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ENGLISH

Introduction

Congratulations on your purchase and welcome to Philips! To fully benefit from the support that
Philips offers, register your product at www.philips.com/welcome.

General description (Fig. 1)

Frying basket

Release button

Basket handle

Removable inner bow|

Lid release lever

Reset button

Temperature button

Timer button

On/off switch with power-on light
Water reservoir lid

Water reservoir

Mains cord

Cord storage compartment
PreClean button

ReFresh button

Release button to remove lid
Removable glass lid

System Active indication light
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Important
Read this user manual carefully before you use the appliance and save it for future reference.

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

Woarning

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

- Do not use the appliance if the plug, the mains cord or the appliance itself is damaged.

- Ifthe mains cord is damaged, you must have it replaced by Philips, a service centre authorised by
Philips or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

- This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their
safety.

- Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

- Keep the mains cord 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 stands.

- Only connect the appliance to an earthed wall socket.

- Be careful of the hot steam when you open the lid.

Caution

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

- Place the appliance on a horizontal, even and stable surface.

- Do not touch the glass part of the lid when the appliance is operating, as it becomes hot.
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- 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).

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

- Make sure the fryer is always filled with oil or fat to a level between the ‘MIN’and ‘MAX’
indications on the inside of the inner bowl to prevent either overflowing or overheating.

- Do not switch on the appliance before you have filled it with oil or fat, as this can damage the
appliance.

- This appliance is intended for household use only. If the appliance is used improperly or for
professional or semi-professional purposes or if it is not used according to the instructions in
the user manual, the guarantee becomes invalid and Philips refuses any liability for damage
caused.

Electromagnetic fields (EMF)
This Philips appliance complies with all standards regarding electromagnetic fields (EMF). If handled
properly and according to the instructions in this user manual, the appliance is safe to use based on
scientific evidence available today.

Thermal safety cut-out

This appliance is equipped with a thermal safety cut-out that switches off the appliance if it
overheats.

This may happen if there is not enough oil or fat in the fryer or if blocks of solid fat are melted in
the fryer, which prevents the heating element from being able to give off its heat.

Take the following measures if the fryer does not work anymore:

Unplug the appliance.
Let the oil or fat cool down.

[El Carefully press the reset button at the front of the fryer, above the top right-hand corner of
the display, with a very small screwdriver (Fig. 2).
Now the appliance is ready for use again.

Note: If the appliance still does not work after you have reset it, go to your Philips dealer or a service
centre authorised by Philips.

Preparing for use

[El Put the appliance on a horizontal, even and stable surface out of the reach of children.
Take the entire cord from the cord storage compartment (Fig. 3).

[EX Fill the 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. 4).

Do not switch on the appliance before you have filled it with oil or fat.

Oil and fat

Never mix different types of oil or fat and never add fresh oil or fat to used 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), such as soy oil, peanut oil, maize oil or sunflower oil.

Only use types of oil or fat that are suitable for deep frying and that contain an antifoam agent.You
can find this information on the package or label of the oil or fat.
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Solid fat

It is also 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:

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

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.5)

Be careful not to damage the coating of the inner bowl while you do this.

Using the appliance

Frying

Put the plug in the wall socket.
Make sure the cord does not come into contact with hot parts of the appliance.

Set the on/off switch to ‘I’ to switch on the fryer. (Fig. 6)

The power-on light in the on/off switch goes on and you hear an audible signal.

This appliance is equipped with electronic temperature control. The set temperature appears on the
display of the appliance.

Press the temperature button one or more times to set the required frying temperature
(150-190°C).The display shows the selected temperature. (Fig.7)

For the required temperature, see the package of the food to be fried or the food table at the end

of this booklet.

If you do not set a temperature, the oil or fat is heated to 150°C.

You can leave the basket in the fryer while the oil or fat heats up.

D The oil or fat is heated to the selected temperature in 10 to 15 minutes.

D  While the fryer heats up, the thermometer symbol on the display fills and empties
continuously.When the entire thermometer symbol, including the top segment, has turned
black, the oil or fat has reached the selected temperature.You hear an audible signal to
indicate that the fryer is ready for frying the first batch.

Note: If you want to fry a number of batches in a row, wait until the thermometer symbol has turned
completely black again before you start frying the next batch. In this case you do NOT hear an audible
signal.

Lift the handle to raise the basket to its highest position (Fig. 8).

Pull the lid release lever to open the lid (Fig. 9).
D The lid opens automatically.

A Remove the basket from the fryer and put the food to be fried in the basket (Fig. 10).

For the best frying results, we advise you not to exceed the quantities mentioned in the table below
and in the food table at the end of this booklet. Exceeding the recommended quantity reduces the
effectiveness of the Active Air Control system and may cause some water to end up under the fryer.

Recommended quantities

HD6180 Home-made French fries Frozen French fries

Max. quantity 800g 800g
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HD6180 Home-made French fries Frozen French fries
Recommended max. quantity for best  500g 500¢g
end 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 insert the basket into the fryer. Do not lower it into the oil or fat.

[El Close the lid. (Fig.11)
Make sure the lid is properly closed to prevent that hot steam escapes during frying and to
guarantee that the Active Air Control ™ system functions optimally.

[El Set the required frying time (see section ‘Timer’ in this chapter).You can also use the fryer
without setting the timer.

Press the release button of the basket handle and carefully lower the basket to its lowest
position (Fig. 12).

Stick to the preparation time indicated on the package of the food to be fried or mentioned in
the food table at the end of this booklet.

Active Air Control ™

This appliance is equipped with Active Air Control ™ , a closed system based on the principle
of condensation that offers a reduction of frying odours by up to 100%. (Fig.13)

- The system condenses the steam produced by frying into water in a continuous process. The
condensed water is collected in a water reservoir in the bottom of the fryer housing.

- The condensed water reservoir has a capacity of 750ml, which is enough to hold the quantity of
condensed water resulting from frying 1.6kg frozen French fries.

- The level indicator at the front of the reservoir tells you how much water has already been
collected in the water reservoir and the maximum amount it can contain.

D Once you have set the”on/off switch to I', the Active Air Control ™ system starts working
and the fan in the rear part of the fryer starts running, to cool down and condense the frying
steam that develops inside the fryer.

D The blue System Active light indicates that the Active Air Control ™ system works. (Fig. 14)

Timer

This appliance is equipped with an electronic timer on the display.

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

Press the timer button to set the frying time in minutes. The set time becomes visible on the
display (Fig. 15).

Keep the timer 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.

Note: If the preset time is not correct, press the timer button for 2 seconds at the moment the timer

starts counting down (i.e. when the time starts to flash) to erase it. Keep the button pressed until ‘00’

appears on the display.You can now set the correct frying time.

D A few seconds after you have set the frying time, the timer starts to count down.

D While the timer is counting down, the remaining frying time flashes on the display. The last
minute is displayed in seconds.
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D When the preset time has elapsed, you hear an audible signal. After 10 seconds the audible
signal is repeated.

Press the timer button to stop the audible signal.

ReFresh indication

For better, tastier and healthier frying results, this appliance is equipped with a ReFresh function,
which advises you when to change the oil or fat. After 6 hours of frying, the ReFresh symbol appears
on the display and starts flashing, advising you to change the oil or fat (see chapter ‘Cleaning’, section
‘Changing the oil or fat').

After you have changed the oil or fat, press the ReFresh button for at least 2 seconds to
reset the frying session counter (Fig. 16).

The ReFresh function does not interfere with the frying process, which means that you can always

continue frying without changing oil or fat.

After frying

Lift the handle to raise the basket to its highest position, i.e. the draining position. (Fig. 10)

Pull the lid release lever to open the lid. (Fig.9)
D The lid opens automatically.

Carefully remove the basket from the fryer. If necessary, shake the basket over the fryer to
remove excess oil or fat (Fig. 10).
Put the fried food in a bowl or colander containing grease-absorbing paper; e.g. kitchen paper.

Set the on/off switch to ‘O’ to switch off the fryer. Unplug the appliance after use (Fig. 17).
D The power-on light in the on/off switch goes out.

Unplug the appliance.
Do not move the fryer until the oil or fat has cooled down sufficiently.

A Remove the water reservoir.
Always remove and empty the water reservoir after frying.

The water reservoir and the water in it can be hot! Let the water reservoir cool down
sufficiently before you remove it from the fryer.

Empty the water reservoir in the sink (Fig. 18).
The lid of the water reservoir is detachable. The reservoir and its lid can be cleaned in the
dishwasher or in hot water with some washing-up liquid.

Note: 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 you empty the
inner bowl.

Quantities, temperatures and frying times

In the food table (Fig. 30) at the end of this booklet you find an overview of the quantities, frying
temperatures and frying times for various types of food. Always stick to the information in this table
or on the package of the food to be fried.

Wait until the oil or fat has cooled down sufficiently.

Never immerse the housing, which contains electrical components and the heating element, in
water nor rinse it under the tap.
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Do not use caustic or abrasive (liquid) cleaning agents or materials such as washing soda,
scouring liquid or powder or scouring pads to clean the fryer.

Press the release button on the hinge to unlock the lid. (Fig.19)

Lift the lid out of the hinge (Fig. 20).

Note:When you put the lid back onto the appliance, make sure that you insert it properly into the hinge.
[El Remove the frying basket from the fryer.

Lift the inner bowl out of the appliance and pour out the oil or fat (Fig. 21).

PreClean function

This appliance is equipped with a PreClean function, which enables you to soak the inner bow! with
hot water to allow easier cleaning.

Fill the inner bowl! with cold water up to three quarters of its capacity and add some
washing-up liquid (Fig. 22).

Set the on/off switch to ‘I’ to switch on the appliance.Within 30 seconds, press the PreClean
button for at least 2 seconds to activate the PreClean function. (Fig.23)

D The water is heated to 80°C for 30 minutes to soak the inner bowl.This makes it easier for
you to clean the bowl. (Fig.24)

[El When 30 minutes have passed, you hear an audible signal to indicate that the heating element
is turned off.You can now lift the inner bowl out of the fryer, empty it and clean it with hot
water and some washing-up liquid.

Dishwasher-proof parts

All parts, except the housing with electrical components and the heating element, can be cleaned in
the dishwasher or in hot water with some washing-up liquid.

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

- Dryall parts thoroughly after cleaning.

Cleaning the glass lid

- This appliance is equipped with a glass lid with a permanent sealing ring. Do not remove the
sealing ring to guarantee optimal functioning (Fig. 25).

- Clean the glass lid in the dishwasher or in hot water with some washing-up liquid every time
you have used the appliance.

Changing the oil or fat

Because oil and fat lose their favourable properties rather quickly, you have to change the oil or fat

regularly. The ReFresh symbol advises you when to change the oil or fat (see chapter ‘Using the

appliance’, section ‘Refresh indication’).

- If you use the fryer to prepare food that is rich in proteins (such as meat or fish), you should
change the oil or fat more often.

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

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

- Never mix different types of oil or fat.

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

Disposing of used oil or fat

Pour used oil or liquid fat back into its original (resealable) plastic bottle.You can dispose of used fat
by letting it solidify in the fryer (without the basket in it) and subsequently scooping it out of the
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fryer with 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.

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

When you put the lid back onto the appliance, make sure that the holder has been moved
backwards and that you insert the lid properly into the hinge.

Wind up the cord and push it back into the storage compartment (Fig. 26).
Lift the fryer by its handles (Fig. 27).

If the fryer contains solid fat, let the fat solidify in the fryer and store the fryer with the fat in
it (see chapter ‘Preparing for use’).

Frying tips

- For information about which quantities and settings to select, see the food table at the end of
this booklet.

- 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 large quantities at one time. Do not exceed the quantities mentioned in the food
table at the end of this booklet.

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:

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

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 now has a neutral taste again.

Home-made French fries

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

Use firm potatoes and cut them into sticks. Rinse the sticks with cold water.
This prevents them from sticking to each other during frying.

Note: Dry the sticks thoroughly.

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. Let the French fries cool down
before you fry them for the second time.

Put the home-made French fries in a bowl and shake them.

Environment

- Do not throw away 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 help to preserve the
environment (Fig. 28).
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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 find its phone number in the
worldwide guarantee leaflet). If there is no Customer Care Centre in your country, go to your local
Philips dealer or contact the Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care

BV.

Troubleshooting

This chapter summarises the most common problems you could encounter with the appliance. If
you are unable to solve the problem with the information below, contact the Customer Care
Centre in your country.

Problem

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

The fryer gives
off a strong
unpleasant smell.

A lot of steam
escapes from the
fryer.

The water
reservoir leaks.

Possible cause

The oil or fat is not clean
anymore.

There is too much food in
the basket.

The Active Air Control
system does not work
properly.

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

The lid has not been
closed properly.

The Active Air Control
system does not work
properly.

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

There is too much water
in the reservoir.

Solution

Change the oil or fat. Remember to reset the
ReFresh button after that. See chapter ‘Using the
appliance’, section ‘Refresh indication’.

Do not fry more food at one time than
the quantities mentioned in the food table at the
end of this booklet.

The thermal safety cut-out has switched off the
appliance. Let the oil or fat cool down and
carefully press the reset button at the front of
the fryer (see chapter ‘Safety’).

The fan does not work. Go to your Philips
dealer or a service centre authorised by Philips.

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

Check whether the lid has been closed properly.

The fan does not work. Go to your Philips
dealer or a service centre authorised by Philips.

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, go to your Philips dealer or a
service centre authorised by Philips to have the
sealing ring replaced.

Always empty the water reservoir after you
have used the fryer If you are frying large
quantities, empty the water reservoir after frying
1.6kg of frozen French fries or when the
maximum water level has been reached.
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Problem Possible cause

The water reservoir has
not been inserted
properly.

More than 30 seconds
elapsed between the
moment you switched on
the appliance and the
moment you pressed the
PreClean button. In this
case, the PreClean
function is not activated.

The PreClean
function cannot
be activated.

Oil or fat spills There is too much oil or
over the edge of  fat in the fryer.
the fryer during
frying.
The food contains too
much moisture.
There is too much food in
the frying basket.
The oil or fat The food contains too
foams strongly much moisture.
during frying.
The type of oil or fat used
is unsuitable for deep
frying food.
The fryer does The inner bowl has not
not work. been placed properly in

the fryer.

The thermal safety cut-out
has switched off the
appliance.

The food contains too
much moisture.

The fryer makes
plopping sounds
that are louder
than usual (it is
normal for the
fryer to make
soft plopping
sounds).

Solution

Check whether the water reservoir has been
inserted properly (you hear a click).

Set the on/off switch to ‘I to switch on the
appliance. Then press the PreClean button
within 30 seconds.

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

Dry the food thoroughly before you fry it. Then
fry the food according to the instructions in this
user manual.

Do not fry more food at one time than the
quantities mentioned in the food table at the
end of this booklet.

Dry the food thoroughly before you fry it.

Never mix different types of oil or fat and use
oil or liquid fat that contains an antifoam agent.

Move the inner bowl slightly to and fro in the
appliance to ensure that it is in the correct
position.

Let the oil or fat cool down. Carefully press the
reset button at the front of the fryer (see
chapter ‘Safety’).

If the fryer still does not work, go to your Philips
dealer or a service centre authorised by Philips.

Dry the food thoroughly before you fry it.
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Introduktion

Tillykke med dit keb og velkommen til Philips! For at fa fuldt udbytte af den stotte, Philips tilbyder,
skal du registrere dit produkt pa www.philips.com/welcome.

Generel beskrivelse (fig. 1)

Friturekurv

Udlgserknap

Handtag pa kurv

Udtagelig inderskal
Udlgser til lag

Reset-tast (nulstilling)
Temperaturknap
Timer-knap
On/off-kontakt med lys
Ldg til vandtank

Vandtank

Netledning

Rum til ledningsopbevaring
PreClean-knap
Refresh-knap
Udlgserknap til at fierne lag
© Aftageligt glaslag

@ System Active-indikator
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Vigtigt

Laes denne brugsvejledning omhyggeligt igennem, inden apparatet tages i brug, og gem den til
eventuelt senere brug.

Fare
- Selve kabinettet, som indeholder de elektriske komponenter og varmelegemet, ma aldrig
kommes ned i vand eller skylles under vandhanen.

Advarsel

- Kontrollér, om den angivne netspaending pd apparatet svarer til den lokale netspaending, for du
slutter strgm til apparatet.

- Brug aldrig apparatet, hvis netstik, netledning eller selve apparatet er beskadiget.

- Hvis netledningen beskadiges, ma den kun udskiftes af Philips, et autoriseret Philips-
servicevaerksted eller en tilsvarende kvalificeret fagmand for at undga enhver risiko.

- Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder bgrn) med nedsatte
fysiske og mentale evner, nedsat fglesans eller manglende erfaring og viden, medmindre de er
blevet vejledt eller instrueret i apparatets anvendelse af en person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed.

- Apparatet ber holdes uden for bgrns reekkevidde for at sikre, at de ikke kan komme til at lege
med det.

- Hold netledningen uden for bgrns reekkevidde. Lad aldrig netledningen heaenge ud over kanten af
det (kekken)bord, hvor apparatet er placeret.

- Apparatet ma kun sluttes til en stikkontakt med jordforbindelse.

- Pas pad den varme damp, nar du dbner laget.

Forsigtig

- Reparation og eftersyn af apparatet skal altid foretages pa et autoriseret Philips-servicevaerksted.
Forsag ikke selv at reparere apparatet, da garantien i sa fald bortfalder.

- Stil apparatet pa et vandret, jeevnt og stabilt underlag.



16 DANSK

- Rerikke ved ldgets glasdel, ndr apparatet kerer, da den bliver varm.

- Steg madvarerne, indtil de er gyldenbrune og ikke mearke eller brune, og fiern altid brankede
dele. Undlad at stege fgdevarer, som indeholder meget stivelse, specielt kartofler og
kornprodukter, ved temperaturer over 175°C (da der ellers kan dannes store meangder
acrylamid).

- Steg ikke riskager (eller lignende madvarer) i dette apparat. Det kan fordrsage kraftige sprgjt
eller voldsomme bobler i olie eller fedt.

- Serg for at frituregryden altid er fyldt med olie eller fedt til et sted mellem ‘MIN' og MAX'-
meerkerne pa indersiden af inderskalen, sa det hverken flyder over eller overopheder.

- Teend ikke for apparatet, for der er fyldt olie eller fedt i, da det kan beskadige apparatet.

- Dette apparat er kun beregnet til husholdningsbrug. Hvis det anvendes forkert eller til
professionelle eller semi-professionelle formal eller pa en made, der ikke er i overensstemmelse
med brugsvejledningen, bortfalder garantien og dermed Philips’ ansvar for eventuelle skader:

Elektromagnetiske felter (EMF)
Dette Philips-apparat overholder alle standarder for elektromagnetiske felter (EMF).Ved korrekt
anvendelse i overensstemmelse med instruktionerne i denne brugsvejleding, er apparatet sikkert at
anvende, ifelge den videnskabelige viden, der er tilgeengelig i dag.

Overophedningssikring

Dette apparat er udstyret med en overophedningssikring, som afbryder strsmmen til apparatet i
tilfeelde af overophedning.

Dette kan ske, hvis der ikke er tilstraekkelig olie eller fedt i frituregryden eller under smeltning af en
fast fedtblok, som kan hindre varmelegemet i at afgive varmen.

Huvis frituregryden ikke fungerer; skal du gare folgende:

Tag stikket ud af stikkontakten.
Lad olien eller fedtet afkgle.

Tryk forsigtigt med en meget lille skruetrakker pa nulstillingsknappen, der sidder pa forsiden
af frituregryden oven over displayets gverste hgjre hjorne (fig. 2).
Herefter er apparatet igen klar til brug.

Bemaerk: Hvis apparatet stadig ikke fungerer, ndr du har nulstillet det, skal du kontakte din Philips-
forhandler eller naermeste Philips Kundecenter.

Klarggring
Anbring frituregryden pa en vandret, j&vn og stabil overflade uden for barns rekkevidde.

Traek hele netledningen ud af opbevaringsrummet (fig. 3).

Fyld olie, flydende eller smeltet fedt i frituregryden op til den @verste markering pa
inderskalens inderside (l&s mere om anvendelse af fast fedt i afsnittet “Olie og fedt”) (fig. 4).

Tand ikke for frituregryden, for der er kommet olie eller fedt i den.

Olie og fedt

Bland aldrig forskellige typer olie eller fedt, og hzld aldrig frisk olie eller fedt sammen med brugt
olie eller fedt.

Vi anbefaler; at du bruger fritureolie eller flydende friturefedt — helst vegetabilsk olie eller fedt med
hejt indhold af umaettede fedtsyrer (feks. linolensyre), sésom sojaclie, jordngddeolie, majsolie eller
solsikkeolie.
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Brug kun olie- eller fedttyper, der er egnet til friturestegning, og som indeholder et antiskummende
stof. Oplysninger herom findes pa oliens/fedtets emballage.

Fast fedt

Du kan ogsa bruge fast fedt, men ma i givet fald tage ekstra sikkerhedsforholdsregler for at undga, at
fedtet sprgjter; og at varmelegemet overophedes.

Hvis du vil bruge nye fedtblokke, skal du smelte dem langsomt ved svag varme i en almindelig
gryde/pande.

Haeld forsigtigt det smeltede fedt i frituregryden.
[El Opbevar frituregryden ved stuetemperatur med det sterknede fedt i.

Er fedtet meget koldt, kan det begynde at sprgjte, nar det smeltes. Dette kan undgas ved at
prikke nogle huller i det storknede fedt med en gaffel. (fig.5)

Pas pa ikke at beskadige inderskalens beleegning med gaflen.

Sadan bruges apparatet

Friturestegning

St stikket i stikkontakten.
Sorg for, at ledningen ikke kommer i bergring med apparatets varme dele.

Stil on/off-knappen pa “I” for at tznde for frituregryden. (fig. 6)

Kontrollampen i on/off-knappen slukker, og du herer et lydsignal.

Dette apparat er forsynet med en elektronisk temperaturkontrol. Den indstillede temperatur ses i
apparatets display.

Tryk pa temperaturknappen en eller flere gange for at indstille den @nskede stegetemperatur
(150-190 °C). Displayet viser den valgte temperatur. (fig. 7)

Find den korrekte stegetemperatur pa emballagen til de fadevarer, der skal frituresteges, eller i

tabellen bagest i denne brugsvejledning.

Medmindre du selv indstiller temperaturen, bliver olien/fedtet opvarmet til 150 °C.

Friturekurven kan blive siddende i gryden, mens olien/fedtet opvarmes.

D Ilgbet af 10 til 15 minutter er olien/fedtet opvarmet til den gnskede temperatur.

D Mens frituregryden varmer op, bliver termometersymbolet i displayet skiftevis fyldt og temt.
Nar hele termometersymbolet, inkl. topsegmentet, er blevet sort, betyder det, at olien/fedtet
har ndet den valgte temperatur. Et lydsignal heres for at indikere, at frituregryden er klar til
stegning af forste portion.

Bemzerk: Skal du stege flere portioner lige efter hinanden, ma naste portion forst kommes i, nar
termometersymbolet igen er blevet helt sort.Ved de efterfalgende portioner, hores INTET lydsignal.

Left handtaget for at have kurven til den hgjeste stilling (fig. 8).

Tryk pa udlgseren for at abne laget (fig. 9).
D Laiget abnes automatisk.

A Tag kurven op af gryden, og l&g madvarerne i kurven (fig. 10).

For at opna de bedste stegeresultater anbefales det, at du ikke overskrider de maengder, der er
angivet i tabellen nedenfor og i madtabellen bagest i denne brugsvejledning. Hvis du overskrider den
anbefalede mengde, reduceres effektiviteten af Active Air Control-systemet, hvilket kan medfere, at
der kommer vand under frituregryden.



18 DANSK

Anbefalede mangder

HD6180 Hjemmelavede pommes Frosne pommes frites
frites

Maks. mezengde 800 g 800 g

Anbefalet maks. mengde for at fa det 500 g 500 ¢

bedste resultat

Undlad at friturestege asiatiske riskager (eller lignende produkter) i dette apparat, da de kan fa
olien/fedtet til at sprgjte og/eller boble meget kraftigt.

Saet forsigtigt kurven i frituregryden, men sank den ikke ned i olien eller fedtet.

X Luk laget. (fig.11)
Serg for, at laget er lukket korrekt, sd du undgdr, at der slipper varm damp ud under tilberedningen
og for at sikre, at Active Air Control™systemet fungerer optimalt.

X Indstil den onskede stegetid (se afsnittet “Timer”). Frituregryden kan ogsa anvendes uden
indstilling af timeren.

EI® Tryk pa udleserknappen pa kurvens hindtag, og senk forsigtigt kurven ned i den laveste
stilling i gryden (fig. 12).

Hold dig til den tilberedningstid, der er angivet pi madvarens emballage eller i tabellen bagest i
denne brugsvejledning.

Active Air Control ™

Dette apparat er udstyret med Active Air Control,™et lukket system baseret pa et
kondenseringsprincip, som ger, at friturelugten reduceres med op til 100 %. (fig. 13)

- Systemet omdanner kontinuerligt den damp, der produceres under stegningen, til vand. Det
kondenserede vand opsamles i en vandtank i bunden af kabinettet.

- Vandtanken til kondensvandet har en kapacitet pa 750 ml, hvilket svarer til den mangde
kondensvand, der dannes ved friturestegning af 1,6 kg frosne pommes frites.

- Vandstandsindikatoren foran pa tanken viser, hvor meget vand der allerede er i vandtanken, samt
hvor meget den maksimalt kan rumme.

D Nar du har indstillet on/off-knappen til “I”, starter Active Air Control™systemet, og
ventilatoren i den bageste del af frituregryden begynder at kere for at nedkgle
og kondensere den damp, der dannes inde i frituregryden.

D Det bla System Active-lys indikerer, at Active Air Control™systemet fungerer. (fig. 14)

uln

Timer

Dette apparat er udstyret med en elektronisk timer i displayet.

Timeren angiver sluttidspunktet for stegningen, men slukker IKKE for frituregryden.

Tryk pa timer-knappen for at indstille stegetiden i minutter. Den indstillede tid ses i
displayet (fig. 15).

Hold timer-knappen nede for hurtigere indstilling. Slip knappen, nar den gnskede stegetid er
naet.
Den maximale tidsindstilling er 99 minutter.

Bemaerk: Hvis du har indstillet et forkert minuttal, slettes det ved at holde timer-knappen nede i 2
sekunder, idet nedtallingen starter (dvs. ndr timeren begynder at blinke). Hold knappen nede, indtil “00”
vises i displayet. Herefter kan der indstilles et nyt minuttal.
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D  Efter et par sekunder, begynder timeren nedtallingen.

D Mens timeren tller ned, blinker den resterende stegetid pa displayet. Det sidste minut vises i
sekunder.

D Nar det indstillede minuttal er udlgbet, hores et lydsignal. Lydsignalet gentages efter 10
sekunder.

Tryk pa timer-knappen for at stoppe lydsignalet.
ReFresh-indikator

For at sikre et bedre, mere smagfuldt og sundt resultat er dette apparat udstyret med en ReFresh-
funktion, som minder dig om, nar det er tid til at udskifte olien eller fedtet. ReFresh-symbolet vises i
displayet efter 6 timers friturestegning og begynder at blinke for at indikere, at det er tid til at
udskifte olien/fedtet (se afsnittet “Rengaring” under “Udskiftning af olie eller fedt”).

Nar olien/fedtet er udskiftet, skal du trykke pa ReFresh-knappen i mindst 2 sekunder for at
nulstille telleren (fig. 16).

ReFresh-funktionen har ingen indflydelse pa selve stegeprocessen, hvilket betyder, at du kan

fortseette med at stege uden af skifte olie/fedt.

Efter friturestegningen

Loft handtaget for at haeve kurven til hgjeste stilling, dvs. afdrypningsstilling. (fig. 10)

Tryk pa udlgseren for at abne laget. (fig.9)
D Laget abnes automatisk.

Left forsigtigt kurven op af frituregryden, og ryst den let over gryden, sa overskydende olie/
fedt drypper af, hvis det er nadvendigt (fig. 10).
Leeg de friturestegte madvarer i en skal eller pa et fad med fedtabsorberende papir, f.eks. kekkenrulle.

Indstil on/off-knappen pa “O” for at slukke for frituregryden.Tag stikket ud af stikkontakten
efter brug (fig. 17).
D Lyseti on/off-kontakten slukker.

Tag stikket ud af stikkontakten.
Flyt ikke frituregryden, for olien/fedtet er tilstraekkeligt afkglet.

A Tag vandtanken af.
Fjern og tem altid vandtanken efter brug.

Vandtanken og det opsamlede vand kan vere varmt! Lad vandtanken afkgle, inden den tages af
gryden.

Hzld vandet ud i vasken (fig. 18).
Laget pa vandtanken kan tages af.Vandtanken og laget kan renggres i opvaskemaskinen eller i varmt
vand med lidt opvaskemiddel.

Bemaerk: Hvis du ikke anvender frituregryden regelmassigt, tilrddes det at fjerne olien eller det flydende
fedt og opbevare den/det i en tetsluttende beholder, helst i koleskab eller pa et koligt sted. Fyld
beholderen ved at hzlde olien eller fedtet igennem en fin si for at fierne eventuelle madpartikler. Fjern
friturekurven, for du tommer indergryden.

Mangder, temperaturer og stegetider

| madtabellen (Fig. 30) bagest i denne brugsvejledning er der en oversigt over mangder,
stegetemperaturer og stegetider for forskellige typer mad. Hold dig altid til oplysningerne i tabellen
eller pa madvarens emballage.
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Vent med at renggre apparatet til olien/fedtet er tilstrakkeligt afkelet.

Selve kabinettet, som indeholder de elektriske komponenter og varmelegemet, ma aldrig kommes
ned i vand eller skylles under vandhanen.

Brug aldrig =tsende eller andre skrappe renggringsmidler eller materialer, som f.eks. soda,
flydende skuremiddel, skurepulver eller skuresvampe, til rengering af frituregryden.

Tryk pa udlgserknappen pa haengslet for at abne laget. (fig. 19)
Loft laget ud af haengslet (fig. 20).

Bemaerk: Nar du satter Iaget tilbage pd frituregryden, skal du sorge for at satte det korrekt fast i
haengslet.

Tag kurven op af frituregryden.
Left indergryden op og hzld olien/fedtet ud (fig. 21).

PreClean-funktion

Dette apparat er forsynet med en PreClean-funktion, som giver dig mulighed for at sztte
indergryden i bled i varmt vand og dermed lette renggringen.

Fyld inderskalen 3/4 op med koldt vand og tilszt lidt opvaskemiddel (fig. 22).

Indstil on/off-knappen pa “I” for at teende apparatet. Inden for 30 sekunder skal du trykke pa
PreClean-knappen i mindst 2 sekunder for at aktivere PreClean-funktionen. (fig. 23)

D Vandet opvarmes til 80 °C i 30 minutter, mens indergryden star i bled. Dette gor renggringen
meget nemmere. (fig. 24)

Nar de 30 minutter er gaet, hgrer du et lydsignal, som angiver, at varmelegemet er slukket.
Du kan nu lgfte indergryden ud af frituregryden, teamme den og renggre den med varmt vand
og lidt opvaskemiddel.

Dele, som taler opvaskemaskine

Alle dele, med undtagelse af kabinettet med de elektriske komponenter og varmelegemet, kan
vaskes i opvaskemaskine eller i varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel.

- Renger kabinettet med en fugtig klud (med en smule opvaskemiddel) og/eller kegkkenrulle.
- Efter rengering tarres alle dele grundigt af.

Renggring af glaslaget

- Dette apparat har et glaslag med en permanent teetningsring. Hvis du vil sikre optimal
funktionalitet, skal du ikke fierne teetningsringen (fig. 25).

- Renger glaslaget i opvaskemaskinen eller i varmt vand med lidt opvaskemiddel, hver gang det har
vaeret brugt.

Udskiftning af olie/fedt

Da olie og fedt forholdsvist hurtigt mister deres stegeegenskaber, bgr du udskifte olien eller fedtet

regelmassigt. ReFresh-symbolet giver dig besked, nar det er tid til at udskifte olien eller fedtet (se

afsnittet “ReFresh-indikator” i kapitlet “Brug af frituregryden”).

- Huis frituregryden anvendes til tilberedning af madvarer, der er rig pa proteiner (f.eks. kad og
fisk), skal olien/fedtet udskiftes oftere.

- Brug aldrig samme olie eller fedt i mere end 6 maneder, og felg altid anvisningerne pa
emballagen.

- Bland aldrig frisk olie/fedt sammen med brugt olie/fedt.

- Bland aldrig forskellige olie- eller fedttyper.
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- Udskift altid olien/fedtet, hvis det begynder at skumme under opvarmningen, hvis det har faet en
harsk lugt eller smag, eller hvis det er blevet megrkt og/eller sirupsagtigt.

Bortskaffelse af brugt olie/fedt

Haeld brugt olie/fedt tilbage i den originale (lukbare) plastflaske. Du kan kassere brugt fedt ved at
lade det starkne i frituregryden (uden isat kurv) og derefter skrabe det ud med en spatel og pakke
det ind i avispapir. Smid flasken eller avisen ud sammen med ikke-komposterbart affald (ikke
sammen med komposterbart affald), eller fglg de lokale regler og bestemmelser for affald.

Opbevaring
EN Szt alle Iose dele tilbage pa plads pa/i frituregryden, og luk l3get.

Serg for, at holderen er vendt bagover, og at laget szttes korrekt ned i haengslet, nar det szttes
tilbage pa apparatet.

Rul ledningen op, og skub den tilbage i ledningsopbevaringsrummet (fig. 26).

[Ell Loft frituregryden i handgrebene (fig. 27).

Hvis frituregryden indeholder fast fedt, skal du lade fedtet starkne i gryden og opbevare
gryden med fedtet i (se kapitlet “Klargering”).

Gode rad til friturestegning

- Oplysninger om, hvilke maengder og indstillinger der skal veelges, findes i tabellen bagest i denne
brugsvejledning

- Ryst omhyggeligt sa meget is og vand af som muligt, og dup madvarerne, indtil de er helt terre.

- Steg ikke for store mangder ad gangen. Overskrid ikke de maengder, der er angivet i tabellen
bagest i denne brugsvejledning.

Sadan undgas ugnsket bismag

Visse typer madvarer, iser fisk, kan give olien/fedtet en ugnsket bismag. Dette kan forhindres pa
felgende made:

[El Opvarm olien/fedtet i frituregryden til 160 °C.
Kom derefter to tynde skiver franskbred eller et par persillekviste i olien/fedtet.

[EB Vent, indtil der ikke kommer flere bobler, og tag sa franskbred/persille op af gryden med en
spatel.
Oliens/fedtets bismag er nu vaek.

Hjemmelavede pommes frites

Sédan laves de bedste og mest sprede pommes frites:

[N Brug faste kartofler, og skaer dem i stave. Skyl stavene i koldt vand.
Pd den made undgdr du, at de kleeber sammen under friturestegningen.

Bemaerk:Tor stavene grundigt.

Frituresteg pommes fritterne to gange: Den farste gang i 4 - 6 minutter ved 160 °C og anden
gang i 5 - 8 minutter ved 175 °C. Lad dem kgle af for anden stegerunde.

[El L=g de hjemmelavede pommes frites i en skal og ryst dem.
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Miljghensyn

- Apparatet ma ikke smides ud sammen med det almindelige husholdningsaffald, nar det pa et
tidspunkt tid kasseres. Aflevér det i stedet pa en kommunal genbrugsstation. Pa den made er
du med til at beskytte miljget (fig. 28).

Reklamationsret og service

For alle yderligere oplysninger eller ved eventuelle problemer med apparatet henvises til Philips’
hjemmeside pa adressen www.philips.com eller det lokale Philips Kundecenter (telefonnumre findes
i vedlagte “World-Wide Guarantee” folder). Hvis der ikke findes et kundecenter i dit land, bedes du
venligst kontakte din lokale Philips-forhandler eller Serviceafdelingen i Philips Domestic Appliances
and Personal Care BV.

Fejlfinding

Dette kapitel opsummerer de mest almindelige problemer, du kan stede pa ved brug af
apparatet. Hvis du ikke kan lzse problemet ved hjeelp af nedenstaende oplysninger; bedes du
kontakte dit lokale Philips Kundecenter:

Problem

De friturestegte
madvarer har ikke
den rigtige

gyldenbrune farve,

og/eller de er ikke
sprode.

Frituregryden
afgiver en steerk,
ubehagelig lugt.

Der slipper meget
damp ud fra
frituregryden.

Mulig arsag

Olien eller fedtet er ikke
rent mere.

Der er for mange
madvarer i kurven.

Active Air Control-
systemet fungerer ikke
optimalt.

Den anvendte type olie/
fedt er ikke egnet til
friturestegning.

Laget er ikke lukket
ordentligt.

Active Air Control-
systemet fungerer ikke
optimalt.

Lasning

Udskift olien eller fedtet. Husk at nulstille
ReFresh-knappen bagefter. Se afsnittet “ReFresh-
indikator” i kapitlet “Brug af frituregryden”.

Frituresteg aldrig mere mad ad gangen end den
maengde, der er angivet i tabellen til sidst i denne
brugsvejledning.

Overophedningssikringen har slukket for
frituregryden. Lad olien eller fedtet kele af, og
tryk derefter forsigtigt pa nulstillingsknappen pa
forsiden af frituregryden (se kapitlet "“Sikkerhed").

Ventilatoren virker ikke. Henvend dig til din
Philips-forhandler eller til neermeste Philips
Kundecenter.

Brug kun olie eller flydende fedt af god kvalitet.
Bland aldrig forskellige typer olie/fedt.

Kontrollér, at ldget er lukket ordentligt.

Ventilatoren virker ikke. Henvend dig til din
Philips-forhandler eller til naermeste Philips
Kundecenter.



Problem Mulig arsag

Teetningsringen pa lagets
inderside er snavset eller
slidt.

Der Igber vand
ud af vandtanken.

Der er for meget vand i
vandtanken.

Vandtanken er ikke sat
rigtigt i.

Der gik mere end 30
sekunder fra du teendte
apparatet, til du trykkede
pa PreClean-knappen. |
det tilfeelde aktiveres

PreClean-
funktionen kan
ikke aktiveres.

PreClean-funktionen ikke.

Der Igber olie
eller fedt ud over
kanten af gryden
under
friturestegningen.

Der er for meget olie
eller fedt i frituregryden.

Madvarerne indeholder
for meget veaede.

Der er for meget mad i
friturekurven.

Olien/fedtet Madvarerne indeholder

skummer for meget vaede.
voldsomt under
stegningen.
Den valgte type olie eller
fedt er ikke egnet til
friturestegning.
Frituregryden Indergryden er ikke sat
virker ikke. rigtigt i frituregryden.

Overophedningssikringen
har slukket for apparatet.
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Lasning

Huvis taetningsringen er snavset, kan den renggres
I varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel eller i
opvaskemaskinen. Er den derimod slidt, skal du
kontakte din Philips-forhandler eller et Philps
Kundecenter for at fa den skiftet.

Tom altid vandtanken, nar du er feerdig med at
bruge frituregryden. Hvis du steger store
maengder mad, skal du temme vandbeholderen,
nar du har stegt 1,6 kg frosne pommes frites,
eller nar vandet har ndet maksimummarkeringen.

Kontrollér, om vandtanken er sat rigtigt i (du
harer et “klik™).

Indstil on/off-knappen til “I” for at teende
apparatet. Tryk derefter pa PreClean-knappen
inden for 30 sekunder.

Serg for, at der ikke er mere olie/fedt i gryden
end op til MAX-mearket.

Tor madvaren grundigt, for du steger den, og
steg maden i overensstemmelse med
instruktionerne i denne vejledning.

Frituresteg aldrig mere mad ad gangen end den
meengde, der er angivet i tabellen til sidst i denne
brugsvejledning.

Tor madvarerne grundigt, fer de frituresteges.

Bland aldrig forskellige typer olie eller fedt, og
brug kun olie eller flydende fedt, som indeholder
et antiskummende stof.

Beveaeg gryden lidt frem og tilbage i apparatet for
at sikre, at den saettes i den korrekte position.

Lad olien eller fedtet kele af. Tryk forsigtigt pa
nulstillingsknappen pa forsiden af frituregryden
(se kapitlet “Sikkerhed").

Huvis frituregryden stadig ikke fungerer; skal du
kontakte din Philips-forhandler eller et Philips
Kundecenter.
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Problem Mulig arsag Lasning

Der kommer Madvarerne indeholder Ter madvarerne grundigt, fer de frituresteges.
kraftigere for meget vade.

boblelyde end

normalt fra

frituregryden (der
kommer altid
svage boblelyde
fra frituregryden).
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Einfiihrung

Herzlichen Glickwunsch zu lhrem Kauf und willkommen bei Philips! Um den Support von Philips
optimal zu nutzen, registrieren Sie |hr Produkt bitte unter www.philips.com/welcome.

Allgemeine Beschreibung (Abb. 1)

Frittierkorb

Entriegelungstaste

Frittierkorbgriff

Herausnehmbare Frittierwanne
Deckelentriegelung

Rickstelltaste

Temperaturtaste

Timer-Taste

Ein-/Ausschalter mit Betriebsanzeige
Deckel des Wasserbehdlters
Wasserbehilter

Netzkabel

Kabelfach

PreClean-Taste

Refresh-Taste

Entriegelungstaste zum Entfernen des Deckels
Abnehmbarer Glasdeckel
Kontrollanzeige-System eingeschaltet

(o]0l ololZT=T-T=T T IolnImIclofm >

Wichtig

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem Gebrauch des Gerits aufmerksam durch und
bewahren Sie sie fUr eine spdtere Verwendung auf.

Gefahr
- Das Gehduse enthilt elektrische Bauteile und das Heizelement. Tauchen Sie es deshalb niemals
in Wasser, und spilen Sie es nicht unter flieBendem Wasser ab.

Warnhinweis

- Prufen Sie, bevor Sie das Gerdt in Betrieb nehmen, ob die Spannungsangabe auf dem Gerét mit
der ortlichen Netzspannung Ubereinstimmt.

- Verwenden Sie das Gerdt nicht, wenn der Netzstecker, das Netzkabel oder das Gerdt selbst
defekt oder beschadigt ist.

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

- Dieses Gerdt ist fur Benutzer (einschl. Kinder) mit eingeschrankten physischen, sensorischen
oder psychischen Fahigkeiten bzw. ohne jegliche Erfahrung oderVorwissen nur dann geeignet,
wenn eine angemessene Aufsicht oder ausfUhrliche Anleitung zur Benutzung des Geriéts durch
eine verantwortliche Person sichergestellt ist.

- Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerét spielen.

- Halten Sie das Netzkabel auf3erhalb der Reichweite von Kindern. Lassen Sie es nicht Uber die
Kante derTisch- oder Arbeitsplatte hangen, auf der das Gerdt steht.

- SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose an.

- Vorsicht beim Offnen des Deckels! Es tritt hei3er Dampf aus.

Achtung .
- Geben Sie das Gerit zur Uberprifung bzw. Reparatur stets an ein Philips Service-Center.
Versuchen Sie nicht, das Gerdt selbst zu reparieren, da andernfalls die Garantie erlischt.
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- Stellen Sie das Gerdt auf eine waagerechte, ebene und stabile Unterlage.

- Vermeiden Sie die Beriihrung des heif3en Deckel-Glasteils, wenn das Gerét in Betrieb ist.

- Frittieren Sie die Lebensmittel goldgelb statt dunkelbraun, und entfernen Sie verbrannte
Riickstdande! Frittieren Sie stirkehaltige Lebensmittel, insbesondere Kartoffeln und
Getreideprodukte, bei héchstens 175 °C, um der Entwicklung von Acrylamid vorzubeugen.

- Frittieren Sie keine asiatischen Reiscracker (oder dhnliche Lebensmittel) in diesem Geridt. Dies
konnte starkes Spritzen und Schaumen von Ol oder Fett verursachen.

- Achten Sie darauf, dass sich der Ol- oder Fettstand in der Fritteuse stets zwischen der “MIN"-
und “MAX"-Markierung auf der Innenseite der Frittierwanne befindet, damit das Ol oder Fett
weder Uberlaufen noch tUberhitzen kann.

- Schalten Sie das Gerit erst nach dem Einfiillen von Ol oder Fett ein, da das Gert andernfalls
beschddigt werden kann.

- Dieses Gerit ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Bei unsachgemaBem Gebrauch
oder Verwendung fir halbprofessionelle oder professionelle Zwecke oder bei Nichtbeachtung
der Anweisungen in der Bedienungsanleitung erlischt die Garantie. In diesem Fall lehnt Philips
jegliche Haftung fur entstandene Schéaden ab.

Elektromagnetische Felder (EMF; Electro Magnetic Fields)
Dieses Philips Gerit erfullt samtliche Normen bezlglich elektromagnetischer Felder (EMF). Nach
aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen ist das Gerat sicher im Gebrauch, sofern es
ordnungsgemal und entsprechend den Anweisungen in dieser Bedienungsanleitung gehandhabt
wird.

Automatischer Uberhitzungsschutz

Das Gerit ist mit einem automatischen Uberhitzungsschutz ausgestattet, der bei Uberhitzung die
automatische Abschaltung bewirkt.

Das kann geschehen, wenn sich kein bzw. zu wenig Ol/Fett in der Friteuse befindet oder wenn festes
Fett in der Friteuse geschmolzen wird und das Heizelement dadurch die Wéarme nicht schnell genug
abgeben kann.

Fihren Sie folgende Schritte aus, wenn die Fritteuse nicht mehr arbeitet:

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
Lassen Sie das Ol/Fett abkiihlen.

Betitigen Sie die Riickstelltaste vorn am Gerit (rechts oben tber dem Display) vorsichtig mit
einem sehr kleinen Schraubendreher (Abb. 2).
Das Gerdt ist nun wieder einsatzbereit.

Hinweis: Sollte das Gerdt auch nach Betdtigung der Riickstelltaste nicht funktionieren, wenden Sie sich
bitte an lhren Philips-Hdndler oder ein Philips Service-Center.

Fiir den Gebrauch vorbereiten

Stellen Sie das Gerit auf eine waagerechte, ebene und stabile Fliche. Halten Sie Kinder von
dem Gerat fern.

Ziehen Sie das gesamte Netzkabel aus dem Kabelfach (Abb. 3).

Fillen Sie die Friteuse bis zur Hochststandsmarkierung auf der Innenseite der Frittierwanne
mit Ol, fliissigem oder geschmolzenem festem Fett (Informationen zur Verwendung von
festem Fett finden Sie im Abschnitt “Frittierdle und -fette”) (Abb. 4).

Schalten Sie das Gerit nicht ein, bevor Sie die Frittierwanne mit Ol/Fett gefiillt haben.
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Frittierol und -fett

Mischen Sie niemals unterschiedliche Ol- oder Fettsorten, und fiillen Sie bereits verwendetes Ol/
Fett niemals mit frischem Ol/Fett auf.

Wir empfehlen |hnen, Frittierdl oder flissiges Frittierfett zu verwenden.Verwenden Sie nach
Moglichkeit pflanzliches Ol oder Fett, das reich an ungesittigten Fettsiuren wie Linolsiure ist, z. B.
Soja-, Erdnuss-, Mais- oder Sonnenblumendl.

Verwenden Sie ausschlieBlich Ol/Fett, das zum Frittieren geeignet ist und ein Antischaummittel
enthalt. Entsprechende Informationen finden Sie auf der Verpackung bzw. dem Etikett.

Festes Fett

Es ist auch mdglich, festes Frittierfett zu verwenden. Es sind dann aber zusdtzliche Vorkehrungen zu
treffen, damit das Fett nicht spritzt und das Heizelement nicht Uberhitzt wird.

[EB Schmelzen Sie das feste Fett vor der Verwendung langsam bei miBiger Hitze in einem Topf.
GieBen Sie das geschmolzene Fett vorsichtig in die Frittierwanne.
[El Bewahren Sie die Fritteuse mit dem erstarrten Fett bei Raumtemperatur auf.

Sehr kaltes Fett kann beim Schmelzen spritzen. Stechen Sie mit einer Gabel einige Locher in
das erstarrte Fett, um Fettspritzer zu vermeiden. (Abb.5)

Achten Sie darauf, dass die Beschichtung der Frittierwanne dabei nicht beschadigt wird.

Das Gerit benutzen

Frittieren

[l Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit heiBen Teilen des Gerits in Berlihrung kommen
kann.

Stellen Sie den Ein-/Ausschalter auf “I”, um die Friteuse einzuschalten. (Abb. 6)

Die Betriebsanzeige im Ein-/Ausschalter leuchtet auf, und es ertént ein akustisches Signal.

Das Gerdt ist mit einer elektronischen Temperaturkontrolle ausgestattet. Die eingestellte Temperatur
wird auf dem Display angezeigt.

[l Driicken Sie die Temperaturtaste ein oder mehrere Male, um die erforderliche
Frittiertemperatur (150 - 190 °C) einzustellen. Auf dem Display wird die ausgewahlte
Temperatur angezeigt. (Abb.7)

Die erforderliche Temperatur finden Sie auf der Packung des Frittierguts und in der

Lebensmitteltabelle am Ende dieser Bedienungsanleitung.

Wenn Sie keine Temperatur einstellen, wird das Ol/Fett auf 150 °C aufgeheizt.

Wihrend das Ol/Fett erhitzt wird, kann der Korb in der Friteuse verbleiben.

D Das Ol/Fett hat nach 10 bis 15 Minuten die eingestellte Temperatur erreicht.

D Wihrend der Aufheizzeit wird das Thermometer-Symbol auf dem Display kontinuierlich
geflillt und geleert.Wenn das gesamte Symbol einschlieBlich des oberen Segments schwarz
dargestellt wird, hat das Ol/Fett die eingestellte Temperatur erreicht. Ein akustisches Signal
meldet, dass das Gerat zum Frittieren der ersten Portion bereit ist.

Hinweis:Wenn Sie nacheinander mehrere Portionen zubereiten wollen, warten Sie vor dem Frittieren der
ndchsten Portion, bis das Thermometer-Symbol wieder vollstindig schwarz dargestellt wird. In diesem Fall
ertont KEIN akustisches Signal.

Heben Sie den Korb mit dem Handgriff auf die oberste Position an (Abb. 8).
Offnen Sie den Deckel durch Ziehen am Entriegelungshebel (Abb. 9).
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D Der Deckel wird automatisch geéffnet.

I Nehmen Sie den Korb aus der Fritteuse, und geben Sie das Frittiergut in den Korb (Abb. 10).
Um die besten Ergebnisse zu erzielen, sollten Sie die in der nachfolgenden Tabelle und in der
Lebensmitteltabelle am Ende dieser Bedienungsanleitung angegebenen Mengen nicht tUberschreiten.
Bei einer Uberschreitung der empfohlenen Menge wird die Effizienz des Active Air Control-Systems
verringert, und es kann sich Wasser unter der Friteuse sammeln.

Empfohlene Mengen

HD6180 Selbst gemachte Pommes frites  Tiefgefrorene Pommes
Frites

Hochstmenge 800 g 800 g

Empfohlene Hochstmenge fir das 500 g 500 g

beste Endergebnis

Frittieren Sie keine asiatischen Reiskuchen (oder ahnliche Lebensmittel) in diesem Gerit, da
diese starkes Spritzen oder Sprudeln des Ols/Fetts verursachen konnen.

Setzen Sie den Frittierkorb vorsichtig in die Friteuse ein. Er darf jedoch noch nicht in das Ol
oder Fett eingetaucht werden.

[El SchlieBen Sie den Deckel. (Abb. 11)

Vergewissern Sie sich, dass der Deckel ordnungsgemal3 geschlossen ist, damit wahrend des
Frittierens kein heiBer Dampf entweichen kann und die optimale Funktion des Active Air Control-
Systems gewdhrleistet ist.

[EX Stellen Sie die gewiinschte Frittierzeit ein (siehe Abschnitt “Timer” in diesem Kapitel). Sie
konnen das Gerit aber auch verwenden, ohne den Timer einzustellen.

Driicken Sie die Auslosetaste des Frittierkorbgriffs, und bringen Sie den Frittierkorb
vorsichtig in seine unterste Position (Abb. 12).

Halten Sie die auf der Packung des Frittierguts und in der Lebensmitteltabelle am Ende dieser
Bedienungsanleitung angegebene Zubereitungszeit ein.

Active Air Control ™

Das Gerit ist mit Active Air Control ausgestattet, einem geschlossenen Kondensationssystem,
durch das Frittiergeriiche fast vollstandig vermieden werden. (Abb. 13)

- Das System kondensiert den beim Frittieren aufsteigenden Dampf kontinuierlich zu Wasser: Das
Kondenswasser wird in einem Wasserbehdlter am Boden des Gerédtegehduses gesammelt.

- Das Fassungsvermogen des Kondenswasserbehdlters betrdgt 750 ml. Das entspricht der
Kondenswassermenge, die beim Frittieren von 1,6 kg gefrorenen Pommes Frites entsteht.

- Die Fullstandsanzeige vorn am Wasserbehdlter informiert Uber die Menge des angesammelten
Kondenswassers und zeigt das maximale Fassungsvermégen an.

D Nach dem Einstellen des Ein-/Ausschalters auf “I” wird das Active Air Control-System in
Betrieb gesetzt. Der Ventilator im hinteren Teil der Friteuse lauft an und sorgt dafiir, dass der
in der Friteuse entstehende Frittierdampf gekiihlt und kondensiert wird.

D Die blaue Kontrollanzeige fiir die Systemaktivierung signalisiert, dass das Active Air Control-
System in Betrieb ist. (Abb. 14)

Timer

Im Gerdtedisplay ist ein elektronischer Timer integriert.

Der Timer zeigt nur das Ende der Frittierzeit an und dient NICHT zum Ausschalten der Friteuse.
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Driicken Sie die Timer-Taste, um die Frittierdauer in Minuten einzustellen. Die Zeiteinstellung
wird auf dem Display angezeigt (Abb. 15).

Zur Schnelleinstellung der Minuten die Taste gedriickt halten.Wenn die gewiinschte
Frittierzeit erreicht ist, die Taste loslassen.
Die maximale Frittierzeit betrdgt 99 Minuten.

Hinweis: Eine falsche Zeitvoreinstellung ldsst sich loschen, indem die Timer-Taste zwei Sekunden lang
gedriickt wird, sobald der Timer mit dem Countdown beginnt (d. h. wenn die Zeitanzeige blinkt). Halten
Sie die Taste gedriickt, bis auf dem Display die Anzeige “00” erscheint. Jetzt kann die korrekte Frittierzeit
eingestellt werden.

D Einige Sekunden, nachdem Sie die Taste losgelassen haben, lduft die eingestellte Zeit
riickwarts ab.

D Wihrend der Timer riickwarts zdhlt, wird die verbleibende Zeit blinkend auf dem Display
angezeigt. Wihrend der letzten Minute erfolgt die Anzeige der verbleibenden Zeit in
Sekunden.

D Wenn die voreingestellte Zeit abgelaufen ist, ertont ein akustisches Signal. Nach 10 Sekunden
wird das akustische Signal wiederholt.

Driicken Sie die Timer-Taste, um das akustische Signal auszuschalten.

ReFresh-Anzeige

FUr noch besseres, schmackhafteres und gestinderes Frittieren ist das Gerat mit einer ReFresh-
Funktion ausgestattet, die anzeigt, wann das Ol/Fett gewechselt werden muss. Nach 6 Stunden
Betrieb blinkt das ReFresh-Symbol auf dem Display und fordert Sie auf, das Ol/Fett auszutauschen
(siehe Kapitel "Reinigung”, Abschnitt “Das Ol/Fett erneuern”).

Wenn frisches Ol/Fett eingefiillt worden ist, driicken Sie die ReFresh-Taste mindestens zwei
Sekunden lang. Die Zahlung der Frittiervorginge beginnt dann von vorn (Abb. 16).

Der Frittiervorgang wird von der ReFresh-Anzeige nicht unterbrochen, d. h. Sie kénnen weiter

frittieren, ohne das Ol/Fett auszutauschen.

Nach dem Frittieren

Heben Sie den Frittierkorb mit dem Handgriff ganz nach oben an, d. h. in die Abtropfposition.
(Abb. 10)

Offnen Sie den Deckel durch Ziehen am Entriegelungshebel. (Abb. 9)
D Der Deckel wird automatisch gedffnet.

[El Nehmen Sie den Frittierkorb vorsichtig aus der Friteuse. Schiitteln Sie den Frittierkorb

gegebenenfalls {iber der Friteuse ab, um iiberschiissiges Ol/Fett abtropfen zu lassen (Abb. 10).
Schitten Sie die frittierte Speise in eine Schissel oder ein mit fettabsorbierendem Papier (z. B.
Kichenpapier) ausgelegtes Abtropfsieb.

Bringen Sie zum Ausschalten der Friteuse den Ein-/Ausschalter in die Stellung “O”. Ziehen Sie
nach Gebrauch den Netzstecker aus der Steckdose (Abb. 17).
D Die Betriebsanzeige im Ein-/Ausschalter erlischt.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
Das Gerit darf erst bewegt werden, wenn das Ol/Fett ausreichend abgekiihlt ist.

A Entnehmen Sie den Wasserbehilter.
Nach dem Frittieren ist der Wasserbehilter stets zu entnehmen und zu entleeren.

Der Wasserbehilter und das in ihm enthaltene Wasser konnen sehr heiB sein! Lassen Sie den
Wasserbehalter ausreichend abkuhlen, bevor Sie ihn aus der Friteuse entnehmen.

GieBen Sie das Wasser in ein Spiilbecken (Abb. 18).
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Der Deckel des Wasserbehdlters ist abnehmbar. Der Wasserbehilter und der Deckel kénnen im
Geschirrspiler oder in hei3em Wasser, dem etwas Spilmittel zugesetzt worden ist, gereinigt werden.

Hinweis:Wenn die Friteuse nicht regelmdBig verwendet wird, sollten Sie das Ol oder Fliissigfett
entnehmen und in gut verschlossenen Behdltern vorzugsweise im Kiihlschrank oder an einem kiihlen Ort
aufbewahren. GieBen Sie das Ol bzw. Fett zum Entfernen von Nahrungsmittelresten durch ein feines Sieb
in den Aufbewahrungsbehdilter.Vor dem Entleeren der Frittierwanne ist der Frittierkorb zu entnehmen.

Mengen, Temperaturen und Frittierzeiten

Die Lebensmitteltabelle (Abb. 30) am Ende dieser Bedienungsanleitung enthilt einen Uberblick tiber
die Mengen, Frittiertemperaturen und -zeiten fir verschiedene Lebensmittelarten. Beachten Sie stets
die Informationen in dieser Tabelle bzw. die Angaben auf derVerpackung des Frittierguts.

Warten Sie, bis das Ol/Fett ausreichend abgekiihlt ist.

Das Gehause enthalt elektrische Bauteile und das Heizelement. Tauchen Sie es deshalb niemals in
Wasser, und splilen Sie es nicht unter flieBendem Wasser ab.

Verwenden Sie zum Reinigen der Friteuse keine dtzenden oder aggressiven (fliissigen)
Reinigungsmittel oder -materialien wie VWaschsoda, Scheuerflissigkeit bzw. -sand oder
Topfreiniger.

Driicken Sie die Entriegelungstaste am Gelenk, um den Deckel zu entriegeln. (Abb. 19)
Heben Sie den Deckel aus dem Gelenk (Abb. 20).

Hinweis:Achten Sie darauf, dass der Deckel beim Wiederaufsetzen ordnungsgemdB in das Gelenk
eingesetzt wird.

Nehmen Sie den Frittierkorb aus der Friteuse.

Heben Sie die Frittierwanne aus dem Gerit, und gieBen Sie das darin enthaltene Ol/Fett
aus (Abb. 21).

Die PreClean-Vorreinigungsfunktion

Das Gerdt ist mit einer PreClean-Funktion ausgestattet, die es erméglicht, die Frittierwanne zur
leichteren Reinigung mit hei3em Wasser vorzubehandeln.

Fiillen Sie die Frittierwanne zu dreiViertel mit kaltem Wasser, dem Sie etwas Spulmittel
zugefiigt haben (Abb. 22).

Stellen Sie den Ein-/Ausschalter auf “I”, um das Gerat einzuschalten. Driicken Sie zur
Aktivierung der PreClean-Funktion die PreClean-Taste innerhalb von 30 Sekunden
mindestens zwei Sekunden lang. (Abb.23)

D DasWasser wird zur Vorbehandlung der Frittierwanne 30 Minuten lang auf 80 °C erhitzt.
Dies erleichtert die Reinigung der Frittierwanne erheblich. (Abb.24)

Nach Ablauf der 30 Minuten meldet ein akustisches Signal, dass das Heizelement
ausgeschaltet ist. Jetzt konnen Sie die Frittierwanne aus der Friteuse nehmen, entleeren und
mit heiBem Wasser und etwas Splilmittel reinigen.

Spiilmaschinenfeste Teile

Das Gerdtegehduse enthlt elektrische Komponenten und das Heizelement und ist daher fir den
Geschirrspler nicht geeignet. Alle anderen Teile des Geréts kdnnen im Geschirrspiiler oder in
heiflem Wasser mit etwas Spulmittel gereinigt werden.
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- Reinigen Sie das Gehduse mit einem feuchten Tuch (und etwas Spulmittel) und/oder
Kichenpapier
- Trocknen Sie anschlieBend alle Teile griindlich ab.

Reinigen des Glasdeckels

- Das Gerit ist mit einem Glasdeckel mit Dauerdichtung ausgestattet. Um eine optimale Funktion
zu gewdhrleisten, darf der Dichtring nicht entfernt werden (Abb. 25).

- Reinigen Sie den Glasdeckel nach jedem Gerdtegebrauch im Geschirrspiler oder in heiBem
Wasser, dem etwas Spilmittel zugesetzt worden ist.

Ol/Fett erneuern

Da Ole und Fette ihre wiinschenswerten Eigenschaften relativ schnell verlieren, muss die Fiillung der

Friteuse regelmaBig ausgetauscht werden. Das ReFresh-Symbol erinnert Sie an das Austauschen des

Ols bzw. Fetts (siehe Kapitel “Das Gerit benutzen”, Abschnitt “ReFresh-Anzeige”).

- Wenn die Friteuse zur Zubereitung von proteinreichen Nahrungsmitteln verwendet wird (z. B.
Fleisch oder Fisch), sollte das Ol oder Fett &fter gewechselt werden.

- Verwenden Sie dasselbe Ol/Fett nie linger als 6 Monate lang. Halten Sie sich stets an die
Anweisungen auf derVerpackung. )

- Fllen Sie gebrauchtes Ol/Fett niemals mit frischem Ol/Fett auf.

- Verschiedene Ol-/Fettsorten diirfen nicht vermischt werden.

- Erneuern Sie unbedingt das Ol/Fett, wenn es beim Aufheizen schdumt, einen strengen Geruch
oder Geschmack abgibt, oder wenn es dunkel/schwerflissig geworden ist.

Entsorgung von gebrauchtem Ol oder Fett

GieBen Sie verbrauchtes Ol bzw. Fliissigfett in die (wiederverschlieBbare) Kunststoffflasche.
Verbrauchtes Fett kénnen Sie zunéchst in der Friteuse erstarren lassen (zuvor den Korb
entnehmen). Entnehmen Sie das Fett dann mit einem Spachtel aus der Friteuse, und wickeln Sie es
in Zeitungspapier. Gegebenenfalls kann die Flasche bzw. das Zeitungspapier unter Einhaltung der in
lhrem Land geltenden Vorschriften als nicht kompostierbarer Mull entsorgt werden.

Aufbewahrung

[l Setzen Sie alle Teile wieder in das Gerit ein, und schlieBen Sie den Deckel.

Achten Sie beim Aufsetzen des Deckels auf das Gerit darauf, dass die Halterung nach hinten
geschoben und der Deckel richtig in das Gelenk eingesetzt ist.

Rollen Sie das Netzkabel auf, und schieben Sie es in das Kabelfach (Abb. 26).
[El Heben Sie die Fritteuse an den Griffen an (Abb. 27).

Wenn die Friteuse festes Fett enthalt, lassen Sie es in der Friteuse erstarren und lagern die
Friteuse einschlieBlich des darin enthaltenen erkalteten Fetts (siehe Kapitel “Fir den
Gebrauch vorbereiten”).

Hinweise zum Frittieren

- Informationen zu Mengen und Einstellungen finden Sie in der Lebensmitteltabelle am Ende
dieser Bedienungsanleitung.

- Schitteln Sie sorgféltig méglichst viel Eis und Wasser ab, und tupfen Sie das Frittiergut trocken.

- Fillen Sie fur einen Frittiervorgang nicht mehr in den Frittierkorb als in der Lebensmitteltabelle
am Ende dieser Bedienungsanleitung angegeben ist.
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Unerwiinschte Geriiche vermeiden

Einige Lebensmittel, insbesondere Fisch, verleihen dem Ol oder Fett einen unangenehmen Geruch
und Geschmack. Der Geschmack von Ol oder Fett ldsst sich folgendermalen neutralisieren:

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

Warten Sie, bis keine Blasen mehr aufsteigen, und nehmen Sie dann das Brot oder die
Petersilie wieder heraus.
Das Ol/Fett hat dann wieder einen neutralen Geschmack.

Selbst gemachte Pommes frites

Die besten und knusprigsten Pommes frites erhdlt man auf folgende Weise:

Verwenden Sie fest kochende Kartoffeln, und schneiden Sie sie in Stabchen. Spilen Sie die
Stibchen mit kaltem Wasser ab.
Dadurch vermeiden Sie, dass die Stdbchen aneinander kleben.

Hinweis:Trocknen Sie die Stdbchen griindlich.

Frittieren Sie die Pommes Frites zweimal. Zunachst vier bis sechs Minuten lang bei einer
Temperatur von 160 °C, dann fiinf bis acht Minuten lang bei 175 °C.Vor dem zweiten
Frittieren miissen die Pommes Frites abkiihlen.

Geben Sie die selbst gemachten Pommes frites in eine Schiissel und schiitteln Sie sie.

Umweltschutz

- Werfen Sie das Gerat am Ende seiner Lebensdauer nicht in den normalen Hausmdill, sondern
bringen Sie es zum Recycling zu einer offiziellen Sammelstelle. Auf diese Weise tragen Sie zum
Umweltschutz bei (Abb. 28).

Garantie und Kundendienst

Bendtigen Sie weitere Informationen oder treten Probleme auf, wenden Sie sich bitte an |hren
Philips-Handler oder setzen Sie sich mit einem Philips Service-Center in hrem Land in Verbindung
(Telefonnummer siehe Garantieschrift). Besuchen Sie auch die Philips VWebsite (www.philips.com).
Sie kénnen auch direkt die Service-Abteilung von Philips Domestic Appliances and Personal Care
BV kontaktieren.

Fehlerbehebung

In diesem Kapitel sind die haufigsten Probleme aufgefiihrt, die beim Gebrauch Ihres Geréts auftreten
konnen. Sollten Sie ein Problem mithilfe der nachstehenden Informationen nicht beheben kénnen,
wenden Sie sich bitte an das Philips Service Center in lhrem Land.



Problem Mogliche Ursache

Das Ol oder Fett ist
nicht mehr sauber.

Das Frittiergut hat
keine goldbraune
Farbe und/oder ist
nicht knusprig.

Es ist zu viel
Frittiergut im Korb.

Das Gerdt gibt einen  Das Active Air

starken, Control-System
unangenehmen arbeitet nicht
Geruch ab. ordnungsgemal.

Das verwendete Ol
oder Fett eignet sich
nicht zum Frittieren.

Es entweicht viel Der Deckel wurde

Dampf aus dem Gerdt. nicht
ordnungsgemal
geschlossen.

Das Active Air
Control-System
arbeitet nicht
ordnungsgemas.

Der Dichtungsring
an der
Deckelinnenseite ist
verschmutzt oder
abgenutzt.

Es befindet sich zu
viel Wasser im
Wasserbehilter.

DerWasserbehilter
ist undicht.

Der Wasserbehdlter
ist nicht
ordnungsgemal
eingesetzt worden.
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Losung

Erneuern Sie das Ol/Fett. Denken Sie daran,
anschlieBend die Refresh-Taste zu betétigen
(siehe Kapitel “Das Gerdt benutzen”, Abschnitt
“ReFresh-Anzeige”).

Fillen Sie fur einen Frittiervorgang nicht mehr in
den Frittierkorb als in der Tabelle am Ende dieser
Bedienungsanleitung angegeben.

Der automatische Uberhitzungsschutz hat das
Gerit ausgeschaltet. Lassen Sie das Ol/Fett
abkdhlen, und betdtigen Sie vorsichtig die
Riickstelitaste auf derVorderseite der Friteuse
(siehe “Sicherheitsmerkmale™).

Der Ventilator ist ausgefallen.VWenden Sie sich an
lhren Philips-Handler oder an ein Philips Service-
Center:

Verwenden Sie nur ein Frittierdl oder ein flissiges
Frittierfett von guter Qualitdt. Mischen Sie auch
nie verschiedene Sorten von Ol oder von Fett.

Kontrollieren Sie, ob der Deckel ordnungsgemaf3
geschlossen wurde.

Der Ventilator ist ausgefallen.Wenden Sie sich an
lhren Philips-Handler oder an ein Philips Service-
Center.

Ist der Ring verschmutzt, reinigen Sie den Deckel
in heiBem Wasser mit etwas Spilmittel oder im
Geschirrspiler. Wenn der Deckel abgenutzt ist,
wenden Sie sich bitte an lhren Philips-Handler
oder ein Philips Service-Center, um den
Dichtungsring austauschen zu lassen.

Leeren Sie den Wasserbehilter nach jedem
Gebrauch der Friteuse.Wenn Sie grof3ere
Mengen frittieren, ist der Wasserbehilter jeweils
nach dem Frittieren von 1,6 kg tiefgefrorenen
Pommes-Frites bzw. bei Erreichen des
Wasserhdchststands zu leeren.

Prifen Sie, ob der Wasserbehalter
ordnungsgemal3 eingesetzt ist (Klickgerdusch).
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Problem Mogliche Ursache

Die PreClean-Funktion Zwischen dem

ldsst sich nicht Einschalten des

aktivieren. Geréts und der
Betétigung der
PreClean-Taste sind
mehr als 30
Sekunden vergangen.
In diesem Fall wird
die PreClean-
Funktion nicht
aktiviert.

Es ist zu viel Ol/Fett
in der Frittierwanne.

Das Ol/Fett flieft
beim Frittieren Uber
den Rand.

Das Frittiergut
enthalt zu viel
Flussigkeit.

Es ist zu viel
Frittiergut im
Frittierkorb.

Das Ol/Fett schaumt
wahrend des
Frittierens zu stark.

Das Frittiergut
enthalt zu viel
Flussigkeit.

Das verwendete Ol
oder Fett ist zum
Frittieren nicht

geeignet.
Das Gerdt funktioniert Die Frittierwanne ist
nicht. nicht
ordnungsgemal3 in
die Friteuse

eingesetzt worden.

Das Gerdt ist von
der
Abschaltautomatik
ausgeschattet
worden.

Losung

Stellen Sie den Ein-/Ausschalter auf“”, um das
Geridt einzuschalten. Driicken Sie anschlieBend
innerhalb von 30 Sekunden die PreClean-Taste.

Achten Sie darauf, dass das Ol oder Fett nicht die
maximale Fllmenge Uberschreitet.

Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittieren
griindlich, und frittieren Sie es anschlieBend
gemdl} dieser Bedienungsanleitung.

Fullen Sie fur einen Frittiervorgang nicht mehr in
den Frittierkorb als in der Tabelle am Ende dieser
Bedienungsanleitung angegeben.

Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittieren
griindlich.

Mischen Sie niemals verschiedene Ol-/Fettsorten.
Verwenden Sie Frittierdl oder flissiges Frittierfett,
das nicht schaumt.

Bewegen Sie die Frittierwanne im Gerét etwas
hin und her, um zu gewdhrleisten, dass sie sich in
der richtigen Position befindet.

Lassen Sie das Ol/Fett abkiihlen. Betitigen Sie
vorsichtig die Ruckstelltaste auf derVorderseite
der Friteuse (siehe Kapitel
“Sicherheitsmerkmale").

Wenn die Friteuse nicht funktioniert, wenden Sie
sich bitte an |hren Philips-Handler oder ein Philips
Service-Center.
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Problem Mogliche Ursache Losung

Die Friteuse gibt Das Frittiergut Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittieren
auBergewohnlich laute  enthdlt zu viel griindlich.

“blubbernde” Flussigkeit.

Gerdusche von sich

(leise

“Blubbergerdusche”
sind normal).
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Eicaywyn

2uyxapnTnpeLla yla Ty ayopd oag kal kaAwg npbarte om Philips! MNa va emwdeAnBeite TANpwg
amd ™y uttootpLén Tou Trapexel 1 Philips, kataywprioTte To Tpoidv oag oty loTooeAida www.
philips.com/welcome.

Fevikn eprypadn (Ew. 1)

Kahdbt myavioparog

Koupri armacddaiiong

Aapr) kahabiou

ATTOOTIWHEVOG E0WTEPIKOG KABOG

MoxAOg amaocdaAiong karrakiou

Kouprri undeviopou

Koupri Beppokpaciag

Koupri ypovodiakorm

Atakotrmg on/off (evepyottoinong/amevepyomoinong) e Auxvia Aettoupyiag
Kamaki doxelou vepou

Aoyelo vepou

Kah@wdio

Xwpog amobrjkeuong kakwdiou

Koupri PreClean

Kouprri RefFresh

Koupri armacdaiiong yia apaipeon karmakiou
ATTOOTIWHEVO YUAAIVO KATTAKL

@ EvdeikTikn Auyvia evepyol GUGTAATOC

ol slolZ =1 I~]1-Tz{olmImlclolwl>]

TNHAvTIKO

AlafacTte auTo To YXELPIOLO XPNONG TIPOCEKTIKA TIPLY XPNOLUOTIOLOETE T CUOKEUT| KAl
GUAGETE TO yla peNoVTIKT) avadopd.

Kivduvog
- Mnv BubiCete moTE TO TTEPIBANUA, TO OTTOIO TTEPLEXEL NAEKTPIKA OTOLXEIA KAl TO BEPHAVTIKO
oTolyEelo, O vePd KAl NV TO EETTAEVETE KATW artd T Bpuon.

Mposidotroinon

- EAéyETte av n Tdon Tou avaypdadeTal oTn OUCKEUT) QVTIOTOLYEL OTNV TOTTIKT) TAON PEUMATOG
TIPOTOU CUVOECETE T CUOKEUM.

- Mnv xpnoldoroleite T cuokeun av To $LG, To KAAWALo T 1) idla 1 oUCKeUT| £xEL UTTOOTEL
dOopa.

- Av 10 KaAWdLo uttooTel pBopd, Ba TpETTeL va avTikataoTabel arod eva kevTpo oepPig
eEouotodotnpévo amo T Philips 1y amo e&ioou e€eldikeupéva dToua TPOG armopuyn
KLvOUVOU.

- Autr n cuokeur| dev TipoopileTal yla xprion anod dtopd (CUMTTEPIAABAVOHEVWY Twv
TTaLdIWV) |E TIEPIOPIOIEVEG CWHATIKEG, AlOONTTPLEG T) OLAVONTIKEG LKAVOTNTEG 1) ATto AToUaA
Xwplc eumelpia Kal yvwor, eKTég Kat eAv Tr) XPNOLUOTIOLOUY UTTO ETTITTHPNON 1) £€X0Uv AaPel
0dnyleg OXETIKA [E TN XP1ON TNG OUCKEUNG ammo ATOWO UTreUBuvo yia TNV achdAeld Toug.

- Tamaidid 6a mperel va emPBAETovTal TTpokelpevou va dlaodaiioTel 611 Sev Ba mailouv pe
TN OUOCKEUT).

- Kpamote 1o kaAwdlo pakpld amd maidld. Mnv adrivete To KAAWAOLO va KpEUETAL ato Tnv
akpn Tou Tparellou 1) TOU TIAYKOU OTOV OTTOLO €XETE TOTTOBETTOEL T) CUOKEUT).

- 2UuvOEeTe TN OUOKEUN povo o€ Tipila pe yeiwon.

- [pooexeTe TOV KAQUTO ATUO OTAV AVOLYETE TO KATTAKL.
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Mpoooxn

- Ta é\eyxo 1) €TTIOKEUT|) TNG OUCKEUN|G, va arTeuBUVEDTE TTAVTA O€ €va KEVTPO oepPig
eCouotodoTnpevo amd Tn Philips. Mnv emiyelpr|oeTe va emMoKeUdoeTe amo Povol oag T
OUOKEUT), KaBWG, O QuTr) TN TIEPITTTWON, N £yYyUnon oag kabiorarat akupn.

- TomoBeTeite T ouokeun o€ oplloVTLA, eTTiTTEdN Kal oTabepr| emipavela.

- Mnv ayyiCeTe TO YUAALVO TUAKA OTO KATTAKL OTAV N OUCKEUT| AelToupyel, kKabBwg autd
BeppaiveTat.

- Tnyaviote TV Tpod1| £WG OTOU TTIAPEL XPUTOKITPIVO Kal OXL OKOUPO 1) Kadé ¥ pwia Kal
adalpeoTe Ta Kapeva ummoAeipparal Mnv TyavileTe auuAoUxeg TPOdEG, £181KA TTATATEG KAl
dnunTplaka, ot Beppokpacia dvw Twv 175°C (yia va eAayloToTTooETe TO OXNUATIONS
akpuAapiodng).

- Mnv myaviCete Aolatikég pLloTiTeg (1) Tapopola €idn Tpodipwy) o aQuTr T CUoKeT yiaTi
propel To Aadt 1) To AiTTog va apyioel va mToNdEL 1) va oxnuatiCel ucarideg oe peydaro
Babuo.

- BePawwBeite 011 N dpiTECQA €ival TTAvTOTE YEUATN [e AADL 1) AiTTog, o€ €va ettimedo peTalu
Twv evoeiewv MIN' kal MAX' 0To ECWTEPIKO TOU E0WTEPIKOU KADOU, TIPOKELHEVOU Va
armopuyeTe TNV UTTEPYXEIALON 1) TV UTTEPBEPPIAvO).

- Mnv evepyortoleiTe T cuoKeun TIPLV TN YepioeTe pe AadL 1y Alttog, KaBwg propei va
TTpoKkANBel BAAPn ot cuokeu.

- Aur) n ouokeur| TpoopileTal povo yia olklakn xpron. Edv n ouokeur) xpnoiporroinBel pe
Hn evOEDELYEVO TPOTTO 1) YIA ETTAYYEALATIKOUG 1) NIL-ETTAYYEAUATIKOUG OKOTTOUG 1) €AV OeV
xpnotpomoinBel oUpdwva pe Tig 0dnyieg Tou £yxelpldiou xpriong, n £yyunon kabiorarat
akupn kat n Philips 6a armomoinBei omrolacdrmoTe ubuvng yia Tuxov PAaBeg ou Ba
TTPOKANB0UV.

HAekTpopayvntika Media (EMF)

H ouykekpiuévn ouokeur) Tng Philips ouppopdwveTal e 0Aa Ta TPOTUTIA TTOU AdopPoUV Ta

nAekTpopayvnTika media (EMF). Eav yivel owoTog xelplopdg kal oupdwvog pe Tig odnyieg Tou

TIAPOVTOG £YXEIPLOIOU XPTIONG, ) OUCKEUN £ival AoPaArig oTn ¥pron PACEL TwV ETTIOTNOVIKWV

arodeifewv TTou eival OLaBEoLEG PHEXPL OT|UEPA.

O¢eppikn acpaleia diakotg Asitoupyiag

AuTr) ) ouokeur| dtabeTel Beppiikr) acpdlela SLakoTmg AelToupyiag TTou amevepyoTolel T
OUOKEUT) €AV auTr| uttepBeppaviel.

AuTS prropel va oupfel eav Oev umtapyet apkeTd Aadt 1) Aimog ot dpiTela 1y Qv Kopparia
oTepeoU AiTToug Alovouy éod oTn dpLTeCa amoTPETTOVTAG TNV EKTTOWTT) BepudTTag amod To
BeppavTikd oTolyElo.

Na&PeTe Ta €€ng pETPaA edv 1) dpiTéCa Sev AetToupyel:

AmocuvdéaTe TN cuokeur amo Ty Tpila.
AdrioTe To AadL 1| To MTToC va KpuWaEeL.

El NatmioTe TPooEKTIKA TO KOUNTL UNBEVIGHOU OTO PTTPOCTIVO WéPOG TNG dpiTélag, Tavw
amo Tnyv emavw dela ywvia Tng 00ovng pe eva katoafidt pe moAU Aetrny putn (Eik. 2).

Twpa n ouokeun eival Kat TAAL £TOLUN yia XPHon.

Znueiwon: Eav n ouokeun e€akoAoubei va unv Asttoupyel adou tTnv undevicete, ameubuveite aTov

avTimpoowo oag Tng Philips 1 oe éva e€ouatodoTnuévo kévrpo aépPig Tng Philips.

MpocToipacia yia xprion

TomoBeTnoTe TN CUCKeUT o€ opIloVTLIa, eTiTedn Kal oTabepn) emibavela pakpla amo
maidid.
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Tpapr&te 6ho To kakwdlo amoé To Ywpo amobrkeuong kalwdiou (Ewk. 3).

lepioTe T dpiTela pe Aadi, uypo AiTrog 1) Mwpevo oTeped AITTOG HEXPL TN HEYLOTT £vOELEn
HE€oa oTov ecWTEPIKO KAdo (deiTe TV evotnTa ‘AddL kKat Mimog’ yia odnyieg OXETIKA e TN
xpnon otepeol Aitoug) (Eik. 4).

Mnv evepyotroleite TN cuokeun av Sev TNV EXETE TTPpWTA Yepioel pe Aadt 1) Aitrog.

Aadu ka Aitrog

Moté pnv avapryviete diadopeTikoug TUTTOUG Aadlol 1 AiTToug Kal TTOTE unv TPooBETETE
dpeoko Aadi 1 Aimog oe 1)dn xpnopomolinuévo Aadt 1) Aitrog.

2.ag OUVLIOTOUE va XpnotuoTioleiTe AadL TyaviopaTtog 1 uypod AlTtog Tnyavioparog, katd
TpoTiHNoN ¢uTIKO AAdL 1) AiTTog, To otToio eival TThoUcto oe akdpeaTa ATrapd (T1.X. AVOAEiKo
o&U), 6Trwg AadL ooylag, dpLoTikéNalo, kahaptrokeéAato 1) nALEAato.

XpnoluoTroleiTe POvo AdOL kal AiTtog kaTaAMnAa yia fabu Tnydvioua, Ta orrola TrepLEXouV
avTiadpwdelg mapayovTeg. Mmopeite va Bpeite autég TIg TTANpodopieg oTn cuoKeuaoia 1) TNV
ETIKETA TOU AadtoU 1) Tou AiTToug.

T1eped Aitrog

MrmopeiTe emiong va xpnoILOTTONOETE OTEPEG AITTOG TNYAvVIONATOog, AAA O auThVv TNV
TepimTwon Ba TpETel va AaBeTe emmAéoy TTPodUAALELS yia va pny TILTOLALOEL TO AlTTOG Kal yla
va pnv umepBeppavOei To BeppavTikd oTolxeio:

Av BEAeTE va PN OILOTTOINOETE VEQ KOPUATLA AITTOUG, ALWOTE Ta apyd o€ Kavoviko Tnyavt
o€ XaunAn ¢wrTia.

Pite To Mwpévo AitTog TpooekTIKd péca oTn dpiTeda.

Amobnkelete oe Beppokpaocia dwpatiou TN ppitela mou e&akoloubei va TeplExeL
£TTAVACTEPEOTIOINMEVO ATTOG.

Av To MiTTog KpuwoeL apKeTa, LTopel va apyioel va mrothaet 6tav Awoel. [Na va to
amoUYETE, TPUTITOTE PEPIKEG POPEG TO oTepeOTTOIMPEVO AiTTog e €va mipouve. (Eik. 5)

Kata ) Siapkeia autrg Tig Sladikaciag, va eioTe TTPOCEXTIKOL WOTE VA PNV TTPOKANECETE
$Bopa oTNV EMOTPWON TOU ECWTEPLKOU KAdou.

Xpnon TG cuokKeurg

Tnyaviopa

YuvdeoTe To $ig oV Tpila.
BeBaiwbeite 611 To kahwdlo dev £pyeTal o€ emadr) pe Ta LeoTA PEPT) TNG CUCKEUTNG.

PuBpioTe To SiakdmTn on/off otn B€on ‘I’ yia va evepyotromoete T ppitela. (Ewk. 6)
H Auxvia Aettoupyiag oo Siakorm on/off avdfel kat akouTe €va nynTikod onjua.

AuTn N cuokeur) O1abéTel NAekTPoVIKS EAeyyo Beppokpaciag. H pubuiopévn Beppokpacia
epdaviCetal oty 06dvn TG OUCKEUNG.

MatoTe To KoupTi Beppokpaciag pia 1) TeplocoTEPEG PopEG yia va pubpiceTe TV
amairoUpevn Beppokpacia Tnyavioparog (150-190°C). H 086vn epdavilet Tnv emheypévn
Oeppokpaoia. (Eiwk.7)

Ma v aratToUpevn Beppokpacia, Seite Tn cuokeuaoia Tng Tpodrg TTou BEAETE va TnyavioceTe 1)

Tov TTivaka Tpodwy oTo TEAOG TOU TTapoOVTOG £YXELPLOIOU.

Eav dev pubpuioeTte T Bepuokpaoia, To AadL 1y To Airrog CeoTaivovTtal otoug 150°C.

Mmopeite va aprjoeTe To Kahabl péoa ot dpiteCa oo To AddL 1} To Airog CeoTtaivovTal.
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D To Addi 1} To Aitrog LeoTaivovral woTe va $Tacouv otnyv emAeypevn Beppokpacia yia 10
£wg 15 Aerrra.

D Evw n $piréla Oeppaiveral, To cUpBolo Tou BeppodpeTpou oty 006vn yepilel kat adeldlel
ouvexwg. OTav dMo To cupfolo Tou BeppdpeTpou, cupmept\apfavopévng Kat TnG £Tavw
YPapunse, yivel patpo, To Aadi 1) To Aimog £xouv ¢racel oty embupnT Beppokpacia.
ToTe Ba akoloeTe €va NNTIKO onjpa ou umodnAwvel 6TL N dppiTeda ival £TOPN yia To
TNyaviopa Tng mpwng mapTidac.

Znueiwon: Eav BéleTe va tnyavicete moAEG TApPTIOEG 0T OELpd, TEPIUEVETE EXPL TO OULLBOAO TOU
OeppopeTpou va yivel AL pauvpo Tpwv EEKIVNOETE TO THYAVIOMA TNG EMOUEVNG TapTidag. 2’ autnyv Tnv
mepimTwon AEN Ba akoUoeTe nxnTIKO onua.

InkwoTe T Aafn yia va avupwoeTe To kahabL otnyv udnAodTepn O¢on (Ew. 8).

Tpapn&re To poxAd amacpahong karmakiol yia va avoi&ete To karmakt (Ew. 9).
To kamaki avoiyel autépara.

A AdaipéoTe To KahdbL amod Tn dpiTéla kaL TOToBETHOTE péca oTo kakablL Ty Tpodr Tou
0a tnyavicete (Ewk. 10).

[a BeEATioTa amoTeAéopaTa TNYaviopaTog, 0ag CUVIOTOUE Va UV UTTEPPAalveTe TIG TTOCOTNTEG

TTou avadEpovTal oTov TTApakdaTw TTivaka Kal oTov TTivakd Tpodwy oTo TEAOG TOU TIAPOVTOG

eyxelpidiou. Eav umrepBeite T cUVIOTWEVN TTOCOTNTA, ELWVETAL T} ATTOOOON TOU CUCTHILATOG

Active Air Control kat evdéxeTal va Byet vepd katw amo Tn ¢pttela.

ZUVIOTWHEVEG TTOGOTNTEG

HD6180 TMITIKEG TIYQVITEG Karepuypéveg Tnyaviteg
marareg

Méy. mooomTa 800 yp. 800 vp.

2uvioTwpevn pey. moootnta yia 500 yp. 500 yp.

KaAUTepa aroTeAéopara

Mnv tnyavilete AclaTikég pilomiTeg (1) Tapopola eidn Tpodiwy) o€ auTrv T CUCKEUT YiaTi
ptropei To AadL 1) To AiTTog va apyioel va mTolAdel 1) va oxnuarilel peyaheg puoalideg.

TomoBetnoTe MpooeKTIKA To kKaAaOL péca otn dpirela. Mnv To PBubileTe péca oto Aadi 1
To AiTrog,.

EJ K\eioTe To kamakt. (Ew. 11)

BeBalwbeite 0TI TO Kamakl £xel KAeloel cwoTd yla va amoTpePeTe dlapuyr) KauTou aTpou katd
TO TNyaviopa kat va eEaodaiioeTe T BEATIOT AstToupyia Tou cuotruarog Active Air Control
™

[El PubpioTe Tov emBupnTd Xpdvo Tnyaviopatog (Seite TV evotnTa ‘Xpovodlakotg autol
Tou kedalaiou). Mmopeite emiong va xpnotpotoinoeTe TN $piTeda Xwpig va pubpicete To
XpovodlakoTT.

MamoTe To koupti aracpahiong otn AaPr) Tou kakabiol kat XapnAwoTe TTPOCEKTIKA TO
kahabL otnv katwtarn Ogomn Tou (Eik. 12).

Tnpeite To Xpbdvo TpoeTONACIAg TTOU UTTOSEIKVUETAL OTT CUCKEUACIA TNG TPOPTG TTou
O€NeTe va TnyaviceTe 1) TTou avadpePETAL CTOV TTivaka TPOopwV OTO TEAOG TOU TTAPOVTOG
eyxelpidiou.
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Active Air Control ™

AuTr) n ouokeur| SiabeTel Active Air Control ™, éva kAeloTo cUoTtnpa ou BacileTar oTnv
apyn TNG CUNTTUKVWOTG Kal TTPOTdEPEL PEIWOT) TWV OCHWY TOU TNYAvioHATog o€
mocooTd pexpt 100%. (Euc. 13)

- To olomnua PeTATPETIEL TOV ATHO TTOU TTAPAYETAL ATTO TO TNYAVIONA O€ VEPO OF la OLapKn
dladikaoia. To CUPTTUKVWHEVO vePO CUANEYETAL OF €va SoXELO VEPOU OTO KATW HEPOG TOU
mepIBANuaTog ™g dpiTeCag.

- To doxelo CUPTTUKVWHEVOU veEPOU €xel YwpenTikdTTa 750ml, apkeTr) yia va KkpamoeL TV
TTOOOTNTA TOU CUMTTUKVWHEVOU VEPOU TTOU TTPOKUTITEL ATTo TO TNyaviopa 1,6 Kilou
KATEPUYHEVWVY TIYAVLTWY TTATATWV.

- H évoelgn oTdbung oTo UImpooTivo HEPOG Tou doxeiou Oeiyvel TTOOO vepO £xel NON
OUNeXBel oTo OoXElO VEPOU KAl TN WEYLOTN TTOCOTNTA TTOU WrTopei va dexBel.

D 'Ortav pubpicete To diakomTn on/off ot B€om I', To cloTnua Active Air Control ™ Eexiva
va AeIToupyEl Kat o aveploTNpag oTo Tow HEPog TG dpiTelag apxilel va meplioTpedeTal
£TOL WOTE va PUYEL KAl VA CUUTTUKVWVEL TOV ATHO TTOU TTApAyeTal amod To TNYAvIoUd OTo
€£0WTEPLKO TNG dpITELAG.

D H pmAe Auyvia evepyol cuotripaTtog urodnAwvel 6T To cloTtnua Active Air Control ™
Aerroupyei. (Ewc. 14)

Xpovodiakomng

AuTH 1) cuokeur| SLaBETEL NAEKTPOVIKO XPOVODIaKOTTTN OThyv 08ovn.

O xpovodiakomTng umrodnAwvel T AM&En Tou xpovou Tnyaviocpatog, ala AEN
amevepyotrolei TN $piTeCa.

MatnoTe To KoupTT XPOVOBIaKOTITN Yia va pUBUICETE TO XPOVO TNYAVIOUATOG & AeTITA.
O xpovog Tou £xel oploTel epdaviletal otny 00ovn (Ew. 15).

KpatfioTe matnpévo To KOUPTL XPOvodIaKOTITn yia va TTPOXwWPET|oouV Ypriyopa Ta AemTd.
AdrjoTe To KoupTri 6Tav GpTAceTE OTOV EMOUUNTS XPOVO THyavioparog.
O péyioTog Xpovog Tou prmopei va pubpioTei eivat 99 Aerrra.

Znueiwon: Eav o mpokaBopiopévog xpovog dev eivat 0waToG, TATHOTE TO KOUUTL XPpovodLakomTn yia
2 deuTteporemTa TN oTLyun mou o xpovodiakomTng Eekva Tnv avtioTpodn uétpnon (GnA. oTav apxilet
va avafoofnvel n wpa) yia va undevioete To Xpovo. KparnaTe To Kouputi marnuévo uéxpt n Evoedn
‘00’ va epgaviotel otV 000vn. Twpa Umope(Te va puBIsETE To GWOTO XPOVO TNyavioparog.
Aiya SeutepOAetTTa HeTA TN PUBIOT) TOU XPOVOU TNYAVIOUATOG, TO XPOVOUETPO EeKiva
TNV avtioTpodn pETPNON.
D Kara ™ Siapkela TG avTioTpodng HETPNONG, O UTTOAELTTOEVOG XPOVOG THYaviopaTog
avaBoofrivel oty 086vn. To TeAeuTtaio AeTrTo epdavileTal oe deuTepOlemTa.
D 'Orav o mpokaBoplopévog xpovog mapéNbel, Oa akoloeTe eva nynTKS ofpa. To nxnTikod
onpa emavahapfaveral peta amod 10 deutepolemra.

MatroTe To KOUNPTT XPOVOSIAKOTITN Yia VA OTAPATHOETE TO NXNTIKO OT|HA.
‘Evdai&n ReFresh

[a KaAUTepa, VOOTIOTEPA KAL TTLO UYLIEVA aTTOTEAECUATA OTO TNYAVIOUA, AUTT) T} OUOKEUT)
S1abetel Aettoupyia ReFresh mou oag emmonuaivel oTe va ala&ete To Aadt 1y To Airmog. MeTa
arod 6 wpeg Tnyavioparog, To oupPoro Refresh epdaviCetal oy oBovn kat apyiCel va
avaBoofrivel eldomolwvTag oag OTL TTPETEL va aAa&eTte To AGdL 1) To Aitmog (Seite To keddhato
‘KaBapiopog', evornta ‘ANayny Aadiou 1) Airroug)).

‘Otav aMa&ete To Aadi 1} To Aimog, marfjoTe To koupti ReFresh yia Toulayiotov 2
SeuTepolemta yia va pndevioeTe To peTpnTn Xpriocwv (Eik. 16).
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H Aettoupyia Refresh eivar ave€dpmm améd ) Siadikacia TyaviopaTtog, TTou onpaivel oTt
WTTOPE(TE va ouvexioeTe To TyAviopa xwpig va alMdageTe To AddL 1) To AlTTog.

MeTd To THyaAviopa

InkwoTe TN AaPn), yia va avuwoete To kahabt otny uPnAoTepn Bgomn Tou, T.x. oTn O€om
amooTpayylong. (Ewk.10)

Tpapn&re To poxAé amacpahong karmakiol yia va avoifete 1o kamakt. (Eik. 9)
D To kaméki avoiysl autopara.

El AdaipéoTe mpooekTika To kahdbi amo Tn $pitéla. Eav eival amapaitnTo, avakiviioTe To
Kkahadt mavw amo T epiteda yia va amopakpuveTte To TepLTTo Aadi 1} Aimog (Eik. 10).
TotoBeT|oTe TO TNYAVIOUEVO daynTO O€ €va UTTOA 1) TPUTINTO OKeUog Koulivag TTou TTEPLEXEL

armoppodnTikd XapTi, T.X. XapTi kougivag, yia Tnv armoppodnarn Tou Airmoug.

PuBpioTe To SiakdmTn on/off otn B€omn ‘O’ yia va amevepyotolnoete TN $pireda.
AmoouvdéaTe Tn cuokeur amo Ty Tpila pera T xpenon (Eic. 17).
D H Auyvia Aeitoupyiag oTo SiakotT on/off ofriveL

AmoouvdéoTe TN cuokeun amo Ty Tpila.
Mnv petakiveite T dpiTéla eav To Aadi 1) To AiTrog ev £X0UV KPUWOEL APKETA.

A AdaipéoTe To Soxeio vepou.
Mavta va adalpeite kat va adeldlete To doxeio VEPOU HETA TO TNYAVIOWA.

To Soxeio vepoU Kkat To vepod TTou TrepLEXEL PTTopel va eival Leota! AdrjoTe To Soxeio vepou
Va KPUWOEL apKeTA TPtV To adalpécete amo Tn $piTeda.

AdeiaoTe To Soxeio vepol oTo vepoxutn (Ew. 18).
To kardkt Tou doxelou vepou eival amooTwevo. To doxelo Kal TO KAmdKl Tou PTTopouy va
TAUBOUV OTO TTAUVTHPLO TILATWV 1) He LeaTd vepd Kal Aiyo uypd armopputiavTiko.

Znueiwaon: Eav dev xpnoupototeite TakTikad T ¢ppiréla, 0ag ouvioToupE va apaipeite To Aadt 1 To
Uypo Aimmog kat va To amobnkeUeTe oe doxeia mou KAgivouv kakd, Katd mpoTiunen ato Yuyeio 1 oe
dpooepo pépog. MepioTe Ta doxeia mepvwvTag 1o Aadt 1) To AiTmog éca amo AEmTo coupwTHpL Yia va
apaipéoete Ta owparidta Tou payntou. Apaipéate To kakabl Tnyaviopartog mpLv adeLAcETE Tov
E0WTEPLKO KADO.

Mooo6TnTEG, BeppoKpacicg Kat XpOvolL THyaviouarog

>71ov mivaka Tpodwv (Eik. 30) oTo TENOG Tou TTapovTog ey XeLpLdioy, UTTopeiTe va PpeiTe [ia
TIPOETTIOKOTINGT TWV TTOCOTITWY, TWY BEPHOKPACLWV KAl TWV XPOVWY TNYaviouaTog yia
dladopa €idn Tpodipwy. Tnpeite TTAVTA TIG TTANPODOpPLiEG O AuTOY ToV TTivaKka 1) o™
ouokeuaoia Twv TPodipwy Tou BEAETE va TyaviceTe.

KaOapiopog
Mepiuévete pexpt To Aadt 1) To AiTog va KPUWOEL APKETA.
Mnv BuBileTe ToTE TO TEPIBANPA, TO OTTOIO TTEPLEXEL NAEKTPLKA CTOLXEL KAl TO OEpUavTIKo
OTOIXEIO, OE VEPO Kal PNV To EETAEVETE KATW Ao TN BpuocT).
Mnv xpnoipotoleite kKauoTika 1) oTINdwTIKA (UYpd) KaBaploTika 1) UAKa OTTwg coda
TAUCILATOG, UYPO 1) OKOVN Yid YUAANOua, 1) CUpPATiva opouyyapdakia yia va kabapicere T
dpireda.

El Namote To koupmi amacpdliong oTo e€apTnua ouykpdTnong yia va amacdaliceTe To
kamakt. (Eik.19)
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AvaonkwoTe Kal apalpéoTe To Katakt amd To eEapTnua ouykparnong (Ew. 20).

ZInueiwon: Otav TomoBeTnoeTe To kamdkt Eava oTn ouokeun), Befawwbeite 0Tt To TomoBeTEITE OWOTA
oTo €apTnua ouykpdaTnong.
AdaipeoTe To kalabl Tnyaviopartog améd T ppiteda.

AvacnkwoTe Kal apalpECTE TOV ECWTEPLKO KAdo amo Tn cuokeur) kat adelaoTe To AadL 1)
To Mitrog (Eik. 21).

Asitoupyia PreClean

AuTr) 1 ouokeur) dtabeTel Aettoupyia PreClean mou oag Sivel T duvardTnTa va HOUAIACETE TOV
€0WTEPLKO KABO ot Le0TO vePS YIaA EUKOAOTEPO KABAPLOWO.

lepioTe Tov ecWTEPIKO KASO pE KPUO VEPS £WG Ta Tpia TETAPTA TNG XWPENTIKOTNTAG TOU
Kal mpocBeoTe Uypod amopputavTiko (Eik. 22).

PuBpioTe To SiakomTn on/off otn O€on ‘I’ yia va evepyotroioete Tn cuokeun). Evrog 30
deuTtepolemTwy, TatnoTe To koupti PreClean yia Touldxiotov 2 SeutepdAetTta yia va
evepyotromoeTe T Aettoupyia PreClean. (Ewc. 23)

D To vepéd LeoTaivetar oToug 80°C yia 30 AeTITA TTPOKEWUEVOU VA HOUNACEL O ECWTEPIKOG
Kadog. Auto SieukoAuvel Tov kabaplopd Tou kadou. (Eik. 24)

‘Otav mepacouv Ta 30 AerTd, Oa akoUoETE £va NYNTIKO OTa Tou UTTOSEIKVUEL OTL TO
OeppavTid oTolxeio £xel offoel. Twpa PTTOPEITE va avacnKWOETE Kal va adpalpeceTe ToV
eowTepIKO Kado amd T epitéda, va Tov adeldoceTe Kal Tov kabapiceTe pe LeoTo vepd Kal
Aiyo uypd amopputravTiko.

EZaptmipaTa mmou TAévovTal 6TO TTAUVTHPLO TTIATWYV

OMa Ta pépn), ekTog armd 1o TepiPANUA pe Ta NAeKTPLKA oToLyEla Kal To BeppavTikd oTolyEio,

Hrmopouv va TAuBoUv oTo TIAUVTTPLO TTIATWY 1) 0t Le0TO vEPS [e Alyo UypO ammoppuTIavTLKO.

- KaBapioTe 1O TIEPIPANA TG PpiTECAG HE Eva vwTTo TTavi (e Alyo uypo armoppurtavTiko)
Kal/m xapti kouCivag.

- 2TEYVWOTE Kaha OAa Ta epn HETA Tov KaBaptopo.

Ka6apiopdg Tou yuaAivou karrakiol

- AuTtr ) cuokeur| S1aBETEL YUAAIVO KATTAKL pe LOVIHO SakTUALo odpdyiong. Mnv adalpeite To
OakTUAlo oppaylong yia eEaodpaiion BeATiomg Aettoupyiag (Eik. 25).

- [AéveTe TO YUGAIVO KATTAKL OTO TTAUVTTPLO TTLATWVY 1) O Ce0TO VEPO [e Alyo uypo
armoppUTIavTIKO HETA armmd Kabe xprion TNG CUOKEUNG.

AANAayn Aadiol 1 Aitroug

Erre1dr) To A@dt kal To ATTog XAvouv TG EUEPYETIKEG TOUG IOLOTNTEG APKETA YPTYOPQ, TIPETTEL

va alalete TaxTika To Aadt 1) To Airmog. To oupfolo Refresh odg eidomolel ToTe TipETEL Va

aMa&eTe To AAOL 1) To AfTtog (Seite To keddAalo Xprion Tng ouokeun g, evoTnTa Evoetén

ReFresh’).

- Eav yxpnodomoleite ™ dpiTECA yia va €TOLHACETE GaynTO TTOU €ival TTAOUOIO OF TTPWTEIVEG
(6mwg Kpeag 1 Pdpl), TTPETTEL va aMACeTe To AAOL 1) TO AITTOG TTLO cUXVA.

- Mnv xpnotpototeite TTOTE To S1o AGd!L 1) AITTOG yia TIEPLOCOTEPO ATTd 6 PrVEG KAl
akohouBeiTe TTavTa TIG 0ONYiEG TNG OUCKEUAsiAG.

- Mn mpocBéTeTe TTOTE dpeoko AADL 1) AiTTog oe XpnoLoTTonévo Addt 1) AiTTog.

- Mnv avaperyviete ToTe diapopeTikd €idn Aadlou 1) Airroug.

- Na aMacete mavra To Aadt 1) To Airmog av apyiocel va appiCel étav Ceorabei, av €xel €vtovn
OOWN 1) YEUON, 1) AV OKOUPUVEL Ty/Kal TMEEL.
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ATtroppin xpnotpotroinpévou Aadiou 1) Aitroug

AdelaoTe Eavda TO XPNOLLOTTIOINEVO AAOL 1) UYPO ATTOG OTO ApPYXIKO TIAQOTIKO WUTTOUKAAL TOU (e
karrakt). MropeiTe va amoppleTe To XPNOLLOTTOINKEVO AiTTog adrivovTdg To va oTepeoTtolnOei
peoa ot dpitéla (xwpic To kakabt) kat, o ouvéxeld, adpalpuwvTag To [e [id OTTATOUAd Kal
TUAlyovTag To ot ednuepida. Edv utdpyxel duvatotnra, TOoTToBeTOTE TO WUITOUKAAL 1) TNV
edpnpepida oTov KAdO Un SIACTIWHEVWY ATTOPPLLHATWY (OXL OTOV KGO OLACTIWHEVWV
ammoPPLPHATWY) 1 armoppiPTe Ta oUHUGWVA [E TOUG KAVOVIOHOUG TNG XWPAg odg.

Atro0nkeuon

TomoBeTrioTe OAa Ta pepn TG dpiTedag oTny apyIKr Toug B£om Kal KAEIoTE TO KATTAKL

‘OTtav TommobeTroeTe To KATakL ava oTn ouokeur), Befaiwbdeite 6TL To oTrPLyHa €XEL

peTakivnOel TPog Ta Tow Kat OTL TOTOPETEITE CWOTA TO KATTAKL OTO ££APTNUA

OUYKPATNONG.

Tuli&Te To kahwdlo Kal oTTPWETE To TTPOG Ta TTOW HESA OTO XWPO
amoBnkeuong (Ewk. 26).

El nkwoTte T dpitéla amd Tic AaBég g (Eik. 27).

Eav n ¢piteCa mepiexel oTeped Aitog, adrjoTe To Aimog va oTepeotromnBei péca o
dpiTeCa kat amobnkevoTe T dpiTela pe To Airog (Seite To kedalalo TlpoeTopacia yia
xpnomn’).

TupBoulég Tnyavioparog

- [a meploocodTepeg TANPOGOPIEG OXETIKA HE TIG TTOCOTNTEG KAl TIG PUBIOELG TTOU TTPETTEL Va
ETTAEEETE, OelTe TOV TTivaka TPOWY OTO TEAOG TOU TTAPOVTOG £YXELPLOLOU.

- [pooekTika avakivioTe Tnv Tpodr) TTou Ba TyavioTel yla va aropakpuvBel 6co To duvatov
TTEPLOCOTEPOG TIAYOG KAl VEPO KAl AdALPETTE TNV TTEPLTTN UYpaoia WoTe va €ival apkeTd
oTEYVN.

- Mnv TyavileTe peyaheg moooTTeG o€ pia mapTida. Mnv uttepPaiveTe TIg TTOCOTNTEG TTOU
avadeépovTal oTov Trivaka Tpodwy OTo TEAOG TOU TTApOVTOG £YXELPLOIOU.

EEoudeTépwon avemBOUuNTWV OCHWVY Kal YEUCEWV

Oplopéva €idn payntwy, €101kd 1o Pdpt, Tpoodidouv oTo AAdL 1) To AiTTog duoApeTTn OOWT Kal
yeuon. ['a oudeTepn yeuor Tou AadLoU 1) Tou AiTToug:

ZeoTtavete To AadL 1) To Aimog oe Beppokpacia 160°C.
Pi&te peoa oto Aadi duo Aemeg deTeg Pwpi 1) HeEPIKA KAwvapdakia paivravo.

El Neppévere péxpt va efadavioToly ol GpucaliSeg kaL 0T CUVEXELQ XPNOULOTTOIOTE ia
omaroula yia va adaipecete To Pwpi 1) To paivravo amo T epiteda.
To A&dL 1) To AlTTog €xouv Kal TTaAL oudETEPT YeUON.

ZITIKEG TYAVITEG TTATATEG

©a eTOLACETE TIG VOOTILOTEPEG KAL TTLO TPAYAVEG TNYAVLTEG TIATATEG e TOV akOAouBo TpoTTO!

XpnolpoTrolroTe okANPEG TATATEG Kal KOYTE TIG OE UTACTOUVAKLA. ZETAUVTE Ta
HTTacTouvakia pe Kpuo vepo.
Me autov Tov TpdTTo Oev Ba KoAdAve eTall TOUG KATA TO TNYAVIOUA.

Inueiwon: ZTeyvwoTe Kakd TIG KOUUEVEG TTATATEG.
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TnyavioTe Tig Tatateg SUo dpopeg: TNV TpwTn dopa yia 4-6 AemTtd oc Beppokpaocia
160°C, n SclTepn Ppopa yia 5-8 Aemrtd oe Oegppokpacia 175°C. AprioTe Tig TnyaviTeg
TTATATEG VA KPUWOOUV TIPLV TIG TnyavioeTe yia deuTepn popd.

BaATte Tig OMITIKEG TNYAVITEG TTATATEG O€ £va PTTOA KAl AVAKIVIOTE TIG.

MepiBaiiov

- 270 TéNoG ™G Cwn\g TNG OUOKEUNG Unv TV arroppieTe pali pe Ta ouvnblopéva
amoppippaTa Tou oTmTIoU 0dg, AAA TTaPadWoTe TNV OF £va ETTIONKO ONUEIO CUAOYTG Yia
avakukhwon. Me autév Tov TpoTo oupBaMeTe oty TipooTacia Tou TeptBarovTog (Eik. 28).

Eyyunon & oépPig

Eav ypetaleote kdmoleg TTANpodopieg 1) avTHeETWTTICETE KATTOLO TIPOBANUA, TTapakaAoUpE
emiokedTeiTE TNV LoTooEAISa TG Philips ot SieUBuvon www.philips.com 1) emikolvwvnoTe pe To
Tunua EEurmpémong MeAatwv g Philips ot xwpa oag (6a Bpeite To TAEPwvo oTo diebveg
dUMAdLo eyyunong). Eav dev umtdpyet Tunpa EEurmpémong NeAaTtwv ot xwpa oag,
ameuBuvBeite oTov TOTTIKO AVTIMTPOoWTTO oag TG Philips 1) emmikolvwvnoTe pe To TunApa 2€pPLg
Twv Olklakwy Zuokeuwv kat Eldwv Mpoowtikig PpovTidag BV g Philips.

Odnyog aveupeong/eriAuong TpoPfAnuATWY

AuTo TO Kedahato ouvolilel Ta o cuvnBlopéva TTPOPATATA TTOU WITOPEL Va AVTILETWTTIOETE
e T ouokeun. Eav dev pmopeite va emAUoeTe To TTPOPBANUa Baoel Twy TTapakdaTw
TIANPOGOPLWY, ETTIKOLVWVAOTE [e To Turua EEurmpémong MNehatwy ot xwpa oag.

MpopAnua MBavn) artia Auon)

To myaviopévo  To Aadt 1) 1o Aimog dev ANAETe To AAdL 1y To Aitog. OuunBeite va
daynTo Oev €xel  eival kabBapd. pndevileTte To KoupTti ReFresh petd améd kabe
POOOKOKKIVO alayn. Aeite To kKebdhato Xprjon ™g
XpWwHa ka/ry dev ouokeung', evotnTa Evoelén ReFresh'.

elval Tpayavo.

YTIapyeL UTTEPBOALKT Mnv TnyaviCeTe HeYAAUTEPEC TTOCOTNTEG

TT00OTNTA TPOYNG OTO  ATTO AUTEG TTOU avadepovTal oTov TTivaka

KaAdBL. TPOdWV OTO TEAOG TOU TIAPOVTOG £YXELPLOIOU
Kabe dopd.

H Beppikn aopalela diakoTm|g AelToupyiag €xeL
arevepyYoTTOINOEL TN ouoKeuT). AdrioTe To AAdL 1
TO AITTOG va KpUWOoOUV KAl TIATAOTE TIPOCEKTIKA
TO KOUMTTE INSEVIOIOU OTO PTTPOOTIVO [EPOG
™g dpireCag (Seite TO KeDAAALO ‘Acdalela’).

H ¢piréla To oUomua Active Air O aveplompag dev Aettoupyel. AtreubuvBeite
avadidel évtovn, Control ev Aettoupyel  oTov avrimpoowo oag g Philips 1y og éva
OuoapeoT owOoTa. eEouolodoTneVo KevTpo oepfig Tng Philips.
ooun.
To eidog Aadiou 1 XpnOLHOTIOMOTE KAANG TToloTTag Ado!L
AlTToug TTou T™yaviopaTtog 1 uypo AiTTog Tnyavioparog.
Xpnotuoroleite dev [MoTé unv avaperyvUeTe OladopeTikd €idn
elvat karahnho yia Aadiou 1y Aittoug,.

Tyaviopa oe piTela.



MpopAnua MBavn artia
Aladelyel Aev £xeTe KAelOEL
MEYAAN OWOTA TO KATTAKL.

TT00OTNTA aTRoU
amno T ¢piTeCa.

To ovomua Active Air
Control dev AetToupyel
owoTd.

O dakTUAlog oppaylong
YUpw arod To
E0WTEPLKO TOU
karrakiou eivat

Bpwikog 1 dBappévoc.

To doxeio vepou  YTapyeL TTOAU vepd oTO
£xeL OlLappom. doxeio.

To doxelo vepou Oev
£x€lL ToTTOBETNOEL
owoTd.

Aev gival duvatr)  Exouv mepaocel mavw

n evepyorroinon  amo 30 OeuTepOAeTTTa

G AelToupylag — armod T oTLypn TTou

PreClean. EVEPYOTTOINOATE TN
OUOKEUT) Kal TTaThoare
10 Koupri PreClean. >
auTn TNV TTEPITTTWOT), N
Aettoupyia PreClean dev
evepyoTToleiTal.

To AadL iy To YT1dpxeL uttepPoAika
AITTOG TIITOINAEL  eYAaAn TToooTNTA

aro 1o yeihog Aadlou 1y Aitoug ot
™G qbplTéqag dpiTeCa.

Kartd To

Tyavioua.

To daynTo €xel
uTTEPBOAIKT) Uypaocia.

Ymapyel umrepBoAika
HEYAAN TTOCOTNTA
TpodNnc oTo KaAdbL
Tyavioparog.
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Auon

EAéyETe av To karmmdakl ival KaAd KAELOWEVO.

O aveplompag dev Aettoupyeil. AmreuBuvBeite
oTov avTirmpdowTd oag g Philips 1) og éva
eEouotodotnpévo keévtpo o€pPig Tg Philips.

Eav o dakTUAlog eival Bpwylikog, kabapioTe To
Kamakl pe Ceotd vepd Kal Alyo uypo
armopPUTIAvVTIKO 1) OTO TTAUVTTPLO TTLATWV. EAv o
OaKTUALOG €xel dpBapei, arreubuvbeite oTov
avTimpoowTé oag TG Philips 1) og éva
eEoualodoTnpévo kevTpo oepPig g Philips yia
va TOV QVTIKATAOTT|OETE.

AdetaleTe TavTa To SoXElO VEPOU HETA TN
xpnon g epiteCac. Eav Tyavilete peydheg
00OTNTEC, adeldleTe TO doXElo vePOU adou
TyavioeTe 1,6 KINA KATEPUYIEVES TIYAVNTEG
TIATATEG 1) OTAV GTACETE TN EYLOTN OTABUN
vepou.

EAéyETe eav To Soxeio vepou €xel ToTToOeTnOel
owotd (Ba akoUoeTe €va ‘KAIK').

PubuioTe To Siakomm on/off ot Béon I yia va
evepyoTTolnoeTe T ouokeun). Emetta, matore To
kouprti PreClean evtdg 30 SeuTepoAéTTwV.

BeBalwbeite 611 To AddL 1) TO AiTtog o dpiTECA
Oev EeTTEPVA TO ILEYLOTO ETTITTIEQO.

2TEYVWOTE KAAd TV Tpodr| TPV ThV
myavioete. Erelta, Tnyaviore Ty
akolouBwvTag Tig 0dnyieg Tou TTapovVTog
€yXeLpLdiou xprionge.

Mnv TnyavileTe LEYAAUTEPEG TTOCOTNTEG ATTO
QUTEG TTOU avadeépovTal OToV TTHvaka TPopwv
OTO TENOG TOU TIAPOVTOG £YXELpLOiou KABe
dopa.
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MpopAnpa Mbavn) artia Auon)

To AadL y To To daynTo éxel 2TEYVWOTE TNV TPOdN TTOAU KaAd TTplv TV
Aimog adpilel uttepPoAikn) uypaoia. TnyaviceTe.
TTOAU Katd To

TYAaviopa.
To €idog Aadiou 1y Mnv avaperyvUeTe ToTe SladpopeTika €idn
AiTToug TTou Aadlou 1) AlTToug Kat va XpnotoTToleiTe AadL 1
XPNOLUoTIOLEITE OEV UYpPO AITTOG TToU va TrepLEXOUY avTLabpwoELg
eival katalnho yla TTaPAYOVTEG.
Tyaviopa oe dpiteCa
H ¢pireCa O¢ O eowTeptkog kadog MeTakivrioTe ehadppd ToV €0WTEPIKO KADO
AetToupyel. Oev gxel TorroBeTnBel MTTPOG Kal TTiow OTn OUOKEUT) Yid va
owoTd ot dpiTela. dlaodahioeTe OTL BplokeTal ot cwoTr BEon.
H Beppikn) aodaieia AdrjoTe To AAdL 1) To AITTOG va KPUWOOLV.
OLAaKOTMG AetToupyiag [NaTtroTe TTPOCEKTIKA TO KOUTTL INdeviopoU
EXEL OTO UTTPOOTLVO EPOG TNG dpiTelag (Seite To
aTTeEvVEPYOTTOLNOEL TN kedpahato ‘Acpaiela’).
OUOKEUM.
Eav n ¢pitéCa e€akohouBel va pnv AelToupyei,
areuBuvBeiTe oTOV TOTTIKO OAg AVTITTPOOWTTO
™G Philips 1} og éva €€ouclodOTNIEVO KEVTPO
o¢pPig g Philips.
Ao TN ouokeury  To daynTo €xeL 2TEYVWOTE KAAd TNV TpodT| TTPLV
akoUyovTal TTIlo  UTTEPPOAIKT) uypaoia. TNV TNYQVIioEeTE.
ouvaroi

madAaopol aro
o,TL ouvnBwg
(eival
buctoloyiko va
akouyovTal arno
™ dpiTeCa
aralol
mapAacilof).
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Introduccion

Enhorabuena por la compra de este producto y bienvenido a Philips. Para sacar el mayor partido de
la asistencia que Philips le ofrece, registre su producto en www.philips.com/welcome.

Descripcion general (fig. 1)

Cesta de freir

Botdn de liberacion

Asa de la cesta

Cubeta interna extraible

Palanca de liberacidn de la tapa

Botdn de reinicio

Botdn de temperatura

Botén del temporizador

Interruptor de encendido/apagado con piloto de encendido
Tapa del depdsito de agua

Depdsito de agua

Cable de alimentacién
Compartimento para guardar el cable
Botén de prelimpieza

Botén de recambio

Botdn de liberacion para quitar la tapa
Tapa desmontable de cristal

Piloto indicador System Active

(o]0l ololZT=T-T=T T lolnImIclofm >

Importante

Antes de usar el aparato, lea atentamente este manual de usuario y consérvelo por si necesitara
consultarlo en el futuro.

Peligro
- No sumerja nunca la carcasa en agua ni la lave bajo el grifo, ya que contiene componentes
eléctricos v la resistencia.

Advertencia

- Antes de enchufar el aparato, compruebe si el voltaje indicado en el mismo se corresponde con
el voltaje de red local.

- No utilice el aparato si la clavija, el cable de alimentacidn o el propio aparato estdn dafiados.

- Siel cable de alimentacién estd dafiado, debe ser sustituido por Philips o por un centro de
servicio autorizado por Philips, con el fin de evitar situaciones de peligro.

- Este aparato no debe ser usado por personas (adultos o nifios) con su capacidad fisica, psiquica
o sensorial reducida, ni por quienes no tengan los conocimientos y la experiencia necesarios, a
menos que sean supervisados o instruidos acerca del uso del aparato por una persona
responsable de su seguridad.

- Aseglrese de que los nifios no jueguen con este aparato.

- Mantenga el cable de alimentacion fuera del alcance de los nifios. No deje que el cable de
alimentacion cuelgue del borde de la mesa o encimera donde esté colocado el aparato.

- Conecte el aparato sdlo a un enchufe con toma de tierra.

- Tenga cuidado con el vapor caliente al abrir la tapa.

Precaucion

- Lleve siempre el aparato a un centro de servicio autorizado por Philips para su comprobacién y
reparacion. No intente repararlo usted mismo; de lo contrario, la garantfa quedarfa anulada.

- Coloque el aparato sobre una superficie horizontal, plana y estable.
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- No toque la parte de cristal de la tapa cuando el aparato esté en funcionamiento, ya que se
calienta.

- Dore la comida en vez de frefrla demasiado y retire los restos quemados. No fria alimentos a
base de féculas, especialmente patatas y productos con cereales, a temperaturas superiores a
175°C (para reducir al méximo la produccién de acrilamida).

- No frfa pasteles de arroz asidticos (o comidas similares) en este aparato. Podrfan ocasionar
grandes salpicaduras o un violento burbujeo del aceite o la grasa.

- Asegurese de que el nivel de aceite o grasa de la freidora esté siempre entre las indicaciones
“MIN"y “MAX" del interior de la cubeta, para evitar que rebose o se caliente en exceso.

- No encienda el aparato antes de haberlo llenado con aceite o grasa, ya que podrfa dafarse.

- Este aparato estd disefiado Unicamente para uso doméstico. Si se utiliza el aparato de forma
incorrecta, con fines profesionales o semiprofesionales, o de un modo que no esté de acuerdo
con las instrucciones de uso, la garantfa quedard anulada y Philips no aceptard responsabilidades
por ningdn dafio.

Campos electromagnéticos (CEM)
Este aparato Philips cumple todos los estdndares sobre campos electromagnéticos (CEM). Si se
utiliza correctamente y de acuerdo con las instrucciones de este manual, el aparato se puede usar
de forma segura seguin los conocimientos cientificos disponibles hoy en dfa.

Seguridad

Disyuntor térmico de seguridad

Este aparato estd equipado con un disyuntor térmico de seguridad que apaga el aparato si éste se
calienta en exceso.

Esto puede ocurrir si la freidora no contiene suficiente aceite o grasa, o si se han derretido bloques
de grasa sdlida dentro de la freidora, impidiendo que salga calor de la resistencia.

Realice los siguientes pasos en caso de que la freidora deje de funcionar:

Desenchufe el aparato.
Deje enfriar el aceite o la grasa.

Con un destornillador pequefio, pulse con cuidado del botén de reinicio situado en la parte
frontal de la freidora, sobre la esquina superior derecha del display (fig. 2).
Ahora el aparato estard listo para usar de nuevo.

Nota: Si el aparato sigue sin funcionar después de reiniciarlo, dirijase a su distribuidor Philips o a un
centro de servicio autorizado por Philips.

Preparacién para su uso

Coloque el aparato sobre una superficie horizontal, plana y estable fuera del alcance de los
ninos.
Saque todo el cable del compartimento para el cable (fig. 3).

Llene la freidora con aceite, grasa liquida o grasa solida derretida hasta la indicacion de nivel
maximo del interior de la cubeta interna (consulte la seccion “Aceite y grasa” para obtener
instrucciones sobre como utilizar grasa solida) (fig. 4).

No encienda el aparato antes de haberlo llenado con aceite o grasa.

Aceite y grasa

No mezcle nunca diferentes tipos de aceite o grasa y no afiada nunca aceite o grasa nuevos al
aceite o grasa usados.
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Le aconsejamos que utilice aceite o grasa liquida para freit, preferiblemente aceite vegetal o grasa
rica en grasas insaturadas (como el dcido linoleico) tales como el aceite de soja, de cacahuete, de
maiz o de girasol.

Utilice Unicamente tipos de aceite o grasa adecuados para frefr y que contengan un agente que
evite la formacién de espuma. Podrd encontrar esta informacion en el envase o en la etiqueta del
aceite o la grasa.

Grasa solida

También se puede utilizar grasa sélida para frefr; en cuyo caso se deberdn extremar las precauciones
para evitar que la grasa salpique y que la resistencia se caliente en exceso:

[N Si desea utilizar nuevos bloques de grasa, findalos lentamente a baja temperatura en una
sartén normal.

Vierta con cuidado la grasa fundida en la freidora.
Guarde la freidora con la grasa resolidificada a temperatura ambiente.

Si la grasa se enfria mucho, puede salpicar al derretirla. Para evitarlo, haga unos agujeros con
un tenedor en la grasa resolidificada. (fig. 5)

Tenga cuidado de no danar la capa de la cubeta interna con el tenedor.

Uso del aparato

Fritura

Enchufe el aparato a la toma de corriente.

Aseglrese de que el cable no entre en contacto con las partes calientes del aparato.

uln

Coloque el interruptor de encendido/apagado en la posicion
freidora. (fig. 6)

El piloto de encendido del interruptor de encendido/apagado se ilumina y se oye una sefial sonora.

Este aparato estd equipado con un control de temperatura electrdnico. La temperatura establecida

aparece en el display del aparato.

para encender la

Pulse el botdn de temperatura una o mas veces para establecer la temperatura adecuada de
fritura (150-190 °C). El display muestra la temperatura seleccionada. (fig.7)

Para ver la temperatura adecuada, consulte el envase del alimento que vaya a freirr o la tabla de

alimentos que se encuentra al final de este folleto.

Si no establece ninguna temperatura, el aceite o la grasa se calentaran a 150 °C.

Puede dejar la cesta en la freidora mientras se calienta el aceite o la grasa.

D El aceite o la grasa se calientan y alcanzan la temperatura seleccionada en 10-15 minutos.

D Mientras la freidora se calienta, el simbolo del termémetro que aparece en el display se llena
y se vacia continuamente. Cuando el simbolo del termémetro se pone completamente negro,
incluido el segmento superior significa que el aceite o la grasa ha alcanzado la temperatura
seleccionada. Oira una sefal sonora que le indica que la freidora esta lista para freir el primer
lote de alimentos.

Nota: Si desea freir varios lotes de alimentos seguidos, espere hasta que el simbolo del termémetro se
vuelva a poner completamente negro antes de comenzar a freir el siguiente lote. En ese caso, NO oird la
sefial sonora.

Levante el asa para elevar la cesta a su posicion mas alta (fig. 8).

Tire de la palanca de liberacion de la tapa para abrirla (fig. 9).
D La tapa se abre automaticamente.
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A Saque la cesta de freir y ponga en ella los alimentos que vaya a freir (fig. 10).

Para obtener los mejores resultados, le aconsejamos que no supere las cantidades mencionadas en
la siguiente tabla y en la tabla de alimentos que aparece al final de este folleto. Si se superan las
cantidades recomendadas, disminuye la eficacia del sistema Active Air Control y es posible que caiga
agua bajo la freidora.

Cantidades recomendadas

HD6180 Patatas fritas caseras Patatas fritas congeladas
Cantidad max. 800 g 800 g
Cantidad mdx. recomendada para obtener 500 g 500 ¢

el mejor resultado final

No fria pasteles de arroz asiaticos (o comidas similares) en este aparato, ya que podrian
ocasionar grandes salpicaduras o un violento burbujeo del aceite o la grasa.

Introduzca la cesta en la freidora con cuidado. No la sumerja en el aceite o la grasa.

[El Cierre la tapa. (fig. 11)
Aseglrese de que la tapa estd bien cerrada para evitar que salga vapor caliente durante el proceso
de fritura y para garantizar un funcionamiento dptimo del sistema Active Air Control ™.

[El Establezca el tiempo necesario de fritura (consulte la seccion “Temporizador” de este
capitulo). También puede utilizar la freidora sin ajustar el temporizador.

Pulse el botén de liberacion del asa de la cesta y sumerja la cesta con cuidado hasta su
posicion mas baja (fig. 12).

Cinase al tiempo de preparacion indicado en el envase del alimento que va a freir o en la tabla de
alimentos que aparece al final de este folleto.

Active Air Control ™

Este aparato esta equipado con Active Air Control ™, un sistema cerrado basado en el
principio de condensacion que ofrece una reduccion de olores de fritura de hasta un
100%. (fig.13)

- El sistema convierte en agua el vapor producido al freir mediante un proceso continuo de
condensacion. El agua condensada se recoge en el depdsito situado en la parte inferior de la
carcasa de la freidora.

- El depdsito de agua condensada tiene una capacidad de 750 ml, suficiente para recoger la
cantidad de agua condensada que resulta de freir 1,6 kg de patatas fritas congeladas.

- Elindicador de nivel de la parte frontal del depdsito muestra la cantidad de agua que ya se ha
almacenado en el depdsito y la cantidad méxima que puede contener:

D Tras colocar el interruptor de encendido/apagado en la posicion “I”, el sistema Active Air
Control ™ comienza a funcionar y el ventilador de la parte posterior de la freidora empieza
a girar para enfriar y condensar el vapor generado en el interior de la freidora.

D El piloto azul System Active indica que el sistema Active Air Control ™ funciona. (fig. 14)

Temporizador

Este aparato estd equipado con un temporizador electrénico que aparece en el display.

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

Pulse el boton del temporizador para establecer el tiempo de fritura en minutos. El tiempo
establecido se mostrara en el display (fig. 15).
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Mantenga pulsado el boton del temporizador para que los minutos avancen rapidamente.
Suelte el boton cuando se haya alcanzado el tiempo de fritura deseado.
El tiempo mdximo que se puede establecer es de 99 minutos.

Nota: Si el tiempo programado no es el correcto, puede borrarlo pulsando el botén del temporizador

durante 2 segundos en el momento en que comience la cuenta atrds (es decir, cuando el tiempo

comience a parpadear). Mantenga pulsado el boton hasta que aparezca “00” en el display. Entonces

podra establecer el tiempo de fritura correcto.

D Unos segundos después de haber establecido el tiempo de fritura, el temporizador empezara
la cuenta atras.

D Durante la cuenta atras del temporizador, el tiempo restante parpadea en el display. El dltimo
minuto se muestra en segundos.

D Cuando haya transcurrido el tiempo programado, oira una sefal sonora, que se repetird al
cabo de 10 segundos.

[Ell Pulse el botdn del temporizador para detener la sefial sonora.

Indicador de recambio

Para conseguir un mejor resultado, mds sabroso y sano, este aparato estd equipado con una funcién
de recambio que le indica cudndo debe cambiar el aceite o la grasa. Después de 6 horas de fritura,
el simbolo de recambio aparece en el display y comienza a parpadear para indicarle que debe
cambiar el aceite o la grasa (consulte la seccidn “Cdmo cambiar el aceite o la grasa” del capitulo
“Limpieza”).

[El Tras cambiar el aceite o la grasa, pulse el boton de recambio durante al menos 2 segundos
para reiniciar el contador de sesiones de fritura (fig. 16).

La funcién de recambio no interfiere en el proceso de fritura, lo que significa que siempre puede

seguir friendo sin cambiar el aceite o la grasa.

Después de freir

Nl Levante el asa para elevar la cesta a su posicion mas alta, es decir, a la posicion de
escurrido. (fig. 10)

Tire de la palanca de liberacion de la tapa para abrirla. (fig. 9)
D La tapa se abre automaticamente.

Saque con cuidado la cesta de la freidora. Si fuera necesario, sacuda la cesta sobre la freidora
para eliminar el exceso de aceite o grasa (fig. 10).

Ponga los alimentos fritos en un recipiente o un colador con papel absorbente para la grasa, por

ejemplo, papel de cocina.

Coloque el interruptor de encendido/apagado en la posicion “O” para apagar la freidora.
Desenchufe el aparato después de usarlo (fig. 17).
D El piloto de encendido del interruptor de encendido/apagado se apaga.

Desenchufe el aparato.
No mueva la freidora hasta que el aceite o la grasa se hayan enfriado lo suficiente.

A Saque el depésito de agua.
Después de fref; saque y vacie siempre el depdsito de agua.

El depésito de agua y el agua que contiene pueden estar calientes. Deje que el deposito de agua
se enfrie lo suficiente antes de quitarlo de la freidora.

Vacie el depésito de agua en el fregadero (fig. 18).
La tapa del depdsito de agua es desmontable. Tanto el depdsito como la tapa se pueden lavar en el
lavavajillas o con agua caliente y un poco de detergente liquido.
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Nota: Si no utiliza la freidora con frecuencia, aconsejamos que saque el aceite o grasa liquida y los
guarde en recipientes bien cerrados, preferiblemente en el frigorifico o en un lugar fresco. Para eliminar
las particulas de los alimentos, pase el aceite o la grasa por un tamiz fino cuando los vierta en los
recipientes. Saque la cesta antes de vaciar la cubeta interna.

Cantidades, temperaturas y tiempos de fritura

En la tabla de alimentos que aparece al final de este folleto (fig. 30), encontrard las cantidades, las
temperaturas vy los tiempos de fritura para varios tipos de alimentos. Cifiase siempre a la
informacion de esta tabla o la del envase del alimento que vaya a frefr.

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

No sumerja nunca la carcasa en agua ni la lave bajo el grifo, ya que contiene componentes
eléctricos y la resistencia.

No utilice agentes ni materiales de limpieza cdusticos o abrasivos (liquidos), como sosa,
desincrustantes en polvo o estropajos, para limpiar la freidora.

Pulse el botén de liberacion de la bisagra para desbloquear la tapa. (fig. 19)
Tire de la tapa hacia arriba para sacarla de la bisagra (fig. 20).

Nota: Cuando vuelva a colocar la tapa en el aparato, asegtirese de que la encaja correctamente en la
bisagra.

Saque la cesta de la freidora.
Saque la cubeta interna del aparato y vacie el aceite o la grasa (fig. 21).

Funcion de prelimpieza (PreClean)

Este aparato estd equipado con una funcidn de prelimpieza, que le permite dejar en remojo la
cubeta interna en agua caliente para asf limpiarla mds facilmente.

Llene tres cuartos de la cubeta con agua fria y aflada un poco de detergente liquido (fig. 22).

uln

Coloque el interruptor de encendido/apagado en la posicion “I” para encender el aparato.
Cuando hayan transcurrido 30 segundos, pulse el botén de prelimpieza durante al menos

2 segundos para activar la funcién de prelimpieza. (fig. 23)

El agua se calentara a 80 °C durante 30 minutos para dejar en remojo la cubeta interna y que
su limpieza resulte mas sencilla. (fig. 24)

Transcurridos 30 minutos, oira una sefal sonora que indica que la resistencia se ha apagado.
Entonces podra sacar la cubeta interna de la freidora, vaciarla y lavarla con agua caliente y un
poco de detergente liquido.

Piezas que se pueden lavar en el lavavajillas

Todas las piezas, excepto la carcasa, que contiene componentes eléctricos y la resistencia, se pueden
lavar en el lavavajillas o con agua caliente y un poco de detergente liquido.

- Limpie la carcasa con un pafio himedo (con un poco de detergente liquido) o papel de cocina.
- Seque bien todas las piezas después de lavarlas.

Limpieza de la tapa de cristal

- Este aparato estd equipado con una tapa de cristal con una junta permanente, que no debera
quitar para garantizar un funcionamiento éptimo (fig. 25).

- Lave la tapa de cristal en el lavavajillas o en agua caliente con un poco de detergente liquido
cada vez que utilice el aparato.
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Como cambiar el aceite o la grasa

Cambie el aceite o la grasa con regularidad, ya que pierden rdpidamente sus cualidades. El simbolo

de recambio le avisa cudndo debe cambiar el aceite o la grasa (consulte la seccién ““Indicador de

recambio” del capitulo “Uso del aparato”).

- Siutiliza la freidora para preparar alimentos ricos en proteinas (como carne o pescado), deberd
cambiar el aceite o la grasa con mds frecuencia.

- No utilice el mismo aceite o grasa durante mds de 6 meses y siga siempre las instrucciones del
envase.

- No afiada nunca aceite o grasa nuevos al aceite o la grasa usados.

- Nunca mezcle diferentes tipos de aceite o grasa.

- Cambie siempre el aceite o la grasa si se forma espuma al calentarse, si tiene un olor o un sabor
muy fuerte, o si se pone oscuro y/o espeso.

Coémo desechar el aceite o la grasa usados

Vierta el aceite o la grasa liquida utilizados en su recipiente de plastico original (si se puede volver a
sellar). Para desechar la grasa utilizada, puede dejarla solidificar en la freidora (sin la cesta en el
interior), sacarla después con una espdtula y envolverla en papel de periddico. Segin sea el caso,
puede depositar el recipiente o el periddico en un cubo para desechos inorganicos (no para
desechos orgénicos) o deshacerse de ellos segin la normativa de su pafs.

Almacenamiento

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

Cuando vuelva a colocar la tapa en el aparato, asegurese de que el soporte se ha movido hacia
atras y de que la tapa se introduce correctamente en la bisagra.

Enrolle el cable y guardelo en el compartimento para el cable (fig. 26).
Levante la freidora cogiéndola por las asas (fig. 27).

Si la freidora contiene grasa solida, deje que ésta se solidifique en su interior y guarde la
freidora con la grasa dentro (consulte el capitulo “Preparacién para su uso”).

Consejos para la fritura

- Para obtener informacion sobre las cantidades y los ajustes que debe seleccionar, consulte la
tabla de alimentos que aparece al final de este folleto.

- Sacuda y escurra cuidadosamente y en la medida de lo posible los restos de hielo y agua, hasta
que los alimentos a frefrr estén convenientemente secos.

- No frfa grandes cantidades a la vez y no supere las cantidades mencionadas en la tabla de
alimentos que aparece al final de este folleto.

Eliminacion de malos sabores

Ciertos tipos de alimentos, especialmente el pescado, pueden dar un sabor desagradable al aceite o
grasa. Para neutralizar ese sabor; siga estos consejos:

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

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

Patatas fritas caseras

Podrd preparar las mds sabrosas y crujientes patatas fritas de la siguiente manera:
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Utilice patatas firmes y cortelas en tiras. Lavelas con agua fria.
Esto evita que se peguen unas a otras mientras se frien.

Nota: Seque bien las tiras.

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. Deje que las patatas se enfrien
antes de freirlas por segunda vez.

Ponga las patatas ya fritas en un recipiente y sacudalas.

Medio ambiente

- Alfinal de su vida Util, no tire el aparato junto con la basura normal del hogar. LIévelo a un
punto de recogida oficial para su reciclado. De esta manera, ayudard a conservar el medio
ambiente (fig. 28).

Garantia y servicio

Si necesita informacidn o tiene algin problema, visite la pagina Web de Philips en www.philips.com,
o pdngase en contacto con el Servicio de Atencién al Cliente de Philips en su pafs (hallard el
ndmero de teléfono en el folleto de la garantia mundial). Si no hay Servicio de Atencidn al Cliente
de Philips en su pais, dirfjase a su distribuidor local Philips o péngase en contacto con el Service
Department de Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

Guia de resolucion de problemas

En este capitulo se resume los problemas mds frecuentes que pueden surgir. Si no puede resolver el
problema, péngase en contacto con el Servicio de Atencién al Cliente de su pafs.

Problema Posible causa Solucién
Los alimentos El aceite o la grasa yano Cambie el aceite o la grasa. Recuerde reiniciar el
fritos no tienen estdn limpios. botdn de recambio después. Consulte la seccion
un color dorado “Indicador de recambio” del capitulo “Uso del
0 no estan aparato”.
crujientes.
Hay demasiados No frfa al mismo tiempo mds cantidad de
alimentos en la cesta. alimentos que la recomendada en la tabla de

alimentos que aparece al final de este folleto.

El disyuntor térmico de seguridad ha apagado el
aparato. Deje enfriar el aceite o la grasa y pulse
con cuidado el botén de reinicio de la parte
frontal de la freidora (consulte el capftulo

“Seguridad”).
La freidora El sistema Active Air El ventilador no funciona. Dirfjase a su distribuidor
produce un Control no funciona Philips o a un centro de servicio autorizado por
fuerte olor correctamente. Philips.

desagradable.

El tipo de aceite o grasa  Ultilice aceite o grasa para freir liquida de buena
utilizado no es adecuado  calidad. Nunca mezcle distintos tipos de aceite o
para freir alimentos. grasa.
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Problema Posible causa Solucion

Sale mucho La tapa no se ha cerrado  Compruebe si la tapa se ha cerrado
vapor de la correctamente. correctamente.

freidora.

El sistema Active Air
Control no funciona
correctamente.

El ventilador no funciona. Dirfjase a su distribuidor
Philips o a un centro de servicio autorizado por
Philips.

Sila junta estd sucia, lave la tapa en agua caliente
con un poco de detergente liquido o en el
lavavajillas. Si la tapa estd deteriorada, dirfjase a su
distribuidor Philips 0 a un centro de servicio
autorizado por Philips para que sustituyan la junta.

La junta que rodea el
interior de la tapa estd
sucia o deteriorada.

El depdsito de
agua gotea.

Hay demasiada agua en
el depdsito.

Vacie siempre el depdsito de agua después de
utilizar la freidora. Si esta friendo cantidades
grandes, vacie el depdsito de agua después de
frefr el equivalente a 1,6 kg de patatas fritas
congeladas o cuando se alcance el nivel maximo
de agua.

El depdsito de agua no
se ha colocado
correctamente.

Compruebe que el depdsito de agua se haya
colocado correctamente (oird un clic).

Han transcurrido mas de
30 segundos desde que
encendid el aparato y
pulsé el botdn de
prelimpieza. En este caso,
la funcidn de prelimpieza
no estd activada.

No se puede
activar la funcion
de prelimpieza.

Coloque el interruptor de encendido/apagado en
la posicidn "I para encender el aparato y pulse el
botén de prelimpieza dentro de los 30 segundos
siguientes.

Durante el
proceso de
fritura, el aceite o
la grasa se sale
por el borde de
la freidora.

Hay demasiado aceite o
grasa en la freidora.

Aseglrese de que el aceite o la grasa no superen
el nivel mdximo.

Los alimentos contienen
demasiada humedad.

Seque bien los alimentos antes de frefrlos. Frialos
luego siguiendo las instrucciones de este manual
de usuario.

Hay demasiados
alimentos en la cesta de
freir.

Los alimentos contienen
demasiada humedad.

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

No frfa al mismo tiempo mas cantidad de
alimentos que la recomendada en la tabla de
alimentos que aparece al final de este folleto.

Seque bien los alimentos antes de freirlos.
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Problema Posible causa Solucién

El tipo de aceite o grasa  No mezcle nunca distintos tipos de aceite o grasa

no es adecuado para y utilice aceite o grasa liquida que contenga un
frefr alimentos en una agente que evite la formacién de espuma.
freidora.
La freidora no La cubeta interna no se ~ Mueva ligeramente la cubeta interna hacia delante
funciona. ha colocado y hacia atrds para asegurarse de que estd en la
correctamente en la posicién correcta.
freidora.

El disyuntor térmico de  Deje enfriar el aceite o la grasa y pulse con
seguridad ha apagado el  cuidado el botdn de reinicio de la parte frontal de
aparato. la freidora (consulte el capitulo “Seguridad").

Si la freidora sigue sin funcionar, dirffase a su
distribuidor Philips o a un centro de servicio
autorizado por Philips.

El ruido al frefres  Los alimentos contienen  Seque bien los alimentos antes de freirlos.
mas fuerte de lo  demasiada humedad.

habitual (es

normal que la

freidora haga algo

de ruido al frefr).
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Introduction

Félicitations pour votre achat et bienvenue dans I'univers Philips | Pour profiter pleinement de
I'assistance Philips, enregistrez vos produits sur le site a 'adresse suivante : www.philips.com/
welcome.

Description générale (fig. 1)

Panier

Bouton de déverrouillage

Poignée du panier

Cuve amovible

Manette de déverrouillage du couvercle
Bouton de réinitialisation

Thermostat

Bouton du minuteur

Interrupteur marche/arrét avec voyant
Couvercle du réservoir d'eau

Réservoir d'eau

Cordon d'alimentation

Rangement du cordon

Bouton PreClean

Bouton Refresh

Bouton de déverrouillage pour retirer le couvercle
Couvercle en verre amovible

Voyant System Active

(n]olololZI= T I-T=lolmImIololwl>)

Important

Lisez attentivement ce mode d'emploi avant d'utiliser 'appareil et conservez-le pour un usage
ultérieur.

Danger
- Ne plongez jamais le corps de la friteuse (qui contient des composants électriques et la
résistance) dans l'eau et ne le passez jamais sous le robinet.

Avertissement

- Avant de brancher I'apparelil, Vérifiez que la tension indiquée sur I'appareil correspond a la
tension secteur locale.

- N'utilisez jamais I'appareil si la fiche, le cordon d'alimentation ou I'appareil lui-méme est
endommagé.

- Sile cordon d'alimentation est endommagé, il doit &tre remplacé par Philips, un
Centre Service Agréé ou un technicien qualifié afin d'éviter tout accident.

- Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (notamment des enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles sont réduites, ou par des personnes manquant
d’expérience ou de connaissances, a moins que celles-ci ne soient sous surveillance ou qu'elles
aient recu des instructions quant a l'utilisation de I'appareil par une personne responsable de
leur sécurité.

- \Veillez a ce que les enfants ne puissent pas jouer avec |'appareil.

- Maintenez le cordon d'alimentation hors de portée des enfants. Ne le laissez pas dépasser de la
table ou du plan de travail sur lequel I'appareil est posé.

- Branchez I'appareil uniquement sur une prise murale mise a la terre.

- Faites attention a la vapeur brllante lorsque vous ouvrez le couvercle.
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Attention

- Confiez toujours I'appareil a un Centre Service Agréé Philips pour réparation ou vérification.
N'essayez jamais de réparer I'appareil vous-méme ; toute intervention par des personnes non
qualifiées entraine I'annulation de la garantie.

- Posez I'appareil sur une surface horizontale, égale et stable.

- Ne touchez pas la partie en verre du couvercle car elle devient brllante pendant le
fonctionnement.

- Préférez une friture dorée plutét que brune ou foncée et éliminez les résidus de cuisson
carbonisés. Evitez de frire des aliments amylacés (contenant de 'amidon), tout particuliérement
les pommes de terre et les céréales, a des températures supérieures a 175 °C (pour limiter la
synthese d'acrylamide).

- Evitez de frire des gateaux de riz asiatiques (ou ce type d'aliments) dans cet appareil. Cela
pourrait provoquer des éclaboussures ou un bouillonnement de I'huile ou de la graisse.

- Assurez-vous que le niveau d'huile ou de graisse de la friteuse se situe entre les reperes MIN et
MAX a l'intérieur de la cuve pour éviter tout débordement ou surchauffe.

- Nallumez pas I'appareil avant de I'avoir rempli d'huile ou de graisse, au risque de I'endommager.

- Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement. S'il est employé de maniere
inappropriée, a des fins professionnelles ou semi-professionnelles, ou en non-conformité avec les
instructions du mode d'emploi, la garantie peut étre caduque et Philips décline toute
responsabilité concernant les dégats occasionnés.

Champs électromagnétiques (CEM)
Cet appareil Philips est conforme a toutes les normes relatives aux champs électromagnétiques
(CEM). Il répond aux régles de sécurité établies sur la base des connaissances scientifiques actuelles
s'il est manipulé correctement et conformément aux instructions de ce mode d'emploi.

Arrét du dispositif anti-surchauffe

L'appareil est équipé d'un dispositif anti-surchauffe qui arréte I'appareil dés qu'il est en surchauffe.
Celui-ci peut se déclencher si le niveau d'huile ou de matiére grasse dans la friteuse est insuffisant
ou lorsque des blocs de graisse sont mis a fondre, ce qui empéche la résistance de diffuser sa
chaleur.

Si la friteuse ne fonctionne plus, procédez comme suit :

Débranchez 'appareil.
Laissez I'huile ou la graisse refroidir.

Appuyez avec précaution sur le bouton de réinitialisation a I'avant de la friteuse, au-dessus du
coin supérieur du coté droit de I'afficheur, avec un tres petit tournevis (fig. 2).
L'appareil est de nouveau prét a I'emploi.

Remarque : Si 'appareil ne fonctionne toujours pas apreés la réinitialisation, contactez votre revendeur ou
un Centre Service Agréé Philips.

Avant utilisation

Posez I'appareil sur un plan horizontal stable, hors de portée des enfants.
Déroulez entierement le cordon d’alimentation de son compartiment (fig. 3).

Remplissez la cuve de la friteuse avec de I'huile, de la graisse liquide ou un corps gras fondu
jusqu’au repere supérieur (consultez les instructions relatives a l'utilisation de graisse solide a
la section « Huile et graisse ») (fig. 4).

N’allumez pas la friteuse sans I'avoir remplie au préalable d’huile ou de graisse.
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Huile et graisse

Ne mélangez jamais des huiles ou des matiéres grasses différentes et n’ajoutez jamais de I'huile
ou de la graisse fraiche a un bain de friture usagé.

Il est conseillé d'utiliser des huiles ou graisses liquides spéciales pour friture, de préférence de I'huile
végétale ou une graisse riche en acides gras non saturés (par exemple, acide linoléique), comme
I'huile de soja, d'arachide, de mais ou de tournesol.

Utilisez uniquement les types d'huile ou de graisse recommandés pour la cuisson en grande friture
et qui contiennent un antimoussant. Reportez-vous aux indications figurant sur I'emballage ou sur
I'étiquette de I'huile ou de la graisse.

Graisse solide

Vous pouvez également utiliser de la graisse solide spéciale friture mais, dans ce cas, vous devez
prendre certaines précautions pour éviter les éclaboussures de graisse et ne pas risquer de
surchauffer et d'endommager la résistance :

Si vous voulez utiliser des blocs de graisse frais, faites-les d’abord fondre doucement dans
une casserole a basse température.

Versez la graisse fondue dans la friteuse avec précaution.

[El Laissez la graisse se solidifier de nouveau dans la friteuse et conservez-la a température
ambiante.

La graisse froide peut éclabousser en fondant. Pour éviter cela, percez quelques trous avec
une fourchette dans la graisse solidifiée. (fig.5)

Veillez a ne pas endommager le revétement de la cuve en effectuant cette opération.

Utilisation de I’appareil

Friture

Branchez le cordon d’alimentation sur la prise secteur.
Assurez-vous que le cordon n’est pas en contact avec les parties chaudes de I'appareil.

Positionnez le bouton marche/arrét sur la position « | » pour mettre en marche la
friteuse. (fig. 6)
Le voyant de l'interrupteur s'allume et un signal sonore retentit.
Cet appareil est équipé d'un thermostat électronique. La température définie apparait sur I'afficheur.

[l Appuyez une ou plusieurs fois sur le thermostat pour régler la température de friture
souhaitée (150-190 °C). L'afficheur indique la température sélectionnée. (fig.7)

Pour connaftre la température adéquate, consultez I'emballage des aliments a frire ou le tableau des

aliments figurant a la fin de ce mode d'emploi.

Si vous ne définissez pas de température, I'huile ou la graisse sera chauffée a 150 °C.

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

D Lhuile ou la graisse parvient a la bonne température au bout de 10 & 15 minutes.

D Pendant que la friteuse chauffe, le symbole du thermomeétre se remplit et se vide
continuellement sur lafficheur. Lhuile ou la graisse est a bonne température lorsque le
thermometre, segment supérieur compris, est entierement noir. Un signal sonore retentit
lorsque la friteuse a préte a frire la premiere portion.

Remarque : Si vous souhaitez frire plusieurs portions d’affilée, attendez que le symbole du thermométre
devienne d nouveau entiérement noir avant de frire la portion suivante. AUCUN signal sonore ne retentit
dans ce cas.
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Soulevez la poignée pour placer le panier dans la position la plus élevée (fig. 8).

Ouvrez le couvercle en tirant la manette de déverrouillage (fig. 9).
D Le couvercle s’ouvre automatiquement.

A Retirez le panier de la friteuse et placez les aliments a frire dans le panier (fig. 10).

Vous obtiendrez de meilleurs résultats en respectant les quantités indiquées dans le tableau ci-
dessous et dans le tableau des aliments se trouvant a la fin de ce mode d'emploi. Si vous dépassez
les quantités recommandées, I'efficacité du systéme de contrdle actif de I'air sera amoindrie et de
I'eau risque de se répandre sous la friteuse.

Quantités recommandées

HD6180 Pommes frites maison Frites surgelées
Quantité maximale 800 g 800 g
Quantité maximale indiquée pourle 500 g 500 g

meilleur résultat

Ne faites pas frire des giteaux de riz (ou d’autres types d’aliments similaires) dans cet appareil
pour éviter les éclaboussures ou un bouillonnement de I'huile ou de la graisse.

Placez le panier dans la friteuse avec précaution. Ne le plongez pas dans I'huile ou la graisse.

Bl Fermez le couvercle. (fig. 11)
Assurez-vous que le couvercle est bien fermé afin d'éviter que la vapeur ne s'échappe pendant la
cuisson et de garantir le parfait fonctionnement du systeme ™ de contrdle actif de I'air:

[EJ Réglez le temps de cuisson nécessaire (voir la section « Minuteur » de ce chapitre).Vous
pouvez également utiliser la friteuse sans régler le minuteur.

Appuyez sur le bouton de déverrouillage de la poignée du panier et replacez doucement le
panier sur sa position la plus basse (fig. 12).

Respectez le temps de cuisson indiqué sur 'emballage des aliments a frire ou dans les tableaux
d’aliments figurant a la fin de ce mode d’emploi.

Systéme de contrdle actif de I’air ™

Cet appareil est équipé d’un systeme en circuit fermé de controle actif de I'air ™ basé sur la
condensation qui permet de réduire jusqu’a 100 % des odeurs de cuisson. (fig. 13)

- Grace a ce systéme, la vapeur produite lors de la cuisson est en permanence transformée en
eau, laquelle est alors recueillie dans un réservoir situé en bas du corps de la friteuse.

- Ce réservoir a une capacité de 750 ml, ce qui permet de recueillir 'eau produite lors de la
cuisson de 1,6 kg de frites.

- Lindicateur de niveau a 'avant du réservoir vous indique la quantité d'eau recueillie et la
quantité maximum que ce réservoir peut contenir.

D Une fois le bouton de marche/arrét réglé sur la position « | », le systéme ™ de contrdle actif
de l'air et le ventilateur situé a I'arriere de la friteuse commencent a fonctionner afin de
refroidir et condenser la vapeur qui s’est développée dans la friteuse.

D Le voyant bleu System Active indique que le systéme ™ de contrdle actif de I'air
fonctionne. (fig. 14)

Minuteur

L'afficheur de I'appareil est doté d'un minuteur électronique.

Le minuteur signale la fin du temps de cuisson, mais N’ARRETE PAS la friteuse.
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Appuyez sur le bouton du minuteur pour régler le temps de cuisson en minutes. Le temps
réglé sera indiqué sur l'afficheur (fig. 15).

Si vous maintenez le bouton du minuteur enfoncé, les minutes défilent rapidement. Relachez-
le lorsque le temps de cuisson souhaité s’affiche.
La période maximale programmable est de 99 minutes.

Remarque : Si le temps programmé n’est pas correct, appuyez 2 secondes sur la touche du minuteur au
moment ot le compte a rebours commence (C’est-a-dire, dés que le temps se met a clignoter) pour
Ieffacer. Maintenez la touche enfoncée jusqu’a ce que I'afficheur indique 00.Vous pouvez maintenant
programmer le temps de cuisson correct.

D Dans les secondes suivant le réglage du minuteur, le compte a rebours commence.

D Le temps restant clignote sur I'afficheur. La derniére minute s’affiche en secondes.

D Alafin du temps programmé, un signal sonore retentit ; il est répété 10 secondes plus tard.

[EJ Appuyez sur le bouton du minuteur pour arréter le signal sonore.

Témoin ReFresh

La fonction ReFresh, qui vous indique quand changer I'huile ou la graisse, permet d'obtenir des
aliments plus sains et plus savoureux. Apres 6 heures de cuisson, le symbole ReFresh s'affiche et
commence a clignoter, vous conseillant de changer I'huile ou la graisse (voir le chapitre

« Nettoyage », section « Changement de I'huile ou de la graisse »).

Une fois I'huile ou la graisse changée, maintenez le bouton ReFresh enfoncé au moins

2 secondes pour réinitialiser le compteur de cuisson (fig. 16).
La fonction Refresh n'entrave pas le processus de cuisson ; vous pouvez ainsi continuer a utiliser la
friteuse sans changer I'huile ou la graisse.

Apres la cuisson

Soulevez la poignée pour placer le panier dans la position la plus élevée, a savoir la position
d’égouttage. (fig. 10)

Ouvrez le couvercle en tirant la manette de déverrouillage. (fig. 9)
D Le couvercle s’ouvre automatiquement.

[Ell Sortez doucement le panier de la friteuse. Le cas échéant, secouez le panier au-dessus de la
friteuse pour enlever 'excédent d’huile ou de graisse (fig. 10).

Transférez les aliments frits dans un plat ou dans une passoire ou vous aurez placé du papier

absorbant (par exemple de I'essuie-tout).

Positionnez le bouton marche/arrét sur la position « O » pour éteindre la friteuse.
Débranchez I'appareil apres utilisation (fig. 17).
D Le voyant de linterrupteur s’éteint.

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

A Retirez le réservoir d’eau.
Retirez et videz toujours le réservoir d'eau aprés chaque cuisson.

Le réservoir d’eau et 'eau y étant contenue peuvent étre brilants. Laissez le réservoir refroidir
le temps nécessaire avant de le retirer de la friteuse.

Videz I'eau du réservoir dans I'évier (fig. 18).
Le couvercle du réservoir d'eau est amovible. Le réservoir et son couvercle peuvent étre nettoyés
au lave-vaisselle ou a I'eau chaude savonneuse.
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Remarque : Si vous n’utilisez pas la friteuse régulierement, il est conseillé de transvaser I'huile ou la
matiére grasse et de la conserver dans un récipient fermé, de préférence au réfrigérateur ou dans un
endroit frais. Profitez du transvasement pour débarrasser I'huile ou la matiére grasse des résidus
alimentaires en la filtrant a I'aide d’un fin tamis. Enlevez le panier avant de vider la cuve.

Quantités, températures et temps de cuisson

Dans le tableau des aliments (fig. 30) a la fin de ce mode d'emploi, vous pouvez consulter les
quantités, les températures et les temps de cuisson pour divers types d'aliments. Respectez les
consignes de ce tableau ou les indications sur 'emballage des aliments a frire.

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

Ne plongez jamais le corps de la friteuse (qui contient des composants électriques et la
résistance) dans I'eau et ne le passez jamais sous le robinet.

N'utilisez pas d’agents abrasifs ou caustiques ni de produits agressifs, comme du bicarbonate de
soude, du liquide ou de la poudre a récurer ni de tampons a récurer pour nettoyer la friteuse.

Appuyez sur la charniére du bouton de déverrouillage pour débloquer le couvercle. (fig. 19)
Retirez le couvercle de la charniére (fig. 20).

Remarque : Lorsque vous replacez le couvercle sur 'appareil, veillez a le repositionner correctement dans
la charnieére.

Retirez le panier de la friteuse.
Sortez la cuve de la friteuse et transvasez I'huile ou la graisse (fig. 21).

Fonction PreClean

Cet appareil est doté d'une fonction PreClean, permettant de tremper la cuve dans de I'eau chaude,
ce qui facilite le nettoyage.

Remplissez la cuve aux trois quarts d’eau froide et ajoutez un peu de liquide vaisselle (fig. 22).

Positionnez le bouton marche/arrét sur la position « | » pour mettre en marche la friteuse.

Dans les 30 secondes suivantes, appuyez au moins 2 secondes sur le bouton PreClean pour
activer la fonction PreClean. (fig. 23)

Pendant 30 minutes, I'eau chauffée a 80 °C baigne dans la cuve. La cuve est alors plus facile &
nettoyer. (fig.24)

Apres 30 minutes, un signal sonore retentit, indiquant que la résistance est éteinte.Vous
pouvez maintenant retirer la cuve de la friteuse, la vider et la nettoyer a I'eau chaude
savonneuse.

Accessoires résistant au lave-vaisselle

Tous les composants, a 'exception du corps de la friteuse avec les composants électriques et la

résistance, peuvent étre lavés a I'eau chaude savonneuse ou au lave-vaisselle.

- Nettoyez le corps de la friteuse avec un chiffon humide imbibé d'un peu de liquide vaisselle et/
ou un essuie-tout.

- Séchez-les bien apres nettoyage.

Nettoyage du couvercle en verre

- Cet appareil est équipé d'un couvercle en verre avec bague d'étanchéité permanente. Afin de
garantir un fonctionnement optimal, ne la retirez pas (fig. 25).
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- Aprés chaque utilisation, nettoyez le couvercle en verre au lave-vaisselle ou a I'eau chaude
savonneuse.

Changement de P’huile ou de la graisse

Renouvelez régulierement I'huile ou la graisse car toutes deux perdent leur qualité rapidement. Le

symbole ReFresh vous indique quand changer I'huile ou la graisse (voir chapitre « Utilisation de

I'appareil », section « Témoin Refresh »).

- Sivous employez la friteuse pour préparer des aliments riches en protéines (viande ou poisson),
remplacez I'huile ou la graisse plus souvent.

- N'utilisez jamais la méme huile pendant plus de 6 mois, et respectez toujours les indications de
I'emballage.

- N'ajoutez jamais de I'huile ou de la graisse fraiche a un bain de friture usagé.

- Ne mélangez jamais des huiles ou des matieres grasses différentes.

- Remplacez toujours une huile ou une graisse qui commence a mousser en chauffant, qui a un
go(t ou une odeur de rance, ou qui fonce ou devient sirupeuse.

Mise au rebut de ’huile ou de la graisse usagée

Transvasez I'huile ou la graisse liquide dans sa bouteille en plastique d'origine (avec bouchon).Vous
pouvez laisser la graisse se solidifier dans la friteuse (pensez a enlever le panier), puis vider la cuve a
la spatule et emballer la graisse dans un journal. Selon le cas, la bouteille ou le journal pourra étre
déposé dans le récipient destiné aux déchets non compostables (pas dans celle des compostables)
ou éliminé conformément a la réglementation en vigueur dans votre pays.

Remettez tous les éléments sur/dans la friteuse et fermez le couvercle.

Lorsque vous replacez le couvercle sur 'appareil, assurez-vous que le support a été replacé vers
I'arriere et que vous avez correctement inséré le couvercle dans la charniere.

Enroulez le cordon, rangez-le dans son compartiment (fig. 26).
[El Soulevez la friteuse par les poignées (fig. 27).

Si la friteuse contient de la graisse solide, laissez la graisse solidifier dans la friteuse et rangez
la friteuse avec la graisse a l'intérieur (voir le chapitre Avant utilisation).

Conseils culinaires

- Pour obtenir des informations sur les quantités et les réglages a sélectionner, consultez le tableau
des aliments figurant a la fin de ce mode d'emploi.

- Eliminez le maximum de glace et d'eau et tamponnez les aliments jusqu'a ce qu'ils soient bien
secs.

- Ne placez pas de grosses portions a la fois dans la friteuse. Ne dépassez pas les quantités
maximales indiquées dans le tableau des aliments figurant a la fin de ce mode d'emploi.

Golits désagréables

Certains aliments, et plus particulierement le poisson, peuvent donner un go(t désagréable a I'huile
ou a la graisse. Pour neutraliser un mauvais go(t dans I'huile ou la graisse de friture :

[l Chauffez I'huile ou la graisse a 160 °C.
Mettez deux fines tranches de pain ou quelques brins de persil dans 'huile.

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

Vous réussirez de belles frites bien croustillantes en suivant ces quelques conseils :

Choisissez des pommes de terre fermes, que vous couperez en batonnets. Rincez les
batonnets a I'eau froide.
Ainsi, les frites ne colleront pas les unes aux autres lors de la cuisson.

Remarque : Séchez-les bien.

La cuisson des frites s’opére en deux étapes : la premiére 2 160 °C pendant 4 a 6 minutes, la
deuxiéme a 175 °C pendant 5 a 8 minutes. Laissez-les refroidir avant la deuxiéme étape de
cuisson.

Placez les frites dans un plat et secouez-les.

Environnement

- Lorsqu’il ne fonctionnera plus, ne jetez pas I'appareil avec les ordures ménageres. Déposez-le a
un endroit assigné a cet effet, ou il pourra étre recyclé.Vous contribuerez ainsi a la protection de
I'environnement (fig. 28).

Garantie et service

Si vous souhaitez obtenir des informations supplémentaires ou si vous rencontrez un probleme,
visitez le site Web de Philips a 'adresse www.philips.com ou contactez le Service Consommateurs
Philips de votre pays (vous trouverez le numéro de téléphone correspondant sur le dépliant de
garantie internationale). S'il n'existe pas de Service Consommateurs Philips dans votre pays,
renseignez-vous aupres de votre revendeur Philips local ou contactez le « Service Department of
Philips Domestic Appliances and Personal Care BV ».

Dépannage

Cette rubrique présente les problemes les plus courants que vous pouvez rencontrer avec votre
appareil. Si vous ne parvenez pas a résoudre le probleme a l'aide des informations ci-dessous,
contactez le Service Consommateurs Philips de votre pays.

Probleme Cause possible Solution

La friture n'est Lhuile ou la graisse est Changez I'huile ou la graisse. N'oubliez pas

pas dorée ou souillée. d'effectuer une réinitialisation en appuyant sur le

n'est pas bouton Refresh. Consultez la section « Témoin

croustillante. ReFresh » du chapitre « Utilisation de I'appareil ».
Vous avez placé trop Ne dépassez pas les quantités maximales

d'aliments dans le panier  indiquées dans le tableau des aliments a la fin de
ce mode d'emploi.

Le dispositif anti-surchauffe a arrété I'appareil.
Laissez I'huile ou la graisse refroidir et pensez a
appuyer sur le bouton de réinitialisation situé a
I'avant de la friteuse (voir le chapitre

« Sécurité »).

Une forte odeur  Le systeme de contréle Le ventilateur ne fonctionne pas. Contactez votre
désagréable se actif de l'air ne fonctionne  revendeur Philips ou un Centre Service Agréé
dégage de la pas correctement. Philips.

friteuse.



Probléeme Cause possible

Le type d'huile ou de
graisse utilisé ne convient
pas pour une cuisson en
grande friture.

Beaucoup de Le couvercle n'est pas
vapeur s'échappe fermé correctement.
de la friteuse.

Le systeme de contréle
actif de I'air ne fonctionne
pas correctement.

La bague d'étanchéité,
située autour de la partie
a l'intérieur du couvercle,
est sale ou usée.

Le réservoir Le réservoir contient trop
d'eau fuit. d'eau.

Le réservoir d'eau n'a pas
été correctement inséré.

La fonction Plus de 30 secondes se
PreClean ne peut sont écoulées entre le
étre activée. moment ou vous avez

allumé I'appareil et celui
oU vous avez appuyé sur
le bouton PreClean. Dans
ce cas, la fonction

PreClean n'est pas activée.

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

cours de cuisson.

Les aliments sont trop
humides.

Vous avez placé trop
daliments dans le panier.
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Solution

Utilisez de I'huile ou de la matiere grasse de
bonne qualité uniquement. Ne mélangez jamais
des huiles ou des matieres grasses différentes.

Vérifiez si le couvercle est fermé correctement.

Le ventilateur ne fonctionne pas. Contactez votre
revendeur Philips ou un Centre Service Agréé
Philips.

Si Is bague d'étanchéité est sale, nettoyez le
couvercle dans de I'eau chaude savonneuse ou
au lave-vaisselle. Si le couvercle est usé, contactez
votre revendeur ou Centre Service Agréé Philips
pour faire remplacer la bague.

Apres chaque utilisation de la friteuse, videz le
réservoir d'eau. Si vous cuisez de grosses
portions, videz le réservoir d'eau apres avoir cuit
1,6 kg de frites ou lorsque le niveau maximum
d'eau est atteint.

Vérifiez que le réservoir d'eau a été
correctement inséré (vous devez entendre un
clic).

Positionnez le bouton marche/arrét sur la
position « | » pour mettre en marche la friteuse.
Puis appuyez sur le bouton PreClean dans les
30 secondes.

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

Séchez completement les aliments avant de les
frire et respectez les consignes de cuisson de ce
mode d'emploi.

Ne dépassez pas les quantités maximales
indiquées dans le tableau des aliments figurant a
la fin de ce mode d'emploi.
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Probléeme

L'huile ou la
graisse mousse
fortement
pendant la
cuisson.

La friteuse ne
fonctionne pas.

La friteuse fait
plus de bruit que
d'habitude
pendant la
cuisson (il est
normal
d'entendre de
légers bruits de
friture).

Cause possible

Les aliments sont trop

humides.

Le type d'huile ou de
graisse utilisé n'est pas
recommandé pour une
cuisson en grande friture.

La cuve n'a pas été

correctement positionnée

dans la friteuse.

Le dispositif anti-
surchauffe a arrété
I'appareil.

Les aliments sont trop

humides.

Solution

Séchez completement les aliments avant de les
frire.

Ne mélangez jamais des huiles ou des matieres
grasses différentes et utilisez de I'huile ou des
matieres grasses qui contiennent un
antimoussant.

Secouez légérement la cuve dans I'appareil pour
vous assurer qu'elle est dans la bonne position.

Laissez I'huile ou la graisse refroidir N'oubliez pas
d'appuyer sur le bouton de réinitialisation a
I'avant de la friteuse (voir le chapitre

« Sécurité »).

Si la friteuse ne fonctionne toujours pas,
contactez votre revendeur Philips ou un
Centre Service Agréé Philips.

Séchez complétement les aliments avant de les
frire.
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Introduzione

Congratulazioni per 'acquisto e benvenuti in Philips! Per trarre il massimo vantaggio dall'assistenza
Philips, registrate il vostro prodotto su www.philips.com/welcome.

Descrizione generale (fig. 1)

Cestello

Pulsante di sgancio

Impugnatura del cestello

Vasca rimovibile

Leva di sgancio del coperchio

Pulsante di reset

Pulsante della temperatura

Pulsante del timer

Interruttore on/off con spia di alimentazione
Coperchio del serbatoio dell'acqua
Serbatoio dell'acqua

Cavo di alimentazione

Vano di avwolgimento cavi

Pulsante PreClean

Pulsante ReFresh

Pulsante di sgancio per rimuovere il coperchio
Coperchio rimovibile in vetro

Spia luminosa System Active

(o]0l ololZT=T-T~T [T lolnImIclofw >

Importante

Prima di utilizzare 'apparecchio, leggete attentamente il presente manuale e conservatelo per
eventuali riferimenti futuri.

Pericolo
- Non immergete mai I'apparecchio nell'acqua e non risciacquatelo sotto I'acqua corrente, in
quanto contiene la resistenza e altri componenti elettrici.

Avviso

- Prima di collegare I'apparecchio, verificate che la tensione riportata sulla spina corrisponda alla
tensione disponibile.

- Non utilizzate I'apparecchio se la spina, il cavo di alimentazione o I'apparecchio stesso sono
danneggiati.

- Nel caso in cui il cavo di alimentazione fosse danneggiato, dovra essere sostituito presso i centri
autorizzati Philips, i rivenditori specializzati oppure da personale debitamente qualificato, per
evitare situazioni pericolose.

- L'apparecchio non e destinato a persone (inclusi bambini) con capacita mentali, fisiche o
sensoriali ridotte, fatti salvi i casi in cui tali persone abbiano ricevuto assistenza o formazione per
l'uso dellapparecchio da una persona responsabile della loro sicurezza.

- Adottate le dovute precauzioni per evitare che i bambini giochino con I'apparecchio.

- Tenete il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei bambini. Evitate che il cavo penda dal
bordo del tavolo o dal piano di lavoro su cui € posizionato I'apparecchio.

- Collegate I'apparecchio esclusivamente a una presa di messa a terra.

- Prestate attenzione al vapore bollente quando aprite il coperchio.

Attenzione

- Per eventuali controlli o riparazioni, rivolgetevi sempre a un centro autorizzato Philips. Non
tentate di riparare I'apparecchio per evitare di invalidare la garanzia.

- Appoggiate |'apparecchio su una superficie solida e stabile.
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Non toccate la parte in vetro del coperchio in quanto si surriscalda mentre I'apparecchio € in
funzione.

Questa friggitrice assicura cibi dorati e non anneriti senza residui di frittura. Non friggete cibi
contenenti amido, soprattutto patate o prodotti a base di cereali, a temperature superiori a
175°C per ridurre al minimo la produzione di acrilamide.

Non utilizzate I'apparecchio per friggere torte di riso (o simili) onde evitare eccessivi schizzi di
olio o grasso.

Assicuratevi che il livello di olio o grasso nella friggitrice sia compreso tra le indicazioni “MIN" e
“MAX" riportate allinterno del recipiente interno per evitare la fuoriuscita o il surriscaldamento.
Accendete |'apparecchio solo dopo aver versato ['olio o il grasso onde evitare di danneggiare
I'apparecchio.

L'apparecchio € destinato a uso domestico. Se viene utilizzato impropriamente, per scopi
professionali o semiprofessionali o in maniera non conforme alle istruzioni per l'uso, la garanzia
viene annullata e Philips declina qualsiasi responsabilita per qualsivoglia danni causati.

Campi elettromagnetici (EMF)

Questo apparecchio Philips & conforme a tutti gli standard relativi ai campi elettromagnetici (EMF).
Se utilizzato in modo appropriato seguendo le istruzioni contenute nel presente manuale utente,
I'apparecchio consente un utilizzo sicuro come confermato dai risultati scientifici attualmente
disponibili.

Termostato di sicurezza

L'apparecchio € dotato di un termostato di sicurezza che lo spegne automaticamente in caso di
surriscaldamento.

Questo puo verificarsi in caso di mancanza o scarsita di olio o grasso nella friggitrice oppure nel
caso di blocchi di grasso sciolti nella friggitrice che non permettono alla resistenza di riscaldarsi.

Se la friggitrice non funziona pit adottate le seguenti misure:

Staccate la spina dalla presa di corrente.

Lasciate raffreddare completamente I'olio o il grasso.

Premete delicatamente il pulsante di reset posto sulla parte anteriore della friggitrice,

nell’angolo in alto a destra del display, usando un piccolo cacciavite (fig. 2).

A questo punto l'apparecchio & pronto per ['uso.

Nota: nel caso I'apparecchio non funzionasse dopo averlo resettato, rivolgetevi al vostro rivenditore Philips
oppure a un centro di assistenza autorizzato Philips.

Predisposizione dell’apparecchio

Posizionate 'apparecchio su una superficie orizzontale e stabile, fuori dalla portata dei

bambini.

Estraete il cavo dal relativo vano (fig. 3).

Versate nella friggitrice I'olio o il grasso liquido o liquefatto fino all'indicatore riportato

allinterno del recipiente interno (vedere il capitolo “Olio e grasso” per sapere come
utilizzare il grasso solido) (fig. 4).

Accendete I'apparecchio solo dopo aver versato I'olio o il grasso.

Olio e grasso

Non mescolate mai due tipi differenti di olio o grasso e non aggiungete mai olio nuovo nell’olio o
grasso gia utilizzato.
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Si consiglia di utilizzare olio o grasso liquido per frittura, preferibilmente olio o grasso vegetale ricco
di grassi insaturi (acido linoleico), ad esempio olio di semi di soia, di arachidi, di mais o di girasoli.
Usate soltanto oli e grassi adatti alla frittura e che contengano agenti antischiuma. Leggete a tale
scopo le indicazioni riportate sull'etichetta o sulla confezione dell'olio o del grasso.

Grasso solido

E inoltre possibile utilizzare grasso di frittura solido prestando la massima cautela per evitare che il
grasso schizzi e la resistenza si surriscaldi:

Se intendete utilizzare nuovi blocchi di grasso, scioglieteli lentamente in un tegame a fuoco
lento.

Versate il grasso liquefatto con cautela nella friggitrice.
[El Conservate la friggitrice con il grasso solidificato a temperatura ambiente.

Se il grasso si raffredda eccessivamente, potrebbe schizzare quando viene sciolto. Per
prevenire questo fenomeno, bucare il grasso solidificato con una forchetta. (fig. 5)

in questo caso, fate attenzione a non danneggiare il rivestimento del recipiente interno.

Modalita d’uso dell’apparecchio

Come friggere

Inserite la spina nella presa di corrente a muro.
controllate che il cavo non sia in contatto con le parti calde dell’apparecchio.

Per accendere la friggitrice, impostate I'interruttore on/off su“l”. (fig. 6)

La spia di alimentazione si accende e viene emesso un segnale acustico.

'apparecchio € dotato di un controllo elettronico della temperatura. La temperatura selezionata
appare sul display dell'apparecchio.

Premete il pulsante della temperatura una o piu volte fino a impostare la temperatura di
frittura richiesta (150-190°C). Il display mostra la temperatura selezionata. (fig.7)

Per impostare la temperatura corretta, vedere la confezione del prodotto o la tabella dei cibi alla

fine di questo opuscolo.

Se non impostate la temperatura, I'olio o il grasso verranno riscaldati a 150 °C.

Durante il riscaldamento dell'olio o del grasso € possibile lasciare il cestello all'interno della

friggitrice.
D Lolio o il grasso impiegheranno circa 10-15 minuti per raggiungere la temperatura
selezionata.

D Mentre la friggitrice si riscalda, il simbolo del termometro sul display si riempie e si svuota in
una sequenza continua. Quando I'intero simbolo del termometro diventa nero, significa che
I'olio o il grasso hanno raggiunto la temperatura impostata. Un segnale acustico indichera che
la friggitrice € pronta per I'uso.

Nota: se volete friggere a piu riprese, attendete che il simbolo del termometro sia ridiventato
completamente nero prima di iniziare a friggere nuovamente. In questo caso NON verra emesso alcun
segnale acustico.

Afferrate 'impugnatura per sollevare il cestello nella posizione piu elevata (fig. 8).

Tirate la leva di sgancio per aprire il coperchio (fig. 9).
D Il coperchio si apre automaticamente.

A Rimuovete il cestello dalla friggitrice e inserite il cibo nel cestello (fig. 10).



70 ITALIANO

Per ottenere risultati di frittura ottimali, non superate le dosi massime indicate nella tabella riportata
di seguito e nella tabella dei cibi alla fine di questo opuscolo, in quanto I'efficacia del sistema Active
Air Control potrebbe ridursi e causare fuoriuscite d'acqua sotto la friggitrice.

Quantita consigliate

HD6180 Patatine fritte Patatine fritte congelate
Quantita massima 800 g 800 g
Quantita massima consigliata perun 500 g 500 g

risultato ottimale

Non utilizzate I'apparecchio per friggere torte di riso (o simili) onde evitare eccessivi schizzi di
olio o grasso.

Inserite con cautela il cestello nella friggitrice senza immergerlo nell’olio o nel grasso.

[El Chiudete il coperchio. (fig. 11)
Controllate che il coperchio sia perfettamente chiuso per evitare la fuoriuscita di vapore bollente
durante la frittura e per garantire il funzionamento ottimale del sistema Active Air Control ™.

EJ Impostate il tempo di cottura richiesto (si veda la sezione ‘Timer’ di questo capitolo). La
friggitrice puo essere utilizzata anche senza impostare il timer.

Premete il pulsante di sgancio sull'impugnatura e abbassare delicatamente il cestello fino al
punto piu basso (fig. 12).

attenersi al tempo di preparazione riportato sulla confezione degli alimenti da friggere o nella
tabella dei cibi alla fine di questo opuscolo.

Active Air Control ™

L'apparecchio & dotato di Active Air Control ™ , un sistema chiuso basato sul principio della
condensazione che elimina completamente gli odori di frittura. (fig.13)

- II'sistema condensa nell'acqua il vapore prodotto dalla frittura con un processo continuo. Lacqua
condensata viene raccolta in un serbatoio che si trova nella parte inferiore della friggitrice.

- I 'serbatoio dellacqua condensata ha una capacita di 750 ml ed & sufficiente a contenere I'acqua
condensata che si ottiene dopo aver fritto 1,6 kg di patatine fritte congelate.

- Lindicatore di livello nella parte anteriore del serbatoio indica la quantita d'acqua gia raccolta e
la quantita massima che puo essere contenuta.

D Una volta impostato l'interruttore “on/off su ‘I, il sistema Active Air Control ™ comincia a
funzionare e si avvia il ventilatore situato sul retro della friggitrice, per raffreddare
e condensare il vapore all’interno della friggitrice.

D La spia blu del sistema attivo indica che il sistema Active Air Control ™ & in funzione. (fig. 14)

Timer

L'apparecchio & dotato di un timer elettronico sul display.

il timer indica la fine del tempo di frittura, ma NON spegne la friggitrice.

Premete il pulsante del timer per impostare il tempo di frittura in minuti. Il tempo
selezionato apparira sul display (fig. 15).

Tenete premuto il pulsante del timer per impostare i minuti facendo scorrerli in avanti
velocemente. Rilasciate il pulsante una volta raggiunto il tempo di frittura richiesto.
La durata massima regolabile sul timer & di 99 minuti.
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Nota: se il tempo preimpostato non & corretto, potete cancellarlo tenendo premuto il pulsante del timer

per 2 secondi nel momento in cui inizia il conto alla rovescia (cioé quando il numero di minuti inizia a

lampeggiare). Tenete premuto il pulsante finché non appare ‘00’ sul display. Ora potete impostare il

tempo di cottura corretto.

D Qualche secondo dopo aver impostato il tempo di frittura, il timer avvia il conto alla rovescia.

D Durante il conto alla rovescia, il tempo di frittura residuo lampeggia sul display. L'ultimo
minuto viene visualizzato in secondi.

D Una volta trascorso il tempo impostato, viene emesso un segnale acustico. Dopo 10 secondi,
il segnale viene ripetuto.

[El Premete il pulsante del timer per arrestare il segnale acustico.

Indicazione ReFresh

Per ottenere una frittura pit gustosa e salutare, I'apparecchio € prowvisto di una speciale funzione
Refresh, che vi informa quando & il momento di cambiare I'olio o il grasso. Dopo 6 ore di frittura,
sul display apparira il simbolo ReFresh, che iniziera a lampeggiare, informandovi che & giunto il
momento di cambiare 'olio o il grasso (vedere il capitolo “Pulizia”, sezione “Come cambiare I'clio o
il grasso").

Dopo aver sostituito 'olio o il grasso, premete il pulsante ReFresh per almeno due secondi
per azzerare il contatore delle fritture (fig. 16).

La funzione Refresh non interferisce con il processo di friggitura, cio significa che potrete continuare

a friggere senza dover cambiare I'olio o il grasso.

Dopo la frittura

Afferrate le impugnature per sollevare il cestello fino alla posizione di drenaggio. (fig. 10)

Tirate la leva di sgancio per aprire il coperchio. (fig. 9)
D Il coperchio si apre automaticamente.

[El Rimuovete con cautela il cestello dalla friggitrice. Se necessario, scuotetelo per rimuovere
I'olio o il grasso in eccesso (fig. 10).
Ponete la frittura in un contenitore con carta assorbente, tipo carta da cucina.

Impostate l'interruttore on/off su ‘O’ per spegnere la friggitrice. Scollegate il cavo di
alimentazione dopo l'uso (fig. 17).
D La spia di alimentazione si spegne.

Staccate la spina dalla presa di corrente.
non spostate la friggitrice finché I'olio o il grasso non sono sufficientemente freddi.

A Rimuovete il serbatoio dellacqua.
Rimuovete e svuotate sempre il serbatoio dellacqua dopo la frittura.

il serbatoio dell’acqua e I'acqua in esso contenuta potrebbero essere caldi. Fateli raffreddare
prima di rimuoverli dalla friggitrice.

Svuotate il serbatoio dell’acqua nel lavandino (fig. 18).
Il coperchio del serbatoio dellacqua € staccabile. Il serbatoio e il coperchio possono essere lavati in
lavastoviglie o sotto acqua calda usando del detersivo per piatti.

Nota: se non usate spesso la friggitrice, vi consigliamo di rimuovere l'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 setaccio a maglie fini per eliminare le particelle di cibo rimaste.
Prima di svuotare il recipiente interno, rimuovete il cestello.
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Quantita, temperature e tempi di frittura

Nella tabella dei cibi (fig. 30) alla fine di questo opuscolo viene riportata una tabella delle quantita,
delle temperature di friggitura e dei tempi di frittura indicati per i vari tipi di cibo. Seguite sempre le
informazioni riportate in questa tabella o sulla confezione degli alimenti.

aspettate che I'olio o il grasso si siano raffreddati a sufficienza.

non immergete mai I'apparecchio nell’acqua e non risciacquatelo sotto I'acqua corrente, in
quanto contiene la resistenza e altri componenti elettrici.

per la pulizia della friggitrice, non usate detergenti caustici o abrasivi (liquidi), ad esempio soda,
liquidi, polveri e spugnette abrasive.

Premete il pulsante di sgancio sul perno per sbloccare il coperchio. (fig. 19)

Estraete il coperchio dal perno (fig. 20).

Nota: quando riposizionate il coperchio sullapparecchio, ricordate di inserirlo correttamente nel perno.
Rimuovete il cestello dalla friggitrice.

Sollevate il recipiente interno e svuotatelo (fig. 21).

Funzione PreClean

Questo apparecchio € dotato della funzione PreClean che consente di lavare il recipiente interno
con acqua calda e detergente per semplificare le operazioni di pulizia.

Riempire il recipiente interno con acqua calda fino a tre quarti della sua capacita e aggiungere
un po di detergente (fig. 22).

Impostate l'interruttore on/off su ‘I’ per accendere I'apparecchio. Entro 30 secondi, premete il
pulsante PreClean per almeno 2 secondi per attivare la funzione PreClean. (fig. 23)

D Lacqua verra riscaldata a 80 °C per 30 minuti, per lavare il recipiente interno. In questo
modo sara piu facile pulirlo. (fig. 24)

Al termine dei 30 minuti, sentirete un segnale acustico per indicare che la resistenza & stata
spenta.A questo punto potete togliere dalla friggitrice il recipiente interno: svuotatelo e
lavatelo in acqua calda con 'aggiunta di un po’ di detersivo liquido per piatti.

Componenti lavabili in lavastoviglie

Potete lavare in lavastoviglie o con acqua calda e detersivo per piatti tutte le parti, tranne

I'alloggiamento dei componenti elettrici e della resistenza.

- Pulite I'alloggiamento della friggitrice con un panno inumidito con qualche goccia di detergente
liquido e/o carta da cucina.

- Asciugare con cura tutte le parti dopo averle lavate.

Pulizia del coperchio di vetro

- Lapparecchio & dotato di un coperchio di vetro. Per garantire un funzionamento ottimale, non
rimuovere I'anello di guarnizione (fig. 25).

- Lavate il coperchio di vetro in lavastoviglie o in acqua calda con detersivo per piatti dopo ogni
utilizzo dell'apparecchio.

Come sostituire I’olio o il grasso

Dato che l'olio o il grasso perdono piuttosto rapidamente le loro proprieta, ricordate di cambiarli
spesso. Il simbolo ReFresh vi informera quando verra il momento di cambiare I'olio o il grasso
(vedere il capitolo “Come usare I'apparecchio”, sezione “Indicazione ReFresh™).
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- Se usate la friggitrice per preparare cibi altamente proteici (carne o pesce, ad esempio), dovrete
cambiare piu spesso l'olio o il grasso.

- Non usate lo stesso olio o grasso per pit di 6 mesi e seguite sempre le istruzioni riportate sulla
confezione.

- Non aggiungete mai olio o grasso fresco a quello gia usato.

- Non mescolate mai due tipi diversi di olio o grasso.

- Sostituite sempre 'olio e il grasso se si forma schiuma quando vengono riscaldati o producono
un forte odore o sapore o si anneriscono e/o diventano sciropposi.

Come smaltire ’olio o il grasso usati

Versate '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 I’apparecchio

Inserite nuovamente tutti i componenti della friggitrice e chiudete il coperchio.

quando rimettete a posto il coperchio, controllate di spostare all'indietro il supporto e di inserire
correttamente il coperchio nel perno.

Arrotolate il cavo di alimentazione e riponetelo nel vano (fig. 26).
Sollevate la friggitrice servendovi delle impugnature (fig. 27).

Se la friggitrice contiene del grasso, lasciatelo solidificare all'interno e riponete la friggitrice
con il grasso (vedere il capitolo “Come preparare la friggitrice”).

Consigli per la frittura

- Per informazioni sulle quantita e le impostazioni da selezionare, vedere la tabella dei cibi alla fine
di questo opuscolo.

- Eliminate la maggiore quantita possibile di ghiaccio e acqua e tamponare il cibo da friggere fino
ad asciugarlo.

- Non friggete quantita eccessive di cibo e non superate le dosi massime indicate nella tabella dei
cibi alla fine di questo opuscolo.

Eliminazione dei sapori sgradevoli

Alcuni tipi di cibo, in particolare il pesce, potrebbero conferire all'olio o al grasso un sapore
sgradevole. Per neutralizzare il sapore dell'olio o del grasso:

Portate I'olio o il grasso a una temperatura di 160°C.
Versate nell’olio due strisce sottili di pane o una manciata di prezzemolo.

Attendete che scompaiano tutte le bolle, quindi togliete il pane o il prezzemolo dall’olio
mediante una spatola.
In questo modo, I'olio e il grasso avranno un sapore neutro.

Patatine fritte

Per ottenere patatine fritte appetitose e croccanti, procedete come indicato di seguito:

Utilizzate patate dure, tagliarle a bastoncini e lavarli con acqua fredda,
per evitare che si attacchino durante la frittura.

Nota: asciugate i bastoncini accuratamente.
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Friggete le patatine due volte: la prima volta per 4-6 minuti a una temperatura di 160°C, la
seconda volta per 5-8 minuti a una temperatura di 175°C. Lasciatele raffreddare prima di
friggerle una seconda volta.

Versate le patatine fritte in un recipiente e scuotetele.

Tutela dell’ambiente

- Per contribuire alla tutela dell'ambiente, non smaltite I'apparecchio con normali i rifiuti domestici,
ma consegnatelo a un centro di raccolta autorizzato (fig. 28).

Garanzia e assistenza

Per ulteriori informazioni o eventuali problemi, visitate il sito Web Philips all'indirizzo
www.philips.com oppure contattate il Centro Assistenza Clienti Philips locale (il numero di telefono
e riportato nella garanzia). Qualora non fosse disponibile un Centro Assistenza Clienti locale,
rivolgetevi al rivenditore autorizzato Philips oppure contattate il Reparto assistenza Philips Domestic
Appliances & Personal Care BV.

Risoluzione dei guasti

In questo capitolo vengono riportati i problemi pit ricorrenti legati all'uso dell'apparecchio. Se non
riuscite a risolvere i problemi con le informazioni seguenti, vi preghiamo di contattare il centro
assistenza Philips del vostro Paese.

Problema Possibile causa Soluzione

| cibi non hanno  La pulizia dell'olio o del  Sostituite I'olio o il grasso. Ricordatevi di ripristinare

un colore dorato  grasso non & piu il pulsante RefFresh.Vedere il capitolo ‘Modalita
e/o non sono garantita. d'uso dell'apparecchio’, sezione ‘Indicazione
croccanti. RefFresh’.

Nel cestello c'eé troppo  Non friggete una quantita di prodotti superiore alla
cibo. quantita riportata nella tabella dei cibi alla fine di
questo opuscolo.

[ termostato di sicurezza ha spento

I'apparecchio. Lasciate raffreddare I'olio o il grasso
e premete delicatamente il pulsante di reset posto
sulla parte anteriore della friggitrice (vedere il
capitolo “Sicurezza”).

La friggitrice Il sistema Active Air La ventola non funziona. Rivolgetevi al vostro
produce un forte  Control non funziona rivenditore Philips o ad un centro di assistenza
odore sgradevole. correttamente. autorizzato Philips.

I tipo di olio o grasso Utilizzate olio o grasso liquido di buona qualita.

utilizzato non € indicato  Non mescolate mai due tipi differenti di olio o
per i prodotti refrigerati.  grasso.

Dalla friggitrice Il coperchio non & stato  Verificare che il coperchio sia chiuso

esce molto chiuso correttamente. correttamente.

vapore.
II'sistema Active Air La ventola non funziona. Rivolgetevi al vostro
Control non funziona rivenditore Philips o ad un centro di assistenza

correttamente. autorizzato Philips.
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Problema Possibile causa Soluzione

L'anello di guarnizione Se la guarnizione € sporca, lavate il coperchio in

del coperchio € sporco  acqua calda con I'aggiunta di un po’ di detergente

o logoro. liquido oppure in lavastoviglie. Se il coperchio e
logoro, rivolgetevi al vostro rivenditore Philips o ad
un centro di assistenza autorizzato Philips per far
sostituire la guarnizione.

Il serbatoio di Il serbatoio contiene Svuotate sempre il serbatoio dell'acqua dopo aver
raccolta troppa acqua. usato la friggitrice. Se state friggendo grandi
dell'acqua perde. quantita di cibo, svuotate il serbatoio dopo aver

fritto 1,6 kg di patatine o quando viene raggiunto il
livello massimo dell'acqua.

Il serbatoio dell'acqua Controllate che il serbatoio dell'acqua sia stato
non ¢ stato inserito inserito correttamente (udirete uno scatto).
correttamente.
La funzione Sono trascorsi piti di 30 Impostate l'interruttore on/off su'l' per accendere
PreClean non secondi dal momento in  I'apparecchio. Quindi premete il pulsante PreClean
puo essere Cui € stato acceso entro 30 secondi.
attivata. I'apparecchio e il

momento in cui & stato
premuto il pulsante
PreClean. In tal caso, la
funzione PreClean non
e stata attivata.

Durante la E stato versato troppo  Assicuratevi che il livello di olio o grasso non
frittura fuoriesce  olio o grasso nella superi il livello massimo.

olio o grasso dal  friggitrice.

bordo della

friggitrice.

Il cibo € eccessivamente  Asciugate bene il cibo da friggere e attenetevi alle
umido. istruzioni contenute in questo manuale utente.

Nel cestello c'é troppo  Non friggete una quantita di prodotti superiore alla
cibo. quantita riportata nella tabella dei cibi alla fine di
questo opuscolo.

Durante la Il cibo € eccessivamente  Asciugate bene il cibo da friggere.
frittura si forma umido.
troppo schiuma.

Il tipo di olio o grasso Non mischiate mai diversi tipi di olio o grasso e
utilizzato non € indicato  utilizzate olio o grasso liquido che contengono
per i prodotti refrigerati. agenti antischiuma.

La friggitrice non Il recipiente interno non  Muovete leggermente il recipiente avanti e indietro
funziona. & stato inserito per inserirlo in modo corretto.

correttamente nella

friggitrice.
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Problema Possibile causa Soluzione
[l termostato di Lasciate raffreddare I'olio o il grasso. Premete
sicurezza ha spento delicatamente il pulsante reset posto sulla parte
la friggitrice. anteriore della friggitrice (vedere il capitolo
“Sicurezza”).

Se la friggitrice non funziona comunque, rivolgetevi
al vostro rivenditore Philips o ad un centro di
assistenza autorizzato Philips.

La friggitrice Il cibo & eccessivamente  Asciugate bene il cibo da friggere.
emette un umido.

rumore sordo

piu forte del

solito (¢ del tutto

normale che la

friggitrice emetta

rumori non

troppo forti).
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Inleiding

Gefeliciteerd met uw aankoop en welkom bij Philips! Als u volledig wilt profiteren van de
ondersteuning die Philips biedt, registreer uw product dan op www.philips.com/welcome.

Algemene beschrijving (fig. 1)

Frituurmand

Ontgrendelknop

Handvat van frituurmand
Uitneembare binnenpan

Hendel voor dekselontgrendeling
Resetknop

Temperatuurknop

Timerknop

Aan/uitknop met aan-lampje
Deksel van waterreservoir
Waterreservoir

Netsnoer

Snoeropbergruimte
PreClean-knop

Refresh-knop

Ontgrendelknop om deksel te verwijderen
Verwijderbaar glazen deksel

@ System Active-indicatielampje

(ol ololZI=T =TI _T=lolnImlclofwl>]

Belangrijk

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

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

Waarschuwing

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

- Gebruik het apparaat niet indien de stekker, het netsnoer of het apparaat zelf beschadigd is.

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

- Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen (waaronder kinderen) met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, of die gebrek aan ervaring of
kennis hebben, tenzij iemand die verantwoordelijk is voor hun veiligheid toezicht op hen houdt
of hen heeft uitgelegd hoe het apparaat dient te worden gebruikt.

- Houd toezicht op kinderen om te voorkomen dat ze met het apparaat gaan spelen.

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

- Sluit het apparaat alleen aan op een geaard stopcontact.

- Pas op voor de hete stoom wanneer u het deksel opent.

Let op

- 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.
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- Plaats het apparaat op een horizontale, vlakke en stabiele ondergrond.

- Raak het glazen deel van het deksel niet aan als het apparaat in werking is. Dit deel wordt heet.

- 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).

- Frituur geen Aziatische rijstkoekjes (of vergelijkbare etenswaren) in dit apparaat. Hierdoor kan
de olie of het vet erg gaan spatten of borrelen.

- Zorg er altijd voor dat de friteuse gevuld is met olie of frituurvet tot een niveau dat ligt tussen
de ‘MIN'- en ‘MAX'-aanduiding aan de binnenkant van de binnenpan. Hierdoor voorkomt u dat
de friteuse overstroomt of oververhit raakt.

- Schakel het apparaat niet in voordat u het met olie of vet hebt gevuld, omdat dit het apparaat
kan beschadigen.

- Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor 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.

Elektromagnetische velden (EMV)
Dit Philips-apparaat voldoet aan alle richtlijnen met betrekking tot elektromagnetische velden (EMV).
Mits het apparaat op de juiste wijze en volgens de instructies in deze gebruiksaanwijzing wordt
gebruikt, is het veilig te gebruiken volgens het nu beschikbare wetenschappelijke bewijs.

Veiligheid

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.

Neem de volgende maatregelen indien de friteuse niet meer werkt:

Haal de stekker uit het stopcontact.
Laat de olie of het vet afkoelen.

Druk met een kleine schroevendraaier voorzichtig op de resetknop aan de voorzijde van de
friteuse, boven de rechterbovenhoek van het display (fig. 2).
Het apparaat is nu weer klaar voor gebruik.

Opmerking:Als het apparaat nog steeds niet werkt nadat u het hebt gereset, neem dan contact op met
uw Philips-dealer of een door Philips geautoriseerd servicecentrum.

Klaarmaken voor gebruik

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

Neem het hele snoer uit de snoeropbergruimte (fig. 3).

Vul de 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. 4).

Schakel het apparaat niet in voordat u het met olie of vet hebt gevuld.
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Olie en vet

Meng nooit verschillende soorten olie of vet en voeg nooit nieuwe olie of nieuw vet toe aan
reeds gebruikte olie of gebruikt vet.

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

Gebruik uitsluitend soorten olie of vet die geschikt zijn voor frituren en die een schuimremmer
bevatten. Deze informatie vindt u op de verpakking van de olie of het vet.

Vast frituurvet

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

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

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

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.5)

Pas op dat u de antiaanbaklaag van de binnenpan hierbij niet beschadigt.

Het apparaat gebruiken

Frituren

Steek de stekker in het stopcontact.
Zorg ervoor dat het snoer niet in aanraking komt met de hete delen van het apparaat.

Zet de aan/uitknop op ‘I’ om de friteuse in te schakelen. (fig. 6)

Het aan-lampje op de aan/uitknop gaat branden en u hoort een geluidssignaal.

Dit apparaat is uitgerust met elektronische temperatuurregeling. De ingestelde temperatuur
verschijnt op het display van het apparaat.

Druk een of meerdere keren op de temperatuurknop om de vereiste temperatuur voor
frituren in te stellen (150-190°C). Op het display verschijnt de gekozen temperatuur. (fig. 7)

Raadpleeg de verpakking van de te frituren etenswaren of de tabel achter in deze gebruiksaanwijzing

voor de juiste temperatuur.

Als u geen temperatuur instelt, wordt de olie of het vet verhit tot 150°C.

U kunt de frituurmand in de friteuse laten zitten terwijl de olie of het vet wordt verhit.

D De olie of het vet wordt in 10 tot 15 minuten tot de ingestelde temperatuur verhit.

D Terwijl de friteuse aan het opwarmen is, wordt het thermometersymbool op het display
voortdurend gevuld en geleegd.Vanneer het gehele thermometersymbool, inclusief het
bovenste deel, zwart is geworden, heeft de olie of het vet de ingestelde temperatuur bereikt.
U hoort een geluidssignaal om aan te geven dat de friteuse gereed is voor het frituren van de
eerste portie.

Opmerking:Als u meerdere porties achter elkaar wilt frituren, wacht dan totdat het thermometersymbool
weer helemaal zwart is geworden voordat u de volgende portie gaat frituren. In dit geval hoort u GEEN
geluidssignaal.

Beweeg het handvat omhoog om de frituurmand in de hoogste stand te zetten (fig. 8).

Trek aan de hendel van het deksel om het te ontgrendelen (fig. 9).
D Het deksel gaat automatisch open.
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A Neem de frituurmand uit de friteuse en doe de etenswaren in de frituurmand (fig. 10).

Voor het beste resultaat, raden wij u aan de hoeveelheden aangegeven in onderstaande tabel en de
tabel achter in deze gebruiksaanwijzing niet te overschrijden. Overschrijding van de aanbevolen
hoeveelheid vermindert de effectiviteit van het Active Air Control-systeem en er kan wat water
onder de friteuse achterblijven.

Aanbevolen hoeveelheden

HD6180 Verse frites Diepvriesfrites
Max. hoeveelheid 800 g 800 g
Aanbevolen max. hoeveelheid voor 500 ¢ 500 ¢

het beste resultaat

Frituur geen Aziatische rijstkoekjes (of vergelijkbare etenswaren) in dit apparaat; hierdoor kan de
olie of het vet erg gaan spatten of borrelen.

Plaats de frituurmand voorzichtig in de friteuse. Laat de mand nog niet in de olie of het vet
zakken.

[EX Sluit het deksel. (fig.11)
Zorg ervoor dat het deksel goed gesloten is, om te voorkomen dat tijdens het frituren hete stoom
ontsnapt en om er zeker van te zijn dat het Active Air Control-systeem ™ optimaal functioneert.

[EJ Stel de vereiste frituurtijd in (zie ‘Timer’ in dit hoofdstuk). U kunt de friteuse ook gebruiken
zonder de timer in te stellen.

Druk op de ontgrendelknop op het handvat en laat de frituurmand voorzichtig naar de
laagste stand zakken (fig. 12).

Houd u aan de aangegeven bereidingstijd op de verpakking van de te frituren etenswaren of de
tijd aangegeven in de tabel achter in deze gebruiksaanwijzing.

Active Air Control-systeem ™

Dit apparaat is uitgerust met Active Air Control ™, een gesloten condensatiesysteem dat
nare frituurluchtjes tot wel 100% vermindert. (fig. 13)

- Het condensatiesysteem zorgt ervoor dat de stoom die tijdens het frituren ontstaat
voortdurend in water wordt omgezet. Het gecondenseerde water wordt opgevangen in een
waterreservoir onder in de behuizing van de friteuse.

- Het waterreservoir waar het gecondenseerde water in wordt verzameld, heeft een capaciteit
van 750 ml, wat overeenkomt met de hoeveelheid water die ontstaat bij het frituren van 1,6 kg
diepvriesfrites.

- De niveau-indicator aan de voorzijde van het waterreservoir laat zien hoeveel water er al in het
reservoir zit en de maximale hoeveelheid die het kan bevatten.

D Als u de aan/uitknop op ‘I’ hebt gezet, begint het Active Air Control-systeem ™ te werken en
de ventilator achter in de friteuse begint te draaien om de stoom die zich in de friteuse
ontwikkelt af te koelen en om te zetten in water.

D Het blauwe System Active-lampje geeft aan dat het Active Air Control-systeem ™
werkt. (fig. 14)

Timer

Dit apparaat is uitgerust met een elektronische timer op het display.

De timer geeft het einde van de frituurtijd aan, maar schakelt de friteuse NIET uit.
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Druk op de timerknop om de frituurtijd in te stellen (in minuten). De ingestelde tijd
verschijnt op het display (fig. 15).

Houd de timerknop ingedrukt om het aantal minuten snel op te laten lopen. Laat de knop los
als de gewenste frituurtijd is bereikt.
De maximumtijd die kan worden ingesteld is 99 minuten.

Opmerking:Als de ingestelde tijd niet juist is, dan kunt u deze wissen door de timerknop 2 seconden in te

drukken op het moment dat de timer met aftellen begint (d.w.z. wanneer de tijd begint te knipperen).

Houd de knop ingedrukt totdat ‘00’ op het display verschijnt. U kunt nu de frituurtijd opnieuw instellen.

D Enkele seconden nadat u de timer hebt ingesteld, begint deze af te tellen.

D Tijdens het aftellen knippert de resterende frituurtijd op het display. De laatste minuut wordt
in seconden weergegeven.

D Wanneer de ingestelde tijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal. Na 10 seconden wordt
het geluidssignaal herhaald.

Druk op de timerknop om het geluidssignaal te stoppen.

ReFresh-indicatie

Voor een beter, smakelijker en gezonder frituurresultaat is dit apparaat uitgerust met een ReFresh-
functie, die aangeeft wanneer het raadzaam is om de olie of het vet te verversen. Na 6 uur frituren
verschijnt het ReFresh-symbool op het display en gaat het knipperen om u te adviseren de olie of
het vet te verversen (zie ‘Olie of vet verversen’ in hoofdstuk ‘Schoonmaken’).

El Druk na het verversen van de olie of het vet minstens 2 seconden op de ReFresh-knop om
de frituurbeurtteller weer op nul te zetten (fig. 16).

De ReFresh-functie heeft geen invlioed op het frituurproces. U kunt dus altijd blijven frituren zonder

de olie of het vet te verversen.

Na het frituren

Beweeg het handvat omhoog om de frituurmand in de hoogste stand, dat wil zeggen de
uitlekstand, te zetten. (fig. 10)

Trek aan de hendel van het deksel om het te ontgrendelen. (fig.9)
D Het deksel gaat automatisch open.

[El Neem de frituurmand voorzichtig uit de friteuse. Schud zo nodig de frituurmand boven de
friteuse uit om overtollige olie of overtollig vet te verwijderen (fig. 10).

Leg de gefrituurde etenswaren in een schaal of vergiet met vetabsorberend papier, bijvoorbeeld

keukenpapier:

Zet de aan/uitknop op ‘O’ om de friteuse uit te schakelen. Haal na gebruik de stekker uit het
stopcontact (fig. 17).
D Hetaan-lampje in de aan/uitknop gaat uit.

Haal de stekker uit het stopcontact.
Verplaats de friteuse niet voordat de olie of het vet goed is afgekoeld.

A Verwijder het waterreservoir.
Verwijder en leeg het waterreservoir altijd na het frituren.

Het waterreservoir en het water in het reservoir kunnen heet zijn! Laat het waterreservoir goed
afkoelen voordat u het uit de friteuse verwijdert.

Leeg het waterreservoir in de gootsteen (fig. 18).
Het deksel van het waterreservoir is afneembaar. Het reservoir en het deksel kunnen in de
afwasmachine of in warm water met een beetje afwasmiddel worden schoongemaakt.



82 NEDERLANDS

Opmerking:Als u de friteuse slechts af en toe gebruikt, raden we u aan de olie of het vloeibare vet te
verwijderen en te bewaren in afgesloten flessen, 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 leegt.

Hoeveelheden, temperaturen en frituurtijden

In de tabel (fig. 30) achter in deze gebruiksaanwijzing vindt u een overzicht van de hoeveelheden,
frituurtemperaturen en bereidingstijden voor verschillende etenswaren. Houd u altijd aan de
informatie in deze tabel of op de verpakking van de te frituren etenswaren.

Wacht tot de olie of het vet goed is afgekoeld.

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

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

Druk op de ontgrendelknop op het scharnier om het deksel te ontgrendelen. (fig. 19)
Til het deksel uit het scharnier (fig. 20).

Opmerking: Zorg er bij het terugplaatsen van het deksel voor dat u het deksel goed in het scharnier
plaatst.

Neem de frituurmand uit de friteuse.
Til de binnenpan uit de friteuse en giet de olie of het vet uit de binnenpan (fig. 21).

PreClean-functie

Dit apparaat is uitgerust met een PreClean-functie, die u in staat stelt de binnenpan met heet water
te weken om deze makkelijker schoon te kunnen maken.

Vul de binnenpan voor driekwart met koud water en voeg een beetje afwasmiddel
toe (fig. 22).

Zet de aan-uitknop op ‘I" om het apparaat in te schakelen. Druk binnen 30 seconden
gedurende 2 seconden op de PreClean-knop om de PreClean-functie in te schakelen. (fig. 23)

D Het water wordt gedurende 30 minuten tot 80°C verhit om de binnenpan te weken. Hierna
is de binnenpan makkelijker schoon te maken. (fig. 24)

Wanneer er 30 minuten verstreken zijn, hoort u een geluidssignaal om aan te geven dat het
verwarmingselement is uitgeschakeld. U kunt nu de binnenpan uit de friteuse tillen, in de
gootsteen legen en met warm water en een beetje afwasmiddel schoonmaken.

Vaatwasmachinebestendige onderdelen

Alle onderdelen, behalve de behuizing die elektrische onderdelen en het verwarmingselement bevat,

kunnen in de afwasmachine of met warm water en een beetje afwasmiddel worden schoongemaakt.

- Maak de behuizing schoon met een vochtige doek (met een beetje afwasmiddel) en/of
keukenpapier:

- Droog alle onderdelen grondig af nadat u ze hebt schoongemaakt.

Het glazen deksel schoonmaken

- Dit apparaat is uitgerust met een glazen deksel met een permanente afsluitring. Verwijder de
afsluitring niet, om optimale werking te garanderen (fig. 25).



NEDERLANDS 83

- Maak het glazen deksel na elke frituurbeurt schoon in de vaatwasmachine of in warm water met
een beetje afwasmiddel.

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. Het ReFresh-symbool geeft aan wanneer het raadzaam is om de olie of het

vet te verversen (zie ‘ReFresh-indicatie’ in hoofdstuk ‘Het apparaat gebruiken’).

- Als u eiwitrijk voedsel (zoals vlees of vis) frituurt, vervang de olie of het vet dan vaken.

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

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

- Meng nooit verschillende soorten olie of vet.

- 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.

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 vloeibaar 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
Plaats alle onderdelen op/in de friteuse en sluit het deksel.

Zorg er bij het terugplaatsen van het deksel voor dat de houder naar achteren staat en dat u het
deksel goed in het scharnier plaatst.

Rol het snoer op en duw het terug in de opbergruimte (fig. 26).
Til de friteuse op aan de handgrepen (fig. 27).

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

- Raadpleeg de tabel achter in deze gebruiksaanwijzing voor meer informatie over welke
hoeveelheden en instellingen u moet kiezen.

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

- Frituur geen grote hoeveelheden tegelijk. Overschrijd de hoeveelheden aangegeven in de tabel
achter in deze gebruiksaanwijzing niet.

Bijsmaakjes wegwerken

Bepaalde etenswaren, met name vis, kunnen de olie of het vet een bijsmaakje geven. Dit kunt u op
de volgende manier verhelpen:

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

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.
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Verse frites

Z0o maakt u zelf verse, krokante frites:

Snijd vastkokende aardappelen in reepjes. Spoel de reepjes af onder de koude kraan.
Hiermee voorkomt u dat de reepjes tijdens het frituren aan elkaar gaan plakken.

Opmerking: Droog de reepjes goed df.

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. Laat de frites afkoelen voordat u ze voor de tweede keer gaat
frituren.

Doe de zelfgemaakte frites in een schaal en schud ze.

- Gooi het apparaat aan het einde van zijn levensduur niet weg met het normale huisvuil, maar
lever het in op een door de overheid aangewezen inzamelpunt om het te laten recyclen. Op die
manier levert u een bijdrage aan een schonere leefomgeving (fig. 28).

Garantie & service

Als u informatie nodig hebt of als u een probleem hebt, bezoek dan de Philips-website
(www.philips.nl), 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.

Problemen oplossen

Dit hoofdstuk behandelt in het kort de problemen die u tegen kunt komen tijdens het gebruik van
het apparaat. Als u er niet in slaagt het probleem op te lossen met behulp van de onderstaande
informatie, neem dan contact op met het Customer Care Centre in uw land.

Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing
De gefrituurde De olie of het vet is niet ~ Ververs de olie of het vet.Vergeet niet om hierna
etenswaren zijn schoon meer. de ReFresh-knop te resetten. Zie ‘Refresh-
niet goudbruin indicatie’ in hoofdstuk ‘Het apparaat gebruiken’.
en/of krokant.
De hoeveelheid Frituur per keer niet meer dan de hoeveelheid
etenswaren in de aangegeven in de tabel achter in deze
frituurmand is te groot. gebruiksaanwijzing.

De oververhittingsbeveiliging heeft het apparaat
uitgeschakeld. Laat de olie of het vet afkoelen en
druk voorzichtig op de resetknop aan de
voorzijde van de friteuse (zie hoofdstuk

‘Veiligheid’).
Er ontstaat een Het Active Air Control-  De ventilator werkt niet. Neem contact op met
sterke, systeem functioneert niet uw Philips-dealer of een door Philips
onaangename goed. geautoriseerd servicecentrum.

geur tijdens het
frituren.



Probleem Mogelijke oorzaak

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

Er ontsnapt veel ~ Het deksel is niet goed

stoom uit de gesloten.
friteuse.
Het Active Air Control-
systeem functioneert niet
goed.
De afsluitring rondom de
binnenzijde van het
deksel is vuil of versleten.
Het Er zit te veel water in het
waterreservoir waterreservoir
lekt.
Het waterreservoir is
niet goed geplaatst.
De PreClean- Er zijn meer dan 30
functie kan niet seconden verstreken
worden tussen het inschakelen
geactiveerd. van het apparaat en het
moment dat u op de
PreClean-knop hebt
gedrukt. De PreClean-
functie is niet geactiveerd.
Tijdens het Er zit te veel olie of vet in

frituren loopt er  de friteuse.
olie of vet over
de rand van de

friteuse.

De etenswaren bevatten
te veel vocht.

De hoeveelheid
etenswaren in de
frituurmand is te groot.
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Oplossing

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

Controleer of het deksel goed dicht zit.

De ventilator werkt niet. Neem contact op met
uw Philips-dealer of een door Philips
geautoriseerd servicecentrum.

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

Leeg het waterreservoir telkens na gebruik van
de friteuse. Als u grote hoeveelheden frituurt,
leeg het reservoir dan na het frituren van 1,6 kg
diepvriesfrites of wanneer het water het
maximumniveau heeft bereikt.

Controleer of het waterreservoir goed is
geplaatst (u hoort een klik).

Zet de aan-uitknop op 'I' om het apparaat in te
schakelen. Druk vervolgens binnen 30 seconden
op de PreClean-knop.

Zorg ervoor dat de olie of het vet in de friteuse
het maximumniveau niet overschrijdt.

Droog de etenswaren goed voordat u ze frituurt.
Frituur de etenswaren volgens de instructies in
deze gebruiksaanwijzing.

Frituur per keer niet meer dan de hoeveelheid
aangegeven in de tabel achter in deze
gebruiksaanwijzing.
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Probleem Mogelijke oorzaak

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

tijdens het

frituren.

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

De friteuse werkt  De binnenpan is niet
niet. goed in de friteuse
geplaatst.

De
oververhittingsbeveiliging
heeft het apparaat
uitgeschakeld.

De friteuse De etenswaren bevatten
maakt ploppende te veel vocht.

geluiden die

luider zijn dan

normaal (het is

normaal dat de

friteuse zachte

ploppende

geluiden maakt).

Oplossing

Droog de etenswaren goed voordat u ze frituurt.

Meng nooit verschillende soorten olie of vet en
gebruik olie of vloeibaar frituurvet met een
schuimremmer.

Beweeg de binnenpan een beetje heen en weer
in het apparaat om ervoor te zorgen dat de
binnenpan goed op zijn plaats zit.

Laat de olie of het vet afkoelen. Druk voorzichtig
op de resetknop aan de voorzijde van de friteuse
(zie hoofdstuk ‘Veiligheid').

Als de friteuse nog steeds niet werkt, neem dan
contact op met uw Philips-dealer of een door
Philips geautoriseerd servicecentrum.

Droog de etenswaren goed voordat u ze frituurt.
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Introducao

Parabéns pela sua compra e bem-vindo(a) a Philips! Para usufruir de todas as vantagens da
assisténcia da Philips, registe o seu produto em www.philips.com/welcome.

Descricdo geral (fig. 1)

Cesto de fritar

Botdo de desencaixe

Pega do cesto

Cuba interior amovivel

Manipulo de abertura da tampa

Botdo de reinicio

Botdo da temperatura

Botdo do temporizador

Botao de ligar/desligar com luz indicadora
Tampa do reservatdrio para dgua
Reservatdrio para dgua

Fio de alimentacao

Compartimento para arrumacio do fio
Botdo PreClean

Botdo Refresh

Botdo para retirar a tampa

Tampa amovivel em vidro

Luz indicadora do System Active

(o]0l ololZT=T-T~T [T lolnImIclofw >

Importante

Leia este manual do utilizador com atencdo, antes de utilizar o aparelho e guarde-o para uma
eventual consulta futura.

Perigo
- Nunca mergulhe dentro de dgua o corpo da fritadeira, que contém os componentes eléctricos
e a resisténcia, nem o enxagle na torneira.

Aviso

- Antes de ligar o aparelho, verifique se a voltagem indicada no mesmo corresponde a voltagem
eléctrica local.

- Ndo utilize o aparelho se a ficha, o fio de alimentacido ou o préprio aparelho estiverem
danificados.

- Se o fio estiver danificado, deve ser sempre substituido da Philips, por um centro de assisténcia
autorizado da Philips ou por pessoal devidamente qualificado para se evitarem situagdes de
perigo.

- Este aparelho ndo deve ser utilizado por pessoas (incluindo criancas) com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta de experiéncia e conhecimento, a ndo ser que lhes
tenha sido dada supervisdo ou instrugdes relativas a utilizagdo do aparelho por uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.

- As criangas devem ser vigiadas para assegurar que ndo brincam com o aparelho.

- Mantenha o fio de alimentacdo fora do alcance das criancas. Ndo deixe o fio de alimentacdo
suspenso na mesa ou na bancada da cozinha onde o aparelho estiver colocado.

- Ligue sempre o aparelho a uma tomada com terra.

- Tenha cuidado com o vapor quente quando abrir a tampa.

Atencao
- Leve sempre o aparelho a um centro de assisténcia autorizado da Philips para examinagdo ou
reparacao. Ndo tente reparar o aparelho sozinho; caso contrdrio, a garantia perde a sua validade.
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- Coloque o aparelho sobre uma superficie horizontal, plana e estdvel.

- Nao toque no vidro da tampa durante o funcionamento do aparelho, pois encontra-se quente.

- Frite os alimentos de modo a ficarem dourados e ndo escuros, retirando sempre os residuos de
comida queimados. Ndo frite alimentos com amido, especialmente batatas e cereais, a uma
temperatura acima de 175 °C (para minimizar a produgdo de acrilamida).

- Nao frite bolos de arroz asidticos (ou alimentos semelhantes) neste aparelho, pois pode dar
origem a salpicos ou bolhas perigosas de dleo ou de gordura.

- Certifique-se de que a fritadeira tem sempre dleo ou gordura num nivel entre as indica¢cdes
“MIN" e “MAX" na parte de dentro da cuba interior, de modo a evitar o derramamento ou o
sobreaquecimento.

- Nunca ligue o aparelho antes de o encher com dleo ou gordura, pois pode danifica-lo.

- Este aparelho destina-se apenas a utilizagdo doméstica. Se for utilizado incorrectamente ou para
fins profissionais ou semi-profissionais, ou se for utilizado de uma forma que ndo esteja nas
instrugdes de utilizagdo no manual do utilizador, a garantia é considerada invélida e a Philips
recusa qualquer responsabilidade pelos danos causados.

Campos Electromagnéticos — EMF (Electro Magnetic Fields)
Este aparelho Philips cumpre todas as normas relacionadas com campos electromagnéticos (EMF).
Se for manuseado correctamente e de acordo com as instrucdes presentes no manual do utilizador,
o aparelho proporciona uma utilizagdo segura, como demonstrado pelas provas cientificas
actualmente disponiveis.

Dispositivo térmico de seguranca

Este aparelho estd equipado com um dispositivo térmico de seguranca que o desliga
automaticamente em caso de sobreaquecimento.

Tal pode acontecer se ndo houver dleo ou gordura suficiente na fritadeira ou se derreter pedacos
de gordura sélida, impedindo a resisténcia de libertar calor.

Tome as seguintes medidas se a fritadeira deixar de funcionar:

Desligue o aparelho da corrente.
Deixe arrefecer o 6leo ou a gordura.

Pressione com cuidado o botio de reinicio na frente da fritadeira (no canto superior direito
do visor) com uma pequena chave de parafusos (fig. 2).
A fritadeira estd novamente pronta a ser usada.

Nota: Se a fritadeira continuar a ndo funcionar depois de voltar a ligd-la, contacte o seu fornecedor
Philips ou um centro de servico autorizado da Philips.

Coloque a fritadeira sobre uma superficie horizontal, plana e estavel, longe do alcance das
criangas.

Puxe o cabo de alimentagao para fora do compartimento (fig. 3).

Encha a fritadeira com 6leo, gordura liquida ou gordura sélida derretida até a indicagdo
maxima no interior da cuba (consulte a sec¢ao “Oleo e gordura” para instrugoes acerca da
utilizagao de gordura solida) (fig. 4).

Nao ligue o aparelho antes de o encher com 6leo ou gordura.
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Oleo e gordura

Nunca misture diferentes tipos de 6leo ou gordura e nunca adicione 6leo ou gordura frescos a
6leo ou gordura usados.

Recomenda-se a utilizagdo de dleo ou gordura liquida para fritar, de preferéncia dleo ou gordura
vegetal rica em gorduras ndo saturadas (por exemplo, dcido linoleico), como dleo de soja, dleo de
amendoim, dleo de milho ou dleo de girassol.

Use apenas tipos de dleo ou de gordura préprios para frituras a temperaturas elevadas e que
contenham um agente anti-espuma. Estas informagdes encontram-se na embalagem ou na etiqueta
do éleo ou da gordura.

Gordura sélida

Também € possivel usar gordura sdlida para fritar; neste caso, deverd tomar precaugdes adicionais
de modo a evitar salpicos de gordura e o aquecimento excessivo da resisténcia.

Se quiser usar novos blocos de gordura, derreta-os primeiro lentamente em lume brando
numa frigideira normal.

Deite a gordura derretida com cuidado para dentro da fritadeira.
[El Guarde a fritadeira com a gordura novamente solidificada a temperatura ambiente.

Se a gordura ficar muito fria, podera salpicar quando derreter. Para o evitar, pique a gordura
solidificada com um garfo. (fig.5)

Tenha cuidado para nao danificar o interior da cuba durante este processo.

Utilizar o aparelho

Fritar

Ligue a ficha a tomada eléctrica.

Certifique-se de que o cabo de alimentagido ndo entra em contacto com as partes quentes da
fritadeira.

uln

Regule o botao de ligar/desligar para“l” de modo a ligar o aparelho. (fig. 6)

Acende-se a luz indicadora do botdo de ligar/desligar e é emitido um sinal sonoro.

Este aparelho estd equipado com um controlo electrénico da temperatura. A temperatura definida
é apresentada no visor da fritadeira.

Prima o botdo da temperatura uma ou mais vezes para definir a temperatura adequada (150-
190 °C). O visor apresenta a temperatura seleccionada. (fig. 7)

Consulte a embalagem do alimento a fritar ou a tabela de alimento no fim deste manual para obter

informagdes acerca da temperatura aconselhada.

Se ndo seleccionar a temperatura, o dleo ou a gordura serdo aquecidos a 150 °C.

Pode deixar o cesto dentro da fritadeira enquanto o dleo ou a gordura estiverem a aquecer.

D O dleo ou gordura aquecerido durante 10 a 15 minutos até atingirem a temperatura
seleccionada.

D Enquanto a fritadeira aquece, o visor apresenta o simbolo de um termémetro a encher e a
esvaziar continuamente. Quando todo o simbolo do termdmetro, incluindo o Gltimo
segmento, ficar preto, o 6leo ou a gordura terdo atingido a temperatura seleccionada. E
emitido um sinal sonoro, assinalando que a fritadeira estd pronta a fritar a primeira rodada.

Nota: Se quiser fritar uma série de rodadas consecutivas, aguarde que o simbolo do termémetro fique
novamente preto antes de o fazer. Neste caso, NAO serd emitido um sinal sonoro.

Levante a pega para elevar o cesto para a posi¢ao mais alta (fig. 8).
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Puxe o manipulo para soltar e abrir a tampa (fig. 9).
D A tampa abre-se automaticamente.

A Retire o cesto da fritadeira e coloque os alimentos dentro do cesto (fig. 10).

Para obter os melhores resultados, recomendamos que ndo ultrapasse as quantidades mencionadas
na tabela em baixo e na tabela de alimentos no fim deste manual. Se exceder as quantidades
recomendadas, eficdcia do sistema Active Air Control é reduzida e poderd causar o aparecimento
de dgua debaixo da fritadeira.

Quantidades recomendadas

HD6180 Batatas fritas caseiras Batatas fritas congeladas
Quantidade méxima 800 g 800 g
Quantidade méxima recomendada parao 500 g 500 g

melhor resultado final

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

Coloque cuidadosamente o cesto na fritadeira. Nao o baixe de imediato para o 6leo ou
gordura.

[l Feche a tampa. (fig. 11)
Certifigue-se de que a tampa estd bem fechada de modo a evitar que o vapor quente sai da
fritadeira enquanto frita e garantindo que o sistema Active Air Control ™ funciona na perfeigao.

[El Seleccione o tempo de fritura (consulte a secgio “Temporizador”). Pode ainda usar a
fritadeira sem programar o temporizador.

Prima o botdo de desencaixe na pega do cesto e baixe o cesto cuidadosamente para a
posicao mais baixa (fig. 12).

Respeite o tempo de preparagao indicado na embalagem do alimento a fritar ou na tabela de
alimentos, no fim deste manual.

Active Air Control ™

Este aparelho esta equipado com o sistema Active Air Control ™, um sistema fechado
baseado no principio da condensagao que reduz os odores da fritura até 100%. (fig. 13)

- O sistema condensa o vapor produzido pela fritura, transformando-o em dgua num processo
contihuo. A dgua condensada é armazenada num reservatdrio no fundo da fritadeira.

- O reservatério para a d4gua condensada tem capacidade para 750 ml, suficiente para reter a
quantidade de dgua condensada resultante da fritura de 1,6 kg de batatas fritas congeladas.

- O indicador de nivel na parte da frente do reservatdrio assinala a quantidade de dgua recolhida
e a quantidade méxima que poderd comportar

D Ao regular o botio de ligar/desligar para a posicio “I”, o sistema Active Air Control ™ e a
ventoinha entram em funcionamento (a ventoinha encontra-se na parte posterior da
fritadeira), causando o arrefecimento e a condensagiao do vapor que se desenvolve no
interior do aparelho.

D A luz azul do System Active indica que o sistema Active Air Control ™ se encontra em funcio
namento. (fig. 14)

uln

Temporizador

Este aparelho estd equipado com um temporizador electrénico no visor.

O temporizador indica o final do tempo de fritura, mas NAO desliga a fritadeira.
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Prima o botdo do temporizador de modo a programar o tempo de fritura em minutos. O
tempo programado é apresentado no visor (fig. 15).

Mantenha o botao premido para avangar rapidamente os minutos. Liberte o botao assim que
atingir o tempo de fritura pretendido.
O tempo méximo que pode ser regulado € de 99 minutos.

Nota: Se o tempo programado ndo estiver certo, pode apagd-lo pressionando novamente o botdo do

temporizador durante 2 segundos quando o temporizador iniciar a contagem decrescente (isto é,

quando o tempo comega a piscar). Mantenha o botdo premido até aparecer “00” no visor. Poderd nessa

altura corrigir o tempo programado.

D Alguns segundos apos ter definido o tempo de fritura, o temporizador comega a contagem
decrescente.

D Enquanto o temporizador estiver a fazer a contagem decrescente, o tempo de fritura
restante apresenta-se intermitente no visor. O ultimo minuto é apresentado em segundos.

D E emitido um sinal sonoro quando o tempo predefinido se esgotar; o sinal sera repetido 10
segundos mais tarde.

[Ell Prima o botio do temporizador de modo a parar o sinal sonoro.

Indicacdo ReFresh

Para melhores resultados e alimentos mais saborosos e sauddveis, este aparelho estd equipado com
a fungdo Refresh, avisando o momento de mudar o dleo ou a gordura. Apds 6 horas de fritura, o
simbolo ReFresh aparecerd no visor e comecard a piscar para alertar que deverd mudar o dleo ou a
gordura (consulte o capitulo “Limpeza”, seccao “Mudar o dleo ou a gordura”).

Depois de ter mudado o dleo ou a gordura, prima o botao ReFresh durante pelo menos 2
segundos para reiniciar o contador (fig. 16).

A funcdo Refresh ndo interfere com o processo de fritura, podendo continuar a fritar sem mudar o

dleo ou a gordura.

Apos a fritura

Levante a pega para elevar o cesto para a posi¢ao mais alta, ou seja, para a posigao de
escorrer. (fig. 10)

Puxe o manipulo para soltar e abrir a tampa. (fig. 9)
D A tampa abre-se automaticamente.

[El Retire o cesto da fritadeira com cuidado. Se necessario, sacuda o cesto sobre a fritadeira
para retirar o excesso de 6leo ou gordura (fig. 10).

Coloque os alimentos fritos num recipiente ou numa rede com papel absorvente (por exemplo,

papel de cozinha).

Regule o botdo de ligar/desligar na posig¢ao “O” de modo a desligar a fritadeira. Desligue o
aparelho depois de o utilizar (fig. 17).
D Aluz indicadora no botio de ligar/desligar apaga-se.

Desligue o aparelho da corrente.
Nio mova a fritadeira antes de deixar arrefecer o dleo ou gordura.

A Retire o reservatorio.
Quando terminar; retire e esvazie o reservatorio.

O reservatorio e a agua podem estar quentes! Deixe arrefecer o reservatério antes de o retirar
da fritadeira.

Despeje a agua do reservatério para o lava-loiga (fig. 18).
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A tampa do reservatério é desmontavel. O reservatdrio e a tampa podem ser lavados na maquina
ou com dgua quente e um pouco de detergente liquido.

Nota: Se ndo se servir da fritadeira com regularidade, é aconselhdvel retirar o dleo ou a gordura liquida e
a guardd-los 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
todas as particulas de comida.Antes de esvaziar a cuba, retire o cesto.

Quantidades, temperaturas e tempos de fritura

Na tabela de alimentos (Fig. 30) no fim deste manual, poderd encontrar informagdes relativas as
quantidades, temperaturas e tempos de fritura para diversos tipos de alimentos. Respeite os dados
da tabela ou na embalagem do alimento a fritan

Limpeza
Deixe arrefecer bem o 6leo ou a gordura.

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

Nao use produtos de limpeza causticos ou abrasivos (liquidos) ou produtos como soda, liquido,
po ou esfregdes abrasivos para limpar a fritadeira.

Prima o botdo de desencaixe na articulagdo para desbloquear a tampa. (fig. 19)
Levante a tampa da articulagao (fig. 20).

Nota: Quando voltar a colocar a tampa na fritadeira, certifique-se de que estd bem encaixada.
Retire o cesto da fritadeira.

Retire a cuba interior do aparelho e despeje o 6leo ou a gordura (fig. 21).

Funcdo PreClean

Este aparelho estd equipado com uma funcdo PreClean que permite embeber a cuba interior com
dgua quente de modo a facilitar a sua limpeza.

Encha a cuba com agua até trés quartos da sua capacidade e junte um pouco de
detergente (fig. 22).

uln

Regule o botao de ligar/desligar na posigao “I” para ligar o aparelho. Dentro de 30 segundos,
prima o botdo PreClean durante pelo menos 2 segundos de modo a activar a fungao
PreClean. (fig.23)

A agua aquecera a 80 °C durante 30 minutos e a cuba interior ficara de molho. Sera assim
mais facil lavar a cuba. (fig. 24)

Apos 30 minutos, ouvira um sinal sonoro indicando que a resisténcia esta desligada. Pode
agora retirar a cuba do interior da fritadeira, esvazia-la e lava-la com agua quente e
detergente.

Pecas lavaveis na maquina

Todas as pegas (a excep¢do do corpo da fritadeira, que contém os componentes eléctricos e a
resisténcia) podem ser lavadas na mdquina ou com dgua quente e detergente.

- Lave o corpo do aparelho com um pano himido (com detergente) e/ou papel de cozinha.
- Quando terminar a limpeza, seque muito bem todas as pegas.
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Limpeza da tampa de vidro

- Este aparelho integra uma tampa de vidro com um anel vedante permanente. Para garantir um
funcionamento permanente, ndo remova o anel (fig. 25).

- Lave a tampa de vidro na méaquina ou com dgua quente e um pouco de detergente sempre que
utilizar o aparelho.

Mudanca do 6leo ou da gordura

O dleo e a gordura perdem as suas propriedades favordveis muito rapidamente e, por essa razao,

deve muda-los regularmente. O simbolo ReFresh avisa quando deve mudar o dleo ou a gordura

(consulte o capitulo “Utilizar o aparelho”, sec¢do “Indicagdo Refresh™)

- Se usar a fritadeira na preparacdo de alimentos muito ricos em proteinas (como carne e peixe),
o dleo ou a gordura devem ser renovados com maior frequéncia.

- Nunca use o mesmo dleo ou gordura durante mais de 6 meses e siga sempre as instrugdes da
embalagem do produto.

- Nunca junte dleo ou gordura novos ao dleo ou gordura usados.

- Nunca misture diferentes tipos de éleo ou gordura.

- Mude sempre o dleo ou a gordura se comegar a fazer espuma quando quente, se tiver um
cheiro ou um sabor forte, ou se ficar escuro e/ou axaropado.

Oleo ou gordura usados

Deite o dleo ou a gordura usados na embalagem de pldstico original. Pode eliminar a gordura usada
deixando-a solidificar dentro da fritadeira (sem o cesto), retirando-a de seguida com uma colher ou
espatula (de madeira) e embrulhando-a em papel de jornal. Se possivel, pode deitar a embalagem
ou o papel de jornal num contentor préprio para lixo degradavel (e ndo com o lixo normal) ou
seguir os regulamentos do seu pais.

Arrumacao

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

Quando voltar a colocar a tampa na fritadeira, certifique-se de que o suporte esta colocado para
tras e de que a tampa fica bem encaixada na articulagao.

Enrole o cabo de alimentagao e guarde-o no compartimento respectivo (fig. 26).
[El Levante a fritadeira pelas pegas (fig. 27).

Se a fritadeira contém gordura solida, deixe a gordura solidificar dentro do aparelho e guarde
a fritadeira com a gordura no interior (consulte o capitulo “Preparagao”).

Sugestoes de fritura

- Para obter mais informagdes acerca de quantidades e definicSes, consulte a tabela de alimentos
no fim deste manual.

- Retire cuidadosamente o mdximo de gelo e de dgua possivel e seque cuidadosamente os
alimentos a fritan

- Nao frite grandes quantidades de uma sé vez. Nao exceda as quantidades mencionadas na
tabela de alimentos incluida no fim deste manual.

Como eliminar sabores desagradaveis

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

[El Aqueca o éleo ou a gordura a uma temperatura de 160 °C.

Coloque duas fatias finas de pao ou algumas folhas de salsa no 6leo.
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Aguarde até ndo aparecerem mais bolhas e depois retire o pao ou a salsa da fritadeira com a
ajuda duma espatula.
O dleo ou a gordura terdo readquirido o seu sabor neutro.

Batatas fritas caseiras

Para preparar umas batatas fritas bem saborosas e estaladicas, proceda da seguinte forma:

Utilize batatas de boa qualidade e corte-as em palitos. Passe os palitos por agua fria.
Assim, os palitos ndo se colam uns aos outros durante a fritura.

Nota: Seque bem os palitos.

Frite as batatas duas vezes: da primeira vez durante 4-6 minutos a temperatura de 160 °C e
da segunda vez durante 5-8 minutos a temperatura de 175 °C. Deixe que as batatas
arrefegam antes de as fritar pela segunda vez.

Coloque as batatas fritas caseiras numa taga e agite-as.

Ambiente

- N&o deite fora o aparelho com o lixo doméstico normal no final da sua vida Util; entregue-o
num ponto de recolha oficial para reciclagem. Ao fazé-lo, ajuda a preservar o ambiente (fig. 28).

Garantia e assisténcia

Se precisar de informagdes ou se tiver algum problema, visite o site da Philips em www.philips.pt ou
contacte o Centro de Atendimento ao Cliente Philips do seu pafs (encontrard o nimero de
telefone no folheto da garantia mundial). Se ndo existir um Centro de Atendimento ao Cliente no
seu pais, dirija-se ao distribuidor Philips local ou contacte o Departamento de Assisténcia da Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.

Resolucio de problemas

Esta capitulo resume alguns dos problemas mais comuns que pode encontrar no aparelho. Se nao
conseguir resolver o problema através das indicagdes dadas a seguir; contacte o Centro de
Atendimento ao Cliente Philips no seu pals.

Problema Causa provavel Solugao
Os alimentos O dleo ou gordura j& Mude o dleo ou a gordura. Nao se esqueca de
fritos ndo ficaram  ndo se encontram activar posteriormente o botdo ReFresh. Consulte
com uma cor limpos. o capftulo “Utilizar o aparelho”, sec¢do “Indicagao
dourada e/ou ReFresh”.
ndo ficaram
estaladicos.
Colocou muita N&o frite mais alimentos de cada vez do que a
quantidade no cesto. quantidade mencionada na tabela alimentar no

final deste manual.

O dispositivo térmico de seguranca desligou a
fritadeira. Deixe o dleo ou a gordura arrefecerem
e prima o botdo de reinicio na frente da fritadeira
(consulte o capitulo “Seguranca”).



Problema Causa provavel

A fritadeira O sistema Active Air
liberta um cheiro  Control ndo funciona
forte e correctamente.
desagraddvel.

O tipo de dleo ou de
gordura utilizado ndo é
o mais adequado para
frituras a altas

temperaturas.
A fritadeira A tampa ndo estd
liberta muito fechada correctamente.
vapor.
O sistema Active Air
Control funciona
correctamente.
O anel vedante em volta
da tampa estd sujo ou
gasto.
O reservatério O reservatdrio estd
da dgua tem demasiado cheio.
fugas.
O reservatdrio nao esta
bem colocado.
N&o é possivel Passaram mais de 30
activar a funcao segundos entre o
PreClean. momento em que ligou
o aparelho e o
momento em que
premiu o botdo
PreClean. Neste caso, a
funcdo PreClean nao é
activada.
O dleo ou a A fritadeira tem muito
gordura saem dleo ou muita gordura.

pela extremidade
da fritadeira
durante a fritura.

Os alimentos tém
demasiada humidade.
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Solucao

A ventoinha ndo funciona. Dirija-se a um agente
Philips ou a um concessiondrio autorizado da
Philips.

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

Verifique se a tampa estd bem fechada.

A ventoinha ndo funciona. Dirija-se a um agente
Philips ou a um concessiondrio autorizado da
Philips.

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

Esvazie sempre o reservatdrio da dgua depois de
utilizar a fritadeira. Se fritar grandes quantidades,
esvazie o reservatdrio depois de fritar 1,6 kg de
batatas aos palitos ou quando o nivel maximo da
agua for atingido.

Verifique se o reservatdrio estd bem colocado na
fritadeira (deve ouvir um estalido).

Regule o botdo de ligar/desligar na posicdo “I" para
ligar o aparelho. Prima o botdo PreClean dentro
de 30 segundos.

Certifique-se de que o dleo ou a gordura nao
excedem o nivel mdximo.

Seque bem os alimentos antes de os fritar e frite-
os de acordo com as instrugdes neste manual.
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Problema Causa provavel Solugido
Colocou muita N3o frite mais alimentos do que a quantidade
quantidade no cesto de  indicada na tabela de alimentos, no fim deste
fritura. manual.

O dleo ou a Os alimentos tém Seque cuidadosamente os alimentos antes de os

gordura fazem demasiada humidade. fritan

muita espuma
durante a fritura.

O tipo de dleo ou de Nunca misture tipos diferentes de éleo ou
gordura utilizado é gordura e use dleo ou gordura liquida que
inadequado para frituras ~ contenham agentes anti-espuma.

a altas temperaturas.

A fritadeirando A cuba interior ndo estd  Movimente a cuba interior ligeiramente de um

funciona. bem introduzida na lado para o outro, assegurando-se de que estd na
fritadeira. posicao correcta.
O dispositivo térmico de  Deixe arrefecer o dleo ou a gordura. Pressione o
seguranca desligou o botdo de reinicio, na parte da frente da fritadeira,
aparelho. com cuidado (consulte o capftulo “Seguranca”).

Se a fritadeira deixar de funcionar, dirija-se ao seu
revendedor Philips ou a um centro de assisténcia
autorizado da Philips.

A fritadeira faz Os alimentos tém Seque cuidadosamente os alimentos antes de os
rufdos mais altos ~ demasiada humidade. fritar:

que

habitualmente

(deve ouvir

apenas estalidos
suaves)
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Introduktion

Grattis till inkdpet och vdlkommen till Philips! Fér att dra maximal nytta av den support som Philips
erbjuder kan du registrera din produkt pa www.philips.com/welcome.

Allman beskrivning (Bild 1)

Frityrkorg

Frigéringsknapp

Korghandtag

Lstagbar innerskal
Frigéringsspak for lock
Aterstaliningsknapp
Temperaturknapp

Timerknapp

Pa/av-knapp med strémlampa
Lock till vattenbehdllaren
Vattenbehdllare

Nétsladd
Sladdférvaringsutrymme
PreClean-knapp

Refresh-knapp

Frigéringsknapp for locképpning
Lostagbart glaslock
Indikatorlampa for aktivt system

(o]0l ololZT=T-T~T [T lolnImIclofw >

Viktigt
Lés anvandarhandboken noggrant innan du anvander apparaten och spara den for framtida bruk.

Fara
- Sénk aldrig ned holjet, som innehaller elektriska komponenter, och varmeelementet, i vatten och
skolj det inte under kranen.

Varning

Kontrollera att den spanning som anges pa apparaten dverensstdmmer med den lokala

ndtspanningen innan du ansluter apparaten.

- Anvdnd inte apparaten om stickkontakten, natsladden eller sjdlva apparaten &r skadad.

- Om nétsladden dr skadad maste den alltid bytas ut av Philips, ett av Philips auktoriserade
serviccombud eller liknande behoriga personer for att undvika olyckor

- Apparaten ar inte avsedd for anvdandning av personer (inklusive barn) med olika funktionshinder,
eller av personer som inte har kunskap om hur apparaten anvands, om de inte dvervakas eller
far instruktioner angdende anvandning av apparaten av en person som dr ansvarig for deras
sdkerhet.

- Sma barn ska Overvakas sd att de inte kan leka med apparaten.

- Forvara apparaten och sladden utom rackhall fér barn. Lat inte sladden hdnga ned éver
bordskanten eller arbetsytan dér apparaten stan

- Apparaten far endast anslutas till ett jordat vdgguttag.

- Akta dig for den heta dngan ndr du &ppnar locket.

Var forsiktig
- Ldmna alltid in apparaten till ett av Philips auktoriserade serviccombud for undersokning eller
reparation. Forsok inte reparera apparaten sjdlv. Om du gér det upphér garantin att gilla.
Stdll apparaten pa en horisontell, jimn och stabil yta.
- Rorinte vid lockets glasdel nir apparaten anvéands eftersom det blir varmt.
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- Fritera maten gyllengul istdllet fér mérk eller brun och ta bort branda rester: Fritera inte
starkelserik mat, speciellt potatis och spannmalsprodukter, vid temperaturer &ver 175 °C (for att
minska produktionen av akrylamid).

- Fritera inte asiatiska riskakor (eller liknande typer av mat) i apparaten. Det kan géra att oljan
eller matfettet stdnker eller bubblar kraftigt.

- Setill att fritdsen alltid ar fylld med olja eller matfett till en niva mellan MIN- och MAX-nivderna
pa insidan av innerskalen for att forhindra att oljan eller matfettet antingen svammar Gver eller
Overhettas.

- Sl inte pa apparaten forrdn du fylit pa olja eller matfett eftersom apparaten annars kan skadas.

- Apparaten dr endast avsedd for hushallsbruk. Om den anvands pa felaktigt sitt eller i storskaligt
bruk eller om den inte anvdnds enligt anvisningarna i anvdndarhandboken upphér garantin att
gilla och Philips tar inte pa sig ansvar for skador som kan uppkomma.

Elektromagnetiska filt (EMF)
Den hédr apparaten fran Philips uppfyller alla standarder fér elektromagnetiska falt (EMF). Om
apparaten hanteras pa rétt sdtt och enligt instruktionerna i den har anvandarhandboken &r den saker
att anvanda enligt de vetenskapliga beldgg som finns i dagsldget.

Varmesidkring

Apparaten dr utrustad med en varmebrytare som automatiskt stdnger av apparaten om den
Overhettas.

Det kan intrdffa om det inte ar tillrdckligt mycket olja/matfett i fritdsen, eller om klumpar med fast
matfett smalts i den, vilket gér att virmeelementet inte kan avge vdarme.

Gor sa hdr om fritésen inte langre fungerar:

Dra ur nitsladden.
Lat oljan eller matfettet svalna.

Tryck forsiktigt pa aterstallningsknappen pa fritésens framsida ovanfor det évre hogra hérnet
i teckenfonstret med en mycket liten skruvmejsel (Bild 2).
Nu kan apparaten anvandas igen.

Obs! Om apparaten fortfarande inte fungerar ndr du har dterstdllt den védnder du dig till din Philips-
aterforsdljare eller ett serviccombud som auktoriserats av Philips.

Forberedelser infor anvandning

Placera apparaten pa en horisontell, jiamn och stabil yta utom rackhall fér barn.
Ta ut hela sladden fran sladdférvaringsutrymmet (Bild 3).

Fyll fritdsen med olja, flytande matfett eller smalt matfett upp till den dversta markeringen pa
innerskalens insida (anvisningar for hur du anvinder fast matfett finns i avsnittet Olja och
matfett) (Bild 4).

SIa inte pa apparaten innan du har fyllt pa olja eller matfett.

Olja och matfett

Blanda inte olika typer av olja eller matfett och fyll inte pa ny olja eller matfett tillsammans med
anvand olja eller matfett.

Vi rekommenderar att du anvander friteringsolja eller flytande friteringsfett. Anvand helst vegetabilisk
olja eller fett som innehdller ométtat fett (t.ex. linolsyra), som sojaolja, jordndtsolja, majsolja eller
solrosolja.
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Anvdnd bara olja eller matfett som dr avsett for fritering och som innehaller medel som motverkar
skumbildning. Information om detta finns pa oljans eller matfettets respektive férpackningar eller
etiketter.

Fast matfett

Det gar dven att anvanda fast friteringsfett men var i sd fall extra forsiktig sa att matfettet inte
stanker och sd att vdrmeelementet inte Sverhettas.

El Om du anvinder nya bitar matfett smilter du fettet laingsamt pa ldg virme i en vanlig kastrull.
Hall forsiktigt over det smilta fettet i fritosen.
[Ell Forvara fritosen med det stelnade matfettet vid rumstemperatur.

Om matfettet blir vildigt kallt kan det borja stinka nir det smalter. Stick nagra hal i det
stelnade matfettet med en gaffel for att forhindra detta. (Bild 5)

Var forsiktig sa att du inte skadar beliggningen pa innerskalen medan du gor detta.

Anvinda apparaten

Fritering

Sitt i stickkontakten i vigguttaget.
Se till att sladden inte kommer i kontakt med varma delar av fritdsen.

SIa pa fritdsen genom att sitta pa/av-knappen i lige I. (Bild 6)

Pd/av-knappens strémlampa tands och en signal hors.

Apparaten dr utrustad med elektronisk temperaturkontroll. Den instdllda temperaturen visas i
teckenfonstret pa apparaten.

Tryck pa temperaturknappen minst en gang nar du vill ange friteringstemperaturen (150-190
°C). | teckenfonstret visas vald temperatur. (Bild 7)

Information om rétt temperatur finns pa férpackningen till den mat som ska friteras eller

mattabellen i slutet av de hér anvisningarna.

Om du inte stéller in temperaturen varms oljan/matfettet upp till 150 °C.

Du kan ldmna kvar korgen i fritdsen medan oljan eller matfettet varms upp.

D Oljan/matfettet virms upp till den valda temperaturen pa 10 till 15 minuter.

D Nir fritdsen varms upp, fylls och tdms termometersymbolen i teckenfonstret kontinuerligt.
Nar hela symbolen, inklusive det 6versta segmentet, har blivit svart har oljan/matfettet natt
den installda temperaturen. En ljudsignal hors som indikerar att fritosen ar klar for
anvandning.

Obs! Om du ska fritera flera omgdngar mat i foljd ska du vdnta tills termometersymbolen har blivit helt
svart igen innan du friterar ndsta omgdng. Ljudsignalen hérs da INTE pd nytt.

Lyft handtaget for att hoja korgen till det hogsta laget (Bild 8).

Tryck pa frigéringsknappen for att dppna locket (Bild 9).
D Locket 6ppnas automatiskt.

A Lyft ut korgen ur fritdsen och ligg maten som ska friteras i korgen (Bild 10).

Du far bést friteringsresultat om du inte dverskrider de mangder som anges i tabellen nedan eller
mattabellen i slutet av de hdr anvisningarna. Om du &verskrider den rekommenderade mangden
sanks Active Air Control-systemets effektivitet och det kan leda till att det samlas vatten under
fritdsen.
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Rekommenderade mangder

HD6180 Hemgjorda pommes frites  Fryst pommes frites
Maximal mangd 800 g 800 g
Rekommenderad maximal mangd fér 500 g 500 g

basta slutresultat

Fritera inte asiatiska riskakor (eller liknande typer av mat) i apparaten eftersom det kan leda till
att oljan eller matfettet stinker eller bubblar kraftigt.

Satt forsiktigt i korgen i fritosen. Sank inte ned den i oljan eller matfettet.

Bl Sting locket. (Bild 11)
Se till att locket dr ordentligt stangt for att forhindra att het dnga kommer ut under fritering och fér
att garantera att Active Air Control™-systemet fungerar pa bésta satt.

[El still in 6nskad friteringstid (mer information finns i avsnittet Timer). Du kan ocks fritera
utan att stalla in timern.

Tryck pa frigoringsknappen pa korgens handtag och sink forsiktigt ned korgen till det lagsta
liget (Bild 12).

Falj den tillredningstid som anges pa férpackningen till den mat som ska friteras eller i
mattabellen i slutet av de har anvisningarna.

Active Air Control ™

Den hir apparaten ir utrustad med Active Air Control ™, ett slutet system som baseras pa
kondensering och reducerar lukt av stekos med upp till 100 %. (Bild 13)

- Systemet gor att den anga som produceras vid friteringen kondenseras ned till vatten i en
kontinuerlig process. Det kondenserade vattnet samlas upp i en vattenbehdllare i den undre
delen av fritdsen.

- Vattenbehdllaren for det kondenserade vattnet kan fyllas med 750 ml, vilket &r tillrdckligt for den
mangd kondenserat vatten som produceras vid fritering av 1,6 kg frysta pommes frites.

- Nivdindikatorn pa tankens framsida visar hur mycket vatten som finns i behallaren samt den
maximala mangd den kan innehalla.

D Nar du har stillt av/pa-knappen i lge | startas Active Air Control ™-systemet och flakten i
den bakre delen av fritdsen gar igang. Flikten kyler ned och kondenserar den friteringsanga
som produceras inuti fritdsen.

D Den bla lampan anger att Active Air Control ™-systemet ar aktivt. (Bild 14)

Timer

Fritdsen har en elektronisk timer i teckenfénstret.

Timern anger slutet pa friteringstiden, men stanger INTE av fritdsen.

Tryck pa knappen pa timern for att stilla in friteringstiden i minuter (Bild 15).

Hall timerknappen intryckt om du vill stilla in tiden snabbare. Slapp upp knappen nar den
dnskade friteringstiden har uppnatts.
Den ldngsta tid som kan stéllas in &r 99 minuter

Obs! Om den forinstdllda tiden dr felaktig kan du ldtt dndra den genom att trycka in timerknappen i tvd
sekunder ndr timern bérjar rdkna ned (dvs. ndr tiden bérjar blinka). Hdll knappen intryckt tills siffrorna
“00” visas pd displayen. Stdll sedan in den rdtta tiden.

D  Ett par sekunder efter att du har stillt in friteringstiden borjar timern rikna ned.
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D Samtidigt som timern riknar ned blinkar den aterstaende friteringstiden i teckenfonstret.
Den sista minuten visas i sekunder.
D Nir den instéllda tiden har gatt hors en ljudsignal. Efter 10 sekunder upprepas ljudsignalen.

[El Tryck pa timerknappen for att stoppa ljudsignalen.
ReFresh-indikering

For att fa battre, godare och nyttigare friteringsresultat dr den hér apparaten utrustad med en
Refresh-funktion som meddelar dig ndr du ska byta olja eller matfett. Efter 6 timmars fritering visas
ReFresh-symbolen pa displayen och bérjar blinka. Den meddelar dig att du ska byta olja eller matfett
(mer information finns i kapitlet Rengdring, avsnitt Byte av olja/matfett).

Nar du har bytt olja/matfett trycker du pa ReFresh-knappen i minst 2 sekunder sa aterstills
friteringsrakneverket (Bild 16).

ReFresh-funktionen hindrar inte friteringsprocessen, vilket innebér att du alltid kan fortsatta

friteringen utan att byta olja eller fett.

Efter fritering

Lyft handtaget for att hoja korgen till det hogsta laget, dvs. avrinningslaget. (Bild 10)

Tryck pa frigdringsknappen for att éppna locket. (Bild 9)
D Locket 6ppnas automatiskt.

[El Ta forsiktigt upp korgen ur fritdsen. Om det behdvs tar du bort dverflodig olja eller matfett
genom att skaka korgen over fritosen (Bild 10).

Lagg den friterade maten i en skl eller ett durkslag med fettabsorberande papper, t.ex.

hushallspapper:

Sting av fritdsen genom att satta pa/av-knappen i lage O. Dra ur nitsladden efter
anvandning (Bild 17).
D  Pa/av-knappens stromlampa slocknar.

Dra ur nitsladden.
Flytta inte fritosen forran oljan/matfettet har svalnat ordentligt.

A Ta bort vattenbehallaren.
Ta alltid ut vattenbehallaren och tém den efter en fritering.

Vattenbehallaren och vattnet kan vara varmt! Lat vattenbehallaren svalna ordentligt innan du tar
ut den ur fritosen.

Tom vattenbehallaren i diskhon (Bild 18).
Vattenbehdllarens lock gar att ta av. Behallaren och locket kan diskas i diskmaskin eller i varmt vatten
med diskmedel.

Obs! Om du inte anvinder fritosen regelbundet bér du flytta oljan eller matfettet till en vdl forsluten
behdllare, och helst forvara det i kylen eller pd ndgon annat sval plats. Hdll oljan eller matfettet i
behdllaren genom en fin sil for att bli av med eventuella matrester.Ta ur friteringskorgen innan du
tdmmer innerskdlen.

Maiangder, temperaturer och friteringstider

Mattabellen (bild 30) i slutet av de har anvisningarna innehaller en dversikt med mangder,
friteringstemperaturer och friteringstider for olika typer av mat. Folj alltid informationen i den
tabellen eller pa férpackningen till den mat som ska friteras.



102 SVENSKA

Vinta tills oljan eller matfettet har svalnat ordentligt.

Sdnk aldrig ned hdljet, som innehaller elektriska komponenter, och virmeelementet, i vatten och
skolj det inte under kranen.

Anvand inte slipande (flytande) rengoringsmedel eller redskap, till exempel natriumhydroxid,
skurmedel eller -pulver eller skursvampar, nar du rengor apparaten

Tryck pa frigoringsknappen pa gangjarnet sa oppnas locket. (Bild 19)

Lossa locket fran gangjarnet (Bild 20).

Obs! Se till att fora in locket ordentligt i gangjdrnet ndr du sdtter tillbaka locket pd apparaten.
Ta ut friteringskorgen ur fritosen.

Lyft ut innerskalen och hill ut oljan eller matfettet (Bild 21).

PreClean-funktion

Fritdsen dr utrustad med en PreClean-funktion, vilket gor det mdjligt att lagga innerskalen i blét |
hett vatten sa att den blir lattare att rengdra.

Fyll innerskalen med kallt vatten upp till tre fjirdedelar och hall i lite diskmedel (Bild 22).

Still pa/av-knappen i lage | pa apparaten. Inom 30 sekunder trycker du pa PreClean-knappen i
minst tva sekunder sa aktiveras PreClean-funktionen. (Bild 23)

D Vattnet varms upp till 80 °C i 30 minuter sa att innerskalen blotliggs. Detta gor det enklare
for dig att rengdra skalen. (Bild 24)

Nar 30 minuter har gatt hor du en signal som anger att virmeelementet har stingts av. Du
kan nu lyfta ut innerskalen ur fritdsen, tdmma den och rengéra den med varmt vatten och
lite diskmedel.

Delar som kan diskas i diskmaskin

Alla delar, utom holjet med de elektriska delarna och varmeelementet, kan diskas i diskmaskin eller i
varmt vatten med lite flytande diskmedel.

- Rengor holiet med en fuktig trasa (tillsitt lite diskmedel) och/eller hushallspapper:

- Torka alla delar noga efter rengéringen.

Gora rent glaslocket

- Apparaten har ett glaslock med en permanent titningsring. Ta inte bort tatningsringen sa att du
kan vara sdker pa att apparaten fungerar optimalt (Bild 25).

- Diska glaslocket i diskmaskinen eller i varmt vatten med lite flytande diskmedel efter varje
anvandningstillfille.

Byte av olja/matfett

Eftersom olja och matfett férlorar sina goda egenskaper ganska snabbt bér du byta oljan eller

matfettet regelbundet. ReFresh-symbolen meddelar dig ndr du ska byta oljan eller matfettet (mer

information finns i kapitlet Anvdnda apparaten, avsnitt ReFresh-indikation).

- Om du anvdnder fritésen for tillagning av proteinrik mat (till exempel kétt och fisk) bor du byta
ut oljan eller matfettet oftare.

- Anvdnd aldrig olja eller matfett i mer d4n 6 manader och f6lj alltid instruktionerna pa
matforpackningen.

- Blanda aldrig ny olja/matfett med tidigare anvand olja/matfett.

- Blanda aldrig olika sorters olja eller matfett.



SVENSKA 103

- Bytalltid ut oljan eller matfettet om det borjar skumma vid uppvarmning, om det luktar eller
smakar starkt eller om det morknar och/eller far en sirapsaktig konsistens.

Gora sig av med olja/matfett

Hall tillbaka anvand olja eller flytande fett i dess ursprungliga (férslutningsbara) plastflaska. Du kan
gbra dig av med anvént fett genom att lata det stelna i fritdsen (utan att korgen &r inuti den) och
sedan skopa ut det ur fritésen med hjdlp av en stekspade och svepa in det i tidningspapper Om det
gar kan du ldgga flaskan eller tidningspapperet i soptunnan for ej komposterbart avfall (inte i
soptunnan fér komposterbart avfall) eller sldnga det i enlighet med féreskrifterna i ditt land.

Forvaring

Satt tillbaka alla delar i/pa fritdsen och sting locket.

Nar du sitter tillbaka locket pa fritdsen 4r det viktigt att héllaren har flyttats bakat och att du for
in locket ordentligt i fastet.

Linda upp elsladden och skjut in den i forvaringsutrymmet (Bild 26).
Lyft fritdsen i handtagen (Bild 27).

Om fritosen innehaller fast matfett later du matfettet stelna i fritdsen och forvarar fritdsen
med matfettet i den (mer information finns i kapitlet Forberedelser infor anvandning).

- Mer information om ldmpliga méangder och instéllningar finns i mattabellen i slutet av de har
anvisningarna.

- Skaka forsiktigt bort sa mycket is och vatten som majligt och torka av maten som ska friteras
tills den dr ordentligt torn )

- Fritera inte stora midngder mat samtidigt. Overskrid inte den mangd som anges i mattabellen i
slutet av de hdr anvisningarna.

Bli av med oo6nskad bismak

Vissa typer av mat, speciellt fisk, kan ge oljan eller matfettet en obehaglig bismak. Gor sa har for att
neutralisera smaken pa oljan/matfettet:

Hetta upp oljan eller matfettet till 160 °C.
Lagg ned tva tunna skivor brdd eller nagra persiljekvistar i oljan.

[El Vinta tills du inte ser nagra bubblor lingre och lyft sedan ur brodet eller persiljan ur fritdsen
med en stekspade.
Nu har oljan eller matfettet en neutral smak igen.

Hemgjorda pommes frites

Gor sa har for att fa de godaste och krispigaste pommes fritesen:

Anvand fast potatis och skar den i stavar. Skolj stavarna med kallt vatten.
P4 sa satt klibbar de inte ihop under friteringen.

Obs! Ldt stavarna torka ordentligt.

Fritera pommes fritesen tva ganger: forsta gangen i 4-6 minuter vid en temperatur pa 160 °C
och andra gangen i 5-8 minuter vid en temperatur pa 175 °C. Lat pommes fritesen svalna
innan du friterar dem den andra gingen.

[El Ligg de hemgjorda pommes fritesen i en skal och skaka dem.
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- Kasta inte apparaten i hushallssoporna ndr den dr férbrukad. Limna in den for atervinning vid en
allmén atervinningsstation, sa hjdlper du till att skydda miljon (Bild 28).

Garanti och service

Om du behéver information eller har nagot problem med apparaten kan du bestka Philips
webbplats pa www.philips.com eller kontakta Philips kundtjanstcenter i ditt land (du hittar
telefonnumret i garantibroschyren). Om det inte finns ndgot kundtjanstcenter i ditt land vdnder du
dig till ndrmaste Philips-aterforsiljare eller kontaktar serviceavdelningen pa Philips Domestic
Appliances and Personal Care BV.

Fels6kning

| det har kapitlet finns en dversikt éver de vanligaste problemen som kan uppsta med apparaten.
Om du inte kan I6sa problemet med hjdlp av nedanstaende information kan du kontakta kundtjanst i
ditt land.

Problem Moijlig orsak Losning

Den friterade Oljan eller matfettet Byt oljan eller matfettet. Kom ihdg att aterstélla
maten &r inte ar inte rent langre. ReFresh-knappen efterat. Mer information finns i
gyllenbrun och/ kapitlet Anvdnda apparaten, avsnitt Refresh-
eller den ar inte indikation.

krispig.

Det dr for mycket mat  Fritera inte mer mat dn den méangd som anges i
i korgen. mattabellen i slutet av de har anvisningarna.

Varmesdkringen har stdngt av apparaten. Lat oljan
eller matfettet svalna och tryck forsiktigt pa
aterstéliningsknappen pa fritdsens framsida (mer
information finns i kapitlet Sakerhet).

Fritdsen avger en  Active Air Control- Flakten fungerar inte.Vand dig till din Philips-
stark obehaglig systemet fungerar inte  aterforsdljare eller till ett serviceombud som
lukt. som det ska. auktoriserats av Philips.

Den typ av olja eller Anvénd friteringsolja eller flytande friteringsfett av
matfett som anvands  god kvalitet. Blanda inte olika sorters olja eller

ar inte lamplig for matfett.

fritering av mat.

Det strommar ut  Locket har inte stangts Kontrollera att locket dr ordentligt stangt.
mycket dnga fran  ordentligt.

fritdsen.
Active Air Control- Flakten fungerar inte.Vand dig till din Philips-
systemet fungerar inte  aterforsiljare eller till ett serviccombud som
som det ska. auktoriserats av Philips.
Tétningsringen runt Om packningen dr smutsig kan du rengéra den i
insidan av locket dr diskmaskinen eller i hett vatten med lite
smutsig eller sliten. rengéringsmedel. Om packningen dr sliten vander du

dig till din Philips-aterforsdljare eller en Philips-
serviceombud for att fa den utbytt.



Problem

Vattenbehallaren
lacker

Det gar inte att
aktivera
PreClean-
funktionen.

Olja/matfett
rinner éver
kanten pa
fritésen under
fritering.

Oljan/matfettet
skummar mycket
under friteringen.

Fritdsen fungerar
inte.
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Moijlig orsak Losning
Det ar f6r mycket Tom alltid vattenbehallaren ndr du har anvant
vatten i behallaren. fritdsen. Om du friterar stora mangder ska du

tOdmma vattenbehallaren nar du har friterat 1,6 kilo
frusna pommes frites eller ndr den maximala
vattennivan har uppnatts.

Vattenbehdllaren ar Kontrollera att vattenbehdllaren dr ordentligt isatt
inte ordentligt isatt. (ett klickljud hors).

Om det gick mer dn Sla pa fritdsen genom att sétta pa/av-knappen i lage .
30 sekunder mellan Tryck sedan pa PreClean-knappen inom 30 sekunder.

att du slog pa
apparaten och att du
tryckte pa PreClean-
knappen aktiveras inte
PreClean-funktionen.

Det ar for mycket olja/  Kontrollera att oljan eller matfettet i fritsen inte

matfett i fritsen. Overstiger den hogsta nivan.

Maten har for hog Torka av maten ordentligt innan du friterar den.

fukthalt. Fritera sedan maten enligt anvisningarna i den har
anvandarhandboken.

Det ar for mycket mat ~ Fritera inte mer mat d4n den mangd som anges i

i frityrkorgen. mattabellen i slutet av de hdr anvisningarna.
Maten har for hog Torka av maten ordentligt innan du friterar den.
fukthalt.

Den typ av olja eller Blanda aldrig olika sorters oljor/matfetter och anvand
matfett som anvdands  olja/flytande matfett som innehaller ett medel som
ar inte lamplig for motverkar skumbildning.

fritering av mat.

Innerskalen har inte Flytta innerskalen en aning fram och tillbaka i

satts i ordentligt i apparaten for att forsdkra dig om att den dr i rétt
fritdsen. ldge.

Apparaten har stingts  Lat oljan eller matfettet svalna. Tryck sedan forsiktigt
av genom pa aterstdliningsknappen pa fritdsens framsida (mer
sakerhetsfunktionen. information finns i kapitlet Sékerhet).

Om fritdsen dnda inte fungerar kontaktar du din
Philips-aterforsdljare eller ett serviccombud som
auktoriserats av Philips.
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Problem Moijlig orsak Losning

Fritdsen avger Maten har fér hog Torka av maten ordentligt innan du friterar den.
ploppande ljud fukthalt.

som dr hogre dn

vanligt (det dr

normalt att

fritdsen avger

mjuka ploppande

ljud).
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Urtintimiizii satin aldiginiz icin tesekkiir ederiz;Philips'e hos geldiniz! Philips tarafindan sunulan
destekten tam faydalanmak igin lttfen Griininlzy su adreste kaydettirin:www.philips.com/welcome.

Genel Aciklamalar (Sek. 1)

Kizartma sepeti

Ayirma digmesi

Sepet sapi

Sokulebilir ic hazne

Kapak cikartma kolu

Sifirlama digmesi

Sicaklik dégmesi

Zamanlayici digmesi

Gl¢ acik 1sikli agma/kapama anahtan
Su haznesi kapag

Su bdlmesi

Elektrik kablosu

Kordon muhafaza bolmesi

On temizleme diigmesi
Degistirme digmesi

Kapagl cikarmak icin agma dtigmesi
Cikarilabilir cam kapak

Sistem Etkin gdsterge 15181

(o]0l ololZT=T-T=T T lolnImIclofm >

Cihazi kullanmadan énce bu kullanim kilavuzunu okuyun ve gelecekte de basvurmak tzere saklayin.

Tehlike
- Elektrikli parcgalar iceren muhafazayi ve i1sitma elemanini suya batirmayin ya da musluk attinda
yikamayin.

Uyari

- Cihaz figse takmadan &nce, Ustiinde yazili olan gerilimin, evinizdeki sebeke gerilimiyle uygun olup
olmadigini kontrol edin.

- Cihazin fisi, kordonu veya kendisi hasarliysa kesinlikle kullanmayin.

- Cihazin elektrik kablosu hasarliysa, bir tehlike olusturmasini dnlemek icin mutlaka Philips'in yetki
verdigi bir servis merkezi veya benzer sekilde yetkili kisiler tarafindan degistirilmesini saglayin.

- Bu cihaz, glivenliklerinden sorumlu kisilerin nezareti veya talimatlar disinda, fiziksel, motor ya da
zihinsel becerileri gelismemis veya bilgi ve tecriibe agisindan eksik kisiler tarafindan (¢ocuklar da
dahil) kullanilmamalidir.

- Kictk ¢ocuklarin cihazla oynamalan engellenmelidir:

- Ana kabloyu cocuklarin ulasabilecegi yerlerden uzak tutun. Elektrik kablosunun cihazin bulundugu
masa veya tezgahin kenarindan sarkmasina izin vermeyin.

- Bu cihazi sadece toprak hatli bir prize takili kullanin.

- Kapagl actiginizda ¢ikacak olan sicak buhara dikkat edin.

Dikkat

- Cihaz, kontrol veya onarim icin mutlaka yetkili bir Philips servis merkezine g&ttrtn. Cihazi
kendiniz tamir etmeye calismayin, aksi takdirde garantiniz gecerliligini yitirecektir

- Cihaz yatay, diz ve sabit bir ylizey Uzerine yerlestirin.

- Cihaz calisirken isinacagindan, kapagin cam kismina dokunmayin.
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- Yiyecekleri, koyu ya da kahverengi yerine altin sarisi renginde kizartmaya 6zen gdsterin ve yanmig
artiklan temizleyin. Patates veya hububat gibi nisasta iceren gidalart (akrilamit olusumunu en aza
indirmek igin) 175°C'nin Uzerinde kizartmamaya dikkat edin.

- Bu cihazda piring kekleri (ya da benzer tiirde yiyecekler) kizartmayin. Bu, yagin siddetli bir
bicimde sicramasina ya da fokurdamasina neden olabilir

- Yagin tasmasini ya da asiri isinmasini engellemek icin, fritdze doldurulan yagin, i¢ kabin ic
tarafindaki MIN ve MAX isaretleri arasinda oldugundan emin olun.

- Yag doldurmadan cihazi agmayin; bu, cihazin zarar gérmesine neden olabilir

- Bu cihaz yalnizca evde kullanima ydneliktir Cihazin uygun olmayan sekillerde, profesyonel ya da
yari profesyonel amaclarla veya kullanim talimatlarina uygun olmayan sekillerde kullanilmasi
durumunda, garanti gecerliligini yitirecek ve Philips s6z konusu zararla ilgili olarak her tirli
sorumlulugu reddedecektir.

Elektromanyetik alanlar (EMF)
Bu Philips cihazi elektromanyetik alanlarla (EMF) ilgili tim standartlarla uyumludur Bu cihaz, geregi
gibi ve bu kilavuzdaki talimatlara uygun sekilde kullanildiginda, bugtiniin bilimsel verilerine gére
kullanimi glivenlidir:

Termal giivenlik kapatma sistemi

Cihaz, fazla 1sindiginda cihazi kapatan termal giivenlik kapatma sistemi ile donatilmistir:

Bu, isitici pargalarin isilarini disa vermelerini engelleyen fritdzde yeterince yag olmamasi veya kati
yaglarin fritdz icinde eritilmeleri durumunda gerceklesebilir

Fritdz calismiyorsa asagidaki onlemleri alin:

Cihazi prizden ¢ikartin.
Fritoziin iginde bulunan yagin sogumasini bekleyin.

Kiigiik bir tornavida kullanarak fritoziin on kisminda, ekranin sag Ust kosesinde bulunan
sifirlama diigmesine dikkatle basin (Sek. 2).
Cihaz, tekrar kullanima hazirdir.

Not: Cihaz sifirlama diigmesine bastiginiz halde ¢alismiyorsa, cihazi Philips yetkili servisine ya da yetkili
Philips servis merkezine gétiirtin.

Cihazin kullanima hazirlanmasi

Cihazi ¢ocuklarin erisemeyecegi, yatay, diiz ve sabit bir zemin lizerine yerlestirin.
Elektrik kablosunun tamamini kordon saklama boélimiinden gikarin (Sek. 3).

Fritozl yag, sivi yag veya eritilmis kati yag ile, ic haznenin igindeki Ust gosterge isaretine kadar
doldurun (kati yag kullanimi talimatlari icin, bkz. ‘Yaglar’ boliimii) (Sek. 4).

Fritoze yag doldurmadan kesinlikle ¢alistirmayin.

Sivi ve kati yag

Farkli sivi ve kati yag tirlerini karistirmayin ve kullanilmis sivi veya kati yaga yeni sivi veya kati yag
eklemeyin.

Kizartma yagi ya da sivi kizartma yagi kullanmanizi dneririz. Soya yag), fistik yagl, misirdzi yagl ya da
aycicek yagi gibi bitkisel yaglar ya da doymamis yag orani (&rn. linoleik asit) ytksek yaglari tercih edin.
Sadece fritézde kizartma igin uygun olan ve képirme 6nleyici iceren yaglan kullanin. Bu bilgileri yagin
paketinde ya da etiketinde bulabilirsiniz.
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Kati yag

Kati kizartma yaglarini da kullanabilirsiniz, fakat bu durumda yagin sicramasini ve isitma elemanlarinin
asin isinmalarini engellemek icin ekstra dnlemler gerekir:

Kati yag ilk olarak normal bir tavada diisiik isida yavasca eritin.
Eriyen yag dikkatli bir sekilde fritoze dokiin.
[El Fritozi, erittiginiz yag halen oda sicakligindayken saklayabilirsiniz.

Eger yag cok sogursa, eridiginde sigrama yapabilir. Bunu engellemek igin, donan yaga bir catal
yardimi ile delikler agin. (Sek. 5)

Bunu yaparken, i¢ hazne kaplamasina zarar vermemeye dikkat edin.

Cihaz kullanim

Kizartma

KN Fisi prize takiniz.
Elektrik kablosunun, cihazin sicak pargalari ile temas etmemesine 6zen gosterin.

Fritozii agmak igin agma/kapama anahtarini ‘I konumuna getirin. (Sek. 6)
Agma/kapama anahtarindaki gli acik 15181 yanar ve sesli sinyal duyarsiniz.

Cihazda, elektronik sicaklik kontrolli bulunmaktadir Ayarladiginiz sicaklik, cihazin ekraninda
gérintdlenir.

[El Gerekli kizartma sicakligini (150-190 C°) ayarlamak igin sicaklik diigmesine bir ya da daha
fazla kez basin. Segilen sicaklik ekranda gosterilir. (Sek. 7)

Gerekli sicaklik icin, kizartilacak yiyecegin paketine ya da bu kitapcigin sonundaki yiyecek tablosuna

basvurun.

Eger sicaklik ayari yapmazsaniz, yag 150 C®'ye isrtilacaktir

Yag isinirken sepeti fritdzin icinde birakabilirsiniz.

D Yag, 10-15 dakika igerisinde segilen isiya ulasacaktir.

D Fritdz isinirken, ekranda termometre simgesinin siirekli olarak dolup bosaldigini géreceksiniz.
Termometre simgesinin tamami, en Ust kismi da dahil olmak tizere siyaha dondiigiinde, yag
istediginiz i1siya erismis demektir. Fritoziin ilk partiyi kizartmaya hazir oldugunu belirten bir
sesli sinyal duyacaksiniz.

Not:Arka arkaya birkag grup yiyecek kizartacaksaniz, bir sonraki grubu kizartmaya baslamadan énce
termometre simgesinin tamamen siyaha dénmesini bekleyin. Bu durumda sesli bir sinyal
DUYMAYACAKSINIZ.

Sapindan kaldirarak sepeti en yiiksek konuma alin (Sek. 8).

Kapagi agmak igin kapak agma kolunu gekin (Sek. 9).
D Kapak otomatik olarak agilacaktir.

A Sepeti fritdzden gikartin ve kizartilacak yiyecegi sepetin igine atin (Sek. 10).

En iyi kizartma sonuglan icin, asagidaki tabloda ve bu kitapcigin sonundaki yiyecek tablosunda
belirtilen miktarlar asmamanizi éneririz. Onerilen miktarlarin asilmasi, Aktif Hava Kontrol sisteminin
verimliligini azaltir ve fritdzin aft kisminda su birikmesine neden olabilir:
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Onerilen miktarlar

HD6180 Ev yapimi patates Donmus Patates
kizartmasi kizartmasi

Maks. miktar 800g 800g

En iyi sonug icin &nerilen maks. miktar 500 gr 500 gr

Bu cihazda Asya tipi piring pastalari (veya benzer tipte yiyecekler) kizartmayin, bu ¢ok fazla yag
sicramasina ya da yagin tehlikeli derecede kopiirmesine sebep olabilir.

Sepeti dikkatlice fritoze yerlestirin. Ancak, yagin igine indirmeyin.

Bl Kapagi kapatin. (Sek.11)
Kizartma sirasinda sicak buharin disariya ¢cikmasini engellemek ve Aktif Hava Kontrol ™ sisteminin
uygun sekilde calismasini garantilemek icin kapagin diizglin kapandigindan emin olun.

[El Gerekli olan kizartma siiresini ayarlayin (bkz. bu boliimde ‘Zamanlayicr’). Fritdzii, zamanlayiciyi
ayarlamadan da kullanabilirsiniz.

Sepetin sapinin ayirma diigmesine basin ve sepeti en diisiik pozisyonuna kadar dikkatle
indirin (Sek. 12).

Kizartilacak yiyecegin paketinde belirtilen ya da bu kitapgigin sonundaki yiyecek tablosunda
bahsedilen hazirlama siiresine uyun.

Aktif Hava Kontroli ™

Bu cihaz, kizartma kokularini %100’e varan oranlarda azaltan yogusma prensibine dayali kapali
bir sistem olan Aktif Hava Kontroli ™ ile donatilmistir. (Sek. 13)

- Sistem kizartma sirasinda olusan buhari stirekli yogusturarak suya dénusttrir Yogunlasan su, fritoz
muhafazasinin alt kismindaki su haznesinde toplanir:

- Yogunlasan su haznesinin 750ml kapasitesi vardir; bu da 1,6 kilo donmus patates kizartildiginda
yogunlasan suyu tutmaya yetecek bir hacimdir.

- Haznenin 6niindeki seviye gbstergesi, su haznesinde ne kadar su toplandigini ve haznenin en fazla
ne kadar su icerebilecegini gosterir

D Agma/kapama diigmesini ‘I konumuna getirdiginizde, Aktif Hava Kontrol ™ sistemi galismaya
baslar ve fritoziin arka kismindaki fan, fritoz iginde olusan kizartma buharini sogutmak ve
yogusturmak icin galismaya baslar.

D Mavi Sistem Aktif 15181, Aktif Hava Kontrol ™ sisteminin galistigini gosterir. (Sek. 14)

Zamanlayici

Bu cihazin ekraninda elektronik bir zamanlayici bulunur.

Zamanlayicl, kizartma siiresinin sonunu gosterir ancak fritozii KAPATMAZ.

Kizartma suresini dakika olarak ayarlamak igin zamanlama diigmesine basin. Ayarladiginiz siire,
ekranda goriinecektir (Sek. 15).

Dakikalari hizlica ileriye almak igin zamanlayici diigmesini basili tutun. Gereken kizartma
siiresine ulastiktan sonra diigmeyi birakin.
Slre en fazla 99 dakika olarak ayarlanabilir

Not: 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’ goriinene kadar diigmeyi basili tutun. Simdi dogru kizartma siiresini ayarlayabilirsiniz.

D Kizartma siiresini ayarlamanizdan birkag saniye sonra, zamanlayici geriye saymaya baslayacaktir.
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D Zamanlayici geri sayarken, geri kalan kizartma siiresi ekranda yanip séner. Son dakika,
saniyelerle gosterilir.
D Ayarlanan siire doldugunda, sesli sinyal duyarsiniz. 10 saniye sonra sesli sinyal tekrarlanir.

[El Sesli sinyali durdurmak igin zamanlayici diigmesine basin.

Degistirme gostergesi

Daha iyi, daha lezzetli ve daha saglikli sonuglar almaniz igin bu triinde Refresh fonksiyonu
bulunmaktadir: Bu size kullanmis oldugunuz yagi degistirmeniz gereken zamani gosterir: 6 saatlik
kizartma islemi sonunda ReFresh simgesi yanip sénmeye baslayacak ve size yagi degistirmenizi tavsiye
edecektir (“Temizleme"” blimundn * Yag degistirme” bolimine basvurun).

Yagi degistirdikten sonra, kizartma suresi sayacini sifirlamak icin, ReFresh diigmesine en az 2
saniye siireyle basin ($ek. 16).

ReFresh fonksiyonu kizartma islemine miidahale etmez, yani yagi degistirmeden her zaman kizartma

yapmaya devam edebilirsiniz.

Kizartma yaptiktan sonra

Sapindan kaldirarak sepeti en yliksek konuma, 6rn. siizme konumuna alin. (Sek. 10)

Kapagi agmak igin kapak agma kolunu gekin. (Sek. 9)
D Kapak otomatik olarak agilacaktir.

[Ell Dikkatlice sepeti fritdzden gikartin. Gerekirse, fazla yag siizmek igin sepeti fritdziin iizerinde
sallayin (Sek. 10).
Kizarmis yiyecekleri, Uzerinde yag emici kagit veya kagit havlu bulunan tabagin icerisine koyun.

Fritozi kapatmak igin agik/kapali anahtarini ‘O’ konumuna getirin. Kullanimdan sonra cihazin
fisini cekin (Sek.17).
D Acma/kapama anahtari lzerindeki gli¢ acik 1sig1 soner.

Cihazi prizden ¢ikartin.
Yag yeterince sogumadan, fritdzii kipirdatmayin.

A Su haznesini cikarin.
Her kizartma sonrasinda, su haznesini ¢ikarin ve bosaltin.

Su haznesi ve igindeki su sicak olabilir! Su haznesini fritozden ¢ikarmadan once yeterince
sogumasini bekleyin.

Su haznesini lavaboya bosaltin (Sek. 18).
Su haznesinin kapag ¢ikarlabilir Hazne ve kapag), bulasik makinesinde veya sicak suda bulagik
deterjaniyla yikanabilir

Not: Fritozii diizenli olarak kullanmiyorsaniz, icindeki yagi almanizi ve iyice kapatilmis kaplarda, tercihen
buzdolabi veya serin bir yerde saklamanizi éneririz. Kaplari doldururken besin parcaciklarini siizebilmek
icin iyi bir stizge¢ kullanin. I¢ kabi bosaltmadan dnce, kizartma sepetini ¢ikarin.

Miktar, sicaklik ve kizartma siireleri

Bu kitapgigin sonundaki yiyecek tablosunda ($ek. 30), miktarlar hakkinda genel bilgiler, cesitli yiyecekler
icin kizartma sicakliklan ve kizartma slrelerini bulabilirsiniz. Bu tablodaki ya da kizartilacak yiyecegin
paketindeki bilgileri mutlaka dikkate alin.

Temizleme

Fritoziin igerisindeki yag soguyana kadar bekleyin.
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Elektrikli parcalar iceren muhafazayi ve isitma elemanini suya batirmayin ya da musluk altinda
yikamayin.

Fritozl temizlemek igin, asindirici (sivi) temizleme maddeleri, bulasik sodasi, yag sokiicli sivi veya
yag sokiicii siingerler gibi maddeleri kullanmayin.

Kapagin kilidini agmak i¢in mentesedeki agma diigmesine basin. (Sek. 19)
Kapagi menteseden cikarin (Sek. 20).

Not: Kapagi tekrar yerine takarken menteselere dogru yerlestiginden emin olun.
Kizartma sepetini fritozden gikartin.

ic kabi cihazin iginden cikartin ve yagi dokiin (Sek. 21).

On Temizleme fonksiyonu

Bu cihazda On Temizleme fonksiyonu bulunur. Bu fonksiyon, daha kolay temizlik icin i¢ kabr sicak su ile
islatmanizi saglar.

i¢ kabi, dértte {igiine kadar soguk su ile doldurun ve iizerine biraz bulasik sivisi
ekleyin (Sek. 22).

Cihaz iizerindeki agma/kapama diigmesini ‘' konumuna getirin. On Temizleme fonksiyonunu
etkinlestirmek igin 30 saniye icinde On Temizleme diigmesine en az 2 saniye siireyle
basin. (Sek.23)

D Su,80 C®ye isinacak ve 30 dakika boyunca i¢ haznede kalacaktir. Bu islem, i¢ hazneyi
temizlemenizi kolaylastirir. (Sek. 24)

30 dakika gegtiginde, i1sitma elemaninin kapatildigini belirten sesli bir sinyal duyacaksiniz. O
anda i¢ hazneyi fritozden ¢ikarabilir, bosaltarak deterjanl sicak su ile temizleyebilirsiniz.

Bulasik makinesinde yikanabilecek parcalar

Elektrikli parcalar ve isitma elemanlarini iceren muhafaza disindaki tim parcalar; bulasik makinesinde

yikanabilir veya sicak su ve bulasik deterjani ile temizlenebilir.

- Fritdzin muhafazasini bir miktar bulasik sivisi iceren nemli bir bezle ve/veya kagit havlu ile silerek
temizleyin.

- Yikadiktan sonra tim parcalan iyice kurulayin.

Cam kapagin temizlenmesi

- Bu cihaz sabit halka contasi bulunan cam bir kapaga sahiptir. Optimum calismayi saglamak igin
halka contayi ¢lkarmayin (Sek. 25).

- Cihazi her kullandiginizda, cam kapag bulasik makinesinde veya sicak su ve bulasik deterjani ile
temizleyin.

Yagin degisimi

Yaglar, yararl &zelliklerini cabuk yitirdiginden, yagin dizenli olarak degistiriimesi gerekir. ReFresh

simgesi size yag| degistirmenizi hatirlatir (bkz.Cihaz kullanimr’ bolimi ‘RefFresh gostergesi’ boluimd).

- Eger fritdzde et, balik gibi protein degeri yiksek yiyecekler kizartiyorsaniz, kullandiginiz yagr daha
sik degistirmelisiniz.

- Higbir zaman yagi 6 aydan daha uzun bir siire kullanmayin ve her zaman paket Uzerindeki
talimatlan uygulayin.

- Kullandiginiz yaga kesinlikle taze yag eklemeyin.

- Farkli tirdeki yaglan kesinlikle kanistirmayin.

- lIsuldiginda képlirmeye baslayan, agir bir kokusu olan veya rengi koyulasip surup kivamina gelen
bir yagi hemen degistirin.
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Kullanilmis yagin atilmasi

Kullanilmis yag), orijinal (kapanabilen) plastik sisesine aktarin. Kullaniimis yag, fritdz icinde katilastirip
(icinde sepet olmadan), ardindan spatula ile alip gazete kagidina sararak ¢ope atabilirsiniz. Mimkiinse,
siseyi ve gazete kagidini geri dontstimsUz bir ¢dpe (geri dontsimli ¢oplerle birlikte degil) atin veya
Ulkenizdeki kurallara gore ¢cope atin.

Biitlin pargalari fritoze yerlestirerek kapagini kapatin.

Kapagi cihazin iizerine geri koyarken, tutucunun geride oldugundan ve kapagin menteseye diizgiin
olarak yerlestirildiginden emin olun.

Kordonu sarin ve saklama bolmesine yerlestirin (Sek. 26).
[EX Saplarindan tutarak fritozii kaldirin (Sek. 27).

Fritozde kati yag kullaniyorsaniz, yagin donmasini bekleyin ve fritozi, igindeki yag ile saklayin
(bkz.‘Cihazin kullanima hazirlanmasi’ bolimu).

Kizartma ipuclari

- Miktarlar ve secilecek ayarlarla ilgili bilgi icin bkz. bu kitapcigin sonundaki yiyecek tablosu.

- Yiyecekleri sallayarak Uzerlerindeki suyu ve buzu azaltin, kizartmadan énce iyice kuruyana kadar
bekleyin.

- Tek seferde cok miktarda yiyecek kizartmayin. Bu kitapgigin sonundaki yiyecek tablosunda
belirtilen miktarlarr asmayin.

istenmeyen kokulardan kurtulma

Balik gibi bazi yiyecekler, kizartildiklarinda yaga istenmeyen kokular birakirlar Yagdaki bu istenmeyen
kokularr gidermek igin;

Yagi 160°C sicakhiga kadar isitin.
Yagin igine 2 ince dilim ekmek veya birkag tutam maydanoz atin.

Kabarciklar kayboluncaya kadar bekleyin ve ardindan ekmegi veya maydanozu bir spatula
yardimiyla fritzden alin.
Yag tekrar eski tadina kavusacaktir

Ev yapimi patates kizartmasi

Asagidaki islemleri yaparak, en lezzetli ve en kitir patates kizartmasini yapabilirsiniz.

Sert patates kullanin ve cubuklar halinde dograyin. Soguk su ile yikayin.
Bu sayede patatesler kizartma aninda birbirlerine yapismayacaktir:

Not: Patatesleri kurulayin.

Patatesleri iki sefer kizartin: ilk seferde 160 C° sicaklikta 4-6 dakika, ikinci seferde 175 C°
sicaklikta 5-8 dakika. Patatesleri ikinci kez kizartmadan once sogumalarini bekleyin.

[El Ev yapimi patates kizartmasini bir kaseye koyun ve sallayin.

- Kullanim émri sonunda, cihazi normal ev atiklaninizla birlikte atmayin; bunun yerine, geri
dénustim icin resmi toplama noktalara teslim edin. Bdylece, cevrenin korunmasina yardimci
olursunuz (Sek. 28).
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Garanti ve Servis

Eger daha fazla bilgiye ihtiya¢ duyarsaniz veya bir sorun yasarsaniz, litfen www.philips.com.tr
adresindeki Philips web sitesini ziyaret edin veya Ulkenizde bulunan Philips Misteri Danisma Merkezi
ile iletisim kurun (telefon numaralarini diinya capinda garanti kitapgiginda bulabilirsiniz). Eger
Ulkenizde Musteri Danisma Merkezi yoksa, yerel Philips yetkilinize basvurun veya Philips Ev Aletleri ve
Kisisel Bakim BV Servis Departmani ile iletisim kurun.

Sorun giderme

Bu bolim, cihazda en sik karsilasabileceginiz sorunlar ézetlemektedir: Sorunu asagidaki bilgilerle
¢bzemiyorsaniz, Ulkenizdeki Misteri Hizmetleri Merkeziyle iletisim kurun.

Sorun

Kizarttiginiz
yiyecekler altin
renginde
olmuyorsa ve/
veya kitir degilse.

Fritéz k&t bir
koku ¢ikariyor:

Fritozden cok
fazla buhar cikiyor:

Su haznesi su
kaciriyor.

Nedeni

Yag artik temiz
degildir

Sepette ¢ok fazla
yiyecek vardir

Aktif Hava Kontrol
sistemi diizglin
calismiyon.

Kullandiginiz yag
fritdzde kizartma
yapmak icin uygun
degildir

Kapak iyi
kapatilmamistir
Aktif Hava Kontrol
sistemi diizglin
calismiyon.

Kapagin icindeki halka

conta kirlenmis veya
asinmistir:

Haznede cok fazla su

var.

Cozim

Kullandiginiz yagr degistirin. ReFresh digmesini
sifirlamay unutmayin. Bkz.‘Cihazin kullanimr” bolimu
‘RefFresh gostergesi’ bolumd.

Tek seferde, bu kitapgigin sonunda yer alan yiyecek
tablosunda belirtilen miktarlardan daha fazla yiyecek
kizartmayin.

Termal giivenlik kapatma sistemi, cihazi otomatik
olarak kapatmistirYagin sogumasini bekleyin ve
fritézUn 6n kisminda bulunan sifirlama diigmesine
dikkatlice basin. (bkz.‘Guvenlik’ balima).

Sogutucu pervane calismiyor: Philips saticiniza veya
yetkili Philips servis merkezine basvurun.

lyi kalite kizartma yagi kullanin. Asla farkli tiplerdeki sivi
ve kati yaglar kanistirmayin.

Kapagin iyi kapatildigindan emin olun.

Sogutucu pervane calismiyor. Philips saticiniza veya
yetkili Philips servis merkezine basvurun.

Halka conta kirli ise, kapagl deterjanli sicak suda veya
bulasik makinesinde yikayarak temizleyin. Kapak
eskimis veya asinmissa, halka contay degistirmek icin
yetkili Philips bayisine veya yetkili Philips servis
merkezine basvurun.

Fritdzy kullandiktan sonra su haznesini daima bosaltin.
BuyUk miktarlar kizartiyorsaniz, su haznesini 1,6 kg
patates kizarttiktan sonra veya maksimum su
seviyesine ulasildiginda bosaltin.
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Sorun Nedeni Cozim
Su haznesi dogru Su haznesinin dogru sekilde yerlestirilip
sekilde yerlestirimedigini kontrol edin (bir klik sesi
yerlestirilmemis. duyarsiniz).
On Temizleme Cihazi acmaniz ve On  Cihazi acmak icin agma/kapama digmesini‘l"
fonksiyonu Temizleme digmesine  konumuna getirin. Daha sonra, 30 saniye icinde On

etkinlestirilemiyor:  basmaniz arasinda 30 Temizleme digmesine basin.
saniyeden fazla zaman
geciyorsa, On
Temizleme fonksiyonu

etkinlesmez.
Kizartma Fritdzde cok miktarda  Fritéze koydugunuz yag miktarinin ‘MAX' isaretini
sirasinda yag, yag vardir gecmemesine dikkat edin.
fritézin
koselerinden
tasiyor.
Yiyecekler fazla nemli.  Yiyecekleri kizartmadan énce iyice kurulayin ve bu
kullanim kilavuzunda verilen talimatlara gore kizartin.
Kizartma sepetinde Bu kitapgigin sonunda yer alan yiyecek tablosunda
cok miktarda gida belirtilen miktarlardan daha fazla yiyecegi tek seferde
vardir kizartmayin.
Kizartma Yiyecekler fazla nemli.  Kizartmadan 6nce yiyecekleri iyice kurutun.
sirasinda yag
oldukca fazla
képuriyor
Kullandiginiz yag fritdz  Farkli trdeki yaglar asla karistirmayin ve képlrme
icin uygun olmayabilir  &nleyici madde iceren yag kullanin.
Fritéz calismiyor. I hazne, fritéze ic hazneyi yavasca fritézin icine yerlestirin ve dogru
dizglin sekilde pozisyonda oldugundan emin olun.
oturtulmamis.
Termal gtivenlik Yagin sogumasini bekleyin. Fritdzin én kisminda
kapama, cihazi bulunan sifirlama digmesine dikkatlice basin
kapatmistir (bkz!Guvenlik’ baluim).
Fritdz hala calismiyorsa, Philips bayisine veya yetkili bir
Philips servis merkezine bagvurun.
Fritdz, Yiyecekler fazla nemli.  Kizartmadan énce yiyecekleri iyice kurulayin.
normaldekine
gore daha fazla
sicrama sesi
cikartyor

(Fritézin hafif
sicrama sesleri
¢lkarmasi
normaldir).
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@ 8-10 150° C 2-3 min.
I x
((Q @450 g - 1000 g 160° C 4-6 min.
COS*| o o :
\, 450 g - 1000 » 170°C 5-8 min.
g%*** @ 400g-700g 170°C 5-6 min.
((Q‘((. 4509 170° C 4 min.
= 8-10 180°C 3-4 min. 4-5 min.
L5 X 450 g 160°C 5-7 min.
@z 350 g 170°C 12-15 min. 15-20 min.
4-5 170°C 4-5 min. 6-7 min.
@ 2-3 180°C 6-7 min. 10-12 min.
& 5-6 180°C 5-6 min. 8-10 min.
559 X . .
S 6-10 180°C 3-4 min. 4-5 min.
%@ 12-15 180°C 2-3 min. 3-4 min.
< . )
@ 5 180°C 3-4 min.
f- ° ) )
\\@ 600 g 190° C 3-4 min.
3-4 190°C 5-6 min.
;3‘?5@ 2-4 190°C 2-3 min.
2 190° C 3-4 min. /
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