Las igenom denna instruktionsbok noggrant
innan du installerar och anvénder apparaten,
det &r enda sdttet att uppné optimalt resultat
och maximal driftssékerhet.

BESKRIVNING AV APPARATEN

(se ritningen pa framsidan)

. Lock

Inspektionsfonster (inte pa alla modeller)
Filter

Lostagbart friteringskérl

Oppningsknapp
Tidur (infe pa alla modeller)

. Tidursknapp (inte pa alla modeller)
Tidursdisplay (inte pa alla modeller)
Lostagbar kontrollpanel
Termostatreglage

. Kontrollampa

. Sladdutrymme

. Markering

Lastangent

. Korghandtag

Korg

Filterlucka

Hake for filterskydd

REKOMMENDATIONER

Kontrollera att nétspéinningen motsvarar den spénning
som anges p& mérkpléten innan du anvéinder fritdsen.

*  Anslut endast fritssen till ordentligt jordade eluttag med en
kapacitet pé minst 10 A.

(Overlét &t en elekiriker att byta ut uttaget om véigguttaget
och apparatens stickpropp inte skulle passa ihop.)

*  Placera inte fritdsen i néirhefen av vérmekallor.

*  Om elsladden &r skadad ska den for att undvika fara
bytds ut av tillverkaren eller dennes serviceverkstad.

o Fritssen 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.

e Sitt inte pa fritdsen forréin du har fyllt pa olja eller fett.
Om den vérms upp nér den &r fom slér ett Sverhetnings-
skydd fill och stéinger av den.

For att kunna anvénda fritdsen igen maste du dé vénda
dig till en auktoriserad serviceverkstad.

¢ Kontakta en serviceverkstad eller av fillverkaren auktorise-
rad personal om fritssen léicker olja.

e Korgen férs pé friteringskérlets mittentapp automatiskt.
Déirfdr bér du inte rotera den manuellt for att sska efter ritt
léige, for oft inte riskera att den gar sénder.

*  Rengor friteringskéirlet samt korgen och locket (ta bort fil-
fret) noggrant med varmvatten och flytande diskmedel
innan du anvéinder fritdsen forsta gangen.

Torka alla delarna noggrant nér du har diskat dem.
Avlagsna eventuellt vatten som har samlats pé kéirlets bot-
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ten och sarskilt i oljeuttdmningsslangen.
P& detta st undviker du farliga stéink av het olja nér
apparaten dr i funkfion.

e Lat inte personer med reducerad psykisk, fysisk eller sen-
sorisk forméga eller ofillréicklig erfarenhet och kunskap
(déribland barn) anvéinda apparaten utan noggrann
dvervakning och ledning av en person som ansvarar for
deras séikerhet.

Se till att barn inte leker med apparaten.

Flytta inte fritdsen nér oljan &r varm.

Anvéind handtagen (1) nér du fiyttar apparaten. (lyft den
aldrig i korghandtaget). Kontrollera att oljan dr tillréickligt
kall (véinta cirka 2 timmar).

*  Om apparaten har en uttdmningsslang ska den dllfid vara
stingd och placerad i det séirskilda utrymmet néir fritdsen
anvéinds.

Det &r helt normalt att fritssen luktar lite forsta géingen du
anvénder den.

Védra rummet.

* L&t infe sladden héinga ned fran bainkskivan som fritdsen
stér pé s& att ett barn léitt kan dra i den eller den hindrar
dig i dina rorelser.

*  Se upp for het dnga och oljestéink som kan uppsté nér du
dppnar locket.

¢ Anvénd infe hantverksméssigt fillverkad olja eller olja med

hég surhetsgrad.

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

e Denna apparat  &verensstimmer med  direktiv

2004/108/EG om elekiromagnetisk kompetibilitet samt
med forordning (EG) nr 1935/2004 av den 27 oktober
2004 om material avsedda att komma i kontakt med liv-
smedel.

BRUKSANVISNING

PAFYLLNING AV OLJA ELLER FETT

Kontrollera alltid att det finns olja i behéllaren innan
du sdtter i stickproppen.

Fyll oljebehéllaren med h&gst 2,3 liter olja (2 kg fett).
OBS: Olje-/fettnivan ska dlltid hélla sig mellan maxi-
mi- och minimimarkeringarna.

Anvénd aldrig fritdsen om oljenivan befinner sig
under nivén "min", eftersom detta kan utlosa 6ver-
hettningsskyddet. Véand dig till en auktoriserad ser-
viceverkstad om du méste byta ut skydet.

Du uppnar det bésta resultatet genom att anvéinda en
jordnétsolja av god kvalitet. Undvik att blanda olika
slags oljor. Om du anvénder fett i fast form bér du
skéra det i mindre bitar s& att fritdsen inte viirms upp
utan fett under de férsta minuterna.

Temperaturen ska vara instélld pa 150°C till dess att fet-
tet helt har dvergétt i flytande form. Sedan kan du
éndra instéllningen till nskad temperatur.

* Dijupfryst mat héller en mycket lag temperatur, vilket
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ATT BORJA FRITERA

1. Ldgg den mat som skall friteras i korgen utan att
dverbelasta den (max. 1 kg farsk potatis).

Placera inte huvuddelen av maten i mitten av kor-
gen, utan sprid ut den léings korgens kanter for aft
fa en jémnare fritering.

2. Stéll in 8nskad temperatur med termostatreglaget
“L” (fig. 1). Nér den instéllda temperaturen har
uppnétts slécks kontrollampan “M”.

3. Dra lastangenten “"P” pé handtaget bakat och for
|6ngsamt ned handtaget sé fort konrro”ompan har
sléickts s& att korgen séinks ned i oljan. Sting lock-
et.

- Det &r helt normalt att en betydande méngd myck-
et varm anga strdmmar ut frén filterluckan omedel-
bart efter detta.

- Na&r du har sénkt ner maten i oljan och pébériat fri-
teringen téicks insidan pé& inspektionsfénstret “B” (p&
de modeller som har sédant) med anga som sedan
forsvinner successivt.

- Det &r normalt att det bildas kondensdroppar vid
korghandtaget under friteringen.

MODELLER MED ELEKTRONISKT TIDUR

1. Stéll in friteringstiden genom att trycka p& knappen
"G". P& displayen visas d& den instdllda tiden i
minuter.

2. Omedelbart dérefter bérjar siffrorna blinka, vilket
betyder att friteringstiden har bérjat 16pa.

Under den sista minuten visas tiden i sekunder.

3. Om du har gjort fel kan du é@ndra instélningen av
friteringstiden genom att hélla knappen intryckt i
mer &n tva sekunder.

Displayen nollstélls och du kan géra om instéllnin-
gen frén punkt 1.

4. Nar tiden har géatt ut avger tiduret signaler i tv&
omgdngar med cirka 20 sekunders mellanrum.
Tryck pé tidursknappen “G” for att stinga av
ljudsignalen.

OBS: tiduret stanger inte av fritésen.

ATT BYTA UT TIDURETS BATTERI

Kontakta nérmaste serviceverkstad om batteriet
behdver bytas ut.
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EFTER FRITERINGEN

H&j upp korgen och kontrollera att maten har uppnatt
dnskad bryning nér friteringstiden har gétt ut. Pa mod-
eller med inspektionslucka kan du géra denna kontroll
genom luckan, utan att 8ppna locket.

Om maten &r fardigfriterad stéinger du av fritdsen
genom att séitta termostatreglaget “L” i lége "0” sa att
ett klick hérs frén strombrytaren.

L&t korgen sitta kvar i det héga ldget inuti fritdsen en
stund s& att oljan rinner av (fig. 2).

FILTRERING AV OLJA OCH FETT

Vi rekommenderar att du filtrerar oljan eller fettet efter

varje fritering, sarskilt efter fritering av panerad eller

mijélad mat. Mat som blir kvar i oljan eller fettet tender-
ar att brénnas och gér att oljan/fettet férséimras snab-
bare.

Kontrollera att oljan &r tillréckligt kall (vanta cirka 2

timmar). Om du anvdnder fett bér du se till att det inte

svalnar f&r mycket, s& att det évergér till fast form.

1. Oppna fritésens lock och ta loss kontrollpanelen “1”
som i figur 3. Ta sedan ur det I8stagbara friter-
ingskéirlet “D” genom att lyfta det i handtagen (fig.
4), Ta av locket som i fig. 5. Tém karlet (fig. 6).

2. Avlégsna dlla eventuella rester ur fritdsen med higlp
av en svamp eller hushéllspapper.

3. St tillbaka det [8stagbara friteringskérlet “D” och
se till att markeringen p& den Sverensstimmer med
markeringen pa fritdsen.

4. Satt tillbaka kontrollpanelen “1”.

5. Satttillbaka korgen i det héga léiget och placera det
medfsljande filtret i botten pa korgen (fig. 7). Dessa
filter kan képas hos vara &terférséljare eller hos
nagon av véra serviceverkstéider.

6. Hall darefter i oljan eller fettet i fritssen mycket
l&éngsamt sé att det inte rinner &ver filtret (fig. 7).
OBS: Olja som har filtrerats p& detta sétt kan frvaras
i fritssen. Om du inte anvénder fritdsen regelbundet
rekommenderar vi dock att du férvarar oljan i en sluten
behallare for att undvika att den férséimras. Det &r
lémpligt att férvara olja som har anvéints fér att fritera
fisk atskild frén den olja som anvénds fér att fritera

andra livsmedel.



UTBYTE AV LUKTFILTER

Med tiden blir lukfiltret inuti locket mindre verknings-
fullt. Lossa filterskyddet av plast “S” genom att trycka p&
haken “T” i den rikining som pil 1 visar och &ppna den
i den rikining som pil 2 visar (fig. 8).

Byt ut filtren.

RENGORING

Dra alltid ut stickproppen ur eluttaget innan du utfér

nagon form av rengéring.

Doppa aldrig ner fritssen i vatten och spola den heller

aldrig under vattenkranen. Om vatten skulle tréinga in

kan detta leda till elektriska sttar.

Kontrollera att oljan &r tillréickligt kall (vénta cirka 2

timmar). Tém ut oljan eller fettet enligt beskrivningen i

avsnittet “Filtrering av olja och fett”.

Ta av locket som i fig. 5.

Lagg aldrig locket i blét utan att forst ha tagit bort fil-

tret.

Rengor friteringskarlet “D” pa foljande sétt:

- Taloss kontrollpanelen “I” och tiduret “F” som i figur
3. Ta sedan ur det I8stagbara friteringskarlet “D”
genom att lyfta det i handtagen (fig. 4). Diska det i
diskmaskin eller for hand med varmt vatten och
diskmedel.

- Skdlj och torka noggrant. Placera kérlet s& att den
invéindiga beldggningen inte repas om du diskar
den i diskmaskin.

OBS: nér du har tagit loss kontrollpanelen och tiduret
kan du diska alla andra delar i diskmaskin.

Tom aldrig fritésen genom att luta den eller vénda

den upp och ned (fig. 9).

- Rengdr korgen med jamna mellanrum och se till att
avlégsna dlla rester som har ansamlats.

LOSTAGBART KARL MED BELAGD INSIDA

Anvénd inte féremal eller rengdringsmedel med
slipverkan nér du rengér kdrlet, bara en mijuk trasa
med milt rengringsmedel.

TILLAGNINGSTIPS

OLJAN OCH FETTETS HALLBARHET

Oljan eller fettet far aldrig sjunka under miniminivan.
Byt ut oljan eller fettet helt med jémna mellanrum. Oljan
och fettets hallbarhet beror p& vad som friteras. Friter-
ing av panerad mat smutsar fill exempel ned oljan mer
&@n vanlig fritering.

Om oljan vérms upp flera génger férsémras den, som
i alla fritsser. Aven om oljan anvéinds och filireras pé ett
korrekt sétt rekommenderar vi dérfér att du byter ut den
helt och héllet med jmna mellanrum.

Eftersom den hdr fritssen forbrukar lite olja, tack vare
den snurrande korgen, gdr det Gt cirka hélften s& myck-
et olja som i andra fritéser, vilket ér en stor fordel.

ATT FRITERA PA RATT SATT

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

® Om du ska fritera sma méngder mat bér du stélla
in en léigre oljetemperatur &n den angivna fér att
undvika att oljan kokar &ver.

e Sénk inte ned den mat som skall friteras i oljan for-
réin den har uppnétt réitt temperatur, det vill séiga
nér kontrollampan slécks.

e Overbelasta inte korgen. Detta medfér att oljan
genomgar en hastig temperaturminskning, vilket
ger ett allfér fett och ojémnt resultat.

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

* For att undvika stank bér du torka matvarorna
ordentligt innan du lagger ned dem i oljan eller
fettet. For fuktrik mat blir dessutom mijuk efter fri-
teringen (framfsr allt potatis). Vi rekommenderar att
du panerar eller mjslar in mycket vattenrik mat (fisk,
kétt, gronsaker) samt &r noga med att avldigsna
dverskottet av strébrod eller mjsl innan du  séinker
ned maten i oljan.
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FRITERING AV ICKE DJUPFRYST MAT

Maximikvantitet i

Typ av mat Temperatur i °C Tid (minuter)
g (gram)
POMMES FRITES | Rekommenderad méngd 500 190 7-9
for perfekt fritering
Maximiméingd (séikerhetsgréins) 1000 190 16-18
FISK Blaickfisk 500 160 9-10
Musslor 500 160 9-10
Havskréftsticrtar 600 160 7-10
Sardiner 500-600 160 8-10
Smé blackfiskar 500 160 8-10
Sictungsfiléer 500-600 160 6-7
KOTT Flaskkotletter 250 170 5-6
Kycklingbrdst 300 170 6-7
Kattbullar 400 170 7-9
GRONSAKER  Krondrtskockor 250 150 10-12
Blomkal 400 150 8-9
Svamp 400 150 9-10
Auberginer 300 150 11-12
Squash 200 150 8-10

Kom ihég att de angivna friteringstiderna och temperaturerna @r ungeférliga och bdr anpassas med hénsyn till
méngden och till personlig smak.

FRITERING AV DJUPFRYST MAT

gor att oljans eller fettets temperatur oundvikligen
séinks mérkbart nér denna typ av mat friteras. Déir-
for ber du inte 6verskrida de méingder som anges i
nedanstéende tabell om du vill uppné ett gott resul-

tat.

* Djupfryst mat ar ofta helt téckt av iskristaller, som
du maste ta bort fore friteringen genom att skaka
korgen. Sénk sedan ned korgen mycket langsamt i
oljan fér att undvika att oljan bubblar och sténker.

De angivna friteringstiderna &r ungeférliga och ska varieras i férhallande till den ursprungliga temperaturen hos
den mat som skall friteras samt den temperatur som fillverkaren av den djupfrysta produkten rekommenderar.

Typ av mat

Maximikvantitet i

Temperatur i °C

Tid (minuter)

9

POMMES FRITES  |Rekommenderad méngd 350 (*) 190 6-8

for perfekt fritering

Maximiméngd (sékerhetsgréins) 800 190 16-18
POTATISKROKETTER 500 190 9-11
FISK Fiskpinnar 300 190 4-6

Rékor 300 190 4-6
KOTT Kycklingbrast 200 190 6-8

VARNING: kontrollera ait locket ér ordentligt stéingt innan du sénker ner korgen.

(*) Detta &r den méngd som rekommenderas for bésta friteringsresultat. Det &r naturligtvis md
stdrre méingd potatis, men det &r dé viktigt att komma ihég att potatisen blir lite flottigare e
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turen pd oljan genomgér en hastig minskning nér potatisen séinks ned.

Higt att fritera en
ersom tempera-




DRIFTSSTORNINGAR

PROBLEM

ORSAK

ATGARD

Dalig lukt

Luftfiliret &r igentdppt.
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
bildas for mycket skum.

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

Korgen har séinkts ned fér snabbt.
Oljenivan i fritdsen &verskrider den
angivna maximinivan.

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

Minska méngden olja i behal-
laren.

Oljan blir inte varm

Fritdsen har tidigare anvéints utan olja
i behallaren, vilket har utldst dverhet-
tningsskyddet

Véand dig till en serviceverkstad
(skyddet méste bytas ut)

Viktig information for en korrekt bortskaffning av produkien i 6verensstimmelse med Europadirektiv 2002/96/EG.
Vid slutet av produktens livsléingd, fér den infe skaffas bort som fétortsaviall. Den kan éverlémnas till lokala myndi-
gheters avfallssorteringscentraler eller fill en dterférséliare som ger denna service. Att skaffa bort en hushallsmaskin
undviker mjliga negativa konsekvenser for miljén och hélsan som hérstammar frén en olémplig bortskaffning och fil-
léter en dtervinning av materiolen som den bestar av for oft spara betydande energi och tillgéingar. Som péminnelse
om aft hushdllsmaskiner maste skaffas bort separat, har produkten markerats med en soptunna med eft kryss.
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