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BESKRIVNING AV APPARATEN

Féljande termer anvénds i bruksanvisningen:

Lastagbar behéllare

Lyfthandtag

Propp till uttdmningsslang —©o

Uttsmningsslang for olja =)

Filterlucka

Sparr for filterlucka

Lock ——

Inspektionsfnster (pa vissa modeller) ——

Oppning for kontroll av filiret

Knapp for att 8ppna locket Sladdvinda

Termostatvred och pé&/av-knapp

Lucka till férvaringsutrymme for
uttdmningsslangen

Kontrollampa

Tidursdisplay (pé vissa modeller)
“—— lyfthandtag

Fot
Tidursknapp (p@ vissa modeller)

Korghandtag Korg

Oljefilter
(Medfélier ej, utan tillhandahalls av serviceverk-
stéiderna och de auktoriserade aterférséljarna)
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SAKERHETSFORESKRIFTER

Liksom for alla elekiriska apparater ér syftet med dessa instruktioner att téicka sé& ménga ténkbara situa-
tioner som mdjligt. Anvéind dock alltid fritésen med forsiktighet och sunt férnuft, framfér allt néir det finns
barn i nérheten.

Kontrollera att nétspénningen motsvarar den spéinning som anges pé fritdsens mérkplét innan du tar den
i bruk.

Anslut endast fritdsen till ordentligt jordade eluttag med en kapacitet pa minst 10 A (dverldt 6t en elek-
triker att byta ut véigguttaget om det inte passar till fritdsens stickpropp.)

Placera inte fritdsen i nérheten av vérmekailor.

Doppa aldrig ner fritésen i vatten.

Om vatten skulle tréinga in kan detta leda till elektriska stdtar.

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

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

R&r inte inspektionsfonstret under friteringen, eftersom detta blir mycket varmt.

Anvénd handtagen nér du flyttar fritdsen (lyft den inte i korghandtaget).

Sétt inte pé fritdsen forran du har fyllt pé olja eller fett. Om den vérms upp nér den &r tom slér ett Gver-
hettningsskydd till och blockerar fritésen. Vénd dig i sé fall fill en auktoriserad serviceverkstad for utbyte
av skyddet.

Rengér fritdsen inuti samt korgen och locket (ta bort filtren) noggrant med varmvatten och flytande
diskmedel innan du anvénder fritssen férsta géingen. Skélj dessutom uttémningsslangen fér olja med var-
mvatten och flytande diskmedel invéindigt och lat torka ordentligt.

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

Nar fritssen &r i funktion skall oljeuttdmningsslangen alltid vara sténgd och placerad i sitt utrymme.
Kontrollera med jamna mellanrum att uttomningsslangen for olja inte lacker, speciellt vid leden.
Kontakta auktoriserad teknisk personal vid vétskeléckage. Tom bara behéllaren nér oljan och fritésen
ar kalla.

Det kan hénda att fritésen ryker nér den anvénds férsta géingen. Detta &r helt normalt och réken férsvin-
ner effer nagra minuter. Védra rummet.

Lat inte barn eller omyndiga anvénda fritdsen utan évervakning.

Lat inte barn leka med fritssen.

Lat inte sladden héinga ner dver bénk- eller bordskanten s& att barn kan né den och den &r i véigen for
anvéndaren. Anvénd inte férléingningssladdar.

Kontakta en auktoriserad serviceverkstad om elsladden behdver bytas ut.Kontakta en auktoriserad ser-
viceverkstad om elsladden behéver bytas ut.
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Tack for att du valde den hdr fritosen! For bdsta resultat rekommenderar vi att du ldser dessa instruktioner
innan du bérjar anvénda den. Pa sa sétt kan du optimera resultaten med maximal sékerhet.

INSTALLATION
* Kontrollera att nétspénningen motsvarar den spénning som anges pé fritésens mérkplét innan du tar den
i bruk.

e Rengdr den lstagbara behdllaren, korgen och locket (ta bort filtren) noggrant med varmvatten och
diskmedel innan du anvénder fritésen férsta géngen.

e Sitt inte pé fritdsen innan du har fyllt pé olja eller fett. Om den anvéinds utan olja eller fett slar ett dver-
hettningsskydd till och blockerar den.
I 5@ fall méste du véinda dig till en av vara auktoriserade serviceverkstéder innan du kan anvénda fritésen
igen. Sétt inte pd fritdsen om uttdmningsslangen for olja inte sitter pé plats med proppen pé.

FORBEREDELSER

o Oppna locket genom att trycka pa knappen (fig. 1).
e Ta ut korgen ur fritésen. Fér upp handtaget som fig. 2 visar.
* Dra handtaget utdt s& att det spdrras i rétt lage (fig. 3).
Korgen har tv& légen:
ett nedre lage for fritering och ett dvre lége fr avrinning efter tillagningen.

PAFYLLNING AV OLJA ELLER FETT

* Dra korgen uppét och ta ut den.

e Fyll fritssen med 2 liter olja (eller 1,8 kg fett).

e Se fill att behallaren sitter i fritdsen och att uttdmningsslangen &r stéingd och pa sin plats innan du héller
i oljan.

Du uppnar 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 sma bitar for att undvika att fritdsen under de férsta

minuterna vérms upp utan att fettet &r jé@mnt fordelat. Ha temperaturen instélld pé 150 °C tills fettet har [5sts

upp helt. Sedan kan du stélla in &nskad temperatur.

Varning

Oljenivan méste alltid hélla sig mellan minimi- och maximimarkeringarna.

Anvidnd inte fritosen nér oljenivan underskrider markeringen “min”: detta kan leda till att verhet-

tningsskyddet slér till. Vand dig i sa fall fill en av véra serviceverkstdader for utbyte av skyddet.

ATT BORJA FRITERA

1. Ldgg den mat som skall friteras i korgen utan att dverbelasta den (max. 1 kg ra potatis). Se till att maten
férdelas jmnt i korgen.
Ta bort s& mycket is som méjligt nér du friterar djupfryst mat (se avsnittet "Fritering av djupfryst mat" pd).

2. Satt korgen i det hdga léiget och stéing locket genom att trycka det létt nedét tills du hor ett klick. Stéing
alltid locket innan du séinker ner korgen f&r att undvika att het olja sténker ut.

3. Stdll in 8nskad temperatur med termostatvredet (fig. 5).
Nar den instéllda temperaturen har uppnaéts slécks kontrollampan.

4. Skjut knappen hégst upp pé korghandtaget utét och sénk léngsamt ned korgen i oljan s& fort kontrol-
lampan har sléckts.

* Det dr helt normalt att en betydande méngd varm anga strémmar ut fran filterluckan omedelbart efter det
att friteringen har pébériats.

e Nar du har sénkt ner maten i oljan och pabériat friteringen téicks insidan pé inspektionsfonstret (pa de
modeller som har sadant) med énga som sedan férsvinner successivt.

e Det &r normalt att négra droppar kondens bildas runt korgens handtag da fritésen anvéinds.

® Ror infe inspektionsfonstret (om s&dant finns) under friteringen, eftersom detta blir mycket varmt.
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MODELLER MED ELEKTRONISKT TIDUR

Stall in friteringstiden genom att trycka pé& tidursknappen. P& displayen visas dé den instéllda tiden i minut-
er.

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

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

Nar tiden har gétt ut avger tiduret signaler i tvé omgdngar med cirka 20 sekunders mellanrum. Tryck p&
tidursknappen for att stinga av ljudsignalen. Du kan sétta fast tiduret i kldderna med hjélp av clipset. Nér
den instéllda tiden har gétt hérs en ljudsignal.

OBS: tiduret stiinger inte av fritosen.

UTBYTE AV TIDURETS BATTERI

e Ta loss tiduret fran dess sdte (fig. 6).

e Ta loss locket pa baksidan med en skruvmejsel (fig. 7).

¢ Vrid batteriluckan (fig. 8) motsols tills den Sppnas.

Byt ut batteriet mot ett nytt av samma slag.

e Sétt ihop tiduret igen.

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

EFTER FRITERINGEN

Hbj upp korgen och kontrollera att maten har uppnétt nskad bryning nér friteringstiden har gétt ut. Pa mod-
eller med inspektionsfonster kan du géra denna kontroll genom f3sntret, utan att Sppna locket.

Om maten ér fardigfriterad stéinger du av fritdsen genom att séitta termostatvredet i léget AV sa att ett klick
hors fran strémbrytaren.

Lat korgen sitta kvar i det héga léget inuti fritdsen s& att oljan rinner av.

FILTRERING AV OLJA ELLER FETT

Stéing av fritdsen, |t den svalna och dra ut stickproppen ur eluttaget innan du rengér eller underhéller den.
Vi rekommenderar att du gér detta efter varje fritering, sérskilt efter fritering av panerad eller mjslad mat.
Mat som blir kvar i oljan eller fettet tenderar att bréinnas och gor att oljan/fettet férséimras snabbare.
Kontrollera att oljan &r tillréickligt kall (véinta cirka 2 timmar).

Flytta fritdsen mot béink-/bordskanten (fig. 10). Kontrollera att stédfétterna inte star utanfor kanten fér att
undvika aft fritdsen faller ned nér oljan filtreras.

UTTOMNINGSSLANG FOR OLIA
Ga ti'|| véiga pé féljande satt:

1. Oppnd fritdsens lock och ta ur korgen.

2. Oppna luckan (se fig. 11) och dra ut oljeuttsmningsslangen.

3. Ta av proppen (se fig. 11).

4. Tém ut oljan i en behallare (fig. 13) och se till att den inte rinner &ver. Tém aldrig fritsen genom att luta
den eller véinda den upp och ned (fig. 9). Tém alltid ut oljan innan du tar loss behdllaren fréan fritosen.

5. Avlégsna dlla eventuella rester ur fritssen med hjélp av en svamp eller hushallspapper, eller diska den
enligt anvisningarna i avsnittet “Rengéring”.

6. Nar du ska sétta tillbaka behéllaren ppnar du luckan till férvaringsutrymmet fér uttémningsslangen. Luta
behdllaren och sétt i den med slangen i vertikalt léige och proppen pé. Stéing sedan luckan (fig. 18).

7. Sétt tillbaka korgen i det héga léget och placera ett oljefilter i botten pé korgen (fig. 13). Du kan bestél-
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la oljefilter hos din &terfsrséljare eller hos en av véra serviceverkstéder.
8. Hall darefter i oljan eller fettet i fritssen mycket langsamt s& att det inte rinner dver filtret. Kasta filtret efter
anvéndningen (fig. 14).
OBS: Olja som har filtrerats pa detta sétt kan forvaras i fritésen. Om du inte anvénder fritdsen regelbundet
rekommenderar vi dock att du férvarar oljan i en sluten behdllare pa mérk plats fér att undvika att den
forsamras.
Det dr lémpligt att forvara olja som har anvénts for aft fritera fisk atskild fréin den olja som anvénds for aft
fritera andra livsmedel. L&t inte fett svalna fér mycket, eftersom det d& dvergar till fast form.
Kontrollera med j@mna mellanrum om oljeuttdmningsslangen &r sliten. Kontakta vid behov nérmaste ser-
viceverkstad.

UTBYTE AV LUKTFILTER

Med tiden blir lukifiltren inuti locket mindre verkningsfulla.

Na&r du ser genom Sppningen pa lockets insida ("A” i fig. 15) att filiret har éndrat férg &r det dags att byta
ut det.

Lossa filterskyddet av plast (fig. 16) genom att trycka pa spérren i den rikining som pil 1 visar och 8ppna det
i den rikining som pil 2 visar. Byt ut filtren.

OBS: Det vita filtret skall placeras mot metalldelen (fig. 17) och den férgade delen skall vara vénd uppat (mot
det svarta filiret).

Sétt tillbaka filterluckan och se till att de frémre hakarna placeras pa réitt séitt (sasom visas i fig. 17).

Sétt inte pa fritdsen om filtren &r utslitna eftersom detta kan leda till att dalig lukt uppstéar samt att angut-
loppet blockeras.

RENGORING

Dra alltid ut stickproppen ur eluttaget innan du utfér nagon form av rengéring.

* Doppa aldrig ner fritésen i vatten och spola den heller aldrig under vattenkranen. Om vatten skulle
frdnga in kan detta leda till kortslutning och stotar.

L&t oljan svalna i cirka tvé timmar och t8m sedan ut oljan eller fettet pé samma sétt som beskrivs i avsnittet

“Filtrering av olja och fett”.

Ta av locket genom att forsiktigt dra det uppat (fig. 15).

Lagg aldrig locket i blét utan att forst ha tagit bort filtren.

Rengdr fritdsen invéndigt pé féljande sétt:

* Ta loss behallaren genom att lyfta den f&rsiktigt (se figur 18) och rengér den med varmt vatten och disk-
medel. Anvéind en mjuk svamp, aldrig rengéringsmedel eller svampar med slipverkan som kan skada den
invéindiga beléggningen.Du kan diska behallaren med uttémningsslangen i diskmaskin.

Var férsiktig sé att utmningsslangen inte skadas sé att den sedan inte fungerar som den ska.

e Anvénd den medféliande borsten fér att rengdra oljeuttémningsslangen invandigt (fig. 19). Anvénd inte
borsten innan du har dragit ut slangen.

¢ Kontrollera slangen med jémna mellanrum. L&t auktoriserad personal byta ut slangen om den verkar vara
skadad. Kontakta en serviceverkstad for information om nérmaste dterforsdljare.

® Rengdr korgen med j@mna mellanrum och var noga med att avléigsna eventuella rester. Korgen och hand-
taget kan diskas i diskmaskin.

e Torka av fritésens utsida med en mjuk och fuktig trasa fér att avléigsna olja och kondens.

e Torka ordentligt efter rengéringen. Avlégsna eventuella vattenansamlingar pé botten av fritésen och
framfor allt inuti oljeuttdmningsslangen. Pé detta sétt undviker du att den heta oljan stanker nér appa-
raten &r i funktion.

e Nar du ska sétta tillbaka behdllaren dppnar du luckan till férvaringsutrymmet fér uttémningsslangen. Luta
behdllaren och sétt i den med slangen i vertikalt ldge och proppen pé. Stéing sedan luckan (fig. 18).
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FRITERINGSRAD

OLJAN OCH FETTETS HALLBARHET

Oljan eller fettet fér aldrig sjunka under miniminivén. Fyll i sé fall p& mer olja. D& och dé méste du byta ut
all oljan f3r att inte smaken p& det du friterar ska férséimras och for att maten inte ska bli svarsméilt.

Oljan och fettets héllbarhet beror p& vad som friteras.

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

Om oljan vérms upp flera géinger férsémras den. Du bér byta all olja efter 5-8 friteringar, eller nér:

¢ oljan bérjar lukta illa

e det ryker under friteringen

e oljan blir mérk

ATT FRITERA PA RATT SATT

e Folj rekommenderad temperatur fér varje recept. Om temperaturen &r fér lég absorberas onddigt

mycket olja. Om temperaturen é&r for hdg bildas det genast en skorpa, men inuti férblir maten ra.

* Sank inte ned den mat som skall friteras i oljan férréin den har uppnatt réitt temperatur, d.v.s. nér kon-
trollampan slécks.

e Stdll in en ldgre temperatur én den angivna nér du friterar sm& mangder for att undvika att oljan Gver-
hettas.

Overbelasta inte korgen. Detta medfér att oljan genomgar en hastig temperaturminskning, vilket ger ett
alltfér flottigt och ojéimnt resultat.

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

¢ Se till att den mat som ska friteras &r torr innan du sénker 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, kétt, grénsaker) samt &r noga med
att avldgsna dverskottet av strobrod eller mjsl innan du  séinker ned maten i oljan.
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FRITERING AV DJUPFRYST MAT
Typ av mat Maximikvantiteti g |Temperatur i °C|  Tid (minuter)
POMMES FRITES | halv portion 500 190 7-9
hel portion 1000 190 15-17
FISK Blaickfisk 500 160 12-13
Havskraftsticrtar 500 160 9-10
Sardiner 500 170 12-13
Sjdtunga (2) 400 160 7-8
KOTT Schnitzlar (2) 300 170 8-9
Kycklingbrést (2) 300 180 7-8
Kattbullar (13) 500 170 7-8
GRONSAKER  Kronértskockor 250 150 11-12
Blomkal 300 160 7-8
Svamp 300 160 67
Auberginer 100 170 7-8
Squash 300 160 11-12

Se nedanst&ende tabell, men kom ihag att de angivna friteringstiderna och temperaturerna &r ungefarliga
och kan anpassas med hénsyn till méngden och till personlig smak.

FRITERING AV DJUPFRYST MAT

e Djupfryst mat haller en mycket l&g temperatur, vilket gér att oljans temperatur oundvikligen séinks mérk-
bart nér denna typ av mat friteras.

Darfsr bér du inte dverskrida de maximiméngder som anges i nedanstéende tabell om du vill uppné ett
gott resultat.

* Djupfryst mat ér ofta tdckt av iskristaller, som du méste ta bort fore friteringen. Skaka korgen éver
diskhon for att ta bort s mycket som méjligt. Scink sedan ned korgen mycket langsamt i oljan fér att
undvika att oljan bubblar och sténker. Stéing locket ordentligt nér du har satt i korgen i fritdsen.

De angivna friteringstiderna &r ungeférliga och ska varieras i férhallande fill den ursprungliga temperaturen

hos den mat som skall friteras samt den temperatur som tillverkaren av den djupfrysta produkten rekom-

menderar.
Typ av mat Maximikvantiteti g |Temperatur i °C|  Tid (minuter)
POMMES FRITES (*) 300 190 7-9
POTATISKROKETTER 500 190 10-11
FISK Fiskpinnar 300 190 5-6
Réikor 300 190 5-6
KOTT Kycklingbrést (2) 200 190 7-8

OBS: kontrollera att locket ér ordentligt sténgt innan du sénker ner korgen.

(*) Detta &r den méngd som rekommenderas fér bésta friteringsresultat. Det &r naturligtvis majligt att fritera
en stdrre méngd potatis, men det &r d& viktigt att komma ihég att potatisen blir lite flottigare eftersom
temperaturen pé& oljan genomgar en hastig minskning nér potatisen séinks ned.
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Fel

Orsak

Atgérd

Dalig lukt

Lufffiltret &r igentdppt.
Oljan har blivit dalig.
Fel typ av frityrolja anvénds.

Byt ut filtren

Byt ut oljan eller fettet.
Anvéind jordnétsolja eller veg-
etabilisk olja av god kvalitet

Oljan rinner &ver

Oljan har blivit dalig och det
bildas for mycket skum.

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

Korgen har sdnkts ned for
snabbt.

Oljenivén i fritdsen dverskrider
den angivna maximinivén.

Byt ut oljan eller fettet.

Torka av maten ordentligt.
Séink ned den langsamt.
Minska méngden olja i behdl-

laren.
Minska méngden mat.

Maten bryns inte under friterin-
gen

Olietemperaturen dr alltfor lg.

Korgen &r dverfull.

Stall in en hdgre temperatur.

Minska méngden mat.

Oljan blir inte varm

Fritssen har anvénts utan olja,
vilket har utldst  Sverhet-
tningsskyddet.

Behallaren  sitter inte i
ordentligt.

Vénd dig till en serviceverkstad
(skyddet méste bytas ut).

Kontrollera att behallaren sitter
at ratt hall och &r helt isatt.
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