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Important

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

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

Only connect the appliance to an earthed wall socket.

If the mains cord is damaged, it must be replaced by Philips, a service centre authorised by
Philips or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

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

Clean the separate parts of the fryer thoroughly before using the appliance for the first time
(see chapter 'Cleaning'). Make sure all parts are completely dry before you fill the fryer with
oil or liquid fat.

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

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

Do not switch the appliance on before you have filled it with oil or fat. Make sure the fryer is
always filled to a level between the two indication marks on the inside of the inner bowl.
During frying, hot steam is released through the filter. Keep your hands and face at a safe
distance from the steam.You should also be careful of the hot steam when you open the lid.
Keep the appliance out of the reach of children. Do not let the mains cord hang over the
edge of the table or worktop on which the appliance is standing.

This appliance is intended for household use only. If the appliance is used improperly or for
(semi-)professional purposes or if it is used in a way that is not in accordance with the
instructions for use, the guarantee will become invalid and Philips will not accept liability for
any damage caused.

Fry food golden-yellow instead of dark or brown and remove burnt remnants! Do not fry
starchy foods, especially potato and cereal products, at a temperature above 175°C (to
minimise the production of acrylamide).

Safety cut-out

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

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

Preparing for use

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

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

(fig. 1).
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Oil/liquid fat Solid fat

Min. 221 1925 ¢
Max. 251 2200 g
Oil and fat

Never mix different types of oil or fat!

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

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

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

I3 If you want to use new blocks of fat, melt them slowly over a low heat in a normal pan (fig. 2).
Be careful not to damage the inner bowl with the fork.

Using the appliance

Frying

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

¥ Take the entire cord from the cord storage compartment and put the plug in the wall socket

(fig. 3).
Make sure the mains cord does not come into contact with hot parts of the appliance.

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

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

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

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

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

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

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

I3 Lift the handle to raise the basket to its highest position (fig. 6).
Il Open the lid by pressing the release button. The lid will open automatically (fig. 7).

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

Home-made French fries Frozen French fries
Max. quantity 1300 g 1000 g

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

EX Close the lid.

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

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

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

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

Timer (HD6153 only)

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

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

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

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

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

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

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

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

After frying

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

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

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

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

Il Unplug the appliance after use.

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

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

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

Wait until the oil or fat has cooled down sufficiently.

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

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

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

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

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

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

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

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

Changing oil or fat

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

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

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

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

» Never mix different types of oil or fat.

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

Disposing of used oil or fat

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

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

[FA Wind up the cord, put it in the cord storage compartment and insert the plug into the plug
fixing facility (fig. 16).
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[EN Lift the fryer by its handles.

Frying tips

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

Home-made French fries

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

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

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

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

Frozen food

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

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

Take the following measures to prevent this:

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

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

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

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

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

Getting rid of unwanted flavours

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

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

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

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

Remove the battery of the timer (HD6153 only) before you discard the appliance.
W Use a small flat-blade screwdriver to remove the timer panel (fig. 17).

P31 Remove the battery. Do not throw the battery away with the normal household waste, but
hand it in at an official collection point.

Guarantee & service

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

Problem

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

The fryer gives off a
strong unpleasant
smell.

Steam escapes from
other places than
the filter:

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

The oil or fat foams
strongly during
frying.

The fryer does not
work

Possible cause

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

There is too much food in the
basket.

The oil or fat does not get hot
enough.

The permanent anti-grease fitter
is saturated.

The oil or fat is no longer clean.

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

The lid has not been closed
properly.

The permanent anti-grease fitter
is saturated.

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

There is too much oil or fat in
the fryer:

The food contains too much
moisture.

There is too much food in the
frying basket.

The food contains too much
moisture.

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

The inner bow! has not been
cleaned properly.

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

Solution

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

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

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

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

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

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

Check whether the lid has been closed properly.

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

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

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

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

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

Dry the food thoroughly before frying it.

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

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

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



ENGLISH 11

Preparation times and temperature settings

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

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

FRESH OR DEFROSTED FOOD

Temper Type of food Recommended Max. quantity Frying time
ature quantity for best (minutes)
result
[50°C  Mushrooms 6-8 pieces 2-3
160°C  Home-made French fries*) Ist frying 650 g 1300 g 4-6 (go to
cycle 175°C in this
table for
instructions
about the 2nd
cycle)
Fresh fish 450 g 5-7
I70°C  Chicken (drumsticks) 3-5 pieces 12-15
Vegetable fritters (i.e. cauliflower) 8-10 pieces 2-3
I75°C  Home-made French fries*) 2nd frying 650 g 1300 g 5-8
cycle
Crips (very thin potato slices) 600 g 3-4
180°C  Chinese spring rolls 2-3 pieces 6-7
Chicken nuggets 8-10 pieces 3-4
Mini snacks 8-10 pieces 3-4
Squid rings in batter 8-10 pieces 3-4
Fish (pieces) in batter 8-10 pieces 3-4
Prawns 8-10 pieces 3-4
Apple fritters 5 pieces 3-4
190°C  Aubergine (slices) 600 g 3-4

Meat/fish croquettes 5 pieces 4-5
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Temper Type of food
ature

[70°C

[75°C
180°C

190°C

Chicken (drumsticks)
Mini potato pancakes
Frozen French fries
Chinese spring rolls
Chicken nuggets

Mini snacks

Squid rings in batter
Fish (pieces) in batter
Prawns

Meat/fish croquettes

Recommended Max. quantity
quantity for best
result

3-4 pieces

4 pieces

500 g 1000 g
2-3 pieces

8 pieces

6 pieces

8 pieces

8 pieces

8 pieces

4 pieces

Frying time
(minutes)

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

4.5

4.5

45

4.5

67
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Cititi aceste instructiuni cu atentie inainte de a folosi aparatul pentru prima oard si pastrati-le pentru
consultdri ulterioare.

» Verificati ca tensiunea indicatd pe aparat sd corespunda tensiunii locale fnainte de a conecta
aparatul.

Conectati aparatul la o prizd cu legiturd la pimant.

In cazul in care cablul aparatului este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de firma Philips sau la
un centru autorizat, pentru a evita orice accident.

Pentru reparatii sau verificari, duceti aparatul la un centru service autorizat Philips. Nu
ncercati sa-l reparati dumneavoastra. In caz contrar garantia devine nuld.

Curiatati bine componentele detasabile ale aparatului inainte de prima utilizare (vezi
"Curitare"). inainte de a umple friteuza cu ulei sau unturi lichida, asigurati-vi ci toate
componentele sunt uscate.

Nu introduceti niciodatd carcasa, cu componentele electrice si rezistenta, in apd, si nici n-o
clatiti sub jet de apa.

Scoateti intotdeauna aparatul din prizd dupd utilizare. Nu miscati friteuza pand nu se raceste
suficient.

Nu porniti aparatul inainte de a-l umple cu ulei sau unturd. Aveti grija ca friteuza si fie
umplutd pand la un nivel situat intre cele doua repere din interiorul cuvei.

In timpul prijirii, aburul fierbinte iese prin filtru. Nu vi apropiati mainile sau fata de abur. De
asemenea, feriti-vd de abur cand deschideti capacul.

Nu ldsati aparatul la indeméana copiilor. Nu ldsati cablul sa atirne peste masa pe care std
aparatul.

Acest aparat este destinat in exclusivitate uzului casnic. Dacd aparatul nu este folosit corect
sau in scopuri (semi) profesionale, sau dacd nu se respectd instructiunile din manualul de
utilizare, garantia devine nuld, iar Philips isi declind orice responsabilitate in cazul eventualelor
pagube.

Pentru ca alimentele si capete o culoarea uniformd, aurie, indepdrtati resturile, pentru a nu se
carboniza. Nu prijiti alimente bogate in amidon, in special cartofi si cereale la o temperatura
mai mare de |75°C (pentru a micsora producerea acrilamidei).

Intrerupator de siguranta

Aparatul este dotat cu un intrerupator de sigurantd care opreste automat aparatul in cazul
supraincalzirii. Acest lucru se poate intdmpla dacd in aparat nu este deloc ulei sau unturd, daca nu
este o cantitate suficientd sau dacd topiti bucati mari de unturd, lucru care impiedica rezistenta sa
elibereze caldura produsa.

» Daci friteuza nu mai functioneaza, lasati uleiul sau untura si se raceasca si contactati
furnizorul Philips sau un centru service autorizat Philips.

Pregitire de utilizare

[N Asezati aparatul pe o suprafati plani, neteds si stabili firi a fi la indemana copiilor.

Daca doriti sd asezati aparatul pe aragaz, verificati ca ochiurile aragazului sd fie stinse sau reci.

PA Umpleti friteuza uscati cu ulei, unturi lichidi sau topitd, pani la gradatia superioari din
interiorul cuvei (a se vedea "Pregitire pentru utilizare", sectiunea "Ulei si unturd" pentru
instructiuni referitoare la utilizarea unturii solide) (fig. I).

Ulei/untura lichida Untura solida

Min. 221 1925 gr
Max. 251 2200 g
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Ulei si untura

Nu amestecati niciodatd tipuri diferite de ulei sau untura!

Este indicat sd folositi ulei sau unturd speciald pentru prdjit, de preferintd ulei sau unturd vegetald,
bogate in grasimi nesaturate (acid linoleic).

Puteti folosi si untura solida dar, in acest caz, trebuie sa luati anumite mdsuri pentru a preveni
stropirea si supraincdlzirea sau deteriorarea rezistentei.

W Daci doriti si folositi buciti de unturi solidd, topiti-le mai intai la foc mic intr-o tigaie.
A Turnati cu atentie untura topiti in friteuzi.
[EX Deporitati aparatul cu untura resolidificati in interior la temperatura camerei.

23 Daci doriti si folositi buciti de unturd solidd, topiti-le mai intdi la foc mic intr-o tigaie (fig. 2).
Aveti grijd sa nu deteriorati cuva cu furculita.

Utilizarea aparatului

Praéjire

Aveti grijd: in timpul prdjirii va iesi abur fierbinte prin filtrul din capac.

¥ Scoateti complet cablul din compartiment si introduceti stecherul in prizi (fig. 3).
Cablul nu trebuie sd vind in contact cu componentele incinse ale aparatului.

P2 Porniti friteuza de la butonul pornire/oprire (fig. 4).
Ledul butonului pornire/oprire si ledul termostatului se aprind.

[EX Reglati termostatul la temperatura necesari (150 - 190°C) (fig. 5).

- Pentru a afla ce temperatura trebuie sa selectatj, verificati ambalajul alimentelor ce urmeaza a fi
prdjite sau consultati tabelul din acest manual de utilizare.

- Uleiul sau untura va atinge temperatura corecta in 10 pana la |5 minute.

- Intimp ce friteuza se Incilzeste, ledul se va stinge si se va aprinde de cateva ori. Cand acesta
rdmane stins o perioada mai indelungatd de timp, Inseamna ca uleiul sau untura a atins
temperatura reglatd.

- Dupd ce ati prdjit prima serie, ledul se va aprinde. Asteptati pana ce ramane stins catva timp,
nainte de a prdji urmdtoarea serie.

> Puteti Idsa cosul n friteuzd n timp ce uleiul se incinge.

I3 Ridicati manerul pentru a inilta cosul pani la pozitia maxima (fig. 6).

[l Deschideti capacul, apisand butonul de decuplare. Capacul se va deschide automat (fig. 7).

A Scoateti cosul din friteuzi si puneti alimentele in cos.
> Pentru rezultate optime de prdjire, vd sfatuim sd nu depdsiti cantitdtile recomandate mai jos.

Cartofi prijiti Cartofi prijiti congelati
Cantitate max. 1300 gr 1000 gr
Cantitate recomandata pentru cel 650 gr 500 gr

mai bun rezultat

Puneti cosul in friteuzi cu grija (fig. 8).
Verificati dacd ati introdus corect cosul.

[EX inchideti capacul.
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2l Doar HD6153 - Selectati timpul de prijire necesar (vezi sectiunea "Cronometru” din acest
capitol).

Puteti folosi friteuza fard a regla cronometrul.

[ Apisati butonul de decuplare a manerului cosului si coborati cu griji cosul in cuvi pani la
pozitia inferioara (fig. 9).

> Pentru obtinerea unor rezultate bune, respectati durata de preparare indicatd pe pachetul alimentelor
sau duratele de preparare mentionate n tabelele de la sfdrsitul manualului.

> Pentru ca alimentele sd se prdjeascd uniform, ridicati cosul din ulei sau din unturd de cdteva ori in
timpul prdjirii si agitati-l usor.

Cronometru (doar HD6153)

Cronometrul indica terminarea perioadei de prajire, dar NU opreste aparatul.

Reglarea cronometrului
W Apisati butonul de programare pentru a regla in minute timpul necesar prijirii (fig. 10).
Timpul setat va fi afisat pe ecran.

A Tineti butonul apisat pentru a derula minutele mai repede inainte. Decuplati butonul cind ati
ajuns la durata de prijire dorita.

- Perioada maximad ce poate fi setata este de 99 de minute.

- La cateva secunde dupd ce l-ati reglat, cronometrul va incepe sa cronometreze descrescator.

- In timpul cronometrarii, timpul rdmas va clipi pe ecran. Ultimul minut este afisat in secunde.

[EX Daci timpul de prijire selectat nu este corect, puteti anula perioada programati tinand
butonul apésat timp de 2 secunde, in momentul in care cronometrul incepe numdratoarea
descrescdtoare (atunci cand incepe sa clipeascd). Tineti apasat butonul pana ce apare pe
ecran "00".Acum puteti seta durata corecti.

[ZJ Cand perioada setatd s-a scurs, veti auzi un semnal acustic. Dupd 20 secunde, semnalul
acustic se repetd. Puteti opri acest semnal, apasand din nou butonul.

Dupa prijire

¥ Ridicati manerul pentru a pozitiona cosul pe pozitia cea mai inalts, adici cea de scurgere (fig.
).

A Deschideti capacul.
Atentie la aburul fierbinte si eventualii stropi de ulei incins.

[EX Ridicati cu grija cosul din friteuza.

Dacd este necesar, scuturati cosul deasupra friteuzei pentru a Indeparta excesul de ulei sau untura.
Puneti alimentele prdjite ntr-un vas sau Intr-o strecurdtoare ce contine hartie absorbanta, de ex.
hartie de bucatdrie.

[IZ3 Opriti friteuza de la butonul pornire/oprire. Ledul butonului pornire/oprire se stinge (fig. 12).
I Scoateti stecherul din prizi dupi utilizare.

Nu mutati friteuza pand nu se riceste suficient uleiul sau untura, adicd dupa aproximativ 60 de
minute.

> Dacd nu folositi aparatul in mod regulat, este indicat sd scurgeti uleiul sau untura fn recipiente inchise
bine si, de preferat, sd le pdstrati in frigider sau n alt loc rdcoros. Turnati uleiul in recipient

strecurdndu-l printr-o sitd find pentru a indepdrta resturile alimentare. Inainte de a goli cuva, scoateti
cosul.
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> Dacd aparatul contine unturd solidd, ldsati-o n friteuzd sa se solidifice si depozitati friteuza cu untura
induntru (vezi capitolul "Pregdtire de utilizare", sectiunea "Ulei si unturd").

Curitare

Asteptati ca uleiul sau untura sd se riceasca suficient.

Nu folositi agenti de curdtare abrazivi (lichizi) sau produse abrazive (cum ar fi buretii de sirma)
pentru a curdta friteuza.

W Apisati butonul de decuplare a capacului. Scoateti capacul (fig. |3).
P2 Scoateti cosul din friteuzi.

[EX Scoateti tivita de api (fig. 14).

I3 Scoateti cuva anti-aderentd din aparat (fig. I5).

[ Virsati uleiul (sau untura) si aruncati-l daci e cazul.

» Toate piesele cu exceptia carcasei ce contine componente electrice si rezistente pot fi
curdtate in masina de spailat vase sau cu apd calda si putin detergent.

I3 Curitati carcasa cu o cirpi umedi (si putin detergent lichid) si/sau hartie de bucitirie.

Clititi componentele cu api proaspiti si uscati-le bine.

Schimbarea uleiului sau a unturii

Tntrucat uleiul si untura isi pierd proprietitile destul de repede, ar trebui schimbate regulat. Pentru
acest lucruy, respectati instructiunile de mai jos:

Dacd folositi friteuza in special pentru prepararea cartofilor prajiti si daca strecurati uleiul sau untura
dupa fiecare utilizare, puteti refolosi uleiul sau untura de 10-12 ori. Ar trebui s schimbati mai des
uleiul sau untura, daca prdjiti alimente bogate Tn proteine (precum carnea si pestele).

»  Nu folositi uleiul sau untura mai mult de 6 luni si respectati intotdeauna instructiunile de pe
ambalaj.

» Nu addugati ulei sau unturd proaspata peste uleiul sau untura folosita.

» Nu amestecati niciodatd tipuri diferite de ulei sau untura.

»  Schimbati intotdeauna uleiul sau untura dacd incepe si facd spumi la incilzire, dacd are un
miros puternic sau dacd si-a schimbat culoarea si/sau consistenta.

Aruncarea uleiului sau a unturii folosite

Turnati uleiul sau untura lichida in recipientul original din plastic (resigilabil). Puteti arunca untura
solida folositd lasand-o n friteuzd pentru a se solidifica (fara cos) si apoi scotdnd-o cu o spatuld si
infdsurand-o intr-o bucatd de ziar. Puteti pune sticla de ulei sau hartia cu unturd intr-o lada de gunoi
(nu In gunoiul menajer) sau le puteti arunca in conformitate cu normele din tara dumneavoastra.

¥ Puneti toate componentele pefin friteuzi si inchideti capacul.

A infisurati cablul, puneti-l in compartimentul de depozitare si introduceti stecherul in fanta
speciali (fig. 16).

[EX Ridicati friteuza de manere.
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Sugestii de prijire

Consultati tabelele de la sfarsitul instructiunilor de utilizare pentru duratele de preparare si reglajele
de temperaturd.

Cartofi prajiti

Puteti pregati cei mai gustosi si mai crocanti cartofi prajiti in felul urmator:

¥ Folositi cartofi tari, pe care i tiiati in bastonase. Clititi cartofii cu apa rece.
Astfel cartofii nu se vor lipi unii de altii in timpul prajirii.
> Scurgeti-i bine de apd.

A Prijiti cartofii de doui ori: prima oari timp de 4-6 minute la o temperaturi de 160°C,a doua
oari timp de 5-8 minute la o temperaturi de 175°C.

[EN Puneti cartofii prijiti intr-un bol si scuturati-i pentru a nu se lipi intre ei. Inainte de a incepe a
doua etapd de prijire, ldsati-i sd se raceasca.

Alimente congelate

Cartofii congelati au fost deja semi preparati, deci va trebui sd-i prajiti o singurd data conform
instructiunilor de pe pachet.

Alimentele din congelator (-16 pand la -18°C) vor rdci foarte mult uleiul sau untura cand sunt
introduse n friteuzd. Deoarece nu se rumenesc imediat, alimentele pot absorbi mult ulei sau unturd.

Pentru a preveni acest lucru luati urmdtoarele masuri:

- Este de preferat sa lasati alimentele congelate sd se dezghete Tnainte de prdjire, dacd nu se
specificd altceva pe eticheta.

- Scurgeti apa si indepartati cat mai mult din gheata de pe alimente.

- Nu prdjiti o cantitate prea mare de alimente intr-o sarjd (a se vedea tabelul corespunzdtor din
acest manual).

- Selectati temperatura de prdjire indicatd in tabelele din aceste instructiuni sau pe ambalajul
alimentelor ce urmeazd a fi prdjite. Dacd nu exista nici un fel de instructiuni, selectati o
temperatura de 190°C.

- Coboriti cu atentie alimentele in ulei sau unturd deoarece, din cauza apei rezultate din
dezghetare, uleiul sau untura poate incepe sd sard.

Cum sd scdpati de mirosurile neplacute

Anumite alimente, In special pestele, pot altera aroma uleiului sau unturii. Pentru a neutraliza gustul
uleiului sau unturii, respectati urmdtoarele instructiuni:

BN incilziti uleiul sau untura la 160°C.
P Puneti dous felii subtiri de paine sau citeva fire de pitrunjel in ulei.
[EX Asteptati pani uleiul nu mai face bule si scoateti feliile de paine sau patrunjelul cu o spatuli.

Acum uleiul sau untura are din nou un gust neutru.

Scoateti bateria din cronometru (doar HD6153) Tnainte de a arunca aparatul.

¥ Folositi o surubelniti mici cu cap plat pentru a scoate placa cronometrului (fig. 17).
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A Scoateti bateria. Nu aruncati bateria in gunoiul menajer, ci la un punct de colectare.

Garantie si service

Pentru informatii suplimentare sau in cazul altor probleme, va rugdm sa vizitati site-ul Philips
www.philips.com sau sa contactati Departamentul Clienti din tara dumneavoastrd (veti gasi numarul
de telefon in garantia internationald). Dacd in tara dumneavoastrd nu exista un astfel de
departament, contactati furnizorul dumneavoastra Philips sau Departamentul Service pentru
Aparate Electrocasnice si Produse de ingrijire Personald Philips.
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Depanare

Problema

Cauza posibilda

Solutie

Alimentele prdjite nu  Temperatura selectatd este prea Verificati pe ambalajul alimentului sau in tabelele de la

au o culoare aurie
si/sau nu sunt
crocante.

Friteuza degaja un
miros puternic
neplacut.

lese abur si prin alte
locuri, nu numai prin
fittru.

Tn timpul prajirii
uleiul sau untura se
preling peste
marginea friteuzei.

Uleiul sau untura
produce multa
spuma in timpul
prdjirii.

mica si/sau alimentele nu au fost
prajite suficient.

Sunt prea multe alimente in
cosul friteuzei.

Uleiul sau untura nu se incinge
suficient.

Fittrul permanent anti-grasime
este imbibat.

Uleiul (sau untura) nu mai este
curat.

Tipurile de ulei sau untura
folosite nu sunt recomandate
pentru prdjire indelungata.

Nu ati inchis bine capacul.

Fittrul permanent anti-grasime
este imbibat.

Garnitura din interiorul
capacului este murdard sau
uzatd.

Este prea mult ulei sau untura in
friteuza.

Alimentele contin prea mult
lichid.

Este o cantitate prea mare de
alimente in cosul pentru prdjit.

Alimentele contin prea mult
lichid.

Tipurile de ulei sau untura
folosite nu sunt potrivite pentru
prdjire Indelungata.

Cuva nu a fost bine spalatd.

sfarsitul manualului de utilizare daca temperatura si/sau
durata de preparare selectate sunt corecte. Reglati
termostatul la temperatura corespunzatoare.

Nu prdjiti intr-o sarjd o cantitate mai mare decat cea
recomandatd in tabelul corespunzdtor din manualul de
utilizare.

Este posibil ca siguranta termostatului sa fi sarit si
aparatul sd fi fost oprit automat. Contactati furnizorul
Philips sau un centru service autorizat Philips.

Scoateti capacul si curdtati-l Tmpreuna cu fittrul, cu apa
calda si detergent de vase sau in masina de spdlat vase.

Schimbati uleiul sau untura. Strecurati uleiul sau untura
n mod regulat pentru a le mentine proaspete mai
mult timp.

Utilizati ulei sau untura lichida pentru prdjit de buna
calitate. Nu amestecati niciodata tipuri diferite de ulei
sau unturd.

Verificati dacd ati inchis corect capacul.

Scoateti capacul si curdtati-l Tmpreuna cu fittrul, cu apa
calda si detergent de vase sau in masina de spdlat vase.

Dacd garnitura s-a murdadrit, curdtati capacul cu apa
caldd si putin detergent lichid sau n masina de spdlat
vase. Daca este deterioratd garnitura, contactati
distribuitorul Philips sau un centru service autorizat
Philips pentru a Tnlocui garnitura.

Asigurati-va cd uleiul sau untura nu depdsesc nivelul
maxim.

Scurgeti alimentele bine Tnainte de a ncepe sa le prajiti
si prajiti-le respectand instructiunile din manualul de
utilizare.

Nu prdjiti Intr-o sarjd o cantitate mai mare decat cea
recomandata in tabelul corespunzator din manualul de
instructiuni.

Scurgeti bine alimentele Tnainte de a le praji.

Nu amestecati niciodata tipuri diferite de ulei sau
unturd si folosisi doar ulei sau untura lichida ce contine
un antispumant.

Spélati cuva conform indicatiilor din manualul de
utilizare.
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Problema

Friteuza nu
functioneaza

Cauza posibila

Probabil ca siguranta
termostatului a sarit, iar

intrerupdtorul incorporat a

oprit automat aparatul.

Solutie

Contactati furnizorul Philips sau un centru service

autorizat Philips.

Durate de preparare si reglaje de temperatura

Tabelele de mai jos indicd ce cantitate de alimente puteti praji intr-o sarja si ce temperaturd de
prdjire si duratd de preparare trebuie sa aleget.

Dacd instructiunile de pe ambalajul alimentelor ce urmeaza a fi preparate diferd de cele din aceste
tabele, urmati fntotdeauna instructiunile de pe ambalaj.

Temper Tip de aliment

aturid

150°C
160°C

[70°C

[75°C

180°C

190°C

Ciuperci

Cartofi prajiti*) prima etapa de prdjire

Peste proaspat

Pui (ciocanele)

Legume pané (de ex. conopida)
Carﬂtoﬁ prajiti*) a doua etapa de
prajire

Chips (felii foarte subtiri de cartofi)
Pachetele de primdvara chinezesti
Chicken nuggets

Mini snacks

Crochete de calamar

Crochete de peste pané

Creveti

Mere in aluat

Vinete (felii)

Crochete de carne/peste

Cantitate
recomandata
pentru cel mai
bun rezultat

6-8 bucati
650 gr

450 g

3-5 bucati
8-10 bucati
650 gr

600 g

2-3 bucatj
8-10 bucat;
8-10 bucati
8-10 bucati
8-10 bucati
8-10 bucat;
5 bucati
600 g

5 bucati

Cantitate max.

1300 gr

1300 gr

Timp de
prijire
(minute)

2-3

4-6 (vezi
|75°C din
acest tabel
pentru
instructiuni ref.
la a doua
etapad)

5-7
[2-15
2-3
5-8

34
67
34
34
34
34
34
34
34
45



atura

170°C

175°C
180°C

190°C

Pui (ciocanele)

Chiftelute de cartofi

Cartofi prajiti congelati

Pachetele de primavara chinezesti
Chicken nuggets

Mini snacks

Crochete de calamar

Crochete de peste pané

Creveti

Crochete de carne/peste
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ALIMENTE CONGELATE

Temper Tip de aliment

Cantitate Cantitate max.
recomandata

pentru cel mai

bun rezultat

3-4 bucati

4 bucati

500 ¢ 1000 gr
2-3 bucati

8 bucati

6 buciti

8 bucatj

8 bucati

8 bucati

4 bucati

Timp de
pridjire
(minute)

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

4.5

4.5

45

4.5

67
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BHuMmaHue

[Mpexae Yem NOAb30BATLCSH GPUTIOPHULIEV, BHUMATEABHO MPOYMTANTE HACTOSILEE PYKOBOACTBO MO
3KCMAYaTaLMK, M COXPAHANTE €ro B AAAbHEMLIEM B KaYeCTBe CMPaBoYHOro Marepuana.

» [Mpexae 4eM NOAKAIOUUTL MPUBOP K 3AEKTPOCETH, yBeAUTECH B TOM YTO HarpsiXKeHue,
yKasaHHOe Ha NpubOope, COOTBETCTBYET HAMPSAXKEHUIO SAEKTPOCETH B BaLEM AOME.
MoAKAloUarTe 3AEKTPONPUGOP TOABKO K 3a3€MAEHHOW po3eTKe.

B cAyyae noBpexkAeHUs ceTeBOro LHYypa ero HEO6XOAMMO 3aMEHWUTb TOAbKO B TOProBOM

OpraHu3aLMn UAU B YNIOAHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LLEHTpe KOMMaHun «DUAMNCY, MAK B

CEpPBUCHOM LLeHTPE C MEPCOHAAOM aHAAOTUYHOM KBaAUPUKaLMK, YTOBbI obecrieunTsb

6e30MacHyto 3KCMAyaTaLmio npubopa.

» AAS MPOBEPKM MAM PEMOHTa NMpubOpa Bceraa obpatanuTech B YNTOAHOMOYEHHbIN CEPBUCHBIN
LeHTp KoMnaHun «Puanncy. He nbiTayiTech NpousBoAUTL PEeMOHT npubopa
CaMOCTOSATEAbHO, MHaYe Balla rapaHTUs ByAeT HeAECUCTBUTEAbHA.

» [lepea nepBbIM UCMOAB3OBaHUEM GPUTIOPHULLbI TILLATEABHO MPOMOMUTE OTAEAbHBIE AETAAU
(cm. pasaen «Ounctkay). Mepea 3anoAHeHMeM GPUTIOPHULLBI PACTUTEABHBIM MAaCAOM MAM
KMAKUM >KMPOM ybeAUTECh, YTO BCe AETaAM aBCOAIOTHO Cyxue.

» 3arnpeliaeTcs NOrpy»aTb B BOAY A€TaAM, COAEPXKALLME HarpeBaTeAbHbIE SAEMEHTbI, @ TaKXKe
MPOMbIBATb UX MOA CTPyel BOAOTIPOBOAHOW BOABI.

» Bceraa oTkAlouariTe NpUGOP OT 3AEKTPOCETU MOCAE UCMOAb30BaHMSA. He nepemeluanTe
$PUTIOPHKLLY, MOKa OHa He OCTbIHET.

» He BKAlOUaTe PpUTIOPHULLY, MOKA Bbl HE 3aMOAHUTE e MACAOM MAM XKMpoM. [posepsbTe,
4TOGbI GPUTIOPHMLIA BCeraa GblAa 3aMOAHEHA AO YPOBHSI MEXAY ABYMsl OTMETKaMM Ha
BHYTPEHHEMN MOBEPXHOCTU BHYTPEHHEN Yallu.

» O6>kapuBaHMe COMPOBOXAAETCS BbIXOAOM Mapa Yeped GpuAbTp. CaeanTe 32 TeM, 4TOObI BalLm
PYKM U AMLLO GbIAM Ha 6e30MacHOM paccTosiHMM OT Mnapa. Bam cAeayeT Takke ocTeperatbes
ropsiyero rapa, KOrAa Bbl OTKPbIBA€TE KPbILLKY.

» Bo BpeMs 1CNoOAb30BaHKS yCTaHOBUTE GPUTIOPHULLY B MECTE, HEAOCTYTHOM AASl AETEMN.
ChaeaMTe 32 TeM, UTOObI CETEBOW LLHYP He CBUCAA C Kpasi CTOAA UAM paboyel MOBEpPXHOCTH,
Ha KOTOPOWM YCTaHOBAEH 3AeKTpornpubop.

»  DAeKTpOnpubOp NMpeAHasHaueH AAS SKCMAyaTaLMM TOAbKO B AOMALLHMX YCAOBUSX. B cayuae
MCMOABb30BaHUS NPUBOPa HEHaAAEXKaLLMM 06pa3oM, B (MOAY)MPOpeCcCUOHAABHBIX YCAOBUSIX
MAM HE B COOTBETCTBMM C AQHHBIM PYKOBOACTBOM, Bbl yTPauMBaeTe NMpaBO Ha rapaHTUIO, U
komnaHus Philips He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a HaHECEHHbIN YLep6.

» O6xapbTe MPOAYKTbI AO 30AOTUCTO-KEATOrO LIBETA, a He TEMHOTO MAU KOPUYHEBOTO, U
yAaAuTe noaropeslume octatku nuwm! He obykapusarite coaepikallme KpaxmaA MuLLeBble
MPOAYKTbI, 0CO6EHHO KapTogeAb U 3epHOBbIE U3AEAUS, MpyK TemnepaTtype Bbiwe |75°C
(4TO6bl MMHMMM3UPOBaTL O6pPa3oBaHKE aKPUAAMMAR).

ABapuiiHbI TepMOBBIKAIOUYATEAb

OpuTiopHYiLia 060pyAOBaHa aBapUMHBLIM TEPMOBBIKAIOYATEAEM, KOTOPbIN OTKAIOYaeT
3AEKTPONPHOOP B CAydae Neperpesa. TO MOXKET MPOU3OUTU, ECAU BO PPUTIOPHULIE HEAOCTATOUHO
MacAa WAV XKK1pa, AMBO B CAyyae PacrAaBACHUA KyOMKOB TBEPAOTO »Mpa BO GPUTIOPHMLIE,
NPEenATCTBYIOLEro TeniooTAave.

» Ecau ¢ppuTIOpHULIA He paboTaeT, AaTe MacAy MAM XKMUPY OCTbITb, MOCAE Yero obpatutech B
TOproByto opraHmsauuio «PUAUMC) MAK YNTIOAHOMOYEHHbIV CEPBUCHbIV LLEHTP KOMMaHWUK
«Duanncy.
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MoaroToBka npubopa k pa6ore

N VcraHosuTe GpUTIOPHULLY B MeCTe, HEAOCTYMHOM AAS AETEM, Ha FTOPU3OHTAABHYIO, POBHYIO U
YCTOWYMBYIO MOBEPXHOCTb.

EcAn Bbl XOTUTE MOMECTUTb GPUTIOPHMLEY Ha MaHEAb MAUTI, YOEANTECH, UTO HarpeBaTeAbHble

IAEMEHTbI MAUTBI XOAOAHDBIE W YTO MAWTA BbIKAIOUEHa.

Pl 3anoAHUTE GPUTIOPHMLLY MACAOM, KMAKMM 3KUPOM MAW PAaCMAABAEHHBIM TBEPABIM XKUPOM AO
BEPXHEW OTMETKM YPOBHS, PACMOAOXEHHOW Ha BHYTPEHHEN MOBEPXHOCTU EMKOCTH (32
MHCTPYKLMAMM MO UCMOAb3OBAHMIO TBEPAOTO XMpa 06paThTech K pasaeAy «MacAo U Xupy)

(puc. 1).

Macao/ >xuakuni >kup TeepaAbI Xxup

MuH. 2,2 A 1925
Makc. 25A 2200 r

MoaHumaviTe ppUTIOpPHULLY, YAEPIKMBAA €€ 3a PYUKH.

Hwukoraa He cmeluMBaiTe pasAmMUHbie BUABI MacAa UAM XKupa!

Mbl pekOMeHAYEM BaM MOAb30OBATLCSA MACAOM AAS YKAPEHMS UAU KUAKWM HKUPOM, MPEANOUYTUTEABHO
- PaCTUTEABHBIM MaCAOM MAW YKMPOM C BbICOKMM COAEPXKAHMEM HEHACbILLEHHBIX UPOB (Hanpumep,
AVIHOAEBOW KMCAOTI).

Bbl MoXkeTe TaKe MCNoAb30BaTb TBEPABIM XKMP, HO B TOM CAydae noTpebyeTcs cobaioaaTb
AOMOAHUTEABHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTH, UTODBI HE AOTMYCTUTL Pa3bpbI3rnBaHMA XKpa AN
neperpeBa MAM BbIXOAQ M3 CTPOSA HarpeBaTeAbHOrO SAEMEHTA.

W Ecau BbI XOTUTE MCMOAb30BATL HOBbIE KyGUKM XMPa, PACMIAABbTE UX Ha OBbLIMHOM CKOBOPOAE
Ha MEAAEHHOM OrHe.

[FAl OcToposkHO nepeeliTe pacnAaBAGHHBIN XUP BO GPUTIOPHMLLY.
[EJ XpanuTe $pUTIOPHMLY C 3aCTBIBLUMM B HEM XKMPOM NpU KOMHATHOM TemrepaType.

I3 EcAu BbI XOTUTE MUCMOAb30BATh HOBbIE KyGUKM XMPa, PACMIAaBbTE UX Ha OBbLIMHOM CKOBOPOAE
Ha MEAAEHHOM orHe (puc. 2).
AenanTe 3TO OCTOPOKHO, YTODbI HE MOBPEAUTD BUAKOW BHYTPEHHIOIO EMKOCT.

UcnoabzoBaHne npnbopa

O6>xapuBaHue

ByAbTe OCTOPOXKHbI: 06XKapuBaHUE COMPOBOXXAAETCS BbIXOAOM Mapa Yepes GUALTP B KPbILLKE.

N MoAHOCTBIO M3BAEKMTE CETEBOW LHYP M3 OTCEKa AAl XPaHEHUS CETEBOTO LHYPa M BCTaBbTe
CeTeBYIO BUAKY B PO3eTKy 3AekTpoceTH (puc. 3).
V6eanTeCh, YTO CETEBOW LLIHYP HE KACaeTCsl FOPSYMX AETaAeN SAeKTponpubopa.

[FA C nomolubio nepekAioyaTeAs BKA./BIKA. BKAIOUUTE GPUTIOPHULLY (pucC. 4).
VIHAMKaTOPbI MUTaHWA Ha NEPEKAIoYATEAE BKA./BBIKA. M HAarpeBa 3aropaioTcs.

B VcTaHoBuTe TepMoperyAsTop Ha Tpebyemoe 3HadeHue Temnepatypsl (150-190°C) (puc. 5).
YTObbI y3HaTb, KaKylo TeMMepaTypy BaM CACAYeT BbIOpaTb, MOCMOTPUTE Ha YMaKOBKY C
NPOAYKTOM, KOTOPbIV Bbl ByaeTe 00XKapuBaTb, MAM B TabAMLLY, IMEIOLLYIOCS B KOHLIE AQHHOTO
PYKOBOACTBA MO 3KCMAYaTaLMM.

- MacAo nAM KUp ByAyT HarpesaTbCs AO HYXKHOM TemnepaTypbl B TeveHue |0-15 MuHyT.
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- B npouecce HarpeBaHusa GpUTIOPHMLEI MHAMKATOP Harpesa OyAET HEOAHOKPATHO BbIKAIOYATLCA
1 BKAIOYATbCS CHOBA. TeMrepaTypa MacAa MAM »1pa AOCTUIHET 3aAaHHOMO YPOBHS, KOTAQ STOT
MHAMKATOP B TEYEHME HEKOTOPOro BpeMeHK ByAET OCTaBaTbCA BbIKAIOUEHHBIM.

- [locae obrkapurBaHsa NOPLIMM MPOAYKTOB, MHAMKATOP Harpesa Toxe 3aropaeTca. AOXKANTECH
MoKa OH CHOBA MOraCHET, MPEXAE YeM HauaTb ObXapu1BaHME CAEAYIOLLEN MOPLIM.

> Bo Bpems HarpeBaHus MAacad MAM XKnpa Kop3uHa MOXKEM HAXOGUMBbCA BHYMPU PUMIOPHULIbI.

23 MoaHMMUTE pbidar, 4TOBbI MOAHATL KOP3WHY B CAMOE BbICOKOE MOAOXeHMe (pUC. 6).

I AAs Toro UTOBbI OTKpbITH KpbILLKY, HAXXMUTE Ha KHOMKY pas6AoKMpoBku. KpbiluKa oTkpoeTcs
aBTomatmuecku (puc. 7).

A BuiHbTe KOp3anHy U3 GPUTIOPHULLBI M MOAOXKMTE B KOP3UHY MPOAYKTI, PeAHa3HaueHHbIE AAS
06>KapuBaHus.

> AAS NOAYHEHMS HAMAYHLLIMX DE3YABMAMOB 06XKAPUBAHMS Mbl COBEMYEM BAM HE NPEBbILAMb
YKA3AHHOTO HIKE MAKCMMAABHOTO KOAMHECMBA NPOJYKMOB, KOMOpoe Moxkem bbimb 06XKapeHo 3a

Og1H NpUEM.
AomawiHun KapTopeab-ppu 3aMOopOXKeHHbIN KapTodeAb-
bpu
MaKCHMMaABHOE KOAMYECTBO 1300 r 1000 r
PekomeHAyeMoe KOAMYECTBO AAS 650 1 500 r

MOAYHEHNA HaUAYHLLEro pe3yAbTaTa.

[EA OcroposkHo ycTaHoBUTE KOP3WHY BO GpUTIOpHMLY (pUC. 8).
[poBepbTe NPaBUALHOCTD YCTAHOBKM KOP3MHBI.

[EJ 3akpoiTe KpbiLuky.

2 Toabko ans Moaean HD6153 - YcTaHoBUTe TpeGyeMoe 3HaueHWe BpeMeHU (CM. pasAeA
«TaiMep» AaHHOM TAaBbl).
Bbl Takke MOXKeTe MOAb30BaTbCA GPUTIOPHULEN, HE YCTaHaBAMBas TalMep.

I HaskmuTe Ha KHOMKY PasGAOKMPOBKM M OCTOPONKHO OMYCTUTE KOP3UHY B CaMOe HUKHee
noAoxeHue (puc.9).

> AAT NOAYUEHMS HaMAYILIMX pe3yAbmamos 0D3KapuBaHus, NnbugepKmearimecs BpemeHi
NPUrOMOBAEHIA, YKA3AHHOrO HA YNAaKoBKe NPOgyKMd, MAM CAEgyMime MHCMPYKLUMAM O BDEMEHM
NpUroMoBAEHHs, Komopble Bbl Ha¥igeme B MabAVLIE, NOMELLEHHOM B KOHLIE HACMOSLLEr0
pyKosogcmaad.

> 4mobbi NoAy4MMb POBHYI0 30A0MKUCMYI0 KOPOUKY, BDEMS OM BPEMEHM BbIHUMAWME KOP3UHY 13
MACAd MAM XK1Pa BO BPEMST 00XKAPMBAHKMA 1 OCMOPOXKHO BCMPAXMBAYME ee COgep»KIMOe.

Tanmep (ToAabko Aaa mopeam HD6153)

Tamep crrHaAmsmpyeT o6 OKOHYaHMM NMpoLecca MPUrOTOBAGHNA MPOAYKTOB, HO HE OTKAIOUaeT
GpUTIOPHMLLY.
YcTaHoBKa Tanimepa
Il HaxmuTe Ha KHOMKy TalMepa, 4TOBbI yCTaHOBUTL BpeMs OBXapuBaHMs (B MUHYTax) (puC.
10).
3HaveHne yCTaHOBAEGHHOMO BPEMEHM MOABUTLCA Ha AMCTIACE.

[FA VaepxuBaliTe KHOMKY B HAXKaTOM COCTOAHMM, M 3HAYEHME BPEMEHU B MUHYTax GyAeT 6bICTpO
Bo3pacTaTb. OTNycTUTE KHOMKY, KaK TOAbKO MosiBUTCA Tpebyemoe BpeMsi 06KapuBaHus.
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- MaKcMaabHOE Bpems, KOTOPOE Bbl MOXETE YCTaHOBMTb, COCTABAAET 99 MUHYT.

- Yepe3 HECKOABKO CEKYHA MOCAE YCTAHOBKM TaMepa HauHeTCs OOpaTHbIM OTCUET BpEMEHM.

- Koraa TaiMep BeAET 06paTHBIN OTCUYET BPEMEHM, HA AVCTIAEE MEABKAIOT 3HAYEHMS,
yKkasblBaloLme Ha ocTaslieecst Bpems. OTCUET NMOCAEAHEN MUHYTHI BEAETCA B CEKYHARX.

[EJ Ecav Bpems Ha TaliMepe yCTaHOBAGHO HeMpPaBMABHO, Bbl MOXKeTe COpPOCUTL 3aAaHHOE Bpems,
HaXKaB U YAEPXKMBAsi KHOMKY OKOAO 2 CEKYHA B TOT MOMEHT, KOTA2 TaMep HauHeT o6paTHbIN
OTCYeT BPEMEHM (T.e. KOTAa LIUPPbl HAYHYT MeAbKaTb). AepXXUTe KHOMKY HaXaTou A0 TeX
Mop, MoKa Ha Aucriaee He nosssaTcs umdpbl "00". Tenepb Bbl MOXeTe yCTaHOBUTbL MPaBUAbHOE
BpeMmsi.

I8 Mo ucTeueHUM 3aAaHHOTO BpEMEHM Bbl YCABILUMTE 3BYKOBOM cMrHaA. Yepes 20 cekyHA
3BYKOBOM CMFHaA NMPO3ByYMT MOBTOPHO. Bbl MOXeTe npepBaTh 3ByKOBOWM CUTHAA, HaXKaB Ha
KHOTIKY.

MocAe 3aBeplueHns o6kapuBaHus

¥ MoaHuMUTE pbivar, UTOBLI MOAHATL KOP3UHY B CAMOE BLICOKOE MOAONKEHME, TO eCTh B
MOAOXEHUE CTEKaHMs MacAa MAM xupa (puc. | 1).

A OtkpoviTe KpbiluKy.
OcTeperaitech BbIXOASILLEFO FOPSMEro Mapa U BO3MOXKHOIO pa3bpbi3arMBaHMsi MacAa.

[EN OcToposkHO BbIHbTE KOp3UHY U3 GPUTIOPHMLLI.

[py HEOOXOAMMOCTU, BCTPSXHUTE KOP3UHY Haa GPUTIOPHULEN, YTODbI CTEKAM M3AMLLIKLA MacAa UAM
*»upa. [leperosnTe 0bXKapeHHbIN MPOAYKT B MUCKY MAM AYPLUIAAT, BICTAAHHBIV XKUPOMOTAOLLAIOLLEN
Gymarow, Hanpu1Mmep, KyAvHapHow GymMaro.

3 BuikatounTe GpUTIOPHMLY ABYXMO3ZULIMOHHBIM MEpeKAloYaTeAeM BKA./BLIKA. [Tpu 3ToM
MHAMKATOP MUTaHMA Ha MEpEKAloYaTeAe BKA./BbIKA. MoracHeT (puc. |2).

Il Mocae 3aBepuieHms paBoTbl BLIKAUUTE SAEKTPONPUGOP M3 PO3ETKM SAEKTPOCETH.

He nepemelaiite GppUTIOPHULLY, MOKA MACAO MAM XKMUP HE OCThIHYT - 3TO 3alMET NPUBAMZUTEABHO
60 MuHYT.

> Ecan BbI noAb3yemech ppUmIOPHAULIEN HEPETYASDHO, Mbl PEKOMEHJYEM BBIAUBAMb MACAO MAM
KUKV XKUP 1 XPAHUMb MX B NAOMHO 3AKPbIMbIX EMKOCMSIX, KEAAMEABHO, B XOAOGUABHIMKE AN
XOAOGHOM Mecme. AAST 3aNOAHEHNS eMKOCMEN CAUBAME MACAO MAM JKUDP Uepes MeAKOSHencmoe
1Mo, Ygep>KMBAKLLME YACMUUKM NULLM. BbiHbMe Kop3uHY gAs 0DXKAPMBAHMS, NpexXge yem
ONOPOXKHUMb BHYMPEHHIOK EMKOCMb,

> Ecan B0 chpumiopHuLIE 0OCMAACS MBepgbik »Kup, garime eMy 3acmbimb 1 XpaHume hpumiopHuLYy
sMecme ¢ xupom (cm. rasy «llogromoska npubopa k pabomey, pazgen «Macao u xumpy).

Ouucrtka

MNoaoANUTE AO OCTbIBaHMSA XXNpa MAU MaCAa.

He ncnoabsynTe AAs OUUCTKM GPUTIOPHULLbI abpasmBHbIE (KMAKME) YMCTALLME CPEACTBA
(HanpvMep, METaAAUYECKME MOYAAKH).

N Haxmute Ha pbiuar pasBAOKMPOBKM, YTOBbI OTKPbITH KPbILKY. [OCAE 3TOFO CHUMMTE KPbILLKY
¢ ¢puTiopHuLbl (puc. |3).

[Pl BoiHbTe KopauHy U3 GPUTIOPHMLI.
[EX BbiHbTe MOAAOH AAS BOABI (puc. 14).

I3 BuiHbTe M3 GPUTIOPHULILI @MKOCTb C MPOTUBOMPMIapHbIM MOKpbITUeM (puc. | 5).
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Il VaAaauTe MacAO MAM 3KUP M yTUAMZUPYMTE UX NPU HEOBXOAMMOCTM.

Bce aeTaAu, 32 UCKAIOYEHMEM AETaAEW, COAEPIKALLMX SIAEKTPUYECKUE PasbeMbI U
HarpeBaTeAbHbl€ DAEMEHTbI, MOXXHO OYMCTUTbL B MOCYAOMOEYHOW MALLUMHE UAW BbIMbITb B
ropsiyert BOAE C HeGOABLLIMM KOAUYECTBOM MOIOLLLETO CPEACTBA.

I3 OunctuTe YacTu GPUTIOPHULBI BAAKHOM TKaHbIO (C HEBOABLIMM KOAUUECTBOM MOIOLLLEN

KMAKOCTH) U/MAM KyAMHapHOWM Bymarou.

CnoAOCHUTE BCE AETAAM YUCTOM BOAOW U TLLATEABHO BbICYLLUTE UX.

3aMeHa MacAa MAM XKupa

["TOCKOABKY MaCAO 1 XKMP AOBOABHO OBICTPO TEPSIOT CBOM MOAE3HbBIE CBOVICTBA, UX CACAYET
peryAspHoO MeHATb. CAeAyNTE NPUBEACHHDBIM HIXKE MHCTPYKLIMAM:

EcAn Bbl MoAb3yeTeCh GPUTIOPHMLIEN MaBHbIM OOPa3OM AAA MPUrOTOBAEHMS KapTOdeAs-GpU 1AM
€CAV Bbl GUABTPYETE MACAO MAM XKMP YePE3 CUTO MOCAE KaXKAOMO MCMOAB30BaHMA, TO Bbl MOXETE
BOCMOAB30BaTbCS MacAOM AW Xmpom | 0-12 pas, npexkae vem ero notpebyeTca 3ameHUTb. Ecan Bbl
noAb3yeTech GPUTIOPHULIEN AASI MPUTOTOBAECHMS MULLM C BBICOKUM COAEPXKaHWeM beaka (Hampumep,
MsiCa MAV PbiObl), BaM NOTPEBYETCH MEHATb MACAO MAM XMP YalLle.

Hukoraa He MOAb3yMTECh OAHOM U TOM XKEe MOPLIMEN MACAA UAW XKMPA AOAbLLE 6 MECSLLEB U
BCErAa CAGAYMTE MHCTPYKLIMAM Ha yraKoBKe.

Hukoraa He AobaBAsiTe CBEXEE MACAO UAM XKUP K YXKe UCMOAb30BAHHbBIM MaCAy UAU XKUPY.
Hukoraa He cMelMBaliTe pasAMUHbIE BUABI MAaCAQ UAM XKUPa.

Bam HeO6XOAMMO CMEHUTL MAaCAO UAM 3KMUP, ECAU OHU MEHUTCS MPU HarpeBaHUM, AM6O
NPUOGPEAU CUABHBIN 3amMaX UAU MPUBKYC, AMGO CTAHOBATCS TEMHBIMU U/UAU AUTIKUMM.

yTMAM3aL|,MiI UCMOAb30BaHHOI0 MacAa UAMU XXUpa

ChelTe MCMOAB30BAHHOE MACAO AW XKUAKWI XKMP OBPaTHO B MAACTHKOBYIO OYTbIAKY (C repMeTUYHO
3aKPbIBAIOLLENCA KPbILIKOW). TBEPABIV KMP MOXHO OCTaBWUTb BO GpUTIOPHMLIE (MOCAE U3BAEUYEHUA 13
HEee KOP3WHbI) AO 3aCTbiBaHKS U BNOCAEACTBUM COOPATh €r0 AOMATKOM W 3aBEPHYTH B ra3eTy.
ByTBIAKY WAV ra3eTy C KMPOM MOXHO BbIOPOCKTb B MyCOPOCOOPHbIM HAUOK AN OTXOAOB, HE
NOAARIOLLMXCA BUOXMMIYECKOMY pacnaay (HO He B 6a4OK AAA COOPa MULLEBBIX OTXOAOB), AMOO
YTWUAM30BATb WX B COOTBETCTBMM C NMPABMAAMM, AEACTBYIOLIVIMM B BALLIEV CTPaHE.

XpaHeHue npubopa

Il VcranosuTe BCe AeTaAM Ha GPUTIOPHULLY M BHYTPb GPUTIOPHULIbI U 3aKPOUTE KPBbILLKY.

PAl Cvotante ceTeBoy WHyp, y6epuTe €ro B OTCEK AASl XPaHEHMsl CETEBOrO LUHypa U BCTaBbTe

CeTeByIO BUAKY B YCTPOUCTBO AAS ee duKcauum (puc. 16).

[EJ MoaHumanTe GpuTIOpHHULLY, yAEP>KMBas ee 3a PyuKM.

CoBeTbl N0 NPUroToBAEHMIO GAIOA BO ¢ppUTIOpHULE

Bpems npurotoeAeHms 1 TemnepaTypa obapyBaH1s yKasaHbl B TabAMLE B KOHLIE AAHHOTO
PYKOBOACTBR.

AomawHnn kKaptodeab-ppu

AAS NPUrOTOBAEHMSI CAMOTO BKYCHOTO M CaMOTO XPyCTALLEro KapTodeas-Gppu BbINOAHUTE
cAepyloLLee:
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N BuiGepuTe TBepAbIM KapTObeAb U HapexbTe ero AOMTHUKaMM. BbIMOWITE AOMTUKM XOAOAHOM
BOAOM.

Braroaaps 3ToMy OHM He ByAyT CAMMATLCA MpY OOXKapyBaHMM.

> TwameAbHo obCylmMme AOMMUKM.

I3 Mpu npurotoeaeHmm kaptodeas-bpu NpomsseAnTe OGXKapUBaHUE ABAXKADI: MEPBbIN Pas B
TeuveHue 4-6 MuHYT npu Temnepatype |60°C,sTopoy pas B TeueHue 5-8 MUHYT npu
Temnepatype 175°C.

[EX Meperecute aAomawHmit KapTodeab Gpu B MUCKY M BCTPAXHUTE ee. [epea MOBTOPHLIM
o6>kapuBaHWeM KapTodpeAs-Gpu AaUTe eMy OCTbITb.

3aMoporKeHHbIe NPOAYKTbI

3aMOpPOXKEHHbIE MPOAYKTbI YXKe MPOLLAN MPEABAPUTEABHYIO KyAMHAPHYIO 06paboTKy, MO3TOMY Bam
HYXHO 06XapWTb VX AL OAHOKPATHO, B COOTBETCTBMM C MHCTPYKLIVEN Ha YNaKOBKE.

[pu NOrpy»KeHWM BO GPUTIOPHMLLY MPOAYKTOB M3 MOPO3WABHMKA (C TEMMNepaTypow OT -16 A0 -
18°C) TemnepaTypa MacAa UAM 3KMPa 3HAYUTEABHO CHUBUTCA. [TOCKOABKY MPOAYKTbI HE CMOTYT
0BXapUTLCA HEMEAAEHHO, OHWM MOTYT BMUTaTb CAULIKOM MHOTO MacAa WUAM XKMpa.

YTO6bI HE AOMYCTUTbL 3TOTO, NMPUMKTE CAEAYIOLIMIE MEPSI:

- XenaTerbHO nepes, 0bxKapyBaHMEM AATb 3aMOPOXKEHHBIM MPOAYKTaM OTTasiTb MPW KOMHATHOWM
TeMnepaType, eCAY MHOE He YKa3aHO Ha YMaKOBKe C MPOAYKTaMU, MPUrOTOBAEHHBIMMN AAS
ob>xapuBaHus.

- OCTOPOXHO CTPAXHUTE KaK MOXHO DOAbLLIEE KOAMYECTBO AbAA M BOABI M OOCYLLINTE MPOAYKTHI,
MPUrOTOBAEHHbBIE AT OOXKapMBaHHSI.

- He obxapuBanTe CAULLKOM BOABLIOE KOAMYECTBO 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB 33 OAMH MPUEM
(cM. cooTBETCTBYIOLLYIO TabAWLY B HACTOALLEM PYKOBOACTBE MO MCMOAB3OBaHMIO GPUTIOPHMLBI).

- BoibepuTe TemnepaTypy obxapyiBaHus 13 TabAUL, HACTOSILLErO PYKOBOACTBA MAM MOAB3YSCH
PEKOMEHAALIVISIMI, AGHHBIM Ha YNAKOBKE MPOAYKTOB, MPUrOTOBAEHHBIX AAA OOXapuBaHus. [Mpu
OTCYTCTBMM AaHHbIX, 3aaavTe Temnepatypy 8 |90°C.

- OnycKanTe NpOAYKTbI B MACAO MAW YKMP O4EHb OCTOPOXHO, MOCKOALKY 3aMOPOXKEHHbIe
NPOAYKTbI MPK MOMaAAHMM B TOPSYEE MACAO MAW XKMP MOTYT Bbi3BaTb OypHOE KMMEHME MacAad
VAV KMpa.

yCTPaHeHMe HeXXeAaTeAbHbIX 3anaxoB

HeKOTOpre BUAbI MPOAYKTOB, B 0COBEHHOCTU pb|6a, MOTyT NpUAABaTb MaCAy UAN KUPY HeI'IpMFITHbIl/’I
3anax. ,A/\Fl €ro yCrpaHeHuA:

W Harpeite macao uAM xup Ao Temnepatypbl 160°C.
A MoroxuTe B MacAO ABa TOHKMX AOMTHKa XAe6a MAM HECKOABKO BETOUYEK MeTPyLUKM.

[EN MoaoxanTe A0 TOro MOMEHTa, NOKa B MacAe He MepecTaHyT MOABAATLCA My3bIpbKM, U
BbIHbTE XA€6 MAM NETPYLUKY AOMAaTOUKOM.

[MocAe 3TOro Y MacAa MAM Xupa CHOBa BYAET HEUTPaAbHbIV 3amax.

OxpaHa OKpy>KalollLeN cpeAbl

[Nepea yTuAn3aumel npubopa BbiHbTE baTapenku TamMepa (ToAbKko aasa Moaean HD6153).
N CHummTe naHeAb Tarimepa ¢ MOMOLLbIO HEBGOABLLIOK OTBEPTKM C MAOCKMM LWAMLLOM (puc. | 7).

A BuinbTe Gatapeto. He BhiGpacbipaliTe 6aTapeto BMecTe ¢ GbITOBbIM MyCOPOM, a CAAMTE ee B
OPULMAABHBIM MYHKT MpUema.
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FapaHTuﬂ n 06CAY)KMBaHMe

o NoBOAY AOMOAHUTEABHOW MHGOPMALIMM WAV B CAyHae BO3HMKHOBEHMS KaKmnx-AMOO Npobaem
obpatanTecs Ha Web-canT komnaHnm «Duanncy no aapecy www.philips.com van B LieHTp
KoMMaHKK «DUAKIC» MO OBCAYXKMBaHMIO NOTPEBUTEAEN B Balllen CTpaHe (Bbl HAMAETE €ro HoMep
TenedoHa Ha MEXAYHAPOAHOM rapaHTUMHOM TaAOHE). ECAM MOAOGHBIN LIeHTP B Ballel CTpaHe
OTCyTCTBYET, 0OPaTUTECH B Bally MECTHYIO TOProBYyiO OpraHm3aLmio KoMmmnaHmn «DOuAMncy nan
cepaucHoe oTaeAeHre koMnaHun Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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OG6Hapy>keHue 1 ycTpaHeHHe HEMCNPAaBHOCTEN

6Aema

Bo3MorKkHasa npuynHa

ObrkapeHHble BribpaHa HeaoCTaTOUHO
MPOAYKTBI HE UMEIOT  BbICOKasi TemnepaTtypa W/nan
30A0THCTO- nLla obxapriBarach
KOPWYHEBOTO LIBETA  HEAOCTATOYHO AOATO.

nAn xpycTaLen

KOPOUKM.
Kop3uHa 3anoAHeHa 6oablue,
YeM HY>KHO.
MacAo MAM XKUP HEAOCTATOUHO
ropsme.
OpuTiopHHLa ["pou3oLwAo HacbllLeHe
pacnpocTpaHseT MOCTOSHHOTO GUABTPA-
CUABHBI, YKUPOMOTAOTUTEAS.

Hel'\pl/IﬂTHbIV’l 3arax.

Macro nan HKMP 3arpA3HeEHbl.

MacAo 1AV 1P AaHHOTO BUAA
HENpUroAHbl AAS OBXKapyBaHms
MWLM BO pUTIOPE.

I_Iap BbIXOAUT HE 13 [Troxo 3aKpblTa KpblLUKa.

buabTpa.
["pou3oLwAo HacbllLeHe
MOCTOSHHOTO GUABTPA-
YKUPOMOTAOTUTEAS.
VNAOTHUTEABHOE KOABLIO
BHYTPU KPbILKY 3arpsi3HEHO WAK
M3HOCMAOCH.

Bo Bpems Bo ¢puTiopHMLIE cAMLLIKOM

06)KapVBaHMA MaCAO  MHOTO XKUPa MAM MACA].

VAV KUP

BbINAECKMBAIOTCA U3

GPUTIOPHULIbI.

B MPOAYKTAX COAEPHKMTCA
CAMLLIKOM MHOIO BAaru.

Kop3uHa 3anoAHeHa 6onblue,
YeM HY>KHO.

PeweHue

[poBepbTe Ha ynakoBKe MPOAYKTOB MAM B TabAMLIAX,
MPUBEAEHHBIX B KOHLIE AAHHOTO PYKOBOACTBA,
MPaBUABHO AV Bbl BbIOPaAn TemnepaTypy /A
MPOAOMKUTEABHOCTb MPUrOTOBAGHMS. Y CTaHOBUTE
TEPMOPErYAATOP B MPaBUABHOE MOAOXKEHIE.

Mbl He PEKOMEHAYEM BaM TMPEBbILLATE KOAUYECTB
NPUrOTaBAMBAEMbBIX MPOAYKTOB, YKa3aHHbIX B TabmLe
AAHHOIO PYKOBOACTBE MO 3KCMAyaTalyn.

BoamorkHo, neperopea naaskuii npeAoXpaHUTeAb
TEPMOPETyASTOpa M CPaboTan aBapuHbIA
TEPMOBBIKAIOYATEAD, OTKAIOUMBLLIMI MPUOOP.
ObpaTwTech B Ballly MECTHYIO TOProByiO OpraHm3aLmio
KomnaHun «DUAMNC» MAK CEPBHCHOE OTAEAEHVE
KommaHmn «DUAMNC» B CAyUae OTKAIOUEHUA nprbopa
aBapUMHbBIM TEPMOBBIKAIOUATEAEM.

CHUMUTE KPBILLKY 1 BBIMOWTE KPbILLKY 1 QUABTP
ropsaYert BOAOV MAM B MOCYAOMOEYHOW MalLMHE C
HEKOTOPbIM KOAUYECTBOM MOIOLLErO CPEACTBA.

3ameHuTE KUP 1AM MacAo. PeryaspHo duabTpywiTe
MaCAO VAU JKMP YePe3 CUTO, YTODbI OHU AOAbLLIE
COXPAHAAUCH CBEKMUMM.

HO/\bBYVITECb BbICOKOKa4€CTBEHHBbIM MaCAOM UNAU
HMUPOM. HVIKOI’Aa He cMelvBanTe PasAn4HbIE BUADI
MacAa AU Xupa.

[poBepbTe, MPaBMABHO AV 3aKPbITa KPbILLKA.

CHUMUTE KPBILLKY 1 BBIMOWTE KPbILLKY 1 QUABTP
ropsaYert BOAOV MAM B MOCYAOMOEYHOW MalLMHE C
HEKOTOPbIM KOAUYECTBOM MOIOLLErO CPEACTBA.

B cayvae 3arpAsHeHMs KOAbLA, BbIMOWTE KPbILLKY
ropsAvei BOAOK C HEOOABLLMM KOAMHECTBOM >KUAKOTO
MOIOLLIErO CPEACTBA, MAV B MOCYAOMOEYHOM MallmHe. B
CAydae M3Hoca 0bpaTuTeCh B Ballly MECTHYIO TOProBYiO
opraHu3aumio komnaHMm «OUANIC» MAK CEPBUCHOE
oTaeAeHne KoMMaHuK «KDUAMMC» AAA 3aMeHbI
YIAOTHUTEABHOIO KOAbLIA.

VbeanTech B TOM, YTO GPPUTIOPHMLIA 3aMOAHEHa
MaCAOM WAU XKMPOM HE BbllLE OTMETKM
MaKCVMaABHOTO YPOBHSI.

TuiateAbHO OBCyLIMTE NOBEPXHOCTL MPOAYKTOB MEpeA
obXKaprBaHUEM U OBapuBaUTE KX B COOTBETCTBMM C
COAEPHALLMMICA B AGHHOM PYKOBOACTBE
UHCTPYKUMSAMM.

Mbl He PEKOMEHAYEM BaM TMPEBbILLATE KOAUYECTB
NPUrOTaBAMBAEMbBIX MPOAYKTOB, YKa3aHHbIX B Ta6/\VILle,
AAHHOW B AQHHOM PYKOBOACTBE MO 3KCMAyaTauumn.
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Mpo6aema Bo3MorkHaa npuynHa Pewenne

Bo Bpems B npoaykTax coaepuTcs TuwarteAbHO 0bCyluMTE NMPOAYKTI NMEpeA, Ux
0bXKapyBaHUs MacAO  CAMLLKOM MHOTO BAArwi. obapyiBaHMEM BO OPUTIOPHULIE.

VIAVL SKMP CUABHO

BCTEHMBAIOTCS.

Macao nan HUP AAHHOTO BMAA Hukoraa He cMewmBanTe PasAUYHbIE BUADBI MaCAa UAK
HEMPUroAHbI AAA O6)Kapl/IBaHI/IF| Hupa n ﬂO/\bB}/l;ITer MacCAOM UAU KMPOM,
iy BO q)DMTPODHI/ILLe. COAEPXALLKMM NEHOraCUTEAD.

BHyTpeHHss eMKoCTb He Obina  OunCTUTE BHYTPEHHIOIO EMKOCTb, Kak OnmcaHo B

TLWATEABHO OuMLLEHa. AAHHOM PYKOBOACTBE.
OpuTiopHHLa He Bo3morkHo, neperopen naaskit  ObpaThTeCh B Bally MECTHYIO TOPTOBYIO OpraH13aLmio
paboTaeT MPEAOXPAHUTEAD KoMMaHKy «DUAUMC» UAW CEPBUCHOE OTAEAEHWE

TEPMOPEryAaTopa 1 cpaboTan  KommaHui «DUAUMCY.
aBapUMHbIN TEPMOBbIKAIOHATEA,
OTKAIOUMBLLMIA NMPUBOP.

Bper-l NMPUroToBA€HUA U YCTaHOBKa TeMnepaTypbl

B AaHHOW Hipke TabAMLIE YKa3aHbl KOAMYECTBA CeLmnrUecKx NPOAYKTOB, KOTOPble MOryT ObiTb
MPUroTOBAEHbI BO GPUTIOPHMLIE 33 OAMH MPUEM, a Takxe TpebyeMble TemrnepaTypa v Bpems
06KapyBaHus.

B cAydae ecAn MHCTPYKLIMK, COAEPXKALLMECA Ha YMaKOBKE MPOAYKTOB, KOTOPbIE Bbl COBMpaeTech
MPUrOTOBUTb, OTAUYAIOTCA OT MHCTPYKLMMA, COAEPYKALLMXCS B TabAMLIAX AAHHOTO PYKOBOACTBA MO
3KCMAYaTaLWMK, CACAYMTE MHCTPYKLMAM Ha YaKoBKe.

3AMOPOXEHHDbIE NMPOAYKTbI

Temnep Tun npoaykTOB PekomeHayemoe MakcumaabHoe Bpems
aTypa KOAUYECTBO AAl  KOAUYECTBO o6>kapuBaHu
MOAyY€eHUsA A (MMHYTbI)
HauAyYLlIero
pe3syAbTaTa.
[70°C  LlpinaeHok (KypuHble HOXKM) 3-4 WwryKu 15-20
KapTodeAbHble MUHOAaABK 4 WTyKK 3-4
175°C 3aMOpOXKeEHHbIV KapToderb-dpu 500 r 1000 r 5-6/7-8
180°C  Kuranckue paplumpoBaHHble 2-3 WTykn [0-12
BAVHUMKIA
HyraTbl 13 LbiNAeHKa 8 WTyK 4-5
MWUHKM-CcHaK (3aKycKa) 6 WTYK 4-5
Hape3saHHbI KoAbLIaMM KarbMap B 8 wryk 4-5
KAspe
Kycouku pbibbl B KAsipe 8 WwTyK 4-5
KpeseTku 8 wryk 4-5

[90°C  MscHble/pbibHbIE KPOKETbI 4 WTyKK 6-7
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CBEXXME UAU PASMOPOXEHHDbIE NMPOAYKTbI

Temnep Tun npoaykToB PekomeHayeMoe MakcumaabHoe Bpemsa
aTypa KOAMYECTBO AAfl  KOAMYECTBO o6>kapuBaHu
MOAyYeHuUs A (MMHYTbI)
HauAyuywero
pe3syAbTara.
150°C  [pubel 6-8 wTyk 2-3
160°C  AomawHmi kapTodeAs-dpr*) |-bi 650 r 1300 r 4-6
LIMKA 0D>KapuBaHust (obpatuTech K
| 75°CaaHHou

TabAULbI AAS
WNHCTPYKUMK O

2-0M LMKAe
0bKapyBaHws)

Caexas pblba 450 r 5-7

[70°C  LlbinaeHoK (KypuHble HOMKM) 3-5 wTykm 12-15
OgoluHble 0AaAbM (Hampumep, 13 8-10 wTyk 2-3
LIBETHOWM KarlyCTbl)

[75°C  AomawHmi kapTodens-opu*) 2-ov 650 1 1300 - 5-8
LIMKA 0B>KapyBaHus
XpycTawmm kapTodens (oueHb ToHko 600 1 3-4
Hape3aHHbIe AOMTVIKI KapTodeAst)

180°C Kutavickve dapLumMpoBaHHble 2-3 WTyKH 6-7
BAVHUMKM
HyraTbl 13 UbinAeHKa 8-10 wTyk 3-4
MWHK-CH3K (3aKycKa) 8-10 wryk 3-4
HapesaHHbIVt KoAbLLaMK KaabMap B 8-10 wTyk 3-4
Kasipe
Kycoukn pbibbl B kAsipe 8-10 wryk 3-4
KpeBeTku 8-10 wTyk 3-4
AbAouUHbIE OAAABK 5 wTyK 3-4

[90°C  BaxkaaxaHbl (AOMTUKM) 600 r 3-4

MsicHble/pbIGHbIE KPOKETbI 5 WwryK 4-5



Drive nez pristroj pouzijete, nejprve si proctéte nasledujici instrukce a sledujte pritom prislusna
vyobrazent.

» Pred zapojenim ptistroje se presvédcte, zda napéti uvedené na pristroji odpovida napéti v
mistni elektrické siti.

» PFistroj pripojujte vyhradné do Fadné nulovanych zésuvek.

» PFi poskozeni sitového piivodu by méla jeho vyménu provadét pouze servisni stirediska
Philips nebo servisni pracovnici s potirebnou kvalifikaci. PFedejdete tak moznému nebezpeci.

» Pro kontrolu nebo opravu svéfte vzdy tento pristroj servisu firmy Philips. Nepokousejte se o
opravu vlastnimi silami, protoze v zaru¢ni dobé by to pro vas znamenalo ztratu garan¢nich
narokd.

» VSechny oddélitelné ¢asti pristroje dikladné umyjte, pfedtim nez jej poprvé pouZzijete (viz
kapitola "Cisténi"). D¥ive nez fritézu naplnite olejem nebo tukem, se presvédéte, ze jsou
vSechny jeji dily zcela suché.

»  Nikdy nesmite cely pristroj, ktery obsahuje elektrické soucasti a topné téleso, ponofit do
vody nebo oplachovat pod tekouci vodou.

» Po poutziti vzdy pristroj odpojte od sité. Fritézou nepohybujte, dokud neni jeji obsah zcela
chladny.

» Nezapinejte pristroj diive, nez byl naplnén olejem nebo tukem. Dbejte na to, aby byla nadoba
vzdy naplnéna mezi dvé indikaéni znacky na jeji vnitini ¢asti.

» V pribéhu fritovani vystupuji filtrem horké vypary. Dejte proto pozor, abyste si nepopalili
ruce nebo oblicej.

» Pristroj postavte vidy mimo dosah déti a nedovolte také, aby si s nim déti hraly.
Nenechavejte viset piivodni kabel pies hranu stolu, na némz je pristroj umistén.

»  Pristroj je urcen vyhradné pro doméci poutziti. Pokud je pfistroj pouzit nevhodné pro (polo)
profesionalni Ucely nebo je pouzivan v rozporu s navodem k obsluze, ztraci uzivatel garan¢ni
naroky a firma Philips nemUze pievzit odpovédnost za vzniklé $kody.

» Fritujte do zlatoZluta namisto do tmavohnéda a odstrafiujte spalené zbytky! Skrobovité
potraviny, napfiklad produkty z brambor nebo obilnin, nefritujte p¥i teplotach nad 175°C
(abyste minimalizovali tvorbu akrylamidu).

Automaticky bezpeénostni vypina¢

Pristroj je vybaven bezpecnostnim vypinacem, ktery pfistroj vypne, pokud by doslo k jeho prehrati.
To se mUze stat napriklad pri nedostatku oleje ¢i tuku nebo v pripadé, ze byste pevny tuk rozpoustéli
ve velkych blocich a z toho ddvodu by topné téleso nestacilo predat oleji nebo tuku dostatek
tepelné energie.

» Pokud fritéza prestane fungovat, nechejte olej vychladnout a kontaktujte prodejce vyrobkd
Philips nebo autorizovany servis Philips.

PFiprava k pouziti

B Pristroj postavte na vodorovnou, pevnou a stabilni plochu a dbejte na to, aby byla mimo
dosah déti.

Pokud byste fritézu umistili na sporék, presvédcte se, Ze jsou viechny plotynky vypnuty a jsou zcela

chladné.

P2 Suchou fritézu napliite olejem, tekutym tukem nebo rozpusténym pevnym tukem az po horni
znatku uvnitf fritovaci nddoby (vice informaci o pouzivani oleje a tuku viz kapitola "Olej a
tuk") (obr. 1).
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Olej/tekuty tuk Pevny tuk

Min. 221 1925 ¢
Max. 251 2200 g
Olej a tuk

Nikdy nesmésujte dva rGzné druhy oleji nebo tukd!

Doporucujeme vam pouzivat ve fritéze olej nebo fritovaci tuk a to prednostné rostlinné oleje nebo
tuky, které jsou bohaté na nenasycené tuky.

Je téZ mozné pouzivat pevny tuk, ale v takovém pripadé je tieba ucinit takova opatreni, aby se
zabranilo jeho vystrikovani a pripadnému prehrati a tim i poskozeni topného télesa.

W Pokud pouzijete novy blok pevného tuku, rozpoustéjte ho nejprve zvolna a pii mensi teploté
ve zvlastni nadobé.

P Pak tuk opatrné prelijte do fritézy.
[EX Fritézu s rozpusténym tukem uchovaveijte vzdy v pokojové teploté.

3 Pokud pouzijete novy blok pevného tuku, rozpoustéjte ho nejprve zvolna a pii mensi teploté
ve zvlastni nadobé (obr. 2).
Dbejte v3ak na to, abyste vidlickou neposkodili povrch vnitfni nadoby.

Pouzivani pFistroje

Fritovani

Bud'te opatrni: béhem fritovani vystupuji z filtru ve viku horké vypary.

I Vysurite z Glozného prostoru privodni kabel v celé jeho délce a zasufite sitovou zastréku do
zasuvky (obr. 3).
Dbejte na to, aby ptivodni kabel nepfisel do styku s horkymi dily pFistroje.

A Zapnéte pristroj spinatem/vypinatem (obr. 4).
Kontrolka ve vypinaci a indikator teploty se rozsviti.

[EJ Regulitorem teploty nastavte doporugenou teplotu (150 az 190°C) (obr. 5).

- Teplotu zvolte podle informaci na obalu fritovaného vyrobku nebo ji zvolte z tabulky v tomto
navodu.

- Asiza 10 az |5 minut se nplii oh'eje na pozadovanou teplotu.

- Zatimco se napli ohriva, kontrolka teploty zhasina a opét se rozsvéci. Kdyz zlistane delsi dobu
zhasnutd, znamena to, ze naplh dosahla pozadované teploty.

- Po usmaZzeni jedné davky se indikator teploty znovu rozsviti. Pred fritovanim dalsi davky chvili
pockejte, nez opét zhasne.

> Béhem ohifvdni ndpiné miZete ponechat fritovaci kos' v nddobé€.

IE3 Pomoci drzéku zvednéte fritovaci ko$ do nejvyssi polohy (obr. 6).
I stisknutim uvoliovaciho tlatitka uvolnéte viko fritézy.Viko se pak otevi‘e automaticky (obr. 7).

I3 Vyjméte fritovaci kos z fritézy a napliite ho potravinami.
> Pro nejlepsi vysledky pfi fritovdni neprekracujte nize uvedend maximdini mnoZstvi potravin.

Domaci bramborové hranolky Zmrazené bramborové hranolky

Nejvétsi mnozstvi 1300 g 1000 g

Doporucené mnozstvi pro 650 g 500 g
nejlepsi vysledek
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Opatrné viozte fritovaci kog do fritézy (obr. 8).
Zkontrolujte, je-li ko vlozen spravné.

Y Uzaviete viko.

£l Pouze pro HD6153 - Nastavte pozadovanou dobu fritovani (viz &ast "Casovat").
Fritovat je téZ mozné bez nastaveni asovace.

[I1] Stisknéte uvoliiovaci tla¢itko na rukojeti fritovaciho kose a ko$ zvolna a opatrné spust'te do

> Pro dosaZeni dobrych vysledkd dodrZujte dobu pripravy, uvedenou na obalech pokrmd nebo v
tabulkdch na konci tohoto ndvodu.

> Abyste zgjistili rovnomérné nazldtlé opeceni potravin, zvednéte Cas od casu fritovaci kos z ndplné a
obsah jemné protrepejte.

Casovaté (pouze HD6153)

Casovat oznami konec nastavené doby fritovani, ale fritézu automaticky NEVYPNE.

Nastaveni ¢asovace
[ sStisknutim tlagitka ¢asovace nastavte dobu fritovani v minutach (obr. 10).
Nastaveny cas se zobrazi na displeji.

A Pokud podriite toto tlatitko stisknuté, (idaj na displeji se bude ménit rychleji. Po dosazeni
pozadované doby tlaitko uvolnéte.

- Maximéalni doba, kterou Ize nastavit, je 99 minut.

- Za okamzik po ukonfeném nastaveni se asovac automaticky aktivuje a zatne zp&tné
odpocitavat Cas.

- Zatimco je as zpé€tné odpocitavan, na displeji bliké zbyvajici as fritovani. Posledni minuta je
indikovéna po sekundach.

[EX Pokud byste chtéli nastaveny &as zménit, zruste nejprve nastaveny &as tak, 7e v okamziku
zatatku zpétného odpoéitavani (kdyz udaj ¢asu zacne blikat) stisknete po dobu 2 sekund

tla¢itko ¢asovae.Tlatitko drzte stisknuté dokud se na displeji nezobrazi "00". Pak nastavte
novy ¢as.

I3 Po uplynuti nastaveného &asu se ozve zvukové znameni. Po 20 sekundéch se bude zvukovy
signal opakovat. Zvukovy signal miizete vypnout stiskem tlacitka ¢asovace.

Po skonéeni fritovani

B Pomoci rukojeti zvednéte fritovaci ko$ do nejvy3si polohy, tj. do odkapavaci polohy (obr. I 1).

A Otevite viko.
Méjte se na pozoru pired horkymi vypary nebo pied odstiikovanim oleje.

[EX Opatrné vyjméte fritovaci kos z fritézy.

Pokud je to treba, zbavte potraviny nadbytecného oleje tak, ze koSem potiepete nad fritézou.
Fritované potraviny pak vlozte do nadoby nebo sfta které jste vylozili savym papirem (napiiklad
kuchyriskym papirem).

I Pomoci vypinate fritézu vypnéte. Kontrolka ve vypinati zhasne (obr. 12).
EH Po pouziti vytdhnéte sitovou zastréku piistroje ze zasuvky.

Dokud olej nebo tuk ve fritéze zcela nevychladne, fritézou nepohybujte.To trva obvykle asi 60
minut.
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> Pokud fritézu nepouZivdte pravidelné, doporucujeme vdm uchovdvat olej nebo tekuty tuk v dobre
uzavrené Iéhvi nejlépe v chladni¢ce nebo na jiném chladném misté. Olej nebo tuk nalite do Idhve
pfes vhodné sitko, abyste z néj odstranili zbytky potravin. Pred vyjmutim vnitini nddoby k jejimu ¢isténi
z ni vyjméte fritovaci kos.

> Pokud byl poufZit k fritovdni pevny tuk, nechte ho ve fritéze zcela vychladnout a fritézu ulozte i s
pevnym tukem (viz kapitolu "Pfiprava k pouZiti", odstavec "Olej a tuk”).

Cisténi

Vyckejte az olej nebo tuk dostate¢né zchladne.

K ¢isténi nepouzivejte zadné abrasivni Cistici prostitedky ani agresivni kapaliny.

¥ stisknutim uvoliiovaciho tlatitka odjistéte viko. Potom viko zdvihnéte z piistroje (obr. 13).
A Vyjméte fritovaci kos z fritézy.

EX Vyjméte vodni misku (obr. 14).

I3 Vyjméte vnitFni nadobu s neptilnavym povrchem (obr. I5).

I Vylijte olej nebo tuk, pripadné zajistéte jeho likvidaci.

» VSechny casti kromé plasté, ktery obsahuje elektrické soucastky a topny element, mohou byt
¢istény pomoci horké vody s trochou ¢isticiho prostiredku nebo v myéce nadobi.

I Plast pristroje Cistéte pouze vihkym hadikem, pripadné s trochou jemného ¢isticiho
prostiedku nebo kuchyiiskym papirem.

Vsechny dily oplachnéte &istou vodou a Fadné osuste.

Vyména oleje nebo tuku

Protoze olej nebo tuk ztraci své dobré viastnosti pomeérné rychle, méli byste ho pravidelné ménit.
Postupujte nasledujicim zpasobem.

Pokud castéji fritujete bramborové hranolky a olej nebo tuk prefiltrujete po kazdém pouziti, mél by

vydrzet asi 10 az |2 fritovani, nez by bylo tfeba ho vyménit. Pokud pouZzivate fritézu k fritovani

potravin, které jsou bohaté na proteiny (napt. maso nebo ryby), méli byste olej nebo tuk ménit

Casteji.

» Nikdy nepouzivejte olej nebo tuk déle nez 6 mésicli a vzdy dodrzujte pokyny na obalu oleje
nebo tuku.

» Nemichejte nikdy stary olej nebo tuk s novym.

» Nikdy nesmésujte riizné druhy oleji nebo tukd.

» Olej nebo tuk vymérite vzdy, kdyZz zaéne pfi ohievu pénit, kdyz vydava Stiplavy zapach nebo
kdyz nadmérné ztmavne nebo zhoustne.

Likvidace pouzitého oleje nebo tuku

Olej nebo tekuty tuk nalijte zpét do originalnich plastovych (uzaviratelnych) lahvi. Pevny tuk mizete
ponechat ztuhnout v nadobé fritézy (bez vioZzeného kose), po ztuhnuti ho odstranit vhodnou
$pachtli a pak ho zabalit napriklad do novin. Lahev s olejem nebo zabaleny pevny tuk pak vyhodte
do nesmésné (nikoli do smé&sné) odpadni nadoby. Ridte se pravidly kterd jsou platna ve va3i oblasti.
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Uchovavani pristroje

¥ Do fritézy vloite viechny jeji &asti a uzaviete ji vikem.
A Stocte kabel, viozte jej do piihradky na kabel a zastréku zasufite do drzéku zastréky (obr. 16).

[EX Fritézu zdvihejte za jeji drzadla.

Tipy pro fritovani

Informace o dobach pripravy a nastaveni teplot naleznete v tabulkdch na konci tohoto dokumentu.

Bramborové hranolky

Chutné a chfupavé bramborové hranolky pripravite nasledujicim zpdsobem:

¥ Poutijte tuhé brambory a nakréjejte z nich hranolky. Hranolky omyijte pod studenou vodou.

To zabrant jejich vzéjemnému slepeni béhem fritovant.

> Hranolky dobfe osuste.

P2 Bramborové hranolky fritujte ve dvou fizich: poprvé 4 az 6 minut pti teploté 160°C, podruhé
5 az 8 minut p#i teploté 175°C.

[EX Viozte bramborové hranolky do nddoby a protitepejte je. Pied druhym fritovanim je nechte
vychladnout.

Zmrazené potraviny

Zmrazené potraviny byvaji vétsinou jiz predsmazené, takze pfi jejich dalsi Upravé postupujte podle
pokyn, které jsou uvedeny na jejich obalu.

Potraviny z mrazni¢ky (-16 az -18°C) pti ponoreni zna¢né ochladi olej nebo tuk. ProtoZe se neohreji
dostatecné rychle, absorbuji mnoho oleje nebo tuku.

Tomu Ize zabranit nasledujicim zpdsobem:

- Nejlépe ponechte zmrazené potraviny nejprve rozmrznout pfi pokojové teploté, pokud nenf na
jejich obalu stanoven jiny postup.

- Opatrné oklepejte z potravin led a protfepanim odstrarite vodu a vioZte je do fritézy az kdyz
jsou dostatecné suché.

- Nefritujte najednou prilis velkd mnoZzstvi potravin (viz tabulku pripojenou k tomuto navodu).

- Teplotu fritovani nastavte podle informaci na obalu fritovaného pokrmu nebo informaci v
tabulkach na konci tohoto navodu. Pokud nejsou k dispozici zadné instrukce, nastavte teplotu
190°C.

- Ponofujte potraviny do oleje nebo tuku velmi zvolna, protoZe horky olej nebo tuk mohou
vytvaret vyrazné bublani.

Odstranéni nepFijemného zapachu

Urcité potraviny, napriklad ryby, mohou oleji nebo tuku déat neprijemnou pachut. Tuto pachut mizete

neutralizovat nasledujicim zpUsobem:
W Ohfejte olej nebo tuk na teplotu 160°C.
A Viozte do oleje dva platky chleba nebo né&kolik vyhonki petrzele.

[EN Vytkejte a7 se pirestanou tvotit bublinky a pak chléb nebo vyhonky petrzele vyjméte
napiiklad pomoci Spachle.
Olej nebo tuk bude mit nyni neutralni chut.
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Ochrana zivotniho prostiedi

Pred likvidaci pristroje vyjméte baterii ¢asovace (pouze HD6153).
Il Uzkym $roubovakem odejméte panel ¢asovate (obr. 17).

A Vyjméte baterii. Baterii nevyhazujte do b&Zného doméciho odpadu, ale odevzdeite ji ve
sbérné k tomu urcené.

Zaruka & servis

Pokud potrebujete dalsi informace nebo mate-li néjaky problém, navstivte internetovou stranku
www.philips.com nebo kontaktujte Informacni stfedisko firmy Philips (prislusné telefonni ¢islo je
uvedeno na letacku s celosvétovou zarukou). Pokud ve vasi oblasti nenf zddné Informacni stredisko,
kontaktujte prosim Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Reseni problému

Problém

Fritované potraviny
nemaji zlatavou

Mozna pFicina

Nastavena teplota byla prilis
nizka a/nebo doba fritovani

barvu a/nebo nejsou  nebyla dostalujici.

chiupavé.

Fritéza vydava
neprijemny zapach.

Pary vystupuiji z
jinych mist nez z
fittru.

Bé&hem fritovani
vystrikuje olej nebo
tuk prres hrany
fritézy.

Olej nebo tuk pri
fritovani nadmérné
péni.

Fritéza nefunguje.

Ve fritovacim kosi bylo prilis
velké mnoZzstvi potravin.

Olej nebo tuk nemély

dostatecnou teplotu.

Trvaly filtr proti tukovym

vyparlim je ucpany.

Olej ¢i tuk jiz nent Cisty.
Pouzity druh oleje nebo tuku

nenf vhodny pro fritovant.

Viko nebylo radné uzavireno.

Trvaly filtr proti tukovym

vyparlim je ucpany.

Tésnéni na vnitini strané vika je
zaspinéné nebo poskozené.

Ve fritéze je piilis mnoho oleje

nebo tuku.

Potraviny obsahuji mnoho

vihkosti.

Ve fritovacim kosi je prilis

mnoho potravin.

Potraviny obsahuji mnoho

vihkosti.

Druh pouzitého oleje nebo tuku
je nevhodny pro fritovant.

Vnitini povrch nadoby nebyl

dostatecné vycistén.

Pravdépodobné praskla pojistka
regulatoru teploty, a proto
bezpecnosti vypinac zpUsobil

vypnuti piistroje.

Regeni
Podivejte se na obal pokrmu nebo do tabulek na konci
tohoto dokumentu, zda jste pouzili spravnou teplotu

a/nebo dobu pripravy. Regulator teploty nastavte do
spravné polohy.

Nikdy nefritujte najednou vetsi mnozstvi potravin, nez
které je uvedeno v prislusnych tabulkach v tomto
dokumentu.

Pravdépodobné praskla pojistka regulatoru teploty, a
proto bezpecnosti vypina¢ zpUsobil vypnuti pristroje.
Kontaktujte prodejce vyrobkd Philips nebo
autorizovany servis Philips.

Odejméte viko a vycistéte viko i filtr v horké vodé s
trochou vhodného myciho prostredku nebo ho umyjte
v mycce nadobi.

Olej nebo tuk vymeénte. Pokud olej nebo tuk
pravidelné filtrujete, vydrz déle.

PouZivejte olej nebo tuk dobré kvality. Nikdy
nemichejte dva rizné druhy oleje nebo tuku.

Zkontrolujte uzavrreni vika.

Odejméte viko a vycistéte viko i filtr v horké vodé s
trochou vhodného myciho prostredku nebo ho umyjte
v mycce nadobi.

Je-li tésnénf znecisténé, umyjte viko v horké vodé s
trochou disticiho prostredku nebo v mycce nadobi.
Pokud je jiz tésnéni opotiebované, obratte se s jeho
vyménou na prodejce vyrobkl Philips nebo na
autorizovany servis Philips.

Presvédcte se, ze hladina naplné nepresahuje oznaceni
maxima.

Pred fritovanim potraviny dobre osuste a fritujte je
podle pokynl v tomto navodu.

Nefritujte najednou vetsi mnozstvi potravin, nez udava
prislusnd tabulka v tomto navodu.

Pred fritovanim potraviny dobre osuste.

Nikdy nemichejte dva druhy oleje nebo tuku a
pouZzivejte vzdy jen olej nebo tekuty tuk s prisadami
proti pénéni.

Vycistéte vnitfek nddoby podle pokynl v tomto
navodu.

Obratte se na svého dodavatele nebo na autorizovany
servis firmy Philips.
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Doby fritovani a nastaveni teploty

Nize uvedené tabulky informuji o tom, jaké mnozstvi urcitého pokrmu Ize najednou pripravit a jakou
teplotu a dobu fritovani méate zvolit.

Pokud se instrukce na obalu pokrmu lisi od Udaju v téchto tabulkach, postupujte vzdy podle instrukci
na obalu.

CERSTVE NEBO ROZMRAZENE POTRAVINY

Teplota Druh potravin Doporucené Nejvétsi Doba
mnozstvi pro mnozZstvi fritovani (v
nejlepsi vysledek minutach)

150°C  Houby 6az8ks 2az3

160°C  Bramborové hranolky *) |.faze 650 g 1300 g 4az6

(prejdéte na
175°C v této
tabulce pro 2.
fazi)

Cerstva ryba 450 g 5a77

I70°C  Kure (stehna) 3az5ks 12az 15

Zeleninové livanecky (napr. 8 az |0 ks 2az3
kvétakové)

|75°C  Bramborové hranolky *) 2. faze 650 g 1300 g 5az8

Chipsy (velmi tenké bramborové 600 g 3az4
platky)

180°C  Cinské rolky 2az3 ks 6az7

Kureci nugety 8 az |0 ks 3az4
Minisnacky 8az 10 ks 3az4
Chobotnicové krouzky v tésticku 8 az 10 ks 3az4
Ryba (kousky) v tésticku 8 az 10 ks 3az4
Krevety 8 az |0 ks 3az4
Jablkové livanecky 5 ks 3az4
[90°C  Baklazan (fezy) 600 g 3az4

Masové/rybi kroketky 5 ks 4az5
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ZMRAZENE POTRAVINY

Teplota Druh potravin Doporucené Nejvétsi Doba
mnozstvi pro mnozstvi fritovani (v
nejlepsi vysledek minutach)

[70°C  Kure (stehna) 3az4ks 15az20

Bramborové minilivanecky 4 ks 3az4

I75°C  Zmrazené bramborové hranolky 500 g 1000 g 5az6/7az8

180°C  Cinské rolky 2az3ks [0az 12

Kureci nugety 8 ks 4az5
Minisnacky 6 ks 4az5
Chobotnicové krouzky v tésticku 8 ks 4az5
Ryba (kousky) v tésticku 8 ks 4az5
Krevety 8 ks 4az5

190°C Masové/rybi kroketky 4 ks 6az7/
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Hasznélat el6tt olvassa el a késziilék hasznélati Utmutatdjat, és Srizze meg kérsébbi hasznalatra.

» A késziilék csatlakoztatasa elétt ellendrizze, hogy a rajta feltiintetett fesziiltség egyezik-e a
helyi halézati fesziiltséggel.

Kizarélag foldelt fali konnektorhoz csatlakoztassa a késziiléket.

Ha a halozati csatlakozo kabel hibas, baleset elkeriilése céljabdl csak a Philips, Philips
szakszerviz vagy hasonldan kiképzett szakember cserélheti ki.

Csak Philips meghatalmazott szervizbe vigye készilékét ellendrzésre vagy javitasra. Sajat
kezlileg ne javitsa késziilékét, ellenkezd esetben a garancia érvénytelenné valik.

A legelsd hasznalat el6tt az olajsiitd kiilonbozé részeit alaposan tisztitsa meg (ldsd még a
"Tisztitas" c. részt). Gy6zodjon meg rola, hogy a késziilék minden része teljesen szaraz-e,
mieldtt az olajsiitét olajjal vagy folyékony zsirral feltolti.

Az elektromos alkotdrészeket és a fiitészalat tartalmazé hazat soha ne martsa vizbe, és ne
mossa a csap alatt.

Hasznalat utdn mindig huzza ki a haldzati csatlakozé dugét a fali konnektorbdl. Ne mozgassa
az olajstitét, amig az nem hiilt le eléggé.

Ne kapcsolja be a késziiléket, mig fel nem toltotte olajjal vagy zsirral. Gondoskodjon réla,
hogy az olajstité mindig a siitdedény belsején feltiintetett két jelzés kozotti szintig legyen
feltoltve.

Sttés kozben forrd géz aramlik ki a késziilék szliréjén. Kezét és arcat tartsa biztonsigos
tavolsdgban a géztdl. A fedd nyitasakor ugyancsak legyen dvatos, szimoljon a forré gézzel.
Tartsa tavol gyermekeit a késziilékts| annak hasznalatakor. Ugyeljen ré, hogy a késziilék
csatlakozdvezetéke ne logjon le az asztalrdl vagy konyhai pultrol.

A késziilék kizdrdlag haztartasi alkalmazasra késziilt. Ha nem rendeltetésszeriien
(fél)professzionalis célokra vagy nem a hasznélati Gtmutatdban leirtakkal 6sszhangban
hasznaljak, a jotallas érvényét vesziti; a Philips az ilyen hasznalatbol eredd karért nem vallal
felel&sséget.

Eteleit inkabb aranybarndra, mint sotétbarnara siisse, és tavolitson el minden égett
ételmaradvényt az olajbdl. 175°C hémérsékletfokozat felettne siissdén keményitét tartalmazo
ételeket, kiilonésen burgonyat és gabonakészitményeket (igy csokkentheti az akrilamid
termel8dését).

Biztonsagi megszakit6

A készUlék biztonsagi megszakitéval rendelkezik, amely kikapcsolja a készlléket, ha az tllmelegszik. Ez
eléfordulhat, ha nincs elég olaj vagy zsir az olajstitében vagy ha a szilard zsiradék tomboket az
olajstitében olvasztja meg, ami megakadalyozza, hogy a flitéelemek leadjék a megtermelt
hémennyiséget.

» Ha az olajsiité mar nem miikédéképes, hagyja lehilni az olajat, illetve siitézsirt, majd tovabbi

teenddkért forduljon Philips kereskeddjéhez vagy vigye késziilékét a Philips altal
meghatalmazott szervizbe.

Elokészités hasznalatra

BN Helyezze a késziiléket vizszintes, sima, szilard, gyermekek dltal el nem érhetd feliiletre.
Ha az olajstité hasznélatéhoz a megfeleld felllet éppen az On tlizhelye, bizonyosodjon meg arrdl,
hogy a tlzhely ki van kapcsolva, és leh(ilt.

A Toltse fel az olajsiitSt olajjal, folyékony zsirral vagy olvasztott zsirral a belsé edény faldn
jelzett jelig (a szilard zsir hasznalatdhoz Isd. ,,Olaj és zsirc. fejezetet) (dbra I).
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Olaj és folyékony zsir Szilard zsir

Minimum 22 L 1925 ¢
Maximum 25L 2200 g

Olaj és zsir

Soha ne alkalmazzon egyszerre tobbféle olajat vagy zsirt!

Javasoljuk, hogy sttdéolajat vagy folyékony sitdzsirt, lehetdleg telitetlen zsirsavakban gazdag (pl.
linolsav) névényi olajat vagy zsirt hasznaljon.

Lehet szilard sttdézsirt hasznalni, ebben az esetben azonban extra évatossag szikséges, hogy
megelézze a zsir kifrdcsdgését és a fitéelemek tlimelegedését illetve megsérilését.

I Ha friss zsirtomboket szeretne hasznalni, olvassza meg Sket elébb egy masik edényben, lasst
tlizon.

[P A megolvadt zsirt dntse 6vatosan az olajsiitébe.
EJ Az olajsiit6t a benne lévé megszilardult zsirral szobahémérsékleten tarolja.

[0 Ha friss zsirtdmboket szeretne hasznalni, olvassza meg Sket elébb egy masik edényben, lass(
tlizén (dbra 2).
Vigyazzon, hogy ne sértse meg a belsd talat a villaval.

A késziilék hasznalata

Siités

Legyen ovatos: a tetdn lévé sziirén keresztil forrd géz tavozik.

W Hizza ki a hdldzati csatlakozé kébelt teljesen a tartobdl és dugja be a fali konnektorba (4bra 3).
Gy6z6djon meg rola, hogy a hdldzati csatlakozé kabel sehol se érintkezik a késziilék forré részeivel.

P2 Kapcsolja be az olajsiitét a be-/kikapcsold gomb megnyomaséval (dbra 4).
A bekapcsolést jelzé lampa és a hdmérsékletjelzé lampa vilagit.

[EX Allitsa be a héfokszabélyzét a kivant hémérsékletre (150-190°C) (abra 5).

- Hogy melyik hémérsékletet valassza, a slitnivald étel csomagolasat vagy ezen hasznalati utasitas
végén |évd tablazatot nézze meg tajékoztatasul.

- Azolaj vagy zsir 10-15 percen belll melegszik a bedllitott h&fokra.

- Mialatt az olajsiité melegszik, a hémérsékletjelz lampa néhanyszor kialszik, majd ismét kigyullad.
Ha mar hosszabb ideje kialudt, az azt jelenti, hogy az olaj/zsir elérte a hémérsékletre melegedett.

- Miutan egy adag ételt kisUtott, a hdmérsékletjelzé lampa ismét kigyullad. A kdvetkezd adag
sitésével varjon addig, mig a lampa kialszik.

> A késziilék felmelegedési ideje alatt a kosdr a stitében maradhat.

21 A kart felemelve helyezze a kosarat a legmagasabb allasba (dbra 6).

Il A fedél automatikusan, a kioldégomb lenyomaséval nyilik (dbra 7).

I3 Emelje ki a kosarat a késziilékbdl, és tegye a kosarba a siitni kivant élelmiszert.
> A legjobb siitési eredmények érdekében javasoljuk, hogy ne Iépje til az aldbbi mennyiségeket.

Hazilag készitett Mélyhiitott hasabburgonya
hasabburgonya

Maximalis mennyiség 1300 g 1000 g

Javasolt mennyiség a legfinomabb 650 g 500 g

eredmény eléréséhez
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Ovatosan helyezze a siitékosarat az olajsiitébe (abra 8).
Ugyeljen ra, hogy a kosarat pontosan illessze a helyére.

X Csukja le a fedelét.

£l Csak HD 6153 tipusnal - Allitsa be a kivant siitési idé (Isd. ,,/dékapcsoloc. részt).
Az olajstitét az idézitd bedllitadsa nélkdl is hasznalhatja.

[T Nyomja meg a kosér karjan 1évé kioldogombot, s dvatosan eressze a kosarat a legalacsonyabb
allasba (abra 9).

> A kivdnt mindségli készétel érdekében, vegye figyelembe az étel csomagoldsdn feltiintetett idét, vagy
annak hidnydban keresse ki a haszndlati itmutatd végén szerepld tdbldzatban.

> Ha azt szeretné, hogy a siitni kivdnt étel egyenletesen piruljon, siités kézben emelje ki a kosarat
néhdnyszor az olajbdl/zsiradékbdl, s lazdn rdzogassa meg a tartalmdt.

Id6kapcsolé (csak HD 6153 tipusnal)

Az idékapcsold éra csupan a sitési id6 végét jelzi, a késziléket NEM kapcsolja kil

Az id6zit6 beallitasa
¥ Az idézitégomb lenyomasaval beallithaté a siitési idé (percekben) (dbra 10).
A bedllitott id6 a kijelzén lathato.

[PA Ha a gombot folyamatosan lenyomva tartja, a percek gyors egymasutanban jelennek meg. A
kivant suitési id6 elérésekor engedije el a gombot.

- A maximdlis bedllithatd id&tartam 99 perc.

- Az id6kapcsold ora a bedllitas utdn néhany masodperccel kezdi visszaszamlalni az idét.

- Mig az idSkapcsold 6ra mikadik, a stitésbdl hatraléve idé villog a kijelzén. Az utolsd perc
masodpercekben jelenik meg.

[EJ Ha a bedllitott siitési idé nem megfeleld, akkor toérdlheti, ha a gombot két masodpercre
lenyomja a visszaszamlalas megkezdésének pillanataban (tehat amikor az idSjelzés villogni
kezd); addig tartsa lenyomva a gombot, mig ,,00" nem jelenik meg a kijelzén. Ez utén
bedllithatja a helyes siitési id6t.

I3 A bedllitott siitési id elteltével hangjelzést fog hallani. 20 mésodperc mulva a hangjelzés
ismét megszolal. Az idékapcsolé gombjanak megnyomasaval, ledllithatja a hangjelzést.

A siités befejezése utan

W A kart felemelve helyezze a kosarat a legmagasabb 4llisba, vagyis a csepegtetd helyzetbe
(abra 11).

A Nyissa fel a fedelet.
Legyen 6vatos a forré géz és a lehetséges olajfrocségés miatt.

[EN Ovatosan emelje ki a kosarat a siit&bél.
Ha sziikséges, 6vatosan razza meg a kosarat a sitd felett, hogy a felesleges zsirt vagy olajat
eltdvolitsa. Tegye a megslt ételt talra vagy szitara, amelyet zsirt felszivd papirral bélelt ki.

I3 Kapcsolja ki az olajsiitét a be-/kikapcsolé gombbal. Ekkor a miikédésjelzd ldmpa kialszik (dbra
12).

Il Haszndlat utdn hazza ki a dugét az aljzatbél.

Ne mozgassa az olajsiitét, amig az olaj vagy zsir nem hdilt le eléggé, ami kb. 60 percig tart.
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> Ha az olgjstitét nem rendszeresen haszndlja,javasoljuk, hogy az olajat vagy a folyékony zsirt vegye ki
és egy jol zarédé edénybe tdrolja, lehetbleg hiitdszekrényben vagy hiivis helyen. Az ételmaradékok
eltdvolitdsdhoz az olajat vagy a zsirt egy finom szlirén szdrje dt, mikor a tdrolé edénybe t6lti. A belsd
tdl kidiritése eldtt vegye ki a stitékosarat.

> Ha az olajstitd szildrd zsirt tartalmaz, hagyja, hogy a zsiradék az olajsiitében megszildrduljon és
tdrolja az olgjstitét a benne 1évé zsirral egylitt (Idsd még az "ElSkészités haszndlatra" fejezet "olaj és
zsir" részét).

Viérjon, mig az olaj vagy zsir kell6képp le nem hiil.

Ne haszndljon surolé (folyékony) tisztitd szereket vagy anyagokat (pl. sirold szivacs) a késziilék
tisztitasahoz.

BB Nyissa fel a fedelet, a fedélkioldd gomb finom megnyomdsaval. Majd vegye le a fedelet a
késziilékrdl (abra 13).

A Vegye ki a kosarat a siit&bél.

[EX Vegye le a vizestalcat (abra 14).

Z3 Vegye ki a tapadasmentes bevonatu siitdkosarat az olajsiitdbdl (dbra 15).
I Ontse ki az olajt/zsirt egy tarolé edénybe vagy sziikség esetén dobja ki.

» A késziilék teste, mely elektromos részeket tartalmaz, illetve a f(it6szal kivételevel, tisztitsa az
olajsiité fedelét és slitdkosarat meleg, mosogatdszeres vizzel vagy mosogatégépbe.

3 A hazat néhény csepp mosogatdszert tartalmazé nedves ruhaval és/vagy konyhai
papirtoridvel tisztitsa.

A részeket tiszta vizzel &blitse le és alaposan szaritsa meg.

Az olaj vagy zsir cseréje

Mivel az olaj vagy zsir meglehet&sen gyorsan elveszti kedvezd tulajdonsagait, az olajat vagy zsirt
rendszeresen cserélni kell. Ehhez a mUvelethez az aldbbi utasitasokat kovesse.

Ha az olajstitét féleg hasdbburgonya készitéséhez hasznalja és ha minden egyes hasznalat utan az
olajat vagy zsirt 4tsz(ri, az olajat vagy zsirt 10-12 alkalommal is Gjrahasznalhatja, miel&tt ki kellene
cserélni. Ha olyan étel készitéséhez hasznalja, amelyek fehérjében gazdag (mint a his vagy a hal),
akkor az olajat vagy zsirt sokkal gyakrabban kell cserélnie.

» Az olajat vagy zsirt soha ne hasznalja 6 hénapnal tovabb, és mindig gondosan tartsa be a
csomagolason feltiintetett Gtmutatést.

» A hasznalt olajhoz vagy zsirhoz soha ne adjon frisset.

» Sose keverjen Ossze kiilonbozé fajta olajakat és zsirt!

» Azonnal cseréljen olajat vagy zsirt, ha az felmelegitéskor habzik, ha erés szaga vagy ize van,
vagy ha sotétté, esetleg ragacsossa valik.

A hasznalt olaj és zsir kiselejtezése

A hasznélt olajat vagy zsirt dntse vissza az eredeti (zarhatd) muanyag palackba. A hasznalt zsirt Ggy is
kiselejtezheti, hogy hagyja az olajsiitében megszilardulni (a stitékosar nélkdli készlékben) és majd az
olajstitébdl egy lapatka segitségével kikaparja és Ujsagpapirba csomagolja. Ha lehetséges, akkor a
palackot vagy az Ujsagpapirt a nem komposztalhatd szemétbe tegye ( ne a komposztalhaté (bio)
hulladékhoz) vagy az orszaga szabalyainak megfelel&en jarjon el veltk.
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¥ Helyezzen vissza minden tartozékot az olajsiitébe, és zarja le a fedelet.

A Tekerje fel a kabelt és tarolja a kdbeltarold rekeszben, tovabba régzitse a dugdt a villasdugé-
rogzitével (abra 16).

[EJ A siit6t fogantyuinal fogva emelje.

Sutési tippek

A kilonbozé ételekhez javasolt elkészitési idét és sitési hémérsekletet a hasznalati Gtmutatd végén
talalhaté tablazatban taldlja meg.

Hazilag készitett hasabburgonya

A legizesebb, legropogdsabb hasabburgonya a kdvetkezdképpen készithetd:

[N Hasznéljon kemény burgonyat és vagja hasabokra. Oblitse le hideg vizzel.
Ez megakadalyozza, hogy egyméshoz ragadjanak sités kozben.
> A hasdbokat alaposan szdritsa meg.

[PA A haséb burgonyét kétszer siisse meg: el8szor 4-6 percig, 160°C fokozaton, majd pedig 5-8
percig, 175°C fokozaton.

[EX Tegye a hazilag készitett hasdbburgonyat egy tilba és razza 6ssze. Hagyja lehiilni, miel&tt
masodszor is megsiitné.

Mélyhiitott élelmiszer

A mélyh(itétt hasabburgonya eldsiitott, ezért csak egyszer kell kistitni, a csomagolason 1évé haszndlati
utasftasnak megfeleléen.

A fagyasztébdl kivett ételek (-16 to -18°C) jelentSsen leh(tik az olajat vagy zsirt, mikor abba
beleteszik. Mivel az étel azonnal nem melegszik fel, ezért esetleg tUl sok olajat vagy zsirt sziv magaba.

Ennek megel&zéséhez a kovetkezdket teheti:

- SUtés el&tt szobahémérsékleten kiolvaszthatja az ételeket, ha a sitnivald étel csomagoldsa nem
ellenzi.

- Ovatosan tavolitson el rola minél tobb jeget és vizet, s itassa fel réla a nedvességet, amig eléggé
szaraz nem lesz.

- Ne slissén nagyon nagy mennyiséget egyszerre ( nézze meg a hasznalati utasitas idetartozo
tablazatat).

- Vélassza ki a megfelel& sttési hémérsékletet (a hasznalati Gtmutatd végén talalhaté tablazatbdl)
vagy olvassa le a stitendd étel csomagolasarél. Amennyiben nem talal a stitendd ételre
vonatkozd hémérséklet adatot, Ggy allitsa be a készuléket 190°C hémérsékletre.

- Az ételt nagyon évatosan meritse a forrd olajba vagy zsirba, mivel az a mélyh(itott élelmiszertdl
hevesen buzogni kezdhet.

A szagok semlegesitése

Bizonyos élelmiszerfajtak, pl. a halak, az olajnak vagy zsiradéknak kellemetlen szagot kdlcsdndzhetnek.
Ezt a kdvetkezd mddon lehet semlegesfteni:

N Melegitse fel az olajat vagy zsirt 160°C héfokra.

A Tegyen néhany vékony szelet kenyeret vagy néhany petrezselyemszélat az olajba.
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[EX Virjon, mig tobb buborék nem jelentkezik és egy lapatkaval halassza ki az olajsiitébd| a
kenyeret vagy a petrezselymet.

Az olajnak vagy zsirnak Gjbdl semleges fze lesz.

Kornyezetvédelem

MielStt leselejtezné az olajsttét, vegye ki az idékapcsold akkumulatorat (csak HD 6153 tipusnal).
W Tavolitsa el az idézitélapot kicsi, lapos fejii csavarhtzéval (abra 17).

A Vegye ki az elemeket. Ne dobja a normélis héztartasi hulladékhoz, hanem hivatalos
gyljtépontnal szolgaltassa be azokat.

Jotallas és szerviz

Ha valamilyen informaciora van sziksége, vagy valamilyen probléma merlt fel, akkor latogasson el a
Philips honlapjara (www.philips.com), vagy forduljon orszaga Philips vevészolgalatéhoz (a
telefonszamot megtaldlja a vilag minden részére kiterjedd garancialevélen). Ha lakéhelyén nincs
vevészolgalat, forduljon a Philips helyi szakiizletéhez vagy a Philips haztartasi kisgépek és
szépségapolasi termékek Uzletdganak vevészolgalatahoz.
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Hibaelharitas

Probléma Lehetséges ok

A megsitott ételnek A bedllitott hémérséklet tul
nincs aranybarna alacsony, és/vagy az étel nem
szine, és/vagy nem siilt elég hosszU ideig.
ropogos.

Tl sok élelmiszer van a
kosarban.

Az olaj/zsiradék nem melegszik
fel eléggé.

A siité erds,
kellemetlen szagot
araszt.

Megtelt a tartés olajgézszird.

Az olaj/zsir nem tiszta.

Az On éltal hasznélt olaj-
/zsiradéktipus olajstitébe nem
alkalmas.

A g6z a sz(irén kivil A fedél nincs rendesen lezarva.

masutt is kicsap.

Megtelt a tartds olajgézsziird.

A fedél belsejében [évé tomitd
gumigy(rl beszennyezddhet
vagy elhasznélédhat.

Az olaj/zsiradék
sUtés kozben
tllcsordul a siité
szélén.

Tl sok olaj vagy zsir van a
sttében.

Az élelmiszer tdl sok
nedvességet tartalmaz.

Tul sok élelmiszer van a
kosérban.

Az élelmiszer tdl sok
nedvességet tartalmaz.

Sttéskor erésen
habzik az olaj, illetve
zsir.

Az On altal hasznalt
olaj/zsiradéktipus olajstitébe
nem alkalmas.

A belsd stitéedény nincs
megfelelen kitisztitva.

Elharitas

Ellendrizze az étel csomagolasan vagy a hasznalati
Utmutaté tablazataban, hogy helyes-e a bedllitott
hémérséklet ésivagy elkészitési idé. Allitsa a
hémérsékletszabalyzé gombot a megfelel§
hémérsékletre.

Egyszerre ne slisson, a hasznalati Gtmutaté tablazataban
megjelolt mennyiségnél nagyobb mennyiséget.

A hémérsékletszabélyzé biztosftéka kiéghetett,
melynek kévetkeztében az elektromos biztonsagi
kapcsold lekapcsolta a késziléket. A biztositék
cseréjéért, forduljon keresked&jéhez vagy Philips
szerz8dott szervizpartnerhez.

Vegye le a fed&t, mossa el a fedt és a sz(rét forrd
vizben mosogatdszerrel vagy mosogatégépben.

Cserélje ki az olajat/zsiradékot. Ha szeretné az
olajat/zsirt minél tovabb frissen tartani, rendszeresen
szlrje.

J6 mindségl sttdolajat vagy folyékony siitézsirt
hasznaljon. Soha ne haszndljon egyszerre tobbféle
olajat vagy zsirt.

Ellendrizze, hogy le van-e rendesen zarva a fedél.

Vegye le a fed&t, mossa el a fedt és a sz(rét forrd
vizben mosogatészerrel vagy mosogatégépben.

Ha a tomité gumigylirl elszennyezédik, tisztitsa meg a
fedelet meleg, mosogatdszeres vizben vagy
mosogatégépben. Ha a fedél gumigyirdje
elhasznalddott vagy megrongélddott, U tomitégydrdért
forduljon kereskeddjéhez, vagy Philips szerz&dott
szervizpartnerhez.

Ugyelien r4, hogy az olaj vagy zsir mennyisége a
sttében ne Iépje tUl a maximalis megengedett szintet.

SUtés elStt alaposan szarftsa meg az élelmiszert, majd e
hasznalati Gtmutatoba foglaltak alapjan siisse meg.

Egyszerre ne slisson, a hasznalati Gtmutaté tablazataban
megjelott mennyiségnél nagyobb mennyiséget.

Sités el&tt alaposan szaritsa meg az élelmiszert.

Ne keverjen kilonbozd tipust olajakat, zsirokat.
Habzasgatlé adalékot tartalmazé olajat és zsirt
hasznaljon.

Tisztitsa ki a belsé edényt a haszndlati Gtmutatod
alapjan.
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Probléma Lehetséges ok Elharitas
Az olajsité nem A hémérsékletszabdlyzéd Forduljon egy Philips szakizlethez vagy hivatalos Philips
mUkadik. biztosftéka kiéghetett, melynek  szakszervizhez.

kovetkeztében az elektromos
biztonsagi kapcsolé lekapcsolta
a késziiléket.

Elkészitési idok, hofokbeallitasok

A lenti tdblazatban megtaldlhatd az ételek tipusanak megfelel$ egyszeri sUtési mennyiség, a sitési
hémérséklet és a sttési idd.

Ha a csomagolason feltlintetett és a tablazatban szerepld adatok eftérnének, kdvesse a
csomagolason jelzett utasftast.

Elelmiszer Javasolt Maximalis Siitési id6
mennyiség a mennyiség (percekben)
legfinomabb
eredmény
eléréséhez

150°C Gomba 6-8 darab 2-3

160°C  Hazi készitésl hasabburgonya®), elsé 650 g 1300 g 4-6 (menjen a

sttési szakasz |75°C

kortlbeltl a
masodik
korben ebben
a hasznalati
utasftasban)

Friss hal 450 g 5-7

|70°C Csirke (dotverdk) 3-5 darab 12-15

Rantott zoldség (pl. karfiol) 8-10 darab 2-3

[75°C  Hazi készitésl hasabburgonya*), 650 g 1300 g 5-8
masodik sttési szakasz

Burgonyaszirom 600 g 3-4

180°C Kinai tavaszi tekercs 2-3 darab 6-7

Csirkefalatok 8-10 darab 34

Mini falatkak (snack) 8-10 darab 3-4

Rantott tintahalkarikak 8-10 darab 3-4

Rantott halszeletek 8-10 darab 3-4

Garnélarak 8-10 darab 34

Alma pongyolaban 5 darab 3-4

190°C Padlizsanszeletek 600 g 3-4

Hus- vagy halkrokett 5 darab 4-5



MAGYAR 5I

MELYHUTOTT ELELMISZER

Héfok  Elelmiszer Javasolt Maximalis Sutési id6
mennyiség a mennyiség (percekben)
legfinomabb
eredmény
eléréséhez

170°C  Csirke (dotverdk) 3-4 darab 15-20

Mini burgonyalangosok 4 darab 3-4
175°C Mélyh(itott hasabburgonya 500¢g 1000 g 5-6/7-8
180°C Kinai tavaszi tekercs 2-3 darab 10-12

Csirkefalatok 8 darab 4-5

Mini falatkak (snack) 6 darab 4-5

Rantott tintahalkarikak 8 darab 4-5

Rantott halszeletek 8 darab 4-5

Garnélarak 8 darab 4-5

190°C Hus- vagy halkrokett 4 darab 6-7
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Dol upozornenie

Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tento navod a odlozte si ho na neskorsie poutzitie.

» Pred pripojenim do siete skontrolujte, ¢i napitie v miestnej sieti sthlasi s pracovnym napatim
oznaenym na zariadeni.

» Zariadenie pripojte len do uzemnenej zasuvky.

» Ak je kdbel poskodeny, musi ho vymenit’ persondl spolo¢nosti Philips, servisného centra
autorizovaného spolo¢nost'ou Philips, alebo ina kvalifikovand osoba, aby sa predisio
nebezpec¢nym situaciam.

»  Kvoli prehliadke, alebo oprave, fritézu vzdy zaneste do autorizovaného servisného centra.
Nepokusajte sa opravit' zariadenie sami, pretoze by ziruka stratila platnost’.

» Pred prvym pouzitim riadne oéistite jednotlivé sutiastky zariadenia (vid' kapitola "Cistenie").
Skér, ako nadobu fritézy naplnite olejom, alebo tekutym tukom sa postarajte, aby boli vietky
suciastky suché.

»  Plast zariadenia, ktory obsahuje elektrické suciastky a ohrevné teleso, nikdy neponarajte do
vody, ani neoplachujte pod teclcou vodou.

» Po pouziti vzdy zariadenie odpojte zo siete. Fritézou nehybte, kym riadne nevychladne.

» Zariadenie nezapinajte skor, ako jeho nadobu naplnite olejom/tukom. Postarajte sa, aby sa
hladina oleja/tuku v nadobe fritézy vidy nachidzala medzi dvoma znatkami ozna¢enymi vo
vnutri vnatornej nadoby.

» Pocas smazenia sa cez filter uvolfiuje horuca para. Dodrziavajte bezpeény odstup od
zariadenia. Pri otvoreni veka nadoby sa tiez uvolni horulca para, a preto bud'te aj pri tejto
¢innosti opatrni.

»  Zariadenie musi byt mimo dosahu deti. Kibel nenechajte previsat’ cez okraj stola alebo
pracovnej dosky, na ktorej je fritéza umiestnena.

» Zariadenie je urcené vylu¢ne na pouzitie v domacnosti. Ak zariadenie pouZijete na iné, (polo)
profesionalne Ucely, alebo ho pouzijete v rozpore s pokynmi uvedenymi v navode na poutzitie,
zéruka strati platnost’ a spolo¢nost’ Philips nebude niest’ zodpovednost’ za $kody spésobené
pouzitim zariadenia.

» Spravne usmazené potraviny su sfarbené zlatozlto, nie si tmavé ani hnedé. Po smazeni z oleja/
tuku odstraite stmavnuté zvysky potravin! Nesmazte potraviny, ktoré obsahuju skrob, najma
vyrobky zo zemiakov a obilnin, pri teplote vy$3ej ako 175°C (aby ste predisli vzniku
akrylamidu).

Bezpecnostny vypinac

Zariadenie je vybavené bezpecnostnym vypinacom, ktory v pripade prehriatia fritézu vypne. Tato
situdcia moéze nastat, ak v nadobe fritézy nie je dostatocné mnozstvo oleja/ruku, pripadne ak sa vo
fritéze roztapajd kisky stuzeného tuku a ohrevné teleso nedokéze dostatocne rychlo odovzdat
teplo.

» Ak fritéza nefunguje, nechajte olej/tuk vychladnut’ a obrat'te sa na predajcu vyrobkov Philips,
alebo na autorizované servisné centrum.

Priprava na pouzitie

¥ Zariadenie postavte na vodorovny, hladky a stabilny povrch mimo dosahu deti.
Ak chcete fritézu postavit' na vrch sporaka, uistite sa, Ze platne spordka su vypnuté a studené.

FA Suchd fritézu naplrite olejom, tekutym tukom, alebo roztopenym tukom az po znatku na
vnutornej strane nadoby (ako sa pouziva tuhy tuk, je uvedené v asti "Olej a tuk") (obr. I).
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Olejitekuty tuk Stuzeny tuk

Minimum 221 1925 ¢
Maximum 251 2200 g
Olej a tuk

NepouZivajte sicasne rézne druhy oleja/tuku!

Odporicame Vam pouzivat olej, alebo tekuty tuk na smazenie, najlepsie rastlinny olej/tuk bohaty na
nenasytené tuky (napr. kyselina linolova).

Mbzete pouzivat aj stuzeny tuk na smazenie, ale v tomto pripade musite fritovaniu venovat zvlastnu
pozornost, aby tuk nevykypel a aby sa neprehrialo, alebo neposkodilo ohrevné teleso.

W Ak chcete pouzit’ nové kocky tuku, pomaly ich roztopte na panvici na slabom plameni.
A Roztopeny tuk pozorne nalejte do nadoby fritézy.
[EX Fritézu odkladajte pri izbovej teplote spolu so stuhnutym tukom v nddobe.

I Ak chcete pouzit’ nové kocky tuku, pomaly ich roztopte na panvici na slabom plameni (obr. 2).
Dajte pozor, aby ste vidlickou neposkodili vnitornd nadobu.

Pouzitie zariadenia

Smazenie

Dajte pozor: pocas smazenia sa cez filter vo veku uvolTiuje horica para.

¥ Z priestoru na odkladanie vyberte cely kibel a pripojte ho do siete (obr. 3).
Postarajte sa, aby sa kabel nedotykal hortcich ¢asti zariadenia.

[P Stlacenim vypinaca zapnite fritézu (obr. 4).
Rozsvieti sa kontrolné svetlo vypinaca a svetlo ohrevu.

[EN Pomocou ovladaga nastavte pozadovant teplotu (150-190°C) (obr. 5).

- Informécie o teplote pri smazeni najdete na obale smazenych potravin, alebo v tabulke na konci
tohoto ndvodu na pouzitie.

- Olej/tuk sa na pozadovanu teplotu zohreje v priebehu 10 az |5 minGt.

- Poctas ohrievania svetlo ohrevu niekolkokrat zhasne a znovu sa rozsvieti. Ked zhasne na dlhsie,
olej/tuk dosiahol pozadovanu teplotu.

- Ked sa davka potravin usmaZi, rozsvieti sa tieZ kontrolné svetlo ohrevu. Pockajte, kym na chvilu
zhasne, a potom pokracujte dalSou davkou.

> Pocas ohrievania méZete nechat’ kosik na smaZenie vo fritéze.

E3 Zodvihnite rugku a vyzdvihnite kosik do najvyssej polohy (obr. 6).
3 stlatte tlagidlo a otvorte veko fritézy.Veko sa otvori automaticky (obr. 7).

I3 Vyberte kosik z fritézy a napliite ho potravinami, ktoré budete smazit’.
> Aby ste dosiahli poZadovant kvalitu, odportic¢ame Vdm neprekracovat’ maximdine mnoZstvo potravin
uvedené dalej v tomto ndvode.

Domace hranolceky Mrazené hranolceky
Maximélne mnozstvo 1300 g 1000 g

Odportcana davka potravin na 650 g 500 g
dosiahnutie najlepsieho vysledku
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Pozorne vlozte kosik do fritézy (obr. 8).
Uistite sa, Ze ste kosik vlozili spravne.

3 Zatvorte veko.

Al Len model HD6153: Nastavte pozadovany &as smazenia (vid ¢ast’ "Casovy spinat” v tejto
kapitole).
Fritézu mbZete pouZit’ aj bez nastavenia ¢asového spinaca.

[I1 Stlatte rugku na manipulaciu s kosikom do dolnej polohy a pozorne ponorte kosik (obr. 9).

> Najlepsie vysledky dosiahnete, ak budete pri smaZeni dodrZiavat' &as pripravy uvedeny na baleni
potravin, alebo v tabulke na konci tohoto ndvodu na pouZitie.

> Aby ste dosiahli rovnomernt zlatovii farbu smaZenych potravin, po&as smaZenia niekolkokrdt otvorte
veko fritézy a jemne potraste obsahom kosika.

Casovy spina& (len model HD6153)

Casovy spinat ukazuje koniec smaZenia, ale fritézu NEVYPNE.

Nastavenie ¢asového spinaca
[N Stla¢te gombik ¢asovada a nastavte ¢as smazenia v minutéch (obr. 10).
Nastaveny cas sa zobrazi na displeji.

P2 Podrite gombik stlateny a mintty budu pribldat’ rychlejsie. Ked' nastavite pozadovany ¢as,
uvolnite gombik.

- Maximélny cas, ktory mozete nastavit, je 99 mindt.

- Niekolko sekind po nastaveni poZzadovaného Casu smazenia, za¢ne jeho odpocitavanie.

- Kym casovy spina¢ pracuje, na displeji bude blikat' zostavajici cas. Posledna minuta sa odpocita
po sekundach.

[EJ Ak ste nenastavil &as spravne, mozete ho zmenit’ tak, Ze v momente, ked’ sa za¢ne odpocet
(t.j. ked’ udaj na displeji za¢ne blikat’), gombik na 2 sekundy stlaéite. Gombik podrzte stlateny
kym sa na displeji nezobrazi "00". Potom mdzete nastavit’ spravny &as.

23 Ked uplynie nastaveny ¢as, budete poéut’ zvukovy signdl. O 20 sekind sa zvukovy signal
zopakuje. Zvukovy signal mézete vypnut’ stlacenim gombika ¢asového spinaca.

Po smazeni

¥ Zodvihnite rucku, aby ste zodvihli kosik do hornej polohy, t.j. do polohy, v ktorej nechdte
odkvapkat’ olej/tuk (obr. | I).

P2 Otvorte veko.
Dajte pozor na hortcu paru a moznost, ze olej za¢ne kypiet'.

[EX Pozorne vyberte kosik z fritézy.
Ak treba, potraste kosikom, aby ste odstranili prebytocny olej/tuk. Usmazené jedlo vioZzte do misy
alebo cednika so savym papierom, napr. kuchynskym papierom.

IZ3 Vypinatom vypnite fritézu. Kontrolné svetlo vypinata a svetlo ohrevu zhasnt (obr. 12).
I Po poutziti odpojte zariadenie zo siete.

Fritézou nehybte, kym olej/tuk dostatoéne nevychladne (bude to trvat priblizne 60 minat).

> Ak fritézu nepouZivate ¢asto, odporti¢ame Vdm uskladnit’ olej/tuk v riadne uzavretych nddobdch,
najlepsie v chladnicke, alebo na chladnom mieste. Olej do nddob nalejte cez jemné sitko, aby ste
oddelili &iasto¢ky smaZenych potravin. Pred vyprdzdnenim vniitornej nddoby fritézy, vyberte z nej kosik.
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» Ak na smaZenie pouZivate stuZeny tuk, nechajte ho stuhnit' v nddobe fritézy a odloZte (vid kapitola
"Priprava na pouZitie", cast’ "Olej a tuk").

Pockajte, kym sa olej/tuk riadne ochladi.

Na ¢&istenie fritézy nepouzivajte abrazivne (kvapalné) &istiace prostriedky ani naradie (napr. drsny
pad).

¥ Stlatte uvoltiovaciu paku, aby ste uvolnili veko. Potom veko fritézy zodvihnite (obr. 13).

PA Vyberte kogik z fritézy.

[EJ Vyberte zberat na zachytenie skvapalnenej pary (obr. 14).
[} Z fritézy vyberte vnitornd nadobu s nelepivou povrchovou Gpravou (obr. 15).
I Vylete olej/tuk a, ak treba, odstrafite ho.

» Vsetky sUciastky, s vynimkou plasta fritézy, v ktorom su elektrické stciastky a ohrevné teleso,
mozete Cistit' v umyvacke riadu, alebo v hortcej vode s malym pridavkom saponatu.

A Plast otistite navihéenou tkaninou (s malym mnozstvom saponétu) a/alebo pomocou
kuchynského papiera.

Sugiastky oplachnite &istou vodou a riadne ich osuste.

Vymena oleja/tuku

PretoZe olej/tuk relativne rychlo straca svoje vlastnosti, mali by ste ho pravidelne menit. Pri vymene
postupujte podla nasledujicich pokynov:

Ak fritézu pouZzivate predovietkym na pripravu hranoléekov a pomocou sitka z oleja/tuku pravidelne
odstranujete zvysky potravy, olej/tuk mozete bez vymeny pouzit 10 az |2 krat. Ak vo fritéze smaZite
potraviny bohaté na proteiny (ako napr. méso alebo ryby), olej/tuk musfte vymienat Castejsie.

» Olej nepoutzivajte dlhsie ako 6 mesiacov a vidy postupujte podla ndvodu uvedeného na obale
pouzitého oleja/tuku.

» Nepridavajte Cerstvy olej/tuk ku pouzitému.

» Nikdy nemiesajte rézne druhy oleja/tuku.

»  Olej/tuk vymerite hned, ako pri zohriati za¢ne penit), ak zapacha, ak nadobudne vyraznu
pachut, alebo ak stmavne a/alebo zhustne.

Odstraiovanie pouzitého oleja/tuku

PouZity olej/tuk nalejte spét’ do pévodnej (uzatvaratelnej) nadoby. Pouzity tuk mozete nechat' vo
fritéze stuhn(t’ (vopred vyberte kosik) a postupne ho vyberte pomocou varesky do pripraveného
novinového papiera. Nadoby s pouZitym olejom/tukom alebo papier so stuzenym tukom viozte do
nadoby na nekompostovatelny odpad (nie do nadoby pre kompostovatelny odpad), ak st k
dispozicii, alebo ich odstrarite v stlade s predpismi platnymi vo Vasej krajine.

Odkladanie

W Vietky sutiastky vratte na svoje miesto vo/na fritéze a zatvorte veko.

A Zvirite kabel, zasuiite ho spit’ do priestoru na odkladanie a na uréenom mieste prichytte jeho
koncovku (obr. 16).

[EX Pri premiestiiovani zodvihnite fritézu pomocou jej riéok.
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Tipy pri smazeni

Prehlad casov pripravy a nastavenia tepl6t pri smazeni ndjdete v tabulke na konci tohoto nadvodu na
pouZitie.

Domace hranoléeky

Najchutnejsie a najchrumkavejsie hranol¢eky pripravite nasledujicim spésobom:

I Pouzite tvrdé zemiaky a pokrajajte ich na hranol¢eky. Oplachnite ich studenou vodou.
Tak zabranite, aby sa pocas smazenia zlepili.
> Poriadne ich osuste.

P2 Hranol¢eky smazte nadvakrét: najskér 4-6 mintt pri teplote 160°C a potom 5-8 min(t pri
teplote 175°C.

[EX Pripravené doméce hranoléeky vlozte do misy a potraste nimi. Pred druhym smazenim ich
nechajte vychladnut'.

Zmrazené potraviny

Mrazené hranolceky st predsmazené, takze ich potrebujete osmazit' uz iba raz podla ndvodu na
obale.

Ak pouZijete potraviny z mraznitky (-16 aZ -18°C), teplota oleja/tuku sa vyrazne znizi. Pretoze sa
olej/tuk nezohreje na teplotu smazenia okamzite, hranol¢eky mézu absorbovat' vacsie mnozstvo
oleja/tuku.

Aby ste tomu predisli, postupujte podfa nasledujicich pokynov:

- Aknie je v ndvode na pripravu potravin uvedeny iny postup, pred smazenim nechajte potraviny
rozmrazit' pri izbovej teplote.

- Pozorne vytraste z potravin ¢o najviac ladu a vody a riadne potraviny osuste.

- Nesmazte prilis velké davky potravin (vid prislusna tabulka v tomto navode na pourzitie).

- Nastavte teplotu uveden( v tabulke na konci tohoto navodu, alebo na obale smaZzenej potravy.
Ak nie je uvedend, nastavte teplotu 190°C.

- Potraviny ponorte do oleja/tuku velmi pozorne, pretoze zmrazené potraviny mozu sposobit, ze
olej/tuk za¢ne burlivo vriet'.

Odstranenie nezelanej prichute

Niektoré potraviny, predovietkym ryby, dodavajd oleju/tuku neprijemnt prichut. Aby ste ju odstranili,
postupujte podla nasledujicich pokynov:

¥ Olej/tuk zohrejte na teplotu 160°C.
P2 Do oleja vhod'te dva tenké krajce chleba, alebo niekol'ko byliek petrzlenu.

[EX Potkajte, kym sa objavi viac bubliniek a potom vareskou chlieb alebo petrzlen z fritézy
vyberte.

Ole/tuk bude mat” opédt’ neutralnu chut.

Zivotné prostredie

Pred odstranenim fritézy vyberte z asového spinaca (len model HD6153) batériu.

¥ Na odpojenie panelu ¢asového spinata pouzite maly plochy skrutkovaé (obr. 17).
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A Vyberte batériu. Neodhadzuite ju spolu s beznym domovym odpadom, ale zaneste ju do
zberne.

Zaruka a sluzby

Ak potrebujete informacie, alebo mate problém, prosime Vas, aby ste navstivili www stranku
spolo¢nosti Philips - www.philips.com, alebo sa obratili na Centrum sluZieb zékaznikom spolo¢nosti
Philips vo Vasej krajine (telefonne cislo Centra najdete v prilozenom celosvetovo platnom zaru¢nom
liste). Ak sa vo Vasej krajine toto Centrum nenachadza, obratte sa na miestneho predajcu vyrobkov
Philips, alebo kontaktujte Oddelenie sluzieb Philips - divizia domace spotrebice a osobna
starostlivost.

Riesenie problémov
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Problém

Mozna pricina

Riesenie

Smazena potrava
nema typické zlatavé
sfarbenie a/alebo nie
je chrumkava.

Z fritézy sa uvoliiuje
silny neprijemny
zapach.

Vodna para uniké z
inych miest ako z
fittra.

Pocas smazenia
olej/tuk kypi cez
okraje fritézy.

Olej/tuk pocas
smazenia velmi penl.

Fritéza nefunguje.

Nastavena teplota je prilis nizka
a/alebo ste nenechali potraviny
smazit' dostatocne dlho.

V kosiku je privela potravy.

Olej/tuk nie je dostatocne
zohriaty.

Staly filter na zachytavanie oleja
je plny.

Olej/tuk uz nie je Cisty.

Pouzity olej/tuk nie je vhodny na
smazenie potravin pri vysokej
teplote.

Nezatvorili ste riadne veko.

Staly fitter na zachytavanie oleja
je plny.
Tesniaci krGzok na vnitornej

strane veka je znecisteny, alebo
opotrebovany.

Vo fritéze je prilis vela
oleja/tuku.

Smazené potrava obsahuje
privela vihkosti.

V kosiku na smazenie je privela
potravy.

Smazena potrava obsahuje
privela vihkosti.

Pouzity olej/tuk nie je vhodny na
smazenie potravin pri vysokej
teplote.

Neocistili ste riadne vnitornd
nadobu fritézy.

Poistka nastavenia teploty méze
byt' vypalena a preto
bezpecnostny vypinac vypne
zariadenie.

Na obale smazenej potravy alebo v tabulke na konci
tohoto navodu na pouZitie skontrolujte, ¢i je nastavena
teplota a Cas smazenia spravny. Nastavte spravnu
teplotu.

Nesmazte stcasne viac potravy, ako je odporicané
mnozstvo uvedené v zodpovedajlcej tabulke v tomto
navode na pouZzitie.

Poistka nastavenia teploty méze byt vypélena a preto
bezpecnostny vypinac vypne zariadenie. Obratte sa na
predajcu vyrobkov Philips, alebo na servisné stredisko
autorizované spolo¢nostou Philips.

Odmontuijte veko a veko s filtrom oistite horicou
vodou s pridavkom saponatu, alebo v umyvacke riadu.

Vymerite olej/tuk. Pravidelne prefiltrujte olej/tuk cez
sitko, aby ste ho udrzali dihsie cerstvy.

Pouzite kvalitny olej/tuk. Nikdy nepouzivajte zmes
réznych druhov oleja/tuku.

Skontrolujte, ¢i je veko riadne uzatvorené.

Odmontuijte veko a veko s filtrom ocistite hortdcou
vodou s pridavkom saponatu, alebo v umyvacke riadu.

Ak je tesniaci krdzok $pinavy, odistite veko v hortcej
vode s malym pridavkom saponatu, alebo v umyvacke
riadu. Ak je veko poskodené, so ziadost'ou o vymenu
tesniaceho krizku sa obrat'te na predajcu vyrobkov
Philips, alebo na servisné centrum autorizované
spolo¢nostou Philips.

Postarajte sa, aby hladina oleja/tuku vo fitéze
nepresiahla maximalnu Groven.

Pred smazenim potraviny riadne osuste a pocas
smazenia postupujte v stlade s pokynmi tohoto
navodu na pouzitie.

Nesmazte sGcasne viac potravy, ako je odporic¢ané
mnozstvo uvedené v zodpovedajlcej tabulke v tomto
navode na pouzitie.

Pred smazenim potraviny riadne osuste.

Nikdy nepouzivajte zmes réznych druhov oleja/tuku.
PouZivajte olej/tuk, ktory obsahuje prisadu proti
peneniu.

Vn(torn( nadobu fritézy odistite podla postupu
uvedeného v tomto navode na pouzitie.

Obrat'te sa na predajcu vyrobkov Philips, alebo na
servisné centrum autorizované spoloc¢nost'ou Philips.
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Cas potrebny na pripravu a nastavenia teploty

V nasledujucich tabulkach st uvedené maximalne mnozstva jednotlivych druhov potravin, ktoré
mdZzete naraz smazit' a tieZ teplota a Cas, ktory mate pri smaZeni nastavit.

Ak sa informacie uvedené na obale od potravin liSia od Udajov v tejto tabulke, vzdy postupujte podla
navodu na obale od potravin.

Teplota Druh potravy

150°C
160°C

170°C

175°C

180°C

190°C

Huby

Domace hranol¢eky*) prvé smazenie

Cerstva ryba
Kurca (stehnd)
Zeleninové fasirky (napr: karfiol)

Domace hranol¢eky*) druhé
smazenie

Smazené zemiakové lupienky (velmi
tenké)

Cinske jarné rolky

Kuracie nugety

Mini snack

Krlzky z kalamara v cesticku
Ryba (kusy) v cesticku
Krevety

Jablko v cesti¢ku

Baklazan (platky)

Mdsové/rybacie krokety

Odporaéana Maximalne
davka potravin na mnozstvo
dosiahnutie

najlepsieho

vysledku

6-8 kusov

650 g 1300 g

450 g

3-5 kusov

8-10 kusov

650 g 1300 g

600 g

2-3 kusy
8-10 kusov
8-10 kusov
8-10 kusov
8-10 kusov
8-10 kusov
5 kusov
600 g

5 kusov

Trvanie

pripravy
(min)

2-3

4-6 (pri teplote
175°Cje v
tejto tabulke
uvedena
informacia o
druhom
smazenf)

5-7
12-15
2-3
5-8

34

67
34
34
34
34
34
34
34
45
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MRAZENE POTRAVINY

Teplota Druh potravy

170°C

175°C
180°C

190°C

Kur¢a (stehnd)

Mini zemiakové placky
Mrazené hranolceky

Cinske jarné rolky

Kuracie nugety

Mini snack

Krazky z kalaméra v cesticku
Ryba (kusy) v cesticku
Krevety

Mésové/rybacie krokety

Odporucana Maximalne Trvanie
davka potravin na mnozstvo pripravy
dosiahnutie (min)
najlepSieho

vysledku

3-4 kusy 15-20

4 kusy 3-4

500 g 1000 g 5-6/7-8
2-3 kusy [0-12

8 kusov 4-5

6 kusov 4-5

8 kusov 4-5

8 kusov 4-5

8 kusov 4-5

4 kusy 6-7
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Ba)kausa iHpopmau,

[NpounTanTe Lo IHCTPYKLIIO 3 BUKOPUCTaHHS Ta MPOAMBITHCA IAOCTPALLT Mepes TUM, AK MOUMHATH
poboTy 3 dPUTIOPHMLIEIO.

» [lepesipTe, un 36iraeTbcs Hanpyra, BKasaHa Ha MpUCTPOI, i3 HaMpyroto y Mepexi Balioro
GYAVHKY MepeA TUM, SiK NMPUEAHYBATU MPUCTPIN AO MEpPEXi.

» Tlia'eAHyWTe GPUTIOPHULLIO AMLLIE AO 323EMAEHUX PO3ETOK.

» AKLLO LWHYP MOLIKOAXEHO, AAS 3anobiraHHs Hebesneli 1oro Tpeba 3aMiHUTH Y dipmi
"Philips", y cepeicHoMy LLeHTPpi, ynoBHoBa>keHoMy ¢ipmoto "Philips”, a6o 1oro mae 3amiHuTH
KBaAipiKoBaHMM crieLliaAicT.

» 3aBXAM NMoBepTanTe NMPUCTPIM AO CEPBICHOTO LLeHTPY, ynoBHoBaXkeHoro ¢ipmoto Philips aas
nepesipku abo pemoHTy.He HamaraTecs peMOHTYBaTH NPUCTPIN CAMOTYXKKM, LLe MpU3BEAE
AO BTPaTW rapaHTii.

» [lepea TUM, IK BUKOPUCTOBYBaTU GPUTIOPHULLIO BriEPLUE, MOYUCTITb PETEABHO OKpeMi
YacTuHu npuctpoio (AuB. "YuweHHs").MepekoHanTecs, WO BCi YACTUHU BUCOXAM, MEPEA TUM,
AIK HarMOBHIOBATM MPUCTPIN OAIEIO UM PIAKMM KUPOM.

» HikoAM He 3aHyploKTE KOPMYC, LLLO MICTUTb €AEKTPUYHI KOMMOHEHTM Ta HarpiBaAbHUM
€AEMEHT, Y BOAY Ta He MUMUTE MOTO MiA KPaHOM.

»  3aBXXAM BiA'€AHYMTE MPUCTPIK BiA Mepexki MicAs BuKopucTaHHs.He nepecysaite anapar aas
CMaXXiHHS, MOKM BiH HE OXOAOHE AOCTaTHbLO.

» He BKAIOYaNTE NPUCTPIN AO TOTO, K HAMOBHUTE MOTO OAi€l0 UM XunpoM.[lepekoHanTecs, WO
NPUCTPIN 3aBXXKAM HaMOBHEHWUM AO PiBHA MiXX ABOMa MO3HAaYKaMM BCEPEAMHI KaCTpPYAI.

» [liavac niacmarkyBaHHS Yepes GiAbTP BUXOAWUTb rapsya napa. TpumanTe pyku Ta ob6An4Ys Ha
6eareyHin BiACTaHi BiA napu. Bu MaeTe Takox cTepertucs napu, KOAU BiAKPUBAETE KPULLIKY.

» TpumanTe npuUcTpin Noaaai Bia AiTen.LLIHyp He NnoBUHeH 3BucaTh Yepes Kpan
CTOAY 4YM MOBEPXHi, Ha AKiIK BCTAHOBAEHUMW NMPUCTPIK.

» Lle# npucTpivt NpusHaYeHUM BUKAIOHEHO AAS AOMALLHbOIO BUKOPUCTAHHSA.AKLLO NPUCTPIN
BUKOPUCTOBYETLCSI HE HAASKHUM YMHOM, AASl MPOdeciHMX abo HaniBNpodecinHUX Liren,
a60 iHLKMM YMHOM, LLLO He BiAMOBIAAE LiiM iHCTPYKLLii, rapaHTis BTpa4ae YMHHICTD, | pipma
"Philips" He Hece BIAMOBIAAALHOCTI 32 3aMOAISIHY LUKOAY.

» 3aBXAW NOBEpTaMTE MPUCTPIN AO CEPBICHOTO LLeHTPY, ynoBHOBaxeHoro ¢ipmoto Philips aas
nepesipku a6o peMoHTy.He HamaraiTecs peMOHTYBaTU MPUCTPIl CaMOTYXKKMH, Lie MpusBeAe
AO BTPaTH rapaHrTii.

3ano6i>KH1I BUMMKau

[PUCTPIV OCHALLIEHO 3aMOBIXKHUM BUMMKAYEM, LLIO BUMIKAE MPUCTPIN, KOAK Ton neperpisacTbcs.Lle
MOMe TParnuTUCs, SIKLLO Y MPUCTPOI HEAOCTATHBO OAIl, AKLLO Y MPUCTPOT PO3TOMAIOIOTHCA LUMATKM
TBEPAOIO XMPY, O HE AAIOTb HarpiBaAbHUM eAeMEHTaM BIAAABATM TEMAO.

»  AKWo PpUTIOPHMLIA HE NPALLIOE, AAUTE OAIl YK XKMUPY OXOAOHYTM Ta 3BEPHITbCA AO BaLLIOTO
Ainepa Philips abo Ao cepsicHoro LieHTpy, ynosHoBaxeHoro Philips.

MiaroToBka A0 BUKOPUCTAHHA

¥ BcraHOoBITL MpUCTpIlt Ha FOPU3OHTaALHY, PiBHY Ta CTilKy MOBEPXHIO MOAAAI BiA AiTel.
AKWO BM GaxkaeTe NOCTaBUTM NPUCTPIN Ha NAUTY, MepeKoHaNTECs, LO KOHPOPKM BUMKHEHO, | BOHM
OXOAOAU.

[FA HanogHiTb cyxuit NpucTpiit oAi€to, PiaAKUM 260 PO3TOMAEHUM TBEPAMM XXMPOM AO BEPXHbOI
MO3HAYKM Ha BHYTPILLHIN KacTPyAi (AMB. po3aia "OAaist Ta Mp" LLLOAO BUKOPUCTaHHS TBEPAOrO

*upy) (puc. I).
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Onis | piaku# >xnp TBepaAu# XXup

Mim. 22 A 1925
Makc. 2.5 A 2200 r

OAin Ta xup

HikoAM He 3MillyiiTe ABa pisHi BUAM OAii UM >xupy!

M1 paAlMO BMKOPUCTOBYBATU MACAO AASl CMAXKIHHS 200 PIAKWM KUP, BXKaHO - POCAMHHY OAil0 abo
XUp, Barati Ha HeHacKUYeHi KMpU (HaNPUKAAA, AIHOAEBY KUCAOTY).

Mo»KHa 3aCTOCOBYBaTU TBEPAWM XKMP, aA€ B LIbOMY BUMAAKY HEOOXIAHI AOAATKOBI 3aX0OAM, LLOO He
AATU XKMPY PO3OPU3KYBATUCA, @ HArPiBaABHOMY EAEMEHTY - MEPErpiBaTUCA Ta MOLLKOAXKYBATUCS.

¥ Axwo By 6akaeTe 3acTOCOBYBaTM HOBI KyGUKM KUY, PO3TOMITb iX MOBIABHO MPU HU3bKIN
TemnepaTypi Y 3BU4aNHIN CKOBOPOA,.

P2l O6epesxHo 3aAMIATE PO3TONAGHMI XM Y MPUCTPIK.
[EX 36epiraiiTe npUCTpilt 3 XUPOM, LLLO 3HOB 3aTBEPAIB, PU KiMHaTHil TeMnepaTypi.

I3 Axwo By 6axkaeTe 3acTOCOBYBaTM HOBI KYBUKM SKMPY, PO3TOMITb iX MOBIABHO MPU HU3bKINA
Temnepatypi y 3BMYaliHi cKoBOpoAi (puc. 2).
ByabTe obepexHi, Wob He NOWKOANTH BHYTPILHIO KaCTPYAID BUAEAKOIO.

BukopucTaHHa npucTpolo

MiacmarkyBaHHA

ByabTe o6epexHi:nia 4ac MiacMaxkyBaHHS Yepe3 GiAbTP Y KPULLLL BUXOAUTb rapsya napa.

W MoeHicTio BUTATHITH WHYP 3 VOO BIAAIAGHHS Ta BCTaBTE LUTENCEAb Y PO3ETKY (pMC. 3).
[MepekoHanTecs, LLO WHYpP He TOPKAETLCA rapsYMX YaCTUH NPUCTPOIO.

FA VBiMKHiTb NpUCTPIlt HaTUCHYBLUM BUMMKaY (pUC. 4).
/Aamna BBIMKHEHHS Ha BMMIKaYi Ta AaMMa TemnepaTypH 3aCBITAIIOTbCA,

[EX BcraHoBiTb peryasTop TemnepaTypu Ha noTpi6Hy Temnepatypy (150-190°C) (puc. 5).

- Loao Toro, siky TemnepaTypy BMOPATH, MOAMBITBCA MAKYHOK BiA MPOAYKTY abo TabAMLb
HanPUKIHLI L€l IHCTPYKLIT 3 eKcrnAyaTadl.

- OAilo W x1p NOTPIGHO HarpiBaTut A0 HaaexxHo! TemnepaTypu |0-15 XBUAMH.

- [lokn NpuCTpiVt HarpiBaETbCA, AaMra TemnepaTypu AEKiAbKa PasiB 3racae Ta 3aropaeTbcs
3HOBY.KOAM OAISt U XKMP AOCAraIOTb BCTAHOBAEHO! TEMMNEPATYPH, BOHA 3racae Ha AESKWIA Yac.

- [licas Toro, sik NPOAYKTH OBCMAXKEHO, AaMMa TeMMEePaTypu Takox 3aropaeTbcs.l lovexanTe,
MOKW BOHa He 3racHe Ha AESKM Yac, MepeA TUM, AIK CMXKWUTK HOBI MPOAYKTH.

> [ToKu OAIS Un XK1p HArpiBAEMbCS, B1 MOXKEME 3AAULLMMI KOP3UHY B HBOMY.

20 MiaHiMiTh pydKy, WOB BUTAFHYTU KOP3UHY y HayBMLLe NoAoxeHHs ("KaauaHHa") (puc. 6).

I BiakpuiiTe KpULLKY, HaTUCHYBLUM diKCytouy KHOMKY. KpULLKa BIAKPUBAETbCA aBTOMATUUHO
(puc. 7).

I3 Butarnite KopauHy 3 GPUTIOPHULL Ta MOKAAAITE MPOAYKTU Yy KOP3MHY.
> AAS HaVKPALLOro pesyAbmamy My bagumo gompumyBammcs PEKOMEHJOBAHUX HIXKUE KiAbKOCmen

npogyKmis.
Makc. KIAbKICTb 1300 r 1000 r
PekomMeHAOBaHa KiABKICTb AAA 650 500 r

HaVKpaLLOoro pesyAbTaTy
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ObepexkHO BCTaHOBITb KOP3UHY B MpUCTPiK (puc. 8).
MepecBiAYITbCA, WO KOP3UHY BCTAHOBAEHO MPaBMALHO.

[EJ 3akpuiiTe Kpuwky.

2 Tiabku Mmoaeab HD6153: BcTaHoBiTh MOTPiGHMI Yac cMaxiHHa (auB. myHKT "Taimep” y win
rA2Bi).
Bu Tako MOXKETe BUKOPUCTOBYBATHM GPUTIOPHULIIO 6€3 BCTAHOBAEHHS TaMepa.

[T HatucHitb dikcyiody KHOMKy Ha pyuLli KOP3UHM Ta 0B6EPEXHO OMYCTiTh KOP3MHY Y HaMHMKYe
NoAoXeHHs (puc. 9).

> AA9 KPaLLOro KiHLUEBOro pesyAbmamy gompumyriimecs 4acy NpUromysaHHs, BKA3AHOrO HA NAKYHKY
3 NPOGYKMOM, L0 CMAXXMMbCS, db0 4acy NPUroMYyBAHHS, 3a3HAYEHOr0 Yy MADAULIAX HANPUKIHLI L€l
IHCMPYKLUIT 3 BUKOPUCMAHHA.

> AA9 0GHOPIGHOO CMAXKIHHS 3 30A0MOI0 CKOPUHKOIO JeKIAbKA pasi nigHiMarime Kop3uHy 3 oil abo
XKUPY Niguac npuromysaHHsa ma mpoxu cmpyyvime i smicm.

Tavimep (Tiabkn HD6153)

Tavimep nokasye KiHelb Yacy cMaxiHHA, are HE BuMiKae npucTpin.

YcTaHoBKa Tanimepa
W HatucHiTb KHOMKY TalMepa, W06 BCTAHOBUTU Yac CMaXKeHHSA B XBUAMHaX (puc. 10).
BcTaHOBAGHMM Yac MOKA3yeTbCHA Ha AMCTIAET.

[P AAf WBMAKOI YCTaHOBKM XBUAMH TPUMaKTE KHOMKY HAaTUCHYTOIO.BiaNyCTiTh KHOMKY, KOAM
AOCSIrHeTe NoTPiGHOro Yacy CMaKiHHs.

- MaKkcMaabHWM Yac CTaHOBUTL 99 XBUAUH.

- Yepes AeKiAbKa CEKYHA, MICAA YCTaHOBKM Yacy TaMep MOYMHAE BIAAIK.

- [oku e BIAAIK Hacy, Yac, LLO 3aAMLLAETLCS, MUrae Ha AMCNIAEL.OCTaHHsA XBUAMHA BUCBITAIOETHCS
y CeKyHAAX.

[EN AKwo BM BCTAHOBMAM HEMPaBUABHMI Yac, BU MOXKETE CTEPTM MOro, 3HOBY HaTUCKaIOUM
KHOTKY 2 CeK. MiCASl, Ik MOYHETbCS BIAAIK Yacy (KOAM Yac NMoumHae Muratu). TpuManTe KHOMKY
HaTUCHYTOIO, MOKM Ha AMCTAei He 3'sBuTbes "00".Tenep B MOXKETE BCTAHOBUTU HAAEKHUM
yac.

IZN Koaw BCTaHOBAGHMIA YaC CrIAMHE, BU MOYyeTe 3ByKOBUM curHan.Yepes 20 cekyHA curHaa
NoBTOPUTLCA.BM MOXKeTe 3yNMUHUTU CUTHAA, HATUCHYBLUM KHOTKY TaliMepa 3HOBY.

Micaa cMarkeHHA

N MiaHiMiTS KOp3UHY 32 pyuKy y HalBMLLE MOAOXKEHHS, TOBTO "MOAOKeHHS 3anBaHHS" (puc. | ).

A BiakpuiTe KpuLky.
ByabTe obepexHi - rapsiya napa i Mo>KAMBe BUOPU3KYBaHHS OAil.

[EN O6epexHo BUTATHITL KOP3UHY 3 GPUTIOPHML.

AKLLO HEODOXIAHO, MOTPYCITh KOP3WHY HaA MPUCTPOEM, LWOD 3AUTU HAAAMLLKK OAIT UM XKIPY.
[OKAQAITb MIACMaXKEHY CTPaBy B YalliKy ab0 APYLASK 3 Marnepom, WO BCMOKTYE XKMP, HarpuKAZA, 3
KYXOHHVM ManepoM.

28 VsimkHiTh NpUCTpiK BUMMKadeM. CUrHaAbHA AaMMa Ha BUMMKaMi 3acBiTAlOETbCs.Aamna
BBIMKHEHHS Ha BUMMKaui 3racae (puc. |2).

I MicAs BUKOPMCTAHHSA BUTATHITL LUHYP 3 PO3ETKM.
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He nepecysarite npucTpiit, NOKM OAist 260 XKMP HE OXOAOHYTb AOCTATHbO, AASl YOTO MOTPIGHO
6AM3bKO 60 XBUAMH.

> SKLLO BM He BUKOPMCMOBYEMeE NprUcmpivi peryAspHo, My pagrmo 30epiramu oito um pigrmi »xup y
LIABHO 3aKPUMUX NAALIKAX, BAXKAHO B XOAOGHABHMKY abo y NPOXOAOGHOMY Micmi.HanosHiovime
NASILLKY, 3GAMBAIOUM OAIIO UM XK1 yepe3 gpibHe cumo, wob BUgaAvmm 3aAntLKu Ki.BumsarHimp
KOP3UHY gASl CMAXKIHHS Nepeg MM, K CNOPOXKHAMM BHYMPILIHIO KACMpyAio.

> Akwo npucmpini Micmmme meepguii xxup, gavime 1 oMy 3amsepgimu ma nocmasme npucmpin 3
JKUPOM Y HbOMY gAsi 36epiranHa (gus. raasy "ligromoska go sukopucmarts', nyHkm "Onisi abo

xup").

[NouyekanTe, MOKM OAiSl YK XKMP AOCTATHBO OXOAOHYTb.

He 3acTocosyiTe iaki Un abpasusHi (piaki) 3acobu unLLeHHs abo MaTepiaAn (HanpUKAaA, CTaAeBi
rybKu) AASi YMLLLEHHS MPUCTPOIO.

Il HatucHiTb dikcyloumi S3MHOK KPULLKH, o6 po3BaoKyBaTy Ti.MTiAHIMITE KPULIKY 3 MPUCTPOIO
(puc. 13).

P2 Butarnite kopauHy 3 npucTpoto.

[EX Butarnite niaaoH ars Boan (puc. 14).

I3 MiaKimiTe npoTMnpUrapHy KacTpyAto 3 npucTpoio (puc. |5).
I Buaanits onito um >KUP Ta BUAUMTE, SIKLLLO HEOOXiAHO.

» Yci 4acTUHK, 32 BUKAIOHEHHAM KOPMYCa, LLO MICTUTb €AEKTPUYHI KOMMOHEHTI Ta HarpiBaAbHMI
€AEMEHT, MOXXHa MUTU Y MOCYAOMUMHIN MalLMHi 60 y rapsadiit BOAi 3 MMIOYMM 3acoboMm.

I3 MoumcTiTh KOPNYC BOAOrOIO raHUIpKOIO (3 AESKOIO KIABKICTIO MUIOHOI PiAMHM) 260 KyXOHHWUM
nanepom.

MpOMMIATE YaCTUHM YMCTOIO BOAOID Ta PETEABHO BUCYLLITb.

3amiHa oaii a60o >kupy

OCKinbKI OAISl Ta KMP LWBMAKO BTPAYaloTb CBOI BAACTMBOCTI, B MaETE PEryAspHO X 3amiHATK.LLIo6
3pobUTY Lie, AOTPUMYMUTECH HACTYMHUX IHCTPYKLLN.

Ao Bi 3a3B1uat BUKOPUCTOBYETE MPUCTPIN AASI CM@XIHHS KapTonAi-dpi, Ta AKWo By nponyckaeTte
OAilo ab0 YKMP Yepes CUTOTO MICAS KOXKHOTO BUKOPUCTaHHS, B MoXkeTe BUKOPUCTOBYBATU Ty camy
onito abo »wmp 10-12 pasie A0 oHoBAeHHS.AKWO By 3acTocoByeTe NPUCTPIV AAS MPUTOTYBaHHS
6araToto Ha NpoTeiHM ki (M'Aca um prbu), Bam Tpeba MiHATM OAllo abo »up YacTilue.

» HikoAM He BUKOPUCTOBYHTE Ty CaMO OAIlO UM XKMP AOBLLE HiXK 6 MiCALLIB Ta 3aBXAM
AOTPUMYMUTECH iHCTPYKLLIM, HAMUCAHMX Ha MaKyHKY 3 LLi€lO OAi€to.

» HikoAn He A0AaBaNTe CBiXKY OAito 26O >KMP AO CTapoi OAii 260 >KUpy.

» HikoAn He 3MilLyiTe ABa pi3Hi BUAM OAIil UM Kupy!

»  3aBXXAM 3MIHIONTE OAilO UM XKMP, AKLLO BOHU MOYMHAIOTb MIHUTMCA, SKLLO 3'ABASETHCA
CUABHMM 3anax abo cMak, abo AKLLO OAISl YW XKUP TEMHIIOTb, CTAHOBASITHCSI CXOXKMMM Ha
cupon.
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BuAMBaHHA BUKOPMCTaHOI OAii a60 >Xupy

BuavBaniTe BUKOPMCTaHY OAilO ab0 XKUP Ha3aA AO MAACTUKOBOT MAALLKK (SKLLO 1T MOXHa 3aKpuTI).Br
MOXETE BUKUAATW BUKOPUCTaHWM TBEPAMM KNP, AABLUM VIOMY 3aTBEPAITH B arapari (6€3 Kop3uHm)
Ta 3i6paBLUM 33 AOTIOMOTOIO AOMATKM | 3arOpHYBLUM Y ra3eTy.Bu MoxeTe NoKAaCTh EMHICTb um
raseTy y AWK AAA CMITTA, HE MPU3HAYEHOTO AAS YTBOPEHHSA KOMMOCTY (HE B ALMK AAA CMITTSA-
KOMMOCTY) abo No30yTWCs OrO 3rAHO 3 BIAMOBIAHMMI PO3MOPSAXKEHHAMM Y BaLLi KPaiHi.

W BcraHOBITb yci YacTMHM Ha3aa y MPUCTPIN Ta HAKPUITE MOTO KPULLKOIO.

A 3moTaniTe WwHYp, MOKAAAITL y BIAAIAGHHS AAf 36epiraHHSs, BCTaBTE LUTENCEAb Y dikcaTop.
3axucT oTouytovoro cepeaosuiia (puc. 16).

[EX MiaHimiTs npucTpint 3a pyukm.

Mopaam LO0AO CMaXKEHHS

Oraaa, vacy NpUroTyBaHHS Ta TEMMNEPATYPU AMBITBCA B TaOAMLAX HAMPUKIHLI LUET IHCTPYKLLT 3
BUMKOPUCTaHHS.

AomMalHa KapTonaa-$ppi

Bi MoxeTe npuroTyBaTi HaCMadHiLLy Ta XpyCTKy KapTOMAIO-Gpi HAaCTYMHUM YMHOM:

¥ BisbmiTh TBepAy KapTonAlo Ta NopixTe ii Ha NaAMUKU.IPOMMIATE NAAMUKM MiA XOAOAHOIO
BOAOIO.

Lle He AacTb 1M 3AMNaTUCA MAYAC CMAXKIHHA.

> PemeAbHo BuCywWimb Kapmonaio.

[FA Cmaxte KapTonalo-¢pi ABidi:neplioro pasy - 4-6 xsuAuH npu Temnepatypi 160°C, Apyroro
pasy - 5-8 xBuAuHu npu Temnepatypi 175°C.

[EN MokaaaiTs AOMaLLIHIO KapTOMAIO-dpi y KaCTPyAlO Ta MOTpYCiTh.AaiTe KapTOMAi OXOAOHYTH
nepeA TUM, SIK MIACMaXKyBaTU yApyre.

3amoporkeHa iKa

3aMOpOXKeHi HamiBdabpMKaTK BIKE HYaCTKOBO MPUrOTOBAEHI, TOMY Bam Tpeba cMaxmnTL iX TiAbKM pa3
Y BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLIAMM Ha MaKyHKax.

[POAYKTU 3 MOPO3WABHOT Kamepu (Bia, -16 A0 -18°C) MOXKyTb MPU3BECTU AO TOTO, LLO OAISt UM XKD
3HAYHO OXOAOHYTb, KOAM MPOAYKTU 3aHYpATbCS B HUX.OCKIABKM MPOAYKTM HE BUCYLLYIOTHCA BiAPa3Y,
BOHM MOXYTb YCMOKTATU 3abarato OAll um Kupy.

LLlo6 He AOMYCTUTH LbOro, BAABAMUTECS AO TaKMX 3aXOAIB!

- BakaHo AaTV 3aMOPOXKEHNM NMPOAYKTaM PO3MOPO3UTUCS MPK KIMHATHIV TemMnepaTypi nepea,
MIACMaXKyBaHHSM, SKLLO TIABKW Ha MaKyHKy 3 MPOAYKTOM He BKa3aHe iHLUe.

- ObepexHo BUTPYCITL AKOMOra DiAbLLE AbOAY Ta BOAM Ta MPOTUKAATE MPOAYKTH, LLIO OyAyTb
MIACMaXKyBaTUCS, MOKM BOHM HE BUCOXHYTb AOCTATHBO.

- He HamaranTecs cMaKWTH 3aBEAMKY KiAbKICTb 32 OAMH Pa3 (3BEPHITHCA AO BIAMOBIAHOT TabAML
y LW IHCTPYKUID).

- BubepiTb TemnepaTypy niacMaxyBaHHs, 3a3HavueHy B TabAMLAX B KiHLL L€l IHCTPYKLIT 3
BMKOPWCTaHHs abo Ha MaKyHKY 3 MPOAYKTaMM, WO OyAyTb MiACMaXKyBaTUCA.AKLLO IHCTPYKLIN
Hemag, BrbepiTb Temnepatypy |90°C.
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- Ay)Ke NOBIAbHO 3aHypTe MPOAYKT B OAilO abO >KMP, OCKIAbKM 3aMOPOXEeHa CTPaBa MOXe
CAPUYMHUTI AO LUIBUAKOTO BUHUKHEHHS OyAbOaLLOK B OAll a0 »Kupi.

AK no36yTnca HebarkaHUX NPUCMAaKIB

OKpeMi TUMM NPOAYKTIB, HaNMpPUKAaA, Prba, MOXYTb HaAABATH OAIl UM HKMPY HEOGAXKAHOTO
nprcMaky.LLlob HelTpaaisyBaT cMak oAl Um XKupy:

I Miairpivite oaito um xup Ao Temnepatypu 160°C.
A MokAaaiTs ABi ckMBKM XxAIBy 260 ABa MAPOCTKM NETPYLUKM B OAIO.

[EX Mouexarite, noku He ByayTb 3'aBAATUCS ByAbBaLIKM, | BUTATHITb XAI6 260 MeTpyLKy 3
MPUCTPOIO AOMATKOIO.

OANist um »K1p Tenep 3HOBY MaTUMyTb HEUTPAAbHUM CMaK.

3axucT OTO4YYyl4oro cepeposumila

[Nepea TUM, K BUKMAATU MPUCTPIN, BUTATHITL 6aTapelky Tanmepa (TiAbku Moaerb HD6153).
W 3acTocyiite ToHKY BUKpYTKY, o6 3HATM NaHeAb Taimepa (puc. |7).

P2 Butarnite 6atapeto.He BUKMAANTE aKyMyASTOp 3i 3BMHaNHUM NMOBYTOBUM CMITTSAM,
AOCTaBASITE MOTO AO OQILLIMHOIO MPUMOMHOTO MYHKTY.

lapaHTia Ta 06cAyroByBaHHA

Akwo Bam HeobxiaHa iHpopMaLlis abo y Bac BUHMKAK NPOOAEMM, 3BEPHITLCSH A0 BEO-CTOPIHKM
komnaHii "Philips" - www.philips.com, a6o 3BepHiTbcst A0 LIeHTPY 06CAYroByBaHHsA KAIEHTIB KOMMaHIT
"Philips" y Bawin kpaiHi (TeanedoH B MoxeTe 3HaTH Ha rapaHTIMHOMY TaAoHI).AKLWO Y Balwivt KpaiHi
Hemae LleHTpy 0bCAyroByBaHHS KAIEHTIB, 3BEPHITBCA AO MICLIEBOTO Ajrepa abo 3B'sXKiTbcs 3
CepsicHum Biaairom "Philips Domestic Appliances and Personal Care BV".
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HeHHs Npo6Aem

Mpo6aema Mo>kAnBa npuumHa

CMarkeHa cTpaBa He Bubpara TeMnepaTypa HaATo
Mag€ 30AOTUCTOTO HM3bKa, 6O CTPaBa CMaXkMAACA
KOAbOPY 260 He HEAOCTATHBO AOBIO.
XPYMTUTB.

V Kop3wHi 3abarato MpoAyKTiB.

Onist ab0o 1P HEAOCTATHBO
HarpiAncs.

3 npucTpoio ae
CUABHNA
HEMPUEMHMI 3anax.

[NocTiviHn GIABTP Mpow XKuMpy
nepeHacnyeHo.

OAnist um HUP BTPATUAM YNCTOTY.

Tun oAl UM »KKpy He NIAXOANTD
AASI TAVIDOKOTO CMasKEHHSI.

[ap B1xoANTb He
TiABKM 3 QIABTPY, @ 11
3 IHLWWKX MiCLLb.

KpuLiKa 3aKprTa HenpasuAbHO.

[MocTiviHn GiAbTp Mpou »upy
nepeHacnyeHo.

VUWiAbHIOBaAbHE KiAbLIe Ha
BHYTPILLHI CTOPOHI KPULLKM
3a0pyAHMAOCS abO 3HOCKAOCA.

[Tiavac
MPUrOTYBaHHS OAIst
UM XKUP BUTIKIOTb
Yyepes Kpan
MpUCTPOIO.

V npucTpoi 3abarato oaii un
HKUPY.

[MpoayKT MicTATb 3abaraTo
BOAOTW.

V Kop3wHi 3abarato MpoAyKTiB.

OANist um KMp cAbHO  [1pOAYKTU MICTATL 3abarato
MIHXTBCA NiAYac BOAOTM.
MPUrOTYBaHHS.

Tvn 3aCTOCOBaHOT OAIT UK XKMpY
HE MIAXOAMTD AAA TAMBOKOTO
CMaXKEHHS.

BHyTpilWHIo KacTpyAlo He
MOUNLLEHO HAAEXKHMM YUHOM.

BupiweHHs

[MoAMBITECA Ha MaKyHOK 3i CTPaBoio abo Ha BIATOBIAHI
TabAMLI HaNPUKIHLI Lii€l IHCTPYKLl LLOAO TemnepaTypu
Ta Yacy NpuroTyBaHHs.BCTaHOBITL MpaBrAbHY
TemMnepaTypy PeryAATOPOM.

He cMa)kTe 32 0AMH pa3 DiAblUe MPOAYKTIB, HiXK
PEKOMEHAOBAHO Y BIAMOBIAHIV TabAML Y Lk
IHCTPYKLl.

MoxAVBO, NeperopiB 3anobiKHKK peryasTopa
TemnepaTypy, i TOMy 3arobidKHUI BUMMKaY BUMKHYB
NpUCTPIN.3BepHyTHCA A0 Baworo airepa "Philips" abo
CEPBICHOTO LIeHTpY, yroBHoBaxkeHoro "Philips”.

3HIMITb KPULLKY Ta MOMUITE KPULLKY Ta GIALTP Y
rapsumi BOAI 3 AESKOIO KIABKICTIO MUIOYOT PiAVHM abo
MOMUATE Y MOCYAOMMUIHIN MaLLVHI.

3aMmiHiTb OAilo abo »up. PeryaspHo nponyckanTe oAilo
ab0 Mp uvepes c1TO, OO BOHM AOBLLE 3aAMLLAAVCS
CBIXKMMM.

3acToCcoByMTE OAIlO ab0 MHMP KpaLLol sikocTi.HikoAn He
3MiLLYITe ABa PisHI BUAM OAIT UM >xupy!

I_IepeB\pTe, YN 3aKpUTa KpKLLKa MpaBUAbHO.

3HIMITb KPULLKY Ta MOMUATE KPULLKY Ta GIALTP Y
rapsiuni BOAI 3 AEAKOIO KIABKICTIO MUIOUOT PiAMHKM abo
MOMUWTE Y MOCYAOMMUMHIN MaLLMHI.

AKwo KiAbLie 3abpyAHEHe, TOMUITE KPULLKY B rapsuil
BOAI 3 AESKOIO KIABKICTIO MUIOUOIO PiAVHM 200 B
MOCYAOMMUMHIV MaLUMHIAKLLO KiAbLIE 3HOCMAOCS,
3BepHITbCA AO Baworo aiaepa Philips abo Ao
YNOBHOBa)XXeHOro cepaicHoro LeHTpy Philips aas
3aMiHK YLLIABHIOBAABHOTO KiAbLIS.

[epexoHanTecs, WO KiAbKICTb OAIl UM »Kupy He
MEPEBULLYE MAKCMMAABHOTO PIBHS.

PeTeAbHO BMCYLITh MPOAYKTI Nepea MpUroTyBaHHAM
Ta CMaxKTe iX Y BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLIEIO 3
eKcnayatadii.

He cMa)kTe 32 0AMH pa3 DiAblUe MPOAYKTIB, HiXK
PEKOMEHAOBAHO Y BIAMOBIAHIV TabAML Y Lk
IHCTPYKLUT.

PeTeAbHO BUCYWITb MPOAYKT MEPEA TUM, AK CMaXNUTU.

HikoAn He 3milyiTe pi3Hi TUAK OAil abo »umpy Ta
3aCTOCOBYWTE OAIIO UM PIAKMI XWP, LLO MICTATb
AHTUNIHHI AODABKM.

[MoUMCTITb BHYTPILHIO KAaCTPYAIO, IK OMMCAHO B Liitt
IHCTPYKUIT 3 BUKOPUCTaHHSA.
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Mpo6aema Mo>kAuBa npuynHa BupiweHHs
@pUTiopHALIA He MoxAMBO, Neperopis 3BepHyTHCA A0 Bawworo ainepa "Philips" abo
npaLyoe 3aMnobDKHUK peryAsTopa CepBICHOTO LeHTPY, ynoHoBaxkeHoro "Philips".

TemnepaTypu, i ToMy
3aMOBIPKHAN BUMMKAY BUMKHYB
MpUCTPIN.

YcTaHOBKM Yacy Ta TeMnepaTypyu NPUroTyBaHHA

V TabAMLSAX HIPKYE 3a3HAYEHO, SIKY KIABKICTb OKPEMMX TUMIB MPOAYKTIB MOXHa rOTYBaTK 32 OAMH
pas, i AKy TemnepaTypu NiACMaXKyBaHHs UM NPUroTyBaHHA Tpeba obupaTti.

AKLWO iHGOpMALLS Ha MaKYHKY 3 MPOAYKTOM BIAPISHAETBCA BiA AGHWX BIAMOBIAHWX TabAMLB, 3aBXKAM
AOTPUMYNTECH IHCTPYKLIN Ha MaKyHKY.

CBI)XKI ABO PO3MOPOXEHI NMPOAYKTU

Temnep Tun npoAykTy PekomeHaoBaHa Makc. KiabkicTb  Yac
aTypa KIABKICTb AAR cMakeHHs (Y
HaMKpaLLoro XBMAMHAX)
pe3yAbTaTy
150°C  Tpubm 6-8 wmatkis 2-3
[60°C  AomaiHs kapTonas-opi*) [-ui umka 650 1 1300 r 4-6 (avB.
CMaXKEHHS 175°C y uint

TabAULL LLIOAO
APYroro LMKAY)

Caixka puba 450 r 5-7

[70°C  Kypuara (Hi>cKw) 3-5 wmarkis [2-15
OBouesi oAaakM (HampuKkaaa, 3 8-10 wmaTkis 2-3
LBITHOIO KanycTow)

[75°C  AomawHs KapTonas-opi*) 2-um umka 650 1 1300 r 5-8
CMAXKEHHS
Hincn (Ay»ke TOHKI KapTonAsHI 600 r 3-4
CKMOKM)

180°C  KuTavicoKi pixku 2-3 WwmaTkm 6-7
Kypsui ckmbkm 8-10 wmatkis 3-4
MiHi-TocTu 8-10 wMmatkis 3-4
KinbLs y Maca 8-10 wmatkis 3-4
Prba (wmatkm) y macai 8-10 wmarkis 3-4
KpeseTku 8-10 wmatkis 3-4
ABAYUHI oraakum 5 wmarkis 3-4

190°C  BakaarkaHu (CKMOKM) 600 r 3-4

M'sicHi / prbHI KpokeTu 5 Wwmarkis 4-5
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Tun npoAyKTy PekomeHpoBaHa Makc. KiAbkicTb  Yac
KiAbKiCTb AAR cMmaXkeHHs (y
HaMKpaLLoro XBUAMHAX)
pesyAbTaTy
[70°C  Kypuata (HixKm) 3-4 WwMatku 15-20
KapTonasHi onaaku 4 WwmaTkm 3-4
I75°C  3amoposKeHa KapTonAs-¢pi 500 r 1000 r 5-6/7-8
180°C  KwraucbKi piKKm 2-3 WMaTku 10-12
Kypsui cknbkm 8 WwmaTkis 4-5
Mini-TocTi 6 LWMaTKiB 45
KinbLs Y Macai 8 LmaTkis 4-5
Prba (lwmatku) y Macai 8 WmaTkiB 4-5
KpeseTku 8 WwmaTkis 4-5

190°C  M'acHi / pubHi KpokeTu 4 WwmaTkm 6-7
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Prije uporabe procitajte upute za uporabu i pogledajte slike.

Provijerite da li voltaza naznacena na aparatu odgovara voltazi Vase lokalne el. mreze.
Aparat spojite samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu.

Ako je mrezni kabel oStecen ili uniSten, mora se zamijeniti jedino s originalnim od strane
ovlastenog servisa ili sli¢ne kvalificirane osobe.

Aparat uvijek dostavite u ovlasteni Philips servis na ispitivanje i popravak. Ne pokusavajte
sami servisirati aparat, u tom slu¢aju jamstvo postaje nevrijedece.

Otiste sve pojedine dijelove aparata prije prve uporabe (vidi poglavije ' Cid¢enje'). Budite
sigurni da su svi dijelovi potpuno suhi prije ulijevanja ulja ili masti u fritezu.

Nlkada ne zaranjajte kuciste, koje sadrzi el. elemente i grijace elemente u vodu, ili ispod mlaza
vode.

Uvijek izvucite mrezni kabel iz uti¢nice nakon uporabe aparata. Ne pomicite aparat dok se
nije dobro ohladio.

Nikad ne uklju¢ujte aparat prije nego ste ga ispunili uljem ili mas¢u. Provjerite da li je aparat
ispunjem do razine izmedju dvije oznake s unutarnje strane posude.

Tijekom przenja kroz filter izlazi vru¢a para. Drzite ruke i lice na sigurnoj udaljenosti od pare.
Takoder budite oprezni kod otvaranja poklopca.

Tijekom uporabe drzite fritezu van dohvata djece. Pazite da mrezni kabel ne visi preko ruba
stola ili povrsine na koju je friteza polozena.

Ovaj aparat je namijenjen isklju¢ivo kuénoj uporabi. Ukoliko se koristi u profesionalne svrhe
ili ako se ne koristi u skladu s ovim uputama, jamstvo na njega postaje nevaljano te Philips
nece preuzeti odgovornost za bilo kakvu nastalu Stetu.

Hranu przite zlatno-zutu umjesto tamnu ili smedju te odmah uklanjanjte ostatke przenja.

Sigurnosno iskljucivanje

Ovaj aparat je opremljen sustavom automatskog sigurnosnog isklju¢ivanja ukoliko dodje do
pregrijavanja.To se moze desiti ako nema dovoljno ulja ili masti u fritezi ili ako postoje blokovi
strdnute masti koji sprjecavaju da grijaci razviju toplinu.

» Ako aparat prestane sa radom, ostavite ulje da se ohladi i obratite se u najblizi ovlasteni
servis.

Priprema za uporabu

¥ Stavite aparat na vodoravnu, ravnu i stabilnu povrsinu izvan dosega djece.
Zelite |i postaviti fritezu na Stednjak, pazite da su grijace ploce Stednjaka iskljucene.

P2 Napunite suhu fritezu uljem ili ma$¢u do gornje indikacije s unutrasnje strane posude (vidi
sekciju 'Ulje i mast' za instrukcije kako koristiti krutu mast) (Slika I).

Ulje/Tekué¢a mast Mast

Min. 221 1925 ¢
Max. 251 2200 g

Ulje i mast

Nikada ne mijasajte razlicite tipove masti ili ulja.

Savjetujemo da koristite ulje za przenje ili teku¢u mast za przenje, po moguénosti siemenovo ulje ili
ulje koje sadrzi nesaturirane masnoce.
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Moguce je koristiti svinjsku mast ali u tom slucaju su potrebne posebne mjere opreza kako bi se
sprijecilo grusanje ili pregrijavanje grija¢ih elemenata.

W Ako Zelite upotrijebiti nove komade masti, rastopite ih polako nad laganom vatrom u obi¢noj
tavi.

A Pazljivo ulijte rastopljenu mast u fritezu.
[EX Spremite aparat s ma$¢u na sobnoj temperaturi.

3 Ako Zelite upotrijebiti nove komade masti, rastopite ih polako nad laganom vatrom u obignoj
tavi (Slika 2).
Pazite da ne ostetite posudu vilicom.

Koristenje aparata

Przenje

Budite oprezni: vruca para ce izlaziti iz filtra u poklopcu tijekom przenja.

I 1zvadite cijeli mrezni kabel iz spremista kabla te umetnite utika& u zidnu uti¢nicu (Slika 3).
Pazite da mrezni kabel ne dodje u kontakt s vru¢im dijelovima aparata.

A Ukljutite aparat preko On/Off dugmeta (Slika 4).
Kontrolno svjetlo na On/Off dugmetu i svjtlo temperture se ukljuce.

ﬂ Postavite temperaturu na potrebnu (150-190°C) (Slika 5).
Za informaciju o tome koju temperaturu selektirati, provjerite pakiranje hrane ili tablice na kraju
ove upute.

- Ulje ili mast ¢e se zagrijati na selektiranu temperaturu za 10 -15 minuta.

- Tijekom zagrijavanja friteze, kontrolno svjetlo temperature se pali i gasi nekoliko puta. Kada
ostane ugaseno neko vrijeme, ulje ili mast su dostigli Zeljenu temperaturu.

- Nakon 8to je hrana isprzena, kontrolno svjetlo temperature se upali. Pricekajte da ostane
ugaseno neko vrijeme prije nego stavite prziti slijedecu koli¢inu hrane.

>  Kosaru moZete ostaviti u aparatu za vrijieme dok se ulje/mast zagrijava.

I8 Podignite drzalo i dignite ko$aricu na najvisi polozaj (Slika 6).

3l Otvorite poklopac pritiskom na gumb za otpustanje. Poklopac ¢e se automatski otvoriti (Slika
7).

I3 1zvadite kosaru iz friteze i stavite u nju hranu.
> Za najbolje rezultate prZenja, savjetuiemo da ne prekoracujete maksimalne koli¢ine hrane naznacene

u tablici.
Domaci przeni krumpirici Smrznuti krumpirici
Maksim. kolicina 1300 g 1000 g
Preporucene koli¢ine za najbolje 650 g 500 g
rezultate

Pazljivo spustite kosaru u fritezu (Slika 8).
Pazite da je koSara ispravno umetnuta.

X Zatvorite pokrov.

2l Samo HD6153 - Postavite Zeljeno vrijeme priprave (vidi sekciju ‘Timer' u ovom poglavlju)
Mozete koristiti fritezu i bez "Timera'.
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[} Pritisnite dugme za otpustanje rucke kosarice i pazljivo spustite ko$aricu na najnizi polozaj
(Slika 9).

> Za dobre rezultate priprave drZite se preporucenih vremena priprave naznacene na pakiranju hrane
koju pripremate, te vremena priprave naznacene u tablicama na kraju ovih uputa.

> Za ravnomjerno prZenje i zlatnosmedu boju podignite kosaricu iz ulja ili masti nekoliko puta za
vrijeme prZenja i njeZno protresite sadrZaj.

Timer (samo HD6153)

‘Timer' pokazuje kraj vremena przenja ali NE isklju¢uje aparat.

Namjestanje 'Timera' (mjera¢a vremena)
[ Pritisnite gumb mjeraca vremena i odredite vrijeme przenja u minutama (Slika 10).
Postavljena vrijeme e postati vidljivo na ekranu.

P2 Driite dugme pritisnutim kako bi minute brijali brze. Pritisnite dugme jednom kada su
dostignute Zeljene minute.

- Maksimalno vrijeme koje mozete postaviti je 99 minuta.

- Nekoliko sekundi nakon $to ste postavili vrijeme przenja, 'Timer' ¢e zapoceti odbrojavanje.

- Tijekom odbrojavanja, preostalo vrijeme przenja trepti na ekranu. Zadnja minuta je prikazana na
ekranu.

[EJ Ako odabrano vrijeme nije toéno, mozete ga izbrisati tako da drzite dugme pritisnutim 2
sekunde u trenutku kada 'Timer' zapoéne odbrojavanje (npr. kada vrijeme zapoéne treptati).
Drzite dugme pritisnutim sve dok se ne pojavi '00' na ekranu. Sada moZete postaviti ispravno
vrijeme przenja.

I} Kada postavljeno vrijeme priprave istekne, zaluti ¢e se zvuéni signal. Nakon 20 sekundi zvugni
signal ¢e se ponoviti. Signal mozete prekinuti pritiskoma na dugme Timer.

Nakon przenja

[N Podignite drzalo kako podigli ko$aru u najvisu poziciju (Slika 11).

P31 Otvorite poklopac.
Pazite na paru koje ¢e tom prilikom iza¢i te na moguce prskanje ulja.

[EX Pailjivo izvadite kogaricu iz friteze.
Ako je potrebno protresite kosaru iznad friteze kako bi uklonili zaostalo ulje ili mast. Stavite przenu
hranu u posudu u kojoj je upijajuci papir.

I3 Iskljutite fritezu pritiskom na dugme On/Off. Kontrolno svjetlo na dugmetu ¢e se ugasiti
(Slika 12).

IEH Nakon uporabe izvucite mrezni kabel iz uti¢nice.

Ne pomicite fritezu sve dok se ulje ili mast nije dovoljno ohladila, cca 60 minuta.

> Ako ne koristite fritezu regularno, savjetujemo da uklonite ulje ili mast te ga pospremite u dobro
zatvorenu posudu. Takvu posudu punite kroz fino sito kako bi se tadrZali ostatci hrane i prZenja.
Odvojite kosaru prije praZnjenja posude.

> Ako ste koristili mast, sacekajte da se stvrdne te pospremite fritezu zajedno s takvom mascu. (Vidi
poglavljie 'Priprema za porabu', sekcija 'Ulje i mast').
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Ciscenje

Pricekajte da se ulje ili mast dovoljno ohlade.

Ne koristite nikakva abrazivna sredstva za ¢iS¢enje friteze.

[ Pritisnite dugme za odpustanje poklopca. Nakon toga izvadite poklopac s aparata (Slika I3).
P2 Izvadite kogaricu iz friteze.

[EX 1zvadite plitku posudu za vodu (Slika 14).

I} Izvadite unutarnju posudu iz friteze (Slika 15).

I3 izlijte ulje ili mast te ih odloZite, ako je to potrbno.

»  Svi dijelovi, osim kucista koje sadrzi elektricne komponenete i grijace, se mogu prati u stroju
za pranje posuda ili u vrucoj vodi sa nakim sredstvom za ciS¢enje.

I Ocistite kuéiste vlaznom krpom (s malo tekuéine za pranje posuda) ifili kuhinjskim papirom.

Isperite dijelove svjezom vodom te ih ostavite dase osuse.

Zamjena ulja ili masti

Ulje i mast tijekom vremena gube svoja svojstva pa ih je potrebno mijenjati regularno. Kako bi to
ucinili slijedite instrukcije:
Ako fritezu koristite pretezno za pripravu Francuskog krumpira te ako procjedjujete ulje/mast nakon

svake uporabe, mozete ga koristit |0-12 puta prije nego ga je potrebno zamijeniti. Ako fritezu
koristite za pripravu mesa ili ribe, ulje/mst je potrebno mijenjati i cesce.

Nikada ne koristite isto ulje ili mast duze od 6 mjeseci te uvijek koristite upute sa pakianja
hrane.

Nikada nemojte dodavati svjeze ulje ili mast rabljenom.

Nikada ne mijesejte razlicite tipove masti ili ulja.

Ulje ili mast uvijek zamijenite ako po&ne pjeniti tijekom przenja, ako dobije miris ili promijeni
boju.

Bacanje rabljenog ulja ili masti

Koristeno i zamijenjeno ulje potrebno je pospremiti nazad u njegovu originalnu ambalazu. Mast
mozete izvaditi iz friteze spatulom. Ulje ili mast odloZite u skladu s propisima u Vasoj zemlji.

¥ Stavite sve dijelove natrag na/u aparat i zatvorite poklopac.

[P Namotajte mrezni kabel, stavite ga u njegovo spremiste te umetnite utika¢ u predviden utor
(Slika 16).

[EX Podignite fritezu za ruéke.

Savjeti za przenje

ZA pregled vremena priprave te potrebnih temperatura priprave, pogledajte tablice na kraju ovih
uputa.
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Domaci przeni krumpirici

Najukusnije i najhrskavije przene krumpiric¢e pripremit ¢ete na sljedeci nacin:

B Ogulite krumpir i nasijecite ga na Stapice. Operite $tapice hladnom vodom.
To ¢e sprijeciti da se prilikom pecenje lijepe jedan za drugi.
> Dobro ih osusite.

P2 Przite krumpir dva puta: prvi puta 4-6 minute na temperaturi 160°C, drugi puta 5-8 minutana
temperaturi 175°C.

[EX Nakon przenja stavite krumpir u posudu i dobro je protresite. Prije drugog przenja ostavite
ga da se dobro ohladi.

Smrznuta hrana

Smrznuti krumpiric¢i su ve¢ djelomi¢no peceni, pa Cete ih trebati isprziti samo jednom slijededi upute
na pakiranju.

Hrana iz zamrzivaca (-16 to -18°C) ¢e prouzrotiti da se ulje ili mast ohlade za odredjenu mjeru
prilikom njena uranjanja. Takodjer se moze desiti da takva hrana apsorbira previse ulja ili masti.

Poduzmite slijedece korake kako bi to izbjegli:

- Prije samog przenja ostavite smrznutu hranu da se otopi na sobnoj temperaturi osim ako nije
drugatije navedeno na pakiranju.

- PaZljivo s nje istresite visak leda i vode te ju przite tek kada je potpuno suha.

- Ne przite velike koli¢ine hrane odjednom (konzultirajte tablice na kraju ovih uputa).

- Postavite temperaturu przenja spomenute u tablicama na kraju ovih uputa ili n apakiranju hrane
koju pripremate. Ako nema takvih informacija, postavite temperaturu na 190°C.

- Spustite hranu u ulje ili mast vrlo paZljivo, jer smrznuta hrana moze izazvati vrlo burnu reakciju
ulja ili masti.

Eliminiranje nezeljenih okusa

Od nekih vrsta hrane, posebno ribe, ulje ili mast moze poprimiti neugodan okus. Kako bi to
neutralizirali:

I Zagrijte ulje ili mst na temperaturu od 160°C.
[F1 Stavite dva tanke krike kruha ili nedto krugnih mrvica u ulje.
[EX Pricekajte dok se vise ne pojavljuju mjehrici te tada izvadite kruh ili mrvice spatulom iz friteze.

Ulje ili masta sada imaju ponovno neutralan okus.

Zastita okolisa

Izvadite baterije iz Timera (samo HD6153) prije nego odbacite aparat.
W Pomocu malog odvijata ravne odtrice izvadite ekran mjera¢a vremena (Slika 17).

A Izvadite baterije. Ne odlazite ih zajedno s ostalim ku¢nim otpadom nego ih odloZite na za to
predvidjeno mjesto.

Jamstvo i servis

Ako Vam je potrebna informacija ili imate problem, posjetite Philipsove web stranice na
www.philips.com ili se obratite Philipsovom predstavnistvu u zemlji (brojeve telefona pronadite u
prilozenom jamstvu). Ako takvo predstavnistvo ne postoji, obratite se Philipsovom trgovcu ili
ovlastenom servisu.



HRVATSKI 75

Mogucdi zastoji

Problem

Isprzena hrana nije
zlatnosmede boje
i/ili nije hrskava.

Friteza ima jak i
neugodan miris.

Para izlazi iz drugih
dijelova friteze, a ne
samo kroz filter:

Za vrijeme przenja,
ulje ili mast prelijeva
se preko ruba
friteze.

Ulje ili mast snazno
pjene tijekom
przenja.

Aparat je prestao sa
radom.

Moguci uzrok

Odabrana temperatura je
preniska i/ili hranu niste przili
dovoljno dugo.

U kosarici je previse hrane.

Ulje ili mast se ne zagrije
dovoljno.

Trajni filter protiv masnoce je
zasicen.

Ulje il mast su postali prijavi.

Vrsta upotrijeblienog ulja ili
masti nije pogodna za przenje
hrane u dubokoj masnodi.

Poklopac nije dobro zatvoren.

Trajni filter protiv masnoce je
zasicen.

Brtveni prsten s unutarnje
strane poklopca je prijav ili
istrosen.

U fritezi je previse ulja ili masti.

Hrana sadrZi previse viage.

U kosarici za przenje je previse
hrane.

Hrana sadrzi previse viage.

Vrsta ulja ili masti koju ste
upotrijebili nije pogodna za
przenje hrane u dubokoj
masnodi.

Unutarnja posuda nije dobro
otis¢ena.

Osigurac kontrole temperature
je mozda pregorio, prouzrodivsi

automatsko iskljucivanje aparata.

Rjesenje
Provjerite na pakiranju hrane ili u tablicama na kraju
ovih uputa za instrukcije koju temperaturu i koje

vrijeme priprave odabrati. Postavite ove parametre na
ispravne vrijednosti.

Ne przite vece koli¢ine hrane od ohih navedenih u
ovim tablicama ili na pakiranju hrane.

Osigurac na kontroli temperature je mozda pregorio,
prouzroCivsi automatsko iskljucivanje aparata. Obratite
se u najblizi ovlasteni servis kako biVam otklonili kavar.

Uklonite poklopac te ga operite zajedno s trajnim
filterom u vrucoj vodi koristeci neko od standardnih
sredstava za pranje posudja ili koristite stroj za pranje
posudja.

Promijenite ulje ili mast. Redovite procjedujte ulje ili
mast da bi dulje ostalo svjeze.

Koristite propisno ulje ili mast, dobre kvalitete. Nikada
ne mijesajte razlicite vrste ulja/masti.

Provjerite da i je poklopac dobro zatvoren.

Uklonite poklopac te ga operite zajedno s trajnim
filterom u vrucoj vodi koristeci neko od standardnih
sredstava za pranje posudja ili koristite stroj za pranje
posudja.

Ako je prsetn zaprljan, operite ga u vrucoj vodi s
nekim sredstvom za cis¢enje ili u stroju za pranje
posuda. Ako je prsten istrosen, obratite se u najblizi
ovlasteni servis kako biVam ga zamijenili.

Pazite da ulje ili mast u fritezi ne prekoracuje
maksimalnu razinu.

Dobro osusite hranu prije przenja i przite ju
pridrzavajuci se ovih uputa za uporabu.

Ne pripremajte odjednom vece koli¢ine hrane od one
navedene u odgovarajucoj tablici na kraju ovih uputa.

Dobro osusite hranu prije przenja.

Nikada ne mijesajte razli¢ite vrste ulja ili masti te
koristite ulje/mast koje sadrzi sastojke protiv pjenjenja.

Oistite posudu sukladno uputama.

Obratite se svom dobavljacu Philipsovih uredaja ili
servisnom centru kojeg je za to ovlastio Philips.
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Vrijeme pripreme i postave temperature

Navedene tablice indiciraju koju koli¢inu hrane mozete pripremati odjednom te koju temperaturu
priprave odabrati.

Ako su instrukcije na pakiranju hrane drugacije od instrukcija u ovim tablicama, uvijek slijedite
instrukcije sa pakiranja hrane.

SVJEZA ILI ODMRZNUTA HRANA

Temper Vrsta namirnica Preporucena Maksim. koli¢ina  Vrijeme
atura koli¢ina za przenja (u
najbolji rezultat minutama)
150°C  Cljive 6-8 komada 2-3
160°C  Domadi przeni krumpiri¢i*) |.ciklus 650 g 1300 g 4-6
przenja (selektirajte
[75°C iz ovih
tablica za
drugo pecenje)
Svjeza riba 450 ¢ 5-7
|70°C  Piletina (bataci) 3-5 komada [2-15
Razrezano povrée (npr. cvjetaca) 8-10 komada 2-3
[75°C  Domadi przeni krumpiri¢i*) 2. ciklus 650 g 1300 g 5-8
przenja
Cips (vrlo tanke plodke krumpira) 600 g 3-4
80°C  Kineske proljetne rolice 2-3 komada 6-7
Pile¢i medaljoni 8-10 komada 3-4
Mali lagani zalogaji 8-10 komada 3-4
Koluti¢i pohanih lignji 8-10 komada 3-4
Pohana riba (komadi) 8-10 komada 3-4
Kozice 8-10 komada 3-4
Narezana jabuka 5 komada 3-4
190°C  Patlidzan (ploske) 600 g 3-4

Kroketi s mesom/ribom 5 komada 4-5
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SMRZNUTA HRANA

Temper Vrsta namirnica Preporucena Maksim. koli¢ina  Vrijeme
atura koli¢ina za przenja (u
najbolje rezultate minutama)

I70°C  Piletina (bataci) 3-4 komada [5-20 minuta

Male palacinke s krumpirom 4 komada 3-4
175°C Smrznuti krumpirici 500 g 1000 g 5-6/7-8
80°C  Kineske proljetne rolice 2-3 komada [0-12

Pile¢i medaljoni 8 komada 4-5

Mali lagani zalogaji 6 komada 4-5

Koluti¢i pohanih lignji 8 komada 4-5

Pohana riba (komadi) 8 komada 4-5

Kozice 8 komada 4-5

190°C Kroketi s mesom/ribom 4 komada 6-7
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Enne seadme kasutuselevattu lugege juhend hoolega lébi ja ning hoidke alles.

Enne seadme kasutuselevottu kontrollige, kas seadme andmeplaadile margitud voolutugevus
vastab kohalikule voolutugevusele.

Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa.

Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see vahetada ainult Philipsi, Philipsi volitatud
hoolduskeskuses voi elukutselise elektriku poolt.

Tagastage alati seade Philipsi volitatud hoolduskeskusse seadme remontimiseks voi
kontrollimiseks. Arge parandage seadet ise, vastasel juhul kaotab seade garantiiremondi
oOiguse.

Enne seadme esmakasutust peske fritteri osad korralikult puhtaks (vt pt [Puhastaminel). Enne
fritteri taitmist 8li voi vedela frittimisrasvaga kontrollige, et kdik osad oleksid tiielikult kuivad.
Arge mitte kunagi kastke seadme soojuselementi ega viliskesta, milles on seadme elektriosad,
vette, drge neid loputage veekraani all.

Vétke seadme pistik alati parast kasutamist vooluvérgust vilja. Arge liigutage fritterit seni,
kuni ta on tiiesti maha jahtunud.

Arge liilitage seadet sisse enne 6li voi frittimisrasvaga tiitmist. Kontrollige, et fritter oleks alati
tiidetud kuni tasemeni, mis jaab frittimisndus oleva kahe tihise vahele.

Valmistamise ajal tuleb kaanes asuvast filtrist kuuma auru. Hoidke kied ja nigu kuumast
aurust eemal. Olge ettevaatlik ka fritteri kaane avamisel, fritterist eraldub kuuma auru.
Hoidke seade laste kdeulatusest eemal, eriti seadme todtamise ajal ning drge jatke toitejuhet
tle lauaserva véi t66pinna rippuma.

Seade on ettendhtud kasutamiseks ainult koduses majapidamises. Kui seadet kasutatakse
vadralt voi (pool-)arilisel otstarbel voi rikutakse kasutuseeskirju, kaotab seade diguse
garantiiremondile ja Philips ei vastuta ka muude hdirete tekkimispShjuste eest.

Frittige toit kuldkollaseks v&i pruuniks ning eemaldage kérbenud osad! Arge frittige tirklist
sisaldavaid, nt kartuli- ja teraviljatooteid temperatuuril, mis on kdrgem kui 175°C (et
vahendada acrylamiidi teket).

Ulekuumenemiskaitse

Seade on varustatud Ulekuumenemiskaitsega, mis lUlitab seadme Ulekuumenemise korral vélja. Seda
vOib juhtuda, kui seadmes ei ole piisalt rasva vai Oli v3i kui sulatate seadmes tahke rasva tikke ning
soojus ei saa kiiresti kuumenevast kitteelemendist piisavalt kiiresti edasi levida.

»  Kui fritter ikkagi todle ei hakka, laske 6lil voi rasval jahtuda ning péorduge Philipsi
toodetemiiiija voi Philipsi volitatud hoolduskeskuse poole.

Ettevalmistus kasutamiseks

¥ Paigutage seade horisontaalsele iihtlasele ja stabiilse pinnale, lastele kittesaamatusse kohta.
Kui soovite fritterit panna pliidi keeduppinnale, kontrollige, et keeduringid oleks vélja lulitatud ja
kilmad.

A Tiitke kuiv fritter 8li, vedela frittimisrasva vai sulatatud tahke rasvaga sisemise nou llemise
tasemetihiseni (vt pt [Oli ja rasvl tahke rasva kasutamisest) (joon 1).

Olilvedel rasv Tahke rasv

Min. 221 1925 ¢
Maks. 251 2200 ¢
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Oli ja rasv

Arge kunagi kasutage koos erinevaid 6lisid ega frittimisrasvu!

Soovitame frittimisel eelistada rohkesti killastumata rasvhappeid (nt linoolhape) sisaldavat taimedli
VoI -rasva.

Voite kasutada ka frittimisoli voi vedelat frittimisrasva, kuid selle kasutamisel peate silmas pidama
ohutusnéudeid viltimaks rasva pritsimist ning seadme tlekuumenemist voi seadme rikkumist.

¥ Kui tahate kasutada tahket rasva, sulatage seda eelnevalt pannil madalal temperatuuril.
A Kallake sulatatud rasv ettevaatlikult fritterisse.
[EX Hoidke sulatatud rasvaga tiidetud fritterit toatemperatuuril.

3 Kui tahate kasutada tahket rasva, sulatage seda eelnevalt pannil madalal temperatuuril (joon
2).
Seejuures olge ettevaatlik, et te ei vigastaks kiitteelementi.

Seadme kasutamine

Frittimine

Olge ettevaatlik: frittimise ajal eraldub kaanes olevast filtrist tulist auru.

W Vétke kogu toitejuhe hoiuruumist vilja ning pange pistik pistikupessa (joon 3).
Kontrollige, et toitejuhe ei puutuks vastu seadme tuliseid osi.

A Vajutage sisse/vilja liilitit ja liilitage fritter sisse (joon 4).
Toitemdrgutuli [dlitis ja temepratuurivalitsis sitib.

[EX Seadke temperatuurivalits néutud temperatuurile (150- 190°C) (joon 5).

- Infot erinevate toiduainete frittimistemperatuuride kohta saate toiduainete pakendilt voi
kasutusjuhendi tabelist.

- Olivéi rasv soojeneb vajaliku temperatuurini 10 kuni |5 minutiga.

- Kui fritter on soojenenud, kustub temperatuuri margutuli ja kestusaeg. See tdhendab, et oli voi
rasv on saavutanud seadistatud temperatuuri.

- Pérast Uhe toidukoguse frittimist sttib temperatuuri margutuli uuesti. Oodake veidi ning siis
pange fritterisse uus toidukogus.

> VGite korvi fritterisse jdtta, kuni 6li vBi rasv sooojeneb.

[0 Tostke frittimiskorvi kiepidemest ja fikseerige see iilemisse asendisse (joon 6).

I3 Avage kaas vajutades kaanevabastusnupule. Kaas avaneb automaatselt (joon 7).

I3 Eemaldage korv seadmest ja pange frititav toit frittimiskorvi.
> Parima tulemuse saavutamiseks soovitame mitte Uletada allpool mdrgitud koguseid.

Kodused friikartulid Kiilmutatud friikartulid
Maks. toidukogus 1300 g 1000 g
Soovitatavad kogused parima 650 g 500 g

|6pptulemuse saavutamiseks

Pange ettevaatlikult frittimiskorv fritterisse (joon 8).
Kontrollige, kas fittimiskorv on sisestatud Sigesti.
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[EX Sulgege kaas.

K2 Ainult HD6153 - seadke vastav frittimisaeg (vt 16iku “Taimer" selles peatiikis).
Fritterit v3ite kasutada ka taimerit seadistamata.

[I1] Vajutage korvi vabastusnuppu kiepidemel ja laske see ettevaatlikult madalaimasse asendisse
(joon 9).

> Teid rahuldava tulemuse saavutamiseks votke arvesse frititava toidu pakendil véi tabelis nimetatud
valmistamisaega selle kasutamisjuhendi I6pus.

> Toit pruunistub Uhtlaselt, kui tdstate korvi dlist voi rasvast vdilja ja raputate seda kergelt paar korda
frittimise ajal.

Taimer (ainult HD6153)

Taimer nditab frittimisaja 16ppu, kuid El ldlita fritterit vélja.

Taimeri seadistamine
I8 Vajutage tamerinuppu, et seadistada frittmisaeg minutites (joon 10).
Seadistatud aeg iimub displeile.

P2 Hoidke nuppu all, kui soovite minuteid kiiresti edasisuunas seadistada.Vabastage nupp kohe,
kui frittimisaeg on pandud.

- Maksimumaeg, mida on véimalik seadistada, on 99 minutit.

- 99 minutit on maksimaalne seadistusaeg.

- Samal ajal vilgub displeil jarelejadnud aeg.Vimane minut kuvatakse sekundites.

[EN Kui seadistatud aeg on viir, vdite selle kustutada, vajutades taimerit 2 sekundit, sellest hetkest
hakkab taimer aega tagurpidi lugema (kui aeg hakkab vilkuma). Hoidke nuppu all, kuni displeile
ilmub 100I. Niiid voite seadistada dige frittimisaja.

I3 Kui seadistatud aeg on labi, kostab helisignaal. Parast 20 sekundit signaal kordub.Vajutage
taimernuppu, et signaali katkestada.

Parast frittimist

N Téstke korv kiepidemest koige korgemasse asendisse, s.o. nérgumisasend (joon 1 1).

[ 2 | Avage kaas.
Hoiduge kuuma auru ja véimalike dlipritsmete eest.

[EJ Eemaldage ettevaatlikult korv fritterist.
Vajaduse korral raputage korvi fritteri kohal, et eemaldada liigne rasv voi 8li. Pange frititud toit
pehme paberiga nt majapidamispaberiga vooderdatud sdelale voi ndusse ndrguma.

0 Lilitage fritter sisse/vilja liilitiga valja. Toitemargutuli lilitis kustub (joon 12).
[ Pirast seadme kasutamist liilitage seade vilja.

Arge liigutage fritterit seni, kuni 6li vai rasv ei ole korralikult 4ra jahtunud, see vétab aega ligi 30
minutit.

> Kui te fritterit pidevalt ei kasuta, soovitame frittimiseks kasutatavat 6li voi rasva hoida pdrast
mahajahtumist kiilmikus v6i jahedas kohas tihedalt suletavas néus. Oli v6i rasv kallake nGusse Icibi
peensoela, et eemaldada véikesed toiduosakesed. Eemaldage frittimiskorv enne frittimisnou
tlihjendamist.

> Kui fritteris on tahke rasv, laske sel hanguda ning hoidke seda fritteris (vt pt [Ettevalmistus

kasutamiseks! I6ik [Oli ja rasvi).
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Oodake, kuni 6li v6i rasv on piisavalt jahtunud.

Arge kasutage seadme puhastamiseks s66bivaid aineid (nt puhastusvedelikke) ega abarasiivseid
puhastusvahendeid (nt kiitirimiskasna).

W Vajutage kaane vabastusnuppu, et kaas lukustusest lahti tuleks. Seejirel vétke kaas seadmelt
(joon 13).

A Eemaldage korv fritterist.

[EJ Eemaldage veekandik (joon 14).

0 Tostke kiilgevotmatu sisendu seadmest vilja (joon 15).
[l Eemaldage 6li voi rasv ning hivitage see vajaduse korral.

» Koiki osi v.a. vdliskesta, milles on elektriseadmed ja kiitteelement, tohib pesta
ndudepesumasina voi kuuma veega, millesse on lisatud veidi pesemisvahendit.

I3 Puhastage viliskesta niiske lapi (pesuvahendilahusega) ja/véi majapidamispaberiga.

Loputage osad puhta veega ning kuivatage korralikult dra.

Oli vGi rasva vahetamine

Ol ja rasv kaotab oma kasulikud omadused kiiresti, seeparast tuleb neid frittimisel korraparaselt
vahetada. Jargige allpool antud juhendit.

Kui kasutate fritterit peamiselt friikartulite valmistamiseks ning kurnate &li v&i rasva parast iga
kasutuskorda, voite sama 3l vOi rasva kasutada 0-12 korda. Kui fritite valgurikkaid toiduaineid (liha
vOi kala), vahetage oli voi rasva sagedamini.

Arge kasutage sama 6li kauem kui 6 kuud ning jirgige alati juhiseid 6li v&i rasva pakendil.
Arge lisage kasutatud Slile v&i rasvale uut juurde.

Arge segage kasutamisel erinevaid &lisid voi rasvu.

Vahetage 6li v3i rasva, kui see hakkab kuumutamisel vahutama, sel on kirbe maitse v&i |6hn
voi kui see muutub tumedaks ja/vdi venivaks.

Kasutatud olist v6i rasvast vabanemine

Kasutatud dli v&i rasv tuleb tagasi originaalpudelisse kallata ning korgiga sulgeda. Laske rasval tahkuda
(ilma et korv oleks fritteris), eemaldage see kaabitsaga ning pakkide ajalehepaberisse. Pange
kasutatud oli pudelid voi ajalehte pakitud tahkunud rasv komposteerimisele mittekuuluvate jddtmete
hulka v&i havitage vastavalt oma riigis kehtivatele madrustele.

W Pange kéik osad tagasi fritterisse ja sulgege kaas.
A Kerige toitejuhe kokku, pange juhtmehoidikusse ja fikseerige pistik (joon 16).

[EX Tostke fritterit ainult kiepidemest.
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Nouanded frittimiseks

Ulevaade valmistamisaegadest ja temperatuuriseadistustest kasutusjuhendi 18pus olevas tabelis.

Kodused friikartulid

Et friikartulid tuleksid maitsvad ja krébedad:

¥ Kasutage varajasi kartuleid ja I5igake need kangideks. Loputage kiilma kraaniveega.
Siis ei kleepu nad frittimise kdigus omavahel kokku.
> Kuivatage kartulikange hoolikalt.

[P Frittige friikartudleid kaks korda: seimene kord 4-6 minutit temperatuuril 160°C, teine kord
5-8 minutit temperatuuril 175°C.

[EN Pange friikartulid ndusse ja raputage neid. Laske kartulitel jahtuda enne teistkordset frittimist.

Kiilmutatud toiduained

Kllmutatud toit on eelnevalt valmis tehtud, seetSttu peate neid frittima ainult Uhe korra, vastavalt
pakendil olevale kirjeldusele.

Stgavkilmutatud toit (-16 - -18°C) jahutab oli vai rasva tunduvalt. Kuna stigavkilmutatud toidule ei
teki kohe koorikut peale, v3ib toit endasse liiga palju 8li voi rasva imeda.

Selle véltimiseks jargige neid koguseid:

- Enne frittimist laske kilmunud toiduainetel toatemperatuuril lahti sulada, v. a. juhtudel, kui frititava
toidu pakendile on margitud teisiti.

- Raputage voimalikult palju jddd ja vett toiduainetelt dra ning kuivatage korralikult kuivaks.

- Arge frittige korraga liiga suuri toiduainekoguseid (vt vajalikke frittimisaegu ja temperatuuri
vastavast tabelist).

- Valige frittimistemperatuuriks tabelis nimetatud valmistamisaeg selle kasutamisjuhendi I&pust voi
frititava toidu pakendilt. Kui vastav temperatuur puudub, valige 190°C.

- Laske toiduained &li v3i rasva sisse aeglaselt, kuna stigavkilmutatud toiduained v&ivad pohjustada
kuuma 6li vOi rasva pritsimist.

Ebameeldivate I6hnade kérvaldamine

Teatud toiduained, eriti kala, voivad dlile voi rasvale ebameeldivat I6hna anda. Selle I6hna
neutraliseerimiseks toimige jargnevalt:

¥ Kuumutage 8li voi rasv temperatuurini 160°C.
I3 Pange kaks dhukest leivatiikki v&i mdned petersellioksad 8lisse.

[EJ Oodake, kuni mulle enam ei ilmu ning seejirel vétke leivatiikid voi petersellioksad fritterist
kaabitsaga vilja.

Nuitd on 8li vOi rasv taas neutraalse maitsega.

Keskkonnakaitse

Enne seadme kasutusest kdrvaldamist eemaldage taimerist aku (ainult HD6153).
¥ Kasutage viikest kruvikeerajat, et taimeri paneeli eemaldada (joon 17).

P2 Eemaldage patarei. Arge visake patareid tavalise olmepriigi hulka, vaid viige vastavasse
kogumispunkti.
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Garantii ja teenindus

KuiTe vajate informatsiooni voi on Teil probleemid tekkinud, kilastage Philips Web lehekdlge
www.philips.com v&i votke tihendus teie maa Philipsi hoolduskeskusega (lisainfot ja telefoninumbrid
leiate garantiitalongilt). Kui Teie maal ei ole Philipsi hoolduskeskust, p6&rduge Philipsi toodete miitija
poole vdi votke Uhendus Philipsi koduhooldusseadmete ja isikliku hoolduse BV
teenindusosakonnaga.
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Hairete korvaldamine

Probleem Vo6imalik pohjus
Frititud toit ei ole Valitud temperatuur on liiga
piisavalt pruunistatud madal ja/voi toitu ei ole piisavalt

ja/voi ei ole krobe.  kaua frititud.

Korvis on liiga palju toitu.

Oli vdi rasv ei ldhe enam
kuumaks.

Fritterist tuleb Pusifilter on satureeritud.
tugevat

ebameeldivat I6hna.

Oli vdi rasv ei ole enam vérske.

See 0li- v3i rasvasort ei ole
ettendhtud frittimiseks.

Auru tuleb mujalt, Kaas ei ole korralikult suletud.

mitte filtrist.

Pusifilter on satureeritud.

Tihendvdru, mis on kaane
sisemuses, on mdardunud voi
kulunud.

Frittimise ajal tilgub  Fritteris on liiga palju 8li voi
fritteri nurgast oli voi  rasva.
rasva.

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

Oli v&i rasv vahutab  Toit sisaldab liiga palju vett.
frittimise kdigus
tugevasti.

See 0li- vBi rasvasort ei ole
ettendhtud frittimiseks.

Frittimisndu ei ole korralikult
puhtaks pestud.

Fritter ei to6ta Temperatuurivalitsi kaitse on
vdlja 166dud ning
Ulekuumenemiskaitse on
seadme vdlja ltlitanud.

Lahendus

V1t toidu pakendilt v&i selle kasutusjuhendi tabelist,
milliseid temperatuure ja/voi valmistamisaegu tuleb
kasutada. Valige vastav temperatuur valitsiga.

Arge Uletage Uhel frittimiskorral kasutusjuhendi tabelis
margitud toidukogust.

Temperatuurivalitsi kaitse on vilja 166dud ning
Ulekuumenemiskaitse on seadme vdlja lulitanud.
Po6rduge Philipsi toodete mutja voi Philipsi volitatud
hoolduskeskuse poole.

Eemaldage kaas ja peske filter kuuma vee ja
pesemisvahendiga puhtaks voi peske
ndudepesumasinaga.

Vahetage oli voi rasv. Filtreerige korrapdraselt 8li v&i
rasva, siis sdilib see kauem varskena.

Kasutage ainult kdrgekvaliteetset 8li voi vedelat
frittimisrasva. Arge kasutage korraga erinevaid &lisid
ega rasvu.

Kontrollige, kas kaas on korralikult suletud.

Eemaldage kaas ja peske filter kuuma vee ja
pesemisvahendiga puhtaks voi peske
ndudepesumasinaga.

Kui tihendvdru on mdardunud, peske seda kuumas
vees, kuhu on lisatud pesemisvahendit. Kui tihendvoru
on kulunud, pé6rduge selle vahetamiseks Philipsi
toodetemiUja v&i Philipsi volitatud hoolduskeskuse
poole.

Kontrollige, kas &li voi rasv ei tleta maksimumtaset.

Kuivatage toit enne frittimist ja valmistage toitu
vastavalt kasutusjuhendi ndidustustele.

Arge liletage kasutusjuhendi tabelis antud tihekorraga
frititavat toidukogust.

Enne frittimist kuivatage toitu.
Arge kasutage korrage erinevaid 8lisid ega rasvu.
Peske ndu puhataks, nagu dpetatud juhendis.

Pé6rduge Philipsi toodetemditija vai Philips'i poolt
volitatud hoolduskeskuse poole.
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Toidu valmistamise ajad ja temperatuuri seaded

Tabelis on antud Uhekordne valmistamiskogus ning temperatuur ja valmistusajad erinevate
toiduainete kohta.

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

Temper Toit Soovitatavad Maks. toidukogus Frittimisaeg

atuur kogused parima
I6pptulemuse
saavutamiseks

150°C  Seened 6-8 tk 2-3
160°C  Friikartulid® | frittimine 650 g 1300 g 4-6 (kuni
175°C,
kasutusjuhendi
tabelis 2.
frittimiskord)
Virske kala 450 g 5-7
[70°C Kanakoivad 3-5 tk 12-15
Koogiviljad (ndit lillkapsas) 8-10 tk 2-3
175°C  Friikartulid® 2 frittimist 650 g 1300 g 5-8
Kropsud (vdga Shukesed kartulivilud) 600 g 3-4
180°C Hiina kevadised rullid 2-3 tk 6-7
Kanapallid 8-10 tk 3-4
Minisuupisted 8-10 tk 3-4
Kalmaarirdngad tainas 8-10 tk 3-4
Kala (tukid) tainas 8-10 tk 3-4
Krevetid 8-10 tk 3-4
Frititud Sunad 5tk 3-4
190°C Baklazaan (viilud) 600 g 3-4

Liha-/kalakroketid 5tk 4-5
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KULMUTATUD TOIT

Temper Toit

atuur

170°C

175°C
180°C

[90°C

Kanakoivad

Viikesed kartulipannkoogid
Kdlmutatud frilkartulid
Hiina kevadised rullid
Kanapallid

Minisuupisted
Kalmaarirdngad tainas

Kala (tukid) tainas

Krevetid

Liha-/kalakroketid

Soovitatavad Maks. toidukogus Frittimisaeg
kogused parima

16pptulemuse
saavutamiseks

3-4 tk 15-20
4 tk 3-4
500 ¢g 1000 g 5-6/7-8
2-3 tk [0-12
8 tk 4-5

6 tk 4-5

8 tk 4-5

8 tk 4-5

8 tk 4-5

4 tk 6-7
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Pirms ierices lietosanas rlpigi izlasiet Sis lietoSanas pamacibas un saglabajiet tas turpmakam uzzinam.

» Pirms pievienojat ierici elektrotiklam, parliecinieties, vai uz ierices noraditais spriegums atbilst
elektrotikla spriegumam jlsu majas.

» Pievienojiet ierici tikai iezemetai elektrotikla kontaktrozetei.

» Lai izvairitos no bistamam situacijam, bojats ierices elektrovads ir janomaina Philips pilnvarota
apkopes centra darbiniekiem vai lidzigi kvalificetiem specialistiem.

» lerice japarbauda un jalabo tikai Philips pilnvarotos apkopes centros. Neméginiet labot ierici
pats, jo tad garantija k|Us nederiga.

» Pirms lietojat ierici pirmo reizi, notiriet taukvares katla nonemamas detalas (sk. nodalu
"Tirisana"). Pirms piepildat taukvares katlu ar ellu vai $kidrajiem taukiem, raugieties, lai visas
detalas butu pilnigi sausas.

» Nekad neiegremdgjiet pamatni, kura atrodas elektriskas sastavdalas un sildelements, Gident un
neskalojiet to tekosa tden.

» P&c lietosanas vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla. Neparvietojiet taukvares katlu, kamér
tas nav pietiekami atdzisis.

» Neieslédziet ierici, pirms ta nav piepildita ar e|lu vai taukiem. Raugieties, lai taukvares katls
vienmér bitu piepildits [idz imenim starp abam iezimém blodas iek$pusé.

» Ediena gatavosanas laika caur filtru izdalas karsts tvaiks. Raugieties, lai seja un rokas ir drosa
attaluma no tvaika. No ta japiesargas, arT atverot vaku.

» Novietojiet ierici bérniem nepieejama vieta. Nelaujiet elektrovadam nokaraties pari galda vai
darbvirsmas malai.

» lerice ir paredzéta lietosanai tikai majsaimnieciba. Ja ierice tiek lietota neparedzetiem vai
(dalgji) profesionaliem mérkiem, ja ta tiek izmantota neatbilstosi §im lietoSanas pamacibam,
garantija k|tst nederiga un Philips nav atbildigs par raditajiem zaudgjumiem.

» Gatavojiet dienu, [idz tas k|ist zeltaini dzeltens, nevis tumss vai briins, un iznemiet sadegusas
drupacas! Negatavojiet cieti saturoSus &dienus, it Tpasi kartupelu vai graudaugu produktus
temperatird, kas augstaka par 175°C (lai mazinatu akrilamida rasanos).

Automatiska izslegSanas ierices parkarsanas gadijuma

lerice ir aprikota ar automatisku izslégsanas sistému, kas izslédz ierici, tiklidz ta parkarst. Ta var
gadities, ja taukvares katla nav pietiekami daudz ellas vai tauku, ja taukvares katla tiek kauséti cietie
tauki, kas sildelementam traucé izdalit karstumu.

» Ja taukvares katls vairs nedarbojas, laujiet e|lai vai taukiem atdzist un vérsieties pie Philips
produkcijas izplatitaja vai Philips pilnvarota apkopes centra.

Sagatavosana lietoSanai

¥ Novietojiet ierici uz horizontalas, lidzenas un stabilas virsmas b&rniem nepieejama vieta.
Ja Vélaties novietot taukvares katlu uz gazes vai elektriskas plits, parliecinieties, vai ta ir izslégta un
atdzisusi.

2 | Piepildiet taukvares katlu ar e|lu, Skidrajiem taukiem vai kausétiem cietajiem taukiem [idz
augsgjai iezimei bjodas iek$pusé (padomi cieto tauku izmanto$anai sniegti nodala "Ella un
tauki") (attéls 1).

Ella/Skidrie tauki Cietie tauki

Min. 221 1925 ¢
Maks. 251 2200 g
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Ella un tauki

Nekada zina vienlaikus nelietojiet dazadu veidu ellu vai taukus!

leteicams lietot variSanai paredzétu ellu vai Skidros taukus, vélams augu ellu vai taukus ar augstu
nepiesatinato taukskabju saturu.

Var lietot arT cep3anai paredzetos cietos taukus, bet tada gadijuma nepiecieSams ieverot ipasus
piesardzibas pasakumus, lai tauki nesprakskétu un sildelements neparkarstu vai netiktu bojats.

I Ja vélaties lietot cietos taukus, vispirms izkausgjiet tos uz |&nas uguns parastaja panna.
FA Uzmanigi ielejiet izkaus&tos taukus taukvares katfa.
[EJ Glabijiet taukvares katlu ar izkausétajiem taukiem istabas temperatiira.

I3 Ja vélaties lietot cietos taukus, vispirms izkausgjiet tos uz I&nas uguns parastaja panna (attéls
2).
Uzmanieties, lai ar daksinu nesabojatu blodu.

lerices lietosana

Ediena gatavo$ana

Uzmanieties: &diena gatavosanas laika caur filtru vaka izdalas karsts tvaiks.

[ 1zvelciet visu elektrovadu no uzglabasanas nodalfjuma un iespraudiet kontaktspraudni sienas
kontaktrozete (attéls 3).
Raugieties, lai elektrovads nepieskaras ierices karstajam detalam.

PA lesladziet taukvares katlu, piespiezot sledzi (attéls 4).
ledegas ieslégsanas/izslégsanas sleédza signallampina un temperatiras signallampina.

[EX Pagrieziet temperatiiras regulatoru Iidz vajadzigas temperatiiras iezimei (150-190°C) (att&ls
5).

- Informaciju par to, kadu temperatdru izvéléties, meklgjiet uz produktu iesainojuma vai sis
brosiras beigas.

- Ella vai tauki tiek uzkarséti lidz izvélétajai temperatdrai 10 lidz 15 mindsu laika.

- Kamer taukvares katls uzkarst, signallampina vairakas reizes iedegas un nodziest. Kad ta kadu laiku
neiedegas, ella vai tauki ir sakarsusi lidz izvélétajai temperatdrai.

- Péc katras édiena porcijas pagatavosanas iedegas temperatlras signallampina. Pirms gatavojat
nakamo édiena porciju, pagaidiet, [idz signallampina kadu laiku ir nodzisusi.

> Taukvares katla uzkar$anas laika grozu varat atstat ierice.

I3 Paceliet rokturi, lai saslietu grozu ta augstakaja stavoklr (attéls 6).

[ Atveriet vaku, piespiezot atbrivosanas taustinu.Vaks automatiski atveras (attéls 7).

I3 1znemiet grozu no taukvares katla un ievietojiet groza produktus.
> Lai produktus labi sagatavotu, iesakdm nepdrsniegt turbmak minéto maksimalo produktu daudzumu.

Majas gatavoti kartupelu Saldéti kartupelu salmini
salmini

Maksimalais daudzums 1300 g 1000 g

leteicamais daudzums 650 g 500 g

Uzmanigi ielieciet grozu taukvares katla (attéls 8).
Parliecinieties, ka grozs ir ievietots pareizi.
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EX Aizveriet vaku.

K2 Tikai modelim HD6153: noregulgjiet vajadzigo gatavosanas ilgumu (sk. §is nodalas apakénodalu
"Taimers").
Taukvares katlu var lietot, ari nenoreguléjot taimeru.

[I1) Piespiediet atbrivo$anas taustinu, kas atrodas uz groza roktura, un uzmanigi nolaidiet grozu ta
viszemakaja stavokl (attéls 9).

> Lai pagatavotu garsigu €dienu, ievérojiet uz produktu iesainojuma vai $is brostras tabuld noradito
gatavo$anas ilgumu.

> Lai produkti ieglitu vienmérigi zeltainu garozinu, gatavosanas laika daZas reizes izpemiet grozu no
eflas vai taukiem un nedaudz sakratiet.

Taimers (tikai modelim HDé6153)

Taimers norada gatavo3anas laika beigas, bet NEIZSLEDZ taukvares katlu.

Taimera noregulésana
¥ Piespiediet taimera taustinu, lai izvélétos gatavo$anas ilgumu minités (attéls 10).
[zveletais laiks tiek paradits ekrana.

A Turiet taustinu piespiestu, lai atri izvélétos nepieciesamo ilgumu minités. Tiklidz redzams
vajadzigais gatavosanas ilgums, atlaidiet taustinu.

- Maksimalais ilgums, ko var izvélgties, ir 99 mindtes.

- Dazas sekundes péc gatavosanas ilguma izvéles taimers sak skaitit laiku atpakal.

- Kamér taimers skaita laiku atpakal, atlikusa laika radijums mirgo ekrana. Peédéja mintte tiek radita
sekundés.

[EX Ja ieprieks izvéletais laiks nav pareizs, to var dzést bridi, kad taimers sak laika skaiti$anu
atpakal (t.i., kad laika radijums sak mirgot), divas sekundes turot piespiestu taimera taustinu.
Turiet taustinu piespiestu, lidz ekrana paradas "00".Tagad varat izvéléties pareizo gatavosanas
ilgumu.

I3 Kad izv&letais laiks ir pagajis, atskan skanas signals. Péc 20 sekundém skanas signals tiek
atkartots. Skanas signalu var apturét, piespiezot taimera taustinu.

Péc &diena gatavosanas

W Paceliet rokturi, lai paceltu grozu augstakaja, t. i., Zavésanas, stavoklr (attéls | 1).

A Atveriet vaku.
Uzmanieties no karsta tvaika un ellas sprakskéesanas.

[EJ Uzmanigi iznemiet grozu no taukvares katla.

Ja nepiecieSams, pakratiet grozu virs taukvares katla, lai notecinatu lieko ellu vai taukus. lelieciet
gatavo édienu bloda vai caurdurt, kura ievietots taukus uzsticoss papirs, pieméram, virtuves papira
dvielis.

I} I1zsledziet taukvares katlu ar ieslég$anas/izslegianas sl&dzi. leslégsanas/izslégianas sledza
signallampina nodziest (attéls 12).

3 Pac lietosanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

Neparvietojiet taukvares katlu, kamér ella vai tauki nav pietiekami atdzisusi. Tas ilgst aptuveni 60
minutes.
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> Ja nelietojat taukvares katlu reguldri, iesakam izliet ellu vai $kidros taukus un glabat tos ciesi noslégtos
traukos, vislabak ledusskapi vai vésa vietd. Piepildiet uzglabasanas traukus, izkasot ellu vai taukus caur
smalku sietu, lai atdalitu produktu dalinas. Pirms iztuk$ojat blodu, iznemiet produktu grozu.

> Ja varisanai izmantojat cietos taukus, aujiet tiem sacietét taukvdres katld un glabdjiet taukvares katlu
ar taukiem taja (sk. nodalas "Sagatavo$ana lietosanai" apaksnodalu "Ella un tauk").

Tirisana

Nogaidiet, [idz ella vai tauki ir pietiekami atdzisusi.

lerices tirisanai neizmantojiet abrazivus (Skidrus) tirisanas lidzek|us vai materialus (pieméram,
skrapjus).

[ 1 | Piespiediet vaka atbrivosanas taustinu, lai atvértu vaku. Pec tam izceliet vaku no ierices (attéls
13).

FA Iznemiet grozu no taukvares katla.

[EN Nonemiet Gdens trauku (attéls 14).

I3 I1zceliet nepiedegosa parklajuma blodu no ierices (attéls 15).
[ Ja nepieciesams, izlejiet e|lu vai taukus un atbrivojieties no tiem.

» Visas detalas, iznemot pamatni, kura ir elektriskas sastavdalas un sildelements, var mazgat
trauku mazgajama masina vai karsta GdenT, kam pievienots trauku mazgasanas lidzeklis.

A lerices pamatni tiriet ar mitru dranu (kas samitrinata kada tiri$anas [idzekIT) un/vai papira
dvieli.

[EA Noskalojiet detalas tira tidenT un riipigi nosusiniet.

Ellas vai tauku maina

Ella vai tauki ir regulari jamaina, jo tie atri zaudé savas labas Tpasibas. Lai to izdaritu, veiciet turpmak
minétas darbibas.

Ja taukvares katlu lietojat galvenokart kartupelu salminu gatavosanai un filtréjat ellu vai taukus péc
katras gatavosanas reizes, to pasu ellu vai taukus varat izmantot |0 lidz |2 reizes pirms nepiecieSama
to nomaina. Ja taukvares katlu lietojat olbaltumvielam bagatu produktu gatavosanai (pieméram, galas
vai zivju), ella vai tauki ir jamaina biezak.

» Nekada zina nelietojiet to pasu ellu ilgak par seSiem ménesiem un vienmér ievérojiet uz
iesainojuma minétos noradijumus.

» Nekada zina lietotai ellai vai taukiem nepievienojiet jaunu ellu vai taukus.

» Nekada zina vienlaikus nelietojiet dazadu veidu ellu vai taukus.

» Ja ella vai tauki karsgjot sak putot, ja tiem ir stipra piegarsa vai aromats, ja tie k|lst tumsi
un/vai ieglist sirupam [1dzigu konsistenci, tie noteikti jamaina.

Atbrivosanas no ellas vai taukiem

Izlejiet ellu vai taukus atpakal tiem paredzétaja (atkartoti aizverama) plastmasas pudelé. No
izmantotajiem cietajiem taukiem var atbrivoties, [aujot tiem sacietét taukvares katla (pirms tam
iznemot grozu) un péc tam ar lapstinu iznemot tos no taukvares katla un ietinot papira vai avize.
Trauku, papiru vai avizi var ievietot nekompostéjamu atkritumu tvertné (nevis kompostéjamu
atkritumu tvertné) vai atbrivoties no tiem saskana ar valsti pastavosajiem noteikumiem.
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Glabasana

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

[P sSatiniet elektrovadu atpaka uzglabasanas nodalijuma un ievietojiet kontaktspraudni ta
nostiprinasanai paredzetaja vieta (attéls 16).

[EX Celiet taukvares katlu aiz rokturiem.

Padomi €diena gatavoSanai

Informaciju par édiena gatavosanas ilgumu un temperatdru skatiet tabulas $is lietosanas pamacibas
beigas.

Ma3jas gatavoti kartupelu salmini

Visgarsigakos un viskraukskigakos kartupelu salminus gatavo sadi:

¥ Izmantojiet cietus kartupelus un sagrieziet tos nijinas. Noskalojiet niijinas auksta ddenf.

Tadejadi tas cepsanas laika nesalips.

> Njinas rapigi nosusiniet.

[P Variet kartupelu salminus divas reizes: pirmo reizi 4-6 miniites 160°C temperatiira, otro reizi
5-8 mindtes 175°C temperattra.

[EX lelieciet kartupelu salminus bloda un sakratiet. Pirms varit kartupelus otru reizi, laujiet tiem
atdzist.

Saldéeta partika

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

levietojot ella vai taukos produktus no saldétavas (-16 [idz -18 °C), ella vai tauki ievérojami atdzisis.
Ta ka édiens nesak tdlit gatavoties, tas var uzsikt parak daudz ellas vai tauku.

Lai to novérstu, rikojieties $adi:

- pirms gatavosanas atkauséjiet saldétus produktus [idz istabas temperatlrai, ja vien uz to
iesainojuma nav noradits citadi;

- uzmanigi nokratiet péc iespéjas vairak ledus un tUdens, gatavojiet tikai pilnigi sausus produktus;

- vienlaikus negatavojiet lielu daudzumu produktu (gatavosanas temperatru un ilgumu sk. tabula).
- izvélieties gatavosanas temperatiru, kas noradita uz gatavosanai paredzéto produktu iesainojuma
vai §is lietoanas pamacibas tabula. Ja gatavoSanas temperatdra nav noradita, izvélieties 190°C

temperatdru;
- léni iegremdéjiet produktus ella vai taukos, jo saldétie produkti var izraisit ellas vai tauku
sprakskésanu.

Atbrivosanas no piegarsas

Noteikti produktu veidi, ipasi zivs, var pieskirt ellai vai taukiem nepatikamu garsu. Lai neitralizétu ellas
vai tauku garsu:

W uzkarsgjiet el|u vai taukus lidz 160°C temperatiirai;
[PA iclieciet e||3 divas planas maizes $k@les vai dazus pétersila zarinus;

[EX pagaidiet, lidz vairs neparadas burbuli, un p&c tam ar lapstinu iznemiet maizi vai pétersilus no
taukvares katla.
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Ellai vai taukiem tagad atkal ir neitrala garsa.

Vides aizsardziba

Pirms atbrivojaties no ierices, iznemiet taimera bateriju (tikai modelim HD6153).
¥ Ar mazu plakano skriivgriezi nonemiet taimeru (attéls 17).

A 1znemiet bateriju. Neizmetiet bateriju kopa ar parastiem majsaimniecibas atkritumiem, bet
nododiet oficiala savaksanas vieta.

Garantija un apkope

Ja nepiecieSama palidziba vai informacija, ltdzu, izmantojiet Philips timekla vietni www.philips.com vai
sazinieties ar Philips Pakalpojumu centru sava valsti (ta talruna numurs atrodams pasaules garantijas
bukletd). Ja jasu valst nav Philips Pakalpojumu centra, lGdziet palidzibu Philips precu izplatitajiem vai
Philips Majturibas un personigas higiénas iericu nodalas pakalpojumu dienestam.
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Klimju novérsana

lesp€jamais iemesls

Risinajums

Ediens nav zeltaini
brlns un/vai nav
kraukskigs.

No taukvares katla
izdalas nepatikama
smaka.

Tvaiks izdalas ne tikai
no filtra.

Gatavosanas laika
ella vai tauki
izS|akstas pari
taukvares katla malai.

Gatavosanas laika
ella vai tauki stipri
puto.

Taukvares katls
nedarbojas.

lzvéléta temperatdra ir parak
zema un/vai édiena gatavosanas
ilgums ir nepietiekams.

Groza ir parak daudz produktu.

Ella vai tauki pietiekami
neuzkarst.

Pastavigais taukus uzsticosais
fittrs ir piesatinats.

Ella vai tauki vairs nav tiri.

Ella vai tauki nav paredzéti
édiena varisanai.

Vaks nav ciesi aizvérts.

Pastavigais taukus uzsticosais
fittrs ir piesatinats.

Blivgredzens vaka iekSpusé ir
netirs vai nolietojies.

Taukvares katla ir parak daudz
ellas vai tauku.

Ediens satur parak daudz
mitruma.

Groza ir parak daudz produktu.

Ediens satur parak daudz
mitruma.

Ella vai tauki nav paredzéti
varisanai.

Bloda nav rUpigi izmazgata.

lespéjams, izdedzis temperatdras
regulatora drosinatajs, tadél
drogibas sistéma ir izslégusi
ierici.

Parbaudiet uz édiena iesainojuma vai Sis lietosanas
pamacibas tabuld, vai pareizi izvéléta temperatdra un
gatavosanas ilgums. Pagrieziet temperatras regulatoru
pret pareizo temperatdras iezimi.

Nekad vienlaicigi negatavojiet lielaku édiena daudzumu,
ka noradits tabula.

Temperatlras regulatora drosinatajs var bt izdedzis,
tade| automatiska drosibas sistéma ir izslégusi ierici. Lai
nomainitu drosinataju, vérsieties pie Philips precu
izplatitaja vai Philips pilnvarota apkopes centra.

Nonemiet vaku un nomazgajiet vaku un filtru karsta
Gdent ar skidro trauku mazgasanas [idzekli vai trauku
mazgasanas masina.

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

Lietojiet kvalitativu, varisanai paredzétu ellu vai skidros
taukus. Nekada zina vienlaikus nelietojiet dazadu veidu
ellu vai taukus.

Parbaudiet, vai vaks ir ciesi aizverts.

Nonemiet vaku un nomazgajiet vaku un filtru karsta
Gdent ar skidro trauku mazgasanas [idzekli vai trauku
mazgasanas masina.

Ja blivgredzens ir netirs, nomazgajiet vaku karsta Gdeni,
kam pievienots trauku mazgasanas Iidzeklis, vai trauku
mazgajama masina. Ja blivgredzens ir nolietojies,
vérsieties pie Philips produkcijas izplatitaja vai Philips
pilnvarota apkopes centrd, lai nomainitu blivgredzenu.

Raugieties, lai ella vai tauki taukvares katla neparsniedz
maksimala limena iezimi.

Rapigi nosusiniet produktus pirms gatavosanas un
variet tos, ka noradits $aja lietosanas pamaciba.

Negatavojiet lielakas &diena porcijas, ka noradits tabula.

Pirms gatavosanas rlpigi nosusiniet produktus.

Nekad vienlaikus nelietojiet dazadu veidu ellu vai
taukus. Lietojiet ellu vai taukus, kuru sastava ir idzeklis,
kas mazina putu veidosanos.

lzmazgajiet blodu, ka noradits Saja lietosanas pamaciba.

Veérsieties pie Philips precu izplatitaja vai Philips
pilnvarota apkopes centra.
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Gatavosanas ilgums un temperatiira

Tabula ir noradits, cik daudz noteikta veida produktu vienlaicigi var pagatavot un kadu gatavosanas
temperatdru un ilgumu izvéleties.

Ja noradijumi uz produktu iesainojuma atskiras no noradijumiem tabula, vienmér ievérojiet uz
iesainojuma minétos noradijumus.

SVAIGA VAI ATKAUSETA PARTIKA

Temper Partikas veids leteicamais Maksimalais Gatavosanas
attira daudzums daudzums ilgums
(minates)
[50°C  Sénes 6-8 gabali 2-3
[60°C  Majas gatavotu kartupelu salminu* 650 g 1300 g 4-6 (otraja
pirma varisanas reize varisanas reizé
uzkarségjiet idz
190°C
temperatarai)
Svaiga zivs 450 g 5-7
[70°C  Vista (stilbini) 3-5 gabali [2-15
Darzenu gabalini (pieméram, 8-10 gabali 2-3
ziedkaposti)
[75°C  Majas gatavotu kartupelu salminu® 650 g 1300 g 5-8
otra varisanas reize
Cipsi (loti planas kartupelu $kéles) 600 g 3-4
180°C  Virtuli kinieSu gaumé 2-3 gabali 6-7
Vistas fileja 8-10 gabali 3-4
Nelielas uzkodas 8-10 gabali 3-4
Kalmara gredzeni mikla 8-10 gabali 3-4
Zivju fileja mikla 8-10 gabali 3-4
Garneles 8-10 gabali 3-4
Abolu pankikas 5 gabali 3-4
190°C Baklazans (Skéles) 600 g 3-4

Galas/zivju bumbinas 5 gabali 4-5
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SALDETA PARTIKA

Temper Partikas veids leteicamais Maksimalais Gatavosanas
attira daudzums daudzums ilgums
vislabakajam (minates)
rezultatam
[70°C  Vista (stilbini) 3-4 gabali 15-20
Mazas kartupelu pankikas 4 gabali 3-4
[75°C  Saldéti kartupelu salmini 500 g 1000 g 5-6/7-8
180°C  Virtuli KinieSu gaumé 2-3 gabali 10-12
Vistas fileja 8 gabali 4-5
Nelielas uzkodas 6 gabali 4-5
Kalmara gredzeni mikla 8 gabali 4-5
Zivju fileja mikla 8 gabali 4-5
Garneles 8 gabali 4-5

190°C Galas/zivju bumbinas 4 gabali 6-7
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Prie$ naudojant aparatg pirma karta, atidziai perskaitykite Sias naudojimo instrukcijas ir pasidékite jas
tolimesniam naudojimui.

»  Prie§ jjungdami aparata, patikrinkite, ar jtampa, nurodyta ant aparato, sutampa su vietine
elektros jtampa.

» Aparatg jjunkite tik j jZeminta rozete.

» Jei yra pazeistas maitinimo laidas, vengiant pavojaus, jis turi bati pakeistas Philips,
autorizuotame Philips aptarnavimo centre ar panasios kvalifikacijos asmeny.

» Aparaty tikrinkite ir taisykite tik Philips jgaliotuose aptarnavimo centruose. Nebandykite
taisyti namuose, prieSingu atveju garantija taps negaliojancia.

» Prie$ naudojant aparata pirma karta, atidziai nuvalykite atskiras skrudintuvés dalis (zr. skyrelj
"Valymas"). Prie§ pripildydami skrudintuve aliejumi ar skystais riebalais, patikrinkite, ar visos
skrudintuvés dalys yra visiSkai sausos.

» Niekada nejmerkite korpuso, kuriame yra elektrinés dalys ir kaitinimo elementai, | vandenj ir
neskalaukite jo po tekanciu vandeniu.

» Visada po naudojimo isjunkite aparata. Nejudinkite skrudintuvés, kol ji pakankamai neatvés.

»  Nejjunkite aparato, kol neuzpildéte jo aliejumi ar riebalais. |sitikinkite, ar skrudintuvé visada
uzpildyta iki lygmens tarp dviejy atzymy ant vidinés vidinio dubens sienelés.

»  Skrudinant per filtra iSleidziamas karstas garas. Nekiskite prie gary ranky ir veido. Karsty gary
turite saugotis ir nukeldami dangtj.

» Aparatg laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje. Laidas negali kaboti nusvires nuo stalo ar
darbinio pavirsiaus, ant kurio padétas aparatas, krasto.

»  Sis aparatas skirtas tik buitiniam naudojimui. Jei aparatas naudojams netinkamai ar (pusiau)
profesionalioms reikméms arba naudojamas ne pagal instrukcija, garantija nebegalios ir Philips
neprisiims atsakomybés uz padaryta Zala.

» Maistq kepkite, kad jis tapty auksinés geltonos spalvos, o ne tamsios ar rudos spalvos ir
pasalinkite sudegusius maisto likucius! Nekepkite maisto, turin¢io daug krakmolo, ypa¢ bulviy
ir grudy produkty, auk3tesnéje, nei 175°C temperatiroje (tam, kad biity sumaZinta
akrylimido gamyba).

Apsauginis iSjungéjas

Siame aparate yra apsauginis 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 rkaisti.

» Jei skrudintuvé nebeveikia, leiskite aliejui arba riebalams atvésti ir kreipkités j savo Philips
pardavéja arba j Philips jgaliota klienty aptarnavimo centra.

Pasiruosimas naudojimui

¥ Pastatykite aparata ant horizontalaus, lygaus ir stabilaus pavirsiaus, kad nepasiekty vaikai.
Jei skrudintuve norite pastatyti ant viryklés, patikrinkite, ar viryklés Ziedai i§jungti ir ar jie yra vésus.
P | sausa skrudintuve pripilkite aliejaus, skysty riebaly arba istirpdyty kiety riebaly iki

auksgiausios Zymes vidinio dubens viduje (skyriuje "Aliejus ir riebalai" rasite instrukcijas, kaip
naudotis kietais riebalais) (pav. I).

Aliejus/skysti riebalai Kieti riebalai

Min. 2,21 1925 ¢
Maks. 251 2200 g
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Aliejus ir riebalai

Niekada nemaisykite dviejy skirtingy aliejaus ar riebaly rasiy!

Mes patariame jums naudoti kepimo aliejy ar skystus kepimo riebalus, geriau augalinj aliejy ar
prisotintus riebalus (pvz, linoleiko rigsties).

Galima naudoti ir kietus kepimo riebalus, bet Siuo atveju reikalingos papildomos atsargumo
priemonés, nes riebalai taskosi ir kaitinimo elementas gali perkaisti arba sugesti.

¥ Jei naudojate nauja tauky pokelj, istirpinkite juos ant letos ugnies.
A Atsargiai pilkite atsildytus taukus j skrudintuve.
[EX Skrudintuve su sustingusiais riebalais laikykite tik kambario temperatiiroje.

I3 Jei naudojate nauja tauky pokelj, istirpinkite juos ant letos ugnies (pav. 2).
Badydami Sakute, bikite atsargUs, kad nepazeistuméte vidinio indo pavirsiaus.

Aparato naudojimas

Skrudinimas

Biikite atsargiis: skrudinimo metu is filtro dangtyje iSeina karstas garas.

I Laida visiskai istraukite i§ saugojimo skyrelio ir jkiskite kistuka j elektros lizda (pav. 3).
Isitikinkite, ar laidas nesilie¢ia su karstomis aparato dalimis.

A Jjunkite skrudintuve jjungimo/igjungimo mygtuku (pav. 4).
|siziebs jjungimo lemputé ant jjungimo/ijungimo mygtuko ir temperatdros lemputé.

[E} Temperatiiros reguliatoriy nustatykite ties reikiama temperatira (150-190°C). (pav. 5).

- Informacija, kokig temperattira pasirinkti, rasite ant skruidinamo maisto pakuotés arba
atitinkamoje lenteléje Siy naudojimo instrukcijy pabaigoje.

- Aligjus ar riebalai iki pasirinktos temperatdros jkais per 10-15 minuciy.

- Kol skrudintuvé kaista, temperatlros lemputé keleta karty uzges ir vél uzsidegs. Kai ji kuriam
laikui uZgesta, aliejus ar riebalai pasiekia nustatyta temperatlra.

- Kai maisto porcija bus paskrudinta, temperatlros lemputé taip pat uzsidegs. Jai uzgesus, kurj laika
palaukite, prie§ pradédami skrudinti sekancia porcija.

> Kol dliejus ar taukai kaista, krepselj galite palikti skrudintuvéje.

I3 Pakelkite rankena, noredami iskelti krepselj j auks¢iausia padétj (pav. 6).
3l Dangtj pakelkite spausdami nuémimo mygtuka. Dangtis atsidarys automatiskai (pav. 7).

A 1simkite krepselj i§ skrudintuvés ir norima skrudinti maista sudékite j krepselj.
> Kad geriausiai iskeptumete, mes patariame nevirsyti maksimalaus, nurodyto Zemiau, maisto kiekio.

Naminés skrudintos bulvytés Saldytos bulvytés
DidZiausias kiekis 1300 g 1000 g
Rekomenduojamas kiekis 650 g 500 g
geriausiems rezultatams
Atsargiai jleiskite krepselj j skrudintuve (pav. 8).
Patikrinkite, ar krepselis buvo tinkamai jstatytas.
[} Uzdenkite dangtelj.
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2 Tik HD6153 modeliams - nustatykite reikiama skrudinimo laika (Zr. skirsnj "Laikmatis" $iame
skyriuje).

Skrudintuve galite naudoti ir nejjungdami laikmacio.
[0 Paspauskite krepselio rankenos nuémimo mygtuka ir atsargiai nuleiskite krepselj j Zemiausia
padeétj (pav. 9).

> Kad geriausiai iskeptuméte, laikykités paruosimo laiko, nurodyto ant pakuotés arba lentelése,
esanciose $iy naudojimo instrukcijy pabaigoje.

> Maistas apskrus tolygiai ir bus aukso spalvos, jei skrudindami keletq karty iSkelsite krep$elj i§ aliejaus
ar riebaly ir svelniai pakratysite krepSelio turinj.

Laikmatis (tik HD6153 modeliams)

Laikmatis rodo skrudinimo pabaiga, bet NEigjungia skrudintuves.

Laiko nustatymas
B Paspauskite laikmatio mygtuka, norédami nustatyti kepimo laika minutémis (pav. 10).
Nustatytas laikas tampa matomas ekrane.

A Laikykite nuspausta mygtuka, jei norite nustatyti laika grei¢iau. Norédami nustatyti norima
skrudinimo laika, vieng karta atleiskite mygtuka.

- DidZiausias nustatomas skrudinimo laikas yra 99 minutés.

- Po keliy sekundZiy, kai nustatéte skrudinimo laika, laikas bus pradétas skaiciuoti.

- Kol laikmatis skaiCiuoja nustatyta laika, likes laika blyksi ekrane. Paskutiné minuté skai¢iuojama
sekundémis.

[EX Jei nustatytas laikas jums netinka, jUs galite jj istrinti, vél spausdami 2 sekundes mygtuka tuo
metu, kai laikmatis pradeda skaiciuoti laika (t.y. kai skai¢iai ekrane ima mirk¢ioti). Laikykite
nuspaude mygtuka, kol ekrane atsiranda skai¢iai "00". Dabar galite nustatyti reikalinga laika.

23 Kai nustatytas laikas baigiasi, iSgirsite garsinj signala. Po 20 sekundziy pypséjimas pasikartos.
Pypséjima galite isjungti, paspausdami laikmacio mygtuka.

Po skrudinimo

W Pakelkite rankena, norédami iskelti krepselj j auks¢iausia padétj, t.y. nuvarvéjimo padétj
(pav. I'1).

A Atidarykite dangtj.
Saugokités karsto garo ir galimo aliejaus taskymo.

[EX Atsargiai iSkelkite krepselj i§ skrudintuves.
Jei reikia, pakratykite krepSelj vir$ skrudintuvés, kad nubégty aliejaus ar riebaly perteklius. |statykite
krepselj | duben;j ar ar kostuva, isklota sugeriamu popieriumi, pvz., virtuviniu popieriumi.

23 Skrudintuve isjunkite, paspausdami jjungimo/igjungimo mygtuka. [jungimo lemputé ant
jjungimo/isjungimo mygtuko uzges (pav. 12).

I3 Po naudojimo i$junkite aparata.

Skrudintuvés nejudinkite kol aliejus ar riebalai pakankamai nesukietés, tai truks apie 60 minuciy.

> Jei reguliariai nenaudojate skrudintuvés, mes patariame isimti atvésusj aliejy ar skystus riebalus ir
laikyti juos gerai uzdarytuose buteliuose, geriau Saldytuve ar Saltoje vietoje. | butelius aliejy ar riebalus
pilkite pro smulky sietelj, kad nelikty maisto daleliy. Pries iStustindami vidinj indq, nuimkite kepimo
krepselj.
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> Jei skrudinate su kietais riebalais, palaukite kol jie skrudintuvéje sukietés ir palikite juos ten (Zidrékite
skyrelio "Pasiruosimas naudojimui" skirsnj "Aliejus ir kieti riebalai").

Palaukite, kol aliejus ar riebali pakankamai atves.

Valydami aparata nenaudokite $lifuojanéiy (skysty) valikliy ar medziagy (t.y. Siurk$¢iy kempiniy).

W Paspauskite dangtio atpalaidavimo ausele, tada nukelkite dangtj nuo aparato (pav. 13).
A Isimkite krepselj i§ skrudintuves.

[EX Nuimkite vandens lovelj (pav. 14).

I3 1§ aparato iskelkite nepritvirtinta vidinj dubenj (pav. I5).

3 ispilkite aliejy arba riebalus i, jei biitina, atsikratykite jais.

» Visos dalys, i§skyrus korpusa su elektros komponentais ir kaitinimo elementu, gali biti
plaunamos indy plovimo masinoje ar kar§tame vandenyje su skystu indy plovikliu.

I3 Korpusa valykite drégna skepetaite (su trupugiu indy plovimo valiklio) ir/ar virtuviniu
popieriumi.

[EA Dalis praskalaukite $variu vandeniu ir atidZiai nuvalykite.

Aliejaus ar riebaly 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 aliejaus ar riebaly ilgiau nei 6 ménesius ir visada vadovaukités
nurodymais ant pakuotés.

» Niekada nepilkite Sviezio aliejaus ar riebaly | naudotus riebalus ar aliejy.

» Niekada nemaisykite dviejy skirtingy aliejaus ar riebaly rasiy.

» 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 (i8éme krepselj) po to mentele iSgrandykite
juos i$ skrudintuvés ir suvyniokite | laikrast]. Butelj ar laikrast] galite iSmesti | neperdirbamy atlieky
konteinerj (ne | perdirbamy atlieky konteinerj) arba atsikratyti jais, remiantis jasy Salyje galiojanciais
jstatymais.

Saugojimas

W Sudeékite visas dalis j skrudintuve ir uzdenkite dangtj.

A Suvyniokite laida, jdékite jj saugojimo skyrelj, o kistuka jstatykite j kistuko pritvirtinimo jpjova
(pav. 16).

[EX Skrudintuva pakelkite uz rankeny.
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Skrudinimo patarimai

Ruosimo laikas ir temperatdira, nurodyti lentelése, esanciose $iy naudojimo instrukcijy pabaigoje.

Naminés skrudintos bulvytés

Skaniausias ir traskiausias skrudintas bulvytes pagaminsite taip:

¥ Naudokite kietas bulves ir supjaustykite jas lazdelémis. Nuplaukite jas $altu vandeniu.
Tada skrudinant jos nekibs viena prie kitos.
> Lazdeles gerai nusausinkite.

[PA Skrudintas bulvytes kepkite du kartus: pirma karta 4 - 6 minutes 160°C temperatiiroje, antra
karta 5 - 8 minutes 175°C temperatiroje.

[EX Namines bulvytes sudékite j dubenj ir pakratykite. Prie$ skrudinant antra karta, leiskite
bulvytéms atvesti.

Saldytas maistas

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

Maistas i§ Saldiklio (nuo -16 iki -18°C) aliejy ar riebalus gerokai atvésina. Kadangi maistas iskart
nepradeda kepti, | jj gali prisigerti perdaug aliejaus ar riebaly.

Jei norite to iSvengti:

- Geriausiai pries skrudinant maistg dalinai jj atsildyti kambario temperatdroje, nebent kitaip
nurodyta ant maisto, kurj skrudinsite, pakuotés.

- AtidzZiai nukratykite kiek jmanoma daugiau ledo ir vandens nuo ruosiamo skrudinti maisto, kol jis
taps pakankamai sausas.

- Vienu metu neskrudinkite perdaug Saldyto maisto (zrtinkama lentele Siose naudojimo
instrukcijose).

- Skrudinimo temperatlra nustatykite taip, kaip nurodyta lenteléje Sios instrukcijos pabaigoje arba
ant skrudinamo maisto pakuotés. Jei tokiy instrukcijy néra, nustatykite 190°C temperatira.

- Svelniai jleiskite maista | aliejy ar riebalus, kadangi dél Saldyto maisto aliejus ar riebalai gali stipriai
burbuliuoti.

Nemaloniy kvapy atsikratymas

Kai kurios maisto ridys, ypac zuvis, gali aliejui ar riebalams suteikti nemalony kvapa. Neutralizuojant
aliejaus ar riebaly skonj :

I Aliejy ar riebalus jkaitinkite iki 160°C temparatiiros.
1 | aliejy jdekite pora plony duonos riekeliy ar kelias petrazoliy $akeles.
[EX Palaukite, kol baigsis burbuliavimas ir mentele iSimkite duona ar petrazoles.

Dabar aliejus ar riebalai vél jgavo neutraly skon.

Pries atsikratydami aparatu, iSimkite baterija i$ laikmacio (tik HD6153 modeliuose).

I Laikmatio panele nuimkite plok3io atsuktuvo pagalba (pav. 17).
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A Isimkite baterija. Nemeskite jos j jprasta Siuksliy déze, bet pristatykite j 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 klienty aptarnavimo centrg savo Salyje (telefono
numerj rasite visame pasaulyje galiojancios garantijos lankstinuke). Jei tokio centro jlsy Salyje néra,
kreipkités | vietinj Philips pardavéja.
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Problemy sprendimas

Problema Galima priezastis

ISkeptas maistas néra Pasirinkta temperatdra yra per
auksiniai rudos Zema ir/ar maistas yra dar

spalvos ir/ar néra neiskepes.

traskus.

LIETUVISKAI Krepselyje yra per daug maisto.
LIETUVISKAI Aliejus ar riebalai nepakankamai

Jkaito.

Skrudintuvé skleidzia llgalaikis antiriebalinis filtras yra
nemalony kvapa. uzsikim3es.

LIETUVISKAI Aliejus ar riebalai néra Svards.

LIETUVISKAI Naudojamas aliejus ar riebalai
néra skirti kepimui

skrudintuvéje.

Garas eina ne tik per Dangtis néra tinkamai uzdarytas.
filtra.

LIETUVISKAI llgalaikis antiriebalinis fittras yra

uzsikim3es.

Dangtio viduje esantis
sandarinimo Ziedas yra nesvarus
arba susidévéjes.

Kepimo metu aliejus
ar riebalai liejasi per
skrudintuvés krastus.

Skrudintuvéje yra per daug
aliejaus ar riebaly.

Maiatas yra per daug drégnas.

Kepimo krepselyje yra per daug
maisto.

Aliejus ar riebalai
skrudinimo metu
stipriai putoja.

Maistas yra per daug drégnas.

Si aliejaus ar riebaly rasis yra
netinkama kepimui
skrudintuvéje.

Vidinis indas netinkamai jstatytas
| skrudintuve.

Skrudintuvé neveikia Galéjo perdegti temperatros
reguliavimo saugiklis ir
automatinis saugiklis iSjungé
aparata.

Sprendimas

Ar pasirinktas paruosimo laikas ir/ar temperatdra yra
teisingi, patikrinkite ant maisto pakuotés arba lentelése,
esanciose $iy naudojimosi instrukcijos pabaigoje.
Temperatlros reguliatoriy nustatykite | reikalingos
temperatlros padét].

Negaminkite vienu metu didesniy, nei nurodyta Siy
naudojimo instrukcijy lenteléje, maisto kiekiy.

Gali perdegti temperatiros reguliavimo saugiklis ir
automatinis saugiklis iSjungs aparata. Kreipkités | Philips
pardavéja ar Philips jgaliota aptarnavimo centra.

Nuimkite dangtj ir iSplaukite jj bei filtrg karStame
vandenyje su skystu valikliu arba indy plovimo
masinoje.

Pakeiskite aliejy ar riebalus. Reguliariai prafiltruokite
aliejy ar riebalus, kad jie islikty ilgiau Sviezi.

Naudokite geros kokybés aliejy arba skystus kepimo
riebalus. Niekada nemaisykite dviejy skirtingy aliejaus ar
riebaly rasiy.

Patikrinkite, ar tinkamai uzdarytas dangtis.

Nuimkite dangtj ir iSplaukite jj bei filtrg karStame
vandenyje su skystu valikliu arba indy plovimo
masinoje.

Jei Ziedas nesvarus, nuplaukite dangtj karstu vandeniu
arba indy plovimo masinoje. Jei Ziedas susidévéjes,
susisiekite su savo Philips pardavéju arba kreipkités |
Philips jgaliota aptarnavimo centra, kad pakeisty
sandarinimo Zieda.

Patikrinkite, ar aliejaus arba riebaly kiekis nevirsija
didziausio kiekio.

Pries pradedant kepti, kruopsciai nusausinkite maistg ir
kepkite, laikantis iy naudojimosi instrukcijy.

Negaminkite didesnio maisto kiekio, nei nurodyta Siy
naudojimo instrukcijy lenteléje.

Pries kepdami maista, kruops¢iai jj nusausinkite.

Niekada nemaiSykite skirtingy aliejaus ar riebaly rasiy ir
naudokite neputojantj aliejy ar skystus riebalus.

I3valykite vidinj indaj taip, kaip nurodyta naudojimo
instrukcijose.

Kreipkites | Philips pardavéja arba j autorizuota Philips
aptarnavimo centra.
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Paruosimo laikas ir temperatiiros nustatymai

Zemiau esantiose lentelése yra informacija, kiek tam tikro maisto galite skrudinti vienu metu ir kokia
skrudinimo temperatlra bei laikg turétuméte pasirinkti.

Jei nurodymai ant maisto pakuotés skiriasi nuo Siose lentelése esancios informacijos, visuomet sekite
ant pakuotés esanciais nurodymais.

Temper Maisto rasis Rekomenduojam Didziausias kiekis Skrudinimo
atura as kiekis laikas
geriausiems (nminutémis
rezultatams )
150°C  Grybai 6-8 gabaliukai 2-3
160°C  Naminés bulvytés*®) | skrudinimo 650 g 1300 g 4-6
ciklas (nustatykite
175°C
temperatdra
antram
skrudinimo
ciklui)
SvieZios bulvés 450 g 5-7
I50°C  Vistiena (kulSelés) 3-5 gabaléliai 12-15
Darzoviy gabaléliai tesloje (t.y. 8-10 gabaléliy 2-3
kalafiorai)
I75°C  Naminés bulvytés *) 2-ras skrudinimo 650 g 1300 g 5-8
ciklas
Traskuciai (labai ploni bulviy 600 g 3-4
griezinéliai)
180°C  Kinietidki suktinukai 2-3 gabaliukai 6-7
Vistienos gabaléliai 8-10 gabaléliy 3-4
Mazi uzkandziai 8-10 gabaléliy 3-4
Kalmary Ziedai tesloje 8-10 gabaléliy 3-4
Zuvis (gabaléliai) tedloje 8-10 gabaléliy 3-4
Krevetés 8-10 gabaléliy 3-4
Obuoliy gabaléliai tesloje 5 gabaléliai 3-4
190° C  Baklazanas (skiltelés) 600 g 3-4

Mésos/zuvies kroketai 5 gabaléliai 4-5
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SALDYTAS MAISTAS

Temper Maisto rasis

atira

150°C

175°C
180°C

190° C

Vistiena (kulSelés)

Mazi bulviniai blynai
Saldytos bulvytes
Kinietiski suktinukai
Vistienos gabaléliai

Mazi uzkandziai
Kalmary Ziedai tesloje
Zuvis (gabaléliai) tedloje
Krevetés

Mésos/Zuvies kroketai

Rekomenduojam Didziausias kiekis Skrudinimo

as kiekis

geriausiems
rezultatams

3-4 gabaléliai

4 gabaléliai

500 ¢g 1000 g
2-3 gabaliukai

8 gabaléliai

6 gabaléliai

8 gabaléliai

8 gabaléliai

8 gabaléliai

4 gabaléliai

laikas
(nminutémis

45
45
4.5
67
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Pomembno

Preden pri¢nete uporabljati aparat, si pazljivo preberite ta navodila za uporabo in oglejte ilustracije.

Preden aparat prikljucite na elektri¢cno omrezje preverite, ali napetost, oznatena na aparatu,
ustreza napetosti v lokalnem elektri¢cnem omrezju.

Aparat prikljucite le na ozemljeno vti¢nico.

Ce je omrezni kabel poskodovan, ga sme, v izogib nevarnosti, zamenjati le Philips, s strani
Philipsa pooblas¢eni servisni center ali primerno kvalificirana oseba.

Za pregled ali popravilo aparata se vedno obrnite na Philipsov pooblas¢eni servisni center. Ne
poizkusajte popravljati aparata sami, ker boste s tem razveljavili garancijo.

Pred prvo uporabo temeljito oistite vse dele aparata. (glej "Cis¢enje"). Preden v cvrtnik
nalijete olje ali teko¢o mast se prepricajte, da so vsi deli popolnoma suhi.

Ohisja, v katerem so elektri¢ni elementi, nikoli ne namakajte v vodo, niti ga ne spirajte pod
vodovodno pipo.

Po uporabi aparat vedno izkljudite iz elektri¢cnega omrezja. Cvrtnika ne premikajte, dokler se
dovolj ne ohladi.

Ne vklapljajte aparata, preden ga ne napolnite z oljem ali teko¢o mastjo. Pazite, da bo cvrtnik
vedno napolnjen do nivoja med oznakama v notranjosti notranje posode.

Med cvrtjem skozi filter uhaja vro¢a para. Pazite, da se ji ne boste z obrazom ali z rokami
prevec priblizali. Pazite na varno razdaljo od vroce pare, tudi ko boste odprli pokrov cvrtnika.
Aparat naj bo med uporabo izven dosega otrok. Omrezni kabel naj ne visi preko roba mize
oz. delovne povrsine na kateri je cvrtnik.

Ta aparat je namenjen izklju¢no za uporabo v domatem gospodinjstvu. Ce se aparat uporablja
nepravilno ali za (pol-) profesionalne namene, ali ¢e se uporablja na nacin, ki ni v skladu s temi
navodili za uporabo, postane garancija neveljavna in Philips v takem primeru ne bo prevzel
odgovornosti za kakrsnokoli povzro¢eno skodo.

Ocvrta hrana naj ne bo temna ali rjava, temve¢ zlato-rumena! Prezgane ostanke redno
odstranjujte! Hrane, ki vsebuje Skrob, zlasti krompirja in Zitnatih proizvodov, ne cvrite na
temperaturi vi§ji od 175°C (da minimizirate proizvajanje akrilamidov).

Varnostni izklop

Ta aparat je opremljen s funkcijo samodejnega izklopa, ki v primeru pregretja izklopi aparat. To se
lahko zgodi, ¢e v cvrtniku ni dovolj olja ali masti, ali ¢e se v cvrtniku topijo kocke trde masti, ki
preprecijo grelnemu elementu, da bi oddajal vrocino.

»  Ce cvrtnik ve ne deluje, potakajte, da se olje oz. mast v njem ohladi in se nato obrnite na
Philipsovega trgovca ali servisni center.

Priprava za uporabo

!] Postavite aparat na vodoravno, gladko in stabilno podlago, stran od dosega otrok.
Ce Zelite cvrtnik postaviti na stedilnik pazite, da bodo vse kuhalne plosce izklopliene in hladne.

A V suhi cvrtnik nalijte olje, teko¢o mast ali stopljeno trdno mast do zgornje oznake na
notranji strani notranje posode (glej odsek"Olje in mast" za navodila glede uporabe trdne

masti) (sl. 1).
Olje/tekoéa mast Trdna mast
Min. 221 1925 ¢

Maks. 251 2200 g
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Olje in mast

Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali masti!

Pripro¢amo vam uporabo olja za cvrtje ali tekoce masti za cvrtje, po moznosti rastlinskega olja ali
masti, ki sta bogata z nenasi¢enimi mas¢obami (npr: mascobnimi kislinami).

MoZna je tudi uporaba trdne masti, vendar morate biti v tem primeru Se posebej previdni, da
preprecite Spricanje masti in pregretje ali poskodovanje grelnega elementa.

B Ce zelite uporabiti nove kocke strnjene masti, jih potasi stopite v obiajni ponvi.
[P Stoplieno mast pazljivo vlijte v cvrtnik.
[EX Shranite cvrtnik, s ponovno strnjeno mastjo v njem, na sobni temperaturi.

I3 Ce zelite uporabiti nove kocke strnjene masti, jih potasi stopite v obicajni ponvi (sl. 2).
Pazite, da z vilico ne poskodujete notranje posode.

Uporaba aparata

Cvrenje

Pazite: med cvrenjem bo vroca para uhajala skozi filter v pokrovu.

B Vzemite kabel v celoti iz predela za shranjevanje in vstavite njegov vtika¢ v omrezno vti¢nico

(sl. 3).

Pazite, da kabel ne pride v stik z vro¢imi deli aparata.

A Vkiopite cvrtnik s stikalom za vklop/izklop (sl. 4).
Kontrolna lucka v stikalu za vklop/izklop in temperaturna lucka zasvetita.

B Nastavite temperaturni regulator na zahtevano temperaturo (150-190°C) (sl. 5).
Za informacijo o pravilni izbiri temperature preverite podatek na embalazi hrane, ki jo boste
cvrli ali pa v tabeli na koncu teh navodil za uporabo.

- Olje ali mast se bosta segrela do izbrane temperature v 10 do |5 minutah.

- Ko se cvrtnik segreva, se bo temperaturna lucka veckrat ugasnila in prizgala. Ko ugasne za dalj
Casa, je olje oz. mast doseglo/dosegla prej nastavljeno temperaturo.

- Ko se porcija hrane ocvre, temperaturna lucka prav tako ugasne. Pocakajte, da nekaj ¢asa ostane
ugasnjena, preden zacnete cvreti naslednjo porcijo.

> Ko$aro lahko pustite v cvrtniku, ko se le-ta segreva.

I3 Dvignite rotko, da vzdignete kosaro do njenega najvisjega polozaja (sl. 6).

[EH Odprite pokrov s pritiskom na sprostilni gumb. Pokrov se bo samodejno odprl (sl. 7).

A Odstranite kosaro iz cvrtnika.V kosaro vstavite Zivila, ki jih boste cvrli.
> Da bo rezultat cvrenja najboljsi, vam svetujemo, da ne prekoracite maksimalnih koli¢in, omenjenih
spodaj.

Doma narejeni pomfri Zamrznjen pomfri
Maks. koli¢ina 1300 g 1000 g
Priporocena koli¢ina za najboljsi 650 g 500 g
rezultat

Vstavite ko$aro pazljivo v cvrtnik (sl. 8).
Pazite, da bo ko3ara vstavljena pravilno.
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[} Zaprite pokrov.

£l Samo HD6153 - Nastavite potrebni &as za cvrtje (glej odsek "Casovnik" v tem poglavju).
Cvrtnik lahko uporabljate tudi brez nastavitve ¢asovnika.

> Da bo hrana dobro ocvrta, se drZite Easa priprave, navedenega na embalaZi hrane, ki jo boste ocvrli
ali pa ¢asa, navedenega v tabeli na koncu teh navodil za uporabo.

> Za enakomerno zlatorjavo barvo, med cvrtiem nekajkrat dvignite kosaro iz olja oz. maséobe in
vsebino rahlo pretresite.

Casovnik (samo HD6153)

Casovnik oznacuje konec ¢asa cvrenja, vendar cvrtnika NE izklopi.

Nastavitev casovnika
W Pritisnite gumb ¢asovnika za nastavitev ¢asa cvrtja v minutah (sl. 10).
Nastavljeni ¢as se bo pokazal na prikazovalniku.

A Driite stisnjen gumb, da se minute hitreje premikajo naprej. Ko dosezete zahtevani &as, gumb
spustite.

- Maksimalni cas, ki ga je mozno nastaviti je 99 minut.

- Nekaj sekund zatem, ko nastavite cas, ga zatne Casovnik odstevati.

- Ko ¢asovnik odsteva Cas, preostali ¢as cvrenja utripa na prikazovalniku. Zadnja minuta je
prikazana po sekundah.

[EN Ce nastavljeni &as ni pravilen, ga lahko zbridete s stiskom gumba za dve sekundi, v trenutku, ko
se zacne Cas odstevati (to je, ko zacne ¢as utripati). Drzite gumb pritisnjen, dokler se na
prikazovalniku ne pojavi "00". Sedaj lahko nastavite pravilni €as cvrenja.

I3 Ko se nastavljeni ¢as iztece, boste zaslisali zvo¢ni signal. Po 20 sekundah se bo signal ponovil.
Zvocni signal lahko prekinete s pritiskom na tipko ¢asovnika.

Po cvrtju

¥ Dvignite rotaj, da vzdignete kosaro na najv

P2 Odprite pokrov.
Pazite na vroco paro in mozno $pricanje olja.

[EX Pazljivo odstranite ko$aro iz cvrtnika.
Ce je potrebno, otresite kosaro nad cvrtnikom, da odtece odvecno olje ali mast. Postavite ocvrto
hrano v skledo ali cedilo, v katerem naj bo servieta, ki vpija mascobo.

0 Izklopite cvrtnik s stikalom za vklop/izklop. Kontrolna lu¢ka v stikalu za vklop/izklop ugasne
(sl. 12).

3 Po uporabi izkljutite aparat iz elektri¢nega omrezja.

Cvrtnika ne premikajte, dokler se olje 0z. mast v njem dovolj ne ohladi, kar traja priblizno 60
minut.

»  Ce cvrtnika ne uporabljate redno, vam svetujemo, da olje oz. mast odstranite iz njega in ju shranite v
dobro zaprti posodi, najbolje v hladilniku ali v hladnem prostoru. Olje 0z. mast viijte v posodo skozi
gosto sito, ki bo zadrZalo ostanke hrane. Preden izpraznete notranjo posodo cvrtnika, odstranite
kosaro za cvrtje.
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» (e se v cwrtniku nahaja trda mast, pustite, da se v njem zgosti in ga shranite z mastjo vred (glej
poglavje "Priprava za uporabo", odstavek "Olje in mast").

Pocakajte, da se olje oz. mast dovolj ohladi.

Za &iSCenje aparata ne uporabljajte nobenih jedkih (tekocih) &istilnih sredstev ali materialov (npr.
Cistilnih gobic).

[ Pritisnite jezi¢ek za sprostitev pokrova, da ga odklenete. Nato dvignite pokrov iz aparata (sl.
13).

P Odstranite kogaro iz cvrtnika.

[EN Odstranite vodni pladen;j (sl. 14).

I3 Dvignite notranjo posodo iz aparata (sl. 15).

[ Odstranite olje oz. mast in galjo, ¢e je potrebno, odvrzite.

» Vse dele razen ohisja, ki vsebuje elektri¢ne komponente in grelni element, lahko operete v
pomivalnem stroju ali v vroci vodi z nekaj tekocega detergenta.

I3 Ohisje oistite z vlazno krpo (z nekaj tekocega detergenta) in/ali s servieto.

Vse dele sperite s svezo vodo in jih temeljito posusite.

Zamenjava olja ali masti

Ker olje in mast razmeroma hitro izgubljata koristne karakteristike, svetujemo redno menjavanje. To
naredite po sledecem postopku:

Ce uporabljate cvrtnik v glavnem za cvrtje pomfrija, in &e po vsaki uporabi precedite olje oz. mast,
lahko to olje ali mast uporabite 10 do 12 krat, preden jo je potrebno zamenjati. Ce pripravljate
hrano, ki je bogata s proteini (meso ali ribe), morate olje oz. mast menjavati pogosteje.

» Istega olja oz. masti nikoli ne uporabljajte ve¢ kot 6 mesecev in vedno upostevajte navodila na
embalazi.

» Nikoli ne dodajajte svezega olja ali masti Zze uporabljenemu olju oz. masti.

»  Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali masti.

» Olje ali mast morate obvezno zamenjati, ¢e se pri segrevanju zaéneta peniti, e imata mocan,
neprijeten duh ali okus, ali ¢e potemnita ali se zgostita.

Odstranitev uporabljenega olja ali masti

Vlijte uporabljeno olje ali tekoco mast nazaj v originalno (e jo je mozno ponovno zapreti)
embalazo. Trdno mast lahko pustite, da se strdi v cvrtniku (brez kosare v njem) in jo nato s kuhalnico
zajamete ven in jo zavijete v ¢asopisni papir: Ce je mozno, lahko embalaZo ali papir odvrzete v
smetnjak za nerazgradljivo materijo) ali ju odvrzete v skladu z okoljevarstveno regulativo v vasi
drzavi.

Shranjevanje

M Namestite vse dele nazaj na/v aparat in zaprite pokrov.

P31 Navijte kabel, vtaknite ga v predal za shranjevanje kabla in vstavite vtika¢ v utor za fiksiranje
(sl. 16).
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[EX Dvignite cvrtnik za njegove rocke.

Nasveti za cvrtje

Za pregled casov priprav in nastavitev temperatur si oglejte tabelo na koncu teh navodil za uporabo.

Doma narejeni pomfri

Najokusnejsi in najbolj hrustljav pomfri boste naredili na sledeci nacin:

¥ Uporabite &vrst krompir in ga narezite na pal¢ke. Sperite pal¢ke s hladno vodo.
S tem preprecite, da bi se med cvrtjem sprijele med seboj.
> Palcke temeljito posusite.

A Pomfri ocvrite dvakrat: prvi¢ za 4-6 minut na temperaturi 160°C, drugi¢ pa za 5-8 minut na
temperaturi 175°C.

[EX Dajte pomfri v skledo in jo potresite. Preden ga drugi¢ ocvrete potakajte, da se ohladi.

Zamrznjena hrana

Zamrznjen pomifri je bil ze skuhan, tako da ga je potrebno ocvreti le enkrat v skladu z navodili na
embalaZzi.

Ko hrano iz zamrzovalnika (-16 to -18°C) potopite v olje 0z mast, povzroi to ob&utno ohladitev
olja in masti. Ker se hrana ne zacvre takoj, lahko vpije prevec olja ali masti.

Da to prepecite, upoStevajte naslednje ukrepe:

- Najbolje je, da zamrznjeno hrano pred cvrtjem odtajate na sobno temperaturo, razen ce je na
embalazi hrane, ki jo boste cvrli, navedeno drugace.

- Pazljivo otresite s hrane ¢im vec ledu in vode in jo narahlo obriite, dokler ni primerno suha.

- Ne cvrite prevelikih koli¢in naenkrat (upostevajte tabelo s casi priprav in temperaturami cvrtja).

- lIzberite primerno temperaturo, omenjeno v tabeli na koncu teh navodil za uporabo ali na
embalazi hrane, ki jo nameravate ocvreti. Ce ne najdete nobenih navodil, izberite temperaturo
190°C.

- Hrano pazljivo potopite v olje ali mast, ker lahko zamrznjena hrana povzrodi divje brbotanje
vrocega olja oz. masti.

Kako se znebiti neprijetnih okusov

Dolocena vrsta hrane, zlasti ribe, lahko dajo olju ali masti neprijeten okus. Da ta okus nevtralizirate:
¥ Segrejte olje ali mast na temperaturo 160°C.

P Polozite v olje dve tanki rezini kruha ali nekaj vejic petersilja.

[EX Potakajte, da izginejo vsi mehuréki in s kuhalnico odstranite kruh ali petersilj iz cvrtnika.

Olje ali mast bosta imela sedaj ponovno nevtralen okus.

Preden odvrzete aparat, odstranite baterijo iz ¢asovnika (samo HD6153).
¥ Za odstranitev plos¢e ¢asovnika uporabite majhen izvija¢ s ploskim koncem (sl. 17).

[FA Odstranite baterijo. Ne odvrzite je skupaj z navadnimi gospodinjskimi odpadki, temveé na
uradno zbirno mesto za tovrstne odpadke.
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Garancija in servis

Ce potrebuijete servis ali informacijo, ali &e imate z delovanjem aparata tezave, obiitite Philipsovo
spletno stran na internetu www.philips.com ali pa poklicite Philipsov svetovalni center v vasi drzavi
(telefonske &tevilke najdete na mednarodnem garancijskem listu). Ce v vai dr¥avi ni Philipsovega
svetovalnega centra, se obrnite na vasega trgovca ali na servisno organizacijo za male gospodinjske
aparate in aparate za osebno nego (www.ntt.si). Pozor:Ta aparat je namenjen izklju¢no za uporabo v
domatem gospodinjstvu. Ce se aparat uporablja nepravilno ali za (pol-) profesionalne namene, ali ¢e
se uporablja na nacin, ki ni v skladu s temi navodili za uporabo, postane garancija neveljavna in Philips
v takem primeru ne bo prevzel odgovornosti za kakrSnokoli povzroceno Skodo. Izdajatelj navodil za
uporabo: Philips Slovenija,d.o.o. Knezov stradon 94, 1000 Ljubljana, tel: +386 | 280 95 40.
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Resevanje tezav

Tezava Mozni vzrok

Ocvrta hrana nima
zlatorjave barve in/ali in/ali se hrana ni dovolj dolgo
ni hrustljava. cvrla.

V kogari je preve¢ hrane.

Olje ali mast se ne segreje
dovol].

Cvrtnik oddaja
neprijeten vonj.

Stalni protimascobni filter je
zasicen.

Olje oz mast nista vet Cista.

Vrsta olja oz. masti ni primerna
za globoko ocvrto hrano.

Para uhaja iz drugih
mest, ne iz filtra.

Pokrov ni pravilno zaprt.

Stalni protimascobni filter je
zasicen.

Tesnilni obro¢ v notranjosti

pokrova je umazan ali obrabljen.

Med cvrtjem se olje  V cvrtniku je prevec olja oz.
ali mast preliva masti.

preko robov

cvrtnika.

Hrana vsebuje prevec tekocine.

V kogari za cvrtje je prevec
hrane.

Olje oz. mast se med Hrana vsebuje prevec tekocine.
cvrtjem mocno peni.

Vrsta olja ali masti, ki jo
uporabljate, ni primerna za
globoko ocvrto hrano.

Notranja posoda ni dobro
ocistena.
Cvrtnik ne dela Morda je pregorela
temperaturna varovalka in
povzrocila samodejni izklop
aparata.

Resitev

Izbrana temperatura je prenizka Na embalazi hrane ali v tabeli v teh navodilih za

uporabo preverite, ali ste izbrali pravilno temperaturo
in/ali ¢as priprave. Nastavite temperaturni regulator na
pravilno temperaturo.

Nikoli ne cvrite naenkrat ve¢ hrane, kot je to navedeno
v relevantni tabeli teh navodil za uporabo.

Lahko, da je pregorela temperaturna varovalka, ki je
povzrocila samodejni izklop aparata. Obrnite se na
Philipsov pooblas¢eni servisni center.

Odstranite pokrov in ga skupaj s filtrom operite v vroci
vodi z nekaj detergenta ali pa v pomivalnem stroju.

Zamenjajte olje oz. mast. Redno precejajte olje ali mast,
da ostaneta dlje ¢asa sveza.

Uporabljajte le kvalitetno olje za cvrtje oz. teko¢o mast
za cvrtje. Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali masti.

Preverite, ali je pokrov pravilno zaprt.

Odstranite pokrov in ga skupaj s filtrom operite v vroci
vodi z nekaj detergenta ali pa v pomivalnem stroju.

Ce je tesnilo umazano, operite pokrov v vroti vodi z
nekaj tekoCega detergenta ali pa v pomivalnem stroju.
Ce je tesnilo obrabljeno, se obrnite na Philipsovega
trgovca ali servisni center; da vam tesnilo zamenjajo.

Pazite, da olje oz mast ne prekoracita maksimalnega
nivoja v cvrtniku.

Pred zacetkom cvrtja hrano temeljito posusite in jo
cvrite v skladu s temi navodili za uporabo.

Ne cvrite naenkrat ve¢ hrane, kot je to navedeno v
relevantni tabeli teh navodil za uporabo.

Pred cvrtiem hrano temeljito posusite.

Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali masti in
uporabljajte le olje ali tekoco mast, ki vsebuje sredstva
proti penjenju.

Odistite notranjo posodo kot je opisano v teh
navodilih za uporabo.

Obrnite se na trgovca, kjer ste aparat kupili ali na
Philipsov pooblas¢eni servisni center:
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Casi priprav in nastavitve temperature

V spodnji tabeli so navedene koli¢ine dolocenih vrst hrane, ki jo lahko pripravijate naenkrat in katero
temperaturo in ¢as priprave naj pri tem izberete.

Ce se navodila na embalazi hrane, ki jo nameravate pripraviti in navodila v tej tabeli razlikujejo,
upostevajte vedno navodila na embalazi hrane.

Temper Vrsta hrane Priporoéena Maks. koli¢ina Cas cvrtja
atura koli¢ina za (minute)
najboljsi rezultat
150°C Gobe 6-8 kosov 2-3
[60°C  Doma narejen pomfri*) |. ciklus 650 g 1300 g 4-6 (dajte na
cvrtja [75°C v tej
tabeli glede 2.
cikla)
Sveze ribe 450 g 5-7
[70°C  Pis¢anec (bedra) 3-5 kosov [2-15
Zelenjavni cvrtnjaki (npr. cvetaca) 8-10 kosov 2-3
[75°C Doma narejen pomfri*) 2. ciklus 650 g 1300 g 5-8
cvrtja
Cips (zelo tanke krompirjeve rezine) 600 g 3-4
180°C Kitajski spomladanski zvitki 2-3 kosi 6-7
Piscancji kroketi 8-10 kosov 3-4
Mini prigrizki 8-10 kosov 3-4
Lignji (obrocki) v testu 8-10 kosov 3-4
Ribe (kosi) v testu 8-10 kosov 3-4
Rakci 8-10 kosov 3-4
Jabol¢ni cvrtnjaki 5 kosov 3-4
190°C  Melancani (kolobarji) 600 g 3-4

Mesni/ribji kroketi 5 kosov 4-5



atura

170°C

175°C
180°C

190°C

Pisc¢anec (bedra)

Male krompirjeve palacinke
Zamrznjen pomfri

Kitajski spomladanski zvitki
Piscancji kroketi

Mini prigrizki

Lignji (obrocki) v testu
Ribe (kosi) v testu

Rakci

Mesni/ribji kroketi
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ZAMRZNJENA HRANA

Temper Vrsta hrane

Priporoéena Maks. kolic¢ina Cas cvrtja
koli¢ina za (minute)
najboljsi rezultat

3-4 kosi 15-20

4 kosi 3-4

500 ¢g 1000 g 5-6/7-8
2-3 kosi 10-12

8 kosov 4-5

6 kosov 4-5

8 kosov 4-5

8 kosov 4-5

8 kosov 4-5

4 kosi 6-7
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BakHo

Mpeam Aa M3MOA3BATE YPEAR, MPOYETETE BHUMATEAHO TE3W MHCTPYKLIMK 33 YNoTpeba v v 3anaseTte
3a cnpaska B Obaelle.

» [peaM Aa BKAIOUMTE ypeAa B KOHTAKTa, MPOBEPETE AAAW HAMPEKEHUETO, MOKA3aHO Ha YPEAR,
OTroBapsi Ha TOBAa Ha MECTHATa MpeXa.

BkAlouBaiTe ypeaAa caMo B 3a3eMeH KOHTaKT.

Ako 3axpaHBalMAT KabeA e noBpeAeH, TpsibBa Aa ce cmeHu oT Philips, ynbaHoMolleH cepau3
Ha Philips nau noaobHM KBaAUpMLMPaHU AMLIA, 32 Aa ce u3BerHe OnacHO MOAOXKeHUe.
BuHaru 3aHacaMTe ypeaa 3a npoBepKa MAM PEMOHT B yrbAHOMoLLLeH cepBu3 Ha Philips. He ce
OMUTBaKTE CaMK A2 MOMPaBsATe YpeAa, MHave rapaHumsaTa Bu we cTaHe HeBaAmAHa.
MouncTeTe cTapaTeAHO OTAEAHMUTE HacTU Ha GPUTIOPHUKA, MPEAM AA UBMOA3BATE YPeAa 32
nbpeu MbT (BXK. pasaea "MNMouncrsare"). BHMMaBanTe BCUUKM HaCTH AQ Ca HAMbAHO M3CbXHAAM,
MPEeAM A2 HAAEETE OAUO MAU APYTra TeYHA MasHWHA BbB PPUTIOPHMKA.

Hukora He noTansnTe Kopryca, B KOUTO Ca Pa3MOAOXKEHU EAEKTPUYECKM HaCTU U
HarpeBaTEAHUST EAEMEHT, BbB BOAQ, HUTO FO M3MAAKBAUTE MOA KPaHa Ha YelumaTa.

BuHaru uskAouBaniTe ypeaa oT KOHTaKTa cAea ynoTpeba. He mectete ¢putiopHuKa, npeau
AQ Ce € OXAQAWA AOCTaTbYHO.

He BKAlOUBaNTe ypeaa, MpeAn Aa CTe o HambAHWUAM C OAUO MAM APYra MasHuHa. BHumaBanTe
$PUTIOPHMKBT A2 € BUHArU HambAHEH AO BUCOUMHA MEXKAY ABaTa 3HaKa 3a HMBO OT
BbTPELUHaTa CTPaHa Ha BbTPELUHUS CbA.

Mo BpeMe Ha nbprkeHETO npe3 $pUATbPA Ce OTAEAs ropelua napa. ApbXTe pbLETE U AULLETO
cu Ha 6e3onacHoO pascTosiHMe OT maparta. TpsAbBa CblLO TaKa Aa ce MasuTe OT ropella napa,
KOraTo oTBapsiTe Karaka.

MaseTe ypeaa oT AocTbn Ha Aeuia. He ocTaBsiiTe 3axpaHBalLMAT KabeA A2 BUCK U3BbH pbba
Ha Macata UAM paBOTHMS MAOT, Ha KOWUTO € CAOXKEH YPEeAbT.

Tosu ypea e npeAHasHayveH caMo 32 GUTOBM LieAn. AKO YPeAbT Ce U3MOA3BA HEMPABUMAHO MAU
32 (NMOAY-)NPOdECMOHAAHM LLIEAUM UAM KO CE M3MOA3BA MO HAYMH, KOWTO He € B CbOTBETCTBUE
C YKa3aHMsTa OT TOBa PbKOBOACTBO 32 €KCMAOATALMS, FapaHLIMSATA e CTaHE HEBAAMAHA U
Philips HAMa A2 moema OTFOBOPHOCT 32 KaKBUTO U Ad € MPUYMHEHU LLETU.

[MbprkeTe NPOAYKTUTE AO 3AATUCTO-XKBAT LIBAT BMECTO TbMEH MAM KadsiB M MaxauTe
usropeamnte octatblm! He mbpikeTe cbabpKalum ckopbsira NPOAYKTH, 0cOBeHO KapTopeHH U
YXUTHU NPOAYKTHM Npu TemnepaTypa Haa, 1 75°C (3a Aa ce MUHMMU3MPa 06pa3yBaHeTo Ha
aKpuAaMKA).

MpeanaseH npekbcBay

To3un ypea e CbopbeH C MpeAnaseH Npekbcead, KOUTO M3KAIoUBa YpeAa NMpy nperpssaxe. Tosa
MOXE Aa C& CAYYM, aKO HAMA AOCTATbYHO Ma3HVHA BbB PPUTIOPHMKA MAK aKO B HEro ce TonsaT
napyeTa TBbPAA Ma3HMHa, KOETO MOXeE A MOMPEeYM Ha HarpeBaTeAHUAT eAEMEHT Ad OTAaBa
TOMAMHaTa CW.

»  AKo GppUTIOPHMKBT noeeye He paboTH, OCTaBETE Ma3HMHATA Ad CE OXAAAM U ce obbpHeTe
KbM MeCTHUA Tbprosel, Ha ypean Ha Philips nan ynbaHomouten ot Philips cepsus.

MoarotoBka 3a ynotpe6a

.] ChroxeTe YP€Aa BbpXy XOPU3OHTaAHa, paBHa U cTabuaHa NOBbPXHOCT, U3BbH AOCTbIMA Ha
Aeua.

AKO ncKaTe Ad CAOXNTE (I)pl/ITIOpHMKa BbpXy MneyKara, BHMMaBaMTE MAOUMTE Ha MeYkaTa Aa ca

M3KAKOHEHM N Aad Ca M3CTUHAAN.

Pl HaneviTe B cyxus GppUTIOPHUK OAMO, ADyra TeUHa MasHMHA UAM Pa3TOMeHa TBbPAA MasHUHA
AO FOPHMSA 3HaK 32 HUBO OTBLTPE BbB BbTPELLUHUS CbA (BXK. pazaeA "OAuo 1 ApYrv MasHUHK"
32 YKa3aHMs 32 Ha4MHA Ha U3MOA3BAHE Ha TBbpAA MasHuHa) (ur. I).
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OAno /| Apyr BHA Te4Ha TebpAa Ma3HMHaA
Ma3HHUHA

MUH. 22 A 1925 r

Makc. 2,5A 2200 r

OAMO U ApyrM MasHUHMU

Hukora He cmecBanTe pa3’AU4HU BUAOBE OAUO UAU Ma3HuHa!

[NpenopbuBame B aa M3MoA3BaTe OAMO 3a MbPXKEHE MAM TEYHA Ma3HMHA 3a MbpXKeHe, 3a
NPEANOYNTAHE PACTUTEAHO OAMO MAM MasHMHa, boraTa Ha HEHACUTEHM MacTHU KUCEAMHM (Hamp.
AMHOAOBA KNCEAVHA).

MorKe Aa ce 13MOA3Ba TBbPAA MasHKHA 3a MbPXKEHE, HO B TaKbB CAydal ca HEOOXOANMM
V3BBbHPEAHM MPEAMA3HU MEPKM, 33 Ad CE MPEAOTBPATU MPbCKaHE Ha MasHMHATa W NperpsiBaHe AW
NOBPEXKAAHE Ha HarpEBATEAHUS EAEMEHT.

¥ Ako unckaTe Aa M3NOA3BaTe HOBM MapyeTa TBbpPAA Ma3HMHa, pa3ToneTe rM 6aBHO Ha CAab OrbH
B OBMKHOBEH TUraH.

A Uznelite BHMMaTEAHO pasTOMeHaTa MasHUHa BbB GPUTIOPHMKA.

[EN CoxpansBaniTe dpUTIOpHMKA MpU CTalHa TeMMepaTypa, ako B HEro MMa OCTaHaAa 3aMpb3HaAa
MasHMHa.

[ZJ Ako unckaTe Aa M3NOA3BaTe HOBM MapyeTa TBbpAA Ma3HMHA, pa3ToneTe M 6aBHO Ha CAab OrbH
B OGMKHOBEH TUraH (¢ur. 2).
BHMMaBavTe Aa HE MNOBPEAMTE C BMAMLIATA BbTPELIHWSA CbA,

U3noasBaHe Ha ypepa

MbpikeHe

BHumaBanTe: ot d)MAT'bpa B Karaka Lie 1n3AM3a ropella napa rno Bpeme Ha nbp>XKeHeTo.

N UsBapeTe LsinaTa AbAKMHA Ha KabeAa OT OTAEAEHMETO 3a MPUBMPAHETO My M BKAKOUETE
LLernceAa B MPEXOBUSl KOHTaKT (¢ur. 3).
BHumaBarTe 3axpaHBaLLMAT KabeA Aa He Ce AOMMpa AO FOPELLM YaCcTH Ha YpeAa.

A BkatoueTe GpuTIOpHMKA C MOMOLLTA Ha KAIOYA BKA./U3KA (dur. 4).
CBeTBAT MHAMKATOPBT 33 BKAIOUEHO eASKTPO3axpaHBaHe Ha KAIOUA BKAMSKA. 1 TEMMEepaTypHUAT
NHAMKATOP.

ﬂ HaraaceTe TeMnepaTypHua peryAaTop Ha »keAaHata Temnepatypa (150-190°C) (¢ur. 5).
3a nHdopMaLIMA OTHOCHO M3bOpa Ha TemrepaTypa NpoBEpeTe B OMNaKoBKaTa Ha XpaHaTa, KOSTO
Lie Ce MbPXKK, MAM B TabAMLATA B Kpas Ha TOBa PbKOBOACTBO 3@ EKCAOATaLMS.

- MasHuHaTa e ce noarpee A0 13bpaHarta Temnepatypa 3a 10 A0 15 MuHyTW.

- A\OKaTO GPUTIOPHUKBLT Ce Harpsiea, TEMMNEPATYPHWAT MHAVMKATOP yracea W CBETBA MHOTOKPATHO.
KoraTo ocTaHe m3racHaA M3BECTHO BpEME, MasHMHATA € AOCTUIHAAG 33A3AEHATA TEMMEPATYPA.

- Chea KaToO Ce M3MbPXKW eAHa NMOPLMS, TEMMEPATYPHUAT MHAMKATOP CbLLO Taka CBETBA.
[/13uaKanTe AOKATO OCTaHE M3racHaA M3BECTHO BPEME, MPEAN AA MbPXKUTE CAEABALLATA MOPLMS.

> Moxeme ga ocmasvme KOWHULAMA BbB (OPUMIOPHUKA, GOKAMO Ce HArpsBa MasHuHamd.

I} BavrHeTe ApbXKaTa, 32 A2 PeMecTUTe KOLWHMLATA B Hali-BUCOKOTO M MOAOXKeHUe (dur. 6).

B OTBOpeTe Kanaka C HaTUCKaHE Ha 6yTOHa 3a OTBapsHe. KanakbT e ce oTBOpHU aBTOMaTU4YHO

($ur. 7).



116 BbATAPCKM

I3 UssapeTe KowHMLATa OT GPUTIOPHUKA U CAOXKETE MPOAYKTUTE 32 MbPXKEHE B Hes.
> 3a Haw-gobpu pesyamamu om nbprkeHemo Bu npenopbusame ga He npesuiasame nocoyeHnme
NO-goAY MAKCUMAAHM KOAMYECMBA.

MpAcHo us3nbprkeHn MbprkeHn KapTodku ot
KapTodKmu 3aMpa3seH NoAy¢pabpukar
MaKc. KoAUecTBO 1300 r 1000 r
[penopbuBaHO KOAMYECTBO 3a Ha- 650 1 500 r

AOBBpP pesyATaT

[EA ChoxeTe BHMMaTeAHO KOWHMLATA BbE GpPUTIOPHUKA (Pur. 8).
BHumaBanTe KoWHMLIATA Ad € MbXHaTa NPaBMAHO.

[E] 3ateoperte kanaxa.

2 Camo 3a HD6153 - 3aaaliTe eraHOTO BpeMe 3a MbpykeHe (BX. pasaeA "Taiimep” B Tasu
TAaBa).
MoxkeTe CbLLO Aa M3MOA3BaTE GPUTIOPHYMKA M BE3 A HACTPOMBATE TalMepa.

] HatucHeTe ByToHa 32 0cBOGOXAABAHE HA APbXKKATa Ha KOLWHMLATA M BHUMATEAHO CryCHeTe
KOLLHMLATa AO HaW-AOAHOTO 1 MoAoxeHUe (¢ur. 9).

> 3a gobvp pe3yamam ce npugbprrayime Kbm BpeMeMO 3a NPUromMBsHe, NOCOYEHO HA ONAKOBKAMA
HA XPAHUMEAHUS] NPOGYKM 3a NbPXKEHE, AU KbM BPEMEMO 3a NPUrOMBSHE, gageHo 8 mabAuLmme
B KPAsi HO MOBA PbKOBOGCMBO 3a EKCNAOAMALIMS.

> 3a pABHOMEDHO 3AAMMCMO U3NBPXKBAHE M3BAGEME HAKOAKO NbMU KOWHMLAMA 0mM MA3HMHAMa no
BPeme Ha NbPIKEHEMO 1 pasgpycanime AeKO CbgbpyKAaHMEMO.

Tanmep (camo HD6153)

TaMepbT c1rHaAnsmpa Kpas Ha BpEeMETO 3a MbpkeHe, Ho HE mnskaiousa dpuTiopHYiKa.

HactponBaHe Ha Tanimepa
¥ Hatuckarte 6yToHa Ha TaliMepa, 32 A2 3aAaAETE BPEMETO 3a MbpXeHe B MUHYTH (¢ur. 10).
BpemeTo 3a mbpxkeHe Lie ce BUAM Ha AMCMAEA.

A 3aabpaniTe HaTUcHaT ByToHa, 3a A2 yBeAMdaBaTe 6bp30 MUHyTUTe. OTnycHeTe 6yToHa,
KOraTto ce AOCTUTHE HEOBXOAMMOTO BPEME 32 MbpIKEHE.

- MaKcManHaTa MPOABAKUTEAHOCT, KOATO MOXE Ad Ce 3aAaAe, € 99 MUHYTL.

- HsaKoAKo ceKyHAM, CAea KaTO CTe 33A3AM BPEMETO 3a MbpXKeHe, TAMMEPDT Lie 3aroyHe obpaTHO
bpoeHe.

- AoKaTo TarMepbT 0TOpOsBa 0OPaTHO, Ha AMCMIAES MUMra OCTaBALLOTO BPEME 3a MbpPXKEHE.
MocaeaHaTa MVHYTa CE MOKa3Ba B CEKYHAM.

[EN Axo 3aaaaeHOTO BpeMe He e MPaBMAHO, MOXKETE Aa FO U3TPMETE, KaTO 3aAbPXKMTE HaTMCHAT
6yTOHa Ha TalMepa 3a 2 CeKyHAM B MOMEHTa, B KOUTO TalMepbT 3arnoyHe obpaTHOTO BpoeHe
(T.e. KOraTo BpeMeTo 3anouHe Aa Mura). ApbxTe GyTOHa HATUCHAT, AOKATO Ha AMCMIAES He ce
nokaxke "00". Cera MokeTe Aa 32A2A€T€E MPAaBUAHOTO BPEME 32 MbpIKEHE.

IZ} Korato 3aaA2AeHOTO BpeMe M3Teue, Luie uyeTe 3ByKOB curHaA. Caea 20 ceKyHAM 3BYKOBUST
CUrHaA Lie ce noBTopu. MoxeTe Aa cripeTe 3BYKOBMS CMMHAA C HaTUCKaHe Ha GyToHa Ha
Tanmepa.
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CAeA n3nbp>XBaHeTo

N BavreTe ApbxKaTa, 32 A2 IPEMeCTUTE KOLWHMLATA B Hali-BUCOKOTO M MOAOXKEHMUE, T.e. B
MoAOXeHMe 3a ouexkaaHe (¢ur | 1).

Al Ovsoperte kanaxa.
lMasete ce oT ropelara napa M Bb3MOXHO MPbCKaHE HA OAMOTO.

[EJ V3saaseTe BHUMaTEAHO KOLWHMLATA OT GPUTIOPHMKA.

AKO € HEOBXOANMO, Pas3KAaTETE KOLIHMLIATA HaA OPUTIOPHKKA, 33 Ad CE OTLIEAN M3AULLHOTO OAMO
WAV MasHuHa. [OCTaBeTE U3MbPIKEHNTE XPAHUTEAHU MPOAYKTU B Kyna MAM B LIEAKA C XapTwia 3a
NonMBaHe Ha Ma3HUHA, HaNPUMEP KyXHEHCKI XapTUEHU Kb,

I3 UskaioueTe GppUTIOpHMKA C MOMOLLTA Ha KAIOUA BKA./M3KA. CBETAMHHUAT MHAMKATOP 3a
BKAIOYEHO E€AeKTpO3axpaHBaHe Ha TO3M KAt m3racea (¢ur. 12).

3 UskaiouBariTe ypeaa oT KOHTaKTa cAea ynoTpeba.

He MecTeTe $ppUTIOPHMKA, AOKATO OAUOTO MAU Ma3HMHATA HE CE OXAAAST AOCTAaTbYHO, KOETO
OTHeMa OKOAO 60 MUHYTU.

> Ako He 13noA3Bame pegosHO ppuMIOpHMKA, Bi npenopbusame ga M3sreeme meyHama MAasHUHa 1
ga A npubepeme B gobpe 3amMBopeHH CbgoBe, 3d NPEGNOUMMAHE B XAAGUAHMK MAM HA XAQGHO
Msicmo. Kamo nbAHMme cbgoseme, HaAMBAKIME MA3HMHAMA Npe3 GuHA Legkd, 3d ga
omcmpaHrMme yacmuLMme Xpawa. iizsageme KoWHMLAMA 30 NbpyKeHe, npegu ga usnpasame
BbMPELUHUA Cbg.

> AKo BbB DPUMIOPHUKA MMA NO HAYAAO MBbPJA MA3HMHA, 0CMaBeme A gd 3aMpb3He BbB
dpymiopHMKa 1 ro npubepeme ¢ MAsHMHAMA B Hero (8. asa "lNogromoska 3a ynompeba",
pasgen "Oavo 1 gpyri MasHuHu").

MouucrBane

M3uyakante masHuHaTa Aad C€ OXAaAU AOCTATb4YHO.

He m3noAsBanTe 3a NouncTBaHe Ha ypeAa abpasuBHM (TEYHM) NOYMCTBALLM NpenapaTi MAK
maTepuaAu (Hanpumep, Bata 3a CTbpraHe).

Il HatucHeTe eanueTo 3a ocBobOMAaBaHe Ha Karaka, 32 Aa ro oTKatounTe. CAeA TOBa U3BaaeTe
Kanaka oT ypeaa (¢ur. 13).

[FA U3BaaeTe KowHMLATa OT GpUTIOPHMKA.

[EX U3sapeTe TaBuukata 3a Boaa (dur. 14).

1 U3BaaeTe HesarenBalms BbTpeLLEH CbA OT ypeaa (dur. 15).

[l OtcTpaneTe OAMOTO MAM ApyraTa MasHMHa M MM U3XBbPAETE, aKo TpAbBa.

» Bcuuku YacCTU, C USKAIOYEHME Ha KOpnyca, B KOWTO UMa €AEKTpUYECKN KOMMOHEHTU U
HarpeBaTeA€H €AEMEHT, MoraT Aa cé MUAT B CbAOMUAAHA MaLLIMHA UAU B ropelLlia BOAa C MAaAKO
Te4YeH MMELL, npenapart.

I3 MouncTeTe Kopryca ¢ BARXHA KbpMa (C MAAKO TeYeH MUeLL, Npenapat) M / MAM C KyxHeHcKa
XapTuS.

ManaakHeTe YacTUTe CbC CAAAKA BOAA M MM U3CYLLIETE HAMbAHO.
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CMsAHa Ha Ma3HMHaATa

Tvi KaTo MasHWHUTE rybaT A0CTa ObP30 BKYCOBMUTE CW KauecTsa, O TpAOBaAO PEAOBHO Ad
CMeHsTe Ma3HuHaTa. 3a Ad rO HanpaBWTeE, CNa3BanuTe CACAHWTE YKasaHus.

AKO 13M0A3BaTE GPPUTIOPHUKA MABHO 3a MPUIOTBSIHE Ha MbPXKEHW KAPTODUM M aKo MpeLexAaTe
MasHWHaTa CAeA BCska yrnoTtpeba, moxeTe Aa A u3noasgate |0 Ao |2 mbTi, npean aa e
HEOBXOAMMO Ad 51 CMeHsTe. AKO M3MoA3BaTe GPUTIOPHIKA 33 MPUFOTBAHE Ha XPaHu, KOUTO ca
6orati Ha NPOTEMHM (KaTO HaMpUMEP MECO MAM pUba), TpsIbBA MO-4ECTO Ad CMEHSTE Ma3HMHATa.

Hukora He nM3noAsBanTe eAHa U Cblla Ma3HMHA MO-AbATO OT 6 MeceLia U BUHArk cAeABanTe
yKa3aHWATa OT OMaKoBKaTa.

Hukora He Ao6aBsTe NPsSICHO OAMO MAM Apyra MasHWMHa KbM BeYe M3MOA3BaHM TaKMBa.
Hukora He cmecBalTe pasAMyHM BUAOBE OAMO MAM APYTU MasHUHM.

CMeHs1Te BUHArM MasHMHaTa, aKo 3aro4Ba A2 Ce pasreHBa Mpu HarpsiBaHe, ako MMa CUMAHA
MMPU3MA UAU BKYC MAM aKO MOTbMHEE U / MAM CTaHe KaTo CUpOr.

M3XBprﬂHe Ha U3NOA3BaHU MA3HUHU

/13AviBariTE K3MOA3BaHWUTE TEYHM MA3HUHK OOPATHO B OPUrMHAAHUTE KM MAACTMACOBK BYTUAKM
(KOWTO MOraT OTHOBO Aa Ce 3aTBapST MALTHO). MOXKeTE Ad U3XBBPAMTE M3MOA3BAHA Ma3HWHA, KaToO
A OCTaBKTE Aa 3aMpb3He BbB GpUTIOPHIMKA (O3 KOLLHMLIATa B HEMO) U CAeA TOBa A M3rpebeTe ¢
AOMaTKa U A 3aBMETE BbB BECTHYMK. AKO MMa YCAOBMS, MOXKETE Ad MycHeTe ByTWAKATA MAM BECTHUKA B
KOHTEMHEP 3@ HEMOAAEKALLIM Ha KOMMOCTMPaHe OTNaabLm (HO HE M B TakbB 3a OTMaAbLM 3a
KOMMOCTMPaHE) MAM Ad T U3XBBPAWTE B CbOTBETCTBME C HapeAbuTe BbB BallaTa cTpaHa.

CbxpaHsABaHe

B ChrosxeTe BcuukM YacTH 06paTHO BB / Ha pPUTIOPHMKA M 3aTBOPETE KarakKa.

[FA Hasuite Kabeaa, cAOKeTe ro B OTAEAEHMETO 3a MpUBMpaHe Ha KabeAa M MbXHeTE LernceAa B
npucrnocobAeHMeTO 3a 3aKkpenBaHeTo My (dur. |6).

[EX Bavraiite ppuTIOpHUMKa 32 APBXKKUTE My.

CbBeTH 32 Nbp>XeHe

3a O6Ll.ll/l CBEAEHWUA 3a BpEMEHA 3a MNPUroTBAHE U TEMMNEPATYPHU HaCTpOI}IKM BXK. TabAMLMTE B Kpas
Ha TOBa PbKOBOACTBO 3a €KCMNAOATaLMA.

MpscHo n3nbp)keHu KapToPpKHU

MorkeTe Aad NpUroTemTe Hal/,\—BKyCHI/I N XPyrKaBn MbpXXeHn KapTOCI)KM MO CACAHUNA HAYMH!

N Bsemete 3apaBu KapTOdM U MM HapeKeTe Ha MpbUMLIM. M3MAAKHETE MpbUMLMTE CbC CTyAEHA
BOAQ.

ToBa e rv npeanasu oT 3aAenBaHe eAHa KbM ApPYyra Mo BpeMe Ha MbpPXKEHETO.

> [logcyweme cmapameAHo npbumLme.

A UsnbpeTe KapToduTe Ha ABa MbTU: MbpBMS MbT 4-6 MUHYTU Npu Temnepatypa 160°C,
BTOpUs MbT 5-8 MUHYTH npu Temnepatypa |75°C.

[EJ Cunere npacHo usnbpxeHuTe KapTodKu B Kyna 4 1 pasapycanTte. OcTaBeTe KapTodKuTe Aa
M3CTUHAT, MPEAU Ad MM U3MbPXXWUTE BTOPUS MbT.
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3amMpa3eHu xpaHu

3aMpaseHnTe MPOAYKTM 3a MbPXKEHE Ca MPEABAPUTEAHO 0OPabOTEHM TEPMUYHO, Taka Ye Tpsibea Aa
MM MbPXKUTE CAMO BEAHBIK CbIAACHO YKa3aHKsATa Ha OMaKkoBKaTa.

XpaHuTeaHnTe NpoaykTW oT dpusepa (-16 A0 -18°C) Lue NPeAM3BUKAT 3HAUUTEAHO OXADKAAHE Ha
Ma3HWHaTa, KOraTo Ce MOTOMAT B HeA. T KaTo MPOAYKTUTE He XBallaT BeAHara KOpuUKa, Te MoraT
CbLLO TaKa Ad MNOEMaT NPeKaAeHO MHOIO MasHMHa.

B3emaniTe CAEAHUTE MEPKM, 32 AQ NPEAOTBPATUTE TOBA:

- 3amMpeAnouMTaHe € A2 OCTaBMTE 3aMPasEHUTE MPOAYKTU AQ CE PasMpasaT AO CTalHa
TemnepaTypa, MPeAV A2 M MbPMKUTE, OCBEH aKO HE € HarMCaHo APYro Ha OMaKoBKaTa Ha
NPOAYKTUTE 32 MbpKeHe.

- [PWHKAMBO M3TPBCKANTE Bb3MOXKHO MOBEYE AEA M BOAA M OTYMBAUTE MPOAYKTUTE 3a MbpiKeHe,
AOKATO He M3CbXHAT AOCTATBUHO.

- He nbprkeTe MpekareHO roAEMM KOAVMECTBA HABEAHBK (BUIKTE yKasaHKsTa B CbOTBETHATA
TabAMLA B TOBA PbKOBOACTBO 3a EKCIAOATALMA).

- 3apanTe TeMmneparypara 3a MbpKeHe, NoCo4YeHa B TabAULMTE B KPas Ha TOBa PbKOBOACTBO 32
EKCMAOATALMS MAM Ha OMaKOBKaTa Ha MPOAYKTUTE 3a MbpiKeHe. AKO HAMa ykasaHus, nsbepeTe
Temnepatypa 190°C.

- CryckaiTe NPOAYKTUTE B MasHMHATE MHOTO BHUMATEAHO, Thi KaTO 3aMPaseHUTe XpaHi Morar
AR NPEAM3BMKAT BYPHO KMMBAHE Ha rOpeLlaTa MasHuHa.

MNMpemaxBaHe Ha HeNpUATEH BKYC

Hskon BrAOBE XpaHu, 0cobeHo purbaTa, MoraT Aa MPUMAAAAT Ha MasHMHATa HEMPUATEH BKYC. 3a Ad
HeyTpaAv3unpaTe HEMPUATHMSA BKYC Ha MasHMHaTa:

¥ Harpeite masHuHaTa A0 Temnepatypa |60°C.
[P MycHeTe ABe TbHKM GUAMIKM XASG MAW HSKOAKO CTPbKa MarAaHO3 B OAMOTO.

[EN Uzuakarite aa mpecTaHaT Aa ce MOSABABAT MeXypy M CAeA ToBa MsrpebeTe € AomaTka xAs6a
MAM MaraaHosa oT GpUTIOPHMKA.

Cera Ma3HMHaTa OTHOBO LLE € C HEYTPAAEH BKYC.

Ona3BaHe Ha OKOAHaTa cpepa

3BaseTe baTepusaTa oT Tammepa (camo HD6153), npean aAa M3XsbpAMTE Ypeaa.
¥ U3noasearite Maaka MAOCKa OTBEpTKa, 3a Aa CBaAMTe TaBAOTO Ha Taumepa (dur. |7).

A U3BapeTe GatepusTa. He uaxebpasaiTe 6aTepuaTa 3aeAHO C OBUKHOBEHUTE GUTOBM
OTMaAbLIM, 2 51 PEAAUTE B MyHKT 32 CbbMpaHe Ha CreLMaAHK OTMaABLM.

lapaHumMa u cepBusHo 06cAy>KBaHe

AKO Ce Hy)xAaeTe OT MHPOPMALIMS UAM MMaTe Npobaem, noceTeTe VIHTepHeT canTa Ha Philips Ha
aapec www.philips.com vAn ce obbpHeTe kbM LleHTbpa 3a 0bcAy»KBaHe Ha KAneHTW Ha Philips BbB
Bawara ctpaHa (TerepOHHMA My HOMEP MOXKETE Aa HAMEPUTE B MEXAYHaPOAHATa rapaHLMOHHa
KapTa). Ako BbB Baluata cTpaHa Hama LleHTbp 3a obcay)kBaHe Ha KAMEHTU, OObPHETE Ce KbM
MeCTHMs Tbprosel Ha ypeay Ha Philips nan OTaena 3a cepei3HO 0OCAy»KBaHe Ha OUTOBK YpeAn Ha
Philips [Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV].
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OTCTpaHﬂBaHe Ha HEU3MpaBHOCTHU

Mpo6aem Bb3morkHa npuumHa

M3nbprkeHuTe l136paHata Temnepartypa e
MPOAYKTU HE Ca CbC  MPEKAAEHO HIMCKa U / 1AM
3AATUCTO-KasIB LBAT MPOAYKTUTE HE Ca MbpPXKEHH
n/ nAn He ca AOCTaTBYHO ABATO.

XPYNKaBu.
B KowwHMLaTa 1MMa NpeKaAeHo
MHOTO MPOAYKTH.
MasHuHaTa He ce Haropetlssa
AOCTaTBYHO.
OpUTIOPHUKBT [NoCTOAHHUAT PUATBP 32
OTAGAA CHAHA Ma3HVHU € 33APbCTEH.
HenpuATHa
MUpYI3Ma.

MasHuHaTa Beve He e YncTa.

[13NOA3BaHMAT BUA OAMO MAK
Apyra MasHuHa He € MOAXOAALL,
3a MbP)KEHE Ha XpaHa B AbAGOK
CbA.

3132 napa He
CaMo OT PUATBPa, a
1 OT APYri MecTa.

KanakbT He e 3aTBOpeH A0bpe.

[NoCTOAHHUAT PUATBP 32
Ma3HVHU € 33APbCTEH.

vr\/\bTHMTe/\HMHT MpBCTEH OT
BbTpELlHATa CTpaHa Ha Karnaka e
3aMbpCEH NAN M3HOCEH.

[o Bpeme Ha BbB ppuTIOpHMKA Ma
MbpyKeHe Mo pbba Ha MpeKaAeHO MHOTO Ma3HMHa.
GpUTIOPHIKa

NpeAvBa MasHuHa.

XpaHWUTEAHWUTE NPOAYKTM
CbABPXKAT MPEKAAEHO MHOTO
BAQra.

B kowHumuara 3a MbpXXeHe nMa
NPEKAAEHO MHOIO MPOAYKTU.

MasHuHaTa ce
pasreHBa CMAHO Mo
BpPeMe Ha MbpXKeHe.

XpaHUTEAHUTE NMPOAYKTM
CbAbPXaT MPeKaAeHO MHOro
BAAra.

PeweHue

[NpoBepeTe Ha oMaKoBKaTa Ha MPOAYKTUTE WA B
TabAMLMTE B Kpasi Ha TOBa PbKOBOACTBO 3a
eKcrnAoaTaums AaAv TemrnepaTypata 1 / MAu BpeMeTo
3a MPUrOTBSAHE, KOUTO CTE 33AaAM, Ca MPABUAHM.
HaraaceTe TemnepaTypHys peryAaTop Ha rpasvAHaTa
TemnepaTypa.

He MbPXKETE HABEAHDBXK MO-TOAAMO KOAUYECTBO
MPOAYKTW OT MOCOYEHOTO B CbOTBETHATA TabAvua B
TOBa PbKOBOACTBO 3a €KCrAOATalMA.

Moske Aa € M3rOpsIA MPEAMAsUTEAST Ha
TeMNepaTypHUsA PEryAaTop, KOETO € AOBEAO AO
V3KAIOYBAHE Ha YpeAa OT MpeAnasHus MpeKbeBad.
OObbpHETE Ce KbM MECTHMS TbProBeL, Ha Ypean Ha
Philips 1A kbm ynbaHOMoLLeH oT Philips cepsus.

CeaneTe Kanaka v MoYmcTeTe Kanaka u ¢MApra B
ropeLla BoAa C MaAKO MUELL Npenapat WAM B MUAAHA
MallnHa.

CMmeHeTe MasHuHaTa. PeAoBHO npelexaaniTe OAMOTO
WAV APYTWITE MasHMHM, 33 Ad MM 3arassaTe no-AbArO
MpecHw.

13noA3BaiTe OAMO MAM TeYHa MasHWHa 3a MbpPXXEHE C
AO6PO KauecTBO. Hukora He cmecsanTe pasAnyHN
BMAOBE OAMO UAU ADYTU MasHUHN.

[NpoBepeTe AaAW KanakbT € MPaBUAHO 3aTBOPEH.

CeaneTe Kamaka v MoYmcTeTe Kanaka u ¢MApra B
ropetla BoAa C MaAKO MUELL Npenapat WAM B MUAAHA
MallnHa.

AKO MPBCTEHBT € 3aMbpCeH, M3MUIATE Kanaka B ropella
BOAQ C MAAKO TeUeH MyeLL, npenapar 1AM B
CbAOMMIAAHA MaLLIMHA. AKO MPbCTEHBT € M3HOCEH,
ObbpHETE Ce KbM MECTHMA ThProBeLl Ha YpeAn Ha
Philips 1A kbm yrmbasomoteH ot Philips cepsis 3a
CMSHA Ha YNABTHUTEAHUA MPbCTEH.,

["poBepeTe AaAv MasHMHaTa BbB GPUTIOPHMKA HEe
MPEBMLIABA 3HaKa 338 MaKCMMaAHO HYBO.

[NoacyweTe cTapaTeAHO MPOAYKTUTE, MpeA Ad
3aMoYHETe Aa MM MBPXKUTE U T MbPXKETE CbIAACHO
yKas3aHusATa B TOBa PbKOBOACTBO 3a eKCrAocaTaLms.

He MbPXETE HABEAHDBXK MO-TOAAMO KOAUYECTBO
MPOAYKTU OT MOCOYEHOTO B CbOTBETHATA Ta6/\MLla B
TOBd PbKOBOACTBO 3a EKCMAOATaUKA.

[NoacyleTe cTapaTeAHO MPOAYKTUTE, MPeAM Ad M1
MbpXKUTE.



BbATAPCKM |21

Mpo6aem Bb3MorkHa npuumHa Pewenue

V13N0A3BaHMAT BIA OAVIO MAK HuKora He cMecBanTe pasAuyHL BUAOBE OAVIO MAM
APYra MasHyHa He € MOAXOASALL  APYrV MasHUHM W M3MOA3BANTE TaKyBa, KOUTO
3a MbpXKEHE Ha XpaHa B AbADOK — CbAbpIKaT A0BAaBKM MPOTMB pa3neHBaHe.

CbA.
BbTpelHmsaT cba He e [NouncTeTe BbTPELWHMA CbA, KAKTO € OMMcaHo B TOBa
MOUNCTEH AODpE. PBKOBOACTBO 3a EKCMAOATALMS.

DPUTIOPHVKBLT He Moske Aa e 13ropsa Ob6bpHeTe ce KbM MECTHMS TbPrOBELL Ha YPEAM Ha

paboTtn NPEeANASNTEAAT Ha Philips 1A kbm ynbaHoMolleH oT Philips cepaus.

TemnepaTypHUA PeryAaTop,
KOETO & AOBEAO AO M3KAIOYBaHE
Ha ypeAa OT npeAnasHus
MpeKbcaa.

BpeMeHa 3a NpMroTeAaHe U TeMnepaTypHu HaCTpOﬁKM

AO/\HMTG TabAMLM MOKa3BaT KaKBO KOAMYECTBO OT OTAENEH BUA XPAHUTEAHU MPOAYKTN MOXETE Ad
MNPUIOTBATE HABEAHDBXK M KaKBWN TEMIMEPATYPU Ha MbPXXEHE 1 BPEMEHA 3d MPUIroTBAHE on TDH6Ba/\O
Ad 3aAAAETE.

Axo YKa3aHMATA Ha OMakoBKaTa Ha XPaHUTEAHUTE MPOAYKTU 3a FOTBEHE CE Pa3AMYaBaT OT TE3M B
TabAMLMTE, Ca3BanTe BUHArm YKa3aHWATa OT OrakoBKaTa.

3AMPA3EHUN XPAHUTEAHU NMPOAYKTU

Temnep BuaA XpaHUTEAHU MPOAYKTH lMpenopbuBaHo Makc. Bpeme 3a
aTypa KOAMYECTBO 3a KOAUYECTBO nbpXXeHe
Han-A06BLp (MuHYTH)
pe3yATar
170°C [Mure (ByTuyeTa) 3-4 6pos 15-20
KapTodeHn kiopTeTa 4 bpost 3-4
[75°C  [bprkeHn KapTOpKM OT 3ampaseH 500 r 1000 r 5-6/7-8
noAypabpukat
180°C  KuTancku mbAHEHY NaAaumHKm 2-3 bpos 10-12
MuAeLwkm xankum 8 6posi 4-5
MWHM cHakc 6 6posi 4-5
[MaHnpaHu Wwanbu oT Kaamapw 8 bpos 4-5
[NaHupaHa puba (Ha napueTa) 8 bpost 4-5
OkKeaHcKn cKapram 8 6posi 4-5

190°C  KpoxeTu ¢ Meco / puba 4 6pos 6-7
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NMPECHU UAU PASMPA3SEHU XPAHUTEAHU NMPOAYKTHU

Temnep Bua XpaHMTeAHH NPOAYKTH MpenopbuBaHo  Makc. Bpeme 3a
aTypa KOAMYEeCTBO 3a KOAMY€ECTBO nbp)keHe
Han-A06bp (MHHYTH)
pesyATar
150°C  Tsbu 6-8 6pos 2-3
[60°C  [psicHO M3MbpyKeHn KapTopki™), | 650 r 1300 r 4-6
LMKBA Ha MbpyKeHe (npemuHeTe
kbm 175°C 8

Ta3u Tabavua
3a yKasaHvis 3a

Il LMKBA Ha
MbpXKeHe)
[psicHa prba 450 r 5-7
[70°C [une (ByTueTa) 3-5 bpos [2-15
[MaHupaHn 3eaeHuyun (Hanp. 8-10 napueTta 2-3
Kap¢ron)
[75°C [psicHo v3nbpkeHn kapTodk™®), Il 650 r 1300 r 5-8
LMKBA Ha MbpXKeHe
KapTodeH umnc 600 r 3-4
180°C KUTanckm MbAHEHM NaAaumnHKK 2-3 bpos 6-7
Munelukm xanku 8-10 napueTta 3-4
MWUHM cHakc 8-10 mapueTa 3-4
[MaHMpaHy Wanbu oT Kaamapw 8-10 napueta 3-4
[aHnpaHa prba (Ha napyeTa) 8-10 napueTa 3-4
OkKeaHCKM cKapram 8-10 napueTta 3-4
[NaHupaHm AGBAKOBK pe3eHn 5 bposi 3-4
190°C  T[MatnaarkaHu (peseHn) 600 r 3-4

KpokeTu ¢ meco / puba 5 6pos 4-5
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Pre upotrebe procitajte ova uputstva, i sacuvajte ih za kasniju upotrebu.

Proverite da li napon naznacen na uredaju odgovara naponu lokalne elektri¢ne mreze pre
nego $to prikljucite uredaj.

Priklju¢ite uredaj samo na uzemljenu uti¢nicu.

Ako je ostecen glavni kabl, on mora biti zamenjen od strane Philipsa, tj. servisnog centra
ovlas¢enog od strane Philipsa ili na odgovarajuc¢i nacin kvalifikovanih osoba, da bi se izbegao
rizik.

Radi ispitivanja ili opravke, uvek vratite uredaj u ovla$¢eni Philips-ov servisni centar. Nemojte
pokusavati da sami popravite uredaj, inace ¢e vasa garancija prestati da vazi.

Temeljito odistite zasebne delove friteze pre prve upotrebe uredaja (vidi poglavlje
'Odrzavanje').Vodite rac¢una da svi delovi budu potpuno suvi pre nego $to napunite fritezu
uljem ili te€nom maséu.

Nikad ne uranjajte kuciste u vodu, i nemojte ga ispirati pod mlazom slavine. Kuciste sme da se
Cisti samo vlaznom krpom s nesto tecnosti za pranje sudova.

Posle upotrebe uvek iskljucite uredaj iz elektricne mreze. Nemojte pomerati fritezu dok se
ona ne ohladi dovoljno.

Nemojte ukljucivati uredaj pre nego $to ga napunite uljem ili mas¢u.Vodite ra¢una da friteza
uvek bude napunjena do nivoa izmedu dve oznake na unutrasnjoj strani unutrasnje Cinije.
Tokom przenja, kroz filter se ispusta vrela para. Drzite ruke i lice na bezbednom rastojanju od
pare.Vrele pare treba da se ¢uvate kada otvarate poklopac.

Drzite uredaj izvan domasaja dece. Nemojte dozvoliti da kabl visi preko ivice stola ili radne
povrsine na kojoj uredaj stoji.

Ovaj uredaj je namenjen isklju¢ivo upotrebi u domacinstvu.Ako se uredaj upotrebljava
nepropisno ili za (polu-)profesionalne namene ili se koristi na nacin koji nije u skladu s
uputstvima za upotrebu, garancija ¢e postati nevazeca i Philips nece prihvatiti odgovornost za
bilo kakva nastala ostecenja.

Przite namirnice tako da postanu zlatno-zute umesto crne ili smede boje, i uklonite ostatke
zagorevanja! Nemojte da przite skrobaste namirnice, posebno krompir i Zitarice, na
temperaturi iznad 175°C (da biste minimizovali stvaranje akril amida).

Zastita od pregrevanja

Uredjaj je opremljen termalnom sigurnosnom sklopkom, koja iskljucuje uredjaj u slu¢aju pregrevanja.
Ovo se moze desiti u slucaju da u fritezi nema dovoljno ulja ili masti, ili u slucaju da se u fritezi tope
komadi masti u ¢vrstom stanju, Sto sprecava grejni element da stvorenu toplotu oslobodi dovoljno
brzo.

» Ako friteza viSe ne radi, ostavite ulje ili mast da se ohladi i obratite se vasem Philips prodavcu
ili ovlaS¢enom Philips-ovom servisu.

Priprema za upotrebu

B Stavite uredaj na horizontalnu, ravnu i stabilnu povrsinu, van domasaja dece.
Ako Zelite da stavite fritezu na Sporet, vodite racuna da su ringle na Sporetu iskljucene i hladne.

A Napunite suvu fritezu uljem, teénom maséu ili istopljenom &vrstom mas¢u do najvise oznake
na unutrasnjoj strani unutrasnje posude (vidi deo *Ulje i mast*, za uputstvo kako upotrebiti
mast u évrstom stanju) (sl. 1).

Ulje/teéna mast Cvrsta mast

Min. 221 1925 ¢
Maks. 251 2200 g
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Ulje i mast

Nikad nemojte mesati razli¢ite vrste ulja ili masti!

Savetujemo vam da upotrebljavate ulje za przenje ili te¢nu mast za przenje, najbolje ulje biljnog
porekla ili mast bogatu nezasi¢enim mastima (npr: linolejska kiselina).

Moguce je koristiti kuhinjsku mast u &vrstom stanju, ali su u tom slucaju neophodne dodatne mere
opreza kako bi se sprecilo prskanje masti i pregrevanje ili oste¢ivanje grejnog elementa.

¥ Ako zelite da upotrebite nove komade masti, polako ih istopite na slaboj vatri u obi¢nom
tiganju.

A Pailjivo sipajte istopljenu mast u fritezu.
[EN Odlotite fritezu s ponovo stegnutom masc¢u na sobnoj temperaturi.

I3 Ako zelite da upotrebite nove komade masti, polako ih istopite na slaboj vatri u obi¢nom
tiganju (sl. 2).
Pazite da viljuskom ne ostetite unutrasnju posudu.

Przenje

Budite oprezni: u toku pripremanja hrane iz filtera izlazi vrela para.

¥ 1zvadite ceo kabl iz odeljka za odlaganje kabla i ukljuéite utika¢ u uti¢nicu (sl. 3).
Vodite racuna da kabl za napajanje ne dode u dodir sa vrelim delovima uredaja.

A Ukljutite fritezu pomocéu prekidaéa za uklj./isklj. (sl. 4).
ZasvetleCe lampica u prekidacu za uklj/isklj., kao i lampica za temperaturu.

B Podesite kontrolu temperature na potrebnu temperaturu (150-190°C) (sl. 5).
Za informacije o tome koju temperaturu treba podesiti, proverite pakovanje namirnice koju ¢ete
prziti, ili tabelu pri kraju ovog uputstva za upotrebu.

- Ulje ili mast ¢e se zagrejati do izabrane temperature za 10 do |5 minuta.

- U toku zagrevanja uredaja, lampica za temperaturu ¢e se nekoliko puta upaliti i ugasiti. Kada
oznaka ostane ugasena duze vreme, ulje ili mast dostigli su prethodno podesenu temperaturu.

- Kontrolna lampica takode se pali kada je pripremanje zavrSeno. Nakon $to se lampica ugasi,
sacekajte neko vreme pre przenja naredne kolicine.

> MoZete da ostavite korpu u fritezi dok se ulje ili mast zagreva.

I3 Podignite ruticu da biste podigli korpu u najvisi polozaj (sl. 6).

[EH Otvorite poklopac pritiskom na taster za oslobadanje. Poklopac ¢e se automatski otvoriti
(sl. 7).

I3 1zvadite korpu iz friteze i u korpu stavite hranu koju Zelite da przite.
> Da biste postigli najbolje rezultate, savetujemo vam da ne prekoracujete maksimalne koli¢ine
navedene ispod.

Domaci pomfrit Zamrznuti pomfrit

Maks. koli¢ina 1300 g 1000 g

Preporucena koli¢ina za najbolji 650 g 500 g
rezultat
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Pazljivo stavite korpu u fritezu (sl. 8).
Proverite da i je korpa stavljena ispravno.

[EX Zatvorite poklopac.

2l Samo HD6153 - Podesite potrebno vreme przenja (vidi deo 'Tajmer' u ovom poglavlju).
Fritezu moZete koristiti i bez podeSavanja tajmera.

[I1 Pritisnite dugme za oslobadanje na rucici korpe i pazljivo spustite korpu u najnizi polozaj
(sl.9).

» Za dobar krajnji rezultat, drZite se vremena pripremanja naznacenog na ambalaZi namirnica za
przenje ili viemena pripremanja navedenog u tabelama na kraju ovog uputstva za upotrebu.

» Kako bi rezultat prZenja bila ravhomerna rumena boja, u toku prZenja nekoliko puta podignite Zi¢anu
posudu iz ulja ili masti, i lagano protresite sadrZa.

Tajmer (samo HDé6153)

Tajmer oznacava kraj przenja, ali NE iskljucuje fritezu.

Podesavanje tajmera
[N Pritisnite taster tajmera da podesite vreme przenja u minutima (sl. 10).
Podeseno vreme Ce se prikazati na displeju.

A Drizite dugme pritisnuto da biste brzo podesili broj minuta unapred. Pustite dugme kada
dostignete zeljeno vreme przenja.

- Maksimalno vreme koje moZe da se podesi je 99 minuta.

- Nekoliko sekundi poSto ste podesili vreme przenja, tajmer ¢e poceti da odbrojava.

- Dok tajmer odbrojava, preostalo vreme przenja e treptati na displeju. Poslednji minut se
prikazuje u sekundama.

[EJ Ako podeseno vreme nije ispravno, mozete ga obrisati drze¢i dugme tajmera pritisnuto 2
sekunde u trenutku kada tajmer po¢ne odbrojavanje (tj. kada vreme pocne da trepce). Drzite
dugme pritisnuto sve dok se na displeju ne pojavi '00'. Sada moZete podesiti ispravno vreme
prienja.

[} Kada istekne podeseno vreme, Eucete zvuéni signal. Posle 20 sekundi, zvugni signal ¢e biti
ponovljen. Mozete prekinuti zvucni signal pritiskom na dugme tajmera.

Posle przenja

N Podignite ruticu da podignete korpu u najvisi polozaj, tj. polozaj za ocedivanje (sl. I 1).

IFAl Otvorite poklopac.
Cuvajte se vrele pare i moguceg prskanja ulja.

[EX Pazljivo izvadite Zi¢anu posudu iz friteze.

Ukoliko je potrebno, protresite Zicanu posudu iznad friteze kako biste uklonili visak masti ili ulja.
Pripremljenu hranu stavite u ¢iniju ili cediljku u koju ste postavili papir za upijanje masnoce, npr.
kuhinjski papir.

I3 Iskljugite fritezu pomoéu prekidaga za uklj./isklj.. Svetlo u prekidacu ée se ugasiti (sl. 12).

IEH Nakon upotrebe iskljutite uredjaj iz uti¢nice.
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Nemojte da pomerate fritezu sve dok se ulje ili mast ne ohladi dovoljno, $to traje pribl. 60
minuta.

> Ukoliko fritezu ne upotrebljavate redovno, savetujemo da ulje ili te¢nu mast nakon hladjenja uvate u
dobro zatvorenim bocama, najbolje u frizideru ili na hladnom mestu. Boce napunite tako $to Cete ulje
il mast sipati kroz fino sito, kako biste uklonili ¢estice hrane. Pre praZnjenja unutrasnje posude,
uklonite Zi¢anu posudu.

> Ako se u fritezi nalazi ¢vrsta mast, ostavite mast da oévrsne u fritezi i odloZite je zajedno s mascu
(vidi poglavije 'Priprema za upotrebu', deo 'Ulje i mast').

Cekajte dok se ulje ili mast ohlade dovoljno.

Za Ciscenje uredjaja ne koristite abrazivna (te¢na) sredstva ili materijalie (npr. sundjere za
ribanje).

N Da biste otvorili poklopac, pritisnite taster za oslobadanje. Zatim podignite poklopac iz
uredaja (sl. 13).

A 1zvadite korpu iz friteze.

[EJ Uklonite posudu za sakupljanje vode (sl. 14).

I3 1zvadite unutrasnju posudu iz uredaja (sl. 15).
3 Uklonite ulje ili mast i bacite ga, ako je potrebno.

»  Svi delovi osim kucista, koje sadrzi elektri¢cne komponente i grejni element, mogu da se peru
u masini za sudove ili u vreloj vodi sa nesto tecnosti za pranje.

A Cistite kuéiste vlaznom krpom (uz neto malo tegnosti za pranje) i/ili kuhinjskim papirom.

Isperite delove ¢istom vodom, i temeljno ih osusite.

Promena ulja ili masti

Posto ulje i mast gube svoje dobre osobine vrlo brzo, treba redovno da ih menjate. Da biste to
uradili, sledite uputstva ispod:

Ako fritezu koristite uglavnom za pripremu pomfrita i ako posle svake upotrebe sipate ulje kroz sito,
ulje ili mast moZzete da koristite 10 do |2 puta pre nego $to morate da ih promenite. Ako koristite
fritezu za pripremanje hrane bogate proteinima (poput mesa ili ribe), onda treba da ¢es¢e menjate
ulje ili mast.

Nikad nemoijte koristiti isto ulje duze od 6 meseci i uvek sledite uputstva na ambalazi.
Nikad nemojte dodavati sveze ulje upotrebljavanom ulju ili masti.

Nikad ne mesajte razli¢ite vrste ulja ili masti.

Uvek promenite ulje ili mast ako po¢ne da pravi penu pri zagrevanju, ako ima jak miris,
odnosno ukus, ili ako potamni i/ili postane gusta poput sirupa.

Odbacivanje upotrebljenog ulja ili masti

Vratite koris¢eno ulje ili te¢nu mast u odgovarajucu originalnu plasti¢nu bocu. Mozete da se
oslobodite koris¢ene masti tako Sto pustite da ona ocvrsne u fritezi (bez korpe) i zatim je
postepeno izvadite iz friteze pomocu lopatice i na kraju zavijete u novinski papir. Ako je moguce,
bocu ili zamotuljak od novina bacite u kantu za neorganske otpatke (ne u kantu za organske
otpatke) ili ih se oslobodite u saglasnosti sa propisima u vasoj zemlji.
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Odlaganje

W Vratite sve delove u/na fritezu i zatvorite poklopac.
[P Namotajte kabl, stavite ga u odeljak za odlaganije i stavite utika¢ u drzag (sl. 16).

[EX Podignite fritezu drzeci ruéice.

Saveti za przenje

Za pregled vremena pripremanja i podesavanja temperature, vidi tabele na kraju ovog uputstva za
upotrebu.

Domacdi pomfrit

Na sledeci nacin pravi¢ete najukusniji i najhrskaviji pomfrit:

¥ Koristite ¢vrste krompire u iseckajte ih u $tapice. Isperite $tapi¢ce hladnom vodom.
Ovo Ce ih sprediti da se lepe jedan za drugi tokom przenja.
> Temeljito osusite $tapice.

[PA Przite pomfrit dva puta: prvi put 4-6 minuta pri temperaturi od 160°C, drugi put 5-8 minuta
pri temperaturi od 175°C.

[EX Stavite va$ przene krompirice u &iniju i protresite ih. Ostavite pomfrit da se ohladi pre nego
$to ga przite drugi put.

Zamrznuta hrana

Zamrznuti pomfrit je prethodno ve¢ pripremljen, tako da samo jednom treba da ga isprzite u skladu
s uputstvom na ambalaZzi.

Namirnice iz frizidera (-16 do -18°C) ¢e dovesti do znalajnog hladenja ulja ili masti kada ih uronite
u ulje ili mast. Zato $to se namirnica ne isprzi odmah, ona takode moZze upiti previse ulja ili masti.

Da biste to spreili, preduzmite sledece korake:

- Ako je moguce, dozvolite da se smrznuta hrana pre przenja odmrzne na sobnoj temperaturi,
osim ako na pakovanju nije drugacije napisano.

- PaZljivo otresite Sto je moguce vise vode i leda i lupkajte namirnice sve dok ne budu suve koliko
treba.

- Nemoijte prziti velike koli¢ine odjednom (pogledajte odgovarajucu tabelu u ovom uputstvu za
upotrebu).

- |zaberite temperaturu przenja koja je navedena u tabelama na kraju ovog uputstva za upotrebu
ili na ambalazi namirnice za przenje. Ako tu nema uputstva, izaberite temperaturu od 190°C.

- Vrlo lagano spustajte namirnice u ulje ili mast, jer zamrznuta hrana moze izazvati opasno
prskanje vruceg ulja ili masti.

Uklanjanje nezeljene arome

Odredjeni tipovi namirnica, narocito riba, mogu ulju ili masti dati neprijatnu aromu. Kako biste
neutralisali aromu ulja ili masti:

¥ Zagrejte ulje do temperature od 160°C.
[FA U ulje stavite dva tanka komada hleba i nekoliko stabljika persuna.

[EX Satekajte da ulje prestane da klju¢a, a zatim lopaticom izvadite hleb i perun iz friteze.
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Ulje ili mast ¢e ponovo imati neutralnu aromu.

Zastita okoline

Uklonite bateriju tajmera (samo HD6153) pre nego sto bacite uredaj.
¥ Za uklanjanje panela tajmera upotrebite mali $rafciger (sl. 17).

A 1zvadite bateriju. Nemoijte je bacati sa normalnim otpadom iz domacinstva, ve¢ je predajte na
zvaniénom mestu prikupljanja.

Garancija i servis

Ukoliko su vam potrebne informacije ili imate problem, molimo vas da posetite Philips Internet
prezentaciju na adresi www.philips.com, ili da kontaktirate Philips-ovo predstavnistvo u vasoj zemlji
(broj telefona pronaci ¢ete u medunarodnom garantnom listu). Ukoliko u vasoj zemlji ne postoji
predstavnistvo, obratite se vasem ovlas¢enom prodavcu ili kontaktirajte Servisno odeljenje Philips
aparata za domacinstvo i li¢nu higijenu BV,
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Problem Moguci uzrok

Isprzena hrana nema Izabrali ste suvie nisku
zlatno smedu boju  temperatury, i/ili hrana nije
i/ili nije hrskava. dovoljino dugo przena.

U korpi je previse hrane.

Ulje ili mast se ne zagreje
dovoljno.

1z friteze se Siri jak
neprijatan miris.

Trajni filter protiv zamascivanja
je zasicen.

Ulje ili mast nisu vise Cisti.

Vrsta ulja ili masti koju koristite
nije pogodna za duboko
przenje.
S drugih mesta, osim  Poklopac nije propisno zatvoren.
filtera, izlazi para.

Trajni filter protiv zamascivanja
je zasicen.

Zaptivni prsten na unutrasnjoj
strani poklopva je prijav ili
istrosen.

U toku przenja, ulje
il mast se preliva
preko ivice friteze.

U fritezi je previSe ulja ili masti.

Hrana sadrZi suviSe viage.

U korpi za przenje se nalazi
previse hrane.

Ulje ili mast jako
peni tokom prZenja.

Hrana sadrzi suvise viage.

Vrsta ulja ili masti koju koristite
nije pogodna za duboko
przenje.
Unutradnja ¢inija nije propisno
ociscena.
Friteza ne radi. Mozda je reagovao osigurac
kontrole temperature, zbog
Cega je zaStita od prgrevanja
iskljucila uredaj.

Resenje
Pogledajte pakovanje hrane ili tabelu u ovom uputstvu
kako biste proverili da li ste izabrali odgovarajucu

temperaturu i/ili vreme pripremanja. Podesite regulator
na odgovaraju¢u temperaturu.

Ne pripremajte odjednom vecu koli¢inu hrane od one
pomenute u odgovarajucoj tabeli ovog uputstva za
upotrebu.

Osigurac kontrole temperature je mozda pregoreo, i
sigurnosna sklopka je iskljucila uredjaj. Obratite se
vasem prodavcy, ili ovlad¢éenom servisnom centru, koji
¢e vam zameniti osigurac.

Uklonite poklopac i odistite poklopac i filter vrelom
vodom i sapunicom, ili ih operite u masini za pranje
sudova.

Zamenite ulje ili mast. Redovno cedite ulje ili mast kroz
sito kako biste ih duZe odrzali svezim.

Koristite ulje ili te€nu mast za przenje dobrog kvaliteta.
Nikad ne mesajte razlicite vrste ulja ili masti.

Proverite da li je poklopac zatvoren propisno.

Uklonite poklopac i odistite poklopac i filter vrelom
vodom i sapunicom, ili ih operite u masini za pranje
sudova.

Ako je prsten prljav, operite poklopac u vreloj vodi sa
nesto tecnosti za pranje ili u masini za sudove. Ako je
poklopac istrosen, obratite se vasem Philips prodavcu
ili ovlas¢enom Philips-ovom servisu, radi zamene
zaptivnog prstena.

Vodite racuna da ulje ili mast u fritezi ne prekoracuje
maksimalni nivo.

Temeljito osusite hranu pre nego Sto pocnete da je
przite, a to Cinite u skladu s ovim uputstvima za
upotrebu.

Ne pripremajte odjednom vecu koli¢inu hrane od one
pomenute u odgovarajucoj tabeli ovog uputstva za
upotrebu.

Temeljito osusite hranu pre przenja.

Nikad ne mesajte razlicite vrste ulja ili masti i koristite
ulje ili te¢nu mast koja sadrzi sredstva protiv pravijenja
pene.

Odistite unutrasnju ¢iniju kao Sto je opisano u ovom
uputstvu za upotrebu.

Obratite se vasem Philips prodavcu ili ovlas¢enom
servisnom centru.
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Vremena pripremanja i podeSavanja temperature

U tabelama u nastavku pokazano je koju koli¢inu odredene namirnice mozete pripremati odjednom
i koju temperaturu, odn. vreme pripremanja treba da izaberete.

Ako se uputstva na ambalaZzi namirnica za przenje razlikuju od onih u tabelama, uvek sledite uputstva
na ambalaZi.

SVEZA ILI ODMRZNUTA HRANA

Temper Vrsta hrane Preporucena Maks. kolic¢ina Vreme
atura kolic¢ina za prZenja
najbolji rezultat (minuti)
I150°C  Pelurke 6-8 komada 2-3
[60°C  Domaci pomfrit *) prvi ciklus przenja 650 g 1300 g 4-6 (idite na
175°C u ovoj
tabeli, radi
uputstava u
vezi 2. ciklusa)
Sveza riba 450 ¢ 5-7
[70°C  Piletina (Stapici) 3-5 komada [2-15
Testo s povréem (npr. karfiol) 8-10 komada 2-3
[75°C  Domaci pomfrit *) drugi ciklus 650 g 1300 g 5-8
przenja
Cips (vrlo tanki komadi krompira) 600 g 3-4
80°C  Kineske prole¢ne rolnice 2-3 komada 6-7
Pile¢e meso 8-10 komada 3-4
Mini grickalice 8-10 komada 3-4
Pohovani kruzi¢i od lignje 8-10 komada 3-4
Pohovana riba (komadi) 8-10 komada 3-4
Skampi 8-10 komada 3-4
Jabuke u testu 5 komada 3-4
[90°C  Patlidzan (kriske) 600 g 34

Kroketi od mesa/ribe 5 komada 4-5
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ZAMRZNUTA HRANA

Temper Vrsta hrane Preporucena Maks. kolic¢ina Vreme
atura kolic¢ina za przenja
najbolji rezultat (minuti)
[70°C  Piletina (3tapici) 3-4 komada [5-20
Mini palacinke od krompira 4 komada 3-4
[75°C  Zamrznuti pomfrit 500 ¢g 1000 g 5-6/7-8
180°C Kineske prolecne rolnice 2-3 komada 10-12
Pile¢e meso 8 komada 4-5
Mini grickalice 6 komada 4-5
Pohovani kruzi¢i od lignje 8 komada 4-5
Pohovana riba (komadi) 8 komada 4-5
Skampi 8 komada 4-5

190°C Kroketi od mesa/ribe 4 komada 6-7
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