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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.

0 Ld

© Condensed water tray

© Frying basket

® Temperature control

0 Pilot light

@ Lid release lever

® Cord

@ Cord storage compartment

O Removable timer (HD6123 only)
@ On/off switch (HD6123 only)

Important

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

D Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local mains voltage before
you connect the appliance.

D Only connect the appliance to an earthed wall socket.

D 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.

D 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.

D 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.

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

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

D 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.

D 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.

D 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.

D 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.

D 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.

D 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 top indication mark on the
inside of the inner bowl (see section 'Oil and fat', for instructions on how to use solid fat)

(fig. 1).

Oillliquid fat Solid fat

Min. 21 1700 g
Max. 231 2000 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.

Il If you want to use new blocks of fat, first 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 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 HD6123 only - Switch the fryer on by means of the on/off switch (fig. 4).
The pilot light in the on/off switch goes on.

[Ell Set the temperature control to the required temperature (160-190°C) (fig. 5).
The temperature pilot light goes on.
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- Forinformation 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.

- While the fryer is heating up, the pilot light goes out and on a number of times.When it stays
out for some time, the oil or fat has reached the preset temperature.

- After a batch has been fried, the pilot light also goes on.Wait until it stays out for some time
before frying the next batch.

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

A Open the lid by pressing the release lever. The lid will open automatically (fig. 6).
H Lift the handle to raise the basket to its highest position (fig. 7).

A Remove the basket from the fryer and put the food to be fried in the basket (fig. 8).
> For the best frying results, we advise you not to exceed the maximum quantities mentioned below.

Home-made French fries Frozen French fries

Max. quantity 1000 g 800 g
Recommended quantity for best 600 g 450 g
resuft

Do not fry Asian rice cakes (or similar types of food) in this appliance as this might cause heavy
spattering or violent bubbling of the oil or fat.

Carefully put the basket in the fryer without lowering it into the oil or fat (fig. 9).
IEX Close the lid.

B2 HD6123 only - Set the required frying time (see section 'Timer' in this chapter).
You can also use the fryer without setting the timer.

I Press the release button of the basket handle and carefully lower the basket to its lowest
position (fig. 10).

> 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 (HD6123 only)

Type HD6123 is equipped with a digital timer:

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 downs (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.
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IEl 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.

Removing the timer
The timer is removable, which allows you to take the timer with you to another room. In this way
you will be able to hear the audible signal which indicates that the fried food is ready wherever you
are.

D After you have set the required frying time, you can remove the timer from the fryer by
pulling the right side towards you (fig. I ).

When the timer gives an audible signal to indicate that the fried food is ready, you can return to the

fryer and push the timer back into the fryer.

Water tray

During frying condensed water will appear on the inside of the lid. This water will be collected in the
water tray when you open the lid instead of dripping onto the worktop.

D Empty the water tray after use.

- Wait until the oil or fat has cooled down sufficiently.
- Remove the lid.

- Remove the water tray and empty it into the sink.

After frying

Il Lift the handle to raise the basket to its highest position, i.e. the draining position (fig. 12).

A Open the lid by pressing the lid release lever (fig. 13).
Beware of the hot steam and possible spattering of the oil.

[El 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.

Il HD6123 only: Switch the fryer off by means of the on/off switch (fig. 14).
The pilot light in the on/off switch goes out.

IHl Unplug the appliance after use.

Do not move the fryer until the oil or fat has cooled down sufficiently, which takes
approximately 60 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 Press the lid release lever to open the lid.
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A Then lift the lid off the appliance.

[El Remove the water tray.

A Remove the frying basket from the fryer and pour out the oil or fat.

H Clean the housing with a moist cloth (with some washing-up liquid) and/or kitchen paper.

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

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

IEX 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
- Water tray

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.

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

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

D Never mix different types of oil or fat.

D 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. If 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 onto/into 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.

[l Lift the fryer by its handles.
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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.

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

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 190°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.
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Environment

D 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. 15).

Remove the battery of the timer (HD6123 only) before you discard the appliance.

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

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 Possible cause

The fried food does  The selected temperature is too
not have a golden low and/or the food has not
brown colour and/or been fried long enough.

is not crispy.

There is too much food in the
basket.

The oil or fat does not become
hot enough.

The fryer gives offa  The permanent anti-grease fitter
strong unpleasant is saturated.
smell.

The oil or fat is no longer fresh.

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

Steam escapes from  The lid has not been closed
other places than properly.
the fitter:

The permanent anti-grease filter
is saturated.

The sealing ring around the
metal inside of the lid is dirty or
worn.

Oil or fat spills over  There is too much oil or fat in
the edge of the fryer the fryer.
during frying.

The food contains too much
moisture.

There is too much food in the
frying basket.

The food contains too much
moisture.

The oil or fat foams
strongly during
frying.

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 two 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.

If the ring is dirty, clean the lid in hot water with some
washing-up liquid or in the dishwasher: If the lid is
worn, turn to your Philips dealer or a service centre
authorised by Philips to have the sealing ring replaced.

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 two different types of oil or fat.

Clean the inner bowl as described in these instructions
for use.



14 ENGLISH

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.

*) Also see 'Frying tips' for the preparation of home-made French fries.

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*) Ist 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 [2-15 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 -
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Drogi Kliencie, gratulujemy zakupu nowej frytkownicy Philips Comfort Plus.Ta nowa frytkownica
zapewnia bezpieczne i fatwe smazenie wszystkich rodzajéw zywnosci.

O Pokrywa

© Taca na skroplona wode

© Kosz do smazenia

® Regulator temperatury

@ Lampka kontrolna

@ Dzwignia zwalniania pokrywy

© Kabel zasilajacy

@ Magazynek na przewéd sieciowy

O Zdejmowany wylacznik czasowy (tylko dla modelu HD6123)
@ Przefacznik on/off (tylko dla modelu HD6123)

Wazine

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

D Przed podfaczeniem urzadzenia upewnij sig, 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 zglaszaj do autoryzowanego punktu
serwisowego firmy Philips. Nie probuj naprawia¢ urzadzenia samodzielnie, gdyz spowoduje to
uniewaznienie gwarangcji.

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

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

Po uzyciu urzadzenia wytacz je z sieci. Nie poruszaj frytkownica, dopoki nie ostudzi sig
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. Pamigtaj, aby twarz i rece znajdowaty
sie w bezpiecznej odlegtosci od wydobywajacej sie pary. Powinienes$ na nig uwaza¢ réowniez
podczas otwierania pokrywy.

Przechowuj urzadzenie w miejscu niedostepnym dla matych dzieci. Nie pozwol, aby przewéd
zasilajacy zwisat nad krawedzia 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 celéw profesjonalnych, czy tez
pétprofesjonalnych, lub tez w sposob 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 zminimalizowa¢ wytwarzanie akryloamidu).
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Wytacznik 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 thuszczu roztapiaja sie wewnatrz frytownicy, uniemozliwiajac
grzatce oddawanie ciepfa.

D Jesli urzadzenie w dalszym ciagu nie dziata, odczekaj, az olej lub tluszcz ochtodza sig i zwrdc
si¢ 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 niedostgpnym dla dzieci.

Jesli chcesz ustawic frytownice na kuchence, sprawdz, czy zostaty wylaczone i s juz zimne jej

palniki.

A Napehij frytkownice olejem lub roztopionym tuszczem statym do poziomu wskazanego
przez kreske na wewngtrznej powierzchni wewnetrznej misy (patrz: "Przygotowanie do
uzycia", punkt "Olej i thuszcz", gdzie znajdziesz wskazéwki dotyczace sposobu uzycia statego
tluszczu) (rys. I).

Olej/ttuszcz ptynny Thuszcz staty

Minimalnie 21 1700 g
Maksymalnie 231 2000 g

Olej i inny tluszcz

Nigdy nie wolno miesza¢ ze sobg réznych rodzajéw oleju lub ttuszczu.

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

Do smazenia mozna uzywac¢ ttuszczu statego, jednak nalezy wéwczas zastosowac dodatkowe Srodki
bezpieczenstwa zapobiegajace rozpryskiwaniu sie ttuszczu oraz przegrzaniu lub uszkodzeniu grzatki.

Il Jesli chcesz uzy¢ nowej kostki ttuszczu, roztop ja najpierw powoli, na matym ogniu, w zwyktej
patelni.

A Roztopiony tluszcz wlej ostroznie do frytownicy.

A Frytkownice wraz z zastyglym wewnatrz niej tluszczem przechowuj w temperaturze
pokojowej.

I Zbytnio oziebiony thuszcz mocno rozpryskuje sie podczas smazenia. Aby do tego nie
dopuscic, zestalony ttuszcz naktuj w kilku miejscach widelcem (rys. 2).
Uwazaj, aby naktuwajac ttuszcz widelcem, nie zniszczy¢é wewnetrznej misy.

Korzystanie z urzadzenia

Smazenie

Zachowaj ostrozno$¢: podczas smazenia rozgrzany ttuszcz wydostaje sie przez filtr z frytownicy.

Il Wyciagnij caty przewdd zasilajacy ze schowka i wiéz wtyczke do gniazdka $ciennego (rys. 3).



POLSKI 17

Upewnij sie, ze przewdd zasilajacy nie styka sie z rozgrzanymi powierzchniami urzadzenia.

A Tylko dla modelu HD6123 - Korzystajac z przetacznika on/off wtacz frytkownice (rys. 4).
Zaswieci sie lampka kontrolna przetacznika on/off.

[El Ustaw regulator temperatury na zadanej wartosci (160-190°C) (rys. 5).

Zaswieci sie lampka sygnalizacyjna temperatury.

- Informacje dotyczaca wyboru temperatury znajdziesz na opakowaniu Zywnosci przeznaczonej
do smazenia lub w tabeli zamieszczonej przy koncu niniejszej instrukgji obstugi.

- Wociagu 10 do |5 minut olej lub thuszcz zostana rozgrzane do wybranej temperatury.

- W czasie rozgrzewania si¢ frytownicy lampka kontrolna kilkakrotnie zapala sie i gasnie. Gdy
gasnie na diuzsza chwilg, oznacza to, ze olej lub ttuszcz osiagnat zadang temperature.

- Lampka kontrolna zaswieci sie réwniez po usmazeniu sie porgji. Przed usmazeniem nastepnej
porcji poczekaj, az lampka zgasnie na dtuzsza chwile.

>  Podczas rozgrzewania frytownicy mozesz pozostawic¢ w niej kosz.

A Otwérz pokrywe, wciskajac dzwignie zwalniajaca. Pokrywa automatycznie otworzy sie (rys.
6).
IHl Unies uchwyt, unoszac kosz do najwyzszego potozenia (rys. 7).

A Wyijmij kosz z frytownicy i umiesé w nim zywnos¢ przeznaczona do smazenia (rys. 8).
> Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nie nalezy przekracza¢ wymienionych nizej maksymalnych ilosci.

Domowe frytki Mrozone frytki

Maksymalna ilo$¢ 1000 g 800 g

Zalecane ilosci w celu uzyskania 600 g 450 g
najlepszych rezultatéw

W urzadzeniu tym nie nalezy smazy¢ azjatyckich ciastek ryzowych (ani innych podobnych
rodzajow zywnosci), gdyz moze to spowodowac silne rozpryskiwanie, czy tez gwattowne wrzenie
oleju lub tluszczu.

Ostroznie wtéz koszyk do frytownicy, nie zanurzajac go w oleju lub ttuszczu (rys. 9).
IEX Zamknij pokrywke.

A Tylko dla modelu HD6123 - Ustaw zadany czas smazenia (patrz w niniejszym rozdziale punkt
"Whytacznik czasowy").
Mozesz rowniez korzystac z frytownicy nie ustawiajac wylacznika czasowego.

I Wecisnij znajdujacy sie w uchwycie kosza przycisk blokujacy i ostroznie opusé¢ kosz do
najnizszego potozenia (rys. 10).

> Aby uzyskac oczekiwane rezultaty, przestrzegaj podanych na opakowaniu przeznaczonej do
smazenia zywnosci czaséw przygotowywania potraw lub czaséw podanych w tabeli zamieszczonej
przy korcu 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.

Wrytacznik czasowy (tylko dla modelu HDé6123)

Model HD6123 wyposazony jest w cyfrowy wytacznik czasowy.

Wytacznik czasowy jedynie informuje o uptywie czasu smazenia, jednak NIE wytacza frytownicy.

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

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

- Maksymalna dtugo$¢ czasu, ktéry mozna ustawi¢, wynosi 99 minut.

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

- Podczas odliczania czasu przez wytacznik czasowy na wyswietlaczu migocze warto$¢, oznaczajaca
czas pozostaty do zakonczenia smazenia. Ostatnia minuta smazenia wskazywana jest w
sekundach.

A Jesli ustawiony czas jest nieprawidtowy, mozna go skasowac¢, wciskajac na 2 sekundy przycisk
wytacznika czasowego w chwili, w ktdrej wytacznik czasowy rozpoczyna odliczanie (to
znaczy, gdy zaczyna migota¢ wyswietlony czas). Przytrzymuj przycisk wcisniety do chwili, az na
wyswietlaczu pojawi sie napis "00".WWowczas mozesz ustawi¢ prawidtowy czas smazenia.

A Po uplywie ustalonego czasu ustyszysz sygnat dzwigkowy. Po 10 sekundach sygnat dzwigkowy
powtodrzy sig. Mozesz przerwac sygnat dzwigkowy, wciskajac przycisk wytacznika czasowego.

Zdejmowanie wylacznika czasowego.
Cyfrowy wytacznik czasowy mozna zdejmowad, co umozliwia przeniesienie go do innego
pomieszczenia. W ten sposéb w miejscu, w ktdrym sie aktualnie znajdujesz, bedziesz mogt tatwo
ustysze¢ sygnat dzwigkowy, informujacy o usmazeniu sie potrawy.
D Po ustawieniu zadanego czasu smazenia mozesz zdja¢ wylacznik czasowy z frytownicy,
pociagajac za jego prawa strone ku sobie (rys. I'1).
Gdy wyfacznik czasowy emituje sygnat dzwigkowy, wskazujacy, ze smazona potrawa jest juz gotowa,
mozesz ponownie zatozy¢ na frytownice zdjety przedtem wytacznik czasowy.

Taca na wode

Podczas smazenia na wewnegtrznej stronie pokrywy pojawia sie skroplona para wodna. VW chwiili
otwierania pokrywy woda ta bedzie Scieka¢ do specjalnej przeznaczonej na nig tacy, dzigki czemu nie
bedzie skapywac na stét.

D Po uzyciu urzadzenia opréznij tace na wode.

- Odczekaj, az uzyty tuszcz wystarczajaco wystygnie.

- Zdejmij pokrywe.

- Wyjmij tace na wode i wylej jej zawartos$¢ do zlewu.

Po zakonczeniu smazenia

Il Unies$ uchwyt ku goérze, unoszac koszyk do jego najwyzszego potozenia, to znaczy do
potozenia odcedzania (rys. 12).

A Otworz pokrywe, wciskajac dzwignie zwalniajaca pokrywe (rys. I3).
Uwazaj na goraca pare i mozliwe rozpryskiwanie sig oleju.

[EA Ostroznie wyjmij kosz z urzadzenia.
W razie potrzeby potrzasnij koszem nad frytkownica, w celu usuniecia nadmiaru oleju lub innego
thuszczu. Przetdz usmazong zywno$¢ do miski lub cedzaka, wytozonych papierem pochfaniajacym
tuszcz, moze to by¢ np recznik kuchenny.

A Tylko dla modelu HD6123 - Korzystajac z przetacznika on/off wytacz frytkownice (rys. 14).
Zgadnie lampka kontrolna przetacznika on/off.

H Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego.
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Nie przesuwaj frytownicy, zanim olej lub ttuszcz nie ostudza sig wystarczajaco, co zajmie okoto
60 minut.

> Jesli nie korzystasz z frytownicy regularnie, wéwczas przechowuj olej lub inny plynny tluszcz 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 zestalit sie i przechowuj frytownice wraz z
pozostalym w niej ttuszczem (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 Scierne
ani tez druciakow.

Il Nacisnij na dzwignie zwalniajaca pokrywe, w celu jej otwarcia.
A Nastepnie zdejmij pokrywe z urzadzenia.

El Wyjmij tace na wode.

A Wyjmij kosz z frytkownicy i wylej olej lub ttuszcz.

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

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

Umyj pokrywe, tace na wodg i kosz do smazenia w goracej wodzie z dodatkiem srodka do
mycia naczyn lub w zmywarce.

Bl Optucz starannie czesci frytownicy i dokfadnie je osusz.

Czyszczenie statego filtru olejowego.
Pokrywe oraz staty filtr olejowy mozna umy¢ w zmywarce lub w goracej wodzie z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn.

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

- Kosz
- Taca na wode

Zmiana oleju lub innego ttuszczu

Poniewaz olej lub inny tuszcz dosy¢ szybko tracg swoje wartosci, powinno sig je regularnie zmieniac.
Nalezy w tym celu postepowaé w sposéb nastepujacy:

Jesli korzystasz z frytownicy gtdwnie do przygotowywania frytek i odcedzasz po kazdym uzyciu olej
lub ttuszcz, mozesz uzy¢ ich ponownie, od 10 do |2 razy, zanim stanie si¢ konieczna wymiana oleju
lub thuszczu. Jedli uzywasz frytownicy do przygotowywania zywnosci bogatej w biatko (miesa lub
ryby), olej lub thuszcz musisz wymienia¢ czesciej.

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

D Nowego ttuszczu lub oleju nigdy nie dodawaj do starego.

D Nigdy nie wolno miesza¢ ze soba réznych rodzajéw oleju lub ttuszczu.
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D Zawsze zmieniaj olej lub tluszcz jesli zaczynaja pieni¢ sie 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
tuszczu mozesz réwniez pozby¢ 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 obowiazujacymi przepisami.

Przechowywanie

Il Umies¢ ponownie wszystkie czesci na lub we frytkownicy i zamknij pokrywe.

A Zwin przewdd zasilajacy, umiesé go ponownie w schowku i wtéz wtyczke w przeznaczony dla
niej uchwyt.
Wykaz czasdw i ustawien temperatury zamieszczony jest w tabeli na kofcu niniejszej instrukgji.

[Ell Unies frytownice za uchwyty.

Wskazoéwki przydatne podczas smazenia

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

Domowe frytki

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

Il Twarde obrane ziemniaki pokréj na kostki. Optucz je w zimnej wodzie.
Zapobiegnie to sklejaniu sie kostek ziemniakéw podczas smazenia.
> Doktfadnie 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.

[l 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 tuszczu
spowoduja wyrazne ostudzenie go. Poniewaz nie podgrzewaja sie one natychmiast, moga takze
wchtonaé zbyt duzo oleju lub tuszczu.

Aby temu zapobiec, podejmij nastepujace srodki:

- Podejmij nastepujace $rodki zapobiegawcze: Najlepiej bedzie, jedli odczekasz, az Zywnos¢
rozmrozi si¢ w temperaturze pokojowej.

- 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 instrukgji lub wartos¢
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temperatury wskazana na opakowaniu zywnosci przeznaczonej do smazenia. W przypadku
braku takich wskazah wybierz temperature o wartoéci 190°C.

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

Eliminowanie niepozadanych zapachow

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

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

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

Ochrona srodowiska

D 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. 15).

Przed usunieciem urzadzenia wyjmij akumulator z wytacznika czasowego (tylko dla modelu

HD6123).

Il Do zdjecia tylnej $cianki wytacznika czasowego 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 jaki§ problem, odwiedz
nasza strone w Internecie: www.philips.com lub skontaktuj sie z Dziatem Obstugi Klienta firmy
Philips (numer telefonu znajdziesz w ulotce gwarancyjnej).
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Rozwiazywanie problemoéw

Problem

Usmazone potrawy
nie majg ztocistego
koloru i/lub nie sa
kruche.

Z frytkownicy
wydziela sig silny
nieprzyjemny zapach.

Para wydostaje sie w
innych miejscach niz
fittr

Podczas smazenia
olej lub tuszcz
pryskaja poza
frytkownice.

Olej lub thuszcz
pienia sie mocno
podczas smazenia.

Mozliwa przyczyna

Wybrano zbyt niska
temperature i/lub zywnos¢
poddawana byta smazeniu zbyt
dhugo.

W koszu znajduje sie zbyt duzo
Zywnosci.

Olej lub thuszcz nie rozgrzewaja
sie wystarczajaco.

Staty filtr olejowy ulegt
zapchaniu.

Olej lub inny tuszcz nie jest juz
Swiezy.

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

Nie zostata poprawnie
zamknieta pokrywa.

Staty filtr olejowy ulegt
zapchaniu.

Pierscien uszczelniajacy wokét
czesci metalowej wewnatrz
pokrywy jest zabrudzony lub
zuzyty.

We frytownicy znajduje sie zbyt
duzo oleju lub thuszczu.

Zywnoé¢ zawiera zbyt duzo
wilgoci.

W koszu do smazenia znajduje
sie zbyt duzo zywnosci.
Zywno$¢ zawiera zbyt duzo
wilgoci.

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

Nie zostata prawidtowo
oczyszczona wewngtrzna 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¢ dwoch réznych rodzajéw
oleju lub tuszczu.

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.

Jesli pierécien uszczelniajacy jest brudny, umyj pokrywe
w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn
lub w zmywarce. Jesli pokrywa jest zuzyta, zwrde sie do
sklepu lub upowaznionego punktu serwisowego firmy
Philips, w celu wymiany pierscienia uszczelniajacego.

Sprawdz, czy ilo$¢ 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 wiecej zywnosci niz ilos¢
zalecana w tabeli.

Przed smazeniem Zywnoéci dokfadnie jg osusz.

Zawsze uzywaj oleju lub ptynnego ttuszczu dobrej
jakosci. Nie wolno miesza¢ dwéch réznych rodzajow
oleju lub tuszczu.

Oczy$¢ wewnetrzna mise zgodnie z zaleceniami
niniejszej instrukcji 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.
*) Patrz réwniez: "Wskazowki przydatne podczas smazenia” w przypadku przygotowywania

frytek.

Temperatura

160°C

170°C

175°C

180°C

190°C

Rodzaj zywnosci

Domowe frytki*)
Pierwszy cykl
smazenia

Swieze ryby
Kurczak (udka)
Krokiety serowe

Placuszki
ziemniaczane

Nalesniki 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

Krewetki
Smazone jabtka
Baktazan (plastry)

Paczki amerykanskie

y£1[ T T
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
8-10 sztuk
5 sztuk
600 g

3-4 sztuki

Czas smazenia
(w minutach)
Swiezej lub

(czesciowo)
rozmrozonej
Zywnosci

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

57
12-15

45
34

2-3

5-8

34

4.5

67
5-6
34

3-4

23
34
34
34
56

Czas smazenia
(w minutach)
mrozonej
zywnosci

15-20
67
4-5

5-6

6-7

10-12
8- 10
4-5

45

34

4-5
45
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Temperatura

Rodzaj zywnosci

Ser Camembert (w
tartej butce)

Sznycle wiedenskie

Zalecana
wielkos¢ porcji

2-4 sztuki

2 sztuki

Czas smazenia
(w minutach)
Swiezej lub
(czesciowo)
rozmrozonej
zywnosci

2-3

34

Czas smazenia
(w minutach)
mrozonej
Zywnosci
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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
@ Capac

® Tava colectare condens

©® Cos pentru prijit

® Termostat

G Led

@ Maneti decuplare capac

© Cablu

@ Compartiment depozitare cablu

O Cronometru detasabil (doar HD6123)
@ Buton pornire/oprire (doar HD6123)

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

D Verificati ca tensiunea indicatd pe aparat sd corespunda tensiunii locale fnainte de a conecta
aparatul.

D Conectati aparatul la o prizd cu legitura la pimant.

» in cazul in care cablul aparatului este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de firma Philips sau la
un centru autorizat, pentru a evita orice accident.

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

D Curitati 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.

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

D Scoateti intotdeauna aparatul din prizd dupi utilizare. Nu miscati friteuza pani nu se riceste
suficient.

D Nu porniti aparatul inainte de a-l umple cu ulei sau untura.Aveti grija ca friteuza si 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 méinile sau fata de abur. De
asemenea, feriti-vd de abur cand deschideti capacul.

D Nu ldsati aparatul la indeméana copiilor. Nu ldsati cablul si atirne peste masa pe care std
aparatul.

D Acest aparat este destinat in exclusivitate uzului casnic. Daci 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.

D  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).

intrerupitor de siguranti

Aparatul este dotat cu un Intrerupdtor de sigurantd care opreste automat friteuza in cazul
supraincalzirii. Acest lucru se poate intampla dacd in aparat nu este deloc ulei sau unturd, dacd nu
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este o cantitate suficientd sau daca topiti bucdti mari de unturd, lucru care Tmpiedica rezistenta s
elibereze caldura produsa.

D Daci friteuza nu mai functioneaza, lasati uleiul sau untura si se riceasci si contactati
furnizorul Philips sau un centru service autorizat Philips.

Pregitire de utilizare

Il Asezati aparatul pe o suprafati plani, netedi si stabili fird a fi la indemana copiilor.
Daca doriti sd asezati aparatul pe aragaz, verificati ca ochiurile aragazului si fie stinse si reci.

A Umpleti friteuza uscatd cu ulei, unturi lichidi sau topit, pani la gradatia superioard din
xn

interiorul cuvei (a se vedea sectiunea "Ulei si unturd" pentru instructiuni referitoare la
utilizarea unturii solide) (fig. I).

Ulei/untura lichida Untura solida

Min. 21 1700 g
Max. 231 2000 g

Ulei si untura

Nu amestecati niciodatd tipuri diferite de ulei sau unturd.

Este indicat sd folositi ulei sau unturd speciald pentru prdjit, de preferintd ulei sau unturd vegetald,
bogate in grasimi nesaturate (acid linoleic).

Puteti folosi si untura solidd dar, n acest caz, trebuie sa luati anumite mdsuri pentru a preveni
stropirea si supraincdlzirea sau deteriorarea rezistentei.

Il Daci doriti si 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 resolidificati 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 sa nu deteriorati cuva cu furculita.

Utilizarea aparatului

Prijire

Aveti grijd: in timpul prijirii 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 Doar HD 6123 - Porniti friteuza de la butonul pornire/oprire (fig. 4).
Ledul butonului pornire/oprire se aprinde.

[EA Reglati termostatul la temperatura necesari (160-190°C) (fig. 5).

Ledul termostatului se aprinde.

- 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 corectd in 10 pand la 15 minute.

- timp ce friteuza se incdlzeste, ledul se va stinge si se va aprinde de cateva ori. Cand acesta
rdmane stins o perioadd mai indelungatd de timp, inseamnad ca uleiul sau untura a atins
temperatura reglatd.



ROMANA 27

- Dupd ce ati prdjit prima serie, ledul se aprinde. Asteptati sd se stingd, Tnainte de a praji
urmdtoarea serie.
> Puteti ldsa cosul in friteuzd in timp ce aceasta se ncinge.

A Deschideti capacul apisand maneta de decuplare. Capacul se va deschide automat (fig. 6).

H Ridicati manerul pentru a inilta cosul pani la pozitia maximi (fig. 7).

A Scoateti cosul din friteuzi si puneti alimentele in cos (fig. 8).
> Pentru rezultate optime de prdjire, va sfdtuim sd nu depdsiti cantitdtile recomandate mai jos.

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

mai bun rezultat

Nu prijiti chiftele de orez asiatice (sau alte produse similare) in acest aparat pentru ca uleiul ar
putea sd sard foarte tare.

Introduceti cu griji cosul in friteuzi fird a-l cufunda in ulei sau unturi (fig. 9).
Bl inchideti capacul.

Il Doar model HD6123 - Selectati timpul de prijire necesar (vezi sectiunea "Cronometru" din
acest capitol).
Puteti folosi friteuza fird a regla cronometrul.

I Apisati butonul de decuplare a manerului cosului si coborati cu griji cosul in cuvi pani la
pozitia inferioari (fig. 10).

> 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.

Cronometru (doar HD6123)

Modelul HD6 123 este dotat cu un cronometru digital.

Cronometrul indicid terminarea perioadei de prdjire, dar NU opreste aparatul.

Reglarea cronometrului

Timpul setat va fi afisat pe ecran.

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

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

- La cateva secunde dupd ce l-ati reglat, cronometrul va incepe sa cronometreze descrescator.

- In timpul cronometrarii, 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
inversi (atunci cand incepe sd clipeascd). Tineti apdsat butonul pand ce apare pe ecran "00".
Acum puteti seta durata corecta.

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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Scoaterea cronometrului
Cronometrul digital este detasabil, permitandu-vd sa-I luati in altd camerd, pentru a auzi semnalul
sonor ce indica faptul ca alimentele sunt gata.

D Dupi ce ati reglat durata de prijire, scoateti cronometrul tragand de partea dreaptd inspre
dumneavoastra (fig. | I).

Cand auziti semnalul sonor ce indica faptul ca alimentele sunt gata, puteti sa va intoarceti si sd

montati cronometrul la loc.

Tava de apa

In timpul prajirii, se formeaza condens in interiorul capacului. Apa va fi colectatd in tava cand
deschideti capacul, fard a se mai scurge pe masd.

D Goliti tava dupa utilizare.

- Asteptati ca uleiul sau untura sd se rdceasca suficient.
- Scoateti capacul.

- Scoateti tava si goliti-o n chiuveta.

Dupa prijire

Il Ridicati manerul pentru a pozitiona cosul pe pozitia cea mai inalts, adici cea de scurgere (fig. 12).

A Deschideti capacul apisand maneta de decuplare a capacului (fig. 13).
Atentie la aburul fierbinte si eventualii stropi de ulei incins.

A Ridicati cu griji cosul din friteuzi.

Daca este necesar, scuturati cosul deasupra friteuzei pentru a Indepdrta excesul de ulei sau unturd.
Puneti alimentele prdjite Intr-un vas sau intr-o strecurdtoare ce contine hartie absorbantd, de ex.
hartie de bucdtdrie.

A Doar HD 6123 - Porniti friteuza de la butonul pornire/oprire (fig. 14).
Ledul butonului se stinge.

H Scoateti stecherul din prizi dupi utilizare.

Nu mutati friteuza pand nu se rdceste suficient uleiul sau untura, adicd dupa aproximativ 60 de
minute.

> Dacd nu folositi aparatul in mod regulat, este indicat sd scurgeti uleiul sau untura n recipiente inchise
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 ndepdirta resturile alimentare. Inainte de a goli cuva, scoateti cosul.

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

Curitare

Asteptati ca uleiul sau untura sd se riceasci suficient.

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

Il Apisati maneta de decuplare pentru a deschide capacul.
A Ridicati capacul.
[EA Scoateti tivita de api.

A Scoateti cosul si virsati uleiul sau untura lichidi.
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I Curitati carcasa cu o cirpd umedi (si putin detergent lichid) si/sau hartie de bucitirie.

A Curitati cuva cu api caldi si putin detergent de vase.
Nu introduceti corpul friteuzei in api.

Curitati capacul, tava si cosul cu apa fierbinte si putin detergent de vase sau in masina de
spélat vase.

B 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 spdlat vase sau cu apd
fierbinte si putin detergent de vase.

Componente rezistente la masina de spalat vase
- Capac cu filtru permanent anti-grasime
- Cos
- Tavd de apd

Schimbarea uleiului sau a unturii

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

Daca 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).

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

D Nu adiugati ulei sau unturd proaspitd peste uleiul sau untura folosita.
D Nu amestecati niciodata tipuri diferite de ulei sau untura.
D Schimbati intotdeauna uleiul sau untura daci incepe s facd spuma la incilzire, daci 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 lasand-o n friteuzd pentru a se solidifica (fard cos) si apoi scotand-o cu o spatuld si
infdsurand-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 dumneavoastra.

Il Puneti toate componentele pefin friteuzi si inchideti capacul.

[ 2 | infisuragi 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 instructiunilor de utilizare pentru duratele si temperaturile de
preparare.

Cartofi prajiti

Puteti pregdti cei mai gustosi si mai crocanti cartofi prajiti in felul urmator:
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I Folositi cartofi tari, pe care i tiiati in bastonase. Clititi cartofii cu api rece.

> Scurgeti-i bine de apd.

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

Il Puneti cartofii prijiti intr-un bol si scuturati-i pentru a nu se lipi intre ei. Inainte de a incepe a
doua etapi de prijire, ldsati-i si se rdceasca.

Alimente congelate

Cartofii congelati au fost deja semi preparatj, deci va trebui sd-i prdjiti o singurd datd conform
instructiunilor de pe pachet.

Alimentele din congelator (-16 pana la -18°C) vor rici foarte mult uleiul sau untura cand sunt
introduse in friteuza. Deoarece nu se rumenesc imediat, alimentele pot absorbi mult ulei sau unturd.

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 sarjd (a se vedea tabelul cu duratele de
preparare si temperaturile recomandate).

- Selectati temperatura de prdjire indicatd in tabelul din aceste instructiuni sau pe ambalajul
alimentelor ce urmeazd a fi prdjite. Dacd nu exista nici un fel de instructiuni, selectati o
temperatura de 190°C.

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

Cum sa scdpati de mirosurile neplicute

Anumite alimente, In special pestele, pot aftera aroma uleiului sau unturii. Pentru a neutraliza gustul
uleiului sau unturii, respectati urmatoarele instructiuni:

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

[EA Asteptati pani uleiul nu mai face bule si scoateti feliile de pine sau pitrunjelul cu o spatuli.
Acum uleiul sau untura are din nou un gust neutru.

D 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
inconjuridtor (fig. |5).

Scoateti bateria din cronometru (doar HD6123) inainte de a arunca aparatul.

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

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

Garantie si service

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

Problema

Cauzi posibila

Solutie

Alimentele prajite nu Temperatura selectatd este prea Verificati pe ambalajul alimentului sau in tabelul din
micd si/sau alimentele nu au fost manualul de utilizare daca temperatura si/sau durata

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.

In timpul prajirii,
uleiul sau untura se
prelinge peste
marginea friteuzei.

Uleiul sau untura
produce multa
spumd in timpul

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.

Garnitura din interiorul
capacului este murdard sau
uzatd.

Este prea mult ulei sau untura in
friteuzd.

Alimentele contin prea mult
lichid.

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

Alimentele contin prea mult
lichid.

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

Cuva nu a fost bine spalata.

de preparare selectatd(e) este/sunt corectd(e). Reglati
termostatul la temperatura corespunzdtoare.

Nu prajiti intr-o sarja o cantitate mai mare decdt cea
recomandata in 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 Tmpreund 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 niciodatd doua 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.

Dacd garnitura s-a murdadrit, curdatati capacul cu apa
calda si putin detergent lichid sau In masina de spalat
vase. Daca este deteriorat capacul, contactati
distribuitorul Philips sau un centru service autorizat
Philips pentru a Tnlocui garnitura.

Asigurati-va cd uleiul sau untura nu depdsesc nivelul
maxim.

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

Nu prdjiti Intr-o sarjd o cantitate mai mare decat cea
recomandata in tabel.

Scurgeti bine alimentele inainte de a le prdji.

Utilizati ulei sau unturd lichida pentru prajit de buna
calitate. Nu amestecati niciodatd doua 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.

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

Temperatura Tip de aliment Cantitate Durata de pridjire 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 bucati 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, conopidd)

175°C Cartofi prdjiti*) a 600 g 5-8 -

doua etapd de

prdjire

Cartofi prdjiti 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 bucdti 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 3-4 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 3-4 -

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

Snitel vienez 2 bucati 3-4 -
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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 Kpbiwka
® MoanoH ana KoHaeHcaTa
© Kop3iHa ara obxapriBaHiis
® TepmoperyasTop
HaMKaTOp
@ Puiiar pasBAOKMPOBKI KPbILIKY
© CeTeBot WHyp
@ Orcex amna xpareHms wiHypa
O CuemHbii TaiMep (ToAbKo ans Moaear HD6123)
@ /\ByXNO3MLMOHHbIV NEPEKAIOUaTEAD BKA/BBIKA. (TOABKO aAR Moaean HD6123)

BHuMaHue

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

D Tpexae yeM NOAKAIOUUTL NMPUBOP K IAEKTPOCETH, YBeAUTECH B TOM YTO HamMpsKEHUE,
yKasaHHOe Ha Npubope, COOTBETCTBYET HaMPSX)KEHUIO SAEKTPOCETH B BALLEM AOME.
[MoaKAOUaKTE 3AEKTPONPUBOP TOABKO K 3a3EMAEHHOM pO3ETKeE.

B cAyyae noBpexxAeHUs ceTeBoro LUHypa ero Heo6XOAMMO 3aMEHUTb TOALKO B TOProBOW
OpraHu3aLMmu UAU B YNIOAHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LLeHTpe KoMMaHuu «DUAMNCy, uAn B
CEPBUCHOM LIEHTPE C NMepCOHAAOM aHAAOTUYHOM KBaAMUKaLLMK, YTOOBI obecneymnTb
6e3onacHylo 3KCcrAyaTaumio npubopa.

AAs NpoBepKM MAM peMoHTa npubopa Bceraa o6palLanTech B YNOAHOMOYEHHbIW CEPBUCHDIV
LeHTp KoMmnaHun «Duanncy. He nbitaiTech NpouMsBoAnTb peMOHT npubopa
CaMOCTOSATEABHO, MHaye Ballia rapaHTUs OyAeT HeAEUCTBUTEAbHA.

Mepea NepBbIM MCNOAB30BaHUEM GPUTIOPHULIBI TLLATEABHO MPOMOWUTE OTAEAbHBIE AETaAU
(cm. pasaen «OuncTkay). MNepea 3anoAHeHMEM GPUTIOPHULLbI PACTUTEABHBIM MAaCAOM UAU
YKMAKMM XMPOM Y6eAUTECH, HTO BCe AETaAU aGCOAIOTHO CyXMe.

3anpeluaeTcs NOrpyatb B BOAY AETaAU, COAEPXKaLLMe HarpeBaTeAbHbIE SAEMEHThI, a TaKXe
NMPOMbIBaTb UX MOA CTPyen BOAOMPOBOAHOW BOADI.

Bceraa oTKAloYaiTe NpUGOP OT SAEKTPOCETH MOCAE UCMOAL30BaHMSA. He nepemeluanTe
$PUTIOPHMLLY, MOKa OHa He OCTbIHET.

He BkAtovanTe $pUTIOPHMLLY, MOKaA Bbl HE 3aMOAHUTE €€ MACAOM UAU XUpoM. [1poBepbTe,
4YTO6bI PpUTIOPHULIA BCETAA BblA 3aMOAHEHA AO YPOBHSI MEXAY ABYMsl OTMETKaMM Ha
BHYTPEHHEeN NMOBEPXHOCTU BHYTPEHHEW Yallu.

O6>kaprBaH1e COMPOBOXKAAETCS BbIXOAOM Mapa Yepe3 ¢puAbTp. CAeanTe 32 TEM, YTOOBI Baln
PYKM 1 AULLO GblAM Ha 6e30MacHOM paccTosiHMM OT napa. Bam caeayeT Takxke ocTeperatbest
ropsiyero napa, Koraa Bbl OTKPbIBA€TE KPbILLKY.

Bo Bpems ucnoab3oBaHus ycTaHOBUTE GpPUTIOPHULLY B MECTE, HEAOCTYTHOM AASl AETEN.
CAeaunTe 32 TeM, 4TOObI CETEBOW LUIHYP He CBMCAA C Kpasi CTOAA MAM paboyel MOBEPXHOCTH,
Ha KOTOPOW YCTaHOBAEH 3AeKTpornpubop.

DAeKTponprbop NpeAHasHauYeH AAS SKCMAYaTaLLlMM TOAbKO B AOMALLIHUX YCAOBUSAX. B cayyae
MCMOAb30BaHMA MPMBOpPa HEHaAAEXKALLIUM O6pasoM, B (MOAY)NPOGECCOHAAbHBIX YCAOBUSAX
WA He B COOTBETCTBUM C AAHHBIM PYKOBOACTBOM, Bbl YTPauMBaeTe NMpaBo Ha rapaHTUIo, U
komnaHus Philips He HeceT OTBETCTBEHHOCTH 32 HaHECEHHbIN YLLEep6.

OG6>xkapbTe MPOAYKTbI AO 30AOTUCTO-XKEATOTO LIBETA, 2 HE TEMHOrO MAU KOPUYHEBOTO, U
YAaAuUTe noaropeslune ocTaTku nuium! He o6>kapuBanTe coaepallime Kpaxmaa nuLieBble
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MPOAYKTbI, 0CO6EHHO KapTOgeAb U 3epHOBbIE U3AEAUS, MpK Temnepatype Bbiwe |75°C
(4TO6bI MMHUMU3MPOBaTb O6Pa3oBaHNE aKPUAAMMAR).

ABapuiiHbI TEpPMOBBIKAIOUYATEAb

OpuTiopHyLia 06opyAOBaHa aBapUHBLIM TEPMOBBIKAIOYATEAEM, KOTOPbIN OTKAIOYaeT
3AEKTPONPUOOP B CAy4ae Neperpesa. TO MOXKET MPOU3OUTU, ECAU BO PPUTIOPHULIE HEAOCTATOUHO
MacAa WAV XKUMpa, AMBO B CAyyae PacrAaBACHUA KyOMKOB TBEPAOTO »Mpa BO GPpUTIOPHMLIE,
NpEenATCTBYIOLEro TenAooTAave.

D Ecau dpuTiopHMLa He paboTaeT, AaTe MaCAy UAU XKUPY OCTbITb, MOCAE Yero obpaTuTech B
TOProByto opraHusaumio K DUAUMNCY) UAU YNIOAHOMOYEHHbIN CEPBUCHBIN LLEHTP KOMMaHMK
«Duanncy.

Moarotoeska npubopa K paboTe

Il VcraHoBuTe GpUTIOPHULLY B MeCTe, HEAOCTYTHOM AASl AETEH, Ha FOPU3OHTAALHYIO, POBHYIO U
YCTOWYMBYIO MOBEPXHOCTb.

EcAn Bbl XOTHTE NOCTaBUTE GPUTIOPHULLY Ha MAUTY, YBEAUTECH B TOM, HTO KOHPOPKMU MAUTDI

BbIKAIOYEHbI.

A 32noAHMTE GPUTIOPHMLLY MACAOM, SKUAKMM XKMPOM UAW PaCAQBAEHHBIM TBEPABIM KMPOM AO
BEpPXHEN OTMETKM YPOBHS, PaCMOAOXEHHOW Ha BHYTPEHHEN NMOBEPXHOCTU EMKOCTH (32
MHCTPYKLMSMMU MO UCTMIOAL3OBAHUIO TBEPAOIO XKMpa obpaTuTech K pasaeAy «MacAo 1 Xupy)

(puc. I).

Macao/ >XuaKun Xxup TBepAbIV Kup

MuH. 2A 1700 r
Makc. 23 A 2000 r

MoaHMMaKTe GPUTIOPHMULLY, YAEP>KMBaAsA €€ 3a PyYKM.

HMKOFAa He CMeluuBanTe pa3AUYHbIE BUABI MaCAa UAU XKKUPa.

Mbl pekoMeHAyeM Bam MOAb30BATbCA MAaCAOM AAA YKaPEHNA MAU XUAKMM KMPOM, NPEAMOUTUTEALHO
- PaCTUTEABHBIM MAaCAOM WA XKMPOM C BbICOKUM COAEPMaHMEM HEHACBILLEHHDBIX KMPOB (Harnpumep,
AVIHOAEBOW KMCAOTbI).

Bbl MOXeTe TakKe MCMOAB30BaTb TBEPABIV XKMP, HO B 9TOM CAydae noTpebyeTca cobaoaaTb
AOTOAHUTEABHBIE MEPbI MPEAOCTOPOXKHOCTH, UTOBBI HE AOMYCTUTL Pa3bpbI3riBaHUs XUpa MAK
neperpeBa WA BbIXOAR M3 CTPOS HarpeBaTEAbHOMO SAEMEHTA.

“ EcAn Bbl XOTHUTE MCNOAB30OBaTb HOBbIE K)’6IAKM XXWPpa, CHa4YaAa pacriAaBbTe UX Ha 0b6blyHOM
CKOBOpPOAE, MEAAEHHO pa3orpesas €e npu cAabom HarpeeaHun.

A OcTopoxHO nepeaetiTe pacrAaBAGHHBIN KUP BO GPUTIOPHMLLY.
Ell Xpanute GpUTIOPHULLY C 3aCTHIBLLIMM B HEM KMPOM MPU KOMHaTHOM TemrepaType.

I} EcAv >Kup 3aCTbIHET OUYEHb CUABHO, TO MpU PaCMAABAEHUM OH MOXET HauaTb
pa36pbiarueaTbcs. YTo6bl M3bexaTb pasbpbi3ruBaHus, MPOAEAAUTE B 3aCTbIBLLEM XKUPe
HECKOABKO OTBEPCTUI BUAKOM (puC. 2).

AeAaiTe 3T0 OCTOPOXKHO, HTOObI HE MOBPEANTL BUAKOW BHYTPEHHIOIO EMKOCTb.
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Uc

Ab30BaHue npubopa

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 LIHYP HE KAacaeTCcsi FOPSIMMX AETAAEN 3AeKTporpubopa.

A Toabko Ans Moaean HD6123 - C nomoLLbio ABYXMO3ULIMOHHOTO MEPeKAIUaTEAS BKA./BbIKA
BKAlOUMTE $ppuTIopHULLY (puc. 4).
MHAMKATOP MUTaHWA NepeKAoYaTEAs BKA./BBIKA. 3aropaeTcs.

[Ell VcranosuTe TepMoperyasTop Ha Tpebyemoe 3HaueHue Temnepatypbl (160-190°C) (puc. 5).

VIHAVMKATOP HarpeBa 3aropaeTcs.

- YT00bI Y3HaTb, KaKylo TeMNepaTypy Bam CAeAYeT BbIOpaTh, MOCMOTPUTE Ha YMaKoBKY C
NPOAYKTOM, KOTOPbIV Bbl ByaeTe 00»KapuBaTb, MAK B TabAMLLY, IMEIOLLYIOCS B KOHLIE AQHHOTO
PYKOBOACTBA MO 3KCMAYaTaLMM.

- Macao nAM KMp ByAyT HarpeBaTbCsa AO HYXKHOM TemnepaTtypbl B Teverue |0-15 MuHyT.

- B npouecce HarpesaHus GpUTIOPHULBI MHAMKATOP HarpeBa OyAET HEOAHOKPATHO BbIKAIOYATHCA
W BKAIOYATbCA CHOBA. TeMMNepaTypa MacAa MAW »KMpa AOCTUIHET 3aAGHHOTO YPOBHS, KOTAA 3TOT
VHAMKATOP B TEYEHME HEKOTOPOTO BPeMeHM DYAET OCTaBaTbCA BBIKAIOUYEHHbIM.

- [locae Toro, kak nopumns NPOAYKTOB ByAET ObXapeHa, MHAVKaTOp 3aropuTcs cHoBa. [lepea Tem
KaK MpUCTYNUTb K OGXKapyBaHUIO CAEAYIOLLEN MOPLIMM, MOAOKAMTE, MOKA MHAMKATOP B TeYeHMe
HEKOTOPOrO BPEMEHM OCTaHETCA BbIKAKOUEHHBIM.

> Bo Bpems HarpesaHua GprumiopHHLIbI KOD3MHA MOXKEM HAXOGUMbCA BHYMpU.

Il Ans TOro UTOBbI OTKPbITb KPBILLKY, HOXKMMUTE Ha pbluar pa3sBAOKMpoBKM. Kpbillka oTkpoeTcs
aBTomaTu4ecku (puc. 6).

Il MoaHumuTe pbiuar, 4To6bl NOAHATE KOP3MHY B CaMOe BbICOKOE MoAoKeHue (puc. 7).

A BuitbTe KOp3uHy M3 GPUTIOPHMULE! U MOAOKMTE B KOP3UHY MPOAYKTbI, PEAHa3HAYEHHbIE AAS
ob>kapuBaHus (puc. 8).

> AAS NOAYHEHUA HAMAYHLIMX PES3YABMAMOB 0OXKAPMBAHMS Mbl COBEMYEM BAM HE NPeBbIamb
YKA3AHHOTO HIKE MAKCMMAABHOMO KOAMYECMBA NPOgyKMOB, KOmopoe Moxem 6bimb 0bapeHo 3a

OgUH Nprem.
AomaliHni Kaptodeab-dpu 3aMopoKeHHbIN KapTodeAb-
bpu
MaKcrMaAbHOE KOAMYECTBO 1000 r 800 r
PexkomeHayeMoe koanvecTo anst 600 r 450 r

MOAYHEHWA HaUAYHLLEro pesyAbTaTa.

He >kapbTe nuporu ¢ pucom no Asmarcku (MAM NOAOGHbIE MPOAYKTbI) B 3TOM npubope,
MOCKOAbKY 3TO MOXXET CTaTb MPUYUHOW CUABHOTO PasbpbI3rMBaHUsA MAM KMMEHWUS MACAQ MAM
Xupa.

OCTOpPOXKHO OMYCTUTE KOP3UHY BO GPUTIOPHULLY, HE MOTPy>Kas ee B MacAO UAM Xup (puc. 9).
B 3akpovite kpbiwwky.

A Toasko ans Moaean HD6123 only- YcTaHosUTe HyxHylo TeMnepaTypy o6apusaHus (cM.
pasaeA «TaiMep» HacTOSLLEN TAaBblI).
Bbl Takoke MOXeTe MoAb30BaTbCA PPUTIOPHMLEN, HE YCTaHaBAVBaA Talumep.
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I HaskmuTe Ha KHOMKY PasGAOKMPOBKM U OCTOPONKHO OMYCTUTE KOP3UHY B CaMOe HUXKHee
noaoxenue (puc. 10).

> AAA NOAYYeHUS HaMAYHLWMX DE3YABMAMOB 00)KAPUBAHMS, NDUGEPKMBAVIMECH BPEMEHM
NPUrOMOBAEHIS, YKA3AHHOTO HA YNAakosKe NPOgyKmMd, MAu CAEgyyime MHCMPYKLUMAM O BDEMEHM
NPUrOMOBAEHIS, KOMOpbIe Bbl Ha¥igeme 8 MABAULIE, NOMELLEHHOM B KOHLIE HACMOSALLEro
PyKOBOGCMBA.

> Ymobbi NoAyUMMb POBHYIO 30A0MUCMYI0 KOPOUKY, BDEMS OM BPEMEHM BbIHUMAKME KOP3UHY 13
MACAG AV JKUPA BO BPEMS 0DXKAPUBAHUS 1 OCMOPOXKHO BCMPAXMBAWME €€ COgEPXKUMOE.

Tanimep (ToAbKo Aaa mopeam HD6123)

Moaens HD6123 cHabxkeHa LMGPOBLIM TatMEPOM.

Tavimep cuUrHaAusnpyeT 06 OKOHYaHWM MPOLLECCA MPUrOTOBAEHMS MPOAYKTOB, HO HE OTKAIOYAET
$pUTIOpHMLLY.

YcTraHoBKa Tamepa
Il HaxxmuTe Ha KHOMKY TaliMepa, YTOBbI YCTaHOBUTL BpeMs 06XKapuBaHMs (B MUHYTaX).
3HayeH1e yCTaHOBAEHHOTO BPEMEHM MOSBUTLCSA Ha AMUCTIACE.

A VaepxuBariTe KHOMKY B HAXKATOM COCTOSIHMM, U 3HAYEHUE BPEMeHU B MUHYTax 6yAeT 6bICTpo
BospacTaTb. OTNycTUTE KHOMKY, Kak TOAbKO MOSBUTCA Tpebyemoe BpemMs 06yKapuBaHus.

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

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

- Koraa TaMep BeAeT 0OpaTHbIV OTCUET BPEMEHM, HAa AUCTIACE MEABKAIOT 3HaUeHMs,
yKasblBalolLye Ha ocTaslueecsi Bpems. OTCHET NOCAEAHEN MUHYTEI BEAETCS B CEKYHAAX.

[EH Ecavt Bpems Ha TariMepe yCTaHOBAEHO HEMpaBMABHO, Bbl MOXeTe COPOCHTL 3aAaHHOE BpeMs,
Ha)KaB U YAEPXKMBAS KHOMKY OKOAO 2 CEKYHA B TOT MOMEHT, KOrA2 TaUMep HauHeT o6paTHbIN
OTCYeT BpeMeHU (T.e. KOrAa Ludpbl HAUHYT MEAbKaTb). AepKUTe KHOMKY HaXKaTou A0 Tex
rnop, Moka Ha Aucriaee He nosesaTcs umdpsl "00". Tenepb Bbl MOXeTe yCTaHOBUTL MPaBUAbHOE
BpeMs.

A Mo mcTeueHnn 3aAaHHOTO BPEMEHM Bbl YCAbILLIMTE 3ByKOBOW curHaa. Yepes 10 cekyHa
3BYKOBOW CMFHaA NPO3ByYMT NOBTOPHO. Bbl MOXkeTe npepBaTh 3ByKOBOM CUTHaA, Ha)kaB Ha
KHOMKY.

OTcoeaunHeHue TaMepa
TaiMep ABASETCS CbEMHbIM, UTO MO3BOASET B3ATb €r0 C COBOW B APYryIo KOMHaTY. B 3ToM cayqae,
ra€ Obl Bbl HU HAXOAMAWC, Bbl MOXETE CABILIATD 3BYKOBOW CUIHAA, CBUAETEABCTBYIOLLMIA O TOM YTO
MPOAYKTbI FOTOBbI.

D Tlocae Toro Kak Bbl ycTaHOBMAM TpebyeMoe 3HaYeHWe BpPEMEHU MOAXKAPUBAHWUS, Bbl MOXKETe

OTCOEAMHUTbL TalMep OT GpPUTIOPHULLbI, MOTSHYB 3a HEro ¢ npaeBoK cTopoHsbl (puc. | 1).
Koraa TaiMep NoAACT 3BYKOBOW CUMHAA, CBUAETEABCTBYIOLLMI O TOM YTO MPOAYKTbI FOTOBbI, Bbl
MOXETE MOAOUTU K GPUTIOPHMLIE M OMNSATb YCTaHOBMTL Ha Hee Talimep.

MoaAOH AAsA BOADI

B npouecce »apku Ha BHyTPeHHe MOBEPXHOCTI KPbILLKK 06pasyeTca BOAHbIN KOHAEHCAT. Koraa Bbl
OTKpOETe KpbILKY, BOAa ByAeT cobpaHa B NOAAOHE AAS KOHAEHCATa, a He MOMaAeT Ha pabouyio
NOBEPXHOCTb.

D 3akoHuMB MNOAL30BaTLCS GPUTIOPHULLEN OMOPOXKHUTE MOAAOH AASl KOHAEHCATA.
- [loaoxanTe AO OCTBIBAHWS KMPa UAM MacAQ.
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- CHUMMTE KPbILLKY.
- BbiHbTe MOAAOH AAA BOABI M BBIAEITE BOAY B PaKOBUHY.

lMocAe 3aBeplueHnna o6>kapuBaHus

Il MoaHMMUTE pbivar, 4TOBbI MOAHATE KOP3WHY B CaMOe BbICOKOE MOAOXKEHUE, TO eCTb B
MOAOXEHMe CTeKaHusi MacAa MAM >kupa (puc. 12).

A AAs Toro 4TOBbI OTKPBITH KPbILLKY, HOXMUTE Ha pbidar pasbAokuposkm (puc. |3).
OcTeperanTech BbIXOASLLETO rOPAYEro Napa U BO3MOXHOTO pasbpbI3rMBaHMs MacAa.

[El OcToposHo BbIHbTE KOP3UHY U3 GPUTIOPHMLEI.

[py HEOOXOAMMOCTU, BCTPSIXHUTE KOP3WHY Haa GPUTIOPHULEWN, UTOObI CTEKAU M3AMLLKKM MaCAd MAM
xupa. [NeperoxuTe 06xKapeHHbIN MPOAYKT B MUCKY MAM AyPLUAAT, BBICTAGHHBIV XKMPOMOMOLLAIOLLEN
Gymarow, Harnpumep, KyAHapHOW BymMarow.

A Toabko aan Moaean HD6123: BbikaiounTe GpUTIOPHULLY ABYXMOSULIMOHHBIM
nepeKkAloHaTeAeM BKA./BbIKA (puc. 14).
BKAIOUMTCA MOACBETKA NEPEKAIOYATEAS BKA./BBIKA.

IHl Moche 3aBeplueHms paboTbl BLIKAIOUMUTE SAEKTPOMPUGOP M3 PO3ETKM SAEKTPOCETH.

He nepemeluanite $pUTIOPHMLLY, TOKA MACAO UAM XKMUP HE OCTbIHYT - 3TO 3aMMET MPUBAUIUTEABHO
60 MUHYT.

> Ecau BbI noAb3yemech ppUMIOPHULIEN HEPENYASIDHO, Mbl PEKOMEHJYEM BBIAUBAMb MACAO MAM
MKUGKMA SKUP 1 XPAHAMb MX B NAOMHO 3AKPbIMbIX EMKOCMSX, XKEAGMEABHO, B XOAOGUABHUKE MAM
XOAOGHOM Mecme. AASt 3ANOAHEHNSA eMKOCMEN CAMBAMe MACAO MAM XKUP Uepes MeAKosYencmoe
CMMO, YgeP>KMBAIOLLME YACMUUKM NULLM. BbiHbme Kop3uHy gas 0DXKap1BaHUS, Npexxge yem
ONOPOXKHUMb BHYMPEHHIOK EMKOCMb.

> Ecan Bo opymiopHuLIE 0CMAACS mBepgbil XKup, garime emy 3acmbimb M XpaHume opMmIopHULY
BMecme ¢ »kupoM (cm. rasy «I logromoska npubopa K pabomey, pasgea «Macao u xup).

nOAO)KAMTe AO OCTbIBaHUA XXMNpa MAU MaACAQ.

He ncnoabsyite AAs 04UCTKM GpUTIOPHULIbI abpasmBHbIe ((KMAKME) YMCTALLME CPEACTBA
(HampuMep, METAAAMYECKME MOYAAKM).

Il HaxxmuTe Ha pbiuar pasGAOKMPOBKM, YTOBbI OTKPLITb KPBILLIKY.
A 3atem BbiHbTE KpbILLIKY U3 GPUTIOPHULIbI.
[l BuiHbTe NoAAOH AAS BOABI.

A BuitbTe KOp3uHy AAS 06KapuBaHUA U3 GPUTIOPHULLLI M OMOPOXKHUTE €€, BLIAUE MACAO MAU
XUp.

IHl Ounctute yacT GpUTIOPHULEI BABXKHOM TKaHBIO (C HEBOABLUIMM KOAUYECTBOM MOIOLLEN
YKMAKOCTH) U/MAM KyAUHapHOM Bymarou.

A BuiMoliTe BHYTPEHHIOI eMKOCTb ropsivel BOAOK C HEGOABLLIMM KOAUYECTBOM MOIOLLLEFO
CpeAcTBa.
3anpelaeTcs MOAHOCTBIO MOrPyXaTb B BOAY KOPMYC $ppUTIOPHULIbI.

BeimonTe KPbILLKY, NTOAAOH AAAl BOAbI U KPbILLKY B ropnqev’i BOAE C HEBOABLUMM KOAUYECTBOM
MOIOLLLEro CpeACTBa.

Bl CnonochuTe BCce AeTaAM UMCTOM BOAOM U TLLATEABHO BbICYLUMTE MX.
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OuKncTKa NOCTOAHHOTO GPUABTPA-)KUPOYAOBUTEAA.
KpbILKy ¢ PMABTPOM MOCTOSHHOW OUUCTKM OT XKMPa MOXKHO TLLATEABHO BBIMbITb B MOCYAOMOEYHOM
MalLMHE WA FOPAYEN MbIABHOW BOAOW.

AeTaAu ¢ 3alUTHBIM MOKPbITUEM AASA MbITbSl B MOCYAOMOEYHON MalllMHe
- Kpbiwka ¢ $UABTPOM MOCTOAHHOW OUUCTKM OT XKMpa
- Kop3auHa
- [loaaoH ans BoAb

3aMeHa MacAa UAU Xupa

["MOCKOABKY MaCAO U YKMP AOBOABHO OBICTPO TEPSIOT CBOU MOAE3HbBIE CBOVICTBA, X CACAYET
peryaipHO MeHaTb. CAeAyWITE OMMUCaHHBIM HIKE MHCTPYKLMAM:

EcAn Bbl NoAb3yeTECh GPUTIOPHULIEN TAABHBIM OBPA3OM AAS MPUTOTOBAEHUSA KapTOdEAS-OpH 1AM
€CAV Bbl UABTPYETE MACAO AW JKMP YEPE3 CUTO MOCAE KaXKAOTO MCMOAB30BaHMA, TO Bbl MOXKETE
BOCMOAL30BaTbCS MacAOM AW XMpom | 0-12 pas, npexkae vem ero noTpebyeTca 3ameHUTb. Ecan Bbl
NOAB3YyeTECH OPUTIOPHMLEN AAS MPUTOTOBAEHMS MMM C BEICOKUM COAEPXKaHWeM Beaxa (Hanpumep,
MsACa UAM pbiObl), BaM NMOTPEOYETC MEHATb MACAO MAM XKMP Yallle.

D Hwukoraa He ﬂOAbB)’l"ITer OAHOW U TOW Xe nopu.mev’i MacAa AOAbLLE 6 MeCALLEB U BCETAQ
CAeA)’l"iTe UHCTPYKUMUAM Ha YMAaKOBKE MacCAa.

D Hukoraa He A0GaBAsHITE CBEXKEE MACAO MAM KUP K Y>KE UCMOAB3OBaHHBIM MaCAY MAM XKUPY.
D Hukoraa He cMelLMBaNTE pasAMUHbIE BUABI MAaCAA MAM XKMPa.
D BaM HeO6XOAMMO CMEHWUTb MACAO MAM 3KUP, ECAU OHM MEHSATCS MPU HarpeBaHWUu, AM6o

NMPUOGPEAU CUABHBIN 3aMax MAW MPUBKYC, AMGO CTAaHOBATCS TEMHbBIMU U/MAU AUTTKMMU.

yTMAM3aLl,MFI UCMOAb30BaAaHHOIo0 MacAa MAM XKUpa

ChelTe 1CroAb30BaHHOE MACAO AW KUAKMM KUP 0BPaTHO B MAACTUKOBYIO BYTbIAKY (C repMeTUIHO
3aKPbIBAIOLLIEICA KPBILLKOW). TBEPABIM KMP MOXHO OCTaBUTb BO GPUTIOPHMLE (NOCAE U3BACUEHMS U3
Hee KOP3WHbI) AO 3aCTbIBaHWA U BMOCASACTBUM COBPaTh €ro AOMaTKOW 1 3aBepHYTb B ra3eTy.
ByTbIAKY MAM ra3eTy C KMPOM MOXHO BbIBPOCUTL B MyCOPOCOOPHLIV BauoK AAS OTXOAOB, HE
MOAARIOLLMXCS BUOXMMMYECKOMY pacrasy (HO He B 6a4oK aad cOopa MULLEBBIX OTXOAOB), AGO
YTUAM30BATb UX B COOTBETCTBUM C MPaBUAaMM, ASUCTBYIOLIMMY B BaLLIE CTPaHe.

XpaHeHnune npubopa

Il VcranosuTe Bce AeTaau Ha GPUTIOPHMULY U BHYTPb GPUTIOPHMLLbI U 3aKPOUTE KPbILUKY.

A Cmvoraiite ceTesol WwHyp, y6epuTe ero B OTCEK AASl XPaHEHMs CETEBOTO LUHYpPa U BCTaBbTe
CeTeBylO BUAKY B YCTPOUCTBO AAA ee pUKcaLuu.

El MoaxumaiiTe GpUTIOPHULLY, yAEpMBaS €€ 32 PyuKM.

CoBeTbl N0 NPUroToBAE€HMIO 6AI0A BO dpHuTIOpHULLE

Bpems npuroToBAeHms U TemnepaTypa 06kapyBaHWs yKasaHbl B TabAMLIE B KOHLE AAHHOTO
PYKOBOACTBR.

AomaiHnn kaptodean-ppu

AN NPUrOTOBAGHMA CaMOTO BKYCHOMO 1 CaMOrO XPYCTALLEro KapTodeAs-dpu BbIMOAHUTE
cAepyloLLee:

[ 1 | Bbi6epute TBepAbIM KapTOdeAb U HapeXxbTe ero AOMTUKaMU. BoiIMoKTe AOMTUKM XOAOAHOM
BOAOM.



PYCCKUM 39
baaroaaps 3Tomy oHM He ByayT cAMNaTbCA NMpu obXaprBaHUM.
> TwameAbHo obcylumme AOMMUKM.

A Mpy npuroTosaeHum kapTodeas-dpu NponsseAnTe 0B6KapHUBaHME ABXKABI: MEPBbIN Pa3 B
TeveHue 4-6 MuHYT npu Temnepatype |60°C,sTopoy pas B TeueHue 5-8 MUHYT npu
Temnepatype 175°C.

[El Meperecute pAomawwHmit kapTodeab Gpy B MUCKY M BCTPAXHUTE ee. [epea NMOBTOPHLIM
o6>kapuBaHUEM KapTodeAs-Gpu AaUTe eMy OCThITb.

3aMoporKkeHHble NPOAYKTbI

3aMOpOXKeHHbIE MPOAYKTbI YXKe MPOLIAV MPEABAPUTEABHYIO KyAUHAPHYIO 06paboTKy, MO3TOMY Bam
HY>KHO O0XapWTb MX AULLIb OAHOKPATHO, B COOTBETCTBMM C MHCTPYKLIMEN Ha YMaKOBKE.

[py Norpy»keHnn Bo GpUTIOPHHLY MPOAYKTOB M3 MOPO3WAbHMKA (C TeMnepaTypou oT -16 A0 -
18°C) TemMnepaTypa MacAa UAM 3KMPa 3HAYUTEABHO CHU3UTCA. [TOCKOABKY MPOAYKTbI HE CMOTYT
0OXKapUTCA HEMEAAEHHO, OHM MOTYT BMUTATb CAULLKOM MHOTO MacAa MAM »KMpa.

YTO6bI HE AOMYCTUTH 3TOTO, MPUMUTE CAEAYIOLLME MEPbI:

- YKenaTeabHo nepea obxapyBaHMEM AATb 3aMOPOMKEHHBIM MPOAYKTaM OTTasATb NMpW KOMHATHOM
Temneparype.

- OCTOPOXKHO CTPAXHUTE Kak MOXHO DOAbLLIEE KOAMYECTBO AbAR M BOADI M OBCYLIMTE MPOAYKTI,
MPUrOTOBAEHHbBIE AAT OOXKapMBaHMS.

- He obxapuvBanTe cAULLKOM BOABLIOE KOAMYECTBO 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB 33 OAMH MPUEM
(CM. BpeMsi MPUrOTOBAEHMA 1 TeMnepaTypy obxKapuBaHus B TabauLe).

- BouibepuTe TeMnepaTypy obxkapuBaHusa 13 TabAMLbI HACTOSLLETO PYKOBOACTBA MAW MOAB3YSICh
PEKOMEHAALIVIAIMM, AGHHBIMY Ha YNAKOBKE MPOAYKTOB, MPUrOTOBAEHHBIX AAA OBxapuBaHus. [Mpu
OTCYTCTBMM AaHHbIX, 3aAanTe Temnepatypy 8 [90°C.

- OnycKanTe NPOAYKTbl B MACAO MAM MKMP OYEHb OCTOPOXHO, MOCKOABKY 3aMOPOXKEHHbIE
NPOAYKTbI MPK MOMaAAHMK B TOPSYEE MACAO WAW XKMP MOTYT Bbi3BaTb OypHOE KMMEHUE MacAa
VAV KMpa.

ycrpauel-me HeXeAaTeAbHbIX 3anaxoB

HeKOTOpre BUAbI MPOAYKTOB, B 0CobeHHOCTH pb|6a, MOTyT NpUAaBaTb MacAy UAN KUPY HeI‘IpMHTHbIl/,I
3anax. ,A/\F! €ro yCcrpaHeHuA:

Il Harpevite MacAo MAM xup Ao Temnepatypbl 160°C.
A MonoxmTE B MaCAO ABa TOHKMX AOMTUKA XA€6a MAU HECKOABKO BETOUEK METPYLIKM.

Ell MoaoAMUTE AO TOFO MOMEHTA, MOKa B MacAe He MepecTaHyT MOABAATLCA My3bIpbKU, U
BbIHbTE XA€6 MAM NETPYLLIKY AOMATOUKOM.
[ocAae 3TOro y MacAa WA Xupa CHOBa OYAET HEUTPaAbHbIV 3amax.

3awuTa OKpy>KaloLLen cpeAbl

D Mo okoHuaHWMM cpoka cAy»k6bl He BbiGpacbiBanTe NpMBOp BMecTe € O6bIMHbIMU GbITOBLIMM
OTXOA2MM,a CAABaKTeE B CrieLlMaAbHble MyHKTbl Mpuema. lMocTynas Tak Bbl cnocobcTeyeTe
AEAY COXpaHeHUs OKpyaioLen cpeapl ( 15).

[Npexae yem BEIBPOCUTL NMPUOOP, BbIHBTE BaTapelo 13 TanmMepa.

Il CHumuTe 32AHIOI0 MaHeAb TaliMepa C MOMOLLbIO HEGOABLLIOK OTBEPTKM C MAOCKMM LUAMLIOM.

A BuiHbTe 6atapeio. He BbiGpachiBaiiTe 6aTapeto BMecTe C GLITOBbIM MyCOPOM, a CAaUTE ee B
OpULMAABHBIN MYHKT MpUema.
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raPaHTMFl n 06CAY)|(MBaHMe

o NOBOAY AOMOAHUTEABHOW MHGOPMALIMM MAW B CAyHae BO3HUKHOBEHMS KaKmnx-AMOO Npobaem
obpatanTecs Ha Web-cant komnaHum «Duanncy no aapecy www.philips.com van B ueHTp
KoMMaHUK «DUAMIC» MO OBCAYXKMBAHMIO NOTPEBUTEAEV B Ballen CTpaHe (Bbl HAWAETE €ro HOMEp
TeredoHa Ha MEXAYHAPOAHOM rapaHTUUHOM TaAOHE). ECAM MOAOGHBIN LIEHTP B Ballel CTpaHe
OTCyTCTBYET, 06PaTUTECH B Bally MECTHYIO TOProBYyiO OpraHm3aLmio KoMmnaHmnn «DOuAMncy nan
cepaucHoe oTaeneHre koMnaHuu Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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OG6Hapy>)KeHue U yCTpaHEHUE HEUCTIPABHOCTEN

Mpo6aema Bo3moxkHasa npuumHa

ObkapeHHble BbibpaHa HeaoCTaTOUHO
MPOAYKTBI HE UMEIOT  BbICOKasi TeMnepatypa u/man
30A0THCTO- nviLa obxapyiBarach
KOPWYHEBOIO LIBETA  HEAOCTATOYHO AOATO.

UMA XpycTALLen

KOPOUKM.
Kop3uHa 3anoAHeHa boAblue,
YEM HYXKHO.
MacAo WAV YKUP HEAOCTATOUHO
ropsiuve.
DOpuTiopHMLa pOM30WAC HacblleHMe
pacnpocTpaHseT MOCTOSHHOTO PUALTPA-
CUABHBIV, YUPOMOTAOTUTEAS.

HeI'IpVIFITHbII/II 3anax.

Macro nan KNP HECBEXME.

MacAo 1AM 1P AaHHOTO BUAA
HEMPUroAHbI AAA ODXKapuBaHMs
Nl BO dpuTIOPE.

I_Iap BbIXOAUT HE 13 [Mroxo 3aKpbiTa KpblilKa.

PuAbTPa.
["povsowao HacblleHme
NOCTOAHHOTO PUALTPA-
HMPOMOTAOTUTEAS.
YNAOTHUTEABHOE KOABLIO,
OKpy»KaloLLiee METAAANHECKYIO
YacTb KPbILWKK C BHyTPeHHeN
CTOPOHbI, 3arpsi3HEHO WA
M3HOCMAOCH.

Bo Bpems Bo ¢puTiopHMLE cAMLLKOM

00XapuBaHMA MaCAO  MHOTO WPa MAU MaCA.

VAV KMP

BbINAECKMBAIOTCA U3

GPUTIOPHULIBI.

B npoaykTax coaepuTcs
CAVILLKOM MHOTO BAArit.

Kop3uHa 3anoAHeHa boAblue,
YEM HYIKHO.

P

eHue

[NpoBepbTe Ha ynaKoBKe MPOAYKTOB MAM B TabAMLIE,
MPUBEAEGHHOW B AGHHOM PYKOBOACTBE, MPaBUABHO AV
Bbl BbIOPaAV TemnepaTypy W/UAU MPOACAKUTEABHOCTb
MPUrOTOBAEHWA. Y CTaHOBKTE TEPMOPEryASTOP B
MPaBMABHOE MOAOXKEHME.

Ml PEKOMEHAYEM BaM MPUAEPHKMBATLCA 3HaYEHMM,
YKa3aHHbIX B Ta6/\l/ILle.

BoamorkHo, neperopea naaskuii npeAoXpaHUTeAb
TEPMOPETyASTOpa M CpaboTan aBapuiHbIA
TEPMOBBIKAIOYATEAD, OTKAIOUMBLLMIA NPUOOP. A
3aMeHbl MPEAOXPAHUTEAR OOpaTHUTECh B TOProByio
opraHuzaumio GUAMMC MAK YIIOAHOMOYEHHDIN
CEePBUCHDBIV LIEHTP KoMMaHmn Duannc.

CHUMUTE KPbILLKY ¥ BEIMOWTE KPbILIKY U QUABTP
ropA4en BOAOW MAM B MOCYAOMOEYHOM MaLLMHE C
HEKOTOPbIM KOAUYECTBOM MOIOLLETO CPEACTBA.

3aMeHnTE KUP MAM MacAO. PeryaspHo ¢unabTpyiiTe
MaCAO VAU KMP YEPe3 CUTO, YTOBbI OHM AOAbLLIE
COXPAHAAMCH CBEXNMM.

|_|O/\b3)/l;ITer BbICOKOKa4eCTBEHHbIM MaCAOM AU
HUPOM. Hukoraa He cMmelmBaiTe pasAn4HbIE BUABI
MacAa AV Xupa.

[poBepbTe, MPaBMABHO AV 3aKPbITa KPbILLKA.

CHUMUTE KPbILLKY ¥ BEIMOWTE KPbILIKY U QUABTP
ropA4en BOAOW MAM B MOCYAOMOEYHOM MaLLMHE C
HEKOTOPbIM KOAUYECTBOM MOIOLLETO CPEACTBA.

B cAyvae 3arpssHeHuUs KOAbLR, BbIMOWTE KPBbILLKY
ropsiYEN BOAOW C HEDOABLLIMM KOAMYECTBOM MUAKOTO
MOIOLLIEro CPEACTBA, MAM B MOCYAOMOEYHOM MallmHe. B
CAy4ae M3Hoca 0bpaTUTECh B Ballly MECTHYIO TOProBYiO
opraHusaumio komnaHum «OUANIC» MAK CEPBUCHOE
oTaeAeHue KommaHmm «DUAMNC» AAA 3aMeHbl
YNAOTHUTEABHOTO KOAbLIA.

VbeanTech B TOM, YTO GPUTIOPHHMLIA 3arOAHEHA
MaCAOM MAM JKUPOM HE BbilLe OTMETKM
MaKCMMaABHOTO YPOBHSI.

TuwaTeAbHO 0bCyLIMTE MOBEPXHOCTL MPOAYKTOB Mepea,
obkapyuBaHMeM 1 OBapuBaTE MX B COOTBETCTBUM C
COAEPXALLMMMCA B AGHHOM PYKOBOACTBE
MHCTPYKLMAMM.

He obxxapuBaniTe 3a 0AMH Mprem DoAbLLIE MPOAYKTOB,
UeM yKasaHo B TabAMLIE.
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Mpo6aema

Bo Bpems
0B>KapMBaHUA MacAO
VIAVL JKMP CUABHO
BCMEHMBAIOTCA.

Bo3mMorkHasa npuyunHa

B npoaykTax coaepuTcs
CAVMILLKOM MHOFO BAQru.

MacAo MAW 1P AQHHOTO BKAA
HEMPUIOAHbI AAST OBXKapyBaHMs
NNV BO GPUTIOPHMLIE.

BHyTpeHHss eMKoCTb He OblAa
TLLATEABHO OUMILLIEHA.

PeweHue

TwareAbHO 0bCylIMTE NMPOAYKTDI NMepeA, Ux
obkaprBaHMeM BO GpUTIOPHHMLIE.

[loAb3yWTech BbICOKOKAUECTBEHHbBIM MAaCAOM WA
YKMPOM. Hukoraa He cMelunBanTe pasAyHbie BUABI
MacAa MAM XKupa.

OumncTnTE BHYTPEHHIOI @MKOCTb, Kak OMMCaHo B
AAHHOM PYKOBOACTBE.
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BpeMFI NMPUIroTOBAEHUA U YCTAHOBKa TeMnepartypbl

B npuBeaeHHOM HxKe TabAMLIE YKa3aHO, KaKOe KOAMUECTBO OMPEAEAEHHbIX MPOAYKTOB Bbl
MOXeTe MPUrOTOBUTb 32 OAMH MPUEM, U KaKie TeMNepaTypy 1 MPOAOAKUTEABHOCTb
MPUrOTOBAEHUS BaM CAEAYeET BbIOpaTh.

EcAM MHCTPYKLMM Ha ynaKoBKe MPOAYKTa, KOTOPbIN Bbl ByAeTe 06XKapuBaTh, HE COBMAAAIOT C
PEKOMEHAALIMAMM, MPUBEAEHHBIMU B TabANLIE, BCETAQ CAEAYMTE PEKOMEHAALIMAM, YKa3aHHbIM
Ha yrnaKoBKe.

*) AAS NPUrOTOBAEHMST AOMALLHETO KapTodeAs-Gppu cM. Takxke pasaen «CoseTbl Mo
MPUrOTOBAEHMIO BAIOA BO pUTIOpE.

Temnepatypa Tun npoAyKTOB PekomeHayemoe Bpems Bpemsa
KOAMYECTBO AAA  O06XKapuBaHus o6>kapuBaHuA
OAHOW NMOpLMK (MMHYTBI) (MMHYTBI)
CBEXUX UAU 3aMOPOXKEHHbIX
(4acTMuHO) NPOAYKTOB
Pa3MOPO>KEHHbIX
NpoAYKTOB
160°C AomaliHmi 600 r 4-6 (obpatutecb K -
KapToderb-ppu*) |- | 75°CparHon
bI LKA TabA LB AR
ob>kapuBaHMA WHCTPYKLMIA O 2-OM
LMKAe
obxapvBaHus)
CBexas pblba 450 r 5-7 -
170°C LlpinaeHok (KypuHble 3-5 WTyKku 12-15 15-20
HOXKM)
CbIpHble KpoKeTbl 5 WTyK 4-5 6-7
KapTodensHble 4 WTyKM 3-4 4-5
MUHVOAAABM
OBolLUHbIE OAaABM 8-10 wryk 2-3 -
(113 rpuboB, LiBETHOW
KanycTbl)
|75°C AoMaluHmi 600 r 5-8 -
KapToderb-ppu*) 2-
OM LIMKA
obapuBaHus
3aMOPOXKEHHbIN 450 r - 5-6
KapTodeAb-bpu
XpycTawmm 600 r 3-4 -

KapTOodeb (oueHb
TOHKO Hape3aHHble
AOMTUKM KapTodpens)

KapTodenbHble 4-5 wryK 4-5 6-7
KPOKETBI

180°C KuTarickmne 2-3 WTyKM 6-7 10-12
dapLmpoBaHHble
BAMHUMKI

BbeTHamckme 5-6 WTyK 5-6 8-10
dapLuMpoBaHHble
BAVIHUMKM
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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
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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.

0 Viko

® Zasuvka na zkondenzovanou vodu

© Fritovaci ko¥

® Regulator teploty

@ Kontrolka

@ Pagka pro uvolnéni vika

© Kabel

@ Prostor pro uloZenf kabelu

O Snimatelny ¢asovat (pouze HD 6123)
O Vypinat (pouze HD 6123)

Dulezité

Drive nez pfistroj pouZijete, nejprve si proctéte nasledujici instrukce a sledujte pritom prislusna
vyobrazeni.

D Pred zapojenim pFistroje se piresvédéte, zda napéti uvedené na pristroji odpovidd napéti v
mistni elektrické siti.

D Pristroj pFipojujte vyhradné do #adné nulovanych zisuvek.

D PFi poskozeni sitového piivodu by méla jeho vyménu provadét pouze servisni sti‘ediska
Philips nebo servisni pracovnici s poti‘ebnou kvalifikaci. PFedejdete tak moznému nebezpeti.

D Pro kontrolu nebo opravu svéfte vidy tento pFistroj servisu firmy Philips. Nepokousejte se o
opravu vlastnimi silami, protoze v zaruéni dobé by to pro vds znamenalo ztratu garancnich
narokd.

D VSechny oddélitelné &asti pFistroje dukladné umyjte, piedtim nez jej poprvé pouzijete (viz
kapitola "Cisténi"). D¥ive nez fritézu naplnite olejem nebo tukem, se presvédéte, ze jsou
vSechny jeji dily zcela suché.

D Nikdy nesmite cely pfistroj, ktery obsahuje elektrické sou&asti a topné téleso, ponofit do
vody nebo oplachovat pod tekouci vodou.

D Po pouziti vzdy pristroj odpojte od sité. Fritézou nepohybujte, dokud neni jeji obsah zcela
chladny.

D Nezapinejte pristroj diive, nez byl napInén olejem nebo tukem. Dbejte na to, aby byla nadoba
vzdy naplnéna mezi dvé indikaéni znacky na jeji vnitini ¢asti.

DV pribéhu fritovani vystupuiji filtrem horké vypary. Dejte proto pozor, abyste si nepopilili
ruce nebo oblicej.

D Pristroj postavte vzdy mimo dosah déti a nedovolte také, aby si s nim déti hraly.
Nenechavejte viset privodni kabel pies hranu stolu, na némz je pristroj umistén.

D Pristroj je uréen vyhradné pro domaci poutziti. Pokud je pFistroj pouzit nevhodné pro (polo)
profesiondlni Gcely nebo je pouzivan v rozporu s navodem k obsluze, ztraci uZivatel garan¢ni
naroky a firma Philips nem(ize pievzit odpovédnost za vzniklé Skody.

D  Fritujte zlatoZluté namisto tmavohnédé a odstrafujte spalené zbytky! Nefritujte Skrobovité

potraviny, obzvld3té produkty z brambor nebo obilnin pfi teploté nad 175°C (abyste
minimalizovali tvorbu akrylamida).

Automaticky bezpecnostni vypina¢

Pristroj je vybaven bezpecnostnim vypinacem, ktery pfistroj vypne, pokud by doslo k jeho prehrati.
To by se mohlo stat napiiklad pii nedostatku oleje nebo tuku nebo v pripadé, Zze byste pevny tuk
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rozpoustéli ve velkych blocich a z toho divodu by topné téleso nestacilo prredat oleji nebo tuku
dostatek tepelné energie.

D Pokud fritéza piestane fungovat, nechejte olej vychladnout a kontaktujte prodejce vyrobka
Philips nebo autorizovany servis Philips.

PF¥iprava k pouziti

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

A Suchou fritézu napliite olejem, tekutym tukem nebo rozpust&nym pevnym tukem aZ po horni
znacku uvnitf fritovaci nddoby (vice informaci o pouzivéni oleje a tuku viz kapitola "Olej a
tuk”) (obr. 1).

Olej/tekuty tuk Pevny tuk

Min. 21 1700 g
Max. 231 2000 g
Olej a tuk

Nikdy nesmésujte rizné druhy oleji nebo tukd.

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

Je téZ mozné pouZivat pevny tuk, ale v takovém pripadé je tfeba ucinit takova opatrenf, aby se
zabrénilo jeho vystikovani a pripadnému prehrati a tim i poskozeni topného télesa.

Il Pokud poutijete novy blok pevného tuku, je nezbytné ho piredem zvolna rozpustit v jiné
nadobé na mirném ohni.

A Pak tuk opatrné pielijte do fritézy.
A Fritézu s rozpusténym tukem uchovavejte p¥i pokojové teploté.

A Pokud je tuk velmi studeny, miize p¥i rozpousténi zaiit vysttikovat. Abyste tomu zabranili,
propichejte v tuku otvory (napiiklad vidlickou) (obr. 2).
Dbejte vsak na to, abyste vidlickou neposkodili povrch vnitfni nadoby.

Pouziti pFistroje

Fritovani

Bud'te opatrni: béhem fritovani vystupuiji z filtru ve viku horké vypary.

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

A Pouze HD6123 - Pomoci vypinace zapnéte fritézu (obr. 4).
Kontrolka ve vypinadi se rozsviti.

[EA Regulitorem teploty nastavte pozadovanou teplotu (150 az 190°C) (obr. 5).
Kontrolka teploty se rozsviti.

- 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 ohfeje na poZzadovanou teplotu.

- Kdyz se napln ohfiva, kontrolka teploty zhasind a opét se rozsvéci. Kdyz zlstane delsi dobu
zhasnutd, znamena to, ze napli dosahla pozadované teploty.

- Po usmaZenf jedné davky se kontrolka znovu rozsviti. Pred fritovanim dal3i davky chvili pockejte,
nez opét zhasne.

> Béhem ohifvdni ndpiné miZete ponechat fritovaci kos' v nddobé€.

Il Stiskem uvoliiovaci pa¢ky odijistéte viko.Viko se automaticky otevite (obr. 6).
H Pomoci drzaku zvednéte fritovaci ko$ do nejvy3si polohy (obr. 7).

A Vyjméte fritovaci kos z fritézy a napliite ho potravinami (obr. 8).
> Pro nejlepsi vysledky pfi fritovdni neprekralujte nize uvedend maximdini mnoZstvi potravin.

Domaci bramborové hranolky Zmrazené bramborové
hranolky

Nejvétsi mnozstvi 1000 g 800 g
Doporucené mnozstvi pro nejlepsi 600 g 450 g
vysledek

V pristroji nefritujte asijské ryZzové kolaée (nebo podobné druhy potravin), protoZze mohou
zpUsobovat pénéni nebo prudké bublani oleje nebo tuku.

Opatrné vlozte do fritézy fritovaci koS, aniz byste ho ponofili do oleje nebo tuku (obr. 9).
IEl Uzaviete viko.

B2l Pouze pro HD6123 - Nastavte pozadovanou dobu fritovani (viz &ast "Casovat").
Fritovat je téZ mozné bez nastaveni asovace.

XY Stisknéte uvoliiovaci tlagitko na rukojeti fritovaciho kose a ko$ zvolna a opatrné spust'te do

> Pro nejlepsi vysledek fritovdni doporucujeme, abyste dodrZovali &as, ktery je uveden na obalu potravin,
urtenych k fritovdni nebo v tabulce v tomto ndvodu.

> Abyste zgjistili rovnomé&rmné nazldtlé opeceni potravin, zvednéte ¢as od Casu fritovaci ko$ z ndplné a
obsah jemné protrepejte.

Casovat (pouze HD6123)

Typ HD6123 je vybaven digitdlnim ¢asovacem.

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

Nastaveni ¢asovace
I Stisknutim tlagitka éasovaZe 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.

- Maximalnf nastavitelnd doba je 99 minut.

- Chvili po ukonceni nastaveni se Casovac automaticky aktivuje a zane odpoditavat cas.

- Béhem odpocitavani ¢asu na displeji blika zbyvajici ¢as fritovani. Posledni minuta je indikovéna po
sekundach.

[EA Pokud by nebyl nastaveny ¢as spravny, miizete ho vymazat stisknutim tlagitka na dobu asi 2
sekund v okamziku, kdy za¢alo zpétné odpoditavani (kdyz za¢ne indikovany ¢as blikat).
Tlagitko podrite stisknuté, dokud se na displeji nezobrazi "00". Nyni mlzZete nastavit spravny
¢as.
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A Po uplynuti nastaveného &asu se ozve zvukové znameni. Po 10 sekundéch se bude zvukovy
signal opakovat. Zvukovy signal miizete vypnout stiskem tlacitka ¢asovace.

Vyjmuti ¢asovace
Casovac je vyjimatelny, a proto si jej mizete klidné vzit s sebou do jiné mistnosti. Diky tomu vzdy
uslysite zvukovy signal ohlasujici konec fritovan.

D Kdyz jste nastavili ¢as fritovani, mliZzete ¢asovac z fritézy vyjmout tak, Zze ho pravou stranou
vysunete smérem k sobé (obr. | I).

Kdyz vam akusticky signal oznadml, Ze je fritovani ukonceno, mizete se k fritéze vrétit a Casovac

zasunout zpét do fritézy.

Zasuvka na vodu

Béhem fritovani se na vnitini strané vika srazi voda. Po oteviteni vika se tato voda shromazduje v této
zasuvce, misto toho, aby kapala na pracovni plochu.

D Po pouriti fritézy zasuvku na vodu vyprazdnéte.
- Vyckejte, az olej nebo tuk dostatecné zchladne.

- Sejméte viko.

- Vyjméte zasuvku na vodu a vylejte ji do drezu.

Po skonéeni fritovani

Il Pomoci rukojeti zvednéte fritovaci ko$ do nejvy3si polohy, tj. do odkapavaci polohy (obr. 12).

A Stiskem uvoliiovaci packy otevirete viko (obr. |3).
Méjte se na pozoru pied horkymi vypary nebo pied odstrikovanim oleje.

[ Opatrné vyjméte fritovaci kos z fritézy.

Pokud je to tfeba, zbavte potraviny nadbyte¢ného oleje tak, ze kosem potrepete nad fritézou.
Fritované potraviny pak viozZte do nadoby nebo sita které jste vyloZili savym papirem (napriklad
kuchyriskym papirem).

I Pouze pro HD6123: Pomoci vypinate fritézu vypnéte (obr. |4).
Kontrolka ve spinaci/vypinaci zhasne.

H Po poutiti vytihnéte sitovou zastréku pristroje ze zasuvky.

Dokud olej nebo tuk ve fritéze zcela nevychladne, fritézou nepohybujte.To trva obvykle asi 60
minut.

> Pokud fritézu nepouZivdte pravidelné, doporucujeme vdm uchovdvat olej nebo tekuty tuk v dobre
uzaviené Idhvi, nejlépe v chladni¢ce nebo na jiném chladném misté. Olej nebo tuk ndlijte do Idhve
pfes vhodné sitko, abyste z néj odstranili zbytky potravin. Pfed vyprdzdnénim vnitini nddoby z ni
vyjméte fritovaci ko$.

> Pokud byl poufZit k fritovani 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 Stiskem uvoliiovaci pagky otevitete viko fritézy.
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A Pak viko zdvihnéte z pristroje.
[l Vyjméte vodni misku.
A Z fritézy vyjméte fritovaci kos a olej nebo tuk vylijte.

Hl Plast pristroje Cistéte pouze vlhkym hadiikem, pitipadné s trochou jemného &isticiho
prostiedku nebo kuchyiiskym papirem.

A Vnitrek fritovaci nadoby umyjte horkou vodou s trochou vhodného myciho prostiredku.
Nikdy nesmite ponofit fritézu do vody.

Viko, zasuvku na vodu a fritovaci ko$ umyjte v horké vodé s trochou myciho prostiredku nebo
v mycce nadobi.
Bl Viechny dily oplachnéte &istou vodou a Fadné osuste.
Cisteni trvalého filtru proti tukovym vyparam
Viko se zabudovanym trvalym filtrem proti tukovym vyparim mizete myt v mycce nadobf 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
- Zasuvka na vodu

Vyména oleje nebo tuku

ProtoZe olej nebo tuk ztraci své dobré vlastnosti pomérmé rychle, méli byste ho pravidelné ménit.
Postupujte nasledujicim zpGsobem:

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 pouZzivate fritézu k fritovani

potravin, které jsou bohaté na proteiny (napt. maso nebo ryby), méli byste olej nebo tuk ménit

Casteji.

D Nikdy viak nepouziveijte olej nebo tuk déle nez 6 mésicl a vidy se Fidte pokyny na jeho
obalu.

D Nemichejte nikdy stary olej nebo tuk s novym.

D Nikdy nesmé3ujte riizné druhy oleji nebo tuka.

D Olej nebo tuk vymérite vzdy, kdyz zagne pii ohifevu pénit, kdyz vydava Stiplavy zapach nebo
kdyZz nadmérné ztmavne nebo zhoustne.

Likvidace pouzitého oleje nebo tuku

Olej nebo tekuty tuk nalijte zpét do origindlnich plastovych (uzaviratelnych) lahvi. Pevny tuk mizete
ponechat ztuhnout v nddobé fritézy (bez viozeného kose), po ztuhnuti ho odstranit vhodnou
$pachtli a pak ho zabalit napfiklad do novin. Lahev s olejem nebo zabaleny pevny tuk pak vyhodte
do nesmé&sné (nikoli do smé&sné) odpadni nadoby. Ridte se pravidly ktera jsou platna ve vadi oblasti.

Uchovavani pFistroje
Il Do fritézy vloite viechny jeji Easti a uzaviete ji vikem.
A Stocte kabel, viozte jej do piihradky na kabel a zastréku zasurite do drzaku zastréky.

EX Zvedejte fritézu za jeji drzadla.
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Tipy pro fritovani

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

Bramborové hranolky

Chutné a chifupavé bramborové hranolky pripravite nasledujicim zpasobem:

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

To zabrant jejich vzéjemnému slepeni b&hem fritovant.

> Hranolky dobfe osuste.

A Bramborové hranolky fritujte ve dvou fazich: poprvé 4 az 6 minut pti teploté 160°C, podruhé
5 a7 8 minut pfi teploté 175°C.

[EA Viozte bramborové hranolky do nidoby a protrfepejte je. Pred druhym fritovanim je nechte
vychladnout.

Zmrazené potraviny

Zmrazené potraviny byvaji vétsinou jiz predsmazené, takze pfi jejich dalsi Upravé postupujte podle
pokynd, 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 neohreji dostatecné rychle, mohou absorbovat vétsi mnozstvi oleje nebo tuku.

Tomu Ize zabranit nasledujicim zplsobem:

- Nejlepsi zpisob je ponechat potraviny pred fritovanim rozmrazit pri pokojové teploté.

- Opatrné oklepejte z potravin led a protfepanim odstrarite vodu a vioZzte je do fritézy az kdyz
jsou dostatecné suché.

- Nefritujte najednou prili§ mnoho potravin (fidte se tabulkou s doporucenymi dobami fritovani a
teplotami naplné).

- Zvolte teplotu, kterd je doporucena v tabulce nebo na obalu fritované potraviny. Pokud tyto
instrukce nejsou k dispozici, zvolte teplotu 190°C.

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

Odstranéni nepfijemného zapachu

Urcité potraviny, napriklad ryby, mohou oleji nebo tuku dat neprfiemnou pachut. Tuto pachut mlzete
neutralizovat nasledujicim zplsobem:

Il Ohtejte olej nebo tuk na teplotu 160°C.
A Viozte do oleje dva platky chleba nebo n&kolik vyhonkd petrzele.

X Vyckejte, a2 se pirestanou tvoFit bublinky a pak chléb nebo vyhonky petrzele vyjméte
napfiiklad pomoci $pachle.
Olej nebo tuk bude mit nyni neutralni chut.

Ochrana zivotniho prostiedi

D Az pristroj doslouzi, nevyhazuijte jej do bézného domovniho odpadu, ale odevzdejte jej na
oficidlnim sbérném misté za i¢elem recyklace. Prispéjete tim k ochrané Zivotniho prostiedi
(obr. 15).

Pred likvidaci pifistroje vyjméte baterii ¢asovace (pouze HD6123).
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Il Malym plochym $roubovakem otevite zadni ¢4st Easovace.

A Vyjméte napijeci ¢lanek. Clanek nevyhazujte do bézného doméciho odpadu, ale odevzdejte
ho ve sbérné k tomu urcené.

Zaruka & servis

Pokud potrebujete dalsi informace nebo mate-li néjaky problém, navstivte internetovou stranku
www.philips.com nebo kontaktujte Informacni stfedisko firmy Philips (pfislusné telefonni Cislo je
uvedeno na letacku s celosvétovou zarukou). Pokud ve vasi oblasti neni zadné Informacni stredisko,
kontaktujte prosim Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Reseni problému

Problém

Moina pFicina

Reseni

Fritované potraviny
nemaji zlatavou
barvu a/nebo nejsou
chfupavé.

Fritéza vydava
nepiijemny 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 dostacujict.

Ve fritovacim kosi bylo prilis
velké mnoZzstvi potravin.

Olej nebo tuk nema
dostatecnou teplotu.

Trvaly fittr proti tukovym
vyparlim je ucpany.

Olej nebo tuk jiz nejsou Cerstvé.

Pouzity druh oleje nebo tuku
neni vhodny pro fritovan.

Viko nebylo Fadné uzavieno.

Trvaly fittr proti tukovym
vyparlim je ucpany.

Tésnici krouzek kolem
kovového vnitrku vika je
zadpinény nebo poskozeny.

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.

Vnit'ni povrch nddoby 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 veétsi mnoZzstvi potravin, nez je
uvedeno v tabulce.

Muze byt vadné pojistka regulatoru teploty nebo
automaticky bezpecnostni vypinac topné téleso vypnul.
Obrat'te se na svého dodavatele nebo na autorizovany
servis firmy Philips.

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

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

PouZzivejte olej nebo tuk dobré kvality. Nikdy
nemichejte dva rlizné druhy dohromady.

Zkontrolujte uzaviteni vika.

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

Je-li tésnéni znecisténé, umyjte viko v horké vodé s
trochou distictho prostiedku nebo v mycce nadobi.
Pokud je jiz tésnéni opotiebované, obratte se s jeho
vyménou na prodejce vyrobkd Philips nebo na
autorizovany servis Philips.

Presvédcte se, ze hladina naplné nepresahuje oznaceni
maxima.

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

Nefritujte najednou VEtSi mnozstvi potravin, nez udava
tabulka.

Pred fritovanim potraviny dobre osuste.

PouZzivejte olej nebo tuk dobré kvality. Nikdy
nemichejte dva rlizné druhy dohromady.

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 ur¢itého pokrmu Ize najednou pripravit a
jakou teplotu a dobu fritovani mate zvolit.
Pokud se instrukce na obalu pokrmu lisi od Udajd v téchto tabulkach, postupujte vzdy podle

instrukci na obalu.

*)Viz téz "Tipy pro fritovant", kde je popsana pfiprava bramborovych hranolkd.

Teplota

160°C

170°C

175°C

180°C

190°C

Druh potravin

Bramborové
hranolky *) |.faze

Cerstva ryba
Kure (stehna)
Syrové krokety

Bramborové
minilivanecky

Zeleninové livance
(houbové,
kvétékové)

Bramborové
hranolky *) 2. faze

Zmrazené
bramborové
hranolky

Bramborové platky
(velmi tenké)

Bramborové krokety
Cinské rolky
Vietnamské rolky
Kureci nugety
Minisnacky

Masové kulicky
(malé)

Skeble

Krevety

Jablkové livanecky
Baklazan (Fezy)
Koblihy

Camembert
(obalovany)

Videriské rizky

Doporuéené
mnoiZstvi pro
jednu davku

600 g

450 g
3az5ks
5 ks

4 ks

8 az |0 ks

600 g

450 g

600 g

4az5ks
2 az 3 ks
5az6ks
8az |0ks
8 az 10 ks

8 az 10 ks

12 a7 15 ks
8az 10 ks
5ks
600 g
3az4ks

2 aZz4 ks

2 ks

Doba fritovani (v
minutach)
cerstvé nebo

(castecné)
rozmrazené
potraviny

4 az 6 (prejdéte na
175°C v této
tabulce pro 2. fazi)

5az7
12az 15
4az5
3az4

3az4

4az5
6az7
5azé
3az4
3az4
3az4

2az3
3az4
3az4
3az4
5azé
2az3

Doba fritovani (v
minutach)
zmrazené
potraviny

I5az20
6az7
4az5

5az6

6az7
[0az 12
8az 10
4az5
4az5
4az5

3az4
4az5
4az5
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Bevezetés

Tisztelt Vasarlo, gratulalunk az 6n Uj Philips Comfort Plus olajsiitéje megvasarlaséhoz! Az on (j
olajsttdje lehetdvé teszi, hogy mindenféle ételt biztonsagosan és kdnnyen elkészitsen.

Altalanos ismertetés

O Fedél

© Kondenz vizgy(ité télca

© Sit8kosar

® Hémérsékletszabalyz6

@ HémérsékletjelzS lampa

@ Fedélkioldd gomb

© Halozati kabel

@ Kébeltarolé rekesz

O Levehets idékapesold (csak HD 6123 tipusnal)
® Be-/kikapcsolé gomb (csak HD 6123 tipusnal)

Hasznélat el&tt olvassa el a készllék hasznalati Gtmutatéjat, és érizze meg kérsébbi hasznalatra.

D A késziilék csatlakoztatasa elétt ellendrizze, hogy a rajta feltiintetett fesziiltség egyezik-e a
helyi halozati fesziiltséggel.

Kizarolag foldelt fali konnektorhoz csatlakoztassa a késziiléket.

Ha a halézati csatlakozo kabel hibas, baleset elkeriilése céljabol csak a Philips, Philips
szakszerviz vagy hasonléan kiképzett szakember cserélheti ki.

Csak Philips meghatalmazott szervizbe vigye késziilékét ellendrzésre vagy javitasra. Sajat
kezlileg ne javitsa készilékét, ellenkezd esetben a garancia érvénytelenné valik.

A legelsé hasznalat elétt az olajsiité kiilonbdzd részeit alaposan tisztitsa meg (lisd még a
"Tisztitas" c. részt). Gy6zddjon meg réla, hogy a késziilék minden része teljesen sziraz-e,
mielStt az olajsiitét olajjal vagy folyékony zsirral feltolti.

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

Hasznalat utan mindig hlzza ki a halézati csatlakozé dugét a fali konnektorbol. Ne mozgassa
az olajsiitét, amig az nem hdilt le eléggé.

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

Siités kozben forrd géz daramlik ki a késziilék szliréjén. Kezét és arcat tartsa biztonsagos
tavolsigban a g6ztdl. A fedd nyitasakor ugyancsak legyen 6vatos, szamoljon a forré gézzel.
Tartsa tavol gyermekeit a késziiléktsl annak hasznalatakor. Ugyeljen rd, hogy a késziilék
csatlakozdvezetéke ne légjon le az asztalrél vagy konyhai pultrél.

A késziilék kizardlag haztartasi alkalmazasra késziilt. Ha nem rendeltetésszeriien
(fél)professzionalis célokra vagy nem a haszndlati Gtmutatéban leirtakkal 6sszhangban
hasznaljak, a jotéllas érvényét vesziti; a Philips az ilyen hasznalatbdl eredd karért nem vallal
felelGsséget.

Eteleit inkébb aranybarnara, mint sététbarndra siisse, és tavolitson el minden égett
ételmaradvényt az olajbdl. 175°C hémérsékletfokozat felettne siissén keményitét tartalmazéd
ételeket, kiilonésen burgonyat és gabonakészitményeket (igy csékkentheti az akrilamid
termel&dését).
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Biztonsagi megszakit6

A készUlék 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 leadjék a megtermelt
hémennyiséget.

D Ha az olajsiitd mar nem miikoddképes, hagyja lehlilni az olajat, illetve siitézsirt, majd tovabbi
teenddkért forduljon Philips kereskeddjéhez vagy vigye késziilékét a Philips altal
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 rola,
hogy a tlizhely ki van kapcsolva és lehiilt.

A Toltse fel az olajsiitét olajjal, folyékony zsirral vagy olvasztott zsirral a belsé edény falan
jelzett jelig (a szilard zsir hasznalatdhoz Isd. ,,Olaj és zsirc. fejezetet) (dbra I).

Olaj és folyékony zsir Szilard zsir

Minimum 2L 1700 gr
Maximum 23L 2000 gr

Olaj és zsir

Sose keverjen 6ssze kiilonbozé fajta olajakat és zsirt!

Javasoljuk, hogy sttéolajat vagy folyékony sitézsirt, lehetdleg telitetlen zsirsavakban gazdag (pl.
linolsav) n&vényi olajat vagy zsirt hasznaljon.

Lehet szilard stitézsirt hasznalni, ebben az esetben azonban extra évatossag szlikséges, hogy
megel&zze a zsir kifrdcsdgését és a fitdelemek tliimelegedését illetve megsérilését.

Il Ha friss (szilard) zsirt kivan hasznalni, elészér melegitse fel alacsony héfokon, normal
serpenydben.

A A megolvadt zsirt éntse 6vatosan az olajsiitSbe.
[l Az olajsiitét a megszilardult zsirral egyiitt szobahdmérsékleten térolja.

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

A késziilék hasznalata

Siités

Legyen o6vatos: a tetdn lévé szlirén keresztiil forrd géz tavozik.

Il Huizza ki a halozati csatlakozo kébelt teljesen a tartébél és dugja be a fali konnektorba
(abra 3).

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

részeivel.

A Csak HD 6123 tipusnél - Kapcsolja be az olajsiitét a be-/kikapcsolégomb megnyomésaval
(abra 4).
A pilétaldmpa a be/ki kapcsold gombon vilagit.
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EX Allitsa be a kivant hémérsékletet (160-190°C) (abra 5).

A hémérsékletjelzd lampa vilagit.

- Hogy melyik hémérsékletet valassza, a slitnivald étel csomagolasat vagy ezen hasznélati utasitas
végén 1évd tablazatot nézze meg tajékoztatasul.

- Azolaj vagy zsir 10-15 percen belll melegszik a bedllitott h&fokra.

- Mikdzben az olajsiité melegszik, a jelzé [ampa t8bbszor ki- és bekapcsol. Ha hosszabb ideig Ggy
marad, akkor az olaj vagy zsir elérte a beallftott hémérsékletet.

- Miutan egy adagot kisiitott, a jelzéfény ismét bekapcsol.Varjon egy kicsit, mig ismét gy marad,
miel&tt a kdvetkezé adagot sitni kezdené.

> A késziilék felmelegedési ideje alatt a kosdr a stitében maradhat.

A Nyissa fel a fedelet, a fedélkioldé gomb finom megnyomasaval (abra 6).

H A kart felemelve helyezze a kosarat a legmagasabb allasba (dbra 7).

A Emelje ki a kosarat a késziilékbél, és tegye a kosarba a siitni kivant élelmiszert (4bra 8).
> A legjobb siitési eredmények érdekében javasoljuk, hogy ne Iépje tdl az aldbbi mennyiségeket.

Hazilag készitett Mélyhiitott hasabburgonya
hasabburgonya

Maximalis mennyiség 1000 g 800 g

Javasolt mennyiség a legfinomabb 600 g 450 g

eredmény eléréséhez

Ne siisson azsiai rizslepényt és hasonld jellegli ételeket a késziilékben, mivel erésen frocsdgni
vagy hevesen buzogni kezdhet az olaj vagy zsir.

Ovatosan helyezze vissza a siitékosarat az olajsiitébe, anélkiil hogy az olajba vagy zsirba
leengedné (dbra 9).

I} Csukja le a fedelét.

IEA Csak HD 6123 tipusnal - Allitsa be a kivant hémérsékletet (Lsd. ,,ldékapcsold” c. részt).
Az olajsttét az idézité bedllitasa nélkdl is hasznalhatja.

I Nyomja meg a kosar karjan lévé kioldégombot, s vatosan eressze a kosarat a legalacsonyabb
allasba (dbra 10).

> A jdl elkészitett étel érdekében ragaszkodjon a stitnivald étel csomagoldsdn taldlhatd készitési idéhdz
vagy a haszndlati utasitds végén taldlhatd tdbldzatban emlitett készitési idékhéz.

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

Idékapcsolé (csak HD 6123 tipusnal)

A HD 6123 tipusu olajstité digitalis id&kapcsoldval rendelkezik.

Az id6kapcsold ora csupan a siitési id6 végét jelzi, a késziiléket NEM kapcsolja ki!

Az id6zité beallitasa
Il Az id6zitdgomb lenyomasaval bedllithaté a siitési id6 (percekben).
A bedllitott idS a kijelzén lathato.

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

- A maximdlis bedllithatd id&tartam 99 perc.

- Az id6kapcsold éra a bedllitds utdn néhany masodperccel kezdi visszaszamlalni az id&t.
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- Mig az id6kapcsold éra mikadik, a stitésbdl hatralévd idé villog a kijelzén. Az utolsé perc
masodpercekben jelenik meg.

El Ha az el6re beillitott idé nem megfelels, kitorolheti az id6zité gomb 2 masodpercig tartd
benyomasasval amikor az idézité kezd visszaszamldlni (vagyis mikor az id6zit6 villogni kezd).
Tartsa a gombot nyomva, mig a '00' megjelenik a kijelzén. Most bedllithatja a helyes siitési
idét.

A A beillitott idS leteltérél a késziilék hangjelzéssel értesit, mely 10 masodperc elteltével Gjra
megszoélal. A hangjelzés az idékapcsold gomb megnyomasaval kapcsolhaté ki.

Az id6zité eltavolitasa
Az id6kapcsold levehetd, igy magaval viheti akar egy masik helységbe is. Ennek készénhetéen akkor
is hallja és tudja, hogy a siitési id6 lejart, ha nem a késziilék mellett tartdzkodik.

D Miutan beillitotta a kivant siitési iddt, leveheti az id6zitSt az olajsiitérél ha jobb oldalat maga
felé huzva (abra I1).

Mikor az id&zitd az étel elkészilését jelzd hangjelzést adja, visszatérhet az olajstitéhdz és nyomja

vissza az idézitét az olajstitére.

Vizgyiijté rekesz

Sttés kozben kondenz viz jelenik meg a fedél belsd oldalan. Ez a viz, az erre a célra beépitett
talcaban gydlik ssze, ahelyett, hogy szanaszét csdpogne.

D Hasznilat utdn mindig dntse ki a vizet a talcabdl.

- Vérjon, mig az olaj vagy zsir kelléképp le nem hil.

- Vegye le a fedelet.

- Vegye ki a vizgy(ijté télcat és dntse ki tartalmat a mosogatéba.

A siités befejezése utan

Il A Kkart felemelve helyezze a kosarat a legmagasabb allasba, vagyis a csepegtet helyzetbe
(abra 12).

A Nyissa fel a fedelet, a fedélkioldd gomb finom megnyomésaval (abra 13).
Legyen ovatos a forro gbz és a lehetséges olajfrocsogés miatt.

El Ovatosan emelje ki a kosarat a stitébél.
Ha szlikséges, dvatosan razza meg a kosarat a sitd felett, hogy a felesleges zsirt vagy olajat
eltavolitsa. Tegye a megsUlt ételt talra vagy szitara, amelyet zsirt felszivo papirral bélelt ki.

A Csak HD 6123 tipusnal - Kapcsolja be az olajsiitét a be-/kikapcsolégomb megnyomésaval
(abra 14).
A be-/kikapcsolo jelz8lampaja kialszik.

IH Hasznélat utin hazza ki a dugét az aljzatbol.

Ne mozgassa az olajsiitdt, amig az olaj vagy zsir nem hiilt le eléggé, ami kb. 60 percig tart.

» Ha az olgjsiitét nem rendszeresen haszndlja,javasoljuk, hogy az olajat vagy a folyékony zsirt vegye ki
és egy jol zarodé edénybe tdrolja, lehetdleg hiitészekrényben vagy hiivis helyen. Az ételmaradékok
eltdvolitdsdhoz az olajat vagy a zsirt egy finom sztirén sztirje dt, mikor a tdrold edénybe télti. A belsd
tdl kidiritése eltt vegye ki a stitékosarat.

> Ha az olajsiitd szildrd zsirt tartalmaz, hagyja, hogy a zsiradék az olajstitében megszildrduljon és
tdrolja az olgjsiitét a benne 1év4 zsirral egyiitt (Idsd még az "Elékészités haszndlatra" fejezet "olaj és
Zsir" részét).
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Varjon, mig az olaj vagy zsir kell6képp le nem hdil.

Ne hasznaljon semmilyne strolé (folyékony) tisztitészert vagy anyagot (pl. siroldszivacs) a
készulék tisztitisahoz.

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

A Emelie le a késziilékrél a fedelét.

[l Vegye le a vizestélct.

A Vegye ki a siitSkosarat az olajsiitébél és dntse ki az olajat vagy zsirt.

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

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

Tisztitsa meg a fedelet, a vizgy(ijt6 talcat és a siitkosarat meleg, mosogatdszeres vizben vagy
mosogatogépben.

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

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

Mosogatogépben tisztithato részek
- Tartds olajgbzszirével ellatott fedd
- Stt8kosar
- Vizgy(jts rekesz

Az olaj vagy zsir cseréje

Mivel az olaj és a zsirok viszonylag gyorsan elvesztik kedvezd tulajdonségaikat, az olajat vagy zsirt
rendszeresen cserélnie kell. Ehhez k&vesse az alabbi utasftasokat:

Ha az olajstitst féleg hasdbburgonya készitéséhez hasznalja és ha minden egyes hasznalat utén az
olajat vagy zsirt atsz(ri, az olajat vagy zsirt 10-12 alkalommal is Ujrahasznalhatja, miel&tt ki kellene
cserélni. Ha olyan étel készitéséhez hasznalja, amelyek fehérjében gazdag (mint a hds vagy a hal),
akkor az olajat vagy zsirt sokkal gyakrabban kell cserélnie.

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

D A hasznilt olajhoz vagy zsirhoz soha ne adjon frisset.

D Sose keverjen 6ssze kiilénb6zd fajta olajakat és zsirt!

D 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 Ggy is
kiselejtezheti, hogy hagyja az olajsiitében megszilardulni (a stitékosar nélkdli készulékben) 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 megfelel&en jarjon el veltk.
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Tarolas
Il Helyezzen vissza minden tartozékot az olajsiitébe, és zdrja le a fedelet.

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

[l A siit6t fogantydinl fogva emelje.

Sitési tippek

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

Hazilag készitett hasabburgonya

A legizesebb, legropogdsabb hasabburgonya a kdvetkezéképpen készithetd:

Il Hasznéljon kemény burgonyat és vagja hasabokra. Oblitse le hideg vizzel.
Ez megakadalyozza, hogy egyméshoz ragadjanak siités kézben.
» A hasdbokat alaposan szdritsa meg.

A A hasab burgonyat kétszer siisse meg: elészor 4-6 percig, 160°Cfokozaton, majd pedig 5-8
percig, | 75°Cfokozaton.

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

Mélyhitott élelmiszer

A mélyh(itott hasabburgonya el8sutdtt, ezért csak egyszer kell kisttni, a csomagolason 1évé hasznalati
utasftasnak megfeleléen.

A fagyasztébol elévett étel(-16 161 -18°C-ig) jelent&sen leh(ti az olajat vagy zsirt, amikor azt
belehelyezi. Mivel igy az étel nem sul megfeleléen, tdl sok olajat vagy zsirt magaba szivhat.

Ennek megelézéséhez a kdvetkezbket teheti:

- Halehetséges, hagyja a mélyh(itott élelmiszert sités elétt szobahSmérsékleten felengedni.

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

- Ne slissdn nagy mennyiséget egyszerre (nézze meg az elkészitési idékrdl és stitési h&fokokrdl
sz6l6 tablazatot).

- Vélassza ki a hasznalati utasftas tdblazataban jelolt sttési héfokot vagy a siitnivald étel
csomagolasan feltlintetett héfokot. Ha nincs erre vonatkozdan haszndlati utasftas vélassza ki a
190°C fokot.

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

A szagok semlegesitése

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

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

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

D Kérjiik, hogy a hasznalhatatlanna valt késziléket ne dobja a haztartési hulladékgydijtébe,
hanem hivatalos hulladékdjrahasznositasi gy(jtShelyeken adja le. Ezzel On is hozzéjarul a
kornyezetiink megoévasahoz (abra 15).

Miel&tt leselejtezné az olajstitst, vegye ki az idékapcsold akkumulatorat (csak HD 6123 tipusnal).

Il Haszniljon egy kicsi, sima fogi csavarhuzot az idézité hatuljanak eltavolitasahoz.

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

Jotallas és szerviz

Ha valamilyen informaciéra van sziiksége, vagy valamilyen probléma mertiilt fel, akkor latogasson el a
Philips honlapjara (www.philips.com), vagy forduljon orszaga Philips vevészolgalatdhoz (a
telefonszamot megtaldlja a vilag minden részére kiterjedé garancialevélen). Ha lakdhelyén nincs
vevészolgalat, forduljon a Philips helyi szakiizletéhez vagy a Philips haztartasi kisgépek és
szépségapolasi termékek Uzletaganak vevészolgalatahoz.
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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.

A fedél belsejének fémrésze
koruli tdmitSgyird piszkos vagy
kopott.

Sttés kdzben az olaj, Tl sok olaj vagy zsir van a
illetve zsir tdlcsordul  stitében.
a sutd szélén.

Az élelmiszer tdl sok
nedvességet tartalmaz.

Tul sok élelmiszer van a
kosérban.

Az élelmiszer tdl sok
nedvességet tartalmaz.

Sttéskor erésen
habzik az olaj, illetve
zsin

Az On altal hasznalt
olaj/zsiradéktipus olajstitébe
nem alkalmas.

A belsd sttéedény nincs
megfelel&en 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.

Mindig j6 min&ségl sttéolajat vagy folyékony zsirt
hasznaljon. Soha ne alkalmazzon egyszerre tobbféle
olajat/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.

Ha a tomité gumigylirl elszennyez8dik, tisztitsa meg a
fedelet meleg, mosogatdszeres vizben vagy
mosogatdgépben. Ha a fedél gumigy(irdje
elhasznalédott vagy megrongélédott, Uj témitégydrdért
forduljon kereskeddjéhez, vagy Philips szerz8dott
szervizpartnerhez.

Ugyeljen ré, hogy az olaj vagy zsir mennyisége a
stitében ne Iépje tll a maximalis megengedett szintet.

SUtés elbtt alaposan szarftsa meg az élelmiszert, majd e
hasznalati Gtmutatoba foglaltak alapjan siisse meg.

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

Sutés elStt alaposan szarftsa meg az élelmiszert.

Mindig j6 mindségl sttbolajat vagy folyékony zsirt
hasznéljon. Soha ne alkalmazzon egyszerre tobbféle
olajat/zsirt.

Tisztitsa ki a belsé edényt a haszndlati Gtmutatd
alapjan.
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Elkészitési idok, h6fokbeallitasok

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 szereplé Utmutatas szerint jarjon el.
*) Lasd még a "stitési tippeket" a hazilag készitett hasabburgonyara.

Elelmiszer

Adagonként
ajanlott
mennyiség

Sitési id6 (perc)
friss vagy

(részben)
kiolvasztott
ételnél

Sutési id6 (perc)
fagyasztott
ételnél

160°C

170°C

175°C

180°C

190°C

Hazi készitésl
hasabburgonya*®),
elsd sttési szakasz

Friss hal

Csirke (dotverdk)
Sajtkrokett

Mini
burgonyalangosok

Zoldségkoret
(gomba, karfiol)
Hazi készitésl
hasabburgonya*),
mésodik sttési
szakasz

Mélyh(tott
hasabburgonya

Chips (nagyon
vékony
burgonyaszirmok)

Burgonyakrokett
Kinai tavaszi tekercs

Vietnami tavaszi
tekercs

Csirkefalatok

Mini falatkak (snack)
Huasgolydk (mini)
Kagyld

Garnélarak

Alma pongyolaban
Padlizsanszeletek
Fankok (doughnuts)

Rantott camembert

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

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

57
12-15
4.5
34

2-3

5-8

34

45
67
56

34
34
34
23
34
34
34
56
2-3

15-20
67
4.5

5-6

6-7
10-12
8-10

4.5
45
45
34
4.5
45
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Elelmiszer Adagonként Sutési id6 (perc) Sitési ido (perc)
ajanlott friss vagy fagyasztott

mennyiség (részben) ételnél
kiolvasztott
ételnél

Rantott hisszelet 2 darab 3-4 -
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Vézeny zékaznik, blahozelame Vam ku kipe novej fritézy Philips Comfort plus.Vasa nova fritéza Vam
umozni bezpecne a pohodine smazit' vietky druhy potravin.

0 Veko

® Podnos na skondenzovant vodu

@ Kogik na smaZenie

® Ovladanie teploty

O Kontrolné svetlo

@ Pika na uvolnenie veka

® Kabel

® Priestor na odkladanie kabla

O Oddelitelny ¢asovy spinat (len model HD6123)
@ Vypina¢ (len model HD6123)

Dodlezité upozornenie

Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tento navod a odloZte si ho na neskorsie pouZitie.

D Pred pripojenim do siete skontrolujte, &i napitie v miestnej sieti sthlasi s pracovnym napitim
ozna¢enym na zariadeni.

Zariadenie pripojte len do uzemnenej zasuvky.

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

Kvéli prehliadke, alebo oprave, fritézu vidy zaneste do autorizovaného servisného centra.
Nepokusajte sa opravit' zariadenie sami, pretoze by ziruka 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 poutziti 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 nidobe fritézy vidy nachidzala medzi dvoma zna¢kami ozna¢enymi vo
vnutri vnutornej nadoby.

Pocas smazenia sa cez filter uvolfiuje horlca para. Dodrziavajte bezpeény odstup od
zariadenia. Pri otvoreni veka nadoby sa tiez uvolni hortca para,a preto budte aj pri tejto
Cinnosti opatrni.

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

Zariadenie je uréené vyluéne na pouzitie v domacnosti. Ak zariadenie pouZijete na iné, (polo)
profesiondlne ucely, alebo ho pouZijete v rozpore s pokynmi uvedenymi v navode na pouZzitie,
zaruka strati platnost’ a spolo¢nost’ Philips nebude niest’ zodpovednost’ za $kody spésobené
pouzitim zariadenia.

Spravne usmazené potraviny su sfarbené zlatoZlto, nie st 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 vy$3ej ako 175°C (aby ste predisli vzniku
akrylamidu).
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Bezpecnostny vypinac

Zariadenie je vybavené bezpecnostnym vypinacom, ktory v pripade prehriatia fritézu vypne. Tato
situdcia mdze 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.

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

Priprava na poutzitie

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

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

Olej/tekuty tuk StuZeny tuk

Minimum 21 1700 g
Maximum 231 2000 g
Olej a tuk

Nikdy nemiesajte rézne druhy oleja/tuku.

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

Mozete 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 na smazenie pouzit’ nové kocky stuzeného tuku, najskér 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.

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

Pouzitie zariadenia

Smazenie

Dajte pozor: pocas smazenia sa cez filter vo veku uvolTiuje horica para.

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

A Len model HD6123: Fritézu zapnite pomocou vypinaca (obr. 4).
Rozsvieti sa kontrolné svetlo vypinaca.

[Ell Na ovladaii nastavte pozadovan( teplotu (160-190°C) (obr. 5).
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Rozsvieti sa kontrolné svetlo ohrevu.

- Informacie o teplote pri smazeni najdete na obale smazenych potravin, alebo v tabulke na konci
tohoto ndvodu na pouzitie.

- Olej/tuk sa na pozadovant teplotu zohreje v priebehu 10 az |5 minit.

- Pocas ohrievania kontrolné svetlo ohrevu niekolkokrat zhasne a znovu sa rozsvieti. Ked zhasne
na dlhsie, olej/tuk dosiahol pozadovanu teplotu.

- Ked sa davka potravin usmazi, rozsvieti sa tiez kontrolné svetlo. Pockajte, kym na chvilu zhasne, a
potom pokracujte dalSou davkou.

» Pocas ohrievania méZete nechat’ kosik na smaZenie vo fritéze.

I} Stlagte paku a otvorte veko fritézy.Veko sa otvori automaticky (obr. 6).
H Zodvihnite ratku a vyzdvihnite kosik do najvy3sej polohy (obr. 7).

A Vyberte kosik z fritézy a napliite ho potravinami, ktoré budete smazit’ (obr. 8).
> Aby ste dosiahli poZadovanu kvalitu, odporic¢ame Vdm neprekracovat’ maximdine mnoZstvo potravin
uvedené dalej v tomto ndvode.

Domace hranoléeky Mrazené hranoléeky
Maximalne mnozstvo 1000 g 800 g

Odportcana davka potravin na 600 g 450 g
dosiahnutie najlepsieho vysledku

Aby ste predisli vykypeniu alebo nebezpeénému varu oleja/tuku, nesmazte vo fritéze azijské
ryzové kolaciky (ani podobny typ potravin).

Pozorne vlozte kosik do fritézy, ale neponorte ho do oleja/tuku (obr. 9).
IEl Zatvorte veko.

A Len model HD6123: Nastavte pozadovany &as smazenia (vid &ast
kapitole).
Fritézu mozete pouzit' aj bez nastavenia ¢asového spinaca.

"Casovy spinat" v tejto

I Stlagte racku na manipuldciu s kosikom do dolnej polohy a pozorne ponorte kosik (obr. 10).

> 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 rovnomerny zlatovd farbu smaZenych potravin, pocas smaZenia niekolkokrdt otvorte
veko fritézy a jemne potraste obsahom kosika.

Casovy spina& (len model HD6123)

Model HD6123 je vybaveny digitalnym ¢asovym spinacom.

Casovy spinat ukazuje koniec smazenia, ale fritézu NEVYPNE.

Nastavenie ¢asového spinaca
Il Stla¢te gombik ¢asovada a nastavte &as smazenia v minutach.
Nastaveny cas sa zobrazi na displeji.

A Podrite gombik stlaéeny a minGty budd pribudat’ rychlejsie. Ked nastavite pozadovany &as,
uvolnite gombik.

- Maximélny cas, ktory mozete nastavit, je 99 mindt.

- Niekolko sekiind po nastaveni pozadovaného Casu smazenia, za¢ne jeho odpocitavanie.

- Kym casovy spina¢ pracuje, na displeji bude blikat' zostavajici ¢as. Posledna minuta sa odpocita
po sekundach.
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El Ak ste nenastavil ¢as spravne, mézete ho zmenit’ tak, Ze v momente, ked' sa zaéne odpotet
(t.j. ked’ Udaj na displeji zacne blikat’), gombik na 2 sekundy stlacite. Gombik podrzte stlateny
kym sa na displeji nezobrazi "00". Potom mdzZete nastavit’ spravny &as.

A Ked uplynie nastaveny ¢as, budete potut’ zvukovy signal. O 10 sekind sa zvukovy signal
zopakuje. Zvukovy signal mézete vypnut stla¢enim gombika ¢asového spinaca.

. Oddelenie asového spinaca
Casovy spinac je oddelitelny, preto ho mézete zobrat' so sebou do inej miestnosti. Tak budete
kdekolvek pocut’ zvukovy signal oznamujuci, Ze potraviny uz s usmazené.

D Po nastaveni pozadovaného ¢asu smazenia, mbzete Casovy spina¢ oddelit’ tak, Ze jeho pravu
stranu potiahnete smerom ku sebe (obr. 11).

Ked zaznie zvukovy signal, oznamujlci Ze potraviny s usmazené, mdZete sa vratit' ku fritéze a vratit

¢asovy spinac spat' na miesto.

Podnos na zachytenie vody

Pocas smazenia sa na vnUtornej strane veka objavi skondenzovana voda. Ked veko otvorite, voda sa
zhromazdi v podnose miesto toho, aby stiekla na pracovny stél.

D Podnos na vodu vyprazdnite po kazdom smazeni.

- Pockajte, kym sa olej/tuk riadne ochladi.

- Oddelte veko.

- Vyberte podnos na vodu a vyprazdnite ho nad vylevkou.

Po smazeni

Il Zodvihnite ra¢ku, aby ste zodvihli kosik do hornej polohy, t.j. do polohy, v ktorej nechate
odkvapkat’ olej/tuk (obr. 12).

A Stlatte uvoltiovaciu paku a otvorte veko (obr. 13).
Dajte pozor na hortcu paru a moznost), ze olej zaéne kypiet.

[l Pozorne vyberte kosik z fritézy.
Ak treba, potraste kosikom, aby ste odstranili prebytocny olej/tuk. Usmazené jedlo viozte do misy
alebo cednika so savym papierom, napr. kuchynskym papierom.

¥ Len model HD6123:Vypinagom vypnite fritézu (obr. 14).
Kontrolné svetlo vypinaca zhasne.

H Po poutiti odpojte zariadenie zo siete.

Fritézou nehybte, kym olej/tuk dostato¢ne nevychladne (bude to trvat priblizne 60 mint).

> Ak fritézu nepouZivate ¢asto, odporti¢ame Vdm uskladnit’ olej/tuk v riadne uzavretych nddobdch,
najlepsie v chladni¢ke, 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).
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I Stlacte uvoltiovaciu paku a otvorte veko.

A Oddelte veko fritézy.

[EA Vyberte podnos na zachytenie skvapalnenej pary.

A Z fritézy vyberte kosik na smazenie a vylejte olej/tuk.

H Piist ocistite navihéenou tkaninou (s malym mnozstvom saponatu) a/alebo pomocou
kuchynského papiera.

A Vnitro nadoby umyte hortcou vodou s pridavkom Cistiaceho prostriedku.
Fritézu nepondrajte do vody.

Veko, podnos na vodu a kosik na smazenie ocistite hortcou vodou s malym pridavkom
saponatu, alebo v umyvacke riadu.

B sutiastky 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 mozete umyvat’ v umyvacke riadu
- Veko s permanentnym filtrom na zachytenie tuku
- Kosik
- Podnos na zachytenie vody

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 pouzivate predovsetkym na pripravu hranolcekov a pomocou sitka z oleja/tuku pravidelne
odstraniujete zvysky potravy, olej/tuk mozete bez vymeny pouzit' |0 az |2 krat. Ak vo fritéze smaZite
potraviny bohaté na proteiny (ako napr. mdso alebo ryby), olej/tuk musite vymienat' CastejSie.

D Olej nepoutzivajte dlhsie ako 6 mesiacov a vidy postupujte podla nivodu uvedeného na obale
pouzitého oleja/tuku.

D Nepridavajte Cerstvy olej/tuk ku pouzitému.

D Nikdy nemiesajte rézne druhy oleja/tuku.

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

Odstranovanie pouzitého oleja/tuku

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

Odkladanie

Il Vsetky stciastky vrat'te na svoje miesto vo/na fritéze a zatvorte veko.

A Zvitite kabel, zasuiite ho spit’ do priestoru na odkladanie a na uréenom mieste prichyt'te jeho
koncovku.
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El 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
pouzitie.

Domace hranoléeky

Najchutnejsie a najchrumkavejsie hranolceky pripravite nasledujdcim sposobom:

Il Pouzite tvrdé zemiaky a pokréjajte ich na hranoléeky. Opléchnite ich studenou vodou.
Tak zabranite, aby sa pocas smazenia zlepili.
»  Poriadne ich osuste.

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

[l Pripravené doméce hranoléeky vlozte do misy a potraste nimi. Pred druhym smazenim ich
nechajte vychladnut.

Zmrazené potraviny

Mrazené hranolceky sl predsmazené, takze ich potrebujete osmaZit' uz iba raz podfa navodu na
obale.

Ak pouZijete potraviny z mrazni¢ky (-16 az -18°C), teplota oleja/tuku sa vyrazne znfzi. Pretoze sa
olej/tuk nezohreje na teplotu smazenia okamzite, hranoléeky mézu absorbovat' vacsie mnozstvo
oleja/tuku.

Aby ste tomu predlsll postupujte podla nasledUJuach pokynov:
Pred smazenim nechajte potravmy 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 uvedent v tabulke v tomto navode, alebo na obale smazenej potravy. Ak nie je
uvedend, nastavte teplotu 190°C.

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

Odstranenie nezelanej prichute

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

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

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

D Ked sa skonti Zivotnost' zariadenia, neodhadzujte ho spolu s beznym odpadom, ale zaneste
ho na miesto oficidlneho zberu kvéli recyklovaniu. Pomézete tak zachovat’ Zivotné prostredie
(obr. 15).

Pred odstranenim fritézy vyberte z ¢asového spinaca (len model HD6123) batériu.

Il Na otvorenie zadného panelu ¢asového spinaéa 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
spoloc¢nosti Philips - www.philips.com, alebo sa obrétili na Centrum sluzieb zékaznikom spolo¢nosti
Philips vo Vasej krajine (telefénne Cislo Centra n4jdete 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 fitter na zachytavanie oleja  Odmontujte veko a veko s fittrom odistite hortcou
je plny. vodou s pridavkom saponatu, alebo v umyvacke riadu.
Tesniaci krizok okolo kovového Ak je tesniaci krizok Spinavy,ocistite veko v horlcej
filtra vo vn(tri veka je vode s malym pridavkom saponatu, alebo v umyvacke
znedisteny, alebo opotrebovany. riadu. Ak je veko poskodené, so Ziadostou o vymenu
tesniaceho krizku sa obrét'te na predajcu vyrobkov
Philips, alebo na servisné centrum autorizované
spolo¢nostou Philips.
Pocas smazenia Vo fritéze je prilis vela Postarajte sa, aby hladina oleja/tuku vo fitéze
olej/tuk kypi cez oleja/tuku. nepresiahla maximalnu Groven.
okraje fritézy.
Smazena potrava obsahuje Pred smaZenim potraviny riadne osuste a pocas
privela vihkosti. smazenia postupujte v stlade s pokynmi tohoto

navodu na pouZitie.

V kosiku na smazenie je privela  Nesmazte sG¢asne 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 nepouzivajte zmes
smazenie potravin pri vysokej réznych druhov oleja/tuku.
teplote.

Neodistili ste riadne vnitornG  Vnltornd nadobu fritézy olistite podfa postupu
nadobu fritézy. uvedeného v tomto navode na pourzitie.
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Cas potrebny na pripravu a nastavenia teploty

V nasledujlcej tabulke st uvedené maximalne mnozstva jednotlivych druhov potravin, ktoré
moZzete 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
podla navodu na obale od potravin.

*) Pri priprave domécich hranolcekov si vimnite aj "Tipy pri smazen".

Teplota Druh potravy Odporuéana Trvanie pripravy Trvanie pripravy
davka potravin (min), Cerstvé, (min), mrazené
alebo (Ciastoéne) potraviny
rozmrazené
potraviny
160°C Domace 600 g 4-6 (pri teplote -
hranol¢eky*) prvé 175°C je v tejto
smazenie tabulke uvedena
informacia o
druhom smaZzenf)
Cerstva ryba 450 g 5-7 -
170°C Kurca (stehna) 3-5 kusov 12-15 15-20
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 -
hranolceky*) druhé
smazenie
Mrazené hranolc¢eky 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 rolky 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 3-4
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

strihanke)
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Teplota Druh potravy Odporuéana Trvanie pripravy Trvanie pripravy
davka potravin (min), erstvé, (min), mrazené

alebo (Ciastocéne) potraviny
rozmrazené
potraviny

Obalovany rezer 2 kusy 3-4 -
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LLlaHoBHWI NoKyneLp, BiTaemo Bac i3 npuabaHHam Hosol dpputiopHui "Philips Comfort Plus”. Bawa
HOBa GPUTIOPHMLIA AO3BOAUTL Bam Ge3meyHo Ta Aerko CMaxkuTh ByAb-AKi MPOAYKTU.

3araAbHuM onuUc

A Kpuiwka

© NoTok Ar KOHAEHCATY

© Kop3anHa Arq NiACMaXKyBaHHS

® Peryrstop Temnepatypy

@ IHaMKaTOpHa AaMna

@ ODikcyoumnit BaxiAb KpULLIKK

(G WHyp

@ Biasinerts ans WHypa

O 3HivHuK Tanmep (Tiabkn HD6123)
O Bummikau (Tinbkn HD6123)

Ba>kauBa iHpopmauis

[pounTaniTe Lo IHCTPYKLIIO 3 BUKOPUCTaHHA Ta MPOAMBITLCA IAOCTPALLi Nepeas, TUM, AK MOYnHATK
poboTy 3 dpUTIOPHMLIEIO.

D T[lepesipTe, 4n 36iraeTbcs Hanpyra, BKasaHa Ha MPUCTPOI, i3 HAMPYTOO y MEPEXi Baloro
6YAMHKY NepeA TUM, siK MPUEAHYBATU MPUCTPIN AO MepeXxi.

Mia'eAHyTe GpUTIOPHULIIO AULLIE AO 323€MAEHUX PO3ETOK.

SAKLLO WHYP MOLIKOAXEHO, AAS 3arobiraHHs HebesneLli 1oro Tpeba 3aMiHUTK Y dipMi
"Philips", y cepsicHoMy LieHTpi, ynoeBHoBaxeHoMy ¢ipmoto "Philips”, abo 1oro mae 3amiHWUTH
KBaAipiKOBaHUM creLiaAicT.

3aBXXAM NoBepTanTe NPUCTPIN AO CEPBICHOTO LLEHTPY, ynosHoBaxkeHoro ¢ipmoio Philips aas
nepeBipku abo peMoHTy.He HamaranTecs peMOHTYBAaTU NMPUCTPIN CAMOTYXKM, Lie MpU3BeAe
AO BTPaTH rapaHTii.

[Mepea TVM, K BUKOPUCTOBYBaTU PPUTIOPHULLIO BrepLLE, MOYNUCTITh PETEAbHO OKpeMi
yacTuHU npuctpoto (AuB. "YuiieHHs").MNepekoHanTecs, WO BCi YACTUHU BUCOXAM, MEPEA TUM,
AIK HaMOBHIOBATM MPUCTPIN OAI€EIO UM PIAKMM XKUPOM.

HikoAn He 3aHyployTe KOPMYC, O MiCTUTb EAEKTPUYHI KOMMOHEHTM Ta HarpiBaAbHUM
€AeMEHT, Y BOAY Ta HE MUUTE MOrO MiA KpPaHOM.

3aBXKAM BiA'€AHYUTE NPUCTPIN BiA Mepeski nicas BukopucTaHHs.He nepecysavite anapar A
CMaXKiHHS, MOKM BiH HE OXOAOHE AOCTaTHbO.

He BKAloYaTe NpUCTPil AO TOTO, IK HAMOBHUTE UOTO OAi€to UM XupoM.lNepekoHanTecs, Wwo
NPUCTPIN 3aBXXAU HaMOBHEHUIN AO PiBHSA MiDK ABOMA MO3HA4YKaMK BCEPEAMHI KaCTpyAi.
Miavac niacmarkyBaHHs Yepes ¢GiAbTp BUXOAUTb rapsya napa. TpumanTe pyku Ta obAMYYS Ha
6e3neyHin BiaCTaHi Bia Mapu. Bu MaeTe Takox cTepertucs napu, KOAU BiAKPUBAETE KPULLIKY.
TpumaniTe NpucTpiK Noaaai Bia AiTen.LLIHyp He NOBMHEH 3BUCATK Yepe3 Kpal CTOAY UM
NOBEPXHi, Ha AKiN BCTAHOBA€HMU MPUCTPIN.

Llett npucTpivt NpusHauYeHU BUKAIOYEHO AASl AOMALLIHBOTO BUKOPUCTAHHA. AKLLO NpUCTPin
BUKOPUCTOBYETbCSA HE HAAEXKHUM YMHOM, AASl MpodeciHnx abo HaniBnpodecinHnx Liren,
260 iHLWMM YMHOM, LLLO He BIAMOBIAAE LK iHCTPYKLLii, FapaHTis BTPaYa€e YMHHICTb, i pipma
"Philips" He Hece BiANOBIAAABHOCTI 32 3aMOAISIHY LLKOAY.

3aBXXAM NOBEpTaNTe MPUCTPIN AO CEPBICHOIO LLEeHTPY, ynoBHoBaxkeHoro ¢ipmoto Philips aas
nepesipku abo peMoHTy.He HamaraiTecs peMOHTYBaTH MPUCTPI CaMOTY>KKH, Lie MpU3BeAe
AO BTpaTM rapaHTil.
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3ano6ixXHu1M BUMMKaY

[pUcTpivt OCHaLLIEHO 3aMOOPKHUM BUMUKAYEM, LLO BUMUWKAE MPUCTPIN, KOAM TOW NeperpisaeTbes.Lle
MOXE TPanUTUCA, AKLLO Y MPUCTPOT HEAOCTATHBO OAIl, AIKLLO Y MPUCTPOT PO3TOMAIOIOTHCS LIMATKM
TBEPAOTO XUPY, LLO HE AAIOTb HarpiBaAbHUM EAEMEHTAM BIAAABATU TEMAO.

D Akwo GpUTIOPHMLLA He MPALLIOE, AAUTE OAIl UM XKUPY OXOAOHYTM Ta 3BEPHITbCS AO BALLIOrO
Ainepa Philips abo Ao cepsicHoro LeHTpy, ynoeHoBaxeHoro Philips.

MiaroToBKka A0 BUKOPUCTaHHSA

Il MocTasTe NpUCTpilt rOPM3OHTAABHO Ha PiBHY Ta CTiKKy MOBEPXHIO MOAAAI BiA AiTEN.
Akwo BU BaXka€Te MOCTABUTU MPUCTPIN HA MAUTY, MEPEKOHaNTECS, O KOHGOPKMU BUMKHEHO, i
BOHM OXOAOAM.

A HanoBHitb cyxuit NpUCTpIlt OAi€to, PiAKMM 260 PO3TOMAEHUM TBEPAUM XMPOM AO BEPXHBOI
MO3HaYKM Ha BHYTPILLHiN KacTpyAi (AMB. po3aiA "OAis Ta Xup" LWOAO BUKOPUCTAHHS TBEPAOTO

*upy) (puc. I).

Onisn | piakui >xup Teepaun >xkup

MiH. 2 A 1700 r
Makc. 23 A 2000 r

OAisa Ta >xup

HikoAun He 3Mmily¥Te ABa pi3Hi BUAM OAIl YM Xupy!

MW PaAMMO BMKOPUCTOBYBATU MacAO AAA CMaXKIHHA ab0 PIAKMA XKUP, BaXKaHO - POCAMHHY OAilo abo
YKUp, 6araTi Ha HeHacKyeHi Kupu (HaNPUKAA, AMHOAEBY KUCAOTY).

Mo>kHa 3aCTOCOBYBaTW TBEPAWM XMP, aAe B LIbOMY BUMAAKY HEODXIAHI AOAATKOBI 3aX0AM, LOG He
AQTU 1Py PO36pPK3KyBaTUCA, @ HArPiBAABHOMY €AEMEHTY - MeperpiBaTCA Ta MOLWKOAXYBATHUCA.,

Il Sikwio Bu 6axkacTe 3aCTOCOBYBaTM HOBI KYBUKM XKMPY, PO3TOMITb iX MOBIABHO MNP HU3bKIlA
TemnepaTypi y 3BU4aNHIN CKOBOPOAI.

A O6epexHo 3aAMiTe PO3TOMAEHUI XXMP Y MPUCTPIM.
[El 36epiraite MpUCTpiV 3 3aCTUIAMM XMPOM MPM KiMHaTHiV TemnepaTypi.

IEH SK110 >KMP HAaATO OXOAOAXKYETBCS, BiH MOMe PO36pU3KYBaTUCA NPW Po3TONAeHHI.LLLo6
3ano6irTu LboMy, 3pobiTb AeKiAbKa OTBOPIB Y KMpi BUAEAKOIO (puC. 2).
ByabTe obepexHi, 06 He MOLIKOAMTU BHYTPILLHIO KAaCTPYAIO BUAEAKOIO.

BukopmcTaHHA npucTpolo

MiacmarkyBaHHA

ByabTe obepexHi:nia Yac niacmMarkyBaHHs Yepes ¢GiAbTP y KPULLLLi BUXOAUTb rapsya napa.

Il MosHicTio BUTAMHITH WHYP 3 MOrO BiAAIAEHHSA Ta BCTaBTe WITENCEAb Y po3eTKy (puc. 3).
[NepekoHanTecs, WO LWHYp HE TOPKAETLCSA FapsYMUX YaCTUH MPUCTPOIO.

A Tiabku HD6123 - BeiMKHITb NPUCTPIlt HATMCHYBLLM BUMMKaY (puc. 4).
/A\amna Ha BUMMKaui CriaAaxye.
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[El BcranosiTh peryastop Temnepatypu Ha noTpi6Hy Temnepatypy (160-190°C) (puc. 5).

IHAVKaTOpHa AaMMa TeMMepaTypu CriaAaxye.

- Loao Toro, aky TeMnepaTypy BUOPaTH, MOAMBITHCS MaKYHOK BiA MPOAYKTY abo TabAuLb
HanpWKIHLI i€l IHCTPYKLUIT 3 eKcrnAyaTadii.

- Ohito UM »KuMp NOTPIBHO HarpiBaTh AO HaAexHOT TemnepaTypu |0-15 xBUAMH.

- [lokn NpUCTPIV HarpiBaETbCA, KOHTPOAbHA AaMMa AEKIAbKA PasiB 3raca€ Ta 3aropaeThbCs
3HOBY.KOAM OAIft UM XKUP AOCAraIOTb BCTAHOBAEHO! TEMMEPATYPH, BOHA 3racae Ha AEAKWI Yac.

- [licas Toro, fiK MPOAYKTH 0B6CMaXKEHO, KOHTPOABHA AaMIMa TaKoX 3aropaeTbcA.l loueKanTe, Moku
BOHa He 3racHe Ha AEAKMI Yac, Mepea, TUM, AK CMaXKUTU HOBI MPOAYKTU.

> [loku npucmpint HarpiBaemMbCs, 81 MOXKEME 3AAULMMIA KOP3UHY B HBOMY.

A BiakpuiiTe KpULLKY, HATUCHYBLLM Ha iKCyloumit BaxiAb.KpuLLKa BIAKPUBAETBLCA ABTOMATUYHO
(puc. 6).

H MNiaHimiTs pyuky, wob BUTArHYTH KOp3UHY y HalBuLLe MoAoxeHHs ("KaauaHHs") (puc. 7).

A Butarnite kopanHy 3 GpUTIOPHULL Ta MOKAAAITE MPOAYKTM Y KOp3UHY (puc. 8).
> AAS HAUKPALOTO PE3YALMAMY MU PAgUMO GOMPUMYBAMMCS PEKOMEHJOBAHMX HIKUE KIAbKOCMEN

npogyKmis.
MakKc. KiAbKICTb 1000 r 800 r
PekomMeHAOBaHa KIABKICTb AAA 600 r 450 r

HaMKPaLLOro pesyAbTaTy

He cmaxkTe asivicbki pucoBi TicTeuka (44 NOAIGHY i>Ky) y LibOMY MPUCTPOI, OCKIABKM Lie MOXKe
BUKAMKATU 3Ha4YHE KWUMiHHA Ta BUOPU3KYBAHHS OAil UM XKUPY

O6epeXkHO BCTaHOBITb KOP3UHY B MPUCTPIN, ONycKatouu ii B oAito abo xup (puc. 9).
IEX 3akpuiite kpuwwuky.

A Tirbku moaeab HD6123: BcTaHOBIT NOTPiGHMIM Yac cMaxiHHA (AMB. NyHKT "Tarmep” y L
TAQBi).
Bu TakoxK MOXeTe BMKOPUCTOBYBATU GPUTIOPHMLIO BE3 BCTAHOBAEHHS TavMepa.

Il HatucHiTh dikcytouy KHOMKy Ha pyuLli KOP3MHU Ta OBEPEXXHO OMYCTiTh KOP3UHY Y HalHMXKYe
noaoxeHHs (puc. 10).

> AAA KpaLoro KiHUEBOro pesyAbmamy gompumymech 4acy NpUromyBaHHs, BKA3AHOr0 HA NAKyHKY
3 NPOGYKMOM, LLIO CMAXXMMbCA, abO 4acy NPUromyBaHHS, 3d3HAYEHOr0 y MAbAWLIi HANPUKIHLI Liiel
IHCMPyKLIi 3 BUKOPUCMAHHS.

> AAS 0gHODIGHOTO CMAXKIHHSI 3 30A0MOI0 CKOPUHKOIO gEKIAbKA pasis nigHiMayime Kop3suHy 3 oAl abo
JKUPY Niguac NpUromysaqHs mMa mpoxu cmpyiyime i BMicm.

Tanmep (Tiabkn HD6123)

Moaerb HD6123 ocHatleHo LiGpoB1M TarMepPOM.

Taimep nokasye KiHeLlb Yacy cMaxiHHs, are HE BuMukae npuctpin.

YcraHoBKa TaMepa
B Hatuchite KHOMKY TauMepa, o6 BCTAaHOBUTU YaC CMAXKEHHS B XBUAMHAX.
BcTaHoBAGHMI Yac NOKa3yeTbCs Ha AMCTIAEN.

A A LWBUMAKOT YCTRHOBKM XBMAMH TPUMaIiTe KHOMKY HaTUCHYTOI0.BiamycTiTh KHOMKY, KoAM
AOCArHeTe NOTPIGHOro Yacy cMaiHHS.
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- MaKcMaAbHWIA Yac CTaHoBUTb 99 XBUAMH.

- Yepes AeKiAbKa CEKYHA MICAA YCTaHOBKM Yacy TalMep MOUMHAE BIAAIK.

- [Moku ae BIAAIK Hacy, Yac, WO 3aAMLIAETLCA, MUrae Ha ANCIAET.OCTaHHA XBUAVHA BUCBITAIOETHCA
y CEKYHAAX.

M SKwo BM BCTAHOBMAM HEMPaBUABHMIA Yac, BU MOXKETE CTEPTH MOTO, 3HOBY HaTUCKaIOUM
KHOMKY 2 CeK. MiCAS, SIK MOYHETbCS BIAAIK HYacy (KOAM Yac NounHae muratu). TpuMaiTe KHOMKy
HATUCHYTOIO, MOKM Ha AMCMAET He 3'sBuTbes "00". Tenep BU MOXeTe BCTAHOBUTU HAAEXKHUM
uac.

IZA KoAu BCTaHOBAGHMI Yac CMIAMHE, BU MOYyeTe 3ByKOBMM curHan.Yepes |0 cekyHA curHaa
NOBTOPUTLCS.BU MOXKeTe 3yMUHUTU CUTHAA, HATUCHYBLUM KHOMKY TalMepa 3HOBY.

3HimMaHHA TanMepa
TaiMep € 3HIMHMM, LLIO AO3BOASIE BaM MEPEHECTU TaMEP B iHLUY KiMHATY. TakvM YMHOM, BU 3MOXKETE
YYTW CUTHaA, LLO CMOBICTWTb BaC MPO Te, WO CTpasa rotosa, A€ 6 Bu He ByAu.

D Tlicas BcTaHOBAGHHS MOTPIGHOrO Yacy MiACMaXKyBaHHS BU MOXKETE 3HATU TauMep i3
$pUTIOPHMLLi, NOTArHYBLUM 3a NpaBum 6ir Ao cebe (puc. | 1).

Ko TaMep BMARE 3BYKOBMIA CUIHAA, CMOBILLAIOYM, IO CTPaBa roTOBA, BU MOXETE MOBEPHYTUCA AO

GPUTIOPHMLI Ta BCTaBUTW TalMep Hasaa.

BoAAHUM AOTOK

[Miavac cMaXKiHHA Ha KpULILL 3CEPeAMHIM KOHAEHCYETBCA BoAa.LIsA BoAa 30MpPaeThbcs B AOTKY AAS
BOAM, KOAU B BIAKPMBAETE KPUILLIKY, HE MOTPAMASIOUM Ha MOBEPXHIO CTOAY.

D CnopoXHiTb AOTOK MiCASl BUKOPUCTaHHSI.

- [NovekaiTe, MOKM OAIS UM XMP AOCTATHBO OXOAOHYT.

- 3HIMITb KPULLKY.

- 3HIMITb AOTOK AASl BOAM 1 CMOPOXHITb MOTO B PaKOBMHY.

Micaa cMakeHHA

Il NiaHiMiTL KOp3UHY 3a PyuKy y HaKBULLE MOAOKEHHS, TOBTO "MOAOXKeEHHS 3AMBaHHSA" (puc. 12).

A BiakpuiiTe KpULIKY, HATUCHYBLUM Ha diKCylouMi Baxiab (puc. | 3).
ByabTe o6epexHi - rapsya napa i MO>KAMBE BUOPU3KYBAHHSA OAI.

[Ell O6epexHo BUTAMHITL KOP3UHY 3 GPUTIOPHMLL.

AKWo HeobXiAHO, MOTPYCITb KOP3KHY HaA MPUCTPOEM, LLOG 3AUTU HAAAMLLKIM OAIT UM XKUPY.
[OKAQAITH MIACMaXKEHY CTPaBy B YallKy ab0 APYLASK 3 Manepom, WO BCMOKTYE XKMP, HAMPUKAGA, 3
KyXOHHWM Marnepom.

A Tiabku HD6123:YBiMKHITL NpUCTpitt BUMMKadem (puc. |4).
/A\aMna Ha BMMWIKadi 3racae.

Il MicAs BUKOPUCTaHHS BUTATHITL LWHYP 3 PO3ETKM.

He nepecyBanTe npucTpilt, NOKM OAist 260 KMP He OXOAOHYTb AOCTAaTHbO, AAA YOTO MOTPIGHO
6A13bKO 60 XBUAMH.

> AKuwo BM He BUKOPUCMOBYEMeE NpUCMpili PeryAspHo, My pagumo 36epiramu oAilo um pigrum >up y
LIABHO 3aKPMMMX NAALIKAX, BAXKAHO B XOAOGMABHMKY abo y npoxorogHomy MicmiHanosHiovime
NASILLIKY, 3AAMBAIOYM OAII0 4M XKUP Yepes gpibHe cumo, Lwob BUGaAMmMM 3aAMWKK bKi.BumsarHime
KOP3UHY gAA CMAXKIHHS Nepeg MuM, SIK CNOPOXKHAMI BHYMPILLHIO KACMPYAIO.

> AKwWwo npucmpivi Micmmnmb mBepguii »xup, gaume 1oMy 3amsepgimu ma nocmasme npucmpin 3
XKUPOM Y HbOMY gasi 36epiranHst (gus. raasy "Migromoska go sukopucmarHs', nyHkm "Onist abo

Kup").
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[NouyekanTe, MOKU OAiSl UM KMP AOCTaTHbO OXOAOHYTb.

He 3acTtocosyiTe iaki um abpasusHi (piaki) 3acobu unLLeHHsA abo MaTepiaAn (HanMpUKAaA, CTaAeBi
rybKu) AASl YMLLLEHHS MPUCTPOIO.

Il HatucHitb dikcyroumit Baskiab KpULIKM, LLOG BIAKPUTY Ti.
A MiaHimiTs KpUWKy 3 NpUcTpoto.

¥ Butartite NiAAOH AASt BOAM.

A 3HiMiTb KOP3MHY 3 MPUCTPOIO Ta 3AMITE OAIIO UM XKMP.

H MouncTits KOpMyc BOAOTOIO raHUIPKOIO (3 AEAKOIO KiABKICTIO MMIOUOI PiAMHM) 260 KyXOHHUM
nanepom.

A MouncTiTh BHYTPILIHIO KaCTPYAIO rapAYOIO BOAOIO Ta AEAKOIO KIABKICTIO MUIOYOT PIAMHMU.
He 3aHyploiTe Bech Kopnyc NpUCTPOIO Y BOAY.

MuiiTe KpULLIKY, AOTOK AAS BOAM Ta KOP3WHY B rapsdilt BOAI 3 MUIOYMM 3acobom, abo B
NOCYAOMMUHIN MaLLMHI.

n I'Ipomm&Te YaCTUHU YNCTOIO BOAOIO Ta PETEABHO BMC)’UJin.

YuweHHA TPMBKOro aHTMXKMpoBOro ¢iAbTpy
KpULLKy 3 MOCTIMHMM MPOTKUPOBMM GIABTPOM MOXKHA UACTUTH Y MOCYAOMUMHIN MaLlLMHI abo y
rapsidivi BOAI 3 AEAKOIO KIABKICTIO MUIOUOT PIAMHM.

YacTuHMK, AKi MOXKHA MUTHU Y NOCYAOMMUMHIN MaLLMHI
- KpuwKa 3 NOCTIMHUM NPOTWKUPOBUM GIABTPOM
- Kop3auha
- BoasHui anoTok

3amiHa oaii a6o >kupy

OCKiAbKM OAIst Ta XKMP LIBMAKO BTPaYaloThb CBOT BAACTMBOCTI, BU Ma€ETe PeryAsipHo ix 3amiHaTu. LLlo6
3pobUTH Lie, AOTPUMYMTECH HACTYMHUX IHCTPYKLIN:

Akwo Bu 3a3snyant BUKOPUCTOBYETE MPUCTPIN AAST CMAXKIHHS KapTOMAi-dpi, Ta sikwwo By nponyckaeTe
OAito a0 KNP YEPE3 CUTOTO MICAA KOXKHOTO BUKOPUCTaHHS, B1 MOXKeTe BUKOPUCTOBYBATH Ty camy
onilo abo »wmp 10-12 pasis A0 oHoBAeHHS.AKLLO By 3acToCoBYETE MPUCTPI AAS MPUrOTYBaHHS
6araToto Ha NpoTeiHM i (M'sca um prbu), Bam Tpeba MiHATU OAillo abo »up YacTilue.

D HikoAu He BUKOPUCTOBYMTE Ty CAMO OAilO AOBLLE HiXK 6 MICSLLIB Ta 3aBXKAU AOTPUMYUTECH

iIHCTPYKUIN, HANMMCaHMX Ha NaKyHKY 3 LLiEIO OAi€lo.

HikoAn He AoaaBaTe cBiXXy OAito b0 >KUp AO CTapoi OAii abo >Kupy.

HikoAn He 3milwyTe ABa pisHi BUAM OAIl un XKupy!

D 3aBXKAM 3MIHIOUTE OAIIO UM XKMP, SKLLO BOHM MOUUHAIOTb MIHUTUCS, AKLLLO 3'ABASIETbCS
CUABHMH 3amax abo cMaK, abo AKLLO OAISl UM XKUP TEMHIIOTb, CTAHOBASTBCS CXOXMUMM Ha
cupon.

BuAMBaHHA BUKOPUCTAHOI OAil a60 >Knpy

BuavBaiiTe BMKOPUCTaHY OAilo ab0 XMP Ha3aA AO MAACTUKOBOI MAALLKM (SKLLO ii MOXHa 3aKkpuTh).Br
MOXETE BUKMAATU BUKOPVCTaHWIA TBEPAWI XKIMP, AABLLIM MOMY 3aTBEPAITY B anapaTi (6e3 Kop3auH#)
Ta 3ibpaBLUM 33 AOMOMOTOI0 AOMATKM | 3arOpHYBLUK Y ra3eTy.Bu MoxeTe MOKAACTM EMHICTb YK
raseTy y AWK AAA CMITTS, He NMPU3HAYEHOTO AASt YTBOPEHHS KOMMOCTY (He B ALWMK AASL CMITTS-
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KOMMOCTY) abo No30yTWCs OrO 3rAHO 3 BIAMOBIAHMMI PO3MOPSAXKEHHAMM Y BaLLi KpaiHi.

Il BcraHosiTh yci YacTUHM Ha3aa, Y MPUCTPIN Ta HAKPUITE MOTO KPULLKOKO.

A 3moTaniTe WHyp, MOKAAAITH Y BiAAIAEHHS AAS 36epiraHHs, BCTaBTe LTenceAb y dikcaTop.
3aXMUCT OTOUYIOHOrO CEpeAOBULLA

A MiaHimiTs npucTpint 32 pyukm.

Mopaam W0A0 CMaXKEHHS

Oraaa, Yacis NPUroTyBaHHS Ta TEMNEPATYP MIACMaXKYBaHHS AMBITbCS Y TabAMLI Y KiHUI L€l IHCTPYKLUil
3 BUKOPUCTaHHS.

AomMmaluHa KapTonaa-¢$ppi

Bu MoxeTe npuroTyBaTi HaCMadHiLLy Ta XpyCTKy KapTOMAIO-Gpi HaCTYMHUM YMHOM:

Il BisbmiTh TBepAy KapTOMAIO Ta MOpiXTE ii Ha NaAMYKM.[TPOMUMIATE MAAMUKM MiA XOAOAHOIO
BOAOIO.

Lle He AacTb 1M 3AMNaTUCA MAYAC CMXKIHHA.

> PemeAbHo BuCyLWiMb Kapmonaio.

A CmaxTe kapTonato-¢pi ABidiznepluoro pasy - 4-6 xeuAMH npu Temnepatypi |60°C, apyroro
pasy - 5-8 xBuAuHu npu Temneparypi 175°C.

El MokAaaiTs AoMaLLHIO KapTONAK-Gpi y KaCTPYAIO Ta NOTPYCiThb.AaliTe KAPTOMAI OXOAOHYTH
nepeA TUM, SIK MIACMaXKyBaTH yApyre.

3amoporkeHa iKa

3aMOopOXKeHi HamiBhabpUKaTK BIKE HYaCTKOBO MPUrOTOBAEHI, TOMY Bam Tpeba cMaxuTL iX TiAbKM pa3
Y BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLIAMM Ha MaKyHKax.

[POAYKTU 3 MOPO3UABHOT Kamepu (Bia, -16 A0 -18°C) Moxe NPUBECTU AO TOTO, O OAISt UM MKMP
3HAYHO OXOAOHYTb, KOAV MPOAYKTU 3aHYpATbCS B HUX. OCKIABKM MPOAYKTM HE BUCYLLYIOTCS Biapa3sy,
BOHM MOXYTb YCMOKTATU 3abarato OAil um Kupy.

LLlo6 He AOMYCTUTK LbOrO, BAABAMUTECS AO TaKMX 3aXOAIB!

- Kpallie AaTV 3aMOPOXEHNM NMPOAYKTaM PO3MOPO3UTUCA AO KIMHATHO! TeMMepaTypy rnepea
MPUroTYBaHHAM.

- ObepexHo BUTPYCITb AKOMOra BiAbLUE AbOAY Ta BOAM Ta MPOTUKAATE MPOAYKTH, LLIO OyAyTb
NIACMaXKyBaTUCA, MOKM BOHW HE BMCOXHYTb AOCTaTHbO.

- He HamaranTecsi cM@KWTH 3aBEAVKY KiABKICTb 33 OAMH pa3 (3BEPHITbCA A0 TabAMLI YaciB Ta
TemnepaTyp NpUroTyBaHHs).

- BubepiTb TemnepaTypy niacMaxkyBaHHs, BKasaHy B TabAMLL Y LK IHCTPYKLIT 3 BUKOPUCTaHHs abo
Ha MaKyHKy 3 MPOAYKTaMM, WO OyAyTb MiACMaxKyBaTUCA. AKLLO IHCTPYKLIM Hemae, BUOepiTb
Temnepatypy 190°C.

- Ay»xe NOBIAbHO 3aHypTE MPOAYKT B OAIlO abO XMP, OCKIAbKN 3aMOPOXKEHa CTPaBa MOXE
CMPUYMHUTI AO LUBUAKOTO BUHUKHEHHS ByAbDALLOK B OAIl b0 »KWpi.
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Ak no36yTncA HebarkaHUX NPUCMaKIB

OKpeMi TUMN NPOAYKTIB, HarMpPUKAaA, Prba, MOXYTb HaAABATH OAIl UM HKMPY HEOAXKAHOTO
npucMaky.LLlob HelTpaaisyBaTk cMak oAl Um »Kupy:

Il Miairpivite oito um »up Ao Temnepatypu 160°C.
A MokaaaiTe ABi ckMBKM XAiBy 260 ABa MApOCTKM NETPYLIKM B OAil.

[EA Mouekanite, noku He ByayTb 3'aBASTUCA ByAbBALLKM, | BUTATHITH XAIG 260 MeTpyLUKy 3
MPUCTPOIO AOMATKOIO.
OANist um »K1p Tenep 3HOBY MaTUMyTb HEUTPAAbHUM CMaK.

3axucT OTO4YYyl4Yoro cepepoBumila

D He BuKMAaMTE NpUCTPIK 3i 3BUYANHMM NOBGYTOBUM CMITTAM, AOCTaBASIUTE KOO MiCASl TOTO, AK
CMAMHE TEPMiH BUKOPUCTaHHS, AO OQILLIMHOrO NMPUMMAABHOIO MYHKTY AASl Nepepobku. Lium
BU AOMOMOXKeTe 36epertu AOoBKiAAsA (puc. |5).

[Nepea TUM, K BUKMAATU NPUCTPIN, BUTATHITL 6aTapelky Tanmepa (Tiabku Moaerb HD6123).

Il 3acTocyviTe TOHKY MAOCKY BUKPYTKY, OB 3HATM 3aAHIO YaCTUHY TaliMepa.

A Butarnite 6atapeto.He BUKMAANITE aKyMyASTOP 3i 3BMUYaMHUM NOBYTOBMM CMITTAM,
AOCTaBASITE MOTO AO OQILLIMHOIO MPUMOMHOTO MYHKTY.

MapaHTin Ta 06cAyroByBaHHA

Ao Bam HeobXxiaHa iHGopmaLis abo y Bac BUHMKAK NPpOBAEMM, 3BEPHITLCA AO BEO-CTOPIHKM
komnaHi "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 0BCAYroByBaHHS KAIEHTIB, 3BEPHITBCA AO MICLIEBOTO Ajrepa abo 3B'sXKiTbCs 3
CepsicHum Biaairom "Philips Domestic Appliances and Personal Care BV".
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YHEHHsA npobaem

Mpo6aema Mo>kAnBa npuumHa

CMarkeHa cTpasa He BubpaHa 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.

[pokAaaKa HaBKOAO MeTaAeBOl
YaCTUHM KPULKK 3a0pyAHMAACS
abo 3HoCKAaCA.

ORist um »ump BUTIKae Y NMpUCTpOoI 3abarato oAii um
Yyepes Kpan HKUPY.

MPUCTPOIO MiAYAC

MPUrOTYBaHHS.

[MpoAyKTW MiCTSTb 3abaraTo
BOAOTW.

V Kop3uHi 3abarato MpoAYKTIB.

OAnist um sKMp cAbHO  [1pOAYKTU MICTATL 3abaraTo
MIHXTBCA NiAYac BOAOTW.
MPUrOTYBaHHS.

Tvn 3aCTOCOBaHOT OAIT UM XKMpY
He MIAXOAMTb AAS TAMBOKOTO
CMAXKEHHS.

BHyTpilHIO KacTpyAlo He
MOYMLLEHO HAAEXKHUM YMHOM.

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.

3acTocoByTe OAIlO ab0 MKMpP KpaLol SKocTi. HikoAn He
3MiLLYITe ABaA PisHI TUMK OAIT 260 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.

AKWO KiAbLIE 3a0pyAHEHE, MOMUITE KPULLKY B rapsuin
BOAI 3 AESIKOIO KIABKICTIO MUIOUOIO PiAVHM abo B
MOCYAOMUMHIV MaLUMHIAKLLO KpMLLKA 3HOCMAACS,
3BepHITbCA AO Baworo aiaepa Philips abo a0
YNOBHOBaXXEHOTO cepBicHOro UeHTpy Philips aaa
3aMiHK YLLIABHIOBAABHOTO KiAbLS.

[epexoHanTecs, WO KiAbKICTb OAIl UM »Kupy He
MEPEBULLYE MAaKCMMAABHOTO PIBHS.

PeTeAbHO BUCYLLITb MPOAYKTH MEPEA MPUrOTYBaHHSM
Ta CMaxTe X Y BIANMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLIEIO 3
eKcnayatadii.

He HamaranTecs KAaCTU 3a OAMH pa3 bGiAblue
MPOAYKTIB, HiXX 3a3HaueHO Yy TabAML.

PeTenbHO BUCYWITb MPOAYKT MEPEA TUM, AK CMaXXNTU.

3acTocoByTe OAIlO ab0 MKMpP Kpawol SKocTi. HikoAn He
3MiLLYITe ABa PisHI TUMK OAIT 260 XUpy.

[oUNCTITb BHYTPILHIO KaCTPYAIO, SK OMUCaHO B LK
IHCTPYKUIT 3 BUKOPUCTaHHSA.
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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.
*) Tako amBiTbCs "[Mopaay 3 NiACMaXKyBaHHSA" MPO NPUrOTYBaHHA AOMALLHBOT KapTOMAI-Gpi.

Temnepatypa

160°C

170°C

175°C

180°C

190°C

Tun npoAyKTy

AoMallHA KapTonAs-
opi*) -4 umka
CMaXKeHHA

Caixa pviba
Kypuyata (Hi>kku)
CwipHi kpokeTw
KapTonasiHi onaakm

Ogouesi oraakn (3
rprbamu, LIBITHOIO
KanycTolo)

AoMallHA KapTonAs-
Gpi*) 2-11 LMKA
CMaXKeHHA

3amopoxkeHa
KapTonAa-dpi

XpycTuku (ayxe
TOHKI KapTOMASAHI
CKMOKM)

KapTonasHi KpokeTu
KuTanceki pixkkn

B'eTHamcbki
dapLUMpOBaHi MAVHLL

Kypsui cknbkm
Mii-TocTn

M'AcHi KyAbki (Mani)
Miaii

KpeseTku

ABAyUHI 0AaAKM
BakaaykaHu (cknbkm)
[MoHuMKK

Kamembepn
(obcumnaHi XAiBHUMM
KpyiLLIKamm)

PekomeHpoOBaHa

Yac

KiAbKICTb 32 OAMH MNiACMaXKyBaHHSA

pas

600 r

450 r

3-5 wmarkis
5 wmartkis
4 wmatkm

8-10 wmarkis

600 r

450 r

600 r

4-5 wmarkis
2-3 wMaTkum

5-6 WMaTKiB

8-10 wmarkis
8-10 wMmatkis
8-10 wmatkis
[2-15 wmarkis
8-10 wmarkis
5 wmarkis
600 r

3-4 Wwmatku

2-4 wMmaTkis

(Y XBMAMHAX) AAR
CBiXKMX UM
(yacTKOBO)
PO3MOpOXKEHUX
NPOAYKTIB

4-6 (ave. 175°Cy
Uit TabAUL WOAO
APYroro LvKAY)

5.7
12-15
4-5
3-4
23

5-8

34

45
6-7
56

34
34
34
23
34
34
34
56
23

Yac
niACMaXKyBaHHA
(Y XxBMAMHaX) AAA
3aMOPO>KEHNX
NMPOAYKTIB

15-20
67
4.5

5-6

6-7
10-12
8-10

45
45
4.5
34
45
45
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Tun npoAyKTy

BiA€HCbKI LLHILEAI

PekomeHpoOBaHa
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Yac Yac

KIABKICTb 32 OAMH MNIACMaXKyBaHHA  MiACMaKyBaHHA

pas

2 WMmaTKis

(Y xBMAMHaxX) AAA (Y XBMAMHAX) AAA
CBIKMX 4M 3aMOpPOXKEHUX

(4acTKoBO) NPOAYKTIB
PO3MOpPOXKEHNX
NpoAYKTIB

34 -
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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

O Poklopac

® Prostor za kondenzat

© Kogara za przenje

® Kontrola temperature

@ Pilot svjetlo

@ Poluga za oslobadanje poklopca
© Kabel

@ Spremiste mreZnog kabla

O Odvojivi Timer

@ On/Off prekida¢ (HD6123)

Vazno

Prije uporabe proditajte upute za uporabu i pogledajte slike.

D Provjerite da li voltaza naznaéena na aparatu odgovara voltaZi Vase lokalne el. mreze.

D Aparat spojite samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu.

D Ako je mrezni kabel oStecen ili uniSten, mora se zamijeniti jedino s originalnim od strane
ovlastenog servisa ili slicne kvalificirane osobe.

D Aparat uvijek dostavite u ovlasteni Philips servis na ispitivanje i popravak. Ne pokusavajte
sami servisirati aparat, u tom slucaju jamstvo postaje nevrijedece.

D Oiste 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.

D Nlkada ne zaranjajte kuciste, koje sadrzi el. elemente i grijace elemente u vodu, ili ispod mlaza
vode.

D  Ubvijek izvucite mrezni kabel iz uti¢nice nakon uporabe aparata. Ne pomicite aparat dok se
nije dobro ohladio.

D Nikad ne ukljutujte aparat prije nego ste ga ispunili uljem ili ma$¢u. Provjerite da li je aparat
ispunjem do razine izmedju dvije oznake s unutarnje strane posude.

D Tijekom przenja kroz filter izlazi vru¢a para. Drzite ruke i lice na sigurnoj udaljenosti od pare.
Takoder budite oprezni kod otvaranja poklopca.

D Tijekom uporabe drzite fritezu van dohvata djece. Pazite da mrezni kabel ne visi preko ruba
stola ili povrsine na koju je friteza polozena.

D Ovaj aparat je namijenjen isklju¢ivo kuénoj 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.

D Hranu przite zlatno-Zutu umjesto tamnu ili smedju te odmah uklanjanjte ostatke przenja.

Sigurnosno iskljudivanje

Ovaj aparat je opremljen sustavom automatskog sigurnosnog iskljucivanja 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.

D Ako friteza prestane s radom, ostavite ulje da se ohladi te kontaktirajte 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 suhu fritezu s ukljem, tekuéom ili krutom maséu do gornje indikacije s unutarnje
strane posude (vidi sekciju 'Ulje i mast' za instrukcije o koriStenju krute masti) (Slika 1).

Ulje/Tekuéa mast Mast

Min. 21 1700 g
Max. 231 2000 g

Ulje i mast

Nikada ne mijesejte razli¢ite tipove masti ili ulja.

Savjetujemo da koristite ulje za przenje ili teku¢u mast za przenje, po mogucnosti 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 koristit novu mast, prethodno ju rastopite na laganoj vatri u normalnoj posudi.
A Pailjivo ulijte rastoplienu mast u fritezu.
[l Driite fritezu s rastoplienom ma$éu na sobnj temperaturi.

A Ako se mast jako ohladi, moZe se desiti da se stvrdnjava prilikom topljenja. Izbusite nekoliko
rupa u masti vilicom kako bi to sprijecili (Slika 2).
Pazite da ne oStetite posudu vilicom.

Koristenje aparata

Przenje

Budite oprezni: vruca para ce 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 Samo HD 6123 - Ukljutite fritezu pomoé¢u On/Off prekidaa (Slika 4).
Kontrolno svjetlo na ON/Off dugmetu se ukljucilo.

[EA Postavite kontrolu temperature na odgovaraju¢u temperaturu (160-190°C) (Slika 5).

Kontrolno svjetlo temperature se ukljucuje.

- Zainforma ciju 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.

- Zavrijeme dok se friteza zagrijava, kontrolno svjetlo se simultano ukljucuje i iskljucuje. Kada se
ne ukljucuje neko vrijeme, ulje ili mast je dostiglo odredjenu temperaturu.

- Nakon $to je hrana pripremljena, kontrolno svjetlo ostaje upaljeno. Pri¢ekajte neko vrijeme prije

nego zapocnete prziti novu koli¢inu hrane.

Kosaricu moZete ostaviti u fritezi za vrijeme zagrijavanja.

v

A Otvorite poklopac pritiskom na polugu za otvaranje. Poklopac ¢e se otvoriti automatski
(Slika 6).
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Hl Podignite drzalo i dignite ko$aricu na najvisi polozaj (Slika 7).

A 1zvadite kosaru iz friteze i stavite u nju hranu (Slika 8).
» Za najbolje rezultate prZenja, savjetujemo da ne prekoracujete maksimalne kolicine hrane naznacene

u tablici.
Domaci przeni krumpirici Smrznuti krumpiriéi
Maksim. koli¢ina 1000 g 800g
Preporucene koli¢ine za najbolje 600 g 450 g
rezultate

Nikada ne przite kolaci¢e od azijske rize (ili sli¢nu vrstu hrane), to moze izazvati jako prskanje i
klju¢anje ulja ili masti.

Pazljivo vratite koSaru u fritezu bez daju uranjate u ulje ili mast (Slika 9).
B} Zatvorite pokrov.

EA Samo HD 6123 - Postavite Zeljeno vrijeme przenja (vidi sekciju 'Timer' u ovom poglavlju).

MoZete koristiti fritezu i bez "Timera'.

I Pritisnite gumb za otpustanje ru¢ke kosarice i pazljivo spustite kosaricu na najnizi polozaj
(Slika 10).

» 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
vrileme prZenja i njeZno protresite sadrZaj.

Timer (samo HD 6123)

Tip HD 6123 je opremljen s digitalnim Timerom.

"Timer' pokazuje kraj vremena przenja ali NE isklju¢uje aparat.

Namjestanje 'Timera' (mjeraé¢a vremena)
Il Pritisnite gumb mjerata 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 $to ste postavili vrijeme przenja, 'Timer' ¢e zapoceti odbrojavanje.

- Tijekom odbrojavanja, preostalo vrijeme przenja trepti na ekranu. Zadnja minuta je prikazana na
ekranu.

[EA Ako odbrano vrijeme nije ispravno, mozete ga izbrisati tako da pritisnete dugme dvije
sekunde u trenutku kada timer zapoéne s odbrojavanjem (napr. kada vrijeme zapoéne
treptati). Drzite dugme pritisnutim sve dok se '00' ne pojavi na ekranu. Sada moZete postaviti
novo vrijeme przenja.

A Kada je postavljeno vrijeme isteklo, za¢uti ¢e se audio signal. Nakon 10 sekundi audio signal
e se zauti ponovno. Signal mozZete prekinuti pritiskom na 'Timer' dugme.

Odvajanje 'Timera'
Timer se moze odvojiti od friteze, Sto Vam omogucava da ga poneste sa sobom u drugu prostoriju.
Na taj nacin biti éete u moguénosti Cuti zvucni signal koji indicira da je hrana pripremljena.
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D Nakon $to ste postavili Zeljeno vrijeme priprave, 'Timer' mozete odvojiti tako da povuéete
njegovu desnu stranu prema sebi (Slika 1 1).

Kada 'Timer' da signal da je priprava hrane gotova, mozete ga vratiti na fritezu tako da ga pritisnete

u leziste.

Umetak za vodu

Tijekom przenje pojaviti ¢e se kondenzat s unutarnje strane poklopca.Ta ¢e se voda prikupiti u
spremistu kada otvorite poklopac kako ne bi prskala po radnoj plohi.

D Ispraznite spremiste nakon uporabe.

- Pricekajte da se ulje ili mast dovoljno ohlade.

- Odvojite poklopac.

- Odvojite spremiste za kondenzat te ga ispraznite u umivaonik.

Nakon przenja

Il Podignite drzalo kako podigli kosaru u najvisu poziciju (Slika 12).

A Otvorite poklopac pritiskom na polugu za otvaranje (Slika 13).
Pazite na paru koje ¢e tom prilikom iza¢i te na moguce prskanje ulja.

A Pailjivo izvadite kogaricu iz friteze.
Ako je potrebno protresite kosaru iznad friteze kako bi uklonili zaostalo ulje ili mast. Stavite przenu
hranu u posudu u kojoj je upijaju¢i papir.

A HD 6123: Ukljuéite fritezu pomoéu On/Off prekidaga (Slika 14).
Kontrolno svjetlo ¢e se ugasiti.

IHl Nakon uporabe izvucite mrezni kabel iz uti¢nice.

Ne pomicite fritezu sve dok se ulje ili mast nije dovoljno ohladila, cca 60 minuta.

> Ako ne koristite fritezu regularno, savjetujiemo 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, satekajte da se stvrdne te pospremite fritezu zajedno s takvom mas¢u. (Vidi
poglavlje 'Priprema za porabu', sekcija 'Ulje i mast').

Cis¢enje

Pri¢ekajte da se ulje ili mast dovoljno ohlade.

Ne koristite nikakva abrazivna sredstva za ¢iS¢enje aparata.

Il Pritisnite polugu kako bi otvorili poklopac.

A Tada maknite poklopac s friteze.

X 1zvadite plitku posudu za vodu.

¥ Uklonite kosaru za przenje i izlijte ulje ili mast.

H Odistite kuciste vlaznom krpom (s malo tekuéine za pranje posuda) i/ili kuhinjskim papirom.

A Ocistite posudu s vru¢om vodom i nekim sredtvom za odmas¢ivanje.
Ne stavljajte kompletnu fritezu u vodu.

Ocistite poklopac, spremiste kondenzata te koSaru za przenje u vrucoj vodi s nekim
sredstvom za ¢iS¢enje ili u stroju za pranje posuda.
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IEA 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
- Umetak za vodu

Zamjena ulja ili masti

Ulje ili mast treba mijenjati regularno jer mu se mijenjau svojstva. Da bi zamijenili uljeili mast slijedite
upute:

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.

D Nikada ne koristite isto ulje dulje od 6 mjeseci i uvijek se pridrzavajte uputa s pakiranja.

D Nikada nemojte dodavati svjeze ulje ili mast rabljenom.

D Nikada ne mijeSejte razli¢ite tipove masti ili ulja.

D Ulje ili mast uvijek zamijenite ako po&ne pjeniti tijekom przenja, ako dobije miris ili promijeni

boju.

Bacanje rabljenog ulja ili masti

Koristeno i zamijenjeno ulje potrebno je pospremiti nazad u njegovu originalnu ambalazu. Mast
mozete izvaditi iz friteze spatulom. Ulje ili mast odlozite u skladu s propisima uVasoj zemlji.

Spremanje

Il Stavite sve dijelove natrag na/u aparat i zatvorite poklopac.
A namotajte mrezni kabel, stavite ga u spremiste te umetnite utika¢ u za to predvidjeni utor.

A Podignite fritezu za rucke.

Savjeti za przenje

Za pregled pripremanja hrane te vremena pripremanja pogledajte tablicu na kraju ovih uputa.

Domacdéi przeni krumpirici

Najukusnije i najhrskavije przene krumpiri¢e pripremit ¢ete na sljedeci 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 Priite krumpir dva puta: prvi puta 4-6 minute na temperaturi 160°C, drugi puta 5-8 minutana
temperaturi 175°C.

Il Nakon przenja stavite krumpir u posudu i dobro je protresite. Prije drugog przenja ostavite
ga da se dobro ohladi.



HRVATSKI 89

Smrznuta hrana

Smrznuti krumpirici su ve¢ djelomi¢no peceni, pa Cete ih trebati isprziti samo jednom slijededi upute
na pakiranju.

Hrana iz zamrzivaca ¢e 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)

- Selektikarjate temperaturu przenja u skladu s uputam proizvidjaca ili u skladu s uptama u tablici
na kraju ove upute. Ako nema instrukcija tada przite na 190C.

- 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:

Il Zagrijte ulje ili mst na temperaturu od 160°C.
A Stavite dva tanke kridke kruha ili ne$to kru$nih mrvica u ulje.

[Ell 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

D Aparat ne odbacujte zajedno s ostalim kué¢nim smeéem, ve¢ ga odlozZite na za to predvidena
prikupljalista. Na taj nacin pridonosite zastiti okolisa (Slika 15).
[zvadite baterije iz Timera (samo HD 6123) prije nego odbacite aparat.

Il Koristite mali odvijag kako bi odvojili poklopac ‘Timera'.

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 Rjesenje
Isprzena hrana nije Odabrana temperatura je Provjerite na pakiranju hrane ili u tablici u ovim
zlatnosmede boje preniska i/ili hranu niste przili uputama za uporabu da li su temperatura i/ili vrijeme
i/ili nije hrskava. dovoljno dugo. pripreme koje ste odabrali to¢ni. Ponovo postavite
tocnu temperaturu.
U kogarici je previse hrane. Nlkada ne przite vis hrane nego Sto je to specificirano
utablici

Ulje ili mast ne postizu dovoljnu  Osigurac kontrole temperature je mozda pregorio $to

temperaturu. je prouzrocilo automatsko iskljucivanje aparata.
Obratite se Vasem prodavacu ili najblizem ovlastenom
servisu kako bi zamojenili osigurac.

Friteza ima jak i Trajni filtter protiv masnoce je Uklonite poklopac te ga operite zajedno s trajnim
neugodan miris. zasicen. filterom u vrucoj vodi koristeci neko od standardnih
sredstava za pranje posudja ili koristite stroj za pranje
posudja.
Ulje ili mast viSe nisu svjeZi. Promijenite ulje ili mast. Redovite procjeduijte ulje ili
mast da bi dulje ostalo svjeze.
Vrsta upotrijeblienog ulja ili Upotrebljavajte kvalitetno ulje za przenje ili tekucu
masti nije pogodna za przenje mast. Nikada nemojte mijesati dvije razli¢ite vrste ulja ili
hrane u dubokoj masnoci. masti.

Para izlazi iz drugih ~ Poklopac nije dobro zatvoren.  Provjerite da li je poklopac dobro zatvoren.
dijelova friteze, a ne
samo kroz filter:

Trajni filtter protiv masnoce je Uklonite poklopac te ga operite zajedno s trajnim

zasicen. fiterom u vrucoj vodi koristeci neko od standardnih
sredstava za pranje posudja ili koristite stroj za pranje
posudja.

Prsten za zatvaranje oko metala Ako je prsten prijav, operite poklopac u vrucoj vodi s

s unutrasnje strane poklopca je  nekim sredstvom za pranje ili u s troju za pranje

prijav ili istro3en. posuda. Ako je poklopac istrosen, obratite se u najblizi
ovlasteni servis kako bi Vam zamijenili prsten.

Ulje ili mast prska U fritezi je previse ulja ili masti.  Pazite da ulje ili mast u fritezi ne prekoracuje
preko ruba tijekom maksimalnu razinu.
przenja.

Hrana sadrZi previse vlage. Dobro osusite hranu prije przenja i przite ju

pridrzavajuci se ovih uputa za uporabu.

U kogarici za przenje je previse  Nikada ne przite vise hrane nego je to specificirano u

hrane. tablici.

Ulje ili mast snazno  Hrana sadrzi previse vlage. Dobro osusite hranu prije przenja.

pjene tijekom

przenja.
Vrsta ulja ili masti koju ste Upotrebljavajte kvalitetno ulje za przenje ili tekucu
upotrijebili nije pogodna za mast. Nikada nemojte mijesati dvije razli¢ite vrste ulja ili
przenje hrane u dubokoj masti.
masnodi.
Unutarnja posuda nije dobro Oistite posudu sukladno uputama.

ocis¢ena.
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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.

*) Takodjer pogledajte 'Savjete za przenje' za pripremu Francuskog krumpira.

Temperatura Vrsta namirnica Preporucena Vrijeme przenja  Vrijeme przenja
kolicina (minute) za (minute)

svjezu ili smrznute hrane
(djelomicno)
smrznutu hranu

160°C Domaci przeni 600g 4-6 (selektirajte -
krumpiri¢i*) 1. ciklus 175°C iz ovih tablica
przenja za drugo pelenje)
Svjeza riba 450g 5-7 -
170°C Piletina (bataci) 3-5 komada 12-15 15-20 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 Domadi przeni 600 g 5-8 -
krumpiri¢i*) 2. ciklus
przenja
Smrznuti krumpiri¢i -~ 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)
12-15 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 -



92 EESTI

Lugupeetud tarbija, dnnitleme teid uue Philips Comfort fryer ostmise puhul. Uue fritteriga on
mitmesuguse toidu frittimine ohutu ja lihtne.

O Kaas

® Kondensaatvee néu

@ Frittimisndu

® Temperatuurivalits

@ Mirgutuli

@ Kaane vabastusnupp

© Juhe

@ Juhtme hoiuruum

O Eemaldatay taimer (ainult HD6123)
O Luliti sisse/vilia (ainult HD6123)

Enne seadme kasutuselevottu lugege juhend hoolega ldbi ja ning hoidke alles.

D Enne seadme kasutuselevéttu kontrollige, kas seadme andmeplaadile miargitud voolutugevus
vastab kohalikule voolutugevusele.

D Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa.

D Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see vahetada ainult Philipsi, Philipsi volitatud
hoolduskeskuses voi elukutselise elektriku poolt.

D Tagastage alati seade Philipsi volitatud hoolduskeskusse seadme remontimiseks voi
kontrollimiseks. Arge parandage seadet ise, vastasel juhul kaotab seade garantiiremondi
oOiguse.

D Enne seadme esmakasutust peske fritteri osad korralikult puhtaks (vt pt IPuhastaminel). Enne
fritteri tditmist 6li voi vedela frittimisrasvaga kontrollige, et kdik osad oleksid tdielikult kuivad.

D Arge mitte kunagi kastke seadme soojuselementi ega viliskesta, milles on seadme elektriosad,
vette, drge neid loputage veekraani all.

D Votke seadme pistik alati parast kasutamist vooluvérgust vilja. Arge liigutage fritterit seni,
kuni ta on tdiesti maha jahtunud.

D Arge lillitage seadet sisse enne 5li v&i frittimisrasvaga tiitmist. Kontrollige, et fritter oleks alati
tdidetud kuni tasemeni, mis jaab frittimisndus oleva kahe tihise vahele.

D Valmistamise ajal tuleb kaanes asuvast filtrist kuuma auru. Hoidke kied ja ndgu kuumast
aurust eemal. Olge ettevaatlik ka fritteri kaane avamisel, fritterist eraldub kuuma auru.

D Hoidke seade laste kieulatusest eemal, eriti seadme t&6tamise ajal ning drge jitke toitejuhet
lle lauaserva voi téopinna rippuma.

D Seade on ettendhtud kasutamiseks ainult koduses majapidamises. Kui seadet kasutatakse
vadralt voi (pool-)arilisel otstarbel véi rikutakse kasutuseeskirju, kaotab seade Siguse
garantiiremondile ja Philips ei vastuta ka muude hdirete tekkimispohjuste eest.

D Frittige toit kuldkollaseks v&i pruuniks ning eemaldage kérbenud osad! Arge frittige tarklist

sisaldavaid, nt kartuli- ja teraviljatooteid temperatuuril, mis on kdrgem kui 175°C (et
vihendada acrylamiidi teket).

Ulekuumenemiskaitse

Seade on varustatud Ulekuumenemiskaitsega, mis lilitab seadme tlekuumenemise korral vilja. Seda
voib juhtuda, kui seadmes ei ole piisalt rasva vai &li v3i kui sulatate seadmes tahke rasva tikke ning
soojus ei saa kiiresti kuumenevast kitteelemendist piisavalt kiiresti edasi levida.
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D Kui seade ikkagi todle ei hakka, poérduge Philips toodete miitja véi Philips 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 liilitatud ja
kiilmad.

A Tiitke kuiv fritter 8li, vedela frittimisrasva véi sulatatud tahke rasvaga sisemise ndu llemise
tasemetihiseni (vt pt |Oli ja rasvl tahke rasva kasutamisest) (joon ).

Olilvedel rasv Tahke rasv

Min. 21 1700 g
Maks. 231 2000 g

Oli ja rasv

Arge segage kasutamisel erinevaid 6lisid v&i rasvu.

Soovitame frittimisel eelistada rohkesti killastumata rasvhappeid (nt linoolhape) sisaldavat taimedli
vOI -rasva.

Véite kasutada ka frittimisoli v3i vedelat frittimisrasva, kuid selle kasutamisel peate silmas pidama
ohutusnéudeid viltimaks rasva pritsimist ning seadme tlekuumenemist voi seadme rikkumist.

Il Kui soovite votta kasutusele uut rasva, sulatage see pannil madalal temperatuuril.
A Kallake sulatatud rasv ettevaatlikult fritterisse.
[El Hoidke sulatatud rasvaga tiidetud fritterit toatemperatuuril.

A Kui rasv muutub viga jahedaks, voib 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 Ainult HD6123 - lillitage fritter sisse/vilja lilitiga sisse (joon 4).
Margutuli sisse/valja |Ulitis sttib.

[EAl Seadke temperatuurivalits néutud temperatuurile (150- 190°C) (joon 5).

Temperatuuri margutuli sitib.

- Infot erinevate toiduainete frittimistemperatuuride kohta saate toiduainete pakendilt v3i
kasutusjuhendi tabelist.

- Olivai rasv soojeneb vajaliku temperatuurini 10 kuni |5 minutiga.

- Seadme kuumenemisel lUitub margutuli mitu korda sisse ja valja. Kui tuli jadb mdneks ajaks
kustunuks, on 8li ja rasv saavutanud vajaliku temperatuuri.

- Pérast Uhe toidukoguse frittimist sttib margutuli uuesti. Parast margutule kustumist oodake veidi
ning siis pange fritterisse uus toidukogus.

> Vbite jdtta frittimiskorvi fritteri kuumenemise ajaks frittimisndusse.
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A Vajutage vabastusnuppu ja avage kaas. Kaas avaneb automaatselt (joon 6).

IH Tostke frittimiskorvi kiepidemest ja fikseerige see iilemisse asendisse (joon 7).

A Eemaldage korv seadmest ja pange frititav toit frittimiskorvi (joon 8).
>  Parima tulemuse saavutamiseks soovitame mitte iletada allpool mdrgitud koguseid.

Kodused friikartulid Kialmutatud friikartulid
Maks. toidukogus 1000 g 800 g
Soovitatav kogus parima 600 g 450 g

I6pptulemuse saavutamiseks

Arge frittige seadmes aasia riisikooke (voi sellesarnast toitu), sest need pritsivad tugevasti voi 6li
voi frittimisrasv v6ib kuumenedes hakata pulbitsema.

Pange korv ettevaatlikult fritterisse rasva vdi dlisse kastmata (joon 9).

IEX Sulgege kaas.

A Ainult HD6123 - seadke vajalik frittimiskestus (vt I6ik “Taimer" selles pt).
Fritterit vOite kasutada ka taimerit seadistamata.

I Vajutage korvi vabastusnuppu kiepidemel ja laske see ettevaatlikult madalaimasse asendisse
(joon 10).

> Selleks, et I6pptulemus teid rahuldaks, votke arvesse frititava toidu pakendil vGi tabelis nimetatud
valmistamisaega selle kasutamisjuhendi I6pus.

» Toit pruunistub Uhtlaselt, kui tstate korvi dlist voi rasvast vdlja ja raputate seda kergelt paar korda
frittimise ajal.

Taimer (ainult HD6123)

Mudel HD6123 on varustatud digitaalse taimeriga.

Taimer nditab frittimisaja I6ppu, kuid El lilita 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 jrelejadnud aeg.Viimane minut kuvatakse sekundites.

A Kui seadistatud aeg on viir, voite selle kustutada, vajutades 2 sekundit taimerinuppu alates
sellest hetkest, kui taimer on loendamist alustanud (s. o. kui aeg hakkab vikuma). Hoidke
nuppu all, kuni displeile ilmub 100I. Niitid véite seadistada dige frittimisaja.

A Kui seadistatud aeg on méodunud, kostab helisignaal. Pirast 10 sekundit kordub helisignaal.
Signaali katkestamiseks vajutage taimeri nuppu.

Taimeri eemaldamine

Taimer on eemaldatayv, mis voimaldab vétta taimeri kaasa teise ruumi. Tanu sellele kuulete
audiosignaali, mis teatab, kui frititav toit on valmis.
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D Kui taimer on seadistatud, tdmmake fritteri paremat serva enda poole ja eemaldage taimer
seadmelt (joon | I).

Kui taimer on signaaliga marku andnud, et frititav toit on valmis, minge ja pange taimer fritterile

tagasi.

Veekandik

Frittimise ajal koguneb kondensaatvesi kaane sisepinnale. Kui avate kaane, ei tilgu vesi tédpinnale vaid
koguneb kandikule.

D Tiihjendage parast kasutamist veekandik.

- Oodake, kuni 8li v8i rasv on piisavalt jahtunud.
- Eemaldage kaas.

- Eemaldage veekandik ja valage vesi valamusse.

Parast frittimist

Il Téastke korv kiepidemest kdige kdrgemasse asendisse, s.0. nérgumisasend (joon 12).

A Vajutage kaane vabastusnuppu ja avage kaas (joon |3).
Hoiduge kuuma auru ja véimalike &lipritsmete eest.

[El Eemaldage ettevaatlikult korv fritterist.
Vajaduse korral raputage korvi fritteri kohal, et eemaldada liigne rasv v&i 8li. Pange frititud toit
pehme paberiga nt majapidamispaberiga vooderdatud séelale voi ndusse ndrguma.

A Ainult HD6123: liilitage toitelilitiga fritter vilja (joon 14).
Sisse/vdlja lulitis olev mdrgutuli kustub.

Hl Pirast seadme kasutamist liilitage seade vilja.

Arge liigutage fritterit seni, kuni 6li voi rasv ei ole korralikult dra jahtunud, see vétab aega ligi 30
minutit.

> Kui te fritterit pidevalt ei kasuta, soovitame frittimiseks kasutatavat 6li véi rasva hoida pdrast
mahajahtumnist killmikus v3i jahedas kohas tihedalt suletavas néus. Oli véi rasv kallake néusse ldbi
peensdela, et eemaldada vdikesed toiduosakesed. Eemaldage frittimiskorv enne frittimisndu
tihjendamist.

> Kui fritteris on tahke rasv, laske sel hanguda ning hoidke seda fritteris (vt pt [Ettevalmistus

kasutamiseks! I16ik [Oli ja rasvi).

Oodake, kuni 6li vai rasv on piisavalt jahtunud.

Arge kasutage abrasiivseid (vedelaid) puhastusvahendeid v&i materjale (nt kiiiirimiskisnad)
seadme puhastamiseks.

Il Vajutage kaane vabastusnuppu ja avage kaas.

[ 2 | Seejarel votke kaas seadmelt ara.

[El Eemaldage veekandik.

A Eemaldage frittimiskorv ja valage &li v&i rasv vilja.

IHl Puhastage viliskesta niiske lapi (pesuvahendilahusega) ja/véi majapidamispaberiga.

A Peske frittimisndu kuuma vee ja pesemisvahendiga puhtaks.
Arge kastke fritteri viliskesta vette.
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Peske kaas, veekandik ja frittimiskorv kuuma veega, kuhu on lisatud pesemisvahendit voi
ndéudepesemismasinaga.

B Loputage osad puhta veega ning kuivatage korralikult ra.

Pusifiltri puhastamine
Rasvafittri kaas peske ndudepesumasinaga voi kuuma vee ja pesemisvahendiga puhtaks.

Noudepesumasinaga pestavad osad
- Rasvafiltri kaant
- Korvi
- Veekandikut

Oli voi rasva vahetamine

Oli ja rasv kaotab oma kasulikud omadused kiresti, seeparast tuleb neid frittimisel korraparaselt
vahetada. Jargige antud juhendit:

Kui kasutate fritterit peamiselt friikartulite valmistamiseks ning kurnate &li v&i rasva pérast iga
kasutuskorda, vdite sama &li v3i rasva kasutada 10-12 korda. Kui fritite valgurikkaid toiduaineid (liha
vOi kala), vahetage &li v3i rasva sagedamini.

D Arge kasutage sama 6li kauem kui 6 kuud ning jirgige alati juhiseid &li v&i rasva pakendil.

D Arge lisage kasutatud 8lile v&i rasvale uut juurde.

D Arge segage kasutamisel erinevaid &lisid voi rasvu.

D Vahetage &li v&i rasva, kui see hakkab kuumutamisel vahutama, sel on kirbe maitse v6i [6hn

v3i kui see muutub tumedaks ja/vai venivaks.

Kasutatud olist v6i rasvast vabanemine

Kasutatud 8li v8i rasv tuleb tagasi originaalpudelisse kallata ning korgiga sulgeda. Laske rasval tahkuda
(ilma et korv oleks fritteris), eemaldage see kaabitsaga ning pakkide ajalehepaberisse. Pange
kasutatud 8li pudelid voi ajalehte pakitud tahkunud rasv komposteerimisele mittekuuluvate jddtmete
hulka v&i hdvitage vastavalt oma riigis kehtivatele méirustele.

Il Pange koik osad tagasi fritterisse ja sulgege kaas.
A Kerige toitejuhe kokku ja pange pistik fikseeritud asendisse.

[E} Téstke fritterit ainult kiaepidemest.

Nouanded frittimiseks

Ulevaade valmistamisaegadest ja frittimistemperatuuridest on antud kasutusjuhendi 18pus olevas
tabelis.

Kodused friikartulid

Et friikartulid tuleksid maitsvad ja krébedad:

Il Kasutage varajasi kartuleid ja 16igake need kangideks. Loputage kiilma kraaniveega.
Siis ei kleepu nad frittimise kdigus omavahel kokku.
» Kuivatage kartulikange hoolikalt.

A Frittige friikartudleid kaks korda: seimene kord 4-6 minutit temperatuuril 160°C, teine kord
5-8 minutit temperatuuril 175°C.
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[El Pange friikartulid ndusse 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.

Suigavkilmutatud 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 jddd ja vett toiduainetelt dra ning kuivatage korralikult kuivaks.

- Arge frittige korraga liiga suuri toiduainekoguseid (vt vajalikke frittimisaegu ja temperatuuri
tabelist).

- Frittimistemperatuuriks valige kasutusjuhendi tabelis voi toiduaine pakendil olev. Kui vastav
temperatuur puudub kasutusjuhendist, valige temperatuuriks 190°C.

- Laske toiduained 8li vdi rasva sisse aeglaselt, kuna sigavkiilmutatud toiduained vBivad pdhjustada
kuuma oli v3i 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.
A Pange kaks 8hukest leivatiikki véi méned petersellioksad dlisse.

[Ell Oodake, kuni mulle enam ei ilmu ning seejirel votke leivatiikid voi petersellioksad fritterist
kaabitsaga vilja.
NUUd on oli v3i rasv taas neutraalse maitsega.

Keskkonnakaitse

D Arge visake kasutusest kérvaldatud seadet tavalise olmepriigi hulka, vaid viige see vastavasse
kogumispunkti. Olge keskkonnasdbralik (joon 15).
Eemaldage aku taimerist (ainult HD6123), enne kui seadme kasutusest kdrvaldate.

Il Kasutage viikest kruvikeerajat, et eemaldada taimeri tagasein.

A Eemaldage patarei. Arge visake patareid tavalise olmepriigi hulka, vaid viige vastavasse
kogumispunkti.

Garantii ja teenindus

Kui Te vajate informatsiooni voi on Teil probleemid tekkinud, kilastage Philips Web lehekuilge
www.philips.com v&i vStke Uhendus teie maa Philipsi hoolduskeskusega (lisainfot ja telefoninumbrid
leiate garantiitalongilt). Kui Teie maal ei ole Philipsi hoolduskeskust, pddrduge Philipsi toodete miilja
poole vai votke Uhendus Philipsi koduhooldusseadmete ja isikliku hoolduse BV
teenindusosakonnaga.
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Hairete korvaldamine

Probleem Voéimalik pShjus

Frititud toit ei ole Valitud temperatuur on liiga
piisavalt pruunistatud madal ja/vi toitu ei ole piisavalt
jalvai ei ole krdbe.  kaua frititud.

Korvis on liiga palju toitu.

Oli ega rasv ei ole piisavalt
tuline.

Fritterist tuleb
tugevat
ebameeldivat I6hna.

PUsifilter on satureeritud.

Oli vai rasv ei ole enam virske.

See Gli- vOi rasvasort ei ole
ettendhtud frittimiseks.

Auru tuleb mujalt, Kaas ei ole korralikult suletud.

mitte filtrist.

Pusifilter on satureeritud.

Tihendvoru, mis on Umber
kaane metallist sisepinna, on
madrdunud voi kulunud.

Frittimise kaigus
voolab dli v3i rasva
Ule seadme nurkade.

Fritteris on liiga palju oli voi
rasva.

Toit sisaldab liiga palju vett.

Korvis on liiga palju toitu.
Oli v&i rasv vahutab  Toit sisaldab liiga palju vett.
frittimise kdigus
tugevasti.

See &li- vdi rasvasort ei ole
ettendhtud frittimiseks.

Frittimisndu ei ole korralikult
puhtaks pestud.

Lahendus

V1t toidu pakendilt v&i selle kasutusjuhendi tabelist,
milliseid temperatuure ja/voi valmistamisaegu tuleb
kasutada. Vali vastav temperatuur valitsiga.

Arge (letage thel frittimiskorral tabelis margitud
toidukogust.

Temperatuurivalitsi kaitse on vdlja 166dud ning
Ulekuumenemiskaitse on seadme vdlja ldlitanud. Kaitse
vahetamiseks podrduge Philipsi toodetemtdja voi
Philips volitatud hooldekeskuse poole.

Eemaldage kaas ja peske fitter kuuma vee ja
pesemisvahendiga puhtaks v3i peske
ndudepesumasinaga.

Vahetage 0li v&i rasv. Filtreerige korraparaselt oli voi
rasva, siis sdilib see kauem varskena.

Kasutage 8li v&i rasva, mis on kvaliteetne. Arge kunagi
kasutage koos erinevaid Slisid ega rasvu.

Kontrollige, kas kaas on korralikult suletud.

Eemaldage kaas ja peske fitter kuuma vee ja
pesemisvahendiga puhtaks voi peske
ndudepesumasinaga.

Kui tihendvoru on méaardunud, peske seda kuumas
vees, kuhu on lisatud pesemisvahendit. Kui tihendvaru
on kulunud, po6rduge selle vahetamiseks Philipsi
toodetemiitja vai Philipsi volitatud hoolduskeskuse
poole.

Kontrollige, kas 8li voi rasv ei lleta maksimumtaset.

Kuivatage toit enne frittimist ja valmistage toitu
vastavalt kasutusjuhendi ndidustustele.

Arge (letage tabelis antud toidukogust.

Enne frittimist kuivatage toitu.

Kasutage Sli v3i rasva, mis on kvaliteetne. Arge kunagi
kasutage koos erinevaid lisid ega rasvu.

Peske ndu puhataks, nagu dpetatud juhendis.
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Toidu valmistamise ajad ja temperatuuri seaded

Tabelis on antud tUhekordne valmistamiskogus ning temperatuur ja valmistusajad erinevate
toiduainete kohta.

Juhul, kui toidupakendil antud valmistamisjuhised erinevad kasutusjuhendi tabelis olevatest
andmetest, siis jargige pakendi juhiseid.

* Friikartuleid valmistades vt ka IN&uanded frittimiseksl.

Temperatuur Toit Portsjoni soovitav Frittimisaeg Frittmisaeg
kogus (minutites) (minutites)
virske voi kilmutatud 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 -
170°C Kanakoivad 3-5 tk [2-15 15-20
Juustukroketid 5tk 4-5 6-7
Viikesed 4tk 34 4-5
kartulipannkoogid
Frititud aedvili 8-10 tk 2-3 -
(seened, lillkapsas)
175°C Friikartulid* 2 600 g 5-8 -
frittimist
Kilmutatud 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 34 4-5
Lihapallid (véikesed) 8-10 tk 3-4 4-5
Rannakarbid 12-15 tk 2-3 34
Krevetid 8-10 tk 3-4 4-5
Frititud Sunad 5tk 34 4-5
190°C Baklazaan (viilud) 600 g 3-4 -
Berliini pannkoogid ~ 3-4 tk 5-6 -
Camambaddr 2-4 tk 2-3 -
(saiapuruga)

Viini shnitsel 2tk 3-4 -
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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.

0 viks

© Kondenséta adens trauks

© Produktu grozs

® Temperatiras slédzis

@ Signallampina

@ Vika atbrivodanas svira

® Elektrovads

@ Elektrovada uzglabaanas nodaljums

O Nonemams taimers (tikai modelim HD6123)

@ leslégianas/izsiegianas sledzis (tikai modelim HD6123)

Pirms ierices lietosanas ripigi izlasiet $is lietoSanas pamacibas un saglabdjiet tas turpmakam uzzinam.

D Pirms pievienojat ierici elektrotiklam, parliecinieties, vai uz ierices noraditais spriegums atbilst
elektrotikla spriegumam jasu majas.

D Pievienojiet ierici tikai iezemétai elektrotikla kontaktrozetei.

D Lai izvairitos no bistamam situacijam, bojats ierices elektrovads ir janomaina Philips pilnvarota
apkopes centra darbiniekiem vai lldzigi kvalificgtiem specialistiem.

D lerice japarbauda un jalabo tikai Philips pilnvarotos apkopes centros. Neméginiet labot ierici
pats, jo tad garantija klts nederiga.

D 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.

D Nekad neiegremdgjiet pamatni, kura atrodas elektriskas sastavdalas un sildelements, ident un
neskalojiet to tekosa tident.

D P&c lietoSanas vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla. Neparvietojiet taukvares katlu, kamér
tas nav pietiekami atdzisis.

D Neiesledziet ierici, pirms ta nav piepildita ar e|lu vai taukiem. Raugieties, lai taukvares katls
vienmer bitu piepildits l1dz imenim starp abam ieZimem blodas iekspuse.

D Ediena gatavosanas laika caur filtru izdalas karsts tvaiks. Raugieties, lai seja un rokas ir dro$a
attaluma no tvaika. No ta japiesargas, arT atverot vaku.

D Novietojiet ierici bérniem nepieejama vieta. Nelaujiet elektrovadam nokaraties pari galda vai
darbvirsmas malai.

D lerice ir paredzéta lietosanai tikai majsaimnieciba. Ja ierice tiek lietota neparedzétiem vai
(dalgji) profesionaliem mérkiem, ja ta tiek izmantota neatbilstosi §Tm lietoSanas pamacibam,
garantija klGst nederiga un Philips nav atbildigs par raditajiem zaud&umiem.

D Gatavojiet &dienu, [1dz tas kllst zeltaini dzeltens, nevis tumss vai briins, un iznemiet sadegusas

drupacas! Negatavojiet cieti saturosus &dienus, it pasi kartupe|u vai graudaugu produktus
temperatiira, kas augstaka par 175°C (lai mazinatu akrilamida ra$anos).

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 izdalit karstumu.
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D Ja taukvares katls parstaj darboties, laujiet ellai vai taukiem atdzist un vérsieties pie Philips
produkcijas izplatitaja vai Philips pilnvarota apkopes centra.

Sagatavosana lietoSanai

Il Novietojiet ierici uz horizontalas, lidzenas un stabilas virsmas b&rniem nepieejama vieta.
Ja vélaties novietot taukvares katlu uz gazes vai elektriskas plits, parliecinieties, vai ta ir izslégta un
atdzisusi.

A Piepildiet taukvares katlu ar e||u, $kidrajiem taukiem vai kausétiem cietajiem taukiem [idz
augi&jai iezimei blodas iek3pusé (padomi cieto tauku izmanto$anai sniegti nodala "Ella un
tauki") (attéls ).

Ella/Skidrie tauki Cietie tauki
Min. 21 1700 g
Maks. 231 2000 g

Ella un tauki

Nekada zina vienlaikus nelietojiet dazadu veidu elu vai taukus.

= =

leteicams lietot variSanai paredzétu ellu vai skidros taukus, vélams augu ellu vai taukus ar augstu
nepiesatinato taukskabju saturu.

Var lietot ari cep3anai paredzétos cietos taukus, bet tada gadijuma nepieciesams ievérot ipasus
piesardzibas pasakumus, lai tauki nesprakskétu un sildelements neparkarstu vai netiktu bojats.

Il Ja vélaties izmantot cieto tauku gabalinus, vispirms I&ni izkausgjiet tos parasta panna uz mazas
uguns.

A Uzmanigi ielejiet izkaus@tos taukus taukvares katla.
[l Glabjiet taukvares katlu ar atkal sacietgjusajiem taukiem istabas temperatlra.

A Ja tauki tiek parak atdzeséti, tie var sakt sprakskét, kad tos atkartoti karsé. Lai to novérstu, ar
daksinu sadurstiet kausétos taukus (attéls 2).
Uzmanieties, lai ar daksinu nesabojatu blodu.

lerices lietosana

Ediena gatavosana

Uzmanieties: édiena gatavosanas laika caur filtru vaka izdalas karsts tvaiks.

Il 1zvelciet visu elektrovadu no uzglabasanas nodalijuma un iespraudiet kontaktspraudni sienas
kontaktrozetg (attels 3).
Raugieties, lai elektrovads nepieskaras ierices karstajam detalam.

A Tikai modelim HD6123: iesledziet taukvares katlu, piespiezot ieslégsanas/izslegsanas sl&dzi
(attels 4).
ledegas sledza signallampina.

[El Ar temperatiiras regulatoru izvélieties vajadzigo temperatiiru (160-190°C) (attéls 5).

ledegas temperatdras signallampina.

- Informaciju par to, kadu temperatiru izvéléties, meklgjiet uz produktu iesainojuma vai 3is
brosiras beigas.

- Ella vai tauki tiek uzkarséti lidz izvélétajai temperatdrai |0 lidz |5 mindsu laika.
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- Kamer taukvares katls uzkarst, signallampina vairakas reizes iedegas un nodziest. Kad ta kadu laiku
neiedegas, ella vai tauki ir sakarsusi lidz izvélétajai temperatdrai.

- Péctam, kad ir pagatavota viena porcija, iedegas signallampina. Pirms gatavot nakamo porciju,
pagaidiet, lldz signallampina kadu laiku vairs neiedegas.

> Taukvdres katla uzkarsanas laika grozu varat atstat iericé.

A Atveriet vaku, piespiezot atbrivosanas sviru.Viks atveras automatiski (attéls 6).

H Paceliet rokturi, lai saslietu grozu ta augstakaja stavoklT (attéls 7).

A 1znemiet grozu no taukvires katla un ievietojiet groza produktus (attéls 8).
» Lai produktus labi sagatavotu, iesakam nepdrsniegt turbmak minéto maksimalo produktu daudzumu.

Majas gatavoti kartupelu Saldeti kartupelu salmini
salmini

Maksimalais daudzums 1000 g 800 g

leteicamais daudzums 600 g 450 g

Negatavojiet $aja iericé Azijas risu cepumus (vai lidzigus &dienus), jo ella vai tauki var spacigi
sprakskét vai burbulot.

Uzmanigi ievietojiet grozu taukvares katla, neiegremdgjot to e|la vai taukos (attéls 9).
IEd Aizveriet vaku.

A Tikai modelim HD6123: noregulgjiet vajadzigo gatavo$anas ilgumu (sk. §Ts nodalas apaksnodalu
"Taimers").
Taukvares katlu var lietot, ari nenoregulé&jot taimeru.

II1 Piespiediet atbrivosanas taustinu, kas atrodas uz groza roktura, un uzmanigi nolaidiet grozu ta
viszemakaja stavokr (attéls 10).

> Lai pagatavotu garsigu €dienu, ievérojiet uz produktu iesainojuma vai $is brosiras tabuld noradito
gatavo$anas ilgumu.

» Lai produkti ieglitu vienmérigi zeltainu garozinu, gatavosanas laika daZas reizes iznemiet grozu no
ellas vai taukiem un nedaudz sakratiet.

Taimers (tikai modelim HD6123)

Modelis HD6123 ir aprikots ar ciparu taimeru.

Taimers norada gatavo$anas laika beigas, bet NEIZSLEDZ taukvares katlu.

Taimera noregulésana
Il Piespiediet taimera taustinu, lai izvélétos gatavosanas ilgumu miniités.
Izvélétais laiks tiek paradits ekrana.

A Turiet taustinu piespiestu, lai atri izvélétos nepieciesamo ilgumu miniités. 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. Pédéja minGte tiek radrta
sekundeés.

A Ja ieprieks izvéletais laiks nav pareizs, to var dzést bridr, kad taimers sak laika skaiti$anu
atpaka] (t.i., kad laika radijums sak mirgot), divas sekundes turot piespiestu taimera taustinu.
Turiet taustinu piespiestu, lidz ekrana paradas "00".Tagad varat izvéléties pareizo gatavo$anas
ilgumu.
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A Kad izvéletais laiks ir pagajis, atskan skanas signals. Péc 10 sekundém skanas signils tiek
atkartots. Skanas signalu var apturét, piespiezot taimera taustinu.

Taimera nonemsana
Taimeru iesp&jams nonemt, lai to varétu panemt lidzi uz citu telpu. Tadéjadi jebkura vieta varésiet
dzirdét skanas signalu, kas norada, ka édiens ir gatavs.

D P&c gatavosanas ilguma izvéles taimeru var nonemt, pavelkot ta labo malu uz savu pusi (attéls

).
Kad taimers raida skanas signalu, noradot, ka &diens ir gatavs, varat atgriezties pie taukvares katla un
ievietot taimeru atpakal vieta.

Udens trauks

Gatavosanas laika vaka iek$pusé kondenséjas Gdens. Atverot vaky, Sis Gdens tiek savakts Gdens trauka,
lai tas nepilétu uz darbvirsmas.

D Pé&c lietosanas iztuksojiet Gidens trauku.

- Nogaidiet, lidz ella vai tauki ir pietiekami atdzisusi.

- Nonemiet vaku.

- Nonemiet Gdens trauku un izlejiet tas saturu izlietné.

Pé&c &diena gatavosanas

Il Paceliet rokturi, lai paceltu grozu augstikaja, t. i., 7avésanas, stavoklr (attéls 12).

A Atveriet vaku, piespiezot vaka atbrivosanas sviru (attéls 13).
Uzmanieties no karsta tvaika un ellas sprakské&Sanas.

[Ell Uzmanigi izpemiet grozu no taukvares katla.

Ja nepiecieSams, pakratiet grozu virs taukvares katla, lai notecinatu lieko ellu vai taukus. lelieciet
gatavo édienu bloda vai caurduri, kura ievietots taukus uzsticoss papirs, pieméram, virtuves papira
dvielis.

A Tikai modelim HD6123: izsledziet taukvares katlu, piespiezot ieslég$anas/izslégsanas sledzi
(attels 14).
Slédza signallampina nodziest.

Hl P&c lieto$anas atvienojiet ierici no elektrotikla.

Neparvietojiet taukvares katlu, kamér ella vai tauki nav pietiekami atdzisusi. Tas ilgst aptuveni 60
minutes.

> Ja nelietojat taukvares katlu reguldri, iesakam izliet ellu vai $kidros taukus un glabat tos cie$i noslégtos
traukos, vislabak ledusskapi vai vésa vietd. Piepildiet uzglabasanas traukus, izkasot ellu vai taukus caur
smalku sietu, lai atdalitu produktu dalinas. Pirms iztuksojat blodu, iznemiet produktu grozu.

> Ja varsanai izmantojat cietos taukus, Jaujiet tiem sacietét taukvdres katld un glabdjiet taukvares katlu
ar taukiem taja (sk. nodalas "Sagatavosana lietosanai" apaksnodalu "Ella un tauki").

TiriSana

Nogaidiet, [idz ella vai tauki ir pietiekami atdzisusi.

lerices tiriSanai neizmantojiet abrazivus (Skidrus) tiriSanas idzek|us vai materialus (piem&ram,
skrapjus).

Il Piespiediet vaka atbrivo$anas sviru, lai atvértu vaku.
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A P&c tam noceliet vaku no ierices.
¥ Nonemiet Gdens trauku.
A Iznemiet grozu no ierices un izlejiet efju vai taukus.

H lerices pamatni tiriet ar mitru dranu (kas samitrinata kada tiri$anas lidzeklT) un/vai papira
dvieli.

A Mazgijiet blodu karsta idenT ar $kidro trauku mazgasanas lidzekli.
Neiegremdgjiet taukvares katla pamatni tdent.

Nomazgajiet vaku, dens trauku un grozu karsta Gdent, kam pievienots trauku mazgasanas
lidzeklis, vai trauku mazgajama masina.

X Noskalojiet detalas tira GidenT un riipigi 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
- Udens trauks

Ellas vai tauku maina

Ella vai tauki jamaina regulari, jo tie atri zaudé savas labas ipasibas. Lai to izdarity, 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 10 [idz |12 reizes pirms nepiecieSama
to nomaina. Ja taukvares katlu lietojat olbaltumvielam bagatu produktu gatavosanai (pieméram, galas
vai zivju), ella vai tauki ir jamaina biezak.

D Nekada zina nelietojiet to pasu ellu ilgak par seS§iem ménesiem un vienmér ievérojiet uz

iesainojuma minétos noradijumus.

Nekada zina lietotai ellai vai taukiem nepievienojiet jaunu ellu vai taukus.

Nekada zina vienlaikus nelietojiet dazadu veidu ellu vai taukus.

D Ja ella vai tauki karsgjot sak putot, ja tiem ir stipra piegarsa vai aromats, ja tie k|Gst tumsi
un/vai ieglist sirupam [idzigu konsistenci, tie noteikti jamaina.

Atbrivosanas no ellas vai taukiem

Izlejiet 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 tvertn€) 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 uzglabaanas nodalfjuma un ievietojiet kontaktspraudni ta
nostiprinasanai paredzétaja vieta.
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[EX Celiet taukvares katlu aiz rokturiem.

Padomi €diena gatavosSanai

Informaciju par édiena gatavosanas ilgumu un temperatlru skatiet tabula $is lietoSanas pamacibas
beigas.

Ma3jas gatavoti kartupelu salmini

Visgarsigakos un viskraukskigakos kartupelu salminus gatavo 3adi:

Il 1zmantojiet cietus kartupelus un sagrieziet tos niijinas. Noskalojiet nijinas auksta Gdent.

Tadejadi tas cepsanas laika nesalips.

> Njinas rapigi nosusiniet.

A Viriet kartupelu salminus divas reizes: pirmo reizi 4-6 miniites 160°C temperatiiri, otro reizi
5-8 mindtes 175°C temperattra.

[l lelieciet kartupelu salminus bjoda un sakratiet. Pirms varat kartupelus otru reizi, [aujiet tiem
atdzist.

Saldeta partika

Saldéta partika jau ir sagatavota lietosanai, tapéc ta javara tikai vienu reizi, ievérojot noradijumus uz
iesainojuma.

levietojot ella vai taukos produktus no saldétavas (-16 lidz -18 °©C), ella vai tauki ievérojami atdzisis.
Ta ka édiens nesak tdfit gatavoties, tas var uzstkt parak daudz ellas vai tauku.

Lai to noverstu, rikojieties $adi:

- pirms gatavo3anas atkauséjiet saldétus produktus [idz istabas temperatirai;

- uzmanigi nokratiet péc iespéjas vairak ledus un tdens, gatavojiet tikai pilnigi sausus produktus;

- viena reizé negatavojiet parak lielas porcijas (skatiet tabulu par édiena gatavosanas ilgumu un
temperatdru);

- izvélieties gatavosanas temperatiru, kas noradita uz gatavosanai paredzéto produktu iesainojuma
vai 8is lieto3anas pamacibas tabula. Ja gatavoSanas temperatdra nav noradita, izvélieties 190°C
temperattru;

- léni iegremdegjiet produktus ella vai taukos, jo saldétie produkti var izraisit ellas vai tauku
sprakskesanu.

Atbrivosanas no piegarsas

Noteikti produktu veidi, ipasi zivs, var pieskirt ellai vai taukiem nepatikamu gar3u. Lai neitralizétu ellas
vai tauku garsu:

Il uzkarsgjiet elu vai taukus lidz 160°C temperatiirai;
A iclieciet ¢|[a divas planas maizes $kéles vai dazus p&tersila zarinus;

A pagaidiet, Iidz vairs neparadas burbuli, un p&c tam ar lapstinu iznemiet maizi vai pétersilus no
taukvares katla.
Ellai vai taukiem tagad atkal ir neitrala garsa.
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Vides aizsardziba

D Neizmetiet ierici kopa ar parastajiem majturibas atkritumiem, bet nododiet oficiala atkartotai
parstradei paredzéto lietu savaksanas viet3, tadgjadi saudzgjot apkartgjo vidi (attéls 15).
Pirms atbrivojaties no ierices, iznemiet taimera bateriju (tikai modelim HD6123).

Il Lai nonemtu taimera aizmugures vaku, lietojiet plakano skriivgriezi.

A Iznemiet bateriju. Neizmetiet bateriju kopa ar parastiem majsaimniecibas 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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Klimju 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 Slakstas
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 uzsticosais
fittrs ir piesatinats.

Blivgredzens vaka iekSpuse ir
netirs vai nolietojies.

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 ellu vai Skidros taukus. Nekad
nejauciet kopa divu dazadu veidu ellu vai taukus.

Parbaudiet, vai vaks ir ciesi aizvérts.

Nonemiet vaku un nomazgajiet vaku un filtru karsta
Gdent ar skidro trauku mazgasanas lidzekli vai trauku
mazgasanas masina.

Ja blivgredzens ir netirs, nomazgajiet vaku karsta tden,
kam pievienots trauku mazgasanas lidzeklis, vai trauku
mazgajama masina. Ja blivgredzens ir nolietojies,
vérsieties pie Philips produkcijas izplatitaja vai Philips
pilnvarota apkopes centrd, lai nomainttu blivgredzenu.
Raugieties, lai ella vai tauki taukvares katla neparsniedz
maksimala imena iezimi.

Rdpigi nosusiniet produktus pirms gatavosanas un
variet tos, ka noradits $aja lietosanas pamaciba.

Negatavojiet lielakas édiena porcijas, ka noradits tabula.

Pirms gatavosanas ripigi nosusiniet produktus.

Lietojiet kvalitativu ellu vai Skidros taukus. Nekad
nejauciet kopa divu 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.
* Informaciju par majas gatavotu kartupelu salminu pagatavosanu sk. arf nodala "Padomi édiena

gatavosanai".

Temperatiira

Partikas veids

IS T ETH
porcijas lielums

Svaigu vai (dalgji) Saldetu produktu

atkausétu
produktu
gatavosanas

gatavosanas
ilgums (minates)

160°C

170° C

175°C

180° C

190° C

Majas gatavotu
kartupelu salminu*
pirma varisanas reize

Svaiga zivs
Vista (stilbini)
Siera kroketes

Mazas kartupelu
pankdkas

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 (3kéles)
Miklas virtuli

Kamambeérs
(rivmaize)

Vines 3nicele

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

ilgums (minates)

4-6 (otraja varisanas
reizé uzkarsgjiet idz
190°C
temperatarai)

5-7
12-15
45
34

2-3

5-8

3-4

45
67
56

3-4

3.4
23
3.4
34
34
56
2-3

3-4

15-20
67
4.5

5-6

6-7
10-12
8-10

45

4.5
34
45
4.5
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Mieli pirkéjai, sveikiname jus jsigijus nauja Philips Comfort Plus skrudintuve. Su Sia skrudintuve maista
pasigaminsite lengvai ir saugiai.

@ Dangtis

© Susikondensavusio vandens latakas

© Kepimo krepselis

® Temperatiros reguliatorius

@ Signaliné lempute

@ Dangtio atpalaidavimo svirtis

© Laidas

@ Laido laikymo skyrius

O Nuimamas laikmatis (tik HD6 123 modeliuose)

@ jiungimo/igjungimo jungiklis (tik HD6123 modeliuose)

Prie3 naudojant aparata pirma karta, atidZiai perskaitykite Sias naudojimo instrukcijas ir pasidékite jas
tolimesniam naudojimui.

D Pries jjungdami aparata, patikrinkite, ar jtampa, nurodyta ant aparato, sutampa su vietine
elektros jtampa.

D Aparata jjunkite tik | Zeminta rozete.

D Jei yra paZeistas maitinimo laidas, vengiant pavojaus, jis turi biti pakeistas Philips,
autorizuotame Philips aptarnavimo centre ar panasios kvalifikacijos asmenuy.

D Aparata tikrinkite ir taisykite tik Philips jgaliotuose aptarnavimo centruose. Nebandykite
taisyti namuose, prieSingu atveju garantija taps negaliojancia.

D Pries$ naudojant aparatq pirma karta, atidZiai nuvalykite atskiras skrudintuves dalis (zr. skyrelj
"Valymas"). Prie$ pripildydami skrudintuve aliejumi ar skystais riebalais, patikrinkite, ar visos
skrudintuvés dalys yra visiskai sausos.

D Niekada nejmerkite korpuso, kuriame yra elektrinés dalys ir kaitinimo elementai, j vandenj ir
neskalaukite jo po tekanciu vandeniu.

D Visada po naudojimo ijunkite aparata. Nejudinkite skrudintuvés, kol ji pakankamai neatves.

D Nejjunkite aparato, kol neuzpildéte jo aliejumi ar riebalais. |sitikinkite, ar skrudintuvé visada
uzpildyta iki lygmens tarp dviejy atZymy ant vidinés vidinio dubens sienelés.

D Skrudinant per filtra i$leidZiamas karstas garas. Nekiskite prie gary ranky ir veido. Karsty gary
turite saugotis ir nukeldami dangtj.

D Aparata 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.

D Maistq 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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D Jei skrudintuvé nebeveikia, atvésinkite riebalus ir kreipkités j savo Philips pardavéja arba |
Philips jgaliota 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 arba istirpdyty kiety riebaly iki
auks¢iausio Zymens vidinio dubens viduje (skyriuje "Aliejus ir riebalai" rasite nurodymus, kaip
naudotis kietais riebalais) (pav. I).

Aliejus/skysti riebalai Kieti riebalai
Min. 21 1700 g
Maks. 231 2000 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 rdgsties).

Galima naudoti ir kietus kepimo riebalus, bet Siuo atveju reikalingos papildomos atsargumo
priemonés, nes riebalai taskosi ir kaitinimo elementas gali perkaisti arba sugesti.

I Jei norite naudoti kietus tauky gabalélius, jprastoje keptuvéje létai istirpinkite juos ant mazos
ugnies.

A Atsargiai pilkite atSildytus taukus j skrudintuve.
A Skrudintuve su vél sustingusiais kietais taukais laikykite kambario temperatiroje.

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 Tik HD6123 modeliams - skrudintuve jjunkite jjungimo/isjungimo jungtuku (pav. 4).
Signaliné jjungimo/igjungimo jungtuko lemputé siziebia.

[l Temperatiiros reguliatoriumi nustatykite reikiama temperatiira (160-190°C) (pav. 5).

|siziebs temperatlros signaliné lemputé.

- Informacija, kokia temperatiira pasirinkti, rasite ant skruidinamo maisto pakuotés arba
atitinkamoje lenteléje iy naudojimo instrukcijy pabaigoje.

- Aligjus ar riebalai iki pasirinktos temperatdros jkais per 10-15 minuciy.
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- Kol skrudintuvé kaista, signaliné lemputé keleta karty uzges ir vél uzsidegs.Kai ji kuriam laikui
uzgesta, aliejus ar riebalai pasiekia nustatyta temperatlra.

- Kai maisto porcija bus paskrudinta, signaliné lemputé irgi uzsidegs. Todél kurj laika palaukite, kol
uzges signaliné lemputé, pries pradédami skrudinti sekancia porcija.

> Gdlite palikti krep$elj skrudintuvéje, kol skrudintuvé kaista.

A Dangtj atidarykite paspausdami atpalaidavimo svirtj. Dangtis atsidarys automatiskai (pav. 6).
Al Pakelkite rankena, norédami iskelti krepselj | auks¢iausia padétj (pav. 7).

A isimkite krepselj i$ skrudintuves ir norima skrudinti maista sudekite j krep3elj (pav. 8).

» Kad geriausiai iskeptuméte, mes patariame nevirsyti maksimalaus, nurodyto Zemiau, maisto kiekio.
DidZiausias kiekis 1000 g 800 g
Rekomenduojamas kiekis, norint 600 g 450 g

pasiekti geriausia rezultaty

Neskrudinkite azijietiSky ryZiy paplotéliy (ar panasaus maisto) Siame aparate, kadangi aliejus ar
riebalai gali smarkiai taskytis ar burbuliuoti.

Atsargiai jleiskite krepselj j skrudintuve, nepanardindami j aliejy ar riebalus (pav. 9).

Bl Uzdenkite dangtelj.

A Tik HD6123 modeliams - nustatykite reikiama kepimo laika (zr. dalj "Laikmatis" Siame
skyriuje).

Skrudintuve galite naudoti ir nejungdami laikmacio.

I} Paspauskite krepselio rankenos nuémimo mygtuka ir atsargiai nuleiskite krepselj j Zemiausia
padétj (pav. 10).

> 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 krepsel i§ aliejaus
ar riebaly ir Svelniai pakratysite krepselio turinj.

Laikmatis (tik HD6123 modeliuose)

HD6123 modelyje yra skaitmeninis laikmatis.

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, viena 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.

[l Jei nustatytas laikas netinka, js galite jj istrinti, vél spausdami 2 sekundes mygtuka tuo metu,
kai laikmatis pradeda skaiciuoti laika (t.y. kai skai¢iai ekrane ima mirkgioti). Laikykite nuspaude
mygtuka, kol ekrane atsiranda skai¢iai "00". Dabar galite nustatyti reikalinga laika.
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A Kai nustatytas laikas baigiasi, iSgirsite garsinj signala. Po 10 sekundziy pypséjimas pasikartos.
Pypséjima galite iSjungti, vél paspausdami laikmacio mygtuka.

Laikmacio nuémimas
Laikmatis yra nuimamas, todél js galite jj pasiimti j kita kambarj. Todél, kur jis bebUtuméte, isgirsite
garsinj signala, pranesantj, jog maistas paruostas.

D Kai nustatysite norima skrudinimo laika, galésite nuimti laikmatj, patraukdami ji deSing puse |
save (pav. 1 1).

Kai isgirsite garsinj signala, reiskiantj, kad maistas yra pagamintas, galite grizti prie skrudintuvés ir

uzspausti laikmat] ant skrudintuvés.

Padéklas vandeniui

Kepimo metu vanduo susikondensuos dangcio vidinéje puséje. Kai atidarysite dangtj, vanduo
nenutekés ant darbo pavirsiaus, bet bus surinktas vandens latake.

D Pasinaudoje aparatu, iSvalykite vandens lataka.

- Palaukite, kol aliejus ar riebali pakankamai atvés.

- Nuimkite dangtj.

- Nuimkite vandens lataka ir iSpilkite jame susikaupusj vandenj | kriaukle.

Po skrudinimo

Il Pakelkite rankena, norédami iskelti krepselj j auks¢iausia padétj, t.y. nuvarvéjimo padeétj (pav.
12).

A Dangtj atidarykite, nuspausdami atpalaidavimo svirtj (pav. |3).
Saugokités karsto garo ir galimo aliejaus taSkymo.

EA Atsargiai iskelkite krepselj i§ skrudintuves.
Jei reikia, pakratykite krepselj vir$ skrudintuvés, kad nubégty aliejaus ar riebaly perteklius. |statykite
krepSelj | dubenj ar ar koStuva, iSklota sugeriamu popieriumi, pvz, virtuviniu popieriumi.

A Tik HD6123 modeliams: aparata i$junkite jjungimo/i§jungimo jungtuku (pav. 14).
Signaliné lemputé jjungimol/isjungimo jungtuke uzgesta.

H Po naudojimo igjunkite aparata.

Skrudintuvés nejudinkite kol aliejus ar riebalai pakankamai nesukieteés, tai truks apie 60 minuciy.

> Jei reguliariai nenaudojate skrudintuvés, mes patariame i§imti atvésusj aliejy ar skystus riebalus ir
laikyti juos gerai uZdarytuose buteliuose, geriau Saldytuve ar $altoje 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 atvés.

Valydami aparata nenaudokite jokiy Slifuojanéiy (skysty) valymo priemoniy ar medziagy (Siurksciy
kempiniy).

Il Noredami atidaryti dangtj, paspauskite dangtio atpalaidavimo svirtj.

A Tada nukelkite aparato dangtj.
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[EX Nuimkite vandens lovelj.
A 1§ skrudintuves iSkelkite krepsel; ir i$valykite aliejy ar riebalus.

IH Korpusa valykite drégna skepetaite (su trupudiu indy plovimo valiklio) ir/ar virtuviniu
popieriumi.

A Vidinj duben; plaukite kar$tu vandeniu su skystu valikliu.
Niekada nejmerkite viso skrudintuvés korpuso j vandeni.

Dangtj, vandens lataka ir kepimo krepselj iSplaukite karstu vandeniu su indy plovimo skys¢iu
arba indy plovimo masinoje.

B Dalis praskalaukite $variu vandeniu ir atidiai nuvalykite.

Nuolatinio riebalus sulaikancio filtro valymas
Dangtis su nuolatiniu riebalus sulaikanciu fittru gali bati plaunamas indaplovéje arba karstame
vandenyje su skystu valikliu.

Dalys, kurias galima plauti indy plovimo masinoje
- Dangtis su nuolatiniu riebalus sulaikanciu filtru
- Krepselis
- Padéklas vandeniui

Aliejaus ar riebaly pakeitimas

Kadangi aliejus ir riebalai gana greitai praranda savo geras savybes, aliejy ir 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.

D Niekada nenaudokite to paties aliejaus ilgiau nei 6 ménesius ir laikykités nurodymy ant
pakuotés.

D Niekada nepilkite $viezio aliejaus ar riebaly j naudotus riebalus ar aliejy.

D Niekada nemaisykite dviejy skirtingy aliejaus ar riebaly rasiy.

D Visada keiskite aliejy, kai jis kaisdamas ima putoti, jgauna stipry kvapa ar skonj arba kai
patamséja ir/ar sutirStéja.

Naudoto aliejaus ir tauky iSmetimas

Sunaudota aliejy ar riebalus supilkite | originalius plasmasinius butelius. Panaudotus kietus riebalus
galite iSmesti, pirmiausiai sustingde juos skrudintuvéje (i8éme krepselj) po to mentele iSgrandykite
juos i8 skrudintuves ir suvyniokite j laikrastj. Butelj ar laikrast] galite iSmesti | neperdirbamy atlieky
konteinerj (ne | perdirbamy atlieky konteinerj) arba atsikratyti jais, remiantis jsy Salyje galiojanciais
jstatymais.

Saugojimas

Il Sudékite visas dalis j skrudintuve ir uzdenkite dangtj.
A Suvyniokite laida, jdékite jj saugojimo skyrelj ir jstatykite kistuka j ki$tuko pritvirtinimo jpjova.

EA Skrudintuva pakelkite uz rankeny.
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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 Bulviy $iaudelius kepkite du kartus: pirma karta 4 - 6 minutes 160°C temperatiiroje, antra
karta 5 - 8 minutes 175°C temperatiroje.

Il Namines bulvytes sudékite j dubenj ir pakratykite. Prie$ skrudinant antra karta, leiskite
bulvytéms atvesti.

Saldytas maistas

Saldytos bulvytés jau biina apvirtos, todél jas tereikia paskrudinti viena karta, remiantis ant pakuotés
esancia instrukcija.

Maistas i§ Saldiklio (nuo -16 iki -18°C) aliejy ar riebalus gerokai atvésina. Kadangi maistas i§ karto
nepradeda kepti, j jj gali prisigerti per daug aliejaus ar riebaly.

Jei norite to iSvengti:

- Geriausiai pries skrudinant maistg dalinai atsildyti kambario temperatdroje.

- AtidZai nukratykite kiek jmanoma daugiau ledo ir vandens nuo ruosiamo skrudinti maisto, kol jis
taps pakankamai sausas.

- Vienu metu neskrudinkite per daug 3aldyto maisto (ZiGrékite lentele su nurodytu Saldyto maisto
paruosimo laiku ir temperatdra).

- TemperatUros reguliatoriy nustatykite, kaip parodyta lenteléje Siose instrukcijose arba ant
skrudinamo maisto pakuotés. Jei tokiy instrukcijy néra, nustatykite 190°C temperatira.

- Svelniai jleiskite maista j aliejy ar riebalus, kadangi dél Saldyto maisto aliejus ar riebalai gali stipriai
burbuliuoti.

Nemaloniy kvapy atsikratymas

Kai kurios maisto ridys, 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.

KA Palaukite, kol baigsis burbuliavimas ir mentele iSimkite duong ar petrazoles.
Dabar aliejus ar riebalai vél jgavo neutraly skon;.

D Kai atsikratote aparatu, nemeskite jo j normalia Siuksliy déZe, o pristatykite j oficialy
surinkimo punkta, kur ji perdirbs.Taip padésite iSsaugoti aplinka (pav. I5).
Pries atsikratydami aparatu, iSimkite laikmacio elementus (tik HD6123 modeliuose).

Il Laikmatio nugaréle nuimkite mazo plokséio atsuktuvo pagalba.

A isimkite baterija. Nemeskite jos j jprasta $iuksliy déze, bet pristatykite j oficialy surinkimo
punkta.
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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 centra savo Salyje (telefono
numer] rasite visame pasaulyje galiojancios garantijos lankstinuke). Jei tokio centro jlsy Salyje néra,
kreipkités | vietinj Philips pardavéja.
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Problemy sprendimas

Problema Galima priezastis

I8keptas maistas néra Pasirinkta temperatdra yra per
auksiniai rudos Zema ir/ar maistas yra dar
spalvos ir/ar néra neiskepes.

traskus.

Krepselyje yra per daug maisto.

Aliejus ar riebalai nepakankamai
Jkaito.

Skrudintuvé skleidzia llgalaikis 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.

ligalaikis antiriebalinis filtras yra
uzsikimses.

Sandarinimo Ziedas, esantis
dangcio viduje yra purvinas arba
susidévéjes.

Skrudinimo metu
per skrudintuves
krastus taskosi aliejus
ar riebalai.

Skrudintuvéje yra per daug
aliejaus ar riebaly.

Maiatas yra per daug drégnas.

Kepimo krepselyje yra per daug
maisto.
Aliejus ar riebalai

skrudinimo metu
stipriai putoja.

Maiatas yra per daug drégnas.

Si aliejaus ar riebaly ragis 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 . Temperatros
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. Kreipkités | Philips
pardavéja ar autorizuota Philips aptarnavimo centra,
kad pakeisty saugikj.

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 kepimo aliejy ar 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.

Jei Ziedas nesdvarus, iSplaukite jj karstu vandeniu su indy
plovimo skysciu arba indy plovimo masinoje. Jei dangtis
susidévéjes, norédami pakeisti sandarinimo Zziedus,
susisiekite su savo Philips pardavéju arba kreipkités |
Philips jgaliota klienty aptarnavimo centra.

Patikrinkite, ar aliejaus arba riebaly kiekis nevirsija
didziausio kiekio.

Pries pradedant kepti, kruopsciai nusausinkite maistg ir
kepkite, laikantis iy naudojimosi instrukcijy.

Neskrudinkite vienu metu didesnio maisto kiekio, nei
nurodyta lenteléje.

Pries kepdami maista, kruopsciai jj nusausinkite.

Naudokite geros kokybés kepimo aliejy ar kepimo
riebalus. Niekada nemaisykite dviejy skirtingy aliejaus ar
riebaly rasiy.

I$valykite vidinj indaj taip, kaip nurodyta naudojimo
instrukcijose.
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Paruosimo laikas ir temperatiros nustatymai

Zemiau esantioje lenteléje parodyta kokj kiekj tam tikro maisto vienu metu galima skrudinti ir
kokig temparatlra bei paruosimo laika reikia pasirinkti.
Jei Sioje lenteléje ruosiamo maisto kiekis skiriasi nuo kiekio, nurodyto ant maisto pakuotés,
visada laikykités nurodymy ant maisto pakuotés.
*) Norédami paruosti namines bulvytes, Zidrékite "Skrudinimo patarimai”

Temperatira

Maisto rusis

Rekomenduojam Sviezio ar dalinai Saldyto maisto

as porcijos kiekis

Saldyto maisto

skrudinimas

skrudinimo laikas
(minutémis)

160°C

150°C

175°C

180°C

190° C

Naminés bulvytés*)
| skrudinimo ciklas

SvieZios bulves
Vistiena (kul3elés)
Sirio kroketai

Mazi bulviniai blynai

Darzovés tesloje
(grybai, kalafiorai)

Naminés bulvytés *)
2-ras skrudinimo
ciklas

Saldytos bulvytes
Traskuciai (labai
ploni bulviy
griezinéliai)
Bulviy kroketai
Kinietiski ?

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
34
2-3

5-8

34

4.5
6-7
5-6

34
34
34

23
34
34

34
56
23

3-4

15-20
67
4:5

5-6

6-7
10-12
8-10

4.5
45
4.5

34
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 vse vrste hrane na varen in preprost nadin.

O Pokrov

® Skledica za kondenzirano vodo

© Kogara za cvrije

® Temperaturni regulator

@ Kontrolna luka

@ Vzvod za sprostitev pokrova

© Kabel

@ Predal za shranjevanje kabla

O Odstranljivi ¢asovnik (samo HD6123)
@ Stikalo za vklop/izklop (samo HD6123)

Pomembno

Preden pri¢nete uporabljati aparat, si pazljivo preberite ta navodila za uporabo in oglejte ilustracije.

D Preden aparat prikljutite na elektriéno omrezZje preverite, ali napetost, oznaéena na aparatu,
ustreza napetosti v lokalnem elektricnem omrezju.

D Aparat prikljucite le na ozemljeno vtinico.

D Ce je omrezni kabel podkodovan, ga sme, v izogib nevarnosti, zamenijati le Philips, s strani
Philipsa pooblas¢eni servisni center ali primerno kvalificirana oseba.

D Za pregled ali popravilo aparata se vedno obrnite na Philipsov poobla$ceni servisni center. Ne
poizkusajte popravljati aparata sami, ker boste s tem razveljavili garancijo.

D Pred prvo uporabo temeljito otistite vse dele aparata. (glej "Cid¢enje"). Preden v cvrtnik
nalijete olje ali teko¢o mast se prepricajte, da so vsi deli popolnoma suhi.

D Ohisja, v katerem so elektri¢ni elementi, nikoli ne namakajte v vodo, niti ga ne spirajte pod
vodovodno pipo.

D Po uporabi aparat vedno izkljudite iz elektri¢cnega omrezja. Cvrtnika ne premikajte, dokler se
dovolj ne ohladi.

D 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.

D Med cvrtjem skozi filter uhaja vro¢a 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.

D Aparat naj bo med uporabo izven dosega otrok. Omrezni kabel naj ne visi preko roba mize
oz. delovne povrsine na kateri je cvrtnik.

D Taaparat 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 kakr$nokoli povzroéeno $kodo.

D Ocvrta hrana naj ne bo temna ali rjava, temve¢ zlato-rumena! Prezgane ostanke redno

odstranjujte! Hrane, ki vsebuje $krob, zlasti krompirja in Zitnatih proizvodoyv, ne cvrite na
temperaturi vi$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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D Ce cvrtnik vet ne deluje, 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 plosce izklopljene in hladne.

A V suhi cvrtnik nalijte olje, teko¢o mast ali stopljeno trdno mast do zgornje oznake na notranji
strani notranje posode (glej odsek"Olje in mast" za navodila glede uporabe trdne masti) (sl. 1).

Olje/tekoa mast Trdna mast

Min. 21 1700 g
Maks. 231 2000 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 mas¢obami (npr. mas¢obnimi kislinami).

Mozna je tudi uporaba trdne masti, vendar morate biti v tem primeru Se posebej previdni, da
preprecite $pricanje masti in pregretje ali poskodovanje grelnega elementa.

Il Ce zelite uporabiti nove kose masti, jih najprej potasi stopite v ponvi na nizki temperaturi.
A Stoplieno mast pazljivo vlijte v cvrtnik.
A Shranite cvrtnik s ponovno strnjeno mastjo v njem na sobni temperaturi.

A Ce se mast zelo ohladi, lahko zaéne pri ponovnem topljenju 3pricati. 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 vtikaé v omrezno vti¢nico
(sl. 3).

Pazite, da kabel ne pride v stik z vro¢imi deli aparata.

A Samo HD6123 - Vklopite cvrtnik s stikalom za vklop/izklop (sl. 4).

Kontrolna lucka v stikalu za vklop/izklop zasveti.

[El Nastavite temperaturni regulator na zahtevano temperaturo (160-190°C) (sl. 5).

Kontrolna lucka temperaturnega regulatorja zasveti.

- Zainformacijo o pravilni izbiri temperature preverite podatek na embalazi hrane, ki jo boste
cvrliali pa v tabeli na koncu teh navodil za uporabo.

- Olje ali mast se bosta segrela do izbrane temperature v 10 do |5 minutah.

- Medtem, ko se cvrtnik segreva, se kontrolna lucka veckrat prizge in ugasne. Ko ugasne za dalj
Casa, je olje oz. mast doseglo nastavljeno temperaturo.

- Ko se ocvre ena serija zivil, kontrolna lucka ugasne. Pocakajte, da ostane nekaj asa ugasnjena,

preden zacnete s cvrenjem naslednje serije Zivil.

Ko$aro lahko pustite v cvrtniku, ko se le-ta segreva.

v
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A Odprite pokrov s pritiskom na vzvod za sprostitev. Pokrov se bo avtomatsko odprl (sl. 6).

H Dvignite rotko, da vzdignete ko$aro do njenega najvijega polozaja (sl. 7).

A Odstranite koaro iz cvrtnika.V ko3aro vstavite ivila, ki jih boste cvrli (sl. 8).
» Da bo rezultat cvrenja najboljsi, vam svetujemo, da ne prekoracite maksimalnih koli¢in, omenjenih
spodaj.

Doma narejeni pomfri Zamrznjen pomfri
Maks. koli¢ina 1000 g 800 g
Priporocena koli¢ina za najboljsi 600 g 450 g
rezultat

V tem aparatu ne cvrite azijskih riZzevih pogac (ali podobnih vrst hrane), ker lahko povzrotite
mocno Spricanje in penjenje olja oz. masti.

Pazljivo vstavite koSaro v cvrtnik, ne da bi jo potopili v olje ali mast (sl. 9).
IEA Zaprite pokrov.

A Samo HD6123 - Nastavite potrebni &as za cvrtje (glej odsek "Casovnik” v tem poglavju.
Cvrtnik lahko uporabljate tudi brez nastavitve casovnika.
I Pritisnite sprostilni gumb rotke koare in jo pazljivo spustite na njen najnizji polozaj (sl. 10).

>  Za dober koncni rezultat se drZite navodil o Easu priprave, ki je omenjen na embalaZi Zivila, ki ga
boste cvrli ali v tabeli na koncu teh navodil za uporabo.

» Za enakomerno Zzlatorjavo barvo, med cvrtiem nekajkrat dvignite ko$aro iz olja oz. ma$éobe in
vsebino rahlo pretresite.

€asovnik (samo HD6123)

Model HD6123 je opremljen z digitalnim ¢asovnikom.

Casovnik oznacuje konec ¢asa cvrenja, vendar cvrtnika NE izklopi.

Nastavitev €¢asovnika
Il Pritisnite gumb Zasovnika za nastavitev ¢asa cvrtja v minutah.
Nastavljeni cas se bo pokazal na prikazovalniku.

A Drite stisnjen gumb, da se minute hitreje premikajo naprej. Ko dosezete zahtevani ¢as, gumb
spustite.

- Maksimalni ¢as, ki ga je mozno nastaviti je 99 minut.

- Nekaj sekund zatem, ko nastavite ¢as, ga zane Casovnik odstevati.

- Ko tasovnik odSteva as, preostali ¢as cvrenja utripa na prikazovalniku. Zadnja minuta je
prikazana po sekundah.

[l Ce nastavljeni &as ni pravilen, ga lahko zbridete s pritiskom na gumb za dve sekundi v
trenutku, ko se zaéne ¢as odstevati (to je, ko zacne ¢as utripati). Drzite gumb stisnjen, dokler
se na prikazovalniku ne pojavi "00". Sedaj lahko nastavite pravilni €as cvrenja.

A Ko se nastavljeni ¢as iztece, boste zasligali zvoéni signal. Po 10 sekundah se bo signal ponovil.
Zvocni signal lahko prekinete s pritiskom na gumb ¢asovnika.

Odstranitev ¢asovnika
Casovnik je mozno odstraniti, kar vam omogoca, da ga nesete v drug prostor. Na ta nacin boste
lahko, kjerkoli Ze ste, slisali zvocni signal, ki vas bo opomnil, da je hrana ocvrta.
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D Po nastavitvi zahtevanega Casa cvrenja, lahko ¢asovnik odstranite, tako da njegovo desno stran
potegnete proti sebi (sl. I1).

Ko casovnik odda zvocni signal, da je hrana ocvrta, se lahko vrnete k aparatu in potisnete ¢asovnik

nazaj na svoje mesto.

Skledica za vodo

Med cvrenjem se na notranji strani pokrova pojavlja kondenzirana voda. Ko boste odprli pokrov, bo
ta voda, namesto po delovni povrsini, odtekla v to skledico.

D Po uporabi skledico izpraznite.

- Pocakajte, da se olje oz mast dovolj ohladi.

- Odstranite pokrov.

- Odstranite skledico za vodo in jo izpraznite v odtok.

Po cvrtju

Il Dvignite rocaj, da vzdignete kosaro na najvisji polozaj, to je polozaj odcejanja (sl. 12).

A Odprite pokrov s pritiskom na vzvod za sprostitev pokrova (sl. 13).
Pazite na vro¢o paro in mozno Spricanje olja.

[EA Pazljivo odstranite koSaro iz cvrtnika.
Ce je potrebno, otresite kosaro nad cvrtnikom, da odtece odvecno olje ali mast. Postavite ocvrto
hrano v skledo ali cedilo, v katerem naj bo servieta, ki vpija mascobo.

I} Samo HD6123: Izklopite cvrtnik s stikalom za vklop/izklop (sl. 14).
Kontrolna lucka v stikalu ugasne.

H Po uporabi izkljutite aparat iz elektri¢nega omrezja.

Cvrtnika ne premikajte, dokler se olje oz. mast v njem dovolj ne ohladi, kar traja priblizno 60
minut.

»  Ce cvrtnika 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 vijjte v posodo skozi
gosto sito, ki bo zadrZalo ostanke hrane. Preden izpraznete notranjo posodo cvrtnika, odstranite
kosaro za cvrtje.

» (e se v cwrtniku 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 Odprite pokrov s pritiskom na vzvod za sprostitev pokrova.

A Nato dvignite pokrov iz aparata.

[El Odstranite vodni pladen;.

A Odstranite ko3aro iz cvrtnika in izlijte ven olje oz. mast.

H Ohisje o¢istite z vlazno krpo (z nekaj tekotega detergenta) in/ali s servieto.

A Notranjo posodo operite z vroto vodo in ji dodajte nekaj detergenta.
Ne potapljajte celotnega ohisja cvrtnika v vodo.




122 SLOVENSCINA

Pokrov, skledico za vodo in koSaro za cvrtje operite v vroci vodi z nekaj tekocega detergenta
ali pa v pomivalnem stroju.

IE¥ 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
- Skledica za vodo

Zamenjava olja ali masti

Ker olje in mast razmeroma hitro izgubljata koristne karakteristike, svetujemo redno menjavanje.To
naredite po sledecem 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 pripravljate
hrano, ki je bogata s proteini (meso ali ribe), morate olje oz. mast menjavati pogosteje.

D Istega olja nikoli ne uporabljajte ve¢ kot 6 mesecev in vedno upostevajte navodila na embalazi.
Nikoli ne dodajajte svezega olja ali masti Ze uporabljenemu olju oz. masti.

Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali masti.

Olje ali mast morate obvezno zamenjati, ¢e se pri segrevanju za¢neta peniti, ¢e 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 mono, lahko embalaZo ali papir odvrzete v
smetnjak za nerazgradljivo materijo) ali ju odvrzete 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.

[l Dvignite cvrtnik za njegove rotke.

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 sledeci nacin:

Il Uporabite évrst krompir in ga nareZite na pal¢ke. Sperite paleke s hladno vodo.
S tem preprecite, da bi se med cvrtjem sprijele med seboj.
> Palcke temeljito posusite.
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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 pocakajte, da se ohladi.

Zamrznjena hrana

Zamrznjen pomifri 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 oz. mast, povzroti to ob&utno ohladitev
olja in masti. Ker se hrana ne zacvre takoj, lahko vpije prevec olja ali masti.

Da to prepecite, 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 obriite, dokler ni primerno suha.

- Ne cvrite prevelikih koli¢in naenkrat (upostevajte tabelo s Casi priprav in temperaturami cvrtja).

- Izberite temperaturo cvrija, ki je oznatena na embalaZi Zivila ali v tabeli teh navodil. Ce ni
nobenih navodil, izberite temperaturo 190°C.

- Hrano pazljivo potopite v olje ali mast, ker lahko zamrznjena hrana povzrodi divje brbotanje
vrocega olja oz. masti.

Kako se znebiti neprijetnih okusov

Dolocena vrsta hrane, zlasti ribe, lahko navda olje ali mast z neprijetnim okusom. Da ta okus
nevtralizirate:

Il Segrejte olje ali mast na temperaturo 160°C.
A Polozite v olje dve tanki rezini kruha ali nekaj vejic petersilja.

[l Potakajte, da izginejo vsi mehuréki in s kuhalnico odstranite kruh ali petersilj iz cvrtnika.
Olje ali mast bosta imela sedaj ponovno nevtralen okus.

D Ko boste aparat zavrgli, ga ne odvrzite skupaj z obi¢ajnimi gospodinjskimi odpadki, ampak ga
izro¢ite na uradno zbirno mesto za recikliranje tovrstnih odpadkov. S tem boste pomagali
ohraniti okolje (sl. 15).

Preden odvrzete aparat, odstranite baterijo iz ¢asovnika (samo HD6123).

Il Za odstranitev plos¢e Zasovnika uporabite majhen izvijat s ploskim koncem.

A Odstranite baterijo. Ne odvrzite je skupaj z navadnimi gospodinjskimi odpadki, temve¢ na
uradno zbirno mesto za tovrstne odpadke.

Garancija in servis

Ce potrebujete servis ali informacijo, ali ¢e imate z delovanjem aparata teZave, obis¢ite Philipsovo
spletno stran na internetu www.philips.com ali pa poklicite Philipsov storitveni center v vasi drzavi
(telefonske 3tevilke najdete na mednarodnem garancijskem listu). Ce v vadi drzavi ni Philipsovega
storitvenega 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 povzro¢eno skodo. Izdajatelj navodil za
uporabo: Philips Slovenija,d.o.o. Knezov stradon 94, 1000 Ljubljana, tel: +386 | 280 95 40.
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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 vonj.

Stalni protimascobni fitter 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 filter je
zasicen.

Tesnilni obro¢ okoli kovine v
notranjosti pokrova je umazan
ali obrabljen.

Olje ali mast se med
cvrenjem prelivata
preko roba cvrtnika.

V cvrtniku je prevec olja oz.
masti.

Hrana vsebuje prevec tekocine.

V kosari za cvrtje je prevec
hrane.

Olje oz. mast se med
cvrtjem mocno peni.

Hrana vsebuje prevec tekocine.

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 Vv tabeli.

Varovalka temperaturnega regulatorja je lahko
pregorela in povzrocila samodejni izklop aparata.
Obrnite se na Philipsov servisni center; kjier bodo
varovalko zamenjali.

Odstranite pokrov in ga skupaj s filtrom operite v vroci
vodi z nekaj detergenta ali pa v pomivalnem stroju.

Zamenjajte olje oz. mast. Redno precejajte olje ali mast,
da ostaneta dlje Casa sveza.

Uporabljajte olje za cvrtje ali tekoco mast za cvrtje
dobre kvalitete. Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali
masti.

Preverite, ali je pokrov pravilno zaprt.

Odstranite pokrov in ga skupaj s filtrom operite v vroci
vodi z nekaj detergenta ali pa v pomivalnem stroju.

Ce je tesnilo umazano, operite pokrov v vrodi vodi z
nekaj tekoCega detergenta ali pa v pomivalnem stroju.
Ce je tesnilo obrabljeno, se obrnite na Philipsovega

trgovca ali servisni center;, da vam tesnilo zamenjajo.

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 vedje koli¢ine hrane kot je to
omenjeno v tabeli.

Pred cvrtjem hrano temeljito posusite.

Uporabljajte olje za cvrtje ali tekoco mast za cvrtje
dobre kvalitete. Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali
masti.

Oistite notranjo posodo kot je opisano v teh
navodilih za uporabo.



Temperatura

Vrsta hrane

Priprocena
koli¢ina po seriji
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Casi priprav in nastavitve temperature

V spodniji 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.
*) Glejte tudi "Nasveti za cvrtje"za pripravo doma narejenega pomfrija.

Cas cvrtja
(minute) sveze ali
(delno)
odmrznjene
hrane

Cas cvrtja
(minute)
zZamrznjene
hrane

160°C

170°C

175°C

180°C

190°C

Doma narejen
pomfri*) 1. ciklus
cvrija

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
2zvitki

Vietnamski
spomladanski zvitki

Pisc¢ancji kroketi

Mini prigrizki

Mesne kroglice
(male)

Dagnje

Rakci

Jabol¢ni 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

12-15 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)

57
1215

4.5
34

2-3

5-8

3-4

4.5
6-7

5-6

34
34
34

23
34
34
34
56
23

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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VBa)KaeMU KAUEHTW, MO3APABAEHUA 3a HoBaTa NMpuaobreka - dputiopHik Philips Comfort Plus. C
BaLLMA HOB PPUTIOPHUK MOMKETE Ad MbPXKUTE BCAKAKBY XPaHy 6e30MacHO W AeCHO.

O Kanax

® Tasuuka 3a KoHAeH3Mpana BoAa

© KolwHuLa 3a nbpeHe

® TemnepatypeH peryratop
CBETAVHEH MHAMKATOP

@ ANoctue 3a oTeapste Ha Kanaka

© Kaben

@ Omaenerme 3a npubupaHe Ha Kabena

O Moasmxen Taimep (camo HD6123)

@ Knou sra/m3ka. (camo HD6123)

Ba)kHo

ﬂpeAl/\ Ad UN3MOA3BATE YPEAQ, MPOYETETE BHUMATEAHO TE3N NMHCTPYKLIMK 3a )/!_IOTpe6a M v 3anaseTe
3a CrnpaeKa B 6bAeLLle.

D Tlpean A2 BKAIOUMTE ypeaa B KOHTaKTa, MPOBEPETE AAAU HATMPEXEHUETO, MOKa3aHOo Ha YpeAa,
OTroBapsi Ha TOBa Ha MECTHATa MpeXa.

BkAlouBanTe ypeaa caMo B 3a3eMeH KOHTaKT.

Ako 3axpaHBalLMAT KabeA e NoBpeAeH, TpsAbBa Aa ce cMeHu oT Philips, ynbAHoMoLLeH cepBus
Ha Philips nan noao6HM KBaAUPULIMPaHM AMLIA, 32 Aa ce M36erHe onacHO NMOAOXKeHMe.
BuHaru 3aHacsaMTe ypeaa 3a NpoBepKa MAM PEMOHT B yrmbAHOMoOLLLEeH cepBu3 Ha Philips. He ce
OMUTBaTE CaMM A2 MOMpaBATe YpeAl, MHave rapaHumaTa Bu wie cTaHe HeBaAMAHa.
MouncTeTe cTapaTeAHO OTAEAHUTE YacTU Ha GPUTIOPHUKA, MPEAM AQ UBMOA3BATE YPEAA 32
nbpBu MbT (BXK. pasaeA "MouncrsaHe"). BHMMaBanTe BCUUKM YacTM AQ Ca HAMbAHO M3CbXHAAM,
MpeAM Aa HaAeeTe OAUO MAU APYra TeYHa MasHWHa BbB GPUTIOPHMKA.

Hukora He noTansnTe Kopryca, B KOUTO Ca Pa3MOAOXKEHU EAEKTPUYECKM HACTU U
HarpeBaTEAHUSIT EAEMEHT, BbB BOAQ, HUTO IO M3MAAKBaWTe MOA KpaHa Ha Yelumara.

BuHaru uskAlouBanTe ypeaa oT KOHTaKTa cAea ynoTpeba. He MecTeTe $puTiopHuKa, npean
A2 CEe € OXAQAMA AOCTaTbYHO.

He BKAlOYBalTE ypeaa, MPeAM A2 CTE O HaMbAHWAM C OAMO MAM APYra MasHuHa. BHumasarTe
bPUTIOPHMKDBT A2 € BUHArM HambAHEH AO BUCOYMHA MEXAY ABaTa 3HaKa 3a HUBO OT
BbTPELUHATa CTPaHa Ha BLTPELUHUS CbA.

[No Bpeme Ha MbpXKeHeTO Npe3 $PUATbPA Ce OTAEAS ropelua napa. ApbXTe pbLEeTe U AULLETO
cH Ha 6e30MacHO pascTosiHUe OT mapata. TpsbBa CblLO Taka Aa ce MasuTe OT ropella napa,
KOraTo oTBapsTe Karaka.

[MaseTe ypeaa oT pAocTbn Ha Aeua. He ocTaeanTe 3axpaHBalLmaT KabeA Aa BUCK U3BbH pbba
Ha Macata UAM PabOTHUSA MAOT, HA KOUTO € CAOXKEH YPeAbT.

Toau ypea e npeAHasHaydeH caMo 32 GUTOBM LieAn. AKO YPEABT Ce U3MOA3BA HEMPABUMAHO MAU
3a (NOAY-)NPOPECUOHAAHM LLEAU MAU AKO CE U3MOA3BA MO HAYMH, KOUTO He € B CbOTBETCTBUE
C yKasaHMsITa OT TOBa PbKOBOACTBO 32 €KCMAOATALMS, rapaHLIMATA LLie CTaHe HeBaAMAHA U
Philips HsiMa A2 noema OTrOBOPHOCT 3a KaKBUTO U A2 € MPUUUHEHU LLLETH.

[Mbp)KeTe NPOAYKTUTE AO 3AATUCTO-XKbAT LIBAT BMECTO TbMEH UAM Kadse U MaxanTe
usropeamnte octatblu! He nbpkeTe cbabpKallM ckopbsiaa MPOAYKTH, 0cobeHO KapTodeHH U
YXUTHU NPOAYKTYM Mpu TemnepaTypa Haa 175°C (3a Aa ce MMHUMU3KMpPa oBpasyBaHeTo Ha
aKpUAaMKA).
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MpeanaseH npekbcBay

To3un ypeA € CbOpbIKEH C MPeANa3eH NMPeKbCBay, KOUTO M3KAIOYBA YPeAA Npu NperpssaHe. Toa
MOE A CE CAYUM, aKO HAMA AOCTATBYHO MasHMHA BbB GPUTIOPHMKA AU aKO B HEro Ce TOMAT
napyeTa TBbPAA Ma3HMHA, KOETO MOXKE A MOMPEYN Ha HarPEBATEAHWSAT EAEMEHT Ad OTAABA
TOMAMHATA CH.

D Ako ¢pUTIOPHUKBT NoBeye He paboTK, OCTaBeTe MasHMHATA AQ Ce OXAAAM U ce ObbpHeTe
KbM MeCTHUsl Tbprosel, Ha ypeau Ha Philips naun ynbanomouen ot Philips cepsus.

MoaroTtoBka 3a ynotpeba

Il ChroxeTe ypeaa BbpXy XOpPM3OHTaAHa, PaBHa M CTaBMAHA MOBBPXHOCT, U3BbH AOCTbMA Ha
Aela.

AKo M1cKaTe A2 CAOXKUTE GPUTIOPHMKA BbPXY MeYKaTa, BHUMaBalTe MAOYMTE Ha MevKaTa Aa ca

M3KAIOYEHM U Ad Ca U3CTUHAAM.

A HaneviTe B cyxua GpUTIOPHUK OAMO, APYra TeUHa MasHMHA MAM pasTOMeHa TBbpAA Ma3HMHA
AO FOPHMSA 3HaK 32 HUBO OTBbTPE BbB BbTPELUHMUS CbA (BXK. pasaeA "OAMO U Apyry MasHUHK"
32 YKa3aHMs 32 HaYMHa Ha U3MOA3BaHE Ha TBbPAA MasHuHa) ($ur. |).

OAno | Apyr BMA Te4Ha TebpAa Ma3HUHA
Ma3HMHa

MuH. 2A 1700 r

Makc. 2,3 A 2000 r

OAMO U Apyru MasHUHMU

Hukora He cMecBanTe pasAMdHU BUAOBE OAUO MAM APYTM MAasHUHM.

I_Iperlopbqaame Bu Ad N3MOA3BATE OAMO 3a MbPXKEHE UAM TE€YHA MAa3HWHA 3a MbPXKEHE, 3a
rnpeAnoYnTaHe pacTUTEAHO OAMO AWM Ma3HMHA, forara Ha HEHaCUTEHN MACTHM KMCEAVHM (Hanp.
AMHOAOBA KVICG/\MHE:I).

Moske Aa Ce M3MOA3Ba TBbPAA MasHMHA 33 MbPXKEHE, HO B TaKbB CAyYant ca HEODXOAMMM
V3BbHPEAHW MPEANa3HN MEPKY, 33 Ad CE NPEAOTBPATU NMPbCKaHEe Ha MasHMHaTa W NperpsisaHe AW
NOBPEKAAHE HA HarpEBATEAHUS EAEMEHT.

Il Axo skeraeTe Aa M3NOA3BaTE HOBM BAOKYETA Ma3HUHA, MbpBO ' cToneTe 6aBHO Mpu Mno-
HUCKa TeMrepaTtypa B OOMKHOBEH TUraH.

A VaeviTe BHMMaTeAHO pasToreHaTa MasHWHA BbB GPUTIOPHMKA.
[Ell Coxpansisaite GpuTIOpHMKa C BTBbPAEHATA MasHMHA B HErO MpU CTaliHa TemnepaTypa.

Il Axo MasHMHaTa CTaHe MHOTO CTYAEHa, T MOXe A 3aroYHe Aa MPbCKa MpM pasTonsBaHe.
Haby4eTe Ha HAKOAKO MeCTa C BMAMLIA 3aMpb3HaAaTa MasHUHA, 32 A2 MPEAOTBpaTUTE TOBA

($ur. 2).

BHumasanTe Ad He NMOBpEAUTE C BUAULLATA BbTPELLHUA CbA,.

U3noAzBaHe Ha YpPeAa

MuprkeHe

BHumasanTe: ot ¢MATbPa B Kamnaka L€ 1N3AM3a ropella napa no BpemMe Ha Nbp>XeHEeTOo.
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Il V13saseTe LanaTa AbAKMHA Ha KabeAa OT OTAGAEHWETO 32 MPUBUPAHETO My M BKAIOYETE
LLLerNceAa B MPEXOBUS KOHTaKT (¢ur. 3).
BHumaBayiTe 3axpaHBalLMAT KabeA Aa He Ce AOMMPa AO FOpeLLM HacTU Ha YpeAa.

A Camo HD6123 - BkatoueTe GppUTIOPHMKA C MOMOLLTA Ha KAIOUA BKA./U3KA (ur. 4).
CBeTBa MHAMKATOPBT B KAIOYA BKA/U3KA.

[El Harnacete TemnepaTypHus peryaaTop Ha sxeaaHata Temnepatypa (160-190°C) (¢ur. 5).

CaeTBa TEMMNEPATYPHNAT UHAVKATOP.

- 3a mHpopMaLWs OTHOCHO M3b0pa Ha TeMnepaTypa NPOBEPETE B OMaKOBKaTa Ha XpaHaTa, KoSTO
Le Ce MbpXW, AV B TabAMLIaTa B Kpas Ha TOBA PbKOBOACTBO 3a EKCMAOATaLMs.

- MasHuHara e ce noarpee A0 nsbpaHata Temnepatypa 3a |0 A0 |5 MuHyTH.

- Korato ¢puTIOpHWKBT Ce Harpee, CBETAMHHWAT MHAVKATOP Yracsa M CBETBA HAKOAKO MbTH.
KoraTo ocTaHe M3racHan U3BECTHO BpeMe, Ma3HMHaTa € AOCTUIHaAA 3aA3AEHaTa TemrepaTypa.

- Chea KaToO Ce M3MbPXKK €AHA NMOPUUS, CBETAVHHUAT MHAMKATOP CBETBA MakK. l134aKkanTe AOKaTo
OCTaHe M3racHaA M3BECTHO BPEME, MPEAN Ad MbPXKUTE CAEABALLATA MOPLMS.

>  Moxxeme ga ocmasume KOWHALIAMA BbB (PPUMIOPHIUKA, GOKAMO MO ce Harpsed.

[ 4 | OTBopeTe Kanaka ¢ HaTUCKaHe Ha 0CcBODOOXAABALLLOTO AocT4e. KanakbT e ce oTBOpU
aBToMaTU4HO (ur. 6).

H Bavrnerte APbXKaTa, 32 Aa NMPEMeCTUTE KOLIHWULIATA B HAW-BUCOKOTO W MOAOXKeHUe (¢ur. 7).

A V3saseTte kowHMLATa OT GPUTIOPHUKA U CAOXETE MPOAYKTUTE 32 MbpyKeHe B Hes (¢pur. 8).
> 3a Hai-gobpu pesyamamu om nbprkeHemo Bu npenoprisame ga He npesuiaBame nocoyeHume
NO-goAy MAKCUMAAHM KOAMYECMBA.

MpsacHo u3nbpkeHn MbprkeHn kapTodku ot
KapTogKmu 3ampaseH noAy¢pabpukar
Makc. KoAnyecTBo 1000 r 800 r
[NpenopbyBaHo KoAnuecTBo 3a Hav- 600 r 450 r

AOOBp pesyATaT

He nbp)xeTe asnaTckn OpU3OBM MaAauMHKM (MAM MOAOGHM BUAOBE XPaHM) B TO3M YPEA, TbI KaTo
TOBA MOXe Aa MPUYMHU CUAHO MpbCKaHe UAM ByPHO KMMeHe Ha MasHMHaTa.

CAoXeTe BHUMATEAHO KOWHMLATA BbB GPUTIOPHMKA, Be3 Aa A cryckaTe B MasHMHaTa (dur. 9).
IEX 3ateopere kanaxa.

EA Camo 3a HD6123 - 3apaniTe eAaHOTO BpeMe 3a MbpxeHe (BX. pasaeAa "Tavmep" B Tasu
TAaBa).
MorkeTe CblLLO Aa M3MOA3BaTE PPUTIOPHMKA U BE3 Aa HACTpoMBaTe TamMepa.

] HatucHete 6yToHa 32 0cBOGOXAaBaHE Ha APb)KKaTa Ha KOLIHMLATA M BHUMATEAHO CRycHeTe
KOLUHMLATa AO Hal-AOAHOTO 1 noaoxkeHue (dur. 10).

» 3a gobbp pesyamam ce npugbprKaime KbM BpEMEMO 3 NPUrOMBSHE, NOCOYEHO HA ONAKOBKAMA
HA XPAHUMEAHMS NPOJYKM 3a NbPXKEHE, AW KbM BPEMEMO 3d NpuUromssiHe, gageHo 8 mabauLama
B KPAs HA MoBa PbKOBOGCMBO 3a EKCNAOAMALIMA.

> 3a pasHOMEPHO 3AAMMCMO M3NBPXKBAHE M3BAGEME HAKOAKO NbMMU KOLHMLAMA 0M MA3HMHAMA no
BpemMe Ha NbPKEHEMO 1 PA3gpycarime AEKo CbgbpyKaHUeMO.

Tanmep (camo HD6123)

MoaenbT HD6123 e cbopbikeH ¢ uMdpoB Tarmep.



BbATAPCKM 129

TaiMepbT curHaAM3Mpa Kpasi Ha BpeMeTo 3a mbpkeHe, Ho HE uskAlouBa GpuTIOpHMKa.

HacTpo#BaHe Ha Taimepa
Il Hatuckarite 6yToHa Ha TaliMepa, 3a A2 3aA3A€TE BPEMETO 32 MbpSKEHE B MUHYTU.
BpemeTo 3a MbpykeHe Le Ce BUAM Ha AMCTIAES.

A 3aabpxaniTe HaTUCHaT GyToHa, 3a A2 yBeAMUaBaTe 6bp30 MUHYTUTe. OTnycHeTe GyToHa,
KOraTo ce AOCTUrHe HEOGXOAMMOTO BpeMe 3a MbpXKeHe.

- MaKcMaaHaTa MPOABAKUTEAHOCT, KOSTO MOXKE Aa CE 33AAAE, € 99 MUHYTU.

- HsAKoAKO ceKyHAM, CAeA KaTO CTe 33AaAM BPEMETO 3a MbpPXKEHE, TAMMEPDT LLE 3a04YHe 0OpaTHO
bpoeHe.

- AoKaTo TaMepbT OTOposBa 06PATHO, Ha AUCTIAES MIra OCTABALLOTO BPEME 3a MbPXKEHE.
[MocAeaHaTa MUHYTa Ce MOKa3Ba B CEKYHAM.

Ell Axo 3242A€HOTO BpeMe He e MPaBUAHO, MOXKETE A2 FO U3TPUETE, KaTO 3aAbPXKMUTE HaTUCHAT
GyTOHa Ha TaMepa 3a 2 CeKyHAM B MOMEHTa, B KOUTO TaMepbT 3arnodHe obpaTHOTo 6poeHe
(T.e. KOraTO BpeMeTO 3amnoyHe Aa Mura). ApbxKTe 6yTOHa HATUCHAT, AOKATO Ha AMUCMAEs He ce
nokaxe "00". Cera MoxeTe A2 33A2A€TE MPABUAHOTO BPEME 32 MbPXKEHE.

Il Korato usTeue 3aAaA€HOTO BpeMe, Liie UyeTe 3ByKOB curHaA. Caea 10 cekyHAM 3ByKOBUAT
CUrHaA e ce NoBTopu. MoxeTe Aa cripeTe 3ByKOBUS CUIHaA Ype3 HaTMCKaHe Ha ByToHa Ha
TanMmepa.

CBaAsiHe Ha TaWimepa
TaiMepbT MOXKe Aa ce CBaAs, KaTo ToBa Bi AaBa BB3MOXKHOCT Aa rO B3eMeTe CbC cebe C1 B APYro
nometleHue. Taka Lie MOXKETE, KbAETO U A3 CTE, A UyeTe 3BYKOBMWS CUrHaA, KOUTO MOKa3Bea, ye
MbpYKeHaTa XpaHa e roTosa.

D Chea KaTo cTe 32A2AM HEOBXOAMMOTO BpeEME 3a MbPXKEHEe, MOXeTe Aa U3BaAUTE TaliMepa OT
$pUTIOPHMKA, KaTO APbIMHETE AfCHaTa cTpaHa KbM cebe cu (ur | ).

KoraTo TanMepbT Aaae 3BYKOB CMIHAA, 33 Ad MOKaXKE, Ye Mbp)KeHaTa XpaHa € roToBa, MOXeTe Ad ce

BbpHETE AO GPUTIOPHUKA M AQ HATUCHETE TaUMepPa Ha MSCTOTO MY BbB GPUTIOPHMKA.

TaBuuka 3a Bopa

o Bpeme Ha MbpXeHETO OT BbTPELLHATA CTPaHa Ha Kamaka e KOHAEH3VPa BOAR. Tasn BOAA LLe €
cbbpaHa B TaBMUKaTa, KOraTo OTBAPATE Karaka, BMECTO Ad Kare no paboTHMS MAOT.

D ManpassanTe TaBuuKata caep yrnoTtpeba.

- WM3uakaTe MasHMHATa Ad CE& OXAAAM AOCTATBYHO.

- CaaneTe Kanaka.

- M3BapeTe TaBMuUKaTa 33 BOAA M A MBAEUTE B MMBKaTa.

CAea M3NbpiXKBaHETO

Il BavrHete ApbKaTa, 3a A2 IpeMecTMTe KOLIHWLATA B Hal-BUCOKOTO M MOAOMeEHME, T.e. B
MOAOXeHMe 3a oLexkaaHe (our 12).

A OTeoperte kanaka ¢ HaTUCKaHe Ha OCBOBOXXAABALLOTO AoCTHe (dur. | 3).
MaseTe ce OT ropewiaTa Napa M Bb3MOXHO MPbCKaHE Ha OAMOTO.

[Ell 3sapeTe BHUMATEAHO KOLIHMLIATA OT GPUTIOPHMKA.

AKO € HEOBXOANMO, PasKAaTETe KOLIHMLATA HaA QPUTIOPHIKA, 33 Ad CE OTLIEAN M3AULLHOTO OAMO
WAV MasHuHa. [oCTaBETE U3MbPIKEHNTE XPAHUTEAHU MPOAYKTU B Kyra MAM B LIEAKA C XapTwis 3a
NOMMBaHE Ha Ma3HWHA, HANMPUMEP KyXHEHCKIU XapTUEHU Kbpru.

I} Camo HD6123: MskaloueTe GpUTIOPHMKA C MOMOLLTA Ha KAKOY BKA./U3KA (dur. 14).
CBETAUHHUAT MHAMKATOP Ha KAIOYA BKA./U3KA. U3racsa.
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H VskaouBalite ypeaa oT KoHTaKTa caea ynoTpeba.

He mecTeTe $pUTIOPHMKA, AOKATO OAMOTO MAWM MAa3HMHATA HE CE OXAAAAT AOCTaTb4YHO, KOETO
OTHema OKOAO 60 MUHYTH.

> 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 MAsHMHAmMa npe3 uHa Legra, 3a ga
omcmpanrMme yacmuumme xpaHa. K13sageme KOWHULAMA 3a NbPyKeHe, Nbegu ga u3npassame
BbMPELIHNA Cbg.

> AKo BbB PPMMIOPHMKA MMA NO HAYAAO MBbPJA MA3HMHA, 0CMABeMe A gd 3aMpb3HE BbB
prmiopH1Ka u ro npubepeme ¢ MasHMHama s Hero (8. raasa "logromoska 3a ynompeba",
pasgen "Oano u gpyrm MasHuHU").

Mouucrea

M3uyakanTe MasHMHATa A3 Ce OXAaAM AOCTaTb4HO.

He u3noassanTe HUKaKeM abpasmBHU (TEYHM) MOYMCTBALLM MPEMApaTh MAM MaTepuaAm (Harp.
$1bpo rbbm) 3a NOYUCTBAHE Ha YpeAa.

Il HatucHete 0cBO60XA2BALLOTO AOCTHE, 32 AQ OTBOPUTE Kamaka.

A Chea ToBa usBaseTe Kanaka OT ypeAa.

[l Vissasete TaBuukaTa 3a BoAa.

Il V3saseTe KoWHMLATA 32 MbpXKeHe OT GPUTIOPHUKA U USAEUTE OAMOTO MAM MasHMHATA.

IHl MouncreTe Kopnyca ¢ BAasKHa Kbpra (C MaAKO TeueH MUeLL, Mpenapat) U / MAM C KyXHeHcKa
XapTus.

A MouncreTe BbTPeLHMA Cba C FOPeLLa BOAA M MAAKO TeueH MueLl, Mnpenapar.
He noTansante ueans kopnyc Ha $pUTIOPHMKA BbB BOAA.

M3mMmiTe Kanaka, TaBMYKaTa 32 BOAA M KOLLHMLATA 32 Nbp>KeHe B ropella BoAa C MAaAKO TeyeH
MueLl, npenapart UAU B CbAOMUAAHA MallIMHa.

B} V13nAakHeTe vacTUTe cbe cAaaKa BOAA U M U3CYLLETE HAMbAHO.

MoumcTBaHe Ha NOCTOAHHUA GUATBP 32 Ma3HUHMU
KanakbT ¢ NOCTOAHHUSA UATBP 33 MasHKHK MOXKE Aa Ce MOYNCTBA OCHOBHO B CbAOMMAAHA MallIMHA
MAM B FrOpeLLia BOAA C MAAKO TEYEH MUeLL, Mpenapar.

YacTu, ycToMuMBU B CbAOMMUSAAHA MalLMHA
- Kanak ¢ nocTosHeH $UATBP 3a MasHWHK
- Kouwhunua
- TaBuuKa 3a BoaAa

CMsAHa Ha Ma3HMHaTa

Tb KaTo OAMOTO MAM MasHMHaTa ryOsAT NOAE3HWUTE CW CBOWCTBA AOCTa ObP30, TPAOBa PEAOBHO Ad
CMEHSITE OAMOTO WAM MasHWHaTa. 3a Tasu LieA CAEABANTE MHCTPYKLMMTE MO-AOAY:

AKO M3MoA3BaTe GPUTIOPHMKA MABHO 3a MPUrOTBAHE Ha MbPXKEHM KApPTODU 1 aKO MpeLiexaaTe
Ma3HMHaTa CAea BCska ynoTpeba, MoxeTe aAa s nsnoassate 10 Ao |2 mbTi, npean aa e
HEOOXOAMMO Aa A CMeHSTE, AKO M3MOA3BATE GPUTIOPHUKA 33 MPUrOTBAHE Ha XPaHu, KOUTO ca
6orati Ha NPOTeWHW (KaTo HanpuMep Meco MAM prnba), TpsbBa MNO-4eCTO A CMEHATE Ma3HKWHaTa.
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D Hukora He M3NOA3BaKTE EAHO U CLLLO OAMO MO-ABArO OT 6 MeceLla M BUHArK CAeABaTe
yKasaHMsTa OT OMaKoBKaTa.

D Hukora He pAobaBsiTe NPSACHO OAMO MAM APyra MasHMHA KbM BeYe M3MOA3BAHM TaKMBa.

D Hukora He cMecBaiTe PasAMUYHM BUAOBE OAMO MAU APYTM MA3HUHM.

D CwMeHsWTe BUHArM MasHMHATA, aKO 3arMoYBa Aa Ce pasreHBa MU HarpsiBaHe, ako MMa CMAHa

MUpU3Ma UAMN BKYC UAKU aKO NOTbMHEE U | UAU cTaHe KaTo cupon.

M3XB'prFIHe Ha U3NOA3BaHMU MA3HUHU

13ABaiiTE M3MOA3BAHKTE TEUYHW Ma3HMHM OBPATHO B OPUIMHAAHMTE MM MAACTMACOBK By TUAKM
(KOWMTO MOraT OTHOBO A@ Ce 3aTBApAT MABTHO). MOXKeTe Aa M3XBbPAUTE M3MOA3BaHa Ma3HWHa, KaTo
A OCTaBWTE Ad 3aMpb3He BbB GpUTIOPHMKA (6€3 KOLWHMLATA B HETO) U CAEA TOBA 5 3rpebeTe ¢
AOMaTKa W A 3aBMETE BbB BECTHMK. AKO MMa YCAOBMS, MOXKETE Ad MyCHETE OyTMAKATA MAM BECTHMKA B
KOHTEMHEP 3a HEMOAAEXKALLM Ha KOMMOCTUPaHe OTMaAbLy (HO HE 1 B TaKbe 3a OTMaAbLM 3a
KOMMOCTMPaHE) MAM A T U3XBBPAMTE B CbOTBETCTBME C HapeabuTe BbB Balata cTpaHa.

CbxpaHsBaHe

Il CroxeTe BcuuKM YacTH 06paTHO BbB / Ha GPUTIOPHUKA M 3aTBOpETE KamaKa.

A Hasuiite kabeaa, cAOXeTe Fo B OTAEAEHMETO 3a NpMBMpaHe Ha kabeAa M MbXHeTE LenceAa B
NMPUCNOCOBAEHUETO 32 3aKPErMBaHETO My.

[Ell Bavraiite GpUTIOpHMKa 32 APBXKKMTE My.

CbBeTH 32 NMbpX>XeHe

3a o6l Mperea Ha BpeMeHaTa 3a roTBEHe U TEMMEPATYPATa 3a MbpPXKEHE, BXK. TabAMLIATA B Kpas Ha
MHCTPYKLMUTE 3a ynoTpeba.

MpsAcHo nsnbprkeHu KapTodKU

MorkeTe Aa NMPUrOTBUTE Ha-BKYCHW U XPYMKaBU MbPXKEHW KapTOPKM MO CACAHUS HAUMH;

Il Bsemete 3apaBu KapTOM M MM HapexeTe Ha MpbUMLM. M3MAaKHeTe NpbUMLMTE CbC CTyAeHa
BOAQ.

ToBa e rv npeanasu OT 3aAenBaHe eAHa KbM Apyra MO BPEME Ha MbpPXKEHETO.

> [logcyweme cmapameAHo npbumLmme.

A MambpkeTe kapToduTe Ha ABA MbTU: MbpBMA MbT 4-6 MUHYTM Npu Temnepatypa 160°C,
BTOpUs MbT 5-8 MUHYTH Npu Temnepatypa |75°C.

[El Cunete npscHo usnbpxeHuTe KapTodKM B Kyna U r1 pasapycante. OcTaBeTe KapTodpKuTe A2
M3CTMHAT, MPEAU Ad T U3MbPXKWUTE BTOPUS MbT.

3amMpa3eHu xpaHu

3ampaseHunTe NMPOAYKTH 3a MbPKeHe Ca MPeABapUTEAHO 0BpaboTeHM TePMUYHO, Taka Ye Tpsabea Ad
M MbPXKMTE CaMO BEAHBXK CbIAACHO YKa3aHMATa Ha OMakoBKaTa.

XpaHa oT dpuzepa (-16 a0 -18°C) npu NoTansHe B OAVOTO AW Ma3HUHATA TV OXADKAA
3HaUMTEAHO. Thi1 KaTO He Ce 3ambprKBa BEAHAra, XpaHaTa MOXe Ad NMoemMe TBbPAE MHOTO OAMO WAM
MasHMHa.

BzemanTe CACAHNTE MEPKM, 3a Ad NMPEAOTBPATUTE TOBA!
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- 3anpeanounTaHe e Aa OCTaBMTE 3aMpaseHnTe MPOAYKTU Ad CE pa3MpassT Mpu CTalHa
TemnepaTrypa NpeAm MbpeHeTo.

- [PWKAMBO M3TPbCKaTE Bb3MOXHO MOBEYE ACA U BOAA W OTYMBaKTe MNPOAYKTUTE 3a MbpyKeHE,
AOKaTO He M3CbXHAaT AOCTaTBYHO.

- He nbpeTe HaBEAHBK MHOMO rOAEMM KOAMYECTBa (BXK. TabAMLIATA C BpEMEHATa 3a roTBeHe U
Temneparypara 3a MbpyeHe).

- I3bepeTe TemnepaTypa 3a MbpyKeHe, MoKasaHa B TabAMLaTa B Te€3u MHCTPYKLMK UAM BbPXY
OMaKoBKaTa Ha XpaHaTa, KOATO Lie MbpXKUTe. AKO HAMa MHCTPYKLIMK, M3bepeTe TeMnepaTypa
190°C.

- CnyckanTe NpoAyKTHTE B MasHMHaTa MHOTO BHUMATEAHO, Tb KaTO 3aMpaseHnTe XpaHi Morat
Aa NMPeAM3BUKaT BYpPHO KuMBaHe Ha ropellara MasHuHa.

I'IpemaXBaHe Ha HenpmATeH BKYyC

Hskou BuaOBe XpaHu, 0cobeHo prbaTa, MOraT Ad MPUARAAT Ha MasHMHATA HEMPUATEH BKYC. 3a Ad
HEYTPaAM3MpaTE HEMPUSTHWUS BKYC Ha MasHWUHaTa:

Il Harpevite MasHuHaTa Ao Temnepatypa 160°C.
A MycHeTe ABe THHKM GUAMMKM XASB MAM HAKOAKO CTPbKa MarAaHO3 B OAMOTO.

[l VizuakaniTe Aa npecTaHaT Aa ce NOSABABAT MeXypu M cAeA ToBa usrpebeTe ¢ AonaTka xAsn6a
MAM MarAaHo3a oT GPUTIOPHMKA.
Cera Ma3HMHaTa OTHOBO LLUE € C HeyTPaAeH BKYC

OnasBaHe Ha OKOAHaTa cpepa

D He nsxebpAsiiTe ypeaa caea NPUBbPLUIBAHE Ha EKCMAOATALLMOHHMS My CPOK 3a€AHO C
OBUKHOBEHWUTE BGUTOBK OTMAABLIM, @ FO NMPeAANTE B NMYHKT 32 CbOUpaHe Ha OTMaAbLM 33
peumKAMpaHe. Taka e MOMOrHeTe 32 OMa3BaHeTO Ha OKOAHaTa cpeaa (¢ur. |5).

l13BapeTe batepusTa oT Tarmepa (camo HD6123), npean Aa n3xBbPAUTE Ypeaa.

Il VanonssaniTe Maaka OTBEpPTKa C MAOCHK BPbX, 32 A2 MaXHeTe 3aAHaTa CTeHa Ha TaliMepa.

A V13Bapete 6atepusTa. He nsxebpasiTe 6aTepusta 3aeAHO ¢ O6MKHOBEHUTE GUTOBM
OTMaAbLM, 2 A MPEAaNTE B MyHKT 32 CbOMpaHe Ha CreLMaAHu OTNaAbLM.

MapaHuua 1 cepBU3HO 06CAy>KBaHe

AKO ce Hy)aaeTe OT MHGOPMaLIMA MAK MMaTe Npobaem, noceTeTe VIHTepHeT canTa Ha Philips Ha
aapec www.philips.com nan ce obbpHeTe kbM LleHTbpa 3a obcAy)kBaHe Ha kKaveHTw Ha Philips Bbs
Bawata cTpaHa (TeAepOHHMSA My HOMEP MOXKETE Ad HAMEPUTE B MEXKAYHApOAHATa rapaHLMOHHA
KapTa). Ako BbB Baluata cTpaHa HaMa LleHTbp 3a 00cAy»KBaHE Ha KAMEHTH, OObpHETE Ce KbM
MeCTHMs Tbprosel Ha ypeam Ha Philips nan OTaena 3a cepeusHO obcay»kBaHe Ha OUTOBK Ypeam Ha
Philips [Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV].
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paHABaHEe Ha HEU3MNpaBHOC

Mpo6aem Bb3MorkHa npuumHa

V13mbpeHnTe V136paHaTa Temnepatypa e
MPOAYKTU HE Ca CbC  MPEKAAEHO HUCKA U / A
3AATUCTO-KAGSIB LIBAT MPOAYKTUTE He Ca MbPXKeH!
1/ nAv He ca AOCTATBYHO ABATO.

XPYKaBy.
B kowWHMLaTa 1Ma npeKareHo
MHOTO MPOAYKTU.
MasHuHaTa He ce Harpsisa
AOCTaTBYHO.

OpUTIOPHUKLT [oCcTOAHHNAT GUATHP 3a

OTAEAR CWAHA Ma3HWHY € 3aAPBCTEH,

HeMpUATHa

MUPYI3Ma.

MasHuHaTa Beve He e NpACHa.

113MoA3BaHUST BUA OAVIO WMAM
APYra MasHuHa He € MOAXOAALL
3a MbpXKEHE Ha XpaHa B AbABOK
CbA.

M3Am3a napa He
Camo OT PWATBPa, a
1 OT APYI1 MecTa.

KanakbT He e 3aTBOpeH A0bpe.

[ocTOAHHNAT GUATHP 3a
Ma3HWHY € 3aAPBCTEH,

VOABTHUTEAHUAT NpbCTeH
OKOAO METaAa OT BbTpellHaTa
CTpaHa Ha Karnaka € 3aMbpceH
WA N3HOCEH.

[No pvba Ha
bpUTIOPHMKa
rpeAviBa MasHuHa no
BPEME Ha MbpXKeHe.

Bbe dppuTiopHiKa 1ma
MPeKaAeHO MHOMO MasHMHa.

XpaHUTEAHUTE MPOAYKTH
CbAbPXaT NMpeKaAreHO MHOro
BAQra.

B kowHmuaTa 3a MbpXXeHe “Ma
MPEKAAEHO MHOIO MPOAYKTU.

MasHuHaTa ce
pasrneHsa CMAHO MO
BpEME Ha MbpXKeHe.

XpaHUTEAHUTE MPOAYKTH
CbAbPXAT NMpeKaAreHO MHOro
BAQra.

P

eHue

[NpoBepeTe BbpXy OMaKoBKaTa Ha XpaHaTa AW B
TabAVLIaTa KbM Te3M MHCTPYKLMM 3a yrioTpeba AaAn
13bpaHKTe OT Bac TemnepaTypa /1A Bpeme 3a
roTeeHe ca npasuAHW. [locTaseTe peryaaTopa Ha
TemnepaTypata B NMPaBUAHO MOAOXKEHNE.

He MbPXKETE HABEAHDBXK MOBEYE XpaHa OT
KOAMYECTBOTO, NOCOYEHO B TabAMLaTa.

Moxke Aa e M3ropsA NpeAnasMTeAaT Ha
TeMNepaTypHUs PeryAaTop, KOeTO e AOBEAO AO
M3KAIOYBaHE Ha YPeAd OT MPeAMasHMA NpeKbcaau.
ObbpHeTe ce KbM MECTHMA TbProBeL, Ha YpeA Ha
Philips 1A kbM ynbaHOMolleH oT Philips cepsiis 3a
NOAMAHA Ha MPEeAMNasUTeAs.

CgaeTe Kamaka M MouncTeTe Kamaka U GUATbPA B
ropetla BoAa C MaAKO MUeLL MpenapaT AW B MUAAHA
MallMHa.

CMeHeTe MasHMHaTa. PeAOBHO MpeLiexxaanTe OAMOTO
VAN APYTUTE MasHMHM, 32 Ad M1 3arassaTe Mo-AbAro
MpecHM.

3noAssaiTe oAvo 3a MbPXXEHE AWM TE€YHA Ma3HWHa 3a
nbp>KeHe ¢ A06p0 KauecTBO. HuKkora He cmecBanTe
ABa pasAUYHK BUAA OAMO UAM MasHKHA.

I_IpoeepeTe AdAM KarakbT € NpaBUAHO 3aTBOPEH.

CgaeTe Kamaka M MouncTeTe Kamaka U GUATbPA B
ropetla BoAa C MaAKO MUeLL MpenapaT MAM B MUSAHA
MallMHa.

AKO MPbCTEHBLT € 3aMbPCEH, M3MMIATE Kanaka B ropella
BOAA C MaAKO TeYeH Muelll Mpenapat 1A B
CbAOMMAAHA MalUMHA. AKO MPbCTEHLT € U3HOCEH,
obbpHeTe ce KbM MECTHWA TbProBeLl Ha YpeAu Ha
Philips 1A kbM ynbaHOMoLleH oT Philips cepsiis 3a
CMAHA Ha YNABTHUTEAHNSA MPbCTEH.

[poBepeTe AaAM MasHKHATa BbB PUTIOPHUKA He
MpeByILLIaBa 3Haka 32 MaKCHMaAHO HUMBO.

[MNoacylleTe cTapaTeAHO MPOAYKTUTE, MPeAn Ad
3aMOYHETE A MM MBPXKUTE U T MbPXKETE CbIAACHO
yKa3aHKsTa B TOBa PbKOBOACTBO 3a eKCMAOaTaLMs.

He MbPXKETE HABEAHD)K MOBEYE XpaHa OT
KOAMYECTBOTO, MOCOYEHO TabAMLLATA.

[NoacylleTe cTapaTeAHO MPOAYKTHTE, MPeAn Ad M1
MbpXUTE.
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Mpo6aem Bb3morkHa npuumHa Pewenne

13NM0OA3BaHMST BMA OAMO MAM M13noA3BanTe OAMO 3a MbPXKEHE MAW TEYHA MasHMHa 3a
APYra MasHuHa He € MOAXOAALL,  MbpXKeHe C A0BPO KauecTBo. HuKora He cmecBanTe

3a MbpXKEHE Ha XPaHa B AbADOK ~ ABa PasAVUHM BMAR OAMO WMAM Ma3HMHA.

CbA,

BbTPeLLIHMﬂT CbA HE € [ouncreTe BbTPELWHMA CbA, KAKTO € OrNMncaHo B TOBa
MoYnCTeH Ao6pe. PBKOBOACTBO 3a €KCrnAoaTaumsa.



Temnepartypa

160°C

170°C

175°C

180°C

Bua xpaHuTeAHn
NPOAYKTH

[psicHO M3mMbpXKeHM
KapTOGKM™), | LIMKBA
Ha MbpykeHe

["pscHa prba

Mure (ByTueTa)
KpokeT cbe cpeHe
KapTtodern kiodpTeTa

[Marupaxm
3eneHuyLn (mbbu,
Kapdron)

MpACHO M3MbPYKEHN
KapTodku™), Il LmKbA
Ha MbpXkeHe

[Top>keHn KapTodKy
OT 3aMpa3eH
noAydabpuKat

KapTodeH umnc
KapTodeHn kpokeTh

KuTanckm nbAHeHu
NaAaYnHKM

BueTHamcku
MTbAHEHN MaAQYMHKM

[Tnaelwkm xankm
MUHW cHakc

Llapurpaackwm
KlopTeTa

Muan
OkeaHcku cKapram

[MNaHnpaHy A6bAKOBHM
pe3eHu

MpenopbuBaHo
KOAMYECTBO 3a
nbpKeHe
HaBeAHBbX

600 r

450 r
3-5 6pos
5 bpos
4 6post

8-10 napueta

600 r

450 r

600 r
4-5 bpos
2-3 6pos

5-6 6pos

8-10 napueTta
8-10 napueta

8-10 napueta

12-15 6post
8-10 napueta

5 bpost
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BpemeHa 3a NpUroTedHe U TeMmnepatypHu HaCTpOﬁKM

AoAHaTa TabAMLIA MOKa3Ba KakBO KOAMUECTBO OT OTAEAEH BUA XPAHUTEAHM MPOAYKTU
MOXETE AQ MPUrOTBSATE HABEAHBXK W KaKBW TEMMEPATYPU Ha MbPXKEHE 1 BpeMeHa 3a

MpUroTBsAHE GM TPAOBAAO Ad 33aA3AETE.
AKO YKa3aHMsTa Ha OMaKOoBKaTa Ha XPaHUTEAHUTE MPOAYKTM 3a rOTBEHE Ce pasAvyaBaT OT
Te3n B TabAMLITa, CNa3BanTe BUHATM YKa3aHMATa OT OrMaKoBKaTa.
*) Brk. cblio B "CbBETH 3a MbprKeHe" 3a MPUroTBSAHE Ha MPSICHO MU3MbPXKEHM KApTODKM.

Bpeme 3a
nbpykeHe
(MMHYTH) Ha
NpecHU AU
(4acTMuHO)
pasMpaseHu
NPOAYKTH

4-6 (NpeMuHeTe KbM
175°C 8 Tasm
TabAvLa 3a yKa3aHWA
3a Il umKbA Ha
MbpXeHe)

5-7
12-15
4-5
3-4
2-3

5-8

34
45
67

5-6

34
3-4
3-4

34
34

Bpeme 3a
nbpXKeHe
(MMHYTH) Ha
3aMpaseHu
NPOAYKTH

15-20
67
4.5

5-6

6-7
10-12

4.5
45
4.5

4.5
4.5
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Temnepatypa

190°C

Bua xpaHuTeAHH
NPOAYKTH

[MaTAaayKaHm
(pe3enn)

[ToHWYKK

Kamambep (oBaAsH B
raneTta)

BueHckm WwHuuea

MpenopbuBaHo
KOAMYECTBO 3a
nbp>KeHe
HaBEAHBX

600 r

3-4 6posi

2-4 napueta

2 6posi

Bpeme 3a
nbp>KeHe
(MUHYTH) Ha
NpecHU MAM
(4acTnuHoO)
pa3mpaseHm
NPOAYKTH

Bpeme 3a
MbpKeHe
(MMHYTH) Ha
3ampaseHu
NMPOAYKTH
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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.

O Poklopac

® Posuda za kondenzovanu vodu

© Korpa friteze

® Kontrola temperature

@ Kontrolna lampica

FRucica za oslobadanje poklopca

© Kabl

@ Odeljak za odlaganje kabla

O Uklonjivi tajmer (samo HD6123)

@ Prekidac za uklj/isklj.(samo HD6123)

Vazno

Pre upotrebe procitajte ova uputstva, i saCuvajte ih za kasniju upotrebu.

D Proverite da li napon naznacen na uredaju odgovara naponu lokalne elektri¢éne mreze pre
nego Sto 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 odgovaraju¢i nacin kvalifikovanih osoba, da bi se izbegao
rizik.

Radi ispitivanija ili opravke, uvek vratite uredaj u ovlas¢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 rauna da svi delovi budu potpuno suvi pre nego $to napunite fritezu
uljem ili te€nom mascu.

Nikad ne uranjajte kuciSte u vodu, i nemojte ga ispirati pod mlazom slavine. Kuciste sme da se
Cisti samo vlaznom krpom s nesto teénosti za pranje sudova.

Posle upotrebe uvek iskljuéite uredaj iz elektri¢ne mreze. Nemojte pomerati fritezu dok se
ona ne ohladi dovoljno.

Nemojte ukljucivati uredaj pre nego $to ga napunite uljem ili mas¢u.Vodite racuna da friteza
uvek bude napunjena do nivoa izmedu dve oznake na unutrasnjoj strani unutrasnje inije.
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 iskljuc¢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).

Zastita od pregrevanja

Uredjaj je opremljen termalnom sigurnosnom sklopkom, koja iskljucuje uredjaj u slucaju pregrevanja.
Ovo se moze desiti u slucaju da u fritezi nema dovoljno ulja ili masti, ili u sluc¢aju da se u fritezi tope
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komadi masti u ¢vrstom stanju, Sto sprecava grejni element da stvorenu toplotu oslobodi dovoljno
brzo.

D 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

I Stavite uredaj na horizontalnu, ravnu i stabilnu povrsinu, izvan domasaja dece.
Ako Zelite da stavite fritezu na Sporet, vodite rac¢una da ringle na Sporetu budu isklju¢ene i
hladne.

A Napunite suvu fritezu uljem, teénom maséu ili istopljenom &vrstom mas$éu do najvise oznake
na unutradnjoj strani unutradnje posude (vidi deo *Ulje i mast*, za uputstvo kako upotrebiti
mast u ¢vrstom stanju) (sl. ).

Ulje/teéna mast Cvrsta mast

Min. 21 1700 g
Maks. 231 2000 g

Ulje i mast

Nikad ne mesajte 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 Ukoliko Zelite da upotrebite nov komad masti, istopite ga na tihoj vatri u obi¢nom tiganju.
A Pazljivo sipajte istoplienu mast u fritezu.
A Fritezu, zajedno sa preostalom mas$éu, odloZite na sobnoj temperaturi.

I 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 o3tetite unutra$nju 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).
Vodite racuna da kabl za napajanje ne dode u dodir sa vrelim delovima uredaja.

A Samo HD6123 - Ukljutite fritezu pomocu prekidaca za uklj./isklj. (sl. 4).
Upali se kontrolna lampica u prekidacu za uklj/iskl}.

[Ell Podesite kontrolu temperature na potrebnu vrednost (160-190°C) (sl. 5).

Zasvetlece kontrolna lampica temperature.

- Zainformacije o tome koju temperaturu treba podesiti, proverite pakovanje namirnice koju ¢ete
prziti, ili tabelu pri kraju ovog uputstva za upotrebu.

- Ulje ili mast ¢e se zagrejati do izabrane temperature za 10 do |5 minuta.
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- U toku zagrevanja uredjaja, svetlosna oznaka za temperaturu ¢e se nekoliko puta upaliti i ugasiti.
Kada oznaka ostane ugasena duze vreme, ulje ili mast dostigli su prethodno podesenu
temperaturu.

- Kontrolna lampica takodje se pali kada je pripremanje zavrSeno. Nakon $to se lampica ugasi,
saCekajte neko vreme pre przenja naredne kolicine.

»  Zitanu posudu moZete ostaviti u fritezi dok se friteza zagreva.

A Otvorite poklopac pritiskajuéi rugicu za oslobadanje. Poklopac ¢e se otvoriti automatski (sl. 6).
H Podignite ruticu da biste podigli korpu u najvisi polozaj (sl. 7).

A 1zvadite korpu iz friteze i u korpu stavite hranu koju Zelite da przite (sl. 8).
» 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
Koli¢ina preporucena za najbolji 600 g 450 g
rezultat

Nemojte priti azijske pirin¢ane kolacice (ili slicne vrste hrane) u ovom uredaju jer bi to moglo
izazvati obimno prskanje ili opasno klju¢anje ulja ili masti.

Pazljivo stavite korpu u fritezu ne spustajuéi je u ulje ili mast (sl. 9).
Bl Zatvorite poklopac.

Bl Samo HD6123 - Podesite potrebno vreme przenija (vidi deo *Tajmer* u ovom poglavlju).
Fritezu moZzete koristiti i bez podesavanja tajmera.

I} Pritisnite dugme za oslobadanje na rugici korpe i pazljivo spustite korpu u najnizi polozaj
(sl. 10).

» 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 HDé6123)

Tip HD6123 opremljen je digitalnim tajmerom.

Tajmer oznacava kraj przenja, ali NE iskljucuje fritezu.

Podesavanje tajmera
Il Pritisnite taster tajmera da podesite vreme przenja u minutima.
Podeseno vreme e 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.

[El Ukoliko prethodno podeseno vreme nije odgovarajuée, moZete ga izbrisati tako §to cete
ponovo pritisnuti taster u trenutku kada tajmer poéne da odbrojava (tj. kada vreme pocne da
trepée), i zadrZati ga pritisnut dok se na displeju ne pojavi "00". Sada mozete podesiti Zeljeno
vreme pripremanja.
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A Kada istekne podeseno vreme, ¢ucete zvuini signal. Posle 10 sekundi, zvugni signal ¢e biti
ponovljen. Mozete prekinuti zvu¢ni signal pritiskom na dugme tajmera.

Uklanjanje tajmera
Tajmer je uklonjiv, Sto Vam omogucava da tajmer ponesete u drugu sobu. Na ovaj nacin bicete u
mogucénosti, ma gde se nalazili, da Cujete zvucni signal koji oznacava da su przene namirnice gotove.

D Posto podesite potrebno vreme przenja,Vi mozete ukloniti tajmer sa friteze, tako $to ¢ete
desnu stranu povuci premaVama (sl. I I).

Kada tajmer da zvucni signal da oznaci da su przene namirnice gotove,Vi mozete da se vratite do

friteze i vratiti tajmer na nju.

Posuda za vodu

Za vreme przenja na unutrasnjoj strani poklopca pojavi¢e se voda. Kada otvorite poklopac, voda ¢e
biti sakupljiena u posudi, umesto da kaplje na radnu povrsinu.

D Posle upotrebe, ispraznite posudu za vodu.

- Cekajte dok se ulje ili mast ohlade dovoljno.

- Uklonite poklopac.

- Uklonite posudu za vodu i ispraznite je sudoperu.

Posle przenja

Il Podignite ruticu da podignete korpu u najvisi polozaj, tj. poloZaj za ocedivanje (sl. 12).

ﬂ Otvorite poklopac tako $to pritisnete rucicu za oslobadanje poklopca (sl. 13).
Cuvajte se vrele pare i moguceg prskanja ulja.

[EAl Pazljivo izvadite Zitanu posudu iz friteze.

Ukoliko je potrebno, protresite Zicanu posudu 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.

I Samo HD6123: Iskljutite fritezu pomoéu prekidaga za ukdlj./isklj. (sl. 14).

Kontrolna lampica u prekidacu za uklj/isklj. se ugasi.

Il Nakon upotrebe iskljucite uredjaj iz

MEnice.

Nemojte da pomerate fritezu sve dok se ulje ili mast ne ohladi dovoljno, $to traje pribl. 60
minuta.

> Ukoliko fritezu ne upotrebljavate redovno, savetuiemo da ulje ili te¢nu mast nakon hladjenja ¢uvate u
dobro zatvorenim bocama, najbolje u frizideru ili na hladnom mestu. Boce napunite tako $to Cete ulje
il mast sipati kroz fino sito, kako biste uklonili ¢estice hrane. Pre praZnjenja unutrasnje posude,
uklonite Zi¢anu posudu.

> Ako se u fritezi nalazi ¢vrsta mast, ostavite mast da oévrsne u fritezi i odloZite je zajedno s mascu
(vidi poglavije 'Pribrema za upotrebu', deo 'Ulje i mast').
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Odrzavanje

Cekajte dok se ulje ili mast ohlade dovoljno.

Nemojte koristiti abrazivna (te¢na) sredstva ili materijale za ¢iS¢enje (npr. Zice za ribanje).

Il Da biste otvorili poklopac, pritisnite ruicu.

A Podignite poklopac sa uredjaja.

[El Uklonite posudu za vodu.

A 1zvadite Zi¢anu posudu iz friteze i istotite ulje ili mast.

H Cistite ku¢iste vlaznom krpom (uz nesto malo tegnosti za pranje) i/ili kuhinjskim papirom.

A Unutradnju posudu &istite vrelom vodom sa malo te¢nosti za pranje.
Ne potapajte kuciste friteze u vodu.

Oistite poklopac, posudu za vodu i korpu za przenje u vreloj vodi sa nesto te¢nosti za
pranje ili u masini za sudove.

B Isperite delove &istom vodom, i temeljno ih osusite.

Ciscenje trajnog filtera
Poklopac sa trajnim filterom moZzete temeljno odistiti 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
- Posuda za vodu

Promena ulja ili masti

Kako ulje ili mast veoma brzo gube svoje povoljne osobine, treba ih redovno menjati. Kako biste to
ucinili, sledite dole navedena uputstva:

Ako fritezu koristite uglavnom za pripremu pomfrita i ako posle svake upotrebe sipate ulje kroz sito,
ulje ili mast mozete da koristite 10 do 12 puta pre nego $to morate da ih promenite. Ako koristite
fritezu za pripremanje hrane bogate proteinima (poput mesa ili ribe), onda treba da ¢es¢e 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 po€ne 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 te¢nu 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.
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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.

[EA Podignite fritezu drze¢i rudice.

Saveti za przenje

Za pregled vremena pripremanja i temperaturnih podesavanja, pogledajte tabelu na kraju ovog
uputstva.

Domac¢i 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 stapice.

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.

[EX Stavite va$ przene krompiri¢e u &iniju i protresite ih. Ostavite pomfrit da se ohladi pre nego
$to ga prizite drugi put.

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) znatajno ¢e ohladiti ulje ili mast u koju je potopite. Posto se
nece odmah osusiti, ova hrana moZze upiti preveliku kolicinu ulja ili masti.

Da biste to sprecili, 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 kolicine odjednom (konsultujte tabelu sa vremenima pripremanja i
temperaturnim podesavanjima).

- Podesite temperaturu oznacenu u tabeli u ovom uputstvu ili na pakovanju hrane koju
pripremate. Ukoliko uputstava nema, izaberite temperaturu od 190°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, narodito 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.

[EAl Sagekajte da ulje prestane da kljuta, a zatim lopaticom izvadite hleb i per$un iz friteze.
Ulje ili mast ¢e ponovo imati neutralnu aromu.
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Zastita okoline

D 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. 15).

Uklonite bateriju tajmera (samo HD6123) pre nego $to bacite uredaj.

Il Da biste skinuli zadnju stranu tajmera, upotrebite mali odvijag pljosnate glave.

A 1zvadite bateriju. Nemojte je bacati sa normalnim otpadom iz domacinstva, ve¢ je predajte na
zvani¢nom mestu prikupljanja.

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 pronadi ¢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 suvie 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
filtera, izlazi para.

Trajni filtter protiv zamascivanja
je zasicen.

Zaptivni prsten oko metalne
unutradnje strane poklopca je
prijav ili istrosen.

Ulje ili mast se
tokom przenja
preliva preko ivice
friteze.

U fritezi je previse ulja ili masti.

Hrana sadrZi suvise viage.

U korpi za przenje se nalazi
previse hrane.
Ulje ili mast jako
peni tokom przenja.

Hrana sadrZi suvise viage.

Vrsta ulja ili masti koju koristite
nije pogodna za duboko
przenje.

Unutradnja Cinija nije propisno
otis¢ena.

Poklopac nije propisno zatvoren.

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 odgovarajucu temperaturu.

Ne pripremajte odjednom vecu koli¢inu hrane od one
pomenute u tabeli.

Osigurac kontrole temperature je pregoreo, i
sigurnosna sklopka je iskljucila uredjaj. Obratite se
vasem prodavcu, ili ovlas¢éenom servisnom centru, koji
¢e vam zameniti osigurac.

Uklonite poklopac i ocistite 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 za kuvanje ili kvalitetnu te¢nu kuhinjsku
mast. Nikada ne mesajte dve razlicite vrste ulja ili masti.

Proverite da li je poklopac zatvoren propisno.

Uklonite poklopac i ocistite poklopac i fitter vrelom
vodom i sapunicom, ili ih operite u masini za pranje
sudova.

Ako je prsten prljav, operite poklopac u vreloj vodi sa
nesto te¢nosti za pranje ili u masini za sudove. Ako je
poklopac istrosen, obratite se vasem Philips prodavcu
ili ovlaS¢enom Philips-ovom servisu, radi zamene
zaptivnog prstena.

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 za kuvanje ili kvalitetnu te¢nu kuhinjsku
mast. Nikada ne mesajte dve razli¢ite vrste ulja ili masti.

Oistite unutrasnju Ciniju kao $to je opisano u ovom
uputstvu za upotrebu.
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Vremena pripremanja i podeSavanja temperature

Tabela ispod pokazuje koliCinu odredjenih namirnica koju moZete pripremiti odjednom, kao i
odgovarajuée temperature i vremena pripremanja.
Ukoliko se instrukcije na pakovanju razlikuju od instrukcija iz tabele, uvek sledite instrukcije na

pakovanju.

*) Takodje pogledajte odeljak "Saveti za przenje" za pripremanje domaceg pomfrita.

Temperatura

160°C

170°C

175°C

180°C

190°C

Vrsta hrane

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
prolecne rolnice

Pile¢e meso
Mini grickalice
Cufte (male)
Dagnje

Skampi

Jabuke u testu
Patlidzan (kriske)
Krofne

Sir kamamber (s
prezlama)

Becka $nicla

Preporucena
kolicina po
jednom przenju

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
12-15 komada
8-10 komada
5 komada
600 g

3-4 komada
2-4 komada

2 komada

Vreme
pripremanja (u
minutima) za
svezu i
(delimicno)
odledjenu hranu

4-6 (idite na 175°C
u ovoj tabeli, radi
uputstava u vezi 2.
ciklusa)

57
1215
4.5
34

2-3

5-8

34

45
67

5-6

34
34
34
23
34
34
34
56
23

3-4

Vreme
pripremanja (u
minutima) za
smrznutu hranu

15-20
67
4:5

5-6

6-7
10-12

4.5
45
4.5
34
4.5
45
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