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ENGLISH

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

reference.

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

D Only connect the appliance to an earthed wall socket.

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

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

Always return the appliance to a service centre authorised by Philips for examination or

repair. Do not attempt to repair the appliance yourself, otherwise your guarantee will

become invalid.

Clean the separate parts of the fryer thoroughly before using the appliance for the first time

(see chapter ‘Cleaning’). Make sure all parts are completely dry before you fill the fryer with

oil or liquid fat.

Never immerse the housing, which contains electrical components and the heating element,

in water nor rinse it under the tap.

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

sufficiently.

Do not switch the appliance on before you have filled it with oil or fat. Make sure the fryer is

always filled to a level between the two indication marks on the inside of the inner bowl.

During frying, hot steam is released through the filter. Keep your hands and face at a safe

distance from the steam.You should also be careful of the hot steam when you open the lid.

Keep the appliance out of the reach of children. Do not let the mains cord hang over the

edge of the table or worktop on which the appliance is standing.

This appliance is intended for household use only. If the appliance is used improperly or for

(semi-)professional purposes or if it is used in a way that is not in accordance with the

instructions for use, the guarantee will become invalid and Philips will not accept liability for

any damage caused.

Fry food golden-yellow instead of dark or brown and remove burnt remnants! Do not fry

starchy foods, especially potato and cereal products, at a temperature above 175 °C (to

minimise the production of acrylamide).

Safety cut-out

This appliance is equipped with a safety cut-out that switches the appliance off if it overheats. This

may happen if there is not enough oil or fat in the fryer or if blocks of solid fat are being melted in

the fryer, which will prevent the heating element from being able to give off its heat.

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

Electromagnetic fields (EMF)

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

Preparing for use

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.

Fold out the handle of the basket. (Fig. 1)
Open the lid by lightly pressing the release button.The lid will open automatically. (Fig. 2)
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Remove the basket from the fryer.

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

(Fig. 3)

Oil/liquid fat Solid fat

Min. 1.81 1575 ¢
Max. 201 1750 g
Oil and fat

Never mix different types of oil or fat!

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

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.

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

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

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

Using the appliance

Frying

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

Take the entire cord from the cord storage compartment and put the plug in the wall socket.
(Fig. 4)

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

- Set the temperature control to the required temperature (150-190 °C). (Fig.5)
For information about which temperature to select, check the package of the food to be fried
or the tables at the end of these instructions for use.

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

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

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

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

Fold out the handle of the basket. (Fig. 1)

Open the lid by lightly pressing the release button. (Fig. 2)

Remove the basket from the fryer and put the food to be fried in the basket.

Note:For the best frying results, we advise you not to exceed the maximum quantities mentioned below.
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Home-made Frech fries Frozen French fries

Max. quantity 1000 g 800 g
Recommended quantity for best 600 g 450 g
result

A Carefully put the basket in the fryer. (Fig. 6)
Make sure the basket has been inserted properly.

Close the lid.

IEl HD6113 only - Set the required frying time (see section ‘Timer’ in this chapter).
You can also use the fryer without setting the timer

[Ell Move the release slide of the basket handle towards you and carefully fold the handle against
the fryer. (Fig. 7)

Note: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 tables at the end of these instructions for use.

Note: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 (HD6113 only)
The timer indicates the end of the frying time, but does NOT switch the fryer off.

Press the timer button to set the frying time in minutes. (Fig. 8)
The set time will become visible on the display.

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

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

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

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

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.

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

After frying
Fold out the handle of the basket.
Open the lid. (Fig. 2)

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

Carefully remove the basket from the fryer.

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

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

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

Note:lf 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.

Remove the lid. The pour-out system will become visible. (Fig. 9)
Remove the basket from the fryer and pour out the oil or fat. (Fig. 10)
Clean the housing with a moist cloth (with some washing-up liquid) and/or kitchen paper.

Never immerse the housing in water.

Clean the inner bowl! with hot water and some washing-up liquid.
Clean the lid and the basket in hot water with some washing-up liquid or in the dishwasher.
A Rinse the parts with fresh water afterwards and dry them thoroughly.

Cleaning the permanent anti-grease filter

This appliance is equipped with a permanent filter. To guarantee optimal functioning, the metal filter

should be cleaned regularly.

D Clean the lid of the fryer in hot water with some washing-up liquid or in the dishwasher
every time you have used the appliance.

For thorough cleaning:

Undo the screws on the inside of the lid. (Fig. 11)

Remove the filter by pulling it off the inside of the lid. This may require some force! Let the
filter dry thoroughly before you put it back into the lid and before you start using the
appliance again. (Fig. 12)

Put the filter back into the lid and redo the screws on the inside of the lid.

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.

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

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

D Never mix different types of oil or fat.

D 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.
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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.

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

Wind up the cord, put it in the cord storage compartment and insert the plug into the plug
fixing facility. (Fig. 13)

Lift the fryer by its handles.

Frying tips

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

Home-made French fries

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

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.

Note:Dry the sticks thoroughly.

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

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

Frozen food

Frozen fries have already been precooked, so you will only have to fry them once in accordance

with the instructions on the package.

Food from the freezer (-16 to -18 °C) will cause the oil or fat to cool down considerably when it is

immersed in it. Because the food does not sear right away, it may also absorb too much oil or fat.

Take the following measures to prevent this:

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

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

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

- Select the frying temperature mentioned in the relevant 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 190 °C.

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

Getting rid of unwanted flavours

Certain types of food, particularly fish, can give the oil or fat an unpleasant flavour. To neutralise the
taste of the oil or fat:
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Heat the oil or fat to a temperature of 160 °C.
Put two thin slices of bread or a few sprigs of parsley in the oil.

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

D 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. 14)

Remove the battery of the timer (HD6113 only) before you discard the appliance.

Use a small flat-blade screwdriver to remove the timer panel. (Fig. 15)
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.
Troubleshooting
Problem Cause Solution
The fried food The selected Check on the package of the food or in the tables
does not have a  temperature is too low in these instructions for use whether the
golden brown and/or the food has not ~ temperature and/or preparation time you have
colour and/oris  been fried long enough.  selected is/are correct. Set the temperature
not crispy. control to the correct temperature.
There is too much food  Never fry more food at one time than the
in the basket. quantity mentioned in the relevant table in these
instructions for use.
The oil or fat does not The fuse of temperature control may have blown,
get hot enough. causing the safety cut-out to switch the appliance
off. Turn to your Philips dealer or a service centre
authorised by Philips to have the fuse replaced.
The fryer gives The permanent anti- Remove the lid and clean the lid and filter in hot
off a strong grease filter is saturated.  water with some washing-up liquid or in the
unpleasant smell. dishwasher.

The oil or fat is no longer Change the oil or fat. Regularly sieve the oil or fat
clean. to keep it fresh longen

The type of oil or fat Use frying oil or liquid frying fat of good quality.
used is not suitable for Never mix different types of oil or fat.
deep-frying food.
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Problem Cause Solution

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

The permanent anti- Remove the lid and clean the lid and filter in hot
grease filter is saturated.  water with some washing-up liquid or in the
dishwasher.

During frying, the ~ There is too much oil or ~ Make sure the oil or fat in the fryer does not
oil or fat spills fat in the fryen exceed the maximum level.

over the edge of

the fryer.

The food contains too Dry the food thoroughly before you start frying it
much moisture. and fry the food in accordance with these
instructions for use.

There is too much food Do not fry more food at one time than the
in the frying basket. quantity mentioned in the relevant table in these
instructions for use.

The oil or fat The food contains too Dry the food thoroughly before frying it.

foams strongly much moisture.

during frying.
The type of oil or fat Never mix different types of oil or fat and use oil
used is unsuitable for or liquid fat that contains an antifoam agent.

deep-frying food.

The inner bowl has not Clean the inner bowl as described in these
been cleaned properly. instructions for use.

Preparation times and temperature settings

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

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

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

FRESH OR DEFROSTED FOOD

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

150 °C Mushrooms 8-10 pieces 2-3

160 °C Home-made French 600 g 1000 g 4.6 (go 10 175 °C

- ,
fries*) 1st frying cycle in this table for

instructions about
the 2nd cycle)

Fresh fish 450 g 5-7



Temperature

170 °C

175 °C

180 °C

190 °C

Type of food

Chicken (drumsticks)
Vegetable fritters (e.g.
cauliflower)

Home-made French
fries*) 2nd frying cycle

Crisps (very thin potato
slices)

Potato croquettes

Chinese spring rolls

Vietnamese spring rolls
Mini snacks

Squid rings in batter
Prawns

Aubergine (slices)

Meat/fish croquettes

Wiener schnitzel

Recommended Max. quantity
quantity for
best result

3-5 pieces

8-10 pieces

600 g 1000 g

600 g

4-5 pieces
2-3 pieces

5-6 pieces
8-10 pieces
8-10 pieces
8-10 pieces
600 g

4-5 pieces

2 pieces

ENGLISH

Frying time
(minutes)

1215

2:3
34
34

4-5
67

56
34
34
34
34

4.5
34

13
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Ba)kHo

[Npean aa M3noA3BaTe ypeaa, mpodeTeTe BHUMATEAHO TOBA PbKOBOACTBO 3a eKCrAoaTaLmsa 1 ro

3anaseTe 3a Crpaska B Obaellie.

D Tlpeam Aa cBbpiKETE ypeAa KbM MperKaTa, MPOBEPETE AAAU MOCOYEHOTO BbPXY YpPeAd
Harpe)xeHne OTroBapsi Ha HarMpeXXeHMEeTO Ha MeCTHaTa EAeKTPUYECKa Mpexa.

D BkalouBaiTe ypeAa caMo B 3a3eMeH MPEXOB KOHTaKT.

D 3a npeaoTepaTsiBaHe Ha OMACHOCT MpU MOBPEAA B 3aXpaHBalLus Kabea, Tol Tpsibea Aa 6bae

cMeHeH oT Philips, otopusupan ot Philips cepeu3 MAM KBaAMPULIMPAH TEXHMK.

BuHaru 3aHacsiiTe ypeaa 3a npoBepka MAM PEMOHT B yrmbAHOMOLLeH cepu3 Ha Philips. He ce

OMWTBAMTE CaMM A2 MOMPaBATE YpeAa, 3al0TO rapaHLMATA Le CTaHE HEBAaAMAHA.

[MouncTeTe cTapaTeAHO OTAGAHUTE HaCTU Ha PPUTIOPHUKA, MPEAN A U3MOA3BATE ypeAa 3a

MbpBU MbT (BXK. pasaeA “lMouncTeaHe”). BHMMaBaiTe BCUUYKM YacTU Aa Ca HAMbAHO M3CbXHAAM,

NMpeAu Aa HaAeeTe OAMO MAM APYra TeYHa MasHMHA BbB PUTIOPHMKA.

He noTansiiTe BbB BOAA M He MUITE Ha YellMaTa KOPMyca, B KOUTO ca MOMECTEHU

€AEKTPOHHU EAEMEHTU U HarpeBaTeAsT.

Chep ynoTpeba 13KAIOUBaMTE LLEMNCEAa HA YpeAd OT KOHTakTa. He mecTeTe ¢ppuTiopHUKa,

AOKaTO He e U3CTMHAA HalMbAHO.

He BKAlOYBaiiTe ypeAa, MpeAn Aa CTE O HaMbAHUAM C MasHUHaA. BHMaBaiiTe GpUTIOPHUKBT

A2 € BUHaru HambAHEH C MasHMHA AO HUBO MEXAY ABETe O3HaYeHMs OTBbTPE Ha BbTpellHaTa

Kyna.

Mo BpeMe Ha MbpikeHeTO Mpe3 $pUATbPA Ce OTAEAS ropella napa. ApbXTe pbLETe U AULLETO

cU Ha 6e3onacHo pascTosiHMe OT MapaTa. TpsbBa CblLLO Taka Aa Ce NMasuTe OT ropeLla rapa,

KoraTo oTBapsiTe Karnaka.

MaseTe ypeaa oT AocTbn Ha Aelia. He ocTaBsiiTe 3axpaHBalusaT KabeA A2 BUCH M3BbH pbba

Ha mMacaTa MAM paBGoTHMUS MAOT, HAa KOMTO € MOCTaBeH YpeAbT.

Tosn ypea e npeaHasHaueH camo 3a 6UTOBM LieAU. AKO yPeAbT Ce MU3MOA3BA HEMPaBUAHO MAM

32 (NMOAY-)NPodpeCUOHAAHM LLEAM MAM AKO CE M3MOA3BA MO HAYMH, KOWTO He € B CbOTBETCTBUE

C YKa3aHMsATa B TOBa PbKOBOACTBO 32 €KCMAOATaLMs, rapaHLmsTa cTaBa HeBaAnaHa U Philips

He Moema OTrOBOPHOCT 3a KaKBUTO U A2 € MPUYMHEHMU LLETM.

[Mbp)keTe MPOAYKTUTE AO 3AATUCTO-XKBAT LBAIT, 2 HE AO TbMEH MAM KadsB U MaxanTe

usropeAnte octatblin! He nbpkeTe cbAbpXKalLM cKOpOsiAa MPOAYKTH, 0cObeHO KapTodpeHU U

3bpHEHM NPOAYKTU Npu Temnepatypa Haa 175 °C (3a A2 ce MUHUMK3Mpa obpasyBaHeTo Ha

aKpUAAMMA).

MpeanaseH npekbcBay

To3n ypea e CbopbiKeH C MPeAMnaseH NPeKbcBaY, KOMTO O M3KAIOYBA MPU NperpsiBaHe. Tosa Moxe

Aa Ce MOAYYM, aKO BbB GPUTIOPHHMKA HAMA AOCTATBYHO Ma3HMHA MAM aKo B HEro ca NoCTaBeHM 3a

pasTansHe napyeTa TBbpPAA MasHMHA, KOWTO MpeYaT Ha HarpeBaTeAs Aa OTAABa TOMAMHA.

D Ako $pUTIOPHUKBLT Beye n306LLO He paboTH, OCTaBETE MasHMHATA AQ CE& OXAAAM U ce
o6bpHeTe KbM BalLMs Tbproeel, Ha ypean Ha Philips MAM KbM yrmbAHOMOLLLEH cepBU3eH
LeHTbp Ha Philips.

EAekTpomarHnTHu usabusanusa (EMF)

Tosu ypea Philips e B cboTBeTCTBYE C BCUUKM CTAHAGPTM MO OTHOWEHME HA EAEKTPOMArHUTHUTE
naabuBaHus (EMF). Ako ce ynoTpebsBa npaBuAHO 1 Cbobpa3Ho HambTCTBKATa B PEKOBOACTBOTO,
YPEADBT € be30maceH 3a M3MOA3BaHeE CMIOPeA HAAMYHUTE AOCera HayuHW GaKTu.

MoaroToBkKa 3a ynotpe6a

ChroxeTe YP€Aa BbpXy XOPMU3OHTAaAHa, paBHa U cTabuAaHa MOBBLPXHOCT, AaA€4e OT AOCTbMNa Ha
Aeua.
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Ako pelnte a2 noctaBute GpUTIOPHMKA BbPXY FOTBapCKa MeyKa, ybeAeTe ce, Ye HarpeBaTeAHUTE
1 MAOYM Ca U3KAIOYEHU U CTYAEHM.

PasrbHeTe APbXXKaTa Ha KOLUHMLaTa 3a nbpskeHe. (ur. 1)

OrTBopeTe Kamaka ¢ AeKO HaTUCKaHe Ha ByToHa 3a ocBoboxkAaBaHe. KanakbT Lie ce oTBopU
aBTOMaTM4HO. (dur. 2)

M3BapeTe KoLHULATA OT GPUTIOPHMKA.

HanbAHeTe npasHus GpUTIOPHUK C OAMO, TEHHA Ma3HWUHA MAM pasToMeHa TBbpAA MasHMHA AO
rOPHOTO O3HauYeHMe OTBLTPE Ha BbTpellHaTa Kyna (BX. pasaeAa “OAMO U APyru MasHMHK” 3a
YKa3aHMsl Kak A Ce U3MOA3Ba TBbpAA Ma3HUHA). (dur. 3)

OAuo / TeyHa Ma3HMHa TebpAa MasHUHA
MuH. 1,8 A 15751
Makc. 20 A 1750 r

OAMO U APYrM Ma3HMUHM

Hukora He cmecBanTe pPasAU4YHU BUAOBE OAUO UAU MasHuHa!

[NpenopbyBamMe BM Aa U3MOA3BATE OAMO 3a MbPXKEHE MAM TEYHA MasHMHA 3a MbprKeHe, 3a
MPEANOUNTAHE PACTUTEAHO OAMO MAW Ma3HWHa, boraTa Ha HEHACUTEHM MAaCTHIM KUCEAMHM (Harp.
AMHOAOBA KMCEAMHA).

MorKke Aa ce M3MOA3Ba TBbPAA MasHMHA 3a MbPXKEHE, HO B TaKbB CAYYall Ca HEOBXOANMM
M3BBHPEAHM MPEATA3HM MEPKM, 33 Ad CE MPEAOTBPATH NPbCKAHE Ha Ma3HKHATA W NPerpsBaHe MAK
NOBPEAR Ha HarpeBaTEAHMS EAEMEHT.

AKo uckate Aa U3NOA3BaTE HOBU B6AOKUeTa TBbpA2a Ma3HWUHA, pa3ToneTe rm 6aBHO Ha cAab
OrbH B OBUKHOBEH TUraH.

BHuMaTeAHO HaaelTe pasToneHaTa MasHUHa BbB ¢PMTIOPHMK3.

CbxpaHsBaiTe GpUTIOPHMKA MPU CTaliHa TeMMepaTypa, aKo B HEro MMa OCTaHaAa BTBbPAEHa
Ma3sHMHa.

AKO MasHMHaTa € MHOro CTYAEHa, TA MOXX€ Aa 3arnoYHe Aa NpbCKa Npu pasTonsaBaHe.
I'IpoGerTe Ha HAKOAKO MeCTa C BUAMLLA 3aMPb3HaAaTa Ma3HUHaQ, 32 Aa NPEeAOTBpaTUTE TOBA.

BHumagaite Ad He NMoBpeAnUTE C BUAULIATA BbTPELLUHUA CbA.

UsnoasBaHe Ha ypepa

MbprkeHe

BHumanue! Mo BpeMe Ha nbpykeHe npe3 GUATbPa B Karaka M3AM3a ropella napa.

M3BaaeTe LAAaTa AbAXKMHA Ha KabeAa OT OTAEGAEHMETO 32 MPUBUPAHETO My U BKAIOYETE
LLLENCeAa B MPeXKOBUS KOHTAKT. ($ur. 4)

BHumagante 3axXpaHBaLWUAT Kabea Aa HE Cé AOoMNnpa AO HaropeLiLeHmnTe 4aCcTu Ha ypeaa.

3apaiiTe HeobxoaMMaTa Temnepatypa ¢ peryaatopa (150-190 °C). (¢ur. 5)

- 3a cBeAeHMs OTHOCHO HEODXOAVMMMTE TEMMNEPATYPU NMOMAEAHETE OMAKOBKAaTa Ha XpaHaTa,
KOATO LLie MbPXHKUTE, MAM TabAMLATA B KPas Ha HACTOALUMTE yKasaHus 3a ynoTpeba.

- MasHuHaTa e ce 3arpee A0 yKasaHaTa Temnepatypa 3a 10-15 MuHyTy.
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- AokaTo GpUTIOPHVKBT Ce 3arpsBa, TEMNEPATYPHUAT MHAVMKATOP MHOMOKPATHO LLE CBETBA U
n3racsa. Korato ToW m3racHe 3a Mo-AbArO BpEME, Mas3HMHATa € AOCTUMHaAa 3aAaAeHaTa
TemnepaTtypa.

- Chea vi3MbpykBaHe Ha eAHa MapTUAA TEMMEPATYPHUAT MHAMKATOP Nak e ceeTHe. [pean aa
3aMoYHETE MbPXKEHETO Ha CAEABALLATA MNaPTUAR, M34aKalTe TOM Ad CE 3aABPXKM M3racHaA 3a
M3BECTHO BpeME.

3abenesxka:Moxxeme ga ocmasume KOLWHMLAMA BbB (PPUMIOPHUKA, GOKAMO Ce HArpsBA MA3HMHAMA.
PasrbHeTe APbXKaTa Ha KOLWHMLATa 3a MbpkeHe. (ur. 1)
OTBopeTe Kanaka ¢ AeKo HaTUcKaHe Ha ByToHa 3a ocBoboxkaaBaHe. (pur. 2)

M3BapeTe KoLWHMLATA OT GPUTIOPHUKA U CAOXKETE B HErO MPOAYKTUTE 32 MbpXKEHe.

3abeaexxka:C oraeg nocmurae Ha Han-gobpo nbpIKeHe, CbBEMBAME BU ga He HAgBULIABAME
NOCOYEHUME NO-gOAy MAKCMMAAHM KOAUYECMBA.

AomaliHo npuroTseHn 3ampaseHu KapTodu 3a
MbpXKeHU KapTodKu MbpXKeHe
MaKc. KoANYecTBO 1000 r 800 r
[NpenopbunTerHo koamyectso 600 r 450 r

3a Hal-A00bp pesyATaT
A BHumaTeAHo NocTaBeTe KolHMLATa BbB GPUTIOPHMKA. (dur. 6)
BHMMaBalTe KoLHMLATA Ad € MPaBMAHO MOCTaBeHa.
3aTBOpeTe Karaka.

IEl Camo 3a HD6113: 3aaaiiTe Heo6X0AMMOTO Bpeme 3a MbpykeHe (BX. pasaeAa “Taiimep” B Tasu
rAaBa).
MosxeTe Aa 13non3BaTe GpUTIOPHMKA 1 O3 A 3aAaBaTe BpeMe C TaliMepa.

[Ell MpemecTeTe nabaraya 3a ocBo6oOMAaBAHE HA APBXKKATA Ha KOLIHMLIATA KbM Bac U
BHMMATEAHO CrbHETe APbXKaTa KbM $GpUTIOpPHUKA. (dur. 7)

3abeaexxkka:3a ga nocmurHeme gobbp KpaeH pesyamam, npugbpskaime ce KbM yKasaHama Ha
0NAaKoBKAMA HA XpAHamMa npogbAXKMMEAHOCM HA NPUrOMOBAEHUE MAU KbM ynoMeHamama B
mabAuuMme Ha Kpas Ha HACMOSALMME yKA3aHus 3a ynompeba.

3abeaexxkka:3a ga nocmurHeme paBHoMepeH 3Aamucm npogyKm, no BDeMe Ha NbpKeHemo
HAKOAKOKPAMHO NOBgMrasime KOLWHMLAMA OM MA3HMHAMA U AEKO PA3KAALLANME Cbgbp KaHUeMo.

Tanmep (camo 3a HD6113)

TalimepbT NokasBa Kpasi Ha BpeMeTo 3a MbpXKeHe, Ho HE n3kAlouBa $puTiopHMKa.

HaTuckaite 6yToHa Ha TaiiMepa, 3a Aa 3aAaAeTe BPEMETO 3a MbpKeHe B MUHYTU. (dur. 8)
BpemeTo 3a nevyeHe Lie ce Mokaxe Ha AMCIAEA.

3aApbXKTe HaTMCHAT GyTOHa, 32 A2 YBeAUuMTe 6bp30 6pos Ha MUHYyTUTE. OTnycHeTe GyToHa,
LLLOM Ce MOKaXXe UCKAHOTO BpPeME 3a MbpXKeHe.

- MaKcMMaAHOTO Bpeme, KOETO MOXKE Aa Ce 33AaAE, € 99 MUHYTW.

- Hsakoako cekyHAM caea 33AaBaHETO Ha BPEMETO 3a MbpPXKeHe TaliMepPbT 3anoysa 0bpaTHO
6poeHe.

- AoKaTo TaliMepbT OTOPOABA, Ha AMCTIACA MMra OCTaBALLOTO BpeMe 3a MbpxeHe. [locreaHaTa
MMHYTa Ce NoKassa B CEKYHAM.
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AKO 32A2A€HOTO BpeMe He € BSPHO, MOXETE Ad Mo U3TpUeTe C HaTUCKaHe Ha ByToHa Ha
TalMepa B MPOABAKEHUE HA ABE CEKYHAM B MOMEHTA Ha 3amo4BaHe Ha 06paTHOTO
oTbposiBaHe (T.e. KOraTo BpEMEeTO 3anoyHe Aa Mura). 3aApbyKTe B6yTOHa HaTUCHAT, AOKATO Ha
Aucriaes ce nokaxe “00”. Cera Beue MoXeTe A2 3ap3aA€Te HEOOXOAMMATA MPOABAXKMTEAHOCT
Ha MbpKeHe.

KoraTo usteye 3aA2A€HOTO BpeMe, Lie HYyeTe 3ByKOB curHaA. Caea 20 cekyHAM 3BYKOBUST
CUrHaA LWe ce noBTopu. MoxkeTe Aa cripeTe 3BYKOBUS CUMHAA C HaTUCKaHe Ha ByToHa Ha
TanMmepa.

CAeA U3Nbp>XBaHETOo

PasrbHeTe APbXKKaTa Ha KOWHMLATA 32 MTbpXKeHe.
OrteopeTe kanaka. (ur. 2)

Mazete ce oT ropewiaTta napa U eBeHTYaAHOTO NpbCKaHe Ha Ma3HUHA.

BHuMaTeAHO M3BaAeTe KOLWHMLATA OT GPUTIOPHHMKA.

3a AQ OTCTPaHUTE M3AMLLHATA Ma3HMHA, Pa3KAATETE KOLLHMLIATA HaA GPUTIOPHMKA MAM S MOCTABETE
B MOAOXEHMWE 33 OTLEXAAHE, KaTO A HAMEeCTUTE Ha ckobaTa Ha BbTpeluHaTa Kyna. [locTaseTe
M3MbPXKEHATA XPaHa B CbA MAM FEBTMP C MACAOMONMBALLA XaPTWSA, HAMp. KyxXHEHCKa XapTus.

M3KAIOUBalTE ypeaa OT KOHTaKTa cAep ynoTpeba.

He MecTeTe $ppUTIOPHNMKA, AOKATO Ma3HMHATA HE Ce € OXAAAMAA AOCTaTbYHO, KOETO OTHEMA
npubAnsnTeAHo 60 MUHYTK.

3abenesxka:Ako He M3n0A3Bame GpMMIOPHUKA PegOBHO, NpenopbYBAME BM ga M3BAgMMeE meyHama
MAM MBbPJA MAZHUHA M ga A CbxpaHsBame B gobpe 3amBopeHn Cbgose, 3 NPegnoyMmaHqe B
XAQGMAHUK MAM HA XAGgHO Mscmo. HanbAHeme cbgoseme ¢ npecunsaHe npes puHa Legka, 3a ga
omcmpanMme Yacmuuume xpaHa. Mssageme KoWHULIAMA 3a NbpIKeHe, npegu ga usnpasHume
BbMpeLHama Kyna.

3abeAexxkka:Ako BbB ppumMIOPHUKA MMA MBbPJA MA3HMHA, OCMABEME S ga ce BmBbpgu Bbmpe u
npubepeme pumiopHMKa ¢ MasHMHamMa B Hero (BX. raasa “llogromoBka 3a u3noAssaHe”, pasgea
“OAno 1 gpyrv MasHuHmK”).

YucreHe

M3uakante MasHMHaTa Ad C€ OXAAAU AOCTATbYHO.

3a noumcTBaHe Ha ypeAa He U3MOA3BANTE HUKAKBM abpasmBHM (TEYHM) MOYMCTBALLM NpenapaTy
MAM MaTepUaAn (Harp. KbpPrMYKK 3a CTbpraHe).

MaxHeTe kanaka. LLle ce oTKpue cucTeMata 3a usAmBaHe. (dur. 9)
M3BaaeTe KOLWHULIATA OT GPUTIOPHUKA U U3AEHTe MasHUHaTa. (pur. 10)

MouncTeTe Kopryca ¢ BAaXKHA Kbpra (C MaAKO Te4eH Muell, npenapaT) U/MAKM € KyXHeHCKa
XapTus.

Hukora He noTansiTe Koprnyca BbB BOAQ.

Mwuitte BbTpeLllHaTa Kyna C ropetia Boaa C MaAKO Te4Ye€H MUELL, npenapart.

MuitTe Kanaka M KolHMLaTa B ropella BOAa C MAAKO TeYeH MUeLl npenapaTt nAm B
CbAOMMUAAHA MaLLUHA.

u CAeA MOYUCTBAHE U3MAAKHETE AETAMAUTE C YUCTA BOAA U TU M3TPM171Te CTapaTeAHo.
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MouucTeaHe Ha NOCTOAHHMUSA ¢MAT'I:p NMPpOTUB rpaHACBaHe

To3n ypea e CbopbKeH C NOCTOsHeH GUATBLP. 3a rapaHTMpaHe Ha ONTUMaAHaTa My paboTa,

METAAHUAT GUATBP TPsIbBa PEAOBHO A CE MOUMCTBA.

D MuiiTe Kanaka Ha GppUTIOPHMKA B rOpeLLa BOAA C MAAKO TEYEH MUELL, NPenapaT UAK B
CbAOMMSIAHA MaLLIMHA CAeA BCsKa yoTpeba Ha ypeaa.

3a MbAHO MouMCTBaHE:

PasBuitTe BUHTOBeTEe OTBLTPeE Ha Kanaka. (pur. 11)

M3BaseTe GUATBPA C M3ABPrBaHE OT BLTPELLHOCTTA Ha Kanaka. BbamoxHo e ToBa Aa usmckea
ycuamne! OcTaBeTe GpUATBPA A2 U3CbXHE, MPEAM Ad MO MOCTaBUTE O6paTHO B Kamaka u npeau
A2 U3MOA3BaTe OTHOBO ypeAa. (¢umr. 12)

MocTaBeTe $pUATbPa O6pPATHO B Kamnaka v 3aBUITE BUHTOBETE OT BbTPELLHATa CTpaHa Ha
Karnaka.

nOAMﬂHa Ha Ma3HMUHaTa

Mopaan TBBPAE 6GbP30TO 3arybBaHe Ha AODPHTE CBOMCTBA HA OAVOTO M APYrMTE Ma3HWHM, BaXKHO

€ NOCAGAHWTE PEAOBHO Aa Ce MOAMEHAT. 33 Ta3u LieA CAeABANTE AOAHUTE HAMbTCTBUS.

AKO 13roA3BaTe GPUTIOPHMKA MPEAMMHO 3a MbpXKEHE Ha KapTODKM 1 MPeLeXAaTe MasH1HaTa

CAep, BCAIKA YNnoTpeba, MOXETe Ad U3MOoA3BaTe eAHa M Cbllia MasHiHa A0 10-12 mbTu, npeam aa ce

HaAOXM TA Aa Obae NMoaMeHeHa. AKO 13MoA3BaTe GPUTIOPHYKA 3a 6oraTh Ha BEATBUMHIM XPaHU

(Hanp. Meco 1An puba), Lie TPAbBa Ad NOAMEHSTE MasHKWHATa MO-4ecTo.

D Hukora He M3MoA3BaiiTe eAHa M CblLia MasHWHA MoBeye OT 6 Mecelia U BUHArM CAeABaiiTe
yKa3aHMsATa OT OMaKoBKaTa Ha XpaHaTa.

D He AoAMBaiiTe HOBa MasHMHA KbM BeYe M3MOA3BaHA TaKaBa.
D Hukora He cmecBaiTe pasAMHMHU BUAOBE OAMO MAWM MasHMHA.
D HenpemeHHo cMeHsITe MasHMHATA, aKO 3aMOYHE A2 CE Pa3neHBa MpU HarpsiBaHe, ako MMa

CUAHA MUPU3MA UAU BKYC UAU aKO NOTbMHEE M/MAU CTaHe KaTo cupon.

M3XBprﬂHe Ha 0Tpa60TeHaTa Ma3HUHa

/13neiiTe 0TPabOTEHOTO OAMO WA TeYHa MasHKHa B OpUrMHAAHATa i MAaCTMacoBa byTuAKa (c
Kanauka). MoxeTe Aa M3XBbPAUTE OTpaboTeHaTa MasHMHA, KaTO S OCTaBMTE Ad CE BTBbPAM BbB
dpuTiopHVKa (63 KOWHMLIATA) 1 CAEA TOBa A M3rpebeTe C AOMaTKa 1 YBMETE BbB BECTHMK. [0
Bb3MOXHOCT M3XBbPAETE OYTUAKATA MAM BECTHMKA B KOdaA 33 HEMOAAEKALLM Ha OpraHWMyHa
npepaboTKa OTNaAbLM MAM S M3XBbPAETE CbOOPA3HO HOpMAaTWBHATA Ypeaba BbB BallaTa CTpaHa.

CbxpaHeHue

CAoxeTe BCUYKM YacTu O6PaTHO BbB/Ha CI)pMTIOPHMKa. U 3aTBOpETE Kanaka.

HasuitTe wHypa, npubepeTe ro B OTAGAEHMETO 3a NpMbMpPaHe M 3allMneTe LenceAa Ha
NpPeABMAEHOTO 3a LieATa MsicTo. (¢ur. 13)

MoBAMrHeTe GPUTIOPHUKA 32 APLXKKMTE.

CbBeTH 32 NbpXKeHe

3a CBEAEHMA OTHOCHO HeO6XOAl/IMI/IT€ TeMnepaTtypu 1 NPOAbMKUTEAHOCT Ha NPUTrOTOBAEHWE
NMOrAeAHETE B Ta6/\VILI,l/lTe B Kpad Ha HaCTOAWMTE yKa3aHMA 3a )’!'IOTPe6a.

MpsAcHO n3nbp>KeHn KapToPpKu

MorkeTe Aad NpuroTenTe Hal;l*BKyCHI/I N XPyrKaBu MbpxXeHn KapTOd}KM Mo CACAHNA HaYNH:

BsemeTe TBbpAM KapTOdUM U I HapexxeTe Ha NpbyMUM. M3nAakHeTe NpbUMLMTE CbC CTYAEHA
BOAQ.
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ToBa Le M NpeAnasu OT 3aAenBaHe eAHA KbM ApYra Mo BPEME Ha MbPXKEHETO.
3abenexxka:lMTogcyweme cmapameAHo npvunLmme.

ManbpskeTe KapTodKMTE Ha ABa MbTU: MbPBUS MbT - 3a 4-6 MUHYTH npu Temnepatypa 160°C,
BTOpMSA MbT - 32 5-8 MUHYTH npu Temnepatypa 175°C.

MacuneTe AOMALLHO MPUrOTBEHWUTE MbPXKEHU KAPTODKM B CbA U MM pasbbpkaitte. OcTaBeTe
M A2 M3CTUHAT, MPEAU A2 MM MbPXKUTE MNOBTOPHO.

3ampa3seHu xpaHu

3aMpaseHnTe KapTOdM 3a MbPIKEHe Beve ca NpemMmHaAn npes obpaboTka, Taka Ye e Tpsbsa Aa rv

OMbPXKMTE CAMO BEAHBK, CbIAACHO YKa3aHWsATa Ha OMaKoBKaTa.

Xpara oT ¢ppuzepa (0T -16 A0 -18 °C) e NPUUMHM 3HAUUTEAHO OXADKAAHE HA Ma3HMHATa, KOraTo

Ce NOTONAT B HeA. Thil KATO XpaHaTa HAMA AQ CE 3arbPXKK BEAHAr, BEPOSATHO TA LLE MOEME MHOMO

MasHWHa.

3a Aa NpeAOTBpaTUTE TOBA, MPEATIPUEMETE CAEAHOTO:

- Hai-aA06pe npean Mbp)KeHe OCTaBETE 3aMPa3eHUTE MPOAYKTU Ad C& Pa3MpasaT Mpu CTaiHa
TeMrepaTypa, OCBEH ako Ha OMakoBKaTa MM HE € YKasaHo ApYro.

- [PWXKAMBO M3TPBCKBANTE KOAKOTO € Bb3MOXHO MOBEYE AEA M BOAA M OTYNBaNTE NMPOAYKTUTE
3a MbPXKEHE, AOKATO TV U3CYLIMTE AOCTATBYHO.

- He nbpkeTe HaBeAHBK MHOTO TOAEMM KOAMYECTBA (MOrAEAHETE B CbOTBETHWUTE TabAMLM B
TE3M MHCTPYKUMM 33 ynoTpeba).

- 3apaiiTe TeMnepaTypaTa 3a Mbp)KeHe, YNOMeHaTa B CbOTBETHUTE TabAnLM B Kpas Ha Tesu
MHCTPYKUMM 3a YrnoTpeba AV Ha OMaKoBKaTa Ha XpaHaTa. AKO HAMa TakuBa ykasaHus, nsbepeTe
Temnepatypa 190°C.

- CobBCeM BHMMATEAHO MOTOMETE XpaHaTa B MasHMHATA, Thbi KATO 3aMpaseHaTa XpaHa MOXe
CMAHO Aa Pasnpbcka ropellaTa MasHuHa.

I'IpemaXBaHe Ha HEMNpUATEH BKYC

Hskown BrAOBE XpaHn, 0CObeHO prbaTa, MOraT Ad MPUAAAAT Ha MasHMHATA HEMPUSTEH BKYC. 3a Aa
HeyTpaAv3MpaTe HEMPUSTHMA BKYC Ha MasHMHaTa:

Harpeiite masHuHaTta Ao Temnepatypa 160°C.
MycHeTe ABe TbHKU GUAMIKM XASIG MAM HSKOAKO CTPbKa MarAaHo3 B OAUOTO.

M3uakaiiTe Aa MpecTaHaT Aa Ce MOSIBABAT MEXYPU U CAeA TOBa C AoMaTKa usrpebete oT
bpUTIOpPHMKA XAIBa MAM MaraaHo3a.
Cera Ma3HMHaTa OTHOBO L € C HEYTPaAEH BKYC

Ona3BaHe Ha OKOAHaTa cpesa

D Chea Kpasi Ha CpOKa Ha EKCMAOATaLMs Ha YPeAa He O U3XBbPASINTE 32€AHO C HOPMaAHUTE
6UTOBM OTMaAbLIM, @ FO MpeAaiiTe B opULIMAAEH MYHKT 3a cbbupaHe, KbAETO Aa Bbae
peumKAMpaH. o To3u HaYMH BMe MomaraTe 3a OMa3BaHETO HAa OKOAHaTa cpeaa. (ur. 14)

[Npean Aa U3XBLPAUTE YPEAR, 13BaAeTe baTepusaTa oT Taimepa (camo 3a HD6113).

3a Aa OTKauuTe MaHeAa Ha TaliMepa, U3MOA3BaMTE MaAKa MAOCKa oTBepTKa. (¢ur. 15)

MzBapeTe 6aTepuaTa. He usxebpAsiiTe 6aTepusTa 3aeAHO ¢ OBGUKHOBEHUTE GUTOBM
OTMaAbLM, @ A MPeAANTe B MyHKT 32 CbOMPaHe Ha CreLiMaAHM OTMaAbLM.

FapaHuuA u cepBM3HO 06CAY)KBaHe

AKO ce Hy)aaeTe OT MHPOPMaLMa UAK MMaTe NpobAaem, noceTeTe VIHTepHeT canTa Ha Philips Ha
aapec www.philips.com 1A ce 0bbpHeTe KbM LleHTbpa 3a 0bcaykBaHe Ha kaverTw Ha Philips BbB
BalliaTa cTpaHa (TeAepOHHMS My HOMEP MOXETE A HAMEPWTE B MEXAYHAPOAHATA rapaHLMOHHa
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KapTa). AKO BbB BallaTa CTpaHa HaMa LleHTbp 3a obcay»kBaHe Ha KAVEHTU, OObPHETE Ce KbM
MeCTHUs TbproseLl Ha ypeaw Ha Philips nan ce capprkeTe ¢ OTaeAa 3a cepBr3HO OBCAYKBaHe Ha
6rToBM ypean Ha Philips [Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care

BV].

(o] PaHABaHEe Ha HEU3MPABHOCTHU

Pewenune

[pobaem MNpuunHa

VI3mbprkeHnTe
NPOAYKTU He ca
CbC 3AATUCTO-
KadsB UBAT W/MAK
He ca XpyrKkasu.

/136paHaTa TemnepaTypa
€ NPEKAAEHO HMCKA W/WAK
NPOAYKTUTE He ca
MbPXKEHW AOCTATBYHO
ABATO.

B KkoLwa 1ma npekaseHo
MHOTO MPOAYKTU.

MasHuHaTa He ce
HarpsiBa AOCTaTb4HO.

OpPUTIOPHUKBLT [OCTOAHHNAT GUATBP 3a
OTAEA CHAHA Ma3HWHM € 33APBCTEH.
HeMpuATHa

MUpKM3Ma.

MasHuHaTa Beve He e
npsAcHa.

13noA3BaHKST BMA OAMO
WAV APYra MasHWHa He ca
MOAXOASALLM 33 MbPXKEHE
Ha XpaHa B AbABOK CbA.

13132 napa He
camo oT
dUATBPa, a n oT
APYTU MeCTa.

KanakbT He e 3aTBOpEH
A06pe.

[ocToAHHWAT dMATHD 32
Ma3HWHW € 33APBbCTEH.

[o Bpeme Ha
MbpyKeHe
MasHuHaTa ce
pa3nAncKkea npes
pbba Ha
bpUTIOpHWKA.

BbB dppuTiOpHMKa MMa
NPEKaAEHO MHOTO
Ma3HWHa.

[NoraeaHeTe Ha OMaKoBKaTa Ha XpaHaTa MAM B
TabAMLMTE B TE3N MHCTPYKLMM 3a yNoTpeba Aaan
n3bpaHaTa TemnepaTypa 1/man
MPOABAKUTEAHOCT Ha MPUrOTOBAEHME Ca
NpaBMAHWTE. 3aAanTe HeEOOXoAMMATA
TemnepaTypa C peryAaTopa.

He nmbprkeTe HaBEAHBK MO-FOAEMM KOAMYECTBA
OT YKa3aHWTe B CbOTBETHAaTa TabAMLA B T3
yKasaHus 3a ynotpeba.

BeposTHO € U3ropsiA MpeAnasuTeAsT Ha
TEMMNEPATYPHWUS PErYAATOP W BCAEACTBUE Ha
TOBa MPEANA3HUAT NPEKBbCBAY € UKAIOUMA YPEAR.
OOBbpHETE Ce KbM YITbAHOMOLLEH ThProBeL| MAK
cepsu3 Ha Philips 3a noaMsHa Ha npeanasuTes.

CBaneTe Kamnaka W noumcTeTe Kanaka 1 GpUATbpa
B ropella BoAa C MaAKO MUELL MperapaT UAM B
CbAOMMAAHA MaLLMHA.

CMmeHeTe MasHWHaTa. PeaoBHO MpeuexaanTe
OAVIOTO U APYrMTE MasHWHM, 32 Ad M1 3ana3eaTe
MO-ABATO MPECHM.

/13noA3BaliTe OAMO WAV TEYHA MasHMHA 3a
MbpXKeHe ¢ A06pPO KadecTso. Hukora He
CMeCBaiiTe PasAVYHITE BUAOBE OAMO MAU APYTU
Ma3HUHM.

I—IPOBepeTe AaAM KaraKbT € 3aTBOPEH MPaBUAHO.

CBaneTe KanaKka 1 MouncTeTe Kamnaka u GUATbBPa
B ropella BOAA C MaAKO MUELL MPenapaT MAM B
CbAOMMAAHE MaLLMHA.

[lpoBepeTe AaAM MasHmMHaTa BbB GPUTIOPHMKA He
npesuasa 3Haka MAX 3a Makc1MaAHO HUBO.



BbAFAPCKU 21

Mpuunna Pewenune

XpaHUTEAHUTE NPOAYKTU  [TOACYLLETE CTapaTEAHO MPOAYKTUTE, MPEAV Ad

CbABPXKAT MpeKareHo 3arMoYHeETE Ad M1 MbPXKUTE, U W MbPXKETE

MHOrO BAQra. CBIAACHO YKa3aHMsTa B T€3W MHCTPYKLMK 3a
ynoTpeba.

B KowHwuaTa 3a He nbpykeTe HaBEAHBXK MO-TOAEMM KOAMYECTBA
MbPXKEHE VMMa MPEKAAEHO  OT yKa3aHWTe B CbOTBETHATa TabAMLa B T3
MHOTO MPOAYKTW. yKa3aHus 3a ynoTpeba.

Ma3HuHaTa ce XpaHUTEAHUTE MPOAYKTU  [TOACYLIETE CTapPAaTEAHO MPOAYKTUTE, MPEAM Ad

pasneHBa CUAHO  CbABPXKAT MPEKaAeHO M MbPXKUTE.

no Bpeme Ha MHOTO BAara.

MbpXeHE.

113MOA3BaHMAT BMA OAMO  HUKOra He cmecBalTe pasAndHM BUAOBE OAMO
WAV APYra MasHuHa He ca  MAM MasHWHa 1 M3MOA3BaMTE MasHWHa,
MOAXOAALLM 33 MbPXKEHE  CbAbPXKALLA CbCTaBKM MPOTWB pasreHBaHe.

Ha XpaHa B AbADOK CbA.

BpreLUHl/IF!T CbA HE € [Nouncrere BbTPELUHNA CbA, KaKTO € OrnncaHo B
MoYMCTEH Ao6pe. TOBa PbKOBOACTBO 3a €KCrAoaTaLmA.

nPOA'bA)KMTeAHOCT Ha NPUroToBAEHUE U HeOGXOAMMM TemMnepartypu

AOAHWUTE TabAMLM NOKa3BaT KakBO KOAMYECTBO XpaHa OT OMPEAEAEH BUA MOXETE Ad MPUrOTBATE
HABEAHDBX W KaKBM TEMMEPATYPa 1 MPOABAKUTEAHOCT Aa U3bepeTe.

AKO YKa3aHWATa Ha OMaKoBKaTa Ha XpaHaTa Ce pasAvyaBaT OT Te3u B TabANLMTE, BUHArM CAeABalTE
yKasaHusTa OT OMaKoBKaTa.

*) BuokTe cblio “CoBeTH 3a MmbpykeHe' 3a MPUroTOBAEHME Ha MbPXKEHW KapTOOKM B AOMALLIHM
YCAOBMS.

NMPECHU UAU PASMPA3EHU XPAHU

Temnepatypa  Tun xpaHa MMpenopbunteaHo  Makc. MpoaAbAXUTEAHOCT
KOAMYECTBO 3a KOAMYECTBO Ha MbpXKeHe
Hai-A06bp (MUHYTK)
pesyATaT
1500C [B6u 8-10 6pos 2-3
160°C [ToprkeHn 600 r 1000 r 4-6 (oTuaETE Ha
KapTOKM B 175°C & Tasu
AOMaLLIHY TabAvLa 33
ycroBus*) 1-8o yKasaHusi OTHOCHO
MbpPXKeHe BTOPOTO MbpPXXEHE)
[pscHa prba 450 r 5-7
170°C e (byTueTa) 3-5 6pos 12-15
3eAeHuyKoBM 8-10 6pos 2-3

NPBXKK (Hanp.
KapdronA)
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Temnepatypa

Twun xpaHa

Makc.
KOAMYECTBO

MpenopbunTeAHo
KOAMYECTBO 3a

Hait-A06bp

MpoAbAKUTEAHOCT
Ha Mbp>KeHe
(MUHYTH)

175°C

180°C

190°C

[TopyxeHn
KapTOdKM B
AOMaLLIHM
ycnosua®) 2-po
MbpXKeHe

“Yunc (MHOro ThHKM
KapTodeHu
pe3eHyeTa)

KapTodeHu
KlopTeTa

Kutancku pyaua

BreTHamckm pyaua

LlapeBninHn
npbUMLM

MaHupary Kaamapw
Crapuam

CuHn aomaTy (Ha
pe3eHn)

MecHW/prbenu
KlopTeTa

Buercku wHmuea

pesyATaT

600 r

1000 r

600 r

4-5 bpos

2-3 bpos

5-6 6pos
8-10 6pos

8-10 6pos
8-10 6pos
600 r

4-5 bpos

2 6pos

34

4-5

56
34

34
34
34

45

34
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Pred pouzitim pristroje si prectéte peclivé tento ndvod a uschovejte ho pro pripadné pozdéjsi

nahlédnutf.

D Drive nez pristroj pripojite do sité zkontrolujte, zda napéti uvedené na pFistroji souhlasi
s napétim v mistni elektrické siti.

D Pristroj pripojujte vyhradné do radné uzemnénych zasuvek.

D Pokud by byla poskozena sit'ova Sitra, musi jeji vyménu provést spolecnost Philips, servis
autorizovany spolecnosti Philips nebo obdobné kvalifikovani pracovnici, abyste predesli
moznému nebezpedi.

D Kontrolu nebo opravu pristroje svérte vzdy servisu firmy Philips. Nepokousejte se pristroj
opravit sami, zaruka by pozbyla platnosti.

D Vsechny oddélitelné Easti pristroje dukladné umyijte predtim, nez jej poprvé pouzijete (viz
kapitola ,,Cisténi*). Nez fritézu naplnite olejem nebo tukem, pFesvédéte se, e jsou viechny
jeji dily zcela suché.

D Nikdy neumyvejte kryt obsahuijici elektrické soucasti a topné télisko ve vodé ani jej
neoplachujte pod kohoutkem.

D Po pouziti vidy vytdhnéte pristroj ze zasuvky. Fritézu neprenasejte, dokud dostateéné
nevychladne.

D  Pristroj zapnéte az po naplnéni olejem nebo tukem. Zajistéte, aby byl pristroj vzdy napinén do
Urovné mezi dvéma znackami na vnitfni strané vnitini nadoby.

DV prubéhu fritovani vystupuiji filtrem horké vypary. Dejte proto pozor, abyste si nepopalili
ruce nebo oblicej. Musite také davat pozor na horkou paru vystupujici po otevreni vika.

D Dbejte na to, aby pFistroj a jeho pFivodni kabel byly mimo dosah déti. Nenechavejte privodni
kabel viset pres hranu stolu nebo pracovni desky, na které je pristroj postaven.

D Tento pristroj je urcen vyhradné pro pouzivani v domacnosti. Pokud by byl pouzivan
nespravnym zpusobem nebo pro profesionélni (€ely, nebo v pripadé pouZiti v rozporu
s pokyny v tomto navodu by vam spolecnost Philips nemohla uznat naroky na zaruku
v pripadé jakékoli Skody.

D Fritujte dozlatova misto do tmavohnéda a odstrariujte spalené zbytky! Skrobovité potraviny,
napriklad produkty z brambor nebo obilnin, nefritujte pri teplotich nad 175°C (abyste
minimalizovali tvorbu akrylamidd).

Bezpecnostni pojistka

Tento pristroj je vybaven bezpecnostni pojistkou, kterd jej vypne v pripadé prehrati. K takové situaci

mUze dojit, pokud ve fritéze nenf dostatek oleje ¢i tuku nebo pokud se ve fritéze rozpoustéji pevné

kusy tuku.V takové situaci nemdze topné télisko produkovat teplo.

D Jestlize fritéza prestane fungovat, nechte olej ¢i tuk vychladnout a obrat'te se na prodejce
spolecnosti Philips nebo na autorizované servisni stiedisko spoleénosti Philips.

Elektromagneticka pole (EMP)

Tento spotrebic Philips odpovidd viem normdm tykajicim se elektromagnetickych poli (EMP). Pokud
je spravné pouzivadn v souladu s pokyny uvedenymi v tomto ndvodu k pouziti, je jeho pouZiti podle
dosud dostupnych védeckych poznatkl bezpecné.

Priprava k pouziti
Pristroj postavte na vodorovnou, pevnou a stabilni plochu, ktera se nachazi mimo dosah déti.

Chcete-li fritézu postavit na sporak, presvédcte se, zda byly horaky sporaku vypnuty a jsou
chladné.

Narovnejte drzak fritovaciho kose. (Obr. 1)
Otrete viko lehkym stisknutim tlacitka pro uvolnéni.Viko se automaticky otevre. (Obr. 2)
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Vyjméte fritovaci kos.

Naplnte fritézu olejem, tekutym tukem nebo rozpusténym pevnym tukem az po horni
znaménko na vnitfni strané vnitini nadoby (v ¢asti Olej a tuk najdete pokyny pro pouzivani
pevného tuku). (Obr. 3)

Olej/Tekuty tuk Pevny tuk

Minimum 181 1575 ¢
Maximum 201 1750 g
Olej a tuk

Nikdy nesméSujte dva rizné typy oleje nebo tuku!

Doporucujeme pouzivat ve fritéze olej nebo fritovaci tuk, predevsim rostlinny olej nebo tuk bohaty
na nenasycené mastné kyseliny (napr* kyselina linoleova).

Je téz mozné pouzivat pevny tuk, ale v takovém pripadé je treba ucinit opatreni, aby se zabranilo
jeho vystrikovani a prifpadnému prehridtl a tim i poskozeni topného télesa.

Pokud rozpoustite novy blok pevného tuku, rozpust'te ho nejprve na normalni panvi zvolna a
pFi nizsi teploté.

Pak rozpustény tuk opatrné nalijte do fritézy.

Fritézu s rozpusténym tukem uchovavejte vzdy v pokojové teploté.

Pokud je tuk velmi studeny, mlze pfi rozpousténi zadit vystrikovat. Abyste tomu zabranili,
propichejte v tuku vidlickou otvory.

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

Pouziti pFistroje

Fritovani

Bud'te opatrni: béhem fritovani mize z filtru vika unikat horka para.

Vyjméte z tlozného prostoru privodni kabel v celé jeho délce a zasunte sitovou zastrcku do
zasuvky. (Obr. 4)

Zkontrolujte, zda sitovy kabel nepriSel do kontaktu s horkymi castmi pristroje.

- Nastavte regulator teploty na pozadovanou hodnotu (150-190 °C). (Obr. 5)
Informace o tom, jakou teplotu je treba nastavit, najdete na obalu potraviny k fritovani nebo na
konci tohoto ndvodu k pouziti.

- Olej nebo tuk se zahreje na pozadovanou teplotu za 10 az 15 minut.

- Béhem zahrivanf fritézy se kontrolka teploty nékolikrat rozsviti. Jakmile zacne svitit trvale, doséhl
olej nebo tuk prednastavené teploty.

- Po usmazeni ddvky se kontrolka teploty také rozsviti. Pfed smaZzenim dalsi dévky pockejte, dokud
kontrolka nebude svitit trvale.

Pozndmka:Béhem ohfivani ndpiné miiZete ponechat fritovaci koS v nddobé.
Narovnejte drzak fritovaciho kose. (Obr. 1)
Otevrete viko lehkym stisknutim tla&itka pro uvolnéni. (Obr. 2)

Vyjméte fritovaci kos z fritézy a napliite ho potravinami.
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Poznamka:Chcete-li pfi smaZeni dosahnout nejlepsich vysledkd, doporucujeme neprekracovat maximalni
mnoZstvi uvedend ddle.

Domaci hranolky Mrazené hranolky

Maximalni mnozstvi 1000 g 800 g
Doporucené mnozstvi pro dosazeni 600 g 450 g
nejlepsich vysledkd

A Opatrné viozte kos do fritézy. (Obr. 6)

Zkontrolujte, zda je kos spravné viozen.

Uzavrete viko.

Bl Pouze model HD6113: Nastavte pozadovanou dobu fritovani (viz &ast ,,Casoval” v této
kapitole).
Fritézu mizete pouzit i bez nastaven( ¢asovace.

Bl Posuiite uvoliiovaciho jezdce na rukojeti kose smérem k sobé a opatrné pretihnéte rukojet
kose pres fritézu. (Obr. 7)

Pozndmka:Chcete-li dosdhnout dobrych vysledkd, dodrZzujte dobu pripravy uvedenou na obalu potraviny
nebo dobu pfipravy uvedenou v tabulkach na konci tohoto ndvodu k pouZiti.

Pozndmka:Jednotného osmaZeni dozlatova dosdhnete tak, Ze béhem smaZeni nékolikrat zvednete kos z
oleje nebo tuku a jemné protrepete obsah.

Casovat (pouze model HD6113)

Casovat vas upozorni na konec fritovani, ale NEVYPNE pfistroj.

Stisknutim tladitka casovace nastavte dobu pFipravy v minutach. (Obr. 8)
Nastaveny cas se zobrazi na displeji.

Podrzite-li tladitko stisknuté, budou se minuty ménit rychleji. Jakmile bude dosazeno
pozadované doby fritovani, tlacitko uvolnéte.

- Maximédlné Ize nastavit dobu 99 minut.

- Neékolik sekund po nastaveni doby pripravy se zahdji odpocitavant.

- Béhem odpocitdvani casu blikd na displeji zbyvajici cas pripravy. Posledni minuta je pak zobrazena
v sekundéch.

Pokud prednastaveny Cas neni spravny, muzete jej vymazat stisknutim tlacitka ¢asovace po
dobu 2 sekund v okamziku zahajeni odpoditavani casovace (tedy kdyz casovac zacne blikat).

Drite tlaitko stisknuté, dokud se na displeji nezobrazi hodnota 00. Nyni mUZete nastavit
spravnou dobu fritovani.

Po uplynuti prednastaveného casu uslysite zvukovy signal. Po 20 sekundach bude zvukovy
signal zopakovén. Tento signal mizZete ukondit stisknutim tladitka casovace.

Po ukonéeném fritovani

Narovnejte drzak fritovaciho kose.
Otevrete viko. (Obr. 2)
Dejte pozor na horké vypary nebo odstrikovani oleje.

Opatrné vyjméte fritovaci kos z fritézy.
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Chcete-li odstranit nadbytecny olej nebo tuk, protrepte kos nad fritézou nebo jej viozte do polohy
pro odkapdvéni zahdknutim za okraj vnitini nddoby.Vlozte fritované jidlo do misky nebo cedniku,
v némz je vloZen papir sajici mastnotu, napriklad papirovd kuchyriskd utérka.

Po pouziti vytadhnéte sit'ovou zastrcku pristroje ze zasuvky.

Fritézu nepremistlujte, dokud olej nebo tuk dostate¢né nezchladne, coz trva priblizné 60 minut.

Pozndmka:Pokud fritézu nepouZivate pravideln€, doporucujeme vyjmout olej nebo tekuty tuk a uloZit jej v
dobre uzaviené nadobé, nejlépe v chladnicce nebo na chladném misté. Nadobu naplrite precezenim oleje
nebo tuku pres jemné sitko, cimZ odstranite castecky potravin. Pfed vyprazdnénim vnitini nddoby
odeberte fritovaci kos.

Pozndmka:JestliZe fritéza obsahuje pevny tuk, nechejte tuk ztuhnout ve fritéze a fritézu uloZte i s tukem
uvnitf (viz kapitola ,,Priprava k pouZiti“ cast ,,Olej a tuk®).

Cisténi

Vyckejte, dokud olej i tuk dostatecné nezchladne.

K ¢isténi nepouzivejte zadné abrazivni Cistici prostredky nebo materialy (napriklad kovové zinky)
ani agresivni kapaliny.

Sejméte viko. Uvidite vylévaci systém. (Obr. 9)
Z fritézy vyjméte fritovaci kos a vylijte olej nebo tuk. (Obr. 10)

[EH Jednotku cistéte navlhéenym hadfikem nebo kuchyfiskou utérkou (s pridavkem myciho
prostredku).

Jednotku nikdy neponorujte do vody.

Vnitrni nadobu Cistéte teplou vodou a pripravkem na myti nadobi.
Viko a koS cistéte horkou vodou a pripravkem na myti nadobi nebo je umyjte v mycce.
A Pak soudasti oplachnéte Cistou vodou a diikladné je vysuste.

Cisténi permanentniho filtru proti mastnoté

Tento pristroj je vybaven permanentnim filtrem. Chcete-li zajistit optimalni funkci, je nutné tento

kovovy filtr pravidelné Cistit.

D Viko fritézy vycistéte horkou vodou a Eisticim prostfedkem nebo umyjte v mycce po kazdém
poutziti pfistroje.

Postup pro ddkladné ¢istént:

Odsroubuijte $rouby uvnitr fritézy. (Obr. 11)

Vyjméte filtr jeho vytaZzenim zpod vika.Tento krok mlze vyzadovat poutziti sily. Filtr nechejte
pred vloZenim zpét do vika a pred dal$im pouzitim pFistroje dikladné vyschnout. (Obr. 12)

Vlozte filtr zpét do vika a znovu prisroubujte Srouby k vnitrku vika.

Vyména oleje nebo tuku

ProtoZe olej a tuk ztrdcejf své dobré viastnosti pomérné rychle, méli byste je pravidelné ménit.
Postup najdete v nasledujicich pokynech.

Pokud fritézu pouzivdte zejména k pripravé hranolek a olej ¢i tuk po kazdém pouziti precedite,
muzete je pouzit 10krdt ¢i 12krdt, nez jej bude nutné vyménit. Jestlize fritézu pouzivdte k pripravé
jidel bohatych na bilkoviny (napriklad masa nebo ryb), méli byste olej ¢i tuk ménit Castéji.

D Nikdy nepouzivejte stejny olej nebo tuk déle nez 6 mésicl a vzdy dodrzujte pokyny na obalu.
D Nikdy nepridavejte Cerstvy olej nebo tuk do pouzitého oleje nebo tuku.

D Nikdy nesmésujte dva rizné typy oleje nebo tuku!
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D Olej nebo tuk vymérite vidy, kdyz zacne pri ohfevu pénit, kdyz vydava silny zapach nebo kdyz
nadmérné ztmavne nebo zhoustne.

Likvidace pouzitého oleje nebo tuku

Prelijte pouzity olej nebo tuk zpét do plvodnf (recyklovatelné) plastikové ldhve. Pouzity tuk mdzete
zlikvidovat také tak, Ze jej nechdte ztuhnout ve fritéze (pri vyjmutém kosi) a ndsledné jej vyskrabete
pomoci $pachtle a zabalite do novin. Je-li to mozné, mdzete lahev nebo noviny zahodit do
kontejneru na nekompostovatelny odpad (nikoli do kompostovatelného odpadu) nebo je zlikvidovat
v souladu s predpisy ve vasi zemi.

Skladovani

Vlozte viechny soucasti zpét do fritézy a zaviete viko.

Srolujte kabel, vlozte jej do prihradky pro ulozeni kabelu a zasunte zastrcku do zasuvky.
(Obr. 13)

Fritézu zvedejte za Gchyty.

Rady pro fritovani

Prehled cast pripravy a nastaveni teploty najdete v tabulkdch na konci tohoto ndvodu k pouziti.

Domaci bramborové hranolky

Chutné a chrupavé bramborové hranolky pripravite ndsledujicim zpdsobem:

Pouzijte tuhé brambory a nakrajejte z nich hranolky. Hranolky omyijte pod studenou vodou.
To zabrani jejich vzédjemnému slepeni béhem fritovant.

Pozndmka:Hranolky peclivé osuste.

Fritujte je ve dvou fazich: prvni fize bude trvat 4 az 6 minut pri teploté 160°C, druha faze
bude trvat 5 aZ 8 minut pfi teploté 175°C.

Vlozte doma pfipravené bramborové hranolky do misky a protFepte je. Pfed druhym
fritovanim nechte hranolky vychladnout.

Zmrazené potraviny

Zmrazené hranolky jiz byly predvareny, proto bude stacit fritovat je pouze jednou podle pokynt na

obalu.

Potraviny z ledni¢ky (<16 az -18 °C) po ponofeni do oleje nebo tuku zplsobf jeho vyrazné

ochlazeni. Protoze se potraviny také ihned neosmazi, mohou absorbovat prilis mnoho oleje nebo

tuku.

Témto situacim zamezite dodrzovdnim ndsledujicich pokynd:

- Doporucuje se nechat zmrazené potraviny pred fritovanim rozmrznout pri pokojové teploté,
pokud na obalu potravin nenf uvedeno jinak.

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

- Nefritujte velkd mnozstvi soucasné (vyhledejte informace v prislusné tabulce v ndvodu k pouzit).

- Vyberte fritovaci teplotu uvedenou v pifislusné tabulce na konci tohoto ndvodu k pouziti nebo
na obalu potravin, které chcete fritovat. Pokud nejsou uvedeny zadné pokyny, vyberte teplotu
190 °C.

- Potraviny ponofujte do oleje ¢i tuku velmi pozvolna, protoZe zmrazené potraviny mohou
zpUsobit vyrazné bubldnf a strikani tuku.
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Odstranéni nepFijemného zapachu

Urcité potraviny, napriklad ryby, mohou oleji nebo tuku dét neprijemnou zdpach. Tento zdpach
muZete neutralizovat ndsledujicim zpdsobem:

Ohfejte olej nebo tuk na teplotu 160 °C.
Vlozte do oleje dva platky chleba nebo nékolik vyhonkd petrzele.

Vyckejte az se prestanou tvorit bublinky a pak chléb nebo vyhonky petrzele vyjméte
napriklad pomoci stérky.
Olej nebo tuk bude mift nynf neutrdini chut.

Ochrana zivotniho prostredi

D Az pristroj doslouzi, nevyhazujte jej do bézného komunalniho odpadu, ale odevzdejte jej do
sbérny uréené pro recyklaci. Chranite tim zivotni prostredi. (Obr. 14)
Pred likvidaci pristroje vyjméte baterii asovace (pouze model HD6113).

K vyjmuti panelu casovace pouzijte maly plochy Sroubovak. (Obr. 15)
Vyjméte baterii. Baterii nevyhazujte do bézného domaciho odpadu, ale odevzdejte v prislusné

sbérné odpadd.

Zaruka a servis

Pokud byste méli jakykoliv problém nebo byste potrebovali néjakou informaci, navstivte webovou
stranku www.philips.com, nebo kontaktujte Informacnf stfedisko firmy Philips. Adresu, telefonnf ¢fsla
a dalsi spojeni na Informacnf servis najdete v letdcku s celosvétovou zdrukou. Pokud nenf Informacni
stredisko ve vasi zemi, mlzete kontaktovat mistntho dodavatele vyrobkd Philips nebo oddélenf
Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

Reseni problému

Problém Pricina Reseni

Potraviny nemaji  Zvolend teplota byla prli§  Zkontrolujte na obalu potravin nebo v tabulkdch

sprévné nazldtlou nizkd nebo potraviny v tomto ndvodu k pourziti, zda jsou vybrand
barvu nebo nebyly fritovany teplota nebo doba pripravy spravné. Nastavte
nejsou dostatecné dlouho. kontrolku teploty na sprdvnou teplotu.
dostatecné
chfupavé.
Ve fritovacim kosi bylo Nikdy nefritujte soucasné vice potravin, nez je
prilis mnoho potravin. mnozstvi uvedené v prislusné tabulce v tomto
ndvodu k pouziti.
Olej nebo tuk se Pojistka kontrolky teploty mize byt spdlend, coz
dostatecné nezahreje. zpUsobi, ze bezpecnostni pojistka pristroj vypne.

Nechte si pojistku vyménit u svého prodejce
produktl spolecnosti Philips nebo v
autorizovaném servisnim stredisku spolecnosti

Philips.
Fritéza vydava Trvaly filtr proti tukovym  Sejméte viko a umyjte viko i filtr v horké vodé
neprijemny vypardm ve viku fritézy je s trochou myciho prostredku nebo v mycce na

zdpach. ucpan nebo znecistén. nadobif.
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Problém Pricina Reseni

Olej nebo tuk jiz nejsou  Olej nebo tuk vymérite. Pravidelné olej nebo tuk

Cerstvé. precedte, tim ho udrzite déle Cerstvy.
Pouzity olej nebo tuk Pouzivejte olej nebo tuk dobré kvality. Nikdy
neni vhodny pro fritovani. nemichejte dva rzné druhy oleje nebo tuku.
Vypary vystupuji  Viko nenf spravné Zkontrolujte, zda bylo viko spravné uzavieno.
z jinych mist nez  uzavieno.
z filtru.

Trvaly filtr proti tukovym  Sejméte viko a umyjte viko i filtr v horké vodé
vypardm ve viku fritézy je s trochou myciho prostiedku nebo v mycce na

ucpan nebo znecdistén. nadobi.
Béhem fritovani Ve fritéze je piflis mnoho  Zkontrolujte, zda hladina oleje nebo tuku ve
olej nebo tuk oleje nebo tuku. fritéze neprekracuje maximdlni hladinu.
stikd na okraj
fritézy.
Potraviny obsahujf Dukladné osuste potraviny drive, nez je zacnete
mnoho vlhkosti. fritovat a fritujte je podle instrukei v tomto
ndvodu.

Ve fritovacim kosi je prili§  Nefritujte soucasné vice potravin, nez je mnozstvi

mnoho potravin. uvedené v prislusné tabulce v tomto ndvodu k
pouZziti.
Olej nebo tuk pri  Potraviny obsahujf Pred fritovdnim potraviny peclivé osuste.
fritovani mnoho vihkosti.
nadmérné pént.
Pouzity olej nebo tuk Nikdy nesmésujte rizné typy oleje ¢i tuku a
nejsou vhodné pro pouZzivejte olej nebo tuk obsahuijici prisadu proti
fritovanf. pénént.

Vnitfni povrch nddoby Vycistéte vnitek nddoby podle pokynd v tomto
nebyl dostatecné vycistén. navodu k pouziti.

Nastaveni doby pFipravy a teploty

Nasledujici tabulky urcuiji, jaké mnoZzstvi konkrétniho typu potravin mizete pripravovat soucasné a
jakou teplotu a dobu pripravy je tfeba nastavit.

Pokud se pokyny na obalu potravin lisi od pokynt v tabulkdch, vzdy dodrzujte pokyny na obalu.
*) Dalsf informace o pripravé domdcich hranolek najdete v ¢asti,, Tipy pro fritovani*,
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CERSTVE NEBO ROZMRAZENE POTRAVINY

Teplota Typ potraviny Doporucené Maximalni Doba fritovani
mnozstvi pro mnozstvi (minuty)
dosazeni
nejlepsich
vysledkd
150 °C Houby 8-10 kusl 2-3
160 °C Domédci hranolky*) 1. 600 g 1000 g 4-6 (u teploty 175
cyklus fritovanf °C v této tabulce
najdete pokyny
pro 2. cyklus)

Cerstvé ryba 450 g 5-7

170 °C Kure (stehna) 3-5 kust 12-15
Smazend zelenina 8-10 kusU 2-3
(napriklad kvetdk)

® Domdcf hranolky*) 2. 600 g 1000 ¢g 3-4

175 °C A
cyklus fritovani
Cipsy (velice tenké 600 g 3-4
platky brambor)
Bramborové krokety 4-5 kusd 4az5

180 °C Cinské jarni zavitky 2-3 kus 6-7
Vietnamské jarnf zdvitky — 5-6 kusU 5-6
Mini snack 8-10 kusl 3-4
Sépiové krouzky v 8-10 kusl 3-4
tésticku
Krevety 8-10 kusl 3-4

190 °C Lilek (platky) 600 g 3-4
Masové/rybf krokety 4-5 kusd 4az5

Videnisky rizek 2 kusy 3-4
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ihelepanu!

Enne seadme kasutamist lugege kasutusjuhend hoolikalt 1abi ja hoidke alles edaspidiseks.

D Enne seadme ihendamist kontrollige, kas seadmele margitud toitepinge vastab kohaliku
vooluvorgu pingele.

D Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa.

D Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see uue vastu vahetada Philipsi, Philipsi volitatud
hooldekeskuses vai lihtsalt vastavalt kvalifitseeritud isiku poolt, et valtida ohtlikke olukordi.

D Tagastage alati seade Philipsi volitatud hoolduskeskusse seadme remontimiseks voi
kontrollimiseks. Arge parandage seadet ise, vastasel juhul kaotab seade garantiiremondi
Oiguse.

D Enne seadme esmakasutust peske fritteri osad korralikult puhtaks (vt punkti Puhastamine).
Enne fritteri tditmist oli voi vedela frittimisrasvaga veenduge, et kdik osad oleksid taielikult
kuivad.

D Kunagi drge kastke elektrilisi osi ja kiittekeha sisaldavat korpust vette ega loputage seda
kraani all!

D Vétke seade alati parast kasutamist elektrivorgust vilja. Arge fritterit enne liigutage, kui see
on piisavalt jahtunud.

D Arge lillitage seadet sisse enne, kui te pole seda &li v&i rasvaga tiitnud.Veenduge selles, et
fritter oleks alati taidetud kahe sisemisel néul oleva margendivahelise tasemeni.

D Valmistamise ajal tuleb kaanes olevast filtrist kuuma auru. Hoidke kied ja nigu kuumast
aurust eemal. Olge ettevaatlik ka fritteri kaane avamisel, sest fritterist eraldub kuuma auru.

D Hoidke seade laste kieulatusest eemal. Arge jitke toitejuhet iile lauaserva voi todpinna
rippuma.

D Seade on ette nihtud ainult koduseks kasutamiseks. Juhul, kui seda kastutatakse valesti,
(pool-) toostuslikul eesmargil voi kasutusjuhendit jargimata, muutub garantii kehtetuks ja
Philips ei vastuta pohjustatud kahjustuste eest.

D Frittige toit tumeda v&i pruuni virvuse asemel kuldkollaseks ning eemaldage kdrbenud osad!
Arge frittige tirklist sisaldavaid, nt kartuli- ja teraviljatooteid temperatuuril, mis on kérgem
kui 175 °©°C (et vdhendada akriiilamiidi teket).

Ohutusliliti

Seade on varustatud ohutuslilitiga, mis Ulekuumenemisel lulitab seadme vélja. Seda véib juhtuda, kui

fritteris pole piisavalt &li v3i rasva, v&i kui tahke rasva tlkke sulatatakse fritteris, mis aga ei lase

kuttekehal oma kuumust edasi kanda.

D Kui fritter enam Uldse ei t66ta, laske 8lil véi rasval jahtuda ja pé6rduge oma Philipsi
edasimuilija voi volitatud Philipsi hoolduskeskusesse.

Elektromagnetilised viljad (EMF)

See Philipsi seade vastab kaikidele elektromagnetilisi valju (EMF) késitletavatele standarditele. Kui
seadet kdsitsetakse igesti ja kdesolevale kasutusjuhendile vastavalt, on seadet tdnapéeval
kasutatavate teaduslike teooriate jargi ohutu kasutada.

Ettevalmistus kasutamiseks

Paigutage seade horisontaalsele, lihtlasele ja stabiilsele pinnale ning lastele kattesaamatusse
kohta.

Kui soovite fritteri paigutada pliidi peale, veenduge selles, et pliidi plaadid on vailja liilitatud ja
kiilmad.

Vajutage frittimiskorvi kaepidet. (Jn 1)
Vajutades kergelt vabastusnupule, avage kaas. Kaas avaneb automaatselt. (Jn 2)

Vétke frittimiskoryv fritterist valja.
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Taitke kuiv fritter dliga, vedela rasva voi sulatatud tahke rasvaga kuni sisemise néu iilemise
margendini (tahke rasva kasutamise kohta lugege selle kasutusjuhendi I6iku ,,Rasv ja 6li”).

(n 3)

Oli voi vedel rasv Tahke rasv

Min 181 1575 ¢
Max 201 1750 g

Oli ja rasv

Arge kunagi segage erinevat liiki &lisid ega rasvu!

Soovitame frittimisel eelistada rohkesti killastumata rasvhappeid (nt linoolhapet) sisaldavat taimedli
vOi -rasva.

Véite kasutada ka frittimisoli vGi vedelat frittimisrasva, kuid selle kasutamisel peate silmas pidama
ohutusnéudeid, vattimaks rasva pritsimist ning seadme Ulekuumenemist véi seadme kahjustamist.

Tukeldage uus tahke rasv ja sulatage pannil madalal temperatuuril.
Kallake sulanud rasv ettevaatlikult fritterisse.
Hoidke sulatatud rasvaga tdidetud fritterit toatemperatuuril.

Kui rasv muutub vaga jahedaks, voib see iilessulamise ajal hakata pritsima. Pritsimise
valtimiseks torgake kahvliga hangunud rasva sisse augud.

Seejuures olge ettevaatlik, et te ei kahjustaks kiitteelementi.

Seadme kasutamine

Frittimine

Olge hoolikad: frittimise ajal tuleb kaane filtrist kuuma auru.

Vétke kogu toitejuhe juhtmepesast vilja ning liikake pistik pistikupessa. (Jn 4)
Veenduge, et toitejuhe ei puutuks seadme kuumade osade vastu.

Seadistage temperatuuriregulaator néutud temperatuurini (150° - 190 °°C). (Jn 5)

- Informatsiooni valitava temperatuuri kohta saate frititava toidu pakendilt v3i selle kasutusjuhendi
I6pus toodud tabelitest.

- Olivai rasv kuumenevad valitud temperatuurini 10-15 minutiga.

- Temperatuuri margutuli kustub ja stttib fritteri kuumenemise ajal mitmeid kordi. Kui see aga on
juba mdnda aega kustunud, on &li v&i rasv saavutanud eelseadistatud temperatuuri.

- Temperatuuri margutuli kustub ka parast toidukoguse frittimist. Enne kui hakkate jargmist kogust
frittima, oodake, kuni see jadb mdneks ajaks kustunuks.

Madrkus:Vaite korvi fritterisse jétta, kuni 6li voi rasv kuumenevad.
Vajutage frittimiskorvi kiepidet. (Jn 1)

Vajutades kergelt vabastusnupule, avage kaas. (Jn 2)
Eemaldage korv seadmest ja asetage frititav toit frittimiskorvi.

Markus:Parimate frittimistulemuste saamiseks soovitame allpool toodud maksimaalseid koguseid mitte
liletada.
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Kodused friikartulid Kulmutatud friikartulid

Maksimaalne kogus Maht 1000 g 800 g
Soovitatav kogus parima tulemuse 600 g 450 g
saamiseks

A Pange korv ettevaatlikult fritterisse. (Jn 6)
Veenduge, et korv oleks Sigesti sisestatud.

Sulgege kaas.

Bl Ainult mudel HD6113: seadistage néutud frittimisaeg (vt selle pt 16iku ,, Taimer™).
Fritterit vOib kasutada ka taimerit seadistamata.

Bl Liigutage korvi kiepidemel olevat vabastusliugurit enda poole ja keerake kiepide hoolikalt
vastu fritterit. (Jn 7)

Madrkus:Hea I6pptulemuse saamiseks jdrgige frititava toidu pakendile mdrgitud valmistusaega voi selle
kasutusjuhendi I6pus toodud tabelites mainitud valmistusaega.

Mearkus:Uhtlaselt kuldseks frititud toidu saamiseks tdstke korv frittimise ajal 6list véi rasvast mitu korda
vdlja ja raputage 6rnalt sisu.

Taimer (ainult mudelil HD6113)

Taimer nditab, et frittimisaeg on I16ppenud, kuid ei lilita seadet vilja.

Valige taimeri nupu abil frittimisaeg minutites. (Jn 8)
Seadistatud aeg kuvatakse ekraanile.

Minutite kiireks seadistamiseks hoidke nuppu all. Kui olete sobiva frittimisaja sisestanud,
vabastage nupp.

- Maksimaalne seadistusaeg on 99 minutit.

- M0ni sekund pérast taimeri seadistamist hakkab taimer aega loendama.

- Samal ajal vilgub ndidikul jarelejddnud aeg.Viimast minutit ndidatakse sekundites.

Valesti eelseadistatud aja saate holpsalt kustutada, kui vajutate taimeri nupule pikemalt kui
kaks sek ajal, mil taimer hakkab loendama (s.t kui taimeri aeg hakkab ekraanil vilkuma).
Vajutage nupule kuni ekraanile kuvatakse ,,00”. Parast seda voite Gige frittimisaja sisestada.

Kui seadistatud aeg saab labi, kostab helisignaal. 20 sekundi méodudes signaal kordub. Signaali
|I6petamiseks vajutage taimeri nupule.

Parast frittimist

Vajutage frittimiskorvi kiepidet.
Avage kaas. (Jn 2)

Hoiduge kuuma auru ja voimalike olipritsmete eest.

Vaotke frittimiskorv ettevaatlikult fritterist valja.

Liigse Oli vOi rasva eemaldamiseks raputage korvi fritteri kohal voi jatke korv ndrgumisasendisse,
asetades korvi ndu sees olevatele klambritele. Pange praetud toit ndusse voi rasvaimmutava
paberiga, nt majapidamispaberiga kaetud kurnsdelale.

Pirast seadme kasutamist votke toitejuhe pistikupesast vilja.

Arge fritterit enne liigutage, kui 8li vi rasv on piisavalt jahtunud. See kestab umbes 60 min.
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Markus:Kui te ei kasuta fritterit korrapdraselt, soovitame teil 6li voi vedel rasv vdlja kallata, héstisuletud
nousse hoiustada ning panna eelistatavalt kiilmkappi voi kiilma kohta.Toidu osakeste eemaldamiseks
soovitame 6li voi rasv enne ndusse valamist peene séelaga filtreerida. Enne sisemise néu tiihjendamist
votke korv vilja.

Markus:Kui fritteris oli tahke rasv, siis laske rasval fritteris tahkuda ja hoiustage fritter koos tahke rasvaga
(lugege I6ike ,,0li ja rasv” pt ,,Ettevalmistus kasutamiseks”).

Oodake, kuni dli v3i rasv on piisavalt jahtunud.

Arge kasutage seadme puhastamiseks abrasiivseid (vedelaid) puhastusvahendeid v&i materjale (nt
kitrimiskasna).

Eemaldage kaas.Viljakallamissiisteem muutub nahtavaks. (Jn 9)
Eemaldage korv fritterist ja valage &li voi rasv vilja. (Jn 10)
Puhastage korpust niiske lapiga (koos viahese nudepesuvahendiga) ja/voi koogipaberiga.

Arge kunagi kastke korpust vette.

Puhastage sisemist néud kuuma veega, millesse on lisatud natuke vedelat néudepesuainet.

Puhastage kaas ja korv kuumas vees, millele on lisatud natuke vedelat nGudepesuainet voi
ndudepesumasinas

A Pirast loputage osi virske veega ja kuivatage neid hoolikalt.

Alalise rasvafiltri puhastamine

See seade on varustatud alalise filtriga. Optimaalse toimimise garanteerimiseks tuleb metallist fittrit

korrapdraselt puhastada.

D Puhastage fritteri kaas kuumas vees, millele on lisatud natuke vedelat néudepesuainet voi
néudepesumasinas iga kord, kui olete seadet kasutanud.

Hoolikaks puhastamiseks:

Keerake kaanesolevad kruvid lahti. (Jn 11)

Eemaldage filter, tdmmates selle kaane seest valja. Selleks on vaja natuke jéudu kasutada!
Laske filtril enne tagasipanemist ja seadme taaskasutamist hasti kuivaks saada. (Jn 12)

Pange filter kaane sisse tagasi ja keerake kaane kruvid uuesti kinni.

Oli v6i rasva vahetamine

Kuna 8li ja rasv kaotavad oma soodsad omadused Usna kiiresti, tuleb &li v3i rasva regulaarselt

vahetada. Selleks jargige allpooltoodud juhised.

Kui kasutate fritterit pohiliselt friikartulite valmistamiseks ja kui te alati parast igat kasutamist 8li vOi

rasva filtreerite, v3ite 8li vOi rasva, enne kui peate need vahetama, 1012 korda jdrjest kasutada. Kui

aga kasutate fritterit proteiinirikaste toitude valmistamiseks (selliste nagu liha v3i kala), peate &li voi

rasva tihedamini vahetama.

D Kunagi drge kasutage sama dli v8i rasva pikemalt kui kuus kuud jarjest ja alati jargige
pakendilolevaid juhiseid.

D Kunagi drge lisage virsket 6li voi rasva kasutatud dlile voi rasvale.

D Arge kunagi segage erinevat liiki &lisid vi rasvu!

D Vahetage dli vi rasva, kui see hakkab kuumutamisel vahutama, sellel on kirbe maitse v&i I6hn
voi kui see muutub tumedaks ja / voi venivaks.
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Kasutatud oli voi rasva utiliseerimine

Kallake kasutatud oli v3i vedel rasv tagasi originaalsesse (uuesti kinnikorgitavasse) plastist pudelisse.
Kasutatud rasva utiliseerimiseks jatke see (ilma korvita) fritterisse tahenema ja pérast kraapige
spaatliga vdlja, pakkides selle ajalehepaberisse. Kui voimalik, visake pudel vai ajaleht
mittekomposteeruvate jadtmete kogumiseks mdeldud prigikasti, (mitte kompostiks sobivate
jadtmete priigikasti) voi utiliseerige vastavalt riigis kehtivatele seadustele.

Pange koik osad tagasi fritterisse ja sulgege kaas.
Keerake toitejuhe kokku ja sisestage hoiustuspessa. Pistik liikake pistikukinnitusavasse. (Jn 13)

Toste fritter kiepidemest iles.

Nouandeid frittimiseks

Valmistusaegadest ja temperatuuriseadetest Ulevaate saamiseks vaadake selle kasutusjuhendi
Idpusolevaid tabeleid.

Kodused friikartulid
Et frilkartulid tuleksid maitsvad ja krdbedad:

Kasutage varajasi kartuleid ja |6igake need kangideks. Loputage kiilma kraaniveega.
Niiviisi ei kleepu kartulid frittimise ajal omavahel kokku.

Madrkus:Kuivatage kartulikange hoolikalt.

Frittige friikartuleid kaks korda: esimene kord 4—6 minutit temperatuuril 160 °°C, teist korda
5-8 minutit temperatuuril 175 °°C.

Pange omatehtud friikartulid ndusse ja raputage neid. Laske friikartulitel jahtuda enne kui neid
teist korda fritite.

Kiilmutatud toit

Kulmutatud friikartulid on juba eelkipsetatud, nii et v3ite neid frittida Uks kord vastavalt pakendil

toodud juhistele.

Stigavkulmikust (-16 °C kuni 18 °°C) v&etud toidu kastmisel &li v&i rasva sisse, voib oli v&i rasv

markimisvaarselt jahtuda. Kuna toit ei valmi enam vajalikus kuumuses, v3ib see liiga palju &li v3i rasva

sisse imeda.

Selle drahoidmiseks tarvitage jargnevaid abindusid:

- Kui toidu pakendil pole teistsuguseid juhiseid antud, siis eelistatavalt laske kiilmunud toidul enne
frittimist toatemperatuurini sulada.

- Raputage voimalikult palju jddd ja vett toiduainetelt dra ning kuivatage need korralikult kuivaks.

- Arge korraga frittige liga suuri koguseid toitu (vaadake selles kasutusjuhendis toodud vastavaid
tabeleid).

- Valige selle kasutusjuhendi I6pus toodud vastavast tabelist voi toidupakendilt frittimiseg. Kui
juhised puuduvad, siis valige frittimistemperatuuriks 190 °°C.

- Kastke toit &li vOi rasva sisse vdga ettevaatlikult, sest kiilmutatud toidu kastmisel kuuma oli v3i
rasva sisse voib hakata dgedalt mulle eralduma.

Ebameeldiva Iohna korvaldamine

Teatud toiduained, eriti kala, vdivad dlile vdi rasvale anda ebameeldivat Idhna. Selle I16hna
neutraliseerimiseks toimige jargnevalt:

Kuumutage &li v&i rasv temperatuurini 160 °°C.
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Pange kaks ohukest leivatiikki voi moned petersellioksad dlisse.

Oodake, kuni mulle enam ei ilmu, ning seejarel votke leivatiikid voi petersellioksad fritterist
kaabitsa abil valja.
Nudd on 8li v8i rasv taas neutraalse maitsega.

Keskkonnakaitse

D Kasutuskdlbmatut seadet ei tohi olmepriigi hulka visata. Seade tuleb ametlikku kogumispunkti
viia. See on vajalik keskkonna saastmiseks. (Jn 14)
Enne seadme draviskamist eemaldage taimeri aku (ainult mudelil HD6113).

Taimeri paneeli eraldamiseks kasutage vaikest lamedat kruvikeerajat. (Jn 15)

Eemaldage aku. Arge visake akut tavalise olmepriigi hulka, vaid viige vastavasse kogumispunkti.

Garantii ja hooldus

Infopdringud ja kisimused on v&imalik esitada Philipsi veebisaidi www.philips.com kaudu v&i
kohalikku Philipsi hoolduskeskusse podrdudes (telefoninumbri leiate garantiilehelt). Kui teie riigis ei
ole hoolduskeskust, pddrduge Philips toodete kohaliku midja poole v3i votke Uhendus Philips
kodumasinate teeninduskeskusega.

Korvaldamine

Frititud toit ei ole
kuldpruun ja/vai

Valitud temperatuur
on liiga madal ja/voi

Kontrollige toidu pakendilt voi selle kasutusjuhendi
tabelitest, kas valitud temperatuur ja/voi valmistusaeg

krobe. toiduaineid ei ole on Oiged. Seadistage temperatuuriregulaatoriga Sige
piisavalt frititud. temperatuur.
Frittimiskorvis on liiga  Kunagi drge frittige korraga selle kasutusjuhendi
palju toiduaineid. vastavates tabelites toodud kogusest rohkem toitu.
Oli v&i rasv pole Temperatuuriregulaatori sulavkaitse on vdib-olla labi
piisavalt kuumaks pdlenud, pdhjustades ohutusliliti rakendumise.
ldinud. Sulavkaitsme vahetamiseks podrduge oma Philipsi

edasimltja voi volitatud Philipsi hoolduskeskusesse.
Fritterist tuleb Pusifilter on Eemaldage kaas ja peske filter kuuma vee ja
kirbet ummistunud. pesemisvahendiga puhtaks voi peske filtrit

ebameeldivat
[6hna

Auru tuleb mitte
ainult filtrist, vaid
ka muudest
kohtadest.

Oli v&i rasv ei ole
enam puhas.

Oli vai rasv, mida
olete kasutanud, ei
sobi frittimiseks.

Kaas ei ole korralikult

suletud.

ndudepesumasinas.

Vahetage 6li v&i rasv vdlja. Filtreerige regulaarselt dli
VvOi rasva, sest see vdimaldab oli v&i rasva kauem
kasutada.

Kasutage kvaliteetset &li v&i rasva. Arge kasutage
korraga erinevaid Slisid ega rasvu.

Kontrollige, kas kaas on korralikult suletud.
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Korvaldamine

Frittimise kdigus
voolab &li voi
rasv Ule fritteri
darte.

Oli vai rasv
vahutab frittimise
kdigus tugevasti.

PUsifitter on
ummistunud.

Fritteris on liiga palju
oli vai rasva.

Toit sisaldab liiga palju
vett.

Frittimiskorvis on liiga
palju toiduaineid.

Toit sisaldab liiga palju
vett.

Oli v&i rasv, mida
olete kasutanud, ei
sobi frittimiseks.

Frittimisndu ei ole
korralikult puhtaks
pestud.

Eemaldage kaas ja peske filter kuuma vee ja
pesemisvahendiga puhtaks voi peske filtrit
ndudepesumasinas.

Kontrollige, ega oli vOi rasva tase ei Uleta maksimaalse
taseme marki.

Kuivatage toiduained hoolikalt enne frittimist ja frittige
neid kasutusjuhendit jargides.

Kunagi drge frittige korraga selle kasutusjuhendi
vastavates tabelites toodud kogusest rohkem toitu.

Kuivatage toiduaineid hoolikalt.

Arge segage omavahel erinevat liiki 5li v&i rasva ning
drge kasutage vahuvastaste vahenditega oli v3i vedelat
rasva.

Peske sisemine ndu puhataks nagu on kdesolevas
kasutusjuhendis kirjeldatud.

Valmistusajad ja temperatuuriseaded

Allpool toodud tabelites ndidatakse kui palju teatud liiki toitu voite Uhe korraga valmistada ja millise

temperatuuri ja valmistusaja peaksite valima.

Kui frititava toidu pakendil toodud juhised erinevad tabelis toodud juhistest, jargige alati pakendil

toodud juhiseid.

*) Vaadake ka kodus valmistatavate friikartulite ,Frittimisnduandeid”.

VARSKE VOI SULATATUD TOIT

Temperatuur Toidu liik

150 °°C

160 °°C

Seened

Kodus valmistatud
frilkartulite*) esimene

valmistuststkkel

Virske kala

170 °°C

Kana (kanakoivad)

Soovitatav Maksimaalne  Frittimisaeg

kogus parima  kogus (min)

tulemuse

saamiseks

8-10 tikki 2-3

600 g Maht 1000 g 4-6 (selles
juhistetabelis
seadistage teine
tstkkel kuni 175
Ooc)

450 ¢ 5-7

3-5 tukki 1215
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Temperatuur

Toidu liik

Maksimaalne
kogus

Soovitatav
kogus parima
tulemuse

Frittimisaeg
(min)

175 °°C

180 °°C

190 °°C

Frititud kodgivilja tikid (nt
lillkapsas)

Kodus valmistatud
frilkartulite*) teine
valmistuststkkel

Kropsud (vdga Shukesed
kartulildigud)

Kartulikotletid

Hiina tdidisega pannkoogid
Vietnami tdidisega
pannkoogid

Pisisuupisted
Kalmaarildigud taignas
Krevetid

BaklaZaanildigud

Liha/kala kroketid

Viini $nitsel

saamiseks

8-10 tikki

600 g Maht 1000 g

600 g

4-5 tikki
2-3 tikki

5-6 tiikki

8-10 takki
8-10 tiikki
8-10 takki
600 g

4-5 tikki
2 tlkki
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Vazno

Prije koristenja aparata pazljivo procitajte ove upute za uporabu i spremite ih za buducée potrebe.
Prije prikljucivanja aparata provjerite odgovara li mrezni napon naveden na aparatu naponu
lokalne mreze.

D  Prikljucite aparat samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu.

D Ako se kabel za napajanje osteti, mora ga zamijeniti tvrtka Philips, ovlasteni Philips servisni
centar ili kvalificirana osoba kako bi se izbjegle potencijalno opasne situacije.

D Aparat uvijek dostavite u ovlasteni Philips servisni centar na ispitivanje i popravak. Ne
pokusavajte ga sami popraviti jer ¢e u tom slucaju jamstvo prestati vrijediti.

D Prije prvog koristenja ofistite svaki dio uredaja (vidi poglavlje ‘Cis¢enje’). Provjerite jesu li svi
dijelovi potpuno suhi prije ulijevanja ulja ili teku¢e masti u fritezu.

D Kudiste, koje sadrzi elektriéne komponente i grijaéi element, nemojte nikada uranjati u vodu
niti ispirati pod mlazom vode.

D Nakon koristenja uvijek iskljuéite aparat iz napajanja. Nemojte pomicati fritezu dok se
dovoljno ne ohladi.

D Nemojte ukljudivati aparat ako ga prethodno niste napunili uljem ili maséu. Pazite da friteza
uvijek bude napunjena do razine izmedu dvije oznake s unutarnje strane posude.

D Tijekom przenja kroz filter izlazi vruca para. Pazite da vam ruke i lice budu na sigurnoj
udaljenosti od pare. Budite oprezni i prilikom otvaranja poklopca.

D Driite aparat izvan dohvata djece. Pazite da mrezni kabel ne visi preko ruba stola ili radne
povrsine na kojoj aparat stoji.

D Ovaj aparat je namijenjen iskljuéivo uporabi u kuéanstvu.Ako se koristi neispravno, u
(polu)profesionalne svrhe ili na nacin koji nije u skladu s ovim uputama, jamstvo prestaje
vrijediti, a tvrtka Philips ne preuzima odgovornost za nastalu Stetu.

D Hranu przite dok ne postane zlatnoZuta, a ne tamna ili smeda i uklonite zagorene ostatke!

Hranu koja sadrzi puno skroba, poput krumpira ili proizvoda od Zitarica, ne przite na
temperaturama iznad 175 °C (kako bi se smanjilo nastajanje akrilamida).

Sigurnosno iskljucivanje

Ovaj aparat je opremljen funkcijom sigurnosnog iskljucivanja koja iskljucuje aparat ako se pregrije. To

se moze dogoditi ako u fritezi nema dovoljno ulja ili masti te ako se u njoj tope komadi ¢vrste masti,

Sto sprjecava grijaci element da ispravno prikazuje toplinu.

D Ako friteza viSe ne radi, ostavite ulje ili mast da se ohladi i obratite se prodavacu Philips
proizvoda ili ovlastenom Philips servisnom centru.

Elektromagnetska polja (EMF)

Ovaj proizvod tvrtke Philips sukladan je sa svim standardima koji se ti¢u elektromagnetskih polja
(EMF). Ako aparatom rukujete ispravno i u skladu s uputama u ovom prirucniku, on e biti siguran za
uporabu prema dostupnim znanstvenim dokazima.

Priprema za uporabu

Postavite uredaj na vodoravnu, ravnu i stabilnu povrsinu izvan dohvata djece.
Ako zZelite staviti fritezu na Stednjak, provijerite jesu li ploce Stednjaka iskljuéene i hladne.

Rasklopite rucicu kosare. (SI. 1)

Otvorite poklopac laganim pritiskom gumba za otpustanije. Poklopac ¢e se automatski
otvoriti. (SI. 2)

Izvadite kosaru iz friteze.

Suhu fritezu napunite uljem, teku¢om mascu ili otopljenom ¢évrstom maséu do gornje oznake
u unutarnjoj posudi (upute o koristenju ¢vrste masti potrazite u odjeljku “Ulje i mast”). (SI. 3)
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Ulje/tekuéa mast Cvrsta mast
Min. 181 1575¢
Maks. 201 1750 g

Ulje i mast

Nemojte nikada mijesati razli¢ite vrste ulja ili masti!

Savjetujemo da koristite ulje za przenje ili teku¢u mast za przenje, po mogucnosti bilino ulje ili ulje
koje sadrzi nezasicene masnoce (npr. linolensku kiselinu).

Moze se koristiti ¢vrsta mast za przenje, ali u tom slucaju su potrebne posebne mjere opreza kako bi
se sprijecilo prskanje masti, pregrijavanje ili ostecenje grijacih elemenata.

Ako zelite koristiti nove komade masti, polako ih otopite u obi¢noj tavi na laganoj vatri.
Rastopljenu mast pazljivo ulijte u fritezu.
Fritezu sa stvrdnutom mascu uvajte na sobnoj temperaturi.

Ako se mast jako ohladi, moze prskati prilikom topljenja.Vilicom izbusite nekoliko rupa u
stvrdnutoj masti kako se to ne bi dogodilo.

Pazite da vilicom ne oStetite unutarnju posudu.

KorisStenje aparata

Przenje

Budite pazljivi: tijekom przenja iz filtera u poklopcu izlazi vruéa para.

Izvadite cijeli mrezni kabel iz pretinca za kabel i ukljucite utikac u zidnu uticnicu. (SI. 4)
Pazite da kabel za napajanje ne dode u dodir s vruc¢im dijelovima aparata.

Regulator temperature postavite na odgovarajuc¢u temperaturu (150-190 °C). (SI. 5)

- Informacije o tome koju temperaturu trebate postaviti potraZite na pakiranju hrane koju cete
prziti ili u tablicama na kraju ovih uputa za koristenje.

- Ulje ili mast ¢e se zagrijati do odabrane temperature za 10 do 15 minuta.

- Dok se friteza zagrijava, indikator temperature se pali i gasi. Kad se prestane paliti, to znadi da je
ulje ili mast postigla postavljenu temperaturu.

- Nakon przenja indikator temperature se iskljucuje. Pricekajte da prode neko vrijeme prije
przenja jos jedne serije hrane.

Napomena:Kosaru moZete ostaviti u fritezi tiiekom zagrijavanja ulja ili masti.
Rasklopite rucicu kosare. (SI. 1)

Otvorite poklopac laganim pritiskom gumba za otpustanje. (SI. 2)
Izvadite koSaru iz friteze i stavite u nju hranu koju Zelite prziti.

Napomena:Za najbolje rezultate przenja savjetujemo da ne prelazite maksimalne kolicine navedene u
nastavku.
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Domaci przeni krumpiri¢ci ~ Zamrznuti krumpirici

Maks. koli¢ina 1000 g 800 g
Preporucena koli¢ina za najbolje 600 g 450 g
rezultate

A Pazljivo stavite kosaru u fritezu. (SI. 6)
Provjerite je |i koSara ispravno umetnuta.

Zatvorite poklopac.

Bl Samo HD6113 - Podesite odgovarajuce vrijeme przenja (pogledajte odjeljak “Timer” u ovom
poglavlju).
Aparat mozete koristiti i bez postavljanja timera.

[Ell Pomaknite klizni gumb za otpustanje na rucki koare prema sebi i paZljivo sklopite ruéku uz
fritezu. (S1.7)

Napomena:Za dobar krajnji rezultat slijedite vrijeme prZenja naznaceno na pakiranju hrane koju Cete
priti ili vrijeme navedeno u tablicama na kraju ovih uputa za koristenje.

Napomena:Ako Zelite ravnomjerno isprZzenu hranu zlatne boje, podignite koSaru iz ulja ili masti nekoliko
puta tijekom przZenja i lagano protresite sadrZaj.

Timer (samo HD6113)

Timer oznacava kraj przenja, ali NE iskljucuje fritezu.

Pritisnite gumb timera za unos vremena przenja u minutama. (SI.8)
Postavljeno vrijeme Ce se vidjeti na zaslonu.

Drzite gumb pritisnutim kako biste brze pomicali minute. Kada postavite zeljeno vrijeme
przenja, otpustite gumb.

- Maksimalno vrijeme koje se moze postaviti je 99 minuta.

- Nekoliko sekundi nakon unosa vremena przenja, timer ¢e zapoceti odbrojavanje.

- Tijekom odbrojavanja, preostalo vrijeme przenja treperi na zaslonu. Zadnja minuta se prikazuje u
sekundama.

Ako prethodno postavljeno vrijeme nije ispravno, moZete ga izbrisati tako da pritisnete gumb
timera i drzite ga 2 sekunde u trenutku kad timer pocne odbrojavati (tj. kad vrijeme pocne
treperiti). Drzite gumb pritisnutim dok se na zaslonu ne pojavi ‘00’. Sad mozete postaviti
odgovarajuce vrijeme przenja.

Kad istekne prethodno postavljeno vrijeme, zacut ce se zvuéni signal. Nakon 20 sekundi
zvudni signal ¢e se ponoviti. Signal mozete zaustaviti pritiskom na gumb timera.

Nakon przenja

Rasklopite rucicu kosare.
Otvorite poklopac. (SI. 2)
Pazite na paru i moguce prskanje ulja.

Pazljivo izvadite kosaru iz friteze.

Za uklanjanje suvisnog ulja ili masti protresite kosaru iznad friteze ili je stavite u polozaj za cijedenje
tako da je pricvrstite za rub unutarnje posude. Stavite przenu hranu u posudu ili cjedilo s papirom za
upijanje, primjerice kuhinjskim papirom.
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Nakon koriStenja aparat iskljucite iz struje.

Nemojte pomicati fritezu dok se ulje ili mast dovoljno ne ohladi, a to traje priblizno 60 minuta.

Napomena:Ako fritezu ne koristite redovito, savjetujemo da uklonite ulje ili teku¢u mast i pohranite je u
dobro zatvorenu posudu, po mogucnosti u hladnjak ili na hladno mjesto. Posude napunite ulijevaju¢i ulje
ili mast kroz malo cjedilo kako biste uklonili Cestice hrane. Prije praznjenja unutarnje posude izvadite
koSaru.

Napomena:Ako se u fritezi nalazi cvrsta mast, ostavite mast da se stvrdne u fritezi i pohranite fritezu
dok je mast jos uvijek u njoj (pogledajte poglavlje “Priprema za uporabu”, odjeljak “Ulje i mast”).

Ciscenje

Pricekajte da se ulje ili mast dovoljno ohladi.

Ne koristite nikakva abrazivna (tekuca) sredstva ili materijale (npr. spuzvu za ribanje) za is¢enje
friteze.

Skinite poklopac. Moci ¢ete vidjeti sustav za izlijevanje. (SI. 9)
Izvadite kosaru iz friteze i izlijte ulje ili mast. (SI. 10)
Ocistite kuciste friteze vlaznom tkaninom (s malo sredstva za pranje) i/ili kuhinjskim papirom.

Nikada ne uranjajte kuciste u vodu.

Unutarnju posudu ocistite vru¢com vodom s malo sredstva za ciS¢enje posuda.

Poklopac i kosaru operite u vruéoj vodi s malo sredstva za iS¢enje ili u stroju za pranje
posuda.

A Nakon toga isperite dijelove istom vodom i dobro ih osusite.

Ciscenje trajnog filtera za odmaséivanje

Aparat ima trajni filter. Kako bi se osiguralo optimalno funkcioniranje, metalni filter treba redovito

Cistiti.

D Poklopac friteze ocistite u vrucoj vodi s malo sredstva za iS¢enje ili u stroju za pranje posuda
nakon svakog koristenja.

Za temeljito ciS¢enje:

Odvijte vijke s unutarnje strane poklopca. (SI. 11)

Izvadite filter povlacenjem s unutarnje strane poklopca. Mozda ¢ete morati snazno povuci!
Ostavite filter da se potpuno osusi prije vracanja u poklopac i ponovnog koristenja aparata.
(S1.12)

Vratite filter u poklopac i vijke u unutarnju dio poklopca.

Mijenjanje ulja ili masti

Buduci da ulje i mast brzo gube korisna svojstva, trebate ih redovito mijenjati. Kako biste to ucinili,
slijedite upute u nastavku.

Ako fritezu koristite uglavnom za pripremanje przenih krumpiri¢a i procijedite ulje ili mast nakon
svakog koristenja, ulje ili mast mozete ponovno koristiti 10 do 12 puta prije mijenjanja. Ako koristite
fritezu za pripremanje hrane bogate bjelancevinama (kao sto je meso ili riba), ulje ili mast trebate
mijenjati cesce.

D Isto ulje ili mast nemoijte koristiti duze od 6 mjeseci i uvijek slijedite upute na pakiranju.

D Nemojte nikada dodavati svjeZe ulje ili mast veé koristenom ulju ili masti.

D Nemoijte nikada mijesati razliite vrste ulja ili masti.
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D  Ulje ili mast uvijek zamijenite ako se pocne pjeniti nakon zagrijavanja, dobije jak miris ili okus
te ako potamni i/ili postane poput sirupa.

Odlaganje iskoristenog ulja ili masti

Iskoristeno ulje ili teku¢u mast ulijte u originalnu plasti¢nu bocu koju mozete zatvoriti. Iskoristenu
mast mozete baciti tako da je prvo pustite da se stvrdne u fritezi (bez kosare), a zatim pokupite
lopaticom i zamotate u stare novine. Ako je moguce, bocu ili novine moZete staviti u kantu za otpad
koji se dalje ne preraduje (ne u kantu za otpad koji se preraduje) ili odloziti u skladu s propisima u
vasoj drzavi.

Vratite sve dijelove u/na fritezu i zatvorite poklopac.

Namotajte kabel, stavite ga u spremiste i utaknite utikac na mjesto za odlaganje. (SI. 13)

Podignite fritezu za ruéice.

Savjeti za przenje

Pregled vremena pripremanja i postavki temperature potraZite u tablicama na kraju ovih uputa za
koristenje.

Domacdi przeni krumpiriéi

Najukusnije i najhrskavije przene krumpiri¢e mozete pripremiti na sljedeci nacin:

Ogulite krumpir i nareZite ga na $tapice. Stapice isperite hladnom vodom.
To ¢e sprijeciti da se prilikom przenja lijepe jedan za drugi.

Napomena:Dobro osusite krumpir.

Przite krumpir dva puta: prvi put 4-6 minuta na temperaturi od 160 °C, a drugi put 5-8
minuta na temperaturi od 175 °C.

Stavite krumpirice u posudu i protresite. Ostavite ih da se ohlade prije drugog przenja.

Zamrznuta hrana

Zamrznuti krumpiri¢i su prethodno skuhani, pa ¢ete ih morati samo jednom isprziti u skladu s

uputama na pakiranju.

Hrana iz zamrzivaca (-16 do -18 °C) uzrokuje znatno hladenje ulja ili masti kad se uroni. Bududi da

se tako hrana nece odmah poceti prziti, moZe se dogoditi da upije previSe ulja ili masti.

Kako se to ne bi dogodilo, poduzmite sljedece:

- Ako je moguce, ostavite zamrznutu hranu da se prije przenja odmrzne pri sobnoj temperaturi,
osim ako na njezinom pakiranju ne pise suprotno.

- Pazljivo otresite $to je moguce vise leda i vode s hrane i dobro je osusite.

- Nemojte prziti vrlo velike kolic¢ine odjednom (pogledajte tablicu u ovim uputama za koristenje).

- Odaberite temperaturu za przenje koja se nalazi u odredenoj tablici na kraju ovih uputa za
koristenje ili na pakiranju hrane koju ¢ete prziti. Ako nema uputa, odaberite temperaturu od
190 °C.

- PaZljivo spustite hranu jer zamrznuta hrana moze uzrokovati naglo stvaranje mjehuric¢a kad se
uroni u vruce ulje ili mast.

Uklanjanje nezeljenih okusa

Od nekih vrsta hrane, posebno ribe, ulje ili mast mogu poprimiti neugodan okus. Kako biste ga
neutralizirali:

Zagrijte ulje ili mast na temperaturu od 160 °C.
grij ] P
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Stavite dvije tanke kriSke kruha ili nekoliko listica persina u ulje.

Pricekajte dok se prestanu pojavljivati mjehurici i lopaticom izvadite kruh ili persin iz friteze.
Ulje ili mast sada ponovno imaju neutralan okus.

Zastita okolisa

D Aparat koji se vise ne moze koristiti nemojte odlagati s uobicajenim otpadom iz kucanstva
nego ga odnesite u predvideno odlagaliSte na recikliranje. Time cete pridonijeti ocuvanju
okolisa. (SI. 14)

Izvadite baterije iz timera (samo HD6113) prije odlaganja aparata.

Upotrijebite mali odvijac s ravnom ostricom za uklanjanje ploce timera. (SI. 15)

Izvadite bateriju. Ne odlaZite ih zajedno s ostalim otpadom iz kucanstva nego ih odlozZite na
sluzbeno mjesto za odlaganje.

Jamstvo i servis

Ako vam je potrebna informacija ili imate problem s nekim od uredaja, posjetite web-stranicu
www.philips.com ili kontaktirajte Philips centar za korisnike u svojoj drzavi (broj se nalazi u
jamstvenom listu). Ako u vasoj drzavi ne postoji centar za korisnike, obratite se lokalnom prodavacu
Philips proizvoda ili servisnom odjelu Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

Rjesavanje problema

Problem Uzrok Rjesenje
Przena hrana Odabrana Na pakiranju hrane ili u tablicama na kraju ovih uputa
nema zlatno- temperatura je za koriStenje provjerite je li temperatura i/ili vrijeme
smedu boju i/ili preniska i/ili hrana pripremanja koje ste odabrali ispravno. Regulator
nije hrskava. nije dovoljno dugo temperature postavite na ispravnu temperaturu.
przena.
U kogari je previse Nemojte nikada odjednom prziti koli¢inu hrane vecu
hrane. od one koja je navedena u odredenoj tablici u ovim

uputama za koristenje.

Ulje ili mast se ne Mozda je pregorio osigurac regulatora temperature,

zagrijava dovoljno. sto je uzrokovalo automatsko iskljucivanje aparata.
Obratite se svom prodavacu Philips proizvoda ili
ovlastenom Philips servisnom centru kako biste
zamijenili osigurac.

[z friteze se Siri U trajnom filteruza ~ Uklonite poklopac i operite poklopac i filter u vrucoj
jak neugodan odmasdivanje se vodi i sredstvu za pranje ili u stroju za pranje posuda.
miris. nakupila masnoca.

Ulje ili mast vise nije  Promijenite ulje ili mast. Redovito cijedite ulje ili mast
Cista. kako bi duze ostalo svjeze.

Vrsta ulja ili masti nije  Koristite kvalitetno ulje ili teku¢u mast za przenje.
pogodna za duboko  Nikada ne mijesajte razlicite vrste ulja ili masti.

przenje.
Para izlazi iz Poklopac nije dobro  Provjerite je li poklopac dobro zatvoren.
drugih otvora zatvoren.

osim filtera.



Problem Uzrok

U trajnom filteru za
odmascivanje se
nakupila masnoca.

Tijekom przenja
ulje ili mast se
prelijeva preko
ruba friteze.

U fritezi je previse
ulja ili masti.

Hrana sadrzi previse
vlage.

U koSari je previse
hrane.

Ulje ili mast se
jako pjene
tijekom przenja.

Hrana sadrzi previse
vlage.

Vrsta ulja ili masti nije

pogodna za duboko
przenje.

Unutarnja posuda
nije dobro ocis¢ena.

Rjesenje
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Uklonite poklopac i operite poklopac i filtter u vrucoj
vodi i sredstvu za pranje ili u stroju za pranje posuda.

Pazite da ulje ili mast u fritezi ne prelazi maksimalnu

razinu.

Prije przenja dobro osusite hranu i pocnite s
przenjem u skladu s ovim uputama za koristenje.

Nemojte nikada odjednom prZiti kolicinu hrane vecu
od one koja je navedena u odredenoj tablici u ovim

uputama za koristenje.

Temeljito osusite hranu prije przenja.

Nemojte nikada mijesati razlic¢ite vrste ulja ili masti i
koristiti ulje ili tekucu mast koja sadrzi sredstvo protiv

pjenjenja.

Odistite unutarnju posudu na nacin opisan u ovim

uputama za uporabu.

Vrijeme pripremanja i postavke temperature

Tablice u nastavku oznacavaju kolicinu odredene hrane koju moZzete odjednom pripremati te
temperaturu i vrijeme pripremanja koje trebate odabrati.
Ako se upute na pakiranju hrane koju Cete prziti razlikuju od uputa u tablici, uvijek pratite upute na

pakiranju.

*) Pogledajte i odjeljak “Savjeti za przenje” za pripremanje domacih przenih krumpirica.

SVJEZA ILI ODMRZNUTA HRANA

Vrsta hrane

Temperatura

150 °C Gljive

160 °C Domaci przeni
krumpiri¢i*) 1. ciklus
przenja
Svjeza riba

170 °C Piletina (Stapici)

Preporucena Maks. kolicina

kolic¢ina za
najbolje
rezultate

8-10 komada

600 g 1000 g

450 g
3-5 komada

Vrijeme przenja
(minute)

2-3

4-6 (pogledajte
175 °C u ovoj
tablici za upute o
2. ciklusu)

5-7
12-15
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Temperatura

Vrsta hrane

Preporucena Maks. kolicina
kolicina za

najbolje

Vrijeme przenja
(minute)

175 °C

180 °C

190 °C

Povrée u tijestu (npr.
cvjetaca)

Domadi przeni
krumpiri¢i*) 2. ciklus
przenja

Cips (vrlo tanke krigke
krumpira)

Kroketi od krumpira
Kineske proljetne rolice
Vijetnamske proljetne
rolice

Mini obroci

Koluti¢i lignje u tijestu
Kozice

Patlidzan (kriske)

Kroketi od mesa/ribe

Becki odrezak

rezultate

8-10 komada

600 g 1000 g

600 g

4-5 komada

2-3 komada

5-6 komada

8-10 komada
8-10 komada
8-10 komada
600 g

4-5 komada

2 komada

2-3

34

3-4

6-7

3-4

4-5
34
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A készilék elsé haszndlata elétt figyelmesen olvassa el a hasznélati Gtmutatét, Orizze meg az

Utmutatdt késébbi haszndlatra.

D A késziilék csatlakoztatasa eldtt ellendrizze, hogy a rajta feltiintetett fesziiltség egyezik-e a
helyi halozati fesziiltséggel.

D Kizardlag foldelt fali konnektorhoz csatlakoztassa a késziiléket.

D Ha a halézati kabel meghibasodott, a kockazatok elkeriilése érdekében Philips szakszervizben,
vagy hivatalos szakszervizben ki kell cserélni.

D A késziiléket kizarélag Philips hivatalos szakszervizbe vigye vizsgalatra vagy javitasra.
Amennyiben nem szakember proébalja megjavitani a késziiléket, a garancia érvényét veszti.

D Az elsd hasznalat el6tt az olajstitd kiilonbdzd részeit alaposan tisztitsa meg (Id. a ,, Tisztitds” c.
részt). MielStt az olajsiitSt olajjal vagy folyékony zsirral feltolti, gy6z6djon meg réla, hogy a
késziiléek minden része teljesen szaraz legyen.

D Soha ne meritse vizbe és ne Oblitse csapviz alatt az elektromos alkatrészeket és a flitéelemet
tartalmazo késziilékhazat.

D Hasznalat utdan mindig huzza ki dugét az aljzatbdl. Ne mozgassa az olajsiitSt, amig az le nem
hiilt megfelelSen.

D Csak azutan kapcsolja be a késziiléket, miutan feltdltotte olajjal vagy zsiradékkal.
Gondoskodjon réla, hogy a szint az olajsiitében a belsé edény falan talalhaté szintjelzések
kozott alljon.

D A késziilék sziirgjén forréd géz aramlik ki siités kdzben. Kezét és arcat tartsa biztonsagos
tavolsagban a géztdl. A fedd nyitasakor kiilonosen lgyelnie kell lennie a forré géz miatt.

D Tartsa tavol gyermekeit a késziiléktdl és annak kibelétdl hasznalat kdzben. Ne hagyja a
halézati csatlakozdkabelt leldgni az asztalrdl vagy munkafeliletrdl.

D A késziilék kizardlag hazi hasznalatra készilt. Amennyiben a késziiléket nem megfelel8en, vagy
professzionalis célokra, illetve a hasznalati Utmutatéban ajanlottakkal ellentétes médon
hasznaljak, a garancia hatalyat veszti, a Philips pedig semminemi felelsséget sem vallal az
esetleges karokért.

D Eteleit inkabb aranybarnara, mint sotétbarnara siisse, és tavolitson el minden égett
ételmaradvanyt az olajbol. A keményitdt tartalmazo ételeket, kiilondsen burgonyat és
gabonakészitményeket 175 °C hémérsékletfokozaton siisse, igy csdkkentheti az akrilsav
termelédését.

Biztonsagi kikapcsolas

A biztonségi kikapcsolds révén a készilék tilmelegedés esetén kikapcsol. Ez olyankor fordulhat el&,

ha nincs elég olaj vagy zsir az olajstitében, vagy ha szildrd zsirtdmboket olvaszt, és gy a flitéelem nem

tudja tovadbbadni a termelt hét.

D Amennyiben az olajsiité ezutin nem kapcsol be Ujra, forduljon a Philips szakiizletéhez, vagy
hivatalos Philips szakszervizhez.

Elektromagneses mezék (EMF)

Ez a Philips készilék megfelel az elekromdgneses mezékre (EMF) vonatkozé szabvanyoknak.
Amennyiben a haszndlati tmutatéban foglaltaknak megfeleléen Uzemeltetik, a tudomany mai alldsa
szerint a készilék biztonsigos.

El6készités
A késziiléket vizszintes, egyenletes és stabil feliiletre helyezze, gyermekektdl tavol.

Ha a tiizhely tetejére kivanja helyezni az olajsiitdt, gy6z8djon meg arrdl, hogy a tlizhely lapjai ki
legyenek kapcsolva és hidegek legyenek.

Hajtsa ki a stitékosar fogantydjat. (abra 1)
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A kioldogombot finoman megnyomva a fed6é automatikusan felnyilik. (abra 2)

Emelje ki a kosarat a siitébél.

Toltse fel az olajsiitét olajjal, folyékony siitézsirral vagy olvasztott zsirral a siitéedény belsé
falan talalhato szintjelzésig (a siitdzsir felhasznalasaval kapcsolatos utasitasokhoz lasd az ,,Olaj
és zsir” fejezetet). (abra 3)

Olaj/folyékony siitézsir Szilard zsir
Min. 181 1575¢
Max. 201 1750 g

Olaj és zsiradék

Ne keverjen ossze kiilonb6zé olajakat és zsirokat!

Javasoljuk, hogy sttéolajat vagy folyékony siitézsirt, lehetéleg telftetlen zsirsavakban (pl. linolsav)
gazdag ndvényi olajat vagy zsirt haszndljon.

A szilard sttézsir haszndlatakor fokozott dvatossdg szikséges, hogy megeldzze a zsir kifrocsogését és
a fitéelemek tulmelegedését, illetve sériilését.

Amennyiben Uj zsirt kivan hasznalni, olvassza fel lassu t{izon, hagyomanyos serpenydben.
Ovatosan tdltse a felolvasztott zsirt az olajsiitébe.
Az olajsiitét a benne |évé megszilardult zsirral szobahémérsékleten tarolja.

A nagyon hideg zsir olvasztaskor eléfordul, hogy frocsogni fog. Ennek elkeriiléséhez szlrjon
néhany lyukat villaval a megszilardult zsirba.

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

A késziilék hasznalata

Siités

Vigyazzon: siités kozben a késziilékbdl forré géz tavozik a fedélben talalhato sziirén keresztil.

Vegye ki a halozati kabelt teljesen a kabeltartobdl és dugja be a fali konnektorba. (abra 4)
Ugyeljen arra, hogy a hélozati kabel ne érjen hozza a késziilék forré részeihez.

- Allitsa be a héfokszabalyzén a kivant hdmérsékletet (150-190 °C). (4bra 5)
A hémérséklet kivdlasztdsaval kapcsolatos informdcidkhoz tekintse meg a sttni kivant élelmiszer
csomagoldsat, vagy a haszndlati utasitds végén taldlhaté tabldzatokat.

- Az olaj vagy zsir 10-15 perc alatt melegszik fel a kivédlasztott hémérsékletre.

- Az olajsttd melegedésekor a hdmérsékletjelzd-fény néhanyszor kialszik, majd Ujra vildgit. Amikor
hosszabb idére kialszik a fény, az olaj vagy zsir elérte a bedllitott hémérsékletet.

- A behelyezett adag sUtése utdn ismét bekapcsol a hémérsékletjelzd-fény. A kdvetkezd adag
sttése eltt varja meg, mig a fény ismét hosszabb iddre kialszik.

Megjegyzés:A késziilék felmelegedési ideje alatt a kosdr a siitében maradhat.
Hajtsa ki a slit6kosar fogantyujat. (abra 1)
A kioldogombot finoman megnyomva nyissa fel a fedelet. (abra 2)

Emelje ki a kosarat a siitébdl, és tegye a kosarba a siitni kivant élelmiszert.
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Megjegyzés:A hatékony siités érdekében javasoljuk, hogy tartsa be az aldbbiakban feltiintetett maximdlis
mennyiségeket.

Hazi készitési Fagyasztott hasabburgonya
hasabburgonya

Legnagyobb mennyiség 1 kg 0,8 kg

Optimadlis eredményhez javasolt 0,6 kg 0,45 kg

mennyiség

A Helyezze be 6vatosan a kosarat az olajsiitébe. (abra 6)
Ellendrizze, hogy a kosdr megfeleléen van-e behelyezve.

Csukja le a fedelet.

Bl A HD6113 tipusnal — Allitsa be a megfelel§ siitési idét (lasd az ,,|d6zitS” cimii szakaszt ebben
a fejezetben).
A sttét haszndlhatja az id6zitd alkalmazdsa nélkdl is.

[l Tolja maga felé a kosar kioldocsuszkajat, és dvatosan hajtsa a foganty(t az olajsiité mellé.
(abra 7)

Megjegyzés:Az optimdlis végeredmény érdekében tartsa be a siitni kivant élelmiszer csomagolasan, vagy
a haszndlati utmutato végén taldlhaté tablazatokban feltiintetett siitési id6t.

Megjegyzés:Ahhoz, hogy a hasabburgonya egyenletesen aranybarndra siiljon, siités kozben emelje ki
néhanyszor az olajbél vagy zsirbol, és razogassa meg a kosarat.

1d6zitd (a HD6113 tipusnal)

Az id6zitd csak a siitési id6 végét jelzi, a késziiléket NEM kapcsolja ki.

Nyomja meg az idézité gombot, hogy bedllitsa a siitési idSt (percben). (abra 8)
A bedllitott idé a kijelzén [dthatd.

A percszam gyors ndveléséhez tartsa nyomva a gombot. Ha a kivant siitési idét bedllitotta
engedje fel a gombot.

- 99 perc a maximalisan bedllithatd idé.

- AsUtési id6 bedllitdsa utdn néhdny mdsodperccel az idézité elkezd visszaszamlalni.

- A hdtralévé sutési idé villog a kijelzén a visszaszamldlds alatt. Az utolsé percet masodpercenként
mutatja.

A beillitott idét ugy tudja médositani, hogy az idézitégombot 2 masodpercig nyomva tartja
amikor az id6zitd elkezd visszaszamlalni (azaz amikor a kijelzett id6 elkezd villogni). Tartsa a
gombot nyomva, amig ,,00” jelenik meg a kijelzén. Ekkor beallithatja az Uj siitési id6t.

Amikor a bedllitott idé letelik, figyelmeztetd hang hallhaté. 20 mésodperc elteltével a
figyelmezteté hang megismétlédik. A figyelmeztetd hang az id6zité gomb megnyomasaval
ledllithato.

Siités utan

Hajtsa ki a siitékosar fogantyUjat.
Nyissa fel a fedelet. (abra 2)
Legyen ovatos a forro géz és a lehetséges olajfroccsenés miatt.

Emelje ki 6vatosan a kosarat a siitébdl.
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A felesleges olaj, illetve zsir lecsopogtetéséhez rdzza meg egy kicsit a kosarat az olajsiité felett, vagy a
sitéedény belsé oldaldn taldlhatd villdra akasztva helyezze azt a csépdgtetd pozicidba. Az elkészilt
ételt helyezze nedvszivé papirral, példdul konyhai papirtoriével kibélelt tdlra vagy csdpogtetédracsra.

Hasznalat utan hizza ki a dugét az aljzatbol.

Ne mozgassa az olajslitét, amig az olaj vagy a zsir megfelelen le nem hiilt. Ez korilbelil 60
percet vesz igénybe.

Megjegyzés:Amennyiben az olajsiitét ritkdn haszndlja, ajanlatos az olajat vagy folyékony zsirt kivenni és
jol zarhato edényben, lehetdleg hiitve tarolni. Toltse fel a tartdlyt olajjal vagy a zsirral sziirén dtsziirve, igy
eltdvolithatja az ételdarabkdkat.Vegye ki a siitékosarat, miel6tt kiiiriti a belsé siitéedényt.

Megjegyzés:Ha az olajsiit6 szildrd zsirt tartalmaz, hagyja a zsirt megszildrdulni az olajsiitében, és tdrolja
az olajsiitét a zsirral egyiitt (Iasd ,,El6készités” fejezet, ,,Olaj és zsir” rész).

Varjon, amig az olaj vagy a zsir megfeleléen lehlil.

A késziilék tisztitasahoz ne hasznaljon surolo (folyékony) tisztitoszereket vagy anyagokat (pl.
sUroloszivacs).

Vegye le a fedelet, ekkor lathatéva valik a kiontérendszer. (abra 9)

Emelje ki a kosarat az olajstitébdl és ontse ki a rarakodott olajat vagy zsirt. (abra 10)
A siitd burkolatat tisztitsa le nedves (mosogatoszeres) ruhaval és/vagy konyhai papirtoriével.

Soha ne meritse a burkolatot vizbe.

Forro vizzel és mosogatdszerrel tisztitsa meg a belsé siitéedényt.
A fedelet és a kosarat meleg, mosogatdszeres vizben, vagy mosogatdgépben tisztitsa.
A Oblitse el tiszta vizben, majd alaposan szaritsa meg a tartozékokat.

Tisztitsa meg a tartoés zsirtalanité sziirét

A készUlék tartds zsirtalanitd szlirével van elldtva. Az optimdlis mikodés érdekében a fémsz(irét

rendszeresen meg kell tisztftani.

D Forrd vizben, mosogatdszerrel vagy mosogatdgépben tisztitsa meg az olajsiits fedelét minden
hasznalat utan.

Az alapos tisztftds érdekében:

Csavarozza ki a fedél belsé részén talalhaté csavarokat. (abra 11)

A csavarokat a fedél belsejébd| kihuzva tavolitsa el a sziirét. Eléfordulhat, hogy ehhez némi
erdékifejtés szlikséges! Hagyja alaposan megszaradni a sz{irét, miel6tt visszahelyezi azt a
fedélbe, és mielétt ismét hasznalja a késziiléket. (abra 12)

Helyezze vissza a sz(irét a késziilékbe, és csavarja vissza a csavarokat a fedél belsejére.

Olaj, vagy zsir cseréje

Az olaj vagy zsir idével elvesziti kedvezd tulajdonsdgait, ezért rendszeresen cseréini kell. Ehhez

kovesse az aldbbi utasitasokat.

Ha féként hasdbburgonya elkészitésére haszndlja az olajsiitét, és az olajat vagy zsirt minden haszndlat

utan dtszri, akkor elegendé 1012 haszndlat utdn kicserélni. Ha az olajstitét fehérjében gazdag

élelmiszerek (példaul his vagy hal) elkészitésére hasznalja, akkor gyakrabban kell cserélni az olajat

vagy zsirt.

D Soha ne hasznilja ugyanazt az olajat vagy zsirt 6 honapnal hosszabb ideig, és mindig kovesse a
csomagolason 1évd utasitasokat.
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D Ne toltsén U] olajat vagy zsirt a hasznalt olajra vagy zsirra.
D Ne keverjen ossze kiilonbozé olajakat és zsirokat!
D Azonnal cseréljen olajat vagy zsirt, ha az felmelegitéskor habzik, ha kellemetlen szaga vagy ize

van, vagy ha sotétté, esetleg ragacsossa valik.

Elhasznalt olaj vagy zsir megsemmisitése

Toltse vissza az elhaszndlddott olajat vagy a folyékony zsirt eredeti (visszazdrhatd) mlanyag tvegébe.
Az elhaszndlddott zsirt Ugy tudja kicserélni, hogy hagyja megszilardulni az olajstitében (a kosar ne
legyen benne), majd spatuldval eltédvolitja az olajstitébdl, és Ujsdgpapirba teszi. Az lveget vagy
Ujsdgpapirt helyezze — ha van — a nem komposztélhaté hulladék szdmdra fenntartott szemetesbe (ne
a komposztdlhaté hulladékok k&zé), vagy drtalmatlanitsa az orszagaban érvényes el6irdsoknak
megfelelSen.

Tarolas
Helyezze vissza az Osszes tartozékot a siitdre, illetve annak belsejébe.

Tekerje fel a tapkabelt, helyezze a kabeltaroloé rekeszbe, majd illessze a csatlakozédugot a
rogzitéelembe. (abra 13)

A siitét a fogantyujanal fogva emelje fel.

Siitési tippek

Az elkészitési idSk és a sttési hémérsékletek attekintése a haszndlati itmutatd végén taldlhatd
tdbldzatokban taldlhatd.

Hazi készitésii siilt hasabburgonya

A legizletesebb és ropogdsabb silt hasdbburgonydt a kdvetkezé mddon készitheti el:

Hasznaljon kemény burgonyat és vagja hasabokra, majd oblitse le hideg vizzel.
Ez megakaddlyozza, hogy egymdshoz ragadjanak siités kdzben.

Megjegyzés:Torolje minél szarazabbra a lemosott hasabokat.

Kétszer siisse meg a hasdbburgonyit: el8szér 4-6 percig 160 °C-on, majd masodszor 5-8
percig 175 °C-on.

Az elsé siités utan helyezze a hasabburgonyat egy talba, és razogassa meg egy kicsit. Hagyja
kihGlni a masodik suitésig.

Fagyasztott étel

A fagyasztott ételt mér elére megfézték, igy elegendd egyszer dtsiitni a csomagon olvashaté

utasftdsok szerint.

A fagyasztdbdl kivett (-16 és -18 °C kozdtti hémérséklet(l) étel az olajstitébe helyezve jelentSsen

leh(ti az olajat vagy zsirt. Mivel az étel nem kezd azonnal siini, eléfordulhat, hogy tul sok olajat vagy

zsirt szfv magdba.

Ezt a kdvetkezé mddon eldzheti meg:

- SUtés el6tt lehetbleg olvassza ki szobahémérsékleten a fagyasztott ételt, hacsak nem szerepel
eltérd Utmutatds a sttni kivdnt élelmiszer csomagoldsan.

- Ovatosan tdvolitsa el a sitni kivant élelmiszerrél a lehetséges legtébb jeget és vizet, és itassa fel
rdla a nedvességet, amig eléggé szdraz nem lesz.

- Ne sisson egyszerre nagy mennyiségeket (tanulmanyozza a haszndlati utasftds megfeleld
tabldzatat).

- Allitsa be a haszndlati utasitds megfelel tablazatdban vagy a sitni kivant élelmiszer csomagoldsan
szerepld sttési hémérsékletet. Ha nincs kilon dtmutatds, akkor dllitson be 190 °C-ot.
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- Ovatosan engedje az élelmiszert az olajba vagy zsirba, mivel a fagyasztott élelmiszer
behelyezésekor a forrd olaj vagy zsir erételjesen frocsdghet.

A kellemetlen szagok semlegesitése

Bizonyos élelmiszerfajték (pl. halhus) stitésekor az olaj vagy zsir dtveheti annak szagat és izét. Ezt a
kovetkezé mddon lehet semlegesiteni:

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

Varjon, mig tobb buborék nem jelentkezik és egy lapatkaval halassza ki az olajsiitébdl a
kenyeret vagy a petrezselymet.
Az olajnak vagy zsirnak Ujbdl semleges ize lesz.

Kornyezetvédelem

D A leselejtezett késziilék szelektiv lakossagi hulladékként kezelendd. Kérjiik, hivatalos
Ujrahasznosito gylijtdhelyen adja le, igy hozzajarul a kornyezet védelméhez. (abra 14)
A leselejtezés el&tt vegye ki az idézité elemeit (a HD6113 esetén).

Kis méret(, lapos csavarhuzo segitségével vegye ki az id6zité panelt. (abra 15)

Vegye ki az elemeket. A leselejtezett elemek szelektiv lakossagi hulladékként kezelend&ek,
hivatalos gylijtépontnal szolgaltassa be azokat.

Jotallas és szerviz

Ha informécidra van sziksége, vagy ha valamilyen probléma mertilt fel, ldtogasson el a Philips
honlapjara (www.philips.com), vagy forduljon az adott orszdg Philips vevészolgélatdhoz (a
telefonszdmot megtaldlja a vildgszerte érvényes garancialevélen). Ha orszdgdban nem mukadik
vevészolgdlat, forduljon a Philips helyi szakizletéhez vagy a Philips haztartasi kisgépek és
szépségapolasi termékek Uzletdgdnak vevészolgdlatdhoz.

Hibaelharitas

Probléma (0] Megoldas

A megsttott étel A bedllitott hdmérsékleti  Ellendrizze az élelmiszer csomagoldsan vagy a
nem aranybarna  érték tdl alacsony, vagy az  haszndlati Utmutatd tdbldzataiban, hogy megfelel-

szin( vagy nem ételt tdl rovid ideig e a vdlasztott hdmérséklet és/vagy elkészitési idd.
ropogos. sttotte. Allftsa be a héfokszabdlyozdn a megfeleld
hémérsékletet.
Tul sok étel van a Soha ne siisson egyszerre a hasznalati Utmutatd
kosdrban. megfelel6 tdbldzatdban feltlintetettnél tobb
élelmiszert.
Az olaj vagy zsir nem Lehet, hogy kiégett a h&fokszabdlyozd biztositéka,
forrdésodik fel kelléen. emiatt a biztonsdgi hékioldd kikapcsolta a

készuléket. A helyi Philips szakizletben vagy Philips
szakszervizben cseréltesse ki a biztositékot.

A sutébdl erds, A tartds zsirtalanitd Vegye le és mossa el a fed&t, valamint a szlrét
kellemetlen szag  sz(iré elhasznalédott. forrd vizben mosogatdszerrel, vagy

érezhetd. mosogatdgépben.



Probléma Ok

Az olaj vagy zsir mar
nem tiszta.

A felhaszndlt olaj vagy
zsir minésége nem
megfeleld az élelmiszer
kisitéséhez.

A szlrén kivil A fedél nincs
mashonnan is géz megfeleléen lezdrva.
tor eld.

A tartds zsirtalanitd
sz(ré elhasznalédott.

Sutés kdzben az Tl sok olaj vagy zsir van
olaj vagy zsir az olajsttében.

kiomlik az

olajstité peremén.

Az élelmiszer tul sok
nedvességet tartalmaz.

Tul sok élelmiszer van a
sttékosarban.

Sutéskor erésen Az élelmiszer tudl sok
habzik az olaj, nedvességet tartalmaz.
illetve zsir:

A felhaszndlt olaj- vagy
zsirfajta nem megfeleld

az élelmiszer kisttéséhez.

A belsé stitéedény nincs
megfelel@en kitisztitva.

Elkészitési id6 és hofokbeallitasok
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Megoldas

Cserélje ki az olajat vagy zsirt. Rendszeresen sz(rje
at az olajat vagy zsirt, hogy hosszabb ideig friss
maradjon.

Jé min8ségl sutdolajat vagy folyékony stitézsirt
haszndljon. Ne alkalmazzon egyszerre tébbféle
olajat vagy zsirt.

Ellendrizze, hogy megfeleléen le van-e zdrva a
fedél.

Vegye le és mossa el a fed&t, valamint a szlrét
forrd vizben mosogatdszerrel, vagy
mosogatogépben.

Ellen&rizze, hogy az olaj vagy zsir szintje a sitében
nem haladja-e meg a maximdlis szintet.

Torolje szdrazra az élelmiszert a sttés el6tt, és a
haszndlati Utmutatd ajénldsai szerint stisson.

Soha ne slissén egyszerre a hasznélati Gtmutatd
megfeleld tdbldzatdban feltlintetettnél tobb
élelmiszert.

Torolje szdrazra az élelmiszert a sités el6tt.

Soha ne keverjen &ssze eltérd fajtdju olajat és
zsirt, és ne haszndljon habzdsgdtld adalékot
tartalmazd olajat vagy zsirt.

Tisztitsa ki a belsé edényt a haszndlati
Utmutatdban lefrtaknak megfelelSen.

Az aldbbi tabldzatban ldthatd, mennyi idé alatt készithetd el egy bizonyos étel, és hogy milyen
hémérsékletet és elkészitési idét célszer( vdlasztani.

Ha a sttni kivdnt étel csomagoldsan lévé utasitdsok eltérnek a tdbldzatban szerepléktdl, minden
esetben a csomagoldson taldlhatd Utmutatdsokat kévesse.

*) Hézi készitésl hasdbburgonya készitéséhez ldsd még a ,,Sttési tandcsok” részt is.
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FRISS VAGY KIOLVASZTOTT ETEL

Hémérséklet Etel tipusa Optimalis Legnagyobb Siitési id6 (perc)
eredményhez mennyiség
javasolt
mennyiség
150 °C Gomba 8-10 darab 2-3
160 °C Hazi készitésl 0,6 kg 1 kg 4-6 (a 2. sutés
hasdbburgonya *) 1. Utmutatdsai a
sttés tébldzat 175 °C
rovatdban
taldlhatdk)
Friss hal 0,45 kg 5-7
170 °C Csirke (alsécomb) 3-5 darab 1215
Réntott zoldség (pl. 8-10 darab 2-3
karfiol)
Hazi készitésl 0,6 kg 1kg 3-4
o
17556 hasabburgonya *) 2.
sttés
Burgonyapehely (nagyon 0,6 kg 3-4
vékony
burgonyaszeletek)
Burgonyakrokett 4-5 darab 4-5
180 °C Kinai tavaszi tekercs 2-3 darab 67
Vietndmi tavaszi tekercs ~ 5—6 darab 5-6
Minifalatok 8-10 darab 3-4
Rantott tintahalkarika 8-10 darab 3-4
Garnéla 8-10 darab 3-4
190 °C Padlizsdn (szeletek) 0,6 kg 3-4
Hus-/halkrokett 4-5 darab 4-5

Bécsi szelet 2 darab 3-4
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Kypanabl KOAAGHAP aAABIHAR, OCHI HYCKaYAbl bIKbIAACTIEH OKbIM LWbIFbIHbI3, 9pi BOAALLIaKTa KOAAAHYFa

caKTan KomblHbI3.

) KypaAaabl Kocap aAAbIHAQ, KYPaAAAQ KOPCETIATEH BOAbTAX, XEpriAiKTi KaMTaMacbI3 eTiAeTiH
BOATa)XXOeH ColKeC KeAeTIHAIMH TeKcepin aAbIHbI3.

D KypaaAbl Tek »epre TyMbIKTaAFaH KabblpFa po3eTKacbiHa FaHa KOCyFa GOoAaAbI.

D Erep TOK cbiMbl 3aKbIMAAFaH BOACa, KayinTi >KarAai TyFbi3bac yLwiH, oHbl Tek Philips Hemece

Philips akimLuiAiri 6epreH KbI3MET OpPTaAbIFbIHAZ HEMECE COFaH TOPIi3Ai AeHreii 6ap MamaH

FaHa OAapAbI aybICTbIpYbl THiC.

Kypaaabl Tekcepyre HeMece eHaeTyre Tek KaHa Philips akimuuiairi 6epreH Kpiamer

OPTaAbIFbIHA anapbiHbI3. KypaAAbl ©3iHi3 JKeHAEMEH;3, aiTnece Ci3AiH KeMiAAIriHi3 KyLiH

>KOSIAbI.

KybIpfFbILTbIH, 6©AEK GOALLEKTEPIH aAFaLlKbl PET KOAAQHAP aAAbIHAQ, YKaKCbIAAM XKybir

aAbIHbI3 (KTa3aAay» TapMaFbiH KapaHbi3). BapAblk GeALLeKTEp KybIpFbillKa Mail HEMeCe CYMbIK

Mai KyMap aAAbIHAQ, TOAbIFBIMEH KYPFaK BOAYbI THiC.

DAeKTip 6eALLeKTepi 6ap Heri3Ai >XaHe KbI3AbIpY SAEMEHTIH eLUKallaH CyFa 6aTblpMaHbi3

HeMece afblH Cy aCTbIHAQ LIAMMaHbI3.

KypaAAbl KOAAQHbIM GOAFaH COH, OHbl TOKTaH CybIpbiM KOMbIHbI3. KybIpFbill 96AeH CybiFaHLIa

OHbl OPHbIHaH KO3faMaHbi3.

KypaAra Mait Hemece cyMbIK Mait KyMMacTaH BypbiH OHbl TOKKa KOCMaHbI3. OpAaibiM

KYbIPFbILUTbIH, iLLKi bIABICBIHAAFbI €Ki AEHFel KOPCETKILLiHiH, apaAbIFbIHAA Malt 6ap eKeHAIriH

TeKcepin OTbIpbiHbI3.

KybIpbIn »aTKaHAQ, bICTbIK Oy GUABTP apKblAbI LblFasbl. KoAAapbIHbI3 6eH 6eTiHi3Al Kayincis

KawwblKTbIKTa ycTaHbi3. CoHbiMeH 6ipre, KaKNaKTbl alKaH Ke3iHi3Ae Ae bICTbIK OyAaH cak

6GOAYbIHbI3 KEPEK.

KypaAAbl 6aAaAapAbIH, KOAbI KETMENTIH XepAe CaKTaHbli3. TOK CbIMbl YCTEA YKUEriHEH HeMece

KypaA »KyMbIC yKacan »aTkaH 6eTTiH, JXueriHeH caAbbipan TypMmaybl THic.

ByA KypaA TeK yitae KoAAaHyFa apHaAraH. Erep Kypaa Aypbic KOAAQHBIAMACA, HEMece KaCiMTiK

He YKapTblAal KaCINTiK MaKcaTKa KOAAAHFaH BOACA, HeMece HYCKaAa KOPCETIAreH XXOAAApAaH

ThIC YXOAMEH KOAAQHFaH BOACa, KeMiAAIrHI3 KyLLiH >kosAbl, api Philips Kes KeAreH 3akpiMAaHy

6oiibIHLIA apbi3AApAbl KaBblIAAAMAABI.

TaramAbl Kapa HeMece KOHbIp TYCTEH repi aATbIH Capbl TYCKe AeMiH KybIpbiHbI3, )KaHe Kyiin

KETKEH KOKbIMAApPbIH aAbiM TacTan oTbipbiHbI3. Kpaxmaaasl TamakTapabl 175°C

TemnepaTypacbiHaH XOFapbl TeMrepaTypaasa KyblpyFa 60AMaiAbl, acipece KapTomn NeH ASHAI

A3KbIAAAPABI (AKPUAAMUA, LLIBIFAPBIAYbIH TOMEHAETY YLUiH).

Kayincizaik ceHaipyi

ByYA KypaA KaTTbl Kbi3bi KETKEHAE OHbl aBTOMATTbI TYPAE COHAIPIN TaCTalNTbIH KayinCi3AiK COHAIPY

XKyMeciMeH KamTamMachi3 eTiAreH. ByA »aFaal KybIpFbILITa XKETKIAIKCI3 MeALlepAe Malt BoAFaHAR

HemMece KaTTbl Mall KeCEKTEpPI epITIAIN KaTKaHABIKTaH, Kbi3ABIPYLLBI SAEMEHT ©3iHiH 0apAbIK Kbi3yblH

bepe aAManNTbIHABIKTaH Maiaa 6oAaAbl.

D Erep KybIpfbill }KYMbIC Xacamai KaAca, OHblH, iLLiHAEr MaiAbl CybITbiM, ©3iHiHi3AiH, Philips
AunAepinisre Hemece Philips aKiMLLUiAIK 6epreH KbI3MeT OpTaAbIfbiHA apbl3AaHbIHbI3.

DAeKTpMarHuTTiK epic (MO)

Ocbl Philips kypansl AeKTpMarHUTTIK epicke (M) 6airaHbICTbl 6apAbIK CTaHAApPTTapFa Calikec
Keneal. Erep ocbl Kypaaabl KocbiMLLa OepIAreH HyCKayFa CaKeC eTiMn YKbIMTbl KOAAGHFaH BOAC], OHAR
OYA Kypan, OyriHr TaHAAFbI DEATIAI FEIABIMK 3ePTTEYAEP DOMbIHLLA, KOAAAHYFA KayiMCi3 BOABIN KEACAI.

KoAaaHyFa AaMbIHABIK

Kypaaabl KeAbey, Teric, )KaiAbl 6eTKe, GaAaAapAbIH, KOAbI XKETMEUTIH Xepre KOMbIHbI3.
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Erep ci3 KybIpfbiluTbl NeLTiH, TobeciHe KOMFbIHBI3 KEACE, OHAA MeLUTiH, CAKMHAAAPbl COHAIPYAI
YKOHEe CYbIK €KEHAITH TeKCePpin aAbiHbI3.

CebeTTiH, yCTaFbILbIH WbiFapbin aAbiHpI3. (CypeT 1)

EocaTy TYMMECIH CoA 6acy apKblAbl, KAKMaKTbl aLLbIHbI3. Kaknak aBTomaTTbl TYPAE alUblAAAbI.
(Cypert 2)

CebeTTi KybIpFbILITaH LUbIFapbIHbI3.

Keby KybipfFbilKa Mait HeMece CyMbITbIAFAaH MaiMAbI iLLKi bIABICBIHAAFbI KOPCETKILL AEHreMiHe
AeliH KyMbiHbI3 («Malt >kaHe cyiblK Mait» TapMaFbiH Kapar, KaTTbl MaAbl KaAai KOAAQHY
KepekTiriH KapaHpi3). (Cypet 3)

Maii/ cyibiTbIAFaH Mai KatTbl mai
MUHUMYM 181 1575 p
MaKkcmym 201 1750 rp

Maii >xoHe cyMbIK Man

Op TYPAi MaltAbl apAacTbipMaHbi3!

Bi3 ci3re KyblpyFa apHaAFaH MaliAbl HEMeCe CyiblK MaliAbl, ©Te MaliAbl EMeC 8CIMAIK MaibiH (MblCaAbl
AVHOABA] KBILUKBIAABIK) KOAAQHFaHBIHBI3 A€M KeHec bepeMmis.

KyblpyFa apHaAFaH KaTTbl MaliAbl KOAAGHYFa BOAAAbI, anaiAa OYA XKaFAaliAa Mali LWallblpaMac YLUiH
XKOHE KbI3ABIPYLLbI SAEMEHTTIH KaTTbl Kbi3biM KETMEYI YLUiH HEMECE OFaH 3aKbIM KEATIPMEC YLUIH
KOCBIMLUA CaKTblK CaKTay KepeK.

MaitabIH, >KaHa KeceriH KOAAQHOAKLLbI GOACAHbI3, OHbI XK3M Kbl3bIM TYpFaH OTTbIH, YCTIHAE
2AeTTi TabaAa acblKnait epiTiHi3.

EpiTiareH mMaiabl 6aiikan KybIpFbilKa KyMblHbI3.
KaiTa KaTbin KaAFaH mMaitbl 6ap KybIpFbilUTbl 6e@AMe TeMnepaTypacbiHAA CaKTaHbI3.

Erep mait KaTTbl cybin KeTce, OHbl epiTe bacTaFaHAR, OA LuaLlbIpaybl MyMKiH. MyHAal 6oAmac
YLUiH, KaTbIM KaAFaH MailAQ LUAHbILIKbIMEH TECIKTEP YKacamn KOMbIHbI3.

|LWKi bIABICTbI LUAHBILKbIMEH 3aKbIMAAM aAMaHbI3.

Kypaaabl KoapaHy
Kybipy

Abait 60AbIHbI3, KybIpbIM }aTKaHAQ KaKMaKTafFbl PUABTIPAEH bICTbIK Oy LUbIFaAbI.

TOK CbIMbIH TOK CbIMbIH CaKTaWTbiH XEPAEH LUbIFApbIM, LAHbILLKbIHbI KAObIPFaAbIFbl pO3eTKara
KocbiHpI3. (CypeT 4)

ToK CbiMbl KYpPaAAbIH, bICTbIK 6eAiKTepiHe 6atAaHbICKA TYCMEreHAIrH TeKCepin OTbIpbIHbI3.

- TemnepaTypa 6aKbiAayblH KaXKeTTi TeMnepaTypara OpHaTbIHpI3 (150-190 °C). (Cyper 5)
KaHaar TeMnepaTypa TaHAQY KEPEKTIri XOHIHAETT aknapaTTbl Taby YLLiH, KyblpMaKLLbl 6OAbIM
XaTKaH TaMaKTblH OpaMblH HEMECE OCbl KOAAAHY HYCKACbIHbIH COHbIHAA BEPIAreH KecTeAepAi
KapaHpi3.

- Mai Hemece cyMbITbIAFAH Mal aAAbIH aAa TaHaaFaH Temnepatypara 10 - 15 MUHYT iwiHAe
KbI3MABI.
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- Kyblpfbill Kbi3bin »KaTKaHAa TeMnepaTypa »apbifbl OipHelle peT bipece »aHbin, bipece coHin
oTbipaabl. Ocbl »Kapbik 6ipas yakbiT 6oVbl COHIN KaAFaHAG, MalAbIH TEMMNEPATYPAChl arAblH aAd
TaHAAFaH KepeKTi TeMnepaTypara XKeTTi AEreH Co3.

- Bip caabiMapI KybIpbin BOAFaHHaH COH, TeMMepaTypa »apblfbl KalTaaaH »xaHaabl. Keaeci
CaAbIMAbI KybIPap aAAbIHAR, »KapbiK 6ipas yaKbIT COHreHLLE KyTiHi3.

Ecme cakmaHbiz:Cebemmi Masi Kbi3bin X)KaMKaHga KybIpFbIlma KaAgblpcakrbiz 60Aagei.
CebeTTiH, ycTafbIlbIH WbIFapbin aAbiHbI3. (CypeT 1)

Bocaty TyiMMeciH caA 6acy apKbiAbl KakmakTbl awwbiHbi3. (CypeT 2)
KybIpfFbilUTaH ce6eTTi aAbiM, KybIpFaAbl XKaTKaH TaMaKTbl CE6ETKE CaAbIHbI3.

Ecme cakmanpiz:EH muimgi Kybipy HamuskeciHe xemy yuiH, 6i3 cisre memeHge KepcemiAreH
MAKCMMAAgbl MeALiepgeH acnaHbiz gen KeHec bepemis.

Yiae »kacaaraH ®OpaHuys MysaaTbiAFaH DpaHLys
YKOABIMEH KybIPbIAATbIH KAPTOM  YKOABbIMEH >KacaAaTbiH

KybIPbIAFaH KapTorn

MaKcuMym MeALLepi 1000 rp 800 rp

EH TUIMAI HOTVKE YLLIH 600 rp 450 rp
KXKeTTi MeALep

A Ce6etTi Kybiprbilwka abaiiaan caabiHbiz. (CypeT 6)
CebeTTiH AYPbIC EHMI3IATEHAIMNH TEKCEpIM OTbIPbIHbI3.

KaknakTbl »abblHbi3.

Il HD6113 Typi: KaxeTTi KybIpy yaKbITbIH OpHaTbIHpI3 (OCbl TapMaKTasbl «Taiimepy GeAiriH
KapaHpI3).
KybIpfFbILLTEl TaiMEPAI OPHATMACTaH Ad KOAAaHYFa 6oAaAbI.

[Ell Ce6et cabbiHbin, 60caTy chipFbiMachiH ©3iHi3re Kapail XbIAXbITbIM, CanTapbiH abaiiAan
KybIPFbILLKA Kapai MaibicTbIpbiHbI3. (CypeT 7)

Ecme cakmanpbi3:CoHbIHGa KaKCbl HOMUKere xemy YLLiH, KybipPMAKLbl 60AbIN KAMKAH MAMakmbiH,
0paMbIHgarbl HEMece 0Cbl KOAGAaHy HYCKACbIHbIH, COHbIHGA BepiAreH KecmeAepge KepcemiAreH Kybipy
YAKbImbIH CAKMan omaIipbiHbI3.

Ecme cakmanpbi3:bip KaAbinmbl aAmbiH mycmi HamusKere xemy yLWiH, Kybipbin )XxamkaHga cebemmi
6ipHele pem mMaigaH Kkemepin, OHbIH, iLLiHGEri MAMAakKmbl XXAAMeH CIAKIN OMbIPbIHbI3.

Tanmep (tek HD6113 TypiHae FaHa)

TariMep KybIpy YaKbITbIHbIH, TayCblAFaHbIH FaHa KOPCETEA|, aAalA2 OA KybIPFbILLITbl COHAIPMENA|.

TariMep TyMMecCiH KybIpy YaKbITblH MUHYTTapfa Koto yuiH 6acbiHbi3. (CypeT 8)
TaHAaFaH YaKbIT AUCMIAEMAE KOPIHEAI

MUHYTTapAbl KbIAAAMAATY YLUiH, TYMMeHi 6acbin ycTan TypbiHbI3. ©3iHi3re KaXKeTTi yakbiTKa
XeTKeHAE, TYMMeHi 6ocaTbiHbI3.

- OpHartyra 60AaTbIH €H MaKCUMaAAbl KybIpy YaKbiTbl 99 MUHYT.

- Ci3 Kyblpy YaKbIT TaraiblHAaFaHHAH GIpHELLE CEKYHATAH KeliH TalMep YaKbITTbl Kepi Kapan
caHav bacTanapl.
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- TalMep yaKbITTbl Kepi Kapait caHai 6acTaca, KaHLa YakbiT KaAFaHAbIFbl KOPCETKILUTE MaHbir
ouwin Typaabl. COHFbl MUHYT CEKYHATapMEH CaHaAaAbl.

Erep aaAbIH aAa KOMbIAFaH yaKpIT AypbiC eMec 6OACa, OHAR Ci3 OA YaKbITTbl OLWipY YLUiH,
TaiiMep Kepi Kapai caHai 6acTaraHAa (MOCEAEH OA >KbIMbIHAAM BacTaFraHAR), OHbl 2 CEKYHA,
60Mbl 6ackin TypbiHbI3. TyMMeHi ancriaeiae ‘00’ nataa 6oAFaHLIa 6ackin TYPbIHbI3, aA EHAI
KEPEK YaKblTTbl OPHATCaHbI3 GOAAAbI.

AAABIH aAa KOMbIAFaH yaKbIT ©TKeHAE AblObIC ecTiAeai. 20 ceKyHATaH KelliH OA AbIObIC
KanTaAaHaAbl. TaiMep TyiMeciH 6acy apKblAbl Ci3 AbIObICTbI ©LUIpe aAaChI3.

Kybipbin 60AFaHHaH COH,

CebeTTiH, yCTaFbILLbIH LIbIFAPbIM aAbIHbI3.
KaknakTb! awbiHbi3. (CypeT 2)

blcTbik 6yAaH KaHe LIaLIbIPaNTbIH MaiAaH CaK GOAbIHDI3.

CebeTTi KybIpFbILITaH LUbIFAPbIHbI3.

APTBIK MalAbl aAbIN TacTay YLUiH, CEOETTi KybIPFbIL YCTIHAE CIAKIM aAbIHBI3 HEMECE OHbI LUK
bIABICTbIH, XMWEriHe IAIM, COPFbITY YCTaHbIMbIHA KOVCaHbI3 60AaAbl. KybIpbiAFaH TamMakTbl MaiAbl COPbIN
anaTblH Karasbl 6ap, MbiCaAbl ac yi Karasbl bap Tabakka Hemece Kemncepre CaAblHbI3.

K¥paAAbI KOAAQHbIN 60AFaHHaH COH, OHbl TOKTaH a>XblpaTbliHbl3.

KybIpFbiLITbI Maiibl 96AeH CybiFaHwa KosFaaTnaHbi3. CybiTy wamameH 60 MUHYT araabl.

Ecme cakmanpis:Erep ci3 KybIpfbilimbi XXui KoAgaH6aimbIH 60ACAHbI3, cire 6epep KeHeciMi3, Mak
HeMece CyVibImbIAFGH Mawngbl Kyibin AAbIN, XKAKCbl KAOIAGMbIH bIgbICKA KyibIN CAAKbIH JKepge,
MYMKIHGIrIHILE MOHA3bIMKbILIMA cakmakpi3. Maigbl bigbiCKa Kyiibin AbIN 3KAMKAHJA OHbl Cy3riluimeH
OMKI3iHi3, COHga MAMak KaAgblkmapeiH cy3in aaacbis. Kybiprbilw cebemmi iwki bigbicmbl 6ocamap
aAgblHGA aAbIn MACMAHKbI3.

Ecme cakmanpis:Erep Kybiprbiw iliHge Kammei Mai 60Aca, 0Hga Masgbl KybIpFbill iliHge Kamaimoin,
KybIPFbILLMbI COA MavibiMeH 6ipre cakmanbi3. («KoAgaHyra gavbiHgbik» mapmarbiHgarbl «Mari xarHe
CWibIK Mai» GOAIriH KapaHpis).

Mait 86A€H CybIFbIHLIA KYTiH3.

KyparAbl TazaAay yLUiH €LIKAHAAN KAaTTbl Ta3aAay CYMbIKTbIKTapblH HEMECEe MaTEpUAAAAPAbI
(KbIpaTbiH »KaCTbIKLLAAAP) KOAAAHYFa GOAMaMADI.

KaknakTbl aAbiHpI3. Kyibin aAaTbiH Xyleci kepiHeTiH 6oAaaabl. (CypeT 9)
CebeTTi KybIpFbILUTaH LUbIFapbIM, MaiAbl HEMece CyMbIK MaitAbl Kyibin aAbiHpi3. (CypeT 10)

KybIpFbILITbIH, HETi3iH ABIMKBIA LIy6epeKrneH HeMece acxXaHa KarasbIMeH Ta3aAaHpI3 (KillkeHe
Ta3aAaFbILL CYMbIKTbIKMEH).

HerisiH ewwkawwaH cyra 6aTblpMaHbi3.

IWKi bIABICBIH bICTBIK CyMeH 6ipa3 Ta3aAafbiLl C¥lj1bIK,TbIK KOCbIN XKYbIHbI3.

Kaknafrbl MeH cebeTTi bICTbIK CyMeH 6ipa3 TasaAafbill CYMbIKTbIK KOCbIM XYbIHbI3 HEMece
bIABIC XKYFbILLITA >KYbIHbI3.

n BeAlLekTepai Ta3za cyMeH Luaibimn, OAApPAbI KaKCblAAm KeNTipiHi3.
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Maitra Kapcbl TYpaTbiH TYPaKTbl GUABTIPAI Ta3aAay.

ByA KypaA TypaKkTbl GUABTIPMEH KaMTamachi3 eTIAreH. TUIMAI KbIBMET KaMTaMachi3 €Ty YLUiH,

MeTaAAbl UALTIP 9pAarbiM Ta3aAaHbIN TypYbl THIC.

D KyblpfFbiluTbiH, KaKnafblH KYPaAAbl KOAAaHbIN BOAFaH CaibiH bICTbIK CyMeH 6ipa3 TasaAafbiLl
CYMBIKTbIK KOCbIM »KYbIHbI3 HEMECE bIABIC XYFbILLTA XKYbIHbI3.

KaKcblnan Tasanay yLiH:

KaknakTbIH, iwiHaeri 6ypaybitapbiH 6ypan 6ocatbiHpi3. (CypeT 11)

KaKnaKTbIH, iLUKi »aFbiHaH GUABTIPAI TapTbin CybIpbIn aAblHbI3. ByA yliH 6ipa3 Ky caAy Kepek
60Araabl! DUALTIPAI KaKMaKKa KaMTaaaH OPHATbIM, KYPaAAbl KAMTaAaH KOAAGHAP aAABIHAR
$UAbTIpAI 96AeH KenTipin aAbiHpbI3. (CypeT 12)

DOuABTIPAI KaKMaKKa KaMTaAaH CaAbIM, KakMakTbiH, iLLKi XaFblIHAAFbl OypaybiuTapAbl Gypan,
BeKiTiH,i3.

Maitabl HeMece cyMbIK MalAbl aAMacCTbIpy

Mait MeH CyblK Mait ©3iHiH NManAaAbl KACMETTEPIH MKbIAAAM KOFAATATBIHABIKTAH, MaiAbl XU

aybICTbIPbIN TypFaHbiHbI3 Aypbic. OHbl Xacay YLUiH, TOMEHAETT HyCKaHbl OPbIHAGHbI3.

Erep ci3 KyblpfbilThl KebiHece Tek Dpally3 XKOABIMEH »KacaAaTblH KybIpblAFaH KapTomn AaiblHAAY VLUiH

FaHa KOAAGHATbIH OOACaHBbI3, MalAbl Hemece cyhblk Marabl 10 - 12 peT KoaaaHbin Gapbir,

aAMaCTbIpFaH XeH. Erep ci3 KyblpFbIlWTEl MPOTENHI KoM TamakTapAbl (MaCEAEH, €T Hemece Hanbik)

AaVbIHARY YLWIH KOAAAHATBIH DOACAHBI3, OHAQA Ci3 MalAbl KUIPEK aAMaCTbIPYbIHbI3 THIC.

D Bip Maitabl 6 aitaaH apTbik KOAAQHOAHbI3, 9Pi TAMaKTbIH, OpaMblHA2 GepiAreH HyCcKaAapAbl
OpbIHAQM OTbIPbIHbI3.

D KoaaaHbIn >KaTKaH Maitfa )aHa Mail HeMece CyMblK Mai KoCyFa 6OAMaMAbL.
D Op TYpAi Maitabl apAaCTbIpMaHbI3.
D MaitbiHbi3 Kbi3FaH Ke3ae KebikTeHe GacTaca, HEMeCe »aFbIMChI3 MiC HEMCECe ABM LUbIFApPCa,

9AA€ TYCi Kapaibin, cupon Tapizaec 60Aa 6acTaca, OHbl MIHAETTI TYPAE aybICTbIPbIHbI3.

KoAAaaHbin 60AFaH MaiAbl HEMece CyMbIK MalAbl Ta3aAay

KoAaaHbIn 60AFaH Maiabl HeMece CyMblK MaiAbl OHbIH, TYM HYCKaAbl MAACTUKTI bIABICbIHA KyMbir
anbiHbI3. Ci3 KaTTbl ManAabl KyblpFbillTa (illiHeH cebeTTi aAbin TacTan 6apbin) KaTaliTbir, COAAH COH,
KYPEKLLEMEH aAblM, ra3eTKe oparn TacTacaHbi3 A2 60AaAbl. Erep MyMKIHAIK OOACa, MAACTUK BeTeAKeHI
HeMece raseTTi KamrnoCT eMec KOKbIC baKTapbiHa (KOMMOCT KOKbIC BaKTapbiHa eMec) CaAbln, Hemece
OAapAbl ©3IHI3AIH eAiHi3aeri 3aH 6OMbIHLLIA TaCTaHpI3.

BapAbIk 6eAleKTepAi KybIpFbILUTBIH, ilLiHE CaAbIM, KAKMaFblH XabblHbI3.

TOK CbIMbIH KMHar, TOK CbIMbIH CaAFbILL OPbIHFA CaAbIHbI3 Ad, PO3ETKACbIH PO3eTKaHbI
6ekiTeTiH epre 6ekiTiHi3. (CypeT 13)

KybIpFbILITbI YCTaFbILLbIHAH YCTan KOTepiHi3.

KyblpyFa apHaAFaH KeHecTep

Ocbl KOAAAHYFa apHAAFaH HYCKaHbIH COHbIHAR DEPIATEH KEeCTEeHI Kapar, AaiblHAGY YaKbITbl MEH
TemnepaTypa baFAapAaManapblH Kapar aAblHbI3.

Yiae >kacaaraH DpaHLLy3 XKOAbIMEH KybIPbIAATbIH KapTon

Ci3 MblHa »KOAMEH eH AQMAi YKOHE KbITbIPAAK @paHLLyB HOAbIMEH KybIPbIAATbIH KapTOMTbl »Kacam
dAaCbI3:
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KaTTbl KapTONTbI aAbIM, OAApAbI TasiKLIAAApFa KeciHi3. KeciAreH TasKLLaAapAbl CyblK CyMeH
LIaMblIHbI3.
ByA KeciAreH TasKLwanapAbl Oip-6ipiHe »abbiCyAaH CakTanAbl.

Ecme cakmanpiz:KeciAren maskwaaapgel 26geH kenmipinis.

®paHuysiua AalMbIHAAAFAH KapTOMTbI €Ki peT KyblpFaH AypbIC: GipiHLLi peTTe 4-6 MUHYT ,
160°C TemnepaTtypaMeH, aA ekiHLwi peTTe 5-8 MuHyT , 175 °C TeMnepaTypacbiMeH KyblpbiHbI3.

Yiae »kacaaraH OpaHLy3 KapTObGbIH bIAbICKA CaAbIM, CIAKIAEH,i3. EKiHLLI peT Kyblpap aAAbIHAR,
KYbIPbIAFAH KQpPTOMTbI CybITbIM aAbIHbI3.

MysaaTbiAFaH Tamak

My3AaTbIAFaH KyblpbIAFaH KapTOM, aAAbIH aAa MICIPIAreH, COHABIKTaH, Ci3 OAApAbIH OpaMbIHAAFbI

bepirreH Hycka 6oMblHLLIA Bip peT KaHa KyblpyblHbI3 KEPeK.

My3AaTKbIWTaH aabiHFad Tamak (-16 aaH -18 °Cra AeliiH) MaiiFa CaAbiHFAHAQ, OHbl XKEMTEYIp

CybITbIM ibepeal. Tamak BipAEH KyblpbiAa bacTamMaraHABIKTaH, OA Kemn Mai CIHAIPIM aAybl MYMKIH.

MyHbIH, aAAbIH @AY YLUIH, MbIHA TOMEHAETI TOCIAAEPAI KOAAAHBIHI3:

- My3aaTbiAFaH TaMaKTbl Kyblpap aAAblHAA BeAMe TeMnepaTypacbiHAA epiTin aAFaH AYpbIC, erep
KyblpFaAbl XKaTKaH TamakTblH OpamMblHAa backa Hycka bepiamereH boaca.

- Kyblpranbl »aTkaH TaFaMHaH My3 6eH Cyabl 96A€H CIAKIN TacTan, KenTipin aAbiHpI3.

- bipaeH TbiM yAKeH MenlepAl Kybipyra 6oAmManabl (Ocbl KOAAGHYFa apHaAFaH HYCKaAaFbl TMICTI
KecTeHi KapaHpi3).

- Ocbl KOAAAHYFa apHaAFaH HYCKaHbIH COHbIHAA DepiAreH TUICTi KecTeae KepCeTiAreH
TemnepaTypaHbl HEMECE KybIPbIAFaAbl aTKaH TamMak OpamblHAAFbl KOPCETIATEH TemrepaTypaHbl
TaHAaHbI3. Erep TemnepaTypa xeHiHae Hycka bepiamece, 190 °C TemnepaTypacbiH TaHAAHbI3.

- TamakTbl MalFa eTe abaiAan »ameH baTbipbiHbI3, cebebi My3AaTbiAFaH TaMaK bICTBIK MaliFa
6aTbIpbIAFAHAA ©TE KaTTbl KalHal 6acTanAbl.

YarbiMcbI3z ADMAEPAEH KaAal KYTbIAyFa 60AaAbI

Kenbip Tamax, acipece 0anblk, MaliFa »arbIMCbi3 AoM 0epyi MyMKiH. MaliAbiH ASMIH KaliTaaaH
GelTapan eTy yWiH OblAal eTiHi3:

Mariapl Hemece cyiibik Maabl 160 °C TemnepaTypacbiHa AEMiH KbI3AbIPbIHbI3.
HaHHbIH, eki XiHiluKe TiAIMIH Hemece BipHelle akyKeAKeH ByTaFblH MaiFa CaAblHbI3.

Kebipek kebik LbIKKaHLLIA KyTe TYpbIHbI3, COMTIMN, HaH TIAIMAEPIH HeMece aKXKeAKeH OyTaFbiH
MalAaH KerncepMeH Cy3imn aAblHbI3.
Malt Hemece cyMblK Mai eHAl KaiTasaH berTapan AsMai 6oAAbI.

KoplaraH altHaAa

D Kypaaabl ©3 KbI3MeTiH KOpPCeTin TosFaHHaH KeMiH, KYHAEAIKTI yit KOKbICbiMeH Bipre TacTayfa
60AmaiiAbl. OHbIH, OpHbIHA GYA KYPaAAbl apHalbl )XKMHAM aAaTbiH XKepre KanTa eHAey
MakcaTblHa ©TKi3iHi3. CoHAa Ci3 KopLuaraH aitHaAaHbl cakTayra cebiHisai Turizecis. (Cypet 14)

Talimepai TacTap aAablHAR OHbIH 6aTapesAchiH WhiFapbin arbiHbI3 (Tek HD6113 Typi Fana).

TaiMep nmaHeAiH aAy yLuiH, Teric Xy3i 6ap KilwkeHe Gypaybi KoAAaHbIHbI3. (CypeT 15)

BatapesHbl aabiHpbI3. OHbl KYHAEAIKTI i1 KOKbICTapbiMeH Gipre TacTayra 60AMaiAbl, apHaibl
PECMM >KMHAWTbIH >Xepre anapbin TancbipbiHbI3.

KeniAAik >xoHe Kbi3MeT

Erep cisre aknapaT Kepek 60ACa, HeMece cizae bipae 6ip Maceae 60Aca, Philips'TiH MHTepHeT
6eTiHaeri www.philips.com Beb-caiTbiHa KeAIHi3, HeMece e3iHi3aiH eAiHizaeri Philips TyTbiHyLWbIAp
OpTanblifbiHa TearedpoH LancaHpi3 6onraabl (OA HOMIPAI Ci3 AyHUE »y3i BOMbIHLIA GEPIAETIH KeMiAAIK
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KiTanwacbiHaH Tabacbi3). Ci3aiH eniHizae TyTbiHywbirap KamkopAblk OpTanbiFbl »OK 6oAFaH
arFaaraa e3iHisAiH »kepriaikTi Philips anaepiHe apbizaarbiHei3 Hemece Philips'TiH Yiire apHaaraH
KYPaAAap KbiaMeT aenapTameHTi xaHe »Keke Kamrop BV 6eaimiHe ap3bi3aaHbHbI3.

AKayAbiKTapAbl Taby

KeAeai macene Ceben LWewwim
KyblpblAFaH TaHaaFaH KyblpaTbiH Tamak KopabblH Hemece ocbl OYKAETTIH
TamaK aATbIH TemnepaTypa eTe COHbIHARFbI TaFaM KecTeciH Kaparl, Ci3 TaHAaFaH
capbl TYCTi eMec  TOMeH Hemece Tamak  TemrepaTypa HemMece KyblpblAaTbIH YaKbIT AYPbIC
*oHe/Hemece KepeK yaKbIT eKeHAIMH TeKcepiHi3. TemnepaTypa 6aKblAdybIH
KbITbIPAGK €MEC.  apaAbifbiHAG Kepek TemnepaTypara KOWbIHbI3.
KybIPbIAMaFaH.
Kyblpfbill cebeTTiH Ocbl KOAAAHYFa apHaAFaH HYCKaAafbl TUICTI KecTeae
IWIHAE TaFam MOALLEPI  KOPCETIATEH MOALLEPAEH apTblK TaMaK MOALLEPIH
eTe Kerl. 6ipAEH KyblpyFa 60AMaABI.
Mar Hemece TemnepaTypa 6aKblAdyLLbIHbIH TEXeEriLi Kywin
CYMBITBIAFAH Mait KeTKeH BOAap, COHABIKTaH KOpFayblll COHAIPY
ETKIAIKTI Typae XYMEC KypaAAbl COHAIPIN TacTan oTbipFaH 6oAap.
KbI3bIMaNADI. TeXEriTi aAMacTbIpy YLWiH, e3iHi3aiH Philips

AAepiHisre Hemece Philips skimLiAik 6epreH
KbI3MET OPTaAbIFbiHa apbI3AAHBIHBI3.

KyblpFbiluTaH eTe  TYMKIAIKTI aHTW-Mai KaKnaKTbl aAbIM, KakmMak neH GUAbTIPAI TasaAay
KaTTbl KaFbIMCbI3  UABTIPI MalAaHbIM CYMbIKTbIFbIMEH bICTbIK Cy aCTblHAQ HEMECE bIABIC
WIC LUBIFBIN TYP. KaAFaH. HyFbILITa Ta3aAaHbI3.
Mart Hemece cyMbIK Marabl HeMece CyMblK MaliAbl aybICTbIpbIHbI3. Marapl
Mal eHAl Tasa emec Hemece CyMblK MalAbl TbiH CaKTay VLUiH OHbI
6onap. SpAabIM Cy3in OTbIPbIHLI3.
KoaaaHbIn »aTtkaH Man  KybipyFa apHaAFaH »XOFapFbl CaraAbl MaliAbl Hemece
Hemece CyMblK Man CYMbIK MaiAbl KOAAAHBIHBI3. OP TYPAI MaAbl
TYPI, KybIpFbilLTa apAaCTbIpMaHbI3.

KybIPbIAATbIH TaFamra
CoMKeC KEeAMENA.

By duAbTipAeH KaKknak Aypbic KaKnaKTblH AYPbIC aObIAFAHABIFbIH TEKCEPIHI3.

backa *abblAMaraH.

KepAepAEH

WbIFBIM XaTbIP.
TYNKIAIKTI aHTW-Man KaKnaKTbl aAbin, Kakmak neH GUAbTIPAI Tasanay
PUALTIPI MarAaHbIM CYMBIKTBIFBIMEH bICTBIK Cy aCTbiHAA HEMECE blABIC
KaAFaH. XKYFbILLITA Ta3aAaHbI3.

Kyblpbin KyblpFbill cebeTTiH KybIpfFbiluTarbl Mai A@Hreni MakCUMyM AeHremiHeH

aTKaHAa Mar ILWIHAE Mal Hemece acraraHAbIFbIH TEKCEPIHI3.

Hemece CYMbIK Malt MeALLepI

CYMbITbIAFAH Malt  eTe Ker.
HUEKTEH LUbIFbIM,

Tachbin KeTin

aTblp.
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Keaeai Mmaceae Ceben Wewim

TaFam eTe AbIMKBIA. TamaKTbl Kyblpap aAAbIHAG 90AEH KENTIPIHI3, kaHe
TaMaKTbl OHbIH, HYCKaybIHA KOPCETIATEH SAIC
BOVbIHLLIA KybIPbIHbI3.

KyblpfFbil cebeTTiH, Ocbl KOAAAHYFa apHaAFaH HYCKaAaFbl TUICTI KecTeae
iWiHAE TaFamM MOALLEpi  KOPCETIAreH MOALLEPAEH apTblK TaMaK MOALLEPIH
eTe Ker. BipAeH Kyblpyra 6OAMaNABI.

Mar Hemece Taram eTe AbIMKBIA. Taramabl Kyblpap aaabiHAQ S6AEH KEMTIPIHI3.

CYMbIK Mat

KybIpbin

aTKaHAR KaTTbl

KODBIKTEHEA|.

KoAAGHDBIN aTKaH Mai  Op TYPAI MalAbl aparacTbipMaHbi3 Hemece kebikke
Hemece CyMblk Man Kapcbl areHTi 6ap mai Hemece CyiblK Mait

TYPI, KybIpFbILLTa KOAAGHOAHBI3.

KybIpblAaTbIH TaFramra

COMKEC KEAMEMA|.

[LLUKI bIABIC AypbIC [LUKI BIABICTBI OChI KOAAAHY HYCKaybIHAR
Ta3anaHbaraH. CYPETTEArEHAEN Ta3aAaHbI3.

Kybipy yakbITbl )XKoHe TeMnepaTtypa 6araapAamMaAapbl.

TemeHaeri KecTe 6oMbIHLLIA Ci3 6eAriAl Bip Tamak TypiH BIPAEH KaHLa MOALLEPIH »acan
aAATbIHABIFBIHBI3ABI XBHE KaHAAM TemrnepaTypaad XoHe KaHAal yaKblT TaHAQY KepeKTiriH BiAin
anachbi3.

Erep KyblpFanbl XaTKaH TaMaKTblH OpamMblHAG KOPCETIATeH HYCKaHbIH KecTeae bepiAreH HycKkasaH
aliblpMalLblAbIFbl 6ap B0ACa, OHAQ TaMaKTbiH OpamblHAA BepIAreH HYCKaHbl OPbIHAAHDI3.

*) CoHbIMEH KaTap «Kyblpy KEHecTepi» TapMarbiHaH YiAe »acaaraH DpaHLly3 »KOAbIMEH »acaAaTbiH
KapTOMTbl KaAal Xacay KepeKTiriH KapaHbi3.

KYHAKbI HEMECE M¥3AAH EPITIATEH TAMAK

Temnepatypa Tamak Typi EH THimAi Makcumym  Kybipy yakpiTsl
HaTUXKe MeALLepi (MUHyTTapMeH)
yLiH
Ka>KeTTi
MeALLep

150 °C CaHpblpayKyAak 8-10 kecek 2-3

160 °C Yiae »acanraH OpaHLly3 600 rp 1000 rp 4-6 (2wi KybIpy

YKOAbIMEH KybIpblAFaH KapTor™) aliHaABIMbl
Wi KybIpy alHaAbIMbl XOHIHAE HyCKaHb!

Taby YLUiH, OCbl
Kkecteaeri 175 °C
Fa 6apbIHbI3)

KyHakbl 6anbIK 450 rp 5-7



Temnepatypa

170 °C

175 °C

180 °C

190 °C

Tamak Typi

TaybIk (caHAapbl)

¥HFa ayHaTbIAFaH KOKSHIC

(MaceneH, TYpAI TYCTi KarycTa)

Yiae »xacanraH OpaHLly3

XKOABIMEH KybIPbIAFaH KapTomn™*)

21Wi KybIpy alHaAbIMbl

KbITbipAaKTap (eTe xyKa
KeCiAreH KapTon TiAMAepi)

KapTon KpokeTTepi

KbITarAbIK Typama
TOATBIPbIAFAH KyMaK

BbeTHamAbIK Typama
TOATBIPbIAFAH KYMaK

LLlaFbiH ASM TaTapAap

Marira 6aTblpbiAFaH KaAbMap
CaKMHaApbl

AcliasHaap

BaknaxkaH (TiAiMAEpI)

ET/6anbik kpokeTTepi

BeHAK WwHMLEAb

EH THimaj
HaTUXKe
YLUiH
KaXKeTTi
MeALlep

Makcumym
MeALLepi

3-5 kecek

8-10 kecek

600 rp 1000 rp

600 rp

4-5 kecek

2-3 Kecek
5-6 Kecek

8-10 kecek

8-10 kecek

8-10 recek
600 rp

4-5 kecek

2 Kecek

KA3AKLLA

KybIpy yakpiTbl
(MUHYTTapMeH)

12-15

2-3

34

3-4

45
67

5-6

34
34

3-4

34

4.5
34
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Prie$ pradédami naudotis prietaisy, atidziai perskaitykite Sig instrukcija ir saugokite ja, nes jos gali
prireikti ateityje.

D Pries jjungdami prietaisa, patikrinkite, ar ant prietaiso nurodyta jtampa atitinka vietinio tinklo
jtampa.

Prietaisg junkite tik | jZeminta sieninj el. lizda.

Jei pazeistas maitinimo laidas, vengiant rizikos, jj turi pakeisti ,,Philips* darbuotojai, ,,Philips*
igaliotasis techninés priezitros centras arba kiti panasios kvalifikacijos specialistai.

D Prietaisa tikrinkite ir taisykite tik ,,Philips* jgaliotuose techninés prieZitros centruose.
Nebandykite taisyti namuose, priesingu atveju garantija taps negaliojancia.
D Pries naudodami prietaisa pirma karta, atidZiai nuvalykite atskiras skrudintuvés dalis (Zr. skyriy

,,Valymas*). Pries pripildami j skrudintuve aliejaus ar skysty riebaly, patikrinkite, ar visos
skrudintuvés dalys yra visiskai sausos.

D Niekada nemerkite korpuso, kuriame yra elektrinés dalys ir kaitinimo elementai, j vandenj ir
neskalaukite jo po tekandiu vandeniu.

D Po naudojimo visada iSjunkite prietaisa. Nejudinkite skrudintuves tol, kol ji pakankamai
neatveés.

D Prietaiso nejunkite, kol nepripyléte j ji aliejaus ar riebaly. |sitikinkite, kad j skrudintuve visada
pripilta iki lygmens esancio tarp dviejy Zymy ant vidinio dubens sienelés.

D Skrudinant per filtra iSleidZiamas karsStas garas. Prie gary nekiskite ranky ir veido. Karsty gary

turite saugotis ir nukeldami dangt;j.

D Neleiskite prietaisu naudotis vaikams. Laidas negali kaboti nusvires nuo stalo ar darbinio
pavirSiaus, ant kurio padétas prietaisas, krasto.
D Sis prietaisas skirtas naudoti tik buityje. Jei prietaisas naudojamas netinkamai ar (pusiau)

profesionaliems tikslams arba naudojamas ne pagal instrukcija, garantija negalios ir ,,Philips*
neprisiims atsakomybés uz padaryta zala.

Maista skrudinkite taip, kad jo spalva tapty geltonai auksine, o ne tamsia ar ruda ir pasalinkite
sudegusius maisto likucius! Maisto, kuriame yra daug krakmolo, ypac bulviy ir grudiniy
produkty, neskrudinkite aukstesnéje nei 175°C temperaturoje (tam, kad sumazéty akrilimido
iSskyrimas).

Apsauginis iSjungiklis

Sis prietaisas turi apsauginj i&jungikl, kuris i§jungia prietaisa, jei &is perkaista. Tai gali atsitikti, jei

skrudintuvéje néra arba yra nepakankamai aliejaus ar riebaly, skrudintuvé uzsikemsa istirpdytais

kietais riebalais, kurie neleidZia kaitinimo elementui jkaisti.

D Jei skrudintuvé neveikia, leiskite aliejui arba riebalams atvésti ir kreipkités j savo ,,Philips*
pardavéja arba j ,,Philips* jgaliotajj techninés prieziiiros centra.

Elektromagnetiniai laukai (EMF)

Sis ,,Philips” prietaisas atitinka visus elektromagnetiniy lauky (EMF) standartus. Tinkamai
eksploatuojant prietaisa pagal Sioje instrukcijoje pateiktus nurodymus, remiantis dabartine moksline
informacija, jis yra saugus naudoti.

Paruosimas naudoti

Pastatykite prietaisa ant horizontalaus, lygaus ir stabilaus pavirSiaus vaikams nepasiekiamoje
vietoje.

Jei skrudintuve norite pastatyti ant viryklés, patikrinkite, ar viryklés kaitvietés isjungtos ir ar jos
yra atvésusios.
Atlenkite krepselio rankena. (Pav. 1)

Nukelkite dangtj, Svelniai paspaude atlaisvinimo mygtuka. Dangtis pakils automatiskai. (Pav. 2)
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ISimkite krep§el1 iS skrudintuvés.

dubens auksciausios Zymés (skyrlule ,,Alle]us ir riebalai* rasite instrukcijas, kaip naudotis
kietais riebalais). (Pav. 3)

Aliejus/skysti riebalai Kieti riebalai

Min. 181 1575 ¢
Maks. 201 1750 g

Aliejus ir riebalai

Niekada nemaiSykite dviejy skirtingy aliejaus ar riebaly rasiy!

Patariame naudoti kepimo aliejy arba skystus kepimo riebalus, i$ kuriy labiausiai tinka augalinis aliejus
arba neprisotinti riebalai (pvz, linoleiko rdgstis).

Galima naudoti ir kietus kepimo riebalus, bet Siuo atveju reikalingos papildomos atsargumo
priemonés, nes riebalai taskosi, o kaitinimo elementas gali perkaisti arba sugesti.

[l Jei norite naudoti naujus kiety riebaly gabalélius, paprastoje keptuvéje Iétai istirpinkite juos
ant mazos ugnies.

Atsargiai | skrudintuve supilkite istirpintus riebalus.
Skrudintuve su sustingusiais riebalais laikykite tik kambario temperatiros aplinkoje.

Jei riebalai labai sugals, tirpdami jie gali taskytis. Sakute riebaluose pradurkite kelias skylutes,
kad maziau taskytysi.

Badydami Sakute, bukite atsargus, kad nepazeistuméte vidinio dubens pavirsiaus.

Prietaiso naudojimas

Skrudinimas

Bikite atsargus: skrudinimo metu is filtro dangtyje iSeina karStas garas.

Laida visikai istraukite i$ saugojimo skyrelio ir jkiskite kistuka j sieninj el. lizda. (Pav. 4)
Isitikinkite, kad laidas nesiliecia su karStomis prietaiso dalimis.

- Temperatiros valdikliu nustatykite reikiama temperatura (150-190 °C). (Pav.5)
Informacijos, kokia temperatlrg pasirinkti, ieskokite ant skrudinamo maisto pakuotés arba
atitinkamoje lenteléje Siy naudojimo instrukcijy pabaigoje.

- Aligjus ar riebalai iki pasirinktos temperatros jkais per 10-15 minuciy.

- Kol skrudintuveé kaista, temperatlros lemputé keleta karty uzges ir vél uzsidegs. Kai ji kuriam
laikui uZgesta, aliejus ar riebalai pasiekia nustatyta temperatira.

- Kai maisto porcija bus paskrudinta, taip pat uzsidegs temperatlros lemputé. Jai uzgesus, kurj laika
palaukite, pries pradédami skrudinti kita porcija.

Pastaba:Kol aliejus ar riebalai kaista, krepselj galite palikti skrudintuvéje.
Atlenkite krepSelio rankena. (Pav. 1)
Dangtj nukelkite, Svelniai paspaude atlaisvinimo mygtuka. (Pav. 2)

IS skrudintuvés isimkite krepselj ir j jj sudékite norima skrudinti maista.
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Pastaba:Jei norite gerai iSkepti, patariame nevirSyti maksimalaus, nurodyto Zemiau, maisto kiekio.

Naminés skrudintos Saldytos skrudintos
bulvytés bulvytés
Didziausias kiekis 1000 g 800 g
Rekomenduojamas kiekis geriausiems 600 g 450 g
rezulttatams

A Atsargiai jleiskite krepselj j skrudintuve. (Pav. 6)
Patikrinkite, ar krepselis buvo gerai jstatytas.
Uzdenkite dangtj.

G v

Bl Tik HD6113 modeliams — nustatykite reikiama kepimo laika (Zr. skirsnj ,,Laikmatis“ $iame
skyriuje).
Skrudintuve galite naudoti ir nejjungdami laikmacio.

[El Patraukite atlaisvinta krep3elio rankenéle j save ir atsargiai uzstumkite rankenéle j
skrudintuve. (Pav. 7)

Pastaba:Norédami gerai iSkepti, laikykités paruosimo laiko, nurodyto ant pakuotés arba lentelése,
esanciose Siy naudojimo instrukcijy pabaigoje.

Pastaba:Maistas jgaus rudai auksinj atspalvj, jei skrudindami keletq karty iskelsite krepsSelj is riebaly ir
Svelniai pakratysite turini.

Laikmatis (tik HD6113 modeliuose)
Laikmatis rodo skrudinimo pabaiga, bet NEISJUNGIA skrudintuvés.

Paspausdami laikmacio mygtuka nustatykite skrudinimo laika. (Pav. 8)
Nustatytas laikas rodomas ekrane.

Laikykite mygtuka nuspausta ir minuciy skaicius didés greitai. Pasieke norima skrudinimo laika,
mygtuka atleiskite.

- ligiausias nustatomas skrudinimo laikas yra 99 minutés.

- Kai tik nustatysite skrudinimo laika, laikas bus pradedamas skaiciuoti po keliy sekundziy.

- Kol laikmatis skai¢iuoja nustatyta laika, likes laikas blyksi ekrane. Paskutiné minuté skaiciuojama
sekundémis.

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 mirkcioti). Laikykite
nuspaude mygtuka, kol ekrane atsiranda skaiciai ,,00“. Dabar galite nustatyti reikiama laika.

Pasibaigus nustatytam laikui, iSgirsite garsinj signala. Po 20 sekundziy pypséjimas pasikartos.
Pypséjima galite iSjungti, paspausdami laikmacio mygtuka.

Po skrudinimo

Atlenkite krepSelio rankena.
Atidarykite dangtj. (Pav. 2)
Saugokités karsto garo ir galimo aliejaus taskymosi.

Atsargiai iSkelkite krepselj is skrudintuvés.
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Norédami pasalinti aliejaus arba riebaly pertekliy, pakratykite krepselj vir$ skrudintuves arba
nuvarvinkite riebalus, pakabine krepselj ant vidinio dubens krasto. ISkepta maista sudékite | duben;
arba | kiaurasamtj, kuris bty istiestas riebalus sugerianciu popieriumi, pvz., virtuviniu popieriumi.

Po naudojimo prietaisg iSjunkite i maitinimo tinklo.

Skrudintuvés nejudinkite, kol aliejus ar riebalai pakankamai nesukietés, tai truks apie 60 minuciy.

Pastaba:Jei skrudintuvés nenaudojate reguliariai, patariame iSimti atvésusj aliejy ar skystus riebalus ir
laikyti juos gerai uzdarytuose buteliuose, geriau Saldytuve ar Saltoje vietoje. | butelius aliejy ar riebalus
pilkite pro smulky sietelj, kad nelikty maisto daleliy. Pries iStustindami vidinj dubenj, nuimkite kepimo
krepselj.

Pastaba:Jei skrudinate naudodami kietus riebalus, palaukite kol jie skrudintuvéje sukietés ir palikite juos
ten (Zr. skyriaus ,,Paruosimas naudoti“ skirsnj ,,Aliejus ir kieti riebalai“).

Palaukite, kol aliejus arba riebalai pakankamai atvés.

Valydami prietaisa, nenaudokite Slifuojanciy (skysty) valikliy ar medziagy (pvz., Siurksciy kempiniy).

Nuimkite dangtj. Tada pamatysite iSpylimo sistema. (Pav. 9)
ISimkite krepselj iS skrudintuvés ir iSpilkite aliejy arba riebalus. (Pav. 10)
Korpusa valykite drégna sSluoste (su trupudiu indy ploviklio) ir/arba popieriniu ranksluosciu.

Korpuso niekada nemerkite j vanden;.

Vidinj dubenj plaukite karstu vandeniu su skystu valikliu.
Dangtj ir krepselj i$plaukite karstu vandeniu su skystu valikliu arba indaplovéje.
A Tuomet detales perplaukite $variu vandeniu ir visi$kai iSdziovinkite.

Nuolatinio riebalus sulaikancio filtro valymas

Siame prietaise yra nekeitiamas filtras. Jei norite pasiekti geriausiy rezultaty, metalinj filtra valykite

reguliariai.

D Kaskart pasinaudoje prietaisu, iSplaukite skrudintuvés dangtj karstu vandeniu su skystu valikliu
arba indaplovéje.

Jei norite isvalyti kruopsciai:

Danggio viduje atsukite varztus. (Pav. 11)

Filtra nuimkite, jj traukdami is vidinés dangcio pusés.Tam gali prireikti pastangy! Pries
jstatydami jj j dangtj ir vél naudodami prietaisa palaukite, kol filtras gerai iSdzius. (Pav. 12)

|statykite filtra atgal | dangtj ir prisukite varztus dangcio viduje.

Aliejaus ar riebaly keitimas

Kadangi aliejus ir riebalai gana greitai praranda savo teigiamas savybes, aliejy ar riebalus keiskite

reguliariai. Apie pakeitima aiskinama zemiau esanciame skirsnyje.

Jei skrudintuve daZniausiai naudojate skrudintoms bulvytéms ruosti ir jei aliejy ar riebalus nukosiate

po kiekvieno panaudojimo, aliejy ar riebalus pries pakeisdami galite naudoti 1012 karty. Jei

skrudintuve naudojate maistui, kuriame yra daug baltymy (mésos ar zuvies), ruosti, aliejy ar riebalus

reikia keisti daZniau.

D Niekada nenaudokite aliejaus ar riebaly ilgiau nei 6 ménesius ir visada vadovaukités ant
pakuotés pateiktais nurodymais.

D | naudots aliejy ar riebalus niekada nepilkite SviezZio aliejaus ar riebaly.

D Niekada nemaiSykite dviejy skirtingy aliejaus ar riebaly risiy.
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D Visada pakeiskite aliejy, kuris kaisdamas ima putoti, jgauna stipry kvapa ar skonj arba
patamséja ir/arba sutirstéja.

Panaudoto aliejaus ar riebaly iSmetimas

Sunaudota aliejy ar riebalus supilkite | originalius plastmasinius butelius. Panaudotus kietus riebalus
galite iSmesti, visy pirma sustingde juos skrudintuvéje (iséme krepéel') ir po to mentele isgrande juos
i§ skrudintuves ir suvynioje | laikrast]. Butelj ar laikrast] galite iSmesti | neperdirbamy atlieky konteinerj
(ne | perdirbamy atlieky konteinerj) arba iSmeskite juos, remdamlesw savo Salyje galiojanciais
|statymais.

Visas dalis sudékite j skrudintuve ir uzdenkite dang€iu.

Suvyniokite laida, jdékite jj saugojimo skyrelj, o kistuka jstatykite j kiStuko pritvirtinimo jpjova.
(Pav. 13)

Skrudintuve pakelkite uz rankeny.

Skrudinimo patarimai

Ruosimo laikas ir temperatlra, nurodyti lentelése, esanciose Siy naudojimo instrukcijy pabaigoje.

Naminés skrudintos bulvytés

Skaniausias ir traskiausias skrudintas bulvytes pasigaminsite taip:

Kietas bulves supjaustykite lazdelémis. Nuplaukite jas Saltu vandeniu.
Taip skrudinant jos nekibs viena prie kitos.

Pastaba:Lazdeles gerai nusausinkite.

Namines bulvytes skrudinkite du kartus: pirma karta 4-6 minutes esant 160 °C temperatiirai,
antra karta — 5-8 minutes esant 175°C temperatirai.

Namines bulvytes sudékite j dubenj ir pakratykite. Pries skrudindami antra karta, leiskite
bulvytéms atvésti.

galdytas maistas

Saldytos bulvytés jau biina apvirtos, todel jas tereikia paskrudinti vieng karta, remiantis ant pakuotés

esancia instrukcija.

Maistas i$ Saldiklio (nuo -16 iki -18 °C) aliejy ar riebalus gerokai atvésina. Kadangi maistas iskart

nepradeda kepti,  ji gali prisigerti per daug aliejaus ar riebaly.

Imkités iy priemoniy, jei norite to iSvengti:

Geriausiai pries skrudinant maista i$ dalies jj atsildyti kambario temperatiiroje, nebent kitaip
nurodyta ant maisto, kurj skrudinsite, pakuotés.

- Atsargiai nuo maisto, kurj norite skrudinti, nukratykite, kiek jmanoma daugiau ledo ir vandens
lady, kad jis bty pakankamai sausas.

- Vienu metu neskrudinkite per daug Saldyto maisto (zr. atitinkama lentele Siose naudojimo
instrukcijose).

- Skrudinimo temperatira pasirinkite pagal atitinkama lentele, esancia Siy instrukcijy gale, arba
nurodymus, pateiktus ant kepamo maisto pakuotés. Jei jokiy nurodymy néra, kepkite 190 °C
temperatdiroje.

- Atsargiai jleiskite maista | aliejy ar riebalus, nes dél Saldyto maisto karstas aliejus ar riebalai gali
stipriai burbuliuoti.
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Nemaloniy kvapy Salinimas

Kai kurios maisto rusys, ypac zuvis, gali aliejui ar riebalams suteikti nemalony kvapa. Aliejaus ar riebaly
skonio neutralizavimas:

Aliejy ar riebalus jkaitinkite iki 160°C temperatiros.
|dékite pora plony duonos riekeliy ar kelias petraZoliy 3akeles.

Palaukite, kol nustos burbuliuoti, tada mentele iSimkite duong ar petrazoles.
Taip aliejus ar riebalai jgauna neutraly skon.

D Susidévéjusio prietaiso nemeskite su jprastomis buitinémis Siukslémis, o nuneskite j oficialy
surinkimo punkta. Taip prisidésite prie aplinkosaugos. (Pav. 14)
Pries iSmesdami prietaisg, i$ laikmacio iSimkite maitinimo elementa (taikoma tik HD6113 modeliams).

Laikmacio dangtelj nuimkite su nedideliu ploksciu atsuktuvu. (Pav. 15)

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

Garantija ir techniné prieziiira

Jei jums reikia informacijos ar kyla problemy, apsilankykite ,,Philips” tinklalapyje www.philips.com arba
kreipkités | jasy Salyje esantj ,,Philips" klienty aptarnavimo centrg (telefono numerj rasite visame
pasaulyje galiojanciame garantijos lankstinuke). Jei jusy Salyje néra klienty aptarnavimo centro,
kreipkités | vietin ,,Philips” pardaveja arba ,,Philips” buitinés technikos prieZitros skyriy.

Trikciy nustatymas ir Salinimas

Triktis Priezastis Sprendimas

Skrudintas Nustatyta temperatira  Ant maisto pakuotés arba iy instrukcijy lentelése

maistas neturi per zema ir/arba pasitikrinkite, ar pasirinkote tinkama temperatdrg ir/

rudai auksinio maistas buvo arba kepimo laika. Temperatiros valdikliu

atspalvio irfarba  skrudinamas nustatykite tinkama temperatira.

netraska. nepakankamai ilgai.
Krepselyje per didelis Niekada vienu metu nekepkite daugiau maisto nei
maisto kiekis. nurodyta tam tikroje Siy instrukcijy lenteléje.
Aliejus ar riebalai Galéjo perdegti temperatdros valdiklio saugiklis, dél
pakankamai nejkaista. to apsauginis iSjungiklis iSjungé prietaisa. Saugiklj gali

pakeisti jusy ,,Philips" atstovas arba ,,Philips*
jgaliotasis techninés priezitiros centras.

Skrudintuvé Persisunkes ilgalaikis Nuimtg dangtj bei filtra plaukite karStu vandeniu ir
skleidzia stipry riebalus sulaikantis indy plovimo skysciu arba indaplovéje.
nemalony kvapa. ~filtras.

Alijus ar riebalai néra  Pakeiskite aliejy ar riebalus. Reguliariai perkoskite
Svards. aliejy ar riebalus, tada juos bus galima naudoti
ilgesn; laika.

Naudojamo aliejaus ar  Naudokite geros kokybés aliejy arba skystus
riebaly rdsis netinka kepimo riebalus. Niekada nemaisykite dviejy
skrudinamam maistui. skirtingy aliejaus ar riebaly rasiy.
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Triktis Priezastis Sprendimas
Garas einane i Netinkamai uzdétas Patikrinkite, ar dangtis tinkamai uzdétas.
filtro. dangtis.
Persisunkes ilgalaikis Nuimta dangtj bei filtra plaukite karStu vandeniu ir
riebalus sulaikantis indy plovimo skysciu arba indaplovéje.
filtras.
Skrudinant aliejus  Skrudintuvéje yra Isitikinkite, kad aliejus ar riebalai skrudintuvéje
ar riebalai taskosi  perdaug aliejaus ar nevirsija didZiausios Zymos.
per skrudintuvés  riebaly.
krastus.
Maiste yra per daug Pries skrudindami maista gerai nusausinkite ir
drégmés. skrudinkite pagal Sias instrukcijas.
Skrudinimo krepselyje Niekada vienu metu nekepkite daugiau maisto nei
yra per daug maisto. nurodyta atitinkamoje $iy instrukcijy lenteléje.
Aligjus ar riebalai  Maiste yra per daug Prie$ skrudindami maista gerai nusausinkite.

skrudinimo metu  drégmés.
stipriai putoja.

Naudojami aliejus arba  Niekada nemaiSykite skirtingy aliejaus ar riebaly

riebalai netinka rusiy ir naudokite neputojantj aliejy ar skystus
skrudinimui. riebalus.

Netinkamai iSvalytas Vidinj dubenj valykite taip, kaip nurodyta Sioje
vidinis dubuo. naudojimo instrukcijoje.

ParuoSimo laikas ir temperatiuros nustatymai

Lentelése, esantiose Zemiau, surasyta, kiek kokios risies maisto galite kepti vienu metu ir kokia
temperatlirg bei kepimo laika turétuméte pasirinkti.

Jei nurodymai, esantys ant maisto pakuotés nesutampa su lentelése pateiktais duomenimis, visuomet
vadovaukités nurodymais, esanciais ant maisto pakuotes.

*) Norédami paruosti namines bulvytes, zr. ,,Skrudinimo patarimai'.

SVIEZIAS ARBA ATSILDYTAS MAISTAS

Temperatira [METN TR EN Rekomenduojamas  Didziausias ~ Skrudinimo
kiekis geriausiems  kiekis laikas
rezultatams (minutémis)

150 °C Grybai 8-10 vnt. 2-3

160 °C Naminés skrudintos 600 g 1000 g 4-6 (2-ajam

bulvytés*) 1-asis skrudinimo

skrudinimo ciklas ciklui
nustatykite 175
°C
temperatdirg)

Sviezia zuvis 450 g 5-7
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Temperatiira Maisto tipas Rekomenduojamas  Didziausias  Skrudinimo
kiekis geriausiems kiekis laikas
rezultatams (minutémis)

170 °C Visciukas (lazdelémis) 3-5 gabaliukai 1215

Darzovés tesloje (pvz,  8-10 vnt. 2-3
grybai, kalafiorai)

175 oC Naminés skrudintos 600 g 1000 g 34

bulvytés*) 2-asis

skrudinimo ciklas

Traskuciai (labai ploni 600 g 34
bulviy griezinéliai)

Bulviy kroketai 4-5 vnt. 4-5

180 °C Kiniski suktinukai 2-3 vnt. 67

Vietnamietiski suktinukai  5-6 vnt. 5-6
Uzkandélés 8—10 vnt. 34
Kalmary ziedai tesloje 8-10 vnt. 34
Krevetés 8—10 vnt. 34
190 °C Baklazanas (griezinéliais) 600 g 34
Mésos / zuvies kroketai 45 vnt. 4-5

Vienos 3nicelis 2 vnt. 3-4
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Pirms ierices lietoSanas uzmanigi izlasiet So lietoSanas pamacibu un saglabajiet to, lai vajadzibas

gadijuma varétu ieskatities taja art turpmak.

D Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet, vai uz tas noraditais spriegums atbilst
elektrotikla spriegumam jusu maja.

D Pievienojiet ierici tikai iezemetai elektrotikla sienas kontaktrozetei.

Ja elektribas vads ir bojats, tas janomaina autorizeta Philips servisa centra, lai izvairitos no
bistamam situacijam.

D lerice japarbauda un jalabo tikai pilnvarota Philips servisa centra. Neméginiet labot ierici pasu
spekiem, jo tad garantija vairs nebus speka.

D Pirms lietojat ierici pirmo reizi, notiriet cep$anas ierices nonemamas detalas (skatiet nodalu
“Tirisana”). Pirms piepildat ciepSanas ierici ar ellu vai Skidrajiem taukiem, raugieties, lai visas
detalas btu pilnigi sausas.

D Nekad neiegremdgjiet korpusu ar elektriskam detalam un sildisanas elementu udent vai
neskalojiet to zem krana udens.

D Péc lietoSanas vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla. Neparvietojiet cepSanas ierici, kaméer
ta pietiekami neatdziest.

D Neiesledziet ierici, pirms to neesat piepildijis ar ellu vai taukiem. Parliecinieties, ka cepsanas
ierice vienmer ir piepildita lidz imenim starp divam atzimem iekséjas bodas iekSpuse.

D Cepsanas laika caur filtru izdalas karsts tvaiks. Turiet seju un rokas drosa attaluma no tvaika.
Atverot vaku, uzmanieties no karsta tvaika.

D Glabajiet ierici berniem nepieejama vieta. Nelaujiet ierices elektribas vadam nokaraties pari
galda vai darbvirsmas malai, uz kuras ierice atrodas.

D lerice ir paredzéta tikai lietoSanai majas. Ja ierice tiek lietota neatbilstosi vai (dalgji)
profesionalos noliikos vai arT neatbilstosi lietoSanas pamacibai, garantijas saistibas nav speka
un Philips neuznemas atbildibu par bojajumiem.

D Gatavojiet &dienu, lidz tas klUst zeltaini dzeltens, nevis tumss vai brins, un iznemiet sadegusas
drupacas! Negatavojiet cieti saturoSus edienus, it 1pasi kartupelu vai graudaugu produktus
temperatira, kas augstaka par 175 °C (lai mazinatu akrilamida rasanos).

Drosibas izslegSanas sistéma

Sai iericei ir drogibas izslégéanas sistéma, kas izslédz ierici, ja ta parkarst. Tas var notikt, ja iericé nav

pietiekami daudz ellas vai tauku vai ja cietie tauki gabali iericé nav izkususi, un tadéjadi nelauj sildisanas

elementam izdalit sittumu.

D Ja cepSanas ierice vairs nestrada, laujiet ellai vai taukiem atdzist un versieties pie sava Philips
izplatitaja vai Philips pilnvarota servisa centra.

Elektromagnétiskie Lauki (EMF)

Si Philips ierice atbilst visiem standartiem saistiba ar elektromagnétiskiem laukiem (EMF). Ja rikojaties
atbilstosi un saskana ar instrukcijam Saja rokasgramata, ierice ir drosi izmantojama saskana ar
misdienas pieejamajiem zinatniskiem datiem.

Sagatavosana lietoSanai

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

Ja vélaties novietot cepsanas ierici uz plits virsmas, parliecinieties, ka plits rinki ir izslegti un
atdzisusi.

Izlociet cepsanas ierices groza rokturi. (Zim. 1)
Atveriet vaku, viegli nospiezot pogu.Vaks atversies automatiski. (Zim. 2)

Iznemiet grozu no cep3anas ierices.
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Piepildiet sausu cepsanas ierici ar ellu, Skidriem taukiem vai izkauséeties cietiem taukiem [idz
pat augsejai atzimei iekSejas blodas iekSpuse (skatiet sadalu ‘Ella un tauki’, lai iegtitu papildu
informaciju par to, ka izmantot cietus taukus). (Zim. 3)

Ella/skidrie tauki Cietie tauki
Min. 181 1575 ¢
Maks. 201 1750 g

Ella un tauki

Nekad nejauciet dazadas ellas veidus vai taukus!

= o

leteicams lietot varisanai paredzétu ellu vai Skidros cepsanas taukus, vélams augu ellu vai taukus ar
augstu nepiesatinato taukskabju saturu.

Var lietot arf cep3anai paredzetos cietos taukus, bet tada gadijuma nepiecieS8ams ievérot ipasus
piesardzibas pasakumus, lai tauki nesprakskétu un sildelements neparkarstu vai netiktu bojats.

[l )a vélaties lietot jaunus tauku gabalinus, sakuma uz l&nas uguns izkausgjiet tos parasta panna.
Uzmanigi salejiet izkausetos taukus cepsanas ierice.
Glabajiet cepsanas ierici ar izkausétajiem taukiem istabas temperatira.

Ja tauki tiek parak atdzeseti, tie var sakt spraksket, kad tos atkartoti karse. Lai to noverstu, ar
daksinu sadurstiet kausétos taukus.

Uzmanieties, lai ar daksinu nesabojatu ieks€jo trauku.

lerices lietosana

CepsSana

Esiet piesardzigs: karsts tvaiks izpludis no filtra vaka cepsanas laika.

Izvelciet visu elektrovadu no uzglabasanas nodalijuma un iespraudiet kontaktspraudni sienas
kontaktrozete. (Zim. 4)

Parliecinieties, ka elektribas vads nesaskaras ar ierices karstajam detalam.

- Noregulgjiet temperattras vadibu nepieciesamaja temperatira (150-190 °C). (Zim.5)
Lai |egutu plasaku informaciju par to, kuru temperatira izvéléties, parbaudiet cepamas partikas
iesainojumu vai tabulas, kas atrodas $o lietoSanas pamacibu beigas.

- Ella vai tauki uzsils lidz izvélétajai temperattrai 10 [idz 15 mindtés.

- Kamér cepsanas ierice uzsilt, temperatiras lampina izslédzas un ieslédzas vairakas reizes. Kad ta
kadu laiku paliek, ella vai tauki ir sasniegusi iestatito temperatdru.

- Péc vienas partijas izcepsanas, temperatdras gaismina ari ieslégsies. Pirms nakamas partijas
cepsanas, kadu laiku nogaidiet, kamér ta ir redzama.

Piezime:[us varat atstat grozu cepsanas iericé, kamer ella vai tauki uzsilst.

Izlokiet cepSanas ierices groza rokturi. (Zim. 1)

Atveriet vaku, viegli nospiezot pogu. (Zim. 2)

Iznemiet grozu no cepsanas ierices un ievietojiet groza cepamos produktus.

Piezime:Lai iegiitu vislabakos rezultatus, iesakam neparsniegt turbmak minétos maksimalos daudzumus.
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Majas pagatavoti fr1 Saldeti fri kartupeli
kartupeli

Maks. daudzums 1000 g 800 g

leteicamais daudzums vislabakam 600 g 450 ¢

rezultatam

A Riipigi ievietojiet grozu cep3anas ierice. (Zim. 6)

Parliecinieties, ka grozs ir atbilstosi ievietots.

Aizveriet vaku.

Bl Tikai HD6113 modelim: Uzstadiet nepieciesamo cep3anas laiku (skatiet 3is nodalas sadalu
‘Taimeris’).

Cepsanas ierici var lietot arT bez taimera.

[l Pavirziet groza roktura izlaides sliedi sava virziena un riipigi salieciet rokturi pret cepsanas
ierici. (Zim.7)

Piezime:Laba gala rezultatam, ieverojiet uz cepamds partikas iesainojuma noradito sagatavo$anas laiku
vai So lietoSanas pamacibu beigas redzamajas tabulas minéto sagatavoSanas laiku.

Piezime:Vienmériga zeltaina cepSanas rezultatam, cepSanas laika vairakas reizes iznemiet grozu no ellas
vai taukiem un maigi sakratiet saturu.

Taimeris (tikai HD6113 modelim)

Taimeris norada cep3anas laika beigas, bet NEIZSLEDZ cep3anas ierici.

Piespiediet taimera pogu, lai izvéletos cepSanas ilgumu miniités. (Zim. 8)
Izvélétais laiks tiek paradits ekrana.

Lai atri regulétu minttes uz prieksu, turiet pogu piespiestu. Kad ir sasniegts vajadzigais
cepsanas ilgums, atlaidiet pogu.

- Taimeri var noregulét lidz pat 99 minGtém.

- Taimeris sak laika skaitiSanu dazas sekundes péc cepsanas ilguma izvéles.

- Kameér taimeris skaita laiku, ekrana mirgo atlikusais cepsanas ilgums. PEédéja mintte tiek radita
sekundeés.

Ja uzstaditais laiks nav pareizs, varat to dzést, nospiezot taimera pogu 2 sekundes tobrid, kad
tas sak skaitiSanu (piem., kad laiks sak mirgot). Turiet pogu nospiestu lidz uz displeja paradas
‘00’.Tagad varat iestatit pareizu cepSanas laiku.

Kad uzstaditais laiks ir beidzies, jus dzirdesit signalu. Peéc 20 sekundém skanas signals tiks
atkartots.Varat partraukt signalu, nospiezot taimera pogu.

P&c cepSanas

Izlociet cepsanas ierices groza rokturi.

Atveriet vaku. (Zim. 2)

Uzmanieties no karsta tvaika un ellas sprakskesanas.

Ripigi iznemiet grozu no cepsanas ierices.

Lai nonemtu lieko ellu vai taukus, pakratiet grozu par cepsanas ierici vai ielieciet grozu nosusinasanas

poZicija, novietojot to atbalsta blodas iekSpusé. lelieciet cepto partiku bloda vai caurduri ar taukus
uzslcosu papiru, piem,, virtuves dvieli.
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Pec lietosanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

Neparvietojiet cepsanas ierici, kamér ella vai tauki nav pietiekami atdzisusi, kas aiznem apméram
60 minutes.

Piezime:Ja neizmantojat cepSanas ierici regulari, iesakam izliet ellu vai $kidros taukus un uzglabat tos
labi noslegtas tilpnés, labak ledusskapr vai vesa vieta. Piepildiet tilpnes, parlejot ellu vai taukus caur
smalku sietini, lai atsijatu édiena dalinas. Iznemiet cepSanas grozu pirms ieksejas blodas iztukSoSanas.

Piezime:Ja cepSanas ierice ir cieti tauki, lai tauki sabiezé un uzglabajiet cepSanas ierici ar taukiem taja
(skatiet nodalas ‘Sagatavosana lietoSanai’ sadalu ‘Ella un tauki’).

Tirisana

Nogaidiet, kamér ella vai tauki ir pietiekami atdzisusi.

lerices tirisanai neizmantojiet abrazivus (Skidrus) tirisanas lidzekl|us vai materialus (piemeram,
tirisanas suklus).

Nonemiet vaku. IzlieSanas sistema klis redzama. (Zim. 9)
Iznemiet grozu no cepsanas ierices un izlejiet ellu vai taukus. (Zim. 10)
Tiriet korpusu ar mitru lupatinu (ar nedaudz tirisanas lidzekla) un/vai virtuves dvieli.

Nekad neiegremdegjiet korpusu tdent.

Tiriet ieks€jo blodu ar karstu tideni un nedaudz mazgajama skiduma.

Mazgijiet vaku un grozu karsta GdenT ar nedaudz trauku mazgajama lidzekla vai trauku
mazgajamaja masina.

A Izskalojiet detalas ar tiru Gideni un riipigi tas izzavéjiet.

Pastaviga pret tauku filtra tiriSana

Sai iericei ir pastavigais filtrs. Lai nodroginatu optimalu veiktsp&ju, metala filtrs i jatira regulari.

D Mazgijiet cepSanas ierices vaku karsta tident ar nedaudz trauku mazgajama lidzekla vai trauku
mazgajamaja masina katru reizi, kad esat izmantojis ierici.

Pilnigai tirisanai:

Atveriet skriives vaka iekspuse. (Zim. 11)

Iznemiet filtru, izvelkot to no vaka iekSienes. Tam var biit nepieciesSams piemérot nedaudz

speku! Pirms filtra novietosanas atpakal uz vaka un pirms ierices turpmakas izmantosanas,
laujiet filtram pilnigi izkalst. (Zim. 12)

Novietojiet filtru atpakal uz vaka un ieskriivéjiet skriives atpakal vaka ieksiené.

Ellas vai tauku maina

Ta ka ella un tauki zaude savas pozitivas Tpasibas diezgan atri, jums ir regulari jamaina ella vai tauki. Ta

veiksanai ievérojiet turpmak redzamo.

Ja cep3anas ierici galvenokart izmantojat, lai pagatavotu fri kartupelus un ja péc katras izmantos$anas

reizes filtréjat ellu vai taukus, varat atkartoti izmantot ellu vai taukus 10 fidz 12 reizes un tikai tad to

mainTt. Ja izmantojat cepsanas ierici ar proteiniem bagatas partikas (piem., gala vai zivis) pagatavosanai,

jums ir jamaina ella vai tauki biezak.

D Nekad neizmantojiet to pasu ellu vai taukus vairak par 6 ménesiem un vienmér ieverojiet uz
iesainojuma esosos noradijumus.

D Nekad nepievienojiet svaigu ellu vai taukus pie jau lietotas.

D Nekad nejauciet dazadas ellas veidus vai taukus.
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D Ja ella vai tauki karsgjot sak putot, ja tiem ir stipra piegarsa vai aromats, ja tie kltst tumsi un/
vai ieglist sirupam [idzigu konsistenci, tie noteikti jamaina.

Izmantotas ellas vai tauku izlieSana

lelejiet izmantoto ellu vai Skidros taukus to originala (atkartoti aiztaisama) plastmasas pudelé. Jas
varat izliet izmantotos taukus, [aujot tiem sabiezét cepSanas iekarta (bez groza taja) un vélak iznemot
tos no ierices ar lapstinu, un ietinot laikraksta. Ja ir iespéja, varat iemest pudeli vai laikrakstu atkritumu
tvertné, kas paredzéta nekompostéjamiem atkritumiem (ne kompostéjamu atkritumu tvertné) vai
iznicinat tos saskana ar jusu valsts noteikumiem.

Uzglabasana

Novietojiet/ievietojiet visas detalas cepSanas iericé un aizveriet vaku.

Saritiniet vadu, nolieciet to vada glabasanas nodalijuma un ievietojiet kontaktdaksu tas
fiks€josa sadala. (Zim. 13)

Paceliet cepsanas ierici aiz tas rokturiem.

Lai ieghtu informaciju par pagatavosanas laikiem un temperatdras iestatijumiem, skatiet 3o lietosanas
pamacibu beigas atrodamas tabulas.

Majas gatavoti frT kartupeli

Visgarsigakos un kraukskigakos fri kartupelus gatavo $adi:

Izmantojiet cietus kartupelus un sagrieziet tos salminos. Noskalojiet salminus auksta tident.
Tadejadi tas cepsanas laika nesalips.

Piezime:Salminus pilnigi nosusiniet.

Cepiet fr kartupelus divreiz: pirmo reizi 4-6 minites 160 °C temperatura, otro reizi - 5-8
minttes 175 °C temperatira.

lelieciet majas gatavotus frT kartupelus bloda un sakratiet tos. Laujiet frT atdzist, pirms tos likt
cepties otro reizi.

Saldéta partika

Saldéti fri ir jau ieprieks pagatavoti, tadejadi jums tie ir jacep tikai vienu reizi saskana ar uz iepakojuma

redzamajam noradém.

leberot partiku no saldétavas (-16 fidz -18 °C) iericé ar taukvielam, ievérojami pazeminas ellas vai

tauku temperattru. Tapéc ka partika uzreiz neapcepas, ta var uzsukt parak daudz ellas vai tauku.

IeverOJlet turpmak redzamo, lai no ta izvairitos:
Labak pirms cepsanas atsaldéjiet saldétu partiku lidz istabas temperatirai, ja vien uz cepama
produkta iesainojuma nav teikts citadi.

- Uzmanigi nokratiet péc iespéjas vairak ledus un ddens, un nosusiniet pilnigi sausus produktus, lai
gatavotu.

- Viena reizé necepiet parak lielus daudzumus (aplikojiet 3o lietosanas pamacibu atbilstosu tabulu).

- lzvélieties to cepSanas temperatru, kas minéta atbilstosa So lietoSanas pamacibu tabula vai uz
cepama produktu iesainojuma. Ja nav norazu, izvélieties 190 °C temperatdru.

- levietojiet partiku ella vai taukos |oti IEnam, jo saldéta partika var likt spécigi burbulot ellai vai
taukiem.

Atbrivosanas no nevélamas garsas

Noteikti produktu veidi, ipasi zivs, var pieskirt ellai vai taukiem nepatikamu garSu. Lai neitralizEtu ellas
vai tauku garsu:
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Uzkarsgjiet ellu vai taukus lidz 160 °C temperatirai.
lelieciet ella divas planas maizes skéles vai dazus pétersila zarinus.

Pagaidiet, lidz paradas vairak burbulu, un péc tam ar lapstinu iznemiet maizi vai petersilus no
taukvares katla.
Ellai vai taukiem tagad atkal ir neitrala garsa.

Vides aizsardziba

D Kad ierice ir beigusi kalpot, neizmetiet to kopa ar sadzives atkritumiem, bet nododiet to
oficiala savaksanas punkta parstradei.Tada veida jus palidzesit pasargat vidi. (Zim. 14)
Pirms ierices izmesanas, iznemiet taimera (tikai HD6113 modelim) bateriju.

Izmantojiet mazu parastu skrivgriezi, lai nonemtu taimera paneli. (Zim. 15)

Iznemiet bateriju. Neizmetiet bateriju kopa ar parastiem majsaimniecibas atkritumiem, bet
nododiet oficiala savaksanas vieta.

Garantija un apkalposSana

Ja nepieciesama palidziba vai informacija, Itdzu, izmantojiet Philips timek|a vietni www.philips.com vai
sazinieties ar Philips Pakalpojumu centru sava valsti (ta talruna numurs atrodams pasaules garantijas
brosira). Ja jusu valsti nav Philips Pakalpojumu centra, l0dziet palidzibu Philips precu tirgotajiem vai
Philips Majturibas un personigas higiénas ieri¢u nodalas pakalpojumu dienestam.

Klimju novérsana

Problema lemesls Atrisinajums
Pagatavotais lzvéléta temperatdra ir ~ Parbaudiet uz partikas iesainojuma vai So lietoSanas
édiens nav parak zema un/vai pamacibu tabulas, vai jisu izvéléta temperatra un/
zeltaini brina produkti nav apstradati  vai pagatavosanas laiks ir pareizs. Uzstadiet
krasa un/vai nav  pietiekami ilgu laiku. temperatdras regulatoru pareiza pozicija.
kraukskigs.
Groza ir parak daudz Nekad viena partija necepiet vairak partikas neka ir
produktu. minéts atbilstosa lietosanas pamacibu tabula.
Ella vai tauki pietiekami  lesp&jams, temperatlras regulatora drosinatajs Ieni
nesakarst. darbojas, ierosinot drosibas izslegdanas sistému, kas

izsledza ierici. Lai nomainttu drosinataju, vérsieties
pie sava Philips precu izplatitaja vai Philips
pilnvarota apkalpes centra.

No cepsanas Pastavigais taukus Nonemiet vaku un nomazgajiet to un filtru karsta
ierices izdalas uzstcosais filtrs ir ddent ar Skidro trauku mazgasanas lidzekli vai
nepatikams piesatinats. trauku mazgasanas masina.
aromats.
Ella vai tauki vairs nav Nomainiet ellu vai taukus. Regulari izkasiet ellu vai
pietiekami tiri. taukus, lai tie ilgak saglabatos svaigi.

Ellas vai tauku veids nav  Lietojiet kvalitativu ellu vai skidros taukus. Nekad
paredzéti produktu nelietojiet vienlaikus dazadu veidu ellu vai taukus.
apstradei cepsanas

ierice.
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Problema lemesls Atrisinajums

Tvaiks izdalas ne  Vaks nav pilnigi aizvérts.  Parbaudiet, vai vaks ir atbilstosi aizvérts.
tikai no filtra.

Pastavigais taukus Nonemiet vaku un nomazggjiet to un fittru karsta
uzsticosais filtrs ir ddenr ar skidro trauku mazgasanas lidzekli vai
piesatinats. trauku mazgasanas masina.

Cepsanas laika Cepsanas iericé ir parak  Raugieties, lai ella vai tauki cepsanas iericé

ella vai tauki daudz ellas vai tauku. neparsniedz maksimalo limeni.

iz8lakstas arpus
cepsanas ierices.

Ediens satur parak daudz Pirms vari$anas pilnigi nosusiniet produktus un

mitruma. apstradajiet tos atbilstosi lietosanas pamacibam.
Groza ir parak daudz Viena partija necepiet vairak partikas neka ir
édiena. minéts atbilstosa lietosanas pamacibu tabula.

Gatavosanas laika  Ediens satur parak daudz  Pirms cep$anas pilnigi nosusiniet produktus.
ella vai tauki stipri  mitruma.

puto.
Ellas vai tauku tips nav Nekad nejauciet dazadus ellas vai tauku veidus un
paredzéts édiena izmantojiet ellu vai taukus, kas satur pret putosanas
cepsanai $ai iericé. vielu.
lekséjais trauks nav Mazgajiet ieksgjo trauku, ka noradits lietoSanas
ripigi izmazgats. pamaciba.

Pagatavosanas laiku un temperatiiras iestatijumi

Turpmak redzamajas tabulas ir minéts, cik daudz konkrétas partikas varat pagatavot viena reizé un
kada temperatdra, un pagatavosanas laiku, kadu jums ir jaizvélas.

Ja norades uz cepama produktu iesainojuma atskiras no tabulas atrodamajam, vienmér ka galveno
nemiet véra uz iesainojuma atrodamo informaciju.

*) Tapat ari majas pagatavotu fri kartupelu sagatavosanai aplikojiet ‘CepSanas padomus'’.

SVAIGA VAI ATSALDETA PARTIKA

Temperatiira Partikas veids leteicamais Maks. Cepsanas laiks
daudzums daudzums (mindtes)
vislabakam
rezultatam

150 °C Sénes 8-10 gabalini 2-3

160 °C ;’I_éiés pagatvavoti kartupeli 600 g 1000 g 4-6 (idz 175 °C

11 *) 1. cepsanas cikls .- -
saja tabula
attieciba uz
noradém par 2.
ciklu)

Svaiga zivs 450 g 5-7



Temperatiira

Partikas veids

Maks.
daudzums

leteicamais
daudzums
vislabakam
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Cepsanas laiks
(minttes)

170 °C

175 °C

180 °C

190 °C

Calis (stilbini)
Mazi darzenu gabalini
(piem., ziedkaposti)

Majas pagatavoti kartupeli
fri *) 2. cepsanas cikls

Cipsi (loti planas kartupelu
skelites)

Kartupelu kroketes
Kiniesu pilditas pankikas
Vjetnamas pildtas
pankdkas

Mazas uzkodas

Kalmara gredzeni sviesta
Garneles

Baklazans (Skéltes)

Baklazans (Skéfltes)

Vines Snicele

rezultatam

3-5 gabalini

8-10 gabalini

600 g 1000 g

600 g

4-5 gabalini
2-3 gabalini
5-6 gabalini
8-10 gabalini
8-10 gabalini

8-10 gabalini
600 g

4-5 gabalini
2 gabali

1215

2-3

34

4.5
67

5-6

34
34
34
34

45
34
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Woazne

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia zapoznaj si¢ dokfadnie z jego instrukcja obstugi i zachowaj ja na
wypadek koniecznosci uzycia w przysztosci.

Przed podtaczeniem urzadzenia upewnij sig, czy napigcie podane na urzadzeniu jest zgodne z
napieciem w sieci elektrycznej.

Podtaczaj urzadzenie wytacznie do uziemionego gniazdka elektrycznego.

Ze wzgledow bezpieczenstwa oddaj uszkodzony przewdd sieciowy do wymiany do
autoryzowanego centrum serwisowego firmy Philips lub odpowiednio wykwalifikowanej
osobie.

Koniecznos¢ przegladu lub naprawy urzadzenia zawsze zgtaszaj do autoryzowanego centrum
serwisowego firmy Philips. Nie probuj naprawia¢ urzadzenia samodzielnie, gdyz spowoduje to
uniewaznienie gwarancji.

Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj wszystkie czesci urzadzenia (patrz rozdziat
,»Czyszczenie”). Zanim napetnisz frytownice olejem lub roztopionym ttuszczem, upewnij sig,
czy wszystkie jej czesci s3 zupetnie suche.

Nigdy nie zanurzaj ani nie myj pod biezaca woda obudowy, w ktorej znajduja sig czesci
elektryczne i element grzejny.

Po uzyciu urzadzenia zawsze wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego. Nie
przenos frytownicy dopoki wystarczajaco nie ostygnie.

Nie wiaczaj urzadzenia dopoki nie zostanie napetnione olejem lub ttuszczem. Zawsze
sprawdzaj, czy frytownica jest napetniona do poziomu pomiedzy dwoma znacznikami
znajdujacymi sie po wewnetrznej stronie misy wewnetrzne;j.

Podczas smazenia przez filtr w pokrywce uchodzi goraca para. Chron rece i twarz przed
oparzeniem. Uwazaj takze na pare w trakcie otwierania pokrywki.

Przechowuj urzadzenie w miejscu niedostepnym dla dzieci. Nie pozwl, aby przewod
zasilajacy zwisat z krawedzi stotu czy blatu, na ktorym ustawione jest urzadzenie.

Urzadzenie to jest przeznaczone wylacznie do uzytku domowego. Uzywanie go w
profesjonalnych lub pétprofesjonalnych punktach gastronomicznych badz w sposéb niezgodny
z niniejsza instrukcja spowoduje uniewaznienie gwarancji. Firma Philips nie ponosi
odpowiedzialnosci za uszkodzenia powstate w takich przypadkach.

Smaz jedzenie na kolor ztotozétty, a nie ciemny lub brazowy i usuwaj spalone resztki. Nie
smaz produktéw o duzej zawartosci skrobi, zwlaszcza ziemniaczanych i zbozowych, w
temperaturze powyzej 175 °C (aby zminimalizowa¢ wytwarzanie akryloamidu).

Wrytacznik bezpieczenstwa

Urzadzenie jest wyposazone w wytacznik bezpieczefstwa, ktéry wytacza je w przypadku przegrzania.

Moze sie to zdarzy¢ w sytuacji, kiedy we frytownicy jest zbyt mato oleju lub tuszczu, albo kiedy

rozpuszcza sie w niej kostki thuszczu, co uniemozliwia oddawanie ciepfa przez element grzejny.

D Jezeli frytownica przestanie dziataé, zaczekaj az olej lub ttuszcz ostygnie i skontaktuj sie ze
sprzedawca firmy Philips lub autoryzowanym centrum serwisowym firmy Philips.

Pola elektromagnetyczne (EMF)

Niniejsze urzadzenie firmy Philips spetnia wszystkie normy dotyczace pdl elektromagnetycznych. Jesli
uzytkownik odpowiednio sig¢ z nim obchodzi i uzywa go zgodnie z zaleceniami zawartymi w
instrukgji obstugi, urzadzenie jest bezpieczne w uzytku, co potwierdzaja badania naukowe dostepne
na dzien dzisiejszy.

Przygotowanie do uzycia

Podczas smazenia urzadzenie powinno sta¢ na poziomej, rownej i stabilnej powierzchni, w
miejscu niedostgpnym dla dzieci.
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Jesli chcesz umiesci¢ frytownice na ptycie kuchenki, sprawdz, czy jej palniki zostaty wytaczone i
nie sa gorace.

Roztéz uchwyt kosza. (rys. 1)

Otworz pokrywke poprzez lekkie nacisnigcie przycisku zwalniajacego. Pokrywka otworzy sie
samoczynnie. (rys. 2)

Wyijmij koszyk z frytownicy.

Napetnij sucha frytownice olejem, ptynnym ttuszczem do smazenia lub rozpuszczonym
tluszczem w stanie statym do poziomu gérnego wskaznika wewnatrz misy wewnetrznej
(patrz czesc ,,Olej i tluszcz”, aby zapoznac sig ze wskazowkami dotyczacymi sposobu uzycia
tluszczu w stanie statym). (rys. 3)

Olej/ttuszcz w stanie ptynnym  Thuszcz w stanie statym

Min. 181 1575 ¢
Maks. 201 1750

Olej i thuszcz

Nigdy nie nalezy miesza¢ réznych typéw oleju lub ttuszczu!

Zaleca sig uzywanie oleju lub innego ptynnego tluszczu do smazenia, najlepiej oleju roslinnego lub
thuszczu bogatego w ttuszcze nienasycone (np. z dodatkiem kwasu linolowego).

Do smazenia mozna uzywac ttuszczu w stanie statym, jednak nalezy wdwczas zastosowac
dodatkowe $rodki bezpieczeristwa zapobiegajace rozpryskiwaniu sie thuszczu oraz przegrzaniu lub
uszkodzeniu elementu grzejnego.

Swieze kostki thuszczu rozpusé na matym ogniu na zwyktej patelni.
Przelej ostroznie rozpuszczony tluszcz do frytownicy.
Frytownice z zastygtym wewnatrz tluszczem przechowuj w temperaturze pokojowe;.

Zbyt mocno oziebiony ttuszcz mocno rozpryskuje sie podczas smazenia. Aby do tego nie
dopusci¢, zestalony ttuszcz naktuj w kilku miejscach widelcem.

Uwazaj, aby naktuwajac ttuszcz widelcem, nie zniszczyé misy wewnetrzne;.

Zasady uzywania

Smazenie

Zachowaj ostroznos¢ - podczas smazenia przez filtr w pokrywce wydostaje sig¢ goraca para.

Wyciagnij ze schowka caty przewod sieciowy i wtdz wtyczke do gniazdka elektrycznego. (rys.
4

Upewnij sig, ze przewdd sieciowy nie dotyka goracych elementéw urzadzenia.

- Ustaw regulator temperatury na Wymagana temperature (150-190 °C). (rys.5)
Aby okredli¢ whasciwg temperature smazenia, przeczytaj informacje na opakowaniu produktu
przeznaczonego do smazenia lub w tabeli na kofcu niniejszej instrukgi.

- Olej lub tuszcz zostanie podgrzany do wybranej temperatury w ciggu 10-15 minut.

- Podczas rozgrzewania frytownicy kilkukrotnie gasnie i zapala si¢ wskaznik temperatury. Jesi
pozostaje wylaczony przez pewien czas, oznacza to, ze olej lub ttuszcz osiggnat wybrana
temperature.
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- Wskaznik temperatury zapala si¢ rdwniez po usmazeniu biezacej porcji produktu. Przed
przystapieniem do smazenia nastepnej porcji nalezy odczeka¢, az wskaznik temperatury bedzie
wyltaczony przez pewien czas.

Uwaga:Podczas rozgrzewania oleju lub ttuszczu kosz moze znajdowac sie we frytownicy.
Roztéz uchwyt kosza. (rys. 1)

Otworz pokrywke, lekko naciskajac przycisk zwalniajacy. (rys. 2)

Wyjmij kosz z frytownicy i umies¢ w nim produkt przeznaczony do smazenia.

Uwaga:Aby uzyska¢ najlepsze wyniki smazenia, nie przekraczaj wskazanych wyzej maksymalnych ilosci
produktéw.

Frytki domowej roboty Frytki mrozone

Maks. ilos¢ 1000 g 800 g
Zalecana ilo$¢ dla uzyskania 600 g 450 g
najlepszych wynikdw

A Ostroznie wtoz kosz do frytownicy. (rys. 6)
Sprawdz, czy kosz zostat wiozony prawidtowo.

Zamknij pokrywke.

El Tylko model HD6113: Ustaw zadany czas smazenia (patrz czes¢ ,,Zegar” w tym rozdziale).

Mozesz réwniez korzystac z frytownicy bez ustawiania zegara.

[Ell Przesun do siebie suwak zwalniajacy na uchwycie kosza i ostroznie zt6z uchwyt w kierunku
frytownicy. (rys. 7)

Uwaga:Aby uzyskac zadowalajqcy efekt koncowy, postepuj zgodnie ze wskazéwkami dotyczqcymi czasu
przygotowania podanymi na opakowaniu produktu do smazenia lub przestrzegaj czasu przygotowania
podanego w tabelach na koncu niniejszej instrukgji.

Uwaga:W celu uzyskania efektu jednolitej ztocistej barwy smazonych produktow, w czasie smazenia
kilkukrotnie wyjmij kosz z oleju lub tluszczu i delikatnie potrzqsnij zawartosciq.

Zegar (tylko model HD6113)

Zegar sygnalizuje koniec czasu smazenia, ale NIE wylacza frytownicy.

Naciskajac przycisk zegara, ustaw czas smazenia w minutach. (rys. 8)
Ustawiony czas pojawi sie na wyswietlaczu.

Nacisnij i przytrzymaj przycisk, aby szybko zwigkszy¢ liczbe minut. Zwolnij przycisk po
ustawieniu zadanego czasu smazenia.

- Maksymalny czas to 99 minut.

- Po uptywie kilku sekund od ustawienia czasu smazenia rozpocznie si¢ odliczanie czasu.

- Podczas odliczania czasu przez zegar cyfrowy na wyswietlaczu miga warto$¢, oznaczajaca czas
pozostaty do zakonczenia smazenia. Ostatnia minuta smazenia wskazywana jest w sekundach.

Jesli ustawiony czas jest nieprawidtowy, mozna go skasowad, naciskajac przez 2 sekundy
przycisk zegara po rozpoczeciu odliczania (gdy wyswietlany czas zaczyna migac). Naciskaj
przycisk tak dtugo, az na wyswietlaczu pojawi sie wartosc ,,00”. Mozesz wéwczas ustawic
prawidtowy czas smazenia.
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Po uptywie ustawionego czasu stycha¢ sygnat dzwiekowy. Po 20 sekundach sygnat dzwiekowy
zostaje powtorzony. Sygnat dzwigkowy mozna wytaczyc, naciskajac przycisk na zegarze.

Po zakonczeniu smazenia

Rozt6z uchwyt kosza.
Otwoérz pokrywke. (rys. 2)

Uwazaj na goraca pare i rozpryskujacy si¢ olej.

Ostroznie wyjmij kosz z frytownicy.

Aby usuna¢ nadmiar oleju lub ttuszczu, potrzasnij koszem nad frytownica lub ustaw go w pozycji
ociekania, zahaczajac go na krawedzi misy wewnetrznej. Wiédz usmazone jedzenie do cedzaka lub
miski wytoZzonej papierem pochtaniajacym ttuszcz, np. papierowym recznikiem kuchennym.

Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego.

Nie przesuwaj frytownicy do czasu ostygniecia oleju lub ttuszczu, co zajmuje okoto 60 minut.

Uwaga:Jesli frytownica nie jest uzywana regularnie, zaleca sie przelanie oleju lub tuszczu do szczelnie
zamykanego pojemnika i przechowywanie go w lodéwce lub chtodnym miejscu. Olej lub ttuszcz nalezy
uprzednio przecedzi¢ przez drobne sitko, w celu usunigcia resztek Zywnosci. Przed opréznieniem misy
wewnetrznej nalezy wyjqc¢ kosz frytownicy.

Uwaga:Jesli we frytownicy znajduje sie tluszcz w stanie stalym, pozwdl mu stezec we frytownicy i
przechowuj jq z zastyglym thiszczem wewnqtrz (patrz rozdziat ,,Przygotowanie do uzycia”, czes¢ ,,Olej i
tuszcz”).

Czyszczenie

Zaczekaj do wystarczajacego ostygniecia ttuszczu lub oleju.

Do czyszczenia frytownicy nie nalezy uzywa¢ zadnych ptynnych srodkéw Sciernych ani czyscikow
(np. z drutu).

Zdejmij pokrywke. Ukaza sie elementy systemu utatwiajacego oproéznianie urzadzenia. (rys. 9)
Wyijmij kosz z frytownicy i wylej nadmiar oleju lub ttuszczu. (rys. 10)

Wytrzyj obudowe wilgotna szmatka (z dodatkiem ptynu do mycia naczyn) lub papierowym
recznikiem.

Nie zanurzaj obudowy w wodzie.

Umyj wewnetrzna mise goraca woda z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.

Umyj pokrywke i kosz w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn
lub w zmywarce.

B Optucz czesci czysta woda i doktadnie je osusz.

Czyszczenie statego filtra przeciwttuszczowego

Urzadzenie jest wyposazone w staly filtr przeciwttuszczowy. Aby zapewni¢ optymalne dziatanie

urzadzenia, nalezy regularnie czysci¢ metalowy filtr

D Myj pokrywke frytownicy goraca woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn lub w zmywarce
po kazdym uzyciu urzadzenia.

Aby doktadnie wyczysci¢ urzadzenie:

Odkrec sruby po wewnetrznej stronie pokrywki. (rys. 11)
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Wyijmij filtr, wyciagajac go z wnetrza pokrywki. Moze to wymagac uzycia pewne;j sity.
Pozostaw filtr do catkowitego wyschniecia przed umieszczeniem go z powrotem w pokrywce
i ponownym uzyciem urzadzenia. (rys. 12)

Umiesc¢ filtr z powrotem w pokrywce i dokregc sruby po wewnetrznej stronie pokrywki.

Wymiana oleju lub ttuszczu

Poniewaz olej i ttuszcz dos¢ szybko traca swe cenne wiasciwosci, nalezy je regularnie wymieniaé. W

tym celu postepuj zgodnie z ponizsza instrukgja.

Jesli korzystasz z frytownicy gtéwnie do smazenia frytek i po kazdym smazeniu przecedzasz olej lub

thuszcz, mozesz uzy¢ go 10-12-krotnie zanim bedzie konieczna jego wymiana. Jedli korzystasz z

frytownicy do przyrzadzania produktéw bogatych w proteiny (takich jak migso lub ryby), niezbedna

jest znacznie czestsza wymiana oleju lub ttuszczu.

D Nie uzywaj tego samego oleju ani ttuszczu przez okres dtuzszy niz 6 miesiecy i zawsze stosuj
sie do wskazowek na opakowaniu.

D Nie dodawaj $wiezego oleju ani tluszczu do juz uzytego.
D Nie mieszaj réznych rodzajoéw oleju lub ttuszczu.
D Zawsze nalezy zmieniaé olej lub tluszcz, jesli podczas podgrzewania na ich powierzchni

zaczyna pojawiac sie¢ piana, gdy maja intensywny zapach lub smak, gdy staja sig ciemne lub gdy
przybieraja konsystencje syropu.

Usuwanie zuzytego oleju lub ttuszczu

Przelej zuzyty olej lub tuszcz z powrotem do plastikowej butelki, w ktdrej zostat zakupiony (jesli
umozliwia wielokrotne zamykanie). Jesli we frytownicy znajduje sie tuszcz w stanie statym, pozwal
mu steze¢ w urzadzeniu (wczesniej wyjmujac kosz), a nastepnie wyjmij go z frytownicy za pomoca
fopatki i zawin w papier gazetowy. Jesli to mozliwe, wyrzu¢ butelke lub papier z thuszczem do
pojemnika na $mieci nie nadajace sie do kompostowania lub pozbadz sie ich zgodnie z krajowymi
przepisami.

Przechowywanie

W16z ponownie wszystkie czesci do frytownicy i zamknij pokrywke.
Zwin przewdd i widz go do schowka na przewdd, a wtyczke do szczeliny uchwytu. (rys. 13)

Podnie$ frytownice, trzymajac za uchwyty.

Wskazowki dotyczace smazenia

Czasy i temperatury smazenia zamieszczono w tabelach na koncu niniejszej instrukgji.

Frytki domowej roboty

Najsmaczniejsze i najbardziej chrupiace frytki mozna przygotowac w nastepujacy sposéb:

Twarde obrane ziemniaki pokroj na paski. Optucz je w zimnej wodzie.
Zapobiegnie to sklejaniu sig paskdw ziemniakdw podczas smazenia.

Uwaga:Osusz je doktadnie.

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

Przet6z przygotowane frytki do miski i potrzasnij nia. Przed drugim etapem smazenia frytki
musza ostygnac.
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Zamrozone jedzenie

Mrozone frytki zostaty juz wczesniej podsmazone, dlatego smazy sie je we frytownicy jednokrotnie,

zgodnie ze wskazdwkami na opakowaniu.

Jedzenie wyjete bezposrednio z zamrazarki (-16 do -18 °C) po zanurzeniu w oleju lub thuszczu

powoduje znaczne obnizenie jego temperatury. Poniewaz nie zostaje natychmiast obsmazone, moze

réwniez wchiong¢ zbyt duzo oleju lub ttuszczu.

Aby tego uniknaé, postepuj zgodnie z ponizszymi wskazdwkami:

- Przed smazeniem najlepiej jest rozmrozi¢ zamrozone jedzenie w temperaturze pokojowej, o ile
dopuszczono taka mozliwos$¢ w instrukcji przygotowania na opakowaniu produktu.

- Z zamrozonego pozywienia przeznaczonego do smazenia strzasnij ostroznie pozostatosci lodu i
jak najlepiej go osusz.

- Nie nalezy smazy¢ zbyt duzych ilosci pozywienia na raz (informacje na temat ilosci pozywienia
do jednorazowego smazenia zamieszczono w tabeli na korcu niniejszej instrukeji).

- Ustaw temperature smazenia podana w tabeli na koncu niniejszej instrukgji lub na opakowaniu
produktu do smazenia. Jedli nie ma zadnych wskazéwek, ustaw temperature 190 °C.

- Bardzo ostroznie zanurz jedzenie w oleju lub thuszczu, poniewaz zamrozony produkt moze
spowodowac jego gwattowne bulgotanie.

Eliminowanie niepozadanych smakow

Niektére rodzaje zywnosci, szczegdlnie ryby, powoduja, ze olej lub tuszcz nabieraja podczas
smazenia nieprzyjemnego smaku. Aby smak ten zneutralizowac:

Podgrzej olej lub ttuszcz do temperatury 160 °C.
Zanurz w oleju dwie cienkie kromki chleba lub kilka gatazek pietruszki.

Odczekaj, az przestang pojawiac si¢ pecherzyki powietrza, a nastgpnie wyjmij tyzka chleb i
pietruszke z frytownicy.
Olej i tuszcz odzyskaja ponownie naturalny smak.

Ochrona srodowiska

D Zuzytego urzadzenia nie nalezy wyrzuca¢ wraz z normalnymi odpadami gospodarstwa
domowego — nalezy oddac je do punktu zbiorki surowcow wtornych w celu utylizacji.
Stosowanie sig do tego zalecenia pomaga w ochronie srodowiska. (rys. 14)

Przed pozbyciem sie urzadzenia wyjmij baterie z zegara (tylko model HD6113).

Do zdjecia ostony komory baterii zegara uzyj matego ptaskiego srubokretu. (rys. 15)

Wyjmij baterig. Nie wyrzucaj baterii z odpadami gospodarstwa domowego, lecz oddaj ja do
oficjalnego punktu zbiorki surowcow wtornych.

Gwarancja i serwis

W razie jakichkolwiek pytar lub problemdw prosimy odwiedzi¢ nasza strone internetowa
www.philips.com lub skontaktowac sie z Centrum Obstugi Klienta firmy Philips (numer telefonu
znajduje sie w ulotce gwarancyjnej). Jesli w kraju zamieszkania nie ma takiego Centrum, o pomoc
nalezy zwréci¢ sie do sprzedawcy produktdw firmy Philips lub do Dziatu Obstugi Klienta firmy Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Rozwiazywanie problemow

Problem Przyczyna

Smazone Temperatura jest za niska
pozywienie nie lub jedzenie nie smazyto
ma sie wystarczajaco dtugo.
ztotobrazowego

odcienia i nie jest

chrupiace.

Zbyt duza ilos¢
pozywienia w koszu.

Olej lub thuszcz nie jest
wystarczajaco goracy.

Z frytownicy Staty filtr

wydostaje sie przeciwttuszczowy jest
silny, nasycony.
nieprzyjemny

zapach.

Olej lub inny tluszcz nie
jest juz Swiezy.

Uzywany olej lub tuszcz
nie nadaje sie do
glebokiego smazenia.

Para wydostaje Pokrywka nie zostata
sie nie tylko przez dobrze zamknieta.
fittr

Staty filtr
przeciwttuszczowy jest
nasycony.
Podczas smazenia We frytownicy jest za
olej lub thuszcz duzo oleju lub thuszczu.
pryskaja poza
frytownice.

Pozywienie zawiera za
duzo wody.

Zbyt duza ilos¢
pozywienia w koszu.

Rozwiazanie

Sprawdz na opakowaniu pozywienia lub w
tabelach znajdujacych sie na koncu niniejszej
instrukgji, czy wybrana zostata prawidtowa
temperatura i czas smazenia. Ustaw regulator
temperatury na prawidtowej wartosci.

Nigdy nie smaz jednorazowo wiekszej ilosci
pozywienia niz podano w tabeli na korcu
niniejszej instrukcji.

Prawdopodobnie przepalit sie bezpiecznik
regulatora temperatury, co spowodowato
wylaczenie urzadzenia przez wytacznik
bezpieczenstwa. Skontaktuj sie ze sprzedawca
firmy Philips lub autoryzowanym centrum
serwisowym firmy Philips w celu wymiany
bezpiecznika.

Zdejmij pokrywke i umyj ja wraz z filtrem w
goracej wodzie z dodatkiem Srodka do mycia
naczyn lub w zmywarce.

Zmieh olej lub ttuszcz. Regularnie przecedzaj olej
lub tuszcz.

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

Sprawdz, czy pokrywka zostata zamknieta
prawidfowo.

Zdejmij pokrywke i umyj ja wraz z filtrem w
goracej wodzie z dodatkiem Srodka do mycia
naczyn lub w zmywarce.

Upewnij sie, ze ilos¢ oleju lub thuszczu nie
przekracza maksymalnego poziomu.

Przed smazeniem osusz dobrze pozywienie i smaz
je zgodnie z niniejszg instrukcja.

Nie smaz jednorazowo wiekszej ilosci pozywienia
niz podano w tabeli na kohcu niniejszej instrukcji.
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Problem Przyczyna Rozwiazanie

Olej lub ttuszcz Pozywienie zawiera za Osusz pozywienie przed smazeniem.
pienia sig¢ mocno  duzo wody.

podczas

smazenia.

Uzywany olej lub ttuszcz ~ Nie mieszaj réznych rodzajéw oleju lub ttuszczu i

nie nadaje si¢ do stosuj olej lub thuszcz z dodatkiem $rodka
glebokiego smazenia. zapobiegajacego powstawaniu piany.
Wewnetrzna misa nie Umyj wewnetrzna mise zgodnie ze wskazdwkami
zostata prawidtowo zamieszczonymi w niniejszej instrukgi.

umyta.

Czasy i temperatury smazenia

Ponizsza tabela zawiera wskazéwki dotyczace zalecanej ilosci danego produktu, ktéra mozna
jednorazowo smazy¢ we frytownicy oraz temperatury i czasu smazenia, jakie nalezy ustawic.

Jesli wskazdwki na opakowaniu zywnosci do smazenia rdznia si¢ od podanych w tabeli, zawsze kieryj
sie wskazdwkami z opakowania.

*) Przygotowujac frytki domowej roboty, kieruj sie takze informacjami zawartymi w czgsci

, Wskazdwki dotyczace smazenia”.

SWIEZA LUB ROZMROZONA ZYWNOSC

Temperatura Rodzaj zywnosci Zalecana ilos¢  Maks. ilos¢ Czas smazenia (W
dla uzyskania minutach)
najlepszych
wynikow

150 °C Grzyby 8-10 sztuk 2-3

160 °C Frytki domowej roboty*), 600 g 1000 g 4-6 (przy drugim

pierwszy cykl smazenia cyklu smazenia
zwieksz
temperature do
175 °C)
Swieza ryba 450 g 5-7
170 °C Kurczak (patki) 3-5 sztuk 12-15
Warzywa smazone w 8-10 sztuk 2-3
ciescie (np. kalafior)
175 oC Frytki domowej roboty*), 600 g 1000 g 34
drugi cykl smazenia
Czipsy (bardzo cienkie 600 g 34
plastry ziemniakéw)
Krokiety ziemniaczane 4-5 sztuk 4=5
Chinskie sajgonki 2-3 sztuki 6-7

180 °C
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Temperatura

Rodzaj zywnosci

Zalecana ilos¢ Maks. ilos¢
dla uzyskania

najlepszych

Czas smazenia (W
minutach)

190 °C

Wietnamskie sajgonki
Miniprzekaski

Panierowane krazki
kalmara

Krewetki

Baktazan (plastry)

Krokiety migsne/rybne

Sznycel wiedenski

wynikow
5-6 sztuk
8-10 sztuk
8-10 sztuk

8-10 sztuk
600 g

4-5 sztuk
2 sztuki

5-6
34
34

34

e

4-5
34
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Important

Cititi aceste instructiuni de utilizare cu atentie Tnainte de a folosi aparatul si pastrati-le pentru

consultare ulterioard.

D TInainte de a conecta aparatul, verificati daci tensiunea indicati pe aparat corespunde tensiunii
de alimentare locale.

D Conectati aparatul numai la o prizd de perete cu impamantare.

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

centru de service autorizat de 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.

Spalati cu grija toate componentele friteuzei inainte de a o utiliza pentru prima oara

(consultati capitolul ‘Curatarea’). Asigurati-va ca toate componentele sunt perfect uscate

Tnainte de a umple friteuza cu ulei sau grasime lichida.

Nu introduceti niciodata carcasa in apa si nu o spalati niciodata sub jet, deoarece contine

componente electrice si elemente de incalzire.

Scoateti intotdeauna stecherul din priza dupa utilizare. Nu mutati friteuza pana cand nu s-a

racit suficient.

Nu porniti friteuza inainte de a o umple cu ulei sau grasime.Asigurati-va ca friteuza este

intotdeauna umpluta la un nivel aflat intre cele doua marcaje de pe castronul interior.

In timpul prijirii, prin filtru este eliminat abur fierbinte. Nu va apropiati miinile sau fata de

acest abur. De asemenea, aveti grija la aburul fierbinte atunci cand deschideti capacul.

Nu lasati aparatul la indemana copiilor. Nu lasati cablul de alimentare sa atirne peste

marginea mesei pe care ati agezat friteuza.

Acest aparat este conceput doar pentru utilizare casnica. Daca aparatul este utilizat in mod

necorespunzator, in regim (semi)profesional sau in orice alt mod care contravine

instructiunilor de utilizare, garantia se va anula, iar Philips nu va accepta sa va despagubeasca

pentru pagubele produse.

Obtineti alimente prijite aurii in locul celor negre sau maro inchis, cu resturi arse! Nu prijiti

alimente cu continut ridicat de amidon, in special cartofi si produse din cereale, la

temperaturi mai mari de 175 °C (pentru a reduce la minim producerea de acrilamida).

Intreruperea incalzirii

Aparatul este echipat cu un termostat care determind oprirea in cazul supraincalzirii. Acest lucru se

poate Intdmpla in cazul n care nu mai existd suficient ulei sau grdsime In friteuza sau in cazul topirii

unei cantitdti oarecare de grasime solida in friteuza (in acest caz, elementul de incalzire nu poate

ceda cdldura suficient de rapid).

D Daci friteuza nu mai functioneazi deloc, lsati uleiul sau grasimea si se riceascd si contactati
distribuitorul dvs. de produse Philips sau un centru de service autorizat de Philips.

Campuri electromagnetice (EMF)

Acest aparat Philips respectd toate standardele referitoare la campuri electromagnetice (EMF). Dacd
este manevrat corespunzdtor si in conformitate cu instructiunile din acest manual, aparatul este sigur
conform dovezilor stiintifice disponibile in prezent.

Pregatirea pentru utilizare

Plasati aparatul pe o suprafata orizontala, plata si stabild, in afara zonei de acces a copiilor.

Daca doriti sa plasati friteuza pe un aragaz, asigurati-va ca ochiurile acestuia sunt stinse si au avut
timpul necesar pentru a se raci.

Ridicati manerul cosului. (fig. 1)
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Deschideti capacul apasand usor pe butonul pentru deschidere. Capacul se va deschide
automat. (fig. 2)

Scoateti cosul din friteuzi.

Umpleti friteuza uscata cu ulei, grasime lichida sau grasime topita in stare solida pana la
marcajul superior indicat pe castronul interior (pentru instructiuni suplimentare privind
utilizarea grasimii in stare solida consultati sectiunea ‘Ulei si grasime’). (fig. 3)

Ulei/grasime lichida Grasime solida
Min. 181 1575¢
Max. 201 1750 g

Uleiul si grasimea

Nu amestecati niciodata tipuri diferite de grasimi!

Va sugerdm sa utilizati ulei sau grasime lichidd pentru prdjire, de preferintd ulei vegetal sau unturd cu
continut ridicat de grasimi nesaturate (de ex. acid linoleic).

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

Daca doriti sa folositi bucati de slanina netopita, topiti-le in prealabil la foc mic intr-o tigaie
normala.

Turnati apoi untura topita in friteuza.
Pastrati apoi friteuza cu untura resolidificata la temperatura camerei.

Daca untura este foarte rece, este posibil sa stropeasca atunci cand este incinsa. Intepati
untura solidificata de cateva ori cu o furculita pentru a preveni acest lucru.

Aveti grija sa nu deteriorati castronul interior cu furculita.

Utilizarea aparatului

Pridjirea

Scoateti tot cablul din compartimentul de stocare si cuplati-l la o priza de perete. (fig. 4)

Asigurati-vd cd nici o parte a cablului de alimentare nu intra in contact cu partile fierbinti ale
aparatului.

Setati butonul de control pentru temperaturi la temperatura necesari (150-190 °C). (fig. 5)

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

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

- In timpul incalzirii friteuzei, ledul pentru temperaturi se stinge si se aprinde de mai multe ori.
Daca ramane stins mai mult timp, fnseamna cd uleiul sau grasimea a ajuns la temperatura
presetatd.

- Dupd prajirea unei sarje, ledul pentru temperatura se va aprinde din nou. Asteptati pand cand se
va stinge pentru a prdji urmdtoarea sarja.

Notd:Puteti ldsa cosul in friteuzd in timp ce uleiul sau grdsimea se incdlzeste.
Ridicati manerul cosului. (fig. 1)
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Deschideti capacul apasand usor butonul de deschidere. (fig. 2)
Scoateti cosul din friteuza si umpleti-I cu alimentele pe care doriti sa le prijiti.

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

Cartofi prajiti Cartofi congelati semipreparati

Cantitate maxima. 1000 ¢ 800 g
Cantitate recomandata pentru 600 g 450 g
rezultate optime

A Asezati cu griji cosul in friteuzi. (fig. 6)

Asigurati-va cd ati introdus cosul corect.

inchideti capacul.

Bl Numai pentru modelul HD6113: Setati timpul de prijire necesar (consultati sectiunea
‘Cronometru’ din acest capitol).
Puteti utiliza friteuza si fard a seta cronometrul.

[Ell Deplasati spre dvs. glisorul de eliberare al manerului cosului si indoiti manerul in sens opus
friteuzei. (fig. 7)

Notd:Pentru rezultate optime, respectati timpii de preparare indicati pe ambalajele alimentelor pe care le
prdjiti sau cei mentionati in tabelele aflate la sfdrsitul acestor instructiuni de utilizare.

Notd:Pentru a obtine alimente prdjite cu o culoare aurie, ridicati cosul din ulei sau grdsime de cateva ori
in timpul prdjirii si scuturati usor continutul.

Cronometru (numai la modelul HD6113)

Cronometrul indica sfarsitul timpului de prajire, dar NU opreste friteuza.

Apasati butonul pentru cronometru pentru a seta timpul de prajire, in minute. (fig. 8)
Timpul setat va fi afisat pe display.

Mentineti butonul apasat pentru a creste rapid numarul de minute. Eliberati butonul la
atingerea numarului de minute dorit pentru perioada de prajire.

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

- La cateva secunde de la setarea timpului de prdjire, cronometrul va incepe numdrdtoarea
inversd.

- In timpul numarstorii inverse, timpul ramas este afisat intermitent pe display. Ultimul minut este
afisat in secunde.

Daca timpul setat nu este corect, il puteti sterge tindnd apasat butonul pentru cronometru
timp de 2 secunde, de cand incepe numaratoarea inversa (din momentul in care timpul afisat
incepe sa clipeasca). Mentineti butonul apasat pana cand pe display este afisat ‘00’. Acum
puteti seta timpul corect.

Dupa expirarea timpului setat, veti auzi un semnal audio. Dupa 20 de secunde, semnalul va fi
repetat. Puteti opri semnalul apasand butonul pentru cronometru.

Dupa prajire

Ridicati manerul cosului.
Deschideti capacul. (fig. 2)
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Atentie la aburul fierbinte si la posibilii stropi de grasime incinsa.

Scoateti cu grija cosul din friteuza.

Pentru a elimina excesul de ulei sau grasime, scuturati cosul deasupra friteuzei sau asezati-I in pozitie
de scurgere, fixandu-I pe marginea castronului interior: Puneti alimentele prdjite intr-un castron sau
intr-o sitd tapetata cu un material absorbant (de ex. servetele).

Scoateti stecherul din prizi dupi utilizare.

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

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

Notd:Dacd friteuza contine unturd, ldsati untura sa se solidifice si depozitati friteuza cu untura in ea
(consultati capitolul ‘Pregdtire pentru utilizare’, sectiunea ‘Ulei si grdsime’).

Curatarea

Asteptati pana cand uleiul sau grasimea se raceste suficient.

Nu utilizati agenti de curatare (lichizi) abrazivi sau instrumente abrazive (de ex. lavete din sirma
pentru vase) la curatarea aparatului.

Scoateti capacul. Sistemul de scurgere devine vizibil. (fig. 9)
Scoateti cosul din friteuza si scurgeti uleiul sau grasimea. (fig. 10)
Curatati carcasa cu o carpa umeda (cu putin detergent lichid) si/sau servetele de bucatarie.

Nu introduceti niciodatd carcasa in apa.

Curatati castronul interior cu apa fierbinte si putin detergent lichid.
Curatati capacul si cosul cu apa calda si detergent lichid sau folositi o masind de spalat vase.
A Clititi toate componentele cu apa curati si lasati-le si se usuce bine.

Curatarea filtrului permanent anti-grasime

Acest aparat este echipat cu un filtru permanent. Pentru a garanta o functionare optima, filtrul

metalic trebuie curdtat cu regularitate.

D Curiatati capacul friteuzei cu api fierbinte si detergent lichid sau folositi o masina de spilat
vase dupa fiecare utilizare.

Pentru o curatare corecta:

Desurubati suruburile din interiorul capacului. (fig. 11)

Scoateti filtrul desprinzandu-| de interiorul capacului. Este posibil sa trebuiasca sa il fortati
putin. Lasati filtrul sa se usuce bine inainte de a-l pune la loc in capac si a incepe sa folositi
aparatul din nou. (fig. 12)

Puneti filtrul la loc Tn capac si strangeti la loc suruburile din interiorul acestuia.

Schimbarea uleiului sau a grasimii

Deoarece uleiul si grasimea fsi pierd proprietatile destul de repede, acestea trebuie schimbate
regulat. Tn acest scop, urmati instructiunile de mai jos.

Daca utilizati friteuza in special pentru prdjirea cartofilor si strecurati uleiul dupa fiecare utilizare,
acesta poate fi utilizat de 10 - 12 ori. Dacd utilizati friteuza pentru a prepara alimente bogate Tn
proteine (carne sau peste), uleiul trebuie schimbat mult mai des.



ROMANA 93

D  Nu utilizati niciodatd uleiul sau grasimea pentru o perioadd mai lunga de 6 luni si respectati
intotdeauna instructiunile de pe ambalaj.

D Nu adiugati niciodati ulei sau grasime proaspati peste uleiul sau grisimea folosita.

D Nu amestecati niciodata diverse tipuri de grasimi.

D Schimbati imediat uleiul daca acesta face spuma in timpul incalzirii, dacd are miros sau gust

neplicut, daca se inchide la culoare sau devine vascos.

Aruncarea uleiului sau grasimii uzate

Turnati uleiul sau grasimea lichidd napoi in sticla sa de plastic. Lasati untura folosita 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.

Montati apoi friteuza la loc si inchideti capacul.

Strangeti cablul, introduceti-l in compartimentul de stocare si introduceti stecherul in
accesoriul special. (fig. 13)

Ridicati friteuza de manere.

Sugestii pentru prajire

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

Cartofi prajiti

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

Folositi cartofi tari si taiati-i subtire. Clatiti cartofii taiati cu apa rece.
Astfel i veti impiedica sa se lipeasca unul de aftul in timpul prdjirii.

Nota:Uscati bine cartofii tdiati.

Prijiti cartofii de doud ori: prima dat3, timp de 4-6 minute la o temperaturd de 160 °C,iar a
doua oari timp de 5-8 minute la o temperaturd de 175 °C.

Scoateti cartofii prajiti intr-un castron si scuturati-i. Lasati-i sa se raceasca inainte de a-i praji
a doua oara.

Alimente congelate

Cartofii congelati semipreparati trebuie prajiti 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 1n el. In plus, deoarece crusta nu se formeaza imediat, este foarte posibil ca

aceste alimente sa absoarba prea mult ulei sau grasime.

Pentru a preveni aceastd situatie, luati urmatoarele mdsuri:

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

- Tndepérta‘gi cat mai mult din gheata si apa continute de aceste alimente, si incercati sd le uscati
cat mai bine.

- Nu prdjiti cantitati mari de alimente in acelasi timp (consultati tabelul corespunzdtor din aceste
instructiuni de utilizare).

- Selectati temperatura de prdjire mentionatd in tabelul corespunzator de la sfarsitul instructiunilor
de utilizare sau pe ambalajul alimentului respectiv. Dacd nu existd instructiuni, selectati
temperatura de 190 °C.



94 ROMANA

Coborati usor cosul de prdjire in uleiul incins, deoarece alimentele congelate pot face uleiul
ncins sd stropeasca 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:

incilziti uleiul sau grasimea la o temperatura de 160 °C.
Puneti doui felii de paine sau cteva frunze de patrunjel in ulei.

Asteptati pana cand nu mai apar bule, apoi scoateti painea sau patrunjelul cu o lingura.
Uleiul sau grasimea fsi va pierde astfel gustul neplacut.

Protectia mediului

D 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 inconjurator. (fig. 14)

Indepirtati bateria cronometrului (numai pentru modelul HD6113) inainte de a recicla aparatul.

Utilizati o surubelnita normala pentru a demonta panoul cronometrului. (fig. 15)

Extrageti bateria. Nu aruncati bateria impreuna 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 rugdm sa vizitati site-ul Philips
www.philips.com sau sa contactati centrul de asistentd pentru clienti Philips din tara dvs. (veti gasi
numarul de telefon in brosura de garantie internationald). Dacd in tara dvs. nu exista un astfel de
centru, contactati furnizorul dvs. Philips sau Departamentul de Service din cadrul Philips Domestic
Appliances and Personal Care BV.

Depanare

Problema Cauza Solutie

Alimentele prijite  Temperatura selectatd ~ Consultati ambalajul alimentului respectiv sau

nu au o culoare este prea micd si/sau tabelele din aceste instructiuni de utilizare pentru a
aurie si/sau nu alimentele nu au fost verifica dacd timpul si/sau temperatura pe care le-
sunt crocante. prajite suficient. ati selectat sunt corecte. Setati butonul de control
al temperaturii la valoarea corecta.
In cos se afld o Cantitatea de mancare prdjitd nu trebuie sd
cantitate prea mare de  depdseascd valorile inscrise Tn tabelul corespunzator
alimente. din aceste instructiuni de utilizare.

Uleiul sau grasimea nu  Este posibil ca siguranta pentru controlul

se incalzeste suficient. temperaturii sd fie arsd, ceea ce face ca
intrerupatorul de sigurantd sa opreascd aparatul.
Contactati distribuitorul de produse Philips sau un
centru de service autorizat de Philips pentru a
nlocui siguranta.



Problema

Friteuza
rdspandeste un
miros puternic
neplacut.

Aburul iese si
prin alte locuri
decat prin filtru.

Tn timpul prajirii,
uleiul sau
grasimea se
revarsa peste
marginea
friteuzei.

Uleiul sau
grasimea face
spuma in timpul
prajirii.
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Cauza Solutie

Fittrul de grasime Scoateti capacul si curdtati capacul si filtrul in apd

permanent este saturat. fierbinte si putin detergent lichid sau in masina de
spalat vase.

Uleiul sau grasimea nu Schimbati uleiul sau grasimea. Strecurati regulat
mai este curatd. uleiul sau grasimea pentru a 0 mentine proaspata
mai mult timp.

Uleiul sau grasimea Utilizati ulei sau grasime pentru prdjit de calitate.
utilizatd nu este Nu amestecati niciodatd tipuri diferite de ulei sau
potrivita pentru prajirea  grasime.

alimentelor.

Capacul nu a fost inchis  Verificati dacd ati inchis capacul in mod

corespunzator. corespunzator.

Filttrul de grasime Scoateti capacul si curatati capacul si filtrul in apa

permanent este saturat. fierbinte si putin detergent lichid sau in masina de
spalat vase.

Friteuza contine prea Asigurati-va cd uleiul sau grasimea nu depaseste

mult ulei sau grasime. nivelul maxim indicat.

Alimentele sunt prea Uscati bine alimentele inainte de a le prdji si

umede. respectati instructiunile de utilizare.

In cos se afli o Cantitatea de mancare prdjitd nu trebuie sd

cantitate prea mare de  depaseascd valorile inscrise in tabelul corespunzator

alimente. din aceste instructiuni de utilizare.

Alimentele sunt prea Uscati bine alimentele Tnainte de a le praji.

umede.

Uleiul sau grasimea Nu amestecati niciodata tipuri diferite de uleiuri sau

utilizatd nu este grasimi si utilizati uleiuri sau grdsimi lichide care

potrivita pentru prajirea  contin agenti antispumanti.

alimentelor.

Castronul interior nua  Curatati castronul interior dupa cum este indicat in
fost bine curatat. aceste instructiuni de utilizare.

Timpi de preparare si setari de temperatura

In tabelele de mai jos puteti gisi cantititile maxime care pot fi prijite (pentru anumite alimente),
precum si timpii si temperaturile de prdjire care trebuie selectate.

Dacd instructiunile de pe ambalajul alimentului prajit diferd de cele din tabele, respectati intotdeauna
instructiunile de pe ambalaj.
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*) De asemenea, consultati sectiunea ‘Sugestii pentru préjire’ pentru prepararea cartofilor préjiti.

ALIMENTE PROASPETE SAU DECONGELATE

Temperatura Tip aliment Cantitate Cantitate Timp de prijire
recomandata maxima. (minute)
pentru
rezultate
optime

150 °C Ciuperci 8-10 buc. 2-3

® Cartofi prdjiti*) Primul 600 g 1000 g 4-6 (pentru al
160 °C . X . :
ciclu de prdjire doilea ciclu,
consultati
instructiunile de la
175 °C din acest
tabel)
Peste proaspat 450 g 5-7
170 °C Pui (ciocanele) 3-5 buc. 12-15
Legume prijite (de ex. 8-10 buc. 2-3
conopidd)
@ Cartofi prdjiti*) Al doilea 600 g 1000 g 34
175 °C . 2
ciclu de prajire
Chipsuri (felii foarte 600 g 3-4
subtiri de cartofi)
Crochete de cartofi 4-5 buc. 4-5
180 °C quourl dg primavara 2-3 buc. 6-7
chinezesti
Rulouri de primavara 5-6 buc. 5-6
vietnameze
Mini snack-uri 8-10 buc. 3-4
Rondele de calmarin 8-10 buc. 3-4
aluat
Crevete 8-10 buc. 3-4
190 °C Vinete (felii) 600 g 3-4
Crochete cu carne/peste  4-5 buc. 4-5

Snitel vienez 2 buc. 3-4
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BHumaHue

Ao Havaa aKcnAyaTaumi Nprbopa BHYMATEABHO O3HAKOMbTECH C HACTOALLMM PYKOBOACTBOM U

COXPaHUTE ero AA AaAbHEMLLIEro NCMOABL30BaHMA B KaYeCTBE CMPaBOYHOrO MaTepuana.

D [Mepea noakAloueHnem npubopa y6eAUTECh, YTO yKasaHHOe Ha HEM HOMUHaAbHOE
HarpsKeH1e COOTBETCTBYET HAMPSXKEHUIO MECTHOW SAEKTPOCETU.

D [MoakAtouaitTe MpUBOP TOABKO K 3a3eMAEHHOI po3eTKe.

D B cayyae noBpexxAeHUs CETEBOTO LLHYPa, ero Heo6XoAMMO 3aMeHUTb. YTo6bl obecrneunTb

6e30nacHyto 3KCMAyaTaLmio Npubopa, 3aMeHsTe LWHYP TOABKO B TOProBOM OpraHW3aLmm

Philips, B aBTOpH3oBaHHOM cepsucHoMm LieHTpe Philips nAn B cepBrucHOM LieHTpe ¢

NMepCcOHAAOM aHaAOTUYHOM KBaAUPUKALIMM.

AAs NPOBEPKM MAM peMOHTa MpUbopa cAeAyeT o6pallaTbCsl TOAbKO B aBTOPU3OBaHHbIN

cepBucHbIl LeHTp Philips. He nbiTaiiTeck NponsBoAnTb peMOHT NpUbopa CaMOCTOSTEALHO,

MHaye rapaHTuiiHble 06A3aTeAbCTBA YTPauMBAIOT CUAY.

Mepea nepBbIM UCMOAb3OBaHMEM PUTIOPHULIbI TILLATEABHO MPOMONTE €€ AETaAU MO

oTAeAbHOCTH (cM. pasaeA OuuncTka). [Nepea 3anoAHeHUEM GPUTIOPHULIbI PaCTUTEABHbIM

MacAOM UAM KUAKMUM XKMUPOM ybeAUTECH, YTO BCE AETaAM aBCOAIOTHO Cyxue.

3anpeluaeTcs NOrpy»aTb KOPMyC C MAHEABIO YNPaBA€HWUS U HarpeBaTeAbHbIM SAEMEHTOM B

BOAY MAM MPOMbIBaTb MOA CTPyel BOAbI.

MocAe 3aBepLueHMs paboTbl OTKAIOUMTE MPUBOP OT aAekTpoceTu. [pexae Yem nepemellathb

npubop, AaNTe eMy MOAHOCTbIO OCTbIT.

He BKAloYaiiTe GPUTIOPHMLLY, MOKA OHA He 3aMOAHEHa MAaCAOM MAM XnpoM. CAaeaunTe, UTOGHI

bpuTIOpHMLLA GblAa BCETAA 3aMOAHEHA AO YPOBHS MEXAY ABYMS OTMETKAaMM Ha CTEHKax

BHYTPEeHHEN EMKOCTHU.

Bo BpeMs >apKu ropsumit nap BbIXoAMUT Yepes ouabTp. CAeamnTe 3a TeM, 4TOObI BaLLM PyKU U

AMLO 6bIAM Ha 6e30mnacHOM paccTosHMK oT napa. CAeAyeT TaKKe ocTeperaTbCsi BbIXOAQ

ropsi4ero napa rpu oTKpbIBaHUM GPUTIOPHMULLbL.

XpaHuTe Npubop B MecTe, HEAOCTYMHOM AAA AeTel. He aonycKaiiTe cBucaHMs ceTeBoro

LLIHYpa C Kpasi CTOAA MAM MeCTa yCTaHOBKM npubopa.

Mpubop npeAHasHauYeH TOABKO AASl SKCMAyaTaLMK B AOMALLHUX YCAOBUAX. B cAyyae

HEBEPHOTO UCMOAb30BaHUS MPUGOPa, B MPOPECCMOHAABHBIX MAM MOAYNPOPECCUOHAABHBIN

YCAOBUSAIX AU MPU HapyLUEHWM NMPaBUA AAHHOTO PYKOBOACTBA, rapaHTUIHble 06s13aTeAbCTBA

YTPauMBaloT CUAY, M KomnaHus Philips He HeceT oTBeTcTBEHHOCTM 3a AOGOI MPUUMHEHHBIN

ylep6.

O6>xapuBaiTe NPOAYKTbI AO 30AOTUCTO-XKEATOIO LIBETA, 3 HE TEMHOIO MAM KOPUYHEBOTO, 1

YAQAITE NoAropesLUMe ocTaTKu NpoaykToB! He obxapuBaiiTe coaeprKallme Kpaxmaa

MPOAYKTbI, 0cO6eHHO KapTodeAb M 3epHOBbIE MPOAYKTbI, Mpu Temnepatype Boiwe 175 °C

(4T06bI MMHMMU3MPOBATL O6pa3oBaHME aKPUAAMMAR).

MAaBKUM NpeAOXPaHUTEAD

B npubope ycTaHOBAEH MAaBKMIA MpeAOXpaHUTeAb. [1pu neperpese npeAoXpaHnTeAb cpabaTbiBaeT

1 NMpUBOP aBTOMATUYECKN OTKAIOYAETCH. DTO MOXET MPOU30ITU, €CAU BO GPUTIOPHMLIE

HEAOCTaTOUYHO XWMPa MAM MACAA WA B MPUBOPE PacTanAVBAIOTCA KyCKM XKMPa, YTO MelaeT

NPaBMALHOMY TEMAOOOMEHY HarpeBaTEALHOrO SAEMEHTA.

D B cay4ae noAHOro oTkasa npubopa, AOKAMTECh MOAHOTO OCTbIBAHWS MACAA MAM XKMPA U
obpaTuTech B TOProBylO OPraHM3aLMIO MAM aBTOPM30BaHHbINA cepBUCHbIA LleHTp Philips.

DAeKTpoMarHuTHble noasa (DMIT)

AanHoe ycTporictso Philips cooTseTcTBYeT cTaHAapTam Mo 3AEKTPOMArHUTHbIM MoAaM (SMIT).
[pv NpaBMABHOM OBpaLLEHMI COTAACHO MHCTPYKLIMSM, MPUBEAEHHBIM B PYKOBOACTBE MOABb30OBATEAS,
NpUMeHeHWe YCTPONCTBa 6E30MaCcHO B COOTBETCTBMM C COBPEMEHHbIMM HAYUHBIMM AGHHBIMU.
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MoaroTroBka npu6opa K pabote

YcTaHOBUTE GPUTIOPHULLY B HEAOCTYNHOM AASl AETEN MECTE, Ha FOPU3OHTAAbHYIO, POBHYIO U
YCTOMUMBYIO MOBEPXHOCTb.

Mun HEO6XOAMMOCTM YCTaHOBUTb ¢pl4TIOPHMLI,)’ Ha NAUTY, )’6eAMTECb, YTO MAUTA BbIKAIOYEHA U
XOAOAHaA.

BblABMHBTE pyuKy KopauHbl. (Puc. 1)

OTKpoMTe KPbILLKY, CAerka HaXKaB Ha KHOTMKMW oTCoeAMHeHUsl. Kpbillka oTKpoeTcs
aBTOMaTM4ecku. (Puc. 2)

BbIHbTe KOpP3WHY U3 GPUTIOPHMLLbI.

DpUTIOPHULIA AOAKHA BbITb BCETAQ 3aMOAHEHA MACAOM MAM KMAKUM UAU PaCTOMAEHHBIM
TBEPAbIM YXUPOM AO YPOBHSI BEPXHEN OTMETKM Ha CTeHKax BHyTpeHHei émkocTu (CeeaeHus
Mo UCMOAb30BaHUIO TBEPAOTO XKMpa cM. B pasaeAe “Macao u xup”). (Puc. 3)

Macao/XkunaKui Xxup TonAeHbIN Xup
MUH. 1,8 A 1575 r
Makc. 20 A 1750 r

Macao u xxup

He cmewmusanTe pasAUYHbI€ BUABI MaCAa UAU )KVIpa!

PekoMeHAyeTcs MCMOAB30BaTb CMELMaAbHbIE MACAO WA MUAKUI KNP AAS SKapKU,
MPEANOUTUTEABHO — PaCTUTEABHOE MACAO UAM XUP C BBICOKMM COAEPXKAHMEM HEHACbILLEHHBIX
XKMPOB (HanpuMep, AMHOAEBOW KUCAOTBI).

MO»HO TaKKe MCMOAB30BATb TOMAEHbIN XKMP, HO B 9TOM CAydae noTpebyeTcs cobaoaaTb
AOMOAHUTEABHBIE MEPbl MPEAOCTOPOXHOCTY, UTOObI He AOMYCTUTb PasbpbI3rvBaHNS XKMpa WA
neperpesa MAM BbIXOA M3 CTPOS HarPeBaTEAbHOMO SAEMEHTA.

HPM HeO6XOAMMOCTM UCMOAb30OBaHUA HOBbIX K)’6I4KOB XXUPa, pacTonuTe UX Ha obbluHOM
CKOBOpPOAE Ha MEAAEHHOM OrHe.

OCTOpPOXHO MepeAeiiTe pacTOMAEHHbIN XXUP BO GPUTIOPHMULLY.
XpaHuTe GPUTIOPHULLY C 3aCTbIBLUMM KMPOM MPU KOMHATHOM TemnepaType.

EcAM >KUp 3aCTbIHET OYeHb CUABHO, TO MPU PacTarnAMBaHUMM BO3MOXHO pa3bpbi3ruBaHue.
Y1obbl M36exaTb pasbpbI3ruBaHus, PA3OMHUTE KUP BUAKOM.

AeAaHTe 3TO C OCTOPOXKHOCTbIO, 4TObbI He NOBPEAUTD BUAKOM BHYTPEHHIOO €MKOCTb.

Ucnoab3zoBaHne npubopa

O6>kapuBaHue

ByAbTe OCTOPOXKHbI: BO BpEMSI YKapKM rOpsivYMi Map BbIXOAMUT Yepes GUALTP B KpbiLuke npubopa.

M3BAEKUTE LIHYP M3 OTAEAEHUS AASl XPaHEHUs LLIHYPa U BCTaBbTE BUAKY CETEBOTO LUHYPa B
poseTKy aAaekTpoceTu. (Puc. 4)

He AonycKaiiTe KOHTaKTa CETEBOTO LUHYPa C rOpSYMMM YacTsmMu npubopa.

YcTaHOBUTE TEPMOPEryASTOp B Hy>KHOe noAoskeHue (150-190 °C). (Puc. 5)
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- CseageHus o BbIbOpe TeMnepaTypbl CM. Ha YMaKoOBKE MPOAYKTOB, NMPeAHa3HaUeHHbIX AAS YKapKH,
MAM B CMIELMAABHOM TabAMLIE B KOHLIE AAHHOTO PYKOBOACTBA.

- Harpes Machaa 1A xupa A0 3aaaHHON TemnepaTypbl 3aHMMaeT oT 10 A0 15 MUHYT.

- Bo Bpems HarpeBaHyis GpUTIOPHMLBI MHAMKATOP Harpesa OYAET NEPUOAMYECKM 3aropaThCs.
[MocAe TOro Kak MHAMKATOP OKOHUATEABHO OTKAIOUMTCA, MACAO MAM XKMP HArpeTbI AO 33AAHHOM
TemnepaTypbl.

- [locae obxkapku MOpLMK MPOAYKTOB MHAMKATOP Harpesa CHOBa BKAIOUAETCH. AOKANTECH ero
OTKAIOUEHUA MPEXKAE YEM MPUCTYNUTb K OBXKapKe BTOPOW MOPLMM.

Mpumeyarme.Bo Bpems HArPeBAHMS MACAG MAM KMPA KOP3UHY MOXKHO HE BbIHUMAMb U3 PPUMIOPHULIbI.
BblABMHBTE pyuKy KopauHbl. (Puc. 1)
OTKpoWTe KpbILLKY, CAETKa Ha)XKaB Ha KHOMKU oTcoeAnHeHwus. (Puc. 2)

BbiHbTE KOP3UHY U3 GPUTIOPHULBI U MOAOKUTE B KOP3UHY MPOAYKTbI, IPEAHa3HAYEHHbIE AASI
ob>kapuBaHus.

[pumedanme. s gocmuKeHns HAMAYHLINX Pe3yAbmMamos 06 KapKu peKoMeHgyemcs He npeBbILamb
MAKCUMAAbHbIE KOAMYECMBA, NPUBEJEHHDBIE HUIKE.

KapTodeAb-ppu AomalHero  3aMopoxKeHHbIM KapTodeAb-

NPUrOTOBAEHMS bpu
MaKCcMMaAbHOE KOAMYECTBO 1000 r 800 r
PekomeHayemoe koamyecteo 600 450 r

AAS HaWAYULLETO Pe3yAbTaTa
A AxkypaTHo ycTaHoBUTe Kop3uHy B dpuTiopHMLLY. (Puc. 6)
VbeanTECh UTO KOP3KMHA YCTaHOBAEHA MPaBMALHO.
3aKpomTe KPBbILLKY.

Bl Toabko ars Moaean HD6113: ycTaHoBUTE HEOBXOAMMOE BPeMs XapKM (CM. pasA€A 3TOiA
raaebl “Tanimep”).
[prOOPOM MOXHO MOAB30BaTbCS 1 €3 YCTaHOBKM TaliMepa.

[Ell CaBuHbTe Ha cebs GpUKCATOP PyHKM KOP3WHBI M aKKypPaTHO MPUTHUTE PyUKy K CTEHKe
kop3uHbl. (Puc. 7)

[Mpumeyanue.,Arst NOAydeHUsA XOpOLLIErD pe3yAbmama npugepKuaiimecb BDeMeH1 NPUromoBAEHUs,
YKA3aHHOro HA ynakoBKe NPpogyKmMoB, NPegHA3HAYEHHbIX gASl KAPKM, UAU B MabAULIE, NOMELLEHHON B
KOHLIe gaHHOro pykoBogcmad.

[pumeyarme.Ars noAydeHus paBHOMEPHON 30A0MUCMON KOPOUKM HECKOABKO pa3 U3BAEKUME KOP3UHY
M3 MACAQ MAM XKMPA BO BDEMS XKAPKM M AKKYPAMHO BCMPAXHUME NPOGYKMb.

Tanmep (ToAbko y Mopean HD6113)

TaliMep TOAbKO CUrHaAM3UpyeT 06 UCTeYeHUM BpEMeHM NpUroToBAeHMs, HO HE BbikAlovaeT

npu6op.

HaxmuTe Ha KHOMKy TaiMepa, 4Tobbl yCTaHOBUTb BpeMs obxapusaHus (B MuHyTax). (Puc. 8)
3HaueHne YCTaHOBAEHHOTO BPEMEHHM MOSIBUTHCA Ha AMCTIAEE.

AAs 6bICTPOI YCTaHOBKM BPEMEHM MPUrOTOBAEHUSI B MUHYTaX B CTOPOHY YBEAMYEHMUS
YAEP>KMBaTe KHOMKy HaxkaTol. [o AocTuxeHUM TpebyeMoro BpeMeHM MpUroTOBAEHMS
OTMYCTUTE KHOMKY.
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- MaKkcManbHOE BpeMsi MPUrOTOBAEHMS COCTaBASET 99 MUHYT.

- Yepes HECKOABKO CEKYHA MOCAE YCTAHOBKM TaliMEPa HAUHETCA OOPATHbIN OTCYET BPEMEHM.

- [lpv obpaTHOM OTcUeTe BpeMeHH Ha ANCMIAEE CMEHSIOTCA LMPbI, YKasblBaloLLMe, CKOABKO
BpemeHn ocTarock. OTCUYET NOCAEAHEN MUHYTbI BEAETCS B CEKYHAAX.

EcAn ycTaHOBAEHO HenpaBWAbHOE 3HaYeHUe BPEMEHU, ErO MOXKHO COPOCUTD, yAep)KuBas
KHOMKy TalMepa B TeYeHMe 2 CeKyHA MOCAE TOro, KaK TaiMep HayaA obpaTHbIi oTcyeT (To
eCTb KOrA2 TaMep Muraet). YAepsKuBanTe KHOMKY, MoKa Ha AUcriAee He oTobpasuTcs
3HaveHue “00”. Tenepb MOXXHO 3aHOBO YCTaHOBUTb HEOOXOAMMOE BPEMS XKapKM.

Mo ucteveHnn 3apaHHOro BpeMeHM pasaacTcs 3ByKOBOM curHaA. Yepes 20 cekyHA 3ByKOBOMA
CUTHaA paspacTcst MOBTOPHO. MoXHO MpepBaTh 3BYKOBOM CUTHAA, HaXKaB Ha KHOMKY TaliMepa.

MocAe o6>kapuBaHus

BblABMHBTE PyUKy KOP3WHBbI.
OrTKpoWiTe KpbliLKy. (Puc. 2)

OCTePeFaI:iTer ropsa4ero napa M BO3MOXXHOro P336pr3FMBaHM$I MacAa.

AKKypaTHO BbIHbTE KOP3UHY U3 GPUTIOPHULIBI.

AR YAINCHUA OCTATKOB MaCAa MAM XKMPa BCTPAXHUTE KOP3MHY HaA GPUTIOPHULIEN WA YCTaHOBKTE
KOP3MHY B MOAOXEHME AAA CAVIBA MacAa Ha OMOPbI BHYTPU EMKOCTU. BeinoxuTe obxapeHHble
MPOAYKTbI B MUCKY MAM AYPLUAAT MOKPbITbIe ByMarol, BAUTbIBAIOLLEN YMP, HANMPUMEP KyAUHapHOM
Bymaroi.

Mocae 3aBepleHKs paboTbl OTKAIOUUTE NMPUBOP OT PO3ETKMU SAEKTPOCETH.

Mperkae Yyem nepemeluatb NpUMbOP, AaMTE MY MOAHOCTbIO OCTbIThb. [ToAHOE OCTbIBaHME
3aHUMaeT NpuMepHo 60 MUHYT.

[pumedanme.l1pu pegkom MCNOAL30BAHUN PUMIOPHULILI PEKOMEHGYEMCS CAMBAMb MACAO MAM
JKUGKMI XKNP B NAOMHO 3aKPbIBAIOLLYIOCA EMKOCMb. XXeAaMeAbHO XPaHUMMb MACAO AW XKup B
XOAOGMAbHUKE UAM B npoxAagHom mecme. CAMBAime MAcAO MAM XKUD yepes cemky, 4mobbl B EMKOCMb
He NONAAM Kycouku npogykmos. [lepeg CAMBOM XKMPA MAM MACAQ M3BAEKMME KOP3UHY.

[Mpumeyanme.Ecan Bo ppumiopHuLe Haxogumes msepgbiii xKup, gaime >kupy 3acmbimb U XxpaHume
dpumiopHuLly ¢ sxupom BHympu (cm. raasy “INogromoska npubopa k pabome”, pasgea “Macao

xup”).

AO)KAMTer NMOAHOIO OCTbIBaHUA MaCAa UAU XKUpa.

He “cnoAb3yiiTe AASl OUUCTKM GPUTIOPHULbI ABPa3UBHbIE HNCTSILLME CPEACTBA (B TOM YUCAE
YKMAKME) U MaTepuaAbl (Harpumep, rybku ¢ abpasmBHbIM MOKpPbLITUEM).

CHumuTe KpbilwKy. Tenepb BuaHa cucTema camea. (Puc. 9)
BbiHbTe KOpP3MHY M3 GPUTIOPHMLLBI U AaiiTe CTeYb OCTaTKaM MacAa MAM xupa. (Puc. 10)

OumncTute Kopryc GpUTIOPHULIbI BAXKHOM TKaHbIO (C HEBOABLUMM KOAMYECTBOM MOIOLLLEN
KMAKOCTU) U/UAU KyAMHApHOM Bymaroit.

3anpeLuaeTcs Norpy»aTb Koprnyc npubopa B BOAY.

BbiMoiiTe BHYTPEHHIOIO EMKOCTb B ropsideit BoAE C AODaBAEHMEM KMAKOFO MOIOLLLETO
CpeACTBa.

BbIMOITE KpbILLKY U KOP3WHY B ropsideit BOAE C AODGaBAEHUEM KMAKOTO MOIOLLLETO CPEACTBA
MAM B NMOCYAOMOEYHOW MallMHe.
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A CronrocHuTe aeTaan npubopa UMCTON BOAOM M TILATEABHO MPOCYLIUTE.

OuncTKa NOCTOAHHOTO PUABTPA-)KUPOYAOBUTEASA

Ha npribope ycTaHOBAEH MOCTOAHHDBIN GUALTP. AAs obecrneveHrs ONTUMaAbHOM paboTbl Mprbopa

HEOOXOAVMO PEryAAPHO OYMLLATL METAAAMUECKMIA GUABTP.

D TMocAe KaKAOrO MCMOAB30BaHMS MPUBOPAa MOMTE KPbILLKY ropsiyeit BOAOM C AOGaBAEHUEM
YKMAKOTO MOIOLLLErO CPEACTBA MAM B MOCYAOMOEGYHOW MallMHe.

ANA TWATEABHON OUMCTKM:

OTBUHTUTE BUHTBI BHYTpYU Kpbiwku. (Puc. 11)

CHUMUTE GUABTP, BbITALLIMB €rO U3 KPbILLKK. AASl STOrO MOXET NoTpe6oBaTbCs HeKOTopoe
ycuane! INepea, ycTaHOBKOM GpUABTPA Ha MECTO M BO3OGHOBAEHMEM MCMOAB30OBaHMSA Npubopa
HeO6XOAMMO TLIATEABHO NPOCYLWNTL GUALTP. (Puc. 12)

YcTaHOBUTE GUABTP Ha MECTO B KPbILLKY M 3aKPENUTEe ero BUHTaMM C BHyTPEHHEN CTOPOHbI
KPbILLKM.

3aMeHa YKMpa MAM MacAa

TaK Kak MacAO M XMP AOBOABHO ObICTPO TEPSIOT CBOM MOAE3HbIE CBOMCTBA, UX CAEAYET PErYASPHO
MEHSTb. AASI 3TOTO CAEAYITE MHCTPYKLIMK HIDKE.
EcAv dpuTIOpHMLIA B OCHOBHOM CAYXKWUT AAS MPUTOTOBAEHMS KapTOPEAS-GPU, U ECAU MACAO MAM
XUP QUABTPYETCA MOCAE KAXKAOM KapKU, TO MACAO MAM XKMP MOXKHO MCMoAb30BaTh no 10-12 pas, He
MeHsIs. EcAn pUTIOPHUMLIZ MCMOAB3YETCA AAS MPUTOTOBAEHMS ML, HACBILLEHHOM BeAKamu
(HanpuMep Msica MAW Pbibbl), MaCAO MAM XKUP HEOOXOAMMO MEHSTb Yallle.
HeAb3s MCNOAB30BaTb MacAO MAM XKUP GoAblue 6 MecsLeB. Ob6s3aTeAbHO CAeAyiTe
MHCTPYKLMSIM Ha YMaKoOBKe MPOAYKTOB.

D 3anpelsaeTcs AOAMBATL CBEXKME MACAO MAM 3KMP B YXKE UCTTOAb3OBaHHbIE MACAO MAM XKMP.
D He cmelwmBaiTe pasanyHble BUABI MACAQ MAM >KMPa.
D HeobXxoAMMO CMEHUTL MACAO MAM 3KMP, ECAU OHW MEHSITCS NMPU HarpeBaHUM, MpUoGpeAm

CUABHbBIM 3aMaX UAU NpUBKYC, AMBO CTAHOBATCA TEMHbBIMU U/UAK rycTeroT.

yTMAM3aU‘MH UCNMOAb30BAHHOI0O MaCAa UAMU XXUpa

CheliTe 1CrOoAb30BaHHbBIE MACAO WAV MKMAKMIA XUP B OPUMMHAABHYIO (3aKPbIBAIOLLYIOCH)
MAQCTUKOBYIO YMaKOBKY. ICMOAL30BaHHDIN UP MOXHO YTUAM3UPOBATb, AQB MY 3aCTbiTb B
GpUTIOPHMLIE (C BbIHYTOW KOP3MHOW), 3aTEM BblYEPIaB AOMATOUKON 1 3aBEPHYB B raseTy. [ 1o
BO3MOXHOCTU, BLIOPOCKTE EMKOCTb MAM a3eTy B MyCOPHbIM BaK AAA HEMPUrOAHBIX AAS
KOMMOCTUPOBaHWA OTXOAOB (He B MyCOPHbIN 6aK AAS MPUFOAHBIX AASI KOMMOCTMPOBAHMSA OTXOAOB)
VAV YTUAVBMPYMTE B COOTBETCTBMM C MECTHBLIMI MPaBUAAMM.

CHoBa noAHocTblo cobepute GpUTIOPHULLY U 3aKPOMTE KPBbILLKY.

CBsepHWTe ceTeBOW LUHYP, NOMECTUTE €ro B OTAGAEHME AASl XPaHEHUs LLIHYPa U 3aKpenuTe
BUAKY B CreLiaAbHOM ycTpoidcTse. (Puc. 13)

MoaHUMalTe GPUTIOPHULLY 32 PYYKM.

CoBeTbl N0 NpUroToBAEHMIO 6AI0A BO ¢ppuTiope

Bpems npuroToBaeHMs 1 TemnepaTypa obXkapuBaHus ykasaHbl B TabAMLE B KOHLIE AAHHOMO
PYKOBOACTBA.

KapTodeab-Pppu pAoomaluHero npuroToBA€HUsA

CaMmblit BKYCHbIV 11 CaMblid XPYCTALLWIA KapTOdeAb-PPU rOTOBUTCH CACAYIOLLIVM OOpa3oM:
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BosbmuTe TBEpAbIM KapTOdeAb U HapexXbTe ero COAOMKOMN. [TpomoiiTe HapesaHHbIN
KapTo¢peAb XOAOAHOM BOAO.
ITO NPeAOTBPATUT CAUMaHME NpK OOXKapKBaHMM.

[pumedanme. TixameAbHo 06cylmme Hape3arHbIM KAPMOpeAb.

AAst npuroToBAeHus kapToders-Gppu obxapuBaHUE MPOUBOAUTCS ABAXKAbI: NepPBbIA pas B
TeyeHue 4-6 MUHYT npu Temnepatype 160 °C, BTopoit pas B TedeHue 5-8 MUHYT npu
Temnepatype 175 °C.

BbiroxuTe KapTOodeAb-ppr AOMaLLIHErO NMPUrOTOBAEHMUSA B MUCKY M BCTpsiXHUTe eé. Mepea,
BTOPbIM O6>KapMBaHMEM KapTOpeAb CAEAYET OCTYAUTD.

3aMoOpOXKEHHbIE MPOAYKTbI

3aMOpPOXKEHHBIN KapTOPeAb-GpH YrKe MPOLLEA KyAUHAPHYIO 00paboTKy, MOITOMY ero Hy»KHO

00)XapKTb TOABKO OAMH Pa3 B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLIMEN Ha YraKOBKe.

MpoAYKTbI TAYBOKOM 3amMopo3ku (0T =16 A0 -18 °C) Npu NOrpy»KeHM B MaCAO MAM MKMP

3HAUNTEABHO OXAKARIOT ero. OHK MOTYT MOrAOLLATb 3HAUMTEABHOE KOAMYECTBO MACAO MAM XKMPa,

TaK KaK 06Kap1BaH1e MPOXOANT MEAAEHHO.

AN NPeAOTBPALLIEHVS STOMO BBINOAHUTE CAEAYIOLLME ACMCTBYS:

- [lepea obxapuBaH1EM KEAATEABHO Pa3sMOPO3MTL MPOAYKTHI AO KOMHATHOW TemrnepaTypbl,
€CAV 3TO HE NPOTHBOPEUNT MHCTPYKLIMM Ha YMaKoBKe.

- TwaTeAbHO CTPSXHUTE Kak MOXHO OOAbLIE AbAG M BOABI M KaK CAEAYET OBCYWMTE NMPOAYKTHI,
npeAHasHauYeHHble A OBXKapyBaHMS.

- He creayeT obxapuBaTh GOABLLME KOAMHECTBA MPOAYKTOB 32 OAMH pa3 (cBepbTech C
COOTBETCTBYIOLLEN TabAMLEN AQHHOTO PYKOBOACTBA).

- VYcTaHoBWTE TeMMepaTypy apKK, YKasaHHyo B TabAMLE, MPYBEAEHHOM B KOHLIE PYKOBOACTBA
VAU B MHCTPYKLMMW Ha YraKoBKe MPOAYKTOB, MpeAHasHauYeHHbIX AAA XKapku. EcAn TemnepaTypa
He ykasaHa, yctarosute 190 °C.

- [lorpysuTe 3aMOPOXEHHbBIE MPOAYKTbI B MACAO MAM XMP OHeHb akKypaTHO, TaK Kak 3TO MOXeET
NPMBECTU K CUABHOMY KMMEHMIO MAcAa AU XIMpa.

YCTpaHeHue HeXXeAaTeAbHbIX 3anaxoB

HekoTopble BrAbI MPOAYKTOB, B OCOBEHHOCTH pbiba, MOTYT MPUAABATb MACAY WAM XKUPY
HENPUATHBIN 3anax. AASt ero yCTpaHeHus:

Harpeiite MacAo uamn xup Ao TemnepaTypsl 160 °C.
[MoAoXKMTe B MacAO ABa TOHKMX AOMTHKA XAe6a MAM HECKOABKO BETOYEK METPYLUKM.

AoXAnTecb NpeKpalLeH!si BOHUKHOBEHMS My3bIpbKOB B MacA€ U BbiHbTe XAE6 MAU
NEeTPYLUKY AOMaTO4YKOMN.

AOXANTECH NPeKPaLLEHA BO3HUKHOBEHWS My3bIPbKOB B MACAE U BbIHBTE XAED WAM NETPYLLKY

AOMATOUKOM.

3almTa OKpY>KalolLLeN CpeAbl

D [Mocae okoHYaHMs CPOKa CAY>KObI He BbIGpacbiBaiTe MpUGOp BMeCTe ¢ GbITOBBIMU OTXOAAMM.
[NepeaaitTe ero B creLMaAM3MpOBaHHbIN MYHKT AAS AAAbHEMLLIEN YTUAU3ALUU. DTUM Bbl
MOMOXeTe 3alUTUTb OKpYyKatoLLyto cpeay. (Puc. 14)

[Nepea yTUAM3aLIMEN TalMepa M3BAEKWTE M3 Hero baTapenkn (ToAbKo aad Moaean HD6113).

CHUMUTE NaHeAb TaiiMepa C MOMOLLbIO HEGOABLLIOK OTBEPTKM C MAOCKMUM LWAMLLIOM. (Puc. 15)

MN3BAekuTe baTapeliky. He BbibpacbiBaiiTe 6aTapeiiKy B GbITOBbIe OTXOAbI. Y TUAU3UPYITE ee
B CMELMaAbHOM MyHKTe.
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FapaHTml u O6CAY)KMB3HME

AASt NOAYUEHWA AOMOAHUTEABHOW MHOPMALIMK MAM B CAYHae BO3HMKHOBEHMWA NMPOBAEM 3aiAMTE Ha
Beb-canT www.philips.com 1A obpaTuTech B LIeHTp NoaAep»KKM NOKynaTeAer B Ballen cTpaHe
(Homep TeAredoHa LieHTpa yKasaH Ha rapaHTUMHOM TaAoHe). EcAv MoAOBHBIN LIeHTpP B Ballel cTpaHe
OTCYTCTBYET, OOpaTUTECh B MECTHYIO TOProBylo OpraHm3aLmio Philips 1AM B OTAEA MOAAEPHKKM
nokynateaelt komnanuu Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

lMoucK n ycTpaHeHue HeucrnpaBHOCTEN

HeucnpaeHocte  [NpuunHa Cnocobbl pelueHus
Mocre YcTaHoBAeHa [NpoBepbTe NMPaBMABHOCTb YCTaHOBKM TeMMepaTypbl
obKapyBaHust HEAOCTATOYHO U/MAU NPOAOAKUTEABHOCTU MPUrOTOBAEHMIS,
MPOAYKTbI He BbICOKas CBEPUBLLMCH C MHCTPYKUMEN Ha YMaKoBKE MPOAYKTOB
npuobpeTaioT TemnepaTypa, U/mam MAM C TabAMLIAMM AQHHOTO PYKOBOACTBR.
30A0TWCTO- MPOAYKTHI YCTaHOBMTE PEryASTOP Harpesa B NpaBMAbHOE
KOPU4HEBOTO 0bXKapuBarach MOAOYKEHME.
useTa u/man HEAOCTATOYHO AOATO.
XPyCTALLEN
KOPOYKM.
Kop3uHa He careayeT 3a oamH pa3 obkapyvBaTb HoAbLLE
neperpyxeHa MPOAYKTOB, YEM YKa3aHO B CMELMarbHONM TabAMLE B
MPOAYKTaMM. KOHLIE AQHHOTO PYKOBOACTBR.
MacAo MAM »K1p Bo3MOKHO, Meperopen NAaBkuin NpeAOXpaHUTEAb
HEAOCTATOUYHO PETYASTOPA HarpeBa, YTo MPUBEAO K aBapuiHOMY
HarpeAncb. BblKAIOYeHMIo nMprbopa. AAst 3aMeHbl

NpeAOXpaHnUTeAs 0bpaTUTECh B TOProByio
OpraHm13aLMio MAM aBTOPU30BaHHbBIN CEPBICHBIN

ueHTp Philips.
OpuTiopHKLa OUALTP- CHUMWTE KPbILLKY. BoIMOWTE KPbILLKY 1 GUABTP
MN3AQET CUABHBIM,  KUPOYAOBUTEAL ropsiyen BOAOM C AODaBAEHMEM XKUAKOTO MOIOLLETO
HEMPUATHBIN 3aMOAHEH. CPEeACTBa MAM B MOCYAOMOEYHOM MallMHE .
3anax.
MacAo MAM XKup C 3aMeHnTE MKUP MAM MACAO. HTOBbI XKMP 1 MacAO
3arpsA3HEHMAMM. AOAbLLE OCTABAAOCh CBEXKMM, PETYASIPHO
MpOrycKaiTe 1x Yepes ceTyaTbit GUALTP.
Macao nav »up [MoAb3yTECh BbICOKOKAYECTBEHHbBIM MaCAOM WA
AAHHOTO BMAR MPOM. He cMmelumBaiTe pasanyHble BUABI MAcAa MAM
HEMPUrOAHBI AAF Xunpa.
obXKapuBaHusA ML
BO ppuTIOpE.
[Nap BbixoamMT He  KpbllKa 3aKkpbiTa [lpoBepbTE MAOTHOCTb MPUAEraHMS KPbILLKM.
TOABKO Yepes HEMAOTHO.
dUALTP.
DuALTP- CHUMUTE KPbILLKY. BbiMOTE KPbILLKY 1 GUALTP
YXUPOYAOBUTEAD ropsdei BoAOW C AOGABAEHUEM MKMAKOrO MOIOLLETO

3alNOAHEH. CPEACTBA UAA B HOC)’AOMOEHHO;I MallimHe .
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HeucnpaeHocte  [NpuumnHa Cnocobbl pelueHus
Bo Bpems Bo ¢puTiopHuLe YbeANTECh, YTO 3aMOAHEHME MACAOM WMAM KMPOM He
obxkapuBaHua CAMLUKOM MHOTO >KMpa  MPEBbILAET MaKCHMAABHOTO YPOBHSI.

MaCAO WA XKMP WA MACAQ.
BbINAGCKMBAIOTCA
13 GPUTIOPHMILIB.

B npoaykTax TwaTteAbHO obCyluMTe MPOAYKTbI MEpeA,
COAEPHUTCS CAULLKOM  OBXKapWBaHWEM 1 OBXapyBaiTe 1X B COOTBETCTBUM
MHOTO BAQru. C MHCTPYKLMAMK AGHHOTO PYKOBOACTBA.
Kop3awuHa He caeayeT 3a 0AMH pa3 obxapueaTb GOAbLLE
neperpyeHa NPOAYKTOB, YEM YKa3aHO B CreLMarbHOM TabAnLE B
NPOAYKTaMM. KOHLIE AGHHOTO PYKOBOACTBA.

Bo Bpems B npoaykTax TlwaTeAbHO 0bCylWMTE NMPOAYKTbI MEpeA

obapyBaHus COAEPXUTCH CAULLKOM — OBXapuBaHUEM.

MaCAO WAM XMP MHOTO BAQIU.

CUABHO

BCMEHMBAIOTCA.
MacAo MAM XKup He cMewmBariTe pasanyHble BUABI MacAa AW Xupa m
AAHHOTO BUAA HE NOAB3YITECh MaCAOM WAW KUAKUM XUPOM C
HEMPUrOAHbI AAS NPOTUBOBCTEHMBAIOLLMMI AODABKaMM.
ob6XKapyiBaHms
NPOAYKTOB BO
dpuTiope.

BHyTpeHHss éMkocTb  OuncTHTE BHYTPEHHIOIO EMKOCTb, Kak OnMcaHo B
He BblAa TILATEABHO  AGHHOM PYKOBOACTBE.
OuMLLEHA.

Bpemsa npurotoBAeHnsA M TeMnepatypa o6>kapuBaHms

B TabAvLiax HuKe yKasaHbl BUA 1 KOAMMECTBO MPOAYKTOB, KOTOPbIE MOXHO MPUrOTOBMTL 32 OAMH
pas, a TaK >e TeMnepaTypa v Bpems NMpUroTOBAEHUS.

EcAn MHCTPYKUMK, YKa3aHHbIE Ha YaKoBKe MPOAYKTOB AAA XKaPKM, MPOTHBOPEYaT AaHHbIM TabANLIbI,
HEOOXOAMMO CACAOBATb MHCTPYKLIMAM Ha YraKoBKe.

*) AASt NPUroTOBAEHUA KapTodera-pu Takke cM. ‘CoBeTbl MO MPUrOTOBAEHMIO OAIOA BO

dpuTiope”.



Tun npoaykToB

PYCCKMUM 105

CBEXXUE UAU PASMOPOXXEHHHDIE MPOAYKTbI

Temnepatypa

PekomeHayemoe MakcumaabHoe Bpems xxapku

150 °C

160 °C

170 °C

175 °C

180 °C

190 °C

[pubebl

KapTodpers-dpu
AOMaLLHEro
npuUroToBAeHMs™*) 1-bi
LKA YKapKu

Caexxas pblba
LlbinasTa (HoxKm)
HapesaHHble oBoLLM

(Hanpumep, LiBeTHas
KanycTa)

KapTodens-dpu
AOMaLLHEro
NpUroTOBAEHMA™) 2-01
LIMKA YKapKu

XpycTawmin KapTodensb
(04eHb TOHKME AOMTHMKM
KapTodens)

KapTodeAbHble KpOKeTbI

KuTanckme
dbapumposaHHble
BAVHYMKM

BbeTHamckme
bapuimposaHHble
BAVHYMKM

CHekn

KoAblLia KanbMapa B TecTe
KpeseTku

BakaaxkaHbl (AOMTWKM)
MscHble/pbibHbIe
TedTeAn

|_|_|HMLLE/\b MO-BEHCKN

KOAMYECTBO AASl  KOAMYECTBO (MUHYTBI)

HauAyuLLIero

pe3yAbTaTa

8-10 wr. 2-3

600 r 1000 r 4-6 (Harpes
20 175 °C cm.
B AQHHOM
TabAuLe
VHCTPYKLWM
Mo 2-My LMKAY
XapKu )

450 r 5-7

3-5 wr. 12-15

8-10 wT. 2-3

600 r 1000 r 3-4

600 r 3-4

4-5 wr. 4-5

2-3 wr. 6-7

5-6 wr. 5-6

8-10 wr. 3-4

8-10 wr. 3-4

8-10 wr. 3-4

600 r 3-4

4-5 wr. 4-5

2 wr. 3-4
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Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tieto pokyny na pouzitie a uschovajte ich pre

referenciu do buducnosti.

D Pred pripojenim zariadenia skontrolujte, ¢i napatie uvedené na zariadeni a napitie v sieti je
rovnakeé.

D Zariadenie pripojte jedine do uzemnenej zasuvky.

D Ak je poskodeny siet'ovy kabel, smie ho vymenit’ jedine personal spolocnosti Philips,
servisného centra autorizovaného spolo¢nost’ou Philips alebo ina kvalifikovana osoba, aby sa
predislo nebezpecnym situaciam.

D Kontrolu alebo opravu zariadenia smie vykonat’ jedine personal servisného centra
autorizovaného spoloc¢nost'ou Philips. Nepokusajte sa zariadenie opravit’ svojpomocne,
pretoze by zaruka stratila platnost’.

D Pred prvym pouzitim riadne ocistite jednotlivé siciastky zariadenia (pozrite kapitolu
“Cistenie™). Skér, ako nadobu fritézy naplnite olejom/tekutym tukom, musia byt vietky
suciastky Gplne suché.

D Puzdro, ktoré obsahuje elektrické stciastky a ohrevné teleso, nikdy neponarajte do vody, ani
ho neoplachuijte pod teclicou vodou.

D Po poutziti zariadenie vZdy odpojte zo siete. Fritézou nepohybujte, kym dostatoéne
nevychladne.

D Zariadenie nezapinajte skor, ako ho naplnite olejom/tukom. Uistite sa, Ze fritéza je stile
naplnena na droven medzi dvomi znackami Urovne hladiny na vnltornej strane vnutornej
nadoby.

D Pocas fritovania cez filter unikaji horuce pary. Nepriblizujte ku filtru tvar ani ruky. Davajte
pozor tiez na horlcu paru, ktora sa uvolni pri otvoreni veka fritézy.

D Zariadenie odkladajte mimo dosahu deti. Sietovy kabel nenechajte previsat’ cez okraj stola
alebo kuchynskej linky, na ktorej je zariadenie umiestnené.

D Toto zariadenie je urcené len na pouzitie v domacnosti.V pripade, Ze zariadenie pouzijete
nevhodnym spésobom, na profesionalne alebo na poloprofesionalne tcely, alebo ak ho
pouzivate v rozpore s pokynmi uvedenymi v tomto navode na poutzitie, zaruka straca
platnost’ a spoloénost’ Philips nebude zodpovedat’ za ziadne Skody sposobené takymto
konanim.

D Potraviny smazte do zlatozZlta a nie na tmavo ani hnedo a odstrante pripalené zvysky potravin!
Potraviny, ktoré obsahuju Skrob, najma vyrobky zo zemiakov a obilnin, nesmazte pri teplote
vyssej ako 175 °C (aby ste predisli vzniku akrylamidu).

Bezpecnostné prerusenie

Ak sa zariadenie prehreje, automaticky sa vypne. Obvykle sa fritéza vypne, ak v nej nie je dostatok

oleja/tuku alebo ak sa vo fritéze roztdpa kus stuzeného tuk a ohrevné teleso mu nedokdze odovzdat

svoje teplo.

D Ak fritéza nefunguije, olej/tuk nechajte ochladit’ a obrat'te sa na predajcu vyrobkov Philips
alebo na servisné stredisko autorizované spolo¢nost'ou Philips.

Elektromagnetické polia (EMF)

Tento vyrobok Philips vyhovuje vietkym normdm tykajicim sa elektromagnetickych polf (EMF). Ak
budete zariadenie pouzivat sprdvne a v sdlade s pokynmi v tomto ndvode na pouzitie, bude jeho
pouzitie bezpecné podla vietkych v sticasnosti zndmych vedeckych poznatkov.

Zariadenie postavte na vodorovny, hladky a stabilny povrch mimo dosahu deti.

Ak chcete fritézu polozit’ na sporak, uistite sa, Ze st platne sporaka vypnuté a studené.
Rozlozte rukovit kosika. (Obr. 1)
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Jemne stlacte uvolfiovacie tlacidlo, aby sa otvorilo veko.Veko sa otvori automaticky. (Obr. 2)

Vyberte kosik z fritézy.

Suchu fritézu naplitte olejom, tekutym tukom alebo roztopenym stuzenym tukom az po
hornt znacku na vnatornej strane vnutornej nadoby (Pokyny o pouzivani stuzeného tuku
najdete v Casti ,,Olej a tuk*). (Obr. 3)

Olej/tekuty tuk Stuzeny tuk
Min. 181 1575 ¢
Max. 201 1750 g
Olej a tuk

Nikdy nemiesajte rézne druhy oleja/tuku!

Odporicame vam pouzivat olej alebo tekuty tuk na smazenie, najlepsie rastlinny olej/tuk bohaty na
nenasytené mastné kyseliny (napr: kyselina linolovad).

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

Ak chcete pouzit’ nové kocky tuku, roztopte ich na slabom plameni na obycajnej panvici.
Pozorne nalejte roztopeny tuk do fritézy.
Fritézu odkladajte pri izbovej teplote spolu so stuhnutym tukom v nadobe.

Ak je teplota tuku velmi nizka, pri opatovnom roztopeni moze zacat’ kypiet’. Aby ste predisli
speneniu, spravte vidlickou v stuhnutom tuku niekol'ko otvorov.

Dajte pozor, aby ste vidlickou neposkodili vnitorni nadobu.

Pouzitie zariadenia

Fritovanie

Bud'te opatrni: pocas fritovania bude z filtra vo veku unikat’ horuca para.

Z priestoru na odkladanie vyberte cely kabel a pripojte ho do siete. (Obr. 4)
Sietovy kabel sa nesmie dotykat hortcich ¢asti zariadenia.

- Ovlédanie teploty nastavte na pozadovan( hodnotu (150 -190 °C). (Obr. 5)
Informdcie o tom, akd teplotu méte nastavit, najdete na obale fritovanych potravin alebo v
tabulkdch na konci tohto navodu na pouzivanie.

- Olej/tuk sa zohreje na zvolend teplotu za 10 az 15 mindt.

- Kym sa fritéza zohrieva, kontrolné svetlo nastavenia teploty niekolkokrdt zhasne a znova sa
rozsvieti. Ked svetlo zostane urcity ¢as zhasnuté, olej/tuk dosiahol zvolenu teplotu.

- Po usmazen( ddvky potravin sa kontrolné svetlo nastavenia teploty znova rozsvieti. Pockajte, kym
urcity ¢as nezostane zhasnuté, a az potom zacnite smazit' dalSiu davku potravin.

Pozndmka:Pocas ohrievania oleja/tuku méZete nechat’ kosik na smaZenie vo fritéze.
Rozlozte rukovit kosika. (Obr. 1)
Jemne stlacte uvolfovacie tladidlo, aby sa otvorilo veko. (Obr. 2)

Vyberte kosik z fritézy a napliite ho potravinami, ktoré budete smaZit.
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Pozndamka:Potraviny budt spravne osmaZené, ak neprekrocite d'alej uvedené mnoZstvo surovin.

Domace hranolceky Mrazené hranolceky

Max. mnozstvo 1000 ¢ 800 g
Odportcané mnozstvo pre najlepsie 600 g 450 g
vysledky

A Opatrne vioite kosik do fritézy. (Obr. 6)
Uistite sa, Ze ste kosik vloZili spravne.

Zatvorte veko.

Bl Iba model HD6113 - nastavte pozadovany éas fritovania (pozrite si &ast’,,Stopky* v tejto
kapitole).
Fritézu moZete pouZit aj bez nastavenia stopiek.

Bl Zipadku rukovite kosika posunite k sebe a rukovit' opatrne zlozte smerom k fritéze. (Obr. 7)

Pozndmka:Potraviny spravne usmatZite, ak dodrZite as pripravy uvedeny na ich baleni, pripadne cas
pripravy uvedeny v tabulkach na konci tohto ndvodu na pouZitie.

Pozndmka:Aby sa potraviny osmaZili rovnomerne do zlatoZlta, kosik niekofkokrat vyberte z oleja/tuku a
jemne zatraste jeho obsahom.

Stopky (iba model HD6113)

Stopky informujli o tom, Ze uplynul nastaveny &as fritovania, ale fritézu NEVYPNU,

Tlacidlom stopiek nastavte trvanie fritovania v minatach. (Obr. 8)
Nastaveny cas sa zobrazi na displeji.

Ak tlacidlo podrzite stlacené, minuty zacnl pribidat’ rychlejSie. Ked' nastavite spravny cas
pripravy, uvolnite tlacidlo.

- Maximédlny cas pripravy, ktory mdzete nastavit, je 99 mindt.

- Niekolko sekind po nastaven( ¢asu pripravy za¢nd stopky odcftavat’ cas.

- Kym stopky odcftavaju cas pripravy, na displeji blikd zostdvajuci cas. Posledna minuta pripravy sa
zobraz( po sekunddch.

Ak nastaveny cas nie je spravny, mozete ho vymazat’ stlacenim tlacidla stopiek na 2 sekundy v
momente, ked’ zaénu stopky odpocditavanie (t.j. ked stopky zacnu blikat). Tlacidlo drzte
stla¢ené, kym sa na displeji nezobrazi ,,00“. Teraz mézete nastavit’ spravny Cas pripravy.

Po uplynuti predvoleného casu budete pocut’ zvukovy signal. Po 20 sekundach sa zvukovy
signal zopakuje. Zvukovy signal mézete zastavit’ stlacenim tlacidla stopiek.

Po fritovani

Rozlozte rukovit’ kosika.
Otvorte veko. (Obr. 2)
Dajte pozor na horlcu paru a moznost), ze olej za¢ne kypiet'.

Opatrne vyberte kosik z fritézy.

Ak chcete odstranit’ prebytocny olej alebo tuk, potraste kosikom nad fritézou alebo kosik polozte do
polohy pre odtecenie tak, ze ho zachytite o okraj na vnitornej nddobe. Smazené potraviny viozte do
misky alebo nddoby, ktord obsahuje savy, napr. kuchynsky papier.
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Po pouziti odpojte zariadenie zo siete.

Fritézu neprenasajte, kym sa dostatocne neochladi olej/tuk, o trva priblizne 60 minut.

Poznamka:Ak fritézu nepouZivate pravidelne, odporicame Vam, aby ste z nej vyliali olejltekuty tuk a
uskladnili ho v riadne uzatvorenej nadobe, pokial’ mozno v chladnicke, alebo na chladnom mieste. Olej/
tuk do nadob nalejte cez jemné sitko, aby ste zachytili zvysky jedla. Pred vyprazdnenim z vnitornej
nadoby fritézy vyberte fritovaci kosik.

Pozndmka:Ak fritéza obsahuje stuZeny tuk, nechajte ho stuhnut’ vo fritéze a fritézu odloZte spolu so

stuhnutym tukom (Pozrite si kapitolu ,,Priprava na pouZzitie“ cast’,,Olej a tuk®).

Pockajte, kym sa olej/tuk dostatocne ochladi.

Na Cistenie fritézy nepouzivajte drsné (kvapalné) Cistiace prostriedky ani materialy (napr.
drotenky).

Vyberte veko. Uvidite vypust na vyprazdnenie nadoby. (Obr. 9)
Z fritézy vyberte kosik a vylejte z nej olej/tuk. (Obr. 10)

Telo fritézy ocistite vlhkou tkaninou (s malym mnozstvom saponatu) a/alebo kuchynskym
papierom.

Puzdro nikdy neponarajte do vody.

Vntornd nadobu odistite hortcou vodou s pridavkom ¢istiaceho prostriedku.

Veko a kosik ocistite v hortcej vode s pridavkom ¢istiaceho prostriedku alebo v umyvacke na
riad.

A Potom suciastky oplachnite Cistou vodou a riadne ich osuste.

Cistenie staleho filtra na zachytavanie mastnoty

Toto zariadenie je vybavené stalym filtrom. Aby fritéza pracovala optimélne, kovovy filter treba

pravidelne cistit.

D Veko fritézy odistite po kazdom pouZiti v hortcej vode s pridavkom Cistiaceho prostriedku
alebo v umyvacke na riad.

Pri dékladnom Ccistent:

Odskrutkujte skrutky na vnatornej strane veka. (Obr. 11)

Z veka vytiahnite filter. Budete na to musiet’ vynalozit’ urcitd silu! Skor, ako filter vratite do
veka a fritézu znova poutzijete, nechajte filter riadne osusit’. (Obr. 12)

Filter zasunte spat’ do veka a dotiahnite skrutky na vnutornej strane veka.

Vymena oleja/tuku

Pretoze olej/tuk pomerne rychlo strdcaju svoje priaznivé vlastnosti, mali by ste ho pravidelne menit.
Pri tejto ¢innosti postupuijte podla nasledujicich pokynov.

Ak fritézu pouZzivate hlavne na pripravu hranolcekov a ak olej/tuk po kazdom pouziti prelievate cez
sitko, budete ho moct pouzit' 10 az 12-krdt, kym bude potrebnd vymena. Ak pouZzivate fritézu na
pripravu jedla bohatého na proteiny (napriklad méso alebo ryby), mali by ste olej/tuk vymienat
Castejsie.

D Olej/tuk nepouzivajte dlhsie ako 6 mesiacov a vzdy postupujte podla pokynov na jeho obale.
D Do pouzitého oleja/tuku nikdy nepridavajte Eerstvy olej/tuk.

D Nemiesajte rézne druhy oleja/tuku.
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D Olej/tuk vymerite hned, ako pri zohriati za¢ne penit), ak zapacha, ak nadobudne vyraznu
pachut, alebo ak stmavne a/alebo zhustne.

Likvidacia pouzitého oleja/tuku

Pouzity olej/tekuty tuk nalejte spat’ do origindlnej (uzatvdratelnej) plastovej flase. Pouzity tuk mozete
likvidovat' tak, ze ho nechdte stuhnut vo fritéze (bez viozeného kosika) a ndsledne ho naberiete
pomocou varechy do novinového papiera. Flase s pouzitym olejom alebo noviny s pouzitym tukom
vhodte do kosa pre nekompostovatelny odpad (nie do kosa pre kompostovatelny odpad) alebo ich
Zlikvidujte v stlade s pokynmi platnymi vo Vasej krajine.

Ulozny priestor
Vsetky sUciastky vlozte spat’ do/na fritézu a zatvorte veko.

Stocte kabel, viozte ho do priecinka na odkladanie a zastrcku zasunte do jej tchytky. (Obr. 13)

Fritézu zdvihajte za jej rukovite.

Tipy na fritovanie

Prehlad ¢asov pripravy a nastavenf teploty ndjdete v tabulkdch na konci tohto ndvodu na poutZitie.

Domace smazené hranoléeky

Najchutnejsie a najchrumkavejsie smazené hranolceky pripravite podla nasledujiceho postupu:

Pouzite tvrdé zemiaky a pokrajajte ich na hranoléeky. Oplachnite ich studenou vodou.
Tak zabrdnite, aby sa pocas smazenia zlepili.

Poznamka:Hranolceky riadne osuste.

Hranolceky smazte dvakrét: najskér 4-6 minit pri teplote 160 °C, potom 5-8 minut pri
teplote 175 °C.

Domace hranoléeky vlozte do nadoby a zatraste nimi. Pred druhym smazenim nechajte
hranolceky vychladnat'.

Mrazené potraviny

Mrazené hranolceky su predpecené, takZe ich budete musiet’ smazit' len raz v sulade s pokynmi na

balent.

Pri smazenfi potravin z mraznicky (-16 az -18 °C) sa teplota oleja/tuku vyrazne zniZi. Pretoze sa jedlo

nezacne smazit okamzite, mdze absorbovat' velké mnozstvo oleja/tuku.

Predidete tomu ak:

- Nechdte mrazené potraviny pred smazenim rozmrazit' pri izbovej teplote, ak nie sud na balenf
potravin, ktoré idete smaZzit, uvedené iné pokyny.

- Z mrazenych potravin, ktoré budete fritovat, vytraste ¢o najviac ladu a vody a riadne ich osuste.

- Nesmazte naraz prili§ velké mnozstvo potravin (pozrite si prislusnud tabulku v tomto ndvode na
pouZzitie).

- Zvolte teplotu fritovania, ktord je uvedend v tomto ndvode na pouzitie alebo na baleni jedla,
ktoré idete smazit. Ak nendjdete ziadne informdcie, zvolte teplotu 190 °C.

- Jedlo velmi jemne ponorte do oleja alebo tuku, pretoZze mrazené jedlo mdze spbsobit, Ze hortci
olej alebo tuk zacne velmi bublat.

Odstranenie nezelanej prichute

Niektoré typy potravin, predovsetkym ryby, dodavaju oleju/tuku neprijemnu prichut. Aby ste
odstrdnili prichut’ oleja/tuku:

Olej alebo tuk zohrejte na teplotu 160 °C.
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Do oleja vhod'te dva tenké krajce chleba alebo niekolko byliek petrzlenu.

Pockajte, kym sa objavi viac bubliniek a potom vareskou chlieb alebo petrzlen z fritézy
vyberte.
Olej/tuk bude mat' opét’ neutrdlnu chut.

Zivotné prostredie

D Zariadenie na konci Zivotnosti neodhadzujte spolu s beznym komunalnym odpadom, ale kvéli
recyklacii ho odovzdajte na mieste oficidlneho zberu. Pomozete tak chranit’ Zivotné
prostredie. (Obr. 14)

Pred likviddciou zariadenia vyberte batériu stopiek (iba model HD6113).

Na vybratie panelu stopiek pouzite maly plochy skrutkovac. (Obr. 15)

Vyberte batériu. Neodhadzujte ju spolu s beznym domovym odpadom, ale zaneste ju do
zberne.

Zaruka a servis

Ak potrebujete informdcie alebo méte problém, navstivte webovi stranku spolocnosti Philips -
www.philips.com, alebo sa obrétte na Centrum sluzieb zakaznikom spolocnosti Philips vo Vasej
krajine (telefénne ¢islo Centra ndjdete v prilozenom celosvetovo platnom zéru¢nom liste). Ak sa vo
Vasej krajine toto Centrum nenachddza, obrét'te sa na miestneho predajcu vyrobkov Philips alebo
kontaktujte Oddelenie sluzieb Philips - divizia domace spotrebice a osobnd starostlivost’.

RieSenie problémov

Problém Pricina Riesenie
Smazené jedlo Zvolena teplota je prilis ~ Na balenf potravin alebo v tabulkdch v tomto
nemd zlatohnedé nizka a/alebo jedlo ndvode na pouzitie skontrolujte, ¢i je spravne
sfarbenie a/alebo  nebolo smazené zvolend teplota a Cas pripravy. Ovlddanie teploty
nie je chrumkavé. dostatocne dlho. nastavte na spravnu teplotu.
V kosiku je prilis vela Nikdy nesmazte vacsie mnozstvo potravin, ako je
potravin. maximdlna ddvka uvedenad v prislusnej tabulke

tohto ndvodu na pouzitie.

Olej/tuk sa dostatocne Mozno sa vypadlila poistka ovlddaca teploty, co

nezohreje. sposobilo, Ze spina¢ bezpecnostného odpojenia
zariadenie vypol. Ohladom vymeny poistky sa
obrét'te na svojho predajcu vyrobkov Philips alebo
na servisné centrum autorizované spolo¢nost'ou

Philips.
Fritéza silno a Permanentny filter na Odmontujte veko a spolu s filtrom ho ocistite v
neprijemne zachytdvanie oleja je horlcej vode s pridavkom cistiaceho prostriedku
zapdcha. nasyteny olejom. alebo v umyvacke na riad.
Olej/tuk uz nie je Cisty. Vymerite olej/tuk. Olej/tuk pravidelne filtrujte, aby

vam dlhsie vydrzal Cerstvy.

Pouzity typ oleja/tuku nie  Pouzite kvalitny olej/tuk na smazenie. Nikdy
je vhodny na fritovanie nepouzivajte zmes réznych druhov oleja/tuku.
pri vy3sej teplote.
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Problém Pricina Riesenie

Vodnd para unikd  Neuzatvorili ste riadne Skontrolujte, ¢i ste spravne zatvorili veko.
z fritézy na inom  veko.
mieste ako cez

fitter
Permanentny filter na Odmontujte veko a spolu s filtrom ho odistite v
zachytdvanie oleja je hortcej vode s pridavkom cistiaceho prostriedku
nasyteny olejom. alebo v umyvacke na riad.

Pocas fritovania Vo fritéze je prili§ vela Uistite sa, Ze hladina oleja/tuku vo fritéze

olej/tuk kypi cez  oleja/tuku. nepresahuje maximalnu hladinu.

okraj fritézy.
Potraviny obsahuju Predtym, ako zacnete potraviny fritovat, riadne ich
privela vihkosti. osuste. Potom potraviny smazte v slade s

pokynmi v ndvode na pouzitie.

Vo fritovacom kosiku je  Nesmazte stcasne vacsie mnozstvo jedla, ako je

privela potravin. uvedené v prislusnej tabulke tohto ndvodu na
pouZitie.
Olej/tuk pocas Potraviny obsahuiju Pred fritovanim jedlo riadne osuste.
smazenia velmi privela vihkosti.

peni.

Pouzity typ oleja/tuku nie  Nikdy nemiesajte rozne typy oleja/tuku a
je vhodny na fritovanie nepouzivajte olej/tekuty tuk, ktory obsahuje
pri vysokej teplote. pripravok proti peneniu.

Neodistili ste riadne VnUtornd nadobu fritézy odistite podla postupu
vnutornu nddobu fritézy.  uvedeného v tomto ndvode na pouzitie.

Cas pripravy a nastavenia teploty

V nasledujucich tabulkdch s uvedené maximalne ddvky potravin, ktoré méZete smazit' sicasne, a
teplota a Cas pripravy, ktory by ste mali nastavit.

Ak sa pokyny na balenf jedla, ktoré idete smazit' odliSuju od pokynov v tabulke, vzdy postupujte
podla pokynov uvedenych na balenf.

*) Pri priprave domdcich hranolcekov si tiez pozrite ,, Tipy na fritovanie'.

CERSTVE ALEBO ROZMRAZOVANE JEDLO

Teplota Druh jedla Odporucané Max. Cas smazenia
MNOZStvo pre  MNOZstvo (minuty)
najlepsie
vysledky

150 °C Hriby 8 az 10 kusov 2az3

160 °C Prvy cyklus smazenia 600 g 1000 g 4 az 6 (prejdite

domdcich hranolcekov*) na 175 °Cv tejto
tabulke, kde

ndjdete pokyny
pre druhy cyklus)



Teplota

170 °C

175 °C

180 °C

190 °C

Druh jedla

Cerstvé ryby
Kura (stehnad)
Kdsky zeleniny (napr. karfiol)

Druhy cyklus smazenia
domdcich hranolcekov*)

Zemiakové lupienky (velmi
tenké plétky zemiakov)

Zemiakové krokety
Cinska vaje¢na roldda
Vietnamskd vajecnd roldda
Mini snack

Krdzky chobotnice v
cesticku

Garndty
Baklazan (platky)
Mésové/rybie krokety

Viedensky rezen

Odporucané
mnozstvo pre

najlepsie
vysledky
450 g

3 az 5 kusov
8 az 10 kusov
600 g

600 g

4 az 5 kusov
2 az 3 kusy

5 az 6 kusov
8 az 10 kusov

8 az 10 kusov

8 az 10 kusov
600 g
4 az 5 kusov

2 kusy

Max.

mnozZstvo

1000 g
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Cas smazenia

(minuty)

5az7
12 az 15
2az3
3az4

3az4

4az5
6az’/
5az6
3az4
3az4

3az4
3az4
4az5
3az4
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Pomembno

Pred uporabo aparata natancno preberite ta navodila za uporabo in jih shranite za poznejso

uporabo.

D Preden aparat prikljucite na elektri¢no omrezje, preverite, ali na adapterju navedena napetost
ustreza napetosti lokalnega elektri¢nega omrezja.

D Aparat prikljucite le na ozemljeno vti¢nico.

D Poskodovani omrezni kabel sme zamenjati le podjetje Philips, Philipsov pooblasceni servis ali
ustrezno usposobljeno osebje.

D Za pregled ali popravilo aparata se vedno obrnite na Philipsov pooblaséeni servis. Aparata ne
poizkusajte popravljati sami, saj boste s tem razveljavili garancijo.

D Pred prvo uporabo temeljito o€istite vse dele aparata (oglejte si poglavije “Cié&enje”). Preden
v cvrtnik nalijete olje ali tekoco mast se prepricajte, da so vsi deli popolnoma suhi.

D Ohisja, ki vsebuje elektricne komponente in grelni element, ne potapljajte v vodo in ga tudi ne
spirajte pod vodo.

D Po uporabi aparat vedno izklopite. Cvrtnika ne premikajte, dokler se popolnoma ne ohladi.

D Aparat vkiopite Sele, ko ste ga napolnili z oljem ali mascobo. Nivo v cvrtniku naj bo vedno
med oznakama na notranji strani notranje posode

D Med cvrtjem skozi filter uhaja vroca para. Pazite, da se ji z obrazom ali z rokami ne boste
prevec priblizali. Pazite na paro tudi pri odpiranju pokrova cvrtnika.

D Aparat hranite izven dosega otrok. OmreZni kabel naj ne visi preko roba mize ali pulta, na
katerega je aparat postavljen.

D Taaparat je namenjen izkljuéno za domaco uporabo. Ce se aparat uporablja nepravilno ali v
profesionalne oziroma polprofesionalne namene oziroma na nacin, ki ni v skladu z navodili za
uporabo, postane garancija neveljavna, Philips pa ne prevzema odgovornosti za morebitno
povzroceno Skodo.

D Ocvrta hrana naj ne bo temna ali rjava, temve¢ zlato-rumena! PreZgane ostanke redno
odstranjujte, hrane s Skrobom, zlasti krompirja in Zitnih proizvodov, ne cvrite pri temperaturi
nad 175 °C (da zmanjSate tvorjenje akrilamidov).

Varnostna varovalka

Ta aparat je opremljen z varnostno varovalko, ki aparat v primeru pregrevanja izklopi. To se zgodi v

primeru, da v cvrtniku ni dovolj olja ali mas¢obe, ali ¢e se v njem topijo kosi trde masti, kar grelnemu

elementu preprecuje oddajanje toplote.

D V primeru okvare cvrtnika pocakajte, da se olje ali mas¢oba ohladi, in se obrnite na
Philipsovega prodajalca ali Philipsov pooblasceni servis.

Elektromagnetna polja (EMF)

Ta Philipsov aparat ustreza vsem standardom glede elektromagnetnih polj (EMF). Ce z aparatom
ravnate pravilno in v skladu z navodili v tem prirocnikuy, je njegova uporaba, glede na danes veljavne
znanstvene dokaze, varna.

Priprava pred uporabo

Aparat postavite izven dosega otrok na vodoravno, ravno in stabilno podlago.

Ce Zelite cvrtnik postaviti na kuhalnik, morajo biti plos¢e kuhalnika izkljuéene in hladne.

Raztegnite rocaj kosare. (SI. 1)
Pokrov odprite s pritiskom na gumb za sprostitev. Pokrov se bo samodejno odprl. (SI. 2)

1z cvrtnika odstranite kosaro.
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Cvrtnik napolnite z oljem, tekoco mascobo ali stopljeno mastjo do zgornje oznake na
notranji strani notranje posode (navodila za uporabo masti si oglejte v poglavju ‘Olje in mast’).
(SI.3)

Olje/tekoca maséoba Trdna mast
min. 181 1575¢
maks. 2,01 1750 g

Olje in mast

Nikoli ne mesajte razlicnih vrst olja ali mascobe!

Priporocamo uporabo olja za cvrtje ali tekoce masti za cvrtje, po moznosti rastlinskega olja ali masti,
ki sta bogata z nenasi¢enimi mas¢obami (npr: linolensko mas¢obno kislino).

Mozna je tudi uporaba trdne masti za cvrtje, vendar morate biti v tem primeru Se posebej previdni,
da preprecite skropljenje masti in pregretje ali poskodovanje grelnega elementa.

Ce zelite uporabiti nove kose masti, jih pocasi stopite pri nizki temperaturi v obicajni ponvi.
Vlijte stopljeno mast previdno v cvrtnik.
Cvrtnik s strnjeno mastjo shranite pri sobni temperaturi.

Ce se mast zelo ohladi, lahko za¢ne pri ponovnem topljenju $kropiti. Da to prepreite, jo z
vilico nekajkrat preluknjajte.

Pazite, da z vilico ne poskodujete notranje posode.

Uporaba aparata

Cvrtje

Bodite previdni: med cvrtjem uhaja iz filtra v pokrovu vroca para.

Vzemite kabel iz prostora za shranjevanje in vstavite vtic v omrezno vticnico. (SI. 4)
Omrezni kabel ne sme priti v stik z vrocimi povrsinami aparata.

Temperaturni regulator nastavite na ustrezno temperaturo (150-190 °C). (SI.5)

- Informacije o izbiri temperature si oglejte na embalaZi hrane, ki jo boste cvrli, ali v tabelah na
koncu teh navodil za uporabo.

- Olje ali masc¢oba se na izbrano temperaturo segreje v 10 do 15 minutah.

- Ko se cvrtnik segreva, lucka temperaturnega regulatorja nekajkrat zasveti in ugasne. Ko je nekaj
casa ugasnjena, to pomeni, da je olje ali mascoba dosegla nastavljeno temperaturo.

- Ko je porcija ocvrta, lucka temperaturnega regulatorja ugasne. Preden zacnete s cvrtjem
naslednje porcije, naj bo nekaj ¢asa ugasnjena.

Opomba:Med segrevanjem olja ali masti lahko koSaro pustite v cvrtniku.

Raztegnite rocaj kosare. (SI. 1)

Pokrov odprite s pritiskom na gumb za sprostitev. (SI. 2)

Odstranite koSaro iz cvrtnika in vanjo vstavite Zivila, ki jih nameravate cvreti.

Opomba:Za najboljSe rezultate vam priporocamo, da ne preseZete spodaj navedenih najvedjih kolicin.
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Doma pripravljen ocvrt Zamrznjen ocvrt
krompircéek krompircek
Najvedja kolicina 1000 g 800 g
Priporocena koli¢ina za optimalne 600 g 450 g
rezultate

A Kosaro previdno polozite v cvrtnik. (SI. 6)
Prepricajte se, da je bila kosara pravilno vstavljena.

Zaprite pokrov.

Bl Samo HD6113 - Nastavite Zeleni &as cvrtja (oglejte si del “Casovnik” v tem poglavju).
Cuvrtnik lahko uporabljate tudi brez nastavitve casovnika.

[l Povlecite odpiralni drsnik rocaja ko3are proti sebi in ga previdno prislonite ob cvrtnik. (SI.7)

Opomba:Za dober konchi rezultat upostevajte cas priprave na embalaZi hrane, ki jo boste cvrli, ali cas
priprave v tabelah na koncu teh navodil za uporabo.

Opomba:Do bo hrana enakomerno zlato ocvrta, koSaro med cvrtjem nekajkrat dvignite iz olja ali
mascobe in nezno stresite vsebino.

Casovnik (samo HD6113)

Casovnik prikaze konec ¢asa cvrtja, vendar aparata NE izklopi.

S pritiskom gumba na uri nastavite cas cvrtja v minutah. (SI. 8)
Nastavljeni cas se pokaze na zaslonu.

Za hitrejSo nastavitev minut drzite gumb casovnika. Ko pridete do Zelenega casa, gumb
sprostite.

- Najdaljsi cas, ki ga lahko nastavite, je 99 minut.

- Nekaj sekund po nastavitvi za¢ne ura odstevati Cas.

- Med odstevanjem preostali Cas cvrtja utripa na prikazovalniku. Zadnja minuta je prikazana po
sekundah.

Ce prednastavljeni ¢as ni ustrezen, ga lahko izbriete s pritiskom na gumb asovnika za dve
sekundi v trenutku, ko zacne ¢asovnik odstevati ¢as (ko zacne prikaz Casa utripati). Gumb
drzite, dokler se na zaslonu ne pojavi ‘00’. Zdaj lahko nastavite pravilni ¢as cvrtja.

Po preteku nastavljenega Casa boste zaslisali zvocni signal. Po 20 sekundah se bo signal
ponovil. Zvocni signal lahko prekinete s pritiskom na gumb casovnika.

Po cvrtju

Raztegnite rocaj kosare.
Odprite pokrov. (SI. 2)
Pazite na vroco paro in morebitno Skropljenje olja.

Iz cvrtnika previdno odstranite kosaro.

Odvecno olje ali mas¢obo odstranite tako, da kosaro potresete nad cvrtnikom ali namestite na rob
notranje posode, kjer se bo odcedila. Ocvrto hrano polozite v posodo ali na cedilo s papirjem za
vpijanje mascobe, kot je kuhinjski papir.

Po uporabi aparat izkljudite iz elektri¢nega omrezja.
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Cvrtnika ne premikajte, dokler se olje ali masc¢oba popolnoma ne ohladi, kar traja priblizno 60
minut.

Opomba:Ce cvrtnika ne uporabljate redno, svetujemo shranjevanje olja oziroma maséobe v dobro zaprtih
posodah, po moznosti v hladilniku ali na hladnem mestu. Olje ali mascobo pred shranjevanjem precedite,
da bi odstranili delce hrane. Preden izpraznete notranjo posodo, odstranite kosSaro za cvrtje.

Opomba:Ce je v cvrtniku mast, pocakaijte, da se strdi, in cvrtnik shranite z mascobo v njem (oglejte si
poglavje ‘Priprava pred uporabo’, del ‘Olje in mast).

Ciscenje

Pocakajte, da se olje ali mascoba dovolj ohladi.

Za cisCenje aparata ne uporabljajte agresivnih (tekocih) Cistilnih sredstev ali materialov (npr.
grobih gobic).

Odstranite pokrov. S tem razkrijete sistem za izlivanje. (SI. 9)

Kosaro odstranite iz cvrtnika in izlijte olje oziroma mascobo. (SI. 10)
Ohisje cvrtnika oistite z vlazno krpo (z nekaj tekocega Cistila) in/ali kuhinjsko krpo.

Ohisja nikoli ne potapljajte v vodo.

Notranjo posodo odistite z vroco vodo in nekaj tekocega Cistila.
Pokrov in koSaro operite v vroci vodi z nekaj tekocega Cistila ali v pomivalnem stroju.
A Potem dele sperite s svezo vodo in temeljito posusite.

Cis&enje protimaséobnega filtra

Ta aparat je opremljen s trajnim filtrom. Za optimalno delovanje aparata redno distite kovinski filter.

D Pokrov cvrtnika po vsaki uporabi aparata operite v vro¢i vodi z nekaj tekocega distila ali v
pomivalnem stroju.

Za temeljito ciscenje:

Odvijte vijake na notranjem delu pokrova. (SI. 11)

Filter odstranite iz notranje strani pokrova.To zahteva kar nekaj moci! Filter naj se dobro
posusi, preden ga namestite nazaj v pokrov in ponovno zacnete uporabljati aparat. (SI. 12)

Filter namestite nazaj v pokrov in privijte vijake na notranji strani pokrova.

Menjava olja ali mascobe

Ker olje ali masc¢oba hitro izgubita svoje dobre lastnosti, ju redno menjajte. Pri tem upostevajte

spodnja navodila.

Ce cvrtnik uporabljate predvsem za pripravo ocvrtega krompircka in olje ali mas¢obo po vsaki

uporabi precedite, ju lahko uporabite 10-krat do 12-krat, preden ju bo potrebno zamenjati. Ce

cvrtnik uporabljate za pripravo hrane z veliko beljakovinami (na primer meso in ribe), olje ali

mascobo menjajte pogosteje.

D Istega olja ali mas¢obe ne uporabljajte dlje kot 6 mesecev in vedno sledite navodilom na
embalazi.

D Rabljenemu olju ali mascobi ne dolivajte sveZega olja ali mascobe.

D Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali mascobe.

D Olje ali mast morate obvezno zamenjati, ¢e se pri segrevanju za¢neta peniti, ¢e imata mocan
duh ali okus, ali ce potemnita oziroma se zgostita.
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Odlaganje rabljenega olja ali mascobe

Rabljeno olje ali mascobo izlijfte v originalno plastenko, ki jo je mogoce zatesniti. Rabljena mascoba
naj se najprej strdi v cvrtniku (brez kosare), nato pa jo z lopatico odstranite iz cvrtnika in zavijte v
¢asopisni papir. Ce je dovoljeno, lahko plastenko ali ¢asopisni papir odvrzete v kos za odpadke,
neprimerne za kompostiranje, ali pa jih odvrzite v skladu s predpisi v vasi drzavi.

Shranjevanje

Namestite vse dele nazaj na aparat in zaprite pokrov.

Kabel zvijte in pospravite v prostor za shranjevanje kabla, vtikac pa vkljucite v del za pritrditev
vtikaca. (SI. 13)

Cvrtnik dvignite za rocaja.

Nasveti za cvrtje

Case priprav in nastavitve temperatur si oglejte v tabelah na koncu teh navodil za uporabo.

Doma pripravljen ocvrt krompiréek

Najokusnejsi in najbolj hrustljav ocvrt krompircek boste pripravili na naslednji nacin:

Uporabite ¢vrst krompir in ga narezite na palicice. Sperite jih s hladno vodo.
S tem preprecite, da bi se med cvrtjem sprijele.

Opomba:Palcke temeljito osusite.

Krompircek cvrite dvakrat: prvi¢ 4-6 minut pri temperaturi 160 °C, drugi¢ pa 5-8 minut pri
temperaturi 175 °C.

Doma pripravljeni ocvrt krompiréek polozite v posodo in premesajte. Pred ponovnim
cvrtjem pocakajte, da se krompiréek ohladi.

Zamrznjena hrana

Zamrznjen ocvrt krompircek je bil predkuhan, zato ga morate cvreti v skladu z navodili na embalazi.

Hrana iz zamrzovalnika (-16 do -18 °C) olje ali ma3¢obo znatno ohladi. Ker se hrana ne za¢ne takoj

cvreti, lahko vsrka prevec olja ali mas¢obe.

To preprecite na naslednji nacin:

- Pred cvrtjem pocakajte, da se hrana odmrzne pri sobni temperaturi, e je to v skladu z navodili
na embalaZi hrane, ki jo boste cvrli.

- S hrane previdno otresite ¢im vec ledu in vode in jo narahlo obrisite, dokler ni primerno suha.

- Ne cvrite prevelikih koli¢in naenkrat (pomagajte si s tabelo v teh navodilih za uporabo).

- Izberite temperaturo cvrtja, ki je navedena na embalaZi hrane, ki jo nameravate cvreti. Ce navodil
ni, izberite temperaturo 190 °C.

- Hrano spustite v olje ali mascobo zelo pazljivo, ker lahko zacne zaradi zamrznjene hrane vroce
olje ali mas¢oba mocno cvrcati.

Kako se znebiti neprijetnih okusov

Dolocena vrsta hrane, zlasti ribe, lahko dajo olju ali masti neprijeten okus. Da ta okus odpravite:
Olje ali mast segrejte na temperaturo 160 °C.
Polozite v olje dve tanki rezini kruha ali nekaj vejic petersilja.

Pocakajte, da izginejo vsi mehurcki in s kuhalnico odstranite kruh ali petersilj iz cvrtnika.
Olju ali masti se bo povrnil njun osnovni okus.
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D Aparata po preteku Zivljenjske dobe ne odvrzite skupaj z obi¢ajnimi gospodinjskimi odpadki,
odlozZite ga na uradnem zbirnem mestu za recikliranje. S tem boste pripomogli k ohranitvi
okolja. (SI. 14)

Preden aparat zavrzete (samo HD6113), iz ¢asovnika odstranite baterijo.

Plos¢o casovnika odstranite z majhnim izvijacem s ploskim koncem. (SI. 15)

Odstranite baterijo. Ne zavrzite je skupaj z navadnimi gospodinjskimi odpadki, oddajte jo na
uradnem zbirnem mestu.

Garancija in servis

Za informacije ali v primeru tezav obis¢ite Philipsovo spletno stran na naslovu www.philips.com
oziroma se obrnite na Philipsov center za pomoc uporabnikom v vasi drzavi (telefonsko stevilko
najdete v mednarodnem garancijskem listu). Ce v vasi drZavi takdnega centra ni, se obrnite na
lokalnega Philipsovega prodajalca ali Philipsov oddelek za male gospodinjske aparate in aparate za
osebno nego.

Odpravljanje tezav

Tezava Vzrok Resitev
Ocvrta hrana ni Izbrana temperatura je Na embalazi hrane ali v tabeli na koncu teh
zZlato-rjave barve  prenizka in/ali hrane niste  navodil za uporabo preverite, ali ste izbrali
in/ali ni hrustljava.  dovolj dolgo cvrli. pravilno temperaturo in/ali as priprave.
Nastavite temperaturni regulator na ustrezno
temperaturo.
V kosari za cvrtje je Naenkrat nikoli ne cvrite vecje kolicine hrane, kot
prevelika kolicina hrane. e priporoceno v ustrezni tabeli v teh navodilih za
uporabo.
Olje ali masc¢oba se ne Morda je pregorela varovalka, kar je povzrocilo
segreje dovolj. samodejni izklop aparata. Za menjavo varovalke

se obrnite na Philipsovega prodajalca ali Philipsov
pooblaséeni servis.

Iz cvrtnika se Siri Trajni protimascobni filter  Odstranite pokrov in ga skupaj s filtrom operite
mocan neprijeten  je zamasen. v vroci vodi z nekaj tekocega Cistila ali v
von;. pomivalnem stroju.

Olje oz. mas¢oba ni vec Zamenjajte olje oz. mast. Olje oz. mast redno
dovolj cisto/Cista. precejajte, da ostane sveza dalj casa.

Vrsta olja oziroma masti ~ Uporabljajte olje za cvrtje ali tekoco mast za
ni primerna za uporabo s cvrtje visoke kakovosti. Nikoli ne mesajte razlicnih

cvrtnikom. vrst olja ali masti.
Para uhaja iz Pokrov ni pravilno zaprt.  Preverite, ali je pokrov dobro zaprt.
drugih mest in ne
le skozi filter:

Trajni protimascobni filter ~ Odstranite pokrov in ga skupaj s filtrom operite
je zamasen. v vroci vodi z nekaj tekocega Cistila ali v
pomivalnem stroju.
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Tezava Vzrok Resitev

Olje oz.mascoba V posodo za cvrtje ste Olje ali mast naj ne segata preko maksimalnega

se med cvrtjem nalili prevec olja oziroma  nivoja.

preliva preko masti.

roba cvrtnika.
Hrana vsebuje prevec Hrano pred cvrtjem dobro osusite in jo cvrite v
tekodine. skladu s temi navodili za uporabo.
V kogari za cvrtje je Naenkrat nikoli ne cvrite vedje koli¢ine hrane, kot
prevec hrane. je priporoceno v ustrezni tabeli v teh navodilih za

uporabo.

Olje oz. mast se Hrana vsebuje prevec Hrano pred cvrtjem temeljito osusite.

med cvrtjem tekodine.

mocno peni.
Vrsta uporablienega olja  Nikoli ne mesajte razlicnih vrst olja ali mascobe
oziroma masti ni in ne uporabljajte olja ali mas¢obe, ki vsebuje
primerna za uporabo s sredstvo proti penjenju.
cvrtnikom.
Notranja posoda ni Notranjo posodo odistite po napotkih v teh
dobro ociscena. navodilih.

Cas priprave in nastavitve temperature

Tabela vsebuje podatke o tem, koliksne koli¢ine dolocene vrste hrane lahko pripravite hkrati in kateri
nastavitvi temperature in ¢asa priprave morate izbrati.

Ce se navodila na embalaZi hrane, ki jo boste cvrli, razlikujejo od navodil v tabeli, upodtevajte
navodila na embalazi.

*) Za pripravo domacega ocvrtega krompircka si oglejte tudi del “Nasveti za cvrtje”.

SVEZA ALI ODMRZNJENA HRANA

Temperatura Vrsta hrane Priporocena Najvecja Cas cvrtja (v
kolic¢ina za kolic¢ina minutah)
optimalne
rezultate

150 °C Gobe 8-10 kosov 2-3

© Doma pripravijen ocvrt 600 g 1000 g 4-6 (navodila o
160 °C A . L
krompircek*) prvo cvrtje drugem cvrtju si
oglejte v podatkih
za 175 °C v tej
tabeli)
Sveze ribe 450 ¢ 5-7
170 °C Pis¢anec (bedra) 3-5 kosov 12-15
Ocvrta zelenjava (npr. 8-10 kosov 2-3

cvetaca)
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Temperatura Vrsta hrane Priporocena Najvedja Cas cvrtja (v
koli¢ina za koli¢ina minutah)
optimalne
rezultate

175 oC Doma pripravljen ocvrt 600 g 1000 g 3-4

krompircek*) drugo cvrtje

Cips (zelo tanke 600 g 3-4
krompirjeve rezine)

Krompirjevi kroketi 4-5 kosov 4-5

180 °C Kitajski spomladanski 2-3 kose 6-7

zavitek

Vietnamski spomladanski  5-6 kosov 5-6

zavitek

Mini prigrizki 8-10 kosov 3-4

Lignji v testu 8-10 kosov 3-4

Kozice 8-10 kosov 3-4
190 °C Jajc¢evec (rezine) 600 g 3-4

Mesni/ribji kroketi 4-5 kosov 4-5

Dunajski zrezek 2 kosa 3-4
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Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte ovo uputstvo i sacuvajte ga za buduce potrebe.

D Pre ukljucivanja uredaja proverite da li napon naznacen na uredaju odgovara naponu lokalne
mreze.

D Uredaj prikljuéujte samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu.

D Da bi se izbegao rizik, glavni kabl u slu¢aju ostecenja treba da zameni kompanija Philips, tj.
servisni centar ovlas¢en od strane kompanije Philips ili osoba sa odgovaraju¢im
kvalifikacijama.

D Kod ispitivanja ili opravke uvek vratite uredaj u ovlaséeni Philips servisni centar. Nemojte
pokusavati da sami popravite uredaj, inace e se time prekinuti vasa prava po garanciji.

D Pre prve upotrebe uredaja temeljito odistite zasebne delove friteze (pogledajte poglavlje
‘Cis¢enije’).Vodite raduna o tome da svi delovi budu potpuno suvi pre nego 3to napunite
fritezu uljem ili te¢nom mascu.

D Kudiste, koje sadrzi elektri¢ne delove i elemenat za grejanje, nikada ne uranjajte u vodu i
nemoijte ga prati pod mlazom vode.

D Aparat posle upotrebe uvek iskljucite iz napajanja. Nemojte pomerati fritezu dok se dovoljno
ne ohladi.

D Nemojte da ukljucujete aparat pre nego Sto ste ga napunili uljem ili mas¢u. Pazite da je friteza
uvek napunjena do nivoa izmedu dve oznake na unutrasnjoj strani unutrasnje posude.

D Tokom przenja kroz filter se ispusta vrela para. Drzite ruke i lice na bezbednom rastojanju od
pare.Vrele pare treba da se Cuvate i kada otvarate poklopac.

D Aparat drzite van domasaja dece. Nemojte dozvoliti da kabl visi preko ivice stola ili radne
povrsine na kojoj aparat stoji.

D Ovaj uredaj je namenjen iskljucivo za upotrebu u domacinstvu.Ako se uredaj upotrebljava
nepropisno ili za (polu)profesionalne namene ili se koristi na nacin koji nije u skladu sa
uputstvima za upotrebu, garancija ¢e prestati da vazi, a Philips nece prihvatiti odgovornost za
bilo kakva nastala osteéenja.

D Namirnice przite tako da postanu zlatno-Zute, a ne tamne ili smede boje i uklonite zagorele
ostatke! Namirnice koje sadrze skrob, posebno krompir i Zitarice, nemojte da przite na
temperaturi iznad 175 °C (da biste smanjili moguénost stvaranja akrilamida).

Sigurnosno iskljucivanje

Ovaj aparat je opremljen sigurnosnim iskljuc¢ivanjem koje iskljucuje aparat ako se pregreje. Ovo

moze da se dogodi ako nema dovoljno ulja ili masti u fritezi ili ako se komadi ¢vrste masti tope u

fritezi, $to onemogucuje da elemenat za grejanje odaje toplotu.

D Ako friteza viSe ne radi, pustite da se ulje ili mast ohlade i obratite se svom prodavcu Philips
proizvoda ili ovlas¢enom Philips servisnom centru.

Elektromagnetna polja (EMF)

Ovaj Philips aparat je uskladen sa svim standardima u vezi sa elektromagnetnim poljima (EMF). Ako
se aparatom rukuje na odgovarajudi nacin i u skladu sa uputstvima iz ovog prirucnika, aparat je
bezbedan za upotrebu prema nau¢nim dokazima koji su danas dostupni.

Stavite uredaj na horizontalnu, ravnu i stabilnu povrsinu izvan domasaja dece.

Ako Zelite da stavite fritezu na Sporet, proverite da li su sve ringle iskljuene i hladne.

Savijte drsku korpe za przenje. (SI. 1)

Otvorite poklopac lako pritiskaju¢i dugme za otpustanje. Poklopac ¢e se automatski otvoriti.

(S.2)
Izvadite korpu iz friteze.
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Suvu fritezu napunite uljem, teénom mascu ili otopljenom ¢vrstom masc¢u do oznake za vrh
na unutrasnjoj strani unutrasnje posude (pogledajte odeljak ‘Ulje i mast’ da biste videli
uputstva kako da koristite ¢vrstu mast). (SI. 3)

Ulje/tecna mast Cvrsta mast

Min. 181 1575 ¢
Maks. 2,01 1750 g

Ulje i mast

Nikada nemojte da mesate razlicite vrste ulja ili masti!

Savetujemo vam da upotrebljavate ulje za przenje ili te¢nu mast za przenje, po mogucnosti biljno ulje
ili mast bogatu nezasi¢enim mastima (npr. linolejska kiselina).

Moze se koristiti i kuhinjska mast u ¢vrstom stanju, ali su u tom slu¢aju neophodne dodatne mere
opreza da bi se sprecilo prskanje masti i pregrevanje ili ostecivanje elementa za grejanje

Ako Zelite da upotrebite nove komade masti, polako ih istopite na slaboj vatri u obiénom
tiganju.

PaZljivo sipajte istopljenu mast u fritezu.
Odlozite fritezu kada se mast ponovo zgusne na sobnoj temperaturi.

Ako se mast jako ohladi, moze poceti da prska kada se istopi.Viljuskom napravite nekoliko
rupica u oévrsloj masti da biste to spreili.

Pazite da viljuSkom ne ostetite unutrasnju posudu.

Upotreba aparata

Prienje

Budite oprezni: prilikom przenja ispusta se vrela para iz filtera u poklopcu.

Izvadite ceo kabl iz odeljka za odlaganje kabla i ukljuéite utikac u uticnicu. (SI. 4)
Vodite racuna da kabl za napajanje ne dode u kontakt sa vru¢im delovima aparata.

- Podesite regulator temperature na potrebnu temperaturu (150-190 °C). (SI. 5)
Za informaciju o temperaturi koju treba izabrati potrazite informacije o ta¢noj temperaturi na
pakovanju hrane koju Zelite da przite ili u tabelama na kraju ovih uputstava za upotrebu.

- Ulje ili mast ¢e se zagrejati na izabranu temperaturu za 10 do 15 minuta.

- Dok se friteza zagreva, indikator temperature se ukljucuje i iskljucuje. Kada ostane iskljucen neko
vreme, ulje ili mast je dostigla postavljenu temperaturu.

- Nakon przenja odredenje koli¢ine hrane, indikator temperature se ukljucuje. Sacekajte da bude
iskljucen neko vreme pre nego Sto przite sledecu kolicinu.

Napomena:MoZete da ostavite korpu u fritezi dok se ulje ili mast zagrejava.
Savijte drsku korpe za przenje. (SI. 1)

Otvorite poklopac lako pritiskajuci dugme za otpustanie. (SI. 2)
Izvadite korpu iz friteze i u nju stavite hranu koju zelite da przite.

Napomena:Da biste ostvarili najbolje rezultate u prZenju, savetujemo vam da ne prekoracite maksimalne
kolicine koje su dole pomenute.
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Domaci przeni krompiri¢i  Smrznuti krompirici

Maks. koli¢ina 1000 g 800 g
Preporucena koli¢ina za najbolji 600 g 450 ¢
rezultat

A Stavite pazljivo korpu u fritezu. (SI. 6)
Proverite da li je korpa propisno postavijena.

Zatvorite poklopac.

Bl Samo HD6113 - Podesite potrebno vreme przenja (pogledajte ,, Tajmer u ovom poglavlju).
Fritezu mozete da koristite i bez podesavanja tajmera.

[Ell Pomerite kliza¢ za oslobadanije driki korpe prema sebi i pazljivo savijte drike prema fritezi.
(S1.7)

Napomena:Za dobar krajnji rezultat, drZite se vremena za pripremanje koje je naznaceno na pakovanju
hrane koju Zelite da prZite ili viemena za pripremanje koje je naznaceno u tabelama na kraju ovih
uputstava za upotrebu.

Napomena:Da bi hrana svuda bila jednobrazno zlatna, podignite korpu iz ulja ili masti nekoliko puta za
vreme prZenja i nezno protresite sadrZaj.

Tajmer (samo HD6113)

Tajmer pokazuje kraj vremena pecenja, ali NE iskljucuje fritezu.

Pritisnite taster tajmera da biste podesili vreme przenja u minutima. (SI. 8)
Podeseno vreme ¢e se pojaviti na displeju.

Za brzo podesavanje minuta drzite taster pritisnutim. Pustite taster ¢im dostignete potrebno
vreme przenja.

- Maksimalno podesivo vreme iznosi 99 minuta.

- Nekoliko sekundi posle podesavanja vremena przenja tajmer ¢e poceti da odbrojava.

- Dok tajmer odbrojava preostalo vreme przenja ¢e treptati na displeju. Poslednji minut se
prikazuje u sekundama.

Ako postavljeno vreme nije tacno, mozete ga obrisati tako Sto Cete taster tajmera drzati
pritisnutim 2 sekunde (tj. dok vreme ne pocne da trepce). Drzite dugme pritisnuto dok se
‘00’ ne pojavi na ekranu. Sada mozete da ispravite vreme za przenje.

Kada prethodno podeseno vreme istekne, Cucete zvucni signal. Isti signal ¢e se ponoviti nakon
20 sekundi. Zvucni signal mozete da prekinete ponovnim pritiskom na taster.

Posle przenja

Savijte drsku korpe za przenje.
Otvorite poklopac. (SI. 2)
Cuvajte se vrele pare i moguceg prskanija ulja.

Izvadite pazljivo korpu iz friteze.

Da biste uklonili visak ulja ili masti, otresite korpu iznad friteze ili je stavite na nosace u polozaj za
cedenje tako Sto e te je okaditi o ivicu unutrasnje posude. Przenu hranu stavite u posudu ili cediljku
sa papirom koji upija masnocu, npr: kuhinjski papir.
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Nakon upotrebe iskljucite aparat iz napajanja.

Nemojte pomerati fritezu dok se ulje ili mast ne ohlade dovoljno, za sta je potrebno oko 60
minuta.

Napomena:Ako fritezu ne koristite redovno, preporucujemo vam da iz nje izvadite ulje ili tecnu mast, koje
zatim u cvrsto zatvorenim posudama treba odloZiti u friZider ili na hladno mesto. Napunite posude
sipajuci ulje ili mast kroz fino sito da biste uklonili delice hrane. Uklonite korpu za przZenje pre praznjenja
unutrasnje posude.

Napomena:Ako se u fritezi nalazi ¢vrsta mast, pustite je da ocvrsne u fritezi i odloZite fritezu sa maséu u
njom (pogledajte poglavije ‘Pre upotrebe’, odeljak ‘Ulje i mast’).

Ciscenje

Sacekajte da se ulje i mast dovoljno ohlade.

Za CiS¢enje aparata nemojte da koristite abrazivna (tecna) sredstva ili materijale za ciS¢enje (npr.
Zice za ribanje).

Skinite poklopac. Otvor za istakanje ¢e postati vidljiv. (SI. 9)

Izvadite korpu iz friteze i izlijte viSak ulja ili masti. (SI. 10)
Kuciste odistite vlaznom krpom (uz nesto malo tecnosti za pranje) i/ili kuhinjskim papirom.

Nikada ne uranjajte kuéiste u vodu.

Odistite unutrasnju posudu vruéom vodom koristeéi malo deterdzenta.

Poklopac i korpu Ccistite toplom vodom sa malo tecnosti za ¢iS¢enje ili u masini za pranje
sudova.

A Isperite delove ¢istom vodom i temeljno ih osusite.

Cisc¢enje trajnog filtera protiv zamas¢ivanja

Ovaj aparat je opremljen trajnim filterom. Da bi se garantovao optimalan rad, metalni filter treba

redovno distiti.

D Odistite poklopac friteze u vrucoj vodi koriste¢i malo deterdzenta ili u masini za pranje
sudova nakon svake upotrebe aparata.

Za detaljno ciscenje:

Odvijte zavrtnje sa unutrasnje strane poklopca. (SI. 11)

Uklonite filter povlacedi ga iz unutrasnjosti poklopca. Za ovo ¢e mozda biti potrebna izvesna
sila! Pustite da se filter potpuno osusi pre nego Sto ga vratite u poklopac i ponovo pocnete
da koristite aparat. (SI. 12)

Vratite filter u poklopac i zategnite zavrtnje sa unutrasnje strane poklopca.

Zamena ulja ili masti

Bududi da ulje i mast brzo gube svoje korisne sastojke, njih treba redovno menjati. Da biste to uradili,

pratite uputstva ispod.

Ako fritezu najcesce koristite za pripremanje krompirica i ako procedite ulje ili mast svaki put nakon

upotrebe, mozete da koristite isto ulje ili mast 10 do 12 puta pre nego $to postane neophodno da

se zameni. Ako fritezu koristite da biste pripremali hranu koja je bogata proteinima (kao $to je meso

ili riba), ulje ili mast treba menjati ¢esce.

D Nikada nemojte da koristite isto ulje ili mast duZe od 6 meseci i uvek pratite uputstva sa
pakovanja.

D Nikada nemojte dodavati sveze ulje ili mast u koris¢eno ulje ili mast.
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Nikada nemojte da mesate razliCite vrste ulja ili masti.
Ako ulje ili mast pocne da pravi penu tokom zagrejavanja, ima jak miris ili ukus, odnosno ako
potamni i/ili se zgusne, obavezno ih promenite.

Odlaganje koriS¢enog ulja ili masti

Sipajte koris¢eno ulje ili te¢nu mast u originalnu plasti¢nu bocu koja moze da se zatvori. Mozete da
odlozite koris¢enu mast tako Sto Cete pustiti da se stegne u fritezi (bez korpe u njoj) a zatim je
izvadite iz friteze pomocu lopatice i umotajte u novinski papir. Ako je primenljivo, bocu ili novinski
papir mozete da stavite u posudu za odlaganje nerazvrstanog otpada (ne u posudu za odlaganje
razvrstanog otpada) ili odloZite u skladu sa propisima u vasoj zemlji.

Odlaganje
Vratite sve delove u/na fritezu i zatvorite poklopac.

Namotajte kabl, stavite ga u pregradu za odlaganje kabla i stavite utika¢ na mesto za njegovo
pricvrscivanje. (SI. 13)

Fritezu podignite pomocu drski.

Saveti za przenje

Pregled vremena za pripremanje i podesavanja temperature potrazite u tabelama na kraju ovih
uputstava za upotrebu.

Domacdéi przeni krompirici

Na sledeci nacin moZete da napravite najukusnije i najhrskavije przene krompirice:

Uzmite ¢vrste krompire u iseckajte ih u Stapice. Isperite sStapice hladnom vodom.
To ¢e spreciti da se komadi zalepe tokom przenja.

Napomena:Temeljito osusite Stapice.

Krompiriée przite dva puta: prvi put 4-6 minuta pri temperaturi od 160 °C, drugi put 5-8
minuta pri temperaturi od 175 °C.

Spustite krompiri¢e u posudu i protresite ih. Sacekajte da se prohlade pre drugog przenja.

Smrznuta hrana

Smrznuti krompiriéi su unapred pripremljeni, pa ¢e jedno przenje biti dovoljno u skladu sa

uputstvima na pakovanju.

Hrana iz zamrzivaca (-16 do -18 °C) ¢e udiniti da se ulje ili mast znacajno ohlade kada se ona uroni

u ulje ili mast. Posto hrana ne pocinje da se przi odmah moguce je da upije suvise ulja ili masti.

Slede¢im merama to mozete da sprecite:

- Najbolje bi bilo da smrznutu hranu odmrznete na sobnu temperaturu pre przenja, osim ako nije
drugacije naznaceno na pakovanju hrane koju Zelite da przite.

- Sa hrane za przenje otresite $to viSe leda i vode te je pre przenja dobro osusite.

- Nemojte da przite velike kolicine odjednom (pogledajte odgovarajucu tabelu u ovim uputstvima
za upotrebu).

- lzaberite temperaturu za prZzenje naznacenu u odgovarajucoj tabeli na kraju ovih uputstava za
upotrebu ili na pakovanju hrane koju Zelite da przite. Ako nema nikakvog uputstva, izaberite
temperaturu od 190 °C.

- Spustajte hranu u ulje ili mast veoma lagano, jer smrznuta hrana moZze da izazove da vruce ulje ili
mast poc¢nu da kljucaju.
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Uklanjanje neprijatnog mirisa

Neke vrste namirnica, narocito riba, mogu ulju ili masti da daju neprijatnu aromu. Za neutralizaciju
neprijatne arome:

Zagrejte ulje do temperature od 160 °C.
U ulje stavite dva tanka komada hleba i nekoliko stabljika persuna.
Sacekajte da ulje prestane da kljuca, a zatim lopaticom izvadite hleb i persun iz friteze.

Ulje ili mast ¢e ponovo imati neutralnu aromu.

Zastita okoline

D Uredaj koji se vise ne moze upotrebljavati nemojte da odlazete u kuéanski otpad, ve¢ ga
odlozite na reciklaznom dvoristu. Tako ¢ete doprineti zastiti okoline. (SI. 14)
Pre nego s$to odbacite aparat izvadite bateriju iz tajmera (samo HD6113).

Upotrebite mali odvijac sa pljosnatom glavom da biste skinuli plocu tajmera. (SI. 15)

Izvadite bateriju. Nemojte je bacati sa obi¢nim kuéanskim otpadom, vec je predajte na
zvani¢no mesto za prikupljanje.

Garancija i servis

Ako su vam potrebne informacije ili imate neki problem, posetite Philips web-stranicu na adresi
www.philips.com ili se obratite Philips korisnickoj podrici u svojoj zemlji (broj telefona pronadi cete
na medunarodnom garantnom listu). Ako u vasoj zemlji ne postoji predstavnistvo, obratite se
ovlas¢enom prodavcu ili servisnom odeljenju Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

Resavanje problema

Problem Uzrok Resenje
Przena hrana |zabrali ste suvise PotraZite pakovanje hrane ili tabelu u ovom uputstvu
nema zlatno nisku temperaturu i/ili i proverite da li ste izabrali odgovarajucu
smedu boju i/ili hrana nije dovoljno temperaturu i/ili vreme za pripremu. Podesite
nije hrskava. dugo przena. regulator na odgovarajuc¢u temperaturu.
U korpi ima previse Nikada odjednom nemoijte prziti kolicine hrane vece
hrane. od naznacenih u odgovarajucoj tabeli iz ovih
uputstava za upotrebu.
Ulje ili mast se ne Osigurac na regulatoru temperature je mozda
zagrevaju dovoljno. pregoreo, $to izaziva da funkcija sigurnosnog

iskljucivanja iskljuci aparat. Obratite se ovla¢enom
prodavcu Philips proizvoda ili ovlas¢enom Philips
servisnom centru da vam zamene osigurac.

|z friteze se Siri Trajni filter protiv Skinite poklopac i ocistite poklopac i filter vrelom
jak neprijatan zamasdivanja je pun. vodom i deterdZentom ili ih operite u masini za
miris. pranje posuda.

Ulje ili mast vise nisu Zamenite ulje ili mast. Redovno cedite ulje ili mast
Cisti. kroz sito da biste ih duze odrzali svezim.

Vrsta ulja ili masti koju  Koristite kvalitetno ulje ili tecnu mast za przenje.
koristite nije pogodna  Nikada nemojte da mesate razlicite vrste ulja ili masti.
za duboko przenje.
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Problem Uzrok Resenje
Osim iz filtera, Poklopac nije propisno  Proverite da li je poklopac propisno zatvoren.
para izlazi i iz zatvoren.
drugih delova.
Trajni filter protiv Skinite poklopac i ocistite poklopac i filter vrelom
zamascivanja je pun. vodom i deterdzentom ili ih operite u masini za
pranje posuda.
Ulje ili mast se U fritezi je previSe ulia  Vodite racuna da ulje ili mast u fritezi ne prelazi
tokom przenja ili masti. oznaku ,MAX" (Maksimum).
prelivaju preko
ivice friteze.
Hrana sadrzi suvise Temeljito osusite hranu pre nego Sto pocnete da je
vlage. przite, a to radite u skladu sa ovim uputstvima za
upotrebu.

U korpi za przenje se ~ Nemojte odjednom prziti vece koli¢ine hrane od
nalazi previde hrane. naznacenih u odgovarajucoj tabeli iz ovih uputstava
za upotrebu.

Tokom przenja Hrana sadrzi suvise Pre przenja temeljito osusite hranu.
ulje ili mast se vlage.
jako peni.

Vrsta ulja ili masti koju  Nikada nemojte da mesate razlicite vrste ulja ili masti
koristite nije prikladna i koristite ulje ili te¢nu mast koje poseduju agens
za duboko przenje. protiv penusanja.

Unutrasnja posuda Odistite unutrasnju posudu onako kako je opisano u
nije propisno ocis¢ena. ovom uputstvu za upotrebu.

Vreme za pripremanje i podeSavanje temperature

Tabele ispod pokazuju koliko odredene hrane moZete d pripremite odjednom i koje temperature i
vreme pripreme treba da izaberete.

Ako se uputstva na pakovanju hrane koju Zelite da przite razlikuju od ovih u tabelama, uvek pratite
uputstva sa pakovanja.

*) Takode pogledajte ‘Saveti za przenje’ za pripremanje domacih przenih krompirica

FRESH OR DEFROSTED FOOD

Temperatura  Vrsta hrane Preporucena Maks. kolicina Vreme przenja
kolicina za (minuti)
najbolji rezultat
150 °C Pecurke 8-10 komada 2-3
160 °C Domacdi przeni 600 g 1000 g 4-6 (predite na
krompirici*) 1. ciklus 175 °C u ovoj
przenja tabeli za uputstva
0 2. ciklusu)

Sveza riba 450 g 5-7



Temperatura

Vrsta hrane

Preporucena Maks. kolicina

kolic¢ina za
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Vreme przenja
(minuti)

170 °C

175 °C

180 °C

190 °C

Piletina (batak)

Ustipci od povrca (npr.
karfiol)

Domadi przeni
krompiri¢i*) 2. ciklus
przenja

Cips (veoma tanke krigke
krompira)

Kroketi od krompira
Kineske prolec¢ne rolnice
Vijetnamske prole¢ne
rolnice

Sitne grickalice

Koluti od lignji u puteru
Skampi

Plavi patlidzan (kriske)

Kroketi od mesa/ribe

Becka $nicla

najbolji rezultat

3-5 komada

8-10 komada

600 g 1000 g

600 g

4-5 komada
2-3 komada

5-6 komada

8-10 komada
8-10 komada
8-10 komada
600 g

4-5 komada

2 komada

12-15

2-3

3-4

34

4.5
67

5-6

34
34
34
34

45
34
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Ba>kAuBa iHpopmau,

VBa)KHO NMpounTanTe Ui IHCTPYKLLT NepeA TWM, AK BUKOPWCTOBYBATM NPUCTPIN, Ta 3bepiranTe iX And

MOAAABLLIOTO BUKOPUCTaHHS.

D [Mepea TUM, IK MPUEAHYBATM NPUCTPIi AC MepeXi, epeBipTe, UM 36iraeTbcs Hanpyra, BKasaHa
y TaBAMULLi XapaKTEPUCTUK, i3 Harpyroio y Mepexi.

D TiaKAloualTe NPUCTPIM AULLIE AO 333EMAEHOT PO3ETKM.

D AKwWo WHYp MOLIKOAXEHMI, HOro MOXHA 3aMiHUTK Y cepBicHOMy LLeHTpi Philips abo
KBaAidpikoBaHUMMU ocobaMu AAs 3anobiraHHs Hebesneku.

D AAs nepeBipku 260 PEMOHTY MPUCTPOIO 3aBXAM 3BEPTAMTECS AO CEPBICHOTO LIEHTPY,
ynosHoBaxkeHoro ¢ipmoio Philips. He HamaraiiTecss peMoHTyBaTH NpUCTPIlA caMOTYXKKH, Lie
NpU3BEeAE AO BTPATM rapaHTil.

D Tlepea TUM, SiK BUKOPUCTOBYBATH GPUTIOPHULLIO BrEpLUE, MOYUCTITb PETEALHO OKPeMi
4aCTUHU MPUCTPOIO (AMB. po3aiA “YuleHHs”). [Mepea TUM, SK HAMOBHIOBATY il OAi€lO UM
PiAKMM >XMPOM, NepeBipTe, YN BCi YACTUHM BUCOXAM.

D HikoAu He 3aHypioiiTe KOPMYC, B IKOMY 3HAXOAATLCS! €AEKTPUYHI KOMMOHEHTH |
HarpiBaAbHUIN €AEMEHT, Y BOAY Ta He MUITE MiA KpaHOM.

D TlicAa BUKOPUCTaHHA 3aBXAM BiA €AHYMTe NpUCTPIl BiA Mepexi. He nepeHocbTe
bpUTIOPHULLIO, AKLLLO BOHA HE AOCTaTHbO OXOAOHYAA.

D He BMMKaiTe NPUCTPIl, HE HAMOBHMBLLM MOrO MOMEPEAHBO OAIEID UM XKMPOM. PiBeHb OAii Um
XUPY Y GPUTIOPHULLI 3aBXKAM MOBUHEH BYTH MidK ABOMA MO3HAYKaMW BCEPeAMHI BHYTPILLIHbOI
KacTpYAi.

D Mia yac cmaxkeHHs Yepes GIAbTP BUXOAMTb rapsiya napa. TpuMaiiTe pyKu Ta 06AMYYS Ha
6e3neyHil BiacTaHi. ByabTe Takox obeperkHi 3 rapsiyolo Napoto, KOAU BiAKPUBAETE KPULLIKY.

D 36epiraitTe NpUCTpii NOARAI BiA AiTed. LLIHYp KMBAEHHS HE MOBMHEH BUCITU HAA KPAEM CTOAY
4n poboYoi MOBEpPXHI, Ha fKil CTOITb MPUCTPIN.

D Llei npucTpiit MpU3HAYEHUI BUKAIOYHO AASl AOMALLIHBOTO BUKOPUCTaHHS. AKLLO MPUCTPIM
BUKOPUCTOBYETLCSI HEHAAEXKHO, AAS (HaniB-)MPOeCiMHMUX LLIAEH UM iHLUMM YUHOM, WO He
BiAMOBIAQ€ LLii iIHCTPYKLLil, FApaHTisi BTpayYae YMHHICTb, a KoMnaHis Philips He Hece
BiAMOBIAQABHOCTI 32 3aMOAIfiHY LUKOAY.

D CwmaxTe XXy AO 30AOTUCTOrO KOAbOPY, @ HE AO TEMHOIO YM KOPUYHEBOTO; BUAAASIATE
obropiai 3aanwwku! He cmaxkTe MPOAYKTIB, LLLO MICTATb KPOXMaAb, OCOBAMBO KapTOMAIO Ta
Kpym'siHi MPOAYKTH, 3a TemnepaTtypu ue 175 °C (o6 MiHiMi3yBaTH yTBOpEHHs
aKpuAamiay).

3ano6i>XHui BUMMKay

Llelt npucTpiit 06AaaHaHO 3aNOBIKHUM BUMMKAYEM, KU BYMUWKAE MPUCTPIN Y pasi neperpiBaHHs.

AKWO Y GPUTIOPHMLL HE AOCTATHBO OAIT UM XIPY, 30O AKLLO PO3TOMAIOIOTLCA LUMATKK TBEPAOIO

XUPY, MOXe CrpaLiioBaTH 3anobidKHUI BUMMKaY, | HAarpiBaAbHUN eAeMeHT ByAe BUMKHEHO.

D Akwo dpUTIOPHULLA HE MPALIIOE, AAMTE OAIl UM XKUPY OXOAOHYTM i 3BEPHITLCS AO AMAEPA
Philips a6o cepsicHoro ueHTpy Philips.

EAekTpomarHiTHi noas (EMIT)

Ller npuctpiit Philips Bianosiaae yciM cTaHAapTaMm, fiKi CTOCYIOTbCH eAeKTPOMarHiTHIX roais (EMIT).
3riAHO 3 OCTaHHIMK HayKOBMMM AOCAIAKEHHSAMM, MPUCTPIN € BE3MEUHKM Y BUKOPWCTaHHI 32 YMOB
MPaBWABHOT eKCrAyaTaLlii Y BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLIAMK, MOAAHUMM Y LIbOMY MOCIOHMIKY.

lMiaroToBKa A0 BUKOPUCTAHHA

[MocTaBTe NpUCTPilt Ha rOPU3OHTaAbHY, PIBHY Ta CTilKy MOBEPXHIO MOARAI BiA AiTel.

Akuwo Bu xoyeTe NocTaBUTU PPUTIOPHULLIO Ha MAUTY, NMEPEBIPTE, Y4 BOHA BUMKHEHA | XOAOAHA.

PoskaaaiTb pyuky Kowwmka. (Maa. 1)



YKPAITHCbKA 131

LLLo6 BiAKPUTM KPULLKY, AeTKO HaTUCHITb Ha KHOMKY po36AOKyBaHHS. KpuLuKa BiAKpUETbCA
aBToMaTm4Ho. (Maa. 2)

BuimiTb 3 GpUTIOPHULL KOLLMK.

HanoBHiTb GpUTIOPHULIIO OAI€IO, PIAKMM XMPOM Y1 PO3TOMAEHUM TBEPAUM KUPOM AO
HaMBULLLOI MO3HAYKM BCEPEAMHI BHYTPIiLLIHbOI KacTPYAi (IHCTPYKLLT LLOAO BUKOPUCTAHHS
TBEPAOTO XXUPY AMB. Y po3aiai “Onis Ta xup”). (Maa. 3)

Onis/piakuii xup TeepaAui Xunp
MiH. 184 1575
Makc. 2,0 A 1750 r

OAnina Ta >xup

HikoAM He 3MmillyiTe pi3Hi BUAM OAIl UM Xupy.

PaAMMO BUKOPWCTOBYBATH OAIIO AAS CMaXKEHHS 200 PIAKMI XKKMP, BaXKaHO POCAMHHY OAilO abo »KKp,
6araTi Ha HeHacKyeHi »KMpu (HanpuKAaA, AHOAEBY KMCAOTY).

Mo>KHa BUKOPUCTOBYBATM TBEPAMI XKIP, aA€ B LIbOMY BUMAAKY HEOOXIAHI AOAATKOBI 3aX0OAW, OO
XMP He po30pU3KyBaBCA, @ HarpiBaAbHUN EAEMEHT He Meperpisascs Ta He MOLWKOAXKYBABCS.

AKLWO BUKOPUCTOBYBATH HOBI KYGUKM XKUPY, iX Tpeba MoBIABHO PO3TOMUTH NPU HU3bKIN
TemnepaTypi y 3BMYalHIi CKOBOPOAI.

O6epexxHO 3aAMITE POSTOMAEHUI XUP Y GPUTIOPHULLIO.
DOpUTIOPHULLIO i3 3aTBEPAIAUM XXMPOM HeobXxiAHO 36epiraTv Npu KiMHaTHI TeMnepaTypi.

AKLLO XMP HAATO OXOAOAXKYETHCS, MiA HaC PO3TOMAEHHS BiH MOXe po36pusKysaTucs. LLLo6
3ano6irTu LboMy, BUAEAKOIO 3pobiTb AEKiAbKa OTBOPIB Y XKMPI.

O6epexHo, He MOLLIKOAbTE BUAEAKOIO BHYTPILLHIO KaCTPYALO.

3acTocyBaHHA NPUCTPOIO

CMarkeHHA

Ob6epexHo! [Mia Yac cMaXkeHHs 3 GiAbTPa Ha KPULLLLI BUXOAWUTD rapsiya napa.

MoBHicTIo BUTATHITb BECb LUHYP 3 MOrO BiAAIAEHHS Ta BCTaBTe LUTeNceAb y poseTky. (Maa. 4)
3anobiraiiTe KOHTAKTY LHYPa KMBAEHHS i3 rapsivMMM HaCTUHAMU NPUCTPOIO.

- BcTaHoBITb peryAaTop TemnepaTypu y noTpibHe noaoxenHs (150-190 °C). (MaA 5)
[HdopMaLiio WOAO BMOOPY TeMMnepaTypy CMaXKEHHS AVB. Ha YMaKoBLi 3 MPOAYKTIB abo B
TabAMLIAX, NOAAHWX BKIHL NOCIOHMKA.

- Onist abo »up HarpieTbcst A0 BMOpaHoi TemnepaTypu depes 10-15 xBUAWH.

- Koan dpuTIOpHMLS HarpiBaEThCs, IHAVKATOP TeMMNEPaTYpPU KiAbKa Pa3iB 3aCBiYyeTbCs i 3racae.
KoAM BiH Ha AKMICb Yac 3racHe, Lie O3HAYaE, LLLO OAISt UM XKUP HarpiAMcs AO BIAMOBIAHOT
TemnepaTypu.

- [licas Toro, sk 6yA0 MOCMaXKEHO MOPLLIIO MPOAYKTIB, IHAMKATOP TEMMEPATYPH 3aCBIH4YETHCS.
[louekaliTe, MOKK BIH 3racHe, | CMa)KTe HaCTYMHy MopLiito.

[Mpumimka:[Toku oAist um sKup HArpiBAEMbCA, KOLWMK MOXKHA 3AAMLIMMU Y PDUMIODHNMLI.

PoskAaaiTh pyuky Kolumka. (Maa. 1)
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BiAKpWIATE KPULLKY, A€TKO HaTUCHYBLUM Ha KHOTMKY po36AoKyBaHHs. (Maa. 2)
BuitMiTb i3 GpUTIOPHMLL KOLLIMK Ta MOKAAAITE Y HbOTO MPOAYKTU.

[pumimka:AAs ompuManHs HaMKPaLLMX pe3yAbmamis, peKOMEHJyEMO He nepeBuLLYBAMM BKA3AHY
HUXKYe MAKCUMAAbHY KIAbKICMb NPOgyKmiB.

KapTonas-¢pi no-AomMaliHboMy  3aMOpOXeHa KapTomnAs-

$pi
Makc. KIAbKICTb 1000 r 800 r
PekomeHaoOBaHa KIAbKICTb AAS 600 r 450 r

HalMKpaLLMX pe3yAbTaTIB
A O6epesxHo BcTasTe Kowwk y dpuTiopHULIO. (Maa. 6)
[NepeBipTe, UM KOLWMK MPaBUABHO BCTAHOBAEHMM.
3aKkpuiiTe KpULLKY.

Bl Avwe moaeab HD6113: BcTaHOBITH BiAMOBIAHMIA Uac cMakeHHs (AMB. NiAPO3AiA “Taiimep” y
LiIbOMYy PO3AIAi).
DPUTIOPHULIIO MOXKHA TaKOXK BUKOPUCTOBYBATW O€3 HaAALTYBaHHA TaiMepa.

Bl MocyHbTe peryasTop po3bAaoKyBaHHs A0 cebe i 0BepexHO 3irHiTh pyuKy AO GPUTIOPHML.
(Maa.7)

[Mpumimka:Ars ompuMaHHs XopoLumx pesyAbmamis gompumyrHmecs 4acy CMA>K€eHHS, BKa3aHOro Ha
ynakosLi 3 npogykmis abo y mabAMLISX, NOGaHMX B KiHLIi LibOro nocibHUKa.

[Mpumimka:Ars piBHOMIDHOrO CMAsKEHHS go 30A0MMUCMOr0 KOAbODY KiAbKA pasiB nig 4ac npuromyBaHHs
BUIIMaNime KOLUMK 3 OAii un sKupy i obepexkHo cmpyluyiime npogykmu.

Tanmep (Anwe mopeab HD6113)

TalimMep BKasye 4ac 3aKiH4YeHHs cMaxkeHHs, aae HE Bumumkae npuctpiit.

HaTucHiTb KHOMKY TaliMepa, o6 BCTAaHOBUTM Yac cMaXKeHHs B XBUAMHaxX. (Maa. 8)
BcTaHoBAEHMIM Yac 3'ABUTBHCA Ha AMCHIAEL

TpumMaiTe KHOMKY HaTUCHYTOIO, Wo6 LUBUAKO MPOKPYTUTU XBUAMHU BriepeA. BianycTiTh
KHOMKY, KOAM Ha AMCTIAET ByAe BiAOOpaXkeHO NMOTPiGHMI Yac NPUrOTyBaHHS.

- MaKCMMaAbHUM Yac, KU MOXKHA BCTaHOBUTH, - 99 XBUAMH.

- Yepes AeKinbKa CEKYHA, MICASt YCTaHOBKM Yacy TaMep MOUMHAE BIAAIK.

- [oku rae BiAAIK Yacy, Ha AMCNIAET BAMMAE 3aAMLLIOK Yacy. OCTaHHSA XBMAMHA BUCBITAIOETHCA Y
CEKYHARX.

AKLWO BCTAHOBAEHUIA HEMPABUABHUIA YaC, HOFO MOXKHA OBHYAUTHM, HATUCKAIOUM KHOMKY
TaiiMepa NpoTArom 2 cekyHA TOAI, KOAM TaliMep MOUYMHAE BiAAIK (TOOGTO, KOAM MOYMHAE
6AnMaTH vac). TpuMaiiTe KHOMKY HATUCHEHOIO, MOKM Ha AMCMAET He 3'aBuTbes “00”. Tenep
MO>KHa BCTAHOBUTU MPABUABHUIA YaC CMAXKEHHS.

KoAn npoxoAnTb BCTaHOBAEHMIA Hac, MPOAYHAE 3BYKOBMIA curHaA. Hepes 20 cekyHA curHaa
NMoBTOPUTLCSA. MIoro MoXHa BUMKHYTU HaTUCHEHHSM KHOTKM TaliMepa.

MicAaa cmarkeHHna

Po3skAaaiTb pyuKy KolumKa.

BiakpuitTe Kpuuky. (Maa. 2)
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He 3abyabTe npo rapsyy napy i MOXAMBE BUGPU3KYBaHHS OAil.

Ob6epeXkHO BUMMITb 3 GPUTIOPHMLL KOLLMK.

LLIo6 BMARAUTY HAAAMLLOK OAIl UK XKIMPY, CTPYCITb KOLWKK Haa GPUTIOPHMLIEIO | BCTAHOBITb Oro B
MOAOMEHHS CTIKaHHA Ha 0BIAOK BHYTPILLHBOI KacTPyAi. [ TockAaaanTe MiaACMaXKeHy Ky B KacTPyAIO
abo B AYPLUAAT 3 MANEPOM, LLO BOMPAE XMP, HANPUKAGA, KYXOHHVM MarepoM.

IMicAst BUKOPUCTaHHS BiA'€AHaNTE GPUTIOPHULLIO BiA Mepexi.

He nepeHocbTe GpUTIOPHULLIO, MOKM OAisi Y1 JKMP AOCTATHBO HE OXOAOHE - AASl LIbOTO MOTPiGHO
NpuBAN3HO 60 XBUAMH.

[Mpumimka:Akwo Bu He yacmo kopucmyemecs ppumiopHuLieto, Pagnumo BUGAaAimu oAito abo pigkmi
>Kup i 36epiramu Kioro y repmemuyHoMy nocygi, 6a>KaHo y XOAOgMAbHUKY abo B NPOXOAOGHOMY MicLii.
LLlo6 Bugaaumm yacmoyuku npogyKmis, HAAMBAKMe OAil0 4M XKup y nocyg yepes cumo. [Nepeg mum, sk
CNOPOXKHUMM BHYMPILLHIO KACMPYAIO, 3HIMIMb KOLUMK gAS CMAKEHHS.

[Mpumimka:Akwo y ppumiopruui meepguii xup, gasime sioMy 3acmurdymu i 36epirasime
GpumiopHuLio 3 xxupom (gus. posgia “Tligromoska go BukopucmarHs™, nigbo3gia “Onis ma xup”).

I'queKaﬁTe, MOKM OAifl UM KNP AOCTaTHbO OXOAOHE.

He yuncTitb npucTpiit abpasuneHumu (piakMMM) 3acobamu YmLLLEHHS aBo MaTepiaAaamMm (HAMpUKAAA,
CTaAeBUMU rybKamm).

3HiMiTb KpULLKY. Bu nobaunte cuctemy suamnsanHs. (Maa. 9)
BuiiMiTb 3 GpUTIOPHULL KOLLMK i BUAMITE 3aitBY OAito un xup. (Maa. 10)
MoumncTiTh KOpPMyC BOAOIOK TKaHUHOIO (3 MUIOYMM 3acOBOM) Ta/abo KyXOHHUM Marepom.

Hi B skoMy pasi He 3aHyptoiiTe KOpMyC y BOAY.

MomuiiTe BHYTPILLIHIO KAaCTPYAIO FapsiioOl0 BOAOIO 3 BUKOPUCTAHHSM MUIOHOTO 3acoby.

MoMuitTe KpULLKY | KOLUMK Y raps4iil BOAI 3 HEBEAMKOIO KiAbKICTIO MUIoYOro 3acoby abo y
MOCYAOMUMHIN MALLMHI.

A MoTiM cnoAoCHiTh YCi YaCTUHKM NPOTOUHOIO BOAOIO | PETEABHO BUCYLUITh.

YuuieHHA nocTiMHOro NpoTmxXuposoro ¢piabTpa

Llei npucTpiit 06AaAHaHO MOCTIMHUM GIABTPOM. A 3a6e3MneUeHHs ONMTUMAABHOTO GYHKLIIOHYBAHHSA

MEeTaAEBUIN GIABTP HEOBXIAHO PETYAAPHO YNCTUTMU.

D Llopasy nicAs BUKOPUCTAHHS MUIMTE KPULLKY GPUTIOPHMLL Y rapsadilt BOAI 3 HEBEAUKOIO
KiABKICTIO MUIOYOTo 3acoby 260 Y MOCYAOMUIMHIN MaLLMHI.

ANA PETEABHOTO YNLLIEHHS:

BiaKpyTiTb rBUHTU 3cepeAnHM KpuLuku. (Maa. 11)

BUTSArHITE GIABLTP i3 BHYTPILLHLOI CTOPOHMU KPULLKU. AAS LLbOFO, MOXKAMBO, 3HAA0BUTBCSA
AOKAACTH 3ycuAb! PeTeAbHO BUCYLWLITh GIALTP NMepea TUM, iK 3HOBY BCTABUTM MOMO Y KPULLIKY i
noyaTu BukopuctoByBatu npuctpiit. (Maa. 12)

BcTaBTe QiAbTP y KPULLKY i 3aKpYTiTb FBUHTU Ha BHYTPILLHi CTOPOHI KPULLIKU.

3amiHa OAil un >xupy

V 383Ky 3 TUM, LLIO OAISl Ta XKMP AOCKTb LIBUAKO BTPaYaloTh CMaKOBI BAACTMBOCTI, IX HEOOXIAHO
MOCTIMHO MIHATU. AASI LLIbOTO AOTPUMYMTECS MOAHMX HUXKUE IHCTPYKLIN.
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Ao By 3a3B1uar BUKOPUCTOBYETE GPUTIOPHNLIO AAA MPUFOTYBaHHA KapTOMAI-GpI | LLopasy nicAa

BMKOPUCTaHHA GIABTPYETE OAIIO UM XKMP, TOAI X MOXHa MOBTOPHO BUKopucToByBaTK 10-12 pasis.

AKLLO GPUTIOPHMLA BUKOPUCTOBYETLCH AAS MPUrOTYBaHHS 6araTol Ha BIAOK i (TOOTO, M'Aca um

PUOL), OAIIO UM SKMP CAIA, 3aMIHATYM YacTilue.

D HikoAu He BUKOPUCTOBYITE Ty CaMy OAIlO UM KUP AOBLLE, HiXK 6 MICALLIB | 3aBXAM
AOTPUMYMTECS BKa3iBOK Ha yMaKOBLIi.

D HikoAu He A0AaBaiiTe CBIXKOI OAIl UM XKUPY AO KOPUCTOBAHOI.
D HikoAu He 3MmiLuyiiTe pisHi BUAM OAIi UM >KUpY.
D 3aBXXAM 3MiHIONTE OAilO UM XKMP, AKLLLO MNiA Yac HarpiBaHHSA BOHWM MOYMHAIOTb MIHUTUCA, AKLLLO

3’ABASIETBCS CUABHMIA 3amax a6o cMak, abo AKLLO OAISl YW XKMUP TEMHIIOTb, CTAIOTb CXOXUMM Ha
cupon.

YTUAI3aLLia BUKOPMCTAHOT OAIT UM KMpy

BuAniiTe BUKOPUCTaHY OAIIO UM PIAKMI XUP B OPUTHAABHY MAACTUKOBY MASLLKY (SIKa 3aKpUBAETHCS).
BUKOPMCTaHOMY »KMPY MOXHa AATW 3aCTUMHYTU Y GpUTIOpHUMLL (6€3 KowwmKa) i 3ilukpedTH 1oro
AOTMATKOIO Ta 3aropHyTW B ra3eTy. [TAALLKY UM ra3eTy MOXHa TaKoX MOKAACTU Y CMITHUK AAA
HEMPUAATHIX AAI KOMMOCTYBAHHS BIAXOAIB (HE Y CMITHMK AAA MPUAATHUX AAS KOMMOCTYBaHHS
BIAXOAIB) 200 YTUAIZYBaTU MOrO BIAMOBIAHO AO HOPM Y Bauwiit KpaiHi.

BcTaHoBITb yci YacTUHM y/Ha GPUTIOPHULLIO Ta 3aKPUIMTE KPULLIKY.

CKpyTiTb LUHYp, CXOBaliTe MOTO Y BIAAIAGHHS AAS 30epiraHHs | BCTaBTE LUTEMNCEAb Y
npucTocyBaHHsA AAS Moro dikcauii. (Maa. 13)

MiaHimMaiTe GPUTIOPHULLIO 32 PYUKM.

MopaAu WL0AO0 CMaXKEHHA

AN 03HANOMAEHHS 3 YaCOM MPUrOTYBaHHS Ta HAAALITYBAHHAMM TEMMNEPATYPU AMB. TaDAMLL B KiHL
LIbOro MoCiOHMKa.

KapTtonas-¢pi no-pomawiHbomy

MOo>KHa MPUrOTYBaTW HaNCMaYHILLY Ta HaMXPYCTKILY KapTOMAIO-GPi TakiMM YMHOM:

TeepAy KapTOMAo MopixkTe coAoMKoto. CMIOAOCHITb MiA XOAOAHOKO BOAOIO.
Lle He AacTb COAOMLI 3AMMATUICA MIA HYAC CMaXKEHHS.

[Mpumimka:Aobpe nigcywime kapmonaio.

CmaxkTe KapTonalo-$pi ABiui: crouatky 4-6 xe. 3a TemnepaTypu 160 °C, noTim - 5-8 xs. 32
Temnepatypu 175 °C.

BuKAaaiTe KapTonAlo-ppi No-AOMalLHbOMY B KacTpYALO i CTPYCiThb ii. [epea TUM, sk Apyruit
Pa3 CMaXXUTU KapTOMAO-pi, AAMTE i1 OXOAOHYTH.

3aMopoXKeHi NPOAYKTH

3aMOpOXKeHi MPOAYKTHM BXKe OyAM NONepeAHbO MPUrOTOBaHI, TOMY iX Tpeba CMaXUTU AULLIE OAMH

pa3s BIAMOBIAHO AO BKa3iBOK Ha YMaKoBLII.

AKLLO B OAIIO UM XKMP 3aHYPUTH MPOAYKTU 3 MOPO3MALHOT Kamepu (Bia -16 Ao -18 °C),

TemnepaTypa 3HauYHO 3HM3UTLCS. OCKIABKM MPOAYKTH MIACMAXKYIOTCA HE OAPA3Y, BOHW MOXYTb

TaKoX BOMPATK HAATO GaraTo OAIl UK XKpY).

A5t 3anobiraHHsA LbOMY AOTPUMYMTECSH MOAAHMX BUMIPIOBAHD!

- [lepea cMaKeHHAM 3aMOPOXKeHi MPOAYKTU BaXKaHO PO3MOPO3MTU 3a KIMHATHOI TeMMnepaTypy,
AKLO iHLIE He BKa3aHOo Ha YraKoBL.

- ObepexHo 0OTPYCiTb 3 MPOAYKTIB Al Ta BOAY Ta MPOTPITH iX, LWOO BOHM BYAU AOCUTL CYXi.
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- He cMmaxkTe HaAMIPHY KiABKICTb MPOAYKTIB 32 OAMH pa3 (AVIB. BIAMOBIAHY TabAMLIO LibOrO
NocibHMKa).

- BubepiTb TemnepaTypy CMarKeHHs Y BIAMOBIAHIN TabAWLL, HABEAEHIM B KiHLII MOCIOHWKa, 200 Ha
yNaKoBLi 3 MPOAYKTIB. AKLLIO HEMAE *KOAHMX BKa3iBOK, BUOepiTh TemnepaTypy 190 °C.

- ObepexxHO OMyCTiTb 3aMOPOXKEHI MPOAYKTU B OAIIO UM XKMP, OCKIABKIA BOHN MOXYTb
CPUYUHUTI CUABHE CTIIHEHHS.

AK no36yTuca He6akaHOro NpUCMaKy

[leBHI TMMW NPOAYKTIB, HAMPUKARA, PMOA, MOXYTb HaAABATK OAIT UM XKUPY HEMPUEMHOTO MPUCMaKY.
LLlo6 HelTpanizyBaTy iX CMaK B OAIl UM »KUpi:

MiairpinTe oAito um xup Ao Temnepatypu 160 °C.
MoKAaAITb B OAilO ABi TOHKiI CKMBKM XAiGa 260 KiAbKa MariHL,iB METPYLUKK.

MouyekaiTe, NOKKU 3HUKHYTb GYAbOALLKK, MOTIM AOMATKOK BUTAMHITb 3 GPUTIOPHMULL XAI6 abo
MeTpYyLUKY.
OAist um XKUp Temnep 3HOBY MaTUMYyTb HEMTPAABHUIA CMaK.

HaBkoAuwHEe cepeaoBule

D He Bukunaante MPUCTPIl pa3oM i3 3BU4ANHMMM NOBYTOBUMM BiAXOAAMM, @ 3AaBaMTE OO B
o}iLINHMI NYHKT NPUItOMY AAS MOBTOPHOI Nepepobku. Takum unHom Bu sonomoskeTe
3aXUCTUTU AOBKIAAS. (Man. 14)

[Nepea yTUAIZaLLEIO MPUCTPOIO BUMMIT i3 TaliMepa baTapeio (anwe moaens HD6113).

3HiMiTb NaHeAb TaliMepa 32 AOMOMOrOKO MAAcKol BUKPYTKU. (Maa. 15)

BuiimiTb 6atapeto. He BuKkMaaiiTe 6aTapelo i3 3BU4aiiHUMM NOBYTOBUMM BiAXOAAMU, @ 3pAMTE
il B O}iLLIMHUI MYHKT NPUIMOMY AASl MOBTOPHOI NMepepobKu.

FapaHTia Ta 06CcAyroByBaHHsA

Akwo Bam HeobxiaHa iHPopMaLlist abo y Bac BMHIMKA NMpobAeMa, BiABIAATE BEO-CTOPIHKY KOMMaHIl
Philips www.philips.com, abo 3BepHiTbcsA A0 LleHTpy obcayroByBaHHs KAiEHTIB komnanii Philips y
Bawin kpaiHi (TeAedOH MOXKHa 3HAMTK Ha rapaHTIMHOMY TaAoHI). AKwo v Bawin Kpaii Hemae
LleHTpy 0BCAYroByBaHHS KAIEHTIB, 3BEPHITHCA AO MICLIEBOrO AMAEPa ab0 Y BIAAIA TEXHIYHOrO
obcayrosysaHHa komnaii Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

Y cyHeHHA HecnpaBHOCTEN

Mpobaema BupiweHHs

CmaxeHa cTpasa  BubpaHa Temnepatypa  /AVB. YNakoBKy Bia NMPOAYKTIB ab0 TabAwLI, NoAaH

He Mae HAaATO HU3bKA i/abo B KiHLLi MOCIOHWKA, WO6 BM3HAYMTY, UM BUOpPaHI

30AOTHCTOrO CTpaBa CMaXWMAacs Bamu TemnepaTypa Ta 4ac MpuroTyBaHHs

KOAbOpY Ta/abo  HEeAOCTaTHbO AOBIO. NPaBKAbHI. 33 AOMIOMOTOIO PEryAATOpa

HE XPYMTUTb. TemnepaTypu HaAaLTyTe NpaBUAbHY
TemnepaTypy.

V KOWWKY HaaTo 6arato  HiKoAu He cMaxXTe 3a OAMH pas BiAbLLY KiABKICTb
MPOAYKTIB. MPOAYKTIB, HIXX BKa3aHO Y BIAMOBIAHIN TabAuL B
KiHLLi MOCiBOHMKa.
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[Npobaema MNpuunHa BupiweHHs
Onist um xup MOoXAVBO, Meperopis 3arnobiKHUK peryaaTopa
HEAOCTaTHBO TemnepaTypu, i TOMy 3anobKHUIA BUMMKaY
HarpiBaeTbCA. BVMKHYB MPUCTPIN. AAA 3aMiHK 3arobixKHYMKa

3BepHITbCA A0 alAepa Philips abo y cepsicHM
LieHTp, ynosHosaxeHuit Philips.

[pucTpin [NocTirHmi 3HIMITb KPULLKY, MTOMUIATE KPULLKY Ta GIABTP
BUAIAAE CTIMKMIA  MPOTWXKMPOBUIA QIABTP  Fapsiuoio BOAOIO Ta MUIOYMM 3aCO0OM abo Y
HEMPUEMHI repeHachyeHo. MOCYAOMMIAHIIN MaLLIMHI.
3anax.
Onist um »up 3aMmiHiTb OAilo UK >kup. PeryaspHo diabTpyiiTe
NOTbMAHIAW. OAIO UM XD, OO BOHM AOBLUE 3aAMLIAANCA
CBIKUMM.
Tun oAl um xupy He 3acTocoBy¥Te Ol 260 KMP KPALLOT AKOCTI.
MIAXOANTD AAS HikoAn He 3MmillyiTe ABa Pi3HI BUAM OAIl Y XKUPY.
CMaXKEeHHS Yy
GPUTIOPHMLIIL
[Napa BuxoanTs  HenpasunAbHO 3akpuTa [NepesipTe, UM KPULLKY 3aKPUTO MPaBUABHO.
He TIAbKM 3 KpULLKa.
GIAbTPY, a 113
IHLMX MiCLLb.
[NocTiHmin 3HIMITb KPULLKY, MOMUITE KPULLKY Ta GIALTP
MPOTWXXMPOBKI GIABTP  rapsAvolo BOAOIO Ta MMIOUMM 3acobom abo y
nepeHacuyeHo. MOCYAOMMIAHIN MaLLIVHI,
[Mia vac Y dpUTIOPHMLI HAATO [epeBipTe, UM KIABKICTb OAIl UK XKupy He
NpUroTyBaHHs 6araTo oAl UM XKupy. NepeBuLLYE MaKCUMAABHOTO PiBHS.
ONISl UM XKMp
BUTIKaE Yepes
Kpan
GpUTIOPHULI.
[poayKTW MicTATb PeTeAbHO BUCYLWITb MPOAYKTU MepeA,
3abaraTo BOAOTY. MPUrOTYBaHHSAM Ta CMaXKTe 3rIAHO 3 IHCTPYKLIEO 3

eKcnAyaTail.

V KOWMWKY AASI CMKEHHST  He cMaxkTe 32 0AMH pas BiAbLLY KIABKICTb
3abaraTo NMpPOAYKTIB. MPOAYKTIB, HIX BKa3aHO Y BIAMOBIAHIN TabAWLI B
KiHLI MoCiOHMKa.

[ia yac [poayKTU MiCTSTb Aobpe BUCYLITb MPOAYKTU MEPEA, CMAKEHHSAM.

MPUroTyBaHHs 3abaraTo BOAOIY.

ONiSt UM XKKMp

CUABHO MIHATBCA.
Tun oAil un »kupy He HikoAn He 3MilyiTe pi3Hi BUAM OAIT UM XKupy, a
MIAXOANTD AN TaKOX He BUKOPUCTOBYIMTE OAIIO UM PIAKMI XKUP,
CMXKEHHA Y AKI MICTATb AOMILLKM, LLIO 3amobiraioTb
bpUTIOPHMLL. CNIHIOBaHHIO.
BHyTpiLWHIO KacTpyAlo [1oOUNCTITb BHYTPILLHIO KACTPYAIO 3riAHO LimX

MOraHo Mo4MLLEHO. IHCTPYKLUI 3 eKcrnAyaTaLiii.
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Yac npuroTyBaHHA i HaAalWITYBaHHA TeMrnepaTypm

V TabAMLSAX BHU3Y BKa3aHO, SKY KIAbKICTb MEBHOrO TUMY MPOAYKTIB MOXHa roTyBaTUW 33 OAMH pas i
AKy TeMNepaTypy Ta Yac NpUroTyBaHHS CAiA BUOPATH.
AKLLO BKa3IBKM Ha YMaKoBLI Bia MPOAYKTIB BIAPI3HAIOTLCS Bia MOAAHMX Y TabAMLL, 3aBXKAM
AOTPUMYITECH BKa3iBOK 3 YMaKOBKM.
*) IHpopmaLiio LLOAO MPUrOTYBaHHA KapTOMAI-GPi MO-AOMALLIHBOMY AMB. TAaKOX Y po3aiAi “Tlopaan

CBI>XKI ABO PO3MOPOXKEHI MPOAVKTU

Temnepatypa

150 °C

160 °C

170 °C

175 °C

180 °C

190 °C

Tun npoaykTiB

prbu

KapTonas-¢pi no-
AOMALLHBOMY™®) T-MI LKA
CMaXKeHHS

Caixka p1ba

KypuaTa (HixKu)

LLIMaTKM oBouiB (HanpyKAaa,

UBITHOT KarycTu)

KapTonas-¢pi no-
AOMALLHBOMY™) 2-MI LKA
CMaXKeHHS

XpycTKa KapTonAsa (Ay»xKe
TOHKI CKMOKM KapTOMAi)

KapTonasHi dpurkasenbkm

DaplmpoBaHi MAHLI Mo-
KUTanCbKM

DaplumpoBaHi MAMHLL Mo-
B'€THAMCbKM

MiHi 3aKycKa
KiAbLIA KaAbMapIB Y TiCTi
KpeBeTkn

BakaakaHn (cKmOKM)

M'ACHI/pUOHI dprKaseAbKM

LLIHMUAI NO-BiAEHCHKM

PekomeHaoBaHa
KiAbKICTb AAS
HaMKpaLLMX
pe3yAbTaTiB

8-10 wmatkis

600 r

450 r

3-5 wmatkis

8-10 wmatkis

600 r

600 r

4-5 wmatkis

2-3 WMaTKM

5-6 WMaTKis

8-10 wmatkis
8-10 wmatkis
8-10 wmatkis

600 r

4-5 wmaTkis

2 LLIMaTKM

Makc.

KiABKICTb

1000 r

1000 r

Yac
CMaKeHHS
(XBUAMH)

2-3

4-6 (BKa3iBKK
LLOAO 2-TO
LVKAY
CMaX<KeHHs
AVIB.Y PAAKY
175 °Cy uin
TabALL)

5-7
1215

2-3

34

34

4-5
67

5-6

3-4
34
3-4
34

45
34
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