Comfort
HD6115, HD6112, HD61 | |

PHILIPS






TN
T

i
O" I

A
ity \
i

9 ﬁ*.'lllr P

li
‘/ N \
A
ol g







HD6115,HD6112,HD61 11

ENGLISH 6
POLSKI 14
ROMANA 23
PYCCKUM 31
CESKY 4|
MAGYAR 49
SLOVENSKY 57
YKPAIHCbKA 65
HRVATSKI 73
EESTI 8|
LATVISKI 89
LIETUVISKAI 97
SLOVENSCINA 105
BbAFAPCKMU |13
SRPSKI 123



6 ENGLISH

Introduction

Dear customer; congratulations on acquiring your new Philips Comfort Plus fryer.Your new fryer
allows you to fry all kinds of food safely and easily.

0O Ld

® Frying basket

© Temperature control

® Temperature light

@ Lid release lever

@ Handle release slide

® Cord

@ Cord storage compartment
O Timer (HD6115 only)

® Pourout system

Important

Read these instructions for use carefully before using the appliance and save them for future
reference.

» Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local mains voltage before

you connect the appliance.

Only connect the appliance to an earthed wall socket.

If the mains cord is damaged, it must be replaced by Philips, a service centre authorised by

Philips or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

»  Always return the appliance to a service centre authorised by Philips for examination or
repair. Do not attempt to repair the appliance yourself, otherwise your guarantee will
become invalid.

» Clean the separate parts of the fryer thoroughly before using the appliance for the first time
(see chapter 'Cleaning'). Make sure all parts are completely dry before you fill the fryer with
oil or liquid fat.

» Never immerse the housing, which contains electrical components and the heating element,
in water nor rinse it under the tap.

»  Always unplug the appliance after use. Do not move the fryer until it has cooled down
sufficiently.

» Do not switch the appliance on before you have filled it with oil or fat. Make sure the fryer is
always filled to a level between the two indication marks on the inside of the inner bowl.

» During frying, hot steam is released through the filter. Keep your hands and face at a safe
distance from the steam.You should also be careful of the hot steam when you open the lid.

» Keep the appliance out of the reach of children. Do not let the mains cord hang over the
edge of the table or worktop on which the appliance is standing.

» This appliance is intended for household use only. If the appliance is used improperly or for
(semi-)professional purposes or if it is used in a way that is not in accordance with the
instructions for use, the guarantee will become invalid and Philips will not accept liability for
any damage caused.

» Fry food golden-yellow instead of dark or brown and remove burnt remnants! Do not fry
starchy foods, especially potato and cereal products, at a temperature above 175°C (to
minimise the production of acrylamide).
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Safety cut-out

This appliance is equipped with a safety cut-out that switches the appliance off if it overheats. This
may happen if there is not enough oil or fat in the fryer or if blocks of solid fat are being melted in
the fryer, which will prevent the heating element from being able to give off its heat.

» If the fryer doesn't work anymore, let the oil or fat cool down and turn to your Philips
dealer or a service centre authorised by Philips.

Preparing for use

Il Place the appliance on a horizontal, even and stable surface out of the reach of children.
If you wish to place the fryer on top of the cooker, make sure the rings of the cooker have been
turned off and are cold.

A Fill the dry fryer with oil, liquid fat or melted solid fat up to the MAX indication on the inside
of the inner bowl (see section 'Oil and fat' for instructions on how to use solid fat) (fig. 1).

Oil/liquid fat Solid fat

Min. 1.81 1500 g
Max. 21 1700 g
Oil and fat

Never mix different types of oil or fat!

We advise you to use frying oil or liquid frying fat, preferably vegetable oil or fat that is rich in
unsaturated fats (e.g. linoleic acid).

It is possible to use solid frying fat, but in that case extra precautions are necessary to prevent the
fat from spattering and the heating element from overheating or becoming damaged.

I If you want to use new blocks of fat, melt them slowly over a low heat in a normal pan.
A Pour the melted fat carefully into the fryer.
[l Store the fryer with the resolidified fat still in it at room temperature.

A If the fat gets very cold, it may start spattering when melted. Punch some holes into the
resolidified fat with a fork to prevent this (fig. 2).
Be careful not to damage the inner bowl with the fork.

Using the appliance

Frying

Be careful: hot steam will escape from the filter in the lid during frying.

Il Take the entire cord from the cord storage compartment and put the plug in the wall socket

(fig. 3).
Make sure the mains cord does not come into contact with hot parts of the appliance.

A Set the temperature control to the required temperature (160-190°C) (fig. 4).

The temperature light goes on.

- For information about which temperature to select, check the package of the food to be fried
or the table at the end of these instructions for use.

- The oil or fat will be heated to the selected temperature in 10 to 15 minutes.



8 ENGLISH

- When the temperature light stays out for some time, the oil or fat has reached the preset
temperature.

> You can leave the basket in the fryer while the oil or fat is heating up.

[Ell Fold out the handle of the basket (fig. 5).

A Open the lid by pulling the release lever. The lid will open automatically (fig. 6).

IH Remove the basket from the fryer and put the food to be fried in the basket (fig. 7).

» For the best frying results, we advise you not to exceed the maximum quantities mentioned

below.
Max. quantity 1000 g 800 g
Recommended quantity for best 600 g 450 g
result

A Put the basket in the fryer (fig. 8).
Close the lid.

IEl HD6115 only - Set the required frying time (see section 'Timer' in this chapter).
You can also use the fryer without setting the timer.

E2 Move the release slide of the basket handle towards you and carefully fold the handle against
the fryer (fig. 9).

» For a good end result, stick to the preparation time indicated on the package of the food to be fried
or the preparation time mentioned in the table at the end of these instructions for use.

»  For a uniform golden frying result, lift the basket out of the oil or fat a few times during frying and
gently shake the contents.

Timer (HD6115 only)

The timer indicates the end of the frying time, but does NOT switch the fryer off.

Setting the timer
Il Press the timer button to set the frying time in minutes.
The set time will become visible on the display.

A Keep the button pressed to put the minutes forward quickly. Release the button once the
required frying time has been reached.

- The maximum time that can be set is 99 minutes.

- Afew seconds after you have set the frying time, the timer will start counting down.

- While the timer is counting down, the remaining frying time blinks on the display. The last minute
is displayed in seconds.

[EA If the preset time is not correct, you can erase it by pressing the timer button for 2 seconds
at the moment the timer starts counting down (i.e. when the time starts to blink). Keep the
button pressed until '00" appears on the display.You can now set the correct frying time.

A When the preset time has elapsed you will hear an audible signal. After 10 seconds the
audible signal will be repeated.You can stop the audible signal by pressing the timer button.
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After frying

Il Fold out the handle of the basket (fig. 5).

A Open the lid by pulling the lid release lever (fig. 6).
Beware of the hot steam and possible spattering of the oil.

[EA Carefully remove the basket from the fryer.

» If necessary, shake the basket over the fryer to remove excess oil or fat. Put the fried food in
a bowl or colander containing grease-absorbing paper, e.g. kitchen paper.

¥ Unplug the appliance after use.

Do not move the fryer until the oil or fat has cooled down sufficiently, which takes
approximately 30 minutes.

> If you do not use the fryer regularly, we advise you to remove the oil or liquid fat and to store it in
well-closed containers, preferably in the refrigerator or in a cool place. Fill the containers by pouring
the oil or fat through a fine sieve to remove food particles. Remove the frying basket before emptying
the inner bowl.

> If the fryer contains solid fat, let the fat solidify in the fryer and store the fryer with the fat still in it
(see chapter 'Preparing for use', section 'Oil and fat').

Wait until the oil or fat has cooled down sufficiently.

Do not use any abrasive (liquid) cleaning agents or materials (e.g scouring pads) to clean the
appliance.

Il Pull the lid release lever to open the lid.

A Then lift the lid off the appliance.
The pour-out system will become visible.

[Ell Remove the frying basket from the fryer and pour out the oil or fat (fig. 10).
A Clean the housing with a moist cloth (with some washing-up liquid) and/or kitchen paper.

IH Clean the inner bowl with hot water and some washing-up liquid.
Do not immerse the complete fryer housing in water.

A Clean the lid and the frying basket in hot water with some washing-up liquid or in the
dishwasher.

Rinse the parts with fresh water and dry them thoroughly.

Cleaning the permanent anti-grease filter
The lid with the permanent anti-grease filter can be cleaned thoroughly in the dishwasher or in hot
water with some washing-up liquid.

Dishwasher-proof parts
- Lid with permanent anti-grease filter
- Basket
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Changing oil or fat

Because oil and fat lose their favourable properties rather quickly, you should change the oil or fat
regularly. To do so, follow the instructions below.

If you mainly use the fryer to prepare French fries and if you sieve the oil or fat after each use, you
can re-use the oil or fat 10 to |12 times before it needs to be changed. If you use the fryer to
prepare food that is rich in proteins (such as meat or fish), you should change the oil or fat more
often.

Never use the same oil longer than 6 months and always follow the instructions on the
package.

Never add fresh oil or fat to used oil or fat.

Never mix different types of oil or fat.

Always change the oil or fat if it starts foaming when it is heated, if it has a strong smell or
taste or if it turns dark and/or syrupy.

Disposing of used oil or fat

Pour used oil or liquid fat back into its original (resealable) plastic bottle.You can dispose of used fat
by letting it solidify in the fryer (without the basket in it) and subsequently scooping it out of the
fryer by means of a spatula and wrapping it in a newspaper. I applicable, you can put the bottle or
newspaper in the bin for non-compostable waste (not in the compostable waste bin) or dispose of
it in accordance with the regulations in your country.

Il Put all parts back into/onto the fryer and close the lid.

A Roll up the cord, put it into the cord storage compartment and insert the plug in the plug
fixing facility.

A Lift the fryer by its handles.

Frying tips

For an overview of preparation times and frying temperatures, see the table at the end of these
instructions for use.

Home-made French fries

You will make the tastiest and crispiest French fries in the following way:

Il Use firm potatoes and cut them into sticks. Rinse the sticks with cold water.
This will prevent them from sticking to each other during frying.
>  Dry the sticks thoroughly.

A Fry the French fries twice: the first time for 4-6 minutes at a temperature of 160°C, the
second time for 5-8 minutes at a temperature of 175°C.

[} Put the home-made French fries in a bowl and shake them. Let the fries cool down before
frying them for the second time.
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Frozen food

Frozen fries have already been precooked, so you will only have to fry them once in accordance
with the instructions on the package.Food from the freezer (-16 to -18°C) will cause the oil or fat
to cool down considerably when the food is immersed in it. Because the food does not sear right
away, it may also absorb too much oil or fat.

Take the following measures to prevent this:

- Preferably allow frozen food to defrost at room temperature before frying.

- Carefully shake off as much ice and water as possible and dab the food to be fried until it is
properly dry.

- Do not fry very large quantities at one time (consult the table with preparation times and frying
temperatures).

- Select the frying temperature indicated in the table in these instructions for use or on the
package of the food to be fried. If there are no instructions, select a temperature of 175°C.

- Lower the food into the oil or fat very gently, since frozen food may cause the hot oil or fat to
start bubbling violently.

Getting rid of unwanted flavours

Certain types of food, particularly fish, can give the oil or fat an unpleasant flavour. To neutralise the
taste of the oil or fat:

Il Heat the oil or fat to a temperature of 160°C.
A Put two thin slices of bread or a few sprigs of parsley in the oil.

[El Wait until no more bubbles appear and then scoop the bread or the parsley out of the fryer
with a spatula.
The oil or fat will now have a neutral taste again.

Environment

» Do not throw the appliance away with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this you will help to preserve
the environment (fig. 1 ).

Remove the battery of the timer (HD61 15 only) before you discard the appliance.

Il Use a small flat-blade screwdriver to remove the timer panel.

A Remove the battery. Do not throw the battery away with the normal household waste, but
hand it in at an official collection point.

Guarantee & service

If you need information or if you have a problem, please visit the Philips website at www.philips.com
or contact the Philips Customer Care Centre in your country (you will find its phone number in the
worldwide guarantee leaflet). If there is no Customer Care Centre in your country, turn to your
local Philips dealer or contact the Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal
Care BV.
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Troubleshooting

Problem

The fried food does
not have a golden
brown colour and/or
is not crispy.

The fryer gives off a
strong unpleasant
smell.

Steam escapes from
other places than
the filter:

Oil or fat spills over
the edge of the fryer
during frying.

The oil or fat foams
strongly during
frying.

Possible cause

The selected temperature is too
low and/or the food has not
been fried long enough.

There is too much food in the
basket.

The oil or fat does not become
hot enough.

The permanent anti-grease fitter
is saturated.

The oil or fat is no longer fresh.

The type of oil or fat used is not
suitable for deep-frying food.

The lid has not been closed
properly.

The permanent anti-grease fitter
is saturated.

There is too much oil or fat in
the fryer

The food contains too much
moisture.

There is too much food in the
frying basket.

The food contains too much
moisture.

The type of oil or fat used is
unsuitable for deep-frying food.

The inner bowl has not been
cleaned properly.

Solution

Check on the package of the food or in the table in
these instructions for use whether the temperature
and/or preparation time you have selected is/are
correct. Set the temperature control to the correct
temperature.

Never fry more food at one time than the quantity
mentioned in the table.

The fuse of the temperature control may have blown,
causing the safety cut-out to switch the appliance off.
Turn to your Philips dealer or a service centre
authorised by Philips to have the fuse replaced.

Remove the lid and clean the lid and filter in hot water
with some washing-up liquid or in the dishwasher.

Change the oil or fat. Regularly sieve the oil or fat to
keep it fresh longer.

Use frying oil or liquid frying fat of good quality. Never
mix different types of oil or fat.

Check whether the lid has been closed properly.

Remove the lid and clean the lid and filter in hot water
with some washing-up liquid or in the dishwasher.

Make sure the oil or fat in the fryer does not exceed
the maximum level.

Dry the food thoroughly before you start frying it and
fry the food in accordance with these instructions for
use.

Do not fry more food at one time than the quantity
mentioned in the table.

Dry the food thoroughly before frying it.

Use frying oil or liquid frying fat of good quality. Never
mix different types of oil or fat.

Clean the inner bowl as described in these instructions
for use.
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Preparation times and temperature settings

The table below indicates how much of a particular type of food you can prepare at one time
and which frying temperature and preparation time you should select.

If the instructions on the package of the food to be prepared differ from those in the table,
always follow the instructions on the package.

Temperature Type of food Recommended Frying time Frying time
quantity per (minutes) fresh  (minutes) frozen
batch or (partly) food

defrosted food

160°C Home-made French  600g 4-6 (goto 175°Cin -

fries*) st frying this table for
cycle instructions about
the 2nd cycle)
Fresh fish 450g 5-7 -
170°C Chicken (drumsticks) 3-5 pieces 12-15 15-20
Cheese croquettes 5 pieces 4-5 6-7
Mini potato 4 pieces 3-4 4-5
pancakes
Vegetable fritters 8-10 pieces 2-3 -
(mushrooms,
cauliflower)

175°C Home-made French 600 g 5-8 -
fries*) 2nd frying
cycle
Frozen French fries 450 g - 5-6
Crisps (very thin 600 g 3-4 -
potato slices)
Potato croquettes 4-5 pieces 4-5 6-7

180°C Chinese spring rolls ~ 2-3 pieces 6-7 10-12

Vietnamese spring  5-6 pieces 5-6 8-10
rolls
Chicken nuggets 8-10 pieces 3-4 4-5
Mini snacks 8-10 pieces 3-4 4-5
Meatballs (small) 8-10 pieces 3-4 4-5
Mussels 12-15 pieces 2-3 3-4
Prawns 8-10 pieces 3-4 4-5
Apple fritters 5 pieces 3-4 4-5
190°C Aubergine (slices) 600 g 3-4 -
Doughnuts 3-4 pieces 5-6 -
Camembert 2-4 pieces 2-3 -
(breadcrumbed)
Wiener schnitzel 2 pieces 3-4 -

*) Also see 'Frying tips' for the preparation of home-made French fries.
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Drogi Kliencie, gratulujemy zakupu nowej frytkownicy Philips Comfort Plus.Ta nowa frytkownica
zapewnia bezpieczne i fatwe smazenie wszystkich rodzajéw zywnosci.

Opis ogolny

O Pokrywa
® Kosz do smazenia
© Regulator temperatury
® Lampka sygnalizacyjna temperatury
Dzwignia zwalniania pokrywy
@ Suwak zwalniania uchwytu
© Kabel zasilajacy
@ Magazynek na przewdd sieciowy
O Wylacznik czasowy (tylko dla modelu HD61 15)
O System wylewania

Wazne

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia zapoznaj si¢ doktadnie z instrukcja jego obstugi i zachowaj ja
na przysztos¢, do ewentualnej konsultacji.

» Przed podtaczeniem urzadzenia upewnij sie, czy podane na nim napigcie jest zgodne z

napigciem w sieci elektrycznej.

Wetknij wtyczke przewodu zasilajacego do uziemionego gniazdka.

Jesli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, musi zosta¢ wymieniony w autoryzowanym

punkcie serwisowym firmy Philips lub przez osobe o podobnych kwalifikacjach, co pozwoli

unikna¢ ewentualnego niebezpieczenstwa.

» Koniecznos¢ przegladu lub naprawy urzadzenia zawsze zgtaszaj do autoryzowanego punktu
serwisowego firmy Philips. Nie probuj naprawia¢ urzadzenia samodzielnie, gdyz spowoduje to
uniewaznienie gwarancji.

» Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj wszystkie czesci frytownicy (patrz: rozdziat
"Czyszczenie"). Zanim napetnisz frytownice olejem lub roztopionym ttuszczem, upewnij sie,
czy wszystkie jej czesci s3 zupetnie suche.

» Nie wolno zanurza¢ w wodzie obudowy, zawierajacej elementy elektryczne i grzatke ani
ptukac jej pod biezaca woda.

» Po uzyciu urzadzenia wylacz je z sieci. Nie poruszaj frytownica, dopéki nie ostudzi sie
wystarczajaco.

» Nie wiaczaj urzadzenia przed napetnieniem go olejem lub tluszczem. Upewnij sig, ze
frytownica jest zawsze wypetniona do poziomu, lezacego pomiedzy dwoma znakami na
wewnetrznej stronie wewnegtrznej misy.

» Podczas smazenia przez filtr wydobywa sig goraca para. Pamietaj, aby twarz i rece znajdowaty
sie w bezpiecznej odlegtosci od wydobywajacej sig pary. Powinienes$ na nig uwaza¢ rowniez
podczas otwierania pokrywy.

» Przechowuj urzadzenie i korzystaj z niego w miejscu niedostepnym dla matych dzieci. Nie
pozwdl, aby przewdd zasilajacy zwisat nad krawedzig stotu czy blatu, na ktérym ustawiona
jest frytownica.

» Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku domowego. Jesli urzadzenie
wykorzystywane jest w sposéb niewtasciwy lub do celdw profesjonalnych, czy tez
potprofesjonalnych, lub tez w sposéb niezgodny z instrukcja obstugi, gwarancja traci waznos¢,
a firma Philips nie bierze odpowiedzialnosci za wszelkie wyrzadzone szkody.

» Smaz potrawy na kolor ztoto-zétty, a nie ciemny lub brazowy i usuwaj spalone resztki! Potraw
o duzej zawartosci skrobi, szczegdlnie produktéw ziemniaczanych i zbozowych nie smaz w
temperaturze przewyzszajacej 175°C (aby zminimalizowaé wytwarzanie akryloamidu).
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Whylacznik bezpieczenstwa

Niniejsze urzadzenie wyposazone jest w wyfacznik bezpieczenstwa, wytaczajacy je w przypadku
przegrzania. Sytuacja taka moze zaistnie¢ wtedy, gdy we frytkownicy nie ma wystarczajaco duzo oleju
lub thuszczu, lub gdy kostki statego ttuszczu roztapiaja sie¢ wewnatrz frytownicy, uniemozliwiajac
grzatce oddawanie ciepta.

» Jesli urzadzenie w dalszym ciagu nie dziata, odczekaj, az olej lub ttuszcz ochtodza sie i zwréé
sig¢ do swego sprzedawcy sprzetu lub do punktu serwisowego firmy Philips.

Przygotowanie do uzycia

Il Podczas smazenia urzadzenie powinno sta¢ na poziomej, réwnej i stabilnej powierzchni, w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

Jesli chcesz ustawi¢ frytownice na kuchence, sprawdz, czy zostaly wytaczone i s3 juz zimne jej

palniki.

A Napehij frytownice olejem, thuszczem ptynnym lub roztopionym ttuszczem statym do
poziomu wskazanego symbolem MAX na wewnetrznej powierzchni wewnetrznej misy (patrz:
punkt "Olej i thuszcz", gdzie znajdziesz wskazoéwki dotyczace sposobu uzycia statego thuszczu)

(rys. 1).

Poziom hatasu: Lc = xx dB [A] Olej/ttluszcz ptynny Thuszcz staly

Minimalnie 1,81 1500 g
Maksymalnie 21 1700 g

Olej i inny ttuszcz

Nie wolno miesza¢ réznych rodzajéw oleju lub ttuszczu!

Zaleca sie uzywanie oleju lub innego ptynnego ttuszczu do smazenia, najlepiej oleju roslinnego lub
tuszczu bogatego w ttuszcze nienasycone (np kwas linolowy).

Do smazenia mozna uzywac ttuszczu statego, jednak nalezy wéwczas zastosowaé dodatkowe $rodki
bezpieczenstwa zapobiegajace rozpryskiwaniu sie ttuszczu oraz przegrzaniu lub uszkodzeniu grzatki.

Il Jesli cheesz uzy¢ nowej kostki thuszczu, roztop ja powoli na matym ogniu, w zwyktej patelni.
A Roztopiony ttuszcz wlej ostroznie do frytownicy.
[EA Frytownice z zastyglym wewnatrz tluszczem przechowuj w temperaturze pokojowe;j.

A Zbytnio oziebiony ttuszcz mocno rozpryskuije sie podczas smazenia. Aby do tego nie
dopusci¢, zestalony tluszcz naktuj w kilku miejscach widelcem (rys. 2).
Uwazaj, aby naktuwajac thuszcz widelcem, nie zniszczy¢ wewnetrznej misy.

Korzystanie z urzadzenia

Smazenie

Zachowaj ostroznos¢: podczas smazenia rozgrzany ttuszcz wydostaje sig przez filtr z frytownicy.

Il Wyciagnij caty przewéd zasilajacy ze schowka i wtéz wtyczke do gniazdka $ciennego (rys. 3).
Upewnij sig, Ze przewdd zasilajacy nie styka sie z rozgrzanymi powierzchniami urzadzenia.
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A Ustaw regulator temperatury na zadanej wartosci (160-190°C) (rys. 4).

Zaswieci sie lampka kontrolna temperatury.

- Informacje dotyczaca wyboru temperatury znajdziesz na opakowaniu Zywnosci przeznaczone;j
do smazenia lub w tabeli zamieszczonej przy kofcu niniejszej instrukcji obstugi.

- Wciggu 10 do |5 minut olej lub tuszcz zostana rozgrzane do wybranej temperatury.

- Gdy lampka sygnalizacyjna temperatury gasnie na dtuzsza chwilg, oznacza to, ze olej lub tuszcz
osiagnat zadana temperature.

»  Podczas rozgrzewania oleju lub thuszczu mozesz pozostawic kosz we frytownicy.
Il Wysun z koszyka uchwyt (rys. 5).

A Zdejmij pokrywe, pociagajac za dzwignie zwalniania blokady. Pokrywa automatycznie otworzy
sie (rys. 6).

H Wyjmij kosz z frytownicy i umiesé w nim zywno$é¢ przeznaczona do smazenia (rys. 7).

» Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nie nalezy przekracza¢ wymienionych nizej maksymalnych

ilosci.
Poziom hatasu: Lc = xx dB [A] Domowe frytki Mrozone frytki
Maksymalna ilos¢ 1000 g 800 g
Zalecane ilosci w celu uzyskania 600 g 450 g

najlepszych rezultatéw

A W16z kosz do frytownicy (rys. 8).
Zamknij pokrywke.

IEX Wyhacznie dla modelu HD6 1 15: Ustaw zadany czas smazenia (patrz w niniejszym rozdziale
punkt: "Zegar").
Mozesz rowniez korzystac z frytownicy nie ustawiajac wytacznika czasowego.

A Przesun znajdujacy sie w uchwycie kosza suwak blokujacy i ostroznie ztkdz uchwyt w kierunku
frytkownicy (rys. 9).

>  Aby uzyskac oczekiwane rezultaty, przestrzegaj podanych na opakowaniu przeznaczonej do
smazenia Zywnosci czaséw przygotowywania potraw lub czaséw podanych w tabeli zamieszczonej
przy koricu niniejszej instrukgji obstugi.

> Aby Zywnos¢ usmazyta sie réwnomiernie na ztocisty kolor, w trakcie smazenia wyjmij kilkakrotnie kosz
z oleju lub ttuszczu i delikatnie potrzqsnij jego zawartosciq.

Wrylacznik czasowy (tylko dla modelu HDé61 15)

Wylacznik czasowy jedynie informuje o uptywie czasu smazenia, jednak NIE wyfacza frytownicy.

Ustawianie wytacznika czasowego
Il Aby ustawi¢ w minutach czas smazenia, wci$nij przycisk wylacznika czasowego.
Na wyswietlaczu pojawi si¢ ustawiona warto$¢ czasu.

A Przytrzymaj wcisniety przycisk w celu szybkiego przewijania si¢ na wyswietlaczu kolejnych
minut. Zwolnij przycisk, gdy na wyswietlaczu pojawi sig¢ zadany czas.

- Maksymalna dtugos¢ czasu, ktory mozna ustawi¢, wynosi 99 minut.

- Po uptywie kilku sekund od ustawienia czasu smazenia zacznie si¢ odliczanie czasu.

- Podczas odliczania czasu przez wyfacznik czasowy na wyswietlaczu migocze warto$¢, oznaczajaca
czas pozostaty do zakonczenia smazenia. Ostatnia minuta smazenia wskazywana jest w
sekundach.
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Bl Jesli ustalona wczes$niej wartos¢ czasu nie jest prawidtowa, mozesz ja skasowaé, wciskajac na
2 sekundy przycisk wyfacznika czasowego w chwili, w ktérej wytacznik czasowy rozpoczyna
odliczanie (tzn. w chwili, w ktorej wartos$¢ na wys$wietlaczu zaczyna migotaé). Przytrzymaj
wecisnigty przycisk do chwili, w ktdrej na wyswietlaczu pojawi sig symbol "00".Mozesz teraz
ustawi¢ wiasciwy czas smazenia.

I Po uplywie ustawionego czasu ustyszysz sygnat dzwiekowy. Po 10 sekundach sygnat
dzwiekowy powtorzy sie.Weciskajac przycisk wylacznika czasowego, mozesz wytaczy¢ sygnat
dzwigkowy.

Po zakonczeniu smazenia

Il Wysun z koszyka uchwyt (rys. 5).

A Otworz pokrywe, pociagajac za dzwignie zwalniania blokady (rys. 6).
Uwazaj na goraca pare i mozliwe rozpryskiwanie si¢ oleju.

[El Ostroznie wyjmij koszyk z frytownicy.

» W razie potrzeby potrzasnij koszem nad frytownica, w celu usunigcia nadmiaru oleju lub
innego ttuszczu. Przetéz usmazona zywnos$¢ do miski lub cedzaka, wytozonych papierem
pochfaniajacym ttuszcz, moze to by¢ np recznik kuchenny.

A Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego.

Nie przesuwaj frytkownicy, zanim olej lub inny ttuszcz nie schtodza sie zupetnie, co zajmuje okoto
30 minut.

> Jesli nie korzystasz z frytownicy regularnie, wéwczas przechowuj olej lub inny plynny ttuszcz w
szczelnie zamknietych pojemnikach, najlepiej w lodéwce lub jakimkolwiek innym chfodnym miejscu.
Napetnij pojemniki, wlewajqc do nich olej lub inny ttuszcz przez drobne sitko zatrzymujqce czqstki
Zywnosci. Przed opréznieniem wewnetrznej misy wyjmij kosz z frytownicy.

> Jesli we frytownicy znajduje sie staly ttuszcz, pozwdl, aby zestdlit sie i przechowuj frytownice wraz z
pozostalym w niej tuszczem (patrz: rozdziat "Przygotowanie do uzycia", punkt "Olej i tuszcz").

Odczekaj, az uzyty ttuszcz wystarczajaco wystygnie.

Do czyszczenia frytownicy nie uzywaj zadnych ptynnych srodkéw zawierajacych elementy $cierne
ani tez druciakéw.

Il Pociagnij dzwignie zwalniania pokrywy, otwierajac ja.

A Nastepnie zdejmij pokrywe z urzadzenia.
System wylewania oleju stanie si¢ widoczny .

A Wyjmij kosz z frytkownicy i wylej olej lub ttuszcz (rys. 10).

Il Obudowe oczys¢ wilgotna szmatka (zwilzona ptynem do mycia naczyn) i/lub recznikami
kuchennymi.

IH Umyj wewnetrzne naczynie goraca woda z niewielka iloscia ptynu do mycia naczyn.
Nigdy nie zanurzaj catej obudowy frytkownicy w wodzie.

A Pokrywe i kosz do smazenia nalezy my¢ goraca woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn lub
W zmywarce.

Optucz starannie czesci frytownicy i doktadnie je osusz.
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Czyszczenie statego filtru olejowego.
Pokrywe oraz staly filtr olejowy mozna umy¢ w zmywarce lub w goracej wodzie z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn.

Czesci, ktore mozna my¢é w zmywarce
- Pokrywa ze statym filtrem olejowym
- Kosz

Zmiana oleju lub innego ttuszczu

Poniewaz olej lub inny ttuszcz dosy¢ szybko traca swoje wartosci, trzeba je regularnie zmienia¢. W
tym celu nalezy postepowac w nizej opisany sposéb.

Jesli korzystasz z frytownicy gtdwnie do przygotowywania frytek i odcedzasz po kazdym uzyciu olej
lub thuszcz, mozesz uzy¢ ich ponownie, od |0 do 12 razy, zanim stanie si¢ konieczna wymiana oleju
lub thuszczu. Jedli uzywasz frytownicy do przygotowywania zywnosci bogatej w biatko (migsa lub
ryby), olej lub thuszcz musisz wymieniaé czesciej.

Nigdy nie korzystaj z tego samego oleju lub ttuszczu przez okres dtuzszy niz 6 miesigcy i
zawsze stosu;j si¢ do instrukcji podanych na opakowaniu.

Nowego ttuszczu lub oleju nigdy nie dodawaj do starego.

Nigdy nie wolno mieszac ze soba réznych rodzajéw oleju lub ttuszczu.

Zawsze zmieniaj olej lub tluszcz jesli zaczynaja pienic sig przy podgrzewaniu, gdy maja
intensywny zapach lub smak, lub gdy staja sie ciemne i/lub o konsystencji syropu.

Pozbywanie sie zuzytego oleju lub ttuszczu.

Wilej uzyty olej lub ttuszcz do oryginalnej (szczelnej) butelki z tworzywa sztucznego. Zuzytego
thuszczu mozesz réwniez pozbyc sie, pozwalajac na jego zastygniecie we frytownicy (bez kosza
wewnatrz) i nastepnie usuwajac go ze Scianek frytownicy fopatka oraz zawijajac go w gazete. Butelke
lub thuszcz zawiniety w gazete mozesz umiesci¢ w odpadach niepodlegajacych kompostowaniu (tzn.
w pojemniku nie przeznaczonym na odpady kompostowane) lub pozby¢ sie ich w inny sposéb,
zgodny z obowigzujacymi przepisami.

Przechowywanie

Il W16z ponownie wszystkie czesci do frytownicy i zamknij pokrywe.

Il Zwin przewéd zasilajacy, umiesé go ponownie w schowku i wiéz wtyczke w przeznaczony dla
niej uchwyt.
Y kaz czaséw i ustawien temperatury zamieszczony jest w tabeli na koricu niniejszej instrukcii.

[EA Unies frytownice za uchwyty.

Wskazoéwki przydatne podczas smazenia

Wykaz czasdw i temperatur smazenia zamieszczony jest w tabeli na korfcu niniejszej instrukgji.

Domowe frytki

Frytki beda smaczniejsze i bardziej kruche, jesli przygotujesz je w nastepujacy sposob:

Il Twarde obrane ziemniaki pokrdj na kostki. Optucz je w zimnej wodzie.
Zapobiegnie to sklejaniu sig kostek ziemniakéw podczas smazenia.
> Doktadnie osusz kostki ziemniakdw.

A Frytki smazone sa w dwdch etapach: po raz pierwszy przez 4-6 minut w temperaturze
160°C i po raz drugi - przez 5-8 minut w temperaturze 175°C.
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El Umies¢ w misie frytki przygotowane w domu i potrzasnij nimi. Przed smazeniem ich po raz
drugi odczekaj, az ochtodzs sie.

Zywnos¢ mrozona

Mrozone frytki sa juz wstepnie smazone, dlatego tez wystarczy je usmazy¢ tylko raz, zgodnie z
instrukcja podana na opakowaniu.

Frytki wyjete z zamrazarki (o temperaturze od -16 do -18°C) i zanurzone w oleju lub tHuszczu
spowoduja wyrazne ostudzenie go. Poniewaz nie podgrzewaja sie one natychmiast, moga takze
wchtonaé zbyt duzo oleju lub thuszczu.

Aby temu zapobiec, podejmij nastepujace $rodki:

Podejmij nastepUche Srodki zapobiegawcze: Najlepiej bedzie, jedli odczekasz, az Zzywnosc
rozmrozi sie w temperaturze pokojowe;.

- Ostroznie strzasnij z niej jak najwiecej lodu i ostukaj ja az do kompletnego osuszenia.

- Nie smaz jednoczesnie zbyt duzych ilosci (odnies sie do tabeli, zawierajacej czasy przygotowania
potraw oraz temperatury smazenia).

- Wybierz temperature smazenia wskazana w tabeli w niniejszej instrukcji lub warto$¢
temperatury podana na opakowaniu zywnosci przeznaczonej do smazenia. W przypadku braku
takich wskazah wybierz temperature o wartosci 175°C.

- Delikatnie zanurzaj zywno$¢ w oleju lub ttuszczu, gdyz mrozona zywno$¢ moze powodowad
gwattowne tworzenie sie pecherzy na powierzchni goracego oleju lub ttuszczu.

Eliminowanie niepozadanych zapachow

Niektére rodzaje zywnosci, szczegdlnie ryby, powoduja, ze olej lub ttuszcz nabieraja podczas
smazenia nieprzyjemnego zapachu. Aby zapach ten zneutralizowa¢, nalezy:

Il podgrza¢ olej lub thuszcz do temperatury 160°C;
A zanurzy¢ w oleju dwie cienkie kromki chleba oraz kilka gatazek pietruszki;

[El Nalezy odczeka¢, az przestana pojawia¢ sig pecherzyki powietrza, a nastepnie zdja¢ z
frytownicy topatka chleb i pietruszke.
Olej i tuszcz odzyskaja ponownie naturalny zapach.

Ochrona srodowiska

» Nie wyrzucaj zuzytego urzadzenia wraz ze zwyktymi odpadkami/$mieciami. Zanie$ je do
specjalnego punktu zbierajacego odpadki do utylizacji w celu ich utylizacji.W ten sposéb
pomozesz chroni¢ $srodowisko naturalne (rys. | I).

Przed pozbyciem sie urzadzenia wyjmij akumulator z wytacznika czasowego (tylko dla modelu

HD6115).

Il Do wyijecia plytki z bateria uzyj matego ptaskiego wkretaka.

A Wyjmij akumulator. Nie wyrzucaj akumulatora z odpadami gospodarstwa domowego, lecz
oddaj go do oficjalnego punktu skupu.

Gwarancja i serwis

Jesli chcesz skorzystac z serwisu lub potrzebujesz informacji, badz jesli masz jakis problem, odwiedz
nasza strone w Internecie: www.philips.com lub skontaktuj sie z Dziatem Obstugi Klienta firmy
Philips (numer telefonu znajdziesz w ulotce gwarancyjne)).
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Rozwiazywanie problemoéw

Problem Mozliwa przyczyna

Usmazone potrawy  Wybrano zbyt niska

nie majg ztocistego  temperature i/lub Zywnos¢
koloru i/lub nie sa poddawana byta smazeniu zbyt
kruche. dhugo.

Poziom hatasu: Lc = W koszu znajduje sie zbyt duzo

xx dB [A] Zywnosci.

Poziom hatasu: Lc =  Olej lub thuszcz nie rozgrzewaja
xx dB [A] sie wystarczajaco.

Z frytkownicy Staty filtr olejowy ulegt
wydziela sig silny zapchaniu.

nieprzyjemny zapach.

Poziom hatasu: Lc = Olej lub inny thuszcz nie jest juz

xx dB [A] Swiezy.
Poziom hafasu: Lc =  Rodzaj uzywanego oleju lub
xx dB [A] thuszczu nie jest odpowiedni do

gtebokiego smazenia.

Para wydostaje sie w Nie zostata poprawnie
innych miejscach niz  zamknigeta pokrywa.
fittr

Poziom hatasu: Lc =
xx dB [A]

Staty filtr olejowy ulegt
zapchaniu.

Podczas smazenia
olej lub tuszcz
pryskaja poza

We frytownicy znajduje sie zbyt
duzo oleju lub ttuszczu.

frytkownice.

Poziom hafasu: Lc =  Zywnoé¢ zawiera zbyt duzo
xx dB [A] wilgoci.

Poziom hatasu: Lc = W koszu do smazenia znajduje
xx dB [A] sie zbyt duzo zywnosci.

Olej lub thuszcz
pienia sie mocno
podczas smazenia.

Zywnos¢ zawiera zbyt duzo
wilgoci.

Poziom hatasu: Lc =
xx dB [A]

Rodzaj uzywanego oleju lub
thuszczu nie jest odpowiedni do
gfebokiego smazenia.

Poziom hatasu: Lc =
xx dB [A]

Nie zostata prawidtowo
oczyszczona wewnetrzna misa.

Rozwiazanie

Sprawdz na opakowaniu lub w tabeli zamieszczonej w
niniejszej instrukeji, czy prawidtowo zostaty wybrane
temperatura i/lub czas przygotowania potrawy. Ustaw
regulator temperatury na odpowiedniej wartosci.

Nigdy nie smaz za jednym razem wiecej zywnosci niz
iloé¢ zalecana w tabeli.

Mogt przepali¢ sie bezpiecznik regulatora temperatury,
powodujac odfaczenie urzadzenia przez wyfacznik
bezpieczenstwa. W celu wymiany bezpiecznika zwrdé
sie do sklepu lub upowaznionego punktu serwisowego
firmy Philips.

Zdejmij pokrywe i umyj ja wraz z fitrem w goracej
wodzie z dodatkiem $rodka do mycia naczyn lub w
zmywarce.

Zmien olej lub tuszcz. Regularnie przesaczaj go przez
sito, co pozwoli dtuzej utrzymac jego $wiezos¢.

Zawsze uzywaj oleju lub ptynnego ttuszczu dobrej
jakosci. Nie wolno miesza¢ réznych rodzajéw oleju lub
thuszczu.

Sprawdz, czy prawidtowo zostata zamknieta pokrywa.

Zdejmij pokrywe i umyj ja wraz z fittrem w goracej
wodzie z dodatkiem $rodka do mycia naczyn lub w
zmywarce.

Sprawdz, czy ilos¢ oleju lub tuszczu nie przekracza
dopuszczalnego poziomu.

Zanim rozpoczniesz smazenie zywnosci, doktadnie ja
osusz i smaz zgodnie z instrukcja obstugi.

Nie smaz za jednym razem wigcej zywnosci niz ilo$¢
zalecana w tabeli.

Przed smazeniem zywnosci dokfadnie jg osusz.

Zawsze uzywaj oleju lub ptynnego ttuszczu dobrej
jakosci. Nie wolno miesza¢ réznych rodzajéw oleju lub
thuszczu.

Oczys¢ wewnetrzna mise zgodnie z zaleceniami
niniejszej instrukgji obstugi.
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W ponizszej tabeli podane sa informacje dotyczace ilosci zywnosci, jaka mozna
przygotowywac za jednym razem oraz odpowiednich temperatur smazenia i czasow

przygotowywania.

Jesli instrukcje umieszczone na opakowaniu zywnosci réznia si¢ od wskazdwek
zamieszczonych w tabeli, zawsze stosyj sie do instrukcji podanych na opakowaniu.

Temperatura

160°C

Poziom hatasu: Lc =
xx dB [A]

170°C

Poziom hatasu: Lc =
xx dB [A]

Poziom hatasu: Lc =
xx dB [A]

Poziom hatasu: Lc
xx dB [A]

175°C

Poziom hatasu: Lc =
xx dB [A]

Poziom hatasu: Lc =
xx dB [A]

Poziom hatasu: Lc =
xx dB [A]

180°C

Poziom hatasu: Lc =
xx dB [A]

Poziom hatasu: Lc =
xx dB [A]

Poziom hatasu: Lc
xx dB [A]

Poziom hatasu: Lc =
xx dB [A]

Poziom hatasu: Lc =
xx dB [A]

Rodzaj zywnosci

Domowe frytki*)
Pierwszy cykl
smazenia

Swieze ryby

Kurczak (udka)

Krokiety serowe

Placuszki
ziemniaczane

Naledniki z grzybami,
kalafiorami

Domowe frytki*)
Drugi cykl smazenia

Mrozone frytki

Krazki (bardzo
cienkie plasterki
ziemniakow)

Krokiety

ziemniaczane
Chinskie sajgonki

Chinskie racuchy

Medaliony z
kurczaka

Mini-przekaski

Pulpety migsne
(mate)

Matze

Zalecana

wielkos¢ porcji

600 g

450 g

3-5 sztuk
5 sztuk

4 sztuki

8-10 sztuk

600 g

450 g

600 g

4-5 sztuk

2-3 sztuki
5 - 6 sztuk

8-10 sztuk

8-10 sztuk

8-10 sztuk

12-15 sztuk

Czas smazenia
(w minutach)
sSwiezej lub

(czesciowo)
rozmrozonej
Zywnosci

4-6 (dla instrukgji
dotyczacej drugiego
cyklu przejdz w
niniejszej tabeli do
temperatury 175°C)
5-7

12-15
4.5

34
23

5-8

34

4.5

6-7
5-6

34
34
34

2-3

Czas smazenia
(w minutach)
mrozonej
zywnosci

15-20
6-7

45

5-6

6-7

10-12
8-10

45

45

4-5

34
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Temperatura Rodzaj zywnosci Zalecana Czas smazenia Czas smazenia
wielkos¢ porcji (w minutach) (w minutach)
Swiezej lub mrozonej

(czesciowo) Zywnosci
rozmrozonej
zywnosci

Poziom hatasu: Lc = Krewetki 8-10 sztuk 3-4 4-5
xx dB [A]

Poziom hatasu: Lc =  Smazone jabtka 5 sztuk 3-4 4-5
xx dB [A]

190°C Baktazan (plastry) 600 g 3-4 -
Poziom hatasu: Lc =  Paczki amerykanskie  3-4 sztuki 5-6 -
xx dB [A]

Poziom hatasu: Lc =  Ser Camembert (w  2-4 sztuki 2-3 -
xx dB [A] tartej butce)

Poziom hatasu: Lc =  Sznycle wiedenskie 2 sztuki 3-4 -
xx dB [A]

*) Patrz réwniez: "Wskazéwki przydatne podczas smazenia" w przypadku przygotowywania
frytek.
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Introducere

Stimate client, felicitari pentru achizitionarea noii friteuze Comfort Plus de la Philips. Noua friteuza va

permite sd prdjiti toate tipurile de alimente intr-un mod sigur si usor.

Descriere generala

O Capac

® Cos pentru prijire

® Buton de control al temperaturii

® Led pentru temperaturd

@ Maneti de eliberare a capacului

@ Glisor pentru eliberarea manerului

© Cablu

@ Compartiment depozitare cablu

O Cronometru (numai pentru modelul HD6 1 | 5)
@ Sistem de deversare

Cititi aceste instructiuni cu atentie inainte de a folosi aparatul pentru prima oard si pastrati-le pentru
consultari ulterioare.

» Verificati ca tensiunea indicatd pe aparat sd corespunda tensiunii locale fnainte de a conecta

aparatul.

Conectati aparatul la o prizd cu legiturd la pamant.

in cazul in care cablul aparatului este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de firma Philips sau la

un centru autorizat, pentru a evita orice accident.

» Pentru reparatii sau verificdri, duceti aparatul la un centru service autorizat Philips. Nu
Tncercati sd-l reparati dumneavoastra. In caz contrar garantia devine nula.

» Curdtati bine componentele detasabile ale aparatului inainte de prima utilizare (vezi
"Curitare"). Inainte de a umple friteuza cu ulei sau unturi lichidi, asigurati-vi ci toate
componentele sunt uscate.

» Nu introduceti niciodatd carcasa, cu componentele electrice si rezistenta, in ap4, si nici n-o
clatiti sub jet de apa.

» Scoateti intotdeauna aparatul din prizi dupi utilizare. Nu miscati friteuza pand nu se riceste
suficient.

» Nu porniti aparatul inainte de a-I umple cu ulei sau untura. Aveti grijd ca friteuza sa fie
umplutd pand la un nivel situat intre cele doua repere din interiorul cuvei.

» In timpul prijirii, aburul fierbinte iese prin filtru. Nu vi apropiati mainile sau fata de abur. De
asemenea, feriti-vd de abur cand deschideti capacul.

» Nu lasati aparatul la indemana copiilor. Nu ldsati cablul s atarne peste masa pe care std
aparatul.

» Acest aparat este destinat in exclusivitate uzului casnic. Dacd aparatul nu este folosit corect
sau in scopuri (semi) profesionale, sau dacd nu se respectd instructiunile din manualul de
utilizare, garantia devine nulg, iar Philips Tsi declind orice responsabilitate in cazul eventualelor
pagube.

» Pentru ca alimentele si capete o culoarea uniformd, aurie, indepértati resturile, pentru a nu se
carboniza. Nu prijiti alimente bogate in amidon, in special cartofi si cereale la o temperaturi
mai mare de |75°C (pentru a micsora producerea acrilamidei).
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intrerupitor de siguranti

Aparatul este dotat cu un intrerupdtor de sigurantd care opreste automat aparatul in cazul
supraincalzirii. Acest lucru se poate intdmpla dacd in aparat nu este deloc ulei sau unturd, dacd

nu este o cantitate suficientd sau dacd topiti bucati mari de unturd, lucru care impiedica rezistenta sa
elibereze cdldura produsa.

» Daci friteuza nu mai functioneaza, lisati uleiul sau untura si se raceasci si contactati
furnizorul Philips sau un centru service autorizat Philips.

Pregitire de utilizare

Il Asezati aparatul pe o suprafati plani, netedi si stabili firi a fi la indemana copiilor.
Dacd doriti sd agezati aparatul pe aragaz, verificati ca ochiurile aragazului si fie stinse §i reci.

A Umpleti friteuza cu ulei, grisime lichidd sau solidi pani la nivelul MAX indicat pe castronul
interior (pentru instructiuni suplimentare privind utilizarea uleiului si grasimii, consultati
sectiunea 'Ulei si grasime’) (fig. I).

Ulei/untura lichida Untura solida
Min. 1,81 1500 g
Max. 21 1700 g

Ulei si untura

Nu amestecati niciodata tipuri diferite de ulei sau untura!

Este indicat s folositi ulei sau unturd speciald pentru prajit, de preferintd ulei sau unturd vegetald,
bogate in grdsimi nesaturate (acid linoleic).

Puteti folosi si unturd solida dar, in acest caz, trebuie sa luati anumite mdsuri pentru a preveni
stropirea si supraincdlzirea sau deteriorarea rezistentei.

Il Daci doriti s folositi buciti de unturi solidi, topiti-le mai intdi la foc mic intr-o tigaie.
A Turnati cu atentie untura topiti in friteuzi.
[EA Deporzitati aparatul cu untura resolidificatd in interior la temperatura camerei.

A Daci untura se riceste prea tare, cind o topiti din nou, ar putea incepe si sari stropi. Pentru
a preveni acest lucru, intepati untura resolidificatd cu o furculitd (fig. 2).
Aveti grijd s nu deteriorati cuva cu furculita.

Utilizarea aparatului

Pradjire

Aveti grijd:in timpul prdjirii va iesi abur fierbinte prin filtrul din capac.

Il Scoateti complet cablul din compartiment si introduceti stecherul in prizi (fig. 3).
Cablul nu trebuie sd vind in contact cu componentele incinse ale aparatului.

A Reglati termostatul la temperatura necesari (160-190°C) (fig. 4).

Se va aprinde ledul pentru temperatura.

- Pentru a afla ce temperaturd trebuie sa selectatj, verificati ambalajul alimentelor ce urmeaza a fi
prdjite sau consultati tabelul din acest manual de utilizare.

- Uleiul sau untura va atinge temperatura corecta in 10 pand la |5 minute.

- Atunci cand ledul pentru temperaturd se stinge, uleiul sau grasimea a atins temperatura dorita.
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> Puteti ldsa cosul Tn friteuzd n timp ce uleiul se fhcinge.
[l Deschideti manerul cosului (fig. 5).
A Deschideti capacul trigind maneta de decuplare. Capacul se va deschide automat (fig. 6).

Hl Scoateti cosul din friteuzi si puneti alimentele in cos (fig. 7).

» Pentru rezultate optime de prijire, vd sfituim si nu depdsiti cantitdtile recomandate mai jos.

Cartofi prajiti Cartofi prijiti congelati
Cantitate max. 1000 gr 800 g
Cantitate recomandata pentru cel 600 g 450 g

mai bun rezultat

A Introduceti cosul in friteuzi (fig. 8).
Inchideti capacul.

Bl Doar model HD61 15 - Selectati timpul de prijire necesar (vezi sectiunea "Cronometru" din
acest capitol).
Puteti folosi friteuza fard a regla cronometrul.

[l Deplasati butonul culisant de decuplare al manerului cosului spre dumneavoastri si desfaceti
cu grija manerul (fig. 9).

>  Pentru obtinerea unor rezultate bune, respectati durata de preparare indicatd pe pachetul alimentelor
sau duratele de preparare mentionate in tabelul de la sférsitul manualului.

> Pentru ca dlimentele sd se prdjeascd uniform, ridicati cosul din ulei sau din unturd de cdteva ori in
timpul prdjirii si agitati-l usor.

Cronometrul (numai pentru modelul HDé61 15)

Cronometrul indica terminarea perioadei de prijire, dar NU opreste aparatul.

Reglarea cronometrului
Il Apisati butonul de programare pentru a regla in minute timpul necesar prijirii.
Timpul setat va fi afisat pe ecran.

A Tineti butonul apisat pentru a derula minutele mai repede inainte. Decuplati butonul cand at;
ajuns la durata de prijire dorita.

- Perioada maximad ce poate fi setatd este de 99 de minute.

- La cateva secunde dupa ce l-ati reglat, cronometrul va incepe sd cronometreze descrescator.

- in timpul cronometririi, timpul rdmas va clipi pe ecran. Ultimul minut este afisat in secunde.

[El Daci timpul de prijire selectat nu este corect, puteti anula perioada programati tinand
butonul apésat timp de 2 secunde, in momentul in care cronometrul incepe numdritoarea
descrescdtoare (atunci cind incepe si clipeascd). Tineti apasat butonul pand ce apare pe
ecran "00".Acum puteti seta durata corecti.

Il Cand perioada setatd s-a scurs, veti auzi un semnal acustic. Dupd 10 secunde, semnalul
acustic se repetd. Puteti opri acest semnal, apasand din nou butonul.
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Dupa prijire

Il Deschideti manerul cosului (fig. 5).

A Deschideti capacul trigind maneta de decuplare a capacului (fig. 6).
Atentie la aburul fierbinte si eventualii stropi de ulei incins.

A Ridicati cu griji cosul din friteuzi.

» Dacid este necesar, scuturati cosul deasupra friteuzei pentru a indeparta excesul de ulei sau
unturd. Puneti alimentele prdjite intr-un vas sau intr-o strecuritoare ce contine hartie
absorbantd, de ex. hartie de bucitirie.

A Scoateti stecherul din prizi dupi utilizare.

Nu mutati friteuza pand nu se riceste suficient uleiul sau untura, adicd dupid aproximativ 30 de
minute.

» Dacd nu folositi aparatul in mod regulat, este indicat sd scurgeti uleiul sau untura in recipiente fnchise
bine si, de preferat, sd le pdstrati in frigider sau in alt loc rdcoros. Turnati uleiul in recipient
strecurdndu-l printr-o sitd find pentru a indepdrta resturile alimentare. Inainte de a goli cuva, scoateti
cosul.

» Dacd aparatul contine unturd solidd, Idsati-o Tn friteuzd sd se solidifice si depozitati friteuza cu untura
induntru (vezi capitolul "Pregdtire de utilizare", sectiunea "Ulei si unturd").

Curidtare

Asteptati ca uleiul sau untura sd se raceascd suficient.

Nu folositi agenti de curdtare abrazivi (lichizi) sau produse abrazive (cum ar fi buretii de sirma)
pentru a curdta friteuza.

Il Trageti de maneta de eliberare pentru a deschide capacul.

A Ridicati capacul.
Veti observa sistemul de golire.

[E¥ Scoateti cosul si virsati uleiul sau untura lichidi (fig. 10).
A Curitati carcasa cu o carpi umedi (si putin detergent lichid) si/sau hartie de bucitirie.

H Curitati cuva cu apd calda si putin detergent de vase.
Nu introduceti corpul friteuzei in apa.

A Curitati capacul si cosul cu api fierbinte si putin detergent de vase.
Clititi componentele cu api proaspiti si uscati-le bine.

Curatarea filtrului permanent anti-grasime
Capacul cu filtrul permanent anti-grasime poate fi curdtat in masina de spalat vase sau cu apd
fierbinte si putin detergent de vase.

Componente rezistente la masina de spilat vase
- Capac cu fittru permanent anti-grasime
- Cos
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Schimbarea uleiului sau a unturii

Intrucat uleiul si untura fsi pierd proprietatile destul de repede, ar trebui schimbate regulat. Pentru
acest lucru, respectati instructiunile de mai jos:

Dacé folositi friteuza in special pentru prepararea cartofilor prdjiti si dacd strecurati uleiul sau untura
dupa fiecare utilizare, puteti refolosi uleiul sau untura de 10-12 ori. Ar trebui sd schimbati mai des
uleiul sau untura, daca prdjiti alimente bogate in proteine (precum carnea si pestele).

Nu folositi totusi uleiul sau untura mai mult de 6 luni si respectati intotdeauna instructiunile
de pe ambalaj.

Nu adiugati ulei sau unturd proaspitd peste uleiul sau untura folosita.

Nu amestecati niciodatd tipuri diferite de ulei sau untura.

Schimbati intotdeauna uleiul sau untura dacd incepe sd faca spuma la incdlzire, dacd are un
miros puternic sau daci si-a schimbat culoarea si/sau consistenta.

Aruncarea uleiului sau a unturii folosite

Turnati uleiul sau untura lichidd in recipientul original din plastic (resigilabil). Puteti arunca untura
solida folositd ldsand-o n friteuzd pentru a se solidifica (fard cos) si apoi scotand-o cu o spatuld si
infésurand-o intr-o bucatd de ziar. Puteti pune sticla de ulei sau hartia cu unturd intr-o ladd de gunoi
(nu Tn gunoiul menajer) sau le puteti arunca n conformitate cu normele din tara dumneavoastrd.

Il Puneti toate componentele in/pe friteuzi si inchideti capacul.

A infisurati cablul, introduceti-l in compartimentul de depozitare si fixati stecherul in fanta
speciald.

X Ridicati friteuza de manere.

Sugestii de prajire

Consultati tabelul de la sfarsitul intructiunilor de utilizare pentru duratele si temperaturile de
preparare.

Cartofi prijiti

Puteti pregdti cei mai gustosi si mai crocanti cartofi prajiti in felul urmdtor:

Il Folositi cartofi tari, pe care ii tiiati in bastonase. Clititi cartofii cu api rece.
Astfel cartofii nu se vor lipi unii de altii in timpul prajirii.
> Scurgeti-i bine de apd.

A Prijiti cartofii de dous ori: prima oari timp de 4-6 minute la o temperaturi de 160°C,a doua
oari timp de 5-8 minute la o temperaturi de 175°C.

[l Puneti cartofii prijiti intr-un bol si scuturati-i pentru a nu se lipi intre ei. nainte de a ncepe a
doua etapa de prijire, lasati-i sd se riceasca.

Alimente congelate

Cartofii congelati au fost deja semi preparati, deci va trebui sa-i prajiti o singurd data conform
instructiunilor de pe pachet.

Alimentele din congelator (-16 pana la -18°C) vor raci foarte mult uleiul sau untura cand sunt
introduse n friteuza. Deoarece nu se rumenesc imediat, alimentele pot absorbi mult ulei sau untura.
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Pentru a preveni acest lucru luati urmdtoarele masuri:

- Este de preferat sa lasati alimentele congelate sd se dezghete Tnainte de prdjire.

- Scurgeti apa si indepartati cat mai mult din gheata de pe alimente.

- Nu prdjiti o cantitate prea mare de alimente Intr-o sarja (a se vedea tabelul cu duratele de
preparare si temperaturile recomandate).

- Selectati temperatura de prdjire indicatd in tabelul continut in aceste instructiuni de utilizare sau
de pe ambalajul alimentului respectiv. Daca nu exista instructiuni, selectati temperatura de
[75°C.

- Coboréti cu atentie alimentele in ulei sau unturd deoarece, din cauza apei rezultate din
dezghetare, uleiul sau untura poate incepe sa sard.

Cum sa scapati de mirosurile neplacute

Anumite alimente, in special pestele, pot altera aroma uleiului sau unturii. Pentru a neutraliza gustul
uleiului sau unturii, respectati urmdtoarele instructiuni:

Il incilziti uleiul sau untura la 160°C.
A Puneti dous felii subtiri de paine sau citeva fire de pitrunjel in ulei.

A Asteptati pani uleiul nu mai face bule si scoateti felile de paine sau patrunjelul cu o spatuli.
Acum uleiul sau untura are din nou un gust neutru.

» Nu aruncati aparatul in gunoiul menajer la sfarsitul duratei de functionare, ci duceti-l la un
punct de colectare autorizat pentru reciclare. in acest fel, veti ajuta la protejarea mediului
inconjurdtor (fig. I 1).

Indepirtati bateria cronometrului inainte de a arunca aparatul (numai pentru modelul HDé1 15).

Il Folositi o surubelnitd mici cu cap plat pentru a scoate placa cronometrului.

A Scoateti bateria. Nu aruncati bateria in gunoiul menajer, ci predati-o la un punct de colectare
oficial.

Garantie si service

Pentru informatii suplimentare sau in cazul altor probleme, va rugdm sa vizitati site-ul Philips
www.philips.com sau sd contactati Departamentul Clienti din tara dumneavoastra (veti gdsi numarul
de telefon in garantia internationald). Daca Tn tara dumneavoastra nu exista un astfel de
departament, contactati furnizorul dumneavoastrd Philips sau Departamentul Service pentru
Aparate Electrocasnice si Produse de ingrijire Personald Philips.
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Depanare

Problema

Cauzi posibilda

Solutie

Alimentele prdjite nu  Temperatura selectata este prea Verificati pe ambalajul alimentului sau Tn tabelul din

au o culoare aurie
si/sau nu sunt
crocante.

Friteuza degaja un
miros puternic
neplacut.

lese abur si prin alte
locuri, nu numai prin
fittru.

Tn timpul prajiri,
uleiul sau untura se
prelinge peste
marginea friteuzei.

Uleiul sau untura
produce multa
spuma in timpul
prajirii.

mica si/sau alimentele nu au fost
prajite suficient.

Sunt prea multe alimente fn
cosul friteuzei.

Uleiul sau untura nu se incinge
suficient.

Fittrul permanent anti-grasime
este Imbibat.

Uleiul sau untura nu mai este
proaspat.

Tipurile de ulei sau untura
folosite nu sunt recomandate
pentru prdjire indelungatd.

Nu ati inchis bine capacul.

Fittrul permanent anti-grasime
este Imbibat.

Este prea mult ulei sau untura in
friteuza.

Alimentele contin prea mult
lichid.

Este o cantitate prea mare de
alimente in cosul pentru prijit.

Alimentele contin prea mult
lichid.

Tipurile de ulei sau untura
folosite nu sunt potrivite pentru
prdjire indelungata.

Cuva nu a fost bine spalata.

manualul de utilizare dacd temperatura si/sau durata
de preparare selectatd(e) este/sunt corectd(e). Reglati
termostatul la temperatura corespunzdtoare.

Nu prdjiti intr-o sarja o cantitate mai mare decat cea
recomandata Tn tabel.

Este posibil ca siguranta termostatului sa fi sarit si
aparatul sd fi fost oprit automat. Contactati furnizorul
Philips sau un centru service autorizat Philips pentru a
nlocui siguranta.

Scoateti capacul si curdtati-l impreund cu filtrul, cu apa
caldd si detergent de vase sau in masina de spdlat vase.

Schimbati uleiul sau untura. Strecurati uleiul sau untura
n mod regulat pentru a le mentine proaspete mai
mult timp.

Utilizati ulei sau unturd lichida pentru prajit de buna
calitate. Nu amestecati niciodata tipuri diferite de ulei
sau unturd.

Verificati dacd ati inchis corect capacul.

Scoateti capacul si curdtati-l impreund cu filtrul, cu apa
caldd si detergent de vase sau in masina de spdlat vase.

Asigurati-vd ca uleiul sau untura nu depasesc nivelul
maxim.

Scurgeti alimentele bine fnainte de a fncepe sa le prajiti
si prdjiti-le respectand instructiunile din manualul de
utilizare.

Nu prajiti intr-o sarjd o cantitate mai mare decat cea
recomandata In tabel.

Scurgeti bine alimentele fnainte de a le praji.

Utilizati ulei sau untura lichida pentru prajit de bund
calitate. Nu amestecati niciodatd tipuri diferite de ulei
sau unturd.

Spalati cuva conform indicatiilor din manualul de
utilizare.
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Durate de preparare si reglaje de temperatura

Tabelul de mai jos indicd ce cantitate de alimente puteti praji intr-o sarja si ce temperaturd si
duratd de preparare trebuie sd alegeti.

Daca instructiunile de pe ambalajul alimentelor ce urmeazd a fi preparate difera de cele din
acest tabel, urmati intotdeauna instructiunile de pe ambalaj.

Temperatura Tip de aliment Cantitate Durata de prajire Durata de prijire
recomandata (minute) pentru  (minute) pentru
pentru o sarja alimente alimente

proaspete sau congelate
(partial)
dezghetate

160°C Cartofi préjiti*) 600 g 4-6 (vezi 175°Cdin -

prima etapd de acest tabel pentru

prdjire instructiuni ref.la a
doua etapd)

Peste proaspat 450 g 5-7 -

170°C Pui (ciocanele) 3-5 bucitj 12-15 15-20

Crochete de 5 bucati 4-5 6-7
cascaval

Chiftelute de cartofi 4 bucati 3-4 4-5
Legume pané 8-10 bucati 2-3 -
(ciuperci, conopida)

175°C Cartofi prijiti*) a 600 g 5-8 -

doua etapa de

prdjire

Cartofi prajiti 450 g - 5-6
congelati

Chips (felii foarte 600 g 3-4 -
subtiri de cartofi)

Crochete de cartofi  4-5 bucati 4-5 6-7

180°C Pachetele de 2-3 bucati 6-7 10-12

primavara chinezesti

Pachetele de 5-6 bucati 5-6 8-10
primavara

vietnameze

Chicken nuggets 8-10 bucati 3-4 4-5
Mini snacks 8-10 bucati 3-4 4-5
Chiftele (mici) 8-10 bucati 34 4-5
Scoici [2-15 2-3 3-4
Creveti 8-10 bucati 3-4 4-5
Mere Tn aluat 5 bucati 3-4 4-5

190°C Vinete (felii) 600 g 34 -

Gogosi 3-4 bucati 5-6 -
Camembert (pané)  2-4 bucati 2-3 -
Snitel vienez 2 bucati 3-4 -

*) A se vedea "Sugestii pentru prdjire" cand prdjiti cartofi.
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BeeaeHue

YBaXKaeMbl MOKyMaTeAb, MO3APaBASEM Bac C NOKyrnkow Hoow ¢puTiopHULbl Philips Comfort Plus.
Balua HoBas GpUTIOPHMLA MO3BOAUT BaM AEMKO M BE30MACHO KapUTb AloDble MPOAYKTHI.

O Kpbika

© KopanHa ar obapviaHms

©® TepmoperyasTop

® VinankaTop TemnepaTypsi

@ Puivar pasbAOKMPOBKIM KPbILIKYA

@ 3auenxa oTcoeanHeHNSA PyHKK

© Cetesott WHyp

@ Orcex ana xparenus WwHypa

O Taimep (Torbko ans Moaean HD6 I 15)
O Cucrema anq cAMBa Macha

BHuMaHue

I_Ipe>+<Ae YEM MOAb30BATbCA (I)pVITIOpHMLI.el/’I, BHMMATEABHO npquTaMTe HacToAlee PyKOBOACTBO MO
SKCMNAyaTaun, 1 COXPaHﬂVITe €ro B AAAbHeMLLIEM B KayecTse CMpaBOYHOro Marepmana.

» [pexae 4eM NOAKAIOUUTL NPUOBOP K SAEKTPOCETH, ybeAUTECh B TOM YTO HanpsiKeHue,
yKa3aHHoe Ha Npubope, COOTBETCTBYET HaMpPSXKEHUIO SAEKTPOCETU B BaLLIEM AOME.
lMoaKAOUaKTE 3AEKTPONPUBOP TOABKO K 3a3EMAEHHOM pO3ETKe.

B cAy4ae noBpexxAeHMs ceTeBOro LHypa ero Heo6XOAMMO 3aMEHUTL B TOProBow

OpraHu3aLMm AU B YNIOAHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LLIEHTPe KomnaHun «Puanncy, 4Tobbl

obecneynTb He30MacHyto 3KCMAyaTaLmio npubopa.

» AAs NPOBEpPKM MAM PeMOHTa Npubopa Bceraa obpallanTech B YNTOAHOMOYEHHbIN CEPBUCHBIN
LeHTp KoMmaHun «Puamncy. He nbiravitecb NponsBoAnTL PeMOHT npubopa
CaMOCTOSATEABHO, MHaYe Balla rapaHTUs ByAET HEAEUCTBUTEAbHA.

» [lepea nepBbiM UCMOAb3OBaHWEM GPUTIOPHULLbI TLLATEALHO MPOMOMTE OTAEAbHbIE AETaAU
(cm. pazaen «OumncTkay). Mepea 3anoAHeHUEM PPUTIOPHULLI PACTUTEABHBIM MAaCAOM MAM
KMUAKMM >KMPOM Y6eAUTEC B TOM, UTO BCE AETAaAU AGCOAIOTHO CyXMe.

» 3anpeLuaeTcs NOrpy>kaTb B BOAY AETaAM, COAEPKALLME HarpeBaTEAbHbIE SAEMEHTbI, @ TaKXKe
MPOMBIBATb UX MOA CTPyel BOAOMPOBOAHOW BOABI.

» Bceraa oTkAlo4anTe NpUBOP OT SAEKTPOCETU MOCAE UCMOAb30BaHUSA. He nepemelanTe
$pUTIOPHMLLY, MOKa OHa He OCTbIHET.

» He BrAlOUanTe GppUTIOPHULLY, MOKA Bbl HE 3aMOAHUTE €€ MaCAOM UAM XupoMm. [posepbTe,
4TOGbI PPUTIOPHULIA BCErAA OblAa 3aMOAHEHA AO YPOBHS MEXAY ABYMSi OTMETKaMM Ha
BHYTPEeHHeW MOBEPXHOCTU BHYTPEHHEN Yall.

»  O63KapuBaHKUE COMPOBOXAAETCS BbIXOAOM Mapa Yepes ¢uabTp. CAeaunTe 32 TeM, 4TO6bI Balm
PYKM U1 AULLO BbiAM Ha 6e30MacHOM paccTOsHUM OT Mapa. Bam caeayeT Takyke ocTeperatbcs
ropsivero napa, Koraa Bbl OTKPbIBa€Te KPblLLKY.

» Bo Bpems UcnoAb30BaHMs ycTaHOBUTE GPUTIOPHULLY B MECTE, HEAOCTYMHOM AASI AETEM.
CheanTe 32 TeM, YTOObI CETEBOM LLIHYP He CBUCAA C Kpasi CTOAA MAM paboyer MOBEPXHOCTH,
Ha KOTOPOM YCTaHOBAEH SAEKTpONpUGOp.

»  DAeKTpOnpuGOPp NMpeAHasHaYeH AAS SKCMAYaTaLLMKM TOAbKO B AOMALLIHMX YCAOBUSX. B cayuae
UCMOAb30BaHUs NpUbopa HeHaaAeXaLL MM 06pa3oM, B (MOAY)NpodeccUOHaAbHBIX YCAOBUAX
MAW He B COOTBETCTBMM C AAHHbIM PyKOBOACTBOM, Bbl yTpaiMBaeTe MpaBo Ha rapaHTUIo, U
komnaHus Philips He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a HaHEeCEHHbIN YLep6.

» OG6KapbTe NMPOAYKTbI AO 30AOTUCTO->KEATOFO LIBETA, a HE TEMHOTO MAM KOPUYHEBOTO, U
yAaAuTe noaropeslume ocTaTku nuim! He obxkapuBaiiTe coaepKallime Kpaxmaa nuLLeBble
MPOAYKTbI, 0COBEHHO KapTodeAb 1 3epHOBbIE U3AEAUS, MPU TemnepaType Bbiwe | 75°C
(4TO6bI MMHMMM3UPOBATb O6PA3OBaHNE AKPUAAMMAR).
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ABapuiiHbIi TepMOBBIKAIOUYATEAb

OpuTiopHYiLIa 06OpPyAOBaHa aBapUMHBIM TEPMOBBIKAIOYATEAEM, KOTOPbIN OTKAIOYaeT
3AEKTPONPUOOP B CAyYae Neperpesa. TO MOXKET MPOU3OUTH, ECAN BO PPUTIOPHULIE HEAOCTATOUHO
MacAa WAV XKU1pa, AMBO B CAyyae PacrAaBACHMA KyOMKOB TBEPAOTO »Mpa BO GPUTIOPHMLIE,
NPEnATCTBYIOLEro TenAooTAave.

» Ecan ¢ppuTIOpHULIA He paboTaeT, AaTe MacAy MAM XKUPY OCTbITb, MOCAE Yero obpaturech B
TOproByto opraHmsaumuio «PUAMMNCH MAK YNIOAHOMOYEHHbIV CEPBUCHbIV LLEHTP KOMMaHWUK
«Duanncy.

Moarotoska npubopa K paboTe

Il VcTaHoBuTe GpUTIOPHMLLY B MeCTe, HEAOCTYTHOM AASl AETEH, Ha FOPU3OHTAABHYIO, POBHYIO M
YCTOMUMBYIO MOBEPXHOCTb.

EcAu Bbl XOTHUTE NOCTaBUTL GPUTIOPHULLY HA MAUTY, YOEAUTECH B TOM, YTO KOHGOPKM MAUTHI

BbIKAIOYEHbI.

A HaneviTe B nycTyio GpUTIOPHMLY MacAa, 3KMAKOTO KMPa MAM PaCTOMAGHHOTO TBEPAOTO KMpa
A0 otMeTk MAXHa BHyTpeHHeN CTOpOHe BHYTPEHHEN eMKOCTU (MHCTPYKLMS Nno
NMpUMEHEHUIO TBEPAOTO XWMpa NpuBeAeHa B pasaere «Macao 1 xupy) (puc. 1).

Macao/ >XuaKun Xxup TBepAbIV Kup

MuH. 1,8 A 1500 r
Makc. 2A 1700 r

MoaHuManTe GpUTIOPHULLY, YAEPKMBASA €€ 3a PYUKH.

Hukoraa He cmelumBanTe pa3AnYHbIE BUADLI MaCAa UAU )KMPa!

Mbl pekoMeHAyeM Bam MOAb30BATbCA MACAOM AASA YKAPEHNA NAU XUAKIM KMPOM, MPEAMOUTUTEALHO
- PaCTUTEABHBIM MAaCAOM WA XKMPOM C BbICOKUM COAEPHaHWEM HEHACBILLEHHDBIX KMPOB (Hanpumep,
AVIHOAEBOW KMCAOTI).

Bbl MOXKeTe TaKkke MCNOAb30BaTb TBEPAbIN XKUP, HO B 3TOM CAydae NoTpebyeTcs cobaioaaTb
AOTMOAHUTEABHBIE MEPbI MPEAOCTOPOXKHOCTH, HTOBBI HE AOMYCTUTL Pa3bpbI3rvBaHMA XUpa AN
NEepPErpeBa AW BbIXOAR M3 CTPOS HArpPeBATEABHOMO SAEMEHTA.

Il Ecav BbI XOTUTE UCMOAB30OBaTh HOBbIE KYGUKM 3Mpa, PACMAABbLTE UX Ha OBBIYHOM CKOBOPOAE
Ha MEAAEHHOM OrHe.

A OcTopoxHO nepeAetiTe pacrAaBAEHHBIN XKUP BO GPUTIOPHMLLY.
Il XpaHuTe GpUTIOPHMLLY C 3aCTHIBLUMM B Helt XMPOM NpPU KOMHaTHOW TemrepaType.

IEA EcAvt XMp 3aCTbIHET O4YeHb CMALHO, TO MPU PACMAABAEHUM OH MOXKET HauaTh
pas6pebizruBaTbcs. HTo6bl M36exaTb pa3bpbi3ruBaHuMs, MPOAEAANTE B 3aCTbIBLLEM XKUPe
HECKOAbKO OTBEPCTUI BUAKOM (pUC. 2).

AeranTe 3T0 OCTOPOXKHO, YTOBGbI He MOBPEAUTD BUAKOW BHYTPEHHIOIO €MKOCTb.
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Ucnoab3oBaHne npnbopa

O6>xapuBaHme

ByAbTe O0CTOpOXXHbI: 06)KapMBaHUE COMPOBOXXAAETCS BbIXOAOM Mapa Yepes GUALTP B KPbILLKE.

Il MoAHOCTbIO U3BAGKMTE CETEBOM LUHYP M3 OTCEKA AAA XPaHEHMWs CETEBOrO LUHYpPa W BCTaBbTe
ceTeBylO BUAKY B PO3eTKy dAeKTpoceTH (puc. 3).
V6eAuTech, 4TO CETEBOW LUHYP HE KAacaeTCcsi FOPSIMMX AETAAeN 3AeKTpornpubopa.

A VcranosuTe TepmoperyasTop Ha TpebyeMoe 3HaueHue Temnepatypsi (160-190°C) (puc. 4).

TEMI'IepaT)/prIM CBETOAMOA HAUMHAET FOPETD.
YTO6bI y3HaTb, KaKylo TEMMEPATYPY BaM CAEAYET BbIOPaTb, MOCMOTPUTE Ha YMaKOBKY C
MPOAYKTOM, KOTOPbIV Bbl ByAeTe 0BXapuBaTh, AW B TabALLY, UMEIOLLLYIOCS B KOHLE AQHHOTO
PYKOBOACTBA MO 3KCMAYaTaLMM.

- MacAo nAM KMp ByAyT HarpeBaTbCsa AO HYXKHOM TemrepaTtypbl B TeveHue |0-15 MuHyT.

- Koraa nHAMKaTOp TemnepaTypbl Ha Kakoe-TO BpeMsl MOracHeT, 3HaUMUT, MACAO MAM XKMUP AOCTUMAM
33aAaHHOW TeMMepaTypel.

> Bo Bpemsa HarpesaHusi MAacAd MAM XKUPa KOP3UHA MOXKeM HAXOgUMbCA BHYmMpPH hpUmMIOPHMLIbI.
[El BoiasuHbTe pyuKy KOpauHbl (puc. 5).

IEl AAs Toro UToBbI OTKPLITH KPbILLKY, HAXKMUTE Ha pbluar pasbaokupoeku. Kpbiluka oTkpoetcs
aBTOMaTU4eCKM (puc. 6).

IHl BuitbTe KOp3uHy M3 GPUTIOPHULEI U MOAOXKMTE B KOP3WHY MPOAYKTbI, PEAHA3HAYEHHBIE AAS
ob>kapuBaHusa (puc. 7).

» AAs NOAyYEHUS HaMAYULLIMX pE3yAbTaTOB OGXKapUBaHWUs Mbl COBETYeM BaM He MpeBbIlLaTh
YKa3aHHOrO HUXXe MaKCMMaAbHOTO KOAUYECTBA MPOAYKTOB, KOTOPOE MOXET ObiTb 06>KapeHo
32 OAMH npuem.

AomawHnin KapTodeab-ppu 3aMoporKeHHbIN KapTodeAb-

bpn
MaKcMaAbHOE KOAUYECTBO 1000 r 800 r
PekomeHAyeMoe KOANYECTBO Anst 600 r 450 r

MOAYHEHMA HaWAYHLLEro pesyAbTaTa.

A VcranosuTe KopauHy Bo dpuTIopHMLY (pUC. 8).
3aKpowTe KpbILLKY.

IEX Toabko Moaeab HD61 15 - YcTaHoBUTE TpeGyemoe 3HaueHWe BpeMeHU (cM. pasaea «Tanmepy
B AQHHOMW TAaBe).
Bbl TakKe MOXETE MOAL30BATLCA GPUTIOPHULEN, HE YCTaHaBAVBas TatMep.

El A pasBAOKMPOBKM pyuKM KOP3UHBI MEPEABUHBLTE MOA3YHOK Ha CeBsl U OCTOPOMHO CAONKMTE
PY4Ky Ha ¢ppuTiopHULy (puc. 9).

> AAF NOAYYEHUA HaMAYHLLIMX PE3YyAbMAmOoB 0DXKapMBAHUS, NPUJEPXKMBAIMECH BPEMEHM
NPUrOMOBAEHMS, YKA3AHHOTO HA yNAKoBKe NPOGYKMA, MAM CAEgyMme MHCMPYKLIMAM O BDEMEHM
nNpUromoBAeHus, Komopebie Bbl Havigeme 8 mabAuLe, NOMELLEHHOM B KOHLIE HACMOSLLEro
pyKosogcmaa.

> Ymobbi NoAyuMMb POBHYIO 30A0MMUCMYI0 KOPOUKY, BDEMSA 0M BPEMEHM BbIHMMAKME KOP3uHY U3
MAcAQ MAM XK1pa B0 BpeMsi 00)KaPMBAHKA 1 OCMOPOXKHO BCMPAXMBAYIME ee COGEPIKUMOe.
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Tasmep (TOAbKO AAl MoAeAM only)

Tavimep cuUrHaAnsnpyeT 06 OKOHYaHWM MPOLLECCA MPUrOTOBAEHMS MPOAYKTOB, HO HE OTKAIOYaeT
$pUTIOpHULLY.

YcTaHoBKa Tamepa
Il HaxxmuTe Ha KHOMKy TaliMepa, YTO6bI YCTaHOBUTL BpeMs 06 apuBaHMs (B MUHYTaX).
3HayeH1e YCTaHOBAEHHOMO BPEMEHM MOSBUTLCS Ha AMUCTIAEE.

A VaepxuBaliTe KHOMKY B HAXKaTOM COCTOSHUM, U 3HaYEHME BpeMeHM B MUHyTax ByAeT GbicTpo
Bo3pacTatb. OTNycTUTe KHOMKY, KaK TOAbKO MOsBUTCS Tpebyemoe BpeMsi 06KapuBaHus.

- MaKkcManbHOe BpeMsi, KOTOPOE Bbl MOXKETE YCTaHOBUTb, COCTABASET 99 MUHYT.

- Yepes HECKOABKO CEKYHA MOCAE YCTAHOBKM TaMepa HauHeTCst ObpaTHbIN OTCHET BPEMEHM.

- Koraa TaiMep BeAeT 0OpaTHbIV OTCUET BPEMEHM, Ha AUCTIAEE MEABKAIOT 3HaueHMs,
yKasblBaloLLye Ha ocTaslueecsi Bpems. OTCHET NOCAEAHEN MUHYTEI BEAETCS B CEKYHAAX.

[El Ecavt Bpems Ha TariMepe yCTaHOBAEHO HEMpaBMABHO, Bbl MOXeTe CEPOCHTL 3aAaHHOE BpeMs,
Ha)KaB U YAEPXKMBAS KHOMKY OKOAO 2 CEKYHA B TOT MOMEHT, KOFA2 TaUMep HauHeT o6paTHbIN
OTCYET BpeMeHM (T.e. KOTAa Ludpbl HAaUHYT MEAbKaTb). AepyKUTe KHOMKY HaXKaTou A0 Tex
nop, Moka Ha Aucriaee He nosesaTcs Lmdpbl "00". Tenepb Bbl MOXeTe yCTaHOBUTL MPaBUAbHOE
BpeMs.

I} Mo ucTeueHUM 3aAaHHOTO BpEMEHM Bbl YCABILLMTE 3ByKOBOW curHaA. Yepes 10 cekyHa
3BYKOBOW CUIHaA MPO3BYHYUT MOBTOPHO. Bbl MOXKeTe NpepBaTh 3BYKOBOW CUFHAA, HaXKaB Ha
KHOTKY.

Mocae 3aBeplueHun o6>kapuBaHuA

Il BuiaguHbTE pyuKy KOpauHbI (puc. 5).

A Okpolite KpbilKy, HaXaB Ha pbluar pa36AOKMPOBKM (puC. 6).
OcTeperantech BbIXOAALLLEFO FOPSAYEro napa U BO3MOXHOIO pasbpbiarMBaHUs MacAa.

[l OcTopoxHO BbIHbTE KOP3UHY M3 GPUTIOPHULLbI.

» [1pn HeO6XOAMMOCTH, BCTPAXHUTE KOP3UHY Haa GpPUTIOPHULLEN, YTOBbI CTEKAM USAULLIKM
MacAa MAM Kupa. [NepeAoxnTe 06XKapeHHbIM NPOAYKT B MUCKY MAM AYPLUAQT, BbICTAHHbIV
XXuponoraowatolen 6ymaron, HanpuMep, KyAMHapHoW 6ymarow.

A Mocae 3aBepiueHus paboThbi BLIKAIOUMTE DAEKTPONPUBOP U3 PO3ETKM SAEKTPOCET!.

He nepemelnaiite GpUTIOpHULLY, TOKa MACAO MAM SKMP HE OCThIHYT - 3TO 3aUMeT NPUGAUIUTEABHO
30 MUHYT.

> Ecav BbI noAb3yemech pPUMMIOPHHULIEN HEPErYASPHO, Mbl PEKOMEHGYEM BbIAUBAMb MACAO MAM
HKUGKUA XKUP M XPAHUMb UX B NAOMHO 3aKPbIMbIX EMKOCMSX, KEAQMEABHO, B XOAOGUABHUKE MAM
XOAOGHOM Mecme. AAS 3aNOAHEHMA eMKOCMeN CAMBAmMe MACAO MAM XKUP Yepe3 MeAKosUencmoe
CMMO, YgePXKUBAIOLLME HYACMUUKM Ny, BoiHbme KOp3uHy gas 0BXKap1BaHUSA, Npexxge yem
ONOPOXKHUMb BHYMPEHHIO EMKOCMb.

> Ecan Bo ppyumiopHmMLEe ocmancs meepgbivi »Kup, game eMy 3aCmbimb M XPaHume pyumiopHuLY
Bmecme ¢ xkupom (cm. rasy «[Togromoska npubopa k pabomey, pasgen «Macao u xupy).

Ouucrtka

[MoAOXKAMTE AO OCTBIBAHUSA XXMPA MAM MACAQ.
He 1cnoAbsynte AAs OYUCTKM GPUTIOPHULILI a6pasnBHble (KMAKME) YMCTALLME CPEACTBA
(HanpuMep, METAAAUYECKME MOYAAKM).
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Il Haxmute Ha pbiuar pasBAOKMPOBKM, YTOBbI OTKPbITH KPbILLKY.

A 3aveMm BbiHbTE KpbILKY U3 GPUTIOPHMLEI.
Bbl yBMAKMTE GPUTIOPHULLY M3HYTPW.

[l BoiHbTe Kop3uHy AAs 06XapuBaHUA U3 GPUTIOPHULLBI U OMOPOXKHUTE €€, BLIAUB MACAO MAM
xwup (puc. 10).

A Oumctute YacTh GPUTIOPHULLBI BAOXKHOM TKaHbIO (C HEGOABLIMM KOAMYECTBOM MOIOLLLEN
>KUAKOCTU) U/MAM KyAMHapHOW Gymarou.

Il BuiMoliTe BHYTPEHHIOI eMKOCTb ropsuelt BOAOM C HEGOALLIMM KOAUYECTEOM MOIOLLLErO
CpeAcTBa.
3anpelaeTca MOAHOCTBIO NOrPyXaTb B BOAY KOPMYC $ppUTIOPHULIbI.

A Buivolite Kop3auHy M KpbILIKY B Fopsuer BOAE C HEGOABLIMM KOAMYECTBOM MOIOLLLErO
CpeAcCTBa.

CnoAOCHUTE BCE AGTAAW YUCTOM BOAOW U TLLATEABHO BbICYLUUTE UX.

OuucTKa NOCTOAHHOIO PUAbTPA-}KUPOYAOBUTEAS.
KPpbILWKY C PUABTPOM MOCTOSHHOM OUMCTKM OT XKMPa MOXKHO TLLATEABHO BbIMbITb B MOCYAOMOEUYHOM
MalUMHE WAW FOPSiYert MbIAbHOW BOAOW.

AeTaAn ¢ 3alUMTHBIM NMOKPbITUEM AAAl MbITbAl B MOCYAOMOEUYHOMN MallMHe
- KpbiwKa ¢ PpMABTPOM MOCTOSHHOM OUMCTKM OT >KMpa
- Kop3auHa

3aMeHa MacAa MAM XKupa

[TOCKOABKY MaCAO M YKMP AOBOABHO ObICTPO TEPSIOT CBOM MOAE3HbIE CBOVICTBA, UX CACAYET
peryAipHO MeHsTb. CAeAyVTe NPUBEAEHHBIM HUMKE MHCTPYKLMSAM:

EcAv BbI NOAb3YeTECH GPUTIOPHULIEN MaBHBIM O6PA3OM AAS MPUTOTOBAEHMA KapTOdeAs-Gpu 1A
€CAV Bbl PUABTPYETE MACAO UAM XKMP YEPES CUTO MOCAE KaXKAOTO UCMOAB30OBaHUS, TO Bbl MOXKETE
BOCMOAB30BATbCSA MACAOM MAM mpom | 0-12 pas, npexxae uem ero notpebyeTcs 3ameHnTb. Ecan Bbi
MOAB3YETECH OPUTIOPHULIEN AAS MPUTOTOBAEHUS MULLM C BBICOKMM COAEPKaHiem beaka (Hanpumep,
MsiCa MAM pbibbl), BaM NOTPEDYETCH MEHATb MaCAO MAW XXUP valle.

» HuKkoraa He NoAb3yMTEeCh OAHOM M TOM >Ke MOPLIMEN MacAa AOAbLLE 6 MecsLLEB U BCErAa
CAEAYUTE MHCTPYKLIMSM Ha YMaKOBKE MacAa.

» Hukoraa He A0baBAAKITE CBEXEE MACAO UAU XKUP K Y>KE UCMTOAB3OBAHHbBIM MACAY UAU XKUPY.

» HuKoraa He cMelLMBaTe pasAMYHBIE BUABI MacAa MAM XKMPa.

» Bam HEO6XOAMMO CMEHWUTb MAaCAO MAM XKMP, ECAM OHM MEHUTCS MPU HarpeBaHuu, AM6o
NMPUOBPEAU CUABHBIN 3aMaX UAU MPUBKYC, AMGO CTAHOBATCSA TEMHBIMU U/MAU AUMKUMMU.

yTMAM3aLI,MSI UCMOAb30BAaHHOIN0 MacAa UAMU XKXUpa

CAeUTE MCMOAB30BAHHOE MACAO WAM KUAKMN MUP OBPATHO B MAACTUKOBYIO BYTHIAKY (C repMETUYHO
3aKpbIBAOLLENCS KPBILLKOW). TBEPABIV KNP MOXHO OCTaBUTb BO GpUTIOPHMLIE (MOCAE M3BAEUEHMS M3
Hee KOp3WHbl) AO 3aCTblBaHWS 1 BIIOCAEACTBMW CODPaTh €ro AOMaTKOW W 3aBEPHYTb B raseTy.
ByTbIAKY AV ra3eTy C *KUPOM MOXHO BbIGPOCUTb B MYCOPOCOOPHBIN BaUYOK AAS OTXOAOB, HE
MOAARIOLLMXCA OUOXMMUYECKOMY Pacrasy (HO He B 6a4oK AAs COOPa MULLEBBIX OTXOAOB), AMOO
YTWAM30BATb MX B COOTBETCTBUN C MPaBUAGMU, ASUCTBYIOLLMMI B BalLEN CTPaHe.
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Il Onsatb ycTaHoBUTE B/Ha GPUTIOPHMLLY BCE HaCTU U 3aKPOUTE KPBbILLIKY.

A Cwmoravite ceTesov LiHyp, yBepuTe ero B OTCeK AAl XPaHEHUs CETEBOTO LUHYpPa M BCTaBbTe
CeTEBYIO BUAKY B YCTPOWCTBO AAS €€ pUKCaLmM.

El MoaxumaiiTe GpUTIOpHULLY, yAEpXMBaS ee 32 PyuKM.

CoBeTbl N0 NPUroToBAEHMIO 6AIOA BO dpHUTIOpHULIE

Bpems npurotoeaeHms 1 TemnepaTypa obxapyvBaH1s yKasaHbl B TabAMLE B KOHLE AAHHOTO
PYKOBOACTBR.

AomaiHun kapTodeab-ppu

AAS NPUrOTOBAEHMS| CAMOTO BKYCHOTO 1 CaMOTO XPYCTALLEro KapTodeas-Gppu BINOAHUTE
cAepyloLLee:

Il Bui6epute TBepAbIN KapTOdEAb M HapeXbTe er0 AOMTUKaMM. BbIMOIITE AOMTUKM XOAOAHOM
BOAOW.

Baaroaapst 3ToMy OHUM He ByAyT cAMMaTbCsA Npu obXKaprBaHMm.

> TwamebHo obcylmme AOMMMUKM.

A Mpu npuroToeaeHuM kapTodes-Gpu npousseamnTe 06xKapuBaHUE ABXKAI: MEPBbIN pas B
TeueHue 4-6 MuHYT npu Temnepatype |60°C,BTopoy pas B TedeHue 5-8 MUHYT npu
Temneparype 175°C.

[l Meperecute AomalwHmit kaptodeAb Gpu B MUCKY M BCTPAXHUTe ee. Mepeas NOBTOPHbIM
ob6ykapuBaHueM KapTodeAs-Gpu AanTe eMy OCTbITb.

3aMoporKeHHble NPOAYKTbI

BaMOpO)-KeHHb\e MPOAYKTbI Y>KE MPOLUAV MPEABAPUTEABHYIO KyAMHAPHYIO o6pa6owy, NMO3TOMY BaM
HY>XHO O6)Ka|:)l/lTb X AULLb OAHOKPATHO, B COOTBETCTBUN C VIHCTPYKLLI/\el;I Ha yrnaKoBKe.

[pu NOrpy»KeHum BO GPUTIOPHMLLY MPOAYKTOB M3 MOPO3MABHMKA (C TemMnepaTypov oT -16 A0 -
18°C) TemMnepaTypa MacAa MAM 3KMPa 3HAUUTEABHO CHU3UTCA. [TOCKOABKY MPOAYKTbI HE CMOTYT
0BKapUTHCA HEMEAAEHHO, OHW MOTYT BMWUTATb CAMLLKOM MHOTO MacAd MAM XKUpa.

4TobbI HEe AOTYCTUTL 3TOTO, MPUMMUTE CAEAYIOLLME MEPbI:

- XenateabHo nepea 06xapyriBaHWEM AATb 3aMOPOXEHHBIM MPOAYKTAM OTTasTb Mpy KOMHATHOWM
Temneparype.

- OCTOPOKHO CTPAXHWTE KaK MOXKHO BOAbLIEE KOAUMECTBO AbAG M BOAbI M OOCYLLMTE MPOAYKTHI,
MPUrOTOBAEHHbIE AAA OBXKApUBAHMS.

- He obxapuBanTe CAULIKOM GOABLLOE KOAMYECTBO 3aMOPOXKEHHBIX MPOAYKTOB 32 OAMH MPUEM
(cM. BpeMs MpUroTOBAEHWS U TeMnepaTypy obkapvBaHus B TabauLe).

- BbibepuTe TeMNEpaTYpy AAS MKapPKK, YKa3aHHYIO B TaBAVILIE, IPUBEAEHHOW B HACTOSLLEM
PYKOBOACTBE, MAW Ha YMAKOBKE MPOAYKTa AAA YKapKu. ECAM MHCTPYKUMM OTCYTCTBYIOT,
ycTaHosuTe Temnepatypy | 75°C.

- OnycKanTe NPOAYKTbI B MACAO MAM JKMP OYEHDb OCTOPOXKHO, MOCKOALKY 3aMOPOXKEHHBIE
NPOAYKTbI NPV MOMaAaHNM B TOPSYEE MACAO MAW XKMP MOTYT BbI3BaTb OypHOE KuMeHne mMacAa
WAV XKMpa.
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VCTpaHel-me He)XXeAaTeAbHbIX 3anaxoB

HekoTopble B1AbI MPOAYKTOB, B OCOOEHHOCTH pbiba, MOTYT MPKAABATL MACAY MAW JKUPY HEMPUATHDIN
3anax. AAst ero ycTpaHeHus:

Il Harpevite MacAo mAM >xup Ao Temnepatypbl 160°C.
A MoroxuTe B MAcAO ABa TOHKMX AOMTUKA XA€62 MAM HECKOABKO BETOUEK MeTPYLIKM.

[El MoaoxamTe A0 TOro MOMeHTa, MOKa B MacAe He MepecTaHyT NOSBAATLCA My3blpbKU, U
BbIHbTE XA€6 MAM METPYLUKY AOMATOUKOMN.
[NocAe 3TOro y MacAa MAM »Kumpa CHoBa OyAET HEUTPaAbHbIM 3arax.

3awmTa OKpy>KaloLLLeN CpeAbl

» [lo oKoHYaHUM cpoKa CAYXKObl He BbiGpacbiBanTe NpUGOpP BMecTe ¢ OBObIYHbIMU GbITOBLIMU
OTXOAAMM, a CAABaUTE B CreLMaAbHble MyHKTbI NpueMa. MocTynas Tak Bbl cniocobeTByeTe
AeAy COXpaHeHMs OKpyxaiollen cpeabl (puc. | 1).

[Npexkae vem BbIOpOCUTL MPUOOP, BbIHBTE GaTapelo 13 TaMepa (ToAbko aast Moaean HD6I 15).

Il CHumuTe naHeAb TariMepa ¢ NOMOLLBIO HEBOABLLOK OTBEPTKM C MAOCKMM LUAMLLOM.

A V3eaekuTe 6aTapeio. He BbibpachisaniTe 6aTapeto BMecTe ¢ 6bITOBbIM MyCOPOM, a CAaUTE ee B
OULIMAABHBIN MYHKT Npuema.

MapaHTHAa u 06cay>kuBaHme

"o NoOBOAY AOMOAHUTEABHOW MHGOPMALIMK MAW B CAyHae BO3HMKHOBEHMSA Kaknx-AMOO Npobaem
obpauanTecs Ha Web-canT komnarnmn «@uannc» no aapecy www.philips.com nav B ueHTp
koMnaHnM «DUAUNC» MO 0BCAYKMBaHMIO NOTPebKTeAeV B Ballei CTpaHe (Bbl HaMAETe ero Homep
TerepoHa Ha MEXAYHAPOAHOM rapaHTUUHOM TaAOHe). ECAM MOAOBHBIM LIEHTP B Ballen cTpaHe
OTCyTCTBYeT, 06paTUTECh B Ballly MECTHYIO TOProBylo OpraHM3aumio Komnanmmn «Ouannc» nan
cepucHoe oTaeAeHue komnaHuk Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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OG6Hapy>keHue U 'y

Mpo6aema

ObkapeHHble
NPOAYKTbI He 1MeIoT
30A0TUCTO-
KOPUYHEBOTO LiBeTa
U/MAN XpycTALLen
KOPOUKM.

OpuTiopHuLa
pacrnpocTpaHseT
CUABHBIN,
HEMPUATHBIX 3anax.

[ap BbIXOAMT He 13
duAbTpa.

Bo Bpems
0B>aprBaHUA MacAO
VAU KUP
BbINAECKMBAIOTCS 13
bpuTIOpHMLBI.

Bo Bpems
0b>KapMBaHUA MacAO
VAV KUP CYABHO
BCMEHMBAIOTCA.

BribpaHa HeAOCTaTOUHO
BbICOKasi TeMnepatypa u/mam

nnula O6>KaDMBa/\aCb
HEAOCTATOYHO AOAIO.

KopawHa 3anoaHeHa bonblue,

YEM HYXHO.

Macao nam HKMP HEAOCTATOYHO

ropayue.

[Mpou3oLAC HacbllieHne
MOCTOAHHOTO GUALTPA-

HUPOMOTAOTUTEASA.

MacAo WAV XKMP HecBexMe.

MacAo AW XKMP AAHHOTO BKAR
HEMPUrOAHbI AN ODXKapyBaHMS

nULy BO dpUTIOpE.

[Maoxo 3aKpbiTa KpbliLUKa.

[Mpoun30oLAC HacblilieH1e
MOCTOAHHOTO GUALTPA-

HUPOMOTAOTUTEASA.

Bo ¢puTiopH#LIE CAMLIKOM
MHOTO »KMpa MAW MacAa.

B nmpoaykTax coaepkuTcs

CAMILLKOM MHOTO BAaru.

Kop3uHa 3anoAHeHa bonbLue,

YEM HYXHO.

B npoayKTax coaepuTcs

CAVLLKOM MHOIO BAaru.

Macnro man HUP AAHHOTO BMAA
HEMPUIrOAHbBI AAA O6)Kapl/lBaHl/lﬂ

MLV BO GPUTIOPHMLIE.

BHyTpeHHss eMKoCTb He BbiAa

TUWATEABHO OYMLLEHa.

TPpaHEeHue He

3MOXXHafA NpuyinHa

npaBHOCTEMN

Pewenue

["poBepbTe Ha ynakoBKe MPOAYKTOB MAW B TabAMLe,
NPYBEAEHHOW B AQHHOM PYKOBOACTBE, MPaBUABHO AL
Bbl BbIOpaAV TeMnepaTypy W/MAM MPOAOAKUTEABHOCTb
NPUrOTOBAGHUA. Y CTaHOBUTE TEPMOPEryAATOP B
MPaBUALHOE MOAOXKEHME.

Ml PEKOMEHAYEM BaM MPUAEPXKMBATLCA 3HaYeHUH,
YKa3aHHbIX B Tabavue.

Bo3morkHo, neperopea naaBkiii NpeAoXpaHnTeAb
TEPMOPEryAITOpa U CpaboTaA aBapUiHbIv
TEPMOBBIKAIOUATEAD, OTKAIOUMBLLMI MPUBOP. Apst
3amMeHbl MPEAOXPaHUTEAS OBpaTUTECh B TOPTOBYIO
opraHu3aumio GUAMMC MAK YITOAHOMOUYEHHDBI
CEePBUCHBIV LEHTP KoMMaHni Duannc.

CHUMWTE KPbILLKY 1 BIMOWTE KPbILKY U GUABTP
ropa4en BOAOW MAM B MOCYAOMOEYHOM MallMHE C
HEKOTOPbIM KOAUYECTBOM MOIOLLErO CPEACTBA.

3aMeHUTE XUP MAM MacAO. PeryasipHo duabTpyiiTe
MaCAO WAM XKMP Yepes CUTO, UTOObI OHM AOAbLLIE
COXPAHAAUCH CBEXKMMMU.

|_|O/\b3>/l;ITer BbICOKOKa4e€CTBEHHbIM MaCAOM AU
KUPOM. HVIKOI’Aa He cMelvBanTe Pa3AU4HbIE BUADI
MacAa WAV Xupa.

[poBepbTe, MPaBUABHO AM 3aKPbITa KPbILLKA.

CHUMWTE KPbILLKY 1 BIMOWUTE KPbILKY U GUABTP
ropa4en BOAOW MAM B MOCYAOMOEYHOM MallMHE C
HEKOTOPbIM KOAMYECTBOM MOIOLLErO CPEACTBA.

VbeamnTeCh B TOM, UTO GpUTIOPHMLA 3aNMOAHEHa
MaCAOM WAM XKMPOM HE BbiLUE OTMETKM
MaKCUMaABHOTO YPOBHSI.

TuwaTeAbHO 0BCyLIMTE MOBEPXHOCTL MPOAYKTOB
nepea ob)xapuBaHvieM U obxapyBatTe 1X B
COOTBETCTBUM C COAEPHALLMMMCS B AGHHOM
PYKOBOACTBE MHCTPYKLIMSMU.

He obrkapuBaviTe 3a 0AMH NpUeM BOAbLLE MPOAYKTOB,
YeMm yKasaHo B TabAvLLe.

TuwaTeAbHO 0bCyLIMTE MPOAYKTbI MEPEA, 1X
ob>kapyiBaH1eM BO GpPUTIOPHHULIE.

|_|O/\b3>/M’Ter BbICOKOKa4e€CTBEHHbIM MaCAOM WA
HKMPOM. HMKOFA& He cMmellMBanTe pasAn4HbIE BUADBI
MacAa MAK KMpa.

Ounctute BHYTPEHHIOIO EMKOCTb, KaK OrnncaHo B
AaHHOM PYKOBOACTBE.
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BpeMFI NMPUroTOBAEHUA U YCTAHOBKa TeMnepartypbl

B npuBeaeHHOM HKe TabAMLIE YKa3aHO, KaKOe KOAMUECTBO OMPEAEAEHHbIX MPOAYKTOB Bbl
MOXeTe MPUrOTOBUTb 32 OAMH MPUEM, U KaKie TeMNepaTypy 1 MPOAOAKUTEABHOCTb
MPUrOTOBAEHUA BaM CACAYET BblbpaTh.

EcAn MHCTPYKUMM Ha ynakoBKe NPOAYKTa, KOTOPbIM Bbl ByaeTe 0bxapuBaTh, He COBMaAaIoT C
PEKOMEHAALIMAMM, MPUBEAEHHBIMU B TabAMLIE, BCETAQ CAEAYMTE PEKOMEHAALIMAM, YKa3aHHbIM

Ha YMaKoBKe.

Temnepartypa Tun npoAyKTOB PekomeHayemoe Bpems Bpemsa
KOAMYECTBO AAS  O06XKapuBaHus o6>kapuBaHusa
OAHOM MOpLMK (MMHYTBI) (MMHYTBI)
CBEXUX AU 3aMOPO>KEHHbIX
(4acTMuHO) MPOAYKTOB
Pa3MOPO>KEHHbIX
NpOAYKTOB
160°C AoMawHmi 600 r 4-6 (obpatutecb K -
KapToderb-dpu*) |- 175°CparHon
BIV LIVIKA TabAVILIbI AAS
0b6Kapu1BaHuIs MHCTPYKUMA O 2-OM
UMKAE
ob6xKapuBaHyIs)
Caexasn pblba 450 r 5-7 -
170°C LlbinaeHok (KypuHble  3-5 wTyku 12-15 15-20
HOXKM)
ChIpHble KpOKETbI 5 wTyK 4-5 6-7
KapTodensbHbie 4 WTyKM 3-4 4-5
MUHVOAGABM
OBolHbIE OAaAbM 8-10 wryk 2-3 -
(113 rprboB, LBeTHOM
KaryCTbl)
|75°C AoMatuHmi 600 r 5-8 -
KapToderb-dpu*) 2-
OW LIMKA
0b6Kapu1BaHuIs
3aMOpOXKEHHbIN 450 r - 5-6
KapToderb-dpu
XpycTAawmm 600 r 3-4 -

KapTodeb (oueHb
TOHKO HapesaHHble
AOMTUKM KapTodens)

KapTodensHble 4-5 wryk 4-5 6-7
KPOKeTbI

180°C Kutaickue 2-3 WTykm 6-7 10-12
$apLUMPOBaHHbIe
BAUHYMKI

BbeTHamckwme 5-6 WTyK 5-6 8-10
¢apLmpoBaHHble
BAUHUMKM
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Temnepatypa

190°C

Tun npoayKTOB

HyraTbl 13 UpinAeHKa
MuHK-CcHaK (3aKycKa)

MsicHble
bprKaseAbKM
(ManeHbKye)

Muanm
KpeseTku
AbAouHbIE OAaABM

BakaaykaHbl
(AOMTWIKM)

[oHumKM

Cblp Kamambep B
TEPTbIX Cyxapsx

[LIHmueAb no-BeHcKm

PekomeHayemoe
KOAMUYECTBO AAS
OAHOM NopLMm

8-10 wryk
8-10 wryk
8-10 wryk

[2-15 wryk
8-10 wryk
5 wryk
600 r

3-4 wryku
2-4 WTyKkn

2 WTyKK

Bpems
o6>kapuBaHusa
(MMHYTBI)
CBEXKMX MAM
(yacTMuHO)
Pa3MOpPOIKEHHDIX
NPOAYKTOB

34
34
3.4

2-3

34
3.4

5-6
2-3

34

Bpems
o6>kapuBaHus
(MMHYTBI)
3aMOPO’KEHHbIX
NPOAYKTOB

45
4.5
4.5

*) AN MPUrOTOBAEHMST AOMALLHErO KapTodeAs-Gpu cM. Takxke pasaen «CoseTbl Mo
MPUrOTOBAEHMIO BAIOA BO dpUTIOPEN.
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Vézeny zékazniku, blahoprejeme vam ke koupi nové fritézy Philips Comfort Plus.Vase nova fritéza
vam umoznf snadné a bezpecné fritovani vsech druhl potravin.

0O Viko

® Fritovaci kos

©® Reguldtor teploty

® Kontrolka teploty

@ Patka pro uvolnéni vika

@ Tahlo pro uvolnéni rukojeti
© Kabel

@ Prostor pro uloZeni kabelu
O Casovat (pouze HD6115)
O Vylévaci systém

Drfve nez pristroj pouZijete, nejprve si proctéte nasledujici instrukce a sledujte pritom prislusna
vyobrazent.

» Pred zapojenim pfistroje se presvédcte, zda napéti uvedené na piistroji odpovida napéti v mistni

elektrické siti.

Pristroj pripojujte vyhradné do rddné nulovanych zasuvek.

Pri poskozeni sitového privodu by méla jeho vyménu provadét pouze servisni sti‘ediska Philips

nebo servisni pracovnici s potirebnou kvalifikaci. Predejdete tak moznému nebezpedi.

» Pro kontrolu nebo opravu svéite vzdy tento pristroj servisu firmy Philips. Nepokousejte se o
opravu vlastnimi silami, protoze v zaruéni dobé by to pro vas znamenalo ztratu garanénich narokd.

» Vsechny oddélitelné ¢asti pristroje dlikladné umyjte, piredtim nez jej poprvé pouzijete (viz kapitola
"Cisténi"). D¥ive nez fritézu naplnite olejem nebo tukem, se piresvédéte, 7e jsou viechny jeji dily
zcela suché.

» Nikdy nesmite cely pristroj, ktery obsahuje elektrické soudasti a topné téleso, ponorit do vody

nebo oplachovat pod tekouci vodou.

Po poutziti vzdy pristroj odpojte od sité. Fritézou nepohybuijte, dokud neni jeji obsah zcela chladny.

Nezapinejte pristroj dfive, nez byl napInén olejem nebo tukem. Dbejte na to, aby byla nadoba vzdy

naplnéna mezi dvé indikaéni znacky na jeji vnitini ¢asti.

» V pribéhu fritovani vystupuiji filtrem horké vypary. Dejte proto pozor, abyste si nepopalili ruce
nebo oblice;j.

» PFistroj postavte vzdy mimo dosah déti a nedovolte také, aby si s nim déti hraly. Nenechavejte
viset piivodni kabel pi‘es hranu stolu, na némz je pfistroj umistén.

»  Pristroj je urc¢en vyhradné pro doméci pouziti. Pokud je pristroj pouzit nevhodné pro (polo)
profesiondlni icely nebo je pouzivan v rozporu s navodem k obsluze, ztraci uzivatel garan¢ni
naroky a firma Philips nemiiZe pievzit odpovédnost za vzniklé skody.

»  Fritujte do zlatozluta namisto do tmavohnéda a odstrafiujte spalené zbytky! Skrobovité potraviny,
naptiklad produkty z brambor nebo obilnin, nefritujte pfi teplotich nad 175°C (abyste
minimalizovali tvorbu akrylamid).

Automaticky bezpeénostni vypina¢

Pristroj je vybaven bezpecnostnim vypinacem, ktery piistroj vypne, pokud by doslo k jeho prehrati.
To se mUze stat napiiklad pri nedostatku oleje ¢i tuku nebo v piipadé, ze byste pevny tuk rozpoustéli
ve velkych blocich a z toho ddvodu by topné téleso nestacilo predat oleji nebo tuku dostatek
tepelné energie.
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» Pokud fritéza prestane fungovat, nechejte olej vychladnout a kontaktujte prodejce vyrobkdi
Philips nebo autorizovany servis Philips.

Priprava k pouziti

Il Pristroj postavte na vodorovnou, pevnou a stabilni plochu, ktera se nachazi mimo dosah déti.
Pokud chcete fritézu umistit na sporak, prresvédcte se, Ze jsou vSechny plotynky vypnuty a jsou
zcela chladné.

A Suchou fritézu napliite olejem, tekutym tukem nebo rozpusténym pevnym tukem az po
zna¢ku MAX uvnitt fritovaci nddoby (vice informaci o pouzivani pevného tuku viz kapitolu
"Olej a tuk") (obr. 1).

Olej/tekuty tuk Pevny tuk

Min. 1,81 1500 g
Max. 21 1700 g
Olej a tuk

Nikdy nesmésujte dva rizné druhy oleji nebo tukd!

Doporucujeme vam pouzivat ve fritéze olej nebo fritovaci tuk a to prrednostné rostlinné oleje nebo
tuky, které jsou bohaté na nenasycené tuky.

Je téz mozné pouzivat pevny tuk, ale v takovém pripadé je treba ucinit takova opatrent, aby se
zabranilo jeho vystiikovani a piipadnému piehréti a tim i poskozeni topného télesa.

Il Pokud pouzijete novy blok pevného tuku, rozpoustéjte ho nejprve zvolna a p¥i mensi teploté
ve zvlastni nadobé.

A Pak tuk opatrné pielijte do fritézy.
A Fritézu s rozpuiténym tukem uchovavejte vidy v pokojové teploté.

A Pokud je tuk velmi studeny, miize p¥i rozpousténi zaiit vysttikovat. Abyste tomu zabranili,
propichejte v tuku otvory (napfiklad vidli¢kou) (obr. 2).
Dbejte v3ak na to, abyste vidlickou neposkodili povrch vnitini nadoby.

Pouzivani pFistroje

Fritovani

Budte opatrni: béhem fritovani vystupuiji z filtru ve viku horké vypary.

Il Vysurite z Glozného prostoru piivodni kabel v celé jeho délce a zasufite sitovou zastréku do
zasuvky (obr. 3).
Dbejte na to, aby privodni kabel nepfiSel do styku s horkymi dily pFistroje.

A Regulitorem teploty nastavte pozadovanou teplotu (150 az 190°C) (obr. 4).

Kontrolka teploty se rozsvitl.

- Teplotu zvolte podle informaci na obalu fritovaného vyrobku nebo ji zvolte z tabulky v tomto
navodu.
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- Asiza 10 az |5 minut se napli ohf'eje na pozadovanou teplotu.
- Kdyz kontrolka teploty zlstane néjakou dobu zhasnutd, dosahl olej ¢i tuk pozadované teploty.
> Béhem ohfivdni ndpiné miZete ponechat fritovaci kos v nddobé.
El Narovnejte drzak fritovaciho kose (obr. 5).
A Zatazenim za uvoliovaci pagku odjistéte viko.Viko se pak automaticky otevie (obr. 6).
I Vyjméte fritovaci kos z fritézy a napliite ho potravinami (obr. 7).

» Pro nejlepsi vysledky pti fritovani nepiekracujte nize uvedena maximalni mnozstvi potravin.

Bramborové hranolky Zmrazené bramborové
hranolky
Nejvétsi mnozstvi 1000 g 800 g
Doporucené mnozstvi pro nejlepsi 600 g 450 g

vysledek

A Opatrné viozte fritovaci ko do fritézy (obr. 8).
Uzaviete viko.

Bl Pouze pro HD 6115 - Nastavte pozadovanou dobu fritovani (viz ¢ast "Casovad").
Fritovat je t¢Z mozné bez nastaven( Casovace.

A Posurite uvoliiovaci packu rukojeti smérem k vam a opatrné sklopte rukojet’ k fritéze (obr. 9).

>  Pro dosaZeni dobrych vysledkd dodrZujte dobu pfipravy, uvedenou na obalech pokrmd nebo v
tabulkdch na konci tohoto ndvodu.

> Abyste zgjistili rovnomérné nazldtlé opeceni potravin, zvednéte ¢as od casu fritovaci ko$ z ndplné a
obsah jemné protrepejte.

Casovat (pouze HD61 15)

Casovat ozndmi konec nastavené doby fritovani, ale fritézu automaticky NEVYPNE.

Nastaveni ¢asovace
B Stisknutim tlagitka éasovae nastavte dobu fritovani v minutach.
Nastaveny Cas se zobrazi na displeji.

A Pokud podriite toto tlatitko stisknuté, (idaj na displeji se bude ménit rychleji. Po dosazeni
pozadované doby tlacitko uvolnéte.

- Maximalni doba, kterou Ize nastavit, je 99 minut.

- Za okamzik po ukonceném nastaveni se Casovac automaticky aktivuje a zacne zpétné
odpocitavat Cas.

- Zatimco je Cas zpétné odpocitavan, na displeji blika zbyvajici ¢as fritovani. Posledni minuta je
indikovana po sekundach.

[El Pokud byste chtéli nastaveny &as zménit, zruste nejprve nastaveny ¢as tak, e v okamziku
zacatku zpétného odpocitavani (kdyz Gdaj ¢asu zaéne blikat) stisknete po dobu 2 sekund
tlaéitko ¢asovade.Tlagitko drite stisknuté dokud se na displeji nezobrazi "00". Pak nastavte
novy &as.

A Po uplynuti nastaveného ¢asu se ozve zvukové znameni. Po 10 sekundéch se bude zvukovy
signal opakovat. Zvukovy signal muzete vypnout stiskem tlacitka ¢asovace.
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Po skonéeni fritovani

Il Narovnejte drzék fritovaciho kose (obr. 5).

A Otevite viko pomoci uvolfiovaci pagky (obr. 6).
Méjte se na pozoru pired horkymi vypary nebo pied odstrikovanim oleje.

[El Opatrné vyjméte fritovaci kos z fritézy.

» Pokud je to tieba, zbavte potraviny nadbytecného oleje tak, Ze koSem potiepete nad fritézou.
Fritované potraviny pak vlozte do nidoby nebo sita které jste vylozili savym papirem
(naptiklad kuchyriskym papirem).

A Po poutiti vytihnéte sitovou zastréku pFistroje ze zasuvky.

Nepohybuijte fritézou drive, nez olej nebo tuk v ni nevychladne.To trva obvykle asi 30 minut.

> Pokud fritézu nepouZivdte pravidelné, doporucujeme vdm uchovdvat olej nebo tekuty tuk v dobre
uzavené Idhvi nejlépe v chladnicce nebo na jiném chladném misté. Olej nebo tuk naliite do Idhve
pfes vhodné sitko, abyste z néj odstranili zbytky potravin. Pfed vyjmutim vnitini nddoby k jejimu ¢isténi
z ni vyjméte fritovaci ko$.

> Pokud byl pouZit k fritovdni pevny tuk, nechte ho ve fritéze zcela vychladnout a fritézu uloZte i s
pevnym tukem (viz kapitolu "Priprava k pouZit’", odstavec "Olej a tuk”).

Vyckejte az olej nebo tuk dostate¢né zchladne.

K ¢isténi nepouzivejte Zadné abrasivni &istici prostiedky nebo materialy (naptiklad kovové Zinky).

Il Pomoci uvoliiovaci patky otevirete viko fritézy.

A Pak viko zdvihnéte z pFistroje.
Objevi se vylévaci systém.

A Z fritézy vyjméte fritovaci kos a olej nebo tuk vylijte (obr. 10).
A Plast pristroje Cistéte pouze vlhkym hadiikem, ptipadné s trochou jemného ¢isticiho
prosti‘edku nebo kuchyriskym papirem.

H Vnitiek fritovaci nddoby umyjte horkou vodou s trochou vhodného myciho prostitedku.
Nikdy nesmite ponofit fritézu do vody.

A Viko a fritovaci ko umyijte v horké vodé s trochou myciho prostiedku nebo v myéce nadobi.
Vsechny dily oplachnéte ¢istou vodou a iadné osuste.

Cisteni trvalého filtru proti tukovym vyparim
Viko se zabudovanym trvalym filtrem proti tukovym vyparlim muzete myt v mycce nadobi nebo v
horké vodé s pridavkem vhodného myciho prostredku.

Dily vhodné pro myti v myéce nadobi
- Viko s trvalym filtrem proti tukovym vyparim
- Fritovaci ko3
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Vymeéna oleje nebo tuku

Protoze olej nebo tuk ztraci své dobré viastnosti pomérné rychle, méli byste ho pravidelné ménit.
Postupuijte nasledujicim zpdsobem.

Pokud castéji fritujete bramborové hranolky a olej nebo tuk prefiltrujete po kazdém pouziti, mél by
vydrzet asi 10 az |2 fritovani, nez by bylo tfeba ho vyménit. Pokud pouzivate fritézu k fritovani
potravin, které jsou bohaté na proteiny (napr. maso nebo ryby), méli byste olej nebo tuk ménit

Castéji.

Nikdy vSak nepouzivejte olej nebo tuk déle nez 6 mésicll a vzdy se Fidte pokyny na jeho
obalu.

Nemichejte nikdy stary olej nebo tuk s novym.

Nikdy nesmésujte ridzné druhy oleji nebo tukd.

Olej nebo tuk vymérnite vidy, kdyz zaéne pfi ohievu pénit, kdyz vydava stiplavy zapach nebo
kdyZ nadmérné ztmavne nebo zhoustne.

Likvidace pouzitého oleje nebo tuku

Olej nebo tekuty tuk nalijte zpét do originalnich plastovych (uzaviratelnych) lahvi. Pevny tuk mizete
ponechat ztuhnout v nadobé fritézy (bez vioZzeného kose), po ztuhnuti ho odstranit vhodnou
$pachtli a pak ho zabalit napriklad do novin. Lahev s olejem nebo zabaleny pevny tuk pak vyhodte
do nesmésné (nikoli do sm&sné) odpadni nadoby. Ridte se pravidly kterd jsou platna ve va3i oblasti.

Uchovavani pFistroje
Il Do fritézy vlozte vsechny jeji ¢asti a uzaviete ji vikem.
A Stotte kabel, viozte jej do ptihradky na kabel a zastréku zasurite do drzaku zastréky.

[l Fritézu zdvihejte za jeji drzadla.

Tipy pro fritovani

Informace o dobach pripravy a nastaveni teplot naleznete v tabulkdch na konci tohoto navodu.

Bramborové hranolky

Chutné a chifupavé bramborové hranolky pripravite nasledujicim zpdsobem:

Il Pouzijte tuhé brambory a nakréjejte z nich hranolky. Hranolky omyijte pod studenou vodou.

To zabrant jejich vzéjemnému slepeni béhem fritovani.

»  Hranolky dobre osuste.

A Bramborové hranolky fritujte ve dvou fazich: poprvé 4 a7z 6 minut pfi teploté 160°C, podruhé
5 az 8 minut pfi teploté 175°C.

[EAl Vioite bramborové hranolky do nidoby a protiepejte je. Pred druhym fritovanim je nechte
vychladnout.

Zmrazené potraviny

Zmrazené potraviny byvaji vétsinou jiz predsmazené, takze pfi jejich dalsi Upravé postupujte podle
pokynU, které jsou uvedeny na jejich obalu.

Potraviny z mrazni¢ky (-16 to -18°C) olej nebo tuk ve fritéze pii vioZeni zna¢né ochladi. Protoze se
potraviny neohfeji dostatecné rychle, mohou absorbovat vétsi mnozstvi oleje nebo tuku.
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Tomu Ize zabranit nasledujicim zpdsobem:

- Nejlepsi zplsob je ponechat potraviny pred fritovanim rozmrazit pii pokojové teploté.

- Opatrné oklepejte z potravin led a protrepanim odstrarnte vodu a viozte je do fritézy az kdyz
jsou dostatecné suché.

- Nefritujte najednou prilis mnoho potravin (fidte se tabulkou s doporuc¢enymi dobami fritovani a
teplotami naplné).

- Zvolte teplotu, kterd je doporucena v tabulce v tomto navodu nebo na obalu fritované
potraviny. Pokud tyto instrukce nejsou k dispozici, zvolte teplotu 175°C.

- Ponorujte potraviny do oleje nebo tuku velmi zvolna, protoze horky olej nebo tuk mohou
vytvéret vyrazné bublant.

Odstranéni nepfijemného zapachu

Ur¢ité potraviny, napriklad ryby, mohou oleji nebo tuku dat nepifjemnou pachut. Tuto pachut mizete
neutralizovat néasledujicim zpUsobem:

Il Ohtejte olej nebo tuk na teplotu 160°C.
A Vioite do oleje dva platky chleba nebo nékolik vyhonkii petrzele.

A Vyckejte az se pirestanou tvorit bublinky a pak chléb nebo vyhonky petrzele vyjméte
napfiiklad pomoci $pachle.
Olej nebo tuk bude mit nynf neutralni chut.

Ochrana zivotniho prostiedi

» Az ptistroj doslouzi, nevyhazujte jej do béZného domovniho odpadu, ale odevzdejte jej na
oficidlnim sbérném misté za icelem recyklace. Prispéjete tim k ochrané Zivotniho prostiedi
(obr. I'1).

Pred likvidaci pristroje vyjméte baterii ¢asovace (pouze HD61 15).

Il Uzkym $roubovédkem odejméte panel ¢asovace.

A Vyjméte baterii. Baterii nevyhazujte do bézného domaciho odpadu, ale odevzdejte ji ve
sbérné k tomu uréené.

Zaruka & servis

Pokud potrebujete dalsi informace nebo mate-li néjaky problém, navstivte internetovou stranku
www.philips.com nebo kontaktujte Informacnf stfedisko firmy Philips (pffislusné telefonni &islo je
uvedeno na letacku s celosvétovou zarukou). Pokud ve vasi oblasti nenf Zadné Informacnf stredisko,
kontaktujte prosim Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Reseni problémii

Problém

Mozna pFicina

Reseni

Fritované potraviny
nemaji zlatavou
barvu a/nebo nejsou
chfupavé.

Fritéza vydava
nepifjemny zapach.

Pary vystupuji z
jinych mist nez z
fittru.

Olej nebo tuk vytéka
pres hrany fritézy.

Olej nebo tuk pri
fritovani nadmérné
peni.

Nastavena teplota byla prilis
nizka a/nebo doba fritovani
nebyla dostacujici.

Ve fritovacim kosi bylo prilis
velké mnoZzstvi potravin.

Olej nebo tuk nema
dostatecnou teplotu.

Trvaly fittr proti tukovym
vyparlm je ucpany.

Olej & tuk jiz neni Cerstvy.
Pouzity druh oleje nebo tuku

neni vhodny pro fritovani.

Viko nebylo Fadné uzavieno.

Trvaly fittr proti tukovym
vyparlim je ucpany.

Ve fritéze je prilis mnoho oleje
nebo tuku.

Potraviny obsahuji mnoho
vlhkosti.

Ve fritovacim kosi je prilis
mnoho potravin.

Potraviny obsahuji mnoho
vihkosti.

Druh pouZitého oleje nebo tuku

je nevhodny pro fritovani.

Vnitini povrch nadoby nebyl
dostatecné vycistén.

Podivejte se na obal pokrmu nebo do tabulek na konci
tohoto dokumentu, zda jste pouzili spravnou teplotu
a/nebo dobu pripravy. Regulator teploty nastavte do
spravné polohy.

Nikdy nefritujte vétsi mnozstvi potravin, nez je
uvedeno v tabulce.

Pravdépodobné doslo k prasknuti pojistky v regulatoru
teploty, a proto bezpecnosti vypinac zplsobil vypnuti
piistroje. S vyménou pojistky se obratte na prodejce
vyrobkd Philips nebo na autorizovany servis Philips.

Odejméte viko a vycistéte viko i filtr v horké vodé s
trochou vhodného myciho prostredku nebo ho umyjte
v mycce nadobf.

Olej nebo tuk vyménte. Pokud olej nebo tuk
pravidelné filtrujete, vydrzi déle.

PouZivejte olej nebo tuk dobré kvality. Nikdy
nemichejte dva rizné druhy oleje nebo tuku.

Zkontrolujte uzavi'eni vika.

Odejméte viko a vycistéte viko i filtr v horké vodé s
trochou vhodného myciho prostredku nebo ho umyjte
v mycce nadobf.

Presvédcte se, ze hladina népIné nepresahuje oznaceni
maxima.

Pred fritovanim potraviny dobre osuste a fritujte je
podle pokynl v tomto navodu.

Nefritujte najednou vétsi mnoZstvi potravin, nez udava
tabulka.

Pred fritovanim potraviny dobre osuste.

PouZivejte olej nebo tuk dobré kvality. Nikdy
nemichejte dva rdzné druhy oleje nebo tuku.
Vycistéte vnitfek nadoby podle pokynl v tomto
navodu.
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Doby fritovani a nastaveni teploty

NiZe uvedené tabulky informuji o tom, jaké mnozstvi urtitého pokrmu Ize najednou pfipravit a
jakou teplotu a dobu fritovani mate zvolit.

Pokud se instrukce na obalu pokrmu lisi od Udajd v téchto tabulkach, postupuijte vzdy podle
instrukci na obalu.

Teplota Druh potravin Doporucené Doba fritovani (v Doba fritovani (v
mnozstvi pro minutach) minutach)
jednu davku Cerstvé nebo zmrazené

(Castecné) potraviny
rozmrazené
potraviny
160°C Bramborové 600 g 4 az 6 (prejdéte na -
hranolky *) |.faze 175°C v této
tabulce pro 2. fazi)
Cerstva ryba 450 g 5a77 -
170°C Kure (stehna) 3az5ks 12az 15 I5az20
Syrové krokety 5 ks 4az5 6az/
Bramborové 4 ks 3az4 4az5

minilivanecky

Zeleninové placicky 8 az 10 ks 2az3 -
(houbové,
kvétakové)
|75°C Bramborové 600 g 5az8 -
hranolky *) 2. faze
Zmrazené 450 g - 5az6
bramborové
hranolky
Bramborové platky 600 g 3az4 -
(velmi tenké)
Bramborové krokety 4 az5 ks 4az5 6az/
180°C Cinské rolky 2a73ks 6az7 10az 12
Vietnamské rolky 5az6ks 5az6 8az 10
Kureci nugety 8 az 10 ks 3az4 4az5
Minisnacky 8 az 10 ks 3az4 4az5
Masové kulicky 8 az 10 ks 3az4 4az5
(malé)
Skeble 12 a2 15 ks 2273 3az4
Krevety 8 az 10 ks 3az4 4az5
Jablkové livanecky 5 ks 3az4 4az5
190°C Baklazan (rezy) 600 g 3az4 -
Koblihy 3az4ks 5az6 -
Hermelin 2 az4ks 2az3 -
(obalovany)
Videriské Fizky 2 ks 3az4 -

*)Viz téz "Tipy pro fritovani", kde je popsana priprava bramborovych hranolkd.
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Bevezetés

Tisztett Vasarlo! Készonjlk, hogy Philips Comfort Plus olajstitét vasarolt! Az én U olajstitéje lehetévé
teszi, hogy mindenféle ételt biztonsagosan és kdnnyen elkészitsen.

Altalanos ismertetés

0 Tets

® Sitdkosar

©®© Hémérsékletszabalyzd gomb

@ Hoémérséklet jelz6 lampa

@ Fedélkiolds gomb

@ Fogantylkioldd cstsztatd gomb

®© Halozati kabel

@ Kabeltarol6 rekesz

O Id8kapcsold (csak HD 6115 tipusnal)
O Kionts rendszer

Hasznalat el6tt olvassa el a készlilék hasznélati Utmutatéjat, és Erizze meg kérsébbi hasznalatra.

» A késziilék csatlakoztatasa el6tt ellendrizze, hogy a rajta feltiintetett fesziiltség egyezik-e a

helyi halozati fesziiltséggel.

Kizarolag foldelt fali konnektorhoz csatlakoztassa a késziiléket.

Ha a halozati csatlakozo kabel hibas, baleset elkeriilése céljabdl csak a Philips, Philips

szakszerviz vagy hasonldan kiképzett szakember cserélheti ki.

»  Csak Philips meghatalmazott szervizbe vigye késziilékét ellendrzésre vagy javitdsra. Sajat
keztileg ne javitsa késziilékét, ellenkezé esetben a garancia érvénytelenné valik.

» A legelsd haszndlat el6tt az olajsiitd kiilonb6zé részeit alaposan tisztitsa meg (ldsd még a
"Tisztitas" c. részt). Gy6z6djon meg roéla, hogy a késziilék minden része teljesen szaraz-e,
miel&tt az olajsiitét olajjal vagy folyékony zsirral feltolti.

» Az elektromos alkotérészeket és a fiitdszalat tartalmazé hazat soha ne martsa vizbe, és ne
mossa a csap alatt.

» Haszndlat utan mindig hiizza ki a halézati csatlakozé dugét a fali konnektorbdl. Ne mozgassa
az olajsiitét, amig az nem hlilt le eléggé.

» Ne kapcsolja be a késziiléket, mig fel nem toltotte olajjal vagy zsirral. Gondoskodjon roéla,
hogy az olajsiité mindig a siitéedény belsején feltiintetett két jelzés kozotti szintig legyen
feltoltve.

» Siités kozben forrd géz aramlik ki a késziilék szliréjén. Kezét és arcit tartsa biztonsagos
tavolsagban a géztél. A fedd nyitasakor ugyancsak legyen dvatos, szamoljon a forré gézzel.

» Tartsa tdvol gyermekeit a késziiléktSl annak hasznalatakor. Ugyeljen ra, hogy a késziilék
csatlakozévezetéke ne légjon le az asztalrol vagy konyhai pultrél.

» A késziilék kizarolag haztartasi alkalmazasra késziilt. Ha nem rendeltetésszer(en
(fél)professzionalis célokra vagy nem a hasznalati Gtmutatéban leirtakkal 6sszhangban
hasznaljak, a jotéllas érvényét vesziti; a Philips az ilyen hasznalatbdl eredé karért nem vallal
feleldsséget.

»  Eteleit inkabb aranybarnara, mint sététbarndra siisse, és tavolitson el minden égett
ételmaradvényt az olajbdl. 175°C hémérsékletfokozat felettne siissén keményitSt tartalmazéd
ételeket, kiilonsen burgonyat és gabonakészitményeket (igy csokkentheti az akrilamid
termel&dését).
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Biztonsagi megszakit6

A készilék biztonsagi megszakitéval rendelkezik, amely kikapcsolja a készlléket, ha az tllmelegszik. Ez
eléfordulhat, ha nincs elég olaj vagy zsir az olajstitében vagy ha a szilard zsiradék tomboket az
olajstitében olvasztja meg, ami megakadalyozza, hogy a flitéelemek leadjak a megtermelt
hémennyiséget.

» Ha az olajsiité mar nem miikédéképes, hagyja lehlilni az olajat, illetve siitézsirt, majd tovabbi

teendékért forduljon Philips kereskeddjéhez vagy vigye késziilékét a Philips dltal
meghatalmazott szervizbe.

El6készités hasznalatra

Il Helyezze a késziiléket vizszintes, egyenletes és stabil feliiletre, gyermekektd| tavol.
Ha az olajsiité szamadra a tlizhelyet taldlja a legbiztonsagosabb feliiletnek, bizonyosodjon meg rdla,
hogy a tlizhely ki van kapcsolva és lehiilt.

A Az olajsiitét a belsd télon taldlhaté MAX jelzésig toltse fel olajja, folyékony zsirral vagy
felolvasztott zsirral (a szilard zsir hasznalatarol az "Olaj és zsiradék” cim(i fejezetben olvashat)
(abra 1).

Olaj és folyékony zsir Szilard zsir

Minimum 1,81 1500 gr
Maximum 21 1700 gr

Olaj és zsir

Soha ne alkalmazzon egyszerre tobbféle olajat vagy zsirt!

Javasoljuk, hogy sttéolajat vagy folyékony siitézsirt, lehetéleg telitetlen zsirsavakban gazdag (pl.
linolsav) névényi olajat vagy zsirt hasznéljon.

Lehet szilard siitézsirt hasznalni, ebben az esetben azonban extra dvatossag sztikséges, hogy
megel&zze a zsir kifrdcsdgését és a flitéelemek tiimelegedését illetve megsériilését.

Il Ha friss zsirtomboket szeretne hasznalni, olvassza meg &ket elébb egy masik edényben, lassu
tlizon.

A A megolvadt zsirt 6ntse évatosan az olajsiitSbe.
A Az olajsiitét a benne 1évé megszilardult zsirral szobahdmérsékleten tirolja.

A Ha a zsir nagyon lehiil, esetleg olvasztaskor elkezd frocsogni. Ennek elkeriilésére villaval
szurjon néhany lyukat a megszilardult zsirba (abra 2).
Vigyazzon, hogy ne sértse meg a belsé talat a villaval.

A késziilék hasznalata

Sités

Legyen dvatos: a tetdn 1év6 sziirdn keresztiil forrd géz tavozik.

Il Hzza ki a haldzati csatlakozé kébelt teljesen a tartdbol és dugja be a fali konnektorba (abra
3).

Gy6z6djon meg rola, hogy a héldzati csatlakozo kabel sehol se érintkezik a késziilék forro

részeivel.
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A Allitsa be a kivant hdmérsékletet a hémérsékletszabalyzo gombot ( 160-190°C) (abra 4).

A hémérséklet jelz8 lampa vildgitani kezd.

- Hogy melyik hémérsékletet valassza, a stitnivald étel csomagolasat vagy ezen hasznélati utasitas
végen lévd tablazatot nézze meg tajékoztatasul.

- Azolaj vagy zsir 10-15 percen belll melegszik a bedllitott héfokra.

- Amikor a hémérséklet jelzé lampa elalszik, az olaj vagy zsiradék elérte a kivant hémérsékletet.

> A késziilék felmelegedési ideje alatt a kosdr a stitében maradhat.
[l Hajtsa fel a kosar foganty(jat (abra 5).
A Nyissa ki a fedelet a fedélnyito kar hizésaval.A fedd automatikusan kinyilik (abra 6).

IHl Emelje ki a kosarat a késziilékbél, és tegye a kosarba a siitni kivant élelmiszert (dbra 7).

» A legjobb siitési eredmények érdekében javasoljuk, hogy ne lépje tul az alabbi mennyiségeket.

Hazilag készitett Mélyhlitott hasabburgonya
hasabburgonya

Maximadlis mennyiség 1000 g 800 g

Javasolt mennyiség a legfinomabb 600 g 450 g

eredmény eléréséhez

A Helyezze a siitékosarat az olajsiitébe (dbra 8).
Csukja le a fedelét.

B Csak HD6 1 15-nél - Allitsa be a kivant siitési idét (lasd "ldézitd" c. részt.)
Az olajstitét az idézits beallitasa nélkdl is hasznalhatja.

A Hizza a kosar foganytyUjan lévé gombot maga felé és vatosan engedie le a kart (dbra 9).

> A jdl elkészitett étel érdekében ragaszkodjon a siitnivalé étel csomagoldsdn taldlhatd készitési idéhéz
vagy a haszndlati utasitds végén taldlhaté tdbldzatban emlitett készitési idékhéz.

> Ha azt szeretné, hogy a stitni kivdnt étel egyenletesen piruljon, siités kézben emelje ki a kosarat
néhdnyszor az olajbdl/zsiradékbdl, s lazdn rdzogassa meg a tartalmdt.

Id6kapcsolé (csak HD 6115 tipusnal)

Az id6kapcsolé 6ra csupan a siitési id6 végét jelzi, a késziiléket NEM kapcsolja ki!

Az idé6zité beallitasa
Il Az id6zitégomb lenyomésaval bedllithat a siitési id6 (percekben).
A bedllftott id6 a kijelzén lathatd.

A Ha a gombot folyamatosan lenyomva tartja, a percek gyors egymasutanban jelennek meg. A
kivant sitési id6 elérésekor engedje el a gombot.

- A maximalis bedllithatd idétartam 99 perc.

- Az idékapcsold oéra a bedllitas utdn néhany masodperccel kezdi visszaszamlalni az idét.

- Mig az id6kapcsold dra mikadik, a stitésbdl hatralévd idé villog a kijelzén. Az utolsd perc
masodpercekben jelenik meg.

[} Ha a beillitott siitési id8 nem megfeleld, akkor tordlheti, ha a gombot két masodpercre
lenyomja a visszaszamlalas megkezdésének pillanataban (amikor az iddjelzés villogni kezd);
addig tartsa lenyomva a gombot, mig ,,00" nem jelenik meg a kijelz6n. Ez utan beillithatja a
helyes siitési id&t.

IEA Mikor a bedllitott idS letelik, egy hangjelzést fog hallani. |0 mésodperc mulva a hangjelzés
megismétlédik. Az id6zité gomb megnyomasaval a hangjelzést ledllithatja.
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A siités befejezése utan

Il Hajtsa fel a kosar foganty(jat (abra 5).

A Nyissa fel a fedelet a fedélnyito kar meghtzésaval (abra 6).
Legyen dvatos a forré géz és a lehetséges olajfrocsogés miatt.

El Ovatosan emelje ki a kosarat a siit6bél.

» Ha sziikséges, dvatosan razza meg a kosarat a siit6 felett, hogy a felesleges zsirt vagy olajat
eltavolitsa. Tegye a megsiilt ételt tdlra vagy szitdra, amelyet zsirt felszivd papirral bélelt ki.

A Hasznilat utdn hizza ki a dugét az aljzatbél.

Ne mozgassa a siitét addig, amig az olaj vagy zsir teljesen ki nem hiilt,amely kb. 30 percet vesz
igénybe.

> Ha az olgjsiitét nem rendszeresen haszndlja,javasoljuk, hogy az olajat vagy a folyékony zsirt vegye ki
és egy jol zarédé edénybe tdrolja, lehetdleg hiitdszekrényben vagy hivis helyen. Az ételmaradékok
eltdvolitdsdhoz az olajat vagy a zsirt egy finom szlirén sz(irje dt, mikor a tdrold edénybe télti. A belsd
tdl kidiritése eldtt vegye ki a siitékosarat.

» Ha az olgjsiitd szildrd zsirt tartalmaz, hagyja, hogy a zsiradék az olajstitében megszildrduljon és
tdrolja az olajsiitét a benne 1évé zsirral egyiitt (Idsd még az "Elékészités haszndlatra" fejezet "olaj és
Zsir" részét).

Varjon, mig az olaj vagy zsir kell6képp le nem hdil.

Ne hasznaljon semmilyne strolé (folyékony) tisztitoszert vagy anyagot (pl. suroldszivacs) a
késziilék tisztitdsdhoz.

Il Nyissa fel a fedelet, a fedélkioldd gomb finom megnyomasaval.

A Emelje le a késziilékrél a fedelét.
A kiontd rendszer lathatova valik.

A Vegye ki a siit6kosarat az olajsiitébé| és ontse ki az olajat vagy zsirt (4bra 10).

A A hazat néhany csepp mosogatoszert tartalmazoé nedves ruhaval és/vagy konyhai
papirtoridvel tisztitsa.

H A siitéedényt forré vizzel és egy kis mosogatdszerrel mossa ki
Ne meritse ez egész késziilékhazat a vizbe.

A A fedét és siitékosarat forré vizzel és kevés mosogatdszerrel mossa el vagy mossa el
mososgatogépben.

A részeket tiszta vizzel 6blitse le és alaposan szaritsa meg.

A tartos olajg6zsziiré tisztitasa
A tartés olajgézszirével ellatott fedd alaposan megtisztithatd mosogatdgépben vagy forrd,
mosogatodszeres vizben.

Mosogatogépben tisztithaté részek
- Tartds olajgbzszirével ellatott fedd
- SUtékosar
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Az olaj vagy zsir cseréje

Mivel az olaj vagy zsir meglehetsen gyorsan elveszti kedvezd tulajdonségait, az olajat vagy zsirt
rendszeresen cserélni kell. Ehhez a mlivelethez az alabbi utasftasokat kdvesse.

Ha az olajstitét féleg hasabburgonya készitéséhez hasznalja és ha minden egyes hasznélat utan az
olajat vagy zsirt atsz{ri, az olajat vagy zsirt 10-12 alkalommal is Ujrahasznalhatja, miel6tt ki kellene
cserélni. Ha olyan étel készitéséhez hasznalja, amelyek fehérjében gazdag (mint a his vagy a hal),
akkor az olajat vagy zsirt sokkal gyakrabban kell cserélnie.

A cseréletlen olajat soha ne hasznalja 6 honapnal tovabb, s mindig gondosan tartsa be a
csomagolason feltiintetett Utmutatast.

A hasznilt olajhoz vagy zsirhoz soha ne adjon frisset.

Sose keverjen 6ssze kiilonbozé fajta olajakat és zsirt!

Azonnal cseréljen olajat vagy zsirt, ha az felmelegitéskor habzik, ha erds szaga vagy ize van,
vagy ha sotétté, esetleg ragacsossa valik.

A hasznalt olaj és zsir kiselejtezése

A hasznélt olajat vagy zsirt dntse vissza az eredeti (zarhatd) mdanyag palackba. A hasznalt zsirt dgy is
kiselejtezheti, hogy hagyja az olajsitében megszilardulni (a sttékosar nélkili készilékben) és majd az
olajstitébdl egy lapatka segitségével kikaparja és Ujsagpapirba csomagolja. Ha lehetséges, akkor a
palackot vagy az Ujsagpapirt a nem komposztalhatd szemétbe tegye ( ne a komposztalhaté (bio)
hulladékhoz) vagy az orszaga szabalyainak megfeleléen jarjon el velik.

Il Tegye vissza az olajsiitdre/be minden részét és csukia le a fedét.

A Tekerje fel a hélozati csatlakozo kabelt, tegye vissza a kabeltartéba, és illessze be a csatlakozéd
dugdt a csatlakozd dugot rogzitd részbe.

El A siit6t fogantydindl fogva emelje.

Sutési tippek

Az elkészitési idSket és sttési h&fokokat attekintheti a hasznélati utasitas végén taldlhatéd tablazatban.

Hazilag készitett hasabburgonya

A legizesebb, legropogdsabb hasabburgonya a kévetkezéképpen készithetd:

Il Haszniljon kemény burgonyit és vagja hasabokra. Oblitse le hideg vizzel.
Ez megakadélyozza, hogy egymashoz ragadjanak sités kozben.
> A hasdbokat alaposan szdritsa meg.

A A hasab burgonyat kétszer siisse meg: elészor 4-6 percig, 160°C fokozaton, majd pedig 5-8
percig, 175°C fokozaton.

[l Tegye a hazilag készitett hasabburgonyat egy télba és razza 6ssze. Hagyja lehiilni, miel6tt
masodszor is megsiitné.

Mélyhiitott élelmiszer

A mélyh(itott hasabburgonya el8siitott, ezért csak egyszer kell kistitni, a csomagolason 1évé haszndlati
utasftasnak megfelel&en.
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A fagyasztébdl elévett étel(-16 16l -18°C-ig) jelentSsen lehliti az olajat vagy zsirt, amikor azt
belehelyezi. Mivel igy az étel nem sl megfelel&en, tl sok olajat vagy zsirt magéba szivhat.

Ennek megelézéséhez a kovetkezbket teheti:

- Ha lehetséges, hagyja a mélyh(itstt élelmiszert sttés el&tt szobahémérsékleten felengedni.

- Ovatosan tavolitson el réla minél tobb jeget és vizet, s itassa fel rola a nedvességet, amig eléggé
szaraz nem lesz.

- Ne sissén nagy mennyiséget egyszerre (nézze meg az elkészitési idékrdl és sitési héfokokrdl
sz016 tablazatot).

- Az élelmiszereket a csomagolason jelzett, vagy az ennek az Utmutatdnak a végén feltlintetett
ideig stsse. Ha egyéb (tmutatas nincs, az élelmiszereket 175°C hémérsékleten sisse.

- Az ételt nagyon 6vatosan meritse a forrd olajba vagy zsirba, mivel az a mélyh(tstt élelmiszertdl
hevesen buzogni kezdhet.

A szagok semlegesitése

Bizonyos élelmiszerfajtak, pl. a halak, az olajnak vagy zsiradéknak kellemetlen szagot kdlcsénézhetnek.
Ezt a kdvetkezé mddon lehet semlegesiteni:

Il Melegitse fel az olajat vagy zsirt 160°C héfokra.
A Tegyen néhany vékony szelet kenyeret vagy néhany petrezselyemszalat az olajba.

[EA Virjon, mig tobb buborék nem jelentkezik és egy lapatkaval halassza ki az olajsiitébé| a
kenyeret vagy a petrezselymet.
Az olajnak vagy zsirnak Ujbdl semleges ize lesz.

Kornyezetvédelem

» Kérjiik, hogy a hasznalhatatlanna valt késziiléket ne dobja a haztartasi hulladékgytijtébe,
hanem hivatalos hulladékdjrahasznositasi gytijtéhelyeken adja le. Ezzel On hozzajirul a
kornyezetiink megoévasahoz (abra | 1).

MielStt leselejtezné az olajsttét, vegye ki az id8kapcsold akkumulatorat (csak HD 6115 tipusnal).

Il Tavolitsa el az idézitSlapot kicsi, lapos fejii csavarhtzéval.

A Vegye ki az elemeket. Ne dobja a normalis héztartasi hulladékhoz, hanem hivatalos
gyljtépontnal szolgaltassa be azokat.

Jotallas és szerviz

Ha valamilyen informaciéra van sziiksége, vagy valamilyen probléma merdilt fel, akkor latogasson el a
Philips honlapjara www.philips.com, vagy forduljon orszaga Philips vevészolgalatdhoz (a
telefonszamot megtaldlja a vilag minden részére kiterjedd garancialevélen). Ha lakéhelyén nincs
vevdszolgélat, forduljon a Philips helyi szakizletéhez vagy a Philips haztartasi kisgépek és
szépségapolasi termékek Uzletdganak vevészolgilatahoz.
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Hibaelharitas

Probléma Lehetséges ok

A megsiitott ételnek A bedllitott hémérséklet tul
nincs aranybarna alacsony, és/vagy az étel nem
szine, és/vagy nem st elég hosszy ideig.
ropogos.
Tl sok élelmiszer van a
kosérban.

Az olaj vagy zsir nem melegszik
fel eléggé.

A sutd erds,
kellemetlen szagot
araszt.

Megtelt a tartds olajgdzszUrd.

Az olaj vagy zsir mar nem friss.

Az On éltal hasznélt olaj-
/zsiradéktipus olajsiitébe nem
alkalmas.

A g6z a szlrén kivil -~ A fedél nincs rendesen lezarva.
masutt is kicsap.

Megtelt a tartds olajgézszird.

Sttés kdzben az olaj, Tul sok olaj vagy zsir van a
illetve zsir tdlcsordul  sttében.
a sutd szélén.

Az élelmiszer Ul sok
nedvességet tartalmaz.

Tl sok élelmiszer van a
kosarban.

Az élelmiszer tdl sok
nedvességet tartalmaz.

Sttéskor erdsen
habzik az olaj, illetve
zsin

Az On éaltal hasznalt
olaj/zsiradéktipus olajstitébe
nem alkalmas.

A belsé stitéedény nincs
megfelelSen kitisztitva.

Elharitas

Ellendrizze az élelmiszer csomagoldsan vagy e
hasznalati Gtmutaté tablazataban, hogy megfelelé-e a
bedllitott héfok és/vagy elkészitési idd. Allitsa be a
megfelelé hémérsékletet a héfokszabalyozdval.

Soha ne slisson egyszerre nagyobb mennyiségl ételt,
mint ami a téblazatban szerepel.

A héfokszabélyzé biztositékja esetleg kiégett, és a
biztonsagi megszakité kikapcsolta a késziléket.
Forduljon a Philips keresked&jéhez vagy a
szakszervizhez a biztosfték kicseréléséhez.

Vegye le a fed6t, mossa el a fed&t és a sz(rét forrd
vizben mosogatoészerrel vagy mosogatdgépben.

Cserélje ki az olajat/zsiradékot. Ha szeretné az
olajat/zsirt minél tovabb frissen tartani, rendszeresen
szlrje.

J6 mindségl sttéolajat vagy folyékony siitdzsirt
hasznaljon. Soha ne hasznaljon egyszerre tobbféle
olajat vagy zsirt.

Ellendrizze, hogy le van-e rendesen zérva a fedél.

Vegye le a fed&t, mossa el a fedét és a sz(rét forrd
vizben mosogatodszerrel vagy mosogatogépben.
Ugyelien r4, hogy az olaj vagy zsir mennyisége a
sttében ne Iépje tal a maximalis megengedett szintet.

Sutés eltt alaposan szaritsa meg az élelmiszert, majd e
hasznalati Gtmutatoba foglaltak alapjan stisse meg.

Soha ne slisson egyszerre nagyobb mennyiségl ételt,
mint ami a a tablazatban szerepel

Sttés elbtt alaposan szaritsa meg az élelmiszert.

J6 min&ségl stitbolajat vagy folyékony stitdzsirt
hasznaljon. Soha ne hasznaljon egyszerre tobbféle
olajat vagy zsirt.

Tisztftsa ki a belsé edényt a hasznalati Gtmutatd
alapjan.
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hofokbeallitasok

Az aldbbi tablazat megmutatja, hogy mennyi sajatos tipusy ételt készithet, és hogy melyik sttési
héfokot és készitési idét kell vélasztania.
Ha az élelmiszer csomagolasan feltlintetett hasznalati utasitas eltér az itt olvashatétdl, mindig a

csomagolason szerep

Elelmiszer

[60°C Hazi készitésa
hasabburgonya*),
elsd sttési szakasz

Friss hal

[70°C Csirke (dotverdk)

Sajtkrokett
Mini
burgonyalangosok

Zoldségkoret
(gomba, karfiol)

Hazi készitésl
hasabburgonya*),
masodik sitési
szakasz

175°C

Mélyh(tott
hasabburgonya

Chips (nagyon
vékony
burgonyaszirmok)
Burgonyakrokett
180°C Kinai tavaszi tekercs

Vietnami tavaszi
tekercs

Csirkefalatok

Mini falatkak (snack)

Husgolydk (mini)

Kagyld

Garnélarak

Alma pongyolaban
190°C Padlizsanszeletek
Fankok (doughnuts)

Rantott camembert

Rantott hisszelet

|6 Gtmutatas szerint jarjon el.

Adagonként
ajanlott
mennyiség

600g

450g

3-5 darab
5 darab
4 darab

8-10 darab

600 g

450 g

600 g

4-5 darab
2-3 darab
5-6 darab

8-10 darab
8-10 darab
8-10 darab
[2-15 darab
8-10 darab
5 darab
600 g

3-4 darab
2-4 darab

2 darab

Sitési id6 (perc)

friss vagy
(részben)

kiolvasztott
ételnél

4-6 (menjen a
|75°C kérilbeldl a
masodik kérben
ebben a hasznilati
utasftasban)

5.7
12-15
45
34

2-3

5-8

34

45
67
5-6

3.4
34
34
23
3.4
34
34
56
2-3
34

*) Lasd még a "sUtési tippeket" a hazilag készitett hasabburgonyara.

Sutési id6 (perc)
fagyasztott
ételnél

15-20
67
4-5

5-6

6-7
10-12
8-10

4.5
45
4-5
34
4.5
45
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Vézeny zékaznik, blahozeldame Vam ku kipe novej fritézy Philips Comfort plus.Vasa nova fritéza Vam
umozni bezpecne a pohodine smazit' vietky druhy potravin.

O \Veko

® Kok na smaZenie

©® Ovladanie teploty

® Kontrolné svetlo nastavenia teploty
@ Paka na uvolnenie veka

@ Tlatidlo na uvolnenie racky

© Kabel

@ Priestor na odkladanie kabla

O Casovy spinat (len model HD6115)
O Systém na vyprazdnenie fritézy

Dolezité upozornenie

Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tento navod a odloZte si ho na neskorSie poutZitie.

» Pred pripojenim do siete skontrolujte, ¢i napétie v miestnej sieti sthlasi s pracovnym napatim
oznacenym na zariadeni.

Zariadenie pripojte len do uzemnenej zasuvky.

Ak je kabel poskodeny, musi ho vymenit’ personal spolo¢nosti Philips, servisného centra
autorizovaného spolo¢nostiou Philips, alebo ind kvalifikovana osoba, aby sa predislo
nebezpe¢nym situaciam.

Kvéli prehliadke, alebo oprave, fritézu vzdy zaneste do autorizovaného servisného centra.
Nepokusajte sa opravit’ zariadenie sami, pretoze by zdruka stratila platnost’.

Pred prvym pouzitim riadne oistite jednotlivé sutiastky zariadenia (vid’ kapitola "Cistenie").
Skér, ako nadobu fritézy naplnite olejom, alebo tekutym tukom sa postarajte, aby boli vietky
suciastky suché.

Plast’ zariadenia, ktory obsahuje elektrické suciastky a ohrevné teleso, nikdy neponarajte do
vody, ani neoplachujte pod te¢licou vodou.

Po pouziti vzdy zariadenie odpojte zo siete. Fritézou nehybte, kym riadne nevychladne.
Zariadenie nezapinajte skor, ako jeho nadobu naplnite olejom/tukom. Postarajte sa, aby sa
hladina oleja/tuku v nadobe fritézy vzdy nachidzala medzi dvoma znatkami ozna¢enymi vo
vnutri vnatornej nadoby.

Pocas smazenia sa cez filter uvolfiuje hortca para. Dodrziavajte bezpe¢ny odstup od
zariadenia. Pri otvoreni veka nadoby sa tiez uvolni horuca para, a preto budte aj pri tejto
¢innosti opatrni.

Zariadenie musi byt’ mimo dosahu deti. Kabel nenechajte previsat’ cez okraj stola alebo
pracovnej dosky, na ktorej je fritéza umiestnena.

Zariadenie je uréené vyluéne na pouzitie v domdcnosti. Ak zariadenie pouZijete na iné, (polo)
profesiondlne tcely, alebo ho pouZijete v rozpore s pokynmi uvedenymi v navode na poutzitie,
zéruka strati platnost’ a spolo¢nost’ Philips nebude niest’ zodpovednost’ za Skody spésobené
pouzitim zariadenia.

Spravne usmazené potraviny su sfarbené zlatozlto, nie si tmavé ani hnedé. Po smazeni z oleja/
tuku odstrarite stmavnuté zvysky potravin! Nesmazte potraviny, ktoré obsahuju skrob, najma
vyrobky zo zemiakov a obilnin, pri teplote vy33ej ako 175°C (aby ste predisli vzniku
akrylamidu).
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Bezpeénostny vypinac

Zariadenie je vybavené bezpecnostnym vypinatom, ktory v pripade prehriatia fritézu vypne. Této
situacia mdZze nastat, ak v nadobe fritézy nie je dostatoéné mnozstvo oleja/ruku, pripadne ak sa vo
fritéze roztapaju kisky stuzeného tuku a ohrevné teleso nedokaze dostatocne rychlo odovzdat
teplo.

» Ak fritéza nefunguje, nechajte olej/tuk vychladnut’ a obrat'te sa na predajcu vyrobkov Philips,
alebo na autorizované servisné centrum.

Priprava na pouzitie

Il Zariadenie postavte na vodorovny, hladky a stabilny povrch mimo dosahu deti.
Ak chcete fritézu postavit’ na vrch sporaka, uistite sa, Ze platne spordka su vypnuté a studené.

A Such fritézu napliite olejom, tekutym tukom, alebo roztopenym tukom az po znatku MAX
na vnutornej strane nadoby (ako sa pouziva tuhy tuk, je uvedené v &asti "Olej a tuk") (obr. I).

Olej/tekuty tuk Stuzeny tuk

Minimum .81 1500 g
Maximum 21 1700 g
Olej a tuk

NepouZzivajte sticasne roézne druhy oleja/tuku!

Odporttame Vam pouzivat olej, alebo tekuty tuk na smazenie, najlepsie rastlinny olej/tuk bohaty na
nenasytené tuky (napr. kyselina linolova).

MbZzete pouzivat aj stuzeny tuk na smazenie, ale v tomto pripade musite fritovaniu venovat' zvlastnu
pozornost, aby tuk nevykypel a aby sa neprehrialo, alebo neposkodilo ohrevné teleso.

Il Ak chcete pouzit’ nové kocky tuku, pomaly ich roztopte na panvici na slabom plameni.
A Roztopeny tuk pozorne nalejte do nadoby fritézy.
A Fritézu odkladajte pri izbovej teplote spolu so stuhnutym tukom v nadobe.

I Ak je teplota tuku velmi nizka, pri opitovnom roztopeni méze zatat’ kypiet’.Aby ste predisli
speneniu, spravte vidlickou v stuhnutom tuku niekolko otvorov (obr. 2).
Dajte pozor, aby ste vidlickou neposkodili vnitorni nddobu.

Pouzitie zariadenia

Smazenie

Dajte pozor: pocas smazZenia sa cez filter vo veku uvoliiuje hortca para.

Il Z priestoru na odkladanie vyberte cely kébel a pripojte ho do siete (obr. 3).
Postarajte sa, aby sa kabel nedotykal hortcich ¢asti zariadenia.

A Na ovladati nastavte pozadovant teplotu (160-190°C) (obr. 4).

Rozsvieti sa kontrolné svetlo nastavenia teploty.

- Informécie o teplote pri smazZeni najdete na obale smazenych potravin, alebo v tabulke na konci
tohoto navodu na pouzitie.
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- Olej/tuk sa na pozadovanu teplotu zohreje v priebehu 10 az 15 minGt.
- Ak kontrolné svetlo nastavenia teploty na ¢as zhasne, olej/tuk dosiahol nastavenu teplotu.
> Pocas ohrievania méZete nechat’ kosik na smaZenie vo fritéze.
El Zodvihnite rugku kosika fritézy (obr. 5).
A Potiahnite za paku a otvorte veko fritézy.Veko sa otvori automaticky (obr. 6).
Il Vyberte kosik z fritézy a napliite ho potravinami, ktoré budete smazit’ (obr. 7).

» Aby ste dosiahli pozadovanu kvalitu, odpori¢ame Vam neprekracovat’ maximalne mnozstvo
potravin uvedené dalej v tomto navode.

Domace hranolceky Mrazené hranolceky
Maximélne mnozstvo 1000 g 800 g

Odportcand davka potravin na 600 g 450 g
dosiahnutie najlepsieho vysledku

A Kosik viozte do fritézy (obr. 8).

Zatvorte veko.

Bl Len model HD6 1 15: Nastavte pozadovany &as smazenia (vid ¢ast’ "Casovy spinag" v tejto
kapitole).

Fritézu mbZete pouZit' aj bez nastavenia ¢asového spinala.

A Tlagidlo na uvolnenie ragky kosika posurite smerom ku sebe a pozorne zlozte riéku smerom
ku fritéze (obr.9).

> Najlepsie vysledky dosiahnete, ak budete pri smaZeni dodrZiavat' ¢as pripravy uvedeny na baleni
potravin, alebo v tabulke na konci tohoto ndvodu na pouZitie.

> Aby ste dosiahli rovnomernd zlatov farbu smaZenych potravin, pocas smaZenia niekolkokrdt otvorte
veko fritézy a jemne potraste obsahom kosika.

Casovy spinag (len model HD6115)

Casovy spinat ukazuje koniec smaZenia, ale fritézu NEVYPNE.

Nastavenie stopiek
Il Stlatte gombik ¢asovada a nastavte &as smaZenia v minutéch.
Nastaveny ¢as sa zobrazi na displeji.

A Podrite gombik stlateny a mintty budu pribudat’ rychlejsie. Ked' nastavite pozadovany &as,
uvolnite gombik.

- Maximalny cas, ktory mdzete nastavit, je 99 mindt.

- Niekolko sekidind po nastaveni pozadovaného ¢asu smazenia, za¢ne jeho odpocitavanie.

- Kym casovy spinac pracuje, na displeji bude blikat' zostavajlci ¢as. Poslednéd minuta sa odpodita
po sekundach.

[} Ak ste nenastavil &as spravne, mbzete ho zmenit’ tak, Ze v momente, ked’ sa za¢ne odpocet
(t.j. ked’ udaj na displeji za¢ne blikat’), gombik na 2 sekundy stladite. Gombik podrzte stlateny
kym sa na displeji nezobrazi "00". Potom mdzZete nastavit’ spravny &as.

A Ked uplynie nastaveny &as, budete pogut’ zvukovy signal. O 10 sekind sa zvukovy signal
zopakuje. Zvukovy signdl moézete vypnut’ stlacenim gombika ¢asového spinaca.
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Po smazeni

Il Zodvihnite ratku kosika fritézy (obr. 5).

A Potiahnite za uvoltiovaciu paku a otvorte veko (obr. 6).
Dajte pozor na horticu paru a moznost), ze olej zatne kypiet.

Ell Pozorne vyberte kosik z fritézy.

» Ak treba, potraste kosikom, aby ste odstranili prebyto¢ny olej/tuk. Usmazené jedlo vlozte do
misy alebo cednika so savym papierom, napr. kuchynskym papierom.

A Po poutiti odpojte zariadenie zo siete.

Fritézou nehybte, kym olej/tuk dostatone nevychladne (bude to trvat priblizne 30 minat).

> Ak fritézu nepouZivate casto, odportic¢ame Vdm uskladnit’ olej/tuk v riadne uzavretych nddobdch,
najlepsie v chladnicke, alebo na chladnom mieste. Olej do nddob nalejte cez jemné sitko, aby ste
oddelili &iasto¢ky smaZenych potravin. Pred vyprdzdnenim vnitornej nddoby fritézy, vyberte z nej kosik.

» Ak na smaZenie pouZivate stuZeny tuk, nechajte ho stuhnit' v nddobe fritézy a odloZte (vid kapitola
"Priprava na pouzitie", &ast’ "Olej a tuk”).

Pockajte, kym sa olej/tuk riadne ochladi.

Na &istenie zariadenia nepouZivajte abrazivne (kvapalné) Cistiace prostriedky ani naradie (napr.
drsny pad).

Il Potiahnite za uvoltfiovaciu paku a otvorte veko.

A Oddelte veko fritézy.
Uvidite systém umozniujdci vyprazdnit' fritézu bez rozliatia oleja.

A Z fritézy vyberte kosik na smazenie a vylejte olej/tuk (obr. 10).

A Plast ocistite navihéenou tkaninou (s malym mnoZstvom saponatu) a/alebo pomocou
kuchynského papiera.

H Vnutro nadoby umyte hortcou vodou s pridavkom ¢istiaceho prostriedku.
Fritézu neponarajte do vody.

A Veko a kosik na smazenie umyte horticou vodou s pridavkom &istiaceho prostriedku alebo v
umyvacke riadu.

Suciastky oplachnite ¢istou vodou a riadne ich osuste.

Cistenie permanentného filtra na zachytenie tuku
Veko s trvalym fittrom na zachytenie tuku mézete dékladne ocistit’ v umyvacke riadu, alebo horticou
vodou s pridavkom Cistiaceho prostriedku.

Sucdiastky, ktoré moézete umyvat’ v umyvacke riadu
- Veko s permanentnym fittrom na zachytenie tuku
- Kosik
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Vymena oleja/tuku

Pretoze olej/tuk relativne rychlo straca svoje vlastnosti, mali by ste ho pravidelne menit. Pri vymene
postupujte podla nasledujicich pokynov:

Ak fritézu pouZzivate predovietkym na pripravu hranolcekov a pomocou sitka z oleja/tuku pravidelne
odstranujete zvySky potravy, olej/tuk mozete bez vymeny pouzit 10 az |2 krat. Ak vo fritéze smazite
potraviny bohaté na proteiny (ako napr. maso alebo ryby), olej/tuk musfte vymienat' Castejsie.

Olej nepouzivajte dlhsie ako 6 mesiacov a vzdy postupujte podla navodu uvedeného na obale
pouzitého oleja/tuku.

Nepridavajte ¢erstvy olej/tuk ku pouzitému.

Nikdy nemiesajte rézne druhy oleja/tuku.

Olej/tuk vymeiite hned’, ako pri zohriati za¢ne penit, ak zapacha, ak nadobudne vyraznu
pachut, alebo ak stmavne a/alebo zhustne.

Odstraiovanie pouzitého oleja/tuku

Pouzity olej/tuk nalejte spét’ do pévodnej (uzatvaratelnej) nadoby. Pouzity tuk mézete nechat vo
fritéze stuhnUt' (vopred vyberte kosik) a postupne ho vyberte pomocou varesky do pripraveného
novinového papiera. Nadoby s pouzitym olejom/tukom alebo papier so stuzenym tukom viozte do
nadoby na nekompostovatelny odpad (nie do nadoby pre kompostovatelny odpad), ak st k
dispozicii, alebo ich odstrarite v stlade s predpismi platnymi vo Vasej krajine.

Odkladanie

Il Vsetky saéiastky vratte na svoje miesto vo/na fritéze a zatvorte veko.

A Zvirite kabel, zasufite ho spit’ do priestoru na odkladanie a na uréenom mieste prichyt'te jeho
koncovku.

[l Pri premiestiiovani zodvihnite fritézu pomocou jej raéok.

Tipy pri smazeni

Prehlad ¢asov pripravy a nastavenia tepldt pri smazeni najdete v tabulke na konci tohoto navodu na
poutZitie.

Domace hranoléeky

Najchutnejsie a najchrumkavejsie hranolceky pripravite nasledujdcim spésobom:

Il Poutite tvrdé zemiaky a pokrajajte ich na hranoléeky. Oplachnite ich studenou vodou.
Tak zabranite, aby sa pocas smazenia zlepili.
> Poriadne ich osuste.

A Hranoléeky smazte nadvakrat: najskor 4-6 mintt pri teplote 160°C a potom 5-8 mint pri
teplote 175°C.

A Pripravené doméce hranoléeky vlozte do misy a potraste nimi. Pred druhym smazenim ich
nechajte vychladnat'.

Zmrazené potraviny

Mrazené hranolCeky si predsmazené, takze ich potrebujete osmazit' uz iba raz podla navodu na
obale.
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Ak pouZijete potraviny z mraznicky (-16 az -18°C), teplota oleja/tuku sa vyrazne zniZi. PretoZe sa
olej/tuk nezohreje na teplotu smazenia okamzite, hranol¢eky mézu absorbovat' vacsie mnozstvo
oleja/tuku.

Aby ste tomu predisli, postupujte podla nasledujicich pokynov:

- Pred smazenim nechajte potraviny rozmrazit' pri izbovej teplote.

- Pozorne vytraste z potravin ¢o najviac ladu a vody a riadne potraviny osuste.

- Nesmazte prilis velké davky potravin (vid tabulka s Udajmi o Case pripravy a nastaveni teploty pri
smazeni).

- Nastavte teplotu uvedenu v tabulke tohoto navodu na pouzitie, alebo na obale fritovane;j
potravy. Ak tento (daj nie je uvedeny, nastavte teplotu |1 75°C.

- Potraviny ponorte do oleja/tuku velmi pozorne, pretoze zmrazené potraviny mozu sposobit, ze
olej/tuk zacne burlivo vriet',

Odstranenie nezelanej prichute

Niektoré potraviny, predovietkym ryby, dodavajd oleju/tuku neprijemni prichut. Aby ste ju odstranili,
postupujte podla nasledujicich pokynov:

Il Olej/tuk zohrejte na teplotu 160°C.
A Do oleja vhod'te dva tenké krajce chleba, alebo niekolko byliek petrzlenu.

[EA Potkajte, kym sa objavi viac bubliniek a potom vareskou chlieb alebo petrzlen z fritézy
vyberte.
Ole/tuk bude mat’ opét neutralnu chut.

Zivotné prostredie

» Ked sa skonéi Zivotnost’ zariadenia, neodhadzujte ho spolu s beznym odpadom, ale zaneste
ho na miesto oficidlneho zberu kvéli recyklovaniu. Pomézete tak zachovat’ Zivotné prostredie
(obr. I'1).

Pred odstranenim fritézy vyberte z asového spinaca (len model HD61 |5) batériu.

Il Na odpojenie panelu &asového spinata pouzite maly plochy skrutkovag.

A Vyberte batériu. Neodhadzujte ju spolu s beznym odpadom, ale zaneste ju na oficidlne miesto
zberu.

Zaruka a sluzby

Ak potrebujete informacie, alebo mate problém, prosime Vas, aby ste navstivili www stranku
spolocnosti Philips - www.philips.com, alebo sa obrétili na Centrum sluZieb zékaznikom spolo¢nosti
Philips vo Vasej krajine (telefénne ¢islo Centra néjdete v prilozenom celosvetovo platnom zaru¢nom
liste). Ak sa vo Vasej krajine toto Centrum nenachadza, obratte sa na miestneho predajcu vyrobkov
Philips, alebo kontaktujte Oddelenie sluzieb Philips - divizia domace spotrebice a osobna
starostlivost.
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RieSenie problémov

Problém Mozna pricina RieSenie
SmaZend potrava Nastavena teplota je prili§ nizka  Na obale smaZenej potravy alebo v tabulke tohoto
nema typické zlatavé a/alebo ste nenechali potraviny  navodu na pourzitie skontrolujte, ¢i je nastavend teplota
sfarbenie a/alebo nie  smazit’ dostatocne dlho. spravna. Nastavte spravnu teplotu.
je chrumkava.
V kosiku je privela potravy. Nesmazte sGcasne viac potravy, ako je odpordcané
mnoZzstvo uvedené v tabulke.
Olej/tuk nie je dostatocne Poistka nastavenia teploty mdze byt vypalena a preto
zohriaty. bezpectnostny vypina¢ vypne zariadenie. Obrétte sa na

predajcu vyrobkov Philips, alebo na servisné stredisko
autorizované spolocnost'ou Philips, aby poistku

vymenili.
Z fritézy sa uvoliiuje  Staly filtter na zachytavanie oleja  Odmontujte veko a veko s filtrom ocistite horGcou
silny neprijemny je piny. vodou s pridavkom saponatu, alebo v umyvacke riadu.
zépach.
Olej/tuk uz nie je Cerstvy. Vymerite olej/tuk. Pravidelne prefiltrujte olej/tuk cez

sitko, aby ste ho udrzali dihsie Cerstvy.

Pouzity olej/tuk nie je vhodny na Pouzite kvalitny olej/tuk. Nikdy nepouzivajte zmes

smazenie potravin pri vysokej réznych druhov oleja/tuku.
teplote.
Vodnd para unikdé z  Nezatvorili ste riadne veko. Skontrolujte, ¢i je veko riadne uzatvorené.
inych miest ako z
fittra.
Staly filter na zachytavanie oleja  Odmontujte veko a veko s fittrom ofistite horticou
je plny. vodou s pridavkom saponatu, alebo v umyvacke riadu.
Pocas smazenia Vo fritéze je prilis vela Postarajte sa, aby hladina oleja/tuku vo fitéze
olej/tuk kypi cez oleja/tuku. nepresiahla maximalnu Uroven.
okraje fritézy.
Smazena potrava obsahuje Pred smaZenim potraviny riadne osuste a pocas
privela vihkosti. smazenia postupujte v stlade s pokynmi tohoto

navodu na pourzitie.

V kosiku na smazenie je privela  Nesmazte sGlasne viac potravy, ako je odporicané
potravy. mnozstvo uvedené v tabulke.

Olej/tuk pocas Smazena potrava obsahuje Pred smaZenim potraviny riadne osuste.
smazenia velmi peni.  privela vihkosti.

Pouzity olej/tuk nie je vhodny na Pouzite kvalitny olej/tuk. Nikdy nepouZzivajte zmes
smazenie potravin pri vysokej réznych druhov oleja/tuku.
teplote.

Neodistili ste riadne vnitornG  Vn(tornd nadobu fritézy olistite podla postupu
nadobu fritézy. uvedeného v tomto navode na pouZitie.
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Cas potrebny na pripravu a nastavenia teploty

V nasledujlcej tabulke st uvedené maximalne mnozstva jednotlivych druhov potravin, ktoré
mozete naraz smazit’ a tiez teplota a Cas, ktory mate pri smazeni nastavit. Ak sa informécie
uvedené na obale od potravin liSia od Udajov v tejto tabulke, vzdy postupujte podfa navodu na
obale od potravin.

Teplota Druh potravy Odporaéana Trvanie pripravy Trvanie pripravy
davka potravin (min), cerstvé, (min), mrazené
alebo (Ciastoéne) potraviny
rozmrazené
potraviny
160°C Domace 600 g 4-6 (pri teplote -
hranoléeky*) prvé 175°C je v tejto
smazenie tabulke uvedena
informacia o
druhom smazenf)
Cerstva ryba 450 g 5-7 -
170°C Kurca (stehna) 3-5 kusov 12-15 [5-20
Syrové krokety 5 kusov 4-5 6-7
Mini zemiakové 4 kusy 3-4 4-5
placky
Zeleninové fasirky ~ 8-10 kusov 2-3 -
(huby, karfiol)
175°C Domace 600 g 5-8 -
hranolteky*) druhé
smazenie
Mrazené hranoléeky 450 g - 5-6
Smazené zemiakové 600 g 3-4 -
lupienky (velmi
tenké)
Zemiakové krokety  4-5 kusov 4-5 6-7
180°C Cinske jarné rollky  2-3 kusy 6-7 10-12
Vietnamské jarné 5-6 kusov 5-6 8-10
rolky
Kuracie nugety 8-10 kusov 3-4 4-5
Mini snack 8-10 kusov 3-4 4-5
Masové fasirky 8-10 kusov 3-4 4-5
(malé)
Musle [2-15 kusov 2-3 34
Krevety 8-10 kusov 3-4 4-5
Jablko v cesticku 5 kusov 3-4 4-5
190°C Baklazan (platky) 600 g 3-4 -
Smazené venceky 3-4 kusy 5-6 -
Smazeny syr 2-4 kusy 2-3 -
(obaleny v
strGhanke)
Obalovany rezen 2 kusy 3-4 -

*) Pri priprave domécich hranolcekov si viimnite aj "Tipy pri smazeni".
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LLIaHoBHMI MoKyneL, BiTaemo Bac i3 npuabaHHam Hosoi ppuTiopruui "Philips Comfort Plus”. Balwa
HOBa GPUTIOPHMLA AO3BOAUTL Bam HGe3neyHo Ta Aerko CMaxuTK OyAb-gKi MPOAYKTU.

3araAbHuM onuUc

0O Kpuwka
(B) KopauHa aas niacMaxkyBaHHs
® PeryasTop Temnepatypu
® Aamnouka iHAMKaTOpa TemnepaTypu
@ Dikcylounii Baxinb KpULLKM
@ Dikcyioun NOB3YHOK pyuKi
LLHyp
@ BirsineHHa aps WHypa
O Tamep (Tinbkn HD61 15)
O Cucrema BUAMBaHHS

BajkAauBa iHpopmauin

[NpounTanTe Lo IHCTPYKLUIIO 3 BUKOPUCTaHHA Ta MPOAMBITLCA IACTPALIT Nepes TUM, AK MOYMHATM
pobOTY 3 GPUTIOPHULIEIO.

» [lepesipTe, un 36iraeTbcs Hanpyra, BKasaHa Ha NMpUCTPOI, i3 HaMpyroto y Mepexi Balloro

GYAMHKY NepeA TUM, K NMPUEAHYBATU MPUCTPIN AO Mepexi.

Mia'eAHyTe GPUTIOPHULIO AULLIE AO 323EMAEHUX PO3ETOK.

SKLWLO WHYP NOLIKOAXEHO, AAA 3an0biraHHs HebesneLli 1oro Tpeba 3aMiHUTK Y dipMmi

"Philips", y cepsicHoMy LeHTpi, ynosHoBaxkeHoMy ¢ipmoto "Philips”, abo 1oro mae 3aMiHUTH

KBaAipiKOBaHUM CreLLiaAicT.

» 3aBXXAM NOBEpTanTE MPUCTPIN AO CEPBICHOTO LLeHTPY, ynoBHOBaxeHoro ¢ipmoto Philips aasa
nepeBipku abo peMoHTy.He HamaranTecss peMOHTYBaTH NMPUCTPII CAMOTYXKHM, Lie NpU3BeAe
AO BTpaTH rapaHrii.

» [lepea TUM, K BUKOPUCTOBYBaTU GpPUTIOPHULLIO BMEpLLE, MOYUCTIT PETEAbHO OKpeMi
YacTuHM npuctpoto (ame. "YueHHs").MepekoHanTecs, WO BCi YaCTUHU BUCOXAM, NEPEA TUM,
AIK HANMOBHIOBATU MPUCTPIN OAI€EIO UM PIAKMM >XXUPOM.

» HikoAM He 3aHyploKMTE KOPMYC, LLLO MICTUTb €AEKTPUYHI KOMMOHEHTU Ta HarpiBaAbHUK
€AEMEHT, Y BOAY Ta HE MUMTE MOro NiA KpaHOM.

»  3aBxAM BiA'€AHYNTE NPUCTPIN BiA Mepexi nicas BukopucTaHHsa.He nepecysaite anapar aAs
CMa>KiHHS, MOKM BiH HE OXOAOHE AOCTaTHbO.

» He BKAIOYalTE NPUCTPIN AO TOTO, SIK HAMOBHUTE UOTO OAi€to UM XupoM.[lepekoHanTecs, Wwo
MPUCTPIN 3aBXXAU HAMOBHEHUN AO PiBHSA MiDK ABOMAa MO3HAaYKaMKU BCEPEAMHI KaCTPYAI.

» Tiavac niacmarkyBaHHs Yepes GiAbTp BUXOAUTb rapsida napa. TpuManTe pyku Ta 0BAMYYSA Ha
6e3neyHin BiacTaHi Bia Napu. Bu MaeTe Takox cTepertucs napu, KOAU BiAKPUBA€ETE KPULLIKY.

» TpumanTe NpuUCTpi NoAaAI Bia aiTen.LLIHyp He NoBUHEH 3BUCAaTH Yepes Kpaw CTOAY Yu
NoBepXHi, Ha AKiK BCTAHOBA€HUM MPUCTPIN.

» Llei npucTpivt NpUsHauYeHUI BUKAIOYEHO AASl AOMALLIHBOTO BUKOPUCTAaHHA.AKLL,O MPUCTPi
BUKOPUCTOBYETHCS HE HAAEXKHUM YUHOM, AASt TpodeciiHnx abo HaniBnpodecinHux Liren,
260 iHLWKMM YMHOM, LLLO He BIAMOBIAAE LiiM iIHCTPYKLi, rapaHTisi BTPa4ae YMHHICTb, | pipma
"Philips" He Hece BIAMOBIAAABHOCTI 32 3aMOAISIHY LUKOAY.

» 3aBXAM NoBepTanTe NPUCTPIN AO CEpPBICHOTO LLEHTPY, ynoBHOBaXkeHoro ¢ipmoio Philips aas
nepesipku a6o peMoHTy.He HamaraiTecs peMOHTYBaTW MPUCTPIl CaMOTYXKKM, Lie MpusBeAe
AO BTpaTH rapaHTii.
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3ano6i>xHu1 BMUMMKau

[pUCTPiIM OCHALLEEHO 3aMOBIKHNM BUMMKAYEM, O BUMMKAE MPUCTPIN, KOAK ToW NeperpisaeTbcs.Lle
MOXE TPaNUTUCA, AKLLO Y MPUCTPOT HEAOCTATHBO OAIl, AKLLO Y MPUCTPOT PO3TOMAIOIOTHCA LIMATKM
TBEPAOTO XMPY, LLO HE ARIOTb HarpiBaAbHUM EAEMEHTaM BIAAABATU TEMAO.

»  AKwo GpUTIOPHULIA He MPALLIOE, AANUTE OAIl UM XKMUPY OXOAOHYTU Ta 3BEPHITbCA AO BalOro
Ainepa Philips abo Ao cepeicHoro LieHTpy, ynosHoBaxeHoro Philips.

MiaroToBKka A0 BUKOPUCTaHHSA

Il MocrasTe MpUCTPiK FOPU3OHTAABHO Ha PiBHY Ta CTilKy MOBEPXHIO MOAAAI BiA AiTEM.
AKw,o BM GaxKaeTe MOCTaBUTM NMPUCTPIN Ha MAUTY, MEPEKOHaNTECS, L0 KOHGOPKMU BUMKHEHO, i
BOHM OXOAOAM.

A HarosHitb 6pyaHy GpUTIOPHMLIO OAi€lo 260 PO3TOMAEGHUM TBEPAUM XMOM AO BiaMiTKM MAX
Ha BHYTPILUHI NOBEpXHi BHYTPIWHOI Yawi (IHCTPYKLi 3 BUKOPUCTaHHS - AMB. po3aia "OAis Ta
xup") (puc. 1).

Onisa | piaku# >xnp TBepaAu# XXup
MiH. 1.8 A 1500 r
Makc. 2A 1700 r

OAin Ta xup

HikoAu He 3MillyiTe ABa pi3Hi BUAM OAii UM Kupy!

M1 paAMO BUKOPUCTOBYBATM MaCAO AAA CMXKIHHA aB0 PIAKMMA »KIMP, BaXKaHO - POCAMHHY OAilo abo
XUp, Barati Ha HeHacKUYeHi KMpY (HANPUKAAA, AHOAEBY KUCAOTY).

Mo»KHa 3aCTOCOBYBaTM TBEPAUM XKIP, aA€ B LIbOMY BUMAAKY HEOOXIAHI AOAATKOBI 3aX0AM, OO He
AATU XKMPY pO3OPU3KYBATUCA, @ HAarPiBaABHOMY EAEMEHTY - MEPErpiBATUCA Ta MOLLKOAXKYBATUCS.

Il Siwo Bu GaxaeTe 3acTOCOBYBaTM HOBI KyBMKM KMPY, POSTOMITb iX MOBIABHO MPU HU3bKIN
TemnepaTypi Y 3BU4aNHIN CKOBOPOA,.

A O6epeskHo 3aAMIiTE PO3TOMAGHMIA XUP Y MPUCTPIK.
[El 36epiraiite NpUCTpilt 3 KMPOM, LLLO 3HOB 3aTBEPAIB, MPM KiMHATHIl TeMnepaTypi.

I AKwio »Mp HAATO OXOAOAKYETBCS, BiH MOXe po36pU3KyBaTUCA Npu posTonAeHHi.LLLo6
3ano6irTu LboMmy, 3pobiTb AeKiAbKa OTBOPIB Yy XXMPi BUAEAKOIO (puc. 2).
ByabTe o6epexHi, 106 He MOWKOAUTU BHYTPILLIHIO KACTPYAIO BUAEGAKOIO.

BukopucTaHHa npucTpoio

MiacMakyBaHHA

ByabTe o6epexHi:nia Yac MiACMaXKyBaHHS Yepe3 GiAbTP Y KPULLLL BUXOAUTb rapsya napa.

Il MosHicTio BUTArHITL WHYp 3 OrO BiAAIAGHHA Ta BCTaBTe WITenceAb y poseTky (puc. 3).
MepekoHanTecs, L0 WHYP He TOPKAETLCA rapsYMX YaCTUH NPUCTPOIO.

A Bcranosith peryasaTop TemnepaTypu Ha noTpi6Hy Temnepatypy (160-190°C) (puc. 4).
[HAMKATOP TEMMEpPATYpH CMaAaxye.
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- Loao Toro, saky TemnepaTypy BUOPaTH, MOAMBITHCA MaKYHOK Bia MPOAYKTY abo TabAuub
HanpUKIHLI L€l IHCTPYKLIT 3 eKcrnAyaTaLji.

- OAilo WM up NOTPIBHO HarpiBaTh AC HarexkHOT TemnepaTypu |0-15 xBrAMH.

- Koav Aamnouka iHAVKaTOpa TemnepaTypuy He ropuTb NPOTArOM AESIKOTO Yacy, Lie O3HaYae, Lo
OAist 360 KNP AOCSIAM BCTAHOBAEHO! TEMMNepaTypu.

> [oKu 0AIfl Yu XK1P HArpiBAEMBCA, BU MOXKEME 3AAULIUMIM KOP3UHY B HBOMY.

[El Poskaaaits pyuky kacTpyai (puc. 5).

IEA BiakpuiiTe KpULLKY, NOTAFHYBLUM 32 BaiAb. KpULLKa BiAKPUBAETLCA aBTOMATUUHO (pUC. 6).
Il Butsrnite kopauHy 3 GpUTIOPHULL Ta MOKAAAITE MPOAYKTH Y KOpauHY (puc. 7).

» AAS HaMKpaLLOro pe3yAbTaTy MM PaAUMO AOTPMMYBaTMCS PEKOMEHAOBAHMX HUXKYe
KiAbKOCTEN MpOAYKTIB.

AoMaluHA KapTonaa-¢pi 3amoporkeHa KapTonaa-¢pi

MakKc. KiAbKICTb 1000 r 800 r

PekomeHAOBaHa KIAbKICTb AAS 600 r 450 r
HaVKpaLLoro pe3yAbTaTy

A Bcranosith KopauHy B npucTpint (puc. 8).
3aKpUITe KPULLKY.

IEX Tirbku moaeab HD6 1 15: BeTaHoBiTS MOTPiBHMI Yac cMaxiHHa (auMB. MyHKT "Tamep” y win
rAaBi).
Bu Takok MOXETe BUKOPUCTOBYBATH GPUTIOPHULIO GE3 BCTAHOBAEHHS TaMepa.

A MepecyHbTe dikcyloumit MOB3yHOK Ha pyulli KacTpyAi A0 cebe Ta 0BepexXHO CKAAAITb pyuKy
Ao npuctpoto (puc. 9).

> AA9 KPaLLOro KiHUEBOro pesyAbmamy gompumyiimecs 4acy NpUromysdHHs, BKA3AHOTO HA NAKYHKY
3 NPOGYKMOM, IO CMAXXMMbCS, ab0 4acy NPUrOMYyBAHHs, 3a3HAYEHOr0 y MABAULI HANPUKIHUI Lliel
IHCMPYKLUIT 3 BUKOPUCMAHHSA.

> AA9 0GHOPIGHOrO CMAXKIHHS 3 30A0MOI0 CKOPUHKOIO geKiAbKA pasi nigHiMarime Kop3uHy 3 oil abo
XKUPY Nig4ac npuromysaHHsa ma mpoxu cmpywyvime i smicm.

Tavimep (Tiabkn HD61 15)

Tarmep nokasye KiHeLb 4acy cmaxiHHS, aae HE Bumumkae npuctpin.

YcTaHoBKa Tarimepa
Il HatucHiTb KHOMKy TarMepa, o6 BCTaHOBUTM Yac CMaXKEHHSA B XBUAWHAX.
BcTaHoBAEHMI Yac NMOKa3yeTbCs Ha AUCTIAEN.

A AAst WBMAKOT YCTaHOBKM XBUAMH TPMMAITE KHOMKY HaTMCHYTO.BiAMycTiTh KHOMKY, KOAM
AocCsrHeTe NoTpibHOro Yacy cMaxiHHs.

- MaKCMMaAbHWI Yac CTaHOBUTL 99 XBUAMH.

- Yepes AeKiAbKa CEKYHA, MICAA YCTaHOBKM Yacy TaMep MOYMHAE BIAAIK.

- [oku 1ae BIAAIK Hacy, Yac, WO 3aAMLLAETLCS, MUrae Ha AMCNIAEL.OCTaHHSA XBUAMHA BUCBITAIOETHCS
y CeKyHAAX.

El Akuwo BY BCTAHOBMAM HEMPaBUABHUI Yac, BU MOXKeTE CTEpPTH MOro, 3HOBY HaTUCKAIOUM
KHOTKY 2 CeK. MiCASl, IK MOYHETbCS BIAAIK Yacy (KOAM Yac NoumHae Muratu). TpuManTe KHOMKY
HaTMCHYTOIO, MOKM Ha AMCTAei He 3'sBuTbes "00".Tenep B MOKETE BCTAHOBUTU HAAEKHUM
yac.
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IZl KoAu BcTaHoBAGHMI Yac CNAMHE, BU MoOYyeTe 38yKoBUI curHan.Yepes 10 cekyHA curHaa
MoBTOpPUTLCA.BU MOXKeTe 3yNMUHUTU CUTHAA, HATUCHYBLUM KHOMKY TaliMepa 3HOBY.

MicAa cmarkeHHs

Il Posknaaite pyuky KacTpyai (puc. 5).

A BiaxkpuiTe KpULIKY, NOTATHYBLUM 3a BaXiAb (puc. 6).
ByabTe o6epexHi - rapsya napa i MOXXAUBE BUOPU3KYBaHHS OAI.

[l O6epeskHo BUTATHITL KOP3UHY 3 GPUTIOPHMULL.

»  AKWwo HeobXiAHO, MOTPYCiTb KOP3MHY HaA NMPUCTPOEM, LLLOG 3AUTU HAAAMULLIKM OAIT UM XKUPY.
[MoKAaAITb MiACMaXkeHy CTPaBy B YallKy 260 APYLUASIK 3 MarnepoM, LLLO BCMOKTYE XKMp,
HanpUKAaA, 3 KYXOHHWUM Marnepom.

A MicAs BUKOPUCTaHHA BUTATHITH LIHYP 3 PO3ETKM.

He nepecysariTe npucTpilt, NOKM OAist 260 XXMP He OXOAOHYTb AOCTaTHbO, AASl YOTO MOTPiGHO
6A13bK0 30 XBUAMH.

> AKLO B He BMKOPHUCMOBYEME NPUCMpIn PeryAapHO, M1 pagumo 3bepiramu oAilo um PIgruiA >xup y
LWIABHO 3aKPUMMX NAALIKAX, BAXKAHO B XOAOGUAbHIMKY abo y npoxoAogHomy micmiHanosHiovime
NASILLIKY, 3AAMBAIOYM OAIID Ui XKup yepes ghibHe crmo, Wob BUGAAMMIM 3aAMLLKK Dxi.BumsarHime
KOP3UHY gAA CMAXKIHHS Nepeg MM, K CNOPOXKHAMM BHYMPILLHIO KACMPYyAL.

> Akwo npucmpin Micmumb mBepguii >Kup, gaime KoMy 3amsepgimu ma nocmasme npucmpini 3
JKUPOM Y HbOMY gAst 30epiraHHs (gus. asy "ligromoska go sukopucmarHs'", nyHkm "Oais abo

Kup").

I'queKav’iTe, MOKM OAIfl 4mn KNP AOCTAaTHbO OXOAOHYTb.

He 3acTtocosyiTe iaki um abpasueHi (piaki) 3acobu unLLeHHs 260 MaTepiaAn (HaNpUKAaA, CTaAEBi
ry6KM) AAS YULLLEEHHS NPUCTPOIO.

Il MoTarkiTe Gikcyloumit BaxiAb KpULLIKK, OB BIAKPUTMY ii.

A NiaximiTs KpULWLKY 3 NpUCTpPOIO.
Bu nobaunTe crctemMy BUAMBAHHS.

[EA 3HimiTb KOp3uHy 3 NpUCTPOIO Ta 3AMHTE OAito UM >xup (puc. 10).

I8 MouncTiTh KOpAyC BOAOTOIO FaHUIPKOIO (3 AEAKOIO KIABKICTIO MUIOUOT piaMHM) 260 KyXOHHMM
narnepom.

IH MouncTith BHYTPILHIO KaCTPYAIO FapsAuOIO BOAOIO Ta AEAKOIO KIABKICTIO MUIOUOT PIAMHMU.
He 3aHyploliTe Becb Kopryc NpuUcTpoIo y BOAY.

A MouncTith KpULLKY Ta KOP3UHY AAS CMa3KIHHS y FapsUili BOAI 3 AEAKOIO KIABKICTIO MUIOHOIO
PiAMHM 260 Y NOCYAOMMIHIN MaLLIMHI.

[MpoMMiTe YaCTUHM YUCTOIO BOAOIO Ta PETEABHO BUCYLLITb.

YulLeHHA TPUBKOro aHTUXKUPOBOTro ¢iAbTpy
KpULLUKY 3 MOCTIMHUM NMPOTMKUPOBUM GIABTPOM MOXKHA YNCTUTU Y MOCYAOMMUIHIN MaLlMHi abo Y
rapsidift BOAI 3 AGAKOIO KIABKICTIO MUIOYUOT PIANHM.

YacTuHMK, AKi MOXKHA MUTH Y NOCYAOMMMHIN MaLUUHI
- Kpuka 3 NOCTIMHUM MPOTWDKUPOBUM GIABTPOM
- KopauHa
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3amiHa oaii a6o >kupy

OCKIABKM OIS Ta MKMP LUBMAKO BTPaYaioTb CBOI BAACTMBOCTI, BU MAETe PEryAapHO iX 3amiHATM.LLLo6
3pOBUTU Lie, AOTPUMYMTECH HACTYMHMX IHCTPYKLIV.

Akwo By 3a3Bmyan BUKOPUCTOBYETE MPUCTPIN AASt CMAXKIHHS KapTOMAI-$pi, Ta siKWo Bu nponyckaeTe
OAIl0 ab0 MKMP YePE3 CUTOTO MICAS KOXKHOTO BUKOPUCTaHHS, B MoXeTe BUKOPUCTOBYBaTH Ty Camy
onAito abo »up 10-12 pasis A0 oHOBAEHHS.AKLWO Br 3acTOCOBYETE NPUCTPIN AASI MPUTOTYBAHHS
6araTolo Ha NpoTeiHM ki (M'Aca un pubu), Bam Tpeba MiHATK OAilo abo up YacTilue.

HikoAn He BUKOPUCTOBYITE Ty CaMO OAIlO AOBLLE HiX 6 MiCALLB Ta 3aBXKAM AOTPUMYUTECH
IHCTPYKLIN, HANMCAHMX Ha MaKYHKY 3 LLi€EIO OAI€lO.

HikoAn He AoaaBaliTe CBiXKy OAilo 260 KUP AO CTapoi OAii 260 XUPpY.

HikoAun He 3MmilyiTe ABa pi3Hi BUAM OAIl UM Xupy!

3aBXXAM 3MIHIOUTE OAIO UM XKMP, SKLLO BOHM MOYMHAIOTb MIHUTUCS, SKLLLO 3'ABASETLCA
CUABHUM 3anax abo cMak, abo AKLLO OAISl YM XKUP TEMHIIOTb, CTAHOBAATBCS CXOXKUMM Ha
cupon.

BuAMBaHHA BUKOPMCTaHOI OAil 260 YKupy

BuaviBaiTe BUKOPUCTaHY OAilO 200 U Ha3aA AO MAACTUKOBOI MAALLKK (SKLLO I MOXHA 3akpuTL).Bu
MOXETE BUKUAATU BUKOPWCTaHMI TBEPANM >KMP, AABLLM VOMyY 3aTBEPAITH B arapaTi (6e3 Kop3nHm)
Ta 3ibpasLLM 3a AOMIOMOrOK AOMATKM | 3aropHYBLUK Y ra3eTy.Bu MoxeTe MOKAACTH EMHICTb UM
raseTy y AWK AAA CMITTA, HE MPU3HAYEHOTO AAS YTBOPEHHS KOMMOCTY (HE B ALLMK AAA CMITTS-
KOMMOCTY) abo Mo3byTHCs MOro 3rAHO 3 BIAMOBIAHUMI PO3MOPSAMKEHHAMM Y BaLLIiN KpaiHi.

Il BcranogiTh yci acTUHM Ha3aa Y GPUTIOPHULLIO Ta HAKPUIATE OTO KPULLKOIO.

A 3moTaliTe WHYp, NOKAAAITL y BIAAIAGHHS AAS 36epiraHHs, BCTaBTe WTenceAb y dikcaTop.
3aXMUCT OTOUYIOHOTO CepeAOBMLIA

El NianimiTs npUCTpivt 32 pyuKku.

MopaaM W0A0 CMaXKeHHS

Oranp, YaciB NpUroTyBaHHs Ta TeMrnepaTyp NiACMarKyBaHHA AMBITbCH Y TabAMLI Y KiHLI L€l iHCTPyKLT
3 BUKOPUCTaHHS.

AomauiHa KapTonasa-¢pi

Bu MOXeTe MpuroTyBaTh HaCMayHiLLYy Ta XPYCTKY KapTOMAO-GPI HACTYMHUM YMHOM:

Il BizbmiTh TBepAy KapTOMAIO Ta MOpiXTe Ti Ha MaAMUKM.[TPOMMITE MAAMUKM MiA XOAOAHOK
BOAOIO.

Lle He AacTb IM 3AMNaTUCA MAYAC CMaXKIHHA.

> PemenbHo Bucywimpb kapmonaio.

A CmaxTe kapTonato-¢pi ABidizneplioro pasy - 4-6 xBuAMH npu Temnepartypi |60°C, apyroro
pasy - 5-8 xeBuAuHM npu Temneparypi 175°C.

[EH MokaaaiTs AoMalHIO KapToNAio-¢pi Y KACTPYAIO Ta NOTPYCiTh.AaiTe KapTOMAi OXOAGHYTH
nepeA TUM, SIK MIACMaXKyBaTu YApyre.
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3amoporkeHa iKa

3amMoporKkeHi HaniBGabpMKaTH BXKE YaCTKOBO MPUrOTOBAEHI, TOMY Bam Tpeba cMaXkmTu iX TiAbKM pa3
Y BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLIAMM Ha MaKyHKax.

MpoAyKTH 3 MOPO3UWALHOT Kamepu (Bia -16 A0 -18°C) MOXe NMPUBECTM AO TOTO, LLO OIS YW XKUP
3HaYHO OXOAOHYTb, KOAM MPOAYKTH 3aHYPATBCA B HIX. OCKIABKM MPOAYKTU HE BUCYLLYIOTLCA Biapa3y,
BOHW MOXYTb YCMOKTATM 3abaraTto OAil Un »Kupy.

LLlo6 He AOTYCTUTK LbOrO, BAABAMTECS AO TaKMX 3aXOAIB!

- Kpatlie AaTv 3aMOPOXKEHNM MPOAYKTaM PO3MOPO3UTUCS AO KIMHATHOT TeMnepaTypu nepea,
MPUroTyBaHHAM.

- ObepexHo BUTPYCITb SIKoMora BiAble AbOAY Ta BOAM Ta MPOTUKANTE MPOAYKTU, LLO OyAyTb
MIACMaXXyBaTUCA, MOKN BOHM HE BUCOXHYTb AOCTATHBO.

- He HamaranTecs CMaXuTK 3aBEAVIKY KIABKICTb 33 OAMH pa3 (3BEPHITbCS A0 TabAMLL Yacis Ta
TeMnepaTyp NpUroTyBaHHs).

- ObepiTb TeMnepaTypy CMa)iHHA, LLO BKa3aHa B TabAWLL B LM iIHCTPYKLLT BIAHOCHO
BMKOPWCTaHHS MaKeTy C HKEIO, O ByAe CMaXXUTUCh. AKLLO HIAKMX IHCTPYKLM Hemae, obepiTb
Temnepartypy 175°C.

- Ayxe NoBIAbHO 3aHypTE MPOAYKT B OAilo ab0 XMP, OCKIABKM 3aMOPOXKeEHa CTPaBa MOXeE
CAPUYMHUTU AO LUIBUAKOTO BUHMKHEHHS OyAbDaLLOK B OAl a0 »Kupi.

AK no36yTncA HebarkaHUX NPUCMaKIB

OKpeMi TUMN NPOAYKTIB, HarMPUKAaA, Prba, MOXYTb HaAABATH OAIl UM HKMPY HEOGAXKAHOTO
npucMaky.LLlob HelTpanaisyBaTi cMak oAl Um »Kupy:

Il Miairpivite oito um »up Ao Temnepatypu 160°C.
A Moknaait ABi ckMBKM XAIBy 260 ABa MAPOCTKM NETPYLUKM B OAIO.

[EA Mouekanite, noku He ByayTb 3'aBASTUCA ByAbBALLKM, | BUTATHITH XAIG 260 MeTpyLUKy 3
MPUCTPOIO AOMATKOIO.
OANist UM »K1p Tenep 3HOBY MaTUMyTb HEUTPAAbHUM CMaK.

» He BMKMAANTE NPUCTPIN 3i 3BUYANHUM NOBYTOBUM CMITTSIM, AOCTABASIUTE MOTO MiCASt TOTO, SIK
CMAMHE TEPMiH BUKOPUCTaHHS, AO OQILLIMHOrO NMPUMMAABHOIO MYHKTY AASl Nepepobku. Lium
BU AOMoMoxKeTe 36epertu AoBKiaAsa (puc. | ).

[Nepea TUM, K BUKMAATU NPUCTPIN, BUTATHITL 6aTapelky Tanmepa (Tiabku moaerb HD6 1 15).

Il 3acTocyiiTe TOHKY BUKpYTKY, OB 3HATH NaHeAb TaliMepa.

A Butarnite 6atapeto.He BUKMAANITE aKyMyASTOP 3i 3BMUYaMHUM NOBYTOBUM CMITTAM,
AOCTaBASITE MOTO AO OQILLIMHOIO MPUMOMHOTO MYHKTY.

MapaHTin Ta 06cAyroByBaHHA

Ao Bam HeobXxiaHa iHdopmaLis abo y Bac BUHMKAK NPpOBAEMM, 3BEPHITLCA AO BEO-CTOPIHKM
komnaHii "Philips" - www.philips.com, abo 38epHiTbcst A0 LieHTpy 06cAyroByBaHHS KAIEHTIB KOMMaHil
"Philips" y Bawivt kpaiHi (TeredpoH Bu morxkeTe 3HanT1 Ha rapaHTIHOMY TaAoHi).AKLWO y Bawivt kpaiHi
HeMae LleHTpy 0OCAYroByBaHHS KAIEHTIB, 3BEPHITBCA AO MICLIEBOTO Ajrepa abo 3B'sSXKiTbCs 3
CepsicHum Biaairom "Philips Domestic Appliances and Personal Care BV".
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YHEHHA npobaem

Mpo6aema Mo>kAnBa npuumHa

CMmarkeHa cTpaBa He Bubpara TeMnepaTypa HaATo
Mag€ 30AOTUCTOTO HM3bKa, 6O CTPaBa CMaXkMAACA
KOAbOPY 260 He HEAOCTATHbO AOBIO.
XPYMTUTB.

V Kop3wHi 3abarato MpoAyKTiB.

OANist UM xMp HarpiBaeTbCA
HEAOCTATHbO.

3 npucTpoio ae
CUABHNA
HEMPUEMHMIA 3amax.

[NocTivHWA GIABTP Mpow XKMpy
nepeHacnyeHo.

OAist UM KMp BTPATUAM CBIXKICTb.

Tun oAl UM »KKpy He NIAXOAUTb
AASI TAVIBOKOTO CMasKeHHSI.

[ap B1xoANTb He
TiABKM 3 GIABTPY, @ 11
3 IHWWKX MiCLLb.

KpuiiKa 3aKprTa HenpasKAbHO.

[NocTiviHn GiAbTp Mpou »upy
nepeHacnyeHo.

ONist um KMp BUTIKAE Y NpUCTPOT 3abaraTto OAil um
Yyepes Kpau KUPY.

MPUCTPOIO MiAYAC

MPUrOTYBaHHS.

[MpoayKTH MicTATb 3abarato
BOAOTU.

V KOp3uHi 3a0araTto NpOAYKTIB.

Onist um »ump cuabHO  [poayKTY MICTATL 3abarato
NIHWTBCA NiAYac BOAOTW.
MPUrOTYBaHHS.

TVN 3aCTOCOBAHOT OAIT UM KMpY
HE MIAXOANTD AASl TAMOOKOTO
CMAXKEHHS.

BHyTpilwHIo KacTpyAio He
MOYMLLEHO HAAEKHIM YUHOM.

BupiweHHs

[MoAMBITECA Ha MaKyHOK 3i CTPaBoio abo Ha BiAMOBIAHY
TabAVLIO Y LM IHCTPYKUIT LWOAO TeMnepaTypu Ta yacy
MPUroTyBaHHs. BCTaHOBITL MpaBKAbHY TemnepaTypy
PEryASTOPOM.

HiKoAn He KAGAITb 3a OAMH pa3 BiAbLLe MPOAYKTIB, HiXK
3a3HayeHo y TabAuL.

MOoXAMBO, MEPEropiB 3anobiXHUK peryaaTopa
TEMMNEePaTypy, | TOMY 3aMOoBDKHUI BUMMKAY BUMKHYB
npucTpin.3BepHiTbCS A0 ainepa "Philips” abo
YNOBHOBaXEHOro cepsicHoro UeHTpy "Philips" aas
3aMiHM 3aMoBiXKHMKA.

3HIMITb KPULLKY Ta MOMUATE KPULLKY Ta GIALTP Y
rapsiunii BOAI 3 AESIKOIO KIABKICTIO MUIOUOT PianHM abo
MOMUATE Y MOCYAOMMUIHIN MaLLIVHI.

3aMiHiTb OAilo abo »up. PeryaspHo nponyckanTe oAilo
ab0 *Mp uvepes c1To, OO BOHM AOBLLE 3aAMLLAAVCS
CBIXKUMMU.

3acTocoByVTE OAIO ab0 MHKMP KpaLLol sikocTi.HikoAn He
3MiLLYITe ABa PisHi BUAM OAIT UM >xupy!

I_IepeB\pTe, YN 3aKpUTa KpULLIKa MpaBUAbHO.

3HIMITb KPULLKY Ta MOMUITE KPULLKY Ta GIALTP Y
rapsuMi BOAI 3 AEAKOIO KIABKICTIO MUIOYOT pialHM abo
MOMUWTE Y MOCYAOMMUMHIN MaLLMHI.

[NepexoHanTecs, WO KiAbKICTb OAIT UM »Kupy He
MEPEBULLYE MAKCMMAABHOTO PIBHS.

PeTeAbHO BUCYLLITL MPOAYKTU MEPEA MPUrOTYBaHHSAM
Ta CMaKTe iX Y BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLI€iO 3
eKcnAyaTaLyii.

He HamaranTecs KAacTu 3a oAMH pa3s binblue
MPOAYKTIB, HXK 3a3HaueHO Y TabAWL.

PeTeAbHO BI/IC>/LLIin NPOAYKT MEPEA TUM, AK CMaXKUTU.

3acToCoBYHTE OAilD 200 Up KpaLwloi skocTi.Hikoan He
3MillyWTe ABa Pi3HI BUAM OAIl 4m xupy!

[MoUNCTITb BHYTPILLHIO KaCTPYAIO, SIK OMMCaHO B LIk
IHCTPYKLLT 3 BUKOPUCTAHHS.
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YcTaHOBKM Yacy Ta TeMnepaTypu NPUroTyBaHHs

V TabAWLI HIKYeE 3a3Ha4YEHO, iKY KIABKICTb OKPEMMX TUMIB MPOAYKTIB MOXHa rOTyBaTH 3a
OAWH pas, i Ky TemnepaTypu NiACMaxyBaHHs Un MPUroTyBaHHA Tpeba obupati.

AKLWO iHGOpMALLis Ha NaKyHKY 3 MPOAYKTOM BIAPI3HSETLCA BiA AAHWX BIAMOBIAHOT TabAML,
33BXKAN AOTPUMYMTECH IHCTPYKLIM Ha MaKyHKY.

Temnepatypa

160°C

170°C

175°C

180°C

190°C

*) Takox AMBITbCS

Tun npoAyKTy

AoMallHA KapTonAs-
Gpi*) -1 LKA
CMaXKeHHA

Caixka pviba
KypuaTa (HixkKu)
CupHi KpokeTn
KapTonasHi onaaku

Osouesi oraakm (3
rprbamu, LBITHOIO
KanycTolo)

AoMallHA KapTonAs-
Opi*) 2-11 LMKA
CMaXKeHHA

3amoporkeHa
KapTonAs-dpi

XpycTukn (ayxe
TOHKi KapTOMASHI
CKMOKM)

KapTonasHi kpokeTu
KuTanceki pixkm

B'eTHamcbKi
bapLIMpOBaHi MAMHLL

Kypsiui cknbkm
Mii-TocTn

M'ACHI KyAbKi (Mani)
Miait

KpeseTku

ABAYUHI 0AaAKM
BakaarkaHmn (CKmnbkm)
[MoHumKM

Kamembepu
(obemnaHi XAIBHMM
KpWLLIKamm)

BiaeHChKI WHILEeA

PekoMeHAOBaHa

Yac

KiAbKICTb 32 OAMH MiACMaXKyBaHHA

pas

600 r

450 r

3-5 wmartkis
5 wmarkis
4 WwMmaTku

8-10 wmarkis

600 r

450 r

600 r

4-5 wmarkis
2-3 WwMmaTku

5-6 WMaTKiB

8-10 wmatkis
8-10 wMmatkis
8-10 wmarkis
[2-15 wmarkis
8-10 wmatkis
5 wmartkis
600 r

3-4 Wmatku

2-4 WwMmarkis

2 WMaTKis

(Y xBUAMHAX) AAR
CBIDKMX UM
(wacTKoBO)
PO3MOPOXKEHUX
NpPOAYKTIB

4-6 (amB. 175°Cy
Ui TabAuL WOAO
APYroro LIMKAY)

5-7
12-15
4-5
3-4
2-3

5-8

45
67
56

34
34
34
23
34
34
34
56
2-3

3-4

Yac
niACMaXKyBaHHA
(Y XxBMAMHaX) AAA
3aMOPOXKEHHNX
MPOAYKTIB

15-20
67
4.5

5-6

6-7
10-12
8-10

4.5
45
45
34
4.5
45

“Mopaay 3 NIACMAXKYBaHHSA" MPO MPUroTYBaHHA AOMALLHBOT KApTOMNAI-dpI.
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Stovani kupce, Cestitamo Vam na izboru vase nove friteze.Vasa nova friteza ¢e Vam omoguciti da
sigurno pripremate sve vrste hrane.

Generalni opis

@ Poklopac

® Kotara za preenje

©® Kontrola temperature

® Kontrolno svjetlo temperature
@ Poluga za oslobadanje poklopaca
@ Kilizat za oslobadanje drzala

© Kabel

@ Spremidte mrenog kabla

O Timer (samo HDé61 15)

O Sistem za izljevanje

Vazno

Prije uporabe proditajte upute za uporabu i pogledajte slike.

» Provjerite da li voltaza naznacena na aparatu odgovara voltazi Vase lokalne el. mreze.

» Aparat spojite samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu.

» Ako je mrezni kabel oStecen ili uniSten, mora se zamijeniti jedino s originalnim od strane
ovlastenog servisa ili sli¢cne kvalificirane osobe.

» Aparat uvijek dostavite u ovlasteni Philips servis na ispitivanje i popravak. Ne pokusavajte
sami servisirati aparat, u tom slucaju jamstvo postaje nevrijedece.

» Otiste sve pojedine dijelove aparata prije prve uporabe (vidi poglavlje ' Cis¢enje'). Budite
sigurni da su svi dijelovi potpuno suhi prije ulijevanja ulja ili masti u fritezu.

» Nlkada ne zaranjajte kuciste, koje sadrzi el. elemente i grijace elemente u vodu, ili ispod mlaza
vode.

»  Uvijek izvucite mrezni kabel iz uti¢nice nakon uporabe aparata. Ne pomicite aparat dok se
nije dobro ohladio.

» Nikad ne ukljucujte aparat prije nego ste ga ispunili ulijem ili mas¢u. Provijerite da li je aparat
ispunjem do razine izmedju dvije oznake s unutarnje strane posude.

» Tijekom przenja kroz filter izlazi vru¢a para. Drzite ruke i lice na sigurnoj udaljenosti od pare.
Takoder budite oprezni kod otvaranja poklopca.

» Tijekom uporabe drzite fritezu van dohvata djece. Pazite da mrezni kabel ne visi preko ruba
stola ili povrsine na koju je friteza polozena.

»  Ovaj aparat je namijenjen isklju¢ivo ku¢noj uporabi. Ukoliko se koristi u profesionalne svrhe
ili ako se ne koristi u skladu s ovim uputama, jamstvo na njega postaje nevaljano te Philips
nece preuzeti odgovornost za bilo kakvu nastalu Stetu.

» Hranu prizite zlatno-zutu umjesto tamnu ili smedju te odmah uklanjanjte ostatke przenja.

Sigurnosno iskljucivanje

Ovaj aparat je opremljen sustavom automatskog sigurnosnog isklju¢ivanja ukoliko dodje do
pregrijavanja. To se moze desiti ako nema dovoljno ulja ili masti u fritezi ili ako postoje blokovi
strdnute masti koji sprjecavaju da grijaci razviju toplinu.

» Ako aparat prestane sa radom, ostavite ulje da se ohladi i obratite se u najbliZi ovlasteni
servis.
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Priprema za uporabu

Il Postavite aparat na horizontalnu, stabilnu povrsinu, dalje od dohvata djece.
Zelite li postaviti aparat na Stednjak, provjeritedali su grijace ploce isklju¢ene i hladne.

A Napunite potpuno suhu fritezu s uljem ili ma3¢u to indikacije MAX na posudi (vidi sekciju
'Ulje i mast' za instrukcije kako koristiti mast) (Slika I).

Ulje/Tekuéa mast Mast

Min. 1.81 1500 g
Max. 21 1700 g

Ulje i mast

Nikada ne mijasajte razlicite tipove masti ili ulja.

Savjetujemo da koristite ulje za przenje ili teku¢u mast za przenje, po moguénosti siemenovo ulje ili
ulje koje sadrzi nesaturirane masnoce.

Moguce je koristiti svinjsku mast ali u tom slucaju su potrebne posebne mjere opreza kako bi se
sprijecilo grusanje ili pregrijavanje grija¢ih elemenata.

Il Ako Zelite upotrijebiti nove komade masti, rastopite ih polako nad laganom vatrom u obi¢noj
tavi.

A Pailjivo ulijte rastoplienu mast u fritezu.
[EA Spremite aparat s mas¢u na sobnoj temperaturi.

A Ako se mast jako ohladi, moze se desiti da se stvrdnjava prilikom topljenja. Izbusite nekoliko
rupa u masti vilicom kako bi to sprijeili (Slika 2).
Pazite da ne ostetite posudu vilicom.

Koristenje aparata

Przenje

Budite oprezni: vruca para ¢e izlaziti iz filtra u poklopcu tijekom przenja.

Il 1zvadite cijeli mrezni kabel iz spremista kabla te umetnite utika¢ u zidnu uti¢nicu (Slika 3).
Pazite da mrezni kabel ne dodje u kontakt s vruc¢im dijelovima aparata.

A Postavite kontrolu temperature na Zeljenu temperaturu (160-190°C) (Slika 4).

Kontrolno svjetlo temperature se ukljuci.

- Zainformaciju o tome koju temperaturu selektirati, provjerite pakiranje hrane ili tablice na kraju
ove upute.

- Ulje ili mast e se zagrijati na selektiranu temperaturu za 10 -15 minuta.

- Kad kontrolno svjetlo temperature ostane uklju¢eno neko vrijeme, ulj/mast je dostiglo odabranu
temperaturu.

v

Ko$aru moZete ostaviti u aparatu za vrileme dok se ulje/mast zagrijava.
A 1zvadite drzaé s koare (Slika 5).

A Otvorite poklopac pritiskom na otvaraé. Poklopac ¢e se otvoriti automatski (Slika 6).
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Hl Izvadite kosaru iz friteze i stavite u nju hranu (Slika 7).

» Za najbolje rezultate przenja, savjetujemo da ne prekoracujete maksimalne koli¢ine hrane
naznacene u tablici.

Domaci przeni krumpirici Smrznuti krumpirici
Maksim. koli¢ina 1000 g 800g
Preporucena koli¢ina za najbolji 600 g 450 g
rezultat

A Stavite kosaru u fritezu (Slika 8).
Zatvorite pokrov.

Bl Samo HD 61 15: Postavite potrebno vrijeme przenja.
MoZete koristiti fritezu i bez "Timera'.

A Pomaknite polugu drzata kosare i oprezno sklopite drza& na fritezu (Slika 9).

> Za dobre rezultate drZite se vremena priprave naznacenim na pakiranjima hrane ili u tablicamana
kraju ove upute.

» Za ravnomjerno prZenje i zlatnosmedu boju podignite kosaricu iz ulja ili masti nekoliko puta za
vrijeme prZenja i njeZno protresite sadrZaj.

Timer (samo HD6115)

'Timer' pokazuje kraj vremena przenja ali NE iskljuéuje aparat.

Namjestanje 'Timera' (mjera¢a vremena)
Il Pritisnite gumb mjeraca vremena i odredite vrijeme przenja u minutama.
Postavljena vrijeme ¢e postati vidljivo na ekranu.

A Driite dugme pritisnutim kako bi minute brijali brze. Pritisnite dugme jednom kada su
dostignute Zeljene minute.

- Maksimalno vrijeme koje moZzete postaviti je 99 minuta.

- Nekoliko sekundi nakon sto ste postavili vrijeme przenja, "Timer' ¢e zapoceti odbrojavanje.

- Tijekom odbrojavanja, preostalo vrijeme przenja trepti na ekranu. Zadnja minuta je prikazana na
ekranu.

[Fll Ako odabrano vrijeme nije toéno, mozete ga izbrisati tako da drite dugme pritisnutim 2
sekunde u trenutku kada 'Timer' zapo¢ne odbrojavanje (npr. kada vrijeme zapoéne treptati).
Drzite dugme pritisnutim sve dok se ne pojavi '00' na ekranu. Sada moZete postaviti ispravno
vrijeme przenja.

A Kada istekne postavljeno vrijeme, zatuti ¢e se zvuéni signal. Nakon 10 sekundi zvuéni signal
¢e se ponoviti. Signal mozZete zaustaviti pritiskom na dugme "Timer'.

Nakon przenja

Il 1zvadite drzaé s kosare (Slika 5).

A Otvorite poklopac (Slika 6).
Pazite na paru koje ¢e tom prilikom izaéi te na moguce prskanje ulja.

[EA Pailjivo izvadite kosaricu iz friteze.
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» Ako je potrebno protresite koSaru iznad friteze kako bi uklonili zaostalo ulje ili mast. Stavite
przenu hranu u posudu u kojoj je upijajuci papir.

3 Nakon uporabe izvucite mrezni kabel iz uti¢nice.

Ne pomicite fritezu dok se ulje ili mast ne ohladi, cca 30 minuta.

> Ako ne koristite fritezu regularno, savjetuiemo da uklonite ulje ili mast te ga pospremite u dobro
zatvorenu posudu. Takvu posudu punite kroz fino sito kako bi se tadrZali ostatci hrane i prZenja.
Odvojite kosaru prije praZnjenja posude.

> Ako ste koristili mast, sacekajte da se stvrdne te pospremite fritezu zajedno s takvom mas¢u. (Vidi
poglavljie 'Priprema za porabu', sekcija 'Ulje i mast').

Pri¢ekajte da se ulje ili mast dovoljno ohlade.

Ne koristite nikakva abrazivna sredstva za ¢is¢enje aparata.

Il Povucite polugu za oslobadjanje poklopca kako bi otvorili poklopac.

A Tada maknite poklopac s friteze.
Sistem za odljevanje ulja postaje vidljiv

[El Uklonite kosaru za przenje i izlijte ulje ili mast (Slika 10).
A Ocistite kuciste vlaznom krpom (s malo tekucine za pranje posuda) i/ili kuhinjskim papirom.

H Odistite posudu s vru¢om vodom i nekim sredtvom za odmas¢ivanje.
Ne stavljajte kompletnu fritezu u vodu.

A Ocistite poklopac i kosaru za przenje s vruéom vodom i nekim sredstvom za pranje posudja
ili ih operite u stroju za pranje posudja.

Isperite dijelove svjezom vodom te ih ostavite dase osuse.

Cidéenje trajnog filtera protiv masnoée

Trajni filter se moze Cistiti vru¢om vodom i nekim sredstvom za pranje ili u stroju za pranje posudja.
Dijelovi koje se mogu prati u stroju za pranje posudja

- Poklopac s trajnim filterom za masnoce

- Kosara

Zamjena ulja ili masti

Ulje i mast tijekom vremena gube svoja svojstva pa ih je potrebno mijenjati regularno. Kako bi to
ucinili slijedite instrukcije:

Ako fritezu koristite pretezno za pripravu Francuskog krumpira te ako procjedjujete ulje/mast nakon
svake uporabe, mozete ga koristit 10-12 puta prije nego ga je potrebno zamijeniti. Ako fritezu
koristite za pripravu mesa ili ribe, ulje/mst je potrebno mijenjati i cesce.

Nikada ne koristite isto ulje dulje od 6 mjeseci i uvijek se pridrzavajte uputa s pakiranja.
Nikada nemojte dodavati svjeze ulje ili mast rabljenom.

Nikada ne mijesejte razli¢ite tipove masti ili ulja.

Ulje ili mast uvijek zamijenite ako po¢ne pjeniti tijekom przenja, ako dobije miris ili promijeni
boju.
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Bacanje rabljenog ulja ili masti

Koristeno i zamijenjeno ulje potrebno je pospremiti nazad u njegovu originalnu ambalazu. Mast
moZzete izvaditi iz friteze spatulom. Ulje ili mast odloZite u skladu s propisima u Vasoj zemlji.

Il Stavite sve dijelova nazad u ili na fritezu te zatvorite poklopac.
A namotajte mrezni kabel, stavite ga u spremiste te umetnite utikag u za to predvidjeni utor.

[ 3 | Podignite fritezu za drzala.

Savjeti za przenje

Za pregled pripremanja hrane te vremena pripremanja pogledajte tablicu na kraju ovih uputa.

Domacdi przeni krumpiriéi

Najukusnije i najhrskavije przene krumpiri¢e pripremit ¢ete na sljededi nacin:

Il Ogulite krumpir i nasijecite ga na $tapice. Operite $tapice hladnom vodom.

To ¢e sprijeciti da se prilikom pecenje lijepe jedan za drugi.

» Dobro ih osusite.

A Przite krumpir dva puta: prvi puta 4-6 minute na temperaturi 160°C, drugi puta 5-8 minutana
temperaturi 175°C.

[El Nakon przenja stavite krumpir u posudu i dobro je protresite. Prije drugog przenja ostavite
ga da se dobro ohladi.

Smrznuta hrana

Smrznuti krumpirici su ve¢ djelomi¢no peceni, pa Cete ih trebati isprziti samo jednom slijededi upute
na pakiranju.

Hrana iz zamrzivaca Ce izazvati hladjenje ulja ili masti prilikom przenja. Moguce je da takva hrana

upije previse ulja ili masti.

Poduzmite slijedece korake kako bi to izbjegli:

- Prije prZenja, ostavite smrznutu hranu da se otopi na sobnoj temperaturi.

- PaZljivo s nje istresite viSak leda i vode te ju przite tek kada je potpuno suha.

- Ne przite veliku koli¢inu odjednom. (Vidi tablicu s vremenom priprave i podesnim
temperaturama)

- Odaberite temperaturu przenja naznacenu u tablicama na kraju ovih uputa ili na pakiranju hrane.
Ako nema naznalene temperature, odaberite temperaturu od 175°C.

- Spustite hranu u ulje ili mast vrlo paZljivo, jer smrznuta hrana moZze izazvati vrlo burnu reakciju
ulja ili masti.

Eliminiranje nezeljenih okusa

Od nekih vrsta hrane, posebno ribe, ulje ili mast moze poprimiti neugodan okus. Kako bi to
neutralizirali:

W Zagrijte ulje ili mst na temperaturu od 160°C.

A Stavite dva tanke kridke kruha ili ne$to kru$nih mrvica u ulje.
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[l Pricekajte dok se vie ne pojavljuju mjehri¢i te tada izvadite kruh ili mrvice spatulom iz
friteze.
Ulje ili masta sada imaju ponovno neutralan okus.

Zastita okolisa

» Aparat ne odbacujte zajedno s ostalim ku¢nim smecem, ve¢ ga odloZite na za to predvidena
prikupljalista. Na taj nacin pridonosite zastiti okolisa (Slika 11).
Izvadite baterije iz Timera (samo HD6 |15) prije nego odbacite aparat.

Il Pomocu malog odvijaga ravne ostrice izvadite ekran mjera¢a vremena.

A 1zvadite baterije. Ne odlaZite ih zajedno s ostalim kuénim otpadom nego ih odloZite na za to
predvidjeno mjesto.

Jamstvo i servis

Ako Vam je potrebna informacija ili imate problem, posjetite Philipsove web stranice na
www.philips.com ili se obratite Philipsovom predstavnistvu u zemlji (brojeve telefona pronadite u
prilozenom jamstvu). Ako takvo predstavnistvo ne postoji, obratite se Philipsovom trgovcu ili
ovlastenom servisu.
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Problem Moguci uzrok

Isprzena hrana nije
zlatnosmede boje
i/ili nije hrskava.

Odabrana temperatura je
preniska i/ili hranu niste przili
dovoljno dugo.

U kosarici je previse hrane.

Ulje ili mast ne postizu dovoljnu
temperaturu.

Friteza ima jak i
neugodan miris.

Trajni filter protiv masnoce je
zasicen.

Ulje ili mast viSe nisu svjeZi.

Vrsta upotrijeblienog ulja ili

masti nije pogodna za przenje

hrane u dubokoj masnodi.
Para izlazi iz drugih

dijelova friteze, a ne
samo kroz filter:

Poklopac nije dobro zatvoren.

Trajni filter protiv masnoce je
zasicen.

Ulje ili mast prska
preko ruba tijekom
przenja.

U fritezi je previse ulja ili masti.

Hrana sadrZi previse viage.

U kogarici za przenje je previse
hrane.
Ulje ili mast snazno

pjene tijekom
przenja.

Hrana sadrzi previse viage.

Vrsta ulja ili masti koju ste
upotrijebili nije pogodna za
przenje hrane u dubokoj
masnodi.

Unutarnja posuda nije dobro
ociscena.

Rjesenje
Provjerite na pakiranju hrane ili u tablici u ovim
uputama za uporabu da li su temperatura i/ili vrijeme

pripreme koje ste odabrali tocni. Ponovo postavite
tocnu temperaturu.

Nlkada ne przite vi$ hrane nego sto je to specificirano
utablici

Osigurac kontrole temperature je mozda pregorio $to
je prouzrotilo automatsko iskljucivanje aparata.
Obratite se Vasem prodavacu ili najblizem ovlastenom
servisu kako bi zamojenili osigural.

Uklonite poklopac te ga operite zajedno s trajnim
fitterom u vrucoj vodi koriste¢i neko od standardnih
sredstava za pranje posudja ili koristite stroj za pranje
posudja.

Promijenite ulje ili mast. Redovite procjedujte ulje ili
mast da bi dulje ostalo svjeze.

Koristite propisno ulje ili mast, dobre kvalitete. Nikada
ne mijesajte razli¢ite vrste ulja/masti.

Provjerite da i je poklopac dobro zatvoren.

Uklonite poklopac te ga operite zajedno s trajnim
fiterom u vrucoj vodi koriste¢i neko od standardnih
sredstava za pranje posudja ili koristite stroj za pranje
posudja.

Pazite da ulje ili mast u fritezi ne prekoracuje
maksimalnu razinu.

Dobro osusite hranu prije przenja i przite ju
pridrzavajuci se ovih uputa za uporabu.

Nikada ne przite vise hrane nego je to specificirano u
tablici.

Dobro osusite hranu prije przenja.

Koristite propisno ulje ili mast, dobre kvalitete. Nikada
ne mijesajte razliCite vrste ulja/masti.

Oistite posudu sukladno uputama.
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Vrijeme pripreme i postave temperature

PriloZene tablice indiciraju koju koli¢inu odredjene hrane moZete pripremati odjednom te koju
temperaturu przenja odabrati.

Ako se upute na pakiranju hrane koju Zelite pripremiti razlikuju od onih u tabeli, uvijek slijedite
upute na pakiranju.

Temperatura Vrsta namirnica  Preporucena Vrijeme przenja  Vrijeme przenja
koli¢ina (minute) za (minute)

svjezu ili smrznute hrane
(djelomiéno)
smrznutu hranu

160°C Domaci przeni 600g 4-6 (selektirajte -
krumpiri¢i*) |. ciklus 175°C iz ovih tablica
przenja za drugo pecenje)
Svjeza riba 450g 5-7 -
170°C Piletina (bataci) 3-5 komada 12-15 [5-20 minuta
Kroketi od sira 5 komada 4-5 6-7
Male palacinke s 4 komada 3-4 4-5
krumpirom
Popecci od povréa  8-10 komada 2-3 -
175°C Domaci przeni 600 g 5-8 -
krumpirici*) 2. ciklus
przenja
Smrznuti krumpiri¢ci - 450 g - 5-6
Cips 600 g 34 -
Kroketi od krumpira 4-5 komada 4-5 6-7
180°C Kineske proljetne 2-3 komada 6-7 10-12
rolice
Vijetmanske rolice  5-6 komada 5-6 8-10
Pile¢i medaljoni 8-10 komada 3-4 4-5
Mali lagani zalogaji 8-10 komada 3-4 4-5
Okruglice od mesa  8-10 komada 3-4 4-5
(male)
[2-15 komada 2-3 3-4
Kozice 8-10 komada 3-4 4-5
Narezana jabuka 5 komada 3-4 4-5
190°C Patlidzan (ploske) 600 g 3-4 -
Krafne 3-4 komada 5-6 -
Camembert 2-4 komada 2-3 -
(posipan mrvicama)
Becki odrezak 2 komada 3-4 -

*) Takodjer pogledajte 'Savjete za przenje' za pripremu Francuskog krumpira.
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Sissejuhatus

Lugupeetud tarbija, dnnitleme teid uue Philips Comfort fryer ostmise puhul. Uue fritteriga on
mitmesuguse toidu frittimine ohutu ja lihtne.

0O Kaas

@ Frittimiskorv

©® Temperatuurivalits

® Temperatuuri mirgutuli
@ Kaane vabastusnupp

@ Kiepideme vabastusnupp
© Juhe

@ Juhtme hoiuruum

O Taimer (ainult HD61 15)
O Viljavalamissiisteem

Enne seadme kasutuselevéttu lugege juhend hoolega Idbi ja ning hoidke alles.

» Enne seadme kasutuselevottu kontrollige, kas seadme andmeplaadile margitud voolutugevus

vastab kohalikule voolutugevusele.

Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa.

Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see vahetada ainult Philipsi, Philipsi volitatud

hoolduskeskuses voi elukutselise elektriku poolt.

» Tagastage alati seade Philipsi volitatud hoolduskeskusse seadme remontimiseks voi
kontrollimiseks. Arge parandage seadet ise, vastasel juhul kaotab seade garantiiremondi
oiguse.

» Enne seadme esmakasutust peske fritteri osad korralikult puhtaks (vt pt iPuhastaminel). Enne
fritteri taitmist 6li voi vedela frittimisrasvaga kontrollige, et koik osad oleksid tdielikult kuivad.

»  Arge mitte kunagi kastke seadme soojuselementi ega viliskesta, milles on seadme elektriosad,
vette, drge neid loputage veekraani all.

» Vétke seadme pistik alati parast kasutamist vooluvérgust vilja. Arge liigutage fritterit seni,
kuni ta on tiiesti maha jahtunud.

»  Arge lillitage seadet sisse enne &li voi frittimisrasvaga tiitmist. Kontrollige, et fritter oleks alati

» Valmistamise ajal tuleb kaanes asuvast filtrist kuuma auru. Hoidke kied ja nigu kuumast
aurust eemal. Olge ettevaatlik ka fritteri kaane avamisel, fritterist eraldub kuuma auru.

» Hoidke seade laste kieulatusest eemal, eriti seadme t66tamise ajal ning drge jatke toitejuhet
tle lauaserva voi toéopinna rippuma.

» Seade on ettendhtud kasutamiseks ainult koduses majapidamises. Kui seadet kasutatakse
vaaralt voi (pool-)arilisel otstarbel voi rikutakse kasutuseeskirju, kaotab seade diguse
garantiiremondile ja Philips ei vastuta ka muude hiirete tekkimispohjuste eest.

»  Frittige toit kuldkollaseks v&i pruuniks ning eemaldage kérbenud osad! Arge frittige tirklist
sisaldavaid, nt kartuli- ja teraviljatooteid temperatuuril, mis on kérgem kui 175°C (et
vihendada acrylamiidi teket).

Ulekuumenemiskaitse

Seade on varustatud Ulekuumenemiskaitsega, mis llitab seadme tlekuumenemise korral vélja. Seda
v&ib juhtuda, kui seadmes ei ole piisalt rasva vai &li voi kui sulatate seadmes tahke rasva tikke ning
soojus ei saa kiiresti kuumenevast kiitteelemendist piisavalt kiiresti edasi levida.
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»  Kui fritter ikkagi todle ei hakka, laske 6lil voi rasval jahtuda ning péorduge Philipsi
toodetemiiiija vi Philipsi volitatud hoolduskeskuse poole.

Ettevalmistus kasutamiseks

Il Paigutage seade horisontaalsele iihtlasele ja stabiilse pinnale, lastele kittesaamatusse kohta.
Kui soovite fritterit panna pliidi keeduppinnale, kontrollige, et keeduringid oleks vilja lilitatud ja
kiilmad.

A Tiitke kuiv fritter 8li, vgdela frittimisrasva vdi sulatatud tahke rasvaga sisendu MAX
tasemetihiseni (vt pt |Oli ja rasvl tahke rasva kasutamisest) (joon ).

Olilvedel rasv Tahke rasv

Min. 1,81 1500 g
Maks. 2| 1700 g
Oli ja rasv

Arge kunagi kasutage koos erinevaid dlisid ega frittimisrasvu!

Soovitame frittimisel eelistada rohkesti kiillastumata rasvhappeid (nt linoolhape) sisaldavat taimedli
vOi -rasva.

Voite kasutada ka frittimisSli v3i vedelat frittimisrasva, kuid selle kasutamisel peate silmas pidama
ohutusndudeid valtimaks rasva pritsimist ning seadme Ulekuumenemist v&i seadme rikkumist.

Il Kui tahate kasutada tahket rasva, sulatage seda eelnevalt pannil madalal temperatuuril.
A Kallake sulatatud rasv ettevaatlikult fritterisse.
Ell Hoidke sulatatud rasvaga tiidetud fritterit toatemperatuuril.

A Kui rasv muutub viga jahedaks, v&ib see iilessulamise ajal hakata pritsima. Pritsimise
valtimiseks torgake kahvliga hangunud rasva sisse augud (joon 2).
Seejuures olge ettevaatlik, et te ei vigastaks kiitteelementi.

Seadme kasutamine

Frittimine

Olge ettevaatlik: frittimise ajal eraldub kaanes olevast filtrist tulist auru.

Il Vétke kogu toitejuhe hoiuruumist vilja ning pange pistik pistikupessa (joon 3).
Kontrollige, et toitejuhe ei puutuks vastu seadme tuliseid osi.

A Seadke temperatuurivalits ndutavale temperatuurile (160-190°C) (joon 4).

Temperatuurimdrgutuli sttib.

Infot erinevate toiduainete frittimistemperatuuride kohta saate toiduainete pakendilt v3i

kasutusjuhendi tabelist.

- Oliv&i rasv soojeneb vajaliku temperatuurini 10 kuni 15 minutiga.

- Kui temperauuri margutuli on mdnda aega kustunud, on dli vi rasv soojenenud seadistatud
temperatuurini.

v

VBite korvi fritterisse jdtta, kuni 6li vGi rasv sooojeneb.
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El Vajutage frittimiskorvi kiepidet (joon 5).
I Vajutage vabastusnupule ja avage kaas. See avaneb automaatselt (joon 6).

Al Eemaldage korv seadmest ja pange frititav toit frittimiskorvi (joon 7).

» Parima tulemuse saavutamiseks soovitame mitte iiletada allpool margitud koguseid.

Kodused friikartulid Kiilmutatud friikartulid
Maks. toidukogus 1000 g 800 g
Soovitatav kogus parima 600 g 450 g

|6pptulemuse saavutamiseks

A Pange korv fritterisse (joon 8).
Sulgege kaas.

IEA Ainult HD61 15 - valige vajalik frittimisaeg (vt 16ik "Taimer").
Fritterit voite kasutada ka taimerit seadistamata.

A Vajutage korvi vabastusnuppu enda suunas ja vajutage kiepidet ettevaatlikult fritteri suunas
(joon 9).

> Selleks, et I6pptulemus teid rahuldaks, votke arvesse frititava toidu pakendil v8i tabelis nimetatud
valmistamisaega selle kasutamisjuhendi IGpus.

> Toit pruunistub Uhtlaselt, kui tstate korvi 8list voi rasvast vdlja ja raputate seda kergelt paar korda
frittimise ajal.

Taimer (ainult HDé61 15)

Taimer nditab frittimisaja 16ppu, kuid El lulita fritterit vilja.

Taimeri seadistamine
Il Vajutage tamerinuppu, et seadistada frittmisaeg minutites.
Seadistatud aeg ilmub displeile.

A Hoidke nuppu all, kui soovite minuteid kiiresti edasisuunas seadistada.Vabastage nupp kohe,
kui frittimisaeg on pandud.

- Maksimumaeg, mida on véimalik seadistada, on 99 minutit.

- 99 minutit on maksimaalne seadistusaeg.

- Samal ajal vilgub displeil jarelejadnud aeg.Viimane minut kuvatakse sekundites.

F} Kui seadistatud aeg on vair, voite selle kustutada, vajutades taimerit 2 sekundit, sellest hetkest
hakkab taimer aega tagurpidi lugema (kui aeg hakkab vilkuma). Hoidke nuppu all, kuni displeile
ilmub 1001. Niitid voite seadistada Gige frittimisaja.

A Kui seadistatud aeg on libi, kuulete helisignaali. Pirast 10 sek signaal kordub. Selle
I6petamiseks vajutage taimerinuppu.

Parast frittimist

Il Vajutage frittimiskorvi kiepidet (joon 5).

A Vabastusnupule vajutades avage kaas (joon 6).
Hoiduge kuuma auru ja véimalike dlipritsmete eest.

[El Eemaldage ettevaatlikult korv fritterist.
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» Vajaduse korral raputage korvi fritteri kohal, et eemaldada liigne rasv véi 6li. Pange frititud
toit pehme paberiga nt majapidamispaberiga vooderdatud sdelale voi ndusse nérguma.

A Pirast seadme kasutamist liilitage seade vilja.

Arge liigutage fritterit seni, kuni 6li v&i rasv ei ole korralikult 4ra jahtunud, see v&tab aega umbes
30 minutit.

> Kui te fritterit pidevalt ei kasuta, soovitame frittimiseks kasutatavat &li véi rasva hoida pdrast
mahajahtumist kiilmikus v6i jahedas kohas tihedalt suletavas néus. Oli véi rasv kallake nGusse Idbi
peensdela, et eemaldada vdikesed toiduosakesed. Eemaldage frittimiskorv enne frittimisndu
tiihjendamist.

> Kui fritteris on tahke rasv, laske sel hanguda ning hoidke seda fritteris (vt pt [Ettevalmistus

kasutamiseks! I6ik 1Oli ja rasvl).

Oodake, kuni 6li véi rasv on piisavalt jahtunud.

Arge kasutage abrasiivseid (vedelaid) puhastusvahendeid v&i materjale (nt kiilirimiskisnad)
seadme puhastamiseks.

Il Kaane avamiseks tdmmake kaane vabastusnuppu.

A Seejirel votke kaas seadmelt ira.
Viljavalamissiisteem tuleb ndhtavale.

[E Eemaldage frittimiskorv ja valage &li v&i rasv vilja (joon 10).
A Puhastage viliskesta niiske lapi (pesuvahendilahusega) ja/voi majapidamispaberiga.

A Peske frittimisndu kuuma vee ja pesemisvahendiga puhtaks.
Arge kastke fritteri viliskesta vette.

A Peslke kaas kuuma vee ja pesemisvahendiga puhtaks vdi tehke seda néudepesumasinaga.
Loputage osad puhta veega ning kuivatage korralikult dra.

Pusifiltri puhastamine
Rasvafittri kaas peske ndudepesumasinaga voi kuuma vee ja pesemisvahendiga puhtaks.

Noudepesumasinaga pestavad osad
- Rasvafiltri kaant
- Korvi

Oli voi rasva vahetamine

Oli ja rasv kaotab oma kasulikud omadused kiiresti, seeparast tuleb neid frittimisel korraparasett
vahetada. Jargige allpool antud juhendit.

Kui kasutate fritterit peamiselt friikartulite valmistamiseks ning kurnate &li v3i rasva pérast iga
kasutuskorda, v&ite sama 8li v3i rasva kasutada |0-12 korda. Kui fritite valgurikkaid toiduaineid (liha
vOi kala), vahetage &li v3i rasva sagedamini.

Arge kasutage sama 6li kauem kui 6 kuud ning jargige alati juhiseid 5li v5i rasva pakendil.
Arge lisage kasutatud élile v&i rasvale uut juurde.

Arge segage kasutamisel erinevaid 6lisid v&i rasvu.

Vahetage 0li voi rasva, kui see hakkab kuumutamisel vahutama, sel on kirbe maitse voi 16hn
voi kui see muutub tumedaks ja/vdi venivaks.
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Kasutatud 6list voi rasvast vabanemine

Kasutatud 8li v&i rasv tuleb tagasi originaalpudelisse kallata ning korgiga sulgeda. Laske rasval tahkuda
(ilma et korv oleks fritteris), eemaldage see kaabitsaga ning pakkide ajalehepaberisse. Pange
kasutatud oli pudelid voi ajalehte pakitud tahkunud rasv komposteerimisele mittekuuluvate jadtmete
hulka voi hdvitage vastavalt oma riigis kehtivatele méirustele.

Il Pange koik osad tagasi fritterisse ja sulgege kaas.
A Kerige toitejuhe kokku ja pange pistik fikseeritud asendisse.

[l Téstke fritterit ainult kiepidemest.

Nouanded frittimiseks

Ulevaade valmistamisaegadest ja frittimistemperatuuridest on antud kasutusjuhendi I5pus olevas
tabelis.

Kodused friikartulid

Et frilkartulid tuleksid maitsvad ja krdbedad:

Il Kasutage varajasi kartuleid ja 16igake need kangideks. Loputage kiilma kraaniveega.
Siis ei kleepu nad frittimise kdigus omavahel kokku.
» Kuivatage kartulikange hoolikalt.

A Frittige friikartuleid kaks korda: esimene kord 4-6 minutit temperatuuril 160°C, teist korda 5-
8 minutit temperatuuril 175°C,

[l Pange friikartulid néusse ja raputage neid. Laske kartulitel jahtuda enne teistkordset frittimist.

Kiillmutatud toiduained

Kilmutatud toit on eelnevalt valmis tehtud, seetSttu peate neid frittima ainult Uhe korra, vastavalt
pakendil olevale kirjeldusele.

Sugavkilmutatud toit (-16 - -18°C) jahutab 8li v&i rasva tunduvalt. Kuna stigavkilmutatud toidule ei
teki kohe koorikut peale, vBib toit endasse imeda liiga palju Sli vOi rasva.

Selle valtimiseks jargige neid koguseid:

- Enne frittimist laske kilmunud toiduainetel toatemperatuuril lahti sulada.

- Raputage vdimalikult palju jadd ja vett toiduainetelt dra ning kuivatage korralikult kuivaks.

- Arge frittige korraga liiga suuri toiduainekoguseid (vt vajalikke frittimisaegu ja temperatuuri
tabelist).

- Valige frittimistemepratuur, mis on antud kasutusjuhendi tabelis vai frititava toidu pakendil. Kui
temperatuuri ei ole mérgitud, valige 175°C.

- Laske toiduained 8li vdi rasva sisse aeglaselt, kuna sigavkilmutatud toiduained vBivad pdhjustada
kuuma oli v&i rasva pritsimist.

Ebameeldivate I6hnade kérvaldamine

Teatud toiduained, eriti kala, voivad dlile v3i rasvale ebameeldivat I6hna anda. Selle 16hna
neutraliseerimiseks toimige jargnevalt:

Il Kuumutage 6li vi rasv temperatuurini 160°C.
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A Pange kaks dhukest leivatiikki v&i méned petersellioksad 8lisse.

[El Oodake, kuni mulle enam ei ilmu ning seejirel votke leivatiikid véi petersellioksad fritterist
kaabitsaga vilja.
Nudd on 8li vBi rasv taas neutraalse maitsega.

Keskkonnakaitse

»  Arge visake kasutusest kérvaldatud seadet tavalise olmepriigi hulka, vaid viige see vastavasse
kogumispunkti. Olge keskkonnasdbralik (joon I1).
Eemaldage aku taimerist (ainult HD61 |5) enne kui viskate seadme minema.

Il Kasutage viikest kruvikeerajat, et taimeri paneeli eemaldada.

A Eemaldage patarei. Arge visake patareid tavalise olmepriigi hulka, vaid viige vastavasse
kogumispunkti.

Garantii&teenindus

Kui Te vajate informatsiooni vdi on Teil probleemid tekkinud, kiilastage Philips VWeb lehekilge
www.philips.com v&i votke Uhendus teie maa Philipsi hoolduskeskusega (lisainfot ja telefoninumbrid
leiate garantiitalongilt). Kui Teie maal ei ole Philipsi hoolduskeskust, péérduge Philipsi toodete miidija
poole vdi votke thendus Philipsi koduhooldusseadmete ja isikliku hoolduse BV
teenindusosakonnaga.
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Hairete korvaldamine

Probleem Véimalik pohjus

Frititud toit ei ole Valitud temperatuur on liiga
piisavalt pruunistatud madal ja/voi toitu ei ole piisavalt
jalvdi ei ole krobe.  kaua frititud.

Korvis on liiga palju toitu.

Oli ega rasv ei ole piisavalt
tuline.

Fritterist tuleb Pusifilter on satureeritud.
tugevat

ebameeldivat I6hna.

Oli vai rasv ei ole enam virske.

See 0li- voi rasvasort ei ole
ettendhtud frittimiseks.

Auru tuleb mujalt, Kaas ei ole korralikult suletud.

mitte filtrist.

Pusifilter on satureeritud.

Frittimise kaigus
voolab 8li vai rasva
Ule seadme nurkade

Fritteris on liiga palju oli vai
rasva.

Toit sisaldab liiga palju vett.

Korvis on liiga palju toitu.
Oli v&i rasv vahutab
frittimise kaigus
tugevasti

Toit sisaldab liiga palju vett.

See 0Bli- v3i rasvasort ei ole
ettendhtud frittimiseks.

Frittimisndu ei ole korralikult
puhtaks pestud.

Lahendus

Vt toidu pakendilt v&i selle kasutusjuhendi tabelist,
milliseid temperatuure ja/voi valmistamisaegu tuleb
kasutada.Vali vastav temperatuur valitsiga.

Arge Uletage Ghel frittimiskorral tabelis margitud
toidukogust.

Temperatuurivalitsi kaitse on vdlja 166dud ning
Ulekuumenemiskaitse on seadme vilja Idlitanud. Kaitse
vahetamiseks pdorduge Philipsi toodetemidja voi
Philips volitatud hooldekeskuse poole.

Eemaldage kaas ja peske filtter kuuma vee ja
pesemisvahendiga puhtaks voi peske
ndudepesumasinaga.

Vahetage 0li voi rasv. Filtreerige korraparaselt oli voi
rasva, siis sdilib see kauem varskena.

Kasutage ainult kdrgekvaliteetset dli voi vedelat
frittimisrasva. Arge kasutage korraga erinevaid &lisid
ega rasvu.

Kontrollige, kas kaas on korralikult suletud.

Eemaldage kaas ja peske fitter kuuma vee ja
pesemisvahendiga puhtaks voi peske
ndudepesumasinaga.

Kontrollige, kas &li voi rasv ei Uleta maksimumtaset.

Kuivatage toit enne frittimist ja valmistage toitu
vastavalt kasutusjuhendi ndidustustele.

Arge Uletage tabelis antud toidukogust.

Enne frittimist kuivatage toitu.

Kasutage ainult kdrgekvaliteetset oli voi vedelat
frittimisrasva. Arge kasutage korraga erinevaid &lisid
ega rasvu.

Peske néu puhataks, nagu dpetatud juhendis.
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Toidu valmistamise ajad ja temperatuuri seaded

Tabelis on antud Uhekordne valmistamiskogus ning temperatuur ja valmistusajad erinevate
toiduainete kohta.

Juhul, kui toidupakendil antud valmistamisjuhised erinevad kasutusjuhendi tabelis olevatest
andmetest, siis jargige pakendi juhiseid.

Temperatuur Toit Portsjoni soovitav Frittimisaeg Frittmisaeg
kogus (minutites) (minutites)
varske voi kiilmutatud toit
(osaliselt)
kiilmunud toit
160°C Friikartulid® | 600 g 4-6 (kuni 175°C, -
frittimine kasutusjuhendi
tabelis 2.
frittimiskord)
Virske kala 450 g 5-7 -
|70°C Kanakoivad 3-5tk 12-15 15-20
Juustukroketid 5tk 4-5 6-7
Viikesed 4tk 3-4 4-5
kartulipannkoogid
Frititud aedvili 8-10 tk 2-3 -
(seened, lillkapsas)
175°C Frilkartulid* 2 600 g 5-8 -
frittimist
Klmutatud 450 g - 5-6
frilkartulid
Kropsud (vdga 600 g 3-4 -
Shukesed
kartulildigud)
Kartulikroketid 4-5 tk 4-5 6-7
180°C Hiina kevadised 2-3 tk 6-7 10-12
rullid
Vietnami kevadrullid  5-6 tk 5-6 8-10
Kanapallid 8-10 tk 3-4 4-5
Minisuupisted 8-10 tk 3-4 4-5
Lihapallid (védikesed) 8-10 tk 3-4 4-5
Rannakarbid [2-15 tk 2-3 3-4
Krevetid 8-10 tk 3-4 4-5
Frititud Sunad 5tk 3-4 4-5
190°C Baklazaan (viilud) 600 g 3-4 -
Berliini pannkoogid ~ 3-4 tk 5-6 -
Camambadr 2-4 tk 2-3 -
(saiapuruga)
Viini shnitsel 2 tk 3-4 -

* Frilkartuleid valmistades vt ka IN&uanded frittimiseks!.
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levads

Godatais pircéj, apsveicam ar jauna Philips Comfort Plus taukvares katla iegadi! Jaunaja taukvares
katla varésiet vienkarsi un atri varit taukos dazadus produktus.

0O Viks

® Grozs

©® Temperatiras slédzis

® Temperatiras signillampina

@ Vika atbrivo3anas svira

@ Roktura atbrivoganas parslégs

© Elektrovads

@ FElektrovada uzglabaganas nodaljums
O Taimers (tikai modelim HD6115)
O Izlietanas sistema

Pirms ierices lietosanas ripigi izlasiet 3o lietoSanas pamacibu un saglabajiet to turpmakam uzzinam.

» Pirms pievienojat ierici elektrotiklam, parliecinieties, vai uz ierices noraditais spriegums atbilst

elektrotikla spriegumam jlsu majas.

Pievienojiet ierici tikai iezemétai elektrotikla kontaktrozetei.

Lai izvairitos no bistamam situacijam, bojats ierices elektrovads ir janomaina Philips pilnvarota

apkopes centra darbiniekiem vai lidzigi kvalificétiem specialistiem.

» lerice japarbauda un jalabo tikai Philips pilnvarotos apkopes centros. Nem&giniet labot ierici
pats, jo tad garantija k|Us nederiga.

» Pirms lietojat ierici pirmo reizi, notiriet taukvares katla nonemamas detalas (sk. nodalu
"Tiri8ana"). Pirms piepildat taukvares katlu ar e|lu vai $kidrajiem taukiem, raugieties, lai visas
detalas butu pilnigi sausas.

» Nekad neiegremdgjiet pamatni, kura atrodas elektriskas sastavdalas un sildelements, iidenT un
neskalojiet to tekosa tdent.

» P&c lietosanas vienmer atvienojiet ierici no elektrotikla. Neparvietojiet taukvares katlu, lidz
tas nav pietiekami atdzisis.

» Neiesledziet ierici, pirms ta nav piepildita ar e|lu vai taukiem. Raugieties, lai taukvares katls
vienmér batu piepildits [1dz imenim starp abam iezimém bJodas iekSpuse.

» Ediena gatavosanas laika caur filtru izdalas karsts tvaiks. Raugieties, lai seja un rokas ir droa
attaluma no tvaika. No ta japiesargas, arT atverot vaku.

» Novietojiet ierici bérniem nepieejama vieta. Nelaujiet elektrovadam nokaraties pari galda vai
darbvirsmas malai.

» lerice ir paredzéta lietosanai tikai majturiba. Ja ierice tiek lietota neparedzétiem vai (dalgji)
profesionaliem mérkiem, ja ta tiek izmantota neatbilstosi §Tm lieto$anas pamacibam, garantija
kltst nederiga un Philips nav atbildigs par raditajiem zaud&jumiem.

» Gatavojiet &dienu, I1dz tas kst zeltaini dzeltens, nevis tumss vai briins, un iznemiet sadegusas
drupacas! Negatavojiet cieti saturosus &dienus, it Tpasi kartupelu vai graudaugu produktus
temperattira, kas augstaka par 175°C (lai mazinatu akrilamida rasanos).

Automatiska izslegSanas ierices parkarsanas gadijuma

lerice ir aprikota ar automatisku izslégsanas sistému, kas izsledz ierici, tiklidz ta parkarst.Ta var
gadities, ja taukvares katla nav pietiekami daudz ellas vai tauku, ja taukvares katla tiek kauséti cietie
tauki, kas sildelementam traucé izdalft karstumu.
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» Ja taukvares katls vairs nedarbojas, aujiet ellai vai taukiem atdzist un vérsieties pie Philips
produkcijas izplatitaja vai Philips pilnvarota apkopes centra.

Sagatavos$ana lietoSanai

Il Novietojiet ierici uz horizontalas, ldzenas un stabilas virsmas b&rniem nepieejama vieta.
Ja velaties novietot taukvares katlu uz gazes vai elektriskas plits, parliecinieties, vai ta ir izslégta un
atdzisusi.

A Sausu taukvares katlu piepildiet ar e||u, $kidrajiem vai izkausétajiem taukiem lidz MAX iezimei
blodas iek3pusé (cieto tauku lieto$anas noradijumus sk. nodala "Ella un tauki") (attéls I).

Ella/skidrie tauki Cietie tauki
Min. 1,81 1500 g
Maks. 21 1700 g

Ella un tauki

Nekada zina vienlaikus nelietojiet dazadu veidu ellu vai taukus!

leteicams lietot varisanai paredzétu ellu vai skidros taukus, vélams augu ellu vai taukus ar augstu
nepiesatinato taukskabju saturu.

Var lietot ari cep$anai paredzétos cietos taukus, bet tada gadijuma nepiecieSams ievérot ipasus
piesardzibas pasakumus, lai tauki nesprakskétu un sildelements neparkarstu vai netiktu bojats.

Il )= vélaties lietot cietos taukus, vispirms izkausgjiet tos uz Iénas uguns parastaja panna.
A Uzmanigi ielejiet izkausétos taukus taukvares katla.
[l Glabijiet taukvares katlu ar izkausétajiem taukiem istabas temperatira.

A Ja tauki tiek parak atdzeséti, tie var sakt sprakskét, kad tos atkartoti karsg. Lai to novérstu, ar
daksinu sadurstiet kausgtos taukus (attéls 2).
Uzmanieties, lai ar daksinu nesabojatu bjodu.

lerices lietoSana

Ediena gatavosana

Uzmanieties: ediena gatavosanas laika caur filtru vaka izdalas karsts tvaiks.

Il 1zvelciet visu elektrovadu no uzglabasanas nodalfjuma un iespraudiet kontaktspraudni sienas
kontaktrozetg (attéls 3).
Raugieties, lai elektrovads nepieskaras ierices karstajam detalam.

A Ar temperatiiras regulatoru izvélieties vajadzigo temperatiiru (160-190°C) (attéls 4).

ledegas temperatdras signallampina.

- Informaciju par to, kadu temperatiru izvéléties, meklgjiet uz produktu iesainojuma vai Sis
brosiras beigas.

- Ella vai tauki tiek uzkarséti lidz izvélétajai temperatdrai 10 lidz |5 mindsu laika.

- Kad temperatiras signallampina kadu laiku ir nodzisusi, tas nozZimé, ka ella vai tauki ir uzkarsusi
[idz izvéletajai temperatlrai.

» Taukvdres katla uzkarsanas laika grozu varat atstat iericé.
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[l Atlociet groza rokturi (attéls 5).
A Atveriet viku, pavelkot atbrivoanas sviru.Vaks atveras automatiski (attéls 6).

I 1znemiet grozu no taukvares katla un ievietojiet groza produktus (attéls 7).

» Lai produktus labi sagatavotu, ieteicams neparsniegt turpmak ming&to maksimalo produktu

daudzumu.
Majas gatavoti kartupelu Saldéti kartupelu salmini
salmini
Maksimalais daudzums 1000 g 800 g
leteicamais daudzums 600 g 450 g

A levietojiet grozu taukvares katla (attéls 8).
Aizveriet vaku.

Bl Tikai modelim HD61 15: noregulgjiet nepieciesamo &diena gatavo$anas ilgumu (sk. §Ts nodalas
apaksnodalu "Taimers").
Taukvares katlu var lietot, arf nenoreguléjot taimeru.

Al Bidiet groza roktura atbrivosanas parslégu uz savu pusi un uzmanigi salieciet rokturi uz ierices
pusi (attéls 9).

> Lai pagatavotu garsigu édienu, ievérojiet uz produktu iesainojuma vai sis bro$iras tabula noradito
gatavo$anas ilgumu.

> Lai produkti ieglitu vienmérigi zeltainu garozinu, gatavosanas laika daZas reizes izpemiet grozu no
ellas vai taukiem un nedaudz sakratiet.

Taimers (tikai modelim HDé6115)

Taimers norada gatavo$anas laika beigas, bet NEIZSLEDZ taukvares katlu.

Taimera noregulésana
Il Piespiediet taimera taustinu, lai izvélétos gatavosanas ilgumu minités.
[zveletais laiks tiek paradits ekrana.

A Turiet taustinu piespiestu, lai atri izvélétos nepieciesamo ilgumu minités. Tiklidz redzams
vajadzigais gatavosanas ilgums, atlaidiet taustinu.

- Maksimalais ilgums, ko var izvéléties, ir 99 mindtes.

- Dazas sekundes péc gatavosanas ilguma izvéles taimers sak skaitit laiku atpakal.

- Kamér taimers skaita laiku atpakal, atlikusa laika radijums mirgo ekrana. Peédéja mintte tiek radita
sekundés.

[ 3 | Ja ieprieks izveletais laiks nav pareizs, to var dzest bridi, kad taimers sak laika skaiti$anu
atpakal (t.i., kad laika radijums sak mirgot), divas sekundes turot piespiestu taimera taustinu.
Turiet taustinu piespiestu, lidz ekrana paradas "00". Tagad varat izvéléties pareizo gatavosanas
ilgumu.

A Kad izvéletais laiks ir pagijis, atskan skanas signals. Péc 10 sekundém skanas signals tiek
atkartots. Skanas signalu var apturét, piespiezot taimera taustinu.



92 LATVISKI

P&c &diena gatavosSanas

Il Atlociet groza rokturi (attéls 5).

A Atveriet vaku, pavelkot vaka atbrivo$anas sviru (attéls 6).
Uzmanieties no karsta tvaika un ellas sprakskesanas.

[l Uzmanigi iznemiet grozu no taukvares katla.

» Ja nepiecieSams, pakratiet grozu virs taukvares katla, lai notecinatu lieko ellu vai taukus.
lelieciet gatavo edienu bloda vai caurdurT, kura ievietots taukus uzsiicoSs papirs, pieméram,
papira dvielis.

A P&c lietosanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

Neparvietojiet taukvares katlu, ja ella vai tauki nav pietiekami atdzisusi, t. i., aptuveni 30 minites.

> Ja nelietojat taukvares katlu reguldri, ieteicams izliet elu vai $kidros taukus un glabat tos ciesi

noslégtos traukos, vislabak ledusskapi vai vésa vietd. Piepildiet uzglabasanas traukus, izkasot eflu vai
taukus caur smalku sietu, lai atdalitu produktu dalinas. Pirms iztukSojat blodu, iznemiet produktu
grozu.

> Ja var¥anai izmantojat cietos taukus, Jaujiet tiem sacietét taukvdres katld un glabdjiet taukvares katlu

ar taukiem taja (sk. nodalas "Sagatavo$ana lietosanai" apaksnodalu "Ella un tauk").

Tirisana

Nogaidiet, [idz ella vai tauki ir pietiekami atdzisusi.

lerices tirisanai neizmantojiet abrazivus (Skidrus) tiriSanas lidzek|us vai materialus (pieméram,
skrapjus).

Il Pavelciet vaka atbrivoganas sviry, lai atvértu vaku.

A Pac tam noceliet vaku no ierices.
K|Gst redzama izlieSanas sistema.

A Iznemiet grozu no ierices un izlejiet elju vai taukus (attéls 10).

A lerices pamatni tiriet ar mitru dranu (kas samitrinata trauku mazga$anas lidzekli) un/vai papira
dvieli.

IFl Mazgijiet blodu karsta Gdent ar $kidro trauku mazgasanas lidzekli.
Neiegremdgjiet taukvares katla pamatni tdent.

A Mazgijiet vaku un grozu karsta GidenT ar $kidro trauku mazgasanas [idzekli vai trauku
mazgasanas masina.

Noskalojiet detalas tira GdenT un ripigi nosusiniet.

Pastaviga taukus uzsticosa filtra tirisana
Vaku ar pastavigo taukus uzslico$o filtru var rlpigi nomazgat trauku magasanas masina vai karsta
ddent ar skidro trauku mazgasanas lidzekli.

Detalas, kuras drikst mazgat trauku mazgajamaja masina
- Vaks ar pastavigo taukus uzstco3o filtru
- Grozs
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Ellas vai tauku maina

Ella vai tauki ir regulari jamaina, jo tie atri zaude savas labas Tpasibas. Lai to izdaritu, veiciet turpmak
minétas darbibas.

Ja taukvares katlu lietojat galvenokart kartupelu salminu gatavosanai un filtréjat ellu vai taukus péc
katras gatavosanas reizes, to pasu ellu vai taukus varat izmantot |0 fidz |12 reizes pirms nepiecieSama
to nomaina. Ja taukvares katlu lietojat olbaltumvielam bagatu produktu gatavosanai (pieméram, galas
vai zivju), ella vai tauki ir jamaina biezak.

Nekada zina nelietojiet to pasu ellu ilgak par seSiem meénesiem un vienmér ievérojiet uz
iesainojuma mingétos noradijumus.

Nekada zina lietotai e|lai vai taukiem nepievienojiet jaunu ellu vai taukus.

Nekada zina vienlaikus nelietojiet dazadu veidu elu vai taukus.

Ja ella vai tauki karsgjot sak putot, ja tiem ir stipra piegarsa vai aromats, ja tie kllst tumsi
un/vai iegiist strupam [idzigu konsistenci, tie noteikti jamaina.

Atbrivosanas no ellas vai taukiem

[Zlejiet ellu vai taukus atpakal tiem paredzétaja (atkartoti aizverama) plastmasas pudelé. No
izmantotajiem cietajiem taukiem var atbrivoties, laujot tiem sacietét taukvares katla (pirms tam
iznemot grozu) un péc tam ar lapstinu iznemot tos no taukvares katla un ietinot papira vai avize.
Trauku, papiru vai avizi var ievietot nekompostéjamu atkritumu tvertné (nevis kompostéjamu
atkritumu tvertné) vai atbrivoties no tiem saskana ar valsti pastavosajiem noteikumiem.

Glabasana

Il Novietojiet visas detalas taukvares katla vai uz ta un aizveriet vaku.

A Satiniet elektrovadu atpaka| uzglabasanas nodalijuma un ievietojiet kontaktspraudni ta
nostiprinasanai paredzétaja vieta.

[EM Celiet taukvares katlu aiz rokturiem.

Padomi €diena gatavosanai

Informaciju par édiena gatavosanas ilgumu un temperatdru sk. tabula §is lietosanas pamacibas beigas.

Majas gatavoti kartupelu salmini

Visgarsigakos un viskraukskigakos kartupelu salminus gatavo 3adi:

Il 1zmantojiet cietus kartupelus un sagrieziet tos nijinas. Noskalojiet nijinas auksta Gdent.

Tadejadi tas cepSanas laika nesalips.

> Nijinas rapigi nosusiniet.

A Viriet kartupe|u salminus divas reizes: pirmo reizi 4-6 miniites 160°C temperatiiri, otro reizi
5-8 mindtes 175°C temperatiira.

A lelieciet kartupe|u salminus bloda un sakratiet. Pirms varit kartupelus otru reizi, laujiet tiem
atdzist.

Saldéta partika

Saldéta partika jau ir sagatavota lietosanai, tapéc ta javara tikai vienu reizi, ievérojot noradijumus uz
iesainojuma.
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levietojot ella vai taukos produktus no saldétavas (-16 lidz -18 °C), ella vai tauki ievérojami atdzisis.
Ta ka édiens nesak tdlit gatavoties, tas var uzstkt parak daudz ellas vai tauku.

Lai to noverstu, rikojieties $adi:

- pirms gatavosanas atkauséjiet saldétus produktus [idz istabas temperatrai;

- uzmanigi nokratiet péc iespéjas vairak ledus un tdens, gatavojiet tikai pilnigi sausus produktus;

- viena reizé negatavojiet parak lielas porcijas (sk. tabulu par édiena gatavosanas ilgumu un
temperatdru);

- izvélieties tabula brosdras beigas vai uz produktu iesainojuma noradito varisanas temperatlru; ja
$adu noradijumu nay, izvélieties 175°C temperatdru;

- léni iegremdegjiet produktus ella vai taukos, jo saldétie produkti var izraisit ellas vai tauku
sprakskésanu.

Atbrivosanas no piegarsas

Noteikti produktu veidi, ipasi zivs, var pieskirt ellai vai taukiem nepatikamu garsu. Lai neitralizEtu ellas
vai tauku garsu:

Il uzkarsgjiet e|lu vai taukus lidz 160°C temperatiirai;
A iclieciet e||a divas planas maizes $kéles vai daZus p&tersila zarinus;

A pagaidiet, lidz vairs neparadas burbuli, un p&c tam ar lapstinu iznemiet maizi vai p&tersilus no
taukvares katla.
Ellai vai taukiem tagad atkal ir neitrala garsa.

Vides aizsardziba

» Neizmetiet ierici kopa ar parastajiem majturibas atkritumiem, bet nododiet oficiala atkartotai
parstradei paredzéto lietu savaksanas viet3, tadgjadi saudzgjot apkartgjo vidi (attéls 1 1).
Pirms atbrivojaties no ierices, iznemiet taimera bateriju (tikai modelim HDé61 |5).

Il Ar mazu plakano skriivgriezi nonemiet taimeru.

A Iznemiet bateriju. Neizmetiet bateriju kopa ar parastiem majturibas atkritumiem, bet
nododiet oficiala savaksanas vieta.

Garantija un apkope

Ja nepiecieSama palidziba vai informacija, ltdzu, izmantojiet Philips timekla vietni www.philips.com vai
sazinieties ar Philips Pakalpojumu centru sava valsti (ta talruna numurs atrodams pasaules garantijas
bukletd). Ja jasu valsti nav Philips Pakalpojumu centra, lGdziet palidzibu Philips precu izplatitajiem vai
Philips Majturibas un personigas higiénas iericu nodalas pakalpojumu dienestam.
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Kldmju novérsana

Risindjums

Ediens nav zeltaini
brlins un/vai nav
kraukskigs.

No taukvares katla
izdalas nepatikama
smaka.

Tvaiks izdalas ne tikai
no filtra.

Gatavosanas laika
ella vai tauki $lakstas
pari taukvares katla
malam.

Gatavosanas laika
ella vai tauki stipri
puto.

lzveleta temperatdra ir parak
zema un/vai édiena gatavosanas
ilgums ir nepietiekams.

Groza ir parak daudz produktu.

Ella vai tauki pietiekami
nesakarst.

Pastavigais taukus uzsicosais
fittrs ir piesatinats.

Ella vai tauki vairs nav pietiekami
svaigi.

Ella vai tauki nav paredzéti
&diena varisanai.

Vaks nav ciesi aizverts.

Pastavigais taukus uzsicosais
fittrs ir piesatinats.

Taukvares katla ir parak daudz
ellas vai tauku.

Ediens satur parak daudz
mitruma.

Groza ir parak daudz produktu.

Ediens satur parak daudz
mitruma.

Ella vai tauki nav paredzéti
varisanai.

Bloda nav rlpigi izmazgata.

Parbaudiet uz édiena iesainojuma vai Sis lietosanas
pamacibas tabula, vai pareizi izvéléta temperatdra un
gatavosanas ilgums. Pagrieziet temperatlras regulatoru
pret pareizo temperatdras iezimi.

Nekad vienlaicigi negatavojiet lielaku édiena daudzumu,
ka noradits tabula.

Temperatlras regulatora drosinatajs var bat izdedzis,
tadé| automatiska drosibas sistéma ir izslegusi ierici. Lai
nomainitu drosinataju, vérsieties pie Philips precu
izplatitaja vai Philips pilnvarota apkopes centra.

Nonemiet vaku un nomazgajiet vaku un filtru karsta
Gdent ar skidro trauku mazgasanas [idzekli vai trauku
mazgasanas masina.

Nomainiet ellu vai taukus. Regulari izkasiet ellu vai
taukus, lai tie ilgak saglabatos svaigi.

Lietojiet kvalitativu, varisanai paredzétu ellu vai skidros
taukus. Nekada zina vienlaikus nelietojiet dazadu veidu
ellu vai taukus.

Parbaudiet, vai vaks ir ciesi aizverts.

Nonemiet vaku un nomazgajiet vaku un filtru karsta
Gdent ar skidro trauku mazgasanas [idzekli vai trauku
mazgasanas masina.

Raugieties, lai ella vai tauki taukvares katla neparsniedz
maksimala limena iezimi.

Rapigi nosusiniet produktus pirms gatavosanas un
variet tos, ka noradits Saja lietosanas pamaciba.

Negatavojiet lielakas édiena porcijas, ka noradits tabula.

Pirms gatavosanas ripigi nosusiniet produktus.

Lietojiet kvalitativu, varisanai paredzétu ellu vai skidros
taukus. Nekada zina vienlaikus nelietojiet dazadu veidu
ellu vai taukus.

Izmazgajiet blodu, ka noradits 3aja lietosanas pamaciba.
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Gatavosanas ilgums un temperatira

Tabula ir noradits, cik daudz noteikta veida produktu vienlaicigi var pagatavot un kadu
gatavosanas temperatdru un ilgumu izvéléties.

Ja noradijumi uz produktu iesainojuma atskiras no noradijumiem tabula, vienmér ievérojiet uz
iesainojuma minétos noradijumus.

Temperatiira

Partikas veids

leteicamais
porcijas lielums

Svaigu vai (dalgji) Saldetu produktu

atkauséetu

produktu
gatavosanas
ilgums (minates)

gatavosanas
ilgums (minates)

160°C

[70°C

175°C

180°C

190°C

Majas gatavotu
kartupelu salminu*
pirma varisanas reize

Svaiga zivs
Vista (stilbini)
Siera kroketes

Mazas kartupelu
pankikas

Darzenu gabalini
(sénes, pukkaposti)

Majas gatavotu
kartupelu salminu*
otra varisanas reize

Saldéti kartupelu
salmini

Cipsi (loti planas
kartupelu skélites)

Kartupelu kroketes
Virtuli KinieSu gaumeé

Virtuli vietnamiesu
gaume

Vistas fileja
Nelielas uzkodas
Kotletes (mazas)
Gliemenes
Garneles

Abolu pankikas
Baklazans (Skéles)
Miklas virtuli

Kamambeérs
(rivmaizée)

Vines $nicele

600 g

450 g
3-5 gabali
5 gabali
4 gabali

8-10 gabali

600 g

450 g
600 g

4-5 gabali
2-3 gabali
5-6 gabali

8-10 gabali
8-10 gabali
8-10 gabali
[2-15 gabali
8-10 gabali
5 gabali

600 g

3-4 gabali
2-4 gabali

2 gabali

4-6 (otraja varisanas
reizé uzkarséjiet idz
190°C
temperatarai)

5.7
12-15
45
34

2-3

5-8

3.4

45
67
5-6

3.4
34
34
23
34
34
34
56
2-3

34

15-20
67
4.5

5-6

6-7
10-12
8-10

4.5
45
4.5
34
4.5
45

* Informaciju par majas gatavotu kartupelu salminu pagatavosanu sk. arf nodala "Padomi édiena

gatavosanai".
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Mieli pirkéjai, sveikiname jus jsigijus nauja Philips Comfort Plus skrudintuve. Su Sia skrudintuve maista
pasigaminsite lengvai ir saugiai.

@ Dangtis

® Kepimo krepselis

©® Temperatiros reguliatorius

® Temperatiros lemputé

@ Dangtio atpalaidavimo svirtis

@ Rankenos atpalaidavimo mygtukas
© Llaidas

@ Laido laikymo skyrius

O Laikmatis (tik HD61 15 modelyje)
O [ipylimo sistema

Prie3 naudojant aparata pirma karta, atidZiai perskaitykite Sias naudojimo instrukcijas ir pasidékite jas
tolimesniam naudojimui.

» Prie$ jjungdami aparata, patikrinkite, ar jtampa, nurodyta ant aparato, sutampa su vietine
elektros jtampa.

Aparatg jjunkite tik j jZeminta rozete.

Jei yra pazeistas maitinimo laidas, vengiant pavojaus, jis turi biti pakeistas Philips,
autorizuotame Philips aptarnavimo centre ar panasios kvalifikacijos asmenuy.

Aparatg tikrinkite ir taisykite tik Philips jgaliotuose aptarnavimo centruose. Nebandykite
taisyti namuose, prieSingu atveju garantija taps negaliojancia.

Prie$ naudojant aparata pirma karta, atidziai nuvalykite atskiras skrudintuvés dalis (zr. skyrelj
"Valymas"). Prie$ pripildydami skrudintuve aliejumi ar skystais riebalais, patikrinkite, ar visos
skrudintuvés dalys yra visiskai sausos.

Niekada nejmerkite korpuso, kuriame yra elektrinés dalys ir kaitinimo elementai, j vandenj ir
neskalaukite jo po tekanciu vandeniu.

Visada po naudojimo i$junkite aparata. Nejudinkite skrudintuvés, kol ji pakankamai neatvés.
Nejjunkite aparato, kol neuzpildéte jo aliejumi ar riebalais. |sitikinkite, ar skrudintuvé visada
uzpildyta iki lygmens tarp dviejy atZymy ant vidinés vidinio dubens sienelés.

Skrudinant per filtra iSleidZziamas karstas garas. Nekiskite prie gary ranky ir veido. Karsty gary
turite saugotis ir nukeldami dangtj.

Aparatg laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje. Laidas negali kaboti nusvires nuo stalo ar
darbinio pavirsiaus, ant kurio padétas aparatas, krasto.

Sis aparatas skirtas tik buitiniam naudojimui. Jei aparatas naudojams netinkamai ar (pusiau)
profesionalioms reikméms arba naudojamas ne pagal instrukcija, garantija nebegalios ir Philips
neprisiims atsakomybés uz padaryta Zala.

Maistg kepkite, kad jis tapty auksinés geltonos spalvos, o ne tamsios ar rudos spalvos ir
pasalinkite sudegusius maisto likucius! Nekepkite maisto, turincio daug krakmolo, ypa¢ bulviy
ir gridy produkty, aukitesnéje, nei 175°C temperatiroje (tam, kad bity sumazinta
akrylimido gamyba).

Apsauginis iSjungéjas

Siame aparate yra apsauginis i§jungéjas, kuris i§jungia aparata, jei jis perkaista. Tai gali atsitikti, jei
skrudintuvéje néra arba yra nepakankamai aliejaus ar riebaly, skrudintuvé uzsikemsa istirpdytais
kietais riebalais, kurie neleidzia kaitinimo elementui rkaisti.
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» Jei skrudintuvé nebeveikia, leiskite aliejui arba riebalams atvésti ir kreipkités j savo Philips
pardavéja arba j Philips jgaliota klienty aptarnavimo centra.

Pasiruosimas naudojimui

Il Aparaty pastatykite ant horizontalaus, lygaus ir stabilaus paviriaus, vaikams nepasiekiamoje
vietoje.

Jei skrudintuve norite pastatyti ant viryklés, patikrinkite, ar viryklés Ziedai iSjungti ir ar jie yra

vesus.

A Sausa skrudintuve pripilkite aliejaus, skysty riebaly ar susmulkinty kiety riebaly iki MAX
atZzymos, esancios vidinio dubens viduje (kaip naudoti kietus riebalus Zitrékite skyrelyje
"Aliejus ir riebalai" ) (pav. I).

Aliejus/skysti riebalai Kieti riebalai
Min. 1.8 1 1500 g
Maks. 21 1700 g

Aliejus ir riebalai

Niekada nemaisykite dviejy skirtingy aliejaus ar riebaly rasiy!

Mes patariame jums naudoti kepimo aliejy ar skystus kepimo riebalus, geriau augalinj aliejy ar
prisotintus riebalus (pvz, linoleiko ragsties).

Galima naudoti ir kietus kepimo riebalus, bet Siuo atveju reikalingos papildomos atsargumo
priemonés, nes riebalai taskosi ir kaitinimo elementas gali perkaisti arba sugesti.

Il Jei naudojate nauja tauky pokelj, istirpinkite juos ant létos ugnies.
A Atsargiai pilkite atSildytus taukus j skrudintuve.
[EA Skrudintuve su sustingusiais riebalais laikykite tik kambario temperatiiroje.

A Jei riebalaii labai su3als, tirpdami jie gali tadkytis. Sakute riebaluose padarykite kelias skylutes,
kad maziau taskytysi (pav. 2).
Badydami Sakute, bukite atsargls, kad nepazeistuméte vidinio indo pavirsiaus.

Aparato naudojimas

Skrudinimas

Bikite atsargus: skrudinimo metu i$ filtro dangtyje iSeina karstas garas.

Il Laida visiskai istraukite i$ saugojimo skyrelio ir jkiskite kistuka j elektros lizda (pav. 3).
|sitikinkite, ar laidas nesilie¢ia su karStomis aparato dalimis.

A Temperatiiros reguliatoriumi nustatykite reikiama temperatiira (160-190°C) (pav. 4).

|siziebs temperatlros lemputé.

- Informacija, kokig temperatira pasirinkti, rasite ant skruidinamo maisto pakuotés arba
atitinkamoje lenteléje Siy naudojimo instrukcijy pabaigoje.

- Aligjus ar riebalai iki pasirinktos temperatdros jkais per 10-15 minuciy.

- Kai temperatlros lempute kurj laika nebedegs, aliejus ar riebalai bus pasieke nustatyta
temperatiira.
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> Kol dliejus ar taukai kaista, krep$elj galite palikti skrudintuvéje.

[EM Adlenkite krepselio rankena (pav. 5).

A Traukdami nuémimo mygtuka, atidarykite dangtj. Dangtis atsidarys automatiskai (pav. 6).
H isimkite krepselj i$ skrudintuvés ir norima skrudinti maista sudékite j krepselj (pav. 7).

» Kad geriausiai iSkeptuméte, mes patariame nevirSyti maksimalaus, nurodyto Zemiau, maisto
kiekio.

Naminés skrudintos bulvytés  Saldytos bulvytés
DidZiausias kiekis 1000 g 800 g

Rekomenduojamas kiekis 600 g 450 g
geriausiems rezultatams

A Krepselj jdekite j skrudintuve (pav. 8).

UZdenkite dangtel;.

IEX Tik HD61 15 modeliui - nustatykite reikalinga skrudinimo laika (Zitrekite skirsnj "Laikmatis"
Siame skyriuje).

Skrudintuve galite naudoti ir nejjungdami laikmacio.

A Patraukite atlaisvinta krepselio rankenéle j save ir atsargiai uzstumkite rankenéle j skrudintuve
(pav. 9).

> Kad geriausiai iskeptuméte, laikykités paruosimo laiko, nurodyto ant pakuotés, arba nurodyto
atitinkamoje lenteléje, esancioje $iy naudojimo instrukcijy pabaigoje.

> Maistas apskrus tolygiai ir bus aukso spalvos, jei skrudindami keletq karty iskelsite krepselj i$ aliejaus
ar riebaly ir Svelniai pakratysite krep$elio turinj.

Laikmatis (tik HD6115 modeliams)

Laikmatis rodo skrudinimo pabaiga, bet NEiSjungia skrudintuvés.

Laiko nustatymas
Il Paspauskite laikmatio mygtuka, norédami nustatyti kepimo laika minutémis.
Nustatytas laikas tampa matomas ekrane.

A Laikykite nuspausta mygtuka, jei norite nustatyti laika grei¢iau. Norédami nustatyti norima
skrudinimo laika, vieng karta atleiskite mygtuka.

- Didziausias nustatomas skrudinimo laikas yra 99 minutés.

- Po keliy sekundziy, kai nustatéte skrudinimo laika, laikas bus pradétas skaiciuoti.

- Kol laikmatis skai¢iuoja nustatyta laika, likes laika blyksi ekrane. Paskutiné minuté skaiciuojama
sekundémis.

A Jei nustatytas laikas jums netinka, jis galite jj iStrinti, vél spausdami 2 sekundes mygtuka tuo
metu, kai laikmatis pradeda skaiciuoti laika (t.y. kai skaiciai ekrane ima mirkgcioti). Laikykite
nuspaude mygtuka, kol ekrane atsiranda skai¢iai "00". Dabar galite nustatyti reikalinga laika.

A Kai nustatytas laikas baigiasi, iSgirsite garsinj signala. Po 10 sekundziy pypséjimas pasikartos.
Pypséjima galite isjungti, vél paspausdami laikmacio mygtuka.
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Po skrudinimo

Il Atlenkite krepselio rankena (pav. 5).

A Atidarykite dangtj, patraukdami nuémimo svirtj (pav. 6).
Saugokités karsto garo ir galimo aliejaus taSkymo.

A Atsargiai iskelkite krepselj i§ skrudintuves.

» Jei reikia, pakratykite krepselj virs skrudintuveés, kad nubégty aliejaus ar riebaly perteklius.
|statykite krepSelj j dubenj ar ar kostuva, iSklota sugeriamu popieriumi, pvz., virtuviniu
popieriumi.

A Po naudojimo isjunkite aparata.

Nelieskite skrudintuvés, kol aliejus ar riebalai pakankamai neatvés, tai uztruks apie 30 minudiy.

> Jei reguliariai nenaudojate skrudintuvés, mes patariame isimti atvésusj aliejy ar skystus riebalus ir
laikyti juos gerai uZdarytuose buteliuose, geriau Saldytuve ar Saltoje vietoje. | butelius aliejy ar riebalus
pilkite pro smulky sietelj, kad nelikty maisto daleliy. Pries iStustindami vidinj indq, nuimkite kepimo
krepselj.

> Jei skrudinate su kietais riebalais, palaukite kol jie skrudintuvéje sukietés ir palikite juos ten (Zidrékite
skyrelio "Pasiruosimas naudojimui" skirsnj "Aliejus ir kieti riebalai").

Palaukite, kol aliejus ar riebali pakankamai atves.

Valydami aparata nenaudokite jokiy $lifuojanciy (skysty) valymo priemoniy ar medziagy (Siurks¢iy
kempiniy).

Il Norédami atidaryti dangtj, patraukite dangtio atpalaidavimo svirtj.

A Tada nukelkite aparato dangtj.
Pamatysite iSpylimo sistema.

A 1§ skrudintuves igkelkite krepselj ir i$valykite aliejy ar riebalus (pav. 10).

A Korpusa valykite drégna skepetaite (su trupuéiu indy plovimo valiklio) ir/ar virtuviniu
popieriumi.

IH Vidinj dubeni plaukite kar$tu vandeniu su skystu valikliu.
Niekada nejmerkite viso skrudintuvés korpuso j vanden;.

A Dangtj ir skrudinimo krepselj plaukite kar$tu vandeniu su skystu valikliu.
Dalis praskalaukite $variu vandeniu ir atidziai nuvalykite.

Nuolatinio riebalus sulaikancio filtro valymas
Dangtis su nuolatiniu riebalus sulaikanciu fittru gali biti plaunamas indaplovéje arba karstame
vandenyje su skystu valikliu.

Dalys, kurias galima plauti indy plovimo masinoje

- Dangtis su nuolatiniu riebalus sulaikanciu filtru
- KrepSelis
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Aliejaus ar riebaly pakeitimas

Kadangi aliejus ir riebalai gana greitai praranda savo geras savybes, aliejy ar riebalus keiskite reguliariai.
Apie pakeitima aiskinama Zemiau esanciame skyrelyje:

Jei skrudintuve dazniausiai naudojate skrudinty bulvy¢iy ruosimui ir jei aliejy ar riebalus nukosiate po
kiekvieno panaudojimo, aliejy ar riebalus prie$ pakeisdami galite naudoti 10-12 kartuy. Jei skrudintuve
naudojate baltymais turtingo maisto (mésos ar zuvies) ruosimui, aliejy ar riebalus reikia keisti dazniau.

Niekada nenaudokite to paties aliejaus ilgiau nei 6 ménesius ir laikykités nurodymy ant
pakuotés.

Niekada nepilkite SvieZio aliejaus ar riebaly j naudotus riebalus ar aliejy.

Niekada nemaiSykite dviejy skirtingy aliejaus ar riebaly rasiy.

Visada keiskite aliejy, kai jis kaisdamas ima putoti, jgauna stipry kvapa ar skonj arba kai
patamséja ir/ar sutirStéja.

Naudoto aliejaus ir tauky iSmetimas

Sunaudoty aliejy ar riebalus supilkite | originalius plasmasinius butelius. Panaudotus kietus riebalus
galite iSmesti, pirmiausiai sustingde juos skrudintuvéje (iséme krepsel]) po to mentele iSgrandykite
juos i8 skrudintuvés ir suvyniokite | laikrastj. Butel] ar laikrast] galite iSmesti j neperdirbamy atlieky
konteinerj (ne | perdirbamy atlieky konteinerj) arba atsikratyti jais, remiantis jasy 3alyje galiojanciais
jstatymais.

Saugojimas

Il Sudékite visas dalis j skrudintuve ir uzdenkite dangtj.
A Suvyniokite laida, jdékite jj saugojimo skyrelj ir jstatykite kistuka j kiStuko pritvirtinimo jpjova.
EA Skrudintuva pakelkite uz rankeny.

Skrudinimo patarimai

Gaminimo laikas ir skrudinimo temperatlra nurodyti lenteléje Siy naudojimo instrukcijy pabaigoje.

Naminés skrudintos bulvytés

Skaniausias ir traskiausias skrudintas bulvytes pagaminsite taip:

Il Naudokite kietas bulves ir supjaustykite jas lazdelémis. Nuplaukite jas $altu vandeniu.
Tada skrudinant jos nekibs viena prie kitos.
> Lazdeles gerai nusausinkite.

A Skrudintas bulvytes kepkite du kartus: pirma karta 4 - 6 minutes 160°C temperatiiroje, antra
karta 5 - 8 minutes 175°C temperatiroje.

[l Namines bulvytes sudekite | dubenj ir pakratykite. Prie§ skrudinant antra karta, leiskite
bulvytéms atvesti.

Saldytas maistas

Saldytos bulvytés jau blna apvirtos, todél jas tereikia paskrudinti vieng karta, remiantis ant pakuotes
esancia instrukcija.

Maistas i$ Saldiklio (nuo -16 iki -18°C) aliejy ar riebalus gerokai atvésina. Kadangi maistas i§ karto
nepradeda kepti, | jj gali prisigerti per daug aliejaus ar riebaly.
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Jei norite to idvengti:

- Geriausiai pries skrudinant maista dalinai atsildyti kambario temperatdroje.

- Atidziai nukratykite kiek jmanoma daugiau ledo ir vandens nuo ruosiamo skrudinti maisto, kol jis
taps pakankamai sausas.

- Vienu metu neskrudinkite per daug Saldyto maisto (ZiGrékite lentele su nurodytu Saldyto maisto
paruosimo laiku ir temperatdra).

- Skrudinimo temperatiira nustatykite pagal lentele, esancia Siose naudojimo instrukcijose, arba ant
skrudinimo maisto pakuotés. Jei instrukcijose néra nurodyta, pasirinkite |75°C temperatira.

- Svelniai jleiskite maista | aliejy ar riebalus, kadangi dél Saldyto maisto aliejus ar riebalai gali stipriai
burbuliuoti.

Nemaloniy kvapy atsikratymas

Kai kurios maisto rtsys, ypac zuvis, gali aliejui ar riebalams suteikti nemalony kvapa. Neutralizuojant
aliejaus ar riebaly skonj :

Il Aliejy ar riebalus jkaitinkite iki 160°C temparatiiros.
A | aliejy jdékite pora plony duonos riekeliy ar kelias petrazoliy $akeles.

[Ell Palaukite, kol baigsis burbuliavimas ir mentele i§imkite duona ar petrazoles.
Dabar aliejus ar riebalai vél jgavo neutraly skon.

» Kai atsikratote aparatu, nemeskite jo j normalia Siuksliy déze, o pristatykite j oficialy
surinkimo punkta, kur jj perdirbs.Taip padésite iSsaugoti aplinka (pav. I1).
Pries atsikratydami aparatu, iSimkite laikmacio elementus (tik HD6115 modeliuose).

Il Laikmatio panele nuimkite ploksio atsuktuvo pagalba.

A isimkite baterija. Nemeskite jos j jprasta $iuksliy déze, bet pristatykite j oficialy surinkimo
punkta.

Garantija ir aptarnavimas

Jei jums reikalinga informacija arba jei turite problema, praSome aplankyti Philips tinklapj, kurio
adresas yra www.philips.com arba kreiptis | Philips klienty aptarnavimo centrg savo Salyje (telefono
numer; rasite visame pasaulyje galiojancios garantijos lankstinuke). Jei tokio centro jasy Salyje néra,
kreipkités | vietinj Philips pardavéja.
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Problemy sprendimas

Problema Galima priezastis

ISkeptas maistas néra Pasirinkta temperatdra yra per
auksiniai rudos Zema ir/ar maistas yra dar
spalvos irfar néra neiskepes.

traskus.

Krepselyje yra per daug maisto.

Aliejus ar riebalai nepakankamai
ikaito.

Skrudintuvé skleidzia ligalaikis antiriebalinis filtras yra
nemalony kvapa. uzsikimses.

Aliejus ar riebalai néra sviezi.

Naudojamas aliejus ar riebalai
néra skirti kepimui
skrudintuvéje.

Garas eina ne tik per Dangtis néra tinkamai uzdarytas.
filtra.

llgalaikis antiriebalinis fittras yra
uzsikimses.

Skrudinimo metu
per skrudintuvés
krastus taskosi aliejus
ar riebalai.

Skrudintuvéje yra per daug
aliejaus ar riebaly.

Maistas yra per daug drégnas.

Kepimo krep3elyje yra per daug
maisto.

Aliejus ar riebalai
skrudinimo metu
stipriai putoja.

Maistas yra per daug drégnas.

Si aliejaus ar riebaly rdsis yra
netinkama kepimui
skrudintuvéje.

Vidinis indas netinkamai jstatytas
| skrudintuve.

Sprendimas

Ar apsirinktas paruosimo laiko ir/ar temperatira yra
teisinga, patikrinkite ant maisto pakuotés arba lenteléje
Siose naudojimosi instrukcijoje . Temperatdros
reguliatoriy nustatykite reikalingai temperatdrai.

Niekada neskrudinkite vienu metu daugiau maisto, nei
nurodyta kiekiy lenteléje.

Gali perdegti temperataros reguliavimo saugiklis ir
automatinis saugiklis i§jungs aparata. Kreipkites | Philips
pardavéjg ar autorizuota Philips aptarnavimo centra,
kad pakeisty saugiklj.

Nuimkite dangtj ir iSplaukite jj bei filtra karStame
vandenyje su skystu valikliu arba indy plovimo
masinoje.

Pakeiskite aliejy ar riebalus. Reguliariai prafiltruokite
aliejy ar riebalus, kad jie islikty ilgiau Sviezi.

Naudokite geros kokybés aliejy arba skystus kepimo
riebalus. Niekada nemaisykite dviejy skirtingy aliejaus ar
riebaly rasiy.

Patikrinkite, ar tinkamai uzdarytas dangtis.

Nuimkite dangtj ir iSplaukite jj bei filtra karStame
vandenyje su skystu valikliu arba indy plovimo
masinoje.

Patikrinkite, ar aliejaus arba riebaly kiekis nevirsija
didZiausio kiekio.

Pries pradedant kepti, kruopsciai nusausinkite maista ir
kepkite, laikantis iy naudojimosi instrukcijy.

Neskrudinkite vienu metu didesnio maisto kiekio, nei
nurodyta lenteléje.

Pries kepdami maista, kruops¢iai jj nusausinkite.

Naudokite geros kokybés aliejy arba skystus kepimo
riebalus. Niekada nemaisykite dviejy skirtingy aliejaus ar
riebaly rasiy.

I$valykite vidinj indaj taip, kaip nurodyta naudojimo
instrukcijose.



104 LIETUVISKAI

Paruosimo laikas ir temperatiiros nustatymai

Zemiau esantioje lenteléje parodyta kokj kiekj tam tikro maisto vienu metu galima skrudinti ir
kokig temparattirg bei paruosimo laikg reikia pasirinkti.
Jei Sioje lenteléje ruosiamo maisto kiekis skiriasi nuo kiekio, nurodyto ant maisto pakuotés,
visada laikykités nurodymy ant maisto pakuotes.

Temperatiira

Maisto rasis

Rekomenduojam SviezZio ar dalinai

as porcijos kiekis

Saldyto maisto

skrudinimas

Saldyto maisto
skrudinimo laikas
(minutémis)

160°C

150°C

175°C

180°C

190° C

Naminés bulvytés*)
| skrudinimo ciklas

SvieZios bulves
Vistiena (kulSelés)
Sario kroketai

MaZi bulviniai blynai

Darzovés tesloje
(grybai, kalafiorai)

Naminés bulvytés *)
2-ras skrudinimo
ciklas

Saldytos bulvytes
Traskuciai (labai
ploni bulviy
griezinéliai)

Bulviy kroketai
Kinietiski suktinukai

Vietnamietiski
suktinukai

Vistienos gabaléliai
Mazi uzkandziai
Mésos kukuliai
(mazi)

Midijos

Krevetés

Obuoliy gabaléliai
tesloje

Baklazanas (skiltelés)
Spurgos

Kamamberas
(duonos minkstumo)

Vienos 3nicelis

600 g

450g

3-5 gabaléliai
5 gabaléliai

4 gabaléliai
8-10 gabaléliy

600 g

450 g
600 g

4-5 gabaléliai
2-3 gabaliukai
5-6 gabaléliai

8-10 gabaléliy
8-10 gabaléliy
8-10 gabaléliy

[2-15 gabaléliy
8-10 gabaléliy
5 gabaléliai

600 g
3-4 gabaléliai
2-4 gabaléliai

2 gabaléliai

(minutémis)

4-6 (nustatykite
175°C temperatara
antram skrudinimo
ciklui)

5-7
12-15
4-5
3-4
2-3

5-8

34

45
67
56

3.4
34
3.4

23
34
34

34
56
23

3-4

*) Norédami paruosti namines bulvytes, Zidrékite "Skrudinimo patarimai"

15-20
67
45

5-6

6-7
10-12
8-10

45
45
4.5

3-4
4.5
4.5
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Predstavitev

Spostovani kupec, ¢estitamo vam za nakup vasega novega Philipsovega cvrtnika Comfort Plus.Vas
novi cvrtnik vam omogoda cvrtje vseh vrst hrane na varen in preprost nacin.

O Pokrov

® Kotara za cvrtje

® Temperaturni regulator

® Temperaturna kontrolna lu¢ka
@ Vzvod za sprostitev pokrova
@ Drsnik za sprostitev ro¢aja

© Kabel

@ Predal za shranjevanje kabla
O Casovnik (samo HD6115)

O Lzlivni sistem

Pomembno

Preden pricnete uporabljati aparat, si pazljivo preberite ta navodila za uporabo in oglejte ilustracije.

» Preden aparat prikljucite na elektri¢tno omrezje preverite, ali napetost, ozna¢ena na aparatu,
ustreza napetosti v lokalnem elektri¢cnem omrezju.

Aparat prikljucite le na ozemljeno vti¢nico.

Ce je omrezni kabel poskodovan, ga sme, v izogib nevarnosti, zamenjati le Philips, Philipsov
pooblaséeni servisni center ali primerno kvalificirana oseba.

Za pregled ali popravilo aparata se vedno obrnite na Philipsov pooblas¢eni servisni center. Ne
poizkusajte popravljati aparata sami, ker boste s tem razveljavili garancijo.

Pred prvo uporabo temeljito otistite vse dele aparata. (glej "Cis¢enje"). Preden v cvrtnik
nalijete olje ali teko¢o mast se prepricajte, da so vsi deli popolnoma suhi.

Ohisja, v katerem so elektri¢ni elementi, nikoli ne namakajte v vodo, niti ga ne spirajte pod
vodovodno pipo.

Po uporabi aparat vedno izkljucite iz elektri¢nega omrezja. Cvrtnika ne premikajte, dokler se
dovolj ne ohladi.

Ne vklapljajte aparata, preden ga ne napolnite z oljem ali teko¢o mastjo. Pazite, da bo cvrtnik
vedno napolnjen do nivoja med oznakama v notranjosti notranje posode.

Med cvrtjem skozi filter uhaja vroca para. Pazite, da se ji ne boste z obrazom ali z rokami
prevet priblizali. Pazite na varno razdaljo od vroce pare, tudi ko boste odprli pokrov cvrtnika.
Aparat naj bo med uporabo izven dosega otrok. Omrezni kabel naj ne visi preko roba mize
oz. delovne povrsine na kateri je cvrtnik.

Ta aparat je namenjen izklju¢no za uporabo v doma¢em gospodinjstvu. Ce se aparat uporablja
nepravilno ali za (pol-) profesionalne namene, ali ¢e se uporablja na nacin, ki ni v skladu s temi
navodili za uporabo, postane garancija neveljavna in Philips v takem primeru ne bo prevzel
odgovornosti za kakr$nokoli povzro¢eno $kodo.

Ocvrta hrana naj ne bo temna ali rjava, temvec¢ zlato-rumena! PreZgane ostanke redno
odstranjujte! Hrane, ki vsebuje $krob, zlasti krompirja in Zitnatih proizvodov, ne cvrite na
temperaturi vi§ji od 175°C (da minimizirate proizvajanje akrilamidov).

Varnostni izklop

Ta aparat je opremljen s funkcijo samodejnega izklopa, ki v primeru pregretja izklopi aparat. To se
lahko zgodi, ¢e v cvrtniku ni dovolj olja ali masti, ali ¢e se v cvrtniku topijo kocke trde masti, ki
preprecijo grelnemu elementu, da bi oddajal vrocino.
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»  Ce cvrtnik ne deluje vet, potakajte, da se olje oz. mast v njem ohladi in se nato obrnite na
Philipsovega trgovca ali servisni center.

Priprava za uporabo

Il Postavite aparat na vodoravno, ravno in stabilno podlago, stran od dosega otrok.
Ce Zelite cvrtnik postaviti na Stedilnik pazite, da bodo vse kuhalne plos¢e izklopljene in hladne.

A Napolnite cvrtnik z oljem, teko¢o mastjo ali stopljeno mastjo do oznake MAX na notranji
steni notranje posode (za navodila, kako uporabljati trdno mast, glej odsek "Olje in mast" )

(sl 1).

Olje/teko¢a mast Trdna mast

Min. 1.81 1500 g
Maks. 2| 1700 g

Olje in mast

Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali masti!

Pripro¢amo vam uporabo olja za cvrtje ali tekoce masti za cvrtje, po moznosti rastlinskega olja ali
masti, ki sta bogata z nenasi¢enimi mascobami (npr: masc¢obnimi kislinami).

Mozna je tudi uporaba trdne masti, vendar morate biti v tem primeru e posebej previdni, da
preprecite $pricanje masti in pregretje ali poskodovanje grelnega elementa.

Il Ce zelite uporabiti nove kocke strnjene masti, jih poasi stopite v obicajni ponvi.
A Stopljeno mast pazljivo vlijte v cvrtnik.
[EAl Shranite cvrtnik, s ponovno strnjeno mastjo v njem, na sobni temperaturi.

A Ce se mast zelo ohladi, lahko zagne pri ponovnem topljenju $pricati. Da to prepretite, jo z
vilico nekajkrat prepiknite (sl. 2).
Pazite, da z vilico ne poskodujete notranje posode.

Uporaba aparata

Cvrenje

Pazite: med cvrenjem bo vroca para uhajala skozi filter v pokrovu.

Il Vzemite kabel v celoti iz predela za shranjevanje in vstavite njegov vtikat v omrezno vtiénico
(sl. 3).

Pazite, da kabel ne pride v stik z vro¢imi deli aparata.

A Nastavite temperaturni regulator na zahtevano temperaturo (160-190°C) (sl. 4).

Temperaturna lucka zasveti.

- Zainformacijo o pravilni izbiri temperature preverite podatek na embalazi hrane, ki jo boste
cvrli ali pa v tabeli na koncu teh navodil za uporabo.

- Olje ali mast se bosta segrela do izbrane temperature v 10 do |5 minutah.

- Ko temperaturna lu¢ka ostane nekaj ¢asa ugasnjena, je temperatura olja oz. masti dosegla
izbrano nastavitev.

v

Kosaro lahko pustite v cvrtniku, ko se le-ta segreva.
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El Raztegnite rocaj kosare (sl. 5).
A Odprite pokrov s potegom za sprostilni vzvod. Pokrov se bo samodejno odprl (sl. 6).

Il Odstranite kosaro iz cvrtnika.V ko3aro vstavite Zivila, ki jih boste cvrli (sl. 7).

» Da bo rezultat cvrenja najboljsi, vam svetujemo, da ne prekoraéite maksimalnih kolicin,
omenjenih spodaj.

Doma narejeni pomfri Zamrznjen pomfri
Maks. koli¢ina 1000 g 800 g
Priporocena koli¢ina za najboljsi 600 g 450 g
rezultat

A Vstavite kosaro v cvrtnik (sl. 8).
Zaprite pokrov.

Bl Samo model HD61 |5 - Nastavite zahtevani &as (glej odstavek "Casovnik" v tem poglavju).
Cvrtnik lahko uporabljate tudi brez nastavitve ¢asovnika.

A Premikajte sprostilni drsnik ro¢aja kosare proti sebi in pazljivo prepognite roéaj proti
cvrtniku (sl. 9).

» Za dober koncni rezultat se drZite navodil o asu priprave, ki je omenjen na embalaZi Zivila, ki ga
boste cvrli ali v tabeli na koncu teh navodil za uporabo.

» Za enakomerno zlatorjavo barvo, med cvrtjiem nekajkrat dvignite kosaro iz olja oz. maséobe in
vsebino rahlo pretresite.

Casovnik (samo HD6115)

Casovnik oznacuje konec ¢asa cvrenja, vendar cvrtnika NE izklopi.

Nastavitev ¢asovnika
Il Pritisnite gumb ¢asovnika za nastavitev ¢asa cvrtja v minutah.
Nastavljeni ¢as se bo pokazal na prikazovalniku.

A Drite stisnjen gumb, da se minute hitreje premikajo naprej. Ko dosezete zahtevani ¢as, gumb
spustite.

- Maksimalni cas, ki ga je mozno nastaviti je 99 minut.

- Nekaj sekund zatem, ko nastavite Cas, ga zatne Casovnik odstevati.

- Ko ¢asovnik odsteva Cas, preostali ¢as cvrenja utripa na prikazovalniku. Zadnja minuta je
prikazana po sekundah.

A Ce nastavljeni &as ni pravilen, ga lahko zbriete s stiskom gumba za dve sekundi, v trenutku, ko
se zacne Cas odstevati (to je, ko zacne ¢as utripati). Drzite gumb pritisnjen, dokler se na
prikazovalniku ne pojavi "00". Sedaj lahko nastavite pravilni €as cvrenja.

A Ko se nastavljeni ¢as iztece, boste zasligali zvo¢ni signal. Po 10 sekundah se bo signal ponovil.
Zvocni signal lahko prekinete s pritiskom na gumb ¢asovnika.

Po cvrtju

Il Raztegnite roaj kosare (sl. 5).
A Odprite pokrov s potegom za sprostilni vzvod (sl. 6).
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Pazite na vro¢o paro in mozno $pricanje olja.

E Pazljivo odstranite kosaro iz cvrtnika.

» Ce je potrebno, otresite kosaro nad cvrtnikom, da odtete odvetno olje ali mast. Postavite
ocvrto hrano v skledo ali cedilo, v katerem naj bo servieta, ki vpija mas¢obo.

A Po uporabi izkljutite aparat iz elektriénega omreZja.

Cvrtnika ne premikajte, dokler se olje oz. mast v njem dovolj ne ohladi, kar traja priblizno 30
minut.

»  Ce cwrtnika ne uporabljate redno, vam svetujemo, da olje oz. mast odstranite iz njega in ju shranite v
dobro zaprti posodi, najbolje v hladilniku ali v hladnem prostoru. Olje oz. mast viijte v posodo skozi
gosto sito, ki bo zadrZalo ostanke hrane. Preden izpraznete notranjo posodo cvrtnika, odstranite
kosaro za cvrtje.

» (e se v cvrtniku nahaja trda mast, pustite, da se v njem zgosti in ga shranite z mastjo vred (glej
poglavje "Priprava za uporabo", odstavek "Olje in mast").

Ciscenje

Pocakajte, da se olje oz. mast dovolj ohladi.

Za Ciscenje aparata ne uporabljajte agresivnih (tekocih) Cistilnih sredstev ali materialov (npr.
Zi¢natih gobic).

Il Potegnite vzvod za sprostitev pokrova, da odprete pokrov.

A Nato dvignite pokrov iz aparata.
Zagledali boste izlivni sistem.

[El Odstranite ko$aro iz cvrtnika in izlijte ven olje oz. mast (sl. 10).
A Ohisje otistite z vlazno krpo (z nekaj tekotega detergenta) in/ali s servieto.

H Notranjo posodo operite z vro¢o vodo in ji dodajte nekaj detergenta.
Ne potapljajte celotnega ohisja cvrtnika v vodo.

A Operite pokrov in ko3aro cvrtnika v vroti vodi, ki ji dodajte nekaj detergenta.
Vse dele sperite s svezo vodo in jih temeljito posusite.

Cistenje stalnega protimas¢obnega filtra
Pokrov s stalnim protimas¢obnim filtrom lahko temeljito operete v pomivalnem stroju ali v vroci
vodi z dodatkom detergenta.

Deli, ki se lahko perejo v pomivalnem stroju
- Pokrov s stalnim protimas¢obnim fittrom
- Kosara

Zamenjava olja ali masti

Ker olje in mast razmeroma hitro izgubljata koristne karakteristike, svetujemo redno menjavanje.To
naredite po slede¢em postopku:

Ce uporabljate cvrtnik v glavnem za cvrtje pomfrija, in &e po vsaki uporabi precedite olje oz. mast,
lahko to olje ali mast uporabite 10 do 12 krat, preden jo je potrebno zamenjati. Ce pripravijate
hrano, ki je bogata s proteini (meso ali ribe), morate olje oz. mast menjavati pogosteje.

» Istega olja nikoli ne uporabljajte ve¢ kot 6 mesecev in vedno upostevajte navodila na embalazi.
» Nikoli ne dodajajte svezega olja ali masti Zze uporabljenemu olju oz. masti.
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Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali masti.
Olje ali mast morate obvezno zamenjati, ¢e se pri segrevanju za¢neta peniti, ce imata mocan,
neprijeten duh ali okus, ali ¢e potemnita ali se zgostita.

Odstranitev uporabljenega olja ali masti

Vlijte uporabljeno olje ali teko¢o mast nazaj v originalno (e jo je mozno ponovno zapreti)
embalazo. Trdno mast lahko pustite, da se strdi v cvrtniku (brez kosare v njem) in jo nato s kuhalnico
zajamete ven in jo zavijete v Zasopisni papir. Ce je mo#no, lahko embalaZo ali papir odvr¥ete v
smetnjak za nerazgradljivo materijo) ali ju odvrzZete v skladu z okoljevarstveno regulativo v vasi
drzavi.

Shranjevanje

Il Namestite vse dele nazaj na/v aparat in zaprite pokrov.
A Zvijte kabel, potisnite ga v predelek za kabel in pritrdite vtikag.

[EA Dvignite cvrtnik za njegove rocke.

Nasveti za cvrtje

Pregled casa priprav in temperatur cvrtja glejte v tabeli na koncu teh navodil za uporabo.

Doma narejeni pomfri

Najokusnejsi in najbolj hrustljav pomfri boste naredili na sledeti nacin:

Il Uporabite évrst krompir in ga nareZite na paléke. Sperite paléke s hladno vodo.
S tem preprecite, da bi se med cvrtjem sprijele med seboj.
> Palcke temeljito posusite.

A Pomfri ocvrite dvakrat: prvi¢ za 4-6 minut na temperaturi 160°C, drugi¢ pa za 5-8 minut na
temperaturi 175°C.

[El Dajte pomfri v skledo in jo potresite. Preden ga drugi¢ ocvrete potakajte, da se ohladi.

Zamrznjena hrana

Zamrznjen pomfri je bil Ze skuhan, tako da ga je potrebno ocvreti le enkrat v skladu z navodili na
embalaZi.

Ko hrano iz zamrzovalnika (-16 to -18°C) potopite v olje 0z. mast, povzroti to ob¢utno ohladitev
olja in masti. Ker se hrana ne zacvre takoj, lahko vpije prevec olja ali masti.

Da to prepetite, upostevajte naslednje ukrepe:

- Najbolje je, da zamrznjeno hrano pred cvrtjem odtajate na sobno temperaturo.

- Pazljivo otresite s hrane ¢im vec ledu in vode in jo narahlo obridite, dokler ni primerno suha.

- Ne cvrite prevelikih koli¢in naenkrat (upostevajte tabelo s Casi priprav in temperaturami cvrtja).

- Temperaturo cvrtja izberite na podlagi priporocenih temperatur v tabeli na koncu teh navodil za
uporabo ali na embalaZi ¥ivila, ki ga boste cvrli. Ce ni nobenih navodil, izberite temperaturo
| 75°C.

- Hrano pazljivo potopite v olje ali mast, ker lahko zamrznjena hrana povzrodi divje brbotanje
vrocega olja oz. masti.
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Kako se znebiti neprijetnih okusov

Dolocena vrsta hrane, zlasti ribe, lahko dajo olju ali masti neprijeten okus. Da ta okus nevtralizirate:
Il Segrejte olje ali mast na temperaturo 160°C.
A Polotite v olje dve tanki rezini kruha ali nekaj vejic petersilja.

[Ell Pocakajte, da izginejo vsi mehurki in s kuhalnico odstranite kruh ali petersilj iz cvrtnika.
Olje ali mast bosta imela sedaj ponovno nevtralen okus.

» Ko boste aparat zavrgli, ga ne odvrzite skupaj z obicajnimi gospodinjskimi odpadki, ampak ga
izrotite na uradno zbirno mesto za recikliranje tovrstnih odpadkov. S tem boste pomagali
ohraniti okolje (sl. I'1).

Preden odvrzete aparat, odstranite baterijo iz ¢asovnika (samo HDé61 I5).

Il Za odstranitev plo$¢e asovnika uporabite majhen izvijag s ploskim koncem.

A Odstranite baterijo. Ne odvrzite je v smeti z obi¢ajnimi odpadki, temveé jo izrotite na uradno
dolo¢eno mesto za zbiranje tovrstnih odpadkov.

Garancija in servis

Ce potrebujete servis ali informacijo, ali ¢e imate z delovanjem aparata tezave, obiitite Philipsovo
spletno stran na internetu www.philips.com ali pa poklic¢ite Philipsov svetovalni center v vasi drzavi
(telefonske 3tevilke najdete na mednarodnem garancijskem listu). Ce v vadi dravi ni Philipsovega
svetovalnega centra, se obrnite na vaSega trgovca ali na servisno organizacijo za male gospodinjske
aparate in aparate za osebno nego (www.ntt.si). Pozor:Ta aparat je namenjen izklju¢no za uporabo v
domatem gospodinjstvu. Ce se aparat uporablja nepravilno ali za (pol-) profesionalne namene, ali &e
se uporablja na nacin, ki ni v skladu s temi navodili za uporabo, postane garancija neveljavna in Philips
v takem primeru ne bo prevzel odgovornosti za kakrsnokoli povzroceno skodo. Izdajatelj navodil za
uporabo: Philips Slovenija,d.o.o. Knezov $tradon 94, 1000 Ljubljana, tel: +386 | 280 95 40.



SLOVENSCINA |11

Resevanje tezav

Tezava Mozni vzrok

Ocvrta hrana nima  Izbrana temperatura je prenizka
zlatorjave barve in/ali in/ali se hrana ni dovolj dolgo
ni hrustljava. cvrla.

V kosari je prevec hrane.

Olje ali mast se ne segrejeta
dovolj.

Cvrtnik oddaja
neprijeten von;.

Stalni protimascobni filter je
zasicen.

Olje ali mast nista ve¢ dovolj
sveza.

Vrsta olja oz. masti ni primerna
za globoko ocvrto hrano.

Para uhaja iz drugih
mest, ne iz filtra.

Pokrov ni pravilno zaprt.

Stalni protimascobni fitter je
zasicen.

Olje ali mast se med V cvrtniku je prevet olja oz.
cvrenjem prelivata masti.
preko roba cvrtnika.

Hrana vsebuje prevec tekocine.

V kosari za cvrtje je prevec
hrane.

Olje oz. mast se med Hrana vsebuje prevec tekocine.
cvrtiem mocno peni.

Vrsta olja ali masti, ki jo
uporabljate, ni primerna za
globoko ocvrto hrano.

Notranja posoda ni dobro
ociscena.

Resitev

Na embalaZi hrane ali v tabeli v teh navodilih preverite,
ali ste izbrali pravilno temperaturo in/ali ¢as priprave.
Nastavite temperaturni regulator na pravilno
temperaturo.

Nikoli ne cvrite naenkrat ve¢ hrane kot je to
omenjeno V tabeli.

Varovalka temperaturnega regulatorja je lahko
pregorela in povzrocila samodejni izklop aparata.
Obrnite se na Philipsov servisni center; kjer bodo
varovalko zamenjali.

Odstranite pokrov in ga skupaj s filtrom operite v vrodi
vodi z nekaj detergenta ali pa v pomivalnem stroju.

Zamenjajte olje oz. mast. Redno precejajte olje ali mast,
da ostaneta dlje asa sveza.

Uporabljajte le kvalitetno olje za cvrtje oz. teko¢o mast
za cvrtje. Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali masti.

Preverite, ali je pokrov pravilno zaprt.

Odstranite pokrov in ga skupaj s filtrom operite v vrodi
vodi z nekaj detergenta ali pa v pomivalnem stroju.

Pazite, da olje oz. mast ne prekoracita maksimalnega
nivoja v cvrtniku.

Pred zacetkom cvrtja hrano temeljito posusite in jo
cvrite v skladu s temi navodili za uporabo.

Ne cvrite naenkrat vecje koliCine hrane kot je to
omenjeno v tabeli.

Pred cvrtiem hrano temeljito posusite.

Uporabljajte le kvalitetno olje za cvrtje oz. teko¢o mast
za cvrtje. Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali masti.

Oistite notranjo posodo kot je opisano v teh
navodilih za uporabo.
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Casi priprav in nastavitve temperature

V spodnji tabeli je prikazano, koliko dololene vrste hrane lahko pripravijate naenkrat in katero
temperaturo cvrtja naj izberete.
Ce se navodila na embalaZi hrane, ki jo nameravate cvreti, razlikujejo od teh v tabeli, vedno
upostevajte navodila na embalazi.

Temperatura

Vrsta hrane

Priprocena
koli¢ina po seriji

Cas cvrtja
(minute) sveze ali
(delno)
odmrznjene
hrane

Cas cvrtja
(minute)
Zamrznjene
hrane

160°C

170°C

175°C

180°C

190°C

Doma narejen
pomfri*) I. ciklus
cvrtja

Sveze ribe
Pis¢anec (bedra)
Sirovi kroketi

Male krompirjeve
palacinke

Zelenjavni cvrtnjaki
(gobe, cvetaca)

Doma narejen
pomfri*) 2. ciklus
cvrtja

Zamrznjen pomfri

Cips (zelo tanke
krompirjeve rezine)

Krompirjevi kroketi

Kitajski spomladanski
zvitki

Vietnamski
spomladanski zvitki

Pis¢andji kroketi

Mini prigrizki

Mesne kroglice
(male)

Dagnje

Rakci

Jaboléni cvrtnjaki
Melancani (kolobarji)
Krofi

Kamembert (krhek)

Dunajski zrezek

600g

450g
3-5 kosov
5 kosov

4 kosi

8-10 kosov

600 g

450 g
600 g

4-5 kosov
2-3 kosi

5-6 kosov

8-10 kosov
8-10 kosov
8-10 kosov

[2-15 kosov
8-10 kosov
5 kosov
600 g

3-4 kosi

2-4 kosi

2 kosa

4-6 (dajte na 175°C
v tej tabeli glede 2.
cikla)

5.7
12-15
45
34

2-3

5-8

3.4

45
67

5-6

34
34
3.4

23
3.4
34
34
56
2-3
34

*) Glejte tudi "Nasveti za cvrtje"za pripravo doma narejenega pomfrija.

15-20
67
45

34
4.5
45
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VBarKaeMun KAMEHTU, NO3APaBAEHMA 3a HOBaTa NMpunaocbueka - dpuTiopHik Philips Comfort Plus. C

BaLLMS HOB PPUTIOPHUK MOXKETE Ad MbPXKUTE BCAKAKBM XPaHi BE30MacHO W AECHO.

O Kanax

© KolwHnua 3a mbpxeHe

©® TemnepatypeH peryaatop

® CaeTaurer TemnepaTypeH MHAMKaTOP

@ AocTye 3a oTBapsaHe Ha Karaka

@ MMav3rau 3a ocBoBONAABAHE Ha APbXKKaTa
© Kaben

@ OtaeneHrie 3a NpubMpaHe Ha kabeaa

O Taimep (camo HD6I 15)

O Cucrema 3a usavBaHe

Ba)kHo

HDGAVI Ad M3MOA3BATE YPEAQ, NMPOYETETE BHNMATEAHO TOBA PbKOBOACTBO 3a €KCrAoaTaluAa 1 ro
3arnas€eTe 3a CripaBka B 6bAeLLle.

» [pean Aa BKAIOUMTE ypeAa B KOHTAKTa, MPOBEPETE AaAU HAMPeEXeHMETO, MOKasaHo Ha ypeAa,

OTroBapsi Ha TOBa Ha MECTHATa MpeXa.

BKAlo4BalTE ypeaa caMo B 3a3eMeH KOHTaKT.

Ako 3axpaHBalLMAT KabeA e NoBpeAeH, Tpsibea Aa ce cmenm oT Philips, ynbAHomolueH cepeus

Ha Philips a1 noao6HM KBaAMPULMPaHM AMLLA, 32 Aa ce U3BerHe OonacHO NOAOXKEHMe.

» BuHaru 3aHacanTe ypeaa 3a MpOBEPKa MAM PEMOHT B ymbAHOMoLeH cepeus Ha Philips. He ce
OMUTBaWTE CaMM A2 MOMPaBATe ypeAa, MHave rapaHumaTa Bu e cTaHe HeBaAMAHa.

» [MouncTeTe cTapaTeAHO OTAEAHWTE HaCTU Ha GPUTIOPHMKA, MPEAU A2 U3MOA3BATE YpeAa 3a
nbpBu MbT (BXK. pasaea "MouncteaHe"). BHMMaBanTe BCUUKM HYaCTU Aa €A HAMBAHO M3CbXHAAM,
NPeAM A2 HaAeeTe OAUO UAU APYra TE€YHa MasHMHA BbB GpPUTIOPHUKA.

» Hukora He noTansKTe KOpMyca, B KOWTO Ca Pa3MOAOXKEHN EAEKTPUHECKM HacTU U
HarpeBaTEAHUST EAEMEHT, BbB BOAA, HUTO IO M3MAAKBaWTE MOA KpaHa Ha Yelumara.

» BuHaru uskalouBanTe ypeaa OT KOHTaKTa cAea yrnoTpeba. He mecTeTe ¢ppuTIOpHUMKa, NpeAm
A2 CE € OXAZAMA AOCTaTbYHO.

» He BKAlOUBaNiTE YpeAa, MpeAM A CTe rO HaMbAHWUAM C OAMO MAM APyra MasHWHa. BHuMaBavTe
GPUTIOPHMKDBT A2 € BUHArKM HambAHEH AO BUCOYMHA MEXAY ABaTa 3HaKa 3a HMBO OT
BbTPELUHATa CTPaHa Ha BbTPELUHUS CbA.

» [lo BpeMe Ha Nbp>KeHeTO npe3 GpUATbPa Ce OTAEAS ropelua napa. ApbXKTe pbLieTe U AULLETO
cu Ha 6esonacHO pascTosiHMe OT Mapara. TpsbBa CblLLO TaKa Aa Ce MasuTe OT ropella napa,
KOraTo oTBapsiTe Kamaka.

» [laseTe ypeaa oT AOCTbN Ha Aeua. He ocTaBsanTe 3axpaHBalLMAT Kabea Aa BUCKU M3BBH pbba
Ha Macata MAM paboTHUSA MAOT, HA KOUTO € CAOXKEH YPeAbT.

» Tosu ypea e npeAHasHauveH caMo 3a BUTOBU LieAU. AKO YPEABT Ce U3MOA3BA HEMPABUAHO MAM
32 (MOAY-)NpOPECUOHAAHM LLEAU MAM AKO CE U3MOA3BA MO HAYMH, KOWUTO He € B CbOTBETCTBUE
C yKa3saHMsTa OT TOBa PbKOBOACTBO 32 €KCMAOATALMSA, FapaHLMATA LLLe CTaHe HeBaAMAHA U
Philips HAMa A2 noema OTrOBOPHOCT 32 KaKBUTO M A2 € MPUYMHEHM LLETH.

» [MbprKeTe NPOAYKTUTE AO 3AATUCTO-XKBAT LIBSIT BMECTO TbMEH MAM KadsiB U Maxaute
usropeante octatblu! He nbpxkeTe cbabprKallM cKopbsiAa NPOAYKTH, 0cOBeHO KapTodeHu u
YKWUTHU NPOAYKTH NMpu Temnepatypa Haa 175°C (3a a2 ce MUHMMM3MPa 06pa3yBaHeTo Ha
aKpUAaMUA).
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NMpeanaseH npekbcBay

To3u ypea e CbopbKeH C MPeANaseH NpeKbcaay, KOUTO M3KAIOUBA YPeAA NPy MperpsisaHe. Tosa
MOXE A CE CAYYM, aKO HAMA AOCTATbYHO MasHVHa BbB GPUTIOPHUKA MAM aKO B HEro Ce ToNnsAT
napyeTa TBbPAA Ma3HUHA, KOETO MOXE Ad MOMPEYM Ha HarpEBATEAHNAT EAEMEHT Ad OTAABA
TONAMHATA CU.

» AKo GpUTIOPHMKBT noseye He paboTy, OCTaBETE Ma3HMHATA AA CE OXAAAM U ce ObbpHeTe
KbM MeCTHUs Tbpro.eL, Ha ypeau Ha Philips uan ynbaHomoueH ot Philips cepsus.

MoaroToBKa 3a ynotpe6a

Il ChroxeTe ypeaa BbpXy XOpPM3OHTaAHa, paBHa M CTaBMAHA MOBBPXHOCT, U3BbH AOCTbIA Ha
Aela.

AKo McKaTe A2 CAOXKUTE PPUTIOPHMKA BbPXY MeYKaTa, BHUMaBalTe MAOYMTE Ha MeyvKaTa Aa ca

M3KAIOYEHM U Ad Ca UBCTUHAAM.

A Hanevite B cyxus GpUTIOPHUK OAMO, APyra TeUHa Ma3HUHA MAM Pa3TOMeHa TBbpAA MasHMHA
A0 3Haka MAX oTBbTpe BbB BbTPELLHUSA Cba (BXK. pasaer "OAMO U APyru MasHUHK" 32
YKa3aHWs 32 HaYMHA Ha U3MOA3BaHe Ha TBbpPAA MasHuHa) (dur |).

Oamo / Apyr BuA TeuHa TBbpAa Ma3HMHa
Ma3HUHA

MuH. 1,8 A 1500 r

Makc. 2A 1700 r

OAno n APYr1 Ma3HUHHU

Hukora He cmecBanTe pasAU4HU BUAOBE OAUO UAU MasHuHa!

[Npenoptusame Bi Aa M3MoA3BaTE OAMO 3a MbpPXKEHE MAM TeYHA Ma3HKHA 33 MbPXKeHe, 3a
NpeAnoYUTaHe PacTUTEAHO OAMO WAWM MasHWHa, boraTa Ha HeHACUTEHW MacTHU KMCeAMHM (Harp.
AMHOAOBA KUCEAMHA).

Moske Aa Ce M3MOA3Ba TBbPAA MasHKHA 3a MbPXKEHE, HO B TaKbB CAy4an Ca HEOOXOANMM
M3BbHPEAHW MPEANA3HU MEPKY, 33 Ad CE NPEAOTBPATU MPbCKaHE HA MA3HMHATA W NPErpsiBaHe AU
NOBPEXAAHE Ha HarpEBATEAHUS EAEMEHT.

“ AKO MCKaTe A3 M3NOA3BaTE HOBMU nap4yeTa TBbpAa Ma3HUHa, pa3ToneTe rn 6aBHO Ha cAab orbH
B OBUKHOBEH TUraH.

A V3reiiTe BHUMaTEAHO pasToreHaTa MasHMHA BbB GPUTIOPHMKA.

[Ell CoxpansBaiite GppUTIOPHMKA NPK CTalHa TEMMEPaTypa, aKo B HEro MMa OCTaHaAa 3aMpb3HaAa
MasHMHa.

n AKO Ma3sHMHaTa cTaHe MHOro CTYA€Ha, TA MOXe Aa 3ano4He Aa NpbCKa NMpu pasTonsasaHe.
HaqueTe Ha HAKOAKO MeCTa C BMAULIA 3aMPb3HaAaTa Ma3HUHA, 3a Aa MPEAOTBPATUTE TOBa

(dur. 2).

BHuMmaBanTe aAa He NOBpEeANTE C BUAULIATA BbTPELUHUA CbA.
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UsnoasBaHe Ha ypepa

MuprkeHe

BHumasanTe: ot ¢MATbPa B Kamnaka L€ 1n3An3a ropella napa no Bpeme Ha Nbp>XeHEeTo.

Il VizsaneTe usiaaTa AbAKMHA Ha KabeAa OT OTAGAEHMETO 3a MPUBMPAHETO My U BKAKOHETE
LLLernceAa B MpPeXOBUS KOHTAKT (pur. 3).
BHuMaBaTe 3axpaHBalLMAT KabeA A2 He Ce AOMMpa AO FOPEeLLM YacTH Ha ypeAa.

A Harnacete TemnepaTypHus peryaaTop Ha >keaaHata Temnepatypa (160-190°C) (¢pur. 4).

TEMI'IepaT)/pHMHT MHAMKATOP CBETBA.
3a MHPOPMALIMA OTHOCHO M360pa Ha TemriepaTypa NPOBEPeTe B OMaKoBKaTa Ha XpaHaTa, KOATO
Lie ce MbPXK, MAM B TabAMLaTa B Kpasi Ha TOBa PbKOBOACTBO 3@ eKCrAOaTaLMs.

- MasnuHara Wwe ce noarpee A0 n3bpaHata Temnepatypa 3a |0 A0 |5 MuHyTH.

- Korato TemnepaTypHWAT MHAMKATOP OCTaHe M3racHaA M3BECTHO BPEME, MasHMHaTa e
AOCTUIHaAA 3aAaAeHaTa Temnepatypa.

»  Moxeme ga ocmasume KOWHMLAMA 8b8 GPUMIOPHUKA, JOKAMO Ce HArpsAsa MAsHMHAMA.
[EHl PasrbHeTe apbiKaTa Ha kowHMuaTa (ur. 5).

Il OTsoperte kanaka, kaTo U3AbpriaTe 0CBOBOMXAaBaLLMA AOCT. KanakbT ce 0TBaps aBTOMAaTUUHO
(dur 6).

H V3saseTe kowHMLaTa OT GPUTIOPHUKA M CAOXKETE MPOAYKTUTE 3a MbpykeHe B Hes (pur. 7).

» 3a Han-A06pK pesyATaTH OT MbpkeHeTo Bu npenopbusame Aa He MpeBuLUaBaTe NOCOYEHUTE
MO-AOAY MaKCMMaAHU KOAMYECTBA.

lMpacHo usnbp>keHn Mbp)kenn KapTodpku ot
KapTogpKu 3aMpa3seH noAy¢abpukar
Makc. KoAnyecTBo 1000 r 800 r
[NpenopbyBaHO KoAMYecTBO 3a Hant- 600 1 450 r

AOOBp pesyATaT

A ChoxeTe KolwHMLaTa BbB pUTIOPHUKa (DU 8).
3aTBOpeTe Kanaka.

IEX Camo 3a HD6115 - 3apaiite seAaHOTO BpeMe 3a MbpikeHe (BXK. pasaea "Taimep" B Tasu
TAaBa).
MoskeTe CbLLO Ad M3MOA3BATE GPUTIOPHIMKA 1 BE3 Ad HACTPOVBATE TarMmepa.

A MpemecTteTe 0cBO60KAABALLMA MAB3raY Ha APBXKKaTa Ha KOLUHMLLATA KbM Bac U BHUMATEAHO
CrbHETe APbXKaTa KbM ¢pUTIOpHUMKa (ur. 9).

> 3a gobbp pesyamam ce npMgbpKa¥ime KbM BPEMEMO 3d NPUrOMBSIHE, NOCOYEHO HA ONAKOBKAMA
HA XPAHUMEAHMS NPOGYKM 3a NbPXKEHe, A KbM BPEMEMOo 3d npuromssiHe, gageHo 8 mabauLama
8 KPAs HO MOBA PbKOBOGCMBO 3a EKCNAOAMALIMS.

> 3a paBHOMEDHO 3AAMMCMO U3NBbPXKBAHE M3BAGEME HAKOAKO NbMM KOWHMLIAMA 0mM MA3HMHAMA no
BpeMe Ha NbPKEHEMO 1 PA3gPycarime AEKO Cbgbp»KaHMemo.

Tavmep (camo HD61 15)

TavimepbT cUrHaAM3sMpa Kpasi Ha BpeMeTo 3a nbpkeHe, Ho HE mskalouBa ¢putiopHumKa.
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HactponBaHe Ha Tanimepa
Il Hatuckarite 6yToHa Ha TaliMepa, 32 A2 32A2A€TE BPEMETO 32 MbPKEHE B MUHYTU.
3aA3AEHOTO BPEME Ce MOoKasBa Ha AMCTIAEA.

A 3aabpxaniTe HaTUCHAT GyToHa, 3a Aa yBeAMdaBaTe 6bp30 MUHYTUTe. OTnycHeTe GyToHa,
KOraTto ce AOCTUTHE HEOBXOAMMOTO BPEME 32 MbpIKEHE.

- MaKcManHaTa MPOABAKUTEAHOCT, KOSTO MOXE Ad Ce 3aAaAe, € 99 MUHYTW.

- HsaKoAKo ceKyHAM, CAea, KaTo CTe 33A3AM BPEMETO 33 MbpXKeHe, TAMMEPDT Lie 3aroyHe obpaTHO
6poeHe.

- AoKaTo TarMepbT 0TOpOsBa 0OPaTHO, Ha AMCMIAES MUIra OCTaBALLIOTO BPEME 3a MbPXKEHE.
MocaeaHaTa MVHYTa Ce MOKa3Ba B CEKYHAM.

El Axo 3242A€HOTO BpeMe He e MPaBUAHO, MOXKETE Ad FO USTPUETE, KaTO 3aAbPXKMTE HaTUCHAT
6yToHa Ha TalMepa 3a 2 CeKyHAM B MOMEHTa, B KOUTO TalMepbT 3amnoyHe obpaTHoTO BpoeHe
(T.e. KOraTo BpeMeTo 3anouHe A2 Mura). ApbxTe GyTOHa HATUCHAT, AOKATO Ha AMCMIAES He ce
nokaxke "00". Cera MoKeTe A2 3aA3A€T€E MPAaBUAHOTO BPEME 32 MbpIKEHE.

I Korato usTeue 3aaaA€HOTO BpeMe, Liie uyeTe 38ykoB curHar. Caea |0 cekyHAM 3ByKOBUAT
CUrHaA Le ce noBTopu. MoxeTe Aa cripeTe 3BYKOBUS CUrHaA Ypes HaTUCKaHe Ha ByToHa Ha
Tanmepa.

CAeA U3NMbp>XBaHETO

Il PasroHeTe ApbxkaTa Ha KolwHuuaTa (dur. 5).

A Oteoperte Kanaka, kaTo MsAbpnaTe AOCTa 32 0cBOGOXAaBaHe (pur. 6).
MMaseTe ce OT ropewyaTa Napa M Bb3MOXHO MPbCKaHE Ha OAMOTO.

B MssaAeTe BHUMATEAHO KOLWHULLATA OT ¢pMT}OPHMKa.

» Akoe HeOGXOAMMO, Pa3KAaTeTe KOoLWHMLATa HaA ¢PI4TIOPHI4K3, 3a Aa Ce OTUEeAU UBAULLHOTO
OAMO MAM Ma3HMHa. [MocTaseTe U3MbP>XEHUTE XPAaHUTEAHU MPOAYKTHU B Kyna UAU B LLEAKa C
XapTUA 32 NnonMeaHe Ha Ma3HMUHA, HarNpuMep KyYXHEHCKU XapTUEHU Kbpru.

IEA VzkatouBaniTe ypeaa OT KOHTaKTa cAea ynoTpeba.

He mecTeTe GppUTIOPHMKA, AOKATO OAUOTO MAM MAa3HUHATA HE U3CTUHAT AOCTATbYHO, KOETO Lie
OoTHeMe NpubAM3NTEAHO 30 MUHYTMW.

> Ako He 1M3noA3BAMe pegoBHO pprmiopHMKa, Bu npenopbysame ga M3reeme meyHama MasHuHa 1
ga s npubepeme 8 gobpe 3amMaopeHH Cbgose, 3a NPEGNOYMMAHE B XAAGUAHUK MAM HA XAAGHO
msicmo. Kamo nbAHMMe cbgoseme, HaAMBAMe MAsHMHAMa npe3 uHa Liegra, 3a ga
omcmpanrMme yacmuumme xpaHa. K13sageme KoWHULAMA 3a NbPyKeHe, Nbegu ga u3npassame
BbMPELIHNA Cbg.

> AKo BbB PPUMIOPHMKA MMA NO HAYAAO MBbPJA MA3HMHA, 0CMABeMe A gd 3aMpb3HE BbB
prmiopH1Ka u ro npubepeme ¢ MasHMHama s Hero (8. raasa "logromoska 3a ynompeba",
pazgen "Oano u gpyri MasHuH").

MouucreaHe

M3uyakanTe MasHMHATa A3 Ce OXAaAM AOCTaTb4HO.

He u3noassanTe HUKaKeM abpasmBHU (TEYHM) MOYMCTBALLM MPEMApaTh MAM MaTepuaAm (Harp.
$1bpo rbbm) 3a NOYUCTBAHE HA YpeAa.

“ ApaneTe AOCTHETO, 32 Aa OTBOPUTE Kanaka.

A Chea ToBa usBaseTe Kanaka oT ypeaa.
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BM)KAa Ce cncTemMara 3a M3AMBaHE Ha CbAbPXKAHWETO.

[l V3sasete kowHMLaTa 32 MbpxeHe OT GPUTIOPHMKA U U3AGMTE OAMOTO MAM MasHUHaTa (HUF
10).

IZA MouncTeTe Kopnyca € BA2XKHA Kbpa (C MaAKO TeueH MueLl, Mpenapat) U / MAM C KyXHeHCKa
XapTus.

IHl MouncreTe BbTpeLIHMA Cba C FOpeLLa BOAA M MAAKO TeYeH MueLl, Mpenapar.
He notansite weAns Koprnyc Ha ppUTIOPHMKA BbB BOAA.

u [MouncreTe Kanaka 1 KoWHKULATA 32 Nbp>KeHe B ropella BoAa C MAAKO Mnpenapat 3a MueHe
UAU B CbAOMUSAAHA MalLlUHa.

ManaakHeTe YacTUTe CbC CAAAKA BOAA M MM U3CYLLETE HaMbAHO.

MoumncTBaHe Ha NOCTOAHHUA GUATHP 32 Ma3HUHM
KanakbT ¢ NOCTOAHHMA GMATBP 33 Ma3HUHKM MOXE A Ce MOYMCTBA OCHOBHO B CbAOMMAAHA MalLMHa
WAV B ropellia BOAA C MAaAKO TeYeH Muell| npenapar.

YacTH, ycTOMUMBU B CBAOMMAAHA MalliMHA
- Kanak ¢ nocTosiHeH GUATBP 32 MasHUHM
- Kouwhuua

CMsAHa Ha Ma3HMHaTa

Tbl KaTo MasHUHKUTE rybAT AOCTa HbP30 BKYCOBUTE CU Ka4yecTBa, b1 TpsAbBarO peAOBHO Ad
CMEeHsITe MasHMHaTa. 3a Aa ro HanpaBWTe, CrasBanTe CACAHMTE yKa3aHus.

AKO 13MoA3BaTE GPUTIOPHYKA MABHO 3a MPUIOTBSAHE HA MbPXKEHWM KapTOPH M aKo MpeLexAaTe
MasHWHaTa CAeA BCsKa ynoTpeba, MoxeTe Aa A u3noassate |0 A0 |2 mbTi, npean aa e
HeobXOAMMO Aa 5t CMeHsTe. AKO M3MoA3BaTE GPUTIOPHMKA 3a MPUrOTBAHE Ha XPaHu, KOMTO ca
6oratit Ha NpoTenHK (KaTo HanpUMep Meco MAKM puba), Tpsbea NO-YeCTO Ad CMeHSITE MasHMHaTa.

» Hukora He 13MoA3BaNTE €AHO U CbLLO OAMO MO-ABATO OT 6 MeceLia U BUHAru CAeABanTe
yKasaHusTa OT OMakoBKaTa.

» Hukora He A06aBsTe NPSACHO OAMO MAM APYra MasHMHA KbM BeYe U3MOA3BaHU TaKMBa.

» Hukora He cmecBaTe pasAMdHM BUAOBE OAUO MAM APYTM MasHUHM.

» CMeHsANTe BMHArK MasHMHaTa, ako 3aro4Ba A2 Ce pasneHBa Mpu HarpsBaHe, ako MMa CUAHA
MUPU3Ma MAM BKYC MAM aKO NMOTbMHee U / MAM CTaHe KaTo CMpO.

M3XB'bPAﬂHe Ha U3NOA3BaHU MAa3HUHU

/13AvBaTE M3MNOA3BaHWTE TEYHN Ma3HKHK OBPaTHO B OPUMVHAAHKTE UM MAACTMACOBK By TUAKM
(KoWTO MOraT OTHOBO A@ Ce 3aTBapSAT MALTHO). MoXeTe Aa M3XBBPAUTE M3MOA3BaHa Ma3HWHA, KaTo
A OCTaBMTE Aa 3aMPb3HE BbB GPUTIOPHYKa (63 KOLLHMLIATA B HErO) 1 CAea ToBa A msrpebeTe ¢
AOMATKa M A 3aBMETE BbB BECTHMK. AKO 1IMa YCAOBMS, MOXETE Ad MycHeTe ByTuAKaTa WA BECTHMKA B
KOHTEMHEP 3a HEMOAAEXKALLM Ha KOMMOCTUPaHe OTMaAbLy (HO He M B TaKbe 3a OTMaAbLM 3a
KOMMOCTMPAHE) MAM Ad M1 M3XBbPAWTE B CbOTBETCTBME C HapeabuTe BbB Balwata cTpaHa.

CobxpaHsiBaHe

Il CrosxeTe Bcuukm yacTh 06paTHO BbB / Ha GPUTIOPHMKA U 3aTBOpETE Karaka.

n HaeuiTe kabeAa, CAOXKETE O B OTAEAEHUETO 3a I'IPMGMPaHe Ha KabeAa M MbXHETE LLEenceAa B
I'IpMCI'IOCO6AeHMeTO 3a 3aKpernBaHeToO My.

[Ell Bavraiite GpUTIOpHMKa 32 APLXKMTE My.
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CbBeTH 32 Nbp>XeHe

3a o6l Nperea Ha BpeMeHaTa 3a rOTBEHE M TemnepaTypaTa 3a MbprKeHe, BXK. TabAMLaTa B Kpasi Ha
WHCTPYKLMKTE 3a ynoTpeba.

MpsacHo nsanbpkeHu KapTodpKMU

MorkeTe Aa NpUroTemTe HaIZ*BKyCHM M XPyrKaBW MbpXXeHn KaPTOd)KI/I Mo CAEAHNA HaYMH!

Il Bzemete 3apaBu KapTOdU M M HapexeTe Ha NPbUMLM. M3NAaKHEeTe NpbUMLMTE CbC CTyAHa
BOAQ.

ToBa Le rv npeanasun oT 3aAenBaHe eAHa KbM Apyra Mo BpeMe Ha MbpXKeHeTo.

> [logcyweme cmapameAHo npbunLmme.

A Viznbpxete KapToduTe Ha ABa MbTU: MbPBUS MbT 4-6 MUHYTM Npyu TemnepaTypa |60°C,
BTOpMA MbT 5-8 MUHYTM Npu TemnepaTypa |75°C.

[Ell Cunete npacHo usnbpxenuTe KapTodKM B Kyna u r pasapycante. OcTaseTe KapTopKUTE A2
M3CTUHAT, MPEAN AA MM U3MbPXKUTE BTOPUS MbT.

3ampaseHu xpaHu

3amMpaseHnTe NPOAYKTU 3a MbPXKEHE Ca MPEABAPUTEAHO 0OPabOoTEHM TEPMMYHO, Taka Ye Tpabsa Aa
T MbPXKUTE CaMO BEAHBIK CbIAACHO YKa3aHKsSTa Ha OraKkoBKaTa.

Xpana ot dpmzepa (-16 A0 -18°C) npu noTansaHe B OAUOTO MAM MA3HMHATA T OXADKAR
3HauMTEAHO. Thi1 KaTo He Ce 3ambpyKBa BEAHAra, XpaHaTa MOXE Aa MOeMe TBbPAE MHOMO OAVO MAM
MasHWHa.

BsemaniTe cAeaHMTE MepKM, 33 Ad MPEAOTBPATUTE TOBA:

- 3anpeanounTaHe e Ad OCTaBMTE 3aMpaseHNTe MPOAYKTU Ad CE pa3MpassT Npu CTalHa
TEMMNEPaTypa NPEAM MbPXKEHETO.

- [pWXAMBO M3TPbCKaTE Bb3MOXKHO MOBEYE AEA W BOAA U OTYMBaTE MPOAYKTUTE 3a MbpPIKEHE,
AOKATO He M3CbXHAT AOCTaTbYHO.

- He nbpkeTe HaBEAHBXK MHOTO FOAEMM KOAMYECTBA (BXK. TabAMLIATA C BpeEMeHaTa 3a roTBeHE U
TemrepaTypara 3a MbpyKeHe).

- 3apanTe TemniepaTypaTa 3a Mbp)eHe, MocoveHa B TabAMLAaTa B TOBA PbKOBOACTBO 32
€KCMAOATALMA MAW Ha OMaKOBKaTa Ha MPOAYKTUTE 3a MbpyKeHe. AKO HsMa yKasaHus, n3bepeTe
Temnepartypa |1 75°C.

- CnyckaiTe NpOAYKTUTE B MasHMHATa MHOTO BHMMATEAHO, ThiA KaTo 3aMpaseHuTe XpaHu Morat
Ad MPEAN3BUKAT BYPHO KMMBaHE Ha ropelaTa MasHuHa.

npemaxaaue Ha HenpuATeH BKyC

Hskou BuaOBe XpaHn, ocobeHo prbaTa, MoraT Ad MPUARAAT Ha MasHMHATa HEMPUATEH BKYC. 3a Ad
HEYTPaAM3MpPaTE HEMPUSTHWUSA BKYC Ha MasHWMHaTa:

Il Harpevite MasHuHaTa A0 Temnepatypa 160°C.
A MycHeTe ABe ThHKM GUAMMKM XASB MAM HAKOAKO CTPbKa MarAaHO3 B OAMOTO.

[El V13uakaiiTe Aa npecTaHaT Aa ce NOABABAT MeXypU M CAeA TOBa uarpebeTe ¢ AonaTka xAsn6a
MAM MaraaHosa oT GpUTIOpPHMKA.
Cera Ma3HWHaTa OTHOBO LUE € C HEYTPaAEH BKYC
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Ona3BaHe Ha OKOAHaTa cpepa

» He n3xBbpAsINTE ypeAa CAeA MPUBbPLLUBAHE Ha EKCMAOATALMOHHUS My CPOK 3a€AHO C
06MKHOBEHUTE GUTOBM OTMaAbLIM, @ FO NMPeAANTE B MyHKT 32 CbOMpaHe Ha OTNaAbLM 3a
peLMKAMpaHe. Taka e MoMorHeTe 3a OMasBaHETO Ha OKOAHaTa cpeaa (¢ur. 11).

M3BaseTe baTepusaTa oT Tammepa (camo HD61 15), npean aAa 13xsbpAnTe ypeaa.

“ M3noA3BanTe MaAKka NAOCKa OTBEPTKa, 32 Aa CBaAUTE TabAoTO Ha Tav’tmepa.

A V3Bapete 6atepuaTa. He u3xBbpAsiiTe 6aTepusTa 3aeAHO C OBUKHOBEHUTE BUTOBM
OTMaAbLM, 2 1 MPeAanTe B MyHKT 32 CbOMPaHe Ha CreLMaAHM OTMAADBLIU.

lMapaHuma 1 cepBU3HO 06CAyXKBaHe

AKO Ce Hy)KAaeTe OT MHPOPMALIMS MAM MMaTe Npobaem, noceTeTe VIHTepHeT caTa Ha Philips Ha
aspec www.philips.com nan ce obbpHeTe kbM LleHTbpa 3a obcay>kBaHe Ha kaeHTU Ha Philips Bbs
Bawata cTpaHa (TeAedpOHHMS My HOMEP MOXETE Aa HaMepUTE B MEXAYHapOAHATa rapaHLMOHHa
KapTa). Ako BbB Bawara cTpaHa Hama LleHTbp 3a 06cAy»KBaHE Ha KAMEHTY, OGbPHETE Ce KbM
MecTHWs TbproseLl Ha ypeaw Ha Philips nan OTaena 3a cepeusHO 0bcAy»KBaHe Ha BUTOBK Ypeau Ha
Philips [Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV].
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oT paHABaHEe Ha HEU3MNpPaBHOC

Mpo6aem Bb3modkHa npuumHa

M3nbpykenuTe V136paHaTa Temnepatypa e
MPOAYKTM HE Ca CbC  MPEKAAEHO HUCKA U / 1AM
3AATUCTO-KadsIB UBAT MPOAYKTUTE HE Ca MbpPXKEHM
v/ uAn He ca AOCTATBYHO ABATO.

XPYrKaBM.
B kowwHMLaTa 1Ma NpeKareHo
MHOTO MPOAYKTU.
MasHuHaTa He ce Harpsisa
AOCTaTBYHO.

OpUTIOPHNKLT [MocTOAHHNAT PUATHP 3a

OTAEAA CHAHA Ma3HVHW € 33APbCTEH.

HempusaTHa

MMpH3Ma.

MasHuHaTa Beve He e npscHa.

V13MoA3BaHMST BUA OAVO WAM
APYra MasHyHa He € MOAXOAALL
3a Mbp)KEHE Ha XpaHa B AbABOK
ChA.

332 napa He
Camo OT PUATBPa, a
W OT APYTU MecTa.

KanakbT He e 3aTBOpeH A0bpe.

[MocTOAHHNAT PUATHP 3a
Ma3HVHU € 3aAPbCTEH.

o pvba Ha
bpuTIOpHIMKa
npeAvBa MasHuHa no
BPEME Ha Mbp)KeHe.

Bbe ppuTiOopHMKa 1Ma
NpeKaAeHO MHOTO MasHYHa.

XpaHUTEAHUTE MPOAYKTY
CbABPXaT MPEKaAeHO MHOTO
BAara.

B KolwHuWuaTa 3a MbpXXeHe 1Ma
MPEKAAEHO MHOTO MPOAYKTU.

MasHuHaTa ce
pasreHBa CUAHO Mo
BpeMe Ha Mbp)KeHe.

XpaHUTEAHUTE MPOAYKTY
CbAbPXaT MPEKaAeHO MHOTO
BAara.

V13MOA3BaHUST BUA, OAVO WAM
APYra MasHuHa He € MOAXOAALL
33 MbpXKEHE Ha XpaHa B AbAGOK
CbA.

BbTpewHmaT cba He e
nouncTeH Aobpe.

Pewenue

[poBepeTe BbpXy OMNaKoBKaTa Ha XpaHaTa WAV B
TabAVLIaTa KbM Te3M MHCTPYKUMM 3a yrioTpeba AaAn
13bpaHuTe OT Bac TemnepaTypa W/AM Bpeme 3a
roTeeHe ca npasuAHY. [locTaBeTe peryaatopa Ha
TemnepaTyparta B MpaBUAHO MOAOKEHME.

He MbPXKETE HABEAHDBXK MOBEYE XpaHa OT
KOAMYECTBOTO, MOCOUEHO B TabAMLATa.

Moxe Aa e M3ropsA NpeAnasUTeAaT Ha
TeMNepaTypHUA PEryAaTop, KOETO & AOBEAO AO
M3KAIOUBaHE Ha ypeAa OT MpeAnasHua NpeKbcsay.
ObbpHeTe ce KbM MECTHUA TbProBeLl Ha YpeAu Ha
Philips 1A kbm ymbaHomoueH oT Philips cepsus 3a
NOAMAHA Ha MPeAMNasuUTeAs.

CBaneTe Kamaka 1 MoumncTeTe Kamaka U GUATbPA B
ropeLla BoAA C MaAKO MUELL MPEenapat MAK B MU AAHa
MallMHa.

CMeHeTe Ma3HMHaTa. PeAOBHO MpeLiexaanTe 0AMOTO
WAV APYTUTE Ma3HWHM, 32 Ad M1 3aMaseaTe Mo-AbArO
npecHw.

13noA3BanTeE OAMO MAM TeYHa MasHWHa 3a MbpXXEHE C
AO6PO Ka4ecTBO. Hukora He cmecBavTe pasAnyHN
BMAOBE OAUO UAU ADYTN MasHUHN.

I_IposepeTe AdAV KanakbT € NMPpaBUAHO 3aTBOPEH.

CBaneTe Kamaka 1 MoumncTeTe Kamaka U GUATHPA B
ropeLla BoAA C MaAKO MUELL MPEenapaT MAM B MV AAHa
MallMHa.

[poBepeTe AaAM MasHKHaTa BbB PPUTIOPHMKA He
NPEeBMLIABA 3HaKa 33 MaKCMMAAHO HYBO.

[NoacyleTe cTapaTeAHO MPOAYKTUTE, MPeAn Ad
3aMoYHETE AQ MV MBPXKUTE U MW MbPXKETE CbIAACHO
yKasaHusATa B TOBa PbKOBOACTBO 3a eKCMAOaTaLMA.

He MbPXKETE HABEAHDBXK MOBEYE XpaHa OT
KOAMYECTBOTO, MOCOUEHO B TabAMUATa.

[NoacyleTe cTapaTeAHO MPOAYKTUTE, MPeAM Ad MU
MbpXKUTE.

13noA3BaiTE OAMO MAM TEYHA MasHKHa 3a MbpXXeHe C
AO6PO KadecTBO. Hukora He cmecsanTe pasAnHHA
BMAOBE OAMO UAU ADYTN Ma3HUHU.

[NouncreTe BbTPELWHMA CbA, KAKTO € OrNncaHo B TOBa
PBKOBOACTBO 3a eKCrAoaTaulnA.



Temnepartypa

160°C

170°C

175°C

180°C

Bua xpaHuTeAHn
NpOAYKTH

MpACHO M3MbPYKEHH
KapTodKK™), | LKbA
Ha MbpXkeHe

[psicHa puba

[Muae (6yTueTa)

KpokeTu cbe crpeHe

KapTodern kiodpTeTa

[MNaHnparm
3eAeHYyLm (rbbu,
Kapguon)

[psicHO M3mMbpXKeHM
KapTodKM*), Il LKbA
Ha MbpykeHe

[ToprkeHn KapTodKm
OT 3ampaseH
noAyabpukat

KapTodeH umnc
KapTodeHn kpokeTn

KuTanckm mbAHeHM
naAavYHKKM

BuetHamckm
MHAHEHW MAAGUMHKM

[Muaewrm xankm
MuHM cHaKc

Llapurpaackm
KlopTeTa

Muan
OkeaHcKku cKapmam

["aHnpaHn s6bAKOBK
peseHu

MpenopbuBaHo
KOAMYECTBO 3a
nbpXKeHe
HaBEAHBX

600 r

450 r
3-5 6pos
5 bpos
4 6pos

8-10 napueTta

600 r

450 r

600 r
4-5 bpos
2-3 6posi

5-6 bpos

8-10 napueta
8-10 napueTta

8-10 napueTta

12-15 6pos
8-10 napueTta

5 bpos

BbATAPCKM |21

BpemeHa 3a NpUroTedHe U TeMmnepatypHu HaCTpOﬁKM

AonHaTa TabAMLIa MOKa3Ba KakBO KOAMUECTBO OT OTAEAEH BUA XPAHUTEAHM MPOAYKTU
MOXETE A MPUrOTBATE HABEAHBXK M KakBW TEMMNePaTYpU Ha MbpXKEHE 1 BpemeHa 3a

NpUroTesiHe bm TPABBAAO Aa 3aARAETE.
AKO YKa3aHVsATa Ha OMaKoBKaTa Ha XPaHWUTEAHWTE MPOAYKTH 3a TOTBEHE Ce pa3AMyaBaT OT
Te3n B TabAMLTa, CNa3BanTe BUHATM YKa3aHMATa OT OMaKoBKaTa.

Bpeme 3a
nbp)KeHe
(MUHYTH) Ha
npecHn UAm
(4acTmuyHoO)
pa3smpazeHu
NpPoOAYKTH

4-6 (NpeMuHeTe KbM
175°C & Tasu
TabAMLa 33 YKa3aHuA
3a Il UMKbA Ha
MbpXKeHe)

5-7
12-15
4-5
3-4
2-3

5-8

34
4.5
67

5-6

3-4
34
34

23
3-4
3-4

Bpeme 3a
nbpXKeHe
(MHHYTH) Ha
3ampaseHu
NPOAYKTH

15-20
67
4.5

5-6

6-7
10-12

4.5
4.5
4.5

3.4
4.5
45
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Temnepatypa Bua xpaHuteann [MpenopbusaHo
NPOAYKTH KOAMYECTBO 3a
nbp>KeHe

HaBeAHDBXX

190°C MaTAaakaHu 600 r
(pe3enn)
[MoHMuKK 3-4 6posi
Kamambep (oBansH B 2-4 napueTa
raneTta)
BueHcku wHmLen 2 6posi

Bpeme 3a
nbp>KeHe
(MUHYTH) Ha
NpecHU MAM
(4acTnuHoO)
pa3mpaseHm
NPOAYKTH

34

5-6
2-3

34

Bpeme 3a
MbpKeHe
(MMHYTH) Ha
3ampaseHu
NMPOAYKTH

*) Bxk. coluo B "CbBeTH 3a MbpKeHe" 3a MPUroTBsAHE Ha MPACHO W3MbPXKEHW KapTOGKU.
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Draga musterijo, ¢estitamo na kupovini vase nove Philips friteze. Ona ¢e vam omoguciti da lako i
sigurno przite sve svrste namirnica.

@ Poklopac

® Korpa za prenje

® Kontrola temperature

® Lampica za temperaturu

@ Rutica za oslobadanje poklopca
@ Kiliza¢ za oslobadanje drike

© Kabl

@ Odeljak za odlaganje kabla

O Tajmer (samo HD61 15)

® Sistem za sipanje

Vazno

Pre upotrebe aparata paZljivo procitajte ovo upustvo, i sacuvajte ga za kasniju
upotrebu.

» Proverite da li napon naznacen na uredaju odgovara naponu lokalne elektri¢ne mreze pre

nego $to prikljucite uredaj.

Priklju¢ite uredaj samo na uzemljenu uti¢nicu.

Ako je ostecen glavni kabl, on mora biti zamenjen od strane Philipsa, tj. servisnog centra

ovlas¢enog od strane Philipsa ili na odgovarajuc¢i nacin kvalifikovanih osoba, da bi se izbegao

rizik.

» Radi ispitivanja ili opravke, uvek vratite uredaj u ovla$¢eni Philips-ov servisni centar. Nemojte
pokusavati da sami popravite uredaj, inace ¢e vasa garancija prestati da vazi.

» Temeljito oistite zasebne delove friteze pre prve upotrebe uredaja (vidi poglavlje
'Odrzavanje').Vodite racuna da svi delovi budu potpuno suvi pre nego $to napunite fritezu
uljem ili teénom maséu.

» Nikad ne uranjajte ku¢iste u vodu, i nemojte ga ispirati pod mlazom slavine. Ku¢iste sme da se
Cisti samo vlaznom krpom s nesto tecnosti za pranje sudova.

» Posle upotrebe uvek iskljucite uredaj iz elektricne mreze. Nemojte pomerati fritezu dok se
ona ne ohladi dovoljno.

» Nemojte ukljucivati uredaj pre nego $to ga napunite uljem ili mas¢u.Vodite raéuna da friteza
uvek bude napunjena do nivoa izmedu dve oznake na unutrasnjoj strani unutrasnje Cinije.

» Tokom przenja, kroz filter se ispusta vrela para. Drzite ruke i lice na bezbednom rastojanju od
pare.Vrele pare treba da se ¢uvate kada otvarate poklopac.

» Drzite uredaj izvan domasaja dece. Nemojte dozvoliti da kabl visi preko ivice stola ili radne
povrsine na kojoj uredaj stoji.

» Ovaj uredaj je namenjen isklju¢ivo upotrebi u domacinstvu. Ako se uredaj upotrebljava
nepropisno ili za (polu-)profesionalne namene ili se koristi na nacin koji nije u skladu s
uputstvima za upotrebu, garancija ¢e postati nevazeca i Philips nece prihvatiti odgovornost za
bilo kakva nastala ostecenja.

» Przite namirnice tako da postanu zlatno-zute umesto crne ili smede boje, i uklonite ostatke
zagorevanja! Nemojte da przite skrobaste namirnice, posebno krompir i Zitarice, na
temperaturi iznad 175°C (da biste minimizovali stvaranje akril amida).
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Zastita od pregrevanja

Uredjaj je opremljen termalnom sigurnosnom sklopkom, koja iskljucuje uredjaj u slucaju pregrevanja.
Ovo se moze desiti u slu¢aju da u fritezi nema dovoljno ulja ili masti, ili u slu¢aju da se u fritezi tope
komadi masti u ¢vrstom stanju, Sto sprecava grejni element da stvorenu toplotu oslobodi dovoljno
brzo.

» Ako friteza viSe ne radi, ostavite ulje ili mast da se ohladi i obratite se vasem Philips prodavcu
ili ovlas¢enom Philips-ovom servisu.

Priprema za upotrebu

Il Stavite uredaj na horizontalnu, ravnu i stabilnu povrsinu, izvan domasaja dece.
Ako Zelite da stavite fritezu na Sporet, vodite ra¢una da ringle na Sporetu budu isklju¢ene i
hladne.

A Napunite suvu fritezu uljem, teénom maséu ili istopljenom &vrstom ma$éu do oznake MAX za
maksimalnu koli¢inu na unutrasnjoj strani unutrasnje &inije (vidi deo 'Ulje i mast' za uputstva
u vezi upotrebe masti u ¢vrstom stanju) (sl. I).

Ulje/teéna mast Cvrsta mast

Min. 1.81 1500 g
Maks. 21 1700 g

Ulje i mast

Nikad nemojte mesati razli¢ite vrste ulja ili masti!

Savetujemo vam da upotrebljavate ulje za przenje ili te¢nu mast za przenje, najbolje ulje biljnog
porekla ili mast bogatu nezasi¢enim mastima (npr: linolejska kiselina).

Moguce je koristiti kuhinjsku mast u ¢vrstom stanju, ali su u tom slu¢aju neophodne dodatne mere
opreza kako bi se sprecilo prskanje masti i pregrevanje ili oSte¢ivanje grejnog elementa.

Il Ako Zelite da upotrebite nove komade masti, polako ih istopite na slaboj vatri u obiénom
tiganju.

A Pazljivo sipajte istoplienu mast u fritezu.
[l Odlotite fritezu s ponovo stegnutom mas¢u na sobnoj temperaturi.

Il Ako se mast mnogo ohladi, moZe poeti da prska kada se istopi.Viljuskom napravite nekoliko
rupica u ponovo oévrsloj masti da biste ovo spretili (sl. 2).
Pazite da viljuskom ne oStetite unutradnju posudu.

Przenje

Budite oprezni: u toku pripremanja hrane iz filtera izlazi vrela para.

Il 1zvadite ceo kabl iz odeljka za odlaganje kabla i ukljuéite utika¢ u utignicu (sl. 3).
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Vodite racuna da kabl za napajanje ne dode u dodir sa vrelim delovima uredaja.

A Podesite kontrolu temperature na potrebnu vrednost (160-190°C) (sl. 4).

Pali se lampica za temperaturu.

- Zainformacije o tome koju temperaturu treba podesiti, proverite pakovanje namirnice koju cete
prziti, ili tabelu pri kraju ovog uputstva za upotrebu.

- Ulje ili mast e se zagrejati do izabrane temperature za 10 do |5 minuta.

- Kada lampica za temperaturu ostane ugaSena neko vreme, ulje ili mast je dostigla podesenu
temperaturu.

> MoZete da ostavite korpu u fritezi dok se ulje ili mast zagreva.
[l Savijte rugicu na korpi (sl. 5).

I} Otvorite poklopac pritiskom na taster za oslobadjanje. Poklopac ¢ée se automatski otvoriti (sl.
6).

H 1zvadite korpu iz friteze i u korpu stavite hranu koju Zelite da przite (sl. 7).

» Da biste postigli najbolje rezultate, savetujemo vam da ne prekoracujete maksimalne koli¢ine
navedene ispod.

Domaci pomfrit Zamrznuti pomfrit
Maks. koli¢ina 1000 g 800 g
Preporucena koli¢ina za najbolji 600 g 450 g
rezultat

A stavite korpu u fritezu (sl. 8).
Zatvorite poklopac.

Bl Samo HD61 15 - Podesite Zeljeno vreme pripremanja (pogledajte odeljak "Tajmer" u ovom
poglavlju)Fritezu moZzete koristiti i bez podesavanja tajmera.

A Kliza¢ na rugici Zi¢ane posude pomerite prema sebi, i pazljivo savijte ru¢icu prema fritezi
(sl.9).

» Za dobar krajni rezultat, drZite se vremena pripremanja koje je navedeno na pakovanju namirnice
koja se priprema ili viemena navedenog u tabeli na kraju ovog uputstva za upotrebu.

» Kako bi rezultat prZenja bila ravnomerna rumena boja, u toku prZenja nekoliko puta podignite Zi¢anu
posudu iz ulja ili masti, i lagano protresite sadrZa.

Tajmer (samo HDé1 15)

Tajmer oznacava kraj przenja, ali NE iskljucuje fritezu.

PodeSavanje tajmera
Il Pritisnite taster tajmera da podesite vreme przenja u minutima.
Podeseno vreme ce se prikazati na displeju.

A Driite dugme pritisnuto da biste brzo podesili broj minuta unapred. Pustite dugme kada
dostignete Zeljeno vreme przenja.

- Maksimalno vreme koje moze da se podesi je 99 minuta.

- Nekoliko sekundi posto ste podesili vreme przenja, tajmer e poceti da odbrojava.

- Dok tajmer odbrojava, preostalo vreme przenja e treptati na displeju. Poslednji minut se
prikazuje u sekundama.
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El Ako podeseno vreme nije ispravno, mozete ga obrisati drze¢i dugme tajmera pritisnuto 2
sekunde u trenutku kada tajmer po¢ne odbrojavanije (tj. kada vreme pocne da trepce). Drzite
dugme pritisnuto sve dok se na displeju ne pojavi '00'. Sada mozZete podesiti ispravno vreme
przenja.

A Kada prethodno podeseno vreme bude isteklo, éucete zvuéni signal. Nakon 10 sekundi isti
signal ¢e se ponoviti. Zvucni signal mozete prekinuti ponovnim pritiskom na taster.

Posle przenja

Il Savijte rugicu na korpi (sl. 5).

ﬂ Otvotire poklopac povlagenjem rutice za oslobadjanje poklopca (sl. 6).
Cuvajte se vrele pare i moguceg prskanja ulja.

A Pailjivo izvadite korpu iz friteze.

» Ukoliko je potrebno, protresite korpu iznad friteze kako biste uklonili visak masti ili ulja.
Pripremljenu hranu stavite u ¢iniju ili cediljku u koju ste postavili papir za upijanje masnoce,
npr. kuhinjski papir.

A Nakon upotrebe iskljutite uredjaj iz uti¢nice.

Ne pomerajte fritezu pre nego §to se ulje ili mast dovoljno ohladi, za $ta je potrebno oko 30

minuta.

»  Ukoliko fritezu ne upotrebljavate redovno, savetujemo da ulje ili te¢nu mast nakon hladjenja Cuvate u
dobro zatvorenim bocama, najbolje u frizideru ili na hladnom mestu. Boce napunite tako $to Cete ulje
ili mast sipati kroz fino sito, kako biste uklonili ¢estice hrane. Pre praZnjenja unutrasnje posude,
uklonite korpu.

» Ako se u fritezi nalazi ¢vrsta mast, ostavite mast da ocvrsne u fritezi i odloZite je zajedno s ma$cu
(vidi poglavije 'Priprema za upotrebu’, deo 'Ulje i mast').

Cekajte dok se ulje ili mast ohlade dovoljno.

Nemojte koristiti abrazivna (te¢na) sredstva ili materijale za CiS¢enje (npr. Zice za ribanje).

Il Povucite rudicu za oslobadanje poklopca da biste ga otvorili.

A Podignite poklopac sa uredjaja.
Sada ¢ete modi da vidite sistem za odlivanje.

A Izvadite Zi¢anu posudu iz friteze i istodite ulje ili mast (sl. 10).
A Cistite kuciste vlaznom krpom (uz nesto malo te¢nosti za pranje) i/ili kuhinjskim papirom.

IH Unutradnju posudu &istite vrelom vodom sa malo te¢nosti za pranje.

Ne potapajte kuciste friteze u vodu.

A Poklopac i korpu &istite vrelom vodom sa malo tenosti za pranje, ili u masini za pranje
udova.

Isperite delove &istom vodom, i temeljno ih osusite.
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Ciscenje trajnog filtera
Poklopac sa trajnim filterom mozete temeljno ocistiti u masini za pranje sudova, ili oprati vrelom
vodom sa malo te¢nosti za pranje.

Delovi otporni na pranje u masini za posude
- Poklopac sa trajnim fitterom
- Zitana posuda

Promena ulja ili masti

Posto ulje i mast gube svoje dobre osobine vrlo brzo, treba redovno da ih menjate. Da biste to
uradili, sledite uputstva ispod:

Ako fritezu koristite uglavnom za pripremu pomfrita i ako posle svake upotrebe sipate ulje kroz
sito, ulje ili mast moZzete da koristite 10 do 12 puta pre nego Sto morate da ih promenite. Ako
koristite fritezu za pripremanje hrane bogate proteinima (poput mesa ili ribe), onda treba da cesce
menjate ulje ili mast.

Nikada ne upotrebljavajte isto ulje duze od 6 meseci, i uvek sledite uputstva na pakovanju.
Nikad nemojte dodavati sveze ulje upotrebljavanom ulju ili masti.

Nikad ne mesajte razli¢ite vrste ulja ili masti.

Uvek promenite ulje ili mast ako pocne da pravi penu pri zagrevanju, ako ima jak miris,
odnosno ukus, ili ako potamni i/ili postane gusta poput sirupa.

Odbacivanje upotrebljenog ulja ili masti

Vratite koris¢eno ulje ili teCnu mast u odgovarajucu originalnu plasti¢nu bocu. MoZete da se
oslobodite koris¢ene masti tako Sto pustite da ona ocvrsne u fritezi (bez korpe) i zatim je
postepeno izvadite iz friteze pomocu lopatice i na kraju zavijete u novinski papir. Ako je moguce,
bocu ili zamotuljak od novina bacite u kantu za neorganske otpatke (ne u kantu za organske
otpatke) ili ih se oslobodite u saglasnosti sa propisima u vasoj zemlji.

Odlaganje

Il Vratite sve delove u/na fritezu i zatvorite poklopac.
A Namotajte kabl, stavite ga u odeljak za odlaganje kabla i stavite utika¢ na odgovarajuci drzat.

[ 3 | Podignite fritezu drzeci rudice.

Saveti za przenje

Za pregled vremena pripremanja i temperaturnih podesavanja, pogledajte tabelu na kraju ovog
uputstva.

Domacdi pomfrit

Na sledeci nacin pravi¢ete najukusniji i najhrskaviji pomfrit:

Il Koristite &vrste krompire u iseckajte ih u $tapice. Isperite $tapi¢e hladnom vodom.
Ovo ¢e ih spreciti da se lepe jedan za drugi tokom przenja.
> Temeljito osusite $tapice.

A Priite pomfrit dva puta: prvi put 4-6 minuta pri temperaturi od 160°C, drugi put 5-8 minuta
pri temperaturi od 175°C.

[EA Stavite vas przene krompiri¢e u &iniju i protresite ih. Ostavite pomfrit da se ohladi pre nego
$to ga przite drugi put.



128 SRPSKI

Zamrznuta hrana

Zamrznuti pomfrit je prethodno vec pripremljen, tako da samo jednom treba da ga isprzite u skladu
s uputstvom na ambalaZi.

Hrana iz zamrzivata (-16 do -18°C) znaajno ¢e ohladiti ulje ili mast u koju je potopite. Posto se
nece odmah osusiti, ova hrana moze upiti preveliku kolicinu ulja ili masti.

Da biste to spretili, preduzmite sledece korake:

- Najbolje je da pustite da se zamrznuta hrana pre przenja odmrzne na sobnoj temperaturi.

- PaZljivo otresite $to je moguce vise vode i leda i lupkajte namirnice sve dok ne budu suve koliko
treba.

- Ne przite velike koli¢ine odjednom (konsultujte tabelu sa vremenima pripremanja i
temperaturnim podesavanjima).

- lzaberite temperaturu przenja koja je navedena u odgovarajucoj tabeli na kraju ovog uputstva za
upotrebu na ambalazi namirnice koja se przi. Ako ne postoje takva uputstva, izaberite
temperaturu od 175°C.,

- Vrlo lagano spustajte namirnice u ulje ili mast, jer zamrznuta hrana moze izazvati opasno
prskanje vruceg ulja ili masti.

Uklanjanje neZeljene arome

Odredjeni tipovi namirnica,
narocito riba, mogu ulju ili masti dati neprijatnu aromu. Kako biste neutralisali aromu ulja ili
masti:

Il Zagrejte ulje do temperature od 160°C.
A U ulje stavite dva tanka komada hleba i nekoliko stabljika persuna.

[E Sacekajte da ulje prestane da klju¢a, a zatim lopaticom izvadite hleb i per$un iz friteze.
Ulje ili mast ¢e ponovo imati neutralnu aromu.

» Po isteku radnog veka, nemojte da bacate uredaj zajedno sa obi¢nim otpacima iz
domacinstva, ve¢ ga predajte na zvaniénom mestu skupljanja materijala za reciklazu.

Postupajuci ovako, pomazete ocuvanju okoline (sl. | I).

Uklonite bateriju tajmera (samo HD61 15) pre nego $to bacite uredaj.

Il Za uklanjanje panela tajmera upotrebite mali Srafciger.

A Uklonite bateriju. Nemojte baciti bateriju sa obi¢nim otpacima iz domacinstva, ve¢ je predajte
na zvaniénom mestu za sakupljanje.

Garancija i servis

Ukoliko su vam potrebne informacije ili imate problem, molimo vas da posetite Philips Internet
prezentaciju na adresi www.philips.com, ili da kontaktirate Philips-ovo predstavnistvo u vasoj zemlji
(broj telefona pronaci ¢ete u medunarodnom garantnom listu). Ukoliko u vasoj zemlji ne postoji
predstavnistvo, obratite se vasem ovlas¢enom prodavcu ili kontaktirajte Servisno odeljenje Philips
aparata za domacinstvo i licnu higijenu BV.
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Problem Moguci uzrok

Isprzena hrana nema Izabrali ste suvise nisku
zlatno smedu boju  temperaturu, i/ili hrana nije
i/ili nije hrskava. dovoljno dugo przena.

U korpi je previse hrane.
Ulje ili mast se ne zagrevaju

dovoljno.

[z friteze se Siri jak
neprijatan miris.

Trajni filtter protiv zamaséivanja
je zasicen.

Ulje ili mast vise nisu svezi.

Vrsta ulja ili masti koju koristite
nije pogodna za duboko
przenje.

S drugih mesta, osim  Poklopac nije propisno
filtera, izlazi para. zatvoren.

Trajni filtter protiv zamaséivanja
je zasicen.

Ulje ili mast se
tokom przenja
preliva preko ivice
friteze.

U fritezi je previse ulja ili masti.

Hrana sadrZi suvise vlage.

U korpi za przenje se nalazi
previde hrane.

Ulje ili mast jako
peni tokom przenja.

Hrana sadrzi suvise vlage.

Vrsta ulja ili masti koju koristite
nije pogodna za duboko
przenje.

Unutradnja Cinija nije propisno
ocis¢ena.

Resenje

Pogledajte pakovanje hrane ili tabelu u ovom uputstvu
kako biste proverili da li ste izabrali odgovarajucu
temperaturu i/ili vreme pripremanja. Podesite regulator
na odgovaraju¢u temperaturu.

Ne pripremajte odjednom vecu koli¢inu hrane od one
pomenute u tabeli.

Osigura¢ kontrole temperature je pregoreo, i
sigurnosna sklopka je iskljucila uredjaj. Obratite se
vasem prodavcy, ili ovlaséenom servisnom centru, koji
¢e vam zameniti osigurac.

Uklonite poklopac i o¢istite poklopac i fitter vrelom
vodom i sapunicom, ili ih operite u masini za pranje
sudova.

Zamenite ulje ili mast. Redovno cedite ulje ili mast kroz
sito kako biste ih duze odrzali svezim.

Koristite ulje ili te€nu mast za przenje dobrog kvaliteta.
Nikad ne mesajte razlicite vrste ulja ili masti.

Proverite da li je poklopac zatvoren propisno.

Uklonite poklopac i o¢istite poklopac i fitter vrelom
vodom i sapunicom, ili ih operite u masini za
pranje sudova.

Vodite ra¢una da ulje ili mast u fritezi ne prekoracuje
maksimalni nivo.

Temeljito osusite hranu pre nego $to pocnete da je
przite, a to Cinite u skladu s ovim uputstvima za
upotrebu.

Ne pripremajte odjednom vecu koli¢inu hrane od
koli¢ine naznacene u tabeli.

Temeljito osusite hranu pre przenja.

Koristite ulje ili tenu mast za przenje dobrog kvaliteta.
Nikad ne mesajte razlicite vrste ulja ili masti.

Odistite unutrasnju ¢iniju kao Sto je opisano u ovom
uputstvu za upotrebu.
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Vremena pripremanja i
podesSavanja temperature

Tabela ispod pokazuje koliCinu odredjenih namirnica koju mozete pripremiti odjednom, kao i
odgovarajute temperature i vremena pripremanja.
Ukoliko se instrukcije na pakovanju razlikuju od instrukcija iz tabele, uvek sledite instrukcije na

pakovanju.

Vrsta hrane

Preporucena
koli¢ina po
jednom przenju

Vreme
pripremanja (u
minutima) za
svezu i
(delimi¢no)

Vreme
pripremanja (u
minutima) za
smrznutu
hranu

160°C

170°C

175°C

180°C

190°C

Domaci pomfrit *)
prvi ciklus przenja

Sveza riba
Piletina (Stapici)
Kroketi od sira
Mini palacinke od
krompira

Przeno povrce
(pecurke, karfiol)

Domaci pomfrit *)
drugi ciklus przenja

Zamrznuti pomfrit

Krispi (vrlo tanki
komadi krompira)

Kroketi od krompira

Kineske prole¢ne
rolnice

Vijetnamske
prole¢ne rolnice

Pile¢e meso
Mini grickalice
Cufte (male)
Dagnje

Skampi

Jabuke u testu
Patlidzan (kriske)
Krofne

Sir kamamber (s
prezlama)

Becka 3nicla

600g

450g
3-5 komada
5 komada

4 komada

8-10 komada

600 g

450 g
600 g

4-5 komada

2-3 komada

5-6 komada

8-10 komada
8-10 komada
8-10 komada
[2-15 komada
8-10 komada
5 komada

600 g

3-4 komada

2-4 komada

2 komada

odledjenu hranu

4-6 (idite na 175°C
u ovoj tabeli, radi
uputstava u vezi 2.
ciklusa)

5.7
12-15
45
34

2-3

5-8

34

45
67

5-6

34
34
34
23
34
34
34
56
23

3-4

15-20
67
4-5

5-6

6-7
10-12

45
4-5
4.5
34
45
45

*) Takodje pogledajte odeljak "Saveti za przenje" za pripremanje domaceg pomfrita.
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