Las noggrant alla instruktionerna innan du anvander
maskinen. Bevara dessa instruktioner.

Om natsladden ar skadad madste den
bytas ut av tillverkaren eller en service-
representant for att forhindra alla risker.
Sank aldrig ner maskinen i vatten.
Apparaten kan anvandas av barn frdn 8
ar och uppat och av personer med ned-
satt fysisk, sensorisk eller mental forma-
ga eller som inte har den ndodvandiga
erfarenheten och kunskapen, under for-
utsattning att de overvakas eller har er-
hallit instruktioner angdende saker an-
vandning av maskinen och har forstatt
farorna i samband med anvandningen.
Overvaka barn och forsakra dig att de
inte leker med maskinen.
Rengoring och underhall som utfors av
anvandaren, far inte utforas av barn om
inte dessa dr over 8 dr och standigt over-
vakas.
Hall apparaten och matningskablarna
pa behorigt avstand fran barn under 8
ar.
Denna maskin dr avsedd uteslutande for
hushallsbruk.
Den dr inte avsedd for anvandning i lo-
kaler som anvands som personalkok i
butiker, kontor eller andra arbetsplatser,
lantgdrds semesteranldggningar, mo-
tel eller andra hotellverksamheter eller
rumsuthyrning.

- Apparaten far inte startas genom en ex-
tern timer eller med ett separat fjarrkon-
trollsystem.
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- Kokanordningarna mdste placeras pa ett
stabilt underlag med hjdlp av handta-
gen (om befintliga), for att undvika att
spilla ut varma vatskor.

Fara!
Underldtenhet att iaktta dessa anvisningar, kan orsaka skador
genom elektriska stotar med fara for livet som foljd.
Kontrollera att nétspanningen motsvarar den spanning
som anges pa markplaten innan du anvénder fritdsen.
Anslut endast fritdsen till ordentligt jordade eluttag med
en kapacitet pa minst 10 A.
(Overlat &t en elektriker att byta ut uttaget om végqutta-
get och apparatens stickpropp inte skulle passa ihop.)

& Fara for Brinnskador!
Underldtenhet att iaktta varningarna kan orsaka skallskador
eller brénnskador.
Fritdsen blir varm ndr den &r i bruk.
PLACERA DEN UTOM RACKHALL FOR BARN.
Flytta aldrig fritdsen ndr oljan dr varm. Detta kan leda till
allvarliga brannskador.
Anvénd handtagen nar du flyttar apparaten. (lyft den ald-
rig i korghandtaget). Kontrollera att oljan ar tillrackligt kall
(vanta cirka 2 timmar).
Lat inte sladden hénga ned fran bankskivan som fritdsen
stdr pa sd att ett barn latt kan dra i den eller den hindrar
dig i dina rorelser.
Se upp for het dnga och oljestank som kan uppsta nar du
oppnar locket.

Varning!
Underldtenhet att iaktta varningarna kan orsaka brott eller
skador pd maskinen.
Placera inte fritdsen i ndrheten av vérmekallor.
Sétt inte pa fritosen forrdn du har fyllt pa olja eller fett.
Om den varms upp nar den ar tom slar ett dverhettnings-
skydd till och sténger av den.
For att kunna anvanda fritosen igen maste du da vanda dig
till en auktoriserad serviceverkstad.
Kontakta en serviceverkstad eller av tillverkaren auktorise-
rad personal om fritdsen ldcker olja.

m Observera:

Denna symbol anger rad och informationer som &r viktiga for
anvandaren.
Rengdr friteringskérlet samt korgen och locket (ta bort
filtret) noggrant med varmvatten och flytande diskmedel
innan du anvander fritosen forsta gdngen.
Torka alla delarna noggrant nér du har diskat dem. Avlags-



na eventuellt vatten som har samlats pé karlets botten.
P4 detta satt undviker du farliga sténk av het olja nar appa-
raten dr i funktion.

« Detarhelt normalt att fritdsen luktar lite forsta gdngen du
anvander den. Vadra rummet.

+ Anvénd inte hantverksmassigt tillverkad olja eller olja med
hdg surhetsgrad.

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 avsedda att
komma i kontakt med livsmedel.

BESKRIVNING AV APPARATEN

A, Lock

B.  Inspektionsfonster (pa vissa modeller)
C.  Filter (borttagbart pd vissa modeller)
D.  Friteringskarl

E. Oppningsknapp

F. Termostatknapp/kontrollampa

G. Korg

H. Lastangent

I Korghandtag

TEKNISKA DATA

nettovikt 2.5kg
Upptagen spanning: ~ se markskylten
frekvens: se markskylten
spanning: se markskylten
ANVANDNING

Kontrollera alltid att det finns olja i behdllaren innan du satter
i stickproppen. Fyll oljebehdllaren med hdgst 2,3 liter olja (2 kg
fett).

0BS: Oljenivan ska alltid halla sig mellan maximi- och minimi-
markeringarna inuti fritosen.

Anvdnd aldrig fritdsen om oljenivén befinner sig under nivén
“min’, eftersom detta kan utldsa dverhettningsskyddet. Véand
dig till en auktoriserad serviceverkstad om du madste byta ut
skydet.

Du uppnar det bésta resultatet genom att anvénda en jordndts-
olja av god kvalitet.

Om du anvénder fett i fast form bor du skdra det i mindre bitar sa
att fritdsen inte varms upp utan fett under de forsta minuterna.
Temperaturen ska vara instélld pa 150 °Ctill dess att fettet helt
har dvergatt i flytande form. Sedan kan du dndra instdllningen
till 6nskad temperatur.
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ATT BORJA FRITERA

Sétt i stickproppen i eluttaget och stall in nskad temperatur.
Fyll korgen och sank ned den i oljan ndr kontrollampan har
slackts. Sténg locket. Overbelasta inte korgen (max. 1 kg farsk
potatis). Det dr helt normalt att en betydande méngd anga
strommar ut fran filtret omedelbart efter detta och att det bild-
as kondensdroppar vid korghandtaget.

EFTER FRITERINGEN

Hoj upp korgen och kontrollera att maten har uppndtt dnskad
bryning nér friteringstiden har gétt ut. Pa modeller med inspek-
tionslucka kan du gdra denna kontroll genom luckan, utan att
oppna locket. Om maten dr fardigfriterad stanger du av fritdsen
genom att sétta termostatreglaget "F"i lage "0” sd att ett klick
hors fran strombrytaren. Lat korgen sitta kvar i det hdga laget
inuti fritdsen en stund sa att oljan rinner av.

FRITERING AV ICKE DJUPFRYST MAT
Sank inte ned den mat som skall friteras i oljan forran den
har uppnatt ratt temperatur, d.v.s. ndr kontrollampan
slacks.
Overbelasta inte korgen. Detta medfor att oljan genomgar
en hastig temperaturminskning, vilket ger ett alltfor flot-
tigt och ojamnt resultat.
Kontrollera att den mat som skall friteras &r skuren i tunna
skivor med samma tjocklek, eftersom alltfor tjocka skivor
inte blir genomstekta.
N@r du ska fritera panerade matvaror bér du forst sanka
ned korgen tom i oljan och vénta tills den instéllda tem-
peraturen uppnas (kontrollampan sldcks). Lagg sedan ned
maten direkt i den heta oljan, med korgen nedsénkt, for att
undvika att frityrsmeten fastnar i korgen.
Se till att den mat som ska friteras ar torr innan du sanker
ned den i oljan eller fettet, eftersom for fuktrik mat blir
mjuk efter friteringen (framfdr allt potatis). Vi rekommen-
deraratt du panerar eller mjélar in vattenrik mat (fisk, ktt,
gronsaker) samt dr noga med att avldgsna dverskottet av
strobrod eller mjol innan du sanker ned maten i oljan.




Typ av mat Maximikvantitetig Temperaturi °C Tid (minuter)
POMMES FRITES halv port.ion 500 190 7-9
hel portion 1000 190 16-18
Blackfisk 500 160 12-13
Sk Havskréftstjdrtar 500 160 9-10
Sardiner 500 160 12-13
Sjotunga 400 160 7-8
Schnitzel 300 170 8-9
KOTT Kycklingbrost 300 180 7-8
Kottbullar 500 170 7-8
Krondrtskockor 250 150 11-12
Blomkal 300 160 7-8
GRONSAKER Svamp 300 150 6-7
Auberginer 100 170 7-8
Squash 300 1610 11-12
De angivna friteringstiderna och temperaturerna ar ungeférliga
och maste anpassas med hansyn till méngd och personlig smak.
FRITERING AV DJUPFRYST MAT
Djupfryst mat dr ofta helt tackt av iskristaller, som du maste ta
bort fore friteringen genom att skaka korgen. Sénk sedan ned
korgen mycket langsamt i oljan for att undvika att oljan bubblar
och stanker.
Typ av mat Maximikvantitetig | Temperaturi°C Tid (minuter)
POMMES FRITES 350 (*) 190 6-8
POMMES FRITES (maximal méngd) 800 190 16-18
POTATISKROKETTER 500 190 9-11
Sk Fisk?innar 300 190 5-6
Rakor 300 190 5-6
KOTT Kycklingbrést 200 190 7-8

De angivna friteringstiderna och temperaturerna dr ungeférliga
och mdste anpassas med hénsyn till mangd och personlig smak.
(*) Detta dr den méngd som rekommenderas for bésta frite-

ringsresultat.
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OLJAN OCH FETTETS HALLBARHET

Byt ut oljan eller fettet helt med jamna mellanrum. Om oljan
varms upp flera ganger forsamras den, som i alla fritoser. Aven
om oljan anvands och filtreras pa ett korrekt satt rekommen-
derar vi darfor att du byter ut den helt och hdllet med jémna
mellanrum. Vi rekommenderar att du byter ut oljan efter 5-8
friteringar eller i foljande fall:

nar dalig lukt eller rék uppstar under friteringen eller nér oljan
har blivit mork.

Stang av apparaten, dra ur stickproppen och I3t apparaten sval-
na innan du rengdr eller underhaller den. Vi rekommenderar att
du gor detta efter varje fritering, sarskilt efter fritering av pane-
rad eller mjélad mat.

Mat som blir kvar i oljan eller fettet tenderar att brannas och
gor att oljan/fettet forsamras snabbare. Kontrollera att oljan &r
tillrdckligt kall (vénta cirka 2 timmar).

RENGORING

Dra alltid ut stickproppen ur eluttaget innan du utfér nagon
form av rengdring.

Doppa aldrig ner fritdsen i vatten och spola den heller aldrig
under vattenkranen. Om vatten skulle trénga in kan detta leda
till elektriska stétar.

Du kan diska locket i diskmaskin. Ta loss det genom att dra det
uppat. Diska karlet med varmt vatten och flytande diskmedel.
Skdlj och torka noggrant. Korgen kan diskas i diskmaskin. An-
vand inte foremal eller rengdringsmedel med slipverkan ndr du
rengdr modeller med belagd insida, bara en mjuk trasa med
milt rengdringsmedel.

UNDERHALL AV LUKTFILTRET

Borttagbart filter: eftersom luktfiltret i locket blir mindre effek-
tivt med tiden bor du byta ut det efter 10-15 anvandningar. Ta
loss plastgallret och byt ut filtret.

Permanent filter: det permanenta filtret behdver inte bytas ut,
utan rengdrs i samband med den vanliga rengdringen av locket.

AVFALLSHANTERING

I enlighet med EU-direktiv 2002/96/EG ska apparaten

E inte kastas bland hushallssoporna, utan Imnas till en
dtervinningscentral.

| ]
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