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6 ENGLISH

Important

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

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

D Only connect the appliance to an earthed wall socket.

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

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

Always return the appliance to a service centre authorised by Philips for examination or

repair. Do not attempt to repair the appliance yourself, otherwise your guarantee will

become invalid.

Clean the separate parts of the fryer thoroughly before using the appliance for the first time

(see chapter 'Cleaning'). Make sure all parts are completely dry before you fill the fryer with

oil or liquid fat.

Never immerse the housing, which contains electrical components and the heating element,

in water nor rinse it under the tap.

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

sufficiently.

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

always filled to a level between the two indication marks on the inside of the inner bowl.

During frying, hot steam is released through the filter. Keep your hands and face at a safe

distance from the steam.You should also be careful of the hot steam when you open the lid.

Keep the appliance out of the reach of children. Do not let the mains cord hang over the

edge of the table or worktop on which the appliance is standing.

This appliance is intended for household use only. If the appliance is used improperly or for

(semi-)professional purposes or if it is used in a way that is not in accordance with the

instructions for use, the guarantee will become invalid and Philips will not accept liability for

any damage caused.

Fry food golden-yellow instead of dark or brown and remove burnt remnants! Do not fry

starchy foods, especially potato and cereal products, at a temperature above 175°C (to

minimise the production of acrylamide).

Safety cut-out

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

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

Preparing for use

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

[P Fill the dry fryer with oil, liquid fat or melted solid fat up to the top indication mark on the
inside of the inner bowl (see section 'Oil and fat' for instructions on how to use solid fat)

(fig. 1).
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Oil/liquid fat Solid fat
Min. 221 1925 ¢
Max. 251 2200 g

Oil and fat

Never mix different types of oil or fat!

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

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

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

I3 If you want to use new blocks of fat, melt them slowly over a low heat in a normal pan

(fig. 2).
Be careful not to damage the inner bowl with the fork.

Using the appliance

Frying

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

¥ Take the entire cord from the cord storage compartment and put the plug in the wall socket
(fig. 3).

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

A Switch the fryer on by means of the on/off switch (fig. 4).
The power-on light in the on/off switch and the temperature light go on.

[EX Set the temperature control to the required temperature (150-190°C) (fig. 5).

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

- The oil or fat will be heated to the selected temperature in 10 to |5 minutes.

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

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

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

3 Lift the handle to raise the basket to its highest position (fig. 6).
[EHl Open the lid by pressing the release button. The lid will open automatically (fig. 7).

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

Home-made French fries Frozen French fries

Max. quantity 1300 g 1000 g

Recommended quantity for best 650 g 500 g
result
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Carefully put the basket in the fryer (fig. 8).
Make sure the basket has been properly inserted.

EX Close the lid.

[E2l HD6153 only - Set the required frying time (see section 'Timer' in this chapter).
You can also use the fryer without setting the timer.

[I1] Press the release button of the basket handle and carefully lower the basket to its lowest
position (fig. 9).

> Fora good end result, stick to the preparation time indicated on the package of the food to be fried
or the preparation time mentioned in the tables at the end of these instructions for use.

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

Timer (HD6153 only)

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

Setting the timer
[N Press the timer button to set the frying time in minutes (fig. 10).
The set time will become visible on the display.

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

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

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

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

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

IZ] When the preset time has elapsed you will hear an audible signal. After 20 seconds the
audible signal will be repeated.You can stop the audible signal by pressing the timer button.

After frying

[ Lift the handle to raise the basket to its highest position, i.e. the draining position (fig. I 1).

P2 Open the lid.
Beware of the hot steam and possible spattering of the oil.

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

I3 Switch the fryer off by means of the on/off switch.The power-on light in the on/off switch
goes out (fig. 12).

Il Unplug the appliance after use.

Do not move the fryer until the oil or fat has cooled down sufficiently, which takes
approximately 60 minutes.

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

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

Wait until the oil or fat has cooled down sufficiently.

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

[N Press the lid release tab to unlock the lid. Then lift the lid out of the appliance (fig. I3).
FA Remove the basket from the fryer.

[EX Remove the water tray (fig. 14).

I3 Lift the non-stick inner bowl out of the appliance (fig. |5).

EHl Remove the oil or fat and dispose of it, if necessary.

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

I3 Clean the housing with a moist cloth (with some washing-up liquid) and/or kitchen paper.

[EA Rinse the parts with fresh water and dry them thoroughly.

Changing oil or fat

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

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

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

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

D Never mix different types of oil or fat.

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

Disposing of used oil or fat

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

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

[FA Wind up the cord, put it in the cord storage compartment and insert the plug into the plug
fixing facility (fig. 16).



10 ENGLISH

[EN Lift the fryer by its handles.

Frying tips

For an overview of preparation times and temperature settings, see the tables at the end of these
instructions for use.

Home-made French fries

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

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

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

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

Frozen food

Frozen fries have already been precooked, so you will only have to fry them once in accordance
with the instructions on the package.

Food from the freezer (-16 to -18°C) will cause the oil or fat to cool down considerably when it is
immersed in it. Because the food does not sear right away, it may also absorb too much oil or fat.

Take the following measures to prevent this:

- Preferably allow frozen food to defrost at room temperature before frying, unless stated
otherwise on the package of the food to be fried.

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

- Do not fry very large quantities at one time (consult the relevant table in these instructions for
use).

- Select the frying temperature mentioned in the tables at the end of these instructions for use or
on the package of the food to be fried. If there are no instructions, select a temperature of
190°C.

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

Getting rid of unwanted flavours

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

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

[EX Wit until no more bubbles appear and then scoop the bread or the parsley out of the fryer
with a spatula.

The oil or fat will now have a neutral taste again.
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Environment

¥ Do not throw the appliance away with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this you will help to preserve
the environment (fig. 17).

FA Remove the battery of the timer (HD6153 only) before you discard the appliance (fig. 18).
Use a small flat-blade screwdriver to remove the timer panel.

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

Guarantee & service

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

Problem

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

The fryer gives off a
strong unpleasant
smell.

Steam escapes from
other places than
the filter:

During frying, the oil
or fat spills over the
edge of the fryer.

The oil or fat foams
strongly during
frying.

The fryer does not
work

Possible cause

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

There is too much food in the
basket.

The oil or fat does not get hot
enough.

The permanent anti-grease fitter
is saturated.

The oil or fat is no longer clean.

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

The lid has not been closed
properly.

The permanent anti-grease fitter
is saturated.

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

There is too much oil or fat in
the fryer:

The food contains too much
moisture.

There is too much food in the
frying basket.

The food contains too much
moisture.

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

The inner bow! has not been
cleaned properly.

The fuse of the temperature
control may have blown, causing
the safety cut-out to switch the
appliance off.

Solution

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

Do not fry more food at one time than the quantity
mentioned in the relevant table in these instructions
for use.

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

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

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

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

Check whether the lid has been closed properly.

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

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

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

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

Do not fry more food at one time than the quantity
mentioned in the relevant table in these instructions
for use.

Dry the food thoroughly before frying it.

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

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

Turn to your Philips dealer or a service centre
authorised by Philips.
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Preparation times and temperature settings

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

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

FRESH OR DEFROSTED FOOD

Temper Type of food Recommended  Max. quantity Frying time
ature quantity for best (minutes)
result
150°C  Mushrooms 6-8 pieces 2-3
160°C Home-made French fries*) Ist frying 650 g 1300 g 4-6 (go to
cycle 175°C in this
table for

instructions
about the 2nd

cycle)
Fresh fish 450 g 5-7
170°C Chicken (drumsticks) 3-5 pieces 12-15
Vegetable fritters (i.e. cauliflower) 8-10 pieces 2-3
|75°C  Home-made French fries*) 2nd frying 650 g 1300 g 5-8
cycle
Crips (very thin potato slices) 600 g 3-4
180°C  Chinese spring rolls 2-3 pieces 6-7
Chicken nuggets 8-10 pieces 3-4
Mini snacks 8-10 pieces 3-4
Squid rings in batter 8-10 pieces 3-4
Fish (pieces) in batter 8-10 pieces 3-4
Prawns 8-10 pieces 3-4
Apple fritters 5 pieces 3-4
190°C  Aubergine (slices) 600 g 3-4

Meat/fish croquettes 5 pieces 4-5
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FROZEN FOOD

Temper Type of food Recommended Max. quantity Frying time
ature quantity for best (minutes)
result

[70°C  Chicken (drumsticks) 3-4 pieces 15-20
Mini potato pancakes 4 pieces 3-4

175°C Frozen French fries 500 g 1000 g 5-6/7-8

180°C  Chinese spring rolls 2-3 pieces [0-12
Chicken nuggets 8 pieces 4-5
Mini snacks 6 pieces 4-5
Squid rings in batter 8 pieces 4-5
Fish (pieces) in batter 8 pieces 4-5
Prawns 8 pieces 4-5

190°C Meat/fish croquettes 4 pieces 6-7
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Antes de usar el aparato, lea atentamente estas instrucciones y consérvelas por si necesitara
consultarlas en el futuro.

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

con el voltaje local.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

D Dore la comida en vez de freirla demasiado y quite los restos quemados. No fria comida a
base de féculas, especialmente patatas y productos con cereales, a una temperatura superior
a 175°C (para reducir al méximo la produccién de acrilamida).

Disyuntor de seguridad

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

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

Como preparar el aparato

¥ Coloque el aparato en una superficie horizontal, uniforme y estable, fuera del alcance de los
nifos.

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

y se han enfriado.

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

Min. 2,21 1925 ¢
Max. 251 2200 g

Aceite y grasa

No mezcle nunca tipos diferentes de aceite o grasa.

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

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

N Si quiere utilizar bloques de grasa nuevos, derritalos despacio y a fuego lento en una sartén
convencional.

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

I3 Si quiere utilizar bloques de grasa nuevos, derritalos despacio y a fuego lento en una sartén
convencional (fig. 2).
Tenga cuidado de no dafiar la cubeta interna con el tenedor.

Como usar el aparato

Coémo freir

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

¥ Saque todo el cable del compartimento de recogida del cable y enchufelo a la red (fig. 3).
Aseglrese de que el cable de red no toque las piezas calientes del aparato.

A Conecte la freidora presionando el interruptor de marcha/parada (fig. 4).
El piloto de conexidn del botdn de marcha/parada y el piloto de temperatura se iluminardn.

[EX Coloque el control de temperatura en la temperatura adecuada (150-190°C) (fig. 5).

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

- FElaceite o la grasa se calentardn a la temperatura seleccionada en 10 6 15 minutos.

- Mientras la freidora se estd calentando, el piloto de la temperatura se ilumina y apaga unas
cuantas veces. Cuando permanece apagado un tiempo, significa que el aceite o la grasa ha
alcanzado la temperatura seleccionada.

- Una vez frito un lote, el piloto de la temperatura se apagard. Espere hasta que lleve un rato
apagado antes de frefr el siguiente lote.

> Puede dejar la cesta dentro de la freidora mientras se estd calentando el aceite o la grasa.

20 Levante el mango para elevar la cesta hasta su posicién méxima (fig. 6).
Il Abra la tapa presionando el botén de liberacién. La tapa se abrird automaticamente (fig. 7).

I3 Saque la cesta de la freidora y ponga en ella los alimentos que va a freir.
> Para obtener un mejor resultado, le aconsejamos que no supere las cantidades mdximas
mencionadas a continuacion.
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Patatas fritas caseras Patatas fritas congeladas

Cantidad mdx. 1.300 g 1.000 g

Cantidad recomendada para 650 g 500 g
conseguir los mejores resultados

Introduzca con cuidado la cesta en la freidora (fig. 8).
Aseglrese de que estd correctamente colocada.

[EX Cierre la tapa.

2 Solo modelo HD6153 - Programe el tiempo de fritura necesario (consulte la seccion
"Temporizador' de este apartado).
También puede usar la freidora sin programar el temporizador.

[I1] Pulse el botén de liberacidn del mango de la cesta y baje con cuidado la cesta hasta su
posicion mas baja (fig. 9).

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

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

Temporizador (s6lo modelo HDé6153)

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

Coémo programar el temporizador
¥ Pulse el boton del temporizador para ajustar el tiempo de fritura en minutos (fig. 10).
El tiempo seleccionado aparecerd en la pantalla.

[PAl Mantenga el botén pulsado, para pasar los minutos mas rapidamente. Suelte el botén cuando
llegue al tiempo de fritura deseado.

- El tiempo maximo que se puede programar es de 99 minutos.

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

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

[EX Si el tiempo seleccionado no es el correcto, puede borrarlo pulsando durante dos segundos
el botén del temporizador justo cuando éste comience la cuenta atras (es decir, cuando el
tiempo comienza a parpadear). Mantenga el botén pulsado hasta que en la pantalla aparezca
'00". Ahora puede establecer el tiempo correcto de fritura.

IZ} Cuando se alcance el tiempo seleccionado, oird una sefial sonora.A los 20 segundos, la sefial
se repetira. Puede parar la sefial sonora pulsando el botéon del temporizador.

Después de freir

¥ Levante el mango para elevar la cesta hasta su posicion mas elevada, es decir, la posicién de
escurrido (fig. 11).

A Abra la tapa.
Tenga cuidado con el vapor y el aceite que pueda saltar.

Ea Saque con cuidado la cesta de la freidora.

Si fuera necesario, sacuda la cesta sobre la freidora para eliminar el exceso de aceite o de grasa.
Ponga los alimentos fritos en un recipiente o colador con papel que absorba la grasa, como papel
de cocina.
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IZ} Desconecte la freidora presionando el interruptor de marcha/parada (on/off). El piloto de
conexion del interruptor de marcha/parada se apagari (fig. 12).

[l Desenchufe el aparato después de utilizarlo.

No mueva la freidora hasta que el aceite o la grasa se haya enfriado lo suficiente. Tardara
aproximadamente 60 minutos.

> Sino utiliza la freidora regularmente, le aconsejamos que saque el aceite o la grasa y lo guarde en
recipientes bien cerrados, preferiblemente en el frigorifico o en un lugar frio.Al llenar los recipientes,
pase el aceite o la grasa por un colador fino para retirar las particulas de alimentos. Saque la cesta
antes de vaciar la cubeta.

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

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

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

¥ Pulse el botén de liberacion de la tapa para abrir la tapa. Quite la tapa del aparato (fig. 13).
A Quite la cesta de la freidora.

EX Quite la bandeja del agua (fig. 14).

I3 Saque la cubeta antiadherente del aparato (fig. 15).

[l Saque el aceite o la grasa, y tirelo, si fuera necesario.

D Todas las piezas, excepto la carcasa con los componentes eléctricos y el elemento de calor,
pueden lavarse en el lavavajillas o con agua caliente y un poco de detergente liquido.

I3 Limpie la carcasa con un pafio himedo (con un poco de detergente) y/o papel de cocina.

[EA Aclare las piezas con agua fria y séquelas bien.

Cambio del aceite o la grasa

Puesto que el aceite y la grasa pierden sus propiedades con rapidez, debe cambiarlos con
regularidad. Para hacerlo, siga las siguientes instrucciones.

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

D No utilice el mismo aceite o grasa durante mas de 6 meses y siga siempre las instrucciones
del paquete.

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

No mezcle nunca tipos diferentes de aceite o grasa.

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

Vierta la grasa liquida o el aceite que ya ha sido utilizado en su recipiente de pldstico original (si se
puede volver a sellar). Puede deshacerse de la grasa usada si la deja solidificar en la freidora (sin la
cesta en el interior) y después la saca con una espétula y la envuelve en un papel de periddico. En
su caso, puede echar el recipiente o el periddico en un cubo para desechos inorganicos (no para

desechos orgdnicos) o deshacerse del mismo seguin la normativa de su pais.

Como guardar el aparato

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

A Enrolle el cable, gurdelo en el compartimento de recogida del cable e introduzca la clavija en
la cavidad para fijar la clavija (fig. |6).

[EJ Levante la freidora por las asas.

Consejos para freir

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

Patatas fritas caseras

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

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

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

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

Alimentos congelados

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

Al introducir los alimentos congelados (-16 a -18°C) en la freidora, el aceite o la grasa se enfriardn
considerablemente. Puesto que los alimentos no se secan enseguida, pueden absorber demasiado
aceite o grasa.

Para evitarlo tome las siguientes medidas:

- Deje preferiblemente que los alimentos congelados se descongelen a temperatura ambiente
antes de freirlos, a menos que se indique lo contrario en el paquete del alimento que va a frein.

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

- No frfa cantidades muy grandes de una sola vez (consulte la tabla pertinente que aparece en
estas instrucciones de uso).

- Seleccione la temperatura que se indica en la tabla pertinente al final de estas instrucciones o
en el paquete de los alimentos que va a freir: Si no hay instrucciones, seleccione una
temperatura de 190°C.
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- Sumerja los alimentos en el aceite o grasa con mucho cuidado, ya que la comida congelada
puede hacer que el aceite comience a saltar de manera violenta.

Coémo eliminar los malos sabores

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

¥ Caliente el aceite o la grasa a una temperatura de 160°C.
P2 Ponga dos rebanadas finas de pan o unas ramitas de perejil en el aceite.

[EX Espere hasta que dejen de aparecer burbuijas y luego saque el pan o el perejil de la freidora
con una espatula.

El aceite o la grasa volverdn a tener un sabor neutro.

BB Cuando vaya a deshacerse de este aparato, no lo tire con la basura normal del hogar;
depositelo en un punto de recogida oficial para su reciclado. Al hacerlo, contribuira a
preservar el medio ambiente (fig. 17).

P2 Quite la pila del temporizador (s6lo HD6153) antes de deshacerse del aparato (fig. |8).
Utilice un destornillador de punta plana para quitar el panel del temporizador.

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

Garantia y servicio

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

Problema Posible causa

Los alimentos fritos
no tienen un color
dorado y no estdn

crujientes.

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

Hay demasiada cantidad de
alimentos en la cesta.

El aceite o la grasa no se
calientan lo suficiente.

La freidora
desprende un olor
muy fuerte y
desagradable.

El filtro anti-grasa permanente
estd saturado.

El aceite o la grasa ya no estdn
limpios.

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

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

El filtro anti-grasa permanente
estd saturado.

El precinto que cubre el interior
de la tapa estd sucio o gastado.

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

grasa se sale por el

borde de la freidora.

Los alimentos estdn demasiado
himedos.

Hay demasiados alimentos en la
cesta.

Al fref, el aceite o la  Los alimentos estdn demasiado
grasa hace mucha himedos.
espuma.

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

No se ha limpiado bien la
cubeta.

Solucién

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

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

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

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

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

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

Compruebe si se ha cerrado bien la tapadera.

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

Si el precinto estd sucio, limpie la tapa con agua
caliente y jabdn o métala en el lavavajillas. Si estd
gastado, acuda a su distribuidor Philips o a un centro
de servicio autorizado por Philips para cambiar el
precinto.

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

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

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

Seque bien los alimentos antes de frefrlos.

No mezcle nunca distintos tipos de aceite o grasa y
utilice aceite o grasa liquida que contenga un agente
antiespumante.

Limpie la cubeta tal y como se indica en estas
instrucciones.
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Problema Posible causa Solucion
La freidora no Puede que se haya fundido el Consulte a su distribuidor de Philips o a un centro de
funciona fusible del control de la servicio autorizado por Philips.

temperatura, provocando que el
disyuntor de seguridad
desconectara el aparato.

Tiempos de preparacion y temperaturas

La siguiente tabla indica la cantidad de un tipo determinado de alimento que puede preparar de una
sola vez y qué temperatura y tiempo debe seleccionar.

Si las instrucciones que aparecen en el paquete de los alimentos que se van a freir difieren de las
que aparecen en las tablas de estas instrucciones, siga siempre las instrucciones del paquete.

Temper Tipo de alimento Cantidad Cantidad max. Tiempo de
atura recomendada fritura
para conseguir (minutos)
los mejores
resultados
150°C  Champifiones 6-8 piezas 2-3
|60°C  Patatas fritas caseras*) Primer ciclo 650 g 1.300 g 4-6 (vaya a
de fritura [75°C en esta
tabla para ver
las
instrucciones
sobre el
segundo ciclo)
Pescado fresco 450 g 5-7
[70°C  Pollo (muslos) 3-5 piezas [2-15
Verdura rebozada (p.ej. coliflor) 8-10 piezas 2-3
[75°C  Patatas fritas caseras*) Segundo ciclo 650 g 1.300 g 5-8
de fritura
Patatas (ldminas muy finas de patata) 600 g 3-4
180°C  Rollitos de primavera chinos 2-3 piezas 6-7
Nuggets de pollo 8-10 piezas 3-4
Aperitivos pequefios 8-10 piezas 3-4
Calamares a la romana 8-10 piezas 3-4
Pescado rebozado (en trozos) 8-10 piezas 3-4
Gambas 8-10 piezas 3-4
Bufiuelos de manzana 5 piezas 3-4
190°C Berenjena (rodajas) 600 g 3-4

Croquetas de carne o pescado 5 piezas 4-5



[70°C

175°C
180°C

190°C

Pollo (muslos)

Tortitas de patata

Patatas fritas congeladas
Rollitos de primavera chinos
Nuggets de pollo

Aperitivos pequefios
Calamares a la romana
Pescado rebozado (en trozos)
Gambas

Croquetas de carne o pescado
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LIMENTOS CONGELADOS

Temper Tipo de alimento
atura

Cantidad Cantidad max. Tiempo de
recomendada fritura
para conseguir (minutos)
los mejores

resultados

3-4 piezas 15-20

4 piezas 3-4

500 ¢g 1.000 g 5-6/7-8

2-3 piezas 10-12

8 piezas 4-5

6 piezas 4-5

8 piezas 4-5

8 piezas 4-5

8 piezas 4-5

4 piezas 6-7
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Antes de se servir da fritadeira, leia atentamente estas instru¢des e guarde-as para uma eventual
consulta futura.

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

D Ligue sempre a uma tomada com terra.

D Se o fio estiver estragado, s6 devera ser substituido pela Philips, por um concessionario
autorizado pela Philips ou pessoal igualmente qualificado para se evitarem situagdes de
perigo para o utilizador.

D Para verificagdes e reparagdes, dirija-se sempre a um concessionario autorizado pela Philips.
N3o tente reparar o aparelho; caso contrario a garantia sera considerada nula.

D Antes de se servir da fritadeira pela primeira vez, deverd lavar cuidadosamente todas as
pecas desmontaveis (vidé capitulo 'Limpeza'). Certifique-se que todas as pegas estdo
completamente secas antes de encher a fritadeira com 6leo ou com gordura liquida.

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

D Desligue a fritadeira da corrente apds cada utilizagio. Ndo desloque a fritadeira sem que
tenha primeiro arrefecido o suficiente.

D Naio ligue a fritadeira antes de a encher com o éleo ou a gordura. Certifique-se que a
fritadeira estd sempre cheia até um nivel entre as duas marcas existentes no interior da cuba.

D Durante a fritura, podera sair algum vapor quente através do filtro. Mantenha o rosto e as
maos a uma distancia segura desse vapor. Devera também ter cuidado com o vapor quente
quando abrir a tampa da fritadeira.

D Mantenha sempre a fritadeira fora do alcance das criangas. N4o deixe o cabo de alimentagdo
pendurado para fora da mesa de trabalho ou da bancada da cozinha onde ela estiver
colocada.

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

D Frite os alimentos de modo a ficarem dourados e nio escuros e retire sempre os residuos
de comida queimados! Nio frite alimentos com amido, especialmente batatas e cereais, numa
temperatura acima de 175°C (para minimizar a produgio de acrilamide).

Corte de seguranca

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

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

Il Coloque a fritadeira sobre uma superficie horizontal, plana e estével, fora do alcance das
criangas.

Se quiser colocar a fritadeira sobre o fogdo, tenha o cuidado de verificar se as bocas do fogdo estdo

apagadas e frias.

P2 Encha a fritadeira com 6leo, gordura liquida ou gordura sélida derretida até 2 indicagio
méxima no interior da cuba (vidé sec¢io 'Oleo e gordura' para saber como usar gordura
solida) (fig. 1).
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Oleolgordura liquida Gordura sélida

Min. 221 1925 kg
Max. 25 | 22 kg

Oleo e gordura

Nunca misture tipos diferentes de 6leo ou de gordura!

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

E possivel usar gordura sdlida mas, neste caso, sio necessarias precaucdes extra para se evitar que a
gordura salpique e a resisténcia entre em sobreaquecimento ou se estrague.

¥ Se quiser usar cubos de gordura novos, derreta-os lentamente em lume brando numa
frigideira normal.

A Deite cuidadosamente a gordura ja derretida para a fritadeira.
[EJ Guarde a fritadeira com a gordura novamente solidificada a temperatura ambiente.

I3 Se quiser usar cubos de gordura novos, derreta-os lentamente em lume brando numa
frigideira normal (fig. 2).
Tenha cuidado para ndo estragar a cuba interior com os dentes do garfo.

Fritura

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

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

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

P2 Ligue a fritadeira no interruptor (fig. 4).
A lampada piloto do interruptor e a ldampada piloto da temperatura acendem-se.

[EX Regule o controlo da temperatura para a temperatura desejada (150-190°C) (fig. 5).

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

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

- Enquanto a fritadeira estiver a aquecer, a lampada piloto da temperatura acende-se e apaga-se
algumas vezes. Quando se mantiver apagada durante algum tempo, € sinal de que o dleo ou
gordura atingiu a temperatura programada.

- Apds uma série de fritura, a lampada da temperatura também se acende. Aguarde que se
mantenha apagada durante algum tempo antes de fritar a préxima série.

> Pode deixar o cesto dentro da fritadeira enquanto o dleo ou a gordura estiver a aquecer.

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

I Retire o cesto para fora da fritadeira e coloque os alimentos dentro do cesto.
> Para obter sempre os melhores resultados, ndo deverd exceder as quantidades mdximas
mencionadas abaixo.
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Batatas fritas caseiras Batatas fritas congeladas

Quantidade méx. 1,3 kg I kg

Quantidade recomendada para 650 gr 500 g
melhores resultados

Coloque o cesto na fritadeira com cuidado (fig. 8).
Certifique-se que o cesto estd correctamente colocado.

] Feche a tampa.

2 Apenas HD6153 - Programe o tempo de fritura adequado (vidé secgio 'Temporizador' neste
capitulo).

Também pode usar a fritadeira sem programar o tempo.

[I1] Prima o botdo para soltar a pega do cesto e baixe-o cuidadosamente até a posi¢io mais
baixa (fig. 9).

> Para um bom resultado final, siga os tempos de preparacdo indicados na embalagem dos alimentos
a fritar ou os tempos de preparacdo mencionados nas tabelas no final deste manual de instrugdes.

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

Temporizador (apenas HD6153)

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

Programacio do temporizador
8 Prima o botio do temporizador para ajustar o tempo em minutos (fig. 10).
O tempo programado fica indicado no visor.

P2 Mantenha o botio premido para avancar rapidamente nos minutos. Solte o botio logo que
atinja o tempo de fritura pretendido.

- O tempo méximo permitido é de 99 minutos.

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

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

[EX Se o tempo programado nio estiver certo, pode apaga-lo pressionando novamente o botio
do temporizador durante 2 segundos quando o temporizador iniciar a contagem
decrescente (isto ¢, quando o tempo comegar a piscar no mostrador). Mantenha o botio
premido até aparecer '00' no visor. Nessa altura podera corrigir o tempo programado.

2] Quando o tempo programado chega ao fim, ouve-se um sinal sonoro. Passados 20 segundos,
o sinal sonoro repete-se. Para parar o sinal sonoro bast premir o botdo do temporizador.

Apb6s a fritura

[N Levante a pega para erguer o cesto até a posigio mais elevada, isto é,até a posigio de
escorrer (fig. 11).

P2 Abra a tampa.

Tenha atengdo ao vapor quente e a possibilidade de o 6leo salpicar.

[EX Retire o cesto para fora da fritadeira com cuidado.
Se for necessdrio, agite o cesto sobre a fritaderia para remover o excesso de dleo ou gordura.
Coloque os alimentos numa tigela ou num escorredor com papel absorvente (rolo de cozinha).
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[} Desligue a fritadeira no interruptor.A limpada piloto do interruptor apaga-se (fig. 12).
[l Desligue da corrente apés cada utilizagio.

Nio desloque a fritadeira antes que o 6leo ou a gordura tenham arrefecido o suficiente. Isso
demorara aprox. 60 minutos.

> Se ndo se servir da fritadeira com regularidade, é aconselhdvel retirar o dleo ou a gordura liquida e
guardar em recipientes bem fechados, de preferéncia no frigorifico ou em local fresco. Encha os
recipientes, deitando primeiro o dleo ou a gordura para um passador de rede fina de modo a retirar-
Ihe todas as particulas de comida. Antes de esvaziar a cuba, retire o cesto.

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

Aguarde primeiro que o 6leo ou gordura arrefeca o suficiente.

Nio use qualquer produto de limpeza (liquido) abrasivo ou esfregdes para limpar o aparelho.

¥ Prima o manipulo para abrir a tampa. Retire a tampa para fora do aparelho (fig. I 3).
A Retire o cesto para fora da fritadeira.

[EX Retire o tabuleiro da agua (fig. 14).

I3 Retire a cuba interior anti-aderente para fora (fig. 15).

[ Se for necessario, retire o 6leo ou a gordura e deite fora.

D Todas as pegas, com excepgdo do corpo da fritadeira, que integra os componentes eléctricos
e a resisténcia, podem ser lavadas na maquina ou com agua quente e um pouco de
detergente liquido.

I3 A limpeza da fritadeira faz-se com um pano himido (e um pouco de detergente liquido) e/ou
papel de cozinha.

Enxague todas as pegas com dgua limpa e seque-as muito bem.

Mudar o 6leo ou gordura

Dado que o dleo e a gordura perdem as suas propriedades muito rapidamente, deverd proceder a
sua mudanga com regularidade. Para isso, siga as instrucdes abaixo.

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

D Nunca use o mesmo 6leo ou gordura durante mais de 6 meses e siga sempre as instrugdes
da embalagem do produto.

D Nunca misture éleo ou gordura frescos com os usados.

Nunca misture diferentes tipos de 6leo ou gordura.

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

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

Arrumacio

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

A Enrole o fio no compartimento préprio para esse fim e introduza a ficha no encaixe
respectivo (fig. 16).

[EJ Levante a fritadeira pelas pegas.

Para ter uma ideia dos tempos de preparacdo e das temperaturas, consulte as tabelas no final deste
manual de instrucdes.

Batatas fritas caseiras

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

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

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

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

Alimentos congelados

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

Alimentos retirados directamente do congelador (-16 a -18°C) poderdo provocar o arrefecimento
subito e considerdvel do dleo ou da gordura quando se mergulha o cesto na cuba. Uma vez que os
alimentos ndo comegam logo a ferver; irdo absorver muito dleo ou gordura.

Para o evitar, tome as seguintes precaucdes:

- De preferéncia, deixe os alimentos descongelarem primeiro a temperatura ambiente antes de
os fritar; a ndo ser que as instru¢des da embalagem indiquem um outro procedimento.

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

- Nao frite grandes quantidades de cada vez (consulte a tabela deste modo de emprego).

- Seleccione a temperatura mencionada nas tabelas no final deste manual de instru¢des ou na
embalagem dos alimentos a fritar: Se ndo tiver instrucdes, seleccione uma temperatura de
190°C.

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

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

¥ Aqueca o dleo ou a gordura numa temperatura de 160°C.
[FA Coloque duas fatias finas de pao ou algumas folhas de salsa no éleo.

[EJ Aguarde até nio aparecerem mais bolhas e depois retire o pio ou a salsa para fora com a
ajuda duma espatula.

O dleo ou a gordura terdo readquirido o seu sabor neutro.

¥ Quando chegar a altura de se desfazer do aparelho, nio o deite fora juntamente com o seu
lixo doméstico normal. Devera coloca-lo num ponto de recolha oficial para efeitos de
reciclagem. Ao fazé-lo, estara a contribuir para a preservagdo do meio ambiente (fig. 17).

[FA Antes de se desfazer da fritadeira, retire a pilha do temporizador (apenas HD6153) (fig. 18).
Sirva-se de uma chave de parafusos pequena para remover o painel do temporizador.

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

Garantia e assisténcia

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

Problema Causa provavel

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

O cesto estd demasiado cheio.

O dleo ou a gordura nao
aquece o suficiente.

A fritadeira liberta
um cheiro forte e
desagraddvel.

O fittro permanente anti-
gordura estd saturado.

O dleo ou a gordura j& ndo esta
limpo/a.

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

Sai vapor doutros
sitios sem ser do
filtro.

A tampa nao estd bem fechada.

O fittro permanente anti-
gordura estd saturado.

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

A fritadeira tem demasiado
Sleo ou gordura.

Durante a fritura, o
dleo ou gordura
saem pelo rebordo
da fritadeira.

Os alimentos tém demasiada
humidade.

O cesto tem demasiada
quantidade.

Os alimentos tém demasiada
humidade.

O dleo ou gordura
faz muita espuma
durante a fritura.

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

A cuba interior ndo foi
convenientemente limpa.

Y] [T 1)

Verifique a embalagem dos alimentos ou as tabelas no
final deste manual de instru¢cdes para saber se a
temperatura e/ou o tempo de preparacao que
seleccionou estd/estdo correcto(s). Regule o controlo
da temperatura para a temperatura correcta.

N&o frite mais quantidade de uma sé vez do que a
indicada na tabela correspondente deste manual de
instrucdes.

O fusivel do controlo da temperatura disparou,
provocando o desligar automdtico de seguranca da
fritadeira. Dirija-se ao seu agente Philips ou a um
concessiondrio autorizado pela Philips.

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

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

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

Verifique se a tampa estd bem fechada.

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

Se o anel estiver sujo, lave a tampa com dgua quente e
um pouco de detergente liquido ou na médquina. Se o
anel estiver gasto, dirija-se ao seu agente Philips ou a
um concessiondrio autorizado pela Philips.

O dleo ou gordura ndo devem exceder o nivel
maximo.

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

NZo frite mais quantidade de uma sé vez do que a
mencionada na tabela correspondente deste manual
de instrucdes.

Seque bem os alimentos antes de os fritar.

Nunca misture tipos diferentes de dleo ou gordura e
use dleo ou gordura liquida que contenha um agente
anti-espuma.

Limpe a cuba interior conforme se descreve neste
modo de emprego.
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Problema Causa provavel Solucdo
A fritadeira ndo O fusivel do controlo da Dirija-se a um agente Philips ou a um concessiondrio
funciona. temperatura disparou autorizado pela Philips.

provocando o desligar
automdtico de seguranca da
fritadeira.

Tempos de preparacido e temperaturas

As tabelas abaixo indicam a quantidade de um determinado tipo de alimento que se pode preparar
de uma sé vez e qual a temperatura e tempo de preparacao que deverd seleccionar

Se as instrucdes da embalagem dos alimentos a preparar diferirem das tabelas, siga sempre as
instrugdes da embalagem.

Temper Tipo de alimento Quantidade Quantidade max. Tempo de
atura recomendada fritura
para melhores (minutos)
resultados
150°C  Cogumelos 6-8 pecas 2-3
160°C Batatas fritas caseiras *) |° ciclo de 650 gr 1,3 kg 4-6 (avancar
fritura para |75°C
desta tabela
para se
informar sobre
o 2° ciclo)
Peixe fresco 450 gr 5-7
170°C Frango (pedacos) 3-5 pegas 12-15
Legumes (couve-flor, etc.) 8-10 pecas 2-3
[75°C  Batatas fritas caseiras *) 2° ciclo de 650 gr 1,3 kg 5-8
fritura
Batatas fritas as rodelas finas 600 gr 3-4
180°C  Crepes chineses 2-3 pegas 6-7
Douradinhos de frango 8-10 pecas 3-4
Mini-snacks 8-10 pegas 3-4
Lulas a sevilhana 8-10 pecas 3-4
Filetes de peixe 8-10 pecas 3-4
Gambas 8-10 pecas 3-4
Maga em polme 5 pecas 3-4
[90°C  Beringela (rodelas) 600 gr 3-4

Croquetes de carne/peixe 5 pecas 4-5
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ALIMENTOS CONGELADOS

Temper Tipo de alimento

atura

170°C

[75°C
180°C

190°C

Frango (pedacos)
Mini-panquecas de batata
Batatas fritas congeladas
Crepes chineses
Douradinhos de frango
Mini-snacks

Lulas a sevilhana

Filetes de peixe

Gambas

Croquetes de carne/peixe

Quantidade Quantidade max.
recomendada

para melhores
resultados

3-4 pecas

4 pecas

500 g | kg
2-3 pecas

8 pecas

6 pecas

8 pecas

8 pecas

8 pecas

4 pecas

Tempo de
fritura
(minutos)

15-20
34
5-6/7-8
10-12
45
45
4.5
4-5
45
6-7
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Lés bruksanvisningen och titta pa bilderna innan du anvander fritdsen.

D Kontrollera att den spanning som anges pa fritésen 6verensstimmer med den lokala
ndtspanningen innan du ansluter apparaten.

D Fritdsen far endast anslutas till ett jordat vigguttag.

D Om nitsladden 4r skadad maste den bytas ut av Philips, en av Philips auktoriserad verkstad
eller liknande kvalificerade personer for att undvika faror.

D Lidmna alltid in apparaten till ett av Philips auktoriserat servicecenter for undersékning eller
reparation. Forsok inte reparera apparaten sjilv. Om du gér det upphér garantin att gilla.

D Diska noga fritdsens olika delar innan du anvander den forsta gangen (se kapitel 'Rengéring’).
Se till att alla delar dr helt torra innan du fyller fritdsen med olja eller flytande matfett.

D Sink aldrig ned fritdsen med de elektriska delarna och varmeslingorna i vatten, och skolj den
inte heller under rinnande vatten.

D Draalltid ur kontakten efter anvandning. Flytta inte fritdsen forran den har svalnat tillrackligt.

D Sitt inte pa fritdsen innan du har fyllt den med olja/matfett. Se till att fritsen alltid &r fylld sa
att nivan ligger mellan de tva indikeringsmarkena pa insidan av innerskalen.

D Under friteringen strémmar det ut anga. Se upp sa att du inte branner dig pa hinderna eller i
ansiktet. Tank pa att het anga kan strémma ut nar du 6ppnar locket.

D Hall apparaten utom rackhall for barn. Lat inte natsladden hanga ner 6ver bordskanten eller
arbetsytan pa vilken apparaten star.

D Fritosen dr endast avsedd fér anvindning i normalt hushéll. Om den anvinds fel, i
professionella sammanhang eller om bruksanvisningen inte foljs, upphér garantin att gilla och
Philips ansvarar inte fér de skador som kan uppkomma.

D Fritera maten gyllengul istdllet fér mork eller brun och ta bort branda rester! Fritera inte

stirkelsehaltig mat, speciellt potatis och spannmélsprodukter, vid en temperatur éver 175°C
(for att minska produktionen av akrylamid).

Sikerhetsfunktion

Den hér apparaten ar forsedd med en sdkerhetsfunktion som stianger av apparaten om den blir
overhettad. Detta kan intrdffa om det inte finns tillrdckligt med olja eller om hela bitar fast fett smalts
i fritdsen, vilket hindrar fritdsens varmeelement fran att avge all sin vdrme.

D Om fritésen inte lingre fungerar ska du lata oljan eller matfettet svalna och vinda dig till din
Philips-aterforsiljare eller ett av Philips auktoriserat servicecenter.

Fore anviandning

¥ stall fritosen pa en plan, jimn och stadig yta utom rickhall for barn.
Om du vill sitta fritésen ovanpa spisen ska du kontrollera att spisplattorna har stiangts av och ar
kalla.

A Fyll fritosen med olja, flytande matfett eller smalt matfett upp till den Gversta markeringen pa
innerskalens insida (se avsnitt 'Olja och matfett' for att fa instruktioner om hur du anvinder
fast matfett) (fig. 1).

Olja/flytande matfett Fast matfett

Minst 221 1925 ¢
Hogst 251 2200 gram
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Olja och matfett

Blanda aldrig oljor eller matfetter av olika sorter!

Vi rekommenderar att du anvdnder friteringsolja eller flytande friteringsmatfett, helst vegetabiliskt
som innehdller omdttat fett (t.ex. linolsyra).

Det gar att anvanda fast friteringsmatfett men var i sa fall extra forsiktig for att forhindra att
matfettet stinker och att virmeelementet dverhettas eller skadas.

[ Om du vill anvinda ett nytt block matfett ska du smilta det langsamt pa lig virme i en
kastrull.

A Hill forsiktigt ned matfettet i fritosen.
[EN Forvara fritdsen med det stelnade matfettet fortfarande kvar vid rumstemperatur.

28 Om du vill anvinda ett nytt block matfett ska du smilta det langsamt pa lig virme i en
kastrull (fig. 2).
Var forsiktig sa att du inte skadar innerskalen med gaffeln.

Anvinda apparaten

Fritering

Var forsiktig: det kommer het anga genom filtret i locket under friteringen.

¥ Ta ut hela sladden fran sladdférvaringsfacket och sitt kontakten i vigguttaget (fig. 3).
Se till att sladden inte kommer i kontakt med heta delar pa fritdsen.

[P Sia pa fritésen med av/pa-knappen (fig. 4).
Pa-lampan pa av/pa-knappen och temperaturlampan tands.

B Still in temperaturreglaget p& dnskad temperatur (150-190°C) (fig. 5).
Léds pa matférpackningen eller i tabellen som finns i slutet av denna bruksanvisning vilken
temperatur du ska vilja.

- Oljan/matfettet varms upp till den valda temperaturen pa 10 till 15 minuter.

- Medan fritésen vdrms upp sldcks och tdnds temperaturlampan ett antal ganger. Nar den férblir
slickt ett tag har oljan eller matfettet natt den forinstdllda temperaturen.

- Temperaturlampan tédnds ocksa nar en omgang har friterats.Vanta tills den férblir slickt ett tag
innan du friterar nista omgang.

> Du kan ldmna kvar korgen i fritsen ndr oljan/matfettet vdrms upp.

I3 Lyft i handtaget for att placera korgen i det hogsta laget (fig. 6).
I3 Oppna locket genom att trycka pa éppningsknappen. Locket dppnas automatiskt (fig. 7).

I3 Lyft ut korgen ur fritdsen och ligg maten som ska friteras i korgen.
> For bdsta friteringsresultat bér du inte Idta médngden mat éverskrida de maxgrdnser som anges

nedan.
Maximal mangd 1300 g 1000 g
Rekommenderad méngd for bast 650 g 500 gram
resuftat

A Site forsiktigt korgen i fritdsen (fig. 8).
Se till att korgen har satts i ordentligt.
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[EJ sSting locket.

2 Endast HD6153 - Still in den friteringstid som krivs (se avsnitt 'Timer' i detta kapitel).
Du kan ocksé anvdnda fritdsen utan att stdlla in timern.

[ Tryck pa frigdringsknappen pa korgens handtag och sink forsiktigt ned korgen till det
understa liget (fig. 9).

> Folj tillagningstiden som anges pd forpackningen till den mat som ska friteras eller den tillagningstid
som anges i tabellerna i slutet av denna bruksanvisning for att fd ett bra slutresultat.

> For att uppnd en jamn gyllene fritering bér du lyfta korgen ur oljan eller fettet ndgra ganger och
forsiktigt skaka runt innehdllet.

Timer (endast HD6153)

Timern indikerar att friteringstiden har 16pt ut, men fritdsen stangs INTE av.

Stdlla in timern
I Tryck pa timer-knappen for att stilla in friteringstiden i minuter (fig. 10).
Den instéllda tiden visas pa displayen.

A Hall knappen intryckt for att snabbt stega fram minuterna. Slapp upp knappen nir den
onskade friteringstiden har natts.

- Léngsta tid som kan stéllas in dr 99 minuter.

- Ett par sekunder efter det att du har stéllt in tiden borjar timern rdkna ned.

- Samtidigt som timern rdknar ned blinkar den dterstaende tiden i displayen. Den sista minuten
visas i sekunder.

[EN Om den forinstillda tiden ir felaktig kan du litt indra den genom att trycka in timerknappen
i tva sekunder nir timern bérjar rikna ned (dvs. nar tiden borjar blinka). Hall knappen
intryckt tills siffrorna "00" visas pa displayen. Still sedan in den ritta tiden.

I3 Nir den instillda tiden har runnit ut hor du en signal. Efter 20 sekunder upprepas signalen.
Du kan avbryta signalen genom att trycka pa timerknappen.

Efter fritering

W Lyft handtaget for att lyfta korgen till dess hogsta lige, det vill siga témningsliget (fig. 1 1).

A Oppna locket.
Se upp for den heta angan och stinket som kan komma fran oljan.

EX Lyfc forsiktigt korgen ur fritdsen.
Skaka korgen forsiktigt for att bli av med overflodigt fett om sa behdvs. Lagg den friterade maten i
en skal eller ett durkslag pa nagot fettabsorberande material, till exempel hushallspapper.

[0 Sting av fritosen med av/pa-knappen. Pa-lampan pa av/pa-knappen slicks (fig. 12).
3l Koppla ur apparaten nir du ar klar.

Flytta inte fritosen tills oljan eller fettet har svalnat tillrackligt, vilket tar ungefar 60 minuter.

» Om du inte anvdnder fritdsen regelbundet bér du flytta oljan eller matfettet till en vél forsluten
behdllare, och helst forvara det i kylen eller pG ndgon annat sval plats. Hdll oljan eller matfettet i
behdllaren genom en fin sil for att bli av med eventuella matrester. Ta ur friteringskorgen innan du
témmer innerskdlen.

> Om fritésen innehdller fast matfett ska du Idta matfettet stelna i fritésen och sedan férvara fritésen
med matfettet i (se kapitel 'Fére anvdndning', avsnitt 'Olia och matfett').
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Vinta tills oljan/matfettet har svalnat ordentligt.

Anvind inte fratande rengoringsmedel eller repande tvattsvampar for att rengéra apparaten.

I Tryck pa oppningsfliken for att lasa upp locket. Lyft sedan ut locket ur apparaten (fig. |3).
A Ta ut korgen ur fritdsen.

[EX Lyft ur vattenbehallaren (fig. 14).

3 Lyft ut den teflonbehandlade innerskalen ur apparaten (fig. 15).

Il Aviagsna oljan eller matfettet och sling den/det om det behévs.

D Alla delar utom héljet, som innehaller elektriska komponenter, och virmeelementet kan
diskas i diskmaskinen eller i varmt vatten med lite diskmedel.

A Rengor holjet med en fuktad trasa (med en aning flytande diskmedel) och/eller
hushallspapper.

Skolj delarna med rent vatten och torka dem noggrannt.

Byta olja eller matfett

Eftersom olja och matfett férlorar sina goda egenskaper ganska snabbt bér du byta olja eller matfett
regelbundet. For att géra det ska du félja instruktionerna nedan.

Om du huvudsakligen anvdnder fritdsen for att laga pommes frites och om du silar oljan/matfettet
efter varje gang kan du dteranvanda oljan/matfettet 10 till 12 gdnger innan den/det maste bytas. Om
du anvénder fritdsen for att laga proteinrik mat (sasom kott eller fisk) bor du byta oljan/matfettet
oftare.

D Anvind aldrig olja eller matfett i mer dan 6 manader och fdlj alltid instruktionerna pa
matforpackningen.

D Tillsitt aldrig ny olja eller matfett till anvand olja/anvant matfett.

D Blanda aldrig olika sorters olja eller fett.

D Byt alltid olja/matfett om det bérjar skumma vid uppvarmning, om det luktar eller smakar
starkt eller om det mérknar och/eller blir simmigt.

Ta hand om anvind frityr

Hall tillbaka anvand olja eller flytande fett i dess ursprungliga (forslutningsbara) plastflaska. Du kan
gbra dig av med anvdnt fett genom att lata det stelna i fritdsen (utan att korgen &r inuti den) och
sedan skopa ut det ur fritésen med hjdlp av en stekspade och svepa in det i tidningspapper Om det
gar kan du lagga flaskan eller tidningspapperet i soptunnan for ej komposterbart avfall (inte i
soptunnan fér komposterbart avfall) eller slanga det i enlighet med foreskrifterna i ditt land.

Forvaring

[N Ligs tillbaka alla delar i fritdsen och sting locket.
[FA Linda nitsladden, ligg den i sladdférvaringen och for in stickkontakten i hallaren (fig. 16).
[EX Lyft fritdsen i handtagen.
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En oversikt over tillagningstider och temperaturinstdliningar finner du i tabellerna i slutet av denna
bruksanvisning.

Hemgjord pommes frites

Godast och knaprigast pommes frites far du sa har:

BB Ta fast potatis och skdr dem i stavar. Skolj stavarna med kallt vatten.
Detta hindrar dem fran att klibba ihop under friteringen.
> Torka stavarna noga.

A Fritera pommes frites tva ganger: forsta gangen i 4-6 minuter vid en temperatur pa 160°C,
andra géngen i 5-8 minuter vid en temperatur pa 175°C.

[EN Ligg dina hemgjorda pommes frites i en skal och skaka dem. Lat dina pommes frites svalna
innan du friterar dem den andra gingen.

Djupfryst mat

Fryst pommes frites &r férkokt och beh&ver bara friteras en gang enligt anvisningarna pa
forpackningen.

Djupfryst mat (-16 to -18°C) kan orsaka att oljan/matfettet svalnar avsevirt ndr den sanks ned i
den/det. Eftersom maten inte bryns direkt kan den dven absorbera for mycket olja eller matfett.

Sa hdr undviker du ovanstaende problem:

- Lat helst djupfryst mat tina i rumstemperatur innan fritering savida det inte star annorlunda pa
matférpackningen.

- Skaka forsiktigt bort sd mycket is och vatten som méjligt och torka av maten tills den dr
ordentligt torn

- Fritera inte stora médngder pa en gang (se i respektive tabell i dessa anvisningar).

- Vdlj den friteringstemperatur som anges i tabellerna i slutet av denna bruksanvisning eller pa
férpackningen till den mat som ska friteras. Om det inte finns ndgra instruktioner, vélj
temperaturen 190°C.

- Sédnk ned maten i oljan/matfettet mycket forsiktigt, eftersom fryst mat kan géra att
oljan/matfettet borjar bubbla valdsamt.

Om oljan/matfettet har fatt bismak

En del matvaror, sdrskilt fisk, kan ge oljan/matfettet en obehaglig smak. Gor sa hdr for att fa bort
smaken:

W Hetta upp frityren till 160°C.
[PA Ligg ner tva tunna skivor brod eller nagra persiljekvistar i frityren.

[EX Vinta tills du inte ser nagra bubblor lingre och lyft sedan ut brodet eller persiljan ur fritésen
med en stekspade.

Nu har frityren en neutral smak igen.
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W Nir apparatens livslingd ir slut ska du inte slinga den med de vanliga hushallssoporna utan
lamna in den pa en offentlig atervinningsstation. Om du gor det hjilper du till att skydda
miljon (fig. 17).

P2 Ta ut batteriet ur timern (endast HD6153) innan du kasserar apparaten (fig. |8).
Anvand en liten sparskruvmejsel for att avldgsna timerpanelen.

[EJ Ta ut batteriet. Kasta inte batteriet i de vanliga hushallssoporna utan limna in det pa ett
offentligt insamlingsstalle.

Garanti och service

Om du behover information eller har nagot problem kan du séka upp Philips webbsida pa adressen
www.philips.com eller kontakta Philips kundtjanst i ditt land (rétt telefonnummer finner du i
varldsgarantibroschyren). Om det inte finns nagon kundtjanst i ditt land ska du vinda dig till din
lokala aterforsljare, eller kontakta serviceavdelningen pa Philips Domestic Appliances and Personal
Care BV.
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Felsokning

Problem Mojlig orsak

Den friterade maten  Friteringstemperaturen ar for
far inte en lag och/eller maten har inte
gyllenbrun firg friterats tillrdckligt linge.
och/eller dr inte

krispig.

Det ar for mycket mat i korgen.

Oljan eller matfettet blir inte
tillrdckligt varm/varmt.

Det luktar starkt och Det permanenta flottfiltret dr
otrevligt fran igentappt.
fritdsen.

Oljan eller matfettet ar inte
langre ren/rent.

Oljan eller matfettet som
anvands som frityr a@r inte
ldmplig for fritering.

Det kommer anga ur Locket dr inte ordentligt stangt.
andra stéllen dn
fittret.

Det permanenta flottfiltret ar
igentdppt.

Téatningsringen pd insidan av
locket dr smutsig eller sliten.

Oljan eller matfettet Det ar for mycket olja/matfett i
rinner Sver kanten  fritdsen.
pa fritdsen under

fritering.
Maten har for hog fukthalt.
Det dr for mycket mat i
friteringskorgen.
Oljan/matfettet Maten har fér hog fukthalt.

skummar mycket
under friteringen.

Oljan eller matfettet som
anvands som frityr a@r inte
ldmplig for fritering.

Innerskalen dr inte ordentligt
diskad.

Fritésen fungerar
inte

Sakringen till temperatur-
kontrollen har utlésts och
orsakat att sakerhetsfunktionen
stangt av apparaten.

Losning

Léds pa matférpackningen eller i tabellerna i slutet av
denna bruksanvisning om den temperatur och/eller
tillagningstid du har valt dr rétt. Stall in
temperaturkontrollen pa rdtt temperatur.

Fritera inte mer mat at gangen an den mangd som
anges i relevant tabell i denna bruksanvisning.

Sakringen till temperaturkontrollen kan ha utlésts och
orsakat att sdkerhetsfunktionen stdngt av apparaten.
Vénd dig till din Philips-aterforsaljare eller till ett av
Philips auktoriserat servicecenter.

Ta av locket och rengér filtret i diskmaskinen eller i hett
vatten med lite rengéringsmedel.

Byt olja eller matfett. Sila regelbundet frityren for att
halla den frasch langre.

Anvénd friteringsolja eller flytande friteringsmatfett av
god kvalitet. Blanda aldrig olika sorters olja eller
matfett.

Kontrollera att locket dr ordentligt stangt.

Ta av locket och rengér filtret i diskmaskinen eller i hett
vatten med lite rengéringsmedel.

Om ringen ar smutsig, diska locket i varmt vatten med
lite diskmedel eller i diskmaskinen. Om ringen 4r sliten,
vand dig till din Philips-aterforsaljare eller ett av Philips
auktoriserat servicecenter for att fa tdtningsringen

utbytt.

Se till att oljan/matfettet inte Sverskrider maximinivan.

Torka maten ordentligt innan du bérjar fritera den, och
fritera enligt den har bruksanvisningen.

Fritera inte mer mat at gangen dn den mangd som
anges i relevant tabell i denna bruksanvisning.

Torka maten ordentligt innan du friterar den.

Blanda aldrig olika sorters oljor/matfetter och anvand
olja/flytande matfett som innehaller ett medel som
motverkar skumbildning.

Diska innerskalen enligt beskrivningen i den har
bruksanvisningen.

Vand dig till din Philips-aterforsaljare eller till ett
serviccombud som auktoriserats av Philips.
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Friteringstider och temperaturinstillningar

Tabellerna nedan anger hur mycket av en sarskild sorts mat du kan tillaga samtidigt och vilken
friteringstemperatur och tillagningstid du bor vdlja.

Om instruktionerna pa férpackningen till maten som ska tillagas skiljer sig fran de i tabellerna ska du
alitid félja instruktionerna pa férpackningen.

FARSK ELLERTINAD MAT

Temper Matritt Rekommenderad Maximal mdngd Friteringstid
atur mangd for att fa (minuter)
bast resultat
50°C  Svamp 6-8 stycken 2-3
160°C  Hemgjord pommes frites*) férsta 650 g 1300 g 4-6 (se sedan
friteringen [75°C i denna
tabell for
instruktioner
for andra
omgangen)
Férsk fisk 450 gram 5-7
170°C  Kyckling (larklubba) 3-5 stycken [2-15
Vegetabiliska munsbitar (t.ex. blomkal) 8-10 stycken 2-3
[75°C  Hemgjord pommes frites*) andra 650 g 1300 g 5-8
omgangen
Chips (mycket tunna potatisskivor) 600 gram 3-4
180°C  Kinesiska varrullar 2-3 stycken 6-7
Kycklingbitar 8-10 stycken 3-4
Minisnacks 8-10 stycken 3-4
Panerade blackfiskringar 8-10 stycken 3-4
Panerade fiskpinnar 8-10 stycken 3-4
Rakor 8-10 stycken 3-4
Appelbitar 5 stycken 3-4
190°C  Auberginer (skivor) 600 gram 3-4

Kott/fiskkroketter 5 stycken 4-5
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FRYST MAT

Rekommenderad Maximal midngd Friteringstid

Temper Matritt

atur

170°C

175°C
180°C

190°C

Kyckling (larklubba)
Sma potatiskakor

Fryst pommes frites
Kinesiska varrullar
Kycklingbitar

Minisnacks

Panerade bldckfiskringar
Panerade fiskpinnar
Réakor
Kott/fiskkroketter

mangd for bast
resultat

3-4 stycken

4 stycken

500 gram 1000 g
2-3 stycken

8 stycken

6 stycken

8 stycken

8 stycken

8 stycken

4 stycken

(minuter)

15-20
3-4
5-6/7-8
10-12
45

4-5

45

4.5

45

6-7
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keda

Lue tdma kdyttoohje huolellisesti, ennen kuin alat kdyttdd laitetta. Sdilytd ohje vastaisen varalle.

D Tarkasta, etti laitteen jannitemerkinté vastaa paikallista verkkojannitettd, ennen kuin liitit

laitteen pistorasiaan.

Yhdisti laite vain maadoitettuun pistorasiaan.

D Jos laitteen liitosjohto on vahingoittunut, se on turvallisinta vaihdattaa Philips Kodinkoneiden
valtuuttamassa huoltoliikkeessd tai muuten ammattitaitoisella korjaajalla.

D Palauta laite aina Philipsin valtuuttamaan huoltoliikkeeseen tutkimusta tai korjausta varten. Al
yritd korjata laitetta itse, koska se mitdtoi takuun.

D Puhdista irto-osat ennen friteerauskeittimen kdyttoonottoa (katso kohtaa Puhdistus).
Varmista, ettd kaikki osat ovat tdysin kuivat, ennen kuin laitat friteerauskeittimeen 6ljya tai
juoksevaa rasvaa.

D Ali upota sihkdisii osia ja limmityselementin sisiltivai runkoa veteen, 4ld my6skaan
huuhtele sité juoksevalla vedelld.

D Irrota pistotulppa pistorasiasta aina kayton jilkeen. Al siirra friteerauskeitintd, ennen kuin se

D Ali kiynnista keitint, ennen kuin siini on 6ljy4 tai sulatettua rasvaa. Tarkasta aina ennen
friteerauksen aloittamista, etti keittimessi on jiljell tarpeeksi 6ljyi tai rasvaa. Oljyn tai
rasvan pinnan tulee olla friteerausastian sisapuolella olevan kahden merkkiviivan vilissa.

D Varo laitteen kuumia pintoja ja laitteesta purkautuvaa kuumaa ilmaa tai hdyrya. Kypsennyksen
aikana kannessa olevan suodattimen kautta tulee kuumaa héyrya. Suojaa kidet ja kasvot tiltd
hoyryltd.Varo kuumaa hdyrya, kun avaat kannen.

D Al jiti laitetta lasten ulottuville. Al4 jiti liitosjohtoa roikkumaan poydan tai tiskipdydin
reunan yli.

D Tamad laite on tarkoitettu vain kotikdyttoon. Jos laitetta on kaytetty védrin tai (puoli-
Jammatillisessa tarkoituksessa tai jos sitd on kaytetty kdyttoohjeen vastaisesti, takuu lakkaa
olemasta voimassa eikd Philips vastaa mahdollisista vahingoista.

D Kypsenni ruoka kullankeltaiseksi, 4l4 anna sen ruskistua. Poista palaneet tihteet. Ala kypsenni
tarkkelyspitoisia ruokia, erityisesti peruna- ja viljatuotteita, yli 175 °C:n lampétilassa
(akrylamidin muodostumisen valttimiseksi).

Ylikuumenemissuoja

Téssa laitteessa on ylikuumenemissuoja, joka katkaisee laitteen toiminnan, jos se kuumenee liikaa.
Nain voi tapahtua, jos 6ljyd tai rasvaa ei ole riittdvasti tai jos yritetddn sulattaa uutta rasvaa paloina
friteerauskeittimessd, jolloin [imp& ei pddse levidmaan lammityselementista.

D Jos friteerauskeitin ei endd toimi, anna 6ljyn tai rasvan jaihtya ja ota yhteys Philipsin
jalleenmyyjdan tai Philipsin valtuuttamaan huoltoliikkeeseen.

Kayttoonotto

¥ Aseta laite vaakasuoralle, tasaiselle ja vakaalle alustalle pois lasten ulottuvilta.
Jos asetat friteerauskeittimen liedelle, varmista, ettd keittolevyistd on katkaistu virta ja ne ovat kylmia.

A Tiyti kuiva friteerauskeitin 6ljylla, juoksevalla rasvalla tai sulatetulla kiintedlls rasvalla
friteerausastian sisdpinnan ylempéén merkkiviivaan asti (tietoja kiintedn rasvan kdytéstd on
kohdassa Oljy ja rasva) (kuva ).

Oljyljuokseva rasva Kiinted rasva

Véhintdan 2,21 1925 ¢
Enintadn 251 2200 g
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Oljy ja rasva

Al3 koskaan sekoita keskenin erilaisia 6ljyja tai rasvoja!

Suosittelemme kaytettdvéksi uppopaistamiseen tarkoitettua Sljyd tai juoksevaa rasvaa, mieluiten
kasvioljyd tai -rasvaa, joka sisdltdd runsaasti tyydyttymattdmid rasvoja (esim. linoleenihappoa).

Myos kiintedd uppopaistorasvaa voidaan kdyttdd, mutta sen sulattamisessa on oltava erityisen
varovainen, ettei rasva ala roiskua ja lammitysvastus kuumene liikaa tai vahingoitu.

I Jos haluat kiyttas uutta kiinte4i rasvaa, sulata paloiteltu kiintei rasva erillisessi astiassa
miedolla limmalla.

P2l Kaada sulanut rasva varovasti keittimeen.
[EN Siilyta jihmettynytti rasvaa sisiltiva friteerauskeitin huoneenlimmossa.

I3 Jos haluat kiyttaa uutta kiintedi rasvaa, sulata paloiteltu kiintei rasva erillisessi astiassa
miedolla limmélld (kuva 2).
Varo vahingoittamasta haarukalla friteerausastiaa.

Kypsentiminen rasvassa

Ole varovainen: kuumaa hoyrya tulee kannen suodattimesta kypsentimisen aikana.

W Vedi liitosjohto kokonaan esiin johtopesisti ja liitd pistotulppa pistorasiaan (kuva 3).
Pida huoli, ettei liitosjohto kosketa laitteen kuumia osia.

A Kéynnisti friteerauskeitin kdynnistyskytkimesta (kuva 4).
Kéynnistyskytkimessd oleva virran merkkivalo ja liampd&tilan merkkivalo syttyvit.

ﬂ Aseta Iampotllanvalltsm sopivaan asentoon (150-190°C) (kuva 5).
Katso sopiva lampé&tila ruuan pakkauksesta tai tdman kadyttdohjeen lopussa olevasta taulukosta.

- Oljy tai rasva kuumenee halutun lampaiseksi 10-15 minuutissa.

- Kun friteerauskeitin kuumenee, lampé&tilan merkkivalo sammuu ja syttyy useita kertoja. Kun valo
on sammuneena pitkddn, oljy tai rasva on saavuttanut asetetun lampd&tilan.

- Kun ruokaerd on kypsennetty, lampotilan merkkivalo syttyy. Odota, ettd valo on ollut
sammuneena jonkin aikaa, ennen kuin kypsennit seuraavan ruokaerdn.

> Korin voi antaa olla friteerauskeittimessd éljyn tai rasvan kuumennuksen aikana.

23 Nosta kahvasta kori yliasentoon (kuva 6).

I3 Avaa kansi painamalla avauspainiketta. Kansi avautuu automaattisesti (kuva 7).

I3 Poista kori friteerauskeittimesti ja laita kypsennettivi ruoka koriin.
» Al laita koriin kerralla enempdd ruokaa kuin mité on neuvottu alla.

Kotitekoiset anperunat Pakastetut
Enimmdismaara 1300 g 1000 g
Suositusmaddrd parhaan tuloksen 650 g 500 g

saavuttamiseksi

Laske kori varovasti friteerauskeittimeen (kuva 8).
Varmista, ettd kori on asetettu laitteeseen oikein.



44 SUOMI

[EX Sulje kansi.

2 Vain HD6153 - Aseta haluttu kypsennysaika (katso timin luvun kohtaa Aikakytkin).
Voit kdyttad friteerauskeitintd myds asettamatta aikakytkinta.

[I1] Paina kahvan vapautuspainiketta ja laske kori varovasti ala-asentoon (kuva 9).

> Paras lopputulos saadaan, kun noudatetaan ruokapakkauksessa annettua tai tdmdn kdyttéohjeen
lopussa olevien taulukoiden mukaista kypsennysaikaa.

> Tasainen ruskistus saadaan, kun kori nostetaan ylés ja sitd ravistellaan varovasti pari kertaa
kypsennyksen aikana.

Aikakytkin (vain HD6153)

Aikakytkin ilmoittaa kypsennysajan kuluneen, mutta El katkaise laitteesta virtaa.

Aikakytkimen asetus
B Aseta kypsennysaika minuutteina painamalla aikakytkinti (kuva 10).
Asetettu aika tulee ndkyviin ndyttoon.

P2 Minuutit vaihtuvat nopeammin, jos painat kytkinta jatkuvasti.Vapauta kytkin, kun haluttu
kypsennysaika on nikyvissa.

- Pisin asetettava kypsennysaika on 99 minuuttia.

- Asetettuasi kypsennysajan aikakytkin alkaa muutaman sekunnin kuluttua vdhentdd aikaa.

- Alkakytkimen véhentdessd aikaa jdljelld oleva aika vilkkuu ndytossd. Viimeinen minuutti ndytetddn
sekunteina.

[EX Jos asetat vairin ajan, voit poistaa sen painamalla aikakytkinti 2 sekuntia samalla hetkell4, kun
aikakytkin alkaa vahentda aikaa (eli kun aika alkaa vilkkua). Jatka painamista niin kauan, kunnes
ndyttdon ilmestyy 00. Sen jélkeen voit asettaa oikean ajan.

23 Kun asetettu aika on kulunut, laite antaa g4nimerkin. 20 sekunnin kuluttua laite antaa
aanimerkin uudelleen.Voit lopettaa ddnimerkin painamalla aikakytkimen painiketta.

Kypsentiamisen jilkeen

W Nosta kori kahvasta yliasentoon eli valumisasentoon (kuva | 1).

A Avaa kansi.
Varo kuumaa héyryi ja 6ljyn mahdollista roiskumista.

[EX Nosta kori varovasti pois keittimesta.
Ravistele tarvittaessa keittimen paalld lika oljy tai rasva pois. Laita ruoka valumaan kulhoon tai
siivilddn, jonka pohjalla on rasvaa imevdd paperia, esim. talouspaperia.

0 Katkaise friteerauskeittimesti virta kiynnistyskytkimen avulla. Kaynnistyskytkimessa oleva
virran merkkivalo sammuu (kuva 12).

3 Irrota pistotulppa pistorasiasta kayton jilkeen.

Al siirri friteerauskeitint, ennen kuin &ljy tai rasva on jadhtynyt riittivasti. Tahin kuluu noin 60
minuuttia.

> Ellet kéytd friteerauskeitintd sddnnéllisesti, sdilytd dljy tai juokseva rasva hyvin suljetuissa pulloissa ja
mielellcicin jddkaapissa. Kaada 6ljy tai rasva pulloon tihedin siivildn Iéipi, niin ruuanpalat erottuvat pois.
Poista kori ennen friteerausastian tyhjentdmistd.

> Jos kdytdt kiintedd rasvaa, anna sen jéhmettyd keittimessd ja sdilytd keitin rasvoineen
huoneenldmméssd (katso kohdasta Kéyttéonotto osa Oljy ja rasva).
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Odota, kunnes 6ljy tai rasva on jadhtynyt riittavasti.

¥ Vapauta kansi painamalla kannen vapautusvipua. Nosta sitten kansi irti laitteesta (kuva |3).
[P Poista kori friteerauskeittimesta.

[EX Poista vesiallas (kuva 14).

I3 Nosta tarttumaton friteerausastia ulos laitteesta (kuva 15).

I3 Poista 6ljy tai rasva ja hiviti se tarvittaessa.

D Kaikki osat lukuun ottamatta runkoa, jossa on siéhkékomponentteja ja limmitysvastus,
kestavit konepesun tai pesun kuumalla vedelld ja astianpesuaineella.

I3 Pyyhi runko puhtaaksi kostealla liinalla (kiyti tarvittaessa hieman astianpesuainetta) ja/tai
talouspaperilla.

Huuhtele osat ja kuivaa hyvin.

Oljyn tai rasvan vaihtaminen

Koska 6ljy ja rasva menettdvdt hyvdt ominaisuutensa melko nopeasti, on &ljy tai rasva vaihdettava
sadanndllisesti. Noudata alla olevia ohjeita.

Jos friteerauskeitintd kdytetddn padasiassa ranskaperunoiden valmistamiseen ja jos ljy tai rasva
siiviloiddan aina kayton jdlkeen, voi samaa 6ljyd tai rasvaa kayttdd 10-12 kertaa, ennen kuin se on
vaihdettava. Jos friteerauskeittimessa kypsennetddn runsasproteiinista ruokaa (kuten lihaa tai kalaa),
Oljy tai rasva on vaihdettava useammin.

D Al kiytd samaa 6ljyi tai rasvaa yli 6 kuukautta ja noudata aina pakkauksen ohjeita.

D Al lisaa uutta 6ljyi tai rasvaa jo kiytetyn joukkoon.

D Ali sekoita keskeniin erityyppisii 6ljyja tai rasvoja.

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

Kaytetyn 6ljyn tai rasvan hdvittaminen

Kaada kaytetty 6ljy tai juokseva rasva takaisin alkuperdiseen suljettavaan muovipulloon. Kiintedn
rasvan voi havittdd antamalla sen ensin jadhmettyd keittimessa ilman koria, minkd jdlkeen se voidaan
nostaa lastalla pois ja kddrid sanomalehteen.Voit heittdd pullon tai sanomalehden talousjitteisiin, ei
kuitenkaan kompostoitavien jatteiden joukkoon, tai havittdd paikallisia ohjeita noudattaen.

Sdilytys

I Laita kaikki irto-osat takaisin friteerauskeittimeen ja sulje kansi.

A Kelaa johto, aseta se johdon siilytyslokeroon ja kiinnita pistoke sille tarkoitettuun
pidikkeeseen (kuva 16).

[EX Nosta friteerauskeitin kahvoista.
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Vinkkeja

Tédman kdyttdohjeen lopussa olevissa taulukoissa on yleiskatsaus kypsennysajoista ja ldimpétiloista.

Kotitekoiset ranskanperunat

Ndin teet herkullisia ja rapeita ranskanperunoita:

I Kiytd kiinteitd perunoita, ja leikkaa ne suikaleiksi. Huuhtele suikaleet siivilissa kylmall vedells.
Sen jalkeen suikaleet eivat tartu kiinni toisiinsa kypsennettdessa.
> Kuivaa suikaleet esim. talouspaperilla.

PA Kypsenni ranskanperunat kahdesti: ensin 4-6 minuuttia 160 °C:n limpétilassa ja toisen
kerran 5-8 minuuttia 175 °C:n lampétilassa.

ennen toista kypsennysta.

Pakasteruuat

Pakastetut ranskanperunat on esikypsennetty ja niitd kypsennetddn vain kerran pakkauksessa olevan
ohjeen mukaisesti.

Pakastimesta (-16 ...-18°C) otettu ruoka jaghdyttdd oljya tai rasvaa huomattavasti, kun se lasketaan
keittimeen.Koska ruoka ei ala paistua heti, se saattaa imed likaa 6ljyd tai rasvaa.

Témd voidaan estdd seuraavalla tavalla:

- Anna pakasteruuan sulaa ainakin osittain huoneenldimmassa ennen kypsentdmistd, ellei
ruokapakkauksessa neuvota toisin.

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

- Al kypsenni kerralla kovin suuria miria (katso tassi kiyttdohjeessa olevaa taulukkoa).

- Valitse kypsennyslampétila tdman kdyttdohjeen lopussa olevista taulukoista tai kdytd
kypsennettavan ruoan pakkauksessa mainittua limpé&tilaa. Jos et 16ydd sopivaa ohjetta, kdytd 190
°Cin limpétilaa.

- Laske ruoka varovasti 8ljyyn tai rasvaan, silld pakasteruoka saattaa aiheuttaa kuuman &ljyn tai
rasvan voimakasta kuplimista.

Vieraan maun poistaminen

Tietyistd ruuista, varsinkin kalasta, lahtee nestettd rasvassa kypsennettdessd, mikd saattaa antaa makua
Oljyyn. Jos haluat estdd maun tarttumisen seuraavaan ruokaan:

¥ Kuumenna 6&ljy tai rasva 160°C.
A Laita keittimeen kaksi ohutta leipaviipaletta.
[EJ Odota kunnes kaikki ilmakuplat ovat havinneet ja nosta leivit pois keittimest lastalla.

Nyt Sljyssd tai rasvassa ei endd ole vierasta makua.

Ympdristoasiaa

B Ala havita loppuun kiytettyi laitetta tavallisen kotitalousjitteen mukana, vaan toimita se
asianmukaiseen kerdyspisteeseen. Ndin autat suojelemaan ymparist6a (kuva 17).

A Poista aikakytkimen paristo (vain HD6153) ennen laitteen havittimisti (kuva 18).
Irrota ohjauspaneeli pienen ruuvitaltan avulla.
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[EN Poista paristo. Al havita paristoa tavallisen kotitalousjitteen mukana, vaan toimita se
asianmukaiseen keradyspisteeseen.

Takuu & huolto

Jos haluat lisdtietoja tai jos laitteen kanssa tulee ongelmia, katso Philipsin www-sivuja osoitteesta
www.philips.com tai ota yhteys Philipsin asiakaspalveluun (puhelinnumero 16ytyy takuulehtisestd).
Voit my&s kddntyd ldhimman Philips-kauppiaan puoleen tai ottaa suoraan yhteyden Hollantiin Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV:n Service-osastoon.



48 SUOMI

Tarkistusluettelo

Ongelma

Ruoka ei ole kauniin
kullanruskeaa eikd
rapeaa.

Friteerauskeittimesta
lahtee voimakas,
epamiellyttava haju.

Hoyryd tulee ulos
muualta kuin
suodattimesta.

Oljya tai rasvaa
roiskuu valmistuksen
aikana keittimen
reunan yli.

Oljy tai rasva
vaahtoaa liikaa
valmistuksen aikana.

Friteerauskeitin ei
toimi

Mahdollinen syy

On valittu liian matala ldmp&tila
jaltai ruokaa ei ole kypsennetty
riittdvan kauan.

Korissa on liikaa ruokaa.

Oljy tai rasva ei kuumene
riittavasti.

Kéryn- ja rasvansuodatin on
likainen.

Oljy tai rasva ei ole endd hyvaa.

Kaytetty Oljy tai rasva ei sovi
uppopaistamiseen.

Kantta ei ole suljettu kunnolla.

Kéryn- ja rasvansuodatin on
likainen.

Kannen sisdpuolen tiivisterengas
on likainen tai kulunut.

Keittimessa on liikaa oljyd tai
rasvaa.

Ruuassa on liikaa kosteutta.

Korissa on liikaa ruokaa.

Ruuassa on liikaa kosteutta.

Kéytetty 6ljy tai rasva ei sovi
uppopaistamiseen.

Friteerausastiaa ei ole
puhdistettu kunnolla.

Lammonsddtimen sulake on
saattanut palaa, jolloin
turvakytkin katkaisee laitteesta
virran.

Ratkaisu

Tarkista ruokapakkauksesta tai tdman kayttdohjeen
lopussa olevista taulukoista, onko kypsennyslampétila ja
-aika valittu oikein. Aseta oikea lampétila lampétilan
valitsimen avulla.

Ald kypsenni kerralla enempia ruokaa kuin timan
kayttoohjeen taulukoissa suositellaan.

Ldmmadnsdatimen sulake on saattanut palaa, jolloin
turvakytkin katkaisee laitteesta virran. Ota yhteys
Philipsin jalleenmyyjdan tai Philipsin valtuuttamaan
huottoliikkeeseen.

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

Vaihda 6ljy tai rasva. Siiviloi Oljy tai rasva sadnnollisesti,
niin se pysyy pidempdan hyvana.

Kéytd hyvdlaatuista uppopaistamiseen tarkoitettua oljyd
tai juoksevaa rasvaa. Ald sekoita erilaisia 6ljyjd tai
rasvoja keskendan.

Tarkista, onko kansi suljettu kunnolla.

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

Jos rengas on likainen, puhdista kansi kuumalla vedelld
ja astianpesuaineella tai astianpesukoneessa. Jos rengas
on kulunut, ota yhteys Philipsin jdlleenmyyjdén tai
Philipsin valtuuttamaan huoltoliikkeeseen ja vaihdata
tiivisterengas.

Pida huoli, ettd keittimessd olevan &ljyn tai rasvan
maddrd ei ylitd enimmadistasoa.

Kuivaa ruoka ennen valmistuksen aloittamista ja
kypsennd ruoka tdman kdyttdohjeen neuvoja
noudattaen.

Ald kypsenni kerralla enempia ruokaa kuin timan
kayttoohjeen taulukoissa suositellaan.

Kuivaa ruoka hyvin ennen kypsentdmista.

Al koskaan sekoita keskendzn erilaisia 6ljyja tai rasvoja,
ja kdytd vain uppopaistamiseen tarkoitettua oljyd tai
rasvaa.

Puhdista friteerausastia tassd kdyttdohjeessa neuvotulla
tavalla.

Ota yhteys Philips-kauppiaaseen tai Philips
Kodinkoneiden valtuuttamaan huoltoliikkeeseen.
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Kypsennysajat ja limpotila-asetukset

Seuraavissa taulukoissa on tietoja siitd, kuinka paljon tietyn tyyppistd ruokaa voi valmistaa kerralla ja
mikd on oikea kypsennysldmpétila sekd -aika.

Jos kypsennettdvédn ruoan pakkauksessa olevat ohjeet poikkeavat taulukoissa annetuista ohjeista,
noudata pakkauksessa olevia ohjeita.

TUORETAI SULATETTU RUOKA

Lampot Ruokalaji Suositusmaara Enimmadismaddra Kypsennysai
ila parhaan tuloksen ka
saavuttamiseksi (minuuttia)
150°¢ Herkkusienet 6-8 kpl 2-3
160°C  Kotitekoiset ranskanperunat *) 650 g 1300 g 4-6 (katso
esikypsennysvaihe toinen
kypsennysvaihe
kohdasta
175°C)
Tuore kala 450 g 5-7
I70°C  Broileri (koivet, fileet) 3-5 kpl 12-15
Friteeratut kasvikset (mm. kukkakaali) ~ 8-10 kpl 2-3
|75°C  Kotitekoiset ranskanperunat *) toinen 650 g 1300 g 5-8
kypsennys
Perunalastut 600 g 3-4
180°C  Kiinalaiset kevatkddryleet 2-3 kpl 6-7
Kananugetit 8-10 kpl 3-4
Pikku valipalat 8-10 kpl 3-4
Mustekalarenkaat (taikinakuoressa) 8-10 kpl 3-4
Kalapalat (taikinakuoressa) 8-10 kpl 3-4
Katkaravut 8-10 kpl 3-4
Friteeratut omenat 5 kpl 3-4
190°C  Munakoiso (viipaleet) 600 g 3-4

Liha-/kalakuorukat 5 kpl 4-5
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PAKASTETTU

Lampot Ruokalaji

ila

170°C

[75°C
180°C

190°C

Broileri (koivet, fileet)

Pienet perunaletut

Pakastetut ranskanperunat
Kiinalaiset kevatkddryleet
Kananugetit

Pikku valipalat

Mustekalarenkaat (taikinakuoressa)
Kalapalat (taikinakuoressa)
Katkaravut

Liha-/kalakuorukat

Suositusmaara Enimmaismaira

parhaan tuloksen
saavuttamiseksi

3-4 kpl

4 kpl

500 ¢ 1000 g
2-3 kpl

8 kpl

6 kpl

8 kpl

8 kpl

8 kpl

4 kpl

Kypsennysai
ka
(minuuttia)

15-20
34
5-6/7-8
10-12
4.5
4.5
4.5
4.5
4.5
6-7
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Vigtigt

Lees brugsvejledningen grundigt igennem, inden frituregryden tages i brug, og gem den til eventuelt
senere brug.

D Inden frituregryden tages i brug forste gang, kontrolleres det, om den angivne
spendingsangivelse pa apparatet svarer til den lokale netspanding.

D Apparatet ma kun tilsluttes en stikkontakt med jordforbindelse.

D Hovis netledningen beskadiges, ma den kun udskiftes af Philips, et autoriseret Philips-
servicevaerksted eller en anden fagmand for at undga enhver risiko ved efterfelgende brug.

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

D Rengor frituregrydens enkelte dele grundigt, fer du anvender den forste gang (se afsnittet
'Rengering’). Serg for, at alle dele er helt torre, inden der kommes olie eller flydende fedt i
frituregryden.

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

D Traek altid stikket ud af stikkontakten straks efter brug. Flyt ikke frituregryden, for den er
keolet tilstraekkeligt af.

D Tend ikke frituregryden, for der er kommet olie eller fedt i. Sgrg for, at frituregryden altid er
fyldt til et niveau mellem de to markeringer pa indersiden af indergryden.

D Under friturestegningen kommer der meget varm damp ud gennem filteret i laget. Hold
ansigt og hander i sikker afstand af dampen. Pas ogsa pa den varme damp, nar laget abnes.

D Hold frituregryden uden for barns raekkevidde, nar den er i brug, og lad aldrig ledningen
haenge ud over kanten af det bord eller den arbejdsplads, hvor frituregryden er placeret.

D  Frituregryden er udelukkende beregnet til almindelig husholdningsbrug. Hvis den bruges
forkert eller til (semi)professionelle formal eller pa en méade, der ikke er i overensstemmelse
med brugsvejledningen, bortfalder garantien, og Philips patager sig intet ansvar for eventuelle
skader.

D Steg maden, indtil den er gyldenbrun og ikke merk eller brun, og fjern altid brankede dele!

Undlad at stege foedevarer, som indeholder meget stivelse, specielt kartofler og
kornprodukter, ved temperaturer over [75°C (da der ellers kan dannes store mangder
akrylamid).

Sikkerhedsafbryder

Frituregryden er forsynet med en sikkerhedsafbryder, som slar gryden fra i tilfeelde af
overophedning. Dette kan ske, hvis der ikke er tilstreekkeligt med olie eller fedt i gryden, eller hvis der
smeltes fedtblokke i gryden, som hindrer varmelegemet i at afgive dets varme.

D Huyis frituregryden herefter ikke virker, skal du lade olien eller fedtet kele af og kontakte din
Philips-forhandler.

Klarggring

B Anbring frituregryden pa et vandret, fladt og fast underlag uden for berns rekkevidde.
Huvis du stiller frituregryden pa komfuret, skal du ferst sikre dig, at komfuret er slukket, og
kogepladerne er kolde.

P2l Fyld olie, flydende eller smeltet fedt i den terre frituregryde op til det everste markering pa
indergrydens inderside (les mere om anvendelse af fast fedt i afsnittet 'Olie og fedt') (fig. I).

Olie/flydende fedt Fast fedt

Min. 2,2 liter 1925 ¢
Maks. 2,5 liter 2200 g
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Olie og fedt

Bland aldrig forskellige slags olie og fedt!

Det anbefales at bruge fritureolie eller flydende friturefedt - helst vegetabilsk olie eller fedt med hajt
indhold af umaettede fedtsyrer (f.eks. linolensyre).

Det er dog muligt at anvende fast friturefedt, men i sd fald skal du veere ekstra opmeerksom, sa du
undgar, at fedtet begynder at sprojte, og at varmelegemet bliver overophedet eller beskadiget.

[N Hvis du vil anvende fast fedt, skal det forst smeltes langsomt over svag varme i en almindelig
gryde.

PA Hzld derefter forsigtigt det smeltede fedt over i frituregryden.
[EX Opbevar frituregryden ved stuetemperatur med det stgrknede fedt i.

IZ0 Huvis fedtet er meget koldt, kan det sprojte ved smeltning. Dette kan undgés ved at prikke
nogle huller i det starknede fedt med en gaffel (fig. 2).
Pas pa ikke at beskadige indergrydens belaegning med gaflen.

Brug af frituregryden

Friturestegning

Var opmarksom pa, at der slipper varm damp ud af filteret i laget under friturestegningen.

¥ Trzk hele netledningen ud af rummet til ledningsopbevaring, og st stikket i en stikkontakt

(fig. 3).
Serg for, at netledningen ikke kommer i kontakt med frituregrydens varme dele og flader.

P2 T=nd for frituregryden ved hjlp af teend/sluk-knappen (fig. 4).
Lyset i teend/sluk-knappen og temperaturindikatoren taender.

B Indstil temperaturvaelgeren pa den gnskede temperatur (150-190°C) (fig. 5).
Oplysninger om, hvilken temperatur du skal valge, finder du pa emballagen til de madvarer, der
skal frituresteges, eller i tabellen sidst i denne brugsvejledning.

- Olien/fedtet opvarmes til den valgte temperatur i Igbet af 10 til |5 minutter.

- Mens frituregryden varmer op, slukker og teender temperaturindikatoren et par gange. Nar den
forbliver slukket, har olien eller fedtet naet den indstillede temperatur.

- Nar du er feerdig med at stege en portion, lyser temperaturindikatoren ogsa.Vent, indtil den
forbliver slukket i et stykke tid, for du steger naeste portion.

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

I} Loft handtaget op, og st kurven i gverste position (fig. 6).
I Luk laget op ved at trykke pa udleserknappen. Liget dbner automatisk (fig. 7).

I3 Tag kurven op af frituregryden, og laeg ingredienserne i.
> Resultatet bliver bedst, hvis de maksimale maengder angivet nedenfor ikke overskrides.

Hjemmelavede pommes Frosne pommes frites
frites

Maks. maengde 1300 g 1000 g

Anbefalet maengde for optimalt 650 g 500 g

resultat

Saenk kurven forsigtigt ned i frituregryden (fig. 8).
Serg for; at kurven sattes rigtigt i.
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X Luk laget.

E2 Kun HD6153: Indstil den gnskede stegetid (se afsnittet "Timer" i dette kapitel).
Frituregryden kan ogsa bruges uden tidsindstilling.

I Tryk pa udleserknappen pa kurvens handtag, og snk forsigtigt kurven til laveste position
(fig. 9).

> Du opndr det bedste resultat, hvis du falger tilberedningstiderne pa emballagen til de ingredienser, der
skal steges, eller de tilberedningstider, som er angivet i tabellerne sidst i denne brugsvejledning.

> For at opnd et ensartet, gyldent resultat leftes kurven op af olien/fedtet et par gange under
stegningen og rystes let.

Timer-funktion (kun HD6153)

Timeren indikerer, nar den valgte stegetid er udlgbet, men slukker IKKE for frituregryden.

Indstilling af timeren
I¥ Tryk pa timer-tasten for indstilling af stegetiden i minutter (fig. 10).
Den valgte tid ses i displayet.

P2 Holdes tasten nede, gar tidsindstillingen hurtigere. Slip tasten, sa snart det enskede minuttal
ses i displayet.

- Der kan maksimalt indstilles en stegetid pa 99 minutter.

- Efter et par sekunder begynder timeren nedtellingen.

- Mens timeren teeller ned, vil den resterende stegetid blinke i displayet. Det sidste minut vises i
sekunder.

[EX Hvis du har indstillet en forkert tid, slettes den ved at holde timer-tasten nede i 2 sekunder,
idet nedtallingen starter (dvs. nar timeren begynder at blinke). Hold tasten nede, indtil '00'
ses i displayet. Herefter kan der indstilles en ny stegetid.

20 Nar den indstillede tid er gaet, hores et lydsignal. Dette gentages efter 20 sekunder. Du kan
afbryde lydsignalet ved at trykke pa timer-tasten.

Efter friturestegningen

N Loft op i handtaget, og st kurven til afdrypning i hgjeste position (fig. | 1).

A Luk laget op.
Pas pa den varme damp og eventuelle oliesprgijt.

[EN Loft forsigtigt kurven op af frituregryden.
Ryst om ngdvendigt kurven over frituregryden for at fierne overskydende olie eller fedt. Laeeg de
feerdigstegte madvarer i en skal eller et derslag med fedtsugende papir, f.eks. kakkenrulle.

I3 Sluk for frituregryden ved hjalp af teend/sluk-knappen. Lyset i teend/sluk-knappen slukker
(fig. 12).
I Tag altid stikket ud af stikkontakten efter brug.

Flyt ikke frituregryden, for olien/fedtet er tilstrakkeligt afkglet. Dette tager ca. 60 minutter.

> Hvis du ikke anvender frituregryden regelmaessigt, tilrddes det at fierne olien eller det flydende fedt og
opbevare den/det i en tetsluttende beholder, helst i kaleskab eller pa et keligt sted. Fyld beholderen
ved at heelde olien eller fedtet igennem en fin si for at fierne eventuelle madpartikler. Fiern
friturekurven, for du tsmmer indergryden.



54 DANSK

> Huis frituregryden indeholder fast fedt, kan du lade fedtet storkne i gryden og opbevare den med
fedtet i (se afsnittet 'Olie og fedt' under 'Klarggring').

Vent, indtil olien/fedtet er tilstreekkeligt afkolet.

Brug ikke nogen former for skrappe (flydende) rengerings- eller skuremidler (f.eks. skuresvampe)
til rengering af frituregryden.

N Tryk pa udlgserknappen til liget for at losne det. Loft derefter laget af frituregryden (fig. |3).
A Tag kurven op af gryden.

[EX Fjern vandbakken (fig. 14).

I3 Loft indergryden op af frituregryden (fig. 15).

I Fjern olien/fedtet, og kassér det om ngdvendigt.

D Alle delene undtagen kabinettet, som indeholder de elektriske dele og varmeelementet, kan
vaskes i opvaskemaskinen eller i varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel.

3 Rengor kabinettet med en fugtig klud (med lidt opvaskemiddel) og/eller kekkenrulle.
Skyl delene, og ter dem grundigt.

Udskiftning af olie/fedt

Da olie og fedt mister deres stegeegenskaber ret hurtigt, bar den/det udskiftes regelmaessigt.
Fremgangsmaden er beskrevet nedenfor.

Hvis du fortrinsvis anvender frituregryden til tilberedning af pommes frites, og du sier olien/fedtet,
hver gang du har brugt frituregryden, kan olien/fedtet genbruges 10 til 12 gange, for den/det skal
skiftes. Anvendes frituregryden imidlertid til tilberedning af proteinrige madvarer, f.eks. kad eller fisk,
skal olien/fedtet udskiftes oftere.

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

D Bland aldrig frisk olie/fedt sammen med noget, der allerede har varet brugt.

D Bland aldrig forskellige olie- eller fedttyper.

D  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 markt og/eller sirupsagtigt.

Sadan kasseres brugt olie/fedt:

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

Opbevaring
¥ Szt alle dele tilbage i/pa frituregryden, og luk laget.

P2 Rul ledningen sammen, skub den ind i rummet til ledningsopbevaring, og st stikket ind i
stikholderen (fig. 16).
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[EN Loft frituregryden i handgrebene.

Du finder en oversigt over tilberedningstider og temperaturindstillinger i tabellerne sidst i denne
brugsvejledning.

Hjemmelavede pommes frites

Sadan tilberedes de bedste og spredeste pommes frites:

¥ Brug faste kartofler, og skaer dem i stave. Skyl stavene i koldt vand.
P3 den made undgdr du, at de kleeber sammen under friturestegningen.
> Tor kartoffelstavene omhyggeligt.

Pl Steg pommes fritterne i to omgange: forste gang i 4-6 minutter ved en temperatur pa 160°C
og anden gang i 5-8 minutter ved en temperatur pa 175°C.

[EN Lzg de hjemmelavede pommes frites i en skil, og ryst dem let. Lad dem afkole inden anden
stegerunde.

Frosne madvarer

Dybfrosne pommes frites er altid forkogte, sa de skal blot steges én gang i henhold til anvisningen pa
emballagen.

Madvarer taget direkte fra fryseren (-16 til -18°C) vil medfare en veesentlig afkgling af olien eller
fedtet, nar de kommes ned i olien/fedtet. Da de derfor ikke brunes med det samme, vil de
absorbere for meget olie eller fedt.

Dette kan du undga pa felgende made:

Opte sd vidt muligt frosne madvarer ved stuetemperatur, fer de frituresteges, medmindre andet
fremgar af emballagen.

- Ryst omhyggeligt sé meget is og vand af som muligt, og dup ingredienserne, indtil de er helt
tarre.

- Frituresteg ikke for store meengder ad gangen (se anbefalingerne i tabellen).

- Indstil stegetemperaturen til den temperatur; som er angivet i tabellerne sidst i denne
brugsvejledning eller pa emballagen til de ingredienser, som skal steges. Hvis der ikke er angivet
en stegetemperatur, skal du veelge en temperatur pd 190°C.

- Nedsenk maden i olien/fedtet meget forsigtigt, da frosne madvarer kan fa olien/fedtet til at
boble/sprgjte voldsomt.

Sadan undgas ugnsket bismag:

Visse typer madvarer, iser fisk, kan give olien/fedtet en ubehagelig bismag. For at forhindre dette
gares felgende:

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

[EN Vent, indtil der ikke kommer flere bobler, og tag s& franskbrad/persille op af gryden med en
spatel.

Oliens/fedtets bismag er nu vaek.
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Miljghensyn

¥ Smid ikke apparatet ud sammen med det almindelige husholdningsaffald, nar det til sin tid
kasseres. Indlevér det istedet pa det kommunale indsamlingssted for genbrugsmaterialer.
Derved er du med til at beskytte miljget ( 17).

A Fjern batteriet fra timeren (kun HD6153), nar frituregryden til sin tid kasseres ( 18).
Fjern timerpanelet med en lille fladbladet skruetraekker.

[EX Tag batteriet ud. Smid ikke batteriet ud sammen med det almindelige husholdningsaffald, men
aflevér det i stedet pa et af myndighederne anvist sted.

Reklamationsret og service

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

Dette apparat overholder de geldende EU-direktiver vedrerende sikkerhed og radiostg;.
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Fejlsogning

Problem Mulig arsag

Den friturestegte
mad far ikke en
ensartet, gyldenbrun
farve og/eller er ikke
sprad.

Den valgte temperatur har
varet for lav, og/eller
ingredienserne er ikke stegt
leenge nok.

Der er for meget mad i kurven.

Olien eller fedtet bliver ikke
varm(t) nok.

Frituregryden afgiver Det permanente anti-fedtfitter
en kraftig og er mattet.
ubehagelig lugt.

Olien eller fedtet er ikke
leengere ren(t).

Den anvendte olie- eller
fedttype egner sig ikke til
dybfrosne madvarer:

Der slipper damp ud Léget er ikke lukket korrekt.
andre steder end
gennem filteret.

Det permanente anti-fedtfilter
er mettet.

Teetningsringen pa indersiden af
laget er snavset eller slidt.

Under
friturestegningen
leber der olie/fedt
ud foroven ved
frituregrydens
overkant.

Der er for meget olie/fedt i
frituregryden.

Ingredienserne indeholder for
meget vaede.

Der er for meget mad i
friturekurven.

Olien/fedtet
skummer voldsomt
under
friturestegningen.

Ingredienserne indeholder for
meget vaede.

Den anvendte olie- eller
fedttype egner sig ikke til
dybfrosne madvarer.

Indergryden er ikke tilstreekkeligt
rengjort.

Lasning

Kontrollér, at du har valgt den korrekte temperatur og
tilberedningstid, som er angivet pa fadevarens
emballage eller i tabellerne i denne brugsvejledning.
Indstil temperaturveelgeren til den korrekte
temperatur.

Frituresteg aldrig sterre meengder end dem, der er
angivet i de relevante tabeller i denne brugsvejledning.

Sikringen i temperaturkontrollen kan veere sprunget, sa
den automatiske sikkerhedsafbryder har afbrudt
frituregryden. Kontakt Philips via din Philips-forhandler
for at fa sikringen udskiftet.

Tag laget af, og vask lag og filter i varmt vand tilsat lidt
opvaskemiddel eller i opvaskemaskinen.

Udskift olien/fedtet. Si olien/fedtet regelmaessigt, sa
den/det holder sig frisk(t) i lengere tid.

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

Kontrollér, at laget er lukket korrekt.

Tag laget af, og vask lag og filter i varmt vand tilsat lidt
opvaskemiddel eller i opvaskemaskinen.

Hvis teetningsringen er snavset, kan den rengeres i
varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel eller i
opvaskemaskinen. Er den derimod slidt, skal du kontakt
din Philips-forhandler for at fa den skiftet.

Serg for, at olie-/fedtniveauet aldrig overstiger maks.-
markeringen.

Tor ingredienserne omhyggeligt, inden de frituresteges,
og felg anvisningerne i brugsvejledningen.

Frituresteg ikke sterre mangder end dem, der er
angivet i den relevante tabel i denne brugsvejledning.

Ter ingredienserne omhyggeligt, inden de kommes op i
frituregryden.

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

Renger indergryden som beskrevet i
brugsvejledningen.
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Problem Mulig arsag Lasning
Frituregryden er Sikkerhedsafbryderen kan have  Henvend dig til din Philips-forhandler eller nzrmeste
defekt. slukket for frituregryden, fordi ~ Philips Kundecenter.

temperaturvalgerens sikring er

sprunget.

Tilberedningstider og temperaturindstillinger

Nedenstaende tabeller angiver, hvor store maengder af en given type fadevarer du kan tilberede ad
gangen, og hvilken temperatur og tilberedningstid du skal veelge.

Hvis anvisningerne pa emballagen til den fedevare, der skal frituresteges, afviger fra anvisningerne i
tabellerne, skal du altid felge anvisningerne pa emballagen.

Temper Ingredienstype Anbefalet Maks. mangde Stegetid

atur maengde for (minutter)

optimalt resultat

150°C  Champignon 6-8 stk. 2-3

160°C  Hjemmelavede pommes frites *) |. 650 g 1300 g 4-6 (se under
stegerunde |75°C i denne

tabel vedr. 2.
stegerunde)
Frisk fisk 450 g 5-7

[70°C  Kyllingelar 3-5 stk. [2-15
Grentsags-fritter (f.eks. blomkal) 8-10 stk. 2-3

175°C Hjemmelavede pommes frites *) 2. 650 g 1300 g 5-8
stegerunde
Franske kartofler (meget tynde 600 g 3-4
kartoffelskiver)

I180°C  Kinesiske forarsruller 2-3 stk. 6-7
Kyllingenuggets 8-10 stk. 3-4
Mini-snacks 8-10 stk. 3-4
Indbagte blaeksprutteringe 8-10 stk. 3-4
Indbagte fiskestykker 8-10 stk. 3-4
Kemperejer 8-10 stk. 3-4
/Ebleringe 5 stk. 3-4

190°C  Aubergine (i skiver) 600 g 3-4

Ked/fiske-kroketter 5 stk. 4-5



170°C

175°C
180°C

190°C

Kyllingelar
Mini-kartoffelpandekager
Frosne pommes frites
Kinesiske fordrsruller
Kyllingenuggets
Mini-snacks

Indbagte blaeksprutteringe
Indbagte fiskestykker
Kemperejer

Kad/fiske-kroketter
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FROSNE MADVARER

Temper Ingredienstype
atur

Anbefalet Maks. mangde Stegetid
mangde for (minutter)
optimalt resultat

3-4 stk. 15-20

4 stk. 3-4

500 ¢g 1000 g 5-6/7-8
2-3 stk. 10-12

8 stk. 4-5

6 stk. 4.5

8 stk. 4.5

8 stk. 4-5

8 stk. 4-5

4 stk. 6-7
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Bu cihaz kullanmaya baslamadan 6nce asagida yazili talimatlan okuyun ve saklayin.

D Cihazinizi fise takmadan &nce iizerinde belirtilen voltajin tlkenizdeki voltajla uygunlugunu
kontrol edin.

D Bu cihazi sadece toprak hatli bir prize takili kullanin.

D Cihazin elektrik kordonu hasar goriirse, tamir 6zel aletler ve pargalar gerektireceginden,
Philips veya Philips tarafindan yetkilendirilmis servis merkezi tarafindan degistirilmelidir.

D Cihazi mutlaka bakim ve tamir igin yetkili Philips servisine gotirin. Cihazi kendiniz tamir
etmeye ¢alismayin, bu durumda garantisi kapsam disinda kalacaktir.

D ilk kullanimdan 6nce, fritéziin ayrilabilen pargalarini iyice temizleyin (bkz. Temizleme'). Fritozii
yag ile doldurmadan once, her parganin tamamen kuru oldugundan emin olun.

D Elektrik pargalarini ve isitma elemanlarini igeren, ana gévdeyi asla suya sokmayin veya
muslugun altina tutmayin.

D Cihazn fisini her kullanimdan sonra prizden gekin. Fritdzii iyice sogumadan yerinden
oynatmayin.

D Cihaz bitkisel veya kati yag ile doldurmadan agik konuma getirmeyin. Fritoziin her zaman ig
kabin igindeki iki gosterge isareti arasinda bir seviyede doldurulmasina dikkat edin.

D Kizartma sirasinda, filtreden sicak buhar gikar. Ellerinizi ve yiiziiniizii bu buhardan uzakta
tutunuz.Ayrica kapagi actiginizda da sicak buhardan kendinizi korumaya dikkat ediniz.

D Cihazi ¢ocuklardan uzak tutun ve elektrik kordonunu cihazin bulundugu masanin veya
tezgahin kenarindan sarkitmayin.

D Bu cihaz sadece ev kullanimi amaglidir. Eger cihaz diizgiin sekilde kullanilmazsa veya
(yari)profesyonel amaglarla veya kullanim talimatlarina uygunsuz sekilde kullanilirsa, garanti
gegersiz sayllacak ve Philips ortaya ¢ikabilecek herhangi bir hasarla ilgili sorumluluk
almayacaktir.

D Yiyecekleri altin sarisi renginde kizartmaya 6zen gdsterin.Yagin icinde bulunan yanmis artiklari

temizleyin. Patates gibi nisasta iceren gidalari 175°C'nin tizerinde kizartmamaya dikkat edin.

Giivenli kapanma

Bu cihaz isi glivenlik sistemi ile donatiimistir: Bu sistem, fazla 1sindiginda cihazi otomatik olarak kapatir:
Bu durum fritdzde yeterince yag olmadiginda veya kati yaglar fritdz icinde eritildiklerinde, kisacasi
isitict parcalarin isilanini disa veremedikleri durumlarda gerceklesebilir

D Fritoz calismiyorsa, cihazi igindeki sivi veya kati yagin sogumasini bekleyerek yetkili Philips
servisine gotirin.

Kullanima hazirlama

[l Cihaz yatay, diiz ve sabit bir yiizey iizerine, cocuklarin erisemeyecekleri yere yerlestirin.
Eger fritdzl ocagin Uzerine yerlestirecekseniz, ocak digmelerinin kapali konumda olduklarini kontrol
edin.

A Kuru fritdzii sivi yag, sivi hayvani yag veya eritilmis kati yag ile, i¢ kabin icindeki en st
gosterge isaretine kadar doldurun (kati yag kullanimi talimatlari igin, bkz. 'Kullanima hazirlama’,
'Sivi yaglar ve kati yaglar' bolimi) (sek. I).

Sivi yag Kati yag
Min. 251 1925 gr
Maks. 251 2200 gr
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Bitkisel sivi yaglar ve kati yaglar

Asla farkli tiplerdeki yaglari karistirmayin.

Size, fritézlinlizde sivi kizartma yagi kullanmanizi dneririz. Tercihen bitkisel yaglar veya doymamis yag
(6rn. linoleik asit) orani ytksek katr yaglart kullanin.

Katr kizartma yaglarini da kullanabilirsiniz, fakat bu durumda yagin sigramasini ve isitici unsurlarin fazla
isinmalarini engellemek icin ekstra dnlemler almalisiniz:

¥ Yeni kati yag bloklari kullanmak isterseniz, bunlari diisiik 1sida normal bir tavada yavasca eritin.
[P Erittiginiz yag fritze dikkatlice bosaltin.
[EX Fritozi, erittiginiz yag halen oda sicakligindayken saklayabilirsiniz.

I3 Yeni kati yag bloklari kullanmak isterseniz, bunlari diisiik 1sida normal bir tavada yavasca eritin
(sek. 2).
Bunu yaparken, i¢ tasin kaplamasina zarar vermemeye &zen gosterin.

Cihazin kullanimi

Kizartma

Dikkali olun: kizartma esnasinda kapak icerisindeki filtreden sicak buhar ¢ikacaktir.

¥ Kordon muhafaza bélmesindeki tiim kordonu gikartin. Fisi prize takin (sek. 3).
Kordonun, cihazin sicak kisimlari ile temas etmemesine 6zen gosterin.

A A¢malkapama diigmesini kullanarak cihazi calistirin (sek. 4).
Ag¢malkapama diigmesinin ve sicaklik gosterge 1sig1 yanar.

ﬂ Sicaklik kontroluinii istenilen sicakhiga ayarlayin (160, 170, 180 veya I90°C) (sek. 5).
Uygun sicaklig secmek icin, kullanacaginiz gidanin paketi Gzerinde bulunan pisirme talimatlari
tablosunu kontrol edin.

- Yag secilen isiya, 10 ila 15 dakika icinde erisecektir:

- Fritéz isinirken, sicaklik gésterge 15181 birkag sefer yanip sénebilir: Isik sénduglinde ve sénik
kaldiginda, fritdzin icindeki yag istenilen sicakliga ulasmistir.

- Bir grup yiyecek kizartildiktan sonra, sicaklik gdsterge 15181 da yanar. Bir sonraki yiyecek grubunu
kizartmadan 6nce, bir sire 1sik sonene kadar bekleyin.

> Yag isinirken sepeti fritézin icinde birakabilirsiniz.

IZ0 Sepeti en iist konuma getirmek icin, sapi kaldirin (sek. 6).
I3 Kapak agma diigmesine basarak kapagi acin. Kapak otomatik olarak agilacaktir (sek. 7).

A Sepeti fritdzden cikartin ve kizartilacak yiyecegi sepetin icine atin.
> Eniyi kizartma sonuglan icin, asagidaki tabloda belirtilen maksimum miktarlan asmamanizi neririz.

Ev yapimi patates kizartmasi Dondurulmus Patates

kizartmasi
Maks. miktar 1300 gr 1000 gr
Tavsiye edilen miktar 650 gr 500 gr

Kizartma sepetini dikkatlice fritdze yerlestirin (sek. 8).
Sepeti dogru olarak yerlestirdiginizden emin olun.
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[EJ Kapagi kapatin.

2 HD6153 icin - istenilen zamani ayarlayin.( bkz.'Zamanlayici' bolimii)

Fritdzl, zaman ayan olmadan da kullanabilirsiniz.

[I1] Sepet sapinin indirme diigmesine basin ve sepeti en diisiik seviyesine kadar indirin (sek. 9).

> Enlyi kizartma sonuclan icin, yiyecek paketinde belirtilen maksimum miktarlanni veya kullanma
kilavuzundaki tabloda bulunan hazirlanma sdirelerini ve sicakliklar asmamanizi éneririz.

> Altin renginde sabit bir kizartma sonucu icin, kizartma esnasinda sepeti birka¢ kez yagdan ¢ikartin ve
malzemeleri hdfifce sallayin.

Zamanlayici (sadece HD6153 icin)

Zamanlayicl kizartma stresinin bittigini belirti fakat fritdzi KAPATMAZ.

Zamanlayicinin ayarlanmasi
¥ Kizartma siiresini dakika olarak ayarlamak igin zamanlama diigmesine basin (sek. 10).
Ayarladiginiz stire, ekranda gériinecektir:

P2 Dakikalari hizla ileri almak isterseniz diigmeyi basili tutmaniz gerekir. Gerekli olan kizartma
stiresine ulasildiginda elinizi diigmeden gekin.

- Avarlanabilen en uzun stre 99 dakikadir

- Kizartma siresini ayarlamanizdan birkac saniye sonra, zamanlayici geri saymaya baslayacaktir

- Zamanlayicl geri sayarken, geri kalan kizartma stiresi ekranda yanip soner: Son dakika saniyelerle
gosterilin

[EX Eger 6nceden ayarlanan zaman dogru degilse, zamanlayici geri saymaya basladiginda (6rn.
zaman yanip sonmeye basladiginda) zamanlayici diigmesine 2 saniye siireyle basarak bunu
silebilirsiniz. Ekranda '00' gériinene kadar diigmeyi basili tutun. $imdi dogru kizartma suresini
ayarlayabilirsiniz.

I8 Onceden ayarli zaman gegildiginde, sesli bir sinyal duyacaksiniz. 20 saniye sonra sesli sinyal
tekrarlanacaktir. Sesli sinyali durdurmak igin, zamanlayici diigmesine basabilirsiniz.

Kizartma sonrasinda

[N Sapi tutarak, sepeti en yiiksek konumuna getirin, 6rn. siiziilme pozisyonuna (sek. I 1).

A Kapagi agin.
Sicak buhara ve kizgin yaga dikkat edin.

[EX Dikkatlice sepeti fritdzden cikartin.
Gerekirse, fazla yag stizmek icin sepeti fritdzin tzerinde sallayin. Kizarmis yiyecegi icinde yag emici
kagrt, orn. mutfak kagidi bulunan bir kaba veya slizgece yerlestirin.

I8 Agma/kapama diigmesiyle fritozii kapatin. Isik sonecektir (sek. 12).
3 Kullanim sonrasinda cihazi prizden gikartin.

Yag yeterince sogumadan, fritdzi kipirdatmayin. Bu yaklasik olarak 60 dakika siirecektir.

> Eger fritézi diizenli olarak kullanmiyorsaniz, icindeki yagi almanizi ve iyice kapatilmis siselerde,
tercihen buzdolabi veya serin bir yerde saklamanizi éneririz. Siseleri doldururken besin parcaciklarni
stizebilmek icin iyi bir stizgeg¢ kullanin. /g kabi bosaltmadan 6nce, kizartma sepetini gikartin.

> Fritbzde kati yag varsa, katilasmasini bekleyin ve fritéziin icinde saklayin.(Bkz. Kullanma Hazirlama"
Swi ve kati yag bélima)
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Yagin yeterince sogumasini bekleyin.

Cihazi temizlemek icin asindirici (sivi) temizlik maddeleri veya materyalleri (6rn. ovalayici
maddeler) kullanmayin.

N Kapak agma diigmesine basarak kapagi serbest birakin ve kaldirarak cihazdan cikarin (sek. I3).
[P Sepeti fritdzden gikarin.

[EN Su kasesini kaldirin (sek. 14).

[} Yapismaz i¢ hazneyi kaldirarak cihazdan gikarin (sek. I5).

Il Gerekirse icindeki yagi bosaltin, dokiin.

D Cihazin elektirik aksamlari ve isitma birimleri disinda tim pargalari sicak sabunlu suda veya
bulasik makinesinde yikanabilir.

A Dis kabi nemli bezle (temizleme sivisi ile) ve/veya mutfak kagidi ile silin.

Parcalari soguk suyla yikayin ve tamamen kurulayin.

Yag degistirme

Yaglarin &zelliklerini kolayca kaybetmelerinden &tird, yagl sikca degistirmelisiniz. Degistirme semboll
yagl degistireceginiz zamani belirtir (bkz. 'Degistirme gdstergesi').

Sadece patates kizartiyorsaniz ve yagi her kullanimdan sonra slizliyorsaniz, 10-12 kez ayni yagi
kizartma icin kullanabilirsiniz. Eger protein bakimindan zengin balik veya et kizartiyorsaniz, yagi daha
cok siklikla degistirmeniz gereklidir

D Higbir zaman yagi 6 aydan daha uzun bir siire kullanmayin ve her zaman paket tizerindeki
talimatlari takip edin.

D Kullaniimis yagin iizerine asla taze yag eklemeyin.
D Farkli tiirlerdeki sivi veya kati yaglari asla karistirmayin.
D Isitldiginda képiirmeye baslayan, agir bir kokusu olan veya rengi koyulasip surup kivamina

gelen bir yagi hemen degistirin.

Kullanilmis yagin ¢ope atilmasi

Kullanilmis yag), kendi orijinal (kapanabilen) plastik sisesine dokiin. Kullanilmis yag), fritoz icinde
katilastinp (icinde sepet olmadan), ardindan spatula ile alip gazete kagidina koyarak da ¢ope
atabilirsiniz. MUmkiinse, siseyi ve gazete kagidini geri donUsimsiiz bir ¢dpe (geri dénlsimU olmayan)
atin veya Ulkenizdeki kurallara gbre ¢ope atin.

W Tim pargalari fritoziin iizerine/igine koyun ve kapag kapatin.

A Elektirik kordonunu sararak kodon saklama béliimiine yerlestirin ve fisi yerine yerlestirerek
sabitleyin (sek. 16).

[EX Fritozii tutacak yerlerinden kaldirin.

Kizartma ipuclari

Hazirlanma surelerini ve sicaklik ayarlanni égrenmek icin, kullanma kilavuzunun en sonundaki tabloyu
inceleyin.
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Ev yapimi patates kizartmasi

En lezzetli ve kitir patates kizartmasini su sekilde yapabilirsiniz:

I Sert patates kullanin. Patatesleri qubuklar halinde dograyin. Soguk su ile yikayin.
Bu sayede patatesler kizartma aninda birbirlerine yapismayacaktir:
> Cubuklan iyice kurulayin.

A Patatesleri iki defa kizartin: ilkinde 160°C isida 4-6 dakika , ikincide 175°C isida 5-8 dakika.

[EX ikinci kizartma seansina baglamadan 6nce, ev yapimi patates kizartmalarini bir kaba koyun ve
sallayin. Patatesleri ikinci kez kizartmadan 6nce biraz sogumasini bekleyerek kizartin.

Donmus yiyecekler

Donmus patatesler zaten dnceden pisirilmislerdir, bu nedenle paketlerinin tzerindeki talimatlar
dogrultusunda sadece bir kere kizartmaniz yetecektir.

Donmus gidalarin (-16 to -18°C) kizartma yagina atilmasi yagi sogutacaktir: Yiyecek derhal
kizarmayacagindan biraz yag cekecektir.

Bunu engellemek icin asagidaki dnlemleri alin:

- Tercihen eger paket Uzerinde belirtiimemisse donmus olarak kizartiimalan, donmus gidalar oda
sicakliginda ¢ozllmelerini bekleyerek kizartin.

- Yiyecekleri sallayarak Uzerlerindeki suyu ve buzu azaltin, ardindan iyice kuruyana kadar bekleyin.

- Bir seferde ¢ok fazla miktarda kizartma yapmayin (hazirlama sireleri ve kizartma isilari ile ilgili
tabloya basvurun).

- Kullanma kilavuzunda bulunan tabloda belirtilen kizartma sicakliklanina veya kizartacaginiz gidanin
paketi Uzerindeki sicaklik talimatlarina uyun. Eger herhangi bir talimat verilmemisse, 190°C.sicaklik
ayarini segin.

- Dondurulmus yiyeceklerin sicak yagin aniden kdpiirmesine neden olabileceginden, yiyecegi yagin
icine yavasca indirin.

istenmeyen tatlardan kurtulmak icin

Bazi yiyecekler balik gibi kizartildiklannda yaga istenmeyen tatlar birakirlar, bu istenmeyen tatlarn
kullanilan yagdan arindirmak igin;

W Yag 160°C isiya isitin.
A Yagin icine 2 ince dilim ekmek veya birkag tutam maydonoz atin.

[EX Kopiikler kayboluncaya kadar bekleyin ve ardindan ekmegi veya maydonozu bir spatula
yardimiyla fritézden alin.

Yag tekrar eski tadina kavusacaktir

N Cihazi hurdaya ayirirken, cevreye zarar vermemek amaci ile normal ev ¢opiine kesinlikle
atmayin. Ozel toplama noktalarina teslim edin (sek. 17).

A Cihazi ¢ope atmadan 6nce, zamanlayicinin pilini (sadece HD6153 igin)gikartin (sek. 18).
Arka kismi gikartmak icin kiclk bir yassi-uglu bir tornavida kullanin.

[EX Pili gikartin. Pili normal ev ¢opiine atmayin, 6zel pil toplama noktalarina teslim edin.
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Garanti ve Servis

Eger daha fazla bilgiye ihtiyac duyarsaniz veya bir problem yasarsaniz, IGtfen www.philips.com.tr
adresinden Philips Web Sitesini ziyaret edin veya Ulkenizde bulunan Philips Misteri Danisma Merkezi
ile iletisime gecin (dlnya genelindeki telefon numaralarini verilen garanti belgeleri icerisinde
bulabilirsiniz). Eger Ulkenizde Musteri Danisma Merkezi yoksa, yerel Philips yetkilinize basvurun veya
Philips Ev Aletleri ve Kisisel Bakim BV Servis Departmant ile iletisime gecin. 0 800 261 33 02
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Problem Olasi nedeni

Kizarmis yiyecegin
rengi koyu altin
renginde degil
ve/veya yiyecek kitir
degil.

yiyecek yeterince uzun
kizartilmamis olabilir

Sepette cok fazla yiyecek var

Yag yeterli derecede isinmiyor.

Fritézden kétd
kokular cikiyor:

Yag tutmayan filtre dolmus
olabilir

Sivi veya kati yag kirli.

Kullandiginiz yag, yiyecekleri
fritdzde kizartmaya uygun
olmayabilir

Buhar filtreden degil,
baska kisimlardan
cikiyor:

Kapak duzgln sekilde
kapatiimamis.

Yag tutmayan filtre dolmus
olabilir

Kapagin contasi cok kirli veya
yipranmis.

Kizartma sirasinda
fritdzden disarya yag
sigriyor:

Fritdzde ¢ok fazla yag var

Yiyecekler fazla nemli.

Kizartma sepetinde cok fazla
yiyecek var

Kizartma sirasinda
yag oldukga fazla
kopuriyor

Yiyecekler fazla nemli.

Kullandiginiz yag, yiyecekleri
fritdzde kizartmaya uygun degil.

¢ kap diizgiin sekilde
temizlenmemis.

Fritdéz calismiyor: Sicaklik kontrol sigortasi atmis
olabilir Bu isi glivenlik sisteminin
cihazi kapatmasina sebep olmus

olabilin

Cozimii

Secilen 1s1 oldukga distik ve/veya Sectiginiz isinin ve/veya hazirlama stiresinin dogru olup

olmadigini anlamak igin, yiyecek ambalajini veya
kullanma talimatlan igerisindeki tabloyu kontrol edin.

Bir anda, kullanma kilavuzunda bulunan ilgili tabloda
belirtilen miktarlardan fazla miktarda yiyecek
kizartmayin.

Sicaklik kontrol sigortasi atmis olabilir Bu isi glivenlik
sisteminin cihazi kapatmasina sebep olmus olabilir:
Sigortayr degistirmek icin, Philips bayiinize veya Philips
tarafindan yetki verilmis bir servis merkezine basvurun.

Kapag; kaldirarak kapak ve filtreyi biraz bulasik deterjani
katilmis sicak suyun icinde veya bulasik makinesinde
yikayin.

Yagi degistirin.Yag daha uzun sire taze tutabilmek icin
yagl diizenli olarak stiziin.

Iyi kalite kizartma yagi veya kullanin. Asla farkli tiplerdeki
sivi ve katr yaglan kanstirmayin.

Kapagin diizgiin sekilde kapatilip kapatiimadigini kontrol
edin.

Kapagi kaldirarak kapak ve filtreyi biraz bulasik deterjani
katiimis sicak suyun icinde veya bulasik makinesinde
yikayin.

Conta kirli ise, sicak sabunlu suda veya bulasik
makinesinde yikayin.Yipranmissa, degistirmek igin yetkili
Philips servisine veya bayisine basvurun.

Fritdzdeki yagin, maksimum seviyeyi asmamasina dikkat
edin.

Kizartmadan once yiyecekleri iyice kurutun ve verilen
bu talimatlara uygun olarak yiyecekleri kizartin.

Bir anda, kullanma kilavuzunda ilgili tabloda belirtilen
miktarlardan fazla miktarda yiyecek kizartmayin.

Kizartmadan &nce yiyecekleri iyice kurutun.

Hicbir zaman farkli tiplerde yag kullanmayin ve
koplrme onleyici madde iceren yag kullanin.

Bu kullanim talimatlarinda tarif edildigi sekilde ig kabi
temizleyin.

Sigortayr degistirmek icin, Philips saticiniza veya Philips
tarafindan yetkilendirilmis servis merkezine basvurun.
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Hazirlama siireleri ve sicaklik ayarlari

Asagidaki tabloda, bir seferde ne kadar miktarda belirli bir tir yiyecegi hazirlayabileceginiz ve
secmeniz gereken kizartma isilan ve hazirlama streleri belirtilmektedin

Eger yiyecek ambalaji Uzerindeki talimatlar tabloda verilenlerden farkli ise, her zaman ambalaj
Uzerindeki talimatlari takip edin.

TAZEVEYA BUZU COZULMUS YIYECEKLER

Yiyecek tipi Tavsiye edilen Maks. miktar Kizartma
miktar siiresi
(dakika)
150°C Mantar 6-8 adet 2-3
160°C  Ev yapimi patates kizartmasi®) |. 650 gr 1300 gr 4-6 (175°C,
kizartma evresi 2nci evre icin
tablodaki
talimatlara
bakin)
Taze balik 450 gr 5-7
170°C  Tavuk (kanat) 3-5 adet 12-15
Sebze kizartma (&rn. karnabahar) 8-10 adet 2-3
[75°C  Ev yapimi Patates kizartmasr®) 2. 650 gr 1300 gr 5-8
evresi
Cips (gok ince patates dilimleri) 600 gr 3-4
180°C Cin borekleri 2-3 adet 6-7
Tavuk nugget 8-10 adet 3-4
Minik cerezler 8-10 adet 3-4
Kalamar halkalari 8-10 adet 3-4
Balik (parca) 8-10 adet 3-4
Pavurya 8-10 adet 3-4
Elma kizartma 5 adet 3-4
190°C  Patlican (dilim) 600 gr 3-4

Et/balik kroket 5 adet 4-5
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DONDURULMUSYIYECEK

Kizartma
siiresi

Yiyecek tipi Tavsiye edilen Maks. miktar
miktar

170°C  Tavuk (kanat) 3-4 adet

Ufak patates kurabiyeleri 4 adet
175°C Dondurulmus Patates kizartmasi 500 gr 1000 gr
180°C Cin borekleri 2-3 adet

Tavuk nugget 8 adet

Minik cerezler 6 adet

Kalamar halkalar 8 adet

Balik (parca) 8 adet

Pavurya 8 adet

[90°C Et/balik kroket 4 adet

(dakika)
15-20
34
5-6/7-8
10-12
45

45

4.5

4.5

45
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