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6 ENGLISH

Introduction

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

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).

Oil/liquid 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
result

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.
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Preparation times and temperature settings

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

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

*) 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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Herzlichen Glickwunsch zu lhrer neuen Philips Comfort Plus Fritteuse. Mit dieser Fritteuse kénnen
Sie die verschiedensten Lebensmittel sicher und einfach frittieren.

Allgemeine Beschreibung

O Deckel

® Kondenswasserbehilter

@ Frittierkorb

® Temperaturregler

@ Kontrolllampe

@ Deckelentriegelung

© Netzkabel

@ Kabelfach

© Nur HD6123: Abnehmbarer Timer
® Nur HD6123: Ein-/Ausschalter

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem ersten Gebrauch des Gerdts sorgfdltig durch und
bewahren Sie sie zur spateren Einsichtnahme auf.

D Priifen Sie vor Inbetriebnahme, ob die Spannungsangabe auf dem Gerit mit der 6rtlichen
Netzspannung libereinstimmt.

SchlieBen Sie das Gerit nur an eine Schuko-Steckdose an.

Wenn das Netzkabel defekt oder beschidigt ist, darf es nur von einem Philips Service-Center
oder einer von Philips autorisierten Werkstatt durch ein Original-Ersatzkabel ausgetauscht
werden, um Gefihrdungen zu vermeiden.

Geben Sie das Gerit zur Uberpriifung bzw. Reparatur stets an ein Philips Service-Center.
Versuchen Sie nicht, das Gerit selbst zu reparieren, da andernfalls lhr Garantieanspruch
erlischt.

Reinigen Sie die einzelnen Komponenten der Fritteuse sorgfiltig, bevor Sie das Gerit
erstmals benutzen (siehe "Reinigung").Alle Teile der Fritteuse missen vollstindig trocken
sein, bevor Sie die Fritteuse mit Ol oder fliissigem Fett fiillen.

Das Geritegehduse enthilt elektrische Bauteile und das Heizelement.Tauchen Sie es deshalb
niemals in Wasser. Spiilen Sie es auch nicht unter flieBendem Wasser ab.

Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den Netzstecker aus der Steckdose. Bewegen Sie die
Fritteuse erst, wenn sie geniigend abgekiihlt ist.

Schalten Sie das Gerit erst ein, nachdem Sie es mit Ol/Fett gefiillt haben. Fiillen Sie Ol/Fett
immer bis zwischen die beiden Markierungen an der Innenseite der Frittierwanne ein.

Beim Frittieren dringt heiBer Dampf durch den Filter nach auBen. Halten Sie Hinde und
Gesicht in sicherer Entfernung vom Dampf. Seien Sie auch beim Offnen des Deckels
vorsichtig.

Halten Sie das Gerit auBer Reichweite von Kindern. Lassen Sie das Netzkabel nicht iiber die
Kante der Tisch- oder Arbeitsplatte hiangen, auf der das Gerit steht.

Dieses Gerit wurde fiir den Privatgebrauch entwickelt.Wird das Gerit unsachgemal oder
im semiprofessionellen bzw. professionellen Bereich oder unter Missachtung dieser
Bedienungsanleitung eingesetzt, erlischt die Garantie. Philips tibernimmt dann keinerlei
Haftung fiir daraus resultierende Schiaden.

Frittieren Sie die Nahrungsmittel goldgelb statt dunkel braun, und entfernen Sie verbrannte
Riickstdnde! Frittieren Sie stirkehaltige Lebensmittel, insbesondere Kartoffeln und
Getreideprodukte, bei héchstens 175° C, um der Entwicklung von Acrylamid vorzubeugen.
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Der automatische Uberhitzungsschutz

Dieses Gerit ist mit einem automatischen Uberhitzungsschutz ausgestattet, der es bei Gefahr einer
Uberhitzung automatisch ausschaltet. Der Uberhitzungsschutz wird beispielsweise ausgeldst, wenn
sich nicht gentigend Ol in der Fritteuse befindet oder wenn feste Fette geschmolzen werden, da das
Heizelement in diesem Fall die Wérme nicht abgeben kann.

D Sollte das Gerit nicht mehr funktionieren, lassen Sie das Ol/Fett abkiihlen und wenden Sie
sich an lhren Handler oder ein Philips Service-Center.

Vorbereitung zum Gebrauch

Il Stellen Sie das Gerit auBerhalb der Reichweite von Kindern auf eine ebene und stabile
Flache.

Wenn Sie die Fritteuse auf einen Herd stellen, miissen alle Herdplatten ausgeschaltet und kalt

sein.

A Fiillen Sie die trockene Fritteuse bis zur Hochststandsmarkierung auf der Innenseite mit ol
Flussigfett oder geschmolzenem Fett (im Abschnitt "Frittierdle und -fette", finden Sie weitere
Informationen zur Verwendung von festem Fett) (Abbildung 1).

Ol bzw. Fliissigfett Festes Fett

Min. 2 Liter 1700 g
Max. 2,3 Liter 2000 g

Frittierole und -fette

Mischen Sie niemals unterschiedliche Fettsorten.

Wir empfehlen lhnen, Frittierdl oder fliissiges Frittierfett zu verwenden, vorzugsweise pflanzliches Ol,
das reich ist an ungesittigten Fettsduren, z. B. Linolsédure.

Sie kénnen auch festes Frittierfett verwenden. In diesem Fall sind einige zusitzliche
VorsichtsmaBnahmen erforderlich, um Fettspritzer sowie ein Uberhitzen und damit eine
Beschddigung des Heizelements zu verhindern.

Il Wenn Sie frische Fettblocke verwenden, miissen Sie diese zunichst bei geringer Temperatur
in einem Topf schmelzen.

A GieBen Sie das geschmolzene Fett langsam in die Frittierwanne.
[l Bewahren Sie die Fritteuse mit dem erstarrten Fett bei Raumtemperatur auf.

A Sehr kaltes Fett kann beim Schmelzen spritzen. Stechen Sie mit einer Gabel einige Locher in
das erstarrte Fett, um Fettspritzer zu vermeiden (Abbildung 2).
Beschidigen Sie dabei nicht die Beschichtung der Frittierwanne.

Der Gebrauch des Gerits

Frittieren

Vorsicht: Beim Frittieren tritt heiBer Dampf durch den Filter im Deckel aus.

Il Zichen Sie das Netzkabel vollstindig aus dem Kabelfach und stecken Sie den Stecker in die
Steckdose (Abbildung 3).
Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit heien Teilen des Gerits in Beriihrung kommt.
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A Nur HD6123: Schalten Sie das Gerit mit dem Ein-/Ausschalter ein (Abbildung 4).
Die Kontrolllampe im Ein-/Ausschalter geht an.

[l Stellen Sie den Temperaturregler auf die empfohlene Temperatur (160-190° C) (Abbildung 5).

Die Temperatur-Kontrolllampe geht an.

- Informationen zur geeigneten Temperatur finden Sie auf der Packung des Frittierguts oder in der
Tabelle am Ende dieser Bedienungsanleitung.

- Das OlfFett hat nach 10 bis |5 Minuten die eingesteltte Temperatur erreicht.

- Wihrend die Fritteuse aufheizt, erlischt die Kontrolllampe einige Male und wird wieder
eingeschaltet. Erlischt die Kontrolllampe fir lingere Zeit, hat das Ol bzw. Fett die eingestellte
Temperatur erreicht.

- Nachdem eine Portion frittiert worden ist, schaltet sich die Kontrolllampe wieder ein.VWarten
Sie, bis sie fur einige Zeit erlischt, bevor Sie eine weitere Portion frittieren.

»  Sie kénnen den Korb in der Fritteuse lassen, wéihrend das OlfFett erhitzt wird.

A Offnen Sie den Deckel, indem Sie auf die Entriegelung driicken. Der Deckel 6ffnet sich
automatisch (Abbildung 6).

IHl Heben Sie den Frittierkorb mit dem Griff in die hochste Position (Abbildung 7).

A Nehmen Sie den Korb aus der Fritteuse und geben Sie das Frittiergut in den Korb
(Abbildung 8).
> Beste Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie die unten aufgefihrten Hichstmengen nicht (iberschreiten.

Selbst zubereitete Pommes-  Tiefgefrorene Pommes-Frites

Frites
Hochstmenge 1000 g 800 g
Empfohlene Menge 600 g 450 g

Frittieren Sie keine asiatischen Reiskuchen (oder dhnliche Lebensmittel) in diesem Gerit, da
diese starkes Spritzen oder Sprudeln von Ol/Fett verursachen kénnen.

Setzen Sie den Frittierkorb vorsichtig in die Fritteuse, ohne ihn jedoch in das Ol bzw. Fett zu
tauchen (Abbildung 9).

B} SchlieBen Sie den Deckel.

B2 Nur HD6123: Stellen Sie die gewiinschte Frittierdauer ein (siche den Abschnitt "Timer" in
diesem Kapitel).
Sie kénnen die Fritteuse auch ohne den Timer benutzen.

I Driicken Sie die Entriegelungstaste des Griffs am Frittierkorb, und senken Sie den
Frittierkorb vorsichtig in seine unterste Position (Abbildung 10).

> Halten Sie sich an die Zubereitungszeit auf der Verpackung des Frittierguts oder in der Tabelle am
Ende dieser Bedienungsanleitung, um ein gutes Ergebnis zu erzielen.

»  Heben Sie den Korb einige Male aus dem Ol oder Fett und schwenken Sie ihn vorsichtig, damit das
Frittiergut gleichmdBig goldbraun wird.

Timer (nur HD6123)

Der Geritetyp HD6123 ist mit einem digitalen Timer ausgestattet.

Der Timer signalisiert das Ende der Frittierdauer, schaltet das Gerit jedoch NICHT aus!
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Einstellen des Timers
Il Driicken Sie die Timer-Taste zum Einstellen der Frittierdauer in Minuten.
Die eingestellte Zeit erscheint auf dem Display.

A Halten Sie die Timer-Taste gedriickt, damit die Minuten schneller durchlaufen. Lassen Sie die
Taste los, wenn die gewlinschte Frittierdauer angezeigt wird.

- Sie kénnen maximal 99 Minuten einstellen.

- Einige Sekunden, nachdem Sie die Taste losgelassen haben, beginnt der Countdown der
verbleibenden Zeit.

- Die verbleibende Zeit wird auf dem Display blinkend angezeigt. Wéhrend der letzten Minute
werden die verbleibenden Sekunden angezeigt.

EA Ist die eingestellte Zeit falsch, konnen Sie sie 16schen, indem Sie die Timer-Taste 2 Sekunden
gedriickt halten, wenn der Countdown beginnt (die Zeit also blinkt). Halten Sie die Taste, bis
"00" auf dem Display angezeigt wird. Nun kénnen Sie die richtige Frittierzeit einstellen.

IE} Nach Ablauf der eingestellten Zeitdauer wird ein Signalton hérbar und nach 10 Sekunden
wiederholt. Der Signalton lisst sich abschalten, indem Sie die Timer-Taste driicken.

Entnehmen des Timers
DerTimer ist abnehmbar. Sie kénnen ihn also in ein anderes Zimmer mitnehmen und auf diese
Weise Uberall in der Wohnung das Tonsignal héren, das den Ablauf der eingestellten Frittierzeit
meldet.

D Nach dem Einstellen der erforderlichen Frittierdauer kénnen sie den Timer von der Fritteuse
nehmen, indem Sie ihn an der rechten Seite herausziehen (Abbildung | I).

Sobald Sie das Tonsignal héren, das den Ablauf der eingestellten Frittierzeit meldet, kénnen Sie in

den Raum mit der Fritteuse zurlickkehren und den Timer wieder in das Gerat schieben.

Kondenswasserschale

Beim Frittieren entsteht auf der Innenseite des Deckels Kondenswasser. Dieses Wasser wird in der
Kondenswasserschale aufgefangen, wenn Sie den Deckel 6ffnen. Es tropft also nicht auf die
Arbeitsflache.

D Entleeren Sie nach dem Gebrauch die Kondenswasserschale.

- Lassen Sie das Gerdt ausreichend abkihlen.

- Nehmen Sie den Deckel ab.

- Entnehmen Sie die Kondenswasserschale und gief3en Sie den Inhalt in den Ausguss.

Nach dem Frittieren

Il Heben Sie den Griff an, um den Korb zum Abtropfen in die hdchste Position zu bewegen
(Abbildung 12).

A Offnen Sie den Deckel, indem Sie auf die Entriegelung des Deckels driicken (Abbildung 13).
Vorsicht: Gefahr durch heiBen Dampf und Fettspritzer!

[E Heben Sie den Korb vorsichtig aus der Fritteuse. )
Schwenken Sie den Korb gegebenenfalls Uber der Fritteuse, um Uberschissiges Ol oder Fett
abzuschitteln. Geben Sie das Frittiergut in eine mit Kiichenpapier ausgelegte Schiissel oder ein Sieb.

A Nur HD6123: Schalten Sie die Fritteuse mit dem Ein-/Ausschalter aus (Abbildung 14).
Die Kontrolllampe im Ein-/Ausschalter erlischt.

IHl Zichen Sie nach Gebrauch den Netzstecker aus der Steckdose.
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Bewegen Sie die Fritteuse erst, wenn das Ol oder Fett ausreichend abgekiihlt ist. Das dauert ca.
60 Minuten.

»  Benutzen Sie die Fritteuse nur selten, sollten Sie das Ol oder Fliissigfett entnehmen und in fest
verschlossenen Behdiltern im Kiihlschrank oder an einem kithlen Ort aufbewahren. GieBen Sie das Ol
bzw. Fett durch ein feines Sieb in den Aufbewahrungsbehdlter, um Nahrungsmittelpartikel zu
entfernen. Entnehmen Sie den Korb, bevor Sie das Fett ausgief3en.

> Enthdlt die Fritteuse festes Fett, lassen Sie es in der Fritteuse erstarren und lagern Sie die Fritteuse
mit dem erkalteten Fett (siehe im Kapitel "Vorbereitung zum Gebrauch" den Abschnitt "Frittierdle und
-fette").

Lassen Sie das Gerit ausreichend abkiihlen.

Verwenden Sie keine Scheuermittel oder -materialien (z. B. Scheuerschwamme) zum Reinigen des
Gerits.

Il Driicken Sie die Entriegelung, um den Deckel zu &ffnen.

A Heben Sie dann den Deckel vom Gerit.

[E} Entnehmen Sie die Kondenswasserschale.

Il Nehmen Sie den Korb aus der Fritteuse und gieBen Sie das Ol oder Fett aus.

Il Das Gehiuse konnen Sie mit einem feuchten Tuch reinigen, auf das Sie etwas Spiilmittel
aufgetragen haben, oder mit Haushaltspapier.

A Reinigen Sie die Frittierwanne mit heiBem Wasser und etwas Spiilmittel.
Tauchen Sie nicht das komplette Geridt in Wasser.

Reinigen Sie Deckel, Kondenswasserschale und Korb in heiBem Wasser mit etwas Spiilmittel
oder im Geschirrspliler.

B Spiilen Sie die Teile dann mit klarem Wasser ab und trocknen Sie sie sorgfiltig.

Reinigen des Dauerfilters
Der Deckel mit dem Dauerfitter kann im Geschirrspiler oder mit hei3em Wasser und etwas
Spilmittel grindlich gereinigt werden.

Fiir den Geschirrspiiler geeignete Teile
- Deckel mit Dauerfiltter
- Korb
- Kondenswasserschale

Auswechseln des Ols oder Fetts

Da Ole und Fette ihre wiinschenswerten Eigenschaften relativ schnell verlieren, miissen Sie die
Fullung der Fritteuse regelmdfig austauschen. Beachten Sie dazu die folgende Anleitung:

Bereiten Sie mit der Fritteuse vor allem Pommes-Frites zu und geben Sie das Ol oder Fett nach
jedem Gebrauch durch ein Sieb, kdnnen Sie es ca. 10 bis 12 Mal verwenden, bevor es ausgetauscht
werden muss.Wird das Geridt zum Frittieren eiweil3haltiger Speisen (z. B. Fleisch oder Fisch)
verwendet, sollte das Ol/Fett hiufiger erneuert werden.

D Benutzen Sie dasselbe Ol nie linger als 6 Monate und beachten Sie immer die Anweisungen
auf der Verpackung. B
D Fillen Sie gebrauchtes Ol/Fett niemals mit frischem Ol/Fett auf.
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Mischen Sie niemals unterschiedliche Fettsorten.
Erneuern Sie unbedingt das Ol/Fett, wenn es beim Aufheizen schaumt, einen strengen Geruch
oder Geschmack abgibt, oder wenn es dunkel/schwerfliissig geworden ist.

Entsorgung von gebrauchtem Ol/Fett

GieBen Sie verbrauchtes Ol oder Flissigfett in seinen wieder verschlieBbaren Originalbehilter. Feste
Fette lassen Sie zundchst in der Fritteuse erstarren (entnehmen Sie zuvor den Korb). Entfernen Sie
es dann mit einem Spachtel aus der Fritteuse und wickeln Sie es in Zeitungspapier. Geben Sie den
wieder verschlieBbaren Behdlter bzw. die Zeitung dann in den Restmdill (nicht zu kompostierbaren
Abfillen) oder entsorgen Sie den Ml unter Einhattung der in lhrer Region giiltigen Vorschriften.

Aufbewahrung

Il Setzen Sie alle Teile wieder in das Gerit zuriick und schlieBen Sie den Deckel.

A Wickeln Sie das Kabel auf, schieben Sie es in das Kabelfach und stecken Sie den Stecker in die
Steckerhalterung.

[El Heben Sie das Gerit an den Handgriffen an.

Hinweise fiir das Frittieren

Eine Ubersicht zu Frittierzeiten und -temperaturen finden Sie in der Tabelle am Ende dieser
Bedienungsanleitung.

Selbst zubereitete Pommes-Frites

Die schmackhaftesten und knusprigsten Pommes-Frites erhalten Sie auf die folgende Weise:

Il Verwenden Sie fest kochende Kartoffeln und schneiden Sie sie in Stiabchen. Spiilen Sie die
Stiabchen mit kaltem Wasser ab.

Dadurch vermeiden Sie, dass die Stdbchen aneinander kleben.

> Trocknen Sie die Kartoffelstdbchen griindlich.

A Frittieren Sie die Pommes-Frites zweimal, zunichst 4-6 Minuten bei einer Temperatur von
160° C, dann 5-8 Minuten bei 175° C.

[E Geben sie die Pommes-Frites in eine Schiissel und schiitteln Sie sie gut durch. Lassen Sie die
Pommes-Frites vor dem zweiten Frittiergang abkiihlen.

Tiefkiihlgut

Tiefgefrorene Pommes frites sind vorfrittiert; deshalb brauchen Sie nur einmal frittiert zu werden.
Befolgen Sie die Hinweise auf der Verpackung.

Nahrungsmittel, die aus dem Tiefkiihlfach (-16 bis -18° C) in die Fritteuse gegeben werden, kithlen
das Ol bzw. Fett deutlich ab. Da das Frittiergut dann nicht sofort versiegelt wird, saugt es eventuell
zu viel Ol oder Fett auf.

Verhindern Sie dies mit den folgenden Maf3nahmen:

- Am besten lassen Sie das Gefriergut vor derVerarbeitung bei Zimmertemperatur auftauen.

- Schitteln Sie sorgfdltig soviel Eis und Wasser wie méglich ab und tupfen Sie das Frittiergut
trocken.

- Frittieren Sie gréBere Mengen nicht auf einmal (beachten Sie die Tabelle mit den
Zubereitungszeiten und -temperaturen).



DEUTSCH 2I

- Wahlen Sie die Frittiertemperatur nach Maf3gabe der Tabelle in dieser Bedienungsanleitung oder
entsprechend der Angabe auf der Verpackung. Finden Sie keine geeigneten Angaben, wéhlen Sie
eine Temperatur von 190° C. )

- Senken Sie das Frittiergut besonders langsam in das Ol/Fett, damit das Ol/Fett nicht zu sehr
sprudelt und spritzt.

Vermeiden unerwiinschter Geriiche

Bestimmte Nahrungsmittel (insbesondere Fisch) kénnen zu einem unangenehmen Geruch des Ols
oder Fetts fuhren. Sie kénnen diese Gertiche folgendermaf3en neutralisieren:

Il Heizen Sie das Ol oder Fett auf eine Temperatur von 160° C.
A Geben Sie zwei diinne Brotscheiben oder einige Zweige Petersilie in das Ol.

[El Warten Sie, bis keine Blasen mehr aufsteigen. Nehmen Sie das Brot oder die Petersilie dann
mit einem Spachtel aus der Fritteuse.
Das Ol oder Fett hat anschlieBend wieder einen neutralen Geschmack.

Umweltschutz

D Geben Sie das Gerdt am Ende der Lebensdauer nicht in den normalen Hausmiill. Bringen Sie
es zum Recycling zu einer offiziellen Sammelstelle. Auf diese Weise helfen Sie die Umwelt zu
schonen (Abbildung 15).

Nur HD6123: Nehmen Sie die Batterie aus dem Timer, bevor Sie das Gerdt entsorgen.

Il Offnen Sie die Riickseite des Timers mit einem flachen Schraubendreher.

A Entnehmen Sie die Batterie. Entsorgen Sie diese nicht im Hausmiill, sondern geben Sie sie an
einer offiziellen Sammelstelle ab.

Garantie und Kundendienst

Bendtigen Sie weitere Informationen oder treten Probleme auf, wenden Sie sich bitte an lhren
Philips-Handler oder setzen Sie sich mit einem Philips Service-Center in Threm Land in Verbindung
(Tel. N 0180/5356767). Besuchen Sie auch die Philips VWebsite www.philips.com.
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Problembehebung

Problem Mogliche Ursache

Die frittierte Speise  Die gewahlte Temperatur ist zu
hat keine goldbraune niedrig und/oder das Frittiergut
Farbe oder ist nicht  wurde nicht lange genug
knusprig genug. frittiert.

Der Frittierkorb ist zu voll.

Das Ol oder Fett wird nicht
heil3 genug.

Das Gerit gibt einen Der Dauerfilter ist mit Fett
unangenehmen getrankt.
Geruch von sich.

Das Ol oder Fett ist nicht mehr
frisch.

Das Ol oder Fett ist nicht zum
Frittieren von Nahrungsmitteln
geeignet.

Der Deckel ist nicht richtig
geschlossen.

Dampf entweicht
nicht durch den
Filter; sondern an
anderen Stellen.

Der Dauerfilter ist mit Fett
getrankt.

Der Dichtungsring auf der
Metallseite des Deckels ist
beschédigt oder abgenutzt.

Es befindet sich zu viel Ol/Fett
in der Frittierwanne.

Das Ol/Fett flieBt
beim Frittieren Uber
den Rand.

Das Frittiergut enthdlt zu viel
Flussigkeit.

Der Frittierkorb ist zu voll.

Das Ol/Fett schaumt Das Frittiergut enthalt zu viel
wahrend des Flussigkeit.
Frittierens zu stark.

Das verwendete Ol oder Fett
ist nicht zum Frittieren von
Nahrungsmitteln geeignet.

Losungsvorschlag

Prifen Sie anhand der Angaben auf der
Nahrungsmittelverpackung oder in der Tabelle in dieser
Bedienungsanleitung, ob Sie die richtige
Zubereitungszeit und -temperatur gewahlt haben.
Stellen Sie mit dem Temperaturregler die richtige
Temperatur ein.

Fdllen Sie fur einen Frittiervorgang nicht mehr in den
Frittierkorb als in derTabelle angegeben.

Die Sicherung des Temperaturreglers ist
mdglicherweise durchgebrannt. Deshalb hat der
Uberhitzungsschutz das Gerit ausgeschaltet. Wenden
Sie sich an |hren Philips-Handler oder ein Philips
Service Center zwecks Austausch der Sicherung.

Nehmen Sie den Deckel vom Gerdt und reinigen Sie
Deckel und Filter in heiBem Spulwasser oder im
Geschirrspiiler:

Tauschen Sie das Ol oder Fett aus. Sieben Sie das Ol
oder Fett regelmalBig, damit es langer frisch bleibt.

Verwenden Sie Frittierdl oder flissiges Frittierfett guter
Quali_téit. Mischen Sie keine unterschiedlichen Sorten
von Ol oder Fett.

Prifen Sie, ob der Deckel ordnungsgemaf
verschlossen ist.

Nehmen Sie den Deckel vom Gerdt und reinigen Sie
Deckel und Filter in heiBem Spulwasser oder im
Geschirrspiiler:

Ist der Ring verschmutzt, reinigen Sie den Deckel in
heiBem Wasser mit etwas Spulmittel oder im
Geschirrspuler. Wenn der Deckel abgenutzt ist,
wenden Sie sich bitte an Thren Philips-Handler oder ein
Philips Service-Center, um den Ring austauschen zum
lassen.

Achten Sie darauf, dass die Frittierwanne nicht Uber die
Hochstmarkierung mit Ol bzw. Fett gefillt wird.

Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittieren
grindlich ab, und beachten Sie die Hinweise in dieser
Bedienungsanleitung.

Frittieren Sie nie mehr als die in der Tabelle
angegebene Menge auf einmal.

Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittieren
grundlich ab.

Verwenden Sie Frittierdl oder flissiges Frittierfett guter
Qualitat. Mischen Sie keine unterschiedlichen Sorten
von Ol oder Fett.
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Problem Mogliche Ursache Losungsvorschlag
Die Frittierwanne ist nicht Reinigen Sie die Frittierwanne wie in dieser
grindlich genug gereinigt Bedienungsanleitung geschildert.

worden.
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Frittierdauer und Temperatureinstellungen

Die folgende Tabelle gibt die Frittiertemperaturen, Zubereitungszeiten und Héchstmengen fur
verschiedene Lebensmittel an.
Weichen die Angaben auf der Nahrungsmittelverpackung von denen in derTabelle ab, halten
Sie sich an die Angaben auf derVerpackung.
*) Beachten Sie auch den Abschnitt "Hinweise zum Frittieren" mit Informationen zur
Zubereitung hausgemachter Pommes frites.

Temperatur

160° C

170° C

175° C

180° C

190° C

Art der Speise

Hausgemachte
Pommes-Frites*), |.
Frittiergang

Frischfisch

Hahnchen
(Schenkel)

Kasekroketten
Mini-Kartoffelpuffer

Frittiertes Gemuse
(Pilze, Blumenkohl)

Hausgemachte
Pommes-Frites *) 2.
Frittiergang

Tiefgefrorene
Pommes-Frites

Kartofffelchips
Kartoffelkroketten

Chinesische
Frihlingsrollen

Vietnamesische
Frihlingsrollen

Hahnchen-Nuggets
Mini-Snacks

Fleischballchen
(klein)

Muscheln
Garnelen
Apfel-Beignets

Auberginen in
Scheiben

Krapfen

Camembert
(paniert)

Wiener Schnitzel

Empfohlene
Menge pro

Frittiergang

600 g

450 g
3 bis 5 Sttick

5 Stlick
4 Stlck
8 bis 10 Stick

600 g

450 g

600 g
4 bis 5 Stlck
2 bis 3 Stiick

5 bis 6 Stiick

8 bis 10 Stlck
8 bis 10 Stick
8 bis 10 Stick

12 bis |15 Stiick
8 bis 10 Stiick
5 Stiick

600 g

3 bis 4 Stlick
2 bis 4 Stiick

2 Stlick

Frittierzeit in
Minuten (frische
oder angetaute
bzw. aufgetaute
Nahrungsmittel)

4 bis 6 (siehe 175°
Cin dieserTabelle
zum 2. Frittiergang)

5 bis 7
12 bis I5

4 bis 5
3 bis 4
2 bis 3

5 bis 8

3 bis 4
4 bis 5
6 bis 7

5 bis 6

3 bis 4
3 bis 4
3 bis 4

2 bis 3
3 bis 4
3 bis 4
3 bis 4

5 bis 6
2 bis 3

3 bis 4

Frittierzeit in
Minuten
(gefrorene
Nahrungsmittel)

I'5 bis 20

6 bis 7
4 bis 5

5bis 6

6 bis 7
10 bis 12

8 bis 10

4 bis 5
4 bis 5
4 bis 5

3 bis 4
4 bis 5
4 bis 5
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Introduction

Cher consommateur; nous vous remercions d'avoir acheté la nouvelle friteuse Comfort Plus de
Philips. Cette friteuse vous permet de frire tous types d'aliments d'une maniére slre et facile.

@ Couvercle

© Ramasse-gouttes

© Panier

® Thermostat

@ Témoin lumineux

@ Manette de déverrouillage du couvercle

© Cordon d'alimentation

@ Rangement du cordon

O Minuteur détachable (HD6123 uniquement)

© Interrupteur marche/arrét (HD6123 uniquement)

Avant de commencer a utiliser I'appareil, lisez attentivement ce mode d'emploi et conservez-le pour
une consultation ultérieure.

D Avant de brancher I'appareil, vérifiez que la tension indiquée sur I'appareil correspond a la
tension du secteur de votre logement.

D Branchez l'appareil uniquement sur une prise équipée d'une mise 2 la terre.

D Sile cordon d'alimentation est endommagg, il ne doit étre remplacé que par un Centre
Service Agréé Philips ou par une personne autorisée pour éviter tout accident.

D Reportez toujours l'appareil a un Centre Service Agréé Philips pour vérification ou
réparation. N'essayez pas de réparer |'appareil vous-méme car dans ce cas la garantie ne sera
plus valable.

D Nettoyez soigneusement les piéces amovibles de la friteuse avant la premiére utilisation (voir
chapitre "Nettoyage"). Séchez bien toutes les piéces avant de remplir la friteuse d'huile ou de
graisse (liquide).

D Ne plongez jamais le boitier avec des composants électriques et I'élément chauffant dans
I'eau et ne les rincez pas non plus.

D Débranchez toujours I'appareil aprés utilisation. Ne bougez pas la friteuse tant que I'huile
n'est pas refroidie.

D Ne mettez pas la friteuse en marche avant de la remplir d'huile ou de graisse. Assurez-vous
que la cuve est remplie jusqu'au niveau compris entre les deux repéres indiqués 2 l'intérieur
de la cuve.

D Pendant la cuisson, de la vapeur chaude se dégage par le filtre. Tenez vos mains et votre visage
a une distance raisonnable de la vapeur. Faites également attention a la vapeur quand vous
ouvrez le couvercle.

D Gardez l'appareil hors de portée des enfants. Ne laissez pas le cordon d'alimentation pendre
de la table.

D Cet appareil est destiné uniquement a un usage domestique. Si I'appareil est utilisé a des fins
semi-professionnelles ou n'est pas utilisé dans le respect du mode d'emploi, Philips décline
toute responsabilité pour tout dommage éventuel.

D Pour obtenir une friture uniformément dorée, enlevez les particules carbonisées! Ne faites

pas frire les aliments riches en féculents, surtout les pommes de terre et les produits a base
de céréales 4 une température au-dessus de 175°C (pour diminuer la production
d'acrylamide).
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Coupe-circuit

La friteuse est équipée d'un coupe-circuit qui arréte |'appareil en cas de surchauffe. Cela peut se
produire s'il n'y a pas ou pas assez d'huile ou de graisse dans la friteuse ou si les blocs de graisse ne
sont pas fondus et que I'élément chauffant n'est pas suffisamment immergé dans I'huile ou la graisse.

D Sila friteuse ne fonctionne plus, laissez I'huile ou la graisse refroidir et contactez votre
revendeur ou un Centre Service Agréé Philips.

Préparation a I'emploi

Il Posez I'appareil sur une surface horizontale, plate et stable, hors de portée des enfants.
Si vous voulez placer la friteuse sur une cuisiniére, assurez-vous que les plaques ou les brileurs
soient bien éteints et froids.

A Remplissez la cuve de la friteuse avec de I'huile, de la graisse liquide ou de la graisse
préalablement fondue jusqu'au dernier repére (voir section "Huile et graisse" pour
instructions sur la modalité d'utilisation de la graisse solide) (fig. I).

huile/graisse Graisse solide

Min. 21 1700 g
Max. 231 2000 g

Huile et graisse

Ne mélangez jamais des types différents d'huile ou de graisse.

II'est conseillé d'utiliser des huiles ou graisses liquides spéciales friture, de préférence de I'huile
végétale ou de la graisse riche en acides gras non saturés (par exemple I'acide linoléique).

Vous pouvez utiliser des graisses solides spéciale friture, mais dans ce cas vous devez prendre
quelques précautions pour éviter toute éclaboussure et la surchauffe de I'élément chauffant.

I Si vous voulez utiliser de nouveaux blocs de graisse, faites-les fondre doucement a basse
température dans une casserole.

A Versez avec précaution la graisse fondue dans la friteuse.
A Rangez la friteuse avec la graisse de nouveau solidifiée 3 la température de la piéce.

A Si la graisse est devenue trop froide, elle peut éclabousser en fondant. Percez des trous dans
la graisse solidifiée avec une fourchette pour éviter les éclaboussures (fig. 2).
Faites attention a ne pas endommager la cuve avec la fourchette.

Utilisation de I'appareil

Friture

Faites attention: Pendant la cuisson, de la vapeur chaude se dégage par le filtre.

Il Déroulez entierement le cordon d'alimentation et branchez-le (fig. 3).
Assurez-vous que le cordon d'alimentation n'est pas en contact avec les parties chaudes de
I'appareil.

A HD 6123 uniquement - Mettez en marche la friteuse a I'aide de l'interrupteur marche/arrét
(fig. 4).
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Le témoin lumineux de I'interrupteur marche/arrét s'allume.

[El Réglez le thermostat sur la température nécessaire (160-190°C) (fig. 5).

Le témoin lumineux du thermostat s'allume.

- Pour sélectionner la température, reportez-vous aux indications figurant sur I'emballage des
aliments a frire ou aux indications figurant dans le tableau a la fin de ce mode d'emploi.

- L'huile ou la graisse sera chauffée a la bonne température aprés environ 10 a |5 minutes.

- Lors du chauffage de la friteuse, le témoin lumineux s'allume et s'éteint plusieurs fois. Lorsque le
témoin ne s'allume plus, cela signifie que I'huile ou la graisse a atteint la température choisie.

- Une fois les aliments frits, le t¢moin lumineux se rallume. Attendez qu'il s'éteigne avant de
commencer la friture suivante.

> Vous pouvez laisser le panier dans la friteuse pendant qu'elle chauffe.

A Ouvrez le couvercle en tirant la manette de déverrouillage. Le couvercle s'ouvre
automatiquement (fig. 6).

Hl Levez la poignée pour mettre le panier sur la position la plus haute (fig. 7).

A Retirez le panier de la friteuse et déposez les aliments a frire dans le panier (fig. 8).
> Pour obtenir des résultats optimaux, il est conseillé de ne pas dépasser les quantités maximales
indiquées dans le tableau ci-dessous.

Pommes frites faites maison = Pommes frites congelées
Quantité maximale 1000 g 800 g
Quantité recommandée pour le 600 g 450 g

meilleur résultat

Ne faites pas frire des giteaux de riz (ou d'autres types d'aliments similaires) dans cette friteuse
pour empécher a I'huile ou a la graisse d'éclabousser.

Placez avec précaution le panier dans la friteuse sans abaisser le panier dans I'huile ou la
graisse (fig. 9).

I} Fermez le couvercle.

A HD6123 uniquement - Réglez la température nécessaire (reportez-vous a la section

"Minuteur” dans ce chapitre).
Vous pouvez utiliser la friteuse sans régler le minuteur.

I Appuyez sur la manette de déverrouillage de la poignée du panier, et replacez doucement le
panier sur sa position la plus basse (fig. 10).

> Pour obtenir les meilleurs résultats, reportez-vous au temps de préparation indiqué sur I'emballage
des aliments a frire ou bien a celui du tableau & la fin de ce mode d'emploi.

> Pour obtenir une friture uniformément dorée, soulevez plusieurs fois le panier et secouez-le
doucement au-dessus de ['huile ou de la graisse pendant la cuisson.

Minuteur (HD6123 uniquement)

Le modele HD6123 est doté d'un minuteur digital.

Le minuteur affiche la fin de la période de friture mais n'arréte pas |'appareil.

Réglage du minuteur
Il Appuyez sur le bouton du minuteur pour régler le temps de cuisson en minutes.
Le temps réglé sera affiché a I'écran.

A Maintenez appuyé le bouton pour dérouler rapidement les minutes. Relachez le bouton
lorsque le temps de cuisson nécessaire est atteint.
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- La période maximale qui peut étre programmée est de 99 minutes.

- Quelques secondes apres avoir programmé le minuteur, le compte a rebours commence.

- Pendant le fonctionnement, le temps restant sera affiché en minutes a I'écran. La derniere
minute sera affichée en secondes.

[l Si la période programmeée n'est pas correcte, vous pouvez |'effacer en appuyant de nouveau
sur le bouton pendant 2 secondes lorsque le minuteur commence a faire le compte a
rebours (par ex. quand le temps est affiché sur I'écran). Maintenez appuyé le bouton jusqu'a
ce que "00" soit affiché sur I'écran.Vous pouvez programmer maintenant le temps de cuisson
correct.

A Quand la période programmée s'est écoulée, vous entendrez un signal sonore.Apreés 10
secondes vous entendrez de nouveau le signal sonore.Vous pouvez arréter le signal sonore
en appuyant de nouveau sur le bouton du minuteur.

Retirer le minuteur
Le minuteur digital est détachable, ce qui vous permet de porter le minuter avec vous dans une
autre chambre. Ainsi vous entendrez le signal sonore.

D Aprés avoir réglé le temps de cuisson nécessaire, vous pouvez retirer le minuteur en tirant le
coté droit vers vous (fig. 1 1).

Lorsque vous entendez le signal sonore, vous pouvez retourner a la friteuse et remonter le

minuteur.

Ramasse-gouttes

Pendant la cuisson a I'intérieur du couvercle se forme I'eau condensée. Elle s'écoule dans le
ramasse-gouttes lorsque vous ouvrez le couvercle au lieu de s'égoutter sur le plan de travail.

D Videz le ramasse-gouttes apreés utilisation.

- Attendez que I'huile ou la graisse ait suffisamment refroidi.
- Retirez le couvercle.

- Retirez le ramasse-gouttes et videz-le dans I'évier.

Apreés la friture

Il Levez la poignée pour mettre le panier sur la position la plus haute, c.-3-d. position égouttage
(fig. 12).

A Ouvrez le couvercle en appuyant sur la manette de déverrouillage (fig. 13).
Faites attention a la vapeur chaude et aux éclaboussures d'huile.

[E} Retirez doucement le panier de la friteuse.

Secouez le panier au-dessus de la friteuse pour enlever I'excédent de graisse, si nécessaire. Déposez
les aliments frits dans un bol ou dans une passoire recouvert de papier absorbant, par exemple du
papier essuie-tout.

I} HD6123 uniquement: Arrétez I'appareil 4 I'aide du bouton marche/arrét (fig. 14).
Le témoin lumineux du bouton marche/arrét s'éteint.

IH Débranchez I'appareil aprés utilisation.

Attendez que I'huile ou la graisse ait suffisamment refroidi, c-a-d. environ 60 minutes.

> Sivous n'utilisez pas régulierement votre friteuse, il vaut mieux mettre ['huile ou la graisse liquide
dans des bouteilles fermées, de préférence au réfrigérateur ou dans un endroit frais. Remplissez les
bouteilles en versant I'huile ou la graisse a travers un tamis pour retirer les particules d'aliments.
Retirez le
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panier avant de vider la cuve de la friteuse.
> Sila friteuse contient de la graisse solide, laissez-la se solidifier dans la friteuse et rangez la friteuse
avec la graisse a l'intérieur (voir le chapitre "Préparation a I'emploi”, section "Huile et graisse").

Attendez que I'huile ou la graisse ait suffisamment refroidi.

N'utilisez pas d'agents abrasifs ou de tampons a récurer pour nettoyer la friteuse.

Il Ouvrez le couvercle en appuyant sur la manette de déverrouillage.
A Puis enlevez le couvercle de I'appareil.

EX Retirez le ramasse-gouttes.

A Retirez le panier de la friteuse et versez I'huile ou la graisse.

IHl Nettoyez le corps de la friteuse avec un chiffon humide (et un peu de liquide vaisselle) et/ou
un essuie-tout.

A Nettoyez la cuve a I'eau chaude savonneuse.
Ne plongez pas la friteuse dans I'eau.

Nettoyez le couvercle, le ramasse-gouttes et le panier a |'eau chaude savonneuse ou au lave-
vaisselle.

B Rincez les composants a I'eau claire et séchez-les bien.

Nettoyage du filtre permanent anti-graisse
Nettoyez le couvercle avec filtre permanent anti-graisse dans de I'eau chaude savonneuse ou au
lave-vaisselle.

Accessoires résistants au lave-vaisselle
- Couvercle avec fittre permanent anti-graisse
- Panier
- Ramasse-gouttes

Changement de I'huile ou de la graisse

Renouvelez régulierement I'huile ou la graisse car toutes deux perdent leur qualité rapidement. Pour
cela, suivez les instructions suivantes:

Si vous utilisez principalement la friteuse pour la préparation de pommes frites, et si vous filtrez
I'huile ou la graisse apres chaque utilisation, alors vous pouvez la réutiliser pendant 10 a 12 fois
consécutives avant de la remplacer. Si vous utilisez la friteuse pour préparer des aliments riches en
protéines (tels que la viande ou le poisson), remplacez I'huile ou la graisse plus souvent.

D Nlutilisez jamais la méme huile pendant plus de 6 mois, et reportez-vous toujours aux

indications figurant sur I'emballage.

N'ajoutez jamais de I'huile ou de la graisse fraiche a une friture déja usagée.

Ne mélangez jamais des types différents d'huile ou de graisse.

D Remplacez toujours I'huile quand elle commence a bouillonner, ou lorsqu'elle a un golit ou
une odeur de rance, quand elle fonce et/ou devient sirupeuse.
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Comment jeter I'huile ou la graisse usagée

Reversez I'huile ou la graisse liquide usagée dans la bouteille en plastique d'origine (avec fermeture
réouvrable). Avant de jeter la graisse solide usagée, laissez-la se solidifier dans la friteuse (sans le
panier), puis retirez-la a I'aide d'une spatule pour I'envelopper dans du papier journal.Vous pouvez
jeter la bouteille ou le journal dans un conteneur approprié (différent de celui des ordures
ménageres), ou bien jetez-les suivant les consignes données par les autorités locales.

Il Remettez toutes les piéces sur/dans la friteuse et fermez le couvercle.
A Enroulez le cordon, rangez-le dans son compartiment et fixez la fiche dans la fente spéciale.

Fll Soulevez la friteuse par les poignées.

Suggestions de cuisson

Reportez-vous au tableau figurant a la fin de cette brochure, pour connaitre les temps de
préparation et les réglages de température.

Pommes frites maison

Vous réussirez de belles frites bien croustillantes en les préparant comme suit:

Il Employez de préférence des pommes de terre fermes et coupez-les en batonnets. Rincez-les
a I'eau froide.

Ainsi, elles ne colleront pas les unes aux autres lors de la cuisson.

> Séchez-les bien.

A La cuisson des frites se fait en deux étapes: la premiére a 160°C pendant 4 a 6 minutes, la
deuxiéme a 175°C pendant 5-8 minutes.

[ 3 | Jetez les batonnets dans un bol et secouez-les. Laissez-les refroidir avant de commencer la
deuxiéme étape de friture.

Aliments surgelés

Les frites surgelées sont précuites donc vous n'avez plus qu'a les frire une seule fois selon les
indications indiquées sur le paquet.

Les aliments qui sortent du congélateur (-16 a -18°C) refroidissent fortement I'huile ou la graisse
dans laquelle vous les plongez. N'étant pas saisis immédiatement, les aliments absorbent trop d'huile
ou de graisse.

Pour éviter cela, suivez les instructions suivantes:

- Faftes décongeler les aliments de préférence a température ambiante.

- Secouez-les pour enlever le maximum de glace et d'eau.

- Ne mettez pas de grosses portions a la fois dans la friteuse (reportez-vous au tableau
correspondant).

- Choisissez la température indiquée dans le tableau inclus dans ce mode d'emploi ou sur le
paquet des aliments a frire. S'il n'y a pas d'indications de cuisson pour I'aliment que vous désirez
frire, réglez la température a 1908&5,099;C.

- Plongez doucement les aliments dans I'huile ou la graisse, car les aliments surgelés peuvent faire
bouillir violemment I'huile ou la graisse chaude.
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Eliminer les mauvais golits

Certains aliments, notamment les poissons, peuvent donner une saveur déplaisante a I'huile ou a la
graisse. Pour ne pas affecter le go(t de I'huile ou de la graisse:

Il Chauffez I'huile ou la graisse a 160°C.
A Mettez deux fines tranches de pain ou des brins de persil dans I'huile.

[El Attendez qu'il n'y ait plus de bulles d'air, puis enlevez le pain ou le persil de la friteuse a I'aide
d'une spatule.
L'huile ou la graisse a de nouveau un go(t neutre.

Environnement

D Ne jetez pas I'appareil en fin de vie avec les ordures ménagéres, mais déposez-le a un endroit
prévu a cet effet par les pouvoirs publics pour son recyclage.Vous aiderez, ainsi, a protéger
I'environnement (fig. 15).

Retirez la pile du minuteur (HD6123 uniquement) avant de mettre |'appareil au rebut.

Il Utilisez un petit tournevis plat pour enlever la partie inférieure.

A Otez la pile. Ne la jetez pas avec les ordures ménagéres, mais déposez-la a un endroit prévu a
cet effet par les autorités locales.

Garantie et service

Pour plus d'informations, visitez notre site Internet : www.philips.com ou veuillez contacter le
Service Consommateurs Philips de votre pays (vous trouverez le numéro de téléphone dans le
dépliant sur la garantie internationale). S'il n'y a aucun Service Consommateurs Philips dans votre
pays, contactez votre distributeur ou le Service Department of Philips Domestic Appliances and
Personal Care BV.
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Probléme Cause possible

La friture n'est pas
dorée et/ou
croustillante.

La température sélectionnée est
trop basse et/ou les aliments
n'ont pas été cuits assez
longtemps.

Il'y a trop d'aliments dans le
panier.

L'huile ou la graisse n'est pas
assez chaude.

La friteuse a une
forte odeur
désagréable.

Le filtre permanent anti-graisse
est saturé.

L'huile ou la graisse n'est plus
fraiche.

Le type d'huile ou de graisse
utilisé n'est pas recommandé
pour la friture.

La vapeur ne
s'échappe pas
seulement du filtre.

Le couvercle n'est pas fermé
correctement.

Le filtre permanent anti-graisse
est saturé.

Le joint d'étanchéité situé
autour de la partie métallique a
I'intérieur du couvercle est sale
ou usé.

Pendant la cuisson,
I'huile ou la graisse
déborde de la
friteuse.

Il'y a trop d'huile ou de graisse
dans la friteuse.

Les aliments contiennent trop
de jus.

Il'y a trop d'aliments dans le
panier.

L'huile ou la graisse
bouillonne trop
pendant la cuisson.

Les aliments contiennent trop
de jus.

Le type d'huile ou de graisse
utilisé n'est pas recommandé
pour la friture.

La cuve n'a pas été nettoyée
correctement.

Solution

Reportez-vous aux indications figurant sur I'emballage
des aliments a frire ou aux indications dans le tableau
de ce mode d'emploi pour Vérifier si vous avez
sélectionné la température et/ou le temps de cuisson
corrects. Réglez le themostat sur la température
correcte.

Ne dépassez pas les quantités maximales d'aliments
indiquées dans ce mode d'emploi.

Le fusible thermique a probablement coupé
I'alimentation de la friteuse. Contactez votre revendeur
ou un Centre Service Agréé Philips pour remplacer le
fusible.

Retirez le couvercle et nettoyez-le avec le filttre dans
de I'eau chaude savonneuse ou au lave-vaisselle.

Remplacez I'huile ou la graisse. Filtrez-la régulierement
pour conserver sa fraicheur plus longtemps.

Utilisez de I'huile ou de la graisse liquide spéciale
friture de bonne qualité. Ne mélangez jamais deux
types d'huile ou de graisse différents.

Vérifiez si le couvercle est fermé correctement.

Retirez le couvercle et nettoyez-le avec le filtre dans
de I'eau chaude savonneuse ou au lave-vaisselle.

Si le joint est sale, nettoyez le couvercle dans de I'eau
chaude savonneuse ou au lave-vaisselle. Si le couvercle
ou le joint est usé, contactez votre revendeur ou
Centre Service Agréé Philips.

Assurez-vous que la quantité d'huile ou de graisse
dans la friteuse, ne dépasse pas le niveau maximum
indiqué.

Séchez les aliments soigneusement avant de
commencer la cuisson et faites-les frire selon les
indications données dans ce mode d'emploi.

Ne dépassez pas les quantités maximales d'aliments
indiquées dans le tableau.

Séchez les aliments soigneusement avant de les frire.

Utilisez de I'huile ou de la graisse liquide spéciale
friture de bonne qualité. Ne mélangez jamais deux
types d'huile ou de graisse différents.

Nettoyez la cuve en vous reportant au mode
d'emploi.
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Temps de préparation et réglages de température

Le tableau ci-dessous indique la quantité et le type d'aliments qu'il est possible de préparer en
une seule fois, ainsi que la température et le temps de préparation appropriés.
Si les indications figurant sur I'emballage des aliments et dans le tableau différent, suivez

toujours celles de I'emballage.

*) Voir également "Suggestions de cuisson" pour la préparation des pommes frites faites

maison.

Température

Type d'aliment

Quantité
recommandée
pour une portion

Temps de cuisson Temps de cuisson
(minutes) (minutes)
aliment frais ou  aliment congelé
(partiellement)

160°C Pommes frites faites
maison *) |ere

étape de cuisson.

Poisson frais

170°C Poulet (pilons)

Croquettes de
fromage

Mini-galettes de
pommes de terre

Beignets de légumes
(par ex.
champignons, chou-
fleur)

175°C Pommes frites faites
maison*) seconde

étape de la cuisson

Pommes frites
congelées

Chips (tranches tres
fines de pommes de
terre)

Croquettes de
pommes de terre

180°C Rouleaux de

printemps chinois

Rouleaux de
printemps
vietnamiens

Morceaux de poulet
Mini-snacks

Boulettes de viande
(petites)

Moules

Crevettes

600g

450g
3-5 pieces

5 piéces
4 pieces

8-10 pieces

600 g

450 g

600 g

4-5 pieces

2-3 pieces

5-6 pieces

8-10 pieces

8-10 pieces
8-10 pieces

12-15 pieces
8-10 pieces

décongelé
4-6 (voir 175°C -
dans ce tableau pour

instructions sur la
2eme étape).

5.7 -
12-15 15-20
45 67
34 45
23 -

5.8 -

- 5-6
34 -

4.5 67
67 10-12
56 8-10
34 4.5
34 4.5
34 45
23 34
34 45
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Température Type d'aliment Quantité Temps de cuisson Temps de cuisson
recommandée (minutes) (minutes)

pour une portion aliment frais ou aliment congelé
(partiellement)

décongelé
Beignets de pommes 5 piéces 3-4 4-5
190°C Aubergines 600 g 34 -
(tranches)
Beignets 3-4 piéces 5-6 -
Camembert 2-4 pieces 2-3 -

(chapelure)

Escalope viennoise 2 piéces 3-4 -
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Inleiding

Beste klant, gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuwe Philips Comfort Plus friteuse. Met deze
friteuse kunt u allerlei soorten etenswaren veilig en gemakkelijk frituren.

Algemene beschrijving

O Deksel

© Condenswaterlade

© Frituurmand

® Temperatuurregelaar

@ Temperatuurlampje

@ Dekselontgrendelknop

®© Netsnoer

@ Snoeropbergruimte

O Verwijderbare timer (alleen HD6123)
@ Aan/uitknop (alleen HD6123)

Belangrijk

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat gaat gebruiken en bewaar de
gebruiksaanwijzing om deze indien nodig te kunnen raadplegen.

D Controleer of het voltage aangegeven op het apparaat overeenkomt met de plaatselijke
netspanning voordat u het apparaat aansluit.

Sluit het apparaat alleen aan op een geaard stopcontact.

Indien het netsnoer beschadigd is, moet het vervangen worden door Philips, een door Philips
geautoriseerd servicecentrum of personen met vergelijkbare kwalificaties om gevaar te
voorkomen.

Breng het apparaat altijd naar een door Philips geautoriseerd servicecentrum voor
onderzoek of reparatie. Probeer niet zelf het apparaat te repareren, omdat uw garantie
hierdoor komt te vervallen.

Maak de afzonderlijke onderdelen van de friteuse grondig schoon voordat u het apparaat
voor het eerst gebruikt (zie hoofdstuk 'Schoonmaken'). Zorg ervoor dat alle onderdelen
helemaal droog zijn voordat u de friteuse vult met olie of frituurvet.

Dompel de behuizing van het apparaat, die elektrische onderdelen en het
verwarmingselement bevat, nooit in water en spoel hem ook niet af onder de kraan.

Haal na gebruik altijd de stekker uit het stopcontact.Verplaats de friteuse niet voordat deze
voldoende is afgekoeld.

Schakel het apparaat niet in voordat u het met olie of vet heeft gevuld. Zorg ervoor dat de
friteuse altijd gevuld is tot een niveau tussen de twee maatstreepjes aan de binnenkant van de
binnenpan.

Tijdens het frituren komt hete stoom vrij door het filter. Houd uw handen en gezicht op
veilige afstand. Pas op voor hete stoom wanneer u het deksel opent.

Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen. Laat het snoer niet over de rand van het
aanrecht of de tafel hangen waarop het apparaat staat.

Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor normaal huishoudelijk gebruik. Bij (semi)-
professioneel of onjuist gebruik en elk gebruik niet overeenkomstig de gebruiksaanwijzing
vervalt het recht op garantie en aanvaardt Philips geen aansprakelijkheid voor eventueel
hierdoor ontstane schade.

Frituur etenswaren totdat ze goudgeel zijn in plaats van donker of bruin en verwijder
verbrande deeltjes! Frituur etenswaren die veel zetmeel bevatten, met name aardappel- en
graanproducten, niet op een hogere temperatuur dan 175°C (om het ontstaan van
acrylamide te minimaliseren).
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Oververhittingsbeveiliging

Het apparaat is uitgerust met een oververhittingsbeveiliging die het apparaat uitschakelt indien het
oververhit raakt. Dit kan gebeuren als er onvoldoende olie of vet in de friteuse zit of als er blokken
vast frituurvet in de friteuse worden gesmolten, waardoor het verwarmingselement niet in staat is

de geproduceerde hitte snel genoeg af te geven.

D Als het apparaat niet meer werkt, laat dan de olie of het vet afkoelen en neem contact op
met uw Philips dealer of een door Philips geautoriseerd servicecentrum.

Klaarmaken voor gebruik

Il Plaats het apparaat op een horizontale, vlakke en stabiele ondergrond buiten het bereik van
kinderen.

Als u de friteuse op het fornuis wilt zetten, zorg er dan voor dat alle gaspitten of elektrische

kookplaten uitgeschakeld en afgekoeld zijn.

A Vul de droge friteuse met olie, vloeibaar frituurvet of gesmolten vast frituurvet tot aan de
hoogste maatstreep in de binnenpan (zie 'Olie en vet' voor instructies omtrent het gebruik
van vast frituurvet) (fig. 1).

Oliel/vloeibaar frituurvet Vast frituurrvet
Min. 21 1700 g
Max. 2,31 2000 g
Olie en vet

Meng nooit verschillende soorten olie of vet.

Gebruik bij voorkeur frituurolie of vioeibaar frituurvet, liefst plantaardig en rijk aan onverzadigde
vetzuren (bijvoorbeeld linolzuur).

U kunt ook vast frituurvet gebruiken, maar in dat geval dient u extra voorzorgsmaatregelen te
nemen om spatten van het vet en oververhitting of beschadiging van het verwarmingselement te
voorkomen.

Il Als u nieuwe blokken vet wilt gaan gebruiken, smelt deze dan eerst langzaam in een gewone
pan op laag vuur.

A Giet het gesmolten vet voorzichtig in de friteuse.
A Zet de friteuse met het gestolde vet erin op een plaats waar kamertemperatuur heerst.

A Als het vet erg koud wordt, kan het gaan spatten wanneer het opnieuw gesmolten wordt.
Prik met een vork enkele gaatjes in het gestolde vet om dit te voorkomen (fig. 2).
Pas op dat u de binnenpan niet beschadigt met de vork.

Frituren

Pas op: tijdens het frituren komt hete stoom vrij door het filter in het deksel.

Il Neem het hele snoer uit de snoeropbergruimte en steek de stekker in het stopcontact (fig. 3).
Zorg ervoor dat het snoer niet in aanraking komt met de hete delen van het apparaat.

A Alleen HD6123: schakel het apparaat in door de aan/uitknop op 'aan' te zetten (fig. 4).
Het lampje in de aan/uitknop gaat aan.
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[l Zet de temperatuurregelaar op de vereiste temperatuur (160-190°C) (fig. 5).

Het temperatuurlampje gaat aan.

- Raadpleeg voor de juiste temperatuur de verpakking van de etenswaren of de tabel aan het
eind van deze gebruiksaanwijzing.

- De olie of het vet zal in 10 tot |5 minuten tot de ingestelde temperatuur verhit worden.

- Terwijl de friteuse aan het opwarmen is, gaat het temperatuurlampje een aantal keren uit en
aan.Wanneer het lampje langere tijd uit blijft, is de olie of het vet op temperatuur.

- Na het frituren van een portie gaat het temperatuurlampje ook branden.Wacht tot het lampje
langere tijd uit blijft voordat u de volgende portie gaat frituren.

» U kunt de frituurmand in de friteuse laten zitten terwijl deze aan het opwarmen is.

A Open het deksel door op de dekselontgrendelknop te drukken. Het deksel komt
automatisch omhoog (fig. 6).

H Breng de handgreep omhoog om de frituurmand in de hoogste stand te brengen (fig. 7).

A Neem de frituurmand uit de friteuse en doe de etenswaren in de frituurmand (fig. 8).
> Voor het beste frituurresultaat, adviseren we u de maximale hoeveelheden aangegeven in de
onderstaande tabel niet te overschrijden.

Verse frites Diepvriesfrites

Max. hoeveelheid 1000 g 800 g
Aangeraden hoeveelheid voor het 600 g 450 g
beste resultaat

Frituur geen rijstkoekjes (of soortgelijke etenswaren) in dit apparaat, omdat de olie of het vet
hierdoor hevig kan gaan spatten of bruisen.

Plaats de frituurmand voorzichtig in de friteuse zonder hem in de olie of het vet te laten
zakken (fig. 9).

IEX Sluit het deksel.

A Alleen HD6123: stel de vereiste frituurtijd in (zie onder het kopje 'Timer' in dit hoofdstuk).
U kunt de friteuse ook gebruiken zonder de timer in te stellen.

I Druk op de ontgrendelknop van de handgreep en laat de frituurmand voorzichtig naar de
laagste stand zakken (fig. 10).

» Houd u aan de bereidingstijd die is aangegeven op de verpakking of de bereidingstijd die vermeld
staat in de tabel aan het eind van deze gebruiksaanwijzing voor een goed eindresultaat.

>  Voor een gelijkmatige bruining: neem de frituurmand tiidens het frituren zo nu en dan uit de olie of
het vet en schud de etenswaren voorzichtig om.

Timer (alleen HD6123)

Type HD6123 is uitgerust met een digitale timer.

De timer geeft aan dat de ingestelde frituurtijd verstreken is, maar schakelt het apparaat niet uit!

De timer instellen:
Il Druk op de timerknop om de frituurtijd in te stellen (in minuten).
De ingestelde tijd verschijnt op het display.

A Houd de knop ingedrukt om het gewenste aantal minuten snel in te stellen. Laat de knop los
op het moment dat de juiste tijd op het display verschijnt.
- De maximale tijd die ingesteld kan worden is 99 minuten.



38 NEDERLANDS

- Enkele seconden nadat u de timer heeft ingesteld, begint deze af te tellen.
- Tijdens het aftellen knippert de resterende frituurtijd op het display. De laatste minuut wordt in
seconden weergegeven.

[l Als de ingestelde tijd niet juist is, dan kunt u deze wissen door de timerknop twee seconden
in te drukken op het moment dat de timer met aftellen begint (d.w.z. wanneer de ingestelde
tijd begint te knipperen). Houd de knop ingedrukt totdat '00' op het display verschijnt. U kunt
nu de frituurtijd opnieuw instellen.

M Wanneer de ingestelde tijd verstreken is, hoort u een geluidssignaal. Na 10 seconden wordt
het geluidssignaal herhaald. U kunt het geluidssignaal uitschakelen door op de timerknop te
drukken.

De timer verwijderen:
De timer is verwijderbaar, waardoor u deze mee kunt nemen naar een andere kamer. Zo hoort u
altijd het geluidssignaal dat aangeeft dat de frituurtijd is verstreken, waar u ook bent.

D Nadat u de vereiste frituurtijd heeft ingesteld, kunt u de timer uit de friteuse verwijderen
door de rechterkant naar u toe te trekken (fig. | I).

Wanneer de timer door middel van het geluidssignaal aangeeft dat de gefrituurde etenswaren klaar

zijn, gaat u terug naar de friteuse en kunt u de timer in het apparaat terugduwen.

Condenswaterlade

Tijdens het frituren ontstaat er condens aan de binnenzijde van het deksel. Het gecondenseerde
water wordt opgevangen in de condenswaterlade wanneer u het deksel opent, in plaats van op het
aanrecht te druppelen.

D Leeg de condenswaterlade na gebruik van de friteuse.

- Wacht tot de olie of het vet goed is afgekoeld.

- Verwijder het deksel.

- Verwijder de condenswaterlade en giet deze leeg in de gootsteen.

Na het frituren

Il Breng de handgreep omhoog om de frituurmand in de hoogste stand te brengen, d.w.z. de
uitlekstand (fig. 12).

A Open het deksel door op de ontgrendelknop te drukken (fig. |3).
Pas op voor de hete stoom en het eventueel spatten van de olie.

[El Neem de frituurmand voorzichtig uit de friteuse.

Schud zonodig de frituurmand boven de friteuse om overtollige olie of overtollig vet te verwijderen.
Leg de gefrituurde etenswaren in een schaal of vergiet met vetabsorberend papier, bijvoorbeeld
keukenpapier:

A Alleen HD6123: schakel de friteuse uit door de aan/uitknop op 'uit' te zetten (fig. 14).
Het lampje in de aan/uitknop gaat uit.

H Haal na gebruik de stekker uit het stopcontact.

Verplaats de friteuse niet voordat de olie of het vet goed is afgekoeld. Dit duurt ongeveer 60
minuten.
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> Als u de friteuse slechts af en toe gebruikt, raden we u aan de afgekoelde olie of het afgekoelde
vioeibare vet in goed afgesloten flessen te bewaren, bij voorkeur in de koelkast of op een koele plaats.
Giet de olie of het vet door een fijne zeef in de flessen om voedseldeeltjes te verwijderen. Verwijder de
frituurmand voordat u de binnenpan gaat legen.

> Als de friteuse vast frituurvet bevat, laat het vet dan eerst stollen en berg de friteuse daarna op met
het vet erin (zie 'Olie en vet" in hoofdstuk 'Klaarmaken voor gebruik’).

Wacht tot de olie of het vet goed is afgekoeld.

Gebruik geen schurende (vloeibare) schoonmaakmiddelen of materialen (zoals schuursponsjes)
om de friteuse schoon te maken.

Il Open het deksel door op de dekselontgrendelknop te drukken.

A Til het deksel daarna van het apparaat af.

[EA Verwijder de condenswaterlade.

A Verwijder de frituurmand uit de friteuse en giet de olie of het vet uit het apparaat.

IH Reinig de behuizing met een vochtige doek (met een beetje afwasmiddel) en/of keukenpapier.

A Reinig de binnenpan met warm water en een beetje afwasmiddel.
Dompel de behuizing met binnenpan nooit in water.

Reinig het deksel, de condenswaterlade en de frituurmand in warm water met een beetje
afwasmiddel of in de vaatwasmachine.

B Spoel deze onderdelen af met schoon water en droog ze grondig af.

Het permanente anti-vet filter schoonmaken
Het deksel met het anti-vet filter kunt u grondig reinigen in de vaatwasmachine of in warm water
met een beetje afwasmiddel.

Vaatwasmachinebestendige onderdelen
- Deksel met permanent anti-vet filter
- Frituurmand
- Condenswaterlade

Olie of vet verversen

Omdat olie en vet hun goede eigenschappen vrij snel verliezen, is het belangrijk dat u de olie of het
vet regelmatig ververst. Houdt u hierbij aan de volgende richtlijnen:

Bakt u voornamelijk frites en zeeft u de olie of het vet na elk gebruik, dan kunt u de olie of het vet
10 tot 12 keer gebruiken voordat verversing nodig is. Als u voornamelijk eiwitrijk voedsel (zoals
vlees en vis) frituurt, vervang de olie of het vet dan vaker.

D Gebruik dezelfde olie of hetzelfde vet nooit langer dan 6 maanden en volg altijd de
aanwijzingen op de verpakking.

D Voeg nooit nieuwe olie of nieuw vet toe aan reeds gebruikte olie of gebruikt vet.

D Meng nooit verschillende soorten olie of vet.

D Vervang in elk geval alle olie of al het vet wanneer het gaat bruisen bij verhitting, sterk ruikt

of smaakt of donker van kleur en/of stroperig wordt.
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Olie of vet weggooien

Giet gebruikte olie of gebruikt vioeibaar vet terug in de originele (hersluitbare) plastic flessen.
Gebruikt vast vet kunt u afvoeren door het eerst in de friteuse te laten stollen (zonder de
frituurmand erin) en het vervolgens met een spatel uit de friteuse te scheppen en in een krant te
verpakken. De flessen olie of vioeibaar vet of de krant met vast vet kunt u deponeren in de
container voor restafval (niet in de biobak) of afvoeren volgens de lokale voorschriften.

Opbergen

B Plaats alle onderdelen in de friteuse en sluit het deksel.
A Rol het snoer op, doe het in de snoeropbergruimte en duw de stekker in de stekkerhouder.

[EA Til de friteuse op aan de handgrepen om hem weg te zetten.

Frituurtips

Zie voor bereidingstijden en temperatuurinstellingen de tabel achterin deze gebruiksaanwijzing.

Verse frites

Z0 maakt u zelf verse, krokante frites:

Il Snijd vastkokende aardappelen in reepjes. Spoel de reepjes af onder de koude kraan.
Hiermee voorkomt u dat de reepjes aan elkaar gaan plakken.
> Droog de reepjes goed af.

A Frituur de verse frites in twee stappen: de eerste keer 4-6 minuten op 160°C en de tweede
keer 5-8 minuten op 175°C.

E¥ Doe de frites in een kom en schud ze om. Laat de frites afkoelen voordat u ze voor de
tweede keer gaat frituren.

Diepgevroren etenswaren

Diepgevroren frites zijn al voorgefrituurd. U hoeft ze dus slechts één keer volgens de
gebruiksaanwijzing op de verpakking te frituren.

Etenswaren uit de diepvries (-16 tot -18°C) koelen de olie of het vet sterk af. Omdat ze niet direct
dichtschroeien kunnen ze bovendien veel olie of vet absorberen.

Neem de volgende maatregelen om dit te voorkomen:

- Laat diepgevroren etenswaren bij voorkeur bij kamertemperatuur ontdooien voordat u ze gaat
frituren.

- Schud zorgvuldig ijs en water van diepgevroren etenswaren af en dep etenswaren goed droog
voordat u ze gaat frituren.

- Frituur niet al te grote hoeveelheden tegelijk (zie tabel met bereidingstijden en temperaturen).

- Stel de friteuse in op de temperatuur die is aangegeven in de tabel in deze gebruiksaanwijzing of
op de verpakking van de te frituren etenswaren. Als er geen instructies zijn, stel dan een
temperatuur van 190°C in.

- Laat de frituurmand zeer voorzichting in de olie of het vet zakken, omdat bevroren etenswaren
de olie of het vet zeer heftig kunnen doen bruisen.
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Bijsmaakjes wegwerken

Bepaalde etenswaren, met name vis, kunnen de olie of het vet een bijsmaakje geven. U kunt het
volgende doen om dit te verhelpen:

Il Verhit de olie of het vet tot 160°C.
A Doe twee dunne sneetjes brood of een paar takjes peterselie in de friteuse.

[El Wacht tot er geen luchtbelletjes meer te zien zijn en schep dan het brood of de peterselie
met een spatel uit de friteuse.
De olie of het vet is nu weer neutraal van smaak.

D Gooi het apparaat aan het einde van zijn levensduur niet weg met het normale huisvuil, maar
lever het in op een officieel verzamelpunt om het te laten recyclen. Op deze wijze helpt u om
het milieu te beschermen (fig. I5).

Verwijder de batterij van de timer (alleen HD6123) wanneer u het apparaat afdankt.

Il Gebruik een kleine, platte schroevendraaier om de achterzijde van de timer te verwijderen.

A Verwijder de batterij. Gooi de batterij niet met het normale huisvuil weg, maar lever deze in
bij een officieel aangewezen inzamelingspunt.

Garantie & service

Als u informatie nodig heeft of als u een probleem heeft, bezoek dan de Philips website
(www.philips.com), of neem contact op met het Philips Customer Care Centre in uw land (u vindt
het telefoonnummer in het 'worldwide guarantee' vouwblad). Als er geen Customer Care Centre in
uw land is, ga dan naar uw Philips dealer of neem contact op met de afdeling Service van Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Problemen oplossen

Probleem Mogelijke oorzaak

De gefrituurde
etenswaren zijn niet
goudbruin en/of
krokant.

De ingestelde
bereidingstemperatuur is te laag
en/of de etenswaren zijn te kort
gefrituurd.

De hoeveelheid etenswaren in
de frituurmand is te groot.

De olie of het vet wordt niet
heet genoeg.

Er onstaat een Het permanente anti-vet filter is
sterke, onaangename verzadigd.

geur tijdens het

frituren.

De olie of het vet is niet schoon
meer.

Het gebruikte type olie of vet is
niet geschikt voor het frituren
van etenswaren.

Er ontsnapt stoom
door andere
openingen dan het
filter

Het deksel is niet goed gesloten.

Het permanente anti-vet filter is
verzadigd.

De afsluitring rondom de
metalen binnenzijde van het
deksel is niet goed schoon of is
versleten.

Er zit te veel olie of vet in de
frituurpan.

Tijdens het frituren
loopt er olie of vet
over de rand van de
frituurpan.

De etenswaren bevatten te veel
vocht.

De hoeveelheid etenswaren in
de frituurmand is te groot.

De olie of het vet De etenswaren bevatten te veel
schuimt sterk tijdens vocht.
het frituren.

Oplossing

Bepaal aan de hand van de verpakking van de
etenswaren of de tabel in deze gebruiksaanwijzing of
de ingestelde temperatuur en/of de gekozen
bereidingstijd de juiste is/zijn. Zet de
temperatuurregelaar op de juiste stand.

Frituur per keer niet meer dan de in de tabel
aangegeven hoeveelheid.

De zekering van de temperatuurregeling kan
gesprongen zijn, waardoor de oververhittingsbeveiliging
het apparaat heeft uitgeschakeld. Raadpleeg uw Philips
leverancier of een door Philips geautoriseerd
servicecentrum om de zekering te laten vervangen.

Verwijder het deksel en maak het deksel met fitter
schoon in heet water met een beetje afwasmiddel of
in de vaatwasmachine.

Ververs de olie of het vet. Zeef de olie of het vet
regelmatig om de kwaliteit zo lang mogelijk te
behouden.

Gebruik frituurolie of vioeibaar frituurvet van goede
kwaliteit. Meng nooit verschillende soorten olie of vet.

Controleer of het deksel goed dicht zit.

Verwijder het deksel en maak het deksel met fitter
schoon in warm water met een beetje afwasmiddel of
in de vaatwasmachine.

Als de ring vies is, maak dan het deksel schoon in
warm water met een beetje afwasmiddel of in de
vaatwasmachine. Als de ring versleten is, neem dan
contact op met uw Philips leverancier of een door
Philips geautoriseerd servicecentrum om de ring te
laten vervangen.

Zorg ervoor dat de olie of het vet in de frituurpan de
maximum aangegeven hoeveelheid niet overschrijdt.

Droog de etenswaren zorgvuldig voordat u gaat
frituren en frituur de etenswaren volgens de
aanwijzingen in deze gebruiksaanwijzing.

Frituur per keer niet meer dan de in de tabel
aangegeven hoeveelheid.

Droog de etenswaren véor het frituren zorgvuldig af.
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Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing

Het gebruikte type olie of vetis  Gebruik frituurolie of vioeibaar frituurvet van goede
niet geschikt voor het frituren  kwaliteit. Meng nooit verschillende soorten olie of vet.
van etenswaren.

De binnenpan is niet goed Maak de binnenpan schoon zoals beschreven in deze
schoongemaakt. gebruiksaanwijzing.
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Bereidingstijden en temperatuurinstellingen

In de onderstaande tabel wordt voor verschillende etenswaren aangegeven wat de
aanbevolen hoeveelheid in één keer te frituren etenswaren is en welke temperatuur en
bereidingstijd u daarbij moet kiezen.

Als op de verpakking van de te frituren etenswaren afwijkende aanwijzingen worden gegeven,
volg deze dan in alle gevallen op.

*) Zie ook 'Frituurtips' voor het bereiden van verse frites.

Temperatuur Soort Aangeraden Frituurtijd (in Frituurtijd (in
etenswaren hoeveelheid per  minuten) voor minuten) voor
frituurbeurt verse of bevroren
(gedeeltelijk) etenswaren
ontdooide
etenswaren
160°C Verse frites*) le 600 g 4-6 (ga naar 175°C
frituurbeurt in deze tabel voor

instructies omtrent
de 2e frituurbeurt)

Verse vis 450 g 5-7 -
170°C Kip (drumsticks) 3-5 stuks 12-15 15-20
Kaaskroketten 5 stuks 4-5 6-7
Rosti pannenkoekjes 4 stuks 3-4 4-5
Groentebeignets 8-10 stuks 2-3 -
(bijv. champignons of
bloemkool)
175°C Verse frites*) 2e 600 g 5-8 -
frituurbeurt
Diepvriesfrites 450 g - 5-6
Chips (zeer dunne 600 g 3-4 -
aardappelschijfjes)
Aardappelkroketten  4-5 stuks 4-5 6-7
180°C Loempia's 2-3 stuks 6-7 10-12
Vietnamese 5-6 stuks 5-6 8-10
loempia's
Kipnuggets 8-10 stuks 3-4 4-5
Minisnacks 8-10 stuks 3-4 4-5
Gehaktballetjes 8-10 stuks 3-4 4-5
(klein)
Mosselen [2-15 stuks 2-3 3-4
Garnalen 8-10 stuks 3-4 4-5
Appelbeignets 5 stuks 3-4 4-5
190°C Aubergine (schijffies) 600 g 3-4 -
Donuts 3-4 stuks 5-6 -
Camembert 2-4 stuks 2-3 -
(gepaneerd)

Wiener schnitzel 2 stuks 3-4 -
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Introduccion

Estimado cliente: felicidades por adquirir la nueva freidora Comfort Plus de Philips. Su nueva freidora
le permitird freirr todo tipo de alimentos de manera segura y sencilla.

Descripcion general

O Tapa

© Bandeja para el agua condensada

© Cesta

® Control de la temperatura

@ Piloto

@ Palanca de apertura de la tapa

© Cable

@ Compartimento de recogida del cable

O Temporizador extraible (s6lo modelo HD6123)
® Botdn de marcha/parada (sdlo modelo HD6123)

Importante

Antes de usar el aparato, lea atentamente estas instrucciones y consérvelas por si necesitara
consultarlas en el futuro.

D Antes de conectar el aparato, compruebe si el voltaje indicado en el aparato se corresponde
con el voltaje local.

D Conecte el aparato sélo a un enchufe con toma de tierra.

D Si el cable de red esta dafiado, debe ser sustituido por Philips, un centro de servicio
autorizado por Philips o personal cualificado para evitar situaciones de peligro.

D Lleve siempre el aparato a un centro de servicio autorizado por Philips para que lo examinen
o lo reparen. No intente repararlo usted mismo; de lo contrario, la garantia quedard anulada.

D Limpie bien todas las piezas de la freidora antes de usarla por primera vez (consulte el
capitulo 'Limpieza'). Aseglrese de que todas las piezas estén completamente secas antes de
llenar la freidora con aceite o grasa liquida.

D No sumerja nunca el aparato en agua ni lo lave bajo el grifo, ya que contiene piezas eléctricas
y el elemento calefactor.

D Desenchufe siempre el aparato después de usarlo. No mueva la freidora hasta que se haya
enfriado lo suficiente.

D No conecte el aparato hasta que no esté lleno de aceite o grasa.Aseglrese de que la freidora
estd siempre llena entre las dos marcas indicadoras que se encuentran en el interior de la
cubeta.

D Durante el proceso de fritura, saldra vapor caliente a través del filtro. Mantenga sus manos y
el rostro a una minima distancia de seguridad del vapor. Cuando abra la tapa, tenga cuidado
con el vapor caliente.

D Cuando la use, mantenga la freidora fuera del alcance de los nifios y no deje que el cable de
red cuelgue del borde de la mesa o del lugar donde esté colocado el aparato.

D  Este aparato estd disefiado nicamente para uso doméstico. Si se utiliza el aparato de forma
incorrecta, para fines (semi)profesionales o de un modo que no se adecue a las instrucciones
de uso, la garantia quedard anulada y Philips no aceptard ninguna responsabilidad en caso de
dafios.

D Dore la comida en vez de freirla demasiado y quite los restos quemados. No fria comida a

base de féculas, especialmente patatas y productos con cereales, a una temperatura superior
a 175°C (para minimizar la produccién de acrilamida).
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Disyuntor de seguridad

Este aparato estd equipado con un disyuntor de seguridad que desconecta el aparato si éste se
calienta en exceso. Esto podrfa ocurrir si no hay suficiente aceite o grasa en la freidora o si se estdn
derritiendo bloques de grasa sdlida, lo que impedird que el elemento de calor desprenda su calor.

D Si el aparato no funciona, deje enfriar el aceite o la grasa y dirijase a su distribuidor de Philips
o a un centro de servicio autorizado por Philips.

Coémo preparar el aparato

Il Coloque el aparato sobre una superficie horizontal, uniforme y estable, fuera del alcance de
los nifios.

Si desea colocar la freidora sobre los quemadores del fogdn, aseglrese de que los quemadores

del fogdn estan desconectados y se han enfriado.

A Liene la freidora seca con aceite, grasa liquida o grasa sélida derretida hasta la indicacién de
méximo del interior de la cubeta (consulte las instrucciones de seccion 'Aceite y grasa' sobre
como utilizar la grasa solida) (fig. I).

Aceite/grasa liquida Grasa solida

Min. 21 1.700 g
Méx. 231 2000 g

Aceite y grasa

Nunca mezcle tipos diferentes de aceite o grasa.

Le aconsejamos que utilice aceite o grasa liquida para freir Preferiblemente aceite vegetal o grasa
rica en grasas no saturadas (por ejemplo, el dcido linoleico).

Se puede utilizar grasa sélida, pero en ese caso deberd tomar precauciones adicionales para evitar
que salpique la grasa y que el elemento de calor se sobrecaliente o sufra dafios.

I Si quiere utilizar bloques de grasa nuevos, derritalos primero a fuego lento en una cacerola
normal.

A Vierta con cuidado la grasa derretida en la freidora.
[} Guarde la freidora con la grasa resolidificada a temperatura ambiente.

A Si la grasa se enfria mucho, puede salpicar al derretirla. Haga con un tenedor unos agujeros
en la grasa resolidificada para evitarlo (fig. 2).
Tenga cuidado de no dafar la cubeta interna con el tenedor.

Como usar el aparato

Coémo freir

Tenga cuidado: al freir saldra vapor caliente del filtro situado en la tapa.

Il Saque todo el cable del compartimento de recogida del cable y enchifelo a un enchufe con
toma de tierra (fig. 3).
Aseglrese de que el cable de red no toque las piezas calientes del aparato.
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A Solo para el modelo HD6123 - Conecte la freidora mediante el botén de marcha/parada

(fig. 4).
El piloto del botén de marcha/parada se iluminard.

[El Coloque el control de la temperatura en la temperatura adecuada (160-190°C) (fig. 5).

El piloto de la temperatura se iluminara.

- Para obtener informacidn sobre qué temperatura debe seleccionar, consulte el envase del
alimento que va a frefr o la tabla que aparece al final de estas instrucciones de uso.

- El aceite o la grasa se calentardn a la temperatura seleccionada en 10 & |5 minutos.

- Mientras la freidora se estd calentando, el piloto se apaga unas cuantas veces. Cuando se apaga
durante un tiempo, es que el aceite o la grasa ha alcanzado la temperatura seleccionada.

- Alfreir una cantidad de alimentos, el piloto se iluminard. Espere hasta que se apague antes de
frefr mds alimentos.

> Puede dejar la cesta en la freidora mientras ésta se calienta.

I} Abra la tapa, presionando la palanca de apertura. La tapa se abrira autométicamente (fig. 6).
IHl Levante el mango para elevar la cesta hasta su posicion méxima (fig. 7).

A Saque la cesta de la freidora y ponga en ella los alimentos que va a freir (fig. 8).
>  Para obtener un mejor resultado, le aconsejamos que no supere las cantidades mdximas
mencionadas a continuacion.

Patatas fritas caseras Patatas fritas congeladas
Cantidad méx. 1.000 g 800 g
Cantidad recomendada para 600 g 450 g

conseguir mejores resultados

No fria tortas de arroz (o alimentos similares) en este aparato, ya que podria salpicar mucho o
hacer que salte el aceite o la grasa.

Introduzca con cuidado la cesta en la freidora sin bajarla hasta el aceite o la grasa (fig. 9).
Bl Cierre la tapa.

3 Solo modelo HD6123: Establezca el tiempo de fritura necesario (véase la seccion
"Temporizador' de este capitulo).
También puede usar la freidora sin programar el temporizador:

XY Pulse el botén de liberacion del mango de la cesta y baje con cuidado la cesta hasta su
posicién mas baja (fig. 10).

»  Para obtener un buen resultado, respete el tiempo de preparacion indicado en el envase del alimento
que va a freir o los tiempos de preparacién mencionados en la tabla que aparece al final de estas
instrucciones de uso.

»  Para que los alimentos queden dorados y uniformes, saque la cesta del aceite o la grasa unas
cuantas veces mientras se estd friendo y sacuda suavemente el contenido.

Temporizador (s6lo modelo HD6123)

El modelo HD6123 estd equipado con un temporizador digital.

El temporizador indica el final del tiempo de fritura, pero NO desconecta la freidora.

Coémo programar el temporizador
Il Pulse el botén del temporizador para ajustar el tiempo de fritura en minutos.
El tiempo seleccionado aparecerd en la pantalla.
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A Mantenga el boton pulsado, para pasar los minutos mas rapidamente. Suelte el botén cuando
llegue al tiempo de fritura deseado.

- Eltiempo médximo que se puede programar es de 99 minutos.

- Unos segundos después de haber ajustado el tiempo de fritura empezard la cuenta atrds.

- A medida que se va descontando el tiempo, en la pantalla parpadea el tiempo restante. El
dltimo minuto se muestra en segundos.

A Si el tiempo seleccionado no es correcto, puede borrarlo pulsando el botdn del
temporizador durante 2 segundos en el momento en que el temporizador empiece a
descontar el tiempo (es decir, cuando el tiempo comienza a parpadear). Mantenga el botén
apretado hasta que aparezca en la pantalla '00'. Ahora puede establecer el tiempo de fritura
correcto.

Il Cuando termine el tiempo seleccionado, oird una sefial acGstica. Esta se repetira 10 segundos
después. Puede detener la sefial acUstica pulsando el botéon del temporizador.

Como quitar el temporizador
Se puede extraer el temporizador, lo que le permite llevdrselo a otra habitacién. Asf podra ofr la
sefial sonora que le indica que los alimentos estdn listos independientemente de donde esté.

D Cuando haya programado el tiempo de fritura deseado, puede quitar el temporizador de la
freidora tirando del lado derecho hacia usted (fig. | ).

Cuando el temporizador emita la sefial sonora para indicar que los alimentos estdn listos, puede

volver a introducir el temporizador en la freidora.

Bandeja para recoger el agua

Al freir se condensard el agua en el interior de la tapa. Cuando abra la tapa, el agua se recogerd en
la bandeja en vez caer al mostrador:

D Vacie la bandeja después de cada uso.

- Espere hasta que el aceite o la grasa se hayan enfriado lo suficiente.
- Quite la tapadera.

- Saque la bandeja y vacfela en el fregadero.

Después de freir

Il Levante el mango para elevar la cesta hasta su posicién més elevada, es decir, la posicién de
escurrido (fig. 12).

A Abra la tapa presionando la palanca de apertura (fig. |3).
Tenga cuidado con el vapor y el aceite que pueda saltar.

[EA Saque con cuidado la cesta de la freidora.

Si fuera necesario, sacuda la cesta sobre la freidora para eliminar el exceso de aceite o de grasa.
Ponga los alimentos fritos en un recipiente o colador con papel que absorba la grasa, como papel
de cocina.

I Sélo para el modelo HD6123: Desconecte la freidora con el botén de marcha/parada
(fig. 14).
El piloto del botdén marcha/parada se apagara.

H Desenchufe el aparato después de utilizarlo.

No mueva la freidora hasta que el aceite o la grasa se haya enfriado lo suficiente. Tardara
aproximadamente 60 minutos.
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> Sino utiliza la freidora regularmente, le aconsejamos que saque el aceite o la grasa y lo guarde en
recipientes bien cerrados, preferiblemente en el frigorifico o en un lugar frio. Al llenar los recipientes,
pase el aceite o la grasa por un colador fino para retirar las particulas de alimentos. Saque la cesta
antes de vaciar la cubeta.

> Sila freidora contiene grasa sdlida, deje que la grasa se solidifique en la freidora y guarde el aparato
con la grasa dentro (consulte el capitulo ‘Cémo preparar el aparato’, seccién 'Aceite y grasa').

Espere hasta que el aceite o la grasa se hayan enfriado lo suficiente.

No utilice detergentes (liquidos) o materiales de limpieza abrasivos (como estropajos) para
limpiar el aparato.

Il Para abrir la tapa, presione la palanca de apertura de la tapa.

A A continuacién, saque la tapa del aparato.

Fl Quite la bandeja del agua.

A Quite la cesta de la freidora y vierta el aceite o la grasa.

IH Limpie la carcasa con un pafio hiimedo (con un poco de detergente) y/o papel de cocina.

A Limpie la cubeta interna con agua caliente y un poco de detergente liquido.
No sumerja totalmente la freidora en agua.

Limpie la tapa, la bandeja del agua y la cesta con agua caliente y detergente o métalos en el
lavavajillas.

Bl Aclare las piezas con agua fria y séquelas bien.

Como limpiar el filtro permanente anti-grasa
La tapa con el filtro permanente anti-grasa puede lavarse en el lavavajillas o con agua caliente y un
poco de detergente liquido.

Piezas que se pueden lavar en el lavavajillas
- Tapa con el fittro permanente anti-grasa
- Cesta
- Bandeja para recoger el agua

Cambio del aceite o la grasa

Puesto que el aceite y la grasa pierden rdpidamente sus propiedades, debe cambiarlos con
frecuencia. Para ello, siga las instrucciones que aparecen a continuacién:

Si utiliza la freidora principalmente para hacer patatas fritas y si cuela el aceite o la grasa después de
cada uso, puede volver a utilizar el aceite o la grasa 10 é |2 veces antes de que sea necesario
cambiarlo. Si utiliza la freidora para frefr alimentos ricos en proteinas (como carne o pescado),
deberd cambiar el aceite o la grasa con mayor frecuencia.

D No utilice el mismo aceite durante mds de 6 meses y siga siempre las instrucciones del

paquete.

No afiada nunca aceite nuevo al aceite ya usado. Lo mismo se aplica a la grasa.

Nunca mezcle tipos diferentes de aceite o grasa.

D Cambie siempre el aceite o la grasa si hace espuma cuando se calienta, si tiene un olor o un
sabor muy fuerte o si se pone oscuro y/o espeso.
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Como tirar el aceite o grasa usados.

Vierta el aceite o la grasa liquida en su recipiente de pldstico original (si se puede volver a sellar).
Puede deshacerse de la grasa usada si la deja solidificar en la freidora (sin la cesta en el interior) y
después la saca con una espdtula y la envuelve en un papel de periddico. En su caso, puede echar el
recipiente o el periddico en un cubo para desechos inorgénicos (no para desechos orgdnicos) o
deshacerse del mismo seguin la normativa de su pafs.

Como guardar el aparato

Il Vuelva a colocar todas las piezas en la freidora y cierre la tapa.

A Enrolle el cable, guardelo en el compartimento de recogida del cable e introduzca la clavija en
la cavidad para fijar la clavija.

[l Levante la freidora por las asas.

Consejos para freir

Para ver los tiempos de preparacion y las temperaturas, consulte la tabla que aparece al final de
estas instrucciones.

Patatas fritas caseras

Podrd hacer las patatas fritas mds crujientes y sabrosas de la siguiente manera:

Il Utilice patatas nuevas y cortelas en tiras. Lavelas con agua fria.
Esto evitard que se peguen unas a otras mientras se frien.
> Seque bien las patatas.

A Fria las patatas dos veces: la primera vez durante 4-6 minutos a una temperatura de 160°C,y
la segunda durante 5-8 minutos a una temperatura de 175°C..

[EA Ponga las patatas en un recipiente y agitelas. Antes de comenzar a freir las patatas por
segunda vez, déjelas que se enfrien.

Alimentos congelados

Los alimentos congelados ya estdn precocinados, asi que sélo tendrd que freirlos una vez siguiendo
las instrucciones del paquete.

Al introducir alimentos sacados del congelador (entre -16 y -18°C) en el aceite, éste se enfifa
considerablemente. Como los alimentos no se doran en seguida, pueden absorber ademds
demasiado aceite o grasa.

Para evitarlo tome las siguientes medidas:

- Antes de frefr, deje que los alimentos se descongelen, preferiblemente a temperatura ambiente.

- Retire con cuidado tanto hielo y agua como sea posible y escurra los alimentos hasta que estén
bien secos.

- No frfa grandes cantidades de una sola vez (consulte la tabla pertinente con los tiempos de
preparacion y las temperaturas).

- Seleccione la temperatura que se indica en la tabla de este manual de instrucciones o en el
paquete de los alimentos que va a frefr Si no hay instrucciones, seleccione una temperatura de
190°C.

- Sumerja los alimentos en el aceite o grasa con mucho cuidado, ya que la comida congelada
puede hacer que el aceite comience a saltar de manera violenta.
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Coémo eliminar los malos sabores

Determinados tipos de alimentos, especialmente el pescado, pueden dar al aceite o a la grasa un
sabor desagradable. Para neutralizar el sabor del aceite o de la grasa:

Il Caliente el aceite o la grasa a una temperatura de 160°C.
A Ponga dos rebanadas finas de pan o unas ramitas de perejil en el aceite.

[l Espere hasta que dejen de aparecer burbujas y luego saque el pan o el perejil de la freidora
con una espatula.
El aceite o la grasa volverdn a tener un sabor neutro.

D Cuando vaya a deshacerse de este aparato, no lo tire con la basura normal del hogar;
depositelo en un punto de recogida oficial para su reciclado. Al hacerlo, contribuira a
preservar el medio ambiente (fig. |5).

Quite la pila del temporizador (sélo modelo HD6123) antes de tirar el aparato.

Il Utilice un destornillador de punta plana para quitar el temporizador-

A Saque la pila. No la tire con el resto de la basura doméstica normal, depositela en un punto
de recogida oficial.

Garantia y servicio

Si necesita informacidn o si tiene algin problema, visite la pdgina web de Philips en
www.philips.com o pdngase en contacto con el Servicio Philips de Atencién al Cliente de su pafs
(hallard el nimero de teléfono en el folleto de la Garantfa Mundial). Si en su pais no hay Servicio
Philips de Atencién al Cliente, dirfjase a su distribuidor local Philips o pdngase en contacto con el
Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Guia de resolucion de problemas

Problema Posible causa

Los alimentos fritos
no tienen un color
dorado y no estdn

crujientes.

La temperatura seleccionada es
demasiado baja y/o los
alimentos no se han frito
durante suficiente tiempo.

Hay demasiada cantidad de
alimentos en la cesta.

El aceite o la grasa no estén lo
suficientemente calientes.

La freidora
desprende un olor
muy fuerte y
desagradable.

El filtro anti-grasa permanente
estd saturado.

El aceite o la grasa ya no estan
frescos.

El tipo de aceite o grasa que
utiliza no es apropiado para
freir

Sale vapor de mds No se ha cerrado bien la
sitios, ademds de por tapadera.
el filtro.

El fittro anti-grasa permanente
esta saturado.

El precinto que se encuentra
alrededor del interior metdlico
de la tapa estd sucio o gastado.

Mientras se estd Hay demasiado aceite o grasa
friendo, el aceite o la en la freidora.

grasa se sale por el

borde de la freidora.

Los alimentos estdn demasiado
himedos.

Hay demasiados alimentos en la
cesta.

Los alimentos estdn demasiado
himedos.

Al frefr, el aceite o la
grasa hace mucha
espuma.

El tipo de aceite o grasa que
utiliza no es apropiado para
freir

No se ha limpiado bien la
cubeta.

Solucion

Compruebe en el paquete o en la tabla de estas
instrucciones si la temperatura y/o el tiempo de
preparacion elegidos son los correctos. Coloque el
control de la temperatura en la temperatura correcta.

No frfa al mismo tiempo mds cantidad de alimentos
que la recomendada en la tabla de estas instrucciones.

Puede que se haya fundido el fusible del control de la
temperatura, haciendo que el disyuntor de seguridad
desconecte el aparato. Dirfjase a su distribuidor de
Philips 0 a un centro de servicio autorizado por Philips
para que sustituyan el fusible.

Quite la tapa y limpiela junto con el filtro con agua
caliente y un poco de detergente liquido o métalos en
el lavavajillas.

Cambie el aceite o la grasa. Filtre regularmente el
aceite o la grasa para mantenerlos frescos durante mds
tiempo.

Utilice aceite o grasa liquida para freir de buena
calidad. No mezcle nunca tipos diferentes de aceite o
grasa.

Compruebe si se ha cerrado bien la tapadera.

Quite la tapa y limpiela junto con el filtro con agua
caliente y un poco de detergente liquido o métalos en
el lavavajillas.

Si el precinto estd sucio, limpie la tapa con agua
caliente y un poco de detergente liquido o métala en
el lavavajillas. Si la tapa estuviera gastada, dirfjase a su
distribuidor de Philips o a un centro de servicio
autorizado por Philips para que sustituyan el precinto.

Aseglrese de que el aceite o la grasa que hay en la
freidora no sobrepasa el nivel maximo.

Seque bien los alimentos antes de comenzar a freirlos
y frfalos siguiendo estas instrucciones.

No frfa al mismo tiempo mds cantidad de alimentos
que la recomendada en las tablas de estas
instrucciones.

Seque bien los alimentos antes de freirlos.

Utilice aceite o grasa liquida para freir de buena
calidad. No mezcle nunca tipos diferentes de aceite o
grasa.

Limpie la cubeta tal y como se indica en estas
instrucciones.
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Tiempos de preparacion y temperaturas

La siguiente tabla indica la cantidad de un tipo determinado de alimento que puede preparar
de una sola vez y qué temperatura y tiempo debe seleccionar.
Si las instrucciones que aparecen en el paquete de los alimentos que se van a freir difieren de
las que aparecen en las tablas de estas instrucciones, siga siempre las instrucciones del

paquete.

*) Consulte también 'Consejos para freir' para ver cdmo se hacen las patatas fritas.

Temperatura Tipo de alimento

Cantidad

recomendada

por lote

Tiempo
(minutos) para

alimentos frescos

o (parcialmente)

Tiempo
(minutos) para
alimentos
congelados

160°C Patatas fritas
caseras®) Primer

ciclo de fritura

Pescado fresco

170°C Pollo (muslos)

Croquetas de queso
Tortitas de patata

Verdura rebozada
(p.gj. champifiones,
coliflor)

175°C Patatas fritas

caseras*) Segundo
ciclo de fritura

Patatas fritas
congeladas

Patatas (ldminas muy
finas de patata)

Croquetas de patata

Rollitos de
primavera chinos

180°C

Rollitos de
primavera
vietnamitas

Nuggets de pollo
Aperitivos pequefios

Albdndigas
(pequenas)

Mejillones
Gambas

Bufiuelos de
manzana

190°C Berenjena (rodajas)

600 g

450 g

3-5 piezas
5 piezas
4 piezas

8-10 piezas

600 g

450 g

600 g

4-5 piezas
2-3 piezas

5-6 piezas

8-10 piezas

8-10 piezas
8-10 piezas

12-15 piezas
8-10 piezas

5 piezas

600 g

descongelados

4-6 (vayaa 175°C
en esta tabla para
ver las instrucciones
sobre el segundo
ciclo)

5-7
12-15
4-5
34
2-3

5-8

34

45
67

5-6

34
34
34

23
3-4
3-4

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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Temperatura

Tipo de alimento

Cantidad
recomendada
por lote

Tiempo
(minutos) para
alimentos frescos
o (parcialmente)
descongelados

Tiempo
(minutos) para
alimentos
congelados

Rosquillas

Camembert
(rallado)

Escalope a la
milanesa

3-4 piezas
2-4 piezas

2 piezas

5-6 -
2-3 -

34 -
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Introduzione

Caro Cliente, ci congratuliamo con lei per aver acquistato la nuova friggitrice Philips Comfort Plus.
Con questa nuova friggitrice potra friggere qualsiasi tipo di cibo in modo facile e sicuro.

Descrizione generale

@ Coperchio

0 Vassoio condensa

© Cestello

® Termostato

@ Spia

@ Leva sgancio coperchio

® Cavo

@ Scomparto per riporre il cavo

O Timer asportabile (solo mod. HD6123)
@ Interruttore on/off (solo HD6123)

Importante

Leggete queste istruzioni con attenzione prima di usare |'apparecchio e conservatele per future
consultazioni.

D Prima di collegare I'apparecchio controllate che la tensione indicata sull'apparecchio
corrisponda a quella della rete locale.

D Collegata l'apparecchio solo ed esclusivamente ad una presa dotata di messa a terra.

D Nel caso il cavo fosse danneggiato, dovra essere sostituito presso un Centro Autorizzato
Philips o comunque da personale debitamente autorizzato, per evitare situazioni a rischio.

D Portate sempre |'apparecchio presso un Centro Autorizzato Philips nel caso di controlli o
riparazioni. Non cercate di riparare da soli I'apparecchio, per evitare di invalidare la garanzia.

D Prima di usare |'apparecchio per la prima volta, lavate accuratamente tutte le parti della
friggitrice (vedere il capitolo "Pulizia"). Controllate che tutte le parti siano perfettamente
asciutte prima di riempire la friggitrice con olio o grasso liquido.

D Non immergete mai in acqua né risciacquate sotto il rubinetto i componenti elettrici e l'unita
di controllo con la resistenza.

D Togliete sempre la spina dalla presa dopo l'uso. Non spostate la friggitrice prima che si sia
sufficientemente raffreddata.

D Non accendete la friggitrice prima di averla riempita con I'olio o il grasso. Riempite la
friggitrice con olio o grasso a un livello compreso tra le due indicazioni riportate nella
vaschetta interna.

D Durante la cottura il vapore bollente fuoriesce dal filtro posto sul coperchio. Non
avvicinatevi al vapore con le mani o con il viso. Fate attenzione anche quando aprite il
coperchio.

D Tenete la friggitrice fuori dalla portata dei bambini. Evitate che il cavo di alimentazione penzoli
sopra il piano di lavoro o il tavolo su cui & appoggiata.

D Questo apparecchio ¢ da intendersi solo per uso domestico. Se viene usato in modo
improprio, a scopo professionale o semiprofessionale oppure in modo non conforme alle
istruzioni per I'uso, la garanzia diverra nulla e Philips declinera qualsiasi responsabilita per
eventuali danni.

D Friggete i vostri cibi fino a quando sono dorati ma non troppo scuri, e togliete qualsiasi resto

bruciacchiato! Non friggete cibi ricchi di amido, soprattutto patate e prodotti a base di
cereali, a temperature superiori a 75°C (per ridurre al minimo la produzione di acrilamide).
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Termostato di sicurezza

L'apparecchio & prowvisto di un termostato di sicurezza che spegne automaticamente la friggitrice in
caso di surriscaldamento. Questo puo verificarsi perché non c'e abbastanza olio o grasso nella
friggitrice o perche il grasso solido si sta sciogliendo nel cestello, impedendo cosi alla serpentina di
produrre calore.

D Se la friggitrice non funziona, lasciate raffreddare I'olio o il grasso e rivolgetevi al vostro
rivenditore Philips o a un Centro Assistenza autorizzato Philips.

Come preparare la friggitrire per l'uso

Il Appoggiate la friggitrice su una superficie piana, orizzontale e stabile, fuori dalla portata dei
bambini.
Se volete appoggiare la friggitrice sui fornelli, controllate che i fuochi siano spenti e freddi.

A Riempite la friggitrice con olio, grasso liquido o grasso solido liquefatto fino all'indicazione
riportata sul recipiente interno (vedere il capitolo "Olio e grasso" per sapere come usare il
grasso solido) (fig. ).

olio/grasso liquido grasso solido

minimo 21 1700 g
Max. 231 2000 g

Olio e grasso

Non mescolate mai due tipi diversi di olio o grasso.

E consigliabile utilizzare olio o grasso liquido specifici per frittura, preferibilmente ricchi di grassi
polinsaturi (come l'acido linoleico).

E' possibile usare grasso solido, ma in questo caso € necessario prestare ancora maggior attenzione
per evitare che il grasso possa schizzare e che la serpentina si surriscaldi o venga danneggiata.

I Se volete usare nuovi blocchi di grasso, scioglieteli per prima cosa a fuoco basso in una
normale padella.

A Versate il grasso sciolto nella friggitrice prestando la massima attenzione.
A Riponete la friggitrice con il grasso risolidificato a temperatura ambiente.

A Se il grasso diventa molto freddo, potrebbe schizzare una volta sciolto. Per evitare questo
problema, praticate alcuni fori con la forchetta nel grasso risolidificato (fig. 2).
Fate attenzione a non danneggiare il recipiente interno con la forchetta.

Come usare I'apparecchio

La frittura

Attenzione: durante la frittura dal filtro del coperchio puo fuoriuscire del vapore bollente.

Il Estraete tutto il cavo di alimentazione dall'apposito scomparto e inserite la spina nella presa
di corrente (fig. 3).

Controllate che il cavo di alimentazione non venga a contatto con le parti bollenti della

friggitrice.
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A Solo HD6123 - Accendete la friggitrice utilizzando l'interruttore on/off (fig. 4).
Si-accendera la spia dell'interruttore on/off.

[EH Impostate il termostato sulla temperatura desiderata (160-190°C) (fig. 5).

Si-accendera la spia della temperatura.

- Persapere qual ¢ la temperatura piu indicata, leggete quanto riportato sulal confezione del cibo
da friggere oppure consultate la tabella alla fine delle istruzioni per I'uso.

- L'olio o il grasso impiegheranno circa 10-15 minuti per raggiungere la temperatura selezionata.
- Mentre la friggitrice si scalda, la spia si accendera e spegnera alcune volte. Quando la spia rimane
spenta per un po', significa che I'olio o il grasso hanno raggiunto la temperature selezionata.

- Dopo aver fritto una prima infornata, la spia si accendera nuovamente. Prima di riprendere a
friggere, aspettate che la spia rimanga spenta per un po'.
> Mentre la friggitrice si scalda, potete lasciare il cestello all'interno dell'apparecchio.

A Aprite il coperchio premendo la leva di sblocco. Il coperchio si aprira automaticamente
(fig. 6).
H Sollevate il manico per portare il cestello alla posizione pit alta (fig. 7).

A Togliete il cestello dalla friggitrice e mettete il cibo da friggere (fig. 8).
> Perun risultato ottimale, vi consigliamo di non superare le quantita massime riportate qui sotto.

Come preparare le patatine Patatine fritte surgelate

fritte:
Quantita massima 1000 g 800 g
Quantita consigliata per un risultato 600 g 450 g

ottimale

Non friggete suppli, arancini o cibi simili in questo apparecchio poiché I'olio o il grasso bollente
potrebbero provocare schizzi pericolosi.

Posizionate delicatamente il cestello nella friggitrice, senza immergerlo nell'olio o nel grasso
(fig. 9).
I} Chiudete il coperchio.

A Solo mod. HD6123 - Impostate la temperatura prescelta (vedere il paragrafo "Timer" di
questo capitolo).
Potete anche usare la friggitrice senza impostare il timer.

Il Premete il pulsante di sgancio del manico del cestello e portate il cestello alla posizione pil
bassa prestando la massima attenzione (fig. 10).

> Per un ottimo risultato finale, attenetevi ai tempi di preparazione indicati sulla confezione del cibo da
friggere oppure ai tempi riportati nella tabella alla fine delle istruzioni per I'uso.

> Per un fritto dorato e uniforme, sollevate alcune volte il cestello dall'olio o dal grasso e scuotetelo
delicatamente durante la frittura.

Timer (solo mod. HDé1 13)

I modello HD61 |3 € prowvisto di un timer digitale.

Il timer indica la fine del tempo di cottura ma NON spegne la friggitrice.

Come impostare il timer
Il Premete il pulsante del timer per impostare il tempo di frittura espresso in minuti.
Il tempo impostato appare sul display.
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A Tenete premuto il pulsante per aumentare rapidamente il numero di minuti. Rilasciate il
pulsante una volta raggiunto il tempo di frittura desiderato.

- E possibile impostare fino a 99 minuti.

- Pochi secondi dopo aver impostato il tempo di cottura, il timer iniziera il conto alla rovescia.

- Durante il conto alla rovescia, il numero di minuti restanti lampeggia sul display. L'ultimo minuto
viene visualizzato in secondi.

A Nel caso il tempo selezionato non fosse esatto, potete cancellarlo premendo il pulsante del
timer per 2 secondi non appena il timer inizia il conto alla rovescia (quando inizia a
lampeggiare). Tenete premuto il pulsante fino a quando sul display appare '00'.A questo punto
potete inserire il tempo corretto.

I Allo scadere del tempo preimpostato, viene emesso un segnale acustico. Dopo 10 secondi il
segnale acustico viene ripetuto. Per interrompere il segnale, premete il pulsante del timer.

Come togliere il timer
Il timer pud essere tolto e portato con voi in un'altra stanza. In questo modo, potrete sentire il
segnale acustico che indica che il cibo € pronto ovunque vi troviate.

D Dopo aver impostato il tempo desiderato, togliete il timer dalla friggitrice tirando la parte
destra verso di voi (fig. I ).

Quando il timer emette il segnale acustico per indicare che il cibo & pronto, potete rimetterlo a

posto sulla friggitrice.

Vassoio della condensa

Durante la frittura, all'interno del coperchio si formera della condensa. Quando aprirete il coperchio,
questa condensa verra raccolta nell'apposito vassoio invece di sgocciolare sul piano di lavoro.

D Svuotate il vassoio della condensa dopo I'uso.

- Attendete che I'olio o il grasso siano sufficientemente freddi.
- Togliete il coperchio.

- Togliete il vassoio e svuotatelo nel lavandino.

Al termine della frittura

Il Alzate il manico per sollevare il cestello in posizione alta, cioé di sgocciolamento (fig. 12).

A Aprite il coperchio premendo il pulsante di sgancio (fig. 13).
Fate attenzione al vapore bollente e ai possibili schizzi d'olio.

[EA Togliete delicatamente il cestello dalla friggitrice.

Se necessario, scuotete il cestello sopra la friggitrice per eliminare I'olio o il grasso in eccesso.
Mettete il cibo a scolare in una ciotola o in uno scolapasta rivestito con carta assorbente (ad es.
carta da cucina).

A Solo mod. HD6123: per spegnere la friggitrice usate l'interruttore on/off (fig. 14).
Si spegnera la spia dell'interruttore on/off.

H Togliete la spina dalla presa dopo l'uso.

Non spostate la friggitrice prima che I'olio o il grasso si siano sufficientemente raffreddati: ci
vorranno circa 60 minuti.

> Se non usate spesso la friggitrice, vi consigliamo di togliere I'olio o il grasso liquido e di riporli in
recipienti ben chiusi, preferibilmente nel frigorifero o in un luogo fresco. Riempite i recipienti versando
I'olio o il grasso liquido attraverso un colino a maglie fini per eliminare le particelle di cibo rimaste.
Prima di svuotare il recipiente interno, togliete il cestello.
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> Se la friggitrice contiene grasso solido, lasciatelo solidificare all'interno della friggitrice e riponetela
senza toglierlo (vedere "Come preparare la friggitrice", sezione "Olio e grasso").

Attendete che l'olio o il grasso siano sufficientemente freddi.

Non usate sostanze o prodotti abrasivi (ad esempio spugnette ruvide) per pulire |'apparecchio.

Il Premete la leva di sgancio per aprire il coperchio.

A Togliete il coperchio dalla friggitrice.

[El Togliete il vassoio della condensa.

A Togliete il cestello dalla friggitrice e versate I'olio o il grasso.

Al Pulite I'alloggiamento con un panno umido (con del detersivo) e/o con carta da cucina.

A Pulite il recipiente interno con acqua calda e un po' di detergente liquido.
Non immergete l'alloggiamento della friggitrice nell'acqua.

Lavate il coperchio, il vassoio della condensa e il cestello in acqua calda con I'aggiunta di un
po' di detersivo liquido oppure nella lavastoviglie.

B Risciacquate i vari pezzi con acqua pulita e asciugateli con cura.

Come pulire il filtro permanente antigrasso.
Il coperchio con il filtro permanente antigrasso puo essere lavato in lavastoviglie oppure in acqua
calda con l'aggiunta di un po' di detersivo liquido.

Parti lavabili in lavastoviglie
- Coperchio con fittro permanente antigrasso
- Cestello
- Vassoio della condensa

Come cambiare I'olio o il grasso

L'olio e il grasso perdono rapidamente le proprie caratteristiche, quindi € necessario cambiarli
piuttosto spesso. Per fare cio, procedete come segue:

Se usate la friggitrice principalmente per le patatine fritte e setacciate I'olio o il grasso ogni volta che
lo usate, potrete riutilizzare lo stesso olio o grasso per 10-12 volte prima di cambiarlo. Se usate la
friggitrice per preparare cibi ricchi di proteine (come carne o pesce) dovrete cambiare I'olio o |l
grasso con maggior frequenza.

D In ogni caso, non usate mai lo stesso olio per pill di sei mesi e attenetevi sempre alle
istruzioni riportate sulla confezione.

Non aggiungete mai olio o grasso nuovo ad olio o grasso gia usato.

Non mescolate mai due tipi diversi di olio o grasso.

D Sostituite I'olio se durante il riscaldamento produce schiuma, se ha un cattivo odore o sapore

o se diventa scuro e/o sciropposo.
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Smaltimento dell'olio o del grasso usato

Versate I'olio o il grasso liquido usati nelle bottiglie di plastica originali (richiudibili). Nel caso del
grasso, potete lasciarlo solidificare all'interno della friggitrice (senza cestello) per poi raccoglierlo con
una spatola e avvolgerlo in carta da giornale. Potete poi gettare la bottiglia o il giornale insieme ai
rifiuti non -organici (non insieme ai rifiuti umidi) oppure conformemente alle norme vigenti nel
vostro paese.

Come riporre la friggitrice

Il Rimontate le diverse parti della friggitrice e chiudete il coperchio.
A Arrotolate il cavo, riponetelo nell'apposito scomparto e inserite la spina nell'apposito foro.

A Sollevate la friggitrice usando i manici.

Suggerimenti per la frittura

Per conoscere i tempi di preparazione e le temperature pit indicate per friggere i diversi cibi, vi
preghiamo di consultare la tabella riportata alla fine delle istruzioni per I'uso.

Come preparare le patatine fritte:

Per ottenere patatine dorate e croccanti, procedete nel seguente modo:

Il Tagliate a bastoncinci le patate e risciacquatele sotto l'acqua fredda.
In questo modo non si attaccaranno durante la frittura.
> Asciugate bene i bastoncini.

A Friggete le patatine due volte: la prima volta per 4-6 minuti alla temperatura di 160°C e la
seconda per 5-8 minuti alla temperatura di 175°C.

[E Mettete le patatine in una ciotola e scuotetele. Lasciatele raffreddare prima di friggerle la
seconda volta.

Cibi surgelati

Le patatine surgelate sono pre-fritte, per cui si possono friggere in una sola volta, seguendo le
istruzioni riportate sulla confezione.

Il cibo tolto dal freezer (da -16 a -18°C) e immerso nella friggitrice abbassera notevolmente la
temperatura dell'olio/grasso. Non rosolando immediatamente, il cibo rischia pertanto di assorbire
troppo olio o grasso.

Per evitare questo inconveniente, procedete come segue:

- Se possibile, lasciate scongelare il cibo a temperatura ambiente prima di friggerlo.

- Eliminate quanto pit ghiaccio e acqua possibile e asciugate il cibo accuratamente.

- Non friggete grossi quantitativi in una sola volta (consultate la tabella con i tempi di
preparazione e le temperature consigliate).

- Selezionate la temperatura consigliata sulla tabella riportata su queste istruzioni oppure sulla
confezione del cibo da friggere. In mancanza di indicazioni, selezionate la temperatura di 190°C.

- Immergete quindi il cibo nell'olio o nel grasso con cautela, poiché i cibi surgelati a contatto con
I'olio o con il grasso possono ribollire e schizzare olio.
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Come eliminare i sapori sgradevoli

Alcuni tipi di cibo - soprattutto il pesce - possono dare un cattivo sapore all'olio o al grasso. Per
neutralizzare questo cattivo sapore:

Il Riscaldate I'olio o il grasso alla temperatura di 160°C.
A Immergete due sottili fette di pane o un rametto di prezzemolo nell'olio.

[El Aspettate che siano scomparse le bolle d'aria e raccogliete il pane o il prezzemolo usando
una spatola.
A questo punto I'olio o il grasso avranno di nuovo un sapore neutro.

D A fine vita non gettare questo apparecchio nella normale raccolta dei rifiuti, ma portalo
presso uno dei punti di raccolta autorizzati. In questo modo contribuirai a preservare
I'ambiente (fig. I5).

Prima di gettare I'apparecchio, togliete la batteria del timer (solo HD6123).

Il Per togliere la parte posteriore del timer utilizzate un piccolo cacciavite.

A Togliete la batteria. Non gettatela insieme ai normali rifiuti domestici ma portatela presso un
centro di raccolta differenziata.

Garanzia e Assistenza

Per ulteriori informazioni o in caso di problemi, vi preghiamo di visitare il sito Philips su
www.philips.com oppure contattare il Centro Assistenza Clienti Philips del vostro paese (troverete
il numero di telefono sull'opuscolo della garanzia). Qualora nel vostro paese non ci siano Centri
Assistenza Philips, rivolgetevi al rivenditore autorizzato Philips oppure contattate il Service
Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.



62 ITALIANO

Localizzazione guasti

Problema

Il cibo fritto non e
dorato e/o
croccante.

La friggitrice emette
un cattivo odore.

Il vapore fuoriesce
da punti diversi
rispetto al filtro.

L'olio o il grasso
fuoriescono dalla
friggitrice durante la
cottura.

Durante la frittura
I'olio o il grasso

producono schiuma.

Causa possibile

La temperatura selezionata
troppo bassa e/o il cibo non e
stato fritto a sufficienza.

Nel cestello c'e troppo cibo.

L'olio o il grasso non si scaldano
a sufficienza.

Il filtro permanente antigrasso e
saturo.

L'olio o il grasso non sono piu
freschi.

Il tipo di olio o grasso usato non
¢ adatto per friggere.

Il coperchio non é stato chiuso
correttamente.

Il filtro permanente antigrasso e
saturo.

La guarnizione attorno alla
parte interna metallica del
coperchio € sporca o usurata.

Nella friggitrice c'é troppo olio
0 grasso.

Il cibo e troppo umido.

Nel cestello di frittura c'é
troppo cibo.

Il cibo & troppo umido.

Il tipo di olio o grasso utilizzato
non € adatto per friggere.

La vaschetta interna non é stata
pulita correttamente.

Soluzione

Controllate sulla confezione del cibo da friggere o sulla
tabella riportata nelle istruzioni per l'uso che la
temperatura selezionata e/o il tempo di preparazione
siano corretti. Impostate la temperatura corretta.

Non friggete mai in una sola volta quantitativi superiori
a quelli consigliati dalla tabella.

Puo darsi che sia bruciato il fusibile e che pertanto il
termostato di sicurezza abbia spento I'apparecchio. Per
sostituire il fusibile, rivolgetevi al vostro rivenditore
Philips o a un centro assistenza autorizzato.

Togliete il coperchio e lavate il fittro e il coperchio in
acqua calda con I'aggiunta di un po' di detersivo
liquido, oppure in lavastoviglie.

Sostituite I'olio o il grasso. Ricordate di setacciare
sempre I'olio o il grasso per mantenerli freschi pit a
lungo.

Usate un olio o un grasso per friggere di buona qualita.
Non mescolate mai due tipi diversi di olio o grasso.

Controllate che il coperchio sia chiuso correttamente.

Togliete il coperchio e lavate il fittro e il coperchio in
acqua calda con I'aggiunta di un po' di detersivo
liquido, oppure in lavastoviglie.

Se la guarnizione € sporca, lavate il coperchio in acqua
calda con I'aggiunta di un po' di detergente liquido
oppure in lavastoviglie. Se il coperchio & usurato,
rivolgetevi al vostro rivenditore Philips oppure a un
Centro autorizzato Philips per far sostituire la
guarnizione.

Assicuratevi che I'olio o il grasso non superino il livello
massimo.

Asciugate con cura il cibo e poi friggetelo secondo le
istruzioni riportate in questo manuale.

Non friggete mai in una sola volta quantitativi superiori
a quelli indicati nella tabella.

Asciugate il cibo con cura prima di friggerlo.

Usate un olio o un grasso per friggere di buona qualita.
Non mescolate mai due tipi diversi di olio o grasso.

Pulite la vaschetta interna come descritto in queste
istruzioni per I'uso.
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La tabella qui sotto indica le quantita dei diversi cibi che possono essere fritti in una volta sola,
la temperatura pit indicata per friggerli e i tempi di preparazione.
Nel caso le istruzioni riportate sulla confezione del cibo da friggere riportassero temperature
o quantita diverse, attenetevi sempre e comunque a quanto indicato sulla confezione.

*) Vedere anche "Consigli per friggere" per la preparazione delle patatine fritte.

Temperatura

Tipo di cibo

Quantita
consigliata in una

sola volta

Tempo di cottura
(minuti) per cibo
fresco o
(parzialmente)

Tempo di cottura
(minuti) per cibo
congelato

160°C

170°C

175°C

180°C

190°C

Patatine fritte* (fatte
in casa) prima cottura

Pesce fresco
Pollo (bastoncini)

Crocchette di
formaggio

Crocchette di patate

Verdure fritte (funghi,
cavolfiore)

Patatine fritte* (fatte
in casa) seconda
cottura

Patatine fritte
surgelate

Patatine fritte sottili
(come quelle vendute
nei sacchetti)

Crocchette di patate

Involtini primavera
cinesi

Involtini alla
vietnamita

Crocchette di pollo
Mini snack
Polpette (piccole)
Cozze

Gamberetti
Frittelle di mele
Melanzane (fette)
Ciambelle

Camembert
(impanato)

Cotoletta alla
milanese

600 g

450 g
3-5 pezzi
5 pezzi

4 pezzi
8-10 pezzi

600 g

450 g

600 g

4-5 pezzi
2-3 pezzi

5-6 pezzi

8-10 pezzi
8-10 pezzi
8-10 pezzi
12-15 pezzi
8-10 pezzi
5 pezzi
600 g

3-4 pezzi
2-4 pezzi

2 pezzi

scongelato.

4-6 (andare a 175°C
in questa tabella per
le istruzioni relative
al secondo ciclo)

5.7
1215
4.5

34
23

5-8

34

4.5
67

5-6

34
34
34
23
34
34
34
56
23

3-4

15.20
6-7

4.5

5-6

6-7
[0-12

4.5
4.5
4.5
34
4.5
4.5
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Introducao

Caro cliente, parabéns pela compra da sua nova fritadeira Philips Comfort Plus. A sua nova fritadeira
permite-lhe fritar todo o tipo de aliemntos de forma segura e simples.

Descricdo geral

O Tampa

® Tabuleiro para a 4gua de condensacio

© Cesto

® Controlo da temperatura

@ Lampada piloto

@ Manipulo da tampa

© Cabo de alimentacio

@ Compartimento para o fio

O Temporizador destacdvel (apenas HD6123)
©® Interruptor ligar/desligar (apenas HD6123)

Importante

Antes de se servir da fritadeira, leia atentamente estas instru¢des e guarde-as para uma eventual
consulta futura.

D Antes de ligar a corrente, verifique se a voltagem indicada no aparelho corresponde a
voltagem do local onde for utiliza-lo.

Ligue sempre a uma tomada com terra.

Se o fio estiver estragado, sé deverd ser substituido pela Philips, por um concessionario
autorizado pela Philips ou pessoal igualmente qualificado para se evitarem situagdes de
perigo para o utilizador.

Para verificagdes e reparagdes deve dirigir-se sempre a um concessiondrio autorizado pela
Philips. Ndo tente reparar o aparelho sozinho. Caso contrério, a garantia tornar-se-a nula.
Antes de se servir da fritadeira pela primeira vez, devera lavar cuidadosamente todas as
pecas desmontaveis (vidé capitulo 'Limpeza'). Certifique-se que todas as pegas estdo
completamente secas antes de encher a fritadeira com 6leo ou com gordura liquida.

Nunca mergulhe o corpo da fritadeira, que contém os componentes eléctricos e a
resisténcia, dentro de 4gua nem o enxague a torneira.

Desligue a fritadeira da corrente apés cada utilizagao. Ndo desloque a fritadeira sem que
tenha primeiro arrefecido o suficiente.

Naio ligue a fritadeira antes de a encher com o 6leo ou a gordura. Certifique-se que a
fritadeira esta sempre cheia até um nivel entre as duas marcas existentes no interior da cuba.
Durante a fritura, podera sair algum vapor quente através do filtro. Mantenha o rosto e as
maos a uma distancia segura desse vapor. Devera também ter cuidado com o vapor quente
quando abrir a tampa da fritadeira.

Mantenha sempre a fritadeira fora do alcance das criangas. Nao deixe o cabo de alimentagdo
pendurado para fora da mesa de trabalho ou da bancada da cozinha onde ela estiver
colocada.

Este aparelho destina-se apenas a uma utilizagio doméstica. Se for usado indevidamente ou
para fins (semi-)profissionais ou se for utilizado de uma forma que nio esteja de acordo com
o modo de emprego, a garantia tornar-se-a nula e a Philips ndo aceitara qualquer
responsabilidade por algum dano causado.

Frite os alimentos de modo a ficarem dourados e nunca escuros ou queimados e retire as
particulas queimadas! Nio frite alimentos com amido, especialmente batatas e cereais, numa
temperatura superior a |75°C (para minimizar a formagio de acrilamide).
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Corte de seguranca

Este aparelho estd equipado com um dispositivo que o desliga automaticamente em caso de
sobreaquecimento. Isso pode acontecer se ndo houver dleo ou gordura suficientes na fritadeira ou
se pedagos de gordura sdlida estiverem a ser derretidos na fritadeira, o que impedird a resisténcia
de libertar o calor.

D Se afritadeira ndo funcionar mais, deixe o 6leo ou a gordura arrefecer e dirija-se ao seu
agente Philips ou a um concessiondrio autorizado pela Philips.

Il Coloque o aparelho sobre uma superficie horizontal, lisa e plana e sempre longe do alcance
das criangas.

Se quiser colocar a fritadeira sobre o fogio, certifique-se que as bocas do fogio estio desligadas

e frias.

A Encha a fritadeira com 6Sleo, gordura liquida ou gordura sélida derretida até 2 indicagdo
méxima marcada no interior da cuba (vidé secgio 'Oleo e gordura' para obter informagdes
sobre como usar gordura sélida) (fig. 1).

Oleolgordura liquida Gordura sélida

Min. 21 1.7 kg
Max. 231 2 kg

Oleo e gordura

Nunca misture diferentes tipos de 6leo ou gordura.

Recomenda-se a utilizagdo de dleo ou de gordura liquida para fritar, de preferéncia dleo ou gordura
vegetal rica em gorduras ndo saturadas (por ex. dcido linoleico).

E possivel usar gordura sélida mas, neste caso, sdo necessdrias precaugdes extra para se evitar que a
gordura salpique e a resisténcia entre em sobreaquecimento ou se estrague.

Il Se quiser usar novos pedacos de gordura, derreta-os primeiro lentamente em lume brando
numa panela normal.

A Deite cuidadosamente a gordura j4 derretida para a fritadeira.
[} Guarde a fritadeira com a gordura solidificada a temperatura ambiente.

A Se a gordura ficar muito fria, poderd comegar a salpicar quando derreter. Para o evitar, pique
a gordura solidificada com um garfo (fig. 2).
Tenha cuidado para ndo estragar a cuba interior com os dentes do garfo.

Utilizacdao

Fritura

Tenha cuidado: durante a fritura pode escapar-se algum vapor quente através do filtro da tampa.

Il Puxe todo o fio para fora do compartimento de arrumagio e ligue a ficha 4 tomada eléctrica

(fig. 3).
Tenha o cuidado de ndo deixar que o fio fique em contacto com as partes quentes da fritadeira.

A Apenas HD6123 - Ligue a fritadeira no interruptor (fig. 4).
A ldmpada piloto do interruptor acende-se.
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Ell Regule o controlo da temperatura para a temperatura adequada (160-190°C) (fig. 5).

A Iampada plloto da temperatura acende-se.
Para mais informagdes sobre a temperatura a seleccionar, consulte a embalagem dos alimentos
que for fritar ou a tabela que se encontra no final destas instrucdes.

- O dleo ou gordura aquecerd durante 10 a |5 minutos até atingir a temperatura seleccionada.

- Enquanto a fritadeira estiver a aquecer, a ldampada piloto apaga-se e acende-se algumas vezes.
Quando estabilizar, € sinal de que o dleo ou a gordura atingiu a temperatura seleccionada.

- Depois de fritar os alimentos, a lampada piloto acende-se. Aguarde que ela se mantenha
apagada durante algum tempo antes de fritar a rodada seguinte.

» O cesto pode ficar na fritadeira enquanto esta estiver a aquecer.

A Abra a tampa pressionando o manipulo.A tampa abre-se automaticamente (fig. 6).
IH Levante a pega para subir o cesto até a posigio mais elevada (fig. 7).

A Retire o cesto para fora da fritadeira e coloque os alimentos dentro do cesto (fig. 8).
> Para obter sempre os melhores resultados, ndo deverd exceder as quantidades mdximas
mencionadas abaixo.

Batatas fritas caseiras Batatas fritas congeladas
Quantidade maéx. I kg 800 g
Quantidade recomendada para 600 gr 450 gr

melhores resultados

Naio frite bolos de arroz asiaticos (ou alimentos similares) nesta fritadeira porque isso podera
provocar muitos salpicos ou um borbulhar muito forte do éleo ou da gordura.

Com cuidado, coloque o cesto na fritadeira mas sem o baixar para dentro do 6leo ou da
gordura (fig. 9).

B} Feche a tampa.

2 Mod. HD 6123 - Programe o tempo de fritura (vidé seccio 'Temporizador').
Também pode usar a fritadeira sem programar o tempo.

I Prima o botio para soltar a pega do cesto e baixe-o cuidadosamente até a posicio mais
baixa (fig. 10).

>  Para obter um bom resultado final, siga a risca o tempo de preparagdo indicado na embalagem dos
alimentos que for preparar ou o tempo de preparacdo mencionado na tabela que se encontra no
final destas instrugdes.

> Para que os alimentos fiquem dourados e uniformemente fritos, levante o cesto para fora do dleo ou
da gordura umas quantas vezes durante a fritura e agite-o cuidadosamente.

Temporizador (apenas HD6123)

O modelo HD6123 estd equipado com um temporizador digital.

O temporizador indica o fim do tempo de fritura, mas NAO desliga a fritadeira.

Programacio do temporizador
Il Prima o botio do temporizador para ajustar o tempo em minutos.
O tempo programado fica indicado no visor.

A Mantenha o botio premido para avangar rapidamente nos minutos. Solte o botio logo que
atinja o tempo de fritura pretendido.
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- O tempo maximo permitido é de 99 minutos.

- Alguns segundos apds a programacao do tempo de fritura, o temporizador inicia a contagem
decrescente.

- Enquanto o temporizador estiver a fazer a contagem decrescente, o tempo de fritura que resta
aparece a piscar no visor: O Ultimo minuto é apresentado em segundos.

[El Se o tempo programado nio estiver correcto, pode apaga-lo premindo o botio do
temporizador durante 2 segundos no momento em que o temporizador comegar a
contagem decrescente (isto ¢, quando o tempo aparecer a piscar). Mantenha o botio
premido até aparecer '00' no visor. Nesta altura ja podera corrigir o tempo de fritura.

A Quando o tempo programado chegar ao fim, ouvir-se-4 um sinal sonoro. Passados 10
segundos, o sinal sonoro repete-se. Se premir o botdo do temporizador, o sinal deixa de se
ouvir.

Retirar o temporizador
O temporizador € destacdvel, o que permite levé-lo para outra dependéncia da casa. Desta forma,
poderd sempre ouvir o sinal sonoro indicativo de que os alimentos estdo prontos onde quer que se
encontre.

D Depois de programar o temporizador, podera retira-lo para fora da fritadeira. Basta puxar o
lado direito do temporizador na sua direcgdo (fig. | I).

Quando o temporizador emite o sinal sonoro para indicar que os alimentos estdo prontos, pode

dirigir-se a fritadeira e voltar a colocar o temporizador na sua posi¢do.

Bandeja para a agua

Durante a fritura, forma-se dgua condensada no interior da tampa. Quando se abre a tampa, esta
dgua é recolhida no tabuleiro em vez de pingar e cair sobre a bancada da cozinha.

D Esvazie o tabuleiro da dgua apés cada utilizagio.

- Aguarde primeiro que o dleo ou gordura arrefeca o suficiente.
- Retire a tampa.

- Retire o tabuleiro e despeje a dgua para o lava-loiga.

Ap6s a fritura

Il Levante a pega para erguer o cesto até 3 posigio mais elevada, isto &, até a posicio de
escorrer (fig. 12).

A Abra a tampa pressionando o manipulo (fig. 13).
Tenha atengio ao vapor quente e a possibilidade de o éleo salpicar.

[El Retire o cesto para fora da fritadeira com cuidado.
Se for necessdrio, agite o cesto sobre a fritaderia para remover o excesso de dleo ou gordura.
Coloque os alimentos numa tigela ou num escorredor com papel absorvente (rolo de cozinha).

A Mod. HD6123: Desligue a fritadeira no interruptor (fig. 14).
A lampada piloto do interruptor apaga-se.

IHl Desligue da corrente ap6s cada utilizagio.

Nio desloque a fritadeira antes que o 6leo ou a gordura tenham arrefecido o suficiente. Isso
demorara aprox. 60 minutos.
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> Se ndo se servir da fritadeira com regularidade, é aconselhdvel retirar o dleo ou a gordura liquida e
guardar em recipientes bem fechados, de preferéncia no frigorifico ou em local fresco. Encha os
recipientes, deitando primeiro o dleo ou a gordura para um passador de rede fina de modo a retirar-
lhe todas as particulas de comida. Antes de esvaziar a cuba, retire o cesto.

> Se a fritadeira contiver gordura sdlida, deixe a gordura dentro da fritadeira e guarde-a com a gordura
dentro (vidé capitulo 'Preparacdo’, seccdo 'Oleo e gordura’).

Aguarde primeiro que o dleo ou gordura arrefeca o suficiente.

Naio use produtos de limpeza abrasivos (liquidos) ou materiais (como esfregdes) para limpar a
fritadiera.

Il Prima o manipulo para abrir a tampa.

A Levante a tampa para fora da fritadeira.

[EA Retire o tabuleiro da agua.

A Retire o cesto da fritadeira e deite fora o 6leo ou a gordura.

H A limpeza da fritadeira faz-se com um pano hiimido (e um pouco de detergente liquido) e/ou
papel de cozinha.

A Lave a cuba interior com 4gua quente e um pouco de detergente liquido.
Nio mergulhe o corpo da fritadeira dentro de dgua.

Lave a tampa, o tabuleiro e o cesto com dgua quente e um pouco de detergente liquido ou
na maquina da loica.

IEX Enxague todas as pecas com 4gua limpa e seque-as muito bem.

Limpeza do filtro permanente anti-gordura
A tampa com o fittro permanente anti-gordura pode ser lavada na médquina da loica ou com dgua
quente e um pouco de detergente liquido.

Pecas lavaveis na maquina
- Tampa com o filtro permanente anti-gordura
- Cesto
- Bandeja para a dgua

Mudar o 6leo ou gordura

Uma vez que o dleo e a gordura perdem as suas propriedades muito rapidamente, deverdo ser
mudados com regularidade. Para tal, por favor siga estas instrucdes:

Se utiliza a fritadeira sobretudo para preparar batatas fritas em palitos e se passa o dleo ou a
gordura por um coador de rede apds cada utilizagdo, poderd reutilizar o éleo ou a gordura 10 a 12
vezes antes de proceder a sua mudanga. Se utilizar a fritadeira para fritar alimentos ricos em
protefnas (como a carne ou o peixe), terd de mudar o dleo ou a gordura mais vezes.

D Nunca use o mesmo 6leo durante mais de 6 meses e siga sempre as instrugdes das
embalagens dos alimentos.

D Nunca misture dleo ou gordura frescos com os usados.

Nunca misture diferentes tipos de dleo ou gordura.

D Se o dleo ou gordura comegar a fazer espuma quando estiver em aquecimento, se tiver um
cheiro ou um sabor forte ou se ficar escuro e/ou axaropado devera muda-lo de imediato.
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Como desfazer-se do 6leo ou gordura usados

Deite o dleo ou a gordura usados na embalagem (reutilizavel) original. Pode desfazer-se da gordura
usada deixando-a primeiro solidificar dentro da fritadeira (sem o cesto) e, em seguida, retird-la com
uma colher ou com uma espdtula (de madeira) e embrulhando-a em papel de jornal. Se for
possivel, pode deitar a embalagem ou o papel de jornal num contentor préprio para lixo degraddvel
(e ndo junto com o lixo normal) ou seguir os procedimentos legais do seu pais.

Arrumacio

Il Volte a colocar todas as pegas na fritadeira e feche a tampa.

A Enrole o fio, guarde-o no compartimento de arrumagio e introduza a ficha no encaixe
proprio.

[l Levante a fritadeira pelas pegas.

Para saber mais sobre os tempos de preparagdo e as temperaturas, consulte a tabela que se
encontra no final deste modo de emprego.

Batatas fritas caseiras

As suas batatas fritas em palitos ficardo mais saborosas e estaladicas se as preparar da seguinte
maneira:

Il Use batatas de boa qualidade e corte-as em palitos. Passe os palitos por 4gua fria.
Assim os palitos ndo se colam uns aos outros durante a fritura.
> Seque-os bem.

A Frite as batatas em palitos duas vezes: na |° vez durante 4-6 minutos a temperatura de
160°C, na 2° vez durante 5-8 minutos a temperatura de 175°C.

[El Coloque as batatas fritas em palitos numa tigela e sacuda-as bem. Deixe-as arrefecer antes de
as fritar pela segunda vez.

Alimentos congelados

As batatas congeladas ja tém uma fritura prévia, por isso basta fritd-las uma vez, seguindo as
instrugdes da embalagem.

Os alimentos congelados saidos do congelador (-16 a -18°C) irdo arrefecer consideravelmente o
dleo ou a gordura quando forem mergulhados na cuba. Uma vez que ndo comegam logo a ferver,
também irdo absorver muito dleo ou muita gordura.

Para o evitar, tome as seguintes precaugdes:

- De preferéncia, deixe os alimentos descongelarem a temperatura ambiente antes de os fritar.

- Retire cuidadosamente o médximo de gelo e de dgua possivel e seque os alimentos que for fritar.

- Nao frite grandes quantidades de cada vez (consulte a tabela para saber os tempos de
preparacdo e as temperaturas).

- Seleccione a temperatura indicada na tabela deste modo de emprego ou na embalagem dos
alimentos que for fritar. Se ndo houver instrugdes na embalagem, seleccione uma temperatura
de 190°C.

- Mergulhe os alimentos com cuidado no éleo ou gordura porque a comida congelada pode
provocar o borbulhar violento do dleo ou gordura.
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Como evitar sabores desagradaveis

Certos tipos de alimentos, sobretudo o peixe, podem conferir um sabor desagraddvel ao dleo ou a
gordura. Para neutralizar o sabor do dleo ou da gordura:

Il Aqueca o dleo ou a gordura numa temperatura de 160°C.
A Coloque duas fatias finas de pao ou algumas folhas de salsa no 6leo.

[EA Aguarde até nio aparecerem mais bolhas e depois retire o pio ou a salsa para fora com a
ajuda duma espitula.
O dleo ou a gordura terdo readquirido o seu sabor neutro.

D Quando chegar a altura de se desfazer do aparelho, ndo o deite fora juntamente com o seu
lixo doméstico normal. Devera coloca-lo num ponto de recolha oficial para efeitos de
reciclagem.Ao fazé-lo, estara a contribuir para a preservagio do meio ambiente (fig. |5).

Retire a pilha do temporizador (apenas HD6123) antes de se desfazer da fritadeira.

Il Sirva-se de uma chave de parafusos pequena para remover a parte de tras do temporizador.

A Retire a pilha. Nio deite a pilha fora junto com o restante lixo doméstico. Coloque-a nos
ecopontos proprios.

Garantia e assisténcia

Se necessitar de informagdes ou se tiver algum problema, por favor visite a pdgina da Philips em
www.philips.pt ou contacte o Centro de Informagdo ao Consumidor Philips do seu pafs
(encontrard os nimeros de telefone no folheto da garantia mundial). Se ndo existir um Centro de
Informacao ao Consumidor Philips no seu pals, por favor dirija-se ao seu agente Philips local ou
contacte o Departamento de Service da Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Resoluc¢ao de problemas

Problema Causa provavel

Os alimentos ndo A temperatura seleccionada é
ficam dourados e/ou muito baixa e/ou os alimentos
ndo ficam nao fritaram o tempo suficiente.
estaladicos.

O cesto estd demasiado cheio.

O dleo ou a gordura ndo
aqueceu o suficiente.

A fritadeira liberta
um cheiro forte e
desagradavel.

O fittro permanente anti-
gordura estd saturado.

O dleo ou gordura jd ndo esta
fresco/a.

O tipo de dleo ou gordura
usado/a ndo € préprio/a para
frituras a alta temperatura.

Sai vapor doutros
sitios sem ser do
filtro.

A tampa nao estd bem fechada.

O fittro permanente anti-
gordura estd saturado.

O anel vedante do interior da
tampa estd sujo ou gasto.

A fritadeira tem demasiado
6leo ou gordura.

O dleo ou gordura
sai para fora da
fritadeira durante a
fritura.

Os alimentos tém demasiada
humidade.

O cesto tem demasiada
quantidade.

Os alimentos tém demasiada
humidade.

O dleo ou gordura
faz muita espuma
durante a fritura.

O tipo de dleo ou gordura nao
€ adequado(a) para fritura em
temperaturas elevadas.

A cuba interior ndo foi
convenientemente limpa.

Solucdo

Verifique a embalagem dos alimentos ou a tabela deste
modo de emprego para saber se a temperatura e/ou
o tempo de preparagdo que seleccionou estd/estdao
correcto(s). Regule o controlo da temperatura para a
posicdo adequada.

Nunca frite mais quantidade do que a mencionada na
tabela.

O fusivel do controlo da temperatura pode ter
disparado dando origem ao corte de seguranca da
fritadeira. Dirija-se ao seu agente Philips ou a um
concessiondrio autorizado pela Philips para proceder a
substituicdo do fusivel.

Retire a tampa. Lave a tampa e o filtro com dgua
quente e um pouco de detergente liquido ou na
maquina da loica.

Mude o dleo ou a gordura. Passe o dleo ou a gordura
regularmente por um coador para conservar a sua
frescura durante mais tempo.

Use dleo ou gordura liquida de boa qualidade. Nunca
misture dois tipos diferentes de dleo ou de gordura.

Verifique se a tampa estd bem fechada.

Retire a tampa. Lave a tampa e o filtro com dgua
quente e um pouco de detergente liquido ou na
maquina da loica.

Se o anel vedante estiver sujo, lave a tampa com &dgua
quente e um pouco de detergente liquido ou na
maquina. Se a tampa estiver gasta, dirija-se ao seu
agente Philips ou a um concessiondrio autorizado pela
Philips para proceder a substituicdo do anel vedante.

O dleo ou gordura ndo devem exceder o nivel
maximo.

Seque bem os alimentos antes de os comegar a fritar
e frite-os de acordo com o indicado neste modo de
emprego.

Nao frite mais quantidade de uma sé vez do que a
quantidade mencionada na tabela.

Seque bem os alimentos antes de os fritar

Use dleo ou gordura liquida de boa qualidade. Nunca
misture dois tipos diferentes de dleo ou de gordura.

Limpe a cuba interior conforme se descreve neste
modo de emprego.
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Tempos de preparacido e temperaturas

A tabela indica a quantidade de um determinado tipo de alimento que se pode preparar de
uma sé vez e qual a temperatura e o tempo de preparacdo que deverd seleccionar

Se as instrugdes da embalagem dos alimentos que for preparar derem indicacdes diferentes
da tabela, siga sempre as instru¢des da embalagem.

*) Consulte também 'Sugestdes de fritura' para a preparagdo de batatas fritas caseiras.

Temperatura Tipo de alimento Quantidade Tempo de fritura Tempo de fritura
recomendada (minutos) para (minutos) para
por cada vez alimentos frescos alimentos

ou congelados
(parcialmente)
descongelados

160°C Batatas fritas caseiras 600 gr 4-6 (avancar para -
*) 1° ciclo de fritura 175°C desta tabela
para se informar
sobre o 2° ciclo)

Peixe fresco 450 gr 5-7 -
170°C Frango (pedagos) 3-5 pegas 12-15 15-20
Croquetes de queijo 5 pegas 4-5 6-7
Mini-panquecas de 4 pecas 3-4 4-5
batata
Legumes fritos 8-10 pecas 2-3 -
(cogumelos, couve-
flor)
175°C Batatas fritas caseiras 600 gr 5-8 -
*) 2° ciclo de fritura
Batatas fritas 450 gr - 5-6
congeladas
Batata as rodelas 600 gr 3-4 -
(muito finas)
Croquetes de batata 4-5 pecas 4-5 6-7
180°C Crepes chineses 2-3 pegas 6-7 10-12
Crepes vietnamitas ~ 5-6 pecas 5-6 8-10
Douradinhos de 8-10 pegas 3-4 4-5
frango
Mini-snacks 8-10 pecas 3-4 4-5
Alméndegas 8-10 pegas 3-4 4-5
(pequenas)
Mexilhdes [2-15 pecas 2-3 3-4
Gambas 8-10 pegas 3-4 4-5
Maca em polme 5 pecas 3-4 4-5
190°C Beringela (rodelas) 600 gr 3-4 -
Donuts 3-4 pecas 5-6 -
Queijo Camembert  2-4 pecas 2-3 -
(panado)

Salsichas alemas 2 pegas 3-4 -
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Ewocaywyn

Ayarmré meAaTn, ouyxapnTrpla yia Tnv amokTnon g kawvoupylag oag ¢pitégag Philips
Comfort Plus. Me Tnv kawvoUpyla oag ¢piTéla pmopeite va Tnyavioete 6Aa Ta €idn aynrwv
pe acddleia kar eukoAia.

O Kamaxi

B Aiokog cuykévTpwong udpaTudv

© Kahdbi Tyavioparog

® O¢ppooTtarg

@ Evdewctikr Auyvia

@ Mox\ég amacdahiong karmakiod

© Karwdio

@ Xdpog amobrikeuong kakwdiou

O Amoomipevog xpovodiakdTg (évo oty HD6123)
O Aiakémng on/off (uévo oty HD6123)

AwafacTe MpooekTika TIG 08NYiEG XPNIOEWG TIPLV EEKIVIIOETE Va XPTOLUOTIOLEITE TI) CUCKEUT)
kat $uAdETe TIg Yia peAovTIkT avadopd.

D EAéyEre av i) Tdom TTou avadEpeTal OTT) CUCKEUT) QVTIOTOLXEL OTO TOTTLKG pelja TTpLV
OUVOECETE TN CUOKEUT).

2uvd£oTE TN CUOKEUN O pia yewwpévn mpila.

Av To kahwdio €xel uttooTel BAAPN, Oa mpémel va avTikacTacTabei amd T Philips, éva
KévTpo oépPig e€ouciodotnuévo amd T Philips 1} e€icou éumelpoug Texvikolg
Tpokelpévou va amodeuxBolv kivduvol.

Na mmyaivete mavra T cuckeur oe kévtpo oépPig eEouciodotnuévo améd Tr Philips yia
€Neyxo 1 emokeur). Mnv emXelPT|OETE va €TTIOKEUACETE TN CUOKEeUT pévol oag, aliwg Ba
akupwBei n gyylinon.

KabBapioTe Ta amoomwpeva pépn Tng ¢pLTéZag TPLV XP1CLUOTIOIOETE T) CUOKEUT Yid
mpwTn dpopd (Sceite kepahaio 'Kabapiopa'). BeBaiwbeite 611 dAa Ta e€apTripara ivat
evTeEAWG oTEYVA TIPLY YepioeTe TN dpiTéla pe Aadi 1) uypd Aimog.

Mnv BubBileTe ToTE TNV UTTOSOXT), TTOU TTEPLEXEL AEKTPLKA OTOIKEIQ KAl TO BEpPavTiKo
oTolxeio, og vepo oUTe va TNy EemAéveTe KATW amod Tn Bplon.

Na Byalete mavra T cuckeun amd Ty mipila peTd Tn Xpron. Mnv petakiveite
dp1TECA PEXPL VA KPUWOEL ETTAPKWG.

Mnv avafete T cuckeun TPV TNV yepioeTe pe Aadt 1} Aimrog. Befawwbeite 611 1) dpiTéla
eival Tavra yepdrn péxpt To onpeio avapeca ota d0o onuddia oTo ECWTEPLKS TOU
kadou.

Karta to Tnyaviopa, Byaivel kautdg atpoég amoé 1o $idtpo. Mpopuldéte Ta xépla oag kat
To TTPOoWTTS Gag amd Tov atpd, (va €i0Te o€ ApKeTH AMGCTACT ATd Tr CUCKEUT).
Emiong mpoc£&Te Tov KauTO aTpd 6TAv AvoiyeTe TO KATTAKL.

KpatroTe T ouokeur| pakpld améd Ta madid. Mnv aprivete To nAekTpikd kahwdio va
KpEPeTalL ammd Tnv akpn Tou Tpamellol 1 amd Ty emdavela Tavw oTnv otroia €XeTe
TOTTOBETNOEL T1) CUCKEUT.

AuTn 1 cuokeun TTpoopileTal pévo yia olklakm Xpnon. Av 1) cuokeur] xpnolporoinbei
AavBacopéva 1 yia (nui-)emayyeApaTikny Xprion 1 av xpnotgoroindei pe TpdTTo Tou
avTifaivel oTig 0dnyieg Xpriong, n eyyunon dev Ba 1oxUel kat 1 Philips dev 6a dexBei
Kapia eubuvn yia omroradnmoTe InpLd TPokAnO«i.

PodoynioTe To paynToéd avti va To EepoYnioeTe Kkal apalpéoTe Ta Kappéva umoleipparal
Mnv Tnyavilete Tpodipa pe dpuro, £131kA TTATATEG Kal TTpoLovTa e dnunTplakd, o
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B=ppokpacia uPpnAéTepn amd 175°C (yia va eAaxloTOTTOINOETE TNV TTAPAyWYT
akpuhapidng).

Awakorm AstToupyiag

AuT 1 ouokeur eival epodlacpévn e acdlela SlakoTmg pelpaTog Mou ofnVvel T CUCKEUT
av utrepBeppavOei. Autd pmopei va cupfei av dev utrdpxel apkeTd AddL iy Aimog otnyv $pitéla
1 av ALOVETE KOPUATIA OTEPEOU AiTToug oTn $piTeda, kATt mou epmodilel To BeppavTikd
oTolxeio amod To va amodwoel T BeppdTTa TOU.

D Avn ouokeun dev AsiToupyei, aprioTe To AddL 1) To AiTrog va kpuwoouy kal ameubuvbeite
oTov avTImpoowtoé oag Tng Philips 1) og kévTpo oépPig e€ouciodotnpévo amd T Philips.

MposgTopacia yia xprion

Il TomoBeTrioTe T cuckeun o opllévTia, emimedn kat oTabepr| emddvela pakpld améd
maidid.

Av BéAeTe va TomoBeTroeTe T dpiTéla mavw otnv kouliva, BePalwbeite OTL o1 £0TiEG gival

oPnoTEg Kal KpUEG.

A cpiote T oteyvi dpitéla pe Aad, uypd Aitog 1 Mwpévo oTepeomoinuévo Aitrog péxpt
TN pEyloTn €vdelln oTtov kado (deite mapaypado 'Addi kat Airrog' yia odnyieg oxeTIKa pe
TN Xpromn Tou oTepeotoinuévou Aitroug) (k. ).

NadYypo Aitrog 21eped Mitrog

Ehay. 2 Aitpa 1700 yp.
Mey. 2.3 Aitpa 2000 yp.

Aadi kau Aitrog

Mnv avaperyviete moté diadopeTikd €idn Aadiou 1y Aitroug,.

Yag ouVIOTOUE va Xpnolpotroleite AadL yia Tnyaviopa 1 uypd Aitrog Tnyavioparog, katd
mpoTipnon ¢uTikéd Addi 1j Aitrog MAoucio og ToAuakodpeaTa (Tr.X. AvoAeiko o&U).

Mmopeite va xpnoilomoimnoeTe oTeped AiTog Tnyavioparog, ald cautryv Tnv TepITmTwWoT
xpelalerar emmAéov MpoduUAa&n yia va pnv mroilicel To AiTTog Kal yia va pnv
utrepOeppavOei 1} urooTei BAaPeg To BeppavTikd oToIYKE O.

Il Av 6é\eTe va ypnoipomoloeTe kavolpyia KoppdTia AiTmoug, TpwTa Ao Te Ta apyd ot
XapnAn ¢wTia oe ouvnBiopévn karcapoia.

A PiZte To Aiwpévo Aimog pooekTika oTn dpiTéla.
[l ArofnketoTe T dpiTéla pe To oTepeoToinuévo Aimog ot Beppokpacia Swpartiou.

A Av 7o Aitrog gival oAl kpUo, pmropei va apyioel va miToihast 6Tav Aioet. MNa va To
amropUYETE, KAVTE PEPIKEG TPUTIEG OTO OTEPEOTIOINMUEVO ATTOG e TO TIMpPoUVL (EIK. 2).
Mpoocé&Te va unv mpokahéoete {nuida oTov KAdo HE TO TIMPOUVL.

Xptjon Tng cuokeung

Tnyaviopa

Mpoocoxn: 8a Byel LeoTdg atpdg amd To $iATPO OTO KATTAKL KATA TO TNYAVIOHA.
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Il Mapte oAdKAnpo To kakwdlo amé To xwpo amobrikeuong kahwdiou kat BakTe To Blopa
otnyv mpila (ek. 3).
BeBaiwbeite 611 To KaAWdLo dev épxeTal oe emadrn pe LeOTA PUEPT TG CUCKEUTG.

A Mévo yia v HD6123- Avadre m dpitéla pe To SiakémTn on/off (eik. 4).
Avapel n evdeikTin Auxvia oto diakdtmn on/off.

[l PubpicTe To BeppooTaTtn oty emBupnTr Beppokpacia (160-190°C) (eik. 5).

Oa avayel n Auyvia Tou BgppooTar.

- Ta mAnpodopieg oxeTika pe To Trold Beppokpacia va emAEEeTe, eEAéyETe TN cuokeuacia
Tou Tpogipou Tou Ba TryavioTei 1) Tov TTivaka Tou BpickeTal oTo TEAOG AUTWYV TWV
odnyuwv xprong.

- To Add1 1 To Mimmog Ba LeoTabouv otny emAeypévn Beppokpacia yia 10 €wg |5 Aerrra.

- Evw Bgppaiveral n dpitéla, n evdeikTikn) Auyvia avaBoofrivel apkeTég popég. OTav pével
ofnoT yia apkeTé diacTtnua, To AddL 1) To Aitrog €xouv ¢pOdoel oTn ocwoTn Beppokpacia.

- Adou myavioeTe pa mapTida, n evdeikTikn Auxvia avafel. Mepipévere péxpt va oproet
Yla apKeTo SlAcTna TPV TNYAvioeTe TNV MOV TTapTida.

>  Mnopeite va agrioeTe To kakdb péoa otnv PpiTéda evwd autr BepuaiveTat.

A Avoite To kamaki méfovtag To poyxAé amacdahiong. To kamdki 8a avoifel autdpara
(gk. 6).

H 3nkwoTe To XepoUAL yia va onkwaoeTe To kakddi otnv udnAéTepn Béon (eik. 7).

A Byate o kahdBL amé T pitéla kat BarTe To paynTéd Tou Ba TnyavicTei péca oTo
KaAdbt (eik. 8).

> [a kaAUTepa amoTeAéopara oTo TNyAviopd, 0aG OUVIGTOUUE va unv umrepPaiveTe TG UEYLOTEG
M006TNTEG TTOU avagépovTat mapakdrw.

>mrikég Tnyavitég marareg  Kareyuypéveg Tnyavitég

Tarareg
Mey. moocétnTa 1000 yp. 800 yp.
2UVICTWEVN TTOCOTNTA Yia 600 yp. 450 yp.

KaAUTepo amoTéAeopa

Mnv TnyavileTte AolaTikég pildmiTeg (1] mapopota €idn Tpodipwy) ¢’ auTr T cuokeur Kabug
auTd pmopei va mpokaléoel ToAU mToiliopa 1) évroveg puoalideg Tou Aadiou 1) Tou AiToug.

TomoBeTeioTe MpooekTIKG To KahdBL oTn PppiTéla Xwpig va To XapunAwoeTe péoa oTo
Aadi 1} oTo Aimog (gik. 9).

E K\sioTe To kamaxu.

A Mévo oto povrédo HD6123 - PuBuioTe Tov embupntd xpévo myavioparog (Acite Tnv
mapaypago Xpovodiakdmmg' o' autd To keddahato).
Mmopeite emiong va xpnoipomolnoete T ¢piTéla xwpig va pubpicete To XpovodiakoTT.

Il Miéote To koupmi amacdaliong Tou xepoullol oTo KahddL kal TTPOCEKTIKA XAUNAWGCTE
To KaA@di otnyv o xaunAr Tou Bon (k. 10).

> [a kaké amoTéAeoua, va eUUEVETE 0TO XPOVO TIPOETOLLATIAG TTOU avaépeTat oTr ouokeuaoia
Tou Tpogipou Tou Ba TnyavioTel 1} 6T XPOVo TIpoETOLATiAg TToU avaépeTat aTov Trivaka mou
PplokeTat 0To TEAOG QUTLIV TWV 0ONYILIV XPHIONG.

> [a éva opotdpoppo podoTnyaviouévo amoTéAeoua, onkwoTe To kakdbt amé 1o Addt 1j To Airog
HEPIKEG POPEG KaTd To THydvioua kat KOUvHOTE armard To TTEPLEXOUEVO.
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Xpovodiakommg (Mévo otnv HD6123)

To povrédo HD6123 cival epodiacpévo pe Ynorakd xpovodiakomTm.

O xpovodiakdmTng deixvel To TEAOG Tou Xpovou TryavicpaTtog, ald AEN ofrjvel T
dpiTCa.

PUOpion Tou xpovodiakotT

Il Niéote To KoupTi Tou XpPovodlakdTT yia va puBLicETE To Xpovo Tnyaviopatog o
AemrTd.

O pubpiopévog xpovog Ba epdavioTei otnv 006w

A KpatioTe To koupmi matnpévo yia va Tpoxwprioouv ypriyopa Ta Aemtd. AdrjoTe To
KoupuTri poALg emiTeuxBei o emBuUNTOG XPOVOG TNyavioparog.

- O péyioTog Xpovog mou prropei va pubpioTei eival 99 Aerrta.

- Mepika deutepdlenta apoTou pubpiceTe To Xpovo Tryavioparog, o xpovodiakomtng a
apyioel Tnv avtioTpodn péTpnon.

- 'Orav o xpovodiakomTng PHeTPA avTioTpoda, 0 XPOVOG TNYavioPaTog TTOU aTTOHEVEL
avaBoofrivel otnyv 006vn. To TeAeuTaio AenTé epdavileTal oe deutepoAemTa.

A Av o ipopuBpicpévog Xpdvog Sev gival cwoTdG, pTopeiTe va Tov ofrioeTe méfovTag To
KOUUTT( TOU XpovodLakoTITn yia 2 SeUTEPOAETITA TN OTLYUN TTOU O XPOvodLakoTTNnG
apxilel Tnv avtioTpodn péTpnon (SnA. 6Tav o xpdvog apyilel va avaBooPrivel).
KpatioTe To koupti marnuévo péxpl va spdavioTei 1 évdeiln '00' otnv 006vn. Mmopeite
TWpa va pubpiceTe To CWOTO XPOVO Tryaviouartog.

A Mg Tehedoel o pubuiouévog xpovoc, 8a akoloeTe éva nynTikéd ohua. Metd amé 10
SeuTepoAemniTa To nyNTIKG onjpa Ba emavain¢ei. MmopeiTe va oTapaTtioeTe TO NXNTIKO
onua meLovTag To KOUNTL Tou XpovodiakomT.

Adaipeon Tou xpovodiakoTrTn

O XpovodlakoTITng gival armocTIWHEVOG Kal PTTOPEITE va Tov TapeTe pali oag oe alo

Sdwpdatio. M' autdv Tov TPOTIO PTTOPEITE Va akoUoETE amd oTmoudHTTOTE KAl av €l0TE, TO

NXNTkS onpa mou utrodelkvuel 6TL To ¢aynTo ival £€Tolpo.

D Aol pubpiceTe Tov emBOUPNTO XPOVO HAYELPENATOG, UTTOPEITE Va aPpalpECETE TO
xpovodiakomTn amd T $piTéla Tpapwvrag Tn de€la mAeupd Tpog To pépog oag (LK.
).

MoAig o xpovodiakémTng dwoel To NNTIKS onfjua Tou utTodeilkviel 6TL To ¢aynTo eival

£Tollo, propeite va Eavamare ot ¢piTéla kat va EavatomobeToeTe To XPOVOdLaKoTTN

TTAVW OTT CUCKEUT).

Aiokog vepoU

Kara To Tmyaviopa 6a epdavioTel CUUTTUKVWHEVO VEPO OTO £CWTEPLKO Tou KarrakioU. Auto
To vepd Ba culexBei oTo dioko vepou dTav avoifeTe To KAkl avri va oTAlel TTAvw oTnV
em¢davela epyaociag.

D AdcidoTe To Sioko peTd TN Xpnon.

- Meppévere péxpl To AadL 1) To AiTTog va KPUWGCOUV apKeTA.

- BydATe To kamaxi.

- BydATe To Sioko vepouU kal adeldoTe TOV OTO VEPOXUTT).

MeTa To myaviopa

Il Zn«oTe To xepoUAL yia va onkwaoeTe To kakddl otnv uPnAéTepn Béom, SnA. ot Béom
oTpayyioparog (ei. 12).
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A Avoitte To kamaki méfovTag To poxAd amacdahiong (eik. 13).
Mpooé&re Tov LeoTo aTtpd kal mbavo mitoillopa Tou Aadiou.

El AdaipéoTe mpocekTika To KaAGOL ammd T dpiTéla.

Av gival ammapaitnTo, kouvrioTe To kaAdbL Tavw amoé Tn dpiTéda yia va adpaipéoete To
mepiooto Aadi 1 Aitrog. BaATe To Triyaviopévo ¢aynTod o€ £va PTTOA 1) coupwTnplL e XapTi
TTou amoppodad Ta Airm, T.X. xapTi kougivag.

A Mévo yia To povrédo HD6123: ZRrioTe T pitéla pe To Siakdmrm on/off (sik. 14).
H evdewkTikn Auxvia Tou drakdmTn on/off oprvel.

H Bya\te T ouokeun améd Ty mipila peTA TN XPHON.

Mnv petakvijoeTe TN $piLTELa PHEXPL VA KPUWOEL ETAPKWG To AadL 1) To Aitmog, kATt TTou
diapkei mepimou 60 AemrTa.

» Av b¢ xpnowuormoteiTe TakTIKd TN PppiTéLA, 0ag ouvioToUuE va apatpeiTe To AddL 1) To uypd Aitrog
Kat va To amofnkevete oe doxeia mou kAgivouv kald, kard mipoTiunon oTo Yuyeio 1} o pooepd
uépog. [epioTe Ta Goxeia mepvwdvTag To AdoL 1j To Airrog péoa amé AemTé K6oKIvo yia va
agaipéoeTe Ta owparidla Tou payntou. BydAte To kaAdb Tnyaviopatog mptv adeidoeTe TO
E0WTEPIKG KardOL.

> Avn ¢pitéQa mepiéxel oTEPES AiTTog, agrioTe To Aitrog va oTepeomonBel uéoa otn Pppiréla kau
amofnkevote T PppiTéCa padi pe To Airog (deite kepdrato TpoeTolpuaaia yia xprion',
mapdypagog 'Addt kat Airrog').

KaOapiopoég

Mepipévere péxpt To AadL 1) To MTTOG Va KPUWGCOUV apKETA.

Mnv xpnoipomoleite dlafpwTikd (Uypd) kabaploTikad 1) UAIKA (TT.X. cupUaATAKia) yia va
kaBapiceTe TN cUOKeUT.

Il MiéoTe To poxA6 amacdAiong yia va avoieTe To Kamaxi.

A McTd onkdioTe To katmmdkt amé T cuoKeun.

[El Byd\te To Sioko vepod.

A BydAte To kaAdBL Tnyaviopatog amé T cuokeur] kat XUoTe To Aadt iy To Aitrog.

H KabapioTe Tnv umodoxn pe uypd mavi (e Aiyo amoppumavTikd) kaur xapTi koulivag.

A KabapioTe To ecwTepid kalabi pe LeoTéd vepd kat Aiyo amoppummavTiko.
Mnv BubBilete Tnv umodoxn TG ¢piTéLag oTo VePO.

KabBapioTe To kamdki, To Sioko vepou Kkal To kahdr Tnyavioparog oe LeoTd vepd pe Aiyo
aTroPPUTIAVTIKS 1) GTO TIAUVTHPLO TTLATWV.

X Zen\ivere Ta e€aptiuata pe kabapd vepd Kal OTEYVWOTE Ta TTOAU KaAd.
KaO@apiopa Tou pévipou ¢piAtpou

To kamdkt pe To povipo ¢iATpo kaTd Twv eAaiwv pmopei va kabapioTei oxohacTikd oTo
TAUVTTPLO TTLATWV 1] o€ LeoTO vePd e Aiyo amopputavTiko.

ESaptipara mmou mAévovTal oTo TTAUVTIPLO TNIATWYV
- Karraxi pe povipo ¢piktpo katd Twv eAaiwv
- Kahabu
- Aiokog vepou
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AANAayn AadioU i Aitroug

Emre1dn To Add1 kal To AiTTog xavouv Tig eUEPYETIKEG TOUG 1BLOTNTEG HaMov ypriyopa, Oa
mpémel va al\alete To Add1 1} To Aitmog TakTika. MNa va To kaveTe, akoloubeioTe Tig
mapakdtw odnyieg:

Av xpnoipotroleite T ¢piTea yia va GTIAXVETE KUPIWG TNYAVITEG TTATATEG KAL COUPLIVETE
To AddL 1) To AiTog peTd amd kdbe xpnon, pmopeite va EavaxpnoiporromoeTe To Aadi 1) To
Aitrog 10 pe 12 popég mpiv To alha&ete. Av xpnoipotoleite T ¢piTéCa yia va ¢Tiagere
¢$aynTd mholola oe MpwTeiveg (dMwg Kpéag 1 Papt), Ba mpémet va alalete To AadL 1) To
Aitrog 1Mo cuyva.

D Mnv xpnoiporroleite moTE To 1o AAd1 yia meplocdTEPO amd 6 prveg kat akoloubBeiTte
TavTa TiIg 0dnyieg TG cuokeuaoiag.

D Mnv mpooBéteTe MoTE dppioio Aadi i} Aimog o€ ypnoipotroinuévo Aadi i Aitrog.
D Mnv avaperyviete roté SradpopeTika £idn Aadiou 1 Aitroug.
D Na aM\alete mavra To Addi 1} To Aitmog av apyilel va adpilel 6Tav LeoTaiveTal, av €xXeL

Suvatn pupwdid 1 yelon 1 av yivetar okoUpo kat/f TmyTo.

Amroppyn xpnoiporrompévou Aadiov 1 Aitroug

Pi&te To xpnoipomompévo Aadt 1§ uypd Aimog TTaAL oTo TTAACTIKO UTTOUKAAL TOU PE KATTAKL.
Mmopeite va amoppifete To xpnoipomolnuévo Aimog aprivovrdg To va otepeotmoindei péca
ot ¢piTéda (xwpig To kahabl) kat pera To Byaloupe amé T ppiTéda pe pla omaTouAa Kal To
Tuliyoupe o€ pia epnuepida. Av yiveTal, pmmopeite va BAAeTe To uroukdA ) Tnv ednpuepida
oToV KAS0 pn S1acTIWHEVWY aTTOPPLUATWY (60Xl OTOV KASo SLaCTIWNEVWY amoppIaTwy) 1
va To amoppiPeTe cUPPWVA e TOUG KAVOVIOHOUG TNG XWPAg oag.

ATmoBnkeuon

Il Bakte dAa Ta e€aptipaTta maAl mavw/péca ot dpiTéla kal KAeioTe To KaTakL.

A TuhiETe To kaAWd1o, TomoBeTeioTE TO GTO YWPO amobrikeuong kakwdiou kai BakTe To
Buopa otnv umrodoxr).

El Xn«oote ™ dpitéla améd Ta xepoUAia.

ZupPBoulég Tnyaviouarog

MNa va mAnpodopnBeite yia Toug xpdvoug TpoeTolpaciag kal Tig Beppokpaciag
Trnyavioparog, deiTe Tov TMivaka oTo TEAOG AUTWV TWV OBMYLWV XPNOTG.

ZmTIKEG TNYAVITEG TTATATEG

‘Etol Ba ¢TIaeTE TIG MO VOOTIHEG KAl TTILO TPAYAVEG TNYAVITEG TTATATEG:

Il XpnoipomoleioTe okANPEG TTATATEG Kal KOYTE TIG OE PAKPOOTEVA KOWPATIA. ZeTTAUVETE Ta
KOPpATIa pe kpUo vepd.

M' autdv Tov TpdTTO Sev Ba KoAAdve 1) pia oTnv dAAN Katda To Tnyaviopa.

> 2TeYVWOTE KaAd TIG TATATEG.

A TnyavioTe Tig matareg 800 dopég: TV TPWTN dopd yia 4-6 AeTiTd o Beppokpacia
160°C, T 8euTtepn dopad yia 5-8 Aemrtd oe Beppokpacia 175°C.

[l BaAte Tig omiTIKéG THYaVITEG TIATATEG O€ éva PTTOA Kal avakiveioTe Tig. APHOTE Tig
TTAaTATeg va KPUWGOOUV TTPLY TIG TNyavioeTe yia deutepn ¢opd.
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Kareuypéva tpédipa

Ol katepuypéveg aTdreg cival 11dn TpoTnyavicpuéveg, £€Tol Ba TTpETEL HOVO va Tig
TnyavioeTe pia opd clpdwva pe Tig odnyieg oTn cuokeuacia.

Ta tpédipa amd v kataPpuln (-16 éwg 18°C) Ba kpuwoouv apkeTd To AadL fj To Airmog étav
Ta BaleTe péoa. Emeidn ta Tpodipa dev YPrvovral apéowg, pmopei emiong va amoppoprjcouv
oAU Aadi 1 Aimrog.

MNa va To amo¢uyeTe kKAvTe Ta £&NG:

- Eival kalNOTepo va adrveTe Ta katePpuypéva Tpédipa va amopixovral oe Beppokpacia
dwpariou TpLv To TNyaviopa.

- [lpooekTika Bydite 600 Tayo Kal vepd PTTopeiTe kal TpiYPTe To TpoOPIHO TTou Ba
TNnyavioTei £TOL WOTE va eival oo To duvaTdv Mo oTeYVO.

- Mnv myavilete peydleg moocodTNTEG Pe T pia (cupPouleuTeiTe ToV TTivaka pe Toug
XPOVoug TiposTolpaciag Kal Tig Oepokpacieg Tnyavioparog).

- EmAéETe TN Beppokpacia Tnyavioparog mou avaypddeTtal oTov TMivaka Twv odnyLwv
Xpnong 1 oTnv cuckeuacia Tou Tpodipou TTou Ba TnyavioTei. Av dev utrdpyouv odnyieg,
emAéETe pia Beppokpacia otoug 190°C.

- XapnhwoTe Ta Tpédipa oto Addi 1} oTo Aitmog oAU apyd, 81671 Ta kaTePuypéva Tpddiua
Kkavouv To LeoTo AAdL 1) AiTog va mTolAdel évTova.

Mwg va amro¢uyeTe Tig ducdpeoTeg YeUOELG

Mepika €idn paynTou, 1d1aitepa To YPapl, prmopei va dwoouv oTo AddL 1) oTo AiTTog pia
ducdpeoTn yeuon. lNa va oudetepomoioeTe T yelon Tou Aadiol 1) Tou AitToug:

Il Zcoravete To Aad1 1) To Aitog ot Beppokpacia 160°C.
A Balte péca oto Aad1 800 AemrTég dpéTeg Pupi 1 pepikd Khwvapdkia paivravo.

[l Mepipévere péxpl va otapatioouv ol pucarideg kat petd Byaite To Pwpi i) To paivravéd
amoé T ¢puTéla pe pia ommaTouha.
Twpa 1o Aad1 1) To Aimog €xouv Kkat TTaAL oudéTepn yeuor).

MepipaAiov

D Z71o Télog TG Lwrig TNng cuokeung unv Ty metadete pali pe Ta cuvnOicuéva amoppipara
Tou omITIOU oag, aMd MapadwoTe TNV o€ €va Moo oTueio CUNOYTG Yia avakUkAwon).
Me auTdv Tov TpdTo Ba BonbriceTe otV MMpooTacia Tou Tepifdrovtog (eik. 15).

Byahte T pmaTtapia Tou xpovodiakémTn (pévo oto HD6123) av xpelaoTei moTé va

amoppifeTe TN cuoKeLN.

Il XpnowomoleioTe éva mAaTO katoapidl yia va BydAeTe To Triow pépog Tou
XpovodLakomT.

A Bydite v umatapia. Mnv meta&ete T pmatapia pali pe Ta ouvndiopéva okoumidia Tou
omiTioU, ah\d apadwoTe TN o€ emionpo onueio cuAoYNG.

Eyyunon ka1 oéppig

Eav 6éAeTe kamoleg MAnpodopieg 1} £xeTe kATTOLO TTPOPANMA HE TNV CUCKEUT), TTAPAKAAOUNE
emokedpTeiTe TNV 1oTooeAida Tng Philips ot di1et6uvon www.philips.com 1j emikolvwvioTe
pe To Turua e&utmpérnong mehatwv Tng Philips ot xwpa oag (Ba Ppeite Tov apiBud
TnAedpwvou oTo diebvég pulhadio eyyinong). Eav dev umrapyel Tpunpa efummpétnong
TeNATWY OTN XWpa oag, ameubuvBeite oTov Tomkd avTimpdowrto Tng Philips i
ETMKOLVWVNOTE Pe To Tunua X€pPig Twv OIKIaKwV ZUCKEUWY Kal TWV ZUCKEUWY
Mpoowmikng Ppovridag Tng Philips.
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Odnyoég avelpeong BAapwv

MpopAnpa MOavn atria

To kaTteuypévo
$aynTo Sev eival
podoTnyavicpévo
kau/n dev eival
TPAyavioTo.

H emAeypévn Beppokpacia
eival ToAU xapnAn kav/n Ta
Tpodiua dev £xouv TryavioTel
ApPKETA.

Ymapyel peydin moocodTnTa
baynTol oTo Kahab.

To Aad1 1} To Aitrog dev
CeoTaivovTal apkeTd.

H ¢piTéCa avadider To poévipo ¢iATpo katd Twv
pia duvarn elaiwyv £xel TTOTIOEL.
SducapeoTn oopr).

To Aad1 1) To Aimmog Sev eival
ma ¢péoko.

O T1Umog Tou Aadiou 1 Tou
AiTToug TTou YpnoipoTolnnKke
Sev eival kataAnlog yia
Babu Tnyaviopa.

Byaivel atpég kat
améd ala onpeia
ekTOG amod To
dikTpo.

To kamaki dev éxel KAeioel
owoTa.

To povipo $iktpo Kard Twv
elaiwyv £xel TTOTIOEL.

O &akTUMog KAeloipaTog
YUpw amd 1o peTalhikd
E£0WTEPLKO TOU KATTAKLOU
eival Bpwpikog 1 €xel $pOapei.

To Aad1 1} To Aimrog
TPEXOUV amod Tnv

dkpn TG $piTéCag
KaTd To Tnyaviopa.

Ymapyel ToAU Aadi 1) Airog
otnv ppuTela.

To $aynTo €xet TOAD
uypacia.

Ymapyel oAU ¢aynté oto
KkahadL Tnyavioparog.

To Ad31 1} To Aitrog
adpilouv TOAG
KaTd To TNyaviopa.

To $aynTo €xet TOAD
uypacia.

AGon

EAéyETe T cuokeuacia Twv Tpodipwy 1 Tov
mivaka Twv odnyLwv xprong yla va deite av
Beppokpacia kal/f o xpdvog TpoeTollaciag mou
emAé€aTe gival owoToG. PubpioTe To BeppooTdrn
oTn owoTh Beppokpacia.

Mnv Tyavilete peyahiTepn moocdTTa TPOGipWY
amoé auTn TTou avadEpeTal oTov Trivaka.

Mmopei va €xel kaei n acddlela Tou BeppooTadr,
TpokalwvTag Tn Beppikn) diakotm Tou ofrvel T
ouokeun. AmeuBuvBeiTe oToV avTITPOoWTTS oag
g Philips 1} o€ éva kévtpo cépPig
e&ouotodotnuévo amé Tn Philips yia va
avTikaoTacnoeTe TNV achdiela.

BydAte To kamaki kai kaBapioTe To Kamaki kat To
$iATpo o€ LeoTd vEPS e Aiyo amoppuTTavTIKo 1
oTO TIAUVTTPLO TTIATWV.

AMGaAETe To Add1 i} To Aimog. Na mepvare amd
ooupwTnpt To AadL i} To Aitrog yia va Ta
KpatoeTe ppéoka yla meplocdTEPO SldcTnpa.

Xpnoipotroteite Aadi 1| Aimog TnyaviopaTtog kakng
o6t Tag. Mnv avaperyviete moté dlo
SiadopeTika €idn Aadiol 1| AitToug.

EAéyETe av To kamaki £xel kKAeioel cwoTd.

BydAte To kamaki kai kaBapioTe To Kamaki kat To
$iATpo o€ LeoTd vEPS e Aiyo amoppuTIavTIKo 1
oTO TIAUVTTPLO TTIATWV.

Av o dakTUAlog eival Bpwpikog, kabapicTe Tov ot
LeoT6 vepod e Aiyo ammopputavTikd 1) oTo
mAuvTripto maTwv. Av o dakTUAlog éxel dBapei,
ameuBuvBeite oTov avTimpéowtd oag Tng Philips i
oe kévTpo cépPig eEouciodotnuévo amd T Philips
Yid va Tov avTiKkaoTaoTHOETE.

BeBaiwBeite 671 To AddL 1) To Aitrog oTny ¢piTECa
Sev utrepBaivel To péyloTo emimedo.

2TeyvWoTe To $aynToé kKald mpiv apyiceTe va To
TNyavileTe kal oTeEyVWoTE To $aynTd clpdwva pe
auTég Tig odnyieg Xpriong.

Mnv Tyavilete mepiocoTEPO daynTéd ava dopd
amoé TNV TOoOTNTA TTOU avapEPETAL OTOV TTivakd.

2TeyVWOoTE To $aynTéd Kakd Tpiv To Tnyaviopa.
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Mpo6pAnpa MOavn artia AUon

O T10mog Tou Aadiol 1) Tou Xpnowpotroteite Aadi 1y Aimog Tyaviopatog kahrg
AiTroug tou ypnolpotroleite  moléTNTAag. Mnv avapelyvieTe moTé dlo

eival akatdAAnAog yia Badu SiadopeTika €idn Aadiol 1} AitToug.

Tnyaviopa.

O gowTepikdg KAdog dev £xel KabapioTe Tov eowTePLkS KASO OTTWG
kafaploTei kaAd. meptypaderal o' autég Tig odnyieg Xprong.
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Xpovol mpoeTolpaciag kat pubuioeig Oeppokpaciag

O mapakdTtw mivakag avapEpel TTOOT TTOGOTNTA KATTOLOU CUYKEKPIUEVOU Tpodijou
prropei va eTolpacTei avd $opad kat Told Beppokpacia Tryavioparog kat xpovo

TpoeTolpaciag Ba TpEmel va emAEEETE.
Av o1 0dnyieg Tng cuckeuaciag Tou Tpodipou TTou Ba TryavioTei dladpépouv amod auTég
Tou TTivaka, va akoAouBeiTe Tavra Tig odnyieg TG ouckeuaciag.
*) Aceite emiong "Zupfoulég TnyaviopaTog' yia va eTOIHACETE OTIITIKEG TNYAVITEG

Tararec.

O¢puokpacia

160°C

170°C

175°C

180°C

Eidog Tpodipou

ZTITIKEG TNYAVITEG
mararec*) log
KUKAOG
Tnyaviopartog

Ppéoka Papia
Kotémouho
(pmouTia)
TupokpokéTeg
Mikpég Tryaviteg
mararag

dpirareg
Aaxavikwv
(naviTapia,
KouvouTTidt)

ZTITIKEG TNYAVITEG
mararec*) 206
KUKAOG
Tnyaviopartog

Karepuypéveg
TNYavITEG TTATATEG

Tourrg (TToAd
AemiTég déTEG
mardarag)

MNaTtaTokpokéTeg

KwvéQika
avolgldTika poAd

Bietvapélika
avol&laTika pohda

Mmoukiég
KOTOTTOUAOU

Mikpd ovak
KedpTédeg (pikpoi)
MdSia

2 UVICTWHEVY
moooéTNTA ava
mapTida

600 yp.

450 yp.
3-5 Tepdyia

5 Tepdyia
4 Tepayla

8-10 Tepayia

600 yp.

450 yp.

600 vp.

4-5 Tepayia

2-3 Tepayla

5-6 Tepayla

8-10 Tepayia

8-10 Tepayia
8-10 Tepayia
12-15 Tepayia

Xpoévog
Tyavioparog
(AemrTd) VWTTOU 1)

(nepixg)
karePuypévou

Tpodipou

4-6 (tmyaiveTe
oTtougl 75°Coautd
v Tov Trivaka
odnYIWV yia To 20
KUKAO)

5-7
12-15

4.5
3-4

2-3

45
67

5-6

3-4
3-4
23

Xpo6vog
Tyavioparog
(AemrTad)
KaTePuypévou
Tpodipou

15-20

6-7
45

5-6

6-7
10-12

8-10

4.5
4.5
3-4
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Osgppokpacia Eidog Tpodipou  ZuvioTwpevn Xpoévog Xpévog
ToocoéTnTA ava ™myavioparog Tnyavioparog
mapTida (AeTrTd) VWTTOU 1) (AeTTTA)

(HEPIKWG) karePuypévou
KarePuypévou Tpodipou
Tpodipou

KapaBideg 8-10 Tepayia 3-4 4-5

Ppirdara prAou 5 Tepaxia 3-4 4-5

190°C MeMitlava (péteg) 600 yp. 34 -
Ntévarg 3-4 Tepayla 5-6 -
Kapaptép 2-4 Tepayla 2-3 -

(6puppaTiopévo)

Bievélico ovitoeN 2 koppdria 3-4 -
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Degerli musterimiz, Philips Comfort Plus fritézi tercih ettiginiz igin tebrikler. Yeni fritéziiniz sayesinde
her cesit yiyecegi glivenli ve kolay bir sekilde kizartabilirsiniz.

Genel tanim

O Kapak

© Yosgunlasmis su kasesi

© Kizartma sepeti

® Sicaklik kontroli

O Pilot isik

@ Kapak acma kolu

®© Kordon

@ Kordon saklama haznesi

O Cikarlabilen zamanlayici (sadece HD6123 icindir)
JAcma/kapama dugmesi (sadece HD6123 icindir)

Bu cihaz kullanmaya baglamadan 6nce kullanma kilavuzunu okuyun ve saklayin.

D Cihazinizi fise takmadan 6nce tizerinde belirtilen voltajin tilkenizdeki voltajla uygunlugunu
kontrol edin.

D Bu cihazi sadece toprak hatli bir prize takili kullanin.

D Cihazin elektrik kordonu hasar gériirse, tamir 6zel aletler ve pargalar gerektireceginden,
Philips veya Philips tarafindan yetkilendirilmis servis merkezi tarafindan degistirilmelidir.

D Cihazi tamir veya bakim igin mutlaka yetkili Philips servisine gétiiriin. Kendiniz evde tamir
etmeyin.Aksi halde garanti kapsami disinda kalacaktir.

D ilk kullanimdan &nce, fritoziin ayrilabilen pargalarini iyice temizleyin (bkz. ‘Temizleme'). Fritozii
yag ile doldurmadan 6nce, her parganin tamamen kuru oldugundan emin olun.

D Elektrik parcalarini ve isitma elemanlarini iceren, ana gévdeyi asla suya sokmayin veya
muslugun altina tutmayin.

D Cihazn fisini her kullanimdan sonra prizden gekin. Fritozii iyice sogumadan yerinden
oynatmayin.

D Cihaz bitkisel veya kati yag ile doldurmadan agik konuma getirmeyin. Fritziin her zaman ig
kabin igindeki iki gosterge isareti arasinda bir seviyede doldurulmasina dikkat edin.

D Kizartma sirasinda, filtreden sicak buhar cikar. Ellerinizi ve ylziintizii bu buhardan uzakta
tutunuz. Ayrica kapagl agtiginizda da sicak buhardan kendinizi korumaya dikkat ediniz.

D Cihazi cocuklardan uzak tutun ve elektrik kordonunu cihazin bulundugu masanin veya
tezgahin kenarindan sarkitmayin.

D Bu cihaz sadece ev kullanimi amagldir. Eger cihaz diizgiin sekilde kullanilmazsa veya
(yart)profesyonel amaglarla veya kullanim talimatlarina uygunsuz sekilde kullanilirsa, garanti
gecersiz sayllacak ve Philips ortaya ¢ikabilecek herhangi bir hasarla ilgili sorumluluk
almayacaktir.

D Kizartuginiz gidalarin agik altin sarisi bir renk almasini saglamak igin yag diizenli olarak

temizleyin. Ozellikle patates ve tahil hububat gibi nisasta iceren gidalari 175°C nin lizerinde
sicaklikta kizartmayin (acrylamid olusumunu en aza indirmek igin).

Giivenli kapanma

Bu cihaz isi glivenlik sistemi ile donatiimistir: Bu sistem, fazla 1sindiginda cihazi otomatik olarak kapatir:
Bu durum fritdzde yeterince yag olmadiginda veya kati yaglar fritdz icinde eritildiklerinde, kisacasi
isitict pargalarin isilarini disa veremedikleri durumlarda gerceklesebilir
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D Fritoz artik galismiyorsa, igindeki yagin sogumasini bekleyerek yetkili Philips servisine
basvurun.

Kullanima hazirlama

Il Cihaz yatay, diiz ve sabit bir yiizey lizerine, gocuklarin erisemeyecekleri yere yerlestirin.
Fritozii ocagin lizerine yerlestirmek isterseniz, ocak gozlerinin kapali ve sogumus olduklarindan
emin olun.

A Kuru fritézii yag, sivi margarin veya eritilmis kati yag ile, ic kabin icindeki en iist gosterge
isaretine kadar doldurun (kati yag kullanimi talimatlari igin, bkz. 'Kullanima hazirlama’, 'Bitkisel
ve hayvani yaglar' bolimi) (sek. I).

Sivi yag Kati yag

Min. 21 1700 gr
Maks. 231 2000gr

Bitkisel ve donmus yaglar

Farkli tiirlerdeki sivi veya kati yaglari asla karistirmayin.

Size, fritéziinlizde sivi kizartma yagi kullanmanizi éneririz. Tercihen bitkisel yaglar veya doymamis yag
(6rn. linoleik asit) orani ylksek hayvani yaglari kullanin.

Kati kizartma yaglanini da kullanabilirsiniz, fakat bu durumda yagin sigramasini ve isitici unsurlarin fazla
isinmalanini engellemek icin ekstra dnlemler almalisiniz:

Il Yeni kati yag bloklari kullanmak isterseniz, bunlari diisiik 1sida normal bir tavada yavasca eritin.
A Erittiginiz yag fritoze dikkatlice bosaltin.
[l Fritozi, erittiginiz yag halen oda sicakligindayken saklayabilirsiniz.

A Ejer yag cok sogursa, eridiginde sigrama yapabilir. Bunu engellemek icin, donan yaga bir catal
yardimi ile delikler agin (sek. 2).
Bunu yaparken, i¢ tasin kaplamasina zarar vermemeye 6zen gosterin.

Cihazin kullanimi

Kizartma

Dikkali olun: kizartma esnasinda kapak igerisindeki filtreden sicak buhar ¢ikacakeir.

Il Kordon muhafaza bélmesindeki tiim kordonu cikartin. Fisi prize takin (sek. 3).
Kordonun, cihazin sicak kisimlari ile temas etmemesine 6zen gosterin.

A HD6123 igin- Agma/kapama diigmesini kullanarak fritézii calistirin (sek. 4).
Ac¢ma/kapama dugmesi icerisindeki pilot 1sik yanar

A Sicaklik kontrol ayarini istenilen dereceye getirin. (160-190°C) (sek. 5).

Sicaklik pilot 15181 yanar:

- Uygun sicakligi segmek icin, kullanacaginiz gidanin paketi tzerinde bulunan pisirme talimatlar
tablosunu kontrol edin.

- Yag secilen isiya, 10 ila |5 dakika icinde erisecektir.

- Fritdz isinirken, pilot isik birkag kez sénlp yanar: Bir stire sonik kaldiginda, yag veya hayvani yag
onceden ayarlanan sicakliga ulasmis demektir:
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- Bir grup yiyecek kizartildiktan sonra, pilot i1sik da yanar. Bir sonraki yiyecek grubunu kizartmadan
once, bir stire 1sik sonene kadar bekleyin.
> Fritdz isinirken, sepeti fritdz(in icinde birakabilirsiniz.

A Kapak agma diigmesine basarak kapagi agin. Kapak otomatik olarak agilacaktir (sek. 6).
H Sepeti en iist konuma getirmek igin, sapi kaldirin (sek. 7).

A Sepeti fritdzden cikartin ve kizartilacak yiyecegi sepetin igine atin (sek. 8).
» Eniyi kizartma sonuglan icin, asagidaki tabloda belirtilen maksimum miktarlan asmamanizi 6neririz.

Ev yapimi patates kizartmasi  Dondurulmus Patates

kizartmasi
Maks. miktar 1000 gr 800 gr
En iyi sonug igin &nerilen miktar 600 gr 450 gr

Liitfen bu cihazda Asya tipi piring pastalari (veya benzer tipte yiyecekler) kizartmayin, bu ¢cok fazla
yag sigramasina ve yagin tehlikeli derecede kopiirmesine sebep olabilir.

Sepeti yagin i¢ine batirmadan, dikkatlice fritoziin igine yerlestirin (sek. 9).
IEX Kapagi kapatin.

A Sadece HB6123 modelinde - istenilen kizartma isisini ayarlayin (bkz. bu bolim igerisindeki
"Zamanlayici' bolimd).
Frit6zl, zaman ayart olmadan da kullanabilirsiniz.

I Sepet sapinin indirme diigmesine basin ve sepeti en diisiik seviyesine kadar indirin (sek. |0).

» Eniyi kizartma sonuglan icin, yiyecek paketinde belirtilen maksimum miktarlanni veya kullanma
kilavuzundaki tabloda bulunan hazirlanma siirelerini ve sicakliklarn asmamanizi éneririz.

> Altin renginde sabit bir kizartma sonucu icin, kizartma esnasinda sepeti birkag kez yagdan ¢ikartin ve
malzemeleri hdfifce sallayin.

Zamanlayici (sadece HD6123 icin)

Model HD6123'te dijital zamanlayici bulunmaktadir:
Zamanlayici kizartma siiresinin bittigini belirtir, fakat fritozi KAPATMAZ.

Zamanlayicinin ayarlanmasi
B Kizartma siiresini dakika olarak ayarlamak icin zamanlama diigmesine basin.
Ayarladiginiz stire, ekranda goriinecektir:

A Dakikalari hizla ileri almak isterseniz diigmeyi basili tutmaniz gerekir. Gerekli olan kizartma
siiresine ulasildiginda elinizi diigmeden ¢ekin.

- Avyarlanabilen en uzun stire 99 dakikadir

- Kizartma siresini ayarlamanizdan birkac saniye sonra, zamanlayici geri saymaya baslayacaktir

- Zamanlayici geri sayarken, geri kalan kizartma siiresi ekranda yanip séner: Son dakika saniyelerle
gosterilin

[EA Eger 6nceden ayarlanan zaman dogru degilse, zamanlayici geri saymaya basladiginda (6rn.
zaman yanip sénmeye basladiginda) zamanlayici diigmesine 2 saniye siireyle basarak bunu
silebilirsiniz. Ekranda '00' gériinene kadar diigmeyi basili tutun. $imdi dogru kizartma suresini
ayarlayabilirsiniz.

A Onceden ayarli zaman gegildiginde, sesli bir sinyal duyacaksiniz. 10 saniye sonra sesli sinyal
tekrarlanacaktir. Sesli sinyali durdurmak igin, zamanlayici diigmesine basabilirsiniz.
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Zamanlayicinin cikartilmasi
Zamanlayici yerinden ¢ikarilarak baska bir odaya yaninizda tasinabilir Bu sayede nerede olursaniz olun
duyulabilir sesli sinyal sayesinde kizartilan yiyecegin kizarmis oldugunu anlayabilirsiniz.

D stenilen kizartma siiresini ayarladiktan sonra, zamanlayicinin sag kismini kendinize dogru
cekerek gikartabilirsiniz (sek. | I).

Zamanlayici, kizartilan yiyecegin hazir oldugunu belirtmek icin sesli sinyal verdiginde, fritéze dénebilir

ve zamanlayiciy! tekrar fritézin icine itebilirsiniz.

Su kasesi

Kizartma esnasinda, kapagin i¢ ylizeyinde yogunlamis su olusacaktir: Bu su, siz kapagi agtiginizda, su
kasesinde toplanacaktir Bu suyun tezgaha damlasini engeller:

D Cihazi kullandiktan sonra su kasesini bosaltin.
- Yagin yeterince sogumasini bekleyin.

- Kapag kaldinn.

- Su kasesini gikartin ve lavaboya bosaltin.

Kizartma sonrasinda

Il Sap! tutarak, sepeti en yiiksek konumuna getirin, 6rn. siiziilme pozisyonuna (sek. 12).

A Kapag, kaldirma diigmesini cekerek kaldirin (sek. I3).
Sicak buhara ve kizgin yaga dikkat edin.

[EA Dikkatlice sepeti fritdzden gikartin.
Gerekirse, fazla yagi stizmek igin sepeti fritdzin Uzerinde sallayin. Kizarmis yiyecegi icinde yag emici
kagrt, orn. mutfak kagidi bulunan bir kaba veya stizgece yerlestirin.

A Sadece HD6123 modelinde: Agma/kapama diigmesiyle fritozii kapatin (sek. 14).
Ag¢ma/kapama diigmesindeki pilot isik sénecektir:

H Kullanim sonrasinda cihazi prizden gikartin.

Yag yeterince sogumadan, fritozii kipirdatmayin. Bu yaklasik olarak 60 dakika siirecektir.

> Eger fritozi diizenli olarak kullanmiyorsaniz, icindeki yagi almanizi ve iyice kapatilmis siselerde,
tercihen buzdolabi veya serin bir yerde saklamanizi éneririz. Siseleri doldururken besin parcaciklanni
siizebilmek icin iyi bir stizge¢ kullanin. I kabi bosaltmadan 6nce, kizartma sepetini cikartin,

> Fritézde kati yag varsa, katilasmasini bekleyin ve fritéziin icinde saklayin.(Bkz. Kullanima Hazirlama"
Sivi ve kati yag bélimi)

Yagin yeterince sogumasini bekleyin.

Cihazi temizlemek icin asindirici (sivi) temizlik maddeleri veya materyalleri (6rn. ovalayici
maddeler) kullanmayin.

Il Kapak agma koluna basarak kapag agin.

A Daha sonra cihazin kapagini kaldirin.

E¥ Su kasesini kaldirin.

A Kizartma sepetini fritzden gikartin ve yag bosaltin.

H D5 kabi nemli bezle (temizleme sivisi ile) ve/veya mutfak kagidi ile silin.
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A i kapi sicak suyla ve biraz bulasik deterjaniyla yikayin.
Frit6ziin ana gévdesini tamamen fritéze batirmayin.

Kapagl, su tepsisini ve kizartma sepetini sicak su i¢inde biraz bulasik deterjani katarak veya
bulasik makinesinde yikayin.

IEA Parcalari soguk suyla yikayin ve tamamen kurulayin.

Yag tutmayan filtrenin temizlenmesi
Yag tutmayan filtre iceren kapak bulasik makinesinde veya bulasik deterjani katilmis sicak su icinde
yikanabilir

Bulasik makinesinde yikanabilen kisimlar
- Yag tutmayan filtreli kapak
- Sepet
- Su kasesi

Yag degistirme

Sivi ve kati yaglar yararli dzelliklerini cok cabuk kaybettiklerinden, sivi veya kati yagi dizenli olarak
degistirmelisiniz. Bunu yapmak icin, asagidaki talimatlari takip edin:

Sadece patates kizartiyorsaniz ve yagl her kullanimdan sonra sizlyorsaniz, 10-12 kez ayni yag)
kizartma icin kullanabilirsiniz. Eger protein bakimindan zengin balik veya et kizartiyorsaniz, yagl daha
cok siklikla degistirmeniz gereklidir

D Ayniyag 6 aydan daha fazla kullanmayin ve her zaman ambalaj tizerindeki talimatlari takip
edin.

D Kullanilmis yagin tizerine asla taze yag eklemeyin.
D Farkl tiirlerdeki sivi veya kati yaglari asla karistirmayin.
D Isitldiginda képlirmeye baslayan, agir bir kokusu olan veya rengi koyulasip surup kivamina

gelen bir yagi hemen degistirin.

Kullanilmis yagin ¢6pe atilmasi

Kullanilmis yag), kendi orijinal (kapanabilen) plastik sisesine dokin. Kullaniimis yag, fritdz icinde
katilastirip (icinde sepet olmadan), ardindan spatula ile alip gazete kagidina koyarak da ¢ope
atabilirsiniz. Mmkinse, siseyi ve gazete kagidini geri donlsimsiiz bir ¢ope (geri dontisimi olmayan)
atin veya Ulkenizdeki kurallara gore ¢ope atin.

Il Tiim pargalan fritéziin iizerine/igine koyun ve kapagi kapatin.

A Elektirk kordonunu sararak kodon saklama béliimiine yerlestirin ve fisi yerlestirerek
sabitleyin.

A Fritozii tutacak yerlerinden kaldirin.

Kizartma ipuclari

Hazirlama sireleri ve kizartma isisi ayarlart igin, bu kullanim talimatlarinin sonundaki tabloya bakin.

Ev yapimi patates kizartmasi

En lezzetli ve kitir patates kizartmasini su sekilde yapabilirsiniz:
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Il Sert patates kullanin. Patatesleri cubuklar halinde dograyin. Soguk su ile yikayin.
Bu sayede patatesler kizartma aninda birbirlerine yapismayacaktir:
> Cubuklan iyice kurulayin.

A Patatesleri iki defa kizartin: ilkinde 4-6 dakika 160°C, ikincide5-8 dakika 175°C.

[l ikinci kizartma seansina baglamadan 6nce, ev yapimi patates kizartmalarini bir kaba koyun ve
sallayin. Patatesleri ikinci kez kizartmadan &nce biraz sogumasini bekleyerek kizartin.

Donmus yiyecekler

Donmus patatesler zaten énceden pisirilmislerdir; bu nedenle paketlerinin Uzerindeki talimatlar
dogrultusunda sadece bir kere kizartmaniz yetecektir.

Derin dondurucudan cikan yiyecekler (-16 ila -18°C), yaga atildiklarinda, yagin belirli 8lcide
sogumasina sebep olacaktinYiyecekler hemen pismediginden, ¢cok fazla yag emmeleri de mimkiin
olacaktir.

Bunu engellemek icin asagidaki onlemleri alin:

- Kizartmadan dnce dondurulmus yiyeceklerin, oda sicakliginda ¢ozilmelerini bekleyin.

- Yiyecekleri sallayarak Uzerlerindeki suyu ve buzu azaltin, ardindan iyice kuruyana kadar bekleyin.

- Bir seferde ¢ok fazla miktarda kizartma yapmayin (hazirlama sireleri ve kizartma isilari ile ilgili
tabloya bagvurun).

- Kullanim talimatlaninda veya yiyecegin ambalajinda belirtilen kizartma isisini secin. Eger bdyle bir
talimat yoksa, istyl 190°C olarak ayarlayin.

- Dondurulmus yiyeceklerin sicak yagin aniden képirmesine neden olabileceginden, yiyecegi yagin
icine yavasga indirin.

istenmeyen tatlardan kurtulmak icin

Bazi yiyecekler balik gibi kizartildiklarinda yaga istenmeyen tatlar birakirlar; bu istenmeyen tatlar
kullanilan yagdan arindirmak igin;

Il Yag 160°C isiya isitin.
A Yagin icine 2 ince dilim ekmek veya birkag tutam maydonoz atin.

[El Kopiikler kayboluncaya kadar bekleyin ve ardindan ekmegi veya maydonozu bir spatula
yardimiyla fritdzden alin.
Yag tekrar eski tadina kavusacaktir

Cevre

D Cihazi hurdaya ayirirken, cevreye zarar vermemek amaci ile normal ev ¢opiine kesinlikle
atmayin. Ozel toplama noktalarina teslim edin (sek. 15).
Cihazi ¢dpe atmadan dnce zamanlayicinin pillerini ¢ikarin.(sadece HD6123 icin)

Il Arka kismi gikartmak igin kiigiik bir yassi-uglu bir tornavida kullanin.

A Pili cikartin. Pili normal ev ¢opiine atmayin, resmi toplama noktalarina teslim edin.

Garanti ve Servis

Eger bir probleminiz olursa, servise veya bilgiye ihtiyaciniz olursa Philips internet sayfasina
www.philips.com.tr veya Ulkenizde bulunan Philips Tuketici Danisma Merkezini arayabilirsiniz. Telefon
numarasini garanti belgeleri icerisinden bulabilirsiniz. 0800 261 33 02
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Problem

Kizarmis yiyecegin
rengi koyu altin
renginde degil
ve/veya yiyecek kitir
degil.

Fritdzden kot
kokular cikiyor.

Buhar filtreden degil,
baska kisimlardan
cikiyor.

Kizartma sirasinda
yag, fritézin
koselerinden tasiyor:

Kizartma sirasinda
yag oldukga fazla
kdpuriyor.

Olasi nedeni

Cozimi

Secilen 1si oldukca distk ve/veya Sectiginiz i1sinin ve/veya hazirlama slresinin dogru olup

yiyecek yeterince uzun
kizartilmamis olabilir

Sepette cok fazla yiyecek var

Yag yeterince isinmiyor.

Yag tutmayan fittre dolmus

olabilir

Yag tazeligini kaybetmis olabilir

Kullandiginiz yag, yiyecekleri
fritdzde kizartmaya uygun

olmayabilir.

Kapak dizgilin sekilde
kapatiimamis.

Yag tutmayan filtre dolmus

olabilir.

Kapagin icindeki conta halkasi

kirlenmis veya asinmis.

Fritdzde ¢ok fazla yag var

Yiyecekler fazla nemli.

Kizartma sepetinde cok fazla

yiyecek var

Yiyecekler fazla nemli.

Kullandiginiz yag, yiyecekleri
fritdzde kizartmaya uygun degil.

i kap duzgiin sekilde
temizlenmemis.

olmadigini anlamak igin, yiyecek ambalajini veya
kullanma talimatlan icerisindeki tabloyu kontrol edin.

Belirtilen miktardan daha fazla yiyecegi kesinlikle bir
seferde kizartmayin.

Sicaklik kontrol sigortasi atmis olabilir. Bu 1si gtivenlik
sisteminin cihazi kapatmasina sebep olmus olabilir
Sigortay! degistirmek icin, Philips bayiinize veya Philips
tarafindan yetki verilmis bir servis merkezine basvurun.

Kapagi kaldirarak kapak ve filtreyi biraz bulasik deterjani
katiimis sicak suyun icinde veya bulasik makinesinde
yikayin.

Yagi degistirin.Yag daha uzun slre taze tutabilmek igin
yagl duzenli olarak stizin.

Iyi kalite kizartma yag| veya sivi yag kullanin. Asla farkls
tiplerdeki sivi ve kati yaglari karistirmayin.

Kapagin diizgiin sekilde kapatilip kapatilmadigini kontrol
edin.

Kapag kaldirarak kapak ve filtreyi biraz bulasik deterjani
katilmis sicak suyun icinde veya bulasik makinesinde
yikayin.

Halka conta kirli ise, kapagi sabunlu sicak suda veya
bulasik makinesinde yikayarak temizleyin. Kapak eskimis
veya asinmissa, halka contayr degistirmek icin yetkili
Philips bayisine veya servisine bagvurun.

Fritdzdeki yagin, maksimum seviyeyi asmamasina dikkat
edin.

Kizartmadan once yiyecekleri iyice kurutun ve verilen
bu talimatlara uygun olarak yiyecekleri kizartin.

Bir seferde, tabloda 6nerilenden fazla yiyecek
kizartmayin.

Kizartmadan once yiyecekleri iyice kurutun.

lyi kalite kizartma yagi veya sivi yag kullanin. Asla farkli
tiplerdeki sivi ve kati yaglari karistirmayin.

Bu kullanim talimatlarinda tarif edildigi sekilde ic kabi
temizleyin.
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Asagidaki tabloda, bir seferde ne kadar miktarda belirli bir tir yiyecegi hazirlayabileceginiz ve
secmeniz gereken kizartma isilan ve hazirlama sireleri belirtilmektedir.
Eger yiyecek ambalaji Uzerindeki talimatlar tabloda verilenlerden farkli ise, her zaman ambalaj
Uzerindeki talimatlan takip edin.
*) Ayrica, ev yapimi patates kizartmasi yapmak icin, bkz. 'Kizartma ipuglar'

160°C

170°C

175°C

180°C

190°C

Yiyecek tipi

Ev yapimi patates
kizartmasr®) |.
kizartma evresi

Taze balik
Tavuk (kanat)
Peynir kroket

Ufak patates
kurabiyeleri

Sebze kizartma
(mantar; karnabahar)

Ev yapimi Patates
kizartmasi*) 2. evresi

Dondurulmus
Patates kizartmasi

Cips (¢ok ince
patates dilimleri)

Patates kroket
Cin borekleri

Vietnam usull
ekmek

Tavuk nugget
Minik cerezler
Kofte (kicuk)
Midye
Pavurya

Elma kizartma
Patlican (dilim)
Gozleme

Kamamber (ekmek
kirintilr)

Snitzel

Her bir grup icin
onerilen miktar

600gr

450gr
3-5 adet
5 adet
4 adet

8-10 adet

600 gr

450 gr

600 gr

4-5 adet
2-3 adet
5-6 adet

8-10 adet
8-10 adet
8-10 adet
12-15 adet
8-10 adet
5 adet
600 gr

3-4 adet
2-4 adet

2 adet

Kizartma siiresi
(dakika) taze

veya (kismen)
dondurulmus
yiyecek

4-6 (175°C, 2nci
evre icin tablodaki
talimatlara bakin)

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

3-4

Kizartma suresi
(dakika)
dondurulmus
yiyecek

15-20
67
4:5

5-6

6-7
10-12
8-10

4.5
45
4.5
34
4.5
45
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