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DEUTSCH

Beschreibung

A

Fritteusendeckel mit automatischer
Deckeléffnung

A1 Dunstfilterbereich mit Metall-
Dauerfettfilter

A2 Sichtfenster (abhangig vom Modell)

B Taste zum automatischen Offnen des
Deckels auf Knopfdruck

C Korb

C1 Frittierkorbgriff

D Frittierbehélter

D1 Min. und Max. Olfilistandsanzeige

| Sicherheitshinweise

- Lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgfaltig vor der ersten
Inbetriebnahme lhres Gerates durch:
Eine unsachgeméBe 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 Geréates mit der auf lhrem
Stromzéhler angegebenen Spannung
Ubereinstimmt. Die Absicherung Ihres
Stromkreises muss mindestens 10
Ampere betragen.

Bei fehlerhaftem Anschluss erlischt
die Garantie.

SchlieBen Sie lhr Gerat unbedingt an
eine geerdete Steckdose an. Die
Nichtbeachtung dieser Anweisung kann
Elektroschocks hervorrufen und unter
Umsténden zu schweren Verletzungen
fihren! Fir lhre 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, lhre elektrischen

Wir danken lhnen, dass Sie sich flr den Kauf eines Moulinex-Gerates 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.

E Timer (abhédngig vom Modell)

E1 Einstellknopf

F Temperaturregler

F1 Anzeige der Temperaturveranderung
F  Temperaturregler

G Ein/Ausschalter mit Kontrollleuchte
G1 Kontrollleuchte

H Transportgriff

Anlagen in einen entsprechenden
Zustand zu versetzen.

- lhr Gerat ist ausschlieBlich fir den
Haushaltsgebrauch und nur fir den
Einsatz in geschlossenen Radumen
zugelassen.

- Benutzen Sie lhr 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 Ublichen 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 Gerét.

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

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

o
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- Zu lhrer eigenen Sicherheit sollten Sie
nur Zubehdr und Ersatzteile von
Moulinex verwenden, die flr Ihr 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 Ihre Fritteuse niemals in

Betrieb, ohne vorher den Fettbehalter

(D) mit der notwendigen OI- oder

Fettmenge zu flllen.

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

wéhrend 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 véllig abgekuhlt ist.

Decken Sie niemals den

Dunstfilterbereich (A1) auf dem Deckel

mit Ihrer Hand oder sonstigen

Gegenstanden ab (Schwamm, Teller,

Handtuch usw.); Sie riskieren, sich zu

verbrennen.

(® Vergewissern Sie sich, dass die
Fullhéhe Gber dem im Behalter
angegebenen Mindestfullstand 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 bestimmungsgemaBe
Verwendung oder falsche Bedienung
verursacht werden.

| Vor dem ersten Gebrauch

Packen Sie lhr 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
Driicken der Offnungstaste (B).

(® Entnehmen Sie den Frittierkorb (C) mit
Hilfe des Korbgriffs (C1).
Spulen 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
Drucken 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 ).

® Uberschreiten Sie diesen
Maximalstand (D) nie.
Wenn Sie festes Pflanzenfett
verwenden, schneiden Sie1800 g Fett in
Stlicke in Stucke und lassen Sie diese in
einem separaten Topf auf dem Herd
schmelzen. Geben Sie das fllissige Fett
dann in den Frittierbehalter.
Lassen Sie das Fett niemals im
Frittierkorb (C) oder im Frittierbehalter
(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
Driicken 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 I6sen.

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

Drlcken Sie so lange, bis die
gewlinschte Zeit eingestellt ist (siche
Garzeiten).

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

Im Falle eines Irrtums stellen Sie den
Zeitmesser (E) auf “00” zurlick, indem
Sie die Taste (E1) gedrickt halten. Dann
beginnen Sie von vorn. Sobald die
Garzeit abgelaufen ist, ertont ein
akustisches Signal. Um das Signal
abzuschalten, driicken 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 |hr 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, durfen Sie niemals die
Hande Uber den Dunstfilterbereich (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 Frittierbehélter und
schutten Sie das Ol in eine
Aufbewahrungsbox.

Praktische Hinweise |

Wichtig: Vor jeder Benutzung stechen
Sie bitte mit einem nicht-metallischen
Spatel Locher in die feste Fettmasse
bis auf den Behélterboden. 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
Tiefkthlprodukten entfernen Sie vor
dem Frittieren die anhaftenden
Eiskristalle durch Schiitteln des
Frittierkorbes iiber lhrem Spiilbecken.

3. Das Frittieren

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

Die Aufnahmeféhigkeit Ihrer Fritteuse ist
beschrankt auf

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

Fur ein optimales Ergebnis empfehlen
wir

- 600 g frisches Frittiergut

- 450 g tiefgekUhltes Frittiergut.
Vermeiden Sie, dass Ihr Frittierbad
unnétig aufgeheizt wird: Ihr 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 wiirde
seine Knusprigkeit verlieren.

1. Das Fett

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

Verwenden Sie stets Fett/Ol, das flir
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 Frittiervorgénge).

| Reinigung

Ziehen Sie den Netzstecker und lassen
Sie die Fritteuse abkuhlen.

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

o
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(@ Entfernen Sie den Deckel und spulen

| Umweltschutz

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 splilen 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 Frittierbehalter mit
heiBem Wasser unter Zusatz eines
milden Spulmittels; mit klarem Wasser
sorgfaltig abspulen und gut trocknen
lassen.

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 Ihr Gerat an
eine o6ffentliche Entsorgungsstelle.

| Tabelle der Frittierzeiten

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

Ihrem Geschmack entsprechend andern.

Frittiertemperaturen und Frittierzeiten: Frische Produkte

Frische Nahrungsmittel Menge Temperatur Zeit

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

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

Gewicht und Frittierdauer: Tiefklhlgerichte

Tiefkiihlgerichte Menge Zeit

Pommes Frites / Maximale Kapazitét 900 g 12 - 14 min.
Pommes Frites / Kapazitat fur ein optimales Ergebnis 450 g 5 -8 min.
Hihnchenschenkel 12 Stick 4 -5 min.
Fischstabchen 8 Stlick 5-7 min.
Frittierter Fisch 2 Stlick 5 -6 min.
Frittierte Zwiebelringe 6 - 8 Stlick 3 -4 min.
Frittierte Garnelen 12 Stlick 4 -5 min.
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| Was tun im Falle eines Defekts?

Uberpriifen Sie zunachst, dass Ihr Gerét an die Stromversorgung angeschlossen ist.
Dann prifen Sie, ob einer der in der nachfolgenden Tabelle aufgefiihrten Falle Ursache

sein kann.
Praktische Hinweise
Probleme Ursachen MaBnahmen
gtearrtlj(cehsemwicklun Das Fett/O) ist verbraucht. Wechseln Sie das Fett oder O aus.
0 Das Fett/Ol ist nicht zum Frittieren geeignet. Verwenden Sie qualitativ gutes OI 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.

Ol schaumt Gber.

Die Fritteuse ist tiber die max. Fiillhéhe gefiillt.

Priifen Sie den Fiillstand des Ols im Frittierbehlter.

Das in das heiBe Ol getauchte Nahrungsmittel
enthélt zuviel Wasser.

Trocknen Sie die Nahrungsmittel vollstandig.

Uberschreitung der empfohlenen Mengen.

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

Frittierkorb verformt

Erneuern Sie den Frittierkorb

Mischung verschiedener OI- oder Fettsorten

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

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

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

Das Ol ist zu heiB

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 iber die angegebenen Gewichte
hinaus.

Das Ol wird nicht heiB genug.

Der Thermostat ist defekt. Wenden Sie sich an lhren 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 Frites,
Chips kleben aneinander.

Das Frittiergut wurde ungewaschen in das heife
Ol getaucht.

Waschen Sie Kartoffeln gut ab und trocknen Sie sie sorgféltig.

Das Ol wird nicht heiB.

Das erste Aufheizen wurde mit leerem
Frittierbehélter (ohne Ol) ausgefiihrt.

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

Der Timer funktioniert
nicht mehr (abhangig
vom Modell

Die Batterie ist leer.

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

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

A

B
C

D

Lid with automatic opening

A1 Odour filtration zone with permanent

metallic filter

A2 Glass window (depending on model)

Lid opening button
Basket

C1 Basket handle

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.

Timer (depending on model)

E1 Setting button

Temperature selector
Temperature indicator
On/Off switch with light indicator

G1 Temperature regulation indicator

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

o
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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).
® cClose 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).

o
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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.

| 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.

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

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.

@ 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 bow! 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

10
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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 0 160°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.

11
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| 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

The lid is not closed properly.

Ensure the lid is correctly locked.

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.

0il overflows. Food overloaded with ice/water plunged | Dry the food completely.

into hot oil.

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 bow!. 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 a test, 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.

I the problem persist, consult an approved Vioulinex Service centre.
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Dziekujemy za okazane nam zaufanie i wybranie urzadzenia z palety produktéw firmy

Moulinex.

| Opis |

Prosimy najpierw zapoznac sie z réznymi czesciami frytownicy. Prosimy otworzy¢ oktadke
instrukcji. Cyfry w kétkach odpowiadaja 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 obcigzenia pragdem
10 A.

W przypadku nieprawidiowego podigczenia
urzadzenia do sieci elektrycznej wygasa
gwarancja.

- Urzadzenie mozna podtfaczy¢ jedynie do
uziemionego gniazda elektrycznego.

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

Czasomierz (w zaleznosci od modelu)
Przycisk ustawiania

Regulator temperatury

Wskaznik temperatury

Wytacznik z lampka kontrolna
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 zwréci¢ sie do
punktu serwisowego firmy Moulinex (patrz
lista w “Serwisy”).

Wszelkie czynnosci poza zwyktym
czyszczeniem oraz konserwacjg moga byé
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 przechowywaé¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci. Dzieci nie moga
mie¢ pod zadnym pozorem dostepu do
tego urzadzenia.

Sznur sieciowy nie moze dotykaé ani leze¢
w poblizu goracych czesci urzadzenia i
zrodet ciepta. Nie moze tez leze¢ na
ostrych krawedziach.

o
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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 elementow (patrz lista w
“Serwisy”).

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

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

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

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

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

- Do przenoszenia frytownicy nalezy uzywac
bocznych uchwytéw do przenoszenia (H).
- Nie wolno przykrywa¢ komory filtra oparow
umieszczonego na pokrywie (A1) rekoma

lub innymi przedmiotami (gabka, talerz,
recznik, itd.), gdyz grozi to oparzeniem.
Nalezy sprawdzi¢, czy poziom tluszczu
znajduje sie powyzej zaznaczonego w
pojemniku do smazenia minimalnego
poziomu napetnienia (D1).

- Olgj i ttuszcz sg substancjami palnymi.

W przypadku zapalenia si¢ ttuszczu nalezy
wyjac wtyczke z gniazda elektrycznego i
potozy¢ na urzgdzeniu 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

Rozpakowaé frytownice i schowac¢ karte
gwarancyjna, ktéra znajduje sie w
opakowaniu.

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

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

woda i ptynem do mycia naczyn, optukac i
ostroznie osuszy¢.

| Instrukcja obstugi

NAPELNIANIE OLEJEM LUB
TLUSZCZEM

® Otworzy¢ pokrywe (A) przez nacisniecie
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 tluszcz
rodlinny, wzig¢ 1800g ttuszczu,

pokroi¢ na kawalki 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 uslyszy sie
“kliknigcie”.

Podtaczy¢ frytownice do gniazdka elek-
trycznego.

SMAZONE POTRAWY

® Ustawi¢ regulator temperatury (F) w
wymaganej pozyciji (sprawdz w mapce do
gotowania).

@ Nacisna¢ wytacznik (G). Wskaznik regulaciji
temperatury (G1) wiaczy sie.
Kiedy wskaznik regulacji temperatury (F)
wylaczy sie, otworzyé pokrywe (A) naciskajoc
przycisk do otwierania pokrywy (B).
Umiesci¢ ponownie koszyk (C) w pozyciji
umozliwiajacej ociekanie.

Zamkna¢ pokrywe (A).
Z pozycji umozliwiajacej ociekanie powoli
znizac¢ koszyk (C) do poziomu oleju.
JEZELI FRYTOWNICA WYPOSAZONA
JEST W WYLACZNIK CZASOWY (E):

Nacisna¢ przycisk (E1) - wyswietli sig “00”.
Nadal naciska¢, az wyswietli sie pozadany
czas (patrz tabele czaséw gotowania).
Gdy zwolni sie przycisk, rozpocznie sie
odliczanie czasu (wyswietlacz pulsuje).
Jezeli zrobi sie btad, skasowac wytacznik
czasowy (E) na “00” poprzez
przytrzymanie przycisku i rozpoczac
nastawianie od poczatku.
Gdy uptynie nastawiony czas, rozlegnie sie
sygnat dzwigkowy. Aby wytaczy¢ go,
nalezy nacisna¢ przycisk (E1).
Uwaga: Wytacznik czasowy (E)
sygnalizuje uptyw nastawionego czasu
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przyrzadzania potrawy, ale nie
powoduje wytgczania frytownicy.
Wyswietlacz wytacznika czasowego
wytgcza sie automatycznie.

® Gdy gotowanie zostanie zakonczone,
podnies¢ koszyk (C) do pozyciji
umozliwiajgcej ociekanie.
Prosimy nie zapomnie¢ wytaczy¢
frytownice naciskajac wytacznik (G).
Otworzy¢ pokrywe (A) i podawac potrawe.
Uwaga:
Jesdli istnieje potrzeba wielokrotnego
gotowania z rzedu, nalezy poczeka¢ do
momentu, kiedy wskaznik regulacji (G1) sie
wytaczyt, zanim potrawy zostang wtozone
do oleju.
Aby unikna¢ zagrozenia poparzeniem nigdy
nie umieszczac rgk nad komorg filtra
oparéw (A1).
WYMIANA OLEJU
Odtaczy¢ frytownice od gniazdka sieciowego.
Poczekaé az olej wystygnie. Usunaé pokrywe
(A). Wylaé olej Iub tiuszcz do duzego naczynia i
odtozy¢.
Filtrowanie oleju: usunaé mate kawatki jedzenia
niemetalowq topatka. Olej lub tluszcz mozna
przechowywac we frytownicy lub w osobnym
szczelnym naczyniu.
Olgj nalezy fittrowaé po kazdym uzyciv za
pomocq filtra papierowego (dostepny w
autoryzowanych punktach serwisowych).
Okruchy pozywienia palq sie i pogarszajq jokos¢
oleju. Stopniowo zwieksza to ryzyko pojawienia
sie we frytownicy ognia. Z tego powodu olej
nalezy filtrowaé regulamie.

| Wskazéwki praktyczne |

1. Tluszcz

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

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

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

2. Przygotowanie artykutow
spozywczych do smazenia

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

czas jego uzywania.

Przy przygotowywaniu potraw z surowych
ziemniakéw (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 wysuszyé.
Jesli przygotowywane sg dania z mrozonek,
przed smazeniem nalezy usungc
(potrzagsajac 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 wchfaniajg za duzo
tluszczu.

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

W celu uzyskania najlepszych wynikéw
zalecamy wiozyc¢:

- 600 g Swiezych frytek

- 450 g mrozonych frytek

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

Nie pozostawia¢ produktéw w koszyku w
pozycji ociekania zbyt dtugo, gdyz para
moze je zmiekczy¢ i straca kruchosc.

| Czyszczenie

Wyija¢ wtyczke z gniazda elektrycznego i
odczekac, az frytownica ostygnie.
Oczysci¢ zewnetrzng powierzchnie
frytownicy wilgotna Sciereczka. Nie wolno
uzywacé gabek szorujacych 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 my¢ pokrywy w zmywarce.
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| Tabela czas6w smazenia

Ukazane czasy smazenia sg jedynie orientacyjne. W zalezno$ci 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 dwéch smazeniach 1200g 0 160°C 11 - 13 min.
0 190°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.

Jesl do smazenia uzywana jest zywnosé mrozona ustawic regulator temperatury (F) na
190°C. Czas smazenia nalezy ustawi¢ w zaleznosci od ilosci artykutéw spozywczych i

upodoban.
Wagi i czasy smazenia : produkty mrozone

Produkty mrozone Maks. masa Czas
Frytki maks. ilos¢ 900 g 12 - 14 min.
llos¢ frytek zalecana dla najlepszych wynikow 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?

Skontrolowaé na wstepie sie¢ elektryczng oraz kabel urzadzenia.

Problem Przyczyna Rozwiazanie
Silny zapach. Thuszcz lub olej sq zuzyte. Wymieni¢ olej lub tluszc

Thuszcz lub olej nie sa
przeznaczone do smazenia.

Uzywac oleju lub tluszczu wysokiej jakosci. Nie
miesza¢ olejéw Iub tluszczéw rdznej jakosci.

Spod pokrywy
wydobywa sie para.

Prawidlowo zamknaé pokrywe.

Uszczelki sq uszkodzone.

Oczysci¢ lub wymienic¢ uszczelki.

Olej kipi i przelewa sie

Zostata przekroczona zalecana
ilos¢ smazonych artykutow
spozywczych lub czas
przyrzadzania.

Nie przekraczaé¢ maksymainych zalecanych ilosci:
1,2 kg swiezych 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¢ artykuty spozywcze.

Zdeformowany koszyk.

Wymieni¢ koszyk.

Olej jest zbyt goracy.

Skontaktowad sie z autoryzowanym punktem
serwisowym Moulinex.

Artykuty spozywcze nie
s zarumienione

Temperatura przyrzadzania Zoyt niska.

Nostawi¢ przetacznik na wiasciwa temperature.

Koszyk do smazenia jest
przetadowany (za duzo artykutéw
spozywczych)

Nie frytowaé wiekszej ilosci artykutow
spozywczych niz zalecane.

Olej nie jest wystarczajoco goracy.

Skontaktowa¢ sie z autoryzowanym punktem
serwisowym Moulinex.

Frytki, somki Zemnioczane i
chrupki sklejcia sie.

Smazone artykuty spozywcze nie
zostaty umyte przed wioZzeniem do
goracego oleju.

Doktadnie umy¢ ziemnicaki i starannie je osuszyc

Olej nie podgrzewa sie.

Pierwsze podgrzanie bez oleju w
pojemniku.

Skontaktowad sie z autoryzowanym punktem
serwisowym Moulinex

Widok przez okienko
jest niewyrazny.

Zbyt rzadkie czyszczenie okienka
lub uzywanie nieprawidiowej
Sciereczki.

By zapewni¢ dobrg widoczno’¢, czysci¢ okienko
przecierajoc je gabka z dodatkiem soku z cytryny.

Czasomierz nie dzicta
(w zaleznoéci od
modelu)

Zuzyta bateria.

Skontaktowad sie z autoryzowanym punktem
serwisowym Moulinex.

Jedli usterka nie zostanie usunieta nalezy skontaktowac sie z autoryzowanym punktem serwisowym Moulinex.
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Popis

A

B
C
D

A2

Viko fritézy s automatickym
oteviranim vika

A1 Pasmo filtrace zapachu s

permanentnim kovovym filtrem
Okénko (podle jednotlivych modeld)
Tlac¢itko na automatické otevieni
vika fritézy

Fritovaci ko$

C1 Rukojet fritovaciho kose

Fritovaci nadoba

D1 Ukazatelé min. a max. hladiny oleje

G1
H Uchyty na prenaseni

| Bezpecnostni pokyny

- Pred prvnim pouzitim pfistroje si
tento navod k obsluze peclivé
prectéte. Pri zachazeni, které neni v
souladu s uréenim, Moulinex
neprebira zadné zaruky.

- Fritézu nikdy (ani béhem provozu,
ani ve vypnutém stavu)
nenechavejte détem bez dozoru.
Malé déti fritézu nikdy nesmi
pouzivat bez dozoru.

- Zkontrolujte, zda sitové napéti
uvedené na typovém S§titku pfistroje
odpovida napéti vasi elektrické sité
(uvedeno na vasich elektrickych
meéficich hodinach). Jisténi
elektrického okruhu musi byt
dimenzované na hodnotu aspon 10
ampérd.

PFi nespravném pripojeni zaruka
zanika.

- Svjj pristroj bezpodmineéné pripojte na
uzemnénou elektrickou zasuvku.
Nedodrzeni tohoto pokynu miize
zapricinit elektricky Sok a v zavislosti na
okolnostech vazna zranéni! Pro vasi
bezpecnost je nevyhnutné, aby
uzemnéni vyhovovalo elektrickym
normam platnym ve vasi zemi.
Jestlize vaSe elektricka soustava
nepocdita s uzemnénymi elektrickymi
zasuvkami, pred pfipojenim pfistroje

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

Nejprve byste se méli seznamit s rliznymi ¢astmi fritézy. Oteviete pfilozenou brozurku.
Cisla v krouzku odpovidaji ¢islim v nékresu a pismena jednotlivym dildm.

E Casovy spinaé (podle jednotlivych

modelti)

E1 Tladitko nastaveni

Regulator teploty

F
F1 Indikator teploty
G Hlavni vypinaé (polohy ON/OFF) se

svételnym indikatorem
Indikator regulace teploty

musite bezpodminecné povérit
elektrikare s opravnénim, aby vam
vasi elektrickou soustavu uved| do
vyhovujiciho stavu.
- Tento pfistroj je uréeny vyluéné pro
pouziti v domacnosti a pouze pro
provoz v uzavienych prostorech.

- Jestlize pfistroj nepracuje bezchybné

anebo jestlize vykazuje zjevné
poskozeni, nepouzivejte ho.

V takovém pfipadé se obratte na
servisni stfedisko Moulinex (viz seznam
adres v servisni knizce).

- Jakykoli jiny zakrok kromé cCisténi a

Udrzby bézné pro domacnost smi
vykonat pouze servisni stfedisko
Moulinex.

- Po kazdém pouziti a pfed kazdym

Cisténim pfistroje sitovou zastréku
vytahnéte ze sité.

- Pristroj, jeho privodni $idru anebo sitovou

zastréku nikdy neponofujte do vody, ani do
zadné jiné kapaliny.

- Elektrickou privodni $idru drzte mimo

dosahu déti. Drzte déti vzdy mimo
dosahu pristroje.

- Nikdy nedopustte, aby se privodni $idra

dostala do blizkosti anebo aby se
dotykala horkych &asti pristroje, zdroje
tepla anebo ostré hrany.

- Jestlize jsou privodni $ndra anebo

zastrCka poskozené, pristroj nesmite

o
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dale pouzivat. Abyste predesili
moznému nebezpeci, poskozené dily
dejte bezpodminecné vyménit v
servisnim stfedisku Moulinex (viz
seznam v servisni knizce).

- V zajmu vlastni bezpecénosti byste
meéli pouzivat pouze pfisluSenstvi 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
nenachazely 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.

- Pfistroj je vybaveny termostatem a
pojistkou proti prehfati, ktera v
pfipadé neimyslného prehfati pristroj
automaticky vypne.

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

- Na pfenaseni pfistroje pouzivejte
bo¢ni uchyty uréené na jeho
prenaseni (H).

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

® Zkontrolujte, zda hladina napiné
presahuje znacku minimalniho
plniciho mnozstvi v nadobé (D1).
Olej a tuk jsou horlavé latky. Jestlize
by se nékdy stalo, Ze se tuk zapali,
vytahnéte sitovou zastréku ze zasuvky
a na pristroj polozte viko anebo talir,
aby se plameny zadusily. Na uhaseni
vSak nikdy nepouzijte vodu!

Vyrobce nelze €init zodpovédnym za
Skody, které jsou zavinéné takovym
pouzitim, které je v rozporu s ur€enim
vyrobku, anebo které jsou zavinéné
nespravnou obsluhou.

[ Pfed prvnim pouzitim

Rozbalte fritézu a uschovejte zarucni
kartu z obalu, potom si peclivé
proctéte navod k obsluze.

(® Otevrete poklop stisknutim
uvolfovaciho tlacitka (B).
Vyjméte fritovaci kos (C) pomoci
drzadla (C1).

Fritovaci kos (C) a fritovaci ndobu (D)
umyjte v horké vodé a tekutém pripravku
na umyvani nddobi a peclivé osuste.

| Navod k obsluze

PRIDANI OLEJE NEBO TUKU

® Oteviete poklop (A) stisknutim
uvolfovaciho tlacitka (B).

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

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

(® Nepresdhnéte znacku “maxi” oznadenou na
vyjimateiném zésobniku.

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

@ Uzaviete poklop, coz bude provazeno

“zacvaknutim”.

Pripojte fritézu k siti.

FRITOVANI POTRAVIN

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

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

Jakmile se indikétor regulace teploty (F)
vypne, oteviete viko (A) zmacknutim
tlacitka oteviréni (B).

Vlozte potraviny do koSiku.

Vlozte jej zpét do odkapavaci pozice.

Zavrete viko (A).

Pomalu spustte kosik z odkapavaci
pozice do oleje.

Pokud je vasSe fritéza vybavena
¢asovym spinac¢em (E):

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

Jakmile tla¢itko uvolnite, zahaji se
odpocet Casu (displej bude blikat).
Udélate-li chybu, ¢asovy spinac¢ (E)
vynulujte stisknutim tlacitka (E1) a
zacnéte znovu.

Vyprsi-li nastaveny Cas, ozve se signal.
K jeho zastaveni stisknéte tlaCitko (E1).
Pozn.: Casovy spina¢ (E) signalizuje
konec doby pripravy potravin, ale
nevypina fritézu.

19
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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
stlacenim hlavniho vypinace (G).
Poznamka:

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

Z divodu predchazeni pripadnym
popalenim nikdy nepokladeijte ruce do
zény pachové filtrace (A1).

Vyména oleje.

Odpoijte fritézu ze sité.

Vyckejte, dokud neni olej viazny.

Vylite olej nebo tuk do kontejneru uréeného
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 vysokeé teploty.
Jestlize tuk/olej ztmavne, vyménte ho
(v zavislosti na fritovanych potravinach)
kazdych 8 az 12 proceslU fritovani.
Dulezité: Pred kazdym pouzitim
pomoci nekovové 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 UpIné 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 uvolfuje pfi krajeni. Tim se
zabrani slepeni bramborovych kouska.
Peclivé je osuste.

P¥i Upravé zmrazenych polotovard pred
samotnym fritovanim protreste fritovaci
koS nad dfezem, ¢imz odstranite
pfilepené ledové krystalky.

3. Fritovani

Fritovaci ko$ nepreplriujte. V opacném
pfipadé 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 hranolkd

Pro dosaZeni lepsich vysledkd
doporucujeme pouzit:

- 600 g cerstvych hranolkd

- 450 g mrazenych hranolk(
Nenechavejte hotové potraviny v kosi v
odkapavaci poloze pfilis dlouho, vypary
je mohou zmékgit a pfipravit je o
kiehkost.

| Cisténi

Vytahnéte privodni $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 ruéné v

horké vodé za pouziti prostfedku na
myti nadobi, opatrné vydrhnéte a
osuste.

Viko fritézy nikdy neumyvejte v
myc¢ce na nadobl.

| Ochrana Zivotniho prostredi
V&s spotrebiC byl specidiné navrzen tak, aby
spolehlivé pracoval diouhou dobu.
Rozhodnete-li se viak jej vyménit za novy,
nezapomenite na ochranu zivotniho prostredi
a predejte V&S stary spotiebic k likvidaci
odpadd.
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| Tabulka fritovacich &ast

Teploty a fritovaci éasy : Cerstvé potraviny

Uvedené fritovaci ¢asy jsou orientac¢ni hodnoty. MizZete je pfizplsobit podle své chuti.

Cerstvé potraviny MnoZstvi Max. Cas
teplota

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

podle mnozstvi a chuti.

Hmotnost a fritovaci €asy : mrazené potraviny

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

Mrazené potraviny Max. hmot. Cas

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

v o

Zkontrolujte nejdfive privodni $ndru fritézy.

Praktické pokyny

Je pouZit nevhodny druh tuku.

Problémy Priciny Opatieni
Z pristroje vychdzi Tuk je stary. Vymérite.
z&pach.

Vyménte za rostlinny tuk, uréeny pro fritovani.

Z vika unikd péra.

Viko neni sprévné uzaviené.

Viko nasadte spravnym zpusobem.

Zavada na tésnéni.

Vycistéte tésnéni nebo jej vyménte, je-li
poskozené.

Fritovaci olej prekypél.

Bylo prekroceno maximdini naplnéni.

Prekontrolujte naplnéni a prebytek odstrante.

Pripravovany pokm byl zmrzly i
vihky.

Potravinu zcela vysuste.

Bylo prekroeno maximdini
mnoZstvi pripravovaného pokrmu.

Neprekracujte maximdini doporucené mnozstvi: 1,2 kg
Cerstvych bramborovych hranolek ve dvou fritovacich
cyklech & 900 g mrazenych bramborovych hranolek.

Doslo k deformaci fritovaciho kose.

Vyménite fritovaci kos.

Doslo ke smiseni oleje a tuku.

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

Olej nebyl pravidelné vyménovan.
PouZiti nesprévného typu oleje.

Olej pravidelné ménte (nejméné po 10 - 20
pouZitich; ast&ji, pouZivate-li rostlinny olej).
PouZivejte kvalitni tuky/oleje.

Olej je prilis horky.

Navstivte servisni stfedisko Moulinex.

Pokrm neni kiupavy.

Kusy potravin jsou siné a obsahuji
prilis vody.

Prodluzte ¢as vareni.

Fritovad Kzen nema sprévnou teplotu.

Nastavte reguldtor teploty do spravné polohy.

Olej neni dostatecné horky.

Navstivte servisni stfedisko Moulinex.

Varite prilis mnoho potravin
najednou.

Potraviny fritujte po mensich davkach (zvIdsté
hlubokozmrazené potraviny).

Hranolky, krokety a
americké brambory se
slepuji.

Pfipravovany pokrm nebyl pred
fritovénim omyt.

Peclivé brambory omyjte a osuste.

Olgj se nezahiva.

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

Navstivte servisni stfedisko Moulinex.

Pfes prizorové okénko
neni prilis vidét.

Prizorové okénko neni pravidelné
cisténo.

Pro zqijisténi 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, navstivte servisni stredisko Moulinex.
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Dakujeme vam, Ze ste sa rozhodli pre nakup fritézy Moulinex.

| Popis

Najprv by ste sa mali zoznamit s réznymi &astami fritézy. Otvorte prilozent brozurku. Cisla
v kruzku zodpovedaju &islam v nédkrese a pismena jednotlivym dielom.

A Veko fritézy s automatickym
otvaranim veka

A1 Pasmo filtracie zadpachu s
permanentnym kovovym filtrom.

A2 Priezorové okienko (podla jednotlivych
modelov)

B Tlacidlo na automatické otvorenie
veka fritézy

C Fritovaci kos$

C1 Rucka fritovacieho kosa

D Fritovacia nadoba

D1 Ukazovatele min. a max. hladiny oleja’

| Bezpeénostné pokyny

- Pred prvym pouzitim pristroja si tento
navod na obsluhu starostlivo
precitajte. Pri zaobchadzani, ktoré nie
je v sulade s uréenim, Moulinex
neprebera ziadne zaruky.

- Fritézu nikdy (ani po¢as prevadzky,
ani vo vypnutom stave) nenechavajte
detom bez dozoru. Malé deti fritézu
nikdy nesmu pouzit bez dozoru.

- Skontrolujte, ¢i siefové napétie uvedené

na typovom $§titku pristroja zodpoveda

napétiu vasej elektrickej siete

(uvedenom na vasich elektrickych

meracich hodinach). Istenie

elektrického okruhu musi byt

dimenzované na hodnotu aspori 10

ampérov.

Pri nespravnom pripojeni zaruka

zanika.

Svoj pristroj bezpodmienecne pripojte

na uzemnenu elektrickl zasuvku.

Nedodrzanie tohto pokynu méze

zapricinit elektricky Sok 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

E Casovy spinac¢ (podla jednotlivych
modelov)

E1 Tlacitko nastavenia

F  Regulator teploty s vypinacom “0”

F1 Indikator teploty

G Hilavny vypina¢ (polohy ON/OFF) so
svetelnym indikatorom

G1 Indikator regulacie teploty

H Drzadla na prenasanie

sustavu uviedol do vyhovujuceho stavu.

- Tento pristroj je uréeny vyluéne pre
pouzitie v doméacnosti a iba pre
prevadzku v uzavretych priestoroch.

- Ak pristroj nepracuje bezchybne alebo
ak vykazuje zjavné poskodenia,
nepouzivajte ho. V takom pripade sa
obratte na servisné stredisko Moulinex
(pozri zoznam adries v servisnej knizke).

- Akykol'vek iny zakrok okrem Cistenia a
udrzby beznej pre doméacnost smie
vykonat iba servisné stredisko Moulinex.

- Po kazdom pouziti a pred kazdym
Cistenim pristroja sietovu zastréku
vytiahnite zo siete.

- Pristroj, jeho privodnu $nuru alebo
sietovu zastr¢ku nikdy neponarajte do
vody, ani do Ziadnej inej kvapaliny.

- Privodnud $nuru drzte mimo dosahu
deti.

Drzte deti vzdy mimo dosahu
pristroja.

- Nikdy nedopustite, aby sa privodna
Snura 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
nebezpeciu, poskodené dielce dajte
bezpodmienecne vymenit v servisném
stredisku Moulinex (pozri zoznam v
servisnej knizke).
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- V zaujme vlastnej bezpecnosti by ste
mali pouzivat iba prislusenstvo a
nahradné dielce firmy Moulinex, ktoré
sU vhodné pre vas pristroj.

- 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
nelumyselného prehriatia pristroj
automaticky vypne.

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

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

® 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
sietovl zastréku zo zasuvky a na pristroj
polozte veko alebo tanier, aby sa
plamne zadusili. Na uhasenie vSak nikdy
nepouzite vodu!

| Pred prvym pouzitim

Rozbalte fritézu a uschovajte zaruénu
kartu z obalu, potom si starostlivo
precitajte navod na pouZitie.

Otvorte poklop stlac¢enim uvolfiovacieho
tlacidla (B).

Vyberte fritovaci kds (C) pomocou
drziaka (C1).

Fritovaci ka5 (C) a fritovaciu nédobu

(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
uvolfiovacieho tlacidla (B).

©) Vyberte fritovaci k68 (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” oznaéent
na vyberatenom zasobniku. Ak
pouZivate stuzeny rastlinny tuk, nakréjojte
1800 g tuku na kusky, tie rozpustite na
panvici a potom to viejte do fritovacej
nédoby (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
¢asmi pripravy).
Teraz mOzete zacat fritovat. Kontrolné
svetlo (G1) zaéne svietit.
Akondhle sa indikétor regulacie teploty (F)
vypne, otvorte veko (A) stlacenim
tlacitka otvérania (B).
VloZte potraviny do ko$ika (C).
VloZte ho spat 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 stla¢ené, dokial sa neobjavi
pozadovany ¢as (vid. tabulky fritovacich
Casov).
Akonahle tlacidlo uvolnite, spusti sa
odpocet ¢asu (displej bude blikaf).
Pokial urobite chybu, ¢asovy spinac (E)
vynulujte stlacenim tlacidla (E1) a zacnite
Znovu.
Ked' vyprsi nastaveny Cas, ozve sa signal.
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 kosik (C) a upevnite ho do
pozicie na odkvapavanie. Nezabudnite
fritézu vypnit stlacenim hlavného vypinaca
(G).
Otvorte veko (A) a podavajte pokrm.
Poznamka:

®
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Ak potrebujete fritovat niekolko davok dvoch fritovacich cykloch.
za sebou, vzdy pockajte na zhasnutie - 900 g mrazenych hranoliek
kontrolného svetla (G1) skoér, ako vlozite Na dosiahnutie lepSich vysledkov
do oleja dal'Siu davku. doporucujeme pouzit:
Z dévodu predchadzania pripadnym - 600 g Cerstvych hranoliek
popalenindm nikdy nedavajte ruky do - 450 g mrazenych hranoliek
zény pachovej filtracie (A1). Nenechavajte hotové potraviny v koSi v
VYMENA OLEJA odkvapkavacej polohe prili§ dlho, vypary
Odpoijte fritézu zo siete. ich mf)il.’.l zmakcit a pripravit ich o
Vyckajte, dokial nie je olej viazny. krehkost.
Pridrzte nadobu fritézy a vyprazdnite ju do = P
vasej nadoby. | Cistenie
Vylejte olej alebo tuk do kontajneru urceného Vytiahnite privodnu Snuru zo zésuvky a
na likvidéciu odpadu. fritézu nechajte vychladnut.
Vonkajsie plochy fritézy vycistite
| Praktické pokyny | vlhkou utierkou. Nepouzite pritom ani
1. Tuk drétenky, ani alkohol.

Fritézu nikdy neponarajte do vody, ani
ju neoplachujte pod te¢ticou vodou.
() Zlozte veko fritézy. Umyte ho rucne 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 hortcej vode
a saponate. Oplachnite a ususte.

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, | Ochrana Zivotného prostredia |

Z?tg;?:r;%zr?rzifg‘slglhych potravin Vs §pqtrebi6 bol §peci€;|ne navrhnuty tgk, aby
Bez ohfadu na recept musia byt spolahlivo pracoval dlhy dobu. Ak sa vsok.
potraviny Gplne suché; tym zabranite rozhodnete bo vymenit za novy, nezabudnite
speneniu tuku a predlZite tym jeho na OChanU Z|y9tneh9 prostredjo a.
ivotnost. odovzdaijte V&3 stary spotrebic na likvidéciu
Pri jedlach s Gerstvymi zemiakmi odpad.
(pomfrity, Cipsy alebo krajané zemiaky)
zemiaky umyte studenou vodou, aby sa
odstranil Skrob, ktory sa zo zemiakov
uvolfiuje pri krdjani. Tym sa zabrani
zlepeniu zemiakovych kuskov. Starostlivo
ich osuste.

Pri Uprave zmrazenych polotovarov
pred samotnym fritovanim potraste
fritovaci kS nad drezom, ¢im odstranite
prilepené l'adové krystaliky.

3. Fritovanie
Fritovaci ks 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
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| Tabulka fritovacich éasov

chuti.

Teploty a fritovacie &asy : Cerstvé potraviny

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

Cerstvé potraviny Mnozstvo Max. Cas
teplota

Hranolky — max. mnozstvo 1200 g 1200g 0 160°C 11 - 13 min.
v dvoch fritovacich cykloch A 190°C 8- 10 min.
Hranolky — mnoz. doporué. pre najlep$ie 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.
Jabléné Sisky 4 kusov 170°C 5 -6 min.
Obalované filé 1 - 2 kusov 190°C 6 - 8 min.
Vypraz. krazky cibule 6 - 8 kusov 170°C 3 -4 min.
Vyprazané celé huby 8 kusov 150°C 5-7 min.

mnozstva a chuti.

Hmotnost a fritovacie ¢asy : Mrazené potraviny

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

Mrazené potraviny Max. hmot. Cas

Hranolky max. mnozstvo 900 g 12 - 14 min.
Hranolky -mnoz. doporu¢ené pre najlepsie vysledky 450 g 5 -8 min.
Kuracie nugety 12 kusov 4 -5 min.
Ryby 8 kusov 5-7 min.
Vypraz. krazky 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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|Go robit v pripade poruchy?

Skontrolujte najskor elektrické napéajanie a privodnu $nuru fritézy.

Praktické pokyny

Problémy

Priciny

Opatrenia

Z pristroja vychddza
zépach.

Tuk je stary.

Vymerite.

PouZivate nevhodny druh tuku.

Vymeiite za rastlinny tuk, uréeny na fritovanie.

Z veka unikd para.

Veko nie je spravne zavreté.

Veko nasadte spravnym spdsobom.

Z&vada na tesnen.

Vycistite tesnenie alebo ho vymerite, ak je
poskodené.

Fritovaci olej prekypel.

Bolo prekroc¢ené maximdine
naplnenie.

Prekontrolujte naplnenie a prebytok odstrérite.

Pripravovany pokrm bol zmrznuty i
vihky.

Potravinu celkom vysuste.

Bolo prekrocené maximdine
mnoZstvo pripravovaného pokrmu.

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

Doslo k deformacii fritovacieho
kosa.

Vymerite fritovaci kos.

Doslo k zmieSaniu oleja a tuku.

Né&dobu vyprézdnite a vycistite a naplite ju
rastiinnym tukom (zmes tukov je velmi
nebezpednd).

Olej nebol pravidelne vymienany.

Olgj pravidelne mente (najmenej po 10 - 20
pouZitiach; castejie, ak pouZivate rastlinny olej).

PouzZitie nesprévneho typu oleja.

PouZivajte kvalitné tuky/oleje.

Olgj je prilis teply.

Navstivte servisné stredisko Moulinex.

Pokrm nie je chrumkavy.

Kusy potravin s siné a obsahujo
prilis vody.

PrediZte ¢as varenia.

Fritovaci tuk nemd sprévnu teplotu.

Nastavte reguldtor teploty do sprévnej polohy.

Olej je prilis nie je dostatocne teply.

Navstivte servisné stredisko Moulinex.

Varite prilis vela potravin naraz.

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

Hranolky, krokety a
americké zemiaky sa
Zlepuj.

Pripravovany pokrm nebol pred
fritovanim oplachnuty.

Starostlivo zemiaky umyte a osuste.

Olej sa nezohrieva.

Doslo k zahriatiu fritovacej nGdoby,
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
citrbnovej stavy.

Timer nefunguje.

Batéria je vybitd.

Nechaijte ju vymenit v servisnom stredisku
Moulinex.

Ak problém trva, navstivte servisné stredisko Moulinex.
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SLOVENSKO

Zahvaljujemo se vam za nakup aparata Moulinex.

| Opis

Na zacetku se je potrebno seznaniti z razli¢nimi deli cvrtnika. Razgrnite platnice brosure.
Obkrozene Stevilke ustrezajo Stevilkam na risbah, ¢rke pa oznacujejo posamezne dele.

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 priporoéila

- Prosimo vas, da pred prvo uporabo
aparata pazljivo preberete navodila. V
primeru uporabe v nasprotju s temi
navodili Moulinex ne prevzema
nikakr$ne 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 elektricne 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
prikljucen na elektricno omrezje z
ozemljenim vtiCem. NeuposStevanje tega
pravila lahko povzroci elektricen udar in
resne telesne poskodbe. Za vaso lastno
varnost je kljuénega pomena, da
ozemljena elektri¢na vti¢nica ustreza
predpisom, ki so v veljavi v vasi drzavi.
Ce v vasem stanovanju ni ozemljene
vti€nice, je nujno potrebno, da pred
prikljucitvijo aparata pooblas¢ena oseba
ustrezno prilagodi vaso elektri¢no
napeljavo.
- Aparat je nacrtovan izklju¢no za domaco

E Merilnik ¢asa (odvisno od modela)
E1 Gumb za nostavijanje

F lIzbirnik temperature

F1 Indikator temparature

G Stikalo za vklop/izklop z lu¢ko

G1 Indikator temperature

H Nosilni rocaji

uporabo. V primeru komercialne uporabe,
nepravilne uporabe ali uporabe v nasprotju
z navodili proizvajalec ne prevzema
nikakr$ne 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 ¢iscenja in
obi¢ajnega vzdrzevanja, sme izvajati le
pooblasc¢en Moulinexov servis.

- Aparat takoj po uporabi odklopite z
elektricnega napajanja. Tudi med
¢iS€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.

- Elektriéni 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 pooblas¢enem Moulinexovem
Servisu ne zamenjajo (seznam servisov je v
servisni knjizici).

- |z varnostnih razlogov uporabljajte le
prikljucke 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
povrsina mora biti odporna na vro€ino.

- Cvrtnika ne vklapljajte brez primerne
koli€ine olja ali masti v posodi (D).

- Cvrtnik je opremljen z varnostnim
termostatom, ki v primeru pregretja
samodejno izkljuCi elektri¢no napajanje.

- Ne premikajte cvrtnika, ki je vklju€en ali pa
je v njem vroce olje. Vroce olje lahko
povzroc€i zelo resne opekline.

- Za premikanje cvrtnika uporabite nosilne
roCaje (H).

- Bistvenega pomena je, da pred

odstranitvijo posode poc¢akate, da se olje

ohladi.

Ne zakrivajte z roko ali kaksnim drugim

objektom (oblacilo, kroznik itd.) obmocja

za filtriranje vonjav (A1) na pokrovu. V

nasprotnem primeru tvegate nevarnost

opeklin.

A Preverite, Ce je raven olja nad oznako

"min" v posodi (D1) in ne presega

oznake "max".

- Olje in mast sta vnetljivi snovi. Ce ju
zajame ogenj, aparat odklopite z
elektricnega napajanja in ga pokrijte s
pokrovom ali vlazno krpo in na ta nacin
zadusite plamene. Za gasenje nikdar ne
uporabljajte vode.

®

| Pred prvo uporabo

Vzemite cvrtnik iz embalaze in shranite
dokazilo o nakupu. Nato pazljivo preberite
navodila za uporabo.
@ S pritiskom na gumb (B) odprite pokrov
(A).
@ Dvignite ro¢aj (C1) in odstranite ko$ (C).
Kos (C) in posodo (D) umijte z vro¢o
vodo in sredstvom za pomivanje
posode. Sperite in temeljito osusite.

| Uporaba aparata

DODAJANJE OLJA ALI MASTI
(@ Pritisnite na gumb za odpiranje (B) in
odprite pokrov (A).
©) Dvignite rocaj (C1) in odstranite kos (C).
Ce uporabljate olje, ga vlijte v posodo (D)
najve¢ do oznake Maxi, kar je priblizno 2,2
litra.
Oznake "maxi" v posodi (D) ne smete
presedi.
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).
® Zaprite pokrov (A) - zasliSali boste "klik".

Cvrtnik prikljucite na elektri¢no napajanje.

® CVRTJE HRANE

Izbirnik temperature (F) nastavite na
ustrezno temperaturo (glejte preglednice).
Pritisnite na stikalo za vklop/izklop (G).
Lucka regulatorja temperature (G1) se
prizge.

Ko lucka regulatorja temperature (F) ugasne,
pritisnite gumb (Bf in odprite pokrov (A).

Ko$ (C) vzemite iz aparata, dajte van;j
hrano in ga ponovno namestite v polozaj
za odcejanje.

Zaprite pokrov (A).

Ko$ (C) iz poloZaja za odcejanje pocasi
spustite v olje.

Ce je cvrtnik opremljen z merilnikom
¢asa (E):

Pritisnite na gumb (E1). Na prikazovalniku

se bo izpisalo "00".

Nadaljujte s pritiskanjem na gumb, dokler

ne bo na prikazovalniku izpisan Zelen ¢as
cvrtja (glejte preglednice).

Ko gumb izpustite, se bo pricelo

odstevan je ¢asa (prikazovalnik bo

utripal).

Ce ste se zmotili, drzite gumb (E1) nekaj
sekund pritisnjen. Na ta nacin boste

merilnik ¢asa (E) ponovno nastavili na

"00".

Sedaj nastavite Zelen cas cvrtja.

Ko bo cas potekel, bo merilnik casa sproZil
zvocni signal. Za prekinitev piskanja

pritisnite na gumb (E1).

Opomba: Merilnik ¢asa opozori, da je

Cas cvrtja potekel, vendar ne izkljuci
cvrtnika.

Prikazovalnik merilnika ¢asa (E) se bo samo
dejno izkljucil.

Ko je cvrtje kon¢ano, kos (C) spet dvignite
v polozaj za odcejanje.

Ne pozabite izkljuciti cvrtnika s pritiskom
na gumb za vklop/izklop (G).

Odprite pokrov (A) in postrezite.
Opombe:

Ce cvrete vegjo koli¢ino hrane v ves delih,
pocakajte, da lu¢ka regulatorja
temperature (G1) ugasne, preden spustite
v olje naslednjo porcijo. Rok ne drzite nad
obmocjem filtriranja vonjav (A1), ker lahko
dobite opekline.

Zamenjava olja

Cvrtnik odklopite z elektriénega napajanja.
Pocakaite, dokler olie ne postane mlacno. S
cvrtnika snemite pokrov (A).
Qlie dli mast izlite v vecjo posodo in ga
zavrzite.

Filtriranje olja
Z nekovinsko Zlico za posnemanje odstranite

®
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manjse koscke hrane. Olie ali mast lahko shranite
v hladilniku ali pa v nepredusno zaprti posodi.

Po vsaki olie uporabi prefiltrirajte skozi filtrski
papir (dobavljiv na servisnih centrih). Drobtinice
in odkruseni ko3cki hrane se nomrec radi zazgejo
in hitro poslabsojo kvdliteto olja, obenem pa se s
tem poveca nevamost vZiga, zato olje redno
filtrirajte.

PraktiCni nasveti |

1. Olje ali mast

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

Zunanjost cvrtnika oistite 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.

(2 Odstranite pokrov. Operite pokrov z
vroc¢o vodo in tekocim detergentom,
ocedite in osusite.

Nikoli ne perite pokrova v pomivalnem
stroju.

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

Ne mesajte razli¢nih vrst olja.

Olje zamenjajte, ko postane rjavo (po 8 do | Varovanje °k°|]°

12 uporabah, odvisno od uporabe). Ce
uporabljate sonénic¢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 naéin 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 prevec upadia, 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

Najboljse 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.
QOcvrta hrana naj ne ostane predolgo v kosu
v poloZaju za odcejanje, ker se bo zaradi
pare morda zmehcala in zmodila.

| Cis¢enje
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.
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| 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 1200g 0 160°C 11 - 13 min.
A 190°C 8 - 10 min.
Pomfrit (priporocena koli¢ina) 600g 190°C 11 - 16 min.
Paniran file morskega lista 1-2kom 160°C 6 - 8 min.
Ocvrt piscanec (bedro) 1 -2 kom 180°C 14 - 16 min.
Ocuvrti ¢ebulni obrocki 6 - 8 kom 170°C 3 -4 min.
Ocuvrte 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
kolic¢ina
Pomfrit (maksimalna koli¢ina) 900 g 12 - 14 min.
Pomfrit (priporo¢ena koli¢ina) 450 g 5 -8 min.
S testom obiliti fileji polenovke 8 kom 5-7 min.
Pis¢ancji koscki 12 kom 4 - 5 min.
Ocuvrti ¢ebulni obrocki 6-8 kom 3 -4 min.
Panirani Skampi 12 kom 4 -5 min.
31



3074-SupralysEC1-5065319 7/08/03 14:1% Page 32

| Kaj storiti, &e aparat ne deluje?

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

Prakti¢ni nasveti

Tezava

Vzroki

Resitve

Neprijeten volj

Kvaliteta olja je upadia

Zamenjadjte olie oz. mast

Mascoba ni primermna za cvrtje

Uporabite kakovostno olie ali mast; ne mesaijte oljal
oz. masti razliénih kakovosti

Izpod pokrova uhaja
para

Pokrov ni pravilno zaprt

Poskrbite, da bo pokrov pravino zaprt

Napaka na tesnilu

Ocistite ga; Ce je poskodovano, ga zamenjdjte

Prihcja do prelitja olja

Cvrtnik je napolnjen iznad oznake
maxi

Preverite raven olja v posodi

V olje ste potopili mokro hrano

Povsem osusite hrano

Presegli ste priporocene kolicine

Ne prekoradite dovoliene maksimaine kolicine: 1,2 kg svezin
krompirckov v 2 cvrtjin ali 200 g zamrznjenih krompirckov.

Kos je deformiran

Zamenjadjte ko

Uporabliate mesanico razlicnih
oli/masti

Izpraznite koS in ga napolnite z eno vrsto olja

Olja ne zamenijujete dovolj
pogosto; uporabliate napacno
vrsto olja

Redno zamenjuite olie (vsaj vsakih 10 - 12 uporab,
pri sonéniénem olju pa 3e pogosteje); uporabliate
kakovostno mesano rastlinsko olje/mast

QOlje je prevroce

Posvetujte se s pooblascenim Moulinexovim
servisnim centrom

Hrana ne poZlati in
ostane mehka

Temperatura cvrtja je prenizka

Izbirnik nastavite na ustrezno temperaturo cvrtja

V kodu je prevec hrane

Ne cvrite vedjih koli¢in hrane priporocenih

QOlje ni dovolj vroce

Obmite se na pooblaséen Moulinexov servisni center

Kosi hrane so debeli in vsebuje
veliko vode.

Poskusite podaljsati as cvrtjo; hrano narezite na
manjse kose

Pomfit in Cips se zlepi

V olje ste potopili neopran krompir

Krompir dobro umijte in temeljito osusite

Olje se ne segreje

Pri prvem segrevanju v posodi ni
bilo olja

Obrnite se na pooblaséen Moulinexov servis

Okence je zameglieno

Okenca ne Cistite dovolj pogosto
dlipa ga distite z neprimerno 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 uporabligjo originalne nadomestne dele.
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XBana Bawm wto cTe ce ognyunnu 3a KynosuHy anapata npegyseha Moulinex.

| Onuc |

MpBo, Tpeba ga ce ynosHate ca pas3nuuutum genosmma Bawe dputese. OTBOpUTE HACNOBHY
CTpaHy TamnaHor matepuvjana. Kpy>xHe o3Hake ogroeapajy bpojeBuma upTexa 1
objallbernuma pasnuunTmux genosa.

A Toknonay cpuTese ca ayTomaTCKUm

oTBapar-eM nokronua E Tajmep (3aBuCcHO o Mmopena)
A1 3oHa duntpuparba ca ctanHMm mMeTan E1 [peknpay 3a nogeluasare
HUM huntTepom F Perynatop 3a Temnepartype
A2 Tlposopuuh (3aBUCHO of Mofena) F1 WHagvkaTtop Temnepartype
B TacTep 3a ayTomaTcko oTBapake G Mpeknga4 ON/OFF (Ykrbyuw/
nokrnorua, NPUTUCKOM Ha fyrme oTBa- Wckrby4M) ca cBETNIOCHAM MHAMKA
paHa TOpom
C Kopna 3a oTBapare G1 MWHpukaTop nogelwiaBaka TemMmnepartype
C1 Pyuka kopne 3a oTBapar-e H CTtpyjHu kKabn Ha ckupare
D Tlocypa

D1 OsHaka MMHUMAaIHe U MakcumanHe
KOJNMYMHE yiba

| YnyTcTBa 3a CUTYpPHOCT | - Baw anapar je HameHeH UCKIbYUMBO 3a

- npe npee yno-rpeﬁe Bawer anaparta KOpMLthel:be Yy ﬂoMahMHCTBy 1 3aTBOPEHUM
na)krbMBO NPOYUTAjTe YNYTCTBO 3a npocTopujama.
ynoTpeﬁy: npenyaehe Moulinex He - HeMO]Te a Kopuctute Baw anapart ykosu-
npeysMma ofroBOpPHOCT 3a nocrnepuue KO He (hyHKLIMOHWLLIE UCTIPABHO UIN nma
HeapgeKBaTHOr Kopuu_'herba_ BMO/bUBA owtehewa. Y TakBom cnyvajy

- Hukapga He npenywTajte geuu 6e3 Hag- Tpeba ga ce obpaTuTe cepsucy npenyseha
30pa oBaj anapart (HU y ynarbeHOM HH Y Moulir)ex (Bam nucTy ca anpecama y cep-
yraweHom cTaky). He nossonuTe geuu BUCHOj cBecUM npedyseha Moulinex).
Oa 6e3 Hag3opa KOPUCTE MYJTUNPaK- - CBaka fipyra uHTepBeHumja ocum y gomah-
THUK. MHCTBY yobuyajeHo umLherse 1 ogpxaBamse,

- MpoBepuTe ga M ce HanoH HaBedeH Ha Tpeba na byne crposeaeHo of CTpaHe cep-
Baluem anapaty crnaxe ca HaroHoMm Hase- Bica npefyseha Moulinex.
NeHUM Ha Bawem 6p0]'y”-|y_ Bawa CprjHa - Nocne cBakor KOpVILLIheH:a n npe ceakor
Mpexa Mopa Aa byne ocurypaHa ca unwhersa 06aBe3HO U3BYLIMTE yTHKaY U3
Hajmarse 10 amnepa. yTh4HULE. )
FapaHuMja NpecTaje fa BaXKH YKONTUKO - Anapar, kabn unu yTkay He cMejy na ce
MOrpeLLUHOo NPUKIbYYUTe anapar. notanajy y BoAy unm 6uno Kojy apyry

- Baw anapat 06aBe3HO yKIbyuuTe y yTUy- TEYHOCT. )
HULY ca y3eMrbereM. HenolutoBare oBor - BoguTe padyHa fa kabn Huje Ha poxeat
ynyTCcTBa MOXe [a “3a3oBe CTpyjHe yaape, pyke feuu. [ipXuTe AeLy yBeK WTo
a moryhe cy v Tellke TenecHe noepege! Aarse of Bawer anaparta.
3a Baluy cUrypHOCT, HEONXOAHO je Aa - MNoBenuTe padvyHa Aa kabn HUKapja He byne
y3eMiber€e ofjroBapa Hopmama enek- y 61131nHK MK He pohe y [OAMP ca Bpenum
TpUke Bawe 3emibe. nenosuma Batuer anaparta, M”3BoOpom
Ykonuko Bawum enektpuyHun ypehaju Hucy TOnsoTe WK OLITPUM MBULIAMA.
OMPEMIbEHN YTUYHULLAMA Ca Y3EMIbEHEM, - HemojTe na Kopuctute anapat ykomnmko cy
HEOMNXOMAHO je Aa Npe NPUKMbyuYMBaHsa ana- kabn unu ytukay owteheHn. Kako 6ucte
paTa, 06aBe3HO NO30BETE CTPYUHOr EfekK- cnpeqmnnn 6110 KaKBY OMacHOCT, HEOMXo-
Tpuyapa Koju he Balule ypehaje onpemuTn HO J&é ia Te feJ10BE 3aMeHN CepBUC Npeay-
TaKo, Aa OAroBapajy NponMUcaHnm 3eha Moulinex (BMAM NUCTY y CEPBUCHO]
Hopmama. ceecum).
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- 3a Baluy concTBeHy CUrypHOCT, npe-
Mopyu4SbLMBO je fa KOPUCTUTE UCKIbYUMBO
npubop v pesepsHe Aenose npenyseha
Moulinex, Koju cy Hamer-eHu 3a Baw ana-
part.

- MocTaBuTe Ball MynTMNpaKkTUK Ha paBHy
pagHy NoBpLUMHY M NOBEAMTE padyHa, Aa
ce y HbeHoj 6Nn3nHN He Hanase U3Bopu
TOMNNOTE, U Aa He NPeTHn OMacHoOCT of,
npckara Bofe.

- MNocebHn cMrypHOCHM cucTem crnpevasa,
na Baw anapart ctasuTte y pag 6e3 nocyge
3a (hpuTupare Ha Baheme.

- Hukapa He cTtaBrbajTe Bawy dputesy y
pan a ga npeTxogHo HUCTe gopjanuv
HEeOoMnxoAHy KOMMYMHY MacTu (byHKLMja
¢puTesa) nnm Boge (dpyHkumja “HydroCle-
an®) y nocyay 3a putupame.

- Oputesa je onpemsbeHa TepMocTaToM K
3alUTUTOM NPOTUB MNperpesama, Koja y
Crny4ajy HeHaMepHOr nperpeearba ayTo-
MaTCKu racu anapar.

- Hukapa He nomepajTe Bally cputesy ook
je 'y ynotpebu, unu y 1oj uma ya. Bpyhe
yrbe MOXe U3a3BaTH 036UIbHe oneko-
THHe.

- 3a TpaHcnopT dpuTese KopUcTUTE
UCKIbYy4MBO pyyke 3a TpaHcnopT (H).

- Hukapa He npekpwvBajTe npocTop duTepa
3a napy Ha noknonuy (A1), pykom unm
61no Kojum Opyrum npeameTom
(cyHhepom, TarMpoM, NELLKUPOM UTA.);
pu3uKyjeTe aa ce oneyeTe.

® MNpoBepuTe fa N ce HanyHeHa
KONHW4MHa Hanasu M3Haj HaBefieHe,
MWHUMarHO NponucaHe Koru4uHe y
nocyawm (D1).

- Ybe n mact ce ybpajajy y 3anarmse
maTepuije.

Y cnydajy ga ce macT 3ananu, u3syLuTe
yTHKay 13 yTUYHWLE M NpeKpujTe anapar
MoKnonuem unu Takupom, Kako bucte
yrywmnu nnameH. Hukaga Hemojte 3a
rawere ga KopuctuTe sogy.

- MNpounssohay He MoXe Aa npeysme ofro-
BOPHOCT 3a nocneguue Hactane ycneq
HeafeksaTHOr kKopulhera 1nn Henpaswun-
HOr pyKoBaH-a.

| Npe npBe ynotpe6e

Pacnakyjte Baluy cpuTtesy 1 cadysajte
rapaHuujy, oHga npouuTajTe ynyTcTBo 3a
ynotpeby naxrLueo.

OTBOpUTE NOKMonaL, NPUTUCKOM Ha
Tactep otBapama (B).

Ckunute kopny (C) opxehu je 3a

pyuky (C1). OnepuTe kopry (C) v nocyny
(D) Bogom 1 ca marno TeYHOCTH 3a
npame, UCnepuTe u ocyLumTe.

YnyTcTBO 3a ynotpeby

JopaBsarse yrba WU MacTu
OTBopuTe noknonad, (A) MPUTUCKOM Ha
TacTep orBapama (B).
Ckunute kopry (C) op>xehu je 3a pyuky
(C1).
AKO KOpUCTUTE yIbe, cunajTe ra 'y yKIorusm
pesepsoap (E) 0o makcMmanHor HMBoa, LUTo
jeoko22n.
® Hvkapa He npenasute MakcMmanHo
03HayeHy rpaHuLly Ha pesepsoapy.
AKO KOPUCTUTE YMCTY MacT, yamuTe 1800 r
MacTv nceyeHe Ha komage
OTOMUTE Y HEKOM Apyrom cydy, na oHpa
ctasute y cputesy (D). Hukapa He
ctaBrbajte y kopny (C), unm nocyny (D).
@ 3aTBopuTE NOKMonay OoK He vyjeTe "Knuk".
MpuKIbyunTe dpuTesy y CTpyjy.
(® GPUTUPAHE XPAHE
Mopecute cenektop Temnepatype (F1) Ha
opgroeapajyhe (BMaun ynyTCcTBO 3a KyBakse).
MpuTncHuTe Npeknpay ON/OFF.
KoHnTponHo ceeTno (G1) he ce ynanutw.
Kapa ce koHTponHo ceeTno (F1) yracu,
oTBopwuTe noknonad, (A) NMpUTUCKOM Ha
@ ayrme 3a oreaparse (B).
CrasuTte xpaHy y kopny (C).
BpaTtuTe je Hasag y nosuuujy 3a
okanaBsarbe.
3arBopuTe noknonaw,.
Ako je Bawa copuTesa onpemrbeHa
TajMmepom:
MpuTncHUTE Tactep v gucnnej ca 6pojesuma
"00" he ce nojaBnTK.
Hacrtasute ga nputuckate Tactep AOK ce
He nojaBun XerbeHo Bpeme (BMaMTe ynyTcTBO
3a KyBamse).
JegHom Kapa nycTtuTe Tactep Bpeme he
noyetun ga Teve (aucnnej he TpenepeTh).
AKO HanpaBwWTe rpeLuKy, peceTyjTe Tajmep Ha
"00" gpxehu TacTep Hagone, U MOYHUTE
MOHOBO.
Kapa Bpeme KyBarba UCTEKHE, Tajmep he
npousBecTu 3ByK. [la ra npekuHeTe, NpuTK
HUTe TacTep.
HanomeHna: CurHan Tajmepa Bac
obaBelUTaBa Kaja je MICTeKN0 Bpeme
KyBakba, anu Hehe UCKIbYYHUTH thpurTesy.
Iucnnej Tajmepa he ce yracutu ayToMaTCKu.
Monako cnycTute Kopny y yrbe ca
nosuuuje 3a okanaearse.
Kapa je cnpemarse 3aBpLUEHO, MOAUrHUTE
KOpMy 1 cTaBuTe y No3uLmjy 3a

®
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okanasarbe.
He 3abopasute ga Uckibyunte putesy
nputuckom Ha On/Off npeknpauy (G).
OTBOpUWTE NOKNONaL, 1 cepeupajTe.
Hanomena:

Ako TpebaTe ga pputupate HeKONMKO
BpPCTa HAMMPHULA, jeQHO 3a OpYyrum,
cavekajTe cBaku nNyT ga ce MHOauKaTop
namruvua (G1) yracu, npe Hero ctasute
HaMUpHULIE Y yIbe.

[la cnpeunTe pU3NK Of ONEKOTMHA, HUKa
a He CTaBrbajTe pyke usHapg 30He
duntpuparsa (A1).

3ameHa yrba

Vckrbyunte 13 cTpyje putesy.
CauekajTe fa ce yrbe oxyaau.

WMa3BaguTe cyn u3 putese.

McnpasHuTe yrbe unu macHohy y sehn
cyn w cTaBuTe ca ocTanuMm OTnagoM.

| MpakTH4HKM caBeTH

1. MacHoha

Hukapa He cTaBrbajTe Bawy dputesy y
pan 6e3 mactu/yrea.

Ob6aBesHO KOpUCTUTE MacT/yrbe Koje je
MorodHoO 3a BUCOKe TemnepaType.
lMpomeHnTe MacT/ymbe UMM noTamHm
(3aBUCHO 0 HamMMpHULa cBakux 8 0o 12
noctynaka puTtuparsa).

BaxHo: CaseTyjemo Bam pa npe csakor
KopuLhera, HEMeTanHoOM nonaTuLom
HanpasuTe pyne y YBpCTOj Macu MacTH,

M TO CKPO3 [0 fHa rnocyne, kako bucTe
omoryhunu fa BogeHa napa Koja ce
Hanasu y mactu usahe.

Mopecwte cenektop (F) Ha 150°C pa

je pactoruTe.

2.Mpunpema Hamu1pHULa 3a
chbpuTUpare

Bes 063upa Ha peLenT, HaMUpHULLE Mopa
pa 6yny noTrnyHo cyBe; TMMe ce cripeyasa
npenuBamse yrba a yjeqHo npogyxxasarte 1
HoEroB BEK Tpajarba.

Kog jena ca cBeXXvM KpOMMNMPOM
(MOMMPUT, YMMC UK NEYEHN KPOMMUP)
6uTHO je, oa nobpo onepeTe KpOMMUp
XNagHOM BOAOM, Kako 61 ce OTKIOHUO
CKpOb KOjM je HacTao NpUIMKOM CeYerba.
Tume ce cnpeyaBa ga ce KpoMnvpw nene.
[obpo obpuumnte kpomnup.

YKonuko npunpemare gy6oko 3amMp3HyTe
npou3Bofe, OTKIIOHWUTE Npe (puTHpara
nef Koju ce yxBaTuo, NPoTpecarem
Kopre 3a ppuTupare nsHag Bawe
cynornepe.

3. dpuTHparse

CnpeuaBajTe npeToBapare Kopne 3a ¢pu-
TUparbe, Koje MoXKe Aa Npoy3pokyje nag
Temneparype yrba u JOBOAM A0 Tora, fa
HaMUpPHULIE YMKjy NPEeBENNKY KONIMUNHY
yrba.

KanauunTeT Balle dpuTese je orpaHnyeH
Ha:

- 1,2 Kr cBexer nomdpuTa y fea ppuUTMpaHH-a
- 900 r cmMp3HyTOr NnomdpuTa

3a 603K yunHak, caBeTyjeMo Aa cTaBuTe:

- 600 r ceexxer nomdputa

- 450 r cmMp3HyTOr nomdputa

He ocTtaBrbajTe Bawy dputesy aa npxu
HenotpebHo Oyro: yrbe he ayxxe Tpajatu.

He ocTtaBrbajTe cnpemrbeHy XpaHy y Kopnu y
nosumMju 3a okanasarse npeayro, jep he je
napa cmekLiatu 1 usrybuhe ce cneumdmyHa
XPCKaBOCT.

Ynwhere |

M3ByuunTE yTMKAY U3 yTUYHMLIE U OCTaBUTE
anapat fa ce oxnagu.

OuncTUTE CrosSbHY NOBPLUUHY anapaTta
BNaxHoOM KprioM. Hemojte ga kopuctute
cyHhepe 3a pubare nnu anKkoxorn.

He noTtanajte anapat y Bogy U HemMojTe
Aa ra ucnupete nog Tekyhom Bogom.
Ckuuute nocyny. OnepuTe cyn TOMom
BOLOM Y3 MOMOh TeYHOr feTepLieHTa,
ucnepuTe u ocylumte

Hukapa He nepuTe cyq y MallMHU 3a
npake nocyha.

Kapa Merbate yrbe, MICKOPUCTUTE MPUIKKY Aa
OYMCTUTE CYA Y MaLLMHK 3a CyHOBE Ui Y
TOMJI0j BOAM Ca CPEeACTBOM 3a MpaH-e CynoBa.
Wcnepute 1 ocylumTe.

OnepuTe NoHaLL, y Cyaonepm, Tormom BOOOM Y3
romMoh TEYHOCTM 3a Mpakse, Ao0OPO UcrepuTe 1
ocyLumTe.

| 3awTunTa oKOnMKHe

Baw anapar je npeasuheH ga Tpaje BuLle
roguHa.

CeejeHo, kaga ofnyunte gara
3ameHuTe, He 3abopasuTe Aa nomohu
nomohu y 3alUTUTK )XMBOTHE CpeaunHe
opnarakem anaparta y 3a To npeasuheH
OTNagHu LeHTap.
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| Tabena BpemeHa 3a hpuTHpaH-e

Kop HaBepeHUX BpeMeHa 3a (hpuTHparse ce pafu 0 OpveHTaLMoHUM nogaumma. MoxeTe nx
MersaTv no Bawem ykycy.

TemnepaType U Bpeme cripamatba : CBeXxe HaMHUpHULe

Cbexa xpaHa KonnunHa MakevmanHa Bpeme
Temneparypa
MomdppuT MakevanHo y asa hpuTupaHHa 1200r 9 160°C 11 - 13 muH
@ 190°C 8 -10 MuH
MoMepHT KONMUMHA 3a HajborBK YUMHaK 600r 190°C 7 -9 MH
MoxoBanu uneTn 1-2 komaga 190°C 6 - 8 MuH
MoxoBaHa nuneTuHa 1-2 komapga 180°C 14 - 16 MuH
lMoxoBaHu fyk 6-8 Komaga 170°C 3 -4 muH
lNoxoBaHe nevypke 8 Komaga 150°C 5-7 MWH
MoxoBaHa nuneTuHa 4 xomaga 170°C 6 - 8 MuH
Jabyke y thputesm 4 Komapa 170°C 5-6 MWH

3a cMp3HyTY xpaHy nogecute cenektop temnepatype (F) Ha 190°C. Nogecute Bpeme 3a
hpuTHpamre cnpam konuunHe 1 Batuem ykycy.

KonuuuHe 1 Bpeme crnipamatba : CMp3HyTe HaMUPHHULE

CMp3HyTa xpaHa MakcumarnHa TexuHa Bpeme

MomdpuT MakcumanHo 900r 12 - 14 MuH
MompuT KONMUMHA 3a Haj6OrbKM YUMHAK 450r 5-8 MuH
Pnba 8 komaga 5-7 MUH
Munehe kouke 12 komapga 4 -5 MKUH
MoxoBaHu nyk 6 -8 komapga 3 -4 vuH
MoxoBaHu LLKamnu 12 Komaga 4 -5 MUH
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| LWlTta ypaguTH y cny4ajy ksapa?

Kao npBo, npoBepuTe Hanajare CTpyje u kabn anapaTta.

npaKTVI"IHM caBeTH

Mpo6nemu

Y3pouu

Kako noctynutu

Henpujathn mupmcu

Yrbe je nokBapeHo

3amennTe Yrbe unm macHohy

MacHoha Huje npegsuheHa 3a oy
BPCTY Cripematba

Kopuctute KBanuTeTHU1je yrbe unu macHohy. He
MeLLajTe yrba UM MacHohe pasnuunTvx KeanmreTa

Mapa nanasu ncnog
noksonua

Moknonaw, Huje 3aTBOPEH MPONMUCHO

TMpoBepuTe Aa M je noksional 3aTBOPeH MPaBuIiHO

Kopna je nyHa

[ypHUTE je, Unn 3ameHnTe ako je owTeheHa

Yrbe npenvea

DdpuTesa je npenyreHa n3Hag,
MaKC/MaIHOr HUBOA

MpoBepuTe HUBO yrba y nocyau

XpaHa nma cacTojaka
nepa/cTaBrbeHa Tako y Bpyhe yrbe

OcyLum1Te XpaHy noTryHo

MpenopyyeHa KonmunHa je
npemMatueHa

HemojTe npenasunTi makcumanHe 003BOfbeHe
KOMMYMHe

Kopna je pechopmmcana

MpomeHnTe Kopry

V3mnKcoBaHe pasnmunte KonmumHe
macHohe

Mcnpasnute 1 ounctuTe nocymy

He merbaTe yrbe [OBOHHO YecTo
KopucTuTe norpeLuHo yr-e

MetbajTe yrbe kako je npeasuheHo (Hajvarse 10-20
ynotpeba a BiLle ako KOPUCTUTE CYHLIOKPETOBO
yree). Kopuctute KBanuTeTHo yrbe

Yree je npespyhe

KoHTakTupajTe osnawheHn MoynuHex cepsuc

XpaHa Hvije [JOBOILHO
pymeHa 1 Hema cadpta

Temnepatypa npeHucka

Mogecwte Temnepartypy

Kopna npenyH-eHa npesesimkom
KOJIMYMHOM XpaHe

He npxwuTe npematlyjyhn KonuumnHy Koja je
npensuheHa

YrbeHuje foBosrbHO Bpyhe

KoHTakTupajTe oenaLuheHn MoynuHex cepeuc

Yrbe je 6naro v cagp)kv npesuLLe
Bofe

Kao TecT, npobajte aa ayxe npxure. Viceuute
XpaHy Ha Marbe Komape.

MomdpuT, KpuLLKe
nomapuTa, ce nerne

HeonpaHa xpaHa je notonseeHa y
yrea

Onepme KPOMMMP JOOPO 1 OCyLLIMTE NaXKIbLUBO

Y€ Ce He 3arpesa

MpBO 3arpeBarbe yunH-eHo 6e3 yrba
y nocyam

KoHTtakTupajte oBnatheHn MoynuHex cepeuc

Mornen Kpo3 Han3opHK
npo3op Huje jacaH

He uncTiTe Npo3op [NOBOSHO YeCTo
1M KopUcTUTe Heoproapajyhy Kpry

[la ocvrypate nobpy BMASLMBOCT, OYMCTMTE NPO30P
BII&@XXHOM KProM y3 fofatak Mano fIMMyHOBOI COKa

Tajmep BuLLE He pagn
(3aBu1CHM of, Mmofena)

Batepuja je notpoLueHa

KoHTtakTupajte oenatheHn MoynuHex cepsuc

KoHTtakTupajte oBnatheHn MoynuHex cepsuc
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HRVATSKI

Zahvaljujemo Vam na kupnji Moulinexovog.

| Opis

A Poklopac friteze s automatskim
otvaranjem

A1 Filtracija mirisa za trajnim metalnim
filterom

A2 Kontrolni prozorci¢ (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.

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 prekida¢ sa svjetlosnim
indikatorom

G1 Indikator regulacije topline

H Transportne drske

| Sigurnosne napomene

bu u kuc¢anstvu i samo za rad u zatvore-

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

- Djecu nikada ne ostavljajte uz aparat
(bilo da radi ili je iskljuéen) 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 slu¢aju pogresnog prikljucka,
garancija prestaje vrijediti.

- Aparat obvezno prikljucite na uzemljenu
uti¢nicu. Nepridrzavanje ovih uputa
moze izazvati elektroSokove i pod
odredenim okolnostima dovesti do
teSkih ozljedal Radi VaSe sigurnosti
uzemljenje obvezno mora odgovarati
vazecéim elektricnim normama Vase
zemlje.

Ukoliko Vase elektri¢ne instalacije
nemaju uzemljene uti¢nice, prije nego
Sto prikljucite aparat morate obvezno
pozvati ovlastenog elektri¢ara da ospo-
sobi Vase elektriCne instalacije.

- Aparat je predviden iskljucivo za upora-

nim prostorijama.

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

- Bilo koji drugi zahvat na aparatu, osim
¢iS¢enja i odrzavanja uobi¢ajenog u
domacinstvu, potrebno je izvrsiti putem
Moulinexovog servisnog centra.

- Nakon svake uporabe i prije svakog
¢iSéenja izvucite utikac iz uticnice.

- Aparat, kabel ili utika¢ nikad nemojte
stavljati u vodu ili neku drugu tekucinu.

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

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

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

- Za prenoSenje friteze koristite bocne
transportne drske (H).

- Nikada nemojte rukom ili drugim predmeti-
ma (spuzva, tanjur, runik 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 oznacéene
na posudi (D1).

- Ulje i mast su zapaljivi materijali. Ukoliko
dode do zapaljenja masti, izvucite utikac¢
iz utinice, a aparat poklopite poklop-
cem ili tanjurom kako bi se vatra ugasila.
Medutim, nikada nemoijte koristiti vodu.
Proizvoda¢ ne odgovara za Stete nastale
nepropisnom uporabom ili pogresnim
rukovanjem.

| Prije prve uporabe

Raspakirajte fritezu, pohranite karticu
garancije, te pazljivo proc€itajte upute za
uporabu.

® Otvorite poklopac pritiskom na tipku za
automatsko otvaranje (B).
Izvadite koSaricu (C) osloba-ajuci drske
(C1).
Operite kosaru (C) i posuda (D) s vruéom
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) drzec¢i za rucke (C1).
Ukoliko koristite ulje, izlijte ulje u spremnik
(E) do nivoa Maxi, a $to €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 ndlijte u
posuda (D). Nikad ne rastapajte komade
masti u kosari (C), niti u posudau (D).

@ Zzatvorite poklopac tako da se Cuje "klik".
Postavite u fritezu.

PRZENJE HRANE

® Podesite odabir temperature (F) na
zelienu (pogledajte priloZenje karte
kuhanija).

® Pritisnite uklj/ isklj tipku. Kontrolno svjetlo

(F1) se pali.

Kad se ugasi svjetilika regulatora temperature

(G1), otvorite poklopac (A) pritiskom na tipku

za otvaranje (B).

Podignite kosaru (C) koriste¢i drSku (C1)

i postavite ga u poziciju za cijedenje.

Zatvorite poklopac (A).

Polagano spustite koSaru u ulje sa

pozicije za cijedenje.

(® Postavite hranu u ko3aru (C).

Postavite natrag u polozaj ocjeivanja.
Ukoliko vasa friteza ima timer :

Pritisnite tipku pa ¢e na ekranu zasvijetliti
IIOOII.

Nastavite pritiskati tipku dok se ne pojavi
zeljeno 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 vrijeme zacuje se zvucni
signal. Da biste ga zaustavili pritisnite
tipku.

Opaska : Timer oznacava kraj vremena
przenja, ali ne iskljucuje fritezu.

Ekran timera se automatski gasi.

@ Kada je kuhanje zavrSeno, podignite
koSaru i postavite ju u poziciju za
cijedenje.

Otvorite poklopac i servirajte.

Ne zaboravite iskljuciti fritezu pritiskom

na Ukli/Isklj prekidac (G).

Notes :

Ako trebate prziti nekoliko vrsta hrane
zaredom, pri¢ekajte 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.

Pricekajte 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, pomocu
lopatice koja nije od metala, u krutoj
masti napravite rupe do dna posude. Na
taj na¢in 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 éete
izbjeci prekomjerno pjenjenje masti i
produziti njezin rok uporabe.

Kod jela od svjezeg krumpira (pommes
frites, Cips ili prutic¢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

KoS$aru 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 :
ulje¢e duze trajati.

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

jer ju para moze omeksati i pokvariti
hrskvost.

| Ciséenje

Izvucite utikac iz utinice i pustite da se
friteza ohladi.

Vanjske povrsine friteze ocCistite vlaznom
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 teku¢im deterdzentom,

ocjedite i osusite.

Nikada ne perite poklopac u masini za
posude.

Nikad nemoijte 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.

| Zagtita okolisa

Vas aparat je konstruiran tako da radi mnogo
godina. No, kad se ipak odlucite, da zamijenite
svoju fritezu, ne zaboravite razmisliati Sto
mozZete napraviti, kako biste zostitili

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

ukusu.

Temperature i vrijeme przenja : svjezi proizvodi

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

Svjeza hrana Koli¢ina Temperatura Vrijeme
Cips- maks koli¢ina 1200g u 2 przenja 1200g 9 160°C 11 - 13 min.
@ 190°C 8- 10 min.
Cips- preporugena 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 kolutiéi 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.

podesite prema koli¢ini i ukusu.

Tezina i vrijeme przenja : smrznuti proizvodi

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

Smrznuta hrana Maksimalna tezina Vrijeme

Cips- maks koligina 900 g 12 - 14 min.
Cips- preporugena koli¢ina 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.
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| 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 ulje ili mast.

Mast ne odgovara za ovu vrstu
przenja

Upotriebite ulje ili mast dobre kvdlitete. Ne
mijeSajte ulja ili masti razli¢ite kvalitete.

Para izlazi ispod
poklopca

Poklopac nije dobro zatvoren.

Provjerite da li je poklopac dobro zatvoren.

Brtva je u kvaru.

Obrisite brtvu ili ju zamijenite 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.

Stavljeno je vise od preporucene
kolicine.

Ne prelazite maksimaline dozvoliene kolicine : 1,2 kg
svjezih krumpiri¢a u 2 przenja il 900g smrznutih krumpiri¢al

Kosara je pokvarena.

Promijenite koSaru.

Mjesavina razlicitih ulia/ masti.

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

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

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

Ulie je prevruce.

Obratite se ovlastenom 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 kolicine vece od dozvoliene teZine.

Ulie nije dovoljno vruce.

Obratite se oviastenom Moulinex servisu.

Hrana je predebela i sadrZi mnogo
vode.

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

Cips, Stapici krumpira se
me_usobno lijepe.

Neoprana hrana je uronjena u ulie.

Operite krumpire i zatim ih paZljivo osusite.

Ulie se ne zagrijava.

Prvo zagrijavanje je napraviieno
bez ulja u posudau.

Obratite se ovlastenom Moulinex servisu.

Pogled kroz prozorci¢
nije jasan.

Ne distite prozorci¢ dovolino cesto
ili upotrebljavate neodgovaraju¢u
krpu.

Da bi se osigurala dobra vidljivost, 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
Al

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 prdjire

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-
).

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 prizé 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 tara 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
F1
G
G1
H

Va multumim pentru faptul ca v-ati decis s& cumparati un aparat Moulinex.

Inainte de punerea in functiune a friteusei trebuie sa v& 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 corespunzétoare 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 inainte 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).
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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 siguranta impotriva
supraincalzirii, care deconecteaza automat
aparatul in cazul unei posibile
supraincalziri.
Nu miscati friteuza Tn timpul functionarii
sau atata vreme cét 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
indbusi 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 topit i niciodatd 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 maner (C1).
Daca folositi ulei, turnati-l in cuva
detasabila (E) pana la nivelul MAX (2,21).
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 usor 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
afiseaza si incepe sa curga.
In caz de greseala, tineti apasat butonul
din nou pana la afisarea “00”.
La sfarsirea timpului de prajire, timer-ul va
semnaliza sonor. Pentru a opri alarma,
apasati pe buton.
Nota: Timer-ul semnalizeaza sfarsitul
prajirii dar nu opreste friteusa.
Afigajul se opreste automat.
La sfarsitul prajirii, ridicati cosul (C) si
plasati-l in pozitia de scurgere.
Deschideti capacul (A) si serviti alimentele.
Nu uitati sa inchideti friteuza apasand
butonul de pornit/oprit (G).
OBS!
Daca doriti sa prajiti mai multe alimente
consecutiv asteptati pana ce se stinge
ledul de control (G1) nainte 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 grdsimea intr-un vas
ncapator.
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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 prdjiti, 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 préjire 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 prajite in cos la
scurgere pentru prea mult timp.Aburii pot
inmuia 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 séarma 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.

Cand schimbati uleiul, spalati si cuva
detagabild in masina de spélat 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
hotéarati s& inlocuiti friteuza, nu uitati s& 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.
A 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.

46



3074-Supralys EC2-5065319 7/08/03 14:% Page 47

| 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 bund. Nu
amestecati uleiul cu grasimea de calitai 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-| daca este avariat

Uleiul da peste

Friteuza a fost umpluta pente
nivelul maxim recomandat

Verificati nivelul de ulei din cuva.

Mancarea contine gheatéd/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 putin odata la
10-20 de utilizari, sau mai des, daca utilizati ulei
de floarea soarelui). Folositi un ulei/grasime
vegetala de calitate.

Folositi un ulei necorespunzator

Consultati un centru autorizat de service
Moulinex.

Mancarea nu se
rumeneste i raméane
moale

Uleiul este prea incins

Selectati temperatura corecta de préjire.

Gatiti la o temperatura prea joasa

Nu prajiti cantitati mai mari decat cele
recomandate.

Cosul este supra-incércat cu
mancare

Consultati un centru autorizat Moulinex.

Uleiul nu este suficient de incins.

Incercati un timp mai mare de prajire. Taiati
mancarea in bucdtele mai mici.

Chips-uri, cartofi-pai

Méncarea este prea densa si
contine prea multa apa.

Spalati bine cartofii si uscati-i.

Uleiul nu se incalzeste

Méancarea nespélata a cazut in
ulei.

Consultati un centru autorizat Moulinex.

Fereastra friteuzei nu
este clara

Prima incélzire 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.

Daca problema persistd, consultati un centru autorizat de service Moulinex.
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Bbnrapcku

| OnucaHue |

Hue Bu 6aazogapum, ue cme pewunu ga kynume eguH Moulinex.

MopBo mpsbBa ga ce 3ano3Haeme C pasAudHUME vacmu Ha Bawus ppumlopHuk.
OmBopeme 6powypama. OzpageHume uudppu omzoBapsm Ha Homepama Ha kapmuHkume,
a 6ykBume Ha pa3AuyHume vacmu.

A Kanak Ha ¢pumbo3sama c E Taumep (B 3aBucumocm om mMogena)
aBmomamuuHo omBapsaHe Ha kanaka. E1 YnpaBasBaw, 6ymoH
A1 QuambpHa 30Ha 3a MUpU3MU C F  Tepmopeaynamop c uskalouBamen
NnocMosiHEH MemaneH GuAmovp F1 TemnepamypeH uHgukamop
A2 HabalogameaHo (8 3aBucumocm om G bBymoH 3a BkalouBaHe u uskalouBaHe
MogeAa) cbc cBemauHHa uHgukauus
B Bymon 3a aBmomamuuHo omBapsaHe G1 WHgukamop 3a pezyaupaHe Ha
Ha kanaka upe3 HamuckaHe Ha konue memMnepamypama
C O®pumobosHo kowue H Pouku 3a mpaHcnopmupaHe
C1 Pouka 3a ¢pumvosHomo kowue
D Kyna
D1 WHgukauuu 3a MuH. u Makc. HuBo Ha
Ma3HuHama
| YnomBaHusa 3a 6e3onacHocm UHCmManrauuu HAMam 3asemMeHu
- TMpouememe BHuMameAHo moBa koHmakmu, mps68a npegu
ykasaHue 3a ynompeGaeHue npegu BkAlouBaHemo Ha ypega HenpemeHHo ga
nopBa ynompe6a Ha Bawus ypeg: BukHeme eguH npodecuoHaneH
HecvobpasHo ynompebaeHue enekmpomexHuk, ga cMeHu Bawama
ocBo6GoxkgaBa Moulinex om Bcsaka enekmpuuecka uHcmanauus coc
omzoBopHocm. cbomBemHama HoBa.
- He nosBonsBalime Hukoza geuama ga - Bawusm ypeg e gonycmum
o6caykBam ypega 6e3 Hagsop (HuUmo uskalouumenHo 3a gomawHa ynompe6a u
BvB BkaloueHo Humo B uskAloueHo 3a ynompeba 8 3amBopeHu nomeuwleHus.
cbcmosHue). Ynompe6ama om geua Ha - He ynompe6sBaume Bawus ypeg, ako He
¢dpumbosama He mpa6Ba Hukoza ga ¢dyHkuuoHupa npaBuaHo uAu ako nokasBa
cmaHe 6e3 Hag3op. Bugumu noBpegu. B mo3u cayuat
- MpoBepeme, gaAu uHcmaAupaHama obbpHeme ce kom Moulinex-cepBuzHama
MOWHOCM Ha Bawusi ypeg ce cvBnaga ¢ cAy6a (Bwk cnucvka Ha agpecume 8
HanpexkeHuemo Ha Mpexkama gageHo Ha cepBusHama mempagka). Bcsko gpyao
Bawus amnepuacoB eaekmpomep. MaHunyAupare ¢ ypega ocBe
3awumHo ycmpoicmBo Ha Bawama obukHoBeHo nouucmBaHe uAu nog
mokoBa Bepuza mps6Ba ga uma gopkare B gomakuHcmBomo mps6Ba ga
Hau-manko 10 amnepa. cmaxe upe3 Moulinex-cepBuzHama
Mpu nozpewHo BkalouBaHe nponaga caykba.
2apaHuuama. - N3Bageme mpexkoBus wekep caeg
- Bawusm ypeg Bkaloueme HenpemeHHo 8 ynompeba u npegu Bcsko nouucmBaHe
3asemMeHa koHmakmHa kymusi. Ha ypega.
Hecna3sBaHemo Ha moBa ykasaHue Moke - Ypega, kabeaa uau wekepa ga He ce
ga npegusBukBa en ekmpuuecku wok u nomansim Hukoza Bb8 Boga uAu gpyea
gake eBeHmyanHo mexku HapaHsiBaHus! meyHocm.
3a Bawama cuzypHocm e kpaiiHo - Kabenom Hukoza ga He Bucu Ha mecma,
Heobxogumo, 3azemaBaHemo ga gocezaemu om geuama. Hopkme
omzoBapa Ha BanugHume geuama no Ha-cmpaHa om Bawus
enekmpoHopmu Ha Bawama cmpaHa. ypeg.
- Ako Bawume enekmpuuecku - He ocmaBaume Hukoza kabena 6Au3o uau
B gonup go 2opewlu Yacmu Ha ypega UAuU
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®

Ha eguH monAou3mouHuk uAu 6AU30 go
ocmpu kaHmoBe uAu Ha mecma,
gocezaemMu om geuama.

Ako kabenom uau wiekepbm ca noBpegeHu,
ypega He mpsi6Ba noBeue ga
ynompebsBame. 3a ga ce usbezHe
BcsakvkBa onacHocm, cMeHeme HenpeMeHHO
me3u yacmu upe3 Moulinex-cepBusHa
caykba (Bwk cnucvka B8 cepBusHama
mempagka).

3a Bawama AuuHa cuzypHocm mps6B8a
ga cMeHUme npuHagAekHocmume u
pe3epBHUME yacmu ¢ nogxogswume 3a
Bawus ypeg camo npu Moulinex.
NMocmaBeme Bawama ¢pumbo3a Ha egHa
paBHa pabomHa naow, u BHumaBaume, ga
HaAMa B 6AU3OCM MONAOU3MOYHUUU U ga
He ce cb3gaBa onacHocm upe3 npbckaHe
Ha Boga.

He BkalouBaime Hukoza Bawama
¢dpumbo3a npegu ga HanbAHUME
usBarkgawus ce Gpumbo3eH Cbg C
Heobxogumomo koAuvecmBo MasHUHa.
Qpumbosama e cHabgeHa ¢ mepmocmam
u npegnasHo ycmpoucmBo 3a
npezpsBaxe, koemo B cayyau Ha egHO
HeymuwAeHo npezgpsiBaHe uskalouBa
ypega aBmomamuuHo.

He mecmeme ¢pumlopHuka gokamo e 8
ynompeba uAau gokamo masHuHama e
2opewa. [opewama ma3HuHa moke ga
goBege go Cepuo3HU u32apsHus.

3a mpaHcnopmupaxe (H) Ha Bawama
dpumoo3a ynompebeme cmpaHu4HUME
mpaHcnopmHu pouku.

He nokpuBaime Hukoza mscmomo Ha
dunmopa 3a usnapeHus (A1) c Bawama
pvka uau c gpyau npegmemu (2bba,
YuHusi, kbpna 3a Auue u.m.H.); Bue
puckyBame ga ce onapume.

Y6egeme ce, ye BucouuHama Ha
noAHeXa ce Hamupa Hag
Hal-mankomo HuBo 3a noAHeXa,
gageHo B8 ¢ppumbo3Husa cog (D1).
OAUOMO U Ma3HUHama ca 20pumMu
BewecmBa.

Ako ce cayuu Hskoza, MazHuHama ga
3anouHe ga 2o0pu, usBageme BegHaza
wekepa, crnokeme kanaka uau egHa YuHus
Ha ypega, 3a ga 3agywume naambuume. He
ynompe6sBaume Hukoza Boga.

| Mpegu nopBa ynompeba

PasonakoBaume ¢pumlopHuka u naseme
2apaHuuoHHama kapma. lNpouememe
BHumamenHo uHcmpykuuume 3a
ynompeba.

® OmBopeme kanaka upe3 HamuckaHe Ha

6ymoH (B).

® CBaneme kowHuuama (C), upes

noBguzaHe Ha gptkkama (C1).
M3muume kowHuuama (C) u kynama (D)
¢ monaa Boga u meuyeH npenapam,
usnaakHeme u nogcyweme BHUMamenHo.

| YkasaHue 3a usnoasBaHe

®

JOBABAHE HA MA3HUHA N OAO
OmBopeme kanaka (A), upe3 HamuckaHe
Ha 6ymoH (B).

CBaneme kowHuuama (C), upes
noBguzaHe Ha gpvkkama (C1).

Ako uznon3Bame oAuO u3cuneme OAUOMO
8 nogBuxkHus cvg (E) go makcumanHo
HuBo, koemo om 2,2 Aumpa.

Hukoza He npeBuwaBaiime
uHgukauyuama 3a makcumanHo HuBo.
Ako usnon3Bame mBbpgo pasmumenHo
mMacao B3ememe 1800 2p.

Hapexkeme 20 Ha nbpyema u 20
pasmoneme B8 omgeneH cbg u creg moBa
20 usceneme B kynama (D).

He pazmonsBaume 6aokoBeme masHuHa 6
kowHuuama (C) uau B kynama (D).
3amBopeme kanaka (A) gokamo uyeme
wpakBaHe

Bkaloueme ypega.

MopXkH

@ Haznacm paynamopa Ha mmnpamypa (F)

®

Ha Hy>kHama no3uuus (Bux maba. 3a
20mBH).

HamucHeme 6ymoHa 3a BkalouBaHe u
usknlouBaHe. KoHmpoaHus uHgukamop
(G1) cBmBa.

Kozamo memnepamypHus uHgukamop (F)
yeacHe, omBopeme kanaka (A) upe3s
HamuckaHe Ha BymoHa 3a omBapsHe (B).
MocmaBm npogykmum B kowHuuama.
BbpHeme Ha nosuuus 3a omueXkgaHe.
3amBopm kanaka (A).

BaBHo cnycHm kowHuuama 8
Ma3HuHama.

Ako ¢pumlopHukom Bu e cHabgeH ¢
maumep:

HamucHeme BymoHa u gucnaes “00“ we
cBemHe.

MNMpogovakeme ga Hamuckame gokamo
>kenaHomo Bpeme ce nosiBu (Bukme
mabauuama 3a 2omBeHe).

Cneg kamo ocBobogume GymoHa
om6posBaHemo 3anouBa (gucnaesm we
3anoyHe ga muza).

Ako HanpaBume zpewka, Haznaceme
omHoBo maumepa Ha “00°, upes
HamuckaHe Ha 6ymoHa u 3anouyHeme
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omHoBo.

Cneg usmuuaHe Ha Bpememo 3a
2omBeHe, malmepbm we arapmupa. 3a
ga 20 cnpeme HamucHeme bymoHa.
3abenexkka: TaliMepbm cuzHaAusupa
3a kpasa Ha 2omBeHemo, HO He
uskalouBa ¢pumlopHuka.

Hucnaesm Ha maumepa ce uskalouBa
aBmomamuuHo.

Cng kamo 2omBHmo npukalouu, BgugHm
kowHuuama u s ocmaBm B8 nosuuus 3a
usupkgaH.

OmBopm kanaka u cpBupaim.

He 3abpaBsume ga uskalouume cBos
¢dpumlopHuk upe3 HamuckaHe Ha BymoHa
3a Bka/uskna (G).

3abnxkku:

Ako uckam ga 2omBum pa3AuyHU XpaHu
nocagoBamaHo, usyakBaim uHgukamopa
(G1) ga yzacH npgu nocmaBsH Ha
cAgBawo noAXkKH.

3a ga ¢ npgnasum om u3sz2apsHus, H
nocmaBsum pbum cu Bbpxy 3oHama 3a
dunmpupaH (A1).

CMsAHa Ha Ma3HuHama

N3kaloueme ppumlopHuka.

M3uakaume gokamo masHuHama
uscmuHe.

CarneTte kanaka Ha (hpuTIOpHMKa.
M3cuneTte masHHaTa B NOAXOAALL MK
N N3XBBLPNETE Ha OnpeaeneHnTe 3a
oTnagbumn MecTa.

| Mpakmuuecku ynomBaHus

1. MasHuHa

He BkalouBaime Hukoza ¢ppumbosama
6e3 Ma3HuUHa/oAuO.

Ynompebeme BuHazu Ma3HUHa/OAUO,
koemo e nogxogswo 3a Bucoku
memnepamypu.

CwmeHsBalme masHuHama/oauomo, ako
cmaBam kadsBu (cnopeg npogykma 3a
nopkeHe cneg Beeku 8 go 12 xoga Ha
nopXkeHe).

BakHo: lMpegu Bcsako ynompebaeHue
npogynuyeme ¢ egHa Hememaauuecka
wnakaa mBopga MasHUHa go gbHOMO Ha
bpumbo3Hus cbg. Ypes moBa moke ga
usne3He B ma3HuHama cbgbpkawama
ce BogHa napa.

2. MpuzomBsaHe Ha npogykma 3a
nopXkeHe

Be3 ga ce 2rnega Ha peuenmama,
XpaHumeAHume npogykmu mps68a ga
ca HanbAHO cyxu; maka
npegomBpsmsaBame npeauBaHemo Ha
MasHuHama u npogbakaBame HezoBama

NpogbAKUMEAHOCM Ha u3noA3BaHe.

Mpu sacmusa ¢ npecHu kapmodu (nbprkeHu
kapmodu, uunc uau ¢uHo cmpveaHu
kapmodu Ha peHge) usmulme kapmodume
cbCc cmygeHa Boga, 3a ga ce omcmpaHu
kona, kosmo usAusa npu pszaHemo. Taka
kapmodume Hama ga ce crenBam nomexgy
cu. MNogcyweme 2u BHUMamenHo.

Mpu npuzomBsHe Ha goABoko 3ampaseHu
npogykmu omcmpaHeme npegu nbpkeHemo
npuaenBawume AegeHu kpucmaau, kamo
pasmpuvcBame ppumoo3Hama kowHuua Hag
Bawama muBka.

3. MoprkeHe

N3bseBaume, ga npenbABame
dpumbo3zHama kowHuua. Ypes moBa ce
HamansBa memnepamypama Ha
MasHuHama u nbpkeHomo noema MHO020
Ma3HuHa.

Kanauumemovm Ha Bawama ¢pumbosa e
O2paHuYeH 3a:

- 1,2 ka. npecHu kapmodu 3a 2 nopkeHus
- 900 ep. npecHu kapmodu

3a no gobpu pesyamamu Bu
npenopbvuBame ga usnonsBame:

- 600 2p. npecHu kapmodu

- 450 2p. 3ampv3eHu kapmodu

He ocmaBsiume ¢dpumlopHuka Bu ga ce
npeHazpaBa HeHy>kHo: Oauomo Bu we
u3gopku No gbA2o Bpeme.

He ocmaBsume 3a govaz2o Bpeme
usnvpkeHama xpaHa 8 kowHuuama ga ce
usuwkga, mvbu kamo napume moxke ga ¢
Auwam om xpynkaBocm.

| MouucmBake

M3Bageme wekepa u ocmaBeme ypega
gauscmuHe.

Mouucmeme BvHWHUME NAOWU Ha
dpumbo3ama c egHa BaaxkHa kvpna. He
ynompeb6sBalime Humo 2vba 3a mopkaHe
HUMO aAkoXoA.

He nomanaime ¢ppumbo3ama Hukoza
nog Boga u He s usnnakBaiime nog
mevaw,a Boga.

(2 CBaneme kanaka. Mamuume kanaka c
2opewa Boga u meueH npenapam ,
usnaakHeme u nogcyweme
Mpu cmsHa Ha oauomo ce Bb3non3Baume
u uamuume nogBBukHus cog B
CbgoMuaAHa UAU ¢ 2opewa Boga u
npenapam. M3anaakHeme u nogcyweme.

| Ona3BaHe Ha OKOJIHaTa cpena |
YpeobT BK € npeaHasHayeH 3a
obnroroguHa ynotpeba. Taka unu nHade
KoraTo pelunTe fa ro CMEHWUTE C HOB He
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npenoctaBnTe Ha npegHasHadYeHUTe 3a
LenTa nyHKToBe.

3abpaBAnTe Aa NOMUCINTE 3a CBOA NMPUHOC
B OMa3BaHEeTO Ha OKofHaTa cpena, KaTto ro

| Tabena 3a BpemempaeHe Ha nop)keHemo

Temnepamypu u Bpeme 3a 2comBeHe : lNpecHu npogykmu

Mpu gageHomo BpemempaeHe 3a nvpkeHe ce kacae 3a opueHMupoBbyYHU CmMoOUHOCMU.
Bue mokeme ga 2u npomeHume no Baw Bkyc.

npecHu npogykmu KoauuecmBo memnepamypa Bpeme
MUHUMYM
Yunc makcumanHo koauuecmBo 1200 2p. 3a 2 nvpkeHus 1200 ep. 0 160°C 11 - 13 min.
@ 190°C 8- 10 min.
Yunc npenopbuumenHo koauuecmBo 600 2p. 600 2p. 190°C 11 - 16 min.
MaHupaHo dune 1-2 6p 190°C 6 - 8 min.
MopkeHu nurewku Gymuema 1-2 6p 180°C 14 - 16 min.
MopkeHu kpbauema 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.

Teano u Bpeme 3a 2omBeHe : 3ampv3eHu npogykmu

3a 3amMpb3eHn xpaHu HarnaceTe TepmocTata (F) Ha 190°C. BpemempaeHe 3a nbpXkeHe
Haznaceme cnopeg koauvyecmBomo u Bkyca.

3aMpaseHu_npogykmu MakcuManHO mea2no Bpeme

Yunc makcumanHo koauuecmBo 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.
Mopken Ayk Ha kpveuema 6 -8 6p 3 - 4 min.
MaHupaHu ckamnu 12 6p 4 - 5 min.
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| KakBo ga ce npaBu, ako uma gepekm?

Hau-Hanpeg npoBepeme enekmpuueckomo cHabgsBaHe u kabena Ha ypega.

Mpakmuuecku ynomBaHusa

Mpo6aemu

Mpuyunu

Mepku

MpeKoMEpHI MUPU3MU.

MasHuHaTa e Bnowuna Ka4ecTsoTo
cn.

CmeHeTe mMasHuHaTa

MasHuHaTa He e noaxoafLla 3a To3u
BUA, MbpXKeHe.

M3nonagaiite KayecTBeHa MasHuHa. He cvecsaiite
Ma3HWHU C PasNiHO KavecTBo.

Manusala napa okono

KanakbT He e 3aTBOpeH NpasusiHo.

VBepeTe ce Ye KanakbT e 4o6pe 3aTBOpPEH.

Kanaka.

KolwHuuaTa e noctaBeHa
HenpasuITHO.

M36bpLueTe U CMeHeTe ako e NoBpeaeH.

MpenuBaluo onvo.

DPUTIOPHNKBT € HamMbIIHEH Hag,
MaKCUMasnHoO HMBO.

MpoBepeTe HMBOTO Ha Ma3HMHaTa B Kynara.

3aMpaseHa U BOOHUCTA XpaHa e
nonagHana B MasHuHata.

MoncyweTe nobpe npoaykTuUTe.

MpenopbuMTeNnHUTE KONMYecTsa ca
npeyBenuyeHn.

J He HapsuwuaBaiiTe MakcMManHOTO MPenopbHUTENHO
KOMMYECTBO : 1,2 KK MPecHu KapToghm 3a 2 MbpXKeHnA
vnm 900 rp. 3ampaseHn kapTodm

KoluHuuaTa He e nocTtaBeHa.

CMeHeTe KolHuuara.

CmeceHu ca pasnnyHu Buaose
MasH1Ha.

W3npasHeTe 1 noyncteTe Kynata. HanbnHete ¢
efHopoaHa MadHuHa.

OnnoTo He e NoAMEHAHO
JIOCTaTbYHO YECTO.

CMeHANTe Mas3HUHaTa PefoBHO ( Hail — Masiko
BeAHBbX Ha 8 — 12 ynoTpebu 1 no 4ecto npu
ynoTpeba Ha onvo)

M3non3Ba ce He noaxoAALLa
MasHuHa.

KoHcynTupaiite ce B cepBu3eH LieHTbp Ha Moulinex.

XpaHata ocTaBa Meka.

MasHuHata e TBbpae ropeLua.

HarnaceTe TepmocTaTa Ha KopekTHa Temneparypa 3a
roTeeHe.

Temneparypara 3a roTBeHe e HICKa.

He MbpPXXeTe KoNn4ecTsa no — rofieMu OT yKasaHuTe.

KowwHunuata e npetosapeHa ¢
npexKasneHo MHOro NPOAyKTU.

KoHcyntupaiTe ce B cepBu3eH LieHTbp Ha Moulinex

MasHnHaTa He e focTaTbyHO
ropeua

Karo TecT, onuTaiiTe ¢ no — 4bnro BpEME 3a roTBeHe.

KapTodbkuTe ce cnensar.

MpoayKTUTe ca npekaneHo 06eMHu
1 CbAbPXKAT BoAaA.

HapexxeTe npofyKTuTe Ha Mo — Masikv napyeta.

OnuoTo He ce noAarpAga.

He n3muTa xpaHe e nonagHana B
MasHuHaTa.

3muiiTe kapTochute Ao6pe U rn noacyLeTe
BHUMATESHO.

BuavmocTTa npes
npo3op4eTo He e Aobpa.

[MTbpBOTO NoArpABaHe e HanpasBeHo
6e3 MasHvHa B Kynara.

KoHcynTupaiite ce B cepsu3eH LieHTbp Ha Moulinex.

TavimepbT He paboTw. ( B
3aBUCVMMOCT OT Mofena )

Mpo3opeua He e no4mcTeaH
PEAOBHO UMK € U3MOoN3BaHo He
noaxofAwa reba.

BatepuATa e n3paaxoasaHa

3a no pobpa BMAMMOCT , n36BbpLIETE Npo3opeLa ¢
rbba U Manko NMMOHOB COK.

KoHcyntupaiTe ce B cepBu3eH LieHTbPp Ha Moulinex.

Ako NpobnemMbT 0CTaHe, KOHCYNTMpanTe ce CbC CEPBU3EH LieHTBbP Ha Moulinex.
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MAGYAR

K&szonjluk, hogy megtisztelt bizalmaval, és megvasarolta ezt a Moulinex terméket.

| Leiras |

El6szor ismerkedjen meg az olajsitd kilonbozd részeivel. Hajtsa ki a fizet boritdjat. A beka-
rikGzott szémok az dbrdkat, mig a betlk a készilék részeit jeldlik.

A  Frit6z-fedél automatikus E Id6szabalyozé (modelitdl fliggden)
fedélnyitassal E1 Aljzat-ra

A1 Szagsz(ird zéna allandé fémsz(irével F  Homérséklet-szabalyozé6

A2 “Turn and Clean” néz6ablak F1 Homérséklet jelz6
ablaktoriével (modelltél fliggden) G Be/Ki kapcsol6 lampas visszajelzével

B A fedél gombnyomasra térténd auto- G1 Hoémeérséklet-szabalyozé visszajelz6
matikus nyitasara szolgalé billentyii H Szallitéfogantyuk

C Siitékosar

C1 Siitékosar-kiemel&kar

D Olajtartaly

D1 Minimum és Maximum olajszint-jelzé

| Biztonsagi tudnivalék foldelt dugaszolé aljzattal, a csatla-

- A késziilék elsé hasznalatbavétele koztatas el6tt feltétlentl bizzunk meg
elétt gondosan olvassuk el a szakképzett villanyszerel6t azzal, hogy
hasznalati utasitast: a szakszeriitlen az elektromos berendezést a megfeleld

allapotra alakitsa ki.

A készilék kizardlag haztartasi
haszndlatra szolgdl, és zart térben
torténd mikodtetésre alkalmas.

kezelés minden felel6sség alol
mentesiti a Moulinex céget.

Soha ne hagyjuk, hogy a késziiléket
gyermekek (akar iizem kodzben, akar

; . o Ne lUzemeltessik a készlléket, ha az
kikapcsolt allapotban) feliigyelet e e ’
nelkdl hasznéljpék. Kis)gyerr?\)ékek nem mikadik kifogastalanul, vagy
szamara veszélyes a frit6z feln6ttek sze:gmelfla:jha;.toac sel\slult.llEbb_en az
feliigyelete nélkiili miikédtetése. esetben forduljunk a vioulinex-
Gy6zd8djiink meg rdla, hogy a készulék vevoszplgalatho; (a © imjegyzeket lasd
tipustablajan feltlintetett feszlltség a M,oullne,x szerwz-fuzetben).. e
megegyezik-e az lzemeltetés helyén A haztartas,ban" rr)egszokott t|§zt|_tas es
rendelkezésre all6 halozati karbantartas kérét meghaladé minden
fesziiltséggel. Az aramkor egyéb mdveletet bizzunk a Moulinex
biztositdsanak legalabb 10 Amper vevoszo[galatra. s
erésséglinek kell lennie. A ha,s'znalzit befejezésct kovetoe,n es
Hibas csatlakoztatas esetén tisztitas el6tt minden esetben huzzuk
megsziinik a j6tallas ki a készllék halézati dugaszat.
Feltétlentil csak foldelt dugaszold aljza- po meplallk vizhe Vagy Mas em &
tra csatlakoztassuk a készUlléket. E Y taket d N ’

szabaly figyelmen kivil hagyasa '\F:rz'tz eke, ’ s:mea et%?&i?zﬁo erme-
aramitéshez és adott esetben sulyos uk ugy a vez » ogy gy
sériiléshez vezethet! Sajat kek ne ferhessen_e k _hozga. A gyerme-
biztonsagunk érdekében elengedhe- Ilzgls(:l.tjlt;:ttg:’k mindig tavol a
tetlen, hogy a foldelés megfeleljen i ' . .
az Uzemeltetés helyén érvényes V|gyazzgnk’, hogy a vez§tek ne erhes-
elektromos szabvanyoknak sen forrod targyakhoz, héforrashoz
Amennyiben elektromos ’ vagy éles targyhoz, és ne keriilhessen

berendezésiink nem rendelkezik azok kozelébe.
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Ha megsérilt a vezeték vagy a dugasz,
flggesszik fel a készlilék hasznalatat.
A veszélyek elkerllése érdekében
haladéktalanul cseréltessiik ki a sériilt
részeket a Moulinex-vevészolgalattal
(a cimjegyzéket lasd a garanciajegyen).
Sajat biztonsagunk érdekében
kizarolag a készilékhez alkalmas, a
Moulinex cég éltal biztositott
tartozékokat és alkatrészeket
hasznaljunk.

Allitsuk a fritézt sik munkafeliiletre, és
Ugyeljink arra, hogy ne legyen a kozel
ben semmilyen héforras, és ne
fenyegessen spriccel viz veszélye.
Soha ne helyezziik tizembe a fritézt
anélkll, hogy a kivehetd olajtartalyt
feltdltenénk a sziikséges mennyiség(
zsiradékkal.

A fritéz termosztattal és tulhevdilés elleni
védelemmel rendelkezik, amely a
készlilék véletlen tulmelegedése esetén
automatikusan lekapcsol.

Ne mozgassa az olajsiitét hasznalat
kdzben, vagy amig az olaj forré. A
kifréccsend forré olaj komoly égési
sériléseket okozhat !

A frit6z athelyezéséhez haszndljuk az
oldalso szallitofogantyukat (H).

Soha ne takarjuk el kézzel vagy valami
lyen targgyal (szivaccsal, tanyérral,
konyharuhaval stb.) a fedélen talalhaté
szagszUré-fellletet (A1), mert
megégethetjik magunkat.

(® Gyézédjiink meg réla, hogy a feltdltés

magassaga eléri-e a sitotartalyban
megadott legkisebb feltoltési szintet
(D1).

Az olaj és a zsir éghetd anyag. Ha a zsir
tlzet fog, huzzuk ki a halozati dugaszt,
tegylk fel a fedelet vagy egy tanyért a
készilékre, hogy elfojtsuk a langokat.
Az oltashoz ne hasznaljunk vizet.

| Az elsé hasznalat el6tt

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

A nyitégomb (B) megnyomasaval nyissa
ki a fedelet.

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

A siUt6kosarat és az olajtartalyt
mosogatodszeres meleg vizzel mossa el,

Oblitse el, majd hagyja megszaradni.

| Hasznalati Gtmutaté

Olaj vagy zsiradék betoltése

®A fedélnyité gomb (B) megnyomasaval nyis

sa ki a fedelet (A).

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

Ha olajat hasznal, dntse az olajat a kive-
het6 tartalyba (D) a “Maxi” szintjelzésig,
ami kortlbeltl 2,2 liternek felel meg.
Soha ne Iépje tul a kiveheto tartalyon
megjelolt “maxi” szintjelzést.

Ha szilard zsiradékot hasznal, vegyen
18009 zsiradékot, darabolja fel, egy

kilén edényben olvassza fel. A folyékony
zsiradékot Ontse az olajtartalyba.

Soha ne olvassza a zsiradékot sem a
siitékosarban (C), sem az olajtartalyban
(D).

(® Soha ne olvasszon darabos zsiradékot a

kosarban.
SUTES

® Allitsa a hémérséklet-szabalyozét (G) a

kivant héfokra (lasd a sitési tablazatot).
Ezzel kezdetét veheti a sités. A
visszajelzé lampa (G1) meggyullad.
Amikor a hémérsékletjelz6 lampa
kialszik, nyissa fel a tet6t (A) a gomb (B)
megnyomasaval.

Tegye az ételt a sttékosarba (C).

Tegye vissza lecs6pogtetd allasba.

Csukja le a fedelet (A).

A sités végén emelje fel a slit6kosarat,
és dllitsa lecsdpdgtetd allasba.

Ha az On olajsiitdje rendelkezik
idészabalyozoval:

Nyomja meg a gombot, mire a kijelzén “00“
jelenik meg.

Nyomkodija addig a gombot, amig el nem
éri a kivant id6t (lasd a stési idék
tablazatat).

Amikor a gombot elengedi, a visszaszam-
lalas megkezdddik (a kijelz6 villog).

Ha hibazik, a gombot nyomva tartva
nullézza az idészabdlyozo6t “00“-ra, és
kezdje Ujra.

A sitési id6 végén az idészabdlyozé
hangjelzést ad ki. A hangjelzés
elnémitasahoz nyomja meg a gombot.
Megjegyzés: Az idészabalyozd
hangjelzéssel figyelmeztet a stitési id6
végére, de nem kapcsolja ki az olajsitét.
Az idészabalyozé kijelz6je automatikusan
kialszik.
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® Nyissa fel a fedelet talalja az ételt. Ne
felejtse el kikapcsolni az olajsiitét a
BE/KI (G) gomb megnyomasaval.
Figyelem:

Ha egymas utan tdbb adag ételt siit, mindig
varja meg, hogy a hémérséklet -visszajelzd
lampa (G1) kialudjon, és csak ezutan eresz-
sze bele az ételt az olajba.

Soha ne tegye a kezét a szagsz(ré (A1)
folé az égési sérilések elkeriilése végett.
Az olaj cseréje

Hulzza ki a készUléket.

Varja meg, amig az olaj lehil.

Vegye le a késziilék fedelét.

Uritse oz olajot/zsirt egy téroldedénybe

és Ugy dobja ki.

| Gyakorlati tudnivalok

1. A zsiradék

Soha ne helyezzik Gzembe a fritézt
zsir/olaj nélkal.

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

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

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

2. Az étel el6készitése

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

Friss burgonyaval készitendd ételek
esetében (hasabburgonya, siilt krumpli,
burgonyaszirom) mossuk le hideg vizzel
a burgonyat, hogy eltavolitsuk a szele-
telés kdzben elbkerilé keményitét.
Ennek révén a szeletek nem tapadnak
egymashoz. Szaritsuk meg alaposan a
krumplit.

Mélyh(itétt termékek el6készitése esetén a
sUtékosarat a mosogaté folétt megrazogat-
va sltés el6tt tavolitsuk el az élelmiszerre
tapadt jégkristalyokat.

3. A siités

Kerlljik a sUtékosar tulzott feltoltését.
Ellenkezd esetben csdkken a sutéfirdd
hémérséklete, és tul sok zsirt vesz fel az

elkészitend6 étel.

A fritéz befogaddképessége:

- 1,2 kg friss slltburgonya két siitéssel.

- 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 olajsiitd feleslegesen
melegitsen: az olaj igy tovabb tart.

Ne hagyja a megsutott ételeket tul sokaig a
csepegtetd pozicidba allitott kosarban,
mivel a g6ztdl az ételek megpuhulhatnak
és nem lesznek ropogosak.

| Tisztitas

®

Huzzuk ki a haldzati dugaszt, és hagyjuk
lehdini a fritézt.

Nedves ruhaval tisztitsuk meg a fritéz
kilsd fellletét. Ne hasznaljunk sem
ddrzsszivacsot, sem alkoholt.

Soha ne meritsiik a frit6zt viz ala, és
ne is mossuk le folyé viz alatt.
Vegye le a fed6t. Mossa el melegvizzel
és mosogatoszerrel, dblitse el, és
hagyja megszaradni.

Soha ne tegye a fedét a
mosogatégépbe!

Amikor kicseréli az olajat, ragadja meg
az alkalmat és mosogatdgépben vagy
mosogatoszeres meleg vizben tisztitsa
meg a kivehet6 tartalyt, majd dblitse el
és hagyja megszaradni.

| Kérnyezetvédelem

Az On késziilékét tébb évi hasznélatra
tervezték. Ennek ellenére, ha On Ggy dont,
hogy lecseréli készllékét, a kdmyezet
védelme érdekében vigye el hulladék-
lerakohelyre.
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| Siitési idétablazat

A tablazatban megadott sitési idétartamok iranyado értékek, amelyeken izlés szerint

valtoztathatunk.
Hémeérsékletek és siitési idok : Friss termékek
Friss ételek Mennyiség Max. 1d6
hdmérséklet

Hasabburgonya maximalis mennyiség 1200 g két siitéssel 1200 g 9 160°C 11 - 13 perc
@ 190°C 8 - 10 perc

Hasabburgonya a legjobb eredményhez javasolt mennyiség 600 g 600 g 190°C 11 - 16 perc

Rantott lepényhal filé 1-2 darab 190°C 6 - 8 perc

Rantott csirke (comb) 1-2 darab 180°C 14 - 16 perc

Réantott hagymakarikak 6-8 darab 170°C 3 - 4 perc

Réntott gomba (egés2) 8 darab 150°C 5 -7 perc

Fank 4 darab 170°C 6 - 8 perc

Bundazott aima 4 darab 170°C 5 - 6 perc

A fagyasztott ételek elkészitéséhez dliitsa a hémérsékletszabdlyozét (F) 190°C-ra. Az elkészitési
id6t a mennyiségtdl és izléstdl fliggden allitsuk be.

Témegek és siitési idok : Fagyasztott termékek

Fagyasztott étele Mennyiség 1dé

Hasabburgonya maximalis mennyiség 900 g 12 - 14 perc
Hasabburgonya a legjobb eredményhez javasolt mennyiség 450 g 5 - 8 perc
Hal 8 darab 5 -7 perc
Csirke nuggets 12 darab 4 - 5 perc
Rantott hagymakarikak 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 tudnivalék

Probléma

Oka

Teendd

Erés szagképzddés

Elhaszndlodott a zsir/olaj

Cserélie ki az olajat/zsirt

A zsir/olaj nem alkalmas a sitésre

Haszndljunk jo minéségl olajat/zsirt.

Gbz tdvozik a fedélen
keresztil

Nem zértuk le megfelelen a
fedelet

Ne keverjink 6ssze kilonbdzé mindségl
olajakat/zsirokat.

Hibasak a tomitések

Cserélie ki a sz0rét

Tulségosan habosodik az
olaj

A maximdlis szinten tdl kerUlt
feltoltésre a készulék

Ellendrizzik az olaj feltdltési szintiét az
olajtartéjboan

A forré olajba meritett
élelmiszerek tdl sok vizet/jeget
tartalmaz

Széritsuk meg az élelmiszert

Tol sok élelmiszert tettink a
kosérba

Soha ne lépje t0l oz ajénlott sitési mennyiségeket:
1,2 kg friss burgonya kétszeri sitéssel, vagy 200 g
fagyasztott burgonya.

Tobbféle olaj keveredett

Uritsik ki o télat, tisztitsuk meg és tdltsik fel egy
féle olajjal

Nem cseréltik elég gyakran az
olajat. Rossz olajat hasznditunk

Rendszeresen cseréljik az olajat (minden 10-20-
adik haszndlat utén, de ha nopraforgd olajat
haszndlunk akkor gyakrabban) hasznéljunk j6
minségl ndvényi olajat/zsirt

Az olaj nem elég forrd

Forduljunk a forgalmazdhoz, vagy egy hivatalos
Moulinex szervizhez

A siUtési hémérséklet tdl alacsony

Allitsa a hémérséjklet szabdlyozot a megfeleld
hémérsékletre

Az étel nem lesz
aranybarna, nem sl meg

Tl sok élelmiszert tettink a
kosérba

Ne sissink a megadotindl nagyobb mennyiségl ételt

Az olgj nem elég forrd

Forduljunk a forgalmazdhoz, vagy egy hivatalos
Moulinex szervizhez

Az étel tUl vastag és tdl sok vizet
tartalmaz

Alaposan mossuk meg és széritsuk meg a
burgonyét

Egyméshoz ragad a
hasabburgonya, a burgo-
nyaszirom, vagy a chips

Mosatlanul meritettik az
élelmiszert a forrd olajba

Forduljunk egy hivatalos Moulinex szervizhez

Nem forrosodik fel az olaj

Az elsd melegitésnél nem volt olaj
a tartdjban

A jo lathetdsagért tisztitsuk az ablakot szivaccsal
és ehhez haszndljunk egy kis citromlevet

A nézbablakon betekintve
nem Iatunk tisztén

Nem elég gyakran tisztitottuk az
ablakot, vagy nem a megfeleld
minéségl konyharuhdt hasznaituk

Forduljon egy hivatalos Moulinex szervizhez

Az idészabdlyozd mér nem
mikédik (modelitél figg)

Az elem kimerUlt

Forduljon egy hivatalos Moulinex szervizhez

Ha probléma Iép fel, forduljon egy hivatalos Moulinex szervizhez.
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EAANnvika

2ag euxaplotole ov ETIAEEATE OUOKELT) TG YKAUag Moulinex.

| Nepypaen |

Apxika Oa ipénet va eoikelnbeite pe Ta Sidpopa pépn TI¢ pPITECAG 00G. =EBIMAQDOTE TO
eEOPUAAO TOou gyxelpldiou xprong. Ot KUKA®PEVOL aplOpoi avTioToolv oTnV apidunon
TRV OXeSIOYPANMATOY KOl TO YPAUUOTA OTA S1d@opa PEPN TNG CUCKEUNG.

A Kamdkt pe cOoua autTOpATOU
avoiypatog

Zovn QIATPOPIoUATOG PE MOVILO
METAAAIKO PiATPO

MapdaBbupo eAéyou (avaAoya Pe TO
HMOVTEAO)

B TMANAKTpO avoiypatog Kamnakiol
C KoaAa6u

C1 Aapr kaAabiov

D Kadog

D1 Min kat Max évbeiEn Aadiol

Al

A2

| ZupBouAEc aopaleiag

- AlaBAoTE MPOOEKTIKA TIG 081Yieg
XP1NOMNG TIPLV XPT)CLOTION|CETE i
TPAOTN POPA TNV CUCKELNG 0AG : N
Moulinex &ev pépel kapia evOUVN o
TEPIMTKOT TIOL N XPNon dev eivat
oUUP®VN HE TIG 08NYieg auTEGg.

- Mnv agrjvete OTE TV CUOKELN] (O€E
Astoupyia 1] otapatnuévn) oe pEPog
TIOU VA 1) PTAVOUV TIaS1d Xwpeig
eniBAeyPn. Mnv apnvete Ta madia va
XPNOLOTIOI0UV Héva TOUG TNV PPEITETA.
H xp1jon T g OUOKELNG AUTNG aTIO
nadia mpémnet va yivetat pévo uno v
ETUTNPENON KATIOIOU EVIAIKA.

- BeBawwbeite 6T n Télon peVATOG TNG
OUOKEUTG 00G avTIOTOLXEl 0NV TAon TG
NAEKTPIKNG 00¢G eykatdotaong. Emiong,
BeBawwbeite 6T 0 NAEKTPIKOG OAG THiVaKAG
avtéxel TovAdyxiotov 10 aumep.

KdaBe AGOog otn oUVEEOT AKLUPAOVEL TNV
eyyonon.

- ZUVBEETE TNV OUOKEUT) OAC OTIWCBTOTE e
npiCa mouv SlabéTel yeiwon. H un mpenon
QUG NG LTIOXPEWONG UTTOPEL va 08NyNoeL
o€ nAekTpomAnEia kat evexouévwg oe
ooBapd TPAVUATIONO.

Ma Adyoug acpaAeiag n nAEKTPIKN Gag
nipiCa mpénel va MANPEL TIG NAEKTPIKEG
TPOSIaYPAPEG TIOU 1I0XVOUV OV XOPA
oag.

Av n NAeKTPIKA 0ag eykatAaaTaon dev

G Awakomnmg On/Off pe pwtevn
G1

E Xpovopetpo (avaloya pe To
HovVTEAO)

E1 TMANkTpO pubuicewv

F EmAoyéag Osppokpaciag pe tnv
Asttoupyia orapdmua oto “0¢

F1 Oegppootramg

€vdelgn

‘Evbeifn puOuiong Oepuokpaciag

H AaBég petagopdg

61a6€tel yeiwan, mpv BAAETE TO PIG OV
npiCa Oa mpénel onwodnnoTe va {NMoETe
amé éva eE0VCI0B0TNUEVO TEXVIKO VO
TPOTIOTIOINOEL TNV NAEKTPIKN EYKATACTOON
OUNPWVA LE TIG NAEKTPIKES TIPOBIAYPAPEG.

- H ouokeur) oag mpoopiCeTal amokAEIOTIKA
KAl LOVO YIO OIKIOKN XPr0m KAl Yo HECO OTO
OTtTL.

- Mnv XpnOIHOTIOLEITE TNV CUOKELT] 0OG AV
BHev AelToupyei KavoviKd 1) av Exel TTAEL
{nuid. Ze a TETola MePImTwan Oa mpemnel
Va ETIKOIVOVNOETE E €va €EOVOIOB0TNUEVO
KEVTPO OLVTIPNONG KAl ETIIOKEVOV
Moulinex (uTtdpxel KATAAOYOG OTO
BiBAapdkt “Z€pBig Moulinex™).

- Ext6¢ amo tov kabapiopd kat mv
ouVNBIoUEVN CLUVTPNON Ta oToia YivovTal
amod Tov XProTn, kate AAAN epyacia 6a
mnpénel va avatiBetal og eEovalobotnuévo
KEVTPO CLVTTPNONG KAl ETIIOKEV OV
Moulinex.

- BydCete v ouokeur) oag and mv npita
6TaV TEAEIOVETE TN BOUAELA 0OG Kal OTAV
OeAeTe va TNV KaBapioeTE.

- Mnv BouTtdTe TMOTE TNV OUOKELT], TO
NAEKTPIKO TNG KAA®BI0 1] TO PIC HECT OTO
vepod 1 €oa oe 010dNTIOTE AAAO LYPO.

- Mnv apnveTe va KPEPETAL TO NAEKTPIKO
KAAWB10 0€ PEPOG TIOU VA TO PTAVOUV
nadd.

Mnv agpnvete Ta madia va mAnotafouv
TNV CUOKELUN.
- To nAekTpIKO KAA®BSI0 Bev TIPETEL TIOTE val
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BpiokeTal kovT& oTNV CUOKELN, KOVTA OE
nyn BeppdTTOG 1 Va €PXETAL OE ETIAPT)
Je Ta Ceotd uEPN NG OLOKELNG. Emiong dev

TPETIEL VO OYYICEL KOPTEPES YWVIEG.

- Av TO NAEKTPIKO KOAQSBIO 1) TO PIG TNG
OLOKEUNC 0a¢ Bl TG Pnv
Xxpnotporoleite GAAO TV cuokeur). Na va
ano@UyeTe KAOE Kivbuvo Ba mpémel va
{NTOETE va 0AC TA AVTIKATACGTHOOUV
onwodnnote og éva eE0VCIOE0TNUEVO
KEVTPO OLVTNPNONG KAL ETIOKEV RV
Moulinex (untdipxel KaTGAOYOGg OTO
BiBAlapdakt “ZépPig Moulinex®).

- Ma Adyoug aogpaAeiog, xpnoluormoleite
QTIOKAELOTIKA KOl HOVO YVrola eEapTrpaTa
Kal avtaAAakTik@ Moulinex oxedlaouéva
€181KA yla TN OLOKEUT) 00G.

- TonoBeTeite TV PPITECA 0O TAVTA TIAVK
oe o1a0eP06 KAt 0PICOVTIO TTIAYKO HAKPLA
anod omoladnTmoTe TMYN OEPUOTTAG KOl OE
onueio Tov va unv pnopei va méoel ave e
vepo.

@ BeBoawwOeite 611 6TGOUN TOU AaBI00 1)
TOL Aimoug givon ave amnoé 1o onuadt
“mini“ (eAdiom) Tou kadou (D1).

- To AG1 kal To AIog gival e0AEKTA UAIKA.

2e TEPITTTWOT) TIOU TIAPOLV PWTIA BYAATE TO
@Ig and mv Tpifa Kol OKENMAOTE TV CUOKEUT)
E TO KOTIAKL TG 1) éva AYEIPIKO OKEVOG YIa
va ofrioouv ot PAGYeC. Mnv xpnotuonoleite
TIOTE VEPOD Y1 VO OBNOETE TV PWTIA.

| Npw ané v npG™™ Xpron |
Byd&Ate and m ocuvokevaoia TV @pIteCa
00G KOl KPOTNOTE TNV KAPTA TG £€yyvnong,
0T ouvéxela S1aBAaTe TPOCEKTIKA TIG
odnyieg xpriong.

@ AvoigTe TO KATIAKL THECOVTAG TO TANKTPO
avoiyuatog (B)

BydATte 1o kaAdB!1 (C) avupovovtag v
Aafn (C1).

[MAUveTe T0 KOAAGO! (C) kat Tov k&bo (D) e
Ceotd vepod kal bypd oamoLVL TUATWV ,
EEMAUVETE KAl OKOUTIOTE TIPOCEKTIKA.

[ Xpnion |
MPOZOEITE NAAI H AINOX

@ AvoiEte 10 kamdki (A) TECOVTAG TO TANKTPO
avoiyuoTog Tou Kamakiol (B).
Metakwrote 1o kaAdot (C) vpmvovtag m Aafn)
(C1).
Edv xpnowomolette AGdL, piEte T0 AGdL oTOV
anoonuevo kAo (D) £wg To Péyioto
eminedo (Maxi), To omoio eival epimnou 2,2 L.

@ Moté unv unepPaivete To eminedo “maxi”
TIOU UTIOBEIKVUETAL OTO ATIOOTIOMEVO KAGO.
Av xpnowomoleite PuTIKG OTEPED AlTOG ,
napte 1800yp Ainog, kOYTE TO OE

KOMUATIO, AEIWDOTE TA 0€ XWPLOTO OKEVOG KAl
UeTA piEte TO oTOV KAGO (D). MOTE PNV
AgwveTte Toug papdoug Aimoug oto
KaAGOL (C) 1} otov kGdo (D) kateuOeiav .

@H OLOKEUT) 00G gival TAEOV ETOIUN YO
xpnon.
Tnyaviopa

@ Pubuiote Tov emAoyéa Beppokpaaiag (G)
oV KAtdAANAN 6€on (GuBOVAELTEITE TOUG
TVOKEG TNYQVIOUATOG).

@ H evBeikTIki Auyvia eEAEyxou TG
Bepuokpaaciag (G1) avapBel.

‘Otav opnroet n evBelkTikA Auxvia Tou
Oeppootam (F), avoiEte To kamaki (A)
TECOVTAG TO TANKTPO AVOIYHOTOG TOU
kamaktoL (B).

BdAATe TO paynTd OTO KOAGOL.
TomoOemote TO MAAL OTn 6€0n TOU.
KAgiote 10 kamdkL. Ziyd oty Bubiote 10
KaAdaOL (C) Eavda ato AGbL.

Av n @pitéCa oag £Xel XPOVOMETPO :

MéoTe TO KOLTH KAl 1) PWTEIVY) EVOEIEN
“00” 60 eUPAVIOTEL OTO XPOVOUETPO.
2uvexioTe va TIATATE TO KOUUTH £0G
OTOU EUPEAVIOTEL O AMAITOUEVOG
XPOVvoG (BA mivakeg Ynaoiuatog).

Ané T otiyur) ou 6a a@roeTe T0
Kouumi, N avtiotpopn pEtpnon 6a
EekivnoeL.
Edv k@vete AdBog, pubuiote TO
XPOVOuETPO aTo “00” KPATMVTACG TO
KOULMTH TIATNUEVO Kal EEKIVOVTAG TIAAL
and mv apxn.
‘Otav o0 xpovog Ynoiuatog
0AOKANPWOEL, TO XpovOUETPO Ba
Xturmoet . MNa va To OTaUaToETE TIEDTE
TO KOUWTT.
2nueinon : To xpovouETPO oNuaTodoTEl
TO TEAOG TOU XPOVIKNG SIAPKEING
YnoipgaTog mov opicate aAAG Bev KAEivel
mv epITeda.
H pwtevi EVBEIEN TOU XPOVOUETPOU
oprvel autouaTa.
‘Otav 10 P00 EXEL TEAEIDOEL, OVAONKOOTE
TO KOAGO! KAl TOTIOOEOTE TO 0NV B€aN
OTPAYYIOUOTOG.
AvoiyeTe TN KamAKL kat oepPipeTe.
Mnv EexvaTe va KAgiveTe TV @PITECO 00G
méfovtag To MANkTpo On/ Off (G).
ZNMEIRNOEILG &
Av XpelaoTei va TyavioeTe PEYOAEG
MooOMTEG PayNTOU BIOBOXIKA, TEPIUEVETE
KABE POoPA PEXPL GTOU 1 EVOEIKTIKI Auxvia
(G1) oprioel piv EavatomnoOemoeTe payntd
ato AadL.
[MpoKeEVOL Va aTIOPUYETE OTIOIOVONTIOTE
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KivBuvo KaWIaTOoG, UnNv OKOUUMATE TIOTE TA
X€PLa 0ag MAve amod m {ovn GINTPAPICHATOG
Twv ooV (A1).

AAAayn Aadlo0

BydAte ™ ouokeun and T unpica.
MepluéveTe PEXPL VO KPLWOEL Atyo TO AGBL.
ATIOJOKPUVETE TO KATIAKL TNG PPITECAG.
Abeldate 1o AGdL 1 TO Alrog o€ éva pueydAlo
Boxeio kal MeTAEETE TO OTA OKOULTBIA.

- 450 yp katePuyuEveG ATATEG

Mnv apnvete v ¢ppITECO 0OG va Kaiet
XWPIG va myaviet : To AddL 6a kpaToEL
TEPIOOOTEPO.

Mnv a@rveTe TIG TNYAVIOUEVEG TPOPEG
TOAU pa 0T B€0m oTPAYYIoHOTOG PECT
OTO KOAGOL, KOBAG 0 OTUOG TIC HOAAKMVEL
e amoTéAeopa va Aoy va ivat
TPOYQVEG.

| Mpaktikég oUPBOLAEG

| | KaBapiopog

1. Aitm kat AGda

Mn BdaCete moOTE O€ AstToupyia v PpItéla
000G XWPIG va uTidpxel péoa AadL ) Aimnoc.
Xpnowotoleite mavra Ainog 1) Aadt ou
avtéxel oTig VWNAEG Bepuokpaacieg.
AAAGCeTE TO AiTOg 1) TO AGdL 6TaV pavpioet
UE TO TYAVIOUA (KAOE 8 pe 12 Tnyaviég
avAAOYQ WE TIG TPOMEG TIOU TNyaviCeTe).
Inuavtiko : Otav myaviCete pe Ainog,
mpwv and KAe xprion, TPUNATE To Aimog
ME pIa OTIATOVAQ PEXPL TO BAB0G TOU
KABoU yla va eTUTPETETE OTO vePO TIOU
Bpioketal maydevpévo KATw and To Ainog
va dlapevyel UTIO HOPPT OTUOU.

2. MpoeTOACGIA TOV TPOPROV TIOU
TIPOKEITAL VA TNYOVIOETE

O, 1Lkl av BEAETE va TNYAVIOETE, OL TPOPEG
TPEMEL va eival TEAEIWG OTEYVEG: UE TOV
TPOMO aUTO ano@elyeTe TO Egxeillopa Tou
Aad1oU 1) Tou Aimoug kat TapaTeiveTe ™
BlapKela xpriong Tou.

‘Otav 6€AeTE VO TNYAVIOETE TPOPEG UE
Bdaon v NoTaTa (MATATEG TNYAVNTEG,
TOTATEG KOUUEVEG AETITEG PETEG K.A.TL.),
apoU TIg kKOYeTE, MADVTE TIG hE KPUO vepd
yla va @UYeL TO AUUAO, OKOUTIOTE TIG KOAG
Kat pi&te TIG p€oa oto KaAdOL. Me Tov
TPOMO aUTO 6eV KOANOUV PETAED TOUG.
2KOUTHOTE TIG KAAQ.

TNV MePIMTEOT KATEWUYUEVWV TPOP®V,
apalpeite Ta KPOOTOAAA TWV TIAYWV TPV
apxioete T0 TNYAVIOUA TIVACOVTOG TO
KAAGBL Avw amd Tov veEPOXUTN.

3. Ynowo

Mnv apa@opTOVETE TO KAAGOL 816TL £TOL
TIPOKOAEITE TITOON TNG OEPUOKPACiag TOu
KavTol Aadlou 1) Allmoug Pe anoTEAECUA OL
TPOPEG va eival TIOAD AMMOPEG.

H xopnTiKOTA TG PPITECAG 0OG
neplopiCetal oe :

- 1,2 yp ppéokieg MOTATEG OE 2 TNYAVIEG

- 900 yp katepuyuéveg MOTATEG

o KOAOTEPQ OTIOTEAECUOTA, CUVIOTATOL
Va XPNOIUOTIOIEITE :

- 600 yp ppéokieg MATATEC

Byd&Ate O pig and v npiCa kat apnote
TNV OUOKELN VO KPUWOEL.

KaBapioTe 10 EEMTEPIKO TNG CUOKELNG UE
€va vypo navi. Mnv xpnouornoleite
OUPMA 1) OVOTIVEUUA.

Mnv BouTtdTte TIOTE TIG CUOKEULN pECA
01O VEPO OUTE Va TNV MAEVETE OV
Bpoon.

Apaip€oTe To KOTAKL. MAOVETE TO KOTIAKL YE
oanouvi ATV, EEMAUVETE KOl OKOUTIOTE TO.
MoT€ pnv MAEVETE TO KOMAKL OTO
TAUVTIPLO THATWV.

K&Oe popd mouv aAAAleTe TO AGSL,
amnoTeAel pia KaAr eukalpia ya va
KaBapioeTe TOV AMOOTIOUEVO KASO
BaCovtag Tov OTO TMALVTAPLO TUATWV
MAéovTa Tov pe CeaTd vepod Kal

OQamOUVI TUATWV. ZEMAVVETE Kal
OTEYVOOTE TOV.

®

| Mpootacia Tou nepiBdAiovtog |
Evepynote navra pe Hépuva mpog To
nepIBAAAov 6Tav MAYPETE va
XPNOILOTIOLEITE TIAEOV TNV CUOKEUT] 0AG KAl
OeAnoete va anoAAayeite and auTr.
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| Nivakeg Ynoiparog

OTIG TIPOTIUAOELG OAG.

Oeppokpacia kot xpévog Ynoiparog : Ppéoka Mpoidvra

O1 xpovol myaviopatog 6iovtal evBEIKTIKA KAl EMOPEVKOG UTIOPEITE VA TOUG TIPOCAPUOLETE

Dpéaka poynTa MocémTa Méyiom Xpoévog
Oepuokpaagia

Motareg péyiom noodmra 1200 yp oe 2 Myavieg 1200 yp 0 160°C 11 - 13 min.
a 190°C 8 - 10 min.
MotdTeg ouVIOTOUEVN TIOCOTNTA Y10 KOADTEPA OMOTPAECHATA 600 yp 190°C 11 -16 min.
2vitoeAd 1-2 1ep 190°C 6 - 8 min.
Tnyawitd KOTOMOUAO (UmouTt) 1-2 tep 180°C 14 - 16 min.
Tnyavitég podéAeg kpepudIo0 6-8 ten 170°C 3 -4 min.
Thyavitd pavitdpla oAdKAnpa 8 ten 150°C 5-7 min.
Ntoévatg 4 el 170°C 6 - 8 min.
MnAorutdkia 4 1el 170°C 5 -6 min.

Bdipog ka xpovog Ynoiparog : Katepuypéva Mpoidvra

Ma Tig koTtePuyuéveg TPOMEG, pubpioTe Tov Beppootdm) (F) otoug 190°C. Pubuiete emiong
TOUG XPOVOUG TNYAVIOUATOG AVAAOYQ LE TNV TIOCOTNTA TWV TPOPGV KAl TIG TIPOTUACELG 0aG.

Katepuypéva paynté Méyioto Bdpog Xpovog
MoTateg Myavitég PEYIoT oodmTa 900 yp 12 - 14 min.
MoTdTeg MYOVITEG OLVIOTMUEV TTIOOOTTA YA KAAITEQD 450 yp 5-8 min.
Yapt 8 el 5-7 min.
KaAapopdkia 127tep 4 -5 min.
TnyovnTtég podéAeg kpepLBI00 6 -8 el 3 -4 min.
lapibeg mavé 12tep 4 -5 min.
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Ti va kAveTe 0€ MEPIMT@WON MPOBANUATOG AEITOUPYIOG TNG

OUOKEUN 0aG

Kat’ apyfv eAEYETE TO NAEKTPIKO KAA®SIO KAl OV N GUOKEUN €ival 0wOTA CUVEEBEUEVT UE TO

peovua.
MPAKTIKEZ ZYMBOYAEZ
MNpoéBAnpa Artia Aoon
"Evtovn ooun To A1 éxel MOAIOOEL AMGEETE TO AGOL.

To Airog mou xPnotOoTIoLETE Hev
gival KATAAANAO YIa TMYAvIoa.

Xpnowornomote Aadi 1) Ainog kaAng noidmrag. Mnv
avaperyvOete Aabid 1 Airm 810 OPETIKMV TIOIOTITWV,

ATOG Slo@elyel KATw
and TO KATAKL

Aev €xel KAeioel KAAAG TO KOTIAKL.

BeBaiwOeite 6T1 XL KOUUMIAOOEL OWOTA TO KOTIAIKL.

To AGoTIXO TIOPOUCIACEL KATIOIO
EAGTIWA.

ZKOUTIOTE TO 1] QVTIKATAOTOTE TO Qv gival
XOAQOUEVO.

=exelhiCet To AadL

‘Exete yepioet T ppttéfa o nave
and TO AVAOTEPO EMiMedO.

EAéyEte 1o eninvdo Touv Aadlol péoa otov kado.

OL TPOPEG IOV TIEPIEXOLV TIAYO /
vepo , uTiepxeNiouv 6Tav TIg
pixvoupe og Kautd AGdL

2TpayYiEETE TIOAY KOAG TIG TPOPEG TPV TIG PIEETE
oTo YAVL.

"ExeTe uniepPel TIC CUVIOTCUEVEG
TIOOOMTEG.

Mnv unepBaiveTe TIG PEYIOTEG OUVIOTQOUEVES
noodmTeG : 1,2 yp PPEOKIEG TIATATEG OE HVO
myavieg 1 900 yp KatepuypéEveS TIATATEG.

KaAGO! mopapoppwévo.

AMGETE TO KOAGOL

AvapeiEn dlagopetikaov Aadicv /
AV,

Abeidote kat kaBapiote Tov kGdo. TepioTe Tov Pe
AG61L evog TUTIOU.

Aev adeldiCete apkeTd ouyxvda TO
AG8L. Xpnooroteite AdBog AGSL.

AMGETe ouxva 1o Add!1 (TouAdxioTov kéBe 10-20
XPNOEIG, IEPIOOATEPO QV XPNOWOTIOIETTE NAIEAQIO ).
Xpnoyoroleite KOANG TIOIOTOG PUTKO AGBL / Aimog.

To A& givat ToAU KauTod.

JUMBOUAEUTEITE TO EE0VCIOB0TNEVO KEVTPO
service Mg Moulinex.

Ot popég dev pobdiCouv
KO TIOPOPEVOLV
MOAOKEG.

H Bepuokpaoia mou éxete
puBpioel gival TTOAD XaunAR.

PuBuiote 10 BgppooTd™ OMV OWOT
Bepokpaaia.

To kKaAd&OL Exel LTIEPPOPTWOEL e
UeydAn moodmTa payntov.

Mnv myaviCete mTocOMTEG PEYOAUTEPEG OO T
Bdpn Mo unodekvoovTal.

To AG81 Bev Exel KAPEL APKETA.

Y UMBOUAEUTEITE TO EE0UCIOB0TNEVO KEVTPO
service Mg Moulinex.

H tpogr) gival koppévn og TIOAD
XOVTPA KOUUATION KA TIEPIEXEL TIOAD
vepod.

Aokiudaote va auENOETE TO XPOVO TNYAVIOHOTOG .
KoyTe ™V TpOMN) 08 UIKPOTEPA KOPUATIAL

TO MATOTAKIO KAt Ot
TIOTATEG KOAAGVE
UeTagl Toug.

‘Oxt KOAG TIAUPEVEG,.

TTAUvETE TIG MATATEG KAAG KAl OTPAYYioTE
TIPOOEKTIKA.

To A& Bev kaiel.

H mpom ipoB€puavon Eyive pe
ToV K&B0 Xwpig AGdL.

2UupBouAeuTElTE TO EEOLCIOEOMEVO KEVTPO
service ¢ Moulinex.

Aev givat kaBapr n
opatémTa anod To
Tapadupo.

Aev kaBapileral ouxva To
apdOupo 1) XPNOILOTIOLETAL
QAKOTAAANAO TIAVE.

la eEao@aAioeTe KaAN opatdémTa , kKabapiote TO
Mapabupo okoutCoVTA TO |E EVa OPOLYYAPL KOl
Aiyo xup6 Aepovion.

Aev Aertoupyei To
XPOVOUETPO (avaAoya
L€ TO HOVTEAO).

‘Exel méoet N pnatapia.

JupPouAeuTeite TO EEOVOIOBOMUEVO KEVTPO
service TM¢ Moulinex.

Av eEakoAouBei va uTidipxel TPOBANUA CUPBOUAEUTEITE KATIOWO OO Ta EEOVCIOB0MUEVA KEVTPA Service TG

Moulinex.
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Ddupma “MynuHekc" 6narogapuT Bac 3a TO, YTO Bbl MPeAnoYny ee nsgenue, N HanoMMHaeT, YTO Ball

| Onucatnme |

O3HaKoMbTeCh C PasINYHbIMKN HaCcTAMU Bawwen

COCTaBHbIM HacCTAM.

A KpbiwkKa ¢ aBTOMaTU4ECKUM
OTKpbITUEM

A1 3oHa nornoLleHna 3anaxoB ¢ NOCTOAHHLIM
MeTanM4yeckum unbTPom

A2 CTeknAHHOe OKOLWKO (B 3aBMCMMOCTY OT

mMozaenu)
B KnaBulia OTKPbITUA KPbILWKK
C Kop3auHa
C1 Pyuka Kop3uHbl
D Yawa

D1 OTMETKM MUHUMASBHOTO ¥ MaKCUMaSTbHOro
YPOBHA Macna

|_MHCTpyKuMA no 6e3onacHocTH |

- Mepepn BktOYeHMeM npubopa BHUMA-
TeNIbHO NPOYTUTE UHCTPYKLMIO: hrpma
MynuHekc He HeceT HUKaKoW OTBETCT-
BEHHOCTU 3a HECOOTBETCTBYIOLEE UHCT-
pPyKUMMK ucnonb3oBaHue npubopa.

- He octaBnauTe paboTalowmin unm Bbli-
KIo4YeHHbIW npubop 6e3 npucmotpa B
MecTax, AOCTYNHbIX AnA AeTei. He nos-
BONIAWTE AETAM CaMOCTOATESIbHO MNOJib-
3oBaTbcA Npubopom. MHBanuabl Takxe
MOTYT NONb30BaTbCA NPUOOPOM TONBKO
noa KOHTposnem.

- Y6egutecb, 4TO paboyee Hanps>KeHue
npuéopa CoOTBETCTBYET HAMNPAXEHUIO
3MEKTPOCETH, N YTO Cuna ToKa, yKasaH-
HaA Ha BalleM 3MIEKTPOCHETUMUKE,
cocTaBnaeT He meHee 10 A.

Jio6ana owmbka npu NOAKIOYEHUN
npubopa aHHYNUpyeT aencTeme
rapaHTuu.

- [JaHHbIN npubop AomkeH B 06A3aTesIbHOM
rnopAZKe BKIOYaTLCA B CETEBYIO PO3ETKY C
3a3emneHnem. Hapylwaa aTo npaswunio, Bbl
noagepraeTe ceba onacHOCTU NonNyynTb
3MEeKTPOLLOK, a CBOE MMYLLECTBO - PUCKY
cepbes3Horo yuepba. Mo coobparkeHnam
6e30MacHOCTU 3a3eMreHne AOMKHO COOT-
BETCTBOBaTb OhuLMaribHbIM 3M1EKTPO-
TEeXHU4eCKUM HopMaMm, NPUHATbIM Ha
TeppuUTOpPMM BaLLEel CTpaHbl.

Ecnu Bawa anekTpuyeckan ceTb He uve-
€T PO3eTKU C 3a3eMJIEHUEM, Bbl JOMKHbI
obA3aTenbHO yCTaHOBUTL ee,

I'IpIAGOp npenHasHavYeH UCKNK4YNTEeNIbHO AS1A NPUrotoBfieHNA NULLA.

PPUTIOPHULLI. PasBepHUTE NPUMIOXKEHHYHO

6polutopy. Lindpbl B Kpy>Kodkax COOTBETCTBYIOT HOMEpPaM PUCYHKOB, a ByKBbl - pasfnyHbIM

E Taiimep (B 3aBUCMMOCTM OT MOAENM)
E1 KHonka yctaHoBKM

F TlepeknioyaTtens Temnepartypbl

F1 Ykasatenb Temneparypbl

G CBeTOBOW MHAMKATOP BKIIHOYEHUA
G1 WHaukaTop Temneparypbl

H Pyuku anAa nepeHocku

06paTMBLUMCh B OpraHM3aLyio, OTBEYaOLLYO
3a 9KCMyaTaumio Ballen aNeKTPOCeTU.

- JaHHbIn Nprbop NpeaHasHayveH UCKIoYmn-
TenbHO AN1A 6bITOBOrO UCMONb30BaHNA B
nomeLleHnn.

- 3anpetyaeTcA ncnonb3oBaTb Hemcnpas-
HbIi NPU6OP MNK NPUGOP C NOBPEXAEH-
HbIM LUHYPOM NUTaHWA. B aTom cnyyae
cnegnyeT 06paTUTLCA B TEXHUHECKUIA
LUeHTp onpmbl MynuHekc (CM. nepeYeHs,
npuBeAEHHbLIN B GpoLutope).

- llobanA TexHnyeckan onepauma ¢ Nprbopom,
3a UCKJTKOHEeHUeM HYUCTKN Unn Tekyllero 06-
CNY>XXVBaHWA, BbIMOMHAETCA B TEXHUHECKOM
LeHTpe hupmbl MynnHekc.

- Mocne ncnonb3oBaHWA 1 Nepea BbINOHEH-
€M YNCTKM 06A3aTenbHO OTKIoYanTe
npubop.

- 3anpeluaeTcaA norpy>ars Nprbop, LWHYp nu-
TaHWA ¥ WTencenb B BOAY UNW APYryto XuA-
KOCTb.

- Cnepute, 4TO6bI AETN HE MOIMW AOTAHYTLCA
[0 BUCALLIEro LWIHYpa nuTaHuA npubopa.

He paspeluaiite geTAm npubnuxarbea K
npubopy.

- Cnegute, 4TO6bI LHYP MUTAHNA HE HaxXo-
annca BOMM3KN UMK B KOHTaKTE C
HarpeBatoLWLMMMCA NMOBEPXHOCTAMM
paboTatowiero npmbopa, Nobnm3ocTn ot
MCTOYHUKOB Tera Uam oCcTpbIX YIToB.

- 3anpeLyaeTcA ncrnonb3osarb Npubop ¢ no-
BPEXAEHHBIM LUHYPOM MUTAHWA WK LUTence-
newm. Mo coobparkeHnam 6e3onacHoCTH
1X 3amMeHa BbIMOMHAETCA TOMbKO B TEXHUYEC-

63




3074-Supralys EC2-5065319

7/08/03 14:

Page 64

KOM LieHTpe dmpMbl MynmHeke (cMm.
nepeyeHb, NPUBELEHHbI B HpoLUtope).

- B uenAx 6e30nacHOCTA UCNONb3ynTe
TONMbKO NMPUHAANEXHOCTU U 3anacHble
YacTu chupmbl “MynuHekc”,
npegHasHaveHHble AnA AaHHoro npubopa.

- He Bkntovante puTiopHuLYy, He 3anonHnB
CBHEMHYIO Hallly Macrom.

- OpuTIOpPHULA OCHALLEeHa CUCTEMOW
Tepmobe3onacHoCTU, KoTopan B criyvae
neperpesa aBTOMaTUHECKN OTKMoHaeT
3MEKTPONUTaHME.

- Hukorga He aguraniTe u He nepemelante
pUTIOpPHMLY BO Bpemsa paboTbl, nm noka
macno ropAa4yee. lopAyee macno
MOXET NPUBECTU K OYEHb
K CEpPbe3HbIM OXoram.

- [InA nepeHOCKuN pUTIOPHULIBI
ncnonb3ynte pyyku (H).

- 3anpellaeTca 3aKpbiBaTb BEHTUIALMOHHYIO
peLeTKy 30HbI nornoLleHna 3anaxos (A1)
PYKOW M KNacTb U CTaBUTb Ha Hee
Kakue-nmbo npeaMeTbl (TPAMNKKW, 6ntoao,
Tapenku v T. N.): Bbl MOXeTEe CUIbHO
0b>e4bCA.

(® Y6eauTtechb, UTO YPOBEHb XUpa UM
macna [ocTUraeT No MeHbLUe mepe
OTMETKU MMHUMAaNbHOro yPOBHA
(“mini*) Ha cTeHke 4aluum (D1).

Macno v >up ABAAIOTCA rOPIOHNMM
BellecTBamu. B cniyyae ux BosropaHvA
OTK/MIOYMTE NUTaHNE N HaKpoWTe npnbop
KpbILLKOW unu 6ntofom, 4Tobbl noracuTb
OrOHb, HO HUKOIAA He 3anMBanTe OroHb
BOJON.

| Mepen nepBbIM MCMONL30BaHUEM

PacnakyiTe Bally cdpuTiopHuLy 1
COXpaHUTe rapaHTUHbLIN TanoH Ha
ynakoBke, 3aTeM BHUMATESIbHO
npoymTanTe MHCTPYKLMIO.

OTKpOWTE KPbILLKY, HA>KaB Ha KHOMKY
pa3bnokumposku (B).

@ CHumuTe Kop3auHy (C), nogHAB py4Ky (C1).
MpomoriTe kop3uHy (C) u Yawy (D) ropAyen
BOAOW U XXMAKOCTHIO ANA MbITbA Nocyabl,
aKKypaTHO CMOMOCHUTE W BbICyLUMTE.

| Mopapok pa6oTbl

AOBABJIEHME MACIA UITU XKUPA
OTKpoWTe KPbILLKY (A), HaXKaB Ha KHOMKY
pa36okmpoBky (B).

@ CHumuTe kop3uHy (C), noaHaABs pyyky (C1).
Ecnu Bbl Mcnonb3yeTe mMacno, 3anenTte Macrno
B CbeMHbIN 62K (D) 0o MakcumanbHOro
YPOBHA, KOTOPbI COCTaBNAET
NpUGNM3NTENBLHO 2,2 NTPA.

(3 Hukoraa He npe.blwWwaiiTe ypoBeHb
"maxi", oTMe4YeHHbI B CbeMHOM 6ake.
Ecnu Bbl ncnonb3yete TBEPAbIN
pacTuTenbHBbIA >Xunp, Bo3bMute 1800 1
Xnpa, MopexbTe Ha KYCOYKU U
pacTonuTe B OTAENbHOW EMKOCTH, 3aTEM
nepenenTe B cbemHyto vauwy (D).
Hukorpa He pacTtannmBainTe Kycouku
)Xupa Hu B Kop3uHe (C), Hu B yawe (D).

@ 3akpoiiTe KpbIlKy (A) A0 Wenyka.
BkntounTe puTIOpHULY B CETb.

OB>XAPUBAHME NPOAYKTOB
® ycramosute nepeknoyarens
Temnepatypbl (F) Ha Hy>XHyto
Temnepatypy (F1) (cm. Tabnuuy
NPUroTOBNIEHNA)

YaepxunBante KHOMKY BKIOYeHUA/
BbIktoveHua (G), noka ceeToBan
namnoyka (G1) He BKnto4mTCA.

Koraa cBeToBON MHAMKATOP Temnepartypbl
(F) BbIKNMOYMTCA, OTKPOWTE KpbILLKY (A),
Ha)kaB Ha KNnaBuLLy OTKPbITUA KPbILKK
(B).

MooHumuTe Kop3auHy (C), ncnonb3ys pyyky
(C1) n 3adukcupyiTe ee B NO3NLMN
cnvea.

JocTaHbTe 13 npubopa KOP3UHY.
MonoxwTte NpoayKTbl B KOP3UHY.
YcTaHoBUTE KOP3MHY Ha3az, B NO3ULMIO
cTekaHusi macna.

MepneHHO norpysunTe KOp3vHy B Macso 13
no3uumn cnmnea.

3akporiTte KpbiLKy (A).

Korna npurotoBneHne 3akoH4MI0Ch,
NoAHUMUTE KOP3UHY 1 YCTaHOBUTE €€ B
NosIoXeHve CnmBa.

Ecnu Balwa cputiopHmua ocHalleHa
Talmepom:

Haxxmute Ha KHOMKy 1 Ha aucnnee
BbicBeTUTCA "00".

MpopomxanTe HaXKnmaTb NoKa He
MOABUTCA HY>XHOE BPeMA (CMOTpUTe
Tabnmubl NPUroTOBIIEHMA).

Ecnu Bbl OTNYCTUTE KHOMKY, TO HAYHETCA
06paTHbIN OTCHET (AUCTIEN BKIOYMTCA).
Ecnu Bbl owmbnuck, copocbTe Taimep oo
"00", yoep>xvBaa KHONMKY, U HA4YHUTE
cHavana.

Koraa BpemA NpuroToBNEHNA UCTEYET,
TanMep JacT 3BYKOBOW curHar. Ytobbl
OCTaHOBWTb €ro, HAXKMUTE Ha KHOMKY.
BHumaHwue: CurHan Taiimepa o3Havaet
KOHeL| NPUroToBJIEHUA, HO He BbIK/o4YaeT
hpUTIOPHULLY.
[ucnnen Tavimepa BbIKOYaeTcA
aBTOMaTUHECKM.

®

@@
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@ OtkporiTte kpbilky (A) n nogasanTe.
He 3a6ynbTe BbIKNMOYMTL Bally
PPUTIOPHNMLY, HaXKaB Ha KHOMKY
BKNOYEeHUA/BbIKNoYeHuA (G).
MpumeyaHus:
Ecnu Bam HyXXHO NoXapuTb HECKOJIbKO
nopumii noapsa, Kaxabii pas nepeq,
norpy>eHvem NpoAykTOB B Mac/o
[OXOUTECH, MOKA CUMHASbHAS TAMMOYKa
(G1) BbIKIOUUTCS.
Bbl MOXETE CrieauTh 32 NPUrOTOBIEHNEM
MNP NOMOLLIM NMOBOPAYMBAIOLLLErOCS OKOLLIKA.
Bo n3bexaHune 0X0oros HUKOraa He
npukacanTecs K 3oHe punstpaummn (Al).
3ameHss macno
OTcoegnHUTE PPUTIOPHULLY OT
3NeKTPOCETU.
JoxanTtech noka Macno OCTbIHET 1
CTaHET YyTb TEMJIbIM.
Bbinente macno wnm >xxup B 60nbLUOn

3. MpurotoeneHune

He neperpyxainTe KOp3uHy, Tak kak 3TO MO-
KET BbI3BaTb MOHVKEHWE TEMMNePaTYpbI
bpuTiopa, YTO B CBOKO O4epeab CAenaeT
NPUroTOBNEHHOE BMII0AI0 CANLLIKOM XMPHBIM.
MakcumanbHble NopLmmn, Ha KOTOpbIe
paccuyuTaHa Balua GpuTIopHULA:

- 1,2 kr cBexero kaptogensa-tpu 3a 2
>KapKu

- 900 r 3aMOPOXEHHbIX YMNCOB

[nA Hauny4wux pesynbTaToB Mbl COBETYEM
MCronb30BaTh:

- 600 r cBEXMX 4MrcoB

- 450 r 3aMOpPO>XKEHHbIX YMNCOoB

He octaBnavTe Bawy dpuTiopHiLy B
pexxume HarpeBaHuA 6e3 HeobXoANUMOCTHU:
Macrno NpOCy>XMWT JOJbLUE.

He ocTaBnAnTe NpMroToBNEHHYIO NULLY B
KOP3WHE B PEXMME CIMBA CIILLKOM [OIrO,
T.K. Nap MOXeT pasMArdnTb ee 1 oHa He
6yneT XpycTALEen.

KOHTENHep v BblbpocuTe.

Yucrtka

| MpakTU4eckue coBeThbl | |
1. MnweBbie Xnpbl

3anpeLuaeTcs BkIo4aTb GPUTIOPHULLY, HE
3arpy3vB B HEe MacJsio Win Xup.
Vicnonb3yinTte TONbKO XuUpbl,
npeaHa3HavyeHHble 415 TPUMEHEHS

Mpuv BLICOKOM TeMnepaType.

Ecnu nocne xapeHus xunp npnobpetaeT
KOPWYHEBBI OTTEHOK (0ObI4HO noce 8-12
paboumx LMKIOB B 3aBMCUMOCTU OT TuMa
NPUrOTOBIEHMS), 3aMEHUTE €rO.
BHumaHue: lNepes kaxabM HOBbIM
1CMNONb30BaHEM DPUTIOPHULLbI
HEMETaJININYECKON I0NATKON NPOTKHUTE
3aCTbIBLUMIA XXUP [0 [1HA [7151 TOro, YTOObI
BOJA, COAEPXKALLASCS Moz, XMPOM, Morna
1McnapaTbCs.

2. NMoproroBka NPOAYKTOB K MPUroToB-
neHuio Bo ¢ppuTiope

HesaBuncurMo OT peLenTta NpUroToBeHUs
NPOAYKTbI A0SIKHbI ObITb COBEPLUEHHO
CyXMMW: 3TO NO3BONNT N3bexarb
BbIM/IECKMBAHWS XUpa Yepes Kpan u
YBESIMYUT CPOK Ero UCMOJSIb30BaHUS.

Mpwv NnpuroToBneHn 61104, U3 CbIPOro KapTo-
dena (kapTodens-dpu, YANCbI, CONIOMKA)
HapexXbTe ero, a 3aTeM NPOMONTE XONOAHOM
BOOOV NS yOaneHns KpaxmMana v TLaTesbHO
npocyLumTe. 310 No3BonMT n3bexarb
CIMNaHUS JIOMTVKOB B NMPOLLECCE XapeHus!.
Mpw npurotoBneHun 6nton, N3
3aMOPOXEHHbIX MPOAYKTOB Nepes,
XapeHbeM yaanuTe C HUX KpUCTabl bAa,
BCTPSIXHYB KOP3WUHY Ha[, PaKOBUHOA.

OTknounTe Npmbop OT CETU U AanTe emy
OCTbITb.

MpoTpute puUTIOPHULY CHapy>Xu Bnax-
HOW TpAMNKON. 3anpeLyaeTcA UCMOSb30-
BaTb abpasunBHble Marepuanbl 1 CINPT.
He okyHaiiTe chpuTiopHULIY B BoAY U
He MoWTe ee noj CTpyen BoAbl.

® Y6epuTe KpbilLKy. BeiIMONTE KPbILWKY

ropAYen BOAON C >XXWUAKOCTHIO Af1A MbITbA
nocyabl, CMOMNOCHUTE U BbICyLUMTE.
Hukorga He MoliTe KpbIWKY B
NnocyAOMOEYHOIN MaluuHe.

Koraa Bbl MeHAETE Macno, UCNonb3ynTe
BO3MOXHOCTb NOYUCTUTb CbEMHBIV 6aK B
NOCYAOMOEYHOW MaLUVHE Unn B ropAYen
BO/JE C MOIOLLEN XXUAKOCTbIO.
CronocHuTe 1 BbiCyLWNTE.

| 3awmTa okpy>xaroweil cpeapl

Baw npubop npegHasHaveH onA
MHOroneTHen cny>o6bl. Tem He MeHee,
€CINN Bbl peLumnnv 3aMmeHnTb Bally
hpuUTIOPHNMLY, MogyManTe O TOM, YTO Bbl
MOXeTe chaenatb ANA 3almThbl
OKpYy>aroLLew cpeabl, 0TAaB B €€ B LeHTP
yTUAM3aummn OTX0L0B.
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| TemnepaTypa 1 BpeMA NPUroToBJIeHUA

BpeMFl NpuUroToBJieHNA yKasaHo I'IpI/I6J'IVI3I/ITeJ'IbHO, OnA ceegenvA. Bol moxeTe OTKOPPEKTUPO-
BaTb €ro no BKYycCy.

Temnepatypa v Bpema NpurotosneHua : CBexuve NpoayKThbl

CBee)xue npoayKTbl KonuuectBo| MakcumanbHas Bpemsa
Temneparypa
Yuncbl (MakcumansHoe Konudectso 1200 r) 3a 2 xapku 1200 r 0160°C 11 - 13 mvH
0190°C 8- 10 muH
Yuncel (KONM4eCTBO, PeKOMEHayemMoe /1A ONTUMAbHOMO
pesynbTara) 600 r 190°C 11 - 16 MuH
MaHupoBaHoe nne Kambanbl 1-2 Kycouka 190°C 6 - 8 MMH
KypvHble HOXKM BO chpuTiope 1-2 Kycouka 180°C 14 - 16 MnH
JlykoBble KonbLia chpu 6-8 Kyco4KoB 170°C 3 -4 MnH
'pubbI thpn 8 KyCO4KOB 150°C 5 -7 MUH
[MoHumKN 4 Kyco4Ka 170°C 6 - 8 MuH
AbnoyHble onaabn 4 Kycouka 170°C 5-6 MH

[AnAa 3amopo)XeHHbIX NPOAYKTOB, ycTaHOBUTE Tepmoperynartop (F) Ha 180°C. Bpema npu-
TOTOBJIEHVA TaKVIX MPOAYKTOB Bbl TAKXE MOXKETE OTKOPPEKTUPOBATD MO BKYCY.

Bec u BpeMA NPUroToBJIEHUA : 3aMOpO)KeHHbIe NPOAYKTbI

3amopo)eHHble NPOAYKTbI MakcumanbHbIn Bpemsa
Bec

Yuncbl (MakcumansHoe konudectso 900 r) 900 r 12 - 14 MmH
Yunebl (KoMM4ecTBo, peKOMEHAyeMoe ANA ONTUMATbHOTO

pesynbTara) 450 r 5 -8 MWH
Pbi6a 8 KyCco4KoB 5-7 MuH
PbI6HbIE MMPOXKK 12 kyco4koB 4 -5 MMH
JlykoBble konbLa chpn 6 - 8 KyCo4KoB 3 -4 mH
MaH1poBaHHble KPEBETKM C YECHOUHbLIM COYCOM 12 Kyco4KoB 4 -5 MMH
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| Uto penatb, ecnu npubop He paboTaeT?

Mpexae Bcero, y6eauTech, H4To NpUGop NpaBUITbHO NOAKITHOYEH.

I'IpaKTuquKMe CoBeTbl

HeucnpasHocTb

MpuinHa

MeTon ycTpaHeHua

YpesmepHbili 3anax.

Macno nenopT1nocs.

3ameHnTe Macno unm xup.

2Kvp He noaxoouT AnA AaHHOro
crnocoba NpUroTONEHWA NULLK.

VicrionbayiTe Macno uiv xwp XxopoLuero kadectsa. He
CMeLLMBaliTe pasHble copTa Macra wim Xupa.

M3-nop KpbilwKu
BbIXOAMT Map.

KpbilLKa HEMIOTHO 3aKpbITa.

MpoBepbTe, 4TO KPbILLKA NIOTHO 3aKpbITa.

MNpoknagka nospexaexa.

MpoTpuTe UnK 3ameHnTe NPOKNaMKY.

Macno nepenviBaetca

DdpuTIOpHMLA 3arpy>keHa 6onbilue,
4YeM yKasaHo Ha OTMeTKe

lMpoBepbTe ypoBeHb Macsa B yalue.

Yepes Kpail.
MaKCUManbHOro YPOBHA.
Mywa, norpy>keHHaA B Macrno MOMHOCTLIO BbICYLLIMTE NPUIrOTaBMBAEMbIE NMPOAYKTHI.
COAEPXXUT MHOTO BOAbI UM Nbaa.
PexomeHayemble konuyecTsa He npeBbliLLaiiTe peKoMeHAyeMble KonM4ecTsa.
NPEBbILLEHbI.
KopsuHa aechopmmposaHa. omeHsAliTe KOp3uHYy.
Cmecb pa3Hblx Macen/ X1poB. OnycroLumTe v NpomoiTe Yawwy. 3arneiTe oavH BuA Macra.
CMeHa Macnia He [I0CTaTouHO yacTo. | PEryniapHo MeHAiiTe Macro (Mo kpaiHei Mepe Yepes
cnonb3oBanHune nnoxoro macna. Kavkaple 10-20 vcnonb3oBaHuia, YyTb Honblue, ecnv
1Cronb3yeTcA NOACONHeYHoe Macso). Vcnonebayiite
pacTuTErbHbIE XXMPb! BbICOKOTO KayecTsa.
Macno crvwkom ropsadee. MPOKOHCYNbTUPYITECH B TEXHNHECKOM CEPBUCHOM
LeHTpe MynuHekc.
Mpurotasnusaeman Temnepatypa npuroToBNIEHMA YcTaHoBUTE TEPMOPETYNIATOP Ha MPaBUBHYIO

nuLia He npuobpeTtaet
307M0TUCTOrO OTTEHKA 1
0CTaeTCA MArKON.

CITULLKOM HMU3KaA.

TeMnepatypy NpuUroToBneHus

B KOp3VIHY 3arpy>eHo CINLLKOM
MHOTO MPOAYKTOB.

He npeBbiwanTe MakcumarbHO peKkoMeHaoBaHHOe
KonuyecTso: 1,2 Kr cBexxero kaptodpena-thpy 3a 2
>xapkm nin 900 rp 3aMOpoXXEHHOro kapTodena-ppu.

Macno He [OCTaTO4HO ropAYee.

TTPOKOHCYBTUPYMTECH B TEXHUHECKOM CEPBICHOM
ueHTpe MynnHekc.

MpoayKTbl HApe3aHb! CIMLLKOTONICTO
1 cofepXkar MHOro BOfb!.

MonpobyiiTe NPOAINTL BPEMA NMPUTOTOBIIEHNA.

Yuncebl, kapTodhensHaA
COJIOMKa, KpUCTIbl
CKIIeVBalOTCA.

B Macno norpy>eHa HempombITas
na.

XOpoLLEHBbKO MPOMOIATE KapTodesnb 1 TIaTensHo
BbICyLUMTE.

Macno He HarpeBaeTcA.

[MNepBoe HarpeBaHue 6bino nponsse-
[fieHo 6e3 3anMToro B Yally Macna.

TPOKOHCYNBTUPYMTECH B TEXHUHECKOM CEPBICHOM
LeHTpe MynnHekc.

BuanmocTs B oKoLke
HeyeTkanA.

Penkoe MbITbe OKOLLKa Unt
MCMoMnb3oBaHVe HeMnoaxoaALLen
TPANKY.

Y1obbl 06€CneqnTb XOPOLLYIO BUAUMOCTb, MPOTPUTE
OKOLLIKO ryBKOW C KanesbKoi JIMMOHHOIO COoKa.

Tavimep He paboTaeT (B
3aBMCUMOCTM OT MOAEnK)

Barapeiika 3akoH4Machb.

MPOKOHCYNBTUPYITECH B TEXHUHECKOM CEPBUCHOM
LeHTpe MyrnuHekc.

Ecnu npobnema He ycTpaHAeTCA, 06paTUTECh B TEXHUHECKUIA CEPBUCHBIN LEHTP MynuHekc.
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