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Important

» Read the instructions for use and look at the illustrations before
you start using the appliance.

» 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.

Do not fry rice cakes (or comparable types of food) in this

appliance as this might cause heavy spattering/explosions of oil.

Make sure that frozen ingredients are (almost) defrosted before

frying.

Dab the food to be fried until it is properly dry and carefully shake

the ice off frozen food before you start frying.

Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the

mains voltage in your home before you connect the appliance.

Only connect the appliance to an earthed wall socket.

Clean the separate parts of the fryer thoroughly before you use

the appliance for the first time (see 'Cleaning’).

Never immerse the housing, which contains electrical components

and the heating element, in water nor rinse this part under the tap.

Make sure all parts are completely dry before you fill the fryer

with oil or liquid fat.

We advise you to use frying oil or liquid fat. It is possible to use

solid frying fat, but in that case extra precautions are necessary to

prevent the fat from spattering (see 'Using solid fat' and 'Tips').

Only use types of oil or fat that are suitable for deep-frying and

that contain an antifoam agent.You can find this information on the

package or label of the oil or fat.

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 pot.

A thermal safety cut-out will switch the appliance off if it overheats

(see 'Safety').

In these instructions for use you will find the maximum and

recommended amounts of food to be fried at one time. For the

best frying results we advise you to not exceed the recommended

amounts (see 'Table').

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 when you use it.

Do not let the mains cord hang over the edge of the table or

worktop on which the appliance is standing.

After you have used the appliance, set the temperature control to

the lowest setting (turn it completely to the left). Remove the plug

from the wall socket and let the oil or fat cool down. Do not move

the fryer until it has cooled down sufficiently.
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» If the mains cord or other parts of this appliance are damaged,
they must only be replaced by Philips or a service centre
authorised by Philips, since repair requires special tools and/or
parts.

» Save these instructions for use for future reference.

Thermal safety cut-out

The appliance has been equipped with a thermal safety cut-out that
switches the appliance off if it overheats.

This may happen if there is no oil or fat or 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 the heat
produced quickly enough.

» Take the following measures when the thermal safety cut-out has
switched the appliance off:

Il Let the oil or fat cool down.

Turn to your Philips dealer or a service centre authorised by
Philips.

Using solid fat

We advise you to use frying oil or liquid fat. It is possible to use solid
frying fat, but in that case extra precautions are necessary to prevent
the fat from spattering.

Il f you want to use new blocks of fat, melt them slowly over a
low heat in a normal pan.

Pour the melted fat carefully into the fryer.

Put the plug in the wall socket and switch the fryer on (see
'Frying’).

Store the fryer with the resolidified fat still in it at room
temperature. If the fat gets very cold, it may start spattering
when melted. Punch some holes into the resolidified fat with a
fork to prevent this. Be careful not to damage the non-stick
coating of the inner pot while doing this.
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Frying

Il 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, underneath the
extractor hood, make sure the rings of the cooker have been turned
off.

Take the entire cord from the cord storage compartment.
Fill the dry fryer with oil, liquid fat or melted solid fat up to the

top indication mark on the inner pot.
Read the 'Using solid fat' section on how to fill the fryer when using

solid fat.

types HD6152 and HD 6153 oil solid fat
min. 2.2 litre 1925 ¢
max. 2.5 litre 2200 g

Never mix two different kinds of oil or fat!

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

Switch the fryer on by means of the on/off switch.The pilot
light in the switch and the temperature light will go on.

I Set the temperature control to the correct temperature.

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

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

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

The same procedure applies if you want to fry a number of batches in
a row. So wait until the pilot light has been out for some time before
you start frying the next batch.

» You can leave the basket in the fryer while the fryer is heating up.
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Lift the handle to raise the basket to its highest position.

Bl Open the lid by pressing the release button.The lid will open
automatically.

El Remove the basket from the fryer.
IId Put the food to be fried in the basket.

For the best frying results, we advise you to use the recommended
quantities of food as indicated in the table.

Types HD6152 and HD6153 Home-made French fries Frozen French fries

Max. quantity 1300 g 1000 g

Recommended max. quantity ~ 650 g 500 g
for best end result

I Carefully put the basket in the fryer. Make sure the basket has
been properly inserted.

Close the lid.

Type HD6153 only: Set the required frying time (see 'Timer').
You can also use the fryer without setting the timer.

Press the release button of the basket handle and carefully
lower the basket to its lowest position.

Stick to the preparation time indicated on the package or follow the

preparation times mentioned in the table.

» 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.

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

7
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Timer (type HD6153 only)

Il Press the timer button to set the frying time in minutes.

» Keep the button pressed in and the minutes go forward quickly.
The maximum time that can be set is 99 minutes.

A few seconds after you have set the timer it will start counting down
time.

While the timer is active, the remaining time will blink on the display.
The last minute is displayed in seconds.

If the preset time is not correct, you can erase the set time by pressing
the button once again at the moment the timer starts counting down
(i.e. when the time starts to blink) and keeping the button pressed in
until '00" appears on the display.You can now set the correct time.
When the preset time has elapsed, you will hear an audible signal (a
few beeps). After 20 seconds the audible signal will be repeated.You
can stop the audible signal by pressing the button again.

Caution: the timer indicates the end of the cooking time but does not
switch the fryer off.

» To replace the battery of the timer, please contact the Philips
Service Centre.

After frying

Il Lift the handle to raise the basket to its highest position, the
'drip-out position'.

Open the lid.
Beware of the hot steam.

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.

@7 Switch the fryer off by means of the on/off switch.The pilot
light in the on/off switch will go out.
2 “i"(Z‘:D/

o

@ C@ Unplug the appliance after use.

o

» If you do not use the fryer regularly, we advise you to store the oil

\ or liquid fat in well-closed bottles, preferably in the refrigerator or
\/ in a cool place, after it has cooled down. Fill the bottles by pouring
the oil or fat through a fine sieve to remove food particles. To take
out the inner pot and empty it, first remove the frying basket and
the lid. Lift the inner pot out of the appliance and pour out the oil
or fat (see 'Cleaning).

If the fryer contains solid fat, let the fat solidify in the fryer and
store the fryer with the fat still in it (see 'Using solid fat').
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Cleaning

This fryer is almost completely dishwasher proof or can also be
cleaned with hot soapy water.

Wait until the oil or fat has cooled down sufficiently.
Disassemblance of the fryer:

Il Remove the lid by pressing the lid release tab to unlock the lid.
Then lift the lid out of the appliance.

Remove the basket from the fryer.

Remove the water tray.

Lift the non-stick coated inner pot out of the appliance.

Remove the oil or fat and eventually dispose of it (see 'Oil and

\ S fat').

» All parts except the housing with electrical components and the
heating element can be cleaned in the diswasher or in hot soapy
water.

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

Do not use caustic or abrasive (liquid) cleaning agents or materials (e.g.
washing soda, scouring liquid or powder or scouring pads) to clean the

fryer.

Dry all parts thoroughly after cleaning.
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Storing the appliance

Il Putall parts back onto/into the fryer and close the lid.

Wind up the cord, push it back into the storage compartment
and put the plug in the plug fixing facility.

Lift the fryer by its handles.

Oil and 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).You can also
use solid frying fat, but in that case you should melt it in a pan over low
heat before use to prevent spattering or overheating of the fat.

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

\( or label of the oil or fat.
7\ Never mix two different kinds of oil or fat!

Changing the oil or fat

As the oil or fat loses its 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.

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

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

- Always change the ol if it starts foaming when it is heated, when it
has a strong smell or taste or when 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 solid 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.You can put the
bottle or newspaper in the bin for non-compostable waste (not in the
compostable waste bin) or dispose of them in accordance with the
regulations in your country.
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Frying tips

For preparation times and temperature settings, see the table at the
end of this booklet.

Home-made French fries

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

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

Fry the French fries twice: the first time for 4-6 minutes at a
temperature of 160°C, the second time for 2-4 minutes at a
temperature of 190°C.

For an uniform golden result, lift the basket out of the fryer a few times
during the second frying period and shake the basket a few times.
When you fry the maximum quantity, do not shake the basket. Before
you start the second frying cycle, throw the home-made French fries in
a bowl and shake it.

When you want to fry the maximum amount, insert the basket slowly
in the fryer to prevent overcooking.

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 cool the oil or fat
considerably when it is immersed in it. Because it does not sear right
away, the food may also absorb too much oil or fat. Take the following
measures to prevent this:

Do not fry very large quantities at one time (see the table with
preparation times and temperature settings).

Heat the oil or fat for at least |15 minutes before you lower a batch of
food into it.

Set the temperature control to the setting indicated in the tables in
these instructions or on the package of the food to be fried. If there
are no instructions, select a temperature of 190°C.

Preferably allow frozen food to partly defrost at room temperature
and shake off as much ice and water as possible.

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

Remove the battery of the timer before you discard the appliance.
BB Use a small flat-blade screwdriver to remove the timer panel.

Take out the battery. Do not throw it 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
Web site 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.

Problems that may occur during frying

If your fryer does not function properly or if the frying quality is
insufficient, consult the table below. If you are unable to solve the
problem by means of this troubleshooting guide, see 'Guarantee and
service'.



Problem

The fried food does not have a

Possible cause

The selected temperature is too

golden brown colour and/or is not  low and/or the food has not been

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 too much
during frying.

Fryer does not work

fried long enough.

There is too much food in the
basket.

The oil or fat does not get hot
enough.

The permanent anti-grease filter is
saturated.

The oil or fat isn't clean anymore.

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 filter is
saturated.

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

There is too much oil or fat in the
fryen

The food contains too much
liquid.

There is too much food in the
frying basket.

The food contains too much
liquid.

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

The inner pot has not been
cleaned properly.

The fuse of temperature control
may have blown.
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Solution

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

Do not fry more food at one time than the
recommended quantities indicated in these
instructions for use.

The fuse of temperature control may have
blown.Turn to your Philips dealer or a service
centre authorised by Philips.

Remove the lid and clean the lid and filter in
hot soapy water or in the dishwasher.

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

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

Check whether the lid has been closed
properly.

Remove the lid and clean the lid and filter in
hot soapy water or in the dishwasher.

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

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

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

Do not fry more food at one time than the
recommended quantities indicated in these
instructions for use.

Dry the food thoroughly before frying it.

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

Clean the inner pot 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

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

FRESH OR DEFROSTED FOOD

Temp. Type of food Recommended Max. quantity Frying time
quantity for best end (minutes)
result

150°C Mushrooms 6-8 pieces 2-3

160°C Home-made French fries*) Ist frying 650 g 1300 g 4-6

cycle
Fresh fish 450 g 5-7
[70°C Chicken (drumsticks) 3-5 pieces 12-15
Vegetable fritters (i.e. cauliflower) 8-10 pieces 2-3
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 Home-made French fries*) 2nd frying 650 g 1300 g 3-4
cycle
Crips (very thin potato slices) 600 g 3-4
Aubergine (slices) 600 g 3-4
Meat\fish croquettes 5 pieces 4-5

Type of food

Recommended
quantity for best end
result

Max. quantity

Frying time
(minutes)

170°C Chicken (drumsticks) 3-4 pieces 15-20
Mini potato pancakes 4 pieces 3-4

180°C Chinese spring rolls 2-3 pieces 10-12
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 Frozen French fries 500 g 1000 g 5-6/7-8
Meat/fish croquettes 4 pieces 6-7
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Wazne

» Przed pierwszym uzyciem urzadzenia prosimy zapoznac si¢ z
tekstem niniejszej instrukcji oraz zawartymi w niej ilustracjami.
Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest wylacznie do uzytku
domowego. Jesli urzadzenie wykorzystywane jest w sposéb
niewtasciwy lub do celéw profesjonalnych, lub tez w sposdb
niezgodny z instrukcja obstugi, gwarancja traci waznosg¢, a firma
Philips nie bierze odpowiedzialnosci za wszelkie wynikte z tego
szkody.

W urzadzeniu tym nie nalezy smazy¢ ciastek ryzowych (ani innych
podobnych rodzajéw zywnosci), gdyz moze to powodowac¢ silne
rozpryskiwanie oleju.

Sprawdz przed smazeniem, czy mrozone sktadniki s3 dostatecznie
rozmrozone.

Przed smazeniem osusz przeznaczona do smazenia zywnosc i
ostroznie strzasnij z niej lod.

Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci nalezy sprawdzi¢, czy
napiecie wskazane na urzadzeniu odpowiada napigciu miejscowej
sieci zasilajacej.

Wetknij wtyczke przewodu zasilajacego do uziemionego gniazdka.
Przed pierwszym uzyciem urzadzenia oczys$¢ doktadnie oddzielne
czesci frytkownicy (patrz: "Czyszczenie").

Nie wolno zanurza¢ w wodzie obudowy, zawierajacej elementy
elektryczne i grzatke ani ptukac¢ jej w biezacej wodzie pod kranem.
Przed napetnieniem frytkownicy olejem lub ptynnym ttuszczem
sprawdz, czy wszystkie jej czesci s zupetnie suche.

Zalecane jest uzywanie oleju do smazenia lub ptynnego ttuszczu.
Mozna uzywac tluszczu statego, lecz woéwczas nalezy zachowac
szczegdlng ostroznos¢ (patrz: "Uzywanie tluszczu statego" oraz
"Wskazowki'").

Uzywaj tylko olejow lub ttuszczu, wskazanych do glebokiego
smazenia i zawierajacych srodek zapobiegajacy powstawaniu piany.
Informacje taka znajdziesz na opakowaniu lub etykiecie
opakowania oleju lub ttuszczu.

Nie wiaczaj urzadzenia przed napetnieniem go olejem lub
tluszczem.

Upewnij sig, ze frytkownica wypetniona jest zawsze do poziomu
pomiedzy dwoma znakami umieszczonymi w $rodku
wewnetrznego pojemnika.

Whytacznik bezpieczenstwa reagujacy na temperature odtaczy
urzadzenie w przypadku jego przegrzania (patrz:
"Bezpieczenstwo").

W niniejszej instrukgcji obstugi znajdziesz maksymalne i zalecane
ilosci zywnosci, ktérag mozna smazy¢ za jednym razem.Aby
uzyskiwac najlepsze rezultaty smazenia, zaleca si¢ nieprzekraczanie
zalecanych w instrukgji ilosci (patrz: ""Tabela").

Podczas smazenia przez filtr wydobywa sie goraca para. Pamietaj,
aby twarz i rece znajdowaly sie w bezpiecznej odlegtosci od
wydobywajacej sie pary. Powinienes$ na nia uwaza¢ réwniez
podczas otwierania pokrywy.
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Podczas korzystania z urzadzenia ustaw je w miejscu niedostepnym
dla dzieci. Pamigtaj, aby przewod zasilajacy nie zwisat nad krawedzia
stotu lub blatu kuchennego, na ktérym ustawiono urzadzenie.

Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia ustaw regulator
temperatury w najnizszym potozeniu (obré¢ go maksymalnie w
lewo). Wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego i odczekaj, az olej lub
tluszcz zupetnie wystygna. Nie przesuwaj frytkownicy, zanim sig
zupetnie nie schtodzi.

Jesli uszkodzone sa przewdd zasilajacy lub inne cze$ci urzadzenia,
ich wymiany moze dokona¢ jedynie punkt serwisowy
autoryzowany przez firme Philips, poniewaz wymagane s3 do tego
specjalne narzedzia i czesci.

Niniejsza instrukcja obstugi moze okazac¢ sie przydatna w
przysztosci.

Bezpieczenstwo

Termiczny wylacznik bezpieczenstwa

Niniejsze urzadzenie wyposazone zostato w termiczny wytacznik
bezpieczenstwa, wylaczajacy je w przypadku przegrzania urzadzenia.
Moze to mie¢ miejsce, gdy we frytkownicy nie ma w ogdle lub nie ma
wystarczajaco duzo oleju lub ttuszczu, lub gdy roztapiaja sie we
frytkownicy kostki tuszczu; zapobiega to zbyt szybkiemu wydzielaniu
ciepta przez grzatke.

» Gdy termiczny wyfacznik bezpieczenstwa wytaczyt urzadzenie,

postepuj w sposob nastepujacy:

Il Odczekaj, az olej lub ttuszcz wystygna.

Zwrdéc sie do sklepu lub upowaznionego punktu serwisowego

firmy Philips.

Uzywanie tluszczu statego

Zalecane jest uzywanie oleju do smazenia lub ptynnego ttuszczu. Mozna

uzywac ttuszczu statego, ale nalezy wowczas zachowac szczegding

ostroznos¢, aby nie dopusci¢ do rozpryskiwania goracego ttuszczu.

Il  Jesli chcesz uzy¢ nowej kostki ttuszczu, roztop ja powoli na

matym ogniu, w zwyktej patelni.

Wilej ostroznie roztopiony ttuszcz do frytkownicy.

Wetknij wtyczke przewodu zasilajacego do gniazdka $ciennego

i wiacz frytkownice (patrz: "Smazenie").
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Przechowuj frytkownice wraz z zastygtym wewnatrz niej
tluszczem w temperaturze pokojowej. Zbyt oziebiony tluszcz
podczas smazenia moze rozpryskiwac sie. Aby temu zapobiec,
zrob widelcem kilka otworéow w warstwie zastygtego tluszczu.
Uwazaj przy tym, by nie uszkodzi¢ warstwy zapobiegajacej
przywieraniu potraw, ktéra pokrywa powierzchnie
wewnetrznego pojemnika.

2

Il Nalezy ustawi¢ urzadzenie na chtodnej, plaskiej i stabilnej
powierzchni, w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Jesli chcesz ustawi¢ urzadzenie na kuchence, pod wyciagiem, sprawdz,
czy zostaty wytaczone jej palniki.

Wysun caly przewod zasilajacy ze schowka.

Napetnij sucha frytkownice olejem, ptynnym ttuszczem lub
roztopionym ttuszczem statym - do poziomu oznaczonego na
wewnetrznym pojemniku.

Zapoznaj sie ze wskazdbwkami dotyczacymi napetniania frytkownicy

statym ttuszczem, zamieszczonymi w rozdziale "Uzywanie statego

tuszczu",

Typy HD6152 i HD6153 olej tluszcz staty
minimum 2,2 litra 1925 ¢
maksimum 2,5 litra 2200 g

Nie wolno miesza¢ dwdch réznych rodzajéw oleju lub thuszczul

Wiéz wtyczke do gniazdka $ciennego.
Upewnij sie, ze przewdd zasilajacy nie styka sie z rozgrzang
powierzchnig urzadzenia.

WHacz urzadzenie za pomoca przetacznika ON/OFF. Zapali sig
lampka kontrolna w przetaczniku, a takze lampka kontrolna
temperatury.
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B Ustaw regulator temperatury na odpowiedniej wartosci.
Informacje o zalecanej temperaturze znajdziesz na opakowaniu
przeznaczonej do smazenia zywnosci lub w tabeli zamieszczonej w
instrukgji obstugi.

W ciggu 10-15 minut olej lub ttuszcz zostang rozgrzane do wiasciwe;
temperatury.

Podczas rozgrzewania frytkownicy lampka kontrolna temperatury
bedzie wielokrotnie zapalac si¢ i gasnac. Zgasnigcie lampki na dtuzsza
chwile bedzie oznacza¢, ze olej (lub thuszcz) osiagnat zadana
temperature.

Ta sama procedura odnosi sie do sytuacji, gdy chcesz smazy¢ kolejno
kilka porcji. Przed rozpoczgciem smazenia kolejnej porcji odczekaj, az
zgasnie lampka kontrolna.

» Podczas rozgrzewania frytkownicy mozesz pozostawi¢ w niej kosz.
Unies$ uchwyt, unoszac kosz do najwyzszego potozenia.

Otworz pokrywe, zwalniajac przycisk blokujacy. Pokrywa
otworzy sig¢ automatycznie.

Wyjmij kosz z urzadzenia.

ER BE

Utoéz w koszu zywno$¢ przeznaczong do smazenia.
Aby uzyskaé najlepsze rezultaty smazenia, zaleca sie uzywanie podanych
w tabeli ilodci Zywnosci.

Typy HD6152 i HD6153 Domowe frytki Mrozone frytki
Maksymalna. ilos¢ 1300 g 1000 g
Zalecana maksymalna ilo$¢ w 650 g 500 g

celu uzyskania najlepszego
wyniku koncowego

Il Ostroznie umies¢ kosz w urzadzeniu. Upewnij sie, ze kosz
umieszczony zostat poprawnie.

Zamknij pokrywe.

Wylacznie dla typu HD6153: Ustaw zadany czas smazenia
(patrz: "Whytacznik czasowy"). Mozesz rowniez uzywaé
frytkownicy bez korzystania z wytacznika czasowego.

Weisnij znajdujacy sie w uchwycie kosza przycisk blokujacy i
ostroznie opus¢ kosz do najnizszego potozenia.

Przestrzegaj czasoéw przygotowywania potraw wskazanych na

opakowaniu lub bierz pod uwage czasy przygotowywania wskazane w

tabeli.
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» Aby Zzywno$¢ usmazyta si¢ réwnomiernie na ztocisty kolor, w
trakcie smazenia wyjmij kilkakrotnie kosz z oleju lub tluszczu i
delikatnie potrzasnij jego zawartoscia.

Zachowaj ostrozno$¢: podczas smazenia goraca para wydobywa sie

poprzez fittr w pokrywie.

Whtacznik czasowy (tylko dla typu HD6153)

Il Aby ustawi¢ w minutach czas smazenia, wcisnij przycisk
wylacznika czasowego.

» Przytrzymaj wcisniety przycisk - na wyswietlaczu beda szybko
przewijaty sie kolejne minuty.

Maksymalna dtugos¢ czasu, ktéry mozna ustawi¢, wynosi 99 minut.

Po uptywie kilku sekund od ustawienia wytacznika czasowego zacznie

sie odliczanie czasu.

Podczas dziatania wytacznika czasowego na wyswietlaczu migocze

warto$¢ oznaczajaca czas pozostaty do zakonczenia smazenia. Ostatnia

minuta smazenia wskazywana jest w sekundach.

Jesli ustalona wczesniej wartos$¢ czasu nie jest prawidtowa, mozesz ja

skasowac, wciskajac ponownie przycisk w chwili, w ktorej wytacznik

czasowy rozpoczyna odliczanie(tzn. w chwili, w ktérej wartos¢ na

wyswietlaczu zaczyna migotac) oraz przytrzymujac wcisniety przycisk

do momentu, gdy na wyswietlaczu pojawi sie warto$¢ "00". Mozesz

teraz ustawi¢ wiasciwy czas.

Po uptywie ustalonego okresu czasu ustyszysz sygnat dzwigkowy

(kilkakrotnie). Po 20 sekundach sygnat dzwiekowy powtdrzy sie. Mozesz

przerwac sygnat dzwiekowy, ponownie wciskajac przycisk.

Uwaga: wyfacznik czasowy informuje jedynie o uptywie czasu smazenia,

frytkownica pozostaje jednak nadal wiaczona.

» Aby wymieni¢ baterig¢ w wytaczniku czasowym, skontaktuj sig z
punktem serwisowym firmy Philips.

Po zakonczeniu smazenia

Il Korzystajac z uchwytu unie$ kosz do najwyzszego pofozenia -
"potozenia skapywania".

Otwérz pokrywe.
Uwazaj na goraca pare.

Ostroznie wyjmij kosz z urzadzenia.

W razie potrzeby potrzasnij koszem nad frytkownica, w celu usuniecia
nadmiaru oleju lub thuszczu.

Umies$¢ usmazona zywnos$¢ w misce lub cedzaku, wytozonych bibuta
pochfaniajaca ttuszcz, moze to by papierowy recznik kuchenny.
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i Wylacz urzadzenie za pomoca przetacznika ON/OFF. Zgasnie

lampka kontrolna w przetaczniku.

Po zakorniczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z
gniazdka $ciennego.

» Jesli nie korzystasz regularnie z frytkownicy, wéwczas olej lub
ptynny ttuszcz przechowuj, po wystygnigciu, w szczelnie
zamknigtych butelkach, najlepiej w lodéwce lub innym chtodnym
miejscu. Napetnij butelki wlewajac do nich olej lub ttuszcz przez
drobne sitko, zatrzymujace czastki zywnosci. Aby wyjac
wewnetrzny pojemnik w celu opréznienia go, najpierw wyjmij kosz
do smazenia oraz pokrywe. Unie§ wewnetrzny pojemnik z
urzadzenia i wylej olej lub tluszcz (patrz: "Czyszczenie").

Jesli we frytkownicy znajduje sig staty tluszcz, pozwdl, aby sie
zestalit i przechowuj frytkownice wraz z tym pozostatym w niej
tluszczem (patrz: "Uzywanie statego ttuszczu").

Czyszczenie

Niemal wszystkie czesci frytkownicy mozna my¢ w zmywarce, mozna
tez czyscic ja w goracej wodzie z dodatkiem $rodka do mycia naczyn.

Odczekaj, az olej lub thuszcz dostatecznie wystygna.
Demontaz frytkownicy.

Il Zdejmij pokrywe wciskajac przycisk blokady. Nastepnie zdejmij
pokrywe z urzadzenia.

Wyijmij kosz z frytkownicy.

Wyjmij tace na wode.

Wyijmij z urzadzenia wewnetrzny pojemnik pokryty warstwa
zapobiegajaca przywieraniu potraw.
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Usun olej lub ttuszcz i ewentualnie pozbadz sig ich (patrz: "Olej
i thuszcz").
» Wszystkie czesci, za wyjatkiem obudowy zawierajacej ukfady
elektryczne oraz grzatke, mozna umy¢ w zmywarce lub w goracej

wodzie z dodatkiem $rodka do mycia naczyn.

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

Do czyszczenia frytkownicy nie uzywaj Srodkéw zracych lub Sciernych
(ptynnych) (np sody, ptynu lub proszku do szorowania, czy tez
druciakéw).

Po umyciu doktadnie osusz wszystkie czesci urzadzenia.

Przechowywanie urzadzenia

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

Zwin przewdd zasilajacy, wepchnij go ponownie do schowka i
zatoéz wtyczke do przeznaczonego na nig uchwytu.

Unies frytkownice za uchwyty.

Olej i tluszcz

Zaleca sie uzywanie oleju lub ptynnego ttuszczu do smazenia, najlepie;
oleju roélinnego lub ttuszczu bogatego w tuszcze nienasycone (np kwas
linolowy). Mozesz rowniez uzywaé do smazenia thuszczu statego, ale
nalezy go przed uzyciem roztopi¢ na patelni, na wolnym ogniu, w celu
zapobiezenia rozpryskiwaniu lub przegrzaniu tuszczu.

Uzywaj tylko olejéw lub ttuszczu, przeznaczonych do glebokiego
smazenia i zawierajacych $rodek zapobiegajacy powstawaniu piany.
Informacje te znajdziesz na opakowaniu lub etykiecie opakowania oleju
lub thuszczu.

Nie wolno miesza¢ dwdch réznych rodzajéw oleju lub truszczul

Zmiana oleju lub ttuszczu

Poniewaz olej lub ttuszcz dosy¢ szybko traca swoje korzystne cechy,
powinno sig regularnie je zmieniac. W tym celu nalezy postepowaé w
nastepujacy sposob:

- Jesli uzywasz frytkownicy przede wszystkim do przygotowywania
ziemniakéw smazonych na sposéb francuski i jesli po uzyciu
przecedzasz olej lub ttuszcz przez sitko, mozesz wykorzysta ten sam
olej 10-12 razy, zanim wymienisz go na nowy.
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- Jesli frytkownicy uzywa sie do przygotowywania potraw bogatych w
proteiny (takich jak mieso lub ryby), olej lub ttuszcz nalezy zmienia¢
czescie).

- Nigdy nie korzystaj z tego samego oleju lub ttuszczu przez okres
dtuzszy niz 6 miesiecy i zawsze stosuj sie do instrukgji podanych na
opakowaniu.

- Do starego oleju lub ttuszczu nigdy nie dodawaj nowego.

- Zawsze zmieniaj olej, gdy zaczyna pieni¢ sie przy podgrzewaniu, gdy
ma intensywny zapach lub smak, albo staje sie ciemny i/lub o
konsystencji syropu.

Pozbywanie sig zuzytego oleju lub tluszczu.

Wlej zuzyty olej lub ttuszcz do oryginalnej (szczelnej) butelki z
tworzywa. Zuzytego statego ttuszczu mozesz pozby¢ sie pozwalajac na
jego zastygniecie we frytkownicy (bez kosza wewnatrz) i nastepnie
zbierajac go ze Scianek frytkownicy topatka oraz zawijajac go w gazete.
Butelke lub staty thuszcz zawiniety w gazete mozesz umiesci¢ w
odpadach nie podlegajacych kompostowaniu (tzn. w pojemniku nie
przeznaczonym na odpady kompostowane) lub pozby¢ sie ich w inny
sposéb, zgodny z przepisami obowigzujacymi w danym kraju.

Wskazowki przydatne podczas smazenia

Zalecane czasy i temperatury smazenia zamieszczone sa w tabeli na
koncu niniejszej broszury.

Domowe frytki

Frytki beda smaczniejsze i bardziej kruche, jesli bedziesz postepowac w
nastepujacy sposéb:

Wybierz twarde ziemniaki i pokrdj je na kostki. Optucz kostki
ziemniakdéw w zimnej wodzie. Zapobiegnie to sklejaniu sie ich podczas
smazenia.

Osusz doktadnie kostki ziemniakow.

Frytki smazone sa w dwéch etapach: po raz pierwszy przez 4-6 minut
w temperaturze 160°C, po raz drugi przez 2-4 minuty w temperaturze
190°C.

Aby zywnos¢ usmazyta sie rownomiernie na ztocisty kolor, kilkakrotnie
w trakcie drugiego smazenia wyjmij kosz z oleju lub ttuszczu i
kilkakrotnie potrza$nij jego zawartoscia.

Podczas smazenia ilosci maksymalnej nie nalezy potrzasa¢ koszem.
Przed rozpoczeciem drugiego smazenia wrzuc frytki do misy i
potrzasnij nia.

Jesli chcesz usmazy¢ maksymalng ilos¢, powoli witadaj kosz do
frytkownicy, aby zapobiec nadmiernemu usmazeniu.



POLSKI 23

Zywno$¢ mrozona

Mrozone frytki sa juz wstepnie smazone, dlatego tez wystarczy je
usmazy¢ tylko raz, zgodnie z instrukcja podana na opakowaniu.
Zywnoé¢ wyjeta z zamrazarki (-16 to -18°C) wyraznie ostudzi olej lub
tuszcz po zanurzeniu jej w nim. Poniewaz thuszcz nie podgrzewa sig od
razu, zywno$¢ moze rowniez wchtonaé go zbyt duzo. Aby temu
zapobiec, podejmij nastepujace kroki:

Nie smaz jednoczednie bardzo duzych iloéci (patrz: tabela zawierajaca
czasy przygotowania potraw i ustawienia temperatury).

Zanim zanurzysz porcje zywnosci w oleju lub ttuszczu, podgrzewaj ja
przez |5 minut.

Ustaw regulator temperatury na wartosci wskazanej w zamieszczonych
w tej instrukcji tabelach lub na wartosci wskazanej na opakowaniu
Zywnosci przeznaczonej do smazenia. VW przypadku braku takiej
instrukgji wybierz temperature o wartosci 190°C.

Najlepiej bedzie, jedli odczekasz, az zywnos¢ rozmrozi sie w
temperaturze pokojowej i strzasniesz z niej mozliwie najwigcej lodu i
wody.

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

Ochrona srodowiska (tylko dla typu HD6153)
Pozbywanie sig baterii

Przed wyrzuceniem wyeksploatowanego urzadzenia wyjmij z niego
baterie zasilajaca wytacznik czasowy.

Il Do wyjecia plytki z bateria uzyj matego ptaskiego wkretaka.

Wyjmij baterie. Nie wyrzucaj baterii z odpadami gospodarstwa
domowego, ale oddaj ja do oficjalnego punktu skupu.

Gwarancja i serwis

Jesli chcesz skorzystac z serwisu lub natknates sie na jaki$ problem,
skontaktuj sie z Biurem Obstugi Klienta lub najblizszym punktem
serwisowym, autoryzowanym przez dziat AGD firmy Philips (numery
telefondw znajdziesz w karcie gwarancyjnej).

Problemy, na jakie mozna natrafi¢ podczas smazenia

Jesli frytkownica nie dziata poprawnie lub jako$¢ smazenia nie jest
zadowalajaca, zapoznaj sie z ponizsza tabela. Jedli poradnik ten nie jest
wystarczajacy do rozwigzania problemu, patrz: "Gwarancja i serwis".
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Problem

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

Z frytkownicy wydziela sig silny
nieprzyjemny zapach.

Para wydostaje sie w innych
miejscach niz filtr.

Podczas smazenia olej (lub tuszcz)
pryska poza frytkownice.

Olej lub thuszcz zbytnio pienia sie
podczas smazenia.

Frytkownica nie dziata.

Mozliwa przyczyna

Wybrano zbyt niska temperature
i/lub Zywnoé¢ poddawana byta
smazeniu zbyt diugo.

W koszu znajduje sie zbyt duzo
Zywnosci.

Olej lub thuszcz nie rozgrzewaja sie
wystarczajaco.

Staty filtr olejowy ulegt zapchaniu.

Zanieczyszczony jest juz olej lub
thuszcz.

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

Nie zostata poprawnie zamknieta
pokrywa.
Staty filtr olejowy ulegt zapchaniu.

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

We frytkownicy znajduje sie zbyt
duzo oleju lub ttuszczu.

Zywnos¢ zawiera zbyt duzo
wilgoci.

W koszu do smazenia znajduje sie
zbyt duzo zywnosci.

Zywnos¢ zawiera zbyt duzo
wilgoci.

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

Nie zostat prawidtowo
oczyszczony wewnetrzny
pojemnik.

Przepali¢ si¢ mogt bezpiecznik
uktadu regulacji temperatury.

Rozwiazanie

Sprawdz na opakowaniu lub w tabeli
zamieszczonej W niniejszej instrukgji, czy
prawidtowo zostaly wybrane temperatura i/lub
czas przygotowania potrawy. Ustaw regulator
temperatury na odpowiedniej wartosci.

Nie smaz zywnosci wiecej, niz iloé¢ zalecana w
niniejszej instrukgji obstugi.

Moze by¢ przepalony bezpiecznik uktadu
regulacji temperatury. Zwré¢ sie do sklepu lub
upowaznionego punktu serwisowego firmy
Philips.

Zdejmij pokrywe i umyj pokrywe oraz filtr w
goracej wodzie z dodatkiem $rodka do mycia
naczyn.

Zmien olej lub tuszcz. Regularnie przesaczaj go
przez sito, co pozwoli dhuzej utrzymac jego
Swiezosc.

Zawsze uzywaj oleju lub ptynnego ttuszczu
dobrej jakosci. Nie wolno miesza¢ dwoch
réznych rodzajéw oleju lub thuszczu.

Sprawdz, czy prawidtowo zostata zamknieta
pokrywa.

Zdejmij pokrywe i umyj pokrywe oraz fittr w
goracej wodzie z dodatkiem $rodka do mycia
naczyn.

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

Sprawdz, czy ilos¢ oleju lub thuszczu nie
przekracza dopuszczalnego poziomu.

Osusz dokfadnie zywnos¢, zanim rozpoczniesz
smazenie jej i smaz ja zgodnie z instrukcja
obstugi.

Nie smaz zywnosci wiecej, niz iloé¢ zalecana w
niniejszej instrukgji obstugi.

Osusz dokfadnie zywnos¢ przed smazeniem jej.

Nie wolno miesza¢ dwéch réznych rodzajow
oleju lub tuszczu. Uzywaj tylko olejéw lub
tuszczu zawierajacych Srodek zapobiegajacy
powstawaniu piany.

Oczys¢ wewnetrzny pojemnik zgodnie z
zaleceniami niniejszej instrukcji obstugi.

Zwréc sie do sklepu lub upowaznionego
punktu serwisowego firmy Philips.



Temp.

150°C
160°C

[70°C

180°C

190°C
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Czasy przygotowania potraw i ustawienia temperatury.

Jesli instrukcje umieszczone na opakowaniu zywnosci réznia sie od
wskazdwek zamieszczonych w tabeli, zawsze stosuj sie do instrukcji
podanych na opakowaniu.

SWIEZA LUB ROZMROZONA ZYWNOSC

Rodzaj zywnosci

Grzyby

Domowe frytki*) Pierwszy cykl smazenia

Swieze ryby

Kurczak (udka)

Smazone warzywa (np kalafior)
Chinskie sajgonki

Medaliony z kurczaka

Mini-przekaski

Pierscienie z katamarnicy panierowane
Ryby w kawatkach panierowane
Krewetki

Smazone jabtka

Domowe frytki*) Drugi cykl smazenia

Krazki (bardzo cienkie plasterki
ziemniakbéw)

Bakfazan (plastry)

Krokiety z migesem

Zalecana ilos¢ w celu
uzyskania najlepszego
wyniku koncowego

6-8 sztuk
650 g

450 g

3-5 sztuk
8-10 sztuk
2-3 sztuki
8-10 sztuk
8-10 sztuk
8-10 sztuk
8-10 sztuk
8-10 sztuk
5 sztuk
650 g

600 g

600 g
5 sztuk

Maksymalna ilo$¢

1300 g

1300 g

Czas smazenia
(w minutach)

23
4-6
57
12-15
23
67
34
3.4
34
34
34
3.4
34
34

3-4
45

NOSC MROZONA

Temp.

170°C

180°C

190°C

Rodzaj zywnosci

Kurczak (udka)

Placuszki ziemniaczane

Chinskie sajgonki

Medaliony z kurczaka

Mini-przekaski

Pierscienie z katamarnicy panierowane
Ryby w kawatkach panierowane
Krewetki

Mrozone frytki

Krokiety z migsem/ryba

Zalecana ilo$¢ w celu
uzyskania najlepszego
wyniku koricowego

3-4 sztuki
4 sztuki
2-3 sztuki
8 sztuk

6 sztuk

8 sztuk

8 sztuk

8 sztuk
500 ¢g

4 sztuki

Maksymalna ilo$¢

1000 g

Czas smazenia
(w minutach)

15-20
3-4
10-12

4.5
45
45
4.5
5-6/7-8
67
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BHumaHue

» lMpexkAe YeM NOAb30BaTLCS PUTIOPHULLEN, BHUMATEABHO
MpoYMTanTe HacTosLL,ee PyKOBOACTBO U O3HAKOMbTECH C
MAAIOCTPALIUSIMMU.

DAeKTponpubop npepHasHauYeH AASl SKCMAYaTaLMU TOAbKO B
AOMaLLHKUX ycAOBUSAX. B cAyuae ncnoabzoBaHus npubopa
HeHaAAeXalllMM 06pa3oM, B (NMOAY)NpodeccOoHaAbHBIX YCAOBUSIX
MAM He B COOTBETCTBUM C AQHHBIM PYKOBOACTBOM, Bbl YTpauuBaeTe
MpaBo Ha rapaHTUIO, U KoMnaHus «DUAUNCY He HeceT
OTBETCTBEHHOCTM 33 HaHEeCEHHbIN YLepb.

He »apbTe nuporu ¢ pucom (MAM NOAOGHbIE MPOAYKTbI) B 3TOM
npru6ope, MOCKOABKY 3TO MOXET CTaTb MPUYUHON CUABHOFO
pas6pbI3rMBaHusA/B3pbIBa MacAa.

Mepea HauyaAOM NPUrOTOBAEHUS YOEAUTECDH, YTO 3aMOPOXKEHHbIE
MHIPEAUEHTBI (MOYTU MOAHOCTbIO) Pa3MOPOXKEHDI.

Mepea ob6xapuBaHMeM 06CyLIMTE NOBEPXHOCTb MPOAYKTOB,
MPUTOTOBAEHHbBIX AASl OBXKapUBaHMUS, U TLLATEABHO CTPAXHUTE A€A
C 3aMOPO>KEHHbIX MPOAYKTOB.

Mepea noaxatoueHneM GpUTIOPHULLBI YBeAUTECH, YTO
Hanpsi)XeHue, yKasaHHOe Ha Npubope, COOTBETCTBYET HarpsiXKeHUIo
CeTU y BaC AOMa.

MoAKAIOUaKTE 3AEKTPOMPUBOP TOABKO K 3a3eMAEHHOM pO3eTKe.
Mepea nepBbiM NpuUMeHeHWEM GPUTIOPHULLBI TLLATEABHO
NMPOMOUTE OTAEAbHbIE AeTaAMU (CM. pasaeA «OuncTKan).
3anpelliaeTcs NOrpy»KaTb B BOAY YacCTH, COAEpXKall e
HarpeBaTeAbHble 3AEMEHTbI, 2 TaK>Ke MPOMbIBaTb UX MOA CTPYeu
BOAOMPOBOAHOW BOABI.

Mepea 3anoAHeHWeM GPUTIOPHULIbI PACTUTEABHBIM MaCAOM UAM
YXXMAKUM XXUPOM YBeAUTeCh, YTO BCe AETaAU aBCOAIOTHO Cyxue.
Mol pekOMeHAYEM BaM MOAb30BATbCS MACAOM AAS YKapEHUS MAU
YXMAKMM XXMPOM. Bbl MOXKeTe NMoAb30BaTbCs TaKXKe TBEPAbIM
YKMPOM AASl )KapeHUsl, HO B 3TOM CAy4ae HEOGXOAUMO MPUHATDL
AOTMOAHUTEAbHbIE Mepbl MPEAOCTOPOXHOCTH, YTOBBI He AOMYCTUTb
pa3bpbi3rMBaHus >Kupa (cM. pazae «Mcnoab3oBaHue TBEpAOrO
Xupa» u «lNoresHble coBETHIY).

MoAb3yTech TOABKO TaKMMMK BUAAMU MACAQ U XKUPA, KOTOPbIE
MPUTrOAHbI AASt 06XKapUBaHUs BO GPUTIOPHULLE U COAEPKAT
neHoracuteAb. MIHpopmaLmio 06 3TOM Bbl HAMAETE Ha YNaKOBKe
MAM 3TUKETKE MacAa MAM XKMpa.

He BKAloYaliTe GppUTIOPHULLY, MOKa Bbl HE 3aMOAHUTE €€ MACAOM
MAM XKMPOM.

MpoBepbTe, 4TOGLI PpUTIOPHMLA BCEraa ObliAa 3arOAHEHa AO
YPOBHSI MEXAY AByMsl OTMETKaMM Ha BHYTPEHHEN MOBEPXHOCTH
BHYTPEHHEW Yallu.

B cAyyae neperpesa aBTOMaTHM4YeCKUM aBapUMHBIN
TEPMOBbIKAIOYATEAb OTKAIOYAET 3AEKTPONpUOOp (CM. pasaea
"Bonpocbl 6esonacHocTu").

B AaHHOM pyKOBOACTBE MO 3KCMAyaTaLMM yKazaHbl MaKCUMaAbHO
AOMYCTUMbIE U PeKOMEHAOBAHHbIE KOAUYECTBA MPOAYKTOB,
KoTopble
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MOXHO 06>apuBaTb 3a OAMH MpUeM. AAs MOAYHEHUS AyHLIMX
PEe3yAbTaTOB OBXKapUBaHWS Mbl PEKOMEHAYEM BaM HE MPEBbILLATL 3TH
3HayYeHusn (cm. TabamLy).

» O6>xapuBaHMe COMPOBOXAAETCS BbIXOAOM Mapa Yepes GUALTP.
ChaeauTe 32 TeM, 4TOObI BallM PyKMU U AMLLO BbiAM Ha 6e3omnacHOM
paccTosHuM OT napa. Bam caeayeT Takke ocTeperaTbes ropsyero
Napa, KOrA2 Bbl OTKPbIBa€Te KPbILLKY.

Bo BpeMs McroAb30BaHMs ycTaHOBUTE GPUTIOPHULLY B MecTe,
HeAOCTYNHOM AAst AeTer. CaeAnTe 3a TeM, YTOObl CEeTEBOW LUHYP
He CBMCaA C Kpasi CTOAA MAM pabouelt NOBEPXHOCTU, Ha KOTOPOU
YCTaHOBAEH 3AeKTpOnpu6op.

Mocae okoHuaHUs paboTbl ycTaHOBUTE TEPMOPETYASTOP B
MOAOXKEHME, COOTBETCTBYIOLLLEE MUHUMAABHOW TeMnepaType
(noBepHyB ero A0 ynopa BAeBo). BbiHbTe BUAKY ceTeBOro LWHypa u3
PO3ETKM 3AEKTPOCETU U AQWUTE MACAY MAU XKMPY OCTbITb. He
nepeMetlanTe GppUTIOPHULLY, MOKa OHA He OCTbIHET.

B cAyyae noBpexKAEHUs CETEBOrO LUHYpa AU APYTUX AETaAey
3AEKTPOMPUOOPA, X CACAYET 3aMEHSATb TOABKO B KOMMaHUK
«DUAUNCY MAK ee YTOAHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTPE,
MOCKOAbKY AASl PEMOHTa MOTYT NoTpeboBaTbCs CreLMaAbHble
MHCTPYMEHTbI U/MAM AETaAU.

CoxpaHuTe HacTosllLee PyKOBOACTBO MO 3KCMAyaTallMM B KavecTBe
CMpaBOYHOrO MaTepuana.

Bonpocbl 6e3onacHocTH

ABapUIHbBIN TEPMOBBIKAIOYATEAD

[Nprbop ocHalleH aBapUMHBIM TEPMOBBIKAIOYATEAEM, KOTOPbIN
OTKAIOYAET €ro B CAy4ae neperpesa.

DTO MOXET MPOM3OUTU MPU OTCYTCTBUM MaCA MAM XKMPa BO
GPUTIOPHULIE, B CAYUaE €CAM MX HEAOCTATOUHOE KOAMYECTBO, AMOO B
npoLiecce pacTanAm1BaHUsA KyOrKOB TBEPAOTO XUMpa BO GpPUTIOPHMLIE,
MPEnATCTBYIOWErO AOCTATOUHO BbICTPOMY BBEIAEGAEHMIO TEMAQ
HarpeBaTEAbHBIM SAEMEHTOM.

» [pu cpabaTbiBaHWM aBAPUUHOTO BbIKAIOYATEAS U OTKAIOHYEHMM
npubopa BbLINMOAHUTE CAEAYIOLLEE:

Il Aavite Macay MAM XUPY OCTBITD.
O6patuTech B Bally MECTHYIO TOPrOBYIO OpraHW3aLMIO

KoMmnaHun «PUAMMCY) MAM CEPBUCHOE OTAEAEHUE KOMMaHWUK
«DuAmnc».
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MUcnoab3oBaHue TBEPAOIO XXupa

Mbl PEKOMEHAYEM BaM MOAb30BATLCSH MACAOM AAS XKAPEHWIS MAM
MUAKUM UPOM. Bbl MOXETE MOAL30BATHCA TAKIKE TBEPABIM KMPOM
A HKEPEHWS, HO B 3TOM CAyYae HEOBXOAMMO MPUHSTH
AOTIOAHUTEABHBIE MEPbI MPEAOCTOPOKHOCTU, YTOBBI HE AOMYCTUTD
PasbpbI3rvBaHKs Kupa.

EcAu Bbl XOTHUTE UCNOAb30BaTL HOBbIE K)’6MKM Xupa,
pacnAaBbTe UX Ha obbIvHOM CKOBOpPOAE Ha MEAAEHHOM OrHe.

OcTopoXKHO nepeAeiTe pacrAaBAEHHbIN XXUP BO GPUTIOPHMULLY.

BcTaBbTe BUAKY CETEBOrO LUHYpa B PO3ETKY 3AEKTPOCETH U
BKAOUMTE $pUTIOPHULLY (CM. pasaea «O6ykapuBaHue).

XpaHuTe GPUTIOPHULLY C 3aCTIBLUMM B HEW XXMPOM MpK
KOMHaTHOW TemnepaType. EcAu Xup 3acTbIHET OYeHb CUABHO,
TO MPU PacMAaBAEHUM OH MOXKET HayaTb pa3bpbi3ruBaThbCs.
YTobbl M36exaTb pasbpbi3rMBaHus, MPOAEAANTE B 3aCTbiBLLEM
YKMpe HECKOABKO OTBEPCTUM BUAKOW. AeAanTe 3TO OCTOPOXKHO,
4TO6bI He MOBPEAMTbL HarpeBaTEAbHbIA JAEMEHT.

o

O6>kapuBaHue

YcTaHoBUTE GPUTIOPHULLY B MECTE, HEAOCTYMHOM AASl AETEN,
Ha FOPU3OHTaAbHYIO, POBHYIO M YCTOWYMBYIO MOBEPXHOCTb.

EcAv Bbl XOTWTe NOCTaBUTL GPUTIOPHULLY Ha MAWTY, MOA BbITSXHOM
KOAMaK, ybeAUTECh B TOM, YTO KOHOOPKM MAUTBI BBIKAIOHYEHDI.

M3BAeKnTe BECb LIHYP LLGAMKOM U3 OTCEKa AAA XPaHEeHMS
LIHypa.

3anoAHWUTe GPUTIOPHULLY MACAOM, XKUAKUM XKUPOM UAU
PacrnAaBA€HHbIM TBEPABIM XXMPOM AO BEPXHEN OTMETKU YPOBHS
Ha BHYTpPEHHEeN eMKOCTW.

O3HakoMbTECh C MPaBMAAMM 3aMOAHEHUA GPUTIOPHULIBI NPK
MCMOAB30BaHMM TBEPAOTO XMpa B pasaeae «lcnoAb3oBaHKe TBEpAOroO
XKUpay.

moaean HD6152 u HD 6153  macao TBEPAbIV XUP

MWH,

MaKcC.

2,2 A 19251
257 2200 r
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Hukoraa He cMmelLmBaniTe pasAUHble BUABI MacAa MAK Xupal

BcTaBbTe BUAKY CETEBOrO LUHYpa B PO3ETKY 3AEKTPOCETU.
Y6eAnTECh, YTO CETEBOW LUHYP HE KAacaeTCs ropsinx AETaAen
3AeKTponpubopa.

BkAtounTe GpUTIOPHMULLY, HaXKaB Ha BbIKAlOYaTeAb NMUTaHus. [pu
3TOM 3aropsiTcsl UHAMKATOP BHYTPU BbIKAIOHATEASl MUTaHUSA U
MHAMKaTOP Harpesa.

B VcraHoBuTe TepMOperyASTOp B MOAOXeEHUe, COOTBETCTBYIOLLEE
MpaBUAbBHOM TemriepaType.
YT06bI Y3HaTb, KaKylo TEMMNEPATYPY BaM CAEAYeT BbIOpaTh, MOCMOTpUTE
Ha YMaKoBKY C MPOAYKTOM, KOTOPbIV Bbl ByAeTe 06xKapuBaTh, UAK B
TabAuLLy, MMeIOLLYIOCSH B AQHHOM PYKOBOACTBE MO 3KCMAyaTaLmm.
MacAO MAM KUp ByAyT HarpeBaTbCst AO Hy»KHOW TeMnepaTypbl B
Teverne |0-15 MuHyT.
B npouecce HarpeBaHus $pUTIOPHMLIEI MHAMKATOP Harpesa byaeT
HEOAHOKPATHO BBIKAIOUATBbCS M BKAIOUATbCS CHOBA. TeMnepaTtypa macAa
VAU XK1Pa AOCTUIHET 33AQHHOTO YPOBHS, KOrAQ 3TOT MHAMKATOP B
TeUeHVe HEKOTOPOrO BpeMeHU BYAET OCTaBaTbCs BbIKAIOUEHHbIM.
STa e npoLeAypa NPUMEHKMA, ECAM Bbl XOTUTE 0OXKapUTb HECKOABKO
3arpy»>Kaembix MOPLMIA MPOAYKTa OAHY 3a Apyrol. Ho nepea, Tem kak
MPUCTYMNTb K OBXapyBaHMIO CASAYIOLLEV MOPLIMM, MOAOKANTE, MoKa
VHAMKATOP B TEYEHKNE HEKOTOPOrO BPEMEHU OCTAHETCA BbIKAIOUYEHHDBIM.

» Bo Bpems HarpeBaHWs GPUTIOPHULLbI KOP3MHA MOXET HAXOAMTbCSA
BHYTPM.

nOAHMMMTe pbivar, 4TObbI NOAHATb KOP3MHY B CaMO€ BbICOKOe
MOAOXEHUE.

ﬂ AAH TOro Ytobbl OTKPbITb KPbILKY, HAXXMUTE Ha KHOMKY
Pa36AOKMPOBKM. KprUJKa OTKpPOETCA aBTOMAaTUYECKN.

[El BuiHbTe KopauHy U3 dpuTIOpPHUULI.

Bl MoaoxuTe B KOp3UHY NMPOAYKTbI, MPEAHA3HAYEHHbBIE AAS
o6>KapuBaHus.

AN NOAYHEHMS HAMAYULLIMX PE3YABTATOB Mbl COBETYEM BaM 3arpy»arb

BO GPUTIOPHKLLY MPOAYKTbI, B KOAMUECTBAX YKa3aHHbIX B TabAMLIE.

Moaean HD6152 u HD6153  AomawwHun 3aMOpOXKEHHbIN
KapTodeAb-ppu KapTodeAb-ppu

MaKcMaAbHOE KOAMYECTBO 1300 r 1000 r

PekomeHayemoe 650 r 500 r

MaKCHMaAbHOE KOAUMYECTBO
AN MOAYHEHNS HAMAYHLLNX
pEe3yAbTaTOB
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Il OcropoxHo nocTasbTe KOp3UHY BO dpUTIOpPHMLY. Y6eamuTecs,
UTO KOP3MHA YCTaHOBAEHA MPaBUABHO.

] 3akpouTe KpbIWKY.
P P Y-

Toabko aas Mmopean HD6153:YcTaHoBUTe Tpebyemoe Bpems
o6>apuBaHus (cM. pasaea « Taimepy). Bel MoxeTe Takke
MOAb30BaTbCs GPUTIOPHULLEN, HE YCTaHABAMBAS BPeMs Ha
TaMmepe.

HaxkmuTe Ha KHOTMKY pasBAOKMPOBKM M OCTOPOXKHO OMyCTUTE
KOP3MHY B CAMO€ HUXKHEE MOAOXKEHME.

[MpuaepK1BanTECh BpEMEHM MPUIOTOBAEHMS, YKa3aHHOMO Ha YrnaKoBKe

MPOAYKTa, AN CAEAYWTE MHCTPYKLMSM O BPEMEHM NMPUrOTOBAEHMS,

KOTOPbIE Bbl HAMAETE B TabAMLIE.

» YTO6bI MOAYHUTL POBHYIO 30AOTUCTYIO KOPOUKY, BpEMS OT BPEMEHM
BbIHMMANTE KOP3UHY U3 MACAa MAM XKMPa BO Bpems 0BKapuBaHUs U
OCTOPOXHO BCTPSXMBAWUTE €€ COAEPKMMOE.

ByabTe ocTOpOXHbI: 06>KapyBaHUE COMPOBOXKAAETCS BBIXOAOM

ropsyero napa 13 GuAbTPa, PaCrOAOXKEHHOTO B KPbiLLKe.

Tanmep (ToAbko Moaeab HD6153)

Il Haxmute Ha KHOMKy TaviMepa, 4TOBbI YCTaHOBUTL Bpems
06>xkapuBaHus (B MUHYyTax).

» YAepXuBaTe KHOMKY B HaXKaTOM COCTOSIHUM, U 3Ha4YeHUe
BPEMEHM B MUHYTax byaeT GbiCTpO BO3pacTaTh.

MaKcrManbHOE BpeMs, KOTOPOE Bbl MOXETE YCTaHOBUTb, COCTABASIET

99 MUHYT.

Yepes HECKOABKO CEKYHA MOCAE YCTaHOBKM TaMepa HauYHETCS

0bpaTHbIN OTCHET BPEMEHM.

Koraa TaMep BKAIOYEH, Ha €ro 3KpaHe MEAbKAIOT 3HaueHws,

yKasblBalollye Ha ocTaslueecst Bpems. OTCYET NOCAEAHEV MUHYTBI

BEAETCA B CEKYHAAX.

Ecant Bpems Ha TaiMepe yCTaHOBAEHO HEMpaBWABHO, Bbl MOXETe cOpoCTb

33A3HHOE BPEMS, HaXKaB Ha KHOTIKY MOBTOPHO B TOT MOMEHT, KOrAa

TalMep HauHeT OOPaTHbBIN OTCUET BPeMeHU (T.e. KOrAa LIMGpbl HauHyT

MEABKATb), 1 YAEPXKVBAs ee A0 Tex MOop, MOKa Ha 3KpaHe He MosBATCA

udpbl «00». Tenepb Bbl MOXKETE YCTAHOBUTL MPaBUABHOE BPEMS.

Mo MCTEYEHMM 33AAHHOTO BPEMEHM Bbl YCABILIMTE 3BYKOBOW CUTHAA

(Heckonbko ryakoB). Hepes 20 cekyHA 3BYKOBOW CMIHaA MpO3BYYnT

MOBTOPHO. Bbl MoXkeTe npepBaTh 3ByKOBOW CUIHAA, HaXKaB Ha KHOTIKY

NOBTOPHO.

BHMMaHWe: TaiMep curHaAn3upyeT o6 OKOHYaHWK NpoLiecca

MPUrOTOBAEHMS MPOAYKTOB, HO HE OTKAIOUAET GPUTIOPHHLLY.

» AAs 3ameHbl 6aTapen Tanmepa obpatuantech B CepBUCHBIN LIEHTP
KoMmnaHuu «Puanncy
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Mocae 3aBeplueHus o6>kapuBaHus

Il TMoaHuMMTE pyuKy, UTOBbI YCTaHOBUTL KOP3MHY B CaMoe
BbICOKOE MOAOXKEHME, MOAOKEHUE KAASl CTEKAHUA MACAAY).

OTKpoWTe KpbILLKY.
OcTopoxHO: ropsumi nap.

OCTOpPOXHO BbIHbTE KOP3UHY U3 GpPUTIOPHULIBI.

[pr HEOBXOAMMOCTH BCTPSIXHUTE KOP3WHY Haa GpUTIOPHMLIEN, UTOObI
YARAUTD MBAMLLKK JKMPA MAWM MaCAQ.

[NepenomTe 0bXKapeHHbIN MPOAYKT B MUCKY MAM AyPLLAAT, BbICTAAHHbIE
YKMPOMOrOLLaioLLey ByMarow, HanpUMep, KyAMHapHOW BymMarow.

@7 BbIkAlOUMTE PPUTIOPHMULLY C MOMOLLbIO BbIKAIOYATEAS MTUTAHUS.
Mpu 3TOM MHAMKATOP, PACMOAOXEHHbIVU BHYTPU BbIKAIOYATEAS

NMUTaHUA, NOracHeT.

Mocae 3aBeplueHns paboTbl BLIKAIOYUTE IAEKTPONpUBOp U3
PO3ETKU SAEKTPOCETH.

» EcAv Bbl NOAb3yeTech GPUTIOPHULLEN HEPETYASIPHO, Mbl
PEKOMEHAYEM XPaHUTb MACAO AU XKMAKMI XKUP B MAOTHO
3aKPbITbIX BYTbIAKaX, }KEAATEABHO, MOCAE OCTbIBAHUS, B
XOAOAMABHUKE UAU XOAOAHOM MecTe. AAs 3aMOAHEHUS ByTbIAOK
CAMBaNTE MACAO UAM XXUP YEPE3 MEAKOSUEUCTOE CUTO,
YAEPXXMBAIOLLME YACTUYKM NULLU. AAS TOro YTOObI BbIHYTb
BHYTPEHHIOIO EMKOCTb U OMOPOXKHWUTL €€, CHa4YaAa BblIHbTE KOP3UHY
AASl 06>KapuBaHUA U KPbILWKY. BbiHbTe 13 GppUTIOpHMLBI
BHYTPEHHIOIO EMKOCTb U CAEUTE XXMP UAU MACAO (CM. pasAeA
«OumncTKay).

Ecan Bo $pUTIOPHULLE OCTAACSH TBEPABIV XKMP, AAUTE EMY 3aCTbITb U
XpaHUTe GPUTIOPHULLY BMECTE C XXUPOM (CM. pasAeA
«McnoAb3oBaHUe TBEPAOTO XUPay).

Ouucrtka

Moyt Bce AeTaAv GPUTIOPHMLIBI MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM
MaLLMHE WMAK ke MPOCTO BOAOW C AODaBAEHMEM MOIOLLErO CPEACTBa.

HOAO)KAI/\TG AO OCTbIBAHMA XKXNPa MAM MaCAQd.
Pas6epute $puTiopHULLY:

Il CHumuTe KpbiLKy, HaxKMUMas pUbAEHYIO NAACTUHY, 4TOBI
OTCOEAMHUTL KpbILLKY. [ocAe 3TOro BbIHBTE KPBbILLKY.

BbiHbTE KOpP3UHY M3 GPUTIOPHULBI.
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BbiHbTe MOAAOH AASl BOAbI.

BbiHbTE M3 GPUTIOPHULLBI BHYTPEHHIOIO EMKOCTb C
aHTUNPUrapHbIM MOKPbITUEM.

CAenTe KUP MAM MACAO AASl AAABHEWLLIETO UCMOAB30BaHUS (CM.
pasaeA «Macao 1 XKupy).

% » Bce AeTaam GpUTIOPHULIbI, 32 UCKAIOYEHWMEM YacTEN C
HarpeBaTeAbHbIMU 3AEMEHTaMMU, MOXKHO MbITb B MOCYAOMOEYHOM
MallUMHE MAM FrOpSiven MbIAbHOW BOAOM.

B OuncTuTe YacTU GPUTIOPHMULILI BADXKHOM TKaHbIO (C
HeBOABbLUMM KOAUHECTBOM MOIOLLLEN KUAKOCTH) U/UAU
KyAMHapHou 6ymaroM.

He noaAb3yiiTech AAs OUNCTKM GPUTIOPHMLIBI EAKMMU MAM aBpa3vBHbIMM

(OKUAKMMM) UNCTAWLMMK CPEACTBaMM (HanpUMep, CTUPAAbHOW COAOW,

abpasmnBHBIMM KMAKOCTSIMM UAM MOPOLLKaMM MAM HKECTKUMM TYOKamMM).

MocAe OUMCTKM TLLATEABHO BbICYLUMTE BCE AETAAM.

XpaHeHne 3aekTponpubopa

Il VcraHoBuTe Bce AeTaAu Ha GPUTIOPHMLY M BHYTPb
GPUTIOPHMLLLI M 3aKPOUTE KPBbILLKY.

CMoTaiTe CEeTeBOM LUHYP, MPOTOAKHUTE €r0 B OTCEK AAS
XPaHeHUs U 3adUKCUPYMTE BUAKY C MOMOLLBIO CMELIMAABHOTO

YCTPOMCTBaA.

MoaAHUMaKTe GPUTIOPHULLY, YAEPYKMBAS €€ 3a PyUKMU.
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MoaHuManTe ppUTIOPHULY, YAECPXKMBaA €€ 3a PYUYKHU.

Mbl peKOMEHAYEM BaM MOAB3OBATLCS MACAOM AAS JKaPEHUS UAK
HUAKVM HKUPOM AASI HKAPEHUS, HKEAITEABHO PaCTUTEABHbBIM MAaCAOM MAM
XKMPOM C BbICOKMM COAEPMAHMUEM HEHACHILLEHHDBIX KMPOB (HarpUMep,
AVIHOAEBOW KUCAOTBI). Bbl MOXKeETE TakKe MCMOAb30BaTb TBEPABIV HKIP
AAS KAPEHUA, HO B 3TOM CAyYae Bam NOTPebyeTCs MpeABapUTEABHO
PacnAaBUTb €ro Ha CKOBOPOAE MNP CAAGOM HarpeBaHmu, 4Tobbl He
AOMYCTUTb Pa3bpbI3ruBaHKs MAW NMeperpeBaHis upa.

MOAB3YITECH TOABKO TaKMMM BUAAMM MaCAd M XKUPa, KOTOPbIE
MPUrOAHbI AASt OBXKapyBaHKs BO GPUTIOPHULIE 1 COAEPKAT
neHoracuTeAs. DTy MHGOPMALMIO Bbl HAMAETE Ha YMAKOBKE MAU
3TUKETKE MacAa MAM XKU1Pa.

Hukoraa He cMmelLmBaiTe pasAyHble BUABI MacAa MAK xupal

3ameHa mMacAa MAM Xupa

["OCKOABKY MACAO M YKUP AOBOABHO OBICTPO TEPSIOT CBOW MOAE3HbIE
CBOWICTBA, UX CAEAYET PEryAapHO MeHsTb. CAeAyWTE OMMCaHHDBIM HibKe
MHCTPYKLMSAM:

- Ecav Bbl noAb3yeTech GpUTIOPHULIEN TAGBHBIM OBPa3oM AAA
MPUrOTOBAEHUS KapTOdeAs-GpU AN ECAM Bbl UABTPYETE MACAO WA
XKUP UYepes CUTO MOCAE KaXKAOTO MCMOAB30OBaHMS, TO Bbl MOXETE
BOCMOAb30BaTbCS MacAOM MAM xmpom |0-12 pas, npexxae veM ero
noTpebyeTcs 3aMeHuTb.

- Ecan Bbl nonb3yeTech GpUTIOPHULIEN AAS MPUTOTOBAEHMSA MULLM C
BbICOKMM COAEP»KaHMeM beAka (Hanpumep, Msca MAK pbidbl), Bam
noTpebyeTcst MEHATb MaCAO MAM XKUP Yallle.

- Hukoraa He NOAB3YMTECH OAHOM M TOW »Ke NOpLMEN MacAa AOAbLLE
6 MECALIEB 1 BCETAR CAEAYWITE UHCTPYKLIMAM Ha YMaKOBKE MacAa.

- Hukoraa He A0GaBAATE CBEXKEE MACAO MAM XKUP K YIKe
MCMOAB3OBAHHBIM MaCAY UAN XKUPY.

- Bam HeobxOAMMO CMEHUTL MaCcAO, ECAM OHO MEHUTCA MpU
HarpeBaHu, AMbO NMPUOBPEAD CUABHBIV 3amax UAK MPUBKYC, AMOO
CTaHOBUTCS TEMHBIM WU/MAN AUMKUM.

yTMAMBaLI.MH MCMNOAb30BaHHOIO MacAa UAU XKUpa

CheliTe MCNOAB30BAHHOE MACAO MAM XKUAKUA XKUP OBpaTHO B
MAACTUKOBYIO By TbIAKY (C FEePMETUYHO 3aKPbIBAIOLLENCA KPbILLKOW).
TBEPABIM XKNP MOXKHO OCTaBWTb BO GPUTIOPHMLIE (MOCAE M3BACHEHWIA
V3 HEe KOP3MHBI) AO 3aCTbiBaHMs W BIIOCAEACTBUM COBpaTh ero
AOTIATKOW U 3aBEPHYTb B raseTy. ByTbIAKY MAU raseTy ¢ KMPOM MOXKHO
BEIOPOCKTb B MyCOPOCOOPHBIN Ha4YOK AASt OTXOAOB, HE MOAARIOLLIMXCS
BUOXMMUYECKOMY pacraay (HO He B 6a4oK AAd cOOpa MULLEBBIX
OTXOAOB), AMOO YTUAM30BATb X B COOTBETCTBMM C MPaBUAaMY,
AEVICTBYIOLLIMMM B BalLEM CTPaHe.
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CoBeTbl MO NPUroTOBAEHMIO GAIOA BO ppUTIOpHMLLE

Bpems npuroToBAeHMs 1 TeMnepaTypa 0bXaprBaHWA yKkasaHbl B
TabAMLIE B KOHLIE AaHHOW BpoLLiopbl.

AomaluHni kapTodpeb-ppu

A MPUTOTOBAEHUS CaMOTO BKYCHOMO W CaMOTO XPyCTALLETO
KapToders-Gppu BbIMOAHUTE CAeAYIOLLEE:

BbibepuTe TBEpABI KApTOPEAL M HapexbTe ero AOMTUKamu. BeimoniTe
AOMTUKM XOAOAHOM BOAOW. BAaroaapst 3Tomy oHM He ByAyT cAMMaTbCs
npu oB><apuBaHUK.

TuwaTeAbHO 0bCyWMTe AOMTUKM.

ObxkapbTe AOMTUKU KapTOdeAs-Gpu ABKABI: CHaYaAa B TeveHne 4-6
MUHYT npu Temnepartype 160°C, Bo BTopovt pas 8 TeueHme 2-4 MUHYT
npu Temneparype 190°C.

AN MOAYHEHst POBHOWM 30A0TUCTOM KOPOUYKM BO BPEMSI BTOPOTO
00>apMBaHUA HECKOABKO Pas3 MPUNOAHUMaNTE KOP3WHY K3
GPUTIOPHMLIBI M BCTPSIXVBANTE €e.

[pn ob>aprBaHUK MaKCMMAABHOTO KOAMHECTBA KapTOdEAs KOP3MHY
BCTPSAXMBATL He cAeayeT. [Ipexkae YeM HauaTb BTOPOM LIMKA
ob>kapMBaHUWA, NepeHecnTe AOMaLLH KapTodeAb-GppK B MUCKY 1
BCTPAXHUTE ee.

Ecant Bbl XOTHTE 0OKapHUTb MaKCMMaAbHOE KOAMYECTBO KapTOdeAs,
OnycKanTe KOP3uHY BO OPUTIOPHULY MEAAEHHO, YTOObI M3beXKaTb

BbIKMMNaHMA MacCAa.

3aMOpOXKeHHble MPOAYKTbI

3aMOpOXKEHHBIE MPOAYKTbI Y>Ke MPOLIAU NPEABAPUTEABHYIO
KyAMHapHYl0 06paboTKy, MOITOMY BaMm Hy>KHO OBXapUTb X AULLb
OAHOKPATHO, B COOTBETCTBM C MHCTPYKLMEN Ha YMaKoBKe.

[pu Norpy»eHnn Bo GpUTIOPHMLLY MPOAYKTOB 13 MOPO3WAbHMKA (C
Temnepatypou oT -16 a0 -18°C) Temneparypa macaa UAM »Kmpa
3HAUUTEABHO CHM3UTCSA. [ TOCKOABKY MPOAYKTbI HE CMOTYT OBXapUTbCS
HEMEAAEHHO, OHM MOTYT BMUTaTb CAMLUKOM MHOTO MacAa MAM XMPa.
Y4T0bbI He AOMYCTUTB 3TOTO, MPUMMUTE CAEAYIOLLIME MEPbI:

He obapuBaiTe CAULIKOM DOABLLIOE KOAUUYECTBO 3aMOPOXKEHHBIX
MPOAYKTOB 32 OAMH MpUeM (CM. BDEMS MPUrOTOBAEHUSA 1 TeMNepaTypy
obxapuBaHKs B TabAMLe).

[Npexkae Yem onycTUTb NOPLMIO MPOAYKTOB BO GPUTIOPHMILLY,
HarpeBaTe MacAO WMAW XKMP B TEYeHUE He MeHee |5 MUHYT.
YCTaHOBUTE TEPMOPETrYAATOP B MOAOXEHME, YKazaHHOe B TabAMLaX,
KOTOpble MMEIOTCS B AAHHOM PYKOBOACTBE, MAM Ha YMaKoBKe C
NPOAYKTaMW. B cAydae OTCyTCTBUA yKazaHWI yCTaHOBUTE PeryAsTOp
Temnepatypsl Ha |90°C.

YKenaTeAbHO AaTb 3aMOPOXKEHHBIM MPOAYKTaM YaCTUYHO OTTasATb Mpu
KOMHaTHOW TemnepaType 1 CTPAXHYTb C HUX Kak MOXHO BoAbluee
KOAMYECTBO AbAA U BOABI.
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OnyckanTe NPOAYKTbI B MaCAO UAM XUP OYeHb OCTOPOXHO, MOCKOABKY
3aMOPOXKeEHHbBIE MPOAYKTbI MPU MOMaAAHMM B rOPAYEE MaCAO MAU XKMP
MOTYT BbI3BaTb BypHOE KMMeHne MacAa MAM XKupa.

3awmTa oKpyrKatowen cpeabl (ToAbko MmoaeAb HD6153)

YTuausaums 6atapen
[Npexkae Yem BbIOPOCKTL MPHOOP, BolHBTE BaTapeio U3 Tanmepa.

“ CHuMUTE NaHeAb Tav'imepa C NoMoUlLbto He6OoAbLIOK OTBEpPTKMU C
MAOCKUM LUAULLOM.

BuiHbTe BGatapeto. He Bbibpacbiaiite 6aTapeto BMecTe ¢
GbITOBLIM MyCOPOM, @ CAATE ee B ODMLIMAALHBIN MYHKT Npuema.

FapaHTma 4] OGCAY)KMBaH ue

o NOBOAY AOMOAHUTEALHOM MHPOPMALIMK MAM B CAYHae
BO3HMKHOBEHWS KaKkmx-AMb0 npobaem obpallavTecs Ha Web-cant
KomnaHnm «DuaMnc» no aapecy www. philips.com man B LeHTp
KoMMaHUM «DUAKMICY» MO OBCAYXKMBAHMIO MOTPeOUTEAEN B BaLley
CTpaHe (Bbl HaAETE ero HoMep TerepoHa Ha MeXKAYHapOAHOM
rapaHTUMHOM TaroHe). Ecan moAOBHbIN LIEHTP B Ballen CTpaHe
OTCyTCTBYET, OOpaTUTECh B Ballly MECTHYIO TOPrOBYiO OpraHmn3aLmio
KoMMaHuM «DUAKUMICY MAW CEPBUCHOE OTAeAeHKe KomnaHum Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.

TPYAHOCTM, C KOTOpPbIMU Bbl MOXXeT€ CTOAKHYTbCA NpU 06)KapMBaHMM

Ecan Bawwa ¢ppuTIOpHMLIA MAOXO paboTaeT MAM KaueCTBO ObXKapuBaHMs
HEAOCTATOMHO BbICOKOE, 0BpaTUTECh K TabAMLe, MPEACTaBACHHOM
Hke. EcAM Bbl HE cMOXKeTe YCTPaHWUTb HEMCMPAaBHOCTM C MOMOLLBIO
AQHHOTO PYKOBOACTBA MO YCTPAHEHMIO HEMCMPaBHOCTEW, CM. Pa3AEA
«lapaHTUs 1 0OCAYKMBaHME.
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Mpobaema

ObrkapeHHble MPOAYKTbI He
VIMEIOT 30A0TUCTO-KOPUUHEBOTO
UBETA U/MAW XPYCTSLLEN KOPOUKU.

@pUTIOpHMLIZ PacrpocTpaHseT
CUABHDBIV, HEMPUATHBIV 3aMax.

[ap BbIXOAWUT He 13 PUABTPA, a U3
APYMMX MECT.

Bo Bpems obkapuBaHms MacAo
WAV XKUP BbIMAECKVBAIOTCA U3
GPUTIOPHMLIbI.

Bo Bpems obkapuBaHms
06pasyeTcs CAULIKOM MHOTO
neHbl.

BoamoskHas npuynHa

BbibpaHa HEAOCTATOUHO BbICOKast
TemnepaTypa WWAu nuLa
obXKapuBaAaCh HEAOCTATOUHO
AOATO.

KopswHa 3anoAHeHa 6oAblue, Yem
HY>KHO.

Macnro man HUP HEAOCTATOYHO
ropadue.

[Mpou3oLAC HacbilieHne
MOCTOAHHOTO GUALTPA-
XMPOMOTAOTUTEAS.

MpoM30LWAC 3arpsisHeHMe MacAa
VAV RUPA.

MacAo MAM XMP AGHHOTO BUAA
HEMPUroAHb! AAA OBXKapuBaHMs
NNV BO GpUTIOPE.

[roxo 3aKpblTa KpblllKa.

[MpoM30LWAC HacbIlLiEeHWE
MOCTOSHHOO GUALTPA-
YKUPOMOTACTUTEAS.

VNAOTHUTEABHOE KOABLIO,
OKpYy>KaloLLiee MeTaAAMYECKYIO
YaCTb KPbILWKK C BHYTPEHHEN
CTOPOHbI, 3arPA3HEHO NAU
MN3HOCKAOCH.

Bo ¢puTIOpHMLIE CAUILLKOM MHOTO
KMPa MAW MaCAQ.

B NPOAYKTaX CAULLKOM MHOTO
HUAKOCTU.

KopsuHa 3anoAHeHa boAbLLe, Yem
HY>KHO.

B NPOAYKTaxX CAUWLKOM MHOTO
HKUAKOCTU.

Pewerne

[poBepbTe Ha ynaKoBKe MPOAYKTOB WAL B
TabAvLe, MPUBEACHHOW B AGHHOM
PYKOBOACTBE, MPaBUALHO A1 Bbl BbIOPaA
TeMnepaTypy /1AM MPOAOAKUTEABHOCTb
MPUrOTOBAEHMA. Y CTaHOBUTE TEPMOPEryAITOp
B MPaBKAbHOE MOAOKEHME.

He obxxapuBaniTe 3a 0AMH pa3 6oAblLe
MPOAYKTOB, YeM KOAUMECTB, YKasaHHbIX B
PYKOBOACTBE MO SKCMAYaTaLMM.

Bo3mMoxkHoO, neperopen naaskui
NPEAOXPaHUTEAb TEPMOPETYASTOPA.
ObpatuTech B Ballly MECTHYIO TOProByio
OpraHm3aumio KomnaHnn «DUANNCY nan
CEPBUCHOE OTAEAEHME KoMMaHun «DUAMMCY.

CHUMUTE KPBILLKY 1 BEIMOWTE KPbILLKY W
PUABTP ropaYei MbIAbHOW BOAOW MAU B
MOCYAOMOEYHOW MalLIMHE.

3ameHnTe XUp 1A Macao. PeryaspHo
PUABTPYVITE MACAO AN XUP YePes CUTO,
YTOObI OHM AOABLLE COXPAHAANCH CBEXNMM.

HO/\bB}/V’ITGCb BbICOKOKa4€CTBEHHBIM MaCAOM
WA KMPOM. HI/IKOI'Aa He cMellvBanTe
Pa3AUYHbIE BUADBI MaCcAd AU XKMPa.

["poBepbTe, MPaBMABHO AV 3aKPbITa KPbILLKA.

CHUMUTE KPBILLKY 1 BIMOWTE KPbILLKY M1
GUABTP ropsiielt MbIAbHOWM BOAOW MAM B
MOCYAOMOEYHOW MalLMHE.

B cAyvae 3arpAsHeHWs KoAbLA BbIMOWTE
KPbILLKY B MOCYAOMOEYHOWN MalUMHE AN
BPYUHYIO ropAdent MbIAbHOW BOAOW. B caydae
M3HOCa ObpaTuTeCh B Ballly MECTHYIO
TOProByio OpraH13aLmio KomiaHu «DUAnnC»
WAV CEPBMCHOE OTABAEHME KOMMaHM
«DUANNC» AAA 3aMEHbI YNAOTHUTEABHOTO
KOAbLIA.

VbeanTech B TOM, YTO GpUTIOPHHMLIA
3aMOAHEHA MAaCAOM WAV XKVPOM He Bbille
OTMETKM MaKCMMaAbHOTO YPOBHSI.

TwaTeAbHO 0bCylIMTE NOBEPXHOCTD
MPOAYKTOB Mepea obXapyeaHuem u
obx<apyviBaiiTe 1X B COOTBETCTBIN C
COAEPHKALLMMMCS B AGHHOM PYKOBOACTBE
WHCTPYKUMAMM.

He ob6»kapvBaviTe 32 0AMH pa3 boAblue
MPOAYKTOB, YEM KOAMYECTB, YKa3aHHbIX B
PYKOBOACTBE MO SKCMAyaTaLyu.

TuwateAbHO OBCyLWIMTe MPOAYKTBI MEPEA, WX
obkaprBaHMeM BO GpPUTIOPHHLIE.
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Mpobaema BosmoxkHas npuunHa Pewenne
MacAo MAM XKIP AaHHOTO BUAA Hukoraa He cMelLvBaiTe pasAnyHble BUAI
HEMPUrOAHbI AAA OBXKapuBaHMs MaCcAa MA XKI1Pa W MOAB3YUTECH MAaCAOM MAM
MUK BO GPUTIOPHMLIE. YKMPOM, COAEPXALLMM NMEHOTaCUTEAD.
BHyTpeHHss eMKkocTb OuncTuTe BHYTPEHHIOIO EMKOCTb, KaK OMnmcaHo
HEAOCTATOUHO YMCTas. B AGHHOM PyKOBOACTBE.

DOpUTIOpHMLIA He BKAIOYaeTCs Bo3morkHO, neperopen naaskui ObpaTiTech B Bally MECTHYIO TOProByio
NpeAOXpaHUTEAb OpraHM13aLmio KomnaHnn «dUAnNC» MAn
TepMOpEryAsTopa. CepBUCHOE OTAEAEHNME KoMMaH!n «KDUANMC.

Bpemsa npuroroBAeHUsa M ycTaHOBKA TeMrepaTypbl

EcAM MHCTPYKUMM Ha YNakoBKe MpOAYKTa, KOTOPbLIV Bbl ByaeTe
06XapuBaTb, He COBMAARIOT C PEKOMEHAALIMAMM, MPUBEAEHHBIMU B
TabAULie, BCErAa CAEAYVITE PEKOMEHAALIVAM, YKa3aHHbIM Ha YraKOBKe.

CBEXME UAU PASMOPOXEHHDbIE NMPOAYKTbI

Temnepatr Tun npoayKToB PekomeHayemoe MakcumaabHoe Bpems
ypa KOAMYECTBO AAS KOAUYECTBO o6xKapuBaHUs
MOAyYeHUs (MUHYTbI)
HauAyYLLIEro
pesyAbTara
150°C [pubbi 6-8 WwTyK 2-3
160°C AomaliHni kapTodeAb-opu™) |-bii Lmka 650 T 1300 r 4-6
ob>«apuBaHUA
Csexas pblba 450 r 5-7
[70°C LibinAeHoK (KypuHble HOXKI) 3-5 wrykm 12-15
OBoluUHble 0AAbK (Hanpumep, 13 8-10 wryk 2-3
LIBETHOM KarycTbl)
180°C KnTavickune dpaplumpoBaHHbie GAUHUMKK — 2-3 WTYKK 6-7
HyraTbl 13 upinAeHKa 8-10 wryk 3-4
MuHK-cHaK (3aKycKa) 8-10 wryk 3-4
HapesaHHbIM KonbLiamMu KanbMap B kaspe  8-10 wTyk 3-4
Kycouku pbibbl B KAsipe 8-10 wTyk 3-4
KpeeTku 8-10 wryk 3-4
AbAoUHbIE OAAABK 5 wyk 3-4
190°C AomaliHni kapTodeab-Gpu™) 2-om upka - 650 T 1300 r 3-4
ob6KapuBaHms
XpycTAWMA KapTodeAb (OHeHb TOHKO 600 r 3-4

Hape3aHHble AOMTUKM KapTodeAs)
BakaarkaHbl (AOMTUKM) 600 r 3-4

MsicHble KpOKETbI 5 wyk 4-5
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Temnepatr Tun npoaykToB

ypa

170°C

180°C

190°C

LibinAeHOK (KypuHble HOXKM)
KapTodeAbHble MUHMOAAABM

KuTavickue daplumpoBaHHbie GAUHUMKM
HyraTbl 13 LibiNAeHKa

MWHM-CH3K (3aKycKa)

Hape3aHHbI KoAbLIaMM KaAbMap B KASpE
Kycoukm pbibbl B KAsipe

KpeseTku

3aMOpPOXKEHHbIN KapToderb-dpu

MsicHble/pbIGHbIE KpOKeTbI

PekomeHayemoe
KOAMYECTBO AASI
MOAyYeHUs
HauAyuLIero
pesyAbTaTta

3-4 wrykm
4 WTyKM
2-3 WTyKM
8 WTyK

6 WTYK

8 WwTyK

8 WTyK

8 WTyK
500 r

4 WTyKM

MakcumaabHoe
KOAMYECTBO

1000 r

Bpems
o6>KapuBaHUs
(MUHYTBI)

15-20
3.4
10-12

45
4.5
4.5

5-6/7-8
6-7
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Enne seadme kasutuselevottu tutvuge juhendi ja joonistega.
Seade on méeldud kasutamiseks ainult majapidamises. Kui seadet
kasutatakse lohakalt, ebaprofessionaalselt véi mitte kooskdlas
kasutusjuhendiga, siis ei ole garantii kehtiv ja Philips ei vastuta
tekkinud kahjustuste eest.

Arge kiipsetage riisikooki (vi sellesarnaseid toite), sest selles
seadmes v3ib &li hakata pritsima/on plahvatusohtlik.

Enne praadimist sulatage kiilmutatud toiduained (peaaegu)
Kuivatage toiduained, mida tahate to6delda, kuivaks ja eemaldage
jaatukid enne frittimist.

Kontrollige, et kohalik voolutugevus vastaks seadme
voolutugevusele enne seadme sisseliilitamist.

Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa.

Puhastage fritteri osad enne seadme esmakasutamist (vt
'Puhastamine’).

Arge kunagi kastke korpust, mis sisaldab elektri- ja kiitteelemente,
vette voi loputage voolava vee all.

Veenduge, et seade on tidiesti kuiv, enne kui tdidate selle &li voi
rasvaga.

Soovitame kasutada frittimis6li voi vedelat frittimisrasva.Voite
kasutada tahket frittimisrasva, kuid olge ettevaatlik, et rasv ei
pritsiks (vt. 'Tahke rasva kasutamine' ja 'Soovitused').

Kasutage ainult frittimisdli vi -rasva, mis on ette nahtud
frittimiseks ja sisaldab vahuvastast ainet. Need andmed leiate
pakendilt.

Arge lillitage seadet sisse enne, kui sellesse pole 6li véi rasva
pandud.

Jalgige, et frittimisoli voi -rasva tase frittimisndus oleks
tasemetdhiste vahel.

Ulekuumenemiskaitse liilitab seadme vilja tilekuumenemise korral
(vt 'Ohutusnduanded’).

Selles juhendis leiate korraga frititavate toiduainete maksimum- ja
soovitava koguse. Soovitame mitte Uiletada soovitavaid koguseid (vt.
"Tabel').

Valmistamise ajal tuleb kaanes asuvast filtrist kuuma auru. Hoidke
kied ja ndgu kuumast aurust eemal. Olge ettevaatlik ka fritteri
kaane avamisel, fritterist eraldub kuuma auru.

Hoidke seade laste kieulatusest eemal, eriti seadme to66tamise ajal
ning drge jatke toitejuhet ile lauaserva voi téGpinna rippuma.
Parast frittimist seadke temperatuurivalits madalaimale
temeperatuurile (keerake vastupieva I6puni). Eemaldage pistik
pistikupsesast ja laske 6lil v6i rasval maha jahtuda. Arge liigutage
fritterit enne, kui see on piisavalt jahtunud.

Kui toitejuhe voi seadme teised osad on rikkis, vahetage need
Philipsi's v&i Philips'i poolt volitatud hooldekeskuses, sest ainult neil
on vastavad t66riistad ja/voi osad.

Hoidke kasutusjuhend alles.
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Ohutusnduanded

Ulekuumenemiskaitse

Sellel seadmel on Ulekuumenemiskaitse, mis |llitab seadme
Ulekuumenemise korral vilja.

Seda v&ib juhtuda, kui fritteris ei ole Uldse voi on liiga vdhe rasva voi dli,
vOi kui sulatate tahkeid rasva tikke ning soojus ei saa kiiresti
kuumenevast kiitteelemendist piisavalt kiiresti edasi levida.

» Kui iilekuumenemiskaitse on fritteri vilja ltlitanud:
Il Laske &lil voi rasval maha jahtuda.

Poorduge Philipsi toodetemiiiija v&i Philips'i poolt volitatud
hoolduskeskuse poole.

Tahke rasva kasutamine

Soovitame kasutada klpsetamisdli voi vedelat rasva.Voite kasutada
tahket frittimisrasva, selle kasutamisel olge ettevaatlik ning valtige rasva
pritsimist.

Il Kui tahate kasutada tahket rasva, sulatage seda eelnevalt pannil
madalal temperatuuril.

Kallake sulatatud rasv ettevaatlikult fritterisse.

Pange pistik seinapistikusse ja lulitage fritter sisse (vt
'Frittimine').

Hoidke sulatatud rasvaga tdidetud fritterit toatemperatuuril.
Kui rasv muutub viga jahedaks, voib see llessulatamise ajal
hakata pritsima. Pritsimise viltimiseks tehke kahvliga hangunud
rasva sisse moned augud. Olge ettevaatlik, et seejuures mitte
rikkuda kiilgevétmatut pinda.

Il Paigutage seade horisontaalsele iihtlasele ja stabiilse pinnale,
lastele kittesaamatusse kohta.

Kui soovite paigutada fritteri keedupinnale, dhupuhasti alla, kontrollige,
kas keeduvdljad on vdlja ldlitatud.

Vétke kogu toitejuhe juhtmehoidikust vilja.
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Pange tiihja ja kuiva fritterisse 6li, vedelat vdi sulatatud tahket
rasva frittimisnéu iilemise tasemetéhiseni.
Vt pt "Tahke frittimisrasva kasutamine', kuidas kasutada tahket rasva.

mudel HD6152 ja HD6153 oli tahke rasv

min. 2,2 liitrit 1925 ¢
maksimum 2,5 liitrit 2200 g

Arge kasutage koos erinevaid 8lisid ega rasvu!

Pange pistik pistikupessa.
Kontrollige, et toitejuhe ei puutuks vastu seadme kuumi osi.

Liilitage fritter sisse/viljaliilitist sisse. Liiliti ja termostaadi
margutuled siittivad.

I Keerake temperatuurivalits soovitud temperatuurile.

Infot erinevate toiduainete frittimistemperatuuride kohta saate
toiduaine pakendilt vai kasutusjuhendi tabelist.

Oli v&i rasv kuumeneb soovitud temperatuurini 10-15 minutiga.
Seadme kuumenemisel lUlitub termostaadi margutuli mitmed korrad
sisse ja vdlja. Kui tuli on mdnda aega kustunud, on &li vOi rasv
saavutanud seatud temperatuuri.

Samuti peab toimima ka siis, kui soovite fritterit kasutada mitu korda
jarjest. Enne uue toidukoguse frittimist oodake veidi parast margutule
kustumist, enne kui panete fritterisse uue toidukoguse.

» Voite jatta frittimiskorvi fritteri kuumenemise ajaks frittimisndusse.

Tostke frittimiskorvi kidepidemest ja fikseerige see llemisse
asendisse.

Avage kaas vajutades kaanevabastusnupule. Kaas avaneb
automaatselt.

8 |
[El Eemaldage korv fritterist.
10}

Pange frititavad toiduained frittimiskorvi.
Parima tulemuse saavutamiseks drge Uletage tabelis soovitatud
koguseid.

Mudel HD6152 ja HD6153 Friikartulid Kiilmutatud friikartulid
Maksimumkogus 1300 g 1000 g
Soovitatud maksimumkogus parima 650 g 500 g

|6pptulemuse saavutamiseks



Il Pange korv ettevaatlikult fritterisse. Kontrollige, kas korv on
Oigesti fritteris.

Sulgege kaas.

Ainult mudel HD6153. Seadistage frittimisaeg (vt ‘Taimer'). On
véimalik kasutada fritterit ka ilma taimeri seadistamiseta.

Vajutage korvi vabastusnuppu kiaepidemel ja laske see
ettevaatlikult madalaimasse asendisse.
Pidage kinni pakendil mdrgitud v&i tabelis olevast valmistamisajast.

s
Cucina

» Toit pruunistub uhtlaselt, kui tostate korvi 6list vdi rasvast vilja ja
raputate seda kergelt paar korda frittimise ajal.

Olge ettevaatlik: Fritteri kaane avamisel tuleb filtri kaudu fritterist kuuma

auru.

Taimer (ainult HD6153)

Il Vajutage tamerinuppu, et seadistada frittmisaeg minutites.

» Jitke nupp sissevajutatuks ja minutid hakkavad liilkuma kiiresti
edasi.

Maksimumaeg, mida on v&imalik seadistada, on 99 minutit.

Pdrast taimeri seadistamist mdne sekundi pérast algab aja loendamine

Kui taimer on aktiveeritud, vilgub jdrelejadnud aeg displeil.Viimane minut

kuvatakse sekundites.

Kui eelseadistatud aeg ei ole dige, saab seda tlhistada vajutades nuppu

veelkord sel hetkel, kui taimer hakkab aega loendama (nit kui aeg

hakkab vilkuma), hoides nuppu allvajutatuna, kuni displeile ilmub '00".

NUUd saate seadistada dige aja.

Kui seadistatud aeg on Idbi, kuulete helisignaali (méned piibitused).

Helisignaali véljaltlitamiseks tuleb nuppu veelkord vajutada.

Hoiatus: taimer nditab, et frittimisaeg on I5ppenud, kuid ei llita fritterit

valja.

» Vétke iihendus Philips'i hoolduskeskusega, kui tekib vajadus taimeri
patareid vahetada.

Parast frittimist

Il Tostke korv kiepidemest iilaasendisse, 'nérgumisasendisse’.

Avage kaas.
Hoiduge kuuma auru eest.

Eemaldage ettevaatlikult korv fritterist.
Vajaduse korral raputage korvi fritteri kohal, et ligne rasv véi 8li dra
norguks.
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1250%

ndrguma.

@7 M Pange frititud toit majapidamispaberiga vooderdatud sdelale v3i ndusse

Lulitage fritter lulitist vilja. Luliti margutuli kustub.

Témmake pistik pistikupesast.

» Kui te fritterit pidevalt ei kasuta, soovitame frittimiseks kasutatavat
oli voi rasva hoida parast mahajahutamist kiilmkapis voi jahedas
kohas tihedalt suletavas néus. Oli v6i rasv valage ndusse libi
peensdela, et eemaldada viikesed toiduosakesed. Fritteri
tiihjendamiseks eemaldage esmalt korv ja kaas. T&stke frittmisnéu
seadmest vilja ja kallake 8li v&i rasv vilja (vt 'Puhastamine’).

» Kui fritteris on tahke rasv, laske rasval dra hanguda ja hoidke seda
fritteris (vt 'Tahke frittimisrasva kasutamine').

Puhastamine

Seda fritterit v3ib pesta nGudepesumasinas v&i kuuma
pesuvahendilahusega.

Oodake, kuni &li v&i rasv on piisavalt jahtunud.
Fritteri lahtitegemine

Il Eemaldage kaas vajutades vabastusnuppu. Seejirel tostke kaas
seadmest vilja.

Eemaldage korv fritterist.

Eemaldage veekandik.

Téstke kiilgevétmatu pinnaga ndu seadmest vilja.
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Eemaldage 6li v6i rasv ja 16puks valage see vilja (vt 'Oli ja rasv').

» Koiki osi k.a. viliskesta elektriosade ja kiitteelemendiga voib pesta

ndudepesumasinas voi kuumas ndudepesuvahendi lahuses.

Bl Puhastage viliskesta niiske lapiga (pesuvahendilahusega) ja/voi

majapidamispaberiga.

Arge kasutage séObivaid ega abrasiivseid pesemisvahendeid (vedelikke)
ega aineid (nait pesusooda, kiurimisvedelik, -pulber vai -kdsn) fritteri
puhastamiseks.

Kuivata kdiki osi parast pesemist.

Seadme hoidmine

Il Pange kéik osad tagasi fritterisse ja sulgege kaas.

Kerige toitjuhe kokku, likake hoiukambrisse ja pange pistik

fikseeritud asendisse.

Téstke fritterit ainult kiepidemest.

Oli ja rasv

Soovitame teil kasutada frittimisdli v&i vedelat frittimisrasva,
killastumata rasvhappeid sisaldavat taimset oli v&i rasva (nait
linoolhape).Vaite kasutada ka tahket rasva, kuid seda tuleb aeglasel tulel
eelnevalt panni peal soojendada, et villtida rasva pritsimist vOi
Ulekuumenemist.

Kasutage ainult 8li- v3i rasvasorte, mis on frittimiseks ette nahtud ja
sisaldavad vahuvastaseid aineid. Leiate vastava info &li voi rasva
pakendilt vai sildilt.

Arge kunagi kasutage koos erinevaid dlisid ega rasvul

Oli voi rasva vahetamine

Kuna 8li voi rasv kaotab kiiresti oma kasulikud omadused, tuleb 8li voi
rasva tihti vahetada. Selleks vt. allpool olevat kasutusjuhendit:

Kui kasutate fritterit peamiselt friikartulite valmistamiseks ning
filtreerite Sli vOi rasva labi parast iga kasutust, voite sama Sli voi rasva
tarvitada 10-12 korda.

Kui fritite valgurikkaid toiduaineid (liha v&i kala), vahetage &li vii rasva
tihemini.

Arge kasutage sama 8li kauem kui 6 kuud ning alati jargige juhiseid i
vOi rasva pakendil.

érge lisage kasutatud &lile voi rasvale uut juurde.

Oli tuleb vélja vahetada, kui see hakkab kuumutamisel vahutama, sel
on kirbe I18hn v&i maitse voi kui see muutub tumedaks ja/vdi paksuks.
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Kasutatud 6list voi rasvast vabanemine

Valage kasutatud 0li voi vedel rasv selle originaalplastpudelisse
(suletavasse). Tahke rasv jdtke fritterisse jahtuma (ilma frittimiskorvita) ja
pdrast tOstke see kaabitsaga fritterist vélja ja pakkige ajalehepaberisse.
Pudel voi ajaleht tahkunud rasvaga pange mitte komposteeritavate
jadtmete hulka v3i havitage vastavalt teie maal kehtivatele médrustele.

Noéuanded frittimiseks

Valmistamiskogust ning temperatuuri vt tabelist, voldiku I5pust.

Kodused friikartulid

Et frilkartulid tuleksid maitsvad ja krdbedad:

Arge kasutage varajasi kartuleid, Iigake kartulid kangideks. Loputage
kartulikange kilma veega. Siis ei kleepu need frittides omavahel kokku.
Kuivatage kartulikange hoolikalt.

Kartuleid tuleks frittida kaks korda: esmalt 4-6 minutit temperatuuril
160°C, teine kord 2-4 minutit temperatuuril 190°C.

Teise frittimise ajal t&stke frittimiskorvi méned korrad dlist vélja ning
raputage, nii pruunistuvad kartulid Ghtlasemalt.

Kui fritite maksumumkogust, drge korvi raputage. Enne teist
frittimiskorda pange friikartulid kaussi ja raputage seda.

Kui soovite frittida maksimumkogust, laske korv fritterisse aeglaselt, et
valtida Ulepraadimist.

Kilmutatud toiduained

Kllmutatud toit on eelnevalt valmis tehtud, seetdttu peate neid frittima
ainult Uhe korra, vastavalt pakendil olevale kirjeldusele.
Stgavkilmutatud toit (16 kuni -18°C) jahutab 3li v&i rasva tunduvalt.
Kuna stigavkilmutatud toiduainetele ei teki kohe koorikut peale, voib
toit imeda endasse liiga palju 8li v&i rasva. Selle valitmiseks toimige
jargnevalt:

Arge frittige korraga liiga suuri toidukoguseid (vt tabelist valmistamise
kestust ja temperatuuriseadeid).

Kuumutage 8li véhemalt |5 minutit, enne kui panete toiduained fritterisse.
Keerake temperatuurivalits tabelis v&i toiduaine pakendil soovitatud
temperatuurile. Kui frititava toiduaine valmistamistemperatuur ei ole
antud, seadke temperatuurivalits 190°C.

Enne frittimist on soovitatav siigavkilmutatud toit toatemperatuuril
osaliselt Ules sulatada ja voimalikult palju jddd ja vett dra raputada.
Laske toiduained 8li v3i rasva sisse aeglaselt, kuna sligavkilmutatud
toiduained vdivad pohjustada kuuma &li vOi rasva pritsimist.
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Patarei hdvitamine

Eemaldage patarei taimerist enne kui te seadme minema viskate.
Il Kasutage viikest kruvikeerajat, et taimeri paneeli eemaldada.

Vétke patarei vilja. Arge visake seda tavalise olmepriigi hulka
vaid viige vastavasse kogumiskohta.

Garantii&teenindus

KuiTe vajate informatsiooni véi on Teil probleemid tekkinud, kilastage
Philips Web lehekiilge www.philips.com v&i v&tke Uhendus teie maa
Philipsi hoolduskeskusega (lisainfot ja telefoninumbrid leiate
garantiitalongilt). Kui Teie maal ei ole Philipsi hoolduskeskust, péérduge
Philipsi toodete mudja poole v3i votke thendus Philipsi
koduhooldusseadmete ja isikliku hoolduse BV teenindusosakonnaga.
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Probleemid, mis voivad tekkida frittimise kaigus

Kui fritter ei t66ta korralikult vai on frititud toidu kvaliteet ebarahulday,
vt allolevat tabelit. Kui probleemi lahendamine ei &nnestu, tutvuge pt

‘Garantii ja teenindus'.

Probleem Véimalik pohjus

Frititud toit ei ole piisavalt Valitud temperatuur on liga madal

pruunistatud ja/voi ei ole krdbe.  ja/vdi toitu ei ole piisavalt kaua
frititud.

Korvis on liiga palju toitu.

Oli voi rasv ei lihe enam
kuumaks.

Fritterist tuleb tugevat Pusifitter on satureeritud.
ebameeldivat I6hna.

Oli v&i rasv ei ole puhas.

See 8li- vOi rasvasort ei ole
ettendhtud frittimiseks.

Auru tuleb mujalt, mitte filtrist. Kaas ei ole korralikult suletud.

PUsifilter on satureeritud.

Tihendvdru, mis on Umber kaane
metallist sisepinna, on madrdunud
voi kulunud.

Frittimise ajal tilgub fritteri nurgast  Fritteris on liiga palju &li voi rasva.
oli v&i rasva.

Toit sisaldab liiga palju vedelikku.
Korvis on liiga palju toitu.

Oli v&i rasv vahutab liiga tugevasti  Toit sisaldab liiga palju vedelikku.
frittmise ajal.

See Gli- vOi rasvasort ei ole
ettendhtud frittimiseks.

Nou sisemus ei ole korralikult
puhas.

Fritter ei to6ta. Temperatuurivalitsi kaitse on labi
pdlenud.

Lahendus

Vt toidu pakendilt v&i selle kasutusjuhendi
tabelist, milliseid temperatuure ja/voi
valmistamisaegu tuleb kasutada.Vali vastav
temperatuur valitsiga.

Arge frittige korraga enam toitu, kui
kasutusjuhendis soovitatud.

Temperatuurivalitsi kaitse vaib olla ldbi
pdlenud. Pé6rduge Philips'i toodetemidja voi
Philipsi poolt volitatud hooldekeskuse poole.

Eemaldage kaas ja peske filter kuumas
pesuvahendilahuses voi ndudepesumasinas
puhtaks.

Vahetage 06li v&i rasv. Filtreerige korrapéraselt
oli vai rasva, siis sdilib see kauem varskena.

Kasutage 6li vai rasva, mis on kvaliteetne. Arge
kunagi kasutage koos erinevaid dlisid ega
rasvu.

Kontrollige, kas kaas on korralikult suletud.

Eemaldage kaas ja peske see kuumas
pesuvahendilahuses voi ndudepesumasinas
puhtaks.

Tihendvoru on méddrdunud, peske seda
kuumas pesuvahendilahuses voi
ndudepesumasinas. Kui tihend on kulunud,
poorduge Philipsi toodetemiitja voi Philips'i
poolt volitatud hoolduskeskuse poole, et see
uuega asendada.

Kontrollige, kas &li voi rasv ei Uleta
maksimumtaset.

Kuivatage toit enne frittimist ja valmistage
toitu vastavalt kasutusjuhendi ndidustustele.

Arge frittige korraga enam toitu, kui on
soovitatud selles kasutusjuhendis.

Enne frittimist kuivatage toitu.

Arge kasutage koos erinevaid 8lisid ega rasvu
ja kasutage Oli vOi vedelat rasva, mis sisaldab
vahuvastast ainet.

Puhastage ndu sisepind kooskdlas antud
kasutusjuhendiga.

Po6rduge Philips'i toodetemudja vai Philips'i
poolt volitatud hooldekeskuse poole.
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u valmistamise ajad ja temperatuuri seaded

Juhul, kui toidupakendil antud valmistamisjuhised erinevad
kasutusjuhendi tabelis olevatest andmetest, siis jdrgige pakendi juhiseid.

VARSKE VOI SULATATUD TOIT

Temperat Toit Soovitatud Maks. toidukogus Frittimisaeg

uur toidukogus parima
I6pptulemuse
saavutamiseks

150°C\pa Seened 6-8 tk 2-3
r
160°C\pa  Friikartulid®) | frittimine 650 g 1300 g 4-6
A
Virske kala 450 g 5-7
170°C Kanakoivad 3-5 tk [2-15
Koogiviljad (ndit lillkapsas) 8-10 tk 2-3
180°C Hiina kevadised rullid 2-3 tk 6-7
Kanapallid 8-10 tk 3-4
Minisuupisted 8-10 tk 3-4
Kalmaariréngad tainas 8-10 tk 3-4
Kala (tukid) tainas 8-10 tk 3-4
Krevetid 8-10 tk 3-4
Frititud Gunad 5tk 3-4
190°C Friikartulid *) 2 frittimist 650 g 1300 g 3-4
Kropsud (vdga ohukesed kartuliviilud) 600 g 3-4
Baklazaan (viilud) 600 g 34
Kala-/lihakroketid 5tk 4=

Temperat Toit Soovitatud Maksimumkogus Frittimisaeg
uur temperatuur parima (minutites)

I6pptulemuse
saavutamiseks

170°C Kanakoivad 3-4tk 15-20
Viikesed kartulipannkoogid 4tk 3-4

180°C Hiina kevadised rullid 2-3 tk 10-12
Kanalihatiikid 8 tk 4-5
Minisuupisted 6tk 4-5
Kalmaariréngad tainas 8 tk 4-5
Kala (tukid) tainas 8 tk 4-5
Krevetid 8 tk 4-5

190°C Kilmutatud friikartulid 500 ¢ 1000 g 5-6/7-8

Liha-/kalakroketid 4 tk 6-7
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Pirms sakat lietot ierici, izlasiet lietoSanas pamacibu un apskatiet
Zimejumus.

lerice ir paredzéta lieto$anai majturiba. Ja ierice tiek lietota nepareizi,
profesionaliem noliikiem vai neievérojot lietoSanas pamaciba
sniegtos noradijumus, garantija k|lst nederiga un Philips neuznemas
atbildibu par bojajumiem, kas radusies $adas ricibas rezultata.
Negatavojiet risu kikas (vai [[dzigus &dienus) $aja iericg, jo tas var
izraisit e|las iz§|aksti$anos.

Parliecinieties, ka sald&tie produkti pirms gatavosanas ir (gandriz)
atkususi.

nokratiet ledu no sasaldétas partikas.

Pirms pievienojat ierici elektrotiklam, parliecinieties, vai uz ierices
noraditais spriegums atbilst elektrotikla spriegumam jlsu majas.
Pievienojiet ierici tikai iezemétai elektrotikla kontaktrozetei.

Pirms lietojat ierici pirmo reizi, ripigi notiriet taukvares katla dalas
(sk. nodalu 'Tiri$ana’).

Nekada gadijuma neiegremdgjiet tident un neskalojiet tekosa tident
ierices apvalku, kura ir elektrodetalas un sildelements.
Parliecinieties, ka visas detalas ir pilnigi sausas, pirms piepildat
taukvares katlu ar e|Ju vai kausétiem taukiem.

lesakam lietot cepamo ellu vai kaus&tos taukus.Varat lietot art
cietos taukus, bet tada gadijuma javeic papildu piesardzibas
pasakumi, lai tauki neiz§lakstitos (sk. nodalas 'Cieto tauku lietosana'
un 'Padomi').

Lietojiet tikai tadu elu vai taukus, kas pieméroti varisanai un satur
pretputo3anas [idzekli. ST informacija ir atrodama uz e|las vai tauku
iesainojuma vai etiketes.

Neiesledziet ierici, pirms taja nav iepildita e|la vai tauki.

Raugieties, lai produktu limenis taukvares katla vienmér ir starp
abam limena iezZimém katla iekSpuseé.

Termiskais drosibas sledzis izsledz ierici, lai ta neparkarstu (sk.
nodalu 'Drosiba’).

Sajas lietodanas pamacibas ir noradits maksimalais produktu
daudzums, ko var gatavot vienlaikus. Lai nevainojami pagatavotu
&dienu, iesakam neparsniegt $o daudzumu (sk. nodalu "Tabula').
Ediena gatavo3anas laika caur filtru izdalas karsts tvaiks. Raugieties,
lai seja un rokas ir pienaciga attaluma no tvaika. No ta japiesargas
arT atverot vaku.

Novietojiet ierici berniem nepieejama vieta. Raugieties, lai
elektrovads nenokarajas pari galda vai darba virsmas malai.

P&c ierices lietosanas uzstadiet temperatiras regulatoru uz zemako
iedalu (pagrieziet to [Tdz galam pa kreisi). Izvelciet kontaktspraudni
no elektrotikla sienas kontaktrozetes un laujiet e|lai vai taukiem
atdzist. Neaiztieciet taukvares katlu, kamer tas nav pietiekami atdzisis.
Bojats elektrovads vai citas detalas ir janomaina pie Philips
produkcijas izplatitaja vai Philips pilnvarota remontdarbnica, jo tam
nepiecieSami Tpasi darbariki un/vai detalas.

Saglabajiet $1s pamacibas turpmakam uzzinam.
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Termiskais drosibas slédzis

lerice ir aprikota ar termisko drosibas slédzi, kas izslédz ierici, nelaujot
tai parkarst.

Tas notiek gadijuma, ja taukvares katla vairs nav ellas vai tauku vai arf tie
ir nepietiekama daudzuma, ka arf, ja cieto tauku gabali kst ieric€, kas
kavé sildelementu pietiekami atri atbrivoties no radita sittuma.

» Ja termiskais droSibas sledzis ir izsledzis ierici, rikojieties $adi:
[ 1| Laujiet ellai vai taukiem atdzist.

Versieties pie Philips produkcijas izplatitaja vai Philips pilnvarota
remontdarbnica.

Cieto tauku lietoSana

lesakam lietot cepamo ellu vai Skidros taukus.Var lietot arf cietos taukus,
bet tada gadijuma nepiecieSami piesardzibas pasakumi, kas novers tauku
iz8lakstisanos.

Il )a vélaties lietot tauku gabalus, vispirms izkausgjiet tos uz lénas
uguns parastaja panna.

Uzmanigi ielejiet izkaus&tos taukus taukvares katla.

lespraudiet kontaktspraudni elektrotikla sienas kontaktrozete
un ieslédziet taukvares katlu (sk. nodalu 'Ediena gatavosana').

Glabajiet taukvares katlu ar izkausétajiem taukiem istabas
temperatiira. Ja tauki ir |oti atdzisusi, kiistot tie var sprakskét.
Lai to novérstu, sadurstiet taukus ar daksinu.To darot,
uzmanieties, lai nesabojatu katla nepiedegoso parklajumu.

Ediena gatavoSana

Il Novietojiet ierici uz horizontilas, lidzenas un stabilas virsmas
berniem nepieejama vieta.

Ja velaties novietot taukvares katlu uz elektriskas plits zem tvaika
savacgja, parliecinieties, ka plits rinki ir izslégti.

Izvelciet visu elektrovadu no ta glabasanas nodalijuma.
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Piepildiet sauso taukvares katlu ar elu, Skidrajiem taukiem vai
izkausétajiem cietajiem taukiem [idz katla augsgjai iezimei.
|zlasiet nodalu 'Cieto tauku lietosana', lai uzzinatu, ka piepildrt taukvares

katlu, lietojot cietos taukus.

modeliem HD6152 un HD 6153 ella cietie tauki
min. 2,2 litri 1925 ¢
maks. 2,5 litri 2200 g

Nekad nejauciet kopa divu dazadu veidu ellu vai taukus!

lespraudiet kontaktspraudni elektrotikla sienas kontaktrozete.
Raugieties, lai elektrovads nepieskaras ierices karstajam detalam.

Piespiezot sledzi, iesledziet taukvares katlu. ledegas
signallampina uz slédza un temperatiiras regulatora
signallampina.

I Uzstadiet temperatiiras regulatoru uz vajadzigo temperatiiras
iezimi.
Lai uzzinatu, kadu temperatUru izvéléties, meklgjiet to uz gatavosanai
paredzéto produktu iesainojuma vai $is lietosanas pamacibas tabula.
Ella vai tauki uzkarst lidz nepiecieSamajai temperatarai 10 lidz |5 minGsu
laika.
Kameér taukvares katls uzkarst, temperatiras regulatora signallampina
parmainus iedegas un nodziest vairakas reizes. Ja ta ir nodzisusi ilgaku
laiku, ella vai tauki ir uzkarséti lidz nepiecieSamajai temperatdrai.
Tapat jarikojas, ja vElaties gatavot daudz &diena porciju péc kartas.
Nogaidiet, lidz signallampina ir kadu laiku nodzisusi, pirms gatavojat
nakamo porciju.

» Taukvares katla uzkarsanas laika grozu varat atstat ierice.

Paceliet rokturi, lai saslietu grozu ta augstakaja pozicija.

Bl Atveriet vaku, piespiezot atbrivosanas taustinu.Vaks automatiski
atveras.

El znemiet grozu no taukvares katla.

IIJ [levietojiet gatavosanai paredzéto &dienu groza.
Lai nevainojami pagatavotu édienu, iesakam gatavot tabula noradito
édiena daudzumui.

Modeliem HD6152 un Majas gatavoti smalki Sald&ti smalki sagriezti
HD6153 sagriezti kartupeli kartupeli

Maksimalais daudzums 1300 g 1000 g

leteicamais maksimalais 650 g 500 g

daudzums labakam rezultatam
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Il Uzmanigi ievietojiet grozu taukvares katla. Parliecinieties, ka
grozs ir pareizi ievietots.

Aizveriet vaku.
Tikai modelim HD6153: uzstadiet vajadzigo &diena gatavosanas

ilgumu (sk. nodalu 'Taimers'). Taukvares katlu varat lietot, arT
neuzstadot taimeru.

Piespiediet atbrivosanas taustinu, kas atrodas uz groza roktura,
un uzmanigi nolaidiet grozu ta viszemakaja pozicija.

levérojiet uz produktu iesainojuma vai tabula noradito gatavosanas

ilgumu.

owIPS
Cucin®

» Lai produkti ieglitu vienmerigi zeltainu garozinu, cepsanas laika

@& dazas reizes iznemiet grozu no ellas vai taukiem un nedaudz
L3 sakratiet.
L w o

Uzmanieties: gatavoSanas laika caur vaka esoSo filtru izdalas karsts tvaiks.

Taimers (tikai modelim HD6153)

Il Piespiediet taimera taustinu, lai uzstaditu gatavo$anas ilgumu
minutes.
» Turot taustinu piespiestu, cipari atri mainas.
Maksimalais uzstadamais laiks ir 99 minates.

g : @) - . ey z - -
180 Paris sekundes péc taimera uzstadisanas sakas uzstadita laika skaitisana.
90 Kamér taimers darbojas, ekrana mirgo atlikusais laiks. Peédéja mindte tiek
3 skaittta sekundés.

Ja nav uzstadits pareizais ilgums, to varat izdzést, vélreiz piespiezot
taustinu tad, kad sakas uzstadita laika skaitisana (t. i, kad cipari sak
mirgot), un turot to iespiestuy, lidz ekrana paradas '00'. Tagad varat
uzstadit pareizo ilgumu.

Kad uzstaditais laiks ir pagajis, dzirdams skanas signals (dazi pikstieni). Ik
péc 20 sekundém skanas signals atskanés vélreiz. Skanas signalu var
izslegt, piespiezot taustinu.

Bridinajums: taimers norada gatavosanas laika beigas, bet neizslédz
taukvares katlu.

» Lai nomainitu taimera bateriju, sazinieties ar Philips pakalpojumu
centru.
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P&c ediena gatavosanas

Il Paceliet rokturi, lai saslietu grozu t3 augstakaja pozicija un
notecétu ella vai tauki.

Atveriet vaku.
Uzmanieties no karsta tvaika.

Uzmanigi iznemiet grozu no taukvares katla.

Ja nepiecieSams, turot grozu virs taukvares katla, sakratiet to, lai
atbrivotos no parpalikusas ellas vai taukiem.

levietojiet pagatavoto édienu bloda vai caurdur, kas izklats ar taukus
uzslcosu papiru, pieméram, virtuves dvieli.

Piespiezot slédzi, izsledziet taukvares katlu. Nodziest uz sleédza
esosa signallampina.

P&c lietoanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

» Ja nelietojat taukvares katlu regulari, iesakam e||u vai $kidros taukus
pec atdziSanas glabat ciesi aizvértas pudelés ledusskapr vai cita vésa
vieta. lepildiet ellu vai taukus pudelg, lejot cauri smalkam sietam, lai
atbrivotos no produktu dalinam. Lai iznemtu un iztukSotu katlu,
vispirms iznemiet grozu un vaku. Izceliet katlu no apvalka un izlejiet
ellu vai taukus (sk. nodalu 'Tirisana’).

» Ja taukvares katla ir cietie tauki, |aujiet tiem sacietét un glab3jiet tos
katla (sk. nodaju 'Cieto tauku lieto3ana').

Tirisana

Gandriz visas 33 taukvares katla detalas var mazgat trauku mazgajamaja
masina vai karsta ziepjuden.

Nogaidiet, [idz ella vai tauki ir pietiekami atdzisusi.

Taukvares katla izjaukSana:

Il Nonemiet vaku, piespiezot vaka atbrivosanas akiti, lai atvienotu
vaku. P&c tam izceliet vaku no ierices.

PA |znemiet grozu no taukvares katla.

Nonemiet tdens tekni.
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Iznemiet nepiedego$a parklajuma katlu no ierices.

Iznemiet ellu vai taukus un atbrivojieties no tiem (sk. nodalu
'Ella un tauki').
3 » Visas detalas, iznemot apvalku, kuri ir elektrodetalas un
sildelements, var mazgat trauku mazgajamaja masina vai karsta
ziepjudent.

B lerices apvalku tiriet ar mitru dranu (ar kadu tiri$anas fidzekli)
un/vai virtuves dvieli.

Nelietojiet kodigus vai abrazivus mazgasanas lidzeklus vai materialus
(pieméram, sodu, kimisku mazgasanas lidzekli, pulveri vai skrapi)
taukvares katla tiriganai.

P&c mazgasanas pilnigi nosusiniet visas detalas.

lerices glabasana

Il Novietojiet visas detalas taukvares katla vai uz ta un aizveriet
vaku.

Satiniet elektrovadu, iebidiet to glabasanas nodalijuma un
ievietojiet kontaktspraudni ta stiprinajuma sprauga.

Celiet taukvares katlu aiz rokturiem.

Ella un tauki

lesakam lietot cepamo ellu vai Skidros taukus, ipasi augu ellu vai taukus,
kas satur nepiesatinatas taukskabes (pieméram, linolénskabi).Varat lietot
ari cietos taukus, bet $aja gadijuma pirms lietoSanas tie jaizkausé uz
pannas, lai novérstu tauku sprakskésanu vai parkarsanu.

Lietojiet tikai tadu ellu vai taukus, kas ir pieméroti varisanai un satur
pretputo$anas lidzekli. ST informacija atrodama uz ellas vai tauku
iesainojuma vai uzfimes.

Nekad nejauciet kopa divu dazadu veidu ellu vai taukus!
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Ellas vai tauku nomaina

Ta ka ella vai tauki saméra driz zaudé garsuy, tie regulari jamaina. Lai to

izdaritu, rikojieties $adi:

- Jataukvares katlu galvenokart lietojat smalki sagrieztu kartupelu
gatavosanai un ja filtréjat ellu vai taukus péc katras gatavosanas reizes,
to padu ellu vai taukus varat lietot 10 [idz |2 reizes pirms
nepiecieSsama to nomaina.

- Ja taukvares katlu lietojat olbaltumvielam bagatu édienu gatavosanai
(pieméram, gala vai zivis), ella vai tauki ir jamaina biezak.

- Nekada gadijuma nelietojiet to pasu ellu ilgak par 6 ménesiem un
vienmeér ievérojiet uz iesainojuma sniegtas pamacibas.

- Nekada gadijuma vecajai ellai vai taukiem nepievienojiet jaunu ellu vai
taukus.

- Vienmér nomainiet ellu, ja ta péc uzkarsésanas sak putot, ja tai ir stipri
izteikta nepatikama smaka vai garsa, ja ta k|Ust tum3a un/vai sirupaina.

Atbrivosanas no ellas vai taukiem

Salejiet lietoto ellu vai izkususos taukus to sakotnéja (vairakkart
aizveramaja) plastmasas pudelé. No lietotajiem cietajiem taukiem var
atbrivoties, laujot tiem sacietét taukvares katla (no kura ir iznemts
grozs), péc tam pakapeniski iznemot tos ar lapstinu no taukvares katla
un ietinot avizé.Varat izmest pudeli vai avizi neparstradajamo atkritumu
tvertné (nevis parastaja atkritumu tvertné) vai atbrivoties no tiem
saskana ar noteikumiem sava valsti.

Padomi édiena gatavosanai

Gatavosanas ilgums un temperatlra ir noradita tabula Sis pamacibas
beigas.

Majas gatavoti smalki sagriezti kartupeli

Visgarsigakos un kraukskigakos smalki sagrieztos kartupelus gatavo $adi:
Nemiet cietus kartupelus un sagrieziet nijinas. Noskalojiet tas auksta
ddent. Tas novérs nujinu salipsanu gatavosanas laika.

Ndjinas pilnigi nosusiniet.

Variet smalki sagrieztos kartupelus divas reizes: pirmo reizi 4-6 mindtes
1 60&@5,099 C temperatlrg, otro reizi 2-4 minGtes 190&@5,099 C
temperatdra.

Lai iegltu vienmérigi zeltainus kartupelus, gatavosanas laika daZzas reizes
iznemiet grozu no taukvares katla un mazliet sakratiet.

Gatavojot maksimalo kartupelu daudzumu, nekratiet grozu. Pirms otras
varisanas reizes izberiet smalki sagrieztos kartupelus bloda un sakratiet.
Ja vélaties gatavot maksimalo kartupelu daudzumu, Iéni ievietojiet grozu
taukvares katla, lai novérstu piedegsanu.
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Saldeta partika

Saldéta partika jau ir sagatavota lietoSanai, tapéc ta javara tikai vienu
reizi, ievérojot noradijumus uz iesainojuma.

levietojot édienu no saldétavas (- 16 lidz -18°C) groz, tas ievérojami
atdzesé ellu vai taukus.Ta ka édiens uzreiz neatkdst, taja uzslicas parak
daudz taukvielu. Lai to novérstu, rikojieties sadi:

Negatavojiet viena reize lielu édiena daudzumu (sk. gatavosanas ilguma
un temperatiras tabulu).

Karségjiet ellu vai taukus vismaz |5 minGtes, pirms tajos ieliekat édiena
porciju.

Uzstadiet temperatiras regulatoru uz temperattras iedalu, kas noradita
tabula vai uz iesainojuma. Ja nav noradijumu, uzstadiet 190°C
temperatdru.

leteicams |aut saldétajam édienam dalgji atkust istabas temperatira un
péc tam no ta nokratit péc iespéjas vairak ledus un tdens.

Leni iegremdgjiet édienu ella vai taukos, jo saldétie produkti var izraisit
ellas vai tauku kdsasanu.

Vides aizsardziba (tikai modelim HDé6153)

Atbrivosanas no baterijas
[znemiet taimera bateriju, pirms atbrivojaties no ierices.
Il Ar mazu plakano skriivgriezi nonemiet taimera platni.

Iznemiet bateriju. Neizmetiet to kopa ar parastajiem
saimniecibas atkritumiem, bet gan tam paredz&ta vieta.

Garantija un apkalpoSana

Ja nepieciesama palidziba vai informacija, 10dzu, izmantojiet Philips majas
lapu Interneta www.philips.com vai sazinieties ar Philips pakalpojumu
centru sava valsti (ta talruna numurs atrodams garantijas talona). Ja jasu
valstT nav Philips pakalpojumu centra, lUdziet palidzibu Philips
produkcijas izplatitajiem vai Philips Majturibas un personigas higiénas
ieri¢u nodalas pakalpojumu dienestam.

lespéjamas problémas &diena gatavosanas laika

Ja taukvares katls nedarbojas pareizi vai gatava édiena kvalitate ir
nepietiekama, meklgjiet atbildi $aja tabula. Ja padomi nepalidz atrisinat
problému, sk. nodalu 'Garantija un apkalposana'.



Probléma

lesp&jamais iemesls

Ediens nav zeltaini briins un/vai nav Izvéléta temperatira ir parak zema

kraukskigs.

No taukvares katla izdalas
nepatikama smaka.

Tvaiks izdalas ne tikai no filtra.

Gatavosanas laika ella vai tauki

iz8lakstas pari taukvares katla malai.

Gatavosanas laika ella vai tauki
parak stipri puto.

Taukvares katls nedarbojas

un/vai édiena gatavosanas laiks ir
parak Tss.

Groza ir parak daudz produktu.

Ella vai tauki pietiekami neuzkarst.

Pastavigais taukus uzsticosais filtrs
ir piesatinats.

Ella vai tauki vairs nav tiri.

Ella vai tauki nav paredzéti édiena
varisanai.

Vaks nav pilnigi aizvérts.
Pastavigais taukus uzsticosais filtrs
ir piesatinats.

Nosléggredzens vaka iekSpuse ir
netirs vai nolietojies.

Taukvares katla ir parak daudz ellas
vai tauku.

Produkti satur parak daudz
Skidruma.

Groza ir parak daudz produktu.
Produkti satur parak daudz
Skidruma.

Ella vai tauki nav paredzéti
varisanai.

Katls nav pilnigi iztirits.

lesp&jams, ir izdedzis temperatdras
regulatora drosinatajs.
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Risinajums

Parbaudiet uz édiena iesainojuma vai $is
lietosanas pamacibas tabula, vai pareizi izvéléta
temperatlra un gatavosanas ilgums. Uzstadiet
temperatiras regulatoru uz pareizo
temperatlras iezimi.

Vienlaikus nedrikst gatavot lielaku produktu
daudzumu par tabula noradrto.

lespé&jams, ir izdedzis temperatdras regulatora
drosinatajs. Versieties pie Philips produkcijas
izplatitaja vai Philips pilnvarota remontdarbnica.

Nonemiet vaku, nomazgajiet to un filtru karsta
ziepjuden vai trauku mazgajamaja masina.

Nomainiet ellu vai taukus. Regulari izkasiet ellu
vai taukus, lai tie ilgak saglabatos svaigi.

Lietojiet kvalitativu ellu vai Skidros taukus.
Nekad nejauciet kopa divu dazadu veidu ellu
vai taukus.

Parbaudiet, vai vaks ir pilnigi aizvérts.

Nonemiet vaku, nomazgajiet to un filtru karsta
ziepjuden vai trauku mazgajamaja masina.

Ja gredzens ir netirs, nomazgajiet vaku karsta
ziepjudent vai trauku mazgajamaja masina. Ja
vaks ir nolietojies, vérsieties pie Philips
produkcijas izplatitaja vai Philips pilnvarota
remontdarbnica, lai nosléggredzenu nomainttu.
Raugieties, lai ella vai tauki taukvares katla
neparsniedz maksimala fimena iezimi.

Pilnigi nosusiniet produktus pirms gatavosanas
un variet tos, ka noradits Saja lietosanas
pamaciba.

Viena reizé negatavojiet lielaku porciju neka
noradits tabula.

Pirms gatavo3anas pilnigi nosusiniet produktus.

Nekad nejauciet kopa divu dazadu veidu ellu
vai taukus un lietojiet ellu vai Skidros taukus, kas
satur pretputosanas [idzekli.

Mazgajiet katlu, ka noradits 3aja lietoSanas
pamaciba.

Vérsieties pie Philips produkcijas izplatitaja vai
Philips pilnvarota remontdarbnica.
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Gatavosanas ilgums un temperatiira

Ja pamacibas uz édiena iesainojuma atskiras no pamacibam tabula,
vienmér nemiet véra uz iesainojuma sniegtas pamacibas.

SVAIGA VAI ATKAUSETA PARTIKA

Temperat Partikas veids leteicamais daudzums Maksimalais Gatavosanas
dra labakam rezultatam  daudzums ilgums
(mindtes)
150° C  Sénes 6-8 gabali 2-3
160°C Smalki sagrigzti kartupeli*) pirma 650 g 1300 g 4-6
varisanas reize
Svaiga zivs 450 g 5-7
[70° C  Vista (stilbini) 3-5 gabalini [2-15
Darzenu gabalini (t. i. ziedkaposti) 8-10 gabalini 2-3
180° C Virtuli KinieSu gaumé 2-3 gabalini 6-7
Vistas gabalini 8-10 gabalini 34
Mini uzkozamie 8-10 gabalini 3-4
Kalmara rinkisi mikla 8-10 gabalini 3-4
Zivju gabalini mikla 8-10 gabalini 3-4
Garneles 8-10 gabalini 3-4
Abolu pankikas 5 gabali 3-4
190° C Majas gatavoti smalki sagriezti 650 g 1300 g 3-4
kartupeli*) otra varisanas reize
Cipsi (loti planas kartupelu $kéles) 600 g 3-4
Baklazans (skéles) 600 g 3-4
Galas/zivju bumbinas 5 gabali 4-5
Temperat Partikas veids leteicamais daudzums Maksimalais Gatavosanas
dra labakam rezultatam  daudzums ilgums
(mindtes)
170° C  Vista (stilbini) 3-4 gabalini 15-20
Mazas kartupelu pankakas 4 gabali 3-4
180° C Virtuli KinieSu gaumé 2-3 gabalini 10-12
Vistas gabalini 8 gabalini 4-5
Mini uzkoZamie 6 gabalini 4-5
Kalmara rinkisi mikla 8 gabalini 4-5
Zivs (gabalini) mikla 8 gabalini 4-5
Garneles 8 gabalini 4-5
190° C  Saldéti smalki sagriezti kartupeli 500 ¢ 1000 g 5-6/7-8

Galas/zivju bumbinas 4 gabalini 6-7
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Svarbu Zinoti

Pirmiausiai perskaitykite instrukcijas ir perzitreékite iliustracijas, tik

tada naudokite aparata.

Sis aparatas skirtas tik buitiniam naudojimui. Jei aparatas naudojams

netinkamai ar (pusiau) profesionalioms reikméms arba naudojamas

ne pagal instrukcija, garantija nebegalios ir Philips neprisiims
atsakomybeés uz padaryta zala.

Neskrudinkite ryziy paplotéliy (ar panasaus maisto) Siame aparate,

kadangi aliejus gali smarkiai taskytis ar sproginéti.

Pries skrudinima jsitikinkite, kas Saldyti produktai yra (beveik) atsile.

Prie$ pradédami skrudinti, maista, kurj skrudinsite, nusausinkite, o

nuo Saldyto maisto atidziai nuvalykite leda.

Pries jjungdami aparata patikrinkite, ar jtampa, nurodyta ant

aparato, sutampa su jtampa jlisy namuose.

Aparata jjunkite tik j jZeminta rozete.

Prie$ pirma karta naudojant aparata, kruopsciai iSvalykite atskiras

skrudintuves dalis (zr. skyrelj "Valymas").

Niekada nejmerkite j vandenj ir neskalaukite po tekanéiu vandeniu

aparato korpuso, kuriame yra elektrinés detalés ir kaitinimo

elementas.

Pries uzpildydami skrudintuve aliejumi ar skystais riebalais

jsitikinkite, ar visos dalys yra visiSkai sausos.

Mes patariame naudoti kepimo aliejy ar skystus riebalus. Galima

naudoti ir kietus kepimo riebalus, bet Siuo atveju imkités

papildomy atsargumo priemoniy, kad neapsitaskytuméte (zr.
skyrelius "Kiety riebaly naudojimas" ir "Patarimai").

Naudokite tik tas aliejaus ir riebaly rasis, kurios yra tinkamos

kepimui skrudintuvéje ir neputoja. Sia informacija rasite ant aliejaus

ar riebaly pakuotes ar etiketés.

Nejjunkite aparato, kol neuzpildéte jo aliejumi ar riebalais.

|sitikinkite, ar skrudintuvé visada uzpildyta iki lygmens tarp dviejy

atzymy ant vidinés vidinio indo sienelés.

Siluminis apsaugos i$jungéjas i§jungs aparata, jei jis perkais (zr.

skyrelj "Saugumas").

Siose naudojimo instrukcijose rasite didZiausia vienu metu galimo

skrudinti maisto kiekj. Kad geriausiai paskrudintuméte, patariame

nevirsyti rekomenduojamy kiekiy (zr."Lentele").

Skrudinant per filtra iSleidZiamas karstas garas. Nekiskite prie gary

ranky ir veido. Karsty gary turite saugotis ir nukeldami dangtj.

Neleiskite jjungto aparato imti vaikams. Laidas negali kaboti

nusvires nuo stalo ar darbinio pavirsiaus, ant kurio padétas

aparatas, krasto.

Po panaudojimo temperatiros reguliatoriy nustatykite j Zemiausia

padétj (iki galo atsukite kairén). IStraukite kyStuka i§ rozetés ir

palaukite, kol aliejus ar riebalai atvés. Nejudinkite skrudintuves, kol
ji pakankamai neatvéso.

» Jei yra pazeistas maitinimo laidas arba kitos aparato dalys, jos turi
biiti pakeistos tik Philips aptarnavimo centre, kadangi reikalingi
specialls jrankiai ir/arba dalys.

» Pasilikite Sia instrukcijg toliemesniam naudojimui.
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Saugumas

Siluminis apsauginis i§jungéjas

Siame aparate yra $iluminis apsaugos i§jungéjas, kuris i§jungia aparata, jei

jis perkaista.

Tai gali atsitikti, jei skrudintuvéje néra arba yra nepakankamai aliejaus ar

riebaly, skrudintuvé uzsikemsa istirpdytais kietais riebalais, kurie neleidzia
kaitinimo elementui pakankamai kaisti?

» Ka daryti, kai Siluminis apsauginis i$jungéjas iSjungia aparata :
Il Palaukite, kol aliejus ar riebalai atvés.

Kreipkités j Philips pardavéja arba j autorizuota Philips
aptarnavimo centrg.

Kiety tauky naudojimas

Mes patariame jums naudoti kepimo aliejy arba skystus taukus. Jei galite
naudokite kietus kepimo taukus, bet Siuo atveju reikalingos papildomos
atsargumo priemonegs, nes taukai taskosi.

Il Jei naudojate nauja tauky pokelj, istirpinkite juos ant letos
ugnies.

Atsargiai pilkite atSildytus taukus j skrudintuve.

|kiskite kiStuka j elektros lizda ir jjunkite skrudintuve (zr.
"Kepimas").

Skrudintuve su sustingusiais riebalais laikykite tik kambario
temperatiiroje. Jei riebalais labai susals, tirpdami jie gali taskytis.
Sakute riebaluose padarykite kelias skylutes, kad maziau
taskytusi. Badydami Sakute, bukite atsargus, kad nepazeistuméte
vidinio indo pavirsiaus.

Il Pastatykite aparata ant horizontalaus, lygaus ir stabilaus
pavirsiaus, kad nepasiekty vaikai.

Jei norite skrudintuve padéti ant viryklés virSaus po gary surinkéju,
jsitikinkite, kad viryklé yra iSjungta.

I$ laido saugojimo skyrelio i§imkite visa laida.
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Pripildykite sausa skrudintuve aliejumi, skystais riebalais arba
istirpintais kietais riebalais iki virSutinio Zymens ant vidinio indo
sienelés.

Perskaitykite skyrelyje "Kiety riebaly naudojimas" kaip pripildyti

skrudintuve, jei naudojate kietus riebalus.

modeliai HD6152 ir HD 6153 aliejus kieti riebalai
min. 2.2 litro 1925 ¢
maks. 2.5 litro 2200 g

Niekada nemaisykite dviejy skirtingy rasiy aliejaus ar riebaly!

|kiskite kistuka j elektros lizda.
|sitikinkite, ar laidas nesiliecia su karStomis aparato dalimis.

Jjunkite skrudintuve jjungimo/isjungimo mygtuku. Uzsidegs
signaliné lemputé ir skrudintuvé ims kaisti.

Bl Temperatiiros reguliatoriy nustatykite ties reikiama
temperatira.

Informacija, kokia temperatilra pasirinkti, rasite ant skruidinamo maisto

pakuotés arba atitinkamoje lenteléje Sioje instrukcijoje.

Aligjus ir riebalai iki reikiamos temperatiros jkais per |0-15 minuciy.

Kol skrudintuvé kaista, signaliné lemputé keleta karty uzges ir vél

uzsidegs.Kai ji kuriam laikui uzgesta, aliejus ar riebalai pasiekia nustatyta

temperatdra.

Norédami skrudinti kelias maisto porcijas i$ eilés, kartokite ta pacia

procedira. Todél kurj laikg palaukite, kol uzges signaliné lemputé, pries

pradédami skrudinti sekancia porcija.

» Galite palikti krepselj skrudintuvéje, kol skrudintuveé kaista.

Pakelkite rankena, norédami iskelti krepselj j aukstiausia padét;.

Bl Dangtj pakelkite spausdami nuémimo mygtuka. Dangtis
atsidarys automatiskai.

El simkite krepselj i$ skrudintuvés.
Il Norima skrudinti maista sudékite j krepselj.

Kad geriausiai iSkeptuméte, mes patariame naudoti rekomenduojamus
lenteléje maisto kiekius.
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HDé6152 ir HD6153 modeliams Namines bulvytés  Saldytos bulvytes
Didzaiusias kiekis 1300 g 1000 g
DidZiausias rekomenduojamas kiekis 650 g 500 g

I Atsargiai jleiskite krepselj j skrudintuve. [sitikinkite, kad
krepselis yra tinkamai jstatytas.

Nuleiskite dangt;.

Tik HD6153 modeliui: nustatykite norima skrudinimo laika (zr.
skyrelj "Laikmatis"). Skrudintuve galite naudoti ir nejjungdami
laikmacio.

Paspauskite krepselio rankenos nuémimo mygtuka ir atsargiai
nuleiskite krepselj | Zemiausia padét;.

Laikykités paruosimo laiko, nurodyto ant pakuotés arba nurodyto

atitinkamoije Sios instrukcijos lenteléje.

pHIIPS
Cucin®

» Maistas apskrus tolygiai ir bus aukso spalvos, jei skrudindami keleta
karty iskelsite krepselj i$ aliejaus ar riebaly ir Svelniai pakratysite
krepselio turinj.

Bikite atsargds: skrudinant i$ filtro iSeina karstas garas.

&

Laikmatis (tik HD6 153 modeliui)

Il Paspauskite laikmatio mygtuka, norédami nustatyti kepimo laika
minutémis.

» Laikykite nuspausta mygtuka, jei norite nustatyti laika greiciau.
DidZziausias nustatomas skrudinimo laikas yra 99 minutés.

Praéjus kelioms sekundéms po laiko nustatymo laikmatis pradés
skai¢iuoti nustatyta laika.

Kol laikmatis yra jjungtas, likes laika blyksi ekrane. Paskutiné minuté
skaic¢iuojama sekundémis.

Jei nustatytas laikas netinka, jUs galite jj iStrinti, vél spausdami mygtuka
tuo metu, kai laikmatis pradeda skaiciuoti laikg (t.y. kai skai¢iai ekrane
ima mirk¢ioti) ir laikydami mygtuka, kol ekrane atsiranda skaiciai "00".
Dabar galite nustatyti reikalinga laika.

Kai nustatytas laikas baigiasi, iSgirsite garsinj signala (keleta pypteléjimy).
Po 20 sekundziy pypséjimas pasikartos. Pypséjima galite ijungti, vél
paspausdami laikmacio mygtuka.

|spé&jimas: laikmatis rodo skrudinimo pabaiga, bet neisjungia
skrudintuvés.

» Norédami pakeisti laikmacio baterijas, praSome kreiptis j Philips
aptarnavimo centrg.
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Il Pakelkite rankena, norédami idkelti krep3elj j aukstiausia
"nuvarvéjimo" padét;.

Nukelkite dangt;.
Saugokités karsto garo.

Atsargiai iSkelkite krepSelj i$ skrudintuvés.

Jei yra bitina, pakratykite krepselj virs skrudintuvés, kad nutekéty aliejus
ar riebalai.

Sudékite paskrudinta maista | inda ar kostuva, iSklota sugeriamu
popieriumi.

Skrudintuva iSjunkite, paspausdami jjungimo/iysjungimo
mygtuka. UzZges jjungimo/iSjungimo lempute.

Po naudojimo i$junkite aparata.

» Jei reguliariai nenaudojate skrudintuvés, mes patariame atvésusj
aliejy ar skystus riebalus laikyti gerai uzdarytuose buteliuose, geriau
Saldytuve ar Saltoje vietoje. | butelius aliejy ar riebalus pilkite pro
smulky sietelj, kad nelikty maisto daleliy. ISimkite ir iStustinkite
vidinj inda, pirmiausia nuimdami kepimo krepselj ir dangt;.
Nukelkite vidinj inda nuo aparato ir iSpilkite aliejy ar riebalus
(zitrekite "Valymas").

» Jei skrudinate su kietais riebalais, palaukite kol jie skrudintuvéje
sukieteés ir palikite juos ten (Zzitirékite skyrelj "Kiety riebaly
naudojimas").

Valymas

Sia skrudintuve galima plauti indaplovéje arba ja galite valyti karstu
muiluotu vandeniu.

Palaukite, kol aliejus ar riebali pakankamai atvés.
Skrudintuves iSardymas:

Il Dangtj nuimkite, paspausdami nuémimo mygtuka, atrakinantj
dangtj. Tada nukelkite dangtj nuo aparato.

I$imkite krep3elj i§ skrudintuvo.

Nuimkite vandens lovelj.
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I$imkite i§ aparato vidinj inda.

I$pilkite aliejy ar riebalus ir iSmeskite juos (zr. "Aliejus ir riebalai").

N\ 2 » Visos dalys, iSskyrus korpusa su elektros komponentais, gali bati
2 plaunamos indy plovimo masinoje ar kar§tame muiluotame vandenyje.

B Korpusa valykite drégna skepetaite (su trupuéiu indy plovimo
valiklio) ir/ar virtuviniu popieriumi.

Valydami skrudintuve nenaudokite ésdinanciy ar slifuojanciy (skysty)

valikliy ar medZziagy (t.y. sodos, Sveitianciy skysciy, milteliy ar Sveicianciy

skepeteéliy).

Po valymo visas dalis kruopsgiai nusausinkite.

Aparato saugojimas
Il Sudékite visas dalis j skrudintuve ir uzdenkite dangt;.

|stumkite laidg j saugojimo skyrelj, o kistuka jstatykite j kiStuko
pritvirtinimo jpjova.

Skrudintuva pakelkite uz rankeny.

&y

Aliejus ir riebalai

Patariame naudoti kepimo aliejy ar skystus kepimo riebalus, geriausiai
augalinj aliejy ar riebalus, kuriuose yra daug nesociy rigsciy (pvz.,
linoleiné rlggtis). Taip pat galite naudoti kietus kepimo riebalus, taciau
Siuo atveju pries naudojima, vengiant iSsitaskymo ar riebaly
perkaitinimo, riebalus pirmiausiai reikia istirpinti ant nedidelés ugnies.
Naudokite tik t3 neputojant] aliejy ar riebalus, kurie tinka skrudinimui.
Sig informacija rasite ant aliejaus ar riebaly etiketés.

Niekada nemaisykite dviejy skirtingy aliejaus ar riebaly rasiy!
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Aliejaus ar tauky pakeitimas

Kadangi aliejus ir riebalai gana greitai praranda savo geras savybes, aliejy
ar riebalus keiskite reguliariai. Apie pakeitima aiskinama Zemiau
esanciame skyrelyje:

- Jei skrudintuve dazniausiai naudojate skrudinty bulvyciy ruosimui ir jei
aliejy ar riebalus nukosiate po kiekvieno panaudojimo, aliejy ar
riebalus pries pakeisdami galite naudoti 10-12 karty.

- Jei skrudintuve naudojate baltymais turtingo maisto (mésos ar zuvies)
ruosimui, aliejy ar riebalus reikia keisti dazniau.

- Niekada nenaudokite to paties aliejaus ilgiau nei 6 ménesius ir
laikykités nurodymy ant pakuotés.

- Niekada nepilkite SvieZio aliejaus ar riebaly | naudotus riebalus ar
aliejy.

- Visada keiskite aliejy, kai jis kaisdamas ima putoti, jgauna stipry kvapa
ar skonj arba kai patamséja ir/ar sutirstéja.

Naudoto aliejaus ir tauky iSmetimas

Sunaudota aliejy ar riebalus supilkite | originalius plasmasinius butelius.
Panaudotus kietus riebalus galite iSmesti, pirmiausiai sustingde juos
skrudintuvéje (iséme krepsel]) po to mentele isgrandykite juos i3
skrudintuvés ir suvyniokite | laikrastj. Butelj ar laikrast] galite iSmesti |
neperdirbamy atlieky konteinerj (ne | perdirbamy atlieky konteinerj)
arba atsikratyti jais, remiantis jasy Salyje galiojanciais jstatymais.

Skrudinimo patarimai

Ruosimo laikas ir temperatira nurodyti lentelése, esanciose Sio
lankstinuko pabaigoje.

Naminés skrudintos bulvytés

Skaniausias ir traskiausias skrudintas bulvytes pagaminsite taip:
Naudokite kietas bulves ir supjaustykite jas lazdelémis. Nuplaukite
lazdeles Saltu vandeniu, tada skrudinant jos nekibs viena prie kitos.
Lazdeles gerai nusausinkite.

Bulvytes skrudinkite du kartus: pirma karta 4-6 minutes temperatdroje
160°C, antra karta 2-4 minutes temperataroje [90°C.

Bulvytés apkeps tolygiai ir jgaus auksinj atspalvj, jei antro skrudinimo
metu keleta karty iskelsite krepselj i$ skrudintuveés ir pakratysite.

Kai skrudinate maksimaly kiekj, nekratykite krepselio. Pries pradedant
antra skrudinimo cikla, sudékite namines bulvytes | dubenj ir pakratykite.
Kai skrudinante didziausia kiekj, krepselj | skrudintuve jleiskite létai, kad
maistas nesudegty.
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Saldytas maistas

Saldytos bulvytés jau blna apvirtos, todél jas tereikia paskrudinti viena
karta, remiantis ant pakuotés esancia instrukcija.

Maistas i$ 3aldiklio (nuo -16 iki -18°C) aliejy ar riebalus gerokai atvésina.
Kadangi maistas iskart nepradeda kepti, j jj gali prisigerti perdaug aliejaus
ar riebaly. Jei norite to iSvengti:

Vienu metu neskrudinkite perdaug $aldyto maisto (Zrlentele su
nurodytu 3aldyto maisto paruosimo laiku ir temperatira).

Pries jdédami maista | aliejy ar riebalus, pakaitinkite juos bent |5
minuciy.

TemperatUros reguliatoriy nustatykite taip, kaip parodyta Saldyto maisto
paruodimo lenteléje Sioje instrukcijoje arba ant skrudinamo maisto
pakuotes. Jei tokiy instrukcijy néra, nustatykite 190°C temparatdra.
Geriausiai maista dalinai atsildyti kambario temperatdroje ir nukratyti
nuo jo kiek jmanoma daugiau ledo ir vandens.

Svelniai Jleiskite maista j aliejy ar riebalus, kadangi dél Saldyto maisto
aliejus ar riebalai gali stipriai burbuliuoti.

Baterijy iSmetimas
Pries iSmesdami aparata, iSimkite laikmacio baterija.
Il Laikmatio panele nuimkite plokséio atsuktuvo pagalba.

ISimkite baterija. Nemeskite jos j jprasta Siuksliy déze, bet
pristatykite | oficialy surinkimo punkta.

Garantija ir aptarnavimas

Jei jums reikalinga informacija arba jei turite problema, praSome
aplankyti Philips tinklapj, kurio adresas yra www.philips.com arba kreiptis
| Philips atstovybe Lietuvoje (telefono numerj rasite visame pasaulyje
galiojancios garantijos lankstinuke) ar | vietinj Philips platintoja.

Problemos, galincios atsirasti skrudinimo metu

Jei jasy skrudintuveé neveikia tinkamai ar kepimo kokybé yra nepatenkinama,
Zilrékite | toliau esancia lentele. Jei negalite iSspresti problemy, naudojantis
problemy sprendimy lentele, zidrékite skyrelj "Garantija ir aptarnavimas".



Problema

ISkeptas maistas néra auksiniai
rudos spalvos ir/ar néra traskus.

Skrudintuve skleidzia nemalony
kvapa.

Garas eina ne tik per filtra.

Kepimo metu aliejus ar riebalai
liejasi per skrudintuves krastus.

Aliejus ar riebalai kepimo metu
per daug putoja.

Skrudintuvé neveikia

Galima priezastis

Pasirinkta temperatQra yra per
Zema ir/ar maistas yra dar
neiskepes.

Krepselyje yra per daug maisto.

Aliejus ar riebalai nepakankamai
jkaito.

ligalaikis antiriebalinis fittras yra
uzsikimses.

Aliejus ar riebalai néra Svards.

Naudojamas aliejus ar riebalai

néra skirti kepimui skrudintuvéje.

Dangtis néra tinkamai uzdarytas.
ligalaikis antiriebalinis filtras yra
uzsiterses.

Sandarinimo Ziedas, esantis
dangtio viduje yra purvinas arba
susidévéjes.

Skrudintuvéje yra per daug
aliejaus ar riebaly.

Maiste yra per daug vandens.

Kepimo krepselyje yra per daug
maisto.

Maiste yra per daug vandens.

Si aliejaus ar riebaly risis yra

netinkama kepimui skrudintuveje.

Vidinis puodas turi bdti tinkamai
iSvalytas.

Gali biti perdeges temperataros
reguliavimo saugiklis.
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Sprendimas

Ar apsirinktas paruosimo laiko ir/ar
temperatdra yra teisinga, patikrinkite ant
maisto pakuotés arba lenteléje Siose
naudojimosi instrukcijoje . Temperataros
reguliatoriy nustatykite reikalingai
temperatdrai.

Niekada negaminkite didesniy nei
rekomenduojama Siose naudojimosi
instrukcijose maisto kiekiy.

Gali perdegti temperatiros reguliavimo
saugiklis. Kreipkités | autorizuota Philips
aptarnavimo centra.

Nuimkite ir iSplaukite dangtj bei filtra karstame
muiluotame vandenyje arba indy plovimo
masinoje.

Pakeiskite aliejy ar riebalus. Reguliariai
prafittruokite aliejy ar riebalus, kad jie islikty
ilgiau SvieZi.

Naudokite geros kokybés kepimo aliejy ar

kepimo riebalus. Niekada nemaisykite dviejy
skirtingy aliejaus ar riebaly rasiy.

Patikrinkite, ar tinkamai uzdarytas dangtis.

Nuimkite ir iSplaukite dangtj bei filtra karstame
muiluotame vandenyje arba indy plovimo
masinoje.

Jei Ziedas yra nedvarus, iSplaukite dangtj
karStame muiluotame vandenyje arba indy
plovimo masinoje. Jei dangtis yra susidévéjes,
kreipkités | autorizuota Philips aptarnavimo
centra, kur sandarinimo Zieda pakeis.

Patikrinkite, ar aliejaus arba riebaly kiekis
nevirsija didziausio kiekio.

Prie$ pradedant kepti, kruop3ciai nusausinkite
maista ir kepkite, laikantis $iy naudojimosi
instrukcijy.

Nekepkite didesnio maisto kiekio, negu
rekomenduojama Siose naudojimosi
instrukcijose.

Pries kepdami maista, kruopsciai nusausinkite
maista.

Niekada nemaisykite dviejy skirtingy rasiy
aliejaus ar riebaly bei skysty riebaly, kurie
putoja.

Vidinj puoda valykite kaip aprasyta Siose
naudojimosi instrukcijose.

Kreipkités | Philips atstova ar j Philips
aptarnavimo centra.



68 LIETUVISKAI

Paruosimo laikas ir temperatiiros nustatymai

Jei Sioje lenteléje ruoSiamo maisto kiekis skiriasi nuo kiekio, nurodyto
ant maisto pakuotés, visada laikykités nurodymy ant maisto pakuotés.

SVIEZIAS ARBA ATSILDYTAS MAISTAS

Temperat Maisto risis Rekomenduojamas  Didziausias kiekis Skrudinimo
dra kiekis laikas
(nminutémis)
150°C Grybai 6-8 gabaliukai 2-3
160°C Naminés bulvytés*) | skrudinimo ciklas 650 g 1300 g 4-6
SvieZios bulves 450 g 5-7
[50°C Vistiena (kulselés) 3-5 gabaléliai 12-15
Darzoviy gabaléliai tesloje (t.y. kalafiorai) 8-10 gabaléliy 2-3
180°C Kinietiski ? 2-3 gabaliukai 6-7
Vistienos gabaléliai 8-10 gabaléliy 3-4
Mazi uzkandziai 8-10 gabaléliy 3-4
Kalmary Ziedai tesloje 8-10 gabaléliai 3-4
Zuvis (gabaléliai) tedloje 8-10 gabaléliai 3-4
Krevetés 8-10 gabaléliai 3-4
Obuoliy gabaléliai tesloje 5 gabaléliai 3-4
190° C Naminés bulvytés *) 2-ras skrudinimo 650 g 1300 g 3-4
ciklas
Traskuciai (labai ploni bulviy griezinéliai) 600 g 3-4
Baklazanas (skiltelés) 600 g 3-4
Mésos kukuliai 5 gabaléliai 4-5

Temperat Maisto rasis Rekomenduojamas Didziausias kiekis Skrudinimo
dra kiekis laikas
(minutémis)
170°C Vistiena (kulselés) 3-4 gabaléliai 15-20
Mazi bulviniai blynai 4 gabaléliai 3-4
180°C Kinietigkos ? 2-3 gabaléliai 10-12
Vistienos gabaléliai 8 gabaléliai 4-5
Mazi kasneliai 6 gabaléliai 4-5
Kalmary Ziedai tesloje 8 gabaléliai 4-5
Zuvis (gabaléliai) tedloje 8 gabaléliai 4-5
Krevetés 8 gabaléliai 4-5
190°C Saldytos bulvytes 500 ¢ 1000 g 5-6/7-8

Mésos/zuvies kroketai 4 gabaléliai 6-7
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