D

Las igenom denna instruktionsbok noggrant innan
du installerar och anvdnder apparaten. Det &r
enda sdttet att uppna optimala resultat och maxi-

mal driftssdkerhet.

BESKRIVNING AV APPARATEN

(se ritning pa sidan 3)

PPOZIrA-—"TEMmMUNP»

Korghandtag
Lastangent

Lock
Inspektionsfonster
Filterlucka

Korg

. Hake for filterskydd

Sladdutrymme

Lyfthandtag for fritssen

Stodfot

Tidursdisplay (inte pé alla modeller)
Tidursknapp (inte pé alla modeller)

. Kontrollampa
. Termostatvred
. Oppningsknapp

Léstagbart friteringkérl

. Lyfthandtag for friteringkéirlet

RAD

Kontrollera att nétspéinningen motsvarar den spén-
ning som anges pa mérkplaten innan du anvénder
fritssen.

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

(Overlt &t en elekiriker att byta ut uttaget om véig-
guttaget och apparatens stickpropp inte skulle
passa ihop.)

Placera inte fritdsen i ndrheten av vérmekéillor.

Om elsladden &r skadad ska den fér att undvika
fara bytas ut av tillverkaren eller dennes service-
verkstad.

Fritdsen blir varm ndr den &r i bruk.

PLACERA DEN UTOM RACKHALL FOR BARN.
Flytta aldrig fritdsen néar oljan &r varm. Detta kan
leda till allvarliga bréinnskador.

Séitt inte pé fritdsen forréin du har fyllt pa olja eller
fett.

Om den vérms upp nér den &r tom slar ett dverhett-
ningsskydd till och stéinger av den.

For att kunna anvénda fritssen igen méste du da

véinda dig till en auktoriserad serviceverkstad.
Kontakta en serviceverkstad eller av tillverkaren
auktoriserad personal om fritdsen léicker olja.
Korgen férs pé& friteringskérlets mittentapp automa-
tiskt.

Dérfor bdr du inte rotera den manuellt for att séka
efter réitt ldige, for att inte riskera att den gér sénder.
Rengér friteringskdrlet samt korgen och locket (ta
bort filtret) noggrant med varmvatten och flytande
diskmedel innan du anvénder fritssen forsta gén-
gen.

Torka alla delarna noggrant nér du har diskat dem.
Avldgsna eventuellt vatten som har samlats pa kér-
lets botten.

Pa detta séitt undviker du farliga sténk av het olja
ndr apparaten @r i funktion.

Lat inte personer med reducerad psykisk, fysisk eller
sensorisk férmaga eller ofillréicklig erfarenhet och
kunskap (daribland barn) anvéinda apparaten utan
noggrann dvervakning och ledning av en person
som ansvarar fér deras sédkerhet.

Se till att barn inte leker med apparaten.

Flytta inte fritdsen nér oljan &r varm.

Anvénd handtagen (1) nér du flyttar apparaten. (lyft
den aldrig i korghandtaget). Kontrollera att oljan
ar tillrackligt kall (vénta cirka 2 timmar).

Det &r helt normalt att fritssen luktar lite férsta gén-
gen du anvénder den. Védra rummet.

L&t inte sladden hénga ned fran bénkskivan som
fritdsen stér p& sé att ett barn l&t kan dra i den eller
den hindrar dig i dina rérelser.

Se upp for het anga och oljestéink som kan uppsté
nér du 8ppnar locket.

Anvénd inte hantverksméssigt fillverkad olja eller
olja med hég surhetsgrad.

Driv inte apparaten med en extern timer eller sepa-
rat ficirrkontroll.

Denna apparat Sverensstimmer med direktiv
2004/108/EG om elektromagnetisk kompatibilitet
samt med férordning (EG) nr 1935/2004 av den
27 oktober 2004 om material avsedda att komma i
kontakt med livsmedel.

Denna apparat &r endast avsedd fér hushallsbruk.
Den ska inte anvéndas: i personalksk i affdrer, pé
kontor eller andra arbetsplatser, i jordbruksféretag,
pé hotell, motell eller liknande.
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ANVANDNING

Péfyllning av olja eller fett

e For upp korgen “F” i det hdgsta laget genom att dra
handtaget “A” uppét (fig. 1).
Ha ALLTID locket stéingt nar du hdjer och sdnker
korgen.

e Oppna locket “C" genom att trycka pa knappen
0" (fig. 2).

e Dra korgen uppét och ta ut den (fig. 3).

e Hall 1,21 olja (eller 1 kg fett) i kéirlet.

OBS: Olje-/fettnivén ska alltid hélla sig mellan maxi-
mi- och minimimarkeringarna.

Anvénd aldrig fritésen om oljenivén understiger mini-
minivan, eftersom detta kan utlésa Sverhettnings-
skyddet. Vand dig till en auktoriserad serviceverkstad
om du maste byta ut skyddet.

Du uppnar det bésta resultatet genom att anvéinda en
jordnétsolja av god kvalitet.

Undvik att blanda olika slags oljor.

Om du anvéinder fett i fast form bsr du skéra det i min-
dre bitar s& att fritdsen inte viirms upp utan fett under
de forsta minuterna. Temperaturen ska vara instélld p&
150 °C fill dess att fettet helt har dvergétt i flytande
form. Sedan kan du éndra instéliningen till dnskad tem-
peratur.

ATT BORJA FRITERA

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

Placera inte huvuddelen av maten i mitten av kor-
gen, utan sprid ut den |<':'|ngs korgens kanter for att
fa en j@mnare fritering.

2. Sétt i korgen i karlet i det héga laget (fig. 3) och
sting locket genom att trycka det l&itt nedét fills det
hakas fast.

Stéing alltid locket innan du séinker ner korgen, for
att undvika att het olja stéinker ut.

3. Sétt i stickproppen och stdll in &nskad temperatur
med termostatvredet “N” (fig. 4).

N&r den instéllda temperaturen har uppnétts sléicks
kontrollampan “M”.

4. Dra léstangenten “B” pa handtaget bakét och for
l&éngsamt ned handtaget sé fort kontrollampan har
sléickts s& att korgen séinks ned i oljan.

e Det ér helt normalt att en betydande méingd mycket
varm éanga strémmar ut frén filterluckan “E” ome-
delbart efter detta.

®  Nar du har séinkt ner maten i oljan och pabériat fri-
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teringen tdcks insidan av inspektionsfonstret “D”
med &nga som sedan férsvinner successivt.

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

MODELLER MED ELEKTRONISKT TIDUR

1. Stall in tillagningstiden med knappen "L".

Den instéllda tiden i minuter visas pé displayen "K".

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 @ndra instéllningen av
friteringstiden genom att hélla knappen intryckt i
mer &n tv& sekunder. Displayen nollstélls och du kan
gora om instéliningen frén punkt 1.

4. Nér tiden har gatt ut avger tiduret signaler i tv&
omgéngar med cirka 20 sekunders mellanrum.
Tryck pé tidursknappen “L” fér att stéinga av ljudsig-
nalen.

OBS: tiduret stinger inte av fritosen.

ATT BYTA UT TIDURETS BATTERI (FIG. 5).

e Taloss tiduret frain dess séte genom att béinda i ned-
erkant (fig. 5 A).

* Vrid batterilocket innanfér motsols (fig. 5 B) fills det
lossnar.

e Byt ut batteriet mot ett nytt av samma slag (L1131).
Nér apparaten ska bytas ut eller skrotas ska bat-
teriet tas bort och hanteras i enlighet med géllande
lagar, eftersom det &r skadligt for miljon.

EFTER FRITERINGEN

Ho| upp korgen och kontrollera att maten har uppnatt
dnskad bryning nér friteringstiden har gatt ut.

Denna kontroll kan du géra genom inspektionsfonstret,
utan att Sppna locket.

Om maten &r fardigfriterad stinger du av fritdsen
genom att séitta fermostatvredet i léige “0” s& att ett klick
hors frén strémbrytaren.

Lat korgen sitta kvar i det héga léget inuti fritdsen en
stund s& att oljan rinner av.

FILTRERING AV OLJA OCH FETT

Vi rekommenderar att du gér detta efter varje fritering,
sérskilt efter fritering av panerad eller mjslad mat. Mat
som blir kvar i oljan eller fettet tenderar att bréinnas och
gor att oljan/fettet forséimras snabbare.

Kontrollera att oljan ér fillréckligt kall (vénta cirka 2
timmar).




1. Oppna fritésens lock (fig. 6) och ta ur det l5stag-
bara friteringkdrlet “P” genom att lyfta den i hand-
tagen “Q” (fig. 7). Tom kérlet (fig. 8).

2. Avlagsna dlla eventuella rester ur fritdsen med hjélp
av en svamp eller hushéllspapper.

Sétt tillbaka det l8stagbara friteringkérlet “P” pa
plats.

3. Sétt tillbaka korgen i det héga léget och placera ett
filter i botten pé korgen (fig. 9).

Dessa filter kan képas hos véra éterforsdljare eller
hos né&gon av véra serviceverkstéder.

4. Hall darefter i oljan eller fettet i fritdsen mycket
l&éngsamt sé att det inte rinner &ver filtret (fig. 10).

OBS: Olja som har filtrerats pé& detta sétt kan férvaras

i fritdsen.

Om du inte anvénder fritssen regelbundet rekom-

menderar vi dock att du férvarar oljan i en sluten

behallare fér att undvika att den férsémras.

Det &r lémpligt att frvara olja som har anvénts for att

fritera fisk atskild frén den olja som anvénds for att frit-

era andra livsmedel.

Om du anvénder fett bor du se till att det inte svalnar

for mycket, sa att det 6vergér till fast form.

UNDERHALL AV LUKTFILTER

Lostagbart filter: eftersom lukffiltret i locket blir mindre
effektivt med tiden bér du byta ut det efter 10-15
anvéndningar.

Ta loss plastgallret och byt ut filtret (fig. 11/12).

RENGORING

Dra alltid ut stickproppen ur eluttaget innan du utfér

nagon form av rengdring.

Doppa aldrig ner fritdsen i vatten och spola den hel-

ler aldrig under vattenkranen.

Om vatten skulle trdnga in kan detta leda till elekiri-

ska stétar. Kontrollera att oljan ér fillrdckligt 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. 13.

Locket gér att ta loss: skjut det bakét (se pil 17 fig. 13)

och dra det samtidigt uppét (se pil “2” i fig. 13).

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

tret.

Rengdr friteringskdrlet “P” pa fsljande sétt:

e Ta loss friteringskdrlet och diska det i diskmaskin
eller fr hand med varmt vatten och diskmedel.
Anvéind inte foremdl eller rengéringsmedel med
slipverkan ndr du rengér karlet, bara en mjuk trasa

med milt rengdringsmedel.

Skolj och torka noggrant. Placera friteringskdrlet sa
att den invéindiga beléiggningen inte repas om du
diskar det i diskmaskin.

Tém aldrig fritésen genom att luta den eller véinda

den upp och ned (fig. 14).

Rengér korgen med jimna mellanrum och se till aft
avléigsna alla rester som har ansamlats i ringen som
styr dess hijul.

e Ta ur det I6stagbara friteringskarlet “P” och torka av
fritdsen invéindigt och utvéindigt med en mjuk, fuktig
trasa sé att du fér bort stéink och eventuell spilld olja
eller kondens.

® Rengdr och torka ocksa packningen for aft undvika
att den klibbar fast pé& kérlet nér du anvénder
fritosen.

Om locket &r blockerat kan du hélla lasknappen
intryckt och 8ppna det manuellt.

TILLAGNINGSTIPS

OLJAN OCH FETTETS HALLBARHET

Oljan eller fettet far aldrig sjunka under miniminivan.
Byt ut oljan eller fettet helt med jémna mellanrum.
Oljans och fettets hallbarhet beror pa vad som friteras.
Fritering av panerad mat smutsar till exempel ned oljan
mer &n vanlig fritering.

Om oljan vérms upp flera génger forsamras den, som
i alla fritsser.

Aven om oljan anvénds och filireras pé ett korrekt satt
rekommenderar vi dérfér att du byter ut den helt och
hallet med jémna mellanrum.

Eftersom den har fritésen forbrukar lite o|i<:1, tack vare
den snurrande korgen, gar det at cirka hdlften s&
mycket olja som i andra fritdser, vilket &r en stor férdel.

ATT FRITERA PA RATT SATT

e Folj rekommenderad temperatur fér varje recept.
Om temperaturen dr for lag absorberas onédigt
mycket olja.

Om temperaturen &r for hég bildas det genast en
skorpa, men inuti férblir maten ra.

e Sank inte ned den mat som skall friteras i oljan
forrén den har uppnatt ratt temperatur, d.v.s. ndr
kontrollampan slacks.

o Overbelasta inte korgen.

Detta medfér att oljan genomgér en hastig tempe-
raturminskning, vilket ger eft alltfor flottigt och
ojdmnt resultat.

* Om du ska fritera sma mangder mat bor du stélla
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in en ldgre oljetemperatur &n den angivna for aft
undvika att oljan kokar &ver.

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

FRITERING AV ICKE DJUPFRYST MAT

Se fill att den mat som ska friteras @r torr innan du
sdinker ned den i oljan eller fettet, eftersom for fuk-
trik mat blir mjuk efter friteringen (framfér allt pota-
tis). Vi rekommenderar att du panerar eller mjslar
in vattenrik mat (fisk, k&tt, gronsaker) samt ér noga
med att avidgsna &verskottet av strobrod eller mjél
innan du sénker ned maten i oljan.

Typ av mat Maximiikgvontitet Temperatur i °C Tid (minuter)
POMMES FRITES |Rekommenderad méngd 500 190 7-8
for perfekt fritering
Maximiméingd (sékerhetsgréins) 1000 190 14-16
FISK Blaickfisk 500 160 9-10
Blaickfisk 500 160 9-10
Havskréftstjcrtar 600 160 7-10
Sardiner 500-600 170 8-10
Sma bléckfiskar 500 160 8-10
Situngsfiléer (3 st) 500-600 160 6-7
KOTT Flaskkotletter (2 st) 250 170 5-6
Kycklingbrést (3 bitar) 300 170 67
Kottbullar (8-10 st) 400 160 7-9
GRONSAKER Krondrtskockor 250 150 10-12
Blomkal 400 160 8-9
Svamp 400 150 9-10
Auberginer 300 170 11-12
Squash 200 170 8-10

De angivna friteringstiderna och temperaturerna &r ungeférliga och maste anpassas med hénsyn till den méngd
mat som ska friteras och personlig smak.

FRITERING AV DJUPFRYST MAT

Djupfryst mat héller en mycket l&g temperatur,
vilket gér att oljans eller fettets temperatur oundvik-
ligen séinks mérkbart nér denna typ av mat friteras.
Dérfor bor du inte dverskrida de méngder som
anges i nedanstéende tabell om du vill uppna ett
gott resultat.

Djupfryst mat &r ofta helt téickt av iskristaller, som du
maste ta bort fére friteringen genom att skaka kor-
gen. Sank sedan ned korgen mycket langsamt i
oljan f&r att undvika att oljan bubblar och sténker.

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

Typ av mat g Temperatur i °C Tid (minuter)

POMMES FRITES |Rekommenderad méngd 180 (*) 190 4-6

for perfekt fritering

Maximiméingd (stkerhetsgréins) 1000 190 16-18
POTATISKROKETTER 500 190 7-8
FISK Fiskpinnar 300 190 4-6

Fiskpinnar 300 190 4-6
KOTT Kycklingbrést (3 bitar) 200 180 6-8

VARNING: kontrollera ait locket dr ordentligt stingt innan du sénker ner korgen.

(*) Detta &r den méngd som rekommenderas fér bésta friteringsresultat.

Det &r naturligtvis majligt att fritera en stdrre méngd potatis, men det &r d& viktigt att komma ihag att potatisen
blir lite flottigare eftersom temperaturen pé oljan genomgér en hastig minskning nér potatisen séinks ned.

DRIFTSSTORNINGAR
PROBLEM PROBLEM ATGARD
Délig lukt Luftfiltret &r igentdippt. Byt ut filtret.

Oljan har blivit délig.
Fel typ av frityrolja anvéinds.

Byt ut oljan eller fettet.
Anvéind en bra jordnétsolja.

Oljan rinner 6ver

Oljan har blivit délig och gér att det
bildas for mycket skum.

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

Korgen har sénkts 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 fritering-
skarlet.

Oljan blir inte varm

Fritdsen har anvéints utan olja i kérlet,
vilket har gjort att &verhettningsskyd-
det har gétt sénder.

Vénd dig till en serviceverkstad
(skyddet méste bytas ut).

Bara hdlften av kor-
gens innehdll har frite-
rats

Korgen snurrar inte under friteringen.

Rengdr kérlets botten. Rengdr
ringen som styr korgens hijul.

Viktig information for en korrekt bortskaffning av produkten i dverensstimmelse med Europadirektiv 2002/96/EG.

Vid slutet av produktens livsléingd, f&r den inte skaffas bort som tétortsavfall. Den kan &verlémnas till lokala
myndigheters avfallssorteringscentraler eller till en &terférséljare som ger denna service. Att skaffa bort en

hushéllsmaskin undviker majliga negativa konsekvenser fér milién och hélsan som hérstammar frén en olém-
plig bortskaffning och tilléter en &tervinning av materialen som den bestér av for att spara betydande energi |
och tillgangar. Som paminnelse om att hushallsmaskiner méste skaffas bort separat, har produkten markerats

med en soptunna med ett kryss

A
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