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VIKTIGT

Liksom for alla elekiriska apparater &r
syftet med dessa instruktioner att téicka sé&
ménga ténkbara situationer som majligt.
Anvénd  dock alltid
forsiktighet och sunt fornuft, framfér allt
ndr det finns barn i nérheten.

fritésen  med

Kontrollera att nétspénningen motsvarar
den spdnning som anges pa fritdsens
mérkplét innan du tar den i bruk.

Anslut endast fritssen till ordentligt
jordade eluttag med en kapacitet pé minst
10 A. (Anlita vid behov en elekiriker om
véigguttaget och fritdsens stickpropp inte
passar ihop).

Placera inte fritdsen i ndrheten av
varmekallor.

Doppa aldrig ner fritsen i vatten. Om
vatten skulle tréinga in kan detta leda Htill
elektriska stotar.

Fritssen blir valdigt varm nér den &r i
bruk. PLACERA DEN UTOM RACKHALL
FOR BARN.

Het olja kan allvarliga
brénnskador. Flytta aldrig fritésen nér
oljan &r varm.

OI"SGkG

inspektionsfonstret  under

friteringen, eftersom detta blir varmt.

Anvind handtagen “K” nér du flytiar
fritésen. (Lyft den inte i korghandtaget).

Satt inte pé fritésen forréin du har fyllt pa
olja eller fett. Om den vdrms upp nér den
ar tom slér ett Gverhettningsskydd till och
blockerar den. Vénd dig i sa fall till
ndrmaste auktoriserade serviceverkstad
for utbyte av skyddet.

Kontakta en serviceverkstad eller personal
som har auktoriserats av fillverkaren om
fritdsen lacker olja.

Ror inte
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Rengér fritdsen inuti, korgen och locket (ta
bort  filtren)  samt  delarna i
oljedtervinningssystemet (J, P och Q)
noggrant med varmvatten och flytande
diskmedel innan du anvénder fritdsen
forsta  géngen.  Skslj  dessutom
uttdmningsslangen  fér  olja  med
varmvatten och flytande  diskmedel
inviindigt och l&t torka ordentligt.

De material som &r avsedda att komma i
kontakt med livsmedel uppfyller kraven i
EEG-direktiv.

Nér fritésen ar i funktion skall
oljeuttdmningsslangen alltid vara stéingd
och placerad i sitt utrymme.

Det kan hédnda att fritdsen ryker nér den
anvénds
gangen. Detta &r
helt normalt och
roken forsvinner

forsta

efter négra
minuter.  Vdadra
rummet.

L&t inte barn eller
omyndiga
anvdnda  den
u t a n
dvervakning.

L&t inte barn leka
med apparaten.

L&t inte sladden hénga ner &ver bénk-
eller bordskanten sa att barn kan na den
och den é&r i végen fr anvéndaren.
Anvénd inte f5rldngningssladdar.

Anvénd endast elsladd av typen HO5VV-F
3x1 mm? vid ett eventuellt utbyte. Den nya
sladden  skall  uppfylla  géllande
sdkerhetsbestéimmelser och ha samma
diameter som orginalsladden.
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BESKRIVNING AV APPARATEN

A. Oppning fér kontroll av filtret N. Tidursdisplay (om sadan ingér)

B. Korghandtag O. Tidursknapp (om sadan ingér)

C. Lastangent P. Oljefilter

D. Lock Q. Uppsamlingsbehéllare f&r olja

E. Inspektionsfonster (inte p& alla modeller) R. Stativ for oljebehallaren

F. Filterlucka S. Uttdmningsslang for olja

G. Korg T. Kontrollampa

H. Hake fér filterlucka U. Vred f5r termostat och ON/OFF (p&/av)
. Sladdutrymme V. Knapp fér att dppna locket

J. Lock till oliebehallaren Z. Lucka till  fsrvaringsutrymme  for
K. Handtag fér att lyfta apparaten uttémningsslangen

L. Propp till uttdmningsslang

M. Stedfot

BRUKSANVISNING

* Kontrollera att nétspdnningen motsvarar den spdnning som anges pé fritésens markplat
innan du far den i bruk.

e Skalj fritdsen inuti samt korgen och locket (ta bort filtren) med varmvatten och torka dérefter
fritésen noggrant invéindigt.

e Sdtt infte pa fritésen innan du har fyllt pé olja eller fett. Om den anvénds utan olja eller fett
slar ett dverhettningsskydd fill och blockerar den.
| s& fall maste du véinda dig till en av vara auktoriserade serviceverkstéder innan du kan
anvénda fritésen igen.

PAFYLLNING AV OLJA ELLER FETT

* For upp korgen i det hgsta ldget genom att dra handtaget “B” uppét (fig. 1).
Ha ALLTID locket stéingt nér du hdger eller séinker korgen.

e Oppna locket “D” genom att trycka pa knappen “V” (fig. 2).

¢ Dra korgen uppdt och ta ut den (fig. 3).

e Fyll fritssen med 2,2 liter olja (eller 2 kg fett).

VARNING

Olje-/fettnivan ska alltid vara mellan maximi- och minimimarkeringarna.

Anvénd inte fritdsen nér olienivan underskrider markeringen “min”: detta kan leda till att
overhettningsskyddet slar till. Vénd dig i sa fall till en av vara serviceverkstader for utbyte av
skyddet.

Du uppnér det bésta resultatet genom att anvéinda olja av god kvalitet. Undvik att blanda olika
typer av olja. Om du anvénder friteringsfett ska du férst skdra detta i smé bitar fér att undvika
att fritdsen under de férsta minuterna véirms upp utan att fettet &r jémnt fordelat. Temperaturen
ska vara instdlld pa 150°C till dess att fettet helt har vergétt i flytande form. Sedan kan du
&ndra instéllningen fill 8nskad temperatur.
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ATT BORJA FRITERA

1. Légg den mat som skall friteras i korgen utan att dverbelasta den (max. 1,25 kg ré potatis).
Ta bort s& mycket is som mdjligt nér du friterar djupfryst mat (se avsnittet "Fritering av
djupfryst mat").

2. Sétt korgen i det héga léget (fig. 3) och stéing locket genom att trycka det létt nedat tills du
hor ett klick. Stéing alltid locket innan du séinker ner korgen fér att undvika att het olja stéinker
ut.

3. Stéll in dnskad temperatur med termostatvredet “U” (fig. 4). Nér den instéllda temperaturen

har uppnatts sléicks kontrollampan “T”.

Rér inte inspektionsfonstret under friteringen, eftersom detta blir mycket varmt.

5. Dra léstangenten pa handtaget “C” bakét och séink ned korgen langsamt i oljan s& fort
kontrollampan har sléckis.

* Det &r helt normalt att en betydande méngd varm é&nga strémmar ut frén filterluckan “F”
omedelbart efter det att friteringen har p&bérjats.

e Naér du har sénkt ner maten i oljan och pé&bérijat friteringen técks insidan pé
inspektionsfénstret “E” (p& de modeller som har sédant) med anga som sedan férsvinner
successivt.

e Det &r normalt att ndgra droppar kondens bildas runt korgens handtag dé fritssen anvénds.

s

MODELLER MED ELEKTRONISKT TIDUR

Stall in friteringstiden genom att trycka p& knappen “O”. Pa displayen “N” visas d& den
instéllda tiden i minuter.

Omedelbart dérefter bérjar siffrorna att blinka, vilket innebér att nedrékningen har startat.
Under den sista minuten visas tiden i sekunder.

Om du har gjort fel kan du éndra instéllningen av friteringstiden genom att hélla knappen
intryckt i mer &n tvéa sekunder. Displayen nollstélls och du kan géra om instéllningen.

Nar tiden har gatt ut avger tiduret signaler i tvé omgéngar med cirka 20 sekunders mellanrum.
Tryck pa tidursknappen “O” fér att sténga av ljudsignalen. Du kan sétta fast tiduret i kldderna
med hjdlp av clipset.

VARNING: fiduret stiinger inte av fritdsen.

Utbyte av tidurets batteri

e Ta loss tiduret fran dess sdte (fig. 5).

* Ta loss locket p& baksidan med en skruvmeisel (fig. 6).

* Vrid batteriluckan (fig. 7) motsols tills den &ppnas.

e Byt ut batteriet mot ett nytt av samma slag.

e Sétt ihop tiduret igen.

Nér apparaten ska bytas ut eller skrotas ska batteriet tas bort och hanteras i enlighet med
gdllande lagar, eftersom det ér skadligt fér miljon.

EFTER FRITERINGEN

Haj upp korgen och kontrollera att maten har uppnatt énskad bryning nér friteringstiden har
gétt ut. P& modeller med inspektionsfonster kan du géra denna kontroll genom fésntret, utan att
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Sppna locket.

Stéing av fritdsen med termostatvredet om du anser att friteringen @r klar.

Vrid det fill laget “OFF” sa att du hér eft klick frén strdmbrytaren.

L&t korgen sitta kvar i det hdga léaget inuti fritdsen sé att oljan rinner av.

OBS: om du friterar i tv& omgéngar (t. ex. potatis) hdjer du upp korgen efter den férsta
omgdngen, invéntar att kontrollampan slécks igen och sénker dérefter ned korgen i oljan for
andra géngen (se tabellerna léngre fram i bruksanvisningen).

FILTRERING AV OLJA OCH FETT

Vi rekommenderar att du gér detta efter varije fritering, sarskilt efter fritering av panerad eller
mjdlad mat. Mat som blir kvar i oljan eller fettet tenderar att bréinnas och gér att oljan/fettet
forsamras snabbare.

Kontrollera att oljan ér fillréckligt kall (vénta cirka 2 timmar).

Flytta fritssen mot bénk-/bordskanten (fig. 8).

Hall locket 6ppet och kontrollera att stodfétterna “M” inte star utanfor kanten for att undvika
att fritésen faller ned nér oljan filtreras.

1. Dra ut stativet fr oljebehallaren “R” (se fig. 9)

2. Placera uppsamlingsbehallaren fér olja “Q” i stativet, utan locket “J” (fig. 10).

3. Ta ur korgen.

4. Oppna luckan “Z” (se fig. 11).

5. Placera oljefiltret "P" p& behdllaren (fig. 11). Tém aldrig fritésen genom att luta den eller
vanda den upp och ned (fig. 12).

6. Dra ut oljeuttdmningsslangen “S”, ta loss proppen “L” och klém samtidigt ihop slangen med

fingrarna for att férhindra att oljan eller fettet rinner ut innan slangen &r placerad ovanfsr
filtret (se fig. 13).

7. Tém ut oljan i filterbehallaren “Q” och klém samtidigt ihop slangen “S” med 2 fingrar for
att reglera flédet s& att oljan inte rinner ut genom Sppningarna “X” (fig. 19). Dessa
dppningar é&r till f5r att undvika att oljan svémmar dver i filterbehéllaren om den rinner ut
fr snabbt eller om filtret &r tilltéppt. | sa fall blir inte filtreringen optimal. Se till att oljan inte
svéimmar 6ver filtret om den &r mycket "smutsig".

8. Satt tillbaka proppen, placera slangen i dess férvaringsutrymme och stéing luckan.

9. Lyft upp behdllaren och sétt pa locket “))” sé aft oljan bevaras pa bdsta satt tills den ska
anvéndas nésta géng.

10. Skjut in stativet for oljebehallaren “R” i utgéngsléget.

* LGt inte fett svalna for mycket, eftersom det da évergar fill fast form.

UTBYTE AV LUKTFILTER

Med tiden blir lukffiltren inuti locket mindre verkningsfulla. Nér du ser genom &ppningen pé& lockets
insida ("A” i fig. 14) att filtret har éndrat férg &r det dags att byta ut det. Lossa filterluckan av plast
“F” (fig. 15) genom att trycka pé léshaken “H” i den rikining som pil 1 visar och 8ppna den i den
rikining som pil 2 visar. Byt ut filtren.

OBS: Det vita filtret skall placeras mot metalldelen (fig. 16) och den fargade delen skall vara vénd
uppdt (mot det svarta filtret).
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Sat tillbaka filterluckan och se till att de frémre hakarna placeras pa rétt séitt (sésom visas i fig.
16).

Satt inte pa fritosen om filtren ar utslitna eftersom detta kan leda till att dalig lukt uppstar
samt att angutloppet blockeras.

RENGORING

Dra dlltid ut stickproppen ur eluttaget innan du utfér nagon form av rengdring.

* Doppa aldrig ner fritdsen i vatten och spola den heller aldrig under vattenkranen. Om
vatten skulle tréinga in kan detta leda fill kortslutning och stétar.

Lat oljan svalna i cirka tva timmar och t8m sedan ut oljan eller feftet pa samma sétt som

beskrivs i avsnittet “Filtrering av olja och fett”.

Ta av locket genom att forsiktigt dra det framét (se pilen

“2" i fig. 14).

Lagg aldrig locket i blst utan aft forst ha tagit bort filtren.

Rengdr fritdsen invéindigt p& foljande séitt:

¢ Diska fritésen med varmt vatten och diskmedel, skélj och torka den noggrant. Fritdsen kan
med férdel placeras pa diskbénken sé att uttdmningsslangen befinner sig i diskhon. | detta
lége kan du anvéinda en kanna med varm tvallésning och en mjuk borste fér att rengéra
fritésen inuti: det smutsiga vattnet rinner direkt ut i diskhon (fig. 17).

* Anvind den medfsljande borsten fér att rengéra oljeuttdmningsslangen invéindigt (fig. 18).
Anvind infe borsten innan du har dragit ut slangen.

* Rengér korgen med jémna mellanrum och var noga med att aviéigsna eventuella rester.

o Torka av fritdsens utsida med en mjuk och fuktig trasa fér att avléigsna olja och kondens.

* Rengdr och torka ocksa packningen fér att undvika att den fastnar i fritésen nér denna infe
anvénds. (Om locket ér blockerat kan du hélla l&sknappen intryckt och 8ppna det manuellt).

¢ Torka ordentligt efter rengéringen. Avligsna eventuella vattenansamlingar pé botten av
fritdsen och framfdr allt inuti oljeuttdmningsslangen. P& detta satt undviker du att den heta
oljan stanker nér apparaten é&r i funktion.

* Korgen “B” och delarna “J”, “P” och “Q” i oljedtervinningssystemet kan diskas i diskmaskin.

//'l ”n

i fig. 14) och sedan uppat (se pilen

MODELLER MED BELAGD INSIDA

Anvénd inte rengdringsmedel som kan repa beléggningen vid rengdringen, utan endast en mjuk
trasa och ett milt rengdringsmedel.
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TILLAGNINGSTIPS
OLJAN OCH FETTETS HALLBARHET

Oljan eller fettet far aldrig sjunka under miniminivan. Byt ut oljan eller fettet med j&mna
mellanrum. Oljan och fettets héllbarhet beror pé vad som friteras.

Fritering av panerad mat smutsar ned oljan mer &n vanlig fritering.

Om oljan véirms upp flera génger frséimras den, som i a|?c: fritsser. Aven om oljan anvéinds och
filtreras pé ett korrekt séitt rekommenderar vi darfér att du byter ut den helt och héllet med jémna
mellanrum.

Vi rekommenderar att du byter ut oljan efter 5-8 friteringar eller i fsljande fall:

* ndr délig lukt uppstér

e ndr rok uppstar under friteringen

* ndr oljan har blivit marl

ATT FRITERA PA RATT SATT

e Folj rekommenderad temperatur fér varje recept. Om temperaturen &r fér lag absorberas
onddigt mycket olja. Om temperaturen &r fr hdg bildas det genast en skorpa, men inuti
forblir maten ré.

* Sdnk inte ned den mat som skall friteras i oljan forrén den har uppnétt rétt temperatur,
d.v.s. ndr kontrollampan slécks.

*  Om du ska fritera sma méngder mat bér du stélla in en légre oljetemperatur &n den angivna
for att undvika att oljan kokar &ver.

* Overbelasta infe korgen. Detta medfér att oljan genomgar en hastig temperaturminskning,
vilket ger ett allfor flottigt och ojéimnt resultat.

. Kontr(ﬂlera att den mat som sko||| friteras &r skuren i tunna skivor med samma tjocklek. Detta
eftersom alltfor tjocka skivor oftast inte blir genomstekta trots att ytan ser bra ut, medan
skivor av samma format blir férdiga pé samma géng.

* Se till att den mat som ska friteras @r torr innan gu sdinker ned den i oljan eller fettet,
eftersom for fuktrik mat blir mjuk efter friteringen (framfér allt potatis). Vi rekommenderar att
du panerar eller mjslar in vattenrik mat (fisk, iéﬂ, gronsaker) samt &r noga med att avlégsna
dverskottet av strdbrad eller mjsl innan du  séinker ned maten i oljan.

FRITERING AV ICKE DJUPFRYST MAT

Typ av mat Maximiméngd Tempoe(r:aturl Tid i minuter
POMMES FRITES halv portion 600 170 Fas 1: 7-9
Fas 2: 3-5
Maximiméngd (sékerhetsgréins) 1250 190 Fas 1: 11-13
hel portion Fas 2: 3-4
FISK Blaickfisk 550 160 9-10
Havskréftsticirtar 600 160 8-11
Sardiner 450 160 10-12
Sidtunga (2 stycken) 400 160 7-9
KOTT Fléiskkotletter (3-4 stycken) 350 170 7-9
Kycklingbrést (3-4 bitar) 350 180 6-8
Kattbullar (15 stycken) 600 170 7-9
GRONSAKER Lekringar 400 170 6-8
Blomkal 450 150 7-9
Svamp 450 150 7-9
Auberginer 350 150 8-10
Squash 400 150 9-11

Kom ih&g att de an?ivna friteringstiderna och temperaturerna &r ungeférliga och kan anpassas med hénsyn
till méingden och till personlig smak.
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FRITERING AV DJUPFRYST MAT

Djupfryst mat héller en mycket lag
temperatur, vilket gér att oljans eller fettets
temperatur séinks mérkbart nér denna typ
av mat friteras.

Darfor bor du inte dverskrida de méngder
som anges i nedanst&ende tabell om du vill
uppnd ett gott resultat.

De angivna friteringstiderna &r Unﬁ?ﬁjrhgq och k
riteras samt |

Djupfryst mat ér ofta tackt av iskristaller,
som maste tas bort fore friteringen.
Skaka korgen 6ver diskhon for att ta bort
sé@ mycket som méjligt. Sénk sedan ned
korgen mycket langsamt i friteringsoljan
for att undvika att oljan bubblar och
stéinker.

n variergs i forhallande fill den ursprungliga

tﬁmpiroturen s den mat som skg e Srhéllande fill den tid som rekommenderas av
tillverkaren av den djuptrysta produkten.
Typ av mat Maximiméngd Tempséuiuri Tid i minuter
POMMES FRITES Rekommenderad méngd 330 (*) 190 5-6
for perfekt fritering
POTATISKROKETTER 600 190 67
FISK Fiskpinnar 400 190 5-6
Rakor 400 190 4-5
KOTT Kycklingbrést (3 bitar) 300 190 4-5

VARNING: kontrollera att locket dr ordentligt stingt innan du sénker ner korgen.

(*) Detta &r den méingd som rekommenderas for bésta friteringsresultat. Det ér naturligtvis m&jligt att fritera
en stérre mangd potatis, men det &r da viktigt att komma ihég att potatisen blir lite flottigare eftersom
temperaturen pé oljan genomgér en hastig minskning nér potatisen séinks ned.

Oljan har blivit dalig.
Fel typ av frityrolja anvénds.

DRIFTSSTORNINGAR
PROBLEM ORSAK ATGARD
Dalig lukt Luftfiltret &r igentdppt. Byt ut filtren.

Byt ut oljan eller fettet.
Anviind solrosolja eller vegetabilisk
olja av god kvalitet.

Oljan rinner &ver

Oljan har blivit dalig och det bildas fér
mycket skum.

Mat som inte var tillréickligt torr har
séinkts ned i oljan.

Korgen har séinkts ned alltfér snabbt.
Oljenivan &verskrider den angivna
maximinivan.

Byt ut oljan eller fettet.
Torka av maten ordenﬂigt.

Sank ned den léngsamt.
Minska méngden olja i fritssen.

Maten bryns inte
under friteringen

Oljetemperaturen &r alltfsr lag.

Korgen ér 6verfull.

Stall in en hdgre temperatur.

Minska méngden mat.

Oljan  blir inte
varm

Fritssen har anvéints utan olja, vilket har
utlst Sverhettningsskyddet.

Vénd dig fill en serviceverkstad
(skyddet maste bytas ut).
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