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6 ENGLISH

Important

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.

Preparing for use

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

A Fold out the handle of the basket (fig. I).
[E Open the lid by lightly pressing the release button. The lid will open automatically (fig. 2).

Il Remove the basket from the fryer.

F 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).
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Oil/liquid fat Solid fat

Min. .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.

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

A I 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.

Il 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.

A 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 |5 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.

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

Fl Fold out the handle of the basket (fig. I).
A Open the lid by lightly pressing the release button (fig. 2).

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

Home-made French fries Frozen French fries

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

2 Move the release slide of the basket handle towards you and carefully fold the handle against
the fryer (fig. 7).

> 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.

> 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 (HD61 13 only)

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

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

A 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.

[EA 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.

Il 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

Il Fold out the handle of the basket.

A Open the lid (fig. 9).
Beware of the hot steam and possible spattering of the oil.

[El 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 bowl! or colander
containing grease-absorbing paper, e.g. kitchen paper.

A Unplug the appliance after use.

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

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

Wait until the oil or fat has cooled down sufficiently.

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

Il Remove the lid. The pour-out system will become visible (fig. 10).
A Remove the basket from the fryer and pour out the oil or fat (fig. I 1).
[EA Clean the housing with a moist cloth (with some washing-up liquid) and/or kitchen paper.

Never immerse the housing in water.

A Clean the inner bowl with hot water and some washing-up liquid.
IHl 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:
Il Undo the screws on the inside of the lid (fig. 12).

A 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. 13).

[EM 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.

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

A Wind up the cord, put it in the cord storage compartment and insert the plug into the plug
fixing facility (fig. 14).

[EA 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:

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

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

[} 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.
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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:

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

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

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

Environment

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. |5).

Remove the battery of the timer (HD61 | 3 only) before you discard the appliance.
Il Use a small flat-blade screwdriver to remove the timer panel (fig. 16).
A 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 Possible cause Solution

The fried food does  The selected temperature is too Check on the package of the food or in the tables in

not have a golden low and/or the food has not these instructions for use whether the temperature
brown colour and/or been fried long enough. and/or preparation time you have selected is/are
is not crispy. correct. Set the temperature control to the correct
temperature.
There is too much food inthe ~ Never fry more food at one time than the quantity
basket. mentioned in the relevant table in these instructions
for use.

The oil or fat does not get hot ~ The fuse of temperature control may have blown,

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

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

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

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

The permanent anti-grease fitter
is saturated.

There is too much oil or fat in
the fryer

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

The food contains too much
moisture.

There is too much food in the
frying basket.

The food contains too much
moisture.

The oil or fat foams
strongly during
frying.

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

The inner bow! has not been
cleaned properly.

Solution

Check whether the lid has been closed properly.

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

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

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

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

Dry the food thoroughly before frying it.

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

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

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.

FROZEN FOOD

Temperature Type of food

quantity for best
result

Recommended

Frying time
(minutes)

Max. quantity

170°C Chicken (drumsticks) 3-5 pieces
[75°C Frozen French fries 450 g
Potato croquettes 4-5 pieces
180°C Chinese spring rolls ~ 2-3 pieces
Vietnamese spring  5-6 pieces
rolls
Mini snacks 8-10 pieces
Squid rings in batter  8-10 pieces
Prawns 8-10 pieces
190°C Meat/fish croquettes 4-5 pieces

15-20
5-6/7-8
6-7

[0-12
8-10

800 g

45
45
4.5
67
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FRESH OR DEFROSTED FOOD

Temperature Type of food Recommended  Max. quantity Frying time
quantity for best (minutes)
result
150°C Mushrooms 8-10 pieces 2-3
160°C Home-made French 600 g 1000 g 4-6 (go to 175°Cin
fries*) st frying this table for
cycle instructions about
the 2nd cycle)

Fresh fish 450 g 5-7

170°C Chicken (drumsticks) 3-5 pieces 12-15
Vegetable fritters 8-10 pieces 2-3
(e.g. cauliflower)

175°C Home-made French 600 g 1000 g 5-8
fries*) 2nd frying
cycle
Crisps (very thin 600 g 3-4
potato slices)
Potato croquettes 4-5 pieces 4-5

180°C Chinese spring rolls  2-3 pieces 6-7
Vietnamese spring  5-6 pieces 5-6
rolls
Mini snacks 8-10 pieces 3-4
Squid rings in batter  8-10 pieces 3-4
Prawns 8-10 pieces 34

190°C Aubergine (slices) 600 g 3-4
Meat/fish croquettes  4-5 pieces 4-5

Wiener schnitzel 2 pieces 3-4
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Les denne bruksanvisningen sammen med illustrasjonene ngye for apparatet tas i bruk.Ta vare pd
bruksanvisningen for senere referanse.

D Kontroller at spenningen som er angitt pa apparatet, stemmer med nettspenningen for
apparatet kobles til strom.

D Bruk bare et jordet nettuttak til dette apparatet.

D Hoyis nettledningen blir skadet, ma den skiftes av Philips, et autorisert Philips-verksted eller
andre kvalifiserte personer for a unnga fare.

D Hvis apparatet trenger undersgkelse eller reparasjon, ma det leveres til et autorisert Philips-
verksted. Prov ikke & reparere apparatet sely, ellers blir garantien ugyldig.

D Rengjor de enkelte delene av frityrgryten grundig fer apparatet brukes for farste gang (se
'Rengjoring'). Kontroller at alle delene er helt terre for du fyller olje eller flytende fett pa
frityrgryten.

D Apparathuset, som inneholder de elektriske komponentene og varmeelementet, ma aldri

senkes ned i vann eller skylles under springen.

Ta alltid ut stgpselet etter bruk. Flytt ikke pa frityrgryten fer den er tilstrekkelig avkjalt.

Apparatet skal ikke slas pa for det er fylt med olje eller fett. Kontroller alltid at frityrgryten

er fylt til et niva mellom de to merkene pa innsiden av den indre bollen.

D Under steking vil varm damp komme ut av apparatet. Hold hender og ansikt godt unna denne
dampen.

D Hold alltid frityrgryten utenfor barns rekkevidde, spesielt under bruk. La ikke nettledningen
henge over kanten av bordet eller benken.

D Dette apparatet er bare beregnet til husholdningsbruk. Hvis apparatet brukes feil eller til
(halv)profesjonelle formal eller det brukes pa en mate som ikke er i samsvar med
bruksanvisningen, blir garantien ugyldig, og Philips aksepterer da intet ansvar for pafert skade.

D Stek maten gyldenbrun, ikke mgrkebrun, og fiern brente rester! Stivelsesholdig mat, serlig
potet- og kornprodukter, ber ikke stekes ved temperaturer over |75°C (for & redusere
dannelsen av akrylamid).

Sikkerhetsbryter

Dette apparatet er utstyrt med en sikkerhetsbryter som slar av apparatet hvis det blir for varmt.
Dette kan skje hvis det ikke er nok olje eller fett i frityrgryten, eller hvis fettklumper smeltes i den,
noe som kan hindre varmeelementene i & avgi varmen.

D Huyis frityrgryten ikke fungerer, la oljen eller fettet avkjoles og henvend deg til en Philips-
forhandler eller et godkjent Philips-verksted.

Klargjgring for bruk

Il Sett apparatet pa et vannrett, jevnt og stabilt underlag utilgjengelig for barn.
Hvis du vil sette frityrgryten pa komfyren, ma du passe pa at platene pa komfyren er slatt av og
er kalde.

A Fold ut handtaket pa stekekurven (fig. 1).
Il Apne lokket ved 4 trykke lett pa utlaserknappen. Lokket dpnes automatisk (fig. 2).

A Ta stekekurven ut av frityrgryten.

H Fyll den torre frityrgryten med olje, flytende fett eller smeltet fast fett til det overste merket
pé innsiden av den indre bollen (se 'Olje og fett' for instrukser om bruk av fast fett) (fig. 3).
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Olje/flytende fett Fett i fast form

Min. 1,81 I1575¢g
Maks. 201 1750 g

Olje og fett

Bland aldri ulike typer olje eller fett!

Det anbefales & bruke frityrolje eller flytende frityrfett, fortrinnsvis vegetabilsk olje eller fett som
inneholder mye umettet fett (f.eks. linolsyre).

Fett i fast form kan brukes, men man ma vaere forsiktig for & unnga at fettet spruter og at
varmeelementet blir overopphetet eller skadet.

Il Smelt fettblokkene langsomt over svak varme i en vanlig gryte.
A Hell det smeltede fettet forsiktig i frityrgryten.
[l Frityrgryten med det storknede fettet i oppbevares i romtemperatur.

A Hvis fettet blir svaert kaldt, kan det begynne & sprute nar det smelter. Stikk noen hull i det
storknede fettet med en gaffel for a unnga dette.
Pass pa at innerbollen ikke blir skadet av gaffelen.

Bruke apparatet

Fritering

Ver forsiktig: det kommer varm damp fra filteret i lokket under friteringen.

Il T2 hele ledningen ut av ledningsrommet og sett stopselet i stikkontakten (fig. 4).
Pass pa at nettledningen ikke kommer i bergring med de varme delene av apparatet.

ﬂ Vri temperaturbryteren til gnsket temperatur (150-190°C) (fig. 5).
Velg temperaturen som er angitt pa matemballasjen eller i tabellene pd slutten av denne
bruksanvisningen.

- Oljen eller fettet varmes til valgt temperatur i lgpet av 10-15 minutter.

- Mens frityrgryten varmes opp, slukkes og tennes temperaturlampen noen ganger. Nar den har
vart slukket en tid, har oljen eller fettet nadd innstilt temperatur.

- Nar et parti er fritert, tennes ogsa temperaturlampen.Vent til den har veert slukket en stund fer
neste parti friteres.

> Kurven kan std i frityrgryten mens oljen eller fettet varmes opp.

El Fold ut hindtaket pa stekekurven (fig. I).
A Apne lokket ved & trykke lett pa utleserknappen (fig. 2).

IH Ta kurven ut av frityrgryten og legg maten som skal friteres, i kurven.
> For best mulig friteringsresultat anbefaler vi at maksimalgrensene nedenfor ikke overskrides.

Hjemmelagde pommes Frosne pommes frites
frites

Maks. mengde 1000 g 800 g

Anbefalt mengde for beste resultat 600 g 450 g

A Senk stekekurven forsiktig ned i frityrgryten (fig. 6).
Pass pa at kurven er satt skikkelig pa plass.
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Lukk lokket.

Bl Bare HD61 13 - still inn gnsket friteringstid (se 'Tidtaker' i dette kapitlet).
Du kan ogsa bruke frityrgryten uten a stille inn tidtakeren.

B2 Skyv utleserknappen pa stekekurvhindtaket mot deg, og fold handtaket forsiktig inn mot
frityrgryten (fig. 7).

> For d oppnd et godt sluttresultat overholder du tilberedningstiden som er angitt pG matemballasjen
eller i tabellene pd slutten av denne bruksanvisningen.

> For d oppnd et jevnt, gyllent friteringsresultat Igfter du stekekurven opp fra oljen eller fettet et par
ganger under fritering og rister forsiktig pd innholdet.

Tidtaker (bare HD6113)

Tidtakeren angir nér friteringstiden er gatt, men slar IKKE av frityrgryten.

Il Trykk pa tidtakerknappen nar du skal stille inn friteringstiden i minutter (fig. 8).
Angitt tid vises i displayet.

A Hold knappen nede for & gke minuttantallet raskt. Slipp knappen nar ensket friteringstid er
nadd.

- Maksimaltiden som kan stilles inn, er 99 minutter.

- Noen sekunder etter at friteringstiden er stilt inn, begynner tidtakeren 4 telle ned.

- Mens tidtakeren teller ned, vises gjenvaerende friteringstid pa displayet. Det siste minuttet vises i
sekunder.

A Hvis den innstilte tiden ikke er riktig, kan den slettes ved & trykke og holde nede
tidsbryterknappen i 2 sekunder idet tidsbryteren begynner a telle ned (nar tiden begynner a
blinke). Hold knappen nede til 00 vises pa displayet. N4 kan friteringstiden stilles inn pd nytt.

Etter friteringen

I Fold ut hiandtaket pa stekekurven.

A Apne lokket (fig. 9).
Pass deg for varm damp og eventuell oljesprut.

A Ta stekekurven forsiktig ut av frityrgryten.

Fiern overfladig olje eller fett ved 4 riste kurven over frityrgryten eller sette kurven i
avrenningsstilling ved d hekte den pa kanten av den indre bollen. Legg den friterte maten i en bolle
eller et derslag som er foret med fettabsorberende papir; f.eks. kjgkkenpapir.

A Koble fra apparatet etter bruk.

Ikke beveg frityrgryten for oljen eller fettet er skikkelig avkjelt. Dette tar ca. | time.

> Huis frityrgryten ikke brukes regelmessig, anbefaler vi d fierne oljen eller det flytende fettet og
oppbevare det i en tett beholder, fortrinnsvis i kjgleskap. Hell oljen eller fettet giennom en sil for a
fierne matpartikler. Ta ut stekekurven fer innerbollen tsmmes.

> Hvis frityrgryten inneholder fett i fast form, la fettet sterkne i frityrgryten og oppbevar frityrgryten med
fettet i (se kapitlet 'Klargjering for bruk', avsnittet 'Olje og fett'.
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Rengjaring

Vent til oljen eller fettet er tilstrekkelig avkjolt.

Bruk ikke rengjgringsmidler med skureeffekt eller skureputer eller lignende til rengjering av
apparatet.

Il Ta av lokket. Hellesystemet vises (fig. 10).
A Fiern kurven fra frityrgryten og hell ut oljen eller fettet (fig. 11).
A Rengjor apparathuset med en fuktig klut (med litt oppvaskmiddel) og/eller kjskkenpapir.

Senk aldri ytterbeholderen ned i vann.

A Rengjor den indre bollen med varmt vann og litt oppvaskmiddel.
H Rengjor lokket og kurven i varmt vann med litt oppvaskmiddel, eller i oppvaskmaskin.

A Skyll deretter delene med rent vann og la dem torke helt.

Rengjoring av det permanente fettfilteret

Apparatet er utstyrt med et permanent filter: Metallfilteret ma rengjeres regelmessig.

D Rengjor lokket pa frityrgryten i varmt vann med litt oppvaskmiddel eller i oppvaskmaskin
hver gang du har brukt apparatet.

For grundig rengjering:
Il Skru ut skruene pa innsiden av lokket (fig. 12).

[ 2 | Fjern filteret ved & trekke det av innsiden av lokket. Det kan vare ngdvendig a bruke litt
ekstra kraft pa dette! La filteret torke ordentlig for du setter det tilbake pa plass i lokket og
for du bruker apparatet igjen (fig. |3).

A Sett filteret tilbake pa plass i lokket, og skru i skruene pa innsiden av lokket.

Skifte olje eller fett

Siden olje og fett mister sine gode egenskaper ganske raskt, bgr de byttes regelmessig. Folg
instruksene nedenfor.

Huvis frityrgryten brukes hovedsakelig til pommes frites og oljen eller fettet siles etter hver bruk, kan
oljen eller fettet brukes 10-12 ganger fer utskiftning,

D Bruk aldri samme olje eller fett i mer enn 6 maneder, og felg alltid instruksene pa
emballasjen.

D Bland aldri ny olje eller nytt fett i brukt olje eller brukt fett.

D Bland aldri ulike typer olje eller fett.

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

Deponering av brukt olje eller fett

Brukt olje eller flytende fett kan helles tilbake pa originalflasken (plastflaske). Brukt fett kan
deponeres ved a la det stivne i frityrgryten (uten stekekurven i) og skrape det ut av frityrgryten med
en slikkepott og pakke det i avispapir: Flasken eller avisen kan deponeres som restavfall (ikke
vatorganisk avfall) eller i henhold til lokale bestemmelser.
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Oppbevaring

Il Sett alle delene pa plass i frityrgryten, og lukk lokket.
A Vikle opp ledningen, legg den i ledningsrommet og sett stopselet pa plass i festet (fig. 14).

A Loft frityrgryten etter hindtakene.

Se tabellene pd slutten av denne bruksanvisningen for tilberedningstemperaturer og
temperaturinnstillinger:

Hjemmelagde pommes frites

Pommes frites blir best og spreest pa felgende mate:

Il Bruk faste poteter og skjeer dem i avlange biter. Skyll bitene i kaldt vann.
Slik unngar man at bitene kleber seg til hverandre under friteringen.
> Tork bitene grundig.

A Pommes frites friteres to ganger: forste gang i 4-6 minutter ved en temperatur pa 160°C,
andre gang i 5-8 minutter ved en temperatur pa 175°C.

El Legg den hjemmelagede pommes fritesen i en bolle og rist den. La pommes fritesen avkjgles
for du friterer den for andre gang.

Frossen mat

Frosne pommes frites er allerede forstekt, sa de trenger bare a friteres én gang som angitt pa
emballasjen.

Hvis maten tas direkte fra fryseren (- 16 til -18°C), vil oljen eller fettet bli kraftig nedkjglt nar maten
senkes ned. Siden maten ikke brunes med en gang, kan den ogsa absorbere for mye olje eller fett.

Gjer folgende for a forhindre dette:

- Frossen mat ber tines ved romtemperatur far steking, med mindre annet er angitt pa
matemballasjen.

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

- lkke friter store mengder mat pa en gang (se relevant tabell i denne bruksanvisningen).

- Velg friteringstemperaturen som er nevnt i den aktuelle tabellen pa slutten av denne
bruksanvisningen eller pa matemballasjen. Hvis det ikke finnes noen instrukser; velger du en
temperatur pa 190°C.

- Senk maten forsiktig ned i oljen eller fettet, siden frossen mat kan fa den varme oljen eller fettet
til & boble kraftig.

Fjerne ugnsket smak

Bestemte matvarer; serlig fisk, kan gi oljen eller fettet en ubehagelig smak. Slik n@ytraliserer du
smaken pa oljen eller fettet:

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

El Vent til det slutter & boble, og fiern deretter bredet eller persillen fra frityrgryten ved hjelp
av en spatel.
Oljen eller fettet vil nd ha en neytral smak igjen.
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Ikke kast apparatet sammen med vanlig husholdningaavfall nar produktets levetid er over,

men lever det pa et anvist oppsamlingssted for resirkulering.Ved a gjore dette, vil du hjelpe til

a verne miljget (fig. |5).

Fjern batteriet fra tidtakeren (bare HD61 | 3) for apparatet kastes.

Il Bruk et lite, flatt skrujern til & fierne panelet pa tidtakeren (fig. 16).

A Ta ut batteriet. Ikke kast batteriet ssmmen med det vanlige husholdningsavfallet, men lever

det inn pa en miljgstasjon for spesialavfall.

Garanti og service

Hvis du trenger informasjon eller har et problem, kan du besgke Philips' webomrade pa
www.philips.com eller kontakte Philips' kundesenter i ditt land (du finner telefonnummeret i det
globale garantiheftet). Hvis det ikke er noe kundesenter i ditt land, kan du henvende deg til ditt
lokale Philips-forhandler eller kontakte serviceavdelingen ved Philips Domestic Appliances and

Personal Care BV.

Feilsgking

Problem Mulig arsak

Den friterte maten
blir ikke gyldenbrun
og/eller spra.

lav, og/eller maten har ikke blitt
fritert lenge nok.

Det er for mye mat i kurven.

Oljen eller fettet blir ikke
tilstrekkelig varmt.

Frityrgryten avgir en
sterk, sienerende
lukt.

Det permanente fettfitteret er
tett.

Oljen eller fettet er ikke lenger
rent.

Olje- eller fettypen er ikke
egnet for fritering.

Damp kommer ut
fra andre steder enn
filteret.

Lokket er ikke ordentlig lukket.

Det permanente fettfitteret er
tett.

Det sgles olje eller
fett over kanten av
frityrgryten under
fritering.

Det er for mye olje eller fett i
frityrgryten.

Maten inneholder for mye
fuktighet.

Den valgte temperaturen er for

Lasning

Se emballasjen for maten eller tabellene i denne
bruksanvisningen om du har valgt riktig temperatur
og/eller tilberedningstid. Still temperaturkontrollen pa
riktig temperatur.

Stek aldri mer mat om gangen enn mengden som er
nevnt i den aktuelle tabellen i denne bruksanvisningen.

Sikringen til temperaturkontrollen kan ha gatt, slik at
sikkerhetsbryteren har slatt apparatet av. Kontakt
Philips-forhandleren eller et godkjent Philips-verksted
for a fa sikringen skiftet.

Ta av lokket, og rengjer det sammen med filteret i
varmt vann med litt oppvaskmiddel eller i
oppvaskmaskin.

Skift ut oljen eller fettet. Sil oljen eller fettet regelmessig
for & holde det friskt lengst mulig.

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

Kontroller at lokket er ordentlig lukket.

Ta av lokket, og rengjer det sammen med filteret i
varmt vann med litt oppvaskmiddel eller i
oppvaskmaskin.

Kontroller at oljen eller fettet i frityrgryten ikke gar
over maksimalnivaet.

Toerk maten grundig fer friteringen, og felg denne
bruksanvisningen ved friteringen.
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Problem Mulig arsak Lasning
Det er for mye mat i lkke stek mer mat om gangen enn mengden som er
frityrkurven. nevnt i den aktuelle tabellen i denne bruksanvisningen.
Oljen eller fettet Maten inneholder for mye Terk maten grundig fer fritering.
skummer kraftig fuktighet.
under friteringen.
Olje- eller fettypen er ikke Bland aldri ulike typer olje eller fett og bruk olje eller
egnet for fritering. flytende fett som inneholder et antiskummiddel.
Den indre bollen er ikke Rengjer den indre bollen som beskrevet i denne
ordentlig rengjort. bruksanvisningen.

Tilberedningstider og temperaturinnstillinger

Tabellene nedenfor viser hvor stor mengde av en bestemt type mat som kan tilberedes om gangen,
og hvilken temperatur og tilberedningstid som skal brukes.

Hvis instruksene pa matemballasjen avviker fra tabellene, folger du instruksene pa matemballasjen.

*) Se ogsa 'Friteringstips' for tilberedning av hjemmelaget pommes frites.

Temperatur Mattype Anbefalt mengde Maks. mengde Friteringstid
for beste resultat (minutter)

150°C Sopp 8-10 stk. 2-3

160°C Hjemmelagde 600 g 1000 g 4-6 (gatil 175°Ci
pommes frites*) denne tabellen for
ferste fritering instruksjoner om

andre fritering)

Fersk fisk 450 g 5-7

[70°C Kylling (lar) 3-5 stk. [2-15
Friterte grennsaker ~ 8-10 stk. 2-3
(f.eks. blomkal)

[75°C Hjemmelagde 600 g 1000 g 5-8

pommes frites*)
andre steking

Potetgull (veldig 600 g 3-4

tynne potetskiver)

Potetkroketter 4-5 stykker 4-5
180°C Kinesiske varruller 2-3 stk. 6-7

Vietnamesiske 5-6 stykker 5-6

varruller

Minisnacks 8-10 stk. 3-4

Blekksprutringer i 8-10 stk. 3-4

rere

Reker 8-10 stk 3-4
190°C Aubergine (skiver) 600 g 3-4

Kjott-/fiskekroketter ~ 4-5 stykker 4-5

Wienerschnitzel 2 stykker 3-4
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FROSSEN MAT

Temperatur

170°C
175°C

180°C

190°C

Mattype

Kylling (lar)

Frosne pommes
frites

Potetkroketter
Kinesiske varruller

Vietnamesiske
varruller

Minisnacks

Blekksprutringer i
rere

Reker
Kjott-/fiskekroketter

Anbefalt mengde
for beste resultat

3-5 stk
450 g

4-5 stykker
2-3 stk
5-6 stykker

8-10 stk.
8-10 stk.

8-10 stk.
4-5 stykker

Maks. mengde

800 g

Friteringstid
(minutter)

15-20
5-6/7-8

6-7
10-12
8-10

4.5
4.5

45
67
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L&s bruksanvisningen och titta pa bilderna innan du anvdnder fritdsen.

D Kontrollera att den spanning som anges pa fritdsen dverensstimmer med den lokala
natspanningen innan du ansluter apparaten.

D Fritdsen far endast anslutas till ett jordat vagguttag.

D Om nitsladden dr skadad maste den bytas ut av Philips, en av Philips auktoriserad verkstad
eller liknande kvalificerade personer for att undvika faror.

D Limna alltid in apparaten till ett av Philips auktoriserat servicecenter for undersékning eller
reparation. Forsok inte reparera apparaten sjilv. Om du gor det upphér garantin att gilla.

D Diska noga fritdsens olika delar innan du anviander den férsta gangen (se kapitel 'Rengéring’).
Se till att alla delar ar helt torra innan du fyller fritésen med olja eller flytande matfett.

D Sink aldrig ned fritésen med de elektriska delarna och virmeslingorna i vatten, och skélj den
inte heller under rinnande vatten.

D Draalltid ur kontakten efter anviandning. Flytta inte fritdsen férran den har svalnat tillrackligt.

D Sittinte pa fritésen innan du har fyllt den med olja/matfett. Se till att fritosen alltid ar fylld sa
att nivan ligger mellan de tva indikeringsmirkena pa insidan av innerskalen.

D Under friteringen strommar det ut dnga. Se upp sa att du inte brinner dig pa hianderna eller i
ansiktet. Tank pa att het anga kan strémma ut nar du 6ppnar locket.

D Hall fritdsen utom rackhall for barn. Lat inte natsladden hianga ner 6ver bordskanten eller
arbetsytan pa vilken apparaten star.

D Fritosen ar endast avsedd for anvandning i normalt hushéll. Om den anvinds fel, i
professionella sammanhang eller om bruksanvisningen inte f6ljs, upphor garantin att gilla och
Philips ansvarar inte for de skador som kan uppkomma.

D Fritera maten gyllengul istéllet for mork eller brun och ta bort brinda rester! Fritera inte

stirkelsehaltig mat, speciellt potatis och spannmalsprodukter, vid en temperatur éver 175°C
(for att minska produktionen av akrylamid).

Sikerhetsfunktion

Den hér apparaten ar forsedd med en sdkerhetsfunktion som stanger av apparaten om den blir
Overhettad. Detta kan intriffa om det inte finns tillrdckligt med olja eller om hela bitar fast fett smélts
i fritdsen, vilket hindrar fritésens varmeelement fran att avge all sin vdrme.

D Om fritésen inte fungerar lingre ska du lata oljan eller matfettet svalna och vinda dig till din
Philips-aterforsiljare eller ett av Philips auktoriserat servicecenter.

Foére anvandning

Il still fritosen pa en plan, jamn och stadig yta utom rickhall for barn.
Om du vill stilla fritdsen ovanpa spisen ska du se till att spisplattorna ir avstingda och ir kalla.

A Vik ut korgens handtag (fig. |).

Il Oppna locket genom att forsiktigt trycka pa lossningsknappen. Locket ppnas automatiskt
(fig. 2).
A Ta ut korgen ur fritosen.

H Fyll den torra fritdsen med olja, flytande matfett eller smilt fast matfett upp till 6versta
markeringen pé innerskalens insida (se avsnitt 'Olja och matfett' for instruktioner om hur du
anvinder fast matfett) (fig. 3).

Olja/flytande matfett Fast matfett

Minst 181 1575 ¢
Hagst 201 1750 g
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Olja och matfett

Blanda aldrig oljor eller matfetter av olika sorter!

Vi rekommenderar att du anvander friteringsolja eller flytande friteringsmatfett, helst vegetabiliskt
som innehdller omdttat fett (t.ex. linolsyra).

Det gar att anvanda fast friteringsmatfett men var i sa fall extra forsiktig for att férhindra att
matfettet stinker och att vairmeelementet dverhettas eller skadas.

Il Om du vill anvinda ett nytt block matfett ska du smilta det langsamt pa lig virme i en
kastrull.

A Hill forsiktigt ned matfettet i fritsen.
[l Forvara fritdsen med det stelnade matfettet fortfarande kvar vid rumstemperatur.

I} Om matfettet blir vildigt kallt kan det borja stinka nir det smilter. Stick nagra hal i det
stelnade matfettet med en gaffel for att férhindra detta.
Var forsiktig sa att du inte skadar innerskalen med gaffeln.

Anvinda apparaten

Fritering

Var forsiktig: det kommer het dnga genom filtret i locket under friteringen.

Il Ta ut hela sladden fran sladdforvaringsfacket och sitt kontakten i vigguttaget (fig. 4).
Se till att sladden inte kommer i kontakt med heta delar pa fritdsen.

A Still in temperaturreglaget pa 6nskad temperatur (150-190°C) (fig. 5).

- Lds pa forpackningen till maten som ska friteras eller i tabellerna i slutet av bruksanvisningen for
att fa information om vilken temperatur du ska vilja.

- Oljan/matfettet vdarms upp till den valda temperaturen pa 10 till 15 minuter.

- Medan fritdsen varms upp sldcks och tdnds temperaturlampan ett antal ganger: Nér den forblir
slackt ett tag har oljan eller matfettet natt den forinstdllda temperaturen.

- Nér en omgdng har friterats tands ocksa temperaturlampan.Vénta tills den forblir sldckt ett tag
innan du friterar ndsta omgang.

» Du kan ldmna kvar korgen i fritdsen ndr oljan/matfettet vdrms upp.

A Vik ut korgens handtag (fig. 1).
IEl Oppna locket genom att forsiktigt trycka pa lossningsknappen (fig. 2).

H Lyft ut korgen ur fritésen och ligg maten som ska friteras i korgen.
> For bdsta friteringsresultat bér du inte Idta mdngden mat éverskrida de maxgrénser som anges

nedan.
Maximal mangd 1000 g 800 gram
Rekommenderad mangd for att fa bast 600 gram 450 gram
resultat

A Sitt forsiktigt korgen i fritosen (fig. 6).
Se till att korgen har satts i ordentligt.

Sting locket.
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B Endast HD61 13 - Stll in den friteringstid som behovs (se avsnitt 'Timer' i detta kapitel).
Du kan ocksa anvianda fritésen utan att stilla in timern.

A Skjut frigoringsreglaget pa korgens handtag i riktning mot dig och fill forsiktigt handtaget mot
fritdsen (fig. 7).

> Félj den tillagningstid som anges pd forpackningen till den mat som ska friteras eller den tillagningstid
som anges i tabellerna i slutet av den hdr bruksanvisningen for att du ska fd ett bra slutresultat.

> For att uppnd en jdmn gyllene fritering bér du lyfta korgen ur oljan eller fettet ndgra génger och
forsiktigt skaka runt innehdllet.

Timer (endast HD6113)

Timern indikerar att friteringstiden har 16pt ut, men fritésen stings INTE av.

Il Tryck pa timer-knappen for att stilla in friteringstiden i minuter (fig. 8).
Den instdllda tiden visas pa displayen.

A Hall knappen intryckt for att snabbt stega fram minuterna. Slipp upp knappen nir den
onskade friteringstiden har natts.

- Léngsta tid som kan stdllas in &r 99 minuter.

- Ett par sekunder efter det att du har stillt in tiden bérjar timern rdkna ned.

- Samtidigt som timern raknar ned blinkar den aterstaende tiden i displayen. Den sista minuten
visas i sekunder.

[l Om den forinstillda tiden ar felaktig kan du litt andra den genom att trycka in timerknappen
i tva sekunder nar timern boérjar riakna ned (dvs. nér tiden borjar blinka). Hall knappen
intryckt tills siffrorna "00" visas pa displayen. Still sedan in den ritta tiden.

A Nir den forinstillda tiden har runnit ut hor du en signal. Efter 20 sekunder upprepas signalen.
Du kan avbryta signalen genom att trycka pa timerknappen.

Efter fritering

Il Vik ut korgens handtag.

A Oppna locket (fig. 9).
Se upp for den heta angan och stinket som kan komma fran oljan.

X Lyft forsiktigt korgen ur fritosen.

Skaka korgen over fritdsen eller sétt korgen i avrinningsldge genom att haka fast den pa innerskalens
kant om du vill avldgsna éverflodig olja eller dverflodigt matfett. Lagg den friterade maten i en skal
eller ett durkslag som innehaller ett fettabsorberande papper; t.ex. kokspapper.

I Koppla ur apparaten nir du ar klar.

Flytta inte fritosen tills oljan eller fettet har svalnat tillrickligt, vilket tar ungefir 60 minuter.

> Om du inte anvdnder fritdsen regelbundet bér du flytta oljan eller matfettet till en vél forsluten
behdllare, och helst forvara det i kylen eller pd ndgon annat sval plats. Hdll oljan eller matfettet i
behdllaren genom en fin sil for att bli av med eventuella matrester. Ta ur friteringskorgen innan du
témmer innerskdlen.

> Om fritésen innehdller fast matfett ska du Idta matfettet stelna i fritdsen och sedan forvara fritésen
med matfettet i (se kapitel 'Fére anvdndning’, avsnitt 'Olja och matfett').
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Vinta tills oljan/matfettet har svalnat ordentligt.

Anvind inte fritande rengéringsmedel eller repande tvittsvampar for att rengéra apparaten.

Il Ta av locket. Uthillningssystemet blir synligt (fig. 10).
A Ta ut korgen ur fritésen och hill ut oljan eller matfettet (fig. | 1).

[EH Rengor holjet med en fuktad trasa (med en aning flytande diskmedel) och/eller
hushallspapper.

Sank aldrig ner holjet i vatten.

I Rengér innerskalen med hjalp av hett vatten och lite diskmedel.
Il Rengér locket och korgen i varmt vatten med lite diskmedel eller i diskmaskinen.

A Rengor delarna efterat med friskt vatten och torka dem noggrant.

Rengodra det permanenta flottfiltret

Denna apparat dr utrustad med ett permanent fitter: Metallfiltret bor rengéras regelbundet for att
sakerstélla optimal funktion.

D Rengor fritdsens lock i varmt vatten med lite diskmedel eller i diskmaskinen varje gang du
har anvént apparaten.

For grundlig rengdring:
Il Lossa skruvarna pa lockets insida (fig. 12).

A Avligsna filtret genom att ta ut det ur lockets insida. Detta kan kriva lite styrka! Lat filtret
torka ordentligt innan du sitter tillbaka det i locket och innan du bérjar anvanda apparaten
igen (fig. 13).

[Ell Sitt tillbaka filtret i locket och skruva i skruvarna igen pa insidan av locket.

Byta olja eller matfett

Eftersom olja och matfett férlorar sina goda egenskaper ganska snabbt bor du byta olja eller matfett
regelbundet. For att géra det ska du fdlja instruktionerna nedan.

Om du huvudsakligen anvander fritdsen for att laga pommes frites och om du silar oljan/matfettet
efter varje gang kan du dteranvanda oljan/matfettet 10 till 12 ganger innan den/det maste bytas. Om
du anvander fritdsen for att laga proteinrik mat (sasom kott eller fisk) bor du byta oljan/matfettet
oftare.

D Anvind aldrig olja eller matfett i mer an 6 manader och fol;j alltid instruktionerna pa
matférpackningen.

D Tillsitt aldrig ny olja eller matfett till anvind olja/anvant matfett.

D Blanda aldrig olika sorters olja eller fett.

D Byt alltid olja/matfett om det borjar skumma vid uppvarmning, om det luktar eller smakar
starkt eller om det morknar och/eller blir simmigt.
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Ta hand om anvand frityr

Hall tillbaka anvand olja eller flytande fett i dess ursprungliga (férslutningsbara) plastflaska. Du kan
gbra dig av med anvidnt fett genom att lata det stelna i fritdsen (utan att korgen ar inuti den) och
sedan skopa ut det ur fritésen med hjélp av en stekspade och svepa in det i tidningspapper Om det
gar kan du ldgga flaskan eller tidningspapperet i soptunnan for ej komposterbart avfall (inte i
soptunnan fér komposterbart avfall) eller slanga det i enlighet med foreskrifterna i ditt land.

Forvaring

Il Sitt tillbaka alla delar i/pa fritdsen och sting locket.

A Linda nitsladden, ligg den i sladdférvaringen och sitt i stickkontakten i stickkontaktsfacket
(fig. 14).
A Lyft fritdsen i handtagen.

Se tabellerna i slutet av den hdr bruksanvisningen for att fa en dversikt dver tillagningstider och
temperaturinstéliningar.

Hemgjord pommes frites

Godast och knaprigast pommes frites far du sa har:

I T fast potatis och skdr dem i stavar. Skolj stavarna med kallt vatten.
Detta hindrar dem fran att klibba ihop under friteringen.
> Jorka stavarna noga.

A Fritera pommes frites tva ginger: forsta gangen i 4-6 minuter vid en temperatur pa 160°C,
andra géngen i 5-8 minuter vid en temperatur pa 175°C.

A Ligg dina hemgjorda pommes frites i en skal och skaka dem. Lit dina pommes frites svalna
innan du friterar dem den andra géngen.

Djupfryst mat

Fryst pommes frites dr forkokt och beh&ver bara friteras en gang enligt anvisningarna pa
forpackningen.

Djupfryst mat (-16 to -18°C) kan orsaka att oljan/matfettet svalnar avsevért nar den sanks ned i
den/det. Eftersom maten inte bryns direkt kan den dven absorbera fér mycket olja eller matfett.

Sa hdr undviker du ovanstaende problem:

- Lat helst djupfryst mat tina i rumstemperatur innan fritering savida det inte star annorlunda pa
matférpackningen.

- Skaka forsiktigt bort sd mycket is och vatten som mgjligt och torka av maten tills den ar
ordentligt torn

- Fritera inte stora médngder pa en gang (se i respektive tabell i dessa anvisningar).

- Vdlj den friteringstemperatur som anges i tillimplig tabell i slutet av den hdr bruksanvisningen
eller pa férpackningen till den mat som ska friteras. Om det inte finns nagra instruktioner, valj
temperaturen 190°C.

- Sédnk ned maten i oljan/matfettet mycket forsiktigt, eftersom fryst mat kan gora att
oljan/matfettet borjar bubbla valdsamt.
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Om oljan/matfettet har fatt bismak

En del matvaror, sarskilt fisk, kan ge oljan/matfettet en obehaglig smak. Gor sa har for att fa bort
smaken:

Il Hetta upp frityren till 160°C.
A Ligg ner tvi tunna skivor bréd eller nigra persiljekvistar i frityren.

[El Vinta tills du inte ser nigra bubblor lingre och lyft sedan ut brédet eller persiljan ur fritésen
med en stekspade.

Nu har frityren en neutral smak igen.

D Nair apparatens livslingd ar slut ska du inte slinga den med de vanliga hushéllssoporna utan
lamna in den pa en offentlig atervinningsstation. Om du gér det hjélper du till att skydda
miljon (fig. 15).

Ta ut batteriet ur timern (endast HD61 | 3) innan du kasserar apparaten.
Il Anvind en liten sparskruvmejsel for att avldgsna timerpanelen (fig. 16).
A Ta ut batteriet. Kasta inte batteriet i de vanliga hushallssoporna utan limna in det p3 ett

offentligt insamlingsstille.

Garanti och service

Om du behover information eller har ndgot problem kan du séka upp Philips webbsida pa adressen
www.philips.com eller kontakta Philips kundtjanst i ditt land (rétt telefonnummer finner du i
vdrldsgarantibroschyren). Om det inte finns nagon kundtjanst i ditt land ska du vanda dig till din
lokala aterforsdljare, eller kontakta serviceavdelningen pa Philips Domestic Appliances and Personal
Care BV.

Fels6kning

Problem Moijlig orsak Losning

Den friterade maten Friteringstemperaturen ar fér Lds pa matforpackningen eller i tabellerna i den har
far inte en lag och/eller maten har inte bruksanvisningen om temperaturen och/eller
gyllenbrun firg friterats tillrdckligt lange. tillagningstiden du har valt &dr rétt. Stéll in

och/eller ar inte temperaturkontrollen pa rétt temperatur.

krispig.

Det dr for mycket mat i korgen.  Fritera aldrig mer mat at gangen dn den mangd som
anges i tillamplig tabell i den har bruksanvisningen.

Oljan eller matfettet blir inte Termostatsakringen kan ha gatt, vilket gor att

tillrdckligt varm/varmt. sakerhetsfunktionen automatiskt stanger av apparaten.
Vénd dig till din Philips-aterforsaljare eller en Philips-
serviccombud for att fa sakringen bytt.

Det luktar starkt och Det permanenta flottfiltret ar Ta av locket och rengér filtret i diskmaskinen eller i

otrevligt fran igentappt. hett vatten med lite rengéringsmedel.

fritdsen.
Oljan eller matfettet &r inte Byt olja eller matfett. Sila regelbundet frityren for att
langre ren/rent. halla den frasch ldngre.
Oljan eller matfettet som Anvénd friteringsolja eller flytande friteringsmatfett av
anvands som frityr ar inte god kvalitet. Blanda aldrig olika sorters olja eller

lamplig for fritering. matfett.
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Problem Moijlig orsak Losning

Det kommer dnga ur Locket dr inte ordentligt sténgt.  Kontrollera att locket &r ordentligt stangt.
andra stdllen @n
fittret.

Det permanenta flottfiltret ar Ta av locket och rengor filtret i diskmaskinen eller i hett
igentdppt. vatten med lite rengdringsmedel.

Oljan eller matfettet Det ar for mycket olja/matfett i~ Se till att oljan/matfettet inte dverskrider maximinivan.
rinner over fritésens  fritdsen.
kant under fritering.

Maten har for hog fukthalt. Torka maten ordentligt innan du borjar fritera den, och
fritera enligt den har bruksanvisningen.

Det ar for mycket mat i Fritera inte mer mat at gangen dn den mangd som

friteringskorgen. anges i tilldmplig tabell i slutet av den hdr

bruksanvisningen.

Oljan/matfettet Maten har for hog fukthalt. Torka maten ordentligt innan du friterar den.
skummar mycket
under friteringen.

Oljan eller matfettet som Blanda aldrig olika sorters oljor/matfetter och anvand
anvands som frityr dr inte olja/flytande matfett som innehdller ett medel som
lamplig for fritering. motverkar skumbildning.

Innerskélen dr inte ordentligt Diska innerskdlen enligt beskrivningen i den har
diskad. bruksanvisningen.

Friteringstider och temperaturinstillningar

Tabellerna nedan anger hur mycket av en sarskild sorts mat du kan tillaga pa en gang och vilken
temperatur och tillagningstid du bor vilja.

Om instruktionerna pa férpackningen till den mat som ska friteras skiljer sig fran de i tabellerna ska
du alltid f8lja instruktionerna pa férpackningen.

*) Se dven 'Friteringstips' for instruktioner om hur du gér egna pommes frites.

FARSK ELLERTINAD MAT

Temperatur Matritt Rekommenderad Maximal mdngd  Friteringstid
mangd for att fa (minuter)
bast resultat
150°C Svamp 8-10 stycken 2-3
160°C Hemgjord pommes 600 gram 1000 g 4-6 (se sedan |75°C
frites*) forsta i denna tabell for
friteringen instruktioner for
andra omgangen)
Farsk fisk 450 gram 5-7
[70°C Kyckling (larklubba) ~ 3-5 stycken [2-15
Gronsaksbitar (tex.  8-10 stycken 2-3

blomkal)
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Temperatur Matritt Rekommenderad Maximal miangd  Friteringstid
mingd for att fa (minuter)
bast resultat

175°C Hemgjord pommes 600 gram 1000 g 5-8

frites*) andra

omgangen

Chips (valdigt tunna 600 gram 3-4
potatisskivor)

Potatiskroketter 4-5 stycken 4-5

180°C Kinesiska varrullar ~ 2-3 stycken 6-7

Vietnamesiska 5-6 stycken 5-6

varrullar

Minisnacks 8-10 stycken 3-4

Panerade 8-10 stycken 3-4

blackfiskringar

Rékor 8-10 stycken 3-4
190°C Auberginer (skivor) 600 gram 3-4

Kott/fiskkroketter 4-5 stycken 4-5

Wienerschnitzel 2 stycken 3-4

FRYST MAT

Temperatur Matritt Rekommenderad Maximal midngd Friteringstid
mingd for att fa (minuter)
bést resultat

170°C Kyckling (larklubba) ~ 3-5 stycken 15-20

175°C Fryst pommes frites 450 gram 800 gram 5-6/7-8

Potatiskroketter 4-5 stycken 6-7
180°C Kinesiska varrullar ~ 2-3 stycken 10-12

Vietnamesiska 5-6 stycken 8-10

varrullar

Minisnacks 8-10 stycken 4-5

Panerade 8-10 stycken 4-5

blackfiskringar

Rékor 8-10 stycken 4-5

190°C Kott/fiskkroketter 4-5 stycken 6-7
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Las brugsvejledningen grundigt igennem, inden frituregryden tages i brug, og gem den til eventuelt
senere brug.

D Inden frituregryden tages i brug farste gang, kontrolleres det, om den angivne
spandingsangivelse pa apparatet svarer til den lokale netspanding.

D Apparatet ma kun tilsluttes en stikkontakt med jordforbindelse.

D Hoyis netledningen beskadiges, ma den kun udskiftes af Philips, et autoriseret Philips-
servicevaerksted eller en anden fagmand for at undga enhver risiko ved efterfolgende brug.

D Reparation og eftersyn af apparatet skal altid foretages pa et autoriseret Philips-
servicevaerksted. Forsag ikke selv at reparere apparatet, da garantien i sa fald bortfalder.

D Rengor frituregrydens enkelte dele grundigt, for du anvender den forste gang (se afsnittet
'Rengering'). Serg for; at alle dele er helt terre, inden der kommes olie eller flydende fedt i
frituregryden.

D Selve kabinettet, som indeholder de elektriske komponenter og varmelegemet, ma aldrig
kommes ned i vand eller skylles under vandhanen.

D Traek altid stikket ud af stikkontakten efter brug. Flyt ikke frituregryden, for den er kolet
tilstraekkeligt af.

D Teand ikke frituregryden, for der er kommet olie eller fedt i. Sgrg for, at frituregryden altid er
fyldt til et niveau mellem de to markeringer pa indersiden i indergryden.

D Under friturestegningen kommer der brendende varm damp ud gennem filteret. Hold ansigt
og hender i sikker afstand af dampen. Pas ogsa pa den varme damp, nar laget abnes.

D Hold frituregryden uden for barns raekkevidde, og lad aldrig ledningen haenge ud over kanten
af det bord, som frituregryden stir pa.

D Frituregryden er udelukkende beregnet til almindelig husholdningsbrug. Hvis den bruges
forkert eller til (semi)professionelle formél eller pa en made, der ikke er i overensstemmelse
med brugsvejledningen, bortfalder garantien, og Philips patager sig intet ansvar for eventuelle
skader.

D Steg maden, indtil den bliver gyldenbrun og ikke mork eller brun, og fiern altid brankede dele!
Undlad at stege fedevarer, som indeholder meget stivelse, specielt kartofler og
kornprodukter, ved temperaturer over |75°C (da der ellers kan dannes store maengder
akrylamid).

Sikkerhedsafbryder

Frituregryden er forsynet med en sikkerhedsafbryder, som slar gryden fra i tilfeelde af
overophedning. Dette kan ske, hvis der ikke er tilstreekkeligt med olie eller fedt i gryden, eller hvis der
smeltes fedtblokke i gryden, som hindrer varmelegemet i at afgive dets varme.

D Huyis frituregryden herefter ikke virker mere, skal du lade olien/fedtet kole af og derefter
henvende dig til din Philips-forhandler eller et autoriseret Philips-vaerksted.

Klarggring

Il Anbring frituregryden pa et vandret, jevnt og fast underlag uden for berns rekkevidde.
Hvis du stiller frituregryden pa komfuret, skal du forst sikre dig, at komfuret er slukket, og
kogepladerne er kolde.

A Fold hindtaget pa friturekurven ud (fig. I).
A Luk laget op ved at trykke pa udlgserknappen. Laget dbner automatisk (fig. 2).
A Tag kurven op af frituregryden.

IH Fyld den torre frituregryde med olie, flydende fedt eller smeltet fast fedt op til det gverste
marke pa indersiden af indergryden las om brugen af faste fedtblokke i afsnittet "Olie og
fedt") (fig. 3).
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Olie/flydende fedt Fast fedt

Min. 1,8 liter I575¢g
Maks. 2,0 liter 1750 g

Olie og fedt

Bland aldrig forskellige slags olie og fedt!

Det anbefales at bruge fritureolie eller flydende friturefedt - helst vegetabilsk olie eller fedt med hejt
indhold af umattede fedtsyrer (f.eks. linolensyre).

Det er dog muligt at anvende fast friturefedt, men i sa fald skal du veere ekstra opmaerksom, sa du
undgdr, at fedtet begynder at sprajte, og at varmelegemet bliver overophedet eller beskadiget.

Il Hvis du vil anvende fast fedt, skal det forst smeltes langsomt over svag varme i en almindelig
gryde.

A Hzld derefter forsigtigt det smeltede fedt over i frituregryden.
[Ell Opbevar frituregryden ved stuetemperatur med det storknede fedt i.

IEA Hvis fedtet er meget koldt, kan det sprojte ved smeltning. Dette kan undgas ved at prikke
nogle huller i det sterknede fedt med en gaffel.
Pas pa ikke at beskadige indergrydens belaegning med gaflen.

Brug af frituregryden

Friturestegning

Var opmarksom pa, at der slipper varm damp ud af filteret i laget under friturestegningen.

Il Trk hele netledningen ud af rummet til ledningsopbevaring, og st stikket i en stikkontakt

(fig. 4).
Serg for, at netledningen ikke kommer i kontakt med frituregrydens varme dele og flader.

A Indstil temperaturvalgeren pa den gnskede temperatur (150-190°C) (fig. 5).

- Du finder oplysninger om den korrekte stegetemperatur pa emballagen til den fedevare, der
skal frituresteges, eller i tabellerne sidst i denne brugsvejledning.

- Olien/fedtet opvarmes til den valgte temperatur i lgbet af 10 til |5 minutter.

- Mens frituregryden varmer op, slukker og teender temperaturlampen et par gange. Nar lampen
forbliver slukket, har olien eller fedtet naet den indstillede temperatur.

- Nar du er ferdig med at stege en portion, teender temperaturlampen ogsa.Vent, indtil lampen
forbliver slukket i et stykke tid, for du steger neeste portion.

> Friturekurven kan blive siddende i gryden, mens olien/fedtet opvarmes.

A Fold handtaget pa friturekurven ud (fig. 1).
A Luk laget op ved at trykke let pa udlgserknappen (fig. 2).

I Tag kurven op af frituregryden, og leg ingredienserne i.
> Resultatet bliver bedst, hvis de maksimale maengder angivet nedenfor ikke overskrides.

Hjemmelavede pommes Frosne pommes frites
frites
Maks. maengde 1000 g 800 g

Anbefalet maengde for optimalt resultat 600 g 450 g
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A Snk kurven forsigtigt ned i frituregryden (fig. 6).
Serg for, at kurven sattes rigtigt i.

Luk laget.

IEA Kun HD6113:Indstil den gnskede stegetid (se afsnittet "Timer" i dette kapitel).
Frituregryden kan ogsa bruges uden tidsindstilling.

[EA Skub udleseren til handtaget ud mod dig selv og fold forsigtigt hindtaget ned og ind mod
gryden (fig. 7).

> Du opndr det bedste resultat, hvis du falger tilberedningstiderne pd emballagen til de ingredienser, der
skal steges, eller de tilberedningstider, som er angivet i tabellerne sidst i denne brugsvejledning.

> For at opnd et ensartet, gyldent resultat lgftes kurven op af olien/fedtet et par gange under
stegningen og rystes let.

Timer (kun HD6113)

Timeren indikerer, nar den valgte stegetid er udlgbet, men slukker IKKE for frituregryden.

Il Tryk pa timer-tasten for at indstille stegetiden i minutter (fig. 8).
Det valgte minuttal ses i displayet.

A Holdes tasten nede, gar indstillingen hurtigere. Slip tasten, si snart den enskede stegetid ses i
displayet.

- Der kan maksimalt indstilles en stegetid pa 99 minutter.

- Efter et par sekunder begynder timeren nedteellingen.

- Mens timeren taller ned, vil den resterende stegetid blinke i displayet. Det sidste minut vises |
sekunder:

[EFl Har du instillet et forkert minuttal, slettes det ved at holde timer-tasten nede i 2 sekunder,
idet nedtzllingen starter (dvs., nar timeren begynder at blinke). Hold tasten nede, indtil '00'
ses i displayet. Du kan nu indstille en ny stegetid.

¥ Nar den indstillede tid er gaet, heres et lydsignal. Dette gentages efter 20 sekunder.
Lydsignalet kan slukkes ved tryk pa timer-tasten.

Efter friturestegningen

Il Fold handtaget pa friturekurven ud.

A Luk laget op (fig. 9).
Pas pd den varme damp og eventuelle oliesprgijt.

A Loft forsigtigt kurven op af frituregryden.

Overskydende olie eller fedt fiernes ved at ryste kurven over frituregryden eller satte kurven i
afdrypningsposition pa kanten af indergryden. Laeg den friturestegte mad i en skal eller et derslag
med fedtsugende papir, f.eks. kekkenrulle.

A Tag altid stikket ud af stikkontakten efter brug.
Flyt ikke frituregryden, for olien/fedtet er tilstrakkeligt afkalet. Dette tager ca. 60 minutter.

> Hvis du ikke anvender frituregryden regelmeessigt, tilrddes det at fierne olien eller det flydende fedt og
opbevare den/det i en tetsluttende beholder, helst i keleskab eller pa et keligt sted. Fyld beholderen
ved at halde olien eller fedtet igennem en fin si for at fierne eventuelle madpartikler. Fjern
friturekurven, for du temmer indergryden.

> Huis frituregryden indeholder fast fedt, kan du lade fedtet sterkne i gryden og opbevare den med
fedtet i (se afsnittet 'Olie og fedt' under 'Klarggring').
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Vent, indtil olien/fedtet er tilstreekkeligt afkglet.

Brug ikke nogen former for skrappe (flydende) rengerings- eller skuremidler (f.eks. skuresvampe)
til rengoring af frituregryden.

Il Tag laget af. Hldekanten er nu synlig (fig. 10).
A Fiern kurven fra frituregryden, og hld olien eller fedtet ud (fig. 1 1).
[Ell Renger kabinettet med en fugtig klud (med lidt opvaskemiddel) og/eller kekkenrulle.

Kabinettet ma aldrig kommes ned i vand.

A Vask indergryden med varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel.
H Renger lag og friturekurv i varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel - eller i opvaskemaskinen.

A Skyl derefter delene med rent vand, og ter dem grundigt.

Renggring af det permanente anti-fedtfilter

Frituregryden er udstyret med et permanent filter: For at sikre optimal funktion bar metalfiltteret
rengares regelmaessigt.

D Rengor frituregrydens lag i varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel eller i opvaskemaskinen, hver
gang du har brugt gryden.

Ved mere grundig renggring:
Il Skru skruerne pa indersiden af laget af (fig. 12).

A Tag filteret ud ved at Igfte fri af ligets inderside. Filteret kan sidde godt fast! - Lad filteret
torre helt, for det igen settes pa plads i laget, og frituregryden bruges igen (fig. 13).

Ell Szt filteret pa plads i laget igen, og fastger det med skruerne pa lagets inderside.

Udskiftning af olie/fedt

Da olie og fedt mister deres stegeegenskaber ret hurtigt, bar den/det udskiftes regelmaessigt.
Fremgangsmaden er beskrevet nedenfor.

Huvis du fortrinsvis anvender frituregryden til tilberedning af pommes frites, og du sier olien/fedtet,
hver gang du har brugt frituregryden, kan olien/fedtet genbruges 10 til |2 gange, fer den/det skal
skiftes. Anvendes frituregryden imidlertid til tilberedning af proteinrige madvarer, f.eks. kad eller fisk,
skal olien/fedtet udskiftes oftere.

D  Brug aldrig samme olie eller fedt i mere end 6 méneder, og folg altid anvisningerne pé
emballagen.

D Bland aldrig frisk olie/fedt sammen med noget, der allerede har varet brugt.

D Bland aldrig forskellige olie- eller fedttyper.

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

Sadan kasseres brugt olie/fedt:

Haeld brugt olie/fedt tilbage i den originale (lukbare) plastflaske. Du kan kassere brugt fedt ved at lade
det sterkne i frituregryden (uden isat kurv) og derefter skrabe det ud med en spatel og pakke det ind i
avispapir: Smid flasken eller avispapiret ud sammen med ikke-kompostérbart affald (ikke sammen med
kompostérbart affald), eller kassér den/det i overensstemmelse med de lokale regler for affald.
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Opbevaring

Il Sxt alle dele pa plads i/pa frituregryden, og luk laget.

A Rul ledningen sammen, leg den ind i rummet til ledningsopbevaring, og szt stikket ind i
stikholderen (fig. 14).

A Loft frituregryden i hindgrebene.

Du finder en oversigt over tilberedningstider og temperaturindstillinger i tabellerne sidst i denne
brugsvejledning.

Hjemmelavede pommes frites

Sadan tilberedes de bedste og spregdeste pommes frites:

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

A Steg pommes fritterne i 2 omgange: Forste gang i 4-6 minutter ved 160°C og anden gang i 5-
8 minutter ved 175°C.

[El L=g de hjemmelavede pommes frites i en skal, og ryst dem let. Lad dem afkele inden anden
stegerunde.

Frosne madvarer

Dybfrosne pommes frites er altid forkogte, sa de skal blot steges én gang i henhold til anvisningen pa
emballagen.

Madvarer taget direkte fra fryseren (-16 til -18°C) vil medfare en vasentlig afkgling af olien eller
fedtet, nar de kommes ned i den/det. Da de derfor ikke brunes med det samme, vil de absorbere
for meget olie eller fedt.

Dette kan du undga pa felgende made:

- Optg sd vidt muligt frosne madvarer ved stuetemperatur, for de frituresteges, medmindre andet
fremgdr af emballagen.

- Ryst omhyggeligt s& meget is og vand af som muligt, og dup ingredienserne, indtil de er helt
torre.

- Frituresteg ikke for store meaengder ad gangen (se anbefalingerne i tabellen).

- Indstil stegetemperaturen til den temperatur, som er angivet i den relevante tabel sidst i denne
brugsvejledning eller pa emballagen til de ingredienser, som skal steges. Hvis der ikke er angivet
en stegetemperatur, skal du valge en temperatur pa 190°C.

- Nedsank maden i olien/fedtet meget forsigtigt, da frosne madvarer kan fa olien/fedtet til at
boble/sprgjte voldsomt.

Sadan undgas ugnsket bismag:

Visse typer madvarer, isaer fisk, kan give olien/fedtet en ubehagelig bismag. For at forhindre dette
gores felgende:

Il Opvarm olien/fedtet i frituregryden til 160°C.
P gry

A Kom derefter to tynde skiver franskbred eller et par persillekviste i olien/fedtet.
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El Vent, indtil der ikke kommer flere bobler, og tag sa franskbred/persille op af gryden med en

spatel.

Olliens/fedtets bismag er nu vak.

Miljghensyn

D Smid ikke apparatet ud sammen med det almindelige husholdningsaffald, nar det til sin tid
kasseres. Indlevér det istedet pd det kommunale indsamlingssted for genbrugsmaterialer.
Derved er du med til at beskytte miljget ( 15).

Fjern batteriet fra timeren (kun HD61 |3), inden apparatet til sin tid kasseres.

Il Tag timerens panel af med en lille fladbladet skruetraekker ( 16).

A Tag batteriet ud. Smid ikke batteriet ud sammen med det almindelige husholdningsaffald, men
aflevér det i stedet pa et af myndighederne anvist sted.

Reklamationsret og service

For alle yderligere oplysninger, eller ved eventuelle problemer med apparatet, henvises venligst til
Philips hiemmeside: www.philips.com eller det lokale Philips Kundecenter (telefonnumre findes i
vedlagte "World-Wide Guarantee"-folder). Hvis der ikke findes et kundecenter i dit land, bedes du
venligst kontakte din lokale Philips-forhandler eller serviceafdelingen i Philips Domestic Appliances
and Personal Care BV. - Dette apparat overholder de geldende EU-direktiver vedrgrende sikkerhed

og radiostg;.

Fejlsggning

Problem Mulig arsag

Den friturestegte
mad far ikke en
ensartet, gyldenbrun
farve og/eller er ikke
sprad.

Den valgte temperatur har
varet for lav, og/eller
ingredienserne er ikke stegt
leenge nok.

Der er for meget mad i kurven.

Olien eller fedtet bliver ikke
varm(t) nok.

Frituregryden afgiver Det permanente anti-fedtfitter
en kraftig og er mattet.
ubehagelig lugt.

Olien eller fedtet er ikke
lengere ren(t).

Den anvendte olie- eller
fedttype egner sig ikke til
dybfrosne madvarer:

Der slipper damp ud Ldget er ikke lukket korrekt.
andre steder end
gennem filteret.

Det permanente anti-fedtfitter
er mattet.

Lasning

Kontrollér, at du har valgt den korrekte temperatur og
tilberedningstid, som er angivet pa fedevarens
emballage eller i tabellerne i denne brugsvejledning.
Indstil temperaturvaelgeren til den korrekte
temperatur.

Frituresteg aldrig sterre maengder ad gangen end
angivet i de relevante tabeller i denne brugsvejledning.

Sikkerhedsafbryderen kan have slukket for
frituregryden, hvis sikringen i temperaturvelgeren er
sprunget. Kontakt din Philips-forhandler eller et
autoriseret Philips-serviceveerksted for at fa sikringen
udskiftet.

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

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

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

Kontrollér, at ldget er lukket korrekt.

Tag laget af, og vask lag og filter i varmt vand tilsat lidt
opvaskemiddel eller i opvaskemaskinen.
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Problem Mulig arsag Lasning
Under Der er for meget olie/fedt i Serg for, at olie-/fedtniveauet aldrig overstiger maks.-
friturestegningen frituregryden. markeringen.

leber der olie/fedt
ud foroven ved

frituregrydens
overkant.
Ingredienserne indeholder for  Tar ingredienserne omhyggeligt, inden de frituresteges,
meget veede. og felg anvisningerne i brugsvejledningen.
Der er for meget mad i Frituresteg ikke starre maengder ad gangen end angivet
friturekurven. i den relevante tabel.
Olien/fedtet Ingredienserne indeholder for  Ter ingredienserne omhyggeligt, inden de kommes op i
skummer voldsomt  meget veede. frituregryden.
under stegningen.
Den anvendte olie- eller Bland aldrig forskellige typer olie eller fedt, og brug kun
fedttype egner sig ikke til olie eller flydende fedt, som indeholder et
dybfrosne madvarer. antiskummende stof.

Indergryden er ikke tilstreekkeligt Renger indergryden som beskrevet i
rengjort. brugsvejledningen.

Tilberedningstider og temperaturindstillinger

Nedenstaende tabeller angiver, hvor store mzngder af en given type fedevarer du kan tilberede ad
gangen, og hvilken temperatur og tilberedningstid du skal veelge.

Hvis anvisningerne pa emballagen til den fedevare, der skal frituresteges, afviger fra anvisningerne i
tabellerne, skal du altid felge anvisningerne pa emballagen.

*) Se ogsa "Stegetips" for tilberedning af hjemmelavede pommes frites.

FRISKE ELLER OPTQEDE MADVARER

Temperatur Ingredienstype Anbefalet Maks. maengde Stegetid
maengde for (minutter)
optimalt resultat
150°C Champignon 8-10 stk. 2-3
160°C Hjemmelavede 600 g 1000 g 4-6 (se under
pommes frites *) |. [75°C i denne tabel
stegerunde vedr. 2. stegerunde)
Frisk fisk 450 g 5-7

[70°C Kyllingelar 3-5 stk. [2-15
Grgntsags-fritter 8-10 stk. 2-3
(f.eks. blomkal)

[75°C Hjemmelavede 600 g 1000 g 5-8
pommes frites *) 2.
stegerunde
Franske kartofler 600 g 3-4
(meget tynde

kartoffelskiver)
Kartoffelkroketter 4-5 stk. 4-5
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FRISKE ELLER OPTQEDE MADVARER

Temperatur Ingredienstype Anbefalet Maks. mzengde Stegetid
mangde for (minutter)
optimalt resultat

180°C Kinesiske fordrsruller 2-3 stk. 6-7

Vietnamesiske 5-6 stk. 5-6

fordrsruller

Mini-snacks 8-10 stk. 3-4

Indbagte 8-10 stk. 3-4

bleeksprutteringe

Kemperejer 8-10 stk. 3-4
190°C Aubergine (i skiver) 600 g 3-4

Ked/fiske-kroketter ~ 4-5 stk. 4-5

Wienerschnitzel 2 stk. 3-4

FROSNE MADVARER

Temperatur Ingredienstype Anbefalet Maks. mzengde Stegetid
mangde for (minutter)
optimalt resultat

170°C Kyllingelar 3-5 stk. 15-20

175°C Frosne pommes 450 g 800 g 5-6/7-8

frites

Kartoffelkroketter 4-5 stk. 6-7
180°C Kinesiske forarsruller 2-3 stk. 10-12

Vietnamesiske 5-6 stk. 8-10

forarsruller

Mini-snacks 8-10 stk. 4-5

Indbagte 8-10 stk. 4-5

bleeksprutteringe
Kemperejer 8-10 stk. 4-5
190°C Ked/fiske-kroketter ~ 4-5 stk. 6-7
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AwaBacTe MpooekTIKA TIG 08NYiEG XPNOEWG TIPLV EEKIVIIOETE va XPNOLUOTIOLEITE TT) CUOKEUT
kat $ulda&Te Tig yia peNovTikr avadopad.

D EAéyEre av ) Tdon TTou avadEpeTal OTT CUCKEUT QVTICTOLXEL OTO TOTTIKG pEUNA TIPLY
OUVOECETE T1 CUOKEUT).

D XuvdéoTe Tn cuokeur| oe dia yelwpévn mpila.

D Av 1o kaAhwdio €xel umooTei BAAPN, Ba mpémel va avrikacTacTtabei amé T Philips, éva

kévTpo cépPig eEouctodotnpévo amoé Tn Philips 1§ e€icou éumelpoug TexvikoUg

Tpokelpuévou va amodeuxBouv kivduvol.

Na mmyaivete mavra 11 cuokeun ot kévtpo oépPig eEouciodotnuévo améd T Philips yia

€Aeyxo 1 emokeur). Mnv eTTIXELPT|OCETE va ETTIOKEUACETE TN CUCKEUN Hévol oag, ylati 8a

akupwBei n eyyinon.

KaBapioTe Ta amoomwpeva pépn Tng ¢pLTEZag TpLV XPNOLUOTIOCETE T CUCKEUT| Yia

TPwWTN popd (Seite kepahalo 'Kabapiopa'). BefaiwBeite 611 6Aa Ta e€apTripara eival

evTeEAWG oTEYVA TTPLY YepioeTe TN dpitéla pe Aadi 1) uypd Aimmog.

Mnv BubBilete oTé TV UTTOSOXT, TTOU TTEPLEXEL NAEKTPIKA OTOIXEIA KAl TO OEpPavTikod

oTolxeio, o€ vepd oUTe va Tnv EemmAéveTe KATW amd T Bpluon.

Na Byalete mavra 11 cuokeun amoé Ty mpila peTd T Xpnon. Mnv petakiveite

dpITECA PEXPL VA KPUWOEL ETTAPKLIG.

Mnv avaPete T cuokeur| TIpLv TNV YepioeTe pe Aadi 1 Aimog. BePawwBeite o111 dpiTéla

eival Tavra yepdrn péxpl To onpeio avapeca ota d0o onpadia oTo ECWTEPLKS TOU

kadou.

Karta to Tnyaviopua, Byaivel kautdg atpog amod To $idtpo. Mpopuld&re Ta xépla oag kat

To TTPéoWTS oag amd Tov atud, (va eioTe o€ ApKeTH AMGoTACT amd Th) CUCKEUT).

Emiong mpoo€&Te Tov kKauTO aTud 6TAv AvoiyeTe TO KATTAKL.

KpatiioTte T ouokeur| pakpld améd Ta madid. Mnv aprjvete To kahwdio va kpépeTal amd

TNV akpn Tou Tpamellol N} amd Ty emipdvela TTAVW OTNV orfoia €xeTe TomobeTroEL TN

OUCKEUT).

AuTn n cuokeun] TpoopileTal povo yia oikiakn Xpnon. Av ) cuokeur] xpnotpotroindei

AavBaopéva 1| yia (npi-)emayyeApaTikni Xprion 1 av xpnotpotroinBei e TpoTo TToU

avTifaivel oTIg 0dnyieg Xpriong, n eyyunon dev Ba 1oxuel kat 1 Philips Sev Ba dexBei

Kapia eubuvn yia omoitadnmoTe CnpLd mpokAnOei.

PodoyroTe To paynTéd avti va To EepoynrioeTe kal apalpéoTe Ta Kappéva umoAeippara!

Mnv Tnyavilete Tpodipa pe apuro, £181ka TATATEG Kal TTpolovTa e dnunTplakd, o

Ocppokpacia avwtepn Twv 175°C (yia va eAaxloTOTIOINCETE TNV TTAPAywWYT|

akpulapidng).

Awakotm AstToupyiag

AuTtn n ouokeu eival epodlacpévn pe acpdleia S1akoTg peUPATOG TTOU OPNVEL TI) CUOKEUT
av uttepBeppavbei. Auté pmmopei va cupfei av dev umdapyel apkeTo Addi 1) Aimog otny $piTéla
1 av ALVETE KoPpAaTIa oTepeoy AiToug oTn $piTéla, kATl TTou epmodilel To BeppavTikd
oTolxeio amoé To va amodwokel Tn OgpudTnTa Tou.

D Avn ¢pitéla Sev Aettoupyei, aprioTe To Add1 1} To AiTTog va kpuwoouv Kal armeuBuvBeiTte
oTov avTimpéowmé cag Tng Philips 1) oe kévrpo cépPig eEouciodotnuévo amd tn Philips.

MposTopacia ya xprion

Il TomoBeTrioTe T cuckeun oe oplldvTia, emimedn kat oTabepr| emddavela pakpld amé Ta
maidia.
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Av BéAeTe va TommoBetrioeTe TN $piTéla Mavw oTnv nAekTpikn kouliva, Befaiwbeite 61 oL
€0Tieg eival oPnoTEg Kal KPUEG.

A =<8imhdoTe T AaPry Tou kahabiol (gik. 1).

[l Avoite To kamaki méCovtag ehadpd To koupti arracdaliong. To kamakt Ba avoiel
auTtopara (eik. 2).

A Byd\te To kaAaBL amé T pitéla.

H cpiore T oteyvn dpitéla pe AadL, uypd Aitog 1) Awpévo aTepeomoinuévo AiTrog puéxpt
TN péyloTn évdel&n otov kado (deite mapaypado 'Addi kal Airmog' yia odnyieg oxeTIKA e
TN XP1 o™ Tou oTepeoTToinpévou Aitoug) (eik. 3).

NadUYypo Aitrog 21eped Aitrog

EAay. 1.8 Aitpa 1575 yp.
Mey. 2.0 Aitpa 1750 yp.

A\Gd1 kat Aitrog

Mnv avaperyviete moté SiadpopeTikd idn Aadiol 1 Aimmoug!

2ag ouvioToUpEe va xpnoldotoleiTe Aad1 yia Tniyaviopa 1 uypd Airmog Tniyavioparog, kata
mpoTiunon ¢uTikd Aadi 1) Airog mAololo oe ToAuakdpeoTa (T1.X. Atvoleikd ofv).

Mrmopeite va yxpnoipomolfoeTte oTeped Aimog Tnyavioparog, alda ¢' autiv Tnv mepinTwon
Xperaleral emmmAéov poduAaln yia va pnv mrolhicel To ATTog kat yia va pnv
utrepBeppavbei 1) umooTei BAGPeg To BeppavTikd oTolxeio.

Il Av 8éAeTe va xpnolpomrojosTe kavoUpyla Koppatia Aioug, AikooTe Ta apyd o XapnAn
$wTId o€ cuvnBiouévo Tnyavt.

A Pitre To Aiwpévo Aimog pooekTika ot dpiTéda.
[l AmrobnkeloTe 11 dpiTéla e To oTepeoToinuévo AiTog o Beppokpacia Swyartiou.

A Av 7o Aitog eival TToAD kpUo, prropei va apyiocel va mToiAdel 6Tav Aloel. MNa va To
ammopUyeTE, KAVTE PEPIKEG TPUTTEG OTO OTEPEOTIOLNMEVO AITTOG e TO TIMPOoUVL.
Mpocé&Te va unv mpokaléoeTte LN oTov Kado pe To TMPolvL.

Xpnon Tg ouokeung

Tnyaviopa

Mpoocoxmn: Ba Byer LeoTdg atudg amd To GiATPo oTO KATTAKL KATA TO TNYAVIOUA.

Il Napre oAdkApo To kaAwdio amé To xwpo amobrikeuong kakwdiou Kkai BaiTe To Plopa
otnv mpila (sik. 4).
BeBaiwbeite 611 To kKaAWdLo dev épxeTal oe emadrn pe LeOTA PEPT TNG CUCKEUTG.

A PubpioTe To BeppooTdTn otV emBupnTy Beppokpacia (150-190°C) (eik. 5).

- Ta mAnpodopieg oxeTika e Tola Beppokpacia va emAEEeTe, eAéyETe TN cuokeuaoia Tou
Tpodipou TTou Ba TnyavioTel 1} TOUg TTivakeg oTo TEAOG AQUTWYV TWV OdNYLWV XPNOTNG.

- To Aad1 1} To Airog 6a LeoTabolv oTnv emAeypévn Beppokpacia yia 10 €wg 15 Aerrra.

- Evw Bgppaiverar n pitéla, n Auxvia Beppokpaciag avapoofrvel apkeTég popég. OTav
mapapével ofnoTr yia kamoto didoTnpa, To Addi 1} To Aitog £xel $OdoeL oTNv
pubpiopévn Bepuokpacia.

- Mobhig TnyavioeTe pia mapTida, avafer ) Auyvia Beppokpaciag. Mepipévere Aiyn wpa
MEXPL va ofrioel TPV TNyaviceTe TNV emopevn mapTida.
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> Mmopeite va aprjoeTe To kakdb péoa otnv PppiTéCa 6Tav 1o AddtL 1j To Aimmog LeaTaivovrat.
El =<dimA\doTe T AaPr} Tou kakabiol (gik. 1).

A Avoiite To kamaki mélovrag ehadpd To koupTi amacdahiong (eik. 2).

H Bya\te To kahaBi ané T ¢pitéla kat BarTe To daynTd Tou Ba TnyavioTei péoa oTo
Kahad.

» [ia kaAiTepa amoTeAéopara oTo TNYAVIOUd, 0AG GUVIOTOUNE va unv utepPaiveTe TIG MEYIOTEG
M00OTNTEG TTOU avapépovTal TapakdTw.

ZMTIKEG TNYAVITEG Kateuypéveg Tmyavitég
marareg Tarareg

Mey. mocoéTnTA 1000 yp. 800 yp.

JUVIOTWHEVN TTOCOTNTA Yid KAAUTEPO 600 yp. 450 yp.

amoTéAecpa

A TomoBeTeioTe MpooekTika To KaAdBL oty dpiTéla (£IK. 6).
BeBaiwbeite 61 £xeTe TOMOBETOEL CWOTA TO KAAAOL.

K\gioTe To kamdxki.

I} Mévo yia Tyv HD61 13 - PuBpioTe Tov emBupntd Xpdvo Tryavioparog (Seite Tnv
mapaypago 'Xpovodiakdmg' o' autd To Kepaharo).
Mmopeite emiong va xpnopomoioete T $ppiTéda Xwpig va pubpiceTe To XpovodiakomT.

Kl Mcraaveiote To Siakém amacdahiong Tng AaPrig Tou kakablol TIPog To uéPOg oag Kal
TpooekTikd SimAwaTe TN Aafr) Tpog 1 dpiTéla (gik. 7).

» [ia kaAd amoTeAéopara, TnpeioTe To XpOvo TIPoETOLUATIAG TTOU avadépeTal TN cuokeuaoia Tou
Tpogipou Tou Ba TnyavioTel 1} To XpOvo TIpoETOLLAGIAG TTOU avaépeTal GTOUG TTIIVAKEG 0TO TEAOG
QUTWV TWV 08NYLWV XProNG.

> Tia éva opotépopdo podotnyaviouévo amoTéleoua, onkwoTe To kaAdbL amé To Adét 1j To Airrog
HEPIKEG POPEG KaTd To THydvioua Kal KOUVIOTE araid To TTEPLEXGIEVO.

Xpovodiakonmg (Mévo otnv HD6113)

O xpovodiakomTng deixvel To TEAOG Tou Xpovou TryaviopaTtog, alld AEN ofrjvel T
$piTeCa.
Il Niéote To koupTi Tou XpovodiakdTT yia va puBLicETE To XpOvo Tyaviopatog o

AemrTad (e1k. 8).
O pubpiopévog xpovog Ba epdavioTei otnv 00w

A KpatioTe To Koupmi TTaTnpéVo Yia va TTpoxwpricouy ypriyopa Ta Aemtd. AdrioTe To
KoupTri poALg emiteuxBei o emBuUUNTOG XPOVOG TNyavioparog.

- O péyioTtog xpovog tou prropei va pubuioTei gival 99 Aemrrad.

- Mepika deutepdlenta apoTou pubpiceTe To Xpovo Tryavioparog, o xpovodiakomtng a
apyioel Tnv avtioTpodn péTpnon.

- 'Orav o xpovodiakémTng PHeTPd avTioTpoda, 0 XPOVOG TNYavioNaTog TTOU aTTOUEVEL
avaBoofivel otnv 086vn. To Teheutaio AemrTd epdavileTal oe deuTepOAeTTa.

El Av o puBpicpévog xpdvog Sev gival cwoTdG, pmopeite va Tov ofrioeTe méfovTtag To
KOUUTT( TOU XpovodLakoTTn yia 2 SeUTEPOAETITA TN OTLYUN TTOU O XPOVOJLaKOTITNG HETPA
avtioTpoda (dnA. 6Tav o xpovog apxilel va avaBoofuvet). KpatroTte To koupti
maTnuévo péxpt va epdavioTei n évdelEn '00' otnv 086vn. Twpa pmopeite va pubpioeTe
TO CWOTO XPOVo Tnyavioparog.
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Il MoMig ohokAnpwBei o pubBuiouévog xpovog 8a akoloeTe éva nynTikéd ofpua. Metd amé 20
SeuTepoOAeTITa TO NYNTIKG ofjua Oa emavaingei. Mmopeite va oTaparioeTe To NXNTIKO
onpa mefovTag To KOUNTTL TOU XPOvoSLakOTIT.

MeTa 10 TYaAVIoHa

W =<8imAdoTe T AaPr} Tou kakadioU.

A Avoitte To kamaxi (gik. 9).
Mpocé&Te Tov LeoTd aTud kal mbavo mroiliopa Tou Aadiou.

El AdaipéoTe mpooekTika To KaAGOL amd TN dpiTéla.

MNa va apaipéoete To TePLTTO AASL 1] AiTTOG, KOUVNOTE TO KAAAOL TTAvw amd TN $pitéla M
BaATe To kaAdbL ot Béon oTpayyioparog TomobeTWvTAg TO oTO TMAAiclo Tou kadou. BaAte
TO TNyaviopévo ¢aynTo o€ £€va UTTOA 1) COUPWTNPL PE armoppodnTIKO XapTi, T.X. XapTi
koulivag.

A Byahte T ouokeun amd Ty mipila pETA TN XPHON.

Mnv petakwvijoeTe TN $piTELa PHEXPL VA KPUWOEL TAPKWG To AadL 1) To Aitmog, kATt TTou
diapkei mepimou 60 AemrTa.

> Av dev xpnoworoteite TakTikd TN PpiTéLa, 0ag ouvioToUpE va adalpeite To AddL 1} To uypo AiTog
Kkat va 1o amofnkeveTe oe doxeia mou kAgivouv kald, kard mipoTiunon oTo Yuyeio 1} o pooepd
Hépog. [epioTe Ta Goxeia mepvwdvTag To AdoL 1j To Airog péoa amé AemTé K6oKIvo yia va
agaipéoeTe Ta owparidla Tou payntou. BydAte To kaAdO Tnyaviopatog mptv adeidoeTe TO
E0WTEPIKG KardOL.

> Avn ¢pitéQa mepiéxel oTEPES AiTog, adrioTe To Aitrog va oTepeomonBel uéoa otn Ppiréla kau
amofnkevote T PppiTéCa padi pe To Airog (deite kepdrato TpoeTolpuaaia yia xprion',
mapdypagog 'Addt kat Airrog').

KaOapiopoég

Mepipévere péxpt To AadL 1) To MTTOG Va KPUWGCOUV apKETA.

Mnv xpnoipomoleite dlafpwTikd (Uypd) kabaploTikad 1) UAIKA (TT.X. cupUaATakia) yia va
kaBapiceTe TN cUOKeUT.

Il Byate To kamaki. Oa epavioTei To oloTnpa ékxuong (eik. 10).
A BydAte To kahdBi amé ) dpitéla kat xUoTe To Aadi 1j To Aimog (ewk. 11).
A KabapioTe Tnv umodoxn pe uypd mavi (ue Aiyo amoppumavTikd) kau xapTi kougivag.

Mnv BuBilete ToTE TNV UTTOd0OXT O€ VEPO.

A KabapioTs To eowTepiicd kahabl pe LeoTé vepd kat Aiyo amoppumavTiko.

H KabapiocTe To Kamaki kai To kahddL oe o6 vepd He Aiyo aTTOPPUTAVTIKS 1) OTO
TIAUVTTPLO TTLATCOV.

A Zcr\ivere Ta e€aptipara pe kabapd vepd kal OTEYVWOTE Ta KA.

Ka@apiopa Tou pévipou $piAtpou gAaiwv

AuTn) 1 ouokeun eival epodiacpévn pe povipo ¢iktpo. MNa va eyyunbolpe Tnv kakiTepn
AeiToupyia, To peTaliké $iktpo Ba mpémel va kabapileTal TakTiKA.

D KabapioTe To kamdkL TnG ¢ppiTéLag oe LeoTd vepd pe Aiyo amoppummavTikd 1} oTo
TAUVTT)PLO TTIATWY KABe dopPA TTOU XPTOLUOTIOLEITE TT) CUCKEUT).
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MNa oxohaoTikd kabapiopa:
W =<Bi1dwoTe Tig Bideg amd To eowTEPIKS Tou Karmakiol (gik. 12).

A Byalte To ¢ikTpo TpaBivtag To amd To ecwTEPLKS Tou karrakiol. AuTé propei va
xpelaoTei Aiyn duvaun! AdnoTe To dikTpo va oTeyvwoel kakd mpiv To EavaPaleTe oTo
Katrdaki kat mpiv EavayprnoLoTToIoETE T cuokeun (gik. |3).

A =avaBalte To diktpo oTo kamdakt kat EavaPidoTe Tig Pideg 0TO £0WTEPIKS TOU
Katakiou.

AANAayn Aadiol 1 Aitroug

Eme1d1| To Aad1 kal To Aimog Xavouv Tig eUEPYETIKEG TOUG 1BIOTNTEG ANV Ypryopa, Ba
mpémel va ah\aleTte TakTikd To AadL 1) To Aimog. MNa va To kavete, akoloubeioTe Tig
Tapakatw odnyieg.

Av xpnoipotroleite T ¢piTéa yia va GTIAXVETE KUPIWG TNYAVITEG TTATATEG KAL COUPLIVETE
To AddL 1) To AitTog peTd amo kdbe xpnor, pmopeite va EavaxpnoipgorromoeTe To AadL 1) To
Aitrog 10 pe 12 dopég mpiv To aldete. Av xpnoipotroleite T ¢piTéCa yia va ¢Tidagete
¢$aynTd mholola oe MpwTeiveg (dTMwg Kpéag 1 Papt), Ba mpémet va alalete To AadL 1) To
AiTrog Mo ouyva.

D Mnv xpnoiporoleite ToTE To 1o AadL 1) Aitrog yia meplocdTepo amd 6 pnveg Kat va
akolouBeite Tavra Tig 0dnyieg TG cuokeuaciag.

D Mnv mpocBiteTe ToTE dppéoio AadL 1} Aimog oe ypnoipomorinuévo Aadt fj Aitrog.
D Mnv avaperyviete moTé SiadpopeTika £idn Aadiou 1 Aitroug.
D Na aM\dZete mavra To Addi 1} To Aittog av apyilel va adppilel 6Tav feoTaiveTal, av €xXeL

Suvatr pupwdia r yeuon 1) av yivetal okolUpo kav/n myTo.

Amoppwn xpnoipotroinpévou Aadiou 1) Aitroug

Pi&te To xpnoipomoinpévo Aadi 1) uypd Airmrog aAL oTo TAACTIKO PTTOUKAAL TOU HE KATTAKL.
Mmopeite va amoppifete To xpnoipomoinuévo Aimog aprivovrdg To va otepeotmoindei péca
ot épiTéda (xwpig To kahabl) kat pera To Byaloupe amoé T ppiTéda pe pla omATouAa Kal To
TuMyoupe ot pia epnuepida. Av yiveTal, pmopeite va BaleTe To pmoukdAt 1) Tnv epnuepida
oToV KAS0o pn S1aCTIWHEVWY ATTOPPLUATWY (6XL OTOV KAdo SLaCTIWNEVWY amoppIRaTwy) 1
va To amoppiPeTe cUPPWVA E TOUG KAVOVIOUOUG TNG XWPAag oag.

ATmroBnkeuon

Il TomoBeTrioTe 6Aa Ta e€aptipara péoca/mavw ot dpiTéla kat KAeioTe To KaTakL.

A TuliETe To kaAWd1o, BaiTe To oTo XWpo amobrkeuoTg kahwdiou kat Paite To Plopa
otnv utrodoxn Tou (eik. 14).

El Xn«oote ™ dpitéla amé Ta xepoUAia.

ZuppBoulég Tnyavioparog

MNa pla clvoyn Twv Xpévwv TpoeTolpaciag kat Twv pubpicewv Beppokpaciag, Seite Toug
TMVaKeg oTo TEAOG QUTWV TWV OdNYLWV XPT|OTG.

ZmTIKEG TNYAVITEG TTATATEG

‘Etol Ba ¢TiaEeTe TIg IO VOOTIHEG KAl TTLO TPAYAVEG TIYAVITEG TTATATEG:
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Il XpnoworoicioTe oikAnpég TTATATEG Kal KOYTE TI GE HAKPOOTEVA KOPPATIA. ZeMAGVETE Ta
KOUMATIA pHe KpUO vepd.

M' autdv Tov TpoTTo Sev Ba KoANAve 1 pia oTnVv AAAN Kata To Tnyaviopa.

> ZTEYVWOTE Kakd TiG TATATEG.

A TnyavioTe Tig matareg 800 dpopég: TV TPLTN dopd yia 4-6 AeTTd o Bepuokpacia
160°C, T delTepn Popd yia 5-8 Aemrta oe Beppokpacia 175°C.

[l Bate Tig omiTikég TnyaviTég TTaTATEG OF éva PO Kal avakiveioTe Tig. AdrioTe Tig
TIATATEG Va KPULICOUV TIPLV TIG TNyavioeTe yia delTepn popd.

Karteyuypéva tpédipa

O katepuypéveg TataTeg eival Ndn mMpoTnyaviopéveg, €Tol Ba Tpémel pévo va Tig
TnyaviceTe pia opd clpdwva pe Tig odnyieg oTn cuokeuacia.

Ta Tpddpa amd v katauin (-16 éwg -18°C) Ba kdvouv To AddL 1] To AiTTog va Kpuwoel
apkeTa 6tav Ta Pubicete o' auto. Emeldn Ta Tpddipa Sev Yrivovral apécwg, pmopsi va
amoppodricouv oAU Aadi i} Aitrog.

MNa va To amodlyeTe KaAvTe Ta e&Ng:

- Kara mpotipnon a¢rote Ta kateYuypéva Tpddipa va Eemaywoouy oe Beppokpacia
dwypariou TpLv To TNyaviopa, ekTog KL av avapépetal alidg oTn cuokeuacia Tou
Tpodipou TTou Ba TnyavioTel.

- [MpooekTika BydATe 600 TTayo Kal vepd PTTOPEITE Kal TPiPTe To TPddIHO TToU Ba
TnyavioTei £T0L WOTE va eival oo To duvaTdv Mo oTeYVO.

- Mnv Tyavilete peydleg mooodTNTEG Pe T pia (oupPouleuTeite TOV OXETIKO TTivaka
oauTég Tig odnyieg xpriong).

- EmAéETe T Beppokpacia Tnyaviopatog mou avadpEpeTal GTOV OXETIKO TTivaka oTo TEAOG
auTWV TWV o0dNYLWV XPTONG OTN cuokeuaadia Tou Tpodipou Tou Ba TnyavioTei. Av Sev
uttdpyouv odnyieg, emAéETe Beppokpacia oToug 190°C.

- XapnhwoTe Ta Tpédipa oto Addi 1} oto Aitrog MoAU apyd, 81671 Ta kaTePuypéva TpddiLa
Kavouv To LeoTo AddL 1) AiTog va miToldel évTova.

Mwg va amo¢piyeTe TIg duoGpeoTeg yeUoElg

Mepika €idn ¢aynTou, 18iaitepa To Yapl, pmopei va dwoouv oTo AddL 1§ oTo AiTTog pia
duodpeoTn yeuon. lNa va oudetepomoioeTe TN yelon Tou Aadiol 1) Tou AitToug:

Il Zsoravere To Aad1 1) To Aitrog o Bsppokpaaia 160°C.
A Balte péca oto Aad1 800 AemrTég dpéTeg Pupi 1 pepikd kKhwvapdkia paivravo.

Bl Nepuévere péxpt va otapatioouy ol ucarideg kai petd Bydte To YPwpi 1§ To paivravé
amoé T ¢puTéla pe pia ommaTouha.

Twpa 1o Aadi 1) To Aimog €xouv Kkat TTaAl oudéTepn yeuor).

MepipaAiov

D Z1o Téhog Tng Lwrg TG cuokeung unv Ty meta&ete pali pe Ta ocuvnbiouéva
armoppipara Tou omiTioU oag, ala TapadwoTe TNV O€ £va €TMicTHO ONUeio SUAOYNG Yia
avakikAwon. Me autédv Tov TpdTo Ba fonbriceTe oTnv MpooTacia Tou TepLPalovTog
(eix. 15).

AdaipéoTte T parapia Tou xpovodiakomTn (Lévo yia To HD61 13) mpiv amoppidere T
OUOKEUT.
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B XpnowomomoTe éva pikpd pe emimedn potn katoaBidt yia va adaipéceTe To KdAuppa

Tou ¥XpovodlakomTn (k. 16).

A Adaipéote T umatapia. Mnv meTaete T pmatapia pali e Ta cuvnBiopéva amoppipara
Tou oTiTIoU, aAd TapadwoTe TN o€ eTmionpo onueio cuMoynG.

Eyyunon kai oépfig

Eav BéAeTe kamoleg TANpodopieg 1) £xeTe KATTOLO TTPOPANMA, TTapakaloUpe emokedTeiTE TNV
totooeAida tng Philips otn S1elBuvon www.philips.com 1} emikolvwvRoTE Pe To TURHA
e&utmpétnong mehatwv g Philips ot xwpea cag (Ba Bpeite Tov apibud TnAedpvou oTo
S1eBvég puANadio eyylnomng). Eav dev umrapyel Tpnpa eEunmpéTnong TeAdTwy oTn Xwpea oag,
ameubuvBeite oTov TOTIKG avTimpdowTo Tng Philips 1} emikovwvrioTe pe To Tunpa 2€pPig
Twv OIKIaKWV ZUCKEUWY Kal Twv Zuokeuwv Mpoowrikig Ppovtidag BV g Philips.

Odnyog aveupeong BAaBwv

Mpo6BAnpa MOéavi artia

To Tyaviopévo
daynTo Sev €xel
podnoel kai/n dev
eival TpayavioTo.

H em\eypévn Beppokpacia
eivat ToAU xapunAn kavn Ta
Tpodipa dev €xouv TnyavioTel
apKeTa.

Ymapyel peydin moocoTnTa
$aynTol oTo Kahab.

To Aad1 1) To Aitrog dev
CeoTaiveTal apkeTd.

H ¢pimela avadider To povipo $iATpo katd Twv
pia duvarr eAaiwyv £xeL TTOTIOEL
ducdapeoTn oopr).

To Aad1 1} To Aitrog dev eival
ma $péoka.

O 1Umog Tou Aadiou 1) Tou
AiTToug tTou YpnoipoTroinOnKe
Sev eival kaTtahnhog yia
Babo Tnyaviopa.

Byaivel atpdg kai
amé dMa onpeia
€KTOG atté TO
dilTpo.

To karmrakt Sev €xel kKAeioel
owoTa.

To pévipo $iktpo Kara Twv
elaiwv £xel KOPEOTEL.

AGon

EAéyETe TN cuokeuaoia Tou Tpodipou 1) Toug
TMivakeg cauTég Tig odnyieg xprong yla To €av n
Beppokpacia ka/f) oL Xpovol TTpoeTolaciag mou
€xete emAé€el eival owoTol. PuBpioTe To
BeppooTat ot ocwoTr Beppokpacia.

Mnv TyavileTe MoTE MEPLOCOTEPN TTOCOTNTA ATTO
auTrv TTou avagépeTal oTov OXETIKS TTivaka o'
auTég Tig odnyieg Xpriong.

H acddalela Tou BeppooTtdm pmopei va €xel Kaei,
TTpokaAwvTag dlakotm pelpaTog mou ofrvel T
ouokeur. AmeuBuvBeiTe Tov avTITPOoWTS Gag TG
Philips 1) og e€ouciodoTnuévo kévrpo oéppPig
Philipsyia va avrikactriceTe TV acddhela.

BydATe To kamdki kat kaBapioTe To KATAKL Kal To
diATpo o€ LeoTO vEPS LE Aiyo ammoppuTIavTIKO 1
OTO TIAUVTTPLO TTLATWV.

AMGETe TOo AAdL 1} To AiTrog. Na Trepvare amd
ocoupwTnpl To AddL 1) To AitTog yia va Ta
KPaTnoeTe PpEéoKa yla TeEPIocOTEPO SLAcTNHa.
XpnoipotroimoTe Add1 TiyaviouaTog 1 uypd Aimog
Tnyavioparog kaAng moldétnrag. Mnv avaperyviete
moTé diadpopeTikoug TUTToUg Aadiou 1 Aitroug.

EAéyETe av To katdki €xelL kKAgioel cwoTa.

BydATe To kamdkt kat kaBapioTe To kabwg Kat To
diATpo o€ LeoTO vEPS LE Aiyo ammoppuTIavTIKO 1
OTO TIAUVTTPLO TTILATWV.
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MpopAnpa MOavn arria Ndon

Kara mn didpketa  Ymapyet oAl Aadi 1 Aimmog Bepaiwbeite 611 To Add1 1} To AitTog oV dpiTéla
Tou Tnyavioparog, oTnv ¢piTeda. Sev utrepPaivel To péyloTo emimedo.

To Add1 1} To AiTTog

umopei va Xubsi

amoé To xeilog TG

dpiTeac.
To ¢aynto €xel TOAU 2TeYVWOTE TO daynTéd Kahd TpLv apyiceTe va To
uypaoia. TnyavileTte cludwva pe auTég Tig odnyieg xpriong.
Ymapyxel Tohl paynTté oTo Mnv TnyavileTte TToTE TTEpLlOCOTEPT TTOGOTNTA ATTO
KaAdb: Tnyavioparog. auTrv TTou avapEpeTal OToV OXETLKS TTivaka o'

auTég Tig odnyieg xpnong.

To Aad1 1} 7o Aimog  To ¢ayntoé €xel oAU 2TeYVWOTE TO $aynTéd Kahd TpLv To TNYAvioHa.

adpilouv TOAU uypaoia.

KaTa To Tnyaviopa.
O TUTTOG TOU Aad10U 1} TOU Mnv avaperyviete oTé diadpopeTikd €idn Aadiou iy

AiTroug tTou ypnolpotroleite  Aimmoug kal xpnolpotoloTe Aadi 1) uypd Aitrog tmou
eival akatahnhog yia pabu va mepléxouv avtiappwdn oTolixeia.
Tnyaviopa.

O gowTepikdg kKadog dev £xel KabapioTe Tov eowTepLkd KASO OTTWG
kabapioTei kahd. meptypaderar o' autég Tig odnyieg Xpriong.

Xpovol rpoeTolpaciag kat puBpicelg Oeppokpaciag

O1 TTapakdTw mivakeg UTTOdELKVUOUV TTOOT| TTOGOTNTA EVOG CUYKEKPLUEVOU Tpodilou
MTTOpEiTE Va eTolpdceTe TN $opd Kal Trola Beppokpacia kal Xpovo mpoeTolpaciag Oa mpémel
va emAEEETE.

Av o1 0dnyieg TG ouckeuaciag Tou Tpodipou Tou Ba TryavioTei dlapépouv amd auTég
oToug TTivakeg, va akohouBeite mavra Tig 0dnyieg TnG cuokeuaociag.

*) Aeite emiong "ZupBoulég TnyaviopaTog' yia va £TOIPNACETE OTITIKEG TYAVITEG TTATATEG.

PPEZKA H ATOWYIMENA TPO®IMA

O¢gppokpacia Eidog Tpodipou  ZuvioTwpevn Mey. moocomra  Xpodvog
moo6TTA YA Tnyavioparog
KkaAUuTepo (AemrTa)
amoTéAeopa
150°C Mavitapia 8-10 Tepayia 2-3
160°C ZmTikég Tnyavitég 600 yp. 1000 yp. 4-6 (tmyaivete
marareg®) log oTougl 75°Coautd
KUKAog Vv Tov Trivaka
Tryavioparog odnyIwv yia 1o 20
KUKAO)
Ppéoka Papia 450 yp. 5-7
170°C Kotémouho 3-5 Tepayra 12-15
(utTouTia)
Tnyavita Aaxavika 8-10 Tepdyia 2-3

(Tr.X. KouvouTTidL)
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O¢puokpacia

Eidog Tpodipou

2 UVIOTWHEVY
mooéTnNTA Yia
KkaAuTepo
amoTtéAeopa

Mey. moocomra

Xpo6vog
yavioparog
(AetrTa)

175°C

180°C

190°C

ZTITIKEG TNYAVITEG
mararec*) 206
KUKAOG
Trnyavioparog

Tourg (ToAG
AemTEG PEéTEG
mardarag)

MaTtatokpokéTeg

KivéQika
avol&laTika pohd

BieTvapélika
avol&lartika pohd

Mikpd ovak

PodéAeg
Kkahapaplwv oe
KoupKoUTL

KapaPideg
MeMiTCava (péTeg)

KpokéTeg
Kkpéatog/Paplol

Bievéliko ovitoeA

600 yp. 1000 yp.

600 yp.

4-5 Tepayia
2-3 Tepayla
5-6 Tepayla
8-10 Tepayia

8-10 Tepayia

8-10 Tepayia
600 yp.
4-5 Tepayia

2 koppdria

5-8

34

4-5
6-7

34
3-4

3-4
3-4
45

3-4

KATEWYIrMENA TPO®IMA

O¢puokpacia

Eidog Tpodipou

ZUVICTWHEVN
TTocoTnTA YIa

Mey. moocémTa

KaAuTepo

Xpoévog
myavioparog
(AerrTa)

170°C

175°C

180°C

190°C

KoTdtrouho
(urrouTia)

Karepuypéveg
TNYQVITEG TTATATEG

MaTtaTokpokéTeg

Kivégika
avol&laTika pohd

Bietvapélika
avol&laTika poka

Mikpa ovak

PodéAeg
Kkahapaplwv ot
KoupKkoUTL
KapaBideg

KpokéTteg
kpéarog/Paptol

atmoTéAeoua

3-5 Tepdyia
450 yp. 800 yp.

4-5 Tepayia
2-3 Tepayla

5-6 Tepayla
8-10 Tepayia

8-10 Tepaxia

8-10 Tepayia
4-5 Tepayia

15-20

5-6/7-8

6-7
10-12

8-10

45

45

4.5
6-7
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Bu cihaz kullanmaya baglamadan 6nce asagida yazili talimatlan okuyun ve talimatlari saklayn.

D Cihazinizi fise takmadan 6nce iizerinde belirtilen voltajin tilkenizdeki voltajla uygunlugunu
kontrol edin.

D Bu cihazi sadece toprak hatlh bir prize takil kullanin.

D Cihazin elektrik kordonu hasar gériirse, tamir 6zel aletler ve pargalar gerektireceginden,
Philips veya Philips tarafindan yetkilendirilmis servis merkezi tarafindan degistirilmelidir.

D Cihazin elektrik kordonu hasar gériirse, tamir 6zel aletler ve parcalar gerektireceginden,
Philips veya Philips tarafindan yetkilendirilmis servis merkezi tarafindan degistirilmelidir.

» ilk kullanimdan &nce, fritéziin ayrilabilen pargalarini iyice temizleyin (bkz. 'Temizleme'). Fritozii
yag ile doldurmadan énce, her parganin tamamen kuru oldugundan emin olun.

D  Elektrik pargalarini ve isitma elemanlarini igeren, ana gévdeyi asla suya sokmayin veya
muslugun altina tutmayin.

D Cihazin fisini her kullanimdan sonra prizden cekin. Fritdzii iyice sogumadan yerinden
oynatmayin.

D Cihaz bitkisel veya kati yag ile doldurmadan agik konuma getirmeyin. Fritoziin her zaman ig
kabin igindeki iki gosterge isareti arasinda bir seviyede doldurulmasina dikkat edin.

D Kizartma sirasinda, filtreden sicak buhar ¢ikar. Ellerinizi ve yiiziiniizii bu buhardan uzakta
tutunuz.Ayrica kapagi agtiginizda da sicak buhardan kendinizi korumaya dikkat ediniz.

D Cihazi cocuklarin uzanamayacag bir yere koyun. Elektrik kordonunu cihazin bulundugu
masanin veya tezgahin kenarindan sarkitmayin.

D Bu cihaz sadece ev kullanimi amaglidir. Eger cihaz diizgiin sekilde kullanilmazsa veya
(yari)profesyonel amaglarla veya kullanim talimatlarina uygunsuz sekilde kullanilirsa, garanti
gecersiz sayllacak ve Philips ortaya ¢ikabilecek herhangi bir hasarla ilgili sorumluluk
almayacaktir.

D Kizarttiginiz gidalarin agik altin sarisi bir renk almasini saglamak icin yag diizenli olarak

temizleyin. Ozellikle patates ve tahil hububat gibi nisasta igeren gidalari 175°C nin {izerinde
sicaklikta kizartmayin ( acrylamid olusumunu en aza indirmek igin).

Givenli kapanma

Bu cihaz 1si glivenlik sistemi ile donatiimistir Bu sistem, fazla isindiginda cihazi otomatik olarak kapatir.
Bu durum fritdzde yeterince yag olmadiginda veya kati yaglar fritoz iginde eritildiklerinde, kisacasi
isitici parcalann isilarini disa veremedikleri durumlarda gerceklesebilir

D Fritoz artik calismiyorsa, icindeki yagin sogumasini bekleyerek yetkili Philips servisine
basvurun.

Kullanima hazirlama

Il Cihazi yatay, diiz ve sabit bir yiizey lizerine, gocuklarin erisemeyecekleri yere yerlestirin.
Fritozii ocagin lizerine yerlestirmek isterseniz, ocak gézlerinin kapali ve sogumus olduklarindan
emin olun.

A Kizartma sepetinin sapini agin (sek. 1).
[EA Kapak agma diigmesine basarak kapagi agin. Kapak otomatik olarak agilacaktir (sek. 2).
[ 4 | Sepeti fritozden gikarin.

H Kuru fritézii sivi yag, sivi margarin veya eritilmis kati yag ile, i¢ kabin igindeki en (st gésterge
isaretine kadar doldurun (kati yag kullanimi talimatlari igin, bkz. 'Kullanima hazirlama', 'Sivi
yaglar ve yaglar' bolumi) (sek. 3).
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Sivi yag Kati yag

Min. 1.81 1575 gr
Maks. 201 1750 gr

Bitkisel ve donmus yaglar

Asla farkli tiplerdeki yaglari karistirmayin.

Size, fritdzlinlzde sivi kizartma yagi kullanmanizi dneririz. Tercihen bitkisel yaglar veya doymamis yag
(6rn. linoleik asit) orani yiksek hayvani yaglari kullanin.

Kati kizartma yaglarini da kullanabilirsiniz, fakat bu durumda yagin sigramasini ve isitici unsurlanin fazla
isinmalanni engellemek igin ekstra dnlemler almalisiniz:

Il Yeni kati yag bloklari kullanmak isterseniz, bunlari diisiik 1sida normal bir tavada yavasca eritin.
A Erittiginiz yag fritdze dikkatlice bosaltin.
[EA Fritozi, erittiginiz yag halen oda sicakligindayken saklayabilirsiniz.

A Eger yag gok sogursa, eridiginde sigrama yapabilir. Bunu engellemek igin, donan yaga bir atal
yardimi ile delikler agin.
Bunu yaparken, i¢ tasin kaplamasina zarar vermemeye 6zen goésterin.

Cihazin kullanimi

Kizartma

Dikkali olun: kizartma esnasinda kapak icerisindeki filtreden sicak buhar ¢ikacaktir.

Il Kordon muhafaza bélmesindeki tiim kordonu gikartin. Fisi prize takin (sek. 4).
Kordonun, cihazin sicak kisimlari ile temas etmemesine 6zen gosterin.

ﬂ Sicaklik kontroliini istenilen sicakliga ayarlayin (160, 170, 180 veya 190°C) (sek. 5).
Uygun sicakligi segmek icin, kullanacaginiz gidanin paketi Uzerinde bulunan pisirme talimatlan
tablosunu kontrol edin.

- Yag secilen isiya, 10 ila |5 dakika icinde erisecektir.

- Fritdz isinirken, pilot 1sik birkag kez sénip yanar: Bir siire sénlk kaldiginda, yag veya hayvani yag
onceden ayarlanan sicakliga ulasmis demektir.

- Arka arkaya birkag grup yiyecek kizartacaksaniz, bir sonraki grubu kizartmaya baglamadan énce,
termometre semboll tamamiyla siyah olana kadar bekleyin.

> Yag isinirken sepeti fritéziin icinde birakabilirsiniz.

A Kizartma sepetinin sapini agin (sek. I).
A Agma diigmesine hafif basarak kapagi agin (sek. 2).

IHl Sepeti fritdzden cikartin ve kizartilacak yiyecegi sepetin igine atin.
» Eniyi kizartma sonuglan icin, asagidaki tabloda belirtilen maksimum miktarlan asmamanizi 6neririz.

Ev yapimi patates Dondurulmus Patates
kizartmasi kizartmasi

Maks. miktar 1000 gr 800 gr

fyi sonug icin tavsiye edilen miktar 600 gr 450 gr

A Kizartma sepetini dikkatlice fritoze yerlestirin (sek. 6).
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Kapagi kapatin.

B Sadece HD61 13 icindir. - Istenilen kizartma siiresini ayarlayiniz.(bkz."Zamanlayici" bélimii)
Fritdzl, zaman ayari olmadan da kullanabilirsiniz.

Al Sepetin serbest birakma siirgiisiinii kendinize dogru gekerek dikkatlice sapi fritéze kars
katlayin (sek. 7).

> Eniyi kizartma sonuglan icin, yiyecek paketinde belirtilen maksimum miktarlanni veya kullanma
kilavuzundaki tabloda bulunan hazirlanma stirelerini ve sicakliklan asmamanizi 6neririz.

> Altin renginde sabit bir kizartma sonucu igin, kizartma esnasinda sepeti birkag kez yagdan ¢ikartin ve
malzemeleri hdfifce sallayin.

Zamanlayici (sadece HD61 13 icin)

Zamanlayici kizartma siiresinin bittigini belirtir, fakat fritoziit KAPATMAZ.

Il Kizartma siiresini dakika olarak ayarlamak igin zamanlama diigmesine basin (sek. 8).
Avyarladiginiz stire, ekranda goriinecektir:

A Dakikalari hizla ileri almak isterseniz diigmeyi basili tutmaniz gerekir. Gerekli olan kizartma
sliresine ulasildiginda elinizi diigmeden gekin.

- Avarlanabilen en uzun sire 99 dakikadir

- Kizartma suresini ayarlamanizdan birkag saniye sonra, zamanlayici geri saymaya baslayacaktir

- Zamanlayici geri sayarken, geri kalan kizartma stiresi ekranda yanip séner. Son dakika saniyelerle
gosterilin

[El Eger 6nceden ayarlanan zaman dogru degilse, zamanlayici geri saymaya basladiginda (6rn.
zaman yanip sonmeye basladiginda) zamanlayicr diigmesine 2 saniye siireyle basarak bunu
silebilirsiniz. Ekranda '00' gériinene kadar diigmeyi basili tutun. $imdi dogru kizartma siresini
ayarlayabilirsiniz.

¥ Onceden ayarli zaman gegildiginde, sesli bir sinyal duyacaksiniz. 20 saniye sonra sesli sinyal
tekrarlanacaktir. Sesli sinyali durdurmak igin, zamanlayici diigmesine basabilirsiniz.

Kizartma sonrasinda

Il Kizartma sepetinin sapini agin.

A Kapagi agin (sek. 9).
Sicak buhara ve kizgin yaga dikkat edin.

[Fl Dikkatlice sepeti fritézden gikartin.

Gerekirse, fazla yag stizmek igin sepeti fritdzin tzerinde sallayin veya sepeti asarak stizme
pozisyonunda hazne iginde bekletin. Kizarmis yiyecegi icinde yag emici kagit, orn. mutfak kagidi
bulunan bir kaba veya stizgece yerlestirin.

A Kullanim sonrasinda cihazi prizden gikartin.

Yag yeterince sogumadan, fritdzii kipirdatmayin. Bu yaklasik olarak 60 dakika stirecektir.

> Eger fritozii diizenli olarak kullanmiyorsaniz, icindeki yagi almanizi ve iyice kapatilmis siselerde,
tercihen buzdolabi veya serin bir yerde saklamanizi dneririz. Siseleri doldururken besin par¢aciklarini
siizebilmek icin iyi bir stizge¢ kullanin. ic kabr bosaltmadan énce, kizartma sepetini cikartin,

> Fritézde kati yag varsa, katilasmasini bekleyin ve fritéziin icinde saklayin.(Bkz. Kullanima Hazirlama"

Sivi ve kati yag bélimi)
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Yagin yeterince sogumasini bekleyin.

Cihazi temizlemek icin asindirici (sivi) temizlik maddeleri veya materyalleri (6rn. ovalayici
maddeler) kullanmayin.

Il Kapagi gikarin. Bosaltma sistemi goriinecek duruma gegecektir (sek. 10).
A Kizartma sepetini fritzden gikartin ve yagi bosaltin (sek. 11).
[Ell Dis kabi nemli bezle (temizleme sivisi ile) ve/veya mutfak kagidi ile silin.

Frit6ziin ana gévdesini tamamen fritéze batirmayin.

A i kapi sicak suyla ve biraz bulagik deterjaniyla yikayin.

H Kapagi ve kizartma sepetini sicak sabunlu su ile yikayabilir veya bulasik makinasinda yikayarak
temizleyebilirsiniz.

A Parcalari soguk suyla yikayin ve tamamen kurulayin.

Yag tutmayan filtrenin temizlenmesi

Cihazda sabit yag filtresi bulunmaktadir: islemini dogru yapabilmesi iin diizenli olarak metal fittrenin
temizlenmesi gereklidir.

D Yag tutmayan filtre igeren kapak bulasik makinesinde veya bulasik deterjani katilmis sicak su
icinde yikanabilir.

Temizlenmesi icin:
Il Kapagin i¢ kisimlarinda bulunan vidalar sokiiniiz (sek. 12).

A Filtreyi kapagin iginden gekerek gikarin. Filtreyi yerine tekrar yerlestirip cihazi kullanmadan
once kurumasini bekleyin (sek. |3).

[EX Filtreyi kapaga geri yerlestirin ve kapagin igindeki vidalari takin.

Yag degistirme

Yaglarin &zelliklerini kolayca kaybetmelerinden &tird, yagi sik¢a degistirmelisiniz. Degistirme semboli
yagl degistireceginiz zamani belirtir (bkz. 'Degistirme gbstergesi').

Sadece patates kizartiyorsaniz ve yag her kullanimdan sonra slziiyorsaniz, 10-12 kez ayni yag
kizartma icin kullanabilirsiniz. Eger protein bakimindan zengin balik veya et kizartiyorsaniz, yagl daha
cok siklikla degistirmeniz gereklidir

D Higbir zaman yagi 6 aydan daha uzun bir siire kullanmayin ve her zaman paket tizerindeki

talimatlari takip edin.

D Kullanilmis yagin iizerine asla taze yag eklemeyin.

D Farkli tirlerdeki sivi veya kati yaglari asla karistirmayin.

D Isitildiginda kdpilirmeye baslayan, agir bir kokusu olan veya rengi koyulasip surup kivamina
gelen bir yagi hemen degistirin.

Kullanilmis yagin ¢épe atilmasi

Kullaniimis yagy, kendi orijinal (kapanabilen) plastik sisesine dokun. Kullanilmis yagy, fritdz icinde
katilastinp (icinde sepet olmadan), ardindan spatula ile alip gazete kagidina koyarak da ¢épe
atabilirsiniz. Mmkinse, siseyi ve gazete kagidini geri donlstimsiiz bir ¢ope (geri dontstimi olmayan)
atin veya Ulkenizdeki kurallara gére ¢ope atin.
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Il Tiim parglari tekrar fritéze yerlestirin ve kapagi kapatin.

A Elektrik kordonunu sararak kodon saklama bélimiine yerlestirin ve fisi yerlestirerek
sabitleyin (sek. 14).

E} Frit6zi tutacak yerlerinden kaldirin.

Kizartma ipuclari

Hazirlama slreleri ve kizartma isisi ayarlar icin, bu kullanim talimatlarinin sonundaki tabloya bakin.

Ev yapimi patates kizartmasi

En lezzetli ve kitir patates kizartmasini su sekilde yapabilirsiniz:

Il Sert patates kullanin. Patatesleri cubuklar halinde dograyin. Soguk su ile yikayin.
Bu sayede patatesler kizartma aninda birbirlerine yapismayacaktir:
> Cubuklan iyice kurulayin.

A Patatesleri iki defa kizartin: ilkinde 4-6 dakika 160°C, ikincide5-8 dakika 175°C.

[l ikinci kizartma seansina baglamadan 6nce, ev yapimi patates kizartmalarini bir kaba koyun ve
sallayin. Patatesleri ikinci kez kizartmadan 6nce biraz sogumasini bekleyerek kizartin.

Donmus yiyecekler

Donmus patatesler zaten énceden pisirilmislerdir; bu nedenle paketlerinin Uzerindeki talimatlar
dogrultusunda sadece bir kere kizartmaniz yetecektir.

Donmus gidalarin (-16 to -18°C) kizartma yagina atilmasi yagi sogutacaktir. Yiyecek derhal
kizarmayacagindan biraz yag cekecektir.

Bunu engellemek icin asagidaki dnlemleri alin:

- Tercihen eger paket Uzerinde belirtimemisse donmus olarak kizartilmalar, donmus gidalar oda
sicakliginda ¢ozllmelerini bekleyerek kizartin,

- Yiyecekleri sallayarak Uzerlerindeki suyu ve buzu azaltin, ardindan iyice kuruyana kadar bekleyin.

- Bir seferde cok fazla miktarda kizartma yapmayin (hazirlama sireleri ve kizartma isilart ile ilgili
tabloya bagvurun).

- Kullanim talimatlarinda veya yiyecegin ambalajinda belirtilen kizartma isisini segin. Eger bdyle bir
talimat yoksa, istyl 190°C olarak ayarlayin.

- Dondurulmus yiyeceklerin sicak yagin aniden képirmesine neden olabileceginden, yiyecegi yagin
icine yavasga indirin.

istenmeyen tatlardan kurtulmak icin

Bazi yiyecekler balik gibi kizartildiklarinda yaga istenmeyen tatlar birakirlar; bu istenmeyen tatlar
kullanilan yagdan arindirmak igin;

Il Yag 160°C isiya 1sitin.
A Yagin icine 2 ince dilim ekmek veya birkag tutam maydonoz atin.

[Ell Kopiikler kayboluncaya kadar bekleyin ve ardindan ekmegi veya maydonozu bir spatula
yardimiyla fritézden alin.

Yag tekrar eski tadina kavusacaktir
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Cevre

D Cihazi hurdaya ayirirken, cevreye zarar vermemek amaci ile normal ev ¢épiine kesinlikle
atmayin. Ozel toplama noktalarina teslim edin (sek. 15).

Cihazi ¢dpe atmadan énce zamanlayicinin (sadece HD61 | 3 icin) pilini icinden cikarin.
Il Arka kismi gikartmak igin kiigiik bir yassi-uglu bir tornavida kullanin (sek. 16).

A Pili cikartin. Pili normal ev ¢opiine atmayin, ézel pil toplama noktalarina teslim edin.

Garanti ve Servis

Eger bir probleminiz olursa, servise veya bilgive ihtiyaciniz varsa Philips internet sayfasina )
www.philips.com.tr veya Ulkenizde bulunan Philips Ttketici Danisma Merkezini arayabilirsiniz. Ucretsiz
telefon numarasi 0800 261 33 02'dir.

Sorun giderme

Problem Olasi nedeni Cozumii
Kizarmis yiyecegin Secilen 1s1 oldukga distk ve/veya Sectiginiz isinin ve/veya hazirlama stresinin dogru olup
rengi koyu altin yiyecek yeterince uzun olmadigini anlamak igin, yiyecek ambalajini veya
renginde degil kizartilmamis olabilir kullanma talimatlari icerisindeki tabloyu kontrol edin.
ve/veya yiyecek kitir
degil.

Sepette cok fazla yiyecek var. Kullanma kilavuzundaki tabloda belirtilen miktardan

daha fazla yiyecegi kesinlikle bir seferde kizartmayin.

Yag yeterli derecede isinmiyor.  Sicaklik kontrol sigortasi atmis olabilir. Bu 1si glivenlik
sisteminin cihazi kapatmasina sebep olmus olabilir
Sigortayr degistirmek icin, Philips bayiinize veya Philips
tarafindan yetki verilmis bir servis merkezine basvurun.

Fritézden kotl Yag tutmayan filtre dolmus Kapag kaldirarak kapak ve fittreyi biraz bulasik deterjani
kokular cikiyor: olabilir. katilmis sicak suyun icinde veya bulasik makinesinde
yikayin.
Sivi veya kati yag kirli. Yagi degistirin.Yag daha uzun sire taze tutabilmek igin
yagl dizenli olarak sizin.
Kullandiginiz yag, yiyecekleri Iyi kalite kizartma yagi veya kullanin. Asla farkli tiplerdeki
fritdzde kizartmaya uygun sivi ve katr yaglan karstirmayin.
olmayabilir
Buhar filtreden degil, Kapak diizglin sekilde Kapagin diizgiin sekilde kapatilip kapatiimadigini kontrol
bagka kisimlardan kapatiimamis. edin.
cikiyor:
Yag tutmayan filtre dolmus Kapagi kaldirarak kapak ve filtreyi biraz bulasik deterjani
olabilir. katiimis sicak suyun icinde veya bulasik makinesinde
yikayin.
Kizartma sirasinda Fritdzde ¢ok fazla yag var Fritdzdeki yagin, maksimum seviyeyi asmamasina dikkat
sIvi yag veya erimis edin.
kati yag fritézin
kenarnndan
dokdldyor
Yiyecekler fazla nemli. Kizartmadan énce yiyecekleri iyice kurutun ve verilen

bu talimatlara uygun olarak yiyecekleri kizartin.

Kizartma sepetinde ¢ok fazla Kullanma kilavuzundaki tabloda belirtilen miktardan
yiyecek var. daha fazla yiyecegi kesinlikle bir seferde kizartmayin.
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Problem Olasi nedeni Cozimu

Kizartma sirasinda Yiyecekler fazla nemli. Kizartmadan once yiyecekleri iyice kurutun.

yag oldukga fazla

képuriyor.
Kullandiginiz yag, yiyecekleri Hicbir zaman farkli tiplerde yag kullanmayin ve
fritdzde kizartmaya uygun degil. képtrme onleyici madde iceren yag kullanin.
ic kap duizglin sekilde Bu kullanim talimatlarinda tarif edildigi sekilde i¢ kabi
temizlenmemis. temizleyin.

Hazirlama siireleri ve isi1 ayarlari

Asagidaki tabloda, bir seferde ne kadar miktarda belirli bir tir yiyecegi hazirlayabileceginiz ve
secmeniz gereken kizartma isilan ve hazirlama streleri belirtilmektedir.

Eger yiyecek ambalaji Uzerindeki talimatlar tabloda verilenlerden farkli ise, her zaman ambalaj
Uzerindeki talimatlari takip edin.

*) Ayrica, ev yapimi patates kizartmasi yapmak igin, bkz. 'Kizartma ipuglar’'

Yiyecek tipi iyi sonug i¢in Maks. miktar Kizartma siiresi
onerilen miktar (dakika)
150°C Mantar 8-10 adet 2-3
160°C Ev yapimi patates 600 gr 1000 gr 4-6 (175°C, 2nci
kizartmasi*) |. evre icin tablodaki
kizartma evresi talimatlara bakin)
Taze balik 450 gr 5-7
170°C Tavuk (kanat) 3-5 adet 12-15
Sebze kizartmasi 8-10 adet 2-3
(6rn. karnibahar)
175°C Ev yapimi Patates 600 gr 1000 gr 5-8
kizartmasi*) 2. evresi
Cips (¢ok ince 600 gr 3-4
patates dilimleri)
Patates kroket 4-5 adet 4-5
180°C Cin borekleri 2-3 adet 6-7
Vietnam usult 5-6 adet 5-6
ekmek
Minik cerezler 8-10 adet 3-4
Kalamar halkalan 8-10 adet 3-4
Pavurya 8-10 adet 3-4
190°C Patlican (dilim) 600 gr 3-4
Et/balik kroket 4-5 adet 4-5

Snitzel 2 adet 3-4
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DONDURULMUSYIYECEK

Yiyecek tipi iyi sonug icin Maks. miktar Kizartma siiresi
tavsiye edilen (dakika)
miktar

170°C Tavuk (kanat) 3-5 adet 15-20
[75°C Dondurulmus 450 gr 800 gr 5-6/7-8
Patates kizartmasi
Patates kroket 4-5 adet 6-7
180°C Cin borekleri 2-3 adet 10-12

Vietnam usull 5-6 adet 8-10

ekmek

Minik cerezler 8-10 adet 4-5

Kalamar halkalari 8-10 adet 4-5

Pavurya 8-10 adet 4-5

190°C Et/balik kroket 4-5 adet 6-7
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