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

BESKRIVNING AV APPARATEN

A. Display M. Korgstsd

B. Knappar fér att 8ka/minska tiden och N. Séten for fastséitining av kontrollenhet
temperaturen, -/+ O. Handtag

C. MODE-knapp fér instéllning av tid/temperatur P. Omhélie

D. ON/OFF-knapp Q. Oljeuttdmningskran (om s&dan ingér)

E. Réd kontrollampa POWER f&r néitspénning R. Lucka for oljeuttsmningskran (om sadan

F.  Grén kontrollampa READY fér oljetemperatur ingér)

G. LF-knapp fér sméltning av fett S. Lock med handtag

H. Sckerhetsbrytare T. Filter (pa vissa modeller)

I.  Korg med hopféllbart handtag U. Inspektionsfonster (pa vissa modeller)

J. Maximinivé i korgen V. Elektriskt uppvérmningselement

K. Avtagbar behéllare W. Aterstéllning av sékerhetsvéirmebrytaren

L. Oljenivé MIN/MAX Z. Kabelutrymme

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

Denna apparat har utformats och tillverkats for fritering av livsmedel och far endast anvéndas vid hem-
mabruk. Den fér inte anvéindas fér andra éndamal och inte modifierias eller manipuleras pé nagot sétt.
Starta inte apparaten om den har skadats (t.ex. om den har tappats) eller om den uppvisar defekter vid
funktion. Vénd 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 fill véigguttag som har en kapacitet p& minst 10A och som &r anslutna till jordnétet.
Om elsladden ér skadad ska den fér att undvika fara bytas ut av tillverkaren, dennes serviceverkstad.
Dra infe ur kontakten genom att dra i elkabeln, utan fatta tag i sjélva kontakten.

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

Placera inte apparaten i néirheten av véirmekdllor eller déir den kan komma i kontakt med vatten.

En fritds som ramlar ned kan orsaka allvarliga bréinnskador. L&t inte kabeln héinga 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
frlangningssladd.

Maskinen &r mycket varm nér den &r i funktion, anvéind 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 hijélp av handtagen.

Fritsen far endast tas i funktion efter att rétt méingd olja eller smdlt fett har fyllts i. Skulle den véirmas upp
ndr den &r tom aktiveras ett sikerhetsviirmeskydd som stoppar funktionen.

Om du anvénder fett méste du séitta pé funktionen “Lard Function”.

Respektera alltid MIN och MAX nivaerna som anges inuti den avtagbara behéllaren.

Sdkerhetsbrytqren ser fill aft Uppvdrmningse|ementer endast kan fungerq ndr styrenheren ar korrekt p|a-
cerad.

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

L&t aldrig styrenheten, elkablen och den elekiriska kontakten komma i kontakt med vatten eller annan vétska.
Serg for, at apparatet ikke anvendes af personer (derunder bern) med nedsatte psykiske eller fysiske
evner eller med utilstraekkelig erfaring eller kendskab, med mindre en ansvarlig person holder opsyn og
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vejleder dem og derved opretholder sikkerheden. Hold oje med barnene, og serg for, at de ikke leger
med apparatet.

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

e For att ta ur den avtagbara behdllaren maste man véinta tills oljan eller fettet har kallnat helt och héllet.

* De material och féremél som &r avsedda att komma i kontakt med livsmedel dverensstémmer med fére-
skrifterna i EG-férordning 1935/2004.

e Se upp for het anga och oljestéink som kan uppsté nér du &ppnar locket.

* Driv inte apparaten med en extern timer eller separat ficrrkontroll.

e Spara dessa instruktioner.

VARMESAKERHETSMEKANISM

Apparaten ér utrustad med ett sikerhetsviirmeskydd som avbryter uppvérmningen vid en felaktig anvéind-
ning eller vid funktionsfel. Nar apparaten har svalnat skall man trycka l&itt, med h]élp av en tondperare eller
liknande, p& é&terstéliningsknappen for sikerhetsbrytaren (W) som sitter i néirheten av texten RESET (se fig.
1). Om apparaten infe fungerar skall man kontakta en serviceverkstad som &r auktoriserad av tillverkaren.

BRUKSANVISNINGAR

Innan fritdsen anvéinds férsta géngen stall man rengdra korgen, behallaren och locket noggrant med vatten
och diskmedel. Styrenheten med elkabeln och uppvérmningselementet skall rengéras med en fuktig trasa.
Kontrollera att inget vatten har tréingt in i styrenheten eller att det &r nagot vatten kvar i botten pa den avtag-
bara behallaren. Torka alla delar noggrant

Kontrollera att styrenheten sitter ordentligt fast pé fritdsens stomme. Sékerhetsbrytaren (H) férhindrar att
apparaten startas om kontrollenheten inte sitter p& plats (N).

PAFYLLNING AV OLJA ELLER FETT

* Vrid pé& korgens hopféllbara handtag tills den blockeras (pos. 2 i fig. 2). Ta ut korgen (1) genom att dra
den uppét.

*  Om man anvénder olja skall denna héllas i behéllaren (K) i en sédan méngd att den angivna maxnivan
uppnés (se fig. 4). Overskrid inte denna gréns eftersom det da finns risk fér att oljan rinner ut ur behal-
laren. Oljenivén skall alltid befinna sig mellan det angivna max. och min. léget (L). Det bésta resultatet
uppnds om man anvénder en jordndtsolja av god kvalitet.

FORVARMNING

* Ldgg den mat som skall friteras i korgen (1) utan att Sverskrida maximimarkeringen p& korgen (fig. 7).
Kontrollera att korgens handtag ér korrekt placerat (pos. 2 i fig. 2).

e Anslut apparten fill elnétet. De bada kontrollamporna (E) och (F) téinds.

ATT PROGRAMMERA FRITOSEN

Med knapparna -/+ (B) kan du stélla in temperaturen p& mellan 120 och 190 °C.

Fér varije tryckning &kar eller minskar temperaturen med 5 °C. Med MODE-knappen (C) stéller du in tem-
peratur och tid. Med knapparna -/+ (B) kan du stélla in tillagningstiden p& mellan O och 60 minuter. For
varije tryckning dkar eller minskar tiden med 30 sekunder.

Tryck p& ON/OFF-knappen (D) nér du har stéllt in temperatur och tid (om du inte stéller in tiden startar inte
uppvérmningen). Uppvérmningen startar. Den réda kontrollampan (E) ténds. | det hér skedet kan du géra
om instéllningen av bade temperatur och tillagningstid med knapparna -/+ (B) och MODE-knappen (C) om
du vill. Nér den instéllda temperaturen uppnés tinds den gréna kontrollampan (F) och 2 korta ljudsignaler
hérs.
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ATT BORJA FRITERA

Saink ned korgen (1) i oljan sé& fort den gréna kontrollampan (F) téinds. Séink ned den mycket léngsamt for
att undvika att het olja sténker ut.

Stéing locket.

Tryck pd@ ON/OFF-knappen (D). Pa displayen (A) réknas den instéllda tillagningstiden ner.

| det héar skedet kan du géra om instéillningen av bade temperatur och tillagningstid med knapparna -/+
(B) och MODE-knappen (C) om du vill. N&r nedrdkningen &r klar hérs 3 korta ljudsignaler.
Kontrollamporna (E) och (F) slécks. Temperaturen dtergar till det tidigare instéllda vérdet.

Om du inte trycker pa ON/OFF-knappen (D) pébérjas inte nedrékningen och efter 30 minuter aterstal-
Is instéliningen.

Det &r helt normalt att betydande méngder énga frigdrs.

Det &r normalt att dnga strémmar ut ur locket under friteringen och att det droppar kondens frén kanten
av locket.

Léigg aldrig hénderna pé filtret p& locket eller ovanpa fritésen nér den anvénds - risk fér bréinnskador.
Oppna locket pé glént s& att dngan slépps ut pé ena sidan innan du dppnar det helt.

EFTER FRITERINGEN

Nar tillagningstiden har gatt hérs 3 korta ljudsignaler. Fér upp korgen (1) och kontrollera att maten har
fatt den &nskade gyllene férgen.

Dra ut stickproppen ur eluttaget.

Saitt korgen (I) pa stédet (M) och lat dverskottsoljan droppa av.

OBS: Séitt korgen (1) pa stodet (M) efter den férsta omgéngen vid fritering i tv& omgéngar eller av flera
livsmedel. Vénta tills kontrollampan sléicks igen. Sénk sedan l&éngsamt ned korgen (1) i oljan igen.

“LARD FUNCTION"

Denna funktion &r anvéindbar nér du anvénder fett (ister) i stéllet for olja.

Skar istret i bitar och légg dem direkt i behallaren (K).

Rekommenderade méngder: MIN 1 750 g, MAX 2 750 g.

Stéll in dnskad temperatur och tillagningstid och tryck pé& knappen (G).

P& displayen visas texten “LF” och fritdsen bérjar smélta fettet och véirma det till en temperatur pa 140
°C. Efter cirka 15 minuter har fettbitarna smdlt helt.

Nu héjs temperaturen upp fill den tidigare instéllda nivén.

Saink ned korgen (1) i fettet s& fort den gréna kontrollampan (F) ténds. Séink ned den mycket langsamt for
att undvika att hett fett stéinker ut.

Stéing locket.

Tryck p&@ ON/OFF-knappen (D). Pa displayen (A) réknas den instéllda tillagningstiden ner.

| det hér skedet kan du géra om instéillningen av béade temperatur och tillagningstid med knapparna -/+
(B) och MODE-knappen (C) om du vill. Nér nedrékningen &r klar hérs 3 korta ljudsignaler.
Kontrollamporna (E) och (F) sléicks.

Temperaturen atergar till det tidigare instdllda vérdet.

Om du inte trycker pa ON/OFF-knappen (D) pébérjas inte nedrékningen och efter 30 minuter aterstal-
Is instéllningen.

Det &r helt normalt att betydande méngder énga frigors.

Det &r normalt att &nga strémmar ut ur locket under friteringen och att det droppar kondens fran kanten
av locket.

Légg aldrig hénderna pé filtret pé locket eller ovanpa fritdsen nér den anvénds - risk fér bréinnskador.
Oppna locket pé glént s& att dngan slépps ut pé ena sidan innan du dppnar det helt.
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RAD FOR FRITERING OLJAN OCH FETTETS

Oljan och fettet fé&r aldrig sjunka under minimumnivén. De skall erséttas helt och héllet med jmna mellanrum.
Oljan och fettets hallbarhet beror pé vad som friteras. Om man friterar panerad mat smutsar detta ned oljan mer
&@n vid en enkel fritering.

Om oljan vérms upp flera géngen blir den dalig, som i vilken fritss som helst! Sé att éven om den anvénds pa
et korrekt séitt rekommenderar vi att man ersitter o|]an med jdmna mellanrum.

HUR MAN FRITERAR PA RATT SATT

Overbelasta inte korgen, eftersom detta skulle medféra att oljan genomgdar en hastig temperaturminskning vilket,
i sin tur, resulterar i en allfér fet och ojémn fritering. Kontrollera att den mat som skall friteras &r skuren i tunna
skivor och &r i samma fjocklek. Detta eftersom allifér tjocka skivor oftast inte blir genomstekta trots aft ytan ser bra
ut, medan skivor av samma format blir genomstekta pé samma gang.

Den mat som skall friteras maste torkas torr innan den séinks ned i oljan eller fettet for att undvika att oljan stéinker,
dessutom blir blét mat ofta mjuk efter friteringen (framfr allt potatis). Vi rekommenderar att man panerar eller
mislar in vattenrik mat (fisk, kétt, gronsaker), samt att man &r noga med att aviéigsna dverskottet av strébrad eller
mijél innan maten séinks ned i oljan. Nér du ska fritera panerade matvaror bér du férst séinka ned korgen fom i
oljan och vénta tills den instéllda temperaturen uppnés (signallampan slécks). Légg sedan ned maten direkt i den
heta oljan, med korgen nedséinkt, for att undvika att frityrsmeten fastnar i korgen.

Konsultera nedanstéende tabell men kom ihag att den angivna friteringstiden &r ungeférlig och att man skall ta
héinsyn till méingden och till personlig smak.

Typ av livsmedel Temperatur (°C) Tid (minuter)
Férsk potatis hel portion 170° 11-15
Fisk Blaickfisk 140° 9-13
Canestrelli 140° 10-14
Sardiner 140° 10-14
Rakor 140° 8-12
Siétunga 140° 6-10
Kot Flaskkotletter 160° 8-12
Kycklingbitar 160° 9-13
Kattbullar 160° 9-13
Gronsaker  Krondirtskockor 150° 13-18
Blomkal 150° 10-14
Svamp 150° 8-12
Auberginer 150° 9-13
quash 150° 13-18
FRITERING AV DJUPFRYST MAT

Djupfryst mat har en mycket lég temperatur.

Detta gor att temperaturen pé friteringsoljan séinks mérkbart nér denna typ av mat friteras. Fyll inte korgen for
mycket om du vill uppna ett gott resultat. Djupfryst mat dr téickt av en méngd iskristaller som skall aviéigsnas innan
friteringen gors. Stink sedan ned korgen i friteringsoljan mycket langsamt fér att undvika att oljan bubblar upp.
De angivna friteringstiderna &r ungeférliga och kan varieras i férhéllande fill begynnelsetemperaturen hos den
typ av livsmedel som skall friteras samt i férhéllande till den tid som rekommenderas av fillverkaren fér den djup-
frysta produkten.
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Typ av livsmedel Temperatur (°C) Tid (minuter)

Forkokt djupfryst potatis i bitar 190° 10-14
Potatiskroketter 180° 7-10
Fisk Fiskpinnar 180° 3-6
Fiskfileer 180° 2-5
Kett  Kycklingbitar 180° 3-6

MODELLER MED OLJEUTTOMNINGSKRAN

OBS: t5m inte ut oljan eller fettet innan temperaturen har

sjunkit — risk for bréinnskador.

Ga till véga pa fsljande sétt:

1. Ta ur korgen.

2. Oppna luckan (R).

3. Oppna kranen (Q) genom att vrida den motsols.

4. Tém ut oljan i en behallare (se figuren nedan) och se
till att den inte rinner Sver.

5. Avlégsna dlla eventuella rester ur fritésen med hjélp
av en svamp eller hushéllspapper.

6. Stéing kranen genom att vrida den medsols.

7. Sténg luckan (R).
Det &r lampligt att férvara olja eller fett som har
anvénts for att fritera fisk atskild fran olja eller fett som
anvénds for att fritera andra livsmedel.

8. Lat inte fett svalna for mycket, eftersom det d& dvergar
till fast form.

RENGORING

Innan nagon form av rengdring gérs skall man alltid dra ut kontakten ur eluttaget.

Placera aldrig fritdsen i blét eller under rinnande vatten (se fig. 5). Om vatten skulle tréinga in i styrenheten
kan detta leda till skador som orsakas av elstrsmmen. Kontrollera att oljan ér tillréickligt kall, ta dérefter bort
styrenheten och t3m ut oljan. Avldgsna resterna i behallaren med hjélp av en trasa eller med hushéllspap-
per. Alla delar, bortsett fran styrenheten, elkabeln och uppvérmningselementet, kan rengdras med varmt vat-
ten och diskmedel (se fig. 6). Anvéind aldrig en hérd svamp eftersom det kan skada fritdsen.

Efter avslutad rengdring skall alla delar torkas noggrant, detta fér att undvika att det skvétter varm olja nér
apparaten sedan fas i bruk.

Viktig information fér en korrekt bortskaffning av produkten i dverensstémmelse med Europadirektiv
2002/96/EG.

Vid slutet av produktens livslangd, fér den inte skaffas bort som tétortsavfall. Den kan éverlém-

nas till lokala myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en aterforséljare som ger denna

service. At skaffa bort en hushéllsmaskin undviker m&jliga negativa konsekvenser fér miljén

och hélsan som hérstammar fran en olémplig bortskaffning och tillater en atervinning av mate-

rialen som den bestér av f5r att spara betydande energi och tillgéingar.

Som pé&minnelse om att hushéllsmaskiner méste skaffas bort separat, har produkten markerats .
med en soptunna med ett kryss.
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