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| Description

A

A1
A2
A3

A4

Couvercle a ouverture automatique
Hublot en verre

Zone de filtration des odeurs

Filtre anti-odeur avec témoin de satura-
tion (selon modele)

Cartouche au charbon actif avec
témoin de saturation (selon modele)
Tiroir “Clean Express”

Panier

Poignée du panier

Cuve amovible avec revétement
anti-adhérent

§§xgh—zo'nmc

| Conseils de sécurité

Lisez attentivement le mode d’emploi
avant la premiéere utilisation de votre
appareil : une utilisation non conforme
au mode d’emploi dégagerait Moulinex
de toute responsabilité.

Ne laissez pas I'appareil (en
fonctionnement ou a I'arrét) a la
portée des enfants sans surveillance.
Ne laissez pas les enfants utiliser
seuls la friteuse. L'utilisation de cet
appareil par des personnes
handicapées doit étre faite sous
surveillance.

Vérifiez que la tension d’alimentation de
votre appareil corresponde a celle de votre
installation, et que votre compteur
électrique supporte au moins 10 amperes.

Toute erreur de branchement annule la
garantie.

Branchez impérativement votre appareil
sur une prise de courant reliée a la
terre. Le non respect de cette obligation
peut provoquer un choc électrique et
entrainer éventuellement des lésions
graves. Il est indispensable pour votre
sécurité que la prise de terre
corresponde aux normes
d’installation électrique en vigueur
dans votre pays. Si votre installation
ne comporte pas de prise de courant
reliée a la terre, il est impératif que
vous fassiez intervenir, avant tout

Nous vous remercions d’avoir choisi un appareil de la gamme Moulinex.

Familiarisez-vous avec les différents éléments de votre friteuse. Dépliez le volet de la
couverture. Les chiffres cerclés correspondent aux numéros des dessins et les lettres aux
différents éléments.

C1 Repéres Mini et Maxi du remplissage

de cuve

Touche d’ouverture du couvercle
Sélecteur de température

Range cordon

Bouton marche/arrét

Voyant de régulation de température
Poignées de transport

Minuteur électronique (selon modele)
Touche de réglage

Maintien au chaud (selon modéle)
Plat de maintien au chaud

Logement du plat

branchement, un organisme agréé qui
mettra en conformité votre installation
électrique.
Votre appareil est destiné uniqguement a
un usage domestique et a I'intérieur de
votre habitation.
N’utilisez pas votre appareil s’il ne
fonctionne pas correctement ou s'il a été
endommagé. Dans ce cas, adressez-
Vous a un centre service agréé Moulinex
(voir liste dans le livret service).
Toute intervention autre que le
nettoyage et I'entretien usuel par le
client doit étre effectuée par un centre
service agréé Moulinex.
Débranchez I'appareil dés que vous
cessez de I'utiliser et lorsque vous le
nettoyez.
Ne mettez pas I'appareil, le cable
d’alimentation ou la fiche dans I'eau ou
tout autre liquide.
Ne laissez pas pendre le cable
d’alimentation a portée de mains des
enfants. Tenez toujours les enfants
éloignés.
Le cable d’alimentation ne doit jamais
étre a proximité ou en contact avec les
parties chaudes de votre appareil, pres
d’une source de chaleur ou sur un
angle vif.
- Si le cable d’alimentation ou la fiche sont
endommagés, n’utilisez pas votre
appareil. Afin d’éviter tout danger, faites-

o
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les obligatoirement remplacer par un
centre service agréé Moulinex (voir liste
dans le livret service).

- Pour votre sécurité, n’utilisez que des
accessoires et des pieces détachées
Moulinex adaptés a votre appareil.

- Installez votre friteuse sur un plan de
travail éloigné d’une source de chaleur,
de tous risques de projections d’eau et
résistant a la chaleur.

- Un systeme de sécurité empéche le
fonctionnement de votre friteuse en cas
d’absence de la cuve amovible.

- Ne faites jamais fonctionner votre
friteuse sans avoir remis la cuve
amovible remplie de la quantité
nécessaire de corps gras.

- La friteuse est protégée par un dispositif
de sécurité thermique qui, en cas de
surchauffe accidentelle, coupe
automatiquement I'alimentation électrique.

- Ne déplacez jamais votre friteuse en
fonctionnement, lorsque le corps gras
est encore chaud. L’huile peut vous
braler trés grievement.

- Utilisez les poignées de transport (l)
pour déplacer votre friteuse.

- Attendez impérativement que le corps
gras soit refroidi pour enlever la cuve
amovible.

- N’obstruez jamais la zone de filtration
des odeurs (A2) située sur le couvercle
avec votre main ou un objet quelconque
(torchon, plat, assiette,etc.), vous
risqueriez de vous brler.

@ vérifiez que le niveau du corps gras
soit au-dessus du “mini” indiqué dans
la cuve (C1).

- L’huile et la graisse sont des produits
inflammables. Si toutefois le corps gras
prenait feu, débranchez la prise,
couvrez I'appareil avec son couvercle
ou un plat pour étouffer la flamme, mais
n’utilisez jamais d’eau.

| Avant la premiére utilisation

Déballez votre appareil et conservez votre
bon de garantie situé sur 'emballage, puis
lisez attentivement la notice d’utilisation.
Enlevez le sachet de protection de la
cartouche au charbon actif (A4) et
positionnez-le dans le tiroir (A5).

@ Introduisez I'ensemble dans le
couvercle de la friteuse.

(® Ouvrez le couvercle (A) en appuyant sur

la touche d’ouverture (D).

(® Retirez le panier (B) en soulevant la
poignée (B1).

Lavez le panier avec de I'eau chaude
savonneuse, rincez et essuyez
soigneusement.

(@ Retirez la cuve en la soulevant
verticalement et lavez-la. Rincez,
essuyez et replacez-la.

Branchez I'appareil.

| Utilisation

MISE EN PLACE DE L’HUILE OU DE
LA GRAISSE

® Ouvrez le couvercle (A) en appuyant sur
la touche d’ouverture (D).
Enlevez le panier (B) en soulevant la
poignée (B1).
Si vous utilisez de I’huile, versez I'huile
dans la cuve amovible (C) jusqu’au
niveau Maxi soit 1,8 a 2 litres. Ne
dépassez pas le niveau "Maxi" indiqué
dans la cuve amovible.
Le niveau de I'huile doit toujours étre
entre les niveaux Maxi et Mini.
Si vous utilisez des pains de graisse,
coupez 1 750 g de graisse en
morceaux, faites-les fondre dans une
casserole puis versez-les dans la cuve
amovible (C).
Ne faites jamais fondre les pains de
graisse dans le panier, ni dans la cuve.
Placez le sélecteur de température (G)
sur la position 150°C pour la faire
fondre.

(® Fermez le couvercle en appuyant
jusqu’au clic de verrouillage.
Branchez I'appareil.

@ Appuyez sur le bouton marche/arrét.

REALISATION D’UNE FRITURE
Réglez le sélecteur de température (E)
sur la position choisie (voir tableaux de
cuisson). Le voyant de régulation de
température (H) s’allume.
Le temps de préchauffage du corps
gras est de 15 minutes.

® Ouvrez le couvercle (A) en appuyant sur
la touche d’ouverture (D).
Placez les aliments dans le panier (B).

Replacez-le en position d’égouttage.
Fermez le couvercle.

(® Abaissez lentement le panier dans le
corps gras en le retirant de la position
égouttage.

o
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Si votre friteuse est équipée d’un
minuteur (J) :

Appuyez sur la touche du minuteur,
I'affichage "00" s’allume (J1).

Continuez a appuyer jusqu’au temps
désiré (voir tableaux de cuisson).

Aprés avoir relaché la touche, le
décompte commence (clignotement de
I'affichage).

En cas d’erreur, remettez le minuteur a
"00" en maintenant la touche enfoncée
et recommencez.

Lorsque le temps de cuisson est écoulé,
un signal sonore retentit. Pour arréter le
signal appuyez sur la touche.

Attention : Le minuteur signale la fin
du temps de cuisson mais n’arréte
pas la friteuse.

L’affichage du minuteur se coupe
automatiquement.

En fin de cuisson, remontez le panier et
positionnez-le en position égouttage.
N’oubliez pas d’éteindre votre friteuse, en
ramenant le sélecteur de température sur
"m" puis en appuyant sur le bouton
marche/arrét.

Ouvrez le couvercle et servez.
Remarques :

Si vous devez faire plusieurs fritures de
suite, attendez a chaque fois que le
voyant (H) soit éteint avant de mettre
les aliments dans le corps gras.

Pour éviter tous risques de brllure ne
mettez pas les mains au-dessus de la
zone de filtration des odeurs (A2).

TRAITEMENT DES ODEURS

La cartouche anti-odeur au charbon
actif (modéles AKE3 - AKE4 - AKE5)
lutte efficacement contre les odeurs et
les graisses.

Selon la nature et le poids des aliments
a frire, il reste performant de 30 a

40 utilisations.

Lorsque le témoin de saturation, visible
sur le couvercle, passe du rose au gris
clair, changez le filtre.

Le filtre anti-odeur (modéles AKE1 -
AKE?2) reste performant de 10 a

15 utilisations.

Lorsque le témoin de saturation, devient
rouge, changez le filtre.

Changement du filtre
Attendez le refroidissement de la friteuse.
Retirez le tiroir "Clean Express" (A5),

retournez-le au-dessus de la poubelle :
le filtre tombera.

Mettez le nouveau filtre dans le tiroir,
face noire en dessous.

Changement du corps gras
Débranchez votre friteuse.
Attendez que le corps gras ait
compléetement refroidi.

@ Retirez le couvercle de la friteuse.

Prenez la cuve et versez le contenu par
un angle dans un récipient d’une
capacité adaptée.

Filtrez le corps gras : retirez les petits
morceaux d’aliments a I'aide d’une
écumoire non métallique. Vous pouvez
conserver le corps gras dans la friteuse
ou dans un contenant hermétique
séparé. Filtrez le corps gras apres
chaque utilisation a I'aide d’un papier
filtre (disponible aux centres de service
agréés). Les débris qui se détachent
des aliments ont tendance a brdler et/ou
a entrainer une altération plus rapide du
corps gras. A la longue, cela augmente
les risques d’inflammation. Vous devez
donc filtrer réguliérement la matiére
grasse.

Maintien au chaud (selon
modeéle)

Le plat (K1) est prévu pour garder au
chaud les aliments qui viennent d’étre
frits dans I'appareil. Il vous permet donc
de réaliser et de servir un plat chaud
composé (par exemple : nuggets de
poulet et frites...) ou deux portions de
frites. Lorsque la premiére cuisson est
terminée, sortez le plat de son logement
(K2). Versez-y le contenu du panier (B)
et répartissez-le dans le plat (K1).
Important : ne mettez jamais d’essuie-
tout dans le plat. Remettez le plat dans
son logement (K2).

Effectuez la deuxiéme cuisson. Lorsque
celle-ci est terminée, servez tous les
aliments en méme temps. Nous vous
conseillons de toujours faire les frites
fraiches en dernier.

@ Attention : ne mettez jamais votre main

a lintérieur du logement (K2),
notamment pour le transport, car vous
risqueriez de vous briiler.

o
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| Conseils pratiques

| | Tableaux de cuisson

1. Les corps gras

Ne faites jamais fonctionner votre
friteuse sans corps gras.

Employez toujours un corps gras
supportant des températures élevées.
Ne mélangez jamais des corps gras de
natures différentes.

Changez le corps gras lorsqu’il devient
brun (toutes les 8 a 12 fritures suivant
les cuissons réalisées).

Important : Avant chaque utilisation,
percez des trous dans le corps gras
solide avec une spatule non métallique
jusgu’au fond de la cuve afin de permettre
le passage, sous forme de vapeur, de I'eau
emprisonnée sous la graisse.

2. Préparation des aliments a frire
Quelle que soit la recette, les aliments
doivent étre parfaitement secs : vous
éviterez les débordements et
prolongerez la durée d’utilisation du
corps gras.

Dans le cas de préparation a base de
pommes de terre (frites, chips, pommes
pailles), apres les avoir coupé, lavez-les
a I'eau froide pour éliminer 'amidon.
Elles ne colleront plus entre elles.
Essuyez-les soigneusement.

Dans le cas de préparation a base
d’aliments surgelés, avant la cuisson,
éliminez les cristaux de glace qui les
recouvrent en secouant le panier au-
dessus de I'évier.

3. La cuisson

Evitez de surcharger le panier, vous
provoqueriez une baisse de température
trop importante du bain de friture qui
rendrait la préparation trop grasse.

La capacité de votre friteuse est limitée
a:

- 1 kg de frites fraiches

- 750 g de frites surgelées

Pour un résultat optimum, nous vous
conseillons d’utiliser :

- 550 g de frites fraiches

- 400 g de frites surgelées

Evitez de laisser votre bain de friture en
chauffe inutilement : votre huile durera
plus longtemps.

Ne laissez pas vos préparations cuites
dans le panier en position égouttage trop
longtemps, les vapeurs pourraient les
ramollir et éliminer leur aspect croustillant.

Les temps de cuisson sont donnés a
titre indicatif. Vous les ajusterez en
fonction de vos go(ts.

Températures et temps de cuisson
Produits frais

Préparation Tempéra- | Temps
ture Maxi| (min)

Frites (capacité limite 190°C 13-15

de sécurite) 1000g

Frites (capacité 190°C 9-11

recommandée pour

un résultat optimum) 5509

Filets de cabillaud 180°C 8-10

Morceaux de 190°C 2-3

camembert frits

Morceaux de 180°C 5-6

poulet panés

Filets de poisson 160°C 6-8

Chicken kiev 180°C 12 -14

Poulet frit en quartier 180°C 15-20

Champignons 150°C 6-8

Oignons 160°C 3-4

Croquettes de 190°C 9-10

pommes de terre

Donuts 170°C 6-8

CEufs 170°C 8-10

Beignets de pommes 170°C 6-8

Pour les surgelés réglez le sélecteur (E)
en position ***. Vous ajusterez
également les temps de cuisson en
fonction des quantités et de vos godts.

Poids et temps de cuisson
Produits surgelés

Préparation Quantité | Temps
(min)

Frites (capacité limite 750 g 11-13

de sécurite)

Frites (quantité 400 g 6-7

recommandée pour

un résultat optimum)

Pommes noisettes 500 g 8-10

Alphabites 16 pieces | 3-4

Beignets de poulet 12 pieces | 4-5

Croquettes de poisson 8 piéces 4-5

Croquettes de 8-10 5-6

pommes de terre pieces

Poisson pané (cabillaud] 2 pieces | 8-10

Champignons 16 pieces | 4-5

Croquettes de 8 piéces 5-6

poisson pané

Oignons 6 -8 pieces| 3-4

Beignets aux crevettes | 12 piéces | 4-5

o
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| Nettoyage
Débranchez I'appareil et laissez-le
refroidir.
Nettoyez I'extérieur de la friteuse avec
un chiffon humide. N’utilisez ni tampon
abrasif ni alcool.
Ne trempez jamais I’appareil dans
I'eau et ne le lavez jamais a I'eau
courante.
Lavez le panier et le couvercle au lave-
vaisselle ou a I'eau chaude additionnée
d’un produit a vaisselle, rincez et
essuyez.
Profitez du changement de matiére
grasse pour nettoyer votre cuve
amovible au lave vaisselle ou a I'eau
chaude additionnée d’un produit a
vaisselle. Rincez puis essuyez.
N'’utilisez jamais de tampon abrasif,
d’objet métallique ou de poudre a
récurer. Vous risqueriez d’endommager
le revétement de la cuve.
Des rayures a l'intérieur de la cuve
amovible ou des brunissements a
I'extérieur peuvent apparaitre
naturellement en cas d’utilisation intensive.

| Entretien

Attendez le refroidissement de la
friteuse pour la manipuler.

Le minuteur

Si votre minuteur ne fonctionne plus,
faites-le vérifier par un centre service
agréé Moulinex (voir liste dans le livret
service).

La pile usagée doit étre remise dans le
circuit de récupération en vigueur dans
votre pays.

| Accessoires

Vous pouvez acheter auprées de votre
revendeur ou d’un centre service agréé
Moulinex, les accessoires suivants :

- Filtre anti-odeur ref. : DAS.

- Cartouche au charbon actif ref. : DA9.

| Protection de I'environnement |

Votre appareil est prévu pour fonctionner
durant de longues années. Toutefois, le
jour ou vous envisagerez de remplacer
votre friteuse, n'oubliez pas de penser a
la contribution que vous pouvez apporter
a la protection de I'environnement.

Apportez votre appareil a votre centre
local de réception des déchets.

Si votre appareil ne fonctionne
pas, que faire ?

Vérifiez tout d’abord le branchement.
Ensuite vérifiez si un des cas décrits dans
le tableau suivant peut en étre la cause.

Conseils pratiques

Problémes Causes Remedes
Trop d’odeur. Le filtre anti-odeur | Remplacez le filtre
est saturé. (voir traitement
des odeurs).
Le corps gras est | Changez I'huile ou
détérioré. le corps gras.
Le corps gras n'est | Utilisez de I'huile
pas approprié ala | ou de la graisse de
cuisson. bonne qualité. Ne
mélangez pas des
huiles ou des
graisses de qualités
différentes.
La vapeur Le couvercle n'est | Assurez vous que
s’echappe au- pas bien fermé. le couvercle est
dessous du verrouillé correcte-
couvercle. ment.
Le filtre anti-odeur | Remplacez le filtre
est saturé. (voir traitement des
odeurs).
Les joints sont dé- | Consultez votre
fectueux. détaillant ou un
centre agréé
Moulinex.
Débordement La friteuse est rem- | Vérifiez le niveau
d’huile. plie au-dessus de | d’huile a I" intérieur

a limite maxi.

de la cuve amo-
vible.

Aliments surchargés
d’eau plongés dans

Séchez compléte-
ment les aliments.

I'huile chaude.

Dépassement des | 1000g maxi frites
quantités recom-  |fraiches ou 750 g
mandées. de frites surgelées.
Le panier est Changez-le.
déformé. Consultez votre

détaillant ou un
centre agréé

Moulinex.
Lhuile est trop Le thermostat est
chaude. défectueux.
Consultez votre

détaillant ou un
centre agréé
Moulinex.

o
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Les aliments
ne dorent pas.

Température de Réglez le sélecteur
cuisson trop basse. |sur la température
de cuisson
correcte.
Surcharge du Ne faites pas frire
panier avec trop des quantités au-
d’aliments. dessus du poids

indiqué.

Lhuile n’est pas
assez chaude.

Thermostat défec-
tueux. Consultez
votre détaillant ou
un centre agrée
Moulinex.

Les frites, pom-
mes paille, chips

Aliments non lavés
plongés dans I'huile

Lavez bien les
pommes de terre

collent entre chaude. séchez les

elles. soigneusement.
Le bain d’huile Premiere mise en | Consultez votre
ne chauffe pas. | chauffe sans corps |détaillant ou un

gras dans la cuve.

centre agrée Mou-
linex.

Le positionnement
de la cuve n'est
pas correct.

Repositionnez la
cuve amovible.

Votre minuteur
ne fonctionne plus

Pile usagée.

Consultez votre
détaillant ou un
centre agréé
Moulinex.
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Thank you for choosing an appliance from the Moulinex range.

| Description

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.

A Lid with automatic opening

A1 Glass window

A2 Odour filtration zone

A3
(depending on model)

A4
cator (depending on model)

A5 “Clean Express” drawer

B Basket

B1 Basket handle

C Removable bowl

C1 Min. and Max. oil level markers

Anti-odour filter with saturation indicator

Charcoal cartridge with saturation indi-

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. The use of this appliance by
disabled persons must only occur
under supervision.

- 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

Xce—IomMmoO

Lid release button

Temperature selector

Cord storage

On/Off switch with light indicator
Temperature regulation indicator
Carrying handles

Timer (depending on model)
Setting button

Keep warm function (depending on
model)

Keep warm and serving dish

Dish housing

in the appliance, in order to bring your
electrical system up to standard.

- 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).

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

- Place your fryer on a stable, flat work
surface which is well away from any
source of heat and from any risk of water
splashes and which is heat-resistant.

- A safety cut-out switch prevents your
fryer from working if the removable bowl
is not in place.

- Never operate your fryer without putting
in the removable bowl filled 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 (I) to move the
fryer.

- It is essential that you wait until the oil
has cooled down before removing the
bowl.

- Never obstruct the odour filtration zone
(A2) 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 (C1).

- 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.
Remove the protective wrapper from the
Charcoal cartridge (depending on
model) (A4) and place the filter in the
drawer (A5).

@ Insert the whole unit into the lid of the
fryer.

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

(® Remove the basket (B) by lifting the
handle (B1).
Wash the basket with hot water and
washing up liquid, rinse and dry carefully.

(® Take out the bowl by raising it vertically
and wash it. Rinse, dry and replace it.
Plug in the appliance.

| Using the appliance

ADDING OIL OR FAT

(® Open the lid (A) by pushing on the lid
release button (D).
Remove the basket (B) by raising the
handle (B1).
If you are using oil, pour the oil into the
removable bowl (C) up to the Maxi level,
which is about 1.8 to 2 litres. Never
exceed the "maxi" level indicated in
the removable bowl.
If you use solid vegetable fat, take 1575 g
- 1750 g of fat, cut into pieces and melt it
in a separate pan then pour it in the bowl.
Or, set the temperature selector (E) on
the position 150°C to melt the fat.
Never melt the blocks of fat in the
basket. The oil level must always be
between the “mini” and “maxi” levels.

(® Close the lid until you hear a “click”.
Plug in the fryer.

@ Press the On/Off switch (G).

FRYING FOOD
Set the temperature selector (E) to the
required setting (see cooking charts).
The temperature regulator light (H)
comes on.
Preheating the oil will take 15 minutes.
(@ Open the lid (A) by pushing on the
release button (D).
Raise the basket (B) using the handle
(B1) and place it in the draining
position.
Remove the basket from the bowl.
Place the food in the basket (B).
Put the basket back in the draining
position.
Close the lid.
@ When the oil has reached the correct
temperature, slowly lower the basket
into the oil from the draining position

If your fryer is fitted with a timer:
Press the button and the display "00"
will light up (J1).

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).

10
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If you make an error, reset the timer to
"00" by holding down the button for a
few seconds, and start again.

When the cooking time is up, a timer will
beep. To stop it, press the button.

Note: The timer signals the end of the
cooking time but does not turn off the
fryer.

The timer display switches off automatically.
When the cooking is finished, raise the
basket and place it in the draining position.
Don’t forget to switch off your fryer, by
returning the selector to “m” then by
pressing the On/Off switch

Open the lid and serve the food.

Notes:

If you need to fry several lots of food in
succession, wait until the temperature
regulator light (H) 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 (A2).

DEALING WITH ODOURS

The activated carbon anti-odour
cartridge (models AKE3 - AKE4 -
AKES5) is highly effective against odours
and grease. Depending on the type and
weight of foods being fried, it will remain
effective for 30 to 40 uses.

When the saturation indicator, turns from
pink to light grey, change the filter.

The anti-odour filter (models AKE1 -
AKE2) remains effective for 10 to 15 uses.
When the saturation indicator, turns red,
change the filter.

Changing the filter

Wait until the fryer has cooled down.
Take out the “Clean Express” drawer (A5),
and turn it upside down while holding it
over the bin: the filter will fall out.

Place the new filter into the drawer with
the black side facing upwards.
Changing the oil

Unplug the fryer.

Wait until the oil is lukewarm.

@ Remove the lid of the fryer.

Hold the bowl and empty the oil into a
large container.

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
foods tend to burn and alter the quality
of the oil more rapidly. Over time this
increases the risk of catching fire. For
this reason, filter the oil regularly.

Keep warm function (according to
model)

The dish (K1) is designed so that food
which has just been fried can be kept
warm prior to serving (for example:
chicken nuggets and chips) or two
helpings of chips.

When the first fry is done.

Remove the dish from its housing (K2).
Empty the contents of the basket (B) into
the dish (K1) and distribute it evenly.
Important: Never use paper kitchen
towel to line the bottom of the dish.
Put the dish back into place (K2).

Fry the second portion of food.

When the food is ready, serve
everything at the same time.

We advise you to prepare fresh chips last.

@ caution: Never put your hand into the

dish housing (K2), specially when
moving the fryer, you might get burnt.

| Practical tips

1. Oil or fat

Never operate your fryer without oil.
Always use a good quality vegetable 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
cooking done). If using sunflower oil
ensure the oil is changed after every

5 uses.

Important: if using solid fat, 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.

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

11
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thoroughly with paper kitchen towel.
When preparing frozen foods, before
cooking, remove any ice crystals on the
food by shaking the basket of food to
be fried 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 kg of fresh chips

- 750 g of frozen chips

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

- 400 g of frozen chips

Do not leave your fryer heating
unnecessarily: your oil will last longer.
Do not leave your cooked foods in the
basket in the draining position for too
long, as the steam may soften them and
make them soggy.

| 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 Max tempe-| Time
rature (min)

Chips maximum 190°C 13-15

quantity 1000g

Chips quantity 190°C 9-11

recommended for

best results 550g

Battered cod fillet 180°C 8-10

Breaded camembert 190°C 2-3

wedges

Breaded chicken strips 180°C 5-6

Breaded plaice fillet 160°C 6-8

Chicken Kiev 180°C 12-14

Fried chicken 180°C 15-20

(leg portion)

Fried whole mushrooms 150°C 6-8

Fried onion rings 160°C 3-4

Potato or chicken 190°C 9-10

croquettes

Ring doughnuts 170°C 6-8

Scotch eggs 170°C 8-10

Apple fritters 170°C 6-8

For frozen foods, set the temperature
selector (E) to setting *** (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

Frozen foods Max. weight | Time
(9) (min)

Chips maximum 750 g 11-13
quantity

Chips quantity 400 g 6-7
recommended for

best results

American style thin 500 g 8-10
cut chips

Alphabites 16 pieces 3-4
Chicken nuggets 12 pieces 4-5
Fish fingers 8 pieces 4-5
Potato croquettes B-10 pieces | 5-6
Battered cod fillets 2 pieces 8-10
Breaded Mushrooms 16 pieces 4-5
Breaded Fish nuggets 8 pieces 5-6
Fried onion rings 6 - 8 pieces 3-4
Breaded Scampi 12 pieces 4-5

| Cleaning

Unplug your appliance and allow it to
cool down.

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.
Wash the basket and the lid 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 removable
bowl in the dishwasher or in hot water
with washing up liquid. Rinse and dry.
Never use a scouring pad, any metallic
object or scouring powder. You will risk
damaging the non-stick coating of the
bowl. Damage to the bowl by not
following these guidelines is not covered
in the guarantee.

Scratches inside the removable bowl or
brown marks on the exterior may appear
naturally if you use the appliance frequently.

Maintenance

Allow the fryer to cool down before
handling it.

The timer (depending on model)

If your timer does not work, have it
checked by an approved Moulinex
service centre (see list in service booklet).
The used battery should be disposed of
via the recycling system in force in your
country.

12
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Accessories

The following accessories are available
from your retailer or from an approved
Moulinex service centre:
Anti-odour filter ref.: DA8.
Charcoal cartridge with saturation
indicator ref: DA9.

Protection of the environment

Your appliance has been designed to
work for many years. However, when
finally you decide to replace your fryer,
please think of what you can do to help
to protect the environment by disposing
of it at your local waste disposal centre.

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. | Anti-odour filter Replace filter (see
is saturated. dealing with odours).
The oil has Change the oil or
deteriorated. fat.
The fat is not Use good quality
appropriate for this | oil or fat. Do not
type of cooking. mix oils or fats of

Steam is escaping

different qualities.

Basket misshapen.

Change the basket|
Consult an
approved Moulinex
Service centre.

The oil is too hot.

Consult an
approved Moulinex
Sservice centre.

Mixture of different
oils/fats.

Empty, clean and
fill the bowl 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.

Food does not
become golden
and remains soft.

Cooking tempera- | Set the selector

ture too low. 1o the correct
cooking
temperature.

Basket overloaded | Do not fry

with too much food. | quantities greater
than the weights
indicated.

The oil is not hot Defective ther-.

enough. mostat 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 lid is not closed

Ensure the lid is

The oil does not

First heating made

Consult an

from under the lid. | properly. correctly locked. heat up. without oil in bowl. apprpved Moulinex
The anti-odour filter | Replace the fitter service centre.
is saturated. (see dealing with The bowl is notin | Reposition the
odours). the correct position. | removable bowl.
The gasket is Wipe it, or Vision through the | Not cleaning the To ensure good
faulty. replace it viewing window is| window often visibility, clean the
if it is damaged. not clear. enough or using an | window by wiping it
Oil overflows. The fryer has been | Check oil level inappropriate cloth. | with a sponge and

filled beyond the
max. limit

inside the remova-
ble bowl.

Too much water on | Dry the food

the food when it comppletely

was immersed in | and lower gently
hot cooking oil. into the oil.
Recommended Check that the
quantities have basket is not too

been exceeded.

full. Do not exceed
the maximum
recommended
quantities.

a little lemon juice.

The timer no
longer works
(depending on
model).

Battery is spent.

Consult an
approved Moulinex
service centre.
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| 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.

14
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A

Al
A2
A3

A4
A5
B
B1
c

C1

Fritteusendeckel mit automatischer
Deckeléffnung

Sichtfenster

Dunstfilterbereich

Fett- und Geruchsfilter mit Filterwechsel-
anzeige (abhangig vom Modell)
Aktivkohle-Filter mit Sattigungsanzeige
(abhangig vom Modell)

Schubfach “Clean Express”

Korb

Frittierkorbgriff

Herausnehmbarer Frittierbehalter mit
Antihaft-Beschichtung

Min. und Max. Olftllstandsanzeige

| Sicherheitshinweise

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung
sorgféltig vor der ersten Inbetriebnahme
lhres Gerétes durch: Eine
unsachgemaBe Verwendung entbindet
Moulinex von jeglicher Haftung.
Uberlassen Sie Kindern niemals
(weder bei Betrieb, noch in
abgeschaltetem Zustand)
unbeaufsichtigt das Gerat. Lassen Sie
Kinder niemals ohne Aufsicht die
Fritteuse benutzen.

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

10 Ampeére betragen.

Bei fehlerhaftem Anschluss erlischt
die Garantie.

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

Falls lIhre elektrischen Anlagen keine
geerdeten Steckdosen umfassen,

Xce—IomMm O

K1

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

| Beschreibung

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

Taste zum automatischen Offnen des
Deckels auf Knopfdruck
Temperaturregler
Kabelaufwicklung

Ein/Ausschalter mit Lichtindikator
Temperaturverdanderungsanzeige
Transportgriffe

Timer (abhangig vom Modell)
Einstellknopf

Warmhaltefunktion (abhédngig vom
Modell)

Warmhalte- und Serviergefa
ServiergefaBfach

mussen Sie vor dem Anschluss des
Gerates unbedingt einen zugelassenen
Elektriker beauftragen, lhre elektrischen
Anlagen in einen entsprechenden
Zustand zu versetzen.

Ihr Gerat ist ausschlieBlich fir den
Haushaltsgebrauch und nur fur den
Einsatz in geschlossenen Rdumen
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 Gblichen Reinigung und
Wartung, muss durch den Moulinex-
Kundendienst erfolgen.

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

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

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

Lassen Sie das Kabel niemals in die
Nahe von oder in Bertihrung mit den
heiBen Teilen lhres Gerates, einer

15
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Waérmequelle oder einer scharfen Kante

kommen.

Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn das

Kabel oder der Stecker beschadigt sind.

Um jegliche Gefahr zu vermeiden,

lassen Sie diese Teile unbedingt vom

Moulinex-Kundendienst austauschen

(siehe Liste im Serviceheft).

Zu lhrer eigenen Sicherheit sollten Sie

nur Zubehoér und Ersatzteile von

Moulinex verwenden, die flr Ihr Gerat

geeignet sind.

Stellen Sie Ihre Fritteuse auf eine ebene

Arbeitsflache und achten Sie darauf,

dass sich keine Warmequellen in der

Nahe befinden und keine Gefahr durch

Wasserspritzer entsteht.

Ein Sicherheitssystem verhindert, dass

Sie lhre Fritteuse ohne den

herausnehmbaren Frittierbehalter in

Betrieb nehmen.

Nehmen Sie lhre Fritteuse niemals in

Betrieb, ohne den Frittierbehalter mit der

erforderlichen Menge Fett 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,

waéhrend sie im Gebrauch und das Ol

bzw. Fett noch heiB ist. HeiBes Ol kann

ernsthafte Verbrennungen
verursachen.

Benutzen Sie die Transportgriffe (1),

wenn Sie lhre Fritteuse transportieren

wollen.

Es ist wichtig, dass Sie warten bis das

Ol abgekdhlt ist, bevor Sie den Behélter

entfernen.

Decken Sie niemals den

Dunstfilterbereich (A2) auf dem Deckel

mit lhrer Hand oder sonstigen

Gegenstanden ab (Schwamm, Teller,

Handtuch usw.); Sie riskieren, sich zu

verbrennen.

® Vergewissern Sie sich, dass die
Fillhohe iiber dem im Behalter
angegebenen Mindestfillstand liegt

C1).

- gl 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 fir 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 Ihren Garantieschein, der sich auf
der Verpackung befindet, sicher auf;
dann lesen Sie bitte aufmerksam die
Gebrauchsanleitung.

Entfernen Sie die Schutzhdlle vom
Aktivkohle-Filter mit Sattigungsanzeige
(abhéngig vom Modell) (A4) und legen
Sie ihn in das Schubfach (A5).

(® Schieben Sie diese Einheit in den

Deckel der Fritteuse.

Offnen Sie den Deckel (A) durch
Dricken der Offnungstaste (D).
Entnehmen Sie den Frittierkorb (B) mit
Hilfe des Korbgriffs (B1).

Waschen Sie den Behalter mit heiBem
Wasser und Spulmittel. Spulen und
trocknen Sie ihn sorgféltig.

Heben Sie den Frittierbehalter aus dem
Gerat und waschen Sie ihn;
anschlieBend klarspulen, abtrocknen
und wieder einsetzen.

SchlieBen Sie das Gerat am Stromkreis
an.

|_Gebrauchsanleitung

EINFULLEN VON OL ODER FETT

(@ Offnen Sie den Deckel (A) durch

Driicken der Offnungstaste (D).

Ziehen Sie den Frittierkorb (B) mit Hilfe
des Handgriffs (B1) heraus.

Wenn Sie Ol verwenden, gieBen Sie nun
das Ol in den Frittierbehalter (C), bis die
max. Fillhéhe erreicht ist, etwa 1,8 bis
2 I. Uberschreiten Sie niemals die im
Frittierbehalter angegebene maximale
Fiillh6he.

Wenn Sie festes Pflanzenfett verwenden,

schneiden sie 1575-1750 g Fett in
Stiicke und lassen Sie es in einem
separaten Topf schmelzen. Lassen Sie
das Fett niemals im Frittierkorb oder
im Frittierbehalter schmelzen. Der
Olstand muss immer zwischen dem
“Maxi” und dem “Mini”-Zeichen liegen.
Lassen Sie Fett niemals im Fritierkorb
schmelzen.
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Stellen Sie den Temperaturschalter (G)
auf 150°C ein, um das Fett zu
schmelzen.

@ SchlieBen Sie den Deckel, bis Sie ein
“Klick” héren.
SchlieBen Sie die Fritteuse an eine
Steckdose an.

@ Driicken Sie den Ein/Ausschalter.

FRITTIEREN

® Stellen Sie den Temperaturregler (E) auf
die gewulinschte Stufe (siehe Tabelle der
Garzeiten). Die Temperaturkontrollleuchte
(H) leuchtet auf.
Die Vorheizzeit des Ols betragt 15 Minuten.

(@ Offnen Sie den Deckel (A) durch
Dracken der Offnungstaste (D).
Geben Sie das Frittiergut in den
Frittierkorb (B).

Bringen Sie den Frittierkorb wieder in
die Ausgangsposition.

(® SchlieBen Sie den Deckel.
Senken Sie den Frittierkorb langsam in
das Fett, indem Sie ihn aus der
Abtropfposition I6sen.

Wenn lhre Fritteuse mit einer
Zeitschaltuhr ausgestattet ist:
Drucken Sie die Taste, die Anzeige “00”
leuchtet auf (J1).

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

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

Im Falle eines Irrtums stellen Sie den
Zeitmesser auf “00” zurlick, indem Sie
die Taste gedruckt halten. Dann
beginnen Sie von vorn.

Sobald die Garzeit abgelaufen ist, ertdont
ein akustisches Signal. Um das Signal
abzuschalten, driicken Sie die Taste.
Achtung: Der Zeitmesser gibt durch das
Signal das Ende der Garzeit bekannt,
schaltet die Fritteuse aber nicht ab.

Die Anzeige des Zeitmessers schaltet
sich automatisch aus.

Nach dem Frittieren heben Sie den
Frittierkorb wieder und bringen ihn
erneut in die Abtropfposition.

Vergessen Sie nicht, Ihre Fritteuse
auszuschalten, indem Sie den Schalter
auf “m” zurlckstellen und dann den Ein/
Ausschalter dricken.

Offnen Sie den Deckel und servieren Sie
lhr Gericht.

Hinweise:

Wenn Sie mehrere Frittiervorgange
nacheinander ausfiihren wollen, warten
Sie immer, bis die
Temperaturkontrollleuchte (H) erloschen
ist, bevor Sie das Frittiergut in das Fett
geben.

Um die Gefahr von Verbrennungen
auszuschlieBen, dirfen Sie niemals die
Héande Uber den Dunstffilterbereich (A2)
halten.

GERUCHSENTWICKLUNG
Aktivkohle-Filter mit Sattigungsanzeige
(Modelle AKE3 - AKE4 - AKES5)

Der Filter bekdmpft wirksam Gertiche
und Fett. Je nach Art und Gewicht des
Frittiergutes reicht der Filter fir ca. 30
bis 40 Anwendungen.

Sobald sich die Sattigungsanzeige von
rosa zu hellgrau verfarbt hat, wechseln
Sie den Filter aus.

Der Fett-und Geruchsfilter (Modelle
AKE1 - AKE2) reicht fir ca. 10 bis

15 Anwendungen.

Sobald die Sattigungsanzeige rot wird,
wechseln Sie den Filter aus.

Auswechseln des Filters

Warten Sie, bis die Fritteuse abgekihlt
ist.

Nehmen Sie das Schubfach “Clean
Express” (A5) heraus, drehen Sie es Uber
einem Mulleimer um: Der Filter fallt heraus.
Legen Sie einen neuen Filter (schwarze
Seite nach unten) in das Schubfach.
Wechseln des Ols

Ziehen Sie den Stecker der Fritteuse.
Warten Sie, bis das Ol lauwarm ist.
Entfernen Sie den Deckel der Fritteuse.
Kippen Sie den Frittierbehalter und
schitten Sie das Ol in eine
Aufbewahrungsbox.

Filtern Sie das Ol durch Abschopfen der
im Ol verbliebenen Stlickchen von
Gargut mit einer Schaumkelle, die nicht
aus Metall sein darf. Das Fett kann in
der Fritteuse selbst oder in einem
separaten luftdichten Behalter
aufgewahrt werden.

Filtern Sie das Ol nach jeder
Anwendung mit Filterpapier, das in den
anerkannten Kundendienstzentren
erhaltlich ist. Kriimel und kleine
Stiickchen von Gargut verbrennen leicht
und/oder lassen das Ol schneller altern
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und erhéhen langfristig die Gefahr,
Feuer zu fangen. Aus diesem Grunde
muss das Ol regelmaBig gefiltert
werden.

Warmhaltefunktion (abhangig vom

Modell)

Das GefaB (K1) dient zum Warmbhalten
der im Gerat zubereiteten frittierten
Speisen. Sie kbnnen somit ein
komplettes Menu vorbereiten und
servieren (z. B.: Chicken Nuggets und
Pommes Frites oder zwei Portionen
Pommes Frites).
Wenn der erste Frittierdurchgang
abgelaufen ist, nehmen Sie
das GeféaB aus dem Aufbewahrungsfach
(K2). Leeren Sie den Inhalt des
Frittierkorbes (C) in das Warmhalte-
/ServiergefaB (K1).
Wichtig : Legen Sie niemals das
WarmbhaltegefaB3 mit Kiichenpapier
aus.
Schieben Sie das GefaB wieder bis zum
hérbaren Einrasten zurick in das
Geratefach (K2). Frittieren Sie die zweite
Portion bzw. Speise.
Wenn alle Speisen frittiert sind, servieren
Sie alle fertigen Speisen zur gleichen
Zeit. Wir empfehlen Ihnen, frisches
Frittiergut oder Fisch zuletzt zu frittieren.
® Warnung : Greifen Sie niemals mit der
Hand in das offene ServiergefaBfach
(K2), besonders beim Verstellen der
Fritteuse; Sie kénnten sich schwere
Verbrennungen zuziehen.

| Praktische Hinweise

1. Das Fett

Nehmen Sie Ihre Fritteuse niemals ohne
Fett bzw. Ol in Betrieb. )
Verwenden Sie stets Fett bzw. Ol, das
far hohe Temperaturen geeignet ist.
Mischen Sie nie verschiedene Olsorten.
Wechseln Sie das Fett bzw. Ol aus,
wenn es braun wird (je nach Frittiergut
alle 8 bis 12 Frittiervorgange).

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

2. Vorbereitung des Frittiergutes

Ungeachtet des Rezeptes mussen die
Nahrungsmittel vollkommen trocken
sein; dadurch verhindern Sie ein
Uberschaumen 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
sorgféltig ab.

Bei der Zubereitung von
TiefkUhlprodukten entfernen Sie vor
dem Frittieren die anhaftenden
Eiskristalle durch Schutteln des
Frittierkorbes Uber Ihrem Spulbecken.

3. Das Frittieren

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

Die Aufnahmefahigkeit Ihrer Fritteuse ist
beschrankt auf

- 1 kg frisches Frittiergut

- 750 g tiefgekuhltes Frittiergut

Fir ein optimales Ergebnis empfehlen
wir

- 550 g frisches Frittiergut

- 400 g tiefgekulhltes Frittiergut
Vermeiden Sie, dass Ihr Frittierbad
unnétig aufgeheizt wird: |hr Ol wird
langer halten.

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

| Tabelle der Frittierzeiten

Bei den angegebenen Frittierzeiten
handelt es sich um Richtwerte. Sie
kénnen sie Ihrem Geschmack
entsprechend andern.
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Frittiertemperaturen und Frittierzeiten
Frische Produkte

Zeit
(min)

Frische Nahrungsmittel | Temperatur

190°C 13-15
190°C 9-11

Maximale Kapazitat
Kapazitat fir ein
optimales Ergebnis

Paniertes Kabeljaufilet 180°C 8-10
Panierter Camembert 190°C 2-3
Panierte 180°C 5-6
Hihnchenstreifen

Paniertes Goldbuttfilet 160°C 6-8
Panierte 180°C 15-20
Hahnchenschenkel

Panierte Champignons 150°C 6-8
Panierte Zwiebelringe 160°C 3-4
Kartoffel- oder 190°C 9-10
Hihnchenkroketten

Doghnuts 170°C 6-8
Eier . 170°C 8-10
Frittierte Apfel 170°C 6-8

Bei Tiefkhlgerichten stellen Sie den
Temperaturregler (E) auf die Position
***_ Stellen Sie die Garzeit je nach
Menge und Geschmack ein.

Gewicht und Frittierdauer
bei Tiefkiihlgerichten

Tiefkiihlgerichten Menge Zeit
(9) (min)
Maximale Kapazitat 750 g 11-13
Kapazitat flr ein 400 g 6-7
optimales Ergebnis
American Style 500 g 8-10
Pommes
Huhnchenschenkel 12 pieces | 4-5
Fischstdbchen 8 pieces 4-5
Kartoffelkroketten 8 - 10 pieces | 5-6
Frittierter Fisch 2 pieces |8-10
Frittierte Champignons | 16 pieces |4-5
Frittierte Muscheln 8 pieces 5-6
Frittierte Zwiebelringe |6 - 8 pieces | 3-4
Frittierte Garnelen 12 pieces |[4-5

| 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.
Reinigen Sie den Frittierkorb und den
Deckel in der Spulmaschine oder unter
warmem Wasser mit Spulmittel, spulen
Sie nach und trocknen Sie ihn ab.
Spulen Sie den Frittierkorb und den
Spannring in heiBem Wasser und
Spulmittel, spulen Sie klar nach und
trocknen Sie die Teile ab.

Wenn Sie das Fett/Ol wechseln, sollten
Sie gleichzeitig den herausnehmbaren
Frittierbehalter in der Spulmaschine
oder in heiBem Wasser mit Spilmittel
reinigen. AnschlieBend nachspulen und
abtrocknen.

Verwenden Sie niemals einen
Scheuerschwamm, Metallgegenstande
oder Scheuerpulver. Sie kdnnten damit
die Beschichtung des Frittierbehalters
beschadigen.

Bei intensiver Benutzung der Fritteuse
kénnen Streifen auf den Innenflachen
des Frittierbehélters oder braune
Verfarbungen auf den AuBenflachen
entstehen. Das ist normal.

| Wartung

Lassen Sie die Fritteuse vor jedem
Eingriff abkuhlen.

Die Zeitschaltuhr

Wenn lhre Zeitschaltuhr nicht mehr
funktioniert, lassen Sie sie vom
Moulinex-Kundendienst (siehe Liste im
Service-Heft) Uberprifen.

Die verbrauchte Batterie muss
entsprechend den 6rtlichen Recycling-
Vorschriften entsorgt werden.

| Zubehér

Im Handel oder beim Moulinex-
Kundendienst erhalten Sie folgendes
Zubehor:

- Fett- und Geruchsfilter Bestellnr. ADA8O1.
- Aktivkohle-Filter mit Sattigungsanzeige
(abhangig vom Modell)- Bestellnr. -Nr

ADAQ03.
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Umweltschutz

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

Was tun im Falle eines Defektsﬂ

Uberpriifen Sie zunéchst, dass lhr Gerat an
die Stromversorgung angeschlossen ist.
Dann prifen Sie, ob einer der in der
nachfolgenden Tabelle aufgefihrten Félle
Ursache sein kann.

Praktische Hinweise

Probleme

Ursachen

MaBnahmen

Starke Geruchsent-|
wicklung.

Der Fett- und Ge-
ruchsfilter ist

Tauschen Sie den
Filter aus (siehe

gesdttigt. Geruchsent-
wicklung).
Das Fett/Ol ist Wechseln Sie das Ol
verbraucht. oder Fett.
Das Fett/Ol ist nicht | Verwenden Sie
zum Frittieren qualitativ gutes Ol
geeignet. oder Fett.
Mischen Sie keine
Ole oder Fette

unterschiedlicher
Qualitat.

Dampf entweicht
aus dem Deckel.

Der Deckel ist nicht
richtig geschlossen.

Vergewissern Sie
sich, dass der
Deckel korrekt
verschlossen wird.

Der Fett- und Ge-
ruchsfilter ist

Tauschen Sie den
Filter aus (siehe

gesdttigt. Geruchsent-
wicklung).

Die Dichtungen sind |Reinigen Sie die

defekt. Dichtungen oder

tauschen Sie sie
aus, wenn sie
beschadigt sind.

Ol schaumt iiber.

Die Fritteuse ist tiber
die max. Fillhdhe
gefillt.

Priifen Sie den
Fiillstand des Ols
im Frittierbehalter.

Das in das heiBe Ol
getauchte Nahrungs-
mittel enthalt zuviel
Wasser.

Trocknen Sie die
Nahrungsmittel
vollstandig.

Uberschreitung der
empfohlenen
Mengen.

max. 1.000 g (bei
frischem) oder
750 g (bei
tiefgekuhitem
Frittiergut).

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

Das Ol regelmaBig
erneuern
(mindestens bei
jeder 10. bis 20.
Benutzung; ofter
wenn Sie

Ol schdumt tiber. Sonnenblumendl
verwenden).
Verwenden Sie
Pflanzendl/-fett von
guter Qualitét.

Das Ol ist zu heiB.  |Bitte wenden Sie
sich an den
autorisierten
Moulinex-
Kundendienst.

Die Nahrungsmittel| Die Frittiertemperatur| Stellen Sie den

werden nicht ist zu niedrig. Temperaturregler

braun. auf die korrekte
Temperatur ein.

Uberladung des Fritieren Sie keine

Frittierkorbes mit Mengen iber die

zuviel Frittiergut. angegebenen
Gewichte hinaus.

Das Ol wird nicht | Der Thermostat ist

heil3 genug. defekt. Wenden
Sie sich an lhren
Handler oder den
Moulinex-
Kundendienst.

Die Pommes Frites} Frittiergut wurde Waschen Sie die
Chips kleben ungewaschen Kartoffeln gut ab
aneinander. das heie Ol und trocknen Sie
getaucht. sie sorgféltig.
Das Olbad heizt | Erste Aufheizung | Wenden Sie sich
nicht auf. erfolgte ohne an |hren Handler

Fettim oder den Moulinex-

Frittierbehdlter. Kundendienst.

Die Stellung des Setzen Sie den

Frittierbehdlters ist | Frittierbehélter

nicht korrekt. noch einmal ein.

Der Timer Die Batterie ist leer. |Wenden Sie sich
funktioniert nicht an lhren Handler
mehr (abhangig oder den Moulinex-
vom Modell). Kundendienst.

KUNDENDIENST UND SERVICE

Winschen Sie weitere
Produktinformationen, méchten Sie
Zubehor bestellen oder haben Sie Fragen
zur Service-Abwicklung, rufen Sie
unseren Moulinex-Service an:

Deutschland: Tel.: (+49) 07732 939-1243
Montag - Freitag von 7.30 bis 16.00 Uhr
Fax: (+49) 07732 939 -1250
info@samou.de

Ist eine Reparatur im Service-Center
notwendig, senden Sie den sorgfaltig
verpackten Artikel an das nachstliegende
Service-Center. Im Garantiefall fligen Sie
bitte eine Kopie des Kaufbeleges bei.
Eine Ubersicht der zustandigen Service-
Center finden Sie im beiliegenden
Service-Heft.
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| Beschrijving

A

A1
A2
A3

A4
A5
B
B1
C

C1

Automatisch openend deksel
Kijkvenster

Geurfilteringszone

Anti-reukfilter met verzadigingsindicator
(afhankelijk van het model)
Koolstoffilter met vervangingsindicator
(afhankelijk van het model)

“Clean Express” filtercassette
Frituurmandje

Handgreep van het frituurmandje
Uitneembare binnenpan met anti-aan-
baklaag

Minimum en Maximum niveau-aanduiding

| Veiligheidsvoorschriften

Lees deze gebruiksaanwijzing
zorgvuldig door voordat u het
apparaat in gebruik neemt: als het
apparaat niet overeenkomstig de
gebruiksaanwijzing wordt gebruikt,
vervalt de aansprakelijkheid van
Moulinex.

Houd het apparaat (zowel in- als buiten
werking) buiten bereik van kinderen.
Het gebruik van het apparaat door
kinderen dient uitsluitend onder
toezicht plaats te vinden.

Controleer of de netspanning,
aangegeven op uw apparaat,
overeenkomt met de netspanning bij u
thuis. Controleer of de elektriciteitsmeter
een spanning van minimaal 10 ampere
verdraagt.

Verkeerde aansluiting maakt de
garantie ongeldig.

U dient het apparaat aan te sluiten op
een stopcontact met randaarde. Doet u
dit niet, dan riskeert u een elektrische
schok die ernstig letsel kan
veroorzaken. Voor uw eigen veiligheid
is het noodzakelijk dat het stopcontact
met randaarde overeenkomstig de
geldende elektriciteitsnormen is
geinstalleerd. Als u niet beschikt over
een stroomvoorziening met randaarde,
dan dient u ervoor te zorgen dat uw
huidige stroomvoorziening, voordat u

Xce—IomMmoO

K1

Wij danken u voor de aanschaf van een apparaat uit het Moulinex assortiment

Maak uzelf vertrouwd met de verschillende onderdelen van uw friteuse. Vouw de omslag
open. De omcirkelde cijfers komen overeen met de nummers van de tekeningen, de letters
komen overeen met de verschillende onderdelen van het apparaat.

Toets voor opening van het deksel
Regelbare thermostaat
Snoeropbergmogelijkheid
Aan/uit-schakelaar met controlelampje
Temperatuur regulatie indicator
Transporthandgrepen

Timer (afhankelijk van het model)
Reset timer

Warmhoudfunctie (afhankelijk van
het model)

Warmhoud- en serveerschaal
Opbergplaats voor serveerschaal

het apparaat aansluit, door een erkend
installateur hiervoor wordt aangepast.

- Het apparaat is uitsluitend bestemd voor

huishoudelijk gebruik en mag alleen
binnenshuis gebruikt worden.

- Maak geen gebruik van het apparaat als

het niet goed functioneert, als het
beschadigd of gevallen is. Neem in zo’'n
geval contact op met de Moulinex
reparatie-service (zie adres in het
“Moulinex Service” boekje).

- Met uitzondering van reiniging en

gebruikelijk onderhoud dienen reparaties
aan het apparaat te worden uitgevoerd
door de Moulinex reparatie-service.

- Haal na gebruik en als u het apparaat

schoonmaakt de stekker uit het
stopcontact.

- Dompel nooit het apparaat, noch het

aansluitsnoer of de stekker in water of in
een andere vloeistof.

- Laat het aansluitsnoer niet binnen

handbereik van kinderen hangen. Houd
kinderen altijd uit de buurt van het
apparaat.

- Laat het aansluitsnoer nooit in aanraking

komen met of in de buurt hangen van
warme onderdelen van het apparaat of
van andere warmtebronnen.

Laat het aansluitsnoer niet over scherpe
hoeken en randen hangen.

Maak geen gebruik van het apparaat als
het aansluitsnoer of de stekker
beschadigd is. Om elk risico te
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vermijden, bent u verplicht ze te laten

vervangen door de Moulinex reparatie-

service (zie adres in het “Moulinex

Service” boekje).

Voor uw eigen veiligheid, dient u

uitsluitend gebruik te maken van

Moulinex accessoires en onderdelen,

afgestemd op het apparaat.

Plaats het apparaat op een stabiel,

hittebestendig werkblad uit de buurt van

een warmtebron. Zorg dat er geen
waterspatten op het apparaat terecht
kunnen komen.

Een beveiligingssysteem verhindert de

werking van het apparaat bij

afwezigheid van de uitheembare
binnenpan.

Stel het apparaat nooit in werking

zonder de uitneembare binnenpan

voorzien van de benodigde hoeveelheid
vet of olie.

Het apparaat is voorzien van een

thermische beveiliging: in geval van

oververhitting wordt de
elektriciteitsvoorziening automatisch
verbroken.

Verplaats nooit uw friteuse als deze in

gebruik is of wanneer deze hete olie of

heet water bevat. Hete olie/water kan
ernstige brandwonden veroorzaken.

Gebruik de transporthandgrepen (I) om

het apparaat te verplaatsen.

Het is belangrijk te wachten totdat de

olie helemaal is afgekoeld voordat u de

binnenpan uit de friteuse haalt.

Dek de geurfilteringszone (A2) op het

deksel nooit af met uw hand of met een

ander voorwerp (doek, schaal, bord en
dergelijke), want u kunt zich hieraan
branden.

(@ Controleer of het niveau van olie of vet
boven het teken “mini”, aangegeven in
de binnenpan, ligt (C1).

- Olie en vet zijn ontvlambare producten.
Mocht de olie of het vet onverhoopt
vlam vatten, trek dan direct de stekker
uit het stopcontact en sluit het apparaat
af met het deksel of met een bord om
het vuur te doven. Gebruik nooit water
om het vuur te doven.

| Voor het eerste gebruik

Verwijder het verpakkingsmateriaal;
bewaar het garantiebewijs dat zich op
de kartonnen doos bevindt. Lees

vervolgens deze gebruiksaanwijzing
aandachtig door.

Haal het koolstoffilter met vervangings-
indicator (afhankelijk van het model)
(A4) uit het zakje; plaats het anti-
reukfilter in de filtercassette (A5).

(@ Plaats het geheel in het deksel van de
friteuse.

(@ Open het deksel door op toets (D) te
drukken.

(® Haal het frituurmandije (B) uit de friteuse
met behulp van de handgreep (B1).
Maak het frituurmandje schoon met heet
water en afwasmiddel, spoel het af en
maak het daarna droog.

(@ Trek de binnenpan recht omhoog uit het
apparaat; was de binnenpan af. Daarna
zorgvuldig afspoelen, afdrogen en
terugplaatsen in het apparaat.

Steek de stekker in het stopcontact.

| Gebruik |

PLAATSEN VAN OLIE OF VET

(@ Open het deksel (A) door op toets (D)
te drukken.
Haal het frituurmandje (B) uit de friteuse
met behulp van de handgreep (B1).
Bij gebruik van olie: schenk de olie in de
uitneembare binnenpan (C) tot het
maximum niveau, te weten 1,8 a 2 liter.
Om overkoken van de olie te
voorkomen.
Bij gebruik van vetblokken: neem
1750 g vet en laat deze smelten in een
afzonderlijke pan en giet ze vervolgens
in de frituurpan. Smelt de blokken
frituurvet nooit in het mandje noch in
de frituurpan. De friteuse moet altijd
tussen het minimum en maximum
niveau gevuld zijn met olie of vet.
Stel de thermostaat (G) in op 150°C om
voor te verwarmen.

(®) Sluit het deksel tot u een
vergrendelingsklik hoort.
Steek de stekker in het stopcontact.

@ Druk op de aan/uit-schakelaar.

FRITUREN

(® Stel de thermostaatknop (E) in op de
gewenste temperatuur (zie
bereidingstabellen).
Het controlelampje (H) gaat branden.
Het voorverwarmen van de olie/vet zal
ongeveer 15 minuten duren.
Open het deksel (A) door op toets (D)
te drukken.
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Leg de te frituren producten in het
frituurmandje (B).

Zet het terug in de positie voor het

afvoeren van de olie/vet.
Sluit het deksel.

® Laat het frituurmandje vanuit de uitlekstand

langzaam in het vet of de olie zakken.

Als uw friteuse voorzien is van een
timer:

Druk op de timertoets, het cijfer “00”
verschijnt (J1).

Blijf drukken totdat de gewenste
bereidingstijd verschijnt (zie bereidings-
tabellen).

Zodra u de toets loslaat, begint de timer
met het aftellen van de bereidingstijd
(de cijfers knipperen).

Indien u zich vergist, zet de timer dan
weer op "00" door de toets ingedrukt te
houden en stel opnieuw de gewenste
bereidingstijd in.

Zodra de bereidingstijd verstreken is,
klinkt een geluidssignaal. Druk op de
timertoets om het geluidssignaal uit te
schakelen.

Let op: de timer geeft het einde van
de bereidingstijd aan maar schakelt
de friteuse niet uit!

De weergave van de bereidingstijd stopt
automatisch.

Aan het einde van de bereiding haalt u
het frituurmandje weer omhoog; zet het
in de uitlekstand.

Vergeet niet de friteuse uit te zetten door
de thermostaat naar “m” te draaien. Zet
daarna de aan/uit-schakelaar op uit.
Open het deksel en haal de gefrituurde
producten uit de friteuse.
Opmerkingen:

Als u meerdere malen achter elkaar wilt
frituren, wacht dan iedere keer tot het
controlelampje (H) uitgaat voordat u de
producten in het vet dompelt.

Voorkom brandwonden, houd uw handen
daarom niet boven de reukfiltratiestrook
(A2).

BEHANDELING VAN ONAANGENAME
LUCHTJES

Koolstoffilter met vervangingsindicator
(modellen AKE3 - AKE4 - AKE5)
reduceert onaangename luchtjes tot een
minimum. Afhankelijk van soort en gewicht
van de gefrituurde producten, kunt u het
anti-reukfilter 30 tot 40 keer gebruiken.

Als de verzadigingsindicator rood wordt
dan dient u het filter te vervangen.

Het anti-reukfilter (modellen AKE1 -
AKE?2) blijft gedurende 10 tot 15 keer
frituren werkzaam.

Als de verzadigingsindicator rood wordt,
dan dient u het filter te vervangen.

Vervangen van het filter:

Wacht tot de friteuse is afgekoeld.
Haal de "Clean Express" lade (A5) uit
het deksel, keer de lade om boven de
vuilnisbak en laat het filter erin vallen.
Plaats een nieuw filter in de lade met de
zwarte kant naar beneden.

De olie vervangen.

Haal de stekker uit het stopcontact.
Wacht totdat de olie/vet lauw is. Haal
het deksel van de friteuse.

(2 Haal het deksel van de friteuse.

Giet de olie/vet in een kan met een
grotere capaciteit dan de friteuse.
Filteren van de olie : verwijder alle
voedselresten met een kunststof
schuimspaan. U kunt het vet of de olie in
de friteuse bewaren of in een daarvoor
geschikte kan (luchtdicht afgesloten).
Filter na elk gebruik de olie/vet door een
papieren filter (te bestellen bij het
dichtstbijzijnde servicecentrum).
Kruimels die in het vet achterblijven
kunnen verbranden en tasten de
kwaliteit van de olie/vet aan. Op den
duur kan dit zelfs brand veroorzaken.
Daarom raden wij u aan na elk gebruik
de olie te filteren.

Warmhoudfunctie (afhankelijk van
het model)

De serveerschaal (K1) kan gebruikt
worden om reeds gebakken voedsel
warm te houden. Men kan op deze
manier een volledige maaltijd gelijktijdig
opdienen (bijvoorbeeld gepaneerde
kipfilet en frietjes of 2 porties frietjes).
Haal de opdienschotel uit zijn
opbergvak (K3).

Giet de inhoud van het frituurmandje (C)
in de serveerschaal (K1).

Belangrijk: Leg nooit huishoudpapier in
de serveerschaal.

Plaats de serveerschaal terug in het
opbergvak (K2).

Frituur nu de tweede bereiding.
Wanneer deze klaar is, kan alles
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tegelijkertijd opgediend worden.

We raden u aan de frietjes als laatste te

frituren.

Opgelet: Steek nooit uw hand in het
opbergvak (K2), zeker bij het
verplaatsen van de friteuse, u zou
zich kunnen verbranden.

| Praktische tips

1. Olie en vet

Zet het apparaat nooit aan zonder olie
of vet.

Gebruik altijd een soort vet of olie die
bestand is tegen hoge temperaturen.

Meng nooit verschillende soorten olie of

vet door elkaar.
Vervang olie of vet als het bruin wordt
(na ongeveer 8 a 12 keer frituren).

Belangrijk: prik voor ieder gebruik met

een niet-metalen spatel een paar
gaatjes in het gestolde vet tot aan de
bodem van de binnenpan, zodat het
water dat zich onder het vet bevindt, in

de vorm van stoom een weg naar boven

kan vinden.

2. Voorbereiding van de te frituren
producten

De te frituren producten dienen altijd
volkomen droog te zijn: zo voorkomt u
overkoken en u kunt hierdoor langer
gebruikmaken van olie of vet.

Als u een aardappelgerecht gaat

bereiden (frites, aardappelpartjes, chips,

e.d.), dient u dit na het snijden af te
spoelen met koud water om het
vrijgekomen zetmeel te verwijderen; zo
voorkomt u dat de stukjes aan elkaar
gaan plakken. Daarna weer goed
droogmaken.

Voordat u diepvriesproducten gaat
frituren, dient u de ijskristallen zoveel
mogelijk te verwijderen: doe het

diepvriesproduct in het frituurmandje en

schud het uit boven de gootsteen.

3. De bereiding

Doe het frituurmandje nooit te vol; de
temperatuur van olie of vet zal dan
namelijk teveel dalen, waardoor het te
frituren product te vet wordt.

De volgende hoeveelheden mogen
nooit overschreden worden:

- 1 kg verse frites

- 750 g diepvries frites

Voor een optimaal resultaat raden wij u

aan de volgende hoeveelheden te
gebruiken:

- 550 g verse frites

- 400 g voorgebakken diepvries frites
Verhit de olie of het vet niet onnodig
lang: dit tast de kwaliteit van de olie of
het vet aan.

Laat het frituurmandje met het
gefrituurde product niet te lang in de
uitlekstand hangen; door de damp uit
de friteuse wordt het product zacht en
minder knapperig.

| Bereidingstabellen

Onderstaande bereidingstijden zijn slechts
richtlijnen. U kunt ze altijd aanpassen aan
de door u gewenste smaak en hoeveelheid.

Temperaturen en bereidingstijden
Verse producten

Verse producten Max. tempe-| Aantal
ratuur min.
Frites max. hoeveelheid 190°C 13-15
Frites aanbevolen 190°C 9-11
hoeveelheid
Gepaneerde 180°C 8-10
kabeljauwfilet
Camembert 190°C 2-3
Gepaneerde kipfilet 180°C 5-6
Visfilet 160°C 6-8
Kippenpoten 180°C 15-20
Champignons 150°C 6-8
Uienringen 160°C 3-4
Aardappelkroketjes 190°C 9-10
Donuts 170°C 6-8
Appelbeignets 170°C 6-8

Voor diepvriesproducten dient u de
thermostaatknop (E) altijd op de
diepvriesstand (***) in te stellen.

U kunt de bereidingstijden aanpassen
aan de door u gewenste smaak en
hoeveelheid.

Gewicht en bereidingstijden
diepvriesproducten

Diepvriesproducten Aantal Aantal
min.
Frites max. hoeveelheid 750 g 11-13
Frites aanbevolen 400 g 6-7
hoeveelheid
Aardappelbolletjes
Kipnuggets 12 stukjes | 4-5
Vissticks 8 stukjes 4-5
Aardappelkroketjes 8 - 10 stukjes| 5-6
Gepaneerde vis 2 stukjes | 8-10
Viskroketjes 8 stukjes 5-6
Garnalenbeignets 12 stukjes | 4-5
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| Schoonmaken

Trek de stekker uit het stopcontact en
laat het apparaat afkoelen.

Maak de buitenkant van het apparaat
schoon met een vochtige doek. Nooit
met een schuurspons of met alcohol.
Dompel het apparaat nooit onder in
water en was het nooit af onder de
kraan.

Maak het frituurmandje schoon in water
met afwasmiddel. Daarna goed
afspoelen en droog maken.

Maak de binnenpan schoon in de
vaatwasmachine of met water en
afwasmiddel; daarna afspoelen en
drogen. Gebruik nooit schuursponsijes,
metalen voorwerpen of schuurpoeder.
Hiermee beschadigt u de anti-
aanbaklaag van de binnenpan.

Bij intensief gebruik van de binnenpan
kunnen aan de binnenkant krassen of
aan de buitenkant bruine plekken
ontstaan.

| Onderhoud

Wacht met het onderhoud tot de friteuse
afgekoeld is.

De timer

Als de timer niet meer werkt, laat deze
dan nakijken door de Moulinex
reparatie-service (zie service-brochure).
Lever de lege batterij in bij een
chemisch afvaldepot.

| Accessoires

U kunt de volgende accessoires
aanschaffen via uw leverancier of
Moulinex:

- Anti-reukfilter, code DAS8.

- Koolstoffilter met vervangingsindicator
(afhankelijk van het model), code DA9.

| Bescherming van het milieu

Uw apparaat is ontworpen om
gedurende verschillende jaren gebruikt
te kunnen worden. Wanneer u
uiteindelijk toch besluit een nieuwe
friteuse aan te kopen, doe dan het
nodige om het oude apparaat in het
juiste afvalcircuit te laten terecht komen
om aldus het milieu te beschermen.

Wat te doen als uw apparaat
niet werkt?

Controleer eerst of het apparaat op de
juiste wijze is aangesloten op het
elektriciteitsnet.
Controleer daarna of één van de in het
overzicht genoemde problemen de
oorzaak kan zijn.

Probleem

Oorzaak

Oplossing |

Te veel geur.

Het anti-reukfilter is
verzadigd.

Vervang het filter
(zie "Behandelen
van onaangename
luchtjes").

De olie of het vet is
niet schoon meer.

Vervang olie of vet.

De olie of het vet is
niet geschikt voor

Gebruik olie of vet
van goede kwaliteit.

de bereiding. Nooit verschillende
soorten vet of olie
mengen.
Er ontsnapt stoorm| Het deksel is niet | Controleer of het
onder het deksel | goed gesloten. deksel goed

vandaan.

vergrendeld is.

Het anti-reukfilter is
verzadigd.

Vervang het filter
(zie "Behandelen
van onaangename
luchtjes").

De rubberen ring

Maak ze schoon of

is niet in orde. vervang ze als ze
versleten zijn.
Overlopen van olig Er bevindt zich te- | Controleer of de

of vet.

veel olie of vet
in de friteuse.

maximum aangege-|
ven hoeveelheid
olie of vet is
overschreden.

De gefrituurde pro-
ducten bevatten
teveel water.

De producten eerst
volledig drogen.

Overschrijding van
de aangegeven
producten.

max. 1000 g.
(verse of hoeveel-
heid te frituren
diepvriesfrites)

50 g.

De frituurolie is

Raadpleeg uw

te heet. leverancier of de
reparatie-service
van Moulinex.
De producten De bereidingstem- | Zet de thermostaat

worden niet
goudbruin.

peratuur is te laag.

op de juiste stand.

Te grote hoeveelheid
producten in het
frituurmandie.

Frituur niet meer
dan de aangegeven
hoeveelheid.

De olie of het vet
wordt niet warm.

Defecte thermo-
staat. Raadpleeg uw
leverancier of de
reparatie-service
van Moulinex.
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Gefrituurde De producten ziin | Was en droog de
aardappel- voor het frituren aardappelproduc-
producten niet gewassen. ten zorgvuldig af
plakken aan voordat u gaat
elkaar. frituren.
De olie of het vet | De friteuse is bij het | Raadpleeg uw
wordt niet warm. | eerste gebruik leverancier of de
verwarmd zonder | reparatie-service
olig of vet. van Moulinex.
De uitneembare Plaats de
binnenpan is nigt | binnenpan
correct geplaatst. | opnieuw.
De timer werkt De batterij is leeg. | Raadpleeg uw
niet meer leverancier of de
(afhankelijk van reparatie-service
het model) van Moulinex.
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| Descripcién

los

A

Al
A2
A3

A4

C1

diferentes elementos.

Tapa con apertura automatica
Ventanilla de cristal

Zona para filtracién de los olores
Filtro anti-olor con indicador de
saturacion (segin modelo)

Cartucho de carbdn activo con indica-
dor de saturacién (segin modelo)
Bandeja “Clean Express”

Cestillo

Mango del cestillo

Cuba extraible con revestimiento
antiadherente

Marcas de nivel minimo y maximo de
llenado en la cuba

| Consejos de seguridad

Lea atentamente las instrucciones de
uso antes de utilizar el aparato por
primera vez: un uso no conforme con
dichas instrucciones liberaria a
Moulinex de toda responsabilidad.
No deje el aparato (en funcionamiento
o parado) al alcance de los nifios si no
hay un adulto vigilando. No deje a los
ninos que utilicen ellos solos la
freidora. La utilizacion de este aparato
por personas discapacitadas debera
realizarse bajo vigilancia.

Compruebe que la tension de su
aparato corresponde con la de su
instalacion eléctrica y que soporta por
lo menos 10 amperios.

Todo error de conexion anula la
garantia.

Enchufe imperativamente su aparato a
una toma de corriente con toma de
tierra. No respetar estas obligaciones
puede provocar un corto circuito
eléctrico con consecuencias graves. Es
indispensable para su seguridad que
el enchufe con toma de tierra
corresponda con la normativa de
instalaciones eléctricas de su pais. Si
su instalacién no dispone de una toma
de tierra, es obligacion de su parte que
haga intervenir, antes de enchufar el
aparato, a un organismo autorizado que
adapte su instalacion eléctrica.

Xcoe—IoTmMmo

K1
K2 Alojamiento de la bandeja

Le agradecemos su eleccién de un aparato de la gama Moulinex.

Familiaricese con los diferentes elementos de su freidora. Despliegue las hojas de portada.
Las cifras rodeadas por un circulo corresponden a los nimeros de los dibujos y las letras a

Tecla de apertura de la tapa

Selector de temperatura
Recogecables

Boton ON-OFF

Indicador de regulacion de temperatura
Asa de transporte

Reloj (segiin modelo)

Boton de regulacion

Mantenimiento en caliente (segun
modelo)

Bandeja para mantener caliente y servir

- Su aparato esta destinado Unicamente
para un uso domeéstico y debe usarlo en
el hogar.

- No utilice el aparato si no funciona

correctamente o si ha resultado danado.

En este caso, dirjase a un centro de

servicio técnico concesionario de

Moulinex (véase la lista en el folleto

“Servicio Moulinex”).

Cualquier manipulacion que no sea la

limpieza o el mantenimiento habitual del

aparato por el usuario debe ser
efectuada en un centro de servicio
técnico concesionario de Moulinex.

Desenchufe el aparato cuando deje de

utilizarlo o cuando lo esté limpiando.

No introduzca el aparato, el cable de

alimentacion eléctrica ni la clavija en el

agua o en cualquier otro tipo de liquido.

No deje colgando el cable de

alimentacién eléctrica al alcance de los

nifios, manténgalos alejados.

El cable de alimentacién eléctrica no

debe estar nunca cerca o en contacto

con las partes calientes del aparato,
cerca de cualquier fuente de calor, o en
angulos rectos.

Si el cable de alimentacion eléctrica o la

clavija estuvieran danados, no utilice su

aparato. Para evitar cualquier peligro
debera cambiarlos en un centro de servicio
técnico concesionario Moulinex (véase la
lista en el folleto “Servicio Moulinex”).
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- Por su seguridad, utilice Unicamente
piezas de recambio y accesorios
Moulinex adaptados a su aparato.

- Instale su freidora, sobre una superficie

de trabajo alejada de una fuente de

calor y de cualquier riesgo de
proyecciones de agua y resistente al
calor.

Un sistema de seguridad impide que su

freidora se ponga en marcha cuando no

esta colocada la cuba extraible.

No haga funcionar su freidora sin que la

cuba extraible esté llena de la cantidad

necesaria de grasa/aceite.

La freidora esta protegida por un

dispositivo de seguridad térmica, que en

caso de recalentamiento accidental,
corta automaticamente la alimentacion
eléctrica.

Nunca mueva la freidora mientras esté

utilizadndola o cuando contenga aceite o

agua caliente. El aceite caliente puede

causar graves quemaduras.

Utilizar las asas de transporte (I) para

desplazar su freidora.

Para retirar la cuba, es imprescindible

que espere hasta que el aceite se haya

enfriado.

No obstruya nunca la zona de filtraje de

olores (A2) situada sobre la tapa con su

mano o con cualquier otro objeto (pafo,

plato, bandeja, etc.), se arriesgara a

quemarse.

(@ Verifique que el nivel de las grasas
esté por encima del “mini” indicado
en la cuba (D1).

- El aceite y la grasa son productos
inflamables. En caso de que las grasas
se incendiaran, desenchufe el aparato,
tape el aparato con su tapa o con un
plato para ahogar la llama, no utilice
nunca agua.

| Antes de la primera utilizacién |

Desenvuelva el aparato y guarde el
certificado de garantia situado en el
envoltorio; seguidamente lea las
instrucciones para su uso.
Quite el saquito de proteccion del cartucho
de carbén activo con indicador de
saturacion (seguin modelo) (A4) y situelo
en la bandeja “Clean Express” (A5).

(@ Introduzca el conjunto en la tapa de la
freidora.

(@ Abra la tapa (A) apretando la tecla de
apertura (D).

(® Retire el cestillo (B) levantando el asa
(B1).
Lave el cestillo con agua caliente y
detergente liquido. Luego aclarelo y
séquelo cuidadosamente.

(@ Saque la cuba levantandola verticalmente
y limpiela. Aclarela, séquela con cuidado
y vuelva a colocarla.
Enchufe el aparato.

| Utilizacién

LLENAR CON ACEITE O CON GRASA

(@ Abra la tapa (A) apretando la tecla de
apertura (D).
Quite el cestillo (B) levantando el asa
(B1).
Si utiliza aceite, viértalo en la cuba
extraible (C) hasta el nivel Maxi, o sea,
de 1,8 a 2 litros. No sobrepase el nivel
“Maxi” indicado en la cuba extraible.
Si utiliza materia grasa, corte en trozos
1575 g - 1750 g de materia grasa y
derritala por separado en un recipiente
y viértala en la cuba. Nunca derrita los
bloques de materia grasa directamente
en el cestillo o en la cuba. El nivel de
aceite debe estar siempre entre las
marcas “mini”’ y “maxi”.
No haga fundir nunca los bloques de
grasa en el cestillo.
Cologue el botdn del termostato (G)
sobre la temperatura en la posicion
150°C para derretirla.

() Cierre la tapa hasta que oiga un "click".
Enchufe la freidora.

@ Presione sobre el botén ON-OFF.

REALIZACION DE UNA FRITURA

(® Ajuste el botdn de temperatura (E)
sobre la posicion deseada (véase tabla
de coccioén). El indicador luminoso de
regulacion (H) se enciende.
El tiempo de precalentamiento de la
matiera grasa es de 15 minutos.

(@ Abra la tapa (A) pulsando la tecla de
apertura (D).
Coloque los alimentos en el cestillo (B).

Poéngalo en posicion de goteo.
Cierre la tapa.

@ Descienda lentamente el cestillo en el
aceite, retirdndolo de la posicién de goteo.
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Si su freidora esta equipada con un
minutero:

Apriete la tecla, se encendera la sefal
“00” (J1).

Contintie apretando hasta que aparezca
el tiempo deseado (véase tablas de
coccion).

Después de haber soltado la tecla, se
iniciara el descuento (parpadeo de la
senal).

En caso de error, vuelva a poner el
minutero en “00” manteniendo la tecla
apretada y vuelva a empezar.

Una vez transcurrido el tiempo de
coccidn, sonara una sefal. Apriete la
tecla para detenerla.

Atencion: El minutero senalara el fin
del tiempo de coccion pero no parara
la freidora.

La sefal del minutero se cortara
automaticamente.

Tras el tiempo de coccién, vuelva a
levantar el cestillo y coléquelo en
posicion de goteo.

No se olvide de apagar la freidora,
volviendo a colocar el selector de
temperatura en “m" y apretando el
botén ON-OFF.

Abra la tapa y sirva los alimentos.

Observaciones:

Si tiene que realizar varias frituras
seguidas, espere cada vez que el
indicador de regulacién (H) se apague
antes de sumergir los alimentos en el
aceite.

Para evitar cualquier riesgo de quemarse,
no ponga las manos encima de la zona
de filtracién de los olores (A2).

TRATAMIENTO DE LOS OLORES
Cartucho de carbén activo con
indicador de saturacion (modelos
AKE3 - AKE4 - AKES5) lucha
eficazmente contra los olores y las
grasas. Segun la naturaleza y el peso
de los alimentos a freir, sirve para 30 a
40 utilizaciones.

Cuando el indicador de saturacion,
pase del rosa al gris claro, debera
cambiar el filtro.

El filtro anti-olor (modelos AKE1 -
AKE?2) sirve para 10 a 15 utilizaciones.
Cuando el indicador de saturacién se
vuelva rojo, cambie el filtro.

Cambio del filtro

Espere a que la freidora se haya enfriado.
Retire la bandeja “Clean Express” (A5),
pdngala boca abajo en el cubo de la
basura: el filtro caera dentro.

Ponga el filtro nuevo en la bandeja, con
el lado negro hacia abajo.

Cambio de las materias grasas.
Desenchufe la freidora.

Espere que la grasa esté templada
(aproximadamente 4 horas).

(12 Retire la tapa de la freidora.

Vierta el contenido de la cuba por un
angulo en un recipiente de capacidad
adecuada.

Para filtrar el aceite: retire los trozos
pequenos de alimentos con una
espumadera no metalica. Puede
conservar la materia grasa en la freidora
0 en un recipiente hermético.

Debe filtrar el aceite después de cada
utilizaciéon con la ayuda de papel filtrante
(puede adquirirlos en los Servicios
Técnicos). Los restos que se desprenden
de los alimentos tienden a quemarse y/o
provocan un deterioro mas rapido del
aceite. Ademas se aumenta el riesgo de
inflamacion. Debe imperativamente filtrar
el aceite después de cada uso.

Mantenimiento en caliente
(segin modelo)

La bandeja (K1) esta disefada para
mantener en caliente los alimentos
recién fritos. Esto le permite preparar y
servir una comida completa (por
ejemplo: croquetas y patatas fritas o

2 raciones de patatas fritas).

Cuando la primera coccién esta lista.
Retire la bandeja de su alojamiento (K2).
Vacie el contenido del cestillo (C) en la
bandeja (K1).

Importante: Nunca coloque papel de
cocina absorbente en la bandeja.
Coloque nuevamente la bandeja en su
alojamiento (K2).

Realice la siguiente fritura.

Cuando finalice la segunda fritura, sirva
todos los alimentos al mismo tiempo.
Le aconsejamos que prepare patatas
fritas al final.

@) Atencién: Nunca coloque las manos

en el alojamiento de la bandeja (K2),
especialmente cuando mueva la
freidora, ya que podria quemarse.
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| Consejos practicos

| | Tabla de coccion

1. Aceite o materia grasa

No haga funcionar nunca su freidora sin
aceite o materia grasa.

Utilice siempre aceite o materia grasa
que soporten altas temperaturas.

No mezcle diferentes tipos de materias
grasas o aceites.

Cambie el aceite 0 materia grasa cuando
comienza a coger un color marrén
(después de cada 8 a 12 frituras segun
el tipo de coccion realizada).
Importante: antes de cada uso,
agujeree las grasas sélidas con una
espatula no metdlica, hasta el fondo de
la cuba para permitir el paso del vapor
contenido en la grasa.

2. Preparacion de los alimentos a freir
Cualquiera que sea la receta, los
alimentos deben estar siempre
perfectamente secos: evitard asi los
desbordamientos y alargara la duracion
del uso de las grasas.

En el caso de preparar patatas (patatas
fritas, chips) después de cortarlas,
limpielas con agua fria para eliminar el
almidoén. De esta forma evitara que se
peguen. Séquelas con cuidado.

En caso de preparar alimentos
congelados, antes de la coccién,
elimine los restos de hielo que se
acumulan en los alimentos, sacudiendo
el cestillo encima del fregadero.

3. La coccién

Evite cargar demasiado el cestillo, esto
provocaria un descenso brusco de la
temperatura del aceite y los alimentos
preparados quedarian muy grasos.

La capacidad de la freidora esta limitada
a:

- 1 kg de patatas fritas

- 750 g de patatas fritas congeladas
Para un resultado éptimo le
aconsejamos que utilice :

- 550 g de patatas fritas

- 400 g de patatas fritas congeladas
Evite dejar el bafo de fritura
calentandose inutilmente: el aceite
durara mas tiempo.

No deje en el cestillo sus preparados
cocidos en posicion de goteo
demasiado tiempo, los vapores podrian
reblandecerlos y eliminar su aspecto
crujiente.

Los tiempos de coccidn siguientes son
indicativos. Los puede ajustar a su
gusto.

Temperaturas y tiempos de coccion
Productos frescos

Alimentos frescos Temperatura Tiempo
(min)
Patatas (limite de 190°C 13-15
capacidad por seguridad)
Patatas (capacidad 190°C 9-11
recomendada para
una coccion optima)
Filetes de bacalao 180°C 8-10
Nuggets 180°C 5-6
Filetes de bacalao 160°C 6-8
Chicken Kiev 180°C 1214
Pollo frito 180°C 15-20
Champinones 150°C 6-8
Aros de cellolla fritos 160°C 3-4
Croquetas de patatas 190°C 9-10
Bollos de pasteleria 170°C 6-8
Huevo 170°C 8-10
Manzanas fritas 170°C 6-8

Para los congelados ajuste el selector
(E) en posicién ***, Ajuste igualmente
los tiempos de coccién en funcion de la
cantidad y de su gusto personal.

Pesos y tiempos de coccion
Productos congelados

Alimentos congelados | Cantidad |Tiempo
(@) (min)

Patatas (limite de 750 g 11-13
capacidad por seguridad)

Patatas (capacidad 400 g 6-7
recomendada para

una coccion optima)

Nuggets 12 pieces | 4-5
Croquetas de pescado 8 pieces 4-5
Croquetas de patatas 8-10 5-6
Rollitos de pescado 2 pieces | 8-10
Champifiones 16 pieces | 4-5
Aros de cebolla fritos 6 -8 pieces| 3-4
Gambas fritas 12 pieces | 4-5

| Limpieza

Desenchufe el aparato y deje que se
enfrie.

Limpie el exterior de la freidora con un
trapo humedo. No use materiales
abrasivos o alcohol.

No sumerja nunca el aparato en agua
y no lo ponga nunca bajo el grifo.
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Lave el cestillo y la tapa en el
lavavajillas o con agua caliente y un
producto para la vajilla, enjuague y
seque.

Aproveche el cambio de la materia grasa
para limpiar la cuba extraible en el
lavavajillas o con agua caliente y un
producto para la vajilla. Enjuague y seque.
No utilice nunca un estropajo, un objeto
metdlico o detergente en polvo. Correria
el riesgo de dafar el revestimiento
interior de la cuba.

Rayas en el interior de la cuba extraible
0 manchas marrones en el exterior
pueden aparecer de forma natural en
caso de una utilizacién intensiva.

| Mantenimiento

Espere a que se haya enfriado la
freidora para manipularla.

El minutero

Si el minutero ya no funciona, hagalo
comprobar en un centro de servicio
concesionario de Moulinex (véase la
lista en el folleto de servicios).

La pila gastada debera ser depositada
en un contenedor de reciclaje.

| Accesorios

Podra adquirir en su comercio habitual
0 en un centro de servicios
concesionario de Moulinex, los
accesorios siguientes:

- Filtro antiolor ref. : DAS8.

- Cartucho de carbén activo con
indicador de saturacion ref. : DA9.

| Proteccién del medio ambiente |

Este aparato ha sido disefado para
funcionar durante mucho tiempo. Sin
embargo, si ha decidido cambiarlo, no
olvide lo que usted puede hacer para
contribuir a la proteccion del medio
ambiente, depositando el aparato en un
centro de recogida de residuos.
Recuerde que un Servicio Post-Venta
debera retirar antes la pila del reloj.

¢Qué hacer si su aparato no
funciona?
Compruebe el enchufe en primer lugar.
Compruebe a continuacion si la causa

puede estar en alguno de los casos
descritos en la siguiente tabla.

Consejos practicos

Problemas Causas Soluciones
Demasiado olor. | Elfiltro antiolor Cambie el filtro
estd saturado. (véase tratamiento

de los olores).

El aceite esta
estropeado.

Cambie el aceite 0
la grasa.

El aceite no es
el apropiado para la
coccion.

Utilice aceite o
grasa de buena
calidad. No mezcle
aceites o grasas de
calidades diferentes.

Se escapa
el vapor por
debajo de la tapa.

La tapa no esta
bien cerrada.

Asegurese de que
la tapa esté encaja-
da correctamente.

El filtro antiolor

Sustituya el filtro

estd saturado. (véase tratamiento
de los olores).

Las juntas son Limpielas o

defectuosas. cambielas si estan
estropeadas.

El aceite se
deshorda.

Se ha llenado la
freidora por encima
del limite maxi.

Compuebe el nivel
de aceite en el
interior de la cuba
extraible.

Alimentos llenos de
agua inmersos en el
aceite caliente.

Seque
completamente
los alimentos.

Sobrepasadas las

1000g maxi (patatas

cantidades fritas o patatas fritas
recomendadas. congeladas) 750 g.
El cestillo esta Cambie el cestillo.
deformado.
Los alimentos Temperatura de Regule el selector
no se doran. coccion en latemperatura
demasiado baja. de coccion
correcta.
Demasiados No fria cantidades
alimentos en por encima del
el cestillo. peso indicado.
El aceite no esta Termostato
bastante caliente. | defectuoso.
Consulte en su
comercio habitual o
en un centro
concesionario
de Moulinex.
Las patatas fritas, | Alimentos no lava- |Lave bien las
paja, chips quedan| dos sumergidos en |patatas y séquelas
pegadas entre si. | aceite caliente. cuidadosamente.
El bano de aceite | Primera puesta en | Consulte con su
no calienta. marcha sin aceite | establecimiento
en la cuba. 0 con un centro
concesionario de
Moulinex.
La colocacion de la |Vuelva a colocar la
cubanoes la cuba extraible.
correcta. Consulte con su

establecimiento o
con un centro
concesionario de
Moulinex.
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| Descrigao

A

Al
A2
A3

A4

C1

Tampa com abertura automatica
Janela de observacao

Zona de filtragem dos cheiros
Filtro anti-cheiros com indicador de
saturacao (consoante modelo)
Cartucho de carvao activo com
indicador de saturacdo (consoante
modelo)

Gaveta “Clean Express”

Cesto

Pega do cesto

Cuba amovivel com revestimento
anti-aderente

Indicadores Mini e Maxi de enchimento
da cuba

| Conselhos de seguranga

Leia atentamente as instrugées antes
de utilizar o aparelho pela primeira
vez : uma utilizacao nao conforme as
instrugoes liberta a Moulinex de todas
as responsabilidades.

Nunca deixe o aparelho (em funciona-
mento ou desligado) ao alcance das
criangas. O aparelho nao deve ser
utilizado por criancas ou pessoas
deficientes, sem a vigilancia de um
adulto.

Verifique se a tensao de alimentagao do
aparelho corresponde a da sua
instalacao eléctrica e se o seu contador
é de pelo menos 10 amperes. Qualquer
erro de ligacao anula a garantia.

Ligue obrigatoriamente o aparelho a uma
tomada com ligagéo a terra. O ndo
cumprimento desta obrigacao pode
provocar um choque eléctrico e eventuais
lesbes graves. Para sua segurancga, é
indispensavel que a tomada com
ligacéo a terra respeite as normas
eléctricas em vigor no seu pais.

Se a sua instalagao eléctrica nao tiver
tomadas com terra, contacte um servico
especializado e autorizado para as instalar.
O seu aparelho destina-se
exclusivamente a uma utilizagcao
domeéstica e no interior de casa.

Nao utilize o aparelho se nao estiver a

IOTMMmMO

Parabéns por ter escolhido um aparelho da gama Moulinex.

Familiarize-se com os varios elementos da sua fritadeira. Desdobre a capa deste folheto.
Os numeros rodeados por um circulo correspondem aos numeros dos desenhos e as
letras correspondem aos varios elementos.

Tecla de abertura da tampa
Selector de temperatura
Arrumacao do cabo eléctrico
Tecla Ligar/Desligar

Indicador de regulacao da tempera-
tura

Pegas de transporte
Temporizador (consoante modelo)
Botao de programacao

Funcao estufa (consoante o
modelo)

Funcéo estufa quente e tabuleiro
Compartimento de arrumacgao do
tabuleiro

funcionar correctamente ou se estiver
de algum modo danificado. Nesse caso,
dirija-se a um Servigo de Assisténcia
Técnica Moulinex (ver lista no folheto
“Servico Moulinex”).

Qualquer intervencao para além da
limpeza e manutenc¢do normais deve ser
levada a cabo por um Servigo de
Assisténcia Técnica Moulinex.

Tire a ficha da tomada no final da utilizagao
e antes de qualquer operacao de limpeza.
Nao molhe o aparelho, o cabo eléctrico
ou a ficha com agua ou qualquer outro
liquido.

Nao deixe o cabo eléctrico pendurado
ao alcance das criangcas. Mantenha
sempre o aparelho fora do alcance
das criangas.

O cabo eléctrico nunca deve estar na
proximidade ou em contacto com as
partes quentes do aparelho, perto de
uma fonte de calor ou de uma superficie
cortante.

Se o cabo eléctrico ou a ficha estiverem
danificados, nao utilize o aparelho. Para
evitar qualquer perigo, mande substituir
as pecas num Servigo de Assisténcia
Técnica Moulinex (ver lista no folheto
“Servigco Moulinex”).

Para sua segurancga, utilize apenas
acessorios e pegas de origem da marca
Moulinex, adaptadas ao seu aparelho.
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- Instale o aparelho numa bancada
resistente ao calor e longe de qualquer
fonte de calor ou de possiveis salpicos
de agua.

- Na auséncia da cuba amovivel, um
sistema de seguranca impede o
funcionamento do aparelho.

- Nao ponha o aparelho a funcionar sem
matéria gorda na cuba amovivel.

- O aparelho esta protegido por um
dispositivo de seguranca térmica que, no
caso de sobreaquecimento, corta
automaticamente a alimentagéo eléctrica.

- Nunca deve transportar a sua fritadeira
enquanto estiver a ser utilizada ou
quando o 6leo ou agua ainda estiverem
quentes. O dleo quente pode causar
queimaduras muito graves.

- Utilize as pegas de transporte (l) para
deslocar a sua fritadeira.

- E importante que aguarde até que o
Oleo esteja frio para retirar a cuba.

- Nunca tape com as maos ou com
qualquer objecto (prato, pano...) a zona
de filtragem dos cheiros (A2) situada na
tampa, pois pode queimar-se.

(@ Verifique se a matéria gorda esta acima
do nivel “mini” indicado na cuba (C1).

- O 6leo e a matéria gorda sdo produtos
inflamaveis. Se a matéria gorda pegar
fogo, tire a ficha da tomada, tape o
aparelho com a tampa ou um prato para
abafar a chama e nunca utilize agua.

| Antes da primeira utilizagao

Desembale o aparelho e guarde a
garantia que acompanha a embalagem.
Leia atentamente as instrucdes de
utilizagao.
Retire o cartucho de carvao activo (A4) do
plastico protector e coloque-o na gaveta
(A5).

(® Cologue o conjunto na tampa da fritadeira.

(@ Abra a tampa (A) pressionando a tecla de
abertura (D).

(® Retire o cesto (B) pela pega (B1).
Lave o cesto com agua quente e
detergente para a loiga, passe por agua
e seque cuidadosamente.

(@ Tire a cuba levantando-a verticalmente e
lave-a. Passe por agua, seque bem e
volte a coloca-la. Ligue a ficha a tomada.

| Utilizagao

COLOCAGCAO DO OLEO OU
GORDURA

(@ Abra a tampa (A) pressionando a tecla
de abertura (D).
Retire o cesto (B) pela pega (B1).
Se utilizar 6leo, deite-o na cuba (C) até
ao nivel maxi, ou seja, 1,8 a 2 litros.
Nao ultrapasse o nivel “Maxi”
indicado na cuba amovivel.
Se usar gordura vegetal sélida, corte
entre 15759 e 1750g em pedacos e
derreta-a num recipiente a parte antes
de a verter na cuba. Nunca derreta os
blocos de matéria gorda no cesto
nem na cuba. O nivel de 6leo deve
estar sempre entre os niveis “Maxi” e
“Mini”. Nao derreta a gordura em barra
no cesto.
Derreta as barras de gordura colocando o
selector de temperatura (H) na posigao 1.
Quando as barras estiverem liquidas,
coloque o cesto.
Coloque o selector de temperatura (G)
na posicao 150°C para a derreter.

(®) Feche a tampa pressionando até ouvir
um “clic”.
Ligue o aparelho.

@ Pressione a tecla Ligar/Desligar.

REALIZAGAO DE UMA FRITURA

(® Regule o selector de temperatura (E)
para a posicao pretendida (ver tabelas
de cozedura). A luz piloto (H) acende.
A duragdo de pré-aquecimento da
matéria gorda é de 15 minutos.

(@ Abra a tampa (A) pressionando a tecla
de abertura (D).
Coloque os alimentos no cesto (B).

Volte a colocéa-lo na posicao de
escoamento.
Feche a tampa.

@ Baixe lentamente o cesto, tirando-o da
posicao de escorrer.

Se a fritadeira estiver equipada com
um temporizador:

Pressione a tecla do temporizador.
Aparece “00” (J1).

Continue a pressionar a tecla até obter o
tempo desejado (ver tabela de tempos de
cozedura).

Ao largar a tecla, o tempo comeca a
descontar (os nUmeros piscam).

Em caso de erro, ponha o temporizador
de novo a “00” mantendo a tecla para
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dentro e recomece a operagao.

Assim que termina o tempo de cozedura,
soa um sinal sonoro. Para parar o sinal
sonoro carregue na tecla.

Atencao: O temporizador assinala o fim
do tempo de cozedura mas nao
desliga a fritadeira.

Os numeros desaparecem do
temporizador automaticamente.

Nao se esqueca de desligar a sua
fritadeira, colocando o selector de
temperatura na posicao “m” e
pressionando na tecla Ligar/Desligar.
Abra a tampa e sirva.

Observacgoées:

Se desejar fazer varias frituras seguidas,
espere sempre que a luz piloto (H)
apague antes de mergulhar os
alimentos na matéria gorda.

Para evitar qualquer risco de queimadura
nao coloque as maos por cima da zona
de filtragem dos cheiros (A2).

FILTRAGEM DOS CHEIROS

O cartucho de carvao activo (modelos
AKES3 - AKE4 - AKES5) é muito eficaz
contra os cheiros e a gordura. Consoante
a natureza e o peso dos alimentos que
deseja fritar, continua eficaz durante 30
ou 40 utilizagéo.

Quando o indicador de saturagéo, visivel
na tampa, passar de rosa a cinzento
claro, substitua o filtro.

O filtro anti-cheiros (dos modelos
AKE1 - AKE2) ¢é eficaz durante 10 a

15 utilizagoes.

Quando o indicador de saturacéo, passar
a vermelho, substitua o filtro.

Substituicao do filtro
Espere que a fritadeira arrefeca.

(® Tire a gaveta “Clean Express” (A1), vire a
fritadeira por cima do caixote de lixo : o
filtro cai.

Coloque um filtro novo na gaveta com a
parte preta para cima.

Mudanca da matéria gorda.

Desligue a fritadeira.

Espere até que a matéria gorda arrefeca.

(2 Retire a tampa da fritadeira.

Pegue na cuba e verta o contetido por
um canto para um recipiente com
capacidade suficiente.

Filtre a matéria gorda : retire os pedagos
mais pequenos de alimentos com uma
escumadeira ndo metdlica.

Pode conservar a matéria gorda na
fritadeira ou num recipiente hermético a
parte.

Filtre a matéria gorda ap6s cada
utilizagdo com um papel filtro
(disponiveis nos Servicos Apds Venda).
Algumas particulas de alimentos tém
tendéncia para queimar e/ou provocar
uma alteracao da matéria gorda. Ao
longo do tempo, os riscos de inflamacao
aumentam. Aconselhamos, por
conseguinte, a filtrar regularmente a
matéria gorda.

Funcado Manter Quente
(consoante modelo)

O tabuleiro (K1) foi concebido para que
os alimentos acabados de fritar possam
ser mantidos quentes até serem
servidos (por exemplo: nuggets de
frango e batatas fritas ou duas doses de
batatas fritas).

Quando o primeiro alimento estiver
pronto. Retire o tabuleiro do
compartimento (K2).

Retire o contetdo do cesto (C) e
coloque-o no tabuleiro (K1).

Atencao : Nunca coloque papel
absorvente por cima do tabuleiro.
Volte a colocar o tabuleiro no lugar
(K2). Frite o segundo alimento.

Quando os alimentos estiverem prontos,
sirva tudo ao mesmo tempo.
Aconselhamos que frite batatas fritas
frescas em ultimo lugar.

®@ Atencao : Nunca coloque as maos por

cima do compartimento de arrumacao
do tabuleiro (K2), especialmente
quando deslocar a fritadeira, pode
queimar-se.

| Conselhos praticos

1. A matéria gorda

Nunca ponha a fritadeira a funcionar
sem matéria gorda.

Utilize sempre matéria gorda adaptada
a temperaturas muito elevadas.

Nunca misture matérias gordas
diferentes.

Substitua a gordura quando comecar a
ficar castanha (cada 8 ou 12 utilizagoes
consoante as frituras efectuadas).

Importante:
Antes de cada utilizacdo faga uns furos
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na matéria gorda soélida com uma
espétula nao metalica até ao fundo da
cuba para permitir a passagem, sob a
forma de vapor, da agua que se
encontra sob a matéria gorda.

2. Preparacao dos alimentos
Qualquer que seja a receita, os alimentos
devem estar perfeitamente secos: evitara
assim que o 6leo transborde e prolongara
a duracéo de utilizacado do mesmo.

Caso a sua receita inclua batatas (fritas,
chips ou palitos), depois de cortadas,
lave-as com agua fria para eliminar o
amido. Assim, as batatas nao ficarao
coladas. Seque bem as batatas.

No caso de querer fritar alimentos
congelados, antes de os introduzir na
cuba, tire os cristais de gelo sacudindo
0 cesto por cima do lava-loica.

3. A fritura

N&o encha demasiadamente o cesto,
pois provoca a diminuigédo da
temperatura do éleo tornando os
alimentos gordurosos.

A capacidade da sua fritadeira € de:

- 1 kg de batatas fritas frescas

- 750 g de batatas ultracongeladas
Para obter o melhor resultado,
recomendamos as seguintes
quantidades:

- 550 g de batatas fritas frescas

- 400 g de batatas congeladas

Evite deixar a gordura a aquecer
inutilmente: o éleo durara mais tempo.
Nao deixe as preparacoes fritas no
cesto na posicao escorrer muito tempo
porgue os vapores amolecem os
alimentos e eliminam o seu aspecto
estaladico.

| Tabela de tempos

Os tempos de cozedura sao dados a
titulo indicativo. Ajuste os tempos em

fungdo do seu gosto e das quantidades.

Temperaturas e tempos de cozedura
Produtos frescos

Alimentos frescos Temperatura| Tempo
Maxima (min)

Batatas fritas 190°C 13-15

capacidade maxima

Batatas fritas 190°C 9-11

quantidade para

melhores resultados

Filetes de peixe 180°C 8-10
Croquetes de queijo 190°C 2-3
fritos

Nuggets de frango 180°C 5-6
Panados 160°C 6-8
Frango Kiev* 180°C 12-14
Frango frito 180°C 15-20
(aos pedacos)

Cogumelos fritos inteiros 150°C 6-8
Cebola frita as rodelas 160°C 3-4
Croquetes de batata 190°C 9-10
Filhds 170°C 6-8
Ovos 170°C 8-10
Filhés de maga 170°C 6-8

Para os congelados, coloque o
termdstato (E) na posigao ***. Ajuste
também os tempos em fungao do seu
gosto e das quantidades.

Peso e tempo de cozedura
Produtos congelados

Alimentos congelados Peso Tempo
maximo (g) | (min)
Batatas fritas 750 g 11-13
(capacidade maxima)
Batatas fritas 400 g 6-7
(quantidade
recomendada para
melhores resultados)
Batatas "Noisettes" 500 g 8-10
Alphabites 16 pieces 3-4
Nuggets de frango 12 pieces 4-5
Douradinhos 8 pieces 4-5
Croquetes de batata 8- 10 pieces| 5-6
Filetes de peixe panados| 2 pieces 8-10
Cogumelos 16 pieces | 4-5
Pataniscas 8 pieces 5-6
Cebola as rodelas 6 -8 pieces| 3-4
Rissdéis de camarao 12 pieces 4-5

Limpeza

Deixe o aparelho arrefecer.

Limpe o exterior da fritadeira e a parte
de cima da tampa com um pano
humido. Nao utilize esfregbes abrasivos
nem alcool.

Nunca molhe a fritadeira.

Lave o cesto e a tampa na maquina de
lavar loiga ou com agua quente e
detergente para a loica. Passe por 4gua
e seque bem.

Aproveite a mudanca da matéria gorda
para lavar a cuba amovivel na maquina
de lavar loica ou com agua quente e
detergente para a loica. Passe por 4gua
e seque.

Nao utilize esfregbes abrasivos,
objectos metalicos nem produtos de
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limpeza abrasivos, pois podem danificar
o revestimento da cuba.

Caso utilize o aparelho com muita
frequéncia, é natural que aparegam
riscos ou manchas no interior da cuba.

| Manutencéo

Espere pelo arrefecimento do aparelho
antes de o manusear.

O temporizador

Se o temporizador nao funcionar, dirija-
se a um Servigo de Assisténcia Técnica
Moulinex (ver lista no folheto do servigo)
para que o verifiquem.

A pilha gasta deve ser reciclada
conforme as normas em vigor no seu
pais.

Acessorios

Podera adquirir junto do seu
revendedor ou num Servico de
Assisténcia Técnica Moulinex, os
seguintes acessorios:

- Filtro anti-cheiros ref.: DA8.

- Cartucho de carvao activo com
indicador de saturacdo (consoante
modelo) ref.: DA9.

| Protecao do meio ambiente

O seu aparelho foi concebido para
trabalhar durante largos anos. Contudo,
quando decidir substituir a sua
fritadeira, pense no que pode fazer para
ajudar a preservar o ambiente e
entregue o seu aparelho num Servico
de Assisténcia Técnica ou num centro
de recolha especializado.

Se o aparelho nao funciona, o
que fazer?

- Verifique antes de mais a ligagao.

- Verifique em seguida se um dos casos
descritos no quadro a seguir podem ser
a causa do nao funcionamento.

Conselhos praticos

Problemas Causas Solucdes
Demasiado cheiro.| O filtro anti-cheiros | Substitua o filtro
estd saturado. (ver tratamento dos
cheiros).
A gordura esté dete- | Substitua a gordura.
riorada.
A gordura ndo é Utilize gordura de
apropriada a boa qualidade.
fritura. Nao misture 6leos
ou gorduras de
qualidades
diferentes.
O vapor sai por | Atampa nao esta | Verifique se a
debaixo da tampa. | bem fechada. tampa esta bem
fechada.
0 filtro anti-cheiros | Substitua o filtro
esta saturado. (ver fratamento
de cheiros).

As juntas estao

Verifique 0 seu

defeituosas. funcionamento ou
substitua-as.
0 6leo transborda. | A fritadeira esta Verifique o nivel de
cheia para além do | dleo no interior da
limite maximo. cuba.

Alimentos sobrecar-
regados de agua
no 0leo quente.

Seque bem os ali-
mentos.

Ultrapassou as 1000 gr maximo
quantidades (batatas fritas
recomendadas. frescas 0 750 g
ultracongeladas).
Cesto deformado. | Mude o cesto.
0 6leo esta Consulte um
demasiado quente. | Servigo de
Assisténcia Técnica
autorizado Moulinex|
Os alimentos ndo | Temperatura dema- | Regule o selector
ficam dourados. | siado baixa. de temperatura.

Demasiados alimen-
tos no cesto.

Néo frite quantida-
des acima das
recomendadas.

0 6leo ndo esta

Termostato defei-

suficientemente tuoso. Consulte um
quente. Servico de
Assisténcia
Técnica Moulinex.
As batatas fritas | Nao lavou as batatas | Lave e seque bem
ficam coladas. antes de as porno | as batatas.
Oleo quente.
0 dleo ndo aquece.| Certifique-se que | Consulte um
0 aparelho esta Servico de
ligado e que 0 Assisténcia
termdstato ndo esta | Técnica Moulinex.
na posicao "0".
A cuba ndo esta Coloque a cuba
correctamente correctamente.
colocada.
0 temporizador | A pilha esté gasta. | Consulte um
nao funciona Servico de
(consoante o Assisténcia Técnica
modelo) Moulinex.
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| Descrizione

Innanzi tutto vogliamo ringraziarvi per aver scelto un prodotto della gamma Moulinex.

Familiarizzate con le differenti parti della Vostra friggitrice. Aprite la pagina di copertina. Le
cifre cerchiate corrispondono ai numeri dei disegni mentre le lettere corrispondono alle

diverse parti.
A Coperchio ad apertura automatica D Tasto di apertura del coperchio
A1 Oblo E Selettore della temperatura
A2 Zona di filtraggio degli odori F Avvolgicavo
A3 Filtro anti-odore con indicatore di G Tasto acceso/spento con spia
saturazione (a seconda del modello) luminosa
A4 Cartuccia ai carboni attivi con H Indicatore di regolazione della
indicatore di saturazione (a seconda temperatura
del modello) |  Impugnatura di trasporto
A5 Cassetto “Clean Express” J Timer elettronico (a seconda del
B Cestello modello)
B1 Impugnatura del cestello J1 Tasto di regolazione
C Contenitore amovibile con K Funzione di mantenimento al caldo (a
rivestimento anti-aderente seconda del modello)
C1 Indicatori del livello di olio minimo e K1 Vassoio per il mantenimento al caldo
massimo K2 Vano per contenere il vassoio
| Consigli di sicurezza prese d? correr_lte con messa a terl_'a, e
- Prima di utilizzare apparecchio, imperativo f,ar intervenire, prima di far
leggete attentamente le istruzioni funzm_nare ! appe_zrecchlo, un .
d’uso. Un impiego non conforme alle organismo a’!.nornzzat_o per mett_ere n
norme prescritte, sollevera Moulinex conformita | mstal_lagmne_elettnca.
da ogni responsabilia. - Il vostro app_areccrllo e destlnr?\to. ad. un
- Non lasciate 'apparecchio, sia in uso ’domestlco,'all [nterno dell ablt.a2|one.
funzione che fermo, alla portata di - Se 'apparecchio risulta mal funzionante
bambini senza sorveglianza. Non 0 danneggiato, non utilizzatelo. In
permettete ai bambini di utilizzare soli questo caso, indirizzatevi presso un
la friggitrice. L'uso di questo centro di assistenza tecnica autorizzato
apparecchio da parte di bambini o Moullnex.n cwnelenco potete trqvgre
persone portatrici di handicap, deve sulle Pagine Gialle della votra citta o al
avvenire sotto sorveglianza. (n)umlero 0039 02 457124:|8'f o
- Verificate che la tensione di alimentazione - Qualunque intervento sulla friggitrice,
del vostro apparecchio, corrisponda a che non sia la normale manutenzione o
quella della vostra installazione domestica pulizia, deve essere effettuato daun
e che la valvola di sicurezza sopporti tecnlpo dei servizi assistenza autorizzati
almeno 10 ampere. Moullnex. B
Qualsiasi errore di collegamento - Sia quando ne cessate |'utilizzo che per
annulla il diritto alla garanzia. le operazioni di pulizia, scollegate
- Collegate imperativamente il vostro I’\lappare;:tctslﬂydalla rete ﬁlett_zlca. gi
apparecchio ad una presa di corrente . lpn m;e ete aplparecc '3.’ ! cavot :
con messa a terra. Il mancato rispetto di a |r|pen azione o I? pj.esa!d I corrente
questo obbligo pud provocare uno choc &e allcqugto in adro 'qlu' 0. di ali
elettrico con conseguenza di lesioni gravi. - Non aSC||r|:1 € pen erde. lbcavkg il aﬁmen-
Per la vostra sicurezza, & assolutamente Lazmne ala portatlta 1: jl.mt 'n,l: che
necessario che la presa di corrente dex?no esserﬁ_ enuti distanti
corrisponda alle norme d’installazione alapparecchio. . .
elettrica vigenti nella vostra citta. -l cavo e_Igttrlco non deve mal trov§r3| n
Se la vostra installazione non prevede prossimita o a contatto con le parti calde
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dell’apparecchio, vicino ad una fonte di

calore o pressato in un angolo vivo.

- Se il cavo o la presa di corrente

risultano danneggiati, non utilizzate

I'apparecchio. Onde evitare qualsiasi

pericolo, fateli obbligatoriamente

sostituire presso un centro di assistenza
tecnica autorizzato Moulinex (vedere

Pagine Gialle Casa della vostra citta o al

n°® verde 0039 02 45712418.

Per una totale sicurezza utilizzate pezzi di

ricambio ed accessori originali Moulinex, i

soli adatti alla vostra friggitrice.

Installate la friggitrice su di un piano di

lavoro resistente al calore, lontano da fonti

di calore e da rischi di schizzi d’acqua.

In caso di assenza del contenitore

mobile, un sistema di sicurezza

impedisce il funzionamento
dell’apparecchio.

Non fate mai funzionare la friggitrice

senza aver prima riempito il contenitore

amovibile della quantita necessaria di

materia grassa.

La friggitrice & protetta da un sistema di

sicurezza termica che, in caso si

surriscaldamento, toglie
automaticamente la corrente elettrica.

Non muovere mai la friggitrice durante

I'utilizzo o quando I'olio o I'acqua &

ancora calda. L’olio caldo puo infatti

causare gravi scottature.

Utilizzate le impugnature di trasporto (1)

per spostare la friggitrice.

E’ assolutamente necessario aspettare

fino a quando I'olio si sia raffreddato

prima di rimuovere la vasca.

Non ostruite mai, con le mani o con

oggetti (panni, piatti, guanti da forno, ecc),

le zone di filtraggio degli odori (A2) situate
sotto al coperchio : rischiate di bruciarvi.

- | riferimenti di livello “mini/maxi” sono
solo per la materia grassa .

(@ Fate attenzione che il livello della
materia grassa sia sempre al di sopra
del segno “mini”, indicato nel
contenitore (C1).

- L'olio ed il grasso sono materia
infiammabile. Se prendessero fuoco,
scollegate immediatamente la presa
elettrica, coprite 'apparecchio con il suo
coperchio o con un piatto per soffocare
le fiamme, ma non utilizzate mai
I'acqua.

| Precedente il primo utilizzo

Sballate il Vostro apparecchio e
conservate il tagliando di garanzia posto
sull'imballo, poi leggete attentamente il
libretto delle istruzioni.
Togliete il sacchetto di protezione della
cartuccia ai carboni attivi con indicatore
di saturazione (a seconda del modello)
(A4) e posizionatelo nel cassetto (A5).

@ Inserite I'insieme nel coperchio della
friggitrice.

@ Aprite il coperchio (A) premendo il tasto
di apertura (D).

(3® Estraete il cestello (B) alzando
impugnatura (B1).
Lavare il cestello con acqua calda e
detersivo liquido per stoviglie,
sciacquare e asciugare con attenzione.

(@) Estraete il contenitore sollevandolo
verticalmente e lavatelo. Sciacquate,
asciugate e riposizionatelo
sull’apparecchio. Collegate I'apparecchio.

| Utilizzo

POSIZIONAMENTO DELL’OLIO O DEL
GRASSO

(@ Aprite il coperchio (A) premendo il tasto
di apertura (D).
Estraete il cestello (B) alzando
impugnatura (B1).
Se utilizzate I'olio, versatelo nella vasca
amovibile (C) fino al livello Maxi, cioé
1,8 - 2 L. Non superate il livello "Maxi"
indicato sulla vasca amovibile.
Se utilizzate del grasso vegetale solido,
prendete 1575 gr - 1750 gr , tagliatelo in
pezzi e fateli fondere in un tegame a
parte. Versate poi il grasso nella vasca.
Non sciogliete mai il grasso
direttamente nel cestello o nella
vasca. |l livello dell’olio deve essere
compreso tra i livelli “Maxi” e “Mini”.
Non fate mai fondere i pani di grasso
nel cestello.
Portate il selettore della temperatura (G)
sulla posizione 150°C per farli sciogliere.

(® Chiudete il coperchio spingendolo verso
il basso fino a sentire "click".
Collegate I'apparecchio.

@ Premete il tasto di accesione/spegnimento.
REALIZZAZIONE DI UNA FRITTURA

(® Posizionate il termostato (E) sulla
posizione desiderata (vedere tabelle di
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cottura). La spia luminosa del
termostato (H) si accende.
Il tempo di riscaldamento della materia
grassa & di 15 minuti.
(@ Aprite il coperchio (A) premendo il tasto
di apertura (D).
Mettete gli alimenti nel cestello.
Rimettetelo nella posizione di
sgocciolamento.
Chiudete il coperchio.
(® Abbassate lentamente il cestello nel grasso,

Se la Vostra friggitrice & dotata di un
timer:

Premete il tasto, il display segna “00”
J1).

Premete fino ad ottenere il tempo
desiderato (vedere tabelle di cottura)
Dopo aver rilasciato il tasto, il conteggio
inizia (il display lampeggia).

Per cancellare una programmazione
sbagliata, rimettete il timer sullo “00”
mantenendo il tasto premuto ; quindi
ricominciate.

Quando il tempo di frittura & scaduto
viene emesso un segnale sonoro. Per
fermare il segnale, premete il tasto.
Attenzione : Il timer segnala il termine
della cottura ma non spegne la
friggitrice.

Il display del timer si spegne automa-
ticamente.

A fine frittura, fate risalire il cestello e
mettetelo in posizione sgocciolamento.
Non dimenticatevi di spegnere la vostra
friggitrice, posizionando il selettore della
temperatura sulla posizione "m" e
premendo il tasto di accensione/
spegnimento.

Aprite il coperchio e servite.

Note :

Se fate piu fritture consecutivamente,
dovete ogni volta aspettare che la spia
(H) si spenga prima di immergere gli
alimenti nel grasso.

Potete controllare il livello di cottura
degli alimenti grazie all'oblo rotativo. In
modo da evitare ogni bruciatura, non
mettete le mani al di sopra della zona di
filtrazione degli odori (A2).

TRATTAMENTO DEGLI ODORI

Il filtro anti-odore ai carboni attivi
(modelli AKE3 - AKE4 - AKES)
consente di neutralizzare efficacemente

liberandolo dalla posizione sgocciolamento.

gli odori ed i grassi. Secondo il tipo ed il
peso dell’alimento da friggere, il filtro
rimane efficace fino a 30 o 40 fritture.
Quando l'indicatore di saturazione, posto
sul coperchio, passa dal rosa al grigio
chiaro, cambiate il filtro.

Il filtro con trattamento speciale
(modelli AKE1 - AKE2) rimane efficace
fino a 10 o 15 fritture.

Quando l'indicatore di saturazione,
diventa rosso, cambiate il filtro.

Sostituzione del filtro :

Aspettate che la friggitrice si sia
completamente raffreddata.

Estraete il cassetto “Clean Express” (A5),
rovesciatelo sopra il cestino : il filtro
cadra da solo.

Inserite il nuovo filtro nel cassetto, con il
lato nero rivolto verso il basso.
Sostituzione della materia grassa.
Scollegate la friggitrice.

Attendete che la materia grassa si sia
raffreddata.

@ Rimuovete il coperchio della friggitrice.

Prendete il contenitore e versate il
contenuto in un recipiente di maggiore
capacita.

Filtrate il corpo grasso : togliete i pezzi di
cibo con laiuto di un colabrodo non
metallico. Potete conservare il corpo
grasso nella friggitrice o all’interno di un
contenitore ermetico separato. Filtrate il
corpo grasso dopo ogni utilizzo con
I'aiuto di un filtro carta (disponibile
presso i centri autorizzati). | residui degli
alimenti tendono a bruciare e/o a d
alterare piu rapidamente il corpo grasso.
A lungo andare cid aumenta il rischio di
incendio. E’ consigliabile, dunque, filtrare
regolarmente la materia grassa.

Funzione mantenimento al caldo
(a seconda del modello)

Il vassoio (K1) & stato ideato per
mantenere al caldo gli alimenti appena
fritti, prima di servirli.

Estraete il vassoio (K2) dall’apposito
vano (K3).

Versate il contenuto del cestello (C) e
distribuitelo nel vassoio (K2).
Importante: non inserite mai fogli di
carta da cucina nel vassoio.
Spingete il vassoio all'interno del vano
(K3) fino a sentire un “click”.

39

o




3391-5064550 ME FRI DELYS-ML1 7/08/03 16:%;2 Page 40

Preparate la seconda frittura.

Quando il fritto & pronto, servite il tutto
contemporaneamente. Vi consigliamo di
preparare per ultime le patate fritte.
Attenzione: non infilate mai le mani
all’interno del vano (K3), specialmente
se spostate la friggitrice, poiché
potreste bruciarvi.

| Consigli pratici |

- 550 g di patate fresche

- 400 g di patate surgelate

Non lasciate il corpo grasso riscaldarsi
inutilmente : il Vostro olio durera piu a
lungo.

Non lasciate i Vostri preparati con il
cestello in posizione sgocciolamento
troppo a lungo dopo la frittura; il vapore
potrebbe ammollire il preparato e
rovinare il loro aspetto croccante.

1. La materia grassa | Tavole di cottura

Non fate mai funzionare a vuoto la
friggitrice, senza materia grassa.
Utilizzate sempre tipi di grassi in grado
di sopportare elevate temperature.
Non mescolate mai dei corpi grassi di
natura diversa.

Quando la parte grassa inizia ad
imbrunire, sostituitela (ogni 8/12 fritture
realizzate).

Importante :

Prima di ogni utilizzo, forate con un
utensile non metallico, il corpo grasso
solido posto sul fondo del contenitore,
per permettere il passaggio, sotto forma
di vapore, dell’acqua imprigionata sotto
al grasso.

2. Preparazione degli alimenti da
friggere

Qualunque siano le ricette, gli alimenti
devono essere perfettamente asciutti :
eviterete i debordamenti e prolungherete la
durata di utilizzo della materia grassa.

In caso di preparati a base di patate
(patate fritte, chips, a fiammifero), dopo
averle tagliate, lavatele in acqua fredda per
eliminare 'amido. Non si attaccheranno
piu fra di loro. Asciugatele con cura.

In caso di preparati a base di alimenti
surgelati, prima di cuocerli, eliminate i
cristalli di ghiaccio che li ricoprono,
scuotendo il cestello sopra al lavandino.

3. La cottura

Evitate di sovraccaricare il cestello,
provochereste un importante
abbassamento della temperatura
dell’olio o del grasso, che renderebbe il
preparato troppo grasso.

La capacita della Vostra friggitrice e
limitata a :

- 1 kg di patate fresche

- 750 g di patate surgelate

Per un ottimo risultato, Vi consigliamo di
utilizzare :

| tempi di cottura che seguono, sono a
puro titolo indicativo. Potete variarli a
secondo del vostro gusto.

Temperature e tempi di cottura
Prodotti freschi

Alimenti freschi Temperatura| Tempo
massima | (min)
Patate fritte 190°C 13-15
(capacita massima)
Patate fritte 190°C 9-11
(quantita consigliata per
un risultato ottimale)
Merluzzo a fette 180°C 8-10
Pezzi di formaggio 190°C 2-3
impanati
Pezzi di pollo impanati 180°C 5-6
Filetti di pesce impanati 160°C 6-8
Chicken Kiev 180°C 12-14
Pollo a pezzi 180°C 15-20
Funghi fritti 150°C 6-8
Cipolle fritte 160°C 3-4
Crocchette di patate 190°C 9-10
o pollo
Ciambelle 170°C 6-8
Uova 170°C 8-10
Frittelle di mele 170°C 6-8

Per i surgelati, regolate il selettore (E)
nella posizione ***, Aggiusterete
ugualmente i tempi di cottura in funzione
della quantita e del vostro gusto.

Peso e tempi di cottura
Prodotti surgelati

Alimenti surgelati Peso Tempo
massimo (g)| (min)

Patate fritte 750 g 11-13

(capacita massima)

Patate fritte 400 g 6-7

(quantita consigliata
per un risultato ottimale)

Patate a pezzetti 500 g 8-10
Alphabites 16 pezzo 3-4
Bocconcini di pollo 12 pezzo 4-5
Filetti di pesce 8 pezzo 4-5
Crocchette di patate 8-10pezzo| 5-6
Merluzzo a fette 2 pezzo 8-10
Funghi impanati 16 pezzo 4-5
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Fritto misto di pesce 8 pezzo 5-6
Cipolle fritte 6-8pezzo | 3-4
Scampi impanati 12 pezzo 4-5

| Pulizia

Scollegate I'apparecchio e lasciatelo
raffreddare.

Con un panno umido, pulite I'interno
della friggitrice. Non usate né tamponi
abrasivi né alcol.

Non immergete I’apparecchio
nell’acqua, né passatelo sotto I'acqua
corrente.

Lavate il cestello e il contenitore in
lavastoviglie o in acqua calda e
detersivo, risciacquate e asciugate.
Quando cambiate il corpo grasso,
approfittatene per pulire la vasca
amovibile, sia in lavastoviglie, sia con
acqua calda e detergente. Risciacquate
ed asciugate.

Non utilizzate mai tamponi abrasivi,
oggetti metallici o polveri da strofinare.
Rischiate di danneggiare il rivestimnento
del contenitore.

In caso di un uso intensivo, possono
apparire sia delle rigature al'interno del
contenitore sia delle zone piu scure al
suo esterno.

| Manutenzione

Aspettate che la Vostra friggitrice si sia
completamente raffreddata prima di
manipolarla.

Il timer

Se il timer non funziona, fatelo
controllare presso un Centro Assistenza
autorizzato Moulinex (vedere elenco
nell’opuscolo “Service”).

La batteria usata deve essere riciclata
secondo le norme vigenti nel Vostro
paese.

| Accessori

Presso il Vostro rivenditore o presso un
Centro Assistenza Moulinex, potete
acquistare gli accessori seguenti :

- Filtro anti-odore ref. : DA8.

- Cartuccia ai carboni attivi con indicatore
di saturazione (a seconda del modello)
ref. : DA9.

| Protezione dell'ambiente

Il vostro apparecchio & studiato per
funzionare per diversi anni. Tuttavia,
quando decidete di sostituire la vostra
friggitrice, non dimenticatevi di pensare
a cosa potete fare per contribuire a
proteggere il vostro ambiente,
portandolo ad un centro di smaltimento.

Se il vostro apparecchio non
funziona, che fare ?

Prima, assicurateVi che I'apparecchio
sia correttamente collegato.

Verificate quindi se uno dei casi
seguenti si corresponde al Vostro

problema.
Consigli pratici

Problemi Cause Rimedi
Forte odore. Il filtro anti-odore Sostituite il filtro
€ saturo. (vedere trattamento
degli odori).
Il corpo grasso & Cambiate I'olio o
deteriorato. il corpo grasso.

Il corpo grasso
non & adatto alla
frittura.

Utilizzate un olio o
un corpo grasso di
buona qualita. Non
mescolate oli 0
corpi grassi di
diverse qualita .

Il vapore Il coperchio non AssicurateVi che
fuoriesce € chiuso. Il coperchio sia
dal correttamente
coperchio. chiuso.
Il filtro anti-odore | Sostituite il fitro
& saturo. (vedere trattamento
degli odori).
Le guarnizioni sono | Asciugatele o
difettose. sostituitele se sono
danneggiate.
Fuoriuscita La friggitrice & stata | Controllate il livello
d’olio. riempita oftre il dell’olio all'interno
livello maxi. della vasca amo-
vible.
Alimenti imbevuti | Asciugate
d’acqua immersi completamente
nell'olio caldo. gli alimenti.
Fuoriuscita Quantita di alimenti | 1000g maxi (patate
d’olio. superiore a quella  [fresche 0 750 g
raccomandata. patatine
surgelate).
Cestello deforme. | Sostituirlo.
L'olio & troppo caldo.| RivolgeteVi presso il
Vostro rivenditore 0
un Centro
autorizzato
Moulinex.
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Gli alimenti Temperatura di Posizionate il
non vengono cottura termostato
dorati. troppo bassa. sulla temperatura
di cottura corretta.
Cestello troppo Non friggete
carico di alimenti. | quantita oftre il
peso indicato.
Lolio non & Termostato
abbastanza caldo. | difettoso
RivolgeteVi presso
il Viostro rivenditore
oun Centro
autorizzato
Moulinex.
Le patatine Alimenti non lavati | Lavate ed
si incollano. immersi nell’olio asciugate
caldo. con cura le patate.
Lolio non si Prima messa RivolgeteVi presso
riscalda. in funzione senza | il Vostro rivenditore
COrpo grasso. o un Centro
Assistenza
autorizzato
Moulinex.
Il posizionamento | Riposizionate la
dellavascanoné |vasca amovibile.
corretto.
Il timer non La batteria & finita. | RivolgeteVi presso il
funziona Vostro rivenditore 0
correttamente. un Centro
autorizzato
Moulinex.
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Til lykke med Deres nye Moulinex frituregryde.

| Beskrivelse

A

Al
A2
A3

A4
A5
B
B1
C

C1

Lag, der dbner automatisk

Vindue

Gitter til anti-lugtfilter

Anti-lugtfilter med indikator for
udskiftning (afhaengig af model)
Aktivkulpatron med indikator for
maetning (afhaengig af model)
“Clean Express” skuffe

Kurv

Kurvens handtag

Udtagelig oliebeholder med super-
slip belaegning

Mini og Maxi meerker for opfyldning af
beholderen

| Gode rad om sikkerhed

Leaes brugsanvisningen omhyggeligt
igennem, for frituregryden tages i
brug forste gang. Safremt
brugsanvisningen ikke folges, fritages
Moulinex for ethvert ansvar.

Anbring ikke frituregryden inden for
borns reekkevidde uden overvagnng,
hverken nar den er taendt eller
slukket. Lad ikke born anvende
frituregryden uden overvagning.

Hvis handicappede personer bruger
dette apparat, skal det ske under opsyn.
Kontroller at apparatets spaending
svarer til Deres el-installation og at el-
maleren kan levere mindst 10 ampere.
Garantien bortfalder ved tilslutning til
forkert spzending.

Frituregryden ma kun tilsluttes stik med
jordforbindelse. Hvis denne regel ikke
overholdes kan det medfore elekiriske stod
og eventuelt alvorlige kveestelser.

For Deres egen sikkerhed er det strengt
nodvendigt, at jordforbindelsen svarer til
gaeldende standarder for elinstallation i
Deres land. Hvis Deres elinstallation ikke
har stik med jordforbindelse, skal en
autoriseret elinstallator bringe den i
overensstemmelse med gzeldende
standarder, for frituregryden tages i brug.
Frituregryden er udelukkende til
indendgrs brug i en almindelig
husholdning.

CTIOTMmO

Far brug ber man orientere sig om frituregrydens forskellige dele og tilbeher. Folderens
inderside foldes ud. Tallene i de runde ringe sva-rer til monterings- og funktionsbeskrivelserne
pa de efterfalgende sider, og bogstaverne henviser til de enkelte dele.

Knap til &bning af l1aget
Termostatknap

Ledningsoprul

Teend/sluk knap

Indikator for regulering af temperatur
Baerehandtag

Elektronisk stopur (afhangig af
model)

Indstillingsknap

Varmefunktion (afhaengigt af
modellen)

Varme- og serveringsfad

Holder til skal

- Anvend ikke frituregryden, hvis den ikke
fungerer korrekt, eller hvis den er
beskadiget. Henvend Dem til Moulinex
servicevaerksted (se adressen i heeftet
“Moulinex Service”).

Reparationer og service, som ikke
vedrgrer almindelig vedligeholdelse og
rengaring af frituregryden, skal
foretages af Moulinex serviceveerksted.
Sluk for strammen og treek stikket ud,
nar De er faerdig med at anvende
frituregryden, og nar den skal rengares.
Frituregryden, ledningen eller stikket ma
aldrig dyppes ned i vand eller en anden
vaeske.

Lad ikke ledningen heenge ned inden
for barns raekkevidde. Lad aldrig born
komme i neerheden af frituregryden.
Sorg for, at ledningen aldrig kommer i
naerheden af eller rorer ved
frituregrydens varme dele eller en
varmekilde og anbring den aldrig, s&
den haenger ud over skarpe kanter.
Frituregryden ma ikke anvendes, hvis
ledningen eller stikket er beskadiget. De
beskadigede dele ma kun udskiftes af
Moulinex serviceveerksted (se listen i
“Moulinex Service” heeftet).

For at der ikke skal ske uheld og skader
under brugen af frituregryden, ma der
kun anvendes Moulinex tilbehgr og
reservedele, som passer til Deres model.
- Anbring frituregryden pa en plan flade.
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Den ma ikke anbringes i naerheden af
en varme-kilde, eller hvor der er risiko
for vandsteenk.

- En sikkerhedsanordning serger for, at
frituregryden ikke fungerer, hvis olie-
beholderen ikke er sat ned i gryden.

- Teend aldrig for frituregryden uden forst
at have fyldt oliebeholderen med en
tilstreekkelig meengde olie.

- Frituregryden er beskyttet af en termisk
sikring, som automatisk slar stremmen
fra i tilfeelde af overophedning.

- Flyt aldrig frituregryden mens den er i
brug eller mens fedtstoffet stadig er
varmt. Varm olie kan forarsage sveere
forbraendinger.

- Tag fat i beerehandtagene (I), nar friture-
gryden enskes flyttet. Gryden ma aldrig
loftes i kurvens handtag eller i
fordybningerne i siden under laget.

- Det er strengt ngdvendig at vente til
fedtstoffet er helt atkolet, for
oliebeholderen tages ud.

- Leeg aldrig Deres hand eller en
genstand (karklud, fad eller tallerken)
oven pa gitteret til anti-lugtfilteret (A2),
som er placeret pa laget, da De risikerer
at braende Dem.

(@ Check, at olien er over “mini” i olie-
beholderen (C1).

- Olie og fedtstof er brandbare produkter.
Hvis olien skulle begynde at breende,
tages stikket ud, og frituregryden
daekkes med laget eller en tallerken for
at kveele ilden. Der ma aldrig haeldes
vand pa frituregryden.

For frituregryden tages i brug
forste gang

Frituregryden pakkes ud. Gem
garantiseddelen, der er anbragt pa
emballagen og lees brugsanvisningen
omhyggeligt igennem.
Beskyttelsesemballagen omkring
aktivkulpatron (A4) fiernes, og filteret
seettes pa plads i skuffen (A5).

() Sest skuffen med anti-luftfilteret ind i
laget.

(@ Abn laget (A) ved at trykke p&
abningsknappen (D).

(® Left kurven (B) op med handtaget (B1).
Vask kurven med varmt vand og
opvaskemiddel. Skyl med vand og tor
den omhyggeligt af.

(@ Left kurven vandret op og vask den.
Skyl den og ter den af og seet den
derefter pa plads igen.

Tilslut frituregryden.

| Betjening

PAFYLDNING AF OLIE ELLER FAST
FEDTSTOF

(@ Abn laget (A) ved at trykke pa
abningsknappen (D).
Loft kurven (C) op med handtaget (B1).
Hvis der bruges olie, heeldes olien i
beholderen (B) op til maksimumsmarke-
ringen, dvs. 1,8 - 2 | olie. Olieniveauet
ma ikke na op over "MAXI” maerket pa
olie beholderens indvendige side.
Hvis der bruges fast fedtstof, skal
maengden vaere 1750 g, fedtstoffet
smeltes pa en pande og heeldes
derefter i skalen. Fedtstof méa aldrig
laegges hel i kurven eller
skalen.Olieniveauet skal altid ligge
mellem “Maxi” og “Mini” niveauerne.
Der ma aldrig smeltes fedtstof i kurven.
Stil termostatknappen (G) pa 150°C for
at smelte fedtstoffet.

(® Luk laget ved at trykke det ned indtil der
heres et Klik.
Saet apparatets stik i stikkontakten.

@ Tryk pé teend/sluk knappen.

FRITURESTEGNING

(® Termostatknappen (E) indstilles pa den
gnskede temperatur (se tilberednings-
oversigten). Kontrollyset for temperatur-
regulering (H) taendes. Tiden for
foropvarmning af fedtstoffet er 15
minutter.

@ Abn laget (A) ved at trykke pa
abningsknappen (D).
Leeg maden i kurven (B).

Saet den igen i afdrypningsposition.
Luk laget.

(® Kurven sznkes langsomt fra
afdrypningspositionen ned i fedtstoffet.

Hvis frituregryden er udstyret med
minutur:

Tryk pa knappen, hvorefter displayet
viser “00” (J1).

Fortsaet med at trykke pa knappen, indtil
displayet viser den gnskede tilbered-
nings-tid (se tilberedningsoversigten).
Nar knappen slippes, begynder
nedteellingen af den indstillede
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tilberedningstid (displayet blinker).

Er uret indstillet forkert, nulstilles det
(“00”) ved at holde knappen trykket ind.
Nar tilberedningstiden er udlgbet, hares
et lydsignal. Lydsignalet afbrydes ved at
trykke pa knappen.

Vigtigt : Minuturet angiver, at
tilberednings-tiden er udigbet, men
slukker ikke frituregryden.

Lyset i minuturets display slukkes
automatisk.

Nar tilberedningen er feerdig, Ioftes
kurven igen til afdrypningsposition.
Glem ikke at slukke for frituregryden ved
at stille termostatknappen tilbage pa "m"
og derefter trykke pa teend/sluk
knappen.

Laget dbnes og maden serveres.

Bemaerkninger:

Hvis der skal frituresteges flere gange
efter hinanden, skal man hver gang
vente, til kontrollyset (H) slukker, for
maden laegges i fedtstoffet.

Leeg ikke handen oven pa
filtreringszonen (A2), da De risikerer at
breende Dem.

BEGRAENSNING AF LUGTGENER
Aktivkulpatron med indikator for
maetning (model AKE3 - AKE4 -
AKES5), bekaemper ef-fektivt friturelugt
og fedt. Filteret kan anvendes 30-40
gange af-haengig af hvad og hvor
meget, der tilberedes.

Nar den lysergde indikator bliver
lysegra, skal anti-lugtfilteret skiftes.
Det Anti-lugtfilter (model AKE1 -
AKE2) kan anvendes 10-15 gange.
Nar indikatoren bliver red, skal anti-
lugftfilteret skiftes.

Udskiftning af filteret
Vent til frituregryden er afkolet.
Traek “Clean Express” skuffen (A5) ud
og vend den om over en skraldespand,
sé filteret falder ud.
Anbring det nye filter i skuffen, saledes
at den sorte side vender nedad.
Udskiftning af fedtstof.
Tag frituregrydens stik ud.
Vent til fedtstoffet er lunkent.

() Tag laget af frituregryden.
Tag beholderen ud og hzeld indholdet
over i en opsamlingsbeholder med
passende rumfang. Filtrering af
fedtstoffet: Fjern sma stykker fadevarer

ved hjeelp af en hulske, der ikke er i
metal. Fedtstoffet kan bevares i
frituregryden eller i en seerskilt hermetisk
beholder. Filtrer fedtstoffet efter hver brug
ved hjeelp af et filter papir (kan fas i et
godkendt serviceveerksted). Krummerne,
der knaekker af fodevarerne, har tendens
til at blive breendt og/eller bevirke en
hurtigere forringelse af stofstoffets kvalitet.
Med tiden vil dette forage risikoen for
antaendelse. Man skal derfor filtrere
fedtstoffet regelmeessigt.

VARMEFUNKTION (afhzngigt af
modellen)

Skalen (K1) er indrettet pa en sadan
made, at De kan holde mad, der er
tilberedt i frituregryden, varmt. P& denne
made kan tilberede og servere et maltid,
fx nuggets og pommes frites, i ro og
mag eller to portioner pommes frites.
Nar friturestegningen er feerdig, skal De
trykke pa knappen.

Fjern skalen (K1) fra holderen (K2).
Tom kurvens (C) indhold, og fordel det
pa tallerkner.

Vigtigt! Brug aldrig kokkenrulle
nederst i fadet.

Anbring skalen (K1) pa plads (K2), s&
der lyder et klik.

Neeste portion mad kan nu tilberedes.
Nar maden er klar, kan hele maltidet
serveres pa een gang.Vi anbefaler at
friturestege pommes friterne til sidst.

@ Advarsel! Ror aldrig ved skalens

holder (K2), isar ved flytning af
frituregryden, da den er meget varm
og kan give forbrandinger.

| Praktiske rad

1. Fedtstof

Frituregryden ma aldrig teendes uden
fedtstof.

Brug altid en type fedtstof, der kan tale
hgje temperaturer.

Bland aldrig forskellige typer fedtstoffer
sammen.

Fedtstoffet bar udskiftes, nar det bliver
brunligt efter en tilberedning (fedtstoffet
kan anvendes 8-12 gange afheengig af
hvad der tilberedes).

Vigtigt: Nar der anvendes fast fedtstof,
skal der laves huller i det med en spatel
af tree eller plast, for der taendes for
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frituregryden. Hullerne skal ga hele vejen
ned til oliebeholderens bund, séledes at
vandet i fedtstoffet kan slippe ud gennem
disse huller i form af damp.

2. Forbehandling af fodevarer, der
skal frituresteges

Uanset hvilken opskrift, der folges, skal
ingredienserne vaere helt torre for at
undga at fedtstoffet koger over, og
fedtstoffets levetid formindskes.

Ved tilberedning af retter med friske
kartofler (pommes frites, chips o. lign.)
bor kartoflerne efter udskeering skylles i
koldt vand for at fierne stivelse, sa
kartoflerne ikke klistrer sammen.
Herefter torres kartoflerne omhyggeligt.
Ved tilberedning af frosne fadevarer
fiernes eventuelle iskrystaller ved at
ryste kurven (f.eks. over en vask), for
den nedsaenkes i fedtstoffet.

3. Tilberedning

Undga at fylde for meget i kurven, da
overfyldning saenker temperaturen og
efterlader for meget fedt pa ingredienserne.
Frituregryden kan tilberede folgende
meaengder:

- 1 kg friske pommes frites

- 750 g frosne pommes frites

For at opna den bedst mulige
tilberedning af fadevarerne, anbefaler vi
neden-stdende meengder:

- 550 g friske pommes frites

- 400 g frosne pommes frites

Undga at lade fritureolien std og varme
uden grund, da oliens levetid herved for-
kortes. Lad ikke den fyldte kurv haenge
for laenge til afdrypning, da dampene
kan bevirke, at de tilberedte fadevarer
mister spradheden og bliver blade.

| Tilberedningsoversigt

De angivne tilberedningstider er kun
vejledende og kan aendres efter smag
og behag.
Temperatur og tilberedningstid
Friske fodevarer

Friske fodevarer Temperatur | Tid
(min)

Pommes frites, absolut 190°C 13-15

maksimal meengde

Pommes frites, 190°C 9-11

anbefalet maengde for

optimal friturestegning

Torskefileter 180°C 8-10

Camenbert 190°C 2-3

Panerede kyllingeskiver 180°C 5-6
Fiskefileter 160°C 6-8
Kiev kylling 180°C 12-14
Kyllingestykker 180°C 15-20
Champignons 150°C 6-8
Lag 160°C 3-4
Kyllinge eller 190°C 9-10
kartoffelkroketter

Runde beigneter 170°C 6-8
g 170°C 8-10
FEDblestykker i beignetdej 170°C 6-8

Ved tilberedning af frosne produkter,
indstilles termostatknappen (E) pa
position ***. Tilberedningstiden skal
ligeledes justeres i forhold til maengde
og efter smag.

Vaegt og tilberedningstid
Frosne fodevarer

Dybfrosne fadevarer Maengde Tid
(@) (min)
Pommes frites, absolut 750 g 11-13
maksimal maengde
Pommes frites, 400 g 6-7
ranbefalet maengde for
optimal friture
Pommes noisettes 500 g 8-10
Chips 16 stk 3-4
Kylling i beignetdej 12 stk 4-5
Fiskekroketter 8 stk 4-5
Kartoffelkroketter 8- 10 stk 5-6
Paneret fisk (torsk) 2 stk 8-10
Champignons 16 stk 4-5
Panerede fiskekroketter 8 stk 5-6
Lag 6 - 8 stk 3-4
Rejer i beignetdej 12 stk 4-5

| Rengoring

Sluk for strammen, traek stikket ud og
lad frituregryden kole af.

Frituregryden aftorres udvendigt med
en fugtig klud. Der mé aldrig bruges
skuresvampe eller sprit.

Frituregryden ma aldrig overhzeldes
med vand eller nedszenkes i vand.

Tag laget af. Vask kurven og laget i
opvaskemaskine eller i varmt vand med
opvaskemiddel, skyl og ter af.

Nar fedtstoffet udskiftes, vaskes
oliebeholderen i opvaskemaskinen eller
i varmt vand tilsat opvaskemiddel. Skyl
oliebeholderen og ter den af.

Brug aldrig skuresvampe, genstande i
metal eller skurepulver. De risikerer at
beskadige frituregrydens belaegning.
Ved intensiv brug af frituregryden kan
der naturligt fremkomme striber
indvendigt i oliebeholderen eller marke
pletter udvendigt.
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| Vedligeholdelse

Vent til frituregryden er kolet af, for De
rorer ved den.

Minuturet

Henvend Dem til Moulinex
serviceveerksted, hvis minuturet ikke virker
(se adressen i heeftet "Moulinex Service”).
Brugte batte-rier afleveres i Deres lokale
fodevarebutik, fotohandel e.lign.

| Tilbehor

Folgende tilbehor kan kebes hos Deres
forhandler eller hos Moulinex:
- Anti-lugffilter: nr. DA8.
- Aktivkulpatron med indikator for
maetning (afhaengig af model): nr. DA9.

| Miljobeskyttelse

Deres husholdningsapparat er designet,

sa det kan holde i mange ar. Men nar
De engang beslutter Dem for at kabe et
nyt, skal De huske at teenke pa miljoet
og bortskaffe det ved den naermeste
genbrugsstation.

| Hvis frituregryden ikke virker ? |

Undersgag farst, om stikket er rigtigt
anbragt i kontakten, og der er teendt for

stram-men.

Undersgg herefter, om fejlen skyldes en
af grundene i nedenstaende skema:

Praktiske rad

Problem

Arsag

Udbedring

For kraftig lugt.

Anti-lugtfilteret er
mattet.

Filteret skal
udskiftes (se
“Begraensning af

lugt-gener”).
Fedtstoffets kvalitet | Olie eller fast
er forringet. fedtstof udskiftes.
Fedtstoffet kan ikke | Brug altid olie eller
anvendes til fedtstof af god
tilberedningen. kvalitet. Bland
aldrig olie eller

fedtstof af forskellig
kvalitet.

Der slipper damp
ud under laget.

Laget er ikke lukket
korrekt.

Kontrollér, at laget
Idses korrekt.

Anti-lugtfilteret er
mattet.

Filteret skal
udskiftes (se
“Begraensning af
lugtgener”).

Pakningerne er
defekte.

Pakningerne after-
res eller udskiftes,
hvis de er
beskadiget.

Olien koger over.

Der er fyldt for megef Kontrollér
olie/fedtstof i olie- | olieniveauet
beholderen (niveau | indvendigt i
over maxi-market). | oliebeholderen.
Vandholdige ingre- | Ingredienserne
dienser er heldti | aftarres

den varme olie. omhyggeligt.

Mzngden af ingre-
dienser er for stor.

Max. 1000 g (friske
eller 750 g frosne
pommes frites).

Olien er for varm.

Hvis problemet
opstar igen, sparg

det nermeste
Moulinex
servicevarksted.
Maden bliver ikke | Tilberedningstempe-| Sat termostat-
gylden. raturen er for lav knappen pa korrekt.
temperatur.
Der er for mange | Der ber ikke steges
ingredienser i starre mangder.

kurven end angivet.

Olien er ikke varm

Termostaten er

nok. defekt. Ret

henvendelse til
Moulinex eller en
Moulinex-
forhandler.

Pommes frites, Kartoflerne er haldt | Kartoflerne skylles

chips m.v. Klistrer | i gry-den udenat | og tarres

sammen. vere skyllet farst. grundigt.

Olien varmer ikke. | Frituregryden er Ret henvendelse til
blevet teendt forste | Mouli-nex eller en
gang uden olie i Moulinex-
beholderen. forhandler.
Oligbeholderen er | Szt oliebeholderen
ikke sat rigtigt p& | korrekt.
plads.

Timeren virker Batteriet er opbrugt. | Sperg det na@rmeste

ikke lengere.

Moulinex
serviceverksted.
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Takk for at du valgte et Moulinex produkt.

| Beskrivelse

A

Al
A2
A3

A4

A5
B
B1
C
C1

Lokk med automatisk apning
Vindu

Luktfiltreringssone

Anti-lukt filter med metningsindikator
(p& enkelte modeller)

Kullfilter med metningsindikasjon (pa
enkelte modeller)

“Clean Express”-skuff

Kurv

Kurvens handtak

Avtagbar bolle med slippbelegg
Minimums- og maksimumsmerke for
oljeniva

| Gode rad om sikkerhet

Les bruksanvisningen ngye for du
bruker frityrgryten forste gang. All
bruk som ikke er i samsvar med disse
instruksjonene vil frita Moulinex fra alt
garantiansvar.

Hold alltid frityrgryten utenfor barns
rekkevidde (selv nar den ikke er i
bruk). La aldri barn bruke gryten pa
egenhéand.

Kontroller at voltspenningen i apparatet
tilsvarer spenningen i ledningsnettet, og
at elektrisitetsmaleren din taler minst

10 ampere.

Garantien bortfaller ved feiltilkobling.
Frityrgryten ma kun tilkobles jordet
stikkontakt. Kobling til ujordet kontakt
kan forarsake elektrisk sjokk og gi
alvorlige skader. Den jordete
stikkontakten ma tilfredsstille
gjeldende standardkrav til elektrisk
utstyr. Dersom ditt elektriske system
ikke inkluderer en jordet stikkontakt,
ma du kontakte elektriker for &
oppgradere systemet.

Frityrgryten er utelukkende beregnet pa
innendgars bruk i privathusholdninger.
Trekk alltid ut stopselet rett etter endt
bruk og ved rengjering.

Bruk aldri frityrgryten dersom den ikke
fungerer helt riktig eller er skadet, men
ta kontakt med et godkjent Moulinex
service senter (se liste i brosjyren).

Gijor deg forst kjent med de ulike delene av frityrgryten. Brett ut folderens omslagssider.
Tallene i sirklene svarer til monterings- og funksjonsbeskrivelsene i bruksanvisningen, mens
bokstavene viser til de ulike delene.

D Utloserknapp for lokk

E Funksjonsvelger

F Ledningsbeholder

G Pa/Av-knapp

H Lampe for temperaturjustering

|  Beerehandtak

J  Elektronisk tidsur (pa enkelte model-
ler)

J1 Innstillingsbryter

K Hold-varm-funksjon (pa noen model-
ler)

K1 Fat for hold-varm-funksjon og servering

K2 Holder for fat

- All behandling av frityrgryten utover
rengjering og vanlig vedlikehold ma
foretas av et godkjent Moulinex service
senter.

Trekk alltid ut stopselet etter endt bruk
og ved rengjering.

Plasser aldri frityrgryten, ledningen eller
stopselet i vann eller annen vaeske.
Ledningen ma aldri henge innen barns
rekkevidde. Hold den alltid godt unna
barn.

Ledningen ma aldri komme i neerheten
av varmekilder, og ma aldri hvile pa
skarpe kanter.

Dersom ledningen eller stopselet skades,
ma frityrgryten ikke brukes. @delagte deler
ma erstattes av et godkjent Moulinex
service senter (se liste i brosjyren).

Av hensyn til din egen sikkerhet, bruk
kun tilbehor og reservedeler som er
spesielt tilpasset din frityrgryte.

- Plasser frityrgryten pa en arbeidsflate i
god avstand fra enhver varmekilde og
utenfor rekkevidden av vannsprut.

En sikkerhetsmekanisme hindrer
frityrgryten i & virke dersom den
avtagbare bollen ikke er pa plass.
Operer aldri frityrgryten uten at den
avtagbare bollen er pa plass og
inneholder en tilstrekkelig mengde olje
eller fett.

Frityrgryten er beskyttet med en termisk
sikring, som automatisk slar av
strommen ved overoppheting.
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- Frityrgryten ma aldri flyttes mens den er
i bruk, eller mens oljen eller vannet enda
er varmt. Du kan fa alvorlige brannsar av
oljen.

- Bruk beerehandtakene (1) til & flytte pa
frityrgryten.

- Det er absolutt ngdvendig & vente til
oljen er nedkjglt for du fierner bollen.

- Blokker aldri luktfiltreringssonen i lokket
(A2) med handen eller noen annen
gjenstand (klut, tallerken osv.) av fare for
a bli brent.

(@ Kontroller at oljenivaet er over
minimumsmerket pa bollen (C1).

- Olje og fett er brennbare produkter.
Dersom oljen eller fettet tar fyr, trekk ut
stopselet og dekk gryten med lokket
eller en tallerken for & kvele flammen.
Bruk aldri vann for & slukke flammen.

For frityrgryten brukes forste
gang

Pakk frityrgryten ut. Husk & ta vare pa
garantibeviset. Les bruksanvisningen
ngye.
Fjern det beskyttende omslaget rundt
kullfiter med metningindikasjon/nar
filteret ma skiftes (pa enkelte modeller)
(A4) og plasser filteret i skuffen (A5).
(© Fer sa skuffen med anti-lukt filteret inn i
lokket pa frityrgryten.
@ Apne lokket (A) ved & trykke pa
utleserknappen (D).
(® Left kurven (B) ved & bruke handtaket
(B1).
Vask kurven med varmt vann og et
oppvaskmiddel, skyll og terk grundig.
(® Ta ut bollen ved & Iafte den vertikalt, og
vask den. Skyll, tark og sett tilbake pa
plass.
Sett i stopselet.

| Bruk av frityrgryten

TILSETNING AV OLJE ELLER FETT
@ Apne lokket (A) ved & trykke pa

utleserknappen (D).

Laft ut kurven (B) ved & lafte opp

handtaket (B1).

Dersom du bruker olje, hell oljen i den

uttagbare beholderen (C) til det nar

maksimumsmerket (ca. 1,8 - 2 liter).

Overstig aldri maksimumsgrensen

angitt.

Hvis du bruker herdet vegetabilsk fett,

skjaerer du opp 1750 g fett og legger
det direkte i bollen (C).
Smelt aldri fast fettstoff i kurven.
Oljenivaet ma alltid vaere mellom Maxi'-
og "Mini"-nivéene.
Smelt aldri fast fettstoff i kurven.
Still temperaturvelgeren (G) pa 150°C
for & smelte det.

(® Lokk lokket slik at du herer et “klikk”.
Koble til apparatet.

@ Trykk pa P&/Av-knappen.
FRITYRSTEKING

(& Velg temperatur ved hjelp av termostaten
(E). (Se skjema over “Temperatur og
tilberedningstid”). Termostatindikatoren
(H) vil da lyse.
Forvarmingstiden for oljen er 15 minutter.

@ Apne lokket (A) ved & trykke pa
utleserknappen (D).
Plasser maten i kurven (B).

Ta den ut av apparatet.
Lukk lokket.
- Sett den tilbake i dryppeposisjon

(® Senk kurven sakte ned i fettet.
Etter endt tilberedningstid heises kurven
opp og plasseres i avrenningsposisjon.

Dersom frityrgryten er utstyrt med et
elektronisk tidsur:

Trykk pa knappen, og "00" vil lyse i
displayet (J1).

Fortsett med & trykke inntil den gnskede
tid vises i displayet (se skjema for
"Temperatur og tilberedningstid").
Nedtellingen starter idet knappen
slippes (displayet vil blinke).

Ved feil innstilling av tidsuret, sett det
tilbake til posisjon "00" ved & holde
knappen nede. Deretter kan innstilling
foretas pa nytt.

Nar tilberedningstiden er over vil tidsuret
pipe. Lyden stoppes ved & trykke pa
knappen.

Merk: Tidsuret signaliserer at
steketiden er over, men skrur ikke
automatisk av frityrgryten.
Displayet skrur seg automatisk av.
Ikke glem & sl av frityrgryten ved &
sette temperaturvelgeren tilbake pa
og ved 4 trykke pa P&/Av-knappen.
Apne lokket og gjer maten klar il
servering.

Merk:
Hvis du frityrsteker flere kurver etter
hverandre, ma du vente til termostat-

7}
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indikatoren (H) skrus av for ny mat
plasseres i oljen.

For & unnga forbrenninger, plasser aldri
hendene over lukffiltreringssonen (A2).

BEHANDLING AV LUKT

Kullfilter med metningindikasjon/nar
filteret ma skiftes (modell AKE3 -
AKE4 - AKES) er sveert effektivt mot
lukter og fett. Filteret vil veere effektivt i
bruk 30-40 ganger, avhengig av type og
mengde mat som tilberedes.

Filteret skiftes nar metningsindikatoren
(som er synlig pa lokket) skifter farge fra
rosa til lysegra.

Det anti-lukt filteret (modell AKE1 -
AKE2) vil kunne brukes 10-15 ganger.
Filteret skiftes nar metningsindikatoren
skifter farge til radt.

Hvordan skifte filteret
Vent til frityrgryten er avkjalt.
Ta ut hurtigrensskuffen (A5) og snu den
oppned over sgppelkassen. Filteret vil
da falle ut.
Plasser et nytt filter i skuffen, med den
sorte siden opp.
Utskiftning av oljen.
Koble fra frityrgryten.
Vent til oljen er blitt lunken.

@ Fjern lokket fra frityrgryten.
Hold i bollen og tem oljen i en starre
beholder.
Filtrere oljen: fiern sma& matbiter ved hjelp
av en hullsleiv som ikke er i metall. Du
kan oppbevare oljen i frityrgryten eller i en
separat og hermetisk beholder. Filtrer
oljen etter hver bruk ved hjelp av et
filtreringspapir (fas ved godkjente service-
sentra). Bitene som lgsner fra maten har
en tendens til & bli brent og/eller fore til at
man ma skifte ut oljen oftere. Over tid vil
dette oke risikoen for brann. Derfor ma du
filtrere oljen regelmessig.

| Hold-varm-funksjon (p& modeller) |

Fatet (K1) er beregnet pa & holde maten
varm inni apparatet. Det gjor det mulig &
tilberede og servere et komplett maltid
(for eksempel nuggets og chips...)

Nar den forste friteringen er gjort.

Fjern fatet (K1) fra sin holder (K2). Legg
innholdet i kurven (C) over pa fatet (K1).
NB!: Bruk aldri kjskkenhandkle pa
bunnen av fatet.

Sett fatet tilbake pa plass (K2).

Friter neste omgang.

Nar maten er ferdig, kan du servere alt
samtidig.

Vi anbefaler 4 tilberede fersk chips til
slutt.

@ Advarsel: Ikke ror holderen til fatet
(K3), seerlig ikke nar du skal flytte
frityrgryten. Det kan fore til at du
brenner deg.

| Praktiske rad

1. Olje eller fett

Bruk aldri frityrgryten uten olje.

Du ma aldri blande ulike oljetyper.

Bland aldri forskjellige typer fettstoff eller
oljer.

Skift oljen nar den blir brun (som regel
etter 8-12 gangers bruk, avhengig av
hvilke typer matvarer som er tilberedt).

Viktig ved bruk av fast fett:

Far hver bruk ma det lages flere hull i
fettet med en ikke-metallisk spatel slik at
evt. vann som har samlet seg under
fettet, kan fordampe.

2. Forberedning av mat for steking
Uansett hva som skal tilberedes ma
matvarene veere helt torre. Dette vil
forhindre at oljen bobler over, og vil
forlenge oljens brukstid.

Ved tilberedning av mat basert pa ra
poteter (potetgull, pommes frites) ber de
ferdigkuttede potetbitene skylles i kaldt
vann for & fjerne stivelsen. Dette vil
forhindre bitene i & klistre seg sammen.
Tork deretter bitene grundig med et
papirhandkle.

Ved tilberedning av frossen mat legges
matvarene i kurven, og evt. is fiernes
ved 4 riste kurven over vasken.

3. Frityrsteking

Fyll ikke for mye i kurven da det vil
redusere temperaturen pa oljen og fore
til at maten trekker til seg mer fett.
Overskrid ikke folgende mengder:

. 1 kg ferske eller frosne pommes frites
For & oppna best resultat anbefales det
a kun steke 550 g ferske eller 400 gram
frosne pommes frites av gangen.

For & forlenge oljen eller fettets brukstid
anbefales det & ikke varme opp fettet
ungdvendig lenge.

La ikke ferdig tilberedt mat ligge i
kurven for lenge da dampen kan fare til
at de mister sin sprghet.
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| Rad vedrgrende tilberedning

Tilberedningstidene skal kun oppfattes
som veiledende. De kan tilpasses
individuell smak.

Temperaturer og tilberedningstider
Ferske produkter

Ferske matvarer Temperatur| Tid
(min)
Pommes-frites 190°C 13-15

maksimal kapasitet
Pommes-frites
anbefalt kapasitet for
optimal steking
Torskefileter

190°C 9-11

180°C 8-10

Innbakte 190°C 2-3
camembertstykker

Stekte kyllingstykker 180°C 5-6
Fiskefilet 160°C 6-8
Kiev*-kylling 180°C 12 -14
Stekte kyllinglar 180°C 15-20
Stekte champignoner 150°C 6-8
Stekt lok 160°C 3-4
Kylling- eller 190°C 9-10
potetkroketter

Runde smultringer* 170°C 6-8
Egg * 170°C 8-10
Epleringer* 170°C 6-8

Ved tilberedning av frosne matvarer, sett
temperaturvelgeren (E) pa innstilling
*** Du ber ogsa justere
tilberedningstiden etter mengde og
egen smak.

Temperaturer og tilberedningstider
Frosne produkter

Frossenmat Mengde Tid
()] (min)
Pommes-frites 750 g 11-13

maksimal kapasitet
Pommes-frites
anbefalt kapasitet for
optimal steking

400 g 6-7

Sma, runde potetbiter 500 g 8-10
Alfabeter 16 stykker | 3-4
Kyllingringer 12 stykker | 4-5
Fiskekroketter 8 stykker 4-5
Eplekroketter 8-10 5-6
Panert fisk (torsk) 2 stykker | 8-10
Stekte champignoner 16 stykker | 4-5
Panerte fiskekroketter 8 stykker 5-6
Stekt lok 6 - 8 stykker| 3-4
Innbakte reker (ringer) 12 stykker | 4-5

| Rengjoring

Trekk ut stopselet, og la apparatet
avkjoles.

Rengjor frityrgrytens ytterflater med en
fuktig klut. Bruk aldri skuresvamp eller
alkohol.

Senk aldri frityrgryten ned i vann, og
rengjor den aldri under rennende vann.
Fjern lokket. Vask kurven og lokket i
oppvaskmaskinen eller i varmt vann
med oppvaskmiddel. Skyll og terk.

Ved skifting av olje bar den uttagbare
beholderen tas ut og vaskes i
vaskemaskin eller for hand i vann tilsatt
oppvaskmiddel. Skyll og terk.

Bruk aldri skuresvamp, metallredskaper
eller skurepulver. Du vil risikere &
odelegge belegget i bollen.

Skade pa bollen som fglge av at du ikke
har fulgt disse instruksjonene dekkes
ikke av garantien.

Det er ikke unormalt at det ved hyppig bruk
kan oppsta riper pa innsiden eller brune
merker pa utsiden av den avtagbare bollen.

| Vedlikehold

La frityrgryten avkjales for du foretar noe
vedlikehold.

Tidsuret

Dersom tidsuret ikke fungerer, kontakt et
godkjent Moulinex service senter (se
liste i servicebrosjyren).

Kast ikke brukte batterier i husholdning-
savfallet, men lever dem pa et godkjent
innsamlingssted.

Tilbehor

Falgende tilleggsdeler er tilgjengelige
hos din forhandler eller et godkjent
Moulinex service senter.

- Anti-lukt filter ref.: DA8.

- Kullfilter med metningindikasjon/nar filteret
ma skiftes (pa enkelte modeller) ref.: DA9.

Miljovern

Apparatet er produsert med tanke pa a
vare i mange ar. Nar du bestemmer deg
for & bytte ut frityrgryten din, ma du huske
a gjere det du kan for & beskytte miljoet
ved & avhende den pa ditt lokale
avfallsdeponi.
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| Hvis frityrgryten ikke virker

Sjekk farst om ledningen er ordentlig satt i.
Sjekk deretter om en av arsakene i
folgende tabell kan veaere grunnen.

Praktiske rad

Problem Arsak Lesning
For kraftig lukt. Anti-lukt filteret er | Skift filteret.
mettet.
Oljen eller fettet er | Skift oljen eller
utbruk. fettet.

Olien/fettet er ikke
tilpasset denne

Bruk olje/fett av hay
kvalitet. Bland aldri

stor.

typen koking. olie/fett av ulik
kvalitet.
Damp slipper ut | Lokket er ikke Lukk lokket
ugjennom lokket. | skikkelig lukket. ordentlig.
Anti-lukt filteret er | Skift filteret.
mettet.
Pakningen er Pakningen tarkes
defekt. av eller skiftes hvis
den er defekt.
Olien koker over. | Det er fylt for mye | Sjekk oljenivaet pa
olje/fett i frityrgryten {innsiden av
(over max. merket). |beholderen.
Ingrediensene har | Ingrediensene
for hgyt vanninnhold.|tarkes naye.
Mengden Max. 1000 g
ingredienser er for | pommes frites

(ferske eller frosne)
750 g.

Kurven er deformert.

Skift kurven.

Maten blir ikke
gylden.

Tilberednings-
temperaturen er for
lav.

Kontroller at termos-
taten er innstitt p&
riktig temperatur.

Mengden ingredien-
ser i kurven er for
stor.

Det bar ikke stekes
starre mengder enn
angitt.

Olien blir ikke varm
nok.

Termostaten er
defekt. Henvend
deg til forhandleren
eller et godkjent
Moulinex service
senter.

Pommes frites,
potetgull henger
sammen.
Olien/fettet blir
ikke ordentlig
varmt.

Maten ikke skyllet
skikkelig fer den ble
senket i oljen.

Maten skylles og
terkes grundig.

Frityrgryten er blitt
slétt pa farste gang
uten fettstoff i behol-

Kontakt
forhandleren eller et
godkjent Moulinex

deren. service verksted.

Beholderen er satt | Serg for at

inn feil. beholderen blir

plassert riktig.

Timeren fungerer | Batteriet er utgatt. | Sek hjelp ved et
ikke (evt. pa de godkjent Moulinex
modeller som servicesenter.
har timer)
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Tack for att Ni valt en utav Moulinex produkter.

| Beskrivning

Bekanta dig med frityrgrytans olika delar innan du anvander den for forsta gangen.De
inringade siffrorna i bruksanvisningen motsvarar siffrorna pa bilderna pa insidan av
bruksanvisningens omslagssida. Bokstaverna motsvarar bilderna av frityrgrytans olika delar.

A

Al
A2
A3

Lock med automatisk 6ppning
Fonster

Lukftfiltreringszon

Anti-luktfilter med indikator (beroende
pa modell)

Aktivt kolfilter med méttnadsindikator
(beroende p& modell)

“Clean Express” lada

Korg

Korghandtag

Léstagbar behallare med non-stick
belaggning

Mini och Maxi markeringar for oljenivan
i behallaren

A4

A5
B
B1
C

C1

| Sakerhetsanvisningar

- Las igenom bruksanvisningen
noggrant innan du anvéander fritésen
forsta gangen. Moulinex ansvarar inte
for skador som beror pa felaktig
anvandning.

- Lamna aldrig fritdsen (aven om den ar
avstangd) odvervakad i narheten av
barn. Lat aldrig barn anvanda fritdsen
ensamma.

- Far endast anslutas till 220 V
vaxelstrédm, jordat uttag.

Garantin galler inte vid felaktig
anslutning.
Sékring minst 10 A.

- Anvand fritbsen om den eller sladden ar
skadad. Kontakta i sa fall Moulinex
servicecenter (se lista i servicehaftet).

- Allt underhall férutom rengdéring maste
ocksa utféras av Moulinex servicecenter.

- Tag alltid ur kontakten innan du rengér
fritésen och efter varje gang du anvant
den.

- Doppa aldrig fritésen, sladden eller
kontakten i vatten eller annan vatska.

- Lat inte sladden komma i kontakt med
fritdsens varma delar eller andra
varmekallor, t ex spisplatta eller 6ppen
laga.

- L4t inte sladden hanga ner s att barn
kan na den. Lat inte heller sladden
hénga 6ver vassa kanter eller hérn.

D Oppningsknapp for locket

E Funktionsviljare

F Sladdforvaring

G Pé/av knapp

H Kontrollampa temperatur

|  Barhandtag

J  Elektroniskt tidur (beroende pa
modell)

J1  Installningsknapp

K Varmhallningsfunktion (beroende pa
modell)

K1 Varmhalinings- och serveringsfat

K2 Fack for fat

- Anvand endast reservdelar och tillbehér
frdn Moulinex som ar lampliga for din
produkt.

- Placera fritdsen pa en stadig arbetsyta
pa rejalt avstand fran vatten och andra
varmekallor.

- En sakerhetsbrytare gor att fritdsen inte gar

att sla pa om den |éstagbara behallaren,

det yttre hdljet eller kontrollpanelen inte
sitter ordentligt pa plats.

Anvand aldrig fritsen utan olja.

Fyll pa olja s& att nivan dverstiger

Min-markeringen pa behallarens

insida.

Olja och fett ar brandfarligt. Om

oljan/fettet fattar eld, dra genast ur

kontakten och kvéav elden med locket
eller en tallrik. Anvand aldrig vatten fér
att slacka elden.

- Fritdsen har ett automatiskt
Overhettnings-skydd som sténger av
fritdsen vid dverhettning. Om
6verhettningsskyddet slar till p g a
felaktig anvandning (t ex utan olja/fett)
gér det dock att &terstélla
sakerhetsspérren (se Aterstallning). Om
Overhettningsskyddet slar till utan synlig
anledning, kontakta Moulinex
Servicecenter.

(@ Se till att oljenivan ligger mellan Min-

och Maxmarkeringarna péa
behallarens insida (C1).
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- Anvand barhandtagen (1) for att flytta
fritdsen.

- Flytta aldrig fritdsen nar den &r igdng
eller innan oljan svalnat. Het olja kan
orsaka mycket allvarliga brannskador.

- Vénta alltid tills oljan har svalnat innan
du tar loss behallaren.

- Vidrér inte fettfiltreringszonen (A2) i
locket med vare sig hander eller annat, t
ex grytlapp, handduk, tallrik — risk for
brannskador.

- Om fritdsen inte fungerar och du inte kan
hitta ndgot fel pa den, kontakta Moulinex
Servicecenter eller din terforséljare.

| _Fére forsta anvéndning

Packa upp frityrgrytan. Ta vara pa
garantikortet pa forpackningen och las
bruksanvisningen noggrant.

Dra loss skyddsfilmen fran aktivt kolfilter
med maéttnadsindikator (beroende pa
modell) (A4) och placera filtret i ladan
(A5).

(@ For in hela konstruktionen i frityrgrytans
lock.

(@ Oppna locket (A) genom att trycka pa
frigérningsknappen (D).

(® Ta ut korgen (B) genom att lyfta i
handtaget (B1).

Rengor friteringskorgen med varmt
vatten och diskmedel, skélj och torka
noggrannt.

@ Ta ut behallaren genom att lyfta upp den
och tvatta av den.Skdlj ,torka och satt
tillbaka den.

Sétt i kontakten.

| Anvéndning

Bi\FYLLNING AV OLJA ELLER FETT
(@ Oppna locket (A) genom att trycka pé
frigérningsknappen (D).
Ta ut korgen (B) genom att lyfta
handtaget (B1).
Om du anvander olja, fyll pa olja i
frityrbehallaren (C) upp till max-
markeringen (cirka 1,8-2 liter).
Overskrid aldrig max-markeringen.
Overskrid aldrig maxnivan som ar
markerad i skalen.
Om du anvander fast vegetabiliskt fett
ska du ta 1575 g - 1750 g fett, skéra det
i bitar och smélta det i en separat panna
innan du haller det i skalen. Smalt (C)
aldrig fettet i korgen eller i skalen.

Oljenivan maste alltid vara mellan “mini”
och “maxi”. Smalt aldrig fettet i korgen!
Stall temperaturvéljaren (G) i lage 150°C
for att smalta det.

(® Stang locket genom att trycka tills ett
klick hors.
Anslut apparaten.

@ Tryck p& knappen pé/av.
FRITERING

(® Vrid temperaturvredet (E) till 5nskat lage
(se tillagningstabellerna). Kontrollampan
(H) tands.
Forvarmningen av oljan tar 15 minuter.

@ Oppna locket (A) genom att trycka pa
frigérningsknappen (D).
Placera livsmedlen som ska friteras i
korgen (B).

Satt tillbaka i avrinningslage.
Sténg locket.

(® Sank sakta ned korgen i oljan.

Om du har en modell med timer:
Tryck pa timerknappen. “00” blinkar pa
displayen (J1).

Fortséatt tryck tills dnskad tillagningstid
visas pa displayen (se
tillagningstabellerna).

Nar du slapper knappen bérjar timern
nedrékningen (displayen blinkar).

Om du gor fel, aterstall timern till “00”
genom att trycka ned timerknappen och
bdrja om igen.

Nar tillagningstiden ar slut hors en
ljudsignal. Tryck pa timerknappen sa
upphor ljudet.

OBS! Timersignalen signalerar endast
att tillagningstiden &r slut.

Gl6m inte att stdnga av fritbsen, genom
att stalla temperaturvéljaren pa "m" och
dérefter trycka pa knappen pa/av.

HOj korgen igen och lat den sta i
avrinningsléage.

OBS!

Om du friterar flera omgangar i foljd,
vanta tills kontrollampan (H) har slackts
innan du sanker ned nasta omgang i
oljan.

For att undvika brannskador, hall handerna
borta fran lukffiltreringszonen (A2).

ANTI-LUKTFILTER

Modellerna AKE3 - AKE4 - AKE5 ar
utrustade med ett aktivt kolfilter med
mattnadsindikator (beroende pa
modell) kol som ar mycket effektivt
mot lukt och fett. Filtret racker till
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30-40 friteringsomgangar, lite beroende
pa typ och mangd av livsmedel.

Byt filter nar indikatorn lock andrar farg
fran ljusrott till ljusgratt.

Modell AKE1- AKE2 har ett anti-
luktfilter som récker till 10-15
friteringsomganger.

Byt filter nar indikatorn lock &ndrar farg
fran ljusrott till ljusgratt.

Byt filter s har:
Lat frityrgrytan svalna.
Ta ut Clean Express-héllaren (A5) och
hall den upp-och-ner 6ver diskhon. Det
anvéanda filtret ramlar ut.
Sétt i ett nytt filter med den svarta sidan
uppat.
Byte av olja
Ta ut fritdsens kontakt.
Vénta tills oljan svalnat.

@ Ta av fritdsens lock.
Hall behallaren och hall upp innehallet i
ett karl av 1amplig storlek.
Filtrering av oljan : ta bort sma
friteringsrester med hjalp av en slev ( gj
av metall). Oljan kan foérvaras i fritdsen
eller i en separat lufttat behallare.
Filtrera oljan efter varje anvéndning
genom ett pappersfilter ( finns att kdpa
hos auktoriserade serviceverkstader).
Smulor/panering som lossnar kan
brannas och dessa partiklar férsamrar
snabbta oljans kvalitet. Med tiden s& okar
risken for antdndning varfér rengéring av
oljan efter varje fritering rekommenderas.

Varmhallningsfunktion (beroende
pa modell)

Fatet (K1) ar avsett for varmhallining av
mat som har friterats i apparaten. Det
gor att du kan laga och servera en
komplett maltid (t ex kéttbitar och
pommes frites eller tva portioner
pommes frites).

Nar den forsta friteringen.

Ta bort fatet fran facket (K1).

Tém ut innehallet fran korgen och
fordela det pa fatet (K2).

Viktigt! Anvand aldrig
pappershandduk pa fatets botten.
Satt tillbaka fatet pa plats (K2) tills du
hér ett "klick".

Fritera nasta laddning.

Na&r maten &r klar kan du servera allt pa
en gang.

Vi foreslar att du lagar farska pommes
frites sist.

Varning! Stick aldrig in handen i
fatfacket (K2), sarskilt inte néar du
flyttar fritésen, eftersom du da
riskerar att branna dig.

| Praktiska tips

1.0lja/fett

Starta aldrig fritdsen utan olja eller fett.
Anvand olja som tal héga temperaturer.
Blanda inte olika typer av olja.

Byt olja nar den blir brunfargad efter
fritering - ungefér var 8-12 anvandning,
beroende pa tillagningssatt.

Viktigt!

Om du anvander fett i fast form, gor hal i
fettet anda ner i botten, sé att vatten
som samlas under fettet kan férangas
(anvand ej ett metallféremal att géra hal
med).

2.Foérberedelser av livsmedel
Samtliga livsmedel maste vara helt torra
innan du friterar for att férhindra
dversvamning.

Nar du friterar ra potatis (t ex chips och
pommes frites), skélj potatisen i kallt
vatten efter att du skurit den, for att fa
bort starkelsen. Torka noggrant. Detta
férhindrar att potatisbitarna klibbar ihop.
Nar du friterar frysta livsmedel, skaka
bort eventuella iskristaller med hjalp av
ett durkslag.

3. Tillagning

Overfyll inte korgen, detta gor att tempera-
turen sjunker,vilket gér resultatet kladdigt.
Maxkapacitet per friteringsomgang:

- 1 kg farska pommes frites

- 750 g frysta pommes frites

For basta resultat rekommenderar vi:

- 550 g farska pommes frites

- 400 g frysta pommes frites

Lat inte frityrgrytan sta pa i onddan.
Lamna inte fardigfriterad mat i
avrinningslage alltfér lange, eftersom
angan gor maten mjuk och tar bort
krispigheten.

| Tillagningstabeller

Dessa tillagningstider &r
rekommendationer och kan justeras
efter tycke och smak.
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Temperaturer och tillagningstider
for farska ingredienser

Férska ingredienser Temperatur | Tid
(min)
Pommes frites max 190°C 13-15
mangd
Pommes frites 190°C 9-11
rekommenderad mangd
for optimalt resultat
Torskfiléer 180°C 8-10
Friterade camembertbitarf  190°C 2-3
Panerade kycklingbitar 180°C 5-6
Fiskfiléer 160°C 6-8
Kyckling Kiev 180°C 12-14
Friterad kyckling 180°C 15-20
ett stycke
Friterad svamp 150°C 6-8
Friterad 16k 160°C 3-4
Kyckling- eller 190°C 9-10
potatiskroketter
Munkar ring 170°C 6-8
Agg 170°C 8-10
Appelmunkar 170°C 6-8

OBS! Nér du friterar fryst mat stall in
temperaturvredet (E) pa installning ***.
Justering av tillagningstiden boér géras
efter kvantitet och egen smak.

Vikt och tillagningstider fér frysta

produkter
Frysta ingredienser Mangd Tid
@) (min)
Pommes frites max 750 g 11-13

mangd

Pommes frites
rekommenderad mangd
for optimalt resultat

400 g 6-7

Kulpotatis 500 g 8-10
Alphabites 16 bitar 3-4
Kycklingnuggets 12 bitar 4-5
Fiskkroketter 8 bitar 4-5
Potatiskroketter 8-10 5-6
Panerad fisk (torsk) 2 bitar 8-10
Friterad svamp 16 bitar 4-5
Panerade fiskkroketter 8 bitar 5-6
Friterad 16k 6-8bitar | 3-4
Friterade rakor 12 bitar 4-5

| Rengdring

Ta ur kontakten och lat fritdsen svalna.
Torka av fritdsen med en fuktig trasa.
Anvand inte ndgon svamp som repar.
Nedséank aldrig fritdsen i vatten och
tvatta den inte under rinnande vatten.
Ta av locket. Diska korgen och locket i
diskmaskin eller med varmt vatten och
diskmedel, skolj och torka.

Passa pa att rengora friteringsbehallaren
samtidigt som du byter olja. Diska

behallaren fér hand, skolj och torka.
Anvand aldrig en rispande trasa eller
skurpulver. Da riskerar man att skada
belaggningen i behallaren. Om skador
pa behallaren uppkommer pa grund av
felaktigt materialval vid rengdringen sa
galler inte garantin.

Marken pa behallarens insida och bruna
marken pa utsidan uppkommer
naturligtvis om fritdsen anvands
regelbundet.

| Underhall

Lat alltid frityrgrytan svalna helt och
héallet.

Timer

Om timern inte fungerar, kontakta
Moulinex Serviceverkstad (se lista i
servicehaftet).

Lamna timerns batteri till
batteriatervinning.

| Tillbehér

Féljande tillbehor finns hos din
aterforsaljare eller Moulinex
Serviceverkstad:

- Antilukffilter till ref. : DA8.

- Aktivt kolfilter med méttnadsindikator
(beroende pa modell) ref. : DA9.

Milj&skydd

Apparaten har konstruerats for att
fungera i manga ar. Nar du bestammer
dig for att byta ut din fritds ska du inte
gldbmma vad du kan géra fér att skona
miljon genom att lamna apparaten pa
det lokala aterbruket.

Vad gor jag om min frités inte
fungerar ?

Kontrollera férst att kontakten sitter i och
att det finns strém i uttaget.

Folj sedan nedanstaende felsdknings-
schema.
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Praktiska rad

Problem Orsaker Lésningar
Dalig lukt. Anti-luktfiltret Byt filtret (Se
behdver bytas. Lukfilter).
Oljan behdver bytas. | Byt olja eller fett.
Oljan &r inte lamplig | Anvand olja/fett av
for fritering. hog kvalitet. Blanda
inte olika slags olja/
fett.
Anga slipps ut Locket &r inte Stang locket

under locket.

ordentligt stangt. ordentligt.
Anti-luktfiltret Byt filtret (Se
behdver bytas. Luktfilter).
Packningarna &r Rengdr packningar-
smutsiga eller na eller byt ut dem.
behdver bytas.

Oljan svdmmar
Gver.

For mycket olja har
fylits pa.

Se till att oljenivan
haller sig inom

droppat ner i oljan.

markeringarna.
Vatten frén Torka livsmedlen
livsmedlen har helt torra.

Maxméngden Overskrid inte

livsmedel har maxmangden

overskridits. (1000 g férska/
frysta pommes
frites) 750 g.

Korgen ar Byt ut korgen.

deformerad.

Oljan &r for varm. | Kontakta ett godként,
Moulinex
Servicecenter.

Livsmedlen far
ingen brun yta.

Tillagnings-
temperaturen &r
for lag.

Vélj ratt temperatur.

tillréckligt varm.

Maxmangden Overskrid inte

livsmedel har maxmangden.
Gverskridits.

Oljan &r inte Termostaten ar

trasig. Kontakta din
aterforséljare eller
Moulinex Service-
verkstad.

Potatisbitar klibbar

Potatisen ar inte

Skolj potatisarna

ihop. skolid och torkad. | och torka dem
noggrant.
Oljan blir inte Forsta upp- Kontakta din ater-
varm. varmningen gjord | forséljare eller
utan olja i Moulinex Service-
behallaren. verkstad.
Friteringsbehallaren | Sétt behallaren
sitter inte ordentligt | ordentligt pa plats.
pa plats.
Timern fungerar | Batteriet &r slut. Kontakta ett godként
inte (beroende pa Moulinex
modell). Servicecenter.
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| Laitekuvaus

A

Al
A2
A3

A4
A5
B
B1
C

C1

Tutustu laitteesi osiin kunnolla.
Kaannéa ohjeen kannen sisasivu auki. Ympyroidyt numerot viittaavat kuvien numerointiin ja
kirjaimet viittaavat vastaaviin kohtiin laitteen piirroskuvissa.

Automaattisesti avautuva kansi
Tarkkailuikkuna

Hoéyryn suodatusalue

Kéarysuodatin, kyllaisyyden nayttd (mal-
lista riippuen)

Aktiivihiilikasetti, jossa osoitin nayttaa
suodattimen vaihtotarpeen (mallista
riippuen)

"Clean Express” -laatikko

Kori

Korin kahva

Irrotettava siilié, jossa tarttumaton
pintakésittely

Min. ja Max. 6ljyn maaraa osoittavat
merkit

| Turvallisen kéytdn ohjeita

Lue kayttéohjeet huolellisesti ennen
kuin ensimmaisté kertaa kaytat
friteerauspataasi. Ohjeiden vastainen
kaytté vapauttaa Moulinexin kaikesta
vastuusta.

Ala koskaan jata friteerauspataa
lasten ulottuville (olipa se kéytéssa
tai ei). Ala koskaan anna lasten
kayttaa friteerauspataa yksinaan.
Vammaiset saavat kayttaa tata laitetta
vain valvonnan alaisena.

Tarkista, etté sijoitustaloudessa on sama
jannite kuin on merkitty laitteen
arvokilpeen. Minimitarve on 10 ampeerin
sulake.

Mikali laite liitetdan vaaraan
jannitteeseen, takuu raukeaa.

Liita laite vain maaraysten mukaiseen
pistorasiaan. Ala kayté jatkojohtoja.
Tama friteerauspata on tarkoitettu vain
kotitalouskayttdéon ja vain kodin tiloissa
sisélla kaytettavaksi.

Ala koskaan kayta friteerauspataasi,
mikali se ei toimi kunnolla tai mikali se
on vaurioitunut. Ota kummassakin
tapauksessa yhteys Moulinex-huoltoon.
Kuluttaja ei saa tehda laitteelle muuta
kuin tavanomaiset
puhdistustoimenpiteet. Kaikki huoltotyt
on jatettava valtuutetulle Moulinex-
huollolle.

ARgeeTIOTMMO

K2

Teit viisaan valinnan hankkiessasi Moulinex-friteerauspadan.

Kannen avauspainike
Lampéotilan valitsin

Liitosjohdon sailytys
Merkkivalollinen virrankatkaisija
Lampotilan saadin

Kantokahvat

Ajastin (mallista riippuen)
Asetuspainike

Pito lampiméana (riippuu mallista)
Astia, jossa ruoka pidetdan lampiména
ja tarjoillaan

Astiateline

- Ota pistotulppa pois pistorasiasta heti

kayton jalkeen, samoin kun puhdistat
laitetta.

Ala koskaan upota friteerauspataa,
litosjohtoa tai pistotulppaa veteen tai
muuhun nesteeseen.

- Ala koskaan anna liitosjohdon roikkua

lasten ulottuvilla. Pida friteerauspata
aina lasten ulottumattomissa.

- Liitosjohto ei koskaan saa koskettaa

laitteen kuumia osia, olla lammaonlahteen
lahella eika koskettaa teravaa reunaa.

- Mikali liitosjohto tai pistotulppa

vaurioituvat, ala kayta friteerauspataa.

Jotta laitteen turvallisuus taataan, vain
valtuutettu Moulinex-huolto saa korjata
néama vauriot.

- Oman turvallisuutesi vuoksi, kayté vain

alkuperaisia Moulinex-varusteita ja -
varaosia. Ne sopivat taydellisesti
friteerauspataasi.

- Sijoita friteerauspata tukevalle lammon-

kestavalle pdydalle kyllin etaalle lam-
monlahteista ja vesiroiskeiden ulottu-
mattomiin.

- Turvakytkin estaé friteerauspataa

toimimasta, mikali irrotettava séilié ei ole
paikallaan.

- Tarkista, etta 6ljymaara ylittda sailiéssa

olevan "min” merkinnéan (friteerattaessa).
Friteerauspataa suojaavat seka termostaatti
ettd ylikuumenemissuoja, joka
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automaattisesti katkaisee virran
mahdollisessa ylikuumenemistapauksessa.

- Al4 koskaan liikuta keitinté kaytdn aikana.
Kuuma vesi tai 6ljy on polttavaa.

- Kéyt4 aina sivuilla olevia kantokahvoja
(1) siirtdessasi friteerauspataa.

- Anna 6ljyn jaahtya kylméaksi ennen korin
irroittamista laitteesta.

- Ald koskaan peitad kannessa olevaa
héyryn suodatusaluetta (A2) kadellasi
tai millddn muulla valineella (pyyhe,
astia, lautanen, tms.), jotta et joudu
alttiiksi palovammavaaralle.

(@ Tarkista, etta 6ljymaara ylittaa
séilidsséa oleva "min” merkinnén (C1).

- Oljy ja rasva syttyvat helposti tuleen. Mikéli
ne syttyvéat palamaan, ota pistotulppa
pistorasiasta, peitd pata omalla kannellaan
tai lautasella tukahduttaaksesi liekit, mutta
4la koskaan kayta vetta.

Ennen ensimmaista
kayttokertaa

Pura laite pakkauksestaan ja ota
takuukortti talteen. Lue kayttdohje
huolellisesti.

Ota aktiivihiilikasetti, jossa osoitin nayttda
suodattimen vaihtotarpeen (mallista
riippuen) pois suojakaareestaan (A4) ja
pane suodatin paikalleen laatikkoon (A5).

(® Pane molemmat friteerauspadan
kanteen paikalleen.

® Avaa kansi painamalla avauspainiketta (B).

® Ota kori (B) pois kahvasta (B1)
nostamalla.

Pese kori kuumalla vedella ja
astianpesuaineella. Huuhtele ja kuivaa
huolellisesti.

(@ Ota séilid pois pystysuoraan nostamalla
ja pese se. Huuhtele, kuivaa hyvin ja
pane takaisin paikalleen.

Pane pistotulppa pistorasiaan.

| Kayttd

OLJYN TAI RASVAN LISAYS

(@ Avaa kansi (A) painamalla kannen
avauspainiketta (D).
Ota kori (B) pois kahvasta (B1)
nostamalla.
Mikali kaytat 6ljya, kaada Oljya
irrotettavaan sailiodn (C) Maxi merkintaan
asti eli noin 1,8 - 2 litraa Gljya.
Al& koskaan ylité séilién pinnassa
olevaa Maxi merkintda. Muutoin vaarana

on 6ljyn kuohuminen padasta
kypsennyksen aikana.
Mikali kaytat kiinteda rasvaa, pane 1575
- 1750 g paistorasvaa paloiteltuna
erilliseen pannuun ja sulata se. Kaada
rasva sitten kulhoon. Ala koskaan
sulata rasvakuutioita korissa tai
kulhossa. Oljyn maérén taytyy olla min
ja max merkkien vélissa. Ala koskaan
yrita sulattaa rasvakuutioita korissa.
Aseta lampétilanvalitsin (G) asentoon
150°C sulattaaksesi rasvan.

(® Sulje kansi niin, etta kuulet “klik” &anen.
Laita virtajohto seinaan.

@ Paina virtakytkinta.

RUOAN KYPSENTAMINEN

(® Valitse lampétilansaatimella (E) haluttu
asento (katso kypsennystaulukoita).
Merkkivalo (H) syttyy.
Oljyn esikuumentaminen kest&a
15 minuuttia.

(@ Avaa kansi (A) painamalla kannen
avauspainiketta (D).
Pane kypsennettavéa ruoka koriin (B).

Irroita laitteesta.
Sulje kansi.
Laita takaisin valumisasentoon.

@ Laske kori hitaasti valutusasennosta
Oljyyn.
Mikali friteerauspadassasi on ajastin:
Paina painiketta ja nayttd6n ilmestyy
”00” (J1).
Jatka painamista, kunnes haluamasi aika
on naytdssa (katso kypsennystaulukkoa).
Kun paastét painikkeen irti, aika alkaa
kulua ja vaheta (néyttd vilkkuu).
Mikali teet virheen, nollaa nayttd
pitdmalla painiketta alaspainettuna ja
saada aika uudestaan.
Kun kypsennysaika on kulunut, kuulet
merkkidénen. Katkaise merkkidani
painiketta painamalla.
Tarkeaa: merkkidéani muistuttaa sinua
kypsennysajan loppumisesta, mutta se
ei katkaise virtaa friteerauspadasta.
Ajastimen naytté loppuu automaattisesti.
Kun ruoka on kypséaa, nosta kori ylés
valutusasentoon.
Ald unohda katkaista virtaa keittimesta,
k&antamalla 1ampdtilanséadin asentoon
"m" tai painamalla virrankatkaisijasta.
Avaa kansi ja tarjoa ruoka.
Tarkeaa:
Jos kypsennat useampia eria perakkain,
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muista odottaa joka kerran lampétilan
merkkivalon (H) sammumista ennen
kuin lasket ruoan &ljyyn.

Valttadksesi palovammavaarat, ala
koskaan pane késiasi héyryn
suodatusalueen (A2) paalle.

KARYJEN KASITTELY
Aktiivihiilikasetti, jossa osoitin nayttaa
suodattimen vaihtotarpeen (mallit AKE3
- AKE4 - AKES5) on erittdin tehokas hajujen
ja rasvan poistaja. Kypsennettavien ruokien
laadusta ja méarasta riippuen se toimii
tehokkaasti 30 - 40 kayttokertaa.

Kun kannessa nékyvissa osoitin
muuttuu vaaleanpunaisesta harmaaksi,
vaihda suodatin.

Kyllastetty suodatin (mallit AKE1 -
AKEZ2) toimii tehokkaasti 10 - 15
kayttdkertaa.

Kun kannessa nakyvissa osoitin
muuttuu punaiseksi, vaihda suodatin.

Suodattimen vaihto

Odota etta friteerauspata ja 6ljy ovat
jaahtyneet.

Veda “Clean express” laatikko lokerostaan
(A5) ja kdanna se yldsalaisin roskadgmparin
paalla: suodatin putoaa pois.

Pane uusi suodatin lokeroon, musta
puoli yléspéin.

Oljyn vaihtaminen.

Ota virtajohto pois seinasta.

Odota kunnes 6ljy on k&denlampdista.

@ Irroita kansi keittimesta.

Pida kulhoa ja tyhjenna 6ljy isompaan
séiliéon.

Oljyn suodatus : poista pienet
ruoanmurut muovisella siivilalla. Oljyn
voi sailyttaa keittimessa tai erillisessa
ilmatiiviissa sailiéssa.

Suodata 6ljy kaytdn jalkeen
suodatuspaperilla (saatavana
valtuutetuista huoltoliikkeistd). Oljyyn
irtoavat ruoanmurut voivat syttya
palamaan ja ne huonontavat 6ljyn
nopeammin. Ajan mittaan tdma voi lisata
tulipalon vaaraa. Tdmén takia 6ljy taytyy
suodattaa joka kayttOkerran jalkeen.

| Lampimana pito (riippuu mallista) |

Astia (K1) on suunniteltu pitdmaéan
friteerattu ruoka lAmpimana laitteessa
(esimerkiksi kananugetit ja ranskalaiset
perunat tai kaksi erda ranskalaisia
perunoita).

Kun ensimmainen friteerausera on
valmis.
Nosta astia pois telineesta (K2).
Tyhjenna korin sisalté ja levita se
astiaan (K1).
Huom.: Ala kayta talouspaperia astian
pohjalla.
Laita astia takaisin paikalleen (K3) niin.
Friteeraa seuraava era.
Kun ruoka on valmis, voit tarjoilla kaiken
yhta aikaa.
On suositeltavaa, ettéd valmistat perunat
viimeisena.

® Varoitus: Kun siirrat friteerauspataa,
ala koske astiatelineeseen (K2). Se
voi polttaa.

| Kaytannén neuvoja

1. Oljy tai rasva

Ala koskaan kayta friteerauspataasi
iiman 6ljya.

Ala sekoita erityyppisia 6ljyja.

Al4 sekoita eri 6ljytyyppeja keskenéan.
Vaihda 6ljy kun sen vari tummenee (8 -
12 kayttdkerran jéalkeen riippuen
kypsennettavista ruoista).

Tarkeata:

Jos kaytat kiinteda rasvaa, tee lastalla
(ei metallisella) reikia rasvaan aina
padan pohjaan asti, jotta sinne
mahdollisesti jaadnyt vesi paasee
haihtumaan héyryna rasvaa
kuumennettaessa.

2. Kypsennettavan ruoan esikasittely
Ohjeesta riippumatta tulee ruoan olla
taysin kuivaa. Néin valtetaan o6ljyn
kuohuminen ja pidennetaan &ljyn
kayttoikaa.

Kun kypsennat raakoja perunaruokia
(ranskalaiset perunat, perunalastut
yms.), huuhtele ne hyvin kylméssa
vedessa pilkkomisen jalkeen. Nain
poistat niista lilan tarkkelyksen, joka
muuten liisterdisi kypsennettavat
toisiinsa. Kuivaa huolellisesti.

Kun kypsennat pakasteita, ennen pataan
laittoa pane ruoka koriin ja ravista sita
altaan paalla jadhileen poistamiseksi.

3. Friteeraus

Ala pane liilkaa kypsennettavaa koriin
kerralla. Muutoin lampétila laskee liiaksi,
jolloin rasvaa imeytyy kypsennettavaan.
Al4 kypsenné kerralla mainittua maéraé
suurempia eria seuraavia tuotteita:
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- 1 kg raakoja perunoita suikaleina

- 750 g pakastettuja (esikypsennettyja)
ranskalaisia perunoita

Suosittelemme tuoreille ranskanperunoille
enintdan

- 550 g tayttémaaraa ja pakastetuille
ranskanperunoille enintédan

- 400 g tayttdmaaraa, milloin haluat
todella erinomaisen tuloksen.

Ala kuumenna 6ljya liikaa eika pitkia
aikoja: se heikentaé 6ljyn laatua ja
lyhentaa oljyn kayttdaikaa.

Mikali kypsennéat useampia erié
perakkain, tarkista ettd merkkivalo ehtii
sammua, ennen kuin panet seuraavan
eran kypsymaan.

Pakasteet: painot ja kypsennysajat

| Kypsennystaulukot

limoitetut kypsennysajat ovat suuntaa
antavia. Ne vaihtelevat ruoan valmistajan
makutottumusten mukaan, mutta myds
kypsennettavan maaran ja palojen koon
mukaan.
Kypsennyslampétilat ja -ajat
Tuoreet ruoka-aineet

Pakasteruoka Maéra Aika
()] (min)

Ranskalaiset perunat 750 g 11-13

max.maara

Ranskalaiset perunat, 400 g 6-7

max. maara jota

suositellan parhan

tuloksen saavuttamiseksi

Tikkuranskanperunat 500 g 8-10

Kana nugetit 12 pieces | 4-5

Kalapuikot 8 pieces 4-5

Croketti perunat 8-10 5-6

Turskafile 2 pieces 8-10

Leivitetyt sienet 16 pieces | 4-5

Leivitetyt kalanugetit 8 pieces 5-6

Friteeratut sipulirenkaat | 6 - 8 pieces| 3-4

Leivitetyt hummerin 12 pieces | 4-5

| pyrstét
| Puhdistus

Ota pistotulppa pistorasiasta ja anna
laitteen jaahtya.

Pyyhi friteerauspata ulkopuolelta
kostealla pyyhkeella. Ald koskaan kayta
hankausainetta tai hankaavaa sient&
&laké spriita.

Ala koskaan upota friteerauspataa

Tuoreruoka Lampdtila__ Aika veteen. Ala koskaan pese sité

. ) (min) juoksevan veden alla.
r“ﬂif"ﬂfg‘;gt perunat 190°C_ [13-15 Pese kori ja kansi astianpesukoneessa
Ranskalaiset perunat, 190°C 9-11 tai _kuuma”a_vede"a ja . .
max. maara jota astianpesuaineella, huuhtele ja kuivaa.
suositellan parhan Kun vaihdat 6ljyn, kayta tilaisuutta ja
tuloksen saavuttamiseksi pese irrotettava sailié
Hakattu turskafile 180°C | 8-10 astianpesukoneessa tai kuumassa
eyt camembertiuusto| - 190°C | 2-3 pesuainevedessé. Huuhtele ja kuivaa.
Leivitetyt kanan siipipalat| ~ 180°C 5-6 Ala koskaan kayta puhdistuksessa
Leivitetyt kanan suikaleet|  160°C 6-8 terasvillaa, hankaavaa sienta, mitdan
Kievin kanaa 180°C 12-14 metallista valinetta eika
Paistettu kanan koipipala| ~ 180°C | 15-20 hankausjauhetta. Ne vaurioittavat sailién
Friteerattuja kokonaisia 150C | 6-8 pinnoitetta. Mikali silié vaurioituu
herkkusienia . . . .
Friteerattuja sipulirenkaita|  160°C 3.4 ohjelden vastaisen Rut\dlstuksen takia,
Peruna- tai kanacroketteja|  190°C | 9-10 takuu ei korvaa sailiota.
Munkkirinkil&t 170°C 6-8 Irrotettavaan séiliéon tulee luonnollisesti
Skottilaiset kananmunat 170°C 8-10 sisépintaan naarmuja ja ulkopuolelle
F”}e?’a““la omenan 170°C | 6-8 ruskeita jalkia aikaa my6ten ja ne
paloja kuuluvat normaaliin kayttéon.
un kKypsennat pakasteita, valitse

lampétilan valitsimella (E) asento ***.
S&aada myods kypsennysaika vastaamaan
kypsennettavien méarien ja oman
makusi mukaan.

| Hoito

Anna laitteen jadhtyéa ennen sen
puhdistusta.

Ajastin

Mikali ajastin ei toimi, ota yhteys
valtuutettuun Moulinex-huoltoon.
Havita paristo luontoa ajatellen.
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Varusteet

Seuraavia varaosia voit hankkia
Moulinex-kauppiaaltasi tai Moulinex-
huollosta.

- Karysuodatin tuotenumero: DAS.

- Aktiivihiilikasetti, jossa osoitin nayttaa
suodattimen vaihtotarpeen: DA9.

Ympéristénsuojelu

Laitteesi on tarkoitettu toimimaan
useiden vuosien ajan. Jos kuitenkin
paatat vaihtaa friteerauspatasi uuteen,
muista ymparistdnakdkohdat ja vie
vanha keittimesi paikalliseen jatteiden
kasittelyasemalle.

Mikali friteerauspata ei toimi

Tarkista ensin onko pistotulppa
pistorasiassa ja tuleeko pistorasiaan
virtaa.

Tarkista, 16ytyyké vika alla olevasta
luettelosta:

Ongelma Syy Korjaus
Liikaa kdrya. Kérysuodatin on Vaihda karysuodatin
kdytetty loppuun. | uuteen.
Oliy on likaista. Vaihda 6ljy.
Oljy tai rasva ei sovi | Kéytd vain sopivia
friteeraukseen. ja hyvalaatuisia
Oliyjd. Ald koskaan
sekoita eri laatuja.
Kannen alta tulee | Kansi ei ole Sulie kansi
hoyryd. kunnolla kiinni. kunnolla.
Karysuodatin on Vaihda karysuodatin
kéytetty loppuun. uuteen.
Tiiviste on Kuivaa tiiviste tai
vaurioitunut. vaihda se uuteen.
Oljy kiehuu yli. Olet laittanut likaa | Tarkista Oljyméérd.
Oljya pataan. Ald tayta yli
maksimimerkinnén.
Olet laittanut likaa | Kuivaa ainekset
mérkia aineita hyvin.
pataan kuumaan
Oljyyn.
Kypsennettévien Noudata annettuja
madrd on liian suuri. | mé&érid 1000 g
maks. 750 g.
Kori on vioittunut. | Vaihda kori.
Oljy on liian kuumaa. | Ota yhteyttd
valtuutettuun
Moulinex-
huoltoliikkeeseen.
Ruoka ei tule Kypsennys- Séédd lampdtila
kauniin ruskeaksi. | lampatila on liian oikein.
matala.

Olet laittanut liikaa

Ald ylitd iimoitettuja

Kypsymddn. maksimimadrid.
Oljy ei ole kyllin Lémpétilanséédin
kuumaa. on rikki. Ota yhteys
huoltoon.
Ranskalaiset Et ole pessyt Pese ja kuivaa
perunat ja -lastut | aineksia ennen perunat
paakkuuntuvat. pataan laittamista. | huolellisesti.
Oljy ei lampid. Olet ensimméisella | Ota yhteys
kerralla kytkenyt huoltoon.
padan toimintaan
ilman 6ljya.
Laite ei toimi. Irrotettava séilio Tarkista séilién
ei ole oikein sijoitus.
paikallaan.

Ajastin ei toimi
enada
(riippuu mallista)

Akku on lopussa.

Ota yhteyttd
valtuutettuun
Moulinex-
huoltoliikkeeseen.
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A

Al
A2
A3

A4

AS
B
Bl
C
Cl

Otomatik acilan kapak

Cam kapak

Koku filtresi bdlmesi

Doluluk gostergeli koku onleyici filtre
(Modele baglidir)

Doluluk gostergeli karbon filtre
(Modele baglidir)

“Clean Express” (“Hizll Temizleme”) bolmesi
Sepet

Sepet sapi

Cikarnilabilir hazne

Minimum ve Maximum yag dizeyi
isaretleri

| Givenlik vyarilari

Cihazi kullanmaya baslamadan 6nce
kullanim talimatlarini dikkatle okuyun:
Talimatlara uygun olmayan sekilde
kullanma sonucunda dogacak
hasarlardan, Moulinex sorumlu
tutulamaz.

Cihazi (calisir durumda olsun olmasin)
cocuklarin ulasabilecegi yerlerde
birakmayin.

Cihazinizin voltajinin elektrik tesisatinizia
uyumlu oldugunu ve tesisatinizda minimum
10 amperlik sigorta oldugunu kontrol ediniz.
Her tirli elektrik baglantisi hatasi
garantiyi gegersiz kilar.

Sebeke elektrik voltajinin cihaz Uzerinde
belirtilen voltaj ile ayni olup olmadigini
(yalnizca AC akim) kontrol edin. Tim
elektrik baglanti hatalarinda garanti
gegersiz kalr.

Cihazinizin elektrik bagdlantisi yapilirken
toprak priz kullaniimalidir.

Bu kurala uyulmamasi, elektrik
carpmasina ve ciddi yaralanmalara yol
acabilir. Toprak prizinizin Glkenizde gegerli
elektrik tesisat standartlarina uygun
olmasi, kendi givenliginiz igin biyUk
onem tasir. Toprak priziniz yoksa, cihaz
prize takmadan énce elektrik tesisatinizi
standartlara uygun hale getirmek Uzere
yetkili bir elektrik teknisyeni ¢agirmaniz
sarttir.

Bu cihaz yalnizca evde kullaniimak Uzere
tasarlanmustir.

Bir Moulinex UrinU sectiginiz icin tesekkir ederiz.

[ CIHAZIN BZELLIKLERI

Fritdzin ozelliklerini 6grenmek icin sayfayi acin, daire icindeki sayilar resimleri harfler ise
cihazin 6zelliklerini belirtir.

ARS-"IQTmMO

Kapak agma diigmesi

Isi ayar digmesi

Kordon saklama yuvasi

Isikh On/Off diigmesi

Isi ayar gostergesi

Tasima saplari

Tasima kollar:

Ayar digmesi

Isitma fonksiyonu (modele baghdir)
Isitma ve servis tabagi

K2 Tabak bolmesi

- Cihaz, dizgin calismamasi veya hasar
gormesi durumunda kesinlikle kullanmayin.
Bdyle bir durumda, yetkili Moulinex
servisiyle baglanti kurun (servis
kitapcigindaki listeye bakin).

- Temizlik ve olagan bakim disindaki tim
midahaleler yetkili Moulinex servisleri
tarafindan yapilmalidir.

- Kullanimi bittikten sonra ve temizlemeden
once, cihazi mutlaka prizden cekin.

- Fritd6zinizin gdvdesinin, elektrik
kordonunun ve fisinin su ve benzeri
sivilarla temas etmemesine dikkat edin.

- Gug kablosu asla ¢ocuklarin erisebilecegi
yerlerde asili durumda bulunmamalidir.
Daima cocuklardan uzak tutulmalidir.

- Gig kablosu asla cihazin sicak pargalari
ve 1sI kaynaklarina yakin olmamali, bu
parcalara temas etmemeli ve keskin
yUzeylerin Uzerine yerlestirimemelidir.

- Gug kablosu veya priz hasar gérmusse,
cihazi kullanmayin. Olasi tehlikeleri nlemek
icin, hasar géren bu pargalar yetkili
Moulinex servisleri tarafindan degistiriimelidir
(servis kitapcigindaki listeye bakin).

- Kendi givenliginiz icin yalnizca cihaza
uygun Moulinex aksesuar ve yedek
parcalari kullanin.

- FritézinizU 1s1 kaynaklarina uzak, su
sicrama tehlikesi bulunmayan ve isiya
dayanikl bir mutfak tezgahinin Gzerine
koyun.

- Cikarilabilir hazne yerinde degilse,
elektrik devresini otomatik olarak kesen
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emniyet sistemi sayesinde fritéziniz
calismayacaktir.

- Haznesine gerekli miktarda sivi veya kati
yag koymadan fritdézi ¢alistirmayin

- Fritdz, air isinma durumunda elektrigdi
otomatik olarak kesen termostatik bir
glvenlik cihaziyla korunmaktadir.

- Frit6z0nUzU galisirken ya da icinde kizgin
yag varken hareket ettirmeyin. Kizgin
yag ciddi yaniklara yol agabilir.

- Fritéz0nizi sadece tasima kollarini (1)
kullanarak tastyin. Kesinlikle sepet
sapindan tutmayin.

- Hazneyi ¢ikarmadan énce yadin
sogumasini bekleyin.

- Yanma riskine karsi, kapagi Uzerinde
bulunan koku filtresi bdlmesini, (A2)
elinizle veya baska bir nesneyle (bez,
tabak, vb.) karpatiquein.

@ Yag seviyesinin haznede belirtilen
“min" isaretinin Uzerinde olmasina
dikkat edin (C1).

- Sivi ve kati yagdlar yanici maddelerdir. Sivi
veya kati yadlarin ates almasi
durumunda, cihazi prizden cekin, kapagini
kapatin veya bez kullanarak atesi
sondirin ama kesinlikle su kullanmayin.

| ik kullanimdan &nce |

Fritdzin ambalajini agin ve satis belgesini
saklayin. Ardindan kullanim talimatlarini
dikkatle okuyun.

Doluluk goéstergeli karbon filtre (Modele
baghdir) (A4) koruma kilifini cikarin ve
filtreyi bélmeye yerlestirin (A5).

@ Tom birimi fritdzin kapagina yerlestirin.

@ Agma digmesine (A) basarak (D) st
kapagr agin.

® Saplarindan (B) tutarak sepeti (B1) cikarin.
Sepeti sicak su ve bulasik deterjani ile
yikayip durulayin ve kurulayin.

(@ Dikey olarak kaldirarak hazneyi cikartip
yikayin. Durulayip kurutunuz ve yerine
yerlestirin.

Cihaz prize takin.

| Cihazi kullanma

1. SIVI VEYA KATI YAG KOYMA

@ Kapak agma diigmesine (B) basarak
kapag (D) acin.
Sivi yag kullaniyorsaniz, hazneye Maxi
dizeye kadar yag ekleyin; bu yaklasik
1.8 ile 2.1 litre yaga karsilik gelir
Haznede “maxi” dizeyini asla asmayin.

Kati yagd kullaniyorsaniz, 1575 g ile
1750 g arasindaki kati yadr kigk
parcalar halinde kesip baska bir yerde
eritin ve hazneye dokin. Yag seviyesi
"maxi" ve "mini" arasinda olmalidrr. Yagi
hicbir zaman sepet icinde eritmeyin.
Yag seviyesi daima “Maxi” ve “Mini”
seviyeleri arasinda olmalidir.

Yag kaliplarini higbir zaman sepetin icinde
eritmeyiniz.

Yagi kizdirmak icin 1s1 ayar diigmesini (G)
150°C'ye getirin.

® Kapag sikica kapatin.

Fritdz0 prize takin.

@ Acma/Kapama digmesine basin.

KIZARTMA

Isi ayar digmesini (E) ilgili konuma getirin
(pisirme tablosuna bakin). Isi
dizenleyicisinin 1511 (H) yanar.

Yagin isinmasi 15 dakika sirer.

@ Acma digmesine (A) basarak Ust kapag

(D) acin.
Cihazdan cikarin.
Yiyecekleri sepete yerlestirin (B).

Suzilme konumuna getirin.

Ust kapagi kapatin.

® Suzilme konumundaki sepeti yavasca

yagin icine indirin.

Bu sekilde donatilmis sepeti yerine
yerlestirin.

Fritdzinizde zamanlayici varsa:
Digmeye (J1) bastiginizda stre “00”
olarak goérinecektir.

Istediginiz sUre gorininceye kadar
diigmeye basmaya devam edin (pisirme
tablolarina bakin).

Dugmeyi biraktiginizda, geri sayim
baslayacaktir (gérintilenen sire yanip
séner).

Hata yaparsaniz, digmeyi birkag saniye
basili tutarak zamanlayiciyr sifirlayin ve
yeniden baslayin.

Pisirme sUresi sona erdiginde, sesli bir uyari
duyulur. Durdurmak icin, digmeye basin.
Dikkat: Zamanlayici pisirme siiresinin
tamamlandigini haber verir fakat
frit6zi kapatmaz.

Zamanlayicr ekrani otomatik olarak
kapanir.

Kizartma sonunda sepeti yukari ¢ekin ve
sUzdUrme pozisyonuna getirin.

Fritd6z0 kapatmayi unutmayin. Ayar
digmesini "m" durumuna getirin ve
Acma/Kapama digmesine basin.
Kapagdi agin ve servis yapin.
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Notlar: Ik kizartma tamamlandiginda, tabak
Arka arkaya kizartma yapacaksanvz, her agma digmesine basin.

defasinda bir sonraki yiyecekleri yaga Tabag (K2) yuvasindan cikarin.
koymadan &nce 1si gostergesi 1siginin (H) Sepetin (C) icindekileri bosaltip, tabagin
sonmesini bekleyin. Yanma tehlikesini (K1) icerisine yayin.

onlemek igin elinizi asla koku filtre Onemli: Tabagin altina asla kagit
bdlmesinin (A2) izerine koymayin. havlu sermeyin.

KOKU ®NLEME Tabagin tam olarak yerine (K2)
Doluluk géstergeli karbon filtre (AKE3 oturmasini saglayin.

- AKE4 - AKE5 modelleri) kokulara ve Bir sonraki yiyecekleri kizartin.

yaga karsietkili bir sekilde miicadele eder. Yemekler hazrlandiginda, hepsini ayni
Kizartilacak yiyecegin cins ve miktarina anda servis yapin. Patates kizartmasini en
goére 30 ila 40 kullanim arasinda etkisini son hazirlamanizi dneririz.

surdurirler. @ Dikkat: Ozellikle fritdzii tasirken, asla

elinizi tabak yuvasina sokmayin;

Kapaktaki filtre gdstergesinin rengi abax
yanabilirsiniz.

pembeden griye déndiginde filtreyi

degistirin. 0 P

Aktif karbonlu koku filtreleri (AKEL- | Pratik ipuglari

AKE2 modeli) 10 ila 15 arasinda etkisini 1. Sivi veya Kati Yag

sUrddrdr. FritdzinizU yagsiz ¢alsitirmayin. Daima
Kapaktaki filtre gdstergesinin rengi kirmizi yiksek 1silara dayanikl yag kullanin.
oldugunda filtreyi degistirin. Farkl yag tirlerini karistirmayin.

Filtre degistirme Kahverengi renk aldiginda yadi degistirin
Fritéz soguyana dek bekleyin. (yapilan pisirme islemine bagh olarak her
“Clean Express (Hizh Temizleme)” baliming 8 - 12 kullanimda).

(A5) cikarin ve ¢dp kutusunun Uzerine Onemli:

getirip, bas asagr cevirin: filtre duser. Her kati yagd kullanimindan énce, yagin
Yeni filtreyi siyah yuzi yukariya bakacak altinda kalan suyun buhar olarak

sekilde hazneye yerlestirin. cikabilmesini sadlamak icin, metal olmayan
Yag degistirme bir spatula ile kati yagda delikler agin.

Fritdz0 prizden cekin.
Yag soguyuncaya kadar bekleyin.

@ Fritdzin kapagini gikarin.
Yagd blyUk bir kabin icine bosaltip ¢ope
atin.
Yagi sizme: Yagin igerisindeki kiigik
yiyecek parcalarini metal olmayan bir
sUzgecle cikarin. Sivi veya kati yagi ister
fritdzin icinde ya da ayri bir hava
almayan kapta saklayabilirsiniz. Her
kullanimdan sonra yagi filtre kagidindan
(yetkili servislerde satimaktadir) gecirin.

2. Yiyecekleri kizartmaya hazirlama
Ne pisirirseniz pisirin, yiyecekler kuru
olmalidir. Bu, tasmayi énler ve yadin
omring uzatrr. Cig patates kullanacaksaniz
(patates kizartmasi ve cips), patatesleri
nisastadan arindirmak igin soguk suyla
yikayin. Boylece birbirlerine yapismalarini
engelleyebilirsiniz. Kagit havlu kullanarak
patatesleri kurulayin. Dondurulmus yiyecek
kizartmadan &nce, torbay sallayarak buz
kristallerini temizleyin.

Yiyecek kirntilari kolayca yanar ve yag 3. Pisirme 5
kalitesini hizla disirir. Bu da zaman Sepeti f%la doldurursaniz, bu yagn
icinde yangin tehlikesini arttirir. Bu isisinin digmesine ve yiyeceklerin yag
nedenle yadi dizenli olarak sizin. gekmesine neden olur.
FritdzinUzin kapasitesi asagidaki sekilde
| Isitma fonksiyonu (modele baglidir) | sinirldir.

- 1 kg taze patates

- 750 g donmus patates

En iyi sonucu elde etmek icin su
miktarlari éneririz:

- 550 g taze patates

- 400 g donmus patates

Isitma tabadi (K1) cihazda kizartilan
yiyecekleri sicak tutmak amaciyla
tasarlanmistir. Yemegi bitin olarak
hazirlayabilmenizi ve servis yapabilmenizi
saglar (rnedin; nugget ve patates
kizartmasi...).
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Fritdzin0zU kullanmadiginiz zaman | Temizleme
calisir durumda birakmayin:  Yaginizi
daha uzun sire kullanabilirsiniz.
Pisirdiginiz yiyecekleri sizilme
konumunda cok uzun sire birakirsaniz,
buhar yiyeceklerin yumusamasina ve
sUngerlesmesine neden olabilir.

Cihazi prizden ¢ekin ve sogumasini
bekleyin. Fritdzin dis yizeyini nemli bir
bezle silin.
Asindirici bez veya temizlik maddesi veya
alkol iceren temizleme Urinleri kullanmayin.
Cihazi suya sokmayin ve akan suyun
A altinda yikamayin.
| Pisirme tablolan Kapagdi cikarin. Sepeti ve kapadi bulasik
makinesinde veya bulasik deterjani ile
sicak suyla yikayin, durulayin ve
kurulayin. Yagi temizlemek icin kagit filtre

Pisirme sureleri ortaloma olarak verilmistir.
Damak zevkinize uygun olarak bu sireleri
dedistirebilirsiniz.

Sicaklik ayarlari ve pisirme sireleri kullaniyorsaniz bu filtreyi ¢ikarin. Filtre ve
Taze Urinler filtre tasiyicisini bulasik deterjani ve sicak

Taze yiyecekler Sicaklik | Pisirme suyla yikayin,durulayin ve kurulayin.Yagi

Siresi degdistirdiginizde, hazneyi sicak su ve

Patates kizartmasi 190°C 13-15 bulasik deterjani kullanarak yikayin.

maximum miktar Durulayin ve kurulayin. Hazneyi

r?ﬁcﬁéfolfﬁ?ﬂ:fs' 190°C  |9-11 temizlerken asindiricl bez veya temizlik

Balk fletosy 180°C  [8-10 maddesi kullanmayin.

Galeta unlu tavuk 190°C 2-3 Haznenin yapismaz kaplamasi

dilimleri zedelenebilir. Haznenin bu talimatlara

Galeta unlu pisi baligi 180°C 5-6 uvymayan kullanimlardan dolayr gérdigo

Breaded plaice fillet 160°C 6-8 zararlar garanti kapsami disindadir.

Tavuk Kiev 180°C  112-14 Fritézin yodun olarak kullaniimasi halinde,

Kizarmis tavuk 180°C 15-20 . L ..

(1but) cikarilabilir haznenin icinde cizikler ve

Kizarmis mantar 150°C 6-8 disinda kahverengi izlerin olusmasi cihazin

Kizarmis sogan halkalar 160°C 3-4 kullaniimasinda herhangi bir sorun

Patates yada tavuk 190°C 9-10 yaratmaz.

kroket

Lokma 170°C 6-8

iskoc yumurtasi 170°C 8-10 | Yardim hatti

Elma dilimleri 170°C 6-8 FritdzUnuzin Uzerinde herhangi bir islem

Dondurulmus yiyecek kulanirken isi ayar yapmadan énce sogumasini bekleyin.

gostergesini (E) *** 190 dereceye getirin. Zaman Ayarlayici

Pisirme siresini de kendi damak zevkinize Zaman ayarlayiciniz ¢alismiyorsa, yetkili

ve miktara badl olarak ayarlamaniz Moulinex servisine basvurun (Bkz. Servis

gerekir. kitabindaki liste).

Kullanilmis pilleri, Glkenizdeki geri dénisim

Agirlik ve pisirme sureleri . ; " .
sistemine gore ¢Ope atin.

Donmus gidalar

Dondurulmus gidalar Miktar Pisirme | Aksesuarlar
Suresi dak
Potates Kzarmas 72%)9 11-13 Sotl;lrjlzdon ya Vdo ygtkili bir Moulinex
maximum miktar servisinden asadidaki aksesuarlari satin
Patates kizartmasi 400 g 6-7 alabilirsiniz.
icin ideal miktar - Koku filtresi : Ref. DA8.
Amerikan tarzi ince cips 500 g 8-10 - Doluluk géstergeli karbon filtre (Modele
Alphabites 16 dilim 3-4 bagldrr) : Ref. DAY
Chicken nuggets 12 dilim 4-5 9 ) : )
Balik kroket 8 dilim 4-5
Patates kroket 8 - 10 dilim 5-6
Balik filetosu 2 dilim 8-10
Kizarmis mantar 16 dilim 4-5
Fish nuggets 8 dilim 5-6
Kizarmis sogan halkalart | 6 - 8 dilim 3-4
Kizarmis karides 12 dilim 4-5
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| Yardim hatti

Bir probleminiz veya sorunuz oldugunda,
uzman yardimi ve éneri almak icin ilk
olarak lutfen Misteri lliskileri ekibimizi

arayin:

0800 211 0861 - 0216 579 7050
Tm onarim isleri, orijinal yedek parcalar
kullanilarak, yetkili Servisler tarafindan

yapiimalidir.

Yag yeteri kadar

Termostat arizal.

Cihazin ¢alismamasi durumunda
yapilacaklar

Ik olarak elektrik baglantisini ve elektrik
kordonunu kontrol edin.

Pratik oneriler

sicak degil. saticiniza veya
yetkili bir Moulinex
servisine basvurun.
Kizartilan Yiyecekler Patatesleri
patates yikanmadan sicak | iyice yikayin ve
pargalar yada koyulmus. dikkatlice
(pomfrit, dilim kurutun.
cips) birbirine
yapisiyor.
Kaptaki yag Yag kabina yag Saticiniza veya
ISInMIyor. konmadan ilk defa | Moulinex yetkili
isttilms. Servisine basvurun.
Kabin konumu Kab iyice yerine
yanls. yerlestirin.
Zamanlayici Pil bitmis. Yetkili Moulinex
galismiyor servisine danisin.

(modele baglidr).

Kapagin altindan
buhar ¢ikiyor.

Problemler Muhtemel Nedenler
Cozimler
Koku ¢ok fazla. | Koku onleyici Filtreyi degistirin.
filtre dolu. (Koku &nleme

bdlimine bakin).

Kullanilan yag

Sivi ya da kati yagi

bozulmus. degistirin.

Kullanilan yag Iyi kaliteli sivi ya du

bu pisirme tirine | kati yag kullonin.

uygun degil. Degisik kalitedeki
sivi veya kati
yaglar karistirmayin.

Kapak iyi Kapagin dizgin

kapatiimanis. kapatidigindan

emin olun.
Koku onleyici filtre | Filtreyi degjistirin
dolu. (Koku énleme

bdlimine bakin).

Contalar bozulmus.

Contalar temizleyin
ya da bozulmus-
larsa yenisiyle
degistirin.

Yag tasiyor.

Fritdz maxi Haznedeki yag

dizeyin Uzerinde | dizeyini kontrol

doldurulmus. edin.

lyi kurulanmanmis Yiyecekleri

yiyecekler sicak tamamen

yaga konmus. kurutun.

Onerilen Maksimum 1000 gr.

miktarlar asilmis. (taze ya da
dondurulmus

patates) 750 g.

Pisirme 1sisi gok
disik.

Yetkili Moulinex
servisine danisin.

Yiyecekler sari
renk almadi ve
yumusak kaldi

Kizartma sicaklign
cok disuk.

Isiyr dogru
pisirme ayarina
getirin.

Sepete ¢ok fazla
yiyecek konulmus.

Belirtilen miktarin
Uzerinde yiyecek

kizartmayin.
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