Lés igenom denna instruktionsbok noggrant innan du installerar och anvénder apparaten, Det &r enda
sdittet att uppna optimala resultat och maximal driftssékerhet.

BESKRIVNING AV APPARATEN

(se ritning pa sidan 3)

NSCHYRPOPUOZIr~TIOMMOUN®>

Oppning for kontroll av filtret

Lock

Korghandtag

Lastangent

Korg

Inspektionsfonster (endast pé vissa modeller)
Filterlucka

Sladdutrymme

Kontrollampa

Termostat- och avsténgningsvred

. Hallare for oljebehdllaren (endast p& vissa modeller)

Propp till uttdmningsslang (endast pé vissa modeller)

. Lock till oljebehdllaren (endast pé vissa modeller)

Oljebehdllare (endast pa vissa modeller)

. Oljefilter (endast p& vissa modeller)

Uttémningsslang fér olja (endast pé vissa modeller)
Tidursknapp (endast p& vissa modeller)
Tidursdisplay (endast p& vissa modeller)

Lucka till slangutrymmet (endast pé vissa modeller)
Oppningsknapp

Lostagbart friteringskérl

REKOMMENDATIONER

Kontrollera att nétspénningen motsvarar den spdnning som anges p& mérkplaten innan du anvénder
fritssen.

Anslut endast fritésen till ordentligt jordade eluttag med en kapacitet pé minst 10 A. (Overlat at en elek-
triker att byta ut uttaget om véigguttaget och apparatens stickpropp inte skulle passa ihop.)

Placera inte fritdsen i nérheten av vérmekdllor.

Du far inte sjélv byta ut fritdsens sladd, eftersom detta ingrepp kréiver specialverktyg.

Om elsladden é&r skadad ska den fér att undvika fara bytas ut av tillverkaren, dennes serviceverkstad eller
annan person med motsvarande kunskaper.

Fritdsen blir varm nér den &r i bruk.

PLACERA DEN UTOM RACKHALL FOR BARN.

Flytta aldrig fritdsen nér oljan &r varm. Detta kan leda till allvarliga bréinnskador.

Anvind inte fritésen utan olja.

Kontakta en serviceverkstad eller av tillverkaren auktoriserad personal om fritésen lécker olja.

Korgen férs pé friteringskéirlets mittentapp automatiskt.

Dérfor bor du inte rotera den manuellt for att séka efter rétt lige, for att inte riskera att den gér son-
der.

Diska fsljande delar ordentligt innan du anvéinder fritésen férsta géingen: det [8stagbara kérlet (Z), kor-
gen (E), locket (B) (efter att ha tagit loss filtret) och oljefiltreringssetet (O, P och Q) med varmt vatten och
flytande diskmedel.
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Anvéind alltid uttemningsslangen (om sadan finns) for aft t5mma ut vatinet (se fig. 14).
Torka dlla delarna noggrant nar du har diskat dem. Avlé:'lgsna eventuellt vatten som har samlats pa kér-
lets botten och sérskilt i oljeuttdmningsslangen.
P& detta satt undviker du farliga stéink av het olja nér apparaten &r i funktion.

e Nar fritdsen dr i funktion skall oljeuttdmningsslangen alltid vara stéingd och placerad i sitt utrymme.

e Lat inte barn eller omyndiga anvéinda apparaten utan évervakning. L&t inte barn leka med apparaten.

¢ Flytta inte fritésen nér oljan &r varm.

® Anvéind handtagen nér du flyttar apparaten. (Lyft den aldrig i korghandtaget).

® Det dr helt normalt att fritssen luktar lite férsta gangen du anvéinder den. Védra rummet.

e De material och féremal som &r avsedda att komma i kontakt med livsmedel dverensstimmer med fére-
skrifterna i direktiv 89/109/EEG.

* Var forsiktig nér du far loss och sétter tillbaka det 18stagbara friteringskérlet (Z), och f8lj utrymmets lut-
ning.
Ta bara ur och st tillbaka kdrlet nér oljan och fritssen ar kalla. Kontrollera att friteringskérlet &r réitt
placerat nér du har satt i det, annars kan det skadas nér du sténger locket (B).

ANVANDNING

PAFYLLNING AV OLJA ELLER FETT
e For upp korgen i det hgsta laget genom att dra handtaget (C) uppét (fig. 1).
Ha ALLTID locket stéingt nar du héjer och sénker korgen.
e Oppna locket (B) genom att trycka pé knappen (V) (fig. 2).
® Dra korgen uppdt och ta ut den (fig. 3).
e Fyll oljebehdllaren med hagst 1,5 liter olja (eller 1,3 kg fett) och minst 1 liter (eller 1 kg fett).
OBS: Olje-/fettnivan ska alltid hélla sig mellan maximi- och minimimarkeringarna.
Anvéind aldrig fritésen om oljenivéan befinner sig under nivan "min", eftersom detta kan utlésa verhett-
ningsskyddet. Vénd dig till en auktoriserad serviceverkstad om du méste byta ut skydet.
Du uppnér det bésta resultatet genom att anvéinda en jordnétsolja av god kvalitet.
Undvik att blanda olika slags oljor. Om du anvénder fett i fast form bor du skéra det i mindre bitar sa att
fritdsen inte véirms upp utan fett under de forsta minuterna. Temperaturen ska vara instélld pa 150 °C till dess
att fettet helt har dvergétt i flytande form. Sedan kan du éndra instéllningen till 8nskad temperatur.

ATT BORJA FRITERA

1. Légg den mat som skall friteras i korgen utan att dverbelasta den (max. 1,2 kg férsk potatis).
Placera inte huvuddelen av maten i mitten av korgen, utan sprid ut den léings korgens kanter f&r att fa en
jcimnare fritering.

2. Séttikorgen i kéirlet i det hdga léiget (fig. 3) och stéing locket genom att trycka det léitt nedat tills det hakas
fast.
Stéing alltid locket innan du séinker ner korgen, fér att undvika att het olja stéinker ut.

3. Stéll in 8nskad temperatur med termostatvredet (L) (fig. 4).
Nar den instéllda temperaturen har uppnéits sléicks kontrollampan {I).

4. Dra lastangenten (D) pé handtaget bakét och fér langsamt ned handtaget sa fort kontrollampan har
sléickts s& att korgen séinks ned i oljan.

e Det &r helt normalt att en betydande méngd mycket varm énga strdmmar ut fran filterluckan (G) ome-
delbart efter detta.

e Nar du har sénkt ner maten i oljan och pébériat friteringen téicks insidan pa inspektionsfénstret (F) (pa
de modeller som har sédant) med énga som sedan fdrsvinner successivt.
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* Det &r normalt att det bildas kondensdroppar vid korghandtaget under friteringen.

MODELLER MED ELEKTRONISKT TIDUR

1. Stall in friteringstiden genom att trycka pé knappen (S). P& displayen (T) visas d& den instéllda tiden i
minuter.

2. Omedelbart darefter bérjar siffrorna blinka, vilket betyder att friteringstiden har bérjat [6pa.
Under den sista minuten visas tiden i sekunder.

3. Om du har gjort fel kan du @ndra instéllningen av friteringstiden genom att halla knappen intryckt i mer
&n tvé sekunder.
Displayen nollstélls och du kan géra om instéllningen frén punkt 1.

4. Nér tiden har gatt ut avger tiduret signaler i tvé omgéangar med cirka 20 sekunders mellanrum. Tryck pé
tidursknappen (S) fér att stéinga av ljudsignalen.

Du kan sdtta fast tiduret i kléderna med hjélp av klémman.

OBS: tiduret sténger inte av apparaten

UTBYTE AV TIDURETS BATTERI

e Ta loss tiduret fran dess sdte (fig. 16).

* Ta loss locket p& baksidan med en skruvmeisel (fig. 17).

¢ Vrid batteriluckan (fig. 18) motsols tills den &ppnas.

e 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.

NAR FRITERINGEN AR FARDIG

H&j upp korgen (E) och kontrollera att maten har uppnatt dnskad bryning nér friteringstiden har gatt ut.

P& modeller med inspektionslucka (F) kan du géra denna kontroll genom luckan, utan att 8ppna locket.
Om maten &r fardigfriterad sténger du av fritdsen genom att séitta termostatvredet (L) i léige “0” s att ett klick
hors fran strémbrytaren.

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

FILTRERING AV OLJA OCH FETT

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 gér att oljan/fettet férséimras snabbare.
Kontrollera att oljan ér fillréckligt kall (vénta cirka 2 timmar).

Flytta fritésen mot béink-/bordskanten (fig. 5). Kontrollera att stodfotterna “U” inte star utanfor kanten (fig.
5), for att undvika att fritésen faller ned nér oljan filtreras.

MODELLER UTAN OLJEUTTOMNINGSSLANG (R) OCH OLJEBEHALLARE (P)

1. Oppna fritésens lock (B) och ta ur det |stagbara friteringskérlet (Z) genom aft lyfta det i handtagen (fig.
24). Tém karlet.

2. Avldgsna alla eventuella rester ur fritssen med hiélp av en svamp eller hushéllspapper.
Satt tillbaka det l6stagbara friteringskarlet (Z) pa dess plats.

3. St tillbaka korgen (E) i det héga léget och placera ett av de medféljande filtren i botten pé korgen (fig.
20). Dessa filter kan képas hos vara &terférséljare eller hos nédgon av véra serviceverkstéder.

4. Hall darefter i oljan eller fettet i fritssen mycket l&éngsamt s& att det inte rinner &ver filtret (fig. 21).
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OBS: Olja som har filtrerats pé detta sétt kan férvaras i fritésen. Om du inte anvéinder fritdsen regelbundet

rekommenderar vi dock att du férvarar oljan i en sluten behéllare p& mérk plats for att undvika att den
forsamras. Det @r lampligt att forvara olja som har anvénts for att fritera fisk atskild fran den olja som
anvénds fér att fritera andra livsmedel. L&t infe fett svalna for mycket, eftersom det d& &vergar fill fast
form.

MODELLER MED OLJEUTTOMNINGSSLANG (R) (ELLER ROR PA VISSA MODELLER) MEN UTAN
OLJEBEHALLARE (P)

1.

2
3.
4

9.

éppna fritésens lock (B) och ta ur korgen (E).

. Oppna luckan (U) som i fig. 22.

Dra ut oljeuttdmningsslangen (R).

. Ta av proppen (N) och klém samtidigt ihop slangen (om sadan finns) med fingrarna fér att férhindra att

olian eller fettet rinner ut innan slangen &r placerad i en uppsamlingsbehallare (se fig. 22). Om din
modell har ett uttBmningsrér tar du av proppen (N) och placerar réret i en behéllare (fig. 22).

Tém ut oljan eller fettet i en behdllare (fig. 23). Tém dlltid ut oljan innan du tar loss kérlet fran fritsen.
Avlégsna alla eventuella rester ur fritdsen med hiélp av en svamp eller hushéllspapper, eller diska kérlet
enligt anvisningarna i avsnittet “Rengéring”.

Nér du ska sétta fillbaka friteringskérlet dppnar du luckan (U) till f&rvaringsutrymmet fr uttémnings-
slangen. Luta kérlet och sétt i det med slangen i horisontellt ldge och proppen pé. Lagg tillbaka uttdm-
ningsslangen pé& dess plats. Stéing sedan luckan (fig. 24).

. Sétt illbaka korgen i det héga laget och placera ett av de medfsljande filtren i botten p& korgen (fig. 20).

Dessa filter kan képas hos véra aterforséljare eller hos négon av véra serviceverkstéder.
Hall darefter i oljan eller fettet i fritdsen mycket langsamt sa att det inte rinner 6ver filtret (fig. 21).

OBS: Olja som har filtrerats p& detta séitt kan férvaras i fritdsen.

Om du inte anvénder fritdsen regelbundet rekommenderar vi dock att du férvarar oljan i en sluten behél-
lare f5r att undvika att den férsémras.

Det &r lémpligt att férvara olja som har anvénts fér aft fritera fisk atskild fran den olja som anvéinds fér
att fritera andra livsmedel.

Om du anvénder fett bér du se till att det inte svalnar fér mycket, sa att det vergar till fast form.

MODELLER MED OLJEUTTOMNINGSSLANG (R) (ELLER ROR PA VISSA MODELLER)
OCH OLJEBEHALLARE (P)

1.

oLk wDd

124

Dra ut hallaren (M) som i fig. 6.

Placera oljebehdllaren (P) i hallaren, utan locket (O) (fig. 7).

Ta ur korgen.

Oppna luckan (U) som i fig. 8.

Satt i oljefiltret (Q) i behallaren (fig. 8).

Dra ut uttdmningsslangen (R), ta av proppen (N) och klém samtidigt ihop slangen (om din modell har en
s&dan) med fingrarna fér att férhindra att oljan rinner ut innan slangen &r placerad ovanfor filiret (Q)
(se fig. 9).

Om din modell har eft uttdmningsrér tar du av proppen (N) och placerar réret ovanfor filtret (Q) (fig. 9).
Tom ut oljan i oliebehdllaren (P) och se till att den inte rinner ut genom &ppningarna “X” (fig. 15). Dessa
dppningar &r till for att undvika att oljan svéimmar éver i oliebehallaren om den rinner ut fér snabbt eller
om filtret &r tilltappt.

| s& fall blir inte filtreringen optimal.

Se till att oljan inte svéimmar Sver filtret om den &r mycket smutsig. Tém alltid ut oljan innan du tar loss
kérlet frén fritdsen.



8. Sétt pé proppen igen, légg tillbaka oljeuttdmningsslangen pé plats och stéing luckan.

9. Av|'c'|gsno alla eventuella rester ur kérlet med hidlp av en svamp eller hushé”spapper, eller diska det enligt
anvisningarna i avsnittet “Rengdring”.

10.Nér du ska sétta tillbaka friteringskarlet dppnar du luckan (U) till frvaringsutrymmet fér uttdmnings-
slangen. Luta kérlet och sétt i det med slangen i horisontellt lége och proppen pé. Lagg fillbaka uttém-
ningsslangen pé& dess plats. Stéing sedan luckan (fig. 24).

11.Sat pé locket (O) pa behéllaren s& haller sig oljan béttre till nésta géing du ska anvénda den.

12. Skjut in hallaren.

13. Avldgsna alla eventuella rester ur fritésen med hjélp av en svamp eller hushéllspapper.
Om du anvénder fett bér du se till att det inte svalnar fér mycket, sa att det vergar till fast form.

UTBYTE AV LUKTFILTER

Med tiden blir lukifiltren inuti locket mindre verkningsfulla.

Nar filtrets férg, som du ser genom Sppningen (A) p& lockets undersida (fig. 10), éndras betyder det att fil-
tret bor bytas ut. Ta av filterluckan (G) av plast (fig. 11).

OBS: Det vita filtret skall placeras mot metalldelen (fig. 12) och den férgade delen skall vara véind uppat (mot
det svarta filtret).

Satt tillbaka filterskyddet och se fill att fora in de frémre hakarna rétt, som i fig. 12.

RENGORING

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

Doppa aldrig ner fritosen i vatten och spola den heller aldrig under vattenkranen.

Om vatten skulle tranga in kan detta leda till elekiriska stotar.

Lat oljan svalna i cirka tva fimmar och t6m sedan ut oljan eller fettet enligt anvisningarna i avsnittet

"Filtrering av olja och fett”.

Ta av locket som i fig. 10.

Locket gér att ta loss, pé fsljande sdtt: skjut det bakét (se pilen

pilen “2” i fig. 10).

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

Rengor friteringskéirlet pé fsljande sét:

* Taloss karlet genom att lyfta det forsiktigt (se figur 24) och rengér det med varmt vatten och diskmedel.
Anvéind en mjuk svamp, aldrig rengéringsmedel eller svampar med slipverkan som kan skada den invéin-
diga beléiggningen. Du kan diska kérlet med uttémningsslangen i diskmaskin.

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

* Anvind den medfsljande borsten fér att rengéra oljeuttdmningsslangen invéndigt (fig. 13). Anvénd inte
borsten innan du har dragit ut slangen.

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

® 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 avlégsna olja och kondens.

¢ Torka ordentligt efter rengéringen. Avligsna eventuella vattenansamlingar pé botten av fritésen och
framfar allt inuti oljeuttémningsslangen. Pa detta satt undviker du att den heta oljan stanker nér appa-
raten &r i funktion.

* Nar du ska sétta tillbaka friteringskérlet dppnar du luckan (U) till férvaringsutrymmet fér uttémnings-
slangen. Luta kérlet och sétt i det med slangen i horisontellt lge och proppen pé. Lagg fillbaka uttdm-
ningsslangen pé& dess plats. Stéing sedan luckan (fig. 24).

//'l ”n

i fig. 10) och dra det samtidigt uppét (se
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e T5m aldrig fritdsen genom aft luta den eller véinda den upp och ned (fig. 19).

MODELLER MED BELAGD INSIDA

Anvénd inte féremél eller rengdringsmedel med slipverkan nér du rengér friteringskérlet, 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 jémna mellanrum.
Oljans och fettets hallbarhet beror pa vad som friteras.

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

Om oljan vérms upp flera génger férsémras den, som i alla fritéser. Aven om oljan anvénds och filireras pa
ett korrekt scitt rekommenderar vi darfor att du byter ut den helt och hallet med jémna mellanrum.

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

e nar délig lukt uppstér

e ndr rok uppstar under friteringen

e ndr oljan har blivit mérk.

Eftersom den hér fritésen férbrukar lite olja, tack vare den snurrande korgen, gér det &t cirka hélften s&
mycket o|]a som i andra fritéser, vilket &r en stor férdel.

ATT FRITERA PA RATT SATT

e Folj rekommenderad temperatur fér varje recept.
Om temperaturen &r for l&g absorberas onédigt mycket olja.
Om temperaturen &r for hog bildas det genast en skorpa, men inuti férblir maten ra.

¢ Sank inte ned den mat som skall friteras i oljan férrén den har uppnétt rétt temperatur, d.v.s. nér kon-
trollampan slécks.

o Overbelasta inte korgen.

Detta medfdr att oljan genomgar en hastig temperaturminskning, vilket ger ett allfor flottigt och ojémnt
resultat.

*  Om du ska fritera smé méngder mat bér du stélla in en légre oljetemperatur &n den angivna fér att und-
vika att oljan kokar éver.

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

e Se till att den mat som ska friteras @r torr innan du sénker ned den i oljan eller fettet, eftersom for fuk-
trik mat blir mjuk efter friteringen (framfér allt potatis).

Vi rekommenderar att du panerar eller mjslar in vattenrik mat (fisk, kétt, gronsaker) samt &r noga med
att avldigsna dverskottet av strobréd eller midl innan du séinker ned maten i oljan.
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FRITERING AV ICKE DJUPFRYST MAT

Maximikvantitet i

Typ av mat g Temperatur i °C Tid (minuter)
POMMES FRITES  |Rekommenderad méngd fér perfek 600 190 10-12
fritering med 1,5 liter olja
Maximal méngd med 1,1 liter olja 1000 190 18-20
Maximal méingd med 1,5 liter olja 1200 190 20-22
FISK Blaickfisk 500 160 9-10
Musslor 500 160 9-10
Havskréftstiértar 600 160 7-10
Sardiner 500-600 170 8-10
Smé bléackfiskar 500 160 8-10
Sidtunga (3 stycken) 500-600 160 67
KOTT Flaskkotletter (2) 250 170 5-6
Kycklingbrést (3 bitar) 300 170 67
Kattbullar (8-10 stycken) 400 160 7-9
GRONSAKER Krondrtskockor 250 150 10-12
Blomkal 400 160 8-9
Svamp 400 150 9-10
Auberginer 300 170 11-12
Squash 200 170 8-10

De angivna friteringstiderna och temperaturerna @r ungeférliga och méste anpassas med hénsyn till méngd

och personlig smak.
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FRITERING AV DJUPFRYST MAT

¢ Djupfryst mat héller en mycket l&g temperatur, vilket gér att oljans eller fettets temperatur oundvikligen
séinks mérkbart nér denna typ av mat friteras. Dérfér bér du inte dverskrida de méngder som anges i
nedanstéende tabell om du vill uppné ett gott resultat.
* Djupfryst mat dr ofta helt tickt av iskristaller, som du méste ta bort fore friteringen genom at skaka
korgen. Séink sedan ned korgen mycket langsamt i oljan for att undvika att oljan bubblar och sténker.
De angivna friteringstiderna &r ungeférliga och ska varieras i férhallande fill den ursprungliga temperaturen
hos den mat som ska friteras samt den temperatur som tillverkaren av den djupfrysta produkten rekommen-

derar.

Maximikvantitet i

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

POMMES FRITES  |Rekommenderad méngd for perfeki 200 (*) 190 4-6

fritering med 1,5 liter olia

Maximal méngd med 1,1 liter olja 600 190 13-15

Maximal méingd med 1,5 liter olja 1000 190 18-20
POTATISKROKETTER 500 190 7-8
FISK Fiskpinnar 300 190 4-6

Rékor 300 190 4-6
KOTT Kycklingbrést (3 bitar) 200 180 6-8

VARNING: kontrollera att locket ér ordentligt stéingt 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 dé viktigt att komma ihag att
potatisen blir lite flottigare eftersom temperaturen pé oljan genomgar en hastig minskning nér potatisen

séinks ned.
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DRIFTSSTORNINGAR

PROBLEM

ORSAK

ATGARD

Dalig lukt

Luftfiltret &r igentéppt.
Oljan har blivit délig.
Fel typ av frityrolja anvéinds.

Byt ut filtret.
Byt ut oljan eller fettet.
Anvéind en bra jordnétsolja.

Oljan rinner &ver

Oljan har blivit délig och gér att det bil-
das fér mycket skum.

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

Korgen har séinkts ned f&r snabbt.
Oljenivan i fritssen verskrider den
angivna maximinivan.

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

Minska méngden olja i frite-
ringskérlet.

Oljan blir inte varm

Sakerhetsanordningen kan ha utldsts.

Vénd dig till en serviceverk-
stad (skyddet méste bytas ut).

Bara halften av kor-
gens innehdll har frite-
rats

Korgen snurrar inte under friteringen.

Rengdr kérlets botten.
Rengdr ringen som styr kor-
gens hjul.
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