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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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Generel beskrivelse (fig. 1)
Lag

Friturekurv

Udtagelig inderskal
Udlgserknap til lag

Digital timer (kun HD6151)
Temperaturkontrol
Temperaturindikator med lys
Beholder til kondensvand
Rum til ledningsopbevaring
Ledning

< I-TlolnlmlcTolol>]

Vigtigt

Laes brugsvejledningen omhyggeligt igennem, inden apparatet tages i brug, og gem den til eventuel
senere brug.

Kontrollér, om den angivne netspaending pa apparatet svarer til den lokale netspanding, for
du slutter strem til apparatet.

Apparatet ma kun sluttes til en stikkontakt med jordforbindelse.

Hvis ledningen beskadiges, ma den kun udskiftes af Philips, et autoriseret Philips-
servicevaerksted eller af en kvalificeret fagmand for at undga enhver risiko ved efterfalgende
brug.

Reparation og eftersyn af apparatet skal altid foretages pa et autoriseret Philips-
servicevaerksted. Forsag ikke selv at reparere apparatet, da garantien i sa fald bortfalder.
Renger frituregrydens enkelte dele grundigt, for du anvender den forste gang (se afsnittet
“Rengering”). Serg for, at alle dele er helt torre, inden der kommes olie eller fedt i
frituregryden.

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

Rer ikke ved vinduet, da det bliver varmt under friturestegning.

Anbring frituregryden pa et vandret, jeevnt og stabilt underlag uden for berns rekkevidde.
Lad aldrig ledningen hange ud over kanten af det bord eller den plads, som apparatet star pa.
Dette apparat er kun beregnet til husholdningsbrug. Hvis frituregryden bruges forkert eller til
halvprofessionelle formal eller pa en made, der ikke er i overensstemmelse med
brugsvejledningen, bortfalder garantien og dermed Philips’ ansvar for eventuelle skader.

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

Steg ikke riskager (eller lignende madvarer) i dette apparat. Det kan forarsage kraftige sprajt
eller voldsomme bobler i olie eller fedt.

Serg for at frituregryden altid er fyldt med olie eller fedt til et sted mellem ‘MIN’ og ‘MAX’-
mzarkerne pa indersiden af inderskalen, sa det hverken flyder over eller overopheder.

Teand ikke for apparatet, for du har fyldt olie eller fedt i, da det kan beskadige apparatet.

Elektromagnetiske felter (EMF)

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

Klarggring

Rengor apparatet, inden du bruger det forste gang (se afsnittet Rengering).
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Abn liget. (fig. 3)
Se olie/fedttabellen for at se, hvor meget olie eller fedt, du skal komme i frituregryden. (fig. 4)

Fyld olie, flydende friturefedt elle smeltet fedt i frituregryden til et niveau mellem MIN- og
MAX-markerne, og luk laget. (fig. 5)

Tend ikke for frituregryden, for der er kommet olie eller fedt i den.

Olie og fedt

Bland aldrig forskellige typer olie eller fedt, og hzld aldrig frisk olie eller fedt sammen med brugt
olie eller fedt.

Vi anbefaler, at du bruger fritureolie eller flydende friturefedt - helst vegetabilsk olie eller fedt med
hejt indhold af umattede fedtsyrer (f.eks. linolensyre), sa som sojaolie, jordngddeolie, majsolie eller
solsikkeolie.

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

Udskift altid olien/fedtet, hvis det begynder at skumme under opvarmningen, hvis det har faet en
harsk lugt eller smag, eller hvis det er blevet markt og/eller sirupsagtigt.

Fast fedt

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

Hvis du vil bruge nye fedtblokke, skal du smelte dem langsomt ved svag varme i en almindelig
gryde/pande.

Hzld forsigtigt det smeltede fedt i frituregryden.
Opbevar frituregryden ved stuetemperatur med det stgrknede fedt i.

Er fedtet meget koldt, kan det begynde at sprgijte, nar det smeltes. Dette kan undgas ved at
prikke nogle huller i det storknede fedt med en gaffel. (fig. 6)

Pas pa ikke at beskadige inderskalen med gaflen.

Sadan bruges apparatet

Friturestegning

Der kommer varm damp ud fra filteret under stegning.

Traek hele netledningen ud af opbevaringsrummet, og szt stikket i en stikkontakt. (fig. 7)

Indstil temperaturvalgeren til den gnskede temperatur.

D Temperaturindikatoren tzndes.

Find den anbefalede stegetemperatur pa emballagen pa emballagen til fedevarerne eller i afsnittet
“Maengder, temperaturer og stegetider”.

Bemaerk:Friturekurven kan blive siddende i gryden, mens frituregryden varmer op.
Fold handtaget pa friturekurven ud. (fig. 8)

Tryk pa udlgserknappen for at abne laget. Laget abner automatisk. (fig. 3)
Tag kurven op af gryden, og laeg madvarerne i kurven.

A St forsigtigt kurven i frituregryden. (fig. 9)
Kontrollér, at kurven er placeret korrekt.
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Luk laget.

Bl Kun HD6151: Indstil den onskede stegetid (se afsnittet “Timer” i dette kapitel).
Du kan ogsa bruge frituregryden uden at indstille timeren.

Bl Tryk pa udleserknappen pa kurvens hindtag (1), og fold forsigtigt handtaget mod
frituregryden(2). (fig. 10)
Mens madvarerne frituresteges, teender og slukker temperaturindikatoren med jaevne mellemrum for
at indikere, at varmelegemet teendes og slukkes for at opretholde den korrekte temperatur.
Timer (kun HD6151)

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

Indstilling af timeren

Tryk pa Timer-tasten for at indstille stegetiden i minutter. (fig. 11)
D Det indstillede minuttal ses i displayet.

Hold knappen nede for hurtigere indstilling. Slip knappen, nar den gnskede stegetid er naet.

Den maximale tidsindstilling er 99 minutter.

D Efter et par sekunder, begynder timeren nedtzllingen.

D Mens timeren tzller ned, vises den resterende stegetid pa displayet. Det sidste minut vises i
sekunder.

Bemark:Du kan slette timerindstillingen ved at trykke pd timer-tasten i 2 sekunder (ndr timeren blinker),
indtil 00 vises.

Sa snart den indstillede tid udlgber, hgres et signal. Dette gentages efter 10 sekunder.
Lydsignalet kan afbrydes ved tryk pa timer-tasten.

Efter friturestegningen
Fold handtaget pa friturekurven ud. (fig. 8)
Tryk pa udlgserknappen for at abne laget. (fig. 3)

Pas pa den varme damp og eventuelt sprgjtende olie.

Tag forsigtigt kurven op af frituregryden.
Fjern overskydende olie eller fedt ved at ryste kurven over frituregryden. Leeg den friturestegte mad
i en skal eller et derslag med fedtabsorberende papir, f.eks. kakkenrulle.

Drej temperaturkontrollen til ‘OFF’, og tag stikket ud af stikkontakten efter brug.

Bemaerk:Hvis du ikke bruger frituregryden jevnligt, anbefaler vi, at du fjerner olien eller det flydende fedt
og opbevarer det i luftteet emballage — helst i keleskab eller et koligt sted.

Mzangder, temperaturer og stegetider (fig. 2)

| figur 2 finder du en oversigt over anbefalede mangder, stegetemperaturer og tilberedningstider til
forskellige typer mad. Hold dig altid til oplysningerne i denne tabel eller pa madvarens emballage.

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

Brug ikke nogle former for skrappe (flydende) rengerings- eller skuremidler (f.eks.
staluldssvampe) til renggring af frituregryden.

Kom aldrig kabinettet ned i vand, da det indeholder elektriske komponenter samt varmelegemet.
Abn laget.
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Loft ldget af apparatet. (fig. 12)

Loft friturekurven op af apparatet.

Fijern beholderen til kondensvand fra frituregryden og tem den. (fig. 13)

Left inderskalen op og hald olien/fedtet ud. (fig. 14)

A Rengor kabinettet med en fugtig klud (med en smule opvaskemiddel) og/eller kgkkenrulle.

Renggr lag, filter, kurv, inderskal og beholderen til kondensvand med varmt vand og lidt
opvaskemiddel eller i opvaskemaskinen.

Bl Skyl delene med rent vand og ter dem grundigt.

Dele, som taler opvaskemaskine
- lLag
- Inderskal
- Friturekurv
- Beholder til kondensvand

Opbevaring
Set alle dele pa plads i/pa frituregryden, og luk laget.
Rul ledningen sammen, g den i opbevaringsrummet, og st stikket fast i hakket. (fig. 15)

Left frituregryden i handgrebene.

Gode rad til friturestegning

- Der findes en oversigt over tilberedningstider og temperaturindstillinger i afsnittet “Maengder,
temperaturer og stegetider”.

- Ryst omhyggeligt sa meget is og vand af som muligt, og dup madvarerne, indtil de er helt torre.

- Steg ikke for store maengder ad gangen. Se afsnittet “Maengder; temperaturer og stegetider” (den
anbefalede maengde er angivet med @).

Sadan undgas ugnsket bismag

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

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

Vent, indtil der ikke kommer flere bobler, og tag sa franskbred/persille op af gryden med en
spatel.
Oliens/fedtets bismag er nu vaek.

Hjemmelavede pommes frites

Sédan laves de bedste og mest sprede pommes frites:

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

Bemaerk:Ter stavene grundigt.

Steg pommes fritterne af to omgange: Forste gang i 4-6 minutter ved 160 °C og anden gang i
5-8 minutter ved 175 °C.

Leeg de hjemmelavede pommes fritter i en skal og ryst dem. Lad dem kele af for anden
stegerunde.
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Miljghensyn

D Apparatet ma ikke smides ud sammen med det almindelige husholdningsaffald, nar det til sin
tid kasseres. Aflevér det i stedet pa en kommunal genbrugsstation. Pa den made er du med til
at beskytte miljget. (fig. 16)

Udtagning af timerens batteri (kun HD6151)

D Batterier indeholder substanser, der kan skade miljget. Smid aldrig batterier ud sammen med
det normale husholdningsaffald, men aflevér dem pa et officielt indsamlingssted. Fjern altid
batteriet til timeren, inden timeren kasseres eller afleveres pa et kommunalt indsamlingssted.

Fijern timerpanelet med en lille almindelig skruetraekker. (fig. 17)
Tag batteriet ud.

Reklamationsret og service

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

Fejlfinding

Problem

De friturestegte
madvarer har ikke
den rigtige
gyldenbrune farve,
og/eller de er ikke
sprede.

Frituregryden
virker ikke.

Frituregryden
afgiver en steerk,
ubehagelig lugt.

Mulig arsag

Du har valgt en for lav
temperatur.

Maden er ikke stegt leenge
nok.

Der er for mange
madvarer i kurven.

Overophedningsikringen
er blevet aktiveret.

Anti-fedtfilteret er mattet.

Olien/fedtet er ikke
lengere frisk.

Den anvendte type olie/
fedt er ikke egnet til
friturestegning.

Lasning

Find den korrekte temperatur pa madvarens
enballage eller i afsnittet “Meengder,
temperaturer og stegetider”. (Fig.2)

Find den korrekte temperatur pa madvarens
emballage eller i afsnittet “Meengder,
temperaturer og stegetider”.

Steg aldrig sterre meengder ad gangen end
angivet pa madvarens emballage eller i afsnittet
“Maengder, temperaturer og stegetider”.

Kontakt din Philips-forhandler eller et
autoriseret Philips-serviceveerksted for at fa
udskiftet sikringen.

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

Udskift olien/fedtet. Si regelmaessigt olien/
fedtet, sa det holder sig frisk i leengere tid.

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



Problem Mulig arsag
Der slipper damp
ud andre steder
end gennem
filteret.

Laget er ikke
lukket ordentligt.

Anti-fedtfilteret er maettet.

Der lzber olie eller  Der er for meget olie eller
fedt ud over kanten fedt i frituregryden.

af gryden under

friturestegningen.

Madvarerne indeholder for
meget vaede.

Der er for meget mad i
friturekurven.

Olien/fedtet Madvarerne indeholder for
skummer voldsomt meget vade.
under stegningen.

Den anvendte type olie/
fedt er ikke egnet til
friturestegning.

Inderskalen er ikke
rengjort ordentligt.

DANSK 17

Lasning

Luk laget ordentligt.

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

Serg for, at der ikke er mere olie/fedt i gryden
end op til MAX-mearket.

Tor madvarerne grundigt, for de frituresteges
og felg stegeanvisningerne i denne
brugsvejledning.

Steg aldrig sterre meaengder ad gangen end
angivet pa madvarens emballage eller i afsnittet
“Meengder, temperaturer og stegetider”.

Tor madvarerne grundigt, fer de frituresteges.

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

Renggr inderskdlen som beskrevet i
brugsvejledningen.
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Allgemeine Beschreibung (Abb. 1)

Deckel

Frittierkorb

Herausnehmbare Frittierwanne
Deckelentriegelungstaste
Digital-Timer (nur HD6151)
Temperaturregler
Temperaturanzeige
Kondenswasserbehalter
Kabelfach

Netzkabel

< I-TlolnlmlcTolol>]

Wichtig

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem ersten Gebrauch des Gerits sorgfaltig durch und
bewahren Sie sie fir eine spatere Verwendung auf.

Priifen Sie vor Inbetriebnahme des Gerits, ob die Spannungsangabe auf dem Gerat mit der
ortlichen Netzspannung libereinstimmt.

SchlieBen Sie das Gerat nur an eine geerdete Steckdose an.

Wenn das Netzkabel defekt oder beschadigt ist, darf es nur von einem Philips Service-Center
oder einer von Philips autorisierten Werkstatt durch ein Original-Ersatzkabel ausgetauscht
werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

Geben Sie das Gerit zur Uberpriifung bzw. Reparatur stets an ein Philips Service-Center.
Versuchen Sie nicht, das Gerit selbst zu reparieren, da andernfalls lhre Garantie erlischt.
Reinigen Sie die einzelnen Komponenten der Fritteuse sorgfaltig, bevor Sie das Gerat
erstmals benutzen (siehe “Reinigung”).Alle Gerateteile miissen vollkommen trocken sein,
bevor Sie die Fritteuse mit Ol oder fliissigem Fett fiillen.

Wihrend des Frittierens steigt heiBer Dampf durch den Filter auf. Halten Sie Hiande und
Gesicht in sicherer Entfernung vom Dampf, und 6ffnen Sie den Deckel mit besonderer
Vorsicht.

Beriihren Sie das Sichtfenster nicht, da es beim Frittieren hei3 wird.

Stellen Sie das Gerit auBerhalb der Reichweite von Kindern auf eine ebene und stabile
Flache.

Lassen Sie das Netzkabel nicht liber den Rand der Arbeitsfliche hangen, auf der das Gerat
steht.

Dieses Gerat ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Bei unsachgemaBem Gebrauch
oder Verwendung fiir halbprofessionelle oder professionelle Zwecke oder bei
Nichtbeachtung der Anweisungen in der Bedienungsanleitung erlischt die Garantie. In diesem
Fall lehnt Philips jegliche Haftung fiir entstandene Schaden ab.

Frittieren Sie die Lebensmittel goldgelb statt dunkelbraun, und entfernen Sie verbrannte
Riickstande! Frittieren Sie starkehaltige Lebensmittel, insbesondere Kartoffeln und
Getreideprodukte, bei hdchstens 175°C, um der Entwicklung von Acrylamid vorzubeugen.
Frittieren Sie keine asiatischen Reiscracker (oder dhnliche Lebensmittel) in diesem Gerait.
Dies konnte starkes Spritzen und Schiumen von Ol oder Fett verursachen.

Achten Sie darauf, dass sich der Ol- oder Fettstand in der Fritteuse stets zwischen der
“MIN”- und “MAX”-Markierung auf der Innenseite der Frittierwanne befindet, damit das ol
oder Fett weder iiberlaufen noch tiberhitzen kann.

Schalten Sie das Gerit erst nach dem Einfiillen von Ol oder Fett ein, da das Gerit andernfalls
beschadigt werden kann.
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Elektromagnetische Felder (EMF; Electro Magnetic Fields)

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

Fiir den Gebrauch vorbereiten

Reinigen Sie das Gerat vor dem ersten Gebrauch griindlich (siehe “Reinigung”).
Offnen Sie den Deckel. (Abb. 3)

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

Fillen Sie die Frittierwanne bis zu einem beliebigen Punkt zwischen der “MIN”- und “MAX"-
Markierung mit O, fliissigem Frittierfett oder geschmolzenem Fett, und schlieBen Sie den
Deckel. (Abb.5)

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

Frittierol und -fett

Mischen Sie niemals unterschiedliche Ol- oder Fettsorten, und fiillen Sie bereits verwendetes Ol/
Fett niemals mit frischem Ol/Fett auf.

Wir empfehlen Ihnen, Frittierdl oder flissiges Frittierfett zu verwenden.Verwenden Sie nach
Moglichkeit pflanzliches Ol oder Fett, das reich an ungesittigten Fettsauren ist (z. B. Linolsiure), wie
beispielsweise Soja- Erdnuss,-, Mais- oder Sonnenblumendl.

Da Ol und Fett seine positiven Eigenschaften relativ schnell verliert, miissen Sie es regelmiBig
austauschen (nach 10-12 Frittiervorgangen).

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

Festes Fett

Sie kdnnen auch festes Frittierfett verwenden. In diesem Fall sind einige zusdtzliche
Vorsichtsmal3nahmen erforderlich, um Fettspritzer sowie ein Uberhitzen und damit eine
Beschédigung des Heizelements zu verhindern.

Schmelzen Sie das feste Fett vor der Verwendung langsam bei maBiger Hitze in einem Topf.
GieBen Sie das geschmolzene Fett vorsichtig in die Frittierwanne.
Bewahren Sie die Fritteuse mit dem erstarrten Fett bei Raumtemperatur auf.

Sehr kaltes Fett kann beim Schmelzen spritzen. Stechen Sie mit einer Gabel einige Locher in
das erstarrte Fett,um Fettspritzer zu vermeiden. (Abb. 6)

Beschidigen Sie dabei nicht die Beschichtung der Frittierwanne.

Das Gerit benutzen

Frittieren

Beim Frittieren entweicht heiBer Dampf aus dem Filter in den Deckel.

Ziehen Sie das Netzkabel vollstindig aus dem Kabelfach, und stecken Sie den Stecker in die
Steckdose. (Abb. 7)
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Stellen Sie den Temperaturregler auf die erforderliche Temperatur.

D DieTemperaturanzeige leuchtet auf.

Nahere Informationen Uber die erforderliche Temperatur finden Sie auf der Verpackung des
Frittierguts oder im Kapitel “Mengen, Temperaturen und Frittierzeiten”.

Hinweis:Beim Aufheizen des Gerdts konnen Sie den Korb in der Fritteuse lassen.
Klappen Sie den Griff des Frittierkorbs auf. (Abb. 8)

Driicken Sie die Entriegelungstaste, um den Deckel zu offnen. Der Deckel wird automatisch
geoffnet. (Abb. 3)

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

A Setzen Sie den Frittierkorb vorsichtig in die Fritteuse. (Abb. 9)
Achten Sie darauf, dass der Frittierkorb richtig eingesetzt wurde.

SchlieBen Sie den Deckel.

IEl Nur HD6151: Stellen Sie die erforderliche Frittierzeit ein (siehe Abschnitt “Timer” in diesem
Kapitel).

Sie kénnen die Fritteuse auch ohne Einstellung des Timers verwenden.

[Ell Driicken Sie die Entriegelungstaste am Handgriff des Frittierkorbs (1) und klappen Sie den
Griff vorsichtig in Richtung der Fritteuse (2). (Abb. 10)

Beim Frittieren schaltet sich die Temperaturanzeige gelegentlich ein und wieder aus. So wird

angezeigt, dass das Heizelement ein- und wieder ausgeschaltet wird, um die benétigte Temperatur

beizubehalten.

Timer (nur HD6151)

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

Den Timer einstellen

Driicken Sie die Timer-Taste, um die Frittierzeit in Minuten einzustellen. (Abb. 11)
D Die festgelegte Zeit wird im Display angezeigt.

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

Die maximale Frittierzeit betrdgt 99 Minuten.

D Einige Sekunden, nachdem Sie die Taste losgelassen haben, lauft die eingestellte Zeit
rickwarts ab.

D Die verbleibende Zeit wird blinkend auf dem Display angezeigt.Wihrend der letzten Minute
werden die verbleibenden Sekunden angezeigt.

Hinweis:Sie konnen die Timer-Einstellung I6schen, indem Sie die Timer-Taste 2 Sekunden lang gedriickt
halten (in dem Moment, wenn der Timer beginnt zu blinken), bis ‘00’ angezeigt wird.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit horen Sie einen Signalton. Nach 10 Sekunden wird der
Signalton wiederholt. Zum Deaktivieren des Signaltons driicken Sie die Timer-Taste.

Nach dem Frittieren

Klappen Sie den Griff des Frittierkorbs auf. (Abb. 8)
Driicken Sie die Entriegelungstaste, um den Deckel zu &ffnen. (Abb. 3)

Vorsicht: Gefahr durch heiBen Dampf und Fettspritzer!

Heben Sie den Frittierkorb vorsichtig aus der Fritteuse.
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Um tberschiissiges Ol oder Fett zu entfernen, schiitteln Sie den Frittierkorb vorsichtig tber der
Fritteuse. Geben Sie das Frittiergut in eine mit fettaufsaugendem Kichenpapier ausgelegte Schissel
oder ein Sieb.

Stellen Sie den Temperaturregler in die Position ‘OFF und ziehen Sie nach Gebrauch den
Netzstecker aus der Steckdose.

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

Mengen, Temperaturen und Frittierzeiten (Abb. 2)

In Abb. 2 finden Sie eine Ubersicht (iber Mengen sowie Frittiertemperaturen und -zeiten fiir
verschiedene Nahrungsmittel. Beachten Sie stets die Informationen in dieser Tabelle oder die
Angaben auf der Verpackung des Frittierguts.

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

Verwenden Sie keine Scheuermittel oder -materialien (z. B. Scheuerschwamme) zum Reinigen des
Gerats.

Tauchen Sie das Gehause der Fritteuse nicht in Wasser, da es elektrische Bauteile und das
Heizelement enthalt.

Offnen Sie den Deckel.
Nehmen Sie den Deckel vom Gerit. (Abb. 12)
Heben Sie den Frittierkorb aus dem Gerit.

Nehmen Sie den Kondenswasserbehalter aus der Fritteuse, und leeren Sie ihn. (Abb. 13)

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

A Reinigen Sie das Gehiuse mit einem feuchten Tuch (und etwas Spiilmittel) und/oder
Kuchenpapier.

Reinigen Sie den Deckel, den Filter, den Frittierkorb, die Frittierwanne und den
Kondenswasserbehilter in heiBem Spiilwasser oder im Geschirrspiiler.

A Spiilen Sie die Teile mit frischem Wasser aus, und trocknen Sie sie griindlich ab.

Spiilmaschinenfeste Teile
- Deckel
- Frittierwanne
- Frittierkorb
- Kondenswasserbehilter

Aufbewahrung

Setzen Sie alle Teile wieder auf bzw. in die Fritteuse, und schlieBen Sie den Deckel.

Rollen Sie das Kabel auf, legen Sie es in das Kabelfach, und schieben Sie den Stecker in die
vorgesehene Halterung. (Abb. 15)

Heben Sie die Fritteuse an den Griffen an.
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Hinweise zum Frittieren

- Eine Ubersicht Uber die Zubereitungszeiten und Temperatureinstellungen finden Sie im Kapitel
“Mengen, Temperaturen und Frittierzeiten”.

- Schitteln Sie sorgféltig moglichst viel Eis und Wasser ab, und tupfen Sie das Frittiergut trocken.

- Frittieren Sie gréfBere Mengen nicht auf einmal. Ndhere Informationen finden Sie im Kapitel
“Mengen, Temperaturen und Frittierzeiten” (die empfohlenen Mengen sind durch @
gekennzeichnet).

Unerwiinschte Geriiche vermeiden

Einige Lebensmittel, insbesondere Fisch',.verleihen dem Ol oder Fett einen unangenehmen Geruch
und Geschmack. Der Geschmack von Ol oder Fett ldsst sich folgendermaf3en neutralisieren:

Heizen Sie das Ol oder Fett auf eine Temperatur von 160°C.
Geben Sie zwei diinne Brotscheiben oder einige Zweige Petersilie in das Ol.

Warten Sie, bis keine Blasen mehr aufsteigen. Nehmen Sie das Brot oder die Petersilie dann
mit einem Spatel aus der Fritteuse.
Das Ol/Fett hat dann wieder einen neutralen Geschmack.

Selbst gemachte Pommes frites

Die besten und knusprigsten Pommes frites erhdlt man auf folgende Weise:

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

Hinweis:Trocknen Sie die Stdbchen griindlich.

Frittieren Sie die Pommes frites zweimal, zunichst 4-6 Minuten bei einer Temperatur von
160°C, dann 5-8 Minuten bei 175°C.

Geben Sie die selbst gemachten Pommes frites in eine Schissel und schiitteln Sie sie.Vor dem
zweiten Frittieren miissen die Pommes frites gut abkiihlen.

Umweltschutz

D Werfen Sie das Gerit am Ende der Lebensdauer nicht in den normalen Hausmiill. Bringen Sie
es zum Recycling zu einer offiziellen Sammelstelle. Auf diese Weise tragen Sie zum
Umweltschutz bei. (Abb. 16)

Entfernen der Timer-Batterie (nur HD6151)

D Batterien enthalten Substanzen, die die Umwelt gefihrden kdnnen. Entsorgen Sie Batterien
nicht tiber den gewohnlichen Hausmiill, sondern geben Sie sie an einer offiziellen
Sammelstelle fiir Batterien ab. Entfernen Sie die Batterie, bevor Sie den Timer an einer
offiziellen Recyclingstelle abgeben.

Entfernen Sie die Timer-Blende mit einem flachen Schraubendreher. (Abb. 17)
Nehmen Sie die Batterie heraus.

Garantie und Kundendienst

Bendtigen Sie weitere Informationen oder treten Probleme auf, wenden Sie sich bitte an lhren
Philips-Handler oder setzen Sie sich mit einem Philips Service-Center in lhrem Land in Verbindung
(Telefonnummer siehe Garantieschrift). Besuchen Sie auch die Philips Website (www.philips.com).
Sie kénnen auch direkt die Service-Abteilung von Philips Domestic Appliances and Personal Care
BV kontaktieren.
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Fehlerbehebung

Problem Mogliche Ursache
Das Frittiergut Sie haben eine zu
hat keine niedrige Temperatur

goldbraune Farbe gewahlt.
und/oder ist nicht

knusprig.
Die Frittierzeit war zu
kurz.
Es ist zu viel Frittiergut
im Korb.

Das Gerit Der Uberhitzungsschutz

funktioniert nicht. wurde aktiviert.

Das Gerdt gibt Der Dauerfilter muss
einen starken, gereinigt werden.
unangenehmen

Geruch ab.

Das Ol oder Fett ist
nicht mehr frisch.

Das von lhnen
verwendete Ol oder
Fett eignet sich nicht
zum Frittieren.

Dampf entweicht ~ Sie haben den Deckel

nicht nur aus nicht richtig geschlossen.

dem Filter;
sondern auch an
anderen Stellen.

Der Dauerfilter muss
gereinigt werden.

Das Ol/fFett flieBt  Es ist zu viel Ol/Fett in
beim Frittieren der Frittierwanne.
Uber den Rand.

Das Frittiergut enthalt
zu viel FlUssigkeit.

Es ist zu viel Frittiergut
im Frittierkorb.

Losung

Prifen Sie die genauen Temperaturangaben auf der
Lebensmittelverpackung oder im Kapitel “Mengen,
Temperaturen und Frittierzeiten”. (s. Abb. 2)

Genaue Angaben Uber die richtige Frittierzeit
finden Sie auf der Lebensmittelverpackung oder im
Kapitel “Mengen, Temperaturen und Frittierzeiten”.

Fullen Sie jeweils nur so viel Frittiergut in den
Frittierkorb, wie im Kapitel “Mengen, Temperaturen
und Frittierzeiten” angegeben.

Lassen Sie die Sicherung von |hrem Philips-Héandler
oder einem von Philips autorisierten Service-
Center austauschen.

Nehmen Sie den Deckel mit dem Filter ab, und
reinigen Sie ihn in heiBem Spilwasser oder in der
Spulmaschine.

Ersetzen Sie das Ol/Fett. RegelmaBiges Filtern von
Oll/Fett verlangert seine Nutzungsdauer.

Verwenden Sie nur ein Frittierdl oder ein flussiges
Frittierfett von guter Qualitat. Mischen Sie auch nie
verschiedene Sorten von Ol oder von Fett.

SchlieBen Sie den Deckel richtig.

Nehmen Sie den Deckel mit dem Filter ab, und
reinigen Sie ihn in heiBem Spullwasser oder in der
Spulmaschine.

Achten Sie darauf, dass das Ol oder Fett nicht die
maximale Fillmenge Uberschreitet.

Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittieren
grindlich, und frittieren Sie es gemaf3 dieser
Bedienungsanleitung.

Fullen Sie jeweils nur so viel Frittiergut in den
Frittierkorb, wie im Kapitel “Mengen, Temperaturen
und Frittierzeiten” angegeben.
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Problem Mogliche Ursache Losung
Das Ol/Fett Das Frittiergut enthdlt ~ Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittieren
schaumt wahrend  zu viel Flussigkeit. griindlich.
des Frittierens zu
stark.
Das von lhnen Verwenden Sie nur ein Frittierdl oder ein flissiges
verwendete Ol oder Frittierfett von guter Qualifgéit. Mischen Sie auch nie
Fett eignet sich nicht verschiedene Sorten von Ol oder von Fett.
zum Frittieren.
Sie haben die Reinigen Sie die Frittierwanne gemdf3 den
Frittierwanne nicht Anweisungen in dieser Bedienungsanleitung.

griindlich gereinigt.



EAAHNIKA 25

Fevikn) eprypadn (Ew. 1)

Kamakt

KaAdabi tnyyavioparog

AdalpoUpevog E0WTEPLKOG KASOG

Koupri arracddaiiong Tou karmaxiou

Wnorakog xpovopetpnmg (Lovo otov Turmo HD6151)
EAeyyxog Bepporkpaoiag

Auyvia eeppOKpacnag

@ Aoyeio cuykEVTPWONC USEATHGV

O Xdwpog amobrikeuong kahwdiou

O Ka\ddio

(ol nImIclofwl>]

2NMavTIKO

AtaBaoTe auTeg Tig 0dnYyieg XPriong TIPOCEKTIKA TIPLY X PNOLUOTIOOETE T CUCKEUT) KAl
¢u)\ct§T£ TG yia pe)\)\ovnm avadopd.

E)\£y§'rs: €av 'racn Tou avaypadeTat om OUOKEUT) QVTIOTOLKEL TNV TOTTIKT) TAOT)
PEUPATOG TIPOTOU CUVOECETE TN CUOKEUT).

YuvdéeTe TN CUOKEUT) pOvo ot Tipila pe yeiwor).

Av 1o Kahwdio £xel uTrooTel $pOopa, TpeTeL va avrikatacTabel amd éva kevTpo oepPig
e€ouotodotnuevo amod T Philips 1 amo e€icou e€eidikeupeva atopa mpog amoduymn
Kivduvou.

lMa €Aeyxo 1 EMOKEUT TNG CUCKEUNG, va TNV TMYAIVETE TTAVTA O€ £va KEVTPO oEpPig
e€ouotodotnuevo amo n Philips. Mnv emixelprioeTe va emokeuaceTe amo povol oag
OUOKeUT, KaBwGg, o€ AUTH TN TEPITTWOT, 1 £YYUNOT oag kabioTaTtal akupr.

KaBapioTe moll kaka Ta amoomwpeva pepn TG epITedag mpLv T XPNOLLOTTONCETE Yid
mpwTn $popa (Seite To kepalaio ‘Kabapiopog’). BeBaiwbeite 611 OAa Ta pepn civat
evTeAWG oTeyva TipLy yepioeTe TN ppiTela pe Aadi 1) uypd Aitrog.

Kata To Tnyaviopa, amé to $iAtpo Pyaivel kautodg atpods. Alatnpriote acdaln) ardéoTaon
TWV XEPLWV KAl TOU TIPOCWTIOU 0ag atmd Tov KauTo aTpo. Emiong Oa mpémel va eiote
TIPOCEKTIKOL [LE TOV KAUTO aTPO OTAV AVOLYETE TO KATTAKL.

Mnv ayyileTe To Tapabupaki TapakoholBnoNG Tou TNyaviopaTog, kKabwg amokTa uPnAn
Oeppokpaocia Kata To TNyavioua.

TomobeTioTe TN cuokeun ot oplloévTia, emimedn kaL oTabepn) emdavela, pakpld amod
Tadia.

Mnv adrvete To kahwdlo va KpepeTal amd TNV Akpn Tou Tpameliou 1} Tou TTAyKou oTo
OTTOIO £XETE TOTTODETHOEL TT CUOKEUT).

AuTn) 1) cuokeur| TpoopileTal povo yia oikiakn xpenomn. Eav n cuckeun xpnoipotmonOei pe
un evdederypévo TpOTO 1) yila emayyeAuaTikolg Kat Nu-emayyeAdaTikoug oKotoug 1 eav
Xpnotpotoindei pe TpdTO ToU dev eivat oclpdwvog pe Tig odnyieg Xpriong, n eyyunon
kabicTarar akupn kat ) Philips amotroleital omolacdnmoTe €uBUvNg yia Tig BAaPeg ou Oa
TpoKkAnBOoUy.

TnyavroTe TV Tpodr| WG OTOU TTAPEL XPUCOKITPLVO Kal OXL oKoUpo 1) kadé Xpwpa Kal
adaipéoTe Ta kapéva utoAeipparal Mnv Tnyavilete apulolxeg TpodEg, £181ka TATATEG
kat dnunTplakd, o Beppokpacia avw Twv 175°C (yia va eAayloToTTOIoETE ToV
OXNHATIoNO akpulapidng).

Mnv Tyavilete AclaTikég pLLomITEG (1) Tapopola €idn TPodipwy) O auTr T CUCKEUT
yiati pmropei To Aadi 1| To Aitrog va apyioel va mTolhdel 1) va oxnpariler puocalideg oe
peyalo Badbud.

BeBaiwbeite 6T 1) PppiTECQ eival TavToTe YeUATn pe Aadi 1) ANitrog petagl Twv evdeifewv
‘MIN’ kat ‘MAX’ oTo eocWTEPIKS TOU ECWTEPIKOU KASOU WOoTE va amoduyeTe THV

utrepyeilion 1 Tnv uTepBeppavon.
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D Mnv evepyotoleite TN cuokeun av dev Ty éxeTe Yepioel pe Aadi 1y Aitrog, yiari pmopei va
TpokAnOei BAaPn oTn cuokeun.

HAekTpopayvnrika Media (EMF)

H ouykekpipévn ouokeur) TG Philips ouppopdwveTal e 0Aa Ta mpoTuTIa mou adopoulv Ta
nAekTpopayvnTikd media (EMF). Eav yivel owoTog xelptopog kKat oUupndwvog [e TIG odnyieg Tou
TTapOVTOG £YXELPLOIOU 0ONYLWY, | OUCKEUT €ival aodaing oTn Xprion PACEL TWV ETTIOTNOVIKWY
armodeifewv Tou eival dtabéoipeg péypt orjepa.

MpoeTopacia yia xprion

KaBapioTe T cuokeur] TpLv TN XPNOLLOTIOMoETE Yia TpwTn dopa (deite To Kepalaio
‘KaBapiopog)).

Avoi&Te To kamakt. (Eik. 3)

YupPouleuTeite Tov Trivaka mocotiTwy AadioU/AiTToug yia va kabopiceTe TNy TocoTNTA
Aadiou 1) payelpikol Mitroug ou Ba mpetel va Bakete ot dppiteda. (Ewk. 4)

lepioTe T dpiTela pe Aadi, uypo Aitrog 1) Mwpévo oTeped NITTOG HEXPL KATTOLO OTUELO
petadu Twv evdeifewv ‘MIN’ kat ‘MAX’ kat kAeioTe To kamakt. (Ewk.5)

Mnv avafete T cuokeur) av dev TNV £xeTe TTPWTA YePIoeL e AadL 1) payelpikd Amog.

Aad: kau Aitrog

Moté pnv avapryviete diadopeTikoug TUTTOUG Aadlol 1 AiTToug Kal TTOTE unv TPOoBETETE
dpeoko Aadi 1 Aimog o€ 1)8n xpnopotmoinpévo Aadt 1) Aitrog.

>ag ouvIoTOUE va XpnoloTIoleiTe AddL TnyaviopaTog 1) uypod Airtog Tnyavioparog, kard
mpoTiunomn ¢uTikd AadL 1) AiTTog, To omoio eival Mhouolo oe akopeoTa ATTapd (T1.X. AlVOAEIKS
o&U), éTrwg AadL ooylag, dpLoTikéNato, kahapmokeéAato 1) nALEAato.
[Npémel va alalete TakTikd To AAdL 1) To Almtog (peTa amo 10-12 dopeg), yiati kal Ta duo
XAVOUV APKETA YPTiyopa TLG LOLOTNTEG TOUG.
Na aMaCete mavTa To Aadt 1) To Airmog av apyioel va adpilel étav LeoTabei, av €xel Evtovn
oopr) 1 YEUON, 1} av okoupUvel ry/kal TMEEL.

ZTeped Aitrog

MrmopeiTe emiong va ypnotlotoleite oTeped ATTOG TNYavioparog. X auTr) Tnv TrEPITTTWOon,

xpetalovTal eTmImAEoy TIPOGUAAEELG YIa va Ny TTIITOIAICEL TO AITTOG Kal yia va pnv

umepBeppavOel 1) urtooTel BAAPN To BeppavTikd oTolxElo.

Av B€AeTE va XPT|CILOTIOOETE VEQ KOPPATIA AITTOUG, MWOTE TA apyd O KAVOVIKO TNyavt
o€ XaunAn ¢wrTia.

Pi&te To Mwpévo Airog TpooekTika oTn $piteda.

Amobnkelete oe Beppokpaocia dwpatiou T ppitela mou eEakoloubei va TeplExeL
oTepeoToInpévo NiTrog.

Av To Aitrog kpuwoel TTOAU, pTTopei va apyioet va mirothdet 6tav Awvel. Na va To
aTmopUYETE, TPUTIT|OTE HEPIKEG POPEG TO ETTAVACTEPEOTIOINUEVO AITTOG e £va TTPOUVL
(Eic. 6)

Mpooe&Te va pnv mpokaleéceTe LNid OTOV ECWTEPIKO KASO HE TO TTLPOUVL.
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Xpnon Tng ocuckeurg

Tnyaviopa

KauTdg atpog Siadelyel amd 1o pikTpo oTo KamaKL Katd Tn SldpKeld TOU TyavioparTog.

Tpafn&re 6ho To kakwdio amoé To xwpo amobrjkeuong kaAlwdiou kat cuvdéoTe To dIg
oty mpila. (Eik. 7)

PuBpioTe To SiakdTTn Beppokpaciag oty amaitolpevn Beppokpaocia.

D Avdpel n Auyvia Bsppokpaciag.

la v amairoupevn Beppokpaoia avaTpeéETe oTn cuoKeuaoia TG TPOPNG TTOU TTPOKELTAL VA

m™yavioTel 1§ oTo kedaAalo TloodTnTeG, Beppokpaciec Kal XpovoL TNyaviopaTogs.

Znueiwon:Mmopeite va anoete To kakabt pésa otn ¢piteéga 600 autn feoTaiveTat.
ZedumhwoTe TN Aafr} Tou kahabiou. (Ewk. 8)

MéoTe To kKoupTi amacdaliong yia va avoi&eTe To kamakl. To Kamakt avoiyel auTopara.
(Ec. 3)

AdaipéoTe To kaAabL amo T ¢piTela kal TomobeTroTE pEca oTo KaAdbL Tnv Tpodr) Tou
Oa TyavioeTe.

A TomobeTroTe MpooekTIKA To KaAadt ot dpiTéla. (Eik. 9)
BeBalwbeite 0TI £xeTe TOTTOOETOEL CWOTA TO KAAAOL.

KAeloTe To katmaki.

Bl Mévo otov Timo HD6151: PuBpicTe Tov emBuuntod xpdvo Tnyavicpartog (Seite Tnv
evoTnTa ‘XpovopeTpnTng' oc auto To kedpahaio).

MrmopeiTe eTTiong va xpnolpomooeTe T dpLTela Xwpic va pUBICETE TOV XPOVOUETENTH.

El Niéote To koupmi amacdahiong o AaPry Tou kakadiol (1) kat SUTAWGCTE TPOCEXTIKA TN
Aapr mpog ™ dprrela (2). (Eik. 10)

Kara To ydavioua, n Auxvia Beppokpaciag avafet kal ofrjvet ava diactrara urmodetkviovTag

OTL TO BEPUAVTIKO OTOLYEIO EVEPYOTTIOLEITAL KAL ATTEVEQYOTTOLEITAL TTPOKELEVOU va OlatnpenBel n

owot Beppokpaocia.

XpovopetpnTiig (MOVo oTov Tutro HD6151)

O ypovopeTpnTng uodeikviel T AfEn Tou xpovou TnyaviopaTtog, ala AEN amevepyotrolel
™ $piTeCa.

PUBpiIoN TOU XpOovopeTpNTH

MaTtnoTe To KOUNTTL TOU XPOVOUETPNTT Yla va PUBPICETE TO XPOVO TNYavioRaTog o€
Aemrra. (Ew. 11)
D O pubpiopévog xpdvog epdaviletar oTnv 006V

KpaTtioTe To koupti Tatnuévo yia va mpoxwpnoouv ypryopa Ta Aemra. AprioTe To
KoupuTT 6Tav $TACETE OTOV EMOUPNTO XPOVO TNYAVIOLATOG.

O peyioTog Xpodvog Trou urmopet va pubpioTel eivat 99 Aerrd.

D Mepika deutepdhemTa adol pubpiceTe To XPOVO TNYAVICHATOG, O XPOVOUETPNTNG apxilel
va peTpacl avriotpoda.

D Kara tn didpkela TG avTioTpodng HETPNONG, O UTTOAELTTOHEVOG XPOVOG TNYAVIoLATOG
avapooPriver oty 006vn. To TeheuTaio AemTd epdaviletal oe deutepdiemTa.

Znueiwon:Mmopeite va undevicete Tn pUBHLGT TOU XPOVORETPNTH TATWVTAG TO KOUUTIL TOU

XPovopeTpnTn yia 2 GeuTepOAeTTa (0TAav avafoofirveL 0 XpOVOUETPNTNG) LEXPL va EUPavIoTEL N
évoegn ‘00,
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‘Orav mapebel o mpokaboplopevog Xpovog, Ba akoloeTe eva nynTikd ofpa. Meta amd 10
SeuTepOAeTTa, TO NYNTIKO onpa Ba eavaindBei. [atoTe To KOUNTIL TOU XPOVORETPNTT,
Yla va CTAPATHOETE TO NYNTIKO OTua.

MeTd To TnYaviopa

ZedumAwoTe T AaPr) Tou kakaBiol. (Eik. 8)
MiéoTe To koupmi amacpahiong yia va avoi&ete To kamakt. (Ewk. 3)

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

AdaipeoTe TpooekTiKA To KaAadL amoé T dpireda.

a va apatpeoeTte To TePiooto AAdL 1) AlTTog, avakivrioTe To KaAdabl mavw améd m epirela.

TomoBetoTe TO TNYAVIOHEVO GaynTd OE €va UTTOA 1) TPUTITO OKeUog Koulivag TTou TIEPLEXEL

aroppodnTIkd XapTi, T.X. XapTi koulivag.

lupioTe To SrakomT pubuiong Beppokpaciag ot O€on ‘OFF kar amoouvdeoTe T
OUCKEUT| atro TNV Tpila HETA TN XPNon.

Inueiwon:Av 8¢ xpnowomoteite TN pptTéda TakTikd, oag oupfoulevoupe va apaipeite To AadL 1 To
Uypo AiTmog kat va To amoBnkeUeTe o€ EpUNTIKA KAELOTA Soxela, KaTd mpoTiunon ato Yuyeio 1 o€
0poaepo EPOG.

Mooo6TnTeg, Beppokpacieg kat xpovolr Thyavioparog (Eik. 2)

>V elkova 2 Ba BpeiTe [ia MmoKOTMon Twv TTOCOTHTWY, TwY BEPPOKPATIWY TNYavioparog
Kal Twv xpovwy TrposTolpaciag yia diadopa eidn Tpodipwy. Na akoloubeite Travta Tig
odnyieg Tou avaypddovtal oe auTov ToV TTivaka 1 oTn oUoKEUaoia TG TPodr|g TToU TTPOKELTAL

va TNyavlioTeL

KaO@apiopa

AdroTe To AadL 1) To AiTTog va Kpuwoel yia ToUAaXLoTov 4 wpeg Tpiv kabapioeTe 1)
peTakvnoeTe TN $pITECA.

Mn xpnotpotoleite SiafpwTika (uypd) kabaploTikd 1) UAIKA (TT.X. cuppaTiva odouyyapakia)
yla va kabapioeTe TN CUCKEUT).

Mnv BubileTe To TepifAnpa TnG dpiTedag o€ vePo, kabwg TEPLEXEL NAEKTPLKA OTOIKEIA Kal TO
BeppavTikd oTolxeio.

Avoi&Te To Kamaxi.

InKwoTe To Kamaki amd 1n ouokeur). (Eik. 12)

2nKwoTe To KaAabL Tnyavioparog amd Tr CUCKEUT).

AdaipéoTte To doxeio cuykevTpwong udpatpwyv amo Tn epirela kat aderdote To. (Eik. 13)
INKWOTE TOV ECWTEPIKO KAdo atmod Tn cuckeur| kal adeiaote To Aadi 1} To Aimog. (Ewk. 14)

A KabapioTe To mepifAnua g dpitelag pe £va vwro Tavi (e Aiyo uypod amoppuTravTiko)
Kat/f xapTi KouGivag.

KaBapioTe To karaki, To $iATpo, To kakabi, Tov ecwTepikd Kado kal To doyeio
OUYKEVTPWOTNG USpaTHWV pe LeoTo vepod Kal Aiyo uypd amopputravTikod 1) oTo TTAUVTHPLO
MATWV.

Bl =em\UveTe Ta faptuarta pe kaBapod vePO Kal OTEYVWOTE Ta TTOAU KaAd.

ESapTipara mou TAEVOVTaAlL OTO TTAUVTIPLO TILATWV
- Karmakt
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- Eowrtepikdg kadog
- KaAdbt Tnyavioparog
- Aoyelo oUYKEVTPWONG UdPATHWY

ATroBOrnkeuon

TomoBetnioTe OAa Ta e&apTtrpara g $pitefag oTnv apxikn Toug O€omn Kat kAeioTe To
KATTaKL.

Tuli&Te To kahwdlo, ToToBeTNOTE TO pHEca oTo Xwpo amobrkeuong kalwdiou Kat
ToToPeTroTE TO dIg OTO XWPO oTEPEWONG Tou dig. (Eik. 15)

InkwoTe T $pirela amod Tig AaPeg TnG.

ZupBoulég Tnyavioparog

- [a pa emokdtmon Twv Xpovwy TTPOEToMActag Kal Twy pubpicewy Beppokpaciag,
avarpeTe oTo Kedahalo TlooodTnTeg, Oeppokpacieg kKal xpovol Tnyavioparog'.

- [lpooekTika avakivioTe Ty Tpodr) TTou Ba TyavioTel yla va armopakpuvBel oo To duvarov
TTEPLOCOTEPOG TTIAYOG KAl VEPO Kal adalpeoTe TNV TTEPLTTT) UYPAsia woTe va eival apKeTa
oTeyVN).

- Mnv TyavileTe TTOAU HEYAAEG TTOOOTNTEG OF ia TTapTida. 2UBOUAEUTEITE TO KePAAalo
TloocdtnTeg, Bepuokpactieg kal xpdvol Tnyavionatog' () CUVICTWHEVN TTOOOTNTA
uTTOOEIKVUETAL aTTO @).

EEoudeTépwon avemOUuNTWY OCHWVY KAl YEUCEWV

Oplopéva €idn payntwy, €101kd To Pdpt, Mpoodidouv oTo AAdL 1) To AiTTog SuoAPECTN OOWT Kal
yeuon. ['a oudéTtepn yeuon Tou Aadtou 1) Tou AiTToug:

ZeoTtavete To AadL 1} To Aimog o Beppokpacia 160°C.
Pite peca oo AadL SUo Aemrteg PpeTeg Pwpi 1) pepIka KAwvapdakia paivravo.

Mepipévere pexpt va eEadaviotolyv ol pucalideg kal oTn CUVEXELQ XPNOLUOTTOINOTE Hid
omarouAa yla va adalpéceTe To Pwpi ) To paivravé amd Tn dpitéda.
To AGdL 1) To AlTTog €xouv Kal TTaAL oudETEPT YeUON.

ZITIKEG TYAVITEG TTATATEG

©a eTOLACETE TIG VOOTILOTEPEG KAL TTLO TPAYAVEG TNYAVLTEG TIATATEG e TOV akOAoubBo TpoTTO!

XpnolpoToInoTe OKANPEG TTATATEG KAl KOYTE TIG O PTTacTouvakia. ZemAUVTE Ta
WTTacToUVAKLIA PE KPUO VEPO.
Me autov Tov TpdTTo Oev Ba KOMAve eTalU TOUG KATA TO TNYAVIOUA.

Znpelwon:ZTeYVWIOTE KAAA TIG KOULEVEG TTATATEG.
TnyavioTe Tig Tarareg duo dopeg: TNV TpwTn dopa yia 4-6 Aemrra oe Oeppokpacia
160°C, n deUTepn dopa yia 5-8 Aemrtd oe Oeppokpaocia 175°C.

BAATe TIg OMITIKEG TNYAVITEG TTATATEG OE £va PTTOA KAl avakivioTe TiG. APrioTe Tig
TTATATEG VA KPUWOOUV TIPLV TIG TNyavioeTe yia deuTepn popa.

MepiBaiiov

D Xro Téhog Tng Lwrig TG cuokeung unv Tv metaleTe pali pe Ta ouvnbiopeva
amoppippaTa Tou oTTIoU oag, alda TapadwoTe TNV Ot €va £MONHO onueio cUMOYNIG yia
avakukAwon. Mg autdv Tov TpoTo Ba Bondroete otnv TpooTacia Tou TepiBarlovTog.
(Ew. 16)
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Adaipeon Tng prrarapiag Tou xpovopetpntn (povo otov TuTTo HD6151)

OL pmarapieg mePLEXOUV OUGIEG TTOU PTTOpPEL va poAUvouv To trepifBaiiov. Mnv
amoppITTETE TIG pmaTtapieg pali pe Ta ouvnbiopéva amoppipara Tou omTIol oag, ala
TapadwaoTe TIG O€ €va emMoNpo onueio cuNoYNG yia prarapieg. Adalpeite mavra tnv
pIrarapia Tou XPOVOUETPNTH TPV amoppideTe Kal TapadwOoETE Tr) CUCKEUT O€ £va
emionpo onpeio cuMoyng.

AdaipeoTe TOV XpOVoOUETPNTT UE €va Hikpd kaToaBidt pe mAaTia akpn. (Eik. 17)
AdaipéoTe TV pmarapia.

Eyyunon & oépPig

Edv xpelaleote kamoleg TANPodOpPIeG 1) QVTILETWTICETE KATTOLO TTPOBANUA, TIAPAKANOULE
emokedTeiTe TV LoTooEAIda NG Philips ot d1eUBuvon www.philips.com 1) emmkovwvrioTe e TO
Tunua EEurmpémnong MNMehatwv ™g Philips ot xwpa oag (Ba Ppeite To TNAEPwvo oTo Siebveg
duMAdLo eyyunong). Eav dev umdpyet Tunpa EEurmpémong NeAaTtwv o xwpa oag,
arreuBuvBeite oTov ToTTIKO Cag avTimpdowtto TG Philips 1) emmkolvwvoTe e éva
€E0UOLOOOTNIEVO KEVTPO 0€pPig Twv Okiakwy 2uokeuwv Kal Eldwv NpoowTikrig PpovTidag

™™g Philips.

Odnyog aveupeong BAapwv

MpopAnua Mbavn artia Auon

To myaviopévo  EmAé€are oAU EAéyEte T cuokeuaoia Tng Tpodrg TTou BEAeTE
daynTo Oev €xel  XapnAn Beppokpacia.  va TyavioeTe 1) To Kedpdahato TloodTTeg,
POOOKOKKIVO Beppokpaoieg kal ypdvol Tnyaviouarog' yia m
Xpwpa Kat/n dev owoTr) Beppokpaoia. (Eik. 2)

elvat Tpayavo.

To daynto dev exel EAéyEte T cuokeuacoia Tng Tpodrg TTou BeEAeTE

TNYQVIOTEL APKETA. va TnyavioeTe 1y To kepdAalo TlooomTeg,
Beppokpacieg kat xpovol Tnyavioparog' yia To
owaoTd XPOVO Tnyavioparog.

YT1dpXEL TTOAU [NoTé pnv Tyavilete peyallTepn TToooOTNTA
TocdTNTA daynTou Tpodidwvy, ot [ia TapTida, ard auTr) TTou
oTO KaAaBL avadepetal oto kepahato TloooTreg,
Beppokpacieg kat xpdvol Tnyavioparog'.
H dpireCa 6e Exel evepyorromBei n  AmeuBuvBeite oTov TOTIIKO AVTITTPOOWTTO 0Ag
AeLlTOUpYEL. Beppikn) Siakorm) ™G Philips 1) o€ éva e€ouclodoTnEVO KEVTPO
AetToupyiag. oepPig g Philips yla va avtikataoToeTe TV
NAEKTPIKT acdhalela.
H ¢piréCa To ¢pirTpo €xel AdalpeoTe TO Kammdxl padi pe To GiATpo kat
avadidel évtovn,  KOPEOTEL kaBapioTe TO [e CeoTO VEPS KAl Alyo uypo
duodapeotn QrmopPUTIAvTIKO 1) OTO TAUVTTPLO TTLATWV.
ooun.

To AadL 1y To Airrog Sev  AMAETe To AddL 1) To Aimog. Na coupwveTe
eival ma ¢peoKo. TakTIKA To AdSL 1) To AITTOG WOTE va TTapapevel
GPEOKO Yl TIEPLOCOTEPO XPOVO.



MpofAnua

ATOG Sladelyel
amo ala onueia
Kat oxl aro To
diATpo.

To AadL iy o
AITTOG TTITOINAEL
amno To Yeihog
™G PpITECAG
Kartd To
TNYAvIoa.

To AadL 1y To
Airrog adpilet
oAU KaTtd To
TNYAvIoa.

MOavn artia

To €idog Aadlou 1y
Aitoug Tou
XPnolloTToleiTE OEV
eival kataMnAo yla

Tnyaviopa oe dppitela.

Aev £xeTe KAEIOEL
OwWOoTA TO KATTAKL.

To dirTpo exel
KOPEOTEL

Ymrapyel utrepBoAika
HEYAAN TTOCOTNTA
Aadlou 1y Aitoug ot
dpiTeCa.

To daynTo €xel
uTTEPPBOAIKT) Uypacia.

YTdpxeL utTepPoAika
HEYAAn TTocdTNTA
Tpodn|g oTo KahabL
TNyavioparog.

To daynTo €xel
utrepBoAikr) uypacia.

To €idog Aadiou 1y
Airroug TTou
Xpnolporoleite dev
elval katahnho yla

Tnyaviopa oe dpitea.

Aev €xeTe kaBapioel
OWOTA TOV ECWTEPLKO
kado.
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Auon

XENOLUOTIONOTE KAANG TTOLOTNTAG AdOL
Tyaviouarog 1 uypo Airmog Tyavioparoc. [NoTé
pnv avapelyvueTe dtadopeTikd £i0m Aadlou 1
AlTToug,.

KAeloTe TO KamakL cwoTda.

AdalpeoTe To Karmdkt pall pe To GpiATpo kat
kabapioTe To pe CeoTod VEPO Kal Afyo uypo
aropPUTTAVTIKO 1) OTO TTAUVTTPLO TTLATWV.

BeBalwbeite 611 TOo AGdL 1) TO AiTtog o dpiTECa
Oev EeTTEPVA TO UEYIOTO €TTTTEDO.

2TEYVWOTE TNV TPOdT| TTOAU KAAA TPV TNV
TyavioeTe Kal Tnyaviote Ty ouudwva e auTég
Tig 0dnyieg xpriong.

[NoTé pnv Tyavilete peyaAiTepn TToooTTA
Tpodipwy, ot pla mapTida, arod auTr) TTou
avadepetal oto kepaAalo TlooomTeg,
Beppokpaoieg kat xpdvol Tnyavioparog'.

2TEYVWOTE TNV TPodT|) TTOAU KAAA TPV TNV
TNyavioeTe.

XpnolpoTToloTe KaAng molotnTag Addt
TNyavioparog 1 uypo Aimmog Tnyavioparog. [lote
MnVv avapelyvueTe SladopeTikd €i0m Aadlou 1
AirToug.

KaBapioTe Tov eowTepikd Kado oTrwg
TTEPLYPAPETAL O AQUTEG TIG 0dNYieC XpProng.
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Descripcion general (fig. 1)

Tapa

Cesta de freir

Cubeta interna extraible

Botdn de apertura de la tapa

Temporizador digital (sélo modelo HD6151)
Control de temperatura

Piloto de temperatura

Recipiente para el agua de condensacion
Compartimento de recogida del cable
Cable

< I-TlolnlmlcTolol>]

Importante

Antes de usar el aparato, lea atentamente estas instrucciones de uso y consérvelas por si necesitara
consultarlas en el futuro.

D Antes de enchufar el aparato, compruebe si el voltaje indicado en el mismo se corresponde
con el voltaje de red local.

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

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

D Lleve siempre el aparato a un centro de servicio autorizado por Philips para su
comprobacion y reparacion. No intente repararlo usted mismo; de lo contrario, la
garantia quedara anulada.

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

D Durante el proceso de fritura, saldra vapor caliente a través del filtro. Mantenga las manos y
el rostro a una distancia de seguridad del vapor.Tenga cuidado también con el vapor caliente
al abrir la tapa.

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

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

D No deje que el cable de red cuelgue del borde de la mesa o encimera donde esté colocado
el aparato.

D Este aparato esta destinado sélo al uso doméstico. Si el aparato se utiliza de forma
inapropiada, con fines profesionales o semiprofesionales, o de un modo que no esté de
acuerdo con las instrucciones de uso, la garantia quedara anulada y Philips no aceptara
responsabilidades por ningiin dafo.

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

D No fria pasteles de arroz asidticos (o comidas similares) en este aparato. Podrian ocasionar
grandes salpicaduras o un violento burbujeo del aceite o la grasa.

D Aseglrese de que el nivel de aceite o grasa de la freidora esté siempre entre las indicaciones
“MIN” y “MAX” del interior de la cubeta interna, para evitar que rebose o se caliente en
exceso.

D No encienda el aparato antes de haberlo llenado con aceite o grasa, ya que podria dafarse el

aparato.
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Campos electromagnéticos (CEM)

Este aparato Philips cumple todos los estdndares sobre campos electromagnéticos (CEM). Si se
utiliza correctamente y de acuerdo con las instrucciones de este manual, el aparato se puede usar
de forma segura segin los conocimientos cientificos disponibles hoy en dia.

Preparacioén para su uso

Limpie el aparato antes de usarlo por primera vez (consulte el capitulo “Limpieza”).
Abra la tapa (fig. 3)

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

Llene la freidora con aceite, grasa liquida o grasa sélida fundida hasta un nivel entre las
indicaciones “MIN” y “MAX” y cierre la tapa. (fig.5)

No encienda el aparato antes de haberlo llenado con aceite o grasa.

Aceite y grasa

No mezcle nunca diferentes tipos de aceite o grasa y no afiada nunca aceite o grasa nuevos al
aceite o grasa usados.

Aconsejamos que utilice aceite o grasa liquida para freir: Use preferiblemente aceite vegetal o grasa
rica en grasas insaturadas (como el dcido linoleico) tales como el aceite de soja, de cacahuete, de
maiz o de girasol.

Cambie el aceite o grasa con frecuencia (cada 10 - 12 usos), ya que pierden rdpidamente sus
propiedades.

Cambie siempre el aceite o la grasa si se forma espuma al calentarse, si tiene un olor o un sabor
muy fuerte, o si se pone oscuro y/o espeso.

Grasa solida

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

Si desea utilizar nuevos bloques de grasa, fundalos lentamente a baja temperatura en una
sartén normal.

Vierta con cuidado la grasa fundida en la freidora.
Guarde la freidora con la grasa resolidificada a temperatura ambiente.

Si la grasa se enfria mucho, puede salpicar al derretirse. Para evitarlo, haga unos agujeros con
un tenedor en la grasa resolidificada. (fig. 6)

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

Uso del aparato

Fritura

Al freir, sale vapor caliente por filtro de la tapa.

Saque completamente el cable de su compartimento y enchufe el aparato a una toma de
corriente. (fig. 7)

Ajuste el control de temperatura a la temperatura adecuada.
D Se encenderi el piloto de temperatura.
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Para ver la temperatura adecuada, consulte el embalaje del alimento que vaya a freir o el capitulo
“Cantidades, temperaturas y tiempos de fritura”.

Nota:Puede dejar la cesta en la freidora mientras ésta se calienta.

Despliegue el asa de la cesta. (fig. 8)

Pulse el botén de apertura para abrir la tapa. La tapa se abre automaticamente. (fig. 3)
Saque la cesta de freir y ponga en ella los alimentos que vaya a freir.

A Con cuidado, coloque la cesta en la freidora. (fig. 9)
Aseglrese de que ha introducido la cesta correctamente.

Cierre la tapa.

Bl S6lo modelo HD6151: establezca el tiempo necesario de fritura (consulte la seccién
“Temporizador” de este capitulo).
También puede utilizar la freidora sin programar el temporizador.

[Ell Pulse el botén de liberacion situado en el asa de la cesta (1) y, con cuidado, pliegue el asa
hacia la freidora (2). (fig. 10)

Durante el proceso de fritura, el piloto de temperatura se enciente y apaga cada cierto tiempo para

indicar que el elemento calefactor se enciende y apaga para mantener asf la temperatura adecuada.

Temporizador (s6lo modelo HD6151)

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

Programacion del temporizador

Pulse el boton del temporizador para establecer el tiempo de fritura en minutos. (fig. 11)
D El tiempo establecido se muestra en la pantalla.

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

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

D Unos segundos después de haber establecido el tiempo de fritura, el temporizador empezara
la cuenta atras.

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

Nota:Puede borrar la programacién del temporizador pulsando el botén del temporizador durante
2 segundos (en el momento en que el temporizador parpadea) hasta que aparezca “00”.

Cuando haya transcurrido el tiempo seleccionado, oira una senal sonora.A los diez segundos,
la senal se repetira. Para detener la sehal sonora pulse el boton del temporizador.

Después de freir

Despliegue el asa de la cesta. (fig. 8)
Pulse el boton de apertura para abrir la tapa. (fig. 3)

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

Con cuidado, saque la cesta de la freidora.

Para eliminar el exceso de aceite o grasa, sacuda la cesta sobre la freidora. Ponga los alimentos fritos
en un recipiente o un escurridor provisto de papel absorbente para grasa, por ejemplo, papel de
cocina

Cuando haya terminado de usar la freidora, ponga el control de temperatura en la posicion
“OFF” y desenchufe el aparato.
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Nota:Si no utiliza la freidora con frecuencia, aconsejamos que saque el aceite o grasa liquida y los guarde
en recipientes bien cerrados, preferiblemente en el frigorifico o en un lugar frio.

Cantidades, temperaturas y tiempos de fritura (fig. 2)

En la figura 2 hay un resumen de las cantidades, temperaturas de fritura y tiempos de preparacién
para varios tipos de alimentos. Siga, siempre, la informacién que aparece en esta tabla o en el
embalaje del alimento que vaya a frefr:

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

No utilice agentes ni materiales de limpieza abrasivos (ya sean liquidos o estropajos) para limpiar
el aparato.

No sumerija la carcasa de la freidora en agua ya que contiene componentes eléctricos y la
resistencia.

Abra la tapa

Quite la tapa del aparato. (fig. 12)

Saque la cesta del aparato.

Quite el recipiente para el agua de condensacioén de la freidora y vacielo. (fig. 13)
Saque la cubeta interna del aparato y quite el aceite o la grasa. (fig. 14)

A Limpie la carcasa con un pafio himedo (con un poco de detergente liquido) o papel de
cocina.

Lave la tapa, el filtro, la cesta, la cubeta interna y el recipiente para el agua de condensacién
con agua caliente y un poco de detergente liquido o en el lavavajillas.

B Enjuague las piezas con agua limpia y séquelas bien.

Piezas que se pueden lavar en el lavavajillas
- Tapa
- Cubeta interna
- Cesta de frefr
- Recipiente para el agua de condensacién

Almacenamiento

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

Enrolle el cable, péngalo en el compartimento de recogida del cable y fije la clavija en el
rebaje. (fig. 15)

Levante la freidora cogiéndola por las asas.

Consejos para la fritura

- Para ver los tiempos de preparacién y los ajustes de temperatura, consulte el capitulo
“Cantidades, temperaturas y tiempos de fritura’.

- Sacuda y escurra cuidadosamente y en la medida de lo posible los restos de hielo y agua, hasta
que los alimentos a freir estén convenientemente secos.

- No frfa grandes cantidades a la vez. Consulte el capftulo “Cantidades, temperaturas y tiempos de
fritura” (la cantidad recomendada se indica con @).
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Eliminacion de malos sabores

Ciertos tipos de alimentos, especialmente el pescado, pueden dar un sabor desagradable al aceite o
grasa. Para neutralizar ese sabor, siga estos consejos:

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

Espere hasta que deje de hacer burbujas y saque el pan o el perejil de la freidora con una
espatula.
El aceite o la grasa volverdn a tener un sabor neutro.

Patatas fritas caseras

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

Utilice patatas firmes y cortelas en tiras. Lavelas con agua fria.
Esto evita que se peguen unas a otras mientras se frien.

Nota:Seque bien las tiras.

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

Ponga las patatas fritas caseras en un recipiente y sacidalas. Deje que se enfrien antes de
freirlas por segunda vez.

D Al final de su vida til, no tire el aparato junto con la basura normal del hogar. LIévelo a un
punto de recogida oficial para su reciclado. De esta manera ayudara a conservar el medio
ambiente. (fig. 16)

Extraccién de la pila del temporizador (sé6lo modelo HD6151)

D Las pilas contienen sustancias que pueden contaminar el medio ambiente. No tire las pilas
con la basura normal del hogar, depositelas en un punto de recogida oficial para pilas. Quite
siempre la pila del temporizador antes de deshacerse del aparato o de llevarlo a un punto de
recogida oficial.

Retire el panel del temporizador con un destornillador pequefio de punta plana. (fig. 17)

Extraiga la bateria.

Garantia y servicio

Si necesita informacidn o tiene algiin problema, visite la pagina VWeb de Philips en www.philips.com,
o péngase en contacto con el Servicio de Atencién al Cliente de Philips en su pafs (hallard el
ndmero de teléfono en el folleto de la garantfa mundial). Si no hay Servicio de Atencién al Cliente
de Philips en su pais, dirfjase a su distribuidor local Philips o péngase en contacto con el Service
Department de Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Guia de resolucion de problemas

Problema Posible causa

Los alimentos Ha seleccionado una
fritos no tienen temperatura demasiado
un color dorado  baja.

0 no estan

crujientes.
No ha frito los alimentos
el tiempo suficiente.
Hay demasiados
alimentos en la cesta.

La freidora no El disyuntor térmico de

funciona. seguridad ha sido
activado.

La freidora El filtro antigrasa estd

produce un saturado.

fuerte y

desagradable olor,

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

El tipo de aceite o grasa
no es adecuado para
frefr alimentos en una

freidora.
Sale vapor por No ha cerrado la tapa
otros sitios que correctamente.

no son el filtro.

El filtro antigrasa estd

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

fritura, el aceite o
la grasa se sale
por el borde de
la freidora.

Los alimentos contienen
demasiada humedad.

Hay demasiados
alimentos en la cesta de
freir

Solucion

Consulte el embalaje del alimento que va a frefr o
el capitulo “Cantidades, temperaturas y tiempos
de fritura” para ver la temperatura adecuada.

(Fig2)

Consulte el embalaje del alimento que va a freir o
el capitulo “Cantidades, temperaturas y tiempos
de fritura” para ver el tiempo de fritura adecuado.

No frfa al mismo tiempo mds cantidad de
alimentos que la recomendada en el capftulo
“"Cantidades, temperaturas y tiempos de fritura”.

Dirfjase a su distribuidor Philips o a un centro de
servicio autorizado por Philips para que cambien
el fusible.

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

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

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

Cierre bien la tapa.

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

Aseglrese de que el aceite o la grasa no superen
el nivel maximo.

Seque bien los alimentos antes de frefrlos y
fralos siguiendo estas instrucciones de uso.

No frfa al mismo tiempo mds cantidad de
alimentos que la recomendada en el capftulo
“Cantidades, temperaturas y tiempos de fritura’.
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Problema Posible causa Solucién

Al frefr; el aceite o Los alimentos contienen  Seque bien los alimentos antes de frefrlos.
la grasa hace demasiada humedad.
mucha espuma.

El tipo de aceite o grasa  Utilice aceite o grasa para freir liquida de buena

no es adecuado para calidad. Nunca mezcle distintos tipos de aceite o
frefr alimentos en una grasa.
freidora.

No ha limpiado bienla  Limpie la cubeta interna segin se indica en estas
cubeta interna. instrucciones de uso.



Laitteen osat (Kuva 1)

Kansi

Paistokori

Irrotettava Oljysdilio

Kannen avauspainike

Digitaalinen ajastin (vain mallissa HD6151)
Lampétilanvalitsin

Ldmpaotilan merkkivalo
Kondensiovesisdilié

Séilytyspaikka johdolle

Virtajohto

< I-TlolnImIcTolol>]

Tarkeai

Lue tdma kayttdohje huolellisesti ennen laitteen kadyttddnottoa ja sdilytd ohje vastaisen varalle.
Tarkista, etta laitteeseen merkitty kayttojannite vastaa paikallista verkkojannitetta, ennen kuin
litat laitteen pistorasiaan.

Yhdista laite vain maadoitettuun pistorasiaan.

Jos virtajohto on vaurioitunut, se on vaaratilanteiden valttamiseksi vaihdatettava Philipsin
valtuuttamassa huoltoliikkeessa.

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

Puhdista irto-osat ennen friteerauskeittimen kayttoonottoa (katso kohtaa Puhdistus).
Varmista, etta kaikki osat ovat taysin kuivat, ennen kuin lisaat friteerauskeittimeen oljya tai
juoksevaa rasvaa.

Varo laitteen kuumia pintoja ja laitteesta purkautuvaa kuumaa ilmaa tai hoyrya. Kypsennyksen
aikana kannessa olevan suodattimen kautta tulee kuumaa hoyrya. Suojaa kadet ja kasvot
hoyrylta.Varo kuumaa hoyrya, kun avaat kannen.

Ali kosketa katseluikkunaa, silld se kuumenee friteerauksen aikana.

Aseta laite vaakasuoralle, tasaiselle ja vakaalle alustalle pois lasten ulottuvilta.

Al jita verkkojohtoa roikkumaan sen poydin tai tydtason reunan yli, jonka pailld laite on.
Tama laite on tarkoitettu vain kotikayttoon. Jos laitetta kaytetaan vaarin tai
(puoli)Jammatillisessa tarkoituksessa tai jos sita kaytetaan kayttoohjeen vastaisesti, takuu
raukeaa, eika Philips vastaa mahdollisista vahingoista.

Kypsenni ruoka kullankeltaiseksi, dld ruskista siti. Poista palaneet tihteet. Ali kypsenni
tarkkelyspitoisia ruokia, erityisesti peruna- tai viljatuotteita, yli 175 °C:n limpatilassa (jottei
siihen muodostuisi akryyliamidia).

Al paista itdmaisia riisikakkuja (tai vastaavanlaisia valmisteita) till3 laitteella, silli se voi saada
oljyn tai rasvan roiskumaan tai kuohumaan voimakkaasti.

Varmista, etta keittimessa on aina oljya tai rasvaa oljysailion sisapuolella olevien MIN- ja
MAX-merkkien viliin asti, jottei se kiehu yli tai kuumene liikaa.

Al kaynnisti keitintd, ennen kuin siind on oljyi tai sulatettua rasvaa, koska kayttiminen
tyhjana saattaa vahingoittaa laitetta.

Sdhkomagneettiset kentit (EMF)

Témad Philips-laite vastaa kaikkia sahkomagneettisia kenttid (EMF) koskevia standardeja. Jos laitetta
kéytetddn oikein ja tdman kdyttdohjeen ohjeiden mukaisesti, sen kdyttdminen on turvallista
tdménhetkisten tieteellisten tutkimusten perusteella.

Kadyttoonotto

Puhdista laite ennen kayttoonottoa (katso kohtaa Puhdistus).
Avaa kansi. (Kuva 3)
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Tarkista taulukosta, kuinka paljon 6ljya tai muuta rasvaa friteerauskeittimeen saa laittaa.
(Kuva 4)

Kaada juokseva rasva tai sulatettu kiintea paistorasva kuivaan keittimeen MIN- ja MAX-
merkkien viliseen kohtaan asti ja sulje kansi. (Kuva 5)

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

Oljy ja rasva

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

Suosittelemme kdytettdvaksi uppopaistamiseen tarkoitettua 6ljyd tai juoksevaa rasvaa, mieluiten
kasvidljyd tai -rasvaa, joka sisdltdd runsaasti tyydyttymdattdmid rasvoja (esimerkiksi linoleenihappoa),
kuten soija-, maapahkind-, maissi- tai auringonkukkadljya.

Koska 0ljy ja rasva menettavit terveelliset ominaisuutensa melko nopeasti, ne olisi vaihdettava
sadnndllisesti (noin 10 - 12 kdyttokerran jdlkeen).

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

Kiinted rasva

Voit kdyttdd myos kiintedd uppopaistorasvaa, mutta sen sulattamisessa on oltava erityisen varovainen,
ettei rasva ala roiskua eikd ldmmitysvastus kuumene lilkaa tai vahingoitu.

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

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

Jos rasva on kovin kylmaa, se voi roiskua sulatettaessa.Voit estaa taman pistelemalla
jahmettyneeseen rasvaan reikia haarukalla. (Kuva 6)

Varo vahingoittamasta haarukalla oljysailiota.

Kypsentdminen rasvassa

Kuuma hoyry tulee ulos kannessa olevasta suodattimesta paistamisen aikana.

Veda liitosjohto kokonaan esiin sdilytystilastaan ja liita pistotulppa pistorasiaan. (Kuva 7)

Aseta lampétilanvalitsin sopivaan lampétilaan.

D Limpétilan merkkivalo syttyy.

Lisdtietoja oikeista lampd&tiloista on ruokapakkauksessa ja tdmdn oppaan kohdassa Maardt, ldmpdotilat
ja paistoajat.

Huomautus:Korin voi antaa olla friteerauskeittimessd 6ljyn tai rasvan kuumennuksen aikana.
Taita paistokorin kahva esiin. (Kuva 8)

Avaa kansi painamalla avauspainiketta. Kansi avautuu automaattisesti. (Kuva 3)
Poista paistokori friteerauskeittimesta ja laita kypsennettava ruoka koriin.

A Poista paistokori varovasti friteerauskeittimesti. (Kuva 9)
Tarkista, ettd paistokori on kunnolla paikallaan.

Sulje kansi.
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B Vain mallissa HD6151: Aseta haluamasi paistoaika (listietoja on timin kappaleen luvussa
Ajastin).

Voit kdyttdd keitintd myds ilman ajastinta.

[Ell Paina paistokorin kahvassa olevaa vapautuspainiketta (1) ja taita kidensija laitteen runkoa
vasten (2). (Kuva 10)

Friteeraamisen aikana ldmpd&tilan merkkivalo syttyy ja sammuu vuorotellen merkkind siitd, ettd

[ammitysvastukset sddtelevit oikeaa paistolimpétilaa kytkeytymdlld pédlle ja pois.

Ajastin (vain mallissa HD6151)

Ajastin ilmoittaa paistoajan paattymisestd, mutta ei katkaise keittimesta virtaa.

Ajan asettaminen

Aseta paistoajan minuutit painamalla ajastinpainiketta. (Kuva 11)
D Asetettu aika nakyy nyt naytdssi.

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

Ajaksi voi valita enintddn 99 minuuttia.

D Ajastin alkaa laskea sekunteja muutaman sekunnin kuluttua ajan asettamisesta.

D Ajastimen kiydessi jiljelld oleva paistoaika vilkkuu niytdssi.Viimeinen minuutti nakyy
sekunteina.

Huomautus:Voit peruuttaa ajastinasetuksen painamalla ajastinpainiketta kaksi sekuntia (ajastimen
vilkkuessa), kunnes ndkyviin tulee 00.

Kun ajastettu aika on kulunut, ajastimesta kuuluu merkkiaani, joka toistuu 10 sekunnin
kuluttua. Lopeta merkkiaani painamalla ajastinpainiketta.

Kypsentimisen jdlkeen

Taita paistokorin kahva esiin. (Kuva 8)

Avaa kansi painamalla avauspainiketta. (Kuva 3)

Varo kuumaa hoyrya ja 6ljyn mahdollista roiskumista.

Poista paistokori varovasti friteerauskeittimesta.
Poista ylimadrdinen 6ljy tai rasva ravistamalla paistokoria keittimen pddlld. Kaada friteerattu ruoka
valitsemaasi astiaan tai siivilddn rasvaa imevan paperin, esimerkiksi talouspaperin, paille.

Sdada lampotilansaadin OFF-asentoon ja irrota pistoke pistorasiasta kayton jalkeen.

Huomautus:jos et kdytd friteerauskeitintd sddnndllisesti, suosittelemme kdytetyn 6ljyn tai muun rasvan
poistamista ja sdilyttdmistd tiiviissd astiassa jddkaapissa tai viiledssd paikassa.

idradt, lampotilat ja paistoajat (Kuva 2)

Kuvassa 2 on erilaisten ruokien madrid, paistoldmpétiloja ja paistoaikoja. Noudata aina tdssd
taulukossa tai friteerattavan ruuan pakkauksessa annettuja ohjeita.

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

Al kidytd naarmuttavia tai sydvyttivia puhdistusaineita tai -vilineiti laitteen puhdistamiseen.

Al upota keitinti veteen, silli siind on sihkdisid osia ja limmitysvastus.
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Avaa kansi.

Nosta kansi pois laitteesta. (Kuva 12)

Nosta paistokori laitteesta.

Irrota kondensiovesisailio keittimesta ja tyhjenna se. (Kuva 13)
Nosta oljysailic pois laitteesta ja kaada Oljy tai rasva pois. (Kuva 14)

A Pyyhi runko puhtaaksi kostealla liinalla (jossa on hieman astianpesuainetta) ja/tai
talouspaperilla.

Puhdista kansi, suodatin, paistokori, 6ljysailio ja kondensiovesisailic kuumalla vedella. Kayta
tarvittaessa astianpesuainetta.

Bl Puhdista osat puhtaalla vedelli ja kuivaa ne huolellisesti.

Konepesun kestdvit osat
- Kansi
- Oljyssilis
- Paistokori
- Kondensiovesisiilio

Sdilytys
Aseta kaikki osat takaisin keittimeen ja sulje kansi.

Keraa johto, aseta se johdon sailytystilaan ja kiinnita pistoke sille varattuun paikkaan.
(Kuva 15)

Nosta keitin sailytyspaikkaan kantokahvoista.

Vinkkejd

- Katso kypsennysajat ja lampd&tila-asetukset tdman kadyttdohjeen luvusta Madrdt, ldmpdtilat ja
paistoajat.

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

- A4 paista suuria maaria ruokaa kerrallaan. Tarkista sopivat mazrit luvusta Maarat, limpétilat ja
paistoajat (suositeltu mddrd on merkitty symbolilla @).

Vieraan maun poistaminen

Tietyistd ruuista, varsinkin kalasta, voi tarttua 6ljyyn tai rasvaan vieras maku. Se voidaan poistaa
seuraavasti:

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

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

Kotitekoiset ranskanperunat

Nain teet herkullisia ja rapeita ranskanperunoita:

Kayta kiinteitd perunoita, ja leikkaa ne suikaleiksi. Huuhtele suikaleet siivildssa kylmalla vedella.
Sen jalkeen suikaleet eivat tartu kiinni toisiinsa kypsennettdessa.

Huomautus:Kuivaa suikaleet esimerkiksi talouspaperilla.
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Kypsenna ranskanperunat kahdessa vaiheessa: ensin 4-6 minuuttia 160 °C:ssa, sitten 5-8
minuuttia 175 °Cssa.

Aseta kotitekoiset ranskaperunat astiaan ja ravista. Anna ranskanperunoiden jaahtya ennen
toista paistokertaa.

Ympdristoasiaa

D Ali hivitd vanhoja laitteita tavallisen talousjitteen mukana, vaan toimita ne valtuutettuun
kierratyspisteeseen. Nain autat vahentamaan ymparistolle aiheutuvia haittavaikutuksia.
(Kuva 16)

Ajastimen pariston poistaminen (vain mallissa HD6151)

D Paristot sisiltivit aineita, jotka saattavat olla ymparistdlle haitallisia. Ald havitd paristoja
talousjatteen mukana, vaan toimita ne valtuutettuun kierratyspisteeseen. Poista ajastimen
paristo aina ennen laitteen toimittamista valtuutettuun kerayspisteeseen.

Irrota ajastimen takapaneeli pienelld ruuvitaltalla. (Kuva 17)

Poista akku.

Takuu & huolto

Jos haluat lisdtietoja tai laitteen suhteen on ongelmia, kdy Philipsin Internet-sivuilla osoitteessa
www.philips.com tai ota yhteys Philipsin asiakaspalveluun (puhelinnumero [6ytyy takuulehtisestd).
Voit myds ottaa yhteyden Philips-myyjaén tai Philipsin valtuuttamaan huoltolikkeeseen tai suoraan
Philips Domestic Appliances and Personal Care BV:n huolto-osastoon.

Ongelma Mahdollinen syy Ratkaisu
Ruoka ei ole Olet valinnut liian Tarkista friteerattavan ruuan oikea paistoldmpétila
kauniin alhaisen ruokapakkauksesta tai luvusta Maardt, limpétilat ja
kullanruskeaa eikd  paistolampdtilan. paistoajat (kuva 2)
rapeaa.
Et ole paistanut Tarkista oikea paistoaika ruokapakkauksesta tai
ruokaa tarpeeksi luvusta Madrat, [dmpdtilat ja paistoajat.
kauan.

Paistokorissa on likaa  Ald paista kerralla luvussa Maardt, lampdtilat ja

ruokaa. paistoajat annettuja ohjemddrid enempdd ruokaa.
Friteerauskeitin ei ~ Lampd&tilan Vaihdata sulake Philips-jdlleenmyyjalld tai Philipsin
toimi. turvakatkaisin on valtuuttamassa huoltoliikkeessa.

kaytossa.
Keittimestd lahtee  Kéryn- ja Irrota kansi ja suodatin ja puhdista suodatin kuumalla
voimakas rasvansuodatin on vedelld ja astianpesuaineella tai astianpesukoneessa.
epamiellyttava haju. likainen.

Oljy tai rasva ei ole Vaihda 0ljy tai rasva. Siiviloi 6ljy tai rasva

endd hyvdd. saanndllisesti, niin se pysyy pidempddn hyvana.

Kayttdmdsi oljy tai Kéytd hyvdlaatuista uppopaistamiseen tarkoitettua

rasva ei sovi Oljyd tai juoksevaa rasvaa. Ald sekoita erilaisia Sljyjd

uppopaistamiseen. tai rasvoja keskendan.
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Ongelma Mahdollinen syy

Hoyryd tulee ulos  Kantta ei ole suljettu
muualta kuin oikein.
suodattimesta.

Karyn- ja
rasvansuodatin on
likainen.

Oljyd tai rasvaa Keittimessd on likaa

roiskuu Oljyd tai rasvaa.

valmistuksen

aikana

friteerauskeittimen

reunan yli.
Ruuassa on likaa
kosteutta.
Paistokorissa on liikaa
ruokaa.

Oljy tai rasva Ruuassa on liikaa

vaahtoaa likaa kosteutta.

valmistuksen

aikana.

Kéyttdmasi oljy tai
rasva ei sovi
uppopaistamiseen.
Oljysiilisti ei ole
puhdistettu kunnolla.

Ratkaisu

Sulje kansi oikein.

Irrota kansi ja suodatin ja puhdista suodatin kuumalla
vedelld ja astianpesuaineella tai astianpesukoneessa.

Varmista, ettd keittimessa olevan 6ljyn tai rasvan
mddrd ei ylitd enimmdistasoa.

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

Al4 paista kerralla luvussa Maarét, lampotilat ja
paistoajat annettuja ohjemdarid enempdd ruokaa.

Kuivaa ruoka hyvin ennen paistamista.

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

Puhdista allas tdssd kdyttdohjeessa neuvotulla tavalla.
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Description générale (fig. 1)

Couvercle

Panier

Cuve amovible

Bouton de déverrouillage du couvercle
Minuteur numérique (HD6151 uniquement)
Thermostat

Voyant de température

Bac de condensation

Rangement du cordon

Cordon d'alimentation

< I-TlolnImIcTolol>]

Important

Avant d'utiliser I'appareil, lisez les instructions ci-dessous et conservez ce mode d’'emploi pour un
usage ultérieur.

Avant de brancher I'appareil, vérifiez que la tension indiquée sur I'appareil correspond a la
tension secteur locale.

Branchez I'appareil uniquement sur une prise murale mise a la terre.

Si le cordon d’alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par Philips ou un

Centre Service Agréé afin d’éviter tout accident.

Confiez toujours I'appareil a un Centre Service Agréé Philips pour réparation ou vérification.
N’essayez jamais de réparer 'appareil vous-méme ; toute intervention par des personnes non
qualifiées entraine I'annulation de la garantie.

Nettoyez soigneusement les éléments de la friteuse avant la premiére utilisation (voir le
chapitre « Nettoyage »). Séchez bien tous les éléments avant de remplir la friteuse d’huile ou
de graisse liquide.

De la vapeur brilante s’échappe par le filtre en cours de cuisson. Gardez les mains et le
visage a bonne distance du jet de vapeur. Faites également attention a la vapeur brilante
lorsque vous enlevez le couvercle.

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

Posez I'appareil sur une surface plane, horizontale et stable, hors de portée des enfants.

Ne laissez pas le cordon pendre de la table ou du plan de travail sur lequel I'appareil est posé.
Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement. S’il est employé de maniére
inappropriée, a des fins professionnelles ou semi-professionnelles, ou en non-conformité avec
les instructions, la garantie peut étre caduque et Philips décline toute responsabilité pour les
dégits occasionnés.

Préférez une friture dorée plutot que brune ou foncée et éliminez les résidus de cuisson
carbonisés. Evitez de frire des aliments amylacés (contenant de I'amidon), tout
particulierement les pommes de terre et les céréales, a des températures supérieures a

175 °C (pour limiter la synthése d’acrylamide).

Evitez de frire des giteaux de riz asiatiques (ou ce type d'aliments) dans cet appareil. Cela
pourrait provoquer des éclaboussures ou un bouillonnement de 'huile ou de la graisse.
Assurez-vous que le niveau d’huile ou de graisse de la friteuse se situe entre les repéeres MIN
et MAX a l'intérieur de la cuve pour éviter tout débordement ou surchauffe.

N’allumez pas I'appareil avant de I'avoir rempli d’huile ou de graisse, au risque de
'endommager.

Champs électromagnétiques

Cet appareil Philips est conforme a toutes les normes relatives aux champs électromagnétiques
(CEM). Il répond aux regles de sécurité établies sur la base des connaissances scientifiques actuelles
s'il est manipulé correctement et conformément aux instructions de ce mode d’'emploi.
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Avant utilisation

Nettoyez I'appareil avant la premiére utilisation (voir le chapitre « Nettoyage »).
Soulevez le couvercle. (fig. 3)

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

Remplissez la cuve de la friteuse avec de I'huile ou de la graisse liquide jusqu’a un niveau
compris entre les repéres MIN et MAX, puis fermez le couvercle. (fig. 5)

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

Huile et graisse

Ne mélangez jamais des huiles ou des matiéres grasses différentes et n’ajoutez jamais de 'huile
ou de la graisse fraiche a un bain de friture usagé.

II'est conseillé d'utiliser des huiles ou graisses liquides spéciales pour friture, de préférence de I'huile
végétale ou une graisse riche en acides gras insaturés (par exemple, acide linoléique), comme I'huile
de soja, d'arachide, de mais ou de tournesol.

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

Remplacez toujours une huile ou une graisse qui commence a mousser en chauffant, qui a un go(it
ou une odeur de rance, ou qui fonce ou devient sirupeuse.

Graisse solide

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

Si vous voulez utiliser des blocs de graisse frais, faites-les d’abord fondre doucement dans
une casserole a basse température.

Versez la graisse fondue dans la friteuse avec précaution.

Laissez la graisse se solidifier de nouveau dans la friteuse et conservez-la a température
ambiante.

La graisse froide peut éclabousser en fondant. Pour éviter cela, percez quelques trous avec
une fourchette dans la graisse solidifiée. (fig. 6)

Attention de ne pas griffer la cuve avec la fourchette.

Utilisation de I’appareil

Friture

En cours de cuisson, de la vapeur brilante s’échappe du filtre situé dans le couvercle.

Déroulez entierement le cordon d’alimentation et branchez la fiche sur la prise murale.
(fig-7)

Réglez le thermostat sur la température nécessaire.

D Le voyant de température s’allume.

Pour connaitre la température adéquate, consultez I'emballage des aliments a frire ou le chapitre

« Quantités, températures et temps de cuisson ».

Remarque :Vous pouvez laisser le panier dans la friteuse pendant qu’elle chauffe.
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Déployez la poignée du panier. (fig. 8)

Appuyez sur le bouton de déverrouillage du couvercle. Celui-ci s’ouvre automatiquement.
(fig. 3)

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

A Placez le panier dans la friteuse avec précaution. (fig. 9)
Assurez-vous d'avoir placé le panier correctement.

Fermez le couvercle.

Bl Modeéle HD6151 uniquement : réglez le temps de cuisson nécessaire (voir la section
« Minuteur » de ce chapitre).
La friteuse peut aussi s'utiliser sans minuteur.

Bl Appuyez sur le bouton de déverrouillage de la poignée du panier (1) et rabattez doucement
celle-ci contre la friteuse (2). (fig. 10)

Pendant la cuisson, le voyant de température s'allume et s'éteint de temps en temps pour indiquer

que la résistance maintient I'appareil a la température correcte.

Minuteur (HD6151 uniquement)

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

Réglage du minuteur

Réglez le temps de cuisson en minutes a I'aide du bouton du minuteur. (fig. 11)
D Le temps réglé s’affiche a I'écran.

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

La période maximale programmable est de 99 minutes.

D Dans les secondes suivant le réglage du minuteur, le compte a rebours commence.

D Le temps restant clignote a I'écran. La derniére minute s’affiche en secondes.

Remarque :Vous pouvez remettre le minuteur a zéro en appuyant sur le bouton de celui-ci pendant
2 secondes (a compter du moment ou il clignote) jusqu’a ce que « 00 » s’dffiche.

A la fin du temps programmé, un signal sonore retentit ; il est répété 10 secondes plus tard.
Appuyez sur le bouton du minuteur pour l'arréter.

Aprés la cuisson

Déployez la poignée du panier. (fig. 8)
Appuyez sur le bouton de déverrouillage pour ouvrir le couvercle. (fig. 3)

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

Sortez doucement le panier de la friteuse.

Secouez le panier au-dessus de la friteuse pour éliminer I'excés d'huile ou de graisse. Transférez les
aliments frits dans un plat ou dans une passoire ou vous aurez placé du papier absorbant (par
exemple de I'essuie-tout).

Réglez le thermostat sur « OFF » et débranchez I'appareil apres utilisation.

Remarque :Si vous n’utilisez pas réguliérement la friteuse, il est conseillé de transvaser I'huile ou la
graisse et de la conserver dans un récipient fermé, de préférence au réfrigérateur ou dans un endroit
frais.
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Quantités, températures et temps de cuisson (fig. 2)

La figure 2 donne un apercu des quantités, des températures et des temps de cuisson nécessaires
pour plusieurs types d'aliments. Respectez les consignes de ce tableau ou les indications sur
I'emballage des aliments a frire.

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

N'utilisez pas de détergents (liquides) abrasifs ou de tampons a récurer pour nettoyer la friteuse.

Ne plongez pas le corps de la friteuse dans 'eau, au risque d’endommager les composants
électriques et la résistance.

Soulevez le couvercle.

Enlevez le couvercle de I'appareil. (fig. 12)

Sortez le panier de 'appareil.

Retirez le bac de condensation de la friteuse et videz-le. (fig. 13)
Sortez la cuve de la friteuse et transvasez 'huile ou la graisse. (fig. 14)

A Nettoyez le corps de la friteuse avec un chiffon humide imbibé d’un peu de liquide vaisselle
et/ou un essuie-tout.

Nettoyez le couvercle, le filtre, le panier, la cuve et le bac de condensation a I'eau chaude
savonneuse ou au lave-vaisselle.

Bl Rincez les éléments a I'eau claire et séchez-les soigneusement.

Accessoires résistant au lave-vaisselle
- Couvercle
- Cuve
- Panier
- Bac de condensation

Remettez tous les éléments dans la friteuse et fermez le couvercle.

Enroulez le cordon, rangez-le dans son compartiment et insérez la fiche dans la fente
spéciale. (fig. 15)

Soulevez la friteuse par les poignées.

Conseils culinaires

- Pour connaftre les temps de cuisson et les températures recommandées, reportez-vous au
chapitre « Quantités, températures et temps de cuisson ».

- Eliminez le maximum de glace et d'eau et tamponnez les aliments jusqu'a ce qu'ils soient bien
secs.

- Ne placez pas de trop grosses portions a la fois dans la friteuse. Reportez-vous au chapitre
« Quantités, températures et temps de cuisson » pour obtenir plus d'informations (la quantité
recommandée est indiquée par le symbole @).
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Golits désagréables

Certains aliments, et plus particulierement le poisson, peuvent donner un goUt désagréable a I'huile
ou a la graisse. Pour neutraliser un mauvais go(t dans I'huile ou la graisse de friture :

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

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

Pommes frites maison

Vous réussirez de belles frites bien croustillantes en suivant ces quelques conseils :

Choisissez des pommes de terre fermes, que vous couperez en batonnets. Rincez les
batonnets a I'eau froide.
Ainsi, les frites ne colleront pas les unes aux autres lors de la cuisson.

Remarque :Séchez-les bien.

La cuisson des frites s’opére en deux étapes : la premiére a 160 °C pendant 4 a 6 minutes, la
deuxiéme a 175 °C pendant 5 a 8 minutes.

Placez les frites dans un plat et secouez-les. Laissez-les refroidir avant la deuxiéme étape de
cuisson.

Environnement

D Lorsqu'il ne fonctionnera plus, ne jetez pas I'appareil avec les ordures ménagéres, mais
déposez-le a un endroit assigné a cet effet, ou il pourra étre recyclé.Vous contribuerez ainsi a
la protection de I'environnement. (fig. 16)

Retrait de la pile du minuteur (HD6151 uniquement)

D Les piles contiennent des substances qui peuvent nuire a I'environnement. Ne jetez pas les
piles usées avec les ordures ménageres, mais déposez-les a un endroit assigné a cet effet.
Retirez toujours la pile du minuteur avant de mettre I'appareil au rebut et de le déposer a un
endroit assigné a cet effet.

Retirez le bloc de commande du minuteur 4 I'aide d’un petit tournevis plat. (fig. 17)
Retirez la pile.

Garantie et service

Si vous souhaitez obtenir des informations supplémentaires ou si vous rencontrez un probléme,
visitez le site Web de Philips a 'adresse www.philips.com ou contactez le

Service Consommateurs Philips de votre pays (vous trouverez le numéro de téléphone
correspondant sur le dépliant de garantie internationale). S'il n‘existe pas de

Service Consommateurs Philips dans votre pays, renseignez-vous aupres de votre revendeur local
ou contactez le « Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV ».
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Probleme Cause possible Solution

La friture n'est La température Consultez I'emballage des aliments a frire ou le
pas dorée ou sélectionnée est trop chapitre « Quantités, températures et temps de
n'est pas basse. cuisson » pour connaftre la température adéquate
croustillante. (voir fig. 2).

Vous n'avez pas cuit les  Consultez 'emballage des aliments a frire ou le
aliments suffisamment  chapitre « Quantités, températures et temps de

longtemps. cuisson » pour connaitre le temps de cuisson
adéquat.
Vous avez placé trop Ne dépassez jamais les quantités maximales
d'aliments dans le indiquées au chapitre « Quantités, températures et
panier. temps de cuisson ».
La friteuse ne Le dispositif anti- Contactez votre distributeur Philips ou un
fonctionne pas. surchauffe a été activé.  Centre Service Agréé pour remplacer le fusible.
Une forte odeur  Le filtre anti-graisse est  Retirez le couvercle avec le filtre et nettoyez-les
désagréable se saturé. dans de I'eau chaude savonneuse ou au lave-
dégage de la vaisselle.
friteuse.

'huile ou la graisse est ~ Changez I'huile ou la graisse. Filtrez régulierement
souillée. I'huile ou la graisse pour pouvoir ['utiliser plus
longtemps.

Le type d’huile ou de Utilisez de I'huile ou de la matiere grasse de bonne
graisse utilisé ne qualité uniguement. Ne mélangez jamais des huiles
convient pas pour une  ou des matiéres grasses différentes.

cuisson en grande

friture.
De la vapeur Vous n'avez pas fermé  Fermez le couvercle correctement.
s'échappe en le couvercle

d'autres endroits  correctement.
que par le filtre.

Le filtre anti-graisse est ~ Retirez le couvercle avec le filtre et nettoyez-les

saturé. dans de I'eau chaude savonneuse ou au lave-
vaisselle.
L'huile ou la Il'y atrop d’huile ou de  Assurez-vous que la quantité d'huile ou de graisse

graisse déborde  graisse dans la friteuse.  dans la friteuse ne dépasse pas le niveau maximum.
de la friteuse en
cours de cuisson.

Les aliments sont trop ~ Séchez complétement les aliments avant de les frire

humides. et respectez les consignes de cuisson de ce mode
d'emploi.

Vous avez placé trop Ne dépassez jamais les quantités maximales

d'aliments dans le indiquées au chapitre « Quantités, températures et

panier. temps de cuisson ».



FRANCAIS 51

Probléeme Cause possible Solution

Lhuile ou la Les aliments sont trop  Séchez complétement les aliments avant de les frire.
graisse mousse humides.

fortement

pendant la

cuisson.

Le type d'huile ou de Utilisez de I'huile ou de la matiere grasse de bonne
graisse utilisé ne qualité uniguement. Ne mélangez jamais des huiles
convient pas pour une  ou des matieres grasses différentes.

cuisson en grande

friture.

La cuve n'a pas été Nettoyez la cuve en respectant les instructions du
bien nettoyée. mode d'emploi.
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Descrizione generale (fig. 1)

Coperchio

Cestello

Vasca rimovibile

Pulsante di sgancio coperchio
Timer digitale (solo HD6151)
Termostato

Spia della temperatura
Contenitore di condensa
Vano di avvolgimento cavi
Cavo

< I-TlolnlmlcTolol>]

Importante

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggete attentamente le istruzioni e conservatele per eventuali
riferimenti futuri.

Prima di collegare I'apparecchio, verificate che la tensione riportata sulla spina corrisponda
alla tensione disponibile.

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

Nel caso in cui il cavo di alimentazione fosse danneggiato, dovra essere sostituito presso i
centri autorizzati Philips, i rivenditori specializzati oppure da personale opportunamente
qualificato, per evitare situazioni pericolose.

Per eventuali controlli o riparazioni, rivolgetevi sempre a un centro autorizzato Philips. Non
tentate di riparare I'apparecchio per evitare di invalidare la garanzia.

La prima volta che utilizzate I'apparecchio, pulite accuratamente le singole parti della
friggitrice (si veda il capitolo “Pulizia”). Assicuratevi che tutte le parti siano completamente
asciutte prima di versare I'olio o il grasso liquido nella friggitrice.

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

Non toccate il coperchio trasparente in quanto si surriscalda durante la frittura.
Posizionate 'apparecchio su una superficie orizzontale e stabile, fuori dalla portata dei
bambini.

Evitate che il cavo di alimentazione penda dal bordo del tavolo o dal piano di lavoro su cui &
posizionato I'apparecchio.

L'apparecchio & destinato a uso domestico. Se viene utilizzato impropriamente, per scopi
professionali o semiprofessionali o in maniera non conforme alle istruzioni per I'uso, la
garanzia viene annullata e Philips declina qualsiasi responsabilita per eventuali danni causati.
Questa friggitrice assicura cibi dorati e non anneriti, senza residui di frittura. Non friggete cibi
contenenti amido, soprattutto patate o prodotti a base di cereali,a temperature superiori a
175°C per ridurre al minimo la produzione di acrilamide.

Non utilizzate I'apparecchio per friggere torte di riso (o simili) onde evitare eccessivi schizzi
di olio o grasso.

Assicuratevi che il livello di olio o grasso nella friggitrice sia compreso tra le indicazioni
“MIN” e “MAX?” riportate all'interno del recipiente interno per evitare la fuoriuscita o il
surriscaldamento.

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

Campi elettromagnetici (EMF)

Questo apparecchio Philips € conforme a tutti gli standard relativi ai campi elettromagnetici (EMF).
Se utilizzato in modo appropriato seguendo le istruzioni contenute nel presente manuale,
I'apparecchio consente un utilizzo sicuro come confermato dai risultati scientifici attualmente
disponibili.
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Predisposizione dell’apparecchio

Pulite I'apparecchio quando viene utilizzato per la prima volta (vedere il capitolo “Pulizia”).

Aprite il coperchio. (fig. 3)

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

Versate nella friggitrice I'olio o il grasso liquido o liquefatto fino al livello compreso tra le
indicazioni “MIN” e “MAX”, quindi chiudete il coperchio. (fig.5)

Accendete 'apparecchio solo dopo aver versato I'olio o il grasso.

Olio e grasso

Non mescolate mai due tipi differenti di olio o grasso e non aggiungete mai olio nuovo nell’olio o
grasso gia utilizzato.

Si consiglia di utilizzare olio o grasso liquido per frittura, preferibilmente olio o grasso vegetale ricco
di grassi insaturi (acido linoleico), ad esempio olio di semi di soia, di arachidi, di mais o di girasoli.
Poiché I'olio e il grasso perdono velocemente le proprieta benefiche, sostituite regolarmente I'olio o
il grasso (dopo 10-12 sessioni).

Sostituite sempre I'olio e il grasso se si forma schiuma quando vengono riscaldati o producono un
forte odore o sapore o si anneriscono e/o diventano sciropposi.

Grasso solido

E possibile utilizzare grasso di frittura solido prestando la massima cautela per evitare che il grasso
schizzi e la resistenza si surriscaldi o venga danneggiata.

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

Versate il grasso liquefatto con cautela nella friggitrice.
Conservate la friggitrice con il grasso solidificato a temperatura ambiente.

Se il grasso si raffredda eccessivamente, potrebbe schizzare quando viene sciolto. Per
prevenire questo fenomeno, bucate il grasso solidificato con una forchetta. (fig. 6)

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

Modalita d’uso dell’apparecchio

Come friggere

durante la frittura il vapore molto caldo passa nel coperchio attraverso il filtro.

Estraete tutto il cavo dal relativo vano e inseritelo nella presa a muro. (fig. 7)

Impostate il termostato alla temperatura richiesta.

D La spia della temperatura si illumina.

Per impostare la temperatura richiesta, vedete la confezione degli alimenti da friggere o il capitolo
relativo alle quantita, alle temperature e ai tempi di frittura.

Nota:il cestello pud rimanere nella friggitrice mentre quest’ultima si riscalda.
Estraete I'impugnatura del cestello. (fig.8)
Premete il pulsante di sgancio per aprire il coperchio, che si apre automaticamente. (fig. 3)

Rimuovete il cestello dalla friggitrice e inserite il cibo nel cestello.
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A Posizionate con cautela il cestello nella friggitrice (fig. 9)
assicurandovi che sia inserito correttamente.

Chiudete il coperchio.

Bl Solo HD6151: Impostazione del tempo di frittura richiesto (consultate la sezione “Timer” di
questo capitolo).
E possibile utilizzare la friggitrice senza impostare il timen.

[Ell Premete il pulsante di sgancio posto sull'impugnatura del cestello (1) e piegate con cautela
impugnatura verso la friggitrice (2). (fig. 10)

Durante la frittura, la spia della temperatura si accende o si spegne di tanto in tanto per indicare che

la resistenza € accesa o spenta e mantenere costante la temperatura corretta.

Timer (solo HD6151)

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

Impostazione del timer

Premete il pulsante del timer per impostare i minuti. (fig. 11)
D Il tempo impostato diventa visibile sul display.

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

Il valore massimo che potete impostare per il timer & 99 minuti.

D Qualche secondo dopo aver impostato il tempo di frittura, il timer avvia il conto alla rovescia.

D Durante il conto alla rovescia, il tempo di frittura residuo lampeggia sul display. L'ultimo
minuto viene visualizzato in secondi.

Nota:é possibile azzerare I'impostazione del timer tenendo premuto il relativo pulsante per 2 secondi (il
timer lampeggia) fino a visualizzare “00”.

Una volta trascorso il tempo impostato, viene emesso un segnale acustico. Dopo 10 secondi,
il segnale viene ripetuto. Premete il pulsante del timer per arrestare il segnale.

Dopo la frittura

Estraete I'impugnatura del cestello. (fig.8)
Premete il pulsante di sgancio per aprire il coperchio. (fig. 3)

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

Estraete con cautela il cestello dalla friggitrice.
Per rimuovere I'olio o il grasso in eccesso, scuotete il cestello sulla friggitrice. Posizionate la frittura in
un contenitore con carta assorbente, tipo carta da cucina.

Impostate il termostato della temperatura su “OFF” e scollegate I'apparecchio dopo averlo
utilizzato.

Nota:Se la friggitrice non viene utilizzata di frequente, versate l'olio o il grasso liquido in un contenitore
ermetico e conservarlo preferibilmente in frigorifero o in un luogo fresco.

Quantita, temperature e tempi di frittura (fig. 2)

La figura 2 riporta una tabella delle quantita, delle temperature e dei tempi di frittura indicati per i
vari tipi di cibo. Seguite sempre le informazioni riportate in questa tabella o sulla confezione degli
alimenti.
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Lasciate raffreddare completamente I'olio o il grasso (almeno 4 ore) prima di pulire o spostare la
friggitrice.

Per pulire 'apparecchio non utilizzate detergenti corrosivi o spugnette abrasive.

Non immergete I'alloggiamento della friggitrice in acqua, in quanto contiene la resistenza e altri
componenti elettrici.

Aprite il coperchio.

Sollevate il coperchio dalla friggitrice. (fig. 12)

Estraete il cestello dalla friggitrice.

Estraete il contenitore di condensa dalla friggitrice e svuotatelo. (fig. 13)
Sollevate il recipiente interno e svuotatelo. (fig. 14)

A Pulite I'alloggiamento della friggitrice con un panno inumidito con qualche goccia di
detergente liquido e/o carta da cucina.

Pulite il coperchio, il filtro, il cestello, il recipiente interno e il contenitore di condensa in
acqua calda diluita con detergente liquido o detersivo per stoviglie.

B Sciacquate i componenti sotto I'acqua corrente e asciugateli accuratamente.

Parti lavabili in lavastoviglie
- Coperchio
- Recipiente interno
- Cestello
- Contenitore di condensa

Come riporre I’apparecchio

Inserite nuovamente tutti i componenti della friggitrice e chiudete il coperchio.

Avvolgete il cavo, riponetelo nell’apposito vano e inserite la spina nel perno di fissaggio
dedicato. (fig. 15)

Sollevate la friggitrice servendovi delle impugnature.

Consigli per la frittura

- Perun riepilogo dei tempi di preparazione e delle impostazioni della temperatura, consultate il
capitolo “Quantita, temperature e tempi di frittura’.

- Eliminate la maggiore quantita possibile di ghiaccio e acqua e tamponare il cibo da friggere fino
ad asciugarlo.

- Non friggete contemporaneamente elevate quantita di cibo. Consultate il capitolo “Quantita,
temperature e tempi di frittura” (la quantita consigliata & contrassegnata da @).

Eliminazione dei sapori sgradevoli

Alcuni tipi di cibo, in particolare il pesce, potrebbero conferire all'olio o al grasso un sapore
sgradevole. Per neutralizzare il sapore dell'olio o del grasso:

Portate I'olio o il grasso a una temperatura di 160°C.
Versate nell’'olio due strisce sottili di pane o una manciata di prezzemolo.

Attendete che scompaiano tutte le bolle, quindi togliere il pane o il prezzemolo dall’olio
mediante una spatola.
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In questo modo, I'olio e il grasso avranno un sapore neutro.

Patatine fritte

Per ottenere patatine fritte appetitose e croccanti, procedete come indicato di seguito:

Utilizzate patate dure, tagliarle a bastoncini e lavarli con acqua fredda,
per evitare che si attacchino durante la frittura.

Nota:Asciugate i bastoncini accuratamente.

Friggete le patatine due volte: la prima volta per 4-6 minuti a una temperatura di 160°C, la
seconda volta per 5-8 minuti a una temperatura di 175°C.

Versate le patatine fritte in un recipiente e scuotetele. Lasciatele raffreddare prima di friggerle
una seconda volta.

Tutela dell’ambiente

D Per contribuire alla tutela dell’ambiente, non smaltite I'apparecchio tra i rifiuti domestici ma
consegnatelo a un centro di raccolta ufficiale. (fig. 16)

Rimozione della batteria del timer (solo HD6151)

D Le batterie contengono sostanze potenzialmente nocive per 'ambiente. Non smaltite le
batterie insieme ai comuni rifiuti domestici, ma consegnateli a un apposito centro di raccolta
ufficiale. Rimuovete sempre la batteria del timer prima dello smaltimento e consegnate
I’apparecchio a un centro di raccolta ufficiale.

Rimuovete il pannello del timer servendovi di un piccolo cacciavite a testa piatta. (fig. 17)

Rimuovete la batteria.

Garanzia e assistenza

Per ulteriori informazioni o eventuali problemi, visitate il sito Web Philips all'indirizzo
www.philips.com oppure contattate il Centro Assistenza Clienti Philips locale (il numero di telefono
& riportato nell'opuscolo della garanzia). Qualora non fosse disponibile un Centro Assistenza Clienti
locale, rivolgetevi al rivenditore autorizzato Philips oppure contattate il Reparto assistenza Philips
Domestic Appliances & Personal Care BV.

Risoluzione dei guasti

Problema Possibile causa Soluzione
| cibi non hanno  La temperatura Per impostare la temperatura corretta, consultate le
un colore dorato  selezionata € troppo indicazioni riportate sulla confezione degli alimenti da
e/o non sono bassa. friggere o il capitolo “Quantita, temperature e tempi
croccanti. di frittura” (Fig. 2).
[l tempo di frittura €~ Per impostare la temperatura corretta, consultate le
insufficiente. indicazioni riportate sulla confezione degli alimenti da
friggere o il capitolo “Quantita, temperature e tempi
di frittura”.
Nel cestello c'e Non friggete mai contemporaneamente una quantita
troppo cibo. di cibo superiore a quella riportata nel capitolo

“Quantita, temperature e tempi di frittura”.
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Problema Possibile causa Soluzione
La friggitrice non Il controllo di Rivolgetevi a un rivenditore Philips o a un centro di
funziona. sicurezza della assistenza autorizzato Philips per la sostituzione del
temperatura € stato  fusibile.
attivato.
La friggitrice Il filtro antigrasso e Estraete il coperchio con il filtro e lavatelo in acqua
produce un forte  saturo. bollente diluita con detergente liquido o detersivo
odore sgradevole. per stoviglie.

L'olio o il grasso sono  Sostituite I'olio o il grasso. Filtrate regolarmente I'clio
stati utilizzati troppe o il grasso per conservarli piu a lungo.
volte.

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

utilizzato non & mescolate mai due tipi differenti di olio o grasso.
indicato per prodotti
refrigerati.
Il vapore non Il coperchio non & Chiudete il coperchio correttamente.
viene emesso stato chiuso
solo dal filtro. correttamente.
Il filtro antigrasso e Estraete il coperchio con il filtro e lavatelo in acqua
saturo. bollente diluita con detergente liquido o detersivo
per stoviglie.
Durante la E stato versato Assicuratevi che il livello di olio o grasso non superi il
frittura fuoriesce  troppo olio o grasso  livello massimo.
olio o grasso dal  nella friggitrice.
bordo della
friggitrice.
Il cibo & Asciugate bene il cibo da friggere e attenetevi
eccessivamente alle seguenti istruzioni di frittura.
umido.
Nel cestello c'e Non friggete mai contemporaneamente una quantita
troppo cibo. di cibo superiore a quella riportata nel capitolo
“Quantita, temperature e tempi di frittura”.
Durante la Il cibo e Asciugate bene il cibo da friggere.

frittura si forma eccessivamente
troppo schiuma.  umido.

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

utilizzato non e mescolate mai due tipi differenti di olio o grasso.
indicato per prodotti

refrigerati.

Il recipiente interno Pulite il recipiente interno come descritto in queste
non é stato istruzioni.

accuratamente pulito.
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Algemene beschrijving (fig. 1)

Deksel

Frituurmand

Uitneembare binnenpan
Dekselontgrendelknop

Digitale timer (alleen HD6151)
Temperatuurregelaar
Temperatuurlampje
Condenswaterbakje
Snoeropbergruimte

Snoer

< I-TlolnlmIcTolol>]

Belangrijk

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

Controleer of het voltage aangegeven op het apparaat overeenkomt met de plaatselijke
netspanning voordat u het apparaat aansluit.

Sluit het apparaat alleen aan op een geaard stopcontact.

Indien het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen door Philips, een door Philips
geautoriseerd servicecentrum of personen met vergelijkbare kwalificaties om gevaar te
voorkomen.

Breng het apparaat altijd naar een door Philips geautoriseerd servicecentrum voor
onderzoek of reparatie. Probeer niet zelf het apparaat te repareren, omdat uw garantie
hierdoor komt te vervallen.

Maak de afzonderlijke onderdelen van de friteuse grondig schoon voordat u het apparaat
voor het eerst gebruikt (zie hoofdstuk ‘Schoonmaken’). Zorg ervoor dat alle onderdelen
helemaal droog zijn voordat u de friteuse vult met olie of vloeibaar frituurvet.

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

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

Plaats het apparaat op een horizontale, vlakke en stabiele ondergrond buiten het bereik van
kinderen.

Laat het snoer niet over de rand hangen van de tafel of het aanrecht waarop het apparaat
staat.

Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor normaal huishoudelijk gebruik. Bij (semi-
)professioneel of onjuist gebruik en elk gebruik niet overeenkomstig de gebruiksaanwijzing
vervalt het recht op garantie en aanvaardt Philips geen aansprakelijkheid voor eventueel
hierdoor ontstane schade.

Frituur etenswaren totdat ze goudgeel zijn in plaats van donker of bruin en verwijder
verbrande deeltjes! Frituur etenswaren die veel zetmeel bevatten, met name aardappel- en
graanproducten, niet op een hogere temperatuur dan 175°C (om het ontstaan van
acrylamide te minimaliseren).

Frituur geen Aziatische rijstkoekjes (of vergelijkbare etenswaren) in dit apparaat. Hierdoor
kan de olie of het vet erg gaan spatten of borrelen.

Zorg er altijd voor dat de friteuse gevuld is met olie of frituurvet tot een niveau dat ligt
tussen de ‘MIN’- en ‘MAX’-aanduiding aan de binnenkant van de binnenpan. Hierdoor
voorkomt u dat de friteuse overstroomt of oververhit raakt.

Schakel het apparaat niet in voordat u het met olie of frituurvet hebt gevuld, omdat dit het
apparaat kan beschadigen.
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Elektromagnetische velden (EMV)

Dit Philips-apparaat voldoet aan alle richtlijnen met betrekking tot elektromagnetische velden (EMV).
Mits het apparaat op de juiste wijze en volgens de instructies in deze gebruiksaanwijzing wordt
gebruikt, is het veilig te gebruiken volgens het nu beschikbare wetenschappelijke bewijs.

Klaarmaken voor gebruik

Maak het apparaat schoon voordat u het voor de eerste gebruikt (zie hoofdstuk
‘Schoonmaken’).

Open het deksel. (fig. 3)

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

Vul de friteuse met olie, vloeibaar frituurvet of gesmolten vast frituurvet tot aan niveau
tussen de ‘MIN’- en ‘MAX’-aanduiding en sluit het deksel. (fig.5)

Schakel het apparaat niet in voordat u het met olie of vet hebt gevuld.

Olie en vet

Meng nooit verschillende soorten olie of vet en voeg nooit nieuwe olie of vet toe aan reeds
gebruikte olie of gebruikt vet.

Gebruik bij voorkeur frituurolie of vioeibaar frituurvet, liefst plantaardig en rijk aan onverzadigde
vetzuren (bijvoorbeeld linolzuur), zoals sojaclie, pindaolie, maisolie of zonnebloemolie.

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

Vervang in elk geval alle olie of al het vet wanneer het gaat bruisen bij verhitting, sterk ruikt of
smaakt of donker van kleur en/of stroperig wordt.

Vast frituurvet

U kunt ook vast frituurvet gebruiken, maar in dat geval dient u extra voorzorgsmaatregelen te
nemen om spatten van het vet en oververhitting of beschadiging van het verwarmingselement te
voorkomen.

Als u nieuwe blokken vet wilt gaan gebruiken, smelt deze dan eerst langzaam in een gewone
pan op laag vuur.

Giet het gesmolten vet voorzichtig in de friteuse.
Zet de friteuse met het gestolde vet erin op een plaats waar kamertemperatuur heerst.

Als het vet erg koud wordt, kan het gaan spatten wanneer het opnieuw gesmolten wordt.
Prik met een vork enkele gaatjes in het gestolde vet om dit te voorkomen. (fig. 6)

Pas op dat u de binnenpan niet beschadigt met de vork.

Het apparaat gebruiken

Frituren

Tijdens het frituren komt hete stoom vrij door het filter in het deksel.

Neem het hele snoer uit de snoeropbergruimte en steek de stekker in het stopcontact.
(fig. 7)

Stel de temperatuurregelaar in op de vereiste temperatuur.
D Het temperatuurlampje gaat aan.
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Raadpleeg de verpakking van de te frituren etenswaren of hoofdstuk ‘Hoeveelheden, temperaturen
en frituurtijden’ voor de juiste temperatuur.

Opmerking:U kunt de frituurmand in de friteuse laten zitten terwijl deze opwarmt.
Klap het handvat van de frituurmand uit. (fig. 8)

Druk op de ontgrendelknop om het deksel te openen. Het deksel gaat automatisch open.
(fig- 3)
Neem de frituurmand uit de friteuse en doe de etenswaren in de frituurmand.

A Plaats de frituurmand voorzichtig in de friteuse. (fig. 9)
Controleer of de frituurmand goed is geplaatst.

Sluit het deksel.

Bl Alleen HD6151: stel de gewenste frituurtijd in (zie ‘Timer’ in dit hoofdstuk).
U kunt de friteuse ook gebruiken zonder de timer in te stellen.

[Ell Druk op de ontgrendelknop op het handvat van de frituurmand (1) en klap het handvat
voorzichtig tegen de wand van de friteuse aan (2). (fig. 10)

Tijdens het frituren gaat het temperatuurlampje af en toe aan en uit om aan te geven dat het

verwarmingselement wordt in- en uitgeschakeld om te zorgen dat de juiste temperatuur

gehandhaafd blijft.

Timer (alleen HD6151)

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

De timer instellen

Druk op de timerknop om de frituurtijd in te stellen (in minuten). (fig. 11)
D De ingestelde tijd verschijnt op het display.

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

De maximumtijd die kan worden ingesteld is 99 minuten.

D Enkele seconden nadat u de timer hebt ingesteld, begint deze af te tellen.

D Tijdens het aftellen knippert de resterende frituurtijd op het display. De laatste minuut wordt
in seconden weergegeven.

Opmerking:U kunt de timerinstelling wissen door twee seconden op de timerknop te drukken (wanneer
de timer knippert) tot ‘00’ op het display verschijnt.

Wanneer de ingestelde tijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal. Na 10 seconden wordt
het geluidssignaal herhaald. Druk op de timerknop om het geluidssignaal uit te schakelen.

Na het frituren

Klap het handvat van de frituurmand uit. (fig. 8)
Druk op de ontgrendelknop om het deksel te openen. (fig. 3)

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

Neem de frituurmand voorzichtig uit de friteuse.

Schud dan de frituurmand uit boven de friteuse om overtollige olie of overtollig frituurvet te
verwijderen. Doe de gefrituurde etenswaren in een schaal of vergiet met vetabsorberend papier,
bijvoorbeeld keukenpapier.

Draai na gebruik de temperatuurregelaar naar de uit-stand (‘OFF’) en haal de stekker uit het
stopcontact.
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Opmerking:Als u de friteuse slechts af en toe gebruikt, raden we u aan de olie of het vioeibare vet te
verwijderen en te bewaren in afgesloten flessen, bij voorkeur in de koelkast of op een koele plaats.

Hoeveelheden, temperaturen en frituurtijden (fig. 2)

In figuur 2 vindt u een overzicht van de hoeveelheden, frituurtemperaturen en bereidingstijden voor
verschillende etenswaren. Houd u altijd aan de informatie in deze tabel of op de verpakking van de
te frituren etenswaren.

Schoonmaken

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

Gebruik geen schurende (vloeibare) schoonmaakmiddelen of materialen (zoals schuursponsjes)
om de friteuse schoon te maken.

Dompel de behuizing van de friteuse niet in water, want deze bevat elektrische onderdelen en
het verwarmingselement.

Open het deksel.

Neem het deksel van het apparaat. (fig. 12)

Neem de frituurmand uit de friteuse.

Verwijder het condenswaterbakje uit de friteuse en leeg het bakje. (fig. 13)

Til de binnenpan uit de friteuse en verwijder de olie of het vet uit de binnenpan. (fig. 14)

A Maak de behuizing schoon met een vochtige doek (met een beetje afwasmiddel) en/of
keukenpapier.

Maak het deksel, het filter, de frituurmand, de binnenpan en het condenswaterbakje schoon in
warm water met een beetje afwasmiddel of doe de onderdelen in de vaatwasmachine.

Bl Spoel de onderdelen af met schoon water en droog ze grondig af.

Vaatwasmachinebestendige onderdelen
Deksel

- Binnenpan

- Frituurmand

- Condenswaterbakje

Opbergen
Plaats alle onderdelen terug in/op de friteuse en sluit het deksel.

Rol het snoer op, plaats het in de snoeropbergruimte en plaats de stekker in de snoergleuf.
(fig. 15)

Til de friteuse op aan de handgrepen.

Frituurtips

- Zie hoofdstuk ‘Hoeveelheden, temperaturen en frituurtijden’ voor een overzicht van de
bereidingstijden en de temperatuurinstellingen.

- Schud zorgvuldig zoveel mogelijk ijs en water van diepgevroren etenswaren af en dep
etenswaren goed droog voordat u ze gaat frituren.

- Frituur niet al te grote hoeveelheden tegelijk. Raadpleeg hoofdstuk ‘Hoeveelheden,
temperaturen en frituurtijden’ (de aanbevolen hoeveelheid wordt aangegeven door @).
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Bijsmaakjes wegwerken

Bepaalde etenswaren, met name vis, kunnen de olie of het vet een bijsmaakje geven. Dit kunt u op
de volgende manier verhelpen:

Verhit de olie of het vet tot 160°C.
Doe twee dunne sneetjes brood of een paar takjes peterselie in de friteuse.

Wacht tot er geen luchtbelletjes meer te zien zijn en schep dan het brood of de peterselie
met een spatel uit de friteuse.
De olie of het vet is nu weer neutraal van smaak.

Verse frites

Zo maakt u zelf verse, krokante frites:

Snijd vastkokende aardappelen in reepjes. Spoel de reepjes af onder de koude kraan.
Hiermee voorkomt u dat de reepjes tijdens het frituren aan elkaar gaan plakken.

Opmerking:Droog de reepjes goed af.

Frituur de verse frites in twee stappen: de eerste keer 4-6 minuten op 160°C en de tweede
keer 5-8 minuten op 175°C.

Doe de zelfgemaakte frites in een schaal en schud ze. Laat de frites afkoelen voordat u ze
voor de tweede keer gaat frituren.

D Gooi het apparaat aan het einde van zijn levensduur niet weg met het normale huisvuil, maar
lever het in op een door de overheid aangewezen inzamelpunt om het te laten recyclen. Op
die manier levert u een bijdrage aan een schonere leefomgeving. (fig. 16)

De batterij van de timer verwijderen (alleen HD6151)

Batterijen bevatten stoffen die schadelijk kunnen zijn voor het milieu.Als u de batterijen
weggooit, doe ze dan niet bij het huisvuil, maar lever ze apart in op een officieel aangewezen
inzamelpunt voor batterijen.Verwijder altijd de batterij van de timer voordat u het apparaat
afdankt en inlevert bij een officieel aangewezen inzamelpunt.

Verwijder het timerpaneel met een kleine, platte schroevendraaier. (fig. 17)

Verwijder de batterij.

Garantie & service

Als u informatie nodig hebt of als u een probleem hebt, bezoek dan de Philips-website
(www.philips.com), of neem contact op met het Philips Customer Care Centre in uw land (u vindt
het telefoonnummer in het ‘worldwide guarantee-vouwblad). Als er geen Customer Care Centre in
uw land is, gaat u naar uw Philips-dealer of neemt u contact op met de afdeling Service van Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Problemen oplossen

Probleem Mogelijke oorzaak

U hebt een te lage
temperatuur ingesteld.

De gefrituurde
etenswaren zijn
niet goudbruin
en/of krokant.

U hebt de etenswaren niet
lang genoeg gefrituurd.

De hoeveelheid
etenswaren in de
frituurmand is te groot.

De
oververhittingsbeveiliging is
in werking getreden.

De friteuse werkt
niet.

Het anti-vetfilter is
verzadigd.

Er ontstaat een
sterke,
onaangename
geur tijdens het
frituren.

De olie of het vet is niet
schoon meer.

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

Er ontsnapt U hebt het deksel niet

stoom door goed gesloten.

andere

openingen dan

het filter.
Het anti-vetfilter is
verzadigd.

Tijdens het Er zit te veel olie of vet in

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

friteuse.

De etenswaren bevatten te
veel vocht.

Oplossing

Raadpleeg de verpakking van de te frituren
etenswaren of hoofdstuk ‘Hoeveelheden,
temperaturen en frituurtijden’ voor de juiste
temperatuur (Fig. 2)

Raadpleeg de verpakking van de te frituren
etenswaren of hoofdstuk ‘Hoeveelheden,
temperaturen en frituurtijden’ voor de juiste
frituurtijd.

Frituur nooit meer etenswaren per keer dan de
hoeveelheid die wordt vermeld in hoofdstuk
‘Hoeveelheden, temperaturen en frituurtijden’.

Neem contact op met uw Philips-dealer of een
door Philips geautoriseerd servicecentrum om
de zekering te laten vervangen.

Verwijder het deksel met het fitter en maak het
schoon in warm water met een beetje
afwasmiddel of in de vaatwasmachine.

Ververs de olie of het vet. Zeef de olie of het
vet regelmatig om de kwaliteit zo lang mogelijk
te behouden.

Gebruik frituurolie of vloeibaar frituurvet van
goede kwaliteit. Meng nooit verschillende
soorten olie of vet.

Sluit het deksel goed.

Verwijder het deksel met het fitter en maak het
schoon in warm water met een beetje
afwasmiddel of in de vaatwasmachine.

Zorg ervoor dat de olie of het vet in de friteuse
het maximumniveau niet overschrijdt.

Droog de etenswaren goed voordat u ze
frituurt en frituur de etenswaren volgens deze
gebruiksaanwijzing.
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Probleem

Mogelijke oorzaak

De hoeveelheid
etenswaren in de
frituurmand is te groot.

De olie of het vet De etenswaren bevatten te

schuimt sterk
tijdens het
frituren.

veel vocht.

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

U hebt de binnenpan niet
goed schoongemaakt.

Oplossing

Frituur nooit meer etenswaren per keer dan de
hoeveelheid die wordt vermeld in hoofdstuk
‘Hoeveelheden, temperaturen en frituurtijden’.

Droog de etenswaren goed voordat u ze
frituurt.

Gebruik frituurolie of vloeibaar frituurvet van
goede kwaliteit. Meng nooit verschillende
soorten olie of vet.

Maak de binnenpan schoon zoals beschreven in
deze gebruiksaanwijzing.



Generell beskrivelse (fig. 1)

Lokk

Frityrkurv

Uttagbar innerbolle
Utlgserknapp for lokk

Digital timer (bare HD6151)
Temperaturbryter
Temperaturlampe

Beholder for kondensvann
Oppbevaringsrom for ledningen
Ledning

< I-T=lolnlmIcTolol>]

Viktig
Les denne bruksanvisningen ngye for apparatet tas i bruk, og ta vare pa den for senere referanse.
For du kobler til apparatet, ma du kontrollere at spenningen som er angitt pa apparatet,
stemmer overens med nettspenningen.
Bruk kun jordet stikkontakt til dette apparatet.
Hvis ledningen er edelagt, ma den skiftes ut av Philips, et servicesenter godkjent av Philips
eller liknende kvalifisert personell, slik at man unngar farlige situasjoner.

D Lever alltid apparatet til et servicesenter som er godkjent av Philips, for undersgkelse eller
reparasjon. lkke prov a reparere apparatet selv — det vil fore til at garantien blir ugyldig.
D Rengjor de enkelte delene av frityrgryten grundig for apparatet brukes for forste gang (se

avsnittet Rengjering). Kontroller at alle delene er helt tgrre for du fyller olje eller flytende
fett pa frityrgryten.

Under fritering vil varm damp komme ut gjennom filteret. Hold hendene og ansiktet pa god
avstand fra dampen. Det kan ogsa komme varm damp nar du tar av lokket, sa var forsiktig.
Ikke bergr vinduet, det blir varmt under friteringen.

Plasser apparatet pa et vannrett, jevnt og stabilt underlag, utilgjengelig for barn.

Ikke la ledningen henge over kanten pa bordet eller benken der apparatet er plassert.

Dette apparatet er bare beregnet pa husholdningsbruk. Hvis apparatet brukes feil eller pa en
mate som tilsvarer profesjonell bruk, eller hvis bruksanvisningen ikke falges, vil ikke garantien
vaere gyldig lenger; og Philips vil da ikke pata seg noe ansvar for eventuelle skader..

Friter maten gyllen istedenfor merk eller brun, og fiern brente matrester. Ikke friter mat med
mye stivelse, spesielt poteter eller kornprodukter, ved temperaturer over 175 °C (for a unnga
at det danner seg store mengder akrylamid).

Ikke friter asiatiske riskaker (eller lignende typer mat) i dette apparatet. Det kan fore til
kraftig oljesprut eller voldsom bobling i oljen eller fettet.

Pass pa at frityrgryten alltid er fylt med olje eller fett til et niva mellom MIN- og MAX-
strekene pa innsiden av innerbeholderen, slik at det verken renner over eller overopphetes.
Ikke sla pa apparatet for du har fylt det med olje eller fett, siden dette kan skade apparatet.

Elektromagnetiske felt (EMF)

Dette Philips-apparatet overholder alle standarder som gjelder for elektromagnetiske felt (EMF). Hvis
det handteres riktig, og i samsvar med instruksjonene i denne veiledningen, er det trygt a bruke det
ut fra den kunnskapen vi har per dags dato.

Rengjor apparatet for det brukes for forste gang (se avsnittet Rengjgring).
Apne lokket. (fig. 3)
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Se pa tabellen for olje/fett for a finne ut hvor mye olje eller fett du ber ha i frityrgryten.
(fig-4)

Fyll olje, flytende stekefett eller smeltet fett pa frityrgryten til et niva mellom merket for MIN
og MAX og sett pa lokket. (fig.5)

Ikke sla pa apparatet fgr du har fylt det med olje eller fett.

Olje og fett

Bland aldri forskjellige typer olje eller fett, og bland aldri ny olje eller fett med brukt olje eller
fett.

Vi anbefaler at du bruker frityrolje eller flytende frityrfett, fortrinnsvis vegetabilsk olje eller fett som
har et heyt innhold av umettede fettsyrer (f.eks. linolsyre), som soyaolje, jordngttolje, maisolje eller
solsikkeolje.

Fordi olje og fett mister de gunstige egenskapene sine ganske raskt, ber du bytte ut oljen eller fettet
regelmessig (etter 10-12 ganger).

Bytt alltid olje eller fett hvis den begynner a skumme ved oppvarming, lukter eller smaker sterkt eller
blir merk og/eller sirupsaktig.

Fett i fast form

Du kan ogsa bruke fett i fast form, men da ma du veere ekstra forsiktig for & unnga at fettet spruter,
og at varmeelementet blir overopphetet eller skadet.

Hvis du vil bruke nye blokker med fett, bar du smelte dem sakte pa svak varme i en vanlig
kasserolle.

Hell det smeltede fettet forsiktig i frityrgryten.
Oppbevar frityrgryten med det storknede fettet i romtemperatur.

Hyvis fettet blir veldig kaldt, vil det kanskje begynne a sprute nar det smelter. Stikk noen hull i
det stivnede fettet med en gaffel for a unnga dette. (fig. 6)

Pass pa at innerbeholderen ikke skades av gaffelen.

Bruke apparatet

Fritering

Det kommer ut varm damp fra filteret i lokket under friteringen.

Ta hele ledningen ut av ledningsrommet, og sett stopselet i stikkontakten. (fig. 7)

Sett temperaturbryteren pa gnsket temperatur.

D Temperaturlampen tennes.

Du finner riktig temperatur pa emballasjen til maten som skal friteres, eller i avsnittet Mengder,
temperaturer og friteringstider.

Merk:Kurven kan std i frityrgryten mens den varmes opp.

Brett ut handtaket pa frityrkurven . (fig. 8)

Trykk pa utlgserknappen for a apne lokket. Lokket apner seg automatisk. (fig. 3)
Ta ut kurven av frityrgryten, og legg maten som skal friteres, i kurven.

A Senk kurven forsiktig ned i gryten. (fig. 9)
Pass pa at kurven er riktig satt i.

Lukk lokket.
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Bl Bare HD6151: Angi riktig friteringstid (se delen Timer i dette avsnittet).
Du kan ogsa bruke frityrgryten uten & stille inn timeren.

Bl Trykk pa utleserknappen pa handtaket pa frityrkurven (1) og legg handtaket forsiktig sammen
mot frityrgryten (2). (fig. 10)

Under friteringen slas temperaturlampen av og pa for a vise at varmeelementet slas av og pa for &

opprettholde riktig temperatur.

Timer (bare HD6151)

Timeren angir at friteringstiden er ferdig, men den slar IKKE av frityrgryten.

Stille inn timeren

Trykk pa timerknappen for a angi friteringstiden i minutter. (fig. 11)
D Den angitte tiden vises pa displayet.

Hold knappen inne hvis du vil stille inn minuttene fremover raskt. Slipp knappen nar den
angitte friteringstiden er nadd.

Tiden kan angis til maksimalt 99 minutter.

D Nedtellingen begynner noen sekunder etter at du har stilt inn friteringstiden.

D Mens nedtellingen pagar, blinker den gjenvarende friteringstiden pa displayet. Det siste
minuttet vises i sekunder.

Merk:Du kan slette tidsinnstillingen ved d trykke pa timerknappen i to sekunder (ndr timeren blinker) til
00 vises.

Nar den forhandsinnstilte tiden er gatt, herer du et lydsignal, som gjentas etter 10 sekunder.
Trykk pa timerknappen for a stoppe lydsignalet.

Etter fritering

Brett ut handtaket pa frityrkurven . (fig. 8)
Trykk pa utleserknappen for a apne lokket. (fig. 3)

Pass deg for varm damp og eventuell oljesprut.

Ta kurven forsiktig ut av frityrgryten.
Rist kurven over frityrgryten for a fierne overfladig olje eller fett. Legg den friterte maten i en skal
eller et derslag med fettabsorberende papir, f.eks. kjgkkenpapir:

Sett temperaturbryteren pa av-stillingen og koble fra apparatet etter bruk.

Merk:Hvis du ikke bruker frityrgryten regelmessig, anbefaler vi at du fjerner olje eller flytende fett og
oppbevarer oljenl/fettet i lukkede boller/beholdere, helst i kjsleskapet eller et annet kjolig sted.

Mengder, temperaturer og friteringstider (fig. 2)

[ figur 2 finner du en oversikt over mengder, friteringstemperaturer og tilberedningstider for
forskjellige typer mat. Hold deg alltid til informasjonen i denne tabellen eller pa emballasjen til maten
som skal friteres.

La oljen eller fettet avkjeles i minst fire timer for du rengjor eller flytter frityrgryten.

Ikke bruk slipemidler, skrubb eller lignende til rengjgring av apparatet.

Ikke senk ytterbeholderen pa frityrgryten ned i vann, siden den inneholder elektriske deler samt
varmeelementet.
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Apne lokket.

Ta lokket av apparatet. (fig. 12)

Loft frityrkurven ut av apparatet.

Fijern beholderen for kondensvann fra frityrgryten og tem den. (fig. 13)

Loft innerbeholderen ut av apparatet, og hell ut oljen eller fettet. (fig. 14)

A Rengjor ytterbeholderen med en fuktig klut (med litt oppvaskmiddel) og/eller kjgkkenpapir.

Rengjor lokket, filteret, kurven, innerbeholderen og beholderen for kondensvann i varmt vann
med litt oppvaskmiddel eller i oppvaskmaskinen.

Bl Skyll delene med friskt vann og terk dem grundig.

Deler som kan vaskes i oppvaskmaskin
- Lokk
- Innerbeholder
- Frityrkurv
- Beholder for kondensvann

Oppbevaring

Sett alle delene pa plass i/pa frityrgryten og lukk lokket.

Rull opp ledningen, legg den inn i oppbevaringsrommet og sett stgpselet inn i
ledningsholderen. (fig. 15)

Loft frityrgryten etter handtakene.

- Du finner en oversikt over tilberedningstider og temperaturinnstillinger i avsnittet Mengder,
temperaturer og friteringstider.

- Rist forsiktig av mest mulig is og vann og terk av maten fer fritering.

- lkke friter store porsjoner om gangen. Se avsnittet Mengder; temperaturer og friteringstider
(anbefalt mengde angis med @).

Fjerne ugnsket smak

Noen typer mat, spesielt fisk, kan gi oljen eller fettet en ubehagelig smak. Hvis du vil ngytralisere
smaken pa oljen eller fettet, kan du gjere felgende:

Varm opp oljen eller fettet til en temperatur pa 160 °C.
Legg to tynne bradskiver eller noen persilledusker i oljen.

Vent til det slutter a boble, og ta deretter bradet eller persillen ut av frityrgryten med en
hullsleiv.
Oljen eller fettet har nd en ngytral smak igjen.

Hjemmelaget pommes frites

Slik lager du de mest velsmakende og spre pommes frites:

Bruk faste poteter og skjeer dem i avlange biter. Skyll disse i kaldt vann.
Pa den maten unngar du at bitene kleber seg til hverandre under friteringen.

Merk:Tork potetbitene godt.

Friter pommes frites-bitene to ganger: forst i -6 minutter ved 160 °C og deretter i
5-8 minutter ved 175 °C.
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Ha de hjemmelagde pommes frites-bitene i en skal og rist dem.Avkjgl pommes frites-bitene
for du friterer dem for andre gang.

Ikke kast apparatet som restavfall nar det ikke kan brukes lenger. Lever det pa en
gjenvinningsstasjon.Ved a gjore dette hjelper du til med a ta vare pa miljget. (fig. 16)

Fjerne timerbatteriet (bare HD6151)

Batterier inneholder stoffer som kan forurense miljget. Ikke kast batterier i restavfallet, men
lever dem pa et offentlig innsamlingssted for batterier.Ta alltid ut timerbatteriene for du
kaster og leverer inn apparatet pa et offentlig innsamlingssted.

Fiern timerdekselet med en liten flat skrutrekker. (fig. 17)
Ta ut batteriet.

Garanti og service

Hvis du trenger service eller informasjon, kan du ga til Philips’ Internett-sider pa www.philips.com
eller ta kontakt med Philips' kundestatte der du er (du finner telefonnummeret i garantiheftet). Hvis
det ikke finnes noen Philips-kundestgtte der du bor, kan du ta kontakt med den lokale Philips-
forhandleren eller serviceavdelingen ved Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

Feilsgking
Problem Mulig arsak Losning
Den friterte Du har valgt for lav Du finner riktig temperatur pa emballasjen til
maten har ikke temperatur. maten som skal friteres, eller i avsnittet
gyllenbrun farge Mengder, temperaturer og friteringstider (fig. 2)
og/eller er ikke
spre.
Du friterte ikke maten Du finner riktig friteringstid pa emballasjen til
lenge nok. maten som skal friteres, eller i avsnittet
Mengder, temperaturer og friteringstider.
Det er for mye mat i lkke friter mer mat om gangen enn det som er
frityrkurven. angitt i avsnittet Mengder, temperaturer og
friteringstider.
Frityrgryten virker Varmesikkerhetsbryteren er  Henvend deg til en Philips-forhandler eller til et
ikke. aktivert. autorisert Philips-servicesenter for a fa byttet
ut sikringen.
Frityrgryten gir fra  Anti-fettfilteret er tett. Fjern lokket med filteret og rengjer det i varmt
seg en sterk, vann med litt oppvaskmiddel, eller i
ubehagelig lukt. oppvaskmaskinen.
Oljen eller fettet er ikke Skift ut oljen eller fettet. Sil oljen eller fettet
friskt lenger. regelmessig for & holde det ferskt lengst mulig.
Olje- eller fettypen som Bruk frityrolje eller flytende frityrfett av god
brukes, egner seg ikke til kvalitet. Ikke bland forskjellige typer olje eller

fritering av mat. fett.
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Problem

Det kommer
damp fra andre
steder enn
filteret.

Olje eller fett
renner over
kanten pa
frityrgryten under
fritering.

Oljen eller fettet
skummer kraftig
under friteringen.

Mulig arsak

Lokket er ikke ordentlig
lukket.

Anti-fettfilteret er tett.

Det er for mye olje eller
fett i frityrgryten.

Maten inneholder for mye
fuktighet.

Det er for mye mat i
frityrkurven.

Maten inneholder for mye
fuktighet.

Olje- eller fettypen som
brukes, egner seg ikke til
fritering av mat.

Innerbeholderen er ikke
ordentlig rengjort.

Losning

Lukk lokket ordentlig.

Fiern lokket med filteret og rengjer det i varmt
vann med litt oppvaskmiddel, eller i
oppvaskmaskinen.

Serg for at oljen eller fettet i frityrgryten ikke
overstiger maksimumsnivaet.

Terk godt av maten fgr du friterer den, og
friter maten som beskrevet i denne
bruksanvisningen.

Ikke friter mer mat om gangen enn det som er
angitt i avsnittet Mengder, temperaturer og
friteringstider.

Tork godt av maten fgr du friterer den.

Bruk frityrolje eller flytende frityrfett av god
kvalitet. Ikke bland forskjellige typer olje eller
fett.

Rengjer innerbeholderen slik det er beskrevet i
denne bruksanvisningen.
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Descricdo geral (fig. 1)

Tampa

Cesto de fritar

Cuba interior destacavel

Botdo para soltar a tampa
Temporizador digital (apenas HD6151)
Controlo de temperatura

Luz da temperatura

Recipiente para dgua condensada
Compartimento para arrumacao do fio
Fio de alimentacao

< I-TlolnImIcTolol>]

Importante

Leia estas instrugdes com atencgdo antes de utilizar o aparelho e guarde-as para uma eventual
consulta futura.

Verifique se a voltagem indicada no aparelho corresponde a voltagem eléctrica local antes de
ligar o aparelho.

Ligue sempre o aparelho a uma tomada com terra.

Se o fio se estragar, deve ser substituido pela Philips, por um centro de assisténcia autorizado
pela Philips ou por pessoal devidamente qualificado para se evitarem situagoes de perigo.
Leve sempre o aparelho a um centro de assisténcia autorizado da Philips para verificagdo ou
reparagao. Nao tente reparar o aparelho sozinho; caso contrario, a garantia perde a sua
validade.

Limpe cuidadosamente todas as pegas da fritadeira antes de utilizar o aparelho pela primeira
vez (consulte o capitulo ‘Limpeza’). Certifique-se de que todas as pegas estio completamente
secas antes de encher a fritadeira com 6leo ou gordura liquida.

Durante a fritura, pode sair algum vapor quente através do filtro. Mantenha o rosto e as
maos a uma distancia segura do vapor. Deve também ter cuidado com o vapor quente
quando abrir a tampa.

Nio toque na janela de visualizagdo, pois esta aquece durante a fritura.

Coloque o aparelho sobre uma superficie horizontal, lisa e estavel, longe do alcance das
criangas.

Nio deixe que o fio de alimentagao fique pendurado na extremidade da mesa ou bancada de
trabalho onde o aparelho esta colocado.

Este aparelho destina-se apenas a utilizagdo doméstica. Se for utilizado incorrectamente ou
para fins profissionais ou semiprofissionais, ou se for utilizado de uma forma que nao esteja
de acordo com as instrugdes de utilizagao, a garantia é considerada nula e a Philips nao aceita
qualquer responsabilidade pelos danos causados.

Frite os alimentos de modo a ficarem dourados e ndo escuros, retirando sempre os residuos
de comida queimados! Nio frite alimentos com amido, especialmente batatas e cereais, a
uma temperatura superior a 175°C (para minimizar a produgio de acrilamida).

Nao frite bolos de arroz asiaticos (ou alimentos semelhantes) neste aparelho, pois pode dar
origem a salpicos ou bolhas perigosas de 6leo ou de gordura.

Certifique-se de que a fritadeira tem sempre 6leo ou gordura num nivel entre as indicagdes
‘MIN’ e ‘MAX’ na parte de dentro da cuba interior; de modo a evitar o derramamento ou o
sobreaquecimento.

Nunca ligue o aparelho antes de o encher com 6leo ou gordura, pois pode danificar o
aparelho.
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Campos Electromagnéticos - EMF (Electro Magnetic Fields)

Este aparelho Philips cumpre todas as normas relacionadas com campos electromagnéticos (EMF).
Se for manuseado correctamente e de acordo com as instrucdes presentes no manual de
instrucdes, o aparelho proporciona uma utilizagdo segura, como demonstrado pelas provas
cientificas actualmente disponiveis.

Limpe o aparelho antes da primeira utilizagdo (consulte o capitulo ‘Limpeza’).
Abra a tampa. (fig. 3)

Consulte a tabela de oleo/gordura para determinar a quantidade de 6leo ou gordura que
deve colocar na fritadeira. (fig. 4)

Encha a fritadeira com 6leo, gordura liquida ou gordura sélida derretida a um nivel entre as
indicagoes ‘MIN’ e ‘MAX’, e feche a tampa. (fig. 5)

Nunca ligue o aparelho antes de o encher com dleo ou gordura.

Oleo e gordura

Nunca misture diferentes tipos de 6leo ou gordura e nunca adicione 6leo ou gordura frescos a
6leo ou gordura usados.

Recomenda-se a utilizagdo de dleo ou gordura liquida para fritar; de preferéncia dleo ou gordura
vegetal rico em gorduras ndo saturadas (por exemplo, dcido linoleico), tal como dleo de soja, éleo
de amendoim, dleo de milho ou dleo de girassol.

Como o dleo e a gordura perdem as suas propriedades de sabor rapidamente, deve mudar o dleo
ou a gordura regularmente (depois de 10-12 vezes).

Mude sempre o dleo ou a gordura se comecgar a fazer espuma quando quente, se tiver um cheiro
ou um sabor forte, ou se ficar escuro e/ou axaropado.

Gordura sélida

Também ¢é possivel usar gordura sélida de fritura, mas neste caso sdao necessdrias precaugdes extra
para evitar que a gordura salpique e a resisténcia entre em sobreaguecimento ou se estrague.

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

Deite a gordura derretida com cuidado para dentro da fritadeira.
Guarde a fritadeira com a gordura novamente solidificada a temperatura ambiente.

Se a gordura ficar muito fria, podera salpicar quando derreter. Para o evitar, pique a gordura
solidificada com um garfo. (fig. 6)

Tenha cuidado para nao estragar a cuba interior com o garfo.

Utilizacdo do aparelho

Fritar

Existem fugas de vapor quente do filtro na tampa durante a fritura.

Puxe todo o fio para fora do compartimento de arrumagao e ligue a ficha a tomada eléctrica.
(fig-7)

Regule o controlo da temperatura para o valor pretendido.
D A luz da temperatura acende-se.
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Para obter informagdes sobre a temperatura adequada, consulte a embalagem do alimento a ser
frito ou o capftulo ‘Quantidades, temperaturas e tempos de fritura’.

Nota:Pode deixar o cesto na fritadeira enquanto esta aquece.

Dobre a pega do cesto de fritar. (fig. 8)

Prima o respectivo botdo para abrir a tampa.A tampa abre-se automaticamente. (fig. 3)
Retire o cesto da fritadeira e coloque os alimentos dentro do cesto.

A Coloque cuidadosamente o cesto na fritadeira. (fig. 9)
Certifique-se de que o cesto foi introduzido correctamente.

Feche a tampa.

Bl Apenas HD6151: Defina o tempo de fritura adequado (consulte a secgio ‘Temporizador’
neste capitulo).
Também ¢é possivel utilizar a fritadeira sem temporizador.

[Ell Prima o botio de libertagio na pega do cesto (1) e dobre cuidadosamente a pega contra o
corpo da fritadeira (2). (fig. 10)

Durante a fritura, a luz da temperatura acende-se e apaga-se de tempos a tempos para indicar que

a resisténcia estd ligada e desligada para manter a temperatura correcta.

Temporizador (apenas HD6151)

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

Regulacdo do temporizador

Prima o botdo do temporizador para definir o tempo de fritura em minutos. (fig. 11)
D O tempo definido surge no visor.

Mantenha o botdo premido para avangar rapidamente os minutos. Liberte o botdo assim que
atingir o tempo de fritura pretendido.

O tempo méximo que pode ser regulado € de 99 minutos.

D Alguns segundos apos ter definido o tempo de fritura, o temporizador comega a contagem
decrescente.

D Enquanto o temporizador efectua a contagem decrescente, o tempo restante de fritura fica
intermitente no visor. O Ultimo minuto é apresentado em segundos.

Nota:Pode apagar a defini¢do do temporizador premindo o botdo do temporizador durante 2 segundos
(quando o temporizador estiver intermitente), até aparecer ‘00’.

Quando o tempo predefinido tiver terminado, sera emitido um sinal sonoro.Apos 10
segundos, o sinal sonoro repete-se. Prima o botao do temporizador para parar o sinal
sonoro.

Apés a fritura
Dobre a pega do cesto de fritar. (fig. 8)

Prima o botdo de libertagdo para abrir a tampa. (fig. 3)

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

Retire cuidadosamente o cesto da fritadeira.

Para remover o dleo ou a gordura em excesso, agite o cesto por cima da fritadeira. Coloque os
alimentos fritos num recipiente ou escorredor com papel absorvente, como por exemplo papel de
cozinha.
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Rode o botdo de controlo da temperatura para ‘OFF e desligue o aparelho da corrente apos
cada utilizacao.

Nota:Se ndo utilizar a fritadeira regularmente, aconselhamos a que remova o dleo ou a gordura liquida e
a guarde em recipientes hermeticamente fechados, de preferéncia no frigorifico ou num local fresco.

Quantidades, temperaturas e tempos de fritura (fig. 2)

Na figura 2 encontra uma vis3o geral das quantidades, temperaturas de fritura e tempos de
preparagdo para varios tipos de alimentos. Consulte sempre as informagdes nesta tabela ou na
embalagem dos alimentos a fritar.

Limpeza

Deixe que o 6leo ou a gordura arrefeca durante, pelo menos, 4 horas antes de limpar ou mover
a fritadeira.

Nao utilize quaisquer agentes ou materiais de limpeza (liquido) abrasivos (por exemplo,
esfregdes) para limpar o aparelho.

Nao mergulhe o corpo da fritadeira em agua, pois este contém componentes eléctricos, bem
como a resisténcia.

Abra a tampa.

Levante e retire a tampa do aparelho. (fig. 12)

Levante o cesto de fritar e retire-o do aparelho.

Remova o recipiente para agua condensada da fritadeira e esvazie-o. (fig. 13)
Retire a cuba interior do aparelho e retire o 6leo ou a gordura. (fig. 14)

A Lave o corpo do aparelho com um pano hiimido (com detergente liquido) e/ou papel de
cozinha.

Lave a tampa, o filtro, o cesto, a cuba interior e o recipiente para agua condensada com agua
quente e detergente liquido ou na maquina de lavar loiga.

Bl Enxaglie as pegas com 4gua limpa e limpe-as cuidadosamente.

Pecas lavaveis na maquina
- Tampa
- Cuba interior
- Cesto de fritar
- Recipiente para dgua condensada

Arrumacio

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

Enrole o fio, coloque-o no compartimento para arrumagao do fio e insira a ficha
na respectiva ranhura de fixagao. (fig. 15)

Levante a fritadeira pelas pegas.

Sugestoes de fritura

- Para uma descricdo geral das escolhas de tempo e temperatura de preparagdo, consulte o
capitulo ‘Quantidades, temperaturas e tempos de fritura’.

- Retire cuidadosamente o mdximo de gelo e de dgua possivel, e seque cuidadosamente os
alimentos que for fritar.



PORTUGUES 75

- N&o frite grandes quantidade de uma sé vez. Consulte o capitulo ‘Quantidades, temperaturas e
tempos de fritura’ (a quantidade recomendada estd indicada com @).

Como eliminar sabores desagradaveis

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

Aquega o dleo ou a gordura a uma temperatura de 160°C.
Coloque duas fatias finas de pio ou algumas folhas de salsa no o6leo.

Aguarde até niao aparecerem mais bolhas e depois retire o pao ou a salsa da fritadeira com a
ajuda duma espatula.
O dleo ou a gordura terdo readquirido o seu sabor neutro.

Batatas fritas caseiras

Para preparar umas batatas fritas bem saborosas e estaladicas, proceda da seguinte forma:

Utilize batatas de boa qualidade e corte-as em palitos. Passe os palitos por agua fria.
Assim, os palitos ndo se colam uns aos outros durante a fritura.

Nota:Seque bem os palitos.

Frite as batatas duas vezes: na primeira vez, durante 4 a 6 minutos a uma temperatura de
160°C; na segunda vez, durante mais 5 a 8 minutos a uma temperatura de 175°C.

Coloque as batatas fritas caseiras num recipiente e agite-as. Deixe-as arrefecer antes de as
fritar pela segunda vez.

D Nio deite fora o aparelho junto com o lixo doméstico normal no final da sua vida util;
entregue-o num ponto de recolha oficial para reciclagem.Ao fazé-lo ajuda a preservar o
ambiente. (fig. 16)

Remocao da pilha do temporizador (apenas HD6151)

D As pilhas contém substincias que podem poluir o ambiente. Nio deite fora pilhas com o lixo
domeéstico normal; coloque-as num ponto de recolha oficial. Retire sempre a pilha do
temporizador antes de se desfazer dele e entregue o aparelho num ponto de recolha oficial.

Remova o painel do temporizador com uma pequena chave de fendas. (fig. 17)
Retire a bateria.

Garantia e assisténcia

Se precisar de informagdes ou se tiver algum problema, visite o site da Philips em www.philips.pt ou
contacte o Centro de Atendimento ao Cliente Philips do seu pais (encontrard o nimero de
telefone no folheto da garantia mundial). Se ndo existir um Centro de Atendimento ao Cliente no
seu pais, dirija-se ao distribuidor Philips local ou contacte o Departamento de Assisténcia da Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Resolucao de problemas

Problema

Os alimentos

fritos ndo ficaram  temperatura demasiado

com uma cor
dourada e/ou
nao ficaram
estaladicos.

A fritadeira ndo
funciona.

A fritadeira
liberta um cheiro
forte e
desagraddvel.

Sai vapor de
outros sitios além
do filtro.

O dleo ou a
gordura sai pela
extremidade da
fritadeira durante
a fritura.

Causa provavel

Seleccionou uma

baixa.

Nao permitiu que os
alimentos fritassem durante
o tempo suficiente.

Colocou muita quantidade

no cesto.

O dispositivo de seguranca
térmica foi activado.

O filtro antigordura estd

saturado.

O dleo ou a gordura ja

nao esta fresco/a.

O tipo de dleo ou de
gordura utilizado ndo é o
mais adequado para fritura

a alta temperatura.

A tampa ndo estd fechada

correctamente.

O filtro antigordura estd

saturado.

A fritadeira tem muito dleo

ou muita gordura.

Os alimentos tém

demasiada humidade.

Solucao

Consulte a embalagem do alimento a ser frito
ou o capitulo ‘Quantidades, temperaturas e
tempos de fritura’ para saber qual € a
temperatura correcta. (Fig. 2)

Consulte a embalagem do alimento a ser frito
ou o capitulo ‘Quantidades, temperaturas e
tempos de fritura’ para saber quais os tempos
de fritura correctos.

Nunca frite mais comida de cada vez do que a
quantidade mencionada no capitulo
‘Quantidades, temperaturas e tempos de
fritura’.

Dirija-se ao seu revendedor Philips ou a um
centro de assisténcia autorizado da Philips para
proceder a substituicdo do fusivel.

Remova a tampa com o filtro e lave-o com
dgua quente e detergente liquido, ou na
maquina de lavar loica.

Mude o dleo ou a gordura. Deve coar o dleo
ou a gordura com alguma regularidade para
manter a sua frescura.

Utilize éleo ou gordura liquida de boa
qualidade. Nunca misture tipos diferentes de
dleo ou gordura.

Feche a tampa correctamente.

Remova a tampa com o filtro e lave-o com
dgua quente e detergente liquido, ou na
maquina de lavar loica.

Certifigue-se de que o dleo ou a gordura ndo
excedem o nivel maximo.

Seque os alimentos cuidadosamente antes de
os fritar e frite-os de acordo com estas
instrucdes de utilizacdo.



Problema Causa provavel

Colocou muita quantidade
no cesto de fritura.

Os alimentos tém
demasiada humidade.

O dleo ou a
gordura faz muita
espuma durante
a fritura.

O tipo de dleo ou de
gordura utilizado ndo € o
mais adequado para fritura
a alta temperatura.

N&o limpou a cuba interior
correctamente.
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Solugao

Nunca frite mais comida de cada vez do que a
quantidade mencionada no capitulo
‘Quantidades, temperaturas e tempos de
fritura’.

Seque cuidadosamente os alimentos antes de
os fritar.

Utilize dleo ou gordura liquida de boa
qualidade. Nunca misture tipos diferentes de
dleo ou gordura.

Limpe a cuba interior conforme se descreve
nestas instrucoes.
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Allman beskrivning (Bild 1)

Lock

Frityrkorg

Lostagbar innerskal
Frigdringsknapp for lock
Digital timer (endast HD6151)
Temperaturreglage
Temperaturlampa
Kondensvattenbehallare
Sladdférvaringsutrymme
Natsladd

< I-TlolnlmlcTolol>]

Viktigt

Lds instruktionerna noga innan du anvdnder apparaten och spara dem ifall du beh&ver dem igen.

D Kontrollera att den spanning som anges pa apparaten overensstimmer med den lokala
natspanningen innan du ansluter apparaten.

D Apparaten far endast anslutas till ett jordat vagguttag.

D Om nitsladden ar skadad maste den bytas ut av Philips, ett av Philips auktoriserat

serviccombud eller en lika kvalificerad tekniker for att undvika fara.

D Limna alltid in apparaten till ett av Philips auktoriserade serviceombud for undersdkning eller

reparation. Forsok inte reparera apparaten sjalv. Om du gor det upphér garantin att gilla.

Rengdr fritdsens olika delar noggrant innan du anvander den forsta gangen (se kapitlet

Rengoring). Se till att alla delar ar helt torra innan du fyller fritdsen med olja eller flytande

matfett.

Under friteringen strommar det ut het anga genom filtret. Hall hinderna och ansiktet borta

fran angan.Tank pa att het anga kan stromma ut nar du dppnar locket.

Ror inte vid fonstret eftersom det blir varmt under friteringen.

Placera apparaten pa en horisontell, jiamn och stabil yta utom rackhall fér barn.

Se till att nitsladden inte hianger dver kanten pa bordet eller arbetsbinken dir apparaten star.

Apparaten ar endast avsedd for hushallsbruk. Om den anvinds pa felaktigt sitt eller i

storskaligt bruk, eller pa annat sitt 4n vad som anges i anvisningarna, upphdr garantin att gilla,

och Philips tar inte pa sig ansvar for skador som kan uppkomma.

D Fritera maten gyllengul istillet for mork eller brun och ta bort branda rester. Fritera inte
starkelserik mat, speciellt potatis och spannmalsprodukter, vid temperaturer éver 175 °C (for
att minska produktionen av akrylamid).

D Fritera inte asiatiska riskakor (eller liknande typer av mat) i apparaten. Det kan gora att oljan
eller matfettet stanker eller bubblar kraftigt.

D Se till att fritdsen alltid ar fylld med olja eller matfett till en niva mellan MIN- och MAX-
nivaerna pa insidan av innerskalen for att forhindra att oljan eller matfettet antingen svimmar
over eller overhettas.

D Sld inte pa apparaten forran du fyllt pa olja eller matfett eftersom apparaten annars kan
skadas.

Elektromagnetiska filt (EMF)

Den hér apparaten fran Philips uppfyller alla standarder for elektromagnetiska félt (EMF). Om
apparaten hanteras pa rdtt sitt och i enlighet med instruktionerna i den har bruksanvisningen dr den
sdker att anvdnda enligt de vetenskapliga beldgg som finns i dagsldget.

Forberedelser infor anvandning

Rengdr apparaten innan du anvinder den forsta gangen (se kapitlet Rengoring).
Oppna locket. (Bild 3)
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Se tabellen for olja/matfett for att avgora hur mycket olja eller matfett du ska halla i fritosen.
(Bild 4)

Fyll fritdsen med olja, flytande matfett eller smalt fast matfett till en niva mellan MIN- och
MAX-nivaerna och sting locket. (Bild 5)

SIa inte pa apparaten innan du har fyllt pa olja eller matfett.

Olja och matfett

Blanda inte olika typer av olja eller matfett och fyll inte pa ny olja eller matfett tillsammans med
anvand olja eller matfett.

Vi rekommenderar att du anvédnder friteringsolja eller flytande friteringsfett. Anvand helst vegetabilisk
olja eller fett som innehaller ométtat fett (t.ex. linolsyra), som sojaolja, jordné&tsolja, majsolja eller
solrosolja.

Eftersom olja och matfett forlorar sina positiva egenskaper férhallandevis snabbt bér du byta ut oljan
eller matfettet regelbundet (efter 1012 ganger).

Byt alltid ut oljan eller matfettet om det borjar skumma vid uppvarmning, om det luktar eller smakar
starkt eller om det moérknar och/eller far en sirapsaktig konsistens.

Fast matfett

Du kan ocksa anvanda fast friteringsfett.Var i sa fall extra forsiktig sa att matfettet inte stanker och sa
att vdrmeelementet inte dverhettas eller skadas.

Om du anvinder nya bitar matfett smilter du fettet langsamt pa lag varme i en vanlig kastrull.
Hall forsiktigt dver det smalta fettet i fritdsen.
Forvara fritdsen med det stelnade matfettet vid rumstemperatur.

Om matfettet blir vildigt kallt kan det borja stinka nir det smélter. Stick nagra hal i det
stelnade matfettet med en gaffel for att undvika detta. (Bild 6)

Var forsiktig sa att du inte skadar innerskalen med gaffeln.

Anvinda apparaten

Fritering

Het anga kommer ut fran filtret i locket under friteringen.

Ta ut hela sladden fran sladdférvaringsutrymmet och sitt kontakten i vdagguttaget. (Bild 7)

Stall in onskad temperatur med temperaturreglaget.

D Temperaturlampan tinds.

Information om temperaturen finns pa férpackningen till den mat som ska friteras eller i kapitlet
Méngder, temperaturer och friteringstider.

Obs!Du kan ldmna kvar korgen i fritésen medan den vdrms upp.

Vik ut korgens handtag. (Bild 8)

Tryck pa frigdringsknappen for att dppna locket. Locket 6ppnas automatiskt. (Bild 3)
Lyft ut korgen ur fritdsen och lagg maten som ska friteras i korgen.

A sitt forsiktigt i korgen i fritdsen. (Bild 9)
Se till att korgen har satts i ordentligt.

Sting locket.
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Bl Endast HD6151: Still in dnskad friteringstid (se avsnittet Timer i det har kapitlet).
Du kan ocksa anvdnda fritésen utan att stdlla in timern.

Bl Tryck pa frigoringsknappen pa korgens handtag (1) och vik handtaget forsiktigt mot fritdsen
(2). (Bild 10)
Under friteringen tdnds och sldcks temperaturlampan da och da for att visa att virmeelementet slas
pa och av sd att rdtt temperatur bibehalls.
Timer (endast HD6151)

Timern anger slutet pa friteringstiden, men stinger INTE av fritdsen.

Stilla in timern

Tryck pa knappen pa timern for att stilla in friteringstiden i minuter. (Bild 11)
D Den instillda tiden visas i teckenfonstret.

Hall knappen intryckt om du vill stilla in tiden snabbare. Slapp upp knappen nir den 6nskade
friteringstiden har uppnatts.

Den ldngsta tid som kan stillas in &r 99 minuter.

D  Ett par sekunder efter att du har stillt in friteringstiden borjar timern rikna ned.

D Samtidigt som timern raknar ned blinkar den aterstaende friteringstiden i teckenfonstret.
Den sista minuten visas i sekunder.

Obs!Du kan radera timerinstdllningen genom att trycka pd timerknappen i tva sekunder (timern blinkar)
tills 00 visas.

Nar den instillda tiden har gatt hors en ljudsignal. Efter 10 sekunder upprepas ljudsignalen.
Tryck pa timerknappen for att stoppa ljudsignalen.

Efter fritering
Vik ut korgens handtag. (Bild 8)
Tryck pa frigoringsknappen for att dppna locket. (Bild 3)

Se upp for het anga och stink som kan komma fran oljan.

Ta forsiktigt upp korgen ur fritosen.
Ta bort 6verflédig olja eller matfett genom att skaka korgen over fritdsen. Lagg den friterade maten i
en skal eller ett durkslag med fettabsorberande papper, t.ex. hushallspapper.

Vrid temperaturreglaget till OFF och dra ur nitsladden efter anvindning.

Obs!Om du inte anvdnder fritésen regelbundet rekommenderar vi att du hdller ur oljan eller det flytande
matfettet och forvarar det i en tdttslutande behdllare, helst i kylskdp eller pd ndgon annan sval plats.

Maingder, temperaturer och friteringstider (Bild 2)

| bild 2 visas en dversikt dver madngder, friteringstemperaturer och tillredningstider for olika typer av
mat. Hall dig alltid till informationen i tabellen eller pa férpackningen till den mat som ska friteras.

Lat oljan eller matfettet svalna i minst fyra timmar innan du rengor eller flyttar fritdsen.

Anvand inte slipande (flytande) rengéringsmedel eller redskap (t.ex. skursvampar) for att rengéra
apparaten.

Sank inte ned fritdsen i vatten, eftersom den innehaller elektriska komponenter och
varmeelement.
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Oppna locket.

Ta av locket pa fritosen. (Bild 12)

Lyft ut frityrkorgen ur apparaten.

Ta bort kondensvattenbehallaren fran fritdsen och tom den. (Bild 13)

Lyft ut innerskélen och ta bort oljan eller matfettet. (Bild 14)

A Rengor holjet med en fuktig trasa (tillsitt lite diskmedel) och/eller hushallspapper.

Rengor locket, filtret, korgen, innerskalen och kondensvattenbehallaren i varmt vatten med
lite diskmedel eller i diskmaskin.

B Skolj delarna i rent vatten och torka dem ordentligt.

Delar som kan diskas i diskmaskin
- Lock
- Innerskal
- Frityrkorg
- Kondensvattenbehdllare

Forvaring

Satt tillbaka alla delar i/pa fritdsen och sting locket.

Rulla ihop sladden, lagg den i sladdforvaringsutrymmet och sitt fast kontakten i sladdfastet.
(Bild 15)

Lyft fritosen i handtagen.

- En 6versikt 6ver tillredningstider och temperaturinstéliningar finns i kapitlet Mangder;
temperaturer och friteringstider.

- Skaka forsiktigt bort sa mycket is och vatten som méjligt och torka av maten som ska friteras
tills den dr ordentligt torr.

- Fritera inte mycket stora mdngder mat pa en gang. Lds i kapitlet Madngder, temperaturer och
friteringstider (rekommenderad mangd anges med @).

Bli av med o6nskad bismak

Vissa typer av mat, speciellt fisk, kan ge oljan eller matfettet en obehaglig bismak. Gér sa har for att
neutralisera smaken pa oljan/matfettet:

Hetta upp oljan eller matfettet till 160 °C.
Lagg ned tva tunna skivor brod eller nagra persiljekvistar i oljan.

Vinta tills du inte ser nagra bubblor lingre och lyft sedan ur brodet eller persiljan ur fritdsen
med en stekspade.
Nu har oljan eller matfettet en neutral smak igen.

Hemgjorda pommes frites

Gor sa har for att fa de godaste och krispigaste pommes fritesen:

Anvand fast potatis och skir den i stavar. Skolj stavarna med kallt vatten.
Pa sa satt klibbar de inte ihop under friteringen.

Obs!Lat stavarna torka ordentligt.
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Fritera pommes fritesen tva ganger: forsta gangen i 4-6 minuter vid en temperatur pa 160 °C
och andra gangen i 5-8 minuter vid en temperatur pa 175 °C.

Lagg de hemgjorda pommes fritesen i en skl och skaka dem. Lat pommes fritesen svalna
innan du friterar dem den andra gangen.

D Kasta inte apparaten i hushallssoporna nar den ar forbrukad. Limna in den for dtervinning vid
en officiell atervinningsstation, sa hjilper du till att skydda miljon. (Bild 16)
Ta ut timerns batteri (endast HD6151)

D Batterier innehaller imnen som kan vara skadliga for miljon. Slang inte batterier i

hushallssoporna, utan limna in dem vid en atervinningsstation for batterier. Ta alltid ut
timerns batteri innan du kasserar apparaten och lamnar in den vid en dtervinningsstation.

Ta bort timerpanelen med en liten sparskruvmejsel. (Bild 17)
Ta ut batteriet.

Garanti och service

Om du behdver information eller har problem med apparaten kan du besdka Philips webbplats pa
www.philips.com eller kontakta Philips kundtjénstcenter i ditt land (du hittar telefonnumret i
garantibroschyren). Om det inte finns nagot kundtjanstcenter i ditt land vdnder du dig till din lokala
Philips-aterforsaljare eller kontaktar serviceavdelningen pa Philips Domestic Appliances and Personal

0
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x
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Felsokning

Problem Mojlig orsak
Den friterade
maten dr inte
gyllenbrun och/
eller den ar inte
krispig.

Du har valt en for lag
temperatur.

Du har inte friterat
maten tillrdckligt lange.

Det dr for mycket mat |
korgen.

Fritdsen fungerar
inte.

Vdrmebrytaren har
aktiverats.

Fritdsen avger en
stark obehaglig
lukt.

Filtret for olja/matfett &r
igensatt.

Oljan eller matfettet ar
inte rent langre.

Losning

Lés pa férpackningen till den mat som ska
friteras eller i kapitlet Mangder, temperaturer
och friteringstider for ratt temperatur (bild 2).

Las pa férpackningen till den mat som ska
friteras eller i kapitlet Mangder, temperaturer
och friteringstider for rétt friteringstid.

Fritera aldrig mer mat @n den médngd som anges
i kapitlet Mangder, temperaturer och
friteringstider.

Vand dig till en Philips-aterforsiljare eller ett av
Philips auktoriserade serviceombud for att fa
sakringen utbytt.

Ta bort locket med filtret och rengér det i varmt
vatten med lite diskmedel eller i diskmaskin.

Byt ut oljan eller matfettet. Sila oljan eller
matfettet regelbundet sa haller de sig frascha
ldngre.



Problem Mojlig orsak

Den typ av olja eller
matfett som du anviander
dr inte ldmplig for
fritering av mat.

Anga avges fran
andra stdllen dn
filtret.

Du har inte stangt locket
ordentligt.

Filtret for olja/matfett ar
igensatt.

Olja/matfett rinner
over kanten pa
fritésen under
fritering.

Det ar for mycket olja/
matfett i fritésen.

Maten har for hog
fukthalt.

Det ar for mycket mat i
frityrkorgen.

Oljan/matfettet
skummar mycket
under friteringen.

Maten har for hog
fukthalt.

Den typ av olja eller
matfett som du anvander
ar inte lamplig for
fritering av mat.

Du har inte rengjort
innerskalen ordentligt.
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Losning

Anvand friteringsolja eller flytande friteringsfett
av god kvalitet. Blanda inte olika sorters olja eller
matfett.

Stdng locket ordentligt.

Ta bort locket med filtret och rengér det i varmt
vatten med lite diskmedel eller i diskmaskin.

Kontrollera att oljan eller matfettet i fritsen inte
overstiger den hdgsta nivan.

Torka av maten ordentligt innan du friterar den
och fritera maten enligt anvisningarna i den har
anvdndarhandboken.

Fritera aldrig mer mat dn den méangd som anges
i kapitlet Mangder, temperaturer och
friteringstider.

Torka av maten ordentligt innan du friterar den.

Anvénd friteringsolja eller flytande friteringsfett
av god kvalitet. Blanda inte olika sorters olja eller
matfett.

Diska innerskalen enligt beskrivningen i den har
bruksanvisningen.
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Genel aciklamalar (Sek. 1)

Kapak

Kizartma sepeti

Sokdlebilir ic hazne

Kapak agma digmesi

Dijital zamanlayici (yalnizca HD6151)
Sicaklik ayar digmesi

Sicaklik 1518

Yogunlasmis su haznesi

Kordon muhafaza bolmesi

Kordon

< I-TlolnlmlcTolol>]

Liitfen cihazi kullanmadan &nce verilen talimatlan dikkatli sekilde okuyun. ileride bagvurmak icin bu
talimatlan saklayin.

Cihaz fise takmadan once, istiinde yazili olan voltajin, evinizdeki sebeke voltaji ile uygun olup
olmadigini kontrol edin.

Bu cihazi sadece toprak hatl bir prize takili kullanin.

Cihazin elektrik kordonu herhangi bir sekilde zarar gormisse, Philips tarafindan, yetkili Philips
servisleri tarafindan ya da benzer sekilde onaylanmis kisiler tarafindan degistirilmelidir.

Cihaz, kontrol veya onarim igin mutlaka yetkili bir Philips servis merkezine gotiiriin. Cihaz
kendiniz tamir etmeye calismayin, aksi takdirde garanti gecerliligini yitirecektir.

ilk kullanimdan &nce, fritdziin ayrilabilen pargalarini iyice temizleyin (bkz.‘Temizleme). Fritozii
yag ile doldurmadan once, her parcanin tamamen kuru oldugundan emin olun.

Kizartma sirasinda, filtreden sicak buhar cikar. Ellerinizi ve yiiziiniizii bu buhardan uzakta
tutunuz.Ayrica kapagi agtiginizda da sicak buhardan kendinizi korumaya dikkat edin.

Kizartma sirasinda isindigindan, izleme penceresine dokunmayin.

Cihaz yatay, diiz ve sabit bir yiizey lizerine, cocuklarin erisemeyecekleri yere yerlestirin.
Elektrik kablosunun, cihazin yerlestirildigi masa ya da tezgahtan sarkmamasina dikkat edin

Bu cihaz yalnizca evde kullanima yoneliktir. Cihazin uygun olmayan sekillerde, profesyonel ya
da yari profesyonel amaglarla veya kullanim talimatlarina uygun olmayan sekillerde kullaniimasi
durumunda, garanti gecerliligini yitirecek ve Philips s6z konusu zararla ilgili olarak her tiirli
sorumlulugu reddedecektir.

Yiyecekleri, koyu ya da kahverengi yerine altin sarisi renginde kizartmaya 6zen gosterin ve
yanmis artiklari temizleyin! Patates veya hububat gibi nisasta iceren gidalari (akrilamit
olusumunu en aza indirmek igin) 175°C’nin lizerinde kizartmamaya dikkat edin.

Bu cihazda piring kekleri (ya da benzer tiirde yiyecekler) kizartmayin. Bu, yagin siddetli bir
bigcimde sigramasina ya da fokurdamasina neden olabilir.

Yagin tasmasini ya da asiri isinmasini engellemek igin, fritoze doldurulan yagin, i¢ kabin ig
tarafindaki MIN ve MAX isaretleri arasinda oldugundan emin olun.

Yag doldurmadan cihazi agmayin; bu, cihazin zarar gormesine neden olabilir.

Elektromanyetik alanlar (EMF)

Bu Philips cihazi elektromanyetik alanlarla (EMF) ilgili tim standartlarla uyumludur Bu cihaz, geregi
gibi ve bu kilavuzdaki talimatlara uygun sekilde kullanildiginda, bugtiniin bilimsel verilerine gére
kullanimi glivenlidir:

Cihazin kullanima hazirlanmasi

ilk kullanimdan énce cihazi temizleyin (bkz.‘Temizleme’).
Kapagi agin. (Sek. 3)
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Fritoze koymaniz gereken yag miktart icin yag tablosuna basvurun. (Sek. 4)

Fritoze,‘MIN’ ve ‘MAX’ gostergeleri arasindaki bolim kadar yag doldurun ve kapag kapatin.
(Sek. 5)

Fritoze yag doldurmadan once kesinlikle calistirmayin.

Sivi ve kati yag

Farkli sivi ve kati yag tiirlerini karistirmayin ve kullaniimis sivi veya kati yaga yeni sivi veya kati yag
eklemeyin.

Kizartma yagi ya da sivi kizartma yagi kullanmanizi éneririz, soya yag), fistik yag), misirdzi yagi va da
aycicek yag gibi bitkisel yaglar ya da doymamis yag orani (orn. linoleik asit) yuksek yaglar tercih edin.
Yaglar, yararli 6zelliklerini cabuk yitirdiginden, yagi dizenli olarak (10-12 seferden sonra)
degistirmelisiniz.

Isitildiginda koplrmeye baslayan, agir bir kokusu olan veya rengi koyulasip surup kivamina gelen bir
yagl hemen degistirin.

Kati yag

Kati kizartma yaglanini da kullanabilirsiniz, ancak bu durumda yagin sicramasini ve 1sitma elemanlarinin
fazla 1sinmalarini ya da hasar gérmelerini engellemek icin ekstra dnlemler almalisiniz:

Kati yagi ilk olarak normal bir tavada diisiik i1sida yavasga eritin.
Eriyen yag dikkatli bir sekilde fritoze dokdin.
Fritozi, erittiginiz yag halen oda sicakhigindayken saklayabilirsiniz.

Eger yag cok sogursa, eridiginde sigrama yapabilir. Bunu engellemek igin, donan yaga bir catal
yardimi ile delikler agin. (Sek. 6)

Bunu yaparken, i¢ tasin kaplamasina zarar vermemeye 6zen gosterin.

Cihazin Kullanimi

Kizartma

Kizartma sirasinda kapaktan sicak yag cikabilir.

Kordon muhafaza bolmesinden kordonun tamamini gikartin ve fisi prize takin. (Sek. 7)

Sicaklik ayar diigmesini gereken sicakliga ayarlayin.

D Sicaklik is1g1 séner.

Gereken sicaklik igin kizartilacak yiyecegin ambalajina ya da ‘Miktar, sicaklik ve kizartma streleri’
bolimine bakin.

Not:Fritoz isinirken sepeti fritoziin icine birakabilirsiniz.

Kizartma sepetinin sapini agin. (Sek. 8)

Acgma diigmesine basarak kapagi agin. (Sek. 3)

Sepeti fritozden gikartin ve kizartilacak yiyecegi sepetin igine atin.

A Sepeti dikkatle fritoze koyun. (Sek.9)
Sepetin dogru takildigindan emin olun.

Kapagi kapatin.

B Yalnizca HD6151: Gerekli kizartma siiresini ayarlayin (bkz. bu béliimdeki ‘Zamanlayicr’
bolumi).
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Fritdzl zamanlayiciyr ayarlamadan da kullanabilirsiniz.

[l Sepetin sapindaki ¢ikarma diigmesine basin (1) ve sapi dikkatlice fritoze dogru katlayin (2).
(Sek.10)

Kizartma sirasinda, dogru sicakligi korunmasi amaciyla isitma elemaninin acilip kapandigini géstermek

icin, sicaklik 1sig1 yanip sénebilir:

Zamanlayici (yalnizca HD6151)

Zamanlayici kizartma siiresinin sonunu gosterir ancak fritozii KAPATMAZ.

Zamanlayicinin ayarlanmasi

Kizartma stresini dakika cinsinden belirlemek igin zaman ayarlama diigmesine basin. (Sek.11)
D Ayarlanan zaman ekranda goriniir.

Dakikalari hizlica ileriye almak igin diigmeyi basili tutun. Gereken kizartma siiresine ulastiktan
sonra diigmeyi birakin.

Sire en fazla 99 dakika olarak ayarlanabilir

D Kizartma siiresini ayarlamanizdan birkag saniye sonra, zamanlayici geriye saymaya baslayacaktir.

D Zamanlayici geriye sayarken, geri kalan kizartma siiresi ekranda yanip séner. Son dakika
saniyelerle gosterilir.

Not:Not: Zamanlayici diigmesine ‘00’ gériinene kadar 2 saniye basarak (bu sirada zamanlayici yanip
soner), zamanlayici ayarini silebilirsiniz.

Ayarlanan siire doldugunda, sesli bir sinyal duyulur. 10 saniye sonra sesli sinyal tekrarlanir. Sesli
sinyali durdurmak igin zamanlayici diigmesine basin.

Kizartma yaptiktan sonra

Kizartma sepetinin sapini agin. ($ek. 8)
Ac¢ma diigmesine basarak kapagi agin. (Sek. 3)
Sicak buhara ve kizgin yag sicramasina dikkat edin.

Sepeti fritozden dikkatlice cikarin.
Fazla yagl dokmek icin, sepeti fritdzin Uzerinde sallayin. Kizarmis yiyecekleri icinde yag emici kagit, orn.
mutfak pecetesi, bulunan bir kaba ya da stizgece koyun.

Cihazi kullandiktan sonra sicaklik ayar digmesini ‘KAPALI" konumuna getirin ve fisi prizden
ekin.

Not:Fritozii sik kullanmiyorsaniz, yagi bosaltarak sizdirmaz bir kaba bosaltmanizi ve buzdolabi gibi serin
yerlerde saklamanizi 6neririz.

Miktar, sicaklik ve kizartma siireleri (Sek. 2)

Sekil 2'de cesitli yiyecekler i¢in miktar, kizartma sicakliklan ve hazirlanma streleri ile ilgili genel bilgiler
bulunmaktadir. Bu tabloda ya da yiyeceklerin ambalajlarinda belirtilen strelere mutlaka uyun.

Temizleme

Fritozl temizlemeden ya da tasimadan 6nce en az 4 saat yagin sogumasini bekleyin.

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

Elektrikli parcalar ve i1sitma elemanlari icerdiginden fritoz muhafazasini suya batirmayin.
Kapagi agin.
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Kapagi cihazdan gikarin. (Sek. 12)

Kizartma sepetini kaldirip gikartin.

Yogunlasmis su haznesini fritdzden gikarin ve bosaltin. (Sek. 13)
i¢ kabi cihazin iginden cikartin ve yagi dokiin. (Sek. 14)

A Fritdziin muhafazasini bir miktar bulasik sivisi iceren nemli bir bezle ve/veya kagit havlu ile
silerek temizleyin.

Kapagy, filtreyi, sepeti, i¢ kabi ve yogunlasmis su haznesini bir miktar sivi bulasik deterjani
iceren sicak suyla ya da bulasik makinesinde temizleyin.

Bl Parcalari temiz suyla durulayin ve iyice kurutun.

Bulasik makinesinde yikanabilecek parcalar
- Kapak
- ¢ hazne
- Kizartma sepeti
- Yogunlasmis su haznesi

Tiim pargalari tekrar fritoze yerlestirin ve kapagi kapatin.

Kordonu toplayin, kordon muhafaza bolmesine koyun ve fisi, fis sabitleme bolmesine koyun.
(Sek. 15)

Saplarindan tutarak fritozii kaldirin.

Kizartma ipuclari

- Hazirlama streleri ve sicaklik ayarlarina genel bir bakis icin bkz.‘Miktar, sicaklik ve kizartma
streleri'.

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

- Tek seferde cok fazla miktarda yiyecek kizartmayin. Bkz.‘Miktar, sicaklik ve kizartma streleri’
bolumu (6nerilen miktar @ ile gosterilir).

istenmeyen kokulardan kurtulma

Balik gibi bazi yiyecekler, kizartildiklarinda yaga istenmeyen kokular birakirlar Yagdaki bu istenmeyen
kokularr gidermek igin;

Yagi 160°C sicakliga kadar isitin.
Yagin igine 2 ince dilim ekmek veya birkag tutam maydanoz atin.

Kabarciklar kayboluncaya kadar bekleyin ve ardindan ekmegi veya maydanozu bir spatula
yardimiyla fritzden alin.
Yag tekrar eski tadina kavusacaktir

Ev yapimi patates kizartmasi

Asagidaki islemleri yaparak, en lezzetli ve en kitir patates kizartmasini yapabilirsiniz.

Sert patates kullanin ve gubuklar halinde dograyin. Soguk su ile yikayin.
Bu sayede patatesler kizartma aninda birbirlerine yapismayacaktir

Not:Patatesleri kurulayin.
Patatesleri iki defa kizartin: ilkinde 160°C isida 4-6 dakika, ikincide 175°C isida 5-8 dakika.



88 TURKCE

Ev yapimi patates kizartmalarini bir kaba koyun ve sallayin. ikinci kez kizartmadan 6nce

patates kizartmalarinin sogumasini bekleyin.

Cevre

D Kullanim 6mrii sonunda, cihazi normal ev atiklarinizla birlikte atmayin; bunun yerine, geri
doniisiim igin resmi toplama noktalara teslim edin. Boylece, gevrenin korunmasina yardimci

olursunuz. (Sek. 16)

Zamanlayici pilinin ¢cikarilmasi (yalnizca HD6151)

D Piller gevre kirliligine neden olabilecek maddeler igermektedir. Pilleri normal evsel atiklarinizla
birlikte atmayin; bunun yerine, resmi pil toplama noktalarina teslim edin. Cihazi atmadan ya da
resmi toplama noktasina teslim etmeden once pili mutlaka gikarin.

Zamanlayici panelini kiiglik, diiz bir tornavida ile sokiin. (Sek. 17)

Pili ¢ikartin.

Garanti ve Servis

Eger daha fazla bilgiye ihtiyag duyarsaniz veya bir sorun yasarsaniz, Iitfen www.philips.com.tr
adresindeki Philips web sitesini ziyaret edin veya Ulkenizde bulunan Philips Musteri Danisma Merkezi
ile iletisim kurun (telefon numaralarini diinya ¢apinda garanti kitapgiginda bulabilirsiniz). Eger
tlkenizde Musteri Danisma Merkezi yoksa, yerel Philips yetkilinize bagvurun veya Philips Ev Aletleri ve
Kisisel Bakim BV Servis Departmani ile iletisim kurun.

Sorun giderme

Sorun Nedeni

Kizarttiginiz Cok distk bir sicaklik
yivecekler altin secilmistir

renginde

olmuyorsa ve/
veya kitir degilse.

Yiyecekler yeterince uzun
sire kizartilmamistir,

Sepette ¢ok fazla yiyecek
vardir.

Fritdz calismiyor.  Termik emniyet kilidi

etkinlesmistir.

Fritdz kétl bir
koku ¢ikariyor:

Sabit anti -yag filtresi
doymustur.

Yag tazeligini kaybetmis
olabilir

Cozim

Dogru sicaklik icin kizartilacak yiyecegin ambalajini
ya da ‘Miktar, sicaklik ve kizartma streleri’
bolumund kontrol edin. (Sekil 2)

Dogru kizartma stresi icin kizartilacak yiyecegin
ambalajini ya da ‘Miktar; sicaklik ve kizartma
streleri’ bolimind kontrol edin.

Tek seferde kesinlikle ‘Miktar; sicaklik ve kizartma
sreleri’ boliminde belirtilenden daha fazla
yiyecek kizartmayin.

Sigortanin degistirilmesi icin Philips bayisine ya da
Philips tarafindan onayli servis merkezine
basvurun.

Kapagi ve filtreyi sékin ve bir miktar sivi bulasik
deterjani iceren sicak suyla ya da bulasik
makinesinde temizleyin.

Yagi degistirin. Dizenli olarak kullandiginiz yagi
slizerseniz yag daha uzun sire taze kalir
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Sorun Nedeni Cozim

Kullandiginiz yag fritézde  lyi kalite kizartma yagi kullanin. Asla farkli
kizartma yapmak icin tiplerdeki sivi ve kati yaglan karistirmayin.
uygun degildir:

Filtreden baska Kapak uygun sekilde Kapagi uygun sekilde kapatin.

bolumlerden de  kapatimamistir

buhar kagiyor.
Sabit anti -yag filtresi Kapag ve filtreyi sokin ve bir miktar sivi bulasik
doymustur. deterjani iceren sicak suyla ya da bulasik

makinesinde temizleyin.

Kizartma sirasinda  Fritdzde cok miktarda yag  Fritéze koydugunuz yag miktarinin ‘MAX" isaretini

yag, fritézin vardir gecmemesine dikkat edin.
koselerinden
tasiyor.
Yiyecekler fazla nemli. Kizartmadan &nce yiyecekleri iyice kurutun ve

kizartma islemini kullanim talimatlarina uygun
sekilde gerceklestirin.

Kizartma sepetinde ¢ok Tek seferde kesinlikle ‘Miktar; sicaklik ve kizartma
miktarda gida vardir: suireleri’ bolimiinde belirtilenden daha fazla
yiyecek kizartmayin.

Kizartma sirasinda  Yiyecekler fazla nemli. Kizartmadan &nce yiyecekleri iyice kurutun.
yag oldukga fazla
kopurtyor

Kullandiginiz yag fritézde lyi kalite kizartma yag kullanin. Asla farkli
kizartma yapmak icin tiplerdeki sivi ve kati yaglar karistirmayin.
uygun degildir.

ic kap uygun sekilde ic kabi bu kullanma talimatlarinda aciklanan
temizlenmemistir. sekilde temizleyin.



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.
3509 160° C 5-7 min. 7-9 min.
3009 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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