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General description (Fig. 1)
Lid

Frying basket

Removable inner bowl

Lid release button

Digital timer (HD6151 only)
Temperature control
Temperature light
Condensed water container
Cord storage compartment
Cord

< I-TlolnlmlcTolol>]

Important

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

Check if the voltage that is 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 becomes
invalid.

Clean the separate parts of the fryer thoroughly before you use 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.

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.
Do not touch the viewing window, as it becomes hot during frying.

Place the appliance on a horizontal, even and stable surface 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
professional or semiprofessional purposes, or if it is used in a way that is not according to the
instructions for use, the guarantee becomes invalid and Philips refuses any liability for damage
caused.

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

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

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

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

Electromagnetic fields (EMF)

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

Clean the appliance before first use (see chapter ‘Cleaning’).
Open the lid. (Fig. 3)
Consult the oil/fat table to determine how much oil or fat you should put in the fryer. (Fig. 4)

Fill the fryer with oil, liquid fat or melted solid fat to a level between the ‘MIN’ and ‘MAX’
indications and close the lid. (Fig. 5)

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

Never mix different types of oil or fat and never add fresh oil or fat to used oil or fat.

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

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

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.

Solid fat

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

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

If the fat gets very cold, it may start spattering when it melts. Punch some holes into the
resolidified fat with a fork to prevent this. (Fig. 6)

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

Using the appliance

Frying

Hot steam escapes 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. 7)

Set the temperature control to the required temperature.

D The temperature light goes on.

For the required temperature see the package of the food to be fried or chapter ‘Quantities,

temperatures and frying times'.

Note:You can leave the basket in the fryer while the fryer heats up.

Fold out the handle of the basket. (Fig.8)

Press the release button to open the lid. The lid opens automatically. (Fig. 3)
Remove the basket from the fryer and put the food to be fried in the basket.

A Carefully put the basket in the fryer. (Fig. 9)
Make sure the basket has been inserted properly.
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Close the lid.

Bl HD6151 only: Set the required frying time (see section ‘Timer’ in this chapter).
You can also use the fryer without setting the timer.

[Ell Press the release button on the handle of the basket (1) and carefully fold the handle against
the fryer (2). (Fig. 10)

During frying, the temperature light comes on and goes out from time to time to indicate that the

heating element is switched on and off to maintain the correct temperature.

Timer (HD6151 only)

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

Setting the timer

Press the timer button to set the frying time in minutes. (Fig. 11)
D The set time becomes visible on the display.

Keep the button pressed to set 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.

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

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

Note:You can erase the timer setting by pressing the timer button for 2 seconds (at the moment the
timer blinks) until ‘00’ appears.

When the preset time has elapsed, you hear an audible signal. After 10 seconds, the audible
signal is repeated. Press the timer button to stop the audible signal.

After frying
Fold out the handle of the basket. (Fig.8)
Press the release button to open the lid. (Fig. 3)

Beware of the hot steam and possible spattering of the oil.

Carefully remove the basket from the fryer.
To remove excess oil or fat, shake the basket over the fryer. Put the fried food in a bowl or colander
that contains grease-absorbing paper, e.g. kitchen paper.

Turn the temperature control to ‘OFF and unplug the appliance after use.

Note:lf you do not use the fryer regularly, we advise you to remove the oil or liquid fat and to store it in
well-closed containers, preferably in the refrigerator or in a cool place.

Quantities, temperatures and frying times (Fig. 2)

In figure 2 you find an overview of the quantities, frying temperatures and preparation times for
various types of food. Always stick to the information in this table or on the package of the food to
be fried.

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

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

appliance.
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Do not immerse the fryer housing in water, as it contains electrical components and the heating
element.

Open the lid.
Lift the lid off the appliance. (Fig. 12)
Lift the frying basket out of the appliance.

Remove the condensed water container from the fryer and empty it. (Fig. 13)
Lift the inner bowl out of the appliance and remove the oil or fat. (Fig. 14)
A Clean the housing with a moist cloth (with some washing-up liquid) and/or kitchen paper.

Clean the lid, the filter, the basket, the inner bowl and the condensed water container in hot
water with some washing-up liquid or in the dishwasher.

Bl Rinse the parts with fresh water and dry them thoroughly.
Dishwasher-proof parts

- Lid

- Inner bowl

- Frying basket

- Condensed water container

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

Roll up the cord, put it into the cord storage compartment and insert the plug in the cord
fixing facility. (Fig. 15)

Lift the fryer by its handles.

Frying tips

- Foran overview of preparation times and temperature settings, see chapter ‘Quantities,
temperatures and frying times'.

- 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 chapter ‘Quantities, temperatures and
frying times' (the recommended quantity is indicated by @).

Getting rid of unwanted flavours

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

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

Wait until no more bubbles appear and then scoop the bread or the parsley out of the fryer
with a spatula.
The oil or fat now has a neutral taste again.

Home-made French fries

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

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

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

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

Environment

D Do not throw away the appliance with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this, you help to preserve the
environment. (Fig. 16)

Removing the timer battery (HD6151 only)

D Batteries contain substances that may pollute the environment. Do not throw away batteries
with the normal household waste, but dispose of them at an official collection point for
batteries. Always remove the timer battery before you discard and hand in the appliance at
an official collection point.

Remove the timer panel with a small flat-blade screwdriver. (Fig. 17)

Remove the battery.

Guarantee & service

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

Troubleshooting

Problem Possible cause Solution

The fried food You have selected a too Check the package of the food to be fried or
does nothavea  low temperature. chapter ‘Quantities, temperatures and frying
golden brown times' for the correct temperature. (Fig. 2)
colour and/or is

not crispy.

You have not fried the food Check the package of the food to be fried or
long enough. chapter ‘Quantities, temperatures and frying
times’ for the correct frying time.

There is too much food in ~ Never fry more food at one time than the
the basket. quantity that is mentioned in chapter
‘Quantities, temperatures and frying times’.

The fryer does The thermal safety cut-out ~ Turn to your Philips dealer or a service centre
not work. has been activated. authorised by Philips to have the fuse replaced.
The fryer gives The anti-grease filter is Remove the lid with the filter and clean it in
off a strong saturated. hot water with some washing-up liquid or in

unpleasant smell. the dishwasher.



Problem Possible cause

The oil or fat is no longer
fresh.

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

You have not closed the lid
properly.

Steam escapes
from other places
than the filter

The anti-grease filter is
saturated.

There is too much oil or fat
in the fryer.

Oll or fat spills
over the edge of
the fryer during

frying.
The food contains too
much moisture.
There is too much food in
the frying basket.
The oil or fat The food contains too
foams strongly much moisture.
during frying.

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

You have not cleaned the
inner bowl properly.
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Solution

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.

Close the lid properly.

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

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

Dry the food thoroughly before you fry it and
fry the food according to these instructions for
use.

Never fry more food at one time than the
quantity that is mentioned in chapter
‘Quantities, temperatures and frying times’.

Dry the food thoroughly before you fry it.

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

Clean the inner bowl as described in these
instructions for use.
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Gambaran umum (Gbr. 1)

>
g
g
o

Keranjang pengorengan

Panci bagian dalam yang dapat dilepas
Tombol pembuka tutup

Timer digital (hanya HD6151)
Kontrol suhu

Lampu suhu

Wadah air yang mengembun

Ruang penyimpanan kabel

Kabel

(<I-T=lolnImIc]olo)

Penting

Bacalah petunjuk penggunaan ini dengan saksama sebelum menggunakan alat dan simpanlah untuk
referensi jika dibutuhkan kelak.

D Periksalah apakah voltase pada alat sesuai dengan voltase listrik di rumah Anda, sebelum
menghubungkan alat.

Alat hanya boleh dihubungkan ke stopkontak yang memiliki arde.

Jika kabel listrik rusak, maka harus diganti oleh Philips, pusat servis resmi Philips atau orang
yang mempunyai keahlian sejenis agar terhindar dari bahaya.

Jika perlu memeriksakan atau memperbaiki alat, bawalah selalu ke pusat servis resmi Philips.
Jangan berupaya memperbaiki sendiri alat tersebut, karena hal ini bisa membatalkan

garansi Anda.

Bersihkan komponen alat penggoreng yang terpisah-pisah secara menyeluruh sebelum Anda
menggunakan alat untuk pertama kali. (lihat bab ‘Membersihkan’). Semua komponen harus
betul-betul kering sebelum Anda mengisi minyak atau lemak cair ke dalam alat penggoreng.
Sewaktu menggoreng, uap panas akan keluar melalui saringan. Jauhkan tangan dan wajah Anda
dari uap pada jarak yang aman.Anda juga harus berhati-hati terhadap uap panas saat
membuka tutupnya.

Jangan menyentuh jendela intip karena bagian ini akan menjadi panas sewaktu penggorengan
berlangsung.

Taruh alat pada permukaan horisontal yang rata dan stabil, jauh dari jangkauan anak-anak.
Jangan membiarkan kabel listrik menggantung di tepi meja atau di rak bagian atas, tempat alat
berada.

Alat ini dimaksudkan untuk penggunaan rumah tangga saja. Jika alat ini digunakan tidak
sebagaimana layaknya atau untuk tujuan profesional atau semi-profesional, atau digunakan
dengan cara yang tidak sesuai dengan petunjuknya, maka garansi tidak berlaku dan Philips
tidak bertanggung jawab atas setiap kerusakan yang terjadi.

Goreng makanan hingga kuning keemasan, jangan sampai hitam atau kecoklatan, lalu buanglah
serpihan yang gosong. Jangan menggoreng makanan yang bertepung, khususnya kentang dan
produk cereal pada suhu di atas 175°C (untuk meminimalkan produksi akrilamida).

Jangan menggoreng ketan (atau makanan sejenisnya) dalam alat ini, karena bisa menimbulkan
percikan hebat atau gelembung didih minyak atau lemak yang terlalu banyak.

Pastikan alat penggoreng selalu terisi minyak atau lemak hingga batas di antara indikasi level
‘MIN’ dan ‘MAX’ di bagian dalam panci untuk mencegah tumpahan atau panas yang berlebihan.
Jangan menyalakan alat sebelum Anda mengisinya dengan minyak atau lemak, karena dapat
merusak alat.

Medan elektromagnet (EMF)

Alat Philips ini mematuhi semua standar yang berkenaan dengan medan elektromagnet (EMF). Jika
ditangani sebagaimana layaknya dan sesuai dengan petunjuk dalam buku panduan ini, alat tersebut
aman digunakan menurut bukti ilmiah yang kini tersedia.
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Persiapan penggunaan

Bersihkan alat sebelum digunakan pertama kali (lihat bab ‘Membersihkan’).
Buka penutupnya. (Gbr. 3)

Lihat tabel minyak/lemak untuk menentukan berapa banyak minyak atau lemak yang harus
Anda masukkan ke dalam alat penggoreng. (Gbr. 4)

Isilah alat penggoreng dengan minyak, lemak cair atau lemak padat yang dilelehkan hingga
batas di antara indikasi level ‘MIN’ dan ‘MAX’ lalu tutup. (Gbr.5)

Jangan menyalakan alat sebelum Anda mengisinya dengan minyak atau lemak.

Minyak dan lemak

Jangan sekali-kali mencampurkan jenis minyak atau lemak yang berbeda dan jangan sekali-kali
menambahkan minyak atau lemak yang baru ke minyak atau lemak yang sudah digunakan.

Kami sarankan agar Anda menggunakan minyak goreng atau lemak goreng cair: Lebih baik lagi jika
menggunakan minyak sayur atau lemak yang kaya dengan kandungan lemak tak jenuh (misalnya, asam
linoleat), seperti minyak kedelai, minyak kacang, minyak jagung atau minyak biji bunga matahari.
Karena minyak dan lemak akan cepat kehilangan sifat-sifat baiknya, Anda harus mengganti minyak
atau lemak secara teratur (setelah digunakan 10-12 kali).

Gantilah selalu minyak atau lemak jika sudah mulai berbusa saat dipanaskan, jika bau dan rasanya
tengik, jika sudah berwarna hitam dan/atau kental seperti sirup.

Lemak padat

Anda juga dapat menggunakan lemak goreng padat. Dalam hal ini, Anda harus lebih berhati-hati
untuk mencegah percikan lemak dan agar elemen pemanas tidak kepanasan atau menjadi rusak.

Jika Anda ingin menggunakan bongkahan lemak baru, lelehkan perlahan-lahan dalam wajan
biasa dengan api kecil.

Tuangkan lemak yang sudah dilelehkan dengan hati-hati ke dalam alat penggoreng.
Simpan alat penggoreng yang berisi lemak, yang sudah menjadi padat lagi, pada suhu ruangan.

Jika lemak menjadi sangat dingin, lemak dapat memercik saat meleleh. Buatlah beberapa
lubang pada lemak yang kembali padat dengan menggunakan garpu, agar mencegah percikan.
(Gbr. 6)

Hati-hati, jangan sampai garpu merusak panci bagian dalam.

Menggunakan alat

Menggoreng

Uap panas keluar dari saringan dalam tutup sewaktu menggoreng.

Keluarkan seluruh kabel dari wadah penyimpannya dan masukkan ke dalam stopkontak di
dinding. (Gbr. 7)

Setel kontrol suhu pada suhu yang diperlukan.

D Lampu suhu akan menyala.

Untuk mengetahui tentang suhu yang diperlukan, lihat kemasan makanan yang akan digoreng atau
baca bab ‘Jumlah, suhu dan waktu penggorengan’.

Catatan:Anda dapat membiarkan keranjang di dalam alat penggoreng sewaktu alat
penggoreng memanas.
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Lipat pegangan keranjang. (Gbr. 8)
Tekan tombol pelepas untuk membuka tutup. Tutup akan membuka secara otomatis. (Gbr. 3)

Keluarkan keranjang dari alat penggoreng dan masukkan makanan yang akan digoreng ke
dalam keranjang.

A Dengan hati-hati taruh keranjang di dalam alat penggoreng. (Gbr. 9)
Pastikan keranjang sudah dimasukkan dengan benar.

Pasang penutup.

Bl Hanya HD6151: Setel waktu penggorengan yang diperlukan (lihat bagian ‘Timer’ dalam bab
ini).

Anda juga dapat menggunakan alat penggoreng tanpa menyetel timen.

Bl Tekan tombol pelepas pada pegangan keranjang (1) dan dengan hati-hati, lipat pegangan pada
alat penggoreng (2). (Gbr. 10)

Sewaktu menggoreng, lampu suhu akan menyala lalu padam silih berganti untuk menandakan, bahwa
elemen pemanas sedang dinyalakan dan dimatikan untuk mempertahankan suhu yang tepat.

Timer hanya (HD6151)

Timer menunjukkan akhir waktu penggorengan tetapi TIDAK mematikan alat penggoreng.

Menyetel timer

Tekan tombol timer untuk menyetel waktu penggorengan dalam satuan menit. (Gbr. 11)
D Setelan waktu akan terlihat di layar.

Tekan terus tombol untuk menyetel penambahan menit dengan cepat. Lepaskan tombol
setelah waktu penggorengan yang diperlukan sudah tercapai.

Waktu maksimum yang dapat disetel yaitu 99 menit.

D Beberapa detik setelah Anda menyetel waktu penggorengan, timer mulai menghitung mundur.

D Sewaktu timer menghitung mundur, sisa waktu penggorengan akan berkedip-kedip pada layar.
Menit terakhir akan ditampilkan dalam hitungan detik.

Catatan:Anda dapat menghapus setelan timer dengan menekan tombol timer selama 2 detik (pada saat
itu timer akan berkedip-kedip) sampai muncul ‘00’.

Apabila waktu yang sudah disetel berlalu, Anda akan mendengar sinyal. Setelah 10 detik, sinyal
itu akan diulangi. Tekan tombol timer untuk menghentikan sinyal..

Setelah menggoreng

Lipat pegangan keranjang. (Gbr. 8)
Tekan tombol pelepas untuk membuka tutupnya. (Gbr. 3)

Hati-hati terhadap uap panas dan kemungkinan percikan minyak.

Dengan hati-hati, keluarkan keranjang dari alat penggoreng.

Untuk membuang kelebihan minyak atau lemak, goyang-goyangkan keranjang di atas alat penggoreng.
Taruh makanan dalam pinggan atau mangkuk yang berlubang-lubang, yang diberi kertas penyerap
minyak, misalnya kertas dapur.

Putar kontrol suhu ke posisi ‘OFF dan cabut kabel listrik dari alat setelah digunakan.

Catatan:jika Anda tidak menggunakan alat penggoreng secara rutin, kami sarankan agar Anda
mengeluarkan minyak atau lemak cair lalu simpan di dalam wadah yang tertutup rapat, lebih baik lagi
apabila disimpan dalam lemari es atau di tempat yang dingin.
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Jumlah, suhu dan waktu penggorengan (Gbr. 2)

Dalam gambar 2, Anda akan menjumpai tinjauan umum tentang jumlah, suhu penggorengan dan
waktu penyiapan berbagai jenis makanan. Patuhilah selalu informasi dalam tabel ini atau yang tertera
pada kemasan makanan yang akan digoreng.

Membersihkan

Biarkan minyak atau lemak menjadi dingin minimal selama 4 jam sebelum Anda membersihkan
atau memindahkan alat penggoreng.

Jangan menggunakan zat (cairan) atau bahan pembersih abrasif (misalnya, sabut gosok) untuk
membersihkan alat.

Jangan merendam badan alat penggoreng dalam air, karena mengandung sejumlah komponen
listrik dan elemen pemanas.

Buka penutupnya.

Angkat tutup dari alat. (Gbr. 12)

Angkat keranjang penggorengan dan keluarkan dari alat.

Lepaskan wadah air yang mengembun dari alat penggoreng dan kosongkan. (Gbr. 13)

Angkat panci bagian dalam dan keluarkan dari alat, lalu keluarkan minyak atau lemak.. (Gbr. 14)

A Bersihkan badan alat dengan kain lembab (dibasahi dengan cairan pembersih) dan/atau kertas
dapur.

Bersihkan tutup, saringan, keranjang, panci bagian dalam dan wadah air yang mengembun
dengan air panas yang dicampur cairan pembersih atau cuci di mesin cuci piring.

Bl Bilas bagian-bagian alat penggoreng dengan air bersih dan keringkan seluruhnya.

Bagian-bagian alat yang dapat dicuci dalam mesin cuci piring
- Tutup
- Panci bagian dalam
- Keranjang pengorengan
- Wadah air yang mengembun

Penyimpanan
Pasang kembali semua bagian ke dalam/pada alat penggoreng lalu tutup.

Gulung kabel, masukkan ke dalam wadah penyimpanan dan sisipkan steker ke dalam tempat
kabel. (Gbr. 15)

Angkat alat penggoreng pada pegangannya.

Saran menggoreng

- Untuk tinjauan umum tentang waktu penyiapan dan pengaturan suhu, lihat bab ‘Jumlah, suhu dan
waktu penggorengan'.

- Dengan hati-hati, buang butiran es dan air sebanyak mungkin dan seka makanan yang akan
digoreng dengan bahan penyerap hingga kering sama sekali.

- Jangan menggoreng dalam jumlah banyak sekaligus. Bacalah bab ‘Jumlah, suhu dan waktu
penggorengan’ (jumlah yang dianjurkan, ditandai dengan @).
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Menghilangkan citarasa yang tidak sedap

Ada beberapa jenis makanan tertentu, khususnya ikan, dapat menyebabkan citarasa yang tidak enak
pada minyak dan lemak. Untuk menetralkan rasa minyak atau lemak:

Panaskan minyak atau lemak hingga suhu 160°C.
Masukkan dua iris roti atau beberapa helai daun peterseli ke dalam minyak.

Tunggu sampai tidak ada lagi gelembung yang muncul lalu angkat irisan roti atau daun peterseli
dari alat penggoreng dengan spatula.
Sekarang, rasa minyak atau lemak kembali netral.

Kentang goreng buatan sendiri

Anda bisa membuat kentang goreng yang lezat dan renyah dengan cara berikut ini:

Gunakan kentang yang padat lalu potong-potong memanjang seperti tongkat. Bilas dengan air
dingin.

Ini untuk mencegah agar kentang tidak saling melengket sewaktu digoreng.

Catatan:Keringkan potongan kentang.

Goreng irisan kentang dua kali: pertama selama 4-6 menit pada suhu 160°C, yang kedua kali,
goreng selama 5-8 menit pada suhu 175°C.

Taruh kentang goreng ke dalam mangkuk dan goyang-goyangkan. Biarkan menjadi dingin
sebelum Anda menggorengnya untuk yang kedua kali.

Lingkungan

D Jangan membuang alat bersama limbah rumah tangga biasa jika alat sudah tidak bisa dipakai
lagi, tetapi serahkan ke tempat pengumpulan barang bekas yang resmi untuk didaur ulang.
Dengan melakukan hal ini, Anda ikut membantu melestarikan lingkungan. (Gbr. 16)

Mengeluarkan baterai timer (hanya HD6151)

Baterai mengandung zat yang dapat mencemari lingkungan. Jangan membuang baterai dengan
limbah rumah tangga biasa, tetapi buanglah di tempat pengumpulan resmi untuk baterai. Selalu
keluarkan baterai timer sebelum Anda membuangnya dan serahkan alat ke tempat
pengumpulan resmi.

Lepaskan panel timer dengan obeng bilah datar yang kecil. (Gbr. 17)
Keluarkan baterai.

Garansi & servis

Jika Anda memerlukan informasi atau mengalami masalah, silakan kunjungi situs web Philips di
www.philips.com atau hubungi Pusat Layanan Pelanggan Philips di negara Anda (Anda dapat
memperoleh nomor teleponnya dalam leaflet garansi yang berlaku di seluruh dunia). Jika tidak ada
Pusat Layanan Pelanggan di negara Anda, silakan datang ke dealer Philips setempat atau hubungi
Bagian Servis dari Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Mengatasi Masalah

Masalah

Makanan yang
digoreng tidak
berwarna cokelat
keemasan dan/
atau tidak renyah.

Alat penggoreng
tidak bekerja.

Alat penggoreng
mengeluarkan bau
tak sedap.

Uap keluar dari
tempat lain selain
saringan.

Minyak atau lemak
tumpah pada
pinggiran alat
penggoreng
sewaktu
menggoreng.

Kemungkinan penyebab

Anda telah memilih suhu
yang terlalu rendah.

Anda belum cukup lama
menggoreng makanan.

Terlalu banyak bahan
makanan dalam keranjang.

Pemutus pengaman termal
sudah diaktifkan.

Filter anti-lemak sudah
jenuh.

Minyak atau lemak sudah
tidak segar lagi.

Jenis minyak atau lemak
yang Anda gunakan tidak
sesuai untuk makanan yang
digoreng dalam rendaman
minyak/lemak.

Anda belum menutup
penutup dengan benar.

Filter anti-lemak sudah
jenuh.

Terlalu banyak minyak atau
lemak di dalam alat

penggoreng.

Makanan terlalu banyak
mengandung cairan.

Terlalu banyak makanan
dalam keranjang
penggorengan.

Solusi

Periksa kemasan makanan yang akan digoreng
atau baca bab tentang ‘Jumlah, suhu dan waktu
penggorengan’ untuk mengetahui suhu yang
benar. (Gbr2)

Periksa kemasan makanan yang akan digoreng
atau baca bab tentang ‘Jumlah, suhu dan waktu
penggorengan’ untuk mengetahui suhu yang
benar.

Jangan sekali-kali menggoreng makanan
melebihi jumlah yang tertera dalam bab
Jumlah, suhu dan waktu penggorengan’.

Mintalah kepada dealer Philips Anda atau pusat
servis resmi Philips untuk mengganti sekringnya.

Keluarkan tutup dengan saringan dan bersihkan
dengan cairan pembersih atau cuci di dalam
mesin cuci piring.

Ganti minyak atau lemak. Secara teratur; saring
minyak dan lemak agar tetap segan

Gunakan minyak goreng atau lemak goreng
cair yang berkualitas baik. Jangan sekali-kali
mencampur jenis minyak atau lemak yang
berbeda.

Tutup penutup dengan benar.

Keluarkan tutup dengan saringan dan bersihkan
dengan cairan pembersih atau cuci di dalam
mesin cuci piring.

Pastikan minyak atau lemak dalam alat
penggoreng tidak melampaui tingkat
maksimum.

Keringkan makanan seluruhnya sebelum Anda
menggorengnya sesuai petunjuk.

Jangan sekali-kali menggoreng makanan
melebihi jumlah yang tertera dalam bab
Jumlah, suhu dan waktu penggorengan’.
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Masalah Kemungkinan penyebab

Minyak atau lemak Makanan terlalu banyak
sangat berbusa mengandung cairan.
sewaktu

penggorengan.

Jenis minyak atau lemak
yang Anda gunakan tidak
sesuai untuk makanan yang
digoreng dalam rendaman
minyak/lemak.

Anda belum membersihkan
panci bagian dalam dengan
benar.

Solusi

Keringkan makanan seluruhnya sebelum Anda
menggorengnya.

Gunakan minyak goreng atau lemak goreng
cair yang berkualitas baik. Jangan sekali-kali
mencampur jenis minyak atau lemak yang
berbeda.

Bersihkan panci bagian dalam seperti yang
dijelaskan dalam petunjuk penggunaan ini.
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Perihalan umum (Gamb. 1)

[>]
=
[a%
C
3
[o)°]

Bakul menggoreng

Mangkuk dalam boleh tanggal
Butang pelepas tudung

Pemasa digital (HD6151 sahaja)
Tombol suhu

Lampu suhu

Bekas air memeluwap

Petak simpanan kord

Kord

(<I-T=IolnImIc ol o)

Penting

Baca arahan penggunaan ini dengan teliti sebelum menggunakan perkakas dan simpannya untuk
rujukan pada masa depan.

D Periksa jika voltan yang ditunjukkan pada perkakas sepadan dengan voltan sesalur kuasa
setempat sebelum anda menyambungkan perkakas.

Sambungkan peralatan hanya dengan soket dinding yang dibumikan.

Jika sesalur kuasa rosak, ia mesti digantikan oleh Philips, pusat servis yang dibenarkan oleh
Philips atau pihak-pihak yang telah diluluskan bagi mengelakkan bahaya.

Sentiasa bawa perkakas ke pusat servis yang disahkan oleh Philips untuk diperiksa atau dibaiki.
Jangan cuba baiki perkakas itu sendiri, jika tidak jaminannya menjadi tidak sah.

Bersihkan bahagian penggoreng yang berasingan dengan rapi sebelum anda menggunakan
perkakas buat pertama kali (lihat bab ‘Membersihkan’). Pastikan semua bahagian betul betul
kering sebelum anda mengisi penggoreng itu dengan minyak atau lemak cecair.

Semasa menggoreng, wap panas dikeluarkan melalui penuras. Pastikan tangan dan muka anda
berada pada jarak yang selamat dari wap.Anda hendaklah juga berhati-hati dengan wap panas
semasa anda membuka tudungnya.

Jangan sentuh tetingkap pemandang, kerana ia menjadi panas semasa menggoreng.
Tempatkan perkakas pada permukaan yang mendatar, rata dan stabil, jauh dari capaian kanak-
kanak.

Jangan biarkan kord sesalur tergantung dari tepi meja atau permukaan ruang kerja tempat
perkakas itu terletak.

Perkakas ini hanya untuk kegunaan rumah sahaja. Jika perkakas digunakan dengan tidak betul
atau bagi tujuan profesional atau (separa) profesional atau penggunaannya tidak selaras
dengan arahan penggunaan, jaminan akan terbatal dan Philips tidak akan menerima
tanggungjawab terhadap apa-apa kerosakan yang berlaku.

Goreng makanan sehingga berwarna kuning keemasan dan bukan berwarna gelap atau perang
dan buangkan sisa yang hangus. Jangan goreng makanan berkaniji, terutama sekali produk
kentang dan bijirin, pada suhu yang melebihi 175°C (untuk mengurangkan pengeluaran
akrilamida).

Jangan menggoreng kuih (tepung) beras Asia (atau jenis makanan yang serupa) di dalam
perkakas ini. Ini mungkin menyebabkan minyak atau lemak terpercik dengan banyak atau
berbuih dengan kuat.

Pastikan penggoreng sentiasa diisi dengan minyak atau lemak sehingga paras antara penunjuk
‘MIN’ dan ‘MAX’ di dalam mangkuk dalam untuk mengelakkannya daripada melimpah atau
menjadi terlampau panas.

Jangan hidupkan perkakas sebelum anda mengisinya dengan minyak atau lemak, kerana ini
boleh merosakkan perkakas.
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Medan Elektro Magnet (EMF)

Perkakas Philips ini mematuhi semua piawai yang berhubung dengan medan elektromagnet (EMF).
Jika dikendalikan dengan betul dan mematuhi arahan dalam manual arahan ini, perkakas selamat
untuk digunakan menurut bukti saintifik yang boleh didapati pada masa ini.

Bersedia untuk menggunakannya

Bersihkan perkakas sebelum digunakan buat kali pertama (lihat bab ‘Membersihkan).
Bukakan tudung. (Gamb. 3)

Rujuk kepada jadual minyak/lemak untuk menentukan berapa banyak minyak atau lemak anda
harus isikan di dalam penggoreng. (Gamb. 4)

Isi penggoreng dengan minyak, lemak cecair atau lemak pepejal yang dicairkan sehingga paras
di antara penunjuk ‘MIN’ dan ‘MAX’ dan tutup tudungnya. (Gamb.5)

Jangan hidupkan perkakas sebelum anda mengisinya dengan minyak atau lemak.

Minyak dan lemak

Jangan sekali-kali mencampurkan pelbagai jenis minyak atau lemak yang berlainan dan jangan
sekali-kali menambah minyak atau lemak baru pada minyak atau lemak yang sudah diguna.

Kami menyarankan agar anda menggunakan minyak menggoreng atau lemak cecair menggoreng.
Sebaik-baiknya gunakan minyak atau lemak sayur yang kaya dengan lemak tak tepu (contohnya, asid
linoleik), seperti minyak soya, minyak kacang, minyak jagung atau minyak bunga matahari.

Oleh kerana ciri minyak dan lemak yang baik agak cepat hilang, anda hendaklah kerap menukar
minyak atau lemak (selepas 10-12 kali).

Sentiasa tukar minyak atau lemak jika ia mula berbuih apabila ia dipanaskan, jika ia berbau atau
memberi rasa yang tidak enak atau jika berubah menjadi warna gelap dan/atau agak pekat.

Lemak pepejal

Anda boleh juga menggunakan lemak pepejal untuk menggoreng. Dalam keadaan ini, tingkatkan
langkah berjaga-jaga untuk mengelakkan lemak daripada terpercik dan unsur pemanasan daripada
menjadi terlampau panas atau menjadi rosak.

Jika anda hendak menggunakan sepotong lemak yang baru, cairkannya dengan perlahan di atas
api perlahan di dalam periuk biasa.

Tuangkan lemak yang dicairkan dengan berhati-hati ke dalam penggoreng.
Simpan penggoreng dengan lemak yang keraskan semula masih pada suhu bilik.

Jika lemaknya menjadi amat sejuk, ia mungkin terpercik apabila ia cair. Tebuk beberapa lubang
dalam lemak yang dikeraskan semula dengan garpu untuk mengelakkan perkara ini. (Gamb. 6)

Berhati-hati agar tidak merosakkan mangkuk dalam dengan garpu tersebut.

Menggunakan perkakas

Menggoreng

Wap panas keluar dari penuras di dalam tudung semasa menggoreng.

Ambil seluruh kord dari petak simpanan kord dan pasangkan plag di dalam soket dinding.
(Gamb. 7)

Tetapkan tombol kawalan suhu ke suhu yang dikehendaki.
D Lampu suhu menyala.
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Untuk suhu yang dikehendaki lihat bungkusan makanan yang hendak digoreng atau bab ‘Jumlah, suhu
dan masa menggoreng’.

Nota:Anda boleh membiarkan bakul di dalam penggoreng semasa penggoreng menjadi panas.
Lipatkan pemegang bakul. (Gamb. 8)

Tekan butang pelepas untuk membuka tudungnya.Tudungnya terbuka secara automatik.
(Gamb. 3)

Keluarkan bakul dari penggoreng dan letakkan makanan yang hendak digoreng di dalam bakul.

A Letak dengan berhati-hati bakul ke dalam penggoreng. (Gamb. 9)
Pastikan bakul telah dimasukkan dengan betul.

Tutupkan tudung.

IEll HD6151 sahaja: Tetapkan masa menggoreng yang dikehendaki (lihat bahagian ‘Pemasa’ dalam
bab ini).

Anda boleh juga menggunakan penggoreng tanpa menetapkan pemasanya.

[Ell Tekan butang pelepas bakul (1) dan lipat dengan berhati-hati ke penggoreng (2). (Gamb. 10)

Semasa menggoreng, lampu suhu menyala dan padam dari masa ke semasa untuk menunjukkan
bahawa unsur pemanasan dihidupkan dan di matikan untuk mengekalkan suhu yang betul.

Pemasa (HD6151 sahaja)

Pemasa menandakan tamatnya masa menggoreng tetapi TIDAK mematikan penggoreng.

Menetapkan pemasa

Tekan butang pemasa untuk menetapkan masa menggoreng dalam minit. (Gamb. 11)
D Masa yang ditetapkan akan kelihatan pada paparan.

Teruskan menekan butang untuk menetapkan agar minit dimarakan dengan cepat. Lepaskan
butang apabila masa menggoreng yang dikehendaki telah dicapai

Masa maksimum yang boleh ditetapkan ialah 99 minit.

D Beberapa saat selepas anda telah menetapkan masa menggoreng, pemasanya mula mengira
detik.

D Semasa pemasa mengira detik, baki masa menggoreng berkelip pada paparan. Minit yang
terakhir dipaparkan dalam saat.

Nota:Anda boleh memadam tetapan pemasa dengan menekan butang pemasa selama 2 saat (ketika
ini pemasa berkelip) sehingga ‘00’ muncul.

Apabila masa yang ditetapkan telah berlalu,anda akan mendengar isyarat yang boleh didengar.
Selepas 10 saat, isyarat yang boleh didengar itu diulang. Tekan butang pemasa untuk
menghentikan isyarat yang boleh didengar itu.

Selepas menggoreng
Lipatkan pemegang bakul. (Gamb. 8)
Tekan butang pelepas untuk membuka tudungnya. (Gamb. 3)

Berhati-hati dengan wap panas dan kemungkinan minyak yang terpercik.

Tanggalkan dengan berhati-hati bakul dari penggoreng.

Untuk mengeluarkan minyak atau lemak yang berlebihan, goncangkan bakul di atas penggoreng.
Masukkan makanan yang digoreng ke dalam mangkuk atau penapis yang mengandungi kertas
penyerap gris, contohnya kertas dapur.

Putar tombol suhu ke ‘MATI’ dan cabut plag perkakas selepas digunakan.
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Nota:Jika anda tidak menggunakan penggoreng dengan kerap, kami menyarankan agar anda
membuang minyak atau lemak cecair dan menyimpannya di dalam bekas yang ditutup rapi, sebaik-
baiknya di dalam peti sejuk atau di tempat yang dingin.

Jumlah, suhu dan masa menggoreng (Gamb. 2)

Dalam rajah 2 anda akan mendapati gambaran keseluruhan jumlah, suhu menggoreng dan masa
penyediaan untuk pelbagai jenis makanan. Sentiasa patuhi maklumat dalam jadual ini atau pada
pembungkus makanan yang akan digoreng.

Biarkan minyak atau lemak sejuk dahulu sekurang-kurangnya 4 jam sebelum anda membersihkan
atau mengalihkan penggoreng.

Jangan gunakan agen pembersihan (cecair) atau bahan (contohnya, pad penyental) yang melelas
untuk membersihkan perkakas.

Jangan tenggelamkan perumah penggoreng di dalam air, kerana ia mengandungi komponen elektrik
dan unsur pemanasan.

Bukakan tudung.

Angkat tudung perkakas. (Gamb. 12)

Angkat bakul menggoreng dari perkakas.

Keluarkan bekas air memeluwap dari penggoreng dan kosongkannya. (Gamb. 13)

Angkat keluar mangkuk dalam dari perkakas dan keluarkan minyak atau lemak. (Gamb. 14)

A Bersihkan perumah dengan kain lembap (dengan sedikit cecair pembersih) dan/atau kertas
dapur.

Bersihkan tudung, penuras, bakul, mangkuk dalam dan bekas air memeluwap di dalam air
g P g p
panas dengan sedikit cecair pembersih atau di dalam mesin basuh pinggan mangkuk.

B Bilas bahagian perkakas dengan air bersih dan keringkannya dengan rapi.

Bahagian kalis mesin basuh pinggan mangkuk
- Tudung
- Mangkuk dalam
- Bakul menggoreng
- Bekas air memeluwap

Kembalikan semua bahagiannya ke dalam/ke atas penggoreng dan tutup tudungnya.

Gulung kord, simpannya di dalam petak simpanan kord dan masukkan plag di dalam petak
penyemat kord. (Gamb. 15)

Angkat penggoreng dengan pemegangnya.

Petua menggoreng

- Untuk mendapatkan gambaran keseluruhan masa penyediaan dan tetapan suhu, lihat bab ‘Jjumlah,
suhu dan masa menggoreng’.

- Goncangkan dengan berhati-hati sebanyak mungkin air batu dan air dan pedapkan makanan yang
akan digoreng sehingga ia betul betul kering.
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- Jangan menggoreng makanan pada jumlah yang banyak pada satu masa. Rujuk bab ‘Jjumlah, suhu
dan masa menggoreng' (jumlah yang disarankan ditandakan dengan @).

Menghilangkan rasa yang tidak diingini

Jenis tertentu makanan, terutamanya ikan, boleh menjadikan minyak atau lemak bau yang tidak
menyenangkan. Untuk meneutralkan rasa minyak atau lemak:

Panaskan minyak atau lemak hingga ke suhu 160°C.
Masukkan dua keping roti yang nipis atau beberapa batang daun parsli di dalam minyak.

Tunggu sehingga tiada lagi buih yang muncul dan ceduk roti atau parsli dari penggoreng
dengan spatula.
Minyak atau lemak kini mempunyai rasa yang neutral semula.

French fries (kentang goreng) buatan sendiri

Anda boleh membuat French fries yang paling rangup dengan cara yang berikut:

Gunakan kentang yang keras dan potongnya menjadi bentuk batang. Bilas batang kentang itu
dengan air sejuk.
Ini akan mengelakkannya daripada melekat antara satu sama lain semasa menggoreng.

Nota:Keringkan batang kentang itu dengan rapi.

Goreng French fries sebanyak dua kali: kali pertama selama 4-6 minit pada suhu 160°C, kali
kedua selama 5-8 minit pada suhu 175°C.

Masukkan French fries buatan sendiri ke dalam mangkuk dan gaulkannya. Biarkan kentang
goreng itu sejuk sebelum anda menggorengkannya buat kali kedua.

Alam sekitar

D Jangan buang perkakas bersama sampah rumah pada akhir hayatnya, tetapi bawanya ke pusat
pungutan rasmi untuk dikitar semula. Dengan melakukan sedemikian anda akan membantu
memelihara alam sekitar. (Gamb. 16)

Menanggalkan bateri pemasa (HD6151 sahaja)

D Bateri mengandungi bahan yang mungkin mencemar alam sekitar. Jangan buang bateri dengan
sampah rumah biasa, tetapi lupuskannya di pusat pemungutan rasmi untuk bateri. Sentiasa
keluarkan bateri sebelum membuang perkakas dan bawanya ke pusat pemungutan rasmi.

Tanggalkan panel pemasa dengan pemutar skru bilah pipih kecil. (Gamb. 17)
Tanggalkan bateri.

Jaminan dan servis

Jika anda memerlukan maklumat atau menghadapi masalah, sila kunjungi laman web Philips di
www.philips.com atau hubungi Pusat Layanan Pelanggan Philips di negara anda (anda boleh
mendapatkan nombor telefonnya di dalam risalah jaminan sedunia). Jika tiada Pusat Layanan
Pelanggan di negara anda, hubungi wakil pengedar Philips tempatan atau Jabatan Servis Syarikat
Perkakas Domestik dan Penjagaan Diri Philips.
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Menyelesaikan masalah

Masalah Kemungkinan punca Penyelesaian

Makanan yang Anda telah memilih suhu  Periksa pembungkus makanan untuk digoreng
digoreng tidak yang terlalu rendah. atau bab Jumlah, suhu dan masa menggoreng’
berwarna perang untuk mendapatkan suhu yang betul. (Rajah.2)
dan/atau tidak

rangup.

Anda tidak menggoreng  Periksa pembungkus makanan untuk digoreng
makanan dengan cukup atau bab Jumlah dan masa penyediaan’ untuk
lama. mendapatkan masa menggoreng yang betul.

Terdapat terlalu banyak  Jangan sekali-kali menggoreng, pada satu masa,
makanan di dalam bakul.  makanan yang melebihi jumlah yang disebutkan
dalam ‘Jumlah, suhu dan masa menggoreng'.

Perkakas tidak Pematian keselamatan Pergi ke penjual Philips atau pusat servis yang
berfungsi terma telah diaktifkan. disahkan Philips untuk menggantikan fiusnya.
Penggoreng Penuras anti gris telah Tanggalkan tudung dan bersihkannya di dalam air
mengeluarkan tepu. panas dengan sedikit cecair pembersih atau di
bau yang tidak dalam mesin basuh pinggan mangkuk.
menyenangkan.

Minyak atau lemak tidak ~ Tukar minyak atau lemak. Tapis dengan kerap

lagi segar. minyak atau lemak agar ia segar dengan lebih lama

lagi.

Jenis minyak atau lemak ~ Gunakan minyak menggoreng atau cecair lemak
yang anda gunakan tidak ~ menggoreng yang bermutu baik. Jangan sekali-kali

sesuai untuk makanan mencampurkan jenis minyak atau lemak yang
yang digoreng jeluk. berlainan.

Wap keluar dari ~ Anda tidak menutup Tutup tudungnya dengan betul.

tempat lain selain  tudungnya dengan betul.

penuras.
Penuras anti gris telah Tanggalkan tudung dan bersihkannya di dalam air
tepu. panas dengan sedikit cecair pembersih atau di

dalam mesin basuh pinggan mangkuk.

Minyak atau Terdapat terlalu banyak Pastikan minyak atau lemak di dalam penggoreng

lemak tertumpah  minyak atau lemak di tidak melebihi paras maksimum.

keluar dari tepi dalam penggoreng.

penggoreng

semasa

menggoreng.

Makanan mengandungi Keringkan makanan dengan rapi sebelum
terlalu banyak lembapan.  anda menggorengnya dan gorengkan
makanan menurut arahan untuk penggunaan ini.

Terdapat terlalu banyak  Jangan sekali-kali menggoreng, pada satu masa,
makanan di dalam bakul ~ makanan yang melebihi jumlah yang disebutkan
menggoreng. dalam ‘Jumlah, suhu dan masa menggoreng'.



Masalah Kemungkinan punca
Minyak atau Makanan mengandungi
lemak berbuih terlalu banyak lembapan.
dengan banyak

semasa

menggoreng.

Jenis minyak atau lemak
yang anda gunakan tidak
sesuai untuk makanan
yang digoreng jeluk.

Anda tidak
membersihkan mangkuk
dalam dengan betul.
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Penyelesaian

Keringkan makan dengan betul sebelum anda
menggorengnya.

Gunakan minyak menggoreng atau cecair lemak
menggoreng yang bermutu baik. Jangan sekali-kali
mencampurkan jenis minyak atau lemak yang
berlainan.

Bersihkan mangkuk dalam seperti yang dihuraian
dalam arahan untuk penggunaan ini.
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M6 ta téng quat (Hinh 1)

N&i trong cé thé thdo roi

Nut ma ndp

B hen gity ky thuat s6 (chi cé & kiéu HD6151)
Num diéu chinh nhiét dé

Den bdo nhiét do

Ngdn chira nudc ngung tu

Ngan bao quan day dién

Day dién

< I-TlolnImIcTolol>]

Luuy

Xin doc ky nhitng hudng dan st dung ndy trude khi sir dung thiét bj va cat gitr dé tién tham khao
sau nay.

Kiém tra xem dién 4p ghi trén thiét bi cé twong g vé&i dién p ngudn noi st dung truéce
khi ban néi thiét bj vao ngudn dién.

Chi ndi |5 chién vao & cim dién c6 day tiép dit.

Néu day dién bi hu héng, ban nén thay ddy dién tai trung tdm bao hanh cta Philips hodc cac
trung tdm bao hanh do Philips Gy quyén hodc nhirng noi ¢6 kha ning va trinh dé twong
duong dé tranh giy nguy hiém.

Ludn mang ni chién dén mét trung tam dich vu do Philips dy quyén dé kiém tra hoic sira
chira. Khéng tu tim cach stra chira ndi chién, néu khong ché dé bao hanh cta ban sé mit hiéu
luc.

Rira that sach tirng bd phén riéng biét ctia ndi chién trudc khi st dung [3n dau tién (xem
chwong ‘Vé sinh may’). Dam bao tit ca cic bé phan hoan toan khé truée khi dé diu hoic
chit béo Idng vao ndi chién.

Trong khi chién, hoi nwéc ndng sé thoat ra tir bé loc. Gitr tay va mit cach hoi nwdc mét
khodng cach an toan. Ban ciing nén cAn than véi hoi nuéc néng khi mé nép.

Khoéng cham vao ctra kinh quan sat qué trinh chién vi clra kinh nay rat néng khi chién.

Dit ndi chién trén mit phing nim ngang, bing phing va chic chin ngoai tim tay tré em.
Khéng dé day dién ngudn treo trén canh ban hodc noi chuin bi dé in, noi dit ndi chién.
NG&i chién nay chi dung cho muc dich gia dung. Néu sir dung ndi chién khéng ding cach hay
diing cho nhirng muc dich chuyén nghiép hay ban chuyén nghiép hodc néu ndi chién bj st
dung khéng theo huwéng din, ché dé bao hanh sé bi mit hiéu lwc va Philips sé khong chiu
trach nhiém cho bat ct hu héng nao giy ra.

Chién d6 an thanh mau vang thay vi mau den hodc niu va loai bd nhirng phan dé in thira bi
chay! Khéng chién dé in giau chit tinh bot, dic biét |a khoai tiy va cic san phdm ngii cbc, &
nhiét d6 trén 175°C (dé giam thiéu viéc sinh ra amin acrilic).

Khéng chién banh gao chau A (hoic nhirng loai d& in twong tu) trong ndi chién nay. Lam
nhu vy c6 thé lam bin tung tée hoic lam cho diu hoic chat béo rai bot manh.

Dim bio ring ndi chién luén duoc dd diu hoic chit béo téi mire giira diém chi bio ‘MIN’
(t8i thidu) va ‘MAX’ (t8i da) ctia ndi trong d& tranh tran hoic qua néng.

Khéng bat ndi chién trudc khi db diu hoic chit béo vao ndi, vi nhu viy cé thé lam hu ndi.

Tir truong dién (EMF)
N&i chién Philips ndy tudn tha tit ca cac tiéu chudn lién quan dén cac tor trudng dién (EMF). Néu

duoc st dung ddng va tuan thi cdc huéng din trong séch hudng dan nay, theo cdc bing ching khoa
hoc hién nay, viéc st dung ndi chién nay la an toan.
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Cach chudn bi sir dung may

Lam sach ndi chién trudc 1an sir dung dau tién (xem chuwong ‘Vé sinh may’).
M& ndp ra. (Hinh 3)

Tham khao bang diu/chit béo dé xac dinh lwong diu hoic chit béo cin cho vao ndi chién.
(Hinh 4)

D& diu, chat béo 1dng hoic chit béo dic ndng chay vao ndi chién trong khoang chi bio ‘MIN’
g g chay g g
(T6i thidu) va‘MAX’ (T6i da) va dong nip lai. (Hinh 5)

Khong bat ndi chién trudre khi dd diu hoic chit béo.

Dau va chit béo

Khéng trén 13n cic loai diu hodc chit béo véi nhau va khong dd diu hoic chit béo mai vao vai
dau hoic chit béo di qua st dung.

Chuing t6i khuyén ban st dung dau chién hodc chat béo dé chién dang long, t8t hon nén str dung
dau hodc chat béo thyc vat giau chat béo khéng bio hoa (vi du axit linoleic), ching han nhu diau
d4u nanh, dau lac, dau bap hodc dau hudng duong,

Vi ddu va chit béo mit cdc dac tinh 6 ich khd nhanh, ban nén di dau hodc chat béo thudng xuyén
(sau 10-12 1an).

Lubn dbi dau hodc chat béo néu né bat dau ndi bot khi dun ndng, néu cé mui hodc vi niang hoic
néu né chuy@n sang mau den va/hoic xird.

Chit béo dic

Ban cling c6 thé st dung chat béo chién dang dic. Trong trudng hop ndy, can than trong hon dé
trdnh chit béo bj bin tung tée va bd phan nung ndng bi ndng qud hodc bi hur.

N&u ban muén str dung nhirng vién chit béo mé&i, lam cho ching néng chay tir tir & nhiét do
thiap bing chdo théng thudng.

Cin than dd chit béo néng chiy vao ndi chién.
B3o quan ndi chién bing chit béo da tré lai trang thii rin & nhiét d6 phong.

N&u chit béo tré nén qua lanh, né cé thé bit dau bin tung toe khi nong chay. Duc mét s6 16
trén chit béo di trd lai trang thai rin bang n a dé tranh tinh trang nay. (Hinh 6)

Hiy cin than khéng dé& n a lam hu néi trong.

Cach si&r dung may

Chién

Hoi nwédc ndng thoit ra tir bd loc trong ndp trong khi chién.

Kéo toan b day dién tir khoang bio quin déy va cim phich cim vao & cam. (Hinh 7)

Vin nat diéu chinh nhiét do sang nhiét dé can thiét.

] _ eén bio nhiét do s& sing. .

DE biét nhiét do can thiét, xem bao gdi thuc pham sé duoc chién hodc xem chuong ‘S6 luong, nhiét
dd va thoi gian chién’.

Luu y:Ban c6 thé dé gia chién trong ndi chién trong khi lam ndng néi chién.

Mé& tay cim cda gid chién ra. (Hinh 8)

Nhin nit mé dé mé nip. Nip sé tw déng mé. (Hinh 3)
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Nhic gid ra khai ndi chién va ddt do @n can chién vao gia.

A Cin than dit gia vao ndi chién. (Hinh 9)

Bam bio ring gid chién da duoc &t dung.

Doéng nip.

Bl Chi c6 & kiéu HD6151: Chon thoi gian chién cin thiét (xem muc ‘Hen gio’ trong chuong
nay). .

Ban cling ¢ thé st dung ndi chién khong can hen gio.

[l Nhin nGt mé trén tay cim cla gia (1) va cn than gip tay cdm sat voi ndi chién (2). (Hinh 10)

Trong khi chién, dén bdo nhiét dé s& thinh thoang sang rdi tit dé cho biét bo phan lam ndng duoc

bat hoic tit dé duy tri nhiét d6 chinh xdc.

Bb hen gi (chi c6 & kidu HD6151)

B& hen gi¢r cho biét két thuc thai gian chién, nhung s&é KHONG tit ndi chién.

Diéu chinh bd hen gi&

Nhin nit hen gier dé dit thei gian chién theo phut. (Hinh 11)

D Thoi gian duoc dit sé hién thi trén man hinh.

Tiép tuc bdm nut nay dé ting nhanh s6 phat. Tha ndt ra sau khi dat té&i thai gian chién can
thiét.

Thoi gian t6i da cé thé duoc dat la 99 phuit.

D Vai gidy sau khi dit thoi gian chién, bd hen gid sé& bit dau dém nguoc.

D Trong khi bd hen gi d8m nguoc, thei gian chién con lai sé nhdp nhay trén man hinh. Phut
cudi cling sé& hién thi theo giy.

Luu y:Ban c6 thé xda cai ddt bé hen gior bdng cach nhén nit hen gir trong khodng 2 gidy (lic dé bé hen

gior s€ nhép nhdy) cho téi khi ‘00’ hién thi.

Khi thoi gian ddt trude da hét, ban s& nghe thiy tin hiéu 4m thanh. Sau 10 gidy, tin hiéu am
thanh sé& s3p lai. Nhan nut hen gi& dé tit tin hiéu 4m thanh.
Sau khi chién

Mé& tay cam clia gia chién ra. (Hinh 8)

Nhan nat mé dé& mé nip. (Hinh 3)

Hzy can than véi hoi nude ndng va cé thé ca diu bin tung toe.

CAn than nhic gid ra khoi n&i chién.

D& loai bd diu hoic chat béo du thira, lic gid trén ndi chién. Dt d an di chién vao t6 hoic chao
cé gidy hit ma, vi dy gidy an.

Chuyén num diéu chinh nhiét dé sang vi tri ‘OFF’ (tit) va Rut phich cim dién clia ndi chién ra
sau khi str dung.

Luu y:Néu khéng st dung ndi chién thudng xuyén, ching t6i khuyén ban nén lam sach ddu va chét béo

va bdo qudn ndi chién trong thing kin, tét hon la trong ta lanh hodc mét noi mat mé.

S6 luong, nhiét dé va théi gian chién (Hinh 2)

Trén hinh 2 ban s& thay tdng quan v& s6 luong nhiét dé chién va thoi gian chuln bi cho nhing loai
dd an khdc nhau. Ludn ludn lam theo thong tin trong bang nay hodc trén bao gdi clia d an sé duoc
chién.
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Dé diu hoic chat béo ngudi xudng trong it nhat 4 gio truée khi lam sach hoic dich chuyén ndi
chién.

Khéng str dung chat tiy rira (I6ng) hodc cac vat lidu (vi du nhu miéng tdy rira) c6 tinh 3n mon dé
lam sach ndi chién.

Khoéng nhing phan vé cida ndi chién vao trong nuérc, vi néd cé cac bd phan dién va bé phan lam
néng.

Mé& ndp ra.
Nhic nip ra khéi ndi chién. (Hinh 12)
Nhiac gia chién ra khdi ndi chién.

Théo ngin chira nuwée ngung tu tra khdi ndi chién va lam sach né. (Hinh 13)
Nhic néi trong ra khai ndi chién va loai bé dau hodc chit béo. (Hinh 14)
A Lam sach phan vé bing vai &m (cing v&i mét it nwde rira chén) va/hoic gidy in.

Lam sach ndp bé loc, gié chién, ndi trong va ngin chira nwéc ngwng tu bing mét it nuéc rira
chén hodc trong méy rira bat.

Bl Rira cac bd phan bing nwée sach va lam khé ching hoan toan.
Cac b6 phan c6 thé dung v&i may rira bat

- Nép mdy ép

- Nbitrong

- Gid chién

- Ngan chira nudc ngung tu

Dit tit ca cac bo phan tré lai vao ndi chién va dong nap lai.

Cubn day dién lai, dit n6 vao ngin bdo quan diy dién va cdm chén dé& c6 dinh dy. (Hinh 15)
Nhac ndi chién béng tay cim cda né

|_Meochien

- P& biét tdng quan v& thai gian chuln b va cai dat nhiét do, xem chuong ‘S6 luong, nhiét d6 va
thoi gian chién’,

- CAn than lic sach dd va nudc, cang sach cang t6t va v8 nhe dd an can chién cho t6i khi dt kho.

- Khéng chién qud nhiu mét Itc. Tham khado chuong ‘S6 luong, nhiét dé va thoi gian chién’ (s6
luong dé xuat duoc chi bdo @)

Loai bé mui vi khéng mong muén

Mbt s6 loai d dn nhat dinh, cu thé 13 ¢4, cé thé lam cho dau hodc chit béo cd mui khé chiu. D&
khdr mui clia dau hodc chat béo:

Lam noéng diu hodc chit béo téi nhiét d6 160°C.

Cho hai lat banh mi méng hodc mét vai nhanh mui tiy vao trong diu.

Cho cho t&i khi khong con bot xudt hién va sau dé vét banh mi hodc mui tiy ra khdi noi
chién bang thia.
Dau hodc chat béo by g& s& cd mdi trung tinh trd lai.
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Khoai tiy chién tu ché bién

Ban c6 thé ché bién mdn khoai tay chién ngon nhét va gion nhat theo cdch sau:

Dung khoai tiy rin chic va cit thanh nhitng khic dai méng. Rira khoai tiy di cit dudi nudc
lanh.

Lam nhu vay sé trdnh chidng bi dinh véi nhau trong khi chién.

Luu y:Lam khé hoan toan khoai tdy.

Chién khoai tiy hai Ian: Iin thir nhit trong khodng 4-6 phut & nhiét d& 160°C, Ian thu hai
trong 5-8 phut & nhiét d6 175°C.

Dit khoai tay chién tu ché& bién vao t6 va lic. Che cho khoai tay chién ngudi truée khi chién
1an thit hai.

D Khéng virt thiét bi cing chung véi chit thai gia dinh thdng thudng khi ngirng st dung né. Hay
dem no dén diém thu gom chinh thirc d& tdi ché. Lam nhu thé, ban sé gitip bio vé moi
trudng. (Hinh 16)

Thao pin cta bd hen gio (chi c6 & kiéu HD6151)

D Pin c6 chira nhirng chit cé thé giy 6 nhiém moéi trwong. Khong virt pin nhu rac sinh hoat
thong thudng, ma mang ching t&i mét diém thu gom pin chinh thirc. Ludn thdo pin cla b
hen gio truwde khi virt bd bd hen gio hodc mang bé hen gio t&i moét diém thu gom chinh
thirc.

Théo pand cda bé hen gi& béng té vit hai canh nhd. (Hinh 17)
Thao pin.

Bao hanh & dich vu

Néu ban can biét thong tin hay gdp truc trac, vui long vao website clia Philips tai www.philips.com
hodc lién hé v&i Trung Tam Cham Séc Khdch Hang clia Philips & nudc ban (ban sé tim thay s6 dién
thoai clia Trung tdm trong t& bdo hanh khdp thé gidi). Néu khéng cé Trung Tam Cham Séc Khédch

Hang nao & nudc ban, vui long lién hé dai ly Philips dia phuong ban hay Phong Dich Vu cla Philips

Domestic Appliances and Personal Care BV.

Cach khic phuc su c6

Nguyén nhan cé thé Giai phdp
D3 an duoc chién  Ban da chon nhiét do Kiém tra bao géi thuc phdm s& duoc chién hodc
khong cé mau ndu  qud thap. xem chuong ‘S luong, nhiét dé va thoi gian
vang va/hodc chién’ @ biét nhiét d6 phu hop (Hinh 2)
khong gion.

Ban di chién dd an chua  Kiém tra bao gdi thyc phfim sé duagc chién hoac
da thoi gian. xem chuong 'S6 luong, nhiét do va thai gian
chién’ @ biét thai gian chién phu hop.

C¢ qud nhiéu thuc Clng moét Iuc, khéng chién nhiéu dd an hon so
pham trong gid chién. Vvéi s6 luong dugc dé cap trong chuong ‘S6 luong,

nhiét d6 va thoi gian chién'.
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Nguyén nhan cd thé

Giai phdp

N&i chién khéng
hoat déng.

N&i chién thodt ra
mui khd chiu.

Hoi nudc thodt ra
tU nhiing noi khdc
khéng phai bd loc.

Dau hodc chat
béo chay tran ra
canh cla ndi chién
trong khi chién.

DAu hodc chat
béo tao bot manh
trong khi chién.

Thiét bj ngdt an toan
nhiét da duoc kich hoat.

Bo loc chéng ma sé
duoc bdo hoa.

D4u hodc chat béo
khéng con tuoi.

Loai dau hodc chat béo
ban st dung khéng thich
hop cho dd an chién
nhung.

Ban chua déng that kin
nap.

B6 loc chdng ma sé
duoc bao hoa.

C6 qua nhigu dau hoic
chat béo trong ndi
chién.

D3 an b qud nhiéu hoi
nudc.

Cd quéd nhieu thuc
phdm trong gid chién.

D3 an b qud nhiéu hoi
nuéc.

Loai dau hodc chat béo
ban s dung khong thich
hop cho dd an chién
nhung.

Ban chua lam sach hoan
toan ndi trong.

Mang ndi chién téi nha cung cap Philips hodc
théng tin dich vu dugc Philips Gy quyén dé thay
cdu chi.

Thdo ndp cing v&i bo loc ra va lam sach nd
trong nudc néng cung véi mét chidt nudc ria
chén hodc trong mdy rira bdt.

Thay dau hodc chat béo. Thudng xuyén rdy dau
hoic chit béo dé gt tuai lau hon.

St dung dau chién hodc chat béo chién dang ldng
loai t5t. Khéng tron 13n cac loai ddu hodc chat
béo khdc nhau.

Bdng that kin ndp.

Thdo ndp cing véi bo loc ra va lam sach nd
trong nudc néng cung véi mét chit nudc ria
chén hodc trong mdy rira bét.

Bam bdo rdng diu hodc chat béo trong ndi chién
khéng vuot qud muc téi da.

Lam kho dd an hoan toan trudce khi chién va
chién dd 4n theo ding hudng dan st dung nay.
Clng mot ldc, khéng chién nhiéu d6 an hon so
VGi s6 luong duoc dé cap trong chuong ‘S6 luong,
nhiét d6 va thoi gian chién'.

Lam khé hoan toan do dn trudc khi chién.

S& dung dau chién hodc chat béo chién dang léng
loai t&t. Khéng trdn 1an cdc loai dau hodc chat
béo khdc nhau.

Lam sach ndi trong nhu md ta trong hudng dan
st dung nay.
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8-10 150° C 2-3 min.
@ 600 g/800 g 160° C 4-6 min.
@ 600 g/800 g 175°C 3-4 min.
@ 400 g/600 g 175°C 3-6/7-8 min.
500 g 175°C 3-4 min. 4-6 min.
6-8 180°C 3-5 min. 4-5 min.
350 g 160°C 5-7 min. 7-9 min.
300 g 170°C 12-15 min. 15-20 min.
4 170°C 4-5 min. 6-7 min.
1-2 180°C 6-7 min. 10-12 min.
4-5 180° C 5-6 min. 8-10 min.
6-30 180°C 3-4 min. 4-5 min.
10-12 180°C 2-3 min. 3-4 min.
4 180° C 3-4 min.
500 g 190°C 3-4 min.
2.3 190°C 5-6 min.
2.3 190°C 2-3 min.
1-2 190° C 3-4 min.

4-5 min. j
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