Bruksanvisning for Frifri fritdser mod ECOA4, 6, 4+4 och 6+6.

Anvéandning
Att fylla behdllaren med olja eller att smalta fett.

1. Taav locket (1)
2. Taur korgen ((2)
3. Fyll behdlaren upp till max market med flytande olja eller fast fet

NOT:

Nér ni anvander fett for forsta gangen; smalt det i forvag i en kastrull: nasta géng ni anvander fast fett gor enligt
foljande:

1. Gor négrahdl i fettet till en niva under elementen.

2. Vrid termostaten till max 100°C, upphetta 1 minut, vrid tillbaka termostaten till 0. Upprepa detta tills fettet ar
flytande.

Val av temperatur
Vrid termostaten till dnskad temperatur. Den orange lampan kommer att lysa, nér den orange lampan har
dlocknat &r fritdsen klar for anvéandning.

Stand-by temper atur
Under uppehdll i friteringen, vrid ner temperaturen till 100°C for att spara energi och behdlakvaliteten paoljan
langre.

Fritering

1. L&gg i mateni korgen, om Ni anvénder fryst mat skaka av den noga (inte 6ver fritdsen).
2. Placerakorgeni oljan

3. Sa snart som maten &r friterad, lyft upp korgen och hang upp den for att droppa av

Notera:

Fyll bara korgen halv-full (ECO4= 500 g., ECO6= 750 g.) Om korgen éverfyllts med fuktig mat (ex vis fryst
mat med is) kommer oljan att skumma och friteringsresulatet blir simre. Om oljan tar eld, 14gg locket pa
fritbsen for att slécka elden, tag ur kontakten. Anvand aldrig vatten for att kvava eldsflammor ! For att
bekdmpa en eld orsakad av flammande fett skall rekommenderade hjalpmedel anvandas, ex vis Halon eller
speciell brandfilt, dessa skall dafinnastill hands. Smutsig oljatar snabbare eld och orsakar skumning.

Viktigt:

-Fritdsen skall inte |1dmnas utan tillsyn.

-Slainte pa fritésen med tom behdllare.

-Efter anvandning, |8t fettet kallnainnan locket sitts pa.

-Om Ni flyttar fritosen, ta ur kontakten och greppa béagge handtagen, Varning: Om fritésen innehdller het olja, -
risk for brannskador-, var forsiktig, |&t oljan kallna forst.

Skotsel
Innan Ni gor rent fritbsen, dra ur kontakten. Det & rekommenderat att anvénda handskar for att undvika
brannskador fran het olja eller varma element.

Filtrering av oljan

Oljan skall dagligen filtreras. Gor s& har:

Oljetemperaturen 100-130°C.

Taur korgen

Tabort kontrollboxen.

Lyft ur oljebehdllaren. Varning; behdllaren &r het, filtrera oljan.

Hall tillbaks oljan i behallaren, fyll pa oljaom nédvandigt till MAX.
Montera tillbaks kontrollboxen.
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Viktigt:
Anvand olja skall hanteras efter lokala bestammelser och inte dasi avlioppet.



Rengéring

Regelbunden rengdring gor att fritdsen kommer att ha langre livslangd.
1. Taur korgen, ta ur kontrollboxen med varmeelementen.

2. Gor rent vérmeelementen med varmt vatten och milt rengéringsmedel.

Viktigt:

-Spola adrig vatten pa kontrollboxen.

-Rengdr elementen med en mjuk borste, skada inte termostatbul berna.
-Undvik att sl& pa varmeel ementet.

After-sales
Skulle Ni mot férmodan ha problem med Er fritds, kontakta Er |okale leverantor. Innan Ni gor det kontrollera
foljande:
1. Ar huvudsakringen hel
2. Ar kontakten isatt.
3. Ar elkabeln hel.
4. Hur & det med sékerhetstermostaten ? Den kan |6sa ut av f6ljande orsaker:
- For lite oljai behdllaren
- Véarmeelementen har stétt pa vid fettsmaltning.
For att &terstallatermostaten:
- L&t oljan kallnatill under 170°C, om nodvandigt, fyll pa.
Notera: Sakerhetstermostaten kan bara aterstéllas om temperaturen har sankts. Tryck in
den réda knappen sa langt det gar.
5. Ar kontrollboxen upphangd korrekt ? Har sikerhetskontakten aktiverats.

Installation - placering

1. Placerainte fritésen nar brannbara foremal.

2. Det & nodvandigt att att ha mellanrum-avstand mot annat bredvid fritésen.
3. Ljudniv& mas 70db (A).

Elektrisk andlutning.

1. Kontrollera att volt och frekvens stémmer mot Er andlutning.

2. Fritdsen har ingen huvudbrytare, kontakten & Europastandard. Vid langre avbrott med
fritering, dra ur kontakten.



