Lds igenom denna instruktionsbok noggrant innan du installerar
och anvander apparaten. Det r enda sattet att uppnd optimala
resultat och maximal driftssakerhet.

m Anm.:

Denna symbol visar pd rdd och information som r viktiga for an-

vandaren.

+ Det ar helt normalt att fritdsen luktar lite forsta gangen du
anvander den. Vadra rummet.

« Anvénd inte hantverksmdssigt tillverkad olja eller olja med
hdg surhetsgrad.

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

- Denna apparat dverensstimmer med direktiv 2004/108/EG
om elektromagnetisk kompatibilitet samt med forordning
(EG) nr 1935/2004 av den 27 oktober 2004 om material av-
sedda att komma i kontakt med livsmedel.

- Denna apparat &r endast avsedd for hushallsbruk. Den ska
inte anvéndas personalkok i afférer, pa kontor eller andra ar-
betsplatser, pd bondgardshotell, pa hotell och motell eller vid
rumsuthyrning.

A Risk for brannskador!

0m du inte foljer en sddan anvisning kan foljden bli brannskador.

« Fritdsen blir varm ndr den dr i bruk.

PLACERA DEN UTOM RACKHALL FOR BARN.

- Flytta aldrig fritdsen ndr oljan dr varm. Detta kan leda till al-
Ivarliga brannskador.

+ Rengor friteringskarlet samt korgen och locket (ta bort filtret)
noggrant med varmvatten och flytande diskmedel innan du
anvander fritdsen forsta gangen. Torka alla delarna noggrant
ndr du har diskat dem. Avldgsna eventuellt vatten som har
samlats pa karlets botten och speciellt inuti slangen for tom-
ning av olja. P4 detta satt undviker du farliga stank av het olja
ndr apparaten dr i funktion.

+ Anvdnd handtagen nér du flyttar apparaten.

(Iyft den aldrig i korghandtaget). Kontrollera att oljan &r till-
rackligt kall (vanta cirka 2 timmar).

« Omdin apparat har en draneringsslang, se till att den alltid &r
stangd och sitter i sitt uttag under funktionen.

«  Latinte sladden hanga ned fran bankskivan som fritdsen star
pa sa att ett barn latt kan dra i den eller den hindrar dig i dina

rorelser.

« Seuppforhetanga och oljestank som kan uppsta nar du opp-
nar locket.

« Kontrollera att locket ar ordentligt stangt innan du sanker ner
korgen.
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A 08BS:

0Om du inte foljer en sadan anvisning kan foljden bli skador pa per-

soner eller apparaten.

« Placerainte fritosen i narheten av varmekallor.

. Séttinte pa fritosen forrén du har fyllt pa olja eller fett.

Om den varms upp ndr den &r tom sldr ett dverhettnings-
skydd till och stanger av den. For att kunna anvénda fritosen
igen ska du vanda dig till en auktoriserad serviceverkstad.

« Kontakta en serviceverkstad eller av tillverkaren auktoriserad
personal om fritosen lacker olja.

« Korgen fors pa friteringskarlets mittentapp automatiskt.
Darfor bor du inte rotera den manuellt for att soka efter rétt
ldge, for att inte riskera att den gdr sonder.

« Latinte 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.

A Varning!

Om du inte féljer en sddan anvisning kan fdljden bli livsfarliga

elektriska stotar.

+  Kontrollera att ndtspanningen motsvarar den spanning som
anges pd madrkplaten innan du anvander fritosen.

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

« Omelsladden &r skadad ska den for att undvika fara bytas ut
av tillverkaren eller dennes serviceverkstad.

AVFALLSHANTERING

| enlighet med EU-direktiv 2002/96/EG ska apparaten inte
kastas bland hushallssoporna, utan lamnas till en dtervin-
ningscentral.
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BESKRIVNING AV APPARATEN

ATT BORJA FRITERA

se ritning pd omslaget)
Filterlucka

Luktfilter

Oljefilter

Lostagbart friteringkarl
Sladdutrymme

Vridknapp for termostat och sléckning
Oppningsknapp

Tidurets display

Tidursknapp

Kontrollampa

Oljebehallare (*)

Lock till oljebehallaren (*)
Plugg for draneringsslang (*)
Oljeuppsamlingslada (*)
Slang for drénering av olja (*)
Lucka till slangens uttag (*)
Korghandtag

Lastangent

Korg

Inspektionsfonster

Lock

( *) Endast modell F38436
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PAFYLLNING AV OLJAN OCH FETT
« Forupp korgen (U) i det hdgsta ldget genom att dra handta-
get (S) uppat (fig. 1).
Anm.: Ha ALLTID locket sténgt nar du hjer och sanker korgen.
- Oppna locket (Z) genom att trycka p& knappen (G) (fig. 2).
« Drakorgen uppat och ta ut den (fig. 3).
« Hall olja i kérlet (D): maximikvantitet 1,5 liter (1,3 kg. fett)
eller 1,1 liter minimikvantitet (1 kg. fett).

& 08BS: Olje-/fettnivan ska alltid halla sig mellan maximi- och
minimimarkeringarna.

0BS: Anvind aldrig fritiisen om oljenivén understiger
Vand dig t|II en auktoriserad serviceverkstad om du maste byta ut
skyddet.

m Anm.: Du uppndr det bdsta resultatet genom att anvanda
en jordnétsolja av god kvalitet. Undvik att blanda olika slags oljor.
Om du anvander fett i fast form bor du skéra det i mindre bitar s
att fritdsen inte varms upp utan fett under de forsta minuterna.
Temperaturen ska vara installd pd 150 °C till dess att fettet helt
har dvergdtt i flytande form. Sedan kan du @ndra instéliningen till
onskad temperatur.
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Satt pd maskinen genom att vrida termostatens vred (F) till
onskad temperatur (fig. 4).

Efter att termostatens kontrollampa slackts (L), sétt i korgen
(U) (som tidigare fyllts i) i kérlet (D) pd lyft ldge (fig. 3) och
stang locket (Z).

Sank ner korgen ldngsamt genom att skjuta Iastangenten (T) i
riktning med pilen och sank samtidigt handtaget () (fig. 5).

A 0BS: Fyll inte pa for mycket (max 1,2 kg. farskpotatis).

m Anm.: Det &r helt normalt att en betydande mangd dnga
strommar ut fran filterluckan (A) omedelbart efter detta och att
det bildas kondensdroppar vid korgens handtag.
Hoj upp korgen genom att dra handtaget uppét och kontrol-
lera tillagningen nar friteringstiden har gatt ut.

INSTALLNING AV DET ELEKTRONISKA TIDURET
Stéll in tillagningstiden med knappen (I). Den instllda tiden
i minuter visas pa displayen (H).
Omedelbart darefter borjar siffrorna blinka, vilket betyder att
friteringstiden har borjat Iopa.
Under den sista minuten visas tiden i sekunder.
0Om du har gjort fel kan du dndra instéliningen av friteringsti-
den genom att halla knappen intryckt i mer dn tva sekunder.
Displayen nollstalls och du kan gdra om instéllningen.
N@r tiden har gatt ut avger tiduret signaler i tvd omgéngar
med cirka 20 sekunders mellanrum.
Tryck pa tidursknappen for att stinga av ljudsignalen.

Anm.: tiduret slacker inte apparaten

Att byta tidurets batteri
Ta loss tiduret fran dess sate genom att banda i nederkant
(fig. 6).
Vrid batterilocket innanfor motsols (fig. 7) tills det lossnar.
Byt ut batteriet mot ett annat av samma typ (L1131).

Anm.: Nér apparaten ska bytas ut eller skrotas ska batteriet
tas ur och avfallshanteras i enlighet med géllande lagar, eftersom
de dr skadliga for miljon.



FRITERING AV ICKE DJUPFRYST MAT

m Anm.: Sank inte ned den mat som skall friteras i oljan forran
den har uppnatt rétt temperatur, d.v.s. ndr kontrollampan slacks.
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 &r skuren i tunna skivor
med samma tjocklek, eftersom alltfor tjocka skivor inte blir ge-
nomstekta.

Nér du ska fritera panerade matvaror bor du forst sanka ned kor-
gen tom i oljan och vanta tills den installda temperaturen uppnas
(kontrollampan sldcks(L)). Ldgg sedan ned maten direkt i den heta
oljan, med korgen nedsankt, for att undvika att frityrsmeten fas-
tnarikorgen.

Se till att den mat som ska friteras ar helt torr innan du sanker ned
den i oljan eller fettet eftersom alltfor fuktrik mat blir ocksa mjuk
efter fritering (framfor allt potatis).

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

Typ av mat Maximikvantitetig | Temperatur (°C) Tid i minuter
POMMES FRITES
Rekommenderad mangd for perfekt 600 190° 10-12
fritering med 1,5 liter olja
Maximikvantitet md 1,1 liter olja 1000 190° 18-20
Maximikvantitet md 1,5 liter olja 1200 190° 20-22
FISK Blackfisk 500 160° 9-10
Musslor 500 160° 9-10
Havskraftstjartar 600 160° 7-10
Sardiner 500-600 170° 8-10
Sma bléckfiskar 500 160° 8-10
Sjotungsfiléer (3) 500-600 160° 6-7
KOTT Flaskkotletter (2) 250 170° 5-6
Kycklingbrost (3) 300 170° 6-7
Kottbullar (8-10) 400 160° 7-9
GRONSAKER Kronartskockor 250 150° 10-12
Blomkal 400 160° 89
Svamp 400 150° 9-10
Auberginer 300 170° 1-12
Squash 200 170° 8-10

De angivna friteringstiderna och temperaturerna dr ungefdirliga och mdste anpassas med hdnsyn till méingd och personlig smak.
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FRITERING AV DJUPFRYST MAT
Djupfryst mat ar ofta helt tackt av iskristaller, som du méste ta bort
fore friteringen genom att skaka korgen.

A Risk for brannskador! Kontrollera att locket dr ordentligt
stangtinnan du sénker ner korgen. Sank sedan ned korgen mycket
ldngsamt i oljan for att undvika att oljan bubblar och stanker.

Typ av mat Maximikvantitetig | Temperatur (°C) Tid i minuter
POMMES FRITES
Rekommenderad méngd for perfekt 200 (*) 190° 4-6
fritering med 1,5 liter olja
Maximikvantitet md 1,1 liter olja 600 190° 13-15
Maximikvantitet md 1,5 liter olja 1000 190° 18-20
FISK Fiskpinnar (6) 300 190° 4-6
Rékor 300 190° 4-6
KOTT Kycklingbrést (3) 200 180° 6-8

De angivna friteringstiderna och temperaturerna dir ungefrliga och mdste anpassas med hénsyn till méngd och personlig smak.

(*) Detta dr den mangd som rekommenderas for basta friteringsresultat. Det ar naturligtvis mdjligt att fritera en stdrre mangd potatis,
men det dr dd viktigt att komma ihdg att potatisen blir lite flottigare eftersom temperaturen pa oljan genomgar en hastig minskning

ndr potatisen sanks ned.

FILTRERING AV OLJA OCH FETT

m Anm.: Det rekommenderas att det har arbetet utfdrs efter
varje fritering, speciellt for panerade eller mjdlade livsmedel. Van-
tatills oljan ar tillréckligt kall (vanta cirka tva timmar).

Modeller som inte har en slang for dranering (Q) och

oljebehallare (M)

« Oppna fritdsens lock (Z) och ta ur det Istagbara friteringkar-
let (D) (fig. 8) genom att lyfta det i handtagen.

Tom oljan i karlet i en annan behallare.

. Sétttillbaka karlet pa plats.

« Héng korgen (U) pa kanten av karlet och placera filtret i bot-
ten pa korgen (fig. 9). Filtren finns hos en auktoriserad ater-
forsaljare eller ett tekniskt servicecenter.

«  Hall darefter i oljan eller fettet i fritdsen mycket langsamt sa
att det inte rinner dver filtret (fig. 10).

Modeller som har en draneringsslang (Q) och oljebe-

hallare (M)

+ Placera fritdsen ndra kanten pa en arbetshénk (fig. 11).

- Dralddan (P) utdt som pa figur 12.

« Placera oljebehdllaren (M) utan locket (N) i motsvarande séte
(fig. 13).
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- Oppnaluckan (R) (fig. 14) och dra ut draneringsslangen (Q).

- Oppna proppen (0) genom att vrida den moturs (fig. 15).

« Stang proppen medurs nar arbetet slutforts, sétt tillbaka dré-
neringsslangen pa sin plats och sténg luckan.

OLJAN OCH FETTETS HALLBARHET

Byt ut oljan eller fettet helt med jamna mellanrum.

Om oljan vérms upp flera gdnger forsémras den, som i alla fritoser.
Aven om oljan anviinds och filtreras pa ett korrekt sétt rekom-
menderar vi darfor att du byter ut den helt och hallet med jamna
mellanrum.

Vi rekommenderar att all olja byts efter 5/8 anvéndningar eller i
foljande fall:

- dalig lukt

«  rok under friteringen

« oljan & mork

Eftersom den hér fritosen forbrukar lite olja, tack vare den snur-
rande korgen, gar det at cirka halften sa mycket olja som i andra
fritdser, vilket r en stor fordel.




BYTE AV LUKTFILTER

Med tiden forlorar luktfiltret inuti locket sin verkan. For bytet,
avldgsna filterskyddet (A) i plast (fig. 11). Luktfiltren finns hos en
auktoriserad dterforsaljare eller ett tekniskt servicecenter.

RENGORING

A Varning! Dra alltid ut stickproppen ur eluttaget innan du
utfor ndgon form av rengdring. Doppa aldrig ner fritdsen i vatten
och spola den heller aldrig under vattenkranen. Vattnet som tran-
ger in kan leda till elektriska stotar.

Anm.: Lat oljan svalna i ungefar 2 timmar och tom oljan
eller fettet enligt beskrivningen i avsnittet “filtrering av oljan eller
fettet”.

Tom aldrig fritdsen genom att luta den eller vanda den upp och
ned (fig. 17).

Gr noggrant rent med varmvatten och flytande diskmedel innan
du anvénder fritdsen forsta gangen.

Locket (Z) gar att ta loss. For att ta bort det, skjut det bakat och dra
det samtidigt uppat (se pil “A” och “B’, fig.18).

oo o o

A 0BS: Laga cappuccino genom att laga kaffe i en stor kopp
och sedan tillsdtta den skummade mjélken.

Rengdr friteringskérlet (D), pa foljande satt:

«  Lyft kdrlet latt for att dra ut det fran fritdsen (se figur 8) och
tvdtta det med varmt vatten och diskmedel med hjlp av
mjuk svamp.

+ Kérlet och korgen kan tvattas i diskmaskin.

Se till att slangen inte utsétts for stotar som kan dventyra dess
funktion.

« Oppna locket (R) till slangens utrymme for att sitta tillbaka
kérlen. Luta och for sedan in karlet med slangen horisontellt
och med proppen pa sin plats. Stang luckan.

« Om oljefiltret (C) som sitter inuti kérlet ar smutsigt eller til-
[tdppt och maste rengdras, ta bort det genom att vrida det
moturs.

& 0BS: For att inte skada karlets teflonplatta, anvand inte
féremal eller rengdringsmedel med slipverkan, bara en mjuk trasa
med milt rengdringsmedel.

DRIFTSSTORNINGAR
Problem Orsak Atgard
Dalig lukt Luktfiltret (B) r tilltappt. Byt ut filtret.

Oljan har blivit délig.

Fel typ av frityrolja anvénds.

Byt ut oljan eller fettet.

Anvénd en bra jordndtsolja.

Oljan rinner dver
mycket skum.

i oljan.

Korgen har sankts ned for snabbt.

maximinivan.

Oljan har blivit dalig och gor att det bildas for

Mat som inte var tillrdckligt torr har sankts ned

Oljenivan i fritosen dverskrider den angivna

Byt ut oljan eller fettet.

Torka av maten ordentligt.

Sank dem langsamt.

Minska méngden olja i friteringskarlet.

Oljan blir inte varm

Det termiska sakerhetsanordningen har utldsts.

Vand dig till ett servicecenter (anordningen ska bytas ut).

Bara hilften av
korgens innehall
har friterats

Korgen snurrar inte under friteringen.

Rengdr karlets botten.
Rengdr noggrant ringen som styr korgens hjul (fig 19).




