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Important

* Read the instructions for use and look at the illustrations before you start using the appliance.

¢ Check if the voltage indicated on the type plate of the fryer corresponds to the mains voltage
in your home.

¢ Only connect the appliance to an earthed wall socket.

¢ Clean the separate parts of the fryer thoroughly before you use the appliance for the first
time (see ‘Cleaning’).

* Never immerse the control panel with the heating element in water nor rinse these parts
under the tap.

* Make sure all parts are completely dry before you fill the fryer with oil or liquid fat.

* We advise you to use frying oil or liquid frying fat.You can also use solid frying fat, but in that
case you will have to take extra precautions to prevent the fat from spattering and the hea-
ting element from overheating (see ‘Using solid fat’ and ‘Tips’).

* Do not switch the appliance on until you have filled it with oil or liquid fat.

* Only use types of oil or fat that contain an antifoam agent and that are suitable for deep fry-
ing.You can find this information on the package or label.

* Make sure the fryer is always filled to a level between the two indication marks on the inside
of the inner pot. Always check the oil or fat level before you switch the appliance on.

¢ A thermal safety cut-out will switch the appliance off if it overheats (see ‘Safety’).

* In these instructions for use you will find the maximum amounts of food to be fried at one
time. Do not exceed these amounts (see ‘Table’)

* 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 when you use it and do not let the mains cord
hang over the edge of the table or worktop on which the appliance is standing.

* After you have used the appliance, set the temperature control to the lowest setting (turn it
completely to the left). Remove the plug from the wall socket and let the oil or fat cool down.
Do not move the fryer until it has cooled down sufficiently.

« If parts of this appliance are damaged, they may only be replaced by Philips or a service cen-
tre authorised by Philips, since repair requires special tools and/or parts.

* Save these instructions for use for future reference.

General description (fig. 1) @ Handgrips inner pot
® Housing (cool wall)
Lid @ Lid release button
Viewing window © Opening with ‘reset’ button
Hinge © Safety switch
Permanent anti-grease filter
® Cord
Detachable control panel O Cord storage compartment
Temperature control @ Type plate
On/off switch with ‘power-on’ light @ Carrying handles

Timer
Pilot light of thermostat
Heating element

Frying basket

Handle of frying basket
Release button of handle
Removable inner pot

Oil/fat level indication marks
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Safety

Thermal safety cut-out

The appliance has been equipped with a thermal safe-
ty cut-out that switches the appliance off if it overhe-
ats. This may happen if there is no oil or fat or 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 the heat
produced quickly enough.

Take the following measures when the thermal safety

cut-out has switched the appliance off:

- Let the oil or fat cool down;

- Carefully press the ‘reset’ button at the back of the
control panel with a small screwdriver (fig. 2).

Now the appliance is ready to be used again.

Safety switch

The safety switch in the control panel ensures that
the heating element can only be switched on if the
control panel has been inserted correctly (‘Click’)

(fig. 3).

Auto shut-off

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

press the on/off switch again.

120 min

Cool zone

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

Using solid fat

We advise you to use frying oil or liquid frying fat in
this appliance.You can also use solid frying fat, but if
you do, you have to take the following precautions to
prevent spattering of fat and overheating of the appli-
ance:

Use 3 kg of fat.
- If you want to use new blocks of fat, melt them
slowly over a low heat in a normal pan.

- Pour the melted fat carefully into the fryer.

- Put the plug in the wall socket and switch the fryer
on (see ‘Frying’).

« Store the fryer with the resolidified fat still in it at
room temperature. If the fat gets very cold, it may
start spattering when melted. Punch some holes
into the resolidified fat with a fork to prevent this
(fig. 4). Be careful not to damage the heating ele-
ment while doing so.

Before frying

- Clean the separate parts of the fryer thoroughly
before you use the fryer for the first time (see
‘Cleaning’).

- Put the appliance on a horizontal, even and stable
surface.

* If you want to place the fryer on top of the cooker,
underneath the extractor hood, first check if the
rings of the cooker have been turned off.

- Take the entire cord from the cord storage com-
partment (fig. 5).

- Fill the dry and empty fryer with oil, liquid fat or
melted solid fat (see ‘Using solid fat’ and ‘Tips’) to
the top indication mark on the inner pot:

3.5 litres (fig. 6).

* Never mix two different kinds of oil or fat!

- Put the plug in the wall socket.
* Make sure the cord does not come into contact
with the hot parts of the appliance.

Frying
- Switch the fryer on by means of the on/off switch

(fig. 7). The power-on light in the switch and the
pilot light of the thermostat will go on (fig. 8).

- Set the temperature control to the required tem-

perature (fig. 9). For information about which tem-
perature to select, check the package of the food to
be fried or the tables in these instructions for use.

- The oil or fat will be heated to the right tempera-

ture in 10 to 15 minutes.

* While the appliance is heating up, the pilot light of

the thermostat will come on and go out a number
of times. The pilot light will continue to burn as
long as the heating element is heating up. If the light
stays out for some time, the oil or fat has reached
the preset temperature.

* The same procedure applies if you want to fry a

number of batches in a row, so wait until the pilot
light has been out for some time before you start
frying the next batch.

* If you are using oil or liquid fat, you can leave the

basket in the fryer while the fryer is heating up.
Of course you can also leave the basket in the fryer
if the fryer contains fat that has solidified around



the basket.

- Open the lid by pressing the release button (fig.
10). The lid will open automatically.

- Lift the handle to raise the basket to its highest
position (Click!) (fig. | I). Now you can remove the
basket from the fryer (fig. 12).

- Put the food to be fried in the basket.

* Never exceed the maximum amounts of
food to be fried at one time as indicated in
these instructions for use (see ‘Table’).

- Carefully place the basket in the fryer. Make sure
the basket has been properly inserted (fig. 13).

- Close the lid.

- Set the required frying time (see ‘Timer’).You can
also use the fryer without setting the timer.

- Press the release button of the handle and press
down the handle to lower the basket to its lowest
position, the ‘frying position’ (fig. 14).

- To obtain a uniform golden frying result, lift the bas-

ket out of the oil or fat a few times and carefully
shake the contents.

* Be careful of the hot steam that emerges
from the appliance when you open the lid.

Timer

Press the timer button to set the required frying
time in minutes (fig. |5). If you keep the button pres-
sed in, you can put the minutes forward quickly. The
maximum time that can be set is 99 minutes. A few
seconds after you have set the timer it will start
counting down the time. While the timer is active, the
remaining time will blink on the display. The last minu-
te is displayed in seconds.When the preset time has
elapsed, you will hear an audible signal (a few beeps).
After 20 seconds the audible signal will be repeated.
You can stop the audible signal by pressing the but-
ton again (fig. 15).

Caution: the timer indicates the end of the cooking
time but does not switch the fryer off.

To replace the battery of the timer, please contact
the Philips Service Centre.

After frying

- Lift the handle to raise the basket to its highest
position, the ‘draining position’ (‘Click’) (fig. 16).

- Open the lid.

- Lift the frying basket carefully out of the fryer and,
if necessary, shake it over the fryer to remove
excess oil or fat.

- Put the fried food in a bowl or colander containing
grease-absorbing paper, e.g. kitchen paper.

- Switch the fryer off by means of the on/off switch.

The pilot light in the on/off switch will go out.
Remove the plug from the wall socket.

If you do not use the fryer regularly, it is best to
store the oil or liquid fat in well-closed bottles, pre-
ferably in the fridge or in a cool place, after it has
cooled down. Fill the bottles by pouring the oil or
fat through a fine sieve to remove food particles. To
empty the fryer, remove the lid, the frying basket
and the control panel with the heating element, lift
the inner pot from the housing of the fryer and
pour out the oil or fat (see ‘Cleaning’).

If the fryer contains solid fat, let the fat solidify in
the fryer and store the fryer with the fat still in it
(see ‘Using solid fat’).

Cleaning

Unplug the appliance.

Wait until the oil or fat has cooled down before
you start cleaning the appliance. Solid fat should not
have solidified yet.

Remove the lid (fig. 17), the frying basket (fig. 18)
and the control panel with the heating element (fig.
19).

Put the control panel with the heating element in a
safe, dry place.

Never immerse the control panel with the
heating element in water nor rinse these
parts under the tap!

If necessary, clean these parts with a moist cloth
and/or kitchen paper.

Lift the inner pot out of the appliance (fig. 20),
remove the oil or fat (fig. 21) and dispose of it (see
‘Environment’).

Clean the lid, the frying basket and the inner pot in
hot soapy water or in the dishwasher and dry them
properly.

Do not use caustic or abrasive cleaning agents or
materials such as washing soda, scouring liquid or
powder or scouring pads to clean the inner pot.
Clean the housing of the fryer with a moist cloth
with some washing up liquid and/or kitchen paper.
Roll up the cord, put it back into the cord storage
compartment and insert the plug in the special
recess (fig. 22).

Reassemble the parts of the fryer (in the following
order: inner pot, control panel with heating ele-
ment, lid, frying basket). Make sure you insert the
inner pot correctly into the

fryer (fig. 23).

Store the fryer with the lid closed. In this way the
inside of the fryer will remain clean and free from
dust.



Permanent filter

This fryer has been equipped with a permanent filter.
To guarantee optimal functioning of the appliance, the
metal filter should be cleaned regularly.
- Clean the lid of the fryer in hot soapy water or in
the dishwasher every time you have used the fryer.
- For thorough cleaning: undo the screws on the insi-
de of the lid (fig. 24) and remove the filter
(fig. 25).
Let the filter dry properly before you put it back into
the lid and before you start using the appliance.

Tips

Home-made French fries

You will make the tastiest and crispiest French fries

in the following way:

* Preferably use firm potatoes.

- Cut the potatoes into thick slices and then into
sticks. Rinse the sticks with cold water; this will
prevent them from sticking to each other during
frying.

- Dry the sticks thoroughly.

* Always fry home-made French fries twice:

- the first time for 4-6 minutes at 160°%;

- the second time for 2-4 minutes at 190 °C.

- For a uniform golden result, lift the basket out of
the fryer a few times during the second frying peri-
od and give the fries a shake.

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

Frozen food

Food from the freezer (-16 to -18°C) will cool the

oil or fat considerably when it is immersed in it.

Because it does not sear right away, the food may

absorb too much oil or fat.

Take the following measures to prevent this:

- Do not fry too large amounts of food at one time
(see ‘Table’).

- Heat the oil for at least 15 minutes before you
lower a batch of food into it.

- Set the temperature control to the setting indica-
ted in the table in these instructions or on the pac-
kage of the food to be fried. If there are no instruc-
tions for the food you want to fry, select a tempe-
rature of 190°C.

* Preferably allow frozen food to defrost at least
partly at room temperature before you fry it. Shake
as much ice and water as possible off the food
before you put it into the fryer.

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

Getting rid of unwanted flavours

Certain types of food, particularly fish, may lose some
juice when they are being fried. The juices thus
ending up in the oil or fat may affect the smell and
taste of food that is subsequently fried in the same
oil or fat.To neutralise the taste of the oil or fat, do
the following:

- Heat the fryer to 160°C and put two thin slices of
bread or a few sprigs of parsley in the oil or fat.
Wait until no more bubbles appear and then scoop
the bread or the parsley out of the fryer with a
spatula. The taste of the oil or fat will now be neu-
tral again.

A healthy diet

Specialists in the field of healthy food and drink advi-

se the use of vegetable oils and fats that contain

unsaturated fatty acids (such as linoleic acid).

However, these oils and fats lose their favourable

properties more quickly than other oils and fats, so

you will have to change them more often.

- Change the oil or fat regularly. If you mainly use the
fryer to prepare French fries and if you sieve the oil
or fat after every use, you can re-use the oil or fat
10 to 12 times.

However, do not use it longer than six months and
always follow the instructions on the package.

* As arule, oil or fat keeps less long if you fry food
that is rich in proteins, such as meat and fish.

- Do not add fresh oil or fat to used oil or fat.

- Change the oil or fat if it starts foaming when it is
heated, when it has a strong taste or smell or when
it turns dark and/or syrupy.

Environment

It is best to dispose of used oil or liquid fat by pou-
ring it back into its original plastic bottle with locking
cap.You can dispose of solid fat by letting it solidify
and then scooping it out of the fryer by means of a
spatula and wrapping it in a newspaper.

Put the bottles of oil or the newspaper in the contai-
ner for non-compostable waste or dispose of them in
accordance with the regulations in your country.

Table

The table indicates how much of a particular type of

food you can fry at one time and which temperature

and preparation time you should select.

« If the instructions on the package of the food to be
prepared differ from those in the table, always fol-
low the instructions on the package.



Table

Temperature Type of food Maximum amount at one time Frying time (minutes)
Fresh Frozen Fresh or Frozen
partly
defrosted

160 °C Home-made French fries*) 600 grams - 4-6 -
(first frying cycle)
Fresh fish 450 grams - 5-7 -

170 °C Chicken (drumsticks) 3-5 pieces 3-4 pieces 12-15 15-20
Cheese croquettes 5 pieces 3 pieces 4-5 6-7
Mini potato pancakes - 3 pieces - 34
Vegetable fritters 8-10 pieces - 2-3 -
(mushroom, cauliflower)

180 °C Chinese spring rolls 2-3 pieces 2 pieces 6-7 10-12
Chicken nuggets 8-10 pieces 8 pieces 3-4 4-5
Mini snacks 8-10 pieces 6 pieces 3-4 4-5
Meatballs 6-8 pieces 6 pieces 3-4 4-5
Fish fingers 8-10 pieces 8 pieces 3-4 4-5
Mussels 12-15 pieces 12 pieces 2-3 3-4
Squid rings in batter 8-10 pieces 8 pieces 3-4 4-5
Fish (pieces) in batter 8-10 pieces 8 pieces 3-4 4-5
Prawns 8-10 pieces 8 pieces 3-4 4-5
Apple fritters 5 pieces - 3-4 -

190 °C Home-made French fries*) 600 gram - 3-4 -
(2nd frying cycle)
Frozen French fries - 450 gram - 5-6
Crisps (very thin 600 gram 450 gram 3-4 5-6
potato slices)
Aubergine (slices) 600 gram - 3-4 -
Potato croquettes 5 pieces 4 pieces 4-5 6-7
Meat/fish croquettes 5 pieces 4 pieces 4-5 6-7
Doughnuts 3-4 pieces - 5-6 -
Camembert 2-4 pieces - 2-3 -
(breadcrumbed)
Escalope with ham 2 pieces - 4-5 -
and cheese
Wiener Schnitzel 2 pieces - 3-4 -

*) For the preparation of home-made French fries, see "Tips”.



WAZNE

* Przed pierwszym uzyciem frytownicy doktadnie przeczytaj instrukcje i zapoznaj sig z ilu-
stracjami.

* Sprawdz, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej frytownicy jest zgodne z napigciem
w sieci elektrycznej w Twoim domu.

* Podtaczaj urzadzenie wylacznie do uziemionego gniazdka.

* Przed pierwszym uzyciem urzadzenia doktadnie umyj ruchome czesci frytownicy (patrz
»Mycie”).

* Nie zanurzaj panelu kontrolnego wraz z elementem grzejnym w wodzie ani nie sptukuj tych
czesci pod biezaca woda.

* Wszystkie czesci musza by¢ zupetnie suche, zanim Frytownica zostanie wypetniona olejem lub
ttuszczem.

* Na ogot zaleca sie uzywanie tluszczu ptynnego lub oleju do smazenia. Mozna takie uzy¢ tlusz-
czu w postaci statej. Wtedy jednak nalezy zachowac szczegélna ostroznos¢, aby zapobiec pry-
skaniu tluszczu podczas roztapiania oraz przegrzaniu sie elementéw grzejnych. (Patrz frag-
ment pod tytutem: ,,Smazenie na tluszczu w postaci statej” oraz ,,Porady”).

* Nie wiaczaj frytownicy przed napetnieniem jej olejem lub rozpuszczonym tluszczem.

* Uzywaj wylacznie tluszczow i olejow zawierajacych sktadnik zapobiegajacy pienieniu sie i zale-
canych do gtebokiego smazenia.Taka informacje mozna znalez¢ na opakowaniu lub etykiecie
produktu.

* Napetniaj frytownice tak, by poziom oleju, ewentualnie tluszczu, znajdowat si¢ miedzy dwoma
oznakowaniami ,,MIN” a ,,MAX” na wewnetrznej Sciance wewnetrznego naczynia.

* Przed smazeniem nalezy sprawdzic, czy we frytownicy znajduje sie wystarczajaca ilos¢ ttuszczu
lub oleju.

* Termostat bezpieczenstwa wylaczy urzadzenie w przypadku jego przegrzania (patrz ,,Bezpie-
czenstwo”’).

* W niniejszej instrukcji znajdziesz maksymalne objetosci smazonych jednorazowo potraw. Nie
przekraczaj okreslonych w tabeli maksymalnych ilosci (patrz ,,Tabela”).

* Podczas smazenia przez filtr w pokrywie uchodzi goraca para. Chron rece i twarz przed opa-
rzeniem.

Uwazaj takze na pare w trakcie otwierania pokrywy.

* Trzymaj wilaczone urzadzenie z daleka od dzieci. Przewéd elektryczny nie powinien zwisa¢ po-
za powierzchnie stotu lub szafki, na ktorej stoi Frytownica.

* Po zakonczeniu smazenia ustaw regulator temperatury na najnizsza pozycje (przekrec do opo-
ru w lewo).

Wyciagnij wtyczke z gniazdka sciennego i odczekaj az ttuszcz lub olej wystygnie. Nie przenos
urzadzenia, dopoki nie wystygnie.

* Jesli jakas czesS¢ urzadzenia jest uszkodzona, mozna ja wymieni¢ wylacznie w punkcie ustugo-
wym firmy Philips, gdyz do tego celu potrzebne beda specjalne narzedzia lub czesci zamienne.

* Zachowaj te instrukcje na przysztosc.

OPIS OGOLNY (rys. I) koszyk do smazenia
uchwyt koszyka
pokrywa przycisk zwalniajacy uchwyt koszyka
okienko wyjmowany koszyk wewnetrzny
zawias oznakowanie poziomu oleju badz ttuszczu

staly filtr przeciw osadzaniu sig tluszczu
uchwyty koszyka wewnetrznego
obudowa (nie nagrzewajaca si¢ Scianka)
przycisk zwalniajacy blokade pokrywy
otwor z przyciskiem do ponownego wia-
czania urzadzenia

taczniki zabezpieczenia elektrycznego

zdejmowany panel kontrolny

regulator temperatury

wiacznik z lampka kontrolna

timer (zegar)

lampka kontrolna termostatu

element grzejny 9
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Q@ 0000 06O



przewad zasilajacy

schowek na przewad zasilajacy

tabliczka znamionowa

uchwyty utatwiajace przeniesienie frytow-
nicy

080806

Bezpieczenstwo

Termostat bezpieczenstwa

Urzadzenie zostato wyposazone w termostat bezpie-

czenstwa, ktory wylaczy urzadzenie w chwili, gdy za-

cznie si¢ ono przegrzewac.

Moze sig tak wydarzy¢, jesli we frytownicy nie ma

w ogble lub jest za mato oleju lub przy prébie rozpusz-

czania kawatkéw ttuszczu we frytownicy. W takich

przypadkach bowiem powstajaca dos¢ szybko wysoka
temperatura nie moze sie odpowiednio szybko roz-
chodzi¢.

Jesli termostat bezpieczenstwa wyltaczy urzadzenie:

- Odczekaj, az Frytownica ostygnie.

- Za pomoca matego $rubokreta delikatnie wcisnij
przycisk do ponownego wiaczania urzadzenia, znaj-
dujacy sie z tylu panelu kontrolnego (rys. 2).

Urzadzenie bedzie ponownie gotowe do pracy.

Laczniki zabezpieczenia elektrycznego

taczniki zabezpieczenia elektrycznego w panelu kon-
trolnym zapewniaja, ze wtaczenie elementu grzejnego
jest mozliwe wylacznie wtedy, jesli panel kontrolny jest
wiasciwie zatozony (charakterystyczne kliknigcie) (rys.
3).

Automatyczny wytacznik

Frytownica automatycznie wytacza si¢ po uptywie
dwach godzin. W takim wypadku gasnie lampka kon-
trolna we wiaczniku. Aby ponownie wiaczy¢ urzadze-

nie, wcisnij whacznik.

120 min
Chiodna warstwa oleju

Podczas smazenia resztki potraw gromadza sie na
dnie wewnetrznego koszyka. Element grzejny zostat
umieszczony w pewnej odlegtosci od dna
wewnetrznego koszyka.W pierwszej kolejnosci
rozgrzewa wiec tluszcz z gérnej warstwy. Ttuszcz
znajdujacy si¢ pomigdzy spodem wewngtrznego
koszyka a elementem grzejnym pozostaje przez
dtuzszy czas stosunkowo chtodny (,,chtodna warstwa
oleju”). Zapobiega to dalszemu smazeniu sig i paleniu
okruszkéw, co przedtuza zywotnos¢ oleju lub
thuszczu.

SMAZENIE W TLUSZCZU W POSTACI
STALEJ

Zaleca sie uzywanie oleju lub ptynnego ttuszczu do
smazenia. Mozna takze uzywa¢ statego tluszczu do
smazenia, ale w takim wypadku nalezy podja¢
nastepujace $rodki ostroznosci pozwalajace zapobiec
pryskaniu ttuszczu i przegrzaniu urzadzenia:

Wez 3kg ttuszczu.

- jesli chcesz uzy¢ swiezych kostek ttuszczu, rozpusé¢
je na matym ogniu na osobnej patelni.

- Przelej rozpuszczony ttuszcz do frytownicy.

- W16z wtyczke do gniazdka $ciennego i wiacz
urzadzenie (Patrz ,,Smazenie”).

- Przechowuj frytownice z zastygtym ttluszczem w
temperaturze pokojowe;j. Jesli ttuszcz bedzie za
bardzo oziebiony, podczas ponownego topienia
bedzie bardzo pryska¢. Zréb widelcem kilka dziurek
w zastyglym ttuszczu, aby zapobiec pryskaniu
podczas roztapiania (rys. 4). Uwazaj, by nie uszkodzi¢
przy tym elementu grzejnego.

Przed pierwszym uzyciem:

* Zanim po raz pierwszy wlaczysz urzadzenie, umyj
doktadnie ruchome czesci frytownicy (patrz
,Mycie”).

- Ustaw frytownice na pfaskiej, réwnej i stabilnej
powierzchni.

* Jesli chcesz ustawi¢ frytownice na kuchence, pod
wyciagiem kuchennym, sprawdz, czy palniki sa
wylaczone.

- Wyjmij caly przewdd zasilajacy ze schowka (rys. 5).
- Napetnij suchg i pusta frytownice olejem, ptynnym
tluszczem lub rozpuszczonym statym ttuszczem
(patrz: ,Smazenie w ttuszczu w postaci statej” oraz

»Porady”) do gérnego oznakowania na
wewnetrznym koszyku: 3,5 litra (rys. 6).

* Nigdy nie mieszaj dwoch réznych rodzajow
oleju czy tluszczu!

- W16z wtyczke do gniazdka sciennego.

* Upewnij sig, czy przewdd zasilajacy nie styka sig z
goracymi cze$ciami urzadzenia.

SMAZENIE

* Wiacz frytownice weciskajac wiacznik (rys. 7). Zapala
si¢ wowczas lampka kontrolna wiacznika i lampka
kontrolna termostatu (rys. 8).

- Nastaw regulator na temperature, ktéra jest
odpowiednia dla przygotowania danej potrawy (rys.
9).W celu ustalenia odpowiedniej temperatury,
sprawdz informacje na opakowaniu produktu
przeznaczonego do smazenia lub zapoznaj sig z
ponizsza tabela.



Gdy po okoto 10-15 minutach tluszcz lub olej

osiagna odpowiednia temperature.

* W trakcie nagrzewania si¢ urzadzenia lampka
kontrolna termostatu wielokrotnie gasnie i zapala
sie. Bedzie sig $wiecifa tak dtugo, jak bedzie sig
nagrzewac element grzejny. Jesli lampka zgasnie na
dtuzszy czas, oznacza to, ze olej lub ttuszcz osiagnat
pozadana temperature.

* Ta zasada stosuije sig takze w sytuacji, jesli chcesz

smazy¢ wiele porcji po kolei. Przed wtozeniem kolej-

nej porcji odczekaj, az lampka zgasnie na jakis czas.
* Jesli uzywasz oleju lub ptynnego ttuszczu, podczas

rozgrzewania frytownicy koszyk moze znajdowac sig

wewnatrz urzadzenia. Mozna tez oczywiscie
zostawi¢ koszyk we frytownicy, jesli zawiera ona

zastygly ttuszcz, ktory zgromadzit sie wokot koszyka.

* Otworz pokrywe, przyciskajac przycisk zwalniajacy

blokadg (rys. 10). Pokrywa otworzy sie

automatycznie.

Podnies$ uchwyt, by umiesci¢ koszyk na jego

najwyzszej pozycji (charakterystyczne kliknigcie)

(rys. I1). Teraz mozesz wyja¢ koszyk z frytownicy

(rys. 12).

* W16z do koszyka produkty przeznaczone do
smazenia.

* Nigdy nie przekraczaj okreslonych w

niniejszej instrukcji maksymalnych ilosci

produktow przeznaczonych jednorazowo do

smazenia (patrz: ,, Tabela”).

W16z ostroznie koszyk do frytownicy. Upewnij sie,

czy koszyk jest poprawnie zamocowany (rys. |3).

Zamknij pokrywe.

Ustaw odpowiedni czas smazenia (patrz: ,,timer”).

Mozesz wiaczy¢ urzadzenie bez ustawiania timera.

* Woeisnij przycisk zwalniajacy blokade uchwytu i
weisnij uchwyt do dotu, by obnizy¢ koszyk na
najnizsza pozycjg, oznaczajacy ,,smazenie” (rys. 14).

* Aby potrawa byfa réwnomiernie zarumieniona
zaleca sig kilkakrotne otwarcie pokrywy, wyjecie
koszyka i potrzasniecie nim.

* Uwazaj na goraca pare wydobywajaca sig z
frytownicy po otwarciu pokrywy.

Timer

Weiskaj przycisk timera, aby ustawi¢ czas smazenia w
minutach (rys. 15). Trzymajac przycisk wcisnigty,
mozesz szybko przesuwa¢ timer do przodu.
Maksymalnie mozna zaprogramowa¢ 99 minut. Timer
zaczyna odmierza¢ czas kilka sekund po jego
ustawieniu. Podczas dziatania timera, na wyswietlaczu
miga czas pozostaty do zakonczenia smazenia.
Ostatnia minuta wyswietla sie w sekundach. Po
uptywie ustawionego czasu ustyszysz kilka sygnatow
dzwigkowych. Po 20 sekundach sygnat zostanie
powtdrzony. Mozesz wylaczy¢ sygnat dzwigkowy
poprzez ponowne wcisnigcie przycisku (rys. 15).

Uwaga: Timer wskazuje uptynigcie ustawionego czasu,
ale nie wylacza urzadzenia.

Aby wymieni¢ baterig timera, nalezy skontaktowa¢ sie
punktem serwisowym firmy Philips.

Po zakonczeniu smazenia

Podnie$ uchwyt, by umiesci¢ koszyk na najwyzszej
pozycji, pozycji utatwiajacej obciekanie
(charakterystyczne kliknigcie) (rys. 16).

Otworz pokrywe.

Wyjmij ostroznie koszyk z frytownicy, w razie
potrzeby potrzasnij nim w celu pozbycia sie
nadmiaru ttuszczu.

Zawartos$¢ wysyp na miske lub sitko wytozone
papierem wchfaniajacym tluszcz (na przykiad
kuchennym recznikiem papierowym).

Wylacz urzadzenie, przyciskajac wtacznik. Zgasnie
woéwczas lampka kontrolna wiacznika.

Wyciagnij wtyczke z gniazdka $ciennego.

Jesli niezbyt czesto korzystasz z frytownicy, lepiej
jest przechowywac¢ tluszcz lub olej w szczelnie
zamknigtych butelkach w lodéwce lub w innym
chtodnym miejscu. Napetnij butelki, przecedzajac
thuszcz lub olej przez sitko, aby usunaé okruszki. Aby
oprézni¢ frytownice, podnies pokrywe, wyjmij
koszyk, panel kontrolny z elementem grzejnym,
podnie$ wewnetrzny koszyk i wylej pozostaty
ttuszcz (patrz: ,,Mycie”).

Jesli we frytownicy znajduje sig staty tluszcz,
odczekaj az zgestnieje i przechowuj tluszcz we
frytownicy (patrz: ,,Smazenie na ttuszczu w statej
postaci”).

MYCIE

Wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego.

Odczekaj, az olej lub tluszcz ostygna, zanim
przystapisz do mycia urzadzenia. Staly ttuszcz nie
powinien zupefnie zastygnac.

Zdejmij pokrywe (rys. 17), koszyk (rys. 18) oraz
panel kontrolny z elementem grzejnym (rys. 19).
Odtéz panel kontrolny z elementem grzejnym w
suche i bezpieczne miejsce.

Nigdy nie zanurzaj panelu kontrolnego z
elementem grzejnym w wodzie, ani nie
sptukuj tych czesci pod kranem! W razie
potrzeby wytrzyj te czesci wilgotng szmatka lub
recznikiem papierowym.

Wyjmij wewnetrzny koszyk z urzadzenia (rys. 20),
wylej olej lub ttuszez (rys. 21) i wyrzué¢ w
odpowiedni sposéb (patrz:,,Ochrona $rodowiska”).
Wymyj pokrywe, koszyk i wewnetrzny koszyk w
goracej wodzie z detergentem lub w zmywarce, a
nastepnie dobrze wysusz.

Nie uzywaj do mycia koszyka srodkéw zracych lub



szorujacych, takich jak soda, ptyn lub proszek do
szorowania czy ostre zmywaki.Wytrzyj obudowe
frytownicy wilgotna szmatka z odrobing ptynu do
zmywania naczyn lub recznikiem papierowym.

- Zwin przewdd zasilajacy, wtdz go do schowka i
umies¢ wtyczke w specjalnym zaglebieniu (rys. 22).

» Zi6z ponownie czesci frytownicy (w nastepujacej
kolejnosci: wewnetrzny koszyk, panel kontrolny z

elementem grzejnym, pokrywa, koszyk do smazenia).

Upewnij sig, czy wewngtrzny koszyk jest
odpowiednio wtozony do frytownicy (rys.23).

- Przechowuj frytownice z zamknieta pokrywa. Dzieki
temu wnegtrze frytownicy pozostanie czyste i nie
zakurzone.

Staty filtr

Frytownica zostata wyposazona w staty filtr. Aby

zapewni¢ optymalne funkcjonowanie urzadzenia,

wykonany z metalu filtr powinien by¢ regularnie

przemywany.

- Po kazdym uzyciu myj pokrywe frytownicy w
goracej wodzie z detergentem lub w zmywarce.

- Aby dokfadnie umy¢ pokrywe, mozesz odkrecic¢
$rubki wewnatrz pokrywy (rys.24) i wyjac filtr (rys.
25).

Przed zatozeniem filtra na pokrywe i przed
ponownym uzyciem urzadzenia, osusz go dokfadnie.

Porady

Frytki

Najsmaczniejsze i najbardziej chrupiace frytki mozna

przygotowa¢ w nastepujacy sposéb:

* uzywaj twardych ziemniakow;

* ziemniaki pokroi¢ najpierw na grube plastry, pézniej
na dtuzsze paski; wyptukaé zimna woda, by w czasie
smazenia nie przyklejaly sig do siebie;

- osuszy¢ je dokfadnie.

» Zawsze smaz frytki w dwoch etapach: najpierw
4 - 6 minut w temperaturze 160°C, nastepnie
2 - 4 minuty w temperaturze 190°C.

- Dla uzyskania réownomiernie zarumienionych frytek
wyjmij kilkakrotnie koszyk i potrzasnij nim podczas
drugiego etapu smazenia.

- Mrozone frytki sa wstepnie podsmazane, tak wiec
mozna je smazy¢ od razu zgodnie z przepisami
umieszczonymi na opakowaniu.

Produkty zamrozone

Potrawy z zamrazarki (-16°C do -18°C) po wrzuceniu
do goracego tluszczu/ oleju obniza jego temperaturg i
przez to beda chfonaé zbyt wiele ttuszczu/ oleju.

Aby temu zapobiec, postepuj w nastepujacy sposob:

- Nie wrzucaj jednorazowo do frytownicy zbyt
duzych porgcji (patrz tabela).

- Przed umieszczeniem zamrozonego produktu w
frytownicy nalezy przez co najmniej |5 minut
rozgrzewa¢ tluszcz do pozadanej temperatury.

- Ustaw regulator na temperature wskazang w tabeli
zawartej w niniejszej instrukcji lub umieszczonej na
opakowaniu danego produktu. Jezeli taka
wskazdwka nie zostata zamieszczona, nalezy ustawié¢
regulator na najwyzszej pozycji (190°C).

* Zanim przystapisz do smazenia zamrozonej
zywnosci, pozwal jej sig chociaz cze$ciowo
rozmrozi¢ w temperaturze pokojowej. Przed
witozeniem produktu do frytownicy, strzasnij z niego
jak najwiecej lodu i wody.

* Mrozonke nalezy zanurza¢ w frytownicy bardzo
ostroznie, by ttuszcz / olej nie zaczat gwattownie
pryskac.

Pozbywanie sie niechcianych zapachow
Niektore potrawy (szczegdlnie ryby) moga przy
smazeniu puszcza¢ specyficzne soki, ktore pozniej
wptywaja na smak nastgpnych potraw przyrzadzanych
w tym samym tluszczu / oleju. Zeby zneutralizowaé¢
ten posmak, nalezy postepowa¢ w nastepujacy
sposob:

- rozgrza¢ tluszcz/ olej do temperatury 160°C i
wrzuci¢ do niego dwie cienkie kromki chleba lub
troche natki pietruszki. Odczekaj, az przestang sig
wydobywac¢ pecherzyki powietrza - wtedy wyjmij
pietruszke lub chleb z frytownicy. Po tym zabiegu
tluszcz/ olej znéw beda miaty naturalny smak.

Zdrowe odzywianie

Specjali$ci zajmujacy sie zdrowa zywnoscia doradzaja

stosowanie olejow i tluszczédw roslinnych,

zawierajacych nienasycone kwasy ttuszczowe (takie
jak kwas linolowy), jednakze oleje te traca swe

korzystne wtasciwosci szybciej niz inne oleje i

tluszcze, trzeba je wigc czgsciej zmieniac.

- Zmieniaj olej lub tluszcz regularnie. Jesli
wykorzystujesz frytownice gtéwnie do smazenia
frytek i odcedzasz kazdorazowo olej lub ttuszcz
przez sitko, mozesz wykorzystywac ten sam tluszcz
lub olej od 10 do 12 razy. Nie uzywaj go jednak
dtuzej niz pot roku i zawsze przestrzegaj wskazowek
umieszczonych na opakowaniu.

» Olej i tluszcz jest mniej trwaty, jesli smazy sie w nim
produkty bogate w biatko, takie jak migso czy ryby.

- Nigdy nie dodawaj $wiezego oleju lub ttuszczu do
uzywanego.

- Zmien olej, jesli zaczyna sie on pieni¢ podczas
podgrzewania, kiedy ma ostry posmak lub zapach,
badz gdy jest ciemny lub gesty.



Ochrona srodowiska

Najlepiej jest wyrzuca¢ olej lub ptynny ttuszcz,
wlewajac go z powrotem do oryginalnej plastikowej
butelki z zakretka. Ttuszcz w postaci statej mozna
wyrzucaé, czekajac az zgestnieje i zeskrobujac go z
frytownicy topatka, a nastepnie zawijajac w gazete.
Butelki z olejem lub zawiniety w gazete thuszcz wrzu¢
do pojemnika przeznaczonego na odpady nie nadajace
sie¢ do kompostowania lub wyrzu¢ je zgodnie z
przepisami obowiazujacymi w Polsce.

Tabela

Ponizsza tabela pokazuje, jakie potrawy moga by¢

przygotowywane we frytownicy, w jakiej

temperaturze i w jakim czasie.

* Jesli napotkasz na opakowaniu danej potrawy
wskazéwki rézne od tych w tabeli, stosuj sie¢ do
zalecen z opakowania.
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Tabela

Temperatura

Potrawa

Maksymalna
ilos¢ jednorazo-
wo - produkty

Maksymalna
ilos¢ jednorazo-
wo- produkty

Czas smazenia
(w min.)
produkty swieze

Czas smazenia
(W min.) -
produkty

niezamrozone Zamrozone lub czesciowo Zamrozone
rozmrozone
160°C frytki* (pierwszy | 600 g - 4-6 -
etap smazenia)
$wieza ryba 450 g - 5-7 -
170°C kurczak (udka) 3-5 szt 3 -4 szt 12-15 15-20
krokiety serowe 5 szt. 3 szt 4-5 6-7
mate placuszki
zZiemniaczane - 3 szt - 3-4
placki z warzywa-
mi (grzyby,
kalafior) 8- 10 szt. - 2-3 -
180°C krokiety chinskie | 2 -3 szt. 2 szt 6-7 10-12
kawatki kurczaka 8- 10 szt. 8 szt. 3-4 4-5
mini - snacki 8- 10 szt. 6 szt. 3-4 4-5
pulpety migsne 6 - 8 szt. ! 3-4 4-5
paluszki rybne 8- 10 szt. 8 szt. 3-4 4-5
mule 12 - 15 szt. 12 szt. 2-3 3-4
katamarnica
w ciescie 8- 10 szt. 8 szt. 3-4 4-5
ptaty rybne
w ciescie 8- 10 szt. 8 szt. 3-4 4-5
krewetki 8- 10 szt. 8 szt. 3-4 4-6
placki z jabtkami 5 szt. - 3-4 -
190°C frytki* (drugi etap | 600 g. - 3-4 -
smazenia)
frytki mrozone - 450 g. - 5-6
chipsy ziemnia-
czane (bardzo
cienkie plastry
Ziemniaczane) 600 g 450 g. - 5-6
oberzyna (plastry) | 600 g. - 3-4 -
krokiety ziem-
niaczane 5 szt. 4 szt. 4-5 6-7
krokiety miesne i
rybne 5 szt. 4 szt. 4-6 6-7
paczki 3-4szt - 5-6 -
camembert
(panierowany) 2 -4 szt - 2-3 -
eskalopki z szynka
i serem 2 szt. - 4-5 -
sznycel wiedenski | 2 szt. - 3-4 -

*Wskazéwki odnosnie przygotowania frytek zamieszczone zostaty w czesci ,,Porady”.
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BHumaHue

* Mpexpge 4em nonb3oBaTbCA NPUG6OPOM, NPOYUTaANTE HACTOALLEE PYKOBOLACTBO U
03HAaKOMbTECh C MIIIOCTPaLUAMM.

* Y6eguTechb, YTO HanpAXeHWe, yKazaHHOe Ha 3aBOACKOW Tabnuyke OpUTIOPHHULbI,
COOTBETCTBYET HanpAXeHHIo aneKkTpoceTH y Bac goma.

* MNogknioyanTe NPM60OP TONBLKO K 3a3eMIIEHHOW pO3eTKe.

* MNepep Hayanom akcnnyaTaluy TLAaTENbHO OYUCTHTE AeTanu OpUTIOpHHULbI (CM. pa3gen

“OumncTka”).

3anpelyaeTcA norpy>xaTb NaHenb ynpaBfieHUA C HarpeBaTeslbHbIM 3/IeMEHTOM B Bogy

WIY NPOMbIBaTb 3TH fieTanu nog cTpyen BofAbl M3-Nof KpaHa.

Mepep 3anonHeHWeM (hpUTIOPHHULbI PACTHUTENIbHBIM MacioM HITH XXUAKHM XKHUBOTHbLIM

XXHpoMm ybeuTech, HTO BCE fjeTani COBEPLUEHHO CyXHe.

MbI pekomeHayem Bam ucnonb3oBaTb AfiA 06)xapuBaHWA pacTUTENbHOE Macro Wik

XXUAKHUW XKMBOTHBIX XHUp. Kpome Toro, Bbl MoXxeTe Hcnonb3oBaTb TBEPAbIA XHUP, OfHAKO,

B 9TOM crly4ae Heo6X0gHMMO NPUHATL AOMOSIHUTENbHbIE MepPbl NPeJOCTOPOXHOCTH BO

n3bexxaHue pa3bpbi3riBaHUA XKMpa U NeperpeBaHUA HarpeBaTeSIbHOro d5ieMeHTa (CM.

pasgenbl “Ucnonb3oBaHue TBepgoro xupa” U “lMonesHble coBeTbI”).

He BkntovanTe npubop, He 3anonHUB ero pacTUTENbHbLIM Mac/iOM UIU XXUAKUM XXUBOT-

HbIM XXUPOM.

Wcnonb3yihTe TONbKO Te BUAbI Machna Uiu XXMpa, KOTopble cofiepXxaT NeHoracuTenu u

pekomeHAoBaHbl AnA 06)XapuBaHUA Bo dppUTIope. TakaAa HHdOpMaLUA NPUBOAMUTCA Ha

yrnaKkoBKe WIl1 9TUKeTKe.

Y6egutecb B TOM, 4TO CDPUTIOPHHLIA 3aNOfHEHa, N0 KpaiHen Mepe, A0 YPOBHA MeXAay

ABYMA OTMeTKaMH Ha BHYTpPeHHeH eMKocTH. Mepep, BkniovyeHnem npubopa o6A3aTenbHO

npoBepAXTe YPOBEeHb Macria Uiu Xupa.

B cnyuvae neperpesa npu6op aBTOMaTH4YECKH OTKI/IIOMAETCA 3alUTHbIM TEPMOBbIK-

nioyatenem (cm. pasgen “Mepbl 6e3onacHOCTH”).

B HacToALLeM pykoBoACTBeE MO 3KCNyaTalyuy yKkasaHbl NpefiefibHblie HOPMbl pa3oBOH

3arpysKu o6>xapMBaemMbIx NPOAYKTOB. He npeBbillaiTe yka3aHHble HOpMbI (cM. Tabnuuy).

B npouecce o6xapuBaH1A Yepe3 chUnbTp BbIXOAUT ropA4Mi nap. Bo usbexxaHne oxxoros

nyua U pyk cTapaiTecb HaxoAUTbCA Ha 6e30nMacHOM pacCTOAHHWM. Mo TOH e NpU4rHe

6yibTe OCTOPOXHbI, OTKPbIBaA KPbILLKY.

He ponyckaiTe npucyTCTBUA AeTen pAJOM ¢ paboTaloljMm NpM6opom 1 criequTe 3a Tem,

4TOGbI LUHYP NUTaHWA He CBELUMBArICA CO CTOMNa Wik ¢ paboyer NOBEPXHOCTH, HA KOTOPOH

CTOMUT npH6op.

Nocne okoH4YaHUA paboThbl yCTaHOBUTE TEPMOPErySIATOP Ha cCaMoe HU3Koe 3Ha4eHHue

(noBepHyB ero BrneBo Ao ynopa). BolHbTe BUNKY LUHYpa NMUTaHWUA U3 PO3ETKH 3NEKTPOCeTH

¥ falTe Maciny MIM XXHUpY ocTbiTb. He nepemellyaiTe chopuTIOPHULY A0 TeX Nop, NokKa oHa

MOSTHOCTLIO He OCThIHET.

MoBpexaeHHble geTanu Npuéopa MOXKHO 3aMEHHUTb TONIbKO B CEPBMCHOM LieHTpe, ynon-

HOMOYE€HHOM KOMNaHHWeHn “PUnunc”, Tak Kak grnA peMoHTa TpebylTCA cneyunanbHble

MHCTPYMEHTbI W/UNK faeTtanu.

* CoxpaHAWTe HacTOALLee PYKOBOACTBO B Ka4ecTBe CMpaBOYHOro matepuvana.

O6Lyee onucaHue (puc. 1) © CeTeBo# BbIKNO4aTeNb C HHAUKATOPOM
BK/TIO4YE€HHOr0 COCTOAHUA
O Kpbiwka @ Taimep
©® CmMOoTpoBOE OKOLUKO O WHpuKaTOp TepmocTaTa
® LWapHup ©® HarpeBaTenbHbIH 3NeMEHT
© TocToAHHBbIN hUnbTP ANA yAaneHuA
macna @ >KapouHana ceTka
©® Pyu4Ka )Xapo4HOHW CEeTKH
© CwbemHanA naHenb ynpaeneHuA @ KHonka chukcaTopa py4ku
©® TepmoperynaTop |5 © CbemHaA BHYTPeHHAA eMKOCTb



OTMeTKH YPOBHA Macna UM XXupa
Py4ku BHyTpeHHEH €MKOCTH
Kopnyc (¢ xonogHbIMH CTEeHKaMH)
KHonka coukcaTopa KpbILLKH
OTBepcTHE C KHOMKOW NOBTOPHOrO
BK/TIOYEHHA

3alMTHbIA BbIKNIOYaTenb

LLUHYp nuTaHMA

OTpeneHye AnA XpaHEHHUA LWHypa
nUTaHuA

3aBopgckanAa Tabnuyka

3axBaTbl AnA nepeHoca npuéopa

00 0060 © 00000

Mepbi 6e30nacHOCTH

3awWMTHbIM TEPMOBBIKIIOYaTeNnb

Mpnbop cHab>XeH 3aLlUTHEIM TEPMOBbIK-
noyaTenemM, KOTopbI OTKMOYaeT Npubop Npu
neperpese. [Neperpes MoXXeT NPOU3ONTH U3-3a
OTCYTCTBUWSI UNW HEJOCTATOYHOIO KONMYecTBa
mMacna unu xxupa so puTiopHuLe nMbo ns-3a
HepocTaTo4Ho bbiCcTporo oTBOAA Tenna,
BbIOENIAeMOro HarpeeartesibHbIM 311EMEHTOM, NpK
pacTannMBaHUM KyCKOB TBEPAOro Xupa.

B cnyuae oTknoyeHuns npubopa 3aLmUTHLIM Tep-

MOBbIKIOYaTENEM BbINOMHUTE creaytoLlee:

- MopoxauTe, Noka OCTLIHET MACIIO UMK XUP;

- OCTOpPOXXHO HaXXMWUTE MasieHbKoW OTBEPTKOM
Ha KHOMKY MOBTOPHOIO BKIIOYEHUA, pacno-
NOXKEHHYIO Ha ThIfTbHON CTOPOHE MaHenu
ynpaeneHus (puc. 2).

Mpubop cHoBa roToB K paboTe.

3alWMTHbIW BbIKNOYaTenb

3alLMTHbIM BeIKSlOYaTeslb Ha NaHenu
ynpasneHus obecneumBaeT BKIIlOUEHUE HarpeBa-
TEJSIbHOro 3fieMeHTa TONbKO NP NpaBUIIbHOM
YCTaHOBKe MaHenu ynpasneHus (0o “wenyka”)
(puc. 3).

ABTOMAaTHYECKOEe OTKIIOYEeHHe

OpUTIOPHULLA aBTOMATHMYECKM OTKIIOYaeTCa Nno
ncTeveHun 2 yacos paboTbl. [1pu 3Tom racHeT
WMHOWKATOP BKIMIOYEHHOIO COCTOSAHUS,
pacrnosioXXeHHbIM B CETEBOM BblKntovatene. Ans
TOro 4to6bl CHOBA BKMIOYMTE NPUOOP, HAXKMUTE

ceTeBOU BbIKMNYaTenb.
AUTO@

120 min
XonopHaA 30Ha

Mpu o6>kaprBaHUK NULLLEBLIX NPORYKTOB OTAe-
NUBLUMECH OT HWUX YacTULLbl OCTAlOTCA Ha AHe

BHYTPEHHeN eMKoCTU. MoCKonbKy
HarpesaTesbHbIA 3NEMEHT pacnofioXXeH Ha HEeKo-
TOPOM PacCTOAHWUKU HAfJ [HOM BHYTPEHHEN
€MKOCTW U HarpeeaeT rnaBHbIM 06pa3om mMacno
WM XKMP, HAXOQALLMECA BbILLE HEro, Macmno uUnm
XKUp MexXAay AHOM BHYTPEHHeN eMKOCTU 1 Harpe-
BaTesNbHbIM 3MIEMEHTOM OCTalOTCA CPABHUTENBHO
xonogHbIMKM (“xonogHas 3oHa”). Bnaropaps
3TOMY OKa3aBLUMECH B 3TOM 30HE YacTuLibl MPo-
[OYKTOB He 06yrnuBaloTcs, a Macrno Unm xxup
MOryT UCMOJb30BaTbCA HECKOMBKO pas.

Ucnonb3oBaHWe TBepAoro Xupa

B aToi hpuTiOpHULLE MBI pEKOMEHAYEM
“cnonb3oBaTb pacTUTENbHOE Macno Unn
YKNAKWIA XXMBOTHBIN XXUP, MPefHa3HavYeHHble Ana
xapeHus. Kpome Toro, Bel moxeTte
ncnonb3oBaTtb U TBEPAbIA XMUP, OAHAKO, B 3TOM
cnyyvae, Bo nsbexaHue pasbpbi3rnBaHna xxupa u
neperpesa npubopa, He06X0AUMO NPUHATL Chne-
ayloLne Mepbl NpeoCTOPOXKHOCTH:

Mcnonb3yiTe 3 Kr xupa.

- Ecnwu Bbl xoTuTe ncnonb3oBaTtb HOBbIE KYCKK
Kupa, pacTonuTe ux cHavyana Ha obbl4HON
ckoBopofe Ha MeASIeHHOM OrHe.

- OcTOpOXXHO NepenenTe pacToneHHbIN XUp BO
hpUTIOPHULLY.

- BcTaBbTe BUNKY LUHYpa NUTaHWA B PO3ETKY
9MEKTPOCETU U BKNIOUUTE PPUTIOPHULY (CM.
pa3gen “O6xapvsaHue”).

* XpaHuTe PPUTIOPHULLY C OCTLIBLLMM >XMPOM
npu KomHaTHou TemnepaTtype. MNpu pactannu-
BaHUM 3aTBEPAEBLLEro XXMpa MOXeT Npon3o-
1nTh pa3bpbidrnsaHue. Bo nsbexxanve atoro
NPOTKHUTE 3aTBEPAEBLUNIA XXUP BUIKOW B
Heckosibkux mecTtax (puc. 4). enante ato
OCTOPOXHO, YTO6bI HE MOBPEAUTL Harpesa-
TenbHbIA 3NEeMEHT.

Mepep o6>xapuBaHUEM

- [Mpexxpe Yem NpUCTYNUTL K dKcnnyaTauum
pUTIOPHULLBI, TLLATENBHO OYUCTUTE €€ CheM-
Hble getanu (cMm. pasgen “OuucTka”).

- MoctaBbTe Npnbop Ha ropU3OHTanNBHYIO,
POBHYIO U YCTOWUMBYIO MOBEPXHOCTb.

e Ecnu Bbl xoTMTe nocTtasnTb YpUTIOPHULLY Ha
9MEKTPONANTY NOF, BLITSKKON, cHavana
npoBepbTe, BbIKMIOYEHbI JIM KOHPOPKM.

- BbITAHMTE LWHYP NUTaHWA U3 oTAeneHna ons
€ro XpaHeHus Ha NonHy AnuHy (puc. 5).

- 3anonHuTe cyxyto ppuTIOpHULY
pacTuTenbHbIM MacnoM, XXMOKUM XUBOTHbIM
MM pacToneHHbIM TBEPAbLIM XXUPOM (CM.



pasgensl “icnonb3oBaHne TBEpAOro xupa’ 1
“MonesHble coBeThbl”) 00 BEPXHEN OTMETKM 3,5
NMTpa Ha BHYTPEHHEW eMKOCTH (puc. 6).

* Hukorpga He cmelunBanTe fgBa pasHbIX
BUfa PaCTUTENBHOrO Macsna UM Xupa!

- BcTaBbTe BUNKY LUHYpa NUTaHWA B PO3ETKY
3MeKTpoceTH.

* Y6eguTech, YTO LUHYP NUTAHUA He
conpukKacaeTcs C HarpeTbiM/ feTansamu npmné-
opa.

O6>xapuBaHH1e

- Bknounte puUTIOPHULY, HaXXaB Ha CETEBOM
BblKntoyatens (puc. 7). Mpu 3ToM [OMKHbI
3aropeTbCa MHOMKATOPbI BbIKMIOYaTENs U Tep-
mocTara (puc. 8).

- YcTaHoBUTE TEPMOPErynATOP Ha HYXXHYIO TEM-
nepartypy (pvc. 9). UHcdopmaumio o Heobxogu-
MOW Temnepartype o6>kapuBaH1s MOXHO
HaMTK Ha ynakoBKe NpogykTa unu B Tabnuue
HacTosLEero pyKosoacTea.

- Macno unu xup [oskKHbI HarpeeaTbCs [0
Heobxogumon Temnepartypsbl B Tedenne 10 - 15
MUHYT.

* [lo mepe HarpeBaHusa npubopa MHAnKaTop
TepmMocTarta HeCKOJIbKO pas 3aropaeTcsi U rac-
HeT. OTO npofofkaeTcsa A0 Tex nop, noka
noBbILLIAEeTCA Temnepartypa HarpesaTeflbHoro
anemeHTa. Ecnun B Te4eHne HekoToporo Bpe-
MEHW MHAMKATOp He 3aropaeTcs, 9TO 03Ha-
YyaeT, 4YTO Macno UNK XXUP Harpenucb Ao
yCTaHOBJIEHHON Temneparypbl.

e OTy Xe npouenypy MOXXHO MPUMEHUTb, eCnu
Bbl XOTUTE NPUrOTOBMTL HECKOJSILKO MOPLUi
nogpag. MNoatomy nepen Havyanom obxxapu-
BaHUA cnepytoLLen nopLum nopoxXanTe, noka
MHAMKATOP He NnoracHeT Ha HEKOTOPOe Bpems.

e Ecnu Bbl rotoBuTe Ha pactuTensHOM macne
NI XKNAKOM XXMBOTHOM XXUpPE, KapOUuHyto
CeTKY MOXXHO OCTaBWTb BO (hPUTIOPHULLE Ha
Bpems ee HarpesaHusa. Pasymeertcs,
XKapoyHylo CeTKY MOXXHO OCTaBWUTb BO
hpUTIOPHULLE U B TOM Crlyyae, Korga Ha ceTke
MMeeTCH 3aCThIBLLMIA XUP.

- OTKpoWTe KpbILLKY, HaXXaB Ha KHOMKY ¢gmkcaTo-
pa (puc. 10). Kpblllka oTkpoeTcs aBTomMaTnu-
eCcKM.

- MogHuUMKTE pyuKy A0 Lenyka, 4tobbl
YCTaHOBUTbL CETKY B CamMOe BepxHee
nonoxexue (puc. 11). Mocne atoro Bel
CMOXeTe BbIHYTb CETKY U3 PPUTIOPHULLBI (PUC.
12).

- lMonoxwuTte B ceTKy NpoayKThbl Ans obxapu-
BaHWA.

* Hu B KOoem cny4ae He npeBbIlLanTe Npe-
AeNbHbIX HOPM Pa3oBOH 3arpy3ku
o6>xapvBaeMbIX NPOAYKTOB, YKa3aHHbIX B

HaCTOALLEeM PYKOBOACTBE MO 3KCMnyar-
auuu (cm. Tabnuuy).

- OCTOpPOXKHO BCTaBbTE CETKY BO (DPUTIOPHMLLY.
YbepguTtecb B TOM, YTO CETKA YCTAHOBNEHA
npasunbHoO (puc. 13).

- 3akpounTe KpbILLKY.

- YcTaHoBuTE HY)XXHOE BpemsA o6>kapvBaHus (CM.
pa3gen “Tanmep”). Bbl MoXeTe Takxe
nonb3oBaTbCs PpUTIOPHULLEN, HE Npuberas K
yCTaHOBKe Tanmepa.

- HaxmuTe Ha KHOMKy thmkcatopa pyyku un
OMyCTUTE PYuKY, YTOObI YCTAHOBUTL CETKY B
camoe HUXHee MNoMnoXeHue, T.e. “NMonoxXeHue
ob>xxapusanus” (puc. 14).

- [Ons npugaHus NpopyKTy POBHOIO 30/10TUCTOrO
LBeTa BO BpeMsa 06KapuBaHUA HECKOMILKO pas
NoaHUMUTE CETKY M3 Macna Ui »upa u
OCTOPOXHO BCTPAXHUTE €€ COAep>KUMOe.

¢ OTKpbIBaA KpPbILLKY, 6yAbTe OCTOPOXHbI,
TaK KakK U3 hpUTIOPHHULIbI BbIXOOWT
ropAYUKA nap.

Tanmep

HakmuTe KHOMKy Tavimepa ANnA yCTaHOBKMW Bpe-
MeHU obXxapuBaHua B MUHyTax (puc. 15).
YnepxuBas Ty KHOMKY B HAXKaTOM MOJIOXKEHWUH,
Bbl MOXxeTe 6bICTPO UBMEHATL YMCIIO MUHYT.
MakcumansHoe Bpems, KOTOpoe MOXHO
YCTaHOBUTb, cocTaBnsaeT 99 MuHyT. Yepes
HEeCKONbKO CEeKyH[A Mocne yCTaHOBKM Tanmepa OH
HaumMHaeT obpaTHbI oTCHeT BpemeHn. Korga
Tarmep BKIIOYEH, ocTatoLLeeca Bpems obxxapu-
BaHWsA BbiCBeUMBaeTCa Ha gucnnee. NocnegHas
MUHYTa ob>kapuBaHus oTobpa)kaeTcs B CEKYH-
pax. Mo ncrteyeHnn npeasapuTensHO
yCTaHOBMIEHHOIO BPEMEHM BKIlOYaeTcs
CUrHasibHoe YCTPOMCTBO (pa3fgaeTcs HECKONbKO
3BYKOBbIX cUrHanos). Yepes 20 cekyHf
3BYKOBbIE CUrHasbl MOBTOPAOTCA. Bbl MOXeTe
BbIKIMIOYATE CUrHANIbHOE YCTPOMCTBO MOBTOPHLIM
Ha)xaTtnem KHorku (puc. 15).

BHumaHue: Taivep ykasbiBaeT BpeMsA OKOH-
YaHua 06>kapuBaHus, HO He BbiKNloYaeT
hpuTIOPHULLY.

[nsa 3ameHbl 6aTapeiku Tavimepa obpalyantech
B CepBUCHBIN LLEHTP KOMNaHuu “Oununc”.

Mocne o6xapuBaHKA

- MogHnmuTe pyuky OO LWenyka, 4Tobbl
YCTaHOBWUTb CETKY B CaMOe BepxHee
NnonoXexue, T.e. “nonoxxeHne cnuea’ (puc. 16).

- OTKpOWTE KPbILLKY.



OCTOPOXHO U3BNEKUTE CETKY U3 BHYTPEHHEN
€MKOCTH U, ecrniv HeobxoanMo, BCTPAXHUTE ee
Haf eMKOCTbIO, YTOObl yAanuTb U3MULLKK
mMacna unu xupa.

[Mepeno>kuTe rotoBbIM NPOAYKT B MUCKY MK
pypLunar, npefasapuTensHO NOJIOKMB Ha AHO
6ymary, BUTbIBAIOLLYYIO Macs1o, Hanpuvep,
cangeTky.

BbikntounTe ppuUTIOPHULLY, HAXKaB Ha CeTeBoMn
BblkntoyaTens. IHamMKaTop ceTeBoro BbiK-
noyartens noracHert.

BblHbTE BMMKY LLUHYpa NUTaHUA U3 PO3ETKK
3MeKTpoceTH.

Ecnu Bbl He nonb3yeTecb pUTIOpHULLEN NOC-
TOAIHHO, fyYLle BCEero XpaHnTb OCThIBLUKNE
pacTUTEeNbHOE Macno UK XXUAKUA XUBOTHBIN
)KMP B XOPOLLO 3aKpbITbIX OyThINkax B
XONoAWNbHUKE UM QPYroM XOSI0AHOM MecCTe.
[ns Toro 4yTo6bl YacTUL bl MULLEBLIX MPOQYKTOB
He monanu B Macrno Unu Xup, nepenveanTe
Macno Unn xxup B ByTbINKK Yepes cuTo ¢
MeNKUMK fYernkamu. YTobbl ONOPOXXHUTL
PUTIOPHULLY, CHUMUTE KPBILLIKY, BbIHbTE
XKapoyHylo CEeTKY, CHUMUTE NnaHenb
ynpaBsfieHus C HarpesaTesnbHbIM 31eMEHTOM,
BblHbTE€ BHYTPEHHIO EMKOCTb M3 Kopryca
PPUTIOPHULLBI U CNIEMTE MAaco UK XXKP (CM.
pasgen “OuncTka”).

Mpn ncnons3oBaHuM TBEPOOro Xupa, pante
emy 3aTBepAeTb BO (hPUTIOPHULLE 1 XpaHWUTE
pUTIOPHULLY BMECTE C XKMPOM (CM. pasaen
“Ucnonb3oBaHne TBeEPOOro xupa”).

OuuncTtka

BbIHbTE BMIKY LLUHYpa NUTaHUA U3 PO3ETKU
3MeKTpoceTH.

Mepen Hayanom o4MUCTKM JanWTe maciy mnu
XKMPY MOMTHOCTBLIO OCThITh. TBEPAbIV XUP He
OOJKEH 3arycreThb.

CHUMUTE KpBbILLKY (pUc. 17), BbIHbTE
»Kapou4Hyto ceTky (puc. 18), CHUMUTE NaHesb
yrpasneHus ¢ HarpesBaTebHbIM 31eMEHTOM
(puc. 19).

MonoxxuTe naHenb ynpasneHus ¢ HarpeBsa-
TeNbHbLIM 3/1IEMEHTOM B Cyxoe u 6e3onacHoe
MecTo.

3anpewjaeTcA norpy»atb NaHenb
ynpaBreHHA ¢ HarpeBaTesibHbIM 3N1eMEeH-
TOM B BOAy U NpOMbIBaTb 3TH AeTanu nopj
cTpyeHn BoAbl U3-Nof KpaHa!

Mpn HeobxogMMOCTH NPOTPUTE 3TN AeTanu
BN@>XHOW TKaHbIO U/Mnn ByMarkHoM
cangeTkon.

MN3BneknTe n3 npubopa BHYTPEHHIO EMKOCTb
(puc. 20), cnenTe macno unu Xup B ByThINKy
(puc. 21) n BbibpocbTe ee (cM. paspen

“OkpyxatoLian cpena’).

* BbIMOViTE KPBILLKY, »KapO4HYyIO CETKY W BHY-
TPEHHIOI EMKOCTb ropAYen MblfIbHOM BOO,OM
MM B MOCY[OMOEYHOW MaLUMHE U NOMHOCTLIO
BbICyLUUTE.

- NS OYMCTKU BHYTPEHHEW EeMKOCTU He
NnoJsib3yMTECh KayCTUYECKUMU NN abpasnBHbI-
MU YUCTALLMMMU CPEACTBAMM U BELLLECTBAMM,
TakMMu Kak cTupanbHasa cofa, XuaKocTtu,
MOPOLLKM UM MeTanImMyeckne MoYarnku.
Kopnyc ¢hpuUTIOpHULEI MOXKHO O4MLLaTb
BMaXKHOW TKaHbO C HEKOTOPbLIM KONMYECTBOM
MOIOLLLEro cpeacTBa u/unnm GymaxHom
candeTKomn.

- CwmoTaWTe LUHYp NUTaHuA, YNoXuTe ero B
oTAernieHne 0N XpaHeHUa U BCTaBbTe BUMKY B
crieumanbHbl nas (puc. 22).

- CobepuTe getanu ppuTIOPHULLI B Crie-
AytoLem nopsigke: BHYTPEHHAR eMKOCTb,
naHenb ynpasneHWs C HarpesaTebHbIM are-
MEHTOM, KpbILLKa, )XapoyHas ceTka.
Y6epnuTtech, YTO BHYTPEHHAA EMKOCTb Npas-
UINbHO BCTaBneHa BO puUTIOpHULY (puc. 23).

- XpaHuTe OpUTIOPHULYY C 3aKPbITON KPbILLKOWM.
B aTom cnyyae nbink He nonageTt BO ppuUTIOP-
HULY, ¥ ee BHYTPEHHWE MOBEPXHOCTU OCTaHyT-
CA YNCTBIMM.

MocToAHHBIX hUNbTP

OpuTiopHMLA cHabXkeHa NOCTOAHHBIM PULTPOM.
[nsa onTumaneHon pabotel npubopa, 3ToT MeT-
annMyeckuii punbTp HeOBXO[UMO perynapHo
oumLLaTh.

- Kaxpbln pa3 nocne nonb3osaHus hpuTiOp-
HULLeN MOMTE ee KPbILLKY B ropsiyein MblfibHOM
BOfE MU B MNOCY[OMOEYHON MaLLMWHE.

- [nqa 6onee TWaTenbHON OYUCTKN: OTBEPHUTE
BMHTbI HA BHYTPEHHEN CTOPOHE KPBbILLKK (pucC.
24) n cHumunTe bunbTp (puc. 25).

XopoLuo npocywnte hunbTp, Nepeq Tem Kak

CHOBA MPUKPENNUTb ero K KpbILLKe 1M HayaTb

nonb30BaTbCA PPUTIOPHULLEN.

lMone3Hble coBeTbl

KapTodpens chpu no-gomaiuHemy

Bbl MOXXeTe NpurotoBUTb NPEBOCXOAHbIN

XpycTALWMIA KapTogdens dpu cnegyonum obpa-

30M:

* [lpeanoyTuTenbHO UCMONb30BaTh TBEPAbIN
KapTodenb.

- CHauvana nopexsTe KapTodenb TONCTbIMU
NOMTHKaMK, a 3aTemM ConomKkon. OnonocHuTe
COJTOMKY XONOAHOW BOQOW - 9TO NpeaoTBpaTuT
CKnenBaHue CONoMKK Npu o6>kapuBaHuu.



- XOpoLUO BbICYLUUTE CONOMKY.

- KapTtodenb cpu rotoButcs B Aga npuema:

- Ha nepsoW cTaguu oH obxapuBaeTcs B Teve-
Hue 4-6 MUHYT Npu Temnepatype 160°C;

- Ha BTOpOM cTaaumn oH obxapusaeTcs B Teye-
HUe 2-4 MUHYT Npu Temnepatype 190°C.

- [na npugaHus NpoayKTy POBHOMO 30/10TUCTOrO
LiBeTa HecCKONbKO pa3 BblHbTE CETKY U3
pUTIOPHULIBEI BO BPEMSA BTOPOWN CTagnn
obxapvBaHuUA 1 BCTPAXHUTE KapTodenb.

- 3amMopoXeHHbI KapTodenb (pu yxe npoLuen
nepBylo cTaguio obXXxapuBaHus, NO3ITOMY ero
cnepyeT ob6XXapvBaTb TONMbKO OfMH pas B
COOTBETCTBUMN C MHCTPYKLIMEN Ha yNaKoBKe.

3amoporxeHHble NPOAYKTHI

[MpoayKTbl U3 MOPO3NIILHOW Kamepbl (Temnep-

aTypa ot -16 fo -18°C) cunbHO oxnagaT Macno

WU XKMP, YTO MOXKET NPUBECTM K NOTMOLLLEHUIO

npoayKTaMun U3NULLIHEro Konnyectsa macna unm

Xupa.

Bo n3bexaHune aToro npuMmmTe cnegytoLme mMmepbl:

- He obxxapusanTte cpasdy 60nbLIOE KOIMYECTBO
npogykTta (cm. Tabnuuy).

- [porpesante macno, no kpaviHewn mepe, 15
MUHYT, NPEXAe YeM 3an0XuTb B HEro NMopLuio
npoaykra.

- YcTtaHoBMTE TEepMOpPEerynaTop Ha 3HayeHue
Temneparypebl, ykazaHHoe B Tabnuue Hac-
TOSILLLEro PyKOBOACTBA MW Ha yrakoBke Npo-
aykTa. Mpu otcyTcTBUMM Noao6bHON Hdopma-
LM 0 NPoAyKTe, KOTOpbI Bl XoTuTE
06XxapuTh, BeIbepuTe Temnepatypy 190°C.

* Mepepn obxapvBaHMeM 3aMOPOXKEHHbIX NPO-
OYKTOB >XenaTenbHO YaCTUYHO Pa3mMopo3nTb
MX NpU KOMHaTHOM Temneparype. MNpexae vem
3aM0X1Tb BO (PPUTIOPHULLY MOPLMIO MPORYKTA,
CTPAXHUTE C HEro Kak MOXXHO 6ornblue Nbaa u
nanTe cTeyb Boge.

* [pu norpy>xeHnn NpogyKTa B Macrio uimn xup
cobnofanTe 0OCTOPOXHOCTb, Tak Kak
3aMOPO>KEHHbIA NPORYKT MOXET BbI3BaTh
MHTEHCMBHOE KMNeHue 1 pasbpbi3rveaHne
mMacna unu xupa.

Kak u36aBUTbCA OT HEXXenaTenbHOro 3anaxa
WIK NpUBKyca

OnpefeneHHble BUAbLI MPOAYKTOB, 0COBEHHO
pbiba, Npu ob6>XxapuBaHWM MOryT BbIAENATL COK.
BblgenuBLUMiicA COK nonagaeT B Macno Unu XXup
1 MOXXEeT UCMOPTUTL BKYC U 3anax NpoayKToB,
KoTopble B fanbHewLem 06>kapuBatloTcs B 3TOM
mMacne unu xupe. Onsa HedTpanusauum aToro
Npu1BKyca BbINOMHUTE CnepyioLlee:

- Harpeite dpuTiopH1Ly fo 160°C n nonoxwute
B Macro Wiu XXup ABa TOHKUX NoMTuKa xneba
NN HECKOJbKO BETOYEK METPYLLKW.
MopoxauTe, Noka He NpekpaTUTCA Bblgene-

19

HWe My3bIPbKOB, U BbIHbTE TONATOYKOM Xneb
UM NeTPyLUKY M3 hpUTIOPHULEI. Macno unm
>KMp CHOBa NPUOBPETYT HaTypanbHbIN BKYC U
3anax.

3popoBana gueTa

Creunanuctbl B 0611acTv 30OpoBOro NUTaHWA

PEKOMEHAYIOT UCMONb30BaTb PaCTUTESbHbIE

Macna 1 Xupbl, KOTOpble COpepXaT XUpHble

HeHacbILeHHbIe KACNOThI (Hanpumep, nuHone-

Byto kucnoty). OgHako, NOCKONbKy 3TU Macna u

XKUpbl TEPAIOT CBOM MOJIE3HbIE Ka4ecTBa ropasao

6bICcTpee, Yem gpyrue BUAbI Macen n XKX1MpoB, UX

cnepyeT MeHATb valle.

- PerynspHo 3ameHsnTe Macno unu xup. Ecnu
Bbl nonb3yeTech hpUTIOPHULIEN B OCHOBHOM
ANA NpUrotoBneHus kaptodgens dpu u
KaXkabli pas npouexnsaete Macmno 1im Xup,
ero MO>XXHO MOBTOPHO Ucnonb3osaTb 10-12
pas.

OpHako He nonb3yWTeck umn bonee 6
MecsLeB U Bceraa cnegynte ykasaHusam Ha
yNakoBKe.

* Kak npaBuno, Macno unu Xup nopTaTca
[0BOMBLHO 6bICTPO, ecnu Bel o6xapusaeTe
NPOJYKThI C BbICOKMM cofepXxaHnem 6enkos,
Hanpumep, MACO Mnu poiby.

- He pobasnsainTe cBexXne Macno unm xup K
paHee UCMOoNb30BaHHbLIM.

- 3ameHsanTe Macno, ecnm OHO HauyMHaeT
NEHUTLCA MPU HarpesaHuu, npuobpeno npo-
rOpKnbIN 3anax Unu BKYC, MOTEMHENO u/unu
3arycreno.

OkpyXxatowan cpega

Mcnonb3oBaHHOE Macno UK MArKUIM Xup nydiue
BCEro yTUnM3npoBarb, Nepenve Ux B Nnact-
MaccoByto 6YThINKY U 3aKpbIB KpbILLKOW. Ecnn
Bbl Mcnonb3oBanu TBEpObIV XUP, fanTe emy
3arycTeTb, 3aTemM cobepuTe onaTovkon n 3as-
epHuUTe B rasery.

BeibpocbTe 6yThINKM C MAcnom UMK ra3eTHbIN
CBEPTOK B KOHTENHEpP AS17 HEKOMMOCTUPYEMbIX
OTXO[0B MMM PYKOBOACTBYWTECH NpaBunamu,
OencTeyolWnMKn B Baluen ctpaHe.

Tabnuuya

B tabnuue ykasaHbl KONMYECTBO TOrO UK MHOTO
npoayKTa, KOTOpOe MOXHO NPUrOTOBUTL 3a OfAMH
pas, a Takxe TemnepaTypa u Bpems, Heobx-
oauMble Ana obXxapusaHus.

* Ecnu pekomeHpaLum Ha ynakoBke npogykTa
OTNNYAIOTCA OT AaHHbIX, MPUBEAEHHbIX B
Tabnuue, Bcerpa cnepgyinte pekoMmeHgaumsam
Ha ynakoBke.



Tabnuua

Temne-paTtypa Bup npopgykra MpepnenbHaA Hopma Bpema o6>xapuBaHUA
pa3oBOM 3arpy3Ku Nnpogykra (MHWHYTBbI)
Ceexue 3amopo- Ceexwue unu 3amopo-
NPOAYKTHI )KEeHHble YacTUYHO )KEeHHble
NpPoAYKThI pa3mopo- NPOAYKThI
JKEeHHble
NPOAYKTbI
160 °C KapTodbens ¢ppu*) nomallHero 600 r - 4-6 -
NpWUroToBneHus (Nepeas cTagus
ob>xapuBaHus)
Ceexas pblba 450 r - 5-7 -
170 °C KypwvHble okopouka 3-5nopumnit | 3 -4 nopuui 12-15 15-20
KpokeTbl n3 ceipa 5 nopuum 3 nopuun 4-5 6-7
KapTodenbHble onagbu - 3 nopuun - 3-4
Onapbu ¢ oBoLamMu 8- 10 nopumnw | - 2-3 -
(rpubamu, LLBETHOMN KarnycTom)
180 °C Llapukn no-kutamcku 2 -3 nopunii | 2 nopuun 6-7 10-12
Kypuua kycoukamu 8- 10 nopuuii | 8 nopuun 3-4 4-5
MwuHu-3akycka 8 - 10 nopuwmi | 6 nopuum 3-4 4-5
Dpukapenbkn 6 -8 nopumin | 6 nopuun 3-4 4.5
PbI6HbIE Nanoyku 8- 10 nopumii | 8 nopuun 3-4 4-5
Muaun 12 - 15 nopumi 12 nopumi 2-3 3-4
Kanbemap koneykamu B Tecte 8- 10 nopumii | 8 nopuun 3-4 4-5
PbI6HOE hune B TecTe 8- 10 nopuuii | 8 nopuui 3-4 4-5
KpeBeTkun 8- 10 nopum | 8 nopuun 3-4 4-5
Onapabu ¢ s6nokamu 5 nopuum - 3-4 -
190 °C KapTodthenb ¢pun*) gomaruHero 600 r - 3-4 -
npurotoBneHus (BTopas cTagus
ob>xapuBaHus)
3amopoXXeHHbI KapTodens tpu - 450 r - 5-6
XpycTawmm kapTodens (04eHb 600 450 r 3-4 5-6
TOHKME NOMTMUKM)
BaknaxaHbl (noMTukamm) 600 r - 3-4 -
KpokeTbl 13 kapTocen s 5 nopuui 4 nopumi 4-5 6-7
KpokeTbl n3 msica nnm pbibel 5 nopuum 4 nopuuw 4-5 6-7
MoHuMKK 3-4nopumin | - 5-6 -
ChbIp kamambep, MaHNMPOBaHHbIN 2 - 4 nopumi | - 2-3 -
XJ1€6HOM KPOLLIKOM
3ckanon ¢ BEeTYMHOM M CbIpOM 2 nopuum - 4-5 -
LIHMLEenb No-BeHCKM 2 nopuui - 3-4 -

*) [lna npurotoBneHus kapTodens (pu B JOMaLUHUX YCroBuax cM. pasaen “lMonesHble coBeTol”
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Dilezita upozornéni

* D¥ive nez svij novy pristroj pouzijete, pie¢téte podobné cely navod a sledujte pfitom pFislusna
vyobrazeni.

¢ Zkontrolujte, zda napéti, uvedené na typovém Stitku pristroje, souhlasi s napétim ve vasi
svételné siti.

* Pt¥istroj pFipojujte vyhradné do zasuvek s nulovym kolikem.

* P¥ed prvnim pouzitim umyijte oddé&litelné &asti pristroje tak, jak je popsano v odstavci ,,Cidténi
pFistroje*.

¢ Ovladaci panel s topnym télesem nesmite nikdy pono¥it do vody ani ho myt pod tekouci
vodou.

¢ Pied naplnénim nadoby olejem nebo tekutym tukem se piesvédcte, Ze jsou vSechny dily zcela
suché.

* Doporucujeme vam pouzivat fritovaci olej nebo tekuty tuk.Lze téZ pouzivat pevny tuk, ale
v tom piipadé musite dbat zvlastni opatrnosti p¥i jeho rozpousténi (viz odstavec ,,Pouziti
pevného tuku* a odstavec ,,Tipy*).

* P¥istroj nezapinejte dfive, nez jste ho naplnili olejem nebo tekutym tukem.

* Pouzivejte vidy takové druhy oleje nebo tekutého tuku, které zabranuji nadmérnému pénéni
a jsou vhodné pro fritovani.Tyto informace naleznete na obalu pfislusného vyrobku.

* Nadobu pliite tak, aby hladina dosahovala mezi obé indika¢ni zna¢ky na vnit¥ni sténé& nadoby.
O tom se nezapomeiite piesvéddit pied zapnutim pFistroje.

* Pokud by se pristroj z jakéhokoli diivodu pFehial, automaticky jisti¢ ho vypne (viz odstavec
»Bezpeénost*).

¢ V tomto navodu naleznete mnoha doporuceni, kolik potravin Ize fritovat najednou.Tato
doporuceni nikdy nepiekradujte (viz ,,Tabulka‘).

* Bé&hem fritovani vystupuje filtrem horka para. Méjte proto ruce i obli¢ej v bezpeéné
vzdalenosti. Pfed horkou parou se chrarite téz pF¥i otevirani vika.

¢ PFistroj umistéte tak, aby byl mimo dosah déti a aby se jeho sit’ovy pFivod nelamal pf¥es hranu
stolu nebo pracovni desky.

* Po pouziti pFistroje nastavte regulator teploty do polohy zcela vlevo. Pak vytahnéte sit’ovou
zastréku piivodu ze zasuvky a nechte napli vychladnout.
Dokud je napli jesté horka, radéji s pristrojem pFilis nehybejte.

* Pokud by se néktery dil pFistroje poskodil, smi byt nahrazen vyhradné originalnim dilem
v autorizované opravné nebo v servisu firmy Philips.
K vyméné nékterych dill jsou totiz nezbytné téz specialni nastroje.

* Tento navod uschovejte pro pFipadné pozdéjsi vyuziti.

Vieobecny popis (obr. 1) @ Fritovaci kos.
©® Rukojet’ fritovaciho kose.
O Viko. @ Uvoliovaci tlagitko rukojeti.
©® Pozorovaci okénko ve viku. © Vyjimatelna vnit¥ni nadoba.
© Zavés.
© Trvaly filtr proti mastnoté. ©® Indikace vysky naplné.
@ Rukojet’ vnitni nadoby.
©® Odnimatelny ovladaci panel. ® Uvolfovaci prvek vika.
©® Regulator teploty. © Resetovaci tladitko k otevieni.
©® Spinaé a vypina¢ (s kontrolkou). © Bezpeénostni vypinat.
® Casovat.
O Kontrolka termostatu. O Sit'ovy privod.
©® Topné téleso. © Prostor pro uloZeni sit'ového privodu.
@ Typovy stitek.
()

Vyfezy k pfenaseni.
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Bezpecnost

Automatické vypnuti p¥i pirehiati

Tento pristroj je vybaven vypinaéem, ktery automaticky
vypne topné téleso v pfipadg, ze by hrozilo piehtiti.To
by se mohlo stét, kdyby v nadobé nebyl zadny tuk nebo
nedostate¢né mnozstvi oleje nebo tuku.Takovy pripad
by mohl téz nastat, kdybyste poutzili pevny tuk a ten
nebyl piredem rozkrajen na malé kousky, takze ¢ast
topného télesa by zlstala ve volném prostoru a nebyla
ponoi‘ena v tukové naplni.

Pokud by z kteréhokoli diivodu tento vypina¢ topné
téleso vypnul, postupujte nasledujicim zpGsobem:

- napli v nadobé nechte vychladnout,

- opatrné stisknéte (napfiklad malym Sroubovakem)
resetovaci tla¢itko na zadni ¢asti ovladaciho panelu
(obr.2).

Nyni je pFistroj opét pripraven k pouZiti.

Bezpecnostni spinac

Tento bezpeénostni spinat zajistuje, Ze Ize topné téleso
zapnout pouze Vv piipadé, Ze byl ovlddaci panel do
pristroj spravné vlozen (az iadné zaklapnul) (obr. 3).

Automaticky vypinac

Fritéza se priblizné za dvé hodiny automaticky vypne.
V takové pripadé zhasne kontrolka ve spinaci/vypinaci.
Pokud byste si piali pFistroj znovu zapnout, stisknéte

znovu hlavni spinaé/vypinac.

120 min
Chladna zéna

V pribéhu fritovani se uvolriuji ¢astecky fritovanych
pokrmd a usazuji se na dné nadoby. Protoze je topné
téleso umisténo v ur¢ité vzdalenosti nad touto oblasti,
je napln vice ohfivina smérem nahoru a oblast pod
topnym télesem ziistava relativné chladnéjsi (chladna
zo6na). Timto zplsobem se &astecky, které se uvoliuji,
nepfipaluji a olejova, pripadné tukova napli déle vydrzi.

Pouziti pevného tuku

Pro tento pfistroj doporucujeme pouzivat fritovaci olej
nebo fritovaci tekuty tuk. Lze vSak téz pouzit pevny
tuk, pfi jeho poutziti je vSak tireba dbat prislusnych
opatieni aby nevystrikoval nebo aby se pfistroj
nepi-ehial.

Pouziti 3 kg pevného tuku.
- Pokud pouzijete nové bloky pevného tuku,
rozpust'te je nejprve zvolna ve zvlastni nadobé.
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- Rozpustény tuk pak opatrné nalijte do fritovaci
nadoby.

- Zasurite sitovou zéstréku do zasuvky a zapnete
pristroj (viz odstavec ,,Fritovani‘).

* Fritézu s pevnym tukem uchovavejte v mistnosti
s pokojovou teplotou. Pokud by tuk pFili§ vychladl,
mohl by pfi dal$im rozpousténi vystrikovat. Abyste
tomu zabranili, napichejte vidli¢kou v tuku otvory
(obr. 4). PFitom bud'te opatrni, abyste neposkodili
topné téleso.

Pied fritovanim

- Oddélitelné &asti pristroje dikladné omyjte (vid
odstavec ,,Ci§téni pristroje).

- Pristroj umistéte na vodorovnou a pevnou
podlozku.

» Pokud byste ptistroj umistili na sporak, prresvédéte
se, Ze je sporak ve vypnutém stavu.

- Vytahnéte z pfistroje sit'ovy ptivod v celé jeho délce
(obr. 5).

- Prazdnou a suchou nadobu fritézy napliite olejem,
tekutym tukem nebo rozpusténym pevnym tukem
(viz odstavec ,,Pouziti pevného tuku* nebo ,, Tipy*).

- Nadobu napliite az po horni znacku ( 3,5 litry) (obr.
6).

* Nikdy nemichejte rizné druhy oleju nebo
tukd.

- Zasurite sitovou zastréku do zasuvky.

» Dbejte na to, aby se sitovy privod nedotykal
horkych ¢asti pristroje.

Fritovani

- Spinacem/vypinacem fritézu zapnéte (obr. 7).
Kontrolka ve spinaci a kontrolka termostatu se
rozsviti (obr. 8).

- Na regulatoru teploty nastavte pozadovanou teplotu
(obr. 9). Informaci o vhodné teploté naleznete na
obalu potravin, uréenych k fritovani nebo zvolte
teplotu podle tabulky na konci tohoto navodu.

- Napln se ohfeje na nastavenou teplotu asi za 10 az
I5 minut.

» Kontrolka termostatu zhasind a opét se rozsvécuje,
coz je dlikazem jeho spravné funkce a indikuje, Ze
termostat udrzuje spravnou teplotu. Kontrolka ve
spinati sviti trvale, pokud je pFistroj zapnut.

* Pokud poutzijete olej nebo tekuty tuk mizete béhem
ohfivani napIné ponechat fritovaci kos ve fritéze.
Samozi‘ejmé mizete fritovaci ko§ ponechat ve
fritéze i pii pouZiti pevného tuku, ktery kolem kose
vychladl.

- Stisknutim uvolfiovaciho tlagitka odjistéte viko (obr.
10).Viko se automaticky otevie.

- Zvednéte rukojet’ kose a ko$ vysuiite do horni
polohy az uslysite klapnuti (obr. I I). Nyni mGzete



ko$ z nadoby vyjmout (obr. 12).

- Do kose vlozte potraviny, uréené k fritovani.

* Nikdy koS potravinami nepiepliiujte
a vkladejte do néj jen takové mnozstvi
potravin, které je v tabulce uvedeno (viz
,» Tabulka‘¢).

- Opatrné ponofite kos s potravinami do nadoby.
Zkontrolujte, zda je koS zcela zasunut (obr. 13).

- Uzavrete viko.

- Na &asovati nastavte dobu fritovani (viz ,,Casova&®).
MuzZete samozi‘ejmé téz fritovat, aniz byste ¢asovac
nastavovali.

- Stisknéte uvoliiovaci tlagitko rukojeti a sklopte

- Abyste zajistili fritovanym pokrmim pozadovanou
nazlatlou barvu, zvednéte ob¢as fritovaci ko$ z oleje
nebo tuku a opatrné jeho obsah protiepte.

* Bud'te opatrni, protoze z nadoby po otevieni
vika vystupuji velmi horké pary.

Casovac

Stisknutim tlagitka (obr. I5) nastavite v minutdch dobu,
za kterou se pristroj automaticky vypne. Drzite-li toto
tlacitko stisknuté, méni se nastavovany &as rychleji.
Nejdelsi ¢as, ktery Ize nastavit, je 99 minut. Za okamzik
po nastaveni Casu, se ¢asovac rozbéhne a zbyvajici ¢as
se zpétné zobrazuje na displeji. Pokud je ¢asova¢
aktivni, zbyvajici ¢as na displeji blikd.Posledni minuta je
zobrazovana po sekundach. Jakmile ¢asova¢ dobéhne
k nule, ozve se akusticky signal (nékolik pipnuti). Tento
signal je po 20 sekundéch znovu opakovan. Zrusite ho
druhym stisknutim tlagitka ¢asovace (obr. 15).

Upozornéni: Casovat akusticky ozndmi ukon&eni
nastaveného ¢&asu, ale pistroj nevypne. Pokud by bylo
tireba vymeénit napdjeci ¢lanek ¢asovace, obrat'te se na
servis firmy Philips.

Po ukonéeném fritovani

- Zvednéte rukojet), abyste vysunuli fritovaci ko$ do
jeho horni ,,susici* polohy. Rukojet’ musi zaklapnout
(obr. 16).

- Otevite viko.

- Zvednéte opatrné fritovaci ko$ z nadoby a pokud je
to tieba, vytiepte nad nddobou piebyteény olej/tuk.

- Obsah pak vysypte do nidoby nebo do cedniku,
vylozeného savym papirem (napriklad kuchyrisky
papir).

- Fritézu spina¢em/vypinacem vypnéte. Kontrolka ve
spinaci zhasne.

- Vytahnéte sit'ovou zastréku ze zasuvky.

* Pokud nepouzivite fritézu pravidelng, je vyhodné&;si
vylit olej nebo tuk do dobfe uzaviené sklenice. Kdyz
obsah zchladne, ulozte sklenici na chladné misto

nebo ji vlozte do chladni¢ky. Doporucujeme vylévat
olej nebo tuk do sklenice pies jemné sitko, abyste
zachytili pripadné zbytky potravin, které plavou
v oleji nebo tuku. Pak sejméte viko, vyjméte ovladaci
panel s topnym télesem a nadobu, z niz vylijte
zbytek oleje nebo tuku.

* Pokud jste poutzili pevny tuk, nechte ho ztuhnout ve
fritéze a ulozte fritézu i s tukem (viz odstavec
,Poutziti pevného tuku®).

Cisteni

* Vypnéte pfistroj.

Nez za¢nete fritézu Cistit, vyckejte, az bude naplri

zcela chladna. Tuhy tuk vSak nesmi byt ztuhly.

- Sejméte viko (obr. 17), vyjméte fritovaci ko$ (obr. 18)
a ovladaci panel s topnym télesem (obr. 19).

- Ovladaci panel s topnym télesem poloZte na
bezpetné a suché misto.

* Ovladaci panel s topnym télesem nesmite
nikdy pono¥it do vody nebo myt pod tekouci
vodou.

Pokud je to nutné, mizete tyto dily &istit
navlhéenym had¥ikem nebo kuchyiiskym papirem.

- Z ptistroje vyjméte nadobu (obr. 20) vylijte zbytek
oleje neb tuku (obr. 21) a zlikvidujte ho
piredepsanym zplisobem (viz odstavec ,,Ochrana
Zivotniho prosttedi).

- Vytistéte viko, fritovaci kos a vnitiek nadoby horkou
mydlovou vodou nebo tyto dily umyjte v myéce
nadobi. Pak je dobfe ususte.

» K &i$téni nadoby nepouzivejte abrasivni pripravky
ani Zadné chemikalie jako je myci soda, ¢istici
tekutiny, prasky nebo ¢istici houby. Povrch pristroje
Cistéte pouze vihkym hadiikem nebo kuchyriskym
papirem. MiiZete pfidat jen malé mnozZstvi jemného
Cisticiho prostiedku.

- Navirite sitovy piivod a vlozte ho do Ulozného
prostoru. Zastréku zasurite do zvlastniho vybrani
(obr.22).

- Pak vlozte zpét vSechny dily pfistroje v nasledujicim
pofadi: vnitni nddobu, ovladaci panel s topnym
télesem, viko, fritovaci kos. Pfesvédtte se, ze jste
nadobu spravné vlozili do fritézy (obr. 23).

- Fritézu uloZte s nasazenym a uzavi‘enym vikem. Jen
tak zUstane vnitiek Cisty a bez prachu.

Trvaly filtr

Fritéza je vybavena trvalym filtrem.Abyste zajistili

spravnou funkci celého pFistroje, je tieba filtr

pravidelné ¢istit.

- Viko fritézy umyjte po kazdém pouziti v horké
mydlové vodé nebo v my¢ce nadobi.

- Pro dikladné vycisténi: uvolnéte dva Srouby na



vniténi strané vika (obr. 24) a vyjméte filtr (obr. 25).
Filtr nechte dobfe proschnout nez ho vlozite zpét do
vika a nez fritézu znovu pouzijete.

Tipy

Domaci pomfrity

Chutné a chiupavé pomfrity vyrobite nasledujicim

postupem:

* Prednostné pouzivejte tuhé brambory.

- Brambory rozkrijejte na tenké platky a pak na
hranolky. Hranolky omyjte pod studenou vodou.To
zabrani jejich vzdjemnému slepeni pti fritovani.

- Hranolky dobfe osuste.

* Domaci hranolky fritujte ve dvou stupnich:

- nejprve 4 az 6 minut pfi teploté 160° C.

- Pak 2 a7 4 minuty pfi teplot& 190° C.

- Pro dosazeni jednotné nazlatlé barvy zvednéte
béhem druhého stupné fritovani ko$ a hranolky
protiepte.

- Hluboce zmrazené hranolky fritujte pouze v jednom
stupni a pracujte podle instrukci na obalu
prislusného vyrobku.

Zmrazené potraviny

Potraviny, vyjmuté z mraznicky maji velmi nizkou

teplotu (-16 a7 -18°C) a podstatné& ochladi olej nebo

tuk v okamziku, kdy je do oleje nebo tuku ponotite.

Z toho dlvodu se neohieji dostate¢né rychle a mohou

absorbovat pFili§ mnoho oleje nebo tuku.

Abyste tomu piedesli, postupuijte takto:

- Nefritujte pFili§ velké mnozstvi potravin najednou
(viz ,, Tabulku®).

- Olej nebo tuk ohtejte |15 minut pifedtim, nez do néj
vloZite potraviny.

- Nastavte teplotu napIné podle tabulky nebo podle
Udaju, které jsou na obalu prislusného vyrobku,
ktery fritujete. Pokud tyto udaje chybi,
doporutujeme nastavit teplotu na 190°C.

* Doporutujeme potraviny &asteéné rozmrazit
v pokojové teploté drive, nez je zaénete fritovat.
Zbavte je nanosu ledu a piipadné i roztité vody
drive, nez je vlozite do fritovaciho kose.

* Vkladejte potraviny v kosi do oleje nebo tuku
zvolna, jinak mohou zmrazené potraviny zpuisobit, ze
olej nebo tuk zaéne znacné bublat.

Pachut’ oleje nebo tuku

Nékteré potraviny, napiiklad ryby, ztraceji pti fritovani
tekutinu, ktera muize zplsobovat pachut’ fritovaciho
oleje nebo tuku.Tim se mohou &aste¢né
znehodnocovat i dalsi potraviny, které v tomto oleji
nebo tuku fritujete. Pro odstranéni této pachuti
postupujte nasledovné:

- Obhfejte néplii asi na 160 °C a vhod'te do ni dva
platky chleba nebo nékolik stonkil petrzele.Vyckejte
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az z oleje nebo z tuku piestanou vystupovat
vzduchové bubliny. Pak chleba nebo petrzel vyjméte
a zahod'te. Nyni ma olej nebo tuk opét neutralni
chut.

Zdravotni dieta

Specialisté na poli zdravé vyzivy a zdravych napojl

doporutuji pouzivani rostlinnych oleji a tukd, nebot’

obsahuji nenasycené mastné kyseliny. Bohuzel tyto
oleje a tuky ztraceji své vyhodné vlastnosti mnohem
rychleji nez ostatni oleje a tuky. Proto musi byt ¢astéji
ménény.

- Olej nebo tuk vyménujte pravidelné. Pokud ¢ast&ji
fritujete bramborové hranolky a cedite tuk po
kazdém poufziti, miZete v jedné davce fritovat
desetkrat az dvanactkrat. Zasadné vsak mérite olej
nebo tuk po Sesti mésicich a vzdy se Fid'te
instrukcemi na obalu.

* Pravidlem je, Ze olej nebo tuk vydrzi méné, jestlize
fritujete potraviny, které obsahuji mnoho bilkovin
jako napriklad maso nebo ryby.

- Nikdy nemichejte stary olej nebo tuk s novym.

- Olej nebo tuk vymérite vidy, kdyz zaéne pfi ohfivani
pénit, kdyz za¢ne mit prichut nebo pach a nebo
kdyz ztmavne.

Ochrana zivotniho prostiedi

Nejlepsim zplsobem je olej nebo tekuty tuk nalit zpét
do originalnich plastovych lahvi s uzavérem. Pevny tuk
je vhodné nechat vychladnout a ztuhly pak zabalit do
starych novin.

Lahve s olejem nebo zabaleny pevny tuk pak zahod'te
do kontejnerl pro nezpracovatelny odpad nebo je
likvidujte podle mistnich piedpist.

Tabulka

Tabulka naznacuije, jaké mnozZstvi riiznych potravin Ize
fritovat najednou a jaka teplota je pro jejich fritovani
nejvhodnéjsi.

* Pokud by na obalu vyrobku, uréeného k fritovani,
byly odli$né tdaje, doporuéujeme se jimi vzdy Fidit.



Tabulka

Teplota Druh potraviny Maximum pro jedno Doba fritovani (v minutach)
zpracovani erstvé nebo

erstvé Zmrazené aste né Zmrazené
rozmrazené

160°C Pomfrity 600 g - 4az6 -
(prvni stupen)
Cerstvé ryby 450 g - 5az7 -
170°C Kure (stehno) 3az5ks 3az4ks 12az 15 15az 20
S rové kroketky 5ks 3 ks 4az5 6az7
Livanec¢ky - 3 ks - 3az4
180°C Masové kulicky 6 az 8 ks 6 ks 3az4 4az5
Rybi prsty 8az10ks 8 ks 3az4 4az5
Musle 12az15ks 12 ks 2az3 3az4
Ryby v tésticku 8az10ks 8 ks 3az4 4az5
Krevety 8az 10 ks 8 ks 3az4 4az5
Jablkové platky 5ks - 3az4 -
190°C Pomfrity 600 g - 3az4 -
(druh  stupen)
Smazené brambarky 600 g 450 g 3az4 5az6
Baklazan (fezy) 600 g - 3az4 -
Krokety bramborové 5ks 4 ks 4azb 6az7
Krokety masové 5ks 4 ks 4az5 6az7
Koblihy 3az4ks - 5az6 -
Videnisk  fizek 2ks - 3az4 -

* Pro pfipravu domacich pomfritd viz odstavec ,,Domaci vyroba pomfrita“.
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Dolezité upozornenie

* Pred pouzitim pristroja si pozorne precitajte navod v spojitosti s vyobrazeniami.

* Skontrolujte, ¢i napitie uvedené na typovom Sstitku fritovacieho hrnca suhlasi s napatim vo
Vasej el. sieti.

¢ Pristroj pripajajte len k uzemnenému vystupu.

* Pred prvym pouzitim pristroja dokladne vycistite jednotlivé casti fritovacieho hrnca. (Vid’
odstavec ,,C‘.istenie“)

* Kontrolny panel s vyhrevnym telesom nesmiete ponorit’ do vody, ani ho oplachovat’ pod vodou.

* Presvedcte sa, ¢i s vSetky Casti uplne suché, predtym ako naplnite fritovaci hrniec olejom
alebo tekutym tukom.

* Doporucujeme Vam, pouzivat’ fritovaci olej alebo tekuty fritovaci tuk. MoZete pouzit’ aj pevny
fritovaci tuk, ale v tomto pripade je potrebna zvySena opatrnost’, aby sa predislo vyprskovaniu
tuku a prehriatiu vyhrevného telesa. (Vid’ odstavec “Pouzivanie pevného tuku‘‘ a ,,Rady*.)

* Pristroj nezapinajte, pokial’ ste ho nenaplnili olejom alebo tekutym tukom.

* Pouzivajte len oleje a tuky, ktoré obsahuju zlozku zabranujicu speneniu a st vhodné na
fritovanie.Tieto informacie najdete na obale alebo etikete.

* Dbajte, aby bol fritovaci hrniec stale naplneny najmenej medzi Groviiou dvoch znadiek
nachadzajicich sa vo vnitornom hrnci.Vzdy pred vysmazanim skontrolujte troven oleja alebo
tuku.

* Tepelna bezpeénostna poistka vypne pristroj, akonahle sa prehreje (vid’ ,,Bezpeénost™**).

¢ V tomto navode na pouzitie najdete maximalny objem potravin, ktoré moézete vysmazat’ na
jedenkrat. Neprekracujte tento objem (vid’,,Tabulka‘).

* Pocas vysmazania vychadza cez filter vo veku horuca para. Ruky aj tvar majte v bezpeénej
vzdialenosti. Aj pri otvarani veka davajte pozor na vychadzajucu paru.

¢ Pristroj majte po¢as pouzivania mimo dosahu deti a siet’'ovy kabel nenechajte previsat’ cez
okraj stola alebo pracovnej plochy, na ktorej je pristroj postaveny.

* Po pouziti pristroja nastavte regulator teploty na najnizsiu poziciu (otoéte ho tplne dofava).
Zastréku vytiahnite zo zasuvky el. siete a nechajte olej alebo tuk vychladnat’. Nehybte
pristrojom, az kym nie je dostato¢ne vychladeny.

* Ak saVam poskodili niektoré &asti pristroja musia byt’ vymenené prostrednictvom Philips
alebo ich servisnej organizacie, pretoze st k tomu potrebné Specialne naradia a /alebo
suciastky.

* Navod si odlozte, mdzete ho potrebovat’ aj v budiicnosti.

Kontrolné svetlo termostatu
Vyhrevné teleso

Prenosné rucky

Fritovaci kos
Rukovit’ fritovacieho kosa
Uvoliovacie tla¢idlo rukovite

Popis pristroja (obr. ) © Vytiahnutelny vnatorny hrniec
® Ukazovatele hladiny oleja/tuku

O Veko @ Rukovit’ vnatorného hrnca

® Priezor ® Povrch pristroja (studena zéna)

© Panty ® Uvoliovacie tladidlo veka

© Trvaly odmastiovaci filter © Otvor s tla¢&idlom,,znovunastavenia*
© Bezpeénostny spinaé

©® Snimatelny ovladaci panel

® Regulator teploty O Kabel

©® Spinaélvypina¢ s kontrolnym svetiom © Ulozny priestor kabla

® Casovy spinat @ Typovy stitok

o Q

o

0

(L]

(M)

26



Bezpecnost’

Tepelna bezpeénostna poistka

Pristroj je vybaveny tepelnou bezpe¢nostnou poistkou,
ktora vypne pristroj akonahle sa prehreje. Méze sa tak
stat, ak vo fritéze nie je olej alebo tuk, alebo ho nie je
dostatocne vela, alebo ak sa hrudky pevného tuku
roztapaju priamo vo fritéze, ¢o zabraiuje vyhrevnému
telesu dostatoéne rychlo produkovat’ teplo.

Ked' bezpeénostna poistka vypne pristroj, zvolte

nasledujuci postup:

- Olej alebo tuk nechajte vychladit’;

- Malym skrutkovac¢om opatrne zatlacte
,uvolfiovacie” tlagidlo nachddzajlce sa na zadnej
strane ovladacieho panela (obr. 2).

Pristroj je pripraveny na opitovné poutzitie.

Bezpeénostny spinaé

Bezpetnostny spina¢ v ovladacom panely zabezbeluje,
aby sa vyhrevné teleso mohlo zapnut' len ak bol
ovlddaci panel spravne vlozeny. (,,Klik*) (obr. 3).

Automatické vypnutie

Fritovaci hrniec vypne automaticky po dvoch
hodinach. Ked' sa tak stane, kontrolné svetlo privodu
prudu v spinadi sa vypne . Pristroj opitovne zapnete

stla¢enim spinaca.

120 min

Studena zona

Pocas fritovania sa volné &astice potravin zbieraji na
dne vnutorného hrnca. Nakolko je vyhrevné teleso
umiestnené v urcitej vzdialenosti nad vnitornym
hrncom a vyhrieva najma olej alebo tuk nad nim, ten
ktory sa nachadza medzi dnom vnutorného hrnca

a vyhrevnym telesom zostava relativne studeny
(studend zéna). Zabrariuje tym zhoretiu astic
potravin, ktoré sa nazbierali v tejto oblasti a zdroven
zvySuje pocet opakovaného pouZitia oleja alebo tuku.

Pouzivanie pevného tuku

V tomto pristroji Vam doporuéujeme pouzivat’
fritovaci olej alebo tekuty fritovaci tuk. Mézete pouzit’
aj pevny fritovaci tuk, no je k tomu potrebné
uskutoénit’ nasledujice predbezné opatrenia, aby ste
zabranili vySplechovaniu tuku a prehriatiu pristroja:

* Pouzite 3 kg tuku
- Ak chcete pouzit' nové hrudy tuku, pomaly ich
roztopte na normalnej panvici, na miernom ohni.
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- Roztopeny tuk opatrne vylejte do fritovacieho
hrnca.

- Siet'ovu zastréku vlozte do zasuvky el. siete
a zapnite fritovaci hrniec (vid' ,,Fritovanie®).

* Fritovaci hrniec ukladajte aj so schladenym tukom
pri izbovej teplote.Ak sa tuk prili§ ochladi, méze pri
roztapani vyprskovat. Aby ste tomu zabranili, urobte
vidlickou diery do spevneného tuku (obr. 4). Dévajte
vSak pozor, aby ste pritom neposkodili vyhrevné
teleso.

Pred fritovanim

- Pred prvym pouzitim fritovacieho hrnca dékladne
vyistite jeho jednotlivé asti (vid ,,Cistenie").

- Pristroj polozte na horizontalny, rovny a stabilny
povrch.

* Ak chcete polozit’ fritovaci hrniec na kuchynsky
$porak, pod digestor, najprv skontrolujte, &i st
vietky horaky vypnuté.

- Vytiahnite cely sietovy kabel z Glozného priestoru
kabla (obr. 5).

- Suchy a prazdny fritovaci hrniec napliite olejom,
tekutym tukom alebo roztopenym pevnym tukom
(vid' ,,Pouzivanie pevného tuku* a ,,Rady*) az po
hornt zna¢ku vnatorného hrnca: 3,5 litra (obr. 6).

* Nikdy nemiesajte dva rozdielne druhy oleja
alebo tuku!

- Siet'ovu zastréku vliozte do zasuvky el. siete.

» Dbaijte, aby sa sietovy kibel nedostal do styku
s horucimi ¢astami pristroja.

Fritovanie

- Fritovaci hrniec zapnite stla¢enim spinaca/vypinaca
(obr. 7). Kontrolné svetlo v spinaci a kontrolné
svetlo termostatu sa rozsvietia (obr. 8).

- Reguldtor teploty nastavte na pozadovanu teplotu
(obr. 9). Ohladne volby teploty sa riad'te
informaciami uvedenymi na baleni potravin, alebo
v tabulke uvedenej v tomto navode na pouZzitie.

- Olej alebo tuk sa rozohreje na spravnu teplotu od
10 do 15 minat.

» Kontrolné svetlo termostatu sa pocas rozohrievania
pristroja niekolkokrat zapne a vypne. Kontrolné
svetlo zostava svietit’ po¢as rozohrievania
vyhrevného telesa . Ked svetlo za¢ne nepretrzite
svietit’ po ur¢itt dobu, olej alebo tuk dosiahli
nastavenu teplotu.

* Rovnaky postup plati aj v pripade, ak chcete
vysmazat’ jednu davku za druhou, musite pockat’
kym kontrolné svetlo zaéne nepretrzite svietit, az
potom mézete zatat' vysmazat' dalsiu davku.

* Ked poutzivate olej alebo tekuty tuk, mézete nechat
fritovaci kés pocas rozohrievania vo fritovacom
hrnci.



Sazmozrejme, ze kd$ mébzete nechat’ vo fritovacom
hrnci aj ked obsahuje tuk, ktory stuhol okolo kosa.

- Otvorte veko zatlaéenim uvolfiovacieho tlacidla
(obr. 10).Veko sa otvori automaticky.

- Nadvihnite rukovit), aby ste vytiahli kd§ do najvyssej
pozicie (,,Klik*!) (obr. I 1).Teraz mézete vytiahnut’
ko3 z fritovacieho hrnca (obr. 12).

- Potraviny, ktoré chcete fritovat vlozte do
fritovacieho kosa.

* Nikdy neprekroéte maximalne mnozstva
potravin uréenych na fritovanie v jednej
davke, uvedenych v tomto navode na pouzitie
(vid’ ,, Tabulka*).

- Opatrne vlozte ko3 do fritovacieho hrnca.
Presvedtte sa, ¢i bol ks spravne vlozeny (obr. 13).

- Zatvorte veko.

- Nastavte pozadovany &as vyprazania (vid' ,,Casovy
spinac”). Fritovaci hrniec moézete pouzit’ aj bez
tasového spinaca.

- Stla¢te uvolmovacie tla¢idlo rukovite a jej zatla¢enim
spustite ko§ do najniziej pozicie, fritovacej polohy
(obr. 14).

Aby ste dozlata vysmazili kazdu stranu, vytiahnite
niekolkokrat kés z oleja alebo tuku a opatrne
zatraste obsahom.

* Po otvoreni veka davajte pozor na paru
vychadzajucu z pristroja.

Casovy spina¢

Stlaéte ¢asovy spinag, aby ste nastavili pozadovany ¢as
vyprazania (obr. I5). Ak drzite tla¢idlo zatlacené, daju
sa mindty posuvat’ rychlejSie. Maximalny &as, ktory
mozete nastavit' je 99 mindt. Niekolko sekind po
nastaveni ¢asového spinaca zaéne odpoditavat’ ¢as.
Kym je Casovy spina¢ aktivny, zostavajuci ¢as blika na
displeji. Posledna minuta sa zobrazuje v sekundach. Po
skonéeni nastaveného ¢asu budete pocut’ zvukovy
signal (niekolko pipnuti). Po 20 sekundéch sa zvukovy
signdl zopakuje. Opdtovnym stlaéenim spinaca zvukovy
signal vypnete (obr. I5).

Upozornenie: ¢asovy spina¢ udava ukoncenie
nastaveného &asu, nevypne vsak fritovaci hrniec.

Pri vymene bateriek v ¢asovom spinadi sa obratte na
servisné centrum Philips.

Po ukonéeni fritovania

- Nadvihnite rukovit), aby ste vytiahli kd§ do najvyssej
polohy, ,,polohy susenia“ (,,Klik!*) (obr. 16).

- Otvorte veko.

- Opatrne vytiahnite fritovaci ks z fritovacieho hrnca
a ak je to potrebné zatraste nim nad fritovacim
hrncom, aby ste odstranili nadbyto¢ny olej alebo
tuk.

- Vysmazené potraviny dajte do misky alebo sitka,
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ktoré obsahuju absorbény papier, napr. kuchynsky
papier.

Spina¢om/vypinatom vypnite pristroj. Kontrolné
svetlo v spinadi/vypinaci sa vypne.

Vytiahnite siet'ov( zastréku zo zasuvky el. siete.

Ak pristroj nepouzivate pravidelne, ulozte olej alebo
tekuty tuk do dobre uzatvorenej flase, najlepsie do
chladnicky alebo na studené miesto, potom ako sa
vychladil. Olej alebo tuk nalejte do flasky cez jemné
sitko, aby ste odstranili ¢astice potravin.Aby ste
mohli vyprazdnit’ fritovaci hrniec, odstrarite veko,
fritovaci kos a ovladaci panel s vyhrevnym telesom,
vytiahnite vnatorny hrniec z pristroja a olej alebo
tuk vylejte von (vid',,Cistenie®).

Ak fritovaci hrniec obsahuje pevny tuk, nechajte tuk
stuhnut’ vo fritovacom hrnci a pristroj ulozte aj

s tukom vovnutri (vid' ,, Pouzivanie pevného tuku®).

Cistenie

Pristroj odpojte z el. siete.

Pred ¢istenim pristroja pockajte, az kym sa olej
alebo tuk nevychladi. Penvy tuk by nemal byt’ este
stuhnuty.

Daijte dole veko (obr. 17), fritovaci ks (obr. 18)

a ovlddaci panel s vyhrevnym telesom (obr. 19).
Ovladaci panel s vyhrevnym telesom dajte na
bezpetné, suché miesto.

Nikdy neponorte ovladaci panel s vyhrevhym
telesom do vody ani neoplachuijte tieto &asti
pod teéticou vodou!

Ak je to potrebné, vycistite tieto Casti s vihkou
handrou a/alebo kuchynskym papierom.

Vytiahnite vnatorny hrniec z pristroja (obr. 20),
odstrarite olej alebo tuk (obr. 21) a vyhod'te ho (vid
»Zivotné prostredie®).

Vycistite veko, fritovaci kés a vnutorny hrniec

v hortcej saponatovej vode, alebo v umyvacke riadu
a riadne ich vysuste.

Nepouzivajte Zieravinu, ani abrazivne Cistiace
prostriedky, ¢i materialy akymi sa kriStalova soda,
tekuté prostriedky uréené na drhnutie, alebo prasky
¢i drotenky na Eistenie fritovacieho hrnca. Povrch
pristroja vycistite vlhkou utierkou s troskou
Cistiaceho prostriedku a/alebo kuchynskym
papierom.

Navirite siet'ovy kéabel, vlozte ho spat’ do ulozného
priestoru kabla a zastréku vliozte do $pecidlneho
osadenia (obr. 22).

Zlozte naspat’ jednotlivé Casti fritovacieho hrnca

(v nasledujicom poradi: vnutorny hrniec, ovladaci
panel s vyhrevnym telesom, veko, fritovaci kos).
Presved(te sa, &i ste spravne vlozili vnitorny hrniec
do fritovacieho hrnca (obr. 23).

Fritovaci hrniec odkladajte so zatvorenim vekom.
Takto zostane vnutro fritovacieho hrnca Cisté a bez
prachu.



Trvaly filter

Vs fritovaci hrniec je vybaveny trvalym filtrom. Na
zabezpecenie optimalneho chodu pristroja by ste mali
kovovy filter pravidelne istit'.

- Po kazdom poutziti fritovacieho hrnca vycistite jeho
veko v horucej saponatovej vode.

- Pre dokladné &istenie: odskrutkujte skrutky na
vnutornej stane veka (obr. 24) a vytiahnite filter
(obr. 25).

Filter nechajte dokladne vyschnit pred jeho
vratenim do veka a zacatim pouzivania pristroja.

Rady

Domace pomfrity

Najchutnejsie a najchrumkavejsie pomfrity ziskate
nasledujicim spésobom:

» Uprednostiiujte pouzivanie pevnych zemiakov.

- Najprv nakréjajte zemiaky na hrubé platky a potom
na hranolky. Hranolky oplachnite pod studenou
vodou: toto zabrani zliepaniu hranoliek pocas
fritovania.

- Hranolky dokladne vysuste.

* Domace pomfrity by ste mali vysmazat' dva razy:

- prvy raz pri teplote 160 °C po dobu 4 - 6
minut;

- druhy raz pri teplote 190 °C po dobu 2 - 4
minat.

- Aby ste dozlata vysmazili kazdu stranu, vytiahnite
niekolkokrat po¢as druhého vysmazabia kés z oleja,
alebo tuku a opatrne zatraste hranolkami.

- Zmrazené hranolky uz boli predsmazené, takze ich
vysmazajte len raz podla navodu na baleni.

Zmrazené potraviny
Potraviny z mraziaka (-16 do -18 °C ) po ponoreni do
oleja/tuku ho zna¢ne ochladia. Pretoze potraviny nie

su suché, mézu absorbovat’ prili§ vela oleja alebo tuku.

Aby ste tomu predisli, urobte nasledujuce:

- Nevysmazajte naraz prili$ velké porcie.

- Olej zohrievajte najmenej |5 minut, predtym ako
doriho ponorite porciu surovin.

- Reguldtor teploty nastavte na teplotu uvedenu
v tabulkdch, nachadzajucich sa v tomto navode na
poutitie, alebo na teplotu uvedent na baleni
potravin uréenych na fritovanie. Ak nie si uvedené
Udaje o fritovani, nastavte reguldtor na najvyssiu
teplotu 190 °C.

* Zmrazené potraviny nechajte aspori ¢iasto¢ne
rozmrazit’ pri izbovej teplote, pred ich vysmazanim.
Straste ¢o najviac adu a vody z potravin, predtym
ako ich déte do fritovacieho hrnca.

* Potraviny ponérajte do oleja/tuku velmi opatrne,
pretoze &iastotky l'adu mézu spbsobit’ nadmerné
bublanie a vystrekovanie hortceho oleja/tuku.
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Zbavenie sa neziaducich pachov

Ur¢ité druhy potravin, obzvlast’ ryby, mézu pocas
fritovania pustit’ §tavu. Stava vytegena do oleja alebo
tuku méze matnepriaznivy vplyv na chut’ a pach
potravin, ktoré sa budii neskér fritovat’ v tom istom
oleji/tuku. Aby ste neutralizovali chut’ oleja/tuku,
urobte nasledovne:

- Fritovaci hrniec zohrejte na 160 °C a do oleja/tuku
dajte dva tenké platky chleba, alebo bylky petrzlenu.
Pockajte, az kym sa prestanu tvorit’' vzduchové
bubliny a potom stierkou vytiahnite von chlieb, ¢i
petrzlen. Olej/tuk nadobudne opdt’ neutralnu chut.

Zdrava diéta

Specialisti na zdravii vyZivu a népoje doporuéui

pouzivat’ rastlinné oleje a tuky, ktoré obsahuju

nenasytené mastné kyseliny. Tieto oleje a tuky vSak
stracaju ich vyzivné hodnoty rychlejsie ako iné oleje

a tuky, takze ich budete musiet’ astejsie menit’.

- Pravidelne vymienajte olej alebo tuk.Ak pouzivate
fritovaci hrniec najmd na pripravu pomfritov, a ak
precedite olej/tuk po kazdom pouziti, mézete ho
pouzit’ 10 az 12 krat.

Aj napriek tomu ho v3ak nepouzivajte dlhsie ako
Sest’ mesiacov a vzdy dodrziavajte pokyny uvedené
na baleni.

* Pravidlom je, Ze olej alebo tuk vydrzi kratsie, ak
vysmazate jedlo bohaté na proteiny, akymi si miso
a ryby.

- Do poutzitého oleja/tuku nepridavajte Eerstvy
olej/tuk.

- Olej vymerite, ak sa zaéne pri rozohrievani penit, ak
ma vyraznU chut, ¢i zdpach alebo ak stmavol a/alebo
zhustol.

Zivotné prostredie

Najlepsi sposob ako odstranit’ pouzity olej alebo tuk
je vyliat’ ho do naspat’ do povodnej umelohmotnej
flase aj s uzaverom. Pevny tuk mozZete odstranit’ tak,
Ze ho nechdte stuhnut’ a potom ho pomocou stierky
vytiahnite von a zabalte do starych novin.

Flase s olejom alebo noviny dajte do kontajnera pre
neorganicky odpad alebo ich vyhodte v stlade

s nariadeniami vo Vasej krajine.

Tabulka

V nasledujlcej tabulke s uvedené druhy potravin,

ktoré mozete pripravovat’ na jedenkrat vo fritovacom

hrnci, doba ich fritovania a vhodnd teplota.

* Ak sa navod na baleni odliSuje od pokynov v tabulke,
vzdy sa riad'te pokynmi uvedenymi na baleni.



Tabulka

Teplota Druh jedla Max. mnozstvo na jednu Doba fritovania
pripravu (v minatach)
Cerstvé zZmrazené Cerstvé zmrazené
alebo ciastocne
rozmrazené
160 °C domace pomfrity*) 600 gramow. - 4-6 -
(prvé vysmézanie)
Eerstvé ryby 450 gramow. - 5-7 -
170 °C kura (stehnd) 3-5 kusov 3-4 kusy 12-15 15-20
syrové krokety 5 kusov 4 kusy 4-5 6-7
malé zemiakové platky - 4 kusy - 3-4
vysméaZana zelenina 8-10 kusov - 2-3 -
(hriby, karfiol)
180 °C &inske zavitky 2-3 kusy 2 kusy 6-7 10-12
kuracie medailénky 8-10 kusov 8 kusov 34 4-5
minisneky 8-10 kusov 8 kusov 34 4-5
misové gulky 8-10 kusov 6 kusov 34 4-5
rybie prsty 8-10 kusov 8 kusov 34 4-5
musle 12-15 kusov 12 kusov 2-3 3-4
obalované kalmarie krazky v cestitku 8-10 kusov 8 kusov 34 4-5
obalované rybie platky v cestitku 8-10 kusov 8 kusov 34 4-5
raky 8-10 kusov 6 kusov 34 4-5
smazené jablka 5 kusov - 34 -
190 °C domace pomfrity — *) 600 gramow. |- 3-4 -
(druhé vysmazanie)
mrazené hranolky - 450 gramow. - 5-6
Cipsy (tenké zemiakové platky) 600 gramow. 450 gramow. 3-4 5-6
baklazin (platky) 600 gramow. - 3-4 -
zemiakové krokety 5 kusov 4 kusy 4-5 6-7
misové/rybie krokety 5 kusov 4 kusy 4-5 6-7
pampuchy 3-4 kusy - 5-6 -
Camembert (obaleny v struhanke) 2-4 kusy - 2-3 -
Méso so Sunkou a syrom 2 kusy - 4-5 -
Viedensky rezefi 2 kusy - 34 -

*)Pri priprave domacich pomfritov sa riadte ,,Radami®.
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Fontos tudnivalok

» A készilék elso hasznéalata elott olvassa el az iutmutatoét és kisérje figyelemmel az abrakat.

« Ellenorizze, hogy az olajsiito adattablajan jelzett fesziiltség megegyezik-e a haztartasi feszilt-
séggel.

* Csak foldelt fali konnektorba csatlakoztassa a készuléket.

» A készilék elso hasznalata elott alaposan tisztitsa meg az olajstito kilénb6zo részeit (lasd a
"Tisztitas" c. részt).

» Soha ne meritse vizbe a futoszalat is tartalmazo kezelomezot és soha ne 6blitse le csapviz
alatt.

» Gyozodjon meg rola, hogy a kilénbdzo részek teljesen megszaradtak-e, mielott megtoéltené a
sutot olajjal vagy folyékony zsirral.

« Sutoolajat vagy folyékony siutozsirt hasznéaljon. Hasznalhat szilard sutozsirt is, de legyen nagy-
on Gvatos, mert a zsir kifréccsenhet és a futoszal tulmelegedhet (lasd a "Szilard zsir hasznala-
ta" és a "Tanacsok" c. részt).

* Ne kapcsolja be a késziiléket, amig fel nem toltotte olajjal vagy folyékony zsirral.

» Csak habzéasgatl6 adalékot tartalmazd olajat vagy zsirt hasznaljon, illetve amelyet az olajsiito-
ben valé hasznélatra ajanlanak. Ezt az informaciét megtalalhatja a csomagoléason.

» Az olajsutot mindig a belso edény belso falan 1évo két szintjelzés kozotti szintig toltse. A
késziilék bekapcsolasa elott mindig ellenorizze az olaj- vagy zsirszintet.

» A hobiztonsagi kapcsol6 tulfutés esetén kikapcsolja a késziléket (lasd a "Biztonsag" c. részt).

A hasznélati Gtmutatéban megtalélja az egyszerre siitheto maximalis ételmennyiséget. Ne
Iépje tul ezeket a mennyiségeket (lasd a "Tablazat"-ot).

* Sutés kdzben forré goz tavozhat a szuron keresztiil. Kezét és arcat tartsa biztonsagos tavol-
sagban a goztol. A fedo nyitasakor szintén forrd goz tavozhat a készulékbol.

* Tartsa tavol a késziiléket gyermekektol, kiilondsen amikor hasznélja. Ne hagyja, hogy a hal6za-
ti csatlakoz6 vezeték lelégjon a munkaasztalrdl, ahova a késziiléket allitotta.

A készilék haszndlata utan allitsa a homérsékletszabalyozoét a legalacsonyabb fokozatba (for-
gassa el teljesen balra). Hlzza ki a hal6zati csatlakoz6 dugot a fali konnektorbdl, és hagyja
lehulni az olajat vagy zsirt. Ne mozgassa az olajsutot, amig nem hult le teljesen.

» Ha a készulék részei megsértiltek, csak a Philips Szakszervizben cseréltetheti ki, mert a
javitashoz specialis szerszamok és/vagy alkatrészek sziikségesek.

» Orizze meg az Utmutatot késobbi hasznélatra.

Altalanos leiras (1. 4bra)

® Olaj/zsirszint jelzések
® Fedo @ A belso edény fogantyuja
O Atlatsz6 ablak ® Burkolat (hideg fal()
© Csuklopant ® Fedokioldé gomb
© Tartds szagszuro © Nyilas nullazé gombbal
©® Biztonsagi kapcsolo
© Leveheto kezelomezo
©® Homérsékletszabalyzé gomb ® Halbzati csatlakozo vezeték
©® Be/kikapcsolé gomb "bekapcsolva” jel- O Vezetéktarolo
zolampaval @ Adattabla
® Idokapcsol6 6ra @ Szallité fogantyuk
O A homérsékletszabalyzo jelzolampaja
O Futoszal
Biztonsagi tudnivalok
@ Sitokosar
® A siitokosar fogantyuja Hobiztonsagi kapcsolo
@ A sitokosar kioldé gombja A késziiléket hobiztonsagi kapcsoldval 1attak el, amely
® Kiveheto belso edény talfutés esetén kikapcsolja a késziiléket. Ez olyankor
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torténik, ha egyaltalan nincs olaj vagy zsir, illetve nincs
elég olaj vagy zsir az olajsiitoben, vagy ha zsirkockéakat
olvaszt a késziilékben, ami a késziilék tllmelegedését
okozhatja.

Kovesse a kdvetkezo lépéseket, ha a hobiztonsagi
kapcsol6 kikapcsolja a késziiléket:

- Hagyja lehulni az olajat vagy zsirt,

- Ovatosan nyomja meg a kezelomezo hatuljan lévo
"nullazé gombot" egy kis csavarhizéval (2. abra).

A késziilék most Ujra kész a hasznélatra.

Biztonsagi kapcsolo

A kezelomezon lévo biztonsagi kapcsol6 gondoskodik
rola, hogy a futoszal csak akkor kapcsoljon be, ha a
kezelomezot megfeleloen tette a helyére (kattanasig)
(3. &bra).

Automatikus kikapcsolas

Az olajstito 2 6ra mulva automatikusan kikapcsol. Ha
ez tortént, a be/kikapcsolé gombon Iévo "bekapcsolva”
jelzolédmpa kialszik. A késziilék bekapcsolaséhoz nyomja
meg ismét a be/kikapcsolé gombot.

120 min
Hideg z6na

Sutés kdzben a belso edény aljan kildnbdzo étel-
részecskék gyulnek dssze. A futoszalak a belso edény
alja alatt helyezkednek el, és a folotte Iévo olajat és
zsirt melegitik. Ezért a belso edény alja és a futoszalak
kozott lévo olaj és zsir viszonylag hideg marad (hideg
z0na). Ez megakadalyozza, hogy az odakerdlt étel-
maradékok megégjenek. Ezéltal a siitokdzeg tobbszor
hasznalhat6.

Szilard zsir hasznéalata

Sutoolajat vagy folyékony siitozsirt hasznéljon a
készillékben. Hasznélhat szilard stitozsirt is, de ilyenkor
vigyazzon, mert a késziilék tilmelegedése esetén
kifrdcesenhet a zsir az olajstitobol:

3 kg zsirt hasznaljon.

- Ha friss zsirtémbot haszndl, olvassza fel lassan nor-
mal serpenyoben alacsony homérsékleten.

- Ontse a felolvasztott zsirt Gvatosan az olajsiitobe.

- Dugja a halozati csatlakozd dugoét a fali konnektorba
és kapcsolja be az olajsutot (lasd a "Sttés" c. részt).

» Ha az olajstitoben Ujraolvasztott zsir van, szoba-
homeérsékleten téarolja. Ha a zsir tdl hideg,
felolvasztés kdzben kifrdccsenhet a készilékbol.
Hogy ezt elkerilje, farjon néhény lyukat az
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Ujraolvasztando zsirba (4. abra). Ekbzben nehogy
megsértse a futoszalat.

Sités elott

- Az olajsuto elso hasznalata elott alaposan tisztitsa
meg a kilonbdzo részeket (lasd a "Tisztités c.
részt).

- A készliléket vizszintes, sima, stabil feliiletre tegye.

» Ha az olajsutot a tuzhely tetején vagy paraelszivd
alatt akarja elhelyezni, ellenorizze, hogy a tuzhely
égoit kikapcsolta-e.

- A felesleges csatlakozo vezetéket tegye a vezeték-
taroléba (5. bra).

- Toltse meg a széaraz és Ures olajsiitot olajjal,
folyékony vagy felolvasztott zsirral (lasd a "Szilard
zsir hasznélata" és a "Tanacsok" c. részt) a belso
edény felso jelzéséig: 3.5 liter (6. abra).

- Soha ne keverjen kuldnb6zo tipusu olajat
vagy zsirt!

- Dugja a halozati csatlakozod dugot a fali konnektor-
ba.

- Vigyazzon, hogy a héldzati csatlakozé vezeték ne
érintkezzen a készulék forrd részeivel.

Sutés

- Kapcsolja be az olajsiitot a be/kikapcsol6 gombbal
(7. &bra). A kapcsolon lévo "bekapcsolva” jelzolampa
és a homérsékletszabalyz6 jelzolampéja bekapcsol
(8. 4bra).

- Allitsa a homérsékletszabalyozot a kivant
homérsékletre (9. 4bra). Ehhez informéciét a stiten-
do étel csomagolasan vagy a tablazatban talal.

- Az olaj vagy zsir 10-15 perc alatt melegszik fel a
megfelelo homérsékletre.

* Mikdzben a készlilék felfut,a homérsékletszabalyz6
jelzolampéja idorol-idore kialszik. A jelzolampa
folyamatosan vilagit, amig a futoszal melegit. Ha a
jelzoldmpa kikapcsol, az azt jelenti, hogy az olaj vagy
a zsir elérte a bedllitott homérsékletet.

» Ugyanezt az eljarast alkalmazza, ha nagy mennyiségu
ételt akar sutni.Varjon, amig a jelzoldmpa kialszik,
mielott egy Gjabb mennyiséget kezdene siitni.

» Ha olajat vagy folyékony zsirt hasznal, bennehagy-
hatja a slitokosarat az olajsiitoben, mikdzben a
készillék felfut. Természetesen akkor is bennehagy-
hatja a slitokosarat az olajsiitoben, ha a kosarban
Iévo zsir megszilardult.

- Nyissa a fedot a kiold6 gomb megnyomaéséval (10.
dbra). A fedo automatikusan kinyilik.

- Huzza fel a fogantydt a kosar legmagasabb szintbe
torténo emeléséhez (kattanasig!) (11. abra). Most
kiveheti a siitokosarat az olajsiitobol (12. 4bra).

- Tegye a slitendo ételt a slitokosarba.

- Ne Iépje tdl a hasznélati Gtmutatéban



megadott, egyszerre siitheto maximalis étel-
mennyiséget (lasd a "Tablazat"-ot).

Ovatosan engedje a siitokosarat az olajsiitobe.
Gyozodjon meg rola, hogy a kosarat megfeleloen
helyezte-e be (13. abra).

Zérja a fedot.

Allitsa be a kivant siitési idot (lasd az "Idokapcsold
ora" c. részt). Az olajsiito hasznalatakor nem fontos
bedllitani az idokapcsol6 6rét.

Nyomja meg a fogantydn Iévo kioldé gombot és
nyomija le a fogantyut, hogy a kosar a legalac-
sonyabb, "sutési poziciéba" keriljon (14. abra).

Az egységes aranybarna eredmény érdekében néha
emelje ki a stitokosarat az olajbdl vagy zsirbol és
Gvatosan razza meg a benne lévo ételt.

Legyen dvatos: A fedo nyitasakor forré goz
csaphat ki a készllékbol.

ldokapcsol6 6ra

Nyomja meg az idokapcsolé gombot, hogy bedllitsa a
kivant sutési idot percekben (15. bra). Ha a gombot
benyomva tartja, a percek gyorsan futnak elore. A
maximalis ido, amit beallithat, 99 perc. Par masodperc
mulva, miutan bedllitotta az idokapcsolot, elkezdodik a
visszaszamlalas. Mikdzben az idokapcsold mukédik, a
héatralévo ido villog a kijelzon. Ha a bedllitott idot
elérte, hangjelet fog hallani (néhany sipolas). 20 méasod-
perc mulva a hangjel megismétlodik. A gomb ismételt
megnyomasaval kikapcsolhatja a hangjelzét (15. dbra).

Figyelem: az idokapcsolo jelzi a siitési ido végét, de
nem kapcsolja ki az olajstitot.

Az idokapcsol6 6raban |évo elemet a Philips Szerviz
Kdzpontban cseréltesse ki.

Siutés utan

Emelje fel a fogantyu segitségével a siitokosarat a
legmagasabb, "csdpOgteto pozicidba" (kattanasig)
(16. abra).

Nyissa fel a fedot.

Ovatosan emelje ki a siitokosarat az olajsiitobol, és
ha sziikséges, rdzza meg az olajstito f6l6tt, hogy
eltavolitsa az ételbol a felesleges olajat vagy zsirt.
Helyezze a silt ételt itatos papirral bélelt
szuroedénybe (példaul konyhai papirtekercs).
Kapcsolja ki az olajstitot a be/kikapcsolé gomb meg-
nyomasaval. A be/kikapcsold gombon lévo jelzolam-
pa kialszik.

Huzza ki a halézati csatlakozé dugét a fali konnek-
torbol.

Ha nem haszndlja rendszeresen az olajsiitot, az ola-
jat vagy a folyékony zsirt jol zarhaté livegben térolja
és lehulés utan tegye a hutoszekrénybe vagy hideg
helyre. Az edénybe finom szuropapiron keresztil
szurje at az olajat vagy zsirt, hogy eltavolitsa az étel-
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részecskéket. Az olajstito kiuritésekor vegye le a
fedot, a slitokosarat és a kezelomezot a futoszallal
egy(tt, vegye ki a belso edényt az olajsttobol és
ontse ki belole az olajat vagy zsirt (lasd a "Tisztitas"
C. részt).

Ha az olajsiitoben szilard zsir van, hagyja a zsirt
megszilardulni a siitoben és a sutot a zsirral egy(tt
tarolja (lasd a "Szilard zsir hasznalata" c. részt).

Tisztitas

Huzza ki a készilék csatlakozo dugdjat a fali kon-
nektorbdl.

A készillék tisztitasa elott varja meg, mig a benne
Iévo olaj vagy zsir lehul. A szilard zsirt nem kell
felolvasztani.

Vegye le a fedot (17. dbra), a slitokosarat (18. abra)
és a kezelomezot a futoszallal egyttt (19. &bra).
Tegye a kezelomezot és a futoszalat biztonsagos,
szaraz helyre.

Soha ne meritse a kezelomezot és a
futoszalat vizbe és ne dblitse le csapviz alatt
sem!

Ha szlikséges, nedves ruhaval vagy konyhai
papirtorolkdzovel tisztitsa meg ezeket a részeket.
Vegye ki a belso edényt a készilékbol (20. abra),
ontse ki belole az olajat vagy zsirt (21. abra) és
tarolja megfeleloen (lasd a "Kdérnyezetvédelem" c.
részt).

Tisztitsa meg a fedot, a siitokosarat és a belso
edényt meleg mosogatoszeres vizben vagy moso-
gatdgépben, és szaritsa meg teljesen.

Ne hasznéljon maré vagy sarol6 tisztito szereket
(pl. mos6szbda, suroldfolyadék, suroldszivacs) a
belso edény tisztitasahoz. Az olajsiito burkolatat
mosogatdszerrel megnedvesitett ruhaval vagy kony-
hai papirtorlovel tisztitsa meg.

Csévélje fel a csatlakoz6 vezetéket, és tegye a
vezetéktaroldba, majd dugja a haldzati csatlakozé
dug6t a specialis bemélyedésbe (22. abra).

Szerelje Gssze az olajsutot (a kovetkezo sorrend-
ben: belso edény, kezelomezo a futoszallal, fedo,
slitokosar). Gyozodjén meg rola, hogy a belso
edényt megfeleloen helyezte-e be az olajstitobe (23.
abra).

Az olajsiitot zart fedovel tarolja. Igy az olajsiito
belseje tiszta marad és nem keril bele szennye-
zodés.

Tartés szuro

A siito tartos gozszurovel rendelkezik. A késziilék
legjobb mukodése érdekében rendszeresen tisztitsa a
fémszurot.

Minden hasznalat utan tisztitsa meg az olajsiito
fedelét meleg mosogatdszeres vizben vagy moso-



gatégépben.

- Az alapos tisztitas érdekében: csavarja ki a fedo
belsejében lévo csavarokat (24. abra) és vegye ki a
szurot (25. abra).

Hagyja teljesen megszaradni a szurot, mielott vissza-
teszi a fedobe, és mielott a késziléket ismét
hasznalna.

Tanacsok

Sult krumpli

A legkellemesebb és legropog6sabb stlt krumpli

elkészitéséhez:

» Ne hasznéljon Gjkrumplit.

- Eloszor vastag szeletekre vagja a krumplit és utana
hasabokra. Oblitse le a hasabokat hidegvizzel: ez
megakadalyozza, hogy a hasdbok 6sszeragadjanak
suités kozben.

- Alaposan széritsa meg a hasabokat.

e A siilt krumplit mindig két Iépésben kell elkésziteni:

- eloszor 160 °C-on 4-6 percig.

- uténa 190 °C-on 2-4 percig.

- A masodik Iépés kozben az egyenletes aranybarna
eredmény érdekében néha emelje ki a stitokosarat
az olajsuitobol és razza meg.

- A mélyhutott sult krumpli mar elosutott, ennél
kdvesse a csomagolason lévo Utmutatasokat.

Mélyhutott ételek

A hutoszekrény fagyaszté részébol kivett étel (-16 - -

18 °C-ig) gyorsan lehuti az olajat/zsirt, amikor belehe-

lyezi, s igy tll sok olaj/zsir szivédhat fel.

Ennek megelozése érdekében kovesse a kdvetkezoket:

- Ne helyezzen tdl nagy adagokat egyszerre a siitobe
(lasd a "Téblazat"-ot).

- Futse fel az olajat legalabb 15 percig, mielott
elkészitene egy adag mélyhutott ételt.

- Allitsa be a homérséklet szabéalyzé gombot a mély-
hutott étel csomagolasan feltiintetett siitési
homérsékletnek megfeleloen. Ha ezek a jeldlések
nincsenek megadva, akkor éllitsa a szabéalyz6 gom-
bot a legmagasabb, 190 °C-0s homérsékletre.

« Sités elott hagyja felengedni a mélyhutott ételt
szobahomérsékleten. Ontse le az ételrol az esetleg
rajta maradt jeget és vizet, mielott az olajstitobe
tenné.

« Ovatosan engedje az ételt az olajba vagy zsirba,
mert a forré olajba vagy zsirba kerlilo mélyhutétt
étel hevesen bugyborékol.

A nem kivant mellékiz eltavolitasa

Bizonyos tipusu ételek (kildndsen a hal) folyadékot
veszitenek, mikdzben bo zsirban stilnek. Ez kedve-
zotlendl hathat annak az ételnek az izére, amelyet
késobb ugyanabban az olajban vagy zsirban siit. Ennek
az iznek az eltavolitasara kovesse az alabbiakat:
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- Melegitse fel az olajstitot 160 °C-ra. Ezutan slisson
meg két vékony szelet kenyeret vagy két szal
petrezselymet az olajban vagy zsirban.Varja meg,
hogy a levegobuborékok eltunjenek, ezutan vegye ki
a kenyeret vagy a petrezselymet. Most mér az olaj-
nak vagy a zsirnak ismét semleges ize van.

Egészséges diéta

A tiszta ndvényi zsirok és olajok telitetlen savakat tar-

talmaznak, ezért az orvosok gyakran ajanljak.

Viszont az ilyen olajok és zsirok hamarabb elvesztik

kedvezo hatésukat, mint a més fajtajuak, igy az ilyen

tipusu zsirokat és olajokat gyakran cserélni kell.

- Rendszeresen cserélje az olajat vagy zsirt. Ha az
olajsuitot foként silt krumpli készitésére hasznalja
és minden alkalommal atszuri az olajat, az olaj vagy
zsir 10-12-szer felhasznalhato.

Ne hasznélja 6 hdnapnal hosszabb ideig az olajat és
mindig nézze meg a csomagolasan lévo utmutata-
sokat.

« Altalaban az olaj vagy zsir nagyon gyorsan mellékizt
kap a nagy fehérjetartalmd (példaul hus és hal)
ételektol.

- Ne adjon friss olajat vagy zsirt hasznalt olajhoz vagy
zsirhoz.

- Mindig cserélje ki az 6sszes olajat vagy zsirt, ha a
melegités soran felhabzik. llyenkor avas izt vagy
szagot kap, megsotétedik és/vagy szirupossa valik.

Kornyezetvédelem

A hasznalt olajat vagy zsirt dntse vissza az eredeti
muanyag palackjaba és tegye ré a kupakot. A szilard
zsirt felolvaszthatja, utana egy spatulaval kiveheti az
olajstitobol és Ujsagpapirba csomagolhatja.

Tegye az olajos palackot vagy az Ujsagpapirt jol zar6do
gyujtobe a haztartasi hulladéktol elkilonitve, vagy
vigye el a veszélyes hulladék gyujtohelyre.

Tablazat

Az alabbi tablazatban azon ételeket soroltuk fel, ame-

lyek a stitoben elkészithetok, valamint a sttési

homérsékletet és az elkészitési idot tartalmazza.

» Ha az étel csomagolasan lévo Utmutatasok eltérnek
a tablazatban megadottaktdl, mindig a csomagolason
lévo Utmutatasokat kdvesse.



Tablazat

Homérséklet

Egyszerre siitheté mennyiség
Mélyhiitott

Friss

Siitési idé
Mély-
hitott

Friss, vagy
részben
kiolvasztott

160 °C Hazi készitésii hasibburgonya* 600 g - 4-6 -
(elsé siitési ciklus)
Friss hal 450 g - 5-7 -
170 °C Csirke (comb) 3-5db 3-4db 12-15 15-20
Sajt krokett 5db 3db 4-5 6-7
Mini burgonyas lepény - 3db - 3-4
Zoldség darabok (gomba, karfiol) 8-10 db - 2-3 -
180 °C Kinai tavaszi tekercs 2-3db 2db 6-7 10-12
Csirkedarabok 8-10 db 8 db 3-4 4-5
Apro falatok 8-10 db 6 db 3-4 4-5
Fasirozott 6-8 db 6 db 3-4 4-5
Haldarabok 8-10 db 8db 34 4-5
Kagylo 12-15 db 12 db 2-3 34
Tintahal karikak tésztdban 8-10 db 8 db 34 4-5
Haldarabok tésztaban 8-10 db 8 db 3-4 4-5
Rakok 8-10 db 8db 34 4-5
Almadarabok 5db - 34 -
190 °C Hazi készités(i hasiabburgonya* 600 g - 3-4 -
(masodik siitési ciklus)
Mélyh(tott hasabburgonya - 450 g - 5-6
Burgonyaszirom 600 g 450 g 3-4 5-6
Padlizsan szeletek 600 g - 34 -
Burgonya krokett 5db 4 db 4-5 6-7
Hus/hal krokett 5db 4 db 4-5 6-7
Fank 3-4db - 5-6 -
Camembert sajt bepanirozva 2-4 db - 2-3 -
Fésis csiga sonkaval és sajttal 2db - 4-5 -
Bécsi szelet 2db - 3-4 -

*A hasabburgonya hazi készitésével a “Tanacsok” cimii

MINGSEGTANUSITAS

részben is foglalkoztunk.

A garanciajegyen feltiintetett forgalombahoz6 villalat a 2/1984.

(I11.10.) BkM-IpM egyiittes rendelet értelmében tansitja, hogy
ezen tipusu késziilék megfelel a miszaki adatokban megadott
értékeknek.

Tapfesziiltség: 220-240V 50 Hz, valtakozd
Teljesitmény: 1600 W
Erintésvédelmi osztaly: I.
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FIGYELEM!

A késziilék csak haztartasi célokra hasznalhato.

A meghibasodott késziiléket - beleértve a hildzati csatlakozét
is - csak szakember (szerviz) javithatja.

GARANCIA
A forgalombahozé villalat a termékre 12 hénap garanciat val-
lal.




Tahelepanu!

* Enne seadme esmakasutust tutvuge hoolikalt kasutusjuhendi ja joonistega.

¢ Enne seadme vooluvorku ithendamist kontrollige seadme andmeplaadile méargitud voolupinge
vastavust kohalikule vorgupingele.

» Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa.

* Enne esmakasutust puhastage seadme osi hoolikalt (vt 16iku ‘“Puhastamine”).

* Arge kastke kiitteelemendiga juhtpaneeli vette ega loputage seda voolava vee all.

* Veenduge, et seadme osad on tdiesti kuivad, enne kui tiidate fritteri 6li voi vedela rasvaga.

* Soovitatav on fritteris kasutada frittimisoli voi vedelat frittimisrasva. Ka tahket frittimisrasva
voib kasutada, kuid selle sulatamisel peab olema eriti ettevaatlik ning jilgima, et rasv ei pritsiks
ning kiitteelement ei kuumeneks lile (vt 16ike ‘“Tahke frittimisrasva kasutamine” ja
“Nouandeid”).

* Enne fritteri sisseliilitamist pange sellesse 6li voi vedel rasv.

» Kasutage ainult frittimisrasva- voi 6li, mis sisaldab vahuvastast ainet ning sobib fritteris
kasutamiseks. Need andmed leiate pakendilt.

* Jalgige, et frittimisrasva tase frittimisnous oleks tasemetihiste vahel.Alati enne seadme
sisselilitamist kontrollige frittimisrasva taset.

« Ulekuumenemiskaitse liilitab seadme iilekuumenemise korral vilja (vt “Ohutus”).

« Kasutusjuhendist leiate korraga frititavate toiduainete maksimaalkogused. Arge iiletage tabelis
antud koguseid (vt “Tabel”).

* Frittimise ajal tuleb kaanes asuvast filtrist kuuma auru. Hoidke kded ja ndgu kuumast aurust
eemal. Olge ettevaatlik ka fritteri kaane avamisel, fritterist eraldub kuuma auru.

* Hoidke fritter seadme téootamise ajal laste kdeulatusest eemal ning drge jatke toitejuhet lile
lauaserva vo6i toopinna rippuma.

¢ Pédrast frittimist seadke temperatuurivalits madalaimale temperatuurile (keerake vastupdeva
I16puni). Eemaldage pistik pistikupesast ja laske &lil v6i rasval maha jahtuda. Arge liigutage
fritterit enne, kui see on piisavalt jahtunud.

* Vigastatud seadme osi vGib vilja vahetada tiksnes Philipsi volitatud parandustéokojas, kuna
selleks on vaja spetsiaalseid varuosi ja/voi toovahendeid.

* Hoidke kasutusjuhend alles.

Seadme osad (joonis I) @ Viliskest (jahe)
® Kaanevabastusnupp
O Kaas © Taaskiivitusnupu avaus
© Aken © Turvaliiliti
© Hing
© Rasvafilter (pisifilter) O Toitejuhe
© Juhtmekamber
O Eemaldatav juhtpaneel @ Andmeplaat
@ Temperatuurivalits @ Kandesangad
©® Mirgutulega sisse-/viljaliiliti
@ Taimer
O Termostaadi margutuli Ohutusnduanded
O Kiitteelement
Ulekuumenemiskaitse
@ Frittimiskorv Ulekuumenemiskaitse liilitab iilekuumenemise korral
@ Frittimiskorvi kiepide seadme vilja. Seade voib iile kuumeneda, kui selles ei
® Kiepideme vabastusnupp ole li ega rasva vdi seda ei ole piisavalt voi kui sulatate
© Eemaldatav frittimisndu fritteris tahke rasva tiikke. Soojus ei saa kiiresti
kuumenevast kiitteelemendist piisavalt kiiresti edasi
©® Olilrasva tasemetihised levida.
(]

Frittimisnou kdepidemed
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Kui tilekuumenemiskaitse on fritteri vilja lilitanud:

— Laske &lil v6i rasval maha jahtuda.

— Vajutage viikese kruvikeeraja otsaga ettevaatlikult
taaskdivitusnuppu juhtpaneeli tagakaiiljel (joonis 2).

Seadet v6ib niiiid uuesti kasutada.

Turvaliiliti

Turvaliliti juhtpaneelil tagab, et kiitteelemendi saab

sisse liilitada vaid siis, kui juhtpaneel on korralikult

(klopsatusega) oma kohale pandud (joonis 3).

Automaatne viljaliilitus

Fritter lulitub automaatselt vilja kahe tunni parast.
Automaatsel viljalilitumisel margutuli sisse-/vdljaliilitil
kustub. Seadme taassisseliilitamiseks vajutage sellele

liilitile uuesti.

120 min

Kilm piirkond

pohija. Kiitteelement paikneb frittimisndu pohjast veidi
tilevalpool ning kuumutab esmalt kiitteelemendist
tlevalpool olevat &li voi rasva. Kitteelemendi ja
frittimisndu pohja vahel oleva rasva voi 6li
temperatuur jaib suhteliselt madalaks (kiilm piirkond)
ning see vildib frittimisnéu pohja vajuvate
toiduosakeste kérbemist fritteris, mistottu 6li voi rasva
saab mitu korda kasutada.

Tahke frittimisrasva kasutamine

Soovitame seadmes kasutada frittimiséli vdi vedelat
frittimisrasva.Véite kasutada ka tahket frittimisrasva,
kuid selle kasutamisel peate silmas pidama jargmisi
ohutusnduandeid viltimaks rasva pritsimist ning
seadme tilekuumenemist:

Kasutage 3 kg tahket frittimisrasva.

— Tikeldage tahke rasv ja sulatage pannil madalal
temperatuuril.

— Kallake sulanud rasv ettevaatlikult fritterisse.

— Pange pistik pistikupessa ja liilitage seade sisse (vt
16iku “Frittimine”).

* Hoidke sulatatud rasvaga tiidetud fritterit
toatemperatuuril. Kui rasv muutub véga tahkeks,
voib see ilessulatamise ajal hakata pritsima.
Pritsimise viltimiseks torgake kahvliga hangunud
rasva sisse augud (joonis 4). Seejuures olge
ettevaatlik, et Te ei vigastaks kiitteelementi.
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Enne frittimist

— Enne esmakasutust puhastage pdhjalikult seadme osi
(vt “Puhastamine”).

— Asetage seade kindlale tasapinnale.

» Kui soovite paigutada fritteri pliidi keedupinnale,
Shupubhasti alla, kontrollige kdigepealt, kas
keeduviljad on vilja liilitatud.

— Témmake toitejuhe juhtmekambrist tervenisti vilja
(joonis 5).

— Pange tiihja ja kuiva fritterisse dli, vedelat voi
sulatatud tahket rasva (vt 16ike “Tahke frittimisrasva
kasutamine” ning “Né&uandeid”) frittimisnou tilemise
tasemetdhiseni: 3,5 | (joonis 6).

* Arge kunagi kasutage koos erinevaid 3lisid
ega rasvu!

— Pange pistik pistikupessa.

* Kontrollige, et toitejuhe ei puutuks vastu seadme
kuumi osi.

Frittimine

— Lilitage fritter sisse-/viljaliilitist sisse (joonis 7).
Luliti ja termostaadi margutuled siittivad (joonis 8).

— Keerake temperatuurivalits soovitud temperatuurile
(joonis 9). Infot erinevate toiduainete
frittimistemperatuuride kohta saate selle
kasutusjuhendi tabelist voi toiduaine pakendilt.

— Oli vai rasv kuumeneb soovitud temperatuurini
1015 minutiga.

* Seadme kuumenemisel liilitub termostaadi margutuli
mitmed korrad sisse ja vilja. Margutuli pleb kuni
kiitteelement kuumeneb. Kui tuli on ménda aega
kustunud, on &li v3i rasv saavutanud seatud
temperatuuri.

» Samuti peab toimima siis, kui soovite fritterit
kasutada mitu korda jarjest. Uue toidukoguse
frittimiseks oodake pérast margutule kustumist
veidi, enne kui panete fritterisse uue toidukoguse.

* Kui kasutate 8li voi vedelat rasva, voite jitta
frittimiskorvi fritteri kuumenemise ajaks
frittimisndusse. Frittimiskorvi voite jatta fritterisse
ka siis, kui frittimiskorv on hangunud frittimisrasva
sees.

— Avage kaas, vajutades kaanevabastusnupule (joonis
10). Kaas avaneb automaatselt.

— Tostke frittimiskorvi kiepidemest ning fikseerige
see klopsatusega koige llemisse asendisse (joonis
I'1). Nutid saate frittimiskorvi fritterist eemaldada
(joonis 12).

— Pange frititav toit frittimiskorvi.

* Arge iiletage kasutusjuhendis antud frittimise
maksimaalkoguseid (vt ,,Tabel’).

— Tostke korv ettevaatlikult fritterisse. Kontrollige, kas
korv on oigesti fritteris (joonis 13).

— Sulgege kaas.

— Valige soovitud frittimisaeg (vt ,,Taimer”). Fritterit



voite kasutada ka ilma taimerita.

— Vajutage kdepideme vabastusnuppu ning vajutage
kaepide alla, et korv vajuks alla frittimisasendisse
(joonis 14).

— Toit pruunistub iihtlaselt, kui tostate frittimise ajal
korvi paar korda &list vilja ning raputate seda.

* Olge ettevaatlik! Fritteri kaane avamisel
eraldub fritterist kuuma auru.

Taimer

Soovitud frittimisaja seadmiseks minutites vajutage
taimerinuppu (joonis 15). Naidu kiireks muutmiseks
hoidke nuppu all. Taimeriga seatav maksimaalaeg on 99
minutit. Moni sekund pdrast taimeri seadmist hakkab
aeg kahanema. Kui taimer to6tab, vilgub naidikul
jarelejaanud aeg.Viimane minut kuvatakse sekundites.
Kui seatud aeg on labi, kostab helisignaal (méned
piiksud). 20 sekundi pdrast kostab helisignaal uuesti.
Helisignaali viljaliilitamiseks vajutage uuesti
taimerinuppu (joonis 15).

Téhelepanu! Taimer niitab valmistusaja 16ppu, kuid ei
lilita fritterit valja.

Taimeri patarei viljavahetamiseks votke tihendust
Philipsi volitatud hooldustéokojaga.

Parast frittimist

— Tostke korv kaepidemest kdige lilemisse asendisse
ehk nérgumisasendisse (kostab kiépsatus, vt joonis
16).

— Avage kaas.

— Tostke frittimiskorv ettevaatlikult fritterist valja ning
vajaduse korral raputage korvi fritteri kohal, et liigne
rasv/6li dra norguks.

— Pange frititud toit pehme paberiga (nt
majapidamispaber) vooderdatud séelale véi ndusse
ndrguma.

— Lulitage fritter lulitist valja, liliti margutuli kustub.

— Eemaldage pistik pistikupesast.

 Kui Te fritterit pidevalt ei kasuta, soovitame
frittimiseks kasutatavat 6li voi vedelat rasva hoida
parast mahajahtumist tihedalt suletavas ndus
kiilmikus véi jahedas kohas. Oli véi rasv kallake
ndusse libi peensdela, et eemaldada viikesed
toiduosakesed. Fritteri tiihjendamiseks eemaldage
kaas, frittimiskorv ning juhtpaneel koos
kiitteelemendiga, tostke frittmisndu fritterist vilja
ning kallake 6li v6i rasv vilja (vt “Puhastamine”).

* Hanguva rasva kasutamisel laske sel dra hanguda
ning hoidke seda fritteris (vt “Tahke frittimisrasva
kasutamine”).
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Puhastamine

* Liilitage seade vilja.

* Enne puhastamist oodake, kuni 6li v6i rasv on
piisavalt jahtunud. Jalgige, et hanguv rasv ei j6uaks
veel kdvaks hanguda.

— Eemaldage kaas (joonis 17), frittimiskorv (joonis 18)
ja juhtpaneel koos kiitteelemendiga (joonis 19).

— Pange juhtpaneel koos kiitteelemendiga ohutusse
kuiva kohta.

+ Arge kunagi pange juhtpaneeli koos
kiitteelemendiga vette ega loputage neid
seadme osi voolava vee all.

Vajaduse korral puhastage neid niiske lapi ja/voi
majapidamispaberiga.

— Tostke frittimisndu seadmest vilja (joonis 20),
kallake 6li v6i rasv ndust vilja (joonis 21) ning visake
dra (vt 16iku “Keskkonnakaitse™).

— Puhastage kaant, frittimiskorvi ning frittimisnéu
kuumas pesuvahendilahuses v6i ndudepesumasinas
ning kuivatage hoolikalt.

* Arge kasutage frittimisndu puhastamiseks sébivaid
ega abrasiivseid puhastusvahendeid ega -aineid (nt
soodat, kuitirimisvedelikku ega -pulbrit,
kutrimisnuustikut). Fritteri korpust puhastage
pesuvahendilahuses niisutatud lapi ja/véi
majapidamispaberiga.

— Kerige juhe kokku ning pange juhtmekambrisse ning
likake pistik juhtmekambri seina énarusse (joonis
22).

— Pange fritter tagasi kokku (jargmiselt: frittimisndu,
juhtpaneel koos kiitteelemendiga, kaas,
frittimiskorv). Kontrollige, kas panite frittimisndu
seadmesse Oigesti tagasi (joonis 23).

— KuiTe seadet ei kasuta, hoidke sel kaas peal. See
kaitseb fritterit tolmu jms eest ning hoiab fritteri
seestpoolt puhta.

Pisifilter

Fritteris on pisifilter. Seadme parima t66 tagamiseks

tuleb metalffiltrit regulaarselt puhastada.

— Puhastage fritteri kaant soojas pesuvahendilahuses
voi peske ndudepesumasinas parast iga kasutamist.

— P&hjalikuks puhastamiseks: keerake kaane sisekiilje
kruvid lahti (joonis 24) ning eemaldage filter (joonis
25).

Enne filtri tagasipanekut ning seadme taaskasutamist

laske filtril korralikult dra kuivada.

Nouandeid

Kodused friikartulid

Et friikartulid tuleksid maitsvad ja krébedad:

* Arge kasutage varajasi kartuleid.

— Loigake kartulid koigepealt jamedateks viiludeks ning



seejarel kangideks. Loputage kartulikange kiilma
voolava veega, siis ei kleepu need frittides omavahel
kokku.

— Kuivatage kartulikange hoolikalt.

» Kartuleid tuleks frittida kaks korda:

— esmalt 4-6 minutit temperatuuril 160 °C,

— teine kord 2—4 minutit temperatuuril 190 °C.

— Teise frittimise ajal tostke frittimiskorvi méned
korrad 6list vilja ning raputage, siis pruunistuvad
kartulid thtlaselt.

— Kiilmutatud friikartuleid on juba eelnevalt
kiipsetatud ning seetdttu on neid vaja frittida vaid
tiks kord jargides pakendil antud juhiseid.

Kiilmutatud toiduained

Siigavkiilmutatud toit (-16 kuni -18 °C) jahutab &li vai

rasva tunduvalt. Kuna siigavkiilmutatud toiduainetele ei

teki kohe koorikut peale, voib toit imeda endasse liiga
palju &li voi rasva.

Selle viltimiseks toimige jargnevalt:

— Arge frittige korraga liiga suuri toiduainete koguseid
(vt ,, Tabel”).

— Kuumutage 6li vahemalt 15 minutit, enne kui panete
toiduained fritterisse.

— Keerake temperatuurivalits tabelis voi toiduaine
pakendil soovitatud temperatuurile. Kui frititava
toiduaine valmistamistemperatuuri ei ole antud,
seadke temperatuurivalits 190 °C.

* Enne frittimist on soovitatav siigavkiilmutatud toit
toatemperatuuril osaliselt iles sulatada. Enne
fritterisse panemist raputage véimalikult palju jaid ja
vett toiduainetelt dra.

* Laske toiduained 6li voi rasva sisse aeglaselt, kuna
stigavkiilmutatud toiduained véivad pdhjustada
kuuma 6li v6i rasva mullidega keemist ja tugevat
pritsimist.

Ebameeldiva 6limaitse korvaldamine

Teatud toiduained, eriti kala, vdivad frittides kaotada

oma mahlasust. Toiduainete koemahlad satuvad

frittimisrasva voi -6lisse ning voivad anda maitset ja

I6hna hiljem samas rasvas voi dlis frititavatele

toiduainetele. Oli v&i rasva maitse neutraliseerimiseks

toimige jargnevalt:

— Kuumutage fritteris li v&i rasva 160 °C-ni ning
pange sellesse kaks dhukest viilu leiba v6i méned
petersellivarred. Oodake, kuni &lis ei teki enam
mulle ning votke leib voi petersell fritterist
kaabitsaga vilja. Oli vi rasv on niiid jille
koérvalmaitseta.

Tervislik toitumine

Tervisliku toitumise spetsialistid soovitavad kasutada
kullastumata rasvhappeid (nt linoolhape) sisaldavat
taimset 6li ning rasva. Selline &li voi rasv kaotab oma
kasulikud omadused kiiremini kui teised 6lid ja rasvad
ning seetdttu tuleb neid fritteris kasutamisel
sagedamini vahetada.
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— Vahetage 6li voi rasva regulaarselt. Kui kasutate
fritterit peamiselt friikartulite valmistamiseks ning
filtreerite 6li voi rasva libi parast iga kasutust, voite
sama 6li voi rasva kasutada 10—12 korda.

Arge kasutage sama 6li kauem kui kuus kuud ning
alati jargige juhiseid &li voi rasva pakendil.

* Reegel on, et 6li v6i rasva kasutusaeg on liihem, kui
fritite selles valgurikkaid toiduained (liha ja kala).

— Arge lisage kasutatud dlile v&i rasvale uut juurde.

— Oli tuleb vilja vahetada, kui see hakkab
kuumutamisel vahutama, sel on kirbe maitse voi
16hn voi kui see muutub tumedaks ja/voi paksuks.

Keskkonnakaitse

Soovitatav on kasutatud 6li tagasi originaalpudelisse
kallata ning korgiga sulgeda. Laske rasval hanguda ning
eemaldage see kaabitsaga frittimisnoust ja pakkige
ajalehepaberisse.

Pange kasutatud 6&li pudelid voi ajalehte pakitud tahke
rasv mittekomposteeritavate jadtmete hulka voi
hiavitage vastavalt kohalikele mairustele ja juhenditele.

Tabel

Tabelis on antud suurim tihekordne valmistamiskogus

ning temperatuuri- ja valmistusajad erinevate

toiduainete kohta.

¢ Juhul kui toidupakendil antud valmistusjuhised
erinevad kasutusjuhendi tabelis antud andmetest, siis
jargige pakendi juhiseid.



Tabel

Temperatuur

Toit

Max ithekordne toidukogus

Virske

Kilmutatud

Frittimisaeg (min)

Virske voi
osaliselt
kiilmutatud

Kilmutatud

160 °C Kodus valmistatud friikartulid* 600 g - 4-6 -
(esimene frittimine)
Virske kala 450 g - 5-7 -
170 °C Kanakoivad 3-5tk 34tk 12-15 15-20
Juustukroketid 5tk 3tk 4-5 67
Viikesed kartulipannkoogid - 3tk - 34
Koogiviljad (seened, lillkapsas) 8-10 tk - 2-3 -
180 °C Hiina kevadised rullid 2-3 tk 2tk 67 10-12
Kanalihatiikid 8-10 tk 8tk 34 4-5
Minisuupisted 8-10 tk 6tk 34 4-5
Lihapallid 6-8 tk - 34 4-5
Kalapulgad 8-10 tk 8 tk 34 4-5
Teod 12-15 tk 12 tk 2-3 34
Kalmaariréngad tainas 8-10 tk 8 tk 34 4-5
Kala(tiikid) tainas 8-10 tk 8tk 34 4-5
Krevetid 8-10 tk 8 tk 34 4-5
Paneeritud dunatiikid 5tk 6 tk 34 -
190°C Kodus valmistatud friikartulid* 600 g - 34 -
(teine frittimine)
Kilmutatud friikartulid - 450 g - 5-6
Krépsud (viga 6hukesed kartuliviilud) 600 g 450 g 34 5-6
Baklazaan (viilud) 600 g - 34 -
Kartulikroketid 5tk 4tk 4-5 67
Kala-/lihakroketid 5tk 4 tk 4-5 67
S&6rikud 34tk - 5-6 -
Paneeritud Camembert’ juust 24 tk - 2-3 -
Singi ja juustuga eskalopp 2tk - 4-5 -
Viini $nitsel 2tk - 34 -

* Koduste friikartulite valmistamisel vt 16iku “Néuandeid”.
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Svarigi

* Pirms ierices lietoSanas uzmanigi izlasiet instrukciju un izp€&tiet Zim&jumus.

¢ Pirms pieslég3anas elektribas tiklam parbaudiet, vai uz ierices marké&juma noraditais
spriegums atbilst vietéjam elektribas tikla spriegumam.

* Pieslédziet ierici tikai iezeméta sienas elektrotikla kontaktligzdai.

¢ Pirms ierices pirmas lieto$anas kartigi notiriet katla atseviskas dalas (sk. nodalu “Tirisana”).

* Nekada gadijuma nemeérciet iident taukvares katla kontroles paneli ar sildelementu. Nekad
neskalojiet $is ierices dalas krana iidenTt.

¢ Pirms iepildat ellu vai Skidros taukus katla, parliecinieties, vai visas ta dalas ir pilnigi sausas.

¢ leteicams izmantot tikai tadu ellu vai Skidros taukus, kas paredzéti cepsanai. Ja izmantojat
cietos cepamos taukus, Tpasi jauzmanas, lai kiistosie tauki neizslakstitos un sildelements
neparkarstu (sk. nodalas “Cieto tauku izmanto$ana” un ‘“Padomi”).

* Neieslédziet taukvares katlu, pirms tas nav piepildits ar ellu vai taukiem.

¢ Izmantojiet tikai tadas ellas Skirnes, kuru sastava ietilpst pretputu vielas un kuras paredzétas
Tpasi taukvares katliem. Informaciju atradisiet uz cepSanas lidzeklu iesainojuma.

¢ Taukvielu/ellas [imenim jabiit starp minimuma un maksimuma atzimém ieks€ja katla. Pirms
cepSanas vienmér parliecinieties, vai taukvielas katla ir pietiekami.

¢ lerice ir aprikota ar termisku aizsardzibas sistému, kas automatiski bloke stravas padevi
iericei, ja ta parkarst (sk. nodalu “Drosiba”).

* [Iis lietoSanas pamacibas beigas tabula atradisiet produktu maksimalo daudzumu katram
taukvares katla modelim. Nekad neparsniedziet tabula noraditos produktu daudzumus (sk.
nodalu “Tabula”).

¢ VariSanas laika pa vaka filtru ara plidis karsti tvaiki. Sargiet rokas un seju no tiem.

Uzmanieties no tvaikiem arf tad, kad péc varisanas atverat vaku.

Lietojiet ierici vieta, kur tai nevar piekliit bérni. Raugieties, lai ierices stravas vads nenokaratos

pari galda vai citas virsmas malai.

¢ P&c lietosanas uzstadiet termoregulatoru zemakaja pozicija (griezot pa kreisi lfdz galam).
Izvelciet stravas vada kontaktdaksu no elektrotikla kontaktligzdas un pagaidiet, kaméer
taukvielas atdziest. Parvietojiet taukvares katlu tikai tad, kad tas ir pietieckami atdzisis.

* Bojatas ierices dalas iesp&jams aizstat tikai Philips servisa centra vai pilnvarota
remontdarbnica - tam nepiecieSami Tpasi darbariki un detalas.

* Saglabajiet So lietoSanas pamacibu vélakai lietosanai.

Galvenas sastavdalas (I.zim.) leks€ja katla rokturi
Korpuss (nesilstosa virsma)
Vaks Vaka atvérsanas sledzis
Caurspidiga dala Atvere ar reset sledzi
Enges Drosibas sledzis

Pastavigais prettauku filtrs
Elektribas vads

Vada glabasanas nodalijjums
Mark€&jums

okturi ierices parvietosanai

Nonemams kontroles panelis
Termoregulators

Sleédzis ar iebiivéetu signallampinu
Laika skaitTtajs

Temperatiiras signallampina
Sildelements

00006 Q00000

Produktu siets

Produktu sieta rokturis
Roktura nonemsanas slédzis
Iznemams ieksgjais katls
Ellas/taukvielu Tmena atzimes

00060 900000 000O
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Drosiba

Termiska aizsardziba pret parkarSanu

lerice ir aprikota ar termisku aizsardzibu, kas

automatiski bloké stravas padevi iericei, ja ta parkarst.

lerice var parkarst:

— ja taja iepildits nepietieckams daudzums ellas vai
taukvielu;

— ja tas nav iepilditas vispar;

— ja tiek kauséti cieto tauku gabali, kas nelauj
sildelementam pietiekami atri novadit sarazoto
siltumu.

Ja ierice automatiski izslegusies, rikojieties $adi:

— Pagaidiet, [idz ella vai tauki ir pietiekami atdzisusi.

— Ar mazu skriivgriezi uzmanigi piespiediet reset slédzi
kontroles panela aizmugurg (2.zim.).

Tagad ierice ir atkal gatava lieto$anai.

Drosibas slédzis

Kontroles paneja drosibas slédzis nelauj ieslégt
sildelementu, ja kontroles panelis nav ievietots pareizi
(ar klikski) (3.zim.).

Automatiska izslégsanas

Ja taukvares katls netiek lietots divas stundas, tas
automatiski izslegsies un sledzi iemontéta signallampina
nodzis’s. Lai atkal ieslégtu ierici, vélreiz piespiediet

slédzi.

120 min
‘“Vesa zona”

Vari$anas laika atseviskas &diena dalinas nonak ieksgja
katla lejasdala. Ta ka sildelements atrodas nedaudz
augstak un galvenokart paredzéts ellas vai taukvielu
sildi$anai virs t3, ella vai taukvielas, kas atrodas zemak
par sildelementu, sakarst salidzino$i mazak. Tadi
atseviSkas &diena dalinas, kas atrodas “vésaja zona”,
nepiedeg, un sakotngji ielieto el|u vai taukvielas varat
izmantot vairakkart.

Cieto tauku izmanto$ana

Cepsanai un varisanai ieteicams izmantot cepamo ellu
vai $kidros taukus.Tacu, ja vélaties lietot cietos taukus,
ir jablt Tpasi uzmanigiem. Lai kiistosie tauki
neiz$|akstitos no katla un ierice neparkarstu, jaievéro
$adi noteikumi:

Izmantojiet 3 kilogramus cieto tauku.

— Ja izmantojat cietos taukus, vispirms izkausgjiet tos
uz lénas uguns parasta cepamaja panna.

— Uzmanigi ielejiet izkausétos taukus iericg.
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— lespraudiet stravas vada kontaktdaksu elektrotikla
kontaktligzda un ieslédziet taukvares katlu (sk.
nodalu “Taukvares katla lietosana”).

P&c lietosanas taukvares katlu ar sacietgjusajiem
taukiem uzglab3jiet istabas temperatiira. Ja tauki ir
loti sasalusi, atkal kausgjot, tie var $lakstities. Lai to
novérstu, ar daksinu izduriet paris caurumus
sacietgjusajos taukos (4.zim.). Uzmanieties, lai
nesabojatu sildelementu.

Pirms lietoSanas

— Pirms pirmas lieto$anas kartigi notiriet visas
taukvares katla nonemamas dalas (sk. nodaju
“Tirisana”).

Novietojiet ierici uz horizontalas, lidzenas un stabilas
virsmas.

Ja vélaties novietot taukvares katlu uz cepeskrasns,
vispirms parliecinieties, vai krasns ir izslégta un nav
sakarsusi.

— lzvelciet stravas vadu pilna garuma (5.zim.).

lepildiet ellu, $kidros taukus vai izkaus&tus cietos
taukus (sk. nodalas “Cieto tauku izmantoS$ana” un
“Padomi”) sausa un tuksa taukvares katla lidz ieksgja
katla augsgjai imena atzimei: 3,5 litri (6. Zim.).

* Nekad nejauciet kopa divas dazadas ellas vai
taukvielu Skirnes!

lespraudiet stravas vada kontaktdaksu elektrotikla
kontaktligzda.

Raugieties, lai stravas vads nenonaktu saskaré ar
ierices silsto$ajam dajam.

Taukvares katla lietoSana

lesledziet taukvares katlu (7. Zim.). ledegsies sledzt
iemontéta signallampina, ka arT temperatiiras
signallampina (8. zim.).

— Nostadiet termoregulatoru nepiecieSamajai
temperatiirai atbilstosaja pozicija (9. zim.).
Informaciju par nepiecieSamo gatavosanas
temperatiiru atradisiet uz produkta iesainojuma vai
tabula $aja lietoSanas pamaciba.

Ella vai tauki tiks sakarséti lidz nepiecieSsamajai
temperatiirai 10 [idz 15 minutés.

Taukvares katlam sasilstot, temperatiiras
signallampina ik pa laikam iedegsies un nodzisTs.
Sledza signallampina turpinas degt tik ilgi, kamer
sildelements sasils [1dz nepiecieSamajai temperatiirai.
Ja signallampina nodziest uz ilgaku laiku, tas nozimg,
ka e|la vai tauki ir sakarsusi [ldz noregul&tajai
temperatiirai.

Tapat jarikojas, ja vélaties p&c kartas gatavot vairakas
porcijas. Tapéc pirms kartgjas porcijas gatavosanas
pagaidiet, [[dz signallampina ir nodzisusi uz ilgaku
laiku.

* Ja izmantojat e|lu vai $kidros taukus, uzsil$anas laika



varat atstat produktu sietu katla.
Produktu sietu varat atstat katla arT tad, ja katla
esosie tauki ir saciet&jusi ap sieta ar&jam malam.

— Lai atvértu vaku, piespiediet atvérsanas slédzi (10.
Zim.).Vaks atvérsies automatiski.

— Paceliet rokturi, lai novietotu sietu augstakaja
stavoklT (klikskis) (I1.zim.). Tagad jiis varat iznemt
produktu sietu no taukvares katla
(12.zim.).

— levietojiet produktus sieta.

Nekad neparsniedziet tabula noradito

maksimalo produktu daudzumu vienai

cepsanas reizei (sk. nodalu “Tabula”).

— Uzmanigi ievietojiet sietu katla. Parliecinieties, vai
siets ir ievietots pareizi (|3.zim.).

— Aizveriet vaku.

— Piespiediet roktura nonemsanas sledzi un spiediet
rokturi lejup, lai iegremd@tu sietu katla ta zemakaja
stavoklT (cepsanas stavokli)

(14.zim.).

— Lai produkti apceptos vienmerigi briini, laiku pa

laikam izceliet sietu no e|las vai taukiem un uzmanigi

sakratiet ta saturu.

Uzmanieties no karstajiem tvaikiem, kas

izplist no taukvares katla, kad atverat ta

vaku.

Laika skaititajs

Piespiediet laika skaititaja slédzi, lai noregulétu cep$anai
nepieciesamo laiku (minutes). Lai straujak izmainitu
minisu indikatoru displeja, turiet skaititaja slédzi
piespiestu. Maksimalais laiks, kuru iesp&jams noregulét
ir 99 miniites. Paris sekundes péc laika noregulésanas,
laika skaititajs saks darboties, pa vienai atskaitot
miniites no noreguléta laika. Skaititajam darbojoties,
atlikusais laiks mirgo displeja. PEdgja mindite tiek
skaitita sekundes. Kad noregulétais laiks ir pagijis,
dzird&siet paris Tsus skanas signalus. P&c 20 sekundém
skanas signali tiks atkartoti. Lai apturétu skanas signalu
atkartosanos, vélreiz piespiediet skaititaja sledzi (15.
Zim.).

Uzmanibu: Skaititajs neizslédz ierici, bet tikai zino par
noreguléta varisanas laika beigam!

Ja nepiecieSsams apmainit laika skaititaja bateriju, lidzu,
sazinieties ar Philips servisa centru.

Péc lietosanas

— Paceliet rokturi, lai novietotu sietu augstakaja
stavoklr (klikskis) (16.zim.).

— Atveriet vaku.

— Uzmangi izceliet produktu sietu no katla un, ja
nepiecieSams, nedaudz sakratiet to, lai iztecétu lieka
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ella vai tauki.
— Lieciet sagatavotos produktus bloda vai caurdur,
kura ieklata taukus uzsiico$a papira salvete vai folija
u. tml.
Izsledziet ierici. Signallampina slédzr nodzisTs.
— lzvelciet stravas vada kontaktdaksu no elektrotikla
kontaktligzdas.
* Ja taukvares katlu lietojat neregulari, atdzisusu e|lu
vai $kidros taukus ieteicams uzglabat ciesi aizvértas
stikla pudelgs, novietojot tas vésa vieta vai
ledusskapr.
Piepildiet pudeles, lejot e]lu vai taukus caur smalku
sietu, lai atbrivotos no gatavota &diena dalam. Lai
iztuk$otu taukvares katlu, nonemiet vaku, izceliet
produktu sietu un nonemiet kontroles paneli, izceliet
iek$gjo katlu no ierices korpusa un izlejiet eflu vai
taukus (sk. nodalu “Tiri$ana”).
Ja lietojat cietos taukus, pirms ierices novietosanas
glabasana [aujiet taukiem sacietét katla (sk. nodalu
“Cieto tauku izmanto$ana”.)

TiriSana

Atvienojiet ierici no elektribas tikla.

Pirms tiri$anas uzgaidiet, lidz e]la vai tauki katla ir
atdzisusi. Cietie tauki sacieté saméra leni.

— Nonemiet vaku (17.zim.), iznemiet produktu sietu
(18.zim.) un nonemiet kontroles paneli ar
sildelementu (19.zim.).

Novietojiet kontroles paneli ar sildelementu drosa
un sausa vieta.

Nekada gadijuma nemeérciet iident kontroles
paneli ar sildelementu. Nekad neskalojiet 3is
ierices dalas zem krana udens!

Ja nepiecieSams, noslaukiet $Ts ierices dalas ar
samitrinatu dranu un/vai salveti.

— lzceliet ieks$gjo katlu no ierices (20.zim.), izlejiet e|lu
vai taukus (21.Zim.) un izmetiet tos

(sk.“Vides aizsardziba”).

Nomazgajiet vaku, produktu sietu un ieksgjo katlu
karsta ziepjlidenT vai trauku mazgajama masina un

Katla tiri§anai neizmantojiet skrap&josus vai
abrazivus tiriSanas [idzek|us, piem&ram, mazgajamo
sodu, sukas ar metala zariem, stiep|u skrapjus u. tml.
Noslaukiet ierices korpusu ar kada tirisanas [lidzekIt
samitrinatu dranu vai salveti.

Satiniet stravas vadu un ievietojiet to vada

glabasanas nodalijuma. Nostipriniet kontaktdaksu

Tpasaja padzilinajuma (22. Zim.).

— Salieciet atpaka] katla dalas (32da seciba: ieksgjais
katls, kontroles panelis ar sildelementu, vaks,
produktu siets). Parliecinieties, vai iek$gjais katls ir
ievietots pareizi (23. Zim.).

— Glaba3jiet taukvares katlu ar aizvértu vaku. Tadgjadi

katla iekSpus@ neiekl|iis putek]i un ierice bis tira.



Pastavigais filtrs

fis taukvares katls ir aprikots ar pastavigo filtru. Lai

nodrosinatu ilgstosu un optimalu ierices darbibu,

metala filtrs ir regulari jatira.

— Mazgijiet filtru karsta ziepjudent vai trauku
mazgajama masina péc katras taukvares katla
lietosanas reizes.
iekSpusé (24.Zim.) un nonemiet filtru
(25.2im.).

Daujiet filtram kartigi nozit, pirms ievietojat to vaka un

atkal sakat lietot ierici.

Padomi

Kartupelu salmini franéu gaumé (fr1)

Lai ieglitu viskraukskigakos un visgarsigakos kartupelu
salminus:

* leteicams izmantot cietus (jaunus) kartupelus.

— Vispirms sagrieziet kartupelus biezas $kélgs, pec tam
niijinas. Noskalojiet niijinas zem auksta tidens
striiklas, lai cep$anas laika tas nesaliptu.

Kartigi nosusiniet nijinas.

Kartupelu salminus jacep divos posmos:

I.posms: 160° C,4-6 mintsu laika;

— 2.posms: 190° C, 2—4 minisu laika.

— Otra posma laika ik pa bridim sakratiet produktu
sietu, lai kartupelu salmini nobriingtu vienmérigi.
Saldetie kartupelu salmini ir jau ieprieks termiski
apstradati, tap&c tos jacep tikai vienu reizi, vadoties
p&c noradem uz to iesainojuma.

.

Saldéta partika (pusfabrikati)

Partika no ledusskapja vai saldétavas (temperatiira no

—16° C lidz —18° C) ievérojami atdzesés taukvielas vai

e|lu katla, tadgjadi produkti var uzsiikt parak lielu

tauku/e|las daudzumu.

Lai to novérstu, rikojieties $adi:

— Negatavojiet parak lielas porcijas viena reizé
(sk. nodalu “Tabula™).

— Pirms produktu ievieto$anas ella vismaz
I5 mindites sildiet to.

— Ar termoregulatoru uzstadiet temperatiiru, kas
noradita uz pusfabrikata iesainojuma. Ja noradijumu
nav, noregulgjiet maksimalo temperatiiru (190° C).

 Pirms gatavosanas ieteicams pusfabrikatiem [aut sasilt
vismaz [idz istabas temperatiirai. Pirms produktu
ievieto$anas katla nokratiet no tiem péc iespgjas
vairak ledus un tidens.

« Esiet |oti uzmanigi, ievietojot produktus katla, jo
saldéta partika var izraisit parmérigu karsto tauku vai
ellas burbulo$anu.

Ja ellai vai taukiem ir piegarsa
Gatavojot taukvares katla noteiktus produktus, it Tpasi
zivis, no tiem izdalas skidrums, kas var sabojat &diena
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garsu, ko vélak gatavo taja pasa ella. Lai to novérstu,
rikojieties $adi:

— Uzkarsgjiet el|u katla lidz 160° C un izcepiet taja
divas planas maizes $kélites vai p&tersilu zarinus.
Pagaidiet, [Tdz gaisa burbuli e|[a izziid un tad ar koka
lapstinu iznemiet maizi vai pétersilus no katla. Ellai
atkal biis neitrala garsa.

Veseligs uzturs

Veseligas partikas un diétas specilisti visbiezak iesaka

lietot tiras augu e|las un taukus, kas satur

nepiesatinatas taukskabes (pieméram, linolejskabi).

Liidzu, ieverojiet, ka ST tipa ellas un tauki jaatjauno

biezak neka cita tipa ellas vai tauki, lai tie saglabatu

savas labas Tpasibas.

* Regulari atjaunojiet ellu vai taukus. Ja taukvares katlu
izmantojat galvenokart fri kartupe|u gatavos$anai un ja
péc katras lietosanas filtr&jat ellu vai taukus caur
sietu, varat bez nomaini$anas izmantot tos 10 fidz 12
reizes.

Tomér nelietojiet tos pasus taukus vai elu ilgak par
seSiem ménesiem un vienmér sekojiet noradijumiem
uz produktu iesainojuma.

* Tauki/ella bojajas atrak, ja gatavojama partika satur
daudz proteina (pieméram, zivis, gala).

— Nekad nelejiet svaigas taukvielas/elJu pie jau
lietotam.

— Ella vai tauki janomaina pilnib3, ja karsgjot tie sak
putot, ja tiem ir sastavéjusies smaka vai garsa, ka art
ja tie kluvusi tumsi un/vai parlieku biezi.

Vides aizsardziba

P&c izmantosanas veco el|u ieteicams ieliet hermé&tiski
noslédzama plastmasas pudelg. Lai atbrivotos no
cietajiem taukiem, |aujiet tiem nedaudz sacieté&t, tad
izsmeliet tos no katla un ietiniet veca avizpapira.
Izmetiet vecas ellas pudeles vai avizé ietitos taukus
nekompost&jamo atkritumu tvertnés vai atbrivojieties
no tiem saskana ar likumiem un noradijumiem jiisu
dZivesvieta.

Tabula

Tabula noradits, kadus &dienus var pagatavot taukvares

katla, kadu temperatiiru un gatavosanas ilgumu

izvéleties, ka arT kads var biit gatavojama produkta

maksimalais daudzums vienai gatavosanas reizei.

* Ja noradijumi uz produktu iesainojuma atskiras no
tabula mingtajiem, vienmér dodiet prieksroku
instrukcijai uz iesainojuma.



Tabula

Temperatira Gatavojamais produkts Maksimalais daudzums Gatavosanas laiks
vienai reizei (miniites)
Nesaldeta
Nesaldeta Saldeta veida vai dalgji Saldeta
veida atkauséta veida
veida
160° C Majas gatavoti fr7 kartupeli * 600 g - 4-6 -
(pirmais gatavosanas posms)
Svaigas zivis 450 g - 5-7 -
170° C Vista (stilbini) 3-5 gab. 3—4 gab. | 12-15 15-20
Siera kroketes 5 gab. 3 gab. 4-5 67
Mazas kartupelu pankiikas - 3 gab. - 34
Darzenu gabalini 8-10 gab. - 2-3 -
(senes, pukukaposti)
180° C Titeni kinie$u gaumé 2-3 gab. 2 gab. 67 10—12
Vistas gala 8-10 gab. 8 gab. 34 4-5
Uzkodas 8-10 gab. 6 gab. 34 4-5
Frikadeles 6-8 gab. 6 gab. 34 4-5
Zivju niijinas 8-10 gab. 8 gab. 34 4-5
Gliemenes 12—15 gab. 12 gab. 2-3 34
Kalmara gredzeni sviesta 8-10 gab. 8 gab. 34 4-5
Zivis (gabalini) sviesta 8-10 gab. 8 gab. 34 4-5
Garneles 8-10 gab. 8 gab. 34 4-5
Abolu gabalini 5 gab. - 34 -
190° C Majas gatavoti fr7 kartupeli * 600 g - 34 -
(otrais gatavo$anas posms)
Saldeti frT kartupeli - 450 g - 5-6
aipsi (loti planas kartupelu 600 g 450 g 34 5-6
Skelites)
Baklazans (Skelites) 600 g - 34 -
Kartupelu kroketes 5 gab. 4 gab. 4-5 67
Galas/zivju kroketes 5 gab. 4 gab. 4-5 67
Virtuli 3—4 gab. - 5-6 -
Kamembéra siers (sarivéts) 24 gab. - 2-3 -
Planas galas 3kélites ar Skinki un 2 gab. - 4-5 -
sieru
Vines $nicele 2 gab. - 34 -
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Svarbu Zinoti

« Prie$ pradédami naudoti aparata perskaitykite instrukcijas ir perzitrékite piesSinius.

« Patikrinkite, ar jtampa nurodyta ant keptuvo pagrindo sutampa su jtampa jisy namuose.

« Aparata jjunkite tik j jzemintg elektros lizda.

« Prie$ naudodami aparatg pirma karta kruopséiai nuvalykite atskiras keptuvo dalis (zr.
"Valymas").

« Pultelio su kaitinimo elementu niekada nepanardinkite j vandenj ir neskalaukite jo po
tekanciu vandeniu.

« Pries uzpildydami keptuva aliejumi ar taukais jsitikinkite, ar visos jo dalys yra sausos.

« Patariame jums naudoti kepimo aliejy arba skystus kepimo taukus. Taip pat galite naudoti ir
kietus taukus, tac¢iau Siuo atveju reikia imtis papildomy saugumo priemoniy, kad taukai
nesitaskyty ir kad apsaugotumeéte kaitinimo elementa nuo perkaitimo (zr. "Kiety tauky
naudojimas" ir "Patarimai").

* Niekada nejjunkite aparato, pries$ tai neuzpilde jo aliejumi ar taukais.

« Naudokite tik tg aliejy ar taukus, kurie turi putas naikinanéiy medziaga ir tinka keptuvams.
Sig informacija rasite ant etiketés arba pakuotés.

« Isitikinkite, ar keptuvas visada uzpildytas iki lygio tarp dviejy atzyma ant vidinio indo
sienelés. Prie$ jjungdami aparata visada patikrinkite aliejaus ar riebaly lygj.

« Siluminis saugiklis i§jungs aparata $iam perkaitus (zr. "Saugumas").

+ Sioje naudojimo instrukcijoje rasite nurodymus, kokj didziausig maisto kiekj galima kepti
vienu metu. Nekepkite daugiau maisto, nei nurodyta (zr. "Lentelé").

« Kepant per filtrg iSeina karStas garas. NekisSkite prie jo veido ir ranky. Atsargiai elkités su
karstu garu nukeliant dangt;j.

« Naudojant neleiskite aparato liesti vaikams, nepalikite aparato laido kaboti nuo stalo, ant
kurio aparatas pastatytas, krasto.

* Po panaudojimo nustatykite temperatiiros reguliatoriy ties Zemiausia padala (pasukite jj iki
galo kairén). IStraukite kyStuka i$ elektros lizdo ir leiskite aliejui ar taukams atveésti.
Nejudinkite keptuvo, kol jis pakankamai neatvéso.

« Jei Sio aparato dalys pazeidziamos, jas gali pakeisti tik "Philips" centre arba autorizuotame
"Philips" aptarnavimo centre, kadangi reikalingi specialus jrankiai ir / arba dalys.

« Saugokite Sias instrukcijas tolimesniam naudojimui.

Bendras aprasymas (pie$. 1) @ Vidinio indo rankenélés
® Tvirtinama vési sienelé
Dangtis ® Dangéio nuémimo mygtukas
Apzvalgos langelis © Angel su pakartotinio jjungimo mygtuku
Savara © Saugiklis
Nuolatinis riebaly filtras
® Laidas
Nuimamas pultelis O Laido saugojimo skyrelis
Temperaturos reguliatorius @ Pagrindas
Jungiklis su signaline lempute @ Aparato rankenos

Laikmatis
Signaliné termostato lemputé
Kaitinimo elementas

Kepimo krepselis

Kepimo krepselio rankena
Rankenos nuémimo mygtukas
ISimamas vidinis indas
Aliejaus / tauky lygio atzymos

00060 900000 000O
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Saugumas

Siluminis saugiklis

| aparatg yra jmontuotas Siluminis saugiklis,
iSjungiantis aparatg Siam perkaitus. Taip gali
nutikti, jei keptuve néra pakankamai aliejaus ar
tauky arba kiety tauky gabaléliai iStirpsta
keptuve, neleisdami kaitinimo elementui
pakankamai greitai jkaitinti aparatg.

Kai Siluminis saugiklis iSjungia aparatg, imkités

Siy priemoniy:

- Palikite aliejy ar taukus atvésti;

- Nedideliu atsuktuvu atsargiai paspauskite
"pakartotinio jjungimo" mygtuka, esantj ant
pultelio nugarélés (pieS§. 2).

Dabar aparatas vél paruostas naudojimui.

Vési zona

Kepant maisto gabaléliai susirenka vidinio indo
dugne. Kadangi kaitinimo elementas yra kiek
auks&cgiau vidinio indo dugno ir pirmiausiai jkaitina
aliejy ar taukus virSuje, aliejus ar taukai tarp
vidinio indo dugno ir kaitinimo elemento lieka
sglyginai vésus (vési zona). Taip maisto

gabaléliai, atsidure Sioje zonoje neapdega ir aliejy

ar taukus jus galite naudoti keletg kartg.

120 min

Kiety tauky naudojimas

Patariame jums Siame aparate naudoti kepimo
aliejy ar skystus kepimo taukus. Taip pat galite
naudoti ir kietus taukus, tac¢iau Siuo atveju turite
laikytis 8iy atsargumo priemoniy, vengdami
iSsitaskanciy tauky ir kaitinimo elemento
perkaitimo :

Naudokite 3 kg tauky

- Jei norite naudoti ka tik iSpakuotus tauky
gabalus, pirmiausiai istirpdykite juos ant létos
ugnies jprastoje keptuvéje.

- IStirpdytus taukus atsargiai supilkite j keptuva.

- Jjunkite kyStuka j elektros lizdg ir jjunkite
keptuva (Zr. "Kepimas").

» Keptuva su istirpdytais taukais laikykite
kambario temperaturoje. Jei taukai susala,
tirpinami jie gali taskytis. Vengiant taSkymosi
taukus subadykite Sakute (pieS$. 4). Badykite
atsargiai, kad nepazeistuméte kaitinimo
elemento.
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PrieS kepima

- Prie§ naudodami aparatg pirma karta,
kruop$&g¢iai iSvalykite atskiras keptuvo dalis (zr.
"Valymas").

- Pastatykite aparatg ant horizontalaus, lygaus ir
stabilaus pavirsiaus.

» Jei norite keptuva pastatyti ant viryklés, po
gary surinkéju, pirmiausiai patikrinkite, ar
viryklé iSjungta.

- Laidg pilnai iStraukite i$ saugojimo skyrelio
(pies. 5).

- ki virsutinés vidinio indo atzymos (3, 5 litro)
tuscig ir sausa keptuva uzpildykite aliejumi,
skystais taukais ar iStirpintais kietais taukais
(zr. "Kiety tauky naudojimas" ir "Patarimai")
(pies. 6).

+ Niekada nemaisSykite dviej$ skirtingy aliejy
ar tauky rasiy !

- Jjunkite kyStuka j elektros lizdg.

« |sitikinkite ar laidas nesiliecia su kar§tomis
aparato dalimis.

Kepimas

- Jungiklio pagalba (pie$. 7) jjunkite keptuva.
UzZsidegs signalinés jungiklio ir termostato
lemputés (pies. 8).

- Nustatykite temperaturos reguliatoriy ties
norima temperatira (pie$. 9). Informacija, kokia
temperatirg pasirinkti, rasite kepamo maisto ir
jo kiekio lentelése, esanciose Sioje
instrukcijoje.

- |ki reikiamos temperaturos aliejus ar taukai
jkais per 10 - 15 minugiy.

» Kol aparatas kaista, signaliné termostato
lemputé keleta karty uzsidegs ir uzges.
Signaliné lemputé degs, kol kaitinimo
elementas kais. Jei lemputé lieka degti ilgesn;j
laikg, vadinasi aliejus ar taukai pasieké
nustatytg temperatirg.

» Ta pati procedura tinka ir tada, kai norite kepti
keletg karty i$ eilés, prie$ kita kepima
palaukite, kol signaliné ilgesniam laikui uzges.

« Jei naudojate aliejy ar skystus taukus,
kaistant kepimo krepS$elj galite palikti keptuve.
Zinoma, krep$elj keptuve galite palikti ir tada,
kai keptuve yra istirpinty kiety tauky.

- Nukelkite dangtj, paspausdami huémimo
mygtuka (pie$. 10). Dangtis atsidarys
automatiskai.

- KrepS$elj uz rankenos pakelkite j auk$¢iausia
padétj taip, kad pasigirsty spragteléjimas (pieS.
11). Dabar galite iSkelti krepSelj in keptuvo
(pies. 12).

- Sudékite kepamg maistg j krepsel;.

+ Niekada nevirsykite to maisto kiekio, kuris



nurodytas naudojimo instrukcijose (zr.
"Lentelé").

- Atsargiai nuleiskite krep$elj j keptuva.

- |sitikinkite, ar krepS$elis jstatytas tinkamai (pie$.
13).

- Nustatykite norimg kepimo laikg (Zr.
“"Laikmatis"). Kepti galite ir nenustate laikmacio.
Paspauskite rankenos nuémimo mygtuka ir
paspauskite rankeng, taip nuleisite krepselj j
Zemiausig, "kepimo", padétj (pies. 14).

- Jei norite, kad maistas jgyta auksine spalva,
keletg karty iSkelkite krepsel;j i$ aliejaus ar
tauky ir atsargiai pakratykite turinj.

+ Saugokités karsty gary, iSeinanéiy i$
aparato nukélus dangt;.

Laikmatis

Norédami nustatyti kepimo laika, paspauskite
laikmacio mygtuka (pies. 15). Jei laikysite
ispaustg laikmacio mygtuké, galésite greitai
nustatyti minutes. Didziausias nustatomas laikas
yra 99 minutés. Praéjus kelioms sekundéms po
laikmacio nustatymo jis pradés skaiciuoti laikg.
Kol laikmatis jjungtas, likes kepimo laikas bus
rodomas pultelyje. Paskutiné minuté bus
skai¢iuojama sekundémis. Kai nustatytas laikas
baigsis, iSgirsite garsinj signalg (keletg
pypteléjimy). Po 20 sekundziy garsinis signalas
pasikartos. Jj iSjungti galite paspausdami mygtuka
(pieS. 15).

Ispéjimas : laikmatis parodo virimo laiko pabaiga,
taciau neiSjungia keptuvo.

Jei norite pakeisti laikmacio baterijg, kreipkités j
"Philips" aptarnavimo centrg.

Po kepimo

- KrepS$elj uz rankenos kelkite j auk$c¢iausia,
"nusausinimo”, padétj iki pasigirs
spragteléjimas (pieS. 16).

- Nukelkite dangtj.

- Atsargiai iSkelkite krep$elj i$ keptuvo ir, jei
reikia, laikydami vir§ keptuvo, nukratykite
aliejaus ar tauky pertekliy.

- Sudeékite iSkeptg maistg j dubenj, iSklotg
riebalus sugerianéiu virtuviniu popieriniu
ranks$luosgiu.

- Jungikliu iSjunkite keptuva. Signaliné lemputée
ties jungikliu uzges.

- |8traukite kyStuka i$ elektros lizdo.

« Jei nenaudojate keptuvo reguliariai, aliejy ar
skystus taukus geriausiai saugoti sandariai
uzdarytuose buteliuose, geriausiai Saldytuve

48

ar vésioje vietoje, pries tai juos at$aldzius. |
butelius aliejy ar skystus taukus supilkite per
tanky sietelj, kad paSalintuméte visas maisto
daleles. Jei norite iStustinti keptuvg, nuimkite
dangtj, kepimo krep$elj ir pultelj su kaitinimo
elementu, iSkelkite vidinj indg i$ keptuvo
karkaso ir iSpilkite aliejy ar taukus (zr.
"Valymas").

» Jei keptuve yra kiety tauky, palikite juos
sustingti ir padékite keptuva saugoti, palike
taukus jame. (Zr. "Kiety tauky naudojimas").

Valymas

 ISjunkite aparatg i$ elektros lizdo.

» Prie$§ valydami aparatg palaukite, kol aliejus
ar taukai atvés. Kieti taukai neturéty sustingti.

- Nukelkite dangtj (pie$. 17), iSimkite kepimo
krepSelj (pieS. 18) ir pultelj su kaitinimo
elementu (pies. 19).

- Pultelj su kaitinimo elementu padékite sausoje
ir saugioje vietoje.

* Niekada nejmerkite pultelio su kaitinimo
elementu j vandenj ir neskalaukite Siy
daliy po vandeniu !

Jei reikia, Sias dalis iSvalykite drégna skepetéle
ar virtuviniu ranks$luosgiu.

- I8kelkite vidinj indg i$ aparato (pie$. 20),
iSpilkite aliejy ar taukus (pieS. 21) ir paSalinkite
juos (zr. "Aplinka").

- Nuplaukite dangtj, kepimo krep$el;j ir vidinj inda
Siltame muiluotame vandenyje ir gerai
nusausinkite.

* Vidinio indo valymui nenaudokite ésdinanciy
ar braizan€iy valymo priemoniy, tokiy kaip
soda, Sveitimo skystis ar milteliai,

Sveicianc€ios kempinés. Keptuvo karkasg
iSvalykite skepetéle, sudrékinta indy plovikliu
ir / arba virtuviniu rank$luosciu.

- Susukite laidg, jdékite jj j laido saugojimo
skyrelj, o kyStuka jstatykite j specialig kiSene
(pies. 22).

- Surinkite keptuvo dalis Sia tvarka : vidinis
indas, valdymo pultelis su kaitinimo elementu,
dangtis, kepimo krepSelis. |sitikinkite, ar
teisingai jstatéte vidinj indg j keptuva (pies. 23).

- Keptuvo dangtj laikykite uzdengtg. Taip
apsaugosite keptuvo vidy nuo dulkiy.

Nuolatinis filtras

Siame keptuve jmontuotas nuolatinis filtras.

Norint uztikrinti optimaly aparato funkcionavima,

metalinj filtrg reikia reguliariai valyti.

- Kiekvieng karta, panaudoje keptuva, nuplaukite
jo dangtj Siltu muiluotu vandeniu ar pamuilémis.



- Plaudami nuosekliau, atsukite varztus dangéio
viduje (pie$. 24) ir nuimkite filtrg (pieS. 25).
Pries dédami filtrg atgal j aparatg ir pries
naudodamiesi aparatu palikite jj gerai iSdziati.

Patarimai

Naminés pranciziSkos kepintos bulvytés
Skaniausias ir traskiausias bulvytes pasigaminsite
Sitaip :

» Geriausiai naudokite kietas bulves.

- Bulves supjaustykite storais griezinéliais, o
Siuos - lazdelémis. Praskalaukite lazdeles
Saltame vandenyje, taip jos kepdamos
nesukibs.

- Lazdeles gerai nusausinkite.

* Namines prancuzi$kas bulvytes visada
kepkite dukart :

- pirma kartg 4 - 6 minutes 160° temperaturoje;

- antrg kartg 2 - 4 minutes 190° temperaturoje.

- Jei norite aukso spalvos apskrudimo, antro
kepimo metu krepSelj keletg karty iSkelkite ir
bulvytes pakratykite.

- Saldytos bulvés bana i§ anksto apvirtos, todél
jas tereikia pakepinti vieng kartg, remiantis
instrukcija ant jpakavimo.

Saldytas maistas

Maistas i$ Saldiklio (nuo - 16°C iki - 18°C),

imerktas j aliejy ar taukus juos gerokai atSaldys.

Todél maistas gali sugerti perdaug aliejaus ar

tauky.

Norint to iSvengti :

- nekepinkite per didelio maisto kiekio vienu
metu (zZr. "Lentelé").

- Prie§ dédami maistg j aliejy ar taukus,
pasildykite juos bent 15 minugiy.

- Nustatykite temperaturos reguliatoriy ties
padetimi, nurodyta Sios instrukcijos lenteléje
arba ant maisto jpakavimo. Jei instrukcijoje
jusy kepamas maistas nenurodytas, pasirinkite
190°C temperatrg.

» Prie§ kepant maistg geriausiai bent truputj
atSildyti kambario temperatiroje. Prie$
dédami j keptuvg, nuo maisto pasalinkite kiek
jmanoma daugiau ledo ir vandens.

* Maistg j keptuvg jdékite labai Svelniai,
kadangi nuo Saldyto maisto jkaites aliejus ar
taukai gali pradéti smarkiai taskytis.

Nemaloniy kvapy atsikratymas

Kai kurios maisto rusys, ypac¢ zuvis, kepamos gali
iSskirti sultis, kurios patekusios j aliejy ar taukus
gali suteikti atitinkama skonj mastui, kuris véliau
bus kepamas tame paciame aliejuje ar taukuose.
Norint neutralizuoti aliejaus ar tauky skonj :

- Jkaitinkite keptuvag iki 160°C ir j aliejy ar taukus
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jdékite dvi plonas riekeles duonos arba keletg
Sakeliy petrazoliy. Palaukite, kol nebekils
burbulai ir mentele duona ar petrazoles
iSgriebkite. Aliejaus ar tauky skonis vél bus
neutralus.

Sveika dieta

Sveiko maisto specialistai pataria naudoti augalinj
aliejy arba taukus, turin€ius neprisotintyjy riebiyjy
rug8¢iy (tokiy kaip linoleiné rugstis). Taciau Sie
aliejai ir taukai grei¢iau nei kiti praranda savo
gergsias savybes, todél juos reikia dazniau keisti.

- Aliejy ar taukus keiskite reguliariai. Jei keptuvu
dazniausiai kepinate prancuzi$kas bulvytes ir
nuolat iSvalote aliejy ar taukus per sietelj, ta
patj aliejy ar taukus galite naudoti 10 - 12
karty.

Tacgiau nenaudokite jy ilgiau, nei $esis
meénesius ir remkités instrukcijomis ant
jpakavimo.

» Kaip taisyklé, aliejus ar taukai ilgiau iSlieka
Sviezi, jei jus kepate baltymais turtingg
maista, tokj kaip mésa ir zuvis.

- Nepilkite Sviezio aliejaus ar tauky j jau naudotg
aliejy ar taukus.

- Keiskite aliejy ar taukus, kurie kaisdami ima
putoti, jgyja stipry skonj ar kvapa, patamséja ir
sutirstéja.

Aplinka

Panaudotu aliejumi ar taukais geriausiai
atsikratyti, iSpilant j originalius butelius su
kamsteliais. Kietais taukais galite atsikratyti, juos
kiek atitirping, mentele iSéme i$ keptuvo ir
suvynioje j laikrastj.

Aliejaus ar tauky butelius arba laikrastj su taukais
sudékite j paSarams neskirtg Siuksliy konteinerj
arba atsikratykite jais pagal Lietuvoje veikian&ius
jstatymus.

Lentelé

Lentelé parodo, kiek atitinkamo maisto galite kepti

vienu metu ir kokig temperatira bei paruoSimo

laikg turite rinktis.

« Jei instrukcijos ant maisto jpakavimo skiriasi
nuo lentelés, visada remkités instrukcijomis ant
ipakavimo.



Lentelé

Didziausias kiekis vienu metu
Saldytas

Temperatiira Maisto rasis Kepimo laikas (min.)
Sviezias ar Saldytas

dalinai atSildytas

SvieZias

160°C Naminés bulvytés fri 600g - 4-6 -
(pirmas kepimo ciklas)
Sviezia zuvis 450 g - 5-7 -

170°C Visiukas lazdeléemis 3-5 gabal. 3-4 gabal. 12-15 15-20
Siirio kroketai 5 gabal. 3 gabal. 4-5 6-7
Bulviniai blyneliai - 3 gabal. - 3-4
Darzovi y blyneliai 8-10 gabal. - 2-3 -
(gryby , ziediniy koplsty )

180°C Kinieti$ki suktiniai 2-3 gabal. 2 gabal. 6-7 10-12
Vis¢iuky kepsniukai 8-10 gabal. 8 gabal. 3-4 4-5
Uzkandélés 8-10 gabal. 6 gabal. 3-4 4-5
Kukuliai 6-8 gabal. 6 gabal. 3-4 4-5
Zuvies pirsteliai 8-10 gabal. 8 gabal. 3-4 4-5
Moliuskai 12-15 gabal. 12 gabal. 2-3 3-4
Véziagyviy Ziedeliai svieste 8-10 gabal. 8 gabal. 3-4 4-5
Zuvies gabaléliai svieste 8-10 gabal. 8 gabal. 3-4 4-5
Krevetés 8-10 gabal. 8 gabal. 3-4 4-5
Obuoli y blyneliai 5 gabal. - 3-4 -

190°C Naminés bulvytés fri 600g - 3-4 -
(antras kepimo etapas)
Saldytos bulvytes fri - 450g 3-4 5-6
Traskudiai 600g 450g 3-4 5-6
(labai ploni bulviy griezinéliai)
Baklazanai 600g - 3-4 -
Bulviy kroketai 5 gabal. 4 gabal. 4-5 6-7
Mésos / zuvies kroketai 5 gabal. 4 gabal. 4-5 6-7
Spurgos 3-4 gabal. - 5-6 -
Kamembero siiris su 2-4 gabal. - 2-3 -
duonos trupiniais
Eskalopai su kumpiu ir siiriu 2 gabal. - 4-5 -
Vienos $nicelis 2 gabal. - 3-4 -

*) Norédami paruosti namines bulvytes fri, ziGrékite “Patarimus”.
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YKpaiHcbka

VBara!

* MNMepeA TUM, AK BUKOPMCTOBYBATH NMPUAAA, NPOYMTAUTE LLIO IHCTPYKLIIO eKcnAyaTauii i
NOAMBITbLCA BCi MAaAIOHKM.

MepesipTe, un BiaAnoBiAae Hanpyra, 3anucaHa y 6ipui Ha ¢ppuTIOpHULL, Hanpysi y Mepexi
€AEKTPOMNOCTa4YaHHA y BalloMy GyAUHKYy.

BMuKaKTe NpuAas Auuie y po3eTKy 3 3a3€MAEHHAM.

Mepea nepuwMm BMUKaAHHAM NPUAAAY PETEABHO MOMUMUTE i MOUUCTITD OKPEMO YACTUHU
¢puTiopHMui (AuBITbCA naparpad ““Yucrka’).

Hi y skoMy pasi He 3aHyploiiTe NnaHeAb ynpaBAiHHA 3 HarpiBaAbHUM €AEMEHTOM Yy BOAY i He
MMHTE Li YaCTMHM NiA KPaHOM.

MepeA THUM, IK 3aAMBaTH Y GPUTIOPHULLIO OAIIO UM PiIAKMK XKMP, NepeBipTe, W06 Bci Horo
YacTUHKU GyAM LLIAKOM cyXi.

M1 pekoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATH OAil0 AASl CMaXKEHHS 260 PiIAKMM XKUMP AASl CMaXKeHHS.
MorkeTe TakoXX BUKOPUCTOBYBATH TBEPAMM KYAIHAPHUM YKMUP, aAe Y TaKOMY BUIMaAKY BaM CAiA
BXXMBATU AOAATKOBI 3ano6iXKHi 3aX0AM, 06 HE AONYCTUTH PO36pPU3KYBaHHSA XKMpY i Neperpisy
HarpiBaAbHOro eAeMeHTYy (AMBiITbcA naparpadu “BukopucrtaHHa TBepaoro >upy” i ‘“‘Kopuchi
nopaam’).

He BMMKaKNTe npuAap, MOKKM He 3aAAETE B HbOTO OAilo 260 piAKMK XKup.

MpunycKaeTbcAa BUKOPUCTAHHA TIAbKM TUX TUMIB OAii 260 piAKOro >Kupy, AiKi BMilLyioTb
PEeYOBUHM, WO 3an06iraloTb YTBOPEHHIO MiHM, i AKi BUTPUMYIOTb TPMBAAMM YaC BMCOKI
TemnepaTypu. LLio iHpopMaLiilo BU MOXKeTe OTpMMATH 3 HaNMUCiB Ha yNaKoBLi 260 APAUKY.
ByabTe yBaXkHi, 1,06 piBeHb 0OAii a60 >Kupy B ¢ppuUTIOpHULI 3aBXKAKN 6yB MiXK ABOMa
no3Ha4yKamu, 3po6AE€HMMM Ha BHYTPILLIHIN NOBEPXHi MOCYyAMHU. 3aBXKAMU NepeA TUM, IK BMUKaTH
npuAaA, nepesipanTe piBeHb OAii 260 >kupy.

IMpuaaa, AKWO NneperpieTbcsa, aBTOMaTUYHO BUMKHeTbcA (AMBiTbcA naparpad “TexHika
6e3nekn’).

B iHCTPYKLii 3 eKcnAyaTaLil npuAasy HaBeAEHO MaKCMMaAbHI KiAbKOCTi NPOAYKTIB, AIKi MOXKHa
niapcmaXkyBaTy 3a oAMH pas. He nepesuwyiite ui umdppn (AuBiTbca Tabauuio).

Mia yac cmaXkeHHA yepe3 PiALTP BUXOAUTL rapsayva BoasiHa napa. TpumManTe pyKu i 06Anuuna Ha
6e3neyHin BipAaAi Bia uiei napn. CtepexiTbca napu i npu BiAKpMBaHHI KpULLKHK.

TpumanTe NpuAaA B MicLLAX, HEAOCTYMHUX AAAl AiTeM i He AOMYCKaMTe, LWL06 LWHYP XXUBAEHHS
NepeTMCKABCA Ha KpPalo CToAa a6o iHWoi po604oi NoBepxHi, Ha AKiK CTOITb NPUAAA.

MicAs BUKOpUCTaAHHA NPUAAAY NOCTaBTE PEryAATOp TEMMepaTypu Ha MiHiMaAbHe 3Ha4YeHHs
(KpatHe AiBe nNoAoXkeHHA). BUMKHITL BUAKY 3 po3eTKM i AanTe oAiil a6o >Kupy oxoroHyTn. He
pyxanTe ¢GppMTIOPHULLIO AOTH, AOKM BOHA HE OXOAOHE AO AOCUTb HU3bKOI TeMnepaTypH.
AKW,O YaCTUHKM LbOrO anapaTy OTPUMAIOTb MOLIKOAXKEHHS, TO 3aMiHUTHU IX MOXKHA TiAbKM Y
koMmnaHii Philips a6o ynoBHoBa)>keHOMY Helo CepBiCHOMY LLEHTPi, TOMY LLLO AASl PEMOHTY
anapaty noTpi6Hi cnewiaAbHi iHcTpyMeHTH Ta / a6o 3anacHi YacTUHK.

* 36epexiTb Li0 iIHCTPYKLiIO AAA NOAAABLLOIO BUKOPUCTAHHA.

3araAbHui onuc (MaAtoHok 1) Kop3uHa oA cMaXkeHHA.
Pyuka KOp3uHM AASl CMaXKeHHS.
Kpuwka Dikcyloua KHOMKa Ha pyuLi.
OrasaoBe BiKOHLe 31OMHa BHYTpILLHA NMOCyAMWHa.
MeTAn

000000 00O

Mo3HauKu piBHA OAii / XXupy

Pyuku BHyTpilWHbOI NOcyAnHM.

Kopnyc (TenAoizoAboBaHi (XOAOAHI) CTiIHKK).
KHonka BUMKHeHHA ¢dikcaTopa KpULLIKMU.
OTBip 3 KHONKOIO “reset”.

ABapinHun BUMMKau.

CrauwioHapHu1 XXupoBu# iAbTp

31OMHa NaHeAb yrpaBAiHHS.

PeryasaTop TemnepaTypm.

BMuKay 3 iHAMKaTOpPOM BBIMKHYTOIO CTaHy.
Tanmep.

CurHaAbHa AamMna BBiMKHEHHSI TepMocCTarTy.
HarpiBaAbHui eAeMeHT.

Q00000 ©8B6e
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LLIHYp >KMBA€HHA.

Biacik AAa 36epiraHHA WHypa >KUBAEHHS.
Bipka.

Pyuku AAs nepeHeceHHs npuaaAy.

080806

TexHika 6e3neku

TemnepaTtypHe aBapiliHe GAOKyBaHHS.

Llevt npuaaa ocHaweHuit 3ano6iXKHUM BAOKYBaHHSM,
sIKe BUMMKAE anapar y BUNaAKy MOTo neperpisy.
Meperpis Moxke cTaTuCcs, AKIWO Y GpUTIOPHULL He Byae
B3araAi abo Gyae 3aMaAo OAii 60 upy, abo AKLLO Y
POSTOMAIOIOTLCS LIMATKM TBEPAOIO XKUPY, LLO He
AO3BOASIE AOCUTb LUBUAKO BIABOAMTU TEMAO BiA
HarpiBaAbHOro eAeMeHTY.

SAKLWoO NpuAaA neperpiBcs i aBTOMaTUYHO BUMKHYBCS,

To:

- Aante onii a6o KMPY OXOAOHYTH;

- HeBeAnKolo BUKPYTKOIO HaTUCHITb Ha KHOMKY
“reset”, po3TallOBaHy 3a MaHEAAID YMNPaBAIHHS
(maa. 2).

[MicAs LbOro NpMAaA 3HOBY roTOBUIM AO PO6OTU.

ABapiiHM1 BUMMKau.

ABapiliHUI BUMMKaY Ha MaHeAi ynpaBAiHHs 3abesnevye
T€, L0 HarpiBaAbHUI €AEMEHT MoXe ByTu BBIMKHYTUM
TIAbKM MPU YMOBI, SIKLLLO MaHEAb YMpaBAiHHS BCTaBA€Ha
MpaBUAbHO (MPU NPaBUABHOMY BCTaBASIHHI BM MOUYeETe,
SIK MPUAAA KAaLHE) (Maa. 3).

ABTOMaTUYHE BUMKHEHHS.

DpUTIOPHULLA ABTOMATUHHO BUMMKAETbCS Yepes 2
roavHu po6otu. MNpu LboMy BUMMKAETbCS iHAMKATOP
MoAaui Harpyru Ha BMUKadi npuaaay. LLLo6 sHosy
BBIMKHYTU MPUAAA, HATUCHITb Ha KHOMKY BMMKaya Liie

pas.
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120 min

XoAopHa 30Ha

IMia Yac cMaXKeHHs YaCTUHKM BiA MPOAYKTIB, WO
roTyloTbCs Y MOCYAMHI, 36MPAIOTbCA Ha AHI
BHYTPILLIHBOI MOCYAMHU. Y 3B’S3KY 3 TUM, LLLO
HarpiBaAbHUMN €AEMEHT 3HaXOAUTbCA Ha Aesikiv
BiACTaHi HaA AHOM BHYTPILLHbOI MOCYAMHU i FOAOBHUM
UYMHOM Tpi€ OAilO 26O XKMP Y BEPXHLOMY LUapi, OAisl 260
>KMP MiDK AHOM BHYTPILLHbOI NOCYAMHM i HarpiBaAbHUM
€AEMEHTOM 3aAULLIAIOTHCSA BIAHOCHO XOAOAHUMM
(xoroaHa 30Ha). Lle 3anobirae sropaHHIO YacTUHOK
X, SIKi 36UpalOTbCA y LK 30Hi | 36iAbLLYE TEpPMIH
BUKOPUCTAHHS OAii 260 XXMpy.
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BuKopucTaHHA TBEpAOro >Xupy

Mu pekoMeHAYEMO BaM BUKOPUCTOBYBATH Yy LbOMY
MPUAAAI OAIIO AASl CMAXKEHHS 260 PIAKMM XXUP AAS
CMaXkeHHs. Bu Mo)keTe TakoX BUKOPUCTOBYBaTU
TBEPAUW XKMUP AASl CMAXKEHHS, aA€ Y TaKOMY BMMaAKy
BaM, 06 3anobirTu po36bpusKyBaHHIO XKUPY i
neperpisy NpUAaAy, CAiA BXUTU HACTYMHUX 3aXOAIB:

Y anapati BUKOPUCTOBYETbCA 3 Kr >KUPY.

- SAKwo Bu GakaeTe BUKOPUCTATU HOBI BpUKeTH
YKMUPY, MOBIAbHO PO3TOMITb iX Ha CAABKOMY BOTHI Y
3BMYANHIN KaCTPyAi.

- O6epexXHO BUAMMTE PO3TOMAEHUI XKMP Y anapar
AASl CMAXKEHHS.

- BcTaBTe BMAKY Y pO3eTKy i BBIMKHITb GppUTIOPHULIA
(amBiTbes naparpa¢ “CmaxeHHs”).

e Anapart 3 XXMPOM, KM 3arycTiB MicAs
OXOAOAXEHHS, 36epiraitTe Npu KiMHaTHIN
Temnepatypi. AKLLO XXMUP CTaHe 3aHAATO XOAOAHUM,
TO MpU PO3TOMAIOBaHHS BiH GyAe po36pu3KyBaTUCS.
LLLo6 nonepeAnTH Lie SIBULLLE, BUAEAKOIO
NOMpOTUKaNTE XKMP, LLLO MepPeunLIOB y TBEPAUK CTaH
(maa. 4). Mpu LboMy ByAbTe yBaXkHi i HE NPOTKHITb
HarpiBaAbHUN €AEMEHT.

Mepea cMarkeHHAM

- [Mepea NepwnM BUKOPUCTAHHAM GPUTIOPHULL
PETEeAbHO MOYUCTITb OKPEMO MOFO YaCTUHM
(amBiTbCs naparpa¢ “Yucrtka”).

- [MocTaBTe NpuAaa Ha ropU3OHTaAbHY, PiBHY i
cTabiAbHY NMOBEPXHIO.

e SAKwo Bu HarkaeTe NOCTaBUTU GPUTIOPHULIIO Ha
MAUTY AASl MPUTOTYBaHHSA DXi NiA KOBMaK BUTSXKHOT
wadu, cnoyaTKy nepesipTe, WOO peryAsTopu NAUTH
6yAN BUMKHEHI.

- BuTArHiTL Bechb LIHYP XMBAEHHS 3 BIACIKY AAS
36epiraHHs LWHYypa >KMBAEHHS (MaA. 5).

- 3aAunTe y Cyxy i YUCTYy GPUTIOPHULLIO OAilO, PiAKMM
KUP, 26O PO3TOMAEHUI TBEPAUM KUP (AMBITBCS
naparpa¢ “BukopuctaHHs TBepaoro upy” i
“KopucHi nopaau”) Tak, Wwob pieeHb piAnHM
AOCATHYB BEPXHbOI MNO3HAYKM Ha BHYTPILLHIN
nocyAuHi: 3.5 AiTpu (MaAloHOK 6).

* Hi B akomy pasi He 3milynTe ABa pi3Hi BUAK
oAii 260 >xupy!

* BcTaBTe BUAKY Y po3eTKy.

- [MepeBipTe, Wo6 LWHYP XMBAEHHS HE TOPKaBCA AO
rapsYMx YaCTUH MPUAAAY.

CMarkeHHs.

- BBiMKHITb BMUKay ¢ppuTiopHUML (MaA. 7). Mpu ubomy
NnoYHe CBITUTMCA IHAMKATOP MOAAYi XXMBAEGHHS Ha
BMMKaui i iHAMKaTOp po6oTu TepMocTaTy (Maa. 8).

- [locTaBTe peryAsTop Temnepatypu Ha MoTpibHy
TeMmnepatypy (Maa. 9). IHpopmauis npo Te, AKy



TeMnepaTypy CAiA BCTaHOBMTU, HABOAMTBCSA Ha
YNaKoBLLi MPOAYKTiB 260 y TabAMLL y LN iIHCTPYKLi
3 eKcrAyaTawlii.

Onist 260 KMp HarpitoTbCs A0 3aAaHOI TeMMepaTypu
3a 10 - 15 xBuAMH.

Mia Yac HarpiBaHHS OAii 260 XKMPY iHAMKAaTOpHa
AaMMOYKa TepMOCTaTy 6arato pasiB BUMKHETbCS i
BBIMKHETbCSA. IHAMKATOp CBITUTBCA AOTU, AOKU
MNpaLioe HarpiBaAbHUIM eAeMeHT. SKLLO AaMMoYKa Ha
AEAKMM HaC BUMKHETbBCS, TO LI O3HAYAE, Lo OAIf
260 XMp HarpiAUcs AO 3aAaHOi TemnepaTypu.

Lle x 6yae cnocrepiratucs, sKwo Bu Gyaete
roTyBaTM BEAMKY KIAbKICTb MPOAYKTIB y A€KiAbKa
OKpeMux nopuint. ToMy nepea TUM, K ONycTUTH Y
GPUTIOPHULLIO HACTYMHY MOPLLIO MPOAYKTIB,
noyeKanTe A€AKMK Yac, MOKMU BUMKHETbCS
iHAMKaTOp Harpisy.

AKLLO BU BUKOPUCTOBYETE OAito 36O PiAKMI KUP, TO
MOJKETe Ha 4ac Harpisy OAii 260 XMPY 3aAULIMTK
KOP3UHY y GpUTIOPHULL. 3BICHO, BU MOXKETe TaKoX
33AMLLIATU KOP3UHY Y GPUTIOPHULL, SIKLLLO Y HbOMY
3HAXOAMTBCS XKUP, LLLO MEePENLLOB Y TBEPAUU CTaH i
“BMOPO3UB” KOP3UHY.

HaTucHyBLWIM Ha KHOMKY 3BiAbHEeHHs ¢ikcaTopa,
BIAKPUITE KPULLKY (AMBITbCS MaAtoHOK |0). Kpuiika
aBTOMaTUYHO BiAKPUETHCS.

MiAHIMITL pyuyKy, W06 KOp3WHA 3aMHAAA HalBULLLE
NOAOXeHHS (MouyeTe, sK KAauHe!) (maa. | 1). Tenep
MOXKeTe BUMMATK KOP3UHY 3 GpPUTIOPHMLL anapaTy
(maa. 12).

MMoKAaAITb MPOAYKTH, sIKi 36MpaeTec 06CMaXKyBaTH,
Y KOP3UHY.

Hi y akomy pasi He KAaAiTb y KOp3uHy
NPOAYKTIB GiAbllle MaKCMMaAbHOI Baru,
HaBeAEHOI y LW iHCTpyKUIi (AMBITbCA
TabAuLI0).

O6epeXXHO MOCTaBTE KOP3UHY Y GpPUTIOPHULLIO.
nepesipTe, WO6 KOp3uHa GyAa BCTaBAEGHA MPaBUALHO
(maa. 13).

3aKpUNUTE KPULLKY.

MocTaeTe NOTPiIGHUI Yac 06CcMaXKyBaHHSA (AMBITbCS
naparpa¢ “Tanmep”). Bu moxeTe Takox
BUKOPUCTOBYBaTU GpUTIOPHULIIO Ge3 TaiMepa.
HaTUcHITb NycKoBY KHOMKY Ha py4Li i HATUCHITb Ha
PYUKY, W06 KOP3MHa OMYCTUAACS Y HUXKHE
MOAOXEHHS - “NOAOXKEHHS 06CMaxKyBaHHS” (MaA.
14).

Ans Toro, Wwo6 oTpUMaTH OAHAKOBY 30AOTaBY
LIKiPKY Ha MPOAYKTI, Lo 06cMaXyeTbes, y npoLieci
06pob6KM AeKiAbKa pasiB MiAHIMITb KOP3UHY i
CTapaHHO nepemilanTe NPOAYKT.

ByabTe yBa)kHMMM: 3 anapaTy nia Yac
BiAKPUBaHHA KPMILKK Gyae BUXOAMTH
Hebe3neuHo rapaAYMM BOAAHMM Nap.
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Tanmep.

AAsl BCTaHOBAEHHS 4acy 06CMaXKyBaHHs HaTUCHITb Ha
KHOMKY Tanmepa (Maa. |5). Akwo Bu byaeTe Tpumatn
KHOMKY HaTUCHYTOIO, TO XBUAMHU BYAyTb 3MiHIOBaTUCA
LWBMAKO. MaKCMMaAbHUI Yac, IKMK BU MOXKeTe
BCTAHOBUTYU - 99 XBUAMH. Hepes AeKiAbKa CeKyHA MicAs
BCTAQHOBAEHHS TalMepy BiH BBIMKHe BiAAIK Yacy. AKwio
TaMMep MpaLLIoE, TO Ha AUCTAei Byae GAMMaTK
33aAMLLIOK 3aAaHOTO Yacy obcmaxkyBaHHS. OcTaHHA
XBUAWUHA BUBOAUTBCS HA AMCMIAEH Y BUTASIAI CEKYHA.
[MicAs 3aKiHYeHHS 32AQHOTO Yacy BU MOYYETE 3BYKOBUM
curHaa (aekiabka 6inie). Hepes 20 cekyHA 3ByKOBMM
CUrHaA nosTopuTbes. Bu MoxeTe BiAMiHUTU poboTy
3BYKOBOTO CUTHaAy, HATUCHYBLUM KHOMKY e pa3 (MaA.
15).

VBara: TaliMep NMOKa3ye Yac AO KiHLS MPUroTyBaHHS,
aAe He BUMMKae 06CMaXKyBaAbHMI anapar.

Ans 3amiHK GaTapei TaliMepa NPOCUMO 3BEPHYTUCS AO
cepBicHOro LeHTpy KomnaHii Philips.

MicAna 3aKiHUEeHHA cMaXKeHHA

- [MiaHIMiITE pyuKy, W06 KOp3MHa NiAHAAACS y
HaMBULLLE MOAOXKEHHS - “TIOAOXKEHHS MIACYLYBaHHSA"
(maa. 16).

- Biakpunte KpuLLKy.

- [MoBiAbHO MiAHIMITE KOP3UHY AAS OBCMaXKyBaHHS i,
AKLLO HEOOXIAHO, TPYCHITb ii, W06 CTPyCHAM
3aAMLLKM OAii 260 KUpy.

- [MocTaBTe 0b6CcMaxkeHi MPOAYKTU Y MUCKY abo
APYLUASIK 3 Manepom, Lo B6upae B cebe up,
HanpUKAaA, KYXOHHUM Marnepom.

- BUMKHIiTb KHOMKY BMMKaya 06CcMarXKyBaAbHOTO
anapaty. AaMnoyka iHAMKaTopy MoAadi Hampyru
XKMBAEHHA MoracHe.

- BWMKHITb BUAKY 3 pO3eTKM.

* SIKLLO BM BUKOPUCTOBYETE GpPUTIOPHULLIO
HeperyAsipHo, TO OAito 260 piAKUI XXMP MicAs
OXOAOAXEHHS Kpallie PO3AMTU MO MASILLKAM i
36epiraTu LLiAbHO 3aKPUTUMM MEPEBAXKHO Y
XOAOAUABHUKY 260 y MPOXOAOAHOMY MiCLLi.
3AMBaTH OAilo 260 KMP Y MASILLKM CAiA Yepes
TOHKE CUTO, 06 BUAAAUTH 3 PIAUHU HACTUHKM
NPOAYKTiB. AAst po36upaHHs GpPUTIOPHULIM 3HIMITL
3 HbOTO KPMILLIKY, KOP3UHY AASl CMaXKEHHS | NaHeAb
YNPaBAiHHS 3 HarpiBaAbHUM eAeMeHTOM. [iAHIMITb
BHYTPILLHIO MOCYAMHY 3 KOPMyCy anapaty i 3annTe
OAito 260 up (AMBITbCA naparpad “Yucrka’”).

* SAKWoO y $pUTIOPHULL BUKOPUCTOBYETLCS TBEPAMM
XKUP, AaUTe NOMY MepenTH Yy TBEPAUK CTaH Yy
anapari i 36epiranTe anapat pasoMm 3 XXMPOM
(AmBiTbCA Naparpa¢ “BUKOpUCTaHHA TBEPAOTO
*upy”).



Yucrka

- BuMKHITL npuaaa.

- [lepea TUM, fIK MOYaTU YUCTKY MPUAAAY, MOYeEKaNTe,
MOKM OAift 260 XMP OXOAOHYTb. TBEPAUI XKMP Lie
He MOBMHEH MOYaTU NEPEXOAUTU Y TBEPAMUM CTaH.

- 3HiMiTb KpULLKy (MaA. |7), KOP3UHY AAS CMaXKeHHS
(maA. 18) i naHeAb yrnpaBAiHHSA 3 HarpiBaAbHUM
eAeMeHTOM (Maa. 19).

- [MocTaBTe MaHeAb ynpaBAiHHSA 3 HarpiBaAbHUM
eAeMEHTOM Yy cyxe i 6e3neyHe MicLie.

* Hiy akoMy pasi He 3aHyplolTe NaHeAb
YNpPaBAiHHA 3 HarpiBaAbHUM €AEMEHTOM Y
BOAY i He MMMTE LLi YaCTUHM NiA KpaHOM!
AKwo HeobXiAHO, MOYUCTITh Lii YaCTUHU BOAOTOIO
TKaHWHOO Ta / a0 KyXOHHWM Manepom.

- TMiaHIMITE BHYTPILLIHIO NOCYAUHY 3 NpuAasy (MaA.
20), 3AunTe oaito a6o kup (MaA. 21) i BUKUHbTE
OAito 260 XMp (AMBITbCA naparpad “3axuct
HaBKOAWLLHBOIO CepeAOBULLA”).

- [MomuiTe KPULLIKY, KOP3UHY AASl CMAXKEHHS i
BHYTPILLHIO BaHHY Y rapsiyil BOAi 3 MMAOM abo y
NOCYAOMMMHIN MaLLIMHI, i HAA@XHUM YMHOM
BUCYLLITb.

- AASL YUCTKM BHYTPILLHBOI MOCYAMHU He

BUKOPUCTOBYWUTE KayCTU4HY coAy abo abpasueHi

YMCTAYI 3aCO6M | MaTepiaAM, Taki SIK MPaAbHa COAR,

yucTava piaMHa abo NopoLLoK, abo TKaHUHA AAS

obe3xuptoBaHHs. Kopryc ¢puUTIOpHULM YUCTUTD

BOAOTOIO TKaHWHOIO 3 AOAABaHHAM MUIOHOT PIAUHM

Ta / a6o KyXOHHMM nanepoMm. 3MoTanTe LHYp

YKMBAEHHS, PO3MICTITb Y BIACIKY AASl 36epiraHHs

LLHYPY YXMBAEHHS i BCTaBTE BUAKY Y CMeLjiaAbHO

nepeabaveHi nasu (maa. 22).

36epiTb GpUTIOPHULLY (Y TaKOMy MOPSIAKY:

BHYTPILUHSA MOCYAMHA, MaHEAb YMPaBAIHHA 3

HarpiBaAbHUM €AEMEHTOM, KPULLKA, KOP3UHA AAS

ob6cmarkyBaHHs). MNepesipTe, Wo6 BHYTPiLIHA

nocyavHa GyAa NpaBUALHO BCTaBAEHa B arapar (MaaA.

23).

36epiranTe GpUTIOPHULLY 3 3aKPUTOIO KpULLKOLO. Y

TaKoOMy pasi BHyTpilLHSA YacTUHa GpUTIOPHULIM Byae

33AMLLIATUCA YMCTOIO | He ByAe 3amMAIOBaTUCS.

CrauioHapHui ¢$iabTp

Lis ¢puTiopHULA OCHalLeHa cTauioHapHUM GiAbTPOM.
LLLo6 3a6e3neunTn onTMasbHe GyHKLLIOHYBaHHS
NMPUAAAY, CAIA PETYASPHO YUCTUTU LieW MEeTaAIYHUMI
GiAbTp.

- MuiTe KpULLKY PPUTIOPHULM FapsHOI0 BOAOIO 3
MMAOM 260 y NOCYAOMMIHIM MaLLMHI NICAS KOXHOTO
BUKOPUCTaHHS anapary.

- o6 uncTKa GyAa peTeAbHiLLIOIO, BUTBUHTITb FBUHTU
Ha BHYTPIilWHbOMY 6oL KPULWKK (MaA. 24) i 3HIMITb
$iAbTp (Maa. 25).
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Mepea TUM, K NOCTaBUTU GIALTP Ha MicLie y KPULLKY i
BBIMKHYTM Harpie anapary, AanTe QiAbTPY HaAEXKHUM
YMHOM BUCOXHYTM.

KopucHi nopaam.

®paHLuy3bKi ¢ppi No-A0MalIHbOMY

Bu MoxxeTe 3pobuTH HaMAOGPILLi i HAUXpyCTKiLLi

bpaHLysbKi Gpi TaKUM YMHOM:

* [MocTapaiTech He BUKOPUCTOBYBaTU M’SKY
KapTOrAlo.

- [MopixTe KapTONAIO TOHKMMM MAACTUHKAMU, 2 MOTIM
MAAQCTUHKM MOPIKTE Ha MaAnyKku. Mpomuite
NaAMYKM Y XOAOAHIW BOAI; SIKLLLO LIbOTO He 3pobuTy,
TO Mia Yac o6cMaXyBaHHS BOHU ByAyTb NpuAMnaTH
OAHa AO OAHOI.

- PeTeAbHO nMpocywWwiTe NaAMYKK.

e OpaHLysbKe ¢pi 3aBXKAM CMAXKUTBCA ABIi:

- MeplnK pa3 Ha NpoTA3i 4 - 6 XBUAMH NpU
Temnepatypi 160 °C

- APYrMM pas Ha npoTssi 2 - 4 XBUAUH NpU
Temneparypi 190 °C

- AAS OTPUMaHHSA OAHAKOBOI 30AOTABOI LLKIPKM Mi
4Yac APYroro CMakeHHs AeKiAbKa pasiB NiAHIMITb
KOP3WHY i NOTPYyCiTb ¢pi.

- 3amopokeHi ¢pi paHille BXXe GyAM MPUrOTOBAEH,
TOMY iX AOCUTb OBCMaXKUTKU Yy anapaTi OAMH pa3 y
BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLIAMU, HaBEAEHUMM Ha
yraKoBLi.

3amMoporKeHi NPOAYKTH

MpoaAyKTH 3 MOpO3uAbHOI Kamepu (Bia - 16 °C a0 - |8

°C), KOAM X 3aHYpUTU B OAito 260 3KUP, 3HAYHO

3HUXKYIOTb TeMMepaTypy nocyAuHu. BianosiaHo,

MPOAYKTH He obcMaxaTbCsi | MOXYTb BBiGpaTH B cebe

3aHaATO 6arato oAii a6o >Kupy.

LLlo6 yHUKHYTU Takoi MOXAMBOCTI, 3pOBiTb HacTynHe:

- He cmaxTe 3aHaATO BEAMKY KiAbKiCTb MPOAYKTIB 32
OAMH pa3s (AMBITbCS TabAULLIO).

- [pinTe onito Ha NpoTA3i He MeHLwe, HiX |5 XBUAMH
AO TOTO, SIK OMYCTUTE B MOCYAUHY NMPOAYKTH.

- [MocTaBTe peryAsiTop TemnepaTypu y NOAOXKEHHS,
BKasaHe y TabAMLL HUXKYe abO Ha ynaKoBLi
MPOAYKTY, iKUK BU ByseTe obcMmakyBaTy. AKLLO Ha
MPOAYKT, IKMM BM 36MpaeTech 06CMaXKyBaTH, HEMAE
iHCTpyKUji nocTasTe Temnepatypy 190 °C.

* Mu pekomeHAyeMo nepea 06CMaXKyBaHHAM Mpu
MO>AMBOCTi XO4a 6 4aCTKOBO PO3MOPO3UTU
3aMOPOXKeHi MPOAYKTU MpU KiMHATHIW TeMrepatypi.
Mepea TUM, IK OMYCTUTH 3aMOPOXKEHI MPOAYKTU Yy
PUTIOPHMULLY, CTPYCiTb 3 HUX HACKIAbKM Lie
MOXAMBO CHIT i AA.

¢ Aye NoBiAbHO OMYCTiTb NPOAYKTU B OAito 260
KUP, TOMY LLLO OAist 26O XKMP MPU KOHTaKTI 3
3aMOPOXXEHUMU MPOAYKTaMU MOXKE AyXKe Pi3Ko
3aKMMITU (NOYMHAETLCS CTBOPEHHS ByAbGallOK).



AK no36aBuTHCA HebarkaHMX 3anaxiB.

AesiKi BUAM NPOAYKTIB XapUyBaHHsI, 30Kpema puba, nia

Yac cMaXKeHHs BTpavaloTb cik. Llen cik, noTpanasioun B

OAilo 260 3KMP, MOXKe BMAMHYTU Ha 3arax MpOAYKTIB,

AIKi ByAYTb CMAXKUTUCA Y LK XKe OAii 260 Xupy

nisHiwe. LLLo6 HenTpaaisysaTh 3anax oaii a6o »wupy,

BXXMBaUTE HACTYMHi 3aXOAM:

- Harpiute ¢pputiopHuy ao Temnepatypu 160 °C i
MOKA3AITb Y MOCYAMHY ABa LUMaTOYKM XAiba abo
AeKiAbKa MAOYOK MEeTPYLUKU.

MouekanTe, NOKM OAist 260 XU NepecTaHyTb
NiHUTUCSA, 2 MOTIM AOMATOYKOIO BUTATHITL 1X 3
nocyauHu. lMicas uboro 3anax y oaii abo »upy
3HOBY CTaHE HEWTPAAbHUM.

3A0poBe xapyyBaHHS

DaxiBLi B 06AACTi 3A0POBOTO MPOAYKTIB XapyyBaHHS i

HaroiB peKOMeHAYIOTb BUKOPUCTOBYBATU OBOYEBI OAIi i

XKMUPM, SIKi MICTATb HEHACKUYEHI XXMPHI KUCAOTM (TaKi siK

AiHOAeBa KucaoTa). OAHaK, LLi OAIl | XKMpU BTpaYaloTb

CBOI KOPUCHI AIKOCTi CKOpiLle, HiXK iHLWi OAIl i Xupwy,

TOMY BU Ma€Te MIHATK iX vacTilwe.

- PeryaspHo MiHsaiTe oaito 260 >kupu. AKwwo Bu
BUKOPUCTOBYETE PPUTIOPHULLY NEPEBAKHO AAS
NPUroTyBaHHSA $paHLy3bKoro ¢pi i AKLWO BK
NMPOLLIAXKYETE OAilo 260 XKMP MiCAS KOXXHOTO
BUKOPUCTaHHS, TO MOXeTe BUKOPUCTATH OAilo abo
»kup 10 - 12 pas.

OAHakK, He BUKOPUCTOBYWTE iX AOBLUE, HIX LWiCTb
MicALLIB i 3aBXXAU AOTPUMYMTECH iHCTPYKLLN,
HaBeAEHMX Ha YMaKoBL.

* Sk NpaBUAO OAist i XKMp 36epiraloTbCsi MeHLUe, AKLO
BU BUrOTOBAsIETE Gpi 3 MPOAYKTIB, 6araTux Ha
NpoTeiHK, Takux sik M’sico i puba.

- He AoaaBaviTe cBixXy OAilo 260 XMp B OAilo abo
WP, AKi BU NOYaAU BUKOPUCTOBYBATU paHille.

- 3aMiHiTb OAilo 260 >KMP, AKLLLO BOHWU MOYMHAIOTb
NiIHUTUCA NPU HarpiBaHHi, AKLLO BOHM MalOTb Pi3KMK
3anax abo cMak abo SIKILO BOHM CTaAU TEMHUMM Ta
/ abo noaibHUMK A0 cupony.

3axMCT HABKOAULLUHbOIO cepeaoBuMLla.

BukopucTaHi oaito 260 Up Kpalle 3AUTH Y iX
OPMriHaAbHI MASILLKM | 3aKPUTK KPULLKamMu. TBEpAUK
>KMP BU MOXeTe BUKUHYTU, AABLUM MOMY CMOYATKY
OXOAOHYTU | NepenTn y TBEPAUK CTaH, a NOTIM
BUOPaBLUM 3 MOCYAMHU 32 AOMIOMOTOIO AOMATOUKM.
3aropHiTb TBEPAUM XKMP, LLLO BUKUAIETE, Y raserty.
MocTaBTe NASAILLKK 3 OAi€l0 26O MOKAAAITH raseTy 3
BiAXOAAQMU TBEPAOIO XXMUPY Y CMITHUK AASl BIAXOAIB He
AASl KOMMNOCTY, 260 BUKMHbTE iX Y BiAMOBIAHOCTI 3
MiCLLEBUMM MPaBUAAMM.
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TabAauua

Y HaBeaeHI! HMXKYe TabAULI MOKa3aHO, AKY KiAbKiCTb
Pi3HMX MPOAYKTIB MOXXHa OBCMaXKyBaTH 32 OAMH pas,
npu AKiN Temnepatypi i Ha NPOTA3i AKOro vacy.

* SAKWo BKasiBKM Ha YMaKoBLL MPOAYKTY XapyyBaHHs
LLLOAO MapameTpiB NMPUrOTYBaHHA CTPaBU
BiAPI3HSIOTbCA BiA BKa3aHMX Y TaBAMLL, 3aBXAM
KepyuTecs BKasiBKaMM Ha yMNaKoBLii.



Tabauua

Temnepatypa Tun npoaykKris

MakcumMaAbHa KiAbKicTb 3a 0AMH pa3  Yac cMarkeHHs (XBUAMHM)

Cidxi MopoxkeHi  Caixi MopokeHi
a60 yacTkoBO
PO3MOpOXKeHi
160 °C CmaskeHa KapTonas no-aomawHsomy™ | 600 r - 4-6 -
(MepLUIMiA LIMKA)
Caixa puba 450 r - 5-7 -
170 °C Kypuata (o6cmaskeHi y cyxapsx) 3-5uwn 3-4 wr. 12-15 15-20
CupHi dpUKaseAbKM 5w 3w 4-5 6-7
MaAeHbKi KapTOMASHI MAMHLL - 3wt - 3-4
OBovesi 0raAKM - 3w - 3-4
(3 rpubiB, LBITHOI KanycTw)
180 °C DapLumMpoBaHi MAUHLL NO-KUTAMCbKM 2-3 wr. 2wt 6-7 10-12
KypuaTa wmatkamm 8-10 wr. 8 wr. 3-4 4-5
MiHi 3aKycka 8-10 wr. 6 wr 3-4 4-5
Tedreni 6-8 wr. 6 wr 3-4 4-5
PU6HI naanuku 8-10 wr. 8 wr 3-4 4-5
Mywai 12-15 wr 12 wr 2-3 3-4
KaAbMap Kpy»eukamu y TicTi 8-10 wr. 8 wr. 3-4 4-5
Puba (wmatoukamu) y TicTi 8-10 wr. 8 wr. 3-4 4-5
KpeseTku 8-10 wr. 8 wr. 3-4 4-5
SA6AyuHi OraaKM 5wt - 3-4 -
190 °C CmaskeHa KapTonas no-aomawHsomy™ | 600 r - 3-4 -
(APYrMI LIMKA)
3aMOpO’KeHa CMaXkeHa KapTomAs - 450 r - 5-6
Yincu (ay>ke TOHKi LUMATOUKM 600 r 450 r 3-4 5-6
XPYCTKOI KapTOMAi)
BakAaxkaHu (LumaToukamu) 600 r - 3-4 -
KapTonasHi KpokeTy 5 wr. 4 wr. 4-5 6-7
M’ sicHi / pubHi KpokeTy 5 wr. 4 wr. 4-5 6-7
MoHumkm 3-4 wr. - 5-6 -
Kamambep (y cyxapsx) 2-4 wr. - 2-3 -
ECKaAon 3 LWMHKOIO Ta CMPOM 2 wr. - 4-5 -
LLIHiLeAb NO-BiAEHCHKM 2 wt - 3-4 -

*) MNpuroTyBaHHs CMaXEHOI KapTOMAi MO-AOMALLHbOMY AMB.y po3Aiai “INopaaun”
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Vaino

* Prije prve uporabe pazljivo proditajte upute uz prasenje slika.

¢ Prije priklju¢ivanja provjerite odgovara li napon naznacen na donjoj strani friteze mreznom
naponu u VaSem domu.

¢ Fritezu priklju¢ujte samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu.

* Prije prve uporabe, odvojive dijelove friteze temeljito otistite (pogledajte “Cissenje”).

¢ Nikada ne uranjajte kontrolnu plo¢u sa grijasim elementom u vodu i ne ispirite ove dijelove
pod slavinom.

¢ Prije ulijevanja ulja ili masti provjerite jesu li svi dijelovi friteze sasvim suhi.

* Savjetujemo koristenje ulja ili tekuse masti. Mozete koristiti i krutu mast, ali je pritom
potreban poseban oprez kako bi sprijecili prskanje i zagrijavanje grijaseg elementa. (Pogledajte
“Koristenje krute masti” i “Savjeti’’)

* Ne ukljucujte fritezu prije stavljanja ulja ili masti.

* Upotrebljavajte ulje ili mast koje sadrzi sredstvo protiv stvaranja pjene i posebno je
namijenjeno za przenje u dubokoj masnosi. Ovaj podatak moze se nasi na ambalazi takvih
mastilulja.

¢ Ulje/mast napunite uvijek izmeiiu dvaju oznaka na unutrasnjosti unutarnje posude. Prije
pocetka przenja, uvijek provjerite ima li dovoljno ulja/masti u fritezi.

* Doiie li do pregrijavanja, sigurnosni mehanizam iskljucuje fritezu (pogledajte “Sigurnost’).

* U ovom prirucniku Sete pronasi maksimalne koli¢ine namirnica koje se mogu prziti odjednom.
Nemojte stavljati vese koli¢ine namirnica od preporucenih (pogledajte “Tablice”).

* Tijekom przenja, kroz filter izlazi vrusa para. Lice i ruke drzite na sigurnoj udaljenosti od pare.
Takotier budite pazljivi pri otvaranju poklopca.

* Dok friteza radi, drzite je dalje od dohvata djece. Ne ostavljajte mrezni kabel da visi preko
povrsine na kojoj stoji friteza.

* Nakon uporabe, kontrolu temperature postavite na najmanje podesenje (sasvim ulijevo).
Izvucite mrezni kabel iz zidne uti¢nice i ostavite ulje/mast da se ohladi.

Ne pomicite fritezu dok se ne ohladi dovoljno.

¢ Ako se dijelovi friteze oStete, moguse ih je zamijeniti isklju¢ivo u ovlastenom Philips servisu jer
popravak iziskuje posebne alate i/ili dijelove.

¢ Ove upute sacuvajte za budusu uporabu.

Opsi opis (sl. I) @ Drske unutarnje posude
® Kusiste (hladna stijenka)
® Poklopac @ Tipka za otpustanje poklopca
® Prozoréis © Otvaranje tipkom za resetiranje
© Spona © Sigurnosni prekida¢
© Trajni filter za masnosu
© Mreizni kabel
©® Odvojiva kontrolna plo¢a O Spremnik za mrezni kabel
@ Kontrola temperature @ Ploéica s podacima
©® Preklopka za ukljuéenjeliskljuéenje s @ Ruike za nosenje friteze
kontrolnom Zaruljicom ukljucenja
@ Timer
O Kontrolna zaruljica termostata
® Grijasi element
@ Kosara za przenje
©® Rukohvat kosare za prienje
@ Tipka za otpustanje rukohvata kosare
© Odvojiva unutarnja posuda
® Indikatori razine ulja/masti
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Sigurnost

Sigurnosni mehanizam

Friteza je opremljena sigurnosnim mehanizmom koji
isklju¢uje fritezu ako se pregrije.To se moze desiti ako
u fritezi nema ulja/masti, ako ga nema dovoljno ili pri
otapanju komada krute masti. U tim slu¢ajevima grijasi
element ne moze dovoljno brzo stvoriti potrebnu
toplinu.

Ako je sigurnosni mehanizam iskljucio fritezu,

poduzmite sljedese mjere:

- Pustite da se ulje/mast ohladi;

- Malenim odvija¢em pazljivo pritisnite tipku za
resetiranje na poletini kontrolne ploce (sl. 2).

Sad je friteza ponovo spremna za uporabu.

Sigurnosni prekida¢

Sigurnosni prekida¢ na kontrolnoj plo¢i omogusuje
ukljuéenije grijaseg elementa samo ako je kontrolna
plo¢a ispravno ulozena (“Klik”) (sl. 3).

Automatsko isklju¢enje

Friteza $e se automatski iskljuéiti nakon 2 sata.Tada se
gasi zaruljica na preklopci za uklju¢enje/iskljuéenje. Za
ponovno ukljuéenje friteze ponovo pritisnite preklopku

za uklju¢enjef/isklju¢enije.

120 min
Hladna zona

Tijekom przenja, na dnu unutarnje posude se
zadrzavaju ostaci hrane. Budusi da je grijasi element
smjesten iznad dna unutarnje posude i prvenstveno
zagrijava ulje/mast na tom dijelu, ulje/mast izmeiiu dna
unutarnje posude i grijaseg elementa ostaje relativno
hladno (hladna zona).To sprjecava zagorijevanje
ostataka hrane u toj zoni, ujedno povesavajusi broj
ponovnih koriStenja istoga ulja/masti.

Koristenje krute masti

U ovoj fritezi savjetujemo koristenje ulja ili tekuse
masti.Ako koristite krutu mast, potreban je poseban
oprez kako bi sprijetili prskanje i zagrijavanje grijaseg
elementa.

Koristite 3 kg masti.

- Zelite li koristiti nove komade masti, polako ih
otopite na laganoj vatri u tavi na Stednjaku.

- Otopljenu mast pazljivo ulijte u fritezu.

- Utaknite utika¢ mreznoga kabla u zidnu uti¢nicu i
ukljutite fritezu (pogledajte “Przenje).

* Ostavite fritezu sa zgusnutom masti na sobnoj
temperaturi.Ako se mast suvie ohladi, kod otapanja
$e prskati. Kako bi to sprijeili, probusite je na
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nekoliko mjesta vilicom (sl. 4). Pritom pazite da ne
ostetite grijasi element.

Prije przenja

- Prije prve uporabe, odvojive dijelove friteze
temeljito oéistite (pogledajte “Cisenje”).

- Postavite fritezu na vodoravnu, uravnotezenu i
stabilnu povrsinu.

* Zelite li postaviti fritezu na vrh Stednjaka, ispod nape,
prvo provjerite jesu li Zarne ploce Stednjaka
isklju¢ene.

- lzvucite ¢itav mrezni kabel iz spremnika (sl. 5).

- U suhu i praznu fritezu stavite ulje, tekusu mast ili
otopljenu krutu mast (pogledajte “Koristenje krute
masti” i “Savjeti”’), do gornje oznake na unutarnjoj
posudi 3,5 | (sl. 6).

* Nikada ne mijesajte dvije razlicite vrste ulja
ili masti!

- Utaknite utika¢ mreznog kabla u zidnu uti¢nicu.

* Pazite da mrezni kabel ne dotice vruse dijelove
friteze.

Przenje

- Ukljutite fritezu pomicanjem preklopke za
uklju¢enjefisklju¢enije (sl. 7). Pale se kontrolne
Zaruljice preklopke i termostata (sl. 8).

- Pomaknite kontrolu temperature na Zeljenu
temperaturu (sl. 9). Za informaciju o potrebnoj
temperaturi, provjerite upute na ambalaZi namirnice
ili tablice u ovom priru¢niku.

- Ulje/mast $e se zagrijavati na potrebnu temperaturu
10 do I5 minuta.

* Dok se friteza zagrijava, kontrolna Zaruljica
termostata $e se paliti i gasiti mnogo puta. Ostat $e
upaljena dok se grijasi element zagrijava. Ako
Zaruljica ostane ugasena neko vrijeme, ulje/mast je
doseglo podesenu temperaturu.

* Isti postupak vrijedi Zelite li prziti vise koli¢ina za
redom. Znadi, prije przenja sljedese koli¢ine
namirnica, pri¢ekajte da se kontrolna Zaruljica ugasi
na neko vrijeme.

» Koristite li ulje ili teku$u mast, moZete ostaviti
kosaru u fritezi dok se zagrijava.

Isto mozete udiniti ako ste u fritezu stavili zgusnutu
mast.

- Otvorite poklopac pritiskom na tipku za otpustanje
(sl. 10). Poklopac se automatski otvara.

- Podignite rukohvat za podizanje kosare na najvisu
razinu (“Klik!”) (sl. I1). Sada mozete izvaditi koSaru
iz friteze (sl. 12).

- Stavite namirnice za przenje u koSaru.

* Nikada ne prekoracujte maksimalne koli¢ine
namirnica naznac¢ene u ovom priruéniku
(pogledajte “Tablice”).



- Pazljivo polozite kosaru u fritezu. UloZite je ispravno
(sl. 13).

- Zatvorite poklopac.

- Podesite Zeljeno vrijeme przenja (pogledajte
“Timer”). Fritezu mozete koristiti i bez podesavanja
timera.

- Pritisnite tipku za otpustanje na rukohvatu i
pritisnite ga za spustanje koSare na najnizu razinu, u
“polozaj za przenje” (sl. 14).

- Za postizanje boljih rezultata przenja, nekoliko puta
podignite koaru iz ulja/masti i pazljivo protresite
sadrzaj.

* Pazite na vrusu paru koja izlazi kada otvorite
poklopac.

Timer

Pritisnite tipku timera za podeSavanije Zeljenog
vremena przenja u minutama (sl. 15). Drzite li tipku
pritisnutom, minute se izmjenjuju brzo. Maksimalno
vrijeme koje mozete podesiti jest 99 minuta. Nekoliko
sekundi nakon podesavanja timera, potinje
odbrojavanje. Kad je timer aktivan, na pokaziva¢u
trepse oznaka preostalog vremena. Po isteku
podesenog vremena ¢ut $ete zvuéni signal (nekoliko
“bip”-ova). Nakon 20 sekundi zvuéni signal se ponavlja.
Mozete ga iskljuciti ponovnim pritiskom na tipku (sl.
15).

Oprez: timer pokazuje kraj vremena przenja ali ne
isklju€uje fritezu.

Za zamjenu baterije timera obratite se Philips
ovlastenom servisu.

Nakon przenja

- Podignite rukohvat za podizanje kosare na najvisu
razinu, u “polozaj za cijetienje” (“Klik!”) (sl. 16).

- Otvorite pokrov.

- Pailjivo izvadite koSaru iz posude za przenje i ako je
potrebno protresite iznad posude za przenje kako bi
uklonili vi$ak ulja ili masti.

- Przenu hranu stavite u zdjelu ili cjedilo podlozeno
papirom za upijanje masnose.

- Iskljugite fritezu pomicanjem preklopke za
uklju¢enje/isklju¢enje. Kontrolna Zaruljica se gasi.

- lzvucite utika¢ mreznog kabla iz zidne uti¢nice.

* Ne koristite li fritezu redovito, najbolje je pohraniti
preostalo ulje ili tekusu mast (kada se ohladi) u
dobro zatvorene boce, po mogusnosti u hladnjak ili
na hladno mjesto. Boce napunite ulijevanjem
ulja/masti kroz gusto cjedilo kako bi uklonili
komadise hrane. Za praznjenje friteze skinite
poklopac, kosaru za przenje i kontrolnu plocu s
grijaséim elementom, odignite unutarnju posudu iz

friteze i izlijte ulje ili mast. (pogledajte “Cissenje”).

* Ako ste za przenje koristili krutu mast, ostavite je da
se skrutne i fritezu pohranite zajedno s krutom
masti (pogledajte “Koristenje krute masti”).

Cissenje

Iskljugite fritezu iz napajanja.

* Prije ¢i$$enja pricekajte da se ulje/mast ohladi. Kruta
mast ne smije biti zgusnuta.

- Odvojite poklopac (sl. 17), koSaru za przenje (sl. 18)
i kontrolnu plocu s grijasim elementom (sl. 19).

- Stavite kontrolnu plo€u s grijasim elementom na
suho, sigurno mjesto.

* Nikada ne uranjajte kontrolnu plo¢u sa
grijasim elementom u vodu i ne ispirite ih
pod slavinom!

Ako je potrebno, ove dijelove obrisite vlaznom
krpom i/ili kuhinjskim papirom.

- Odignite unutarnju posudu iz friteze (sl. 20), izlijte
ulje ili mast (sl. 21) i pohranite ga (pogledajte
“Zastita okolisa”).

- Pokrov, kosaru za przenje i unutarnju posudu perite
u toploj vodi i sapunici ili u perilici posuta i
temeljito ih osusite.

* Za pranje posude za przenje nemojte koristiti jedka
ili abrazivna sredstva ili materijale, kao ni zrnata
sredstva ili Zi¢ane spuzve. Kusiste friteze brisite
vlaznom krpom umo&enom u malo sredstva za
pranje i/ili kuhinjskim papirom.

- Smotajte kabel, vratite ga u spremnik i ulozite utika¢
u posebni utor (sl. 22).

- Sastavite fritezu (ovim redoslijedom: unutarnja
posuda, kontrolna plo¢a s grijaséim elementom,
poklopac, kosara za przenje). Pazite na pravilno
ulaganje unutarnje posude (sl. 23).

- Pohranite fritezu sa zatvorenim poklopcem jer se

tako njena unutrasnjost ostati €ista i zastisena od

prasine.

Trajni filter

Ova friteza je opremljena trajnim filterom. Redovito

¢issenje metalnoga filtera je jamstvo optimalnog rada

friteze.

- Nakon svake uporabe friteze, poklopac operite u
vrusoj vodi i sapunici.

- Temeljito ¢iS$enje: odvrnite vijke na unutrasnjoj
strani poklopca (sl. 24) i skinite filter (sl. 25).

Prije vrasanja na poklopac i prije dalje uporabe friteze

ostavite filter da se sasvim osusi.



Savjeti

Przeni krumpirisi (pomfrit)

Na sljedesi nacin sete pripremiti ukusne i hrskave

przene krumpirise:

» Koristite tvrdi krumpir.

- Najprije narezite krumpir na deblje ploske, a zatim u
Stapise. Isperite Stapise u cjedilu pod mlazom hladne
vode: tako se tijekom przenja nese slijepiti.

- Temeljito osusite krumpir.

* Pomfrit uvijek pecite u dva ciklusa:

- najprije 4-6 minuta pri 160°C.

- zatim 2-4 minute pri 190°C.

- Kako bi krumpir jednoliko potamnio, tijekom
drugoga przenja nekoliko puta izvadite koSaru iz
friteze i protresite.

- Smrznuti krumpirisi su prethodno malo przeni, stoga
ih przite jednom, u skladu s uputama na ambalazi.

Duboko zamrznuta hrana

Hrana iz zamrzivaca (-16°C do -18°C) $e kod uranjanja

naglo ohladiti ulje Zbog toga moze upiti previse ulja /

masti.

Kako bi to sprijeili, poduzmite sljedese:

- Ne stavljajte preveliku koli¢inu u fritezu odjednom
(pogledajte "Tablica").

- Prije uranjanja namirnica u ulje, zagrijavajte ga barem
I5 minuta.

- Podesite temperaturu na onu koja je navedena na
pakiranju zamrznute hrane.Ako nije navedena,
podesite najvisu temperaturu (190°C).

e Zamrznutu hranu prije prZenja ostavite da se
odmrzne barem djelomi¢no na sobnoj temperaturi.
Prije stavljanja u fritezu, protresite namirnice kako bi
uklonili $to viSe vode i leda.

* Pazljivo spustite hranu u ulje/mast, jer zamrznuti
komadisi mogu stvoriti mjehurise vruseg ulja / masti
koji se naglo rasprsnu.

Ako ulje/mast ima okus...

Neke vrste namirnica, narotito riba, tijekom przenja
ispustaju sokove koji se stapaju s uljem/masti i stoga
utje¢u na miris i okus namirnica koje kasnije przite u
istom ulju/masti. Kako bi neutralizirali okus ulja/masti,
udinite sljedese:

- Zagrijte fritezu na 160°C i u ulje/mast stavite dvije
tanke kriske kruha i nekoliko grancica persina.
Pri¢ekajte da mjehurisi nestanu i potom lopaticom
izvadite kruh i persin iz friteze. Sada je okus
ulja/masti ponovo neutralan.

Zdrava dijeta

Struénjaci za zdravu hranu savjetuju &isto biljno
ulje/mast ili ulje/mast koje sadrzi polu-nezasisene
kiseline. Ipak, takva ulja i masti brze gube na kakvosi od
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drugih ulja/masti, tako da ih je potrebno ¢esse
mijenjati.

- Redovito mijenjajte ulje/mast. Kad se ulje/mast
koristi uglavnom za przenje krumpira i pro€isti se
nakon svake uporabe, moze se koristiti 10-12 puta.
Meiiutim, nemojte ga rabiti dulje od 6 mjeseci i
uvijek slijedite upute na ambalazi.

U pravilu, ulje/mast se brze oneti$suje pri przenju
hrane bogate bjelanéevinama (poput mesa i ribe).

- U staro ulje/mast nemojte dodavati svjeze.

- Uvijek zamijenite ulje/mast ako se pocinje pjeniti kad
se zagrije; ako ima uzegao miris ili okus; kad mu boja
postane pretamna i/ili kad postane pregusto.

Zastita okolisa

Iskori$teno ulje/mast je najbolje uliti natrag u originalnu
plasti¢nu bocu s ¢epom. Krutu mast ostavite da se
nakon przenja zgusne, tom lopaticom izvadite iz friteze
i zamotajte u novine.

Boce s uljem ili novine s krutom masti bacite u
spremnik za nerazgradivi otpad ili ih odbacite u skladu
s vaze$im pravilima u Vasoj zemlji.

Tablica

U tablici su prikazane koli¢ine namirnica koje mozete

prziti odjednom, temperature przenja i vrijeme

pripreme.

* Ako se upute za pripremu na ambalazi razlikuju od
onih u tablici, uvijek slijedite upute s ambalaze.



Tablica

Temperatura Vrsta namirnice  Najvesa koli¢ina odjednom Vrijeme prZenja (minute)
Svjeza Smrznuta Svjeza ili Smrznuta

djelomiéno
odmrznuta

160°C Pomfrit *) 600 g - 4-6 -
(prvi ciklus przenja)
Svjeza riba 450 g - 5-7 -

170°C Piletina (fileti) 3-5 komada | 3-4 komada 12-15 15-20
Kroketi od sira 5 komada 3 komada 4-5 6-7
Pohani krumpir - 3 komada - 3-4
Pohano povrse 8-10 komada | - 2-3 -
(gljive, cvjetata)

180°C Kineske “spring rolls” 2-3 komada | 2 komada 6-7 10-12
Przeni $tapisi od piletine 8-10 komada | 8 komada 3-4 4-5
Mali zalogaji 8-10 komada | 6 komada 34 4-5
Mesne okruglice 6-8 komada | 6 komada 3-4 4-5
Riblji Stapisi 8-10 komada | 8 komada 34 4-5
Dagnje 12-15 komada 12 komada 2-3 3-4
Lignje (kolutisi) 8-10 komada | 8 komada 34 4-5
Riblji fileti 8-10 komada | 8 komada 3-4 4-5
Racisi 8-10 komada | 8 komada 3-4 komada | 4-5
Pohane jabuke 5 komada - 3-4 -

190°C Przeni krumpirisi *) 600 g - 34 -
(drugi ciklus przenja)
Smrznuti pomfrit - 450 g - 5-6
Cips (vrlo tanko narezani krumpir) | 600g 450 g 3-4 5-6
PatliGiani (kriske) 600 g - 34 -
Kroketi od krumpira 5 komada 4 komada 4-5 6-7
Mesni/riblji kroketi 5 komada 4 komada 4-5 6-7
Krafne 3-4 komada | - 5-6 -
Camembert (pohani) 2-4 komada | - 2-3 -
Odrezak sa sirom i Sunkom 2 komada - 4-5 -
Becki odrezak 2 komada - 3-4 -

*) Za pripremu przenih krumpiri$a pogledajte poglavlje “Savjeti”
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Slovenscina

Pomembno

¢ Preden zaCnete uporabljati aparat, si preberite ta navodila s pripadajo€imi ilustracijami.

® Preverite, &e napetost ozna€ena na tipski plo&ici aparata, ustreza napetosti v lokalnem
elektriénem omrezju.

e Aparat prikljugite le na ozemljeno omreZno vti¢nico.

® Pred prvo uporabo skrbno odistite vse posamezne dele aparata (glejte poglavje “&is&enje”).

¢ Kontrolne plo&&e z grelnim elementom nikoli ne potapljajte v vodo in je tudi ne spirajte z vodo.

® Pazite, da so vsi deli aparata popolnoma suhi, preden napolnite cvrtnik z oljem ali s teko&o mas-
tjo.

® Priporo&amo vam uporabo olja za cvrtje ali tekoCe masti za cvrtje. Uporabite lahko tudi mast za
cvrtje v trdni obliki, vendar vas opozarjamo, da morate biti v tem primeru 8e posebej pazljivi, da
prepredite brizganje masti in pregretje grelnega elementa (glejte poglavje “Uporaba trdne masti”
in poglavje “Nasveti”).

* Sele nato, ko cvrtnik napolnite z oljem oz. mastjo, ga lahko vkljudite.

¢ Uporabljajte samo olje ali mast, ki vsebuje sredstvo proti penjenju in je hkrati primerno za globoko
cvrtje. Ti podatki so zapisani na embalazi oz. deklaraciji olja ali masti.

¢ Pazite, da bo cvrtnik vedno napolnjen do nivoja, ki je med dvema oznakama v notranjem delu
notranje posode. Nivo olja 0z. masti morate obvezno preveriti pred vsakim vklopom aparata.

eV primeru pregretja aparata, termi¢na varovalka izklopi aparat (glejte poglavje “Varnost”).

* V teh navodilih so napisane maksimalne koli¢ine Zivil, ki jih lahko cvrete naenkrat. Ne presezite
teh koli¢in (glejte “Tabelo”).

® Med cvrtjem izpareva vro¢a para iz filtra. Pazite na varno razdaljo med paro in obrazom ter roka-
mi. Pazite na vro&o paro tudi, ko odprete pokrov.

* Ne pustite otrok v blizino aparata, medtem ko deluje. Pazite, da omrezni-napajalni kabel
(priklju&na vrvica) aparata ne visi preko roba mize oz. delovne povrsine, kjier se nahaja aparat.

® Po uporabi nastavite temperaturni regulator na najnizjo nastavitev (obrnite ga do konca v levo).
Izvlecite napajalni kabel iz omreZne vti€nice in poakajte toliko Easa, da se olje 0z. mast ohladi.
Aparata ne premikajte, dokler se dovolj ne ohladi.

¢V primeru kakr8nekoli poSkodbe na aparatu se obrnite na Philipsov pooblad&eni servisni center.

¢ Shranite ta navodila, ker jih boste potrebovali tudi v prihodnje.

e Aparat ni namenjen za profesionalno rabo.

Splo&ni opis (slika 1) Rogaja notranje posode
Ohisje (hladna stena)
Pokrov Sprostilni gumb za pokrov
Okence za nadzorovanje cvrtja Odprtina z gumbom za ponovno nastavitev
Zgib Varnostno stikalo

Stalni proti-mas&obni filter
Omrezni — napajalni kabel (priklju&na vrvica)
Prostor za shranjevanje kabla

Tipska plo$¢a

Oprijemki za prenadanje

Snemljiva kontrolna plo§¢a
Temperaturni regulator

Stikalo za vklop/izklop s kontrolno lu¢ko
Timer (Easovnik)

Kontrolna lu¢ka termostata

Grelni element

080060 00000

Ko%ara za cvrije
Rogaj ko3are za cvrtje
Sprostilni gumb ro€aja

Notranja posoda, ki se lahko odstrani
Oznake za nivo olja/masti

00 0600 900000 0000O
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Varnost

Termi¢na za&dita

Aparat je opremljen s termi¢no zascito, ki izklopi
aparat, ¢e se le-ta pregreje. To se lahko zgodi,
Ce v cvrtniku ni dovolj olja ali masti oz. ju sploh
ni. Prav tako se aparat lahko pregreje, ko topite v
cvrtniku kos trdno zgos&ene masti. Grelni ele-
ment ne more dovolj hitro oddati dovolj toplote in
se za¢ne pregrevati.

V primeru, da termi¢na zascCita izklopi aparat,

postopajte na slede¢i nacin:

- Pocakajte, da se olje oz. mast ohladi;

- Z malim izvijatem pazljivo pritisnite gumb za
ponovno nastavitev na zadnji strani kontrolne
plosce (slika 2).

Sedaj je aparat ponovno pripravljen za uporabo.

Varnostno stikalo

Varnostno stikalo kontrolne plo$¢e zagotavlja, da
se grelni element lahko vklopi le v primeru, Ce je
kontrolna plos¢a namescena pravilno (“klik”)
(slika 3).

Samodejni izklop

Cvrtnik se po dveh urah samodejno izklopi. Ko
se to zgodi, ugasne kontrolna lu¢ka v stikalu za
vklop/izklop. Aparat ponovno vklopite s pritiskom
na stikalo za vklop/izklop.

wro DD

120 min
Hladno podrocje

Med cvrtjem se ostanki hrane nabirajo na dnu
notranje posode. Ker je grelni element namesc¢en
nekoliko nad dnom notranje posode in zato pri-
marno ogreva le olje ali mast nad njim, ostaneta
olje oz. mast v tej plasti med dnom posode in
med grelnim elementom relativno hladna (hladna
plast). S tem se preprecuje, da bi se delci hrane,
ki padejo v to plast zazgali, kar omogoca, da olje
0z. mast, uporabite veckrat.

Uporaba masti v trdni 0z. zgo&&eni obliki

Za ta aparat priporo€amo uporabo olja za cvrtje
ali masti za cvrtje v tekocCi obliki. Uporabite lahko
tudi mast za cvrtje v trdni oz. zgo$¢eni obliki,
vendar vas opozarjamo, da morate biti v tem
primeru Se posebej pazljivi, da preprecite briz-
ganje masti in pregretje aparata, zato upostevajte
sledece napotke:

Uporablte 3 kg masti.

Ce Zelite uporabiti nove bloke oz. kose masti,
jih pocasi in na nizki temperaturi stopite v
navadni ponvi.

- Stopljeno mast pazljivo vlijte v cvrtnik.

- Vstavite napajalni kabel v omrezno vti¢nico in
vklopite cvrtnik (glejte poglavje “Cvrtje”).

e Cvrtnik, v katerem je ponovno strjena mast,
shranite na sobni temperaturi. e se mast zelo
ohladi, bo pri topljenju zacela brizgati. Da to
preprecite, z vilicami nekajkrat zabodite v str-
jeno mast, da naredite luknjice (slika 4). Pazite,
da pri tem ne boste poskodovali grelnega ele-
menta.

Pred cvrtjem

- Pred prvo uporabo, pazljivo ocistite vse
posamezne dele aparata (glejte poglavje
“Ciscenje”).

- Aparat postavite na trdno in stabilno vodor-
avno podlago.

e Ce boste cvrtnik postavili na Stedilnik se najpre;j
prepriCajte, da so grelne plosce Stedilnika izk-
lopljiene.

- |z prostora za shranjevanje potegnite kabel v
celotni dolzini (slika 5).

- V suh in prazen cvrtnik nalijte olje, tekoCo mast
ali stopljeno mast (glejte poglavje “Uporaba
masti v trdni 0z. zgo$c¢eni obliki” in “Nasveti”),
do vrha oznake v notranji posodi: 3.5 litra (slika
6).

¢ Nikoli ne me&ajte dveh razli¢nih vrst olja ali
mastil

-V omrezno vti¢nico vstavite vtikac napajalnega
kabla.

® Pazite, da se kabel ne bo dotikal vro¢ih delov
aparata.

Cvrtje

- Vkljugite cvrtnik s stikalom za vklop/izklop
(slika 7). Zasvetili bosta kontrolni lucki v stikalu
za vklop/izklop in v stikalu termostata (slika 8).

- Temperaturni regulator nastavite na zahtevano
temperaturo (slika 9). Podatke o zahtevanih
temperaturah najdete na embalazi od zivil ali v
tabeli v teh navodilih.

- Olje ali mast se segrejeta na zahtevano tem-
peraturo v 10 do 15 minutah.

¢ Med segrevanjem aparata kontrolna lucka ter-
mostata vecCkrat zasveti in ugasne. Dokler se
aparat segreva, kontrolna lu¢ka sveti. ¢e
ostane lucka nekaj ¢asa ugasnjena, je olje oz.
mast doseglo nastavljeno temperaturo.

® |sti postopek velja tudi, Ce zelite cvreti zapore-



doma ve¢ obrokov hrane. Zato pred cvrtjiem
naslednjega obroka hrane pocakajte toliko
Casa, da ostane lu¢ka nekaj asa ugasnjena.

e Ce uporabljate olje ali tekoCo mast, lahko med
segrevanjem cvrtnika pustite koSaro v njem.
Seveda pa lahko ko$aro pustite v cvrtniku tudi
v primeru, ko je v cvrtniku mast, ki se je strdila
okoli koSare.

- S pritiskom na sprostilni gumb odprite pokrov
(slika 10). Pokrov se odpre sam.

- Privzdignite ro¢aj, da dvignete koSaro do
najvisje pozicije (klik!) (slika 11). Sedaj lahko
koSaro odstranite iz cvrtnika (slika 12).

- Hrano, ki jo nameravate cvreti, vstavite v
kosaro.

¢ Nikoli ne cvrite naenkrat veg&jih koli¢in hrane
kot je maksimalno dovoljeno in napisano v teh
navodilih za uporabo (glejte “Tabelo”).

- Kosaro pazljivo vstavite v cvrtnik. Pazite, da bo
koSara pravilno vstavljena (slika 13).

- Zaprite pokrov.

- Nastavite zahtevan ¢as (glej “Timer”). Cvrtnik
lahko uporabljate tudi brez nastavitve ¢asa oz.
ure.

- Pritisnite sprostilni gumb ro¢aja in pritisnite
ro¢aj navzdol, tako da spustite ko8aro na
najnizji polozaj, to je polozaj za cvrtje (slika
14).

- Da bo hrana lepo enakomerno zlatorjavo ocvr-
ta, dvignite nekajkrat ko$aro iz olja oz. masti in
pazljivo pretresite njeno vsebino.

e Pazite na vro&€o paro, ki izhaja iz aparata, ko
odprete pokrov.

Timer

Pritisnite tipko ure, da nastavite ¢as cvrtja v min-
utah (slika 15). ¢e drzite tipko pritisnjeno, gredo
minute hitreje naprej. Maksimalni ¢as, ki ga lahko
nastavite je 99 minut. Nekaj sekund zatem, ko ste
nastavili ¢as, bo zacela ura od8tevati Cas. Ko je
ura aktivna, bo preostali ¢as utripal na prikazo-
valniku. Zadnja minuta bo prikazana po sekun-
dah. Ko se nastavljeni ¢as izteCe, boste zaslisali
zvoéni signal (nekaj piskov). Po 20 sekundah se
bo zvoeni signal ponovil. Zvoéni signal prekinete
s ponovnim pritiskom na tipko (slika 15).

Opozorilo: ura pokaze konec ¢asa za cvrtje, ven-
dar cvrtnika ne izklopi.

Za nadomestno baterijo za uro se obrnite na
Philipsov pooblad¢eni servisni center.
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Po cvrtju

- Privzdignite ro¢aj, da dvignete koSaro do
najvisjega polozaja, polozaja susenja (klik!)
(slika 16).

- Odprite pokrov.

- Pazljivo dvignite koSaro za cvrtje iz cvrtnika, in
jo Ce je potrebno, pretresite nad cvrtnikom, da
odstranite odve¢no olje 0z. mast.

- Ocvrto hrano dajte v posodo ali sito, v katerem
naj bo papir, ki vpija masc¢obo, npr. kuhinjska
servieta.

- lzklopite cvrtnik s stikalom za vklop/izklop.
Kontrolna lucka v stikalu ugasne.

- lzvlecite kabel iz omrezne vti¢nice.

Ce cvrtnika ne uporabljate redno, olje 0z. mast,

ki se mora najprej ohladiti, shranite v dobro

zaprtih steklenicah, najbolje v hladilniku ali na
kakSnem drugem hladnem mestu. Olje oz.
mast izlijte iz cvrtnika v steklenice skozi fino
sito, da prestrezete vse ostanke hrane. Cvrtnik
izpraznite tako, da odstranite pokrov, koSaro za
cvrtje in kontrolno plos¢o z grelnim elementom,
dvignete notranjo posodo iz ohi§ja cvrtnika in
izlijete ven olje oz. mast (glejte poglavje

“¢iscenje”).

e Ce je v cvrtniku zgo$€ena mast, pustite da se v
njem strdi in ga takega tudi shranite (glejte
poglavje “Uporaba masti v trdni oz. zgo$ceni
obliki”).

Cis&enje

IzkljuCite aparat iz omrezja.

e Pred CiSCenjem pocakajte, da se olje 0z. mast
v aparatu shladi. Zgo$¢ena mast naj se $e ne
strdi.

- Odestranite pokrov (slika 17), koSaro za cvrtje
(slika 18) in kontrolno plos¢o z grelnim elemen-
tom (slika 19).

- Kontrolno plos¢o z grelnim elementom

postavite na varno in suho mesto.

Kontrolne plos&e z grelnim elementom ne

smete nikoli spirati z vodo ali ju potapljati v

vodo!

Ce je potrebno, ju oCistite z vlazno krpo oz.

kuhinjsko servieto.

- Notranjo posodo dvignite iz aparata (slika 20),
izlijte olje oz. mast (slika 21) in ju odstranite
(glejte poglavje “Okolje”).

- Operite pokrov, koSaro za cvrtje in notranjo
posodo v vroci, milnati vodi ali v pomivalnem
stroju in jih zatem dobro posusite.

- Za CiSCenje notranje posode za cvrtje ne

uporabljajte jedkih in agresivnih Cistilnih sred-

stev ali materialov. OhiSje aparata ocistite z

vlazno krpo ter malo Cistila za posodo 0z. s



kuhinjsko servieto.

- Zvijte kabel nazaj v prostor za njegovo shranje-
vanje, vtikac pa vstavite v posebno vdolbinico
(slika 22).

- Dele aparat ponovno sestavite (v naslednjem
vrstnem redu: notranja posoda, kontrolna
plo$¢a z grelnim elementom, pokrov, koSara za
cvrtje). Pazite, da boste notranjo posodo
pravilno vstavili v cvrtnik (slika 23).

- Cvrtnik shranite in ga zaprite s pokrovom. Tako
boste preprecili, da bi se v cvrtniku nabiral
prah in necistocCa.

Stalni filter

Ta cvrtnik je opremljen s stalnim filtrom. Za zago-
tovitev optimalega delovanja aparata morate
kovinski filter redno cistiti.

- Po vsaki uporabi cvrtnika operite njegov
pokrov v vro¢i, milnati vodi ali v pomivalnem
stroju.

- Za temeljito CiS¢enje: odvijte vijake na notraniji
strani pokrova (slika 24) in odstranite filter
(slika 25).

Pustite, da se filter temeljito posusi, preden ga

vstavite nazaj v pokrov in preden za¢nete aparat

uporabljati.

Nasveti

Doma narejeni ocvrt krompir&ek

Najokusnejsi in najbolj hrustljavi krompiréek

boste naredili na sledec¢i nagin:

. Najprimernejsi je Cvrst krompir.

- Narezite krompir na debele rezine in nato v
palCke. Palcke sperite s hladno vodo; to
prepreci, da bi se med cvrtjem lepile drug ob
drugo.

- PalCke temeljito posusite.

e Doma narejen krompir€ek vedno cvrite
dvakrat:

- prvi¢ za 4-6 minut na 160°C;

- drugi¢ pa za 2-4 minute na 190°C.

- Da bo ves krompir€ek lepo enakomerno zlato
ocvrt, med drugim cvrtjem ko$aro nekajkrat
dvignite iz cvrtnika in pretresite njeno vsebino.

- Zamrznjen krompircek je ze predhodno
skuhan, zato ga ni potrebno cvreti dvakrat.
Upostevajte navodila proizvajalca, ki so na
embalazi.

Zamrznjena hrana

Hrana iz zamrzovalnika (-16 do -18°C) obc¢utno
ohladi olje ali mast, ko jo potopimo v njiju. Ker se
ne more takoj posusiti, lahko absorbira preve¢
olja ali mas¢obe. Da bi to preprecili, ukrepajte na
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sledeci nacin:

- Ne cvrite prevelikih koli¢in naenkrat (glejte
“Tabelo”).

- Preden pogreznete hrano v olje, ga segrevajte
vsaj 15 minut.

- Temperaturni regulator nastavite na temper-
aturo, ki je priporo¢ena v teh navodilih ali pa
na embalazi zivila. e ni nobenih navodil,
izberite temperaturo 190°C.

e Priporo€amo vam naj se pred cvrtjem zamrzn-
jena hrana najprej odtaja ali vsaj delno odtaja
na sobni temperaturi. Preden vstavite zamrzn-
jeno hrano v cvrtnik otresite z nje &im vec ledu
in vode.

e Nezno spustite hrano v olje ali mast, kajti zam-
rznjena hrana povzroc€i, da se vroce olje oz.
mast zacne peniti.

Odpravljanje neprijetnih vonjav

Dolo¢ena hrana, zlasti ribe, lahko med cvrtjem
izlo€ijo nekaj svojega soka. Sokovi, ki se tako
izlo¢ijo in kon&ajo v olju oz. masti, lahko vplivajo
na okus in vonj hrane, ki se kasneje cvre v tem
olju oz. masti. Da nevtralizirate ta okus olja ali
masti, naredite sledece:

- Cvrtnik segrejte na 160°C in dajte v olje oz.
mast dve tanki rezini kruha ali nekaj stebel
petersilja. Po¢akajte toliko ¢asa, dokler ni ved
mehurckov in nato z lopatico zajemite kruh oz.
petersilj. Okus olja ali masti bo sedaj ponovno
nevtralen.

Zdrava dieta

Specialisti za zdravo prehrano in pijaco svetujejo

uporabo rastlinskih olj in mascob, ki vsebujejo

nenasi¢ene mascobne kisline. Vendar ta olja in
mascobe izgubijo svoje hranljive vrednosti hitreje
kot ostala olja in masc¢obe, zato jih morate
pogosteje menjavati.

- Olje ali mast menjajte redno. Olje ali mast s
katerim/katero pripravljate pretezno ocvrti
krompircek in to olje ali mast filtrirate po vsaki
uporabi, ga/jo lahko uporabite 10 do 12 krat.
Vendar, pa nikakor ne smete uporabljati istega
olja ali masti ve¢ kot Sest mesecev. Vedno
upostevajte proizvajal¢eva navodila na
embalazi.

e Pravilo je, da ima pri cvrtju hrane bogate s pro-
teini (npr. meso in ribe), olje oz. mast krajso
dobo uporabe.

- Nikoli ne dodajajte svezega olja ali masti stare-
mu olju ali masti.

- Obvezno zamenjajte olje oz. mast, ¢e se med
segrevanjem zacne peniti, ¢e ima mocan,
oster okus ali vonj, ali Ce postaja temno in
zgosceno.



Okolje

Ko zavrzete olje ali tekoCo mast je najbolje, ¢e jo
vlijete nazaj v originalno embalazo (steklenico) in
jo dobro zamasite s pokrovom. Zgo$&eno mast
pa pustite, da se strne in jo nato z lopatico
zajamite iz cvrinika, ter jo zavijte v Casopisni
papir.

Steklenice z odpadnim oljem ali mastjo in
Casopisni papir odvrzite v kontejner za neraz-
gradljive odpadke oz. jih odvrzite v skladu z
zakonsko doloCenimi predpisi v vasi drzavi.

Tabela

Tabela prikazuje kaksno koli¢ino dolo¢ene vrste
hrane lahko cvrete naenkrat in kak§no temper-
aturo in ¢as cvrtja bi naj za to izbrali.

* V primeru, da se proizvajalCeva navodila na
embalazi dolo¢enega Zivila razlikujejo od
navodil v tabeli, upoStevajte vedno navodila na
embalazi proizvajalca zivila.
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Tabela

Maksimalna koli¢ina hrane naenkrat

Cas cvrtja (v minutah)

Temperatura  Vrsta hrane

Sveza Zamrznjena Sveza Zam-
Zamrznjena ali delno

, rznjena
odmrznjena

160 °C Doma narejeni ocvrti krompiréek*) | 600 gramov - 4-6 -
(prvi ciklus cvrtja)
Sveze ribe 450 gramov - 5-7 -
170°C Pis¢anec (paltke) 3 -5 kose 3 - 4 kose 12-15 15-20
Sirni kroketi 5 kose 3 kose 4-5 6-7
Mini krompirjeve palacinke - 3 kose - 3.4
Zelenjavni cvrtnjaki(gobe, cvetata) 8 - 10 kosov - 2-3 -
180 °C Kitajske rolade 2 - 3 kosa 2 kosa 6-7 10-12
Pis¢angji kroketi 8 - 10 kosov 8 kosov 3-4 4-5
Miniprigrizki 8 - 10 kosov 6 kosov 3-4 4-5
Mesne kroglice 6 - 8 kosov 6 kosov 3-4 4-5
Ribje paltke 8 - 10 kosov 8 kosov 3-4 4-5
[koljke 12 - I5 kosov. 12 kosov 2-3 3-4
Lignji 8 - 10 kosov 8 kosov 3.4 4.5
Ribe (kosi) 8 - 10 kosov 8 kosov 3-4 4-5
Rakci 8 - 10 kosov 8 kosov 3-4 4-5
Jabol¢ni cvrtnjaki 5 kose - 3-4 -
190 °C Doma narejeni ocvrt krompiréek*) 600 gramov - 3-4 -
(drugi ciklus cvrtja)
Zamrznjeno ocvrti krompiréek - 450 gramov - 5.6
Cips (zelo tanke rezine krompirja) 600 gramov 450 gramov 3-4 5.6
Jajéevec (rezine) 600 gramov - 3-4 -
Krompirjevi kroketi 5 kose 4 kose 4-5 6-7
Mesno/ribji kroketi 5 kose 4 kose 4-5 6-7
Krofi 3 - 4 kose - 5-6 -
Kamembert sir (drobljiv) 2 - 4 kose - 2-3 -
Eskalop s Sunko in sirom 2 kose - 4-5 -
Dunajski zrezek 2 kose - 3-4 -

*) Za pripravo doma narejenega ocvrtega krompiréka glejte poglavje »Nasveti«.
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Romana

Important

« Cititi aceste instructiuni si consultati ilustratiile inainte de a folosi aparatul pentru prima oara.
* Verificati ca tensiunea indicatd pe placa sa corespunda tensiunii locale.

¢ Conectati aparatul la o priza cu legatura la pimant.

¢ Curitati componentele aparatului inainte de prima utilizare (a se vedea capitolul “Curitare”).
* Nu introduceti niciodata in apa panoul de control cu elementul de incilzire si nici nu le clatiti
sub jet de apa.

inainte de a umple friteuza cu ulei sau unturs, asigurati-vi ci toate componentele sunt uscate.
Va sfatuim sa folositi ulei pentru préjit sau untura topita. Puteti, de asemenea, folosi untura
solida pentru prajit, dar in acest caz va trebui sa aveti grija ca grasimea si nu sara, iar
elementul de incilzire sad nu se supraincilzeasci (a se vedea capitolele ‘“Folosirea unturii
solide” si “Sugestii”’).

Nu porniti aparatul inainte de a-l umple cu ulei sau untura lichida.

Folositi doar ulei sau untura ce contin un agent antispuma si care pot fi utilizate pentru prijit.
Aceste informatii le puteti gdsi pe ambalaje sau etichete.

Asigurati-va ca friteuza este umpluta cu ulei pani la jumitatea dintre cele doui repere din
interiorul vasului.Verificati intotdeauna nivelul uleiului inainte de a porni aparatul.

Aparatul este dotat cu un sistem de securitate termica impotriva supraincilzirii (a se vedea
capitolul “Siguranta’).

in aceste instructiuni veti gisi cantititile maxime de alimente ce pot fi prijite o dati. Nu
depisiti aceste cantititi (a se vedea Tabelul).
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asemenea, feriti-vd de abur cand deschideti capacul.

Nu ldsati aparatul la indemana copiilor cand il folositi si nu lasati cablul sd atarne peste masa
pe care std aparatul.

Dupa utilizare comutati butonul termostatului pe pozitia minima (rasuciti-l complet spre
stanga), scoateti stecherul din priza si lasati uleiul sd se raceasca. Nu mutati friteuza fnainte ca
aceasta sa se fi racit suficient.

in cazul in care componentele acestui aparat se deterioreazi, ele nu pot fi inlocuite decit de
cdatre un centru service Philips autorizat, deoarece sunt necesare unelte si/sau componente
speciale.

* Pastrati aceste instructiuni pentru consultiri ulterioare.

Descriere generala (fig.1) ® Gradatii pentru nivelul uleiului/unturii
@ Mainerele cuvei
Capac ® Compartiment (cu pereti termoizolanti)
Hublou ® Buton de decuplare a capacului
Balama © Buton de resetare
Filtru permanent separator de grasimi © Comutator de siguranti
Panou de control detasabil O Cablu
Termostat O Compartiment de depozitare a cablului
Buton pornire/oprire cu led @ Placi cu numairul de tip
Programator @ Mainere pentru transport

Becul pilot al termostatului
Element de incilzire

Cos pentru prijit

Manerul cosului pentru prijit
Buton de decuplare al manerului
Cuvai detasabila

00600 900000 000
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Siguranta

Sistem termic de inchidere automata

Acest aparat a fost dotat cu un sistem termic de
nchidere automata ce opreste aparatul in cazul in care
acesta se supraincilzeste. Acest lucru se poate
intampla daca in aparat nu este suficient ulei sau deloc,
sau dacd topiti bucdti mai mari de unturd in friteuza,
lucru care impiedicd elementul de incilzire sé elibereze
cédldura produsi foarte repede.

Daci sistemul termic de inchidere automati a oprit

aparatul, luati urmétoarele masuri:

- Lasati uleiul sau untura si se riceascad;

- Apisati usor butonul de resetare din spatele
panoului de control cu o surubelnitd mica (fig. 2).

Acum puteti folosi aparatul din nou.

Buton de siguranta

Butonul de siguranti din panoul de control nu permite
aprinderea elementului de incilzire decat dacd panoul
de control a fost introdus corect (“Clic”) (fig. 3).

Sistem automat de oprire

Friteuza se va opri automat dupi 2 ore. in acest
moment ledul butonului pornire/oprire se va stinge.
Pentru a reporni aparatul, apésati din nou butonul

pornire/oprire.

120 min

Zona rece

Tn timpul prdjirii, pe fundul cuvei se pot aduna resturi
de alimente. Intrucat elementul de incdlzire pozitionat
putin deasupra fundului cuvei incilzeste uleiul sau
untura de deasupra acestuia, uleiul rimas intre fundul
cuvei si elementul de incdlzire rimane aproape rece
(zona rece).Acest lucru previne arderea resturilor de
alimente ce ajung pe fundul cuvei si astfel puteti folosi
uleiul sau untura de mai multe ori.

Folosirea unturii

Vi sfituim sa folositi ulei sau untura topitd in acest
aparat. Puteti folosi si unturd solidd, dar in acest caz
trebuie sa luati anumite masuri pentru a preveni
stropirea sau supraincilzirea aparatului:

Folositi 3 kg. de untura.

- Daci doriti sd folositi bucati de unturi solida, topiti-
le mai intéi la foc mic intr-o tigaie normala.

- Turnati cu atentie untura topita in friteuza.

- Introduceti cablul in prizd si porniti aparatul (a se
vedea capitolul “Prijire”).

* Depozitati aparatul cu untura resolidificatd in el la
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temperatura camerei. Dacd untura se riceste prea
tare, cand o topiti din nou ar putea incepe sd sara.
Pentru a preveni acest lucru, intepati untura cu o
furculitd in mai multe locuri (fig. 4). Cand faceti acest
lucru aveti grijd sa nu deteriorati elementul de
ncdlzire.

inainte de prijire

- Curitati cu atentie partile detasabile ale aparatului

nainte de prima utilizare (a se vedea capitolul
“Curitare”).

- Asezati aparatul pe o suprafatd pland, netedd si

stabild.

* Dacd doriti sd asezati aparatul pe aragaz, sub hots,

verificati ca ochiurile aragazului sd fie oprite.

- Scoateti complet cablul din compartimentul pentru

cablu (fig. 5).

- Umpleti friteuza uscati si goald cu ulei sau unturd

topitd (a se vedea capitolul “Folosirea unturii” si
“Sugestii”’) pand la gradatia superioard din interiorul
cuvei: 3,5 litri (fig. 6).

* Nu amestecati niciodata doua tipuri diferite

de ulei sau untura!

- Introduceti stecherul in priza.
¢ Cablul nu trebuie si vind in contact cu

componentele fierbinti ale aparatului.

Prajire

- Porniti aparatul cu ajutorul butonului pornire/oprire

(fig. 7). Ledul ce indicd functionarea aparatului
precum si becul pilot al termostatului se vor aprinde
(fig. 8).

- Reglati termostatul la temperatura doriti (fig. 9).
Pentru a afla ce temperatura trebuie sd selectati,
verificati ambalajul alimentelor ce urmeazi a fi
prdjite sau consultati tabelele din aceste instructiuni.

- Uleiul sau untura vor atinge temperatura selectatd
in 10-15 minute.

+ Tn timp ce aparatul se incinge, becul pilot al
termostatului se va stinge si se va aprinde de cateva
ori. Becul pilot al termostatului va rimane aprins
atata timp cat elementul de incdlzire se incinge.
Cand becul pilot al termostatului riméne stins o
perioadd mai lungd de timp, inseamnd cd uleiul sau
untura au atins temperatura setatd.

* Aceeasi proceduri este valabild si dacd doriti sa
prajiti alimente de mai multe ori la rand, asa incat
asteptati pand ce becul pilot al termostatului rimane
stins o perioadd mai lungd de timp inainte de a priji
din nou.

» Daci folositi ulei sau untura topita, puteti lasa cosul
in friteuzd in timp ce aceasta se incinge. Puteti ldsa
cosul in aparat si daca friteuza contine untura
solidificata.



- Deschideti capacul, apasand butonul de decuplare
(fig. 10). Capacul se va deschide automat.

- Ridicati manerul pentru a ridica cosul la maxim
(Clic!) (fig. 11).Tn acest moment puteti scoate cosul
din aparat (fig. 12).

- Introduceti alimentele in cos.

* Nu depasiti niciodata cantitatile maxime de
alimente indicate in aceste instructiuni (a se
vedea “Tabelul”).

- Pozitionati cu atentie cosul in friteuza. Asigurati-va
cd a fost introdus corect (fig. |3).

- inchideti capacul.

- Reglati programatorul (a se vedea capitolul
“Programator”). Puteti folosi aparatul si fird a regla
programatorul.

- Apisati butonul de decuplare al manerului si
fmpingeti in jos manerul pentru a aseza cosul in cuva
pani la pozitia inferioard, “pozitia de prijire” (fig.
14).

- Pentru ca alimentele si se prijeasci in mod uniform,
ridicati cosul din ulei de citeva ori si agitati-l usor.

* Feriti-vd de aburul care iese din aparat cand
deschideti capacul.

Programator

Apisati butonul de programare pentru a regla timpul in
apdsat, puteti regla mai repede timpul necesar prijirii.
Perioada maxima ce poate fi setatd este de 99 de
minute. La cateva secunde dupi ce ati reglat
programatorul, acesta va incepe si cronometreze. in
timp ce programatorul functioneazd, timpul ramas va fi
afisat pe ecran. Ultimul minut este afisat in secunde.
Cand perioada setatd a trecut, veti auzi un semnal
acustic (cateva beep-uri). Dupd 20 de secunde,
semnalul acustic se repetd. Puteti opri acest semnal,
apiasand din nou butonul (fig. I5).

Atentie: programatorul indicd terminarea perioadei de
prdjire, dar nu opreste aparatul.

Pentru a inlocui bateria programatorului, vd rugam sa
contactati un centru service Philips.

Dupa prijire

- Ridicati méanerul pentru a ridica cosul la maxim
“pozitia de scurgere” (Clic!) (fig. 16).

- Deschideti capacul.

- Ridicati cu atentie cosul si, daci este necesar,
scuturati-I deasupra friteuzei pentru a indepirta
excesul de ulei.

- Puneti alimentele prijite intr-un vas sau intr-o
strecurdtoare ce contine hértie ce absoarbe
grasimea, de ex. hartie de bucitirie.

- Opriti aparatul, apdsand butonul pornire/oprire.
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Ledul butonului pornire/oprire se va stinge.

- Scoateti cablul din priza.

» Daci nu folositi aparatul in mod regulat, este indicat
sd scurgeti uleiul sau untura, dupd ce s-au ricit, in
sticle inchise bine si sé le de pozitati in frigider sau
in alt loc rece.Turnati uleiul in sticld strecurindu-I
printr-o sitd find pentru a indepérta resturile
alimentare. Pentru a goli friteuza, scoateti capacul,
cosul si panoul de control impreund cu elementul de
incilzire, scoateti cuva din carcasa aparatului si
turnati uleiul sau untura (a se vedea capitolul
“Curdtare”).

» Daci aparatul contine untura solid4, ldsati-o in
aparat si depozitati friteuza cu untura induntru (a se
vedea capitolul “Utilizarea unturii solide”).

Curitare

* Scoateti aparatul din priza.

+ Tnainte de a curdta aparatul, asteptati si se riceascd
uleiul sau untura. Untura solidi se solidificd mai
greu.

- Scoateti capacul (fig. 17), cosul (fig. 18) si panoul de
control impreuni cu elementul de incilzire (fig. 19).

- Puneti panoul de control impreuni cu elementul de
ncdlzire intr-un loc uscat si sigur.

* Nu introduceti niciodata panoul de control
impreuna cu elementul de incilzire in apa,
nici nu le clatiti!

Daci este necesar, curdtati aceste componente cu o
cirpd umeda si/sau hartie de bucitirie.

- Scoateti cuva din aparat (fig. 20), varsati uleiul sau
untura (fig. 21) si aruncati-le (a se vedea capitolul
“Protejarea mediului inconjurator”).

- Spdlati capacul, cosul si cuva cu apd caldd si
detergent sau in masina de spilat vase si uscati-le.

* Pentru a curidta cuva nu folositi agenti de curitare
caustici sau abrazivi, sau substante precum soda,
substante lichide abrazive, praf de curdtat sau bureti
abrazivi. Curitati carcasa cu o cirpd umeda si putin
detergent si/sau cu hértie de bucitirie.

- infisurati cablul, introducet-| fnapoi in
compartiment si depozitati stecherul in nisa speciald
(fig. 22).

- Reasamblati componentele friteuzei (in ordinea
urmatoare: cuvd, panou de control cu element de
ncilzire, capac, cos).Asigurati-va cd ati introdus
corect cuva in aparat (fig. 23).

- Deporzitati aparatul cu capacul inchis. in acest fel
interiorul aparatului ramane curat si protejat de
praf.

Filtru permanent
Acest aparat a fost dotat cu un filtru permanent.

Pentru a asigura buna functionare a aparatului, filtrul
din metal trebuie curatat in mod regulat.



Spalati capacul cu apid calda si detergent sau in
masina de spdlat vase de fiecare dati cind folositi
aparatul.

Pentru o curitare temeinici: desfaceti suruburile din
interiorul capacului (fig. 24) si scoateti filtrul (fig. 25).
Lasati filtrul sd se usuce complet Tnainte de a-l pune
napoi in capac si inainte de a porni aparatul.

Sugestii

Cartofi prajiti
Puteti pregiti cei mai gustosi si mai crocanti cartofi
prajiti in urmdtorul fel:

Este de preferat sa folositi cartofi tari.
Taiati cartofii in rondele subtiri si apoi in felii. Clatiti
feliile cu apa rece; astfel feliile de cartofi nu se vor
Scurgeti-le bine de apa.
Cartofii trebuie prijiti de doud ori:
prima oard 4-6 minute la 160C;
a doua oari 2-4 minute la 190C.
Pentru ca alimentele sa se prdjeascd uniform, ridicati
cosul din baia de ulei de citeva ori cand prijiti a
doua oar4 si scuturati usor.
Cartofii congelati au fost deja preparati usor inainte
de congelare, deci va trebui sd-i prjiti o singura datd
conform cu instructiunile de pe pachet.

Alimente congelate

Alimentele din congelator (-16C péni la -18C) vor rici
foarte mult uleiul sau untura cand sunt introduse in
friteuza. Deoarece nu se rumenesc imediat, Alimentele
pot absorbi mult ulei sau untura.

Pentru a preveni acest lucru luati urmétoarele masuri:

Nu prijiti o cantitate prea mare de alimente o dati
(a se vedea “Tabelul”).

Lasati uleiul sd se incingd cel putin 15 minute Tnainte
de a introduce alimentele.

Reglati termostatul pe pozitia indicatd in tabelul din
aceste instructiuni sau pe ambalajul alimentelor ce
urmeaza a fi prdjite. Dacd nu exista nici un fel de
instructiuni, selectati o temperatura de 190C.

Este de preferat si ldsati alimentele congelate sd se
dezghete, cel putin partial, la temperatura camerei
nainte de a le prdji. Lisati alimentele si se dezghete
cit mai bine si sd se scurgid apa cit mai mult inainte
de a le priji.

Introduceti cu atentie alimentele in ulei deoarece
datoritd apei rezultate din dezghetare, uleiul poate
fncepe sd sard.

Cum sa scipati de mirosurile neplacute
Anumite alimente, in special pestele, isi pot ldsa zeamd
cand sunt prijite. Aceasta ajunsd in ulei sau unturd
altereazd mirosul si gustul alimentelor ce vor fi prijite
n acelasi ulei sau untura. Pentru a evita acest lucru
urmati urmitoarele instructiuni:
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- Incilziti aparatul pani la 160C si introduceti doud
felii de paine sau cateva fire de pdtrunjel in ulei sau
untura topitd. Asteptati pand ce uleiul se linisteste si
apoi scoateti feliile de paine sau firele de patrunjel
cu o spatuld. Gustul uleiului sau al unturii va fi din
nou natural.

O dieta sanatoasa

Specialistii in domeniul alimentatiei recomanda

consumarea grasimilor vegetale ce contin acizi grasi

nesaturati (ca de ex. acid linoleic).

Totusi, aceste grasimi isi pierd proprietitile mai repede

decit alte uleiuri, astfel incit va trebui si le schimbati

mai des.

- Schimbati uleiul sau untura in mod regulat. Dacd
folositi friteuza in special pentru prepararea
cartofilor prijiti si dacd strecurati uleiul sau untura
dupi fiecare utilizare, puteti refolosi uleiul sau
untura de 10-12 ori.

Nu folositi totusi uleiul sau untura mai mult de 6
luni si urmati intotdeauna instructiunile de pe
ambalaj.

* De reguli, uleiul sau untura isi pierd mai repede
proprietdtile, dacd prijiti alimente bogate n
proteine, precum carnea si pestele.

- Nu addugati ulei sau unturd proaspitd peste uleiul
sau untura folosita.

- Schimbat;i uleiul sau untura dacd fac spuma cand
sunt incinse, dacd au un miros si un gust puternic
sau cind fsi schimba culoarea si/sau consistenta.

Protejarea mediului inconjurator

Este de preferat sa aruncati uleiul sau untura topita
turnandu-le Tnapoi in sticla lor originald din plastic si sa
inchideti bine capacul. Untura solida poate fi aruncata
dupi ce s-a solidificat, scotdndu-I cu ajutorul unei
spatule si infasurand-o intr-o hértie de ziar.

Aruncat; sticlele sau hartia de ziar intr-un container
destinat deseurilor nebiodegradabile sau aruncati-le in
conformitate cu legile in vigoare din tara
dumneavoastra.

Tabel

Acest tabel vid indici ce cantitate dintr-un aliment

puteti prdji o datd §i ce temperatura si timp necesar

» Daci instructiunile de pe ambalajul alimentelor ce
urmeazd a fi preparate diferd de cele din acest tabel,
urmati intotdeauna instructiunile de pe ambalaj.



Tabel

Temperatura Tipul de produs alimentar Cantitatea ma xima o data Durata de prijit (minute)
Proaspat Congelat Proaspat Congelat
sau partial
decongelat

160 °C Cartofi prijiti frantuzesti ca acasd *) 600 de grame | - 4-6 -
(primul ciclu de prijire)
Peste proaspit 450 de grame | - 5-7 -

170 °C Pui (copane) 3-5 buciti 3-4 buciti 12-15 15-20
Crochete de brianzi 5 buciti 3 buciti 4-5 6-7
Mini-gogosele de cartofi - 3 buciti - 3-4
Produse vegetale 8-10 buciti - 2-3 -
(ciuperci, conopida)

180 °C Baghete chinezesti de primavara 2-3 buciti 2 buciti 6-7 10-12
Bucitele de pui 8-10 buciti 8 buciti 3-4 4-5
Gustiri mici 8-10 buciti 6 buciti 3-4 4-5
Chiftelute de carne 6-8 buciti 6 buciti 3-4 4-5
Crochete de peste 8-10 buciti 8 buciti 3-4 4-5
Scoici 12-15 buciti 12 buciti 2-3 3-4
Inele de caracatiti in foi de plicintd 8-10 buciti 8 buciti 3-4 4-5
Peste (buciti) in foi de plicintd 8-10 buciti 8 buciti 3-4 4-5
Creveti 8-10 buciti 8 buciti 3-4 4-5
Mere 5 buciti - 3-4 -

190 °C Cartofi prijiti frantuzesti ca acasi *) 600 de grame | - 3-4 -
(al doilea ciclu de prijire)
Cartofi prijiti frantuzesti congelati - 450 de grame | - 5-6
Cipuri (felii foarte 600 de grame | 450 de grame | 3-4 5-6
subtiri de cartofi)
Vinete (felii) 600 de grame | - 3-4 -
Crochete de cartofi 5 buciti 4 buciti 4-5 6-7
Crochete de carne/peste 5 buciti 4 buciti 4-5 6-7
Gogosi 3-4 buciti - 5-6 -
Camembert 2-4 buciti - 2-3 -
(firimituri de péine)
Escalop cu sunci si cu 2 buciti - 4-5 -
branzi
Tnitel vienez 2 buciti - 3-4 -

*) Pentru prepararea cartofilor prijiti frantuzesti ca acasd, vezi paragraful “Recomandari folositoare®.
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