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DEUTSCH

Beschreibung

- Lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig vor der ersten
Inbetriebnahme lhres Gerates durch:
Eine unsachgeméaBe Verwendung
entbindet Moulinex von jeglicher
Haftung.

Uberlassen Sie Kindern niemals
(weder bei Betrieb, noch in
abgeschaltetem Zustand)
unbeaufsichtigt das Geréat. Lassen Sie
Kinder niemals ohne Aufsicht die
Fritteuse benutzen.

Uberprifen Sie, ob der Anschlusswert
Ihres Gerates mit der auf Ihrem
Stromzahler angegebenen Spannung
Ubereinstimmt. Die Absicherung lhres
Stromkreises muss mindestens 10
Ampere betragen.

Bei fehlerhaftem Anschluss erlischt
die Garantie.

SchlieBen Sie Ihr Gerat unbedingt an
eine geerdete Steckdose an. Die
Nichtbeachtung dieser Anweisung kann
Elektroschocks hervorrufen und unter
Umsténden zu schweren Verletzungen
fuhren! Fiir Ihre Sicherheit ist es
unerlasslich, dass die Erdung den
giiltigen Elektronormen lhres Landes
entspricht.

Falls lhre elektrischen Anlagen keine
geerdeten Steckdosen umfassen,
mussen Sie vor dem Anschluss des
Gerates unbedingt einen zugelassenen
Elektriker beauftragen, Ihre elektrischen

Wir danken lhnen, dass Sie sich flir den Kauf eines Moulinex-Geréates entschieden haben.

Machen Sie sich zunachst mit den verschiedenen Teilen lhrer Fritteuse vertraut. Falten Sie
das Deckblatt der Gebrauchsanleitung auseinander. Die eingekreisten Ziffern entsprechen
den Nummern auf den Zeichnungen, und die Buchstaben kennzeichnen die verschiedenen

Elemente.

A Fritteusendeckel mit automatischer E Timer (abhdngig vom Modell)
Deckel6ffnung E1 Einstellknopf

A1 Dunstfilterbereich mit Metall- F Temperaturregler
Dauerfettfilter F1 Anzeige der Temperaturveranderung

A2 Sichtfenster (abhangig vom Modell) F Temperaturregler

B Taste zum automatischen Offnen des G Ein/Ausschalter mit Kontrollleuchte
Deckels auf Knopfdruck G1 Kontrollleuchte

C Korb H Transportgriff

C1 Frittierkorbgriff

D Frittierbehdlter

D1 Min. und Max. Olftlllstandsanzeige

| Sicherheitshinweise Anlagen in einen entsprechenden

Zustand zu versetzen.

- lhr Gerét ist ausschlieBlich flr den
Haushaltsgebrauch und nur fir den
Einsatz in geschlossenen Rdumen
zugelassen.

- Benutzen Sie |hr Gerat nicht, wenn es
nicht fehlerfrei funktioniert oder wenn es
sichtbare Schaden aufweist. In diesem
Fall wenden Sie sich an den Moulinex-
Kundendienst (siehe Adressenliste im
Moulinex-Service-Heft).

- Jeder andere Eingriff, auBer der im
Haushalt Gblichen Reinigung und
Wartung, muss durch den Moulinex-
Kundendienst erfolgen.

- Ziehen Sie den Netzstecker nach jeder
Benutzung und vor jeder Reinigung des
Gerates.

- Das Gerat, das Kabel oder den Stecker
niemals in Wasser oder irgendeine
andere Flussigkeit tauchen.

- Halten Sie das Kabel auBer Reichweite
von Kindern. Halten Sie Kinder immer
fern von lhrem Gerat.

- Lassen Sie das Kabel niemals in die Nahe
von oder in Berlhrung mit den heiBen
Teilen Ihres Gerates, einer Warmequelle
oder einer scharfen Kante kommen.

- Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn das
Kabel oder der Stecker beschadigt sind.
Um jegliche Gefahr zu vermeiden,
lassen Sie diese Teile unbedingt vom
Moulinex-Kundendienst austauschen
(siehe Liste im Serviceheft).




- Zu lhrer eigenen Sicherheit sollten Sie
nur Zubehoér und Ersatzteile von
Moulinex verwenden, die fur lhr Gerat
geeignet sind.

- Stellen Sie lhre Fritteuse auf eine ebene
Arbeitsflache und achten Sie darauf,
dass sich keine Warmequellen in der
Nahe befinden und keine Gefahr durch
Wasserspritzer entsteht.

- Nehmen Sie lhre Fritteuse niemals in
Betrieb, ohne vorher den Fettbehalter
(D) mit der notwendigen OI- oder
Fettmenge zu fillen.

- Die Fritteuse ist mit einem Thermostat
und einem Uberhitzungsschutz
ausgestattet, der im Falle einer
unbeabsichtigten Uberhitzung das Gerat
automatisch abschaltet.

- Bewegen Sie niemals die Fritteuse
wahrend sie im Gebrauch und wenn
das Wasser oder das Ol noch heiB ist.
HeiBes Ol kann ernsthafte
Verbrennungen verursachen.

- Benutzen Sie die Transportgriffe
(H),wenn Sie lhre Fritteuse
transportieren wollen.

- Zum Entleeren der Fritteuse unbedingt
warten, bis das Fett vollig abgekunhlt ist.

- Decken Sie niemals den
Dunstfilterbereich (A1) auf dem Deckel
mit lhrer Hand oder sonstigen
Gegenstanden ab (Schwamm, Teller,
Handtuch usw.); Sie riskieren, sich zu
verbrennen.

(® Vergewissern Sie sich, dass die
Fiillhéhe liber dem im Behalter
angegebenen Mindestfillstand liegt
(D1).

- Ol und Fett sind brennbare Stoffe. Sollte
das Fett einmal Feuer fangen, ziehen
Sie den Netzstecker, legen Sie den
Deckel oder einen Teller auf das Gerat,
um die Flammen zu ersticken.
Verwenden Sie jedoch niemals Wasser.

- Der Hersteller kann nicht fur Schaden
verantwortlich gemacht werden, die
durch nicht bestimmungsgeméBe
Verwendung oder falsche Bedienung
verursacht werden.

Vor dem ersten Gebrauch

Packen Sie Ihr Gerat aus und bewahren
Sie lhren Garantieschein, der sich auf
der Verpackung befindet, sicher auf;
dann lesen Sie bitte aufmerksam die
Gebrauchsanleitung.
Offnen Sie den Deckel (A) durch
Drucken der Offnungstaste (B).

(@ Entnehmen Sie den Frittierkorb (C) mit
Hilfe des Korbgriffs (C1).
Spilen Sie den Frittierkorb (C) und den
Frittierbehalter (D) mit heiBem Wasser unter
Zusatz eines milden Spulmittels; mit klarem
Wasser abspulen und gut trocknen lassen.

Gebrauchsanleitung

EINFULLEN VON OL ODER FETT
Offnen Sie den Deckel (A) durch
Driicken der Offnungstaste (B).
(® Entnehmen Sie den Frittierkorb (C) mit
Hilfe des Korbgriffs (C1).
Wenn Sie Ol verwenden, flillen Sie den
Frittierbehalter (D) bis zum Maximalstand
(D1) auf (entspricht ca. 2,2 I).
® Uberschreiten Sie diesen
Maximalstand (D) nie.
Wenn Sie festes Pflanzenfett
verwenden, schneiden Sie1800 g Fett in
Stlcke in Stiicke und lassen Sie diese in
einem separaten Topf auf dem Herd
schmelzen. Geben Sie das flissige Fett
dann in den Frittierbehalter.
Lassen Sie das Fett niemals im
Frittierkorb (C) oder im Frittierbehélter
(D) schmelzen.
SchlieBen Sie den Deckel (A) bis Sie ein
“Klick” héren.
SchlieBen Sie die Fritteuse an eine
Steckdose an.

FRITTIEREN
® stellen Sie den Temperaturregler (F) auf
die gewlinschte Stufe (F1) (siehe Tabelle
der Garzeiten).
® Driicken Sie den Ein/Ausschalter (G).
Die Temperaturkontrollleuchte (G1)
leuchtet auf.
Wenn die Temperaturveranderungsanzeige
(F) erlischt, den Deckel (A) durch
Dricken der Offnungstaste (B) 6ffnen.
Geben Sie das Frittiergut in den
Frittierkorb (C).Bringen Sie den
Frittierkorb wieder in die Abtropfposition.
SchlieBen Sie den Deckel (A).
Senken Sie den Frittierkorb (C) langsam
in das Fett, indem Sie ihn aus der
Abtropfposition |6sen.




Wenn lhre Fritteuse mit einer
Zeitschaltuhr (E) ausgestattet ist:
Driicken Sie die Taste (E1), die Anzeige
“00” leuchtet auf.

Driicken Sie so lange, bis die
gewunschte Zeit eingestellt ist (siche
Garzeiten).

Nach Loslassen der Taste lauft die Zeit
rickwarts ab (blinkende Anzeige).

Im Falle eines Irrtums stellen Sie den
Zeitmesser (E) auf “00” zurlck, indem
Sie die Taste (E1) gedrickt halten. Dann
beginnen Sie von vorn. Sobald die
Garzeit abgelaufen ist, ertdnt ein
akustisches Signal. Um das Signal
abzuschalten, drlicken Sie die Taste (E1).
Achtung: Der Zeitmesser (E) gibt durch
das Signal das Ende der Garzeit bekannt,
schaltet die Fritteuse aber nicht ab.

Die Anzeige des Zeitmessers (E) schaltet
sich automatisch aus.

@ Nach dem Frittieren heben Sie den
Frittierkorb (C) wieder und bringen ihn
erneut in die Abtropfposition. Offnen Sie
den Deckel und servieren Sie Ihr Gericht.
Vergessen Sie nicht, die Fritteuse durch
Driicken des Ein-/Ausschalters (G)
auszuschalten.

Hinweise:

Wenn Sie mehrere Frittiervorgange
nacheinander ausfihren wollen, warten
Sie immer, bis die Temperatur-
kontrollleuchte (G1) erloschen ist, bevor
Sie das Frittiergut in das Fett geben.
Um die Gefahr von Verbrennungen
auszuschlieBen, diirfen Sie niemals die
Hénde Uber den Dunstffilterbereich (A1)
halten.

Wechseln des Ols.

Ziehen Sie den Netzstecker der Fritteuse.
Warten Sie, bis das Ol lauwarm ist.
Entfernen Sie den Deckel (A) der Fritteuse.
Kippen Sie den Frittierbehalter und
schutten Sie das Ol in eine
Aufbewahrungsbox.

Praktische Hinweise |

Wichtig: Vor jeder Benutzung stechen
Sie bitte mit einem nicht-metallischen
Spatel Lécher in die feste Fettmasse
bis auf den Behalterboden. Dadurch
kann der im Fett enthaltene
Wasserdampf entweichen.

Stellen Sie den Temperaturschalter (F)
auf 150°C ein, um das Fett zu schmelzen.

2. Vorbereitung des Frittiergutes
Ungeachtet des Rezeptes miissen die
Nahrungsmittel vollkommen trocken
sein; dadurch verhindern Sie ein
Uberschdumen des Fetts und
verlangern seine Nutzungsdauer.

Bei Gerichten mit frischen Kartoffeln
(Pommes frites oder Chips) waschen
Sie die Kartoffeln mit kaltem Wasser ab,
um die beim Schneiden ausgetretene
Starke zu entfernen. Dadurch kleben sie
nicht mehr aneinander. Trocknen Sie
sie sorgfaltig ab.

Bei der Zubereitung von
TiefkUhlprodukten entfernen Sie vor
dem Frittieren die anhaftenden
Eiskristalle durch Schiitteln des
Frittierkorbes liber lhrem Spulbecken.

3. Das Frittieren

Vermeiden Sie, den Frittierkorb zu
Uberladen. Sonst sinkt die Temperatur
des Frittierbades, wodurch das
Frittiergut zuviel Fett aufnimmt.

Die Aufnahmeféhigkeit lhrer Fritteuse ist
beschrankt auf

- 1,2 kg frisches Frittiergut bei
zweifachem Eintauchen des Frittiergutes
- 900 g tiefgekunhltes Frittiergut.

Fir ein optimales Ergebnis empfehlen
wir

- 600 g frisches Frittiergut

- 450 g tiefgekuhltes Frittiergut.
Vermeiden Sie, dass Ihr Frittierbad
unnétig aufgeheizt wird: lhr Ol wird
langer halten.

Lassen Sie lhre frittierten Gerichte im
Frittierkorb in der Abtropfposition nicht
zu lange stehen; die Dampfe kénnten
das Frittiergut erweichen und es wirde
seine Knusprigkeit verlieren.

1. Das Fett

Nehmen Sie lhre Fritteuse niemals ohne
Fett/Ol in Betrieb. )

Verwenden Sie stets Fett/Ol, das fur
hohe Temperaturen geeignet ist.
Mischen Sie nie verschiedene Olsorten.
Wechseln Sie das Fett/Ol aus, wenn es
braun wird (je nach Frittiergut alle 8 bis
12 Frittiervorgange).

| Reinigung

Ziehen Sie den Netzstecker und lassen
Sie die Fritteuse abkuihlen.

Reinigen Sie die AuBenflachen der Fritteuse
mit einem feuchten Tuch. Verwenden Sie
weder Scheuerschwamme noch Alkohol.
Tauchen Sie die Fritteuse niemals
unter Wasser und spulen Sie sie auch
nicht unter flieBendem Wasser ab.




(2 Entfernen Sie den Deckel und spilen
Sie sie in heiBem Wasser unter Zusatz
eines milden Spulmittels und gut
trocknen lassen.

Spiilen Sie den Deckel niemals in der
Spiilmaschine.

Geben Sie den Frittierkorb in die
Spulmaschine oder spulen Sie sie in
heiBem Wasser unter Zusatz eines
milden Spulmittels; mit klarem Wasser
sorgfaltig abspulen und gut trocknen
lassen. Bevor Sie |hr Frittierdl erneuern,
reinigen Sie den Frittierbehélter mit
heiBem Wasser unter Zusatz eines
milden Spulmittels; mit klarem Wasser
sorgfaltig absputlen und gut trocknen
lassen.

| Umweltschutz

Ihr Gerat wird Sie Uber Jahre hinweg
zufrieden stellen. Sollten Sie sich jedoch
fur einen Neukauf entscheiden, denken
Sie bitte an lhren Beitrag zum
Umweltschutz. Geben Sie lhr Gerat an
eine 6ffentliche Entsorgungsstelle.

| Tabelle der Frittierzeiten

Bei den angegebenen Frittierzeiten handelt es sich um Richtwerte. Sie kénnen sie

lhrem Geschmack entsprechend andern.

Frittiertemperaturen und Frittierzeiten: Frische Produkte

Frische Nahrungsmittel Menge Temperatur Zeit

Pommes Frites / Maximale Kapazitat bei zweifachem 1200 g 0 160°C 11 - 13 min.
Eintauchen des Frittiergutes @ 190°C 8- 10 min.
Pommes Frites / Kapazitat fir ein optimales Ergebnis 600 g 190°C 11 -16 min.
Paniertes Kabeljaufilet 1-2 Stlick 190°C 6 - 8 min.
Panierter Camembert 6 Stlick 190°C 2 -3 min.
Panierte Hahnchenschenkel 1-2 Stlick 180°C 14 - 16 min.
Panierte Champignons 8 Stlick 150°C 5-7 min.
Panierte Zwiebelringe 6-8 Stlck 170°C 3 -4 min.
Doughnuts 4 Stlck 170°C 6 - 8 min.
Frittierte Apfel 4 Stiick 170°C 5-6min.

Bei Tiefkuihlgerichten stellen Sie den Temperaturregler (F) auf die Position 190°C
StellenSie die Garzeit je nach Menge und Geschmack ein.

Gewicht und Frittierdauer: Tiefkiihlgerichte

Tiefkiihigerichte Menge Zeit

Pommes Frites / Maximale Kapazitat 900 g 12 - 14 min.
Pommes Frites / Kapazitat fur ein optimales Ergebnis 450 g 5 -8 min.
HUhnchenschenkel 12 Stick 4 -5 min.
Fischstédbchen 8 Stiick 5-7 min.
Frittierter Fisch 2 Stilck 5-6 min.
Frittierte Zwiebelringe 6 - 8 Stlck 3 -4 min.
Frittierte Garnelen 12 Stiick 4 -5 min.




| Was tun im Falle eines Defekts?

Uberpriifen Sie zunéchst, dass Ihr Gerét an die Stromversorgung angeschlossen ist.
Dann priifen Sie, ob einer der in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Félle Ursache

sein kann.
Praktische Hinweise
Probleme Ursachen MaBnahmen
gtearrlt(ghsentwicklun Das Fett/Ol ist verbraucht. Wechseln Sie das Fett oder Ol aus.
g Das Fett/Ol ist nicht zum Frittieren geeignet. Verwenden Sie qualitativ gutes Ol oder Fett. Mischen Sie keine
Ole oder Fette unterschiedlicher Qualitét.
Dampf entweicht Der Deckel ist nicht richtig geschlossen. Vergewissern Sie sich, dass der Deckel korrekt verschlossen

aus dem Deckel.

wird.

Die Dichtungen sind defekt.

Reinigen Sie die Dichtungen oder tauschen Sie sie aus, wenn sie
beschédigt sind.

O schaumt tiber.

Die Fritteuse ist tiber die max. Fillhohe gefiillt.

Priifen Sie den Fiillstand des Ols im Frittierbehélter.

Das in das heiBe Ol getauchte Nahrungsmittel
enthdlt zuviel Wasser.

Trocknen Sie die Nahrungsmittel vollsténdig.

Uberschreitung der empfohlenen Mengen.

Max. 1.200 g bei frischem oder 900 g bei tigfgekiihitem Frittiergut.

Frittierkorb verformt

Erneuern Sie den Frittierkorb

Mischung verschiedener OI- oder Fettsorten

Leeren und reinigen Sie den Fritierbehéiter. Mit einer einzigen Sorte Ol fiilen.

Das Ol wurde nicht oft genug erneuert. Es wurde
ein falsches O verwendet.

Das Ol regelméBig erneuern (mindestens bei jeder 10. bis 20.
Benutzung; 6fters wenn Sie Sonnenblumendl verwenden).
Verwenden Sie Pflanzendl/-fett von guter Qualitat.

Das Ol ist zu hei

Bitte wenden Sie sich an den autorisierten Moulinex-Kundendienst.

Die Nahrungsmittel
werden nicht braun.

Die Frittiertemperatur ist zu niedrig.

Stellen Sie den Temperaturregler auf die korrekte Temperatur ein.

Uberladung des Frittierkorbes mit zuviel Frittiergut.

Frittieren Sie keine Mengen iiber die angegebenen Gewichte
hinaus.

Das Ol wird nicht heiB genug.

Der Thermostat ist defekt. Wenden Sie sich an Ihren Handler
oder den Moulinex-Kundendienst.

Die Speisen sind zu dick und enthalten viel
Wasser.

Versuchen Sie die Garzeit etwas zu verldngern. Schneiden Sie
die Speisen in kleinere Stiicke.

Die Pommes Fites,
Chips kleben aneinander.

Das Frittiergut wurde ungewaschen in das heiBe
Ol getaucht.

Waschen Sie Kartoffeln gut ab und trocknen Sie sie sorgféltig.

Das Ol wird nicht heiB.

Das erste Aufheizen wurde mit leerem
Frittierbehalter (ohne OI) ausgefiihrt.

Wenden Sie sich an Ihren Héndler oder den Moulinex-
Kundendienst.

Der Timer funktioniert
nicht mehr (abhéngig
vom Modell

Die Batterie ist leer.

Wenden Sie sich an Ihren Héndler oder den Moulinex-
Kundendienst.

Wenn das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich an den autorisierten Moulinex-Kundendienst.




ENGLISH

Description

A Lid with automatic opening

A1 Odour filtration zone with permanent
metallic filter

A2 Glass window (depending on model)

B Lid opening button

C Basket

C1 Basket handle

D Bowl

D1 Min. and Max. oil level markers

Safety recommendations

- Please read the instructions for use
carefully before using your appliance
for the first time: any use which does
not conform to these instructions will
absolve Moulinex from all liability.
Never leave the appliance (whether or
not it is in use) within reach of
children without supervision. Never
allow children to use the fryer on their
own. Severely disabled persons must
only use this appliance under
surveillance of a responsbile adult.
Check that the voltage rating of your
appliance corresponds to that of your
household electrical supply.

This appliance is manufactured to
conform with current safety regulations
and requirements as well as directives:
- 72/23/CEE modified by 93/68/CC,

- 89/336/CEE modified by 93/68/CEE.
Any connection error will render the
guarantee null and void.

It is essential that your appliance is
connected by means of an earthed plug.
Non-compliance with this obligation can
cause an electric shock and may lead to
serious injury. It is vital for your own
safety that the earth socket
corresponds to the electrical
installation standards in force in your
country. If your system does not include
an earthed socket, it is vital that you

call in an approved body before plugging
in the appliance, in order to bring your
electrical system up to standard.

Thank you for choosing an appliance from the Moulinex range.

Firstly, you should familiarise yourself with the various parts of your fryer. Unfold the cover
of the leaflet. The circled figures correspond to the numbers of the drawings and the letters
to the various parts.

E Timer (depending on model)

E1 Setting button

F Temperature selector

F1 Temperature indicator

G On/Off switch with light indicator
G1 Temperature regulation indicator

H Carrying handles

- This product has been designed for
domestic use only. Any commercial use,
inappropriate use or failure to comply
with the instructions, the manufacturer
accepts no responsibility and the
guarantee will not apply.

- Never use your appliance if it is not
working correctly, or if it has been
damaged. If this happens, contact an
approved Moulinex service centre (see
list in service booklet).

- Any intervention other than cleaning and
normal maintenance must be carried
out by an approved Moulinex service
centre.

- Unplug your appliance as soon as you

have stopped using it and when you are

cleaning it.

Never put the appliance, the power cord

or the plug into water or any other liquid.

Never allow the power cord to hang

down within reach of children. Always

keep it well away from children.

The power cord must never be in close

proximity to or in contact with the hot

parts of your appliance, close to a

source of heat or rest on sharp edges.

If the power cord or the plug are

damaged, do not use your appliance. To

avoid any risk, they must be replaced by
an approved Moulinex service centre

(see list in service booklet).

- For your own safety, use only
accessories and spare parts which are
suitable for your appliance.

- Place your fryer on a worktop which is
well away from any source of heat and




from any risk of water splashes and
which is heat-resistant.

- Never operate your fryer without filling
the bowl (D) with the necessary amount
of oil or fat.

- The fryer is protected by a thermostatic
safety device which automatically cuts
off the electrical power in the event of
accidental over-heating.

- Never move your fryer while it is in use
or the oil is still hot. Hot oil can cause
very serious burns.

- Use the carrying handles (H) to move
the fryer.

- It is essential that you wait until the oil
has cooled down before emptying the
oil from the fryer.

- Never obstruct the odour filtration zone
(A1) located on the lid with your hand
or any other object whatsoever (cloth,
dish, plate, etc.), as you run the risk of
being burnt.

(® Check that the level of the oil is
above the “min” level indicated in the
bowl (D1) but does not exceed the
"max" level.

- Oil and fat are flammable products. If
the oil or fat catches fire, unplug the
appliance, cover it with its own lid or a
damp cloth to stifle the flame, but never
use water.

| Before first use

Unpack your fryer and keep your proof
of purchase, then read the instructions
for use carefully.

Open the lid (A) by pressing on the
release button (B).

(@ Remove the basket (C) by lifting the
handle (C1).

Wash the basket (C) and the bowl (D)
with hot water and washing up liquid,
rinse and dry carefully.

| Using the appliance

ADDING OIL OR FAT

Open the lid (A) by pushing on the lid
release button (B).

(@ Remove the basket (C) by raising the
handle (C1).

If you are using oil, pour the oil into the

bowl (D) up to the Maxi level, which is
about 2.2 litres.
Never exceed the "maxi" level

indicated in the bowl (D).
If you use solid vegetable fat, take
1800 g of fat, cut into pieces and melt it
in a separate pan then pour it into the
bowl (D). Never melt the blocks of fat
in the basket (C), nor in the bowl (D).
® Close the lid (A) until you hear a “click”.
Plug in the fryer.

FRYING FOOD
Set the temperature selector (F) to the
required setting (F1) (see cooking
charts).

® Press the On/Off switch (G).
When the temperature regulator light
(G1) goes off. Open the lid (A) by
pushing on the opening button (B).
Place the food in the basket (C) and put
the basket in the draining position.

Close the lid (A).

® Slowly lower the basket (C) into the oil
from the draining position.

If your fryer is fitted with a timer(E):

Press the button (E1) and the display
"00" will light up.

Continue to press the button until the
required time appears (see cooking
charts).

Once you let go of the button the count
down will commence (the display will
flash).

If you make an error, reset the timer (E)
to "00" by holding down the button (E1)
for a few seconds, and start again.

When the cooking time is up, the timer will
beep. To stop it, press the button (E1).
Note: The timer signals the end of the
cooking time but does not turn off the
fryer.

The timer (E) display switches off
automatically.

@ When the cooking is finished, raise the
basket (C) and place it in the draining
position.

Open the lid (A) and serve the food.
Don’t forget to switch off your fryer by
pressing the On/Off switch (G).

Note:

If you need to fry several batches of food
in succession, wait until the temperature
regulator light (G1) has gone out before
putting the next batch of food into the oil.
To avoid any risk of burns, never put
your hands above the odour filtration
zone (A1).




Changing the oil

Unplug the fryer. Wait until the oil is
lukewarm. Remove the lid (A).

Empty the oil or fat into a large container
and put it in the waste disposal.

Filtering the oil

Remove small pieces of food with a
non-metallic skimmer. You may store
the oil or fat in the fryer, or in a separate
airtight container.

Filter the oil after each use with a filter
paper (available from approved service
centres). Crumbs that break away from
food tend to burn and alter the quality of
the oil more quickly. Over time this
increases the risk of the fryer catching
fire. For this reason, filter the oil
regularly.

3. Cooking

Do not overfill the basket, or you will
cause the temperature of the hot oil to
drop too much, and this will make the
food greasy and soggy.

The capacity of your fryer is limited to:

- 1,2 kg of fresh chips in 2 fryings.

- 900 g of frozen chips

For best results, we advise that you use:
- 600 g of fresh chips

- 450 g of frozen chips

Do not leave your fryer heating unnecessa-
-rily: your oil will last longer this way.

Do not leave your cooked food in the
basket in the draining position for too
long, as the steam may soften them and
make them soggy.

| Cleaning

| Practical tips |

1. Oil or fat

Never operate your fryer without oil.
Always use an oil which can withstand
high temperatures.

Do not mix different types of oils.
Change the oil when it becomes brown
(every 8 to 12 uses, depending on the
amount of cooking done). If using sunflower
oil ensure the oil is changed after every 5
uses.

Important: Before each use, make
holes in the solid fat with a non-
metallic spatula in the bottom of the
bowl, in order to allow any water
trapped under the fat to escape in the
form of steam. Set the temperature
selector (F) to position 150°C to melt the
fat.

2. Preparing foods for frying

No matter what the recipe, food must
be perfectly dry: this will prevent
overflowing and extend the life of the oil.
When dishes include raw potatoes
(chips, crisps and potato straws), wash
them in cold water to get rid of the
starch. This will stop them from sticking
together. Dry them carefully and
thoroughly with paper kitchen towel.
When preparing frozen foods, before
cooking, remove any ice crystals on
the food by placing the frozen food in
the basket and gently shaking the
basket over the sink.

Unplug your appliance and allow it to
cool down before handling it.
Clean the exterior of the fryer with a
damp cloth. Do not use an abrasive pad
or any abrasive or alcohol based
cleaning products.
Never immerse the appliance in water
and never wash it under running water.
(2 Remove the lid. Wash the lid with hot
water with washing up liquid, rinse and
dry.
Never wash the lid in the dishwasher.
Wash the basket in the dishwasher or in
hot water with washing up liquid, rinse
and dry.
When you change the oil, take the
opportunity to clean your bowl! with hot
water and washing up liquid. Rinse and
dry.

[ HELPLINE

If you have any problems or queries,
please call our Customer Relations team
first for expert help and advice on:

0845 602 1454 (UK - calls charged at
local rate)

(01) 4751947 (Ireland)

Any repairs must be carried out only by
an approved Service Centre using
original spare parts.

Protection of the environment |

Your appliance has been designed to
work for many years. However, when
finally you decide to replace your deep




fryer, do not forget to think of what you
can do to help to protect the
environment by disposing of it at your
local waste disposal centre.

| Cooking charts

Cooking times are given by way of indication. You can adjust them according to your

own taste.

Temperatures and cooking times: Fresh products

Fresh foods Quantity Max Time
temperature
Chips maximum quantity in 2 fryings. 1200 g O 160°C 11 -13 min.
@ 190°C 8- 10 min.
Chips quantity recommended for best results 600 g 190°C 11 - 16 min.
Battered cod fillet 1-2 pieces 190°C 6 - 8 min.
Breaded camembert wedges 6 pieces 190°C 2 -3 min.
Fried chicken (leg portion) 1-2 pieces 180°C 14 - 16 min.
Fried whole mushrooms 8 pieces 150°C 5-7 min.
Fried onion rings 6-8 pieces 170°C 3 -4 min.
Ring doughnuts 4 pieces 170°C 6 - 8 min.
Apple fritters 4 pieces 170°C 5 -6 min.

For frozen foods, set the temperature selector (F) to 190°C. You will also need to adjust
the cooking time as a function of the quantities and of your own tastes.

Weight and cooking time : Frozen products

Max. weight Time
Chips maximum quantity 900 g 12 - 14 min.
Chips quantity recommended for best results 450 g 5 -8 min.
Chicken nuggets 12 pieces 4 -5 min.
Battered cod fillets 2 pieces 5-7 min.
Fried onion rings 6 - 8 pieces 3 -4 min.
Breaded Scampi 12 pieces 4 -5 min.




| What to do if your appliance does not work?

First, check the connection.
Then check whether one of the causes listed in the following table might be the reason.

Practical advice

Problems

Causes

Solutions

Excessive odour.

The oil has deteriorated.

Change the oil or fat.

The fat is not appropriate for this
type of cooking.

Use good quality oil or fat. Do not mix oils or fats of
different qualities.

Steam is escaping from

Ensure the lid is correctly locked.

The lid is not closed properly.

into hot oil.

under the lid. The gasket is faulty. Wipe it, or replace if if it is damaged.
The fryer has been filled beyond the max | Check oil level inside the bowl.
level.

Oil overflows. Food overloaded with ice/water plunged | Dry the food completely.

Recommended quantities have been
exceeded.

Do not exceed the maximum recommended quantities:
1,2 kg of fresh chips in 2 fryings or 900 g of frozen chips.

Basket misshapen

Change the basket

Mixture of different oils/fats

Empty and clean the bowl. Fill with one type of oil.

Not changing the oil often enough.
Using the wrong oil.

Change the oil regularly (at least every 10-20 uses, more if
using sunflower oil). Use a good quality blended vegetable
oil/fat.

The oil is too hot.

Consult an approved Moulinex service centre.

Food does not become
golden and remains soft.

Cooking temperature too low.

Set the selector to the correct cooking temperature.

Basket overloaded with too much food.

Do not fry quantities greater than the weights indicated.

The oil is not hot enough.

Consult an approved Moulinex service centre.

The food is too thick and contains a lot
of water.

As atest, try a longer cooking time. Cut food into
smaller pieces.

Chips, potato straws, crisps
stick together.

Unwashed food immersed in the oil.

Wash the potatoes well and dry them carefully.

The oil does not heat up.

First heating made without oil in bowl.

Consult an approved Moulinex service centre.

Vision through the window
is not clear.

Cleaning the window not often enough
or using an inappropriate cloth.

To ensure good visibility, clean the window by wiping it
with a sponge and a little lemon juice.

The timer no longer works
(depending on model).

Battery is spent.

Consult an approved Moulinex service centre.

[ the problem persist, consultan

approved Vioulinex Service Centre.
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POLSKI

Dzigkujemy za okazane nam zaufanie i wybranie urzadzenia z palety produktow firmy

Moulinex.

| Opis |

Prosimy najpierw zapoznac¢ sie z réznymi czesciami frytownicy. Prosimy otworzy¢ oktadke
instrukciji. Cyfry w kotkach odpowiadajg numerom na rysunkach, a litery - réznym czesciom

frytownicy.

A Pokrywa frytownicy, automatycznie
otwierana

A1 Komora filtra oparéw ze staty filtrem
metalowym.

A2 Okienko (w zaleznosci od modelu)

B Przycisk do automatycznego
otwierania pokrywy

C Koszyk

C1 Uchwyt koszyka do smazenia

D Pojemnik

D1 Wskazniki Min. i Max. poziomu oleju

| Uwagi dotyczace bezpieczeristwa |

- Przed pierwszym uruchomieniem

urzadzenia nalezy uwaznie przeczytaé
instrukcje obstugi:
w przypadku niewtasciwego korzystania
z urzadzenia firma Moulinex zwolniona
jest od odpowiedzialnosci za powstate
szkody.

- Nie wolno dopuszczaé¢ dzieci do
korzystania z urzadzenia, bez wzgledu
na to czy jest ono wiaczone, czy tez nie,
bez opieki osoby dorostej. Mate dzieci
nie moga nigdy uzywac frytownicy bez
nadzoru.

- Nalezy sprawdzi¢, czy ukazane na
tabliczce znamionowej urzadzenia napiecie
odpowiada napieciu w lokalnej sieci
elektrycznej. Elektryczna instalacja, do
ktérej ma by¢ podtaczone urzadzenie, musi
by¢ przystosowana do obciazenia pradem
10 A.

W przypadku nieprawidiowego podiaczenia
urzadzenia do sieci elektrycznej wygasa
gwarancja.

- Urzadzenie mozna podtaczy¢ jedynie do
uziemionego gniazda elektrycznego.

W przypadku nieprzestrzegania tego
zalecenia mozna zosta¢ porazonym
pradem i odnie$¢ powazne urazy! Dla
zapewnienia wiasnego bezpieczenstwa
uziemienie musi odpowiada¢
obowiazujacym w danym kraju normom.
W przypadku, gdy Panstwa instalacja

Czasomierz (w zaleznos$ci od modelu)
Przycisk ustawiania

Regulator temperatury

Wskaznik temperatury

Wytacznik z lampka kontrolng
Wskaznik regulacji temperatury
Uchwyty do przenoszenia

elektryczna posiada nieuziemione
gniazda przytaczeniowe, nalezy przed
uruchomieniem urzadzenia zleci¢
uprawnionemu elektrykowi doprowadzenie
instalacji do wymaganego stanu.
Urzadzenie to jest przeznaczone do
wykorzystania w gospodarstwie domowym
i mozna uzywaé go jedynie w zamknietych
pomieszczeniach.

W przypadku nieprawidtowego dziatania
lub stwierdzenia widocznego uszkodzenia
urzadzenia nie wolno z niego korzystac.

W takim przypadku nalezy zwrdcic¢ sie do
punktu serwisowego firmy Moulinex (patrz
lista w “Serwisy”).

Wszelkie czynnosci poza zwykiym
czyszczeniem oraz konserwacjg moga by¢
dokonywane jedynie przez punkt
serwisowy firmy Moulinex.

Po kazdorazowym korzystaniu z
urzadzenia i przed czyszczeniem nalezy
wyjaé sznur sieciowy z gniazdka
elektrycznego.

Nie wolno zanurza¢ urzadzenia, sznura
sieciowego oraz wtyczki w wodzie lub
innych ptynach.

Kabel nalezy przechowywa¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Dzieci nie moga
mie¢ pod zadnym pozorem dostepu do
tego urzadzenia.

Sznur sieciowy nie moze dotykac ani leze¢
w poblizu gorgcych czesci urzadzenia i
zrédet ciepfa. Nie moze tez leze¢ na
ostrych krawedziach.
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- W przypadku, gdy sznur sieciowy lub
wtyczka zostaty uszkodzone, nie wolno
korzysta¢ z urzadzenia. W celu unikniecia
jakiegokolwiek niebezpieczenstwa nalezy
zleci¢ w serwisie firmy Moulinex wymiane
uszkodzonych elementéw (patrz lista w
“Serwisy”).

- Majac na uwadze Panstwa bezpieczenstwo
zalecamy uzywanie jedynie akcesoriow i
czesci zamiennych firmy Moulinex
przeznaczonych dla danego urzgdzenia.

- Frytownice nalezy ustawi¢ na rownej
powierzchni roboczej oraz zwréci¢ uwage,
czy w poblizu urzgdzenia nie znajduje sie
zrodio ciepta oraz czy nie istnieje
zagrozenie ze strony pryskajacej wody.

- Nie wolno uruchamia¢ frytownicy, jesli
wyjmowany pojemnik do smazenia nie
zostat napetniony odpowiednig iloscig
tuszczu.

- Frytownica jest wyposazona w termostat
oraz zabezpieczenie przed przegrzaniem,
ktére automatycznie wytgcza urzadzenie w
przypadku niezamierzonego przegrzania.

- Nigdy nie nalezy przenosic frytownicy, gdy
jest w uzyciu lub gdy olej jest goracy.
Goracy olej moze spowodowac
powazne oparzenia.

- Do przenoszenia frytownicy nalezy uzywac
bocznych uchwytow do przenoszenia (H).

- Nie wolno przykrywaé¢ komory filtra oparéw
umieszczonego na pokrywie (A1) rekoma
lub innymi przedmiotami (gabka, talerz,
recznik, itd.), gdyz grozi to oparzeniem.

@ Nalezy sprawdzi¢, czy poziom ttuszczu
znajduje sie powyzej zaznaczonego w
pojemniku do smazenia minimalnego
poziomu napetnienia (D1).

- Olej i tluszcz sg substancjami palnymi.

W przypadku zapalenia sie ttuszczu nalezy
wyja¢ wtyczke z gniazda elektrycznego i
potozy¢ na urzadzeniu pokrywke lub talerz
aby ugasi¢ ptomienie. Do gaszenia nie
wolno uzywaé wody.

- Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
skutki nieodpowiedniego korzystania lub
nieprawidtowej obstugi.

Przed pierwszym uzyciem
urzadzenia

Rozpakowa¢ frytownice i schowa¢ karte
gwarancyjna, ktéra znajduje sie w
opakowaniu.

Otworzy¢ pokrywe (A)naciskajac przycisk
zwalniajgcy (B).

Podnies¢ uchwyt (C1) i wyja¢ koszyk (C).
Umy¢ koszyk (C) i pojemnik (D) goraca

woda i ptynem do mycia naczyn, optukac i
ostroznie osuszyc.

| Instrukcja obstugi

NAPELNIANIE OLEJEM LUB
TLUSZCZEM

® Otworzy¢ pokrywe (A) przez naci$niecie
przycisku zwalniajacego (B).
Wyja¢ koszyk (C) przez podniesienie
uchwytu (C1).
Jezeli uzywa sie oleju, wla¢ go do
wyjmowanego zbiornika (D) do poziomu max,
tj. okoto 2.2 litra (D1).
Nigdy nie przekraczaé poziomu “max”
zaznaczonego na wyjmowanym
zbiorniku.
Jesli uzywany jest twardy ttuszcz
roslinny, wzig¢ 1800g ttuszczu,
pokroi¢ na kawatki i roztopi¢ w osobnym
naczyniu, a nastepnie przela¢ do
pojemnika (D).
Nigdy nie roztapia¢ blokéw ttuszczu w
koszyku (C) ani w pojemniku.

® Zamkna¢ pokrywe (A) az ustyszy sie
“klikniecie”.
Podtaczy¢ frytownice do gniazdka elek-
trycznego.

SMAZONE POTRAWY

® Ustawié regulator temperatury (F) w
wymaganej pozycji (sprawdz w mapce do
gotowania).

® Nacisng¢ wytacznik (G). Wskaznik regulaciji
temperatury (G1) wigczy sie.
Kiedy wskaznik regulacji temperatury (F)
wylaczy sie, otworzy¢ pokrywe (A) naciskajac
przycisk do otwierania pokrywy (B).
Umiesci¢ ponownie koszyk (C) w pozycji
umozliwiajgcej ociekanie.
Zamkna¢ pokrywe (A).
Z pozycji umozliwiajgcej ociekanie powoli
zniza¢ koszyk (C) do poziomu oleju.
JEZELI FRYTOWNICA WYPOSAZONA
JEST W WYLACZNIK CZASOWY (E):

Nacisna¢ przycisk (E1) - wyswietli sie “00”.
Nadal naciska¢, az wyswietli sie pozagdany
czas (patrz tabele czaséw gotowania).
Gdy zwolni sie przycisk, rozpocznie si¢
odliczanie czasu (wyswietlacz pulsuje).
Jezeli zrobi sie btad, skasowac¢ wytacznik
czasowy (E) na “00” poprzez
przytrzymanie przycisku i rozpocza¢
nastawianie od poczatku.
Gdy uptynie nastawiony czas, rozlegnie sie¢
sygnat dzwiekowy. Aby wytaczy¢ go,
nalezy nacisna¢ przycisk (E1).
Uwaga: Wytacznik czasowy (E)
sygnalizuje uptyw nastawionego czasu




przyrzadzania potrawy, ale nie
powoduje wytgczania frytownicy.
Wyswietlacz wytgcznika czasowego
wytacza sie automatycznie.

Gdy gotowanie zostanie zakonczone,
podnies¢ koszyk (C) do pozyciji
umozliwiajgcej ociekanie.

Prosimy nie zapomnie¢ wytaczyé
frytownice naciskajac wytacznik (G).
Otworzy¢ pokrywe (A) i podawaé potrawe.
Uwaga:

Jesli istnieje potrzeba wielokrotnego
gotowania z rzedu, nalezy poczeka¢ do
momentu, kiedy wskaznik regulacji (G1) sie
wytaczyt, zanim potrawy zostang wtozone
do oleju.

Aby uniknaé zagrozenia poparzeniem nigdy
nie umieszczac rak nad komorg filtra
oparéw (A1).

WYMIANA OLEJU

Odioczy¢ frytownice od gniozdka sieciowego.
Poczekat az olej wystygnie. Usuna¢ pokrywe
(A). Wyla¢ olej lub thuszcz do duzego naczynia i
odtozy¢.

Filtrowanie oleju: usuna¢ mate kawatki jedzenia
niemetalowq topatka. Olej lub tluszcz mozna
przechowywa¢ we frytownicy lub w osobnym
szczelnym naczyniu.

Olej nalezy filtrowaé po kazdym uzyciu za
pomocq filtra papierowego (dostepny w
autoryzowanych punktach serwisowych).
Okruchy pozywienia palq sie i pogarszajg jokosé
oleju. Stopniowo zwieksza to ryzyko pojawienia
sie we frytownicy ognia. Z tego powodu olej
nalezy fitrowaé regularnie.

| Wskazowki praktyczne

1. Tluszcz

Nie wolno uruchamiaé urzadzenia, jezeli w
pojemniku nie ma ttuszczu lub oleju.
Nalezy stosowa¢ jedynie ttuszcz lub olej
przeznaczony do wysokich temperatur.

Gdy ttuszcz lub olej zmieni barwe na
bragzowg (w zaleznosci od smazonych
artykutéw spozywczych po 8-12 uzyciu)
nalezy go wymienic.

Wazne: w przypadku uzywania ttuszczu
statego nalezy przed kazdym uzyciem zrobi¢
fopatka do teflonu otwory w masie ttuszczo-
wej az do dna pojemnika do smazenia.
Dzieki temu woda zawarta w ttuszczu bedzie
mogta wyparowac .

2. Przygotowanie artykutéw
spozywczych do smazenia

Bez wzgledu na przepis artykuty
spozywcze muszg by¢ zupetnie suche.
Zapobiega to kipieniu ttuszczu i przediuza

czas jego uzywania.

Przy przygotowywaniu potraw z surowych
ziemniakow (frytki, chipsy lub stomki
ziemniaczane) nalezy przemy¢ ziemniaki w
zimnej wodzie, aby usuna¢ wydzielany przy
krojeniu krochmal. Zapobiega to sklejaniu sie
ziemniakéw. Nastepnie doktadnie je wysuszyc.
Jesli przygotowywane sg dania z mrozonek,
przed smazeniem nalezy usunaé
(potrzasajac koszykiem do smazenia nad
zlewem) przylegajace krysztaty lodu.

3. Smazenie

Nalezy unika¢ przetadowania koszyka do
smazenia. Prowadzi ono do spadku
temperatury oleju poprzez co smazone
artykuty spozywcze wchianiajg za duzo
ttuszczu.

Pojemnos¢ frytownicy ograniczona jest do:
- 1,2 kg $wiezych frytek w dwoch smazeniach
- 900 g mrozonych frytek

W celu uzyskania najlepszych wynikéw
zalecamy wtozy¢:

- 600 g Swiezych frytek

- 450 g mrozonych frytek

Bez potrzeby nie nagrzewac frytownicy:
trwatos¢ oleju bedzie dtuzsza.

Nie pozostawia¢ produktow w koszyku w
pozycji ociekania zbyt dtugo, gdyz para
moze je zmiekczy¢€ i stracg kruchos¢.

| Czyszczenie

Wyja¢ wtyczke z gniazda elektrycznego i
odczekaé, az frytownica ostygnie.
Oczysci¢ zewnetrzng powierzchnie
frytownicy wilgotng $ciereczka. Nie wolno
uzywac gabek szorujgcych lub alkoholu.
Nie wolno zanurzaé frytownicy w
wodzie ani czysci¢ jej pod biezaca
woda.

@ Zdja¢ pokrywe. My¢ pokrywe w goracej

wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn, optukac i osuszy¢.
Nigdy nie myé pokrywy w zmywarce.




| Tabela czas6w smazenia

Ukazane czasy smazenia sa jedynie orientacyjne. W zaleznosci od Panstwa gustu moga by¢

one odpowiednio zmienione.

Temperatury i czasy smazenia : Swieze produkty

Swieze produkty llosé Maksymalne Czas
temperatury
Frytki maks. ilo$¢ 1200g w dwoéch smazeniach 12009 9 160°C 11 -13 min.
@ 190°C 8- 10 min.
llos¢ frytek zalecana dla najlepszych wynikéw 600g 600g 190°C 11 - 16 min.
Smazony kurczak (udka) 1 - 2 sztuki 180°C 14 - 16 min.
Paczki 4 sztuki 170°C 6 - 8 min.
Jabtka w ciescie 4 sztuki 170°C 5 -6 min.
Filet z dorsza w rzadkim ciescie 1 - 2 sztuki 190°C 6 - 8 min.
Smazone plasterki cebuli 6 - 8 sztuk 170°C 3 -4 min.
Smazone cate grzyby 8 sztuk 150°C 5-7 min.
Jedli do smazenia uzywana jest zywnosé mrozona ustawié regulator temperatury (F) na
190°C. Czas smazenia nalezy ustawi¢ w zaleznosci od ilosci artykutdw spozywczych i
upodoban.
Wagi i czasy smazenia : produkty mrozone
Produkty mrozone Maks. masa Czas
Frytki maks. ilos¢ 900 g 12 - 14 min.
lloé¢ frytek zalecana dla najlepszych wynikéw 450 g 5 -8 min.
Ryba 8 sztuk 5-7 min.
Kawatki kurczaka 12 sztuk 4 -5 min.
Panierowane plasterki cebuli 6 - 8 sztuk 3 -4 min.
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| Co robi¢ w przypadku usterki?

Skontrolowac na wstepie sie¢ elektryczng oraz kabel urzadzenia.

Problem

Przyczyna

Rozwigzanie

Silny zapach.

Thuszcz lub olej sq zuzyte.

Wymieni¢ olej lub tluszc:

Thuszcz lub olej nie sq
przeznaczone do smazenia.

Uzywad oleju lub tluszczu wysokiej jakosci. Nie
miesza¢ olejow lub thuszczéw rdznej jakosci.

Spod pokrywy
wydobywa sie para.

Prawidtowo zamknaé pokrywe.

Uszczelki sq uszkodzone.

Oczysci¢ lub wymieni¢ uszczelki.

Olgj kipi i przelewa sie

Zostata przekroczona zalecana
ilod¢ smazonych artykutéw
spozywczych lub czas
przyrzadzania.

Nie przekraczaé maksymalnych zalecanych ilosci:
1,2 kg $wiezych frytek lub 900 g mrozonych frytek.

Urzadzenie zostato napetnione
powyzej maksymalnego poziomu.

Sprawdzi¢ poziom oleju w pojemniku do smazenia

Zanurzone w goracym oleju
artykuty spozywcze zawierajq zbyt
duzo wody.

Wysuszy¢ artykuly spozywcze.

Zdeformowany koszyk.

Wymieni¢ koszyk.

sQ zarumienione

Olej jest zbyt goracy. Skontaktowa¢ sie z autoryzowanym punktem
serwisowym Moulinex. .
Artykuly spozywcze nie Temperatura przyrzodzonia zbyt niska. | Nastawi¢ przetacznik na wiasciwa temperature.

Koszyk do smazenia jest
przetadowany (za duzo artykutow
spozywczych)

Nie frytowa¢ wiekszej ilosci artykutdow
spozywczych niz zalecane.

Olej nie jest wystarczajaco goragy.

Skontaktowad sie z autoryzowanym punktem
serwisowym Moulinex.

Fryti, somki Ziemnioczane i

Smazone artykuly spozywcze nie
zostaty umyte przed wiozeniem do
goracego oleju.

Dokiadnie umy¢ ziemniaki i starannie je osuszyé

Olej nie podgrzewa sie.

Pierwsze podgrzanie bez oleju w
pojemniku.

Skontaktowac sie z autoryzowanym punktem
serwisowym Moulinex

Widok przez okienko
jest niewyrazny.

Zbyt rzadkie czyszczenie okienka
lub uzywanie nieprawidiowej
Sciereczki.

By zapewni¢ dobrg widocznos¢, czyscié¢ okienko
przecierajac je gabka z dodatkiem soku z cytryny.

Czasomierz nie dzicta
(w zaleznosci od
modelu)

Zuzyta bateria.

Skontaktowaé sie z autoryzowanym punktem
serwisowym Moulinex.

Jesli usterka nie zostanie usunieta nalezy skontaktowad sie z autoryzowanym punktem serwisowym Moulinex.
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CESKY

Dékujeme vam, ze jste se rozhodli pro koupi fritézy Moulinex.

| Popis |
Nejprve byste se méli seznamit s rliznymi astmi fritézy. Oteviete pfilozenou brozurku.
Cisla v krouzku odpovidaji ¢islim v nakresu a pismena jednotlivym dilim.

A Viko fritézy s automatickym E Casovy spinaé (podle jednotlivych
oteviranim vika modelti)

A1 Pasmo filtrace zdpachu s E1 Tladitko nastaveni
permanentnim kovovym filtrem F  Regulator teploty

A2 Okénko (podle jednotlivych modeld) F1 Indikator teploty

B Tladitko na automatické otevieni G Hlavni vypinaé (polohy ON/OFF) se
vika fritézy svételnym indikatorem

(] Frntoyaf:l ](os ) . G1 Indikator regulace teploty

C1 Rukojet fritovaciho kose H Uchyty na prenaseni

D Fritovaci nadoba
D1 Ukazatelé min. a max. hladiny oleje

| Bezpe&nostni pokyny musite bezpodmine&né poveéit

- Pred prvnim pouzitim pristroje si elektrikafe s opravnénim, aby vam
tento navod k obsluze peélivé vasi elektrickou soustavu uved| do
preététe. Pfi zachazeni, které neni v vyhovujiciho stavu.
souladu s uréenim, Moulinex - Tento pfistroj je ureny vylu¢né pro
neprebira zadné zaruky. pouziti v domacnosti a pouze pro

- Fritézu nikdy (ani béhem provozu, provoz v uzavienych prostorech.
ani ve vypnutém stavu) - Jestlize pfistroj nepracuje bezchybné
nenechavejte détem bez dozoru. anebo jestlize vykazuje zjevné
Malé déti fritézu nikdy nesmi poskozeni, nepouzivejte ho.
pouzivat bez dozoru. V takovém pfipadé se obratte na

- Zkontrolujte, zda sifové napéti servisni stfedisko Moulinex (viz seznam
uvedené na typovém §titku pfistroje adres v servisni knizce).
odpovida napéti vasi elektrické sité - Jakykoli jiny zakrok kromé &iSténi a
(uvedeno na vasich elektrickych udrzby bézné pro domacnost smi
meé¥icich hodinach). Jidténi vykonat pouze servisni stfedisko
elektrického okruhu musi byt Moulinex.
dimenzované na hodnotu aspor 10 - Po kaZzdém pouZiti a pfed kazdym
ampérd. Cisténim pfistroje sitovou zastréku
P¥i nespravném pripojeni zaruka vytahnéte ze sité.
zanika. - P¥istroj, jeho privodni $idru anebo sitovou

- Svijj pfistroj bezpodmine&né pfipojte na zéstréku nikdy neponofujte do vody, ani do
uzemnénou elektrickou zasuvku. Zadné jiné kapaliny.
Nedodrzeni tohoto pokynu mlize - Elektrickou privodni 3ibru drzte mimo
zapficinit elektricky $ok a v zavislosti na dosahu déti. Drzte déti vZdy mimo
okolnostech vazna zranéni! Pro vasi dosahu pfistroje.
bezpecnost je nevyhnutné, aby - Nikdy nedopustte, aby se privodni $i0ra
uzemnéni vyhovovalo elektrickym dostala do blizkosti anebo aby se
normam platnym ve vasi zemi. dotykala horkych &asti pfistroje, zdroje
Jestlize vase elektricka soustava tepla anebo ostré hrany.
nepodita s uzemnénymi elektrickymi - Jestlize jsou privodni idra anebo
zasuvkami, pfed pfipojenim pfistroje zastrcka poskozené, pfistroj nesmite




dale pouzivat. Abyste predesli
moznému nebezpeci, poskozené dily
dejte bezpodmine&né vymeénit v
servisnim stfedisku Moulinex (viz
seznam v servisni knizce).

- V zajmu vlastni bezpecnosti byste
méli pouzivat pouze prisluSenstvi a
nahradni dily firmy Moulinex, které
jsou vhodné pro vas pfistroj.

- Fritézu postavte na rovnou pracovni
plochu a dbejte na to, aby se v blizkosti
nenachdazely zadné zdroje tepla, a aby
fritézu nemohly zasahnout kapky vody.

- Fritézu nikdy neuvadéjte do provozu
bez toho, abyste do vyjimatelné
fritovaci nadoby naplnili potfebné
mnozstvi tuku.

- Pristroj je vybaveny termostatem a
pojistkou proti prehrati, ktera v
pfipadé neumysiného prehrati pristroj
automaticky vypne.

- Nikdy fritézu neprenasejte, je-li v
provozu nebo je-li stale horka. Horky
olej miize zap¥icinit velmi vazné
popaleniny.

- Na prenaseni pristroje pouzivejte
bocni Uchyty uréené na jeho
pfenaseni (H).

- Oblast filtru vyparC (A1) na viku fritézy
nikdy nepfikryvejte rukou ani jinymi
pfedméty (houbou, talifem, utérkou a
pod.); riskujete, Ze se popalite.

® Zkontrolujte, zda hladina napiné
presahuje zna¢ku minimalniho
plniciho mnozstvi v nadobé (D1).
Olej a tuk jsou hotlavé latky. Jestlize
by se nékdy stalo, Ze se tuk zapali,
vytédhnéte sitovou zastréku ze zasuvky
a na pfistroj polozte viko anebo talif,
aby se plameny zadusily. Na uhaseni
vSak nikdy nepouZijte vodul!

- Vlyrobce nelze Cinit zodpovédnym za
Skody, které jsou zavinéné takovym
pouzitim, které je v rozporu s uréenim
vyrobku, anebo které jsou zavinéné
nespravnou obsluhou.

| Pfed prvnim pouzitim

Rozbalte fritézu a uschovejte zaruéni
kartu z obalu, potom si peclivé
proc¢téte navod k obsluze.

Otevrete poklop stisknutim
uvolfiovaciho tlacitka (B).

Vyjmeéte fritovaci ko$ (C) pomoci
drzadla (C1).

Fritovadi kos (C) a fritovaci nddobu (D)
umyjte v horké vodé a tekutém pripravku
na umyvani nddobi a pediivé osuste.

| Navod k obsluze

PRIDANi OLEJE NEBO TUKU

@ Oteviete pokiop (A) stisknutim
uvolhovaciho tlaCitka (B).

Vyjmeéte fritovaci koS (C) pomoci
drzadla (C1).

Pouzivate-li olej, nalijte jej do
vyjimatelného zasobniku (E) az ke
znacce maxi, coz je asi 2,2 litry.

(® Nepreshnéte znacku “maxi” oznaéenou na
vyjimatelném zésobniku.

PouZivate-li ztuZzeny rostlinny tuk, nakréjejte
1800 g tuku na kousky, ty rozpustte na
panvi a poté je viite do fritovaci nGdoby
(D). Nerozpoustéjte tuk primo ve
fritovacim kosi (C) ani ve fritovaci
nadobé (D).

@ Uzaviete poklop, coz bude provazeno

“zacvaknutim”.

PFipojte fritézu K siti.

FRITOVANI POTRAVIN

Nastavte regulator teploty (F) na
pozadovanou teplotu (viz tabulka s
Casy pfripravy).

® stisknéte hlavni vypina¢. Kontrolni
svétlo (G1) zacne svitit.

Jakmile se indikator regulace teploty (F)
vypne, oteviete viko (A) zmdcknutim
tlacitka otevirani (B).

VloZte potraviny do koSiku.

VloZte jej zpét do odkapavaci pozice.

Zaviete viko (A).

Pomalu spustte kosik z odkapavaci
pozice do oleje.

Pokud je vase fritéza vybavena
casovym spinacem (E):

Stisknéte tlacitko (E1) a zobrazi se “00”.
Nechte je stisknuté, dokud se neobjevi
pozadovany Cas (viz tabulky fritovacich
CasU).

Jakmile tlaCitko uvolnite, zahaji se
odpocet ¢asu (displej bude blikat).
Udeélate-li chybu, ¢asovy spinac¢ (E)
vynulujte stisknutim tlacitka (E1) a
zaCnéte znovu.

Vyprsi-li nastaveny €as, ozve se signal.
K jeho zastaveni stisknéte tlacitko (E1).
Pozn.: Casovy spinac (E) signalizuje
konec doby pf¥ipravy potravin, ale
nevypina fritézu.




Displej ¢asového spinace (E) se
automaticky vypne.

Jakmile je fritovani ukonceno,
vyzvednéte kosik a upevnéte ho do
pozice pro odkapavani.
Otevrete viko (A) a servirujte pokrm.
Nezapomeite fritézu vypnout
stlaéenim hlavniho vypinace (G).
Poznamka:

Potrebujete-li za sebou fritovat nékolik
davek potravin, vzdy vyckejte na
zhasnuti kontrolniho svétla (G1)
pfedtim, nez vlozite do oleje dalsi
davku.

Z dlvodu predchazeni pfipadnym
popalenim nikdy nepokladejte ruce do
zény pachové filtrace (A1).

Vyména oleje.

Odpoijte fritézu ze sité.

VycCkejte, dokud neni olej viazny.

Vylijte olej nebo tuk do kontejneru urceného
k likvidaci odpadu.

@)

| Praktické pokyny
1. Tuk
Fritézu nikdy neuvadéjte do provozu
bez tuku/oleje.
Vzdy pouzivejte pouze takovy tuk/olej,
ktery je vhodny pro vysoké teploty.
Jestlize tuk/olej ztmavne, vymérnite ho
(v zavislosti na fritovanych potravinach)
kazdych 8 az 12 procesU fritovani.
Dulezité: Pred kazdym pouzitim
pomoci nekovoveé vidlicky vypichnéte
do pevné tukové masy nékolik dér az
po dno fritovaci nadoby. Tim umoznite,
aby unikla vodni para obsazena v tuku.

2. Priprava fritovanych potravin

Bez ohledu na recept musi byt
potraviny Uplné suché; tim zabranite
vzpénéni tuku a prodlouzite tim jeho
Zivotnost.

P¥i jidlech s Cerstvymi brambory
(pomfrity, chipsy anebo krajené
brambory) brambory umyjte studenou
vodou, aby se odstranil Skrob, ktery se
z brambor uvolfiuje pfi krajeni. Tim se
zabrani slepeni bramborovych kouskU.
Peclivé je osuste.

Pfi Upravé zmrazenych polotovarl pred
samotnym fritovanim protreste fritovaci
ko$ nad dfezem, ¢imz odstranite
pfilepené ledové krystalky.

3. Fritovani

Fritovaci ko$ nepreplfiujte. V opacném
pripadé teplota fritovaci lazné
poklesne, ¢imz do fritovanych potravin
vsakne pfili§ mnoho tuku.

Kapacita vasi fritézy je limitovana na:

- 1,2 kg Cerstvych bramborovych hran
olek ve dvou fritovacich cyklech.

- 900 g mrazenych hranolk{

Pro dosaZeni lepsSich vysledk(
doporuéujeme pouZzit:

- 600 g Cerstvych hranolkd

- 450 g mrazenych hranolk(
Nenechavejte hotové potraviny v kosi v
odkapavaci poloze pfili§ dlouho, vypary
je mohou zmeékgit a pripravit je o
kiehkost.

| Cisténi
Vytahnéte ptivodni $ndru ze zasuvky a
fritézu nechejte vychladnout.

Vnéjsi plochy fritézy vycistéte vihkou
utérkou. NepouZijte pfitom ani
draténku, ani alkohol.

Fritézu nikdy neponofujte do vody,
ani ji neoplachujte pod tekouci
vodou.

@ Sejméte viko fritézy. Umyjte jej ru¢né v
horké vodé za pouziti prostfedku na
myti nadobi, opatrné vydrhnéte a
osuste.

Viko fritézy nikdy neumyvejte v
mycéce na nadobl.

| Ochrana Zivotniho prostredi
Va3 spotrebic byl speci@iné navrzen tak, aby
spolehlivé pracoval diouhou dobu.
Rozhodnete-li se viak jej vyménit za novy,
nezapomente na ochranu Zivotniho prostredi
a predejte Vs stary spotrebic k likvidaci
odpadd.
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| Tabulka fritovacich &asii

Uvedené fritovaci ¢asy jsou orientacni hodnoty. MUZete je pfizplsobit podle své chuti.

Teploty a fritovaci &asy : Cerstvé potraviny

Cerstvé potraviny MnozZstvi Max. Cas
teplota

Hranolky — max mnozstvi 1200 g 1200g 0 160°C 11 - 13 min.
ve dvou fritovacich cyklech @ 190°C 8- 10 min.
Hranolky — mnoz doporu€. pro lepsi vysledky 600 g 600g 190°C 7 -9 min.
Smazené kure (stehna) 1 -2 kusu 180°C 12 - 15 min.
Koblihy 4 kust 170°C 6 - 8 min.
Jable¢né koblihy 4 kusl 170°C 5 -6 min.
Obalované filé 1 -2 kust 190°C 6 - 8 min.
Smaz. krouzky cibule 6 - 8 kusli 170°C 3 -4 min.
Smazené celé houby 8 kusl 150°C 5-7 min.

Pro zmrazené potraviny nostavte regulétor teploty (F) na 190°. Cas fritovani nastavte

podle mnozstvi a chuti.

Hmotnost a fritovaci ¢asy : mrazené potraviny

Mrazené potraviny Max. hmot. Cas

Hranolky max mnoZzstvi 900 g 12 - 14 min.
Hranolky -mnoz. doporué. pro nejlepsi vysledky 450 g 5 -8 min.
Kureci nugety 12 kust 4 -5 min.
Ryby 8 kusl 5-7 min.
Smaz. krouzky cibule 6 -8 kusl 3 -4 min.
Smazena kole¢ka cibule 12 kust 4 -5 min.
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| Co délat v pfipadé poruchy?

¥ o

Zkontrolujte nejdive ptivodni $idru fritézy.
Praktické pokyny

Problémy

Priciny

Opatreni

Z piistroje vychdzi
zdpach.

Tuk je stary.

Vyménte.

Je pouzit nevhodny druh tuku.

Vymérite za rostlinny tuk, uréeny pro fritovéni.

Z vika unika péra.

Viko neni spravné uzaviené.

Viko nasadte spravnym zplsobem.

Z&vada na tésnéni.

Vycistéte tésnéni nebo jej vymérite, je-li
poskozené.

Fritovaci olej prekypél.

Bylo prekroceno maximdini noplnéni.

Prekontrolujte naplnéni a prebytek odstrarite.

Pripravovany pokrm byl zmrzly i
vihky.

Potravinu zcela vysuste.

Bylo prekroceno maximdlini
mnoZstvi pfipravovaného pokrmu.

Neprekracujte maximéini doporucené mnoZstvi: 1,2 kg
Cerstvych bramborovych hranolek ve dvou fritovacich
cyklech ¢ 900 g mrazenych bramborovych hranolek.

Doslo k deformaci fritovaciho kose.

Vyménte fritovaci kos.

Doslo ke smiseni oleje a tuku.

Né&dobu vyprézdnéte a vycistéte a napliite ji
rostlinnym tukem (smési tukd jsou velmi
nebezpené).

Olej nebyl pravidelné vyménovan.
PouZiti nespravného typu oleje.

Olej pravidelnd ménte (nejméné po 10 - 20
pouzitich; East&ji, pouZivate-li rostlinny olej).
PouZivejte kvalitni tuky/oleje.

Olgj je piilis horky.

Navstivte servisni stfedisko Moulinex.

Pokrm neni kiupavy.

Kusy potravin jsou silné a obsahuji
prlis vody.

ProdiuZte Cas vareni.

Fritovad 1ézer nemd sprévnou teplotu.

Nastavte regulator teploty do sprévné polohy.

Olej neni dostatecné horky.

Navstivte servisni stfedisko Moulinex.

Varite prili§ mnoho potravin
najednou.

Potraviny frituite po mengich davkéch (zviGsté
hlubokozmrazené potraviny).

Hranolky, krokety a
americké brambory se
slepuji.

Pripravovany pokrm nebyl pred
fritovénim omyt.

Peclivé brambory omyjte a osuste.

Olgj se nezahivé.

Doslo k zahféti fritovaci nédoby,
aniz by v ni byl olej.

Navstivte servisni stfedisko Moulinex.

Pres prizorové okénko
neni pilis vidét.

Prizorové okénko neni pravidelnd
cisténo.

Pro zajisténi dobré viditelnosti Cistéte prizorové
okénko pravidelné houbickou a malym mnozstvim
citrbnové stavy.

Timer nefunguje.

Baterie je vybitd.

Nechte ji vyménit v servisnim stfedisku Moulinex.

Pokud problém pretrvavd, navitivte servisni stfedisko Moulinex.
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Dakujeme vam, Ze ste sa rozhodli pre nakup fritézy Moulinex.

| Popis |

Najprv by ste sa mali zoznamit s réznymi Sastami fritézy. Otvorte prilozend brozurku. Cisla
v kruzku zodpovedaju Cislam v nakrese a pismena jednotlivym dielom.

A Veko fritézy s automatickym E Casowy spinaé (podl'a jednotlivych
otvaranim veka modelov)
A1 Pasmo filtracie zapachu s E1 Tlacitko nastavenia
permanentnym kovovym filtrom. F Regulator teploty s vypinacom “0”
A2 Priezorové okienko (podla jednotlivych F1 Indikator teploty
modelov) G Hlavny vypinaé¢ (polohy ON/OFF) so
B Tlacidlo na automatické otvorenie svetelnym indikatorom
veka fritézy G1 Indikator regulacie teploty
C Fritovaci kos H Drzadla na prenasanie

C1 Rucka fritovacieho kosa
D Fritovacia nadoba
D1 Ukazovatele min. a max. hladiny oleja’

| Bezpeénostné pokyny sustavu uviedol do vyhovujtceho stavu.
- Pred prvym pouzitim pristroja si tento B Tent9 prlstrOJ |e urceny vylucne pre
navod na obsluhu starostlivo pouzitie v domacnosti a iba pre

precitajte. Pri zaobchadzani, ktoré nie preva,dsz.J v uzavrgtych priestoroch.
je v stlade s uréenim, Moulinex - Ak pristroj nepracuje bezchybne alebo

neprebera ziadne zaruky. ak vykf:l,zuj.e zjavné p°§k°def“a’

- Fritézu nikdy (ani po¢as prevadzky, neplo’uzwajte hq. V,takom. pripade sa
ani vo vypnutom stave) nenechavajte obrat.te na servisne stredlsk_o M.OU|I.I‘JeX
defom bez dozoru. Malé deti fritézu (pozri zoznam adries v servisnej knizke).
nikdy nesma pouzit bez dozoru - Akykolvek iny zakrok okrem Cistenia a

- Skontrolujte, ¢i sietové napatie uvedené udrzby PGZHEJ pre Ejomac.:nost smie
na typovom Stitku pristroja zodpoveda vykonevlt iba servisne stredisko Mqullnex.
napétiu vasej elektrickej siete - Po kazdom pouziti a pred kazdym
(uvedenom na vasich elektrickych C'SJ.Een'm prlstrgja siefovu zastrcku
meracich hodinach). Istenie "YT'ahr?'t.e z0 S|§te. -
elektrického okruhu musi byt - Pristroj, jeho privodnu $nuru alebo

dimenzované na hodnotu aspori 10 sietovu zastrCku nikdy neponérajte do
vody, ani do ziadnej inej kvapaliny.

ampérov. p P M !
Pri nespravnom pripojeni zaruka ) g;lt\?odnu $ndru drzte mimo dosahu
zanika. o A .
- Svoj pristroj bezpodmiene&ne pripojte Dr’zte c_ietl vzdy mimo dosahu
na uzemnenu elektrickl zasuvku. pristroja.

- Nikdy nedopustite, aby sa privodna
$nlra dostala do blizkosti alebo aby sa
dotykala horucich ¢asti pristroja, zdroja
tepla alebo ostrej hrany.

- Ak su privodna $nura alebo zastrcka
poskodené, pristroj nesmiete viac
pouzit. Aby ste predisli moznému
nebezpediu, poskodené dielce dajte
bezpodmienecne vymenit v servisném
stredisku Moulinex (pozri zoznam v
servisnej knizke).

Nedodrzanie tohto pokynu méze
zapricinit elektricky $ok a v zavislosti od
okolnosti vazne zranenia! Pre vasu
bezpeénost je nevyhnutné, aby
uzemnenie vyhovovalo elektrickym
normam platnym vo vasej krajine.
Ak vasa elektricka sustava nepocita
uzemnenymi elektrickymi zasuvkami,
pred pripojenim pristroja musite
bezpodmienecne poverit elektrikara s
opravnenim, aby vam vasu elektricku
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- V zaujme vlastnej bezpecnosti by ste
mali pouzivat iba prislusenstvo a
nahradné dielce firmy Moulinex, ktoré
sU vhodné pre vas pristro;j.

- Fritézu postavte na rovnu pracovnu
plochu a dbajte na to, aby sa v blizkosti
nenachadzali Ziadne zdroje tepla, a aby

fritézu nemohli zasiahnut kvapky vody.’

- Fritézu nikdy neuvadzajte do prevadzky
bez toho, aby ste do vyberatelnej

fritovacej nadoby naplnili potrebné
mnozstvo tuku (funkcia fritovania) alebo
vody (funkcia “HydroClean”).

- Pristroj je vybaveny termostatom a
poistkou proti prehriatiu, ktora v pripade
neumyselného prehriatia pristroj
automaticky vypne.

- Nikdy fritézu neprenasajte, ak je v
prevadzke alebo je stale horka. Horuci
olej moze zapricinit vel'mi vazne
popaleniny.

- Na prenasanie pristroja pouzivajte bo¢né
drzadla ur€ené na jeho prenasanie (H).
Oblast filtra vyparov (A1) na veku fritézy
nikdy neprikryvajte rukou ani inymi
predmetmi (Spongia, tanier, utierka a
pod.); riskujete, Ze sa popdlite.

® Skontrolujte, ¢i hladina naplne pre
sahuje znacku minimalneho plniaceho
mnozstva v nadobe (D1).

- Olej a tuk su horlavé latky. Ak by sa
niekedy stalo, Ze sa tuk zapali, vytiahnite
sietovu zastr¢ku zo zasuvky a na pristroj
polozte veko alebo tanier, aby sa
plamne zadusili. Na uhasenie v§ak nikdy
nepouzite vodu!

| Pred prvym pouzitim

Rozbalte fritézu a uschovajte zaru¢nu
kartu z obalu, potom si starostlivo
precitajte navod na pouzitie.

Otvorte poklop stlacenim uvolfiovacieho
tlacidla (B).

Vyberte fritovaci ké$ (C) pomocou
drziaka (C1).

Fritovadi k&3 (C) a fritovaciu nddobu

(D) umyte v teplej vode a tekutom
pripravku na umyvanie riadu a

starostlivo osuste.

| Navod na obsluhu

PRIDANIE OLEJA ALEBO TUKU
Otvorte poklop (A) stlacenim
uvolnovacieho tlacidla (B).

® Vyberte fritovaci ké$ (C) pomocou drziaka

(C1).

Pokial pouZivate olej, nalejte ho do
vyberatelného zasobnika (E) az po znacku
maxi, €o je asi 2,2 litre.

® Nepresiahnite znacku “maxi” oznacenu
na vyberatelnom zasobniku. Ak
pouzivate stuzeny rastlinny tuk, nakréjojte
1800 g tuku na kusky, tie rozpustite na
panvici a potom to Viejte do fritovace;
nddoby (D). Nerozpustajte tuk priamo vo
fritovacom kosi (C) ani vo fritovacej
nadobe (D).

@ Uzavrite poklop, ¢o bude sprevadzané
“zaklapnutim”. Pripojte fritézu na siet.
Stlacte hlavny vypinac.

® FRITOVANIE POTRAVIN

Nastavte regulator teploty (F) na

pozadovanu teplotu (vid. tabulka s

Casmi pripravy).

Teraz mOZete zacat fritovat. Kontrolné

svetlo (G1) zacne svietit.

Akondhle sa indikéator regulécie teploty (F)

vypne, otvorte veko (A) stlacenim

tlacitka otvérania (B).

Vlozte potraviny do koSika (C).

VloZte ho spéat do odkvapkavacej polohy.

Zatvorte veko (A).

Pomaly spustite kosik (C) z

odkvapavacej pozicie do oleja.

Pokial’ je vasa fritéza vybavena ¢asovym
spinacom (E):

Stlacte tlacidlo (E1) a zobrazi sa “00”.
Nechajte ho stlacené, dokial sa neobjavi
pozadovany ¢as (vid. tabulky fritovacich
¢asov).

Akonahle tlacidlo uvolnite, spusti sa
odpocet ¢asu (displej bude blikat).
Pokial’ urobite chybu, ¢asovy spinac (E)
vynulujte stlacenim tlacidla (E1) a zacnite
ZNnovu.

Ked' vyprsi nastaveny &as, ozve sa signdl.
Na jeho zastavenie stlacte tlacidlo.
Pozn.: Casovy spinac¢ (E) signalizuje
koniec doby pripravy potravin, ale
nevypina fritézu.

Displej asového spinaca (E) sa
automaticky vypne.

Akonahle je fritovanie ukoncené,
zdvihnite kos$ik (C) a upevnite ho do
pozicie na odkvapavanie. Nezabudnite
fritézu vypnit stiacenim hlavného vypinaca
(G).

Otvorte veko (A) a podavajte pokrm.
Poznamka:

®

©® ®0
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Ak potrebujete fritovat niekolko davok
za sebou, vzdy pockajte na zhasnutie
kontrolného svetla (G1) skor, ako vlozite
do oleja dal'Siu davku.
Z dovodu predchadzania pripadnym
popaleninam nikdy nedavajte ruky do
zony pachovej filtracie (A1).

VYMENA OLEJA

Odpoijte fritézu zo siete.

VycCkajte, dokial nie je olej viazny.

Pridrzte nadobu fritézy a vyprazdnite ju do
vacsej nadoby.

Vylejte olej alebo tuk do kontajneru uréeného
na likvidaciu odpadu.

| Praktické pokyny

1. Tuk
Fritézu nikdy neuvadzajte do prevadzky
bez tuku/oleja.
Vzdy pouzivajte iba taky tuk/olej, ktory je
vhodny pre vysoké teploty.
Ak tuk/olej stmavne, vymerite ho (v
zavislosti od fritovanych potravin)
kazdych 8 az 12 procesov fritovania.
Délezité: Pred kazdym pouZitim pomocou
nekovovej vidlicky vypichnite do pevnej
tukovej masy niekolko dier az po dno
fritovacej nadoby. Tym umoznite, aby
unikla vodna para obsiahnuta v tuku.
Nastavte regulator teploty (F) na 150°C,
aby sa tuk rozpustil.

2. Priprava fritovanych potravin
Bez ohladu na recept musia byt
potraviny Uplne suché; tym zabranite
speneniu tuku a predlzite tym jeho
zivotnost.
Pri jedlach s Cerstvymi zemiakmi
(pomfrity, Cipsy alebo krajané zemiaky)
zemiaky umyte studenou vodou, aby sa
odstranil Skrob, ktory sa zo zemiakov
uvolnuije pri krajani. Tym sa zabrani
zlepeniu zemiakovych kuskov. Starostlivo
ich osuste.
Pri Uprave zmrazenych polotovarov
pred samotnym fritovanim potraste
fritovaci k6$ nad drezom, ¢im odstranite
prilepené ladové krystaliky.

3. Fritovanie
Fritovaci k6$ nepreplfiujte. V opacnom
pripade teplota fritovacieho kupela
poklesne, ¢im do fritovanych potravin
vsiakne prili§ mnoho tuku.
Kapacita vasej fritézy je limitovana na:

- 1,2 kg Cerstvych zemiakovych hranoliek v

dvoch fritovacich cykloch.

- 900 g mrazenych hranoliek

Na dosiahnutie lepSich vysledkov
doporucujeme pouzit:

- 600 g Cerstvych hranoliek

- 450 g mrazenych hranoliek
Nenechavajte hotové potraviny v kosi v
odkvapkavacej polohe prili§ dlho, vypary
ich mézu zméakgit a pripravit ich o
krehkost.

|_Cistenie
Vytiahnite privodnu $nidru zo zasuvky a
fritézu nechajte vychladnut.
Vonkajsie plochy fritézy vycistite
vlhkou utierkou. Nepouzite pritom ani
drétenky, ani alkohol.
Fritézu nikdy neponarajte do vody, ani
ju neoplachujte pod teétcou vodou.
Zlozte veko fritézy. Umyte ho ru¢ne v
teplej vode za pouzitia pripravku na
umyvanie riadu, opatrne vydrhnite a
osuste.
Veko fritézy nikdy neumyvaijte v
umyvacke riadu.
Pri vymene oleja vyuzite prileZitost na
umytie vyberatelného zasobnika v
umyvacke na riad, alebo v horucej vode
a saponate. Oplachnite a ususte.

| Ochrana Zivotného prostredia
Vs spotrebic bol $pecidine navrhnuty tak, aby
spolahlivo pracoval dih dobu. Ak sa vsak
rozhodnete ho vymenit za novy, nezabudnite
na ochranu Zivotného prostredia a
odovzdaijte V&S stary spotrebic na likvidaciu
odpadu.
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| Tabulka fritovacich &asov

Uvedené fritovacie ¢asy su orientacné hodnoty. MoZete ich prispdsobit podla svojej

chuti.

Teploty a fritovacie &asy : Cerstvé potraviny

Cerstvé potraviny Mnozstvo Max. Cas
teplota

Hranolky — max. mnozstvo 1200 g 1200g 9 160°C 11 - 13 min.
v dvoch fritovacich cykloch @ 190°C 8- 10 min.
Hranolky — mnoz. doporu€. pre najlepsie vysledky 600g 190°C 7 -9 min.
Vyprazané kura (stehnd) 1 - 2 kusov 180°C 14 - 16 min.
Sigky 4 kusov 170°C 6 - 8 min.
Jabl¢né Sisky 4 kusov 170°C 5 -6 min.
Obalované filé 1 - 2 kusov 190°C 6 - 8 min.
Vypraz. krizky cibule 6 - 8 kusov 170°C 3 -4 min.
Vyprazané celé huby 8 kusov 150°C 5-7 min.

Pre zmrazené potraviny nastavte teplotny regulétor (F) na 190°C. Cas fritovania nastavte podra

mnozstva a chuti.

Hmotnost a fritovacie ¢asy : Mrazené potraviny

Mrazené potraviny Max. hmot. Cas

Hranolky max. mnozstvo 900 g 12 - 14 min.
Hranolky -mnoz. doporugené pre najlepSie vysledky 450 g 5 -8 min.
Kuracie nugety 12 kusov 4 -5 min.
Ryby 8 kusov 5-7 min.
Vypraz. krizky cibule 6 -8 kusov 3 -4 min.
Vyprazané kolieska cibule 12 kusov 4 -5 min.
Jabléné Sisky 8 kusov 5-6 min.
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|Co robit v pripade poruchy?

Skontrolujte najskér elektrické napajanie a privodnu Snuru fritézy.

Praktické pokyny

Problémy

PriCiny

Opatrenia

Z pristroja vychadza
z&pach.

Tuk je stary.

Vymeiite.

PouZivate nevhodny druh tuku.

Vymente za rastliinny tuk, uréeny na fritovanie.

Z veka unika para.

Veko nie je sprvne zavreté.

Veko nasadte spravnym spdsobom.

Zavada na tesneni.

Vycistite tesnenie alebo ho vymerite, ak je
poskodené.

Fritovaci olej prekypel.

Bolo prekrocené maximéine
naplnenie.

Prekontrolujte naplnenie a prebytok odstréite.

Pripravovany pokrm bol zmrznuty di
vihky.

Potravinu celkom vysuste.

Bolo prekrocené maximéine
mnozZstvo pripravovaného pokrmu.

Neprekracujte maximdine doporucené mnozstvo: 1,2 kg
Cerstvych zemiakovych hranoliek v dvoch fritovacich
cykloch, ¢i 900 g mrazenych zemiakovych hranoliek.

Doslo k deformécii fritovacieho
kosa.

Vymefite fritovaci kos.

Doslo k zmiesaniu oleja a tuku.

Néadobu vyprézdnite a vycistite a naplite ju
rastinnym tukom (zmes tukov je velmi
nebezpena).

Olej nebol pravidelne vymienany.

Olgj pravidelne merite (najmenej po 10 — 20
pouzitiach; castejSie, ak pouZivate rastlinny olej).

PouzZitie nesprévneho typu oleja.

PouZivaite kvalitné tuky/oleje.

Olgj je prilis teply.

Navstivte servisné stredisko Moulinex.

Pokrm nie je chrumkavy.

Kusy potravin so siné a obsahujo
prilis vody.

PrediZte ¢as varenia.

Fritovaci tuk nemd spréavnu teplotu.

Nastavte regulétor teploty do spravnej polohy.

Olgj je prilis nie je dostatocne teply.

Navstivte servisné stredisko Moulinex.

Varite prili§ vela potravin naraz.

Potraviny fritujte po mensich davkach (hlavne silno
zmrazené potraviny).

Hranolky, krokety a
americké zemioky sa
Zlepujo.

Pripravovany pokrm nebol pred
fritovanim opléchnuty.

Starostlivo zemiaky umyte a osuste.

Olej sa nezohrieva.

Doslo k zahriatiu fritovacej nddoby,
a nebol v nej olej.

Navstivte servisné stredisko Moulinex.

Cez priezorové okienko
nie je prili vidiet.

Priezorové okienko nie je
pravidelne Cistené.

Pre zaistenie dobrej viditelnosti Cistite priezorové
okienko pravidelne hubickou a malym mnozstvom
citrénovej Stavy.

Timer nefunguje.

Batéria je vybitd.

Nechajte ju vymenit v servisnom stredisku
Moulinex.

Ak problém trvd, navstivte servisné stredisko Moulinex.
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SLOVENSKO

| Opis |

A Pokrov s samodejnim odpiranjem

A1 filtracija vonjav z trajnim metalnim
filtrom

A2 Stekleno okence (odvisno od modela)

B Gumb za odpiranje pokrova

C Kos

C1 Rocaj kosa

D Posoda

D1 Oznaki minimalne (min.) in maksimalne

(max.) ravni olja

| Varnostna priporocila

- Prosimo vas, da pred prvo uporabo
aparata pazljivo preberete navodila. V
primeru uporabe v nasprotju s temi
navodili Moulinex ne prevzema
nikakrSne odgovornosti.

- Aparata ne puscajte brez nadzora v
dosegu otrok, ne glede na to, ali je v
uporabi ali ne. Ne dovolite otrokom, da
cvrtnik uporabljajo sami. Invalidne
osebe smejo aparat uporabljati le pod
nadzorom odgovorne odrasle osebe.

- Preverite, Ce napetost aparata ustreza
napetosti vase hisne elektri¢ne napeljave.
Aparat ustreza veljavnim varnostnim
predpisom in zahtevam, pav tako pa
smernicam:

- 72/23/CEE s spremembami 93/68/CC

- 89/336/CEE s spremembami 93/68/CEE.

- V primeru napacne prikljucitve na
elektricno omrezje garancija ne velja.

- Bistvenega pomena je, da je aparat
priklju¢en na elektricno omrezje z
ozemljenim vti¢em. Neupostevanje tega
pravila lahko povzroci elektri¢en udar in
resne telesne poSkodbe. Za vaSo lastno
varnost je kljuénega pomena, da
ozemljena elektriéna vti¢nica ustreza
predpisom, ki so v veljavi v vasi drzavi.
Ce v vagem stanovanju ni ozemljene
vtinice, je nujno potrebno, da pred
priklju€itvijo aparata pooblas¢ena oseba
ustrezno prilagodi vaso elektricno
napeljavo.

- Aparat je nacrtovan izkljuéno za domaco

Zahvaljujemo se vam za nakup aparata Moulinex.

Na zaCetku se je potrebno seznaniti z razlicnimi deli cvrtnika. Razgrnite platnice brosure.
Obkrozene $tevilke ustrezajo Stevilkam na risbah, ¢rke pa oznacujejo posamezne dele.

E Merilnik éasa (odvisno od modela)
E1 Gumb za nastavijanje

F Izbirnik temperature

F1 Indikator temparature

G Stikalo za vklop/izklop z lu¢ko

G1 Indikator temperature

H Nosilni ro¢aji

uporabo. V primeru komercialne uporabe,

nepravilne uporabe ali uporabe v nasprotju

z navodili proizvajalec ne prevzema

nikakréne odgovornosti, garancija pa ne

velja.

Ne uporabljajte aparata, ki ne deluje

pravilno ali je poskodovan. V tem primeru

se obrnite na pooblas¢en Moulinexov
servis (seznam je v servisni knjizici).

- Vse posege, z izjemo c&isenja in

obi¢ajnega vzdrzevanja, sme izvajati le

pooblasé¢en Moulinexov servis.

Aparat takoj po uporabi odklopite z

elektricnega napajanja. Tudi med

¢isc¢enjem mora biti odklopljen.

- Aparata, elektri¢nega napajalnega kabla ali

vti¢a ne potapljajte v vodo ali kak§no

drugo tekocino.

Ne dopustite, da bi napajalni kabel visel v

dosegu otrok. Naj bo zmeraj povsem

izven njihovega dosega.

Elektri¢ni napajalni kabel ne sme biti v

neposredni blizini vro¢ih delov aparata ali v

stiku z njimi. Prav tako ne sme biti v blizini

virov toplote ali na ostrih robovih.

Ce sta napajalni kabel ali vti¢

poskodovana, aparata ne uporabljajte,

dokler ju na pooblaséenem Moulinexovem

servisu ne zamenjajo (seznam servisov je v

servisni knjizici).

- |z varnostnih razlogov uporabljajte le
priklju¢ke in nadomestne dele, ki ustrezajo
aparatu.

- Cvrtnik naj bo na delovni povrsini, ki je
dovolj oddaljena od virov toplote in kjer ni
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nevarnosti brizganja vode. Delovna Cvrtnik prikljucite na elektri¢no napajanje.

povrsina mora biti odporna na vroc¢ino. (® CVRTJE HRANE

- Cvrtnika ne vklapljajte brez primerne Izbirnik temperature (F) nastavite na
koliCine olja ali masti v posodi (D). ustrezno temperaturo (glejte preglednice).

- Cvrtnik je opremljen z varnostnim @ Pritisnite na stikalo za vklop/izklop (G).
termostatom, ki v primeru pregretja Luc¢ka regulatorja temperature (G1) se
samodejno izkljuci elektri¢no napajanje. prizge.

- Ne premikajte cvrtnika, ki je vklju&en ali pa Ko lucka regulatorja temperature (F) ugasne,
je v njem vroée olje. Vroée olje lahko pritisnite gumb (B; in odprite pokrov (A).
povzrodi zelo resne opekline. Kos (C) vzemite iz aparata, dajte vanj

- Za premikanje cvrtnika uporabite nosilne hrano in ga ponovno namestite v poloZaj
rocaje (H). za odcejanje.

- Bistvenega pomena je, da pred Zaprite pokrov (A).
odstrgnitvijo posode pocakate, da se olje @ Kos (C) iz polozaja za odcejanje po&asi
ohladi. L . spustite v olje.

- Ne zakrivajte z roko ali kak$nim drugim Ce je cvrtnik opremljen z merilnikom
objektom (oblacilo, kroznik itd.) obmocja dasa (E):
za filtriranje vonjav (A1) na pokrovu. V Pritisnite na gumb (E1). Na prikazovalniku
nasprotnem primeru tvegate nevarnost se bo izpisalo "00".

® opeklin. ) Naddljuite s pritiskanjem na gumb, dokler
A Preverite, Ce je raven olja nad oznako ne bo na prikazovalniku izpisan Zelen &as
"min" v posodi (D1) in ne presega cvrtja (glejte preglednice).
oznake "max". . e Ko gumb izpustite, se bo pricelo

- Olje in mast sta vnetljivi snovi. Ce ju odstevan je ¢asa (prikazovalnik bo
zajame ogenj, aparat odklopite z utripal).
elektricnega napajanja in ga pokrijte s Ce ste se zmotili, drzite gumb (E1) nekj
pokrovom ali viazno krpo in na ta nacin sekund pritisnjen. Na ta nacin boste
zadusite plamene. Za gaSenje nikdar ne merilnik ¢asa (E) ponovno nastavili na
uporabljajte vode. "00".

Pred b Sedaj nastavite Zelen as cvrtja.

| red prvo uporabo Ko bo cas potekel, bo merilnik casa sproZil
Vzemite cvrtnik iz embalaZe in shranite zvocni signal. Za prekinitev piskanja
dokazilo o nakupu. Nato pazljivo preberite pritisnite na gumb (E1).
navodila za uporabo. Opomba: Merilnik ¢asa opozori, da je
(® S pritiskom na gumb (B) odprite pokrov cas cvrtja potekel, vendar ne izkljuci
(A). cvrtnika.
® Dvignite roc¢aj (C1) in odstranite ko$ (C). Prikazovalnik merilnika ¢asa (E) se bo samo
Kos (C) in posodo (D) umijte z vro¢o dejno izkljucil.
vodo in sredstvom za pomivanje (®) Ko je cvrtje konc¢ano, ko$ (C) spet dvignite
posode. Sperite in temeljito osusite. v polozaj za odcejanje.
Ne pozabite izkljuciti cvrtnika s pritiskom
| Uporaba aparata | na gumb za vklop/izklop (G).
DODAJANJE OLJA ALI MASTI Odprite pokrov (A) in postrezite.

®
®

® Zaprite pokrov (A) - zasliSali boste "klik".

Opombe:

Ce cvrete vecjo koli¢ino hrane v ve¢ delih,
pocakajte, da lucka regulatorja
temperature (G1) ugasne, preden spustite
v olje naslednjo porcijo. Rok ne drzite nad
obmocdjem filtriranja vonjav (A1), ker lahko

Pritisnite na gumb za odpiranje (B) in
odprite pokrov (A).

Dvignite ro¢aj (C1) in odstranite kos (C).
Ce uporabljate olje, ga vlijte v posodo (D)
najve¢ do oznake Maxi, kar je priblizno 2,2

litra. n : dobite opekline
Oznake "maxi" v posodi (D) ne smete Zamenjava olja
presedi. J i

Cvrtnik odklopite z elektricnega napajanja.
Pocakaite, dokler olie ne postane mlacno. S
cvrtnika snemite pokrov (A).

Qlie dli mast izlijte v vedjo posodo in ga
zavrzite.

Filtriranje olja

Z nekovinsko Zlico za posnemanje odstranite

Ce uporabliate ¢vrsto rastlinsko mascobo, v
loCeni posodi stopite 1800g na koscke
narezane masti in jo Sele nato Viijte v posodo
(D). Kosov masti ne topite v kosu (C) ali
posodi (D).
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manjse koscke hrane. Olie dli mast lahko shranite
v hladilniku ali pa v nepredusno zaprti posodi.

Po vsaki olie uporabi prefittrirajte skozi filtrski
papir (dobavijiv na servisnih centrih). Drobtinice
in odkruseni koscki hrane se namrec radi zazgejo
in hitro poslabsajo kvaliteto olja, obenem pa se s
tem poveca nevarnost vziga, zato olie redno
filtrirajte.

Prakti¢ni nasveti |

1. Olje ali mast

Cvrtnik ne sme nikdar delovati brez olja.
Uporabljajte le olje, ki je primerno za
visoke temperature.

Ne mesajte razli¢nih vrst olja.

Olje zamenjajte, ko postane rjavo (po 8 do
12 uporabah, odvisno od uporabe). Ce
uporabljate sonéni¢no olje, ga zamenjajte
po vsakih 5 uporabah.

Pomembno: Pred vsako uporabo v trdni
mascobi na dnu posode naredite luknje
(z nekovinsko lopatko). Na ta nacin bo
lahko izparela voda, ki je morebiti ujeta
pod mascobo. Za topljenje masti nastavite
izbirnik temperature (F) na 150°C.

2. Priprava hrane za cvrtje

Ne glede na recept mora biti hrana
povsem suha. S tem preprecite prelitje in
podalj$ate zivljenjsko dobo olja. Ce jed
vsebuje krompir (Cips, pomfrit), ga operite
v hladni vodi. Na ta nacin odstranite Skrob
in se kosi ne bodo zlepili. Krompir
temeljito osusite s papirnato kuhinjsko
brisaco.

Pred cvrtjem zamrznjene hrane kos s
hrano nezno potresite nad kuhinjskim
koritom. Na ta nacin boste s hrane
odstranili kristale ledu.

3. Cvrtje

Kosa ne napolnite prevec, ker bo
temperatura olja preve¢ upadla, hrana pa bo
postala mastna in razmocena.

Kapaciteta cvrtnika je omejena na naslednje:
- 1,2 kg svezega krompirja v 2 cvrtjih

- 900 g zamrznjenega pomfrita

Najbolj$e rezultate boste dobili pri cvrtju:

- 600 g svezega pomfrita

- 450 g zamrznjenega pomfrita

Cvrtnik naj se ne segreva po nepotrebnem,
ker s tem skrajsujete Zivljenjsko dobo olja.
Ocvrta hrana naj ne ostane predolgo v kosu
v poloZadju za odcejanje, ker se bo zaradi
pare morda zmehcala in zmodila.

Zunanjost cvrtnika ocistite z viazno krpo. Ne
uporabliajte grobih blazinic, prav tako pa ne
grobih cistilnih sredstev ali Cistil, ki temeljjo na
alkoholu.

Aparata ne potapljajte v vodo. Ne
umivajte ga pod tekoco vodo.

@ Odstranite pokrov. Operite pokrov z

vroco vodo in tekocim detergentom,
ocedite in osusite.

Nikoli ne perite pokrova v pomivalnem
stroju.

Pri zamenjavi olja ocistite tudi posodo.
Umijte jo z vro€o vodo in sredstvom za
pomivanje posode. Sperite in osusite.

| Varovanje okolja

| Ciséenje

Aparat odklopite z elektricnega napajanja in ga
pustite, da se ohladi.

Aparat je nacrtovan za dolgoletno uporabo.
Ko pa se boste vendarle odlocili za
zamenjavo, nikar ne pozabite na okolje in
vas prispevek k varovanju okolja - odsluZen
aparat odvrzite na temu namenjenem mestu.




| Preglednice za cvrtje

Navedeni €asi cvrtja so zgolj okvirni in jih lahko prilagodite glede na vas okus.

Temperature in €as cvrtja : sveza hrana

Sveza hrana Koli¢ina | Maksimalna Cas
temperatura
Pomfrit (maksimalna koli€¢ina) v 2 cvrtjih 12009 9 160°C 11 - 13 min.
@ 190°C 8- 10 min.
Pomfrit (priporo€ena koli¢ina) 600g 190°C 11 - 16 min.
Paniran file morskega lista 1-2kom 160°C 6 - 8 min.
Ocuvrt piséanec (bedro) 1-2kom 180°C 14 - 16 min.
Ocuvrti €ebulni obrocki 6 - 8 kom 170°C 3 -4 min.
Ocvrte cele gobe 8 kom 150°C 5-7 min.
Krofi 4 kom 170°C 6 - 8 min.
Jaboléni fritati 4 kom 170°C 5 -6 min.
Panirani trikotniki camemberta 6 kom 190°C 2 -3 min.

Pri cvrtju zamrznjene hrane nastavite izbirnik temperature (F) na 190°C. Cas cvrtja
prilagodite koli€ini hrane in osebnemu okusu.

Teza in €as cvrtja : zamrznjena hrana

Zamrznjena hrana Maksimalna Cas
koli¢ina

Pomfrit (maksimalna koli€ina) 900 g 12 - 14 min.
Pomfrit (priporo€ena koli¢ina) 450 g 5 -8 min.
S testom obliti fileji polenovke 8 kom 5-7 min.
Piscangji koscki 12 kom 4 -5 min.
Ocuvrti €ebulni obrocki 6-8 kom 3 -4 min.
Panirani $kampi 12 kom 4 -5 min.
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| Kaj storiti, &e aparat ne deluje?

Najprej preverite prikljuCitev na elektricno napajanje.Nato preverite, Ce je morda vzrok za
tezave kateri od nastetih v naslednji preglednici.

Prakti¢ni nasveti

Tezava

Vzroki

Resitve

Neprijeten volj

Kvdliteta olja je upadia

Zamenjaite olie oz. mast

Mascoba ni primerna za cvrtje

Uporabite kakovostno olje ali mast; ne mesajte oljal
oz. masti razlicnih kakovosti

lzpod pokrova uhaja
para

Pokrov ni praviino zaprt

Poskrbite, da bo pokrov pravino zaprt

Napaka na tesnilu

Odistite ga; Ce je poskodovano, ga zamenjajte

Prihaja do prelitia olja

Cvrtnik je napolnjen iznad oznake
maxi

Preverite raven olja v posodi

V olje ste potopili mokro hrano

Povsem osusite hrano

Presegli ste priporocene koli¢ine

Ne prekoradite dovoliene maksimaine kolidne: 1,2 kg svezih
krompirckov v 2 cvrtjih ali 200 g zamrznjenih krompirckov.

Kos je deformiran

Zomenjojte ko$

Uporabljate mesanico razlicnih
oli/masti

Izpraznite kos in ga napolnite z eno vrsto olja

Olja ne zamenjujete dovolj
pogosto; uporabljate napacno
vrsto olja

Redno zamenjujte olie (vsaj vsakih 10 - 12 uporab,
pri sonéniénem olju pa Se pogosteje); uporabliate
kakovostno mesano rastlinsko olie/mast

Olje je prevroce

Posvetujte se s pooblascéenim Moulinexovim
servisnim centrom

Hrana ne poziati in
ostane mehka

Temperatura cvrtja je prenizka

Izbirnik nastavite na ustrezno temperaturo cvrtja

V kodu je prevec hrane

Ne cvrite vedjih kolicin hrane priporocenih

Olje ni dovolj vroce

Obmite se na pooblaséen Moulinexov servisni center

Kosi hrane so debeli in vsebuje
veliko vode.

Poskusite poddijSati Cas cvrtja; hrano narezite na
manjSe kose

Pomfit in Cips se zlepi

V olie ste potopili neopran krompir

Krompir dobro umijte in temeljito osusite

Olie se ne segreje

Pri prvem segrevanju v posodi ni
bilo olja

Obrnite se na pooblasc¢en Moulinexov servis

Okence je zameglieno

Okenca ne distite dovolj pogosto
dlipa ga distite z neprimermno krpo

Okence ocistite z gobico in limoninim sokom

Merilnik ¢asa ne deluje

Baterija je iztroSena

Obrnite se na pooblaséen Moulinexov servisni
center

Popravila smejo izvajati le pooblasceni servisi, ki uporabljgjo originalne nadomestne dele.
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| Onuc |

objalHberrma pasnuMumMTX genosa.

A TMoknonay chpuTese ca ayTomaTCKUM

oTBapateM noknonua

A1 3oHa untpuparsa ca ctanHum meTan
HUM DUTEPOM

A2 Tlposopuuh (3aBUCHO o Mogena)

B TacTep 3a ayTomaTCKO oTBapare
rnokronua, NPUTUCKOM Ha flyrme oTBa-
pama

C Kopna 3a oTBapare

C1 Pyuka kopre 3a oTBapar-e

D nMocypa

D1 OsHaka MUHUMAaIHe U MakcumarnHe

KOSIMUMHE yiba

| YnyTcTBa 3a CUrypHOCT

- Mpe npBe ynotpe6e Baluer anapata
naXJbMBO NpPOYUTajTe yNnyTCTBO 3a
ynotpe6by: npepy3sehe Moulinex He
npeysvMma ofjroBOpPHOCT 3a nocrieguue
HeapeKBaTHOr Kopuwhena.

- Hukapa He npenywTajTe geuun 6e3 Hag-
30pa oBaj anapat (HY4 y ynarbeHOM HHU Y
yraweHom ctawy). He fossonuTte geuun
fa 6e3 Hag30pa KOPUCTE MYNTHUNPaK-
THK.

- MNpoBepuTe fa nu ce HamMoH HaBedeH Ha
Bawem anapaty cnaxe ca HanoHom Hase-
neHnmv Ha Bawewm 6pojuny. Bawa ctpyjHa
Mpexxa mopa fa byae ocurypaHa ca
Hajmaree 10 amnepa.

FapaHuuja npecTaje ga BaXKu YKOSIUKO
NorpeLLHo NpPUK/by4YuTe anapar.

- Baw anapat 06aBe3HoO yKIbyunTe y yTuy-
HULY ca y3eMribereM. HenowitoBarse oBor
ynyTcTBa MOXe fa U3a3oBe CTpyjHe yaape,
a moryhe cy 1 Tellke TenecHe nospefe!
3a Bawy cMrypHocT, HEONXOAHO je Aa
y3eMrbele ofjroBapa Hopmama enek-
TpuKe Bawe semsbe.

Ykonvko Bawm enektpuyHmn ypehaju Hucy
OMNpeMIbeHN YTUYHMLLAMA Ca Y3eMIbeHEeM,
HeonxodHo je Aa npe NpuKibyurBara ana-
paTa, 06aBe3HO NO30BeTE CTPYUHOr enek-
Tpuyapa koju he Bawe ypehaje onpemutun
Tako, Aa ofgrosapajy nponvcaHum
Hopmama.

XBana Bam LUTO CTe ce oanyumnu 3a KyrnosuHy anapara npegyseha Moulinex.

MpBo, Tpeba pa ce ynosHare ca pasnMuMtum genosmma Balwe dputese. OTBOpMTE HACNOBHY
CTpaHy wTamnaHor matepujana. Kpy>xxHe o3Hake ogrosapajy 6pojesuma upTexa u

E Tajmep (3aBucHO o mopgena)

E1 T[pekvpay 3a nogeluasarse

F Perynatop 3a TemnepaTtype

F1  WHgukatop TemnepaType

G MNpekupga4 ON/OFF (Ykrbyuw/
UckrbyuM) ca cBeTNIOCHUM MHAMWKa
Topom

G1 WHpgukaTop nogellasarba Temnepartype

H CTpyjHu kKabn Ha ckugame

- Baw anapar je HameHeH UCKIbY4MBO 3a
kopuwherse y AOMahMHCTBY U 3aTBOPEHUM
npocTopujama.

- Hemojte pa kopuctute Baw anapar ykonw-
KO HE (PYHKLIMOHWLLIE UCTIPABHO MK UMa
BMASbMBA OowTehera. Y TakBom cryyajy
Tpeba ga ce obpatute cepsucy npegyseha
Moulinex (Buam nUcTy ca agpecama y cep-
BMCHOj cBecum npeny3eha Moulinex).

- CBaka gpyra uHTepBeHLUMja ocum y gomah-
MHCTBY yobuuajeHo unherse 1 ogpxxaBsarse,
Tpeba pa byae cnpoBeeHo of cTpaHe cep-
Buca npegy3eha Moulinex.

- Mocne cBakor kKopuwhera 1 npe ceakor
ynwhersa 06aBE3HO U3BYLIMTE yTUKAY U3
YTUYHMLE.

- Anapart, kabn unu ytukad He cmejy ga ce
noranajy y Bogy unun 6uno kojy opyry
TEYHOCT.

- BoguTte pauyHa ga kabn Huje Ha goxsart
pyke geuun. OpXuTe geLy yBeK LITO
garse op Bawer anaparta.

- MoBeguTe pavyHa ga kabn HMKaga He 6yne
y 6nM3nHKN MK He aohe y [oaMp ca Bpenum
penosuma Bawer anapara, n3sopom
TOM0TE MMM OLUTPUM MBMLLAMA.

- HemojTe ga kopuctute anapaT yKonmko cy
kabn unu ytukay owteheHun. Kako bucte
cnpeynnn 6uno Kakey onacHocCT, Heonxog-
HO je fa Te [JenoBe 3amMeHu CepBuc npeay-
3eha Moulinex (BMAM NUCTY Yy CEPBUCHO]
cBecuMm).
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- 3a Baluy concTBeHy cUrypHocT, npe-
MOpPYYIbLMBO je fa KOPUCTUTE UCKIbYUMBO
npubop v pesepsHe genose npegyseha
Moulinex, Koju cy HamerseHu 3a Baw ana-
part.

- MNocTtaBuTe Ball MynTUNpakTUK Ha paBHy
pafHy NOBPLUMHY M NOBEOMTE payyHa, Aa
ce y HeHoj 6nM3nHM He Hanase M3Bopu
TOnnoTe, U fa He NpeTu OnacHOCT of
npckana Bofe.

- [MocebHu CUrypHoCHM CUCTEM crpeyasa,
na Baw anapat ctasute y pag 6e3 nocyne
3a ppuTUpar-e Ha Baheme.

- Hukapa He cTasrbajTe Balwwy gputesy y
pap a ga NpeTXofHoO HUCTe Jgopanu
HeonxodHy KOMIMYMHY MacTh (thyHKLMja
dpuTesa) nnu soge (dbyHkuuja “HydroCle-
an®) y nocygy 3a gpuTuparse.

- Oputesa je onpemrbeHa TepmMocTaTom M
3alTUTOM NPOTMB Mperpesara, Koja y
cryyajy HeHamepHor nperpesarsa ayTo-
MaTCKu racu anapar.

- Hukapa He nomepajTe Bawy dputesy ook
je y ynotpebu, unu y u0j nma yrea. Bpyhe
y/be MoXe U3a3BaTh 0361IbHe oneko-
THHe.

- 3a TpaHcnopT puUTE3E KOPUCTUTE
UCKIbY4YMBO pyuyke 3a TpaHcropT (H).

- Hukapa He npekpwuBajTe npocTop duntepa
3a napy Ha nokrnonuy (A1), pykom nnum
61no KOjUM Apyrum npegmMeTom
(cyHhepom, TarMpOM, MELLKUPOM UTA,.);
pu3unKyjeTe ga ce oneverte.
lNMpoBepuTe oa nNu ce HanyH-eHa
KONMW4MHA Hanasu M3Haf HaBefeHe,
MWHUMAarHO NponucaHe KosM41He y
nocyau (D1).

- Yree u macT ce ybpajajy y 3anarvse
maTepuje.

Y cnyyajy ga ce mact 3ananu, u3syuuTe
yTUKay M3 yTUYHULIE M MPeKpujTe anapat
MOKMOMNLem Uin Taknpom, Kako bucrte
yrywmnu nnameH. Hukaga HemojTe 3a
rawere fa KopucTuTe Boay.

- MNpounssohay He MoXxe Aa npeyame ofro-
BOPHOCT 3a nocrieguue Hactane ycnen
HeafekBaTHOr kopulhersa Unn Henpasur-
HOT pyKOBaH-a.

| Mpe npBe ynotpe6e

Pacnakyjte Bawy cdputesy n cavysajte
rapaHuvjy, oHga npounTajTe ynyTcTeo 3a
ynotpeby naxroueo.

OTBOpWTE Noknonaw, NPUTUCKOM Ha

TacTtep oteapara (B).
@ Ckunute kopny (C) opxehw je 3a

pyuky (C1). Onepute kopny (C) u nocyny
(D) Bogom 1 ca masno Te4HOCTH 3a
npaxe, UCnepuTe 1 ocyLLUTE.

| YnyTcTBO 3a ynotpeby

HopaBakse yrba UN1u MmacTH
@ OtBopuTe noknonaw (A) NPUTUCKOM Ha
Tactep orBapana (B).
Ckuuute kopny (C) apxehw je 3a pyuky
(C1).
AKO KOPUCTUTE YIbe, CUnajTe ra y yKIoH1BK
pesepeoap (E) 00 MakcMmanHor HMBoa, LUTO
jeoko22n.
® Hvkapa He npenasute MakcumanHo
03HaueHy rpaHuLy Ha pesepsoapy.
AKO KOpUCTUTE UMCTy MacT, yamute 1800 r
MacTu UceyeHe Ha Komage
OTOMUTE Y HEKOM [pPYrom cydy, na oHaa
ctasute y pputesy (D). Hukaga He
ctaereajte y kopny (C), unm nocyay (D).
3aTBOpUTE MOKIoNaL, JOK He YyjeTe "KIuK".
Mpukrbyunte putesy y cTpyjy.
(® ®PUTUPAHE XPAHE
Mopnecute cenektop Temnepatype (F1) Ha
oprosapajyhe (B1Mau ynyTcTBO 3a KyBaH-e).
Mputuchute npeknpay ON/OFF.
KoHTtponHo ceetno (G1) he ce ynanutu.
Kapa ce koHTponHo ceeTno (F1) yracu,
otBopuTe noknonad, (A) NPUTUCKOM Ha
@ gyrme 3a otBapamse (B).
CraBwuTe xpaHy y kopny (C).
BpatuTte je Hasap y nosuuujy 3a
okanaBsabe.
3aTBopuTe noknonadw.
AKo je Bawa cpuTesa onpemMrbeHa
Tajmepom:
MpuTHcHUTE TacTep 1 gucnnej ca 6pojesnmva
"00" he ce nojasuTn.
HacTtasute ga nputuckate Tactep OOK ce
He nojaBu XerbeHo Bpeme (BMOUTe ynyTcTBO
3a KyBame).
JegHom kapa nyctuTe Tactep Bpeme he
noyeTu ga Ttede (oucnnej he Tpenepety).
AKO HanpaBuTe rpeLLky, peceTyjTe Tajmep Ha
"00" ppxehu TacTep Hagone, v NOYHUTE
MOHOBO.
Kapa Bpeme KyBarba UCTekHe, Tajmep he
npou3BecTy 3ByK. [la ra npekMHeTe, NpuTH
HUTe TacTep.
HanomeHa: CurHan Tajmepa Bac
o6aBelUTaBa Kajja je UCTEKIIO Bpeme
KyBaHba, arii Hehe UCKIbYUYHTH chpUTesy.
[vcnnej Tajmepa he ce yracuti aytomaTcky.
Monako cnyctute Kopny y yree ca
nosuumje 3a okanaBae.
Kapa je cnpemarbe 3aBpLUeHO, NogUrHnTe
Kopny v cTaBuTe y No3uuujy 3a

®

@)
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okanasamse.
He 3abopasuTe ga UckibyuuTe hpuTesy
nputuckom Ha On/Off npeknpay (G).
OTBOpWTE Noknonaw, u cepeupajte.
HanomeHa:

Ako Tpebate ga dpuTupaTe HeKoNMKo
BpPCTa HAMWPHULA, jedHO 3a ApYruMm,
cavekajTe CBaku NyT ga ce uHanKartop
namnuua (G1) yracu, npe Hero ctaBuTe
HamupHULIe Y yIbe.

[la cnpeunte pu3unK of ONeKoTUHA, HUKa
fa He CcTaBrbajTe pyKe usHag 30He
duntpuparsa (A1).

3ameHa yrba

Mckrbyunte 13 cTpyje putesy.
CayekajTe pa ce yrbe oxnagu.

W3BaguTe cyn us cputese.

McnpasHuTe yrbe unu macHohy y sBehu
Cyd v CTaBuTe ca ocTanum oTnagom.

| MpakKTW4HK caBeTH

1. MacHoha

Huvkaga He cTasrbajTe Bawy dputesy y
pag 6e3 mactu/yrea.

O6aBe3HO KOpUCTUTE MacT/yrbe Koje je
NMorogHoO 3a BMCOKe TemnepaType.
MpomeHnTe mMacT/yrbe YiM NnoTamHu
(3aBUCHO ofi HaMMpHMLA cBakKx 8 0o 12
nocTynaka puTnpama).

BaxxHo: CaBseTyjemo Bam ga npe csakor
Kopuwhera, HemeTaHOM fonaTULoMm
HanpaBuTe pyne y YBpPCTOj Macu MacTu,

1 TO CKPO3 [0 fHa nocypne, kako bucte
omoryhunu ga BofeHa napa Koja ce
Hanasu y macTv usahe.

Mopecute cenextop (F) Ha 150°C pa

je pactonuTe.

2.Mpunpema HamUpHH1La 3a
cdpuTUpare

Bes o63upa Ha peLenT, HaMUpHULLE Mopa
na 6ygy noTnyHo cyBe; TUMe ce crnpevasa
npenueamse yrba a yjeqHo npogy>kasaTe u
H-EeroB BEK Tpajarba.

Kog jena ca cBeXXvM KpOMMIMPOM
(nomMdpuT, YMNC MM NEeYEeHN KPOMMMP)
6uTHO je, oa gobpo onepeTe KpoMnmp
XNagHOM BOOOM, Kako 61 ce OTKIOHUO
CKpOb KOjU je HacTao NPUIMKOM CeYerba.
Tume ce cnpeyasa fa ce KpoMnupu nene.
[obpo obpuLumTe KpOoMMUP.

YKonuko npunpemare Ayboko 3amp3HyTe
npouasofe, OTKIOHUTE Mnpe puTrparsa
nep Koju ce yxsaTuo, NpoTpecarem
Kopre 3a hputupare n3Hag Baiie
cygonepe.

3. PpuTUparse

CnpeuaBajTe npetoBapare koprne 3a pu-
TUpare, KOje MOXe fa Npoy3pokyje nag
Temneparype ysba v [oBogu [o Tora, aa
HaMUpHULIE YNWjy MPEBENNKY KOMUYUHY
yrba.

KanauunteT Bawe dputese je orpaHnyeH
Ha:

- 1,2 kr cBexxer nomdputa y asa puTMpaHHa
- 900 r cmp3HyTOr NnomdpuTa

3a 6031 yunHak, caBeTyjemMo fa cTaBuTe:

- 600 r ceexer nomdputa

- 450 r cmp3HyTOr NnomdpuTa

He ocTaBrbajte Bawy ¢putesy oa npxu
HenoTpebHo ayro: yybe he gyxe Tpajatu.

He ocTaBrbajTe cnpemsbeHy XpaHy y Kopnu y
nosuumju 3a okanaear-e Npeayro, jep he je
napa cmekLiaTu u uarybuhe ce cneuungunyHa
XPCKaBOCT.

Yuwhere |

M3ByunTE yTUKaY M3 yTUYHMLIE M OCTaBUTE
anapar fa ce oxnagu.

OumncTnTe CnosbHy NOBPLUMHY anapara
BMa)XHOM Kprom. Hemojte ga kopuctute
cyHhepe 3a pubarse Unun ankoxon.

He noTanajte anapat y Bogy U HemojTe
fAara ucnupete nog Tekyhom sogom.
CkuHute nocyny. Onepute cyn Tonnom
BOAOM Y3 NOMOh TeYHOr geTepLieHTa,
ucnepuTe 1 ocyLunTe

Hukapga He nepuTe cyq y MallMHK 3a
npare nocyha.

Kapa merbarte yrobe, MICKOPUCTUTE NMPUIKKY fa
oYnCTUTE CyO Yy MalluHK 3a cyooBe Uiy
TOMNMOj BOAM Ca CPERCTBOM 3a Mparse CynoBa.
Wcnepwute 1 ocylumte.

OrepuTe ioHaL, y Cyfonepy, Torsiom BOJoM Y3
romoh TEYHOCTY 3a Nparse, [oOPO MCTepUTE U
ocyLLmTE.

| 3awTHUTa OKONMHUHE

Baw anapar je npensuheH aa Tpaje suwie
roguHa.

CeejegHo, kKaga ognyuuTe gara
3ameHuTe, He 3abopasuTe aa nomohu
nomohu Yy 3alUTUTU XUBOTHE cpedunHe
ofnarakem anapara y 3a To npeasuheH
oTnagHu ueHTap.
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| Tabena BpemeHa 3a chpuTHpaH-€

Kop HaBeneHUxX BpemMeHa 3a putuparse ce pagu 0 OpUeHTaLMoHUM nogaumma. MoxeTe ux
MeHsaTui no Baiuem ykycy.

TemnepaType U BpeMe crpamatba : CBeXxe HaMHUPHULE

Cbexa xpaHa KonuumHa MakcumanHa Bpeme
Temnepartypa
MomdpuT MakcmanHo y Aea hpuTMpaHH-a 1200r 0 160°C 11-13 muH
9 190°C 8- 10 muH
MomdpuT KONMUMHA 3a HAj6oIBM YUMHAK 600r 190°C 7 - 9 MWH
MoxoBaxu duneTn 1-2 Komapga 190°C 6 - 8 MuH
MoxoBaHa NuneTuHa 1-2 komaga 180°C 14 - 16 muH
IMoxoBaHm nyk 6-8 komaga 170°C 3 -4 MuH
MoxoBaHe neuyypke 8 Komapa 150°C 5-7 MWH
[MoxoBaHa nuneTuHa 4 komaga 170°C 6 - 8 MuH
Jabyke y dpputesm 4 komapa 170°C 5-6 MWH

3a cmp3HyTy xpaHy nogecute cenektop temnepartype (F) Ha 190°C. MNogecuTe Bpeme 3a
dpuTUpare crpam KonmunHe 1 Baluem ykycy.

KonuuuHe 1 Bpeme cnpamarsa : CMp3HyTe HaMUpPHHULie

Cwmp3HyTa xpaHa Makc1manHa TexuHa Bpewve

MompuT MakcumanHo 900r 12 - 14 MuH
MomchpuT KonMMuMHa 3a Haj6osbM yunHaK 450r 5 -8 MuH
Puba 8 komapga 5-7 MUH
Munehe kouke 12 komaga 4 - 5 MuH
lMoxoBaHu nyk 6 -8 komapa 3 -4 MuH
MoxoBaHu LWKkamnu 12 Komapga 4 - 5 MWH
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| LWTa ypaguTu y cny4ajy ksapa?

Kao npBo, NnpoBepuTe Hanajake cTpyje 1 kabn anaparta.

MpakTH4HKU caBeTH

Mpo6nemu

Y3pouu

Kako noctyn1Tu

HenpwjaThu mupucu

Yrbe je noksapeHo

3ameHuTe Yrbe unv macHohy

MacHoha Huje npeasuheHa 3a oy
BPCTY CripeMarba

KopucTiTe KBanuTeTHWje yrbe Ui macHohy. He
MeLuajTe yrba UM MacHohe pasimnumnTuxX KeanureTa

Mapa u3naswu ucnog
nokrnonua

Moknonay, HWje 3aTBOPEH NPOMUCHO

poBepvTe da nu je noksonaw, 3aTBOPEH NPaBUIHO

Kopna je nyHa

['ypHWTE je, nnn 3ameHnTe ako je owteheHa

Yrbe npenvea

®puTesa je npenyH-eHa usHag
MaKCcMMaJsHOr H1BOa

poBepwuTe HMBO yrba y nocyau

XpaHa nma cactojaka
nefa/cTasrbeHa Tako y epyhe yre

OcyLunTe XpaHy noTnyHoO

MpenopyyeHa konuumnHa je
npematleHa

HemojTe npenasvt makcumarnHe J03BOSbEHE
KONMuMHe

Kopna je necopmmcaHa

TMpomeHu1Te Kopry

MavmKcoBaHe pasnuunTe KoumnHe
macHohe

VcnpasHuTe v ouncTuTe nocyady

He memsate yrbe JOBOHHO YECTO
KopwucTuTe norpeLuHo yrse

MemsajTe yrbe kako je npensuheHo (Hajvarse 10-20
ynotpe6a a BiLle ako KOPUCTUTE CyHLIOKPETOBO
yree). KopuctuTe KBanmTeTHO yrbe

Yree je npespyhe

KoHTakTupajTe oBnawuheHn MoynuHex cepsuc

XpaHa Huje [OBOSbHO
pymeHa 1 Hema cadpta

Temnepartypa npeHucka

MopecuTe Temnepartypy

Kopna npenyH-eHa npesesiukom
KOJIMYMHOM XpaHe

He npxuTe npematuyjyhi KonMuunHy Koja je
npensuheHa

Y rbeHuje oBorbHO Bpyhe

KoHTakTtupajTe osnatheHn MoynuHex cepsuc

Yrbe je 6naro 1 cagpxu npesuiue
Bode

Kao TecT, npobajte na pyxe npxute. Vceuute
XpaHy Ha MaH-e komage.

MomdppuT, KpuLLKe
rnomgpuTa, ce nene

HeonpaHa xpaHa je notonseeHa y
yrea

OnepwTe Kpomnup [o6po M OCyLLMTE NaXKIbUBO

Y€ ce He 3arpesa

pBO 3arpeBarse yunHeHO 6e3 yrba
y nocyau

KoHTakTupajTe oBnatuheHn MoynuHex cepsuc

Mornen Kpo3 Hap3opHK
npo3op Huje jacaH

He uncTnTe Npo3op [OBOSHO YeCTO
UnK KopucTUTE Heoprosapajyhy Kpry

[a ocvrypare [obpy BUASEMBOCT, OYUCTUTE NPO30OP
BT2)KHOM KProM y3 fofarak Majsio JIMMyHOBOr coka

Tajvep BuLLE He pagun
(3aBucHKM of mopena)

Barepuja je norpoLleHa

KoHTakTupajTe osnawheHn MoynuHex cepsuc

KoHTakTtupajTe osnawheHn MoynuHex cepsuc
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HRVATSKI

Zahvaljujemo Vam na kupnji Moulinexovog.

| Opis

A Poklopac friteze s automatskim

otvaranjem

Filtracija mirisa za trajnim metalnim

filterom

A2 Kontrolni prozor¢i¢ (ovisno o modelu)

B Tipka za automatsko otvaranje
poklopca pritiskom na dugme

C Przenje

C1 Drska koSare za przenje

D Posuda

D1 Min i Max oznake nivoa ulja.

Al

|_Sigurnosne napomene

- Prije nego $to prvi put ukljuéite svoj
aparat pazljivo procitajte upute za
uporabu: u slu¢aju nestru¢ne
uporabe Moulinex se oslobada svake
odgovornosti.

- Djecu nikada ne ostavljajte uz aparat
(bilo da radi ili je isklju¢en) bez nad-
zora. Djeca nikada ne smiju koristiti
fritezu bez nadzora.

- Provjerite da li priklju¢na vrijednost apa-
rata odgovara naponu navedenom na
Vasem brojilu za struju. Osiguranje
Vaseg strujnog kruga mora iznositi naj-
manje 10 ampera.

U slucaju pogresnog prikljucka,
garancija prestaje vrijediti.

- Aparat obvezno prikljucite na uzemljenu
utiCnicu. Nepridrzavanje ovih uputa
moze izazvati elektrosokove i pod
odredenim okolnostima dovesti do
teSkih ozljeda! Radi Vase sigurnosti
uzemljenje obvezno mora odgovarati
vazeéim elektricnim normama Vase
zemlje.

Ukoliko Vase elektricne instalacije
nemaju uzemljene uti€nice, prije nego
Sto prikljuCite aparat morate obvezno
pozvati ovlastenog elektriCara da ospo-
sobi Vase elektri¢ne instalacije.

- Aparat je predviden iskljucivo za upora-

Najprije se trebate upoznati s razli¢itim dijelovima friteze. Skinite papir na vrhu. Zaokruzene
slike odgovaraju brojevima crteza, a slova razli¢itim dijelovima.

E Timer (ovisno o modelu)

E1 Tipka za postavljanje

F Regulator temperature

F1 Indikator temperature

G UKLJ/ ISKLJ prekidac¢ sa svjetlosnim
indikatorom

G1 Indikator regulacije topline

H Transportne drske

bu u kuéanstvu i samo za rad u zatvore-
nim prostorijama.

Aparat nemojte koristiti ukoliko ne radi
besprijekorno ili ukoliko na njemu posto-
je vidljiva oste¢enja. U tom slucaju obra-
tite se Moulinexovom servisnom centru
(adrese vidi u Moulinexovoj servisnoj

- Bilo koji drugi zahvat na aparatu, osim
Cis¢enja i odrzavanja uobicajenog u
domacinstvu, potrebno je izvrsSiti putem
Moulinexovog servisnog centra.

Nakon svake uporabe i prije svakog
GiSc€enja izvucite utikac iz uticnice.
Aparat, kabel ili utika¢ nikad nemojte
stavljati u vodu ili neku drugu tekuéinu.
Kabel drzite dalje od dohvata djece.
Djecu uvijek drzite podalje od apa-
rata.

Pazite da kabel nikada ne dode u blizinu
ili u dodir s vru¢im dijelovima aparata,
izvorom topline ili ostrim rubom.
Nemojte koristiti aparat ukoliko su kabel
ili utikaC oSteceni. Kako biste izbjegli
svaku opasnost, te dijelove obvezno
zamijenite putem Moulinexovog servis-
nog centra (vidi popis u servisnoj knjizi-
ci).

Radi vlastite sigurnosti trebali biste kori-
stiti samo onaj Moulinexov pribor
odnosno one Moulinexove rezervne dije-
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love koji su prikladni za Vas aparat.

- Fritezu postavite na ravnu radnu povrsinu
i pazite na to da se u blizini ne nalaze
nikakvi izvori topline te da ne dode ni do
kakve opasnosti uslijed prskanja vode.

- Nikad nemoijte ukljucivati fritezu bez da
ste posudu za przenje napunili potreb-
nom koli¢inom masti.

- Aparat je opremljen termostatom i
zastitom od pregrijavanja, koja u slu¢aju
nepredvidenog pregrijavanja automatski
iskljuuje aparat.

- Nikada ne pomicite vasu fritezu dok je
jo$ u upotrebi ili dok je ulje jos vruce.
Vruée ulje moze uzrokovati ozbiljne
opekline.

- Za prenosenije friteze koristite bo¢ne
transportne drske (H).

- Nikada nemojte rukom ili drugim predmeti-
ma (spuzva, tanjur, ruc¢nik itd.) pokrivati
povrsinu filtera za paru (A1) na poklopcu;
izlaZete se opasnosti od opeklina.

(® Provijerite da li je razina punjenja visa
od najnize razine punjenja oznacene
na posudi (D1).

- Ulje i mast su zapaljivi materijali. Ukoliko
dode do zapaljenja masti, izvucite utikac
iz utiCnice, a aparat poklopite poklop-
cem ili tanjurom kako bi se vatra ugasila.
Medutim, nikada nemojte koristiti vodu.
Proizvodac ne odgovara za Stete nastale
nepropisnom uporabom ili pogre$nim
rukovanjem.

| Prije prve uporabe
Raspakirajte fritezu, pohranite karticu
garancije, te pazljivo procitajte upute za
uporabu.

® Otvorite poklopac pritiskom na tipku za
automatsko otvaranje (B).
Izvadite koSaricu (C) osloba-ajuéi drske
(C1).
Operite kosaru (C) i posuda (D) s vrucom
vodom, te zatim dobro isperite, ocijedite i
pazlivo osusite.

| Upute za uporabu

|
DODAVANJE ULJA ILI MASTI
@ Otvorite poklopac (A) pritiskom na tipku za
otvaranje poklopca (B).
Izvadite kosaricu (C) drzeci za rucke (C1).
Ukoliko koristite ulje, izlijte ulje u spremnik
(E) do nivoa Maxi, a sto ¢ini oko 2,2 | ulja.
(® Nemojte nikad prijeéi "maxi" nivo

oznacen na spremniku.
Ukoliko koristite ¢vrstu bilinu mast, uzmite
1800 g masti, te ju razreZite u komadice i
rastopite u posebnoj posudi, a zatim nalijte u
posuda (D). Nikad ne rastapajte komade
masti u kosari (C), niti u posudau (D).
@ zatvorite poklopac tako da se Cuje "klik".
Postavite u fritezu.
PRZENJE HRANE
® Podesite odabir temperature (F) na
zeljenu (pogledajte prilozenje karte
kuhanja).
® Pritisnite uklj/ isklj tipku. Kontrolno svjetlo
(F1) se pali.
Kad se ugasi svjetilika regulatora temperature
(Gi1), otvorite poklopac (A) pritiskom na tipku
za otvaranje (B).
@ Podignite kosaru (C) koriste¢i dréku (C1)
i postavite ga u poziciju za cijedenje.
Zatvorite poklopac (A).
Polagano spustite koSaru u ulje sa
pozicije za cijedenje.
Postavite hranu u kosaru (C).
Postavite natrag u polozaj ocjeivanja.
Ukoliko vasa friteza ima timer :
Pritisnite tipku pa ¢e na ekranu zasvijetliti
"00".
Nastavite pritiskati tipku dok se ne pojavi
zelieno vrijeme (vidi Savjetnik za przenje).
Kad otpustite tipku zapocet ¢e
odbrojavanje (ekran treperi).
Ako ste napravili greSku, vratite timer u
polozaj "00" drzedi tipku utisnutom,
pa zatim ponovno pokrenite cijeli
postupak.
Kad je isteklo vrileme zacuje se zvucni
signal. Da biste ga zaustavili pritisnite
tipku.
Opaska : Timer oznacava kraj vremena
przenja, ali ne isklju€uje fritezu.
Ekran timera se automatski gasi.
Kada je kuhanje zavrS§eno, podignite
koSaru i postavite ju u poziciju za
cijedenje.
Otvorite poklopac i servirajte.
Ne zaboravite iskljuciti fritezu pritiskom
na Uklj/Isklj prekidac (G).
Notes :
Ako trebate prziti nekoliko vrsta hrane
zaredom, pricekajte svaki puta da se
ugasi kontrolno svijetlo (G1) prije
spustanja hrane u ulje.
Da biste izbjegli rizik od opeklina, nikada
nestavljajte ruke iznad zone filtracije
mirisa (A1).
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Promjena ulja

Iskljucite fritezu.

Pri¢ekajte dok ulje ne bude mla¢no.
Skinite poklopac (A) friteze.

Ispraznite ulje ili mast u veliku posudu, te
ju zatim odlozite u kuéno smece.

| Praktiéne napomene

1. Mast

Fritezu nikad nemojte ukljucivati bez
masti/ulja.

Uvijek upotrebljavajte mast/ulje koji su
prikladni za visoke temperature.

Ukoliko mast/ulje posmedi promijenite
ga (ovisno o namirnici koja se przi
svakih 8 do 12 postupaka przenja).
Vazno: Prije svake uporabe, pomoc¢u
lopatice koja nije od metala, u krutoj
masti napravite rupe do dna posude. Na
taj nacin moze ishlapiti para koja je
ostala u masti. Postavite preklopnik (G1) u
polozaj 150°C da ih otopite.
2. Priprema namirnice za przenje

Bez obzira na recept, zivezne namirnice
moraju biti potpuno suhe; tako Cete
izbje¢i prekomjerno pjenjenje masti i
produziti njezin rok uporabe.

Kod jela od svjezeg krumpira (pommes
frites, Cips ili pruti¢i) krumpir operite
hladnom vodom da biste uklonili Skrob
koji se pojavio prilikom rezanja. Tako se
viSe nece zalijepiti jedan za drugi. Pazlji-
vo ih osusite.

Prilikom pripreme dubokosmrznutih pro-
izvoda, prije przenja uklonite kristali¢e
leda koji prianjaju za proizvod, tako da
koSaru za przenje protresete iznad sudo-
pera.
3. Przenje

Kosaru za przenje nemojte previSe napu
niti, jer na taj nacin temperatura ulja za
przenje pada, a namirnice koje se prze
upijaju previse masti.

Kapacitet friteze je ograni¢en na :

- 1,2 kg svjezih przenih krumpiri¢a u 2
przenja
- 900 g smrznutog Cipsa
Za najbolje rezultate savjetujemo vam da
koristite :

- 600 g svjezeg Cipsa

- 450 g smrznutog Cipsa

Nemojte nepotrebno zagrijavati fritezu :
uljece duze trajati.

Ne ostavljajte isprzenu hranu u kosarici
predugo vremena u polozaju ocje~ivanje,

jer ju para moze omeksati i pokvariti
hrskvost.

| Ciséenje

Izvucite utika¢ iz uti¢nice i pustite da se
friteza ohladi.
Vanjske povrsSine friteze ocistite viaznom
krpom. Ne upotrebljavajte grube spuzve
ili alkohol.
Fritezu nikad nemojte uranjati u vodu
niti prati pod tekuéom vodom.

@ Uklonite poklopac. Operite ga u toploj
vodi i sa tekuéim deterdzentom,
ocjedite i osusite.
Nikada ne perite poklopac u masini za
posude.
Nikad nemojte koristiti grubu spuzvu,
metalne predmete ili grubi prasak jer
biste mogli ostetiti sloj u posudi za
przenje.
Kod intenzivne uporabe friteze, na
untarnjem dijelu mogu se pojaviti linije, a
na vanjskoj povrsini mrlje smede boje.
To je uonbicajeno.

| Zastita okolisa

Vas aparat je konstruiran tako da radi mnogo
godina. No, kad se ipak odlucite, da zamijenite
svoju fritezu, ne zaboravite razmisati $to
moZzete napraviti, kako biste zastitili

okolisstaru fritezu odnesite u centar za
prikuplionje otpada.
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| Tabela vremena za przenje

Navedena vremena za przenje su priblizna vremena. Mozete ih mijenjati prema osobnom

ukusu.

Temperature i vrijeme przenja : svjezi proizvodi

Svjeza hrana Koli¢ina Temperatura Vrijeme

Cips- maks koli¢ina 1200g u 2 przenja 12009 0 160°C 11 - 13 min.
. 0 190°C 8 -10 min.
Cips- preporucena koli¢ina za najbolji rezultat; 600 g 600g 190°C 11 - 16 min.
Panirani file od lista 1-2 komada 190°C 6 - 8 min.
Przeno pile ( bataci, krilca — porcija ) 1-2 komada 180°C 14 - 16 min.
Przeni koluti¢i luka 6-8 komada 170°C 3 -4 min.
Przene gljive 8 komada 150°C 5 -7 min.
Krafne 4 komada 170°C 6 - 8 min.
Przene jabuke 4 komada 170°C 5 -6 min.

Za smrznutu hranu postavite regulator temperature (F) na 190°C. Vrijeme za pripremu

podesite prema koli€ini i ukusu.

Tezina i vrijeme przenja : smrznuti proizvodi

Smrznuta hrana Maksimalna teZina Vrijeme

Cips- maks koligina 900 g 12 - 14 min.
Cips- preporugena koliina za najbolji rezultat 450 g 5 -8 min.
Riba 8 komada 5 -7 min.
Pili¢i- panirani komadici 12 komada 4 -5 min.
Przeni koluti¢i luka 6 -8 komada 3 -4 min.
Panirani $kampi 12 komada 4 -5 min.

41




| Sto uginiti u sluéaju kvara?

Najprije provjerite da li je Vas aparat ukljuCen u struju te provjerite kabel.

Prakti¢ne napomene

Problem

Uzrok

Rjesenje

Intenzivan miris.

Ulie je staro

Promijenite ulie ili mast.

Mast ne odgovara za ovu vrstu
przenja

Upotrijebite ulje ili mast dobre kvdlitete. Ne
mijedajte ulja ili masti razli¢ite kvalitete.

Para izlazi ispod
poklopca

Poklopac nije dobro zatvoren.

Provjerite da |i je poklopac dobro zatvoren.

Brtva je u kvaru.

Obrisite brtvu ili ju zomijenite ako je oStecena.

Ulie se prelijeva

Friteza je napunjena iznad
maksimuma.

Provjerite nivo ulja u posudi.

U hrani koja je uronjena u vruée
ulie ima komadi¢a leda/vode .

Osusite hranu.

Stavijeno je vise od preporucene
koli¢ine.

Ne prelazite maksimalne dozvoliene kolicine : 1,2 kg
svjezih krumpirica u 2 przenja it 900g smrznutih krumpirical

Kosara je pokvarena.

Promijenite kosaru.

Mijesavina razli¢itih uljo/ masti.

Ispraznite i ocistite posuda. Napunite ga s jednom
vrstom ulja.

Ulie nije dovolino ¢esto mijenjano.
Koristeno je krivo ulie.

Mienjaijte redovito ulie (u najmanju ruku nakon
svakih 10-20 koristenja, a cesée ako koristite
suncokretovo ulie). Upotrijebite kvalitetno ulie/mast
od povréa.

Ulie je prevruce.

Obratite se oviastenom Moulinex servisu.

Hrana ne postaje zlatna
i ostaje mekana.

Temperatura przenja je preniska.

Postavite regulator na ispravnu temperaturu
przenja.

U kosari je previse hrane.

Ne przite koli¢ine ve¢e od dozvolene teZine.

Ulie nije dovolino vruce.

Obratite se ovlastenom Moulinex servisu.

Hrana je predebela i sadrZi mnogo
vode.

Za probu pokusajte duze prziti. RazreZite hranu u
manje komadice.

Cips, Stapici krumpira se
iepe

Neoprana hrana je uronjena u ulje.

Operite krumpire i zatim ih poZljivo osusite.

Ulie se ne zagrijava.

Prvo zagrijavanje je napravieno
bez ulja u posudau.

Obratite se ovlastenom Moulinex servisu.

Pogled kroz prozorci¢
nije josan.”

Ne distite prozorci¢ dovolino Cesto
ili upotrebljavate neodgovarajuéu
krpu.

Da bi se osigurala dobra vidijivost, ocistite
prozorci¢ tako da ga operete sa spuzvom i malo
limunovog soka.

Timer ne radi (ovisno o
modelu)

Baterije su se potrosile.

Obratite se oviastenom Moulinex servisu.

Ukoliko problem i dalje postoji, obratite se ovlastenom Moulinex servisu.
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| Descriere

A
A1

A2
B
C
C1

D
D1

Capac cu deschidere automata
Zona de filtrare a mirosului cu filtru
metalic permanent

Vizor “Turn and Clean” cu stergator geam
(in functie de model)

Buton pentru deschidere automata a
capacului prin apasare pe buton
Cos

Maner pentru cosul de prajire

Cuva

Nivel minim si maxim al uleiului

| Indicatii de siguranta

Cititi cu atentie instructiunile de folosire
inainte de prima punere in functiune:
Utilizarea necorespunzatoare a
aparatului duce la scutirea firmei
Moulinex de orice raspundere, respectiv
de garantie.

Nu lasati niciodata aparatul nesupra-
vegheat in raza de actiune a copiilor
(indiferent daca aparatul este in
functiune sau nu). Copiii pot folosi apa-
ratul numai atunci cand sunt supra-
vegheati.

Verificati daca tensiunea inregistrata pe
aparat corespunde cu cea din reteaua de
alimentare. Siguranta pentru circuitul elec-
tric trebuie sa fie de cel putin 10 A (ampe-
ri).

In cazul in care aparatul este legat la
reteaua de curent electric prin
conexini defectuoase nu se mai acorda
garantie.

Acest aparat trebuie conectat obligatoriu
la o priza cu impamantare. Nerespectarea
acestei prevederi poate provoca
electrosocuri sau leziuni foarte grave !
Pentru siguranta dumneavoastra este
obligatoriu ca impamantarea sa fie
facuta in conformitate cu normele elec-
trice valabile in {ara dumneavoastra.

In cazul in care instalatiile electrice ale
dvs. nu sunt echipate cu prize cu
impamantare, va trebui sa solicitati servi-
ciile unui electrician profesionist in scopul

E
E1
F
Fi1
G
G1
H

Va multumim pentru faptul ca v-ati decis sa cumpérati un aparat Moulinex.

Tnainte de punerea in functiune a friteusei trebuie sa va familiarizati cu componentele acesteia.
Deschideti coperta manualului de utilizare. Cifrele incercuite corespund cifrelor de pe desen si
literelor care marcheaza diferitele componente.

Timer (in functie de model)
Setarea butonului
Comutator de temperatura
Indicator de temperatura
Led de control pornit/oprit
Indicator de temperatura
Manere de transport

modificarii corespunzatoare a instalatiilor
electrice.

Aparatul este destinat exclusiv uzului cas-
nic si va fi utilizat numai in incaperi inchi-
se.

Nu utilizati aparatul in cazul in care nu
functioneaza corespunzator sau in cazul in
care prezinta deteriorari vizibile.

Luati legatura in aceste situatii cu serviciul
pentru clienti al firmei Moulinex (vezi anexa
pentru atelierele de depanare).

Orice alte interventii la aparat, in afara de
cele pentru curatare si intretinere vor fi
facute in atelierele de depanare ale firmei
Moulinex.

Aparatul se va scoate din priza dupa
fiecare utilizare sau Tnainte de fiecare
curatare.

Este interzisa introducerea aparatului, a
cablului sau a stecherului in apa sau in alte
lichide.

Cablul nu va fi lasat in raza de actiune a
copiilor. Copii nu au voie sa se joace
nesupravegheati in apropierea
aparatului.

Feriti cablul electric de contactul cu
piesele fierbinti ale aparatului, cu o
sursade caldura sau cu muchii ascutite.
Nu folositi aparatul in cazul in care cablul
sau stecherul sunt deteriorate. Pentru a pre-
veni orice pericol se recomanda ca serviciul
pentru clienti al firmei Moulinex sa faca o
nlocuire a pieselor deteriorate (vezi anexa
pentru atelierele de depanare).

43




Pentru siguranta dumneavoastra folositi
numai piese de schimb si accesorii Mouli
nex potrivite pentru aparatul dvs.
Pozitionati aparatul pe o suprafata plana de
lucru. Aparatul se va feri de surse de
caldura. Se vor elimina orice pericole care
ar putea fi cauzate de stropii fierbinti de
apa.

Este interzisa pornirea aparatului daca
recpientul de prajire detasabil nu contine
cantitatea suficienta de grasime/ulei.
Aparatul este echipat cu un termostat si cu
un comutator de sigurantd impotriva
supraincalzirii, care deconecteaza automat
aparatul in cazul unei posibile
supraincalziri.

Nu miscati friteuza in timpul functionarii
sau atata vreme cat uleiul mai este cald.
Uleiul fierbinte poate provoca arsuri
grave.

Pentru transportarea aparatului se vor folo-
si manerele laterale de transport; (H).

Nu acoperiti zona filtrului de condensare
(A1) cu ména sau cu alte obiecte (bureti,
farfurii, prosoape etc.). Exista pericol de
arsuri.

® Controlati daca nivelul de umplere
depaseste marcajul pentru nivelul minim
de pe recipientul de prajire (D1).

Uleiul si grasimea sunt materiale inflamabile.
In cazul in care grasimea sau uleiul vor lua
foc, scoateti aparatul din priza si acoperiti
cu un capac sau cu o farfurie, pentru a
inabusi flacarile. Este interzisa folosirea
apei in acest scop.

inainte de prima punere in
functiune

Dezambalati friteusa, pastrati certificatul
de garantie si cititi instructiunile cu atentie.
Deschideti capacul din buton
(B).

@ Scoateti cosul (C) ridicand de maner (C1).
Nu topiti niciodata bucat ile de grasime in
cos, sau in cuva (D).

| Instructiuni de folosire

Umplerea cuvei cu ulei sau grasime
solida
Deschideti capacul (A) din buton

(B).
@ Scoateti cosul (C) ridicand de méner (C1).
Daca folositi ulei, turnati-l in cuva
detasabila (E) pana la nivelul MAX (2,2l).
® Nu depasiti nivelul maxim indicat pe
cuva.
Daca folositi grasime vegetala solida, luati

1800 g de grasime, taiati-o in
bucatele si topiti-o intr-o tigaie separata,
apoi turnati-o in cuva (D).
(@ Inchideti capacul pana ce auziti un “clic”.
Alimentati friteusa la priza.
Prajirea alimentelor
Asezati termostatul (F) pe pozitia dorita
(conform tabelului cu timpii de prajire).
Apasati pe butonul pornit/oprit (G).
Led-ul de control se aprinde (G1).
Cand lumina pentru temperatura (F1) se
stinge, deschideti capacul (A), apasand
butonul de deschidere (B).
Scoateti din aparat.
Puneti alimentele in cos.
Selectati pozitia de drenaj.
Inchideti capacul (A).
Coboréti ugor cosul in ulei din pozitia de
scurgere.
Daca friteusa este echipata cu timer:
Apasati pe buton ; va aparea afisajul “00”.
Continuati sa apasati pana la afisarea

®

timpului dorit (consulta tabelul cu timpii de

prajire).

Lasati butonul liber. Timpul selectat se
afigeaza si incepe sa curga.

In caz de greseala, tineti apasat butonul
din nou péna la afisarea “00”.

La sfarsirea timpului de préjire, timer-ul va
semnaliza sonor. Pentru a opri alarma,
apasati pe buton.

Nota: Timer-ul semnalizeaza sfarsitul
prajirii dar nu opreste friteusa.
Afisajul se opreste automat.

La sfarsitul préjirii, ridicati cosul (C) si
plasati-l in pozitia de scurgere.

Nu uitati s& Inchideti friteuza apasand
butonul de pornit/oprit (G).

OBS!

Daca doriti s prajiti mai multe alimente
consecutiv asteptati pana ce se stinge

ledul de control (G1) inainte de a scufunda

alimentele in ulei.

Schimbarea uleiului

Scoateti friteusa din priza.

Asteptati pana ce uleiul devine caldut.
Scoateti capacul (A) friteusei.

Goliti uleiul sau grasimea intr-un vas
incapator.
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| Recomandari practice

| | Curatare

1. Grasimea
Nu puneti niciodata aparatul in functiune
fara grasime/ulei.
Folositi ulei/ grasime care este recoman-
dat/recomandata pentru temperaturi inalte.
Schimbati grasimea/uleiul, daca
aceasta/acesta a capatat o culoare maro-
nie (in functie de aliment, la fiecare 8-12
procese de prajire).
Important: Inainte de fiecare utilizare se
recomanda introducerea unei spatule
nemetalice in masa inerta de grasime pana
la atingerea fundului de recipient.
Aburii de apa continuti in grasime vor
putea astfel sa se evapore.
Plasati selectorul (F) in pozitia 150°C pentru
a topi grasimea solida.
2. Pregatirea alimentelor
Alimentele trebuie sa nu fie umede indife-
rent de reteta. In acest fel se previne spu-
marea grasimii si se prelungeste durata de
folosire a ei.
La prepararea de bucate cu cartofi proas-
peti (cartofi prajiti, chips sau cartofi pai) se
vor spala cartofii in apa rece, pentru a se
elimina amidonul care a fost produs la
taiere.
In acest fel cartofii nu se vor mai lipi.
Cartofii trebuie uscati cu grija.
La prepararea alimentelor congelate se vor
indeparta resturile de gheata prin
scuturarea cosului de prajire deasupra
chiuvetei.
3. Prajirea
Se va evita supraincarcarea cosului de
prajire.
In caz de supraincarcare se reduce tempe-
ratura din baia de prajire si alimentele
absorb prea multa grasime/prea mult ulei.
Capacitatea prajitorului dumneavoastra
este limitata la:
- 1,2kg de chips-uri proaspete pentru 2
prajiri
- 900g cartofi congelati
Pentru rezultate optime va sfatuim sa
prajiti:
- 600g cartofi cruzi
- 4509 cartofi congelati
Nu lasati uleiul sa se supraincinga, astfel
va dura mai mult.
Nu lasati alimentele préjite in cos la
scurgere pentru prea mult timp.Aburii pot
fnmuia alimentele.

Scoateti stecherul din priza si lasati aparatul
S& se raceasca.

Suprafetele exterioare ale aparatului se vor
curata cu o carpa umeda. Este interzisa
folosirea buretilor de sarma sau a alcoolului.
Este interzisa scufundarea aparatului in
apa si clatirea lui sub jet de apa.
Indepartati capacul. Spalati capacul cu
apa calda si cu detergent lichid de vase,
clatiti si uscati.

Nu spalati niciodata capacul in masina de
spalat vase.

Cénd schimbati uleiul, spalati si cuva
detasabila in masina de spalat vase sau cu
apa calda si un detergent lichid pentru
spalatvase. Clatiti si uscati.

| Protectia mediului

Aparatul a fost proiectat astfel incat sa
functioneze multi ani. Tousi, daca va
hotarati sa inlocuiti friteuza, nu uitati sa va
ganditi la protectia mediului, aruncand
friteuza la un centru special pentru
reciclare.
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| Tabelul cu perioadele de priijire

Perioadele indicate reprezinta valori orientative care pot fi aplicate dupa gust.

Tabel alimente proaspete

Alimente prospete Cantitate | Temperatura Timp
Cartofi maxim 1200g pentru 2 prajiri 12009 O 160°C 11 - 13 min.
@ 190°C 8- 10 min.
Cartofi recomandat 600g 600g 190°C 11 - 16 min.
Piept pui pane 1-2 buc 160°C 6 - 8 min.
Pui prajit pulpe 1-2 buc 180°C 14 - 16 min.
Inele ceapa pane 6-8 buc 160°C 3 - 4min.
Ciuperci intregi 8 buc 150°C 4 - 6 min.
Gogosi 4 buc 170°C 6 - 8 min.
Mere in pijama 4 buc 170°C 5 - 6 min.

Pentru alimente inghetate, reglati temperatura (F) la 190°C. Reglati timpul de gatire in functie
de cantitate si gust.

Tabel alimente proaspete

Alimente congelete Cantitate maxima Timp

Cartofi maxim 900 g 12 - 14 min.
Cartofi recomandat 450 g 5 -8 min.
Peste 8 buc 5-7 min.
Chicken nuggets 12 buc 4 - 5 min.
Inele ceapa pane 6 -8 buc 3 -4 min.
Scampi pane 12 buc 4 - 5 min.
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| Cum se va proceda in caz de defectiune ?

Verificati mai intai alimentarea cu curent si cablul aparatului.

Sfaturi practice

Probleme

Cauze

Masuri

Miros excesiv

Uleiul s-a deteriorat.

Schimarati uleiul sau grasimea.

Grasimea nu este potrivita pentru
acest tip de prajire.

Folositi ulei sau grasime de calitate buna. Nu
amestecati uleiul cu grésimea de calitéti diferite.

Aburul iese prin capac

Capacul nu este bine bine inchis

Asigurati-va ca capacul este bine inchis.

Cosul este avariat

Stergeti-l sau inlocuiti-l daca este avariat

Uleiul da peste

Friteuza a fost umpluta pente
nivelul maxim recomandat

Verificati nivelul de ulei din cuva.

Mancarea contine gheatd/apa, ce
a cazut in uleiul incins.

Uscati bine friteuza

Cantitatile recomandate au fost
depasite.

Nu depasiti cantitatile maxime recomandate: 1,2
kg de chips-uri proaspete pentru 2 prajiri sau 900
g de chips-uri inghetate.

Cosul nu este pus cum trebuie.

Schimbati cosul

Au fost amestecate
uleiurile/grasimile

Goliti si spalati cosul. Umpleti cu un singur tip de
ulei.

Nu ati schimbat uleiul destul de
des.

Schimbati uleiul in mod regulat (cel pufin odata la
10-20 de utilizari, sau mai des, daca utilizati ulei
de floarea soarelui). Folositi un ulei/grasime
vegetald de calitate.

Folositi un ulei necorespunzator

Consultati un centru autorizat de service
Moulinex.

Mancarea nu se
rumeneste si ramane
moale

Uleiul este prea incins

Selectati temperatura corecta de prajire.

Gatiti la o temperatura prea joasa

Nu prajiti cantitati mai mari decat cele
recomandate.

Cosul este supra-incarcat cu
mancare

Consultati un centru autorizat Moulinex.

Uleiul nu este suficient de incins.

Incercati un timp mai mare de préjire. Taiati
mancarea in bucétele mai mici.

Chips-uri, cartofi-pai

Mancarea este prea densa si
contine prea multa apa.

Spalati bine cartofii si uscati-i.

Uleiul nu se incalzeste

Mancarea nespalata a cazut in
ulei.

Consultati un centru autorizat Moulinex.

Fereastra friteuzei nu
este clara

Prima incalzire a fost facuta fara
ulei in cuva.

Pentru o mai buna vizibilitate, curatati fereastra
stergand-o cu un burete si putin suc de lamaie.

Timer-ul nu mai
functioneaza (in functie
de model)

S-a terminat bateria.

Consultati un centru autorizat Moulinex.

Dacéa problema persista, consultati un centru autorizat de service Moulinex.
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Bbnrapcku

Hue Bu Bbaazogapum, ye cme pewunu ga kynume egud Moulinex.

| OnucaHue |

MopBo mpsbBa ga ce 3ano3Haeme C pasdAudHUMe yacmu Ha Bawus ¢pumlopHuk.
OmBopeme 6powypama. OzpageHume uudpu omzoBapsm Ha Homepama Ha kapmunkume,

a bykBume Ha pasAuvHume uyacmu.

A Kanak Ha ¢ppumbo3ama c
aBmomamuuHo omBapsaHe Ha kanaka.

A1 QuambpHa 30Ha 3a MUPU3MU C
NOCMOsIHEH MemaneH Guambp

A2 HabnlogamenHo (8 3aBucumocm om
MogeAa)

B BymoH 3a aBmomamu4yHo omBapsaAHe
Ha kanaka upe3 HamuckaHe Ha konue

C ®pumbosHo kowue

C1 Pvouka 3a ¢ppumbo3Homo kowue

D Kyna

D1 WHgukauuu 3a MuH. u Makc. HuBo Ha
Ma3HuUHama

|YI1'meaHUH 3a 6esonacHocm

- NMpouememe BHuMameAHO moBa
ykasaHue 3a ynompe6aeHue npegu
nopBa ynompeba Ha Bawusa ypeg:
HecvobpasHo ynompe6aeHue
ocBob6okgaBa Moulinex om Bcska
omzoBopHocm.

He no3BoanaBaiime Huko2a geuama ga
o6cay)kBam ypega 6e3 Hag3op (HUMO
BvB BkaloueHo Humo B8 uskaloueHo
cocmosHue). Ynompe6ama om geua Ha
¢dpumovosama He mpa6Ba Hukoza ga
cmaHe 6e3 Hag3op.

MpoBepeme, gaau uHcmaAupaHama
MowHocm Ha Bawus ypeg ce cvBnaga c
HanpexkeHuemo Ha mpedkama gageHo Ha
Bawus amnepuacoB enekmpomep.
3awumHo ycmpoucmBo Ha Bawama
mokoBa Bepuza mps6Ba ga uma
Hau-maAnko 10 amnepa.

Mpu nozpewHo BkalouBaHe nponaga
2apaHuuama.

Bawusm ypeg Bkaloueme HenpemeHHo 8
3asemeHa koHmakmHa kymus.
Hecna3BaHemo Ha moBa ykazaHue moxke
ga npegu3BukBa en ekmpuuecku wok u
gake eBeHmyanHo mexku HapaHsBaHus!
3a Bawama cuzypHocm e kpaiHo
Heobxogumo, 3azeMaABaHemo ga
omezoBapa Ha BaaugHume
enekmpoHopmu Ha Bawama cmpana.

- Ako Bawume eaekmpuuecku

E Tadmep (B 3aBucumocm om mogena)

E1 YnpaBasBaw, 6ymoH

F Tepmopezynamop c uskalouBamen

F1 TemnepamypeH uHgukamop

G BymoH 3a BkalouBaHe u uskalouBaHne
coc cBemauHHa uHgukauus

G1 WHgukamop 3a pezyaupaHe Ha
meMnepamypama

H Povuku 3a mpaHchopmupaHe

UHCMaAayuu HAMam 3a3emMeHu
koHmakmu, mps68a npegu
BkalouBaHemo Ha ypega HenpemMeHHO ga
BukHeme eguH npodecuoHaneH
enekmpomexHuk, ga cmeHu Bawama
enekmpuuecka uHcmanauus cbe
cbomBemHama HoBa.

Bawusm ypeg e gonycmum

uskAlouumenHo 3a gomawHa ynompe6a u

3a ynompeba B 3amBopeHu nomeweHus.

- He ynompe6sBaume Bawus ypeg, ako He

¢dyHkuuoHupa npaBuaHo uau ako nokasBa

Bugumu noBpegu. B mo3u cayuau

obvpHeme ce koM Moulinex-cepBusHama

cayk6a (Buk cnucvka Ha agpecume B8
cepBuzHama mempagka). Bcsko gpyzo

MaHunyAupaHe ¢ ypega ocBeH

06ukHoBeHO noyucmBaHe UAuU hog

gopkaHe 8 gomakuHcmBomo mps6Ba ga
cmaHe upe3 Moulinex-cepBusHama
cnyxkoba.

N3Bageme mpexkoBus wekep caeg

ynompeba u npegu Bcsko nouyucmBaHe

Ha ypega.

Ypega, kabena uau wekepa ga He ce

nomansm Hukoza BbB Boga uau gpyza

meuHocm.

- Kabenom Hukoza ga He Bucu Ha mecma,
gocezaemu om geuama. Qdopkme
geuama no Ha-cmpaHa om Bawusa
ypeg.

- He ocmaBaume Hukoza kabena 6Au30 uAu
8 gonup go 2opewu yacmu Ha ypega UAuU
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Ha eguH MonAou3moyHuk uAu 6Au3o go
ocmpu kaHmoBe uAau Ha mecma,
gocezaemu om geuama.

- Ako kabenom uau wekepbm ca noBpegeHu,
ypega He mpsi6Ba noBeue ga
ynompebsBame. 3a ga ce usbezHe
BcakvkBa onacHocm, cMeHeme HenpemMeHHO
me3u yacmu upe3 Moulinex—cepBusHa
caykba (Buk cnuceka 8 cepBusHama
mempagka).

- 3a Bawama AuuHa cuzypHocm mps68a
ga cMeHume npuHagAekHocmume u
pe3epBHUMe yacmu c nogxogswiume 3a
Bawus ypeg camo npu Moulinex.

- NocmaBeme Bawama ¢pumvo3a Ha egHa
paBHa pabomHa naow, u BHumaBalme, ga
HAMa B 6AU30OCM MONAOU3MOYHUUU U ga
He ce cb3gaBa onacHocm upe3 npbckaHe
Ha Boga.

- He BkalouBaume Hukoza Bawama
dpumbo3a npegu ga HanbAHUME
uszBarkgawus ce ppumbo3eH Cbg C
Heobxogumomo koAuuecmBo mMasHuHa.

- Opumbosama e cHabgeHa ¢ mepmocmam
u npegna3Ho ycmpoucmBo 3a
npezpsBaHe, koemo B cayual Ha egHO
HeyMuwAeHo npezpsBaHe uskalouBa
ypega aBmomamuuHo.

- He mecmeme ¢ppumlopHuka gokamo e 8
ynompeba uau gokamo mMa3HuHama e
2opewa. lopewama masHuHa mMoke ga
goBege go Cepuo3HuU u3zapsiHus.

- 3a mpaHcnopmupaHe (H) Ha Bawama
¢dpumobo3a ynompebeme cmpaHuyHUME
mpaHcnopmHu pbuku.

- He nokpuBaume Hukoza mscmomo Ha
duamopa 3a usnapeHus (A1) c Bawama
pvka uAu ¢ gpyau npegmemu (2bba,
YuHus, kopna 3a Auue u.m.H.); Bue
puckyBame ga ce onapume.

Y6egeme ce, ye BucoyuHama Ha
nobAHeXka ce Hamupa Hag

Hal-mankomo HuBo 3a nvaHeXa,
gageHo B8 ¢ppumbosHuAa covg (D1).

- OAuOmMoO U Ma3HUHama ca 20pumu
BewecmBa.

Ako ce cayuu Hskoza, Ma3HUHama ga
3anoyHe ga 2opu, usBageme BegHaza
wekepa, crnokeme kanaka uAau egHa YuHus
Ha ypega, 3a ga 3agywume naambuume. He
ynompebsBaime Hukoza Boga.

| Mpegu nopBa ynompeba |
PazonakoBaume ¢pumlopHuka u nazeme
2apaHuuoHHama kapma. lNpouememe
BHuMameAHo uHcmpykuuume 3a
ynompeb6a.

® OmBopeme kanaka upe3 HamuckaHe Ha
6ymoH (B).

® CBaneme kowHuuama (C), upes
noBguzaHe Ha gpvkkama (C1).
M3muume kowHuuama (C) u kynama (D)
¢ monaa Boga u meueH npenapam,
usnaakHeme u nogcyweme BHuMameAHo.

| YkasaHue 3a usnoa3BaHe

JAOBABAHE HA MA3HUHA N OAUO
OmBopeme kanaka (A), upe3 HamuckaHe
Ha 6ymoH (B).
CBaneme kowHuuama (C), upes
noBguzaHe Ha gpwvXkkama (C1).
Ako usnoa3Bame oAuO uscuneme OAUOMO
8 nogBuwkHus cbg (E) go makcumanHo
HuBo, koemo om 2,2 aumpa.
® Hukoza He npeBuwaBaiime
uHgukayuama 3a makcumanHo HuBo.
Ako usnonsBame mBbpgo pasmumenHo
macno Bzememe 1800 ep.
Hapedkeme 20 Ha nbpyema u 20
pasmoneme B8 omgeneH Cbg U creg moBa
20 usceneme B8 kynama (D).
He paamonsBatme 6aokoBeme ma3HuHa B8
kowruuama (C) uau 8 kynama (D).
3amBopeme kanaka (A) gokamo uyeme
wpakBaHe
Bkaloueme ypega.
MopXkH
® Haznacm paynamopa Ha mmnpamypa (F)
Ha Hy>knama nosuuus (Buk maba. 3a
20mBH).
HamucHeme bymoHa 3a BkalouBaHe u
uskalouBare. KoHmponHus uHgukamop
(G1) cBmBa.
Kozamo memnepamypHus uHgukamop (F)
yzacHe, omBopeme kanaka (A) upe3
HamuckaHe Ha BymoHa 3a omBapsHe (B).
@ MocmaBm npogykmum 8 kowHuuama.
BopHeme Ha no3uuus 3a omuekgaHe.
3amBopm kanaka (A).
BaBHo cnycHm kowHuuama 8

Ma3HUHama.
Ako ¢ppumlopHukom Bu e cHabgeH ¢
madmvep:

HamucHeme 6ymoHa u gucnaes “00“ we
cBemne.

Mpogorkeme ga Hamuckame gokamo
»kenaHomo Bpeme ce nosBu (Bukme
mabauuama 3a 2omBeHe).

Cneg kamo ocBobogume BymoHa
ombposiBaHemo 3anouBa (gucnaesm we
3anoyHe ga mMuza).

Ako HanpaBume epewka, Haznaceme
omHoBo maumepa Ha “00“, upes
HamuckaHe Ha BymoHa u 3anoyHeme
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omHoBo.

Caeg usmuuaHe Ha Bpememo 3a
2omBeHe, malumepbm we arapmupa. 3a
ga 20 cnpeme HamucHeme GymoHa.
3abenexkka: Talmepom cuzHaAusupa
3a kpaa Ha 2omBeHemo, HO He
uskalouBa ¢ppumlopHuka.

[ucnaesm Ha maumepa ce uskalouBa
aBmomamuyHo.

Cag kamo 2omBHmMo npukalouu, BgugHnm
kowHuuama u s ocmaBm B8 no3uuus 3a
uswkgaH.

OmBopm kanaka u cpBupaum.

He 3abpaBstime ga uskalouume cBos
dpumlopHuk upe3 HamuckaHe Ha BymoHa
3a Bka/uska (G).

3abnxkku:

Ako uckam ga 2omBum pasAuyHU XpaHu
nocagoBamaHo, usuakBaum uHgukamopa
(G1) ga yzacH npgu nocmaBsH Ha
cAgBawo nbAXkKH.

3a ga ¢ npgnasum om u3szapsHus, H
nocmaBsum poum cu Bbpxy 3oHama 3a
dunmpupaH (A1).

CmsaHa Ha Ma3HUHama

N3kaloueme ¢pumlopHuka.

M3uakaume gokamo masHuHama
uscmuHe.

CBanete Kanaka Ha puTiopHUKa.
M3cuneTte masHmnHaTa B noaxoAALy navk
1 N3XBBPMETE Ha onpeaeneHnTe 3a
oTnagbLy mecTa.

| Mpakmuuecku ynomBaHus

1. MasHuHa

He BkalouBaume Hukoza ¢pumbosama
6e3 MasHUHa/oAuO.

Ynompebeme BuHazu ma3HuHa/oAuo,
koemo e nogxogswo 3a Bucoku
memMnepamypu.

CwmeHsBaume masHuHama/oauomo, ako
cmaBam kadsBu (cnopeg npogykma 3a
nopkeHe caeg Bceku 8 go 12 xoga Ha
nopkeHe).

BarkHo: [Mpegu Bcsiko ynompebaeHue
npogynuyeme ¢ egHa Hememaauuyecka
wnakna mBbpga Ma3HUHa go goHOMO Ha
$pumbo3HUs cbg. Ype3 moBa moke ga
usne3He B masHuHama cbgovpkawama
ce BogHa napa.

2. MNpuzomBaHe Ha npogykma 3a
nopxkeHe

Bes ga ce a2nega Ha peuenmama,
XpaHumeAHume npogykmu mps6Ba ga
ca HanbAHO Ccyxu; maka
npegomBpsmsBame npeauBaHemo Ha
Mas3HUHama u npogbakaBame HezoBama

npogbakumenHocm Ha u3nonsBaHe.

Mpu scmus ¢ npecHu kapmodu (nbpkeHu
kapmodgu, yunc uau GuHO cmpvaaHu
kapmodu Ha peHge) uamuiume kapmodume
cbc cmygeHa Boga, 3a ga ce omcmpaHu
kona, kosmo usausa npu pssaHemo. Taka
kapmodume Hama ga ce caenBam nomexgy
cu. MNMogcyweme 2u BHumamenHo.

Mpu npuzomBsHe Ha goAboko 3ampaseHu
npogykmu omcmpaHeme npegu nopkeHemo
npuAenBawume AegeHu kpucmaau, kamo
pasmpbcBame $dpumbosHama kowHuua Hag
Bawama muBka.

3. MopkeHe

M3b6szBaume, ga npenvABame
$pumoosHama kowHuua. Ype3 moBa ce
HamansBa memnepamypama Ha
MasHUHama u nopkeHoOmo noema MHO020
MasHuHa.

Kanauumemovbm Ha Bawama ¢pumbo3sa e
O2paHuYeH 3a:

- 1,2 k2. npecHu kapmodu 3a 2 nvpkeHus
- 900 ep. npecHu kapmodu

3a no gobpu pesyamamu Bu
npenopbyBame ga usnon3Bame:

- 600 ep. npecHu kapmodu

- 450 2p. 3ampb3eHuU kapmodu

He ocmaBsume ¢pumlopHuka Bu ga ce
npeHazpsiBa HeHy>kHo: Oauomo Bu we
usgbpku no goa2o Bpewme.

He ocmaBsiume 3a gbaz2o Bpeme
usnvpkeHama xpaHa B8 kowHuuama ga ce
usuwkga, mou kamo napume moxXe ga f
Auwam om xpynkaBocm.

| MouucmBane

N3Bageme wekepa u ocmaBeme ypega
gauscmuHe.

Mouucmeme BbHWHUME NAOWU Ha
dpumooszama ¢ egHa BaadkHa kvpna. He
ynompebsBaume Humo 2bba 3a mvpkaHe
HUMO anKOXOA.

He nomanasime ¢pumbosama Hukoza
nog Boga u He A usnaakBaime nog
mevawa Boga.

(1 CBaneme kanaka. Wamuume kanaka c
2opewa Boga u meueH npenapam ,
usnaakHeme u nogcyweme
Mpu cmsaHa Ha oAauomo ce Bv3nons3Baume
u uamuume nogBBuXkHus cbg B
CbgoMuaAHa UAU € 2opewa Boga u
npenapam. MiananakHeme u nogcyweme.

| OnasBaHe Ha oKoniHaTa cpepa |

YpenbT BU € NpefHas3HayeH 3a
AbnroroguuiHa ynoTtpeba. Taka unu nHade
KoraTo pelunTe Aa ro CMEHUTE C HOB He
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3abpaBAiiTe fa NOMUCNWTE 3a CBOA NPUHOC
B ONa3BaHeTO Ha OKonHaTa cpeaa, KaTo ro
npenocTaBuTe Ha NpeaHasHayeHuTe 3a
uenTa nyHKToBe.

| Tabena 3a BpemempaeHe Ha nop)keHemo

Mpu gageHomo BpemempaeHe 3a nbpkeHe ce kacae 3a opueHMUPOBLUHU CMOUHOCMU.

Bue mokeme ga 2u npomeHume no Baw Bkyc.

Temnepamypu u Bpeme 3a 2omBeHe : lMpecHu npogykmu

npecHu npogykmu KonuvecmBo, memnepamypa Bpeme
MUHUMYM
Yunc makcumanHo koausecmBo 1200 2p. 3a 2 noprkeHus 1200 2p. O 160°C 11 - 13 min.
A 190°C 8- 10 min.
Yunc npenopbuumento koauuecmBo 600 2p. 600 ep. 190°C 11 - 16 min.
lMaHupaHo dune 1-2 6p 190°C 6 - 8 min.
MopkeHu nuaewku Gymuema 1-2 6p 180°C 14 - 16 min.
MopkeHu kpveuema Ayk 6-8 6p 170°C 3 -4 min.
IMopkeHu ueAu 2vbu 8 6p 150°C 5-7 min.
Mekuum 4 6p 170°C 6 - 8 min.
[MopkeHu s6bAku 4 6p 170°C 5 -6 min.

3a 3ampb3eHun xpaHu HarnaceTe TepmocTata (F) Ha 190°C. BpemempaeHe 3a nbpkeHe

Haznaceme cnopeg koauvecmBomo u Bkyca.

Teano u Bpeme 3a 2omBeHe : 3aMpov3eHu npogykmu

3ampaseHu_npogykmu MakcumanHo meano Bpeme

Yunc makcumanHo koaudecmBo 900 2p. 12 - 14 min.
Yunc npenopbuumenHo koauuecmBo 450 ep. 5 -8 min.
Pnba 8 6p 5-7 min.
Munewku Hazem 12 6p 4 - 5 min.
MopkeH AYk Ha kpbeuema 6 -8 6p 3 -4 min.
MaHupaHu ckamnu 12 6p 4 - 5 min.

51




| KakBo ga ce npaBu, ako uma gedpekm?

Hau-Hanpeg npoBepeme enekmpuueckomo cHabgsBaHe u kabena Ha ypega.

Mpakmuuecku ynomBaHus

Mpo6remu

Mpuvutu

Mepku

MpekomMepHN MUPH3MM.

MasHuHaTa e BroLmna Ka4ecTBoTo
cwn.

CMeHeTe Ma3HuHaTa

MasHuHarta He e noaxoaALLa 3a To3n
BUA MbPXEHe.

M3nonseaiite kayecTBeHa Ma3HuHa. He cvecsaiTe
MasHWUHU C PasnnyHoO KayecTBO.

Manunsalya napa okorno
Kanaka.

KanakbT He e 3aTBOpeH NnpaBuiHo.

VBepeTe ce Ye KanakbT e fJobpe 3aTBOpeH.

KolwHuuara e nocraseHa
HenpaswuHoO.

M36bpLueTe unm CMeHeTe ako e NoBpeneH.

MpenuBatuo onvo.

DPUTIOPHUKBT € HaMb/IHEH Hag,
MaKCUMaJTHO HUBO.

[poBepeTe HMBOTO Ha Ma3HMHaTa B Kynara.

3ampaseHa v BOAHUCTA XpaHa e
nonagHasna B MasHuHara.

MoacyweTe nobpe npogykTnTe.

MpenopbuMTeNnHUTE KONMYecTsa ca
npeyBenuyeHu.

J He HapBuLuaBarite MakcMaTHOTO MPEnopbYUTENHO
KOMMYeCTBO : 1,2 KI. NPECHN KapTohu 3a 2 MbpXXeHna
vnm 900 rp. 3amMpaseHn kapTodm

KolwHu1uaTa He e noctaseHa.

CMeHeTe KoluHMuaTa.

CMeceHu ca pasnnyHn BuaoBe
Ma3HuWHa.

VanpasHeTe 1 nounctete Kynara. HambnHete ¢
e[HOpOoAHa Ma3HMHa.

OnunoTo He e NoaMEeHAHO
A0CTaTbYHO 4ecCTo.

CMeHANTe Ma3HWHaTa peaoBHO ( Hal — Masiko
BEAHBX Ha 8 — 12 ynoTpebu 1 no YecTo npu
ynoTpeba Ha onmo)

M3nonsea ce He noaxopALla
MasHuHa.

KoHcynTtupanTe ce B cepBu3eH LeHTbp Ha Moulinex.

XpaHaTta ocTaBa MeKa.

MasHuHaTa e TBbpAe ropeLua.

HarriaceTe TepMocTaTa Ha KOpeKTHa Temreparypa 3a
roTBEHe.

Temneparypara 3a roTBeHe € HMCKa.

He nbpXxeTe KonmyecTsa o — rofnemu oT yKasaHure.

KolwuHuuara e npetosBapeHa ¢
npeKasieHo MHOTO NPOAYKTW.

KoHcynTupaiiTe ce B cepBu3eH LieHTbP Ha Moulinex

Ma3sHuHaTa He e AoCTaTbYHO
ropeuia

Kato TecT, onuTaiiTe ¢ no — AbAro Bpeme 3a roTBeHe.

KapTodpkuTe ce cnensar.

MponykTuTe ca npekaneHo obemHn
1 CbabpKaT Bofa.

Hape>keTe npoayKTuTe Ha Nno — Masiku napyeTa.

OnunoTo He ce noarpAsa.

He n3muta xpaHe e nonagHana B
MasHuHaTa.

MamuinTe kapTtodute aobpe v i noacyweTe
BHUMATESTHO.

BuavmoctTa npes
npo3op4eTo He e gobpa.

bPBOTO NOArpABaHE € HanpaBeHO
6e3 Ma3H1Ha B Kynara.

KoHcynTvpaiiTe ce B cepBu3eH LeHTbp Ha Moulinex.

TaliMepbT He paboTw. ( B
3aBMCUMOCT OT Mozena )

Tpo3opeLia He € No4ncTBaH
PEnoBHO UMM € U3MON3BaHO He
noaxoaaLa roba.

BatepuvATa e nspasxoasaHa

3a no pgobpa BUAMMOCT , M36bpLLIETE Mpo3opeLa ¢
rb6a 1 Masnko NIVMMOHOB COK.

KoHcynTupaiiTe ce B cepsr3eH LeHTbp Ha Moulinex.

AKO NpobneMbT OCTaHe, KOHCYNTUpaiiTe ce CbC CEPBU3EH LieHTbP Ha Moulinex.
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MAGYAR

K&szonjik, hogy megtisztelt bizalmaval, és megvéasarolta ezt a Moulinex terméket.

| Leiras |

El6szor ismerkedjen meg az olajsitd kilonbozd részeivel. Hajtsa ki a fizet boritojat. A beka-
rikGzott szamok az dbrdkat, mig a betlk a készUlék részeit jeldlik.

A  Fritéz-fedél automatikus E Id6szabalyozé (modelltdl fliggoen)
fedélnyitassal E1 Aljzat-ra

A1 Szagsz(ir6 zona allandoé fémszirdvel F Homérséklet-szabalyozé

A2 “Turn and Clean” néz6ablak F1 Hoémérséklet jelzé

ablaktorlével (modelltdl fliggben) Be/Ki kapcsol6 lampas visszajelzével
B A fedél gombnyomasra térténé auto- 1 Homérséklet-szabalyozo6 visszajelz6
matikus nyitasara szolgalé billentyii H Szallitéfogantyuk
C Sitoékosar
C1 Sutékosar-kiemelbkar
D Olajtartaly
D1 Minimum és Maximum olajszint-jelzé

[oNo)

| Biztonsagi tudnivalék féldelt dugaszolé aljzattal, a csatla-

- A késziilék elsé hasznalatbavétele koztatés el6tt feltétlendl bizzunk meg
elétt gondosan olvassuk el a szakképzett villanyszerel6t azzal, hogy
hasznalati utasitast: a szakszeriitlen Zﬁaelglg:;o:racl)(sﬁ::ﬁndezest a megfeleld
kezelés minden felel6sség aldl potraaaxitsa xl. -
mentesiti a Moulinex céget. A kesz,ulek klzarol,ag lhazt,arta,3|
Soha ne hagyjuk, hogy a késziiléket h'gsgnglatr,? ?ZOIQ?I’ ©s zart terben
gyermekek (akar Gizem kdzben, akar tNort?nonznliltkod'g_ektesLe, a”f.?l,TatS'h
kikapcsolt allapotban) feliigyelet € uzemettessuk a keszuleket, ha az
nélkiil hasznaljak. Kisgyermekek nem miikddik kifogastalanul, vagy
szamara veszélyes a frit6z felnSttek Zészlfmha}-togﬂl :‘T\%trﬁgb?n az
feliigyelete nélkiili miikddtetése. P rauiju vioulinex=
Gy6z6djink meg réla, hogy a készlilék vevoszplgalatho; @ c imjegyzéket lasd
tipustablajan feltintetett fesziiltség a Moulinex szerviz-fuzetben).
megegyezik-e az lzemeltetés helyén A haztartas,ban__ njegszokott t',SZt'FaS es
rendelkezésre all6 halozati karbantartas kérét meghalad6é minden
fesziiltséggel. Az aramkor egyéb miveletet bizzunk a Moulinex
biztositasanak legalabb 10 Amper vevGszolgalatra.
erésséglinek kell lennie. A ha’slznal%t befejezeset kovetoe,n es
Hibas csatlakoztatas esetén tisztitas el6tt minden esetben huzzuk
megsziinik a j6tallas ki a készllék halozati dugaszat.

Feltétlenul csak féldelt dugaszolé aljza- ;\l? mde,rll(tks)uk i I‘(’?QY.TEST

tra csatlakoztassuk a készlléket. E oey:té?(et asse(-;‘rr]naa d esaz:tta et, sem a
szabadly figyelmen kivil hagyasa '\I/' ﬁ k ’ tu,?( tzh' :
aramitéshez és adott esetben sulyos artsuk ugy a vezeteket, nogy gyerme
sériléshez vezethet! Sajat kek ne ferhessen_e K 'hoz%a. A gyerme-
biztonsagunk érdekében elengedhe- E?ke.t.lt?lrttfrk mindig tavol a

tetlen, hogy a foldelés megfeleljen eszulektol. , ,

az lizemeltetés helyén érvényes V|gyazsznk’, hogy a vezgtek ne érhes-
elektromos szabvanyoknak sen forro targyakhoz, héforrashoz
Amennyiben elektromos : vagy éles targyhoz, és ne kerllhessen

berendezésiink nem rendelkezik azok kozelebe.
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Ha megsériilt a vezeték vagy a dugasz,
flggesszik fel a készllék hasznalatat.
A veszélyek elkerllése érdekében
haladéktalanul cseréltessuk ki a sérilt
részeket a Moulinex-vevészolgalattal
(a cimjegyzéket lasd a garanciajegyen).
Sajat biztonsagunk érdekében
kizardlag a készllékhez alkalmas, a
Moulinex cég altal biztositott
tartozékokat és alkatrészeket
hasznaljunk.
Allitsuk a fritézt sik munkafeliiletre, és
Ugyeljink arra, hogy ne legyen a kozel
ben semmilyen héforras, és ne
fenyegessen spricceld viz veszélye.
Soha ne helyezziik Gizembe a fritézt
anélkil, hogy a kivehet6 olajtartalyt
feltdltenénk a sziikséges mennyiségl
zsiradékkal.
A fritéz termosztattal és tulheviilés elleni
védelemmel rendelkezik, amely a
készulék véletlen tiimelegedése esetén
automatikusan lekapcsol.
Ne mozgassa az olajsiitét hasznalat
koézben, vagy amig az olaj forrd. A
kifrobccsend forrd olaj komoly égési
sériiléseket okozhat !
A fritéz athelyezéséhez hasznaljuk az
oldals¢é szallitéfogantyukat (H).
Soha ne takarjuk el kézzel vagy valami
lyen targgyal (szivaccsal, tanyérral,
konyharuhaval stb.) a fedélen talalhaté
szagszUr6-fellletet (A1), mert
megégethetjik magunkat.

® Gyo6zodjlink meg réla, hogy a feltoltés
magassaga eléri-e a siitétartalyban
megadott legkisebb feltoltési szintet
(D1).
Az olaj és a zsir éghet6 anyag. Ha a zsir
thzet fog, huzzuk ki a halézati dugaszt,
tegylk fel a fedelet vagy egy tanyért a
készllékre, hogy elfojtsuk a langokat.
Az oltashoz ne hasznaljunk vizet.

| Az elsé hasznalat el6tt

Csomagolja ki az olajsuitét, tegye el
biztos helyre a csomagolason 1évé
jotallasi jegyet, majd figyelmesen
olvassa el a hasznalati Utmutatét.

A nyitbgomb (B) megnyomasaval nyissa
ki a fedelet.

A fogantyut (C1) felemelve vegye ki a
kosarat (C).

A sltékosarat és az olajtartalyt
mosogatdszeres meleg vizzel mossa el,

Oblitse el, majd hagyja megszaradni.
| Hasznalati utmutaté

Olaj vagy zsiradék betéltése
®A fedélnyitd gomb (B) megnyomasaval nyis
sa ki a fedelet (A).
@A fogantyut (C1) felemelve vegye ki a
kosarat (C).
Ha olajat hasznal, 6ntse az olajat a kive-
het6 tartalyba (D) a “Maxi” szintjelzésig,
ami korllbelll 2,2 liternek felel meg.
Soha ne Iépje tul a kivehet6 tartalyon
megjelolt “maxi” szintjelzést.
Ha szilard zsiradékot hasznal, vegyen
1800g zsiradékot, darabolja fel, egy
kiilon edényben olvassza fel. A folyékony
zsiradékot Ontse az olajtartalyba.
Soha ne olvassza a zsiradékot sem a
stitékosarban (C), sem az olajtartalyban
(D).
@® Soha ne olvasszon darabos zsiradékot a
koséarban.
SUTES
® Allitsa a hémérséklet-szabalyozét (G) a
kivant héfokra (lasd a sttési tablazatot).
® Ezzel kezdetét veheti a siités. A
visszajelz6 lampa (G1) meggyullad.
Amikor a hdmérsékletjelz6 lampa
kialszik, nyissa fel a tetét (A) a gomb (B)
megnyomasaval.
Tegye az ételt a siitékosarba (C).
Tegye vissza lecs6pogtetd allasba.
Csukja le a fedelet (A).
A silités végén emelje fel a slitbkosarat,
és dllitsa lecstpogtetd allasba.
Ha az On olajsiit6je rendelkezik
id6szabalyozoval:
Nyomja meg a gombot, mire a kijelzé6n “00*
jelenik meg.
Nyomkodja addig a gombot, amig el nem
éri a kivant id6t (lasd a sitési idok
tablazatat).
Amikor a gombot elengedi, a visszaszam-
lalas megkezdddik (a kijelz6 villog).
Ha hibazik, a gombot nyomva tartva
nullazza az idészabalyozét “00“-ra, és
kezdje Ujra.
A slitési id6 végén az idészabalyozo
hangjelzést ad ki. A hangjelzés
elnémitasahoz nyomja meg a gombot.
Megjegyzés: Az id6szabalyozd
hangjelzéssel figyelmeztet a siitési idé
végére, de nem kapcsolja ki az olajsiitét.
Az id&szabalyozo kijelz6je automatikusan
kialszik.
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® Nyissa fel a fedelet talalja az ételt. Ne
felejtse el kikapcsolni az olajsttét a
BE/KI (G) gomb megnyomasaval.
Figyelem:
Ha egymas utan tébb adag ételt siit, mindig
varja meg, hogy a hémérséklet -visszajelz6
lampa (G1) kialudjon, és csak ezutan eresz-
sze bele az ételt az olajba.
Soha ne tegye a kezét a szagsz(ird (A1)
folé az égési sérilések elkerlilése végett.
Az olaj cseréje
Huzza ki a készlléket.
Véarja meg, amig az olaj lehdil.
Vegye le a késziilék fedelét.
Uritse az olajat/zsirt egy téroldedénybe
és Ugy dobja ki.

| Gyakorlati tudnivalék

1. A zsiradék

Soha ne helyezzik Gzembe a fritézt
zsir/olaj nélkul.

Mindig olyan zsirt/olajt hasznaljunk,
amely alkalmas a magas hémérsékleten
valé sitésre.

Cseréljik le a zsirt/olajt, ha barnara
szinez6dik (az elkészitendd étel fajtajatol
fliggben 8-12 ételkészitési folyamatot
kovetben).

Fontos: A hasznalat megkezdése el6tt
minden esetben szurkaljunk lyukakat nem
fém lapatkaval a zsirba a sttétartaly aljaig,
hogy eltavozhasson a zsirbdl a vizgdz.

2. Az étel elokészitése

Az élelmiszernek a receptre tekintet
nélkll szaraznak kell lennie; igy
elkertlhetjik a zsir tulzott habosodasat,
és meghosszabbithatjuk
hasznalhatésaganak id6étartamat.

Friss burgonyaval készitendd ételek
esetében (hasabburgonya, sult krumpli,
burgonyaszirom) mossuk le hideg vizzel
a burgonyat, hogy eltavolitsuk a szele-
telés kozben elékeriild keményit6t.
Ennek révéen a szeletek nem tapadnak
egymashoz. Szaritsuk meg alaposan a
krumplit.

Mélyh(itott termékek elékészitése esetén a
siUtékosarat a mosogaté f6l6tt megrazogat-
va sUtés el6tt tavolitsuk el az élelmiszerre
tapadt jégkristalyokat.

3. A siités

Keriljik a sttékosar tulzott feltoltését.
Ellenkezb esetben csdkken a sutéfurdd
hémérséklete, és tul sok zsirt vesz fel az

elkészitendd étel.

A fritéz befogadoképessége:

- 1,2 kg friss sultburgonya két stitéssel.

- 900 g fagyasztott hasabburgonya

A legjobb eredmény elérése érdekében az
alabbi mennyiségeket javasoljuk:
- 600 g friss hasabburgonya
- 450 g fagyasztott hasabburgonya

Ne hagyja, hogy az olajsiité feleslegesen
melegitsen: az olaj igy tovabb tart.

Ne hagyja a megsutott ételeket tul sokaig a
csepegtetd pozicidba allitott kosarban,
mivel a géztdl az ételek megpuhulhatnak
és nem lesznek ropogdsak.

| Tisztitas

Huzzuk ki a halézati dugaszt, és hagyjuk
lehlini a fritézt.

Nedves ruhaval tisztitsuk meg a fritéz
kllsé fellletét. Ne hasznaljunk sem
doérzsszivacsot, sem alkoholt.

Soha ne meritsiik a frit6zt viz ala, és
ne is mossuk le foly6 viz alatt.
Vegye le a fedét. Mossa el melegvizzel
és mosogatodszerrel, dblitse el, és
hagyja megszaradni.

Soha ne tegye a fedé6t a
mosogatégépbe!

Amikor kicseréli az olajat, ragadja meg
az alkalmat és mosogatogépben vagy
mosogatdszeres meleg vizben tisztitsa
meg a kivehetd tartalyt, majd éblitse el
és hagyja megszaradni.

| Kérnyezetvédelem

Az On késziilékét tobb évi haszndlatra
tervezték. Ennek ellenére, ha On Ggy dont,
hogy lecseréli készilékét, a komyezet
védelme érdekében vigye el hulladék-
lerakohelyre.
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| Siitési idétablazat

A tablazatban megadott sltési idétartamok iranyado értékek, amelyeken izlés szerint
valtoztathatunk.

Homeérsékletek és siitési idok : Friss termékek

Friss ételek Mennyiség Max. 1d6
hémérséklet
Hasabburgonya maximalis mennyiség 1200 g két siitéssel 1200 g 0 160°C 11 - 13 perc
@ 190°C 8 - 10 perc
Hasabburgonya a legjobb eredményhez javasolt mennyiség 600 g 600 g 190°C 11 - 16 perc
Réntott lepényhal filé 1-2 darab 190°C 6 - 8 perc
Réntott csirke (comb) 1-2 darab 180°C 14 - 16 perc
Réntott hagymakarikak 6-8 darab 170°C 3 - 4 perc
Réntott gomba (egész) 8 darab 150°C 5 -7 perc
Fank 4 darab 170°C 6 - 8 perc
Bundéazott aima 4 darab 170°C 5 - 6 perc

A fagyasztott ételek elkészitéséhez dlitsa a hdmérsékletszabdlyozét (F) 190°C—ra. Az elkészitési
id6t a mennyiségtdl és izléstdl fliggden allitsuk be.

Tomegek és siitési id6k : Fagyasztott termékek

Fagyasztott étele Mennyiség 1d6

Hasabburgonya maximalis mennyiség 900 ¢ 12 - 14 perc
Hasabburgonya a legjobb eredményhez javasolt mennyiség 450 ¢ 5 - 8 perc
Hal 8 darab 5 - 7 perc
Csirke nuggets 12 darab 4 - 5 perc
Réntott hagymakarikék 6-8 darab 3 - 4 perc
Réntott scampi (rak) 12 darab 4 - 5 perc
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| Mi a teend6 hiba esetén?

Mindenek el6tt ellendrizziik az aramellatast és a készilék vezetékét.

Gyakorlati tudnivalok

Probléma

Oka

Teendd

Erés szagképzddés

Elhasznélédott a zsir/ola

Cserélie ki oz olajat/zsirt

A zsir/olaj nem alkalmas a sitésre

Haszndljunk j6 mindségl olajat/zsirt.

Goz tavozik a fedélen
keresztil

Nem zartuk le megfeleléen a
fedelet

Ne keverjink 6ssze kilonbdzd mindségl
olajakat/zsirokat.

Hibdsak a tomitések

Cserélie ki a sz0rbt

Tllségosan habosodik az
olgj

A maximdlis szinten t0l kerUlt
feltoltésre a készilék

Ellendrizzik az olgj feltoltési szintjét az
olajtartéjoan

A forré olajoa meritett
élelmiszerek tdl sok vizet/jeget
tartamaz

Széritsuk meg oz élelmiszert

Tl sok élelmiszert tettink a
kosérba

Soha ne épje tdl az ajdnlott sitési mennyiségeket:
1,2 kg friss burgonya kétszeri sitéssel, vagy 200 g
fagyasztott burgonya.

Tobbféle olaj keveredett

Uritsk ki o télat, tisztitsuk meg és toltsik fel egy
féle olajjal

Nem cseréltik elég gyckran az
olajat. Rossz olajat haszndltunk

Rendszeresen cseréljik az olajat (minden 10-20-
adik haszndlat utén, de ha napraforgd olajat
hasznélunk akkor gyakrabban) haszndljunk jo
mindségl ndvényi olajat/zsirt

Az olaj nem elég forrd

Forduljunk a forgalmazdhoz, vagy egy hivatalos
Moulinex szervizhez

A stési hdmérséklet tdl alacsony

Allitsa a hdmérséjklet szabdlyozdt a megfeleld
hémérsékletre

Az étel nem lesz
aranybarna, nem sil meg

TUl sok élelmiszert tettink a
kosérba

Ne sussink a megadottndl nagyoblb mennyiségl ételt

Az olaj nem elég forré

Forduljunk a forgalmazdhoz, vagy egy hivatalos
Moulinex szervizhez

Az étel t0l vastag és tdl sok vizet
tartalmaz

Aloposan mossuk meg és szdritsuk meg a
burgonyét

Egymdshoz ragad a
hasdbburgonya, a burgo-
nyaszirom, vagy a chips

Mosatlanul meritetttk az
élelmiszert a forrd olajba

Forduljunk egy hivatalos Moulinex szervizhez

Nem forrosodik fel az olaj

Az elsé melegitésnél nem volt olaj
a tartdjban

A j6 lathetdsdgért tisztitsuk az ablakot szivaccsal
és ehhez haszndljunk egy kis citromlevet

A nézbablakon betekintve
nem latunk tisztén

Nem elég gyakran tisztitottuk az
ablakot, vagy nem a megfeleld
mindségl konyharuhdt hasznaltuk

Forduljon egy hivatalos Moulinex szervizhez

Az idbszabdlyozd mér nem
mikadik (modeltdl figg)

Az elem kimer{lt

Fordulion egy hivatalos Moulinex szervizhez

Ha probléma Iép fel, forduljon egy hivatalos Moulinex szervizhez.
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20G euXOPIOTOUNE TIOU ETUAEEQTE OLUOKEUT] TNG YKAUAG Moulinex.

| Nepypaen |

Apxika 6a mipémel va eEoikelwOeite pe Ta Sidgopa pépn TIc pPITECAG 00G. ZeBIMAGMOTE TO
eEOPUAAO Tou gyxelpidiou xprong. Ot KUKAWPEVOL aplBUoi avTIoTOKOUV OTNV apidunon
TV OXeSIOYPOUPATWV KOl TO YPAUUATA OTa 81dpopa €PN TNG CUOKEUNG.

- AlaBAacTE MPOOEKTIKA TIG 081 Yieg
XPNONG TIPIV XP1CIMOTIONCETE YA
TPAOTN POPA TNV CUOKEUNG 0AG : N
Moulinex 6ev pépel kapia evOOVN oe
MEPIMTOON TIOV N Xprion dev eivan
OUMPWVN UE TIG 08NYieg aUTEG.

- Mnv agprivete MOTE TNV OLUOKELN (O
Asrtoupyia ] otapamuévn) o€ HEPOG
TIOU VA TN PTAVOUV TTadIG XwPig
eniBAeyYn. Mnv agpijvete Ta adid va
XPMNOOTIOI0UV M6Va TOUG TNV PPEITECA.
H xpnon Mg ouoKeUNG AuTHG and
nadia mpémnetl va yivetat pé6vo unmo v
ETUTIPNON KATOIOU EVIAIKA.

- BeBalwOeite 611 n 1éON peduATOg TNG
OULOKEUNG 00G avTIoTOlXEl OV TAOoN NG
NAEKTPIKNG 0aG eykataotaong. Emiong,
BeBalwbeite 6TL 0 NAEKTPIKOG OAG TiVOKAG
avtéxel TovAdyxiotov 10 aumép.

Ka0e AaOog otn olvEeon AKUPAOVEL TNV
gyyonon.

- JUVBEETE TNV OUOKELT) 0AG OTIWOBNTIOTE pE
npiCa ov dlabéTel yeiwon. H un mpnon
QUTIG NG UTIOXPEWONG UMOPE va 0dnynoet
o€ NAekTPOTANEia Kal EVBEXOUEVWG OE
0oBapPd TPAUUATIONO.

MNa Adyoug aopaAeiag n NAEKTPIKI 0ag
nPifa mpénel va TIANPET TIG NAEKTPIKEG
nPOSIaypAPEG TIOL IOXVOUV 0NV XOPA
oag.

AV 1 NAEKTPIKN 0AG EYKATAOTOOT) SeV

A Kamndki pe c0oTNUA QUTOPATOU E Xpovoépetpo (avaAoyd iE TO
avoiypatog HOVTEAO)

A1 Zovn IATpapiopaTtog Pe POVILO E1 MAnkTpO pubpicewv
METAAAIKO PIATPO F EmAoy£ag Oepuokpaciag pe mv

A2 TMapdBbupo eAéyou (avaAoya Ue TO Aerroupyia orapdrnua oto “0¢
HOVTEAO) F1 Ogpupootamg

B TMAMKTPO avoiypaTog KAMaKioU G Awkonmg On/Off pe potevn

C KaAdabu évbedn

C1 Aapn kaAabio0 G1 ‘Ev6eign puOuiong Oeppokpaciag

D Kadog H AaBég petagpopdg

D1 Min kat Max ével&n Aablo0

| ZupBouAéc aopalsiag 810011 YeiON, TPV BAAETE TO PIG OV

npiCa 6a mpéTel omwaodnmnoTte va {NtoeTe
amnd éva eE0VOI0E0TNUEVO TEXVIKO VO
TPOTIOTIOWOEL TNV NAEKTPIKT] EYKATACTAOM
OUHPWVA LE TIG NAEKTPIKEG TIPOBIAYPAPEG.

- H ouokeur) 0ag poopiCetal amoKAEIOTIKA
Kal HOVO YO OIKIOKT) XP1)om KAl YIO HECO OTO
oritl.

- Mnv xpnowlomnoleite TV GUOKELT) 0AG av
Bev Aeltoupyei Kavovikd 1) av Exel AL
(nuId. Ze pa TETola TIEPITTWOon Oa PETEL
Va ETIKOIVWVNAOETE WE €va €EO0VOI080TNUEVO
KEVTPO OLVTNPENONG KAl ETIIOKEVOV
Moulinex (untdpxetl KATAAOYOG OTO
BiBAapdakt “ZépPig Moulinex™).

- Ekt6¢ and tov kKaBaplopod kat v
ouvnOIopévn cuvTHPNON Ta OToia YivovTal
anod Tov Xprotm, KABe AAAN epyacia Ba
mnpémnel va avatiBetal oe eEovalodotuévo
KEVTPO OLVTNPNONG KAl ETIOKEVQV
Moulinex.

- BydaCete v ouokeur) oag amnd v nipiCa
otav TeAelveTe T SOVAEIA 0aG Kal OTavV
OeAeTe va TNV KaBapioeTe.

- Mnv BouTdTe MOTE TNV OUOKELT], TO
NAEKTPIKO TNG KAA®SIO 1] TO PIG HECOA OTO
vepo 1 Eoa oe o1odnToTe AAAO LYPO.

- Mnv agrveTe va KPEUETAL TO NAEKTPIKO
KAA®BI0 0€ PEPOG OV VA TO PTAVOULV
noudia.

Mnv apnvete Ta moudid va mAnciadfouv
TNV GUOKEUN).
- To NAekTPIKO KOARDSI0 Bev PETEL TOTE va
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BpiokeTal KOVT& OTNV GUOKEUT, KOVTA OE
Tmyn BepudTNTAC 1) va £PXETAL OE ETIAPT)
pe Ta {eotd puéPN Mg ouokeung. Emiong ev

TPETEL VA aYYICEL KOPTEPES YWVIEG.

- Av T0 NAeKTPIKO KAA®SI0 1] TO PIG TNG
OULOKEUNG 000G ABEL Tnd unv
xpnotoroleite GAAo v cuokeur). Ma va
anoguyeTe KAOE KivBuvo Ba mpémnet va
({NTOETE VO 0OG TA AVTIKATAOTI|OOUV
onwaodnnoTte oe Eva eE0VOI0E0TNUEVO
KEVTPO OULVTIPNONG KAl ETIOKEVQV
Moulinex (untdpxel KATAAOYOG OTO
BBAlapdkt “Z€pPig Moulinex®).

- Mo Adyoug ao@aAeiag, xpnoloTmoleite
QTIOKAELOTIKA Kal LOVO Yvrola eEapTuaTa
Kat avtaAAakTiké Moulinex oxedlaouéva
€161Kd yla TN cuoKeun CagG.

- ToroBeteite TV PPITECa 0ag avta Mavw
o€ otaBepod Kal 0PITOVTIO TIAYKO LAKPLA
amoé onoladnmoTe TmMyn BEPUOTTAG KAl O
Oneio TIOL Va PNV PMOPET va TIESEL TIAVK TNG
vepo.

® BeBaiwOeite 611 0TAOUN TOL Aadlol 1}
TOU Ainoug givai Mave amnod 1o onuadt
“mini“ (eAdiom) Tou kadouv (D1).

- To AGdt kat 1o Ainog eivatl e0PAEKTA VAIKA.
Y€ TEPITWAN TIOU TIAPOLY POTIA BYAATE TO
@G omd my TPICa KAt OKEMIACTE TNV CUOKEUT)
JE TO KATAKI TNG N £Val LAYELPIKO OKEDOG VIO
va ofrioouv ol PAGYEG. Mnv xpnoluomnoleite
TOTE vEPO VIO va OPNOETE TV PWTIA.

[Npw amé mv po™ Xxprion |
Byd&Ate amné T cuokevacia v ppitela
00G KOl KPOTHOTE TNV KAPTA TG £yyunong,
0T ouvéXela 8laBAaTe TIPOOEKTIKA TIG
0dnyieg xpriong.

AvoiETe TO KATAKI TIECOVTAG TO TIANKTPO
avoiypotog (B)

BydAte T0 kKaAGO!L (C) avubvovtag v
Aafn (C1).

MAOveTe TO KOAGO!L (C) Kat Tov KAdo (D) pe
CeoTo vepod Kal bypd CamouVL THATWV ,
EEMAUVETE KOl OKOUTIOTE TIPOOEKTIKA.

| Xpnon |
MPOXOEXTE NAAI H AINOX
AvoiEte 1o Kamdiki (A) TiECOVTAG TO TANKTPO
avoiypaTog Tou kamokioo (B).
@ Metakivnote 1o kaAdbt (C) vpcvovrag m Aafr)
(c1).
Edv xpnowomoleite AddL, piEte 10 AGd1 oTov
anoonuevo kado (D) £wg To YéyioTto
eninedo (Maxi), To omoio eivat Tiepirou 2,2 L.
@ Moté unv uniepPaiveTe To eminedo “maxi”
TIOU UTIOBEIKVUETAL OTO OTOCTIOUEVO KASO0.
Av XpNOILOTIOIEITE PUTIKO OTEPED ATOG ,
ndpte 1800yp Ainog, kOWTE TO OE

KOUMATIO, AEIDOTE TA OE XWPLOTO OKEVOG KAl
peTd piEte 1o oTov KGO (D). MoTE pnv
AewoveTte Toug papdoug Aimoug oto
KaAGOt (C) 1 otov kGdo (D) kareuOeiav .

@ H ouvokeur) oag givat mAEovV £€TOLuN yia
xenon.
Tnyaviopa

@ PuBuiote Tov emAoyéa Beppokpaaiag (G)
omv KAatAdAANAN 6€on (oupBouAeuteite TOug
TivVOKeG TNYQVIOUATOG).

@ H evbeTiki) Auxvia eAEyxou TG
Oeppokpaaoiag (G1) avapel.

‘Otav oprioel n evoelkTIKn Auxvia Tou
Oeppootdm (F), avoiEte To kamndaki (A)
ECOVTAG TO TMANKTPO AVOIYUATOG TOU
karmakioL (B).

BdaAte To @ayntd oTo KAAGOL.
TomoBemoTe TO TIAAL OTN B€0M TOU.
KAgiote 1O KamdkL. Zyd otyd Bubiote TO
KaAGo1 (C) Eava oo AGbL.

Av 1| PpITETa cag €XEL XPOVOMETPO :

MEoTe TO KOLUTT KAL N PWTEIVA EVOEIEN
“00” Ba eupaviOTE] OTO XPOVOUETPO.
JuvexioTe va MATATE TO KOUUTH £0G
GTOU eNpaVIOTEl O ATIAITOOUEVOG
Xpovog (BA mivakeg Ynoiuatog).

A6 ) oTiyur) ov Ba apnoeTe To

Kouuti, n avtiotpopn péTpnon Ba
Eekvnoel.

Edv kavete AdBog, pubuiote TO
XPOovOuETPO oto “00” KPAT®VTAG TO
KOUWTI TATNUEVO Kal EEKIVAOVTAC TIAAL

anod mv apxn.

‘Otav o xpovog bnoipatog

OAOKANPWOEL, TO XpOoVvOUETPO Ba
XTutmoet . Ma va T0 OTOUOTAOETE TIEDTE
TO KOUWTT.

Inueion : To XpovOueTPO onuatodoTel
TO TEAOG TOU XPOVIKNG BldpKelag
YnoiyaTtog mov opicate aAAd 8ev KAEivel
mv epireda.

H pwTevn évéelEn Tou XpOVORETPOU
oprvel avtépaTa.

‘Otav 10 Yoo Exel TEAEIOOEL, OVAONK®OOTE
TO KAAGO!1 Kt TOTIOBEOTE TO 0NV B€0N
OTPAYYIONOTOG.

Avoiyete T kamdkt kol oepPipeTe.

Mnv EexvaTe va kAgivete TV @PITECO 0aG
méfovtag To MANkTpo On/ Off (G).
ZNUEIDOELG :

Av Xp€EIOOTEL VO TNYAVIOETE PEYAAEG
ToodMTEG PAYNTOU HIOBOXIKA, TIEQIIEVETE
KAOE POPA HEXPL OTOUL N EVOEIKTIKN Auxvia
(G1) ofifjoel pIv EavaToTIOBETMOETE PAYNTO
OTO AGSL.

Mpokelévou va amopUYETE OTIOIOVONTIOTE




Kivbuvo KaipaTog, unv AKOUUTATE TIOTE Ta
XEpLa 0ag AV amnd ) (v PINTPOPIoUOTOG
TV oopv (A1).

AAAayn Aadio0

BydATe ™ ovokeuny ané m pnpica.
MepuéveTe PHEXPL Va KPUWOEL Afyo TO AGBL.
ATIOJOKPUVETE TO KATIAKL TNG PPITECOG.
AbeldioTe TO AGdI 1) TO Alrtog o€ éva peydAo
6oxeio kal etd&eTe TO OTA OKOUTIBIA.

MpakTIKEC CUMPBOUAEG

1. Aim kot AGda
Mn BaCete moTE o€ Acttoupyia TV eppItéla
00G XWPIG va urtdpxel pEoa Aadi 1] Ainog.
Xpnoworoleite avta Ainog 1) Addt mou
avTEXEL OTIC LYNAEG BEpUOKPATIEG.
AAGCeTE TO Aiog 1y To AGSL 6Tav pavpioet
JE TO TYAvIoua (KGO 8 pe 12 myaviég
avAAOYQ WE TIC TPOMEG TIOU TNYAVICETE).
InuavTiko : Otav myavilete pe Aimog,
mpwv and kABe xpnon, TPUNATE To Aimog
UE Ja oTIAToUAQ péXPL To BABOG TOou
KABoUL yla va ETUTPETIETE OTO VEPO TIOU
BpiokeTal maydevpévo KATK and To Ainog
va 8lapelyel IO HOPPY] OTUOU.

2. MpoeTopNAGia TOV TPOPOV TIOL
TIPOKEITAL VA TNYAVICETE

O,TL kL av OEAETE va TNYAVIOETE, Ol TPOPEC
TMPEMEL Va eival TEAEIWG OTEYVEG: E TOV
TPOTO aUTO anoPeVYETE TO EEXEiAlONa TOU
Aad1oU 1) Tou AiMoug Kal TAaPaTEIVETE T
SldpKela xpriong Tou.

‘Otav BEAETE va TNYAVIOETE TPOPEG UE
Bdon mv noTdTa (MATATEG TNYAVNTEG,
TOTATEG KOMMEVEG AETITEG PETEG K.ALTL.),
a@oU TIG KOWYETE, MAVOVTE TIG e KPVO VEPO
yla va @OYel To APUAO, OKOUTHOTE TIG KAAG
Kat pi€te TIg p€oa ato KaAdOL. Me Tov
TPOTIO aUTO BeV KOAAOUV PETAED TOUG.
ZKOUTHOTE TIG KAAQ.

2NV MEPIMTWan KATEPUYUEVROV TPOPQV,
a@alpeite Ta KPUOTOAAQ TWV TIAYWV TIPIV
apxioete 10 TYAviopa TivaCovtag To
KAAGOL MAvw amnod Tov vepoxl.

3. Yoo

Mnv Mapa@opTOVETE TO KAAGOL BL1OTL £TOL
TIPOKAAEITE TITOON TNG BepUOKPATiag Tou
KauToUu Aadlou 1) Ailmoug e anoTEAECUA Ol
TPOMEG va gival TIOAD AIMOPEG.

H xwpnTik6éTTa TG PPITECOG 00G
neplopiCetal o€ :

- 1,2 Yp pPEOKIEC TATATEG OE 2 TNYAVIEG

- 900 yp katePpuyuéveg MATATEG

la KaAOTEPO AMOTEAECUOTA, CUVIOTATAL
va XPNOUUOTOLEITE :

- 600 yp ppéoKieg MATATEG

- 450 yp katepuypéveg MOTATEG

Mnv a@rivete v pPITECO 0OG va Kaiet
XWPIG va myaviCet : To AadL Ba kpamaoet
MEePIO0OTEPO.

Mnv a@IVETE TIG TNYOVIOUEVEG TPODEG
TIoAD ®pa o B6€0n oTpayyiouaTog péoa
01O KAAAO!L, KABWG 0 ATUOG TIG LAAQKOVEL
e amoTéAeoua va ayouv va ivat
TPAYaveEG.

| | KaBapiopog

BydaATe To ig and myv npiCa kat aprote
TNV CUOKEUT] VO KPUQOEL.

KaBapioTe 1o €EOTEPIKO TNG CUOKEULNG |E
€va vypo mavi. Mnv xpnowonoleite
oUpPUa 1) OWVOTIVEL Q.

Mnyv BouTdTte TIOTE TIG CUOKEUN HECA
OTO vEPO OUTE VA TNV TAEVETE OV
Bpuon.

@ ApalpEaTe TO KATAKL. MAUVETE TO KATIAKL UE
oamouVI TIATWV, EEMAUVETE KAl OKOUTTIOTE TO.
MoT€ unv MAEveTe TO KAMAKL OTO
TALVTIIPLO THATWV.

Ké&Be @opd mou aAAGCeTte To AGSL,
amnoTteAel dia KaAr eukaipia yia va
KaOapioeTe TOV AMOOTIOWUEVO KAGO
Badovtag Tov OTO TMALVITPLO THATWV 1)
MAéovTa Tov pe CeoTd vepod Kal
OamouVI THATWV. ZEMAUVETE KAl
OTEYVOOTE TOV.

| Mpootacia tou mepiBaAAovtog |
Evepynote navta pe pEpUva mpog To
nepIBaALov 6tav mapeTe va
XPNOLLOTIOLEITE TIAEOV TNV CUOKEUT) 0OG KOl
OeAnoete va anaAlayeite and avt).




| Nivakeg Ynoipatog

O xpovol myaviopaTog diovtatl evBEIKTIKA KAl ETMOPEVWG UTIOPEITE VA TOLG TIPOCAPUOTETE

OTIG TPOTIUNOELG 0AG.

Oepuokpacia Kat xpoévog Pnoiparog : Ppéoka Mpoidvta

Dpéoka eaynta MooémTta Méyiom Xpoévog
OepupoKpaadia

MNotareg uéylom nooomra 1200 yp o€ 2 Myavieg 1200 vp 9 160°C 11 - 13 min.
@ 190°C 8- 10 min.
MoTATEG CUVIOTHEVT TIOCOTNTA VIO KAAUTEPD ANOTPAETHOTA 600 yp 190°C 11 - 16 min.
JVitoeA 1-2 Tep 190°C 6 - 8 min.
Tnyavitd KOTOMOUAO (umo0Tt) 1-2 ten 180°C 14 - 16 min.
Thyovitég poSEAeG Kpepupudlon 6-8 tep 170°C 3 -4 min.
Tnyovitd pavitdpia oAGKANpa 8 Tel 150°C 5-7 min.
Ntévatg 4 Tel 170°C 6 - 8 min.
MnAomutdkia 4 Tep 170°C 5 -6 min.

Mo TIg KaTePUYUEVES TPOPES, PUBUioTE Tov Beppoatdm (F) otoug 190°C. Pubuilete emiong
TOUG XPOVOUG TNYOVIOLOTOG OVAAOYQA HE TNV TIOCOTNTA TWV TPOM®V KAl TIG TIPOTIUNOELG OOG.

Bdpog kat xpévog Ynaiuparog : Karepuypéva Mpoidvra

Kateuypéva payntd Méyioto Bapog Xpovog
MNatéeg Myavitég PEyIom MocoTTa 900 yp 12 - 14 min.
MoTATEG MYQVITEG OUVIOTGLEVN TIOCOTTA YA KOADTEQT 450 yp 5 -8 min.
Yapt 8 Tel 5-7 min.
KoAapapdkia 12 1en 4 -5 min.
Tnyavntég pobEAEG Kpepudion 6 -8 1ep 3 -4 min.
[opibeg navé 12 1ep 4 - 5 min.
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Ti va Kavete o€ mMePIMT®ON MPOBANATOG AEITOLPYIAG TNG

OUOKEULN 00Gg

Kot apynv eAEYETE TO NAEKTPIKO KAA®BIO KAl av 1] CUOKELN gival OwOoTA ouviedeuévn Pe TO

pedua.
MNPAKTIKEZ ZYMBOYAEZ
MpoBAnua Artia Aoon
‘Evrovn oopn To MG éxel TOAGOTEL AMGETE TO AG6L.

To Aimog mou xpnoJotoleite dev
gival KATAAANAO yia TyAavioua.

Xpnowororjote Aadi 1) Ao KoANG Toidmrag. Mn
avapeyvOeTe Aadid 1 Airm 81apopETIKGOV TIOIOTATWV.|

ATpOG Blapedyel KATw
amno TO KAMAKL

Aev Exel KAEIoel KOAG TO KOTIAKI.

BeBaiwOeite 0Tt £XEl KOUUMOOE OWOTA TO KOTIAIKL.

To AdoTiX0 Mapouatadet KATOLO
eAATTIOUA.

2KOUTTIOTE TO I} AVTIKATOOTI|OTE TO av gival
XOAOOUEVO.

=exeiCel To AGbL

‘Exete yepioet m ppitéCa o nave
anoé To AVATEPO EMinedo.

EAéyEte 1o eminvbo Tou Aablol péaa otov KAdo.

O1 TPOPEG TIOL TIEPIEXOLV TIAYO /
vepo , LTiEPXENICOLV OTAV TIG
pixvoupe og KauTd AGSL

ZTpayYiEeTe TIOAD KOAA TIC TPOMEG TIPWV TIG PIEETE
OTO MYAVL.

‘Exete umiepPel TIG OUVIOTOEVEG
TIOOOTEG.

Mnv unepBaiveTe TIG HEYIOTEG OUVIOTMEVEG
nooomteq : 1,2 yp ppéokieg atdteg oe 800
myaviEg 1) 900 yp KaTePUYHEVES TIOTATEG.

KoAdB1 mapapop@wpévo.

AMAEETE TO KOAGOL

AvapeiEn dlapopetikmv Aadlov /
Am@v.

ABeidoTe kat kaBapiote Tov kado. TepioTe Tov e
A&B1 evog TOTIOUL.

Aev abelGleTe OPKETA OUXVA TO
AG8L. Xpnowloroleite AGOog AGdL.

AMGETE ouxva To AGdIL (TouAdxioTov kéBe 10-20
XPNOEIG, TIEPICTATENO OV XPNOWOTIOLETE NAEAQIO ).
Xpnoiporoleite KOAG MoldMTag puTIKO AdSL / Arog,.

To &1 gival TOAD KauTo.

ZupBoUAeUTEITE TO EE0VCIOBOTNHEVO KEVTPO
service Mg Moulinex.

O tpopég ev pobiCouv
KO TIAPAPEVOUV
HOAOKEG.

H Beppokpaaoia ou Exete
puBpioeL givat TIOAV XaUNA.

PuBpiote 10 OgppooTdm oV 0o
BOepuokpaaia.

To KaAAOL £xel UTEPPOPTWOET e
peydAn moodmTa paynTou.

Mnv myaviCete moodmTeg PEYOAUTEPESG ATO TA
Bdéipn ou urnodeikviovTal.

To AGB1 ev €xel KApEL apKeTA.

YupBouAeuTEITE TO EE0VCIOB0TNHEVO KEVTPO
service Mg Moulinex.

H tpo@r) givat Koppévn og TIOAD
XOVTPA KOPUATIO KO TIEPLEXEL TIOAD
vepo.

AoKIpaGaoTe va auENoETe T XPOVO TYAVIOUOTOG .
KoéWte My TpOPI OE IKPOTEPA KOUATIAL

To matatdkia Kat ot
TaTaTeG KOAAvE
UETagL TOUG.

‘Ox1 KOAG TIAUPEVEG.

MAOveTe TIC TOTATEG KAAG KOl OTPAYYIOTE
TIPOOEKTIKA.

To AG8!1 Bev kaiel.

H mpcom mpoBépuavan £yve e
TOV KAB0 Xwpig AGbL.

2UUPBOVAEUTELTE TO EEOVCIOBOTNEVO KEVTPO
service m¢ Moulinex.

Aev givat kaBapr n
opatdmMTa amod TO
napdbupo.

Aev kabapiCeral ouxva T0
Tapdabupo 1) XPNOoIoTIoLETaL
QAKOTAAANAO TV

T eEaogpaAioeTe KOAT opaTOHTTA , KOBOPIOTE TO
TIapPABLPO OKOUTICOVTA TO HE EVOl GPOLYYAPL KAl
Alyo Xup6 Agpoviou.

Aev Aetrtoupyei TO
XPOVOUETPO (avaAoya
L€ TO JOVTEAO).

‘Exel méoel n unatapia.

JuppovAeuTeite TO EEOLCIOBOUEVO KEVTPO
service Mg Moulinex.

Av eEakoAouBei va unidpyxel MPOPANUO CUPBOUAEUTEITE KATOIO OO Ta E0VCIOB0TNHEVA KEVTPA Service TG

Moulinex.
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| Onucanune

COCTaBHbIM HacTAM.

A KpbiwKa ¢ aBTOMaTU4ECKUM

OTKpbITUEM

30Ha NornoLeHna 3anaxoB ¢ NOCTOAHHbIM
MeTanmM4yeckum OunbTPOM

Al

A2 CteknAaHHOe OKOLWWKO (B 3aBucumocTu oT
mMoaenu)

B KnaBuwa OTKPbITUA KPbILWKK

C KopsuHa

C1 Pyyka KOp3uHbl

D Yawa

D1 OTMETKM MUHMMANBHOIO N MaKCUMarbHOro

YPOBHA Macna

| MHCTpYKumA no 6e30macHOCTM

- Mepen BkNtoyeHnem npubopa BHUMa-
TesNIbHO NPOYTUTE MHCTPYKLMIO: chupma
MynuHekc He HeceT HUKaKoi OTBETCT-
BEHHOCTU 3a HECOOTBETCTBYHOLLEe UHCT-
pyKUMM ucrnornb3oBaHue npubopa.

- He octaBnaiTe paboTarowmii Unm Bbl-
KJTH04eHHbI Nnpubop 6e3 npucmoTpa B
MecTax, AOCTYMNHbIX AnA aeten. He nos-
BONAWTE AETAM CAMOCTOATENIbHO NOJib-
3oBaTbcA Npubopom. MHBanuabl Takxxe
MOFyT NONb30BaTbCA NPMOGOPOM TONBKO
nop, KOHTpoem.

- Yb6eomTech, 4TO paboyee HanpAXeHue
nprubopa COOTBETCTBYET HaMNPAXEHUIO
3M1EKTPOCETU, M YTO Cua TOKa, yKasaH-
HaA Ha BalleM 3N1eKTpocHeT4unKe,
cocTaBnfeT He MeHee 10 A.

Jio6an owmbka npu NoAKMIOHEeHUU
npubopa aHHYNUpyeT AercTBue
rapaHTum.

- JaHHbIN nprbop AomkeH B 06A3aTesIbHOM
nopAAKe BKMIOYATLCA B CETEBYIO PO3ETKY C
3a3emneHvnemM. Hapyliaa sTo npaewno, Bbl
noasepraeTe ceba onacHOCTY NOMYYNTb
3MEKTPOLLOK, @ CBOE UMYLLECTBO - PUCKY
cepbesHoro yuepba. o coobparkeHnAm
6€e30nacHOCTM 3a3eMIIeHe AOMKHO COOT-
BETCTBOBATb OCbI/ILII/IaﬂbeIM ANEeKTpPO-
TEXHWYECKMM HOpMaM, NMPUHATBIM Ha
TeppuTopun BalLen CTpaHbl.

Ecnu Bawa anekTpuyeckas ceTb He uve-
€T PO3eTKU C 3a3eMJIEHNEM, Bbl JOIXKHbI
o6A3aTenbHO YCTaHOBUTD eg,

dupma “MynuHekc” bnarogaput Bac 3a TO, YTO Bbl NPeAnoyam ee usgenue, U HanoMMHaeT, YTO Ball
npubop npeaHasHa4YeH UCKIOYUTENBHO AN1A NPUrOTOBNEHUA NMLLN.

O3HakoMbTeCb C pasnuyHbIMK YacTAMKU Bawen dpputiopHuLbl. PasBepHuTe NpUnoXeHHyo
6poLutopy. Lindpbl B Kpy>Kovkax COOTBETCTBYIOT HOMEPaM PUCYHKOB, @ ByKBbI - Pa3fnyHbIM

E Tanmep (B 3aBucMMOCTU OT Mopenu)
E1 KHonka yctaHOBKU

F NMepeknioyatenb TemnepaTypbl

F1 Ykasatenb TemnepaTtypbl

G CBeTOBOW MHAMKATOP BKJIIOYEHUA
G1 WHaukaTop TemnepaTypbl

H Pyuku pna nepeHocku

06paTVBLUMCL B OPraHM3aumio, OTBEYAIOLLYIO
3a 9KCMIyaTaLmio BaLlie 3NIeKTPoCeTu.

- [JaHHbIN Npr6op NpefHa3HaYeH UCKIoUM-
TenbHO AN1A 6bITOBOrO MCMOMb30BaHWA B
noMeLLeHnm.

- 3anpelyaeTcA UCMONb30BaTb Hencnpas-
HbIA NPM6OP MM NPUBOP C NOBPEXAEH-
HbIM LUHYPOM NuTaHuA. B aTom cnyyae
cnepyeT 06paTUTLCA B TEXHUYECKUNIA
LueHTp mpmbl MynnHEKC (CM. nepeYeHb,
npuBeaeHHbIN B 6poLutope).

- JllobanA TexHn4eckana onepaumA ¢ NprubopoMm,
3a UCKITIOYEHNEM HUCTKW UNn TekyLero o6-
CNY>XVBaHWA, BbINOMHAETCA B TEXHUYECKOM
ueHTpe pmpmbl MynmHekc.

- Mocne vcnonb3oBaHWA U Nepes BbINONMHEHN-
€M Y/CTKM 06A3aTenbHO OTKNoYanTe
npubop.

- 3anpellaeTcA norpy>xarb Npyuoop, LUHYP nn-
TaHVA 1 LWTencenb B BOLY U APYryto Xua-
KOCTb.

- Cnepute, 4T0obbl €TV HE MOIMN JOTAHYTHCA
[0 BUCALLETO LWHYpa NuTaHvA npmubopa.

He paspeluainte getam npubnuxarbca K
npubopy.

- Cnepute, 4TObbl LUHYP NMUTaHWA HE Haxo-
auncA B6IM3n U B KOHTaKTe ¢
HarpeBatoLUMMIUCA NOBEPXHOCTAMM
paboTatoLero npmbopa, nobamM3ocTu oT
VCTOYHMKOB Terna uim ocTpbIX YITOB.

- BanpeluaeTcA ncnonb3osaTtk NpUbop ¢ no-
BPEX/AEHHbIM LUIHYPOM MUTAHWA UK LUTENce-
newm. Mo coobparkeHnAm 6e3onacHoCcTm
UX 3aMeHa BbIMOMHAETCA TOMbKO B TEXHUYEC-
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KOM LieHTpe hmpMbl MyrmHekc (cm.
nepeyeHb, NPMBEAEHHBIV B OPOLLIOPE).

- B uenAx 6e3onacHoOCTV UCMonb3ynTe
TOMbKO MPUHAAMIEXHOCTU U 3anacHble
yactu hupmbl “MynMHeKc",
npeagHasHayeHHble AA AaHHoro npybopa.

- He BkntovanTe hpuTiopHULLY, HE 3amnonHMB
CBHEMHYIO Hallly MacrioM.

- ®puTIOpHMLA OCHALLeHa CUCTEMON
Tepmobe30mnacHOCTU, KOTopaA B criy4ae
neperpesa aBTOMaTUYECKN OTKMo4aeT
3MeKTponuTaHue.

- Hukorga He auranTe 1 He nepemeLlanTe
(PpUTIOPHMLY BO BpemMA paboTbl, UK Noka
macno ropadee. lopayee macno
MOXET MPVBECTU K O4EHb
K Cepbe3HbIM OXOram.

- [inA nepeHockn hpuTIOpHNLIBI
mcnonb3ynTte pyyku (H).

- 3anpeLuaeTcaA 3aKpbiBaTb BEHTUNALMOHHYIO
peLueTKy 30Hbl nornoLeHus 3anaxos (A1)
PYKOW 1 KNacTb U CTaBUTb Ha Hee
Kakune-nmbo npeameThbl (TPAMNKK, 6ntoao,
Tapenkv 1 T. M.): Bbl MOXETE CUITbHO
obxeYbeA.

(3 Y6eauTechb, UTO ypPOBEHb XXUpa UK
mMacia 4OCTUraeT Nno MeHbLuei mepe
OTMETKU MUHUMAJIbHOIO YPOBHA
(“mini“) Ha cTeHke 4yawwu (D1).

Macno v >Xup ABAAOTCA rOpPYUMU
BellecTBamu. B cnyyae nx BosropanuAa
OTKIIOUMTE NUTaHUE 1 HakpowTe npubop
KPbILLKOW 1n 6111080M, 4Tobbl noracuTb
OrOHb, HO HUKOIAA He 3aMBaniTe OroHb
BOAOMN.

| Mepep nepBbIM UCMONb30OBaHUEM |

PacnakyinTe Bauwy cpuTiopHULY 1
COXpaHUTE rapaHTUNHBIA TanoH Ha
ynakoBKe, 3aTeM BHUMAaTENbHO
NpoYnTanTe NHCTPYKLIMIO.

OTKpONTE KPBbILLKY, HaXaB Ha KHOMKY
pa36nokupoBku (B).

@ CHummnTe KopauHy (C), nogHAaB pyuky (C1).
Mpomovite kopauHy (C) n vawy (D) ropAyen
BOZON U XMAKOCTBIO ANA MbITbA NOCYAbl,
aKKypaTHO CMOMOCHWTE U BbICYLLUUTE.

| Mopagok pa6oThbl |
AOBABJIEHUE MACIIA NN XUPA
OTKpoWTe KpbILLKY (A), HaXXaB Ha KHOMKY
pa3bnokuposkm (B).

(@ CrumuTe KkopauHy (C), noaHAB pyuky (C1).
Ecrnu BbI Mcnonb3yeTe macno, 3anevite macno
B CbeMHbI 6aK (D) 0o MakcMmarnbHOro
YPOBHA, KOTOPbIN COCTaBNAET
NpUGNM3NTENsHO 2,2 NUTpa.

(® Hukoraa He npeBbIiwaiiTe ypoBeHb
"maxi", oTMe4YeHHbI B cCbeMHOM Gake.
Ecnu Bbl ncnonb3syete TBepabin
pacTuTenbHbIv Xup, Bosbmute 1800 r
XMpa, NopexXbTe Ha KyCOYKN 1
pacTonuTe B OTAENMbHOW EMKOCTH, 3aTeM
nepenenTe B CbeMHyto Yauy (D).
Hukorpa He pacTannmBanTe Kyco4ku
>Xupa Hu B Kop3uHe (C), Hu B yauwe (D).

@ 3akpouTe KpbiwKy (A) Jo wenyka.
BkntounTe ppuTiopHULy B CETb.

OB)XXAPUBAHUE NPOAYKTOB
@ YcTaHoBUTE nepekniovaTenb
Temnepatypbl (F) Ha Hy>XHyIO
Temneparypy (F1) (cm. Tabnuuy
NPUroTOBMEHNA)

YaepxviBante KHOMKY BKIIOYEHNA/
BblkntoyeHua (G), noka ceeToBan
namnodka (G1) He BknO4MTCA.

Korga cBeToBOM MHAMKaTOp TEMMNepaTypbI
(F) BbIKNIOUNTCA, OTKPONTE KpbIWKY (A),
Ha)kaB Ha KNaBuLLy OTKPbITUA KPbILKK
(B).

MogHnmunTe KOp3uHy (C), NCNOoBL3YS PyHKy
(C1) n 3adpukcmpyiiTe ee B No3numnm
cnvea.

JocTtaHbTe 13 Nnpubopa KOp3uHy.
MonoxwvTe NPoOAyKTbl B KOP3UHY.
YcTaHOBUTE KOP3VHY Ha3az, B MO3ULMIO
CTekaHVs macna.

MefneHHo norpysuTe KOp3nHy B Macso 13
nosvumum cvea.

3akpoiiTe KpbILLKy (A).

Korpa npurotoBneHve 3akOH4MI0Ch,
NOAHUMUTE KOP3UHY 1 YCTAHOBUTE €€ B
NMonoXxeHve cnnBea.

Ecnu Balwa ¢puTiopHULIa OCHaLLeHa
Tanmepom:

Haxkmute Ha KHOMKY 1 Ha aucnnee
BbicBeTuTCA "00".

MpoponxaiiTe HaXKUMaTb Noka He
NMOABUTCA HYXXHOE BPEMA (CMOTpUTE
TabnuLbl NPUrOTOBIIEHUA).

Ecnu BbI OTNyCTUTE KHOMKY, TO HAYHETCA
06paTHbIN OTCYET (AMUCTINENA BKITHOUNTCA).
Ecnu Bbl owmbnuck, cépocbTe Tarmep 40
"00", yoep>xmBan KHOMKY, N HAYHUTE
CHavana.

Korna BpemA NpuroToBfieHNA UCTEYET,
TaimMep 4acT 3ByKOBOW cUrHas. Ytobbl
OCTaHOBUTb €ro, HAXKMUTE Ha KHOTKY.
BHumaHue: CurHan Tanmepa o3Ha4vaeT
KOHeL, NPUroTOBJIEHUA, HO He BbIKJTlo4aeT
hpUTIOPHULLY.
[Oucnnen Taimepa BbiKtoYaeTcA
aBTOMaTUYECKW.

®

©OXO)
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® OTkpoWiTe KpbiLKy (A) 1 nogasariTe.
He 3abyabTe BbIKOUUTL Bally
(hPUTIOPHNLY, Ha>KaB Ha KHOMKY
BKtOYeHNA/BbIKMoYeHWA (G).
MpumeyaHusa:
Ecnn Bam HYy>XHO NoxapuTb HECKOJIbKO
nopumin Noapsaa, Kaxabln pas nepes,
norpy>eHnem npoayKToB B Macsio
[OXANTECH, MOKa CUrHasnbHas namrnoyka
(G1) BoiKOHUTCS.
Bbl MOXeTe cneguTb 3a NPUroTOBIEHNEM
NPV MOMOLLIM MOBOPAYMBAIOLLErOCS OKOLLIKA.
Bo n3bexaHvie 0Xoros HUKoraa He
npukacamTtecs K 30He dunbtpaumm (A1).
3ameHsas macno
OTcoeanHuTe GPUTIOPHULLY OT
3NEKTPOCETH.
JoxanTecb noka Macno OCTbIHET U
CTaHEeT 4yTb TEM/bIM.
Bbinente macno unm »xup B 60nbLomn
KOHTEeWHep 1 BbibpocuTe.

3. MpurotoeneHune

He neperpyxariTte KOp3uHy, Tak Kak 3TO MO-
XET BbI3BATb MOHVDKEHME TeMMnepaTypbl
$ppuTiopa, YTO B CBOIO 04epeb caenaeT
NPUrOTOBNEHHOE BJII0A0 CAMLLIKOM XUPHBIM.
MakcvmManbHble nopumm, Ha KoTopble
paccumnTaHa Bawa GpuTiopHULA:

- 1,2 Kr cBexero Kaptogensa-cpu 3a 2
>XapKu

- 900 r 3aMOPOXEHHbIX YMMCOB

[InA Hauny4wmnx pesynbTaToB Mbl COBETYEM
1Cronb30BaTh:

- 600 r cBEXMX 4MncoB

- 450 r 3aMOPOXXEHHbIX YMMNCOB

He octasnaviTe Bawy dpuTiopHuLy B
pexuvmMe HarpeBaHuA 6e3 HeobXoAMMOCTH:
Macno NpOCAY>XMT AOrbLUe.

He octaBnAnTe NpMroTOBEHHYIO NULLY B
KOP3MHE B PeXXUMe CmBa CULLKOM [OIro,
T.K. Map MOXeT PasMAr4unTb ee 1 OHa He
6yneT XpycTALen.

| MpakTnyeckue coseThbl

Yucrtka

1. NMunwieBble XuUpbl

3anpeluaeTcs BkoYaTb GPUTIOPHULLY, He
3arpysvB B HEE MACSIO U XUP.
Micnonbayiite TONbKO XMpbl,
npeaHasHavyeHHbIE AN NPYIMEHEHMS

Mpv BbICOKOV TEMNepaType.

Ecnv nocne xapeHus xunp npuobpetaet
KOPWYHEBBIN OTTEHOK (00bIYHO nocne 8-12
paboymx UMKIIOB B 3aBMCUMOCTU OT TMNa
NPUroTOBAEHUS), 3aMEHUTE €ro.
BHumaHwume: MNepe[, kaxabiM HOBbIM
1CNonb3oBaHeM GPUTIOPHULLbI
HEMETaI/IMYECKON NIONATKOM NPOTKHUTE
3acTbIBLUMIA XXUP [0 JHa OJ15 TOro, YToObl
BOJa, COAEPXALLANACS MOA, XMPOM, MOrna
McnapsiTbCs.

2. NMoproroBka NPOAYKTOB K NPUIroTOB-
JNieHuIo BO ppuTtiope

HesaBuncurmo oT peLenTta NpUroToBAeHUs
NPOoAYKTbl AOSIKHbI ObITb COBEPLUEHHO
CYXVMW: 3TO NMO3BONT N36EXaTb
BbINIECKMBAHMS XMpa Yepes Kpaii 1
YBENINYUT CPOK €r0 NCMOSIb30BAHUS.

Mpw npuroToBneHnn 6o, U3 CbIPOro KapTo-
dens (kapTodenb-dpu, YINChbl, COTOMKA)
HapeXbTe ero, a 3aTeM NPOMOITE XONI0AHON
BOOOV AN yOaNneHns kpaxmana v TwatenbHO
npocyLumnTe. 3To NO3BONUT N3bexaTb
CMMNaHNs IOMTUKOB B MPOLIECCE XapeHust.
Mpwv npuroToBneHun Gnoa, N3
3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB Nepes,
XapeHbeM yaanuTe ¢ HUX KpUcTasbl Nbaa,
BCTPSIXHYB KOP3UHY HaA, PaKOBUHOMN.

OtkntounTe nprbop OT ceT! 1 fanTe emy
OCTbITb.

[MpoTpuTe hpUTIOPHULIY CHapPY>XK BRax-
HOM TpANKoMn. 3anpeLyaeTcA NCnonb30-
BaTb abpasunBHbIe MaTepuasnbl U CivpT.
He okyHaiiTe chpuTiopHULlYY B BoAy U
He MOWTe ee NnoAa CTpyeur BoAbl.

® Y6epuTe KpbllKy. BeiMonTe KpbILKY

ropAYen BOAON C XXWAKOCTbIO ANA MbITbA
nocyabl, CrosIoOCHUTE N BbICYLLIUTE.
Hukorga He moiTe KpbIWKY B
NocyAoMOe4YHOIN MaluuHe.

Korga Bbl MeHAETE Macno, UCNoNb3ynTe
BO3MOXHOCTb MOYNCTUTb CbEMHbIN HakK B
NMOCYLOMOEYHOW MalUVHe Un B ropAaYen
BOJE C MOOLLEN >XXMOKOCTbIO.
CnonocHUTE 1 BbiCyLINTE.

| 3awmTa okpyxaoleii cpeabl

Baw npubop npegHasHayeH ana
MHOrofieTHen cnyo6bl. TeM He MeHee,
€CNn Bbl PELLUNIM 3aMEHUTb BaLly
hpUTIOPHMLY, NoAyManTe o0 TOM, HTO Bbl
MOXeTe caenartb AnA 3aWmThbl
OKpy>KatoLLe cpeabl, OTAaB B €€ B LEeHTP
yTUNN3aLMn OTXOA0B.
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[ TemnepaTypa 1 BpeMA NPUroToBJIeHUA

BpeMFl NPUroToBNIEHMNA YKasaHOo I'IpVI6.l'II/|3I/ITeJ'IbHO, AnA ceedeHvA. Bl MoxeTe OTKOPPEKTUPO-

BaTb €ro Mo BKYCY.

Temnepatypa v BpemaA npurotosnieHns : CBexue nNpoayKThl

CBexwue npoayKTbI KonuyectBo| MakcumanbHaa Bpemsa
Temneparypa
Yuncbl (MakcumanbHoe konnyecTso 1200 1) 3a 2 xapku 1200 r 0160°C 11 -13 MvH
9190°C 8- 10 mvH
Yuncbl (KonnyecTBo, peKOMEHyemMoe A ONTUMANbHOMO
pesynbrara) 600 r 190°C 11 - 16 MuH
MaHupoBaHoe hune Kambanbl 1-2 Kycodka 190°C 6 - 8 MvH
KypuHble HOXKI BO opuTiope 1-2 kycodka 180°C 14 - 16 MvH
Jlykosble kombLa thpn 6-8 Kyco4KoB 170°C 3 -4 mvH
punbbl copn 8 KyCo4KoB 150°C 5 -7 MuH
MMoHYMKM 4 Kycodka 170°C 6 - 8 MWH
A6royHble onaabu 4 Kycodka 170°C 5-6 MWH

[nA 3aMOpOoXXeHHbIX NPOAYKTOB, ycTaHOoBUTe TepmoperynAaTop (F) Ha 180°C. Bpewma npu-
TOTOBIEHVA TaKUX NMPOAYKTOB Bbl TAKXKE MOXETE OTKOPPEKTUPOBATD MO BKYCY.

Bec 1 BpemA NPUroToBreHUs : 3aMOpPOXXeHHbIE MPOAYKTHI

3amopoxeHHble NPoAYKTbI MakcumanbHbIi Bpemsa
Bec

Yuncel (MakcmanbHoe konnyecTso 900 r) 900 r 12 - 14 MuH
Yuneb! (Konn4ecTBo, PeKoMeHAyeMoe /1A ONTUMArbHOTO

pesynbTara) 450 r 5 -8 MuH
Peiba 8 KyCO4KoB 5 -7 MvH
PbI6HbIE MMPOXKK 12 Kyco4koB 4 -5 MvH
JlykoBble KonbLia dopu 6 - 8 Kyco4koB 3 -4 MvH
MaH1poBaHHbIE KPEBETKM C YECHOHHbIM COYCOM 12 Kyco4koB 4 -5 MuH
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| YUto pgenatb, ecnu npubop He paboTtaeT?

Mpe>xxae Bcero, ybeantecs, 4TO NpMOOP NPaBUIbHO MNOAKITOYEH.

MpakTnyeckue coseTbl

HeucnpaBHoCTb

MpuunHa

MeTton ycTtpaHeHusa

YpeamepHblil 3anax.

Macno ncnopTtunoce.

3aMeH1TEe Macrno unm xmp.

>Kvp He noaxoaunT AnA AaHHOTO
crnoco6a NpUroToNeHnaA NULLN.

Vicnonb3yiiTe Macno unm >up xopoLuero kavectsa. He
CMelLMBaiTe pa3Hble CopTa Macna uim >upa.

W3-nop, KpbILwku
BbIXOAUT nap.

KpblLUKa HEMOTHO 3aKpbITa.

[NpoBepbTe, YTO KpbILKa MNAOTHO 3aKpbiTa.

Mpoknazka nospexaeHa.

MpoTpuTE UMM 3aMEHUTE NPOKIIAAKY.

Macno nepenvsaeTcA

DpuTiopHMLA 3arpy>keHa 6orblue,
YeM yKa3aHo Ha OTMeTKe

MpoBepbTe ypoBeHb Macna B yalle.

yepes Kpai.
MaKCVMasibHOrO YPOBHA.
Muwa, norpy>exHHaA B Macno MMONHOCTBIO BbICYLUMTE NMPUroTaBIMBaEMbIE MPOLYKTHI.
COAEPXKUT MHOTO BOAbI UM NbJa.
PekomeHayemble konuyecTsa He npeBbilwaiiTe pekoMeHayemMble KONMYecTsa.
NPEBbILLEHbI.
KopauHa aechopmmposaHa. [MomeHANTe KOP3nHY.
CMecb pasHbix Macern/ XuposB. OnycToLunTe 1 NpOoMoitTe Yallly. 3arneiTe OvH BUA Macra.
CMeHa Macna He [OCTaTouHO YacTo.| PerynapHo meHaiTe Macno (no KpanHeii mepe Yepes
Vlcnonb3oBaHWe Noxoro Macna. Kaxkable 10-20 “cnonb3oBaHWi, YyTb GonbLue, ecrnv
1crnonb3yeTcA NoAconHe Hoe Macno). Vicnonbayiite
pacTuTenbHble XXUPbl BbICOKOTO KayecTsa.
Macro crvwkom ropayee. [POKOHCYNbTUPYNTECH B TEXHUHECKOM CEPBUCHOM
LeHTpe MynuHekc.
lMpurotasnveaeman Temneparypa npuroToBeHNA YcTaHoBUTE TEPMOPETYNATOP Ha NPaBUIbHYIO

nuLa He nprvobpeTtaeT
30/10TUCTOrO OTTEHKA U
0CcTaeTcA MArkom.

CNNLLIKOM HU3KaA.

TemnepaTypy NpPUrOTOBNEHNA

B KOP3WHY 3arpy>keHO CIIMLLKOM
MHOTO MPOAYKTOB.

He npeBbilwaiiTe MakcUMaribHO PEKOMEHA0BAHHOE
KonmyecTBo: 1,2 Kr cBexxero kaptodena-copn 3a 2
>xapku nnm 900 rp 3aMOpOXeHHOro kapTodena-pu.

Macno He gocTaTo4HO ropAdee.

TPOKOHCYNbTUPYNTECH B TEXHUHECKOM CEPBVICHOM
LeHTpe MynuHekc.

MpoayKTbl Hape3aHb! CAMLLKOTONCTO
1 copepxar MHOro Bofbl.

MonpobyiTe NpoanuTL BPEMA NPUrOTOBMIEHNA.

Yuncel, KapTodensHaa
COMOMKa, KpuCrbl
CKIenBatOTCA.

B macno norpy>xeHa HenpombiTan
nmwa.

XOpOLLEHLKO NPOMOWTE KapTodenb 1 TwaTebHO
BbiCyLLMTE.

Macno He HarpesaeTcA.

Mepsoe HarpeBaHue 6bIM0 Nponase-
[AeHo 6e3 3an1Toro B Yally macna.

MPOKOHCYNbTUPYITECH B TEXHUHECKOM CEPBVICHOM
LeHTpe MynuHekc.

BravmocTb B OKOLLKe
HeyeTKas.

Penkoe MbITbe OKOLLKa Unn
MCMOMNb30BaHWE HEMOAXOAALLEen
TPAMKW.

YT10o6bl 06€CneYnTb XOPOLLYKO BUAUMOCTb, NPOTPUTE
OKOLLKO ryBKOW C KanesibKo IMMOHHOTO COoKa.

Talimep He paboTaeT (B
3aBMCUMOCTY OT Mofen)

Batapeiika 3akoH4Mnace.

MPOKOHCYNLTUPYINTECH B TEXHUHECKOM CEPBVCHOM
ueHTpe MynuHekc.

Ecnv npobnema He ycTpaHAeTCA, 06paTUTeCh B TEXHNHECKUIA CEPBUCHbIN LeHTp MynvHekc.
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