LAS NOGA IGENOM DENNA INSTRUKTIONSHANDBOK INNAN DU INSTALLERAR OCH ANVANDER APPA-
RATEN. ENDAST PA DETTA SATT AR DET MOJLIGT ATT UPPNA DE BASTA RESULTATEN OCH DEN STORSTA

DRIFTSAKERHETEN.

BESKRIVNING AV APPARATEN

A. Lock L. Termostatknapp fér temperaturinstéllning

B. Inspektionsfdnster (pa vissa modeller) M. Stomme

C. Filter (p& vissa modeller) N. Fasten for styrenheten

D. Korg med handtag O. Sakerhetsmikrobrytare

E. Léstagbar behéllare P. Lasknapp for locket

F. Styrenhet Q. Gejder for fastsétining av styrenheten pé fritdsen
G. R&d signallampa av/pa R. Aterstallningsknapp fér éverhettningsskyddet
H. Grén signallampa fér oljetemperatur S. Elektriskt vérmeelement

I.  Av/pé-knapp T. Sladdutrymme

TEKNISKA DATA

Natspdnning: 230-240V~50Hz Livsmedelskapacitet: max. cirka 1 kg
Nominell effekt: 1900-2100 W Typ av skydd: P20
Oljekapacitet: cirka 3 liter Skyddsklass: |/@

Denna apparat éverensstimmer med direktiv 2004/108/EG om elektromagnetisk kompatibilitet samt med
forordning (EG) nr 1935/2004 av den 27 oktober 2004 om material avsedda att komma i kontakt med liv-

smede|.

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

Denna apparat har utformats och fillverkats for fritering av livsmedel och fér endast anvéindas vid hem-
mabruk. Den fér inte anvéindas fér andra éndamal och inte modifierias eller manipuleras pé négot sét.
Starta inte apparaten om den har skadats (t.ex. om den har tappats) eller om den uppvisar defekter vid
funktion.

Véind Dig till en serviceverkstad som &r auktoriserad av tillverkaren.

Innan apparaten tas i bruk skall man kontrollera att nétspéinningen i hemmet motsvarar den som anges
p& apparatens mérkplét.

Anslut apparaten endast till véigguttag som har en kapacitet pa minst 10A och som &r anslutna till jordné-
tet.

Elkabeln till denna apparat fér ej bytas ut av kunden eftersom denna operation kréver specialverktyg.
Om elsladden &r skadad ska den for att undvika fara bytas ut av tillverkaren, dennes serviceverkstad.

Dra inte ur kontakten genom att dra i elkabeln, utan fatta tag i sjélva kontakten.

Elkabeln far inte placeras i nérheten av eller utséttas for direktkontakt med apparatens varma delar, vér-
mekdllor eller vassa kanter.

Placera inte apparaten i nérheten av virmekéllor eller dér den kan komma i kontakt med vatten.

En fritds som ramlar ned kan orsaka allvarliga bréinnskador. L&t inte kabeln hénga ned fran den yta dér
fritésen &r placerad, s& att barn kan né& den och dér den ér i véigen fr anvéindaren. Anvénd ej heller
férléingningssladd.

Maskinen &r mycket varm nér den &r i funktion, anvénd endast handtagen och knapparna. LAT ALDRIG
APPARATEN VARA INOM RACKHALL FOR BARN.

Flytta aldrig pé& fritdsen sa lénge oljan &r varm eftersom det da foreligger risk for allvarliga bréinnskador.
Apparaten fér endast flyttas nér oljan &r kall och d& med hjélp av handtagen.

Fritdsen far endast tas i funktion efter att réitt méingd olja eller smélt fett har fyllts i. Skulle den véirmas upp
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nér den &r tom aktiveras ett sikerhetsvirmeskydd som stoppar funktionen.

® Respektera alltid MIN och MAX niv&erna som anges inuti den avtagbara behdllaren.

e Sékerhetsbrytaren ser till att uppvérmningselementet endast kan fungera nér styrenheten &r korrekt pla-
cerad.

e Koppla alltid ur apparaten nér den skall rengdras och dé den inte anvénds.

e L&t aldrig styrenheten, elkablen och den elekiriska kontakten komma i kontakt med vatten eller annan vét-
ska.

e L&t inte personer med reducerad psykisk, fysisk eller sensorisk férméga eller ofillréicklig erfarenhet och
kunskap (déribland barn) anvéinda apparaten utan noggrann &vervakning och ledning av en person som
ansvarar f3r deras séikerhet. Se till att barn inte leker med apparaten.

¢ Olja och fett &r anténdliga émnen, om de fattar eld skall apparaten omedelbart kopplas ur fran véiggut-
taget. Sléck elden genom att kvéiva den med hjélp av ett lock eller en filt. Anvénd aldrig vatten for att
sliicka elden.

e For att ta ur den avtagbara behallaren méste man véinta tills oljan eller fettet har kallnat helt och hallet.

e Spara dessa instruktioner.

OVERHETTNINGSSKYDD

Apparaten &r férsedd med ett verhettningsskydd som avbryter upphettningen om den anvéinds felaktigt eller

uppvisar driftsstérningar. Tryck létt p& aterstéllningsknappen fér dverhettningsskyddet (R) bredvid texten
RESET/RESTART (se fig. 1) med en tandpetare eller liknande nér apparaten har svalnat. Vénd dig till en av
tillverkaren auktoriserad serviceverkstad om apparaten inte fungerar.

BRUKSANVISNING

Rengdr behéllaren, korgen och locket noggrant med varmvatten och diskmedel innan du anvéinder fritésen
férsta gangen. Styrenheten (F) och véirmeelementet kan rengéras med en fuktig trasa. Kontrollera att det inte
har tréingt in vatten i styrenheten och att det inte finns vatten kvar pa botten av den |8stagbara behallaren.

Torka alla delarna noggrant.

Se till att styrenheten (F) sitter fast ordentligt pa fritdsens stomme (M). Séikerhetsmikrobrytaren (O) férhindrar
att apparaten startas om styrenheten (F) inte sitter rétt placerad pé& stommen (M).

Fritdsen ar nu klar att anvdndas.

PAFYLLNING AV OLJA ELLER FETT
o Oppna locket (A) genom att trycka pé& knappen (P) (se fig. 2).

Fér upp det ledade korghandtaget tills det laser sig (lédge 2 i fig. 3). Dra korgen (D) uppét och ta ut den.
e Dra ut s& mycket sladd som fordras for att ansluta apparaten till elngtet ur sladdutrymmet (T) (se fig. 4).

e Hall i olja upp till maximimarkeringen i behéllaren (E) (se fig. 5).
Overskrid inte denna gréins eftersom det da finns risk for att oljan rinner ut ur behéllaren.
Oljenivén skall alltid befinna sig mellan det angivna max. och min. léget (max. 3 ). Det bésta resultatet
uppnés om man anvénder en jordnétsolja av god kvalitet.

* Om du i stéllet anvéinder fett skdr du det i smébitar och smélter dem i en annan behéllare. Hall sedan
det flytande fettet i fritdsen. Smdlt aldrig fettet i fritdsens behallare eller p& dess vérmeelement (se fig. 4).

FORVARMNING

e Stall in 6nskad temperatur (se tillagningtabellen) med termostatknappen (L) (se fig. 7).
® For av/pé-knappen (1) uppat. Den réda signallampan (G) ténds.

Dessutom téinds den gréna signallampan (H) fér att visa aft fritssen haller pa att vérmas upp.
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ATT BORJA FRITERA

e lagg den mat som skall friteras i korgen (E) utan att éverbelasta den (max. 1 kg). Kontrollera att kor-
ghandtaget &r horisontellt (lage 2 i fig. 3).

e Sitti korgen i fritdsen. Kontrollera att den &r rétt placerad (fig. 8).

®  Sting locket.

e Séink ned korgen (D) i oljan s& fort den grona signallampan (H) slécks. Tryck pé knappen pa handtaget
och féll ned det (lége 1 i fig. 3). Séink ned korgen mycket langsamt for att undvika att het olja stéinker ut.

e Det dr helt normalt att en stdrre méngd anga strémmar ut.

NAR FRITERINGEN AR FARDIG
e Hgj upp korgen (D) (ldge 2 i fig. 3) och kontrollera att maten har uppnétt dnskad bryning nér fritering-

stiden har gétt ut.
e Om maten &r fardigfriterad stéinger du av fritésen genom att dra av/pa-knappen (1) nedét (fig. 9).
® Dra ut stickproppen ur eluttaget.
e L&t korgen sitta kvar i det hdga léget s& att oljan rinner av (lége 2 i fig. 3).

RAD FOR FRITERING

OLJAN OCH FETTETS HALLBARHET

.....

rum.
Oljan och fettets hallbarhet beror p& vad som friteras. Om man friterar panerad mat smutsar detta ned oljan
mer &n vid en enkel fritering.

Om oljan vérms upp flera géingen blir den dalig, som i vilken fritds som helst! S& att Gven om den anvénds
pé& eft korrekt sétt rekommenderar vi att man ersétter oljan med j@mna mellanrum.

AVFALLSHANTERING AV FRITYROLJA
Sma méngder frityrolja kan héllas i en sténgd behallare och léiggas i hushéllssoporna. Hall aldrig ut oljan i
vasken. Avfallshanteringsanléiggningar och kommuner kan ge anvisningar om hantering av stérre méngder.

HUR MAN FRITERAR PA RATT SATT
Det &r viktigt att man féljer friteringstiden i varje recept. Om man friterar pé alltfér lag temperatur suger
maten upp for mycket olja, och om man friterar pé allifér hég temperatur bildas ett en hard kant utanpa och

maten forblir ré inuti.

Sénk inte ned den mat som skall friteras i oljan férréin den har uppnétt rétt temperatur, d.v.s. nér den gréna
signallampan slécks. Overbelasta inte korgen: detta medfér att oljan genomgér en hastig temperaturminsk-
ning, vilket ger et alltfér fett och ojémnt resultat. Kontrollera att den mat som skall friteras &r skuren i tunna
skivor med samma tjocklek. Detta eftersom alltfr tiocka skivor oftast inte blir genomstekta trots att ytan ser
bra ut, medan skivor av samma format blir fardiga pa samma gang.

Den mat som skall friteras méste torkas forr innan den séinks ned i oljan eller fettet fér att undvika att oljan
stéinker, dessutom blir blét mat ofta mjuk efter friteringen (framfér allt potatis).

Vi rekommenderar att man panerar eller mjslar in vattenrik mat (fisk, kétt, grénsaker), samt att man &r noga
med att avldgsna dverskottet av strobréd eller mjsl innan maten séinks ned i oljan.
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FRITERING AV ICKE DJUPFRYST MAT
Se nedanst&ende tabell, men kom ihag att de angivna friteringstiderna och temperaturerna &r ungefarliga
och kan anpassas med hénsyn till méingden och till personlig smak.

Typ av livsmedel Max. méngd (gr.) Temperatur (°C) Tid (minuter)
Farsk potatis Halv portion 500 170 9-12
Hel portion 1000 170 13-16
Fisk Blackfisk 600 140 9-11
Canestrelli 600 140 10-12
Sardiner 600 140 10-12
Rakor 600 140 8-10
Sistunga 500 140 6-8
Kott Flaskkotletter (3-4) 500 160 8-9
Kycklingbitar (3-4) 500 160 8-10
Kattbullar (15) 700 160 8-10
Grénsaker Krondrtskockor 400 150 15-17
Blomkal 600 150 10-11
Svamp 500 150 8-10
Auberginer 200 150 9-1
Squash 500 150 13-15
FRITERING AV DJUPFRYST MAT

Djupfryst mat har en mycket lag temperatur.

Detta gor aft temperaturen pa friteringsoljan séinks mérkbart nér denna typ av mat friteras. Fér att uppnd ett
gott resultat rekommenderar vi att den angivna max. méngden fér fritering inte dverskrids. Djupfryst mat &r
téickt av en méngd iskristaller som skall avlédgsnas innan friteringen gérs.

Saink sedan ned korgen i friteringsoljan mycket langsamt fér att undvika att oljan bubblar upp.

De angivna friteringstiderna &r ungefdrliga och kan varieras i férhallande till begynnelsetemperaturen hos
den typ av livsmedel som skall friteras samt i forhallande till den tid som rekommenderas av tillverkaren for
den djupfrysta produkten.

Typ av livsmedel ~ Max. méngd (gr.) Temperatur (°C) Tid (minuter)
Forkokt djupfryst potatis i bitar 500 190 9-11
Potatiskroketter 700 180 9-11
Fisk Fiskpinnar 500 180 7-8

Fiskfiléer 500 180 6-7
Kot Kycklingbitar (3) 300 180 5-6
RENGORING

Innan négon form av rengdring gérs skall man alltid dra ut kontakten ur eluttaget. Doppa aldrig ner fritdsen
i vatten och spola den heller aldrig under vattenkranen (se fig. 10). Om vatten skulle tréinga in i styrenheten
kan detta leda till skador som orsakas av elstrdmmen. Kontrollera att oljan ér tillréickligt kall, ta dérefter bort
styrenheten och tdm ut oljan. Avlégsna resterna i behdllaren med hjélp av en trasa eller med hushallspap-
per. Alla delar utom styrenheten (F) och fritésens stomme (M) med elsladden kan diskas med varmt vatten och
diskmedel (se fig. 11). Anvdnd inte svampar med slipverkcm, de kan forstora fritdsen.

Du kan dra av locket uppat fér att underlétta rengdringen. Efter avslutad rengdring skall alla delar torkas
noggrant, detta fr att undvika att det skvétter varm olja nér apparaten sedan tas i bruk.
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PROBLEM UNDER FUNKTIONEN

PROBLEM

ORSAK

ATGARD

Délig lukt

Oljan har blivit dalig.
Fel typ av frityrvéitska anvénds.

Byt ut oljan eller fettet.
Anvénd jordnétsolja eller vegetabi-
lisk olja av god kvalitet.

Oljan rinner &ver

Oljan har blivit dalig och det bildas for
mycket skum.

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

Korgen har séinkts ned alltfér snabbt.

Oljenivan &verskrider den angivna
maxnivan.

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

Minska méngden olja i behalla-
ren.

Maten fér inte den gyllene férgen
under friteringen

Oljetemperaturen ér allfor lag.

Korgen dr allfr fullastad.

Stéll in en hdgre temperatur.

Minska méngden mat.

Oljan blir inte varm

Fritssen har anvéints utan olja i behdlla-
ren, vilket har utlst fel pa Gverhettnings-

skyddet.

Vénd Dig fill en serviceverkstad
(delen maste bytas ut).

Viktig information fér en korrekt bortskaffning av produkten i dverensstémmelse med Europadirektiv

2002/96/EG.

Vid slutet av produktens livsldngd, fér den inte skaffas bort som tétortsavfall. Den kan &verlém-
nas fill lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en aterfsrséljare som ger denna

service.

Att skaffa bort en hushéllsmaskin undviker majliga negativa konsekvenser fér miljdn och hélsan
som hérstammar frén en olémplig bortskaffning och tillter en &tervinning av materialen som den
bestar av fér att spara betydande energi och tillgéngar.
Som pé&minnelse om att hushallsmaskiner maste skaffas bort separat, har produkten markerats med en sop-

tunna med ett kryss.
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