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Lés denna bruksanvisning noggrant innan du installe-
rar och anvénder apparaten. Det ar bara pa det sét-
tet som det gér att uppna bésta méjliga resultat och
sdker anvéndning.

BESKRIVNING AV APPARATEN

(se ritningen pa luckan)

. Hal fér kontroll av filter
Korghandtag

Markar pé& handtaget

Lock

Fonster (e p& samtliga modeller)
Filterlock

Korg

Hake for filterlock

Utrymme for sladd

Lock for oljebehdllare

Handtag for lyft av apparaten
Plugg till ror for tomning

. Fot

. Display foér minutrdknare (ej pa samtliga modeller)
. Knapp for minutréknare (ej pa samtliga modeller)
Oljefilter

. Oljebehallare

Fack for oljebehdllare

Rér for tdmning av olja
Signallampa

Vred for termostat och avsténgning
Knapp for 6ppning

Lucka till rérsdte
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REKOMMENDATIONER

Kontrollera att ndtspéinningen motsvarar den spén-
ning som anges p& apparatens markplét fore
anvéndningen.

* Anslut endast apparaten ll e|uh‘ag med en minsta
kapacitet pa 10 A som &r férsedda med en effektiv
jordning. (Vid inkompatibilitet mellan uttaget och
apparatens stickkontakt ska du l&ta en fackman byta
ut uttaget mot ett annat av lamplig typ.)

* Placera inte apparaten i ndrheten av vérmekdllor.

* Apparatens elsladd far inte bytas ut av anvéndaren
dé& bytet kréver specialverktyg. Om den skadas ska
du kontakta en serviceverkstad som har auktorise-
rats av fillverkaren.

* Apparaten &r varm under anvéindningen. PLACERA
APPARATEN OATKOMLIGT FOR BARN.

* Flytta inte fritdsen ndr oljan &r varm d& det finns risk
for allvarliga brénnskador.

e Fritosen ska sdttas pa forst nar den har fyllts pa
med olja eller fett. Om den vérms upp nér den &r
tom utloser ett 6verhettningsskydd som avbryter
funktionen. | det fallet maste du kontakta en av
véra auktoriserade serviceverkstéider for att ater-

o

stdlla apparatens funktion.

e Om fritdsen léicker olja ska du kontakta en teknisk
serviceverkstad eller personal som har auktoriserats
av fillverkaren.

¢ Korgen hamnar automatiskt p& behéllarens mittstift.
Fér att undvika att delarna gér sénder ska du
dérfsr inte vrida p& den manuellt.

® Rengdr fritdsen noggrant innan den anvénds férsta
géngen. Rengér behallaren, korgen, locket (efter aft
filtret har tagits bort) och satsen fér oljeuppsamling
(J, P och Q) med varmt vatten och diskmedel.
Anvénd alltid réret for témning av olja fér att
tdmma ut vatinet enligt fig. 15. Torka alltihop nog-
grant efterét och ta bort eventuellt vatten som har
samlats i réret for tdmning av olja.

o Det &r helt normalt att det kommer ut en lukt frén
apparaten, da den tas i bruk for forsta géingen.
Lufta ut rummet.

*  Material och féremél som &r avsedda att komma i
kontakt med livsmedel &r i éverensstémmelse med
EU-direktiv 89/109.

e Roret for t8mning maste alltid vara tillsténgt och
placerat i sitt séte under anvéndningen.

e Denna apparat bér inte anvéindas av obehdriga
personer eller barn utan fillsyn.

Lat inte barn leka med apparaten.
Vid anvéindning och nér oljan &r varm ska den lilla
luckan vid slangféstet alltid vara sténgd.

® Flytta p& apparaten med de avpassade handtagen
(K). (Ta aldrig tag i handtaget till frityrkorgen for att
fiytta p& apparaten).

ANVANDNINGSINSTRUKTIONER

PAFYLLNING AV OLJA ELLER FETT
e Lyft upp korgen fill det hégsta léget genom att dra
det déirtill avsedda handtaget "B" uppét (fig. 1).

Hojningen och sénkningen av korgen ska ALLTID
utforas med stdngt lock.

e Oppna locket "D" genom att trycka pé knappen
"V" (fig. 2).

¢ Dra ut korgen genom att dra den uppét (fig. 3).

e Hall 1,2 | olja (eller 1 kg fett) i behallaren.

OBSERVERA: Nivén ska dlltid ligga mellan markerin-

garna max. och min.

Anvénd aldrig fritésen ndr oljenivén &r under "min."

nivan da det kan gora att dverhetiningsskyddet utls-

ser. Du maste dé vénda dig till en av véra auktorise-

rade serviceverkstdder for att fa det utbytt.

Det uppnés bast resultat nér det anvénds en bra

jordnétsolja. Undvik att blanda olika oljor. Om det

anvéinds fett i fast form ska det skaras i sma bitar s& aft

inte fritdsen torrkérs de férsta minuterna. Temperaturen

ska vara instdlld pa 150°C till dess aft fettet helt har

dvergatt i flytande form. Sedan kan du é@ndra instéll-

ningen till nskad temperatur.

61

o



1-04-2003 11:16 ©Pagina 62

START AV FRITERING

1. Légg den mat som ska friteras i korgen. Légg aldrig
i for mycket (max. 1 kg férsk potatis).

Vi rekommenderar aft livsmedlen placeras léings kor-
gens kanter och att det léggs en mindre méingd i kor-
gens mitt, fr att uppna en jéimnare fritering.

2. For in korgen i behallaren i hsijt lage (fig. 3) och
stiing locket genom att trycka létt pa det fills hakar-
na sndpper fast. Férhindra att det kommer ut heta
oljestéink genom att alltid sténga locket innan kor-
gen sdnks ned.

3. Placera termostatvredet "U" pé& dnskad temperatur
(fig. 4). Nar den instdllda temperaturen har natts
sléicks signallampan "T".

4. Sa fort signallampan sléicks ska du omedelbart séinka
ned korgen i oljan genom att féra handtagets marksr
"C" bakét och léngsamt séinka handtaget.

 Det &r helt normalt att det direkt efter detta moment
kommer ut en anmérkningsvéird méangd het énga
fran filterlocket "F".

¢ Vid bérjan av tillagningen, direkt efter att maten har
séinkts ned i oljan, técks insidan av fnstret "E" (om
det finns) av énga som férsvinner effer hand.

e Det &r normalt att det bildas droppar av kondens i
nérheten av korghandtaget under anvéindningen.

PA MODELLER MED ELEKTRONISK MINUTRAK-
NARE

Stall in tillagningstiden genom att trycka pé& knapp "O".
Display "N" visar de instéllda minuterna.

Siffrorna bérjar direkt att blinka vilket betyder att tilla-
gningstiden har bérjat. Den sista minuten visas i sekun-
der.

Vid en eventuell felaktig instéllning gar det att stélla in
den nya tillagningstiden genom att hélla knappen ned-
tryckt i mer &n 2 sekunder. Displayen nollstélls. Uppre-
pa darefter punkt 1.

Minutréknaren indikerar tillagningstidens slut med tvé&
signalserier som &terkommer med cirka 20 sekunders
mellanrum. Stéing av ljudsignalen genom att trycka pé
minutréknarens knapp "O".

OBSERVERA: Minuiriknaren siinger infe av apparaten.

BYTE AV MINUTRAKNARENS BATTER! (FiG. 5).

e Dra ut minutrgknaren frén dess sdte genom att
banda upp héger sida (se fig. 5 A).

*  Vrid batterilocket moturs (fig. 5 B), som é&r placerat
bak pé minutréknaren, tills det lossnar.

e Byt ut batteriet mot ett av samma typ.

Batteriet &r miljsfarligt och maste darfér tas bort och

kasseras enligt géllande miljslagstifining bade vid byte

och kassering av apparaten.
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STOPP AV FRITERING

Nér fillagningstiden har forflutit ska du &ter hdja korgen
och kontrollera om maten har nétt énskad bryningsgrad.
P& de modeller som &r utrustade med fonster kan denna
kontroll uféras genom fonstret utan aft locket Sppnas.

Om tillagningen anses vara klar ska du stéinga av appara-
fen genom att séitta termostatvredet i lsige " @" fills det hérs
ett klick frén den invéindiga strémbrytaren. Lat korgen vara
kvar inuti fritdsen i hogt léige en liten stund, s& att verskot-
tet av olja kan rinna av.

OBS: Om tillagningen maste utforas i tva faser (exv.
potatis) ska du lyfta korgen efter den forsta fasen och
vanta tills signallampan éter slacks. Sénk dérefter
ater ned korgen i oljan en andra géng (se bifogade
tabeller).

FILTRERING AV OLJA ELLER FETT

Vi rekommenderar att detta moment utfrs efter varie fri-

tering da livsmedelspartiklar (i synnerhet nér de &r pane-

rade eller inmjslade) som blir kvar i vétskan har en ten-
dens att bréinnas vid och dérmed orsaka en mycket snab-
bare féréindring av oljan eller fettet.

Kontrollera att oljan ar fillréckligt kall (vénta cirka 2

timmar).

Flytta fritosens framdel till arbetsbénkens kant. Se till

att fotterna "M" fortfarande dr placerade pé arbet-

sbhanken (fig. 6).

1. Dra facket "R" utét enligt fig. 7.

2. Placera oljebehéllaren "Q" utan locket "J" i det dér-

till avsedda satet (fig. 8).

Ta bort korgen.

Oppna luckan "Z" enligt fig. 9.

For in oljefiltret "P" p& behallaren (fig. 9).

Dra ut réret for t8mning "S", ta bort pluggen "L"

och klém samtidigt ihop rdret med tva fingrar for att

undvika att vétskan rinner ut innan réret har place-

rats ovanfor filtret (se fig. 10).

7. Tém ut oljan i filterbehéllaren “Q” och klém samti-
digt ihop slangen “S” med 2 fingrar fér att reglera
flsdet s& att oljan inte rinner ut genom Sppningar-
na “X” (fig. 17). Dessa éppningar dr fill f5r att und-
vika att oljan svémmar &ver i filterbeh&llaren om
den rinner ut for snabbt eller om filtret dr tilltéppt. |
sa fall blir inte filtreringen optimal. Om oljan &r
mycket "smutsig" ska du vara uppmérksam s& att
den inte svéimmar &ver frén filtret.

8. Efter detta moment ska du sdtta tillbaka pluggen,
ater placera roret i sitt séte och stéinga luckan.

9. Stéing till behallaren med locket "J" och st tillbaka
den sa att oljan férvaras pé bésta sétt for framtida
bruk.

10. Séitt tillbaka facket i ursprungsléget.

11.Ta bort eventuella belaggningar frén behallaren
med hjélp av en svamp eller ett hushéllspapper.
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Om det anvands fett ska du se till att det inte blir
for kallt da det annars stelnar.

BYTE AV FILTER MOT DALIG LUKT

De filter mot délig lukt som é&r placerade inuti locket for-
lorar med tiden sin funktion. Filtret méste bytas ut nér
det éndrar farg. Férgféréndringen gér att se genom
halet "A" p& insidan av luckan i fig. 11. Vid bytet tar
du bort filterlocket av plast "F" (fig. 12) genom att
trycka haken "H" i pilens rikining 1. Lyft dérefter i pilens
rikining 2. Byt ut filtren.

OBS: Det vita filtret ska ligga an mot metalldelen

(fig. 13) och den férgade zonen ska vara vind
uppdt (eller mot det svarta filtret).

Atermontera sedan filterlocket. Se till att féra in de
framre hakarna korrekt enligt fig. 13.

RENGORING

Dra dlltid ut stickkontakten ur uttaget fére rengéringen.
Sank aldrig ned fritésen i vatten och placera den
aldrig under stralen fran en vattenkran. Det vatten
som tranger in orsakar elstotar.

Lat oljan svalna fillrackligt mycket i cirka 2 timmar,
tom ut oljan eller fettet enligt tidigare beskrivning i
avsnitt "filtrering av olja eller fet"”.

Ta bort locket enligh fig. 11.

Gér pa foljande séitt for att ta bort locket: tryck det inét

(se pil “17, fig. 11) och dra det samtidigt uppét (se “2”,

fig. 11).

Sank inte ned locket i vattnet férrén filtren har tagits

bort.

Rengdr behéllaren pa fsljande sétt:

* Diska behéllaren med varmt vatten och diskmedel.
Anvéind alltid réret for tdmning av olja for aft
tdmma ut vatinet enligt fig. 15. Skélj och torka
dérefter noga. Ta bort eventuellt vatten som har
samlats i réret f5r t8mning av olja.

Toém aldrig fritosen genom att luta den eller vénda
den uppochned (fig. 16).

® Rengdr roret for t8mning inuti med hjélp av den
medféljande rensborsten (fig. 14).

e Det rekommenderas att rengéra korgen regelbundet
for att ta bort eventuella beléiggningar som kan ha
ansamlats p& korgringen som styr hjulen.

e Torka fritésen utanpa med en mijuk och fuktig trasa
for att ta bort stéink och eventuella sma fett- och
kondensdroppar.

® Rengér och torka dven packningen for att undvika
att den eventuellt fastnar pé& behallaren nér appa-
raten inte anvénds. (Om den skulle fastna 8ppnar
du locket genom att helt enkelt lyfta p& det samtidigt
som du héller knappen fér 8ppning nedtryckt.)

e Efter tvattning ska alla delar torkas ordentligt och
eventuella vattenrester som samlas p& botten av

o

behéllaren och sérskilt inuti oljeutloppsslangen ska
avlégsnas. Detta fér att undvika att het olja sprutar
ut vid anvéndning.

MODELL MED NON-STICK BEHANDLAD BEHAL-
LARE

Vid rengéringen av behéllaren ska det varken anvén-
das slipande fsremal eller rengdringsmedel, utan
enbart en mjuk trasa med milt diskmedel.

REKOMMENDATIONER FOR TILLAGNINGEN

OLJANS ELLER FETTETS HALLBARHET

Oljan eller fettet far aldrig sjunka under min. nivén.
Ibland &r det nddvéindigt att byta ut dem helt. Oljans
eller fettets héllbarhet beror pa vad som friteras.
Panering smutsar till exempel ned oljan mer @n vanlig
fritering.

Oljan férsémras om den vérms upp flera géinger precis
som i andra fritéser. Vi rekommenderar dérfér att den
byts ut helt med j&émna mellanrum &ven om den
anvéinds och filtreras korrekt..

Dé& denna fritds fungerar med lite olja tack vare den
vridbara korgen har fritésen den stora fordelen att cirka
hélften av oljan behdver kasseras i jémfdrelse med
andra fritdser pa marknaden.

FRITERING PA RATT SATT

o Det dr viktigt att félja den rekommenderade tempe-
raturen i varje recept. Vid for lég temperatur absor-
berar den friterade maten oljan. Vid fér hég tem-
peratur bildas skorpan direkt medan maten forblir
ré inuti

* De livsmedel som ska friteras ska forst séinkas ned
ndr oljan har natt rétt temperatur, dvs. nér signal-
lampan slécks.

e Lagg inte i f5r mycket i korgen. Det medfér en plot-
slig séinkning av oljans temperatur och dérmed en
for fet och ojémn fritering.

®  Om du ska fritera sma mangder mat bor du stélla
in en légre oljetemperatur &n den angivna fér att
undvika att oljan kokar &ver.

e Kontrollera att livsmedlen &r tunna och har samma
tiocklek. Livsmedel i for tjocka bitar fillagas daligt
inuti Gven om de ser férdiga ut utanpd, medan de
med j@mn tjocklek blir perfekt fardiga samtidigt.

e Torka livsmedlen ordentligt innan de sénks ned i
olian eller fettet, da fuktiga livsmedel blir mjuka
efter tillagningen (speciellt potatis).Det rekommen-
deras att panera eller mjsla in livsmedel som
innehaller mycket vatten (fisk, kétt, gronsaker). Se
till att ta bort dverskott av strdbréd eller misl innan
livsmedlet séinks ned i oljan.
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FRITERING AV EJ DJUPFRYSTA LIVSMEDEL

Livsmedel Max. méngd i g.| Temperatur i °C Tid i minuter
FRITERAD Rekommenderad méngd 500 190 1a fasen 6-7
POTATIS fér en optimal fritering 2a fasen 1-2
MAX. méngd 1000 190 1a fasen 10-12
(stkerhetsgrdins) 2a fasen 2-3
FISK Bléickfisk 500 160 9-10
Panerade fiskringar 500 160 9-10
Kréftsticirtar 600 160 7-10
Sardiner 500-600 170 8-10
Smabléackfisk 500 160 8-10
Sidtunga (3 st) 500-600 160 6-7
KOTT Oxkotletter (2 st) 250 170 5-6
Kycklingkotletter (3 st) 300 170 6-7
Kattbullar (8-10 st) 400 160 7-9
GRONSAKER Krondrtskocka 250 150 10-12
Blomkal 400 160 8-9
Svamp 400 150 9-10
Aubergine 300 170 11-12
Zucchini 200 170 8-10
Tillagningstiderna och -temperaturerna &r ungeférliga och méste regleras beroende p& méingden och den person-

liga smaken.

FRITERING AV DJUPFRYSTA LIVSMEDEL

¢ Djupfrysta livsmedel har mycket lég temperatur. De  ®  Djupfrysta livsmedel &r ofta tickta med ménga

medfér darfér alltid en anmérkningsvérd séinkning iskristaller som maste tas bort  fore tillagnin-
av oljans eller fettets temperatur. For att det ska gen genom att du skakar pé korgen. Séink sedan
uppnas ett bra resultat rekommenderar vi att du inte ned korgen i friteringsoljan mycket léingsamt fér att
dverskrider de rekommenderade méngderna i undvikauppkokningav oljan.

féljande tabell.

Tillagningstiderna &r ungeférliga och ska dérfér regleras efter temperaturen pé de livsmedel som ska friteras och
beroende p& den temperatur som rekommenderas av fillverkaren av de djupfrysta livsmedlen.

Livsmedel Max. méngd i g| Temperatur i °C Tid i minuter
FRITERAD POTATIS Rekommenderad méngd 180 (*) 190 1a fasen 3-4
for en optimal fritering 2a fasen 1-2
MAX. mangd 500 190 1a fasen 67
(stikerhetsgrdins) 2a fasen 1-2
POTATISKROKETTER 500 190 7-8
FISK Torskpinnar 300 190 4-6
Rékor 300 190 4-6
KOTT Kycklingkotletter (3 st) 200 180 6-8

VARNING: Se ftill att locket ér ordentligt stéingt innan du sénker ned korgen.

(*) Detta &r den dosering som rekommenderas fér att det ska uppnas en optimal fritering. Det gér naturligtvis att
fritera ett stérre méngd djupfryst potatis men de blir i det fallet lite mjukare pa grund av den plétsliga sénknin-
gen av oljans temperatur vid nedsénkningen.
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FUNKTIONSPROBLEM
PROBLEM ORSAK ATGARD
Délig lukt Filtret mot délig lukt &r méittat. Byt ut filtret.

Oljan ér fordarvad.
Tillagningsvétskan &r olémplig

Byt ut oljan eller fettet.
Anvénd en bra jordnétsolja

Oljan rinner éver

Oljan é&r fordérvad och orsakar for
mycket skum.

Det har sdnkts ned livsmedel i den
varma oljan som inte &r fillréckligt torra.
Fér snabb nedsénkning av korgen.
Oljenivén i fritdsen Sverskrider max.
grdnsen.

Byt ut oljan eller fettet.
Torka av livsmedlen ordentligt.
Saink ned l&ngsamt.

Minska oljeméngden i behélla-
ren.

Oljan vérms inte upp.

Fritdsen har fidigare satts igéng utan
olia i behallaren vilket har gjort att
dverhettningsskyddet har utlost.

Kontakta en serviceverkstad
(6verhettningsskyddet ~ méste

bytas ut).

Korgen roterar inte
under friteringen.

Rengdr behdllarens botten.

Rengdr korgringen som styr hju-
len.
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