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

BESKRIVNING AV APPARATEN (se ritning pa sidan 3)

A Filter I Minuttimerknapp (om sédan finns)
B Lock L Kontrollampa
C Korg M Glidtermostat/OFF-brytare
D Skjutknapp N Témningsrérpanel (om sédant finns)
E Korghandiag O Témningsrér "Easy Clean System"
F Lockdppningsknapp (om s&dant finns)
G Handtag fér att lyfta upp apparaten P Sladdfsrvaring
H Minuttimer (om sadan finns) Q Lyfthandtag

R Tidursdisplay (p& vissa modeller)
REKOMMENDATlONER

Fritssen &r utformad fér fritering av mat och &r endast avsedd fér anvéindning i hemmet. Den far inte
anvéndas fér andra Gndamél och fér inte féréndras pa nagot sét.

® Anvéind inte fritssen om den é&r skadad pé négot sétt (t ex genom fall).

* Rengdr behdllaren, korgen och locket noggrant med varmvatten och flytande diskmedel innan du anvéin-
der fritdsen férsta gangen. Spola dessutom igenom oljeuttdmningsslangen (om sadan finns) med varm-
vatten och flytande diskmedel. Torka noggrant.

e Fritdsen far inte anvdndas (stickkontakten stickas in i végguttaget) forrén den blivit fylld med olja eller
fett. Om den kopplas pa nar den @r tom, utléses en termisk sékring, som stoppar uppvdarmningen.
Om detta skulle intréffa, méste en auktoriserad serviceverkstad kontaktas fér kvalificerad radgivning.

¢ Kontrollera fre anvéndning att nétstrsmmen motsvarar angivelserna pa mérkskylten.

*  Anslut fritssen till ett jordat uttag med 10 A sékring. (Anlita vid behov en elektriker om véigguttaget och
fritdsens stickpropp inte passar ihop).

e Anvéind endast elsladd av typen HO5VV-F 3x1 mm? vid ett eventuellt utbyte. Den nya sladden skall uppfyl-
la géllande sikerhetsbestémmelser och ha samma diameter som orginalsladden.

* Vid anvéndning blir fritssen mycket het. FRITOSEN MASTE PLACERAS UTOM RACKHALL FOR BARN.

* Nar fritdsen &r igéing, méste tdmningsroret (om sédant finns) alltid vara stéingt och instoppat i sitt utrymme.

e Lat oljan svalna innan fritssen flyttas. Het olja som skvalpar éver, kan orsaka svéra brénnskador.

e Om fritdsen lcicker, kontakta serviceverkstaden eller férsdljaren for hjdlp.

* Dra infe ur stickkontakten genom att dra i sladden - dra alltid i sjélva kontakten.

* Svara brénnskador kan orsakas av en fritds som dras ner fran sin uppstallningsplats. Lat inte sladden
hénga ner dver kanten, dér ett barn kan fé tag i den eller dér vuxna kan trassla in sig i den. Anvéind
inte fritdsen med en forléngningssladd.

* Barn eller orkesldsa personer far inte anvéinda fritdsen utan tillsyn.

e Fritdsen &r ingen leksak, lat inte barnen leka med den.

¢  Flyta fritdsen genom att anvéinda lyfthandtagen (G). Lyft inte apparaten i korghandtaget.

e Det dr helt normalt att apparaten utger en speciell lukt frsta géingen den anvénds. Védra vid behov.

e Denna apparat &verensstimmer med direktiv 89/336/EEG och 92/31/EEG om elekiromagnetisk kom-
patibilitet, samt med férordning (EG) nr 1935/2004 av den 27 oktober 2004 om material och produk-
ter avsedda att komma i kontakt med livsmedel.

ANVANDNING

Fyll oliebehéllaren med h&gst 2 liter olja (eller 1,8 kg fett) och minst 1,8 liter (eller 1,6 kg fett).

OBS: Olje-/fettnivan ska alltid hélla sig mellan maximi- och minimimarkeringarna.

Anvéind aldrig fritdsen 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 anvéinder fett i fast form bér du skéra det i mindre bitar s& att
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fritdsen inte véirms upp utan fett under de férsta minuterna. Temperaturen ska vara instélld pa 150 °C till dess
att fettet helt har dvergatt i flytande form. Sedan kan du éndra instéllningen till 8nskad temperatur.

ATT BORJA FRITERA

Séitt pé fritdsen genom att stélla in &nskad temperatur (fig. 3).

Fyll korgen och placera den i det évre léiget i behallaren nér kontrollampan har sléickis. Stéing locket och séink
ned korgen i oljan (fig. 2). Overbelasta inte korgen (max. 1 kg férsk potatis). Det &r helt normalt att en bety-
dande méngd énga strdmmar ut fran filterluckan omedelbart efter detta och att det bildas kondensdroppar
vid korghandtaget. H5j upp korgen och kontrollera om maten &r fardig ndr friteringstiden har gétt ut.

MODELLER MED ELEKTRONISKT TIDUR

1. Stéll in friteringstiden genom att trycka pé knappen (1). Pé displayen visas d& den instéllda tiden i minuter.

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

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

4. Nér tiden har gatt ut avger tiduret signaler i tvé omgéangar med cirka 20 sekunders mellanrum. Tryck pé
tidursknappen (1) for att stéinga av ljudsignalen.

OBS: tiduret stéinger inte av apparaten

FRITERING AV ICKE DJUPFRYST MAT

* Sank inte ned den mat som skall friteras i oljan forran den har uppnétt rétt temperatur, d.v.s. nar kon-
trollampan slacks.

e Kontrollera att den mat som skall friteras &r skuren i tunna skivor med samma tjocklek. Detta eftersom
allfér tiocka skivor oftast inte blir genomstekta.

e Nar du ska fritera panerade matvaror br du férst séinka ned korgen tom i oljan och véinta tills den instél-
|da temperaturen uppnés. Légg sedan ned maten direkt i den heta oljan, med korgen nedsénkt, for att
undvika att frityrsmeten fastnar i korgen.

¢ Se till att den mat som ska friteras &r torr innan du séinker ned den i oljan eller fettet, eftersom for fuk-
trik mat blir mjuk efter friteringen.

Typ av mat Maximil;vantitet i Temperatur i °C Tid (minuter)
POMMES FRITES  |Rekommenderad méngd fér perfeki 500 190 8-10
fritering med 2 liter olja
Maximal méngd med 2 liter olja 1000 190 16-18
FISK Blaickfisk 500 160 12-13
Musslor 500 160 12-13
Havskréftstiértar 500 160 10-11
Sardiner 500 170 12-13
Smé bléackfiskar 500 170 12-13
Sidtunga (2 stycken) 400 160 8-9
KOTT Fléiskkotletter (2) 350 170 8-9
Kycklingbrést (2 bitar) 350 170 7-8
Kattbullar (8-10 stycken) 400 160 7-8
GRONSAKER Kronértskockor 250 150 10-12
Blomkal 400 160 9-10
Svamp 400 150 9-10
Auberginer 300 170 7-8
Squash 200 160 11-12

De angivna friteringstiderna och temperaturerna ér ungeférliga och méste anpassas med hénsyn fill méingd och personlig smak.
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FRITERING AV DJUPFRYST MAT

Djupfryst mat &r ofta helt téickt av iskristaller, som du mdste ta bort fore friteringen genom att skaka kor-
gen. Sénk sedan ned korgen mycket léngsamt i oljan fér att undvika att oljan bubblar och sténker.

Maximikvantitet i

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

POMMES FRITES  |Rekommenderad méngd for perfek 300 (*) 190 7-9

fritering med 2 liter olja

Maximal méingd med 2 liter olja 1000 190 18-20
POTATISKROKETTER 500 190 7-8
FISK Fiskpinnar 300 190 6-7

Rékor 300 190 67
KOTT Kycklingbrést (3 bitar) 200 180 7-8

De angivna friteringstiderna och temperaturerna &r ungeférliga och méste anpassas med hdnsyn fill méngd
och personlig smak.

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

(*) Detta &r den mdngd som rekommenderas for bdsta friteringsresultat.

FILTRERING AV OLJA OCH FETT

Vi rekommenderar att du gér detta efter varje fritering, sérskilt efter fritering av panerad eller mjslad mat.
Vi rekommenderar att du byter ut oljan efter 5-8 friteringar eller i fsljande fall: nér délig lukt uppstar, nar
rok uppstar under friteringen, nér oljan har blivit mérk. Kontrollera att oljan ar tillréckligt kall (vénta cirka
2 timmar).

MODELLER UTAN OLJEUTTOMNINGSSLANG (O)

1. Efter aft ha saft tillbaka locket t6m kérlet.

2. Sétt korgen i det hoga léget och placera det medfsljande filtret i botten pa korgen (fig. 6). Dessa filter
kan képas hos vara aterforséljare eller hos nagon av véra serviceverkstéder.

3. Hall darefter i oljan eller fettet i fritdsen mycket langsamt s& att det inte rinner dver filtret (fig. 7).

MODELLER MED OLJEUTTOMNINGSSLANG (O)

1. Oppna luckan (N) och ta bort témningsslangen som i fig 4.

2. Ta bort pluggen (fig 5). Hall hart om slangen med tva fingrar fér att hélla tillbaka oljan tills slangen férts
ner i en behdallare.

3. Sétt pa proppen igen, lagg tillbaka oljeuttdmningsslangen pé plats och stéing luckan.
Upprepa sedan moment 2 och 3 i féregdende avsnitt.

UTBYTE AV LUKTFILTER

Nar du ser genom &ppningen pé lockets insida att filtret har @ndrat férg &r det dags att byta ut det.

Ta av filterluckan av plast (fig. 11).

OBS: Det vita filtret skall placeras mot metalldelen och den férgade delen skall vara véind uppét (mot det svar-
ta filtret).

Satt tillbaka filterluckan och se till att de frémre hakarna placeras pé rétt sétt (sésom visas i fig. 12).
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RENGORING

Dra dlltid ut stickproppen ur eluttaget innan du utfdr négon form av rengéring.
Doppa aldrig ner fritdsen i vatten och spola den heller aldrig under vattenkranen.
Locket gér att ta loss, pé féljande sét: skjut det bakat och dra det samtidigt uppét (se pilarna “1” och “2” i

fig. 9).

Rengér friteringskéirlet pé fsljande sét:
e Diska karlet med varmt vatten och flytande diskmedel. Anvéind alltid uttdmningsslangen {om sédan finns)
for att tsmma ut vattnet (se fig. 8). Skslj och torka noggrant. Aviégsna eventuellt vatten ur uttemnings-

slangen.

* Anvind den medfljande borsten for att rengéra oljeuttdmningsslangen invéindigt.
e Korgen kan diskas i diskmaskin.
Anvénd inte féremdl eller rengéringsmedel med slipverkan nér du rengér friteringskérlet, bara en mjuk trasa

med milt rengdringsmedel.

Vikfig information for en korrekt bortskaffning av produkien i Gverensstammelse med Europadirektiv

2002/96/EG.

Vid slutet av produktens livsléingd, far den inte skaffas bort som tétortsavfall. Den kan éverlémnas
till lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en éterférséljare som ger denna service.
Att skaffa bort en hushéllsmaskin undviker méijliga negativa konsekvenser fr miljén och hélsan
som hdrstammar fréin en olémplig bortskaffning och fillster en &tervinning av materialen som den
bestar av f5r att spara betydande energi och tillgéngar. Som paminnelse om att hushéllsmaskiner
maste skaffas bort separat, har produkten markerats med en soptunna med ett kryss.

DRIFTSSTORNINGAR
PROBLEM ORSAK ATGARD
Dalig lukt Lufffiltret &r igentdippt. Byt ut filtret.

Oljan har blivit dalig.

Fel typ av frityrolja anvéinds.

Byt ut oljan eller fettet.
Anvéind en bra jordnétsolja.

Oljan rinner dver

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 for snabbt.
Oljenivan i fritdsen Sverskrider 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 maste bytas ut).
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