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Lds igenom den hdr bruksanvisningen noggrant fore installering och bruk av maskinen.
Pé det sdittet far du bdsta méjliga resultat och maximal driftséikerhet.

BESKRIVNING AV APPARATEN

Korg
Lasbart handtag till korgen
Innerlock

Handtag till att 8ppna locket

moow>»

Elektronisk timer (om det medfsljer denna
modell)

F. Knapp for fillagningstid

G. Startknapp

H. Batterilock (om det medfslier denna modell)

TEKNISKA SPECIFIKATIONER
Spdnning: Se méarkplatta
Energiférbruk: Se markplatta

1,3 liter olja eller ca 1,2 kg
fett
700 g ra potatis

Maximal kapacitet:

Maximal livsmedelskapacitet:

VIKTIGT

e Den hér apparaten &r fillverkad for att anvén-
das till att fritera livsmedel och &r endast &mnad
till hushallsbruk. Den fér inte anvéndas ftill
andra féremal och far inte éndras pé nagot
satt.

* Anvénd inte apparaten om den &r skadad (t.ex.
om den har tappats i golvet).

e Fére anvéndning av fritésen for forsta gangen
skall du diska aluminiumgrytan och korgen med
varmt vatten och lite diskmedel, dérefter torka
den noggrant.

¢ Fritésen far endast anvéndas (anslutning av
apparaten till ett vagguttag) efter att den forst
fyllts med olja eller fett. Om den blir slas pa
ndr den &r tom, kommer en sdkerhetsmekani-
sm sla av den. Om detta skulle ske &r det
nédvéndigt att kontakta en auktoriserad dterfor-
séljare for att fa professionell hjélp.

e Fore bruk skall du kontrollera att eltillférseln
stimmer &verens med apparatens mérkplatta.

* Nar apparaten anvéinds blir den mycket varm.
APPARATEN MASTE INSTALLERAS UTOM
BARNS RACKVIDD.

e Nar apparaten anvénds méste dréneringsslan-
gen (om apparaten &r utrustad med s&dan) all-

I.  Kontrollampa

L. Dréneringspanel “Enkelt reng&ringssystem” (om
det medfslier denna modell)

M. Dréneringsslang “Enkelt rengéringssystem” (om
det medfsljer denna modell)

N. Termostat kontroll

0. Sladdférvaring

P. Handtag att lyfta apparaten i

Material och delar som skall anvéndas i kontakt

med livsmedel féljer EC-direktiv 89/109.

Dessutom &r den hér apparaten fillverkad i enlighet
med géllande EEC-direktiv, som t.ex. de som géller
radiostérningar.

tid vara stéingd och placerad i sitt utrymme.

e L&t alltid oljan svalna ordentligt fre du flyttar
fritdsen eftersom varm olja kan orsaka allvarliga
brénnskador.

e Om fritdsen skulle lécka méste du kontakta néir-
maste servicecenter eller auktoriserad aterfor-
séiljare for att f& professionell hjélp.

® Drag inte ut kontakten ur véigguttaget genom att
dra i sladden - hall alltid i sjélva kontakten.

* Allvarlige brénnskador pé& grund av varm olja
kan uppstd om en
fritos faller ned frén en
bdnk. Lét inte sladden
hénga éver kanten pé
bord, sa att barn kan
fa tag i den eller sa ait
brukaren kan snubbla
éver den. Anvénd inte
apparaten med forlan-
gningssladd.

—p—
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BRUKSANVISNING

PAFYLINING

¢ Packa upp apparaten ur emballaget och &ppna
locket genom att dra i réitt handtag (fig. 1), och
lyft sedan ut korgen.

e Hall ca 1,2 liter olja i grytan (eller 1,2 kg fett).
Nivan pé oljan eller fettet maste alltid vara
mellan max- och min-mérket. Maxnivan fér
aldrig éverskridas.

For att f& bast resultat skall du anvénda en

jordnéts- eller druvkarneolja av hég kvalitet.

(OBS: Géller inte dem som ér allergiska mot

jordnétter).

Olivolja &r ocksa val lémpad eftersom den forstors

léngsammare av uppvérmningsprocessen, men efter

lang tids anvéndning framhévs oljans smak.

Framfsr allt skall du undvika att blanda olika slags

oljor.

Om du anvénder block med fast fett skall du skéra

det i smé& bitar for aft undvika att fritsen vérms

upp torr de férsta fa@ minuterna; det ar ocksé bést
att stélla in termostaten pa 150°C under den forsta
uppvérmningsfasen.

Smailt fettblocket direkt i grytan. Korgen skall séinkas

ned forst nar allt fett ar fullstandigt sméilt.

UPPVARMNING

Stall in termostaten (N) (fig. 4) pé 6nskad tempera-
tur (se bifogad tabell). Kontrollampan slocknar nér
den temperatur du valt &r uppnédd.

FRITERING

1. Nar lampan slocknar skall du séinka ned kor-
gen (A) i oljan med hjdlp av handtaget (B) som
du forst har satt fast p& korgen och last séikert
pé plats. Se till att handtagets lasmekanism all-
tid dr ordentligt fastsatt nar du sanker ned
eller lyfter upp korgen i oljan. Tag loss handta-
get och sténg locket.

e Det &r normalt att en viss mangd varm énga
kommer ut genom filtret direkt efter ovan
ndmnda process.

¢ Det &r ocksd normalt att kondensdroppar fal-
ler ned fran locket pa metall- eller plastsidorna
pé apparaten nér anvands.

2. Modeller som &r utrustade med en elektronisk
timer (E) kan stéllas in pa den tillagningstid som
du 8nskar. Om timern levereras med ett skydd-
slock till batteriet (H), skall du fsrsiktigt dra ut
klaffen och géra sé hér:

o

e Tryck pa startknappen (G): Timern slés pd, och
siffrorna barjar blinka.

e Tryck p& “+min”-knappen (F) tills den &nskade
instdllningen har uppnats.

* Genom att trycka pa startknappen (G) kommer
timern startas och nedrdkningen visas pé
displayen. Siffrorna slutar nu att blinka, och
decimaltecknet bérjar blinka istéllet.

®  Om du vill &ndra pé det du har stéllt in kan du
avbryta nedrékningen genom att trycka pé
knapparna (F) och (G) samtidigt. P& det séttet
blir timern aterstalld till noll igen.

® Nar tillagningstiden &r dver hérs en ljudsignal
(du kan sl& av signalen genom att trycka pa en
av de tv& knapparna). Ljudsignalen talar om att
den programmerade tillagningstiden &r dver,
men apparaten fortsdtter att fritera.

e Timern slés av automatiskt 20 sekunder efter att
ljudsignalen har pipit.

Den elekironiska timern kan tas loss fran appa-
raten fér enklare anvéndning (se fig. 5).

BYTE AV BATTERI TILL TIMERN (for modeller som har en

sadan).

¢ Tag loss timern fran apparaten (se fig. 5).

¢ Vrid batterilocket p& baksidan av timern motsols
tills det lossnar (fig. 15).

e Byt batteri.

Om apparaten skall bytas ut eller kastas maste batteriet

avligsnas och kastas i Gverensstimmelse med géllande

regler eftersom det utgor en miljofara.

NAR FRITERINGSTIDEN AR OVER

Nar den valda friteringstiden &r ver skal du sétta
fast korgens handtag igen pa samma séitt som besk-
rivs i kapitlet “fritering”, och sedan hékta fast kor-
gen pa kanten av grytan (fig. 3). Kontrollera att
maten &r gyllenbrun eller som dnskad. Om det
krévs langre tillagningstid kan du sénka ned korgen
igen och fortsétta friteringen.

Nér maten &r férdig skall du stéinga av apparaten
genom att vrida termostatkontrollen till “AV” tills det
hors ett klick fran brytaren. Lat innehéllet i korgen
fa droppa av négra sekunder.

Om friteringen skall géras i tvé faser (gdiller t.ex.
potatis), skall du 6ppna locket, héikta fast korgen
pa grytans kant, sinka locket utan aftt stinga det,
vénta tills indikatorlampan slocknar och sénka
ned korgen igen (se bifogad tabell).

o
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FILTRERING AV OLJA ELLER FETT

Vi rekommenderar att du filtrerar oljan eller fettet
efter friteringen for att avidgsna eventuella matre-
ster, speciellt ifall maten &r panerad med strdbrad
eller mjl. Matrester som ligger kvar i oljan har en
tendens fill att bréinnas, nagot som férstér oljan
snabbare.

For modeller med dréneringsslang

Gor s& har:

1. Oppna locket till fritésen och lyft ut korgen.
Kontrollera att oljan &r tillréckligt sval (tar ca 2
timmar).

2. Oppna panelen (L) som visat i fig. 5 och tag ut
dréneringsslangen (M)

3. Tag loss korken (fig. 6). Se till att kldmma ihop

énden av slangen med tva fingrar sé att oljan

inte rinner ut fére slangen har placerats i en
behéllare.

Tém ut oljan i en lamplig behéllare (fig. 7).

5. Anvénd en svamp eller en bit hushallspapper till
att torka upp eventuella rester ur grytan.

6. Satt tillbaka dréneringsslangen i utrymmet.
Glom inte aft sétta pé locket igen.

7. Hékta fast korgen pé grytan och placera det
bifogade filtret i botten pa korgen (fig. 8).
Reservfilter finns att kdpa hos &terforséljaren
eller p& véra servicecenter.

8. Hall forsiktigt oljan mycket l&ngsamt ned i kor-
gen. Se till s& att den inte rinner Sver filtrets
kanter (fig. 9).

9. Kontrollera dréneringsslangen regelbundet for
att uppticka tecken pé slitage. Om du &r oséker
skall du kontakta nérmaste servicecenter.

b

Obs: Efter filtreringen av oljan kan du l&ta den sté i
fritssen. Men om det skulle ga lang tid mellan
en fritering och nésta rekommenderar vi att du
lagrar oljan i en behdllare med lock, som inte
utsditts for direkt ljus for att undvika att den for-
stors.

Tém oljan i en behdllare genom att ta loss dré-
neringsslangen och géra som visat i fig. 10.
Olja som har anvénts till att fritera fisk bor for-
varas avskilt frén olja som har anvénts till fri-
tering av andra livsmedel.

Om du anvénder fett till friteringen bér inte
detta svalna for mycket, annars kan det bli
hart.

o

For modeller utan draneringsslang:

Gér sa hér:

1. Oppna locket och lyft ut korgen (fig. 11).
Kontrollera att oljan é&r fillréickligt sval (tar ca 2
timmar). Héll forsiktigt &ver oljan eller fettet i en
behéllare pa det séitt som visas i fig. 12.

2. Hakta fast korgen pa grytan och placera det
bifogade pappersfiltret i botten pa korgen (fig.
8). Reservfilter finns att kdpa hos aterfdrsdljaren
eller pa véra servicecenter.

3. Hall forsiktigt oljan mycket l&ngsamt ned i kor-
gen. Se till s& att den inte rinner &ver filtrets
kanter (fig. 9).

Obs: Efter filtreringen av oljan kan du l&ta den st& i
fritdsen. Men om det skulle ga lang tid mellan
en fritering och nésta rekommenderar vi att du
lagrar oljan i en behdllare med lock, som inte
utsditts for direkt ljus for att undvika att den for-
stors.

Tém oljan i en behéllare genom att ta loss dré-
neringsslangen och géra som visat i fig. 10.
Olja som har anvénts till att fritera fisk bsr for-
varas avskilt fran olja som har anvénts fill fri-
tering av andra livsmedel.

Om du anvénder fett till friteringen bér inte
detta svalna for mycket, annars kan det bli
hért.

BYTE AV ANTILUKTFILTER

Efter en tid har antilukifiltret som &r fast vid locket

en tendens fill att mista sin effekt. Det bor bytas ut

effter ca 20 friteringar. Byt ut filtret genom att skruva

loss skruvarna som det @r fast med fran insidan av

locket pa det séitt som visas i fig. 13.

Byt filtret. Séitt locket tillbaka pé plats igen genom att

fasta de tre skruvarna.

OBS: Séitt in det svarta filtret forst genom att légga
det p& plastytan (se fig. 13). Det vita filtret
skall ligga ovanpé.

RENGORING

Innan rengéringen maste du dra ut kontakten ur
vdgguttaget.

Sdnk aldrig ned fritdsen i vatten, och placera den
aldrig under en kran, eftersom vatten i kontakt
med elektriska komponenter kan orsaka elektri-
ska stétar.

Avlégsna alltid filtret innan du séinker ned locket i
vatten.

Gor s& hér for att rengéra grytan:

o
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¢ Lat oljan svalna i ca tva timmar, dérefter t5ms
grytan pé det satt som beskrivs i “Filtrering av
olja eller fett”.

¢ Avldgsna eventuella rester fran botten av grytan
med hijdlp av en svamp eller en bit hushéllspap-
per.

¢ Diska grytan med varmt vatten och diskmedel.
Skélj och torka den noggrant.

¢ Anvind den speciella rengéringsborsten som
levereras med apparaten till att rengdra dréne-
ringsslangen (om apparaten é&r utrustad med en
sadan) (fig. 14).

* Rengdr korgen regelbundet och se till att avldg-
sna eventuella matrester.

¢ Korgen kan diskas i diskmaskin.

FRITERINGSTIPS

HALLBARHET FOR OLJA ELLER FETT

Nar oljan sjunker under min. mdarket skall du fylla
p& ny olja. Vi rekommenderar att du byter ut oljan
med jdmna mellanrum, inte bara fér att bevara
kvaliteten p& smaken, utan ocksa for att férbéttra
hallbarheten pa de friterade livsmedlen.

Hur manga génger oljan kan anvéndas beror pa
vilken slags livsmedel du friterar, t.ex. méste oljan
bytas ut oftare ifall mat som &r panerad med strs-
brad friteras ofta.

Vi rekommenderar att oljan byts ut helt var 5 - 8
géng, men den maste ocksd bytas ut fullsténdigt i
fsliande tillféllen:

¢ obehaglig lukt

e det ryker nér du friterar

e den blir mérk i férgen

o

e Efter friteringen skall du torka av utsidan av
fritssen med en mjuk, fuktig trasa for att avldg-
sna eventuellt spilld olja och kondens.

e Om apparaten &r utrustad med en férsegling-
spackning skall du rengéra och torka den fér att
férhindra att den fastnar vid grytan nér fritdsen
inte &r i bruk.

DEN PERFEKTA FRITERINGEN

¢ Den rekommenderade temperaturen maste
anpassas for varje recept. Om temperaturen &r
for lag kommer maten absorbera olja. Om tem-
peraturen @r for hog kommer maten bli stekt for
snabbt utanpd, och det inre blir inte tillréickligt
friterat.

* Mat som skall friteras far inte séinkas ned i oljan
forréin ratt temperatur har uppnétts (dvs. nér
kontrollampan slocknar).

e Fyll inte f5r mycket mat i korgen. Fr mycket mat i
korgen séinker temperaturen pé o|]an hqsrigt,
som flid av det blir maten flottig och ojémnt fri-
terad.

¢ Kontrollera att maten &r uppskuren i tunna och
jémna bitar. Tjocka skivor blir inte genomfritera-
de &ven om de ser véldigt aftraktiva ut pa utsi-
dan. Om maten &r jé@mnt uppskuren kommer
varje skiva bli perfekt friterad samtidigt.

¢ Se till at torka av maten ordentligt innan frite-
ring. Fuktiga livsmedel — speciellt potatis — har
fortfarande kvar en viss fuktighet efter friteringen.
Livsmedel med hagt vatteninnehall (t.ex. fisk, kétt
och gronsaker) bér vandas i strdbrad eller mjsl.
Kom ihag att skaka av eventuellt dverfladigt mjél
eller strobrad fore fritering.
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TEMPERATURER OCH TILLAGNINGSTID

Pagina 17

o

VAGLEDNINGSTABELL FOR FRITERING AV LIVSMEDEL SOM INTE AR FRYSTA
Studera féljande tabell och ta hénsyn fill att tillagningstider och temperaturer &r ungeférliga, och att de bér
justeras ut ifrén de méngder som tillagas och personlig smak.

Livsmedel Max méngdig | Temperatur oC Tid (minuter)
Friterad potatis  halv sats 350 190 Fas eft 4-5
Fastva 1-2
Fasett 6-8
hel sats 700 190 Fastvg  4-5
Fisk Blackfisk 250 160 6-7
Canestrelli 250 160 6-7
Rékor/scampi 250 160 5-6
Sardiner 250 170 6-7
Sma blackfiskar 250 160 -
Sigtunga/flundra (1) 130 160 -
Kot Notkott/biff (1) 120 160 5-7
Kycklingfile (1) 120 160 -
Ksttbullar (6) 250 160 -
Gronsaker Krondrtskocka 150 150 5-6
Blomkal 200 160 4-5
Champinjoner 200 150 4-5
Aubergine (2 skivor) 50 170 -
Squash/Zuccini 150 160 5-6
17
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FRITERING AV FRYSTA LIVSMEDEL

o

2. Frysta livsmedel &r ofta téckta med ett lager av
iskristaller som maste avldgsnas fore fritering.

1. P& grund av den extremt l&ga temperaturen
séinker frysta livsmedel ofréinkomligt temperatu-
ren pé oljan. Fér att f& bra resultat varje géing

du friterar rekommenderar vi att du inte dversk-
rider de maxméngder som anges i tabellen hér

neddn.

Séink ned korgen mycket léngsam i oljan fér att
frsakra dig om att oljan inte kokar &ver.

Se till att locket dr ordentligt stingt efter att kor-
gen har blivit placerad inne i fritosen.

Tillagningstiden som anges i den hér tabellen er ungeférlig, och kan variera beroende pé livsmedlens ursprun-
gliga temperatur och i jeimférelse med den temperatur som &r rekommenderad pa paketet.

Livsmedel Max méngdig | Temperatur °C Tid (minuter)
Forkokt Fryst potatis 200(*) 190 Fas ett 2-4
Fas tva 1-2
Potatiskroketter 350 190 6-7
150 190 4-5
Fisk Fiskpinnar (6)
Rékor/scampi
P 150 190 4-5
Kott Kycklingfile (1) 120 190 3-5

(*) Detta &r den rekommenderade méngden for att f& bést resultat. Man kan sé klart fritera en stérre méngd
fryst potatis om man bara &r medveten om att de da blir nagot flottiga pé grund av det plétsliga fallet i tem-

peraturen pé oljan nér de séinks ned i den.
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PROBLEMLOSNING
Fel Orsak L6sning

Obehaglig lukt

Antilukffiltret ar fullt
Oljan eller fettet har harsknat

Oljan eller fettet @r inte lampligt
till fritering

Byt filter
Byt ut oljan (eller fettet)

Anvénd jordnétsolja av hég
kvalitet (géller inte de som &r
allergiska f&r jordnétter)

Oljan rinner &ver

Korgen har séinkts ned for fort i
oljan

For mycket olja i fritdsen
Maten har inte torkats av tillréick-
ligt fore den har séinkts ned i oljan

Rekommenderad maxméngd
dverskriden

Sank ned korgen l&ngsamma-
re

Reducera oljeméngden i frits-
sen

Torka av maten ordentligt

700 g (r& potatis)

Oljan vérms inte upp

Fritésen har tidigare slagits pé
utan olja i grytan, négot som har
orsakat fel p& termostaten

Kontakta servicecenter (sdk-
ringsbyte nddvéndigt)




