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6 ENGLISH

Introduction

Dear customer; congratulations on acquiring the new Philips Cucina fryer:Your new fryer allows you
to prepare all kinds of fried foods safely and easily!

0 Ld

® Removable, washable filter
© Frying basket

® Removable inner bowl

@ Lid release button

@ Digital timer (HD6145 only)
® Temperature control

@ Temperature light

O On/off switch

O Cord storage compartment
@ Cord

Important

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

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

you connect the appliance.

Only connect the appliance to an earthed wall socket.

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

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

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

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

» Never immerse the control panel with the heating element attached to it in water nor rinse
it under the tap.The control panel may only be cleaned with a moist cloth and some
washing-up liquid.

» Do not switch the appliance on before you have filled it with oil or fat. Make sure the fryer is
always filled to a level between the two indication marks on the inside of the inner bowl.

» During frying, hot steam is released through the filter. Keep your hands and face at a safe
distance from the steam.You should also be careful of the hot steam when you open the lid.

» Keep the appliance out of the reach of children. Do not let the mains cord hang over the
edge of the table or worktop on which the appliance is standing.

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

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

Safety cut-out

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

Take the following measures if the fryer doesn't work anymore:
I Let the appliance cool down. This will take approx. |5 minutes.

A Carefully press the reset button at the back of the control panel with a small screwdriver
(fig. 1).

Now the appliance is ready for use again.

Auto-shut off (HDé6145 only)

The fryer will switch off automatically after 2 hours.When this happens, the power-on light in the
on/off switch will go out.

» To switch the appliance back on, press the on/off switch again.

Safety switch

The safety switch in the control panel ensures that the heating element can only be switched on if
the control panel has been placed correctly.

» Always make sure that the control panel is correctly placed (click) (fig. 2).

Cool zone

During frying, loose food particles collect on the bottom of the inner bowl. As the heating element
has been placed some distance above the bottom of the inner bow! and primarily heats the oil or
fat above it, the oil or fat between the bottom of the inner bowl and the heating element remains
relatively cool (cool zone). This prevents the food particles that end up in this zone from burning,
increasing the number of times you can re-use the oil or fat.

Preparing for use

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

A Fill the dry fryer with oil, liquid fat or melted solid fat up to the MAX indication on the inside
of the inner bowl (see section 'Oil and fat' for instructions on how to use solid fat) (fig. 4).

HD6141 (o]]] Solid fat HDé6145, (o]]] Solid fat
HD6143
Min. 2.2 litres 1925 grams Min. 3.2 litres 2800grams

Max. 2.5 litres 2200 grams Max. 3.5 litres 3050 grams
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Oil and fat

Never mix different kinds of oil or fat!

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

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

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

A If the fat gets very cold, it may start spattering when melted. Punch some holes into the
resolidified fat with a fork to prevent this (fig. 3).

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

Using the appliance

Frying

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

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

(fig. 5).
Make sure the mains cord does not come into contact with hot parts of the appliance.

A Switch the fryer on by pressing the on/off switch.
The power-on light in the on/off switch goes on.

[EX Set the temperature control to the required temperature (150-190°C) (fig. 6).

The temperature light goes on.

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

- The oil or fat will be heated to the selected temperature in 10 to 15 minutes.

- When the temperature light stays out for some time, the oil or fat has reached the preset
temperature.

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

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

I3 Lift the handle to raise the basket to its highest position (fig. 7).
Il Open the lid by pressing the release button. The lid will open automatically (fig. 8).

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

HD6141 Home-made Frozen HD6145, Home-made Frozen French
French fries French fries [l HDé6143 French fries fries

Maximum 1000 grams 700 grams Maximum quantity 1250 grams 900 grams

quantity

Recommended 450 grams 400 grams Recommended 650 grams 500 grams

quantity for best quantity for best

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

Carefully put the basket in the fryer without lowering it into the oil or fat (fig. 9).
Make sure the basket has been inserted properly.

EJ Close the lid.

2 HD6145 only: Set the required frying time (see section 'Timer' in this chapter).
You can also use the fryer without setting the timer.

I Press the release button on the handle of the basket and carefully lower the basket to its
lowest position (fig. 10).

» For a good end result, stick to the preparation time indicated on the package of the food to be fried
or the preparation time mentioned in the table at the end of these instructions for use.

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

Timer (HD6145 only)

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

Setting the timer
I Press the timer button to set the frying time in minutes (fig. | 1).
The set time will become visible on the display.

A 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.

> A few seconds dfter you have set the frying time, the timer will start counting down.

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

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

IZ8 When the preset time has elapsed you will hear an audible signal.After 10 seconds the
audible signal will be repeated.You can stop the audible signal by pressing the timer button.

After frying

I Lifc the handle to raise the basket to its highest position, i.e. the draining position (fig. 12).

A Open the lid by pressing the release button (fig. I3).
Beware of the hot steam and possible spattering of the oil.

[EN Carefully remove the basket from the fryer.

To remove excess oil or fat, shake the basket over the fryer or put the basket in the draining
position by placing it in the bracket on the inside of the bowl. Put the fried food in a bow! or
colander containing grease-absorbing paper; e.g. kitchen paper.

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

I Unplug the appliance after use.

Do not move the fryer until the oil or fat has cooled down sufficiently, which takes
approximately 60 minutes.
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> Ifyou do not use the fryer regularly, we advise you to remove the oil or liquid fat and to store it in
well-closed containers, preferably in the refrigerator or in a cool place. Fill the containers by pouring
the oil or fat through a fine sieve to remove food particles. Remove the frying basket before emptying
the inner bowl.

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

Wait until the oil or fat has cooled down sufficiently.

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

Il Remove the filter from the lid by pulling it upwards (fig. 14).
A Open the lid.

[El Remove the lid by pulling it upwards (fig. 15).

A Lift the frying basket out of the appliance.

Il Remove the control panel with the heating element from the fryer and put it in a safe, dry
place.

Never immerse the control panel with the heating element in water nor rinse it under the tap!
If necessary, clean this part with a moist cloth.

A Lift the inner bowl out of the appliance and remove the oil or fat (fig. 16).

» All parts except the control panel with the heating element can be cleaned in the dishwasher
or in hot water with some washing-up liquid.

Clean the housing, the inner bowl, the lid, the filter and the frying basket in hot water with
some washing-up liquid or in the dishwasher.
NB:You can also clean the filter by leaving it in the lid when you clean the lid.

[EX Rinse the parts with fresh water and dry them thoroughly.
You can shake the filter over the sink to remove most of the water.

Dishwasher-proof parts
- Lid
- Inner bowl
- Removable filter
- Frying basket
- Housing

Changing oil or fat

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

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

» Never use the same oil longer than 6 months and always follow the instructions on the
package.
» Never add fresh oil or fat to used oil or fat.
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Never mix different types of oil or fat.
Always change the oil or fat if it starts foaming when it is heated, if it has a strong smell or
taste or if it turns dark and/or syrupy.

Disposing of used oil or fat

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

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

A Roll up the cord, put it into the cord storage compartment and insert the plug in the plug
fixing facility (fig. 17).

[El Lifc the fryer by its handles.

Frying tips

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

Home-made French fries

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

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

A 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.

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

Frozen food

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

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

Take the following measures to prevent this:

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

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

- Do not fry very large quantities at one time (consult the relevant table in these instructions for
use).
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- Select the frying temperature mentioned in the table at the end of these instructions for use or
on the package of the food to be fried. If there are no instructions, select a temperature of
1 75°C.

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

Getting rid of unwanted flavours

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

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

[EX 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 will now have a neutral taste again.

Environment

» Do not throw the appliance away with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this you will help to preserve
the environment (fig. 18).

Remove the battery of the timer (type HD6145 only) before you discard the appliance (fig. |9).

B Use a small flat-blade screwdriver to remove the timer panel.

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

Guarantee & service

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

Problem Possible cause

The fried food does  The selected temperature is too
not have a golden low and/or the food has not
brown colour and/or been fried long enough.

is not crispy.

There is too much food in the
basket.

The oil or fat does not become
hot enough.

The removable filter is
saturated.

The fryer gives off a
strong unpleasant
smell.

The oil or fat is no longer fresh.

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

Steam escapes from  The lid has not been closed
other places than properly.
the filter:

The removable filter is
saturated.

Oil or fat spills over  There is too much oil or fat in
the edge of the fryer the fryer.
during frying.

The food contains too much
moisture.

There is too much food in the
frying basket.

The food contains too much
moisture.

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

The inner bowl has not been
cleaned properly.

There is no fitter
present or the filter
is damaged.

Please visit the Philips website at
www.philips.com or turn to
your local Philips dealer:

The fryer does not
work.

The control panel has not been
assembled properly.

Solution

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

Never fry more food at one time than the quantity
mentioned in the relevant table.

The fuse of the temperature control may have blown,
causing the safety cut-out to switch the appliance off.
Carefully press the reset button at the back of the
control panel with a small screwdriver.

Make sure the oil or fat is hot enough before you put
the food to be fried in the basket (see chapter 'Using
the appliance').

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

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

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

Check whether the lid has been closed properly.

Remove the 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 start frying it and
fry the food in accordance with these instructions for
use.

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

Dry the food thoroughly before frying 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.

Make sure the control panel is placed correctly.You
should hear a click when the control panel locks into
position.
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Problem Possible cause Solution

The safety cut-out has switched Let the oil cool down and then press the reset button

the appliance off. (see chapter 'Safety features'). If the appliance still does
not work, turn to your Philips dealer or a service
centre authorised by Philips.

Preparation times and temperature settings

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

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

*) Also see 'Frying tips' for the preparation of home-made French fries.

Temperature Type of food Recommended Frying time (minutes) Frying time
quantity per fresh or (partly) (minutes)
batch defrosted food frozen food

160°C Home-made French ~ 600g 4-6 (go to 175°C in this -

fries®) Ist frying table for instructions about
cycle the 2nd cycle)
Fresh fish 450g 5-7 -
170°C Chicken (drumsticks) 3-5 pieces 12-15 15-20
Cheese croquettes 5 pieces 4-5 6-7
Mini potato pancakes 4 pieces 3-4 4-5
Vegetable fritters 8-10 pieces 2-3 -
(mushrooms,
cauliflower)

|75°C Home-made French 600 g 5-8 -
fries*) 2nd frying
cycle
Frozen French fries 450 g - 5-6
Crisps (very thin 600 g 4 -
potato slices)
Potato croquettes 4-5 pieces 4-5 6-7

180°C Chinese spring rolls ~ 2-3 pieces 6-7 10-12

Vietnamese spring 5-6 pieces 5-6 8-10
rolls
Chicken nuggets 8-10 pieces 3-4 4-5
Mini snacks 8-10 pieces 3-4 4-5
Meatballs (small) 8-10 pieces 3-4 4-5
Mussels 12-15 pieces 2-3 3-4
Prawns 8-10 pieces 3-4 4-5
Apple fritters 5 pieces 3-4 4-5
190°C Aubergine (slices) 600 g 3-4 -
Doughnuts 3-4 pieces 5-6 -
Camembert 2-4 pieces 2-3 -
(breadcrumbed)

Wiener schnitzel 2 pieces 3-4 -
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Drogi Kliencie, gratulujemy zakupu nowej frytownicy Philips Cucina. Nowa frytownica pozwala bez
najmniejszych trudnosci przygotowywac wszystkie rodzaje smazonej zywnoscil

O Pokrywa

® Zdejmowany, filtr nadajacy sie do mycia
® Kosz do smazenia

® Zdejmowana misa wewnetrzna

@ Przycisk zwalniajacy pokrywe

@ Cyfrowy wytacznik czasowy (tylko dla modelu HD6145)
®© Regulator temperatury

@ Lampka kontrolna temperatury

O Przelacznik on/off

® Magazynek na przewdd sieciowy

@ Kabel zasilajacy

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia zapoznaj si¢ doktadnie z instrukcja jego obstugi i zachowaj ja
na przysztos¢, do ewentualnej konsultagji.

» Przed podtaczeniem urzadzenia upewnij sig, czy podane na nim napigcie jest zgodne z

napieciem w sieci elektrycznej.

Wetknij wtyczke przewodu zasilajacego do uziemionego gniazdka.

Jesli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, musi zosta¢ wymieniony w autoryzowanym

punkcie serwisowym firmy Philips lub przez osobe o podobnych kwalifikacjach, co pozwoli

unikna¢ ewentualnego niebezpieczenstwa.

» Konieczno$¢ przegladu lub naprawy urzadzenia zawsze zgtaszaj do autoryzowanego punktu
serwisowego firmy Philips. Nie prébuj naprawia¢ urzadzenia samodzielnie, gdyz spowoduje to
uniewaznienie gwarancji.

» Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj wszystkie czesci frytownicy (patrz: rozdziat
"Czyszczenie"). Zanim napefnisz frytownice olejem lub roztopionym ttuszczem, upewnij sig,
czy wszystkie jej czesci sa zupetnie suche.

» Nigdy nie zanurzaj w wodzie panelu sterowania wraz z przymocowang do niego grzatka, ani
nie sptukuj go pod kranem! Obudoweg czysci¢ mozna wilgotna szmatka z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn.

» Nie wiaczaj urzadzenia przed napetnieniem go olejem lub tluszczem. Upewnij sig, ze
frytownica jest zawsze wypetniona do poziomu, lezacego pomigedzy dwoma znakami na
wewnetrznej stronie wewngtrznej misy.

» Podczas smazenia przez filtr wydobywa sig goraca para. Pamietaj, aby twarz i rece znajdowaty
sie w bezpiecznej odlegtosci od wydobywajacej sie pary. Powinienes na nig uwaza¢ réowniez
podczas otwierania pokrywy.

» Przechowuj urzadzenie i korzystaj z niego w miejscu niedostepnym dla matych dzieci. Nie
pozwdl, aby przewdd zasilajacy zwisat nad krawedzia stotu czy blatu, na ktérym ustawiona
jest frytownica.

» Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku domowego. Jesli urzadzenie
wykorzystywane jest w sposéb niewtasciwy lub do celdow profesjonalnych, czy tez
potprofesjonalnych, lub tez w sposéb niezgodny z instrukcja obstugi, gwarancja traci waznos¢,
a firma Philips nie bierze odpowiedzialnosci za wszelkie wyrzadzone szkody.

» Smaz potrawy na kolor ztoto-zétty, a nie ciemny lub brazowy i usuwaj spalone resztki! Potraw
o duzej zawartosci skrobi, szczegdlnie produktéw ziemniaczanych i zbozowych nie smaz w
temperaturze przewyzszajacej 175°C (aby zminimalizowaé wytwarzanie akryloamidu).
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Funkcje zabezpieczajace

Wrytacznik bezpieczenstwa

Niniejsze urzadzenie wyposazone jest w wytacznik bezpieczenstwa, wytaczajacy je w przypadku
przegrzania. Sytuacja taka moze zaistnie¢ wtedy, gdy we frytkownicy nie ma wystarczajaco duzo oleju
lub thuszczu, lub gdy kostki statego thuszczu roztapiaja sie wewnatrz frytownicy, uniemozliwiajac
grzatce oddawanie ciepta.

Jesli frytownica przestata funkcjonowaé, podejmij nastepujace $rodki zaradcze:
B Odczekaj, az urzadzenie ostygnie. Zajmie to od okoto 15 minut.

A Uzywajac cienkiego wkretaka, ostroznie wcisnij przycisk resetowania znajdujacy sie w tylnej
$ciance panelu sterowania (rys. ).

Teraz urzadzenie jest ponownie gotowe do uzycia.

Automatyczne wylaczanie (tylko dla modelu HD6145)

Frytownica wyfacza sie automatycznie po dwéch godzinach pracy. Wéwczas zgasnie lampka
kontrolna przetacznika on/off.

» Aby ponownie wiaczy¢ urzadzenie, wcisnij jeszcze raz przetacznik on/off.

Wrytacznik bezpieczenstwa

Znajdujacy sie na panelu sterowania wytacznik bezpieczehstwa umozliwia wiaczenie grzatki tylko
wowczas, gdy prawidtowo zostat zainstalowany panel sterowania.

» Zawsze sprawdzaj, czy prawidtowo zostat zainstalowany panel sterowania (towarzyszy temu
charakterystyczne kliknigcie) (rys. 2).

Strefa chfodna

Na dnie wewnetrznej misy zbieraja sie podczas smazenia drobne czastki Zzywnosci. Poniewaz grzatka
umieszczona jest w pewnej odlegtoéci od dna misy wewnetrznej i najpierw podgrzewa ona te
warstwe oleju lub tuszczu, ktéra jest ponad nig, dlatego olej lub tuszcz znajdujacy sie pomiedzy
dnem misy wewnetrznej i grzatka pozostaje wzglednie chtodny (strefa chtodna). Nie dopuszcza to
do spalenia czastek zywnosci, ktére znalazty sie w tej strefie i umozliwia wielokrotne uzycie oleju lub
tuszczu.

Przygotowanie do uzycia

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

esli chcesz ustawi¢ frytownice na kuchence, zawsze sprawdz, czy zostaty wylaczone i sg juz zimne

jei palniki.

A Napetnij sucha frytownice olejem, ptynnym ttuszczem lub roztopionym tluszczem statym do
poziomu MAX wskazanego przez kreske na wewnetrznej powierzchni misy (patrz: punkt "Olej
i thuszcz", gdzie znajdziesz wskazowki dotyczace sposobu uzycia statego ttuszczu) (rys. 4).

HD6141 Olej Ttuszcz staty HD6145,HD6143 Olej Ttuszcz staly

Minimalnie 22 litra 1925¢ Minimalnie 321 2800 g
Maksymalnie 2,5 litra 2200 g Maksymalnie 351 3050 g
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Olej i inny tluszcz

Nigdy nie wolno miesza¢ ze sobga réznych rodzajéw oleju lub ttuszczu!

Zaleca sig uzywanie oleju lub innego ptynnego ttuszczu do smazenia, najlepiej oleju roslinnego lub
thuszczu bogatego w ttuszcze nienasycone (np kwas linolowy).

Do smazenia mozna uzywac ttuszczu statego, jednak nalezy wéwczas zastosowaé dodatkowe $rodki
bezpieczenstwa zapobiegajace rozpryskiwaniu sie tuszczu oraz przegrzaniu lub uszkodzeniu grzatki.

I Jesli chcesz uzy¢ nowej kostki thuszczu, roztop ja powoli na matym ogniu, w zwyktej patelni.
[EA Roztopiony ttuszcz wlej ostroznie do frytownicy.
[EX Frytownice z zastyglym wewnatrz tluszczem przechowuj w temperaturze pokojowe;.

I3 Zbytnio oziebiony ttuszcz mocno rozpryskuije si¢ podczas smazenia.Aby do tego nie
dopusci¢, zestalony ttuszcz naktuj w kilku miejscach widelcem (rys. 3).

Uwazaj, aby naktuwajac ttuszcz widelcem, nie zniszczy¢ wewnetrznej misy.

Korzystanie z urzadzenia

Smazenie

Zachowaj ostrozno$¢: podczas smazenia rozgrzany ttuszcz wydostaje sie przez filtr z frytownicy.

Bl Wyciagnij caty przewdd zasilajacy ze schowka i wtéz wtyczke do gniazdka $ciennego (rys. 5).
Upewnij sig, ze przewdd zasilajacy nie styka si¢ z rozgrzanymi powierzchniami urzadzenia.

EA Nalezy whaczy¢ frytownice, wciskajac przetacznik on/off.
Zgasnie lampka kontrolna przefacznika on/off.

[EJ Ustaw regulator temperatury na zadanej wartosci (150-190°C) (rys. 6).

Zaswieci sie lampka kontrolna temperatury.

- Informacje dotyczaca wyboru temperatury znajdziesz na opakowaniu Zywnosci przeznaczonej
do smazenia lub w tabeli zamieszczonej przy koncu niniejszej instrukgji obstugi.

- Wciagu 10 do |5 minut olej lub ttuszcz zostang rozgrzane do wybranej temperatury.

- Gdy lampka kontrolna temperatury gasnie na dtuzsza chwilg, oznacza to, ze olej lub ttuszcz
osiagnat zadana temperature.

- Po usmazeniu porgji zadwieci si¢ réwniez lampka kontrolna temperatury. Przed usmazeniem
nastepnej porcji poczekaj, az zgasnie na dtuzsza chwile.

> Podczas rozgrzewania frytownicy mozesz pozostawic w niej kosz.

I3 Unies uchwyt, unoszac kosz do najwyzszego potozenia (rys. 7).
IH Otworz pokrywe, zwalniajac przycisk blokujacy. Pokrywa otworzy si¢ automatycznie (rys. 8).

A Wyjmij kosz z frytownicy i umies¢ w nim zywnos¢ przeznaczona do smazenia.
> Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, nie nalezy przekracza¢ wymienionych nizej maksymalnych ilosci,

HD6141 Domowe Mrozone HD6145, Domowe Mrozone

frytki frytki HD6143 frytki frytki
Maksymalna ilos¢ 1000 g 700 g Maksymalna ilos¢ 1250 g 900 g
Zalecana ilos¢ w celu uzyskania 450 g 400 g Zalecana ilos¢ w 650 g 500 g
najlepszego wyniku korhcowego celu uzyskania

najlepszego wyniku
koncowego
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W urzadzeniu tym nie nalezy smazy¢ azjatyckich ciastek ryzowych (ani innych podobnych
rodzajow zywnosci), gdyz moze to spowodowac silne rozpryskiwanie, czy tez gwattowne wrzenie
oleju lub ttuszczu.

Ostroznie wtoz koszyk do frytownicy, nie zanurzajac go w oleju lub ttuszczu (rys. 9).
Upewnij sie, ze kosz zostat umieszczony prawidtowo.

IEd Zamknij pokrywke.

E2 Tylko dla modelu HD6145: Ustaw zadany czas smazenia (patrz w niniejszym rozdziale: punkt
"Wyfacznik czasowy").
Mozesz rowniez korzysta z frytownicy nie ustawiajac wylacznika czasowego.

0 Wecisnij przycisk zwalniajacy na uchwycie koszyka i ostroznie opusé¢ koszyk do jego
najnizszego potozenia (rys. 10).

> Aby uzyskac oczekiwane rezultaty, przestrzegaj podanych na opakowaniu przeznaczonej do
smazenia Zywnosci czaséw przygotowywania potraw lub czaséw podanych w tabeli zamieszczonej
przy koricu niniejszej instrukgji obstugi.

> Aby Zywnos¢ usmazyta sie rdwnomiernie na ztocisty kolor, w trakcie smazenia wyjmij kilkakrotnie kosz
z oleju lub ttuszczu i delikatnie potrzqsnij jego zawartosciq.

Wrytacznik czasowy (tylko dla modelu HD6145)

Whytacznik czasowy jedynie informuje o uptywie czasu smazenia, jednak NIE wytacza frytownicy.

Ustawianie wytacznika czasowego
Il Aby ustawi¢ w minutach czas smazenia, wcinij przycisk wytacznika czasowego (rys. I ).
Na wyswietlaczu pojawi sie ustawiona warto$¢ czasu.

A Przytrzymuj wcisniety przycisk, aby przyspieszy¢ przesuwanie sie kolejnych minut. Z chwila
osiagniecia zadanego czasu smazenia zwolnij przycisk.

> Maksymalna dlugos¢ czasu, ktéry mozna ustawic, wynosi 99 minut.

> Po uptywie kilku sekund od ustawienia czasu smazenia zacznie sie odliczanie czasu.

» Podczas odliczania czasu przez wytqcznik czasowy na wyswietlaczu migocze wartos¢, oznaczajqca
czas pozostaty do zakoriczenia smazenia. Ostatnia minuta smazenia wskazywana jest w sekundach.

[EX Jesli ustalona wcze$niej wartos¢ czasu nie jest prawidtowa, mozesz ja skasowaé, wciskajac na
2 sekundy przycisk wytacznika czasowego w chwili, w ktérej wytacznik czasowy rozpoczyna
odliczanie (tzn. w chwili, w ktdrej wartos¢ na wyswietlaczu zaczyna migotac). Przytrzymaj
wecisniety przycisk do chwili, w ktérej na wyswietlaczu pojawi sie symbol "00".Mozesz teraz
ustawi¢ wiasciwy czas smazenia.

I3 Po uptywie ustawionego czasu ustyszysz sygnat dzwiekowy. Po 10 sekundach sygnat
dzwiekowy powtérzy sie.Weciskajac przycisk wytacznika czasowego, mozesz wytaczy¢ sygnat
dzwiekowy.

Po zakonczeniu smazenia

B Unies uchwyt ku gorze, unoszac koszyk do jego najwyzszego potozenia, to znaczy do
potozenia odcedzania (rys. 12).

EA Otwérz pokrywe, wciskajac przycisk zwalniajacy (rys. 13).
Uwazaj na goraca pare i mozliwe rozpryskiwanie sie oleju.

[El Ostroznie wyjmij koszyk z frytownicy.
Aby usuna¢ nadmierng ilo$¢ oleju lub thuszczu, potrzasnij koszykiem nad frytkownica lub umies¢
koszyk w potozeniu odsaczania, umieszczajac go w uchwytach wewnatrz misy. Umie$¢ usmazona
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potrawe w misie lub cedzaku, wytoZzonych papierem wchfaniajacym ttuszcz, na przyktad papierowym
recznikiem kuchennym.

I Korzystajac z przetacznika on/off, wytacz frytownice.
Zgasnie lampka kontrolna zasilania.

I Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego.

Nie przesuwaj frytownicy, zanim olej lub ttuszcz nie ostudza sie wystarczajaco, co zajmie okoto
60 minut.

> Jesli nie korzystasz z frytownicy regularnie, wowczas przechowuj olej lub inny plynny ttuszcz w
szczelnie zamknietych pojemnikach, najlepiej w lodéwce lub jakimkolwiek innym chtodnym miejscu.
Napetnij pojemniki, wlewajqc do nich olej lub inny ttuszcz przez drobne sitko zatrzymujqce czqstki
Zywnosci. Przed opréznieniem wewnetrznej misy wyjmij kosz z frytownicy.

> Jesli we frytownicy znajduje sie staly ttuszcz, pozwdl, aby zestalit sie i przechowuj frytownice wraz z
pozostatym w niej tuszczem (patrz: rozdziat "Przygotowanie do uzycia", punkt "Olej i tuszcz").

Odczekaj, az uzyty ttuszcz wystarczajaco wystygnie.

Do czyszczenia frytownicy nie uzywaj zadnych ptynnych srodkow zawierajacych elementy $cierne
ani tez druciakéw.

Il Wyjmij z pokrywy filtr, pociagajac go ku gorze (rys. 14).
A Otwérz pokrywe.

EX Wyjmij pokrywe, pociagajac ja ku gorze (rys. 15).

¥ Wyjmij koszyk z frytownicy.

I Wyjmij z frytownicy panel sterowania wraz z grzatka i umies¢ je w bezpiecznym, suchym
miejscu.

Nigdy nie zanurzaj w wodzie panelu sterowania wraz z grzatka, ani tez nie sptukuj go pod
kranem!
W razie potrzeby oczys¢ te czes¢ wilgotng szmatka.

A Wysun wewnetrzna mise z urzadzenia i usun olej lub ttuszcz (rys. 16).

»  Wszystkie czesci, z wyjatkiem panelu sterowania zawierajacego grzatke, mozna umyé w
zmywarce lub w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

Umyj obudowe, wewnetrzna mise, pokrywe, filtr i kosz do smazenia w goracej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn lub umyj je w zmywarce.
Uwaga: Mozesz rowniez oczyscic filtr, pozostawiajac go w pokrywie podczas czyszczenia je;.

[EX Optucz starannie czesci frytownicy i dokfadnie je osusz.
Aby usunaé nadmiar wody, mozesz potrzasnaé filtrem nad zlewem.

Czesci, ktére mozna my¢é w zmywarce
- Pokrywa
- Wewnetrzna misa
- Zdejmowany fittr
- Kosz do smazenia
- Obudowa
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Zmiana oleju lub innego ttuszczu

Poniewaz olej lub inny ttuszcz dosy¢ szybko traca swoje wartosci, trzeba je regularnie zmienia¢. W
tym celu nalezy postepowac w nizej opisany sposéb.

Jedli korzystasz z frytownicy gtéwnie do przygotowywania frytek i odcedzasz po kazdym uzyciu olej
lub tuszcz, mozesz uzy¢ ich ponownie, od 10 do |2 razy, zanim stanie sie konieczna wymiana oleju
lub ttuszczu. Jesli uzywasz frytownicy do przygotowywania zywnosci bogatej w biatko (migsa lub
ryby), olej lub thuszcz musisz wymienia¢ czesciej.

»  Nigdy nie korzystaj z tego samego oleju lub ttuszczu przez okres dtuzszy niz 6 miesigcy i
zawsze stosuj sie do instrukcji podanych na opakowaniu.

»  Nowego ttuszczu lub oleju nigdy nie dodawaj do starego.

» Nigdy nie wolno miesza¢ ze sobga réznych rodzajéw oleju lub ttuszczu.

»  Zawsze zmieniaj olej lub ttuszcz jesli zaczynaja pienic si¢ przy podgrzewaniu, gdy maja
intensywny zapach lub smak, lub gdy staja sie ciemne i/lub o konsystencji syropu.

Pozbywanie sie zuzytego oleju lub ttuszczu.

Wilej uzyty olej lub thuszcz do oryginalnej (szczelnej) butelki z tworzywa sztucznego. Zuzytego
thuszczu mozesz réwniez pozbyc sie, pozwalajac na jego zastygniecie we frytownicy (bez kosza
wewnatrz) i nastepnie usuwajac go ze Scianek frytownicy fopatka oraz zawijajac go w gazete. Butelke
lub ttuszcz zawinigty w gazete mozesz umiedci¢ w odpadach niepodlegajacych kompostowaniu (tzn.
w pojemniku nie przeznaczonym na odpady kompostowane) lub pozby¢ sie ich w inny sposéb,
zgodny z obowigzujacymi przepisami.

Przechowywanie

B W16z ponownie wszystkie czesci do frytownicy i zamknij pokrywe.

A Zwin przewéd zasilajacy, umies¢ go ponownie w schowku i wiéz wtyczke w przeznaczony dla
niej uchwyt.Wykaz czaséw i ustawien temperatury zamieszczony jest w tabeli na koncu
niniejszej instrukgji (rys. 17).

[EX Podnos frytownice za uchwyty.

Wskazowki przydatne podczas smazenia

Wykaz czasdw i ustawien temperatury zamieszczony jest w tabeli na kofcu niniejszej instrukgcji.

Smazenie frytek przygotowanych w domu

Frytki beda smaczniejsze | bardziej kruche, jedli przygotujesz je w nastepujacy sposéb:

Il Twarde obrane ziemniaki pokréj na kostki. Optucz je w zimnej wodzie.
Zapobiegnie to sklejaniu sig kostek ziemniakéw podczas smazenia.
>  Doktadnie osusz kostki ziemniakdw.

A Frytki smazone sa w dwéch etapach: po raz pierwszy przez 4-6 minut w temperaturze
160°C i po raz drugi - przez 5-8 minut w temperaturze 175°C.

EJ Umies¢ w misie frytki przygotowane w domu i potrzasnij nimi. Przed smazeniem ich po raz
drugi odczekaj, az ochtodzs sie.
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Frytki mrozone

Mrozone frytki sa juz wstepnie smazone, dlatego tez wystarczy je usmazy¢ tylko raz, zgodnie z
instrukcja podana na opakowaniu.

Frytki wyjete z zamrazarki (o temperaturze od -16 do -18°C) i zanurzone w oleju lub tuszczu
spowoduja wyrazne ostudzenie go. Poniewaz nie podgrzewaja sie one natychmiast, moga takze
wchtonac zbyt duzo oleju lub ttuszczu.

Aby temu zapobiec, podejmij nastepujace Srodki:

- Zamrozong zywno$¢ przed smazeniem nalezy rozmrozi¢ w temperaturze pokojowej, o ile na
opakowaniu nie jest zaznaczony inny sposéb postepowania.

- Ostroznie strzaénij z niej jak najwiecej lodu i ostukaj ja az do kompletnego osuszenia.

- Nie smaz jednoczesnie zbyt duzych ilosci (odnies sie do odpowiedniej tabeli, w instrukgji).

- Wybierz temperature smazenia, wymieniong w tabeli przy koncu niniejszej instrukgji lub wartos¢
temperatury wskazanej na opakowaniu zywnosci przeznaczonej do smazenia. W przypadku
braku takich wskazan wybierz temperature o wartosci 175°C.

- Delikatnie zanurzaj zywno3¢ w oleju lub thuszczu, gdyz mrozona zywno$¢ moze powodowac
gwattowne tworzenie sie pecherzy na powierzchni goracego oleju lub thuszczu.

Eliminowanie niepozadanych zapachow

Niektore rodzaje zywnosci, szczegdlnie ryby, powoduja, ze olej lub tuszcz nabieraja podczas
smazenia nieprzyjemnego zapachu. Aby zapach ten zneutralizowag, nalezy:

Il podgrzac olej lub ttuszcz do temperatury 160°C;
A zanurzy¢ w oleju dwie cienkie kromki chleba oraz kilka gatazek pietruszki;

X Nalezy odczeka¢, az przestang pojawia¢ sig pecherzyki powietrza, a nastepnie zdja¢ z
frytownicy topatka chleb i pietruszke.
Olej i ttuszcz odzyskaja ponownie naturalny zapach.

Ochrona srodowiska

»  Nie wyrzucaj zuzytego urzadzenia wraz ze zwyklymi odpadkami/$mieciami. Zanie$ je do
specjalnego punktu zbierajacego odpadki do utylizacji w celu ich utylizacji.VV ten sposéb
pomozesz chroni¢ srodowisko naturalne (rys. 18).

Przed pozbyciem sie urzadzenia wyjmij akumulator z wylacznika czasowego (tylko dla modelu

HD6145) (rys. 19).

Il Do wyjecia ptytki z bateria uzyj matego ptaskiego wkretaka.

A Wyjmij akumulator. Nie wyrzucaj akumulatora z odpadami gospodarstwa domowego, lecz
oddaj go do oficjalnego punktu skupu.

Gwarancja i serwis

Jesli chcesz skorzystac z serwisu lub potrzebujesz informacji, badz jesli masz jaki$ problem, odwiedz
nasza strong w Internecie: www.philips.com lub skontaktyj sie z Dziatem Obstugi Klienta firmy
Philips (numer telefonu znajdziesz w ulotce gwarancyjnej).
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Rozwiazywanie problemow

Problem

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

Z frytkownicy
wydziela sig silny
nieprzyjemny zapach.

Para wydostaje sie w
innych miejscach niz
fittr.

Podczas smazenia
olej lub tuszcz
pryskaja poza
frytkownice.

Olej lub thuszcz
pienig sie mocno
podczas smazenia.

Mozliwa przyczyna
Wybrano zbyt niska
temperature i/lub zywnosé
poddawana byta smazeniu zbyt
dhugo.

W koszu znajduje sie zbyt duzo
Zywnosci.

Olej lub thuszcz nie rozgrzewaja
sie wystarczajaco.

Zatkany jest zdejmowany filtr

Olgj lub inny ttuszcz nie jest juz
Swiezy.

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

Nie zostata poprawnie
zamknieta pokrywa.

Zatkany jest zdejmowany filtr:

We frytownicy znajduje sie zbyt
duzo oleju lub thuszczu.

Zywno$¢ zawiera zbyt duzo
wilgoci.

W koszu do smazenia znajduje
sie zbyt duzo zywnosci.
Zywnoé¢ zawiera zbyt duzo
wilgoci.

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

Nie zostata prawidtowo
oczyszczona wewnetrzna misa.

Rozwiazanie

Na opakowaniu zywnosci lub w tabeli, znajdujacej sie
przy koncu niniejszej instrukcji, sprawdz czy
prawidtowo wybrane zostaty temperatura i czas
przygotowywania. Ustaw regulator temperatury na
z3danej wartosci.

Nigdy nie smaz za jednym razem wigcej zywnosci niz
ilo$¢ zalecana w odpowiedniej tabeli.

Mozliwe jest, ze przepalit sie bezpiecznik regulatora
temperatury, powodujac odtaczenie urzadzenia przez
wytacznik bezpieczenstwa. UZywajac cienkiego
wkretaka, ostroznie wcisnij przycisk resetowania
znajdujacy sie w tylnej éciance panelu sterowania.

Przed umieszczeniem w koszu zywnosci przeznaczonej
do smazenia sprawdz, czy olej lub ttuszcz jest juz
wystarczajaco rozgrzany (patrz: rozdziat "Korzystanie z
urzadzenia").

Zdejmij filtr i umyj go w goracej wodzie z dodatkiem
$rodka do mycia naczyh lub w zmywarce.

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

Zawsze uzywaj oleju lub ptynnego ttuszczu dobrej
jakosci. Nie wolno mieszac réznych rodzajéw oleju lub
thuszczu.

Sprawdz, czy prawidtowo zostata zamknieta pokrywa.

Zdejmij filtr i umyj go w goracej wodzie z dodatkiem
$rodka do mycia naczyn lub w zmywarce.

Sprawdz, czy ilo$¢ oleju lub tuszczu nie przekracza
dopuszczalnego poziomu.

Zanim rozpoczniesz smazenie zywnosci, dokfadnie ja
osusz i smaz zgodnie z instrukcja obstugi.

Nigdy nie smaz za jednym razem wigecej zywnosci niz
ilo$¢ zalecana w odpowiedniej tabeli.

Przed smazeniem Zzywnosci doktadnie ja osusz.

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

Oczys¢ wewnetrzng mise zgodnie z zaleceniami
niniejszej instrukcji obstugi.
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Problem Mozliwa przyczyna Rozwiazanie

Filtr jest uszkodzony ~ Odwiedz, prosze strong

lub w ogdle nie ma  internetowa firmy Philips pod

go. adresem www.philips.com lub
zwroc sie do swojego
sprzedawcy sprzetu firmy

Philips.
Nie dziata Nieprawidtowo zatozony zostat  Zatdéz ponownie panel sterowania. Gdy panel
frytkownica. panel sterowania. sterowania zatrzadnie si¢ na swoim miejscu, ustyszysz

charakterystyczny odgtos ("kliknigcie").

Urzadzenie zostato odfaczone  Odczekaj, az olej ostygnie, a nastepnie wcisnij przycisk

przez wytacznik bezpieczenstwa. resetowania (patrz: rozdziat "Funkcje zabezpieczajace").
Jedli urzadzenie nadal nie pracuje, zwrd¢ sie do
sprzedawcy sprzetu firmy Philips lub do
autoryzowanego przez firme Philips punktu
serwisowego.
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Czasy przygotowania potraw i ustawienia temperatury.

W ponizszej tabeli podane sa informacje dotyczace ilosci zywnosci, jaka mozna przygotowywac za
jednym razem oraz odpowiednich temperatur smazenia i czaséw przygotowywania.

Jesli instrukcje umieszczone na opakowaniu zywnosci réznig sie od wskazéwek zamieszczonych w
tabeli, zawsze stosyj sie do instrukcji podanych na opakowaniu.
*) Patrz rowniez: "Wskazoéwki przydatne podczas smazenia" w przypadku przygotowywania frytek.

Temperatura

160°C

[70°C

|75°C

180°C

190°C

odzaj zywnosci

Domowe frytki*)
Pierwszy cykl
smazenia

Swieze ryby
Kurczak (udka)
Krokiety serowe

Placuszki
ziemniaczane

Naledniki z grzybami,
kalafiorami

Domowe frytki*)
Drugi cykl smazenia

Mrozone frytki

Krazki (bardzo
cienkie plasterki
ziemniakow)

Krokiety
ziemniaczane

Chinskie sajgonki
Chinskie racuchy

Medaliony z
kurczaka

Mini-przekaski

Pulpety migsne
(mate)

Matze

Krewetki

Smazone jabtka
Baktazan (plastry)
Paczki amerykanskie

Ser Camembert (w
tartej butce)

Sznycle wiedenskie

Zalecana

wielkos¢ porcji

600 g

450 g
3-5 sztuk
5 sztuk
4 sztuki

8-10 sztuk

600 g

450 g
600 g

4-5 sztuk

2-3 sztuki
5 - 6 sztuk
8-10 sztuk

8-10 sztuk
8-10 sztuk

12-15 sztuk
8-10 sztuk
5 sztuk
600 g

3-4 sztuki
2-4 sztuki

2 sztuki

Czas smazenia
(w minutach)
swiezej lub

(czesciowo)
rozmrozonej
Zywno

4-6 (dla instrukgji
dotyczacej drugiego
cyklu przejdz w
niniejszej tabeli do
temperatury 175°C)

57
12-15
4.5
34

2-3

5-8

67
5-6
34

34
34

23
34
34
34
5-6
23

34

Czas smazenia
(w minutach)
mrozonej
zZywnosci

10-12
8-10
4.5

45
4.5

34
4.5
45
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Introducere

Stimate client, vd felicitdm pentru achizitionarea noii friteuze Philips Cucina. Noua dvs. friteuza va

permite sd preparati cu usurintd si In sigurantd o gama largd de preparate prijite.

Descriere generala

O Capac

@ Fittru demontabil (poate fi spilat)
® Cos pentru prajire

® Castron interior demontabil

@ Buton pentru deschiderea capacului
@ Cronometru digital (numai pentru modelul HD6145)
® Buton de control al temperaturii

@ Indicator de temperatura

O Comutator Pornire/Oprire

@ Compartiment de stocare a cablului
@ Cablu

Cititi aceste instructiuni de utilizare cu atentie Tnainte de a utiliza aparatul si pastrati-le pentru
consultare ulterioara.

» Inainte de a conecta aparatul, verificati daci tensiunea indicati pe aparat corespunde tensiunii

de alimentare locale.

Conectati aparatul numai la o prizd de perete cu impamantare.

n cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de Philips, de un

centru de service autorizat Philips sau de personal calificat in domeniu pentru a evita orice

accident.

» In cazul in care aparatul trebuie verificat sau reparat, apelati intotdeauna la un centru de
service autorizat de Philips. Nu incercati sa reparati dvs. aparatul, deoarece acest lucru va
determina anularea garantiei.

» Spilati cu grija toate componentele friteuzei inainte de a o utiliza pentru prima oard
(consultati capitolul 'Curitarea'). Asigurati-vd cd toate componentele sunt perfect uscate
nainte de a umple friteuza cu ulei sau grasime lichida.

» Nu scufundati niciodati in apd si nu spdlati niciodatd sub jet panoul de control si elementul
de incilzire. Panoul de control poate fi curdtat cu o carpa umedd si cu putin detergent.

» Nu porniti friteuza inainte de a o umple cu ulei sau grasime.Asigurati-va ci friteuza este
intotdeauna umplutd la un nivel aflat intre cele doud marcaje de pe castronul interior.

» In timpul prijirii, prin filtru este eliminat abur fierbinte. Nu vi apropiati méinile sau fata de
acest abur. De asemenea, aveti grijd la aburul fierbinte atunci cand deschideti capacul.

» Nu ldsati aparatul la indemana copiilor. Nu ldsati cablul de alimentare sd atarne peste
marginea mesei pe care ati asezat friteuza.

» Acest aparat este conceput doar pentru utilizare casnicd. Dacd aparatul este utilizat in mod
necorespunzitor, in regim (semi)profesional sau in orice alt mod care contravine
instructiunilor de utilizare, garantia se va anula, iar Philips nu va accepta sd vd despagubeascd
pentru pagubele produse.

» Obtineti alimente prdjite aurii in locul celor negre sau maro inchis, cu resturi arse! Nu prdjiti
alimente cu continut ridicat de amidon, in special cartofi si produse din cereale, la
temperaturi mai mari de |75°C (pentru a reduce la minim producerea de acrilamid3).
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Intreruperea incalzirii

Aparatul este echipat cu un termostat care determina oprirea in cazul supraincalzirii. Acest lucru se
poate ntdmpla Tn cazul in care nu mai existd suficient ulei sau grasime in friteuza sau in cazul topirii
unei cantitati oarecare de grasime solidd in friteuzd (In acest caz, elementul de incalzire nu poate
ceda cdldura suficient de rapid).

Luati urmatoarele masuri in cazul In care friteuza s-a oprit:
I Lisati friteuza si se riceascd. Acest lucru poate dura aproximativ 15 minute.

A Apisati cu grija butonul de resetare din spatele panoului de control, cu ajutorul unei
surubelnite (fig. 1).

Acum friteuza este din nou gata de utilizare.

Oprirea automata (numai pentru modelul HD6145)

Friteuza se va opri automat dupd 2 ore. Atunci cand se Intdmpld acest lucru, ledul de pe
comutatorul Pornire/Oprire se va stinge.

» Pentru a reporni aparatul, apasati din nou pe comutatorul Pornire/Oprire.

Comutatorul de siguranta

Comutatorul de sigurantd de pe panoul de control permite pornirea elementului de incdlzire numai
n cazul conectdrii corecte a panoului de control.

» Asigurati-vd intotdeauna ci panoul de control este corect conectat (trebuie sd se conecteze
cu un clic) (fig. 2).

Zona rece

Tn timpul prajirii, particulele de alimente sunt colectate la baza castronului interior: Elementul de
ncdlzire fiind plasat la o oarecare distantd de baza castronului interior, el incalzeste In principal uleiul
de deasupra sa. Uleiul dintre baza castronului si elementul de incélzire are deci o temperaturd usor
mai scazutd (zona rece). In acest mod, particulele de alimente care ajung in aceasti zond nu se ard,
prelungind durata de utilizare a uleiului sau grasimii.

Pregatirea pentru utilizare

I Plasati aparatul pe o suprafati orizontal, plati si stabild, in afara zonei de acces a copiilor.
Dacad doriti sd plasati friteuza pe un aragaz, asigurati-vd cd ochiurile acestuia sunt stinse si au avut
timpul necesar pentru a se raci.

A Unmpleti friteuza cu ulei, grisime lichidd sau solidd pani la nivelul MAX indicat pe castronul
interior (pentru instructiuni suplimentare privind utilizarea uleiului si grasimii, consultati
sectiunea 'Ulei si grasime') (fig. 4).

HDé6141 Ulei Untura solida HD6145, HD6143 Ulei Untura solida

Min. 2,2 litri 1925 grame Min. 3,2 litres 2800 grame
Max. 2,5 litri 2200 grame Max. 3,5 litri 3050 grame
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Uleiul si grasimea

Nu combinati niciodata tipuri diferite de uleiuri si grasimi!

Vad sugerdm sa utilizati ulei sau grasime lichida pentru prdjire, de preferintd ulei vegetal sau unturd cu
continut ridicat de grdsimi nesaturate (de ex. acid linoleic).

Puteti utiliza si unturd solidd, dar in acest caz se impun precautii suplimentare pentru a preveni
stropirea cu grasime incinsd, supraincalzirea si deteriorarea elementului de incdlzire.

Il Daci doriti si folositi buciti de slinini netopiti, topiti-le in prealabil la foc mic intr-o tigaie
normald.

A Turnati apoi untura topiti in friteuzi.
[EN Pistrati apoi friteuza cu untura resolidificats la temperatura camerei.

I8 Daci untura este foarte rece, este posibil si stropeasci atunci cnd este incinsi. Intepati
untura solidificatd de cateva ori cu o furculitd pentru a preveni acest lucru (fig. 3).

Aveti grijd sd nu deteriorati castronul interior cu furculita.

Utilizarea aparatului

Préjirea

Il Scoateti tot cablul din compartimentul de stocare si cuplati-I la o prizi de perete (fig. 5).
Asigurati-vd cd nici o parte a cablului de alimentare nu intrd in contact cu pértile fierbinti ale
aparatului.

A Porniti friteuza de la comutatorul Pornire/Oprire.
Ledul indicator de pe comutatorul Pornire/Oprire se va aprinde.

[El Setati butonul de control pentru temperaturi la temperatura necesari (150-190°C) (fig. 6).

Se va aprinde ledul pentru temperatura.

- Pentru informatii suplimentare referitoare la temperaturd, consultati indicatiile de pe ambalajul
alimentului pe care doriti sd 1l prajiti sau tabelul de la sfarsitul acestor instructiuni de utilizare.

- Uleiul sau grdsimea va ajunge la temperatura selectatd in 10 - 15 minute.

- Atunci cand ledul pentru temperaturd se stinge, uleiul sau grasimea a atins temperatura dorita.

- Dupd prajirea unei sarje, ledul pentru temperaturd se va aprinde din nou. Asteptati pand cand se
va stinge pentru a prdji urmatoarea sarjd.

> Puteti ldsa cosul in friteuzd Tn timp ce aceasta se Incdlzeste.

A Ridicati manerul pentru a aduce cosul in pozitia cea mai inalti (fig. 7).

Il Deschideti capacul apasind pe butonul pentru deschidere. Capacul se va deschide automat
(fig. 8).

A Scoateti cosul din friteuzi si umpleti- cu alimentele pe care doriti s le prijiti.

> Pentru rezultate optime, vd sugerdm sd nu depdsiti cantitdtile maxime mentionate mai jos.

HD6141 Cartofi Cartofi prajiti HD6145, Cartofi Cartofi prijiti
prajiti congelati HD6143 prajiti congelati

Cantitate maxima 1000 grame 700 grame Cantitate maxima 1250 grame 900 grame

Cantitate recomandatd 450 grame 400 grame Cantitate 650 grame 500 grame

pentru cel mai bun recomandata

rezultat pentru cel mai

bun rezultat
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Nu prijiti prdjituri asiatice cu orez (sau alte alimente similare) in acest aparat, deoarece este
posibil ca grasimea incinsd sd stropeasca puternic.

Introduceti cosul in friteuzi, fird a-I cobori in uleiul incins (fig. 9).
Asigurati-va cd ati introdus cosul corect.

I3 inchideti capacul.

E2 Numai pentru modelul HD6145: Setati timpul de prijire necesar (consultati sectiunea
'Cronometru’ din acest capitol).
Puteti utiliza friteuza si fara a seta cronometrul.

[ Apisati butonul de eliberare de pe méanerul cosului si coborati-l cu griji in pozitia inferioari
(fig. 10).

> Pentru rezultate optime, respectati timpii de preparare indicati pe ambalajele alimentelor sau
mentionati in tabelul aflat la sfarsitul acestor instructiuni de utilizare.

> Pentru a obtine alimente prdjite cu o culoare aurie, ridicati cosul din ulei sau grdsime de cdteva ori fh
timpul prdjirii si scuturati usor continutul.

Cronometrul (numai pentru modelul HD6145)

Cronometrul indicd sfarsitul timpului de prdjire, dar NU opreste friteuza.

Setarea cronometrului
B Apisati butonul pentru cronometru pentru a seta timpul de prijire, in minute (fig. 1 1).
Timpul setat va fi afisat pe display.

A Mentineti butonul apisat pentru a creste rapid numarul de minute. Eliberati butonul la
atingerea numadrului de minute dorit.

> Timpul maxim care poate fi setat este de 99 de minute.

> La cdteva secunde de la setarea timpului de prdijire, cronometrul va incepe numdrdtoarea inversd.

> In timpul numdrdtorii inverse, timpul rdmas este dfisat intermitent pe display. Ultimul minut este
dfisat in secunde.

[El Daci timpul setat nu este corect, il puteti sterge tinind apisat butonul pentru cronometru
timp de 2 secunde, de cidnd incepe numaritoarea inversd (din momentul in care timpul afisat
incepe si clipeascd). Mentineti butonul ap3sat pAnd cind pe display este afisat '00". Acum
puteti seta timpul corect.

I8 Dupi scurgerea timpului setat , veti auzi un semnal audio. Dupi 10 secunde, semnalul va fi
repetat. Puteti opri semnalul apasand butonul pentru cronometru.

Dupa prijire

I Ridicati manerul pentru a aduce cosul in pozitia cea mai inalti (pozitia de scurgere) (fig. 12).

A Deschideti capacul apisand butonul de deschidere (fig. 13).
Atentie la aburul fierbinte si la posibilii stropi de grasime incinsa.

[EA Scoateti cu griji cosul din friteuzi.

Pentru a elimina excesul de ulei sau grasime, scuturati cosul deasupra friteuzei sau plasati-l In pozitie
de scurgere, fixdndu-I pe brida din interiorul castronului interior. Puneti alimentele prajite intr-un
castron sau Intr-o sitd tapetatd cu un material absorbant (de ex. servetele).

A Opriti friteuza de la comutatorul Pornire/Oprire.
Ledul indicator de pe comutatorul Pornire/Oprire se va stinge.
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IEl Scoateti stecherul din prizi dupi utilizare.

Nu mutati friteuza inainte ca uleiul sau grasimea sa se raceasca suficient (aprox. 60 de minute).

> Dacd nu utilizati friteuza fn mod regulat, va sugerdm sd scoateti uleiul din friteuzd si sa fl pdstrati n
recipiente bine inchise, de preferintd in frigider sau int-un loc rdcoros. Umpleti recipientul turndnd
uleiul sau grdsimea printr-o sitd find, pentru a elimina particulele de mdncare. Scoateti cosul de prdjire
Tnainte de a goli castronul interior.

» Dacd friteuza contine unturd, ldsati untura sd se solidifice si depozitati friteuza cu untura in ea
(consultati capitolul 'Pregdtire pentru utilizare', sectiunea 'Ulei si grdsime").

Curitarea

Asteptati pand cand uleiul sau grasimea se raceste suficient.

Nu utilizati agenti de curdtare sau materiale abrazive (de ex. lavete de sairmd pentru vase) la
curdtarea aparatului.

I Scoateti filtrul din capac trigandu-l in sus (fig. 14).
A Deschideti capacul.

[EX Extrageti capacul trigandu-l in sus (fig. |5).

I8 Scoateti cosul de prijire din friteuzi.

I Scoateti panoul de control si elementul de incilzire din friteuzi si depozitati-le intr-un loc
sigur si uscat.

Nu scufundati niciodatd in apd si nu spdlati niciodatd sub jet panoul de control si elementul de
incalzire.
Daca este necesar, stergeti aceste componente cu o carpd umeda.

A Scoateti castronul interior din friteuzi si indepartati uleiul sau grisimea (fig. 16).

» Toate componentele, cu exceptia panoului de control si a elementului de incidlzire, pot fi
spdlate n masina de spalat vase sau sub jet de apd, cu detergent lichid.

Curidtati carcasa, castronul interior, capacul, filtrul si cosul de prijire in apa caldd, cu detergent
lichid, sau in masina de spdlat vase.
Retineti: Puteti spéla filtrul si fard a-I extrage din capac, o datd cu spélarea capacului.

B} Clititi toate componentele cu api curati si lisati-le si se usuce bine.
Puteti scutura filtrul deasupra chiuvetei pentru a indeparta cea mai mare parte a apei rdmase.

Componente care pot fi spdlate in masina de spalat vase
- Capacul
- Castronul interior
- Filtrul demontabil
- Cosul de prijire
- Carcasa

Schimbarea uleiului sau a grasimii

Deoarece uleiul si grasimea Tsi pierd proprietdtile destul de repede, acestea trebuie schimbate
regulat. In acest scop, urmati instructiunile de mai jos.

Daca utilizati friteuza in special pentru prdjirea cartofilor si strecurati uleiul dupd fiecare utilizare,
acesta poate fi utilizat de 10 - 12 ori. Daca utilizati friteuza pentru a prepara alimente bogate in
proteine (carne sau peste), uleiul trebuie schimbat mult mai des.
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Nu utilizati niciodatd uleiul pentru o perioadd mai lungd de 6 luni si respectati intotdeauna
instructiunile de pe ambalaj.

Nu addugati niciodatd ulei sau grasime proaspatd peste uleiul sau grasimea folosita.

Nu amestecati niciodata diverse tipuri de grasimi.

Schimbati imediat uleiul daci acesta face spuma in timpul incilzirii, dacd are miros sau gust
neplacut, dacd se inchide la culoare sau devine vascos.

Aruncarea uleiului sau grasimii uzate

Turnati uleiul sau grasimea lichidd Tnapoi in sticla sa de plastic. Lasati untura folositd sa se solidifice in
friteuza (fard a avea cosul in ea) si scoateti-o apoi cu o lingurd, pe un ziar. Aruncati apoi ziarul sau
sticla cu grasime la gunoiul menajer sau depozitati-o Intr-un recipient public pentru materiale
biodegradabile (dacd este cazul), conform reglementdrilor din tara dvs.

B Montati apoi friteuza la loc si inchideti capacul.

A Strangeti cablul, introduceti-l in compartimentul de stocare si introduceti stecherul in
accesoriul special (fig. 17).

[EX Ridicati friteuza de ménere.

Sugestii pentru prijire

Pentru mai multe informatii referitoare la timpii si temperaturile de prdjire, consultati tabelul de la
sfarsitul acestor instructiuni de utilizare.

Cartofi prajiti

Puteti obtine cei mai gustosi si mai crocanti cartofi prdjiti in urmatorul mod:

I Folositi cartofi tari si tiiati-i subtire. Cltiti cartofii tiiati cu api rece.

Astfel Ti veti Tmpiedica sd se lipeasca unul de altul Tn timpul prdjirii.

> Uscati bine cartofii tdiati.

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

[EX Scoateti cartofii prajiti intr-un castron si scuturati-i. Lisati-i si se riceasci inainte de a-i priji
a doua oara.

Alimente congelate

Cartofii congelati semipreparati trebuie prdjiti o singurd datd, conform instructiunilor de pe ambalaj.

Alimentele scoase direct din congelator (-16 / -18°C) vor cauza racirea brusca a uleiului atunci cand
vor fi scufundate in el. In plus, deocarece crusta nu se formeaza imediat, este foarte posibil ca aceste
alimente sd absoarbd prea mult ulei sau grasime.

Pentru a preveni aceastd situatie, luati urmatoarele mdsuri:

- Incercati sa permiteti alimentelor congelate sa se dezghete la temperatura camerei (in cazul in
care pe ambalajele acestora nu existd indicatii contrare).

- Tndepérta‘gi cat mai mult din gheata si apa continute de aceste alimente, si incercati sa le uscati
cat mai bine.
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- Nu prdjiti cantitati mari de alimente in acelasi timp (consultati tabelul corespunzator din aceste
instructiuni de utilizare).

- Selectati temperatura de prdjire mentionata in tabelul de la sfarsitul instructiunilor de utilizare
sau pe ambalajul alimentului respectiv. Dacd nu exista instructiuni, selectati temperatura de
| 75°C.

- Coborati usor cosul de prjire n uleiul incins, deoarece alimentele congelate pot face uleiul
ncins sd stropeascd puternic.

Cum sa eliminati mirosurile neplacute

Anumite alimente, in special pestele, pot da uleiului un miros neplacut. Pentru a neutraliza gustul si
mirosul uleiului sau grasimii:

Il incilziti uleiul sau grisimea la o temperaturi de 160°C.
A Puneti doui felii de paine sau cateva frunze de pitrunjel in ulei.

[El Asteptati pani cind nu mai apar bule, apoi scoateti painea sau patrunjelul cu o linguri.
Uleiul sau grasimea fsi va pierde astfel gustul neplacut.

Protejarea mediului

»  Nu aruncati aparatul impreund cu gunoiul menajer la sfarsitul duratei de functionare, ci
duceti-l la un punct de colectare autorizat pentru reciclare. in acest fel, veti ajuta la protejarea
mediului inconjurdtor (fig. |8).

Indepartati bateria cronometrului (numai pentru modelul HD6145) inainte de a recicla aparatul

(fig. 19).

Il Utilizati o surubelnitd normali pentru a demonta panoul cronometrului.

A Extrageti bateria. Nu aruncati bateria impreuni cu gunoiul menajer, ci predati-o la un punct
de colectare autorizat.

Garantie si service

Pentru informatii suplimentare sau in cazul aparitiei altor probleme, va rugam sa vizitati site-ul Philips
www.philips.com sau sa contactati Centrul de asistenta pentru clienti din tara dvs. (veti gdsi numarul
de telefon In brosura de garantie internationald). Daca Tn tara dvs. nu existd un astfel de centru,
contactati furnizorul dvs. Philips sau Departamentul Service din cadrul Philips Domestic Appliances
and Personal Care BV.
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Problema Cauza posibila Solutie

Alimentele prdjite nu Temperatura selectatd este prea Verificati pe ambalajul alimentului sau in tabelul din
au o culoare aurie micd si/sau alimentele nu au fost manualul de utilizare daca temperatura si/sau durata

si/sau nu sunt prdjite suficient. de preparare selectatd(e) este/sunt corectd(e). Reglati
crocante. termostatul la temperatura corespunzdtoare.
Sunt prea multe alimente Tn Nu prdjiti intr-o sarja o cantitate mai mare decdt cea
cosul friteuzei. recomandatd in tabelul corespunzator.

Uleiul sau untura nu se incinge  Este posibil ca siguranta termostatului sa fi sarit si

suficient. aparatul s fi fost oprit de siguranta automatd. Apdsati
cu grija butonul de resetare din spatele panoului de
comandd cu o surubelnitd mica.

Uleiul sau untura trebuie sa fie suficient de fierbinte
nainte de a introduce alimentele in cos (a se vedea
"Utilizarea aparatului").

Friteuza degaja un Filtrul detasabil este imbibat. Scoateti filttrul si curatati-l cu apa calda si detergent de
miros puternic vase sau In masina de spalat vase.
neplacut.
Uleiul sau untura nu mai este Schimbati uleiul sau untura. Strecurati uleiul sau untura
proaspat. n mod regulat pentru a le mentine proaspete mai
mult timp.
Tipurile de ulei sau untura Utilizati ulei sau unturd lichida pentru prdjit de buna
folosite nu sunt recomandate calitate. Nu amestecati niciodata tipuri diferite de ulei
pentru prdjire ndelungatd. sau unturd.
lese abur si prin altte  Nu ati inchis bine capacul. Verificati daca ati inchis corect capacul.
locuri, nu numai prin
fittru.
Filtrul detasabil este imbibat. Scoateti filttrul si curatati-l cu apa calda si detergent de
vase sau In masina de spalat vase.
Tn timpul prajiri, Este prea mult ulei sau untura in  Asigurati-va cd uleiul sau untura nu depdasesc nivelul
uleiul sau untura se  friteuza. maxim.

prelinge peste
marginea friteuzei.

Alimentele contin prea mult Scurgeti alimentele bine Tnainte de a ncepe sa le prdjiti
lichid. si prajiti-le respectand instructiunile din manualul de
utilizare.

Este o cantitate prea mare de  Nu prdjiti intr-o sarja o cantitate mai mare decat cea
alimente in cosul pentru prajit. ~ recomandata in tabelul corespunzator.

Uleiul sau untura Alimentele contin prea mult Scurgeti bine alimentele Tnainte de a le praji.

produce multa lichid.

spuma fn timpul

prajirii.
Tipurile de ulei sau unturd Utilizati ulei sau untura lichida pentru prdjit de buna
folosite nu sunt potrivite pentru  calitate. Nu amestecati niciodata tipuri diferite de ulei
prdjire indelungata. sau unturd.
Cuva nu a fost bine spélatd. Spalati cuva conform indicatiilor din manualul de

utilizare.
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Problema Cauzi posibilda Solutie
Nu exista filtru sau  Va rugdm sa vizitati site-ul
acesta este Philips la adresa
deteriorat. www.philips.com sau apelati la
furnizorul local Philips.
Friteuza nu Panoul de comanda nu a fost Asigurati-va ca panoul de comanda a fost montat
functioneaza. montat corect. corect. Ar trebui sa auziti cand 1l fixati.

Dispozitivul de sigurantd a oprit  Lasati uleiul sa se rdceasca si apasati butonul de

automat aparatul. resetare (a se vedea capitolul "Functjii de siguranta").
Daca aparatul tot nu functioneazd, duceti-l la un
furnizor sau la un centru service autorizat Philips.
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Durate de preparare si reglaje de temperatura

Tabelul de mai jos indicd ce cantitate de alimente puteti praji intr-o sarja si ce temperaturd si duratd
de preparare trebuie sd alegeti.
Dacd instructiunile de pe ambalajul alimentelor ce urmeaza a fi preparate diferd de cele din acest
tabel, urmati intotdeauna instructiunile de pe ambalaj.

*) A se vedea "Sugestii pentru prdjire" cand prdjiti cartofi.

Temperatura

160°C

[70°C

[75°C

180°C

190°C

Tip de aliment

Cartofi prdjiti*)
prima etapd de
prdjire

Peste proaspat
Pui (ciocanele)

Crochete de
cascaval

Chiftelute de cartofi

Legume pané
(ciuperci, conopidd)

Cartofi prdjiti*) a
doua etapd de
prdjire

Cartofi prdjiti
congelati

Chips (felii foarte
subtiri de cartofi)

Crochete de cartofi

Pachetele de
primavara chinezesti

Pachetele de
primavard
vietnameze

Chicken nuggets
Mini snacks
Chiftele (mici)
Scoici

Creveti

Mere in aluat
Vinete (felii)
Gogosi
Camembert (pané)

Snitel vienez

Cantitate
recomandata
pentru o sarja

600 g

450 g
3-5 bucati
5 bucati

4 bucati
8-10 bucati

600 g

450 g

600 g

4-5 bucati
2-3 bucati

5-6 bucit]

8-10 bucati
8-10 bucati
8-10 bucati
[2-15
8-10 bucati
5 bucati
600 g

3-4 bucati
2-4 bucati
2 bucati

Durata de prdjire Durata de prijire

(minute) pentru
alimente
proaspete sau
(partial)
dezghetate

4-6 (vezi 175°C din
acest tabel pentru
instructiuni ref. la a
doua etapd)

5.7
1215
45

34
23

5-8

45
67

5-6

34
34
34
23
34
34
34
56
2-3
34

(minute) pentru
alimente
congelate

15-20
6-7

4.5

5-6

6-7
10-12

4.5
45
45
34
4.5
45
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BBeaeHue

VBarkaeMbll MOKyMaTeAb, MO3APaBASEM Bac C MOKyrkow Hoow ¢puTiopHuLbl Philips Cucina. Bawa
HoBas GPUTIOPHMLIA MO3BOAUT BaM AEMKO W He30MacHO 06xKapyBaTb AOblE MPOAYKTHI!

O Kpoiwka
© CremHbI MooLMIACA GUABTP
© KopavHa ana obxapuaHiis
@ CvemHas BHyTPeHHSA eMKOCTb
B KHomKa OTCORAMHEHIIA KPbILLIKA
@ Lindbposor Tarimep (ToAbko ara Moaean HD6145)
© TepmoperyraTop
VIHAMKaTOp TeMnepaTypbl
O MepekaoyaTeAb BKA/BLIKA.
@ MpuicriocobaeHe AAS XPaHEHWs CETEBOTO LWHYPa
@ Cetesont wHyp

BHumaHue

[pexAe YeM NOAb30BATLCH GPUTIOPHULIEN, BHUMATEABHO MPOYMTANTE HACTOSLLEE PYKOBOACTBO MO
3KCMAYaTaLMK 1 COXPAHANTE €ro B AAAbHEMLUEM B KaYeCTBe CrPpaBoOMHOrO Matepuana.

» TMpexae 4eM NOAKAIOHUTL MPUBOP K SIAEKTPOCETH, YGEAUTECH B TOM, YTO HarpsiXKeHUe,
yKasaHHOe Ha Npubope, COOTBETCTBYET HaMPSYKEHUIO SAEKTPOCETH B BalLEM AOME.
MoaKAloUaNTe SAEKTPOMNPUBOP TOALKO K 3a3€MAEHHOW pO3eTKe.

B cAy4ae noBpexXAeHUs CEeTEBOro LHypa ero HEO6XOAMMO 3aMEHUTL B TOProBow

OpraHu3aLMn AU B YNOAHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LLIeHTpe KommaHun «PUAMNCY, 4TOObI

obecneunTb 6e30MacHyto 3KCMAyaTaumio npubopa.

» AAsi NPOBEPKM MAM PEMOHTa Mpubopa Bceraa obpaLLanTech B YNOAHOMOYEHHbIN CEPBUCHBIN
LeHTp KoMmaHun «Duamncy. He nbiTayitecb NponsBOAUTE PEMOHT Mpubopa
CaMOCTOSATEAbHO, MHaye Ballia rapaHTUs OyAeT HeAEUCTBUTEAbHA.

» [Mepea nepebiM UCMOAL3OBaHMEM GPUTIOPHULLbI TLLATEABHO MPOMOUTE OTAEAbHbIE AETAAU
(cm. pasaen «OuncTkay). MNepea 3anoAHeHMEM GPUTIOPHULLbI PACTUTEABHBIM MAaCAOM UAU
KUAKMM KMPOM ybeAUTECh B TOM, HTO BCE AETAaAU AGCOAIOTHO CyXMe.

» 3anpeLuaeTcs NOrpysKaTb MaHEAb YMPaBAEHUS C 3aKPEMAEHHbIM Ha HEeW HarpeBaTeAbHbIM
3AEMEHTOM B BOAY MAM CMOAACKMBATb €€ MOA KpaHOM. [aHeAb yrnpaBAeHUs CAeAyeT OuMLLaTh
MPY MOMOLLM BARXKHOW TKaHU U HEGOABLLOTO KOAMYECTBA MOIOLLLEN XKMAKOCTU.

» He BKAlOUanTe GppUTIOPHULLY, MOKA Bbl HE 3aMOAHUTE €€ MaCAOM MAM XupoMm. [posepbTe,
4YTOGbI PPUTIOPHULIA BCErAQ OblAa 3aMOAHEHA AO YPOBHS MEXAY ABYMSI OTMETKaMM Ha
BHYTPEHHEeW NMOBEPXHOCTU BHYTPEHHEN YalLln.

»  O63KapuBaHKMEe COMPOBOXAAETCS BbIXOAOM Mapa Yepes ¢uabTp. CAaepunTe 3a TeM, 4TO6bI BalLm
PYKM U AULLO BblAM Ha 6e30MacHOM paccTosiHMM OT napa. Bam cAeayeT Takke ocTeperatbes
ropsivero napa, Koraa Bbl OTKPbIBa€Te KPbILLKY.

» Bo BpeMs UcMoAb30BaHMS ycTaHOBUTE GPUTIOPHULLY B MECTE, HEAOCTYMHOM AASI AETEM.
CheanTe 32 TeM, YTOObI CETEBOM LLIHYP He CBUCAA C Kpasi CTOAA MAM paboyen MOBEpPXHOCTH,
Ha KOTOPOM YCTaHOBAEH SAEKTPONpUGOP.

»  DAeKTpOnpuGOPp NMpeAHasHaueH AAS SKCMAYaTaLLMK TOAbKO B AOMALLIHMX YCAOBUSIX. B cayyae
MCMOAb30BaHMA MPUMBOpa HEHAAAEKALLLMM O6paszoM, B (MOAY)NPOGECCHOHAAbHBIX YCAOBUSX
MAW He B COOTBETCTBMM C AAHHBIM PyKOBOACTBOM, Bbl YTPaiMBaeTe MpaBo Ha rapaHTUIo, U
komnaHus Philips He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a HaHECEHHbIN YLep6.

»  OG6KapbTe NMPOAYKTblI AO 30AOTUCTO->KEATOTO LIBETA, a HE TEMHOTO MAM KOPUYHEBOTO, U
yAaAuTe noaropeslume ocTatku nuim! He obkapuBaiiTe copepKallime Kpaxmaa MuLLesble
MPOAYKTbI, 0COBEHHO KapTodeAb 1 3epHOBbIE U3AEAUS, MPU TemnepaType Bbiwe | 75°C
(4TOBbI MMHKMMM3UPOBaTb O6Pa3OBaHNE AKPUAAMMAR).
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Be3sonacHocTb

ABapuIHbIN TEPMOBbIKAIOYATEAD

DpUTiopHMLIZ 060PYAOBaHA aBaPHIHBIM TEPMOBBIKAYATEAEM, KOTOPbI OTKAIOUAET
IAEKTPOMNPUOOP B CAyYae neperpesa. DTO MOXKET MPOU3OUTU, ECAV BO GPUTIOPHMLIE HEAOCTATOYHO
MacAa MAM XKMpa, AMOO B CAydae pacrAaBAeHHs KyOMKOB TBEPAOTO »Mpa BO GPUTIOPHMLIE,
MPENSTCTBYIOLETO TEMAOOTAAYE.

Ecan dpuTiopHuLia 6oAbLLE He paboTaeT, CAEAANTE CAeAYIOLLEE:
BB Aavite npubopy oxaaanTbcs. DTO 3aMET OKOAO |5 MUHYT.

IPA OcroposHO HaxMUTe HeBOABLUIOW OTBEPTKOM Ha KHOMKY COpOCa, pPacrOAONKEHHYIO Ha
3aAHel CTOpPOHe MaHeAW ynpasaeHus (puc. |).

Tenepb 3AeKTPONPUOOP CHOBA FOTOB K MPUMEHEHMIO.

ABTOMaTHUYECKOE BblKAIOYEeHHUE (TOAbKO AAslt MoaeAn HD6145)

DOpuUTIOpHMLIA aBTOMATUYECKM OTKAIOUUTCS NOCAE 2 YacoB HempepbiBHOV paboTsl. [1pu 3Tom
nepecTaHeT ropeTb MOACBETKA MNEPEKAIOUATEAS BKA./BbIKA.

»  YTOGbl ONATb BKAIOUUTE GPUTIOPHULLY, ELLLE Pa3 HAKMUTE Ha MEPEKAIOHYATEAL BKA./BbIKA.

3alMTHbIX BbIKAIOYATEAD

ABapUNHBIN BbIKAOYATEAD, CMOHTUPOBAHHBIV Ha MAHEAV YPABAEHWS, rapaHTUPYET, YTO
HarpeBaTeAbHbIV SAEMEHT MOXET BObITb BKAIOUEH TOABKO, ECAM MaHEAb YNIPABAEHUS BblAd MPaBUABHO
yCTaHOBAEHa.

»  Ob6s3aTeAbHO MPOBEPANTE MPABUABHOCTb YCTAHOBKM MaHEAU YTpaBAeHUS (AO LeAuKa) (puc. 2).

XoAoAHaA 30Ha

Bo Bpems »apKu, OTAEABHbIE YaCTULIbI MULLK COBMPAIOTCS Ha AHE BHYTPEHHEeWM Yaluu. [ TOCKOAbKY
HarpeBaTeAbHbIN IAEMEHT PaCroOAOXKEH Ha HEKOTOPOM PacCTOSHYM Bbille AHA BHYTPEHHEWN Yallinm,
MPEXAE BCErO, HArPEBAET MACAO UAM MKIMP BbILIE AHA, MACAO WMAM KMP HAXOAALLMECS MEXKAY AHOM
BHYTPEHHEW Yall, U HarpeBaTEAbHbBIM SAEMEHTOM OCTAETCA OTHOCUTEABHO XOAOAHBIM (XOAOAHAS
30Ha). DTO NPEAOTBPALLAET NMPUrOpaHMe YacTuL, MULLM, KOTOPbIE AOKAAM30BaHbl B 3TOW 30He,
YBEAUUMBAS KOAMUECTBO MAPOK C MOBTOPHBIM MCMOAB3OBAHMEM MACAA AW XKIMPa.

MoaroToBka npubopa k pa6ore

I VcranosuTe dpUTIOPHULY B MECTe, HEAOCTYTTHOM AAS AETEH, Ha FOPU3OHTAABHYIO, POBHYIO U
YCTOMUMBYIO MOBEPXHOCTb.

EcAu Bbl XOTUTE MOMeCTUTb GPUTIOPHULLY Ha MaHeAb MAUTBI, y6eAUTECh, YTO HarpeBaTeAbHble

DAEMEHTbI MAUTbI XOAOAHbIE U YTO MAMTA BbIKAIOYEHA.

A HaneviTe B nycTyio GPUTIOPHMLY MacA, )KMAKOTO 3KMPa MAM PaCTOMAEHHOTO TBEPAOTO 3KMpa
A0 oTMeTkM MAXHa BHyTpeHHeN CTOpPOHE BHYTPEHHEN eMKOCTH (MHCTPYKLMs Mo
NMPUMEHEHMIO TBEPAOTO XKUpa MpUBeAEHa B pasaeAe «Macao u xupy») (puc. 4).

HDé6141 Macnro TBepAbIX XXHp HDé6145,HD6143 Macao TBepAbIX XXHp

MuH. 2,2 ptpa 1925 rpammos MuH. 32 avtpa 2800 rpammos
Maxc. 2,5 pmtpa 2200 rpammos Maxc. 35 amtpa 3050 rpammos
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MoaHumaviTe GpuUTIOPHULLY, YAEPXKMBAA €€ 3a PYUKH.

Hukoraa He cMmelMBaiTe pasAMYHbIE BUABI MACA MAM XKUPA.

Mbl peKOMEHAYEM BaM MOABb30OBATLCSA MACAOM AAS HKAPEHWS AU KUAKMM HKUPOM, MPEANOUYTUTEABHO
- PaCTUTEABHBIM MACAOM WA XKUPOM C BbICOKUM COAEPMKAHMEM HEHACBILLEHHBIX XKMPOB (HanpuMep,
AMHOAEBOW KMUCAOTDI).

Bbl MO)keTe Take MCNOAb30BaTb TBEPABIN XKMP, HO B 9TOM CAydae noTpebyeTcs cobaioaaTb
AOMOAHUTEABHBIE MEPbI MPEAOCTOPOXKHOCTH, UTOOBI HE AOMYCTUTb Pa3bPbI3r1BaHNA XK1Pa MAK
reperpeBa WAV BbIXOAA M3 CTPOSt HAarpeBaTeAbHOMO IAEMEHTa.

“ EcAu Bbl XOTUTE MCMOAB30BaTb HOBbIE K)’GMKM >KUpa, pacnAaBbTe UX Ha 0bbIMHOM CKOBOpoOAE
Ha MEAAEHHOM OrHe.

P OcroposkHO nepeAeliTe pacrAaBAEHHbIV 3KUP BO GPUTIOPHMLLY.
[EJ XpaHuTe GpUTIOPHMLYY C 3aCTBIBLUIMM B HEW XKMPOM MPU KOMHaTHOW TemmepaType.

IZ] EcAu >Mp 3aCTBIHET OYeHb CUABHO, TO MPU PACMAABAEHUM OH MOXET HauaTb
pas6pbiaruBatbes. YTo6b M36exKaTh pa3bpbi3rMBaHuUs, MPOAEAAUTE B 3aCTbIBLLEM XXMPe
HECKOABKO OTBEPCTUI BUAKOW (puc. 3).

AeAal/'iTe 3TO OCTOPOXKHO, 4TObbI He NOBPEANTD BUAKOU BHYTPEHHIOIO €MKOCTb.

UcnoabsoBaHue npubopa

O6>kapuBaHue

ByabTe O0CTOpOXHbI: 06)Kap1BaHWE COMPOBOXAAETCS BbIXOAOM Mapa Yepes GUALTP B KPbILLKE.

Il MoAHOCTbIO M3BAEKMTE CETEBOM LUHYP M3 OTCEKA AAS XPaHEHMs CETEBOTO LHYpa W BCTaBbTE
CeTeBYyIO BUAKY B PO3eTKy dAeKTpoceTH (puc. 5).
Y6eAmnTECh, YTO CETEBOM LUHYP HE KacaeTCs FopsYMX AeTaAer sAeKTpornpubopa.

n BkatounTe ¢pMTIOPHMLI,)’, Ha>XaB Ha NMepeKAtoYaTeAb BKA./BbIKA.
3aI'OpMTCF| NMHAMKATOP MOAKAIOYEHNA K CETU Ha MEPEKAIOHATEAE BKA./BbIKA.

[EJ VcranoBuTe TepmoperyasTop Ha Tpebyemoe 3HaueHue Temnepatypsi (150-190°C) (puc. 6).

TeMnepaTypHbI CBETOAMOA, HAUMHAET FOPETH.

- YTO6bI y3HaTb, Kakylo TEMMEPATYPY BaM CAEAYET BbIOPaTb, MOCMOTPUTE Ha YMaKOBKY C
MPOAYKTOM, KOTOPbIN Bbl OyAeTe 0OXapmBaTb, MAM B TaDAMLLY, MMEIOLLLYIOCS B KOHLIE AAHHOTO
PYKOBOACTBA MO 3KCMAyaTalyM.

- Macno nAM KUp ByAyT HarpeBaTbCa A0 Hy»KHOW TemnepaTypol B Teverne |0-15 mMuHyT.

- Koraa MHAMKaTOp TeMnepaTypbl Ha Kakoe-TO BPEMS MOracHET, 3HaUMT, MaCAO MAM HKMP AOCTUIAM
33AaHHOM TEMMepaTypbl.

- [Mocae Toro, kak Nopums MPOAYKTOB ByA€T ObXKapeHa, MHAVMKATOP 3aropuTcs cHoBa. [lepea Tem
KaK MPUCTYNWUTb K 06XapHBaHMIO CAEAYIOLLEN MOPLMM, MOAOKAMTE, MOKA MHAMKATOP B TeYeHue
HEKOTOPOrO BPEMEHHM OCTAHETCA BEIKAIOUYEHHBIM.

> Bo Bpems HarpesaHus ppUMIOpHHLIbI KOD3MHA MOXKEM HAXOGUMbCS BHYMpH.

] MoaHMMUTE pbivar, 4TOBbI MOAHATL KOP3WHY B CAMOE BbICOKOE MOAOXKeHMe (puc. 7).

I A5 Toro uTo6bl OTKPBITb KPBILLKY, HXKMUTE Ha KHOMKY pa3BbAOKMpOBKU. Kpbilka oTkpoeTcs
aBTomaTuyecku (puc. 8).

A BuiHbTe KOp3auHY M3 GPUTIOPHMLLBI M MOAOXKMTE B KOP3UHY MPOAYKTbI, IPeAHa3HaUEHHbIE AAS
obxKapuBaHus.
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> ,A,/\ﬂ NOAYHYEHUST HaNAYHLLIMX Pe3YAbMAamos O6)+(C]pI/IBGHMH Mbl COBEMYEM BAM HE NPEBbILLIAMb
YKA3AHHOIO HMKEe MAKCUMMAAbHOIO KOAMYECMBA NPOJYKIMOB, KOMOopoe MOoXKem 6bImb O6)KCIP€HO 3a

Og1H NpUem.
HD6141 AomawHui 3amoporkeH ll HD6145, AomawiHun 3aMopOrKEeHHbIN
KapTopeAb HbIX HDé6143 KapTodeAb KapTodeab-ppu
-bpn KapTodeAb- -$ppm
hididd MakcrmaabHoe 1250 900 rpammos
p
MakcrmansHoe 1000 700 rpammos KOAMYECTBO rpamMmoB
KONMeCTBO rpammos PekomeHayemoe 650 rpammos 500 rpammos
Pexomerayemoe 450 rpammor 400 rpammos KOAUYECTBO AAA
KOAMHYECTBO AAS NOAYHEHMS
MOAYHEHA HauAYLLIETO
HanAy LIEro pesyAbTaTa
pesyAbTaTa

He >xapbTe nuporu ¢ pucom no Asmatcku (MAM NOAOGHbIE MPOAYKTbI) B 3TOM NMPUBOPE, MOCKOALKY
3TO MOXET CTaTb MPUYMHON CMABHOTO Pa3bpbI3rMBaHMUS MAM KUMEHMSI MACAQ MAM XKMPa.

OCTOpPOXKHO OMYCTUTE KOP3UHY BO GpPUTIOPHULLY, HEe MOTPy»Kas ee B MacAO UAM Xup (puc. 9).
[NpoBepbTe MPaBUABHOCTb YCTaHOBKM KOP3UHbI.

B3 3akpovite Kpbilwky.

E2 Toabko Aoas Moaean HD6145: YcTanosuTe TpebyeMoe Bpems o6xKapuBaHus (CM. B AAHHOM
rAaBe pasaeA «Taumepy).
Bbl Takke MOXeTe NMoAb30BaTbCA PPUTIOPHNLIEN, HE YCTaHaBAVBaS TaMep.

[l HaxxmuTe Ha KHOMKy pasBAOKMPOBKM Ha pyuKe KOP3WHbI U OCTOPOMHO OMyCTUTE KOP3UHY B
camoe HuKHee noaoxenue (puc. 10).

> AAS NOAYUEHMS HAMAYULLMX DE3YABMAMOB 0BXKAPMBAHMS, NPUGEPIKMBANMECH BPEMEHM
NpPUrOMOBAEHS, YKA3AHHOrO HA YNAKOBKe NPOGyKMd, AW CAEGyme MHCMPYKLIMAM O BPEMEHM
NpUrOMOBAEHSA, KOMOpble Bbl Ha¥igeme 8 MABALIE, NOMELLEHHOM B KOHLIE HACMOALLEro pyKoBogcmad.

> 4Ymobbl NoAyurmb POBHYIO 30A0MMUCMYIO KOPOUKY, BDEMST 0M BPEMEHM BbIHUMAYMe KOp3uHy 13
MACAd MAM XK1Pa BO BpeMs 0BXKAPMBAHKSA 1 OCMOPOXKHO BCMPAXMBAYME ee COgep»KUMOe.

Tanimep (ToAbKO A0Asa mopean HD6145)

TaMep curHaAMsmpyeT 06 OKOHYaHMM NpoLLecca MPUroTOBAEHMS MPOAYKTOB, HO He OTKAIOYaeT
bpUTIOPHULLY.
YcraHoBKa Talimepa

Il Haxmute Ha KHOMKY TariMepa, 4TOBbI yCTaHOBUTL Bpems o6skapuBaHus (B MuHyTax) (puc. | 1).
3HaueHVe YCTaHOBAEHHOTO BPEMEHM MOSBUTBCA Ha AMCTIACE.

A VaepuBaliTe KHOMKY B Ha)KaTOM COCTOSHUM, M 3HauYeHMe BpeMeHM B MUHyTax ByAeT 6bICTpO
BospacTarb. OTrycTUTe KHOMKY, KaK TOAbKO MOsBUTCS TpebyeMoe Bpemsi 06KapuBaHu.

> MakaiManbHoe Bpems, Komopoe Bbl MOXKeme yCmaHosKmb, cocmasagem 99 MuHym.

> Yepes HECKOAbKO CEKYHJ NOCAE yCMAHOBKM ManmMepa HayHemcst 06pamHbiyi omcyem BpemeHH.

> Korga maiimep sBegem ob6pamHbivi omcdem BPEMEHM, HA gUCNAEE MEABKAIOM 3HAYEHMS,
yKasbisawLme Ha ocmaslueecs pems. Omcyem nocAegHer MuHymbl BEemMcs B CEKYHJAX.

[EJ Ecav Bpems Ha TaliMepe yCTaHOBAGHO HEMpaBMABHO, Bbl MOXeTe CBPOCUTL 3aAaHHOE BpeMms,
HaXKaB U YAEPXMBasi KHOMKY OKOAO 2 CEKYHA B TOT MOMEHT, KOTAA TalMep HauHeT obpaTHbIN
OTCYET BpeMeHM (T.€. KOrAa LMpbl HAUHYT MeAbKaTb). AepyKMTe KHOMKY HaXKaToM AO Tex
rop, MoKa Ha Aucriaee He nosesTcs undpbl "00". Ternepb Bbl MOXETE YCTAHOBUTb MPaBUAbHOE
BpeMs.
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] Mo ncTeueHnm 3aA2HHOMO BpEMeHM Bbl YCAbILLMTE 3ByKOBOW curHaA. Yepes 10 cexyHa
3BYKOBOW CMTHaA MPO3BYHYUT NMOBTOPHO. Bbl MOXeTe npepBaTh 3BYKOBOW CUTHAA, HaXKaB Ha
KHOTKY.

MocAe 3aBepLueHnA o6>kapuBaHusA

Il MoaHMMUTE pbivar, 4TOBLI MOAHATL KOP3WHY B CAMOE BbICOKOE MOAOXEHUE, TO eCTb B
MOAOXEHUE CTeKaHWUs MacAa UAM xupa (puc. |2).

[FA AAs Toro 4ToBbI OTKPBITL KpbILLKY, HIXXMUTE Ha KHOMKY pa3BbAOKMpOBKM (puc. | 3).
OcTeperanTech BbIXOASLLEIO FOPAYEro napa M BO3MOXKHOIO pa3bpbI3arBaHuUs MacAa.

[El OcToposHo BbIHbTE KOP3UHY U3 GPUTIOPHMLI.

BcTpsxHWTE KOp3uHY Haa GPUTIOPHULIEN, HTOBBI CTEKAM M3AULLKIM MACAa MAM XKIPa, AMOO
YCTaHOBUTE KOP3WHY B MOAOMEHWE CTEKaHWA MacAa AW XKUPa, YCTaHOBKB €€ B 3axBaT,
PaCMOAOXKEHHDBIV Ha BHYTPEHHEN eMKOCTW. [TeperomTe 0bxKapeHHbIN MPOAYKT B MUCKY MAM
AYPLIAQT, BBICTAGHHBIV »KMPOMOAOLLAIOLLEN ByMarow, HanpyuMep, KyAMHapHoW Gymarow.

I BoikaioumnTe GpUTIOPHULLY, HAXKaB Ha MEPEKAIOUYATEAb BKA./BbIKA.
3aropuTcs MHAMKATOP BHYTPU BbIKAOUYATEAS MUTaHWA.

I Mocae 3aBeplueHus paboTbl BLIKAKUUTE SAEKTPOMPUGOP M3 PO3ETKU IAEKTPOCETH.

He nepemeliaiite $pUTIOPHMLLY, TOKA MACAO MAM YKMP HE OCTbIHYT - 3TO 3aUMeT NPUBAUZUTEABHO
60 MUHYT.

> Ecan 8ol noAb3yemech pumiopHULIEN HEPETYADHO, Mbl PEKOMEHJYEM BbIAMBAMb MACAO MAM
KUKV XKMP 1 XPAHUMb MX B NAOMHO 3AKPbIMbIX EMKOCMSIX, KEAQMEABHO, B XOAOGUABHIKE AU
XOAOGHOM Mecme. AAS 3aNOAHEHIS eMKOCMEN CAMBAYIME MACAO MAM XKUP UePE3 MEAKOSHeNCmoe
CMMO, YgeP>KMBAIOLLME YACMUYKIM NMLLM. BbiHbme KOp3uHy gas 0DXKAPHBAHMSA, NpexXge yem
0NOPOXKHUMb BHYMPEHHIOI EMKOCMb.

> Ecan B0 (hprmiopHILIE OCMAACS MBePbIV XKup, garme eMy 3acmbimb 1 XPaHUme hpUMmIopHMLY
BMecme ¢ xupom (cm. masy «llogromoska npubopa Kk pabomey, pasgen «Macao n xxumpy).

MoaoXkAUTE AO OCTbIBaHMSA XXNpa UAU MacCAa.

He mcnoabsyiite AAs OUMMCTKM GPUTIOPHULLbI a6pasuBHbIE (KMAKME) YUCTSLLME CPEACTBA
(HanpuMep, METaAAMYECKME MOYAAKM).

Il BoinbTe M3 KpbiwkKu GUALTP, NOTAHYB ero Beepx (puc. |4).
[EA Ovkpovite Kpbilwky.

[El CHumuTe Kpbiwky, noTaHye ee Beepx (puc. 15).

1 BoiHbTe 13 GPUTIOPHULILI KOP3UHY AAS OBXKapUBaHMS.

B CHumute ¢ q)PMTIOPHMLI,bI NaHeAb yrnpaBA€HUA BMECTE C HarpeBaTe€AbHbIM 3SAEMEHTOM U
noAoxuTe ee B besonacHoe AAA XpaHEHUA N Cyxoe MecCTo.

3anpeLuaeTcs NOrpy)KaTb NMaHeAb yNpaBAEHUsI BMECTE C HAarpeBaTE€AbHbIM SAEMEHTOM B BOAY UAU
MPOMbIBATH €€ MOA CTPYeN BOAOMPOBOAHOM BOAbI!
['lpr HEOOXOAMMOCTU OUUCTMTE ST AETAAN KYCOUKOM BAXKHOW TKaHM.

A Buinbte 13 GpUTIOPHULLEI BHYTPEHHIOIO EMKOCTb M YAAAMTE M3 Hee MacAO WMAM Xup (puc. | 6).

» Bce AeTaA, 32 UCKAIOHEHMEM MaHEAM YMPABAEHUS C HAarpeBaTeAbHbIM SAEMEHTOM, MOXXHO
MbITb B MOCYAOMOEYHOW MalLMHE UAU FopsYelt BOAOK C A0BaBAEHMEM HeBGOABLLOTO
KOAMYECTBA MOIOLLLEN KUAKOCTM.
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A MpomoiTe Kopryc, BHYTPeHHIOIO Yallly, KpbILLKY, GUABTP M KOP3UHY AAS OBXapuBaHus

I'OPSILIeI/’i BOAOM C HEKOTOPbIM KOAUHECTBOM MOIOLLLETO CPEACTBA.

MPUMEYAHME: DuabTp Takke MOXKeT ObITb OUMLLIEH, ECAM OCTaBUTL €ro B KPbILUKE BO BpEMS
MbITbS KPbILLKU,

IEJ CroAocHuTe BCce AETAaAM YMCTON BOAOM M TLLATEABHO BbICYLUUTE UX.
AN yAaneHWA BOABLLEV YaCTH BOABI M3 GUALTPa €ro MOXHO BCTPSAXHYTb HaA PakOBUHOM.

AeTaAu ¢ 3aLlMTHBIM MOKPbITUEM AAAl MbITbSl B MOCYAOMOEYHOHW MalllMHe
Kpbiwka

BHyTpeHHsAs emMkocTb

CheMHbIN UALTP

Kop3auHa anst obxxapusaHuis

Kopnyc

3amMeHa MacAa UAU XUpa

["OCKOABKY MaCAO M XKMP AOBOABHO OBICTPO TEPSIOT CBOM MOAE3HbIE CBOVICTBA, X CACAYET
peryAmpHo MeHsaTb. CAeayTe MPUBEACHHBIM HIDKE MHCTPYKLMAM:

EcAn BbI MoAb3yeTECH GPUTIOPHULIEN MAABHBIM OBPA3OM AAS MPUTOTOBAEHUSA KapTOdeAs-GpH MAK
€CAV Bbl UABTPYETE MACAO MAM JKMP YEPE3 CUTO MOCAE KXKAOTO MCMOAB30BaHMS, TO Bbl MOXKETE
BOCMOAB30BATLCSA MAaCAOM MAW »Mpom |0-12 pas, npexxae yem ero noTpebyeTcs 3ameHnTb. Ecan Bbi
MOAB3YETECH OPUTIOPHULEN AASI MPUTOTOBAEHUS MLV C BEICOKUM COAEPXaHKeM Beaka (Hanprmep,
MsiCa MAM pblObl), Bam MOTPEDYETCs MEHATb MACAO MAW XKMP Yalle.

Hukoraa He NOAb3yMTECh OAHOM M TOM >Ke MOPLIMEN MacAa AOAbLLE 6 MeCALLEB U BCErA
CAEAYWTE MHCTPYKLIMSIM Ha YMaKOBKE MacAQ.

Hukoraa He A0GaBAsIMTE CBEXKEE MACAO MAM JKMP K YXKE UCTIOAb30OBAHHBIM MACAY MAM JKUPY.
Hukoraa He cMeluMBaiTe pasAMUHbIE BUABI MACAA MAM XKUPa.

Bam Heo6XOAMMO CMEHUTb MacAO UAM KUP, ECAU OHU MEHWUTCS NMPU HarpeBaHUU, AU6O
NMPUOBPEAU CUABHBIV 3amax UAM MPUBKYC, AMOO CTAaHOBATCA TEMHbBIMU U/MAM AUTTKUMMU.

yTMAM3aLI.M$| UCMOAb30BaHHOI0 MacAa UAU XKUpa

CheiTe MCNOAB30BaHHOE MACAO MAW XKUAKMIA XKUP OOPaTHO B MAACTMKOBYIO OYTHIAKY (C repMeTUYHO
3aKPbIBAIOLLENCA KPBILUKOW). TBEPABIM KMP MOXHO OCTaBUTb BO GPUTIOPHMLIE (MOCAE M3BACUEHMS 13
Hee KOP3WHbI) AO 3aCTblBaHWA 1 BNOCASACTBIM COBPaTh €ro AOMaTKOW 1 3aBePHYTb B ra3eTy.
ByTbIAKY 1AM ra3eTy C KMPOM MOXHO BbIOPOCUTL B MyCOPOCOOPHbIN 6a4YOK AAS OTXOAOB, HE
MOAARIOLLMXCS BUOXMMMYECKOMY pacraay (HO He B 6a4oK aaa cOopa MULLEBBIX OTXOAOB), AGO
YTMAM30BaTb UX B COOTBETCTBUM C MPaBUAAMI, AGVICTBYIOLIMMM B BaLe CTPaHe.

B Onsatb ycTaHoBUTE B/Ha GPUTIOPHMLLY BCE YACTM M 3aKPOMTE KPbILLIKY.

A CmoraviTe ceTesov WwHyp, y6epuTe ero B OTCEK AASl XpaHEHMUs CETEBOTO LHypPa U BCTaBbTe

CETEBYIO BUAKY B YCTPOMCTBO AAs ee dukcaumm (puc. 17).

[El MoaHuMaliTe GpUTIOpHMULLY, yACPKMBaS €€ 32 PyUuKM.

CoBeTbl N0 NPUroTOBAEHMIO 6AIOA BO dpUTIOpHMLLE

Bpemsi MpUroTOBAEHMS 1 YCTaHOBKM TEMMEPATYPbl YKasaHbl B TabAMLE B KOHLE AAHHOTO
PYKOBOACTBR.



PYCCKUUN 4]

Aomaiunnin Kaptodpeab-ppu

AAA MPUrOTOBAEHMS CAMOTO BKYCHOTO M CaMOTO XPYCTALLErO KapTOdeAs-GpU BbIMOAHWUTE
cAepyioLLee:

I BuibepuTe TBepAbIN KapTOhEAb M HapeXXbTe ero AOMTMKaMM. BbIMOKTE AOMTUKM XOAOAHOM
BOAOW.

BAaroaaps 3Tomy OHU He ByAyT cAMMaTbCA NMpy obXKapyBaHNMM.

> TwameAbHo 0bCyLLMMe AOMMUKH.

IEA Mpu npurotosaeHum kapTodeas-bpu npousseamnTe 06XapuBaHMe ABXKAbI: NEpBbIN pas B
TeuyeHue 4-6 MuHYT npu Temnepatype |60°C,BTopoy pas B TeueHue 5-8 MUHYT npu
Temneparype 175°C.

[El Meperecute somawwmmit kaptodeab Gpu B MUCKY M BCTpsixHUTe ee. [epea MOBTOPHBIM
ob>kapuBaHueM KapTodeas-Gppu AaUTe eMy OCTbITb.

3aM0p0)KeHHble NMPOAYKTbI

3aMOpO>KeHHbIe MPOAYKTbI XK€ MPOLIAN MPEABAPUTEABHYIO KYAMHAPHYIO o6pa60'r|<y, NO3TOMY BaM
HY>XHO o6>+<ap|4'rb X AVLUb OAHOKPATHO, B COOTBETCTBKM C l/lHCTp}/KLLI/Iel/,I Ha yraKoBKe.

[pv Norpy»KeHnn Bo GpUTIOPHMLY MPOAYKTOB M3 MOPO3UWAbHKKA (C TemnepaTypoy oT -16 Ao -
18°C) TeMnepaTypa MacAa MAM KMPa 3HAUUTEABHO CHU3MUTCS. [TOCKOABKY MPOAYKTbI HE CMOTYT
0BXapUTbCA HEMEAAEHHO, OHW MOTYT BMUTATb CAULLIKOM MHOTO MacAa AW »XMPa.

YT06bI HE AOMYCTUTL STOrO, MPUMUTE CACAYIOLLIME MEPbI:

- 2KenaTeAbHO Mepea obapuBaHUEM AATb 3aMOPOXKEHHBIM MPOAYKTaM OTTasTb NP KOMHATHOW
TeMnepaType, €CAU MHOE He YKa3aHO Ha YMaKoBKe C MPOAYKTaMM, MPUrOTOBACHHBIMM AAS
obx<apyBaHms.

- OCTOPOXKHO CTPAXHUTE KaK MOXHO BOAbLLEE KOAUUECTBO AbAG W BOABI 1 OBCYLUMTE MPOAYKTHI,
MPUrOTOBAEHHbIE AAA OBXKapHBaHHA.

- He obxapvBaiiTe cAULLKOM BOABLLIOE KOAMYECTBO 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB 33 OAMH MpUeM
(cM. COOTBETCTBYIOLLYIO TabAVILY B HACTOALLEM PYKOBOACTBE MO MCMOAB30BAHMIO GPUTIOPHULIB).

- VcTaHoBWTE TemrepaTypy AAR XKapKK, YKasaHHYIo B TabAMLE, NPYBEAEHHOM B KOHLIE AAHHOTO
PYKOBOACTBA WMAM Ha YMaKOBKE MPOAYKTa AAS XapKU. ECAM MHCTPYKUMK OTCYTCTBYIOT,
ycTaHoBuTe Temneparypy |75°C.

- OnyckanTe NPOAYKTbI B MaCAO AW XUP O4EHb OCTOPOXHO, MOCKOABKY 3aMOPOXKEHHbIE
MPOAYKTbI MPK MOMaAaHNM B rOpPAYee MacAO MAM XKMP MOTYT Bbi3BaTb OypHOE KuneHue MacAa
VA SKMPa.

VCTpaHeHue HeXXeAaTeAbHbIX 3anaxoB

HekoTopble BUABI MPOAYKTOB, B OCOBEHHOCTM pbiba, MOTYT NMPUAABATL MACAY MAW XKUPY
HEMPUATHBIM 3arax. AAS ero yCTpaHeHus:

Il Harpevite mMacao mAM xup Ao Temnepatypsi 160°C.
A MooxuTe B MacAO ABa TOHKMX AOMTUKA XAe6a MAM HECKOABKO BETOUEK MeTPYLIKM.

[EJ MoaoxaAMTe AO TOFO MOMEHTa, NOKa B MacAe He MepecTaHyT MOSBAATLCS My3bIpbKM, U
BbIHbTE XA€6 MAM METPYLLKY AOMATOUKOM.
[NocAe 3TOro y MacAa MAM »KuMpa CHoBa OyAET HEUTPaAbHbIN 3anax.
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3awunTa OKpy>KalollLen cpeAbl

» [To oKOHYaHMM cpoKa CAyObl He BblGpacbiBanTe NpMGOp BMeCTe ¢ O6bIYHBIMU ObITOBBIMM
OTXOA2MM, 2 CAABaUTE B CMeLLMaAbHble MyHKTbl MpueMa. [MocTynas Tak Bbl cnocobcTByeTe
AEAy COXPaHEHUs OKpy»KaiolLel cpeabl (puc. |8).

[Nepea yTuAM3zaLmen Tanmepa (ToabKo ara Moaean HD6145) yaannTe Gatapeliky (puc. 19).

BB CHumute nameas TalMepa C MOMOLLbIO HEBOABLLOW OTBEPTKMU C MAOCKMUM LUAULLOM.

[FA V3BAekuTe GaTapeio. He BbiGpachiBaiiTe GaTapeio BMecTe C GbITOBbIM MyCOpPOM, a CAQUTE ee B
O0PULIMAABHBIV MYHKT MpuUema.

lFapaHTHA u 06cAy>kKMBaHHe

[o NoBoAY AOMOAHUTEABHOW MHPOPMALIMM MAK B CAy4ae BOSHMKHOBEHMA KaKunx-AMOO npobaem
obpatuanTech Ha Web-cant komnanmnm «@uanncy no aapecy www.philips.ru 1an B LieHTp
KoMnaHnm «DUANNC» NO OBCAYXKMBAHWMIO NOTPEOMTEAEM B Ballen CTpaHe (Bbl HAMAETE ero Homep
TerepoHa Ha MEKAYHAPOAHOM rapaHTUMHOM TaAoHe). EcAn noaoBHbIM LIeHTp B Ballen CTpaHe
OTCYTCTBYeET, 06paTUTECH B Ballly MECTHYIO TOProBylO OpraHM3aLmio Komnanmm «Ouannc» nan
cepBuicHoe oTaeAeHue komnaHun Philips Domestic Appliances and Personal Care.
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OG6Hapy>KeHue M yCTpaHEHUE HEMCNPaBHOCTEN

Mpo6aema Bo3morkHasa npuunHa

ObrkapeHHble BbibpaHa HeaoCTaTOUHO
MPOAYKTBI HE MMEIOT  BbICOKasi TeMrepaTypa /mam
30A0THCTO- nvta obapuBasach
KOPWYHEBOIO LBETA  HEAOCTATOYHO AOATO.

U/MAn XpycTALLen

KOPOUKWY.
Kop3uHa 3anoAHeHa bonblue,
YEeM Hy>HO.
MacAo AV XMP HEAOCTATOUYHO
ropsme.

OpuTiopHyLa ["pon30oLWwAO HacbIlLeHVe

pacrpocTpaHseT CMEHHOTO PUABTPa-

CUABHBI, XKUPOMOTAOTUTEAS.

Hel‘IPVIﬂTHbH;I 3anax.

Macao nan HUP HECBEXKME.

MacAo WAV XKMP AaHHOTO BUAA
HEMPUrOAHbI AAR OBXKapyBaHMA
LM Bo dpuTIope.

I_Iap BbIXOAMT He 13 [1aoxo 3aKpblTa KpblLlUKa.

duAbTPa.
[Npou30oLWAC HacbilLieH1e
CMeHHOro PMALTPa-
XKUPOMOTAOTUTEAS.

Bo Bpems Bo ¢puTiopHuMLEe cAMLIKOM

0DXapyBaHMA MacAO  MHOTO XMpa MAM MacAa.

WAV KNP

BbINAECKMBAIOTCA 13

bpUTIOPHMLIB.
B npoaykTax coaeputcs
CAVILLKOM MHOTO BAAryl.
KopsuHa 3anoAHeHa 6onbLue,
YEM HyXHO.

Bo Bpems B npoaykTax coaeputca

o6>+<ap|/|Banﬂ MaCAO  CAVMLLKOM MHOIO BAaru.
VAU KNP CUABHO

BCMEHMBAIOTCA.

Pewenue

[poBepbTe Ha ynaKoBKe NPOAYKTOB MAM B TabAuLe,
MPUBEAEHHOW B KOHLIE AQHHOTO PYKOBOACTBR,
MPaBUABHO AW Bbl BbIOPaAK TemrepaTypy W/mAv
MPOAOAKUTEABHOCTb MPUrOTOBAEHMS. YCTaHOBMTE
TEPMOPEryAATOP B MPaBUABHOE MOAOMKEHME.

Mbl pEKOMEHAYEM BaM MPUAEPHKMBATLCA 3HAYEHNM,
YKa3aHHbIX B COOTBeTCTB)/IOU.Lel/’I Ta6/\l/ILle.

Bo3moxHo, neperopeA nAaskii NpeAoXpaH1TeAb
TEPMOPEryAATOPa, YTO MPUBEAO K aBapUMHOMY
BbIKAIOYEHMIO Mprbopa. OCTOPOXKHO HaXKMMTE
HEDOOABLLIOW OTBEPTKOW KHOMKY cbpoca,
PaCMOAOXKEHHYIO Ha 3aAHEN CTOPOHE MaHeAw
yrnpaBAEHMS.

[pexae YeM MOAOXKNTL B KOP3MHY MPOAYKTbI,
npeAHa3sHayYeHHble AR ObXapyiBaHus, ybeanTech YTo
MACAO MAM MNP AOCTATOYHO HarpeTbl (CM. PasaeA
«Mcrnonb3oBaHmne nprbopay).

CHVUMWTE GUABTP 1 BLIMOWTE €ro ropsveit BOAOW WAK
B MOCYAOMOEUYHOM MaLLMHE C HEKOTOPbIM
KOAMYECTBOM MOIOLLETO CPEACTBA.

3aMeHUTE XUP NAM MacAO. PeryAspHO ¢puAbTpyiTe
MaCAO MAM XMP YEPE3 CUTO, HTOBLI OHU AOAbLLE
COXPAHAAUCH CBEXMMU.

ﬂO/\b3>/M’Ter BblCOKOKa4YeCTBEHHbIM MAaCAOM NAU
HMPOM. HVIKOFA& He cMmellMBanTe pasAn4HbIE BUADBI
MacAa A KMpa.

[poBepbTe, MPaBUABHO AW 3aKpbITa KPbILLKA.

CHUMWTE GUABTP 1 BLIMOWTE €ro ropsveit BOAOW WAK
B MOCYAOMOEUYHOM MaLLMHE C HEKOTOPbIM
KOAMYECTBOM MOIOLLETO CPEACTBA.

VbeanTech B TOM, YTO GPUTIOPHMLIA 3aMOAHEHA
MaCAOM VAU JKMPOM HE BbilLE OTMETKM
MaKCMMAABHOTO YPOBHSI.

TwateAbHO 0BCyWMTe NOBEPXHOCTb NMPOAYKTOB MEpeA,
ob)xaprBaHMEM 1 OBXKaprBanTe MX B COOTBETCTBMM C
COAEPYKALMMMCA B AGHHOM PYKOBOACTBE
MHCTPYKLMSIMM.

He ob>kapviBariTe 3a 0AMH NpreM BOAbLLE MPOAYKTOB,
YeM YKasaHO B COOTBETCTBYIOLLEN TabAVILIE.

TuwaTeAbHO 0bCyLIMTE MPOAYKTbI MEPEA 1X
obxapyBaHMeM BO GPUTIOPHMLIE.
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Mpo6aema

@uAbTp He
YCTaHOBAEH WA
MOBPEKAEH.

OpuTiopHKLA He
paboTaeT.

Bo3MorKHana npuynHa

MacAO MAM KMP AGHHOTO BMAR
HEMPUrOAHbBI AASt OBXKapyBaHUA
MWL BO GpUTIOPHMLIE.

BHyTpeHHsis emMKoCTb He BbiAa
TLATEABHO OYMLLEHa.

ObpatuTecs Ha Web-cant
KoMnaHuK «DUArNC» Mo aapecy
www.philips.com vAn B Baly
MECTHYIO TOProByio
OpraHM3aLMio KoMMaHUm
«DUAMNC.

[NaHeAb ynpaBAeHus cobpaHa
HEMPaBUALHO.

["pousoLwno aBapumHoe
BbIKAIOYEHKE Mprbopa.

PeweHue

[MoAb3yWITECh BBICOKOKAYECTBEHHbIM MACAOM MAM
XUPOM. H1Koraa He cmelumBanTe pasandHble BUADI
MacAa WA KMpa.

Ounctute BHYTPEHHIOIO EMKOCTb, KaK OMncaHo B
AAHHOM PYKOBOACTBE.

Y6eAnTeCh UTO NaHeAb yrpaBAeHKA BbiAa yCTaHOBAEHa
MpaBMAbHO. [py MPaBMABHOM PMKCALMM NMaHEeAN
YNPaBACHMA Ha MECTE Bbl AOAKHbI YCABILIATD LLUEAYOK.

AaiiTe MacAy OCTBITb U MOCAE STOMO HXKMUTE KHOTKY
copoca (cMm. Pasaen «BesonacrHocTsy). Ecan nprbop
no-npexHemMy He paboTaeT, obpaTuTech B Bally
MECTHYIO TOProBylO OpraHM3aLMio KOMMaH1m
«DUAUNC» NA CEPBUCHOE OTAGAEHME KOMMaHMM
«DuAnne.
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BpeMﬂ NMPUroTOBAEHUA U YCTAHOBKA TeéMnepaTtypbl

B npuBeAEHHOM HKe TabAMLIE YKa3aHO, KaKoe KOAMYECTBO OMPEAEAEHHDIX MPOAYKTOB Bbl MOXETE
MPUrOTOBUTb 33 OAMH MPUEM, U KaK1e TEMMePaTYPY U NPOAOAKMTEABHOCTb NMPUrOTOBAEHUSA Bam
CAEAYET BblOpaTh.

ECAM MHCTPYKLMM Ha YNaKoBKe MPOAYKTa, KOTOPbIV Bbl OyAaeTe 0bXKapuBaTb, HE COBMAARIOT C
PEKOMEHAALIMAMM, MPUBEAEHHBIMU B TabAWLIE, BCETAR CAEAYMTE PEKOMEHAALIMSAM, YKa3aHHbIM Ha

YMaKoBKe.
*) AAs NpUroToBACHMA AOMaLLHero kapTodeas-dpu cM. Takxke pasaen «CoseTbl Mo
MPUroTOBAEHMIO BAIOA BO GpUTIOPEY.

Temnepatypa Tun npoAyKTOB PekomeHayemoe Bpems Bpemsa
KOAUYECTBO AAA  O6GXKapuBaHus o6>kapuBaHuA
OAHOW NMopLUK (MMHYTBI) (MHUHYTBI)
CBEXUX UAU 3aMOPO>KEHHbIX
(4acTuuHO) NPOAYKTOB
Pa3MOPO>KEHHbIX
NpPOAYKTOB
160°C AomaliHni 600 r 4-6 (obpatutecb K -
KapToderb-ppu*) |- | 75°CpanHon
bIVI LIMKA TabAVILIbI AAR
ob>«aprBaHMA WNHCTPYKUMIA O 2-OM
LKA
ob>kapuBaHus)
Caexas pblba 450 r 5-7 -
| 70°C Llbinaerok (KypuHble 3-5 WTyKu [2-15 15-20
HOXKM)
CbIpHble KpoKeTbl 5 WwTyK 4-5 6-7
KapTodenbHbie 4 WTyKM 3-4 4-5
MWHNOAGABM
OBolLUHbIE OAaAbM 8-10 wryk 2-3 -
(113 rprboB, LBeTHOM
KamycTbl)
|75°C AomMatuHmi 600 r 5-8 -
KapToperb-ppu*) 2-
OW LKA
obapuBaHus
3aMOpOXKEHHbIN 450 r - 5-6
KapTodeAb-Gpu
XpycTAwwmm 600 r 4 -

KapTodens (oueHb
TOHKO Hape3aHHble
AOMTUKM KapTodens)

KapTopensHblie 4-5 wryk 4-5 6-7
KPOKeTbl

180°C KuTaickme 2-3 WTyKkn 6-7 10-12
$apLumpoBaHHble
BAVHYVIKM

BbeTHamckme 5-6 WwTyK 5-6 8-10
dapLuMpoBaHHble
BAVHUMKM

Hyratbl 13 ubinAeHka 8-10 wTyk 3-4 4-5
I
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Temnepartypa

190°C

Tun npoaykTOB

MUHW-CH3K (3aKycKa)

MscHble
bprKaseAbKm
(ManeHbKye)

Muann

KpeseTku
ABACYUHbIE OAAABK
Bakaax<aHbi
(roMTHKM)
[oHUMKM

Cblp kamambep B
TEPTbIX CyXapsix

[LHMLEeAb No-BEeHCKM

PekomeHayemoe
KOAMUYECTBO AAS
OAHOM NMopLMM

8-10 wryk
8-10 wTyk

12-15 wryk
8-10 wryk

5 WTyk

600 r

3-4 WryKu
2-4 WTYKK

2 WTYyKM

Bpems
o6>xapuBaHua
(MUHYTDBI)
CBEXMUX UAU
(4acTuyHoO)
Pa3MOpPO>KEHHbIX
NPOAYKTOB

34
34

2-3
34

3.4

34

5-6
2-3

3-4

Bpemsa
o6>xapuBaHus
(MUHYTBI)
3aMOPOKEHHbIX
NpOAYKTOB

4.5
4.5

3-4
4.5

45
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Vézeny zékazniku, blahoprejeme vam, ze jste zvolil novou fritézu Philips Cucina.Vase nova fritéza vam
umozni pripravovat viechny druhy smazenych pokrmd snadno a bezpecné!

0 Viko

® Odnimatelny a omyvatelny fittr

® Fritovaci ko

® Vyjimateln4 vnitinf nadoba

@ Odijigtovaci tlatftko vika

@ Digitalni ¢asovat (pouze HD6145)
®© Regulator teploty

@ Kontrolka teploty

O Spinat/vypina¢

@ Prostor pro Gschovu privodniho kabelu
@ Privodnf kabel

Drive nez pifistroj pouzijete, nejprve si proctéte nasledujici instrukce a sledujte pritom prislusna
vyobrazeni.

» Pred zapojenim pristroje se piresvédcte, zda napéti uvedené na pristroji odpovidd napéti v

mistni elektrické siti.

Pristroj pripojujte vyhradné do #adné nulovanych zasuvek.

Pri poskozeni sitového privodu by méla jeho vyménu provadét pouze servisni stirediska

Philips nebo servisni pracovnici s potiebnou kvalifikaci. PFedejdete tak moznému nebezpeci.

» Pro kontrolu nebo opravu svéfte vzdy tento piistroj servisu firmy Philips. Nepokousejte se o
opravu vlastnimi silami, protoze v zaruéni dobé by to pro vis znamenalo ztratu garanénich
narokda.

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

» Ovladaci panel s pripojenym topnym elementem nikdy neponofujte do vody ani jej
neoplachujte pod tekouci vodou. Ovladaci panel je mozné &istit pouze navlhéenym hadiikem
s trochou ¢isticiho prostiredku.

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

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

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

» Pristroj je uréen vyhradné pro domdci poutziti. Pokud je pfistroj pouzit nevhodné pro (polo)
profesiondlni Gcely nebo je pouzivan v rozporu s navodem k obsluze, ztraci uzivatel garan¢ni
naroky a firma Philips nemize prevzit odpovédnost za vzniklé Skody.

»  Fritujte do zlatoZluta namisto do tmavohnéda a odstrafiujte spalené zbytky! Skrobovité
potraviny, napfiklad produkty z brambor nebo obilnin, nefritujte pfi teplotich nad 175°C
(abyste minimalizovali tvorbu akrylamidd).
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Bezpecnostni funkce

Automaticky bezpeénostni vypinac

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

Utinte nasledujici opatrent, pokud pristroj nepracuje podle ocekavant:
B Nechejte piistroj vychladnout.To obvykle trva cca |5 minut.

PA Pomoci malého $roubovaku opatrné stisknéte resetovaci tla¢itko na zadni strané ovladaciho
panelu (obr. 1).

Nyni je pristroj opét schopen funkce.

Automaticky vypina¢ (Auto-shut off) (pouze HDé6145)

Fritéza se po 2 hodinach provozu automaticky vypne. Pokud by tento pripad nastal, kontrolka
zapnuti ve spinaci/vypinaci zhasne.

»  Novym stisknutim spinace/vypinace pristroj opét zapnete.

Bezpecnostni spinac

Bezpecnostni spina¢ v ovladacim panelu zajisti, aby bylo moZno zapojit ohfev pfistroje jen tehdy,
pokud je ovladaci panel radné viozen.

» Vidy se presvédite, Ze je ovladaci panel spravné vlozen (musi zaklapnout) (obr. 2).

Chladna zéna

Béhem fritovani se castice fritovanych potravin usazuji na dné vnitini nddoby. Pokud je topné téleso
umisténo dale ode dna vnitfni nadoby a prednostné ohriva olej nebo tuk nad sebou, zlstava olej
nebo tuk pod topnym télesem relativné chladngjsi a vytvari tak "chladnou zénu". Timto zplsobem se

Castice fritovanych potravin, které se usazuji na dné, neprepaluji a olej nebo tuk Ize vicekrat pouzivat.

PFiprava k pouziti

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

Pokud byste fritézu umistili na sporak, presvédcte se, Ze jsou vSechny plotynky vypnuty a jsou

zcela chladné.

A Suchou fritézu napliite olejem, tekutym tukem nebo rozpusténym pevnym tukem az po
znacku MAX uvnitt fritovaci nadoby (vice informaci o pouzivani pevného tuku naleznete v
kapitole "Olej a tuk") (obr. 4).

HDé6141 Olej Pevny tuk HD6145, HD6143 Olej Pevny tuk
Min. 221 1925 ¢ Min. 321 2800 g
Max. 251 2200 g Max. 351 3050 g



CESKY 49

Olej a tuk

Nikdy nesmésujte rizné druhy oleji nebo tukd!

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

Je téZ mozné pouZivat pevny tuk, ale v takovém pripadé je teba ucinit takova opatreni, aby se
zabranilo jeho vystiikovani a pfipadnému prehréti a tim i poskozeni topného télesa.

Il Pokud poutijete novy blok pevného tuku, rozpoustéjte ho nejprve zvolna a pii mensi teploté
ve zvlastni nddobé.

A Pak tuk opatrné pielijte do fritézy.
[EX Fritézu s rozpusténym tukem uchovévejte vidy v pokojové teploté.

I3 Pokud je tuk velmi studeny, miize p¥i rozpousténi zatit vysttikovat. Abyste tomu zabranili,
propichejte v tuku otvory (napfiklad vidli¢kou) (obr. 3).

Dbejte vsak na to, abyste vidlickou neposkodili povrch vnitini nadoby.

Pouzivani pFistroje

Fritovani

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

I Vysuiite z ulozného prostoru privodni kabel v celé jeho délce a zasuiite sitovou zéstréku do
zasuvky (obr. 5).
Dbejte na to, aby ptivodni kabel neptisel do styku s horkymi dily pristroje.

A Zapnéte pristroj stisknutim spinage/vypinace.
Kontrolka zapnutf ve vypinaci se rozsviti.

[EJ Reguldtorem teploty nastavte doporuéenou teplotu (150 az 190°C) (obr. 6).

Kontrolka teploty se rozsviti.

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

- Asiza |0 az |5 minut se naplii ohfeje na pozadovanou teplotu.

- Kdyz kontrolka teploty zhasne, znamena to, ze olej ¢i tuk dosahl nastavené teploty.

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

> Béhem ohiivdni ndpiné miZete ponechat fritovaci kos v nddobé€.

1 Pomoci rukojeti zvednéte fritovaci ko§ do nejvy3si polohy, tj. do odkapavaci polohy (obr. 7).

H Stisknutim uvoliiovaciho tlagitka uvolnéte viko fritézy.Viko se pak otevie automaticky
(obr. 8).

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

HD614I Bramborové Zmrazené HD6145, HD6143 Bramborové Zmrazené
hranolky bramborové hranolky bramborové
hranolky hranolky
Maximalni mnoZstvi 1000 g 700 g Maximélni mnoZstvi 1250 g 900 g
Doporutené 450 g 400 g Doporutené 650g 500 g
mnozstvi pro mnozstvi pro nejlepsi

nejlepsi vysledek vysledek
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V pristroji nefritujte asijské ryzové kold¢e (nebo podobné druhy potravin), protoze mohou
zpUsobovat pénéni nebo prudké bublani oleje nebo tuku.

Opatrné vlozte do fritézy fritovaci ko$ aniz byste ho ponofili do oleje nebo tuku (obr. 9).
Presvédcte se, Ze byl fritovaci koS spravné viozen.

EJ Uzaviete viko.

2 Pouze HD6145: Nastavte pozadovany &as (viz odstavec "Casoval").
Fritovat je téZ mozné bez nastaveni Casovace.

(obr. 10).

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

> Abyste zgjistili rovnomérné nazldtlé opeceni potravin, zvednéte ¢as od casu fritovaci ko z ndplné a
obsah jemné protrepejte.

Casovat (pouze HD6145)

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

Nastaveni casovace
I Stisknutim tlatitka ¢asovade nastavte dobu fritovani v minutach (obr. I 1).
Nastaveny cas se zobrazi na displeji.

A Podriite-li tlagitko stisknuté, méni se tdaj ¢asu rychleji. Po dosazeni pozadovaného &asu
tlacitko uvolnéte.

> Maximdlini doba, kterou Ize nastavit, je 99 minut.

> Za okamZik po ukonceném nastavenf se ¢asovac¢ automaticky aktivuje a za¢ne zpétné odpocitdvat
cas.

> Zatimco je ¢as zpétné odpocitdvdn, na displeji blikd zbyvajici &as fritovdni. Posledni minuta je
indikovdna po sekunddch.

[EX Pokud byste chtéli nastaveny &as zménit, zruste nejprve nastaveny Cas tak, e v okamziku
zacatku zpétného odpocitavani (kdyz Gdaj ¢asu zaéne blikat) stisknete po dobu 2 sekund

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

I3 Po uplynuti nastaveného &asu se ozve zvukové znameni. Po 10 sekundéch se bude zvukovy
signal opakovat. Zvukovy signal mizete vypnout stiskem tladitka ¢asovace.

Po skonéeni fritovani

Il Pomoci rukojeti zvednéte fritovaci ko§ do nejvy3si polohy, tj. do odkapavaci polohy (obr. 12).

A stisknutim tlagitka otevi‘te viko fritézy (obr. 13).
Méjte se na pozoru pied horkymi vypary nebo pied odsttikovanim oleje.

[El Opatrné vyjméte fritovaci kos z fritézy.

Abyste odstranili prebytecny olej nebo tuk, zatfepte kosem nad fritézou nebo jej nechte v pololze
pro odkapéavani odkapat tak, ze jej umistfte na drzak nadoby. Fritované potraviny viozte pak do
nadoby s cednikem, ktery vyloZite papirem, absorbujicim tuk, napr. kuchyriskym papirem.

I8 Pomoci vypinace fritézu vypnéte.
Kontrolka ve vypinaci zhasne.
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IE Po pouiiti vytdhnéte sitovou zastréku piistroje ze zasuvky.

Dokud olej nebo tuk ve fritéze zcela nevychladne, fritézou nepohybujte.To trva obvykle asi
60 minut.

> Pokud fritézu nepouZzivdte pravidelné, doporucujeme vdm uchovdvat olej nebo tekuty tuk v dobre
uzaviené Idhvi nejlépe v chladni¢ce nebo na jiném chladném misté. Olej nebo tuk nalijte do Idhve
pres vhodné sitko, abyste z néj odstranili zbytky potravin. Pfed vyjmutim vnitfni nddoby k jejimu ciSténf
z ni vyjméte fritovaci kos.

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

Vyckejte az olej nebo tuk dostatec¢né zchladne.

K ¢isténi nepouzivejte zadné abrasivni &istici prostiedky nebo materidly (naptiklad kovové Zinky).

Il Filtr vyjméte z vika tak, Zze ho vysunete smé&rem nahoru (obr. 14).
A Otevite viko.

[El Viko odejméte vytazenim smérem nahoru (obr. 15).

3 Vyjméte fritovaci kos z pFistroje.

IE Z piistroje vyjméte ovlidaci panel s topnym télesem a umistéte ho na bezpeéné a suché
misto.

Ovladaci panel s topnym télesem nesmite nikdy ponofit do vody ani myt pod tekouci vodou!

Pokud je to treba, otrete tento dil navihéenym hadrikem.
A Vyjméte z pistroje vnitini nadobu a odstrarite olej nebo tuk (obr. 16).

»  Vsechny dily kromé ovladaciho panelu s topnym elementem Ize myt v myéce nadobi nebo v
horké vodé s trochou myciho prostitedku.

Povrch pristroje, vnitini nadobu, viko, filtr a fritovaci ko§ mizete myt v horké vodé s
ptidanim vhodného myciho prostiredku.
Poznamka: Filtr Ize téZ ve viku ponechat a myt ho spole¢né s vikem.

B Viechny dily oplachnéte &istou vodou a Fadné osuste.
K odstranéni prebytecné vody z filtru, mizete filtrem zatrepat nad vylevkou.

Dily vhodné pro myti v myéce nadobi
- Viko
- Vnitinf nadoba
- Vyjimatelny fiftr
- Fritovaci ko
- Kryt pfistroje

Vyména oleje nebo tuku

Protoze olej nebo tuk ztraci své dobré viastnosti pomérné rychle, méli byste ho pravidelné ménit.
Postupuijte nasledujicim zpdsobem.

Pokud castéji fritujete bramborové hranolky a olej nebo tuk prefiltrujete po kazdém pouziti, mél by
vydrzet asi 10 az |2 fritovani, nez by bylo treba ho vyménit. Pokud pouzivate fritézu k fritovani
potravin, které jsou bohaté na proteiny (napi. maso nebo ryby), méli byste olej nebo tuk ménit
Castéji.
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»  Nikdy vSak nepouZzivejte olej nebo tuk déle nez 6 mésicl a vzdy se Fid'te pokyny na jeho
obalu.

Nemichejte nikdy stary olej nebo tuk s novym.

Nikdy nesmésujte rizné druhy oleji nebo tukd.

Olej nebo tuk vymérnite vzdy, kdyz zaéne pfi ohifevu pénit, kdyz vydava Stiplavy zapach nebo
kdyz nadmérné ztmavne nebo zhoustne.

Likvidace pouzitého oleje nebo tuku

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

Uchovavani pFistroje
B Do fritézy viozte vsechny jeji ¢asti a uzaviete ji vikem.
A Stotte kabel, viozte jej do piihradky na kabel a zastréku zasufite do drzaku zastréky (obr. 17).

[El Fritézu zdvihejte za jeji drzadla.

Tipy pro fritovani

Pro stanoveni fritovaci doby a nastaveni vhodné teploty pouijte tabulku na konci tohoto névodu.

Bramborové hranolky

Chutné a chifupavé bramborové hranolky pripravite nasledujicim zpUsobem:

B Pouzijte tuhé brambory a nakréjejte z nich hranolky. Hranolky omyijte pod studenou vodou.
To zabrant jejich vzdjemnému slepeni béhem fritovani.
>  Hranolky dobfe osuste.

EA Bramborové hranolky fritujte ve dvou fizich: poprvé 4 az 6 minut pFi teploté 160°C,
podruhé 5 aZ 8 minut pfi teplot& 175°C.

[E3 Viozte bramborové hranolky do nddoby a protiepejte je. Pied druhym fritovanim je nechte
vychladnout.

Zmrazené potraviny

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

Potraviny z mraznitky (-16 az -18°C) pii ponorenf znaéné ochladi olej nebo tuk. ProtoZe se neohreji

dostatecné rychle, absorbuji mnoho oleje nebo tuku.

Tomu Ize zabranit nasledujicim zpGsobem:

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

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

- Nefritujte najednou pifilis velka mnoZstvi potravin (viz tabulku pripojenou k tomuto navodu).

- Teplotu fritovani nastavte podle informaci na obalu fritovaného pokrmu nebo informaci v
tabulkdch na konci tohoto navodu. Pokud nejsou k dispozici zadné instrukce, nastavte teplotu
[75°C.
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- Ponofujte potraviny do oleje nebo tuku velmi zvolna, protoZe horky olej nebo tuk mohou
vytvaret vyrazné bublani.

Odstranéni nepfijemného zapachu

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

mUZete neutralizovat nasledujicim zpsobem:
Il Ohiejte olej nebo tuk na teplotu 160°C.
A Vioite do oleje dva platky chleba nebo né&kolik vyhonki petrzele.

[EJ Vyckejte a7 se pestanou tvorit bublinky a pak chléb nebo vyhonky petrzele vyjméte
napiiklad pomoci Spachle.
Olej nebo tuk bude mit nyni neutralni chut.

Ochrana zZivotniho prostiedi

» Az pristroj doslouzi, nevyhazuite jej do bézného domovniho odpadu, ale odevzdejte jej na
oficidlnim sbérném misté za ucelem recyklace. Prispéjete tim k ochrané Zivotniho prostiedi
(obr. 18).

Pred likvidaci pristroje vyjméte napajeci ¢lanek z ¢asovace (pouze u typu HD6145) (obr. 18).

Il Uzkym $roubovikem odejméte panel ¢asovate.

[EA Vyjméte baterii. Baterii nevyhazujte do bézného domaciho odpadu, ale odevzdejte ji ve
sbérné k tomu urcené.

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

Problém

Moina pFicina

Reseni

Fritované potraviny
nemaji zlatavou
barvu a/nebo nejsou
chrupavé.

Fritéza vydava
nepfilemny zapach.

Pary vystupuiji z
jinych mist nez z
fittru.

Olej nebo tuk vytéka
pres hrany fritézy.

Olej nebo tuk pii
fritovani nadmérné
pénl.

Chybi fittr nebo je
fittr poskozeny.

Fritéza nepracuje.

Nastavena teplota byla prilis
nizka a/nebo doba fritovani

nebyla dostacujict.

Ve fritovacim kosi bylo prilis
velké mnozstvi potravin.

Olej nebo tuk nema
dostatecnou teplotu.

Vyjimatelny filtr proti tukovym
vyparlm je ucpany.

Olej nebo tuk jiz nejsou Cerstvé.

Pouzity druh oleje nebo tuku
neni vhodny pro fritovani.

Viko nebylo radné uzavieno.

Vyjimatelny filtr proti tukovym
vypardm je ucpany.

Ve fritéze je prilis mnoho oleje
nebo tuku.

Potraviny obsahuji mnoho
vlhkosti.

Ve fritovacim kosi je prilis
mnoho potravin.

Potraviny obsahuji mnoho
vlhkosti.

Druh pouzitého oleje nebo tuku
je nevhodny pro fritovant.

Vnitinf povrch nadoby nebyl
dostatecné vycistén.

Nahlédnéte na internetovou
stranku www.philips.com nebo
se obrat'te na svého dodavatele.

Ovladaci panel nebyl spravné
vlozen.
Bezpecnostni vypinac pristroj
vypnul.

Zkontrolujte Gdaje na obalu potraviny, pfipadné na
konci tohoto navodu, zda nastavené teplota nebo doba
fritovani byla zvolena spravné. Nastavte spravnou
teplotu a zvolte spravnou dobu fritovant.

Nefritujte soucasné vétsi mnozstvi potravin nez je
doporuceno v tomto navodu.

Pojistka regulatoru teploty se prerusila a bezpecnostni
vypinac pristroj vypnul. Opatrné stisknéte malym
Sroubovackem resetovaci tlacitko na zadni strané
ovladaciho panelu,

Zkontrolujte, zda olej nebo tuk byly dostate¢né horké,
kdyz jste ponorili fritovaci koS s potravinami do oleje
nebo tuku (viz odstavec "Pouziti piistroje").

Vyjméte filtr a umyjte ho v horké vodé s pridanim
vhodného myciho prostiredku nebo v mycce nadobi.

Olej nebo tuk vyménte. Pokud olej nebo tuk
pravidelné filtrujete, vydrzi déle.

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

Zkontrolujte uzavireni vika.

Vyjméte filtr a umyjte ho v horké vodeé s pridanim
vhodného myciho prostfedku nebo v mycce nadobi.

Presvédcte se, ze hladina naplné nepresahuje oznaceni
maxima.

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

Nefritujte vice potravin nez je doporuceno v tabulce v
tomto navodu.

Pred fritovanim potraviny dobre osuste.

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

Vycistéte vnitfek nadoby podle pokynl v tomto
navodu.

Nasadte spravné ovladaci panel. Musfte slySet jeho
zaklapnuti do spravné polohy.

Nechte olej nebo tuk vychladnout a pak stisknéte
resetovaci tla¢itko (viz "Bezpecnostni pokyny"). Pokud
by se zdvadu nepodafilo odstranit, navstivte servis

firmy Philips nebo ji autorizovanou opravnu.
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Doby fritovani a nastaveni teploty

Dolnf tabulka udava, jaké mnoZzstvi urcitych potravin Ize zpracovavat najednou a jaka teplota
ma byt nastavena pro optimalni vysledek.
Pokud se Udaje vyrobce na obalu potravin lisi od Udajd v tabulce, pouzijte vzdy Udaje vyrobce.
*) Viz téz "Praktické rady" pro pripravu bramborovych hranolkd.

Teplota

160°C

[70°C

|75°C

180°C

190°C

Druh potravin

Bramborové
hranolky *) |.faze

Cerstva ryba
Kure (stehna)
Syrové krokety

Bramborové
minilivanecky
Zeleninové livance

(houbové,
kvétakové)

Bramborové
hranolky *) 2. faze

Zmrazené
bramborové
hranolky

Bramborové platky
(velmi tenké)

Bramborové krokety
Cinské rolky
Vietnamské rolky
Kureci nugety
Minisnacky

Masové kulicky
(malé)

Skeble

Krevety

Jablkové livanecky
Baklazan (Fezy)
Koblihy

Camembert
(obalovany)

Videriské rizky

Doporucené
mnozstvi pro
jednu davku

600 g

450 g
3az5ks
5ks

4 ks

8az 10 ks

600 g

450 g

600 g

4az5 ks
2 az3 ks
5az6ks
8az 10 ks
8az 10ks
8az 10ks

12 a7 15 ks
8az 10ks
5ks
600 g
3az4ks

2az4ks

2 ks

Doba fritovani (v
minutach) pro
Cerstvé nebo

(castecné)
rozmrazené
potraviny

4 az 6 (prejdéte na
175°C v této
tabulce pro 2. fazi)

5az7
12az 15
4az5
3az4

2az3

5az8

4az5
6az7
5az6
3az4
3az4
3az4

2az3
3az4
3az4
3az4
5az6
2az3

3az4

Doba fritovani (v
minutach) pro
zmrazené
potraviny

15az20
6az7
4az5

6az7
10az 12
8az 10
4az5
4az5
4az5
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Bevezetés

Kedves vasarlonk, gratuldlunk az G Philips Cucina olajstité vasarlaséhoz! Az (j olajstitével mindenféle
sUtdtt ételt biztonsdgosan és kdnnyedén elkészithet!

Altalanos ismertetés

O Tets

® Kivehetd, moshatd sz(rd
@ SitSkosar

® Kivehets belss tal

B Tet6 kioldd gomb

@ Digitalis id&szabalyozé (csak HD 6145 tipusnal)
© Héfokszabalyzé

@ Héfokjelzs lampa

O Fékapcsold

O Kabeltarolo rekesz

@ Halbzati kabel

Hasznélat el&tt olvassa el a készlilék hasznalati Utmutatéjat, és Erizze meg késébbi hasznalatra.

» A késziilék csatlakoztatdsa elétt ellendrizze, hogy a rajta feltiintetett fesziiltség egyezik-e a

helyi halozati fesziiltséggel.

Kizaroélag foldelt fali konnektorhoz csatlakoztassa a késziléket.

Ha a halézati csatlakozo kabel hibas, baleset elkeriilése céljabol csak a Philips, Philips

szakszerviz vagy hasonldan kiképzett szakember cserélheti ki azt.

»  Csak Philips meghatalmazott szervizbe vigye késziilékét ellenérzésre vagy javitasra. Sajat
kezlileg ne javitsa késziilékét, ebben az esetben a garancia érvénytelenné valik.

» A legelsé hasznilat eltt az olajsiitd kiilonb6zé részeit alaposan tisztitsa meg (lasd még a
"Tisztitas" cim( részt). Gy6z6djon meg rola, hogy a késziilék minden része teljesen sziraz-e,
miel6tt az olajstitét olajjal vagy folyékony zsirral feltolti.

» Soha ne meritsa a szabalyozé egyéget és a ra erésitett f{itdszalat vizbe, és ne 6blitse le ezeket
folyo viz alatt. A szabdlyozé egységet csak nedves, mosogatoszerrel enyhén dtitatott ruhaval
torolje.

» Ne kapcsolja be a késziiléket, mig fel nem toltotte azt olajjal vagy zsirral. Gondoskodjon rdla,
hogy az olajsiitd mindig a siitéedény belsején feltiintetett két jelzés kdzotti szintig legyen
feltoltve.

» Siités kozben forrd géz aramlik ki a késziilék szliréjén. Kezét és arcit tartsa biztonsagos
tavolsagban a g6ztdl. A fedd nyitasakor ugyancsak legyen dvatos, szamoljon a kiaramlé forré
gbézzel.

» Tartsa tivol gyermekeit a késziiléktsl annak hasznalatakor. Ugyeljen r, hogy a késziilék
csatlakozévezetéke ne logjon le az asztalrdl vagy konyhai pultrol.

» A késziilék kizarolag haztartasi alkalmazasra késziilt. Ha nem rendeltetésszer(ien
(fél)professziondlis célokra vagy nem a hasznalati Gtmutatdban leirtakkal 6sszhangban
haszniljak, a jotallas érvényét vesziti; a Philips az ilyen haszndlatbol eredd karért nem vallal
felel&sséget.

» Eteleit inkabb aranybarnara, mint sététbarnara siisse, és tavolitson el minden égett
ételmaradvényt az olajbol. 175°C hé8mérsékletfokozat felett ne siissén keményitét tartalmazo
ételeket, kiildndsen burgonyat és gabonakészitményeket (igy csokkentheti az akrilamid
termel&dését).



MAGYAR 57

Biztonsagi tulajdonsagok

Biztonsagi megszakito

A késziilék biztonsagi megszakitéval rendelkezik, amely kikapcsolja a késziléket, ha az tdimelegszik. Ez
eléfordulhat, ha nincs elég olaj vagy zsir az olajstitében, vagy ha a szilard zsiradék tdmbdoket az
olajstitében olvasztja meg, ami megakadalyozza, hogy a flitéelemek leadjék a megtermelt
hémennyiséget.

K&vesse az alabbi el&irasokat, ha az olajstité nem mikodik:
Ml Virja meg, mig a késziilék lehil. Ez koriilbeliil 5 percig tart.

A Ovatosan nyomja meg a szabélyozé egység hatso részén talilhato 'Reset’ (nulldzas) gombot
egy kis csavarhizo segitségével (abra I).

Ekkor a készUlék ismét mikodtethetd.

Automatikus kikapcsolas (csak a HD 6145 esetében)

Az olajsutd 2 oéra elteltével automatikusan kikapcsol. Ekkor a bekapcsolast jelzé lampa kialszik.

» A késziilék ismételt bekapcsoldsahoz nyomja meg a f6kapcsolot.

Biztonsagi kapcsolo

A szabdlyozd egységben lévé biztonsagi kapcsoldnak kdszénhetden a fitdszal csak akkor kezd
felmelegedni, ha megfeleléen illesztette helyére a szabdlyozd egységet.

» Mindig bizonyosodjon meg arrél, hogy a szabélyozd egységet megfeleléen, kattanasig
illesztette a helyére (abra 2).

Cool zone (hideg morzsagy(ijto rész)

Sttés kozben elkertlhetetlenek a levald ételrészecskék. Ezek lestillyednek a stitéedény aljara. Mivel a
f(it8szél az edény aljatdl kissé feljebb helyezkedik el, igy az elsésorban a foldtte 1évé olajat/zsirt
forrésitja fel. Ennek kovetkeztében a flitészal alatti olaj/zsir hémérséklete alacsonyabb, hidegebb
(cool zone - hideg zéna). Ez megakadélyozza, hogy a leszakadt és lestllyedt ételmaradék részecskék
elégjenek, ezéltal ndvelve az olaj vagy zsir Ujrafelhasznélasanak alkalmait.

El6készités hasznalatra

M A késziiléket vizszintes, sima, szilard, gyermekek altal el nem érhet feliiletre helyezze.
Ha az olajsiitét a tlizhelyen szeretné haszndlni, bizonyosodjon meg arrol, hogy a tiizhely ki van
kapcsolva, és lehilt.

A A szaraz, tiszta olajsiitSt a kivehetd belsé tal belsé feliiletén taldlhaté MAX jelzésig toltse fel
olajjal, folyékony zsirral vagy felolvasztott zsirral (a szilard zsir haszndlatarél bévebben az
"Olaj és zsir" cimii fejezetben olvashat) (dbra 4).

HD 6141 Olaj Szilard zsir HD 6145 és HD 6143 Olaj Szilard zsir
Minimum 2.2 liter 1925 gramm Minimum 3,2 liter 2800 gramm
Maximum 2,5 liter 2200 gramm Maximum 3,5 liter 3050 gramm
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Olaj és zsir

Sose keverjen 6ssze kiilonbozé olajakat és zsiradékokat!

Javasoljuk, hogy stitéolajat vagy folyékony siitézsirt, lehetéleg telitetlen zsirsavakban gazdag (pl.
linolsav) névényi olajat vagy zsirt hasznaljon.

Szilard sttézsirt is hasznalhat, ebben az esetben azonban extra dvatossag szikséges, hogy megelézze
a zsir kifrocsdgését és a fitéelemek tlimelegedését, illetve megsériilését.

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

A A megolvadt zsirt 6ntse 6vatosan az olajsiitébe.
El Az olajsiitSt a benne lévd megszilardult zsirral szobahdmérsékleten tarolja.

1 Ha a zsir nagyon lehiil, olvasztaskor elkezdhet frocségni. Ennek elkeriilésére villaval szarjon
néhany lyukat a megszilardult zsirba (abra 3).

Vigyazzon, hogy ne sértse meg a belsé tdlat a villaval.

A késziilék hasznalata

Siités

Legyen ovatos: a tetdn |évé sziirén keresztiil forréd géz tavozik.

Il A halozati csatlakozé kabelt teljesen hiizza ki a kabeltarté rekeszbél, és dugja azt a fali
konnektorba (dbra 5).

Gy6z6djon meg arrol, hogy a hélézati csatlakozoé kabel sehol se érintkezik a késziilék forrd

részeivel.

1 Kapcsolja be az olajsiitSt a Fékapcsolé megnyomasaval.
A Fékapcsoldban évé bekapcsolast jelzd fény vilagitani kezd.

[EJ Allitsa be a héfokszabalyzot a kivant hémérsékletre (150-190°C) (4bra 6).

A hémérséklet jelz8 lampa vildgitani kezd.

- A megfeleld sttési hémérséklet kivalasztasahoz nézze meg a sitnivald étel csomagoldsat, vagy a
hasznalati utasitas végén lévé tablazatot.

- Azolaj vagy zsir 10-15 percen belll melegszik a beédllitott héfokra.

- Ha a héfokjelzé lampa mar hosszabb ideje nem vilagft, az olaj vagy zsir elérte az elére bedllitott
hémérsékletet.

- Miutan egy adag ételt kistittt, a hémérsékletjelzé [ampa ismét kigyullad. A kdvetkezé adag
sttésével varjon addig, mig a ldmpa kialszik.

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

1 A kart felemelve helyezze a kosarat a legmagasabb allasba (abra 7).
H A fedél automatikusan, a kioldogomb lenyomaséval nyilik (dbra 8).

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

HD 6141 Hazilag készitett Mélyhiitott

HD 6145 és Hazilag készitett Mélyhiitott

hasabburgonya  hasabburgo

HD 6143 hasabburgonya hasabburgonya

Maximum 1000 gramm 700 gramm Maximum 1250 gramm 90 gramm
mennyiség mennyiség
Javasolt 450 gramm 400 gramm Javasolt 650 gramm 500 gramm

mennyiség mennyiség
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Ne siisson azsiai rizslepényt és hasonld jellegii ételeket a késziilékben, mivel erésen frocsogni
vagy hevesen buzogni kezdhet az olaj vagy zsir.

Ovatosan helyezze vissza a siitékosarat az olajsiitébe, anélkiil hogy az olajba vagy zsirba
_ leengedné (dbra 9).
Ugyeljen ra, hogy a kosar megfelel&en legyen rogzitve.

EJ Csukja le a fedelet.

EJ Csak a HD6145 esetében: dllitsa be a kivant siitési id6t (errél bdvebben az "ld8szabalyzd"
cim( fejezetben olvashat).
Az olajsutét az idézité bedllitasa nélkll is hasznalhatja.

I} Nyomja meg a siitékosar fogantyujan a kioldé gombot, és dvatosan engedije le a kosarat a
legalsé helyzetbe (abra 10).

> A jol elkészitett étel érdekében ragaszkodjon a stitnivald étel csomagoldsdn taldlhatd készitési idéhéz
vagy a haszndlati utasitds végén taldlhaté tdbldzatban emlitett készitési idékhéz.

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

Id6szabalyz6 (csak HD 6145 tipusnal)

Az id6szabdlyozé csupan a siitési id6 végét jelzi, a késziiléket NEM kapcsolja ki!

Az id6szabalyozé beallitasa
Ml Az idészabélyozo lenyomésaval bedllithaté a siitési id6 (percekben) (abra I1).
A bedllitott id8 a kijelzén lathato.

A A percek gyors bedllitisahoz tartsa nyomva a gombot. Amint elérte a kivant siitési idSt,
engedje el a gombot.

> A maximdlis bedllithatd idétartam 99 perc.

> Az idészabdlyozé a bedllitds utdn néhdny mdsodperccel kezdi visszaszdmldini az idét.

»  Mig az id6szabdlyozé miikédik, a stitésbél hdtralévd idé villog a kijelzén. Az utolsé perc
mdsodpercekben jelenik meg.

[l Ha a beillitott siitési idé nem megfelels, akkor térolheti a beallitott értéket, ha a gombot két
masodpercre lenyomja a visszaszamldlds megkezdésének pillanatdban (tehat amikor az
id&jelzés villogni kezd); addig tartsa lenyomva a gombot, mig a "00" nem jelenik meg a
kijelzén. Ezutan bedllithatja a helyes siitési id6t.

1 Mikor a bedllitott id3 letelik, egy hangjelzést fog hallani. 10 mésodperc mulva a hangjelzés
megismétlédik. Az id6zité gomb megnyomasaval a hangjelzést ledllithatja.

A siités befejezése utan

Bl A kart felemelve helyezze a kosarat a legmagasabb allasba, vagyis a csepegtet helyzetbe
(abra 12).

FA Nyissa ki a tetét a kioldd gomb megnyomasaval (abra 13).
Legyen ovatos a forré gbz és a lehetséges olajfrocsogés miatt.

[EJ Ovatosan emelje ki a kosarat a siit&bél.

A felesleges olaj vagy zsir eltavolitdsdhoz rdzza meg a kosarat az olajsttd felett, vagy helyezze
csepegtetd helyzetbe a tél belsejébe. A megsitott ételt egy zsirfelszivo papirral (pl. konyhai
papirtorld) kibélelt talba vagy szliréedénybe tegye.

] Kapcsolja ki az olajsiitét a Fékapcsoldval.
A mikodést jelzé [ampa kialszik.
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Il Hasznilat utan hizza ki a dugét az aljzatbdl.

Ne mozgassa az olajsiitét, amig az olaj vagy zsir nem hdilt le eléggé, ami kb. 60 percig tart.

> Ha az olgjstitét nem rendszeresen haszndlja, javasoljuk, hogy az olajat vagy a folyékony zsirt vegye ki
és egy 6l zarédd edénybe tdrolja, lehetdleg hiitdszekrényben vagy hiivés helyen. Az ételmaradékok
eltdvolitdsdhoz az olajat vagy a zsirt egy finom szlirén szlirje dt, mikor a tdrolé edénybe télti. A belsd
tdl kidritése el6tt vegye ki a stitékosarat.

> Ha az olgjsiitd szildrd zsirt tartalmaz, hagyja, hogy a zsiradék az olajsiitében megszildrduljon és az
olajsiitét a benne 1év8 zsirral egyiitt tdrolja (errél még az "Elékészités haszndlatra" fejezet "Olaj és
zsir" részében is olvashat).

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

Ne hasznaljon semmilyen surolé (folyékony) tisztitdszert vagy anyagot (pl. sirolészivacs) a
késziilék tisztitdsahoz.

I Felfelé huzva tévolitsa el a filter (abra 14).
A Nyissa fel a fedelet.

[EX Felfelé huzva vegye le a fedelet (abra 15).
3 Emelje ki a siitdkosarat a késziilékbdl.

A Vegye ki a szabalyozé egységet a ra erésitett flitészallal egyiitt az olajsiitébél, és helyezze
azokat szaraz, biztonsagos helyre.

A szabilyozé egységet a ra erdsitett fiitészallal egyiitt soha ne meritse vizbe, és soha ne tartsa
folyd viz ald!
Ha szlikséges, ezeket a részeket nedves ruhaval tisztithatja.

A Emelje ki a belsé talat a késziilékbél, és tavolitsa el az olajat vagy zsirt (dbra 16).

» A késziilék Ssszes tartozéka (kivéve a szabalyozd egység és a ra erdsitett f(itdszal) tisztithatd
mosogatogépben, vagy forré, mosogatoszeres vizben.

Forré mosogatészeres vizben vagy mosogatdgépben tisztitsa meg a hazat, a belsé siité
edényt, a fedelet, a filtert és a siitdkosarat.
Fontos: A sz(irét gy is megtisztithatja, hogy a tetén hagyja, mikor azt tisztftja.

] A tartozékokat tiszta vizzel &blitse le, és alaposan széritsa meg.
A sz(ir6t razza meg a mosogatd folott, igy a viz nagy része kicsépdg beldle.

Mosogatogépben tisztithato részek

- Fedd

- Belsé tal

- Levehetd szlré
- SUtBkosar

- Haz (a késziilék teste)

Az olaj vagy zsir cseréje

Mivel az olaj vagy zsir meglehet&sen gyorsan elveszti kedvezd tulajdonségait, az olajat vagy zsirt
rendszeresen cserélni kell. Ehhez a mlvelethez az alabbi utasftasokat kdvesse.
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Ha az olajstitét féleg hasabburgonya készitéséhez hasznalja, az olajat vagy zsirt minden egyes
hasznélat utan atszdri, az olajat vagy zsirt 10-12 alkalommal is Ujrahasznélhatja, miel&tt ki kellene
cserélni. Ha olyan étel készitéséhez haszndlja, amely fehérjében gazdag (mint a hds vagy a hal), akkor
az olajat vagy zsirt sokkal gyakrabban kell cserélnie.

» A cseréletlen olajat soha ne haszndlja 6 hénapnal tovabb, és mindig gondosan tartsa be a
csomagolason feltlintetett Gtmutatast.

A hasznilt olajhoz vagy zsirhoz soha ne keverjen frisset.

Sose keverjen 6ssze kiilonbozé fajta olajakat és zsirt!

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

A hasznalt olaj és zsir kidobasa

A hasznalt olajat vagy zsirt ontse vissza az eredeti (zarhatd) mlanyag palackba. A hasznalt zsirt Ggy is
kidobhatja, ha hagyja az olajstitében megszilardulni (a sitékosar nélkdli készilékben) és az
olajsttébd| egy lapatka segftségével kikaparja és Ujsagpapirba csomagolja. Ha lehetséges, akkor a
palackot vagy az Ujsagpapirt a nem komposztalhatoé szemétbe tegye (ne a komposztalhaté (bio)
hulladékhoz) vagy az orszaga szabélyainak megfelel&en jarjon el vellk.

Bl Tegye vissza az olajsiitdre/be minden tartozékat, és csukija le a fedét.

A Tekerje fel a hdlozati csatlakozo kabelt, tegye vissza a kabeltartdba és illessze be a csatlakozd
dugét a kabeltarold rekeszbe (dbra 17).

El A siit6t fogantydindl fogva emelje meg.

Siitési tippek

A készitési idék és a bedllitasi idSk attekintéséhez nézze meg a haszndlati utasitas végén talalhatéd
tablazatot.

Hazilag készitett hasabburgonya

A legizesebb, legropogdsabb hasabburgonya a kévetkez&képpen készithetd:

Il Hasznéljon kemény burgonyét és vagja hasabokra. Oblitse le hideg vizzel.
Ez megakadalyozza, hogy a szeletek egymashoz ragadjanak stités kézben.
> A hasdbokat alaposan szdritsa meg.

[EA A hasibburgonyat kétszer siisse meg: elészor 4-6 percig, 160°C fokozaton, majd pedig 5-8
percig, 175°C fokozaton.

[EJ Tegye a hazilag készitett hasabburgonyat egy télba, és razza 6ssze. Hagyja lehiilni, mielStt
masodszor is megsiitné.

Mélyhiitott élelmiszer

A mélyh(itott hasabburgonya elésitétt, ezért csak egyszer kell kistitni, a csomagolason 1évé
haszndlati utasftasnak megfelel&en.

A fagyasztébol kivett ételek -16 - -18°C hémérsékletlek, igy jelentSsen leh(tik az olajat vagy zsirt,
mikor abba beleteszi. Mivel az étel nem azonnal melegszik fel, esetleg tUl sok olajat vagy zsirt sziv
magaba.
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Ennek megel&zéséhez a kovetkezdket teheti:

- SUtés el&tt szobahémérsékleten olvassza ki az ételeket, ha a sltnivalé étel csomagolasa ezt nem
ellenzi.

- Ovatosan tavolitson el az ételekrél minél tobb jeget és vizet, és itassa fel a nedvességet, amig az
étel elég szaraz nem lesz.

- Ne slssdn egyszerre nagyon nagy mennyiséget (nézze meg a hasznalati utasitas idetartozé
tablazatat).

- Asltési hémérsékletet a hasznalati Gtmutatd végén lévd tablazat vagy az étel csomagolasan
lévé adatok szerint dllitsa be. Ha kilon jelzés nincs, 175°C-ot allitson be.

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

A szagok semlegesitése

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

Il Melegitse fel az olajat vagy zsirt 160°C héfokra.
1 Tegyen néhany vékony szelet kenyeret vagy néhany petrezselyemszélat az olajba.

[El Varjon, mig tobb buborék nem jelentkezik, majd egy lapatkaval vagye ki az olajsiitdbdl a
kenyeret vagy a petrezselymet.
Az olajnak vagy zsirnak Ujbdl semleges ize lesz.

Kornyezetvédelem

»  Kérijik, hogy a hasznalhatatlanna valt késziiléket ne dobja a haztartasi hulladékgydijtdbe,
hanem hivatalos hulladéktjrahasznositasi gy(jtShelyeken adja le. Ezzel On is hozzajarul
kornyezetiink megdvasahoz (abra 18).

Miel6tt leselejtezné a késziiléket (csak a HD 6145 esetében), tavolitsa el az id&szabélyzé elemeit

(dbra 19).

I Az id&szabalyozé egységet egy kicsi, lapos fejli csavarhizéval tavolitsa el.

1 Vegye ki az elemeket. Ne dobja a normalis haztartasi hulladékba, hanem hivatalos
gylijtépontndl szolgaltassa be azokat.

Jotallas és szerviz

Ha valamilyen informaciéra van sziksége, vagy valamilyen probléma merlt fel, akkor latogasson el a
Philips honlapjara (www.philips.com), vagy forduljon orszaga Philips vevészolgélatédhoz (a
telefonszamot megtaldlja a vildg minden részére kiterjedé garancialevélen). Ha lakohelyén nincs
vevdszolgélat, forduljon a Philips helyi szakiizletéhez vagy a Philips haztartasi kisgépek és
szépségapolasi termékek Uzletaganak vevdszolgilatéhoz.
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Hibaelharitas

Probléma Lehetséges ok

A megsiitott ételnek A bedllitott hémérséklet tul
nincs aranybarna alacsony, és/vagy az étel nem
szine, és/vagy nem st elég hosszy ideig.
ropogos.

Tl sok élelmiszer van a
kosarban.

Az olaj vagy zsir nem melegszik
fel eléggé.

A stté erds, A kivehetd szUrd telitett.
kellemetlen szagot

araszt.

Az olaj vagy zsir mar nem friss.

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

A g6z a sz(irén kivl
masutt is kicsap.

A fedél nincs rendesen lezarva.
A kivehetd szlrd telitett.

Sttés kozben az olaj, Tl sok olaj vagy zsir van a
illetve zsir tdlcsordul  stitében.
a sutd szélén.

Az élelmiszer tdl sok
nedvességet tartalmaz.

Tl sok élelmiszer van a
kosérban.

Az élelmiszer tdl sok
nedvességet tartalmaz.

Sttéskor erésen
habzik az olaj, illetve
zsir,

Az On altal hasznalt
olaj/zsiradéktipus olajstitébe
nem alkalmas.

A belsd stitéedény nincs
megfelelSen kitisztitva.

Nincs sz(ré vagy a

sz(iré megsériilt.

Latogasson el a Philips
weboldalara, a www.philips.com-
ra vagy forduljon a helyi Philips

kereskeddjéhez.

Elharitas
Ellendrizze az étel csomagoldsan vagy a hasznalati

Utmutaté tablazataban, hogy helyes sutési idét ill.
hémérsékletet dllitott-e be. Ha nem, dllitsa be helyesen.

Sose slissén tobb ételt egyszerre, mint a tablazatban
emlitett mennyisség.

A hémérsékletszabalyzé biztositéka kiéghetett, mely
mUkddésbe Iéptette az automatikus kikapcsolast.
Finoman nyomja meg a vezérld egység
,reset(Ujrainditd) gombjat, egy kis csavarhiizod
segftségével.

Miel6tt megkezdené a siitést és az ételt az olajstitébe
helyezné, bizonyosodjon meg réla, hogy az olaj vagy
zsiradék hémérséklete a siitéshez megfeleld.

Vegye ki a sz(irét és mossa ki forrd, mosdszeres vizben
vagy mosogatogépben.

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

J6 min&ségl siitéolajat vagy folyékony stitézsirt
hasznaljon. Soha ne hasznaljon egyszerre tobbféle
olajat vagy zsirt.

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

Vegye ki a sz(r&t és mossa ki forrd, mosészeres vizben
vagy mosogatdgépben.

Ugyeljen r4, hogy az olaj vagy zsir mennyisége a
stitében ne Iépje tll a maximalis megengedett szintet.

Sités elbtt alaposan szarftsa meg az élelmiszert, majd e
hasznalati Gtmutatoba foglaltak alapjan siisse meg.

Ne slsson tobb ételt egyszerre, mint a megfeleld
tablazatban emlitett mennyiség.

Sutés elStt alaposan szarftsa meg az élelmiszert.

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

Tisztitsa ki a belsé edényt a hasznélati Gtmutatod
alapjan.
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Probléma

Nem mukodik az
olajsttd.

Lehetséges ok

A vezérlGegységet nem
rogzitette megfeleléen a
helyére.

Az automatikus biztonsagi
kikapcsolo lekapcsolta a
késziiléket.

Elharitas
Ugyeljen, hogy a vezérlSegység a helyére keriljon. Ha a

megfelel pozicidban rogziti, egy apro kattanast kell
hallania.

Hagyja lehdini az olajat és nyomja meg a
,reset(Ujrainditéd) gombot (Lsd. , Automatikus
biztonséagi kikapcsolasc. fejezetet). Ha a készilék még
mindig nem mukadik, forduljon a kereskeddjéhez vagy
Philips szerzédott Szervizpartnerhez.
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Az aladbbi tablazat megmutatja, hogy mennyi sajatos tipusu ételt készithet, és hogy melyik sttési

héfokot és készitési idét kell valasztania.

Ha az élelmiszer csomagolasan feltlintetett hasznalati utasitas eltér az itt olvashatotdl, mindig a
csomagolason szerepld Utmutatés szerint jarjon el.
*) Lasd még a "sttési tippeket" a hazilag készitett hasabburgonyara.

160°C

170°C

|75°C

180°C

190°C

Elelmiszer

Hazi készitésl
hasabburgonya*),
elsé sitési szakasz

Friss hal

Csirke (dotverdk)
Sajtkrokett

Mini
burgonyalangosok

Zoldségkoret
(gomba, karfiol)

Hazi készitésl
hasabburgonya*),
masodik sitési
szakasz

Mélyhitott
hasabburgonya

Chips (nagyon
vékony
burgonyaszirmok)

Burgonyakrokett
Kinai tavaszi tekercs

Vietndmi tavaszi
tekercs

Csirkefalatok

Mini falatkak (snack)
Husgolydk (mini)
Kagyld

Garnélarak

Alma pongyolaban
Padlizsanszeletek
Fankok (doughnuts)
Rantott camembert

Rantott hisszelet

Adagonként
ajanlott

mennyiség

600g

450g

3-5 darab
5 darab
4 darab

8-10 darab

600 g

450 g

600 g

4-5 darab
2-3 darab
5-6 darab

8-10 darab
8-10 darab
8-10 darab
12-15 darab
8-10 darab
5 darab
600 g

3-4 darab
2-4 darab

2 darab

Sutési id6 (perc)
friss vagy
(részben)
kiolvasztott
ételnél

4-6 (menjen a
175°C korilbeldl a
mésodik kérben
ebben a hasznalati
utasitasban)

5.7
12-15
4.5
34

2-3

5-8

45
67
56

3-4
34
3.4
23
3-4
34
3.4
56
23

Siitési id6 (perc)
fagyasztott
ételnél

15-20
67
45

5-6

6-7
10-12
8-10

4-5
45
4.5
34
4-5
45
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Vézeny zékaznik, blahozelame Vam ku kipe novej fritézy Philips Cucina.Vasa nova fritéza Vam umozni
bezpelne a pohodine smazit' vietky druhy potravin!

O Veko

® Oddelitelny, umyvatelny filter

© Kosik na smazenie

® Oddelitelna vnitorna nadoba

@ Tlagidlo na uvolnenie veka

@ Digitalny ¢asovy spina¢ (len model HD6145)
® Ovladanie teploty

@ Kontrolné svetlo nastavenia teploty
0 Vypina¢

© Priestor na odkladanie kabla

@ Kabel

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

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

oznaenym na zariadeni.

Zariadenie pripojte len do uzemnenej zasuvky.

Ak je kdbel poskodeny, musi ho vymenit’ personal spolo¢nosti Philips, servisného centra

autorizovaného spolo¢nost'ou Philips, alebo ina kvalifikovand osoba, aby sa predislio

nebezpec¢nym situaciam.

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

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

»  Ovladaci panel s pripojenym ohrevnym telesom nikdy neponarajte do vody, ani neoplachujte
pod tecicou vodou. Na &istenie ovladacieho panelu pouzite navihéent tkaninu s pridavkom
malého mnoZstva saponatu.

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

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

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

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

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

Bezpecnostny vypinac

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

Ak fritéza nefunguje, postupujte podla nasledujdcich pokynov:
Il Zariadeni nechajte vychladnit’. Bude to trvat’ asi 15 mindt.

[EA Pomocou malého skrutkovata pozorne stlacte tlacidlo Reset na zadnej strane ovladacieho
panela (obr. I).

Teraz je zariadenie znovu pripravené na pouzitie.

Automatické vypnutie (len model HDé6145)

Fritéza sa automaticky vypne po 2 hodinach. Ak sa tak stane, zhasne kontrolné svetlo vypinaca.

» Zariadenie zapnete dal$im stlacenim vypinaca.

Bezpecnostny vypinac

Bezpelnostny vypinaca v ovladacom panele slUzi na to, aby ohrevné teleso bolo mozné zapnit' len
vtedy, ak je riadne nasadeny ovladaci panel.

» Vidy sa uistite, Ze ovladaci panel je spravne nasadeny (budete pocut’ kliknutie) (obr. 2).

Chladna zé6na

Pocas smazenia sa na dne vn(tornej nadoby fritézy usadzuji drobné odrobinky smazenych potravin.
KedZe ohrevné teleso je umiestnené v urcitej vzdialenosti od dna vnitornej nadoby a zohrieva
najma olej/tuk, ktory sa nachadza nad nim, olej/tuk medzi dnom vnitornej nadoby a ohrevnym
telesom zostava pomerne chladny (chladné zéna), Tym sa predchadza spéleniu drobnych kiskov
potravin, ktoré sa v tejto zéne usadzujy, a predIzuje sa Zivotnost' oleja/tuku.

Priprava na pouzitie

Il Zariadenie postavte na vodorovny, hladky a stabilny povrch mimo dosahu deti.
Ak chcete fritézu postavit’ na vrch sporaka, uistite sa, Ze platne sporaka si vypnuté a studené.

A Suchu fritézu napliite olejom, tekutym tukom, alebo roztopenym tukom az po znatku MAX
na vnutornej strane nadoby (ako sa pouziva tuhy tuk, je uvedené v &asti "Olej a tuk") (obr. 4).

HDé6141 Olej Stuzeny tuk HD6145,HD6143 Olej Stuzeny tuk

Minimum 2.2 litra 1925 gramov Minimum 3.2 litra 2800 gramov
Maximum 2.5 litra 2200 gramov Maximum 3.5 litra 3050 gramov
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Olej a tuk

NepouZzivajte stucasne rozne druhy oleja/tuku!

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

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

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

3 Ak je teplota tuku velmi nizka, pri opitovnom roztopeni méze zalat’ kypiet.Aby ste predisli
speneniu, spravte vidli¢ckou v stuhnutom tuku niekolko otvorov (obr. 3).

Dajte pozor, aby ste vidli¢ckou neposkodili vnitornt nadobu.

Pouzitie zariadenia

Smazenie

Dajte pozor: pocas smazenia sa cez filter vo veku uvolfiuje hortca para.

B Z priestoru na odkladanie vyberte cely kabel a pripojte ho do siete (obr. 5).
Postarajte sa, aby sa kabel nedotykal hortcich ¢asti zariadenia.

A Stlacenim vypinaca zapnite fritézu.
Rozsvieti sa kontrolné svetlo vypinaca.

[El Pomocou ovladaéa nastavte pozadovan( teplotu (150-190°C) (obr. 6).

Rozsvieti sa kontrolné svetlo nastavenia teploty.

- Informacie o teplote pri smazeni ndjdete na obale smazenych potravin, alebo v tabulke na konci
tohoto navodu na pouzitie.

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

- Ak kontrolné svetlo nastavenia teploty na ¢as zhasne, olej/tuk dosiahol nastavent teplotu.

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

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

3 Zodvihnite rucku a vyzdvihnite kosik do najvyssej polohy (obr. 7).

I sStlatte tlatidlo a otvorte veko fritézy.Veko sa otvori automaticky (obr. 8).

A Vyberte kosik z fritézy a napliite ho potravinami, ktoré budete smazit.

> Aby ste dosiahli poZadovant kvalitu, odporic¢ame Vdm neprekracovat’ maximdine mnoZstvo potravin
uvedené dalej v tomto ndvode.

Aby ste predisli vykypeniu alebo nebezpecnému varu oleja/tuku, nesmazte vo fritéze azijské
ryzové kolaciky (ani podobny typ potravin).

HD6141 Domace Mrazené HD6145, HD6143 Domace Mrazené
hranoléeky hranolceky hranoléeky hranolcek

Maximélne 1000 gramov 700 gramov Maximalne 1250 gramov 900 gramov

mnoZzstvo mnozstvo

Odportcané 450 gramov 400 gramov Odportcané 650 gramov 500 gramov

mnozstvo mnozstvo (najvyssia

(najvyssia kvalita) kvalita)
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Pozorne vlozte kosik do fritézy, ale neponorte ho do oleja/tuku (obr. 9).
Skontrolujte, ¢i je kosik riadne viozeny.

EJ Zatvorte veko.

K2 Len model HD6145: Nastavte pozadovany &as smazenia (vid' ¢ast’ "Casovy spinat” v tejto
kapitole).
Fritézu méZete pouZit’ aj bez nastavenia ¢asového spinaca.

[IY Stla¢te uvoltiovaci gombik na ragke kosika a potom kosik pozorne zasuiite do dolnej polohy
(obr. 10).

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

> Aby ste dosiahli rovnomernd zlatovd farbu smaZenych potravin, pocas smaZenia niekolkokrdt otvorte
veko fritézy a jemne potraste obsahom kosika.

Casovy spinag (len model HD6145)

Casovy spinag ukazuje koniec smazenia, ale fritézu NEVYPNE.

Nastavenie stopiek
I Stlatte gombik Zasovada a nastavte ¢as smazenia v minutach (obr. 1 1).
Nastaveny ¢as sa zobrazi na displeji.

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

> Maximdlny cas, ktory méZete nastavit, je 99 mindt.

> Niekolko sekind po nastaveni poZadovaného ¢asu smaZenia, zacne jeho odpocitavanie.

> Kym Casovy spina¢ pracuje, na displeji bude blikat’ zostdvajlci ¢as. Poslednd minuta sa odpodita po
sekunddch.

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

3 Ked uplynie nastaveny ¢as, budete potut’ zvukovy signal. O 10 sekind sa zvukovy signél
zopakuje. Zvukovy signdl moézete vypnut’ stlacenim gombika ¢asového spinaca.

Po smazeni

Il Zodvihnite ragku, aby ste zodvihli kosik do hornej polohy, t.j. do polohy, v ktorej nechate
odkvapkat’ olej/tuk (obr. 12).

A Stlacte uvoltiovaci gombik, aby sa otvorilo veko (obr. I3).
Dajte pozor na horticu paru a moznost), Zze olej za¢ne kypiet'.

[EN Pozorne vyberte kogik z fritézy.

Aby ste odstranili prebytocny olej/tuk, potraste kosikom nad fritézou, alebo ho postavte do drziak na
vnUtornej strane nadoby do polohy na odkvapkanie oleja/tuku. Usmazené jedlo vioZte do misy alebo
cednika so savym, napr: kuchynskym, papierom.

3 Vypinatom vypnite fritézu.

Kontrolné svetlo vypinaca zhasne.

I Po poutiti odpojte zariadenie zo siete.

Fritézou nehybte, kym olej/tuk dostato¢ne nevychladne (bude to trvat priblizne 60 mint).
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> Ak fritézu nepouZivate Casto, odporii¢ame Vdm uskladnit olej/tuk v riadne uzavretych nddobdch,
najlepsie v chladni¢ke, alebo na chladnom mieste. Olej do nddob nalejte cez jemné sitko, aby ste
oddelili ¢iastocky smaZenych potravin. Pred vyprdzdnenim vnitornej nddoby fritézy, vyberte z nej kosik.

> Ak na smaZenie pouZivate stuZeny tuk, nechajte ho stuhndt' v nddobe fritézy a odlozte (vid kapitola
"Priprava na pouZitie", &ast’ "Olej a tuk”).

Pockajte, kym sa olej/tuk riadne ochladi.

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

I Filter z veka vyberiete tak, Ze za# potiehnete smerom nahor (obr. 14).

[P Otvorte veko.

[E3 Veko odpojite tak, Ze zai potiahnete smerom nahor (obr. 15).

A Z fritézy vyberte kosik na smazenie.

I Odpojte ovladaci panel s ohrevnym telesom a odlozte ho na bezpe¢né suché miesto.

Ovladaci panel s ohrevnym telesom nesmiete nikdy ponorit’ do vody, ani ho oplachovat’ pod
tecicou vodou!
Ak treba, odistite tieto siciastky navlhéenou tkaninou.

A Zo zariadenia vyberte vnitornt nadobu a vylejte z nej pouzity olej/tuk (obr. 16).

» Vsetky sudiastky, okrem ovlddacieho panela s ohrevnym telesom, mézete umyvat’ v umyvacke
na riad, alebo v horucej vode s pridavkom saponatu.

Plast’ fritézy, vnitornt nadobu, veko, filter a kosik na smazenie umyte hortcou vodou s
pridavkom ¢istiaceho prostriedku, alebo v umyvacke riadu.
Poznamka: Filter mozete odistit’ aj tak, ze pri Cistenf ho nechate vo veku.

I3 Suciastky opléchnite gistou vodou a riadne ich osuste.
Vadsinu vody z filtra odstranite tak, Ze ho vytrasiete nad vylevkou.

Sucdiastky, ktoré moézete umyvat’ v umyvacke riadu
- Veko
- Vn(torna nadoba
- Oddelitelny filter
- Kosik na smazenie
- Plast fritézy

Vymena oleja/tuku

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

Ak fritézu pouzivate predovietkym na pripravu hranol¢ekov a pomocou sitka z oleja/tuku pravidelne
odstranujete zvysky potravy, olej/tuk mézete bez vymeny pouzit 10 az 12 krat. Ak vo fritéze smaZite
potraviny bohaté na proteiny (ako napr. mdso alebo ryby), olej/tuk musite vymienat' Castejsie.

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

» Nepridavajte Cerstvy olej/tuk ku pouzitému.

»  Nikdy nemiesajte rézne druhy oleja/tuku.
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»  Olej/tuk vymerite hned, ako pri zohriati za¢ne penit, ak zapacha, ak nadobudne vyraznd
pachut, alebo ak stmavne a/alebo zhustne.

Odstrarnovanie pouzitého oleja/tuku

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

Odkladanie

Il Vsetky suciastky vratte na svoje miesto vo/na fritéze a zatvorte veko.

A Zvirite kabel, zasuiite ho spit’ do priestoru na odkladanie a na uréenom mieste prichytte jeho
koncovku (obr. 17).

[EX Pri premiestiiovani zodvihnite fritézu pomocou jej riéok.

Tipy pri smazeni

Prehlad dizky trvania pripravy a nastavenia tepl6t pri smaZeni najdete v tabulke na konci tohoto
navodu na poutZitie.

Domace hranolceky

Najchutnejsie a najchrumkavejsie hranolceky pripravite nasledujicim sposobom:

I Poutzite tvrdé zemiaky a pokrajajte ich na hranoléeky. Oplachnite ich studenou vodou.
Tak zabranite, aby sa pocas smazenia zlepili.
> Poriadne ich osuste.

A Hranolteky smazte nadvakrit: najskér 4-6 minGt pri teplote 160°C a potom 5-8 mindt pri
teplote 175°C.

[El Pripravené domiéce hranoléeky vlozte do misy a potraste nimi. Pred druhym smazenim ich
nechajte vychladnat'.

Zmrazené potraviny

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

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

Aby ste tomu predisli, postupujte podfa nasledujdcich pokynov:

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

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

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

- Nastavte teplotu uvedent v tabulke na konci tohoto navodu na pouZitie, alebo na obale
fritovanej potravy. Ak tento Gdaj nie je uvedeny, nastavte teplotu 175°C.

- Potraviny ponorte do oleja/tuku velmi pozorne, pretoze zmrazené potraviny mézu sposobit, ze
olej/tuk za¢ne burlivo vriet..
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Odstranenie nezelanej prichute

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

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

[EJ Potkajte, kym sa objavi viac bubliniek a potom vareskou chlieb alebo petrzlen z fritézy
vyberte.
Ole/tuk bude mat” opédt’ neutralnu chut.

Zivotné prostredie

» Ked sa skonti Zivotnost’ zariadenia, neodhadzujte ho spolu s beznym odpadom, ale zaneste
ho na miesto oficidlneho zberu kvéli recyklovaniu. Pomozete tak zachovat’ Zivotné prostredie
(obr. 18).

Pred odstranenim fritézy vyberte z Casového spinaca (len model HD6145) batériu (obr. 19).

B Na odpojenie panelu ¢asového spinata pouzite maly plochy skrutkovat.

A Vyberte batériu. Neodhadzuijte ju spolu s beznym odpadom, ale zaneste ju na oficidlne miesto
zberu.

Zaruka a sluzby

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

Problém Mozna pricina Riesenie
Smazend potrava Nastavena teplota je prili$ nizka  Na obale smaZenej potravy, alebo v tabulke na konci
nema typické zlatavé a/alebo ste nenechali potraviny  tohoto navodu na pouzitie skontrolujte, ¢i je nastavena
sfarbenie a/alebo nie  smazit’ dostatocne dlho. teplota spravna. Nastavte spravnu teplotu.
je chrumkava.
V kosiku je privela potravy. Nesmazte sicasne viac potravy, ako je mnozstvo
uvedené v prisludnej tabulke.
Olej/tuk nie je dostatocne Poistka nastavenia teploty mdze byt vypalena a preto
zohriaty. bezpecnostny vypinac vypne zariadenie. Pomocou

malého skrutkovaca pozorne stlacte tlacidlo Reset na
zadnej strane ovladacieho panelu.

Skér, ako smazené potraviny vloZite do kosika na
smazenie skontrolujte, ¢i je olej/tuk dostatocne zohriaty
(vid kapitola "Pouzitie zariadenia").

Z fritézy sa uvoliiuje  Oddelitelny filter je pIny. Odmontuite filter a ocistite ho hortcou vodou s
silny neprijemny pridavkom saponatu, alebo v umyvacke riadu.
zépach.

Olej/tuk uz nie je Cerstvy. Vymerite olej/tuk. Pravidelne prefiltrujte olej/tuk cez

sitko, aby ste ho udrzali dihsie Cerstvy.

Pouzity olej/tuk nie je vhodny na Pouzite kvalitny olej/tuk. Nikdy nepouZivajte zmes

smazenie potravin pri vysokej réznych druhov oleja/tuku.
teplote.
Vodna para unika z  Nezatvorili ste riadne veko. Skontrolujte, ¢i je veko riadne uzatvorené.
inych miest ako z
filtra.
Oddelitelny filter je plny. Odmontuite filter a ocistite ho horticou vodou s
pridavkom saponétu, alebo v umyvacke riadu.
Pocas smazenia Vo fritéze je prilis vela Postarajte sa, aby hladina oleja/tuku vo fitéze
olej/tuk kypf cez oleja/tuku. nepresiahla maximalnu Groven.
okraje fritézy.
Smazena potrava obsahuje Pred smaZenim potraviny riadne osuste a pocas
privela vihkosti. smazenia postupujte v stlade s pokynmi tohoto

navodu na pouZitie.

V kosiku na smazenie je privela  Nesmazte sG¢asne viac potravy, ako je odporicané
potravy. mnozstvo uvedené v prislusnej tabulke.

Olej/tuk pocas Smazena potrava obsahuje Pred smaZenim potraviny riadne osuste.
smazenia velmi peni.  privela vihkosti.

Pouzity olej/tuk nie je vhodny na Pouzite kvalitny olej/tuk. Nikdy nepouzivajte zmes
smazenie potravin pri vysokej réznych druhov oleja/tuku.
teplote.

Neodistili ste riadne vnitornG  Vn(tornd nadobu fritézy olistite podfa postupu
nadobu fritézy. uvedeného v tomto navode na pouritie.

Vo veku nie je Navstivte, prosim, web stranku

vloZeny filter, alebo je Philips (www.philips.com), alebo

poskodeny. sa obrat'te na miestneho
predajcu vyrobkov Philips.
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Problém Mozna pric¢ina Riesenie
Fritéza nepracuje. Nepripojili ste spravne ovladaci  Skontrolujte, ¢i je ovlddaci panel riadne pripojeny. Ked
panel. ho spravne vloZite na jeho miesto, mali by ste pocut’
Kliknutie.
Bezpecnostny vypinac vypol Nechajte olej ochladndt a stlacte tlacidlo Reset (vid
fritézu. kapitola "Bezpecnostné funkcie"). Ak zariadenie ani

potom nepracuje, obratte sa na predajcu vyrobkov
Philips, alebo na servisné centrum autorizované
spolo¢nostou Philips.



Teplota

160°C

170°C

175°C

180°C

190°C

Druh potravy

Domace
hranolceky*) prvé
smazenie

Cerstva ryba
Kurca (stehna)
Syrové krokety

Mini zemiakové
placky

Zeleninové fasirky
(huby, karfiol)

Doméce
hranolceky*) druhé
smazenie

Mrazené hranolceky

Smazené zemiakové
lupienky (velmi
tenké)

Zemiakové krokety
Cinske jarné rolky

Vietnamské jarné
rolky

Kuracie nugety
Mini snack

Mésové fasirky
(malé)

Musle

Krevety

Jablko v cesticku
Baklazan (platky)
Smazené venceky

Smazeny syr
(obaleny v
strdhanke)

Obalovany rezen

Odporaéana
davka potravin

600 g

450 g

3-5 kusov
5 kusov
4 kusy

8-10 kusov

600 g

450 g
600 o

4-5 kusov
2-3 kusy
5-6 kusov

8-10 kusov
8-10 kusov

8-10 kusov

12-15 kusov
8-10 kusov
5 kusov
600 g

3-4 kusy
2-4 kusy

2 kusy
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Cas potrebny na pripravu a nastavenia teploty

V nasledujicej tabulke st uvedené maximalne mnoZzstva jednotlivych druhov potravin, ktoré
moZzete naraz smazit a tiez teplota a Cas, ktory mate pri smaZeni nastavit.
Ak sa informacie uvedené na obale od potravin liSia od Udajov v tejto tabulke, vzdy postupujte
podla ndvodu na obale od potravin.
*) Pri priprave domacich hranolcekov si viimnite aj "Tipy pri smazeni".

Trvanie pripravy
(min), erstvé,
alebo (Ciastoéne)
rozmrazené
potraviny

4-6 (pri teplote
175°C je v tejto
tabulke uvedena
informacia o
druhom smazen)

57
12-15
45
34

2-3

5-8

45
67
5-6

34
3-4
3-4

23
34
34
34
5-6
23

3-4

Trvanie pripravy
(min), mrazené
potraviny

15-20
67
4.5

5-6

6-7
[0-12
8-10

4.5
45
4.5

34
4.5
4.5
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LLlaHoBHWI KAiEHTE, BiTaemo Bac i3 npuabarHsam Hosoi dpuTiopHMu "Philips Cucina”.Batwa Hosa
dPUTIOPHMLLA AO3BOANTB BaM DE3MEYHO Ta AETKO rOTYBaTK OyAb-IKi CMaXKEH] MPOAYKTH.

3araAbHUM onuUc

O Kpuwka

® 3vioMH GIABTP, MPUAATHUM AAA MUTTA
© Kop3anHa AAf NiACMaXKyBaHHS

© 3/iomHa BHYTPILHA KacTpyAs

@ KHorka po36AOKyBaHHS KPULIKK

@ Lindbposuii Tanmep (Tinbikin HD6145)
®© Peryaatop TemnepaTypy

@ Aamnouka iHAMKaTOpa TemnepaTyph
O Bummikay

@ BiapineHHs ans WHYypa

@ Lnyp

Ba>kauBa iHdpopmauin

[NpounTaniTe Lo IHCTPYKLIIO 3 BUKOPUCTaHHA Ta MPOAMBITLCA IANOCTPALLT Nepeas, TUM, K MOYMHATU
poboTY 3 GPUTIOPHMLIEIO.

» [lepeBipTe, un 36iraeTbcs Hanpyra, BKasaHa Ha MpUCTPOI, i3 Hampyro y Mepexi Balloro
BGyAUHKY NMepeA TUM, IK MPUEAHYBATU MPUCTPIN AO Mepexi.

Mia'eAHyTe GPUTIOPHULLIO AULLIE AO 3a3EMAECHUX PO3ETOK.

SAKWO WHYpP MOLIKOAXKEHO, AASl 3amobiraHHs HebesneLli oro Tpeba 3aMiHUTK Y dipMi
"Philips", y cepeicHoMy LLeHTPpi, ynosHoBaxkeHoMy ¢ipmoto "Philips", abo 1oro mae 3amiHuTH
KBaAipiKOBaHWUM creLliaAicT.

3aBXAM NMoBepTanTe NPUCTPIN AO CEPBICHOTO LLeHTPY, yroBHoBaXxeHoro ¢ipmoto Philips aas
nepesipku a6o peMoHTy.He HamaraTecs peMOHTYBaTU NMPUCTPIN CAMOTY>KKM, Lie MPU3BEAE
AO BTPaTM rapaHTii.

[Mepea THM, IK BUKOPUCTOBYBaTU PPUTIOPHULLIO BrEpLLE, MOYUCTITb PETEAbHO OKPeMi
yacTuHM npuctpoto (AuB. "YuwerHs").MepekoHanTecs, WO BCi YACTUHU BUCOXAM, MEPEA TUM,
AIK HaMOBHIOBATM MPUCTPIN OAIEIO UM PIAKMM >KUPOM.

HikoAn He 3aHyploiTe NaHeAb yrnpaBAiHHS 3 MPUEAHAHMM TEMMAOEGAEMEHTOM Y BOAY Ta He
npomueanTe i Nia KpaHoM. [aHeAb ynpaBAiHHSA MOXHa YUCTUTH 32 AOMOMOTOIO BOAOTOI
raH4ipKM Ta AESKOIO KIABKICTIO MUIOYOT PiAUHM.

He BKAloYaTe NpUCTPil AO TOTO, SIK HAMOBHUTE UOTO OAi€to UM XupoM.INepekoHanTecs, Wwo
NMPUCTPIN 3aBXXAM HAaMOBHEHUIN AO PIiBHSA MiDK ABOMA MO3HA4YKaMM BCEPEAMHI KaCTpyAi.
Miavac niacmakyBaHHs Yepes ¢GiAbTp BUXOAMTb rapsya napa. TpumanTe pyku Ta 0BAMYYs Ha
6e3neyHin BiacTaHi Bia Napu. Bu MaeTe Takox cTepertucs napu, KOAU BiAKPUBAETE KPMULLKY.
TpumanTe NpucTpiK Noaaai Bia AiTen.LLIHyp He NOBMHEH 3BMCaTK Yepe3 Kpal CTOAY UM
NOBEpXHi, Ha AKiN BCTAHOBAGHMM MPUCTPIN.

Llett npucTpivt NpusHauYeHU BUKAIOUEHO AASl AOMALLIHBOTO BUKOPUCTAHHA.AKLLO NpUCTPin
BUKOPUCTOBYETbCS HE HAAEXKHUM YUHOM, AASl MpodecinHnx abo HaniBnpodecinHnx Liren,
260 iHLWMM YMHOM, LLLO HE BIAMOBIAAE LK IHCTPYKLLii, FapaHTis BTpaYa€e YMHHICTb, i pipma
"Philips" He Hece BiAMOBIAAABHOCTI 32 3aMOAISIHY LLKOAY.

3aBXXAM NMOBEpTaNTE MPUCTPIN AO CEPBICHOMO LLeHTPY, ynoBHoBaxkeHoro ¢ipmoto Philips aas
nepesipku abo peMoHTy.He HamaranTecs peMOHTYBaTH MPUCTPI CAMOTY>KKH, Lie MpU3BEAe
AO BTpaTH rapaHTii.
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3ano6i>kHun BUMMKau

[prCTpivt OcHaLLEHO 3anOBPKHUM BUMMKAYEM, LLO BUMMKAE MPUCTPIN, KOAM ToW neperpisaeTbes.Lle
MOXKE TPaNUTUCA, AKLO Y MPUCTPOT HEAOCTATHBO OAIl, AKLLO Y MPUCTPOT PO3TOMAIOIOTHCS LLIMATKM
TBEPAOIO XMPY, O HE AAIOTb HarpiBaAbHUM EAEMEHTaM BIAAABATU TEMAO.

AKLWO GPUTIOPHKMLA HEe MPALIOE, AK HAAEXKMTb, 3pOBITh HaCTYMHe:
Ml Aavite npuaaaosi oxoroHyTH. Lle 3a6epe 6ias |5 XBUAMH.

[EA O6epex<Ho HaTUCHITb KHOMKY CKMAAHHSA MO3aAy MaHeAi yNpaBAiHHS MaAEHBKOIO BUKPYTKOIO
(puc. I).

Tenep npUCTpir 3HOBY rOTOBUM A0 POOOTU.

ABToBuMuKau (Tiabku HD6 145)

DOpUTIOPHMLA BUMMKAETHCH aBTOMATUUHO Yepe3 2 roamHu. KoAn Lie TpanAAeTbCs, AaMma XKUBAEHHS
Ha BMMMKaYi 3racae.

» LLlo6 yBiMKHYTM NPUCTPil 3HOBY, HATUCHITb BUMMKAY.

3ano6i>kHu1 BUMMKau

3anobiKHUI BUMMKAY Ha MaHeAl YNPaBAIHHS rapaHTYE, LLO HarpiBaAbHUM EAEMEHT MOXHA BBIMKHY T
TIABKM TOA, KOAV MaHeAb YNPaBAIHHS BCTAHOBAEHO MPaBUALHO.

»  3aBXXAM NEepeKOHYMTECS, O NaHEeAb YTNPaBAIHHS BCTAHOBAEHO MPaBUABHO (KAaLHHS) (puc. 2).

XoAoAHa 30HA

[ia4ac NiACMaXKyBaHHA YaCTUHKM ki 36MPaIOTbCH Ha AHI BHYTPILHBOT KacTpyAl. OCKiAbKM
HarpiBaAbHWIN EAEMEHT 3HAXOAWTBCA Ha AESKIV BIACTaHI BiA AHA BHYTPILIHBOI KaCTPYAI Ta NepeAyciM
HarpiBa€e OAIIO UM XKMP Haa COBOIO, OAIS UM XKUP MK AHOM BHYTPILIHBOT KaCTPYAI Ta HarpiBaAbH1M
E€AEMEHTOM 3aAULLAETHCS BIAHOCHO XOAOAHMM (XOAOAH 30Ha).Lle He Aae YacTuHKaMm iy Liivt 30Hi
MIAFOPSTH Ta 36IABLLYE UMCAO PasiB MOBTOPHOIO BUKOPUCTAHHSA OAIl Uk XKMPY.

lMiaroroBKka A0 BUKOPUCTaHHA

Il BcTaHoBiTh MPUCTPIl Ha FOPU3OHTAABHY, PiBHY Ta CTiliKy MOBEPXHIO MOAAAI Bia AiTeM.
AKw,o BM 6axkaeTe NOCTABUTU MPUCTPIN HA MAUTY, NEPEKOHaNUTECS, Lo KOHPOPKM BUMKHEHO, i
BOHU OXOAOAW.

[EA HanosHite 6pyaHy GppUTIOPHULIIO OAi€io 260 PO3TONAEHUM TBEPAMM XKMOM AO BiaMITKM MAX
Ha BHYTPILLHiV MOBEPXHi BHYTPILLHOI Yalli (IHCTPYKLIi 3 BUKOPUCTaHHS - AMB. po3AiA "Onist Ta
xup") (puc. 4).

HD6141 Onisa TBepAUK xup HD6145,HD6143  Oain TBepAu# Xxup
MiH. 2,2 ANiTpn 1925 rpamis Mi. 32 nitpu 2800 r
Maxc. 2,5 ATpUt 2200 rpamis Maxc. 3,5 airpr 3050 rpamis

OAnia Ta >Xup

HikoAM He 3MillyiTe pisHi TUMK OAIl UM >xupy!
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Mu paAMMO BUKOPUCTOBYBATU MacAO AAA CMaXKiIHHA ab0 PIAKMIA XUP, BaXKaHO - POCAVHHY OAilo abo
XKUP, 6arati Ha HeHacKueHi Kupu (HanMpPUKAA, AVMHOAEBY KUCAOTY).

MoskHa 3aCTOCOBYBATW TBEPAWM XMP, aAe B LIbOMY BUMaAKY HEOOXIAHI AOAATKOBI 3aXOAM, LOG He
AATV XKMPY PO30OPK3KyBaTHCS, @ HarpiBaAbHOMY EAEMEHTY - MeperpiBaTucA Ta MOLWKOAXKYBATHCS.,

B Axwo Bu 6axacTe 3acTOCOBYBaTM HOBI KYBUKM XKMPY, PO3TOMITb iX MOBIABHO MPU HU3bKIlA
TemnepaTypi y 3BU4aNHIN CKOBOPOAI.

[FA O6epexHo 3aAMiATe POSTOMAEHMIA XKUMP Y NPUCTPIM.
[EX 36epirasiTe npUcTpilt 3 MPOM, LLLO 3HOB 3aTBEPAIB, IPU KiMHaTHIlM TeMnepaTypi.

] SKwi0 >Mp HAaATO OXOAOAXKYETBCS, BiH MOMe pO36pU3KyBaTUCA NpU po3TonAeHHI.LLLo6
3anobirTu LboMy, 3pobiTb AeKiAbKa OTBOPIB Y >KMpi BUAEAKOIO (puc. 3).

ByabTe o6epexHi, W06 He MOLUKOAUTU BHYTPILLHIO KaCTPYAIO BUAEAKOIO.

BukopucTaHHAa npucTpoio

MiacMarkyBaHHA

ByabTe obepexcHi:nia Yac niacMarkyBaHHS Yepes GiAbTP y KPULLLL BUXOAUTb rapsiya napa.

B MosHicTio BUTAMHITH WHYP 3 MOrO BIAAIAGHHSA Ta BCTaBTE LWITENCeAb Y po3eTKy (puc. 5).
MepekoHaKTecs, WO WHYp HE TOPKAETbCS rapsiuMX YaCTUH MPUCTPOIO.

A VEiMKHITD GPUTIOPHULIO, HATUCHYBLUM BUMMKAY.
[HAMKATOP YKMBAGHHS BUMMKaYa BMWKAETHCS.

[EX BcranosiTh peryasTop TemnepaTypu Ha noTpi6Hy Temnepartypy (150-190°C) (puc. 6).

|HAl/IKaTOp TEeMNepaTypu Craraxye.
LLloao Toro, AIKy TemnepaTypy BM6|DaTM MOAMBITBCS MaKyHOK BiA MPOAYKTY abo TabAnLb
HaNPWKIHLI L€l IHCTPYKLIT 3 eKcrAyaTadli.

- OAito UM »up NOTPIBHO HarpiBaTh A0 HarexHo! TemnepaTypu |0-15 xBUAWH.

- Koan nammouka iHAMKaTOpa TeMnepaTypu He TopWTb MPOTArOM AEAKOrO Yacy, Lie O3Hauae, Lo
OAist 200 KNP AOCAMAN BCTAHOBAEHO! TEMMNEPaTypH.

- [licas Toro, sk NpoAYKTM 0B6CMaXKEHO, AaMMa TEMMEPATYPU TaKoXK 3aropaeTbcs.lovekanTe,
MOKM BOHa He 3racHe Ha AEAKWI Yac, MepeA TUM, sIK CMXKUTKU HOBI MPOAYKTU.

> [Toku nprcmpivi HarpiBaEMbCA, BU MOXKEME 3AAULMMM KOP3UHY B HEOMY.

IZJ NiaHimiTh pydKy, WOB BUTAMHYTU KOP3WHY y HaviBMLLe NoAoxeHHs ("KrauaHHa") (puc. 7).

I BiakpuiiTe KpULLKy, HaTUCHYBLM biKCyloUy KHOMKY. KpHLIKa BIAKpMBAETLCS aBTOMATUUHO
(puc. 8).

A ButarHiTe KopauHy 3 GPUTIOPHMLL Ta MOKAAAITE MPOAYKTU Y KOP3MHY.
> AAS Havikpalloro pesyAbmamy mu pagumo gompumyBammcs PEKOMEHJOBAHMX HXKYE KiAbKOCMeN

npogyKkmis

HD6141 AomawHa 3amoporkeHa i HD6145, Aomawna 3aMoporkeHa
KapTtonas-¢pi Kaptonas-¢pi | HD6143 KapTtonas-gpi KapTonasa-¢pi

MakcrimanbHa 1000 rpamis 700 rpamis MakcrmanbHa 1250 rpamis 900 rpamis

KIABKICTb KIABKICTb

PekomeHaoBaHa 450 rpamis 400 rpamis Pexomeraosara 650 rpamis 500 rpamis

KIABKICTb AAS KIABKICTb AAS

HanKpaLoro HaMKpaLloro

pesyAbTaTy pesyAbTaTy
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He cmarkTe asivicbKi puUCOBI TicTeuKa (41 NOAIBHY iXKy) Y LibOMY NMPUCTPOI, OCKIABKM Lie MOXKe
BUKAMKATU 3HAYHE KUMIHHS Ta BUOPU3KYBAHHS OAil UM XKUPY

Ob6eperkHO BCTaHOBITb KOP3WHY B MPUCTPIK, OMycKaiouu ii B oAito abo »xup (puc. 9).
[MNepecBiAvITbCS, LLO KOP3WHY BCTAHOBAEHO MPaBUABHO.

X 3akpuiite kpuuky.
EJ Tirbku HD6145:BcTaHoBiTh NOTPiBHMI Uac cMakiHHA (AMB. NyHKT "Tavmep” y uint raasi).

Bi Takox MokeTe BUKOPUCTOBYBATH GPUTIOPHHLIO €3 BCTaHOBAEHHS Tavmepa.

Il HatucHiTb dikcylouy KHOMKy Ha pyuLii KOP3UHM Ta OBEPEXHO OMYCTiTh KOP3UHY Y HaMHMXKYe
noAoxeHHs (puc. 10).

> AAA KPaWworo KiHUEBOro pesyAbmamy gompumyimech 4acy NpUromyBaHHs, BKA3aHOro HA NAKyHKY
3 NPOGYKMOM, LLO CMAKMMbCA, ab0 YACy NPUroMyBaHHS, 3A3HAYEHOr0 Y MABAULI HANPUKIHUI Lii€l
IHCMPyKLUIi 3 BUKOPUCMAHHS.

> AAS 0gHOPIGHOTO CMAXKIHHS 3 30A0OMOI0 CKOPUHKOIO gEKIAbKA pasis nigHiMayime Kop3uHy 3 oAl abo
XKupy niguac npuromyBaHHs ma mpoxu cmpylyvime ii sMicm.

Tavmep (Tiabkn HD6145)

Tamep nokasye KiHeLb Yacy cMaxiHHs, ane HE BumuKae npuctpin.

YcTaHoBKa Taimepa
Il HatucHiTs KHOMKy TaviMepa, o6 BCTAHOBUTU Yac CMaXKEHHS B XBUAMHaX (puc. | 1).
BcTaHOBAEHMI Yac NOKA3yeTbCs Ha AMCTIAET.

EA AAs WBMAKOT YCTAaHOBKM XBUAMH TPUMaKTe KHOMKY HaTMCHYTOI0.BiANyCTiTh KHOMKY, KOAM
AocsirHeTe MOTPIGHOro Yacy CMaXKiHHS.

> MakauManbHmi Yac cmaHosumb 99 XBUAMH.

> Yepes geKiAbKa CeKyHg NICASt yCMAHOBKM YaCy MAanmep NOYUHAE BIGAIK.

> [loku 1ige BIgAIK 4aCy, 4aC, WO 3AAMILAEMbCH, MUIrae Ha gucnAel. OCMAaHHs XBUAMHA BUCBIMAIOEMbCS
Y CeKyHgax.

[EJ Akwo BY BCTaHOBMAM HEMPABUABHMIA Yac, BU MOXKETE CTEPTU MOTO, 3HOBY HaTUCKaIOUM
KHOMKY 2 CeK. MiCASl, K MOYHETbCS BiAAIK Yacy (KOAM Yac MoumHae muratu). TpumanTe KHOMKY
HaTUCHYTOIO, MOKM Ha AUCTAei He 3'aBuTbes "00".Ternep BU MOXXeTe BCTAHOBUTM HAAGKHMUM
uac.

I} KoAu BCTaHOBAEHMII Yac CMAMHE, BU NouyeTe 3ByKOBMM curHar.Yepes 10 cekyHA curHaa
NOBTOPUTbLCA.BU MOXKeTe 3yMUHUTU CUrHAA, HATUCHYBLLM KHOMKY TavMepa 3HOBY.

Micaa cMarkeHHA

Il NiaHiMiTL KOp3KHY 3a PyuKy y HalBULLE MOAOMKEHHS, TOBTO "MOAOXKeEHHS 3AMBaHHA" (puc. 12).

[FA BiakpuiiTe KpULKy, HaTUCHYBLUM diKcylody KHOMKY (puc. | 3).
ByabTe o6epesHi - rapsya rnapa i MOXKAMBE BUGPU3KYBAHHS OAIi.

[El O6epexHo BUTAMHITL KOP3UHY 3 GPUTIOPHML.

LLlo6 BUAAAMTM HAAAMLLOK OAIT UM XKMPY, NOTPYCITb KOP3WHY Haa GpUTIOPHMLEIO abo BCTAHOBITL Y
MOAOXEHHS 3AVMBAHHS, BCTABMBLUM Y KPOHLUTENH YCEPEAMHI KAaCTPYAIL [TOKAAAITH MIACMaXKeHy CTpasy
B YalUKy abO APYLWASK 3 Marnepom, LLO BCMOKTYE XMP, HAMPUKAGA, 3 KyXOHHWM ManepoMm.

1 VeimkHiTb NpUcTpint BuMmKadeM. CUrHaAbHa AaMna Ha BUMMKaYi 3aCBITAIOETbCS.
/A\aMna BBIMKHEHHS Ha BMMMKadi 3racae.
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A MicAs BUKOPUCTAHHS BUTATHITD LWHYP 3 PO3ETKM.

He nepecyBaiTe npucTpin, MOKM OAist 260 XKMP HE OXOAOHYTb AOCTAaTHbO, AAA YOTO MOTPIGHO
6AM3bKO 60 XBUAMH.

> AKuwo B1 He BUKOPUCMOBYEME NpUCMpIri PEryAIpHO, Mu pagrmo 36epiramu oilo Yn pigrmi >xup y
LWIABHO 3AKPMMMX NAALIKAX, BAXKAHO B XOAOGUABHIMKY abo y npoxorogHoMy Micmi.HanosHiovime
NASILLIKY, 3AAMBAIOYM OAIO 4k XM Yepes gpibHe cumo, o6 BUGaAMmm 3aAULWKM bxi.BumsarHime
KOP3UHY gAA CMAXKIHHS Nepeg MuM, SIK CNOPOXKHAMM BHYMPILIHIO KACMPYAIO.

> AKwWwo npucmpivi Micmmmb mBepguii »Kup, game ¥ioMy 3amsepgimu ma nocmasme npucmpin 3
XKMPOM Y HbOMY gAst 36epiranHst (gue. raasy "Migromoska go sukopucmarHs”, nyHkm "Onisi abo

Kup").

NoyekanTe, MOKKU OAist UM XKMP AOCTaTHBO OXOAOHYTb.

He 3acTocoByiTe iaki Um abpasumeHi (piAKi) 3acobU UmnLLeHHS abo MaTepiaAM (HanpUKAAA, CTAAEBI
rybKm) AAS YMLLLEHHS MPUCTPOIO.

Il 3HimiTb GiAbTP 3 KpULLKK, NOTArHYBLLM Bropy (puc. 14).
A BiaxpuiiTe kpuwky.

[EX BiaxkpuiiTe KpuLiky, noTarHyswm aoropu (puc. |15).

23 MiaHiMiTL KOP3MHY AAS RMIACMAXKyBaHHS 3 MPUCTPOIO.

IE 3HimiTb naHeAb yNpaBAHHS 3 HArpiBAAbHUM EAEMEHTOM 3 GPUTIOPHULL Ta MOKAAAITH Y
6e3neyHe cyxe MicLie.

HikoAM He 3aHypiloWTe NaHeAb YNPaBAIHHS 3 HarpiBaAbHUM EAEMEHTOM Y BOAY Ta HE MUWTE MiA
KpaHom!
AKLWO HEOOXIAHO, YMCTITb LIIO HaCTUHY BOAOTOIO FaHUipKOIO.

A Butarkite BHYTpIlLHIO KaCTPyAIO 3 MPUCTPOIO, BUAAAIT OAitO UM XKUp (puc. 16).

»  Bci AeTaAi OKpiM MaHeAi yNpaBAiHHS 3 TEMAOEAEMEHTOM MOXKHA MUTU B MOCYAOMMEYHIN
MaLMHi 260 rapavi BOA| i3 AOAAHHSIM HEBEAMKOI KIAbKOCTi MUIOHOI PiAMHU.

A Muiite kopnyc, BHYTPILLHIO KacTPyAtO, KPULLKY, GIAbTP Ta KOP3UHY Y rapsuili BOAI 3 MUIOUMM
3aco6oM, 260 B MOCYAOMMUIHIM MaLLMHI.
3ayBarkeHHs: B1 Tako MoxkeTe MUTK GIABTP, 3aAMLLAIOYM MOTO Ha KPULLILL Mia YaC YMLLEHHS KPULLKM.

IE] NMpomuiiTe YacTUHM YUCTOIO BOAOIO Ta PETEABHO BMCYLUITh.
Bu MmoxeTe cTpyLyBaTh GIABTP HaA YMUBAABHMKOM, LLOO BUAAAUTY BOAOTY UM BOAY.

YacTuHK, AKi MOXKHA MUTHU Y NOCYAOMMMHIN MaLUUHI
- Kpuwka
- BHyTpiwHa KacTpyaa
- 3UOMHUM GIABTP
- KopsuHa ana niacMarkyBaHHS
- Kopnyc
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3amiHa oAii a6o >kupy

OCKIABKM OISt Ta XKMP LUBMAKO BTPaYaioTb CBOI BAACTMBOCTI, BU MAETe PeryAapHO iX 3amiHATK.LLIo6
3pobUTH Lie, AOTPUMYMTECH HACTYMHUX IHCTPYKLIN.

Akwo By 3a3Bryal BUKOPUCTOBYETE MPUCTPIN AAS CMAXKIHHS KapTOMAI-dpi, Ta SKWwo By nponyckaeTe
OAIlO 2b0 »KMP Yepe3 CUTOrO MICAS KOXKHOIO BUKOPUCTaHHS, B MoxeTe BUKOPUCTOBYBaTH Ty camy
onito abo »up 10-12 pasis A0 oHOBAEHHA.AKLLO Br 3acTocoByeTe NPUCTPIN AAS MPUFOTYBAHHS
6araTolo Ha NpoTeiHM ki (M'Aca un pubu), Bam Tpeba MiHATK OAllo abo »up YacTilue.

»  HikoAM He BUKOPUCTOBYHTE Ty CaMO OAilO AOBLUE HiX 6 MICALLB Ta 3aBXXAM AOTPUMyHUTECH
IHCTPYKLLIW, HAMMCAHMX Ha MaKYHKY 3 LLIEIO OAi€io.

HikoAn He AoaaBanTe cBiXy OAito 260 XMp AO CTapoi OAii 260 >Kupy.

HikoAn He 3MilLyiTe ABa pisHi BUAM OAii UM >Kupy!

3aBXAM 3MIHIOUTE OAIlO UM XKMP, SKLLO BOHM MOYMHAIOTb MIHUTUCS, SKLLLO 3'SBASETLCA
CMAbHMM 3anax abo cmak, abo AKLLLO OAiSl UM XKMP TEMHIlOTb, CTAHOBASITBCS CXOXMMM Ha
cupon.

BuAuBaHHA BUKOPUCTaHOI OAil 260 >Xupy

BuanBaiiTe BUKOpPUCTaHY OAilO ab0 »KMP Ha3aa AO MAACTMKOBOI MAALKM (AKLLO i MOXKHA 3aKpuTL).Bu
MOXKETE BUKMAGTU BUKOPUCTAHWUM TBEPAMM XKUMP, AABLUM VIOMY 3aTBEPAITM B anapati (6e3 Kop3uHM)
Ta 3i0paBLLM 33 AOMOMOrOIO AOMATKM | 3arOPHYBLUM Y ra3eTy.Bu MoXeTe NoKAaCTM EMHICTb YK
raseTy y AWUK AAS CMITTA, HE MPU3HAYEHOTO AAS YTBOPEHHS KOMMOCTY (HE B ALLMK AAA CMITTS-
KOMMOCTY) abo Mo30yTucs MOro 3riAHO 3 BIAMOBIAHVIMIM PO3MOPSAXKEHHSMU Y BaLLiv KpaiHi.

Il BcraHoBiTh yci YacTUHM Hasaa y GPUTIOPHMLIO Ta HAKPUMTE OO KPULLKOIO.

[FA 3motaniTe WHyp, MOKAAAITH Y BiaAiAeHHS AAS 36epiraHHs, BCTaBTe WTernceAb y dikcaTop.
3axucT oTouytodoro cepeaosuia (puc. 7).

[EJ NianimiTs npucTpivt 3a pyuxu.

MopaaM WLO0AO CMaXKEHHA

Orasia Yacy MpUroTyBaHHs Ta TeMrepaTypy AMBITbCA Y TabAMLL Y KiHLL L€l IHCTpYKUIT 3
BMKOPUCTaHHS.

AoMailHa KapTonasa-¢pi

Bu MOXeTe MpuroTyBaTh HaMCMauHiLLYy Ta XPYCTKY KapTOMAIO-GPI HACTYMHUM YMHOM:

I BisbMmiTb TBepAy KapTOMAIO Ta MOPiXTe ii Ha MaAMUKM.ITPOMUITE MAAMYKM MiA XOAOAHOIO
BOAOIO.

Lle He AacTb iM 3AMAATMCA NiAYAC CMAXKIHHA.

> PemenbHo Bucywimb kapmonaio.

[FA CmaxTe kapTonato-¢pi ABidiznepluoro pasy - 4-6 xeuAnH npu Temnepatypi |60°C, apyroro
pasy - 5-8 xsuAuHM npu Temnepartypi 175°C.

[EJ MokaaaiTs AoMalHIo KapTonAlo-dpi y KACTPyAIO Ta NOTPYCiThb.AalTe KapTOMAi OXOAOHYTH
nepeA TUM, siK MiIACMaXKyBaTH yApyre.
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3amoporkeHa iXKa

3aMopOoXKeHi HamiBGabpMKaTH BIKE YaCTKOBO MPUrOTOBAEHI, TOMY Bam Tpeba cMaxmnTu iX TiAbKK pa3
Y BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLIAMM Ha MaKyHKax.

MpoAYKTHM 3 MOPO3WABHOT Kamepu (Bia, -16 A0 -18°C) MOXYTb MPH3BECTU AO TOTO, LLO OAIS UM HKIP
3HAUYHO OXOAOHYTb, KOAU MPOAYKTM 3aHYPATECA B HIX.OCKIABKI MPOAYKTYU He BUCYLLYIOTbCA Biapasy,
BOHM MOXYTb YCMOKTATW 3abarato OAil Un »upy.

LLlo6 He AOMYCTUTK UbOTO, BAABAMTECS AO TaKMX 3aXOAIB!

- baxaHo AaTh 3aMOPOXKEHWM MPOAYKTaM PO3MOPO3UTUCS MPK KIMHATHIN TeMnepaTypi Nepea,
M ACMXKYBaHHAM, AKLLO TIAbKM Ha MaKyHKY 3 MPOAYKTOM He BKa3aHe iHLUe.

- ObepexHo BUTPYCiTb SikoMora BiAblUE AbOAY Ta BOAM Ta MPOTUKAATE MPOAYKTH, LLIO OyAyTb
MIACMaXXYBaTMCS, MOKW BOHW HE BUCOXHYTb AOCTATHbO.

- He HamaranTecs CMaXUTK 3aBEAVIKY KIABKICTb 33 OAMH pa3 (3BEPHITHCS AO BiAMOBIAHOT TabAMLI
y LW IHCTPYKUD).

- OO06epiTb TeMnepaTypy CMa)KeHHs 3a3HaueHy B TabAMLI HANPUKIHLI i€l IHCTYKLUIT 3 BUKOPUCTaHHS
abo Ha ynaKoBLL Ki, IO CMaXKUTUMETbLCA. AKLLO HIsIKUX IHCTPYKLIV Hemae, 0bepiTb Temnepatypy
175°C.

- Ay)Ke NOBIAbHO 3aHYPTE MPOAYKT B OAilO ab0 »KMP, OCKIAbKM 3aMOPOXKEHA CTPaBa MOXKe
CMPUYMHUTI AO LUBUAKOTO BUHMKHEHHS OYAbOALLOK B OAIl 200 »KMpi.

Ak no36yTuca HebarkaHMX NPUCMaKIB

OKpeMi TUMM NPOAYKTIB, HAMPUKA3A, P13, MOXYTb HaABATK OAIl UM XKKPY HEGAXKAHOTO
nprcmaky.LLlob HelTpaAisyBaTyt cMak oAl um »Kupy:

B Miairpivite onito um xup Ao Temnepatypu 160°C.
A MokAaaiTs ABi ckMBKM xAIBy 260 ABa MAPOCTKM METPYLUKM B OAIO.

[EX MouekanTe, noku He ByayTb 3'ABAATUCS ByAbGALLKM, | BUTAMHITb XAI6 260 MeTpyLKy 3
MPUCTPOIO AOMATKOIO.
OAist um »K1p Tenep 3HOBY MaTUMyTb HEUTPAABHUI CMaK.

» He BUKMAAWTE NPUCTPIN 3i 3BUMAKHUM MOBYTOBUM CMITTSIM, AOCTABASIUTE MOTO MiCASt TOTO, IK
CMAMHE TEPMiH BUKOPUCTaHHS, AO OQILLIMHOIO MPUMMAABHOTO MYHKTY AASl Mepepobku. Lium
BU AOMoOMOXKeTe 36epertu AoBKiAAsA (puc. |8).

[Nepea TUM, K BUKMAATU MPUCTPIN, BUTATHITL baTapeliky Tanmepa (Tiabku moaeAb HD6145)

(puc. 19).

B 3acTocyvite TOHKY BUKpPYTKY, OB 3HATU NaHeAb TaliMepa.

A Butsrnite 6atapeto.He BUKMAANTE aKyMyAATOp 3i 3BMUYaMHUM NOGYTOBUM CMITTAM,
AOCTaBASITE MOTO AO OQILLIMHOTO MPUAOMHOTO MyHKTY.

lapaHTia Ta 06cAyroByBaHHsA

Akwo Bam HeobxiaHa iHpopMaLlis abo y Bac B1HMKAKM NpoBAEMM, 3BEPHITLCH AO BEO-CTOPIHKM
komnaHil "Philips" - www.philips.com, abo 3sepHiTbcst A0 LleHTpy 06cAyroByBaHHA KAIEHTIB KOMMaHIT
"Philips" y Bawiv kpaiHi (TenedpoH B MoxkeTe 3HavTH Ha rapaHTiHOMY TaAoHI).AKWO Y Bawivt kpaiHi
Hemae LleHTpy 0bCAYroByBaHHs KAIEHTIB, 3BEPHITHCA AO MICLIEBOTO AiAepa abo 3B'sXKITbCA 3
CepgicHuM Bipairom "Philips Domestic Appliances and Personal Care BV".
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Mpo6aema O>KAMBA NpHUYMHA

CmarkeHa cTpasa He
Mag€ 30A0TUCTOTO
KOAbOPY ab0 He
XPYMTUT.

BrbpaHa TemnepaTypa HaaTo
HM3bKa, b0 CTpaBa CMaXKMAACS
HEAOCTATHBO AOBFO.

VY Kop3uHi 3abarato MpoAYKTIB.

OANist UM KMp HarpiBaeTbCs
HEAOCTATHbO.

3 npucTpoto nae
CUABHIA
HEMPUEMHMI 3anax.

3VOMHUM GIABTP HaCUUYEHWH.

OAist um >KMp BTPATUAMN CBIXKICTD.

THN OAIT UM XKMPY He MIAXOAWTb
AASI TAVBOKOTO CMayKEHHSI.

[Nap BUxoANTb He
TIABKM 3 QIABTPY, @ 1
3 IHLWWX MiCLIb.

Kpyilka 3akpuTa HenpaBnALHO.

3OMHIM GIABTP HACKHEHWA.

OANist um xump BUTIKaE
yepes Kpau
MPUCTPOIO MiAYac
MPUrOTYBaHHSI.

V npucTpoi 3abarato oAil un
HKUPY.

[poayKT1 MicTSTb 3abarato
BOAOTW.

VY Kop3uHi 3a6arato MpOAYKTIB.

OANist 4 KUP CUABHO
NIHATLCA NiaYac
MPUroTYBaHHS.

[poayKT1 MiCTSTb 3abarato
BOAOTW.

1N 3aCTOCOBAHOT OAIT UM XKUNPY
HEe MIAXOAUTD AASI TAMBOKOIO
CMAXKEHHS.

BHyTpilLHIO KacTpyAlo He

MOYMILIEHO HAAEKHIM YMHOM.
DIAbTP BIACYTHIN
ab0 MOLLKOAMKEHWN.

Byab-nacka, BiaBiaanTe cauT
"Philips" 3a aapecoio
www.philips.com abo
3BEPHITLCA AO MiCLIEBOTO
Ainepa "Philips".

BupiweHHsa

[MoAMBITECA Ha MaKyHOK 3i CTPaBoio abo Ha BIAMOBIAHY
TabAMLIO HAMPUKIHL L€l IHCTPYKLIT LLOAO
TemnepaTypu Ta Yacy NMpUroTyBaHHs.BcTaHoBITL
MPaBUAbHY TEMMEPATYPY PETYASTOPOM.

HikoAM He KAaAITb 3a 0AMH pa3 GiAbLLE MPOAYKTIB, HiXK
3a3HayueHo Y BIAMOBIAHIN TabAML.

MOXKAMBO, Neperopis 3anobiKHUK peryaaTopa
TEMMepaTypw, i TOMY 3aMOBIKHUI BUMMKAY BUMKHYB
npucTpin.OBepeXHO HATUCHITE KHOMKY CKMAGHHS
no3aAy NMaHeAl YNPaBAIHHA MAAEHBKOIO BUKPYTKOIO.

[NepeKoHanTecs, LLO OAIsi UM XKMP AOCTATHBO
HarpiAvCst, MepeA TUM, Ik MOKAAATU MPOAYKTU Y
Kop3uHy (AMB. rAaBy "BuKopucTaHHs npucTpoio”).

3HIMITb GiAbTPa Ta NPOMUITE Y rapsYint BOAI 3
MUIOUMM 3aCOBOM ab0 Y MOCYAOMMIAHIN MaLLVHI.

3aMmiHiTb oAilo abo »up. PeryaspHo nmporyckaiTe oailo
ab0 >KMp Yepes CUTO, OB BOHM AOBLUE 3AAMLLIAANCS
CBDKVMM.

3acTocoByiTe OAilo abo uMp Kpaluol skocTi.HikoAn He
3MILLYITE ABA Pi3HI BUAM OAIT Um »Kupy!

[NepeBipTe, UM 3aKpKTa KPULLIKA MPaBUABHO.

3HIMITb GiAbTPa Ta MPOMWIATE Yy rapsuivt BOAI 3
MUIOUMM 3aCOB60M b0 Y MOCYAOMUMHIN MaLLMHI.

[epexoHanTecs, WO KIAbKICTb OAIl Ui >KUpy He
NepeBuLLYye MaKCUMAABHOTO PiBHS.

PeTeAbHO BUCYLLITb MPOAYKTH NEPEA, MPUrOTYBaHHSM
Ta CMaXKTe X Y BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLIEIO 3
eKCrAyaTaLyii.

He HamaranTecs kaacTu 3a 0AMH pas Binblue
MPOAYKTIB, HIXK 3a3Ha4Y€HO Y BIAMOBIAHIV TabAWIL.

PeTeabHO BMCYLLIin MPOAYKT MEPEA TUM, AK CMaXXnTW.

3acTocoByiTe OAilo ab0 KMp KpalLol AkocTi.HikoAn He
3MiLLYITE ABA Pi3HI BUAM OAIT U XKupy!

[MOUNCTITb BHYTPILIHIO KaCTPYAIO, AK OMMCAHO B Liivt
IHCTPYKLULT 3 BUKOPUCTAHHS.
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Mpo6Aema Mo>kAuBa npuunHa BupiweHHs
DOpUTIOpPHNLS He [NaHeAb ynpaBAiHHs He 3ibpaHo  [lepeKoHanTecs, WO NaHeAb YNpaBAiHHS BCTAHOBAEHO
npaLlioe. MPaBUABHO. MPaBUABHO.BI MaeTe MouyTH KAGLaHHS, KOAM MaHeAb

YMPaBAIHHA GIKCYETHCA Y CBOEMY MOAOMKEHHI.

3anobbKHWUY BUMMKaY BUMKHYB  AanTe OAil OXOAOHYTU 1 MOTIM HATUCHITL KHOMKY

MPUCTPIN. CKnAaHHs (AmB. raBy "OyHKuii 6e3nekn”).AKLLo
MPUCTPIV BCE LLie He MPaLIoE, 3BEPHITLCA AO BaLLOrO
Anepa "Philips” abo Ao cepsicHoro LeHTpY,
ynosHoBaxkeHoro "Philips".
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YcTaHOBKM Yacy Ta TeMnepaTypu NpUroTyBaHHs

V TabAWL HVXKYE 3a3HA4YEHO, AKY KIABKICTb OKPEMMX TUMIB MPOAYKTIB MOXHA rOTYBaTM 33 OAMH Pas,
i AKy TemnepaTypu MIACMaXKyBaHHS Y MPUroTyBaHHs Tpeba obupatu.

AKLLO iHGOPMALLS Ha MaKyHKY 3 MPOAYKTOM BIAPISHAETBCA BiA AGHMX BIAMOBIAHOT TabAMLL, 3aBXKAM
AOTPUMYNTECh IHCTPYKLIM Ha MaKyHKY.

*) Takox avBiTbCs "lMopaak 3 NiaCMaxKyBaHHS" NPO MPUrOTYBaHHS AOMALUHBOT KapTOMAI-Gpi.

Temnepatypa Tun npoAyKTy PekomeHpoBaHa Mac Yac
KiAbKICTb 32 OAMH MIACMaXXyBaHHA  MiACMaXKyBaHHA
pas3 (y xBuAMHaxX) AA (Y XBMAMHAX) AAA

CBXKMX 4M 3aMOpOXKEHUX
(4acTkoBO) NPOAYKTIB
PO3MOPOXKEHMX

NMPOAYKTIB

160°C Aomatuns kaptornag- 600 r 4-6 (ave. 175°Cy -

opi*) -4 LKA Uit TabAnLLi Woao
CMaXKEHHS APYrOro LIMKAY)
Caixka pvba 450 r 5-7 -

170°C Kypuata (HixK) 3-5 wmatkis 12-15 15-20

CupHi KpokeTu 5 wMmarkis 4-5 6-7
KapTonaAsHi oAaakM 4 WwmaTku 3-4 4.5
Ogouesi onapkn 3 8-10 wmatkis 2-3 -
rpybamu, LUBITHOIO

KamycTolo)

|75°C AomaluHs kaptonas- 600 r 5-8 -

bpi*) 2-1n1 UMKA

CMaXKeHHS

KurarcoKi pixxm 450 r - 5-6

B'eTHamcbKi 600 r 4 -

bapLmpoBaHi MANHLL

Kypsui cknbkm 4-5 wmarkis 4-5 6-7
180°C MiHi-TocTh 2-3 WMaTKn 6-7 10-12

M'AcHi KyAbku (MaAl)  5-6 wimaTkis 5-6 8-10

Miail 8-10 wmarkis 3-4 4-5

KpeseTku 8-10 wmarkis 3-4 4-5

ABAYUHI 0AaAKM 8-10 wmarkis 3-4 4.5

3amopoxkeHa [2-15 wmarkis 2-3 3-4

KapTonAs-¢pi

XpycTukn (ayxe 8-10 wmatkis 3-4 4-5

TOHKI KapTOMAsHI

CKMOKMN)

KapTonasHi kpokeTu 5 wmartkis 3-4 4-5

190°C Bakaaxkarn (cknbkm) 600 1 3-4 -

[MoHuMKM 3-4 wMmatku 5-6 -
Kamembepu 2-4 wmartkis 2-3 -
(obcurnaHi XAIBHUMM

KpMLUKamm)

BiaeHCbKI WHILEeAI 2 WMaTKis 3-4 -



86 HRVATSKI

Postovani, ¢estitamo na kupnji Vase nove PHIIPS Cucina friteze. S njom mozete pripremati sve vrste
przene hrane sigurno i jednostavno.

Generalni opis

© Poklopac

® Odvojivi, perivi filter

© Kogara za przenje

® Odvojiva unutarnja posuda

@ Dugme za odvajanje poklopca
@ Digitalni timer (samo HD6145)
®© Kontrola temperature

@ Kontrolno svjetlo temperature
O Dugme On/Off

® Spremiste za kabel

@ Kabel

Prije uporabe procitajte upute za uporabu i pogledajte slike.

» Provjerite da li voltaza naznacena na aparatu odgovara voltazi Vase lokalne el. mreze.

» Aparat spojite samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu.

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

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

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

» Nikad ne uranjajte kontrolnu plo¢u s grija¢im elementima u vodu ili ispod mlaza vode.

Kontrolna ploc¢a se meze ¢istiti jedino s mekom tkaninom i nekim tekuéim sredstvom za

ciscenje.

Nikad ne uklju¢ujte aparat prije nego ste ga ispunili uljem ili mas¢u. Provjerite da li je aparat

ispunjem do razine izmedju dvije oznake s unutarnje strane posude.

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

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

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

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

Sigurnosne znacajke

Sigurnosno iskljucivanje

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

Poduzmite slijedece korake ako aparat prestane s radom:

B Ostavite aparat da se ohladi nekih cca. |15 min.
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A Pazljivo pritisnite tipku za resetiranje na straznjoj strani kontrolne plo¢e malenim odvijag¢em
(Slika 1).

Sada je aparat spreman za ponovnu uporabu.

Automatsko iskljucivanje (samo HD 6145)

Friteza Ce se iskljuciti automatski nakon 2 sata. Kad se to desi, kontrolno svjetlo na ON/Off dugmetu
¢e se ugasiti.

» Kako bi ukljuéili aparat ponovno, pritisnite ponovno dugne On/Off.

Sigurnosni prekidac

Sigurnosni preklopnik u kontrolnoj ploci osigurava da grija¢i element moze biti ukljucen jedino u
slucaju da je kontrolna ploca postavljena ispravno.

» Budite sigurni da je kontrolna plo¢a postavljena ispravno ('klik') (Slika 2).

Hladna zona

Tijekom przenja komadi¢i hrane se skupljaju na dnu posude. Kako je grijaéi element postavljen na
odredjenoj udaljenosti od dna posude i primarno grije ulje ili mast iznad, ulje iili mast izmedju dna i
grijaeg elementa ostaje relativno hladno (hladna zona).To sprjecava da komadiéi hrane koji zavrse u
toj zoni postanu pregoreni te tako produzujete radni vijek ulja ili masti.

Priprema za uporabu

B Stavite aparat na vodoravnu, ravnu i stabilnu povrsinu izvan dosega djece.
Zelite li postaviti fritezu na Stednjak, pazite da su grijace ploce Stednjaka isklju¢ene.

A Napunite potpuno suhu fritezu s uljem ili ma$éu to indikacije MAX na posudi (vidi sekciju
'Ulje i mast' za instrukcije kako koristiti mast) (Slika 4).

HDé6141 Ulje Mast HDé6145,HDé6143 Ulje Mast

Min. 2.2 litre 1925 grama Min. 32 litre 2800 g
Max. 2.5 litre 2200 grama Max. 3.5 litre 3050 g

Ulje i mast

Nlkad ne mijesajte zajedno razli¢ite vrste ulja i masti!

Savjetujemo da koristite ulje za przenje ili teku¢u mast za przenje, po moguénosti siemenovo ulje ili
ulje koje sadrzi nesaturirane masnoce.

Moguce je koristiti svinjsku mast ali u tom slucaju su potrebne posebne mjere opreza kako bi se
sprijecilo grusanje ili pregrijavanje grija¢ih elemenata.

Il Ako Zelite upotrijebiti nove komade masti, rastopite ih polako nad laganom vatrom u obiZnoj
tavi.

A Pazljivo ulijte rastopljenu mast u fritezu.
[EX Spremite aparat s ma$¢u na sobnoj temperaturi.

I3 Ako se mast jako ohladi, moze se desiti da se stvrdnjava prilikom topljenja. Izbusite nekoliko
rupa u masti vilicom kako bi to sprijecili (Slika 3).

Pazite da ne oStetite posudu vilicom.
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Koristenje aparata

Przenje

Budite oprezni: vruca para ¢e izlaziti iz filtra u poklopcu tijekom przenja.

I 1zvadite cijeli mrezni kabel iz spremista kabla te umetnite utikaé u zidnu uti¢nicu (Slika 5).
Pazite da mrezni kabel ne dodje u kontakt s vruc¢im dijelovima aparata.

A Ukljuiite fritezu pritiskom na dugme On/Off.
Kontrolno svjetlu u dugmetu On/Off se ukljudi.

[El Postavite temperaturu na potrebnu (150-190°C) (Slika 6).

Kontrolno svjetlo temperature se ukljuci.

- Zainformaciju o tome koju temperaturu selektirati, provjerite pakiranje hrane ili tablice na kraju
ove upute.

- Ulje ili mast e se zagrijati na selektiranu temperaturu za 10 -15 minuta.

- Kad kontrolno svjetlo temperature ostane uklju¢eno neko vrijeme, ulj/mast je dostiglo odabranu
temperaturu.

- Nakon $to je hrana isprzena, kontrolno svjetlo temperature se upali. Pricekajte da ostane
ugadeno neko vrijeme prije nego stavite prziti slijedecu koli¢inu hrane.

»  KoSaricu moZete ostaviti u fritezi za vrijeme zagrijavanja.

I} Podignite drzalo i dignite ko$aricu na najvisi polozaj (Slika 7).

[ Otvorite poklopac pritiskom na gumb za otpustanje. Poklopac ¢e se automatski otvoriti (Slika
8).

A 1zvadite kosaru iz friteze i stavite u nju hranu.
» Za najbolje rezultate prZenja, savjetujiemo da ne prekoracujete maksimalne koli¢ine hrane naznacene

u tablici.
HDé6141 Domadi przeni Smrznuti HD6145,HD6143 Domaéi przeni Smrznuti
krumpirici krumpirici krumpiriéi krumpirici

Maksimalna 1000 grama 700 grama Maksimalna koli¢ina 1250 grama 900 grama
koli€i

oucina 450 g 400 grama Preporuena koli¢ina 650 grama 500 grama
Preporucena za najbolje rezultate
koli¢ina za
najbolje
rezultate

Nikada ne przite kolaci¢e od azijske rize (ili slicnu vrstu hrane), to moze izazvati jako prskanje i
klju¢anje ulja ili masti.

Pazljivo vratite koSaru u fritezu bez daju uranjate u ulje ili mast (Slika 9).
Budite sigurni da je koSara umetnuta ispravno.

EX Zatvorite pokrov.

A Samo HD 6145: Postavite potrebno vrijeme przenja (vidi sekciju 'Timer' u ovom poglavlju).
Mozete koristiti fritezu i bez 'Timera'.

I Pritisnite dgme na drzalu koare te pazljivu spustite koaru na najnizu poziciju (Slika 10).

» Za dobre rezultate drZite se vremena priprave naznacenim na pakiranjima hrane ili u tablicamana
kraju ove upute.

» Za ravnomjerno prZenje i zlatnosmedu boju podignite kosaricu iz ulja ili masti nekoliko puta za
vrijeme prZenja i njeZno protresite sadrZaj.
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Timer (HD6145)

"Timer' pokazuje kraj vremena przenja ali NE iskljuéuje aparat.

Namjestanje 'Timera' (mjera¢a vremena)
I Pritisnite gumb mjeraca vremena i odredite vrijeme przenja u minutama (Slika 11).
Postavljena vrijeme e postati vidljivo na ekranu.

A Drzite dugme pritisnuto za brzo namjestanje minuta. Pritisnite dugme jednom kada je
dostignuto potrrebno vrijeme.

> Maksimalno vrileme koje moZete postaviti je 99 minuta.

> Nekoliko sekundi nakon sto ste postavili vrileme przenja, 'Timer' ce zapoleti odbrojavanje.

> Tijekom odbrojavanja, preostalo vrijeme przZenja trepti na ekranu. Zadnja minuta je prikazana na
ekranu.

[El Ako odabrano vrijeme nije toéno, moZete ga izbrisati tako da drzite dugme pritisnutim 2
sekunde u trenutku kada 'Timer' zapo¢ne odbrojavanje (npr. kada vrijeme zapoéne treptati).
Drzite dugme pritisnutim sve dok se ne pojavi '00' na ekranu. Sada moZete postaviti ispravno
vrijeme przenja.

I} Kada istekne postavljeno vrijeme, zauti ¢e se zvuéni signal. Nakon 10 sekundi zvuéni signal
¢e se ponoviti. Signal moZzete zaustaviti pritiskom na dugme "Timer'.

Nakon przenja

Il Podignite drzalo kako podigli ko$aru u najvisu poziciju (Slika 12).

P2 Otvorite poklopac pritiskom na dugme (Slika 13).
Pazite na paru koje ¢e tom prilikom iza¢i te na moguce prskanje ulja.

[EX Pailjivo izvadite kosaricu iz friteze.

Kako bi uklonili visak ulja ili masti protresite koSaru iznad friteze ili je postavite u poziciju za cijedenje
u posudi. Stavite pripremljenu hranu u posudu u koje ste prije toga stavili upijajuci papir; npr, kuninjski
papir

A Iskljutite fritezu pritiskom na On/Off prekidat.

Kontrolno svjetlo na dugmetu On/Off se ugasi.

I Nakon uporabe izvucite mrezni kabel iz uti¢nice.

Ne pomicite fritezu sve dok se ulje ili mast nije dovoljno ohladila, cca 60 minuta.

> Ako ne koristite fritezu regularno, savjetujemo da uklonite ulje ili mast te ga pospremite u dobro
zatvorenu posudu. Takvu posudu punite kroz fino sito kako bi se tadrZali ostatci hrane i przenja.
Odvojite kosaru prije praznjenja posude.

> Ako ste koristili mast, sacekajte da se stvrdne te pospremite fritezu zajedno s takvom mascu. (Vidi
poglaviie ‘Pripbrema za porabu', sekcija 'Ulje i mast').

Ciscenje

Pricekajte da se ulje ili mast dovoljno ohlade.

Ne koristite nikakva abrazivna sredstva za ¢iS¢enje aparata.

Il Odbvojite filter s poklopca povlatenjem prema gore (Slika 14).
A Otvorite poklopac.
[El ODvojite poklopac povlaéenjem prema gore (Slika I5).

3 1zvadite ko$aru iz friteze.
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EF Odvojite kontrolnu plo¢u s grija¢im elementom te ju stavite na sigurno i suho mjesto.

Nikada ne uranjajte kontrolnu plocu s grija¢im elementom u vodu ili pod mlaz vode.
Ako je potrebno, odistite te dijelove mekom tkaninom.

A 1zvadite unutarnju posudu iz friteze te izvadite uljei li mast (Slika 16).

»  Svi dijelovi osim kontrolne ploce s grija¢im elementima se mogu prati u stroju za pranje
posuda ili u vrucoj vodi uz pomo¢ nekog sredstva za ¢iS¢enje.

Kuciste, posudu, poklopac, filter i kosaru &istite u vrucoj vodi s nekim sredstvom za ¢iS¢enje
ili u stroju za pranje posudja.
Savjet: Filter mozete oistiti i tako da ga ostavite u poklopcu prilikom ¢is¢enja poklopca.

IEX Isperite dijelove svjezom vodom te ih ostavite dase osuse.
Filter moZete istresti iznad sudopera kako bi uklonili visak vode.

Dijelovi koje se mogu prati u stroju za pranje posudja
- Poklopac
- Unutarnja posuda
- Odvojivi filtter
- Posuda za przenje
- Kuciste

Zamjena ulja ili masti

Ulje i mast tijekom vremena gube svoja svojstva pa ih je potrebno mijenjati regularno. Kako bi to
ucinili slijedite instrukcije:
Ako fritezu koristite pretezno za pripravu Francuskog krumpira te ako procjedjujete ulje/mast nakon

svake uporabe, mozete ga koristit 10-12 puta prije nego ga je potrebno zamijeniti. Ako fritezu
koristite za pripravu mesa ili ribe, ulje/mst je potrebno mijenjati i cesce.

Nikada ne koristite isto ulje dulje od 6 mjeseci i uvijek se pridrzavajte uputa s pakiranja.
Nikada nemojte dodavati svjeze ulje ili mast rabljenom.

Nikada ne mijeSejte razlicite tipove masti ili ulja.

Ulje ili mast uvijek zamijenite ako po¢ne pjeniti tijekom przenja, ako dobije miris ili promijeni
boju.

Bacanje rabljenog ulja ili masti

Koristeno i zamijenjeno ulje potrebno je pospremiti nazad u njegovu originalnu ambalazu. Mast
mozete izvaditi iz friteze spatulom. Ulje ili mast odlozite u skladu s propisima u Vasoj zemlji.

I Stavite sve dijelova nazad u ili na fritezu te zatvorite poklopac.

A namotajte mrezni kabel, stavite ga u spremiste te umetnite utika¢ u za to predvidjeni utor
(Slika 17).

Ea Podignite fritezu za drzala.

Savjeti za przenje

Za pregled vremena priprave te odabira temperature, pogledajte tablice na kraju ovih uputa.

Domacdi przeni krumpirici

Najukusnije i najhrskavije przene krumpiri¢e pripremit ¢ete na sljedec¢i nacin:
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Il Ogulite krumpir i nasijecite ga na $tapi¢e. Operite $tapice hladnom vodom.

To ¢e sprijeciti da se prilikom pecenje lijepe jedan za drugi.

> Dobro ih osusite.

A Priite krumpir dva puta: prvi puta 4-6 minute na temperaturi 160°C, drugi puta 5-8 minutana
temperaturi 175°C.

[El Nakon przenja stavite krumpir u posudu i dobro je protresite. Prije drugog przenja ostavite
ga da se dobro ohladi.

Smrznuta hrana

Smrznuti krumpirici su ve¢ djelomi¢no peceni, pa Cete ih trebati isprziti samo jednom slijededi upute
na pakiranju.

Hrana iz zamrzivaca (-16 to -18°C) ¢e prouzrotiti da se ulje ili mast ohlade za odredjenu mjeru
prilikom njena uranjanja. Takodjer se moZe desiti da takva hrana apsorbira previse ulja ili masti.

Poduzmite slijedece korake kako bi to izbjegli:

- Prije samog przenja ostavite smrznutu hranu da se otopi na sobnoj temperaturi osim ako nije
drugacije navedeno na pakiranju.

- PaZljivo s nje istresite visak leda i vode te ju przite tek kada je potpuno suha.

- Ne przite velike koli¢ine hrane odjednom (konzultirajte tablice na kraju ovih uputa).

- Odaberite temperaturu naznacenu u tablicama na kraju ovih uputa ili na pakiranju hrane. Ako
nema naznacene temperature, odaberite temperaturu od 75°C.

- Spustite hranu u ulje ili mast vrlo paZljivo, jer smrznuta hrana moZze izazvati vrlo burnu reakciju
ulja ili masti.

Eliminiranje nezeljenih okusa

Od nekih vrsta hrane, posebno ribe, ulje ili mast moze poprimiti neugodan okus. Kako bi to
neutralizirali:

Il Zagrijte ulje ili mst na temperaturu od 160°C.
A Stavite dva tanke krigke kruha ili ne$to kru$nih mrvica u ulje.

[El Pricekajte dok se vise ne pojavljuju mjehrici te tada izvadite kruh ili mrvice spatulom iz
friteze.
Ulje ili masta sada imaju ponovno neutralan okus.

Zastita okolisa

» Aparat ne odbacujte zajedno s ostalim ku¢nim smec¢em, ve¢ ga odloZite na za to predvidena
prikupljalista. Na taj nacin pridonosite zastiti okolisa (Slika 18).
[zvadite baterije iz Timer-a (tip HD6145) prije nego odbacite fritezu (Slika 19).

Il Pomoc¢u malog odvija¢a ravne ostrice izvadite ekran mjeraa vremena.

A 1zvadite baterije. Ne odlazite ih zajedno s ostalim kuénim otpadom nego ih odloZite na za to
predvidjeno mjesto.

Jamstvo i servis

Ako Vam je potrebna informacija ili imate problem, posjetite Philipsove web stranice na
www.philips.com ili se obratite Philipsovom predstavnistvu u zemlji (brojeve telefona pronadite u
prilozenom jamstvu). Ako takvo predstavnistvo ne postoji, obratite se Philipsovom trgovcu ili
ovlastenom servisu.
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Mogucdi zastoji

Problem Moguci uzrok Rjesenje

Isprzena hrana nije  Odabrana temperatura je Provjerite na pakiranju hrane ili u tablici na kraju ovih
zlatnosmede boje preniska i/ili hranu niste przili  uputa da li ste odabrali ispravno vrijeme i temperaturu
i/ili nije hrskava. dovoljno dugo. przenja. Postavite ispravnu temperaturu przenja.

U kogarici je previse hrane. Nikada ne pripremajte vise hrane od koli¢ine dane u tablici.

Ulje ili mast ne postizu Osigurac na kontroli temperature je mozda preegorio,

dovoljnu temperaturu. Sto je prouzrocilo aktiviranje sigurnosnog automatskog
iskljucenja aparata. PaZljivo pritisnite 'reset’ dugme malim
odvijatem, na straznjos stani aparata.

Pazite da je ulje ili mast dovoljno zagrijano preije nego
stavite hranu u kosaru. (vidi poglavlje 'Koristenje aparata').

Friteza ima jak i Odvoijivi filter je saturiran. Odvoijite filter te ga ocistite u vrucoj vodi s nekim
neugodan miris. sredstvom za ciscenje ili u stroju za pranje posudja.
Ulje ili mast vise nisu svjeZi. Promijenite ulje ili mast. Redovite procjedujte ulje ili mast

da bi dulje ostalo svjeze.

Vrsta upotrijeblienog ulja il Koristite propisno ulje ili mast, dobre kvalitete. Nikada ne
masti nije pogodna za przenje mijesajte razli¢ite vrste ulja/masti.
hrane u dubokoj masnoci.

Para izlazi iz drugih  Poklopac nije dobro Provjerite da li je poklopac dobro zatvoren.

dijelova friteze,a ne  zatvoren.
samo kroz filter:

Odvoijivi filter je saturiran. Odvoijite filter te ga ocistite u vrucoj vodi s nekim
sredstvom za idcenje ili u stroju za pranje posudja.
Ulje ili mast prska U fritezi je previse ulja ili Pazite da ulje ili mast u fritezi ne prekoracuje maksimalnu
preko ruba tijekom  masti. razinu.
przenja.
Hrana sadrZi previse viage. Dobro osusite hranu prije przenja i przite ju pridrzavajuci
se ovih uputa za uporabu.
U kosarici za przenje je Ne przite vece koli¢ine hrane od ohih navedenih u
previse hrane. tablicama.
Ulje ili mast snazno  Hrana sadrzi previse vlage. Dobro osusite hranu prije przenja.
pjene tijekom
przenja.
Vrsta ulja ili masti koju ste Koristite propisno ulje ili mast, dobre kvalitete. Nikada ne
upotrijebili nije pogodna za ~ mijesajte razli¢ite vrste ulja/masti.
przenje hrane u dubokoj
masnodi.
Unutarnja posuda nije dobro  Odistite posudu sukladno uputama.
ocis¢ena.
Nema filtera ili je Molimo posjetite Philips-ov
fitter unisten. website na www.philips.com
ili se obratite Vasem trgovcu.
Aparat ne radi. Kontrolna ploca nije Provjerite da li je kontrolna ploca postavljen ispravno.
postavljen ispravno. Treba se zacuti 'klik' kada ploca sjedne u leZiste.
Sistem automatskog Pri¢ekajte da se ulje ili mast ohladi te pritisnire 'reset’

iskljucivanja je iskljucio aprat.  dugme.Ako aparat i dalje ne radi, obratite se u najblizi
ovlasteni servis s popisa.
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Vrijeme pripreme i postave temperature

PriloZene tablice indiciraju koju koli¢inu odredjene hrane moZete pripremati odjednom te koju
temperaturu przenja odabrati.

Ako se upute na pakiranju hrane koju Zelite pripremiti razlikuju od onih u tabeli, uvijek slijedite
upute na pakiranju.

*) Takodjer pogledajte 'Savjete za przenje' za pripremu Francuskog krumpira.

Temperatura Vrsta namirnica Preporucena Vrijeme przenja  Vrijeme przenja
kolicina (minute) za (minute)

svjezu ili smrznute hrane
(djelomicno)
smrznutu hranu

160°C Domaci przeni 600g 4-6 (selektirajte -
krumpiri¢i*) 1. ciklus [75°C iz ovih tablica
przenja za drugo pelenje)
Svjeza riba 450g 5-7 -
170°C Piletina (bataci) 3-5 komada 12-15 15-20 minuta
Kroketi od sira 5 komada 4-5 6-7
Male palacinke s 4 komada 3-4 4-5
krumpirom
Popecci od povréa  8-10 komada 2-3 -
175°C Domadi przeni 600 g 5-8 -
krumpiri¢i*) 2. ciklus
przenja
Smrznuti krumpiri¢i -~ 450 g - 5-6
Cips 600 g 4 -
Kroketi od krumpira  4-5 komada 4-5 6-7
180°C Kineske proljetne 2-3 komada 6-7 10-12
rolice
Vijetmanske rolice ~ 5-6 komada 5-6 8-10
Pile¢i medaljoni 8-10 komada 3-4 4-5
Mali lagani zalogaji 8-10 komada 3-4 4-5
Okruglice od mesa  8-10 komada 3-4 4-5
(male)
12-15 komada 2-3 3-4
Kozice 8-10 komada 3-4 4-5
Narezana jabuka 5 komada 3-4 4-5
190°C Patlidzan (ploske) 600 g 3-4 -
Krafne 3-4 komada 5-6 -
Camembert 2-4 komada 2-3 -

(posipan mrvicama)

Becki odrezak 2 komada 3-4 -
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Lugupeetud tarbija, dnnitleme teid uue Philips Cucina fritteri ostmise puhul. Uue fritteriga on
erinevate toitude valmistamine ohutu ja lihtne!

O Kaas

® Eemaldatav pestav filter

© Frittimisndu

® Eemaldatav sisendu

@ Kaane vabastusnupp

@ Digitaaldaimer (ainult HDé145)
© Temperatuurivalits

@ Temperatuuri margutuli

O Sisse/vilja liliti

® Juhtme hoiuruum

@ Juhe

Enne seadme kasutuselevattu lugege juhend hoolega lébi ja ning hoidke alles.

» Enne seadme kasutuselevottu kontrollige, kas seadme andmeplaadile mérgitud voolutugevus
vastab kohalikule voolutugevusele.

»  Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa.

»  Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see vahetada ainult Philipsi, Philipsi volitatud
hoolduskeskuses voi elukutselise elektriku poolt.

» Tagastage alati seade Philipsi volitatud hoolduskeskusse seadme remontimiseks voi
kontrollimiseks. Arge parandage seadet ise, vastasel juhul kaotab seade garantiiremondi
oOiguse.

» Enne seadme esmakasutust peske fritteri osad korralikult puhtaks (vt pt iPuhastaminel). Enne
fritteri taitmist 8li voi vedela frittimisrasvaga kontrollige, et kdik osad oleksid tiielikult kuivad.

»  Arge kunagi kastke kiitteelemendiga kontrollpaneeli vette ega loputage seda voolava veega.
Kontrollpaneeli tohib puhastada ainult pesemisvahendisse kastetud niiske lapiga.

» Arge lillitage seadet sisse enne &li voi frittimisrasvaga tiitmist. Kontrollige, et fritter oleks alati
taidetud kuni tasemeni, mis jaab frittimisndus oleva kahe tihise vahele.

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

» Hoidke seade laste kdeulatusest eemal, eriti seadme to6tamise ajal ning drge jitke toitejuhet
lle lauaserva vo&i toéopinna rippuma.

» Seade on ettenidhtud kasutamiseks ainult koduses majapidamises. Kui seadet kasutatakse
vadralt voi (pool-)arilisel otstarbel voi rikutakse kasutuseeskirju, kaotab seade diguse
garantiiremondile ja Philips ei vastuta ka muude hiirete tekkimispdhjuste eest.

»  Frittige toit kuldkollaseks v&i pruuniks ning eemaldage kdrbenud osad! Arge frittige tirklist
sisaldavaid, nt kartuli- ja teraviljatooteid temperatuuril, mis on kdrgem kui 175°C (et
vahendada acrylamiidi teket).

Ulekuumenemiskaitse

Seade on varustatud Ulekuumenemiskaitsega, mis llitab seadme Ulekuumenemise korral vdlja. Seda
vOib juhtuda, kui seadmes ei ole piisalt rasva vai oli v3i kui sulatate seadmes tahke rasva tikke ning
soojus ei saa kiiresti kuumenevast kitteelemendist piisavalt kiiresti edasi levida.
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Kui fritter ei to6ta korralikult, pidage kinni jargmistest juhistest:
Il Laske seadmel jahtuda. See v&tab aega u 15 minutit.
A Vajutage viikse kruvikeeraja otsaga ettevaatlikult taaskiivitusnuppu juhtpaneelil (joon 1).

NUud on seade jdlle kasutamiseks valmis.

Automaatne toite viljalulitus (ainult HDé6 145)

Fritter lUlitub automaatselt 2 tunni parast valja. Siis kustub ka sisse/vdlja lUlitis margutuli.

» Vajutage sisse/vilja liilitit veelkord, et seadet sisse liilitada.

Turvaliiliti

Turvallliti juhtimispaneelil tagab kitteelemendi sisselllitamise ainult sel juhul, kui juhtimispaneel on
korralikult oma kohal.

» Kontrollige alati, et juhtimispaneel oleks korralikult paigaldatud (kl&ps) (joon 2).

Jahe ala

Frittimise kdigus kogunevad lahtised toiduosakesed sisendu pdhja. Kuna kitteelement asub sisendust
kérgemal ja soojendab seda 3li v3i rasva, mis on selle kohal, siis ldheb &li v&i rasv ndust
kitteelemendini kuumaks esmajdrgus, kuid sisendu pohja ja kiitteelemendi vahele jadv oli voi rasv
jddb suhteliselt jahedaks (jahe ala). See valdib nende toiduosakeste kdrbemist, mis on sinna sattunud
ja kuna see ala ei kuumene, ei kérbe need dra ning seda &li v3i rasva on véimalik kestvamalt
kasutada.

Ettevalmistus kasutamiseks

Il Paigutage seade horisontaalsele iihtlasele ja stabiilse pinnale, lastele kittesaamatusse kohta.
Kui soovite fritterit panna pliidi keeduppinnale, kontrollige, et keeduringid oleks vilja lilitatud ja
kiilmad.

[EA Tiitke kuiv fritter 8li, vedela frittimisrasva vai sulatatud tahke rasvaga sisemise nou lilemise
tasemetihiseni (vt pt [Oli ja rasvi tahke rasva kasutamisest) (joon 4).

HD6145 Oli Tahke rasv HD6145, HD6143 Oli Tahke rasv

Min 2,2 liitrit 1925 grammi Min. 3.2 liitirt 2800 grammi
Maks. 2,5 litrit 2200 grammi Maks. 3,5 liitrit 3050 grammi

Oli ja rasv

Arge kunagi kasutage koos erinevaid &lisid ega frittimisrasvu!

Soovitame frittimisel eelistada rohkesti killastumata rasvhappeid (nt linoolhape) sisaldavat taimedli
vOI -rasva.

Véite kasutada ka frittimisoli v&i vedelat frittimisrasva, kuid selle kasutamisel peate siimas pidama
ohutusndudeid viltimaks rasva pritsimist ning seadme Ulekuumenemist voi seadme rikkumist.

B Kui tahate kasutada tahket rasva, sulatage seda eelnevalt pannil madalal temperatuuril.
A Kallake sulatatud rasv ettevaatlikult fritterisse.

[El Hoidke sulatatud rasvaga tiidetud fritterit toatemperatuuril.
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I3 Kui rasv muutub viga jahedaks, vib see iilessulamise ajal hakata pritsima. Pritsimise
valtimiseks torgake kahvliga hangunud rasva sisse augud (joon 3).

Seejuures olge ettevaatlik, et te ei vigastaks kiitteelementi.

Seadme kasutamine

Frittimine

Olge ettevaatlik: frittimise ajal eraldub kaanes olevast filtrist tulist auru.

Il V5tke kogu toitejuhe hoiuruumist vilja ning pange pistik pistikupessa (joon 5).
Kontrollige, et toitejuhe ei puutuks vastu seadme tuliseid osi.

A Vajutage sisse/vilja lilitit ja liilitage fritter sisse.
Voolutoite margutuli sisse/vlja lUlitis sttib.

[El Seadke temperatuurivalits néutud temperatuurile (150-190°C) (joon 6).

Temperatuurimdrgutuli sttib.

- Infot erinevate toiduainete frittimistemperatuuride kohta saate toiduainete pakendilt v3i
kasutusjuhendi tabelist.

- Oliv8i rasv soojeneb vajaliku temperatuurini 10 kuni 15 minutiga.

- Kui temperatuuri mérgutuli on kustunud mdne aja, on 8li vdi rasv saavutanud seadistatud
temperatuuri.

- Pdrast Uhe toidukoguse frittimist sttib temperatuuri margutuli uuesti. Oodake veidi ning siis
pange fritterisse uus toidukogus.

> VGite jatta frittimiskorvi fritteri kuumenemise ajaks frittimisnousse.

A Tastke frittimiskorvi kiepidemest ja fikseerige see iilemisse asendisse (joon 7).
Il Avage kaas vajutades kaanevabastusnupule. Kaas avaneb automaatselt (joon 8).

A Eemaldage korv seadmest ja pange frititav toit frittimiskorvi.
> Parima tulemuse saavutamiseks soovitame mitte (letada allpool mdrgitud koguseid.

HD6141 Kodused Kiilmutatud HD6145,HD6143 Kodused Kiilmutatud
friikartulid  friikartulid friikartulid  friikartulid

Maksimumkogus 1000 grammi 700 grammi Maksimumkogus 1250 grammi 900 grammi

Soovitatud 450 grammi 400 grammi Soovitatud 650 grammi 500 grammi

toidukogus parima toidukogus parima

[6pptulemuse |6pptulemuse

saavutamiseks saavutamiseks

Arge frittige seadmes aasia riisikooke (v6i sellesarnast toitu), sest need pritsivad tugevasti voi &li
voi frittimisrasv voib kuumenedes hakata pulbitsema.

Pange korv ettevaatlikult fritterisse rasva véi élisse kastmata (joon 9).
Kontrollige, kas fittimiskorv on sisestatud Sigesti.

EX Sulgege kaas.

2 Ainult HD6145: seadistage vajalik frittimisaeg (vt pt “Taimer" sellest I8igust).
Fritterit vOite kasutada ka taimerit seadistamata.

I Vajutage vabastusnuppu korvi kiepidemel ja pange korv ettevaatlikult kdige alumisemasse
asendisse (joon 10).
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> Selleks, et I6pptulemus teid rahuldaks, vétke arvesse frititava toidu pakendil voi tabelis nimetatud
valmistamisaega selle kasutamisjuhendi I5pus.

> Toit pruunistub Uhtlaselt, kui tdstate korvi dlist voi rasvast vdlja ja raputate seda kergelt paar korda
frittimise ajal.

Taimer (ainult HD6145)

Taimer nditab frittimisaja 16ppu, kuid El lulita fritterit valja.

Taimeri seadistamine
Il Vajutage tamerinuppu, et seadistada frittmisaeg minutites (joon |1).
Seadistatud aeg ilmub displeile.

A Hoidke nuppu all, kui soovite minuteid kiiresti edasisuunas seadistada.Vabastage nupp kohe,
kui frittimisaeg on pandud.

> Maksimumaeg, mida on voimalik seadistada, on 99 minutit.

> 99 minutit on maksimaalne seadistusaeg.

> Samal ajal vilgub displeil jdrelejddnud aeg. Viimane minut kuvatakse sekundites.

EJ Kui seadistatud aeg on viir, vdite selle kustutada, vajutades taimerit 2 sekundit, sellest hetkest
hakkab taimer aega tagurpidi lugema (kui aeg hakkab vilkuma). Hoidke nuppu all, kuni displeile
ilmub 1001. Niiiid voite seadistada Gige frittimisaja.

I3 Kui seadistatud aeg on labi, kuulete helisignaali. Parast 10 sek signaal kordub. Selle
I6petamiseks vajutage taimerinuppu.

Parast frittimist

Il Tostke korv kiepidemest koige kdrgemasse asendisse, s.o. ndrgumisasend (joon 12).

A Vajutage vabastusnuppu ja avage kaas (joon 13).
Hoiduge kuuma auru ja véimalike &lipritsmete eest.

[EN Eemaldage ettevaatlikult korv fritterist.

Uleliigse 6li vi rasva eemaldamiseks raputage korvi fritteri kohal v&i pange korv néu sisemuses
olevale toendile ndrgumisasendisse. Pange frititud toit pehme majapidamispaberiga vooderdatud
soelale v&i ndusse ndrguma.

I} Vajutage sisse/vilja nuppu ja liilitage fritter vilja.
Voolutoite margutuli 1Ulitis kustub.

Il Pirast seadme kasutamist liilitage seade vilja.

Arge liigutage fritterit seni, kuni &li v&i rasv ei ole korralikult 4ra jahtunud, see v&tab aega ligi
30 minutit.

> Kui te fritterit pidevalt ei kasuta, soovitame frittimiseks kasutatavat 6li voi rasva hoida pdrast
mahajahtumist kiilmikus véi jahedas kohas tihedalt suletavas néus. Oli v6i rasv kallake néusse Iibi
peensoela, et eemaldada vdikesed toiduosakesed. Eemaldage frittimiskorv enne frittimisnou
tiihjendamist.

> Kui fritteris on tahke rasv, laske sel hanguda ning hoidke seda fritteris (vt pt [Ettevalmistus

kasutamiseksf Gik [Oi ja rasvi).
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Oodake, kuni 6li voi rasv on piisavalt jahtunud.

Arge kasutage abrasiivseid (vedelaid) puhastusvahendeid v&i materjale (nt kiitirimiskisnad)
seadme puhastamiseks.

B Ecmaldage filter kaanest seda iilespoole tdmmates (joon 14).

A Avage kaas.

[EJ Eemaldage kaas seda iilespoole tdmmates (joon 15).

I} Tostke frittimiskorv seadmest vilja.

I Eemaldage kontrollpaneel koos kiittekehaga fritterist ning pange ohutusse, kuiva kohta.

Arge kunagi kaske kontrollpaneeli ega kiittekeha vette ega loputage kraaniveega.
Vajaduse korral puhastage neid osi niiske lapiga.

A Tastke sisendu seadmest vilja ja eemaldage 8li vai rasv (joon 16).

» Koiki seadme osi k.a. soojuselemendiga kontrollpaneeli on vdimalik pesta ndudepesumasinaga
voi kuuma veega, millele on lisatud veidi pesemisvahendit.

Peske korpust, sisndud, kaant, filtrit ja frittimiskorvi nGudepesumasinaga véi tulises vees,
millele on lisatud veidi pesemisvahendit.
NB! Filtrit saab puhastada ka koos kaanega.

IEJ Loputage osad puhta veega ning kuivatage korralikult 4ra.
Raputage filtrit valamu kohal, et eemaldada liigne vesi.

Noudepesumasinaga pestavad osad
- Kaas
- Sisemine ndu
- Eemaldatav filter
- Frittimiskorv
- Seadme korpus

Oli v6i rasva vahetamine

Olija rasv kaotab oma kasulikud omadused kiiresti, seeparast tuleb neid frittimisel korraparaselt
vahetada. Jargige allpool antud juhendit.

Kui kasutate fritterit peamiselt friikartulite valmistamiseks ning kurnate &li v&i rasva pédrast iga
kasutuskorda, vOite sama Ol v3i rasva kasutada 10-12 korda. Kui fritite valgurikkaid toiduaineid (liha
vOi kala), vahetage &li v&i rasva sagedamini.

Arge kasutage sama &li kauem kui 6 kuud ning jirgige alati juhiseid &li v&i rasva pakendil.
Arge lisage kasutatud dlile v&i rasvale uut juurde.

Arge segage kasutamisel erinevaid &lisid v&i rasvu.

Vahetage 6li voi rasva, kui see hakkab kuumutamisel vahutama, sel on kirbe maitse vai 16hn
voi kui see muutub tumedaks ja/vai venivaks.

Kasutatud olist v6i rasvast vabanemine

Kasutatud 6li voi rasv tuleb tagasi originaalpudelisse kallata ning korgiga sulgeda. Laske rasval tahkuda
(ilma et korv oleks fritteris), eemaldage see kaabitsaga ning pakkide ajalehepaberisse. Pange
kasutatud oli pudelid voi ajalehte pakitud tahkunud rasv komposteerimisele mittekuuluvate jddtmete
hulka v&i hdvitage vastavalt oma riigis kehtivatele madrustele.
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Il Pange kéik osad tagasi fritterisse ja sulgege kaas.
A Kerige toitejuhe kokku ja pange pistik fikseeritud asendisse (joon 17).

[El Tostke fritterit ainult kiepidemest.

Nouanded frittimiseks

Ulevaade valmistamisaegadest ja frittimistemperatuuridest on antud kasutusjuhendi I6pus olevas
tabelis.

Kodused friikartulid

Et frilkartulid tuleksid maitsvad ja krdbedad:

Il Kasutage varajasi kartuleid ja ISigake need kangideks. Loputage kiilma kraaniveega.
Siis ei kleepu nad frittimise kdigus omavahel kokku.
>  Kuivatage kartulikange hoolikalt.

IPA Frittige friikartuleid kaks korda: esimene kord 4-6 minutit temperatuuril 160°C, teist korda 5-
8 minutit temperatuuril 175°C,

[El Pange friikartulid ndusse ja raputage neid. Laske kartulitel jahtuda enne teistkordset frittimist.

Kiillmutatud toiduained

Kilmutatud toit on eelnevalt valmis tehtud, seetSttu peate neid frittima ainult Uhe korra, vastavalt
pakendil olevale kirjeldusele.

Stigavkilmutatud toit (-16 - -18°C) jahutab oli v&i rasva tunduvatt. Kuna stigavkilmutatud toidule ei
teki kohe koorikut peale, voib toit endasse liiga palju &li v&i rasva imeda.

Selle véltimiseks jdrgige neid koguseid:

- Enne frittimist laske kilmunud toiduainetel toatemperatuuril lahti sulada, v. a. juhtudel, kui frititava
toidu pakendile on mérgitud teisiti.

- Raputage véimalikult palju jddd ja vett toiduainetelt dra ning kuivatage korralikult kuivaks.

- Arge frittige korraga liiga suuri toiduainekoguseid (vt vajalikke frittimisaegu ja temperatuuri
vastavast tabelist).

- Valige frittimistemperatuur, mis on margitud kasutusjuhendi tabelis v3i frititava toiduaine
pakendil. Kui see puudub. valige temperatuur |75°C.

- Laske toiduained &li v3i rasva sisse aeglaselt, kuna stigavkilmutatud toiduained véivad pohjustada
kuuma oli v&i rasva pritsimist.

Ebameeldivate I6hnade kérvaldamine

Teatud toiduained, eriti kala, voivad dlile voi rasvale ebameeldivat |[6hna anda. Selle 16hna
neutraliseerimiseks toimige jargnevalt:

Il Kuumutage 8li véi rasv temperatuurini [60°C.
A Pange kaks &hukest leivatiikki véi méned petersellioksad &lisse.

[El Oodake, kuni mulle enam ei ilmu ning seejirel vétke leivatiikid voi petersellioksad fritterist
kaabitsaga vilja.
NUud on oli v3i rasv taas neutraalse maitsega.
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Keskkonnakaitse

» Arge visake kasutusest kdrvaldatud seadet tavalise olmepriigi hulka, vaid viige see vastavasse
kogumispunkti. Olge keskkonnasébralik (joon 18).
Enne seadme kasutusest k&rvaldamist eemaldage akud taimerist (ainult HD6145) (joon 18).

B Kasutage viikest kruvikeerajat, et taimeri paneeli eemaldada.

A Eemaldage patarei. Arge visake patareid tavalise olmepriigi hulka, vaid viige vastavasse
kogumispunkti.

Garantii ja teenindus

KuiTe vajate informatsiooni voi on Teil probleemid tekkinud, kiilastage Philips VWeb lehekulge
www.philips.com v&i votke Uhendus teie maa Philipsi hoolduskeskusega (lisainfot ja telefoninumbrid
leiate garantiitalongilt). Kui Teie maal ei ole Philipsi hoolduskeskust, péérduge Philipsi toodete miidja
poole vai votke Uhendus Philipsi koduhooldusseadmete ja isikliku hoolduse BV
teenindusosakonnaga.
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Hairete korvaldamine

Probleem Véimalik pohjus

Frititud toit ei ole Valitud temperatuur on liiga
piisavalt pruunistatud madal ja/voi toitu ei ole piisavalt
jalvi ei ole krobe.  kaua frititud.

Korvis on liiga palju toitu.

Oli ega rasv ei ole piisavalt
tuline.

Eemaldatav filter on
satureeritud.

Fritterist tuleb
tugevat
ebameeldivat IGhna.

QOli vai rasv ei ole enam vdrske.

See 3Jli- v3i rasvasort ei ole
ettendhtud frittimiseks.

Auru tuleb mujalt, Kaas ei ole korralikult suletud.

mitte filtrist.

Eemaldatav filter on

satureeritud.
Frittimise kdigus
voolab dli v&i rasva
Ule seadme nurkade.

Fritteris on liiga palju dli voi
rasva.

Toit sisaldab liiga palju vett.

Korvis on liiga palju toitu.

Oli vai rasv vahutab
frittimise kaigus
tugevasti.

Toit sisaldab liiga palju vett.

See 0li- voi rasvasort ei ole
ettendhtud frittimiseks.

Frittimisndu ei ole korralikult
puhtaks pestud.

Seal ei ole filtrit voi
filter on vigastatud.

Kilastage Philips veebisaiti
www.philips.com v&i pédrduge
abi saamiseks Philips
toodetemiitja poole.

Fritter ei to6ta. Kontrollpaneel on valesti

paigaldatud.

Ulekuumenemiskaitse on
seadme vdlja ltlitanud.

Lahendus

Kontrollige toiduaine pakendilt v&i kasutusjuhendi
I6pus olevast tabelist, missugust temperatuuri ja/voi
valmistamiskestust valida. Valige
temperatuuriregulaatoriga vastav temperatuur.

Arge Uiletage thel frittimiskorral tabelis margitud
toidukogust.

Temperatuuriregulaatori kaitsekork on véljas, sest
Ulekuumenemiskaitseon seadme vdlja Itlitanud. Vajutage
ettevaatlikult kruvikeerajaga taasseadistuslulitit.

Enne frititavate toiduainete panemist korvi kontrollige,
kas 8li v3i rasva on piisavalt (vt pt "Seadme kasutamine").

Eemaldage filter ja peske tulise vee ja
pesemisvahendiga voi ndudepesumasinas.

Vahetage oli voi rasv. Filtreerige korrapéraselt &li voi
rasva, siis sdilib see kauem varskena.

Kasutage ainult kdrgekvaliteetset oli voi vedelat
frittimisrasva. Arge kasutage korraga erinevaid &lisid
ega rasvu.

Kontrollige, kas kaas on korralikult suletud.

Eemaldage filter ja peske tulise vee ja
pesemisvahendiga voi ndudepesumasinas.

Kontrollige, kas li v&i rasv ei Uleta maksimumtaset.

Kuivatage toit enne frittimist ja valmistage toitu
vastavalt kasutusjuhendi ndidustustele.

Arge Uletage tabelis antud toidukoguseid.

Enne frittimist kuivatage toitu.

Kasutage ainult kdrgekvaliteetset 3li v3i vedelat
frittimisrasva. Arge kasutage korraga erinevaid &lisid
ega rasvu.

Peske ndu puhataks, nagu dpetatud juhendis.

Kontrollige, et kontrollpaneel oleks paigaldatud Sigesti.
Kostab kiSpsatus, kui kontrollpaneel lukustub kohale.

Laske &lil maha jahtuda ja seejdrel vajutage
taasseadistuslulitit (vt pt "Ohutuskaitsed"). Kui seade ei
hakka ikka veel todle. podrduge Philipsi toodete midja
vOi hoolduskeskuse poole.
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Toidu valmistamise ajad ja temperatuuri seaded

Tabelis on antud Uhekordne valmistamiskogus ning temperatuur ja valmistusajad erinevate
toiduainete kohta.

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

* Friikartuleid valmistades vt ka ‘Nouanded frittimiseks".

Temperatuur Toit Portsjoni soovitav Frittimisaeg Frittmisaeg
kogus (minutites) (minutites)
varske voi kilmutatud toit
(osaliselt)
kiilmunud toit
160°C Friikartulid* | 600 g 4-6 (kuni 175°C, -
frittimine kasutusjuhendi
tabelis 2.
frittimiskord)
Virske kala 450 g 5-7 -
170°C Kanakoivad 3-5tk 12-15 15-20
Juustukroketid 5tk 4-5 6-7
Viikesed 4tk 3-4 4-5
kartulipannkoogid
Frititud aedvili 8-10 tk 2-3 -
(seened, lillkapsas)
175°C Friikartulid* 2 600 g 5-8 -
frittimist
Kilmutatud 450 g - 5-6
frilkartulid
Kropsud (vdga 600 g 4 -
Shukesed
kartulildigud)
Kartulikroketid 4-5 tk 4-5 6-7
180°C Hiina kevadised 2-3 tk 6-7 10-12
rullid
Vietnami kevadrullid  5-6 tk 5-6 8-10
Kanapallid 8-10 tk 3-4 4-5
Minisuupisted 8-10 tk 3-4 4-5
Lihapallid (véikesed) 8-10 tk 3-4 4-5
Rannakarbid [2-15 tk 2-3 3-4
Krevetid 8-10 tk 3-4 4-5
Frititud Sunad 5tk 3-4 4-5
190°C Baklazaan (viilud) 600 g 3-4 -
Berliini pannkoogid ~ 3-4 tk 5-6 -
Camambddr 2-4 tk 2-3 -
(salapuruga)

Viini shnitsel 2tk 3-4 -



LATVISKI 103

levads

Godatais pircgj, apsveicam ar jauna Philips Cucina taukvares katla iegadi! Jaunaja taukvares katla
varésiet drosi un vienkarsi pagatavot dazadus taukos vai ella varitus édienus.

0 Vaks

® Iznemams un mazgajams fittrs

®© Produktu grozs

® Iznemama bloda

@ Vika atbrivodanas tausting

@ Ciparu taimers (tikai modelim HDé145)
® Temperatiras regulators

@ Temperatiras signallampina

O sledzis

© Elektrovada uzglabasanas nodaljjums
@ Elektrovads

Pirms ierices lietosanas ripigi izlasiet So lietoSanas pamacibu un saglabdjiet to turpmakam uzzinam.

» Pirms pievienojat ierici elektrotiklam, parliecinieties, vai uz ierices noraditais spriegums atbilst
elektrotikla spriegumam jlsu majas.

» Pievienojiet ierici tikai iezemetai elektrotikla kontaktrozetei.

» Lai izvairitos no bistamam situacijam, bojats ierices elektrovads janomaina Philips pilnvarota
apkopes centra darbiniekiem vai lidzigi kvalificgtiem specialistiem.

» lerice japarbauda un jalabo tikai Philips pilnvarotos apkopes centros. Neméginiet labot ierici
pats, jo tad garantija k|Us nederiga.

» Pirms lietojat ierici pirmo reizi, notiriet taukvares katla nonemamas detalas (sk. nodalu

"Tiri§ana"). Pirms piepildat taukvares katlu ar ellu vai $kidrajiem taukiem, raugieties, lai visas

detalas butu pilnigi sausas.

Nekad neiegremdgjiet tidenT un neskalojiet zem krana ierices vadibas paneli un tam

pievienoto sildelementu.Vadibas paneli drikst tirit tikai ar mitru dranu un nedaudz trauku

mazgasanas [idzek|a.

» Neiesledziet ierici, pirms ta nav piepildita ar e|lu vai taukiem. Raugieties, lai taukvares katls
vienmér batu piepildits [1dz imenim starp abam iezimém blodas iekSpuseé.

»  Ediena gatavosanas laika caur filtru izdalas karsts tvaiks. Raugieties, lai seja un rokas ir drosa
attaluma no tvaika. No ta japiesargas, arT atverot vaku.

» Novietojiet ierici bérniem nepieejama vieta. Nelaujiet elektrovadam nokaraties pari galda vai
darbvirsmas malai.

» lerice ir paredzéta lietosanai tikai majturiba. Ja ierice tiek lietota neparedzétiem vai (dalgji)
profesionaliem mérkiem, ja ta tiek izmantota neatbilstosi Siem noradijumiem, garantija kltst
nederiga un Philips nav atbildigs par raditajiem zaud&jumiem.

» Gatavojiet &dienu, [1dz tas kst zeltaini dzeltens, nevis tumss vai briins, un iznemiet sadegusas
drupacas! Negatavojiet cieti saturosus &dienus, it Tpasi kartupelu vai graudaugu produktus
temperattira, kas augstaka par 175°C (lai mazinatu akrilamida rasanos).

Drosibas funkcijas

Automatiska izslegSanas ierices parkarsanas gadijuma

lerice automatiski izsledzas, tiklidz ta parkarst. Ta var gadities, ja taukvares katla nav pietiekami daudz
ellas vai tauku, ja taukvares katla tiek kauséti cietie tauki, kas sildelementam traucé izdaltt karstumu.
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Ja taukvares katls parstaj darboties, rikojieties sadi:
I |aujiet iericei atdzist. Tas ilgs aptuveni 15 minites.

A Ar mazu skriivgriezi uzmanigi piespiediet atiestates taustinu vadibas panela aizmuguré
(attels I).

Tagad ierice atkal ir gatava lietosanai.

Automatiska izslegsanas (tikai modelim HDé6145)

Taukvares katls automatiski izslédzas péc divam stundam. Kad tas notiek, slédza signallampina
nodziest.

» Laiierici atkal ieslégtu, vélreiz piespiediet sl€dzi.

Drosibas sledzis

Drosibas slédzis vadibas paneli lauj ieslégt sildelementu tikai tad, ja vadibas panelis ir novietots
pareizi.

»  Vienmér parliecinieties, ka vadibas panelis ir novietots pareizi (atskan klikskis) (att€ls 2).

Vésa zona

Ediena gatavosanas laika édiena dalinas sakrajas blodas apaksa.Ta ka sildelements ir novietots talak
no blodas apaksas un parsvara silda ellu vai taukus virs t3, ella vai tauki, kas atrodas starp blodas
apaksu un sildelementu, parlieku nesakarst (vésa zona). Tadéjadi édiena dalinas, kas nok|Tst Saja zona,
nesadeg, un tiek palielinats ellas vai tauku atkartotas izmantosanas reizu skaits.

Sagatavosana lietoSanai

B Novietojiet ierici uz horizontalas, lidzenas un stabilas virsmas bérniem nepieejama vieta.
Ja velaties novietot taukvares katlu uz gazes vai elektriskas plits, parliecinieties, vai ta ir izslégta un
atdzisusi.

A Sausu taukvares katlu piepildiet ar e||u, $kidrajiem vai izkausétajiem taukiem lidz MAX iezimei
blodas iek3pusé (cieto tauku lietosanas noradijumus sk. nodala "Ella un tauki") (attéls 4).

HD6141 Ella Cietie tauki HD6145, HD6143 Ella Cietie tauki
Min. 2,2 litri 1925 grami Min. 3,2 litri 2800 grami
Maks. 2,5 litri 2200 grami Maks. 3,5 litri 3050 grami

Ella un tauki

Nekad vienlaikus nelietojiet dazadu veidu ellu vai taukus!

leteicams lietot varisanai paredzétu ellu vai skidros taukus, vélams augu ellu vai taukus ar augstu
nepiesatinato taukskabju saturu.

Var lietot arT cepSanai paredzétos cietos taukus, bet tada gadijuma nepiecieSams ievérot ipasus
piesardzibas pasakumus, lai tauki nesprakskétu un sildelements neparkarstu vai netiktu bojats.

B Ja vélaties lietot cietos taukus, vispirms izkausgjiet tos uz I&nas uguns parastaja panna.
A Uzmanigi ielejiet izkaus&tos taukus taukvares katla.

[EJ Glabijiet taukvares katlu ar izkaus&tajiem taukiem istabas temperatiira.
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I} Ja tauki tiek parak atdzeséti, tie var sakt sprakskat, kad tos atkartoti karsg. Lai to novérstu, ar
daksinu sadurstiet kausétos taukus (attéls 3).

Uzmanieties, lai ar daksinu nesabojatu blodu.

lerices lietosana

Ediena gatavo$ana

Uzmanieties: €diena gatavosanas laika caur filtru vaka izdalas karsts tvaiks.

I 1zvelciet visu elektrovadu no uzglabasanas nodalijuma un iespraudiet kontaktspraudni sienas
kontaktrozeté (attéls 5).
Raugieties, lai elektrovads nepieskaras ierices karstajam detalam.

A lesledziet taukvares katlu, piespiezot sledzi.
Uz sled7a iedegas signallampina.

[El Pagrieziet temperatiiras regulatoru lidz vajadzigas temperatiiras iezimei (150-190°C) (atté&ls
6)-

Iedegas temperatdiras signallampina.
Informaciju par to, kadu temperatdru izvéléties, meklgjiet uz produktu iesainojuma vai sis
brosuras beigas.

- Ella vai tauki tiek uzkarséti lidz izvélétajai temperatdrai 10 idz 15 minGsu laika.

- Kad temperatiras signallampina kadu laiku ir nodzisusi, tas nozimé, ka ella vai tauki ir uzkarsusi
[idz izvéletajai temperatdrai.

- Peéc katras édiena porcijas pagatavo$anas iedegas temperatiras signallampina. Pirms gatavojat
nakamo édiena porciju, pagaidiet, idz signallampina kadu laiku ir nodzisusi.

> Taukvares katla uzkar$anas laika grozu varat atstat iericé.

I8 Paceliet rokturi, lai paceltu grozu augstakaja, t. i., Zavésanas, stavoklT (attéls 7).
I Atveriet vaku, piespiezot atbrivosanas taustinu.Vaks automatiski atveras (attéls 8).

A 1znemiet grozu no taukvares katla un ievietojiet groza produktus.
> Lai produktus labi sagatavotu, ieteicams nepdrsniegt turbmak noradito maksimdlo produktu

daudzumu.

HD6141 Majas Saldéti HD6141 Majas gatavoti Saldeti
gatavoti kartupelu kartupelu kartupelu
kartupelu salmini salmini salmini
salmini

Maksimalais 1000 gramu 700 gramu Maksimalais 1250 gramu 900 gramu

daudzums daudzums

leteicamais 450 gramu 400 gramu leteicamais 650 gramu 500 gramu

daudzums daudzums

vislabakajam vislabakajam

rezultatam rezultatam

Negatavojiet $aja iericé Azijas rsu cepumus (vai lidzigus &dienus), jo ella vai tauki var sp&cigi
sprakskét vai burbulot.

Uzmanigi ievietojiet grozu taukvares katla, neiegremdgjot to ella vai taukos (att&ls 9).
Parliecinieties, ka grozs ir ievietots pareizi.

EX Aizveriet vaku.
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EA Tikai modelim HD6145: noregulgjiet vajadzigo &diena gatavosanas ilgumu (sk. §Ts nodalas
apak$nodalu "Taimers").
Taukvares katlu var lietot, ari nenoreguléjot taimeru.

[ Piespiediet atbrivosanas taustinu uz groza roktura un uzmanigi nolaidiet grozu ta viszemakaja
stavoklT (attéls 10).

> Lai pagatavotu garsigu édienu, ievérojiet uz produktu iesainojuma vai $is bro$iras tabula noradito
gatavo$anas ilgumu.

> Lai produkti iegtitu vienmeérigi zeltainu garozinu, gatavo$anas laika daZas reizes iznemiet grozu no
ellas vai taukiem un nedaudz sakratiet.

Taimers (tikai modelim HD6145)

Taimers norada gatavo3anas laika beigas, bet NEIZSLEDZ taukvares katlu.

Taimera noregulésana
I Piespiediet taimera taustinu, lai izvél&tos gatavosanas ilgumu minit&s (attéls 11).
[zveletais laiks tiek paradits ekrana.

A Turiet taustinu piespiestu, lai atri izvél&tos nepieciesamo ilgumu mintés. Tiklidz redzams
vajadzigais gatavosanas ilgums, atlaidiet taustinu.

»  Maksimdlais ilgums, ko var izvéléeties, ir 99 mintes.

» DaZas sekundes péc gatavosanas ilguma izvéles taimers sak skaitit laiku atpakal.

> Kamer taimers skaita laiku atpakal, atlikusa laika radijums mirgo ekrdnd. PEdéja mindte tiek radrita
sekundes.

[EX Ja ieprieks izv@letais laiks nav pareizs, to var dzést bridr, kad taimers sk laika skaitisanu
atpaka] (t.i., kad laika radijums sak mirgot), divas sekundes turot piespiestu taimera taustinu.
Turiet taustinu piespiestu, lidz ekrana paradas "00".Tagad varat izvéléties pareizo gatavo$anas
ilgumu.

I3 Kad izvéletais laiks ir pagijis, atskan skanas signals. Péc 10 sekundém skanas signals tiek
atkartots. Skanas signalu var apturét, piespiezot taimera taustinu.

P&c édiena gatavosanas

Il Paceliet rokturi, lai paceltu grozu augstakaja, t. i., Zavé$anas, stavoklT (attéls 12).

A Atveriet vaku, piespiezot vaka atbrivo$anas taustinu (attéls 13).
Uzmanieties no karsta tvaika un ellas sprakské&sanas.

[El Uzmanigi iznemiet grozu no taukvares katla.

Lai notecinatu lieko ellu vai taukus, pakratiet grozu virs taukvares katla vai paceliet grozu ZavéSanas
stavokli, novietojot to skavas blodas iek3pusé. levietojiet produktus bloda vai caurduri, kura ieklats
taukus uzstcoss papirs, pieméram, papira dvielis.

A 1zsledziet taukvares katlu, piespiezot sl&dzi.
leslégSanas/izslegsanas slédza signallampina nodziest.

I3 P&c lietosanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

Neparvietojiet taukvares katlu, kamér ella vai tauki nav pietiekami atdzisusi.Tas ilgst aptuveni
60 mindtes.

> Ja nelietojat taukvares katlu reguldri, ieteicams izliet ellu vai $kidros taukus un glabdt tos ciesi
noslégtos traukos, vislabak ledusskapi vai vésa vietd. Piepildiet uzglaba$anas traukus, izkasot ellu vai
taukus caur smalku sietu, lai atdalitu produktu dalinas. Pirms iztuk$ojat blodu, iznemiet produktu

grozu.
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> Ja varsanai izmantojat cietos taukus, Jaujiet tiem sacietét taukvares katld un glabdjiet taukvares katlu
ar taukiem taja (sk. nodalas "Sagatavosana lietosanai" apaksnodalu "Ella un tauki").

Tirisana

Nogaidiet, lidz e|la vai tauki ir pietiekami atdzisusi.

lerices tirisanai neizmantojiet abrazivus (Skidrus) tiriSanas lidzek|us vai materialus (pieméram,
skrapjus).

B 1zoemiet filtru no vaka, pavelkot to aug$up (attéls 14).

A Atveriet vaku.

[E1 Nonemiet vaku, pavelkot to aug$up (attéls I5).

3 1zceliet produktu grozu no ierices.

I Nonemiet vadibas paneli un sildelementu no taukvares katla un novietojiet drosa, sausi vieta.

Nekad neiegremdgjiet vadibas paneli un sildelementu Gident un neskalojiet tekosa tdent!
Ja nepieciesams, notiriet So detalu ar mitru dranu.

A 1zceliet blodu no ierices un izlejiet ellu vai taukus (attéls 16).

» Visas detalas, iznemot vadibas paneli un sildelementu, drikst mazgat trauku mazgajama masina
vai karsta tident, kam pievienots trauku mazgasanas [idzeklis.

Nomazgajiet pamatni, blodu, vakuy, filtru un produktu grozu karsta Gdent, kam pievienots
trauku mazgasanas [idzeklis, vai trauku mazgajama masina.
Uzmanibu: filtru var mazgat ar, atstajot to vaka, kad mazgajat vaku.

IE] Noskalojiet detalas tira GidenT un riipigi nosusiniet.
Lai atbrivotos no lielakas dalas Gdens, filtru var pakratit virs izlietnes.

Detalas, kuras drikst mazgat trauku mazgajamaja masina
- Vaks
- Bloda
- Iznemamais filtrs
- Produktu grozs
- Pamatne

Ellas vai tauku maina

Ella vai tauki ir regulari jamaina, jo tie atri zaudé savas labas Tpasibas. Lai to izdaritu, veiciet turpmak
minétas darbibas.

Ja taukvares katlu lietojat galvenokart kartupelu salminu gatavosanai un filtréjat ellu vai taukus péc
katras gatavosanas reizes, to pasu ellu vai taukus varat izmantot |0 fidz 12 reizes pirms nepieciesama
to nomaina. Ja taukvares katlu lietojat olbaltumvielam bagatu produktu gatavosanai (pieméram, galas
vai zivju), ella vai tauki ir jamaina biezak.

» Nekada zina nelietojiet to pasu ellu ilgak par seSiem méneSiem un vienmér ieverojiet uz
iesainojuma min&tos noradijumus.

» Nekada zina lietotai ellai vai taukiem nepievienojiet jaunu ellu vai taukus.

» Nekada zina vienlaikus nelietojiet dazadu veidu ellu vai taukus.

» Ja ella vai tauki kars€jot sak putot, ja tiem ir stipra piegarsa vai aromats, ja tie k|ist tumsi
un/vai ieglist strupam [idzZigu konsistenci, tie noteikti jamaina.



108 LATVISKI

Atbrivosanas no ellas vai taukiem

Izlejiet ellu vai taukus atpakal tiem paredzétaja (atkartoti aizverama) plastmasas pudelé. No
izmantotajiem cietajiem taukiem var atbrivoties, laujot tiem sacietét taukvares katla (pirms tam
iznemot grozu) un péc tam ar lapstinu iznemot tos no taukvares katla un ietinot papira vai avize.
Trauku, papiru vai avizi var ievietot nekompostéamu atkritumu tvertné (nevis kompostéjamu
atkritumu tvertné) vai atbrivoties no tiem saskana ar valsti pastavosajiem noteikumiem.

Glabasana

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

1 satiniet elektrovadu atpaka| uzglabasanas nodalijuma un ievietojiet kontaktspraudni ta
nostiprinasanai paredzétaja vieta (attéls 17).

[E] Celiet taukvares katlu aiz rokturiem.

Padomi €diena gatavosanai

Produktu gatavosanas temperatlra un ilgums noradits tabula lietoSanas pamacibas beigas.

Ma3jas gatavoti kartupelu salmini

Visgarsigakos un viskraukskigakos kartupelu salminus gatavo 3adi:

Il Izmantojiet cietus kartupelus un sagrieziet tos nijinas. Noskalojiet niijinas auksta ddenT.

Tadejadi tas cepSanas laika nesalips.

> Njinas rapigi nosusiniet.

1 Variet kartupe|u salminus divas reizes: pirmo reizi 4-6 miniites |60°C temperatiira, otro reizi
5-8 mindtes 175°C temperattra.

[El lelieciet kartupelu salminus bloda un sakratiet. Pirms varit kartupelus otru reizi, [aujiet tiem
atdzist.

Saldeta partika

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

levietojot ella vai taukos produktus no saldétavas (-16 fidz -18 °C), ella vai tauki ievérojami atdzisis.
Ta ka édiens nesak tdfit gatavoties, tas var uzstkt parak daudz ellas vai tauku.

Lai to noverstu, rikojieties $adi:

- pirms gatavo3anas atkauséjiet saldétus produktus [idz istabas temperatdrai, ja vien uz to
iesainojuma nav noradits citadi;

- uzmanigi nokratiet péc iespéjas vairak ledus un tdens, gatavojiet tikai pilnigi sausus produktus;

- vienlaikus negatavojiet lielu daudzumu produktu (gatavosanas temperatlru un ilgumu sk. tabula);

- izvélieties tabula brosiras beigas vai uz produktu iesainojuma noradito varisanas temperatidru; ja
$adu noradijumu nav, izvélieties 175°C temperatdry;

- léni iegremdegjiet produktus ella vai taukos, jo saldétie produkti var izraisit ellas vai tauku
sprakskésanu.



LATVISKI 109

Atbrivosanas no piegarsas

Noteikti produktu veidi, ipasi zivs, var pieskirt ellai vai taukiem nepatikamu garsu. Lai neitralizétu ellas
vai tauku garsu:

Bl uzkarsgjiet ellu vai taukus lidz 160°C temperatiirai;
A iclieciet e|la divas planas maizes $kéles vai dazus pétersila zarinus;

[EX pagaidiet, Iidz vairs neparadas burbuli, un p&c tam ar [apstinu iznemiet maizi vai p&tersilus no
taukvares katla.
Ellai vai taukiem tagad atkal ir neitrala garsa.

Vides aizsardziba

»  Neizmetiet ierici kopa ar parastajiem majturibas atkritumiem, bet nododiet oficiala atkartotai
parstradei paredzéto lietu savaksanas viet3, tadéjadi saudzgjot apkartgjo vidi (attels 18).
Pirms atbrivojaties no ierices, iznemiet taimera bateriju (tikai modelim HD6145) (attéls 19).

Il Ar mazu plakano skriivgriezi nonemiet taimeru.

A 1znemiet bateriju. Neizmetiet bateriju kopa ar parastiem majturibas atkritumiem, bet
nododiet oficiala savaksanas vieta.

Garantija un apkope

Ja nepiecieSama palidziba vai informacija, Itdzu, izmantojiet Philips timekla vietni www.philips.com vai
sazinieties ar Philips Pakalpojumu centru sava valsti (ta talruna numurs atrodams pasaules garantijas
bukleta). Ja jlsu valsti nav Philips Pakalpojumu centra, lGdziet palidzibu Philips precu izplatitajiem vai
Philips Majturibas un personigas higiénas iericu nodalas pakalpojumu dienestam.
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Kldmju novérsana

lesp€jamais iemesls

Risinajums

Ediens nav zeltaini
brlns un/vai nav
kraukskigs.

lzvéleta temperatdra ir parak
zema un/vai édiena gatavosanas
ilgums ir nepietiekams.

Groza ir parak daudz produktu.

Ella vai tauki pietiekami
nesakarst.

No taukvares katla
izdalas nepatikama
smaka.

Iznemamais filtrs ir piesatinats.

Ella vai tauki vairs nav pietiekami
svaigi.

Ella vai tauki nav paredzéti
édiena varisanai.

Tvaiks izdalas ne tikai Vaks nav ciesi aizverts.

no filtra.

Iznemamais filtrs ir piesatinats.

Gatavosanas laika
ella vai tauki $lakstas
pari taukvares katla
malam.

Taukvares katla ir parak daudz
ellas vai tauku.

Ediens satur parak daudz
mitruma.

Groza ir parak daudz produktu.

Ediens satur parak daudz
mitruma.

Gatavosanas laika
ella vai tauki spécigi
puto.

Ella vai tauki nav paredzéti
varisanai.

Bloda nav rUpigi izmazgata.

Nav ielikts filtrs, vai
fittrs ir bojats.

Lddzu, izmantojiet Philips
timekla vietni www.philips.com
vai Vérsieties pie Philips precu
izplatitaja.

Taukvares katls
nedarbojas.

Vadibas panelis nav pareizi
ievietots.

Parbaudiet uz produktu iesainojuma vai tabula sis
lietoSanas pamacibas beigas, vai izvéléta temperatlra
un/vai gatavosanas ilgums ir pareizs. Noreguléjiet
pareizo temperataru.

Nekad vienlaicigi negatavojiet lielaku daudzumu
produktu, neka noradits tabula.

lesp&jams, izdedzis temperatlras regulatora drosinatajs,
un drodibas izslégSanas sistéma ir izslegusi ierici. Ar
mazu skrivgriezi uzmanigi piespiediet atiestatisanas
taustinu vadibas panela aizmugure.

Pirms ievietojat gatavojamos produktus groza,
parliecinieties, ka ella vai tauki ir pietiekami karsti (sk.
nodalu "lerices lieto$ana").

[znemiet filtru un nomazgajiet to karsta ddent, kam

pievienots mazgasanas lidzeklis, vai trauku mazgajamaja
masina.

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

Lietojiet kvalitativu, varisanai paredzétu ellu vai skidros
taukus. Nekada zina vienlaikus nelietojiet dazadu veidu
ellu vai taukus.

Parbaudiet, vai vaks ir ciesi aizverts.

[znemiet filtru un nomazgajiet to karsta ddent, kam
pievienots mazgasanas lidzeklis, vai trauku mazgajamaja
masina.

Raugieties, lai ella vai tauki taukvares katla neparsniedz
maksimala limena iezimi.

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

Vienlaicigi negatavojiet lielaku daudzumu produktu, ka
noradits atbilstosaja tabula.

Pirms gatavosanas rpigi nosusiniet produktus.

Lietojiet kvalitativu, varisanai paredzétu ellu vai skidros
taukus. Nekada zina vienlaikus nelietojiet dazadu veidu
ellu vai taukus.

Izmazgajiet blodu, ka noradits $aja lietosanas pamaciba.

Parbaudiet, vai vadibas panelis ir ievietots pareizi. Kad
vadibas panelis nostiprinas vieta, atskan klikskis.
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lesp€jamais iemesls Risinajums
Automatiskas izslegsanas Laujiet ellai atdzist un péc tam piespiediet atiestates
sistéma ir izslégusi ierici. taustinu (sk. nodalu "Drosibas funkcijas"). Ja ierice

joprojam nedarbojas, vérsieties pie Philips precu
izplatitaja vai Philips pilnvarota apkopes centra.
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Gatavosanas ilgums un temperatira

Tabula ir noradits, cik daudz noteikta veida produktu vienlaicigi var pagatavot un kadu
gatavosanas temperatdiru un ilgumu izvéléties.
Ja noradijumi uz produktu iesainojuma atskiras no noradijumiem tabula, vienmér nemiet véra

Uz iesainojuma minétos noradijumus.
* Informaciju par majas gatavotu kartupelu salminu pagatavosanu sk. ari nodala "Padomi édiena

gatavosanai".

Temperatiira

Partikas veids

leteicamais
porcijas lielums

Svaigu vai (dalgji) Saldétu produktu

atkausétu
produktu
gatavosanas

gatavosanas
ilgums (minates)

160°C

170° C

[75°C

180° C

190° C

Majas gatavotu
kartupelu salminu*
pirma varidanas reize

Svaiga zivs
Vista (stilbini)
Siera kroketes

Mazas kartupelu
pankikas

Darzenu gabalini
(sénes, pukkaposti)

Majas gatavotu
kartupelu salminu*
otra varisanas reize

Saldéti kartupelu
salmini

Cipsi (loti planas
kartupelu skélites)

Kartupelu kroketes
Virtuli kKinieSu gaumeé

Virtuli vietnamiesu
gaume

Vistas fileja
Nelielas uzkodas
Kotletes (mazas)
Gliemenes
Garneles

Abolu pankikas
Baklazans (Skéles)
Miklas virtuli

Kamambeérs
(rfivmaize)

Vines 3nicele

600 g

450 g
3-5 gabali
5 gabali

4 gabali

8-10 gabali

600 g

450 g

600 g

4-5 gabali
2-3 gabali
5-6 gabali

8-10 gabali
8-10 gabali
8-10 gabali
[2-15 gabali
8-10 gabali
5 gabali
600 g

3-4 gabali
2-4 gabali

2 gabali

ilgums (minates)

4-6 (otraja varisanas
reizé uzkarséjiet lidz
190°C
temperatdrai)

5-7
12-15
4.5
34

2-3

5-8

45
67
56

3-4

34
23
3-4
34
3.4
56
23

3-4

15-20
67
4.5

5-6

6-7
10-12
8-10

4.5

45
34
45
45
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Mieli pirkéjai, sveikiname jus jsigijus naujaja Philips Cucina skrudintuve. Sia naujaja skrudintuve jas
galésite saugiai ir lengvai skrudinti visy rasiy maista!

O Dangtis

® Nuimamas, plaunamas filtras
®© Kepimo krepselis

@ ISimamas vidinis dubuo

@ Dangtio nuémimo mygtukas
@ Skaitmeninis laikmatis (tik HD6 145 modeliuose)
® Temperatiros reguliatorius
@ Temperatros lempute

O Jjungimo/i&jungimo jungiklis
® Laido laikymo kamera

@ Laidas

Prie$ naudojant aparatg pirma karta, atidziai perskaitykite Sias naudojimo instrukcijas ir pasidékite jas
tolimesniam naudojimui.

» Pries jjungdami aparata, patikrinkite, ar jtampa, nurodyta ant aparato, sutampa su vietine
elektros jtampa.

Aparatg jjunkite tik j jZemintg rozete.

Jei yra pazeistas maitinimo laidas, vengiant pavojaus, jis turi biti pakeistas Philips,
autorizuotame Philips aptarnavimo centre ar panasios kvalifikacijos asmeny.

Aparatg tikrinkite ir taisykite tik Philips jgaliotuose aptarnavimo centruose. Nebandykite
taisyti namuose, prieSingu atveju garantija taps negaliojancia.

Prie$ naudojant aparata pirma karta, atidziai nuvalykite atskiras skrudintuveés dalis (zr. skyrelj
"Valymas"). Prie$ pripildydami skrudintuve aliejumi ar skystais riebalais, patikrinkite, ar visos
skrudintuvés dalys yra visiSkai sausos.

Niekada nejmerkite valdymo skydelio su prie jo prijungtu kaitinimo elemento j vandenj ir
neskalaukite jy po tekanciu vandeniu.Valdymo skydelj galima valyti tik drégna skepetaite su
trupuciu indy plovimo skys¢io.

Nejjunkite aparato, kol neuzpildéte jo aliejumi ar riebalais. sitikinkite, ar skrudintuveé visada
uzpildyta iki lygmens tarp dviejy atzymy ant vidinés vidinio dubens sienelés.

Skrudinant per filtra iSleidZiamas karstas garas. Nekiskite prie gary ranky ir veido. Karsty gary
turite saugotis ir nukeldami dangt;.

Aparata laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje. Laidas negali kaboti nusvires nuo stalo ar
darbinio pavirsiaus, ant kurio padétas aparatas, krasto.

Sis aparatas skirtas tik buitiniam naudojimui. Jei aparatas naudojams netinkamai ar (pusiau)
profesionalioms reikméms arba naudojamas ne pagal instrukcija, garantija nebegalios ir Philips
neprisiims atsakomybés uz padaryta zala.

Maista kepkite, kad jis tapty auksinés geltonos spalvos, o ne tamsios ar rudos spalvos ir
pasalinkite sudegusius maisto likucius! Nekepkite maisto, turin¢io daug krakmolo, ypa¢ bulviy
ir grudy produkty, aukitesnéje, nei 175°C temperatiiroje (tam, kad biity sumazinta
akrylimido gamyba).
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Saugumo savybés

Apsauginis iSjungéjas

Siame aparate yra apsauginis i§jungéjas, kuris i§jungia aparata, jei jis perkaista. Tai gali atsitikti, jei
skrudintuvéje néra arba yra nepakankamai aliejaus ar riebaly, skrudintuvé uzsikemsa istirpdytais
kietais riebalais, kurie neleidzia kaitinimo elementui rkaisti.

Jei aparatas nebeveikia, imkités Zzemiau nurodyty priemoniy:
I Leiskite aparatui atvesti. Tai uztruks mazdaug |15 minugiy.
A Mazu atsuktuvu atsargiai paspauskite pakartotinio jjungimo mygtuka (pav. |).

Dabar aparatas vél paruostas naudojimui.

Automatinis iSjungéjas (tik HD6 145 modeliuose)

Srudintuvé automatiskai issijungia po 2 valandy. Kai tai atsitiks, signaliné lemputé jjungimo/isjungimo
jungtuke uzges.

» Norédami vél jjungti aparata, vél paspauskite jjungimo/isjungimo jungtuka.

Apsauginis jungiklis

Saugumo jungiklis valdymo paneléje garantuoja, kad kaitinantis elementas jsijungs tik tada, kai
valdymo panelé bus tinkamai jstatyta.

» Visuomet patikrinkite, ar valdymo panelé buvo tinkamai jstatyta (turi pasigirsti spragteléjimas)
(pav. 2).

Veési sritis

Kepimo metu atskiros maisto dalelés susikaupia vidinio dubens dugne. Kadangi kaitinantis elementas
buvo jstatytas tam tikru atstumu nuo vidinio dubens dugno ir pirmiausiai kaitina aliejy ar riebalus virs
saves, tai aliejus ar riebalai, esantys tarp vidinio dubens dugno ir kaitinancio elemento, islieka palyginti
vésUs (vési sritis). Tai neleidzia maisto daleléms, atsidtrusioms Sioje srityje, sudegti, todél galite dar
daugiau karty naudoti tg patj aliejy ar riebalus.

PasiruoSimas naudojimui

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

A | sausa skrudintuve pripilkite aliejaus, skysty riebaly arba istirpinty kiety riebaly iki MAX
atZzymos, esantios ant vidinio dubens (Zr. skirsnyje "Aliejus ir riebalai" rasite informacijos, kaip
elgtis su kietais riebalais) (pav. 4).

HDé6141 Aliejus Kieti riebalai HD6145,HD6143 Aliejus Kieti riebalai

Min. 2.2 litro 1925 gramai Min. 3.2 litry 2800 gramy
Maks. 2.5 litro 2200 gramy Maks. 3,5 litry 3050 gramy
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Aliejus ir riebalai

Niekada nemaisSykite skirtingy aliejaus ar riebaly rasiy!

Mes patariame jums naudoti kepimo aliejy ar skystus kepimo riebalus, geriau augalinj aliejy ar
prisotintus riebalus (pvz, linoleiko rdgsties).

Galima naudoti ir kietus kepimo riebalus, bet Siuo atveju reikalingos papildomos atsargumo
priemonés, nes riebalai taskosi ir kaitinimo elementas gali perkaisti arba sugesti.

Il Jei naudojate nauja tauky pokelj, istirpinkite juos ant létos ugnies.
A Atsargiai pilkite atsildytus taukus j skrudintuve.
[E3 Skrudintuve su sustingusiais riebalais laikykite tik kambario temperatiroje.

I Jei riebalaii labai susals, tirpdami jie gali taskytis. Sakute riebaluose padarykite kelias skylutes,
kad maziau taskytysi (pav. 3).

Badydami 3akute, blkite atsargis, kad nepaZeistuméte vidinio indo pavirSiaus.

Aparato naudojimas

Skrudinimas

Bikite atsargis: skrudinimo metu is filtro dangtyje iSeina karstas garas.

Il Laida visiskai istraukite i$ saugojimo skyrelio ir jkiskite kiStuka j elektros lizda (pav. 5).
|sitikinkite, ar laidas nesiliecia su kar$tomis aparato dalimis.

A Jjunkite skrudintuve jjungimo/igjungimo mygtuku.
Ant jjungimo/igjungimo mygtuko jsiziebs lemputeé.

[EJ Temperatiiros reguliatoriy nustatykite ties reikiama temperatdra (150-190°C). (pav. 6).

|siziebs temperatiiros lemputé.

- Informacija, kokia temperatira pasirinkti, rasite ant skruidinamo maisto pakuotés arba
atitinkamoje lenteléje Siy naudojimo instrukcijy pabaigoje.

- Aliejus ar riebalai iki pasirinktos temperatdros jkais per 10-15 minuciy.

- Kai temperatros lemputé kurj laika lieka iSsijungusi, aliejus arba riebalai pasieké nustatyta
temperatdra.

- Lemputé jsiziebia ir tada, kai viena maisto partija buvo iSkepta. Pries kepdami naujg maisto
partija, palaukite kol lemputé kur laika bus iSsijungusi.

> Gdlite palikti krepSelj skrudintuvéje, kol skrudintuvé kaista.

A Pakelkite rankena, norédami iskelti krepselj j aukstiausia padétj (pav. 7).
[ Dangtj pakelkite spausdami nuémimo mygtuka. Dangtis atsidarys automatikai (pav. 8).

A iimkite krepselj i skrudintuves ir norima skrudinti maista sudekite j krep3elj.
» Kad geriausiai iskeptuméte, mes patariame nevirsyti maksimalaus, nurodyto Zemiau, maisto kiekio.

HD6141 Naminés Saldytos HD6145,HD6143 Naminés Saldytos
skrudintos bulvytés skrudintos  bulvytés
bulvytés bulvytés

Maksimalus kiekis 1000 gramy 700 gramy Maksimalus kiekis 1250 gramy 900 gramy

Rekomenduojamas 450 gramy 400 gramy Rekomenduojamas 650 gramy 1300 gramy

kiekis kiekis
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Neskrudinkite azijietisky ryziy paplotéliy (ar panasaus maisto) Siame aparate, kadangi aliejus ar
riebalai gali smarkiai taskytis ar burbuliuoti.

Atsargiai jleiskite krepselj | skrudintuve, nepanardindami j aliejy ar riebalus (pav. 9).
Patikrinkite, ar krepSelis tinkamai jstatytas.

Bl Uzdenkite dangtelj.

A Tik HD6145 modeliuose: nustatykite reikiama kepimo laika (Zr. dalj "Laikmatis" $iame
skyriuje).

Skrudintuve galite naudoti ir nejjungdami laikmacio.

[ Paspauskite krep3elio nuémimo mygtuka ant rankenos ir atsargiai nuleiskite krepselj j
Zemiausia padétj (pav. 10).

> Kad geriausiai iskeptuméte, laikykités paruosimo laiko, nurodyto ant pakuotés, arba nurodyto
atitinkamoje lenteléje, esancioje Siy naudojimo instrukcijy pabaigoje.

> Maistas apskrus tolygiai ir bus aukso spalvos, jei skrudindami keletq karty iskelsite krep$elj i$ aliejaus
ar riebaly ir svelniai pakratysite krepSelio turinj.

Laikmatis (tik HDé6 145 modeliuose)

Laikmatis rodo skrudinimo pabaiga, bet NEisjungia skrudintuvés.

Laiko nustatymas
Il Paspauskite laikmatio mygtuka, norédami nustatyti kepimo laika minutémis (pav. 1 1).
Nustatytas laikas tampa matomas ekrane.

A Laikykite nuspausta mygtuka, jei norite nustatyti laika greiciau.Viena karta atleiskite mygtuka,
kad nustatytuméte norimga skrudinimo laika.

> DidZiausias nustatomas skrudinimo laikas yra 99 minutés.

> Po keliy sekundZiy, kai nustatéte skrudinimo laikq, laikas bus pradétas skaiciuoti.

> Kol laikmatis skai¢iuoja nustatytq laikq, likes laikq blyksi ekrane. Paskutiné minuté skai¢iuojama
sekundémis.

[EX Jei nustatytas laikas jums netinka, jUs galite jj istrinti, vél spausdami 2 sekundes mygtuka tuo
metu, kai laikmatis pradeda skaiciuoti laika (t.y. kai skaiciai ekrane ima mirk¢ioti). Laikykite
nuspaude mygtuka, kol ekrane atsiranda skai¢iai "00". Dabar galite nustatyti reikalinga laika.

I} Kai nustatytas laikas baigiasi, i$girsite garsinj signala. Po 10 sekundziy pypséjimas pasikartos.
Pypséjima galite isjungti, vél paspausdami laikmacio mygtuka.

Po skrudinimo

B Pakelkite rankena, norédami iskelti krepselj j auks¢iausia padétj, t.y. nuvarvéjimo padétj
(pav. 12).

A Dangtj atidarykite, paspausdami nuémimo mygtuka (pav. |3).
Saugokités karsto garo ir galimo aliejaus taskymo.

[El Atsargiai iSkelkite krepselj i§ skrudintuves.

Pakratykite krep3elj virs skrudintuves, kad nutekety aliejus ar riebalai arba padékite krepSelj nuvarvéti
ant laikiliy dubens viduje. Sudékite paskrudinta maista j inda ar koStuva, iSklota sugeriamu popieriumi.
I3 Skrudintuva i$junkite, paspausdami jjungimo/iysjungimo jungtuka.

Jjungimo indikatorius ant jjungimo/isjungimo mygtuko iSsijungs.

I Po naudojimo i$junkite aparata.
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Skrudintuvés nejudinkite kol aliejus ar riebalai pakankamai nesukietés, tai truks apie 60 minuciy.

> Jei reguliariai nenaudojate skrudintuvés, mes patariame i§imti atvésusj aliejy ar skystus riebalus ir
laikyti juos gerai uzdarytuose buteliuose, geriau saldytuve ar $altoje vietoje. | butelius aliejy ar riebalus
pilkite pro smulky sietelj, kad nelikty maisto daleliy. Prie$ iStustindami vidinj indq, nuimkite kepimo
krepselj.

> Jei skrudinate su kietais riebalais, palaukite kol jie skrudintuvéje sukietés ir palikite juos ten (Zidrékite
skyrelio "Pasiruosimas naudojimui" skirsnj "Aliejus ir kieti riebalai").

Palaukite, kol aliejus ar riebali pakankamai atveés.

Valydami aparata nenaudokite jokiy $lifuojanciy (skysty) valymo priemoniy ar medziagy (Siurkséiy
kempiniy).

Il Nuimkite filtra nuo dangtio trukteledami jj aukstyn (pav. 14).
A Atidarykite dangtj.

Ed Truktelédami aukityn nuimkite dangtj (pav. 15).

3 15 aparato iSimkite skrudinimo krepselj.

I3 simkite valdymo panele su kaitinan&iu elementu i§ skrudintuves ir padékite juos j sausa,
saugia vieta.

Niekada nemerkite j vandenj ir neskalaukite po tekanciu vandeniu valdymo panelés su kaitinanciu
elementu!
Jei reikia, Sig dalj nuvalykite drégna skepetaite.

A 1§ aparato isimkite vidinj inda ir i§imkite aliejy ar riebalus (pav. 16).

» Visas dalis, i$skyrus valdymo skydelj su kaitinimo elementu, galima plauti indy plovimo
masinoje arba karstu vandeniu su trupuciu indy plovimo skyscio.

I$plaukite korpusa, vidinj inda, dangt, filtra ir kepimo krepsj karstu vandeniu ir trupuéiu indu
plovimo skysc¢io arba indy plovimo masinoje.
sidémékite: filtrg taip pat galite iSvalyti, neis$éme i dangcio, kai valote dangt.
P patg Yt g gt

IEd Dalis praskalaukite $variu vandeniu ir atidziai nuvalykite.
Krestelékite fittra virS kriauklés tam, kad nupurtytuméte didesne dalj vandens.

Dalys, kurias galima plauti indy plovimo masinoje
- Dangtis
- Vidinis indas
- Nuimamaas filtras
- Kepimo krepselis
- Korpusas

Aliejaus ar riebaly pakeitimas

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

Jei skrudintuve dazniausiai naudojate skrudinty bulvyciy ruosimui ir jei aliejy ar riebalus nukosiate po
kiekvieno panaudojimo, aliejy ar riebalus pries pakeisdami galite naudoti 10-12 karty. Jei skrudintuve
naudojate baltymais turtingo maisto (mésos ar zuvies) ruosimui, aliejy ar riebalus reikia keisti
dazniau.

» Niekada nenaudokite to paties aliejaus ilgiau nei 6 ménesius ir laikykités nurodymy ant
pakuotés.
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Niekada nepilkite SvieZio aliejaus ar riebaly j naudotus riebalus ar aliejy.

Niekada nemaisykite dviejy skirtingy aliejaus ar riebaly rasiy.

Visada keiskite aliejy, kai jis kaisdamas ima putoti, jgauna stipry kvapa ar skonj arba kai
patamséja ir/ar sutir§téja.

Naudoto aliejaus ir tauky iSmetimas

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

I Sudékite visas dalis j skrudintuve ir uzdenkite dangtj.

A Suvyniokite laida, jdékite jj saugojimo skyrelj ir jstatykite kiStuka j kistuko pritvirtinimo jpjova
(pav. 17).

[EX Skrudintuva pakelkite uz rankeny.

Skrudinimo patarimai

Ruosimo laikas ir temperatlra nurodyti lentelése, esanciose Siy naudojimo instrukcijy pabaigoje.

Naminés skrudintos bulvyteés

Skaniausias ir traskiausias skrudintas bulvytes pagaminsite taip:

Il Naudokite kietas bulves ir supjaustykite jas lazdelémis. Nuplaukite jas $altu vandeniu.
Tada skrudinant jos nekibs viena prie kitos.
> Lazdeles gerai nusausinkite.

A Skrudintas bulvytes kepkite du kartus: pirma karta 4 - 6 minutes 160°C temperatiiroje, antra
karta 5 - 8 minutes 175°C temperatiroje.

[EX Namines bulvytes sudékite | dubenj ir pakratykite. Prie§ skrudinant antra karta, leiskite
bulvytéms atvesti.

Saldytas maistas

Saldytos bulvytés jau bina apvirtos, todél jas tereikia paskrudinti vieng karta, remiantis ant pakuotes
esancia instrukcija.

Maistas i3 Saldiklio (nuo -16 iki -18°C) aliejy ar riebalus gerokai atvésina. Kadangi maistas iskart
nepradeda kepti, j jj gali prisigerti perdaug aliejaus ar riebaly.

Jei norite to iSvengti:

- Geriausiai pries skrudinant maista dalinai jj atSildyti kambario temperatdroje, nebent kitaip
nurodyta ant maisto, kurj skrudinsite, pakuotés.

- Atidzai nukratykite kiek jmanoma daugiau ledo ir vandens nuo ruosiamo skrudinti maisto, kol jis
taps pakankamai sausas.

- Vienu metu neskrudinkite perdaug Saldyto maisto (zrtinkama lentelg Siose naudojimo
instrukcijose).
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- Temperatira pasirinkite i$ Siy naudojimo instrukcijy gale esancios lentelés arba ji bus nurodyta
ant kepamo maisto pakuotes. Jei instrukcijy néra, pasirinkite 175°C temperatdra.

- Svelniai jleiskite maista | aliejy ar riebalus, kadangi dél saldyto maisto aliejus ar riebalai gali stipriai
burbuliuoti.

Nemaloniy kvapy atsikratymas

Kai kurios maisto risys, ypac zuvis, gali aliejui ar riebalams suteikti nemalony kvapa. Neutralizuojant
aliejaus ar riebaly skonj :

Il Aliejy ar riebalus jkaitinkite iki 160°C temparatiiros.
1 | aliejy jdékite pora plony duonos riekeliy ar kelias petraZoliy $akeles.

[Ed Palaukite, kol baigsis burbuliavimas ir mentele iSimkite duona ar petrazoles.
Dabar aliejus ar riebalai vél jgavo neutraly skon;.

» Kaij atsikratote aparatu, nemeskite jo j normalia Siuksliy déze, o pristatykite j oficialy
surinkimo punkta, kur ji perdirbs.Taip padésite i$saugoti aplinka (pav. 18).
Pries atsikratydami aparatu, iSimkite laikmacio elementa (tik HD6145 modeliuose) (pav. 19).

Ml Laikmatio panele nuimkite plokigio atsuktuvo pagalba.

A 1simkite baterija. Nemeskite jos j jprasta Siuksliy déze, bet pristatykite j oficialy surinkimo
punkta.

Garantija ir aptarnavimas

Jei jums reikalinga informacija arba jei turite problema, praSome aplankyti Philips tinklapj, kurio
adresas yra www.philips.com arba kreiptis | Philips klienty aptarnavimo centrg savo Salyje (telefono
numerj rasite visame pasaulyje galiojancios garantijos lankstinuke). Jei tokio centro jlsy Salyje néra,
kreipkités | vietinj Philips pardavéja.
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Problemy sprendimas

Problema Galima priezastis

I$keptas maistas néra Pasirinkta temperatlra yra per
auksiniai rudos Zema ir/ar maistas yra dar
spalvos ir/ar néra neiskepes.

traskus.

Krepselyje yra per daug maisto.

Aliejus ar riebalai nepakankamai
Jkaito.

Skrudintuvé skleidzia Nuimamas filtras yra uzsikimses.
nemalony kvapa.

Aliejus ar riebalai néra sviezi.

Naudojamas aliejus ar riebalai
néra skirti kepimui
skrudintuvéje.

Garas eina ne tik per Dangtis néra tinkamai uzdarytas.
filtra.

Nuimamas filtras yra uzsikimses.

Skrudinimo metu
per skrudintuvés
krastus taskosi aliejus
ar riebalai.

Skrudintuvéje yra per daug
aliejaus ar riebaly.

Maiatas yra per daug drégnas.

Kepimo krepselyje yra per daug
maisto.

Aliejus ar riebalai
skrudinimo metu
stipriai putoja.

Maiatas yra per daug drégnas.

Si aliejaus ar riebaly rasis yra
netinkama kepimui
skrudintuvéje.

Vidinis indas netinkamai jstatytas
| skrudintuve.

Néra filtro arba
filtras yra paZeistas

Aplankykite Philips tinklapj
www.philips.com ar kreipkités |
Philips pardavéja.

Sprendimas

Patikrinkite ant maisto pakuotés arba lenteléje,
esancioje Siy naudojimo instrukcijy pabaigoje, ar
temperatura ir/arba gaminimo laikas yra teisingi.
Nustatykite temperatdros valdymo jungiklj reikiamai
temperataral.

Niekada negaminkite vienu metu didesniy, nei
nurodyta lenteléje, maisto kiekiy.

Temperattros valdymo jungiklis gali perdegti ir tada
saugos jungiklis iSjungs aparata. Atsargiai mazu
atsuktuvu paspauskite perprogramavimo mygtuka,
esantj uzpakalinéje valdymo skydelio dalyje .

|sitikinkite, kad aliejus ar riebalai yra pakankamai karsti
pries dédami maista | krepselj kepimui (Zr: skyriy
"Aparato naudojimas")

Nuimkite filtrg ir iSvalykite jj karStame vandenyje su
skystu indy plovikliu arba isplaukite indy plovimo
masinoje.

Pakeiskite aliejy ar riebalus. Reguliariai prafiltruokite
aliejy ar riebalus, kad jie islikty ilgiau SvieZi.
Naudokite geros kokybés aliejy arba skystus kepimo

riebalus. Niekada nemaisykite dviejy skirtingy aliejaus ar
riebaly rasiy.

Patikrinkite, ar tinkamai uzdarytas dangtis.

Nuimkite filtrg ir iSvalykite jj karStame vandenyje su
skystu indy plovikliu arba isplaukite indy plovimo
masinoje.

Patikrinkite, ar aliejaus arba riebaly kiekis nevirsija
didziausio kiekio.

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

Niekada negaminkite didesnio kiekio maisto nei
nurodyta lenteléje.

Prie$ kepdami maista, kruopsciai jj nusausinkite.

Naudokite geros kokybés aliejy arba skystus kepimo
riebalus. Niekada nemaisykite dviejy skirtingy aliejaus ar
riebaly rasiy.

I3valykite vidinj indaj taip, kaip nurodyta naudojimo
instrukcijose.
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Problema Galima priezastis Sprendimas
Skrudintuvé neveikia. Valdymo skydelis nebuvo |sitikinkite, kad valdymo skydelis yra patalpintas
tinkamai surinktas. teisingai. Kai valdymo skydelis jstatomas tinkamai,

pasigirsta spragteléjimas.

Saugos jungiklis iSjungé aparata.  Leiskite aliejui atvésti ir tada paspauskite
perprogramavimo mygtuka (zr. skyriy "Saugumo
savybés"). Jei aparatas neveikia, kreipkités j Philips
pardavéja arba j jgaliota Philips aptarnavimo centra.
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ParuosSimo laikas ir temperatiiros nustatymai

Zemiau esantioje lenteléje parodyta kokj kiekj tam tikro maisto vienu metu galima skrudinti ir
kokia temparatlra bei paruosimo laika reikia pasirinkti.
Jei Sioje lenteléje ruosiamo maisto kiekis skiriasi nuo kiekio, nurodyto ant maisto pakuotés,
visada laikykités nurodymy ant maisto pakuotes.
*) Norédami paruosti namines bulvytes, ziurékite "Skrudinimo patarimai”

Temperatira

Maisto rasis

Rekomenduojam SviezZio ar dalinai

as porcijos kiekis

Saldyto maisto
skrudinimas

Saldyto maisto
skrudinimo laikas
(minutémis)

160°C

150°C

|75°C

180°C

190° C

Naminés bulvytés*)
I skrudinimo ciklas

SvieZios bulves
Vistiena (kulselés)
Sdrio kroketai

Mazi bulviniai blynai

Darzovés tesloje
(grybai, kalafiorai)

Naminés bulvytés *)
2-ras skrudinimo
ciklas

Saldytos bulvytés
Traskuciai (labai
ploni bulviy
griezinéliai)

Bulviy kroketai
Kinietigki suktinukai

Vietnamietiski
suktinukai

Vistienos gabaléliai
Mazi uzkandziai
Mésos kukuliai
(mazi)

Midijos

Krevetés

Obuoliy gabaléliai
tesloje

Baklazanas (skiltelés)
Spurgos

Kamamberas
(duonos minkstumo)

Vienos 3nicelis

600 g

450g

3-5 gabaléliai
5 gabaléliai

4 gabaléliai
8-10 gabaléliy

600 g

450 g
600 g

4-5 gabaléliai
2-3 gabaliukai
5-6 gabaléliai

8-10 gabaléliy
8-10 gabaléliy
8-10 gabaléliy

[2-15 gabaléliy
8-10 gabaléliy
5 gabaléliai

600 g
3-4 gabaléliai
2-4 gabaléliai

2 gabaléliai

(minutémis)

4-6 (nustatykite

1 75°C temperatlra
antram skrudinimo
ciklui)

5-7
12-15
4-5
3-4
2-3

5-8

45
67
56

34
34
3.4

2-3
3.4
3.4

3.4
56
23

3-4

15-20
6-7
4.5

5-6

6-7
10-12
8-10

45
45
4.5

34
4.5
45
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Predstavitev

Spostovani kupec, ¢estitamo vam za nakup novega cvrtnika Philips Cucina. S tem cvrtnikom lahko na
varen in enostaven nacin pripravljate vse vrste ocvrte hrane!

O Pokrov

® Filter, ki se lahko odstrani in opere
© Kogara za cvrtje

® Notranja posoda, ki se lahko odstrani
@ Sprostilni gumb za odpiranje pokrova
@ Digitalni ¢asovnik

® Temperaturni regulator

@ Temperaturna kontrolna lugka

O Stikalo za vklop/izklop

© Predelek za shranjevanje omreznega kabla
@ Omreni kabel

Pomembno

Preden pri¢nete uporabljati aparat, si pazljivo preberite ta navodila za uporabo in oglejte ilustracije.

» Preden aparat prikljucite na elektricno omrezje preverite, ali napetost, oznac¢ena na aparatu,
ustreza napetosti v lokalnem elektri¢cnem omrezju.

» Aparat prikljucite le na ozemljeno vti¢nico.

Ce je omrezni kabel poskodovan, ga sme, v izogib nevarnosti, zamenjati le Philips, Philipsov

pooblas¢eni servisni center ali primerno kvalificirana oseba.

» Za pregled ali popravilo aparata se vedno obrnite na Philipsov pooblas¢eni servisni center. Ne

poizkusajte popravljati aparata sami, ker boste s tem razveljavili garancijo.

Pred prvo uporabo temeljito oistite vse dele aparata. (glej "Cis¢enje"). Preden v cvrtnik

nalijete olje ali teko¢o mast se prepricajte, da so vsi deli popolnoma suhi.

Kontrolne plosce in grelnega elementa, ki je nanjo priklju¢en, nikoli ne potapljajte v vodo, niti

je z njo ne spirajte. Kontrolno plosco lahko ¢istite le z vlazno krpo in malo tekocega

detergenta.

» Ne vklapljajte aparata, preden ga ne napolnite z oljem ali teko¢o mastjo. Pazite, da bo cvrtnik

vedno napolnjen do nivoja med oznakama v notranjosti notranje posode.

Med cvrtjem skozi filter uhaja vroca para. Pazite, da se ji ne boste z obrazom ali z rokami

prevet priblizali. Pazite na varno razdaljo od vroce pare, tudi ko boste odprli pokrov cvrtnika.

» Aparat naj bo med uporabo izven dosega otrok. Omrezni kabel naj ne visi preko roba mize
oz. delovne povrsine na kateri je cvrtnik.

» Taaparat je namenjen izkljuéno za uporabo v domatem gospodinjstvu. Ce se aparat uporablja
nepravilno ali za (pol-) profesionalne namene, ali ¢e se uporablja na nacin, ki ni v skladu s temi
navodili za uporabo, postane garancija neveljavna in Philips v takem primeru ne bo prevzel
odgovornosti za kakr$nokoli povzroceno $kodo.

» Ocvrta hrana naj ne bo temna ali rjava, temve¢ zlato-rumena! PreZgane ostanke redno
odstranjujte! Hrane, ki vsebuje $krob, zlasti krompirja in Zitnatih proizvodoyv, ne cvrite na
temperaturi vi§ji od 175°C (da minimizirate proizvajanje akrilamidov).

Varnostne funkcije

Varnostni izklop

Ta aparat je opremljen s funkcijo samodejnega izklopa, ki v primeru pregretja izklopi aparat. To se
lahko zgodi, ¢e v cvrtniku ni dovolj olja ali masti, ali ¢e se v cvrtniku topijo kocke trde masti, ki
preprecijo grelnemu elementu, da bi oddajal vrocino.
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Ce cvrtnik ne deluje ved, naredite naslednje:
Il Potakaijte, da se aparat ohladi.To traja pribl. |5 minut.
A Z majhnim izvijatem pazljivo pritisnite resetirni gumb na zadnji strani kontrolne plosée (sl. I).

Sedaj je aparat pripravljen za ponovno uporabo.

Samodejni izklop (le model HDé6145)

Cvrtnik se bo samodejno izklopil po dveh urah. Ko se bo to zgodilo, bo ugasnila kontrolna lucka v
stikalu za vklop/izklop.

» Za ponovni vklop aparata pritisnite stikalo za vklop/izklop.

Varnostno stikalo

Varnostno stikalo na kontrolni plo3¢i zagotavlja, da se lahko grelni element vklopi le pod pogojem, ¢e
je kontrolna plosca pravilno namescena.

» Vedno se prepritajte, da je kontrolna plo§¢a nameséena pravilno (klik) (sl. 2).

Hladna cona

Med cvrtjem posamezni delcki hrane padejo na dno notranje posode. Ker je grelni element
namescen nekoliko nad dnom notranje posode in primarno ogreva olje in mast nad njim, ostaja
olje/mast med dnom posode in grelnim elementom relativho hladno/hladna (hladna cona).To
preprecuje, da bi se deltki hrane, ki se naberejo v tej coni, preZgali, kar omogoca veckratno uporabo
olja oz. masti.

Priprava za uporabo

Il Postavite aparat na vodoravno, gladko in stabilno podlago, stran od dosega otrok.
Ce Zelite cvrtnik postaviti na $tedilnik pazite, da bodo vse kuhalne plosce izklopljene in hladne.

A Napolnite cvrtnik z oljem, tekoZo mastjo ali stoplieno mastjo do oznake MAX na notranii
steni notranje posode (za navodila, kako uporabljati trdno mast, glej odsek "Olje in mast" )
(sl. 4).

HDé6141 Olje Trdna mast HD6145, HD6143 Olje Trdna mast

Min. 2,2 litra 1925 gramov Min. 32litra 2800 gramov
Maks. 2,5 litra 2200 gramov Maks. 3,5 litra 3050 gramov

Olje in mast

Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali masti.

Pripro¢amo vam uporabo olja za cvrtje ali tekoce masti za cvrtje, po moznosti rastlinskega olja ali
masti, ki sta bogata z nenasi¢enimi mas¢obami (npr. masc¢obnimi kislinami).

Mozna je tudi uporaba trdne masti, vendar morate biti v tem primeru Se posebej previdni, da
preprecite $pricanje masti in pregretje ali poskodovanje grelnega elementa.

Il Ce Zelite uporabiti nove kocke strnjene masti, jih potasi stopite v obi&ajni ponvi.
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A Stoplieno mast pazljivo vlijte v cvrtnik.
[EX Shranite cvrtnik, s ponovno strnjeno mastjo v njem, na sobni temperaturi.

I3 Ce se mast zelo ohladi, lahko zaéne pri ponovnem topljenju 3pricati. Da to prepretite, jo z
vilico nekajkrat prepiknite (sl. 3).

Pazite, da z vilico ne poskodujete notranje posode.

Uporaba aparata

Cvrenje

Pazite: med cvrenjem bo vroca para uhajala skozi filter v pokrovu.

Il Vzemite kabel v celoti iz predela za shranjevanje in vstavite njegov vtikaé v omrezno vti¢nico
(sl. 5).
Pazite, da kabel ne pride v stik z vro¢imi deli aparata.

A VKiopite cvrtnik s stikalom za vklop/izklop.
Kontrolna lucka v stikalu za vklop/izklop zasveti.

[EJ Nastavite temperaturni regulator na zahtevano temperaturo (150-190°C) (sl. 6).

Temperaturna lucka zasveti.

- Zainformacijo o pravilni izbiri temperature preverite podatek na embalaZi hrane, ki jo boste
cvrliali pa v tabeli na koncu teh navodil za uporabo.

- Olje ali mast se bosta segrela do izbrane temperature v 10 do |5 minutah.

- Ko temperaturna lu¢ka ostane nekaj ¢asa ugasnjena, je temperatura olja oz. masti dosegla
izbrano nastavitev.

- Ko se porcija hrane ocvre, temperaturna lucka prav tako ugasne. Pocakajte, da nekaj Casa ostane
ugasnjena, preden zalnete cvreti naslednjo porcijo.

> Kosaro lahko pustite v cvrtniku, ko se le-ta segreva.

I3 Dvignite rotko, da vzdignete kosaro do njenega najvisjega polozaja (sl. 7).

I Odprite pokrov s pritiskom na sprostilni gumb. Pokrov se bo samodejno odprl (sl. 8).

3 Odstranite kogaro iz cvrtnika.V ko%aro vstavite Zivila, ki jih boste cvrli.
» Da bo rezultat cvrenja najboljsi, vam svetujemo, da ne prekoracite maksimalnih koli¢in, omenjenih
spoddj.

HD6141 Doma Zamrznjen HD6145,HD6143 Doma Zamrznjen
narejeni pomfri narejeni pomfri
pomfri pomfri

Maksimalna koli¢ina 1000 gramov 700 gramov Maksimalna koli¢ina 1250 gramov 900 gramov

Priporocena 450 gramov 400 gramov Priporogena koli¢ina 650 gramov 500 gramov

koli¢ina za najboljsi za najboljsi koncni

konéni ucinek ucinek

V tem aparatu ne cvrite azijskih rizevih poga& (ali podobnih vrst hrane), ker lahko povzroéite
mocno $pricanje in penjenje olja oz. masti.

Pazljivo vstavite ko3aro v cvrtnik, ne da bi jo potopili v olje ali mast (sl. 9).
Pazite, da bo ko3ara vstavljena pravilno.

IE] Zaprite pokrov.

EJ Le model HD6145: Nastavite primerni &as cvrenja (glej odsek "Casovnik" v tem poglavju).
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Cvrtnik lahko uporabljate tudi brez nastavitve ¢asovnika.

> Za dober konchi rezultat se drZite navodil o &asu priprave, ki je omenjen na embalaZi Zivila, ki ga
boste cvrli ali v tabeli na koncu teh navodil za uporabo.

> Za enakomerno Zlatorjavo barvo, med cvrtiem nekajkrat dvignite kosaro iz olja oz. mas¢obe in
vsebino rahlo pretresite.

Casovnik (le model HD6145)

Casovnik oznacuje konec ¢asa cvrenja, vendar cvrtnika NE izklopi.

Nastavitev ¢asovnika
I Pritisnite gumb ¢asovnika za nastavitev ¢asa cvrtja v minutah (sl. 1 1).
Nastavljeni ¢as se bo pokazal na prikazovalniku.

A Driite stisnjen gumb, da se minute hitreje premikajo naprej. Ko dosezete zahtevani &as, gumb
spustite.

> Maksimalni &as, ki ga je moZno nastaviti je 99 minut.

> Nekaj sekund zatem, ko nastavite &as, ga zacne ¢asovnik odstevati.

> Ko &asovnik odSteva Cas, preostali ¢as cvrenja utripa na prikazovalniku. Zadnja minuta je prikazana
po sekundah.

[EX Ce nastavljeni &as ni pravilen, ga lahko zbrisete s stiskom gumba za dve sekundi, v trenutku, ko
se zacne Cas odstevati (to je, ko zacne Cas utripati). Drzite gumb pritisnjen, dokler se na
prikazovalniku ne pojavi "00". Sedaj lahko nastavite pravilni €as cvrenja.

I3 Ko se nastavljeni ¢as iztece, boste zasligali zvo¢ni signal. Po 10 sekundah se bo signal ponovil.
Zvocni signal lahko prekinete s pritiskom na gumb ¢asovnika.

Po cvrtju

B Dvignite rocaj, da vzdignete kosaro na najvisji polozaj, to je polozaj odcejanja (sl. 12).

A Odprite pokrov s pritiskom na gumb za odpiranje pokrova (sl. |3).
Pazite na vro¢o paro in mozno $pricanje olja.

[EX Pazljivo odstranite ko3aro iz cvrtnika.

Otresite kosaro nad cvrtnikom, da odtece odvecno olje oz. mast ali postavite kosaro v poloZzaj
odcejanja, na konzolo v notranjosti posode. Postavite ocvrto hrano v skledo ali cedilo, v katerem naj
bo servieta, ki vpija mas¢obo.

I3 S stikalom za vklop/izklop cvrtnik izklopite.
Kontrolna lucka v stikalu za vklop/izklop ugasne.

I Po uporabi izkljutite aparat iz elektri¢nega omreZja.

Cvrtnika ne premikajte, dokler se olje oz. mast v njem dovolj ne ohladi, kar traja priblizno 60
minut.

»  Ce cvrtnika ne uporabljate redno, vam svetujemo, da olje oz mast odstranite iz njega in ju shranite v
dobro zaprti posodi, najbolje v hladilniku ali v hladnem prostoru. Olje oz. mast vlijte v posodo skozi
gosto sito, ki bo zadrZalo ostanke hrane. Preden izpraznete notranjo posodo cvrtnika, odstranite
kosaro za cvrtje.

»  Ce se v cwrtniku nahaja trda mast, pustite, da se v njem zgosti in ga shranite z mastjo vred (glej
poglavje "Priprava za uporabo", odstavek "Olje in mast").
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Ciscenje

Pocakajte, da se olje oz. mast dovolj ohladi.

Za Cisenje aparata ne uporabljajte agresivnih (tekocih) ¢istilnih sredstev ali materialov (npr.
Zi¢natih gobic).

Bl Odstranite filter iz pokrova, tako da ga povletete navzgor (sl. 14).
[EA Odprite pokrov.

[El Odstranite pokrov, tako da ga povletete navzgor (sl. 15).

I3 Dvignite kosaro za cvrtje iz aparata.

E 1z cvrtnika odstranite kontrolno plo$¢o z grelnim elementom in jo poloZite na varno, suho
mesto.

Kontrolne plos¢e z grelnim elementom nikoli ne potapljajte v vodo, niti je z njo ne spirajte!
Po potrebi odistite ta del z vlazno krpo.

A Odstranite notranjo posodo iz aparata in izlijte ven olje oz. mast (sl. 16).

» Vse dele, razen kontrolne plo3¢e z grelnim elementom, lahko perete v pomivalnem stroju ali
v vrodi vodi z nekaj tekocega detergenta.

Ohisje, notranjo posodo, pokroy, filter in koSaro operite v vroci vodi z nekaj detrgenta za
posodo ali pa v pomivalnem stroju.
Opomba: Filter lahko ofistite tudi tako, da ga takrat, ko Cistite pokrov, pustite v njem.

EJ Vse dele sperite s svezo vodo in jih temeljito posusite.
Vecino vode s filtra lahko odstranite, ¢e filter otresete nad odtokom.

Deli, ki se lahko perejo v pomivalnem stroju
- Pokrov
- Notranja posoda
- Odstranljivi filter
- Kosara za cvrtje
- Ohigje

Zamenjava olja ali masti

Ker olje in mast razmeroma hitro izgubljata koristne karakteristike, svetujemo redno menjavanje.To
naredite po slede¢em postopku:

Ce uporabljate cvrtnik v glavnem za cvrtje pomfrija, in &e po vsaki uporabi precedite olje oz mast,
lahko to olje ali mast uporabite 10 do |2 krat, preden jo je potrebno zamenjati. Ce pripravijate
hrano, ki je bogata s proteini (meso ali ribe), morate olje oz. mast menjavati pogosteje.

» Istega olja nikoli ne uporabljajte ve¢ kot 6 mesecev in vedno upostevajte navodila na
embalazi.

»  Nikoli ne dodajajte svezega olja ali masti Zze uporabljenemu olju oz. masti.

»  Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali masti.

»  Olje ali mast morate obvezno zamenjati, ¢e se pri segrevanju za¢neta peniti, ce imata mocan,
neprijeten duh ali okus, ali ¢e potemnita ali se zgostita.
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Odstranitev uporabljenega olja ali masti

Vlijte uporabljeno olje ali tekoco mast nazaj v originalno (e jo je mozno ponovno zapreti)
embalazo. Trdno mast lahko pustite, da se strdi v cvrtniku (brez kosare v njem) in jo nato s kuhalnico
zajamete ven in jo zavijete v ¢asopisni papir. Ce je moZno, lahko embalaZo ali papir odvrzete v
smetnjak za nerazgradljivo materijo) ali ju odvrzete v skladu z okoljevarstveno regulativo v vasi
drzavi.

Shranjevanje

Il Namestite vse dele nazaj na/v aparat in zaprite pokrov.
1 Zvijte kabel, potisnite ga v predelek za kabel in pritrdite vtikat (sl. 17).

[Ed Dvignite cvrtnik za njegove rocke.

Nasveti za cvrtje

Pregled Casa priprav in temperatur cvrtja glejte v tabeli na koncu teh navodil za uporabo.

Doma narejeni pomfri

Najokusnejsi in najbolj hrustljav pomfri boste naredili na sledeci nacin:

Il Uporabite &vrst krompir in ga narezite na paléke. Sperite paléke s hladno vodo.
S tem preprecite, da bi se med cvrtjem sprijele med seboj.
> Palcke temeljito posusite.

A Pomfri ocvrite dvakrat: prvi¢ za 4-6 minut na temperaturi 160°C, drugi¢ pa za 5-8 minut na
temperaturi 175°C.

[El Dajte pomfri v skledo in jo potresite. Preden ga drugi¢ ocvrete pocakajte, da se ohladi.

Zamrznjena hrana

Zamrznjen pomifri je bil ze skuhan, tako da ga je potrebno ocvreti le enkrat v skladu z navodili na
embalaZzi.

Ko hrano iz zamrzovalnika (-16 to -18°C) potopite v olje 0z mast, povzroi to ob&utno ohladitev
olja in masti. Ker se hrana ne zacvre takoj, lahko vpije prevec olja ali masti.

Da to prepecite, upostevajte naslednje ukrepe:
Najbolje je, da zamrznjeno hrano pred cvrtjem odtajate na sobno temperaturo, razen ce je na
embalazi hrane, ki jo boste cvrli, navedeno drugace.

- Pazljivo otresite s hrane ¢im vec ledu in vode in jo narahlo obriite, dokler ni primerno suha.

- Ne cvrite prevelikih koli¢in naenkrat (upostevajte tabelo s casi priprav in temperaturami cvrtja).

- Temperaturo cvrtja izberite na podlagi priporocenih temperatur v tabeli na koncu teh navodil
7a uporabo ali na embalaZi %ivila, ki ga boste cvrli. Ce ni nobenih navodil, izberite temperaturo
| 75°C.

- Hrano pazljivo potopite v olje ali mast, ker lahko zamrznjena hrana povzro¢i divje brbotanje
vrocega olja oz. masti.

Kako se znebiti neprijetnih okusov

Dolocena vrsta hrane, zlasti ribe, lahko dajo olju ali masti neprijeten okus. Da ta okus nevtralizirate:

Il Segrejte olje ali mast na temperaturo 160°C.



SLOVENSCINA 129

A Polozite v olje dve tanki rezini kruha ali nekaj vejic petersilja.

[El Potakajte, da izginejo vsi mehuréki in s kuhalnico odstranite kruh ali petersilj iz cvrtnika.
Olje ali mast bosta imela sedaj ponovno nevtralen okus.

» Ko boste aparat zavrgli, ga ne odvrzite skupaj z obicajnimi gospodinjskimi odpadki, ampak ga
izroCite na uradno zbirno mesto za recikliranje tovrstnih odpadkov. S tem boste pomagali
ohraniti okolje (sl. 18).

Preden aparat zavrzete, odstranite baterijo iz ¢asovnika (le model HD6145) (sl. 19).

Ml Za odstranitev plo$te asovnika uporabite majhen izvija¢ s ploskim koncem.

[FA Odstranite baterijo. Ne odvrzite je v smeti z obi¢ajnimi odpadki, temvet jo izrotite na
uradno dolo¢eno mesto za zbiranje tovrstnih odpadkov.

Garancija in servis

Ce potrebujete servis ali informacijo, ali ¢e imate z delovanjem aparata teZave, obié¢ite Philipsovo
spletno stran na internetu www.philips.com ali pa pokli¢ite Philipsov svetovalni center v vasi drzavi
(telefonske $tevilke najdete na mednarodnem garancijskem listu). Ce v vadi dr¥avi ni Philipsovega
svetovalnega centra, se obrnite na vasega trgovca ali na servisno organizacijo za male gospodinjske
aparate in aparate za osebno nego (www.nttsi). Pozor:Ta aparat je namenjen izklju¢no za uporabo v
domacem gospodinjstvu. Ce se aparat uporablja nepravilno ali za (pol-) profesionalne namene, ali &e
se uporablja na nacin, ki ni v skladu s temi navodili za uporabo, postane garancija neveljavna in Philips
v takem primeru ne bo prevzel odgovornosti za kakr$nokoli povzroceno $kodo. Izdajatelj navodil za
uporabo: Philips Slovenija,d.o.o. Knezov Stradon 94, 1000 Ljubljana, tel: +386 | 280 95 40.
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Resevanje tezav

Tezava

Ocvrta hrana nima
zlatorjave barve in/ali
ni hrustljava.

Cvrtnik oddaja
neprijeten vonj.

Para uhaja iz drugih
mest, ne iz filtra.

Olje ali mast se med
cvrenjem prelivata
preko roba cvrtnika.

Olje oz. mast se med
cvrtjem mocno peni.

V cvrtniku ni filtra ali
pa je poskodovan.

Cvrtnik ne deluje.

Mozni vzrok

Izbrana temperatura je prenizka
in/ali se hrana ni dovolj dolgo
cvrla.

V kogsari je prevec hrane.

Olje ali mast se ne segrejeta
dovol).

Odstranljivi filter je zasicen.

Olje ali mast nista ve¢ dovolj
sveza.

Vrsta olja oz. masti ni primerna
za globoko ocvrto hrano.

Pokrov ni pravilno zaprt.

Odstranljivi filter je zasicen.

V cvrtniku je prevec olja oz.
masti.

Hrana vsebuje prevec tekocine.

V kosari za cvrtje je prevec
hrane.

Hrana vsebuje prevec tekocine.

Vrsta olja ali masti, ki jo
uporabljate, ni primerna za
globoko ocvrto hrano.

Notranja posoda ni dobro
ociscena.

Prosimo, obiscite Philipsovo
spletno stran www.philips.com
ali pa se obrnite na pooblas¢eno
servisno mrezo (www.ntt.si).

Kontrolna ploca ni bila pravilno
vstavljena.

Varnostni samodejni izklop je
izklopil aparat.

Resitev

Na embalazi hrane ali v tabeli na koncu teh navodil
preverite, ali ste izbrali pravilno temperaturo in/ali ¢as
priprave. Nastavite temperaturni regulator na pravilno
temperaturo.

Nikoli ne cvrite naenkrat ve¢ hrane kot je navedeno v
tabeli.

Lahko da je pregorela varovalka, kar je povzrocilo
samodejni izklop aparata. Z malim izvijacem previdno
pritisnite resetirni gumb na hrbtni strani kontrolne
plosce.

Pazite na to, da bo olje ali mast dovolj vroce/vroca,
preden vstavite hrano v kosaro (glej poglavje "Uporaba
aparata").

Odstranite filter in ga operite v vro¢i vodi z nekaj
detergenta ali pa v pomivalnem stroju.

Zamenjajte olje oz. mast. Redno precejajte olje ali mast,
da ostaneta dlje ¢asa sveza.

Uporabljajte le kvalitetno olje za cvrtje oz teko¢o mast
za cvrtje. Nikoli ne mesajte razlicnih vrst olja ali masti.

Preverite, ali je pokrov pravilno zaprt.

Odstranite filter in ga operite v vro¢i vodi z nekaj
detergenta ali pa v pomivalnem stroju.

Pazite, da olje oz mast ne prekoracita maksimalnega
nivoja v cvrtniku.

Pred zacetkom cvrtja hrano temeljito posusite in jo
cvrite v skladu s temi navodili za uporabo.

Ne cvrite naenkrat ve¢ hrane kot je navedeno v tabeli.
Pred cvrtjem hrano temeljito posusite.

Uporabljajte le kvalitetno olje za cvrtje oz. teko¢o mast
za cvrtje. Nikoli ne mesajte razlicnih vrst olja ali masti.

Oistite notranjo posodo kot je opisano v teh
navodilih za uporabo.

Pazite na to, da kontrolno plos¢o pravilno namestite.
Ko se kontrolna plos¢a pravilno zaskodi v svojem
polozaju, boste zaslisali klik.

Pocakajte, da se olje ohladi in zatem pritisnite reset tipko
(glej poglavje "Varnostne funkcije"). Ce aparat Se vedno
ne deluje, se obrnite na trgovca ali pooblaséeni servis.



Temperatura

Vrsta hrane

Priprocena
kolicina po seriji
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Casi priprav in nastavitve temperature

V spodniji tabeli je prikazano, koliko dololene vrste hrane lahko pripravijate naenkrat in katero
temperaturo cvrtja naj izberete.
Ce se navodila na embalaZi hrane, ki jo nameravate cvreti, razlikujejo od teh v tabeli, vedno
upostevajte navodila na embalazi.
*) Glejte tudi "Nasveti za cvrtje"za pripravo doma narejenega pomfrija.

Cas cvrtja
(minute) sveze ali
(delno)
odmrznjene
hrane

Cas cvrtja
(minute)
Zamrznjene
hrane

160°C

170°C

175°C

180°C

190°C

Doma narejen
pomfri*) 1. ciklus
cvrija

Sveze ribe
Pis¢anec (bedra)
Sirovi kroketi

Male krompirjeve
palacinke

Zelenjavni cvrtnjaki
(gobe, cvetaca)

Doma narejen
pomfri*) 2. ciklus
cvrtja

Zamrznjen pomfri

Cips (zelo tanke
krompirjeve rezine)

Krompirjevi kroketi

Kitajski spomladanski
zvitki

Vietnamski
spomladanski zvitki

Pisc¢ancji kroketi

Mini prigrizki

Mesne kroglice
(male)

Dagnje

Rakci

Jaboléni cvrtnjaki
Melancani (kolobarji)
Krofi

Kamembert (krhek)

Dunajski zrezek

600g

450g

3-5 kosov
5 kosov
4 kosi

8-10 kosov

600 g

450 g
600 g

4-5 kosov
2-3 kosi

5-6 kosov

8-10 kosov
8-10 kosov

8-10 kosov

12-15 kosov
8-10 kosov
5 kosov
600 g

3-4 kosi

2-4 kosi

2 kosa

4-6 (dajte na 175°C
v tej tabeli glede 2.
cikla)

57
1215
4.5
34

2-3

5-8

4:5
6-7

5-6

34
34
34

23
34
34
34
56
23
34

15-20
67
4:5

5-6

6-7
10-12

4.5
4.5
4.5

34
4.5
45
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VBarkaeMun KAMeHTH, Ad B e yecTuT HosuaT dpputiopHmk Cucina Ha Philips. BawmsaT Hos ¢puTiopHmk
e Bu Aaae BE3MOXKHOCT Ad MPUTOTBATE ACCHO U CUMYPHO BCUUKI BUAOBE MbPXKEH XpaHu!

O Kanax

® MoaprkeH, M3MVBaEM PUATBP

© KouwHuLa 3a nbpxeHe

® [MoasvkeH BbTPeLLIEH Cba

@ byToH 3a oTBapsHe Ha Karaka

@ Lndpos Taimep (camo HD6145)

© TemnepaTypeH peryratop
CeeTAnHEH TEMMEPaTYPeH UHAMKATOP

O Kniou BrA /13K,

© Oraenenme 3a nprbuparie Ha kabena

@ Kaben

Ba)kHo

HPEAM Ad U3MOA3BATE yPEAQ, MPOHETETE BHNUMATEAHO TOBA PbKOBOACTBO 3a €KCMAOATALMA U To
3anaseTe 3a Crpaska B 6bAeLLLe.

» [peaM Aa BKAIOUMTE ypeAa B KOHTAKTa, MPOBEPETE AAAU HAMPEKEHUETO, MOKA3aHO Ha YPEAR,

OTroBapsi Ha TOBAa Ha MECTHATa MpeXa.

BkAlouBaiTe ypeaa caMo B 3a3eMeH KOHTaKT.

Ako 3axpaHBaluAT KabeA e noBpeAeH, TpsibBa Aa ce cmeHu oT Philips, ynbaHoMolleH cepau3

Ha Philips MAM NOAOGHM KBaAMPULIMPAHM AMLIA, 32 A2 Ce M3BEerHe OMacHO MOAOXKEHME.

» BuHaru 3aHacanTe ypeaa 3a NpoBepKa MAM PEMOHT B ymbAHOMOLLeH cepBu3 Ha Philips. He ce
OMUTBaKTE CaMK A2 MOMPaBsTe YpeAa, MHave rapaHumsaTa Bu we cTaHe HeBaAmAHa.

» [MouncreTe cTapaTeAHO OTAEAHWTE YacTU Ha GPUTIOPHMKA, MPEAU Ad M3MOA3BATE YpeAa 3a
nbpeu MbT (BXK. pasaea "MNMouncrsare"). BHMMaBaTe BCUUKM HaCTH AQ Ca HAMbAHO M3CbXHAAM,
MPEeAM A2 HAAEETE OAUO MAU APYTra TeYHA MasHWHA BbB PPUTIOPHMKA.

» Hukora He noTansiTe BbB BOAA KOMaHAHUS MaHEA C MPUKPENEHUSt KbM HErO HarpeBaTeAeH
€AEMEHT 1 He I'M MUITE MoA Tevalla BoAd. KOMaHAHMAT naHeA MoXe Aa ce MoYMCTBa CaMo C
BAQ)KHA Kbpra M MaAKO TEYeH MUeELL, Mpenapar.

» He BrAlOUBaMiTE ypeAa, MpeAn Ad CTE IO HaMbAHWUAM C OAMO MAW Apyra MasHWHa. BHumasariTe
bPUTIOPHMKDBT A2 € BUHArKM HambAHEH AO BUCOYMHA MEXAY ABaTa 3HaKa 3a HMBO OT
BbTPELUHaTa CTPaHa Ha BLTPELUHUS CbA.

» [lo BpeMe Ha Mbp>KeHETO npe3 GpUATbPa Ce OTAEAS ropella napa. ApbXXTe pbLieTe U AULLETO
cu Ha 6e3onacHO pascTosiHMe OT mapata. TpsbBa CblL,O Taka Aa ce MasuTe OT ropella napa,
KOrato oTBapsTe Karaka.

» [lasete ypeaa oT AocTbi Ha Aeua. He octassnTe 3axpaHBalmaT kabea Aa BUCK M3BbH pbba
Ha Macata UAM PabOTHUS MAOT, HA KOUTO € CAOXKEH YPeAbT.

» Tosu ypea e npeaHazHaveH camo 32 BUTOBU LieAU. AKO YPEABT Ce U3MOA3BA HEMPABUAHO AU
3a (NOAY-)NPOPECUOHAAHM LLEAU MAM AKO CE U3MOA3B2 MO HAYMH, KOUTO He € B CbOTBETCTBUE
C yKasaHMsTa OT TOBa PbKOBOACTBO 32 €KCMAOATALMS, rapaHLIMATA LLie CTaHe HeBaAMAHA U
Philips HsiMa A2 noema OTrOBOPHOCT 3a KaKBUTO U A2 € MPUHYUHEHU LLLETU.

» [bpkeTe MPOAYKTUTE AO 3AATUCTO-YKBAT LLBSIT BMECTO TbMEH MAM KadsiB U MaxanTe
nsropeante octatblu! He nbpkeTe cbabpXKallM ckopbsina MPOAYKTH, 0cOBeHO KapTodeHH U
YXUTHU NPOAYKTYM Mpu TemnepaTypa Haa 175°C (3a Aa ce MUHUMM3KMPa oBpa3yBaHeTo Ha
aKpUAaMKA).
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3awmnTHU ycTporcTBa

MpeanaseH npekbcBay

Tosu ypea € CbopbxKeH C NMpeanaseH NMpeKbeaay, KOUTO M3KAIOYBA YpeAd Npu nperpasaHe. Tosa
MOXE A C& CAYUM, aKO HAMA AOCTATbYHO MasHKHA BbB PPUTIOPHMKA MAM aKO B HEro ce TonsaT
napyeTa TBbpAA MasHWHa, KOETO MOXe Ad MOMPEUM Ha HarpeBaTeAHUAT eAeMeHT Ad OTAaBa
TOMAVHaTa CW.

HanpaseTe cAeAHOTO, ako GPUTIOPHKKLT Cripe Aa paboTu:
B Ocrasete YPeAa Aa ce oxAaau. ToBa Lile oTHeMe OKOAO |5 MUHYTH.

[Pl BHumaTeAHo HaTUCHeTe ¢ MaAKa OTBepTKa ByTOHa 3a BpbLUAHE B U3XOAHO MOAONKEHME OT3aA
Ha KOMaHAHMs naHeA (¢ur. I).

Cera ypeAbT € OTHOBO rOTOB 3a yroTpeba.

ABTOMaTHYHO u3KAlouBaHe (camo HD6145)

CDpMTIOpHMKbT C€ M3KAIOYBA aBTOMATUYHO CAEA 2 vaca. Korarto cTaHe TOBa, e M3racHe
CBETAVHHMAT MHAMKATOP 3a BKAIOYEHO EAEKTPO3axXpaHBaHE B KAIOYA BKA./U3KA.

» 3a A2 BKAIOYMTE MaK YpeAa, HATUCHETE OTHOBO KAIOYA BKA./U3KA.

3auLMTEeH KAIOY

BaLLLMTHMHT KAIOY B KOMaHAHKA MaHEA OCUTYPABa HArPEBATEAHUAT EAEMEHT Ad MOXE Aad CE BKAIOUM
CaMO, aKO KOMaHAHMAT MaHEA € CAOXEH MPaBNAHO.

» BHuMaBanTe BUHArM KOMAHAHMAT MaHEA A2 € MPaBUAHO HaMeCTeH (Aa Ce Yye LLpaKBaHe)

(¢ur 2).

XAapHa 30Ha

[lo Bpeme Ha MbpXKeHe Ha ABHOTO Ha BbTPELLHMS CbA, CE CbOMPAT OTPOHEHM YaCTULIM XpaHa. Tbi
KaTo HarpeBaTEAHMAT EAEMEHT € Pa3noAOXKeEH Ha M3BECTHO Pa3CTOSHWE HAA ABHOTO Ha BbTPELUHMS
CbA W HarpsiBa rmaBHO MasHuHaTa Haa cebe ci, MasHMHaTa MEXAY ABHOTO Ha BbTPELLHMSA Cba U
HarpeBaTeAHMs EAEMEHT OCTaBa CPaBHUTEAHO XAAAHA (XAaAHa 30Ha). ToBa MpeAnassa OT M3rapsiHe
YacTVUMTE XpaHa, MoMaAHaAW B Tasu 30Ha, KaTo MO TO3M HauWH Ce yYBeAMYaBa OpOST MbTw, KOUTO
MOETE Ad M3MOA3BATE Ma3HWHATA.

MoaroToBKa 3a ynotpe6a

I] ChroxeTte YP€Aa BbpXy XOPU3OHTaAHa, paBHa U cTabuaHa NOBbPXHOCT, U3BbH AOCTbMa Ha
Aeua.

AkKo uckare Aad CAOXKUTE q)pMTIOPHMKa BbpXy rne4kara, BHMMaBaMTe MAOYMTE Ha MeyKaTa Ad ca

U3KAKOHYEHU U Aad Ca USCTUHAAMU.

A Hanevite B cyxus GpUTIOPHUK OAMO, APYra TeUHa MasHUHA MAM PasTOMeHa TBbPAA MasHMHa
A0 3Haka MAX oTebTpe BbB BbTPeLLHUs Cba, (BXK. pasaer "OAMO 1 Apyr1 MasHUHK" 32
YKa3aHMs 32 Ha4MHa Ha M3MOA3BaHE Ha TBbpPAA MasHUHa) (¢pur 4).

HD6141 OAuo TebpAa HD6145,HD6143 Oauo TebpaAa
Ma3HuHa MasHMHa
MuH. 2,2 \mMTpa 1925 rpama Muh. 32 avTpa 2800 rpama

Makc. 2,5 AvTpa 2200 rpama Maxc. 3,5 ammTpa 3050 rpama
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OAmno n APYyrm MasHuMHHU

Hukora He cMecBanTe pasAMYHU BUAOBE OAMO MAM MasHMHa!

[Npenopbusame Bu Aa M3MoOA3BaTE OAMO 3a MbpPXKEHE MAM TEYHA Ma3HMHA 3a MbPXKEHE, 3a
NPEANOUNTAHE PACTUTEAHO OAMO MAM MasHMHa, boraTa Ha HEHACUTEHM MacTHMU KUCEAMHW (Hamp.
AMHOAOBA KUCEAWHA).

Moke Aa Ce U3MOoA3Ba TBbPAA Ma3HWHA 3a MbPXKEHE, HO B TaKbB CAyYan ca HEOBXOAMMM
M3BBbHPEAHW NPEANa3HN MEPKY, 33 Ad CE NPEAOTBPATM MPbCKaHE Ha MasHWHATA M NPEerpsiBaHe MAM
MOBPEXAAHE Ha HArPEBATEAHUS EAEMEHT.

B Ako uckate Aa M3NoA3BaTe HOBM MapueTa TBbPAA Ma3HMHa, pa3ToneTe rM 6aBHO Ha CAab OrbH
B OBUKHOBEH TUraH.

n MN3aenTe BHMMaTEAHO pasToneHaTta MasHMHa BbB CI)pMTIOPHMKa.

[El Coxpanssaiite dpuTIOpHMKA NpU CTalHa TemnepaTypa, ako B HErO MMa OCTaHaAa 3aMpb3HaAa
MasHuHa.

n AKO Ma3HMHaTa CTaHe MHOro CTYA€Ha, TA MOXe Aa 3ano4YHe Aa NpbCKa MpU pasTonsaBaHe.
Ha6yL|eTe Ha HAKOAKO MeCTa C BUAULIA 3aMPb3HAAAaTa Ma3HUHA, 32 Aa NMPEAOTBpaTUTE TOBa

(dumr. 3).

BHuMmaBanTe Aa He NOBpeAMTe C BUAMULLATA BbTPELIHUS CbA.

U3noAsBaHe Ha ypepa

MbprkeHe

BHumaBanTe: OT GpMATBHPaA B Kamnaka Liie M3AM3a ropella napa Mo BpeMe Ha MbpXKeHeTo.

Il V3saseTe LanaTa AbAKMHA Ha KabeAa OT OTAGAGHWETO 32 MPUBUPAHETO My U BKAIOYETE
LLLernceAa B MPEXOBUS KOHTaKT (¢ur. 5).
BHumaBayiTe 3axpaHBalLMAT KabeA Aa He Ce AOMMPa AO FOpeELLM HacTK Ha YpeAa.

n BkatoueTte ¢PMTIOPHMKa C HATUCKAHE Ha KAKOYA BKA./U3KA.
CeeTsa NHAMKATOPDBT 3a BKAIOHEHO EAEKTPO3axXpaHBaHE B KAIOYA BKA./U3KA.

[El HarnaceTte TemnepaTypHus peryaaTop Ha »eAaHata Temnepatypa (150-190°C) (¢ur. 6).

TeMnepaTypHUAT MHAVKAaTOp CBETBA.

- 3a vHdopMaLMA OTHOCHO K300opa Ha TemMnepaTypa NPoBEpeTe B OMAKOBKaTa Ha XpaHaTa, KOATO
Le Ce MbpXW, MAV B TabAMLIaTa B Kpas Ha TOBA PbKOBOACTBO 3a EKCMAOATaLMs.

- MasHuHara e ce noarpee A0 nsbpaHata Temnepatypa 3a |0 A0 |5 MuHyTH.

- KoraTo TemnepaTypH1AT MHAMKATOP OCTaHe M3racHaA M3BECTHO BPeMe, Ma3HiHaTa e
AOCTUIHaAA 3aAaAeHaTa TemrepaTypa.

- Chea KaTo Ce M3MbPXKU €AHA MOPLIMSA, TEMMNEPATYPHUAT MHAMKATOP CbLLO TaKa CBETBa.
/134aKariTe AOKaTO OCTaHe M3racHaA M3BECTHO BPeMe, MPeAM Ad MbPXKUTE CAEABALLATA MOPLIMA.

> Moxeme ga ocmasyme KOWHMLAMA BbB PUMIOPHIMKA, GOKAMO MoK ce HarpAsd.

I BavrHeTe ApbxKaTa, 3a A2 MPeMeCTMTE KOLIHMLATA B Hali-BMCOKOTO 1 MOAOXKeHMe (dur. 7).

Il Otsoperte kanaxa ¢ HaTucKaHe Ha GyToHa 3a OTBapsiHe. KanakbT Lue ce OTBOpM aBTOMATUUHO
(¢ur. 8).

A UssaseTe KowHMLaTa OT GPUTIOPHUKA U CAOXKETE MPOAYKTUTE 32 Mbp)KEHE B Hes.
> 3a Haw-gobpu pesyamamu om nbprkeHemo Bu npenopbusame ga He npesuiwasame nocoyeHume
NO-goAY MAKCUMAAHM KOAUYECMBA.
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HD6141 MpsacHo MbprkeHn HD6145, MpsacHo MbprkeHm
M3NbPXXE€HW KapTOogKu oT HD6143 U3NbP>KEHHM  KapTodKu oT
KapTopKmn 3ampaseH KapTopKu 3ampaseH

noAy¢gabpukar noAy¢gabpmkar

MakcrmanHo 1000 rpama 700 rpama MakcrmaaHo 1250 rpama 900 rpama

KOAVM4ECTBO KOAMYECTBO

[Mpenopbusaro 450 rpama 400 rpama [NpenopbusaHo 650 rpama 500 rpama

KOAVYECTBO 3a KOAWMYECTBO 3a

Hav-A06bp Han-A06bp

pe3yAtar pe3yAtar

He nbprkeTe asnaTcku opn3oBM MarauyMHKK (MAM MOAOBHU BUAOBE XpaHU) B TO3M YPEeA, Tbi KaTo
TOBa MOXE Ad MPUYMHM CUAHO MPbCKaHe MAM BYPHO KMMeHe Ha MasHMHaTa.

CAoxeTe BHUMATEAHO KOLLHMLATa BbB GPUTIOPHMKA, 6e3 Aa s criyckaTe B MasHMHaTa (¢umr. 9).
BHuMaBayiTe KOLIHMLATA Ad € MPaBMAHO MbxHaTa.

Bl 3ateopeTe kanaka.

KA Camo 3a HD6145: 3apanTe Heo6X0AMMOTO BpeMe 3a MbpxkeHe (BX. pasaeAa "Tavimep' B Tasu
yacr).
MoskeTe CbLLO Ad M3MOA3BATE GPUTIOPHIMKA 1 BE3 Ad HACTPOVBATE TanMepa.

[ HatucHeTe GyToHa 3a ocBOBOXAABAHE Ha APbXKATa Ha KOLUHMLATA M BHUMATEAHO CMyCHeTe
KOLUHMLATa AO HaU-AOAHOTO 1 noAoxeHue (dur. 10).

> 3a gobbp pesyamam ce npMgbpKayime KbM BPeEMemo 3d NPUromBsHe, NOCOYEHO HA ONAKOBKAMA
HA XPAHUMEAHMST NPOGYKM 3a NbPXKEHE, AU KbM BDEMEMO 3a NPUrOMBSHE, gageHo B mabAMLama
8 KPAsi HO MOBA PbKOBOGCMBO 3a EKCNAOAMALIMS.

> 3a paBHOMEDHO 3AAMMCMO U3NBPXKBAHE M3BAGEME HAKOAKO NbMU KOWHMLIAMA 0mM MA3HUHAMa no
BPeMe Ha NbPIKeHEMO 1 pa3ghycaime AEKo CbgbpKaH1Memo.

Tavimep (camo HD6145)

TavimepbT cUrHaAM3Mpa Kpasi Ha BpeMeTo 3a nbpykeHe, Ho HE mskAlouBa ¢puTiopHumKa.

HactpoviBaHe Ha Taimepa
Il Hatuckaiite 6yToHa Ha TariMepa, 32 Aa 33AaAETE BPEMETO 3a MbpyKeHe B MUHYTH (ur. | 1).
3aAaAEHOTO BpeMe Ce MoKassa Ha AMCTIAES.

A 3aabpkaniTe HaTUcHaT ByToHa, 3a Aa yBeAMuasaTe 6bp30 MUHyTMTe. OTrycHeTe GyToHa,
KOraTo ce AOCTUrHe HEOGXOAMMOTO BpPEME 32 MbpXKEHe.

> MakaumManHama npogbAKMMEAHOCM, KOSMO MOXKe ga ce 3agage, e 99 MuHymm.

> HAKOAKO CEKYHgH, CAeg KAmo CMe 3agaAv BPEMEMO 3d NbPXKeHE, MAKMEPbM LE 3aNoYHeE
06pamHo bpoeHe.

> Aokamo maiimepbm ombpossa 06PAMHO, Ha GUCNAES MUrd OCMABALLOMO BPEME 3a NbPIKEHE.
[NocregHama mMuHyma ce nokasea 8 cekyHg.

EX Axo 3aaaA€HOTO BpeMe He e MPaBMAHO, MOXKETE Aa FO M3TPHUETE, KaTo 3aAbPXKMTE HaTMCHAT
GyTOHa Ha TalMepa 3a 2 CeKYHAM B MOMEHTa, B KOUTO TaMepbT 3arnoyHe obpaTHOTO 6poeHe
(T.e. KOraTo BpemMeTo 3anouHe Aa Mura). ApbTe GyTOHa HATUCHAT, AOKATO Ha AMCIIAESA He ce
nokaxke "00". Cera MoxkeTe Aa 3aA3A€TE MPAaBUAHOTO BPEME 32 MbpiKEHE.

IZ} Korato usTede 3aA2A€HOTO BpeMe, Liie uyeTe 3ByKOB curHaA. Caea |0 cekyHAM 3ByKOBUAT
CUrHaA e ce NoBTopu. MoxeTe Aa cripeTe 3ByKOBUS CUIHAA Ype3 HaTUCKaHe Ha ByToHa Ha
TaMmepa.
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CAeA U3nbp>XBaHeTo

Il BanrHeTte ApbxKaTa, 3a A2 MpeMecTUTe KOLWHMLATA B Hali-BUCOKOTO M MOAOXKEHME, T.e. B
MoAOXeHMe 32 ouexkaaHe (our 12).

[P Ovsopete kanaka c HaTuckaHe Ha ByToHa 3a oTeapsHe (dur. |3).
[MaseTe ce OT ropetiata napa ¥ Bb3MOXHO MPbCKAHE HA OAMOTO.

[EJ V3BaseTe BHMMaTEAHO KOWHMLATA OT GPUTIOPHMKA.

3a A2 OTCTPaHKTE U3AMLIHATA Ma3HWHA, Pa3TPbCKaTE KOLHMLATA Haa GPUTIOPHMKA AW OCTaBeTe
KOLLHMLIATa B MOAOMEHME 33 OLIEXKAAHE, KaTO 5l CAOXKMTE B OropaTa OT BbTpellHaTa CTpaHa Ha CbAQ.
V13cuneTe n3mbpKeHUTE NPOAYKTH B Kyna WAM reBrvp, B KOWTO MMa abcopbupatlia MasHuHUTE
XapTWs, Hanp. KyxXHEHCKa XapTus.

I3 ViskaioueTe GppUTIOPHMKA C MOMOLLTA Ha KAIOYA BKA./M3KA.
CBETAVHHUST MHAMKATOP 3@ BKAIOYEHO EAEKTPO3axpaHBaHe Ha KAIOYa BKA/M3KA. M3racsa.

I V3kaouBalite ypeaa OT KOHTaKTa caea ynoTpeba.

He mecTeTe $pUTIOPHMKA, AOKATO OAMOTO MAM MA3HWMHATA HE CE OXAAAAT AOCTATbYHO, KOETO
OTHeMa OKOAO 60 MUHYTU.

> AKo He 13noA3Bame pegosHo pprmiopHuKa, Bu npenopbysame ga m3seeme meyHama MasHuHa 1
ga s npubepeme 8 gobpe 3amMaopeHH Cbgose, 3a NPEGNOYMMAHE B XAAGUAHUK MAM HA XAAGHO
mscmo. Kamo nbAHMMe cbgoseme, HaAMBAMe MAsHUHAmMa npe3 ¢uHa Legxa, 3a ga
omcmpaH1Mme yacmuLmme xpana. 13sageme KoWHMLIAMA 3a NbpyKeHe, npegu ga uanpassame
BbMPELIHNSA Cbg.

> AKo BbB PPUMIOPHMKA MMA NO HAYAAO MBbPJA MA3HMHA, 0OCMABeme s ga 3aMpb3He BbB
prmiopHMKa 1 ro npubepeme ¢ MasHMHama s Hero (8. raasa "llogromoska 3a ynompeba",
pazgen "Oano u gpyr MasHmHK").

MouucreaHe

M3yakanTe MasHMHaTa AQ Ce OXAAAM AOCTATbYHO.

He u3anoaseante H1KakBK aBpasmBHU (TEYHM) MOYMCTBALLM MPEMAPATU MAM MaTEPUAAM (Hamp.
¢$unbpo rbou) 3a NoUncTBaHe Ha ypeAa.

Il Csanete duaTbpa OT Kanaka, KaTo ro usabpnate Harope (dur. 14).
A Ovsoperte kanaxa.

[El Csanete kanaka, kato ro usabpnate Harope (owur. |5).

Il Vissanete KowHMLaTA 32 MbpXKEHE OT ypeAa.

Il M3sapeTe KOMaHAHWA NaHEA C HArPeBATEAHUS EAEMEHT OT GPUTIOPHMKA U FO CAOXKETE Ha
CUTYPHO, CyXO MSICTO.

Hukora Ha noTansuTe KOMaHAHWS MaHEA C HArpeBaTEAHUSI EAEMEHT BbB BOAQ, HUTO M MAaKHETe
MOA TEYaLLa BOAA.
AKO € HEODXOAMMO, MOUMCTBANTE TE3M YaCTH C BAXKHA Kbpria.

A V13BapseTe BbTpelLHMA CbA OT ypeAa U MaxHeTe MasHuHaTa (dur. |6).

»  Bcuuku YacTH, C USKAIOYEHUE HA KOMAaHAHUA MAHEA C HarpeBaTeAHUA EAeMEHT, MoraT Aa ce
MUAT B CbAOMUAAHA MallIMHA UAU B TOpeELLLla BOAA C MAaAKO Te4YeH MUeLL, npenapar.

MamuiiTe Kopryca, BbTPELLHUSA CbA, Kanaka, GUATbPa M KOLLHMLIATA 32 MbpXeHe B ropella
BOAA C MAAKO TeYeH Muell, npenapaT MAM B CbAOMMSAHA MaLLMHa.
3a6.: MorkeTe CblLO Ad M3MMBATE GUATBPA, KATO MO OCTABMTE B Karaka, KoraTo MUeTe NMOCAEAHMS.
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ﬂ M3nAakHeTe YacTUTe CbC CAaAKA BOAA U TU n3cyLieTe HarnbAHO.
MorkeTe Ad N3TPbCKATE d)l/l/\pra HaA MMBKATA, 3a Ad OTCTPAHUTE MOBEYETO OT BOAATA.

YacTH, ycTOMUMBU B CbAOMMAAHA MallMHA
- Kanak
- Bovrpewna kyna
- [loaswrkeH PUATLP
- KolwHuua 3a mbpeHe
- Kopnyc

CMsaHa Ha Ma3HMHaATa

Tbit KaToO MasHWHWTE ryOAT AOCTa GbP30 BKYCOBUTE CW KayecTsa, b\ TPsOBaAO PEAOBHO Aa
CMEHATE MasHuMHaTa. 3a Ad ro HanpasWTe, CrasBanTe CAEAHUTE yKa3aHyis.

AKO 13MoA3BaTe GPUTIOPHMKA MABHO 32 MPUrOTBSAHE Ha MbPXKEHW KapTodK 1 ako npeLexaare
MasHuHaTa CAeA BCsKa ynoTpeba, MoxeTe Aa s u3noassaTe |0 A0 |2 mbTi, npean aa e
HEOBXOAMMO Aa 5 CMEHSTE. AKO M3MOA3BaTE GPUTIOPHMKA 33 MPUrOTBAHE Ha XPaHU, KOMTO ca
6oraTi Ha NPOTeNHM (KaTo HanpUMeEpP Meco MAM prba), TPSbBa NO-YECTO Aa CMEHATE Ma3HMHaTa.

Hukora He M3noA3BanTe EAHO U CbLLLO OAMO MO-ABATO OT 6 MeceLa U BUHAru CAeABanTe
YKa3aHUATa OT OMaKOBKaTa.

Hukora He aobassnTe NPACHO OAUO UAU APYTra Ma3HWHA KbM Be4e U3MOA3BaHU TaKMBa.
Hukora He cmecsanTe Pa3AUYHU BUAOBE OAUO UAU APYTU MA3HUHU.

CMeHsNTe BUHArK MasHMHATA, aKO 3aro4Ba Aa ce pa3neHBa Npu HarpsiBaHe, ako UMa CUAHA
MUPU3MA UAU BKYC UAU aKO NOTbMHEE U / NAM cTaHe KaTo cupon.

M3XB'pr$|He Ha U3NOA3BaHU MAa3HUHMU

[/13AMBaTE M3MOA3BAHWTE TEYHM MA3HKHM OOPATHO B OPUMVIHAAHKTE UM MAACTMACOBU BYTUAKM
(KOWTO MOraT OTHOBO A@ Ce 3aTBapsAT MABTHO). MoXeTe Ad M3XBBPAMTE M3MOA3BaHa Ma3HWHA, KaTo
5 OCTaBUTE Ad 3aMpPb3He BbB GPUTIOPHMKA (63 KOWHMLIATa B HETO) 1 CAEA TOBa 51 M3rpebeTe ¢
AOMATKA W 1 3aBMETE BbB BECTHYMK. AKO MMa YCAOBUS, MOXKETE Ad MycHETe BGyTHAKATA MAM BECTHMKA B
KOHTEMHEP 3a HEMOAAEXKALLIM Ha KOMMOCTMPaHe OTMaAbLy (HO He 1 B TaKbe 3a OTMaAbLM 3a
KOMMOCTUPAHE) AW AQ M1 U3XBbPAWTE B CbOTBETCTBME C HapeAbMTe BbB Bawara cTpaHa.

CbxpaHsaBaHe

Il CroxeTe BcuukM HacTH 06paTHO BbB / Ha GPUTIOPHMKA W 3aTBOpETE Kamnaka.

[FA Hasunite kabena, cAoXKeTe ro B OTAGAEGHMETO 33 npubupaHe Ha KabeAa U MbXHETe LLENceAa B
NpUCNOCOBAEHUETO 32 3aKpernBaHeTo My (¢ur. |7).

[El Bavravite pputiopHuKa 3a ApbXKKUTE M.

CbBeTH 32 NMbp>XeHe

3a o6LM CBEAEHMS 3a BPEMEHA 3a MPUrOTBAHE W TEMMNEPATYPHM HACTPOMKM BXK. TabAMLATa B Kpas
Ha ToBa PbKOBOACTBO 3a eKCrAOaTaLmA.

MpacHo usnbpXkeHu KapTodpKU

MorkeTe Ad MNpUroTenTe Hal//l*BKyCHl/l N XPyrKaBn MbpXXeHN Kap‘roqu Mo CAEAHMA HAUMH!

Il Bsemete 3apasu KapTOdu U I HapeskeTe Ha MpbUMLM. MI3MAaKHETe MpbUMLMTE CbC CTyACHA
BOAQ.



138 BbATAPCKMU
ToBa Lie r1 Npeanasn OT 3aAenBaHe eAHa KbM APyra Mo BpeMe Ha MbPXKEHeTO.
> [logcyweme cmapamenHo npbumLmMme.

A VanbpxeTe kapToduTe Ha ABa MbTU: MbpBUS MbT 4-6 MUHYTU Npu Temnepatypa |60°C,
gTOpMs MbT 5-8 MUHYTM Npu Temnepatypa | 75°C.

[El Cunete npscHo usnbpxeHUTe KapTodKu B Kyna 4 ru pasapycanTte. OcTaBeTe KapTodKuTe Aa
M3CTUHAT, MPEAM Ad MM U3MbPXKWUTE BTOPUS MbT.

3ampaseHu XpaHu

3ampaseHnTe NPOAYKTY 3a MbpyKeHe Ca NPeABaPUTEAHO 0OPabOTEHN TEPMIUYHO, TaKa Ye TpAbBa Ad
M MbPXKUTE CaMO BEAHBXK CbIAACHO yKa3aHKATa Ha OMakoBKaTa.

XpaHuTeAHUTe NpoayKTu oT ¢pusepa (-16 A0 -18°C) e NpeAn3BUKAT 3HAUUTEAHO OXADKAAHE Ha
Ma3HWHaTa, KOraTo ce MOTOMAT B HeA. Tbi KaTo MPOAYKTUTE He XBalllaT BeAHara KOpuyka, Te Morat
CbLUO Taka Ad NOEMaT MPeKaAeHO MHOIO MasHiHa.

B3emavniTe cAeaHMTE MEPKM, 33 A MPEAOTBPATUTE TOBA:

- 3anpeAnounTaHe e A2 OCTaBUTE 3aMpaseHNTe NMPOAYKTU Ad CE pa3MpassT A0 CTavHa
TEMMNEPaTypa, MPEAN Ad TV MbPXKUTE, OCBEH aKO HE € HammncaHo APYro Ha OrnaKoBKaTa Ha
MPOAYKTUTE 3a MbprKEHE.

- [pWXAMBO M3TPbCKaMTE Bb3MOXKHO MOBEYE AEA M BOAA M OTYMBaTE NPOAYKTUTE 3a MbpPIKEHE,
AOKATO He U3CbXHAT AOCTaTbYHO.

- He nbprkeTe NpeKareHO roAemm KOAMYECTBA HABEAHBXK (BUIXKTE YKa3aHKsTa B CbOTBETHATA
TabAMLIa B TOBA PbKOBOACTBO 3a €KCrAoaTaumsa).

- 3apanTe TemnepaTypara 3a Mbp)XeHe, NocoveHa B TabAvLIaTa B Kpasi Ha TOBa PbKOBOACTBO 3a
EKCMAOATALWA MAW Ha OMaKOBKaTa Ha MPOAYKTUTE 3a MbpykeHe. AKO HsMa yKasaHus, n3bepeTe
Temneparypa | 75°C.

- Cnycka’Te NPOAYKTUTE B MasHUHaTa MHOTO BHUMATEAHO, Thbi1 KaTo 3amMpaseHUTe XpaHu Morat
Ad MPEAM3BUKAT BYPHO KMMBaHE Ha ropelaTta MasHuHa.

I'IpemaXBaHe Ha HenpmATeH BKYyC

Hsakou BuaOBe XpaHu, 0cobeHO prbaTa, MOraT Ad MPUARAAT Ha MasHMHATa HEMPUATEH BKYC. 3a Ad
HEYTPaAM3MpaTe HEMPUATHMS BKYC Ha MasHWHaTa:

Il Harpevite masHuHata A0 Temnepatypa 160°C.
A MycHeTe ABe THHKM GUAMIKM XAAG MAM HAKOAKO CTPbKa MarAaHO3 B OAUOTO.

[EN Visuakaite aa npecTaHaT Aa ce MosiBSiBAT MeXypU U CAeA TOBa usrpebeTe ¢ AomaTKa xan6a
MAU MaraaHosa oT GppUTIOPHMKA.
Cera Ma3HMHaTa OTHOBO LLUE € C HeyTPaAeH BKYC.

OnasBaHe Ha OKOAHaTa cpepa

» He u3xBbpASIITE ypeaa CAeA MPUBbPLUBAHE HA EKCMAOATALIMOHHMS My CPOK 3a€AHO C
OBUKHOBEHWUTE GUTOBM OTMAABLIM, @ FO NMPEAAUTE B MYHKT 32 CbOMpaHe Ha OTMaAbLM 33
peumKAMpaHe. Taka L,e MOMOTHeTe 32 OMa3BaHeTO Ha OKOAHaTa cpeaa (¢ur. |8).

/13BapeTe baTepusiTa OT Tamepa (camo moaea HD6145), npeant aa n3xebpanTe ypeaa (oumr 19).

B V3noasBariTe Maaka NAocKa OTBepTKa, 32 A2 CBaAUTE TaBAOTO Ha TaiiMepa.

[ 2 JZEETRS 6atepusTa. He nsxsbpasiiTe 6aTepusta 3aepAHO ¢ O6MKHOBEHUTE GUTOBM
OTMaAbLM, 2 A MPeAaNTe B MyHKT 32 CbOMpaHe Ha CreLMaAHu OTNaAbLM.
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lMapaHuMa 1 cepBu3HO 06CAy>KBaHe

AKO ce Hy)xaaeTe OT MHbOPMaLMS MAK UmaTe Mpobaem, noceTeTe VIHTepHeT canTa Ha Philips Ha
aapec www.philips.com nAn ce obbpHeTe kbM LleHTbpa 3a obcay»KBaHe Ha KAneHTW Ha Philips BbB
Bawara cTpaHa (TeArepoHHMSA My HOMEP MOXKETEe Aa HAMEPUTE B MEXAYHapPOAHATa rapaHLMOHHa
KapTa). Ako BbB Bawara cTpaHa HamMa LleHTbp 3a 0bcAy»KBaHE Ha KAMEHTW, OObPHETE Ce KbM
MeCTHMs TbproseL, Ha ypeaw Ha Philips nan OTaena 3a cepeu3HO 06CAY»KBaHe Ha BUTOBK YpeAM Ha
Philips [Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV].
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(0 paHABaHe Ha HEU3MpaBHOC

Mpo6aem Bb3modkHa npuumHa

V13mbprxernTe 36paHaTta Temneparypa e
MPOAYKTM HE Ca CbC  MPEKAAEHO HUCKA U / 1AM
3AATUCTO-KAGAB LBAT MPOAYKTUTE HE Ca MbPXKEHM
v/ uAn He ca AOCTATBYHO ABATO.

XPYyrKaBu.
B KowwHMLaTa 1Ma npekaAeHo
MHOTO MPOAYKTU.
Ma3sHuHaTa He ce Harpssa
AOCTATBYHO.

DpUTIOPHUKBT [TOABVXKHUAT GUATBP €

OTAEAS CMAHA MPErbAHEH.

HenpusTHa

MUpH3Ma.

Ma3sHuHaTa Beye He e npAcHa.

13N0A3BaHMST BMA OAMO MAK
APYra MasHuHa He € MOAXOAALL
33 MbPXKEHE Ha XpaHa B AbAOOK
CbA.

3Am3a napa He
Camo OT GUATBPA, a
1 OT APYrY MecTa.

KamaksT He e 3aTBOpeH A0bGpe.

[TOABVXKHUAT GUATBP €

MPEMbAHEH.
[No pbba Ha B ¢ppuTiopHYKa 1ma
GpUTIOPHMKA NPEKAAEHO MHOTO MasHUHa.

MNpeArBa MasHKHa no
BPEME Ha MbpXKeHe.

XpaHUTEAHUTE NPOAYKTY
CbAbBPXKAT MPEKAAEHO MHOIO
BAAra.

B kowHmuaTa 3a Mbp>KeHE Ma
MPEKaAAEHO MHOIO MPOAYKTU.

MasHuHaTta ce
pasneHBa CUAHO Mo
BPEME Ha Mbp)KeHe.

XpaHUTEAHUTE NPOAYKTY
CbAbPXKAT MPEKAAEHO MHOIo
BAAra.

Pewenue

[lpoBepeTe Ha onakoBKaTa Ha MPOAYKTUTE WAW B
TabAMLaTa B Kpas Ha TOBAa PbKOBOACTBO 3a
eKCrnAoaTaLma AaAv TemnepaTypaTa 1 / MAu BpeMeTo
33 MPUrOTBSAHE, KOMTO CTE 3aAaAM, Ca MPABUAHM.
HaraaceTe TemnepaTypHus peryaaTop Ha npasuAHaTa
Temneparypa.

Hukora He Mbp)keTe HaBEAHBXK MO-FOAIMO
KOAMYECTBO MPOAYKTU OT MOCOYEHOTO B CbOTBETHATA
TabAmLa.

Moske Ad € U3rOPAA MPEANA3SUTEAAT Ha
TEMNEPATYPHUA PETYAATOP, KOETO € AOBEAO AOC
M3KAIOYBAHE Ha YpeAa OT MPpeAnasHna NpeKbesad.
HartucHeTe BHMMaTEAHO C MaAka OTBEPTKa 6)’TOH8. 3a
BPbLLUAHE B M3XOAHO MOAOXKEHMNE OT3aA Ha KOMaHAHKMSA
MaHeA.

BHMMaBaiTe MasHWHaTa Aa € AOCTaTbUHO ropelLLa,
MPEAM AQ CAOXKUTE XPaHUTEAHUTE MPOAYKTM 3a
MbPXKEHe B KOLUHMLATa (BXK. YacT "/13nmoA3BaHe Ha
ypeaa").

V13BaseTe PnATBPA 1 FO U3MUITE C ropeLla BoAa C
MaAKO TeYeH Muel Mpenapat MAM B CbAOMUAAHA
MalLviHa.

CmeHeTe MasHuHaTa. PeAOBHO mpeLiexaaniTe 0AMOTO
VAU APYTVITE Ma3HUHM, 32 A TV 3arasBare Mo-AbAro
MpecHM.

1/13M0A3BaiTe OAVO A TeYHa MasHHa 3a MbpXeHe C
A0BPO KavyecTBO. Hukora He cMecBanTe pasauydHi
BMAOBE OAMO MAU APYT MasHUHU.

I_IpOBepeTe AaAV KaraKbT € MPaBUAHO 3aTBOPEH.

MBBaAeTe ¢M/\pra M O M3MunTE C ropeila BoAa ¢
MaAKO TeveH MueLL Npenapart WA B CbAOMKAAHA
MallnHa.

[poBepeTe AaAM MasHKHATa BbB PPUTIOPHMKA HE
MpeByLLIaBa 3HaKa 33 MaKCMMaAHO HUBO.

ﬂOACyU.IeTe CTapaTEAHO MPOAYKTUTE, MPEAN Ad
3aMNOYHETE Ad MU MBbPXUTE N TN MHbPXKETE CbIAACHO
YKasaHrATa B TOBa PbKOBOACTBO 3a €KCMAOATaLMA.

He MbPXETE HABEAHDBXK MO-TOAAMO KOAUYECTBO
MPOAYKTU OT MOCOYEHOTO B CbOTBETHATA TabAmua.

HOACYU.IeTe CTapaTEAHO MPOAYKTUTE, MPEAN Ad TU
MbpPXXUTE.



Hama puaTep nan
GUATBPBT €
NOBPEAEH.

OpUTIOPHWKBT He
paboTi.

Bb3MoXKHa npuynHa

V13NOA3BaHUAT BUA OAMO UAM
APYra MasHuHa He € NMOAXOAALL
33 MbPXKEHE Ha XpaHa B AbABOK
CbA.

BbTpelwHmsT cba He e
MoYMCTEH AODpe.

[NoceTeTe VIHTepHeT caiTa Ha
Philips Ha aapec
www.philips.com 1nan ce
ObbpHETE KbM MECTHMA
TbproseL, Ha ypean Ha Philips.

KOMaHAHWAT NaHeA He e
CrAOBEH MPaBUAHO.

CpaboTua e npeAnasHusT
NpeKbcBay Ha ypeaa.
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PeweHue

1/13noA3BaiTe OAMO MAM TeYHa MasHMHa 3a MbpXKeHe C
AO6DO KauecTBO. Hukora He cmecBanTe pasAn4HN
BMAOBE OAVO NAN APYTW MA3HUHN.

[ouncrete BbTPELHNA CbA, KAKTO € OrmcaHo B TOBa
PBKOBOACTBO 3a €KCNAOaTaLmsA.

BH1MaBaliTe KOMaHAHMAT MaHeA Aa € NPaBUAHO
HamecTeH. TpsibBa Aa YyeTe LpaKBaHe, KOraTo
KOMaHAHMAT MaHeA ce 3axBaHe Ha MACTOTO Cy.

OcTaBeTe MasHMHaTa Ad CE OXAGAM M CAEA TOBA
HaTucHeTe ByTOHa 3a BPbLUAHE B M3XOAHO MOAOXKEHNE
(B>K. YacT "3awmTHM ycTponcTBa"). AKO YpeAbT Bce
ole He paboTH, OObPHETE Ce KbM MECTHWS ThProseL,
Ha ypeau Ha Philips 1A kbm ynbaHOMolleH oT Philips
cepBsu3.
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BpemeHa 3a NMpUroTeBaHe U TemMnepaTtypHum HaCTpOP,IKM

AonHaTa TabAMLA NOKa3Ba KaKBO KOAMYECTBO OT OTAEAEH BUA XPAHUTEAHM MPOAYKTH
MOXETE A2 MPUIrOTBATE HABEAHBXK U KaKBK TEMMEPATYPU Ha MbpXKeHe 1 BpeMeHa 3a
NPUroTBAHE 61 TPAGBAAO AQ 3aABAETE.

AKO yKa3aHWATa Ha OMaKoBKaTa Ha XPaHUTEAHUTE MPOAYKTY 33 rOTBEHE CE pa3AvyaBaT oT
Tesn B TabAMLATA, CMa3BalTe BUHATW yKa3aHWATa OT OMaKoBKaTa.

*) B coLo B "CbBeTH 3a MbprkeHe" 3a NpUroTeaHe Ha NMPACHO U3MbPXKEHK KapTOPKM.

Temnepatypa Bua xpaHuteann [penopbuBaHo  Bpeme 3a Bpeme 3a
NPOAYKTH KOAMYECTBO 3a nbpXKeHe nbpXXeHe
nbpiKeHe (MMHYTH) Ha (MMHYTH) Ha
HaBEAHBX NpecHU AU 3amMpaseHu
(yacTuuHO) MPOAYKTH
pasmpaseHu
NPOAYKTH
160°C MpscHo v3nbpxkenn 600 1 4-6 (NpeMuHeTe KbM -
KapTodKM™), | LIKbA 175°C & Tasu
Ha MbpXKeHe TabAMLIA 33 yKa3aHWA
3a Il umnKbA Ha
MbpXKeHe)
[MpsicHa pvba 450 r 5-7 -
170°C Mure (ByTueTa) 3-5 bpos 12-15 15-20
KpokeTu cbe cpeHe 5 6post 4-5 6-7
KapTodern kiodTeTa 4 6pos 3-4 4-5
[MaHmpaHm 8-10 mapueta 2-3 -
3eAeHuyLM (Tbbu
Kapdron)
175°C MpscHo m3mbpkeHn 600 r 5-8 -
KapTodKK™), Il LkbA
Ha MbpXKeHe
[Mbp>keHn kapTodkn 450 1 - 5-6
OT 3ampaseH
noAydabpuKaT
KapTodeH umnc 600 r 4 -
KapTodeHn kpokeTn 4-5 6pos 4-5 6-7
180°C KuTanckm mbaHeHn  2-3 6pos 6-7 10-12
MaAaUMHKM
BueTHamckm 5-6 6pos 5-6 8-10
MTbAHEH MaAAUMHKM
MAGLIKK XanKu 8-10 napueTta 3-4 4-5
MuHM cHakc 8-10 mapueta 3-4 4-5
Llapurpaackm 8-10 napueTa 3-4 4-5
KiodpTeTa
Muan 12-15 6pos 2-3 3-4
OkeaHckn ckapyan — 8-10 napueTta 3-4 4-5
[MaHnpaHu sbbAkoBK 5 bpos 3-4 4-5

peseHu



Temnepartypa

190°C

Bua xpaHuTeAHn
NpoOAYKTH

[TaTAaaraHu
(pe3enn)

[oHWYKM

Kamambep (oBaasH B
raneTa)

BueHcku WwHuuea

lNMpenopbuBaHo
KOAMYECTBO 3a
nbp>KeHe
HaBEAHBXX

600 r

3-4 6posi

2-4 napyeTta

2 6pos

Bpeme 3a
nbpikeHe
(MMHYTH) Ha
NpecHU UAM
(4acTnuHo)
pasMpaseHu
NPOAYKTH
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Bpeme 3a
nbp>KeHe
(MUHYTH) Ha
3aMpaseHu
NPOAYKTH
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Draga musterijo, estitamo na kupovini nove Philips Cucina friteze.Vasa nova friteza vam omogucava
da bezbedno i jednostavna pripremite sve vrste przene hrane!

© Poklopac

® Uklonjivi filter koji se moZe prati
© Korpa friteze

® Uklonjiva unutrasnja cinija

@ Taster za oslobadanje poklopca
@ Digitalni tajmer (samo HD6145)
®© Kontrola temperature

@ Lampica za temperaturu

O Prekidat za uklj/isklj.

® Odeljak za odlaganje kabla

@ Kabl

Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte ovo upustvo, i sacuvajte ga za kasniju upotrebu.

» Proverite da li napon naznacen na uredaju odgovara naponu lokalne elektri¢ne mreze pre

nego $to prikljucite uredaj.

Priklju¢ite uredaj samo na uzemljenu uti¢nicu.

Ako je ostecen glavni kabl, on mora biti zamenjen od strane Philipsa, tj. servisnog centra

ovlas¢enog od strane Philipsa ili na odgovaraju¢i nacin kvalifikovanih osoba, da bi se izbegao

rizik.

» Radi ispitivanja ili opravke, uvek vratite uredaj u ovlas¢eni Philips-ov servisni centar. Nemojte
pokusavati da sami popravite uredaj, inace ¢e vasa garancija prestati da vazi.

» Temeljito odistite zasebne delove friteze pre prve upotrebe uredaja (vidi poglavlje
'Odrzavanje').Vodite ra¢una da svi delovi budu potpuno suvi pre nego $to napunite fritezu
uljem ili teénom maséu.

» Nemojte uranjati kontrolnu plo¢u na koju je spojen grejni element, u vodu, i nemojte je prati
pod slavinom. Kontrolna ploca se sme Cistiti samo sa vlaznom krpom i nesto tecnosti za
pranje.

» Nemojte ukljucivati uredaj pre nego $to ga napunite uljem ili mas¢u.Vodite racuna da friteza
uvek bude napunjena do nivoa izmedu dve oznake na unutrasnjoj strani unutrasnje cinije.

» Tokom przenja, kroz filter se ispusta vrela para. Drzite ruke i lice na bezbednom rastojanju od
pare.Vrele pare treba da se ¢uvate kada otvarate poklopac.

» Drtzite uredaj izvan domasaja dece. Nemojte dozvoliti da kabl visi preko ivice stola ili radne
povrsine na kojoj uredaj stoji.

»  Ovaj uredaj je namenjen isklju¢ivo upotrebi u domacinstvu.Ako se uredaj upotrebljava
nepropisno ili za (polu-)profesionalne namene ili se koristi na nacin koji nije u skladu s
uputstvima za upotrebu, garancija ¢e postati nevazeca i Philips nece prihvatiti odgovornost za
bilo kakva nastala ostecenja.

»  Przite namirnice tako da postanu zlatno-zute umesto crne ili smede boje, i uklonite ostatke
zagorevanja! Nemojte da przite skrobaste namirnice, posebno krompir i Zitarice, na
temperaturi iznad 175°C (da biste minimizovali stvaranje akril amida).
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Sigurnosne funkcije

Zastita od pregrevanja

Uredjaj je opremljen termalnom sigurnosnom sklopkom, koja iskljucuje uredjaj u slu¢aju pregrevanja.
Ovo se moze desiti u slucaju da u fritezi nema dovoljno ulja ili masti, ili u slucaju da se u fritezi tope
komadi masti u ¢vrstom stanju, Sto sprecava grejni element da stvorenu toplotu oslobodi dovoljno
brzo.

Ako friteza vise ne radi, preduzmite sledece mere:
Il Ostavite uredaj da se ohladi.To ¢e trajati pribl. 15 minuta.

A Malim odvijatem pazljivo pritisnite taster za resetovanje na zadnjoj strani kontrolne ploge
(sl. T).

Sada je uredaj opet spreman za upotrebu.

Automatsko isklju¢enje (samo HD6145)

Friteza ¢e se automatski iskljuciti posle 2 sata. Kada se ovo desi, svetlo u prekidacu za uklj/isklj. ¢e se
ugasiti.

» Da ponovo ukljuéite uredaj, ponovo pritisnite prekida¢ za uklj./iskl]..

Sigurnosni prekidac

Sigurnosni prekidac na kontrolnoj ploci obezbeduje da se grejni element moze ukljuciti samo ukoliko
je kontrolna ploca stavljena ispravno.

» Uvek vodite rac¢una da je kontrolna ploca stavljena ispravno (klik) (sl. 2).

Nezagrejana zona

Tokom przenja, odvojeni deli¢i namirnica se skupljaju na dnu unutrasnje posude. Posto je grejni
element postavljen na odredenom rastojanju iznad dna unutrasnje posude, on primarno zagreva ulje
ili mast koja se nalazi iznad njega, dok ulje ili mast koja se nalazi izmedu dna unutradnje posude i
grejnog elementa, ostaje relativno nezagrejana (nezagrejana zona). Ovo sprecava da komadici
namirnica koji zavr$e u ovoj zoni, izgore, $to uvecava broj mogucih ponovnih upotreba ulja ili masti.

Priprema za upotrebu

I Stavite uredaj na horizontalnu, ravnu i stabilnu povrsinu, van domasaja dece.
Ako Zelite da stavite fritezu na Sporet, vodite racuna da su ringle na Sporetu isklju¢ene i hladne.

A Napunite fritezu uljem, te¢nom ili istopljenom &vrstom maséu, do oznake MAX na
unutradnjoj strani unutrasnje posude (vidi deo 'Ulje i mast' za uputstva u vezi upotrebe &vrste
masti) (sl. 4).

HD6141 Ulje Cvrsta mast HD6145,HD6143 Ulje Cvrsta mast
Min. 2.2 litra 1925 grama Min. 3.2 litara 2800 grama
Maks. 2.5 litra 2200 grama Maks. 3.5 litra 3050 grama
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Ulje i mast

Nikad nemojte mesati razli¢ite vrste ulja ili masti!

Savetujemo vam da upotrebljavate ulje za przenje ili te¢nu mast za przenje, najbolje ulje biljnog
porekla ili mast bogatu nezasi¢enim mastima (npr: linolejska kiselina).

Moguce je koristiti kuhinjsku mast u &vrstom stanju, ali su u tom slucaju neophodne dodatne mere
opreza kako bi se sprecilo prskanje masti i pregrevanje ili oste¢ivanje grejnog elementa.

Il Ako Zelite da upotrebite nove komade masti, polako ih istopite na slaboj vatri u obi¢nom
tiganju.

A Pailjivo sipajte istopljenu mast u fritezu.
[El Odlotite fritezu s ponovo stegnutom masc¢u na sobnoj temperaturi.

I8 Ako se mast mnogo ohladi, moZe poteti da prska kada se istopi.Viljuskom napravite nekoliko
rupica u ponovo ocvrsloj masti da biste ovo sprecili (sl. 3).

Pazite da viljuskom ne oStetite unutrasnju posudu.

Przenje

Budite oprezni: u toku pripremanija hrane iz filtera izlazi vrela para.

I 1zvadite ceo kabl iz odeljka za odlaganje kabla i ukljuéite utika¢ u uti¢nicu (sl. 5).
Vodite ratuna da kabl za napajanje ne dode u dodir sa vrelim delovima uredaja.

A Ukljuiite fritezu pritiskom na prekidag za uklj./isklj.
Pali se lampica za napajanje u prekidacu za uklj./iskl;..

[EJ Podesite kontrolu temperature na potrebnu temperaturu (150-190°C) (sl. 6).

Pali se lampica za temperaturu.

- Zainformacije o tome koju temperaturu treba podesiti, proverite pakovanje namirnice koju ¢ete
prziti, ili tabelu pri kraju ovog uputstva za upotrebu.

- Ulje ili mast ¢e se zagrejati do izabrane temperature za 10 do |5 minuta.

- Kada lampica za temperaturu ostane isklju¢ena neko vreme, ulje ili mast je dostigla podesenu
temperaturu.

- Kontrolna lampica tako&e se pali kada je pripremanje zavrSeno. Nakon $to se lampica ugasi,
satekajte neko vreme pre przenja naredne kolicine.

»  Zitanu posudu moZete ostaviti u fritezi dok se friteza zagreva.

I} Podignite rucicu da biste podigli korpu u najvisi polozaj (sl. 7).

Il Otvorite poklopac pritiskom na taster za oslobadanje. Poklopac ¢e se automatski otvoriti
(sl. 8).

A 1zvadite korpu iz friteze i u korpu stavite hranu koju Zelite da przite.
> Da biste postigli najbolje rezultate, savetujemo vam da ne prekoracujete maksimalne koli¢ine
navedene ispod.

HD6141 Domadci Zamrznuti HD6145,HD6143 Domaci Zamrznuti

pomfrit pomfrit pomfrit pomfrit
Maksimalna koli¢ina 1000 grama 700 grama Maksimalna koli¢ina 1250 grama 900 grama
Preporucena 450 grama 400 grama Preporucena kolil¢ina 650 grama 500 grama
kolil¢ina za najbolji za najbolji krajnji

krajnji rezultat rezultat
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Nemojte prziti azijske pirin¢ane kolagice (ili sli¢ne vrste hrane) u ovom uredaju jer bi to moglo
izazvati obimno prskanje ili opasno klju¢anje ulja ili masti.

Pazljivo stavite korpu u fritezu ne spustajuéi je u ulje ili mast (sl. 9).
Uverite se da je korpa stavljena propisno.

EX Zatvorite poklopac.

2 Samo HD6145: Podesite potrebno vreme przenja (vidi deo 'Tajmer' u ovom poglavlju).
Fritezu moZzete koristiti i bez podesavanja tajmera.

[IY Pritisnite taster za oslobadanje na rutici korpe i paZljivo je spustite na njen najnizi polozaj (sl.
10).

> Za dobar krajni rezultat, drZite se viemena pripremanja koje je navedeno na pakovanju namirnice
koja se priprema ili viemena navedenog u tabeli na kraju ovog uputstva za upotrebu.

> Kako bi rezultat prZzenja bila ravnomerna rumena boja, u toku przenja nekoliko puta podignite Zi¢anu
posudu iz ulja ili masti, i lagano protresite sadrZa.

Tajmer (samo HDé6145)

Tajmer oznacava kraj przenja, ali NE iskljucuje fritezu.

PodeSavanje tajmera
I Pritisnite taster tajmera da podesite vreme przenja u minutima (sl. I 1).
Podeseno vreme ce se prikazati na displeju.

A Zadrite taster pritisnut i broj minuta ¢e se povecavati. Kada podesite Zeljeno vreme,
otpustite taster.

> Maksimalno vreme koje moZe da se podesi je 99 minuta.

> Nekoliko sekundi po$to ste podesili vieme prZenja, tajmer ce poceti da odbrojava.

> Dok tajmer odbrojava, preostalo vieme prZenja Ce treptati na displeju. Poslednji minut se prikazuje u
sekundama.

[El Ako podeseno vreme nije ispravno, mozete ga obrisati drze¢i dugme tajmera pritisnuto 2
sekunde u trenutku kada tajmer po¢ne odbrojavanije (tj. kada vreme pocne da trepce). Drzite
dugme pritisnuto sve dok se na displeju ne pojavi '00'. Sada mozete podesiti ispravno vreme
przenja.

I} Kada prethodno podeseno vreme bude isteklo, Euéete zvuéni signal. Nakon 10 sekundi isti
signal ¢e se ponoviti. Zvuéni signal moZzete prekinuti ponovnim pritiskom na taster.

Posle przenja

I Podignite ruicu da podignete korpu u najvisi polozaj, tj. polozaj za ocedivanje (sl. 12).

ﬂ Otvorite poklopac pritiskom na taster za oslobadanje (sl. 13).
Cuvajte se vrele pare i moguceg prskanja ulja.

[EX Pazljivo izvadite Zi¢anu posudu iz friteze.

Da biste uklonili visak ulja ili masti, protresite korpu iznad friteze ili stavite korpicu u polozaj za
ocedivanje stavljajudi je na nosa¢ s unutrasnje stane posude. Stavite przenu hranu u jednu posudu ili
na cediljku pokrivenu papirom koji upija mast, odnosno kuhinjskim papirom.

3 Iskljutite fritezu pomocu prekidaga za uklj./isklj.
Gasi se lampica u prekidacu za uklj./iskl)..

I3 Nakon upotrebe iskljutite uredjaj iz uti¢nice.
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Nemojte da pomerate fritezu sve dok se ulje ili mast ne ohladi dovoljno, $to traje pribl. 60
minuta.

> Ukoliko fritezu ne upotrebljavate redovno, savetujemo da ulje ili te¢nu mast nakon hladjenja uvate u
dobro zatvorenim bocama, najbolje u frizideru ili na hladnom mestu. Boce napunite tako $to Cete ulje
il mast sipati kroz fino sito, kako biste uklonili ¢estice hrane. Pre praZnjenja unutrasnje posude,
uklonite Zi¢anu posudu.

> Ako se u fritezi nalazi ¢vrsta mast, ostavite mast da oévrsne u fritezi i odloZite je zajedno s mascu
(vidi poglavije 'Priprema za upotrebu', deo 'Ulje i mast').

Cekajte dok se ulje ili mast ohlade dovoljno.

Nemojte koristiti abrazivna (te¢na) sredstva ili materijale za ¢iS¢enje (npr. Zice za ribanje).

B Uklonite filter sa poklopca tako §to ga povuéete uvis (sl. 14).
A Otvorite poklopac.

[EX Skinite poklopac povlateti ga uvis (sl. 15).

A Podignite korpu friteze iz uredaja.

I Uklonite kontrolnu plotu s grejnim elementom iz friteze i stavite je na bezbedno i suvo
mesto.

Nikad nemoijte uranjati kontrolnu plo¢u s grejnim elementom u vodu i nemojte je ispirati ispod
slavine!
Ako je nepohodno, odistite ovaj deo vlaznom krpom.

A 1zvadite unutrasnju posudu iz uredaja i uklonite ulje ili mast (sl. 16).

»  Svi delovi osim kontrolne ploce sa grejnim elementom mogu da se peru u masini za pranje
sudova ili u vreloj vodi sa nesto te¢nosti za pranje.

Cistite kuciste, unutradnju posudu, poklopac, filter i korpu friteze u vreloj vodi s neto
sredstva za pranje sudova ili u masini za sudove.
Napomena: Filter mozete da Cistite i tako Sto ga kod pranja ostavite u poklopcu.

IEX Isperite delove ¢istom vodom, i temeljno ih osusite.
Filter moZete da protresete iznad sudopere da biste uklonili ve¢i deo vode.

Delovi otporni na pranje u masini za posude
- Poklopac
- Unutrasnja cinija
- Uklonjivi filter
- Korpa za przenje
- Kudiste

Promena ulja ili masti

Posto ulje i mast gube svoje dobre osobine vrlo brzo, treba redovno da ih menjate. Da biste to
uradili, sledite uputstva ispod:

Ako fritezu koristite uglavnom za pripremu pomfrita i ako posle svake upotrebe sipate ulje kroz sito,
ulje ili mast mozZete da koristite |0 do |12 puta pre nego Sto morate da ih promenite. Ako koristite
fritezu za pripremanje hrane bogate proteinima (poput mesa ili ribe), onda treba da ¢es¢e menjate
ulje ili mast.
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Nikada ne upotrebljavajte isto ulje duze od 6 meseci, i uvek sledite uputstva na pakovanju.
Nikad nemojte dodavati sveze ulje upotrebljavanom ulju ili masti.

Nikad ne mesajte razli¢ite vrste ulja ili masti.

Uvek promenite ulje ili mast ako po¢ne da pravi penu pri zagrevanju, ako ima jak miris,
odnosno ukus, ili ako potamni i/ili postane gusta poput sirupa.

Odbacivanje upotrebljenog ulja ili masti

Vratite koris¢eno ulje ili te¢nu mast u odgovarajucu originalnu plasti¢nu bocu. MoZete da se
oslobodite koris¢ene masti tako Sto pustite da ona ocvrsne u fritezi (bez korpe) i zatim je
postepeno izvadite iz friteze pomocu lopatice i na kraju zavijete u novinski papir. Ako je moguce,
bocu ili zamotuljak od novina bacite u kantu za neorganske otpatke (ne u kantu za organske
otpatke) ili ih se oslobodite u saglasnosti sa propisima u vasoj zemlji.

Odlaganje

Il Vratite sve delove u/na fritezu i zatvorite poklopac.

A Namotajte kabl, stavite ga u odeljak za odlaganje kabla i stavite utika¢ na odgovarajué¢i drza¢
(sl. 17).

[EX Podignite fritezu drzeci rutice.

Saveti za przenje

Za pregled vremena pripremanja i podesavanja temperature, vidite tabelu na kraju ovog uputstva za
upotrebu.

Domac¢i pomfrit

Na sledeci nacin pravicete najukusniji i najhrskaviji pomfrit:

Il Koristite ¢vrste krompire u iseckajte ih u $tapice. Isperite $tapi¢ce hladnom vodom.
Ovo ¢e ih spreciti da se lepe jedan za drugi tokom przenja.
> Temeljito osusite $tapice.

A Priite pomfrit dva puta: prvi put 4-6 minuta pri temperaturi od 160°C, drugi put 5-8 minuta
pri temperaturi od 175°C.

[EX Stavite va$ przene krompirice u &iniju i protresite ih. Ostavite pomfrit da se ohladi pre nego
$to ga przite drugi put.

Zamrznuta hrana

Zamrznuti pomfrit je prethodno vec pripremljen, tako da samo jednom treba da ga isprzite u skladu
s uputstvom na ambalazi.

Namirnice iz frizidera (-16 do -18°C) ¢e dovesti do znalajnog hladenja ulja ili masti kada ih uronite
u ulje ili mast. Zato $to se namirnica ne isprzi odmah, ona takode moze upiti previse ulja ili masti.

Da biste to sprecili, preduzmite sledece korake:

- Ako je moguce, dozvolite da se smrznuta hrana pre przenja odmrzne na sobnoj temperaturi,
osim ako na pakovanju nije drugacije napisano.

- PaZljivo otresite $to je moguce vise vode i leda i lupkajte namirnice sve dok ne budu suve koliko
treba.
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- Nemojte prziti velike koli¢cine odjednom (pogledajte odgovarajucu tabelu u ovom uputstvu za
upotrebu).

- lzaberite temperaturu przenja koja je navedena u tabeli na kraju ovog uputstva za upotrebu ili na
ambalazi namirnice koja treba da se przi. Ako ne postoje uputstva, izaberite temperaturu od
| 75°C.

- Vrlo lagano spustajte namirnice u ulje ili mast, jer zamrznuta hrana moze izazvati opasno
prskanje vruéeg ulja ili masti.

Uklanjanje nezeljene arome

Odredjeni tipovi namirnica, narocito riba, mogu ulju ili masti dati neprijatnu aromu. Kako biste
neutralisali aromu ulja ili masti:

B Zagrejte ulje do temperature od 160°C.
A U ulje stavite dva tanka komada hleba i nekoliko stabljika persuna.

[EX Sacekajte da ulje prestane da klju¢a, a zatim lopaticom izvadite hleb i persun iz friteze.
Ulje ili mast ¢e ponovo imati neutralnu aromu.

» Po isteku radnog veka, nemojte da bacate uredaj zajedno sa obi¢nim otpacima iz
domacinstva, ve¢ ga predajte na zvani¢nom mestu skupljanja materijala za reciklazu.
Postupajuci ovako, pomazete ocuvanju okoline (sl. 18).

Uklonite bateriju tajmera (samo tip HD6145) pre nego sto odbacite uredaj (sl. 19).

B Za uklanjanje panela tajmera upotrebite mali $rafciger.

A Uklonite bateriju. Nemoijte baciti bateriju sa obi¢nim otpacima iz domacinstva, ve¢ je predajte
na zvaniénom mestu za sakupljanje.

Garancija i servis

Ukoliko su vam potrebne informacije ili imate problem, molimo vas da posetite Philips Internet
prezentaciju na adresi www.philips.com, ili da kontaktirate Philips-ovo predstavnistvo u vasoj zemlji
(broj telefona pronaci ¢ete u medunarodnom garantnom listu). Ukoliko u vasoj zemlji ne postoji
predstavnistvo, obratite se vasem ovlas¢enom prodavcu ili kontaktirajte Servisno odeljenje Philips
aparata za domacinstvo i licnu higijenu BV.
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Problem

Moguci uzrok

Isprzena hrana nema Izabrali ste suvise nisku

zlatno smedu boju
i/ili nije hrskava.

|z friteze se Siri jak
neprijatan miris.

S drugih mesta, osim
filtera, izlazi para.

Ulje ili mast se
tokom przenja
preliva preko ivice
friteze.

Ulje ili mast jako
peni tokom przenja.

Filtera nema ili je
ostecen.

Friteza ne radi.

temperaturu, i/ili hrana nije

dovoljno dugo przena.

U korpi je previse hrane.

Ulje ili mast se ne zagrevaju

dovoljno.

[zmenijivi filter je zasicen.

Ulje ili mast viSe nisu svezi.

Vrsta ulja ili masti koju koristite
nije pogodna za duboko

przenje.

Poklopac nije propisno zatvoren.

Izmenijivi filter je zasicen.

U fritezi je previse ulja ili masti.

Hrana sadrZi suviSe viage.

U korpi za przenje se nalazi

previse hrane.

Hrana sadrZi suviSe viage.

Vrsta ulja ili masti koju koristite
nije pogodna za duboko

przenje.

Unutradnja Cinija nije propisno

ociscena.

Molimo Vas da posetite veb
stranicu Philips-a na www.
philips.com ili da se obratite

vasem lokalnom Philips
prodavcu.

Kontrolna ploca nije praviino

montirana.

Resenje

Na pakovanju namirnice ili u tabeli na kraju ovog
uputstva proverite da li je temperatura i/ili vreme
pripremanja koje ste izabrali, ispravan. Podesite
kontrolu temperature na ispravnu temperaturu.

Nikad odjednom ne przite vise hrane od kolicine
navadene u odgovarajucoj tabeli.

Mozda je reagovao osigura¢ kontrole za temperaturu,
uzrokujuéi da zastita od pregrevanja iskljuci uredaj.
Malim odvijatem paZljivo pritisnite taster za
resetovanje na zadnjoj strani kontrolne ploce.

Uverite se da su ulje ili mast vreli pre nego $to stavite
namirnice u korpicu (vidi poglavlje 'Upotreba’).
Uklonite filter i oCistite ga u vreloj vodi sa nesto
sredstva za pranje sudova ili u masini za sudove.

Zamenite ulje ili mast. Redovno cedite ulje ili mast kroz
sito kako biste ih duze odrzali svezim.

Koristite ulje ili tenu mast za przenje dobrog kvaliteta.
Nikad ne mesajte razli¢ite vrste ulja ili masti.

Proverite da li je poklopac zatvoren propisno.

Uklonite filter i ocistite ga u vreloj vodi sa nesto
sredstva za pranje sudova ili u masini za sudove.

Vodite racuna da ulje ili mast u fritezi ne prekoracuje
maksimalni nivo.

Temeljito osusite hranu pre nego Sto pocnete da je
przite, a to Cinite u skladu s ovim uputstvima za
upotrebu.

Nemojte odjednom prZiti vise hrane od koli¢ine
navedene u odgovarajuoj tabeli.

Temeljito osusite hranu pre przenja.

Koristite ulje ili te¢nu mast za przenje dobrog kvaliteta.
Nikad ne mesajte razlicite vrste ulja ili masti.

Odistite unutrasnju ¢iniju kao Sto je opisano u ovom
uputstvu za upotrebu.

Uverite se da je kontrolna ploca pravilno stavijena.
Treba da Cujete klik kada kontrolna ploca legne na
pravo mesto.
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Problem Moguci uzrok Resenje
Sigurnosna zastita je iskljucila Pustite ulje da se ohladi i zatim pritisnite taster za
uredaj. resetovanje (vidi poglavlje 'Sigurnosne funkcije'). Ako

uredaj i dalje ne radi, obratite se vasem Philips
prodavcu ili ovlas¢éenom Philips servisu.
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Vremena pripremanja i podesSavanja temperature

Tabela ispod pokazuje koliCinu odredjenih namirnica koju moZete pripremiti odjednom, kao i
odgovarajute temperature i vremena pripremanja.
Ukoliko se instrukcije na pakovanju razlikuju od instrukcija iz tabele, uvek sledite instrukcije na

pakovanju.

*) Takodje pogledajte odeljak "Saveti za przenje" za pripremanje domaceg pomfrita.

Temperatura

160°C

170°C

175°C

180°C

190°C

Vrsta hrane

Domaci pomfrit *)
prvi ciklus przenja

Sveza riba
Piletina (Stapici)
Kroketi od sira

Mini palacinke od
krompira

Przeno povrce
(pecurke, karfiol)

Domaci pomfrit *)
drugi ciklus przenja

Zamrznuti pomfrit

Krispi (vrlo tanki
komadi krompira)

Kroketi od krompira

Kineske prole¢ne
rolnice

Vijetnamske
prolecne rolnice

Pile¢e meso
Mini grickalice
Cufte (male)
Dagnje

Skampi

Jabuke u testu
Patlidzan (kriske)
Krofne

Sir kamamber (s
prezlama)

Becka $nicla

Preporucena
kolicina po
jednom przenju

600g

450g
3-5 komada
5 komada

4 komada

8-10 komada

600 g

450 g
600 g

4-5 komada
2-3 komada

5-6 komada

8-10 komada
8-10 komada
8-10 komada
|2-15 komada
8-10 komada
5 komada
600 g

3-4 komada
2-4 komada

2 komada

Vreme
pripremanja (u
minutima) za
svezu i
(delimicno)
odledjenu hranu

4-6 (idite na 175°C
u ovoj tabeli, radi
uputstava u vezi 2.
ciklusa)

57
1215
4.5
34

2-3

5-8

45
67

5-6

34
34
34
23
34
34
34
56
23

3-4

Vreme
pripremanja (u
minutima) za
smrznutu hranu

15-20
67
4:5

5-6

6-7
10-12

4.5
45
4.5
34
4.5
45
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