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Lds igenom denna instruktionsbok noggrant
innan du installerar och anvéander apparaten,
det @r enda sdttet att uppnd optimalt resultat
och maximal driftssakerhet.

BESKRIVNING AV APPARATEN

(se ritningen pa framsidan)

Léstagbar behéllare
Lyfthandtag fér behallaren
Korghandtag
Lastangent
Korg
Filterlucka
. Hake for filterskydd
Kabelutrymme
Lyfthandtag for fritosen
Stodfot
. Tidursdisplay (inte pa alla modeller)
. Tidursknapp (inte pé alla modeller)
. Kontrollampa
Termostat och ON/OFF-knapp
. Oppningsknapp
Utrymme for l6stagbar behéllare
Oppning fér kontroll av filtret
Lock
Inspektionsfonster (inte pa alla modeller)

REKOMMENDATIONER

Kontrollera att ndtspdnningen motsvarar den span-
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ning som anges p& maskinens mérkplét innan du
anvénder fritdsen.

e Anslut endast fritssen till ordentligt jordade eluttag
med en kapacitet p& minst 10 A. (Overlat &t en
elektriker att bytd ut kontakten om vagguttaget och
kaffemaskinens stickpropp inte skulle passa ihop.)

* Placera inte fritdsen i nérheten av virmekéllor.

e Du fér inte sjélv byta ut fritdsens sladd, eftersom
detta ingrepp krdver specialverktyg. Vénd dig
endast ill av fillverkaren auktoriserad serviceverk-
stad om sladden skadas och behaver bytqs ut.

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

e Lé&t inte barn eller omyndiga anvénda fritésen utan
dvervakning.

e Se fill att barn inte leker med fritdsen.

e Flytta aldrig fritésen nér oljan &r varm. Detta kan
leda till allvarliga brénnskador.

e Sétt inte pa fritdsen forrén du har fyllt pé olja eller
fett. Om den vérms upp nér den &r tom slér ett

66

o

dverhettningsskydd till och blockerar den. Fér att
kunna anvéinda fritdsen igen maste du da vénda
dig till en auktoriserad serviceverkstad.

e Kontakta en serviceverkstad eller personal som har
auktoriserats av tillverkaren om fritésen lécker olja.

* Korgen fors p& behallarens mittentapp automatiskt.
Dérfor bér du inte rotera den manuellt for att séka
efter réitt ldige, for att inte riskera att den gér sénder.

* Rengér den |3stagbara behéllaren samt korgen och
locket (ta bort filtren) noggrant med varmvatten och
flytande diskmedel innan du anvéinder fritésen fors-
ta géngen. Torka sedan alla delarna omsorgsfullt.

e Var forsiktig ndr du tar loss och sétter tillbaka den
[6stagbara behdllaren “A”, och f5lj utrymmets lut-
ning. Ta bara ur och sdtt tillbaka behallaren nér
olian och fritésen &r kalla. Kontrollera att behal-
laren “A” &r rétt placerad i utrymmet “R” nér du
har satt i den, annars kan den skadas nér du
stéinger locket “T”.

 Det &r helt normalt att fritdsen luktar lite férsta gén-
gen du anvdnder den. Vadra rummet i sa fall.

* De material och fsremal som &r avsedda att komma
i kontakt med livsmedel &verensstdmmer med

foreskrifterna i direktiv 89/109/EEG.

BRUKSANVISNING

PAFYLLNING AV OLJA ELLER FETT
e For upp korgen i det hégsta laget genom att dra
handtaget “C” uppét (fig. 1).
Ha ALLTID locket sténgt nér du héjer och sénker
korgen.
e Oppna locket “T” genom att trycka p& knappen
Q" (fig. 2).
e Dra korgen uppét och ta ut den (fig. 3).
e Hall 1,31 olja (eller 1,1 kg fett) i behallaren.
OBS: Olje-/fettnivan ska alltid hélla sig mellan maxi-
mi- och minimimarkeringarna.
Anvind aldrig fritésen om oljenivan befinner sig
under nivén "min", eftersom detta kan utlosa 6ver-
hettningsskyddet. Vénd dig fill en auktoriserad ser-
viceverkstad om du méste byta ut skydet.
Du uppnar det bésta resultatet genom att anvénda en
jordnétsolja av god kvalitet. Undvik att blanda olika
slags oljor.
Om du anvénder fett i fast form bér du skéra det i min-
dre bitar sa att fritdsen inte véirms upp utan fett under
de fdrsta minuterna.
Temperaturen ska vara instélld pa 150°C till dess att fet-
tet helt har dvergatt i flytlande form. Sedan kan du
&@ndra instéllningen till 8nskad temperatur.
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ATT BORJA FRITERA

1 Légg den mat som skall friteras i korgen utan aft
dverbelasta den (max. 1 kg. farsk potatis).

Placera inte huvuddelen av maten i mitten av kor-
gen, utan sprid ut den léngs korgens kanter fér att
fa en j@mnare fritering.

2. Satt i korgen i behallaren i det haga laget (fig. 3)
och stéing locket genom att trycka det It nedét tills
det hakas fast. Stéing dlltid locket innan du séinker
ner korgen f5r att undvika att het olja sténker ut.

3. Stéll in dnskad temperatur med termostatvredet “P”
(fig. 4). Nar den instéllda temperaturen har upp-
nétts sléicks kontrollampan “O”.

4. Dra lastangenten "D" p& handtaget bakat och for
léngsamt ned handtaget sa fort kontrollampan har
sléickts s& att korgen séinks ned i oljan.

e Det &r helt normalt att en betydande méngd myck-
et varm anga strdmmar ut frén filterluckan “F”
omedelbart efter detta.

® Nar du har sénkt ner maten i oljan och p&bériat fri-
teringen técks insidan pd inspektionsfénstret “U”
(pa de modeller som har sadant) med anga som
sedan fdrsvinner successivt.

e Det &r normalt att det bildas kondensdroppar vid
korghandtaget under friteringen.

MODELLER MED ELEKTRONISKT TIDUR

1 Stall in friteringstiden genom att trycka pa knappen
"N". P& displayen "M" visas d& den instéllda tiden
i minuter.

2 Omedelbart dérefter bérjar siffrorna blinka, vilket
betyder att friteringstiden har bérjat 16pa. Under
den sista minuten visas tiden i sekunder.

3 Om du har gjort fel kan du é@ndra instéllningen av
friteringstiden genom att hélla knappen intryckt i
mer &n tvé sekunder. Displayen nollstélls och du kan
gora om instdllningen fran punkt 1.

4 Nér tiden har gatt ut avger tiduret signaler i tvé
omgangar med cirka 20 sekunders mellanrum.
Tryck pé& tidursknappen “N” for att stéinga av
ljudsignalen.

OBS: tiduret stéinger inte av fritdsen.

ATT BYTA UT TIDURETS BATTERI (FIG. 5)

® Ta loss tiduret fran dess séte genom att bénda pé
héger sida (fig. 5 A).

*  Vrid batterilocket innanfér motsols (fig. 5 B) ills det
lossnar.

e Byt ut batteriet mot ett nytt av samma slag.

Nar apparaten ska bytas ut eller skrotas ska batteriet
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tas bort och hanteras i enlighet med géllande lagar,
eftersom det @r skadligt for miljon.

NAR FRITERINGEN AR FARDIG

H&j upp korgen och kontrollera att maten har uppnatt
dnskad bryning nér friteringstiden har gétt ut. Pa mod-
eller med inspektionslucka kan du géra denna kontroll
genom luckan, utan att 3ppna locket.

Om maten &r fardigfriterad stéinger du av fritdsen
genom att séitta termostatvredet i léige “0” sé att et klick
hérs fran strombrytaren.

L&t korgen sitta kvar i det héga ldget inuti fritdsen en
stund s& att oljan rinner av.

OBS: Om du friterar i tvd omgéngar (. ex. potatis)
ska du héja upp korgen efter den forsta omgangen
och vanta tills kontrollampan slécks innan du sénker
ned korgen i oljan en andra gdng (se bifogade
tabeller).

FILTRERING AV OLJA OCH FETT

Vi rekommenderar att detta gérs efter varje fritering
eftersom delar av den friterade maten som stannar kvar
i vétskan, framfér allt nér den &r panerad eller
inmjslad, har en tendens att bréinnas och darfsr kan ge
upphov till en mycket snabbare fsrsémring av oljan
eller fettet.

Kontrollera att oljan ér tillréckligt kall (vanta cirka 2

timmar).

1. Oppna fritésens lock (fig. 11) och ta ur den léstag-
bara behéllaren “A” genom att lyfta den i handta-
gen "B” (fig. 7). Tém behdllaren.

2. Avlagsna alla eventuella rester ur fritdsen med hjélp
av en svamp eller hushallspapper. Sétt tillbaka den
I6stagbara behéllaren “A” i utrymmet “R”.

3. Satt tillbaka korgen i det hdga léget och placera eft
av de medféljande filtren i botten pa korgen (fig. 9).
Dessa filter kan képas hos véra éterforsdljare eller
hos n&gon av vdra serviceverkstéder.

4. Hall dérefter i oljan eller fettet i fritssen mycket
l&éngsamt sa att det inte rinner &ver filtret (fig. 10).

OBS: Olja som har filtrerats pé detta séitt kan férvaras

i fritdsen. Om du inte anvéinder fritsen regelbundet

rekommenderar vi dock att du fdrvarar oljan i en sluten

behallare fér att undvika att den férsémras. Det &r

lampligt att forvara olja som har anvénts for att fritera

fisk atskild frén den olja som anvénds for att fritera
andra livsmedel.

Om du anvénder fett bér du se till att det inte svalnar

for mycket, sa att det 6vergdr till fast form.
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UTBYTE AV LUKTFILTER

Med tiden blir lukfiltren inuti locket mindre verknings-
fulla. Nar filtrets férg, som du ser genom &ppningen
"S" pa lockets undersida (fig. 11), @ndras betyder det
att filtret bér bytas ut.

Lossa filterskyddet av plast “F” (fig. 12) genom att tryc-
ka p& haken “G” i den riktning som pil 1 visar och
dppna den i den riktning som pil 2 visar.

Byt ut filtren.

OBS: Det vita filtret skall placeras mot metalldelen (fig.
13) och den férgade delen skall vara véind uppét (mot
det svarta filtret).

Satt tillbaka filterskyddet och se till att féra in de frém-
re hakarna réitt, som i fig. 13.

RENGORING

Dra alltid ut stickproppen ur eluttaget innan du utfér

négon form av rengdring.

Doppa aldrig ner fritésen i vatten och spola den heller

aldrig under vattenkranen. Om vatten skulle frénga in

kan detta leda till elektriska stotar.

Kontrollera att oljan &r tillrdckligt kall (vénta cirka 2

timmar). Tém ut oljan eller fettet enligt beskrivningen i

avsnittet “Filtrering av olja och fett”.

Ta av locket som i fig. 11.

Légg aldrig locket i bl&t utan att forst ha tagit bort fil-

tren.

Rengdr behdllaren "A" pé& féljande satt:

e Ta ut behallaren ur utrymmet “R” och diska den i
diskmaskin eller for hand med varmt vatten och
diskmedel.

o Skolj och torka sedan alla delarna omsorgsfullt.
Placera behdllaren sé& att den invéindiga beléggnin-
gen inte repas om du diskar den i diskmaskin.

Tém aldrig fritésen genom att luta den eller vinda

den upp och ned (fig. 14).

Rengdr korgen med | [Gmna mellanrum och se till aft
avléigsna alla rester som har ansamlats i ringen som
styr dess hjul.

e Ta ur den I&stagbara behallaren “A”, torka av
utrymmet “R” och fritdsens utsida med en mjuk, fuk-
tig trasa sé att du far bort stéink och eventuell spilld
olja eller kondens.

® Rengdr och torka ocksa packningen for att undvika
att den klibbar fast pa behéllaren nér du anvénder
fritssen. Om locket &r blockerat kan du hélla
|ésknc1ppen intryckt och oppna det manuellt.
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LOSTAGBAR BELAGD BEHALLARE

Anvind inte foremdl eller rengdringsmedel med
slipverkan nér du rengér behéllaren, bara en mjuk
trasa med milt rengdringsmedel.

TILLAGNINGSTIPS

OLJAN OCH FETTETS HALLBARHET

Oljan eller fettet far aldrig sjunka under miniminivan.
Byt ut oljan eller fettet helt med jdmna mellanrum. Oljan
och fettets hallbarhet beror p& vad som friteras. Friter-
ing av panerad mat smutsar till exempel ned oljan mer
&@n vanlig fritering.

Om oljan vérms upp flera génger férsémras den, som
i alla fritsser. Aven om oljan anvéinds och filireras pé ett
korrekt séitt rekommenderar vi dérfor att du byter ut den
helt och héllet med jdmna mellanrum.

Eftersom den hdr fritssen forbrukar lite olja, tack vare
den snurrande korgen, gdr det Gt cirka hdlften s& myck-
et olja som i andra fritéser, vilket ér en stor fordel.

ATT FRITERA PA RATT SATT

o F&lj rekommenderad temperatur for varje recept.
Om temperaturen &r for lég absorberas onddigt
mycket olja. Om temperaturen &r fr hag bildas det
genast en skorpa, men inuti férblir maten ré.

® Om du ska fritera sma méngder mat bér du stélla
in en ldgre oljefemperatur &n den angivna for aft
undvika att oljan kokar &ver.

e Sénk inte ned den mat som skall friteras i oljan for-
réin den har uppnétt réitt temperatur, det vill séiga
ndr kontrollampan slécks.

e Overbelasta inte korgen. Detta medfér att oljan
genomgar en hastig temperaturminskning, vilket
ger ett allfér fett och ojéimnt resultat.

e Kontrollera att den mat som skall friteras &r skuren
i tunna skivor med samma tjocklek. Detta eftersom
alltfér tjocka skivor oftast inte blir genomstekta trots
att ytan ser bra ut, medan skivor av samma format
blir fardiga p& samma géng.

* For att undvika stank bér du torka matvarorna
ordentligt innan du lagger ned dem i oljan eller
fettet. For fuktrik mat blir dessutom mjuk efter fri-
teringen (framfdr allt potatis). Vi rekommenderar att
du panerar eller mjslar in mycket vattenrik mat (fisk,
kstt, gronsaker) samt &r noga med att avldgsna
dverskottet av strébrod eller mjsl innan du  séinker
ned maten i oljan.
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FRITERING AV ICKE DJUPFRYST MAT

Typ av mat Max;m(g(xjanq)met 'l Temperatur i °C Tid (minuter)

POMMES FRITES  |Rekommenderad méingd 500 190 Fas 1 6-7
for perfekt fritering Fas 2 1-2

Maximiméngd (sékerhetsgréins) 1000 190 Fas 1 10-12

Fas 2 2-3

FISK Blaickfisk 500 160 9-10
Musslor 500 160 9-10

Havskréftstiartar 600 160 7-10

Sardiner 500-600 170 8-10

Sma bléackfiskar 500 160 8-10

Sidtunga (3 stycken) 500-600 160 67

KOTT Flaskkotletter (2) 250 170 5-6
Kycklingbrast (3 bitar) 300 170 6-7

Kattbullar (8-10 stycken) 400 160 7-9

GRONSAKER  Krongrtskockor 250 150 10-12
Blomkal 400 160 8-9

Svamp 400 150 9-10

Auberginer 300 170 11-12

Squash 200 170 8-10

Kom ihég att de angivna friteringstiderna och temperaturerna ér ungeférliga och bér anpassas med hénsyn fill

méngden och fill personlig smak.

FRITERING AV DJUPFRYST MAT

* Djupfryst mat héller en mycket lag temperatur, vilket
gor att oljans eller fettets temperatur oundvikligen
sdinks markbart nér denna typ av mat friteras. Dér-
for bor du inte éverskrida de méngder som anges i
nedanstéende tabell om du vill uppnd et gott resul-
tat.

Djupfryst mat ar ofta helt téckt av iskristaller, som
du maste ta bort fore friteringen genom att skaka
korgen. Sink sedan ned korgen mycket langsamt i
oljan fér att undvika att oljan bubblar och sténker.

De angivna friteringstiderna &r ungeférliga och ska varieras i férhallande till den ursprungliga temperaturen hos
den mat som skall friteras samt den temperatur som tillverkaren av den djupfrysta produkten rekommenderar.

Maximikvantitet i

Typ av mat 9 Temperatur i °C Tid (minuter)

POMMES FRITES  |Rekommenderad méngd 180 (*) 190 Fas 1 3-4
for perfekt fritering Fas 2 1-2

Maximiméngd (séikerhetsgréins) 500 190 Fas 1 6-7

Fas 2 1-2

POTATISKROKETTER 500 190 7-8
FISK Fiskpinnar 300 190 4-6
Rakor 300 190 4-6

KOTT Kycklingbrést (3 bitar) 200 180 6-8

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

(*) Detta &r den méngd som rekommenderas for bésta friteringsresultat. Det &r naturligtvis majligt att fritera en
stdrre méingd potatis, men det &r d& viktigt att komma ihég att potatisen blir lite flottigare eftersom tempera-
turen pa oljan genomgér en hastig minskning nér potatisen séinks ned.

o
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DRIFTSSTORNINGAR
PROBLEM ORSAK ATGARD
Délig lukt Luftfiltret &r igentdippt. Byt ut filtret.

Oljan har blivit délig.
Fel typ av frityrolja anvéinds.

Byt ut oljan eller fettet.
Anvéind en bra jordnétsolja.

Oljan rinner 6ver

Oljan har blivit délig och gér att det
bildas for mycket skum.

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

Korgen har sénkts ned for snabbt.
Oljenivan i fritdsen &verskrider den
angivna maximinivan.

Byt ut oljan eller fettet.
Torka av maten ordentligt.
Saink ned den langsamt.

Minska méngden olja i behal-
laren.

Oljan blir inte varm

Fritdsen har tidigare anvéints utan olja
i behallaren, vilket har utldst verhet-
tningsskyddet

Véand dig till en serviceverkstad
(skyddet méste bytas ut)

Bara hélften av kor-
gens innehall har friter-
ats

Korgen snurrar inte under friteringen

Rengdr behéllarens botten.
Rengdr ringen som styr korgens

hjul.
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