MEDEK

Deep Fryer - FRITEUSE

Modele MDKO03-79
220-240V 2000W



INSTRUCTION

Avant d'utiliser votre nouvel apparelil, veuillez lire attentivement toutes les instructions et les conserver
pour vous y référer ultérieurement.

CONSIGNES DE SECURITE

Lors de I'utilisation d'appareils électriques, il convient de toujours respecter les
mesures de sécurité de base, notamment les suivantes :

1.
2.

3.

2

Read all instructions before operating.

Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs if
applicable.

Remove all packaging plastics and other materials from unit
before operating.

Wash all removable accessories before using for the first
time.

To protect against electrical shock, do not immerse cord,
plug or appliance itself in water or other liquids.

Close supervision is necessary when appliance is used by or
near children.

Unplug from outlet when not in use and before cleaning.
Allow to cool before putting on or taking off parts.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug
or after the appliance malfunctions or has been damaged in
any manner. Return the appliance to the nearest
authorized service facility for examination, repair or
adjustment.

The use of accessory attachments not recommended by the
appliance manufacturer may cause injuries.

10.Do not use outdoors.
11.Do not let cord hang over edge of table or counter or touch

hot surfaces.

12.Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a

heated oven.

13. Always attach plug to appliance first, then plug cord into wall

outlet. To disconnect, turn any control to OFF position, then
remove plug from wall outlet.

14.Qversized foods or metal utensils must not be inserted in

the appliance as they may cause a fire or risk of electrical
shock.
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15. A fire may occur if the appliance is covered or touching
flammable material including curtains, draperies, walls and
the like when in operation.

16. Do not clean with metal scouring pads. Pieces can break off
the pad and touch electrical parts, involving a risk of
electrical shock.

17.Extreme caution should be exercised when using containers
constructed of other material other than metal or glass.

18. Do not store any materials other than manufacturer's
recommended accessories in this unit when not in use.

19. Do not place any of the following materials in the unit: Paper,
cardboard, plastic and / or similar non-food materials.

CE PRODUIT EST DESTINE A UN USAGE DOMESTIQUE
UNIQUEMENT !
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CONNAITRE SA FRITEUSE

e Couvercle avec double filtre.
e Fenétre de visualisation

e Panier a friture avec poignée cool-touch.

e Support de vidange.

e Ne remplissez pas le panier d'aliments a
plus de la moitie.

e Elément chauffant immergeable avec
bouton de réglage de la température.

e ROUGE Témoin d'alimentation.
e Ne pas immerger d'eau.

® Réservoir d'huile émaillé.
Les niveaux MAX et MIN sont indiqués a
I'intérieur du réservoir.
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CONTROLE DE LA FRITEUSE

Réglage de la température entre
Témoin lumineux 150°C et 190°C
REMARQUE: ce voyant s’allume et s’éteint
au fur et a mesure que le thermostat effectue
un cycle pour maintenir la température
correcte de I'huile.

Réglage de la minuterie de 0 a 60 minutes

/ 4
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RECOMMANDATIONS

1. Placez toujours la friteuse sur une surface stable et tenez tous les matériaux
inflammables a I'écart de I'appareil pendant son fonctionnement.

2. Velllez a ce que la friteuse ne se trouve jamais a proximité d'une cuisiniere ou
d'une surface de cuisson allumée, ni sur celles-ci.

3. Avant d'utiliser la friteuse, il faut la remplir avec la quantité d'huile ou de graisse
nécessaire. **N'utilisez jamais la friteuse sans huile ou graisse, car cela pourrait
endommager l'appareil.

4. Ne déplacez jamais la friteuse pendant son utilisation. L'huile devient trés
chaude. Attendez que I'appareil et I'huile aient complétement refroidi avant
de les déplacer.

5. Cette friteuse est protégée par un dispositif de sécurité thermique qui éteint

automatiquement I'appareil en cas de surchauffe.

Ne jamais immerger |'appareil dans I'eau.

Ne laissez jamais la friteuse sans surveillance lorsqu'elle est en marche.

Veillez toujours a la sécurité des enfants s'ils se trouvent a proximité de la

friteuse.

9. Sila friteuse et/ou le cordon sont endommageés, ils doivent étre réparés par un
service professionnel. N'essayez pas de réparer |I'appareil vous-méme ou de
remplacer le cordon endommageé. Cela nécessite des outils spéciaux.

10. 10. Veillez a ne pas endommager |'élément chauffant. (Ne pas le plier ni le
bosseler)

11. Le composant électrique doit étre équipé d'un interrupteur thermique de sécurité,
qui garantit que I'élément chauffant ne peut fonctionner que s'il est correctement
placé sur la friteuse

12. En cas de surchauffe, le dispositif de protection thermique éteint
automatiquement la friteuse. Ce dispositif est un petit bouton rouge qui se trouve
soit sous le composant électrique, soit dans le compartiment de rangement du
cordon. |l peut étre réactivé en appuyant a nouveau sur le bouton a l'aide d'un
objet pointu (par exemple un stylo). **Débranchez la prise de courant avant de le
réactiver ! 15
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PREPARATION DE LA FRITEUSE

AVANT LA PREMIERE UTILISATION:

e Retirez tous les documents imprimés et tout autre matériel d'emballage

e Retirer toutes les parties amovibles et les laver délicatement a I'eau chaude.

Ne pas immerger le cordon d'alimentation, le boitier de commande et I'élément

chauffant de la friteuse dans des liquides.

e  Sécher soigneusement toutes les pieéces avant de les assembler.

e Ne pas faire fonctionner la friteuse si le réservoir ne contient pas suffisamment
d'huile.

e La friteuse doit toujours étre placée sur une surface plane et stable ou le cordon
d'alimentation est hors de portée des enfants et a I'abri d'un enchevétrement
accidentel.

conseils:

e Lorsque vous faites frire plusieurs types d'aliments différents, faites toujours frire
en premier |'aliment dont la température est la plus basse.

e Ne pas mélanger différents types d'huile pour la friture.

e La friture d'aliments déja précuits peut prendre moins de temps que celle
d'aliments entierement crus.

e Remplacer I'huile apres 10 a 15 utilisations ; ou plus tot si I'nuile devient brune et
epaisse.

CONSEILS DE SECURITE

e CETTE FRITEUSE NE PEUT ETRE UTILISEE QU'AVEC DE L'HUILE OU DE
LA GRAISSE LIQUIDE, ET NON AVEC DE LA GRAISSE SOLIDE. EN CAS
D'UTILISATION DE GRAISSE SOLIDE, DE L'EAU PEUT RESTER PIEGEE A
L'INTERIEUR ET LA GRAISSE CHAUDE PEUT JAILLIR AVEC UNE FORCE
CONSIDERABLE.

e Ne mettez jamais la friteuse en marche sans huile ou graisse liquide, car cela
pourrait endommager l'appareil. Ne mettez pas non plus d'autres liquides, tels
que de lI'eau ou d'autres substances, dans la cuve.

e Placez la friteuse sur une surface seche et stable. La friteuse devenant tres
chaude pendant son utilisation, veillez a ce qu'elle ne soit pas trop proche
d'autres objets.

INSTRUCTIONS D'UTILISATION

e Assurez-vous que la friteuse est DEBRANCHEE.

e Assembler le boitier de commande dans le carter d'huile. Assurez-vous que le
boitier de commande est correctement fixé et que le petit interrupteur de sécurité
noir est active. Dans le cas contraire, la friteuse ne s'allumera pas correctement.

e Retirer le panier a friture et le laisser pendre et reposer sur |'arriere de la cuve a
huile.

e Utiliser uniquement de I'huile de friture de bonne qualité, telle que I'huile
d'arachide, I'huile végétale, I'huile de mais pure, I'huile de tournesol, I'huile de
canola ou I'huile d'olive Iégeére (il est recommandé de ne pas mélanger les huiles).

e Remplir le réservoir d'huile a peu pres entre le repere MIN et le repere MAX.

e Ne pas remplir au-dela du repere MAX ou en dec¢a du repere MIN.

e Assurez-vous que le bouton de réglage de la température est en position OFF ou
0.
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e Brancher le cordon alimentation dans une prise de courant.

e Placez le bouton du thermostat sur la température souhaitée en fonction de la
recette que vous utilisez. Les témoins lumineux ROUGE et VERT s'allument.

e Pendant que I'huile préchauffe, préparez les aliments a frire.

Lorsque l'huile a atteint la température programmeée, le voyant VERT s'éteint.
REMARQUE : Le voyant vert s'allume et s'éteint en méme temps que le
thermostat pour maintenir la température réglée. Le voyant d'alimentation
ROUGE reste allumé pendant toute la durée d'utilisation.

e Lorsque vous placez les aliments dans le panier, veillez a ce qu'ils soient aussi
secs que possible. N'ajoutez pas d'eau, de glace ou d'aliments humides, cela
pourrait provoquer des éclaboussures d'huile chaude.

e Lorsque vous faites frire des aliments congelés, éliminez les particules de glace
et décongelez bien les aliments.

e Ne pas trop remplir le panier.

e Abaisser le panier d'aliments dans I'huile chaude et couvrir la friteuse avec le
couvercle.

e Couvrir avec le couvercle.

AVERTISSEMENT : NE TOUCHEZ PAS LE BOUTON DE COMMANDE PENDANT
LA FRITURE. DE LA VAPEUR CHAUDE PEUT SE DEGAGER ET PROVOQUER
DES BLESSURES.

e Lorsque les aliments ont fini de cuire, retirez le couvercle. Sortez lentement le
panier de I'huile chaude et placez-le sur le plateau d'égouttage situé a l'arriére du
panier de friture.

e Une fois I'excédent d'huile egoutte, placer les aliments sur une plaque a
patisserie recouverte de papier absorbant pour permettre a I'huile restante de
s'écouler.

e Sivous faites frire plus d'une charge, veillez a ce que I'huile soit rechauffée a la
température requise.

GUIDE DE CUISSON

Les durées de friture indiquées dans le tableau ne sont qu'un guide et doivent étre
adaptées en fonction de la quantité d'aliments a frire.

FOOD Temp. °F/°C | Weight (gr) Estimated Time
Crevettes 302°/150 250 3-5 minutes
Oignon 302°/150 150 3-4 minutes
Champignons 302°/150 300 6-8 minutes
Filet de poisson 302°/150 250 5-6 minutes
Filet de poisson en pate a frire 302°/150 400 6-8 minutes
Galettes ou boulettes de 302°/150 400 6-8 minutes

poisson

Viande en tranches 338°/170 400 7-10 minutes
Steak 338°/170 400 7-10 minutes
Laniéres de poulet 356°/180 500 7-10 minutes
Frites (1ére cuisson) 374°/190 500 6-10 minutes
Frites (2ere cuisson) 374°/190 250 3-5 minutes

*Les frites frites une deuxieme fois seront plus légeres et plus croustillantes.
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APRES LA CUISSON DES ALIMENTS :
1. Veillez a mettre le bouton de réglage de la température sur la position OFF
et a débrancher la friteuse.
2. Une fois la cuisson des aliments terminée, retirez le couvercle, suspendez le
panier au crochet et laissez I'excédent d'huile s'égoutter dans le pot a huile.

Avertissement : Le retrait du couvercle libére de la vapeur chaude.
Soyez extréemement prudent lors de la manipulation. Gardez le visage
et la peau nue a I'écart du dégagement de vapeur.

3. Sortez le panier et placez les aliments sur du papier absorbant pour
absorber I'excés d'huile. Ne touchez pas le panier lorsqu'il est encore chaud.
Utilisez toujours la poignée.

4. Une fois que l'excédent d'huile s'est écoulé, placez les aliments sur une

plaque a patisserie recouverte de papier absorbant pour permettre a I'huile

restante de s'écouler.

Placer le panier dans la friteuse.

Ne déplacez pas la friteuse avant gu'elle ne soit entierement refroidie.

Débrancher le cordon d'alimentation et le ranger.

NETTOYAGE DE LA FRITEUSE

1. Retirer le couvercle et le panier.

2. AVERTISSEMENT : Avant de nettoyer la friteuse, assurez-vous qu’'elle est
débranchée de la prise de courant, que l'appareil et I'huile ont
compléetement refroidi. L'huile conserve sa température pendant une
longue période aprés utilisation. N'essayez pas de transporter ou de
déplacer la friteuse lorsque I'huile est chaude.

3. Attendez que la friteuse refroidisse, retirez le boitier de commande et I'élément
chauffant.

4. Retirez le pot a huile et versez 'huile. |l est recommandé de filtrer I'huile apres
chaque utilisation si vous souhaitez la réutiliser

5. Aprés avoir retiré le réservoir d'huile, la friteuse peut étre divisée en plusieurs
parties distinctes pour étre nettoyée

6. Le pot a huile et le corps peuvent étre immergés dans I'eau pour étre nettoyées.
Le boitier de commande et I'élément chauffant doivent étre nettoyés avec du
papier absorbant. Utilisez ensuite un chiffon humide et un savon doux pour les
nettoyer.

7. AVERTISSEMENT : Ne pas immerger le boitier de commande et I'élément
chauffant dans I'eau pour les nettoyer.

8. Secher soigneusement toutes les piéces.

Note : Ne pas utiliser de brosses abrasives ou de nettoyants chimiques
pour nettoyer l'appareil

et~ 2

Comment remplacer les filtres :
Le filtre a charbon doit étre remplacé tous les 6 mois. Le filtre a huile doit étre
remplaceé tous les 12 mois.
1) Déclipser et retirer le couvercle du filtre
2) Retirer les deux pieces du filtre blanc et noir.
3) Jetez les anciens filtres et remplacez-les par des nouveaux. Assurez-vous
que la piéce blanche du filtre repose sur la surface métallique EN
DESSOUS du filtre a charbon (piece noire).
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