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8 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.

Lid

Handgrip of lid

Detachable control panel
Temperature button

On/off button

Digital timer

Safety switch

Heating element

Frying basket

Folding handle of frying basket
Removable inner bowl

'MIN" and 'MAX indications for oil/fat level
Housing

Carrying handles

Type plate

Cord

Cord storage compartment
Water tray

Important

Read this user manual carefully before you use the appliance and save it for future reference.

A
B
c
D
E
F
G
H
I
J
K
L
M
N
o
P
Q
R

Danger
- Never immerse the control panel with the heating element attached to it 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.

- During frying, hot steam is released through the filter. Keep your hands and face at a safe
distance from the steam. Also be careful of hot steam when you remove the lid.

- This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or a separate
remote control system.
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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 viewing window, as it becomes hot during frying.

- 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.

- 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).

- Prevent water and/or ice from coming into contact with oil or fat, as this causes heavy spattering
or violent bubbling of the oil or fat. To achieve this, remove all excess ice from frozen ingredients
before you fry them and dry ingredients thoroughly before you fry them. Do not overfill the
basket. After cleaning, dry all parts thoroughly before you put oil or fat in the fryer

- 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.

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.

Preparing for use

Clean the appliance before you use it for the first time (see chapter ‘Cleaning’).
Place the control panel onto the housing (‘click’). (Fig.2)

If the control panel is not correctly placed, the safety switch makes it impossible to operate
the fryer.

Remove the lid (Fig. 3).

Consult the oil/fat table to determine how much oil or fat you have to put in the
fryer (Fig. 4).

Fill the fryer with oil, liquid frying fat or melted solid fat to a level between the ‘MIN’ and
‘MAX’ indications and put the lid on the fryer.

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 use 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.

- Because oil and fat lose their favourable properties rather quickly, it is important that you
change the oil or fat regularly (after 10-12 times).

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

You can also use solid frying fat. In that case, extra precautions are necessary to prevent the fat from
spattering and the heating element from overheating or becoming damaged.

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 it melts. Punch some holes into the
resolidified fat with a fork to prevent this (Fig. 5).

Be careful not to damage the inner bowl with the fork.

Using the appliance

Frying

Take the entire cord from the cord storage compartment and put the plug in the wall
socket (Fig. 6).

Fold out the handle of the frying basket (‘click’) (Fig. 7).
You can leave the basket in the fryer while the oil or fat heats up.

Remove the lid (Fig. 3).

To switch on the fryer, press the on/off button for 2-3 seconds (Fig. 8).
D The display lights up and you hear a beep.

Press the temperature button one or more times to set the required temperature. (Fig.9)
For the required temperature, see the package of the food to be fried or the food table at the end
of this booklet

D  While the fryer heats up, the thermometer symbol on the display fills and empties continuously.

A When the oil reaches the selected temperature (which takes 10 to 15 minutes), you hear an
audible signal and the entire thermometer symbol on the display turns black.

Remove the basket from the fryer and put the food to be fried in the basket.

Do not fry very large quantities at one time. Consult the food table at the end of this booklet
(the recommended quantity is indicated by @).

Note: Dry ingredients thoroughly before you fry them.
Note: Remove all excess ice from frozen ingredients before you fry them.

Bl Carefully place the basket in the bracket on the inside of the bowl. Do now lower the basket
into the oil or fat (Fig. 10).

[Ell Put the lid on the fryer.

Lift the basket off the bracket and lower it into the oil or fat.
During frying, the thermometer symbol on the display may start to fill up again. This indicates that
the heating element switches on and off to maintain the correct temperature.

Set the timer to the required frying time and then press the on/off button briefly to activate
the timer (see section ‘Timer’).

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.

Note:You can also use the fryer without setting the timer.
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Timer

This appliance is equipped with a digital timer:

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

Press the + or - button on the control panel once.The timer automatically sets a frying time
of 10 minutes.Then press the + or - button to set the correct frying time in minutes. (Fig. 11)

The maximum time that can be set is 99 minutes.

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

Press the on/off button briefly to activate the timer (Fig. 8).

D The timer starts to count down.

D While the timer counts down, the remaining frying time in minutes and seconds flashes on
the display.

If you want to change the set time after you have activated the timer, press the on/off button
briefly to pause the timer. Press the + or - button to set the correct frying time.Then press
the on/off button briefly to activate the timer again.

When the preset time has elapsed, you hear an audible signal for 30 seconds.To stop the
audible signal, briefly press any button.

After frying

Beware of hot steam and possible spattering of oil.

Take the lid off the fryer.

Carefully remove the basket from the fryer (Fig. 12).
To remove excess oil or fat, shake the basket over the fryer or put the basket in the draining
position by placing it in the bracket on the inside of the inner bowl.

Put the fried food in a bowl or colander lined with grease-absorbing paper, e.g. kitchen paper.

If you want to fry another batch, wait until the thermometer symbol on the display turns
black again.

If you want to stop frying, press the on/off button for 2-3 seconds to switch off the
fryer (Fig. 8).

A Put the basket in the fryer.
Close the lid.
Bl Unplug the appliance after use.

Note: If you do not use the fryer regularly, remove the oil or liquid fat. Store the oil or liquid fat in well-
closed containers, preferably in the refrigerator or in a cool place.
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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 ( @ indicates the recommended quantity).

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 3-4 minutes at a temperature of 170°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.

Let the oil or fat cool down for at least 4 hours before you clean or move the fryer.

Never immerse the control panel with the heating element in water nor rinse it under the tap. If
necessary, clean this part with a moist cloth.

Never use scouring pads, abrasive cleaning agents or aggressive liquids such as petrol or acetone
to clean the appliance.

Remove the lid. (Fig.3)
Remove the basket from the fryer.

Remove the control panel with the heating element from the fryer and put it in a safe, dry
place. (Fig.13)

Remove the water tray from the fryer and empty it.
Lift the inner bowl out of the appliance and pour out the oil or fat (Fig. 14).

A Clean the housing, the inner bowl, the lid, the water tray and the frying basket in the
dishwasher or in hot water with some washing-up liquid. Rinse them with fresh water and
dry them properly.

Make sure that all parts are dry before you fill the fryer with oil or fat.
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Storage
Let the oil or fat cool down for at least 4 hours before you store the fryer.

Put all parts back into the fryer housing in the following order: inner bowl, control panel with
heating element, water tray, frying basket and lid.

Push the cord into the cord storage compartment. (Fig.15)
Lift the fryer by its handles and store it (Fig. 16).

- Do not throw away the appliance 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.17).

Guarantee & service

If you need service or information or if you have a problem, please visit the Philips website at
www.philips.com or contact the Philips Consumer Care Centre in your country (you find its
phone number in the worldwide guarantee leaflet). If there is no Consumer Care Centre in
your country, go to your local Philips dealer.

Troubleshooting

Problem Cause Solution

The fried food You have selected a too Check the package of the food to be fried or
does not have a  low temperature and/or the food table at the end of this booklet for

golden brown the food has not been the correct temperature.
colour and/oris  fried long enough.
not crispy.
You have not fried the Check the package of the food to be fried or
food long enough. the food table at the end of this booklet for the
correct temperature.
There is too much food Never fry more food at one time than the
in the basket. quantity mentioned in the food table at the end
of this booklet.
The oil or fat does not The fuse of the temperature control may
become hot enough. have blown, causing the safety cut-out to switch

off the appliance. Carefully press the reset
button at the back of the control panel with a
small screwdriver.

The fryer gives The permanent anti- Remove the lid and clean the lid and the filter in
off a strong grease filter is saturated. hot water with some washing-up liquid or in the
unpleasant smell. dishwasher.
The oil or fat is no Change the oil or fat. Regularly sieve the oil or
longer fresh. fat to keep it fresh longen.
The type of oil or fat Use frying oil or liquid frying fat of good quality.
used is not suitable for Never mix different types of oil or fat.

deep-frying food.
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Problem Cause

Steam escapes You may not have placed
from other places the lid properly on the
than the filter appliance.

The permanent anti-
grease filter is saturated.

There is too much oil or
fat in the fryer

Oil or fat spills
over the edge of
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.
You have not cleaned
the inner bowl properly.
The fryer does You have not switched on
not work. the fryen

You have not placed the
control panel properly.

The safety cut-out has

switched off the appliance.

Solution

Place the lid properly on the appliance.

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

Make sure the oil or fat in the fryer does not
exceed the MAX indication.

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

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

Dry the food thoroughly before you fry it.

Use frying oil or liquid frying fat that is suitable
for deep-frying food. Never mix different types
of oil or fat.

Clean the inner bowl as described in this
user manual.

Set the on/off switch to ‘I to switch on the fryer.

Make sure the control panel is placed correctly.
You hear a click when the control panel locks
into position.

The fuse of the temperature control may have
blown, causing the safety cut-out to switch off
the appliance. Carefully press the reset button
at the back of the control panel with a small
screwdriver. Now the appliance is ready for
use again.

If pressing the reset button does not help, go to
your Philips dealer or a service centre authorised
by Philips.

Food table (Fig. 18)
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Introduktion

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

Generel beskrivelse (fig. 1)

IOVOZIrA—~"IOMMUO®>

Lag

Handtag pa lag

Aftageligt betjeningspanel
Temperaturknap
On/off-knap

Digital timer
Sikkerhedsafbryder
Varmelegeme

Frituregryde

Friturekurvens foldehandtag
Udtagelig inderskal

MIN- og MAX-marker for olie-/fedtniveau
Kabinet

Baerehandtag

Typeskilt

Ledning

Rum til ledningsopbevaring
Vandbakke

Vigtigt

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

Fare
Betjeningspanelet med varmeelementet pa ma aldrig kommes ned i vand eller skylles under
vandhanen.

Advarsel

Kontrollér, om den angivne netspeending pa apparatet svarer til den lokale netspaending, far du
slutter strgm til apparatet.

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

Huvis 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 felesans 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 bgr holdes uden for bgrns reekkevidde for at sikre, at de ikke kan komme til at lege
med det.

Hold netledningen uden for barns raekkevidde. Lad aldrig netledningen haenge ud over kanten af
(kekken)bordet, hvor apparatet er placeret.

Apparatet ma kun sluttes til en stikkontakt med jordforbindelse.

Under friturestegningen slipper der meget varm damp ud gennem filteret. Hold afstand til
dampen. Pas ogsa pa den varme damp, nar laget abnes.

Dette apparat er ikke beregnet til at blive betjent af en ekstern timer eller et separat
fiernbetjeningssystem.
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Forsigtig

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

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

- Rear ikke ved vinduet, da det bliver varmt under friturestegning.

- 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:

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

- Serg for, at vand og/eller is ikke kommer i kontakt med olie eller fedt, da fedtstofferne derved
kan sprgjte eller boble voldsomt. Fjern derfor al overskydende is fra de frosne ingredienser, og
ter dem grundigt, fer du steger dem. Fyld ikke for meget i kurven. Serg for at afterre alle dele
grundigt, for du kommer olie eller fedt i frituregryden efter rengering.

- 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.

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

Rengor apparatet, inden du bruger det forste gang (se afsnittet Rengoring).

Sxt betjeningspanelet pa kabinettet (“klik”). (fig.2)

Hvis betjeningspanelet ikke er sat korrekt pa, gor sikkerhedsafbryderen det umuligt at anvende
frituregryden.

Aftagning af laget (fig. 3).

Se olie/fedttabellen for at afgere, hvor meget olie eller fedt, du skal komme i
frituregryden (fig. 4).

Fyld olie, flydende friturefedt eller smeltet fedt i frituregryden til et niveau mellem MIN- og
MAX-markerne, og szt laget pa.

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.

- Vianbefaler, at du bruger fritureolie eller flydende friturefedt - helst vegetabilsk olie eller fedt
med et hgjt indhold af umzttede fedtsyrer (f.eks. linolensyre) sasom sojaolie, jordngddeolie,
majsolie eller solsikkeolie.

- Brug kun olie- eller fedttyper; der er egnet til friturestegning, og som indeholder et
antiskummende stof. Oplysninger herom findes pa oliens/fedtets emballage.

- Da olie og fedt forholdsvist hurtigt mister deres gode egenskaber, er det vigtigt at udskifte olien
eller fedtet regelmaessigt (efter 10-12 gange).
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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.

Fast fedt

Du kan ogsa anvende fast friturefedt. Det kreever dog, at du tager ekstra forholdsregler for at undga,
at fedtet begynder at sprojte, eller varmelegemet bliver overophedet eller beskadiget.

Hyvis 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.
Opbevar frituregryden ved stuetemperatur med det stgrknede 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 inderskalen med gaflen.

Sadan bruges apparatet

Friturestegning

Trak hele netledningen ud af opbevaringsrummet, og st stikket i en stikkontakt (fig. 6).

Fold handtaget pa friturekurven ud (“klik”) (fig. 7).

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

Tag laget af (fig. 3).

Tryk pa on/off-tasten i 2-3 sekunder for at tende for frituregryden (fig. 8).
D Displayet lyser, og der lyder et bip.

Tryk pa temperaturknappen en gang til for at indstille den @nskede temperatur. (fig. 9)
Find den korrekte stegetemperatur pa emballagen til de fedevarer, der skal frituresteges, eller i
tabellen bagest i denne brugsvejledning

D Mens frituregryden varmer op, stiger og falder termometersymbolet pa displayet konstant.

A Nir olien nar den gnskede temperatur (efter ca.10 til 15 minutter), hgres et lydsignal og
termometersymbolet pa displayet bliver sort.

Tag kurven op af gryden, og leeg madvarerne i kurven.

Du bgr ikke friturestege store mangder ad gangen. Se tabellen sidst i denne brugsvejledning
(den anbefalede mzangde er angivet med @).

Bemark:Tor ingredienserne grundigt, for du steger dem.
Bemark: Fjern al overskydende is fra de frosne ingredienser, for du steger dem.

EH S=t forsigtigt kurven i beslaget pa indergrydens inderside uden at senke den ned i
olien (fig. 10).

Xl St laget pa frituregryden.

Loft kurven ud af beslaget, og s@nk den ned i olien/fedtet.

Under stegningen er det muligt, at termometersymbol pa displayet beveeger sig op ad igen.
Det betyder at varmelegemet teender og slukker for at regulere temperaturen.

Indstil timeren til den gnskede tid og tryk kort pa on/off-tasten for at aktivere timeren
(se afsnittet “Timer”).
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Hold dig til den tilberedningstid, der er angivet pd madvarens emballage eller i tabellen bagest i
denne brugsvejledning.

Bemaerk: Du kan ogsd bruge frituregryden uden at indstille timeren.

Timer

Dette apparat er udstyret med en digital timer:

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

Tryk en enkelt gang pa + eller - tasten pa betjeningspanelet. Timeren indstiller automatisk en
stegetid pa 10 minutter. Tryk derefter pa + eller - tasten for at indstille den korrekte stegetid
i minutter. (fig. 11)

Den maximale tidsindstilling er 99 minutter.

D Hold tasten nede for hurtigere indstilling. Slip tasten, nar det gnskede minuttal er naet.

Tryk kort pa on/off-tasten for at aktivere timeren (fig. 8).
D Timeren begynder at tzlle ned.
D Mens timeren tzller ned, blinker den resterende stegetid i minutter og sekunder pa displayet.

Vil du &ndre den indstillede tid, efter timeren er aktiveret, skal du trykke kort pa on/off-
tasten for at satte timeren pa pause.Tryk pa + eller - tasten for at indstille den korrekte
stegetid og derefter kort pa on/off-tasten for at aktivere timeren igen.

Nar den indstillede tid er giet, hores et signal i 30 sekunder. Lydsignalet kan stoppes ved at
trykke kort pa en vilkarlig tast.

Efter friturestegningen

Pas pa den varme damp og eventuelt sprgjtende olie.

Tag laget af frituregryden.

Tag forsigtigt kurven op af frituregryden (fig. 12).
Fjern overskydende olie eller fedt ved at ryste kurven over frituregryden eller satte kurven i
afdrypningsstillingen i beslaget pa inderskalens inderside.

Leg den friturestegte mad i en skal eller et dgrslag med fedtabsorberende papir, f.eks.
kakkenrulle.

Hvis du vil friturestege en portion til, skal du vente, indtil termometersymbolet bliver
sort igen.

Skal du ikke stege mere, trykker du blot pa on/off-tasten i 2-3 sekunder for at slukke
for frituregryden (fig. 8).

A Sxt kurven i frituregryden.
Luk laget.
Bl Tag stikket ud af stikkontakten efter brug.

Bemaerk: Hvis du ikke bruger frituregryden jeevnligt, skal du fijerne olien eller det flydende fedt og
opbevare det i lufttzet emballage — helst i koleskab eller et koligt sted.
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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 torre.

- Steg ikke for store mangder ad gangen. Overskrid ikke de meengder, der er angivet i tabellen
bagest i denne brugervejledning ( @ angiver den anbefalede maengde).

Sadan undgas ugnsket bismag

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

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

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

Sddan laves de bedste og mest sprede pommes frites:

Brug faste kartofler, og skeer dem i stave. Skyl stavene i koldt vand.
Pa den made undgar du, at de kleeber sammen under friturestegningen.

Bemaerk:Tor stavene grundigt.

Steg pommes fritterne af to omgange: Forste gang i 4-6 minutter ved 160 °C og anden gang i
3-4 minutter ved 170 °C.
Lad pommes fritterne kgle af inden anden stegerunde.

Leg de hjemmelavede pommes frites i en skal og ryst dem.

Lad olien eller fedtet kgle af i mindst 4 timer, inden du renger eller flytter frituregryden.

Betjeningspanelet med varmeelementet ma aldrig kommes ned i vand eller skylles under
vandhanen. Renggr om ngdvendigt denne del med en fugtig klud.

Brug aldrig skuresvampe eller skrappe renggringsmidler sa som benzin, acetone eller lignende til
rengering af apparatet.

Aftagning af laget. (fig. 3)
Tag kurven op af frituregryden.

Fijern betjeningspanelet med varmelegemet fra frituregryden, og anbring det pa et sikkert og
tort sted. (fig.13)

Tag vandbakken ud af frituregryden og tem den.
Loft indergryden op og hzld olien/fedtet ud (fig. 14).

A Rengor kabinet, indergryde, I3g, vandbakke og friturekurv i opvaskemaskinen eller i varmt
vand med opvaskemiddel. Skyl efter med rent vand og ter delene grundigt.

Sorg for, at alle dele er terre, for du kommer olie eller fedt i gryden.
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Opbevaring

Lad olien eller fedtet kgle af i mindst 4 timer, inden du satter frituregryden veek.

Sat alle delene tilbage i frituregrydens kabinet i falgende rekkefelge: indergryde,
betjeningspanel med varmelegeme, vandbakke, friturekurv og lag.

Placér ledningen i opbevaringsrummet. (fig. 15)
Left frituregryden i handgrebene, og stil den vk (fig. 16).

Miljghensyn

- Apparatet ma ikke smides ud sammen med det almindelige husholdningsaffald, nar det til sin tid
kasseres. Aflevér det i stedet pa en kommunal genbrugsstation. P4 den made er du med til at
beskytte miljget (fig. 17).

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 “Worldwide Guarantee”-folder). Hvis der ikke findes et kundecenter i dit land, bedes du
kontakte din lokale Philips-forhandler.

Fejlfinding
Problem Arsag Losning
De friturestegte ~ Den valgte temperatur ~ Find den korrekte stegetemperatur pa emballagen
madvarer har er for lav, og/eller til de fedevarer, der skal frituresteges, eller i tabellen
ikke den rigtige madvaren er ikke bagest i denne brugsvejledning.
gyldenbrune blevet stegt leenge nok.

farve, og/eller de
er ikke sprgde.

Maden er ikke stegt Find den korrekte stegetemperatur pa emballagen

lenge nok. til de fedevarer; der skal frituresteges, eller i tabellen
bagest i denne brugsvejledning.

Der er for mange Frituresteg aldrig flere madvarer ad gangen end den

madvarer i kurven. maengde, der er angivet i tabellen sidst i denne

brugsvejledning.

Olien/fedtet bliver ikke ~ Temperaturveelgerens sikring kan veere sprunget,
varmt nok. hvilket har faet sikkerhedsafbryderen til at slukke for
apparatet. Tryk forsigtigt med en lille skruetreekker
pa nulstillingsknappen pa bagsiden af
betjeningspanelet.
Frituregryden Det permanente Fjern laget, og renger dette og filtret i varmt vand

afgiver en steerk,  antifedtfilter er meettet.  tilsat lidt opvaskemiddel eller i opvaskemaskinen.
ubehagelig lugt.

Olien/fedtet er ikke Udskift olien/fedtet. Si regelmaessigt olien/fedtet, sa
lengere frisk. det holder sig frisk i leengere tid.
Den anvendte type Brug kun olie eller flydende fedt af god kvalitet.

olie/fedt er ikke egnet  Bland aldrig forskellige typer olie/fedt.
til friturestegning.



Problem

Der slipper damp
ud andre steder
end gennem
filteret.

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

Olien/fedtet
skummer
voldsomt under
stegningen.

Frituregryden
virker ikke.
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Arsag Losning

Du har muligvis ikke Leeg laget ordentligt pa.
placeret laget korrekt
pa apparatet.

Det permanente Fjern laget, og renger dette og filtret i varmt vand
antifedtfilter er meettet.  tilsat lidt opvaskemiddel eller i opvaskemaskinen.

Der er for meget olie  Serg for; at der ikke er mere olie/fedt i gryden end
eller fedt i op til MAX-merket.
frituregryden.

Madvarerne indeholder Ter madvaren grundigt, for du steger den, og steg
for meget veede. maden i overensstemmelse med instruktionerne i
denne vejledning.

Der er for meget mad i Frituresteg aldrig mere mad ad gangen end den
friturekurven. mengde, der er angivet i tabellen til sidst i denne
brugsvejledning.

Madvarerne indeholder Tgr madvarerne grundigt, for de frituresteges.
for meget veede.

Den valgte type olie Brug kun stegeolie eller flydende fedt, der er egnet
eller fedt er ikke egnet til friturestegning. Bland aldrig forskellige typer olie/
til friturestegning. fedt.

Inderskalen er ikke Renger inderskdlen som beskrevet i denne
rengjort ordentligt. vejledning.

Du har ikke teendt for  Stil on/off-kontakten pa “I” for at teende for
frituregryden. frituregryden.

Du har ikke placeret Kontrollér, at betjeningspanelet er placeret korrekt.
betjeningspanelet Der hgres et klik, ndr det szttes korrekt pa.
korrekt.

Sikkerhedsafbryderen  Temperaturvaelgerens sikring kan veere sprunget,

har slukket for hvilket har faet sikkerhedsafbryderen til at slukke for

apparatet. apparatet. Tryk forsigtigt med en lille skruetreekker
pa nulstillingsknappen pa bagsiden af
betjeningspanelet. Herefter er apparatet klar til brug
igen.

Hvis det ikke hjeelper at trykke pa
nulstillingsknappen, skal du kontakte din Philips-
forhandler eller et autoriseret Philips-
serviceveerksted.

Tabel over madvarer (fig. 18)
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Einfiihrung

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

Allgemeine Beschreibung (Abb. 1)

Deckel

Handgriff des Deckels
Abnehmbares Bedienelement
Temperaturtaste

Ein-/Ausschalter

Digitaler Timer

Sicherheitsschalter

Heizelement

Frittierkorb

Einklappbarer Griff des Frittierkorbs
Herausnehmbare Frittierwanne
'MIN'- und 'MAX -Markierungen fur Ol-/Fettstand
Gehduse

Handgriffe

Typenschild

Netzkabel

Kabelfach

Wasserbehilter

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem Gebrauch des Gerdts aufmerksam durch, und
bewahren Sie sie fur eine spatere Verwendung auf.

Gefahr
- Tauchen Sie das Bedienelement mit dem Heizelement nie in Wasser. Spiilen Sie es auch nicht
unter flieBendem Wasser ab.

A
B
C
D
E
F
G
H
I
J
K
L
M
N
o
P
Q
R

Warnhinweis

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

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

- Um Gefdhrdungen zu vermeiden, darf ein defektes Netzkabel nur von einem Philips Service-
Center oder einer von Philips autorisierten Werkstatt durch ein Original-Ersatzkabel
ausgetauscht werden.

- 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 ausfihrliche Anleitung zur Benutzung des Geriéts durch
eine verantwortliche Person sichergestellt ist.

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

- Halten Sie das Netzkabel auferhalb der Reichweite von Kindern. Lassen Sie es nicht Uber die
Kante derTisch- oder Arbeitsplatte hdngen, auf der das Gerét steht.

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

- Wiahrend des Frittierens entweicht hei3er Dampf durch den Filter: Halten Sie Hinde und
Gesicht in sicherer Entfernung vom Dampf, und &ffnen Sie den Deckel mit besonderer Vorsicht.

- Dieses Gerit ist nicht daflir geeignet, Uber einen externen Timer oder ein separates
Fernbedienungssystem gesteuert zu werden.
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Achtung

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

- Stellen Sie das Gerdt auf eine waagerechte, ebene und stabile Unterlage.

- BerUhren Sie das Sichtfenster nicht, da es beim Frittieren heil3 wird.

- Dieses Gerdt ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Bei unsachgemaem Gebrauch
oderVerwendung 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 Schaden ab.

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

- Vermeiden Sie den Kontakt von Wasser und/oder Eis mit Ol oder Fett. Dies wiirde zu starkem
Spritzen oder Schaumen von Ol oder Fett fihren. Entfernen Sie deshalb simtliches Eis von
eingefrorenen Lebensmitteln, bevor Sie diese frittieren bzw. trocknen Sie Lebensmittel vor dem
Frittieren sorgfdltig ab. Achten Sie darauf, dass der Frittierkorb nicht zu voll ist. Trocknen Sie nach
dem Reinigen alle Teile sorgfiltig, bevor Sie Ol oder Fett in die Fritteuse geben.

- Frittieren Sie keine asiatischen Reiscracker (oder dhnliche Lebensmittel) in diesem Gerdt. 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 Uberhitzen kann.

- Schalten Sie das Gerit erst nach dem Einfillen von Ol oder Fett ein, da das Gerit andernfalls
beschadigt werden kann.

Elektromagnetische Felder
Dieses Philips Gerit erflllt samtliche Normen bezlglich elektromagnetischer Felder (EMF).
Nach aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen ist das Gerdt sicher im Gebrauch, sofern
es ordnungsgemdl und entsprechend den Anweisungen in dieser Bedienungsanleitung
gehandhabt wird.

Fiir den Gebrauch vorbereiten

Reinigen Sie das Gerit vor dem ersten Gebrauch griindlich (siehe “Reinigung”).
Setzen Sie das Bedienelement auf das Gehause, bis es horbar einrastet. (Abb. 2)

Ist das Bedienelement nicht korrekt angebracht, blockiert der Sicherheitsschalter die Bedienung
der Fritteuse.

Nehmen Sie den Deckel vom Gerit (Abb. 3).

Informationen zu bendtigten Ol- und Fettmengen finden Sie in der entsprechenden Tabelle zu
Ol/Fett (Abb. 4).

Fillen Sie die Frittierwanne bis zu einem beliebigen Punkt zwischen der ‘MIN’- und ‘MAX’-
Markierung mit Ol, flissigem Frittierfett oder geschmolzenem Fett, und setzen Sie den
Deckel auf die Fritteuse.

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

Frittierol und -fett

Mischen Sie niemals unterschiedliche Ol- oder Fettsorten, und fiillen Sie bereits verwendetes
Ol/Fett niemals mit frischem Ol/Fett auf.
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- Wir empfehlen Ihnen, Frittierdl oder flUssiges Frittierfett zu verwenden.Verwenden Sie nach
Moglichkeit pflanzliches Ol oder Fett, das reich an ungesittigten Fettsiuren ist (z. B. Linolsiure),
wie beispielsweise Soja-, Erdnuss,-, Mais- oder Sonnenblumendl.

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

- Da Ol und Fett seine positiven Eigenschaften relativ schnell verliert, ist es wichtig, dass Sie es
regelmafig austauschen (nach 10-12 Frittiervorgiangen).

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

Festes Fett

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

Schmelzen Sie das feste Fett vor der Verwendung langsam bei maBiger Hitze in einem Topf.
GieBen Sie das geschmolzene Fett vorsichtig in die Frittierwanne.
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).

Beschadigen Sie dabei nicht die Beschichtung der Frittierwanne.

Das Gerit benutzen

Frittieren

Ziehen Sie das Netzkabel vollstindig aus dem Kabelfach, und stecken Sie den Stecker in die
Steckdose (Abb. 6).

Klappen Sie den Griff des Frittierkorbs auf (Sie horen ein Klicken) (Abb. 7).
Sie kénnen den Korb in der Fritteuse lassen, wahrend das Ol/Fett erhitzt wird.

Nehmen Sie den Deckel vom Gerit (Abb. 3).

Halten Sie den Ein-/Ausschalter 2-3 Sekunden lang gedriickt, um die Fritteuse
einzuschalten (Abb. 8).
D Das Display leuchtet auf, und es ertont ein akustisches Signal.

Driicken Sie wiederholt die Temperaturtaste, um die erforderliche Temperatur
einzustellen. (Abb. 9)

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

Lebensmitteltabelle am Ende dieser Bedienungsanleitung.

D Beim Aufheizen der Fritteuse leuchtet und erlischt das Thermometersymbol im Display
abwechselnd.

A Wenn das Ol die gewihlte Temperatur erreicht hat (dies dauert ca. 10 - 15 Minuten), ertont
ein akustisches Signal, und das Thermometersymbol im Display erlischt.

Nehmen Sie den Korb aus der Fritteuse, und geben Sie das Frittiergut in den Korb.

Frittieren Sie groBere Mengen nicht auf einmal. Nahere Informationen finden Sie in der Tabelle in
dieser Bedienungsanleitung (empfohlene Mengen sind durch @ gekennzeichnet).

Hinweis:Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittieren sorgfdltig ab.

Hinweis: Entfernen Sie sdmtliches Eis von eingefrorenen Lebensmitteln, bevor Sie diese frittieren.
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Bl Setzen Sie den Frittierkorb vorsichtig in die Halterung in der Frittierwanne.Tauchen Sie den
Korb noch nicht in das Ol bzw. Fett (Abb. 10).

[Ell Setzen Sie den Deckel auf die Fritteuse.

Heben Sie den Frittierkorb aus der Halterung, und senken Sie ihn in das Ol oder Fett.
Wenn das Thermometersymbol wéhrend des Frittierens im Display aufleuchtet, wird dadurch
angezeigt, dass sich das Heizelement ein- und wieder ausschaltet, um die erforderliche Temperatur
beizubehalten.

Stellen Sie den Timer auf die erforderliche Frittierzeit. Driicken Sie den Ein-/Ausschalter kurz,
um den Timer zu aktivieren (siehe Abschnitt “Timer”).

Halten Sie die auf der Packung des Frittierguts und in der Lebensmitteltabelle am Ende dieser

Bedienungsanleitung angegebene Zubereitungszeit ein.

Hinweis: Sie kdnnen die Fritteuse auch ohne Einstellung des Timers verwenden.

Timer

Dieses Gerit ist mit einem Digital-Timer ausgestattet.

Der Timer zeigt nur das Ende der Frittierzeit an und dient NICHT zum Ausschalten der Fritteuse.

Driicken Sie die Tasten + oder - auf dem Bedienelement einmal. Der Timer stellt automatisch
eine Frittierzeit von 10 Minuten ein. Stellen Sie anschlieBend durch Driicken der Tasten +
bzw. - die korrekte Frittierzeit in Minuten ein. (Abb. 11)

Sie kénnen maximal eine Grillzeit 99 Minuten einstellen.

D Halten Sie die Taste gedriickt, um die Minuten schneller einzustellen. Lassen Sie die Taste
wieder los, sobald die gewiinschte Frittierzeit erreicht ist.

Driicken Sie den Ein-/Ausschalter kurz, um den Timer zu aktivieren (Abb. 8).

D Der Timer beginnt mit dem Countdown.

D Wihrend des Countdowns blinkt die verbleibende Frittierzeit (in Minuten und Sekunden) auf
dem Display.

Um die eingestellte Frittierzeit zu dndern, nachdem Sie den Timer aktiviert haben, halten Sie
den Timer durch ein kurzes Driicken des Ein-/Ausschalters an. Stellen Sie anschlieBend liber
die Tasten + und - die korrekte Frittierzeit ein. Driicken Sie erneut den Ein-/Ausschalter kurz,
um den Timer zu aktivieren.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont 30 Sekunden lang ein akustisches Signal. Zum
Deaktivieren des Signaltons driicken Sie eine beliebige Taste.

Nach dem Frittieren

Vorsicht: Gefahr durch heiBen Dampf und Fettspritzer!

Nehmen Sie den Deckel von der Fritteuse.

Heben Sie den Frittierkorb vorsichtig aus der Fritteuse (Abb. 12).
Um Uberschissiges Ol oder Fett abzuschitteln, schwenken Sie den Korb Uber der Fritteuse, oder
setzen Sie ihn zum Abtropfen in die Halterung in der Frittierwanne.

Geben Sie das Frittiergut in eine mit fettaufsaugendem Kiichenpapier ausgelegte Schiissel
oder ein Sieb.

Wenn Sie eine neue Portion frittieren mochten, warten Sie, bis das Thermometersymbol
auf dem Display erloschen ist.

Wenn Sie mit dem Frittieren fertig sind, halten Sie den Ein-/Ausschalter 2-3 Sekunden
gedriickt, um die Fritteuse auszuschalten (Abb. 8).
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A Setzen Sie den Frittierkorb in die Fritteuse.
SchlieBen Sie den Deckel.
Bl Zichen Sie nach Gebrauch den Netzstecker aus der Steckdose.

Hinweis:Wenn Sie das Gerdt nur gelegentlich benutzen, soliten Sie das Ol oder Fliissigfett entfernen und
in einem verschlieBbaren Behdlter im Kiihlschrank oder an einem anderen kiihlen Ort aufbewahren.

Hinweise zum Frittieren

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

- Schitteln Sie sorgfaltig mdglichst viel Eis und Wasser ab, und tupfen Sie das Frittiergut trocken.

- Frittieren Sie sehr groBe Mengen nicht auf einmal. Fillen Sie fur einen Frittiervorgang nicht mehr
in den Frittierkorb als in der Lebensmitteftabelle am Ende dieser Bedienungsanleitung angegeben
(die empfohlenen Mengen sind durch @ gekennzeichnet).

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 erhélt man auf folgende VWeise:

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

Hinweis:Trocknen Sie die Stdbchen griindlich.

Frittieren Sie die Pommes frites zweimal, zunachst 4-6 Minuten bei einer Temperatur von
160°C, dann 3-4 Minuten bei 170°C.
Die Pommes frites missen vor dem zweiten Frittieren gut abkihlen.

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



DEUTSCH 27

Reinigung

Lassen Sie das Ol bzw. Fett vollkommen abkiihlen (mindestens 4 Stunden), bevor Sie die Fritteuse
reinigen oder bewegen.

Tauchen Sie das Bedienelement mit dem Heizelement nie in Wasser. Spiilen Sie es auch nicht
unter flieBendem Wasser ab. Sofern erforderlich, reinigen Sie diese Teile mit einem feuchten Tuch.

Benutzen Sie zum Reinigen des Gerits keine Scheuerschwamme und -mittel oder aggressive
Flissigkeiten wie Benzin oder Azeton.

Nehmen Sie den Deckel vom Gerit. (Abb. 3)
Heben Sie den Frittierkorb aus der Fritteuse.

Nehmen Sie das Bedienelement mit dem Heizelement vom Gerit und stellen Sie es an einem
sicheren, trockenen Platz ab. (Abb. 13)

Nehmen Sie den Wasserbehilter aus der Fritteuse, und leeren Sie diesen.

Heben Sie die Frittierwanne aus dem Gerat, und gieBen Sie das darin enthaltene Ol/Fett
aus (Abb. 14).

[ 6 | Reinigen Sie Gehause, Frittierwanne, Deckel, Wasserbehilter und Frittierkorb im
Geschirrspiiler oder in heiBem Spiilwasser. Spiilen Sie die Teile mit klarem Wasser nach, und
trocknen Sie sie griindlich.

Stellen Sie sicher, dass alle Teile trocken sind, bevor Sie Ol oder Fett in die Fritteuse fillen.

Aufbewahrung

Lassen Sie das Ol bzw. Fett vollkommen abkiihlen (mindestens 4 Stunden), bevor Sie die Fritteuse
wegstellen.

Setzen Sie alle Teile in der folgenden Reihenfolge in das Gehause zurlick: Frittierwanne,
Bedienelement mit Heizelement, VWasserbehalter, Frittierkorb und Deckel.

Verstauen Sie das Kabel im Netzkabelfach. (Abb. 15)

Heben Sie das Gerat nur an den Transportgriffen an, und verstauen Sie es (Abb. 16).

- Werfen Sie das Gerdt am Ende der Lebensdauer nicht in den normalen Hausmdill. Bringen Sie es
zum Recycling zu einer offiziellen Sammelstelle. Auf diese Weise tragen Sie zum Umweltschutz
bei (Abb. 17).

Garantie und Kundendienst

Bendtigen Sie weitere Informationen oder treten Probleme auf, besuchen Sie bitte die Philips
Website (www.philips.com), oder setzen Sie sich mit einem Philips Service-Center in Ihrem Land in
Verbindung (Telefonnummer siehe Garantieschrift). Sollte es in lhrem Land kein Service-Center
geben, wenden Sie sich bitte an lhren Philips Handler.
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Fehlerbehebung

Problem

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

Das Gerit gibt
einen starken,
unangenehmen
Geruch ab.

Dampf entweicht
nicht nur aus
dem Filter;
sondern auch an
anderen Stellen.

Das Ol/Fett flieft
beim Frittieren
Uber den Rand.

Ursache Losung

Die gewdhlte Die erforderliche Temperatur finden Sie auf der
Temperatur ist zu Packung des Frittierguts oder in der

niedrig, oder es Lebensmitteltabelle am Ende dieser

wurde nicht lange Bedienungsanleitung.

genug frittiert.

Die Frittierzeit war zu  Die erforderliche Temperatur finden Sie auf der

kurz. Packung des Frittierguts oder in der
Lebensmitteltabelle am Ende dieser
Bedienungsanleitung.

Es ist zu viel Fullen Sie fur einen Frittiervorgang nicht mehr in den
Frittiergut im Korb. Frittierkorb als in der Tabelle am Ende dieser
Bedienungsanleitung angegeben.

Das Ol oder Fett Die Sicherung des Temperaturreglers ist

wird nicht heil3 genug.  m&glicherweise durchgebrannt. Deshalb hat der
Uberhitzungsschutz das Gerat automatisch
ausgeschaltet. Driicken Sie mit einem kleinen
Schraubendreher vorsichtig auf die “Reset"-Taste
auf der Riickseite des Bedienelements.

Der Dauerfitter muss ~ Nehmen Sie den Deckel vom Gerdt, und reinigen
gereinigt werden. Sie Deckel und Filter in heiBem Spuilwasser oder
im Geschirrspler.

Das Ol oder Fett ist Ersetzen Sie das Ol/Fett. RegelmaBiges Filtern von
nicht mehr frisch. Ol/Fett verlangert seine Nutzungsdauer.

Das verwendete O Verwenden Sie nur ein Frittierdl oder ein flussiges
oder Fett eignet sich  Frittierfett von guter Qualitdt. Mischen Sie auch nie
nicht zum Frittieren.  verschiedene Sorten von Ol oder von Fett.

Sie haben den Deckel Setzen Sie den Deckel richtig auf die Fritteuse.
ggf. nicht korrekt auf
das Gerdt aufgesetzt.

Der Dauerfitter muss ~ Nehmen Sie den Deckel vom Gerdt, und reinigen
gereinigt werden. Sie Deckel und Filter in hei3em Spilwasser oder
im Geschirrspuler.

Es ist zu viel Ol/Fett  Achten Sie darauf, dass das Ol/Fett nicht die
in der Frittierwanne.  maximale Fillmenge Uberschreitet.

Das Frittiergut enthdlt  Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittieren
zu viel Flussigkeit. grindlich, und frittieren Sie es gemal dieser
Bedienungsanleitung.
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Problem Ursache Losung
Es ist zu viel Fullen Sie fur einen Frittiervorgang nicht mehr in den
Frittiergut im Frittierkorb als in der Tabelle am Ende dieser
Frittierkorb. Bedienungsanleitung angegeben.
Das Ol/Fett Das Frittiergut enthdlt  Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittieren
schaumt wéhrend  zu viel Flussigkeit. griindlich.
des Frittierens
zu stark.
Das verwendete Ol Verwenden Sie Frittierd| oder flUssiges Frittierfett, das
oder Fett ist zum sich zum Frittieren eignet. Mischen Sie nie
Frittieren nicht verschiedene Sorten von Ol oder Fett.
geeignet.
Sie haben die Reinigen Sie die Frittierwanne gemdf3 den
Frittierwanne nicht Anweisungen in dieser Bedienungsanleitung.
grindlich gereinigt.
Das Gerat Sie haben die Stellen Sie den Ein-/Ausschalter auf “I”, um die
funktioniert nicht.  Fritteuse nicht Fritteuse einzuschalten.

eingeschaltet.

Sie haben das Uberpriifen Sie, ob das Bedienelement richtig
Bedienelement nicht  eingesetzt ist. Sie sollten ein Klicken héren, wenn das
richtig angebracht. Bedienelement einrastet.

Die Die Sicherung des Temperaturreglers ist
Abschaltautomatik moglicherweise durchgebrannt. Deshalb hat der

hat das Gerit Uberhitzungsschutz das Gerit automatisch
ausgeschaltet. ausgeschaltet. Driicken Sie mit einem kleinen

Schraubendreher vorsichtig auf die “Reset”’-Taste auf
der Riickseite des Bedienelements. Das Gerdt ist jetzt
wieder betriebsbereit.

Wenn das Drlcken der‘‘Reset”’-Taste nicht hilft,
wenden Sie sich bitte an lhren Philips Handler oder
ein Philips Service Center.

Grillzeiten-Tabelle (Abb. 18)
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Eicaywyn

2uyxapnmpla yla Ty ayopd oag kat KaAwg npbarte om Philips! Na va emweAnBeite Apwg
amd ™y uttootpLEn Tou Trapéxet 1 Philips, kataywpnoTe To Tpoidv oag oty L.oToceAida
www.philips.com/welcome.

Fevikn mreprypadn (Ewk. 1)

Karrakt

Aafn) karrakiou

ATTOOTIWHEVOG TTIVAKAG EAEYYOU

Kouprri Beppokpaciag

Kouprri on/off

Wnolako xpovopeTpo

Alakommg aodaieiag

OeppavTikd oTolxElo

KaAabt myavioparog

Avadimoupevn Aafr) Tou kaiablol Tnyavioparog
ATTOOTIWHEVOG £0WTEPIKOG KADOG

Evoeigelg MIN' kalt MAX yia T otabun Aadlou/Airoug
MepifAnua

NAaPég petadpopdg

Mvakidlo oTolyeiwy TpoidvTog

KaAwdio

Xwpog amobrjkeuong kahwdiou

Aoxelo OUYKEVTPWONG USPATHWY

A
B
c
D
E
F
G
H
I
J
K
L
M
N
o
P
Q
R

ZnHavTiko

AlafdacTe TTIPOCEKTIKA TO TITAPOV EYXELPIOIO XPTONG TTPOTOU XPNOLUOTIOIOETE T CUOKEUT| KAl
KOATHOTE TO Yid LEANOVTIKT) avadopd.

Kivduvog
- Mnv BubiCete moTE Tov TTivaka eAéyxou [e TO BEpUavTIKO OTOLYEIO OE VEPO Kal Unv Tov
EemhéveTe e vepd Bpuong.

Mposidotroinon

- EAéyEre €dv ) TAon Tou avaypddeTal oTn CUCKEUT) QVTLOTOLXEL OTNV TOTTLKT| TAON
PEUNATOG TIPOTOU CUVOETETE TI OUOKEUM.

- Mnv XpnOLUOTIOLELTE TN CUOKEUT| €AV TO $IG, TO KAAWOLO 1) N} 1Ola 1) CUOKEUT| £XEL
uttooTel $Bopd.

- Eav 1o kahwdio umooTel $Bopa, Ba mpemel va avtikataoTabel amd éva KevTpo
oepPig eEouotodotnuévo arod ™ Philips 1) amo e€ioou eeldikeupéva atopa TTPog
anoduyr| KivOuvou.

- Autr n cuokeur| dev TIpoopileTal yia ¥prion anod dtoud (CUMTTEPIAABAVOHEVWY TwV
TaldlV) |E TIEPIOPIOIEVEG CWHATIKEG, AloONTTPLEG T) OLAVONTIKEG LKAVOTNTEG 1) arto dTopua
XWPLG EUTTEPIA KAl YVWOT), EKTOG KAl €AV TN XENOLUOTIOLOUY UTTO €TMITHPNON 1) £X0UV AABEL
00nYleG OXETIKA [E TN XPTON TNG OUCKEUNG amo ATOWO UTTEUBUVO yia TNV aohdAeld Toug.

- Tamaidwd Ba mperel va emPBAEmovTal pokelpevou va dlacdaiioTel 0Tt Sev Ba Trailouv pe
TN CUCKEUN.

- Kparare To kahwdio pakpla amo maldida. Mnv aprivete To KAAWSIO va KpePeTal armd Ty
akpn Tou Tparrellou 1) Tou TIAYKOU TTAVW OTOV OTTOLO €XETE TOTTOBETT|OEL T CUOKEUT).

- 2uvdgeTe TN OUOKeEUN povo oe Tipila pe yeiwon.
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Kara m Oldpkela Tou TnyaviopaTog, kautdg aTog ameAeubepwveTal péoa aro 1o GiATpo.
AlamnpeiTe Ta x€pla Kal To MPOoWTTO 0ag o AopaAry arrdéoTaon amo Tov atuod. Emiong,
Ba TTPETTEL Va €10TE TIPOCEKTIKOL e TOV KAUTO aTpo OTav adpalpeiTe TO KATTAKL.

AuTr) ) cuokeur| dev TIPOOPICETAL YIa XPrON HECW €EWTEPLKOU XPOVODIAKOTITN M)
EeXxwPLoTOU OUCTHATOG TNAEXEIPLOWOU.

Mpoooxn

['la €\eyXO 1) ETTIOKEUT|) TNG CUCKEUN|G, va armeuBUVEDTE TTAVTA OF €va KEVTPO OEpPig
eCouolodotnpevo ard T Philips. Mnv emmiyelpr|oeTe va eMMOKeUAoETe amo POvoL oag T
OUOKEUT), KaBWG, OE QuTr) TN TIEPITTITWON, N £yYUNON oag kabioTarat akupn.

TomoBeTeiTe ™ ouokeur) oe opllovTLa, eTTiTedn Kal oTabepn emdaveld.

Mnv ayyilete To Tapabupdki TTapakoloubnong, Kabwg amokTd uPnAr| Beppokpacia kaTta
dldpKela Tou TnyaviopaTog.

AuTr) n cuokeur| TTpoopileTal Hovo yia olklakn Xprjon. Eav n ouokeur) xpnoiporoinBel pe
Hn evOEDELYEVO TPOTTO T YIA ETTAYYEALATIKOUG 1) NIL-ETTAYYEAUATIKOUG OKOTTOUG 1) €AV O€V
xpnotporonBel ouppwva pe Tig odnyieg Tou eyxelpLdiou Xpriong, n €yyunon kabiotarat
akupn kat n Philips 6a ammomoinBei omolacdrmoTe ubuvng yia Tuxov PAaBeg tou Ba
TTPOKANBoUV.

TnyaviCete TV Tpodr) €wg OTOU TIAPEL XPUOOKITPLVO Kal OXL OKOUPO 1) KAdE XpwHa Kal
adalpeite Ta kapéva uttoleippara. Mnv TyaviCete apuloUxeg TPOdEG, E10IKA TTATATEG KAl
OnunTpLakda, os Beppokpacia avw Twv 175°C (yia va eAayLoToTTOINOETE TO OYXNUATIONO
akpUAapidng).

ArmopuyeTe TV emmadr vepou ry/kal mayou e Aadt 1) Airrog, kabwg prropel To AAdL 1) TO
AiTmog va apxioel va TTolAdeL 1) va oxnaTiCel peyaieg ducalideg. ' auTo, rpémel va
adalpeite OAO ToOV TEPICOLO TIAYO ATTO TA KATEPUYHEVA TPODILA KAl VA OTEYVWVETE KAAA
oAa Ta TpodLua Ty Ta Tnyavioete. Mnv rapayepiCeTe To KaAdbl. AdoU kabBapioeTe OAa Ta
JLEPN, OTEYVWOTE TA KAAA TTPLV TOTTOBETH)OeTE AAOL 1) Airtog ot dpiTela.

Mnv TnyaviCete AotaTikég pilomiTeg (1) Tapopola €i0n Tpodiplwy) oe auTr) TN CUOKEUN
yiati prropei To Aadt 1) To Airtog va apyioel va mToldeL 1y va oxnpatiCel ducalideg oe
Heyaho Babuo.

BeBalwbeite 011 n dppiTela eival TAvToTE YEUATN pe AAdL 1) AiTTog, o€ éva eTimedo peTall
Twv evoeigewv MIN' kal MAX' 0To ECWTEPIKO TOU E0WTEPIKOU KADOU, TIPOKELHEVOU Va
arroduyeTe TNV UTTEPYEIALOT 1} TNV UTTEPBE PAvO.

Mnv EVEPYOTTOLEITE T CUOKEUT| TIPLV T1) YERIOETE [e Aadt 1) Aimog, kabuwg prmmopeil va
TTpokAnBei BAaPn ot cuokeu.

HAexTpopayvntika Media (EMF)

H ouykexpipévn ouokeur) Tg Philips ouppopdwveTal pe 0Aa Ta TpoTUTIa TTou adopoly Ta
nAekTpopayvnTika media (EMF). Eav yivel owoTdg xelplopog kat oupdwva pe TG odnyieg Tou
TTapoOVTOG £YXELPLOIOU XPriONG, | OUCKEUT £ival achaing omn Xpron), BACEL TwV ETTLIOTNHOVIKWY
armodeifewv Tou eival dlabéoipeg LexpL orpepa.
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MpoeTopacia yia xprion

KaBapioTe T cuokeur] TpLv TN XPNOLLOTIOOETE Yia TPWTN dopa (deite To kKepalaio
‘KaBapiopog)).

TomoBeTrioTe Tov mivaka eAéyyou oTo TepifAnua (‘khik’). (Eik. 2)

Eav o mivakag eAéyxou dev Tomobetnbei cwoTd, o dlakomTng achaleiag kabioTa adlvarn

AerToupyia Tng dpiTeCac.

AdapéoTe To kamakt (Eik. 3).

2upPouleuTeite Tov Trivaka Aadlou/AiTroug yia va kabopiceTe TV TocoTNTa Aadiou 1)
Aitroug Trou Ba peel va Balete ot dpitela (Eik. 4).

lepioTe TN $piTela pe Aady, uypo Airog Tnyaviopatog 1 Alwpévo oTeped NiTTog HéXPL
Katmolo onpeio petadl Twv evdeifewv ‘MIN’ kat ‘MAX’, kal TomoBeTrOTE TO KATTAKL OTN
dpirela.

Mnv evepyoToleite T cuckeun) TpLv TN yepioeTe pe Aadi 1) Aitrog.

Aad. kau Aitrog

Mnv avaperyvieTe moTé SiadpopeTika £idn Aadiou 1) AiTroug Kal Pnv TpocOETeTE TTOTE PppecKo
Aadi 1) Mimog o€ 1)dn xpnotpomoinpevo Aadi 1y Aitrog.

- 2.ag OWVIOTOUE va Ypnotdomoleite AAdL Tyaviopartog ) uypo Aimog Tyaviouarog. Kata
TTPOTIUNON XPnotpoToleiTe duTIKO AadL 1) Aittog, To otToio eival MhoUolo oe akdpeoTa
ATTapd (T1.X. AlVOAEIKO 0&U), OTTwG AddL odylag, duoTikEAaLo, apafootTeAalo 1) nAtavBeéiato.

- Xpnotdoroleite pévo Aadt kal Airmog kataMnAa yla Tnyaviopa oe ¢pitela, Ta ormoia
TepLEXOUV avTliadppwdEelg TTapdyovTes. Mmopeite va Bpeite auTeég Tig TTAnpodoplieg om
ouokeuaola iy Ty eTIKETA Tou Aadtou 1} Tou AltTouc.

- Eival onpavtiké va alaCete TakTikd To AddL 1) To Airmog (petd amo 10-12 dopég), kabwg kat
Ta OUO XAVOUV apKETA YPrYopa TIG BPEMTIKEG TOUG LOIOTNTEG.

- AMNACete ravTa To AAOL 1) TO AiTtog edv apyioel va adpilel OTav CeoTaiveral, eav €xel
€VTOVI OOM 1) YEUON, 1) €4V OKOUPUVEL TY/kat T EEL

T1eped Aitrog

MmopeiTe eriong va xpnoloToleiTe OTEPES AITTOG TNYAVIOUATOG. 2€ QUTT)V TNV TTEPITITWON,

xpeLalovTal emmmAéoy TTPOUAALELG YIa va pny TIITOIAIOEL TO AITTOG Kal yla va pnv

utrepBeppavOei 1) uttooTel PAAPN To BeppavTikd oTolyeio.

Eav OéAeTe va xpnolpoTTol|oeTe véa Kouparia Amoug, AlwoTe Ta apyd o€ Kavoviko Tryavt
o€ XaunAn ¢wria.

Pi&te To Mwpévo AiTog TpooekTikA peéca oTn dpiTela.

AmoBnkeveTte oe Beppokpaocia dwpariou T ppitefa mou eEakohoubei va TreplEXeL
£TTAVACTEPEOTTOINMEVO ATTOG.

Eav To Aitrog kpuwoel oAU, ptropei va apxioet va mroiast 6tav Awwvel. Na va To
amopUYETE, TPUTIT|OTE HEPIKEG POPEG TO ETTAVACTEPEOTTOINUEVO AITTOG e £va
mpouiwt (Eik. 5).

Mpooe&Te va pnv mpokaleéceTe LNd oTOV ECWTEPIKO KASO HE TO TILPOUVL.
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Xpnon Tng ocuckeurg

Tnyaviopa

TpaPn&re oho To kakwdio amoé To xwpo amobrkeuong kaAlwdiou kal cuvdEéoTe To dIg
oty mpila (Ei. 6).

ZedumhwoTe TN AaPr) Tou kahabiol Tnyavioparog (‘kAu<’) (Eik. 7).
Mrmopeite va aprjoeTe To kahabi péoa oty dpLtéCa 6oo To Aadt 1) To Airmog CeoTaivovTat.

AdaipéoTe To kamakt (Eik. 3).

lNa va evepyotroimoete T $piTéda, méoTe To Koupui on/off yia 2-3 Seutepolerta (Eik. 8).
D H 066vn avaPel kar akoUyeTal éva NXNTIKO OTjua.

MéoTe To KoupTTi Oeppokpaciag pia 1) TePIOCOTEPEG POPEG Yia va pUBpIcETE TNV
amaitoUpevn Oeppokpacia. (Eik.9)

[a mv amattoupevn Bepuokpacia, avatpegeTe oTn cuokeuaoia ™G TPOPNG TTou TTPOKELTAL va

TNYQVIOETE 1) OTOV TTivaka TPoduwv OTO TEAOG TOU TIAPOVTOG £y XELpLOiou.

D 'Ooco n dpitela LeoTaiveral, To cUpBolo Tou BeppopéTpou oty 00dvn yepilel Kat
ade1alel ocuvexopeva.

A Orav To Aad1 d1dcel oty emheypévn Beppokpacia (petd amd mepimou 10 éwg 15 AemrTd),
Ba akouoeTe £va NXNTIKO ofpa kat oAokAnpo To cupfolo Tou BeppopeTpou otV
00ovn avafel paupo.

AdaipeoTe To Kahabi amd ™ ppiTéla kal TomobeTOTE EcA oTO KAAAbL TNV Tpodr) Tou
6a tTnyavioeTe.

Mnv TnyavileTe TOAU peyaleg ToooTnTEG KAOE Ppopd. ZTUPPOUAEUTEITE TOV TTivaka TPoduwv

OTO TENOG TOU TTAPOVTOG £YXELPLOIOU (1) CUVIOTWHEVT TTOCOTNTA UTTOSEIKVUETAL WG B).

Znueiwon: ZTEYVWVETE KaAd Ta TpoPua TpLv Ta TNYavioeTe.
Znueiwon: Apatpeite 0Ao Tov TEPLOGLO TTAYO ATTO TA KATEYUYUEVA TPOPIUA TTPLV TA THYAVIOETE.

Bl TomoBetroTe TpooekTikd To KaAddL GTO UTTOGTHPLYUA TTOU PPICKETAL OTO ECWTEPIKG TOU
kadou. Mnyv Bubicete To kaAdbL oo Aadi 1} To Aitrog (Eik. 10).

El TomoBetroTe To kamaxi o dpiTéla.

InkwoTe To KahabL amd To uTooThpLypa kat PubicTe To péca oto Aadi 1) To Aitrog.
Katd ™ Oidpkela Tou Tyaviopartog, To cUBoAo Tou BeppopéTpou aTny 08dvn evoEXETAL va
apyloel va yepiCel Eavd. Autd umrodelkvUel OTL TO BepavTIkKO OTOLXELO EVEPYOTTOLEITAL KAl
arrevepyoTToleiTal yla va olatnpnoel T owoTn Beppokpaoia.

PuBpicTe To XpOovVOpeETpO oTOV £MOUNUNTO XPOVO TNYAVIOLATOG Kdl, OTN CUVEXELD, TTLECTE
oTiypiaia To koupti on/off yia va evepyotolnoeTte To xpovopetpo (Seite Tnv evotnTa
‘XpovopeTpo’).

Tnpeite TO ¥poOVO TIpoETOACIAG TTOU UTTOOELKVUETAL 0T CUOKEUAsta TNG TPodng TTou

TIPOKELTAL VA TNYAVICETE 1) TTOU avapepeTal oTov TTivaka TPodpwy 0To TENOG TOU TTAPOVTOG

eyxetptdiou.

Znueiwon: Mmopeite emiong va xpnotuomotnoeTe T ¢piTéda xwplg va pubuiceTe To XpOVOUETpO.

XpovodiakomTng

H ouokeun auTr) d1abéTel Yndlakd XpovOoeTPo.

To yxpovopeTpo umodeikviel T AfEn Tou xpovou TnyaviopaTtog, ala AEN amevepyotrolei
™ $piTeCa.
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MiéoTe pia dopa To Koupmi + 1] - oTov Trivaka eheyxou. To xpovoueTpo pubpilel
auTtoépara xpodvo Tnyaviopatog 10 AeTrTwv. XTn OUVEXELA, TIECTE TO KOUMTIL + 1) - yia va
pubpiceTe To CWOTO Xpodvo Tnyaviopatog oe Aertd. (Eik. 11)

O péyioTog Xpovog Tou prmopei va pubpioTei eivat 99 Aemrrd.

KpatroTe To KoupuTi TTaTnpévo yia va Tpoxwproouv ypriyopa ta Aemrrta. ApnioTe To
KOUWTTL 6Tav $TACETE OTOV EMOUUNTO XPOVO TNYAvVIoLATOG.

MiéoTe oTiyaia To kKoupi on/off yia va evepyotmoimoete To xpovoperpo (Eik. 8).

D To xpovoperpo apxilel va petpdet avrioTpoda.

D Kara v avtioTpodn HETPNOT TOU XPOVOUETPOU, O UTTOAELTTOUEVOG XPOVOG TNYAVIOLATOG
oe Aemrta kat SeutepdAemta avafoofrvel oTny 00ovn.

Eav 0éheTe va ala&ete Tov kKaBoplopeévo XpOvo HETA TNV EVEPYOTIOINCT TOU
XPOVOUETPOU, TTECTE OTIyplaia To KoupTri on/off yia va oTapatioeTe To XPOVOUETPO.
MigoTe To KoupTri + 1) - Y14 va puBUICETE TO CWOTO XPOVO THYAvioHaTog Kat, o
ouvexela, MECTE OoTIypLaia To koupTi on/off yia va evepyotolroete To Xpovopetpo Eava.

‘Otav mapéhbel o mpokaboplopévog xpovog, Ba akoloeTe £va nxnTIkS onpa yia 30
Seutepolemta. MiEoTe oTrypiaia oTTolodNTTOTE KOUNTTL Yia VA OTARATHOETE TO NXNTIKO
onua.

MeTta To Tnyaviopa

Mpooe&Te Tov KAUTO aTpod Kat evdexopevo mroiliopa Tou Aadiou.

AdaipéoTe To Kamaxi amd T epiTela.

AdaiptoTe mpooekTiKd To Kahadi amo T dpireda (Ewk. 12).

la va apalpeoeTe To Tepiooto AAdL 1) AiTTog, avakivrioTe To KaAdbt mavw aréd T piteda
ToTToBeTOTE TO KAAAOL OTN B€0m AMMOOTPEAYYLONG, TOTTOBETUWVTAG TO OTO UTTOCTAPLYHA TTOU
BpiokeTal oTo £0WTEPIKO TOU KAdOU.

TomoBetnioTe To Tyaviopevo ¢aynto oe eva Ptrol 1 TpuTnTo okelog koulivag pe
amoppodnTIKO XapTi, T.X. XapTi koulivag.

Eav B¢AeTe va TnyaviceTe kal aAn pepida, TepiueveTe pEXPL To cUBoAo Tou
OeppopeTpou oTnv 006vn va avadel pavpo Eava.

Edv B¢AeTe va SiakoyeTe To TNyaviopa, meéoTe To kKoupi on/off yia 2-3 SeutepoAetta yia
va amevepyotoioete TN ¢pireda (Eik. 8).

A TomoBetroTe To kahabL oy dpiTéda.
KAeioTe To kamakt.
El AtocuvdéoTe T cuckeun amo Ty Tpila META TN XPHON.

Inueiwon: Eav dev xpnowotoweite T dppiTéda TakTikd, apaipeite To Aadt 1) To uypo Aimog.
AmoBnkeleTe To AadL 1 To Aimog o€ epuNTIKA KAELoTa Boxela, kaTd TpoTiunen oTo Yuyeio 1 o€
dpoaepod (EPOG.
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ZupBoulég Tnyavioparog

- [a meplocdTepeg TANPOGOPIEC OXETIKA UE TIG TTOOOTNTEG KAl TIG PUBULOELG TTOU TTPETTEL va
eMAEEETE, avaTpeEeTe OTOV TTivaka TPoduwV OTO TEAOG TOU TIAPOVTOG £y XELpLdiou.

- AvakvrioTe TIPOCEKTIKA TNV Tpodr) TTou Ba TyavioTel yla va arropakpuvBel oo To duvarov
TTEPLOOOTEPOG TIAYOG KAl VEPO Kal adalpeoTe TNV TTEPLTTT) Uypacia woTe n Tpodn va eival
ApPKETA OTEYVN.

- Mnv myavileTe peyaieg moootTeg o€ pia mapTidoa. Mnv umepPaiveTe TIg TTOCOTNTEG TTOU
avapepovTal oTov Trivaka Tpodidwy oTo TEAOG Tou TTapovTog GuAadiou (To @ UTTOSNAWVEL
TN OUVIOTWEVN TTOCOTNTA).

EZoudeTépwon avemOUuUNTwy oopwv Kat YeUoEwvV

Oplopéva €idn dayntwy, £181kd 1o Pdpt, Mpoodidouv oTo AAdL 1) To AiTTog ducAPECTN OOUN Kal
yeuon. ['la oudéTtepn yeuon Tou Aadtou 1) Tou AiTToug:

ZeoTtavete To AadL 1) To Aitmog ot Beppokpacia 160°C.
Pifte peoa oo AadL SUo Aetrtég peTeg Pwpi 1) pepika kKAwvapdakia paivravo.

Mepipévere pexpt va e€adaviotolyv ol pucalideg kal oTn CUVEXELQ XPNOLUOTTOINOTE Hid
omaroula yia va apaipeceTte To Pwii 1) To paivravo amod T dpiteda.
To Aad1 1) To AiTTog €xouv Kal TIAAL OUOETEPT YEUOT).

ZITIKEG TNYAVITEG TTATATEG

©Oa eTOILACETE TIG VOOTIHOTEPEG KAL TTIO TPAYAVEG TNYAVITEG TTATATEG [E TOV akoAoubo TPOTTO:

XpnolpoToinoTe OKANPEG TTATATEG KAl KOYPTE TIG O PTacTouvakia. ZemAUveTe Ta
UTTacTOUVAKIA HE KPUO VEPO.

Me autov Tov TpdTTo Oev Ba KOMAve PeTalU TOUG KATA TO TNYAVIOUA.

Znueiwon: ZTeyvwoTe Kakd TIG KOUEVEG TTATATEG.

TnyavioTe Tig Tarareg duo dopeg: Tnv TpwTn dopa yia 4-6 Aemrta oe Beppokpacia
160°C, n deUTepn dopa yia 3-4 Aemrtd oe Oeppokpaocia 170°C.
APrOTE TIG TTATATEG VA KPUWOOUV TIPLV TIG TNYavioeTe yia SeUTepr dpopd.

BAaATe TIg OTMITIKEG TNYAVITEG TTATATEG OE £va UTTOA KAl AVAKIVIOTE TIG.

Ka@apiopog

AdroTe To AadL 1) To AiTTOg va KpuwoeL yia TOUAAXIoTov 4 wpeg TPV KabapioeTe 1)
peTakivnoeTe Tn dpiTela.

Mnv BuBileTe TTOTE TOV Trivaka eAEyXou pe TO OEPUAVTIKO GTOLXEIO OE VEPO KAL PNV TOV
EemAéveTe e vepo Bplong. Eav eival amapaitnTo, kabapioTe Ta e €va uypo Tavi.

Mnv xpnoloToleitTe TTOTE cuppaTiva odouyyapakia, oTIABwTIKA KaBaploTika 1 uypa OTTwg
TETPENALO 1) ACETOV Yia Tov KaBaplopd TNG GUCKEUT|G.

AdaipeoTe To kamaxi. (Ei. 3)
AdaipéoTe To kalabl amd T dpirela.

AdaipeoTe Tov Tivaka eAéyxou pe To BeppavTikd oTolyeio amod T dpiTeda Kal
TommoBetrioTe Tov ot acdaleg, oTeyvod pepog. (Ew. 13)

AdaipeoTe To doxeio cuykévTpwong udpaTuwy amd T dpiteda kal adeldoTe TO.

AvaonkwoTe Kal adpalpeoTe TOV £0WTEPLKO Kado amo T cuokeun Kat adeldoTte To AadiL 1)
To Mmog (Ewx. 14).



36 EAAHNIKA

A KabapiocTe To mepiPANUa, TOV ECWTEPLKS KASO, TO KATTAKL, TO SOXEIO CUYKEVTPWONG
udpatpwv Kat To kakadl Tryavioparog oTo MAUVTHpLO MATWVY 1) ot LeOTO VEPOS pe Aiyo
UYPO ammoppUTTavTIKS. ZeMAUVETE Ta e KaBapo vepd Kal OTEYVWOTE TA KANA.

BeBawwbeite 6TL 6Aa Ta pepn eival oTeyva mptv Ta TomobetroeTe o PpiTéda pe Aadt 1) Aitog.

ZuoTnpara amobrkeuong

AdrveTe To AAOL 1) TO AITTOG VA KPUWOEL Y1A TOUAAXLOTOV 4 WPEG TTPLY armodnKeUoeTe
™ dpirea

TomoBetnioTe 6Aa Ta e€apTnpara oto mepifAnua g $pitedag pe Ty €&ng oeipa:
£OWTEPIKOG KABOG, Trivakag eAéyyxou pe BeppavTikd oTolyeio, Soxeio oUYKEVTPWONG
udpaTtpwy, kKaAabl Tnyavioparog Kat Kamakl.

YmpwéTe To KaAwdio peéoca oTo Ywpo amobrkeuong Tou. (Ewc. 15)

InkwoTe TN ¢piTeCa amo Tig AaPeg Tng kat amobnkevoTe T (Eik. 16).

MepiBaAiiov

- 270 TéNoG TG Cwnig TNG OUOKEUNG Unv TNy TreTa&eTe pali pe Ta ouvnbiopéva amoppippara
TOU OTTLTIOU 0aG, AAA TTapadWaoTe TNV OF €va ETTIONHO ONHEI0 CUMOYNG Yla avakUuKAwOn.
Me auTov Tov TpdTo Ba BonbrioeTe oty TpooTacia Tou TeptpalovTog (Eik. 17).

Eyyunon & oépPig
Eav ypetaleote o€pPig 1) TANpodopieg 1) €AV QVTIETWTTICETE KATTOLO TTPOPANKA, TIAPAKAAOULE
emokedTeiTe TV LoTooEAIdA TG Philips ot dleBuvon www.philips.com 1) eMmiKOLVWVHOTE pE TO
Kévrpo EEurmpémong KatavahwTwy m™g Philips otn ywpa oag (8a Ppeite To TNAEPwvo oTo
Olebvég dUAABIO eyyunong). Eav dev umrapyet Kévtpo EEurmpémong KatavalwTtwy ot xwpa
oag, ameuBuvBeiTe oToV TOTTIKO AVTITTPOOWTIO oag TG Philips.

Odnyog aveupeong/emriAuong TpofAnuATWY

MpopAnua ArTia Auon
H myaviopévn EmAe€are la T owoTr) Beppokpacia, avatpeEte o
Tpodr) dev €xel  TTOAU XAUNAN ouoKeuaoia TNg TPOdT|G TTOU TTIPOKELTAL Va
Xpuookape Beppokpacia r/kat o TryavioeTe 1) oTov Trivaka Tpodijwy oTo TENOG
XpwHa kai/n dev - daynto dev TOU TTapoOVTOG £YXELPLOIOU.
elval Tpayavn. TNYavioTnKe apKeTA..
Agv Tyavioarte To [a T owotr) Bepuokpacia, avatpeETe o
daynTo apkeTd. OUOKEUaoia TG TPOT|G TTOU TTPOKELTAL Va

TNYQvIoETE 1) OTOV TTivaka Tpoditwy oTo TEAOG
TOU TTAPOVTOG EYXELPLOIOU.

YTrapyeL UTTEPBOALKN [NoTé unv TyavileTe, e pia dopd Tyavioparog,

TTOOOTNTA TPOPNG OTO  LEYAAUTEPEG TTOCOTNTEG ATTO AUTEG TTOU

KaAalL. avadeépovTal oTov TTivaka TPodhwy oTo TEAOG ToU
TTAPOVTOG £YXELPLOLOoU.



MpoBAnua

H ¢pireCa
avadidel evtovn,
duodpeom

ooun.

ATpOG Sladelyel
amo aM\a onpeia
KalL oxL aro To
bilTpo.

To A@dL 1y To
Airrog EexelAilel
aroé ™ ¢piteCa
Kara To
TNYAvioua.

To AadLny To
Airrog adpiCet
TTOAU KaTd To
TNYavioua.
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Artia Auon

To AadL nj 1o Aitog Sev  Evdéxetal n acddAela Tou dLakomm

CeoTaiveTal apkeTa. Beppokpaciag va €xel Kagl, TPOKAAWVTAG TNV
aTTEVEPYOTTOINOT TNG OUOKEUT|G EOW TNG
aoddelag Slakormg AetToupyiag. MNigoTe
TIPOCEKTIKA TO KOUWTTE UNOEVIOOU OTO TToW
MEPOG TOU TTivaKa EAEYYOU HE Eva HIKPO
karoafioL

To povipo dikTpo katd  AdalpéoTe To kamdxl kat kabapioTte To padi pe

ToU AITTOUG €xeEL To dIATPO o€ CeoTd VEPO e Alyo uypo

dlamoTioTeL. arropPUTIAVTIKO T) OTO TTAUVTTIPLO TTLATWV.

To Aadi nj To Aimrog Sev
elval ma ¢ppeoko.

AMAETe TO AGdL 1) To Aitog. Na coupwveTe
TAKTIKA TO AAdL 1) TO AITTOG WOTE Va TIAPANEVEL
dpEoKO Yla TTEPLOCOTEPO XPOVO.

To €idog Aadiou 1y
Airroug Tmou
xpnoluotroleite dev
elval kataMnAo yla
TNyaviopa oe dppitela.

XPNOLUOTIOLEITE KAANG TTOLOTNTAG AdOL
TNyavioparog 1) uypo Airog Tnyavioparog. Mnv
avaperyvueTe ToTe dladopeTikd £i6n Aadlou 1)
AirToug.

EvdéxeTal va pnv
TommoBeTrioare To
KarmdKlt owaoTd o
OUOKEUN).

ToToBeTr|OTE TO KATTAKL OWOTA OTN OUCKEUT).

To povipo diktpo katd  AdalpéoTe To kamdxl kat kabapioTte To padi pe
TOU AiTTOUg €xeEL To $IATpO o€ CeoTd VePO e Alyo uypo
diarroTioTeL QrropPUTIAVTIKO 1) OTO TTAUVTTPLO TTLATWV.
YTIAp)EL HEYAAN
TroooTTa Aadlou 1
Aitroug ot dpiTeCa.

BeBaiwbeite 611 To AAOL 1) TO Aittog ot dpiTeCa
Oev umepPaivel TNy evdelEn MAX.

To daynTo meplexel
TTOAU uypaoia.

2TEYVWOTE KAAA TNV TPodr) TPV ThV TyavioeTe
Kal TyavioTe TNy akohouBwvTag Tig odnyieg
auTou Tou gyxeLptoiou Xpriong.

[NoTé unv TyavileTe, pe pa dopd Tyavioparog,
MEYAAUTEPEG TTOOOTNTEG ATTO AUTEG TTOU
avadepovTdl oTov TIivaka TPopwY OTO TEAOG ToU
TIAPOVTOG £YXELPLOLOU.

YTIApxeL TTOAU HEYAAN
TI00OTNTA TPOYNG OTO
KaAdBl Tyavioparog.

To daynTo meplexel
TTOAU uypaoia.

2TEYVWOTE TTOAU KaAd Tnv Tpodrn TpLy Tv
TyavioeTe.
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MpoBAnua Artia Auon
To €idog Aadiou 1y XpnotpomoinoTte AddL Tnyavioparog 1) uypo
Aitroug TTou AiTTog Tyaviopartog katdAAnAo yia Tnyaviopa
XPNOolloTIOLEITE OEV oe ppiTéCa. [NoTe unv avaperyvUeTe OLadpopETIKA

eival katalnho yla €ion Aadtou 1 Airroug.
Tyavioua oe dppitela.
Aev €xeTe KabapioTe Tov eowTeplkd KAdO OTTWG

kabapioel cwota Tov  TeplypadeTal oe autd To £YXELPIdIO XpPrIoNG.
E0WTEPLKO KADO.

H dpireCa Se Nev €xeTe Pubuiore To Siakdérm on/off ot Béon ‘I yia va
AelTOUPYEL. EVEPYOTIOINOEL TN EVEPYOTTOINOETE TN dplTECA.
OUOKEUM.
Nev €xeTe TooBeTr0el  Befaiwbeite 671 o TTivakag eA€yyou £xeL
owoTaA Tov Trivaka TormoBe™Bel cwoTd. @a akoUoeTe éva KAk oTav
eNEYYOU. o TTivakag eAéyxou ebappooel ot Béomn Tou.
H aoddheia diakormg  EvOéxeTal n aopdAela Tou SLakoTm
AetToupyiag €xel Beppokpaciag va €xel kaek, TpokaAwvTag Ty
arevEPYOTTOINOEL TN aTTEVEPYOTTOINON TNG OUCKEUT|G HECW TNG
OUOKEUN. aodaletag dlakormg Aettoupyiac. [MiéoTe

TIPOOEKTIKA TO KOUWTTL HNOeVIOHOU OTO TTiow
ILEPOG TOU TTiVaKA EAEYXOU HE EVa UIKPO
katoafidL. H ouokeun eival Twpa kat TTaAL €TOLN
yla xprion.

Eav To mampa Tou KoUupTTIoU PNdEVIoHOU Oev
arodepel aroTeéopara, arreubuvBeite oTov
avTirmpoéowtd oag g Philips 1) oe éva
eouotodotnuevo kevtpo oepPig T Philips.

Mivakag Tpodipwv (Ewk. 18)
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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)

Tapa

Asa de la tapa

Panel de control desmontable

Botén de temperatura

Botén de encendido/apagado
Temporizador digital

Interruptor de seguridad

Resistencia

Cesta de freir

Asa plegable de la cesta de freir
Cubeta interna extraible

Indicaciones ‘MIN"y ‘MAX' para el nivel de aceite o grasa
Carcasa

Asas de transporte

Placa de modelo

Cable

Compartimento para guardar el cable
Bandeja para el agua

A
B
c
D
E
F
G
H
|
)
K
L
M
N
o
P
Q
R

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 en agua el panel de control con la resistencia ni lo lave bajo el grifo.

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 (aduttos o nifios) con su capacidad fisica, psiquica
o sensorial reducida, ni por quienes no tengan los conocimientos v 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 alimentacién 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.

- Durante el proceso de fritura saldrd vapor caliente a través del filtro. Mantenga las manos y
la cara a una distancia de seguridad del vapor. Tenga cuidado también con el vapor caliente al
abrir la tapa.

- Este aparato no estd disefiado para funcionar a través de un temporizador externo o con un
sistema de control remoto adicional.



40 ESPANOL

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.

- No toque la ventana, ya que se calienta durante el proceso de fritura.

- 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 garantia quedard anulada y Philips no aceptard responsabilidades
por ningun dafio.

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

- Evite que el agua y/o el hielo entren en contacto con el aceite o la grasa, ya que podrfa
ocasionar grandes salpicaduras o un violento burbujeo del aceite o la grasa. Para ello, elimine el
exceso de hielo de los alimentos congelados y séquelos bien antes de frefrlos. No llene en
exceso la cesta. Después de lavarlas, seque todas las piezas cuidadosamente antes de poner
aceite o grasa en la freidora.

- 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.

- Aseglrese 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 podria dafarse.

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 segiin los conocimientos cientificos disponibles hoy en da.

Preparacion para su uso
Limpie el aparato antes de utilizarlo por primera vez (consulte el capitulo “Limpieza”).
Coloque el panel de control en la carcasa (“clic”). (fig.2)

Si el panel de control no se coloca correctamente, el interruptor de seguridad impide utilizar
la freidora.

Quite la tapa (fig. 3).

Consulte la tabla de aceite/grasa para determinar la cantidad de aceite o grasa que debe
poner en la freidora (fig. 4).

Llene la freidora con aceite, grasa para freir liquida o grasa sélida fundida, hasta un nivel entre
las indicaciones ‘MIN’ y ‘MAX’ y ponga la tapa sobre la freidora.

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.

- Le aconsejamos que utilice aceite o grasa liquida para freir: Utilice preferiblemente aceite vegetal
0 grasa rica en grasas insaturadas (como el 4cido linoleico) tales como el aceite de soja, de
cacahuete, de maiz o de girasol.

- Utilice Unicamente tipos de aceite o grasa adecuados para freir y que contengan un agente que
evite la formacién de espuma. Podrd encontrar esta informacién en el envase o en la etiqueta
del aceite o la grasa.
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- Cambie el aceite o grasa con frecuencia (cada 10 - 12 usos), ya que pierden rdpidamente
sus propiedades.

- 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.

Grasa solida

También puede utilizar grasa sélida, pero en ese caso deberd tomar precauciones adicionales para
evitar que salpique la grasa y que la resistencia se caliente en exceso o sufra dafios.

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 derretirse. Para evitarlo, haga unos agujeros con
un tenedor en la grasa resolidificada (fig. 5).

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

Uso del aparato

Fritura

Saque completamente el cable de su compartimento y enchufe el aparato a una toma de
corriente (fig. 6).

Despliegue el asa de la cesta de freir (“clic”) (fig. 7).
Puede dejar la cesta dentro de la freidora mientras se calienta el aceite o la grasa.

Quite la tapa (fig. 3).

Para encender la freidora, pulse el botén de encendido/apagado durante 2 -
3 segundos (fig. 8).
D La pantalla se ilumina y se oye un pitido.

Pulse el boton de temperatura una o mas veces para establecer la temperatura deseada. (fig. 9)

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

alimentos que se encuentra al final de este folleto

D Mientras se calienta la freidora, el simbolo del termémetro de la pantalla se llena y vacia
continuamente.

A Cuando el aceite alcanza la temperatura seleccionada (de 10 a 15 minutos), se oye una sefal
y el simbolo del termémetro de la pantalla cambia a color negro.

Saque la cesta de freir y ponga en ella los alimentos que vaya a freir.

No fria grandes cantidades de alimentos a la vez. Consulte la tabla de alimentos al final de estas
instrucciones (la cantidad recomendada se indica mediante @).

Nota: Seque bien los alimentos antes de freirlos.
Nota: Elimine el exceso de hielo de los alimentos congelados antes de freirlos.

Bl Coloque con cuidado la cesta en el soporte del interior de la cubeta. No la baje hasta el
aceite o la grasa (fig. 10).

Bl Ponga la tapa en la freidora.
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Levante la cesta del soporte y sumérjala en el aceite o grasa.
Al frefr; el simbolo del termémetro de la pantalla puede comenzar a llenarse de nuevo. Esto indica
que la resistencia se enciende y apaga para mantener la temperatura correcta.

Ajuste el temporizador al tiempo de fritura necesario y, a continuacion, pulse brevemente el
boton de encendido/apagado para activarlo (consulte el capitulo “Temporizador”).

Cifiase al tiempo de preparacién indicado en el envase del alimento que va a freir o en la tabla de

alimentos al final de estas instrucciones.

Nota:También puede utilizar la freidora sin programar el temporizador.

Temporizador

Este aparato estd equipado con un temporizador digital.

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

Pulse el botéon + o - del panel de control una vez. El temporizador establece
automaticamente un tiempo de fritura de 10 minutos.A continuacion, pulse el botén + o -
para establecer el tiempo de fritura adecuado en minutos. (fig. 11)

El tiempo méximo que se puede establecer es de 99 minutos.

D Mantenga el botdn pulsado para establecer los minutos con mayor rapidez. Suelte el botén
una vez haya llegado al tiempo de fritura deseado.

Pulse brevemente el botén de encendido/apagado para activar el temporizador (fig. 8).

D El temporizador comienza la cuenta atras.

D Mientras el temporizador realiza la cuenta atrds, en la pantalla aparece parpadeando el
tiempo de fritura restante en minutos y segundos.

Si quiere cambiar el tiempo establecido después de haber activado el temporizador, pulse
brevemente el botén de encendido/apagado para poner en pausa el temporizador. Pulse el
botdn + o - para establecer el tiempo de fritura correcto.A continuacion, pulse brevemente
el botén de encendido/apagado para volver a activar el temporizador.

Cuando haya transcurrido el tiempo establecido, se oira una sefal durante 30 segundos. Para
detenerla, pulse brevemente cualquier boton.

Después de freir

Tenga cuidado con el vapor caliente y con las posibles salpicaduras de aceite.

Quite la tapa de la freidora.

Saque con cuidado la cesta de la freidora (fig. 12).
Para eliminar el exceso de aceite o grasa, sacuda la cesta sobre la freidora o coloque la cesta en la
posicidn de escurrido en el soporte del interior de la cubeta.

Ponga los alimentos fritos en un recipiente o un escurridor provisto de papel absorbente
para la grasa, por ejemplo, papel de cocina.

Si desea freir otra tanda de alimentos, espere a que el simbolo del termémetro cambie a
color negro de nuevo.
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Si desea dejar de freir, pulse el boton de encendido/apagado durante 2 - 3 segundos para
apagar la freidora (fig. 8).

A Ponga la cesta en la freidora.
Cierre la tapa.
Bl Desenchufe el aparato después de utilizarlo.

Nota: Si no utiliza la freidora con frecuencia, saque el aceite o grasa liquida y gudrdelos en recipientes
bien cerrados, preferiblemente en el frigorifico o en un lugar fresco.

Consejos para la fritura

- Para obtener informacién 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 ( @ indica la cantidad recomendada).

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:

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.

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:

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,
la segunda durante 3 - 4 minutos a una temperatura de 170°C.
Deje que las patatas se enfrien antes de volver a frefrlas por segunda vez.

Ponga las patatas ya fritas en un recipiente y sactdalas.
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Deje que el aceite o la grasa se enfrien durante al menos 4 horas antes de limpiar o mover
la freidora.

No sumerja nunca el panel de control con la resistencia en agua, ni lo enjuague bajo el grifo.
Si fuera necesario, limpie esta pieza con un pafio himedo.

No utilice estropajos, agentes abrasivos ni liquidos agresivos, como gasolina o acetona, para
limpiar el aparato.

Quite la tapa. (fig. 3)
Saque la cesta de la freidora.

Quite el panel de control con la resistencia de la freidora y péngalo en un lugar seco y
seguro. (fig.13)

Quite la bandeja para el agua de la freidora y vaciela.
Saque la cubeta interna del aparato y vacie el aceite o la grasa (fig. 14).

A Lave la carcasa, la cubeta interna, la tapa, la bandeja para agua y la cesta de freir en el
lavavajillas o en agua caliente con un poco de detergente liquido. Aclarelas con agua limpia y
séquelas bien.

Aseglrese de que todas las piezas estén secas antes de llenar la freidora con aceite o con grasa.

Almacenamiento

Deje que el aceite o la grasa se enfrien durante al menos 4 horas antes de guardar la freidora.

Vuelva a colocar todas las piezas en la freidora en el siguiente orden: cubeta interna, panel de
control con la resistencia, bandeja para agua, cesta de freir y tapa.

Introduzca el cable en el compartimento para guardarlo. (fig. 15)

Coja la freidora por sus asas y guardela (fig. 16).

- 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. 17).

Garantia y servicio

Si necesita informacion o si tiene algiin problema, visite la pagina Web de Philips en www.philips.com,
o pdngase en contacto con el Servicio de Atencidn 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 pafs, dirfjase a su distribuidor local de Philips.
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Guia de resolucion de problemas

Problema Causa

Los alimentos Ha seleccionado una
fritos no tienen temperatura
un color dorado  demasiado baja y/o los

0 no estan alimentos no se han
crujientes. frito durante el tiempo
necesario.

No ha frito los
alimentos el tiempo
suficiente.

Hay demasiados
alimentos en la cesta.

El aceite o la grasa no
estdn suficientemente

calientes.
La freidora El fitro permanente
produce un antigrasa esta saturado.

fuerte olor
desagradable.

El aceite o la grasa ya
no estd en buenas
condiciones.

El tipo de aceite o
grasa no es adecuado
para freir alimentos en
una freidora.

Sale vapor por Puede que no haya
otros sitios que colocado bien la tapa
no son el filtro. en el aparato.

El filtro permanente

antigrasa estd saturado.

Durante el Hay demasiado aceite
proceso de o grasa en la freidora.
fritura el aceite o

la grasa se sale

por el borde de

la freidora.

Los alimentos
contienen demasiada
humedad.

Solucion

Consulte el embalaje del alimento que va a freir o la
tabla de alimentos que se encuentra al final de este
folleto para ver la temperatura adecuada.

Consulte el embalaje del alimento que va a freir o la
tabla de alimentos que se encuentra al final de este
folleto para ver la temperatura adecuada.

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

Puede que el fusible del control de temperatura se
haya fundido, haciendo que el disyuntor de
seguridad haya desconectado el aparato. Pulse con
cuidado el botén de reinicio situado detrds del
panel de control con ayuda de un destornillador
pequeno.

Quite la tapa y lave ésta y el filtro en agua caliente
con un poco de detergente liquido o en el
lavavajillas.

Cambie el aceite o la grasa. Para mantenerlos en
buenas condiciones durante mds tiempo, filtre
regularmente el aceite o la grasa.

Utilice aceite o grasa para freir liquida de buena
calidad. Nunca mezcle distintos tipos de aceite o
grasa.

Coloque la tapa correctamente en el aparato.

Quite la tapa y lave ésta vy el filtro en agua caliente
con un poco de detergente liquido o en el
lavavajillas.

Aseglrese de que el aceite o la grasa no superen la
indicacién “MAX" de la freidora.

Seque bien los alimentos antes de frefrlos vy frialos
siguiendo las instrucciones de este manual de
usuario.
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Problema Causa Solucién
Hay demasiados No frfa al mismo tiempo mds cantidad de alimentos
alimentos en la cesta que la recomendada en la tabla al final de estas
de frefn instrucciones.
Al frefr; el aceite  Los alimentos Seque bien los alimentos antes de freirlos.
o la grasa hace contienen demasiada
mucha espuma. humedad.
El tipo de aceite o Utilice aceite o grasa liquida para freir que sean

grasa no es adecuado  adecuados para freir alimentos en freidora. Nunca
para freir alimentos en  mezcle diferentes tipos de aceite o grasa.
una freidora.

No ha limpiado bien la  Limpie la cubeta interna segin se indica en este

cubeta interna. manual de usuario.
La freidora no No ha encendido Coloque el interruptor de encendido/apagado en
funciona. la freidora. la posicién “I"” para encender la freidora.
No ha colocado bien  Aseglrese de que el panel de control esté colocado
el panel de control. correctamente. Oird un clic cuando éste encaje en
su sitio.
El disyuntor de Puede que el fusible del control de temperatura
seguridad ha apagado  se haya fundido, haciendo que el disyuntor de
el aparato. seguridad haya desconectado el aparato. Pulse con

cuidado el botdn de reinicio situado detrds del
panel de control con ayuda de un destornillador
pequefio. Ahora el aparato estard listo para usar
de nuevo.

Si no se soluciona el problema pulsando el botdn
de reinicio, dirfjase a su distribuidor Philips 0 a un
centro de servicio autorizado por Philips.

Tabla de alimentos (fig. 18)
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Johdanto

Onnittelut ostoksestasi ja tervetuloa Philips-tuotteiden kayttdjaksil Hyddynnd Philipsin tuki ja
rekisterdi tuotteesi osoitteessa www.philips.com/welcome.

Yleiskuvaus (Kuva 1)

Kansi

Kannen kahva

Irrotettava ohjauspaneeli
Lampatilapainike
Kaynnistyspainike
Digitaalinen ajastin
Turvakatkaisin
Ldmmitysvastus
Paistokori

Paistokorin taittuva kahva
Irrotettava Oljysdilio
Oljyn/rasvan madran MIN- ja MAX-merkit
Kotelo

Kantokahvat

Tyyppikilpi

Virtajohto

Séilytyspaikka johdolle
Vesiastia

Lue tdma kayttdopas huolellisesti ennen kayttdd ja sdilytd se myShempdd tarvetta varten.

IOVOZIrA—~"IOMMOUO®>

Vaara
- A3 upota ohjaustaulua limmitysvastuksineen veteen lika huuhtele siti juoksevalla vedelld!

Varoitus

- Tarkista, ettd laitteeseen merkitty kdyttdjannite vastaa paikallista verkkojdnnitettd, ennen kuin
liitdt laitteen pistorasiaan.

- A3 kayta laitetta, jos pistoke, johto tai itse laite on vaurioitunut.

- Jos virtajohto on vahingoittunut, se on oman turvallisuutesi vuoksi hyva vaihdattaa Philipsin
valtuuttamassa huoltolilkkeessd tai muulla ammattitaitoisella korjaajalla.

- Laitetta ei ole tarkoitettu lasten tai sellaisten henkildiden kayttéon, joiden fyysinen tai henkinen
toimintakyky on rajoittunut tai joilla ei ole kokemusta tai tietoa laitteen kdytdstd, muuten kuin
heiddn turvallisuudestaan vastaavan henkilén valvonnassa ja ohjauksessa.

- Pienten lasten ei saa antaa leikkid laitteella.

- Pid4 virtajohto poissa lasten ulottuvilta. Al jiti virtajohtoa roikkumaan poydin tai tydpdydin
reunan Yli.

- Liitd laite vain maadoitettuun pistorasiaan.

- Paiston aikana suodattimen kautta tulee kuumaa hdyrya. Suojaa kidet ja kasvot hdyryltd.Varo
kuumaa hoyryd, kun avaat kannen.

- Tatd laitetta ei ole tarkoitettu kdytettavéksi ulkoisen ajastimen tai erillisen
kaukosdddinjarjestelman kanssa.

Varoitus

- Toimita laite vianmdaritystd ja korjaamista varten Philipsin valtuuttamaan huoltoliikkeeseen.
Ald yriti korjata laitetta itse, silld se aiheuttaa takuun raukeamisen.

- Aseta laite vaakasuoralle ja tasaiselle alustalle.

- Al kosketa katseluikkunaa, silld se kuumenee friteerauksen aikana.
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- Témad laite on tarkoitettu vain kotitalouksien kdyttoon. Jos laitetta kdytetddn véarin tai (puoli-)
ammatillisessa tarkoituksessa tai jos sitd on kaytetty kdyttdohjeen vastaisesti, takuu mitdtoityy
eikd Philips vastaa mahdollisista vahingoista. )

- Kypsennd ruoka kullankeltaiseksi, dld ruskista sitd. Poista palaneet tahteet. Ald kypsennd
tdrkkelyspitoisia elintarvikkeita, erityisesti peruna- tai viljatuotteita, yli 175 °C:n ldmpé&tilassa
(jottei niihin muodostuisi akryyliamidia).

- Esté vettd ja/tai pddsemdsta kosketuksiin oljyn tai rasvan kanssa, koska se saa &ljyn tai rasvan
roiskumaan tai kuplimaan voimakkaasti. Poista jad pakastetuista aineksista ja kuivaa ainekset
ennen niiden paistamista. Al tiytd paistokoria liian téyteen. Kuivaa kaikki osat kunnolla
puhdistamisen jdlkeen ennen kuin lisddt oljyd tai rasvaa keittimeen.

- Al paista itimaisia riisikakkuja (tai vastaavanlaisia valmisteita) tall4 laitteella, silld se voi saada
Oljyn tai rasvan roiskumaan tai kuohumaan voimakkaasti.

- Varmista, ettd keittimessd on aina 6ljyd tai rasvaa 6ljysdilion sisdpuolella olevien MIN- ja MAX-
merkkien vdliin asti, jottei se kiehu yli tai kuumene liikaa.

- Al kdynnistd keitintd, ennen kuin siind on Sljy4 tai sulatettua rasvaa, koska kiyttiminen tyhjana
saattaa vahingoittaa laitetta.

Sdhkomagneettiset kentidt (EMF)
Tama Philips-laite vastaa kaikkia, saihkomagneettisia kenttid (EMF) koskevia standardeja. Jos laitetta
kadytetddn oikein ja tdman kayttdohjeen ohjeiden mukaisesti, sen kdyttdminen on turvallista
tdmanhetkisen tutkimustiedon perusteella.

Kayttoonoton valmistelu

Puhdista laite ennen kayttodnottoa (katso kohtaa Puhdistaminen).
Kiinnita ohjauspaneeli koteloon, jolloin kuuluu napsahdus. (Kuva 2)

Jos ohjauspaneelia ei ole asetettu oikein paikalleen, turvakatkaisin estaa friteerauskeittimen
kayton.
Irrota kansi (Kuva 3).

Tarkista taulukosta, kuinka paljon 6ljya tai muuta rasvaa friteerauskeittimeen saa
laittaa (Kuva 4).

Kaada juokseva rasva tai sulatettu kiintea paistorasva keittimeen MIN- ja MAX-merkkien
viliseen kohtaan asti ja sulje kansi.

Ali kaynnisti keitintd, ennen kuin siind on oljyi tai sulatettua rasvaa.

Oljy ja rasva

Ali koskaan sekoita erityyppisia 6ljyja ja rasvoja keskeniin, dliki koskaan lisdd uutta oljya tai
rasvaa kaytetyn sekaan.

- Suosittelemme kdytettavaksi uppopaistamiseen tarkoitettua ljyd tai juoksevaa rasvaa, mieluiten
kasvioljyd tai -rasvaa, joka sisdltdd runsaasti tyydyttymattomid rasvoja (esimerkiksi
linoleenihappoa), kuten soija-, maapéhkina-, maissi- tai auringonkukkadljya.

- Kéytd vain uppopaistamiseen sopivaa 0ljyd tai rasvaa, joka sisiltdd vaahtoutumisen estoainetta.
Tdmd tieto on &ljyn tai rasvan pakkauksessa tai etiketissa.

- Koska &ljy ja rasva menettdvat terveelliset ominaisuutensa melko nopeasti, on tarkeda vaihtaa ne
sddnndllisesti (noin 10 - 12 kayttokerran jdlkeen).

- Vaihda 6ljy tai rasva, kun se alkaa kuohuta kuumennettaessa, siind on voimakas haju tai maku tai
kun se on tummunut ja/tai muuttunut siirappimaiseksi.
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Kiinted rasva

Voit kdyttdd myos kiintedd uppopaistorasvaa, mutta sen sulattamisessa on oltava erityisen varovainen,
ettei rasva ala roiskua ja l[immitysvastus kuumene liikaa tai vahingoitu.

Jos haluat kayttaa kiinteda rasvaa, sulata paloiteltu kiinted rasva erillisessa astiassa miedolla
lammolla.

Kaada sulanut rasva varovasti keittimeen.
Sailyta jahmettynytta rasvaa sisaltava friteerauskeitin huoneenlammossa.

Jos rasva on kovin kylmas, se voi roiskua sulatettaessa.Voit estaa taiman pistelemalla
jahmettyneeseen rasvaan reikia haarukalla (Kuva 5).

Varo vahingoittamasta haarukalla oljysailiota.

Kypsentiminen rasvassa

Veda liitosjohto kokonaan esiin sdilytystilastaan ja liitd pistotulppa pistorasiaan (Kuva 6).

Taita paistokorin kahva esiin napsauttamalla se oikeaan asentoon (Kuva 7).
Korin voi antaa olla friteerauskeittimessa oljyn tai rasvan kuumennuksen aikana.

Irrota kansi (Kuva 3).

Kaynnista friteerauskeitin painamalla virtapainiketta 2 - 3 sekunnin ajan (Kuva 8).
D Niyton valot syttyvit, ja laitteesta kuuluu merkkidani.

Aseta oikea lampétila painamalla lampotilapainiketta yhden tai useamman kerran. (Kuva 9)
Katso oikea lampdtila friteerattavan ruuan pakkauksesta tai tdman kdyttdoppaan lopussa olevasta
ruokataulukosta.

D Friteerauskeittimen kuumetessa nayton limpomittarisymboli tayttyy ja tyhjenee jatkuvasti.

A Kun &ljy on kuumennut valittuun limpdtilaan (timi kestia 10 - 15 minuuttia), laitteesta
kuuluu aanimerkki, ja koko lampomittarisymboli muuttuu mustaksi.

Poista paistokori friteerauskeittimesta ja laita kypsennettava ruoka koriin.

Al paista suuria mairii ruokaa kerrallaan. Tarkista sopivat mairit timan kiyttdoppaan lopussa
olevasta taulukosta (suositellut maarat on merkitty nain: @).

Huomautus: Kuivaa ainekset ennen niiden paistamista.
Huomautus: Poista jdd pakastetuista aineksista ennen niiden paistamista.

Bl Aseta paistokori varovasti kulhon sisipuolella oleviin kiinnikkeisiin laskematta siti vield &ljyyn
tai rasvaan (Kuva 10).

Bl Aseta kansi paikalleen.

Nosta paistokori kannattimesta ja laske se oljyyn tai rasvaan.
Friteerauksen aikana ndyton lampdmittarisymboli voi alkaa jdlleen tdyttyd. Tama merkitsee, ettd
[Ammitysvastus sddtelee oikeaa paistoldmpdtilaa kytkeytymalld pddlle ja pois.

Saada ajastimella oikea friteerausaika ja aktivoi ajastin painamalla virtapainiketta (lisatietoja
kohdassa Ajastin).

Noudata oikeaa valmistusaikaa, jonka néet friteerattavan ruuan pakkauksesta tai tdiman kdyttGoppaan

lopussa olevasta ruokataulukosta.

Huomautus:Voit kdyttdd keitintd myds ilman ajastinta.
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Ajastin

Téssa laitteessa on digitaalinen ajastin

Ajastin ilmoittaa paistoajan paittymisestd, mutta ei katkaise keittimesta virtaa.

Paina ohjauspaneelin painiketta + tai - KERRAN. Ajastin s3ataa automaattisesti friteerausajaksi
10 minuuttia. Painamalla painikkeita + tai - voit sditaa oikean friteerausajan
minuutteina. (Kuva 11)

Ajaksi voi valita enintddn 99 minuuttia.

D Voit asettaa minuutit nopeasti pitimilld painiketta painettuna.Vapauta painike haluamasi ajan
kohdalla.

Ota ajastin kdyttoon painamalla virtapainiketta lyhyesti (Kuva 8).
D Ajastin alkaa laskea sekunteja.
D Ajastimen kiydessi jiljelld oleva paistoaika minuutteina ja sekunteina vilkkuu ndytossa.

Voit muuttaa saitimaisi aikaa otettuasi ajastimen kiyttdon painamalla virtapainiketta lyhyesti,
jolloin ajastin pysahtyy. Sddda oikea friteerausaika painamalla painikkeita + ja -. Ota sitten
ajastin uudelleen kayttoon painamalla virtapainiketta lyhyesti.

Kun ajastettu aika on kulunut, laitteesta kuuluu merkkiaani noin 30 sekunnin ajan.Voit
lopettaa aanimerkin painamalla lyhyesti mita tahansa painiketta.

Kypsentimisen jalkeen

Varo kuumaa hoyrya ja 6ljyn mahdollista roiskumista.

Nosta friteerauskeittimen kansi.

Poista paistokori varovasti friteerauskeittimesti (Kuva 12).
Poista ylimadrdinen 6ljy tai muu rasva ravistamalla koria friteerauskeittimen pdlld tai aseta kori
valutusasentoon &ljysdilissd olevaan telineeseen.

Kaada friteerattu ruoka valitsemaasi astiaan tai siivilddn rasvaa imevan paperin, esimerkiksi
talouspaperin, palle.

Jos haluat paistaa toisen eran, odota ensin, kunnes nayton lampomittarisymboli muuttuu
mustaksi.

Jos haluat lopettaa friteerauksen, sammuta laite painamalla virtapainiketta 2 - 3 sekunnin
ajan (Kuva 8).

A Aseta paistokori varovasti keittimeen.
Sulje kansi.
B Irrota pistotulppa pistorasiasta kayton jilkeen.

Huomautus: Jos et kdytd friteerauskeitintd sddnndllisesti, poista kdytetty 6ljy tai muun rasva. Sdilytd 6ljyc
tai rasvaa tiiviissd astiassa mieluiten jddkaapissa tai viiledssd paikassa.
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Vinkkeja

- Lisdtietoja madristd ja asetuksista on tdmén kdyttdoppaan lopussa olevassa ruokataulukossa.

- Ravistele pois mahdollisimman paljon jddtd ja vettd ja taputtele kypsennettdva ruoka
talouspaperilla kuivaksi.

- Al4 paista suuria madria ruokaa kerrallaan. Al ylitd tamén kiyttéoppaan lopussa olevassa
ruokataulukossa annettuja maarid (@ tarkoittaa suositeltavaa maaraa).

Vieraan maun poistaminen

Tietyistd ruuista, varsinkin kalasta, voi tarttua ljyyn tai rasvaan vieras maku. Se voidaan poistaa
seuraavasti:

Kuumenna 6ljy tai rasva 160 °C:een.
Laita keittimeen kaksi ohutta leipaviipaletta tai muutama persiljan oksa.

Odota kunnes kaikki ilmakuplat ovat havinneet ja nosta leivat tai persilja pois keittimesta
_ lastalla.
Oljyn tai rasvan maku on taas neutraali.

Kotitekoiset ranskanperunat

Ndin teet herkullisia ja rapeita ranskanperunoita:

Kayta kiinteita perunoita, ja leikkaa ne suikaleiksi. Huuhtele suikaleet siivilassa kylmalla vedella.
Sen jdlkeen suikaleet eivit tartu kiinni toisiinsa kypsennettdessa.

Huomautus: Kuivaa suikaleet esimerkiksi talouspaperilla.

Kypsenni ranskanperunat kahdessa vaiheessa: ensin 4 - 6 minuuttia 160 °C:ssa, sitten 3 - 4
minuuttia 175 °Cssa.
Anna ranskanperunoiden jddhtyd ennen toista paistovaihetta.

Aseta kotitekoiset ranskanperunat astiaan ja ravista.

Anna oljyn tai rasvan jadhtya vahintaan 4 tuntia ennen keittimen puhdistamista tai siirtamista.

Al upota ohjaustaulua limmitysvastuksineen veteen iliki huuhtele siti juoksevan veden alla.
Puhdista laite tarvittaessa kostealla liinalla.

Al3 kiyti naarmuttavia tai syovyttavia puhdistusaineita tai -vilineits laitteen puhdistamiseen
(kuten bensiinid tai asetonia).

Irrota kansi. (Kuva 3)

Poista paistokori friteerauskeittimesta.

Irrota ohjaustaulu lammitysvastuksineen friteerauskeittimesta ja aseta se turvalliseen, kuivaan
paikkaan. (Kuva 13)

Irrota vesiastia keittimesta ja tyhjenna se.
Nosta 6ljysiilio pois laitteesta ja kaada Oljy tai rasva pois (Kuva 14).

A Puhdista laitteen kotelo, oljysailio, kansi, vesiastia ja paistokori astianpesukoneessa tai kuumalla
vedelld ja astianpesuaineella. Huuhtele puhtaalla vedella ja kuivaa hyvin.

Varmista, etta kaikki osat ovat kuivia ennen kuin lisaat keittimeen oljya tai rasvaa.
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Sdilytys

Anna 8ljyn tai rasvan jadhtyd vahintddn 4 tuntia ennen keittimen sailomista.

Aseta kaikki osat takaisin paikalleen friteerauskeittimeen seuraavassa jarjestyksessa: oljysailio,
ohjaustaulu lammitysvastuksineen, vesiastia, paistokori ja kansi.

Tyonna johto siilytystilaan. (Kuva 15)

Aseta keitin sailytykseen nostamalla sita kantokahvoista (Kuva 16).

Ympdristoasiaa

- Al4 havita vanhoja laitteita tavallisen talousjitteen mukana, vaan toimita ne valtuutettuun
kierratyspisteeseen. Ndin autat vahentdmdan ymparistolle aiheutuvia haittavaikutuksia (Kuva 17).

Takuu & huolto

Jos haluat lisdtietoja tai laitteen kanssa tulee ongelmia, tutustu Philipsin verkkosivustoon osoitteessa
www.philips.com tai kysy neuvoa Philipsin kuluttajapalvelukeskuksesta (puhelinnumero on
kansainvdlisessd takuulehtisessd). Jos maassasi ei ole kuluttajapalvelukeskusta, ota yhteyttd

Philipsin jalleenmyyjaan.

Vianmaaritys

Ongelma

%

Ratkaisu

Ruoka ei ole kauniin  Valitsemasi ldmp&tila  Tarkista oikea ldmpétila friteerattavan ruuan

kullanruskeaa eika
rapeaa.

Keittimesta ldhtee
voimakas
epamiellyttava haju.

on liian alhainen ja/
tai ruokaa ei ole
friteerattu riittavan
kauan.

Et ole paistanut
ruokaa tarpeeksi
kauan.

Paistokorissa on
likaa ruokaa.

Oljy tai rasva ei
kuumene riittavasti.

Karyn- ja
rasvansuodatin on
likainen.

Oljy tai rasva ei ole
endd hyvaa.
Kaytetty oljy tai
rasva ei sovi
uppopaistamiseen.

pakkauksesta tai tdmaén kdyttdoppaan lopussa
olevasta ruokataulukosta.

Tarkista oikea limpétila friteerattavan ruuan
pakkauksesta tai taman kayttdoppaan lopussa
olevasta ruokataulukosta.

Ald paista tdmén kadyttdoppaan lopussa olevassa
taulukossa annettuja mddria enempéd ruokaa
kerrallaan.

Lampétilan hallintalaitteiston sulake on saattanut
palaa, jolloin turvakatkaisin on katkaissut laitteesta
virran. Paina varovasti ohjauspaneelin takaosassa
olevaa palautuspainiketta pienelld ruuvitaltalla.

Poista kansi, ja pese kansi ja suodatin kuumalla
astianpesuvedelld tai astianpesukoneessa.

Vaihda 6ljy tai rasva. Siiviléi 6ljy tai rasva
saanndllisesti, niin se pysyy pidempaan hyvana.
Kaytd hyvélaatuista uppopaistamiseen tarkoitettua

Oljyd tai juoksevaa rasvaa. Ald sekoita erilaisia Sljyjd
tai rasvoja keskendan.



Ongelma %
Hoyrya tulee ulos Et ehkd asettanut
muualta kuin laitteen kantta
suodattimesta. riittdvan huolellisesti
paikalleen.
Kéryn- ja
rasvansuodatin on
likainen.
Oljy4 tai rasvaa Keittimessa on liikaa
roiskuu Oljya tai rasvaa.

valmistuksen aikana
friteerauskeittimen

reunan vli.
Ruuassa on liikaa
kosteutta.
Paistokorissa on
likaa ruokaa.
Oljy tai rasva Ruuassa on liikaa
vaahtoaa likaa kosteutta.

valmistuksen aikana.

Kéytettyd oljyd tai
rasvaa ei ole
tarkoitettu
uppopaistamiseen.

Oljysiliota ei ole

puhdistettu kunnolla.

Friteerauskeitin ei Keitin ei ole
toimi. kdynnissa.

Obhjauspaneelia ei
ole asetettu oikein
paikalleen.

Turvakatkaisin on
katkaissut laitteesta
virran.
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Ratkaisu

Laita kansi kunnolla laitteen péaille.

Poista kansi, ja pese kansi ja suodatin kuumalla
astianpesuvedelld tai astianpesukoneessa.

Varmista, ettd keittimessd olevan Sljyn tai rasvan
madrd ei ylitd MAX-tasoa.

Kuivaa ruoka huolellisesti, ennen kuin aloitat
friteeraamisen, ja kypsennd ruoka noudattamalla
tdssd kdyttdohjeessa annettuja ohjeita.

Ald paista tdmin kiyttéoppaan lopussa olevassa
taulukossa annettuja médrid enempad ruokaa
kerrallaan.

Kuivaa ruoka hyvin ennen paistamista.

Kdytd uppopaistamiseen sopivaa 6ljyd tai jucksevaa
rasvaa. Ald koskaan sekoita keskenddn erityyppisid
Oljyja tai rasvoja.

Puhdista dljysiilio tassd kayttdohjeessa neuvotulla
tavalla.

Kaynnistd laite kddntdmalld virtakytkin asentoon |.

Varmista, ettd ohjauspaneeli on oikein paikallaan.
Kuulet napsahduksen, kun ohjaustaulu lukkiutuu
paikalleen.

Lampétilan hallintalaitteiston sulake on ehka palanut,
jolloin turvakatkaisin on katkaissut laitteesta virran.
Paina varovasti ohjaustaulun takaosassa olevaa
palautuspainiketta pienelld ruuvimeisselilld.

Jos palautuspainikkeen painaminen ei auta, ota yhteys
Philips-jdlleenmyyjddn tai Philipsin valtuuttamaan
huoltoliikkeeseen.

Ruokataulukko (Kuva 18)
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Introduction

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

Description générale (fig. 1)

A
B
c
D
E
F
G
H
I
J
K
L
M
N
o
P
Q
R

Couvercle

Poignée du couvercle

Bloc de commande amovible
Thermostat

Bouton marche/arrét
Minuteur numérique
Interrupteur de sécurité
Résistance chauffante

Panier

Poignée escamotable

Cuve amovible

Repéres MIN et MAX pour le niveau d'huile ou de graisse
Corps

Poignées de transport
Plaque signalétique

Cordon d'alimentation
Rangement du cordon

Bac de condensation

Important

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

Danger
Ne plongez jamais le bloc de commande avec I'élément chauffant dans I'eau et ne le passez pas
non plus sous le robinet.

Avertissement

Avant de brancher I'appareil, vérifiez que la tension indiquée sur I'appareil correspond a la
tension supportée par le secteur local.

N'utilisez jamais I'appareil si la fiche, le cordon d'alimentation ou I'appareil lui-méme est endommagé.
Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par Philips, par un Centre
Service Agréé Philips ou par 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
n‘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 I'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 secteur mise a la terre.

Lors de la cuisson, de la vapeur brllante s'échappe du filtre. Gardez les mains et le visage a
bonne distance du jet de vapeur. Faites également attention a la vapeur brllante lorsque vous
enlevez le couvercle.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé avec un minuteur externe ou un systéme de
contréle séparé.
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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 'annulation de la garantie.

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

- Ne touchez pas le hublot car il devient brllant lors de la cuisson.

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

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

- Evitez que de 'eau et de la glace entrent en contact avec I'huile ou la graisse, ce qui pourrait
provoquer des éclaboussures ou un bouillonnement de I'huile ou de la graisse. Veillez donc a
retirer tout exces de glace éventuellement présent sur les ingrédients congelés et séchez
soigneusement les ingrédients avant la cuisson. Ne placez pas de trop grosses quantités
daliments dans le panier: Avant de remplir la friteuse d’huile ou de graisse, séchez
soigneusement tous les éléments apres les avoir nettoyés.

- 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 'endommager.

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.

Avant l'utilisation

Nettoyez I'appareil avant la premiére utilisation (voir le chapitre « Nettoyage »).
Placez le bloc de commande sur le corps de friteuse (clic). (fig. 2)

En cas de placement incorrect du bloc de commande, le contact de sécurité rend toute
utilisation de la friteuse impossible.

Retirez le couvercle (fig. 3).

Déterminez la quantité d’huile ou de graisse nécessaire en consultant le tableau huile/
graisse (fig. 4).

Remplissez la cuve de la friteuse avec de I'huile ou de la graisse fondue (liquide) jusqu’a un
niveau compris entre les reperes MIN et MAX, puis placez le couvercle sur la friteuse.

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

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 insaturés (par exemple, acide linoléique),
comme I'huile de soja, d'arachide, de mais ou de tournesol.
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- 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.

- Lhuile et la graisse perdent rapidement leurs propriétés bénéfiques. Aussi est-il conseillé de les
changer régulierement (toutes les 10 a 12 utilisations).

- 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.

Graisse solide

Vous pouvez également utiliser des graisses solides spéciales pour friture. Dans ce cas, vous devez
prendre des précautions supplémentaires pour éviter les éclaboussures et ne pas risquer de
surchauffer et 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.

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).

Attention de ne pas griffer la cuve avec la fourchette.

Utilisation de P’appareil

Friture

Déroulez entierement le cordon d’alimentation et branchez la fiche sur la prise
murale (fig. 6).

Déployez la poignée du panier (clic) (fig. 7).
Vous pouvez laisser le panier dans la friteuse pendant qu'elle chauffe.

Retirez le couvercle (fig. 3).

Pour allumer la friteuse, maintenez enfoncé le bouton marche/arrét pendant 2-
3 secondes (fig. 8).
D Lafficheur s’allume et vous entendez un bip.

Appuyez une ou plusieurs fois sur le thermostat pour régler la température adéquate. (fig. 9)

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

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

D Pendant que la friteuse chauffe, le symbole du thermomeétre se remplit et se vide
continuellement sur lafficheur.

A Lorsque I'huile atteint la température sélectionnée (c’est-a-dire aprés 10 a 15 minutes), un
signal sonore retentit et le symbole du thermométre est entierement noir.

Retirez le panier de la friteuse et placez les aliments a frire dans le panier.

Ne placez pas de trop grosses portions a la fois dans la friteuse. Consultez le tableau d’aliments a
la fin de ce mode d’emploi (la quantité recommandée est indiquée par @).

Remarque : Séchez complétement les ingrédients avant de les frire.

Remarque : Retirez tout excés de glace des ingrédients congelés avant de les frire.
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Bl Placez le panier sur le support se trouvant dans la cuve avec précaution et sans le plonger
dans I'huile ou la graisse (fig. 10).

Ell Placez le couvercle sur la friteuse.

Décrochez le panier et abaissez-le dans I'huile ou la graisse.
En cours de cuisson, il est possible que le symbole du thermometre se remplisse a nouveau pour
indiquer que la résistance maintient 'appareil a la température correcte.

Réglez la durée de cuisson, puis appuyez briévement sur le bouton marche/arrét pour activer
le minuteur (consultez la section « Minuteur »).

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.

Remarque : La friteuse peut aussi s’utiliser sans minuteur.

Minuteur

Cet appareil est doté d'un minuteur numérique.

Le minuteur signale la fin du temps de cuisson, mais N’ARRETE PAS la friteuse.

Appuyez une seule fois sur le bouton + ou - du bloc de commande. Le minuteur sélectionne
automatiquement un temps de cuisson de 10 minutes. Réglez le temps de cuisson en minutes
a I'aide du bouton + ou -. (fig. 11)

La durée maximale programmable est de 99 minutes.

D Si vous maintenez le bouton enfoncé, les minutes défilent rapidement. Relichez-le lorsque le
temps de cuisson souhaité s’affiche.

Appuyez brievement sur le bouton marche/arrét pour activer le minuteur (fig. 8).
D Le compte a rebours commence.
D Le temps restant clignote a I'écran en minutes et secondes.

Vous pouvez encore changer le temps de cuisson apreés avoir activé le minuteur. Pour ce faire,
arrétez le minuteur en appuyant briévement sur le bouton marche/arrét et réglez le temps
de cuisson a l'aide du bouton + ou -.Appuyez ensuite brievement sur le bouton marche/arrét
pour réactiver le minuteur.

A la fin de la période programmée, un signal sonore se fait entendre pendant 30 secondes.
Vous pouvez le couper en appuyant briévement sur n’importe quel bouton.

Aprés la cuisson

Faites attention a la vapeur briilante et aux éclaboussures d’huile toujours possibles.

Otez le couvercle de la friteuse.

Sortez doucement le panier de la friteuse (fig. 12).
Secouez le panier au-dessus de la friteuse pour éliminer 'excés d’huile ou de graisse ou accrochez-
le en position d'égouttage sur le support a l'intérieur de la cuve.

Transférez les aliments frits dans une passoire ou un plat préalablement garni de papier
absorbant (par exemple de I'essuie-tout).

Attendez que le symbole de température soit de nouveau noir avant de frire un deuxieme
panier d’aliments.

Si vous souhaitez interrompre la cuisson, maintenez enfoncé le bouton marche/arrét pendant
2-3 secondes pour éteindre la friteuse (fig. 8).

A Placez le panier dans la friteuse.
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Fermez le couvercle.
Bl Débranchez I'appareil apreés utilisation.

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.

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 dans la friteuse. Ne dépassez pas les quantités maximales
indiquées dans le tableau de cuisson des aliments figurant a la fin de ce mode d'emploi (la
quantité recommandée est indiquée par le symbole @ ).

Golits désagréables

Certains aliments, et plus particulierement le poisson, peuvent donner un golt désagréable a I'huile
ou a la graisse. Pour neutraliser un mauvais goQt dans I'huile ou la graisse de friture :

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

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

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 170 °C pendant 3 a 4 minutes.
Laissez refroidir les frites avant la deuxiéme étape de cuisson.

Placez les frites dans un plat et secouez-les.
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Nettoyage

Laissez I'huile ou la graisse refroidir pendant au moins 4 heures avant de nettoyer ou de déplacer
la friteuse.

Ne plongez jamais le bloc de commande et la résistance dans 'eau et ne les rincez jamais sous le
robinet ! Nettoyez-les au besoin avec un chiffon humide.

N'utilisez jamais d’éponges a récurer, de produits abrasifs ou de détergents agressifs tels que
I’essence ou 'acétone pour nettoyer I'appareil.

Retirez le couvercle. (fig. 3)
Sortez le panier de la friteuse.

Retirez le bloc de commande et la résistance de la friteuse et mettez-les dans un endroit s(r
et sec. (fig.13)

Retirez le bac de condensation de la friteuse et videz-le.
Sortez la cuve de la friteuse et transvasez I'huile ou la graisse (fig. 14).

A Nettoyez le corps de la friteuse, la cuve, le couvercle, le bac de condensation et le panier au
lave-vaisselle ou a I'eau chaude savonneuse. Rincez tous les éléments a I'eau claire, puis
séchez-les convenablement.

Séchez bien tous les éléments avant de remplir la friteuse d’huile ou de graisse.

Laissez I'huile ou la graisse refroidir pendant au moins 4 heures avant de ranger la friteuse.

Remettez tous les éléments dans le corps de friteuse dans I'ordre suivant : cuve, bloc de
commande et résistance, bac de condensation, panier et couvercle.

Rangez le cordon dans son compartiment. (fig. 15)

Rangez la friteuse en la soulevant par ses poignées (fig. 16).

Environnement

- Lorsqu'il ne fonctionnera plus, ne jetez pas 'appareil avec les ordures ménageres, mais déposez-
le a un endroit assigné a cet effet, ou il pourra étre recyclé.Vous contribuerez ainsi a la
protection de I'environnement (fig. 17).

Garantie et service

Si vous souhaitez obtenir des informations supplémentaires ou si vous rencontrez un probléme,
rendez-vous sur le site Web de Philips a I'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.
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Proble

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

Une forte odeur
désagréable se
dégage de la
friteuse.

De la vapeur
s'échappe en
d'autres endroits
que par le filtre.

['huile ou la
graisse déborde
de la friteuse en

cours de cuisson.

Cause Solution

Vous avez sélectionné
une température trop
basse et/ou les aliments
n'ont pas frit assez
longtemps.

Pour connaltre la température adéquate, consultez
I'emballage des aliments a frire ou le tableau de
cuisson des aliments figurant a la fin de ce mode
d'emploi.

Vous n'avez pas cuit les
aliments suffisamment
longtemps.

Pour connaftre la température adéquate, consultez
I'emballage des aliments a frire ou le tableau de
cuisson des aliments figurant a la fin de ce mode
d’'emploi.

Vous avez placé trop
d'aliments dans le panier.

Ne dépassez pas les quantités maximales
indiquées dans le tableau d'aliments a la fin de ce
mode d’emploi.

Lhuile ou la graisse ne
parvient pas a
température.

Le fusible thermique a probablement coupé
I'alimentation de la friteuse. Appuyez avec
précaution sur le bouton de réinitialisation situé
derriére le bloc de commande avec un petit
tournevis.

Le filtre anti-graisse
permanent est saturé.

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

L'huile ou la graisse est
souillée.

Changez I'huile ou la graisse. Filtrez régulierement
I'huile ou la graisse pour pouvoir |'utiliser plus
longtemps.

Utilisez de I'huile ou de la matiére grasse de bonne
qualité uniqguement. Ne mélangez jamais des huiles
ou des matieres grasses différentes.

Le type d'huile ou de
graisse utilisé ne
convient pas pour une
cuisson en grande
friture.

Vous n'avez peut-étre Placez le couvercle correctement.
pas placé le couvercle
correctement sur

I'appareil.

Le filtre anti-graisse
permanent est saturé.

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

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

Assurez-vous que la quantité d’huile ou de graisse
dans la friteuse ne dépasse pas le repere MAX.

Les aliments sont trop
humides.

Séchez completement les aliments avant de les
frire et respectez les consignes de cuisson de ce
mode d’'emploi.
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Probléme Cause Solution

Vous avez placé trop Ne dépassez pas les quantités maximales
d'aliments dans le panier:  indiquées dans le tableau d'aliments a la fin de ce
mode d'emploi.

Lhuile ou la Les aliments sont trop Séchez complétement les aliments avant de les
graisse mousse humides. frire.
fortement
pendant la
cuisson.
Le type d'huile ou de Utilisez de I'huile ou de la matiere grasse adaptée

graisse utilisé n'est pas a une cuisson en grande friture. Ne mélangez
recommandé pour une  jamais des huiles ou des matiéres grasses
cuisson en grande différentes.

friture.

La cuve n'a pas été bien  Nettoyez la cuve en respectant les instructions du

nettoyée. mode d'emploi.
La friteuse ne Vous n'avez pas allumé  Positionnez le bouton marche/arrét sur la position
fonctionne pas. la friteuse. « | » pour mettre en marche la friteuse.
Le bloc de commande  Assurez-vous que le bloc de commande est placé
n'a pas été placé correctement.Vous devriez entendre un clic
correctement. lorsqu'il est bien fixé.
La sécurité anti- Le fusible thermique a probablement sauté,
surchauffe a arrété entrainant la coupure de l'alimentation de la
I'appareil. friteuse. Appuyez avec précaution sur le bouton de

réinitialisation situé a l'arrieére du bloc de
commande a l'aide d'un petit tournevis. La friteuse
est de nouveau préte a I'emploi.

Si vous n'obtenez pas de résultat en appuyant sur
le bouton de réinitialisation, contactez votre
revendeur Philips ou un Centre Service Agréé.

Tableau de cuisson des aliments (fig. 18)
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Introduzione

Congratulazioni per I'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)

Coperchio

Impugnatura del coperchio
Pannello di controllo estraibile
Pulsante della temperatura
Pulsante on/off

Timer digitale

Interruttore di sicurezza

Resistenza

Cestello

Impugnatura ripiegabile del cestello
Vasca rimovibile

Indicazioni “MIN" e “MAX" del livello di olio/grasso
Alloggiamento

Maniglie di trasporto

Targhetta modello

Cavo

Vano di avvolgimento cavi
Contenitore di condensa

A
B
C
D
E
F
G
H
I
J
K
L
M
N
o
P
Q
R

Importante

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggete attentamente il presente manuale e conservatelo per
eventuali riferimenti futuri.

Pericolo
- Non immergete mai nell'acqua il pannello di controllo con la serpentina, né risciacquatelo sotto
l'acqua corrente.

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.

- Lapparecchio non ¢ 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
I'uso dell'apparecchio 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 |'apparecchio.

- Collegate I'apparecchio esclusivamente a una presa di messa a terra.

- Durante la frittura, dal filtro fuoriesce vapore caldo.Tenete le mani e il viso a una distanza di
sicurezza dal vapore. Prestate inoltre attenzione al vapore caldo quando togliete il coperchio.

- Questo apparecchio non e stato progettato per essere utilizzato in abbinamento a un timer
esterno o a un sistema separato con telecomando a distanza.
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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 I'apparecchio su una superficie solida e stabile.

- Non toccate il coperchio trasparente in quanto si surriscalda durante la frittura.

- L'apparecchio € destinato a uso domestico. Se viene utilizzato impropriamente, per scopi
professionali o semiprofessionali o in maniera non conforme alle istruzioni per 'uso, la garanzia
viene annullata e Philips declina qualsiasi responsabilita per qualsivoglia danni causati.

- 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.

- Evitate che acqua e/o ghiaccio vengano a contatto con olio o grassi, per prevenire schizzi
eccessivi. A tale scopo, rimuovete il ghiaccio in eccesso dai prodotti surgelati e asciugate
accuratamente tutti i cibi prima di friggerli. Non caricate eccessivamente il cestello. Dopo avere
pulito la friggitrice, asciugate con attenzione tutte le parti prima di versare olio o altri grassi.

- 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 l'apparecchio solo dopo aver versato l'olio o il grasso onde evitare di danneggiare
I'apparecchio.

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 d'uso,
I'apparecchio consente un utilizzo sicuro come confermato dai risultati scientifici attualmente disponibili.

Predisposizione dell’apparecchio

Al primo utilizzo, lavate I'apparecchio con cura (vedere il capitolo “Pulizia”).
Posizionate il pannello di controllo nell’alloggiamento bloccandolo in posizione. (fig. 2)

Se il pannello di controllo non ¢ correttamente posizionato, I'interruttore di sicurezza blocca il
funzionamento della friggitrice.

Rimuovete il coperchio (fig. 3).

Consultate la tabella olio/grasso per determinare la quantita di olio o grasso
necessaria (fig. 4).

Versate nella friggitrice I'olio, il grasso liquido o il grasso solido liquefatto fino al livello
compreso tra le indicazioni “MIN” e “MAX?”, quindi chiudete il coperchio.

Accendete '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.

- Si consiglia di utilizzare olio o grasso liquido per frittura. Utilizzate 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.

- Poiché l'olio e il grasso perdono velocemente le proprieta benefiche, sostituite regolarmente
l'olio o il grasso (dopo 10-12 sessioni).
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- Sostituite sempre l'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.

Grasso solido

Potete utilizzare anche grasso solido prestando maggiore cautela per evitare che il grasso schizzi e la
resistenza si surriscaldi o si danneggi.

Se intendete utilizzare nuovi blocchi di grasso, scioglieteli lentamente in un tegame a fuoco
lento.

Versate il grasso liquefatto con cautela nella friggitrice.
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, bucate il grasso solidificato con una forchetta (fig. 5).

Prestate particolare attenzione a non danneggiare il recipiente interno con la forchetta.

Modalita d’uso dell’apparecchio

Come friggere

Estraete tutto il cavo dal relativo vano e inseritelo nella presa a muro (fig. 6).

Estraete I'impugnatura del cestello della friggitrice fino a farla scattare in posizione (fig. 7).
Durante il riscaldamento dell'olio o dello strutto & possibile lasciare il cestello allinterno della
friggitrice.

Rimuovete il coperchio (fig. 3).

Per accendere la friggitrice, premete il pulsante di accensione/spegnimento per 2-3
secondi (fig. 8).
D Il display si accende e contemporaneamente viene emesso un segnale acustico.

Premete il pulsante della temperatura una o piu volte fino a impostare la temperatura
richiesta. (fig. 9)

Per impostare la temperatura corretta, vedere la confezione del prodotto o la tabella dei cibi alla

fine di questo opuscolo.

D Mentre la friggitrice si riscalda, il simbolo del termometro sul display si riempie e si svuota in
una sequenza continua.

A Quando I'olio raggiunge la temperatura selezionata (occorrono circa 10-15 minuti), viene
emesso un segnale acustico e I'intero simbolo del termometro diventa nero.

Rimuovete il cestello dalla friggitrice e inserite il cibo nel cestello.

Non friggere grandi quantita di cibo alla volta. Consultare la tabella dei cibi alla fine di questo
opuscolo (la quantita consigliata ¢ indicata da @).

Nota Asciugate gli ingredienti accuratamente prima di friggerli.
Nota Rimuovete tutto il ghiaccio in eccesso dagli ingredienti surgelati prima di friggerli.

B Prestate particolare attenzione nel posizionare il cestello sul supporto all'interno del
recipiente. Non immergete il cestello nell’olio o nel grasso (fig. 10).

Al Mettete il coperchio sulla friggitrice.
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Sollevate il cestello dal supporto e immergerlo nell’olio o nel grasso.

Durante la frittura, il simbolo del termometro sul display pud ricominciare a riempirsi. Il
riempimento del termometro indica I'accensione e lo spegnimento della resistenza per assicurare il
mantenimento della temperatura corretta.

Impostate il timer sull’orario desiderato, quindi premete brevemente il pulsante di
accensione/spegnimento per attivare il timer (vedere la sezione “Timer”).

attenersi al tempo di preparazione riportato sulla confezione degli alimenti da friggere o nella tabella

dei cibi alla fine di questo opuscolo.

Nota E possibile utilizzare la friggitrice senza impostare il timer.

Timer

L'apparecchio € dotato di timer digitale.

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

Premete il pulsante + o - sul pannello di controllo una sola volta. Il timer imposta
automaticamente un tempo di friggitura di 10 minuti. Premete quindi il pulsante + o - per
impostare il numero di minuti desiderato per la frittura. (fig. 11)

La durata massima regolabile sul timer & di 99 minuti.

D Tenete premuto il pulsante per impostare i minuti facendo scorrerli in avanti velocemente.
Rilasciate il pulsante una volta raggiunto il tempo di frittura richiesto.

Premete brevemente il pulsante di accensione/spegnimento per attivare il timer (fig. 8).

D Il timer avvia il conto alla rovescia.

D Durante il conto alla rovescia, sul display viene visualizzato in modo intermittente il tempo di
frittura residuo in minuti e secondi.

Se desiderate modificare I'orario impostato dopo aver attivato il timer, premete il pulsante di
accensione/spegnimento per mettere in pausa il timer. Premete quindi il pulsante + o - per
impostare il tempo desiderato per la frittura. Premete infine brevemente il pulsante di
accensione/spegnimento per riattivare il timer.

Trascorso il tempo impostato, viene emesso un segnale acustico della durata di 30 secondi.
Per arrestare il segnale acustico, premete brevemente qualsiasi pulsante.

Dopo la frittura

Fate attenzione al vapore bollente e ai possibili schizzi d’olio.

Togliere il coperchio dalla friggitrice.

Estraete con cautela il cestello dalla friggitrice (fig. 12).
Per rimuovere l'olio o il grasso in eccesso, scuotete il cestello sulla friggitrice o collocatelo sul
supporto allinterno del recipiente nella posizione di drenaggio.

Ponete la frittura in un contenitore o un colino rivestito di carta assorbente, come la carta
da cucina.

Se desiderate continuare ad usare la friggitrice, attendete che il simbolo del termometro sul
display ridiventi nero.

In caso contrario, premete il pulsante di accensione/spegnimento per 2-3 secondi per
spegnere la friggitrice (fig. 8).
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A Posizionate il cestello nella friggitrice.
Chiudete il coperchio.
Bl Togliete la spina dalla presa dopo I'uso.

Nota Se non utilizzate la friggitrice regolarmente, rimuovete ['olio o il grasso liquido. Conservate l'olio o il
grasso liquido in contenitori ben chiusi, preferibilmente in frigorifero o in un posto fresco.

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 in una volta sola e non superate le dosi massime indicate
nella tabella dei cibi alla fine di questo opuscolo ( @ indica la dose consigliata).

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'clio 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.

Friggete le patatine due volte: la prima volta per 4-6 minuti a una temperatura di 160 °C, la
seconda volta per 3-4 minuti a una temperatura di 170 °C.
Lasciate raffreddare le patatine prima di friggerle la seconda volta.

Versate le patatine fritte in un recipiente e scuotetele.
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Lasciate raffreddare completamente I'olio o il grasso (almeno 4 ore) prima di pulire o spostare la
friggitrice.

Non immergete mai il pannello di controllo e la resistenza in acqua né risciacquateli sotto il
rubinetto; se necessario, puliteli unicamente con un panno umido.

Non usate prodotti o sostanze abrasive o detergenti aggressivi, come benzina o acetone, per
pulire I'apparecchio.

Rimuovete il coperchio. (fig. 3)
Togliete il cestello dalla friggitrice.

Togliete il pannello di controllo con la resistenza dalla friggitrice e metteteli al sicuro in un
luogo asciutto. (fig. 13)

Estraete il contenitore di condensa dalla friggitrice e svuotatelo.
Sollevate il recipiente interno e svuotatelo (fig. 14).

A Pulite I'alloggiamento, il recipiente interno, il coperchio, il contenitore di condensa e il cestello
nella lavastoviglie o con acqua calda e detergente; quindi sciacquateli accuratamente con
acqua pulita e asciugateli a fondo.

Assicuratevi che tutte le parti siano asciutte prima di versare olio o altri grassi.

Conservazione

Lasciate raffreddare completamente I'olio o il grasso (almeno 4 ore) prima di riporre la friggitrice.

Inserite nuovamente tutti i componenti della friggitrice nel seguente ordine: recipiente
interno, panello di controllo con resistenza, contenitore di condensa, cestello e coperchio.

Riponete il cavo nel relativo vano. (fig. 15)

Sollevate la friggitrice mediante le impugnature e mettetela via (fig. 16).

Tutela dell’ambiente

- Per contribuire alla tutela dell'ambiente, non smaltite I'apparecchio tra i rifiuti domestici ma
consegnatelo a un centro di raccolta autorizzato (fig. 17).

Garanzia e assistenza

Per assistenza o informazioni e in caso di problemi, visitate il sito Web Philips all'indirizzo
www.philips.com oppure contattate il Centro Assistenza Clienti Philips del vostro paese

(per conoscere il numero di telefono, consultate I'opuscolo della garanzia internazionale).

Se nel vostro paese non esiste un Centro Assistenza Clienti, rivolgetevi al vostro rivenditore Philips.
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Risoluzione dei guasti

Problema Causa Soluzione
| cibi non hanno  Avete scelto una Per impostare la temperatura corretta, vedere la
un colore dorato  temperatura troppo confezione del prodotto o la tabella dei cibi alla fine
e/o non sono bassa e/o gli alimenti di questo opuscolo.
croccanti. non sono stati fritti a
sufficienza.
Il tempo di frittura e Per impostare la temperatura corretta, vedere la
insufficiente. confezione del prodotto o la tabella dei cibi alla fine
di questo opuscolo.
Nel cestello c'e Non friggere una quantita di cibo superiore alla
troppo cibo. quantita riportata nella tabella dei cibi alla fine di

questo opuscolo.

L'olio o il grasso non si Puo darsi che sia saltato il fusibile del termostato e

scaldano a sufficienza.  che sia intervenuto il dispositivo di spegnimento
automatico. Premete delicatamente il pulsante di
reset posto sul retro del pannello di controllo,
usando un piccolo cacciavite.

La friggitrice Il filtro permanente Togliete il coperchio e lavate sia il filtro che il
produce un forte & saturo. coperchio nella lavastoviglie o in acqua calda con
odore sgradevole. I'aggiunta di un po’ di detergente liquido.
L'olio o il grasso sono  Sostituite I'olio o il grasso. Filtrate regolarmente
stati utilizzati troppe l'olio o il grasso per conservarli piti a lungo.
volte.

Il tipo di olio o grasso  Utilizzate olio o grasso liquido di buona qualita. Non

utilizzato non € mescolate mai due tipi differenti di olio o grasso.
indicato per i prodotti
refrigerati.
Il vapore non Il coperchio potrebbe  Mettere correttamente il coperchio sullapparecchio.
viene emesso non essere stato
solo dal filtro. posizionato
correttamente.
Il filtro permanente Togliete il coperchio e lavate sia il fittro che il
¢ saturo. coperchio nella lavastoviglie o in acqua calda con
I'aggiunta di un po'di detergente liquido.
Durante la E stato versato troppo  Assicuratevi che il livello di olio o grasso non superi
frittura fuoriesce  olio o grasso nella lindicazione MAX.
olio o grasso dal  friggitrice.
bordo della
friggitrice.
Il cibo & Asciugate bene il cibo da friggere e attenetevi alle
eccessivamente umido.  istruzioni contenute in questo manuale utente.
Nel cestello c'e Non friggere una quantita di prodotti superiore alla
troppo cibo. quantita riportata nella tabella dei cibi alla fine di

questo opuscolo.
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Problema Causa Soluzione

Durante la Il cibo e Asciugate bene il cibo da friggere.
frittura si forma eccessivamente umido.
troppo schiuma.

I tipo di olio o grasso  Utilizzate olio o grasso liquido per la frittura indicato

utilizzato non e per i prodotti refrigerati. Non mischiate mai tipi
indicato per i prodotti  diversi di olio o di grasso.

surgelati.

Il recipiente Pulite il recipiente interno come descritto in questo
interno non ¢ stato manuale utente.

accuratamente pulito.

La friggitrice non  La friggitrice non & Per accendere la friggitrice, impostate I'interruttore
funziona. stata accesa. on/off sul".

Il pannello di controllo  Verificate che il pannello di controllo sia stato

non e stato montato montato correttamente: per essere collocato nella
correttamente. posizione giusta, deve scattare in posizione.

Il termostato di E possibile che il fusibile del termostato sia saltato e
sicurezza ha spento la  che sia intervenuto il dispositivo di spegnimento
friggitrice. automatico. Usando un piccolo cacciavite, premete

delicatamente il pulsante di reset posto sul retro del
pannello di controllo. Ora la friggitrice & di nuovo
pronta per ['uso.

Se questo non funziona, recatevi presso il vostro
rivenditore Philips o presso un centro assistenza
autorizzato da Philips.

Tabella dei cibi (fig. 18)
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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)

Deksel

Handgreep van deksel

Verwijderbaar bedieningspaneel
Temperatuurknop

Aan/uitknop

Digitale timer

Veiligheidsschakelaar
Verwarmingselement

Frituurmand

Inklapbare handgreep van frituurmand
Uitneembare binnenpan

'MIN'- en MAX'-aanduidingen voor olie-/vetniveau
Behuizing

Handgrepen

Typeplaatje

Snoer

Snoeropbergruimte

Waterbakje

Belangrijk

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat gaat gebruiken.
Bewaar de gebruiksaanwijzing om deze zo nodig later te kunnen raadplegen.

BTOVOZIrAR——"IOMMOONO®D»

Gevaar
- Dompel het bedieningspaneel met daaraan het verwarmingselement nooit in water en
spoel het ook niet af onder de kraan.

Waarschuwing

- Controleer of het voltage dat wordt 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 hun heeft uitgelegd hoe het apparaat dient te worden gebruikt.

- Houd toezicht op jonge 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 uitsluitend aan op een geaard stopcontact.

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

- Dit apparaat is niet bedoeld om bediend te worden met een externe timer of een afzonderlijk
afstandsbedieningssysteem.
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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.

- Plaats het apparaat op een horizontale, vlakke en stabiele ondergrond.

- Raak het kijkvenster niet aan omdat dit tijdens het frituren heet wordt.

- 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.

- 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).

- Voorkom dat water en/of ijs in contact komt met olie of vet. Hierdoor gaat de olie of het vet
erg spatten of borrelen.Verwijder al het overtollige ijs van de bevroren etenswaren en droog de
etenswaren grondig voordat u ze gaat frituren. Doe de frituurmand niet te vol. Droog alle
onderdelen na het schoonmaken grondig af voordat u ze terugplaatst in de friteuse.

- 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.

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.

Klaarmaken voor gebruik

Maak het apparaat schoon voordat u het voor het eerst gebruikt (zie hoofdstuk ‘Schoonmaken’).
Plaats het bedieningspaneel op de behuizing (‘klik’). (fig. 2)
De veiligheidsschakelaar zorgt ervoor dat de friteuse alleen werkt als het bedieningspaneel

correct is geplaatst.
Verwijder het deksel (fig. 3).

Raadpleeg de tabel met de olie- en vethoeveelheden om te bepalen hoeveel olie of vet u in
de friteuse moet doen (fig. 4).

Vul de friteuse met olie, vloeibaar frituurvet of gesmolten vast frituurvet tot een niveau
tussen de ‘MIN’- en ‘MAX’-aanduiding en plaats het deksel op de friteuse.

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 vloeibaar 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.

- Omdat olie en vet hun goede eigenschappen vrij snel verliezen, is het belangrijk dat u de olie of
het vet regelmatig ververst (na 10 tot 12 frituurbeurten).

- 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.

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 of beschadiging 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.
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 binnenpan niet beschadigt met de vork.

Het apparaat gebruiken

Frituren

Neem het hele snoer uit de snoeropbergruimte en steek de stekker in het
stopcontact (fig. 6).

Klap het handvat van de frituurmand uit (‘klik’) (fig. 7).
U kunt de frituurmand in de friteuse laten zitten terwijl de olie of het vet wordt verhit.

Verwijder het deksel (fig. 3).

Schakel de friteuse in door 2-3 seconden op de aan/uitknop te drukken (fig. 8).
D Hetdisplay licht op en u hoort een piepje.

Druk een of meerdere keren op de temperatuurknop om de vereiste temperatuur in te
stellen. (fig. 9)

Raadpleeg de verpakking van de te frituren etenswaren of de tabel achter in deze gebruiksaanwijzing

voor de juiste temperatuur.

D Terwijl de friteuse aan het opwarmen is, wordt het thermometersymbool op het display
voortdurend gevuld en geleegd.

A Wanneer de olie de ingestelde temperatuur heeft bereikt (dit duurt 10 tot 15 minuten),
hoort u een geluidssignaal en wordt het hele thermometersymbool op het display zwart.
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Neem de frituurmand uit de friteuse en doe de etenswaren in de frituurmand.

Frituur niet al te grote hoeveelheden tegelijk. Raadpleeg de tabel achterin deze
gebruiksaanwijzing (de aanbevolen hoeveelheid wordt aangegeven door @).

Opmerking: Droog de etenswaren grondig voordat u ze gaat frituren.
Opmerking:Verwijder al het overtollige ijs van de bevroren etenswaren voordat u ze gaat frituren.

[EAl Plaats de frituurmand voorzichtig op de haak in de binnenpan. Laat de frituurmand nog niet in
de olie of het vet zakken (fig. 10).

[Ell Plaats het deksel op de friteuse.

Til de frituurmand van de haak en laat de mand in de olie of het vet zakken.

Tijdens het frituren kan het zijn dat het thermometersymbool op het display weer wordt gevuld en
geleegd. Dit geeft aan dat het verwarmingselement wordt in- en uitgeschakeld om te zorgen dat de
juiste temperatuur gehandhaafd blijft.

Stel de timer in op de gewenste frituurtijd en druk kort op de aan/uitknop om de timer te
activeren (zie ‘Timer’).

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.

Opmerking: U kunt de friteuse ook gebruiken zonder de timer in te stellen.

Timer

Dit apparaat is voorzien van een digitale timer.

De timer geeft het einde van de frituurtijd aan, maar schakelt de friteuse NIET uit.

Druk één keer op de + knop of de - knop op het bedieningspaneel. De timer stelt
automatisch een frituurtijd van 10 minuten in. Druk hierna op de + knop of de - knop om de
juiste frituurtijd in te stellen (in minuten). (fig. 11)

De maximumtijd die kan worden ingesteld is 99 minuten.

D Houd de knop ingedrukt om het aantal minuten snel op te laten lopen. Laat de knop los als
de gewenste frituurtijd is bereikt.

Druk kort op de aan/uitknop om de timer te activeren (fig. 8).
D De timer begint af te tellen.
D Tijdens het aftellen knippert de resterende frituurtijd in minuten en seconden op het display.

Als u de ingestelde tijd wilt wijzigen nadat u de timer hebt gestart, druk dan kort op de aan/
uitknop om de timer stil te zetten. Druk op de + knop of de - knop om de juiste frituurtijd in
te stellen. Druk kort op de aan/uitknop om de timer opnieuw te activeren.

Wanneer de ingestelde tijd is verstreken, hoort u gedurende 30 seconden een geluidssignaal.
U kunt het geluidssignaal uitschakelen door kort op een willekeurige knop te drukken.
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Na het frituren

Pas op voor hete stoom en eventueel spatten van de olie.

Neem het deksel van de friteuse.

Neem de frituurmand voorzichtig uit de friteuse (fig. 12).
Schud de frituurmand uit boven de friteuse of plaats de frituurmand in de uitlekstand door deze op
de haak in de binnenpan te plaatsen om overtollige olie of overtollig vet te verwijderen.

Doe de gefrituurde etenswaren in een schaal of vergiet met vetabsorberend papier,
bijvoorbeeld keukenpapier.

Als u nog een portie wilt frituren, wacht dan tot het thermometersymbool op het display
weer zwart wordt.

Als u wilt stoppen met frituren, druk dan 2-3 seconden op de aan/uitknop om de friteuse uit
te schakelen (fig. 8).

A Plaats de frituurmand in de friteuse.
Sluit het deksel.
Bl Haal na gebruik de stekker uit het stopcontact.

Opmerking:Als u de friteuse slechts af en toe gebruikt, verwijder dan de olie of het vloeibare vet. Bewaar
de olie of het vloeibare vet in afgesloten flessen, bij voorkeur in de koelkast of op een koele plaats.

Frituurtips

- 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. (@ geeft de aanbevolen hoeveelheid aan.)

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.

Verse frites

Zo 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 daf.
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Frituur de verse frites tweemaal: de eerste keer 4-6 minuten op 160°C en de tweede keer
3-4 minuten op 170°C.
Laat de frites afkoelen voordat u ze voor de tweede keer gaat frituren.

Doe de zelfgemaakte frites in een schaal en schud ze.

Laat de olie of het vet minstens 4 uur afkoelen voordat u de friteuse schoonmaakt of verplaatst.

Dompel het bedieningspaneel met daaraan het verwarmingselement nooit in water en spoel
het ook niet af onder de kraan. Indien nodig kunt u dit onderdeel schoonmaken met een
vochtige doek.

Gebruik nooit schuursponzen, schurende schoonmaakmiddelen of agressieve vloeistoffen zoals
benzine of aceton om het apparaat schoon te maken.

Verwijder het deksel. (fig. 3)

Neem de frituurmand uit de friteuse.

Verwijder het bedieningspaneel met daaraan het verwarmingselement uit de friteuse en leg
het op een veilige, droge plaats. (fig. 13)

Verwijder het waterbakje uit de friteuse en leeg het.
Til de binnenpan uit de friteuse en giet de olie of het vet uit de binnenpan (fig. 14).

A Maak de behuizing, de binnenpan, het deksel, het waterbakje en de frituurmand schoon in de
vaatwasmachine of in warm water met een beetje afwasmiddel. Spoel deze onderdelen af met
schoon water en droog ze daarna grondig af.

Zorg ervoor dat alle onderdelen droog zijn voordat u de friteuse vult met olie of vet.

Opbergen

Laat de olie of het vet minstens 4 uur afkoelen voordat u de friteuse opbergt.

Plaats de onderdelen in de volgende volgorde terug in de friteuse: binnenpan,
bedieningspaneel met verwarmingselement, waterbakje, frituurmand en deksel.

Duw het snoer in de snoeropbergruimte. (fig. 15)

Til de friteuse op aan de handgrepen om deze weg te zetten (fig. 16).

- 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. 17).

Garantie & service

Als u service of informatie nodig hebt of als u een probleem hebt, bezoek dan de Philips-website
(www.philips.nl) of neem contact op met het Philips Consumer Care Centre in uw land (u vindt
het telefoonnummer in het ‘worldwide guarantee’-vouwblad). Als er geen Consumer Care Centre
in uw land is, ga dan naar uw Philips-dealer.
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Problemen oplossen

Probleem

De gefrituurde
etenswaren zijn
niet goudbruin
en/of krokant.

Er ontstaat een
sterke,
onaangename
geur tijdens het
frituren.

Er ontsnapt
stoom door
andere
openingen dan
het filter.

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

Oorzaak

U hebt een te lage
temperatuur gekozen en/of
de etenswaren zijn niet lang
genoeg gefrituurd.

U hebt de etenswaren niet
lang genoeg gefrituurd.

De hoeveelheid
etenswaren in de

frituurmand is te groot.

De olie of het vet wordt

niet heet genoeg.

Het permanente anti-
vetfilter is verzadigd.

De olie of het vet is niet

schoon meer.

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

U hebt het deksel mogelijk
niet goed op het apparaat

geplaatst.

Het permanente anti-
vetfilter is verzadigd.

Er zit te veel olie of vet

in de friteuse.

De etenswaren bevatten

te veel vocht.

Oplossing

Raadpleeg de verpakking van de te frituren
etenswaren of de tabel achter in deze
gebruiksaanwijzing voor de juiste temperatuur.

Raadpleeg de verpakking van de te frituren
etenswaren of de tabel achter in deze
gebruiksaanwijzing voor de juiste temperatuur.

Frituur per keer niet meer dan de hoeveelheid
in de tabel achter in deze gebruiksaanwijzing.

De zekering van de temperatuurregeling kan
zijn doorgebrand, waardoor de
oververhittingsbeveiliging het apparaat heeft
uitgeschakeld. Druk met een kleine
schroevendraaier voorzichtig op de resetknop
aan de achterkant van het bedieningspaneel.

Verwijder het deksel en reinig het deksel en het
filter in warm water met een beetje
afwasmiddel of in de vaatwasmachine.

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

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

Plaats het deksel goed op het apparaat.

Verwijder het deksel en reinig het deksel en het
filter in warm water met een beetje
afwasmiddel of in de vaatwasmachine.

Zorg ervoor dat de olie of het vet in de
friteuse de MAX-aanduiding niet overschrijdt.

Droog de etenswaren goed voordat u ze
frituurt en frituur de etenswaren volgens de
instructies in deze gebruiksaanwijzing.



Probleem Oorzaak

De hoeveelheid
etenswaren in de
frituurmand is te groot.

De olie of het vet De etenswaren bevatten te

schuimt sterk veel vocht.

tijdens het

frituren.
Het gebruikte type olie of
vet is niet geschikt voor het
frituren van etenswaren.
U hebt de binnenpan niet
goed schoongemaakt.

De friteuse De friteuse is niet

werkt niet. ingeschakeld.

Het bedieningspaneel is
niet correct geplaatst.

De oververhittings-
beveiliging heeft het
apparaat uitgeschakeld.
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Oplossing

Frituur per keer niet meer dan de hoeveelheid
in de tabel achter in deze gebruiksaanwijzing.

Droog de etenswaren goed voordat u
ze frituurt.

Gebruik frituurolie of vioeibaar frituurvet dat
geschikt is voor het frituren van etenswaren.
Meng nooit verschillende soorten olie of vet.

Maak de binnenpan schoon zoals beschreven
in deze gebruiksaanwijzing.

Zet de aan/uitknop op ‘I'om de friteuse in te
schakelen.

Zorg ervoor dat het bedieningspaneel goed
bevestigd is. Dit is het geval wanneer u het
bedieningspaneel hoort vastklikken.

De zekering van de temperatuurregelaar kan
zijn doorgebrand, waardoor de
oververhittingsbeveiliging het apparaat heeft
uitgeschakeld. Druk met een kleine
schroevendraaier voorzichtig op de resetknop
aan de achterkant van het bedieningspaneel.
U kunt het apparaat nu weer gebruiken.

Als het probleem niet wordt opgelost door het
indrukken van de resetknop, neem dan contact
op met uw Philips-dealer of een door Philips
geautoriseerd servicecentrum.

Tabel voor etenswaren (fig. 18)
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Innledning

Gratulerer med kjgpet og velkommen til Philips! Du fdr best mulig nytte av statten som Philips tilbyr,
hvis du registrerer produktet ditt pa www.philips.com/welcome.

Generell beskrivelse (fig. 1)

Lokk

Handtak pa lokk

Avtakbart kontrollpanel
Temperaturknapp

Av/pa-knapp

Digital timer

Sikkerhetsbryter

Varmeelement

Frityrkurv

Sammenleggbart handtak pa frityrkurv
Uttagbar innerbolle

MIN- og MAX-merker for olje-/fettniva
Ytterbeholder

Baerehdndtak

Merkeplate

Ledning

Oppbevaringsrom for ledningen
Vannbeholder

Les denne brukerveiledningen naye far du bruker apparatet, og ta vare pa den for senere referanse.

A
B
c
D
E
F
G
H
I
J
K
L
M
N
o
P
Q
R

Fare
- Kontrollpanelet med varmeelementet tilkoblet ma aldri senkes ned i vann eller skylles under
springen.

Advarsel

- For du kobler til apparatet, ma du kontrollere at spenningen som er angitt pa apparatet,
stemmer overens med nettspenningen.

- Du ma ikke bruke apparatet hvis stapselet, ledningen eller selve apparatet er gdelagt.

- Huvis ledningen er gdelagt, ma den alltid skiftes ut av Philips, et servicesenter som er godkjent av
Philips, eller lignende kvalifisert personell, slik at man unngar farlige situasjoner.

- Dette apparatet er ikke tiltenkt bruk av personer (inkludert barn) som har nedsatt sanseevne
eller fysisk eller psykisk funksjonsevne, eller personer som ikke har erfaring eller kunnskap,
unntatt hvis de far tilsyn eller instruksjoner om bruk av apparatet av en person som er ansvarlig
for sikkerheten.

- Pass pd at barn er under tilsyn, slik at de ikke leker med apparatet.

- Oppbevar alltid ledningen utilgjengelig for barn. Ikke la ledningen henge over kanten av bordet
eller benken.

- Bruk kun jordet stikkontakt til dette apparatet.

- Under fritering vil varm damp komme ut giennom filteret. Hold hendene og ansiktet pa trygg
avstand fra dampen. Det kan ogsa komme ut varm damp nar du tar av lokket, sa veer forsiktig.

- Dette apparatet er ikke beregnet pa bruk med en ekstern timer eller et separat
fiernkontrollsystem.
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Viktig

- Lever alltid apparatet til et servicesenter som er godkjent av Philips, for undersgkelse eller
reparasjon. lkke prev a reparere apparatet selv — det vil fare til at garantien blir ugyldig.

- Sett apparatet pa et flatt, jevnt og stabilt underlag.

- Ikke bergr vinduet, det blir varmt under friteringen.

- Dette apparatet skal bare brukes i husholdningen. Hvis apparatet brukes feil eller pa en mate
som tilsvarer profesjonell bruk, eller hvis bruksanvisningen ikke falges, vil ikke garantien veere
gyldig lenger, og Philips vil da ikke pata seg noe ansvar for eventuelle skader.

- Friter maten gyllen istedenfor merk eller brun, og fiern brente matrester. Ikke friter mat med
mye stivelse, spesielt poteter eller kornprodukter, ved temperaturer over 175 °C (for a unngd at
det danner seg store mengder akrylamid).

- Forhindre at vann og/eller is kommer i kontakt med olje eller fett. Det kan fordrsake mye sprut
og bobling i oljen eller fettet. Du kan gjgre dette ved 4 fierne all overfladig is fra frosne
ingredienser fgr du friterer dem, og terke ingrediensene godt far du friterer dem. Ikke fyll kurven
for full. Etter rengjering terker du alle delene godt fer du har olje eller fett i frityrgryten.

- Ikke friter asiatiske riskaker (eller lignende typer mat) i dette apparatet. Det kan fere til kraftig
oljesprut eller voldsom bobling i oljen eller fettet.

- Pass pa at frityrgryten alltid er fylt med olje eller fett til et niva mellom MIN- og MAX-strekene
pa innsiden av innerbeholderen, slik at det verken renner over eller overopphetes.

- lkke sla pa apparatet fer du har fylt det med olje eller fett, siden dette kan skade apparatet.

Elektromagnetiske felt (EMF)
Dette Philips-apparatet overholder alle standarder som gjelder for elektromagnetiske felt (EMF). Hvis
det handteres riktig og i samsvar med instruksjonene i denne brukerhandboken, er det trygt & bruke
det ut fra den kunnskapen vi har per dags dato.

Rengjor apparatet for du bruker det for forste gang (se avsnittet Rengjering).
Plasser kontrollpanelet pa den ytre beholderen (du vil hgre et klikk). (fig.2)

Hvis kontrollpanelet ikke er riktig plassert, gjar sikkerhetsbryteren det umulig a
bruke frityrgryten.

Ta av lokket (fig. 3).
Se pa tabellen for olje/fett for a finne ut hvor mye olje eller fett du ma ha i frityrgryten (fig. 4).

Fyll olje, flytende stekefett eller smeltet fett i frityrgryten til et nivd mellom merket for MIN
og MAX og sett pa lokket.

Ikke sl pa apparatet for du har fylt det med olje eller fett.
Olje og fett

Bland aldri forskjellige typer olje eller fett, og bland aldri ny olje eller fett med brukt olje eller fett.

- Vianbefaler at du bruker frityrolje eller flytende frityrfett, fortrinnsvis vegetabilsk olje eller fett
som har et hgyt innhold av umettede fettsyrer (f.eks. linolsyre), som soyaolje, peangttolje,
maisolje eller solsikkeolje.

- Bruk bare olje- og fettyper som passer til fritering, og som inneholder en antiskum-ingrediens.
Du finner denne informasjonen pa emballasjen eller etiketten for oljen eller fettet.

- Fordi olje og fett mister de gunstige egenskapene sine ganske raskt, bgr du bytte ut oljen eller
fettet regelmessig (etter 1012 ganger).

- Bytt alltid oljen eller fettet hvis oljen eller fettet begynner a skumme ved oppvarming, har en
stram lukt eller smak eller blir merk og/eller tyktflytende.
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Fett i fast form

Du kan ogsa bruke fett i fast form, men da ma du veere ekstra forsiktig for & unnga at fettet spruter,
og at varmeelementet blir overopphetet eller skadet.

Hvis du vil bruke nye blokker med fett, ber du smelte dem sakte pa svak varme i en vanlig
kasserolle.

Hell det smeltede fettet forsiktig i frityrgryten.
Oppbevar frityrgryten med det storknede fettet i romtemperatur.

Huvis fettet blir veldig kaldt, vil det kanskje begynne a sprute nar det smelter. Stikk noen hull i
det stivnede fettet med en gaffel for a unnga dette (fig. 5).

Pass pa at innerbeholderen ikke skades av gaffelen.

Bruke apparatet

Fritering

Ta hele ledningen ut av ledningsrommet, og sett stopselet i stikkontakten (fig. 6).

SIa ut handtaket pa frityrkurven (du vil here et klikk) (fig. 7).
Kurven kan std i frityrgryten mens oljen eller fettet varmes opp.

Ta av lokket (fig. 3).

Nar du skal sla pa frityrgryten, trykker du pa av/pa-knappen i 2-3 sekunder (fig. 8).
D Displayet lyser og du herer et pip.

Trykk pa temperaturknappen én eller flere ganger for a angi nsket temperatur. (fig. 9)

Se pa emballasjen til maten du skal fritere, eller tabellen bakerst i dette heftet, nar det gjelder
temperaturen som kreves.

D Mens frityrgryten varmes opp, fylles og temmes termometersymbolet i displayet kontinuerlig.

A Nir oljen oppnir valgt temperatur (noe som tar 10 til 15 minutter), hgrer du et lydsignal, og
hele termometersymbolet i displayet blir svart.

Ta ut kurven av frityrgryten, og legg maten som skal friteres, i kurven.

Ikke friter store porsjoner pa én gang. Se pa tabellen bakerst i dette heftet (anbefalt stgrrelse/
antall vises med @).

Merk:Tork ingrediensene godt for du friterer dem.
Merk: Fiern all overfledig is fra frosne ingredienser for du friterer dem.

Bl Plasser kurven forsiktig i festeanordningen pa innsiden av bollen. Ikke senk kurven ned i oljen
eller fettet (fig. 10).

X Sett lokket pa frityrgryten.

Loft kurven ut av festeanordninge, og senk den ned i oljen eller fettet.
Under friteringen begynner termometersymbolet i displayet kanskje & fylles igjen. Dette indikerer at
varmeelementet slar seg av og pa for a opprettholde riktig temperatur.

Sett timeren til gnsket friteringstid, og trykk deretter pa av/pa-knappen raskt for a aktivere
timeren (se delen Timer).

Hold deg til tilberedelsestiden som er angitt pa emballasjen til maten som skal friteres, eller som er

oppgitt i tabellen bakerst i dette heftet.

Merk: Du kan ogsa bruke frityrgryten uten d stille inn timeren.
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Timer

Dette apparatet er utstyrt med en digital timen.

Timeren angir at friteringstiden er ferdig, men den slar IKKE av frityrgryten.

Trykk pa pluss- (+) eller minusknappen (-) pa kontrollpanelet én gang.Timeren angir
automatisk en friteringstid pa 10 minutter. Trykk deretter pa pluss- (+) eller minusknappen (-)
for a angi riktig friteringstid i minutter. (fig. 11)

Tiden kan angis til maksimalt 99 minutter.

D Hold knappen inne hvis du vil gke minuttverdien raskt. Slipp knappen nar den angitte
friteringstiden er nadd.

Trykk raskt pa av/pa-knappen for & aktivere timeren (fig. 8).

D Timeren begynner a telle ned.

D Mens timeren teller ned, blinker gjenstiende antall minutter og sekunder av friteringstiden
i displayet.

Hvis du vil endre den angitte tiden etter at du har aktivert timeren, trykker du raskt pa av/pa-
knappen for a sette timeren pa pause.Trykk pa pluss- (+) eller minusknappen (-) for a angi
riktig friteringstid. Trykk deretter raskt pa av/pa-knappen for 4 aktivere timeren igjen.

Nar den forhandsdefinerte tiden er gatt, hgrer du et lydsignal i 30 sekunder. Du stopper
lydsignalet ved 4 trykke raskt pa en knapp.

Etter fritering

Pass deg for varm damp og eventuell oljesprut.

Ta lokket av frityrgryten.

Ta kurven forsiktig ut av frityrgryten (fig. 12).
Hvis du vil fierne overfladig olje eller fett, rister du kurven over frityrgryten eller setter kurven i
avrenningsposisjon ved a plassere den i festet pa innsiden av innerbeholderen.

Plasser den friterte maten i en bolle eller et dgrslag med fettabsorberende papir; f.eks.
torkepapir.

Hvis du vil fritere en ny omgang, venter du til termometersymbolet i displayet blir svart igjen.

Hvis du er ferdig med a fritere, trykker du pa av/pa-knappen i 2-3 sekunder for a sla av
frityrgryten (fig. 8).

A Senk kurven ned i gryten.
Lukk lokket.
Bl Koble fra apparatet etter bruk.

Merk: Hvis du ikke bruker frityrgryten regelmessig, bar du helle ut oljen eller det flytende fettet. Oppbevar
oljen eller det flytende fettet i lukkede bokser, helst i kjoleskapet eller pa et kjolig sted.
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- Forinformasjon om hvilke mengder og innstillinger du ber velge, kan du se tabellen bakerst i
dette heftet.

- Rist forsiktig av mest mulig is og vann og terk av maten fer fritering.

- lkke friter store mengder om gangen. Ha aldri i sterre mengder enn det som er oppgitt i
tabellen bakerst i dette heftet ( @ indikerer anbefalt mengde).

Fjerne ugnsket smak

Noen typer mat, spesielt fisk, kan gi oljen eller fettet en ubehagelig smak. Hvis du vil ngytralisere
smaken pa oljen eller fettet, kan du gjere felgende:

Varm opp oljen eller fettet til en temperatur pa 160 °C.
Legg to tynne bradskiver eller noen persilledusker i oljen.

Vent til det slutter a boble, og ta deretter bradet eller persillen ut av frityrgryten med en
hullsleiv.
Oljen eller fettet har nd en ngytral smak igjen.

Hjemmelaget pommes frites

Slik lager du de mest velsmakende og spre pommes frites:

Bruk faste poteter og skjeer dem i avlange biter. Skyll disse i kaldt vann.
Pa den maten unngar du at bitene kleber seg til hverandre under friteringen.

Merk:Tark potetbitene godt.

Friter pommes frites to ganger: farst i 4-6 minutter ved 160 °C, og deretter i 3—4 minutter
ved 170 °C.
La pommes frites-bitene avkjgles for du friterer dem for andre gang.

Legg de hjemmelagde pommes frites-bitene i en bolle og rist dem.

Rengjoring

La oljen eller fettet avkjgles i minst fire timer for du rengjor eller flytter frityrgryten.

Du ma aldri senke kontrollpanelet med varmeelementet ned i vann eller skylle det under
springen. Hvis det er ngdvendig, kan du rengjsre denne delen med en fuktig klut.

Bruk aldri skurebgrster, skuremidler eller vaesker som bensin eller aceton, til a rengjore apparatet.
Ta av lokket. (fig. 3)
Ta kurven ut av frityrgryten.

Ta av kontrollpanelet med varmelementet av frityrgryten, og sett det pa et trygt, tort
sted. (fig. 13)

Fjern vannbeholderen fra frityrgryten og tem den.
Loft den indre beholderen ut av apparatet, og hell ut oljen eller fettet (fig. 14).

A Rengjor ytterbeholderen, den indre beholderen, lokket, vannbeholderen og frityrkurven i
oppvaskmaskinen eller i varmt vann med oppvaskmiddel. Skyll dem med rent vann og terk
dem godt.

Kontroller at alle delene er terre for du fyller frityrgryten med olje eller fett.
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Oppbevaring

La oljen eller fettet avkjgles i minst fire timer for du rengjer eller oppbevarer frityrgryten.

Sett alle delene tilbake i ytterbeholderen pa frityrgryten i folgende rekkefalge: den indre
beholderen, kontrollpanel med varmeelement, vannbeholder, frityrkurv og lokk.

Legg sammen ledningen, og plasser den i oppbevaringsrommet for ledningen. (fig. 15)

Left frityrgryten i handtakene, og sett den til oppbevaring (fig. 16).

- Ikke kast apparatet som restavfall nar det ikke kan brukes lenger. Lever det inn til en
gjenvinningsstasjon.Ved a gjere dette bidrar du til 4 ta vare pa miljget (fig. 17).

Garanti og service

Huvis du trenger service eller informasjon, eller hvis du har et problem med produktet, kan du ga til
nettsidene til Philips pa www.philips.com. Du kan ogsa ta kontakt med Philips’ forbrukertjeneste der
du bor (du finner telefonnummeret i garantiheftet). Hvis det ikke finnes noen forbrukertjeneste i
naerheten, kan du kontakte din lokale Philips-forhandler:

Feilsgking

Problem

Den friterte
maten har ikke
gyllenbrun
farge og/eller
er ikke spra.

Frityrgryten gir

fra seg en sterk,

ubehagelig lukt.

Arsak

Du har valgt en
temperatur som er for
lav, og/eller maten har
ikke blitt fritert lenge
nok.

Du friterte ikke maten
lenge nok.

Det er for mye mat i
frityrkurven.

Oljen eller fettet oppnar
ikke hay nok temperatur.

Det faste fettfilteret
er tett.

Oljen eller fettet er ikke
friskt lenger.

Olje- eller fettypen som
brukes, egner seg ikke
til fritering av mat.

Lasning

Se pa emballasjen til maten du skal fritere, eller
tabellen bakerst i dette heftet, nar det gjelder
riktig temperatun,

Se pa emballasjen til maten du skal fritere, eller
tabellen bakerst i dette heftet, nar det gjelder
riktig temperatur.

Friter aldri mer mat pd én gang enn det som er
angitt i tabellen bakerst i dette heftet.

Sikringen til temperaturkontrollen kan ha gatt, slik
at sikkerhetsbryteren har slatt av apparatet. Trykk
forsiktig pa tilbakestillingsknappen pa baksiden av
kontrollpanelet med en liten skrutrekker.

Ta av lokket og rengjer lokket og filteret i varmt
vann med oppvaskmiddel eller i oppvaskmaskin.

Skift ut oljen eller fettet. Sil oljen eller fettet
regelmessig for a holde det ferskt lengst mulig.

Bruk frityrolje eller flytende frityrfett av god
kvalitet. Ikke bland forskjellige typer olje eller fett.
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Problem Arsak Losning

Det kommer Det kan hende du ikke Sett lokket ordentlig pa apparatet.

damp fra andre har satt pa lokket pa

steder enn apparatet ordentlig.

filteret.
Det faste fettfilteret Ta av lokket og rengjer lokket og filteret i varmt
er tett. vann med oppvaskmiddel eller i oppvaskmaskin.

Olje eller fett Det er for mye olje eller  Kontroller at oljen eller fettet i frityrgryten ikke

renner over fett i frityrgryten. overstiger MAX-merket.

kanten pa

frityrgryten under

fritering.
Maten inneholder for Terk godt av maten fgr du friterer den, og friter
mye fuktighet. maten slik det beskrives i denne

brukerhandboken.

Det er for mye mat i Ikke friter mer mat pa én gang enn det som er
frityrkurven. angitt i tabellen bakerst i dette heftet.

Oljen eller fettet ~ Maten inneholder for Terk godt av maten fegr du friterer den.

skummer kraftig  mye fuktighet.
under friteringen.

Olje- eller fettypen som  Bruk frityrolje eller flytende frityrfett som er egnet
brukes, egner seg ikke til il & fritere mat. Du ma ikke blande forskjellige

fritering av mat. typer olje eller fett.
Du har ikke rengjort Rengjgr innerbeholderen slik det beskrives i
innerbeholderen denne bruksanvisningen.
ordentlig.
Frityrgryten Du har ikke slatt pa Sett av/pa-knappen til | for a sla pa frityrgryten.
virker ikke. frityrgryten.
Du har ikke plassert Kontroller at kontrollpanelet er plassert riktig. Du
kontrollpanelet riktig. skal hares et klikk nar kontrollpanelet lases pa
plass.
Sikkerhetsmekanismen Sikringen til temperaturbryteren kan ha gatt, slik at
har slatt av apparatet. sikkerhetsbryteren har slatt av apparatet. Trykk

forsiktig pa tilbakestillingsknappen pa baksiden av
kontrollpanelet med en liten skrutrekker. Na er
apparatet klart til bruk igjen.

Huvis det ikke hjelper a trykke pa
tilbakestillingsknappen, ma du kontakte en Philips-

forhandler eller et servicesenter som er autorisert
av Philips.

Matvaretabell (fig. 18)
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Introducao

Parabéns pela sua compra e bem-vindo a Philips! Para tirar todo o partido da assisténcia fornecida
pela Philips, registe o seu produto em www.philips.com/welcome.

Descricdo geral (fig. 1)

A
B
c
D
E
F
G
H
|
)
K
L
M
N
o
P
Q
R

Tampa

Pega da tampa

Painel de controlo amovivel

Botdo da temperatura

Botdo de ligar/desligar

Temporizador digital

Interruptor de seguranca

Placa de aquecimento

Cesto de fritar

Pega dobrdvel do cesto de fritar

Cuba interior amovivel

Indicages de ‘MIN" e MAX' para o nivel de éleo/gordura
Estrutura

Pegas de transporte

Placa de identificacdo

Fio de alimentacdo

Compartimento para arrumacgao do fio
Tabuleiro de dgua

Importante

Leia cuidadosamente este manual do utilizador antes de utilizar o aparelho e guarde-o para
consultas futuras.

Perigo
Nunca mergulhe o painel de controlo com a resisténcia acoplada dentro de dgua nem o
enxagle debaixo da torneira.

Aviso

Verifique se a voltagem indicada no aparelho corresponde a voltagem eléctrica local antes

de o ligar.

Nao utilize o aparelho se a ficha, o fio de alimentagdo ou o préprio aparelho estiverem danificados.
Se o fio estiver danificado, deve ser sempre substituido pela Philips, por um centro de assisténcia
autorizado da Philips ou por pessoal devidamente qualificado para se evitarem situacdes de perigo.
Este aparelho ndo se destina a ser utilizado por pessoas (incluindo criangas) com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta de experiéncia e conhecimentos, salvo se
tiverem recebido supervisdao ou instru¢des sobre o uso do aparelho por alguém responsével
pela sua seguranca.

As criangas devem ser supervisionadas para garantir que ndo brincam com o aparelho.
Mantenha o fio de alimentacdo fora do alcance das criancas. Nao deixe o fio de alimentaciao
suspenso na mesa ou na bancada da cozinha onde o aparelho estiver colocado.

Ligue o aparelho apenas a uma tomada com ligacdo a terra.

Durante a fritura, pode sair algum vapor quente através do fittro. Mantenha o rosto e as maos
a uma distancia segura do vapor. Deve também ter cuidado com o vapor quente quando abrir
a tampa.

Este aparelho ndo se destina a ser operado através de um temporizador externo, nem de um
sistema de controlo remoto independente.
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Cuidado

- 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.

- Coloque o aparelho sobre uma superficie horizontal, plana e estdvel.

- Nao toque na janela de visualizacdo, pois esta aquece durante a fritura.

- 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
instrucdes de utilizagdo no manual do utilizador, a garantia é considerada invélida e a Philips
recusa qualquer responsabilidade pelos danos causados.

- Frite os alimentos de modo a ficarem dourados e ndo escuros, retirando sempre os residuos de
comida queimados. N3o frite alimentos com amido, especialmente batatas e cereais, a uma
temperatura acima de 175 °C (para minimizar a produgao de acrilamida).

- Evite que dgua e/ou gelo entrem em contacto com o dleo ou gordura, uma vez que provoca
salpicos ou borbulhar violento do dleo ou da gordura. Para consegui-lo, elimine todo o excesso
de gelo dos ingredientes congelados antes de fritd-los. Ndo encha o cesto em demasia. Apds a
limpeza, seque bem todas as pecas antes de colocar dleo ou gordura na fritadeira.

- 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 indicagdes
“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.

Campos electromagnéticos (CEM)
Este aparelho da Philips respeita todas as normas relacionadas com campos electromagnéticos
(CEM). Se for manuseado correctamente e de acordo com as instrugdes neste manual do utilizador,
este aparelho proporciona uma utilizacdo segura, como demonstrado pelas provas cientificas
actualmente disponiveis.

Preparar para a utilizacdo

Limpe o aparelho antes de o utilizar pela primeira vez (consulte o capitulo ‘Limpeza’).
Coloque o painel de controlo na estrutura (‘clique’). (fig.2)

Se o painel de controlo nio for colocado correctamente, o interruptor de seguranga nio
permite que a fritadeira seja utilizada.

Retire a tampa (fig. 3).

Consulte a tabela de 6leo/gordura para determinar a quantidade de 6leo ou gordura que tem
de colocar na fritadeira (fig. 4).

Encha a fritadeira seca com dleo, gordura liquida ou gordura sélida derretida a um nivel entre
as indicagdes ‘MIN’ e ‘MAX’ e coloque a tampa na fritadeira.

Nio ligue o aparelho antes de enché-lo com éleo ou gordura.

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 utilizacdo de dleo ou de gordura liquida para fritar, de preferéncia dleo ou
gordura vegetal ricos em gorduras ndo saturadas (por exemplo, 4cido linoleico), tais como dleo
de soja, dleo de amendoim, éleo de milho ou dleo de girassol.
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- Use apenas tipos de dleo ou de gordura préprios para frituras a temperaturas elevadas e que
contenham um agente anti-espuma. Estas informag¢des encontram-se na embalagem ou na
etiqueta do dleo ou da gordura.

- Como o dleo e a gordura perdem as suas propriedades de sabor rapidamente, é importante
que mude o dleo ou a gordura regularmente (depois de 10-12 vezes).

- 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.

Gordura sélida

Também ¢é possivel usar gordura sdlida de fritura mas, neste caso, sio necessarias precaucdes extra
para evitar que a gordura salpique e a resisténcia entre em sobreaquecimento ou se estrague.

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.
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 estragar a cuba interior com o garfo.

Utilizar o aparelho

Fritar

Puxe todo o fio para fora do compartimento de arrumagao e ligue a ficha a tomada
eléctrica (fig. 6).

Dobre a pega do cesto de fritar (‘clique’) (fig. 7)
Pode deixar o cesto dentro da fritadeira enquanto o dleo ou a gordura estiver a aquecer.

Retire a tampa (fig. 3).

Para ligar a fritadeira, prima o botao ligar/desligar durante 2-3 segundos (fig. 8).
D O visor acende-se e ird ouvir um bip.

Prima uma ou mais vezes o botdo da temperatura para definir a temperatura
pretendida. (fig.9)
Consulte a embalagem do alimento a fritar ou a tabela de alimentos no fim deste manual para
obter informagdes acerca da temperatura aconselhada.
D Enquanto a fritadeira estiver a aquecer, o simbolo do termémetro no visor enche e esvazia
de forma continua.

A Quando o éleo atingir a temperatura seleccionada (o que demora 10 a 15 minutos), ird ouvir
um sinal sonoro e o simbolo do termémetro no visor fica preto.

Retire o cesto da fritadeira e coloque os alimentos dentro do cesto.

Nao frite grandes quantidades de cada vez. Consulte a tabela alimentar no final destas instrugoes
(a quantidade recomendada ¢ indicada por @).

Nota: Seque bem os ingredientes antes de fritd-los.
Nota: Retire todo o excesso de gelo dos ingredientes congelados antes de fritd-los.

Bl Coloque cuidadosamente o cesto no suporte no interior da taca. Nio coloque o cesto no
dleo ou na gordura (fig. 10).
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[El Coloque a tampa na fritadeira.

Retire o cesto do suporte e mergulhe-o em 6leo ou gordura.
Durante a fritura, o simbolo do termdmetro no visor pode comecar a encher novamente. Isto
indica que a resisténcia liga e desliga para manter a temperatura correcta.

Regule o temporizador para o tempo de fritura pretendido e prima brevemente o botao
ligar/desligar para activar o temporizador (consulte a secgao ‘“Temporizador’).

Respeite o tempo de preparagdo indicado na embalagem do alimento a fritar ou na tabela de

alimentos, no fim deste manual.

Nota:Também é possivel utilizar a fritadeira sem temporizador.

Temporizador

Este aparelho estd equipado com um temporizador digital.

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

Prima o botdo + ou - no painel de controlo uma vez. O temporizador define
automaticamente um tempo de fritura de 10 minutos. Em seguida, prima o botao + ou - para
regular o tempo de fritura correcto em minutos. (fig. 11)

O tempo méximo que pode ser definido é de 99 minutos.

D Mantenha o botio premido para avancar rapidamente os minutos. Liberte o botio assim que
atingir o tempo de fritura pretendido.

Prima brevemente o botao ligar/desligar para activar o temporizador (fig. 8).

D O temporizador inicia a contagem decrescente.

D Enquanto o temporizador faz a contagem decrescente, é apresentado de forma intermitente
o tempo de fritura restante em minutos e segundos.

Se pretender alterar o tempo definido apos ter activado o temporizador, prima brevemente
o botdo ligar/desligar para interromper o temporizador. Prima o botdo + ou - para regular o
tempo de fritura correcto. Depois prima brevemente o botao ligar/desligar para activar
novamente o temporizador.

Quando o tempo definido terminar, sera audivel um sinal sonoro durante 30 segundos. Para
parar o sinal sonoro, prima brevemente qualquer botao.

Apb6s a fritura

Tenha atengdo ao vapor quente e a possibilidade de o 6leo salpicar.

Retire a tampa da fritadeira.

Retire cuidadosamente o cesto da fritadeira (fig. 12).
Para remover o dleo ou gordura em excesso, agite o cesto sobre a fritadeira ou coloque-o na
posicdo de drenagem - coloque-o no suporte na parte de dentro da cuba interior.

Coloque os alimentos fritos num recipiente ou escorredor com papel absorvente, como por
exemplo papel de cozinha.

Se quiser fritar outra dose, aguarde até que o simbolo do termémetro fique novamente
preto.

Se pretender parar de fritar, prima o botao ligar/desligar durante 2-3 segundos para desligar a
fritadeira (fig. 8).

A Coloque o cesto na fritadeira.

Feche a tampa.
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Bl Desligue da corrente apés cada utilizagio.

Nota: Se ndo utilizar a fritadeira regularmente, remova o 6leo ou a gordura liquida. Guarde o 6leo ou a
gordura liquida em recipientes hermeticamente fechados, de preferéncia no frigorifico ou num local fresco.

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

- Ndo frite grandes quantidades de uma sé vez. Ndo exceda as quantidades mencionadas na
tabela de alimentos incluida no final deste manual ( @ assinala a quantidade recomendada).

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:

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

Aguarde até nao 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: na primeira vez, durante 4 a 6 minutos a uma temperatura de
160°C; na segunda vez, durante mais 3 a 4 minutos a uma temperatura de 170°C.
Deixe que as batatas fritas arrefecam antes de as fritar pela segunda vez,

Coloque as batatas fritas caseiras numa taga e agite-as.

Deixe que o 6leo ou a gordura arrefeca durante, pelo menos, 4 horas antes de limpar ou mover
a fritadeira.

Nunca mergulhe o painel de controlo com a resisténcia em agua nem os passe a torneira. Caso
seja necessario, limpe esta peca com um pano humido.

Nunca utilize esfregdes, agentes de limpeza abrasivos ou liquidos agressivos, tais como petréleo
ou acetona, para limpar o aparelho.

Retire a tampa. (fig. 3)
Retire o cesto da fritadeira.

Retire o painel de controlo com a resisténcia da fritadeira e coloque-o num local seguro e
seco. (fig.13)

Remova o tabuleiro de 4gua da fritadeira e esvazie-o.

Retire a cuba interior do aparelho e despeje o leo ou a gordura (fig. 14).
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A Lave o corpo, o cesto interior, a tampa, o tabuleiro de agua e o cesto de fritura na maquina
da louga ou em agua quente com algum detergente. Passe por agua limpa e seque
devidamente.

Certifique-se de que todas as pegas estdo secas antes de encher a fritadeira com 6leo ou gordura.

Arrumacao
Deixe que o dleo ou a gordura arrefeca durante, pelo menos, 4 horas antes de guardar a fritadeira.

Coloque todas as pegas novamente no corpo da fritadeira pela seguinte ordem: cesto
interior, painel de controlo com resisténcia, tabuleiro de agua, cesto de fritura e tampa.

Introduza o fio no respectivo compartimento de arrumagao. (fig. 15)

Levante a fritadeira pelas pegas e guarde-a (fig. 16).

Meio ambiente

N3o deite fora o aparelho junto 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. 17).

Garantia e assisténcia

Se necessitar de reparacdes, informagdes ou se tiver problemas, visite o Web site da Philips em
www.philips.pt ou contacte o Centro de Assisténcia ao Consumidor local (pode encontrar o
ndmero de telefone no folheto de garantia mundial). Se ndo existir um Centro de Assisténcia
no seu pais, visite o seu representante Philips local.

Resolucao de problemas

Problema Causa Solugao
Os alimentos Seleccionou uma Consulte a embalagem do alimento a fritar ou a
fritos ndo ficaram temperatura demasiado  tabela de alimentos no fim deste manual para
com uma cor baixa e/ou os alimentos  obter informacdes acerca da temperatura
dourada e/ou ndo foram fritos aconselhada.
ndo ficaram durante tempo
estaladicos. suficiente.
Nao permitiu que os Consulte a embalagem do alimento a fritar ou a
alimentos fritassem tabela de alimentos no fim deste manual para
durante o tempo obter informagdes acerca da temperatura
suficiente. aconselhada.
Colocou muita Nunca frite mais comida de cada vez do que a
quantidade no cesto. quantidade mencionada na tabela alimentar no
final destas instrucdes.
O dleo ou a gordura O fusivel do controlo da temperatura podera ter
ndo agueceu o disparado dando origem ao corte de seguranca e
suficiente. desligando a fritadeira. Prima - com cuidado - o

botdo ‘reset’ (reiniciar) na parte posterior do painel
de controlo, utilizando uma chave de parafusos
pequena.



Problema

A fritadeira
liberta um cheiro
forte e
desagraddvel.

Sai vapor de
outros sitios além
do filtro.

O dleoou a
gordura saem
pela extremidade
da fritadeira
durante a fritura.

O dleo ou a
gordura fazem
muita espuma
durante a fritura.

A fritadeira nao
funciona.
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Causa Solucao
O filtro permanente Retire a tampa. Lave a tampa e o filtro com dgua
anti-gordura estd quente e um pouco de detergente liquido ou na
saturado. maquina.

O dleo ou a gorduraja  Mude o dleo ou a gordura. Deve coar o éleo ou a
ndo estd fresco/a. gordura com alguma regularidade para manter a
sua frescura.

O tipo de dleo ou de Utilize dleo ou gordura liquida de boa qualidade.
gordura utilizado ndo ¢~ Nunca misture tipos diferentes de éleo ou gordura.
o mais adequado para

fritura a alta

temperatura.

Poderd ndo ter Coloque a tampa correctamente no aparelho.
colocado a tampa de
forma adequada.

O filtro permanente Retire a tampa. Lave a tampa e o filtro com dgua
anti-gordura estd quente e um pouco de detergente liquido ou na
saturado. maquina.

A fritadeira tem muito  Certifique-se de que o dleo ou a gordura nao
dleo ou muita gordura.  excedem a indicagdo ‘MAX..

Os alimentos tém Seque bem os alimentos antes de os fritar e frite-

demasiada humidade. os de acordo com as instrucdes neste manual do
utilizador.

Colocou muita Nao frite mais comida de cada vez do que a

quantidade no cesto quantidade mencionada na tabela alimentar no

de fritura. final destas instrucdes.

Os alimentos tém Seque cuidadosamente os alimentos antes de os

demasiada humidade. fritar

O tipo de dleo ou de Utilize dleo de fritura ou gordura liquida

gordura utilizado é adequados para a fritura a alta temperatura. Ndo

inadequado para fritura  misture tipos diferentes de dleo ou gordura.
a alta temperatura.

Nao limpou a cuba Limpe a cuba interior conforme descrito neste

interior correctamente.  manual do utilizador.

N&o ligou a fritadeira. Regule o botio ligar/desligar para‘l' para ligar o
aparelho.

NZo montou Certifique-se de que o painel de controlo estd

correctamente o painel  bem colocado. Deve ouvir-se um cliqgue quando o
de controlo. painel fica na posicdo certa.
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Problema Causa Solucao
O dispositivo de O fusivel do controlo da temperatura pode ter
seguranca desligou a disparado, dando origem ao corte de seguranca e
fritadeira. desligando o aparelho. Prima cuidadosamente o

botao ‘reset’ (reiniciar) na parte posterior do painel
de controlo, com o auxilio de uma chave de
parafusos pequena. Agora, o aparelho estd pronto
a ser utilizado novamente.

Se a pressdo do botdo ‘reset’ ndo resolver o
problema, dirija-se ao seu representante Philips ou
a um centro de assisténcia Philips autorizado.

Tabela de alimentos (fig. 18)
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Introduktion

Grattis till inkdpet och vdlkommen till Philips! For att dra maximal nytta av den support som
Philips erbjuder kan du registrera din produkt pa www.philips.com/welcome.

Allman beskrivning (Bild 1)

Lock

Lockets handtag

Lstagbar kontrollpanel
Temperaturknapp

Pa/av-knapp

Digital timer

Sakerhetsbrytare
Varmeelement

Frityrkorg

Vikbart handtag till frityrkorgen
Lostagbar innerskal

MIN- och MAX-nivéer for olje-/fettniva
Holje

Bdrhandtag

Markplat

Ntsladd
Sladdférvaringsutrymme
Vattenbricka

Lés anvandarhandboken noggrant innan du anvander apparaten och spara den for framtida bruk.

IOVOZIrA—~"IOMMUO®>

Fara
- Sénk aldrig ned kontrollpanelen med tillkopplat varmeelement i vatten och skélj den inte under
rinnande vatten.

Varning

- Kontrollera att den spanning som anges pd apparaten dverensstdmmer med den lokala
ndtspanningen innan du ansluter apparaten.

- Anvdnd inte apparaten om stickkontakten, natsladden eller sjdlva apparaten &r skadad.

- Om nétsladden ar skadad maste den alltid bytas ut av Philips, ett av Philips auktoriserade
serviccombud eller liknande behériga personer for att undvika olyckor.

- Apparaten dr inte avsedd fér anvandning 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 sikerhet.

- Smad barn ska dvervakas sd att de inte kan leka med apparaten.

- Forvara apparaten och sladden utom rackhall for barn. Lat inte sladden hdnga ned éver
bordskanten eller arbetsytan dér apparaten star.

- Apparaten far endast anslutas till ett jordat vdgguttag.

- Under friteringen strdmmar det ut het anga genom filtret. Hall hdanderna och ansiktet borta fran
angan.Var ocksd forsiktig med het anga som kan strémma ut nér du tar bort locket.

- Den hér apparaten &r inte avsedd att drivas med hjdlp av en extern timer eller ett separat
fidrrkontrollssystem.

Varning!

- L8mna alltid in apparaten till ett av Philips auktoriserade serviceombud fér undersdkning eller
reparation. Forsok inte reparera apparaten sjdlv. Om du gér det upphér garantin att gilla.

- Stéll apparaten pa en horisontell, jdmn och stabil yta.
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- Rorinte vid fonstret eftersom det blir varmt under friteringen.

- Apparaten dr endast avsedd for hushallsbruk. Om den anvands pa felaktigt sitt eller i storskaligt
bruk eller om den inte anvdnds enligt anvisningarna i anvandarhandboken upphér garantin att
gélla och Philips tar inte pa sig ansvar for skador som kan uppkomma.

- Fritera maten gyllengul istdllet for mérk eller brun och ta bort brdnda rester. Fritera inte
starkelserik mat, speciellt potatis och spannmalsprodukter; vid temperaturer dver 175 °C (for att
minska produktionen av akrylamid).

- Forhindra att vatten eller is kommer i kontakt med olja eller matfett. Det gér namligen att oljan
eller matfettet stianker eller bubblar kraftigt. Du bor ta bort all dverflddig is fran frysta
ingredienser och torka ingredienserna ordentligt innan du friterar dem. Lagg inte i for mycket i
korgen.Torka alla delar ordentligt efter rengéring innan du fyller pa olja eller matfett i fritsen.

- Fritera inte asiatiska riskakor (eller liknande typer av mat) i apparaten. Det kan gora att oljan
eller matfettet stanker eller bubblar kraftigt.

- Setill att fritdsen alltid &r fylld med olja eller matfett till en niva mellan MIN- och MAX-nivaerna
pa insidan av innerskalen fér att férhindra att oljan eller matfettet antingen svdmmar &ver eller
Overhettas.

- Sldinte pa apparaten forrdn du fylit pa olja eller matfett eftersom apparaten annars kan skadas.

Elektromagnetiska filt (EMF)
Den hér apparaten fran Philips uppfyller alla standarder for elektromagnetiska faft (EMF). Om
apparaten hanteras pa ratt sdtt och enligt instruktionerna i den har anvandarhandboken &r den sdker
att anvanda enligt de vetenskapliga beldgg som finns i dagslaget.

Forberedelser infor anvandning

Rengdr apparaten innan du anvinder den for forsta gangen (se avsnittet Rengdring).
Placera kontrollpanelen pa holjet (ett klickljud hors). (Bild 2)

Om kontrollpanelen placeras felaktigt gor sikerhetsstrombrytaren det omgijligt att
hantera fritosen.

Ta av locket (Bild 3).

Se tabellen for olja/matfett for att avgora hur mycket olja eller matfett du ska halla i
fritosen (Bild 4).

Fyll den fritdsen med olja, flytande frityrfett eller smalt fast matfett till en niva mellan MIN-
och MAX-nivaerna och sting locket.

Sla 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.

- Virekommenderar att du anvdnder friteringsolja eller flytande friteringsfett. Anvand helst
vegetabilisk olja eller fett som innehaller omattat fett (t.ex. linolsyra), som sojaolja, jordnétsolja,
majsolja eller solrosolja.

- Anvdnd bara olja eller matfett som ar avsett for fritering och som innehaller medel som
motverkar skumbildning. Information om detta finns pa oljans eller matfettets respektive
forpackningar eller etiketter.

- Eftersom olja och matfett férlorar sina positiva egenskaper férhallandevis snabbt ar det viktigt att
du byter ut oljan eller matfettet regelbundet (efter 1012 gdnger).

- Byt alltid ut oljan eller matfettet om det bérjar skumma vid uppvarmning, om det luktar eller
smakar starkt eller om det mérknar och/eller far en sirapsaktig konsistens.
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Fast matfett

Du kan ocksa anvdnda fast friteringsfett.Var i sa fall extra forsiktig sa att matfettet inte stanker och sa
att vdrmeelementet inte dverhettas eller skadas.

Om du anvinder nya bitar matfett smalter du fettet langsamt pa lag varme i en vanlig kastrull.
Hall forsiktigt dver det smalta fettet i fritdsen.
Forvara fritdsen med det stelnade matfettet vid rumstemperatur.

Om matfettet blir vildigt kallt kan det borja stinka nir det smélter. Stick nagra hal i det
stelnade matfettet med en gaffel for att undvika detta (Bild 5).

Var forsiktig sa att du inte skadar innerskalen med gaffeln.

Anvinda apparaten

Fritering

Ta ut hela sladden fran sladdférvaringsutrymmet och sitt kontakten i viagguttaget (Bild 6).

Vik ut frityrkorgens handtag (ett klickljud hors) (Bild 7).
Du kan ldmna kvar korgen i fritdsen medan oljan eller matfettet varms upp.

Ta av locket (Bild 3).

Du slar pa fritdsen genom att trycka ned pa/av-knappen i 2-3 sekunder (Bild 8).
D Teckenfonstret lyser och du hor ett pipljud.

Tryck pa temperaturknappen minst en gang for att ange ritt temperatur. (Bild 9)
Information om rdtt temperatur finns pa férpackningen till den mat som ska friteras eller i
mattabellen i slutet av de hdr anvisningarna.

D Nar fritdsen varms upp fylls och tdms termometersymbolen i teckenfonstret hela tiden.

A Nir oljan kommer upp i den valda temperaturen (vilket tar 10 till 15 minuter) hor du en
signal, och hela termometersymbolen i teckenfonstret blir svart.

Lyft ut korgen ur fritdsen och lagg maten som ska friteras i korgen.

Fritera inte mycket stora miangder mat pa en gang. Se mattabellen i slutet av de har anvisningarna
(den rekommenderade mingden anges med @).

Obs! Torka av ingredienserna ordentligt innan du friterar dem.
Obs! Ta bort all éverflodig is frdn frysta ingredienser innan du friterar dem.

B Placera forsiktigt korgen i hallaren pa skilens insida. Sank inte ned korgen i oljan eller
matfettet (Bild 10).

Bl Sitt pa locket pa fritdsen.

Lyft upp korgen fran hallaren och sink ned den i oljan eller matfettet.
Nar du friterar kan termometersymbolen i teckenfénstret borja fyllas igen. Det betyder att
vdrmeelementet slds av och pa for att behdlla rdtt temperatur.

Stéll in timern pa 6nskad friteringstid och tryck sedan snabbt pa pa/av-knappen for att
aktivera timern (se avsnittet Timer).

Folj den tillredningstid som anges pa forpackningen till den mat som ska friteras eller i mattabellen i

slutet av de hdr anvisningarna.

Obs! Du kan ocksd anvdnda fritésen utan att stdlla in timern.
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Timer

Den hédr apparaten har en digital timer.

Timern anger slutet pa friteringstiden, men stinger INTE av fritdsen.

Tryck pa knappen + eller - pa kontrollpanelen en gang. Timern anger automatiskt en
friteringstid pa 10 minuter. Tryck sedan pa knappen + eller - for att ange ritt friteringstid i
minuter. (Bild 11)

Den ldngsta tid som kan stéllas in &r 99 minuter.

D Hall knappen intryckt om du vill stilla in tiden snabbare. Slapp upp knappen nir den 6nskade
friteringstiden har uppnatts.

Aktivera timern genom att trycka snabbt pa pa/av-knappen (Bild 8).

D Timern borjar rikna ned.

D Medan timern riknar ned blinkar den aterstaende friteringstiden i minuter och sekunder i
teckenfonstret.

Om du vill andra den angivna tiden nar du har aktiverat timern trycker du pa pa/av-knappen
snabbt for att pausa timern.Ange ritt friteringstid genom att trycka pa knappen + eller -.
Tryck sedan snabbt pa pa/av-knappen for att aktivera timern igen.

Nar den forinstillda tiden har gatt hor du en signal i 30 sekunder. Om du vill avbryta signalen
trycker du snabbt pa valfri knapp.

Efter fritering

Se upp for het anga och stink som kan komma fran oljan.

Ta av locket pa fritdsen.

Ta forsiktigt upp korgen ur fritdsen (Bild 12).
Ta bort 6verflédig olja eller matfett genom att skaka korgen 6ver fritdsen, eller stéll korgen i
avrinningsldget genom att stélla den i hdllaren pa insidan av innerskalen.

Lédgg den friterade maten i en skal eller ett durkslag med fettabsorberande papper, t.ex.
hushallspapper.

Om du vill fritera en omgang vantar du tills termometersymbolen i teckenfonstret blir svart
igen.

Om du vill sluta fritera trycker du ned pa/av-knappen i 2-3 sekunder for att sla av
fritdsen (Bild 8).

A Sitt i korgen i fritdsen.
Stang locket.
Bl Dra ur nitsladden efter anvindning.

Obs! Om du inte anvdnder fritdsen regelbundet tar du bort oljan eller det flytande fettet. Forvara oljan
eller det flytande fettet i vdl forslutna behdllare, helst i kylen eller pa ett svalt stdlle.
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- 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 ar ordentligt torn

- Fritera inte stora mangder mat samtidigt. Overskrid inte den mingd som anges i mattabellen i
slutet av det hdr hiftet ( @ anger rekommenderad mangd).

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.

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 3—4 minuter vid en temperatur pa 170 °C.
Lat pommes fritesen svalna innan du friterar dem den andra gangen.

Lagg de hemgjorda pommes fritesen i en skal och skaka dem.

Lat oljan eller matfettet svalna i minst fyra timmar innan du rengor eller flyttar fritdsen.

Sank aldrig ned kontrollpanelen med varmeelementet i vatten och skolj den inte under rinnande
vatten. Om det behovs kan du rengora den delen med en fuktig trasa.

Anvind aldrig skursvampar, slipande rengoringsmedel eller vitskor som bensin eller aceton till att
rengora enheten.

Ta av locket. (Bild 3)
Ta upp korgen ur fritosen.

Ta ut kontrollpanelen med viarmeelementet ur fritdsen och ligg den pa en siker och torr
plats. (Bild 13)

Ta bort vattenbrickan fran fritosen och tom den.
Lyft ut innerskalen och hill ut oljan eller matfettet (Bild 14).

A Rengor holjet, innerskalen, locket, vattenbrickan och frityrkorgen i diskmaskin eller i varmt
vatten med lite diskmedel. Skolj dem i farskt vatten och torka av dem ordentligt.

Se till att alla delar ar torra innan du fyller pa olja eller matfett i fritdsen.
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Forvaring

Lat oljan eller matfettet svalna i minst fyra timmar innan du stéller undan fritdsen.

Satt tillbaka alla delar i fritdsens hdlje i foljande ordning: innerskal, kontrollpanel med
varmeelement, vattenbricka, frityrkorg och lock.

Tryck in sladden i sladdforvaringsutrymmet. (Bild 15)
Lyft fritosen i handtagen och still undan den (Bild 16).

- Kasta inte apparaten i hushallssoporna ndr den dr férbrukad. Limna in den for atervinning vid en
officiell tervinningsstation, sa hjdlper du till att skydda miljén (Bild 17).

Garanti och service

Om du behéver service eller information eller har problem med apparaten kan du besdka Philips
webbplats pa www.philips.com eller kontakta Philips kundtjanst i ditt land (du hittar telefonnumret i
garantibroschyren). Om det inte finns ndgon kundtjanst i ditt land vander du dig till din lokala Philips-

aterforsiljare.
Felsokning

Problem

Den friterade
maten dr inte
gyllenbrun och/
eller den ar
inte krispig.

Fritdsen avger
en stark
obehaglig lukt.

Orsak

Du har valt en for lag
temperatur och/eller sa
har maten inte friterats
tillrdckligt lange.

Du har inte friterat
maten tillrdckligt ldnge.

Det ar for mycket mat i
korgen.

Oljan eller matfettet
blir inte tillrackligt
varmt.

Permanentfiltret for
olja/matfett dr igensatt.

Oljan eller matfettet ar
inte rent ldngre.

Den typ av olja eller
matfett som anvdnds ar
inte ldmplig for fritering
av mat.

Losning

Information om ratt temperatur finns pa
forpackningen till den mat som ska friteras eller i
mattabellen i slutet av de har anvisningarna.

Information om rdtt temperatur finns pa
forpackningen till den mat som ska friteras eller i
mattabellen i slutet av de har anvisningarna.

Fritera inte mer mat dn den mangd som anges |
mattabellen i slutet av de hdr anvisningarna.

Sakringen till temperaturkontrollen kan ha utlsts,
sd att apparaten stdngts av med
sdkerhetsfunktionen. Tryck forsiktigt pa
aterstillningsknappen pa kontrollpanelens baksida
med en liten skruvmejsel.

Ta bort locket och rengdr locket och filtret i varmt
vatten med lite diskmedel eller i diskmaskinen.

Byt ut oljan eller matfettet. Sila oljan eller matfettet
regelbundet sa héller de sig frascha ldngre.

Anvénd friteringsolja eller flytande friteringsfett av
god kvalitet. Blanda inte olika sorters olja eller
matfett.



Problem

Anga avges fran
andra stallen an
filtret.

Olja/matfett
rinner éver
kanten pa
fritdsen under
fritering.

Oljan/matfettet
skummar mycket

under friteringen.

Fritdsen
fungerar inte.

Orsak

Du kanske inte har satt
pa locket ordentligt pa
apparaten.

Permanentfiltret for
olja/matfett ar igensatt.

Det ar f6r mycket olja/
matfett i fritsen.

Maten har for hog
fukthalt.

Det ar f6r mycket mat i
frityrkorgen.

Maten har for hog
fukthalt.

Den typ av olja eller
matfett som anvands ar
inte [dmplig for fritering
av mat.

Du har inte rengjort
innerskalen ordentligt.

Du har inte slagit pa
fritdsen.

Du har inte placerat
kontrollpanelen pa
ratt satt.

Apparaten har stangts
av genom
sakerhetsfunktionen.
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Losning

Satt pa locket ordentligt pa fritdsen.

Ta bort locket och rengdr locket och filtret i varmt
vatten med lite diskmedel eller i diskmaskinen.

Kontrollera att oljan eller matfettet i fritdsen inte
overstiger MAX-nivan.

Torka av maten ordentligt innan du friterar den och
fritera maten enligt anvisningarna i den har
anvandarhandboken.

Fritera inte mer mat dn den mangd som anges |
mattabellen i slutet av de hdr anvisningarna.

Torka av maten ordentligt innan du friterar den.

Anvand friteringsolja eller flytande friteringsfett som
passar for djupfryst mat. Blanda inte olika typer av
olja eller matfett.

Diska innerskalen enligt beskrivningen i den har
anvdndarhandboken.

Sla pa fritdsen genom att sdtta pa/av-knappen i lage
.

Se till att du har placerat kontrollpanelen rétt.
Du hér ett Klickljud nér kontrollpanelen lases
i ratt lage.

Sakringen till temperaturkontrollen kan ha utl&sts,
sa att apparaten stangts av med
sdkerhetsfunktionen. Tryck frsiktigt pa
aterstéliningsknappen pa kontrollpanelens baksida
med en liten skruvmejsel. Du kan nu anvdnda
apparaten igen.

Om det inte hjdlper att trycka pa
aterstdliningsknappen vander du dig till en Philips-
aterforsdljare eller till ett av Philips auktoriserade
serviceombud.

Mattabell (Bild 18)
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Urlintimiizi satin aldiginiz icin tesekkiir ederiz; Philips'e hos geldiniz! Philips'in sundugu destekten
faydalanabilmek icin lUtfen UriininlzU su adresten kaydedin: www.philips.com/welcome.

Genel aciklamalar (Sek. 1)

Kapak

Kapak tutma veri

Sokdlebilir kontrol paneli
Sicaklik digmesi
Ag¢mal/kapama digmesi

Dijital zamanlayici

Koruma anahtari

Isitma elemani

Kizartma sepeti

Kizartma sepetinin katlanir sapi
Sokdlebilir i¢ hazne

Yag filtresi ‘MIN’ ve ‘MAX' gostergeleri
Muhafaza

Tasima kollan

Tip plakasi

Kordon

Kordon muhafaza bélmesi

Su haznesi

BTOVOZIrAR——"IOMMOONO®D»

Cihazi kullanmadan &nce bu kullanim kilavuzunu okuyun ve gelecekte de basvurmak tzere saklayin.

Tehlike
- Kontrol paneli istma elemaniyla birlikte kesinlikle suya batirmayin veya musluk attinda yikamayin.

Uyari

- Cihaz prize takmadan &nce, Ustiinde yazili olan gerilimin, evinizdeki sebeke gerilimiyle ayni 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 yetkilendirilmis kisiler tarafindan
degistirilmesini saglayin.

- Bu cihaz, glivenliklerinden sorumlu kisilerin nezareti veya talimati olmadan, fiziksel, sinirsel ya da
zihinsel becerileri gelismemis veya bilgi ve tecriibe agisindan yetersiz kisiler tarafindan (cocuklar
da dahil) kullaniimamalidir.

- Kictk ¢cocuklann cihazla oynamalar engellenmelidir.

- Elektrik kablosunu ¢ocuklarin ulasabilecegi yerlerden uzak tutun. Elektrik kablosunun cihazin
bulundugu masanin veya tezgahin kenarindan sarkmasina izin vermeyin.

- Cihaz sadece toprak hatli prize takin.

- Kizartma sirasinda, filtreden sicak buhar ¢ikar. Ellerinizi ve ytizinUzi bu buhardan uzakta
tutun. Ayrica kapagl actiginizda da sicak buhardan kendinizi korumaya dikkat edin.

- Bu cihaz harici zamanlayici veya ayr bir uzaktan kumanda sistemi ile birlikte kullaniimamalidir.

Dikkat

- Cihaz, kontrol veya onarim icin mutlaka yetkili bir Philips servis merkezine g&ttrin. Cihazi
kendiniz tamir etmeye calismayin, aksi takdirde garantiniz gecerliligini yitirecektir.

- Cihaz yatay, dUz ve sabit bir ylizey Uzerine yerlestirin.

- Kizartma sirasinda 1sindigindan, izleme penceresine dokunmayin.
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- Bu cihaz yalnizca evde kullanima yoneliktir Cihazin uygun olmayan sekillerde, profesyonel ya da
yan profesyonel amaglarla veya kullanim talimatlarina uygun olmayan sekillerde kullaniimasi
durumunda, garanti gecerliligini vitirecek ve Philips s6z konusu zararla ilgili olarak her turld
sorumlulugu reddedecektir.

- Yiyecekleri, koyu ya da kahverengi yerine altin sarisi renginde kizartmaya ézen gosterin ve yanmis
artiklan temizleyin. Patates veya hububat gibi nisasta iceren gidalan (akrilamit olusumunu en aza
indirmek icin) 175°C'nin Uzerinde kizartmamaya dikkat edin.

- Yagin cok fazla sigramasina ve tehlikeli derecede kdplrmesine sebep olacagindan bu ve/veya
buzun yag ile temas etmesini engelleyin. Bunun icin, dondurulmus malzemelerin Uzerinde kalan
tlm buzu, kizartmadan dnce temizleyin ve malzemeleri kizartmadan énce kurutun. Sepeti asir
doldurmayin. Temizlikten sonra, fritdze yag koymadan énce bitin pagalar iyice kurulayin.

- Bu cihazda piring kekleri (ya da benzer tirde yiyecekler) kizartmayin. Bu, yagin siddetli bir
bicimde sigramasina ya da fokurdamasina neden olabilir

- Yagin tasmasini ya da asir isinmasini engellemek icin, fritdze doldurulan yagin, i¢ kabin i¢
tarafindaki MIN ve MAX isaretleri arasinda oldugundan emin olun.

- Yag doldurmadan cihazi agmayin; bu, cihazin zarar gérmesine neden olabilir

Elektromanyetik alanlar (EMF)
Bu Philips cihazi elektromanyetik alanlarla (EMF) ilgili tim standartlara uygundur: Bu cihaz, geregi
gibi ve bu kilavuzdaki talimatlara uygun sekilde kullanildiginda, bugtiniin bilimsel verilerine gore
kullanimi gtivenlidir,

Cihazin kullanima hazirlanmasi

ilk kez kullanmadan &nce cihazi temizleyin (bkz. Temizlik’ boliimii).

Kontrol panelini yuvasina yerlestirin (‘klik’). (Sek.2)

Kontrol paneli diizgiin yerlestirilmezse, emniyet salteri fritoziin calismasini engelleyecektir.
Kapagi cikarin (Sek. 3).

Fritoze koymaniz gereken yag miktari icin yag tablosuna basvurun (Sek. 4).

Fritoze, ‘MIN’ ve ‘MAX’ gostergeleri arasindaki seviyeye kadar yag doldurun ve kapagi kapatin.

Fritoze yag doldurmadan kesinlikle calistirmayin.

Sivi ve kati yag

Farkli sivi ve kati yag tiirlerini karistirmayin ve kullaniimis sivi veya kati yaga yeni sivi veya kati
yag eklemeyin.

- Kizartma yagl ya da sivi kizartma yag kullanmanizi éneririz. Soya yag, fistik yagi, misirézd yagi ya
da aycicek yagi gibi bitkisel yaglar ya da doymamis yag orani (6rn. linoleik asit) yiksek yaglari
tercih edin.

- Sadece fritdzde kizartma icin uygun olan ve kdplrme onleyici iceren yaglan kullanin. Bu bilgileri
yagin paketinde ya da etiketinde bulabilirsiniz.

- Yaglar, yararh &zelliklerini cabuk yitirdiginden, yagi dizenli olarak (10-12 seferden sonra)
degistirmelisiniz.

- Isitildiginda képirmeye baslayan, agir bir kokusu olan veya rengi koyulasan ve/veya surup
kivamina gelen bir yagi hemen degistirin.
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Kati yag

Kati kizartma yaglarini da kullanabilirsiniz, ancak bu durumda yagin sicramasini ve isitma elemanlarinin
fazla 1sinmalarini ya da hasar gérmelerini engellemek icin ekstra dnlemler almalisiniz:

Kati yag ilk olarak normal bir tavada diisiik 1sida yavasca eritin.
Eriyen yag dikkatli bir sekilde fritoze dokiin.
Fritozi, erittiginiz yag halen oda sicakligindayken saklayabilirsiniz.

Eger yag ¢ok sogursa, eridiginde sigrama yapabilir. Bunu engellemek igin, donan yaga bir ¢atal
yardimi ile delikler agin ($ek. 5).

Bunu yaparken, i¢ tasin kaplamasina zarar vermemeye 6zen gosterin.

Cihazin kullanimi

Kizartma

Kordon muhafaza bolmesinden kordonun tamamini gikartin ve fisi prize takin (Sek. 6).

Kizartma sepetinin sapini agin (‘klik’) (Sek. 7).
Yag 1sinirken sepeti fritézin icinde birakabilirsiniz.

Kapagi gikarin (Sek. 3).

Fritozl calistirmak igin agma/kapama diigmesine 2-3 saniye basin (Sek. 8).
D Ekran isiklari yanar ve bir uyari sesi duyulur.

istediginiz sicaklik ayarini yapmak igin sicaklik diigmesine bir veya daha fazla kez basin. (Sek.9)
Gerekli sicaklik icin, kizartilacak yiyecegin paketine ya da bu kitapcigin sonundaki yiyecek tablosuna
basvurun

D  Fritoz isinirken, ekrandaki termometre isareti surekli olarak dolar ve bosalir.

A Yag istenen sicakliga ulastiginda (ki yaklasik 10 - 15 dakika siirer), sesli bir sinyal duyulur ve
ekrandaki termometre simgesi tamamen siyah olur.

Sepeti fritozden cikartin ve kizartilacak yiyecegi sepetin igine atin.

Bir seferde ¢ok fazla miktarda yiyecek kizartmayin. Bu kitapgigin sonundaki gida tablosuna
basvurun (6nerilen miktar @ ile gosterilir).

Dikkat: Malzemeleri kizartmadan énce iyice kurutun.

Dikkat: Donmus gidalari kizartmadan énce tiim buz kalintilarini temizleyin.

Bl Sepeti haznenin i¢ kismindaki brakete dikkatlice yerlestirin. Sepeti yaga daldirmayin (Sek. 10).
El Fritoziin kapagini kapatin.

Sepeti braketten kaldirin ve yaga daldirin.
Kizartma sirasinda ekrandaki termometre simgesi tekrar dolmaya baslayabilir. Bu, 1sitma elemaninin
dogru sicakligi korumak icin agilip kapandigini gosterir.

Gereken kizartma siiresini ayarlayin ve zamanlayiciyr alistirmak igin agma/kapama diigmesine
¢ok kisa basin (bkz.Zamanlayicr’ boliimii).

Kizartilacak yiyecegin paketinde belirtilen ya da bu kitapcigin sonundaki yiyecek tablosunda

bahsedilen hazirlama siresine uyun.

Dikkat: Fritozii zamanlayiciyr ayarlamadan da kullanabilirsiniz.
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Zamanlayici

Bu cihaz bir dijital zamanlayici ile donatiimistir

Zamanlayici kizartma siiresinin sonunu gosterir ancak fritozii KAPATMAZ.

Kontrol panelindeki + veya - butonuna bir kez basin. Zamanlayici otomatik olarak 10 dakikalik
bir kizartma siiresi ayarlar. Ardindan, istenen kizartma siiresini dakika olarak ayarlamak igin +
veya - butonuna basin. (Sek.11)

Slre en fazla 99 dakika olarak ayarlanabilir.

D Dakikalari hizlica ileriye almak igin diigmeyi basili tutun. Gereken kizartma siiresine ulastiktan
sonra dugmeyi birakin.

Zamanlayiciyr galistirmak igin agma/kapama diigmesine ¢ok kisa basin ($ek. 8).

D Zamanlayici geri sayima baslar.

D Zamanlayici geri sayim yaparken, kalan kizartma siiresi dakika ve saniye olarak ekranda yanip
soner.

Zamanlayiciyr galistirdiktan sonra zaman ayarini degistirmek istediginizde, zamanlayiciy:
durdurmak igin agma/kapama diigmesine gok kisa basin. istediginiz kizartma siiresini
ayarlamak igin + veya - diigmesine basin.Ardindan, zamanlayiciyi tekrar galistirmak igin agma/
kapama dugmesine ¢ok kisa basin.

Ayarlanan zaman gegtiginde, 30 saniye siireyle bir uyari sesi duyulur. Uyari sesini durdurmak
icin herhangi bir diigmeye basin.

Kizartma yaptiktan sonra

Sicak buhara ve kizgin yag sigramasina dikkat edin.

Fritoziin kapagini agin.

Sepeti fritozden dikkatlice gikarin ($ek. 12).
Fazla yagl almak icin sepeti fritdz Uzerinde sallayin ya da sepeti i¢ kabin i¢c kismindaki brakete,
bosaltma konumunda yerlestirin.

Kizarttiginiz yiyecekleri, icinde yag emici bir kagit bulunan bir kaba veya siizgece koyun.

Baska bir parti daha kizartmak istiyorsaniz, ekrandaki termometre simgesi tekrar siyah olana
kadar bekleyin.

Kizartmayi durdurmak istiyorsaniz, fritozi kapatmak igin agma/kapama diigmesine 2-3 saniye
basin (Sek. 8).

A Sepeti fritoze koyun.
Kapagi kapatin.
Bl Kullanim sonrasinda cihazi prizden gikartin.

Dikkat: Fritozii diizenli olarak kullanmayacaksaniz, yagi bosaltin.Yagi sikica kapatilmis kutularda, tercihen
buzdolabi veya serin bir yerde saklayin.
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Kizartma ipuclari

- Miktarlar ve secilecek ayarlarla ilgili bilgi icin bkz. bu kitapgigin sonundaki yiyecek tablosu.

- Yiyecekleri sallayarak Uzerlerindeki suyu ve buzu azaltin, kizartmadan énce iyice kuruyana kadar
bekleyin.

- Tek seferde cok fazla miktarda kizartma yapmayin. Bu kitapgigin sonundaki yiyecek tablosunda
belirtilen miktarlar asmayin ( @ tavsiye edilen miktarlan gosterir).

istenmeyen kokulardan kurtulma

Balik gibi bazi yiyecekler, kizartildiklarinda yaga istenmeyen kokular birakirlar. Yagdaki bu istenmeyen
kokulan gidermek icin;

Yagi 160°C sicakliga 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 fritozden 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 gubuklar halinde dograyin. Soguk su ile yikayin.
Bu sayede patatesler kizartma aninda birbirlerine yapismayacaktir:

Dikkat: Patatesleri kurulayin.

Patatesleri iki sefer kizartin: ilk seferinde 160°C sicaklikta 4-6 dakika, ikinci seferinde 170°C
sicaklikta 3-4 dakika.
Patatesleri ikinci kez kizartmadan dnce sogumalarini bekleyin.

Ev yapimi patates kizartmasini bir kaseye koyun ve sallayin.

Temizleme

Fritozl temizlemeden ya da tasimadan 6nce en az 4 saat yagin sogumasini bekleyin.

Kontrol panelini, isitict elemanla birlikte suya batirmayin ya da musluk altinda yikamayin. Gerekirse
bu pargayi bir nemli bezle temizleyin.

Cihazi temizlemek icin bulasik siingeri, asindirici temizlik malzemeleri veya benzin ya da aseton
gibi zarar verebilecek sivilar kullanmayin.

Kapagi ¢ikarin. (Sek. 3)
Sepeti fritozden gikarin.

Kontrol panelini isitma elemant ile birlikte fritdzden gikartarak kuru ve giivenli bir yere
koyun. (Sek.13)

Su haznesini fritdzden gikarin ve bosaltin.
i¢ kabi cihazin iginden gikartin ve yagi dokiin (Sek. 14).

A Muhafazayi, i¢ hazneyi, kapagl, su haznesini ve kizartma sepetini bulasik makinesinde ya da
sicak suyla az miktarda temizleme sivisi kullanarak temizleyin. Temiz suyla durulayin ve iyice
kurutun.

Fritoze yag doldurmadan once biitiin pargalarin kuru oldugundan emin olun.
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FritdzU kaldirmadan énce en az 4 saat yagin sogumasini bekleyin.

Tiim parcalari fritoz muhafazasina su sirayla takin: i¢ hazne, kontrol paneli ve isitma elemani,
su haznesi, kizartma sepeti ve kapak.

Kabloyu, kablo bolmesine yerlestirin. (Sek. 15)

Fritozl sapindan tutarak kaldirin ve saklayacaginiz yere yerlestirin (Sek. 16).

Cevre

- Kullanim émri sonunda, cihazi normal ev atiklannizla birlikte atmayin; bunun verine, geri
donlstim icin resmi toplama noktalara teslim edin. Bdylece, cevrenin korunmasina yardimci
olursunuz (Sek.17).

Garanti ve Servis

Servise ya da daha fazla bilgiye ihtiya¢ duyarsaniz veya bir sorunla karsilasirsaniz, www.philips.com:tr
adresindeki Philips Internet sitesini ziyaret edin veya Ulkenizde bulunan Philips Misteri Merkeziyle
iletisim kurun (telefon numarasini diinya ¢apinda gecerli garanti belgesinde bulabilirsiniz). Ulkenizde
bir Misteri Merkezi yoksa, yerel Philips bayisine basvurun.

Sorun giderme

Sorun Neden Cozim
Kizarttiginiz Sectiginiz sicaklik cok Dogru sicaklik igin, kizartilacak yiyecegin ambalajina
yiyecekler altin dustktln ve/veya ya da bu kitap¢igin sonundaki yiyecek tablosuna
renginde yemekler yeterince basvurun.
olmuyorsa ve/ kizartilmamistir
veya kitir degilse.
Yiyecekler yeterince Dogru sicaklik icin, kizartilacak yiyecegin ambalajina
uzun slire ya da bu kitapgigin sonundaki yiyecek tablosuna
kizartilmamistir. basvurun.
Sepette ¢ok fazla Bu kitap¢igin sonunda yer alan gida tablosunda
yiyecek vardir. belirtilen miktarlardan daha fazla yiyecegi bir seferde
kizartmayin.

Yag yeterince isinmiyor.  Sicaklik kontrol sigortasi atmis ve bu nedenle
glvenlik sistemi cihazi kapatmis olabilir Dikkatlice
kicuk bir tornavida ucu ile kontrol paneli arkasinda
bulunan sifirlama digmesine basin.

Fritdz kotd bir Sabit anti -yag filtresi Kapagi cikararak, kapagi ve fittreyi sabunlu sicak suda

koku ¢ikartyor: doymustur. yikayarak veya bulasik makinesinde temizleyin.
Yag tazeligini Yagi degistirin. Dizenli olarak kullandiginiz yag)
kaybetmis olabilir stizerseniz yag daha uzun stire taze kalir
Kullandiginiz yag yi kalite kizartma yagi kullanin. Asla farkli tiplerdeki
fritézde kizartma sivi ve kati yaglan karistirmayin.
yapmak igin

uygun degildir.
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Sorun Neden Cozim

Fittreden bagka Kapag cihaza dizglin Kapag cihaza dizglin bicimde takin.
boluimlerden de  takmamis olabilirsiniz.
buhar kagiyor.

Sabit anti -yag filtresi Kapag cikararak, kapagi ve filtreyi sabunlu sicak suda
doymustur. yikayarak veya bulasik makinesinde temizleyin.
Kizartma Fritdzde ¢ok miktarda  Fritdze koydugunuz yag miktarinin MAX isaretini
sirasinda yag, yag vardir. gecmemesine dikkat edin.
fritdzin
koselerinden
tasiyor.
Yiyecekler fazla nemli.  Yiyecekleri kizartmadan &nce iyice yikayin ve bu
kullanim kilavuzunda verilen talimatlara gére kizartin.
Kizartma sepetinde Bu kitapgigin sonunda yer alan gida tablosunda
cok miktarda gida belirtilen miktarlardan daha fazla yiyecegi bir seferde
vardir: kizartmayin.
Kizartma Yiyecekler fazla nemli.  Kizartmadan 6nce yiyecekleri iyice kurutun.

sirasinda yag
oldukca fazla

kdpurtyor.
Kullandiginiz yag fritéz ~ Yogun kizartilacak gidalara uygun yag kullanin. Farkli
icin uygun olmayabilin  vag tirlerini kesinlikle karistirmayin.
i¢ kap uygun sekilde i¢ kabi bu kullanim kilavuzunda agiklanan sekilde
temizlenmemistir: temizleyin.

Fritdz calismiyor:  Fritdzd agmamis Fritézi agmak icin agik/kapali anahtarini ‘I konumuna
olabilirsiniz. getirin.
Kontrol panelini Kontrol panelinin yerine dizglin bicimde
dizglin yerlestirmemis  yerlestig§inden emin olun. Kontrol paneli yerine
olabilirsiniz. diizglin bigcimde yerlestiginden klik sesi ¢ikaracaktir:
Guvenlik sistemi cihazi  Sicaklik kontrol sigortasi atmis ve bu nedenle
otomatik olarak glvenlik sistemi cihazi kapatmis olabilir: Kiigtik bir
kapatmistir tornavida ucu ile kontrol paneli arkasinda bulunan

sifirlama digmesine dikkatlice basin. Artik cihaz
tekrar kullanima hazirdir

Sifirlama digmesine basmaniza ragmen sorun
¢6zllmemisse, yardim icin bir Philips bayisine ya da
Philips tarafindan onayli servis merkezine basvurun.

Yiyecek tablosu (Sek. 18)



10-13 150° C 2-3 min.
@ 800-1300 g 160° C 4-6 min.
Q@ 800-1300 g 170°C 3-4 min.
Q 650- 1150 g 170°C 3-6/7-8 min.
800 g 170°C 3-4 min. 4-6 min.
10-13 180°C 3-5 min. 4-5 min.
600 g 160° C 5-7 min. 7-9 min.
500 g 170°C 12-15 min. 15-20 min.
6 170° C 4-5 min. 6-7 min.
3-4 180° C 6-7 min. 10-12 min.
6-7 180° C 5-6 min. 8-10 min.
8-40 180° C 3-4 min. 4-5 min.
15-18 180° C 2-3 min. 3-4 min.
6 180° C 3-4 min.
800 g 190° C 3-4 min.
4-5 190° C 5-6 min.
3-5 190° C 2-3 min.
2 190° C 3-4 min.

4 -5 min. /
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