LAS IGENOM DENNA INSTRUKTIONSBOK NOGGRANT INNAN DU IN-
STALLERAR OCH ANVANDER APPARATEN. DET AR ENDA SATTET ATT
UPPNA OPTIMALA RESULTAT OCH MAXIMAL DRIFTSSAKERHET.

BESKRIVNING AV APPARATEN

NXsS<cHVvwmEPOPOoOZZrA-—TommoN®m>

Display

Knappar for att dka/minska tiden och temperaturen, -/+
TEMP/TIME-knapp for instélIning av tid/temperatur
START/STOP-knapp

Rad kontrollampa for natspanning "POWER”
Gron kontrollampa “READY” for oljetemperatur
LF-knapp for smaltning av fett + counter reset
Sakerhetsbrytare

Korg med ledat handtag

MAX-markering

Lostagbart karl

MIN/MAX-markeringar for olja

Korghallare

Faste for styrenheten

Handtag

Holje

Oljeuttomningskran (pa vissa modeller)

Lucka for oljeuttomningskran (pa vissa modeller)
Lock med handtag

Filter (pa vissa modeller)

Inspektionsfonster (pa vissa modeller)

Elektriskt motstand

Rterstallning av dverhettningsskyddet

Oljefilter

Utrymme for sladden

VIKTIGA UPPLYSNINGAR

Denna fritds har utformats for fritering av livsmedel och
uteslutande for hushallsbruk. Den far inte anvéndas i andra
syften eller modifieras pa ndgot stt.

Starta inte fritdsen om den dr skadad (t. ex. om den har tap-
pats) eller inte fungerar som den ska.

Kontakta en av tillverkaren auktoriserad serviceverkstad.
Kontrollera att ndtspanningen motsvarar den spanning som
anges pa markplaten innan du anvander fritosen.

Anslut endast fritosen till ordentligt jordade eluttag med en
kapacitet pa minst 16 A.

Om elsladden dr skadad ska den for att undvika fara bytas ut
av tillverkaren eller dennes serviceverkstad.

Hall alltid i stickproppen.

Se till att elsladden inte dr i ndrheten av eller i kontakt med
apparatens varma delar, varmekallor eller vassa kanter.
Placera inte apparaten i ndrheten av varmekallor eller dar den
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kan komma i kontakt med vatten.

En fritds som faller kan orsaka allvarliga brannskador.

Lat inte sladden hénga ned fran bankskivan som fritdsen star
pa sd att ett barn latt kan dra i den eller den hindrar dig i dina
rrelser.

Anvand inte forlangningssladdar.

Apparaten dr varm ndr den dr i funktion. Ta inte i den, utan
anvand enbart handtag och knappar.

PLACERA DEN UTOM RACKHALL FOR BARN.

Flytta aldrig fritdsen nér oljan dr varm. Detta kan leda till al-
Ivarliga bréannskador.

Flytta endast apparaten nar den &r kall, och da med hjalp av
handtagen.

Sétt inte pa fritosen forrdn du har fyllt pa olja eller fett. Om
den varms upp nér den &r tom slar ett dverhettningsskydd till
och blockerar fritdsen.

Om du anvénder fett maste du satta pa funktionen “Lard Fun-
ction”.

Folj alltid MIN- och MAX-nivaerna i det lostagbara karlet.
Sakerhetsbrytaren ser till att uppvarmningselementet endast
kan fungera ndr styrenheten dr korrekt placerad.

Dra alltid ur stickproppen ndr du rengdr apparaten och nér
den inte anvdnds.

Doppa aldrig ned styrenheten, elsladden eller stickproppen i
vatten eller annan vdtska.

Lat inte personer med reducerad psykisk, fysisk eller sensorisk
formaga eller otillrécklig erfarenhet och kunskap (déribland
barn) anvdnda apparaten utan noggrann dvervakning och
ledning av en person som ansvarar for deras sakerhet.

Se till att barn inte leker med apparaten.

Olja och fett kan ldtt fatta eld.

Dra i sa fall omedelbart ur stickproppen och kvév elden med
locket eller en filt.

Forsok aldrig sldcka eld med hjalp av vatten.

Vanta alltid tills oljan eller fettet har svalnat helt innan du tar
loss det lostagbara karlet.

De material och foremal som &r avsedda att komma i kon-
takt med livsmedel Gverensstimmer med foreskrifterna i
forordning 1935/2004/EG.

Se upp for het anga och oljestank som kan uppsta nér du 6pp-
nar locket.

Driv inte apparaten med en extern timer eller separat fjarr-
kontroll.

Denna apparat dr endast avsedd for hushallsbruk.

Den ska inte anvandas i personalkok i affarer, pa kontor eller
andra arbetsplatser, pd bondgardshotell, hotell, motell eller
liknande eller vid rumsuthyrning.

Spara dessa instruktioner.



SAKERHETSANORDNING

Apparaten dr utrustad med ett dverhettningsskydd som avbryter
uppvdrmningen vid en felaktig anvandning eller vid funktionsfel.
Vanta tills apparaten har svalnat.

Tryck sedan latt med en tandpetare eller liknande pa aterstal-
Iningsknappen (W) vid texten RESET (se fig. 1).

Kontakta en auktoriserad serviceverkstad om apparaten inte fun-
gerar.

BRUKSANVISNING

Rengdr korgen, kérlet och locket noggrant med hett vatten och
diskmedel innan du anvdnder fritdsen forsta gdngen.

Rengdr styrenheten, elsladden och motstdndet med en fuktig
trasa.

Kontrollera att inget vatten har tréngt in i styrenheten och att det
inte finns ndgot vatten kvar i det Idstagbara karlet.

Torka alla delar noggrant.

Kontrollera att styrenheten sitter ordentligt fast pa fritdsens stom-
me.

Sakerhetsbrytaren (H) forhindrar att apparaten startas om styren-
heten inte sitter pa plats (N).

PAFYLLNING AV OLJA

+ Vrid det ledade korghandtaget tills det laser sig (Idge 2 i fig.
2).

Dra korgen (1) uppat och ta ut den.

« Halliolja upp till MAX-markeringen i kdrlet (K) (se fig. 4).
Overskrid inte denna grans eftersom det da finns risk for att
oljan svammar dver. Oljenivan ska alltid halla sig mellan ma-
ximi- och minimimarkeringarna (L). Du uppndr det bdsta re-
sultatet genom att anvénda en jordndtsolja av god kvalitet.

FORBEREDELSER

+ Lagg den mat som ska friteras i korgen (1) utan att dverskrida
maximimarkeringen (fig. 7).
Kontrollera att korgens handtag dr korrekt placerat (ldge 2 i
fig. 2).

+  Anslut apparaten till elndtet.

ATT PROGRAMMERA FRITOSEN

Med knapparna -/+ (B) kan du stélla in temperaturen pa mellan
120 0ch 190 °C.

For varje tryckning dkar eller minskar temperaturen med 5 °C. Try-
ck pd TEMP/TIME-knappen (C) for att véxla mellan installning av
temperatur och tid.

Med knapparna -/+ (B) kan du stélla in tillagningstiden pa mellan
0 och 60 minuter.

For varje tryckning okar eller minskar tiden med 1 minut.
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Tryck pé START/STOP-knappen (D) ndr du har stéllt in temperatur
och tid (om du inte staller in tiden startar inte uppvarmningen).
Uppvarmningen startar.

Den roda kontrollampan (E) tands. | det hdr skedet kan du stélla in
temperaturen med knapparna -/+ om du vill.

Nér den installda temperaturen uppnas tands den grona kontrol-
lampan (F) och 2 korta ljudsignaler hdrs.

ATT BORJA FRITERA

1. Nar den grona kontrollampan (F) tands ar fritosen klar att
anvanda.

Tryck pa START/STOP-knappen (D) for att starta nedrékningen
om du har stallt in en tillagningstid.

Pa displayen (A) raknas den instéllda tillagningstiden ner.

| det har skedet kan du gdra om instaliningen av bade tem-
peratur och tillagningstid med knapparna -/+ (B) och TIME/
TEMP-knappen (C) om du vill.

Om du inte har stllts in nagon tillagningstid kan du gdra det
nu. Nedrdkningen bdrjar automatiskt efter 2 sekunder.

Sank ned korgen (1) i oljan mycket Iangsamt for att undvika
att het olja stanker ut.

Stang locket.

Nér nedrdkningen ar klar hors 3 korta ljudsignaler.

Fritosen stangs inte av automatiskt.

Vanta tills den grona kontrollampan (F) tands om du vill frite-
ramer.

Det dr helt normalt att betydande méngder dnga frigors.

Det &r normalt att anga strommar ut ur locket under friterin-
gen och att det droppar kondens fran kanten av locket.

Ldgg aldrig handerna pa filtret pa locket eller ovanpa fritdsen
ndr den anvands — risk for brénnskador.

Oppna locket pa glant s att angan slapps ut pa ena sidan
innan du Gppnar det helt.

EFTER FRITERINGEN
For upp korgen (1) och kontrollera att maten har ftt den
onskade gyllene fargen.
Dra ut stickproppen ur eluttaget.
Satt korgen (1) pa stodet (M) och It Gverskottsoljan droppa
av.

FUNKTION “OIL COUNTER”

Denna funktion gor att oljans varaktighet kontrolleras och auto-
matiskt meddelar ndr det & nodvandigt att forutse ett byte

Efter ungefdr 5 funktionstimmar borjar texten “OIL" pa displayen
att blinka och samtidigt hors en ljudsignal.

Den blinkande texten visas i intervall pa 3 minuter.

Byt dé ut oljan och dterstdll anordningen genom att halla ner



reset-knappen (G) under minst 3 sekunder.
Slutforandet av aterstaliningen meddelas genom en ljudsignal.
Apparaten dr nu aktiv for rakningen av den nya oljan.
Anm.:
Visningen av texten “OIL” forhindrar inte apparatens normala
funktion.
Oljans varaktighet beror pd vad som friteras.
En panering till exempel dkar forsamringen av frityroljan och
i detta fall rekommenderas det att byta ut den innan appara-
ten visar texten “0IL” och avger en ljudsignal.
Anvéndningen av funktionen Lard Function aterstaller oljans
raknare automatiskt.
Den tid som du har stéllt in & den som raknas ned med “Oil
counter”-funktionen.

“LARD FUNCTION”
Denna funktion dr anvéndbar ndr du anvénder fett (ister) i stallet
for olja.
Se till att kranen (Q) dr ordentligt stangd innan du haller i
oljan.
Skér istret i bitar och ldgg dem direkt i behallaren (K).
Rekommenderade méngder: (F34519: MIN 2300g. MAX
2750g.) (F34529: MIN 3200g. MAX 36504.).
Stall in 6nskad temperatur och tillagningstid och tryck pa
knappen (G).
Pa displayen visas texten “LF” och fritdsen bdrjar smalta fettet
och varma det till en temperatur pa 140 °C.
Efter cirka 15 minuter har fetthitarna smalt helt.
Nu hdjs temperaturen upp till den tidigare installda nivan.
Sank ned korgen (1) i fettet sa fort den grona kontrollampan
(F) tands.
Sank ned den mycket langsamt for att undvika att het olja
stanker ut.
Stang locket.
Tryck pa START/STOP-knappen (D).
Pa displayen (A) raknas den instéllda tillagningstiden ner.
| det hér skedet kan du gora om installningen av bade tem-
peratur och tillagningstid med knapparna -/+ (B) och TEMP/
TIME-knappen (C) om du vill.
Nar nedrdkningen dr klar hors 3 korta ljudsignaler.
Kontrollamporna (E) och (F) slacks.
Temperaturen dtergdr till det tidigare installda vérdet.
Om du inte trycker pa START/STOP-knappen (D) pabdrjas inte
nedrakningen och efter 30 minuter aterstélls instaliningen.
Det r helt normalt att betydande méngder anga frigors.
Det dr normalt att dnga strommar ut ur locket under friterin-
gen och att det droppar kondens fran kanten av locket.
Ldgg aldrig handerna pa filtret pa locket eller ovanpa fritdsen
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nar den anvands — risk for brannskador.

Oppna locket pa glant s att angan slapps ut pa ena sidan
innan du Gppnar det helt.
Anm.. anvandningen av funktionen “lard function” aterstaller au-
tomatiskt oljans réknare.

OLJAN OCH FETTETS HALLBARHET

Byt ut oljan eller fettet helt med jamna mellanrum.

Oljans och fettets hallbarhet beror pa vad som friteras.

Fritering av panerad mat smutsar ned oljan mer &n vanlig fritering.
Om oljan eller fettet varms upp flera ganger forsémras den, som i
alla fritdser.

Aiven om oljan anvéinds pa ett korrekt sétt rekommenderar vi dér-
for att du byter ut den helt och hallet med jamna mellanrum.

FRITERING AV ICKE DJUPFRYST MAT

Overbelasta inte korgen.

Detta medfor att oljan genomgar en hastig temperaturminskning,
vilket ger ett alltfor flottigt och ojamnt resultat.

Kontrollera att den mat som skall friteras dr skuren i tunna skivor
med samma tjocklek.

Detta eftersom alltfor tjocka skivor oftast inte blir genomstekta
trots att ytan ser bra ut, medan skivor av samma format blir fér-
diga pa samma gang.

Se till att den mat som ska friteras ar helt torr innan du sénker ned
denioljan eller fettet, for att undvika stank.

Alltfor fuktrik mat blir ocksa mjuk efter fritering (framfér allt po-
tatis).

Vi rekommenderar att du panerar eller mjélar in vattenrik mat
(fisk, kott, gronsaker) samt dr noga med att avldgsna overskottet
av strobrod eller mjol innan du sénker ned maten i oljan.

Nar du ska fritera panerade matvaror bor du forst sénka ned korgen
tom i oljan och vénta tills den installda temperaturen uppnas.
Ldgg sedan ned maten direkt i den heta oljan, med korgen
nedsankt, for att undvika att frityrsmeten fastnar i korgen.

Se nedanstaende tabell, men kom ihdg att de angivna friteringsti-
derna och temperaturerna dr ungefarliga och kan anpassas med
hdnsyn till mangden och till personlig smak.



Typ av mat Temperatur (°C) Tillagningstid (minuter)
Hel portion férsk pommes frites 170° 1-15
Fisk Blackfisk 140° 9-13
Musslor 140° 10-14
Sardiner 140° 10-14
Rékor 140° 8-12
Sjétunga 140° 6-10
Kott Flaskkotletter 160° 8-12
Kycklingbrost 160° 9-13
Kéttbullar 160° 9-13
Gronsaker  Krondrtskockor 150° 13-18
Blomkal 150° 10-14
Svamp 150° 8-12
Auberginer 150° 9-13
Squash 150° 13-18

FRITERING AV DJUPFRYST MAT
Djupfryst mat héller en mycket Idg temperatur,

vilket gér att oljans eller fettets temperatur sanks markbart ndr

denna typ av mat friteras.

Resultatet blir béttre om du inte fyller korgen for mycket.

Djupfryst mat ar ofta téckt av iskristaller, som du maste ta bort fore

friteringen.

Sank sedan ned korgen mycket langsamt i oljan for att undvika att

oljan bubblar och sténker.

De angivna friteringstiderna ar ungefdrliga och ska varieras i
forhallande till den ursprungliga temperaturen hos den mat som
ska friteras och av tillverkaren rekommenderad temperatur for

frysta matvaror.

Typ av mat Temperatur (°C) Tillagningstid (minuter)
Fryst forfriterad pommes frites 190° 10-14
Potatiskroketter 180° 7-10
Fisk Fiskpinnar 180° 3-6
Radspattefiléer 180° 2-5
Kott Kycklingbrost 180° 3-6

77



MODELLER MED OLJEUTTOMNINGSKRAN

0BS: tom inte ut oljan eller fettet innan temperaturen har sjunkit
— risk for brannskador.

G4 till vdga pa foljande sétt:

1. Taurkorgen.

2. Oppnaluckan (R).

3. Oppnakranen (Q) genom att vrida den motsols.

4. Tom utoljan i en behdllare (se figur 9) och se till att den inte
rinner over.

5. Avldgsna alla eventuella rester ur fritdsen med hjdlp av en
svamp eller hushallspapper.

6.  Sténg kranen genom att vrida den medsols.

7. Sténgluckan (R).
Det dr ldmpligt att forvara olja eller fett som har anvants for
att fritera fisk atskild frdn olja eller fett som anvands for att
fritera andra livsmedel.

8. Ldt inte fett svalna for mycket, eftersom det da dvergar till

fast form.
0BS: ifritdsens karl finns ett [dstagbart filter (X) som fangar upp de
storsta resterna efter friteringen.
Tom utall olja ur kérlet och dra loss filtret som i figur 8. Rengdr det
med diskmedel och sdtt tillbaka det.

RENGORING

Se till att stickproppen dr urdragen innan du rengdr apparaten.
Doppa aldrig ned fritdsen i vatten och spola den heller aldrig under
vattenkranen (se fig. 5).

Om vatten tranger in i styrenheten kan elektriska urladdningar
uppsta. Kontrollera att oljan dr tillrédckligt kall. Ta sedan loss sty-
renheten och tém ut oljan.

Avldgsna alla rester ur fritdsen med hjélp av en svamp eller hu-
shéllspapper.

Alla delar utom styrenheten, elsladden och motstandet kan ren-
goras i diskmaskin (se fig. 6).

Anvédnd inte svampar med slipverkan, de kan forstora fritosen.
Torka alla delar omsorgsfullt efter rengdringen for att undvika olje-
stank under anvandningen.
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Viktig information for en korrekt bortskaffning av produ-
kten i dverensstimmelse med Europadirektiv 2002/96/EG
Vid slutet av produktens livslangd, far den inte skaffas
bort som tétortsavfall. Den kan dverldmnas till lokala
myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en dter-
forsljare som ger denna service.

Att skaffa bort en hushallsmaskin undviker mdjliga negativa kon-
sekvenser for miljon och halsan som harstammar frén en oldmplig
bortskaffning och tillater en atervinning av materialen som den
bestar av for att spara betydande energi och tillgdngar.

Som paminnelse om att hushallsmaskiner méste skaffas bort se-
parat, har produkten markerats med en soptunna med ett kryss.



