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Important

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

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

D Only connect the appliance to an earthed wall socket.

D If the mains cord is damaged, it must be replaced by Philips, a service centre authorised by
Philips or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

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

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

(see chapter 'Cleaning'). Make sure all parts are completely dry before you fill the fryer with
oil or liquid fat.

D Never immerse the control panel with the heating element attached to it in water nor rinse
it under the tap.

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

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

D 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.

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

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

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

starchy foods, especially potato and cereal products, at a temperature above 175°C (to
minimise the production of acrylamide).

Safety features

Safety cut-out

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

Take the following measures if the fryer doesn't work anymore:
¥ Let the oil or fat cool down. This will take approx. 60 minutes.

[FA Carefully press the reset button at the back of the control panel with a small screwdriver
(fig. 1).
Now the appliance is ready for use again.

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 assembled correctly.

D Always make sure the control panel is in the right position ('click’) (fig. 2).
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Auto shut-off (type HD6 144 only)

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

D To switch the appliance back on, press the on/off switch again (fig. 3).

Cool zone

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

Preparing for use

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

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

(fig. 4).

HDé6142 and Oil/lliquid fat Solid fat HD6140 Oil/liquid fat Solid fat

HDé6144

Min. 321 2800 g Min. 221 1925 ¢
Max. 351 3050 g Max. 251 2200 g
Oil and fat

Never mix different types of oil or fat!

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

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

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

IZ0 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. 5).
Be careful not to damage the inner bowl! with the fork.

Using the appliance

Frying

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

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

(fig. 6).
Make sure the cord does not come into contact with hot parts of the appliance.
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[P Switch the fryer on by means of the on/off switch (fig. 7).
The power-on light in the on/off switch and the temperature light go on.

B Set the temperature control to the required temperature (160-190°C) (fig. 8).
For information about which temperature to select, check the package of the food to be fried
or the tables at the end of these instructions for use.

- The oil or fat will be heated to the selected temperature in 10 to |5 minutes.

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

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

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

I3 Lift the handle to raise the basket to its highest position ('click’) (fig. 9).
EH Open the lid by pressing the release button.The lid will open automatically (fig. 10).
I3 Remove the basket from the fryer.

Put the food to be fried in the basket.
> For the best frying results, we advise you not to exceed the maximum quantities mentioned below.

HDé6142 Home-made Frozen HD6140 Home-made Frozen

and HD6144 French fries French fries French fries French fries
Max. quantity 1250 g 900 g Max. quantity 1000 g 700 g
Recommended 650 g 500 g Recommended 450 g 400 g
quantity for best quantity for best

result result

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

[EJ Carefully put the basket in the fryer (fig. 11).
Make sure the basket has been properly inserted.

EJ Close the lid.

[l HD6144 only - Set the required frying time (see section 'Timer' in this chapter).
You can also use the fryer without setting the timer.

[l Press the release button of the basket handle and carefully lower the basket to its lowest
position (fig. 12).

> Fora good end result, stick to the preparation time indicated on the package of the food to be fried
or the preparation time mentioned in the tables at the end ofthese instructions for use.

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

Timer (HD6144 only)

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

B Press the timer button to set the frying time in minutes (fig. 13).
The set time will become visible on the display.

[PA Keep the button pressed to put the minutes forward quickly. Release the button once the
required frying time has been reached.
- The maximum time that can be set is 99 minutes.
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- Afew seconds after you have set the frying time, the timer will start counting down.
- While the timer is counting down, the remaining frying time blinks on the display. The last minute
is displayed in seconds.

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

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

After frying

W Lift the handle to raise the basket to its highest position, i.e. the draining position (fig. 14).

A Open the lid.
Beware of the hot steam and possible spattering of the oil.

[EX Carefully remove the basket from the fryer.
If necessary, shake the basket 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.

I3 Switch the fryer off by means of the on/off switch (fig. 15).
The power-on light in the on/off switch goes out.

EH Unplug the appliance after use.

> If you do not use the fryer regularly, we advise you to remove the oil or liquid fat and to store it in
well-closed containers, preferably in the refrigerator or in a cool place. Fill the containers by pouring
the oil or fat through a fine sieve to remove food particles. Remove the frying basket before emptying
the inner bowl.

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

Wait until the oil or fat has cooled down sufficiently.

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

¥ Remove the lid (fig. 16).
PA Remove the basket from the fryer.

[E Remove the control panel with the heating element and put it in a safe and dry place (fig. 17).
20 Lift the inner bowl out of the appliance (fig. 18).
Il Remove the oil or fat and dispose of it, if necessary (fig. 19).

I3 Dry all parts thoroughly after cleaning.

Cleaning the permanent anti-grease filter

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

D Clean the lid of the fryer in hot water with some washing-up liquid or in the dishwasher
every time you have used the appliance.
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For thorough cleaning:
W Undo the screws on the inside of the lid (fig. 20).

P2 Remove the filter and clean it in hot water with some washing-up liquid. Let the filter dry
thoroughly before you put it back into the lid and before you start using the appliance again.

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

Changing oil or fat

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

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

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

D Never add fresh oil or fat to used oil or fat.
D Never mix different types of oil or fat.
D Always change the oil or fat if it starts foaming when it is heated, if it has a strong smell or

taste or if it turns dark and/or syrupy.

Disposing of used oil or fat

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

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

P31 Wind up the cord, put it in the cord storage compartment and insert the plug into the plug
fixing facility (fig. 21).

[EX Lift the fryer by its handles.

Frying tips

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

Home-made French fries

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

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

[ 2 ] Fry the French fries twice: the first time for 4-6 minutes at a temperature of 160°C, the
second time for 5-8 minutes at a temperature of 175°C.
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[EX Put the home-made French fries in a bowl and shake them. Let the fries cool down before
frying them for the second time.

Frozen food

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

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

Take the following measures to prevent this:

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

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

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

- Select the frying temperature mentioned in the relevant table at the end of these instructions
for use or on the package of the food to be fried. If there are no instructions, select a
temperature of 190°C.

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

Getting rid of unwanted flavours

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

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

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

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

Environment

D Do not throw the appliance away with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this you will help to preserve
the environment (fig. 22).

Remove the battery of the timer (HD6144 only) before you discard the appliance.
W Use a small flat-blade screwdriver to remove the timer panel (fig. 23).

P2 Remove the battery. Do not throw the battery away with the normal household waste, but
hand it in at an official collection point.

Guarantee & service

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

Problem

The fried food does
not have a golden
brown colour and/or
is not crispy.

The fryer gives off a
strong unpleasant
smell.

Steam escapes from
other places than
the filter:

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

The oil or fat foams
too much during
frying.

The fryer does not
work

Possible cause

The selected temperature is too
low and/or the food has not
been fried long enough.

There is too much food in the
basket.

The oil or fat does not get hot
enough.

The permanent anti-grease fitter
is saturated.

The oil or fat is no longer clean.

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

The lid has not been closed
properly.

The permanent anti-grease fitter
is saturated.

The sealing ring on the inside of
the lid is dirty or worn.

There is too much oil or fat in
the fryer

The food contains too much
moisture.

There is too much food in the
frying basket.

The food contains too much
moisture.

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

The inner bow! has not been
cleaned properly.

The control panel has not been
properly inserted.

The fuse of the temperature
control may have blown, causing
the safety cut-out to switch the
appliance off.

Solution

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

Never fry more food at one time than the quantity
mentioned in the relevant table in these instructions
for use.

The fuse of temperature control may have blown,
causing the safety cut-out to switch the appliance off
(see chapter 'Safety features').

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

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

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

Check whether the lid has been closed properly.

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

If the ring is dirty, clean the lid in hot water with some
washing-up liquid or in the dishwasher: If the ring is
worn, turn to your Philips dealer or a service centre
authorised by Philips to have the sealing ring replaced.

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

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

Never fry more food at one time than the quantity
mentioned in the relevant table in these instructions
for use.

Dry the food thoroughly before frying it.

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

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

Make sure the control panel is in the right position
(‘click’).

Press the reset button (see chapter 'Safety features').
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Preparation times and temperature settings

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

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

Temper Type of food Recommended Max. quantity Frying time
ature quantity for best (minutes)
result
150°C  Mushrooms 6-8 pieces 2-3
[60°C  Home-made French fries*) Ist frying 450 g 1000 g 4-6 (go to
cycle 175°C in this
table for
instructions
about the 2nd
cycle)
Fresh fish 300 g 5-7
[70°C  Chicken (drumsticks) 2-4 pieces [2-15
Vegetable fritters (i.e. cauliflower) 8-10 pieces 2-3
[75°C Home-made French fries*) 2nd frying 450 g 1000 g 5-8
cycle
Crisps (very thin potato slices) 400 g 3-4
180°C Chinese spring rolls 2 pieces 6-7
Chicken nuggets 6-8 pieces 3-4
Mini snacks 6-8 pieces 3-4
Squid rings in batter 6-8 pieces 3-4
Fish (pieces) in batter 6-8 pieces 3-4
Prawns 6-8 pieces 3-4
Apple fritters 4 pieces 3-4
[90°C  Aubergine (slices) 400 g 3-4
Meat/fish croquettes 4 pieces 4-5

*) See 'Frying tips' for the preparation of home-made French fries.
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HD6140 FROZEN FOOD

Temper Type of food Recommended Max. quantity Frying time
ature quantity for best (minutes)
result
[70°C  Chicken (drumsticks) 2-3 pieces 15-20
Mini potato pancakes 3 pieces 3-4
175°C Frozen French fries 400 ¢ 700 g 3-4/7-8
180°C  Chinese spring rolls 2 pieces [0-12
Chicken nuggets 6 pieces 4-5
Minisnacks 6 pieces 4-5
Squid rings in batter 6 pieces 4-5
Fish (pieces) in batter 6 pieces 4-5
Prawns 6 pieces 4-5
190°C Meat/fish croquettes 3 pieces 6-7
HD6 144, HD6 142 FRESH OR DEFROSTED FOOD
Temper Type of food Recommended Max. quantity Frying time
ature quantity for best (minutes)
result
[50°C  Mushrooms 6-8 pieces 2-3
160°C  Home-made French fries*) Ist frying 650 g 1250 g 4-6 (go to
cycle 175°C in this
table for
instructions
about the 2nd
cycle)
Fresh fish 450 g 5-7
170°C  Chicken (drumsticks) 3-5 pieces 12-15
Vegetable fritters (i.e. cauliflower) 8-10 pieces 2-3
[75°C  Home-made French fries*) 2nd frying 650 g 1250 g 5-8
cycle
Crips (very thin potato slices) 600 g 3-4
180°C  Chinese spring rolls 2-3 pieces 6-7
Chicken nuggets 8-10 pieces 3-4
Mini snacks 8-10 pieces 3-4
Squid rings in batter 8-10 pieces 3-4
Fish (pieces) in batter 8-10 pieces 3-4
Prawns 8-10 pieces 3-4
Apple fritters 5 pieces 3-4
190°C  Aubergine (slices) 600 g 3-4

Meat/fish croquettes 5 pieces 4-5
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HD6144,HD6142 FROZEN FOOD

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

[70°C  Chicken (drumsticks) 3-4 pieces 15-20
Mini potato pancakes 4 pieces 3-4

175°C Frozen French fries 400 g 700 g 3-4/7-8

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

190°C Meat/fish croquettes 4 pieces 6-7
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Przed pierwszym uzyciem urzadzenia zapoznaj si¢ dokfadnie z instrukgja jego obstugi i zachowaj ja
na przysztos¢, do ewentualnej konsultacji.

D Przed podfaczeniem urzadzenia upewnij sig, czy podane na nim napiecie jest zgodne z
napieciem w sieci elektrycznej.

D Wetknij wtyczke przewodu zasilajacego do uziemionego gniazdka.

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

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

unikna¢ ewentualnego niebezpieczenstwa.

D Koniecznos¢ przegladu lub naprawy urzadzenia zawsze zglaszaj do autoryzowanego punktu
serwisowego firmy Philips. Nie prébuj naprawia¢ urzadzenia samodzielnie, gdyz spowoduje to
uniewaznienie gwarancji.

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

D Nigdy nie zanurzaj w wodzie panelu sterowania wraz z przymocowana do niego grzatka, ani

nie sptukuj go pod kranem!

D Po uzyciu urzadzenia wytacz je z sieci. Nie poruszaj frytkownica, dopoki nie ostudzi sig

wystarczajaco.

Nie wiaczaj urzadzenia przed napetnieniem go olejem lub tluszczem. Upewnij sig, ze

frytownica jest zawsze wypetniona do poziomu, lezacego pomiedzy dwoma znakami na

wewnetrznej stronie wewngtrznej misy.

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

D Podczas korzystania z urzadzenia ustaw je w miejscu niedostepnym dla dzieci. Pamietaj, aby

przewdd zasilajacy nie zwisat nad krawedzia stotu lub blatu kuchennego, na ktérym ustawiono

urzadzenie.

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest wyfacznie do uzytku domowego. Jesli urzadzenie

wykorzystywane jest w sposéb niewtasciwy lub do celéw profesjonalnych, czy tez

potprofesjonalnych, lub tez w sposéb niezgodny z instrukcja obstugi, gwarancja traci waznos¢,

a firma Philips nie bierze odpowiedzialnosci za wszelkie wyrzadzone szkody.

D Smaz potrawy na kolor ztoto-zétty, a nie ciemny lub brazowy i usuwaj spalone resztki! Potraw
o duzej zawartosci skrobi, szczegdlnie produktéw ziemniaczanych i zbozowych nie smaz w
temperaturze przewyzszajacej 1 75°C (aby zminimalizowa¢ wytwarzanie akryloamidu).

Funkcje zabezpieczajace

Wrytacznik bezpieczenstwa

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

Jesli frytownica przestata funkcjonowaé, podejmij nastepujace Srodki zaradcze:
W Odczekaj, az olej lub ttuszcz ostygnie. Zajmie to od okoto 60 minut.

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

Teraz urzadzenie jest ponownie gotowe do uzycia.
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Whytacznik bezpieczenstwa

Znajdujacy sie na panelu sterowania wyfacznik bezpieczenstwa umozliwia wiaczenie grzatki tylko
wowczas, gdy panel sterowania zostat prawidtowo zatozony.

D Zawsze upewnij sig, ze panel sterowania znajduje si¢ w prawidtowym potozeniu (klikniecie)
(rys.2).

Automatyczne odfaczanie (tylko dla modelu HD6144)

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

D Aby ponownie wiaczy¢ urzadzenie, wcisnij jeszcze raz przefacznik on/off (rys. 3).

Strefa chtodna

Na dnie wewnetrznej misy zbierajg si¢ podczas smazenia drobne czastki zywnosci. Poniewaz grzatka
umieszczona jest w pewnej odlegtosci od dna misy wewnetrznej i najpierw podgrzewa ona te warstwe
oleju lub thuszczu, ktdra jest ponad nig, dlatego olej lub ttuszcz znajdujacy sie pomigdzy dnem misy
wewnetrznej i grzatka pozostaje wzglednie chtodny (strefa chtodna). Nie dopuszcza to do spalenia
czastek zywnosci, ktére znalazty sie w tej strefie i umozliwia wielokrotne uzycie oleju lub tuszczu.

Przygotowanie do uzycia

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

esli chcesz ustawi¢ frytownice na kuchence, zawsze sprawdz, czy zostaty wytaczone i s3 juz zimne

jej palniki.

P2l Napetnij frytownice olejem lub roztopionym tluszczem statym do poziomu wskazanego przez
kreske na wewnetrznej powierzchni wewnetrznej misy (patrz: punkt "Olej i ttuszcz", gdzie
znajdziesz wskazéwki dotyczace sposobu uzycia statego ttuszczu) (rys. 4).

HD6142 oraz Olej/tluszcz  Thluszcz HDé6140 Olej/ttuszcz Ttuszcz staty
HD6144 ptynny staty plynny

Minimalnie 321 2800 g Minimalnie 2,2 | 1925 ¢
Maksymalnie 351 3050 g Maksymalnie 2,5 | 2200 g

Olej i inny ttuszcz

Nie wolno miesza¢ réznych rodzajéw oleju lub thuszczu!

Zaleca sie uzywanie oleju lub innego ptynnego ttuszczu do smazenia, najlepiej oleju roélinnego lub
tuszczu bogatego w ttuszcze nienasycone (np kwas linolowy).

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

I Jesli chcesz uzyé nowej kostki ttuszczu, roztop ja powoli na matym ogniu, w zwyktej patelni.
P2l Roztopiony ttuszcz wlej ostroznie do frytownicy.
N Frytownice z zastyglym wewnatrz ttuszczem przechowuj w temperaturze pokojowe;.

2] Zbytnio ozigbiony ttuszcz mocno rozpryskuije sie podczas smazenia. Aby do tego nie
dopusci¢, zestalony ttuszcz naktuj w kilku miejscach widelcem (rys. 5).
Uwazaj, aby naktuwajac ttuszcz widelcem, nie zniszczy¢ wewnetrznej misy.
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Korzystanie z urzadzenia

Smazenie

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

Il Wyciagnij caty przewéd zasilajacy ze schowka i wtdz wtyczke do gniazdka $ciennego (rys. 6).
Upewnij sig, Ze przewdd zasilajacy nie styka sie z rozgrzana powierzchnia urzadzenia.

P2 Korzystajac z przetacznika on/off whacz frytkownice (rys. 7).
Zaswiecy sie: lampka kontrolna zasilania oraz lampka kontrolna temperatury.

B Ustaw regulator temperatury na zadanej wartosci (160-190°C) (rys. 8).
Informacje o temperaturze, jaka nalezy wybra¢ znajdziesz na opakowaniu zywnosci
przeznaczonej do smazenia lub w tabelach zamieszczonych przy koncu niniejszej instrukdji
obstugi.

- Wociagu 10 do |5 minut olej lub ttuszcz zostana rozgrzane do wybranej temperatury.

- W czasie rozgrzewania sie frytownicy lampka kontrolna temperatury kilkakrotnie zapala sig i
gasnie. Gdy gasnie na dtuzsza chwilg, oznacza to, ze olej lub ttuszcz osiagnat zadang temperature.

- Po usmazeniu porcji zaswieci sie rdwniez lampka kontrolna temperatury. Przed usmazeniem
nastepnej porcji poczekaj, az zgasnie na dtuzsza chwile.

> Podczas rozgrzewania oleju lub tiuszczu mozesz pozostawic kosz we frytkownicy.

2 Unies uchwyt ku gorze, unoszac koszyk do jego najwyzszego potozenia (kliknigcie) (rys.9).
Bl Otwérz pokrywe, zwalniajac przycisk blokujacy. Pokrywa otworzy sie automatycznie (rys. 10).
A Wyjmij kosz z urzadzenia.

Utéz w koszu zywnos¢ przeznaczona do smazenia.
> Aby uzyskac najlepsze rezultaty, nie nalezy przekraczac wymienionych nizej maksymalnych ilosci.

HDé6142 oraz Domowe Mrozone HD6140 Domowe Mrozone
HDé6144 frytki frytki frytki frytki
Maksymalna ilos¢ 1250 g 900 g Maksymalna iloé¢ 1000 g 700 g
Zalecane ilosciw 650 g 500 g Zalecane ilosciw 450 g 400 g

celu uzyskania celu uzyskania

najlepszych najlepszych

rezultatow rezultatow

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

B} Ostroznie wiéz koszyk do frytownicy (rys. | 1).
Upewnij sie, ze kosz zostat umieszczony prawidtowo.

E2 Zamknij pokrywke.

[I1] Tylko dla modelu HD6144 - Ustaw zadany czas smazenia (patrz w niniejszym rozdziale punkt
"Wytacznik czasowy").
Mozesz rowniez korzystac z frytownicy nie ustawiajac wytacznika czasowego.

I Wecisnij znajdujacy sie w uchwycie kosza przycisk blokujacy i ostroznie opusé¢ kosz do
najnizszego potozenia (rys. 12).
> Aby uzyskac oczekiwane rezultaty, przestrzegaj podanych na opakowaniu Zywnosci, przeznaczonej do

smazenia, czaséw przygotowywania potraw lub czaséw podanych w tabelach zamieszczonych przy
koricu niniejszej instrukgji obstugi.
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> Aby Zywnos¢ usmazyta sie réwnomiernie na ztocisty kolor, w trakcie smazenia wyjmij kilkakrotnie kosz
z oleju lub tuszczu i delikatnie potrzqsnij jego zawartosciq.

Wrytacznik czasowy (tylko dla modelu HD6144)

> Wytqcznik czasowy jedynie informuje o uptywie czasu smazenia, jednak NIE wytqcza frytownicy.

N Aby ustawi¢ w minutach czas smazenia, wcisnij przycisk wytacznika czasowego (rys. 13).
Na wyswietlaczu pojawi sie ustawiona warto$¢ czasu.

P2 Przytrzymaj wcisniety przycisk w celu szybkiego przewijania sie na wyswietlaczu kolejnych
minut. Zwolnij przycisk, gdy na wyswietlaczu pojawi si¢ zadany czas.

- Maksymalna dtugos¢ czasu, ktory mozna ustawi¢, wynosi 99 minut.

- Po uptywie kilku sekund od ustawienia czasu smazenia zacznie si¢ odliczanie czasu.

- Podczas odliczania czasu przez wyfacznik czasowy na wyswietlaczu migocze wartos¢, oznaczajaca
czas pozostaty do zakonczenia smazenia. Ostatnia minuta smazenia wskazywana jest w
sekundach.

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

2} Po uptywie ustawionego czasu ustyszysz sygnat dzwiekowy. Po 20 sekundach sygnat
dzwigkowy powtdrzy sie.Wciskajac przycisk wytacznika czasowego mozesz wytaczy¢ sygnat
dzwigkowy.

Po zakonczeniu smazenia

N Unies uchwyt ku gorze, unoszac koszyk do jego najwyzszego potozenia, to znaczy do
potozenia odcedzania (rys. 14).

P2l Otwérz pokrywe.
Uwazaj na goraca pare i mozliwe rozpryskiwanie sig oleju.

[EN Ostroznie wyjmij kosz z urzadzenia.
W razie potrzeby potrzas$nij koszem nad frytkownica, w celu usuniecia nadmiaru oleju lub innego
thuszczu. Przetdz usmazona zywnos$¢ do miski lub cedzaka, wytozonych papierem pochtaniajacym
thuszcz, moze to by¢ np recznik kuchenny.

I3 Korzystajac z przetacznika on/off, wytacz frytownice (rys. 15).
Zgasnie lampka kontrolna zasilania.

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

> Jesli nie korzystasz z frytownicy regularnie, wéwczas przechowuj olej lub inny ptynny tluszcz w
szczelnie zamknigtych pojemnikach, najlepiej w lodéwce lub jakimkolwiek innym chtodnym miejscu.
Napetij pojemniki, wlewajqc do nich olej lub inny tluszcz przez drobne sitko zatrzymujqce czqstki
Zywnosci. Przed opréznieniem wewnetrznej misy wyjmij kosz z frytownicy.

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

Odczekaj, az uzyty ttuszcz wystarczajaco wystygnie.

Do czyszczenia frytkownicy nie uzywaj zadnych ptynnych srodkéw zawierajacych elementy
Scierne ani tez druciakow.
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N Zdejmij pokrywe (rys. 16).
A Wyjmij kosz z urzadzenia.

EX Wyjmij z frytownicy panel sterowania wraz z grzatka i umiesé¢ je w bezpiecznym, suchym
miejscu (rys. 7).

2] Wyjmij wewnetrzna mise z frytkownicy (rys. 18).
I Wylej olej lub wytéz ttuszez i pozbadsz sie go w razie potrzeby (rys. 19).

I3 Po umyciu dokfadnie osusz wszystkie czesci urzadzenia.

Czyszczenie statego filtru olejowego.

Niniejsze urzadzenie wyposazone jest w staly filtr Aby zagwarantowac optymalne dziatanie, nalezy
regularnie czysci¢ metalowy fittr

D Po kazdorazowym uzyciu urzadzenia nalezy umy¢ pokrywe koszyka w goracej wodzie z
dodatkiem niewielkiej ilosci srodka myjacego lub w zmywarce.

Aby umy¢ doldadnie frytkownice:
N Odkrec¢ $ruby umieszczone po wewnetrznej stronie pokrywy (rys. 20).

A Zdejmij filtr i umyj go w goracej wodzie z dodatkiem $rodka do mycia naczyn. Zanim
wstawisz do urzadzenia filtr i ponownie zaczniesz go uzywag¢, poczekaj, az wysuszy si¢ on
zupetnie.

[EX W16z ponownie filtr do pokrywy i dokreé $ruby od jej wewnetrznej strony.

Zmiana oleju lub innego ttuszczu

Poniewaz olej lub inny tuszcz dosy¢ szybko tracg swoje wartosci, trzeba je regularnie zmieniaé. W
tym celu nalezy postepowac w nizej opisany sposéb.

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

D Nigdy nie korzystaj z tego samego oleju lub tluszczu dtuzej niz przez 6 miesiecy i zawsze
stosuj sie do instrukcji podanych na opakowaniu.

D Nowego ttuszczu lub oleju nigdy nie dodawaj do starego.

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

D Zawsze zmieniaj olej lub tluszcz jesli zaczynaja pieni¢ sig przy podgrzewaniu, gdy maja
intensywny zapach lub smak, lub gdy staja si¢ ciemne i/lub o konsystencji syropu.

Pozbywanie sie zuzytego oleju lub ttuszczu.

Wilej uzyty olej lub ttuszcz do oryginalnej (szczelnej) butelki z tworzywa sztucznego. Zuzytego
thuszczu mozesz réwniez pozbyc sie, pozwalajac na jego zastygniecie we frytownicy (bez kosza
wewnatrz) i nastepnie usuwajac go ze Scianek frytownicy topatka oraz zawijajac go w gazete. Butelke
lub tluszcz zawinigty w gazete mozesz umiesci¢ w odpadach niepodlegajacych kompostowaniu (tzn.
w pojemniku nie przeznaczonym na odpady kompostowane) lub pozby¢ sie ich w inny sposéb,
zgodny z obowiazujacymi przepisami.
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Il Umies¢ ponownie wszystkie czesci na lub we frytkownicy i zamknij pokrywe.

P2 Zwin przewéd zasilajacy, umies¢ go ponownie w schowku i wtéz wtyczke w przeznaczony dla
niej uchwyt (rys. 21).

[EX Unies frytownice za uchwyty.

Wskazoéwki przydatne podczas smazenia

Wykaz czaséw I ustawien temperatury zamieszczony jest w tabelach na kohcu niniejszej instrukcji.

Domowe frytki

Frytki beda smaczniejsze i bardziej kruche, jesli przygotujesz je w nastepujacy sposob:

[N Twarde obrane ziemniaki pokréj na kostki. Optucz je w zimnej wodzie.
Zapobiegnie to sklejaniu sie kostek ziemniakoéw podczas smazenia.
> Dokfadnie osusz kostki ziemniakdw.

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

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

Zywnos$¢ mrozona

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

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

Aby temu zapobiec, podejmij nastepujace Srodki:

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

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

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

- Wybierz temperature smazenia, wymieniong w odpowiedniej tabeli przy kohcu niniejszej
instrukgji lub warto$¢ temperatury wskazanej na opakowaniu zywnosci przeznaczonej do
smazenia. W przypadku braku takich wskazan wybierz temperature o wartosci 190°C.,

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

Eliminowanie niepozadanych zapachow

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

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

[EX Nalezy odczeka¢, az przestang pojawia¢ sie pecherzyki powietrza, a nastepnie zdja¢ z
frytownicy topatka chleb i pietruszke.

Olej i thuszcz odzyskaja ponownie naturalny zapach.
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Ochrona srodowiska

D Nie wyrzucaj zuzytego urzadzenia wraz ze zwyktymi odpadkami/$mieciami. Zanies$ je do
specjalnego punktu zbierajacego odpadki do utylizacji w celu ich utylizacji.VV ten sposéb
pomozesz chroni¢ srodowisko naturalne (rys.22).

Przed pozbyciem sie urzadzenia wyjmij akumulator z wylacznika czasowego (tylko dla modelu
HD6144).

N Do wyijecia plytki z bateria uzyj matego ptaskiego wkretaka (rys. 23).

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

Gwarancja i serwis

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

Problem Mozliwa przyczyna

Usmazone potrawy — Wybrano zbyt niska
nie maja ztocistego  temperature i/lub Zywnosé
koloru i/lub nie sg poddawana byta smazeniu zbyt

kruche. dtugo.
W koszu znajduje sie zbyt duzo
Zywnosci.
Olej lub thuszcz nie rozgrzewaja
sie wystarczajaco.
Z frytkownicy Staty fittr olejowy ulegt
wydziela sig silny zapchaniu.
nieprzyjemny zapach.

Olej lub thuszcz jest brudny.

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

Para wydostaje sie w Nie zostata poprawnie
innych miejscach niz  zamknigta pokrywa.
fittr.

Staty filtr olejowy ulegt
zapchaniu.

Pierscien uszczelniajacy od
wewnetrznej strony pokrywy
jest brudny lub zuzyty.

Podczas smazenia
olej (lub thuszcz)
pryska poza
frytkownice.

We frytownicy znajduje sie zbyt
duzo oleju lub thuszczu.

Zywnos¢ zawiera zbyt duzo
wilgoci.

W koszu do smazenia znajduje
sie zbyt duzo zywnosci.

Zywnos¢ zawiera zbyt duzo
wilgoci.

Olej lub thuszcz

zbytnio pienia sie

podczas smazenia.
Rodzaj uzywanego oleju lub

tluszczu nie jest odpowiedni do
gtebokiego smazenia.

Nie zostata prawidtowo
0Czyszczona wewnetrzna misa.

Rozwiazanie

Na opakowaniu zywnosci lub w tabelach, znajdujacych
sie w niniejszej instrukgji, sprawdz czy prawidtowo
wybrane zostaly temperatura i czas przygotowywania.
Ustaw regulator temperatury na zadanej wartosci.

Nigdy nie smaz za jednym razem wigcej Zywnosci niz
ilo$¢ zalecana w odpowiedniej tabeli niniejszej instrukgji
obstugi.

Mogt przepali¢ si¢ bezpiecznik regulatora temperatury,
powodujac odtaczenie urzadzenia przez wytacznik
bezpieczenstwa (patrz: rozdziat "Funkcje
bezpieczenstwa").

Zdejmij pokrywe i umyj ja wraz z fittrem w goracej
wodzie z dodatkiem srodka do mycia naczyn lub w
zmywarce.

Zmien olej lub tuszcz. Regularnie przesaczaj go przez
sito, co pozwoli dtuzej utrzymac jego Swiezos¢.

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

Sprawdz, czy prawidtowo zostata zamknieta pokrywa.

Zdejmij pokrywe i umyj ja wraz z fittrem w goracej
wodzie z dodatkiem $rodka do mycia naczyn lub w
Zmywarce.

Jedli pierscien uszczelniajacy jest brudny, umyj pokrywe
w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn
lub w zmywarce. Jedli pierdcien jest zuzyty, zwrde sie do
sklepu lub upowaznionego punktu serwisowego firmy
Philips, w celu jego wymiany.

Sprawdz, czy ilos¢ oleju lub ttuszczu nie przekracza
dopuszczalnego poziomu.

Zanim rozpoczniesz smazenie zywnosci, doktadnie ja
osusz i smaz zgodnie z instrukcjg obstugi.

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

Przed smazeniem Zywnosci doktadnie jq osusz.

Nie wolno miesza¢ réznych rodzajéw oleju lub
tuszczu. Uzywaj tylko olejéw lub tuszczu
zawierajacych $rodek zapobiegajacy powstawaniu
piany.

Oczys¢ wewnetrzng misg zgodnie z zaleceniami
niniejszej instrukgji obstugi.
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Problem Mozliwa przyczyna Rozwiazanie
Urzadzenie nie Nieprawidtowo zatozony zostat  Zawsze upewnij si¢, ze panel sterowania znajduje sig w
dziata. panel sterowania. prawidtowym potozeniu (klikniecie).
Mozliwe jest, ze przepalit sie Weidnij przycisk resetowania (patrz: rozdziat "Funkcje
bezpiecznik regulatora zabezpieczajace").

temperatury, powodujac
odfaczenie urzadzenia przez
wylacznik bezpieczenstwa.
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Czasy przygotowania potraw i ustawienia temperatury.

W ponizszych tabelach podane sa informacje, dotyczace ilosci zywnosci, jaka mozna przygotowywac
za jednym razem oraz odpowiednich temperatur smazenia i czasu przygotowywania.

Jesdli wartosci podane na opakowaniu zywnosci réznia sie od podanych w tabelach, zawsze stosuy; sie
do instrukcji podanych na opakowaniu.

HD6140 ZYWNOSC SWIEZA LUB ROZMROZONA

Temper Rodzaj zywnosci Zalecane ilosciw Maksymalna Czas smazenia
atura celu uzyskania ilos¢ (w minutach)
najlepszych
rezultatéow
150°C  Grzyby 6-8 sztuk 2-3
[60°C  Domowe frytki*) Pierwszy cykl 450 g 1000 g 4-6 (dla instrukgji
smazenia dotyczacej
drugiego cyklu
przejdz w
niniejszej tabeli do
temperatury
175°C)
Swieze ryby 300 g 5-7
I70°C  Kurczak (udka) 2-4 sztuki 12-15
Smazone warzywa (np kalafior) 8-10 sztuk 2-3
[75°C  Domowe frytki*) Drugi cykl smazenia 450 g 1000 g 5-8
Krazki (bardzo cienkie plasterki 400 g 3-4
ziemniakow)
180°C  Chinskie sajgonki 2 sztuki 6-7
Medaliony z kurczaka 6-8 sztuk 3-4
Mini-przekaski 6-8 sztuk 3-4
Panierowane pierscienie z katamarnicy 6-8 sztuk 3-4
Ryby w kawatkach panierowane 6-8 sztuk 3-4
Krewetki 6-8 sztuk 3-4
Smazone jabtka 4 sztuki 3-4
190°C Baktazan (plastry) 400 g. 3-4
Krokiety z miesem/ryba 4 sztuki 4-5

*) Patrz: "Wskazéwki przydatne podczas smazenia” w przypadku przygotowywania frytek.
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HD6140 MROZONKI

Temper Rodzaj zywnosci

atura

170°C  Kurczak (udka)
Placuszki ziemniaczane

[75°C  Mrozone frytki

180°C Chinskie sajgonki
Medaliony z kurczaka
Miniprzekaski
Panierowane pierécienie z katamarnicy
Ryby w kawatkach panierowane
Krewetki

[90°C  Krokiety z miesem/ryba

Zalecane ilosciw Maksymalna ilo§¢ Czas
celu uzyskania smazenia (W

najlepszych minutach)
rezultatéow

2-3 sztuki 15-20
3 sztuki 3-4
400 g 700 g 3-4/7-8
2 sztuki [0-12
6 sztuk 4-5

6 sztuk 4-5

6 sztuk 4-5

6 sztuk 4-5

6 sztuk 4-5

3 sztuki 6-7

HD6144,HD6142 ZYWNOSC SWIEZA LUB ROZMROZONA

Temper Rodzaj zywnosci
atura

150°C  Grzyby
[60°C  Domowe frytki*) Pierwszy cykl
smazenia
Swieze ryby
[70°C  Kurczak (udka)
Smazone warzywa (np kalafior)
[75°C  Domowe frytki*) Drugi cykl smazenia
Krazki ziemniaczane (bardzo cienkie
plasterki ziemniakéw)
180°C  Chinskie sajgonki
Medaliony z kurczaka
Mini-przekaski
Panierowane pierécienie z katamarnicy
Ryby w kawatkach panierowane
Krewetki
Smazone jabtka
190°C  Bakfazan (plastry)

Krokiety z miesem/rybg

Czas
smazenia
(w minutach)

Zalecane ilosci w
celu uzyskania

Maksymaln
ailosc

najlepszych

rezultatow

6-8 sztuk 2-3

650 g 1250 g. 4-6 (dla instrukgji
dotyczacej
drugiego cyklu
przejdz w
niniejszej tabeli
do temperatury
175°C)

450 g 5-7

3-5 sztuk 12-15

8-10 sztuk 2-3

650 g 1250 g 5-8

600 g 34

2-3 sztuki 6-7

8-10 sztuk 34

8-10 sztuk 3-4

8-10 sztuk 3-4

8-10 sztuk 3-4

8-10 sztuk 34

5 sztuk 3-4

600 g 3-4

5 sztuk 4-5
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HD6144, HD6142 MROZONKI

Temper Rodzaj zywnosci Zalecane ilosciw Maksymalna ilo§¢ Czas
atura celu uzyskania smazenia (W
najlepszych minutach)
rezultatéw
[70°C  Kurczak (udka) 3-4 sztuki 15-20
Placuszki ziemniaczane 4 sztuki 3-4
[75°C  Mrozone frytki 400 g 700 g 3-4/7-8
180°C  Chinskie sajgonki 2-3 sztuki 10-12
Medaliony z kurczaka 8 sztuk 4-5
Mini-przekaski 6 sztuk 4-5
Panierowane pierscienie z katamarnicy 8 sztuk 4-5
Ryby w kawatkach panierowane 8 sztuk 4-5
Krewetki 8 sztuk 4-5

190°C  Krokiety z miesem/ryba 4 sztuki 6-7
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Cititi aceste instructiuni cu atentie inainte de a folosi aparatul pentru prima oard si pastrati-le pentru
consultdri ulterioare.

D Verificati ca tensiunea indicatd pe aparat sd corespunda tensiunii locale inainte de a conecta

aparatul.

Conectati aparatul la o prizd cu legiturd la pimént.

D in cazul in care cablul aparatului este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de firma Philips sau la
un centru autorizat, pentru a evita orice accident.

D Pentru reparatii sau verificiri, duceti aparatul la un centru service autorizat Philips. Nu

incercati sd-l reparati dumneavoastra. In caz contrar garantia devine nula.

Curidtati bine componentele detasabile ale aparatului inainte de prima utilizare (vezi

"Curitare"). nainte de a umple friteuza cu ulei sau unturi lichid, asigurati-vi ci toate

componentele sunt uscate.

D Nu introduceti niciodati tabloul de comanda cu elementul de incilzire atasat in apd si nici nu-
| clatiti sub jet de apd.

D Scoateti intotdeauna aparatul din prizd dupd utilizare. Nu miscati friteuza pand nu se riceste
suficient.

D Nu porniti aparatul inainte de a-l umple cu ulei sau unturd. Aveti grija ca friteuza si fie
umplutd pand la un nivel situat intre cele doua repere din interiorul cuvei.

D In timpul prijirii, aburul fierbinte iese prin filtru. Nu vi apropiati mainile sau fata de abur. De
asemenea, feriti-vd de abur cand deschideti capacul.

D Nu ldsati aparatul la indemana copiilor. Nu ldsati cablul sd atarne peste masa pe care sta
aparatul.

D Acest aparat este destinat in exclusivitate uzului casnic. Dacd aparatul nu este folosit corect
sau in scopuri (semi) profesionale, sau dacd nu se respectd instructiunile din manualul de
utilizare, garantia devine nuld, iar Philips isi declind orice responsabilitate in cazul eventualelor
pagube.

D Pentru ca alimentele sd capete o culoarea uniformd, aurie, indepdrtati resturile, pentru a nu se
carboniza. Nu prijiti alimente bogate in amidon, in special cartofi si cereale la o temperaturad
mai mare de 175°C (pentru a micsora producerea acrilamidei).

Functii de siguranta

intrerupitor de siguranti

Aparatul este dotat cu un Intrerupdtor de sigurantd care opreste automat friteuza in cazul
supraincalzirii. Acest lucru se poate intdmpla daca in aparat nu este deloc ulei sau unturd, dacd nu
este o cantitate suficientd sau dacd topiti bucati mari de unturd, lucru care impiedica rezistenta sa
elibereze cdldura produsd.

Daca friteuza nu mai functioneaza, luati urmatoarele masuri:
B Lisati uleiul sau untura si se riceasci.Va dura aproximativ 60 de minute.

[PA Apisati usor butonul de resetare din spatele tabloului de comandi cu o surubelniti mici
(fig. 1).
Acum puteti folosi aparatul din nou.

Buton de siguranta

Butonul de siguranta al tabloului de comanda asigurd pornirea elementului de Tncdlzire doar cand
tabloul este corect montat.

D Asigurati-vd cd ati montat intotdeauna corect tabloul de comanda ("clic") (fig. 2).
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Oprire automata (doar model HDé6144)

Friteuza se va opri automat dupa doua ore. In acel moment, ledul butonului pornire/oprire se va
stinge.

D Pentru a reaprinde aparatul, apésati din nou butonul pornire/oprire (fig. 3).

Zona rece

Tn timpul prajirii, pe fundul cuvei se aduna resturi de alimente. Intrucat rezistenta a fost plasata la
distantd de fundul cuvei si incdlzeste In principal uleiul sau untura de deasupra rezistentei, uleiul sau
untura aflata intre baza cuvei si rezistentd rdmane relativ rece (zona rece). Astfel, particulele de
alimente ce ajung pe fundul cuvei nu se ard, favorizand reutilizarea uleiului sau a unturii de
nenumarate ori.

Pregatire de utilizare

[l Asezati aparatul pe o suprafati pland, netedi si stabili fir3 a fi la indeména copiilor.
Daca doriti sd asezati aparatul pe aragaz, verificati ca ochiurile aragazului si fie stinse sau reci.

P Umpleti friteuza uscati cu ulei, unturd lichidd sau topitd, pani la gradatia superioari din
<0

interiorul cuvei (a se vedea sectiunea "Ulei si unturd" pentru instructiuni referitoare la
utilizarea unturii solide) (fig. 4).

HD6142 si Ulei/untura Unturad HD6140 Ulei/untura Untura

HD6 144 lichid solid lichidi solidi
Min. 321 2800 g Min. 221 1925 gr
Max. 35| 3050 g Max. 251 2200 ¢

Ulei si untura

Nu amestecati niciodata tipuri diferite de ulei sau untura!

Este indicat sd folositi ulei sau unturd speciald pentru prdjit, de preferintd ulei sau unturd vegetald,
bogate In grasimi nesaturate (acid linoleic).

Puteti folosi si untura solida dar, n acest caz, trebuie sa luati anumite masuri pentru a preveni
stropirea si supraincalzirea sau deteriorarea rezistentei.

Il Daci doriti s folositi buciti de unturi solidd, topiti-le mai intai la foc mic intr-o tigaie.
PA Turnati cu atentie untura topiti in friteuzi.
[El Deporzitati aparatul cu untura resolidificati in interior la temperatura camerei.

I} Daci untura se riceste prea tare, cind o topiti din nou, ar putea incepe si sari stropi. Pentru
a preveni acest lucru, intepati untura resolidificatd cu o furculitd (fig. 5).
Aveti grijd sa nu deteriorati cuva cu furculita.

Utilizarea aparatului

Préjire

Aveti grijd: in timpul prijirii va iesi abur fierbinte prin filtrul din capac.

I Scoateti complet cablul din compartiment si introduceti stecherul in prizi (fig. 6).
Cablul nu trebuie sd vind in contact cu componentele incinse ale aparatului.
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A Porniti friteuza de la butonul pornire/oprire (fig. 7).
Ledul butonului pornire/oprire si ledul termostatului se aprind.

ﬂ Reglati termostatul la temperatura necesari (160-190°C) (fig. 8).

Pentru a afla ce temperaturd trebuie sd selectati, verificati ambalajul alimentelor ce urmeaza a fi
prajite sau consultati tabelele din acest manual de utilizare.

- Uleiul sau untura va atinge temperatura corecta in 10 pand la |5 minute.

- n t\mp ce friteuza se incdlzeste, ledul se va stinge si se va aprinde de cateva ori. Cand acesta
ramane stins o perioadd mai indelungatd de timp, iInseamna ca uleiul sau untura a atins
temperatura reglatd.

- Dupa ce ati prdjit prima serie, ledul se va aprinde. Asteptati pand ce ramane stins catva timp,
nainte de a prdji urmdtoarea serie.

> Puteti ldsa cosul in friteuzd in timp ce uleiul se incinge.

I3 iniltati manerul pentru a ridica cosul pe pozitia cea mai inalti ("clic") (fig. 9).
Il Deschideti capacul, apisand butonul de decuplare. Capacul se va deschide automat (fig. 10).
3 Scoateti cosul din friteuzi.

Introduceti alimentele in cos.
> Pentru rezultate optime de prdjire, va sfdtuim sd nu depdsiti cantitdtile recomandate mai jos.

HD6142 si Cartofi Cartofi prajiti HD6140 Cartofi Cartofi prijiti
HDé6144 prajiti congelati prajiti congelati
Cantitate max. 1250 g 900 g Cantitate max. 1000 gr 700 g

Cantitate 650 gr 500 g Cantitate 450 g 400 g
recomandata recomandata

pentru cel mai pentru cel mai

bun rezultat bun rezultat

Nu prijiti chiftele de orez asiatice (sau alte produse similare) in acest aparat pentru cd uleiul ar
putea sd sara foarte tare.

[EX Puneti cosul in friteuzi cu griji (fig. 11).
Verificati daca ati introdus corect cosul.

£ inchideti capacul.

] Doar HD6144 - Selectati timpul de prijire necesar (vezi sectiunea "Cronometru” din acest
capitol).

Puteti folosi friteuza fard a regla cronometrul.

[N Apisati butonul de decuplare a manerului cosului si coborati cu griji cosul in cuvi pani la
pozitia inferioard (fig. 12).

> Pentru obtinerea unor rezultate bune, respectati durata de preparare indicatd pe pachetul alimentelor
sau duratele de preparare mentionate n tabelele de la sfdrsitul manualului.

>  Pentru ca alimentele sd se prdjeascd uniform, ridicati cosul din ulei sau din unturd de cdteva ori n
timpul prdjirii si agitati-l usor.

Cronometru (doar HD6144)

> Cronometrul indicd terminarea perioadei de prdjire, dar NU opreste aparatul.

N Apisati butonul de programare pentru a regla in minute timpul necesar prijirii (fig. |3).
Timpul setat va fi afisat pe ecran.
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[FA Tineti butonul apisat pentru a derula minutele mai repede inainte. Decuplati butonul cand a;
ajuns la durata de prijire dorita.

- Perioada maxima ce poate fi setatd este de 99 de minute.

- La céteva secunde dupa ce I-ati reglat, cronometrul va incepe sa cronometreze descrescator.

- Intimpul cronometrarii, timpul rimas va clipi pe ecran. Uttimul minut este afisat in secunde.

[EJ Daci timpul de prijire selectat nu este corect, puteti anula perioada programati tinand
butonul apésat timp de 2 secunde, in momentul in care cronometrul incepe numdritoarea
descrescdtoare (atunci cand incepe sd clipeascd). Tineti apasat butonul pana ce apare pe
ecran "00".Acum puteti seta durata corecti.

[Z] Cand perioada setati s-a scurs, veti auzi un semnal acustic. Dupi 20 secunde, semnalul
acustic se repetd. Puteti opri acest semnal, apasand din nou butonul.

Dupa prijire

Il Ridicati manerul pentru a pozitiona cosul pe pozitia cea mai inalts, adicd cea de scurgere
(fig. 14).

[FA Deschideti capacul.
Atentie la aburul fierbinte si eventualii stropi de ulei incins.

X Ridicati cu grija cosul din friteuzi.

Daca este necesar, scuturati cosul deasupra friteuzei pentru a indeparta excesul de ulei sau untura.
Puneti alimentele prdjite ntr-un vas sau Intr-o strecurdtoare ce contine hartie absorbanta, de ex.
hartie de bucatdrie.

21 Opriti friteuza de la butonul pornire/oprire (fig. 15).
Ledul butonului pornire/oprire se stinge.

I Scoateti stecherul din prizi dupi utilizare.

» Dacd nu folositi aparatu in mod regulat, este indicat sd scurgeti uleiul sau untura in recipiente inchise
bine si, de preferat, sa le pdstrati in frigider sau n alt loc rdcoros. Turnati uleiul Tn recipient
strecurdndu-l printr-o sitd find pentru a fndepdrta resturile alimentare. Inainte de a goli cuva, scoateti
cosul.

> Dacd aparatul contine unturd solidd, Idsati-o in friteuzd sa se solidifice si depozitati friteuza cu untura
induntru (vezi capitolul "Pregdtire de utilizare", sectiunea "Ulei si unturd").

Curatare

Asteptati ca uleiul sau untura sd se raceasca suficient.

Nu folositi agenti de curdtare abrazivi (lichizi) sau produse abrazive (cum ar fi buretii de sirma)
pentru a curdta friteuza.

I Scoateti capacul (fig. 16).
1 Scoateti cosul din friteuzi.

[EX Scoateti tabloul de comandi cu elementul de incilzire, asezandu-l intr-un loc sigur si uscat
(fig. 17).

I} Scoateti cuva din aparat (fig. 18).

I Virsati uleiul sau untura si aruncati-le, daci e necesar (fig. 19).

I3 Stergeti bine toate componentele dupi curitare.
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Curatarea filtrului permanent anti-grasime

Acest aparat este dotat cu un fittru permanent. Pentru a garanta o functionare optimd, fittrul metalic
trebuie curdtat regulat.

D Curitati filtrul cu api caldd si putin detergent lichid sau in masina de spalat vase dupi fiecare
utilizare.

Pentru o curdtare temeinica:
N Desfaceti suruburile din interiorul capacului (fig. 20).

P2 Scoateti filtrul din capac si spalati-l cu api caldi si detergent de vase. Lisati filtrul si se usuce
complet inainte de a-l pune n capac si de a-| utiliza din nou.

[EX Remontati filtrul in capac si strangeti suruburile din interiorul capacului.

Schimbarea uleiului sau a unturii

Tntrucat uleiul si untura %si pierd proprietatile destul de repede, ar trebui schimbate regulat. Pentru
acest lucry, respectati instructiunile de mai jos:

Daca folositi friteuza in special pentru prepararea cartofilor prdjiti si dacd strecurati uleiul sau untura
dupd fiecare utilizare, puteti refolosi uleiul sau untura de 10-12 ori. Ar trebui sd schimbati mai des
uleiul sau untura, daca prdjiti alimente bogate in proteine (precum carnea si pestele).

D Nu folositi uleiul sau untura mai mult de 6 luni si respectati intotdeauna instructiunile de pe
ambalaj.

D Nu adidugati ulei sau unturd proaspétd peste uleiul sau untura folosita.
D Nu amestecati niciodatd tipuri diferite de ulei sau untura.
D Schimbati intotdeauna uleiul sau untura daci incepe sd facd spuma la incélzire, daci are un

miros puternic sau daci si-a schimbat culoarea si/sau consistenta.

Aruncarea uleiului sau a unturii folosite

Turnati uleiul sau untura lichidd in recipientul original din plastic (resigilabil). Puteti arunca untura
solidd folositd ldsand-o in friteuzd pentru a se solidifica (fard cos) si apoi scotand-o cu o spatuld si
infadsurdnd-o Intr-o bucatd de ziar. Puteti pune sticla de ulei sau hartia cu unturd intr-o ladd de gunoi
(nu in gunoiul menajer) sau le puteti arunca in conformitate cu normele din tara dumneavoastra.

N Puneti toate componentele pe/in friteuzi si inchideti capacul.

P2 infisurati cablul, puneti-l in compartimentul de depozitare si introduceti stecherul in fanta
speciald (fig. 21).

[EX Ridicati friteuza de manere.

Sugestii de prijire

Consultati tabelele de la sfarsitul instructiunilor de utilizare pentru duratele de preparare si reglajele
de temperaturd.

Cartofi prijiti

Puteti pregdti cei mai gustosi si mai crocanti cartofi prajiti in felul urmator:

[N Folositi cartofi tari, pe care i tiiati in bastonase. Clititi cartofii cu apa rece.

> Scurgeti-i bine de apd.
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P2 Prijiti cartofii de doud ori: prima oari timp de 4-6 minute la o temperaturd de 160°C,a doua
oari timp de 5-8 minute la o temperaturi de 175°C.

[EN Puneti cartofii prijiti intr-un bol si scuturati-i pentru a nu se lipi intre ei. inainte de a incepe a
doua etapd de prijire, ldsati-i sd se raceasca.

Alimente congelate

Cartofii congelati au fost deja semi preparatj, deci va trebui sa-i prdjiti o singurd datd conform
instructiunilor de pe pachet.

Alimentele din congelator (-16 pana la -18°C) vor rdci foarte mult uleiul sau untura cand sunt
introduse n friteuzd. Deoarece nu se rumenesc imediat, alimentele pot absorbi mult ulei sau unturd.

Pentru a preveni acest lucru luati urmatoarele masuri:

- Este de preferat sd lasati alimentele congelate sd se dezghete Tnainte de prdjire, dacd nu se
specifica altceva pe eticheta.

- Scurgeti apa si indepartati cat mai mult din gheata de pe alimente.

- Nu prdjiti o cantitate prea mare de alimente intr-o sarja (a se vedea tabelul corespunzdtor din
acest manual).

- Selectati temperatura de prdjire indicata n tabelul corespunzdtor din aceste instructiuni sau pe
ambalajul alimentelor ce urmeaza a fi prajite. Dacd nu exista nici un fel de instructiuni, selectati o
temperatura de 190°C.

- Coborati cu atentie alimentele in ulei sau unturd deoarece, din cauza apei rezultate din
dezghetare, uleiul sau untura poate incepe sa sard.

Cum sa scdpati de mirosurile neplacute

Anumite alimente, in special pestele, pot altera aroma uleiului sau unturii. Pentru a neutraliza gustul
uleiului sau unturii, respectati urmatoarele instructiuni:

Il incilziti uleiul sau untura la 160°C.
A Puneti dous felii subtiri de paine sau cateva fire de pitrunjel in ulei.
[EX Asteptati pani uleiul nu mai face bule si scoateti feliile de paine sau pitrunjelul cu o spatuli.

Acum uleiul sau untura are din nou un gust neutru.

D Nu aruncati aparatul in gunoiul menajer la sfarsitul duratei de functionare, ci duceti-l la un
punct de colectare autorizat pentru reciclare. In acest fel, veti ajuta la protejarea mediului
nconjuritor (fig. 22).

Scoateti bateria din cronometru (doar HD6144) Tnainte de a arunca aparatul.
[N Folositi o surubelnitid mici cu cap plat pentru a scoate placa cronometrului (fig. 23).

P2 Scoateti bateria. Nu aruncati bateria in gunoiul menajer, ci predati-o la un punct de colectare
oficial.

Garantie si service

Pentru informatii suplimentare sau in cazul altor probleme, va rugam sa vizitati site-ul Philips
www.philips.com sau sa contactati Departamentul Clienti din tara dumneavoastra (veti gdsi numarul
de telefon In garantia internationald). Daca Tn tara dumneavoastrd nu exista un astfel de
departament, contactati furnizorul dumneavoastra Philips sau Departamentul Service pentru
Aparate Electrocasnice si Produse de Ingrijire Personald Philips.
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Depanare

Problema Cauza posibila Solutie

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

si/sau nu sunt prdjite suficient. de preparare selectate sunt corecte. Reglati
crocante. termostatul la temperatura corespunzatoare.
Sunt prea multe alimente Tn Nu prdjiti Intr-o sarjd o cantitate mai mare decat cea
cosul friteuzei. recomandata in tabelul corespunzator din manualul de
utilizare.
Uleiul sau untura nu se incing Este posibil ca siguranta termostatului sa fi sarit i
suficient. aparatul s fi fost oprit automat. (consultati capitolul

"Functii de siguranta").

Friteuza degaja un Filtrul permanent anti-grasime ~ Scoateti capacul si curdtati-l impreuna cu fittrul, cu apa

miros puternic este imbibat. calda si detergent de vase sau in masina de spdlat vase.
neplacut.
Uleiul sau untura nu mai este Schimbati uleiul sau untura. Strecurati uleiul sau untura
curat. in mod regulat pentru a le mentine proaspete mai
mult timp.
Tipurile de ulei sau untura Utilizati ulei sau unturd lichida pentru prdjit de buna
folosite nu sunt recomandate calitate. Nu amestecati niciodatd tipuri diferite de ulei
pentru prdjire indelungatd. sau unturd.
lese abur si prin atte  Nu ati inchis bine capacul. Verificati daca ati inchis corect capacul.
locuri, nu numai prin
fittru.
Filtrul permanent anti-grasime ~ Scoateti capacul si curatati-l impreuna cu fittrul, cu apa
este imbibat. calda si detergent de vase sau in masina de spdlat vase.
Garnitura din interiorul Daca garnitura s-a murdarit, curatati capacul cu apa
capacului este murdard sau caldd si putin detergent lichid sau in masina de spalat
uzatd. vase. Daca este deterioratd garnitura, contactati
distribuitorul Philips sau un centru service autorizat
Philips pentru a inlocui garnitura.
Tn timpul préjirii, Este prea mult ulei sau unturd in  Asigurati-va cd uleiul sau untura nu depasesc nivelul
uleiul sau untura se  friteuza. maxim.

preling peste
marginea friteuzei.

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

Este o cantitate prea mare de  Nu prdjiti intro sarjd o cantitate mai mare decat cea
alimente fn cosul pentru prdjit. ~ recomandatad in tabelul corespunzator din manualul de

instructiuni.
Uleiul sau untura Alimentele contin prea mult Scurgeti bine alimentele Tnainte de a le prdji.
produce prea multd lichid.
spumd in timpul
prajirii.
Tipurile de ulei sau untura Nu amestecati niciodata tipuri diferite de ulei sau
folosite nu sunt potrivite pentru  untura si folositi doar ulei sau untura lichidd ce contine
prdjire indelungata. un antispumant.
Cuva nu a fost bine spalata. Spalati cuva conform indicatiilor din manualul de

utilizare.
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Problema Cauza posibilda Solutie
Friteuza nu Tabloul de comanda nu a fost Asigurati-va ca atj fixat corect tabloul de comanda
functioneaza introdus corect. (clic).
Probabil ca siguranta Apdsati butonul de resetare (consultati capitolul
termostatului a sarit, iar "Functii de siguranta").

intrerupatorul incorporat a
oprit automat aparatul.

Durate de preparare si reglaje de temperatura

Tabelele de mai jos indica ce cantitate de alimente puteti praji intr-o sarja si ce temperaturd si duratd
de preparare trebuie sd alegeti.

Daca instructiunile de pe ambalajul alimentelor ce urmeaza a fi preparate difera de cele din aceste
tabele, urmati intotdeauna instructiunile de pe ambalaj.

HD6140 ALIMENTE PROASPETE SAU DECONGELATE

Temper Tip de aliment Cantitate Cantitate max. Timp de
atura (LI ETTET pridjire
pentru cel mai (minute)
bun rezultat
150°C Ciuperci 6-8 bucdti 2-3
[60°C  Cartofi prdjiti*) prima etapa de prajire 450 g 1000 g 4-6 (vezi
175°C din
acest tabel
pentru
instructiuni ref.
la a doua
etapa)
Peste proaspat 300 g 5-7
[70°C  Pui (ciocdnele) 2-4 bucatj [2-15
Legume pané (de ex. conopida) 8-10 bucati 2-3
[75°C  Cartofi prdjiti*) a doua etapa de 450 g 1000 g 5-8
prdjire
Chips (felii foarte subtiri de cartofi) 400 g 3-4
|80°C Pachetele de primavard chinezesti 2 bucat; 6-7
Chicken nuggets 6-8 bucati 3-4
Mini snacks 6-8 bucdti 3-4
Crochete de calamar 6-8 bucati 34
Crochete de peste pané 6-8 bucati 3-4
Creveti 6-8 bucati 3-4
Mere n aluat 4 bucati 3-4
190°C  Vinete (felii) 400 g 3-4
Crochete de carne/peste 4 bucati 4-5

*) Vezi "Sugestii de prdjire" pentru prepararea cartofilor prdjiti
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HD6140 ALIMENTE CONGELATE

Temper Tip de aliment Cantitate Cantitate max. Timp de
aturad recomandata pridjire
pentru cel mai (minute)
bun rezultat
170°C Pui (ciocanele) 2-3 bucati 15-20
Chiftelute de cartofi 3 bucati 34
[75°C  Cartofi préjiti congelati 400 g 700 g 3-4/7-8
180°C Pachetele de primadvara chinezesti 2 bucati 10-12
Chicken nuggets 6 bucati 4-5
Mini-gustari 6 bucati 4-5
Crochete de calamar 6 bucati 4-5
Crochete de peste pané 6 bucati 4-5
Creveti 6 bucati 4-5
190°C Crochete de carne/peste 3 bucati 6-7
HD6144, HD6142 ALIMENTE PROASPETE SAU DECONGELATE
Temper Tip de aliment Cantitate Cantitate max. Timp de
atura recomandata prijire
pentru cel mai (minute)
bun rezultat
150°C  Ciuperci 6-8 bucati 2-3
[60°C  Cartofi prdjiti*) prima etapa de prajire 650 g 1250 g 4-6 (vezi
175°C din
acest tabel
pentru
instructiuni ref.
la a doua
etapd)
Peste proaspat 450 g 5-7
[70°C  Pui (ciocdnele) 3-5 bucati [2-15
Legume pané (de ex. conopida) 8-10 bucati 2-3
[75°C  Cartofi prdjiti*) a doua etapa de 650 g 1250 g 5-8
prdjire
Chips (felii foarte subtiri de cartofi) ~ 600 g 3-4
|80°C Pachetele de primavard chinezesti 2-3 bucati 6-7
Chicken nuggets 8-10 bucati 3-4
Mini snacks 8-10 bucati 3-4
Crochete de calamar 8-10 bucati 34
Crochete de peste pané 8-10 bucati 3-4
Creveti 8-10 bucati 3-4
Mere n aluat 5 bucat; 3-4
190°C  Vinete (felii) 600 g 3-4

Crochete de carne/peste 5 bucati 4-5
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Temper Tip de aliment Cantitate Cantitate max.  Timp de
atura recomandata prajire
pentru cel mai (minute)
bun rezultat
[70°C  Pui (ciocanele) 3-4 bucati 15-20
Chiftelute de cartofi 4 bucati 3-4
[75°C Cartofi prajiti congelati 400 ¢ 700 g 3-4/7-8
180°C Pachetele de primdvara chinezesti 2-3 bucati 10-12
Chicken nuggets 8 bucati 4-5
Mini snacks 6 bucati 4-5
Crochete de calamar 8 bucati 4-5
Crochete de peste pané 8 bucati 4-5
Creveti 8 buciti 4-5

190°C Crochete de carne/peste 4 bucati 6-7
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BHuMmaHue

MpexAE YeM NOAL30BATLCS GPUTIOPHULIEW, BHUMATEABHO MPOYMTANTE HACTOALLEE PYKOBOACTBO MO
3KCMAYaTaLMK, M COXPAHANTE €ro B AAAbHEMLIEM B KaYeCTBe CMPaBoYHOro Marepuana.

D Tlpexae YeM MOAKAIOUUTL MPUBOP K IAEKTPOCETH, YOEAUTECH B TOM YTO HarpsiKeHUe,
yKasaHHOe Ha NpubOope, COOTBETCTBYET HAMPSAXKEHUIO SAEKTPOCETH B BaLEM AOME.

D ToAkAloHaTe 3AeKTPONPUOBOP TOALKO K 3a3€MAEHHOW pO3eTKe.

B cAyyae noBpexA€HWS CEeTEBOro LUHYpa ero HeO6XOAMMO 3aMEHWUTL TOALKO B TOProBOW

OpraHu3aLMm UAU B YNTOAHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTPEe KoMmaHum « DUAMMCY, MAK B

CEPBUCHOM LLEHTPE C MePCOHAAOM aHAAOTMYHOM KBaAUdUKALMK, YTOObI obecreynTs

6e3onacHyto aKcrnayaraumio npubopa.

AAs npoBepKM MAM peMoHTa npubopa Bceraa obpaLanTech B YNTOAHOMOYEHHbIN CEPBUCHbIN

LeHTp Komnanun «Duamncy. He nbiTaitech NpoussoAnTs peMOHT npubopa

CaMOCTOSTEABHO, MHaYe Balla rapaHTUs ByAeT HEAEUCTBUTEABHA.

[Mepea nepBbIM UCMOAb30BaHMEM GPUTIOPHULLbI TLLLATEALHO MPOMOWTE OTAEAbHbIE AETAAM

(cm. pasaen «Ounctkay). Mepea 3anoAHeHMeM GPUTIOPHULLBI PACTUTEABHBIM MAaCAOM MAM

YKMAKUM 3KMPOM ybeAnTeCh, YTO BCE AETaAM aBCOAIOTHO Cyxue.

D 3anpelyaercs norpyatb MaHeAb yrpaBAeHUs C MOACOEAMHEHHBIMM HarpeBaTeAbHbIMM
3AEMEHTaMM B BOAY, MAWU MPOMbIBATb €€ MOA CTPyel BOAOMPOBOAHOM BOAbI.

D Bceraa oTkAlouanTe NMpUBOP OT 3AEKTPOCETH MOCAE UCMOAb30BaHUS. He nepemelante
bpUTIOPHMLLY, TOKa OHA HE OCTbIHET.

D He BKAOYaNTE GPUTIOPHULLY, MOKA Bbl HE 3aMOAHMTE €€ MaCAOM WMAM XMpoM. [posepbTe,
4TOGbI PPUTIOPHULIA BCErAa BblAa 3aMOAHEHA AO YPOBHS MEXAY ABYMSl OTMETKaMM Ha
BHYTPEHHEMN MOBEPXHOCTU BHYTPEHHEN Yallu.

D O6kapuBaHMe COMPOBOXKAAETCS BbIXOAOM Mapa yepe3 ¢puabTp. CaeAnTe 32 TeM, 4TOObI BalLn
PYKM M AMLLO BbiAM Ha 6e30MacHOM paccTosiHMKM OT napa. Bam cAeayeT Takke ocTeperatbest
rOpsYero rapa, KOrAa Bbl OTKPbIBAETE KPbILLKY.

D Bo Bpems MCMOAL3OBAHUS YCTAHOBUTE GPUTIOPHULLY B MECTE, HEAOCTYMHOM AASI AETEW.
CheamTe 32 TeM, 4TOGbI CETEBOM LUHYP HE CBMCAA C Kpasi CTOAA MAM paBoyel MOBEPXHOCTH,
Ha KOTOPOW YCTaHOBAEH 3AeKTpOmnpu6op.

D SaekTponpubop npeasHasHayeH AASl SKCTAyaTaLMM TOABKO B AOMALLIHMX YCAOBMSX. B cAyyae

MCMOABb30BaHUS NPUBOPa HEHaAAEXKaLLMM 06pa3oM, B (MOAY)MPOpeCcCUOHAABHBIX YCAOBUSIX
MAM HE B COOTBETCTBMM C AQHHBIM PYKOBOACTBOM, Bbl yTPauMBaeTe NMpaBO Ha rapaHTUIO, U
komnaHus Philips He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a HaHECEHHbIN YLep6.

D O6xapbTe NPOAYKTbI AO 30AOTUCTO-XKEATOTO LIBETA, 2 HE TEMHOTO MAM KOPUYHEBOTO, U
yAaAuTe noaropeslume octatku nuwm! He obykapusarite coaepikallme KpaxmaA MuLLeBble
MPOAYKTbI, 0CO6EHHO KapTogeAb U 3epHOBbIE U3AEAUS, MpyK TemnepaTtype Bbiwe |75°C
(4TO6bl MMHMMM3UPOBaTL O6pPa3oBaHKE aKPUAAMMAR).

Be3onacHocTb

ABapuiiHbIi TEpPMOBbIKAIOYATEAD

OpuTiopHYLA 060PYAOBaHa aBapyHbIM TEPMOBBIKAIOYATEAEM, KOTOPBI OTKAIOHAET
3AEKTPONPUBOP B CAyUae NMeperpesa. STO MOXKET MPOU3OUTH, ECAU BO GPUTIOPHULIE HEAOCTATOUHO
MacAa WAV XKIPa, AOO B CAyYae pacriAaBAEHMsA KyOMKOB TBEPAOTO »Wpa BO GPUTIOPHMLIE,
NPEnATCTBYIOLLErO TEMAOOTAAYE.

Ecan dpuTiopHMLia BOAbLLE He PaboTaeT, CAEAANTE CAeAYIOLLEE:
B Aavite macAy MAM KMpY OCTbITb. DTO 3aMMeT NMPUBAUIUTEABHO 60 MUHYT.

P OctoposkHO HaXKMUTe HeBOABLLOK OTBEPTKOM Ha KHOMKY C6pOCa, PACMIOAOKEHHYIO Ha
33AHeN CTOpPOHe MaHeAM ynpasaeHus (puc. |).

Tenepb 3AeKTpONpUGOp CHOBA rOTOB K MPUMEHEHMIO.
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3aI.U,MTHbIl:1 BbIKAIOYATEADb

ABaPUMHDBIN BbIKAIOYATEAD Ha MaHEAU YMPaBASHWS rapaHTUPYeT BKAIOUEHWE HarpeBaTeAbHbIX
IAEMEHTOB TOABKO MPYW MPaBUABHOV COOPKe/YCTaHOBKE MaHeAM YrnpaBAEHMS.

D Bceraa npoBepsiiTe NpaBUAbHOCTb YCTAaHOBKM (AO LLEAYKA) MaHEAM YMpaBAeHUs (puc. 2).

ABTOMaTHMUYECKOE OTKAIOUEHHE (TOABKO AAA Moaean HD6144)

DOpUTIOPHMLA aBTOMATMUYECKM OTKAIOUMTCS MOCAE 2 YacoB HEMpepbIBHOM paboTsl. [ 1py 3Tom
nepecTaHeT ropeTb MOACBETKA MNEPEKAIOUATEAS BKA./BbIKA.

D YT06bl OMATL BKAOUUTD GPUTIOPHMLLY, ELLLE Pa3 HAXKMUTE Ha MEPEKAIOYaTeAb BKA./BbIKA (puc. 3).

XoAoAHaA 30Ha

Bo BPEMA aPKK, OTAEAbHbIE HYaCTULbI ML co6mpa©rcg Ha AHE BHyTpeHHel/,I Yatum, HOCKO/\bK}/
HarpeBa‘re/\beM SAEMEHT PACIOAOXEH Ha HEKOTOPOM PaCCTOAHKMMN BbIlIE AHA BHyTpeHHeM Yatimm,
MPEXAE BCEro, HArpeBaAET MACAO MAM KNP BbILLE AHA, MACAO AU KNP HAXOAALLMECA MEXAY AHOM
BHyTpeHHel/,\ Yallun, 1 HarpeBaTeAbHbIM SAEMEHTOM OCTaCTCA OTHOCUTEABHO XOAOAHBIM (XO/\OAHaﬂ
BOHa). o710 NPeAOTBpPALAET NPpUropaHie YacTuL MnLLn, KOTOPblIE AOKAAM30BaHbl B 3TOW 30HeE,
YBEANHYMBAA KOAMHYECTBO XAPOK C MOBTOPHbBIM NCMOAB30OBAHMEM MaCAd VAW XKMpPa.

MoarotoBka npubopa k pa6orte

N VcranosuTe GpUTIOPHMLLY B MeCTe, HEAOCTYMHOM AASl AETEH, Ha FOPU3OHTAABHYIO, POBHYIO U
YCTOMUUBYIO MOBEPXHOCTb.

Ecam Bbl XOTUTe NoMecTUTb GPUTIOPHULLY Ha MaHEeAb MAUTBI, ybeAUTeCh, YTO HarpeBaTeAbHble

JAEMEHTbI MAUTbI XOAOAHbIE U YTO MAUTA BbIKAIOYEHa.

A 3anoAHuTe GPUTIOPHMLY MACAOM, MAKMM >KMPOM MAM PachAaBAEHHBIM TBEPABIM XMPOM AO
BEpXHeW OTMETKM YPOBHSI, PACMIOAOXXEHHOW Ha BHYTPEHHeW NMOBEPXHOCTU EMKOCTH (3a
MHCTPYKLMSIMM MO UCTIOAB30OBAHUIO TBEPAOTO >KMpa obpaTuTech K pasaeAy «MacAo 1 Kupy)

(puc. 4).

HD6142 Macno/ TeepAbA HDé6140 Macno/ TeepAbIA
HD6144 YKUAKHUMA XKUp pICT YKUAKHUMA XKUp XXup

MuH. 324 2800 r Muh. 22 A 19251
Makc. 354 3050 r Makc. 25 2200 r

MoaHumaviTe GpuUTIOPHULLY, YAEPXKMBAA €€ 3a PYUKH.

Hukoraa He cmeluMBaTe pasAmMyHbIe BUABI MacAa UAM XKupa!

Mbl peKOMEHAYEM BaM MOABb30OBATLCSA MACAOM AAS HKAPEHWS AU KUAKMM HKUPOM, MPEAMNOUYTUTEABHO
- PaCTUTEABHBIM MACAOM MAM XKUPOM C BbICOKUM COAEPMKAHKMEM HEHACHILLEHHBIX XKMPOB (HanpuMep,
AMHOAEBOW KMCAOTBI).

Bbl MO)keTe TaKe MCNOAb30BaTb TBEPABIN XKMP, HO B 9TOM CAydae noTpebyeTcs cobaioaaTb
AOMOAHUTEABHbBIE MEPbI MPEAOCTOPOXKHOCTH, UTODBI HE AOMYCTUTb Pa3bPbI3r1BaHIA XK1Pa AN
neperpesa WAV BbIXOAA M3 CTPOSt HAarpeBaTeAbHOMO SAEMEHTa.

I] EcAu Bbl XOTMTE MCMOAB30BaTb HOBbIE K)’6MKM XKUpa, pacnAaBbTe UX Ha 06bI4HOM CKOBOpoOAE
Ha MEAAEHHOM OrHe.

P2l OctoposkHO nepeAeliTe pacrAaBAEHHbIV 3KUP BO GpPUTIOPHMLLY.
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[EX XparuTte GpUTIOPHULY C 3aCTBIBLUMM B HEM XMPOM MpU KOMHaTHOM TeMnepaType.

IZ0 EcAv >KUp 3aCTbIHET O4YeHb CMABHO, TO MPM PACMAABAECHMM OH MOXET HauaTb
pas6pbiaruBatbes. YTo6bl M36exKaTh pa3bpbi3rMBaHUs, MPOAEAAUTE B 3aCThIBLLEM XKMpe
HECKOAbKO OTBEPCTUI BUAKOM (puc. 5).

AeAariTe 3TO OCTOPOXKHO, YTODLI HE MOBPEAUTD BUAKOW BHYTPEHHIOID EMKOCTb.

Ucnoab3zoBaHne npubopa

O6>kapuBaHue

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

W MoAHOCTbIO M3BAEKUTE CETEBOM LUHYP M3 OTCEKA AAA XPaHEHMs CETEBOTO LUHYpa W BCTaBbTe
CeTeBYIO BUAKY B PO3eTKY 3AeKTpoceTH (puc. 6).
Y6eAnTECDH, YTO CETEBOW LUHYP HE KAaCaeTCs FOPSYMX AETAAEN SAEKTpornpubopa.

[PA C nomolubio nepexatoyaTeAs BKA./BBIKA. BKAOUKTE dpuTIOpHULLY (puc. 7).
VIHAMKATOPbI MUTaHWA Ha NepeKAodaTeAe BKA/BBIKA. U HarpeBa 3aropaioTcs.

[EX VcraHosuTe TepmoperyasTop Ha TpebyeMoe 3HaueHue Temnepatypsi (160-190°C) (puc. 8).

- YTO6bI y3HaTb, KaKylo TEMMEPATYPY BaM CAEAYET BbIOPATb, MOCMOTPUTE Ha YMaKoBKY C
MPOAYKTOM, KOTOPbIN Bbl OyA€TE 0OXKapMBaTb, AW B TaDAMLLY, MMEIOLLLYIOCS B KOHLIE AAHHOTO
PYKOBOACTBA MO 3KCMAYaTalyM.

- Macno A KUp ByAyT HarpeBaTbCs A0 Hy)KHOW TemnepaTypbl B Tederune |0-15 MuHyT.

- B npouecce HarpesaHys GpUTIOPHULIBI MHAMKATOP HarpeBa GYAET HEOAHOKPATHO BBIKAOYATHCA
1 BKAIOYATbCS CHOBA. TemMnepaTypa MacAa MAM JKupa AOCTUIHET 3aAaHHOIO YPOBHS, KOrAa 3TOT
MHAVKATOP B TEUYEHUE HEKOTOPOIO BPpEMEHU BYAET OCTaBaTLCS BbIKAYEHHDIM.

- [locae obxkapyiBaHMsa MOPLMK MPOAYKTOB, MHAMKATOP HarpeBa TOXe 3aropaeTcs. AOKAMTECH
NOKa OH CHOBA HE MOracHET, MPEXAE YEM HauaTb OOXKapMBaHKE CACAYIOLLEN MOPLMN.

> Bo Bpems HarpesaHus MacAd uAM Xnpa KOP3MHA MOXKeM HAXOGUMBCS BHYMPU PUMIOPHULIBI.

2] MoaHuMUTE pbivar, 4TOBbI MOAHATL KOP3MHY B CAMOE BLICOKOE MOAOXKEHME (AO LieAYKa)
(pnc.9).

Il AAs Toro 4TOBbI OTKpbITH KpbILLKY, HIXXMUTE Ha KHOMKY pa3sBAoKMpoBKM. KpbilKa oTKpoeTcs
asTomaTuuecku (puc. 10).

I3 BuiHbTe KOp3uHY U3 GPUTIOPHMLIL.

MoAoKUTE B KOP3UHY NPOAYKTbI, PeAHa3HaueHHble AASl OG3KapuBaHUS.
> AAF NOAYHEHUS HAMAYHLLIMX PE3YABMAMOB 00XKAPUBAHMS Mbl COBEMYEM BAM HE NPEBLILIAMb
YKA3AHHOIO HIKE MAKCUMAABHOIO KOAMYECMBA NPOGYKMOB, KOMOopoe MoxKem bbimb 00XKapeHo 3a

OgUH NPUEM.
HD6142 u AomawHui  3aMopokeH HD6140 AomawiHni  3aMopoKeH
HDé144 KapTogeAb- HbIK KapTodeAb- HbIN

¢pn KapTodeb-ppn $pu KapTodeab-ppu

MakcmmansHoe 1250 ¢ 900 r MakcmmansHoe 1000 r 700 r
KOAMYECTBO KOAMYECTBO
Pexomerayemo 650 r 500 r PexomeHayemo 450 r 400 r
€ KOAMYECTBO € KOAMYECTBO
AAS MIOAYHEHMS AAS TIOAYHEHNIS
HaUAyULLIETO HaWAyJLLIErO
pesyAbTaTa. pesyAbTara.

He >kapbTe nuporu ¢ pucom no Asmatcku (MAM NOAOGHbIE MPOAYKTbI) B 3TOM NMPUBOPE, MOCKOALKY
5TO MOXET CTaTb MPUYMHON CUABHOTO PasOpPbI3rMBaHKUS MAM KUMEHUS MAacAQ MAU




PYCCKUU 4I

Nl OcroposkHo ycTaHoBuTe KOp3uHY BO dpuTIopHULY (puc. | ).
[NpoBepbTe NPaBUABHOCTb YCTaHOBKM KOP3WHbI.

2l 3akpoviTe KpbiwwKy.

[I1] Toabko arst MoaeAn HD6144 - YcTaHosuTe Tpebyemoe 3HaueHWe BpeMeHM (CM. pasaeA
«TaiMep» AQHHOW TAaBbI).
Bbl Takke MOXKeTe NMoAb30BaTbCA GPUTIOPHNLEN, HE YCTaHaBAVBaA Tamep.

IN] HaxxmmTe Ha KHOMKy PasGAOKMPOBKM M OCTOPOMKHO OMYCTUTE KOP3UHY B CaMoe HUXKHee
noAaoxenue (puc. |2).

> AAS NOAYYEHUS HAMAYHLWIMX PE3YABMAMOB 00XKAPHUBAHMS, NDUGEPKMBAVIMECH BPEMEHM
NPUrOMOBAEHMS, YKA3AHHOTO HA YNAKOBKE NPOGYKMA, MAM CAEGyMme MHCMPYKLMAM O BDEMEHM
NpUromoBAeHus, Komopebie Bbl Havigeme B8 mabAuLie, NOMELLEHHOM B KOHLIE HACMOSILLEro
pyKOBOGCMBA.

> Ymobbi NoAyuMb POBHYIO 30A0MKCMYI0 KOPOUKY, BDEMS 0M BPEMEHM BbIHUMAKIME KOP3nHY U3
MACAG AW XKupa BO BPeMA 0OXKAPUBAHMA 1 OCMOPOXKHO BCMPAXMBAVIME ee cogepmmoe.

Tanimep (ToAbkOo Ars Mopean HD6144)

> Taimep curHaausupyem ob OKOHUAHMM NPOLIECCA NPUFOMOBAEHUS NPOGYKMOB, HO HE OMKAIOYaem
bprmiopHMLY.

W HaxxmuTe Ha KHOMKY Tarmepa, UTOBbI YCTaHOBUTL BpeMs 06xKapuBaHMs (B MUHyTax) (puc. |3).
3HaueHVe YCTaHOBAEHHOTO BPEMEHM MOSBUTBCA Ha AMCTIACE.

A VaepxuBariTe KHOMKY B HAKaTOM COCTOSHMM, U 3HaUEHUE BPEMEHMU B MUHYTax GyaeT BbicTpo
BospacTaTb. OTrycTUTe KHOMKY, KaK TOAbKO MOsBUTCS TpebyeMoe BpeMsi 06)KapuBaHus.

- MakcrManbHoe Bpems, KOTOPOE Bbl MOXKETE YCTaHOBWTb, COCTaBASIET 99 MUHYT.

- Yepes HECKOABKO CEKYHA MOCAE YCTaHOBKM TavMepa HaYHeTCs ObpaTHbIN OTCHET BPEMEHM.

- Koraa Tamep BeAeT 06paTHbIN OTCUYET BPEMEHM, HA AVMCTIAEE MEABKAIOT 3HAYEHMS,
yKasblBaloLLve Ha ocTasleecs Bpems. OTCUeT NMOCAEAHEN MUHYTLI BEAETCA B CEKYHARX.

[EN Ecav Bpems Ha TaliMepe yCTaHOBAGHO HEMpPaBMABHO, Bbl MOXKeTe COpPOCUTL 3aAaHHOE Bpems,
HaXXaB M YAEPXKMBAsi KHOMKY OKOAO 2 CEKYHA B TOT MOMEHT, KOTAA TalMep HaYHeT obpaTHbIN
OTCYeT BPEMEHMU (T.e. KOTAQ LIMPPbl HAYHYT MeAbKaTb). AepXKUTE KHOMKY HaXaToM A0 TeX
nop, Moka Ha Aucriaee He nosssTcs umdpbl "00". Tenepb Bbl MOXeTe yCTaHOBUTL MPaBUAbHOE
BpeMmsi.

I8 Mo ucTeueHUM 3aAaHHOTO BpEMEHM Bbl YCABILUMTE 3BYKOBOM cMrHaA. Yepes 20 cekyHA
3BYKOBOW CMFHaA MPO3BYYMT MOBTOPHO. Bbl MOXeTe npepBaTh 3ByKOBOW CUIHAA, HaXKaB Ha
KHOTKY.

Mocae 3aBepLueHnA o6ykapuBaHusA

N MoaHuMUTE pbivar, uTOBbI NOAHATL KOP3MHY B CAMOE BLICOKOE MOAOYXKEHME, TO eCTb B
MOAOXEHUe CTeKaHMs MacAa MAM Xupa (puc. 14).

Al OtkpoviTe KpbiluKy.
OcTeperaitech BbIXOASILLErO FOPSMEro Mapa U BO3MOXKHOIO pa3bpbi3arMBaHMsi MacAa.

[El OcTopoHO BbIHbTE KOP3MHY M3 GPUTIOPHULLbI.

[py HEOOXOAMMOCTU, BCTPSIXHUTE KOP3UHY Haa GPUTIOPHULEN, YTODbI CTEKAM M3AMLIKLA MacAa UAM
xupa. MeperoruTe 06xKapeHHbIN MPOAYKT B MUCKY MAM AYPLUAAT, BBICTAGHHBIV XKMPOMOMOLLAIOLLEN
Oymarou, Hanpumep, KyAMHapHOW Bymarow.
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I3 BuikaioumnTe GPUTIOPHMLLY, HaXKaB Ha MepPeKAIoHaTeAb BKA./BBIKA (pUC. | 5).
3aropuTCA MHAMKATOP BHYTPU BbIKAIOYAaTEAA MUTaHMA.

Il Mocae 3aBepluenms paboTbl BLIKAKUUTE SAEKTPOMPUGOP M3 PO3ETKM SAEKTPOCETH.

> Ecan 8ol noAb3yemech ppUMIOPHULIEN HEPETYASDHO, Mbl PEKOMEHJYEM BBIAMBAMb MACAO MAM
SKUGKMA XKUP 1 XPAHUMB MX B NAOMHO 3AKPbIMbIX EMKOCMSIX, YKEAGMEABHO, B XOAOGUABHUKE MAM
XOAOGHOM Mecme. AASt 3aNOAHEHSI EMKOCMEN CAMBAYMME MACAO MAM XKD Uepe3 MeAKosiYencmoe
CMMO, YgeP>KMBAOLLME YACMUUKM NMLLM. BoiHbMe KOP3uHY gAS 0DXKAPMBAHMS, NpexXge Yem
ONOPOXKHUMb BHYMPEHHIOI EMKOCMb.

> Ecan Bo opymiopHuLIE 0CMAACs mBepgbivi »up, gavime emy 3acmbimb 1 XpaHume opumiopHuLY
Bmecme ¢ »kupom (cm. rasy «l logromoska npubopa Kk pabomey, pazgen «Macao u xup»).

Ouucrka

MNoaoXKAMTE AO OCTbIBaHMSA XXNpa UAU MacCAa.

He 1cnoabsyiTe AAS OYUCTKU GPUTIOPHULLbI abpasuBHbIe (KMAKME) YMCTALLME CPEACTBA
(Hanpumep, METAAAMHECKME MOYAAKH).

BN CHumuTe KpbiwKy (puc. 16).
P2l BoiHbTe KOp3uHY U3 GpUTIOPHMLEI.

[EN CHumuTe naHeAb ynpaBaeHUs ¢ HarpeBaTeAbHbIMM SAeMeHTaMK U ybepuTe B 6e30nacHoe AAS
ee XpaHeHus MecTo (puc. |7).

I} BbiHbTe BHYTPEHHIO eMKOCTb U3 GpUTIOpHULbI (puc. |8).
I VaaAuTe MacAO MAM SKMP M YTUAM3MPYHTE MX NpU HeobxoamnmocT (puc. |9).

I3 Mocae oumncTKYM TiaTeAbHO BbICYLIMTE BCE AGTaAAM.

OuKncTKa NOCTOAHHOIO d)MApra-)KMPOYAOBMTeAﬂ.

[prbop obopyaOBaH PUABTPOM MOCTOSHHOTO AEUCTBUA. AAA obecneyeHst OnTUMaAbHOW paboTsl
CAEAYET PETYASPHO OUMLLATL METAAMYECKN GUALTP.

D MoMTe KpbiLLKY ropsiiert BOAOW C HEGOABLLMM KOAMHECTBOM MOIOLLLErO CPEACTBA UAM B
MOCYAOMOEYHOW MALLUMHE MOCAE KaXKAOTO UCMOAL30BaHUS PPUTIOPHULLbI.

AAA TWATEABHOW OUMCTKM:
N BoisepHuTe BUHTBI, PACMOAOXKEHHbBIE C BHYTPEHHEH CTOPOHBI KpbIwKM (puc. 20).

P2l V3BAekuTe GUABTP M BLIMOWTE ero ropsiert BOAOH C HeGOABLUMM KOAMYECTBOM MOIOLLLETO
cpeacTsa. [Tpexxae YeM yCTaHOBUTb GUABLTP B KPbILLKY, M OMATb Ha4aTb MNOAb30BATbCSA
bpUTIOPHULLEN, AAUTE EMY MOAHOCTbBIO BbICOXHYTb

B yCTaHOBMTe ¢MApr B KPbILWKY U 3aBUHTUTE BUHTbI Ha BH)’TPeHHeV’i YacCTU KPbILLKKN.

3amMeHa MacAa UAU XUpa

[OCKOABKY MacAO M XKMP AOBOABHO BBICTPO TEPSIOT CBOM MOAE3HbIE CBOWICTBA, X CACAYET
peryAmpHo MeHsTb. CAeAyTe MPUBEAEHHBIM HIDKE UHCTPYKLMAM:

Ecav Bbl MoAb3YyeTECH GPUTIOPHULIEV TAABHBIM OOPA30OM AAA MPUTOTOBAEHUA KapToderd-dppu 1AM
€CAV Bbl UABTPYETE MACAO WMAM XKMP YEPE3 CUTO MOCAE KaXKAOTO MCMIOAB30BAHMS, TO Bbl MOXKETE
BOCMOAb30BaTbCA MAaCAOM WAM »xmpom | 0-12 pas, npexxae vem ero noTpebyeTcsa 3ameHnTb. EcAn Bol
NOAb3YeTECh GPUTIOPHULIEV AASI PUTOTOBAEHMST MULLIM C BBICOKUM COAEPXaHMeM beaka (Hanpumep,
MSICa MAW pbibbl), BaM NOTPEGYETCH MEHATD MaCAO MAM XKUP YalLle.
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Hukoraa He NMoAb3yMTECh OAHOM M TOM XKe MOpLMEN MacAa MAM XKUPa AOAbLLE 6 MecsLLEB U
BCErAa CAEAYMTE MHCTPYKLIMSAM Ha YraKoBKe.

Hukoraa He AobaBAsiTe CBEXEE MACAO UAM XKUP K YXKe UCMTOAb3OBAHHbBIM MACAY UAU XKUPY.
Hukoraa He cMeluMBaKTe pasAMUHbIE BUABI MACAA MAM XKUPaA.

Bam He06XOAMMO CMEHUTb MacAO MAM KUP, ECAU OHU MEHUTCS NMPU HarpeBaHUMU, AUGO
NPUOBPEAU CUABHBIN 3aMax UAU MPUBKYC, AMGO CTAaHOBATCS TEMHBIMU U/UAU AUMIKUMM.

yTMAM3aLI.MFI UCMOAb30BaHHOIN0 MacAa AU XKupa

CheliTe 1CMOAL30BAHHOE MaCAO AN XKUAKUM KMP 0BPATHO B MAACTUKOBYIO BYTbIAKY (C repMeTUYHO
3aKPbIBAIOLLEVCS KPBILIKOW). TBEPABIA UP MOXKHO OCTaBUTb BO OpUTIOPHULE (MOCAE U3BAEUEHMS U3
Hee KOpP3uHbl) AO 3aCTblBaHWSA 1 BIIOCAEACTBIUM CODPATL €ro AOMATKOW W 3aBEPHYTb B raseTy.
ByTbIAKY WAV Fa3€TY C KMPOM MOXHO BbIGPOCHTL B MYyCOPOCOOPHBIM Ha4OK AASI OTXOAOB, HE
MOAARIOLLMXCS BUOXMMMUYECKOMY pacraay (HO He B 6a4oK aaa cOOpa MULLEBBIX OTXOAOB), AGO
YTWAM30BaTb UX B COOTBETCTBUM C MPaBUAAMU, AEUCTBYIOLLMMI B BalLEN CTPaHeE.

XpaHeHue npubopa

N VcranosuTe Bce AeTaAM Ha GPUTIOPHULY U BHYTPb GPUTIOPHULLLI M 3aKPOMTE KPbILLKY.

Pl CmortaniTe ceTeBovt HYp, y6epuTe ero B OTCEK AASl XPaHEHUS CETEBOTO LUHYpa M BCTaBbTe

CeTeBYIO BUAKY B YCTPOMCTBO AASl ee duKcaumm (puc. 21).

[EN MoaHuMaiTe GpUTIOpHMLLY, yACPKMBaS ee 32 PyUuKM.

CoBeTbl N0 NPUroTOBAEHMIO 6AIOA BO dpUTIOpHMLLE

Bpems MpuroToBAeHys U TemnepaTypa 06xapyBaHWs yKasaHbl B TabAMLIE B KOHLE AAHHOTO
PYKOBOACTBR.

AomauiHnin Kaptodpeab-ppu

rA,/\Fl MPUTOTOBAEHKA CaMOro BKYCHOIoO M CaMOro XpycTALllero KapTO(I)e/\H—(I)pl/I BbIMOAHNTE
CAepytoLee:

N BuibepuTte TBepAbIN KapTOhEAb M HapeXbTe ero AOMTMKaMM. BbIMOMTE AOMTUKM XOAOAHOM

BOAOMW.

BAaroaapsa 3ToMy OHM He ByAyT CAMNATbCA NMPW OBapuBaHMM.

>

TwamenbHo obcywmme AOMMUKM.

A Mpu npuroToBAeHMM KapTodes-bpu NpousseamnTe OBKapUBAHUE ABAXKAbI: MEPBbIV pas B

TeuyeHue 4-6 MuHyT npu Temnepatype |60°C,sTopou pas B TeueHue 5-8 MUHYT npu
Temneparype 175°C.

[EN Mepenecute Aomawnmit kapTodeAs dpu B MUCKy U BCTpAXHUTE ee. [epea MOBTOPHbIM

ob>kapuBaHueM KapTodeas-Gppu AaUTe eMy OCTbITb.

3aM0p0)KeHHble NMPOAYKTbI

3aMOpO>K€HHbIe MPOAYKTbI XK€ MPOLIAN NMPEABAPUTEABHYIO KYAMHAPHYIO o6pa60'r|<y, NO3TOMY BaM
HY>XHO o6>+<ap|4'rb NX Ab OAHOKPATHO, B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLLI/I@I/,I Ha yraKoBKe.

[pu Morpy»KeHnr BO GpUTIOPHHLLY NMPOAYKTOB M3 MOPO3MAbHMKA (C TeMnepaTypow oT -16 Ao -
18°C) TemnepaTypa Macaa WAV XMPa 3HAYUTEABHO CH3UTCS. [TOCKOABKY MPOAYKTbI HE CMOTYT
00OXapUTCA HEMEAAEHHO, OHIM MOTYT BMMUTATb CAULIKOM MHOIO MacAa MAM >KMpa.
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YTO6bI HE AOMYCTUTD STOrO, MPUMUTE CACAYIOLLIME MEPbI:

- KeaateabHo nepea, 0bxKapuBaHeM AaTb 3aMOPOXKEHHBIM MPOAYKTaM OTTasTb NPy KOMHATHOM
TEMMNEPATYPE, ECAU MHOE HE YKa3aHO Ha YMaKOBKE C MPOAYKTaMM, MPUrOTOBAEHHBIMU AAS
obKapyBaHus.

- OCTOPOXKHO CTPSAXHWUTE Kak MOXXHO DOAbLLIEE KOAMUECTBO AbARA W BOABI M OBCYLIMTE MPOAYKTI,
MPUrOTOBAEHHBIE AAS ODXKapUBaHMS.

- He obxapvBaiiTe CAULLKOM BOABLIOE KOAMMECTBO 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB 33 OAMH MPUEM
(cM. cooTBeTCTBYyIOLLYIO TabAULY B HACTOSLLEM PYKOBOACTBE MO MCMOAB30BAHMIO GPUTIOPHULbI).

- Boibepute Temnepatypy 06xKapvBaHus 13 TabAVLBI HACTOALLErO PYKOBOACTBA MAM MOABb3YACH
PEKOMEHAALIMAMM, AAHHbBIMI Ha YNMaKOBKE MPOAYKTOB, MPUrOTOBAEHHDBIX AASt OBapurBaHus. [1pu
OTCYTCTBUM AaHHbIX, 3aaanTe TeMnepatypy B |90°C.

- OnycKkanTe NPOAYKTbI B MACAO MAM XKMP OUYEHD OCTOPOXKHO, MOCKOABKY 3aMOPOXKEHHbIE
NPOAYKTbI MPU MOMaAHNM B FOPSYee MacAO MAM JKMP MOTYT Bbi3BaTb OypHOE KMMeHue MacAa
VAV XKUPA.

yCTPaHeHMe HeXXeAaTeAbHbIX 3anaxoB

HekoTopble B1AbI MPOAYKTOB, B OCOBEHHOCTH Pbiba, MOTYT MPKAABATb MACAY AV YKMPY HEMPUATHDIN
3anax. AAst ero ycTpaHeHus:

N Harpevite MacAo MAM >xup Ao Temnepatypbl 160°C.
PA MoroxuTe B MacAO ABa TOHKMX AOMTUKA XAe6a MAM HECKOABKO BETOUEK MeTPyLUKH.

[EX MoaoxanTe A0 TOro MOMeHTa, MOKa B MacAe He MepecTaHyT MOSBAATLCS My3bIpbKM, U
BbIHbTE XAED MAM METPYLLKY AOMATOUKOM.

[ocAae 3TOro y MacAa WA »mpa CHOBa OYAET HEMTPaAbHbIV 3amax.

3awnTa oKpy>KaloLLen cpeAbl

D Mo oKoH4aHMM cpoKa CAYK6bl He BbIGpachiBaiTe MPUGOP BMECTE C OBbIYHBIMU BbITOBLIMM
OTXOAAMM, 2 CAABAUTE B CrieLiMaAbHble MyHKTbI Npuema. [MocTynas Tak Bbl cnocobcTeyeTe
AEAY COXPaHEeHUs OKpyXKaioLen cpeabl ( 22).

[Nepea yTuAM3aLmen nprbopa BbiHbTE baTaperki Tamepa (TOABKO aas Moaean HD6144).
N CHumuTe nameAb TariMepa ¢ NOMOLLbIO HEGOABLLIOV OTBEPTKM C MAOCKMM LWAMLLOM ( 23).

P2l V3BAekuTe GaTapeio. He BbiGpachiBaiiTe GaTapeio BMecTe C GbITOBbIM MyCOpPOM, a CAQUTE ee B
OPULMAABHBIV MYHKT MpuUema.

FapaHTHA u 06cAy>KMBaHHe

[lo NoBoAY AOMOAHUTEABHOM MHPOPMALIMM AW B CAy4ae BOSHMKHOBEHMA KaKunx-AMOO npobaem
obpatuanTech Ha Web-canT kommnanum «Duanncy no aapecy www.philips.com 1AM B LeHTP
KoMnaHnn «DUAMNC» NO OBCAYKMBAHWMIO NOTPebMTEAEN B Ballew CTpaHe (Bbl HAMAETE ero Homep
TerepoHa Ha MEKAYHAPOAHOM rapaHTUMHOM TaAoHe). EcAn NoAOBHbIM LIeHTP B Balley CTpaHe
OTCYTCTByeT, 0OpaTUTECH B Ballly MECTHYIO TOProBylO OpraHM3aLmio Komnaxmm «Ouannc» nan
cepBuicHoe oTaeAeHue komnaHun Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.



OG6Hapy>KeHHe 1 ycTpaHeHUe HeH

6AeMa

Bo3MoXKHana npuyinHa

ObxapeHHble BbibpaHa HeaocTaTOuHO
MPOAYKTBI HE MMEIOT  BbICOKast TemnepaTypa W/man
30A0TUCTO- nua obxapuBasach
KOPMYHEBOrO LIBETA  HEAOCTATOUHO AOATO.

WA XpyCTSLLEN

KOPOUKM.
Kop3uHa 3anoAHeHa 6oAblue,
YEM HYIKHO.
MacAO MAM KUP HEAOCTATOYHO
ropsume.
DOpuTiopHHLa ["pou3oLwAo HacslleHe
pacrnpocTpaHseT MOCTOSHHOTO GUABTPA-
CUABHBIV, YKUPOMOTAOTUTEAS.

HeﬂpVIHTHbIV’I 3anax.

Macao nan HKMP 3arpssHeHbl.

MacAo 1AV XK1p AaHHOTO BMAA
HEMPUIOAHbI AASt OBXKapVBaHMS
ML BO puTIOpE.

[Map BbIXOAWT He M3 [TAOXO 3aKpbiTa KpbiLUKa.

PuAbTPa.
["povsouwno HacblleH1e
MOCTOAHHOTO PUALTPA-
HUPOMOTAOTUTENS.
YNAOTHUTEABHOE KOABLIO
BHYTPU KPbILIKM 3arps3HEHO VAN
M3HOCMAOCH.

Bo Bpems Bo ¢puTiopHyLe cAMLLKOM

00XapuBaHNA MaCAO  MHOTO WPa MAU MaCAa.

VAV KMP

BbINAECKMBAIOTCA U3

GPUTIOPHULIbI.

B npoaykTax coaepxutcs
CAVILLKOM MHOTO BAQru.

Kop3uHa 3anoAHeHa boAblue,
YeM HY>KHO.
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[poBepbTe Ha ynakoBKe MPOAYKTOB WAM B TabAMLLE,
MPUBEAEHHOM B AGHHOM PYKOBOACTBE, MPaBMALHO A
Bbl BbIGPaAV TeMMepaTypy W/MAU NMPOAOAKUTEABHOCTD
MPUrOTOBAEHMS. Y CTaHOBUTE TEPMOPErYASTOP B
MPaBUABHOE MOAOKEHME.

Mbl He PEKOMEHAYEM BaM MPEBbILLATE KOAUYECTB
MNPpUroTaBAMBaAEMbIX MPOAYKTOB, YKa3aHHbIX B TabauLe,
AaHHOM B PYKOBOACTBE MO 3KCMAyaTalun.

BoamoxHo, neperopea naaskuii npeAoxpaHuTeAb
TEPMOPEryASTOpa M CPaboTan aBapuiHbIA
TEPMOBBIKAIOYATEAD, OTKAIOUMBLLMIA MPUOOP (CM.
pasaen «CpeacTsa 6€30MacHOCTIY).

CHUMMWTE KPbILLKY ¥ BEIMOWTE KPbILIKY U QUABTP
ropsvent BOAOW MAM B MOCYAOMOEYHOW MallWHe C
HEKOTOPbIM KOAUYECTBOM MOIOLLETO CPEACTBA.

3aMeHUTE UP MAM MacAO. PeryaspHo ¢punabTpyiiTe
MaCAO VAU 3KMP YEPe3 CUTO, YTOObI OHM AOAbLLIE
COXPAHAAMCH CBEXNMM.

|_|O/\b3)/l;lTer BbICOKOKa4e€CTBEHHbIM MaCAOM AU
XKMPOM. HVIKOI’Aa He cMelvBanTe pasAnYHbIE BUABI
MacAa AV Xupa.

[poBepbTe, MPaBUABHO AW 3aKpbiTa KpbiLLKa.

CHUMMWTE KPbILLKY ¥ BEIMOWTE KPbILIKY U QUABTP
ropsven BOAOW MAM B MOCYAOMOEYHOW MallWHe C
HEKOTOPbIM KOAUYECTBOM MOIOLLETO CPEACTBA.

B cAyuae 3arpsisHeHUst KOAbLIQ, BHIMOWTE KPbILLKY
ropstyer BOAOU C HEBOABLLMM KOAUYECTBOM JKMUAKOTO
MOIOLLETO CPEACTBa, AU B MOCYAOMOEUHOW MallmHe. B
CAyYae M3HOCa 0b6paTUTECh B Bally MECTHYIO TOProByio
opraHm3aumio KommaHnn «DUANNCY MAK CepBHCHOe
OTAEAEHME KOMMaHWK «DUAUMNC» AAS 3aMEHbI
YMAOTHUTEABHOTO KOAbLIA.

VbeanTech B TOM, YTO GPUTIOPHMLIA 3arOAHEHA
MaCAOM MAM XKUPOM He BhilLie OTMETKM
MaKCMMaABHOTO YPOBHSI.

TuaTeAbHO 0BCyLIMTE MOBEPXHOCTL MPOAYKTOB Mepea,
obXapyBaHVeM 1 0bXapuBanTe X B COOTBETCTBUM C
COAEPHALLMMMCH B AGHHOM PYKOBOACTBE
UHCTPYKLMSMU.

Mbl He PEKOMEHAYEM BaM TMPEBBILLATE KOAUYECTB
NPUTOTaBAMBAEMbBIX MPOAYKTOB, YKa3aHHbIX B Ta6/\VILle,
AQHHOW B AQHHOM PYKOBOACTBE MO 3KCMAyaTaLn.
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Mpo6aema Bo3MorkHaa npuunHa
Bo Bpems B npoaykTax coaeputcs
obxapviBaHus CAVILLKOM MHOTO BAAryl.
obpasyeTcs

CAVILIKOM MHOTO

neHbl.

MacAo 1AM XKUP AaHHOTO BUAA
HEMPUroAHbI AASI OBXKapUBaHUS
MALLM BO GPUTIOPHMLIE.

BHyTpeHHss emKOCTb He ObiAa
TLATEABHO OuMLLIeHa.

OpuTiopHuLa He
paboTaeT

HenpasnAbHO ycTaHoBAEHA
naHeAb yrpaBAEHMS.

Bo3moxkHO, neperopea naaskui
NPEAOXPaHNTEAD
TEPMOpPEryAsTOpa 1 cpaboTtan
aBapPUMHbBIN TEPMOBbBIKAIOHATEAD,
OTKAIOUVBLLIIA NMPUGOP.

PeweHue

TuwaTeAbHO 0bCyLIMTE MPOAYKTbI NMEPEA, 1X
obkaprBaHMeM BO GPUTIOPHHMLIE.

HuKoraa He cMeluBaniTe pasAnyHble BUABI MacAa AU
KVPa 1 MOAB3YWUTECH MACAOM WAM JKMPOM,
COAEPKALLMM MEHOTACUTEAD.

Ounctute BHYTPEHHIOIO EMKOCTb, KaK OrnncaHo B
AAHHOM PYKOBOACTBE.

["poBepbTe MPaBUABHOCTb YCTAHOBKM (AO LEAYKa)
MaHeAW YrpaBAEHHUs.

HaxxmuTe kHomky copoca (cMm. pasaen «CpeacTsa
6€30MacHOCTI).
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BpeMﬂ NMPUroToBA€HUA U YCTAaHOBKa TeMnepaTypbl

B npurBeaeHHOM Hibke TabAMLE YKa3aHbl KOAMYECTBA Pa3AMUYHbIX TUMOB MPOAYKTOB, KOTOPbIE MOy T
6bITb MPUrOTOBACHBI BO GPUTIOPHMLIE 33 OAMH MPUeM, a Takke TpebyemMble TeMnepaTypa W Bpemsa
ob>xapuBaHus.

B cAyuae ecAM MHCTPYKLIMM, COAEPIKALLMECS Ha YMaKOBKe MPOAYKTOB, KOTOpPbIE Bbl COBMpaeTech
0BKapuBaTh, OTAUYRIOTCSH OT MHCTPYKLMM, COAEPXALLMXCA B TaBAMLIE AGHHOTO PYKOBOACTBA M0
IKCMAYATALIMK, CAEAYWTE MHCTPYKLIMAM Ha YMaKOBKE.

AANA MOAEAU HD6140: CBEXXME UAU PASMOPOXEHHDIE NMPOAYKTDbI

Temnep Tun npoAyKTOB PekomeHAyemoe MakcumaabHoe Bpems
aTtypa KOAMYECTBO AASl  KOAMYECTBO o6>kapuBaHmu
NMOAyY€EeHHUsA A (MMHYTBI)
HaMAy4LLIEro
pesyAbTara.
I50°C  [pubhi 6-8 WwTyk 2-3
160°C  AoMawHu KapTodeAs-dpu™) |-bi 450 r 1000 r 4-6
LIMKA 0BXKapuBaHus (obpatuTech K
| 75°CaaHHou

TabA LB AN
MHCTPYKLMA O

2-0M LKA
ob>xapyrBaHu)
Csexan pblba 300 r 5-7
170°C  LlpinAeHok (KypyHble HOMKM) 2-4 WTyKM 12-15
OBoluHble 0AaAbK (Hanpumep, 13 8-10 wtyk 2-3
LIBETHOW KarycTbl)
175°C  AomawHmi kaptoderb-opu*) 2-o1 450 r 1000 r 5-8
LKA 0BXKapyBaHma
XpycTawmi kapTodeab (oveHb ToHko 400 r 3-4
Hape3aHHbIE AOMTUKM KapTodeAst)
180°C  Kwrauckue dpapumposaHHbie 2 WTYKK 6-7
BAUHUMKM
HyraTbl 13 upinAeHKa 6-8 WTyK 3-4
MuHK-cHIK (3aKycKa) 6-8 WTyK 3-4
HapesaHHbIM KoAbLiaMu KaabMap B 6-8 WTYyK 3-4
KAspe
Kycouku pbibbl B kKAsipe 6-8 WTyK 3-4
KpeseTku 6-8 WTYyK 3-4
ABAOUHbIE OAaABM 4 WTyKK 3-4
190°C BakaarkaHbl (AOMTHKM) 400 r 3-4
MsicHble/pblOHbIE KPOKETBI 4 WTyKM 4-5

#) Cm. «CoBeTbl MO MPUrOTOBAEHMIO DAIOA, BO QPUTIOPHULIENAAA MPUrOTOBAGHMS AOMALLIHETO KapTodeAs ¢ppu.



48 PYCCKUMU

AAA MOAEAEU HD6 144, HD6142: CBEXXUE UAU PASMOPOXKEHHbIE MPOAYKTbI

Temnep Tun npoayKToB PekomeHAyemoe MakcumaabHoe Bpemsa
aTtypa KOAMYECTBO AAS  KOAMYECTBO o6>kapuBaHm
NMOAyY€EeHUs A (MMHYTbI)
HaMAy4LLIEro
pesyAbTara.
150°C  Tpwbsi 6-8 WwTyK 2-3
160°C  AomawHu KapTodeas-dpu™) |-bi 650 1 1250 r 4-6
LIMKA 0D>KapuBaHust (obpatuTecs K
| 75°CaaHHou

TabAULbI AN
MHCTPYKLMA O

2-0M LKA
ob>xapyBaHus)

Csexxan pblba 450 r 5-7

[70°C  LlpinAeHok (KypyHble HOMKM) 3-5 WwryKm 12-15
OBoluHble 0AaAbK (Hanpumep, 13 8-10 wtyk 2-3
LIBETHOW KarycTbl)

175°C  AomawHmi kaptoders-opu*) 2-o1 650 1 1250 r 5-8
LKA 0BXKapyBaHma
XpycTawmi kapTodeab (oveHb ToHko 600 1 3-4
Hape3aHHbIE AOMTUKM KapTOdeAst)

180°C  Kwurauckue dpapumposaHHbie 2-3 WTyKn 6-7
BAIHUMKN
HyraTbl 13 upinAeHKa 8-10 wtyk 3-4
MuHK-cHK (3aKycKa) 8-10 wryk 3-4
HapesaHHbI KoAbLiaMM KaabMap B 8-10 wryk 3-4
KAspe
Kycouku pbibbl B kKAsipe 8-10 wryk 3-4
KpeseTku 8-10 wryk 3-4
ABAoUHbIE OAaABM 5 WwryK 3-4

190°C BakaarkaHbl (AOMTHKM) 600 r 3-4

MsicHble/pblOHbIE KPOKETbI 5 wTyK 4-5
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ANA MOAEAU HD6140: SAMOPOXKEHHDIE NMPOAYKTbI

Temnep Tun npoAyKTOB PekomeHayeMoe MakcumaabHoe
aTypa KOAUYECTBO AAl  KOAMYECTBO
MOAyYeHUsA A (MMHYTBI)
HaWAy4lero
pesyAbTara.
170°C LlbinaeHoK (KypuHble HOMKM) 2-3 WTykm 15-20
KapTodeAbHble MUHKMOAAABM 3 Kycka 3-4
175°C 3aMOPOXKEHHBIN KapTopeAb-Gpu 400 r 700 r 3-4/7-8
180°C KuTarckme dapLumpoBaHHble 2 WTyKn [0-12
BAUIHUMKN
HyraTbl 13 UpinAeHKa 6 WTYK 4-5
MuHK-cH3K (3aKycKa) 6 WTyK 4-5
HapesaHHbI KoAbLIaMM KaabMap B 6 WTyK 4-5
KAApe
Kycouku pbibbl B KAspe 6 WTyK 4-5
KpeseTku 6 WTyK 4-5
190°C MsicHble/pbiOHbIE KPOKETHI 3 KycKa 6-7
ANA MOAEAEN HDé6144, HDé6142: 3SAMOPOMXEHHDIE NMPOAYKTbI
Temnep Tun npoaykTOB PekomeHayeMoe MakcumaabHoe Bpemsa
aTypa KOAUYECTBO AAl  KOAMYECTBO o6>kapuBaHu
NMOAyYeHHUA A (MUHYTBI)
HauWAy4llero
pesyAbTara.
170°C LibinAeHoK (KypuHble HOXK) 3-4 wrykm 15-20
KapTodeAbHble MUHMOAAABM 4 WTyKm 3-4
[75°C  3amoposkeHHbI KapToderb-Gppu 400 r 700 r 3-4/7-8
180°C  KuTanckue papmposaHHbie 2-3 WTyKn [0-12
BAVIHUMIKN
HyraTbl 13 UbiNAeHKa 8 WwTyK 4-5
MuHK-cH3K (3aKycKa) 6 WTyK 4-5
HapesaHHbI KoAbLiaMK KaAbMap B 8 wryK 4-5
KAApe
Kycouku pbibbl B kKAspe 8 wryk 4-5
KpeseTku 8 wryK 4-5

190°C MsiCHble/pbIGHbIE KPOKETbI 4 WTyKm 6-7



Drive nez piistroj pouzijete, nejprve si proctéte nasledujici instrukce a sledujte pritom prislusna
vyobrazent.

D Pted zapojenim pristroje se prresvédCte, zda napéti uvedené na pristroji odpovida napéti v

mistni elektrické siti.

Ptistroj pripojujte vyhradné do radné nulovanych zasuvek.

Pii poskozeni sitového piivodu by méla jeho vyménu provadét pouze servisni stirediska

Philips nebo servisni pracovnici s potirebnou kvalifikaci. PFedejdete tak moznému nebezpedi.

D Pro kontrolu nebo opravu svéfte vzdy tento pristroj servisu firmy Philips. Nepokousejte se o
opravu vlastnimi silami, protoze v zaru¢ni dobé by to pro vas znamenalo ztratu garan¢nich
naroka.

D Vsechny oddélitelné &asti pristroje dikladné umyite, piedtim nez jej poprvé pouZijete (viz
kapitola "Cisténi"). D¥ive nez fritézu naplnite olejem nebo tukem, se presvédéte, ze jsou
vSechny jeji dily zcela suché.

D Ovladaci panel s ptipojenym topnym elementem nikdy neponofujte do vody.

D Po pourziti vzdy pristroj odpojte od sité. Fritézou nepohybujte, dokud neni jeji obsah zcela

chladny.

D Nezapinejte pristroj diive, nez byl napInén olejem nebo tukem. Dbejte na to, aby byla nddoba
vzdy naplnéna mezi dvé indikaéni znacky na jeji vnitini ¢asti.

DV prubéhu fritovani vystupuiji filtrem horké vypary. Dejte proto pozor, abyste si nepoplili
ruce nebo oblice;j.

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

D Pristroj je uréen vyhradné pro domaci pouziti. Pokud je pistroj pouzit nevhodné pro (polo)
profesiondlni Gicely nebo je pouzivan v rozporu s navodem k obsluze, ztraci uzivatel garanéni
naroky a firma Philips nemiize prevzit odpovédnost za vzniklé Skody.

D Fritujte do zlatozluta namisto do tmavohnéda a odstraiiujte spalené zbytky! Skrobovité
potraviny, naptiklad produkty z brambor nebo obilnin, nefritujte pfi teplotach nad 175°C
(abyste minimalizovali tvorbu akrylamidd).

Bezpecnostni funkce

Automaticky bezpeénostni vypina¢

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

Udinte nasledujici opatifent, pokud pifistroj nepracuje podle ocekavant:
W Nechejte olej vychladnout. To obvykle trva cca 60 minut.

P2 Pomoci malého $roubovéku opatrné stisknéte resetovaci tlagitko na zadni strané ovlddaciho
panelu (obr. I).

Nynf je pistroj opét schopen funkce.

Bezpecnostni spinac

Bezpelnostni spinac v ovladacim panelu zajistuje, Ze je mozné zapnout topny element pouze tehdy,
byl-li ovladaci panel spravné sestaven.

D Dbejte na to,aby byl ovladaci panel ve spravné poloze (musi zacvaknout) (obr. 2).
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Automatické vypinani (pouze HD6144)

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

D Novym stisknutim spinate/vypinae pfistroj opét zapnete (obr. 3).

Chladna zéna

Béhem fritovani se ¢astice fritovanych potravin usazuji na dné vnitini nadoby. Pokud je topné téleso
umisténo dale ode dna vnitini nadoby a prednostné ohfiva olej nebo tuk nad sebou, zlstava olej
nebo tuk pod topnym télesem relativné chladnéjsi a vytvari tak "chladnou zénu". Timto zpdsobem se
Castice fritovanych potravin, které se usazuji na dné, neprepaluji a olej nebo tuk Ize vicekrat pouZivat.

PFiprava k pouziti

N Piistroj postavte na vodorovnou, pevnou a stabilni plochu, ktera se nachdzi mimo dosah déti.
Pokud chcete fritézu umistit na sporak, presvédcte se, Ze jsou vSechny plotynky vypnuty a jsou
zcela chladné.

Pl Suchou fritézu napliite olejem, tekutym tukem nebo rozpusténym pevnym tukem a2 po horni
znaZku uvnitf fritovaci nddoby (vice informaci o pouzivani oleje a tuku viz kapitola "Olej a
tuk") (obr. 4).

HD6142a  Olej/tekuty tuk  Pevny tuk HD6140  Olej/itekuty tuk  Pevny tuk

HD6144

Min. 321 2800 g Min. 221 1925 ¢

Max. 351 3050 g Max. 251 2200 g
Olej a tuk

Nikdy nesmésujte dva rGzné druhy oleji nebo tukd!

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

Je téZ mozné pouzivat pevny tuk, ale v takovém pripadé je tieba ucinit takova opatreni, aby se
zabranilo jeho vystrikovani a pripadnému prehrati a tim i poskozeni topného télesa.

W Pokud pouzijete novy blok pevného tuku, rozpoustéjte ho nejprve zvolna a pii mensi teploté
ve zvlastni nadobé.

P Pak tuk opatrné prelijte do fritézy.
[EX Fritézu s rozpusténym tukem uchovaveijte vzdy v pokojové teploté.

I3 Pokud je tuk velmi studeny, mGze pii rozpousténi zadit vystiikovat. Abyste tomu zabranili,
propichejte v tuku otvory (napfiklad vidlickou) (obr. 5).
Dbejte v3ak na to, abyste vidlickou neposkodili povrch vnitfni nadoby.

Pouzivani pFistroje

Fritovani

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

¥ Vysuiite z tlozného prostoru privodni kabel v celé jeho délce a zasuiite sitovou zastréku do
zasuvky (obr. 6).
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Dbejte na to, aby se sitovy piivod nedotykal horkych &asti pristroje.

A Pomoci vypinae fritézu zapnéte (obr. 7).
Kontrolka ve vypinaci a indikator teploty se rozsviti.

[EJ Regulitorem teploty nastavte pozadovanou teplotu (150 az 190°C) (obr. 8).

- Teplotu zvolte podle informaci na obalu fritovaného vyrobku nebo podle tabulky na konci
tohoto navodu.

- Asiza |10 az I5 minut se naplii ohi'eje na pozadovanou teplotu.

- Kdyz se napln ohriva, kontrolka teploty zhasing a opét se rozsvéci. Kdyz zlstane delsi dobu
zhasnutd, znamena to, Ze ndplfil doséhla pozadované teploty.

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

> Béhem ohfivdni ndplné miZete ponechat fritovaci kos v nddobé.

Z] Zdvihnutim rukojeti vysuite fritovaci ko$ do nejvyssi polohy (musi zacvaknout) (obr. 9).
[ stisknutim uvoliiovaciho tlatitka uvolnéte viko fritézy.Viko se otevie automaticky (obr. 10).

A Vyjméte fritovaci kos z fritézy.

Fritovaci ko napliite potravinami.
> Pro nejlepsi vysledky pii fritovani nepfekracujte nize uvedend maximdini mnoZstvi potravin.

HDé6142 a Bramborové Zmrazené HDé6140 Bramborové Zmrazené

HD6144 hranolky bramborové hranolky bramborové
hranolky hranolky

Nejvetsi mnozstvi 1250 g 900 g Nejveétsi mnozstvi 1000 g 700 g

Doporucené 650 g 500 g Doporucené 450 g 400 g

mnozstvi pro mnozstvi pro

nejlepsi vysledek nejlepsi vysledek

V pristroji nefritujte asijské ryzové koldée (nebo podobné druhy potravin), protoze mohou
zpUsobovat pénéni nebo prudké bublani oleje nebo tuku.

£ Opatrné vlozte fritovaci ko do fritézy (obr. I 1).
Zkontrolujte, je-li ko vloZen spravné.

EJ Uzaviete viko.

[T Pouze pro HD6144 - Nastavte pozadovanou dobu fritovani (viz &ast "Casovat").
Fritovat je téZ mozné bez nastaveni Casovace.

[ stisknéte uvoliovaci tladitko na rukojeti fritovaciho kose a ko$ zvolna a opatrné spust’te do

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

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

Casova¢ (pouze HD6144)

»  Casova¢ ozndmi konec nastavené doby fritovdni, ale fritézu automaticky NEVYPNE.

I Stisknutim tlatitka ¢asovage nastavte dobu fritovani v minutéch (obr. |3).
Nastaveny Cas se zobrazi na displeji.

A Pokud podriite toto tlatitko stisknuté, (idaj na displeji se bude ménit rychleji. Po dosazeni
pozadované doby tladitko uvolnéte.
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- Maximalni doba, kterou Ize nastavit, je 99 minut.

- Za okamzik po ukonteném nastaveni se ¢asova¢ automaticky aktivuje a za¢ne zpétné
odpoditavat Cas.

- Zatimco je Cas zpétné odpocitavan, na displeji blika zbyvajici Cas fritovani. Posledni minuta je
indikovéna po sekundach.

[EX Pokud byste chtéli nastaveny &as zménit, zruste nejprve nastaveny &as tak, ze v okamziku
zatatku zpétného odpoditavani (kdyz Gdaj ¢asu zaéne blikat) stisknete po dobu 2 sekund
tladitko ¢asovaZe.Tlagitko drzte stisknuté dokud se na displeji nezobrazi "00". Pak nastavte
novy ¢&as.

I3 Po uplynuti nastaveného &asu se ozve zvukové znameni. Po 20 sekundach se bude zvukovy
signal opakovat. Zvukovy signal miZzete vypnout stiskem tlacitka ¢asovace.

Po skonéeni fritovani

W Pomoci rukojeti zdvihnéte fritovaci ko do nejvyssi polohy, tj. do odkapavaci polohy (obr. 14).

A Oteviete viko.
Méjte se na pozoru pired horkymi vypary nebo pied odsttikovanim oleje.

[EX Opatrné vyjméte fritovaci kos z fritézy.

Pokud je to treba, zbavte potraviny nadbytecného oleje tak, Ze kosem potrepete nad fritézou.
Fritované potraviny pak viozte do nadoby nebo sita které jste vyloZili savym papirem (napiiklad
kuchyriskym papirem).

I3 Pomoci vypinate fritézu vypnéte (obr. I5).
Kontrolka ve vypinali zhasne.

I Po poutiti vytdhnéte sitovou zastréku pristroje ze zasuvky.

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

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

Cisténi

Vyckejte az olej nebo tuk dostate¢né zchladne.

K ¢isténi nepoutzivejte zadné abrasivni Cistici prostitedky ani agresivni kapaliny.
¥ Sejméte viko (obr. 16).
A Vyjméte fritovaci ko3 z fritézy.

[EX Vyjméte ovladaci panel s topnym elementem a uloZte je na bezpeéné a suché misto (obr. 17).
IZ0 Zdvihnéte vniténi nadobu z piistroje (obr. 18).

I Vylijte olej nebo tuk, pripadné zajistéte jeho likvidaci (obr. 19).

I3 Po vytisténi vsechny dily diikladné utiete.

Cisteni trvalého filtru proti tukovym vypartm

Tento pristroj je vybaven trvalym filtrem. Pro zajisténi optimalni funkce je nutné tento kovovy filtr
pravidelné Cistit.
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D Po kazdém poutziti pFistroje umyjte viko fritézy horkou vodou s trochou myciho prosttedku
nebo v my¢ce nadobi.

Pro ddkladné vycistént:

B Odsroubujte $roubky na vnitini strané vika (obr. 20).

FA Vyjméte filtr a umyjte ho horkou vodou s trochou myciho prostiedku. Pied vlozenim filtru
zpét a pired dal$im pouzitim pristroje nechejte filtr Fadné uschnout.

[EX Viozte filtr zpét do vika a pri$roubujte $roubky na vniténi strané vika.

Vymeéna oleje nebo tuku

ProtoZe olej nebo tuk ztraci své dobré vlastnosti pomerné rychle, méli byste ho pravidelné ménit.
Postupujte nasledujicim zplsobem.

Pokud castéji fritujete bramborové hranolky a olej nebo tuk prefiltrujete po kazdém pouziti, mél by
vydrzet asi 10 az |2 fritovani, nez by bylo tieba ho vyménit. Pokud pouZivate fritézu k fritovani potravin,
které jsou bohaté na proteiny (nap. maso nebo ryby), méli byste olej nebo tuk ménit castéji.

D Nikdy nepouzivejte olej nebo tuk déle nez 6 mésictl a vidy dodrzujte pokyny na obalu oleje
nebo tuku.

D Nemichejte nikdy stary olej nebo tuk s novym.
D Nikdy nesmésujte rtizné druhy oleji nebo tukd.
D Olej nebo tuk vyméiite vzdy, kdyz za¢ne pii ohievu pénit, kdyZ vydava stiplavy zapach nebo

kdyz nadmérné ztmavne nebo zhoustne.

Likvidace pouzitého oleje nebo tuku

Olej nebo tekuty tuk nalifte zpét do originalnich plastovych (uzaviratelnych) lahvi. Pevny tuk mizete
ponechat ztuhnout v nadobé fritézy (bez viozeného kose), po ztuhnuti ho odstranit vhodnou
$pachtli a pak ho zabalit napiiklad do novin. Léhev s olejem nebo zabaleny pevny tuk pak vyhodte
do nesmésné (nikoli do smé&sné) odpadni nadoby. Ridte se pravidly kterd jsou platna ve vasi oblasti.

Uchovavani pFistroje
¥ Do fritézy vlozte viechny jeji ¢asti a uzaviete ji vikem.
A Stotte kabel, viozte jej do pitihradky na kabel a zastréku zasufite do dréku zastréky (obr. 21).

EX Zvedejte fritézu za jeji drzadla.

Tipy pro fritovani

Informace o dobéach pripravy a nastaveni teplot naleznete v tabulkach na konci tohoto dokumentu.

Bramborové hranolky

Chutné a chrupavé bramborové hranolky pripravite nasledujicim zptsobem:

I Pouzijte tuhé brambory a nakréjejte z nich hranolky. Hranolky omyjte pod studenou vodou.

To zabrant jejich vzajemnému slepeni béhem fritovani.

> Hranolky dobre osuste.

P2 Bramborové hranolky fritujte ve dvou fizich: poprvé 4 az 6 minut pti teploté 160°C, podruhé
5 aZ 8 minut pfi teploté 175°C.

[EX Viozte bramborové hranolky do nddoby a protitepejte je. Pired druhym fritovanim je nechte
vychladnout.
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Zmrazené potraviny

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

Potraviny z mraznicky (-16 az -18°C) pfi ponoreni znatné ochladi olej nebo tuk. ProtoZe se neohreji
dostatecné rychle, absorbuji mnoho oleje nebo tuku.

Tomu Ize zabranit nasledujicim zplsobem:

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

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

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

- Teplotu fritovani nastavte podle informaci na obalu fritovaného pokrmu nebo informaci v
tabulkach na konci tohoto navodu. Pokud nejsou k dispozici zadné instrukce, nastavte teplotu
190°C.

- Ponotujte potraviny do oleje nebo tuku velmi zvolna, protoze horky olej nebo tuk mohou
vytvaret vyrazné bublant.

Odstranéni nepfijemného zapachu

Urcité potraviny, napiiklad ryby, mohou oleji nebo tuku dat nepfiiemnou pachut. Tuto pachut mdzete
neutralizovat nasledujicim zptsobem:

[N Ohiejte olej nebo tuk na teplotu 160°C.

A Viozte do oleje dva platky chleba nebo nékolik vyhonk petrzele.

[EJ Vyékejte a7 se prestanou tvorit bublinky a pak chléb nebo vyhonky petrzele vyjméte
napiiklad pomoci Spachle.

Olej nebo tuk bude mit nyni neutralni chut.

Ochrana zivotniho prostiedi

D Az piistroj doslouzi, nevyhazujte jej do bézného domovniho odpadu, ale odevzdejte jej na
oficialnim sbérném misté za ucelem recyklace. Prispéjete tim k ochrané Zivotniho prostiedi
(obr. 22).

Pred likvidaci pristroje vyjméte baterii ¢asovale (pouze HD6144).
N Uzkym $roubovakem odejméte panel ¢asovate (obr. 23).

A Vyjméte baterii. Baterii nevyhazujte do b&Zného doméciho odpadu, ale odevzdejte ji ve
sbérné k tomu uréené.

Zaruka & servis

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

Problém

Mozna pFicina

Reseni

Fritované potraviny
nemaji zlatavou
barvu a/nebo nejsou
chfupavé.

Fritéza vydava
neprijemny zapach.

Pary vystupuji z
jinych mist nez z
filtru.

Bé&hem fritovani
vystiikuje olej nebo
tuk pres hrany
fritézy.

Olej nebo tuk
béhem fritovani
nadmérné pén.

Fritéza nefunguje.

Nastavena teplota byla prilis
nizka a/nebo doba fritovani

nebyla dostacujici.

Ve fritovacim kosi bylo prilis
velké mnoZzstvi potravin.

Olej nebo tuk nemély
dostatecnou teplotu.

Trvaly fittr proti tukovym
vyparlm je ucpany.

Olej & tuk jiz nent &isty.

Pouzity druh oleje nebo tuku
nenf vhodny pro fritovani.

Viko nebylo radné uzavireno.

Trvaly fittr proti tukovym
vyparlm je ucpany.

Tésnéni na vnitini strané vika je
zadpinéné nebo poskozené.

Ve fritéze je prilis mnoho oleje
nebo tuku.

Potraviny obsahuji mnoho
vlhkosti.

Ve fritovacim kosi je prilis
mnoho potravin.

Potraviny obsahuji mnoho
vihkosti.

Druh pouzitého oleje nebo
tuku je nevhodny pro fritovant.

Vnitini povrch nadoby nebyl
dostatecné vycistén.
Ovladaci panel neni viozen
spravné

Podivejte se na obal pokrmu nebo do tabulek na konci
tohoto dokumentu, zda jste pouzili spravnou teplotu
a/nebo dobu pripravy. Regulator teploty nastavte do
spravné polohy.

Nikdy nefritujte najednou vétsi mnozstvi potravin, nez
které je uvedeno v pifslusnych tabulkach v tomto
dokumentu.

Pravdépodobné praskla pojistka regulatoru teploty, a
proto bezpecnosti vypina¢ zplsobil vypnuti pristroje
(viz kapitola "Bezpecnostni funkce").

Odejméte viko a vycistéte viko i filtr v horké vodé s
trochou vhodného myciho prostredku nebo ho umyjte
v mycce nadobi.

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

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

Zkontrolujte uzavieni vika.

Odejméte viko a vycistéte viko i filtr v horké vodé s
trochou vhodného myciho prostredku nebo ho umyjte
v mycce nadobi.

Je-li tésnénf znecisténé, umyjte viko v horké vodé s
trochou Cistictho prostredku nebo v mycce nadobi.
Pokud je jiz tésnéni opotiebované, obratte se s jeho
vyménou na prodejce vyrobkd Philips nebo na
autorizovany servis Philips.

Presvédcte se, ze hladina naplné nepresahuje oznaceni
maxima.

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

Nefritujte najednou vetsi mnozstvi potravin, nez udava
prislusna tabulka v tomto navodu.

Pred fritovanim potraviny dobre osuste.

Nikdy nemichejte dva druhy oleje nebo tuku a
pouZzivejte vzdy jen olej nebo tekuty tuk s prisadami
proti pénént.

Vycistéte vnitfek nddoby podle pokynl v tomto
navodu.

Zkontrolujte, je-li ovladaci panel ve spravné poloze
(musi zacvaknout).
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Problém Moina pFicina Reseni

Pravdépodobné praskla pojistka  Stisknéte resetovaci tlatitko (viz kapitola
regulatoru teploty, a proto "Bezpecnostni funkce").

bezpecnosti vypinac zpusobil

vypnuti pristroje.

Doby fritovani a nastaveni teploty

Nize uvedené tabulky informuji o tom, jaké mnozstvi urcitého pokrmu Ize najednou pripravit a jakou
teplotu a dobu fritovani méte zvolit.

Pokud se instrukce na obalu pokrmu lisi od Udaju v téchto tabulkéch, postupujte vzdy podle instrukcl
na obalu.

HD6140 CERSTVE NEBO ROZMRAZENE POTRAVINY

Teplota Druh potravin Doporucené Nejvétsi Doba
mnoZstvi pro mnozstvi fritovani (v
nejlepsi vysledek minutach)

150°C  Houby 6az8ks 2az3

[60°C  Bramborové hranolky *) |.faze 450 g 1000 g 4az6

(prejdéte na
[75°C v této
tabulce pro 2.
fazi)

Cerstva ryba 300g 5a77

[70°C  Kure (stehna) 2az4ks 12az 15

Zeleninové placicky (napr. kvétakové) 8 az 10 ks 2az3

[75°C  Bramborové hranolky *) 2. faze 450 g 1000 g 5az8

Bramborové platky (velmi tenké) 400 ¢ 3az4
180°C  Cinské rolky 2 ks 6az/
Kureci nugety 6az8ks 3az4
Minisnacky 6az8ks 3az4
Chobotnicové krouzky v tésticku 6 az 8 ks 3az4
Ryba (kousky) v tésticku 6az 8 ks 3az4
Krevety 6az8ks 3az4
Jablkové livanecky 4 ks 3az4
190°C  Baklazan (fezy) 400 g 3az4
Masové/rybi kroketky 4 ks 4az5

*#)Viz "Tipy pro fritovani", kde je popsana pfiprava bramborovych hranolkd.
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HD6140 ZMRAZENE POTRAVINY

Teplota Druh potravin Doporucené Nejvétsi Doba
mnozstvi pro mnozstvi fritovani (v
nejlepsi vysledek minutach)

|70°C Kure (stehna) 2 az 3 ks I5az20

Bramborové minilivanecky 3 ks 3az4
[75°C  Zmrazené bramborové hranolky 400 g 700 g 3az4/7az8
180°C  Cinské rolky 2 ks 10az 12

Kureci nugety 6 ks 4az5

Mini snacky 6 ks 4az5

Chobotnicové krouzky v tésticku 6 ks 4az5

Ryba (kousky) v tésticku 6 ks 4az5

Krevety 6 ks 4az5
190°C  Masové/rybi kroketky 3 ks 6az7

HD6144, HD6142 CERSTVE NEBO ROZMRAZENE POTRAVINY

Teplota Druh potravin Doporucené Nejvétsi Doba
mnozstvi pro mnozZstvi fritovani (v
nejlepsi vysledek minutach)

150°C  Houby 6az8ks 2az3

160°C  Bramborové hranolky *) I.faze 650 g 1250 g 4az6

(prejdéte na
|75°C v této
tabulce pro 2.
fazi)

Cerstva ryba 450 g 5az7

[70°C  Kure (stehna) 3az5ks 12az 15

Zeleninové placicky (napr kvétakové) 8 az 10 ks 2az3

[75°C  Bramborové hranolky *) 2.faze 650 g 1250 g 5az8

Chitupky (velmi tenké bramborové 600 g 3az4
platky)

180°C  Cinské rolky 2 a7 3 ks 6az7

Kureci nugety 8az 10 ks 3az4
Minisnacky 8 az 10 ks 3az4
Chobotnicové krouzky v tésticku 8 az |0 ks 3az4
Ryba (kousky) v tésticku 8 az 10 ks 3az4
Krevety 8az 10 ks 3az4
Jablkové livanecky 5 ks 3az4
190°C  Baklazan (fezy) 600 g 3az4

Masové/rybi kroketky 5 ks 4az5



Teplota Druh potravin

170°C

|75°C
180°C

190°C

Kure (stehna)

Bramborové minilivanecky
Zmrazené bramborové hranolky
Cinské rolky

Kureci nugety

Minisnacky

Chobotnicové krouzky v tésticku
Ryba (kousky) v tésticku

Krevety

Masové/rybi kroketky

Doporucené
mnozstvi pro
nejlepsi vysledek

3az4ks

4 ks

400 g 700 g
2az3ks

8 ks

6 ks

8 ks

8 ks

8 ks

4 ks

Nejvétsi
mnozstvi
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Doba
fritovani (v
minutach)

15az20
3az4
3az4/7az8
10az 12
4az5
4az5
4az5
4az5
4az5
6az7
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Hasznélat el&tt olvassa el a készlilék hasznalati Utmutatéjat, és Erizze meg kérsébbi hasznalatra.

D A késziilék csatlakoztatasa elétt ellendrizze, hogy a rajta feltiintetett fesziiltség egyezik-e a

helyi halozati fesziiltséggel.

Kizéroélag foldelt fali konnektorhoz csatlakoztassa a késziléket.

D Ha a hdlozati csatlakozé kabel hibds, baleset elkeriilése céljabdl csak a Philips, Philips
szakszerviz vagy hasonldan kiképzett szakember cserélheti ki.

D Csak Philips meghatalmazott szervizbe vigye késziilékét ellenérzésre vagy javitasra. Sajat

kezlileg ne javitsa késziilékét, ellenkezd esetben a garancia érvénytelenné valik.

A legelsé hasznalat elétt az olajsiité kiilonbozd részeit alaposan tisztitsa meg (lasd még a

"Tisztitas" c. részt). Gy6z6djon meg rola, hogy a késziilék minden része teljesen sziraz-e,

mielétt az olajstitét olajjal vagy folyékony zsirral feltolti.

D Soha ne meritse vizbe a késziilék fiitdszallal egybeépitett vezérld egységét, vagy mossa el
folyoviz alatt.

D Haszndlat utdn mindig hiizza ki a haldzati csatlakozd dugét a fali konnektorbol. Ne mozgassa
az olajsiitét, amig az nem hiilt le eléggé.

D Ne kapcsolja be a késziiléket, mig fel nem toltotte olajjal vagy zsirral. Gondoskodjon rola,

hogy az olajsiité mindig a siitdedény belsején feltiintetett két jelzés kozotti szintig legyen

feltoltve.

Sités kozben forrd gbz aramlik ki a késziilék szliréjén. Kezét és arcat tartsa biztonsagos

téavolsdgban a gézt8l. A fedd nyitasakor ugyancsak legyen dvatos, szamoljon a forréd gézzel.

D Tartsa tavol a késziiléket a gyermekektdl, kiilonosen annak hasznalatakor. Ugyeljen ra, hogy a
készilék csatlakozovezetéke ne légjon le az asztalrol vagy a konyhai pultrol.

D A késziilék kizardlag haztartasi alkalmazasra készilt. Ha nem rendeltetésszer(ien
(fél)professziondlis célokra vagy nem a hasznalati Gtmutatéban leirtakkal 6sszhangban
haszniljak, a jotallas érvényét vesziti; a Philips az ilyen hasznalatbol eredd karért nem vallal
felel&sséget.

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

Biztonsagi tulajdonsagok

Biztonsagi megszakité

A késziilék biztonsagi megszakitéval rendelkezik, amely kikapcsolja a készlléket, ha az tdlmelegszik. Ez
eléfordulhat, ha nincs elég olaj vagy zsir az olajstitében vagy ha a szilard zsiradék témbdket az
olajsitében olvasztja meg, ami megakadalyozza, hogy a fitéelemek leadjak a megtermelt
hémennyiséget.

K&vesse az aldbbi elbirasokat, ha az olajsité nem mikodik:
¥ Hagyja lehdilni az olajat/zsirt. Ez kb. 60 percig tarthat.

[FA Ovatosan nyomja meg a szabélyozé lap hétso részén taldlhato 'Reset’ (nulldzas) gombot kis
csavarhzo segitségével (dbra 1).

Ekkor a készUlék ismét mikodtethetd.

Biztonsagi kapcsolo

A vezérld egység biztonsagi kapcsoldjanak kdszdnhetben a készilék csak akkor kapcsolja be
ft&szélat, ha a vezériGegységet megfeleldn a helyére illesztette.

D Mindig ellenrizze, hogy a vezérlé egység a megfeleld pozicidban all. (klikk) (abra 2).
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Automata kikapcsol6 (csak HD 6144 tipusnal)

Az olajsiitd 2 éra elteltével automatikusan kikapcsol. Mikor ez térténik a be/ki kapcsold mikaddést
jelzé lampdja kialszik.

D Hogy ujbol bekapcsolja a késziiléket nyomja meg a be/ki kapcsolé gombot (dbra 3).

Cool zone (hideg morzsagyiijto rész)

Sttés kozben elkerllhetetlenek a levald ételrészecskék. Ezek lesillyednek a stitéedény aljara. Mivel a
flit&szal az edény aljatdl kissé feljebb helyezkedik el, igy az, elsésorban a folotte 1évd olajat/zsirt
forrésitja fel. Ennek kovetkeztében a f(itészal alatti olaj/zsir hémérséklete alacsonyabb, hidegebb
(cool zone - hideg zéna). Ez megakadalyozza, hogy a leszakadt és leslllyedt ételmaradék részecskék
elégjenek, ezaltal novelve az olaj vagy zsir Ujrafelhasznaldsanak alkalmait.

Elokészités hasznalatra

[ 1 | Helyezze a késziiléket vizszintes, sima, szilard, gyermekek dltal el nem érhetd feliiletre.
Ha az olajsiité hasznalatahoz a megfeleld feliilet éppen az On tlizhelye, bizonyosodjon meg arrdl,
hogy a tiizhely ki van kapcsolva, és lehilt.

P2 Toltse fel az olajsiitSt olajjal, folyékony zsirral vagy olvasztott zsirral a belsé edény faldn
jelzett jelig (a szilard zsir hasznalatdhoz Isd. ,,Olaj és zsir" c. fejezetet) (dbra 4).

HD 6144 és  Olaj és folyékony Szilard zsir HD 6140 Olaj és folyékony Szilard zsir

HD 6142 zsir zsir
Minimum 32L 2800 gr Minimum 22L 1925 g
Maximum 35L 3050 gr Maximum  2,5L 2200 g

Olaj és zsir

Soha ne alkalmazzon egyszerre tobbféle olajat vagy zsirt!

Javasoljuk, hogy sttéolajat vagy folyékony sitézsirt, lehetdleg telitetlen zsirsavakban gazdag (pl.
linolsav) n&vényi olajat vagy zsirt hasznaljon.

Lehet szilard stitézsirt hasznalni, ebben az esetben azonban extra évatossag szlikséges, hogy
megel&zze a zsir kifrdcsdgését és a fitdelemek tiimelegedését illetve megsérilését.

I Ha friss zsirtomboket szeretne hasznalni, olvassza meg Sket elébb egy masik edényben, lasst
tlzon.

FA A megolvadt zsirt dntse 6vatosan az olajsiitSbe.
EJ Az olajsiit6t a benne lévé megszilardult zsirral szobahémérsékleten tarolja.

IZ3 Ha a zsir nagyon lehiil, esetleg olvasztaskor elkezd frécsogni. Ennek elkeriilésére villdval
szurjon néhany lyukat a megszilardult zsirba (dbra 5).
Vigyazzon, hogy ne sértse meg a belsd télat a villaval.

A késziilék hasznalata

Siités

Legyen o6vatos: a tetdn 1évé szlirén keresztill forrd géz tavozik.

W Hizza ki a hélézati csatlakozo kébelt teljesen a tartdbdl és dugja be a fali konnektorba (abra 6).
Ellendrizze, hogy a hélézati csatlakozoé kibel nem érintkezik-e a késziilék forrd részeivel.




62 MAGYAR

P2 Kapcsolja be az olajsiitét a be-/kikapcsold gomb megnyomaséval (dbra 7).
A bekapcsolést jelzé lampa és a hdmérsékletjelzé lampa vilagit.

B Allitsa be a kivant hémérsékletet a hémérsékletszabalyzo gombot ( 160-190°C) (abra 8).
Tovabbi informaciéért, hogy melyik a siitéshez megfeleld sttési hémérséklet, olvassa el a
stitendd élelmiszer csomagolasat vagy nézze meg a hasznélati Gtmutatdban szerepld tablazatban.

- Azolaj vagy zsir 10-15 percen belll melegszik a bedllitott h&fokra.

- Mialatt az olajstité melegszik, a hdmérsékletjelz lampa néhanyszor kialszik, majd ismét kigyullad.
Ha mar hosszabb ideje kialudt, az azt jelenti, hogy az olaj/zsir elérte a hémérsékletre melegedett.

- Miutan egy adag ételt kisUtott, a hdmérsékletjelzé lampa ismét kigyullad. A kdvetkezd adag
sitésével varjon addig, mig a lampa kialszik.

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

23 Emelje meg a foganty(t, hogy rogzithesse a siité kosarat a legmagasabb éllasba (,,klikk") (abra
9).
I A fedél automatikusan, a kioldogomb lenyomaséval nyilik (dbra 10).

A Vegye ki a kosarat a siitébél.

Helyezze a siitni kivant nyersanyagot a kosarba.
> A legjobb stitési eredmények érdekében javasoljuk, hogy ne Iépje tdl az aldbbi mennyiségeket.

HD 6144 és Hazilag Mélyhiitott HD 6140 Hazilag Mélyhiitott

HD 6142 készitett hasabburgonya készitett hasabburgonya
hasabburgonya hasabburgonya

Maximalis 1250 gr 900 gr Maximalis 1000 g 700 gr

mennyiség mennyiség

Javasolt 650 g 500 g Javasolt 450 g 400 gr

mennyiség a mennyiség a

legfinomabb legfinomabb

eredmény eredmény

eléréséhez eléréséhez

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

ﬂ Ovatosan helyezze a siitékosarat az olajsiitébe (dbra |1).
Ugyelien ra, hogy a kosarat pontosan a helyére illessze.

[ Csukja le a fedelét.

[T Csak HD 6144 tipusnal - Allitsa be a kivant siitési id (Isd. ,|dékapcsold" c. részt).
Az olajsitét az id6zits bedllitasa nélkdl is hasznalhatja.

1] Nyomja meg a kosar karjan lévé kioldégombot, s 6vatosan eressze a kosarat a legalacsonyabb
allasba (dbra 12).

> A kivdnt mindségli készétel érdekében, vegye figyelembe az étel csomagoldsdn feltiintetett idét, vagy
annak hidnydban keresse ki a haszndlati utmutato végén szerepld tdbldzatban.

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

Idékapcsol6 (csak HD 6144 tipusnal)

> Az idékapcsold dra csupdn a stitési id6 végét jelzi, a késziiléket NEM kapcsolja kil

B Az idézitégomb lenyomésaval beallithaté a siitési idS (percekben) (dbra 13).
A bedllitott id8 a kijelzdn lathato.
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[FA Ha a gombot folyamatosan lenyomva tartja, a percek gyors egymasutanban jelennek meg. A
kivant siitési id6 elérésekor engedije el a gombot.

- A maximdlis bedllithatd id&tartam 99 perc.

- Az id6kapcsold ora a bedllitas utdn néhany masodperccel kezdi visszaszamlalni az idét.

- Mig az id6kapcsold éra mikadik, a stitésbdl hatralévd idé villog a kijelzén. Az utolsd perc
masodpercekben jelenik meg.

[EJ Ha a bedllitott siitési idé nem megfeleld, akkor toérélheti, ha a gombot két masodpercre
lenyomja a visszaszamlalas megkezdésének pillanataban (tehat amikor az idSjelzés villogni
kezd); addig tartsa lenyomva a gombot, mig ,,00" nem jelenik meg a kijelzén. Ez utin
bedllithatja a helyes siitési id6t.

1 A bedllitott siitési id elteltével hangjelzést fog hallani. 20 mésodperc mulva a hangjelzés
ismét megszolal. Az idékapcsolé gombjanak megnyomasaval, ledllithatja a hangjelzést.

A siités befejezése utan

¥ A kart felemelve helyezze a kosarat a legmagasabb allasba, vagyis a csepegtetd helyzetbe
(abra 14).

A Nyissa fel a fedelet.
Legyen ovatos a forré géz és a lehetséges olajfrocségés miatt.

[EN Ovatosan emelje ki a kosarat a siit&bél.
Ha sziikséges, 6vatosan razza meg a kosarat a sitd felett, hogy a felesleges zsirt vagy olajat
eltdvolitsa. Tegye a megslt ételt talra vagy szitara, amelyet zsirt felszivo papirral bélelt ki.

I3 Kapcsolja ki az olajsiitét a be-/kikapesoléval (abra 15).
A mUkodésjelzé lampa kialszik.

Il Haszndlat utdn hazza ki a dugét az aljzatbél.

» Ha az olgjsiitét nem rendszeresen haszndlja,javasoljuk, hogy az olajat vagy a folyékony zsirt vegye ki
és egy jol zarodé edénybe tdrolja, lehetdleg hiitészekrényben vagy hivis helyen. Az ételmaradékok
eltdvolitdsdhoz az olajat vagy a zsirt egy finom szlirén szirje dt, mikor a tdrold edénybe télti. A belsd
tdl kidiritése eldtt vegye ki a siitékosarat.

> Ha az olajsiitd szildrd zsirt tartalmaz, hagyja, hogy a zsiradék az olajstitében megszildrduljon és
tdrolja az olajstitét a benne 1évd zsirral egyiitt (Idsd még az "Elékészités haszndlatra" fejezet "olaj és
Zsir" részév).

Varjon, mig az olaj vagy zsir kell6képp le nem hdil.

Ne hasznaljon surolé (folyékony) tisztitd szereket vagy anyagokat (pl. surolé szivacs) a késziilék
tisztitdsdhoz.

W Vegye le a fedelet (abra 16).
A Vegye ki a kosarat a siitéb6l.

[EN Vegye ki a vezérléegységet a fiitészallal és helyezze biztonsagos és széraz helyre (dbra 17).
I3 Emelje ki a siitékosarat az olajsiitébé| (abra 18).
Il Ontse ki az olajt/zsirt egy tirolé edénybe vagy sziikség esetén dobja ki (abra 19).

A Tisztitas utan alaposan széritson meg minden alkatrészt.
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A tartos olajg6zsziird tisztitasa

Ez a készllék dllandd szlrével rendelkezik. Az optimalis mUikddés érdekében tisztitsa rendszeresen a
fémsz(rét.

D Tisztitsa az olajsiitd fedelét és siit6kosarat meleg, mosogatdszeres vizzel vagy mosogatogépbe.
Utana 6blitse le tiszta vizzel és alaposan szaritsa meg.

Alapos tisztitashoz:
B Csavarozza ki a fedél belsején taldlhaté csavarokat (dbra 20).

A Vegye ki a sziirét és mossa el meleg, mosogatdszeres vizben. Hagyja a sz{irét megszaradni,
mielStt visszahelyezné a fedélbe, és hasznalni kezdené a késziiléket.

[EX Tegye vissza a sziir6t a fedélbe és erésitse meg a csavarokat a fedél belsején.

Az olaj vagy zsir cseréje

Mivel az olaj vagy zsir meglehetésen gyorsan elveszti kedvezd tulajdonsagait, az olajat vagy zsirt
rendszeresen cserélni kell. Ehhez a mivelethez az alabbi utasftasokat kdvesse.

Ha az olajstitét féleg hasdbburgonya készitéséhez hasznalja és ha minden egyes hasznalat utan az
olajat vagy zsirt atsz(ri, az olajat vagy zsirt 10-12 alkalommal is Ujrahasznalhatja, miel&tt ki kellene
cserélni. Ha olyan étel készitéséhez haszndlja, amelyek fehérjében gazdag (mint a hds vagy a hal),
akkor az olajat vagy zsirt sokkal gyakrabban kell cserélnie.

D Az olajat vagy zsirt soha ne hasznalja 6 honapndl tovabb, és mindig gondosan tartsa be a
csomagolason feltiintetett Gtmutatast.

D A hasznidlt olajhoz vagy zsirhoz soha ne adjon frisset.
D Sose keverjen 6ssze kiilonb6z4 fajta olajakat és zsirt!
D Azonnal cseréljen olajat vagy zsirt, ha az felmelegitéskor habzik, ha erds szaga vagy ize van,

vagy ha sotétté, esetleg ragacsossa valik.

A hasznalt olaj és zsir kiselejtezése

A hasznélt olajat vagy zsirt dntse vissza az eredeti (zarhatd) mdanyag palackba. A hasznalt zsirt Ggy is
kiselejtezheti, hogy hagyja az olajsiitében megszilardulni (a stitékosar nélkdli készulékben) és majd az
olajstitébdl egy lapatka segitségével kikaparja és Ujsagpapirba csomagolja. Ha lehetséges, akkor a
palackot vagy az Ujsagpapirt a nem komposztalhatd szemétbe tegye ( ne a komposztalhaté (bio)
hulladékhoz) vagy az orszaga szabalyainak megfeleléen jarjon el veltk.

Tarolas
W Helyezzen vissza minden tartozékot az olajsiitébe, és zarja le a fedelet.

A Tekerje fel a kabelt és tarolja a kébeltarol6 rekeszben, tovébba régzitse a dugét a villasdugé-
rogzitdvel (dbra 21).

[EJ A siit6t fogantyuinal fogva emelje.

Sutési tippek

A kilénbozé ételekhez javasolt elkészitési idét és sttési hdmérsékletet a hasznalati Utmutatd végén
talalhaté tablazatban taldlja meg.

Hazilag készitett hasabburgonya

A legizesebb, legropogdsabb hasabburgonya a kévetkez&képpen készithetd:
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[N Hasznéljon kemény burgonyat és vagja hasabokra. Oblitse le hideg vizzel.
Ez megakadalyozza, hogy egyméshoz ragadjanak siités kézben.
» A hasdbokat alaposan szdritsa meg.

A A haséb burgonyat kétszer siisse meg: elszor 4-6 percig, 160°Cfokozaton, majd pedig 5-8
percig, 175°C fokozaton.

[EN Tegye a hazilag készitett hasdbburgonyat egy tilba és razza 6ssze. Hagyja lehiilni, miel&tt
masodszor is megsiitné.

Mélyhiitott élelmiszer

A mélyh(itott hasabburgonya el8sutdtt, ezért csak egyszer kell kisttni, a csomagolason lévé hasznalati
utasftasnak megfeleléen.

A fagyasztébdl kivett ételek (-16 to -18°C) jelentdsen leh(itik az olajat vagy zsirt, mikor abba
beleteszik. Mivel az étel azonnal nem melegszik fel, ezért esetleg tul sok olajat vagy zsirt sziv magaba.

Ennek megelézéséhez a kdvetkezdket teheti:

- SUtés el6tt szobahdmérsékleten kiolvaszthatja az ételeket, ha a sltnivald étel csomagolasa nem
ellenzi.

- Ovatosan tavolitson el rola minél tobb jeget és vizet, s itassa fel rola a nedvességet, amig eléggé
szaraz nem lesz.

- Ne slissén nagyon nagy mennyiséget egyszerre ( nézze meg a hasznalati utasftas idetartozé
tablazatat).

- Vélassza ki a megfeleld sttési hémérsékletet (a hasznélati Gtmutatd végén taldlhatd tablazatbdl)
vagy olvassa le a stitendd étel csomagolasardl. Amennyiben nem taldl a sitendd ételre
vonatkozd hémérséklet adatot, Ugy allitsa be a késziléket 190°C hémérsékletre.

- Az ételt nagyon 6vatosan merftse a forrd olajba vagy zsirba, mivel az a mélyh(itstt élelmiszertdl
hevesen buzogni kezdhet.

A szagok semlegesitése

Bizonyos élelmiszerfajték, pl. a halak, az olajnak vagy zsiradéknak kellemetlen szagot kdlcsdndzhetnek.
Ezt a kdvetkezé mddon lehet semlegesiteni:

¥ Melegitse fel az olajat vagy zsirt 160°C héfokra.
[FA Tegyen néhany vékony szelet kenyeret vagy néhany petrezselyemszélat az olajba.

[EX Varjon, mig t6bb buborék nem jelentkezik és egy lapatkaval haldssza ki az olajsiitébdl a
kenyeret vagy a petrezselymet.

Az olajnak vagy zsirnak Ujbdl semleges ize lesz.

Kornyezetvédelem

D Kérjiik, hogy a hasznalhatatlannd vélt késziiléket ne dobja a haztartési hulladékgyiijtsbe,
hanem hivatalos hulladékujrahasznositasi gy(ijtéhelyeken adja le. Ezzel On is hozzdjarul a
koérnyezetiink megoévaséhoz (dbra 22).

Mieldtt leselejtezné az olajstitét, vegye ki az idékapcsold akkumulatorat (csak HD 6144 tipusnal).
W Tavolitsa el az idézitélapot kicsi, lapos fejii csavarhazoéval (abra 23).

A Vegye ki az elemeket. Ne dobja a normélis haztartasi hulladékhoz, hanem hivatalos
gylijtépontnal szolgaltassa be azokat.
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Jotallas és szerviz

Ha valamilyen informaciora van sziksége, vagy valamilyen probléma merlt fel, akkor latogasson el a
Philips honlapjara (www.philips.com), vagy forduljon orszaga Philips vevészolgdlatahoz (a
telefonszamot megtaldlja a vilag minden részére kiterjedd garancialevélen). Ha lakéhelyén nincs
vevészolgalat, forduljon a Philips helyi szakiizletéhez vagy a Philips haztartasi kisgépek és
szépségapolasi termékek Uzletdganak vevészolgalatahoz.

Hibaelharitas

Probléma Lehetséges ok

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

Tl sok élelmiszer van a
kosarban.

Az olaj/zsiradék nem melegszik
fel eléggé.

A siité erds,
kellemetlen szagot
araszt.

Megtelt a tartds olajgdzsz(ird.

Az olaj/zsir nem tiszta.

Az On ltal hasznélt olaj-
/zsiradéktipus olajstitébe nem
alkalmas.

A g6z a szlirén kivil -~ A fedél nincs rendesen lezarva.
masutt is kicsap.

Megtelt a tartos olajgézszlrd.

A fedél belsejében 1évE tomitd
gumigy(rli beszennyez&dhet
vagy elhasznalédhat.

Az olaj/zsiradék
stités kézben
tllcsordul a stté
szélén.

Tul sok olaj vagy zsir van a
stitében.

Az élelmiszer tdl sok
nedvességet tartalmaz.

Tl sok élelmiszer van a
kosarban.

Az élelmiszer tul sok
nedvességet tartalmaz.

Az olaj/zsiradék
nagyon habzik stités
kozben.

Elharitas

Ellendrizze az étel csomagolasan vagy a hasznélati
(tmutatd tablazataban, hogy helyes-e a bedllitott
hémérséklet és/vagy elkészitési ids. Allitsa a
hémérsékletszabalyzé gombot a megfeleld
hémérsékletre.

Egyszerre ne siissén, a hasznalati tmutaté tablazataban
megjelSlt mennyiségnél nagyobb mennyiséget.

A hémérsékletszabdlyzd biztosftéka kiéghetett,
melynek kovetkeztében az elektromos biztonsagi
kapcsold lekapcsolta a késziléket. (Isd. , Biztonsagi
kapcsold" c. fejezetet.)

Vegye le a fed6t, mossa el a fedét és a szlrét forrd
vizben mosogatészerrel vagy mosogatogépben.

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

J6 minéségl stitbolajat vagy folyékony siitézsirt
hasznaljon. Soha ne hasznaljon egyszerre tobbféle
olajat vagy zsirt.

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

Vegye le a fed6t, mossa el a feddt és a szlrét forrd
vizben mosogatdszerrel vagy mosogatogépben.

Ha a témfté gumigylrd elszennyez&dik, tisztitsa meg a
fedelet meleg, mosogatdszeres vizben vagy
mosogatégépben. Ha a fedél gumigy(irdje
elhasznalédott vagy megrongalddott, Uj tomitdgydrdért
forduljon kereskeddjéhez, vagy Philips szerz&dott
szervizpartnerhez.

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

SUtés elbtt alaposan szaritsa meg az élelmiszert, majd e
haszndlati Gtmutatéba foglaltak alapjan stisse meg.

Egyszerre ne siissén, a hasznalati tmutaté tablazataban
megjelSlt mennyiségnél nagyobb mennyiséget.

Sités el&tt alaposan szarftsa meg az élelmiszert.



Probléma

Az olajstité nem
mukodik.

Lehetséges ok

Az On éltal hasznalt
olaj/zsiradéktipus olajstitébe
nem alkalmas.

A belsé stitéedény nincs
megfeleléen kitisztitva.

A vezérlé egységet nem

helyezte megfelel6en a helyére.

A hémérsékletszabalyzd
biztosftéka kiéghetett, melynek
kovetkeztében az elektromos
biztonségi kapcsold lekapcsolta
a készlléket.
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Elharitas
Ne keverjen kiilénb6zé tipusl olajakat, zsirokat.

Habzasgatlé adalékot tartalmazé olajat és zsirt
hasznaljon.

Tisztitsa ki a bels6é edényt a hasznélati Gtmutatod
alapjan.

Ellendrizze, hogy a vezérld egység helyesen illeszkedik a
helyére.

Nyomja meg az Gjraindité gombot. (Isd. ,Biztonsagi
kapcsold" c. fejezetet.)
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Elkészitési idok, h6fokbeallitasok

A lenti tablazatban megtalalhaté az ételek tipusanak megfeleld egyszeri sttési mennyiség, a sitési
hémérséklet és a sttési idd.

Ha a csomagolason feltlintetett és a tablazatban szerepld adatok eltérnének, kdvesse a
csomagolason jelzett utasftast.

HD 6140 FRISS VAGY KIOLVASZTOTT ETELEK

Héfok  Elelmiszer Javasolt Maximalis Siitési id6
mennyiség a mennyiség (percekben)
legfinomabb
eredmény
eléréséhez

150°C Gomba 6-8 darab 2-3

[60°C  Hazi készitésl hasabburgonya*), els6 450 g 1000 g 4-6 (menjen a

sttési szakasz |75°C
kortlbelll a
masodik
kérben ebben
a hasznalati
utasftasban)

Friss hal 300 gr 5-7

[70°C  Csirke (dotverdk) 2-4 darab 12-15

Rantott zoldség (pl. karfiol) 8-10 darab 2-3

[75°C  Hazi készitésl hasabburgonya*), 450 g 1000 g 5-8

masodik sttési szakasz
Chips (nagyon vékony 400 gr 3-4
burgonyaszirmok)

[80°C Kinai tavaszi tekercs 2 darab 6-7

Csirkefalatok 6-8 darab 3-4
Mini falatkak (snack) 6-8 darab 3-4
Rantott tintahalkarikék 6-8 darab 3-4
Rantott halszeletek 6-8 darab 3-4
Garnélarak 6-8 darab 3-4
Alma pongyolaban 4 darab 3-4
190°C Padlizsanszeletek 400 gr 3-4
Hus- vagy halkrokett 4 darab 4-5

*) Lsd. , Sutési otletek” c. fejezetet a hasabburgonya otthoni elkészitéséhez.



MAGYAR 69

HD 6140 FAGYASZTOTT ETELEK

Héfok  Elelmiszer Javasolt Maximalis Sutési id6
mennyiség a mennyiség (percekben)
legfinomabb
eredmény
eléréséhez

170°C  Csirke (dotverdk) 2-3 darab 15-20

Mini burgonyalangosok 3 darab 3-4
175°C Mélyh(itott hasabburgonya 400 gr 700 gr 3-4/7-8
180°C Kinai tavaszi tekercs 2 darab 10-12

Csirkefalatok 6 darab 4-5

Apré falatkak 6 darab 4-5

Réantott tintahalkarikak 6 darab 4-5

Rantott halszeletek 6 darab 4-5

Garnélarak 6 darab 4-5

190°C Hus- vagy halkrokett 3 darab 6-7

HD 6144,HD 6142 FAGYAS TT ETELEK

Héfok  Elelmiszer Javasolt Maximalis Sitési id6
mennyiség a mennyiség (percekben)
legfinomabb
eredmény
eléréséhez

I70°C  Csirke (dotverdk) 3-4 darab 15-20

Mini burgonyalangosok 4 darab 3-4
[75°C  Mélyh(tott hasabburgonya 400 gr 700 gr 3-4/7-8
180°C Kinai tavaszi tekercs 2-3 darab 10-12

Csirkefalatok 8 darab 4-5

Mini falatkak (snack) 6 darab 4-5

Réantott tintahalkarikak 8 darab 4-5

Réantott halszeletek 8 darab 4-5

Garnélarak 8 darab 4-5

190°C Hus- vagy halkrokett 4 darab 6-7
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HD 6144, HD 6142 FRISS VAGY KIOLVASZTOTT ETELEK

Héfok  Elelmiszer Javasolt Maximalis Siitési id6
mennyiség a mennyiség (percekben)
legfinomabb
eredmény
eléréséhez

150°C Gomba 6-8 darab 2-3

160°C Hazi készftésl hasabburgonya*), elsé 650 g 1250 gr 4-6 (menjen a

sttési szakasz |75°C
kortlbelul a
masodik
korben ebben
a hasznalati
utasftasban)

Friss hal 450 ¢ 5-7

[70°C  Csirke (dotverdk) 3-5 darab [2-15

Rantott zoldség (pl. karfiol) 8-10 darab 2-3

|75°C Hazi készftés hasabburgonya*), 650 g 1250 gr 5-8

masodik sttési szakasz
Burgonyaszirom 600 g 3-4
180°C Kinai tavaszi tekercs 2-3 darab 6-7
Csirkefalatok 8-10 darab 3-4
Mini falatkak (snack) 8-10 darab 3-4
Rantott tintahalkarikak 8-10 darab 3-4
Rantott halszeletek 8-10 darab 34
Garnélarak 8-10 darab 3-4
Alma pongyolaban 5 darab 3-4
190°C  Padlizsanszeletek 600 g 3-4

Hus- vagy halkrokett 5 darab 4-5
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Dolezité upozorne

Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tento navod a odlozte si ho na neskorsie pouzitie.

D Pred pripojenim do siete skontrolujte, ¢&i napétie v miestnej sieti sthlasi s pracovnym napatim
ozna¢enym na zariadeni.

D  Zariadenie pripojte len do uzemnenej zasuvky.

D Ak je kdbel poskodeny, musi ho vymenit’ persondl spolo¢nosti Philips, servisného centra
autorizovaného spolo¢nost'ou Philips, alebo ina kvalifikovana osoba, aby sa predislo
nebezpeénym situaciam.

D Ak je potrebnd oprava, alebo prehliadka fritézy, vzdy ju zaneste do servisného centra
autorizovaného spolo¢nost'ou Philips. Nepokusajte sa opravit’ fritézu sami, lebo zaruka strati
platnost.

D Pred prvym pouzitim riadne oéistite jednotlivé suiastky zariadenia (vid' kapitola "Cistenie").

Skoér, ako nadobu fritézy naplnite olejom, alebo tekutym tukom sa postarajte, aby boli vSetky
suciastky suché.

D Ovlddaci panel s ohrevnym telesom nesmiete ponorit’ do vody, ani oplachovat’ ho pod

teclcou vodou.

Po poutziti vzdy zariadenie odpojte zo siete. Fritézou nehybte, kym riadne nevychladne.

Zariadenie nezapinajte skér, ako jeho nadobu naplnite olejom/tukom. Postarajte sa, aby sa

hladina oleja/tuku v nadobe fritézy vidy nachadzala medzi dvoma znatkami oznac¢enymi vo

vnutri vnatornej nadoby.

D Pocas smazenia sa cez filter uvolfiuje hortca para. DodrZiavajte bezpe¢ny odstup od
zariadenia. Pri otvoreni veka nadoby sa tiez uvolni hortca para, a preto bud'te aj pri tejto
¢innosti opatrni.

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

D  Zariadenie je uréené vylu¢ne na pouzitie v domacnosti. Ak zariadenie pouzijete na iné, (polo)
profesiondlne Gely, alebo ho pouZijete v rozpore s pokynmi uvedenymi v navode na pouZzitie,
zaruka strati platnost’ a spolo¢nost’ Philips nebude niest’ zodpovednost’ za Skody spsobené
pouzitim zariadenia.

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

Bezpecnostné funkcie

Bezpecnostny vypinac

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

Ak fritéza nefunguje, postupujte podla nasledujicich pokynov:
¥ Olej/tuk nechajte vychladnut. Bude to trvat’ priblizne 60 minut.

Al Pomocou malého skrutkovata pozorne stlatte tlatidlo Reset na zadnej strane ovladacieho
panela (obr. I).

Teraz je zariadenie znovu pripravené na pouZzitie.
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Bezpecnostny vypinac

Bezpelnostny vypinac ovladacieho panela zabezpeluje, aby ste ohrev fritézy mohli zapnit, len ak je
ovladaci panel riadne nasadeny.

D Vidy sa presveddite, ¢i je ovlddaci panel v spravnej polohe (kliknutie) (obr. 2).

Automatické vypnutie (len model HDé6 144)

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

D Zariadenie zapnete dal$im stla¢enim vypinaca (obr. 3).

Chladna zéna

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

Priprava na pouzitie

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

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

HDé6142a Olej/tekuty tuk Stuzeny tuk HDé6140 Olej/tekuty tuk Stuzeny tuk
HDé6144

Minimum 321 2800 ¢ Minimum 221 1925 ¢
Maximum 351 3050 g Maximum 251 2200 g
Olej a tuk

Nepouzivajte stucasne rézne druhy oleja/tuku!

Odportcame Vam pouZzivat’ olej, alebo tekuty tuk na smaZenie, najlepsie rastlinny olej/tuk bohaty na
nenasytené tuky (napr. kyselina linolova).

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

N Ak chcete pouzit’ nové kocky tuku, pomaly ich roztopte na panvici na slabom plameni.
P2l Roztopeny tuk pozorne nalejte do nadoby fritézy.
[EX Fritézu odkladajte pri izbovej teplote spolu so stuhnutym tukom v nadobe.

2} Ak je teplota tuku velmi nizka, pri opitovnom roztopeni méze zalat’ kypiet’. Aby ste predisli
speneniu, spravte vidlickou v stuhnutom tuku niekolko otvorov (obr. 5).
Dajte pozor, aby ste vidlickou neposkodili vnitornd nadobu.
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Pouzitie zariadenia

Smazenie

Dajte pozor: pocas smazenia sa cez filter vo veku uvoliiuje horuca para.

[N Z priestoru na odkladanie vyberte cely kabel a pripojte ho do siete (obr. 6).
Uistite sa, Ze kdbel sa nedotyka horucich ¢asti zariadenia.

P2 Stlatenim vypinata zapnite fritézu (obr. 7).
Rozsvieti sa kontrolné svetlo vypinaca a ohrevu.

X Na ovladati nastavte pozadovant teplotu (160-190°C) (obr. 8).

- Informacie o teplote pri smazZeni nijdete na obale smazenych potravin, alebo v tabulkach na
konci tohoto navodu na poutzitie.

- Olej/tuk sa na pozadovanu teplotu zohreje v priebehu 10 az 15 min(t.

- Pocas ohrievania kontrolné svetlo ohrevu niekolkokrat zhasne a znovu sa rozsvieti. Ked zhasne
na dlhsie, olej/tuk dosiahol pozadovanu teplotu.

- Ked sa davka potravin usmaz, rozsvieti sa tiez kontrolné svetlo ohrevu. Pockajte, kym na chvilu
zhasne, a potom pokracujte v smaZeni dalSou davkou.

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

Il Zodvihnite ratku a vyzdvihnite kosik do najvyssej polohy (kliknutie) (obr. 9).
&l Stlacte tlagidlo a otvorte veko fritézy.Veko sa otvori automaticky (obr. 10).
I3 Vyberte kosik z fritézy.

Naplrite kosik potravou, ktortl budete smazit'.
> Aby ste dosiahli poZadovant kvalitu, odporicame Vdm neprekracovat’ maximdine mnoZstvo potravin
uvedené dalej v tomto ndvode.

HD6142 a Doméce Mrazené HD6140 Domace Mrazené
HDé6144 hranoléeky hranoléeky hranolc¢eky hranolceky
Maximalne 1250 g 900 g Maximalne 1000 g 700 g
mnozstvo mnozstvo 450 ¢ 400 g
Odporicana davka 650 g 500 g Odporicana davka

potravin na potravin na

dosiahnutie dosiahnutie

najlepsieho vysledku najlepsieho vysledku

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

[} Pozorne viozte kosik do fritézy (obr. I1).
Skontrolujte, ¢i je kosik vioZzeny spravne.

EJ Zatvorte veko.

[I'] Len model HD6144: Nastavte pozadovany ¢as smazenia (vid' &ast
kapitole).
Fritézu moZzete pouzit' aj bez nastavenia ¢asového spinaca.

"Casovy spinat" v tejto

[N Stlagte ragku na manipulciu s kosikom do dolnej polohy a pozorne ponorte kogik (obr. 12).

> Najlepsie vysledky dosiahnete, ak budete pri smaZeni dodrZiavat' &as pripravy uvedeny na balenf
potravin, alebo v tabulkdch na konci tohoto ndvodu na pouZitie.
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> Aby ste dosiahli rovnomernd zlatovd farbu smaZenych potravin, pocas smaZenia niekolkokrdt otvorte
veko fritézy a jemne potraste obsahom kosika.

Casovy spinaé (len model HD6144)

»  Casowy spina¢ ukazuje koniec smaZenia, ale fritézu NEVYPNE.

[N Stla¢te gombik ¢asovada a nastavte ¢as smazenia v minutach (obr. 13).
Nastaveny Cas sa zobrazi na displeji.

A Podrite gombik stla¢eny a minGty budd pribadat’ rychlejsie. Ked' nastavite pozadovany éas,
uvolnite gombik.

- Maximélny cas, ktory mdZzete nastavit, je 99 minUt.

- Niekolko sekiind po nastaveni poZzadovaného ¢asu smazenia, za¢ne jeho odpocitavanie.

- Kym casovy spinac pracuje, na displeji bude blikat' zostavajici cas. Posledna minuta sa odpocita
po sekundach.

[EJ Ak ste nenastavili ¢as spravne, mézete ho zmenit’ tak, Ze v momente, ked’ sa za¢ne odpocet
(t.j. ked’ udaj na displeji za¢ne blikat’), gombik na 2 sekundy stla¢ite. Gombik podrzte stlaceny
kym sa na displeji nezobrazi "00". Potom mézete nastavit’ spravny &as.

2} Ked uplynie nastaveny ¢as, budete potut’ zvukovy signal. O 20 sekind sa zvukovy signal
zopakuje. Zvukovy signdl mbzete vypnut stla¢enim gombika ¢asového spinaca.

Po smazeni

BN Zodvihnite racku, aby ste zodvihli kosik do hornej polohy, t.j. do polohy, v ktorej nechate
odkvapkat’ olej/tuk (obr. [4).

P Otvorte veko.
Dajte pozor na horticu paru a moznost), ze olej za¢ne kypiet..

[EX Pozorne vyberte kosik z fritézy.
Ak treba, potraste kosikom, aby ste odstranili prebytocny olej/tuk. Usmazené jedlo viozte do misy
alebo cednika so savym papierom, napr. kuchynskym papierom.

2 Vypinatom vypnite fritézu (obr. 15).
Kontrolné svetlo vypinaca zhasne.

I Po poutziti odpojte zariadenie zo siete.

> Ak fritézu nepouZivate ¢asto, odporti¢ame Vdm uskladnit’ olej/tuk v riadne uzavretych nddobdch,
najlepsie v chladni¢ke, alebo na chladnom mieste. Olej do nddob nalejte cez jemné sitko, aby ste
oddelili ¢iastotky smaZenych potravin. Pred vyprdzdnenim vnitornej nddoby fritézy, vyberte z nej kosik.

» Ak na smaZenie pouZivate stuZeny tuk, nechajte ho stuhnit' v nddobe fritézy a odloZte (vid kapitola
"Priprava na pouZitie", ¢ast' "Olej a tuk”").

Pockajte, kym sa olej/tuk riadne ochladi.

Na ¢istenie fritézy nepouzivajte abrazivne (kvapalné) istiace prostriedky ani naradie (napr. drsny
pad).

Il Oddelte veko (obr. 16).

P2 Vyberte kosik z fritézy.

[EN Oddelte ovladaci panel s ohrevnym telesom a odlozte ho na bezpeiné a suché miesto
(obr. 17).
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Z Zodvihnite a vyberte vnitornd nadobu fritézy (obr. 18).
I Vylejte olej/tuk a, ak treba, odstraiite ho (obr. 19).

I3 Po cisteni vietky suiiastky riadne osuste.

Cistenie permanentného filtra na zachytenie tuku

Zariadenie je vybavené permanentnym fittrom. Aby bola zaruc¢ena optimalna funkénost' fritézy,
kovovy filter pravidelne Cistite.

D Veko fritézy po kazdom pouziti umyte horticou vodou s pridavkom &istiaceho prostriedku,
alebo v umyvacke riadu.

Pri dékladnom distent:
N Odskrutkuijte skrutky na vnutornej strane veka (obr. 20).

Pl Demontuijte filter a umyte ho hortcou vodou s pridavkom &istiaceho prostriedku. Skér, ako
filter vratite spat’ do fritézy, nechajte ho riadne osusit’.

[EX Filter vratte spit’ do veka a zaskrutkujte dve skrutky na vnitornej strane veka.

Vymena oleja/tuku

PretoZe olej/tuk relativne rychlo straca svoje vlastnosti, mali by ste ho pravidelne menit. Pri vymene
postupujte podla nasledujtcich pokynov:

Ak fritézu pouZzivate predovsetkym na pripravu hranolcekov a pomocou sitka z oleja/tuku pravidelne
odstranujete zvysky potravy, olej/tuk mozete bez vymeny pouzit 10 az |2 krat. Ak vo fritéze smaZite
potraviny bohaté na proteiny (ako napr. mdso alebo ryby), olej/tuk musite vymienat' castejSie.

D Olej nepoutzivajte dlhsie ako 6 mesiacov a vidy postupujte podla navodu uvedeného na obale
pouzitého oleja/tuku.

D Nepridavajte erstvy olej/tuk ku pouzitému.
D  Nikdy nemiesajte rézne druhy oleja/tuku.
D Olej/tuk vymerite hned, ako pri zohriati za¢ne penit), ak zapacha, ak nadobudne vyraznd

pachut, alebo ak stmavne a/alebo zhustne.

Odstrainovanie pouzitého oleja/tuku

Pouzity olej/tuk nalejte spét’ do povodnej (uzatvaratelnej) nadoby. Pouzity tuk mozete nechat' vo
fritéze stuhnit (vopred vyberte kosik) a postupne ho vyberte pomocou varesky do pripraveného
novinového papiera. Nadoby s pouzitym olejom/tukom alebo papier so stuzenym tukom viozte do
nadoby na nekompostovatelny odpad (nie do nadoby pre kompostovatelny odpad), ak st k
dispozicii, alebo ich odstrarite v stlade s predpismi platnymi vo Vasej krajine.

Odkladanie

Il Vsetky satiastky vratte na svoje miesto vo/na fritéze a zatvorte veko.

A Zvirite kabel, zasuiite ho spit’ do priestoru na odkladanie a na uréenom mieste prichyt'te jeho
koncovku (obr. 21).

[EX Pri premiestiiovani zodvihnite fritézu pomocou jej riéok.

Tipy pri smazeni

Prehlad dizky trvania pripravy a nastavenia teplét pri smaZeni najdete v tabulkéch na konci tohoto
navodu na pourzitie.
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Domace hranolceky

Najchutnejsie a najchrumkavejsie hranolceky pripravite nasledujdcim spésobom:

[N Pouzite tvrdé zemiaky a pokrdjajte ich na hranol¢eky. Oplachnite ich studenou vodou.
Tak zabranite, aby sa pocas smazenia zlepili.
> Poriadne ich osuste.

P2 Hranoléeky smazte nadvakrét: najskér 4-6 minGt pri teplote 160°C a potom 5-8 min(t pri
teplote 175°C.

[EN Pripravené domace hranoléeky viozte do misy a potraste nimi. Pred druhym smazenim ich
nechajte vychladnat.

Zmrazené potraviny

Mrazené hranolceky st predsmazené, takze ich potrebujete osmazit' uz iba raz podla navodu na
obale.

Ak pouzijete potraviny z mrazni¢ky (-16 az -18°C), teplota oleja/tuku sa vyrazne zniZi. PretoZe sa
olej/tuk nezohreje na teplotu smazenia okamzite, hranol¢eky mézu absorbovat' védcsie mnozstvo
oleja/tuku.

Aby ste tomu predisli, postupujte podla nasledujicich pokynov:
Ak nie je v navode na pripravu potravin uvedeny iny postup, pred smazenim nechajte potraviny
rozmrazit' pri izbovej teplote.

- Pozorne vytraste z potravin ¢o najviac ladu a vody a riadne potraviny osuste.

- Nesmazte prilis velké davky potravin (vid prislusna tabulka v tomto navode na pouzitie).

- Nastavte teplotu uvedenu v prislusnej tabulke na konci tohoto navodu, alebo na obale smazenej
potravy. Ak tento (daj nie je uvedeny, nastavte teplotu 190°C.

- Potraviny ponorte do oleja/tuku velmi pozorne, pretoze zmrazené potraviny mézu sposobit, ze
olej/tuk za¢ne burlivo vriet.

Odstranenie nezelanej prichute

Niektoré potraviny, predovietkym ryby, dodavaju oleju/tuku neprijemnu prichut. Aby ste ju odstranili,
postupujte podla nasledujtcich pokynov:

N Olej/tuk zohrejte na teplotu 160°C.
P2l Do oleja vhod'te dva tenké krajce chleba, alebo niekolko byliek petrzlenu.

[EX Potkajte, kym sa objavi viac bubliniek a potom vareskou chlieb alebo petrilen z fritézy
vyberte.

Olej/tuk bude mat' opédt’ neutralnu chut.

Zivotné prostredie

D Ked sa skonéi zZivotnost’ zariadenia, neodhadzujte ho spolu s beznym odpadom, ale zaneste
ho na miesto oficidlneho zberu kvéli recyklovaniu. Pomézete tak zachovat’ Zivotné prostredie
(obr. 22).

Pred odstranenim fritézy vyberte z ¢asového spinaca (len model HD6144) batériu.

W Na odpojenie panelu ¢asového spinata pouzite maly plochy skrutkovaé (obr. 23).

P2 Vyberte batériu. Neodhadzuite ju spolu s beznym odpadom, ale zaneste ju na oficidlne miesto
zberu.
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Zaruka a sluzby

Ak potrebujete informacie, alebo méate problém, prosime Vas, aby ste navstivili www stranku
spolo¢nosti Philips - www.philips.com, alebo sa obrétili na Centrum sluZieb zdkaznikom spolo¢nosti
Philips vo Vasej krajine (telefonne cislo Centra najdete v prilozenom celosvetovo platnom zaru¢nom
liste). Ak sa vo Vasej krajine toto Centrum nenachadza, obratte sa na miestneho predajcu vyrobkov
Philips, alebo kontaktujte Oddelenie sluzieb Philips - divizia domace spotrebice a osobna

starostlivost.

RieSenie problémov

Problém

Riesenie

Smazend potrava
nema typické zlatavé
sfarbenie a/alebo nie
je chrumkava.

Z fritézy sa uvoliiuje

silny neprijemny
zapach.

Vodné para uniké z
inych miest ako z
fittra.

Pocas smazenia
olej/tuk kypi cez
okraje fritézy.

Olej/tuk pocas
smazenia velmi pent.

Mozna pricina

Nastavena teplota je prilis nizka
a/alebo ste nenechali potraviny
smazit' dostatocne dlho.

V kosiku je privela potravy.

Olej/tuk nie je dostatocne
zohriaty.

Staly fitter na zachytavanie oleja
je plny.

Olej/tuk uz nie je Cisty.

Pouzity olej/tuk nie je vhodny na
smazenie potravin pri vysokej
teplote.

Nezatvorili ste riadne veko.

Staly filter na zachytavanie oleja
je plny.
Tesniaci krdzok na vnitornej

strane veka je znecisteny, alebo
opotrebovany.

Vo fritéze je prili$ vela

oleja/tuku.

Smazena potrava obsahuje
privela vihkosti.

V kosiku na smazenie je privela
potravy.

Smazena potrava obsahuje
privela vihkosti.

Na obale smazenej potravy, alebo v tabulkach tohoto
navodu na pouzitie skontrolujte, ¢i je nastavena teplota
spravna. Nastavte spravnu teplotu.

Nesmazte sGcasne viac potravy, ako je mnozstvo
uvedené v prislusnej tabulke tohoto navodu na
pouZitie.

Poistka nastavenia teploty méze byt' vypalena a preto
bezpectnostny vypina¢ vypne zariadenie (vid kapitola
"Bezpecnostné funkcie").

Odmontuijte veko a veko s filtrom oistite hortGcou
vodou s pridavkom saponatu, alebo v umyvacke riadu.

Vymerite olej/tuk. Pravidelne prefiltrujte olej/tuk cez
sitko, aby ste ho udrzali dihsie Cerstvy.

Pouzite kvalitny olej/tuk. Nikdy nepouzivajte zmes
réznych druhov oleja/tuku.

Skontrolujte, ¢i je veko riadne uzatvorené.

Odmontuijte veko a veko s filtrom ocistite horGcou
vodou s pridavkom saponatu, alebo v umyvacke riadu.

Ak je tesniaci krizok Spinavy, ocistite veko v horucej
vode s malym pridavkom saponatu, alebo v umyvacke
riadu. Ak je veko poskodené, so Ziadost'ou o vymenu
tesniaceho krizku sa obrat'te na predajcu vyrobkov
Philips, alebo na servisné centrum autorizované
spolo¢nostou Philips.

Postarajte sa, aby hladina oleja/tuku vo fitéze
nepresiahla maximalnu Groven.

Pred smazenim potraviny riadne osuste a pocas
smazenia postupujte v stlade s pokynmi tohoto
navodu na pouZitie.

Nesmazte sicasne viac potravy, ako je mnoZzstvo
uvedené v prislusnej tabulke tohoto navodu na
pouZitie.

Pred smaZenim potraviny riadne osuste.
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Mozna pric¢ina Riesenie

Pouzity olej/tuk nie je vhodny na  Nikdy nepouZivajte zmes réznych druhov oleja/tuku.

smazenie potravin pri vysokej PouZzivajte olej/tuk, ktory obsahuje prisadu proti
teplote. peneniu.
Neodistili ste riadne vnGtornd ~ VnUtornd nadobu fritézy odistite podla postupu
nadobu fritézy. uvedeného v tomto navode na pouzitie.

Fritéza nefunguje. Panel ovladania nie je riadne Skontrolujte, &i je ovladaci panel v spravnej polohe
vlozeny. (Kliknutie).

Poistka nastavenia teploty méze  Stlacte tlacidlo Reset (vid kapitola "Bezpecnostné
byt' vypalena a preto funkcie").

bezpecnostny vypinac vypol

zariadenie.

Cas potrebny na pripravu a nastavenia teploty

V nasledujucich tabulkach st uvedené maximalne mnozstva jednotlivych druhov potravin, ktoré
mozete naraz smazit' a tiez teplota a cas, ktory mate pri smazeni nastavit.

Ak sa informacie uvedené na obale smazenych potravin liSia od Udajov v tychto tabulkach, vzdy
postupujte podla ndvodu na obale od potravin.

Teplota Druh potravy Odporaéana Maximalne Trvanie
davka potravin na mnozstvo pripravy
dosiahnutie (min)
najlepsieho
vysledku

170°C Kurca (stehna) 2-3 kusy 15-20

Mini zemiakové placky 3 kusy 3-4

[75°C  Mrazené hranoléeky 400 g 700 g 3-4/7-8

180°C  Cinske jarné rolky 2 kusy 10-12

Kuracie nugety 6 kusov 4-5
Minisnack 6 kusov 4-5
Krazky z kalaméra v cesticku 6 kusov 4-5
Ryba (kusy) v cesticku 6 kusov 4-5
Krevety 6 kusov 4-5

[90°C  Mésové/rybacie krokety 3 kusy 6-7



Teplota

150°C

160°C

|70°C

[75°C

180°C

190°C

*) Postup pri priprave domécich smazenych hranolcekov je uvedeny v Casti "Tipy pri smazenf".

Druh potravy

Huby

Doméce hranol¢eky®) prvé smazenie

Cerstva ryba
Kurca (stehna)
Zeleninové fasirky (napr. karfiol)

Domace hranol¢eky*) druhé
smazenie

Smazené zemiakové lupienky (velmi
tenké)

Cinske jarné rolky

Kuracie nugety

Mini snack

Krlizky z kalaméra v cesticku
Ryba (kusy) v cesticku
Krevety

Jablko v cesticku

Baklazan (platky)

Masové/rybacie krokety
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Odporucana Maximalne

davka potravin na mnozstvo
dosiahnutie

najlepsieho

vysledku

6-8 kusov

450 g 1000 g

300 g
2-4 kusy
8-10 kusov

450 g 1000 g

400 g

2 kusy
6-8 kusov
6-8 kusov
6-8 kusov
6-8 kusov
6-8 kusov
4 kusy
400 g
4 kusy

Trvanie

pripravy
(min)

2-3

4-6 (pri teplote
175°Cjev
tejto tabulke
uvedend
informacia o
druhom
smazen)

5-7
12-15
2-3
5-8

34

67
34
34
34
34
34
34
34
45
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HD6144,HD6142 CERSTVE ALEBO ROZMRAZENE POTRAVINY

Teplota Druh potravy Odporuéana Maximalne Trvanie pripravy
davka potravin na mnozstvo  (min)

dosiahnutie
najlepsieho
vysledku

150°C  Huby 6-8 kusov

4-6 (pri teplote
160°C Domace hranolceky*) prvé smazenie 650 g 1250 ¢ 175°C je v tejto
tabulke uvedena
informacia o druhom

smazenf)
Cerstva ryba 450 g 5-7
[70°C  Kurta (stehnd) 3-5 kusov [2-15
Zeleninové fasirky (napr: karfiol) 8-10 kusov 2-3
[75°C Donjége hranolceky*) druhé 650 g 1250 g 5-8
smazenie
Smazené zemiakové lupienky (velmi 600 g 3-4
tenké)
180°C  Cinske jarné rolky 2-3 kusy 6-7
Kuracie nugety 8-10 kusov 3-4
Mini snack 8-10 kusov 3-4
Krizky z kalamara v cesticku 8-10 kusov 3-4
Ryba (kusy) v cesticku 8-10 kusov 3-4
Krevety 8-10 kusov 3-4
Jablko v cesticku 5 kusov 3-4
190°C  Baklazan (platky) 600 g 3-4
Masové/rybacie krokety 5 kusov 4-5

Teplota Druh potravy Odporaéana Maximalne Trvanie
davka potravin na mnozstvo pripravy
dosiahnutie (min)
najlepsieho
vysledku

[70°C  Kurca (stehna) 3-4 kusy 15-20

Mini zemiakové placky 4 kusy 3-4

I75°C  Mrazené hranoléeky 400 g 700 g 3-4/7-8

180°C Cinske jarné rolky 2-3 kusy 10-12

Kuracie nugety 8 kusov 4-5
Mini snack 6 kusov 4-5
Krazky z kalamara v cesticku 8 kusov 4-5
Ryba (kusy) v cesticku 8 kusov 4-5
Krevety 8 kusov 4-5

[90°C  Mésové/rybacie krokety 4 kusy 6-7
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Ba)kausa iHpopmau,

[NpounTanTe Lo IHCTPYKLIIO 3 BUKOPUCTaHHS Ta MPOAMBITHCA IAOCTPALLT Mepes TUM, AK MOUMHATH
poboTy 3 dPUTIOPHMLIEIO.

D [lepesipTe, UM 36iraeTbcs Hanpyra, BKasaHa Ha MpUCTPOI, i3 HaMpyroko y Mepexi Baloro
GYAVHKY MepeA TUM, SiK NMPUEAHYBATU MPUCTPIN AO MEpPEXi.

D T[Mia'eAHynTe GPUTIOPHULLIO AWLLIE AO 323EMAEHMX PO3ETOK.

D AKuwo WHyp NolKoAXeHO, Ars 3anobiraHHs Hebesneli oro Tpeba 3aMiHMTK Y dipMmi
"Philips", y cepeicHoMy LLeHTPpi, ynoBHoBa>keHoMy ¢ipmoto "Philips”, a6o 1oro mae 3amiHuTH
KBaAipiKoBaHMM crieLliaAicT.

D 3amAM noBepTanTe NPUCTPIN AO CEPBICHOTO LLEHTPY, ynoBHOBaxeHoro ¢ipmoto Philips aas
nepesipku abo pemoHTy.He HamaraTecs peMOHTYBaTH NPUCTPIN CAMOTYXKKM, LLe MpU3BEAE
AO BTPaTW rapaHTii.

D Tlepea THM, K BUKOPUCTOBYBaTU GpPUTIOPHULLIO BMEpLLE, MOYNUCTITb PpETEAbHO OKpeMi
YacTuHu npuctpoio (AuB. "YuweHHs").MepekoHanTecs, WO BCi YACTUHU BUCOXAM, MEPEA TUM,
AIK HarMOBHIOBATM MPUCTPIN OAIEIO UM PIAKMM KUPOM.

D HikoAu He 3aHyptloliTe NaHeAb yNpaBAIHHS 3 MPUEAHAHUM HArpiBaAbHUM EAEMEHTOM Yy BOAY Ta
He MMUTE MiA KpPaHOM.

D 3aBXAM Bia'€eAHYUTE NPUCTPIK BiA Mepexi nicas BUKopucTaHHs.He nepecysaiiTe anapat AAs
CMa>KiHHS, MOKM BiH HE OXOAOHE AOCTaTHbLO.

D He BKAlOUaiTe NpUCTPIN AO TOTO, SIK HAMOBHUTE MOTO OAi€l0 UM XunpoMm.lNepekoHanTecs, Wwo
NPUCTPIN 3aBXXKAM HaMOBHEHWUM AO PiBHA MiXX ABOMa MO3HAaYKaMM BCEPEAMHI KaCTpPYAI.

D TMiayac niacMaxkyBaHHS Yepe3 GiAbTP BUXOAUTD rapsiya napa. TpuManTe pyku Ta 0BAMYYS Ha
6eareyHin BiACTaHi BiA napu. Bu MaeTe Takox cTepertucs napu, KOAU BiAKPUBAETE KPULLIKY.

D TpumanTe npucTpivt noaaai Bia Aiten.LLIHyp He noBMHeH 3BMcaTH Yepes Kpau

CTOAY 4YM MOBEPXHi, Ha AKiIK BCTAHOBAEHUMW NMPUCTPIK.

Llett npucTpint NpM3HaYeHUI BUKAIOYEHO AASl AOMALLIHBOFO BUKOPUCTAHHA.AKLLO NpUCTPin

BUKOPUCTOBYETLCSI HE HAASKHUM YMHOM, AASl MPOdeciHMX abo HaniBNpodecinHUX Liren,

a60 iHLKMM YMHOM, LLLO He BiAMOBIAAE LiiM iHCTPYKLLii, rapaHTis BTpa4ae YMHHICTD, | pipma

"Philips" He Hece BIAMOBIAAALHOCTI 32 3aMOAISIHY LUKOAY.

D 3aBxAM nosepTanTe NPUCTPIN AO CEPBICHOTO LLeHTPY, ynoBHoBaXkeHoro ¢ipmoto Philips aas
nepeBipku abo peMoHTy.He HamaranTecss peMOHTYBaTH NMPUCTPI CAMOTYKM, LLe NMpU3BeAe
AO BTPaTH rapaHrTii.

3ano6i>KH1i BUMMKau

[pncTpivt ocHalLeHO 3anobPKHNM BUMUKAYEM, LLO BUMMKAE MPUCTPIN, KOAW TOW neperpisaeTbcs.Lle
MOXE TPanUTUCA, AKLLO Y MPUCTPOT HEAOCTATHBO OAIl, AKLLO Y MPUCTPOT PO3TOMAIOIOTHCS LWIMATKM
TBEPAOIO XMPY, O HE AAIOTb HarpiBaAbHUM eAeMEHTaM BiAAABATU TEMAO.

AKLLO GPUTIOPHMLIA HE MPALIIOE, AIK HAASXKMTD, 3pO6ITh HACTYMHE!
W Aatu onii um Mpy OXOAOHYTM.AAS LLbOTO NOTPIGHO MPUBA. 60 XBUAMH.

Pl O6epexxHO HaTUCHITb KHOMKY CKMAQHHS MO3aAy MaHEeAi YNPaBAIHHSA MaAEHBKOIO BUKPYTKOIO
(puc. 1).

Tenep NpUCTpiN 3HOBY rOTOBUI AO POBOTW.

3ano6ixXHu1M BUMMKAY

3anoBiRKHMI BUMMKAY Ha MaHeAl YNPaBAIHHS rapaHTYE, O HarpiBaAbHUM EAEMEHT MOXHa BBIMKHY T
TIABKM TOA, KOAM MaHeAb YrpaBAiHHS 3i6paHO MpaBUABHO.
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D  3aBXAM NepeKOHYMTeCs, Lo MaHEeAb YMPaBAIHHS 3HAXOAMTBCS Y HAAKHOMY MOAOXKEHHI
("kaauanHs") (puc. 2).

AsToBuMuKay (Tiabku HD6 144)

DOpUTIOPHMLSA BUMMKAETHCH aBTOMATUYHO Yepe3 2 roamHu. KoAn Lie TpanAAeTbCs, AaMMa XKUBAEHHS
Ha BMMMKaYi 3racae.

D LLlo6 yBiMKHYTU MPUCTPIil 3HOBY, HATUCHITL BUMMKaY (puc. 3).

XoAoAHa 30HA

[iavac naCMarKyBaHHS YaCTUHKK K 30MPaIOTbCA Ha AHI BHYTPILLHBOT KacTpyAl. OCKiAbKM
HarpiBaAbHININ EAEMEHT 3HaXOAMTBCS Ha ACAKIN BIACTaHI BiA AHA BHYTPILIHBOT KaCTPYAl Ta NepeAycim
HarpiBae OAIlO UM XKMP Haa COBOIO, OAIS UM XKMP MIXK AHOM BHYTPILLHBOT KaCTPYAi Ta HarpiBaAbHVM
EAEMEHTOM 3aAULLIAETHCA BIAHOCHO XOAOAHMM (XOAOAHA 30Ha).Lle He Aae yacTuHKaMm 1y LK 30Hi
NIAFOPATY Ta 30iAbLLYE YMCAO Pa3iB MOBTOPHOIO BUKOPUCTAHHA OAIl Ui KMPY.

lMiaroToBKka A0 BUKOPUCTaHHSA

N BcraHoBiTh MPUCTPIV HA FOPU3OHTaABHY, PiBHY Ta CTiKKy MOBEPXHIO MOAAAI Bia AiTel.
AKwwo BM 6axaeTe NOCTABUTU NMPUCTPIN Ha MAUTY, MEPEKOHANTECS, LLLO KOHPOPKM BUMKHEHO, i
BOHM OXOAOAM.

P2l HanosHith cyxuit NpUCTpivt OAi€to, PiAKMM 260 PO3TOMAEHUM TBEPAUM XMPOM AO BEPXHbOI
MO3HAYKM Ha BHYTPILLHIK KacTpyAi (AMB. po3aia "OAis Ta up" LLLOAO BUKOPUCTaHHS TBEPAOIO

xupy) (puc. 4).

HD6142 ta  Oaia/ piakun  TeBepaun HDé6140 Onina / piakun  TeBepaun
HD6144 XKHUp Xup XKUp XKUp

MiH. 32A 2800 r MiH. 22 1925 r
Makc. 35a 3050 r Makc. 254 2200 r

Onia Ta >xup

HikoAM He 3MilLyiiTe ABa pi3Hi BUAM OAIil UM >xupy!

Mu PaAMMO BUKOPUCTOBYBATU MacAO AAA CMaXKiHHA abo PIAKMIA XUP, BaXKaHO - POCAVHHY OAilo abo
XXUP, Barati Ha HeHacUYeHi XK1pU (HaNPUKAAA, AIHOAEBY KUCAOTY).

MorKHa 3aCTOCOBYBATM TBEPAMM KUP, aA€ B LIbOMY BUMAAKY HEOOXIAHI AOAATKOBI 3aX0AM, LWOO He
AATU KNPy pO3BPU3KYBATMUCS, @ HarpiBAABHOMY EAEMEHTY - MePErpiBaTUCA Ta NOLIKOAMKYBATUCS.

I Axwio Bu 6axaeTe 3acTOCOBYBaTM HOBI KYBUKM XMPY, PO3TOMITb iX MOBIABHO MPU HU3bKIlA
TemnepaTypi y 3BU4aNHIN CKOBOPOAI.

[Pl O6epeskHo 3aAMIiTE PO3TOMAGHMIA XKUP Y MPUCTPIK.
[EX 36epirasiTe NpUCTpiVt 3 XMPOM, LLLO 3HOB 3aTBEPAIB, PU KiMHaTHil TeMnepaTypi.

I3 Akuwo up HAATO OXOAOAXKYETHCSH, BiH MOXKE PO3BPU3KYBaTUCA NpU po3TonAeHH.LLLo6
3ano6irTu oMy, 3pobiTb AeKiAbKa OTBOPIB y XMpi BUAEAKoto (puc. 5).
ByabTe 0beperkHi, o6 He MOLKOAMTY BHYTPILUHIO KACTPYAIO BUAEAKOIO.
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BukopucTaHHA npucTpolo

MiacMarkyBaHHA

ByabTe obepexcHi:nia Yac niacMarkyBaHHsS Yepes GiAbTP y KPULLLL BUXOAUTb rapsiya napa.

Il MosHicTio BUTAMHITL WHYpP 3 MOrO BIAAIAGHHS Ta BCTaBTE LUTENCEAb Y PO3eTKy (pUC. 6).
[NepekoHanTecs, WO LWHYP HE TOPKAETLCS FrapsyYMX YaCTUH MPUCTPOIO.

1 VsBiMKHITb NpUCTPIt HaTMCHYBLLM BUMMKaY (puc. 7).
/\amMna BBIMKHEHHS Ha BMMMKaui Ta Aammna TemnepaTypy 3acBITAIOTbCS.

[EX BcraHosith peryasTop Temnepatypu Ha noTpi6Hy Temnepatypy (160-190°C) (puc. 8).

- Loao Toro, sky TeMnepaTypy BUOpaTK, NOAMBITECS MaKyHOK BiA MPOAYKTY abo TabAMLi
HanpWKIHLI L€l IHCTPYKLIT 3 ekcriAyaTadii.

- OAito uM »KMp MOTPIOHO HarpiBaTh A0 HaaexHoT TemnepaTypu |0-15 xBUAWH.

- [loku NpUCTPIV HarpiBaETbCA, AaMMa TEMNEPATYPU AEKiIAbKa Pas3iB 3raca€ Ta 3aropacTbCa
3HOBY.KOAM OAISt UK XKMP AOCAralOTb BCTAHOBACHO! TEMMepaTypy, BOHa 3racae Ha ACAKMM Yac.

- Tlicast Toro, K MPOAYKTM 0BCMaXKEHO, AaMra TeMMNEePaTypy Takox 3aropaeTbes.l loyekanTe,
MOKM BOHa He 3racHe Ha AEAKMI Yac, MepeA TUM, AK CMXKUTU HOBI MPOAYKTU.

> [loKu OAif Un XK1p HArpiBAEMbCA, BU MOXKEME 3AAULIMMU KOP3UHY B HBOMY.

21 MiaKiMiTb pyuKy, WO6 BUTATHYTU KOP3UHY Y HalBMLLE NOAOXKeHHs ('KAauaHHs") (puc. 9).

I BiakpuiTe KpuLLKy, HATUCHYBLIM diKCytody KHOMKY. KpULLKA BIAKPUBAETLCS aBTOMATUUHO
(puc. 10).

A Butarnite kop3uHy 3 npucTpoto.

[MoKAaAITL MPOAYKTU y KOP3UHY.
> AAS HaviKpaLLoro pesyAbmamy mu pagumo gompumyBammcs PEKOMEHJOBAHMX HXKYE KiAbKOCMeN

npogyKmis.
HD6142 Ta AomawiHa 3amMoporkeHa HD6140 Aomawnsa 3amopoXkeHa
HD6144 KapTonaAs-¢pi KapTonasa-¢pi KapTonaAs-¢pi Kaptonas-¢pi
Makc. KiabkicTb 1250 1 900 r Makc. KiabkicTe 1000 r 700 r
PexomeHaoBaHa 650 r 500 r PexkomeHaoBaHa 450 r 400 r
KIABKICTb AASI KIABKICTb AASI
HaMKpaLloro HanKpaLLoro
pe3yAbTaTy pe3yAbTaTy

He cmarkTe asivicbKi pycOBI TicTeuka (M MOAIGHY 1Ky) y LibOMY NMPUCTPOI, OCKIAbKM Lie MOXe
BUKAMKATM 3HAYHE KMUMiHHA Ta BUOPU3KYBAHHS OAIT YK XKMUPY

[E] O6epesxHo BcTaHOBITH KOp3uHY B NpUcTpint (puc. | 1).
[NepecBiAvITbCA, LLO KOP3WHY BCTAHOBAEHO MPaBMABHO.

] 3axpuiite kpuwky.

[ Tiabku moaeAb HD6 144: BcTaHOBIT MOTPiGHMI Yac cMaiHHA (AMB. NyHKT "Taimep” y Wit
TAQBi).
Bu TakoK MOXETE BUKOPMCTOBYBATH GPUTIOPHMLIO 6€3 BCTAHOBAEHHS TauMepa.

[M] HatucHiTb dikcylouy KHOMKY Ha pyyLii KOP3UHM Ta OBEPEXHO OMYCTiTh KOP3UHY Y HaMHMKYe
noAoxeHHs (puc. 12).

> AAS KPaLLOro KiHLEBOro pesyAbmamy gompumyyiimecs 4acy NnpuromysaHHs, BKA3AHOrO HA NAKYHKY
3 NPOGYKMOM, LLO CMAXKMMbCS, abo Yacy NPUromyBaHHs, 3a3HAYEHOro y MABAMLIAX HANPUKIHLI L€l
IHCMPyKLUIi 3 BUKOPUCMAHHS.
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> AAS 0gHOPIGHOrO CMAXKIHHST 3 30A0MOI0 CKOPUHKOIO geKIAbKA pasia nigHiMarime Kop3uHy 3 oAil abo
JKUPY Nigyac npmuromyBaHHA ma mpoxu cmpyyvime i sMicm.

Tanmep (Tinbkn HD6144)

> Tarimep noKasye KiHelb 4acy cMaxiHHs, are HE BUMMKae nprucmpini.

N HatucHiTs KHOMKY TaviMepa, o6 BCTAHOBUTH Yac CMAXKEHHS B XBUAMHaX (puc. |3).
BcTaHOBAEHMI Yac NOKA3yeTbCs Ha AMCTIAET.

Pl AAs LWBMAKOT YCTAaHOBKM XBUAMH TPUMaKTe KHOMKY HaTMCHYTOI0.BiANyCTiTh KHOMKY, KOAM
AocsirHeTe MOTPIGHOro Yacy CMaXKiHHS.

- MaKcMaAbHW Yac CTaHOBUTL 99 XBUAWIH.

- Yepes AeKinbKa CeKyHA MICAA YCTAHOBKM Yacy TalMEP MOUMHAE BIAAIK.

- [loku nae BIAAIK Hacy, Yac, WO 3aAULLIAETLCS, MUrae Ha ANCMIAET.OCTaHHA XBUAMHA BUCBITAIOETHCA
Yy CeKyHAAX.

[EN Akuwo BY BCTaHOBUMAM HEMPaBUABHMIA Yac, BU MOXKETE CTEPTU MOTO, 3HOBY HaTUCKaIOUM
KHOMKY 2 CeK. MiCASl, IK MOYHETbCS BIAAIK Yacy (KOAM Yac MoumHae muratu). TpumanTe KHOMKY
HaTUCHYTOIO, MOKM Ha AUCTIAei He 3'aBuTbes "00".Tenep BU MOXXeTe BCTAHOBUTM HAAGKHMUM
uac.

[IZ] KoAM BCTaHOBAEHMII Yac CMAMHE, BU NoYyeTe 3ByKOBMIM curHar.Yepes 20 cekyHA cUrHaA
NOBTOPUTbLCA.BU MOXKeTe 3yMUHUTU CUrHAA, HATUCHYBLLM KHOMKY TavMepa 3HOBY.

Micaa cMakeHHA

[N MiaHiMiTL KOP3MHY 32 PydKy Y HaBULLE MOAOXKeEHHS, TOBTO "MOAOKEHHS 3AMBaHHA" (puc. 14).

P2 BiakpuiiTe KpuLky.
ByabTe 06epexHi - rapsda napa i MOXAMBe BUGPU3KyBaHHS OAii.

[EXl O6epexHo BUTAMHITL KOP3UHY 3 GPUTIOPHML.

AKLWO HEOBXIAHO, MOTPYCITb KOP3WHY HaA MPUCTPOEM, OO 3AUTU HAAAULLKK OAIT UM XKIPY.
[TOKAQAITH MIACMaXKEHY CTPaBy B YalliKy ab0 APYLASK 3 Manepom, WO BCMOKTYE JKMP, HANMPUKAAA, 3
KYXOHHMM MarepoMm.

2} VsimkHiTh NpucTpitt BUMMKauem. CUrHaAbHa AaMMa Ha BUMMKaui 3acBiTAIOETbCA (puc. |5).
Aamna BBIMKHEHHS Ha BMMVIKadi 3racae.

5l MicAs BUKOPUCTAHHS BUTATHITL LWHYP 3 PO3ETKM.

> AKWO BM He BUKOPUCMOBYEME NPUCMPINi PeryATpHO, MU bagmnmo 30epiramit oAilo um Pigrmi Xxup y
LWIABHO 3aKPUMMX NAALIKAX, BAXKAHO B XOAOGUABHMKY dbO y NPOXOAOGHOMY Micmi.HanosHiovime
NASILLKY, 3AAMBQIOYM OAII0 YM XKup uepes gpibHe cumo, 1ob BUgaArmi 3aAuLLKu pKi.BumsrHims
KOP3MHY gAA CMAXKIHHA nepeg mum, K CNOPOXKHAMM BHYMPILIHIO KACMPYAO.

> Akuwo npucmpint Micmrms meepguii XKup, gavime Viomy 3amsepgimm ma nocmasme npucmpiv 3
XKUPOM Y HbOMY gast 36epiranHst (gue. raasy "Migromoska go sukopucmarHs”, nyHkm "Onist abo

xup").

MouekanTe, MOKM OAiSi UM KMP AOCTATHBO OXOAOHYTb.

He 3acTocoByiTe iaki Um abpasumeHi (piaKi) 3acobu umnLeHHs abo MaTepiaAM (HampUKAAA, CTaAEBI
rybKu) AAS YMLLLEHHS| MPUCTPOIO.

I 3HimiTs kpuwwKy (puc. 16).

A ButarniTe KopauHy 3 npucTpoio.
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[EN 3HimiTb NaHeAb ynpaBAiHHS 3 HarpiBaAbHUM EAEMEHTOM Ta MOKAAAITh y GesneuHe cyxe MicLie
(puc. 17).
2} MiaKimiTh KacTpyato 3 npucTpoio (puc. 18).

I Buaanits onito um YKMP Ta BUAMWTE, AKLLO HeobxiaHO (puc. 19).

I3 MicAs yMLLeHHS peTeAbHO BMCYLLYMTE BCi YaCTUHMU.

YulLeHHA TPUBKOro aHTUXKUPOBOTO GiAbTpy

Lleyt npucTpivt ocHatlieHo NocTivHrM GiAbTPOM.AAA 3a6e3MnedeHHs ONTUMAAbHOT pODOTH METaAeBMM
PIAbTP Tpeba peryAspHO UmMcTUTL.

D MuiiTe KpULLKY GPUTIOPHULL Y rapsaYivt BOAI 3 MMIOUYMM 3acoboM abo B MOCYAOMMMHIN MaLLMHI
KOXKHOTO pasy MicAsi BUKOPUCTaHHS MPUCTPOIO.

ANS PETEABHOTO YMLLIEHHS:
N BiaxpyTiTb rBUHTM Ha BHYTPILLHIM cTOPOHI KpUwwKM (puc. 20).

P2 3HiMiTh diAbTpa Ta MpoMMIATE Y rapsdil BOAI 3 MUIOUMM 3acoboM.AanTe GiAbTPY BUCOXHYTM
nepeA TWM, ik BCTAHOBAIOBaTM MOTO Ha3aA Y KPULLKY Ta 3HOBY BMMKAaTW MPUCTPIN.

[EX BcraHoBiTh diAbTp Ha3aA Ta 3aKPyTiTb FBUHTM Ha BHYTPILLHIK CTOPOHI KPULLKM.

3amiHa oAii abo >xupy

OCKiAbKI OAISt Ta KMP LWBMAKO BTPAYalOTb CBOI BAACTMBOCTI, BU MaETE PEryAApHO iX 3amiHaTu.LLIo6
3pOOUTH Lie, AOTPUMYMTECH HACTYMHUX IHCTPYKLIN.

Akwo Bu 3a3sMuart BUKOPUCTOBYETE MPUCTPIN AN CMAXKIHHA KapTOMAi-$pi, Ta SKLWwo By nponyckaeTe
OAilo 200 U YEPE3 CUTOrO MICASH KOXKHOIO BUKOPUCTaHHS, B1 MOXeTe BUKOpUCTOBYBaTH Ty CaMy
OAilo abo »wup 10-12 pasis A0 oHoBAeHHA.AKLO By 3acTocoByeTe NpUCTPIN AAS MPUrOTYBaHHS
6araToto Ha NpoTeiHM ki (M'aca un prbn), Bam Tpeba MiHATK OAilo ab0 XKUp YacTille.

D HikoAM He BUKOPUCTOBYMTE Ty CaMO OAIlO UM XKMUP AOBLLE HiX 6 MiCALLiB Ta 3aBXAM

AOTPUMYUTECH IHCTPYKLLIM, HAMMCAHMUX Ha MaKyHKY 3 LLiI€IO OAi€l0.

HikoAu He A0AaBalTe CBiXKY OAilO 26O KUP AO CTapOi OAii 26O XKMPY.

HikoAM He 3MilLyiTe ABa pi3Hi BUAM OAIl UM >Kupy!

D 3aBXAM 3MIHIOWTE OAIIO UM XKMP, SIKLLLO BOHU MOUMHAIOTb MIHUTUCS, SIKLLO 3'SBASIETBCS
CHMAbHUM 3anax abo cMakK, abo SKLLO OAiSl YU KUP TEMHIIOTb, CTAHOBASTHCS! CXOXKMMM Ha
cupon.

BuAMBaHHA BUKOPUCTAHOI OAil a60 >Xupy

BuavBariTe BUKOPUCTaHY OAilO ab0 KMP Ha3aA AO MNAACTMKOBOT MAALIKK (SKLLO 1T MOXHA 3aKpuTK).Br
MOXETE BUKMAATM BUKOPVCTaHWIA TBEPANM >KMP, AABLUM VIOMY 3aTBEPAITY B anapari (6e3 Kop3auHm)
Ta 3i0paBLLM 33 AOMOMOrOIO AOMATKM | 3arOPHYBLLUM Y raseTy.Bu MoXeTe NoKAaCTM EMHICTb YK
raseTy y AWLMK AAA CMITTA, HE MPU3HAYEHOTO AAA YTBOPEHHSA KOMMOCTY (HE B ALUMK AAA CMITTSA-
KOMMOCTY) abo No30yTHCs MOro 3riAHO 3 BIAMOBIAHVMM PO3NOPAAMKEHHAMM Y BaLLIV KpaiHi.

N BcraHoBiTh yci 4acTUHM Ha3aa Y MPUCTPIN Ta HAKPUMTE MOTO KPULLKOKO.

P2l 3moTaniTe WHyp, NOKAAAITH Y BiAAIAEHHS AAS 36epiraHHs, BCTaBTe LWTeNceAb Y dikcaTop.
3axucT oTouytovoro cepeaosuuia (puc. 21).

EX NiaximMiTs NpUCTpin 3a pyuKu.



86 YKPAIHCbKIU

MopaaM LLLOAO CMaXKEHHSA

Oraaa, vacy NpUroTyBaHHs Ta TEMMNEPATYPU AVBITbCA B TaOAMLAX HANPWKIHLI LLET IHCTPYKLIT 3
BMKOPUCTaHHS.

AoMaluHa KapTonaa-$ppi

Bi MoxeTe npuroTyBaTH HaiCMavHiLLy Ta XpyCTKy KapTOMAIO-Gpi HAaCTYMHUM YMHOM:

[N BizbmiTh TBepAy KapTOMAIO Ta NOpiXTe ii Ha NaAMUKM.[TPOMMIATE MAAMUKM MiA XOAOAHOIO
BOAOIO.

Lle He AacTb 1M 3AMNaTUCA MAYAC CMAXKIHHA.

> PemeAbHo BUCYwWiMb KapmonAio.

[Pl CmaxTe kapTonato-¢pi Agidiznepluoro pasy - 4-6 xeuAnH npu Temnepatypi |60°C, apyroro
pasy - 5-8 xeuAuHu npu Temneparypi 175°C.

[EX MokaaaiTs AomalwHIo KapTonAlo-dpi y KaCTPyAIO Ta NOTPYCiThb.AaTe KapTOMAi OXOAOHYTH
nepeaA TUM, SIK MIACMaXXyBaTH yApyre.

3amoporkeHa iXka

3aMopOoXKeHi HamiBGabpMKaTH BIKE YaCTKOBO MPUroTOBAEHI, TOMy Bam Tpeba cMaxmnTL iX TiAbKM pas
Y BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLIAMM Ha MaKyHKax.

[POAYKTU 3 MOPO3UABHOT Kamepu (Bia, -16 A0 -18°C) MOXyTb NMPU3BECTU AO TOTO, L0 OAIA UM XKUP
3HAYHO OXOAOHYTb, KOAM MPOAYKTU 3aHYpATLCSA B HUX.OCKIABKM MPOAYKTU HE BUCYLLYIOTHCA BiAPa3y,
BOHM MOXYTb YCMOKTATU 3abarato OAil um »upy.

LLlo6 He AOMYCTUTK UBOrO, BAABANTECS AO TaKMX 3aXOAIB!

- baxaHo AaTh 3aMOPOXKEHMM MPOAYKTaM PO3MOPO3NTICA MPW KIMHATHIW TemnepaTypi nepea,
MIACMXKYBaHHAM, AKLLO TIAbKM Ha MaKyHKy 3 MPOAYKTOM He BKa3aHe iHLUe.

- ObepexHo BUTPYCITb sikomora BiAble AbOAY Ta BOAM Ta MPOTUKAATE MPOAYKTH, LLIO OyAyTb
MiACMXKyBaTWCS, MOKW BOHW HE BUCOXHYTb AOCTATHBO.

- He HamaranTecs CMaXUTK 3aBEAVIKY KIABKICTb 33 OAMH pa3 (3BEPHITHCS AO BIiAMOBIAHOT TabAML
y UiV IHCTPYKUID).

- Bubepitb TemnepaTypy niACMarKyBaHHS, 3a3Ha4eHyY B BIAMOBIAHIM TaOAMLI B KiHLII LLET IHCTPYKLT 3
BMKOPMCTaHHS abo Ha MaKyHKy 3 MPOAYKTaMM, LLO OyAyTb MIACMAXKYBATUCA.AKLLO IHCTPYKLIV
Hemae, BrbepiTo Temneparypy [90°C.

- Ay)ke NOBIAbHO 3aHYpTe MPOAYKT B OAilO b0 XMP, OCKIAbKIM 3aMOPOXeEHa CTpaBa MOXe
CMPUYMHUTI AO LUBUAKOTO BUHMKHEHHS OyAbDALLOK B OAIl b0 »KKpi.

Ak no36yTuca HebarkaHMX NpPUCMaKiB

OKpeMi THMM NPOAYKTIB, HAMPUKAaA, P2, MOXYTb HaABATK OAIl UM XKMPY HEGAXKAHOTO
npucmaky.LLLo6 HenTpanisyBaTi cmak OAIl Um »Kumpy:

N Miairpivite onito um xup Ao Temnepatypu 160°C.
A MokaaaiTs ABi ckMBKM xAIBy 260 ABa MAPOCTKM NETPYLUKM B OAIIO.

[EX MouekanTe, noku He ByayTb 3'ABAATUCA GyAbGALLKM, | BUTAMHITH XAIG 260 NeTpyLUKY 3
NPUCTPOIO AOMATKOIO.

OAift um »K1p Tenep 3HOBY MaTUMyTb HENTPAALHUI CMaK.
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3axucT OTOo4Yylo4oro cepeposuula

D He BuKMaanTe NpucTpint 3i 3BU4atHUM NOBYTOBUM CMITTAM, AOCTABASIMTE KOO MiCASt TOTO, SIK
CMAMHE TEPMiH BUKOPUCTAHHS, AO OiLLINHOrO NMPUUMAABHOTO MYHKTY AAsl Nepepobku. Lium

BU AOMOMOXKeTe 36epertu AOBKiAASA (puc. 22).

[Nepea TUM, K BUKMARTW MPUCTPIN, BUTATHITE OaTapeviky Tarmepa (TiAbku Moaeab HD6144).

N 3acTocyyite ToHKy BUKpPYTKY, W06 3HATM NaHeAb TarMepa (puc. 23).

P2 Butsrith 6atapeio.He BUKMAQMTE akyMyASTOP 3i 3BUYANHUM NOBYTOBUM CMITTAM,
AOCTaBASINTE MOTrO AO OILLIMHOrO NPUAOMHOTO MyHKTY.

lapaHTia Ta 06cAyroByBaHHA

Axwo Bam HeobxiaHa iHpopMaLis abo y Bac BUHKKAK MPOGAEMMU, 3BEPHITLCSA AO BEG-CTOPIHKM
komnaii "Philips" - www.philips.com, 260 3BepHiTbcsa A0 LIeHTpy 06CAYroByBaHHsS KAIEHTIB KOMMaHiIT
"Philips" y Bavwuivi kpaiHi (TeanedpoH Bu MoxkeTe 3HaTH Ha rapaHTiviHOMY TaAoHi).AKWo y Bawivt kpaii
Hemae LleHTpy 0bCAYroByBaHHs KAIEHTIB, 3BEPHITHCA AO MICLIEBOTO AiAepa abo 3B'sKITbCA 3
CepsicHuM BiaairoM "Philips Domestic Appliances and Personal Care BV".

YcyHeHHA npobAem

Mpo6aema Mo>kauBa npuunHa

CMaxkeHa cTpasa He
Ma€ 30A0TUCTOrO
Konbopy abo He
XPYMTUTb.

Brbpana TeMnepatypa HaaTo
HI3bKa, abO CTpaBa CMa)kKMAacs
HEAOCTAaTHBO AOBTO.

V KOp3WHi 3a6arato MPOAYKTIB.

Onist 260 1P HEAOCTATHBO
HarpiAncs.

3 npucTpoio 1ae
CUABHWUA HEMPUEMHIA
3anax.

[NocTinHWA GIABTP MpoM XKMpY
nepeHaciieHo.

OAist um >xup BTpaTHAM
UUCTOTY.

Tvn OAIT UM XKMpY He MIAXOAUTb
AASI TAUBOKOTO CMaMKEHHS.

[Map BUXOAWTb He
TIABKM 3 GIABTPY, @ 11 3
HWMX MiCLLb.

KpyiluKa 3aKkpuTa HerpaBmAbHO.

[MocTiviHA GIAbTP Npou »Kupy
nepeHacuyeHo.

VUWiAbHIOBaAbHE KiAbLie Ha
BHYTPILUHIA CTOPOHI KPLLIKI
33a6pyAHMAOCS 26O 3HOCKMAOCS.

BupiweHHa

[MoAMBITECS Ha NaKyHOK 3i cTpaBoto abo B
BIAMOBIAHWX TaBAMLAX Y LMt IHCTPYKLIT LLOAO
TeMnepaTypu Ta Yacy NpuroTyBaHHs.BcTaHoBITh
NPaBMAbHY TEMMEPaTYpPy PErYASTOPOM.

HikoAn He cMa)kTe 3a 0AMH pa3 BiAbLLEe MPOAYKTIB,
H>K PeKOMEHAOBAHO B BIAMOBIAHIM TabAWILL Y Lkt
IHCTPYKLL.

MoAMBO, Meperopie 3anobixHUK peryasTopa
TeMMNepaTypy, i TOMY 3aMOBIKHUI BUMMKAY BUMKHYB
npucTpivt (AvB. po3aiA "OyHKLIT 6e3nexn’”).

SHIMITb KPULLKY Ta MOMUITE KPULLKY Ta GIALTP Y
rapsumii BOAI 3 AGAKOIO KIABKICTIO MMIOYOT PIAVHM
abo MoMUITe Y MOCYAOMMMHIN MaLLIMHI.

3amiHiTb onilo abo »up. PeryaspHo nporyckanTe
ONil0 ab0 KMP Yepes3 c1TO, OO BOHM AOBLLE
3aAMLLIAAVICS CBIXKMMM.

3acToCoByHITE OAIl0 ab0 MKMP KpaLLol SkocTi.HikoAm
He 3MiLLY1Te ABa Pi3Hi BUAM OAIl U »Kupy!

[NepeBipTe, UM 3aKpWTa KPULLKA MPaBUABHO.

3HIMITb KPULLKY Ta MOMUITE KPULLKY Ta GIABTP Y
rapsiuMi BOAI 3 AEAKOIO KIABKICTIO MUIOUOT PIAVHM
abo MOMUUTE Y MOCYAOMUUHIN MaLLMHI.

AKLLO KiAbLie 3a0pyAHEHE, MOMUATE KPULLKY B
rapsidif BOAI 3 AEAKOIO KIABKICTIO MMIOUOIO PIAMHM
ab0 B NMOCYAOMUMHIN MaLUWHIAKLLO KiAbLie
3HOCKAOCH, 3BEPHITLCA AO Baloro airepa Philips
abo A0 YnoBHOBaXKeHOro cepaicHoro LieHTpy Philips
AN 3aMIHW YLLIABHIOBAABHOTO KIAbLIA.
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Mpo6Aema MojkauBa npuunHa

[MTiavac
MPUroTYBaHHS OAIst
YK KNP BUTIKAIOTb
yepes Kpan
MpUCTpOIO.

V npucTpoi 3abarato oAii uu
XKUPY.

[MpoAyKTI MiCTATb 3abarato
BOAOTY.

V KOp3uHi 3abarato NpoAyKTIB.

Onist un xmp
NIHATLCA MiAYac
MPUrOTYBaHHSI.

[MpoAyKTI MiCTATb 3abarato
BOAOTM.

Tun 3acTOCOBAHOT OAIT UM KMPY
HE MIAXOANTbL AAA TAMBOKOTO
CMaXKEHHS.

OpuUTIopHNLIA He
npaLioe

BHyTpilLHIO KacTpyAio He
NOYMLLEHO HAAEXKHIM YMHOM.

[aHeAb ynpaBAIHHS BCTaBAEHO
HEMpPaBMALHO.

MoxAnBO, neperopis
3aMobDKHUK peryAsTopa
TemnepaTypu, i Tomy
3aMoODKHWM BUMMWKAY BUMKHYB
MPUCTPIN.

BupiweHHn

[epeKoHanTecs, WO KIAbKICTb OAIl UM XKKpy He
NEPEBULLYE MAKCHMAABHOTO PIBHS.

PeTeAbHO BUCYLWLITH MPOAYKTH NEPEA, MPUrOTYBaHHAM
Ta CMax<Te iX Y BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLIEIO 3
eKcrAyaTaLlji.

HikoAn He cMaXKTe 3a OAMH pa3 BiAbLLE MPOAYKTIB, HiXK
pEeKOMEHAOBaHO B BIAMOBIAHIM TabAML Y Lk
IHCTPYKLL.

PeTeAbHO BUCYLLITH MPOAYKT MEPEA TUM, K CMKUTW.

HikoAn He 3milyiiTe pisHi TMMK OAil abo upy Ta
33aCTOCOBYMTE OAIIO UM PIAKMIA XKUP, WO MICTATb
AHTUMNIHHI AOBaBKM.

[oUncTiTh BHYTPILLHIO KaCTPYAIO, K OMMCaHO B Liivt
IHCTPYKLIT 3 BUKOPUCTaHHS.

[NepeKoHanTecs, Wo NaHeAb YNPaBAIHHS 3HAXOAMTHCS
Yy HaA@KHOMY NoAOXeHHI ("knalaHHsA").

HaTucHiTs KHOMKY cKuaaHHs (AMB. po3aiA "OyHKLT
6e3neku").
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YcTaHoBKM Yacy Ta TeMnepaTypu NpUroTyBaHHA

V TabAULAX HVPKYE 3a3HAYEHO, SIKY KIABKICTb OKPEMMX TUMIB MPOAYKTIB MOXHA roTYBaTK 3a OAMH
pas, i AKy TemnepaTypu NiACMaxKyBaHHs Y MPUroTyBaHHA Tpeba obupaTu.

Ao iHbopMaLLis Ha MaKyHKY 3 MPOAYKTOM BIAPISHAETLCA BiA AQHWX BIATOBIAHMX TabAMLb, 3aBXAM
AOTPUMYMTECH IHCTPYKLIN Ha MaKyHKY.

HD6140 CBIXXI ABO PO3MOPOXEHI NMPOAYKTU

Temnep Tun npoAykTy PekomeHaoBaHa Makc. KiabKicTb  Yac
aTypa KIABKICTb AAR cMaXKkeHHs (y
HaMKpalLoro XBUAMHAX)
pe3yAbTaTy
150°C  Tpubm 6-8 wmatkis 2-3
[60°C  AomawHs kapTonas-opi*) [-ui umka 450 1 1000 r 4-6 (amB.
CMAXKEHHS 175°C y uin

TabAuLL LLIOAD
APYroro LivKAY)

Caixa prba 300 r 5-7

[70°C  Kypuara (Hi>cKw) 2-4 WwMaTKiB 12-15
OBouesi oAaakM (HampuKkaaa, 3 8-10 wmaTkis 2-3
LBITHOIO KanycTo)

[75°C  AomawHs kapTonas-opi*) 2-um unka 450 1 1000 r 5-8
CMAXKEHHS
XpYCTuKI (Ayr>KE TOHKI KapTOMAsHI 400 r 3-4
CKMOKM)

80°C  KuTavicoKi pixku 2 wMatkis 6-7
Kypsui ckmbkm 6-8 wmarkis 3-4
MiHi-TocTu 6-8 LWmaTKiB 3-4
KinbLA y Macai 6-8 wmatkis 3-4
Prba (wmatku) y macai 6-8 Wwmarkis 3-4
KpeseTku 6-8 wmarkis 3-4
ABAYUHI oraakM 4 wmaTKn 3-4

190°C BaxkaakaHun (ckmbKku) 400 r 3-4
M'sicHi / pWBHI KpoKeTwH 4 Wwmatkm 4-5

*) AusiTbcs "[lopaak 3 NiaCMa)KyBaHHA" MPO MPUrOTYBaHHSA AOMALLIHBOI KapTOMAI-bpi.



90 YKPAIHCBKIU

Temnep Tun npoAykTy

aTypa

|70°C

175°C
180°C

190°C

Kypuata (Hixkku)
KapTonasHi onaaku
3amMopoXkeHa KapTonAs-dpi
KuTancbki pixkm

Kypsui cknbkm

MiHicHeki

KinbLs Yy MacAi

Prba (lwmatku) y Macai
KpeseTku

M'sicHi / pubHi kpokeTH

PekomeHpoBaHa Makc. KiAbKicTb
KIABKICTb AAS
HaWKpaLLoro
pe3yAbTaTy

2-3 wMmartkm

3 WMaTKis

400 r 700 r
2 wMmarkis

6 WMmaTKis

6 LIMaTKiB

6 WMaTKiB

6 LWMaTKiB

6 WMmaTKis

3 WMaTKis

Yac
cMaxkeHHs (y
XBUAUHAX)

15-20
3-4
3-4/7-8
10-12
4.5

4-5

45

4.5

4.5

6-7

HD6144,HD6142 CBIXKI ABO PO3MOPOXKEHI NMPOAYKTU

Temnep Tun npoAykTy

aTypa

150°C
160°C

[70°C

[75°C

180°C

190°C

[prbun

AoMallHsa KapTonAs-dpi™) -1 LKA
CMaXKeHHS

Caixa prba
Kypuata (Hi>kkK)

OBouesi oAaakM (HampuKkaag, 3
LBITHOIO KanycTo)

AoMallHsa KapTonAS-pi™) 2-1it LKA
CMaXKeHHS

Yincu (ay»xe TOHKI KapTOMAsHI
CKMOKM)

KuTanceki pixkkm
Kypsui cknbku
MiHi-TocTu

KiAbLA y MacAi

Puba (wmatkm) y macai
KpeseTku

ABAYuHI oraakuM
Baknaxann (ckubki)

M'sicHi / pybHI KpokeTu

PekomeHaoBaHa Makc. KiAbKicTb
KIAbKICTb AASl

HaWKpaLLoro
pe3yAbTaTy

6-8 wmatkis

650 1 1250 r

450 r
3-5 wmarkis

8-10 wmatkis

650 r 1250 r

600 r

2-3 WwmaTku
8-10 wmartkis
8-10 wmatkis
8-10 wmatkis
8-10 wmatkis
8-10 wmartkis
5 WmatkiB
600 r

5 WwMmaTkis

Yac
cMakeHHs (Y
XBMAMHAX)

2-3

4-6 (avB.
[75°C y uint
TabAULL LLIOAO
APYroro LMKAY)

5-7
[2-15
2-3

58
34

67
34
34
34
34
34
34
34
45
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HD6144,HD6142 3AMOPOXKEHI NMPOAYKTU

Temnep Tun npoAyKTy PekomeHaoBaHa Makc. KiabkicTb  Yac
aTypa KiABKIiCTb AAS cMaXkeHHA (Y
HaMKpaLLoro XBUAMHAX)
pe3yAbTaTy
170°C KypuaTta (Hikku) 3-4 Wwmatku 15-20
KapTonasHi onaaku 4 wmaTkm 3-4
[75°C  3amoporeHa KapTonas-opi 400 r 700 r 3-4/7-8
180°C  KuraricoKi pixkkm 2-3 wMmatku 10-12
Kypsui cknbkm 8 Wwmatkis 4-5
Mini-TocTh 6 WMaTKiB 45
KinbLis y Macai 8 WwmaTkiB 4-5
Purba (lumaTtku) y Macai 8 WwmatkiB 4-5
KpeseTku 8 Wwmatkis 4-5

190°C  M'sAcHi / pubHi KpoKeTw 4 WMaTkum 6-7
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Prije uporabe procitajte upute za uporabu i pogledajte slike.

D Provjerite da li voltaza naznatena na aparatu odgovara voltazi Vase lokalne el. mreze.

D Aparat spojite samo u uzemljenu zidnu uticnicu.

D Ako je mrezni kabel oStecen ili unisten, mora se zamijeniti jedino s originalnim od strane
ovlastenog servisa ili sli¢ne kvalificirane osobe.

D Aparat uvijek dostavite u ovlasteni Philips servis na ispitivanje i popravak. Ne pokusavajte
sami servisirati aparat, u tom slu¢aju jamstvo postaje nevrijedece.

D Otiste sve pojedine dijelove aparata prije prve uporabe (vidi poglavlje ' Cis¢enje'). Budite

sigurni da su svi dijelovi potpuno suhi prije ulijevanja ulja ili masti u fritezu.

Nikada ne uranjajte kontrolnu plocu sa grija¢im elementima u vodu ili ispod mlaza vode.

Uvijek izvucite mrezni kabel iz uti¢nice nakon uporabe aparata. Ne pomicite aparat dok se

nije dobro ohladio.

D Nikad ne ukljutujte aparat prije nego ste ga ispunili uljem ili ma$¢u. Provjerite da li je aparat
ispunjem do razine izmedju dvije oznake s unutarnje strane posude.

D Tijekom przenja kroz filter izlazi vru¢a para. Drzite ruke i lice na sigurnoj udaljenosti od pare.
Takoder budite oprezni kod otvaranja poklopca.

D Tijekom uporabe drzite fritezu van dohvata djece. Pazite da mrezni kabel ne visi preko ruba

stola ili povrsine na koju je friteza polozena.

Ovaj aparat je namijenjen isklju¢ivo ku¢noj uporabi. Ukoliko se koristi u profesionalne svrhe

ili ako se ne koristi u skladu s ovim uputama, jamstvo na njega postaje nevaljano te Philips

nece preuzeti odgovornost za bilo kakvu nastalu Stetu.

D Hranu przite zlatno-Zutu umjesto tamnu ili smedju te odmah uklanjanjte ostatke przenja.

Sigurnosne znacajke

Sigurnosno iskljucivanje

Ovaj aparat je opremljen sustavom automatskog sigurnosnog iskljucivanja ukoliko dodje do
pregrijavanja.To se moze desiti ako nema dovoljno ulja ili masti u fritezi ili ako postoje blokovi
stvrdnute masti koji spriecavaju da grijali razviju toplinu.

Poduzmite slijedece korake ako aparat prestane s radom:
B Ostavite ulje ili mast da se ohlade.To ¢e trajati cca 60 minuta.

A Pailjivo pritisnite tipku za resetiranje na straznjoj strani kontrolne plo¢e malenim odvija¢em
(Slika 1).

Sada je aparat spreman za ponovnu uporabu.

Sigurnosni prekidac

Sigurnosni prekida¢ na kontrolnoj plo¢i osigurava da se grija¢i elementi mogu iskljuciti samo ako je
kontrolna ploca ispravno sklopljena.

D Ubvijek provjerite da li je kontrolna plo¢a u ispravnoj poziciji (klik) (Slika 2).

Automatsko iskljucivanje (samo HDé6144)

Friteza ¢e se iskljuciti automatski nakon 2 sata. Kad se to desi, kontrolno svjetlo na ON/Off dugmetu
Ce se ugasiti.

D Kako bi ukljutili aparat ponovno, pritisnite ponovno dugne On/Off (Slika 3).
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Hladna zona

Tijekom przenja komadi¢i hrane se skupljaju na dnu posude. Kako je grijaéi element postavljen na
odredjenoj udaljenosti od dna posude i primarno grije ulje ili mast iznad, ulje iili mast izmedju dna i
grijaceg elementa ostaje relativno hladno (hladna zona).To sprjecava da komadi¢i hrane koji zavrse u
toj zoni postanu pregoreni te tako produzujete radni vijek ulja ili masti.

Priprema za uporabu

¥ Stavite aparat na vodoravnu, ravnu i stabilnu povrinu izvan dosega djece.
Zelite li postaviti fritezu na Stednjak, pazite da su grijace ploce Stednjaka isklju¢ene.

IFA Napunite potpuno suhu fritezu s uliem ili ma$¢u do gornje indikacije s unutrasnje strane
posude (vidi sekciju 'Ulje i mast' za instrukcije kako postupati s krutom maséu) (Slika 4).

HD6142i Ulje/Tekuca Mast HDé6140 Ulje/Tekué¢a mast Mast

HD6144 mast

Min. 321 2800 g Min. 221 1925 ¢

Max. 351 3050 g Max. 251 2200 g
Ulje i mast

Nikada ne mijasajte razlicite tipove masti ili ulja.

Savjetujemo da koristite ulje za przenje ili teku¢u mast za przenje, po moguénosti siemenovo ulje ili
ulje koje sadrzi nesaturirane masnoce.

Moguce je koristiti svinjsku mast ali u tom slucaju su potrebne posebne mjere opreza kako bi se
sprijecilo grusanje ili pregrijavanje grijacih elemenata.

¥ Ako zelite upotrijebiti nove komade masti, rastopite ih polako nad laganom vatrom u obi¢noj
tavi.

A Pazljivo ulijte rastopljenu mast u fritezu.
[EX Spremite aparat s ma$¢u na sobnoj temperaturi.

I3 Ako se mast jako ohladi, moze se desiti da se stvrdnjava prilikom topljenja. Izbusite nekoliko
rupa u masti vilicom kako bi to sprijecili (Slika 5).
Pazite da ne ostetite posudu vilicom.

Koristenje aparata

Przenje

Budite oprezni: vruca para ce izlaziti iz filtra u poklopcu tijekom przenja.

I I1zvadite cijeli mrezni kabel iz spremista kabla te umetnite utikag u zidnu uti¢nicu (Slika 6).
Pazite da kabel ne dotice vruce dijelove aparata.

A Ukljutite aparat preko On/Off dugmeta (Slika 7).
KOntrolno svjetlo na dugmetu On/Off i svjetlo kontrole temperature se upale.

ﬂ Postavite kontrolu temperature na Zeljenu temperaturu (160-190°C) (Slika 8).
Za informaciju koju temperaturu przenja odabrati, provjerite pakiranje hrane ili tablice na kraju
ovih uputa.

- Ulje ili mast e se zagrijati na selektiranu temperaturu za 10 -15 minuta.

- Tijekom zagrijavanja, kontrolno svjetlo temperature ¢e se upaliti i ugasiti nekoliko puta. Kada
ostane ugaseno neko vrijeme, ulje ili mast su dostigli Zeljenu temperaturu.
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- Nakon $to je hrana isprzena, kontrolno svjetlo temperature se upali. Pricekajte da ostane
ugaseno neko vrijeme prije nego krenete s przenjem slijedece koli¢ine hrane.
> Ko$aru moZete ostaviti u aparatu za vrijeme dok se ulie/mast zagrijava.

23 Podignite drzala kako bi odigli ko$aru na najvi$u poziciju (klik) (Slika 9).

I Otvorite poklopac pritiskom na gumb za otpustanje. Poklopac ¢e se automatski otvoriti
(Slika 10).

I3 1zvadite ko$aricu iz friteze.

Stavite namirnice koje Zelite prziti u ko3aricu.
>  Za najbolje rezultate prZenja, savjetujemo da ne prekoralujete maksimalne koli¢ine hrane naznacene

u tablici.
HD6142 i Domaci przeni Smrznuti HDé6140 ¢i przeni  Smrznuti
HDé6144 krumpirici krumpirici krumpirici
Maksim. koli¢ina 1250 g 900 g Maksim. koli¢ina 1000 g 700 g
Preporucena 650 g 500 g Preporucena 450 g
koli¢ina za koli¢ina za
najbolji rezultat najbolje rezultate

Nikada ne przite kolagi¢e od azijske rize (ili sliénu vrstu hrane), to moze izazvati jako prskanje i
klju¢anje ulja ili masti.

[EX Pailjivo stavite kosaru u fritezu (Slika 11).
Pazite da je koSara propisno umetnuta.

E2 Zatvorite pokrov.

[I) Samo Hdé 144 - Postavite potrebno vrijeme priprave (vidi sekciju 'Timer' u ovom poglavlju)
MozZete koristiti fritezu i bez 'Timera'.

[ Pritisnite gumb za otpustanije rutke ko3arice i pazljivo spustite ko3aricu na najnizi polozaj
(Slika 12).

> Za dobrerezultate, drZite se vremena priprave naznacih na pakiranju hrane ili vremena priprave
naznalene u tablicama na kraju ovih uputa.

> Za ravnomjerno prZenje i zlatnosmedu boju podignite koSaricu iz ulja ili masti nekoliko puta za
vrijeme prZenja i njeZno protresite sadrZaj.

Timer (samo HD6144)

> 'Timer' pokazuje kraj viemena przenja ali NE iskljucuje aparat.

[ Pritisnite gumb mjeraga vremena i odredite vrijeme przenja u minutama (Slika 13).
Postavljena vrijeme ¢e postati vidljivo na ekranu.

P2 Drzite dugme pritisnutim kako bi minute brijali brze. Pritisnite dugme jednom kada su
dostignute Zeljene minute.

- Maksimalno vrijeme koje moZzete postaviti je 99 minuta.

- Nekoliko sekundi nakon $to ste postavili vrijeme przenja, "Timer' ¢e zapoceti odbrojavanje.

- Tijekom odbrojavanja, preostalo vrijeme przenja trepti na ekranu. Zadnja minuta je prikazana na
ekranu.

[EJ Ako odabrano vrijeme nije toéno, moZete ga izbrisati tako da drite dugme pritisnutim 2
sekunde u trenutku kada 'Timer' zapoéne odbrojavanje (npr. kada vrijeme zapoéne treptati).
Drzite dugme pritisnutim sve dok se ne pojavi '00' na ekranu. Sada moZete postaviti ispravno
vrijeme przenja.
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I3 Kada odabrano vrijeme istekne zacuti ¢e se zvuéni signal. Nakon 20 sekundi signal ¢e se
ponoviti. Signal mozete prekinuti pritiskom na dugme Timer.

Nakon przenja

¥ Podignite drzalo kako podigli ko$aru u najvi$u poziciju (Slika 14).

A Otvorite poklopac.
Pazite na paru koje ¢e tom prilikom izaé¢i te na moguce prskanje ulja.

[EX Pazljivo izvadite kosaricu iz friteze.

Ako je potrebno protresite kosaru iznad friteze kako bi uklonili zaostalo ulje ili mast. Stavite przenu
hranu u posudu u kojoj je upijajuéi papir.

I3 Iskljugite fritezu pritiskom na On/Off prekida¢ (Slika 15).

Kontrolno svjetlo na dugmetu On/Off se ugasi.

I3l Nakon uporabe izvucite mrezni kabel iz uti¢nice.

> Ako ne koristite fritezu regularno, savjetujiemo da uklonite ulje ili mast te ga pospremite u dobro
zatvorenu posudu. Takvu posudu punite kroz fino sito kako bi se tadrZali ostatci hrane i przenja.
Odvojite kosaru prije praznjenja posude.

> Ako ste koristili mast, sa¢ekajte da se stvrdne te pospremite fritezu zajedno s takvom mas¢u. (Vidi
poglavljie 'Priprema za porabu', sekcija 'Ulje i mast').

Ciscenje

Pric¢ekajte da se ulje ili mast dovoljno ohlade.

Ne koristite nikakva abrazivna sredstva za ¢is¢enje friteze.
¥ Odbvojite poklopac (Slika 16).

A 1zvadite kogaricu iz friteze.

[EX Odbvojite kontrolnu plocu s grija¢im elementom te ju stavite na suho i sigurno mjesto
(Slika 17).

3 1zvadite unutarnju posudu iz friteze (Slika 18).
I Izlijte ulje ili mast te ih odbacite, ako je potrebno (Slika 19).
I3 Nakon ¢ig¢enja pazljivo osusite sve dijelove.

oy

Cisc¢enje trajnog filtera protiv masnoce

Ovaj aparat je opremljen trajnim filterom. Kako bi se osiguralo optimalno koristenje, filter se mora
Cistiti regularno.

D Poklopac aparata &istite u vrucoj vodi s nekim sredstvom za ¢iscenje ili u stroju za pranju
posuda svaki put nakon uporabe friteze.

Za temeljito ¢iscenje:
W Odvrnite vijke s unutrasnje strane poklopca (Slika 20).

A Odbvojite filter te ga oistite u vrucoj vodi s nekim sredstvom za &i§éenje. Ostavite ga dase
temeljito osusi prije nego ga vratite ne poklopac i zapocnete s przenjem.

[EX Stavite filter nazad na poklopac te zavrnite vijke s unutr$nje strane poklopaca.
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Zamjena ulja ili masti

Ulje i mast tijekom vremena gube svoja svojstva pa ih je potrebno mijenjati regularno. Kako bi to
ucinili slijedite instrukcije:
Ako fritezu koristite pretezno za pripravu Francuskog krumpira te ako procjedjujete ulje/mast nakon

svake uporabe, mozete ga koristit 10-12 puta prije nego ga je potrebno zamijeniti. Ako fritezu
koristite za pripravu mesa ili ribe, ulje/mst je potrebno mijenjati i esce.

D Nikada ne koristite isto ulje ili mast duze od 6 mjeseci te uvijek koristite upute sa pakianja
hrane.

D Nikada nemojte dodavati svjeze ulje ili mast rabljenom.
D Nikada ne mijesejte razli¢ite tipove masti ili ulja.
D Ulje ili mast uvijek zamijenite ako po&ne pjeniti tijekom przenja, ako dobije miris ili promijeni

boju.

Bacanje rabljenog ulja ili masti

Koristeno i zamijenjeno ulje potrebno je pospremiti nazad u njegovu originalnu ambalazu. Mast
mozete izvaditi iz friteze spatulom. Ulje ili mast odlozZite u skladu s propisima u Vasoj zemlji.

[N Stavite sve dijelove natrag na/u aparat i zatvorite poklopac.

P Namotajte mrezni kabel, pospremite ga u njegovo spremiste te umetnite utika u njegov utor
(Slika 21).

[EX Podignite fritezu za drzala.

Savjeti za przenje

Za pregled vremena priprave i temperature priprave, pogledajte tablice na kraju ovih uputa.

Domadi przeni krumpirici

Najukusnije i najhrskavije przene krumpiri¢e pripremit ¢ete na sljedeci nacin:

W Ogulite krumpir i nasijecite ga na $tapice. Operite $tapice hladnom vodom.
To ¢e sprijeciti da se prilikom pecenje lijepe jedan za drugi.

> Dobro ih osusite.

P2 Priite krumpir dva puta: prvi puta 4-6 minute na temperaturi 160°C, drugi puta 5-8 minutana
temperaturi 175°C.

[EN Nakon przenja stavite krumpir u posudu i dobro je protresite. Prije drugog przenja ostavite
ga da se dobro ohladi.

Smrznuta hrana

Smrznuti krumpiriéi su ve¢ djelomi¢no peceni, pa Cete ih trebati isprziti samo jednom slijededi upute
na pakiranju.

Hrana iz zamrzivaa (-16 to -18°C) ¢e prouzrotiti da se ulje ili mast ohlade za odredjenu mjeru
prilikom njena uranjanja. Takodjer se moze desiti da takva hrana apsorbira previse ulja ili masti.

Poduzmite slijedece korake kako bi to izbjegli:
- Prije samog przenja ostavite smrznutu hranu da se otopi na sobnoj temperaturi osim ako nije
drugacije navedeno na pakiranju.
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- PaZljivo s nje istresite viSak leda i vode te ju prZite tek kada je potpuno suha.

- Ne przite velike koli¢ine hrane odjednom (konzultirajte tablice na kraju ovih uputa).

- Selektirajte potrebnu temperaturu przenja navedenu u relevantnoj tablici na kraju ovih uputa ili
koristite instrukcije s pakiranja hrane koju pripremate. Ako nema takvih instrukcija, postavite
temperaturu na 190°C.

- Spustite hranu u ulje ili mast vrlo paZljivo, jer smrznuta hrana moZze izazvati vrlo burnu reakciju
ulja ili masti.

Eliminiranje nezeljenih okusa

Od nekih vrsta hrane, posebno ribe, ulje ili mast moze poprimiti neugodan okus. Kako bi to
neutralizirali:

¥ Zagrijte ulje ili mst na temperaturu od 160°C.
[P Stavite dva tanke krigke kruha ili ne$to kru$nih mrvica u ulje.

[EN Pricekajte dok se vise ne pojavljuju mjehriéi te tada izvadite kruh ili mrvice spatulom iz
friteze.

Ulje ili masta sada imaju ponovno neutralan okus.

D Aparat ne odbacujte zajedno s ostalim ku¢nim smecem, ve¢ ga odloZite na za to predvidena
prikupljali$ta. Na taj nacin pridonosite zastiti okolisa (Slika 22).
Izvadite baterije iz Timera (samo HD6144) prije nego odbacite aparat.

¥ Pomo¢u malog odvija¢a ravne ostrice izvadite ekran mjera¢a vremena (Slika 23).

P Izvadite baterije. Ne odlazite ih zajedno s ostalim ku¢nim otpadom nego ih odloZite na za to
predvidjeno mjesto.

Jamstvo i servis

Ako Vam je potrebna informacija ili imate problem, posjetite Philipsove web stranice na
www.philips.com ili se obratite Philipsovom predstavnistvu u zemlji (brojeve telefona pronadite u
prilozenom jamstvu). Ako takvo predstavnistvo ne postoji, obratite se Philipsovom trgovcu ili
ovlastenom servisu.
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Moguci zastoji

Problem Moguci uzrok

Isprzena hrana nije
zlatnosmede boje
i/ili nije hrskava.

Odabrana temperatura je
preniska i/ili hranu niste przili
dovoljno dugo.

U kosarici je previse hrane.

Ulje ili mast se ne zagrije
dovoljno.

Friteza ima jak i
neugodan miris.

Trajni filtter protiv masnoce je
zasicen.

Ulje ili mast su postali prijavi.

Vrsta upotrijebljenog ulja ili

masti nije pogodna za przenje

hrane u dubokoj masnodi.
Para izlazi iz drugih

dijelova friteze, a ne
samo kroz filter.

Poklopac nije dobro zatvoren.

Trajni filtter protiv masnoce je
zasicen.

Brtveni prsten s unutarnje
strane poklopca je prijav ili
istrosen.

Za vrijeme przenja,
ulje ili mast prelijeva
se preko ruba
friteze.

U fritezi je previSe ulja ili masti.

Hrana sadrZi previse viage.

U kogarici za przenje je previse
hrane.
Ulje ili mast se

previse pjeni za
vrijeme przenja.

Hrana sadrzi previse viage.

Vrsta ulja ili masti koju ste
upotrijebili nije pogodna za
przenje hrane u dubokoj
masnodi.

Unutarnja posuda nije dobro
ocis¢ena.

Aparat je prestao s
radom.

KOntrolna ploca nije dobro
umetnuta.

Rjesenje
Provjerite u ovim tablicama ili na pakiranju hrane da i
ste odabrali ispravno vrijeme priprave i ispravnu

temperaturu przenja. Postavite ove parametre na
ispravne vrijednosti.

Nikada ne przite vece koli¢ine hrane od onih
navedenih u ovim tablicama.

Osigurac kontrole temperature je mozda pregorio,
prouzroCivsi automatsko isklju¢ivanje aparata (vidi
poglavlje 'Sigurnosne znacajke")

Uklonite poklopac te ga operite zajedno s trajnim
fiterom u vrucoj vodi koristeci neko od standardnih
sredstava za pranje posudja ili koristite stroj za pranje
posudja.

Promijenite ulje ili mast. Redovite procjedujte ulje ili
mast da bi dulje ostalo svjeze.

Koristite propisno ulje ili mast, dobre kvalitete. Nikada
ne mijesajte razli¢ite vrste ulja/masti.

Provjerite da li je poklopac dobro zatvoren.

Uklonite poklopac te ga operite zajedno s trajnim
fiterom u vrucoj vodi koristeci neko od standardnih
sredstava za pranje posudja ili koristite stroj za pranje
posudja.

Ako je prsten prljav, operite ga u vrucoj vodi s nekim
sredstvom za cis¢enje ili u stroju za pranje posuda.

Pazite da ulje ili mast u fritezi ne prekoracuje
maksimalnu razinu.

Dobro osusite hranu prije przenja i przite ju
pridrzavajudi se ovih uputa za uporabu.

Nikada ne przite odjednom vece koli¢ine hrane od
one navedene u relevantnoj tablici na kraju ovih uputa.

Dobro osusite hranu prije przenja.

Nikada ne mijesajte razlic¢ite vrste ulja ili masti te
koristite ulje/mast koje sadrzi sastojke protiv pjenjenja.

Oistite posudu sukladno uputama.

Provjerite da li je kontrolna ploca ispravno umetnuta
(Klik).
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Problem Moguci uzrok Rjesenje
Osigurac temperaturne Pritisnite dugme 'reset' (/vidi poglavlje 'Sigurnosne
kontrole je pregorio, znacajke").

prouzrocivsi automatski
iskljuCivanje aparata.

Vrijeme pripreme i postave temperature

Navedene tablice indiciraju koju koli¢inu odredene hrane mozete pripremati odjednom te koju
temperaturu priprave odabrati.

Ako se upute u ovim tablicama razlikuju od uputa na pakiranju hrane, uvijek slijedite upute na
pakiranju hrane

HD6140 SVJEZA ILI ODMRZNUTA HRANA

Temper Vrsta namirnica Preporucene Maksim. kolicina  Vrijeme
atura kolicine za przenja (u
najbolje rezultate minutama)
150°C  Gljive 6-8 komada 2-3
160°C Domaci przeni krumpirici*) |.ciklus 450 g 1000 g 4-6
przenja (selektirajte
175°C iz ovih
tablica za
drugo pecenje)
Svjeza riba 300 g 5-7
I70°C  Piletina (bataci) 2-4 komada 12-15
Razrezano povrée (npr. cvjetaca) 8-10 komada 2-3
|75°C Domaci przeni krumpirici*) 2. ciklus 450 g 1000 g 5-8
przenja
Cips 400 g 3-4
180°C Kineske proljetne rolice 2 komada 6-7
Pile¢i medaljoni 6-8 komada 3-4
Mali lagani zalogaji 6-8 komada 3-4
Koluti¢i pohanih lignji 6-8 komada 3-4
Pohana riba (komadi) 6-8 komada 3-4
Kozice 6-8 komada 3-4
Narezana jabuka 4 komada 3-4
190°C  Patlidzan (ploske) 400 g 3-4
Kroketi s mesom/ribom 4 komada 4-5

*) vidi 'savjeti za przenje' za pripremu domaceg pomfrita.
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Temper Vrsta namirnica Preporucena Maksim. koli¢ina  Vrijeme
atura koli¢ina za przenja (u
najbolje rezultate minutama)
170°C Piletina (bataci) 2-3 komada 15-20 minuta
Male palacinke s krumpirom 3 komada 3-4
[75°C  Smrznuti krumpiri¢i 400 g 700 g 3-4/7-8
80°C  Kineske proljetne rolice 2 komada [0-12
Pile¢i medaljoni 6 komada 4-5
Minisnack 6 komada 4-5
Koluti¢i pohanih lignji 6 komada 4-5
Pohana riba (komadi) 6 komada 4-5
Kozice 6 komada 4-5
190°C Kroketi s mesom/ribom 3 komada 6-7
Temper Vrsta namirnica Preporucena Maksim. koli¢ina  Vrijeme
atura koli¢ina za przenja (u
najbolje rezultate minutama)
150°C  Gljive 6-8 komada 2-3
160°C Domadi przeni krumpiri¢i*) |.ciklus 650 g 1250 g 4-6
przenja (selektirajte
175°C iz ovih
tablica za
drugo pecenje)
Svjeza riba 450 g 5-7
[70°C  Piletina (bataci) 3-5 komada 12-15
Razrezano povrée (npr. cvjetaca) 8-10 komada 2-3
175°C Domgéi przeni krumpiri¢i*) 2. ciklus 650 g 1250 g 5-8
przenja
Cips (vrlo tanke plogke krumpira) 600 g 3-4
180°C Kineske proljetne rolice 2-3 komada 6-7
Pile¢i medaljoni 8-10 komada 3-4
Mali lagani zalogaji 8-10 komada 3-4
Koluti¢i pohanih lignji 8-10 komada 3-4
Pohana riba (komadi) 8-10 komada 3-4
Kozice 8-10 komada 3-4
Narezana jabuka 5 komada 3-4
190°C Patlidzan (ploske) 600 g 3-4

Kroketi s mesom/ribom 5 komada 4-5



Temper Vrsta namirnica
atura

170°C

175°C
180°C

[90°C

Piletina (bataci)

Male palacinke s krumpirom
Smrznuti krumpirici

Kineske proljetne rolice
Pile¢i medaljoni

Mali lagani zalogaji

Koluti¢i pohanih lignji
Pohana riba (komadi)
Kozice

Kroketi s mesom/ribom
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Preporucena Maksim. koli¢ina
koli¢ina za
najbolje rezultate

3-4 komada

4 komada

400 g 700 g
2-3 komada

8 komada

6 komada

8 komada

8 komada

8 komada

4 komada

Vrijeme
przenja (u
minutama)

15-20 minuta
34

3-4/7-8

[0-12

4-5

4-5

4-5

4-5

4-5

6-7
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Enne seadme kasutuselevattu lugege juhend hoolega lébi ja ning hoidke alles.

D Enne seadme kasutuselevéttu kontrollige, kas seadme andmeplaadile mérgitud voolutugevus

vastab kohalikule voolutugevusele.

Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa.

Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see vahetada ainult Philipsi, Philipsi volitatud

hoolduskeskuses voi elukutselise elektriku poolt.

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

D Enne seadme esmakasutust peske fritteri osad korralikult puhtaks (vt pt {Puhastaminel). Enne

fritteri taitmist 8li voi vedela frittimisrasvaga kontrollige, et kdik osad oleksid tiielikult kuivad.

Arge kunagi kastke kiitteelemendiga kontrollpaneeli vette ega loputage seda voolava veega.

Vétke seadme pistik alati parast kasutamist vooluvérgust vilja. Arge liigutage fritterit seni,

kuni ta on tdiesti maha jahtunud.

D Arge lillitage seadet sisse enne 5li v&i frittimisrasvaga taitmist. Kontrollige, et fritter oleks alati
taidetud kuni tasemeni, mis jadb frittimisndus oleva kahe tihise vahele.

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

D Hoidke seade laste kieulatusest eemal, eriti seadme t&6tamise ajal ning drge jitke toitejuhet
lle lauaserva voi téopinna rippuma.

D Seade on ettendhtud kasutamiseks ainult koduses majapidamises. Kui seadet kasutatakse
vadralt voi (pool-)arilisel otstarbel voi rikutakse kasutuseeskirju, kaotab seade Siguse
garantiiremondile ja Philips ei vastuta ka muude hdirete tekkimispdhjuste eest.

D Frittige toit kuldkollaseks v&i pruuniks ning eemaldage kérbenud osad! Arge frittige tarklist
sisaldavaid, nt kartuli- ja teraviljatooteid temperatuuril, mis on kdrgem kui 175°C (et
vihendada acrylamiidi teket).

Ulekuumenemiskaitse

Seade on varustatud Ulekuumenemiskaitsega, mis lUlitab seadme Ulekuumenemise korral vélja. Seda
vOib juhtuda, kui seadmes ei ole piisalt rasva v&i Oli vai kui sulatate seadmes tahke rasva tikke ning
soojus ei saa kiiresti kuumenevast kitteelemendist piisavalt kiiresti edasi levida.

Kui fritter ei toota korralikult, pidage kinni jargmistest juhistest:
I Laske &lil vai rasval jahtuda. See v&tab aega ligi 60 minutit.
A Vajutage viikse kruvikeeraja otsaga ettevaatlikult taaskiivitusnuppu juhtpaneelil (joon I).

Seadet voib nlld uuesti kasutada.

Turvaliiliti

Kontrollpaneelis asuv turvaldliti tagab kitteelemendi sisselllitumise ainult sel juhul, kui kontrollpaneel
on Uhendaud korralikult.

D Alati kontrollige, kas kontrollpaneel on &iges asendis (Ikldpsatusi) (joon 2).

Automaatne viljalilitus (ainult mudel HD6144)

Fritter Itlitub automaatselt 2 tunni parast vilja. Siis kustub ka sisse/vilja Idlitis margutuli.

D Vajutage sisse/vilja lulitit veelkord, et seadet sisse lilitada (joon 3).



EESTI 103

Jahe ala

Frittimise kdigus kogunevad lahtised toiduosakesed sisendu pdhja. Kuna kitteelement asub sisendust
kérgemal ja soojendab seda 8li v3i rasva, mis on selle kohal, siis [dheb &li v&i rasv ndust
kutteelemendini kuumaks esmajdrgus, kuid sisendu pohja ja kiitteelemendi vahele jadv oli vOi rasv
jadb suhteliselt jahedaks (jahe ala). See valdib nende toiduosakeste kdrbemist, mis on sinna sattunud
ja kuna see ala ei kuumene, ei kdrbe need dra ning seda oli v3i rasva on véimalik kestvamalt
kasutada.

Ettevalmistus kasutamiseks

[l Paigutage seade horisontaalsele iihtlasele ja stabiilse pinnale, lastele kittesaamatusse kohta.
Kui soovite fritterit panna pliidi keeduppinnale, kontrollige, et keeduringid oleks vilja lilitatud ja
kiilmad.

1 Tiitke kuiv fritter 8li, vedela frittimisrasva vai sulatatud tahke rasvaga sisemise ndu ilemise
tasemetihiseni (vt pt Oli ja rasvi tahke rasva kasutamisest) (joon 4).

HD6142ja  Olilvedel rasv  Tahke rasv HD6140 Olilvedel rasv Tahke rasv
HD6144

Min. 321 2800 g Min. 221 1925 ¢
Maks. 351 3050 g Maks. 251 2200 g

Oli ja rasv

Arge kunagi kasutage koos erinevaid &lisid ega frittimisrasvu!

Soovitame frittimisel eelistada rohkesti killastumata rasvhappeid (nt linoolhape) sisaldavat taimedli
VoI -rasva.

Voite kasutada ka frittimisdli vai vedelat frittimisrasva, kuid selle kasutamisel peate silmas pidama
ohutusndudeid valtimaks rasva pritsimist ning seadme Ulekuumenemist voi seadme rikkumist.

I Kui tahate kasutada tahket rasva, sulatage seda eelnevalt pannil madalal temperatuuril.
1 Kallake sulatatud rasv ettevaatlikult fritterisse.
[EJ Hoidke sulatatud rasvaga tdidetud fritterit toatemperatuuril.

23 Kui rasv muutub viga jahedaks, voib see iilessulamise ajal hakata pritsima. Pritsimise
valtimiseks torgake kahvliga hangunud rasva sisse augud (joon 5).
Seejuures olge ettevaatlik, et te ei vigastaks kitteelementi.

Seadme kasutamine

Frittimine

Olge ettevaatlik: frittimise ajal eraldub kaanes olevast filtrist tulist auru.

[l Vétke kogu toitejuhe hoiuruumist vilja ning pange pistik pistikupessa (joon 6).
Kontrollige, et toitejuhe ei puutuks vastu seadme kuumi osi.

A Vajutage sisse/vilja liilitit ja liilitage fritter sisse (joon 7).
Toitemdrgutuli 1Ulitis ja temepratuurivalitsis stib.

[EJ Seadke temperatuurivalits ndutavale temperatuurile (160-190°C) (joon 8).

- Temperatuuri digeks valimiseks vGtke arvesse frititava toidu pakendil v3i tabelis nimetatud
valmistamisaega selle kasutamisjuhendi I&pus.

- Olivai rasv soojeneb vajaliku temperatuurini 10 kuni 15 minutiga.



104 EESTI

- Kui fritter on soojenenud, kustub temperatuuri margutuli ja kestusaeg. See tdhendab, et &li Vi
rasv on saavutanud seadistatud temperatuuri.

- Pérast Uhe toidukoguse frittimist sttib temperatuuri margutuli uuesti. Oodake veidi ning siis
pange fritterisse uus toidukogus.

> Vbite korvi fritterisse jdtta, kuni &li voi rasv sooojeneb.

1 Tostke korv kiepidemest kaige kérgemasse asendisse (Ikldpsatusl) (joon 9).
[E3 Avage kaas vajutades kaanevabastusnupule. Kaas avaneb automaatselt (joon 10).

I3 Eemaldage korv fritterist.

Pange frititavad toiduained frittimiskorvi.
> Parima tulemuse saavutamiseks soovitame mitte lletada allpool mdrgitud koguseid.

HDé6142 ja Kodused Kilmutatud HDé6140 Kodused Kialmutatud
HD6144 friikartulid friikartulid friikartulid friikartulid
Maks. toidukogus 1250 g 900 g Maks. toidukogus 1000 g 700 g
Soovitatavad 650 g 500 g Soovitatavad 450 g 400g

kogused parima kogused parima

|6pptulemuse |6pptulemuse

saavutamiseks saavutamiseks

Arge frittige seadmes aasia riisikooke (vi sellesarnast toitu), sest need pritsivad tugevasti voi &li
voi frittimisrasv voib kuumenedes hakata pulbitsema.

[E] Pange frittimiskorv ettevaatlikult fritterisse (joon 11).
Kontrollige, kas fittimiskorv on sisestatud Sigesti.

2 sSulgege kaas.

[ Ainult HD6144 - seadke vastav frittimisaeg (vt 16iku “Taimer" sellest pt).
Fritterit vOite kasutada ka taimerit seadistamata.

[N Vajutage korvi vabastusnuppu kiepidemel ja laske see ettevaatlikult madalaimasse asendisse
(joon 12).

> Teid rahuldava tulemuse saavutamiseks votke arvesse frititava toidu pakendil véi tabelis nimetatud
valmistamisaega selle kasutamisjuhendi I5pus.

> Toit pruunistub Uhtlaselt, kui tdstate korvi dlist voi rasvast vdlja ja raputate seda kergelt paar korda
frittimise ajal.

Taimer (ainult HD6144)

> Taimer nditab frittimisaja 16ppu, kuid El ldlita fritterit vdlja.

B Vajutage tamerinuppu, et seadistada frittmisaeg minutites (joon 13).
Seadistatud aeg ilmub displeile.

P2 Hoidke nuppu all, kui soovite minuteid kiiresti edasisuunas seadistada.Vabastage nupp kohe,
kui frittimisaeg on pandud.

- Maksimumaeg, mida on véimalik seadistada, on 99 minutit.

- 99 minutit on maksimaalne seadistusaeg.

- Samal ajal vilgub displeil jarelejadnud aeg.Viimane minut kuvatakse sekundites.

[EX Kui seadistatud aeg on vair, vdite selle kustutada, vajutades taimerit 2 sekundit, sellest hetkest
hakkab taimer aega tagurpidi lugema (kui aeg hakkab vilkuma). Hoidke nuppu all, kuni displeile
ilmub 1001. Nuiid voite seadistada Sige frittimisaja.
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2} Kui seadistatud aeg on libi, kostab helisignaal. Parast 20 sekundit signaal kordub.Vajutage
taimeri nuppu, et signaali katkestada.

Parast frittimist

N T&stke korv kiepidemest kdige korgemasse asendisse, s.o. nérgumisasend (joon 14).

FA Avage kaas.
Hoiduge kuuma auru ja vdimalike dlipritsmete eest.

[EX Eemaldage ettevaatlikult korv fritterist.
Vajaduse korral raputage korvi fritteri kohal, et eemaldada liigne rasv v&i oli. Pange frititud toit
pehme paberiga nt majapidamispaberiga vooderdatud sdelale v&i ndusse ndrguma.

2} Vajutage sisse/vilja nuppu ja liilitage fritter vilja (joon I5).
Voolutoite margutuli 1Ulitis kustub.

[l Pirast seadme kasutamist liilitage seade vilja.

> Kui te fritterit pidevalt ei kasuta, soovitame frittimiseks kasutatavat 6li voi rasva hoida pdrast
mahajahtumist kiilmikus véi jahedas kohas tihedalt suletavas néus. Oli véi rasv kallake néusse Iibi
peensoela, et eemaldada vdikesed toiduosakesed. Eemaldage frittimiskorv enne frittimisnou
tiihjendamist.

> Kui fritteris on tahke rasv, laske sel hanguda ning hoidke seda fritteris (vt pt [Ettevalmistus

kasutamiseksl 16ik [Oli ja rasvl).

Oodake, kuni 8li v6i rasv on piisavalt jahtunud.

Arge kasutage seadme puhastamiseks so6bivaid aineid (nt puhastusvedelikke) ega abarasiivseid
puhastusvahendeid (nt kiitirimiskdsna).

N Eemaldage kaas (joon 16).
P2 Eemaldage korv fritterist.

[EX Eemaldage kiittekehaga kontrollpaneel ja pange kindlasse ja kuiva kohta (joon 17).
2} Tastke sisendu seadmest vilja (joon 18).
Il Eemaldage 6li voi rasv ning havitage, kui véimalik (joon 19).

I3 Kuivatage koiki osi parast pesemist.

Pusifiltri puhastamine

Seade on varustatud pusifiltriga. Seadme optimaalseks funktsioneerimiseks tuleb metalffiltrit
korrapdraselt puhastada

D Iga kord, kui olete seadet kasutanud, peske fritteri kaant ja korvi kuumas vees, kuhu on lisatud
veidi pesemisvahendit voi nGudepesumasinas.

Pohjalikumaks puhastamiseks:
N Keerake kaane sisekiilje kruvid lahti (joon 20).

P2l Eemaldage filter ja peske kuumas pesemsivahendiga vees. Laske filtril korralikult 4ra kuivada,
enne kui panete selle kaane sisse tagasi ja seadme t&6le.

[EN Pange filter kaane sisse ja keerake kaane sisekiilje kruvid tagasi.
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Oli v6i rasva vahetamine

Oli ja rasv kaotab oma kasulikud omadused kiiresti, seepérast tuleb neid frittimisel korrapéraselt
vahetada. Jargige allpool antud juhendit.

Kui kasutate fritterit peamiselt friikartulite valmistamiseks ning kurnate &li v&i rasva pérast iga
kasutuskorda, voite sama &l vOi rasva kasutada |0-12 korda. Kui fritite valgurikkaid toiduaineid (liha
vOi kala), vahetage &li v3i rasva sagedamini.

D Arge kasutage sama 6li kauem kui 6 kuud ning jargige alati juhiseid 8li v&i rasva pakendil.

D Arge lisage kasutatud &lile v&i rasvale uut juurde.

D Arge segage kasutamisel erinevaid &lisid v&i rasvu.

D Vahetage &li voi rasva, kui see hakkab kuumutamisel vahutama, sel on kirbe maitse voi I6hn

voi kui see muutub tumedaks ja/véi venivaks.

Kasutatud olist voi rasvast vabanemine

Kasutatud 8li voi rasv tuleb tagasi originaalpudelisse kallata ning korgiga sulgeda. Laske rasval tahkuda
(ilma et korv oleks fritteris), eemaldage see kaabitsaga ning pakkide ajalehepaberisse. Pange
kasutatud oli pudelid voi ajalehte pakitud tahkunud rasv komposteerimisele mittekuuluvate jddtmete
hulka v&i hdvitage vastavalt oma riigis kehtivatele madrustele.

[N Pange koik osad tagasi fritterisse ja sulgege kaas.
P2 Kerige toitejuhe kokku, pange juhtmehoidikusse ja fikseerige pistik (joon 21).

[EX Tastke fritterit ainult kiepidemest.

Nouanded frittimiseks

Ulevaade valmistamisaegadest ja temperatuuriseadistustest on antud kasutusjuhendi I6pus olevas
tabelis.

Kodused friikartulid

Et friikartulid tuleksid maitsvad ja krébedad:

N Kasutage varajasi kartuleid ja I6igake need kangideks. Loputage kiilma kraaniveega.
Siis ei kleepu nad frittimise kdigus omavahel kokku.
> Kuivatage kartulikange hoolikalt.

P Frittige friikartudleid kaks korda: seimene kord 4-6 minutit temperatuuril 160°C, teine kord
5-8 minutit temperatuuril 175°C.

[EX Pange friikartulid néusse ja raputage neid. Laske kartulitel jahtuda enne teistkordset frittimist.

Kiillmutatud toiduained

Kilmutatud toit on eelnevalt valmis tehtud, seetSttu peate neid frittima ainult Uhe korra, vastavalt
pakendil olevale kirjeldusele.

Stigavkilmutatud toit (-16 - -18°C) jahutab 3li v&i rasva tunduvalt. Kuna stigavkilmutatud toidule ei
teki kohe koorikut peale, voib toit endasse liiga palju &li v&i rasva imeda.

Selle valtimiseks jargige neid koguseid:
- Enne frittimist laske kilmunud toiduainetel toatemperatuuril lahti sulada, v. a. juhtudel, kui frititava
toidu pakendile on margitud teisiti.
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- Raputage voimalikult palju jddd ja vett toiduainetelt dra ning kuivatage korralikult kuivaks.

- Arge frittige korraga liiga suuri toiduainekoguseid (vt vajalikke frittimisaegu ja temperatuuri
vastavast tabelist).

- Valige frittimistemperatuuriks tabelis nimetatud valmistamisaeg selle kasutamisjuhendi IGpust voi
frititava toidu pakendilt. Kui vastav temperatuur puudub, valige 190°C.

- Laske toiduained 3l v3i rasva sisse aeglaselt, kuna stigavkilmutatud toiduained v3ivad pdhjustada
kuuma oli v&i rasva pritsimist.

Ebameeldivate I6hnade kérvaldamine

Teatud toiduained, eriti kala, vdivad dlile voi rasvale ebameeldivat |[dhna anda. Selle 16hna
neutraliseerimiseks toimige jargnevalt:

N Kuumutage 6li voi rasv temperatuurini 160°C.
P2 Pange kaks &hukest leivatiikki véi méned petersellioksad Slisse.

[EJ Oodake, kuni mulle enam ei ilmu ning seejdrel votke leivatiikid voi petersellioksad fritterist
kaabitsaga vilja.

NUUd on oli v&i rasv taas neutraalse maitsega.

Keskkonnakaitse

D Arge visake kasutusest kérvaldatud seadet tavalise olmepriigi hulka, vaid viige see vastavasse
kogumispunkti. Olge keskkonnasébralik (joon 22).

Enne seadme kasutusest k3rvaldamist eemaldage aku taimerist (ainult HD6144).
N Kasutage viikest kruvikeerajat, et taimeri paneeli eemaldada (joon 23).

P2l Eemaldage patarei. Arge visake patareid tavalise olmepriigi hulka, vaid viige vastavasse
kogumispunkti.

Garantii ja teenindus

Kui Te vajate informatsiooni voi on Teil probleemid tekkinud, kiilastage Philips VWeb lehekilge
www.philips.com v3i votke Uhendus teie maa Philipsi hoolduskeskusega (lisainfot ja telefoninumbrid
leiate garantiitalongilt). Kui Teie maal ei ole Philipsi hoolduskeskust, porduge Philipsi toodete mutja
poole voi votke Uhendus Philipsi koduhooldusseadmete ja isikliku hoolduse BV
teenindusosakonnaga.
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Hairete kdrvaldamine

Probleem

Voimalik pohjus

Lahendus

Frititud toit ei ole
piisavalt pruunistatud
ja/voi ei ole krobe.

Fritterist tuleb
tugevat
ebameeldivat I6hna.

Auru tuleb mujalt,
mitte filtrist.

Frittimise ajal tilgub
fritteri nurgast oli voi
rasva.

Oli vai rasv vahutab
liiga tugevasti
frittmise ajal.

Fritter ei to6ta.

Valitud temperatuur on liiga
madal ja/voi toitu ei ole piisavalt
kaua frititud.

Korvis on liiga palju toitu.

Oli vai rasv ei ldhe enam
kuumaks.

Pusifilter on satureeritud.

Oli vai rasv ei ole virske.

See 0dli- voi rasvasort ei ole
ettendhtud frittimiseks.

Kaas ei ole korralikult suletud.

Pusifilter on satureeritud.

Tihendvoru, mis on Umber
kaane sisepinna, on maardunud
voi kulunud.

Fritteris on liiga palju dli voi
rasva.

Toit sisaldab liiga palju vett.

Korvis on liiga palju toitu.

Toit sisaldab liiga palju vett.

See 0li- v3i rasvasort ei ole
ettendhtud frittimiseks.

Frittimisndu ei ole korralikult
puhtaks pestud.

Kontrollpaneel ei ole korralikult
sisestatud.

Temperatuurivalitsi kaitse on
vilja 166dud ning
tUlekuumenemiskaitse on
seadme vdlja ltlitanud.

Vit toidu pakendilt vai selle kasutusjuhendi tabelist,
milliseid temperatuure ja/vGi valmistamisaegu tuleb
kasutada. Vali vastav temperatuur valitsiga.

Arge Uletage thel frittimiskorral kasutusjuhendi tabelis
madrgitud toidukogust.

Temperatuurivalitsi kaitse on vdlja 166dud ning
Ulekuumenemiskaitse on seadme valja lulitanud (vt pt
*Ohutusabindud”).

Eemaldage kaas ja peske fitter kuuma vee ja
pesemisvahendiga puhtaks vai peske
ndudepesumasinaga.

Vahetage 6li voi rasv. Filtreerige korrapéraselt oli voi
rasva, siis sdilib see kauem varskena.

Kasutage ainult kérgekvaliteetset 3li vai vedelat
frittimisrasva. Arge kasutage korraga erinevaid &lisid
ega rasvu.

Kontrollige, kas kaas on korralikult suletud.

Eemaldage kaas ja peske fitter kuuma vee ja
pesemisvahendiga puhtaks vai peske
ndudepesumasinaga.

Kui tihendvoru on madrdunud, peske seda kuumas
vees, kuhu on lisatud pesemisvahendit. Kui tihendvoru
on kulunud, péorduge selle vahetamiseks Philipsi
toodetemuitja v&i Philipsi volitatud hoolduskeskuse
poole.

Kontrollige, kas &li v&i rasv ei Uleta maksimumtaset.

Kuivatage toit enne frittimist ja valmistage toitu
vastavalt kasutusjuhendi ndidustustele.

Arge Uletage kasutusjuhendi tabelis antud tihekorraga
frititavat toidukogust.

Enne frittimist kuivatage toitu.

Arge kasutage korrage erinevaid &lisid ega rasvu.
Peske néu puhataks, nagu Spetatud juhendis.
Kontrollige, et kontrollpaneel oleks Siges asendis

(I3psatusf).
Vajutage taasseadistamisnuppu (vt [Ohutusabindudi).
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Toidu valmistamise ajad ja temperatuuri seaded

Tabelis on antud Uhekordne valmistamiskogus ning temperatuur ja valmistusajad erinevate
toiduainete kohta.

Juhul, kui toidupakendil antud valmistamisjuhised erinevad kasutusjuhendi tabelis olevatest
andmetest, siis jargige pakendi juhiseid.

Temper Toit Soovitatavad Maks. toidukogus Frittimisaeg

atuur kogused parima
I6pptulemuse
saavutamiseks

I50°C  Seened 6-8 tk 2-3
[60°C  Friikartulid* | frittimine 450 g 1000 g 4-6 (kuni
175°C,
kasutusjuhendi
tabelis 2.
frittimiskord)
Virske kala 300 g 5-7
|70°C Kanakoivad 2-4 tk [2-15
Koogiviljad (nit lillkapsas) 8-10 tk 2-3
[75°C  Friikartulid® 2 frittimist 450 g 1000 g 5-8
Kropsud (vdga Shukesed 400 ¢ 3-4
kartulildigud)
180°C  Hiina kevadised rullid 2tk 6-7
Kanapallid 6-8 tk 3-4
Minisuupisted 6-8 tk 3-4
Kalmaarirdngad tainas 6-8 tk 3-4
Kala (tukid) tainas 6-8 tk 3-4
Krevetid 6-8 tk 3-4
Frititud Sunad 4tk 3-4
190°C  Baklazaan (viilud) 400 g 34
Liha-/kalakroketid 4 tk 4-5

*V/t [Frittimisnduanded” koduste frilkartulite valmistamiseks.
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Temper Toit Soovitatavad Maks. toidukogus Frittimisaeg

atuur kogused parima
I6pptulemuse
saavutamiseks

|70°C Kanakoivad 2-3 tk 15-20
Viikesed kartulipannkoogid 3 tikki 3-4
175°C Kulmutatud friikartulid 400 g 700 g 3-4/7-8
180°C Hiina kevadised rullid 2 tk [0-12
Kanapallid 6 tk 4-5
Minisuupisted 6 tk 4-5
Kalmaariréngad tainas 6 tk 4-5
Kala (tikid) tainas 6 tk 4-5
Krevetid 6 tk 4-5
[90°C  Liha-/kalakroketid 3 tkki 6-7

Temper Toit Soovitatavad Maks. toidukogus Frittimisaeg
atuur kogused parima

16pptulemuse
saavutamiseks

150°C  Seened 6-8 tk 2-3
[60°C  Frilkartulid* | frittimine 650 g 1250 g 4-6 (kuni
175°C,
kasutusjuhendi
tabelis 2.
frittimiskord)
Virske kala 450 g 5-7
[70°C  Kanakoivad 3-5 tk [2-15
Koogiviljad (ndit lillkapsas) 8-10 tk 2-3
[75°C  Frilkartulid® 2 frittimist 650 g 1250 g 5-8
Kropsud (vdga ohukesed kartulivilud) 600 g 3-4
180°C  Hiina kevadised rullid 2-3 tk 6-7
Kanapallid 8-10 tk 3-4
Minisuupisted 8-10 tk 3-4
Kalmaarirdngad tainas 8-10 tk 3-4
Kala (tkid) tainas 8-10 tk 3-4
Krevetid 8-10 tk 3-4
Frititud unad 5tk 3-4
190°C  Baklazaan (viilud) 600 g 3-4

Liha-/kalakroketid 5tk 4-5
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HD6144,HD6142 KULMUTATUD TOIT

Temper Toit Soovitatavad Maks. toidukogus Frittimisaeg
atuur kogused parima

I6pptulemuse
saavutamiseks

|70°C Kanakoivad 3-4 tk 15-20
Viikesed kartulipannkoogid 4 tk 3-4

175°C  Kulmutatud frilkartulid 400 g 700 g 3-4/7-8

180°C  Hiina kevadised rullid 2-3 tk 10-12
Kanapallid 8 tk 4-5
Minisuupisted 6 tk 4-5
Kalmaarirdngad tainas 8 tk 4-5
Kala (tikid) tainas 8 tk 4-5
Krevetid 8 tk 4-5

190°C Liha-/kalakroketid 4 tk 6-7



112 LATVISKI

Pirms ierices lietosanas ripigi izlasiet Sis lietosanas pamacibas un saglabajiet tas turpmakam uzzinam.

D Pirms pievienojat ierici elektrotiklam, parliecinieties, vai uz ierices noraditais spriegums atbilst

elektrotikla spriegumam jiisu majas.

Pievienojiet ierici tikai iezem&tai elektrotikla kontaktrozetei.

D Lai izvairitos no bistamam situacijam, bojats ierices elektrovads ir janomaina Philips pilnvarota
apkopes centra darbiniekiem vai [1dzigi kvalificetiem specialistiem.

D lerice japarbauda un jalabo tikai Philips pilnvarotos apkopes centros. Neméginiet labot ierici
pats, jo tada gadijuma garantija k|Ts nederiga.

D Pirms lietojat ierici pirmo reizi, notiriet taukvares katla nonemamas detalas (sk. nodaju
"Tiri§ana"). Pirms piepildat taukvares katlu ar ellu vai $kidrajiem taukiem, raugieties, lai visas
detalas biitu pilnigi sausas.

D Nekad neiegremdgjiet vadibas paneli ar tam pievienoto sildelementu GdenT un neskalojiet to
tekosa ddent.

D P&c lietosanas vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla. Neparvietojiet taukvares katlu, kamér
tas nav pietiekami atdzisis.

D Neieslédziet ierici, pirms ta nav piepildita ar e|lu vai taukiem. Raugieties, lai taukvares katls
vienmér bitu piepildits [Tdz [imenim starp abam iezZimém blodas iek$pusé.

D Ediena gatavosanas laika caur filtru izdalas karsts tvaiks. Raugieties, lai seja un rokas ir dro$a
attaluma no tvaika. No ta japiesargas, arT atverot vaku.

D Novietojiet ierici berniem nepieejama vieta. Nelaujiet elektrovadam nokaraties pari galda vai
darbvirsmas malai.

D lerice ir paredzéta lieto$anai tikai majsaimnieciba. Ja ierice tiek lietota neparedzétiem vai
(dalgji) profesionaliem mérkiem, ja ta tiek izmantota neatbilstosi $im lietoSanas pamacibam,
garantija klGst nederiga un Philips nav atbildigs par raditajiem zaudgjumiem.

D Gatavojiet &dienu, [idz tas klGst zeltaini dzeltens, nevis tumss vai briins, un iznemiet sadegusas
drupacas! Negatavojiet cieti saturoSus &dienus, it pasi kartupelu vai graudaugu produktus
temperatiira, kas augstaka par 175°C (lai mazinatu akrilamida radanos).

Drosibas funkcijas

Automatiska izslegSanas ierices parkarSanas gadijuma

lerice ir aprikota ar automatisku izslégsanas sistému, kas izslédz ierici, tiklidz ta parkarst. Ta var
gadities, ja taukvares katla nav pietiekami daudz ellas vai tauku, ja taukvares katla tiek kauséti cietie
tauki, kas sildelementam traucé izdalit karstumu.

Ja taukvares katls parstaj darboties, rikojieties sadi:
I Lauijiet ellai vai taukiem atdzist. Tas ilgst aptuveni 60 mindites.
PA Ar mazu skriivgriezi uzmanigi piespiediet atiestates taustinu vadibas panela aizmugura (attéls 1).

Tagad ierice atkal ir gatava lietosanai.

Drosibas slédzis

Vadibas panell iebUvétais droSibas slédzis nodrosina, lai sildelementu varétu ieslégt tikai tad, ja vadibas
panelis ir salikts pareizi.

D Vienmér parliecinieties, vai vadibas panelis atrodas pareiza stavokiT (atskan klikskis) (attéls 2).

Automatiska izslegsanas (tikai modelim HD6144)

Taukvares katls automatiski izslédzas péc divam stundam. Kad tas notiek, slédza signallampina
nodziest.
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D Laiierici atkal ieslégtu, vélreiz piespiediet slédzi (attéls 3).

Vésa zona

Ediena gatavo$anas laika &diena dalinas sakrajas blodas apak3a. T3 ka sildelements ir novietots talak
no blodas apaksas un parsvara silda ellu vai taukus virs ta, ella vai tauki, kas atrodas starp blodas
apaksu un sildelementu, parlieku nesakarst (vésa zona). Tadéjadi édiena dalinas, kas noklUst $aja zona,
nesadeg, un tiek palielinats ellas vai tauku atkartotas izmantosanas reizu skaits.

Sagatavosana lietosanai

¥ Novietojiet ierici uz horizontalas, lidzenas un stabilas virsmas b&rniem nepieejama vieta.
Ja véelaties novietot taukvares katlu uz gazes vai elektriskas plits, parliecinieties, vai ta ir izslégta un
atdzisusi.

A Piepildiet taukvares katlu ar e||u, $kidrajiem taukiem vai kausétiem cietajiem taukiem [idz
aug8&jai iezimei blodas iek3pusé (padomi cieto tauku izmanto$anai sniegti nodala "Ella un
tauki") (attéls 4).

HD6142 un Ella/skidrie Cietie tauki HD6140 Ella/skidrie Cietie tauki
HD6144 tauki tauki

Min. 321 2800 g Min. 221 1925 ¢

Maks. 351 3050 g Maks. 251 2200 g

Ella un tauki

Nekada zina vienlaikus nelietojiet dazadu veidu ellu vai taukus!

leteicams lietot variSanai paredzétu ellu vai Skidros taukus, vélams augu ellu vai taukus ar augstu
nepiesatinato taukskabju saturu.

Var lietot arT cepSanai paredzetos cietos taukus, bet tada gadijuma nepiecieSams ieverot Tpasus
piesardzibas pasakumus, lai tauki nesprakskétu un sildelements neparkarstu vai netiktu bojats.

¥ Ja vélaties lietot cietos taukus, vispirms izkauséjiet tos uz |&nas uguns parastaja panna.
A Uzmanigi ielejiet izkaus&tos taukus taukvares katla.
[EJ Glabijiet taukvares katlu ar izkausétajiem taukiem istabas temperatiira.

[ 4 | Ja tauki tiek parak atdzeséti, tie var sakt sprakskét, kad tos atkartoti karsg. Lai to novérstu, ar
daksinu sadurstiet kausétos taukus (attéls 5).
Uzmanieties, lai ar daksinu nesabojatu blodu.

lerices lietosana

Ediena gatavo$ana

Uzmanieties: édiena gatavosanas laika caur filtru vaka izdalas karsts tvaiks.

I I1zvelciet visu elektrovadu no uzglabasanas nodalijuma un iespraudiet kontaktspraudni sienas
kontaktrozeté (attéls 6).
Raugieties, lai elektrovads nepieskaras ierices karstajam detalam.

P2 lesledziet taukvares katlu, piespiezot sl&dzi (attéls 7).
ledegas ieslégsanas/izslégsanas sledza signallampina un temperatdras signallampina.
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B Ar temperatiiras regulatoru izvélieties vajadzigo temperatiiru (160- I90°C) (attels 8).
Informaciju par to, kadu temperatiru izvéléties, meklgjiet uz produktu iesainojuma vai tabulas sis
brosiras beigas.

- Ella vai tauki tiek uzkarséti lidz izvélétajai temperatdrai 10 [idz |5 mindsu laika.

- Kameér taukvares katls uzkarst, signallampina vairakas reizes iedegas un nodziest. Kad ta kadu laiku
neiedegas, ella vai tauki ir sakarsusi lidz izvel€tajai temperatirai.

- Péctam, kad ir pagatavota viena porcija, iedegas signallampina. Pirms gatavot nakamo porciju,
pagaidiet, lidz signallampina kadu laiku vairs neiedegas.

> Taukvares katla uzkarsanas laika grozu varat atstat iericé.

I3 Paceliet rokturi, lai saslietu grozu ta augstakaja stavokiT (atskan klikskis) (attéls 9).
I3 Atveriet vaku, piespiezot atbrivosanas taustinu.Vaks automatiski atveras (attéls 10).
A 1znemiet grozu no taukvares katla.

levietojiet gatavosanai paredzéto &dienu groza.
> Lai produktus labi sagatavotu, iesakdm nepdrsniegt turbmak minéto maksimalo produktu daudzumu.

HD6142 un  Majas gatavoti Saldeti HD6140 Majas gatavoti Saldéti

HDé6144 kartupelu kartupelu kartupelu kartupelu
salmini salmini salmini salmini

Maksimalais 1250 g 900 g Maksimalais 1000 g 700 g

daudzums daudzums

leteicamais 650 g 500 g leteicamais 450 g 400 g

daudzums daudzums

Negatavojiet $aja iericé Azijas risu cepumus (vai lidzigus &dienus), jo ella vai tauki var sp&cigi
sprakskét vai burbulot.

Bl Uzmanigi ievietojiet grozu taukvares katla (attéls 11).
Parliecinieties, ka grozs ir ievietots pareizi.

EJ Aizveriet vaku.

[I1] Tikai modelim HD6144: noregulgjiet vajadzigo gatavosanas ilgumu (sk. §Ts nodalas apaksnodalu
"Taimers").
Taukvares katlu var lietot, ari nenoreguléjot taimeru.

[} Piespiediet atbrivosanas taustinu, kas atrodas uz groza roktura, un uzmanigi nolaidiet grozu ta
viszemakaja stavoklt (attéls 12).

> Lai pagatavotu garsigu €dienu, ievérojiet uz produktu iesainojuma vai sis brostiras tabuld noradrto
gatavosanas ilgumu.

> Lai produkti ieglitu vienmérigi zeltainu garozinu, gatavosanas laika dazas reizes izpemiet grozu no
ellas vai taukiem un nedaudz sakratiet.

Taimers (tikai modelim HDé6144)

» Taimers nordda gatavodanas laika beigas, bet NEIZSLEDZ taukvdres katlu.

¥ Piespiediet taimera taustinu, lai izvélétos gatavosanas ilgumu minités (attéls 13).
Izvéletais laiks tiek paradits ekrana.

A Turiet taustinu piespiestu, lai atri izvélatos nepiecie$amo ilgumu minités. Tiklidz redzams
vajadzigais gatavosanas ilgums, atlaidiet taustinu.

- Maksimalais ilgums, ko var izvéleties, ir 99 mindtes.

- Dazas sekundes péc gatavosanas ilguma izvéles taimers sak skaitit laiku atpakal.
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- Kamér taimers skaita laiku atpakal, atlikusa laika radijums mirgo ekrana. Peédéja minute tiek radita
sekundés.

[EX Ja ieprieks izvéletais laiks nav pareizs, to var dzést bridi, kad taimers sak laika skaiti$anu
atpakal (t.i., kad laika radijums sak mirgot), divas sekundes turot piespiestu taimera taustinu.
Turiet taustinu piespiestu, lidz ekrana paradas "00".Tagad varat izvéléties pareizo gatavosanas
ilgumu.

I3 Kad izv@letais laiks ir pagajis, atskan skanas signals. Péc 20 sekundém skanas signals tiek
atkartots. Skanas signalu var apturét, piespiezot taimera taustinu.

Péc &diena gatavosanas

W Paceliet rokturi, lai paceltu grozu augstakaja, t. i., Zavésanas, stavoklT (attéls 14).

A Atveriet vaku.
Uzmanieties no karsta tvaika un ellas sprakskéesanas.

[EJ Uzmanigi iznemiet grozu no taukvares katla.

Ja nepiecieSams, pakratiet grozu virs taukvares katla, lai notecinatu lieko ellu vai taukus. lelieciet
gatavo édienu bloda vai caurdurt, kura ievietots taukus uzsticoss papirs, pieméram, virtuves papira
dvielis.

0 I1zsledziet taukvares katlu, piespiezot slédzi (attéls I5).
leslegsanas/izslégsanas sleédza signallampina nodziest.

3 Pac lietosanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

> Ja nelietojat taukvares katlu reguldri, iesakam izliet ellu vai $kidros taukus un glabat tos cie$i noslégtos
traukos, vislabak ledusskapr vai vésa vietd. Piepildiet uzglabasanas traukus, izkasot eflu vai taukus caur
smalku sietu, lai atdalitu produktu dalinas. Pirms iztuksojat blodu, iznemiet produktu grozu.

> Ja varisanai izmantojat cietos taukus, Jaujiet tiem sacietét taukvdres katld un glabdjiet taukvares katlu

ar taukiem taja (sk. nodalas "Sagatavosana lietosanai* apaksnodalu "Ella un tauki").

TiriSana

Nogaidiet, [Tdz ella vai tauki ir pietiekami atdzisusi.

lerices tirisanai neizmantojiet abrazivus (Skidrus) tiriSanas idzek|us vai materialus (piem&ram,
skrapjus).

¥ Nonemiet vaku (attéls 16).

P2 Iznemiet grozu no taukvares katla.

[EX Nonemiet vadibas paneli ar sildelementu un novietojiet to dros3, sausa vieta (attéls 17).
I8 Iznemiet blodu no ierices (attéls 18).

I Ja nepieciesams, izlejiet el|u vai taukus un atbrivojieties no tiem (attéls 19).

I3 Pec mazgasanas riipigi nosusiniet visas detalas.

Pastaviga taukus uzsiicosa filtra tiriSana

ST ierice ir aprikota ar pastavigo filtru. Lai tas darbotos nevainojami, metala filtrs regulari jatira.

D lkreiz p&c ierices lietoSanas nomazgajiet taukvares katla vaku karsta tideni, kam pievienots
trauku mazgasanas [idzeklis, vai trauku mazgajama masina.

Pilnigai tirisanai:

W Atskravéjiet skriives vaka iekspusé (attéls 20).
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A 1znemiet filtru un nomazgajiet karsta GidenT, kam pievienots trauku mazgasanas lidzeklis.
Laujiet filtram kartigi noziit, pirms ievietot to atpaka| vaka un pirms vélreiz lietot ierici.

[EX levietojiet filtru atpakal vaka un pieskriivéjiet skriives vaka iek$pusé.

Ellas vai tauku maina

Ella vai tauki ir regulari jamaina, jo tie atri zaudé savas labas Tpasibas. Lai to izdaritu, veiciet turpmak
minétas darbibas.

Ja taukvares katlu lietojat galvenokart kartupelu salminu gatavosanai un filtréjat ellu vai taukus péc
katras gatavosanas reizes, to pasu ellu vai taukus varat izmantot 10 [idz |12 reizes pirms nepiecieSama
to nomaina. Ja taukvares katlu lietojat olbaltumvielam bagatu produktu gatavosanai (pieméram, galas
vai zivju), ella vai tauki ir jamaina biezak.

D Nekada zina nelietojiet vienu un to pasu ellu vai taukus ilgak par seS§iem ménesiem un
rikojieties saskana ar noradijumiem, kas min&ti uz iesainojuma.

D Nekada zina lietotai ellai vai taukiem nepievienojiet jaunu ellu vai taukus.
D Nekada zina vienlaikus nelietojiet dazadu veidu elu vai taukus.
D Ja ella vai tauki karsgjot sak putot, ja tiem ir stipra piegarsa vai aromats, ja tie k|Ust tumsi

un/vai ieglist sirupam [idzigu konsistenci, tie noteikti jamaina.

Atbrivosanas no ellas vai taukiem

Izlejiet ellu vai taukus atpakal tiem paredzetaja (atkartoti aizverama) plastmasas pudelé. No
izmantotajiem cietajiem taukiem var atbrivoties, [aujot tiem sacietét taukvares katla (pirms tam
iznemot grozu) un péc tam ar lapstinu iznemot tos no taukvares katla un ietinot papira vai avize.
Trauku, papiru vai avizi var ievietot nekompostéjamu atkritumu tvertné (nevis komposté&jamu
atkritumu tvertné) vai atbrivoties no tiem saskana ar valsti pastavosajiem noteikumiem.

Glabasana

¥ Novietojiet visas detalas taukvares katla vai uz ta un aizveriet vaku.

[FA Satiniet elektrovadu atpaka| uzglabasanas nodalijuma un ievietojiet kontaktspraudni ta
nostiprinasanai paredzétaja vieta (attéls 21).
[EX Celiet taukvares katlu aiz rokturiem.

Padomi édiena gatavoSanai

- -

Informaciju par édiena gatavosanas ilgumu un temperatdru skatiet tabula $is lietosanas pamacibas
beigas.

Majas gatavoti kartupelu salmini

Visgarsigakos un viskraukskigakos kartupelu salminus gatavo 3adi:

¥ 1zmantojiet cietus kartupelus un sagrieziet tos nijinas. Noskalojiet ndijinas auksta Gdent.

Tadeéjadi tas cepsanas laika nesalips.

> Njinas ripigi nosusiniet.

P2 Viriet kartupelu salminus divas reizes: pirmo reizi 4-6 miniites |60°C temperatiira, otro reizi
5-8 mindtes 175°C temperatira.

[EX lelieciet kartupelu salminus bloda un sakratiet. Pirms varit kartupelus otru reizi, [aujiet tiem
atdzist.
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Saldeta partika

Saldéta partika jau ir sagatavota lietosanai, tapéc ta javara tikai vienu reizi, ievérojot noradijumus uz
iesainojuma.

levietojot el|a vai taukos produktus no saldétavas (- 16 lidz -18 °C), ella vai tauki ievérojami atdziss.
Ta ka édiens nesak tdlit gatavoties, tas var uzsikt parak daudz ellas vai tauku.

Lai to novérstu, rikojieties sadi:

- pirms gatavosanas atkauséjiet saldétus produktus [idz istabas temperatirai, ja vien uz to
iesainojuma nav noradrts citadi;

- uzmanigi nokratiet péc iespé&jas vairak ledus un Gdens un gatavojiet tikai pilnigi sausus produktus;

- vienlaikus negatavojiet lielu daudzumu produktu (gatavoSanas temperatdru un ilgumu sk. tabula);

- izvelieties gatavosanas temperatdruy, kas noradita uz gatavosanai paredzeéto produktu iesainojuma
vai 8is lieto3anas pamacibas tabula. Ja gatavo3anas temperatdra nav noradita, izvélieties 190°C
temperattru;

- leni iegremdegjiet produktus ella vai taukos, jo saldétie produkti var izraistt ellas vai tauku
sprakskésanu.

Atbrivosanas no piegarsas

Noteikti produktu veidi, ipasi zivs, var pieskirt ellai vai taukiem nepatikamu garsu. Lai neitralizétu ellas
vai tauku garsu:

BW uzkarsgjiet ellu vai taukus Iidz 160°C temperatiirai;
[P iclieciet e||3 divas planas maizes $k&les vai dazus pétersila zarinus;

[EX pagaidiet, lidz vairs neparadas burbuli, un p&c tam ar lapstinu iznemiet maizi vai pétersilus no
taukvares katla.

Ellai vai taukiem tagad atkal ir neitrala garsa.

Vides aizsardziba

D Neizmetiet ierici kopa ar parastajiem majturibas atkritumiem, bet nododiet oficiala atkartotai
parstradei paredzéto lietu savaksanas vieta, tadéjadi saudzéjot apkartgjo vidi (attéls 22).

Pirms atbrivoties no ierices, iznemiet taimera bateriju (tikai modelim HD6144).

¥ Ar mazu plakano skriivgriezi nonemiet taimeru (attéls 23).

P2 Iznemiet bateriju. Neizmetiet bateriju kopa ar parastiem majsaimniecibas atkritumiem, bet
nododiet oficiala savaks$anas vieta.

Garantija un apkope

Ja nepieciesama palidziba vai informacija, Itdzu, izmantojiet Philips timekla vietni www.philips.com vai
sazinieties ar Philips Pakalpojumu centru sava valsti (ta talruna numurs atrodams pasaules garantijas
bukletd). Ja jsu valsti nav Philips Pakalpojumu centra, IGdziet palidzibu Philips precu izplatitajiem vai
Philips Majturibas un personigas higiénas ieri¢u nodalas pakalpojumu dienestam.
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Kltimju novérsana

Ediens nav zeltaini
brlins un/vai nav
kraukskigs.

No taukvares katla
izdalas nepatikama
smaka.

Tvaiks izdalas ne tikai
no filtra.

Gatavosanas laika
ella vai tauki
iz8lakstas pari
taukvares katla malai.

Gatavosanas laika
ella vai tauki parak
stipri puto.

Taukvares katls
nedarbojas.

lesp€jamais iemesls

Izvéléta temperatdira ir parak
zema un/vai édiena gatavosanas
ilgums ir nepietiekams.

Groza ir parak daudz produktu.

Ella vai tauki pietiekami
neuzkarst.

Pastavigais taukus uzsticosais
filtrs ir piesatinats.

Ella vai tauki vairs nav pietiekami
tiri.

Ella vai tauki nav paredzéti
&diena varisanai.

Vaks nav ciesi aizverts.

Pastavigais taukus uzsticosais
filtrs ir piesatinats.

Blivgredzens vaka iekspusé ir
netirs vai nolietojies.

Taukvares katla ir parak daudz
ellas vai tauku.

Ediens satur parak daudz
mitruma.

Groza ir parak daudz produktu.

Ediens satur parak daudz
mitruma.

Ella vai tauki nav paredzéti
varisanai.

Bloda nav ripigi izmazgata.

Vadibas panelis nav pareizi
ievietots.

lespé&jams, izdedzis temperatdras
regulatora drosinatajs, tadél
drogibas sistéma ir izslégusi
ierici.

Risinajums

Parbaudiet uz édiena iesainojuma vai Sis lietosanas
pamacibas tabula, vai pareizi izvéléta temperatdra un
gatavosanas ilgums. Pagrieziet temperatiras regulatoru
pret pareizo temperatlras iezimi.

Nekad vienlaicigi negatavojiet lielaku édiena daudzumu,
ka noradrts tabula.

lespé&jams, izdedzis temperatras regulatora drosinatajs,
tadé| drosibas sistéma ir izslégusi ierici (sk. nodalu
"Drogibas funkcijas").

Nonemiet vaku un nomazgajiet vaku un fittru karsta
Udent ar skidro trauku mazgasanas lidzekli vai trauku
mazgasanas masina.

Nomainiet ellu vai taukus. Regulari izkasiet ellu vai
taukus, lai tie ilgak saglabatos svaigi.

Lietojiet kvalitativu, variSanai paredzétu ellu vai skidros
taukus. Nekada zina vienlaikus nelietojiet dazadu veidu
ellu vai taukus.

Parbaudiet, vai vaks ir ciesi aizvérts.

Nonemiet vaku un nomazgajiet vaku un fittru karsta
Gdent ar skidro trauku mazgasanas lidzekli vai trauku
mazgasanas masina.

Ja blivgredzens ir netirs, nomazgajiet vaku karsta tdeni,
kam pievienots trauku mazgasanas lidzeklis, vai trauku
mazgajama masina. Ja blivgredzens ir nolietojies,
vérsieties pie Philips produkcijas izplatitaja vai Philips
pilnvarota apkopes centra, lai nomainitu blivgredzenu.

Raugieties, lai ella vai tauki taukvares katla neparsniedz
maksimala fmena iezimi.

Rapigi nosusiniet produktus pirms gatavosanas un
variet tos, ka noradits 3aja lietoSanas pamaciba.

Negatavojiet lielakas édiena porcijas, ka noradits Sis
lietoSanas pamacibas tabula.

Pirms gatavosanas rUpigi nosusiniet produktus.

Nekad vienlaikus nelietojiet dazadu veidu ellu vai
taukus un lietojiet ellu vai taukus, kuru sastava ir
[idzeklis, kas mazina putu veidosanos.

Izmazgajiet blodu, ka noradits 3aja lietosanas pamaciba.
Parliecinieties, vai vadibas panelis atrodas pareiza
stavokir (atskan klikskis).

Piespiediet atiestates taustinu (sk. nodalu "Drosibas
funkcijas").
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Tabula ir noradits, cik daudz noteikta veida produktu vienlaicigi var pagatavot un kadu gatavosanas
temperatdru un ilgumu izvéleties.

Ja noradijumi uz produktu iesainojuma atskiras no noradijumiem tabula, vienmér ievérojiet uz
iesainojuma minétos noradijumus.

170° C

175°C

180° C

190° C

Partikas veids

Sénes

Majas gatavotu kartupelu salminu®
pirma varisanas reize

Svaiga zivs
Vista (stilbini)

Darzenu gabalini (pieméram,
ziedkaposti)

Majas gatavotu kartupelu salminu®
otra varisanas reize

Cipsi (Joti planas kartupelu $kélites)
Virtuli KinieSu gaumé

Vistas fileja

Nelielas uzkodas

Kalmara gredzeni mikla

Zivju fileja mikla

Garneles

Abolu pankikas

Baklazans (3kéles)

Galas/zivju bumbinas

leteicamais

daudzums daudzums

6-8 gabali

450 g 1000 g

300 g
2-4 gabali
8-10 gabali

450 g 1000 g

400 g

2 gabali
6-8 gabali
6-8 gabali
6-8 gabali
6-8 gabali
6-8 gabali
4 gabali
400 g

4 gabali

Maksimalais

Gatavosanas
ilgums
(minates)
2-3

4-6 (otraja
varisanas reizé
uzkarséjiet lidz
190°C

temperatQrai)
5-7

12-15

2-3

5-8

3.4
67
34
34
3.4
34
34
34
3.4

*) Padomus par majas gatavotu kartupelu salminu gatavosanu sk. nodala "Padomi édiena gatavosanai'.
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HD6140 SALDETS EDIENS

Temper Partikas veids [SLAET BT Maksimalais Gatavosanas
atiira daudzums daudzums ilgums
(minutes)
[70°C  Vista (stilbini) 2-3 gabali 15-20
Mazas kartupelu pankdkas 3 gabali 3-4
[75°C  Saldéti kartupelu salmini 400 g 700 g 3-4/7-8
180°C  Virtuli Kinieu gaumé 2 gabali [0-12
Vistas fileja 6 gabali 4-5
Mazas uzkodas 6 gabali 4-5
Kalmara gredzeni mikla 6 gabali 4-5
Zivju fileja mikla 6 gabali 4-5
Garneles 6 gabali 4-5
190°C  Galas/zivju bumbinas 3 gabali 6-7
hdé144, HDé6 142 SVAIGS VAI ATSALDETS EDIENS
Temper Partikas veids leteicamais Maksimalais Gatavosanas
atura daudzums daudzums ilgums
(minates)
I50°C  Sénes 6-8 gabali 2-3
[60°C  Majas gatavotu kartupelu salminu* 650 g 1250 g 4-6 (otraja
pirma varisanas reize varisanas reizé
uzkarsejiet lidz
190°C
temperatlrai)
Svaiga zivs 450 g 5-7
[70°C  Vista (stilbini) 3-5 gabali [2-15
Darzenu gabalini (pieméram, 8-10 gabali 2-3
ziedkaposti)
[75°C  Majas gatavotu kartupelu salminu® 650 g 1250 g 5-8
otra varisanas reize
Cipsi (loti planas kartupelu $kéles) 600 g 3-4
180°C  Virtuli kKinieSu gaumé 2-3 gabali 6-7
Vistas fileja 8-10 gabali 3-4
Nelielas uzkodas 8-10 gabali 3-4
Kalmara gredzeni mikla 8-10 gabali 3-4
Zivju fileja mikla 8-10 gabali 3-4
Garneles 8-10 gabali 3-4
Abolu pankdkas 5 gabali 3-4
190°C Baklazans (Skéles) 600 g 3-4

Galas/zivju bumbinas 5 gabali 4-5
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HD6144,HD6142 SALDETS EDIENS

Temper Partikas veids leteicamais Maksimalais Gatavosanas
atura daudzums daudzums ilgums
(minates)

[70°C  Vista (stilbini) 3-4 gabali 15-20
Mazas kartupelu pankakas 4 gabali 3-4

175°C Saldéti kartupelu salmini 400 g 700 g 3-4/7-8

180°C  Virtuli kinieSu gaumé 2-3 gabali [0-12
Vistas fileja 8 gabali 4-5
Nelielas uzkodas 6 gabali 4-5
Kalmara gredzeni mikla 8 gabali 4-5
Zivju fileja mikla 8 gabali 4-5
Garneles 8 gabali 4-5

190° C  Galas/zivju bumbinas 4 gabali 6-7
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Prie$ naudojant aparatg pirma karta, atidziai perskaitykite Sias naudojimo instrukcijas ir pasidékite jas
tolimesniam naudojimui.

D  Pries jjungdami aparata, patikrinkite, ar jtampa, nurodyta ant aparato, sutampa su vietine
elektros jtampa.

D Aparata jjunkite tik | Zeminta rozete.

Jei yra pazeistas maitinimo laidas, vengiant pavojaus, jis turi biiti pakeistas Philips,

autorizuotame Philips aptarnavimo centre ar panasios kvalifikacijos asmeny.

D Aparata tikrinkite ir taisykite tik Philips jgaliotuose aptarnavimo centruose. Nebandykite
taisyti namuose, prieSingu atveju garantija taps negaliojancia.

D Prie$ naudojant aparata pirma karta, atidZiai nuvalykite atskiras skrudintuvés dalis (Zr. skyrelj
"Valymas"). Prie§ pripildydami skrudintuve aliejumi ar skystais riebalais, patikrinkite, ar visos
skrudintuvés dalys yra visiSkai sausos.

D Valdymo panelés su kaitinimo elementu niekada nejmerkite j vandenj ir neskalaukite po

Ciaupu.

Visada po naudojimo i$junkite aparata. Nejudinkite skrudintuvés, kol ji pakankamai neatvés.

Nejjunkite aparato, kol neuzpildéte jo aliejumi ar riebalais. [sitikinkite, ar skrudintuve visada

uzpildyta iki lygmens tarp dviejy atzymy ant vidinés vidinio dubens sienelés.

D Skrudinant per filtrg isleidZiamas karstas garas. Nekiskite prie gary ranky ir veido. Karsty gary

turite saugotis ir nukeldami dangtj.

Aparaty laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje. Laidas negali kaboti nusvires nuo stalo ar

darbinio pavirsiaus, ant kurio padétas aparatas, krasto.

D Sis aparatas skirtas tik buitiniam naudojimui. Jei aparatas naudojams netinkamai ar (pusiau)
profesionalioms reikméms arba naudojamas ne pagal instrukcija, garantija nebegalios ir Philips
neprisiims atsakomybés uz padaryta Zala.

D Maista kepkite, kad jis tapty auksinés geltonos spalvos, o ne tamsios ar rudos spalvos ir
pasalinkite sudegusius maisto likucius! Nekepkite maisto, turin¢io daug krakmolo, ypa¢ bulviy
ir grudy produkty, auk3tesnéje, nei 175°C temperatiroje (tam, kad biity sumaZinta
akrylimido gamyba).

Saugumo savybés

Apsauginis iSjungéjas

Siame aparate yra apsauginis i§jungéjas, kuris i§jungia aparata, jei jis perkaista. Tai gali atsitikti, jei
skrudintuvéje néra arba yra nepakankamai aliejaus ar riebaly, skrudintuvé uzsikemsa istirpdytais
kietais riebalais, kurie neleidzia kaitinimo elementui rkaisti.

Jei aparatas nebeveikia, imkités zemiau nurodyty priemoniy;
[ Leiskite aliejui arba riebalams atveésti. Tai uztruks mazdaug 60 minugiy.
P31 Mazu atsuktuvu atsargiai paspauskite pakartotinio jjungimo mygtuka (pav. |).

Dabar aparatas vel paruostas naudojimui.

Apsauginis jungiklis

Apsauginis jungiklis valdymo paneléje garantuoja, kad kaitinimo elementas bus jjungtas tik tada, kai
valdymo panelé bus tinkamai surinkta.

D Visuomet patikrinkite, ar valdymo panelé yra tinkamoje padétyje (turi pasigirsti
spragteléjimas) (pav. 2).
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Automatinis iSjungéjas (tik HD6 144 modeliuose)

Srudintuvé automatiskai iSsijungia po 2 valandy. Kai tai atsitiks, signaliné lemputé jjungimo/igjungimo
jungtuke uZges.

D Norédami vél jjungti aparata, vél paspauskite jjungimo/i$jungimo jungtuka (pav. 3).

Veési sritis

Kepimo metu atskiros maisto dalelés susikaupia vidinio dubens dugne. Kadangi kaitinantis elementas
buvo statytas tam tikru atstumu nuo vidinio dubens dugno ir pirmiausiai kaitina aliejy ar riebalus vir$
saves, tai aliejus ar riebalai, esantys tarp vidinio dubens dugno ir kaitinancio elemento, islieka palyginti
vesUs (veési sritis). Tai neleidzia maisto daleléms, atsiddrusioms Sioje srityje, sudegti, todél galite dar
daugiau karty naudoti ta patj aliejy ar riebalus.

PasiruosSimas naudojimui

Il Pastatykite aparata ant horizontalaus, lygaus ir stabilaus pavirsiaus, kad nepasiekty vaikai.

[F1 | sausa skrudintuve pripilkite aliejaus, skysty riebaly arba istirpdyty kiety riebaly iki
auks¢iausio Zymens vidinio dubens viduje (skyriuje "Aliejus ir riebalai" rasite instrukcijas, kaip
naudotis kietais riebalais) (pav. 4).

HD6142 ir Aliejus/skysti Kieti riebalai HD6140 Aliejus/skysti Kieti riebalai

HD6144 riebalai riebalai
Min. 321 2800 g Min. 221 1925 ¢g
Maks. 351 3050 g Maks. 251 2200 g

Aliejus ir riebalai

Niekada nemaisykite dviejy skirtingy aliejaus ar riebaly rasiy!

Mes patariame jums naudoti kepimo aliejy ar skystus kepimo riebalus, geriau augalinj aliejy ar
prisotintus riebalus (pvz, linoleiko rlgsties).

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

Il Jei naudojate nauja tauky pokelj, istirpinkite juos ant létos ugnies.
1 Atsargiai pilkite atsildytus taukus j skrudintuve.
[EJ Skrudintuve su sustingusiais riebalais laikykite tik kambario temperatiiroje.

1 Jei riebalaii labai sugals, tirpdami jie gali taskytis. Sakute riebaluose padarykite kelias skylutes,
kad maziau taskytysi (pav. 5).
Badydami Sakute, bikite atsargls, kad nepazeistuméte vidinio indo pavirsiaus.

Aparato naudojimas

Skrudinimas

Biikite atsargis: skrudinimo metu is filtro dangtyje iSeina karstas garas.

I Laida visiskai istraukite i§ saugojimo skyrelio ir jkiskite kistuka j elektros lizda (pav. 6).
|sitikinkite, ar laidas nesiliecia su kar$tomis aparato dalimis.
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A Jjunkite skrudintuve jjungimo/i§jungimo mygtuku (pav. 7).
Jlungimo indikatorius ant jjungimo/isjungimo mygtuko ir temperatdros lemputé jsijungia.

B Temperatiiros reguliatoriumi nustatykite reikiama temperatira (160-190°C) (pav. 8).
Informacija, kokia temperatlra pasirinkti, rasite ant skrudinamo maisto pakuotés arba
atitinkamoje lenteléje Siy naudojimo instrukcijy pabaigoje.

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

- Kol skrudintuve kais, temperatdros lemputeé jsijungs ir iSsijungs keleta karty. Kai aliejus arba
riebalai jkaito iki i$ anksto nustatytos temperatdros, lemputé kurj laika bus issijungusi.

- Lemputé siZiebia ir tada, kai viena maisto partija buvo iSkepta. Prie§ kepdami nauja maisto
partija, palaukite kol lemputé kurj laikg bus iSsijungusi.

> Kol dliejus ar taukai kaista, krep$elj galite palikti skrudintuvéje.

IZ] Norédami krepselj pakelti j aukséiausia padétj, pakelkite rankenéle (pasigirs spragteléjimas)
(pav. 9).
I Dangtj pakelkite spausdami nuémimo mygtuka. Dangtis atsidarys automatikai (pav. 10).

A 1simkite krepselj i§ skrudintuves.

Norima skrudinti maista sudékite  krepselj.
> Kad geriausiai iskeptuméte, mes patariame nevirsyti maksimalaus, nurodyto Zemiau, maisto kiekio.

HD6142ir Naminés skrudintos Saldytos HD6140 Naminés skrudintos Saldytos
HD6144 bulvytés bulvytés bulvytés bulvytés
DidZiausias 1250 g 900 g DidZiausias 1000 g 700 g
kiekis kiekis

Rekomenduoja 650 g 500 g Rekomenduoja 450 g 400 g
mas kiekis mas kiekis

geriausiems geriausiems

rezultatams rezultatms

Neskrudinkite azijietisky ryZziy paplotéliy (ar panasaus maisto) Siame aparate, kadangi aliejus ar
riebalai gali smarkiai taskytis ar burbuliuoti.

] Atsargiai jstatykite krepselj  skrudintuve (pav. I 1).
Patikrinkite, ar krepselis tinkamai jstatytas.

2 Uzdenkite dangtelj.
[If] Tik HD6144 modeliams - nustatykite reikiama kepimo laika (ZiGirékite $io skyriaus dalj

"Laikmatis").
Skrudintuve galite naudoti ir nejungdami laikmacio.

[N Paspauskite krepselio rankenos nuémimo mygtuka ir atsargiai nuleiskite krep3elj j Zemiausia
padétj (pav. 12).

> Norédami pasiekti geriausiq rezultatq, laikykités gaminimo laiko, nurodyto ant maisto pakuotés arba
$iy instrukcijy gale esanciose lentelése.

»  Maistas apskrus tolygiai ir bus aukso spalvos, jei skrudindami keletq karty iskelsite krepselj i$ aliejaus
ar riebaly ir Svelniai pakratysite krepselio turinj.

Laikmatis (tik HD6 144 modeliuose)

>  Laikmatis rodo skrudinimo pabaigq, bet NEisjungia skrudintuvés.

W Paspauskite laikmatio mygtuka, norédami nustatyti kepimo laika minutémis (pav. |3).
Nustatytas laikas tampa matomas ekrane.
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A Laikykite nuspausta mygtuka, jei norite nustatyti laika grei¢iau. Norédami nustatyti norima
skrudinimo laika, vieng karta atleiskite mygtuka.

- Didziausias nustatomas skrudinimo laikas yra 99 minutés.

- Po keliy sekundZiy, kai nustatéte skrudinimo laika, laikas bus pradétas skaiciuoti.

- Kol laikmatis skaitiuoja nustatyta laika, likes laika blyksi ekrane. Paskutiné minuté skai¢iuojama
sekundémis.

[EX Jei nustatytas laikas jums netinka, jUs galite jj iStrinti, vél spausdami 2 sekundes mygtuka tuo
metu, kai laikmatis pradeda skaiciuoti laika (t.y. kai skaiciai ekrane ima mirkéioti). Laikykite
nuspaude mygtuka, kol ekrane atsiranda skai¢iai "00". Dabar galite nustatyti reikalinga laika.

I3 Kai nustatytas laikas baigsis, isgirsite signala. Po 20 sekundziy garsas pasikartos. Sio garso
kartojima galite sustabdyti, paspausdami laikmacio mygtuka.

Po skrudinimo

[N Pakelkite rankena, norédami iskelti krepselj | aukstiausia padétj, t.y. nuvarvéjimo padeétj
(pav. 14).

[FA Atidarykite dangtj.
Saugokités karsto garo ir galimo aliejaus taSkymo.

[EX Atsargiai iskelkite krepselj i§ skrudintuvés.
Jei reikia, pakratykite krepSelj vir$ skrudintuves, kad nubégty aliejaus ar riebaly perteklius. |statykite
krepselj | dubenj ar ar kostuva, isklota sugeriamu popieriumi, pvz, virtuviniu popieriumi.

I8 Skrudintuva i$junkite, paspausdami jjungimo/iysjungimo jungtuka (pav. 15).
Jlungimo indikatorius ant jjungimo/isjungimo mygtuko issijungs.

I Po naudojimo i$junkite aparata.

> Jei reguliariai nenaudojate skrudintuvés, mes patariame isimti atvésusj aliejy ar skystus riebalus ir
laikyti juos gerai uZdarytuose buteliuose, geriau $aldytuve ar Saltoje vietoje. | butelius aliejy ar riebalus
pilkite pro smulky sietelj, kad nelikty maisto daleliy. Prie$ istustindami vidinj indq, nuimkite kepimo
krepselj.

> Jei skrudinate su kietais riebalais, palaukite kol jie skrudintuvéje sukietés ir palikite juos ten (Zidrékite
skyrelio "Pasiruo$imas naudojimui" skirsnj "Aliejus ir kieti riebalai").

Palaukite, kol aliejus ar riebali pakankamai atves.

Valydami aparata nenaudokite $lifuojanéiy (skysty) valikliy ar medziagy (t.y. Siurks¢iy kempiniy).
BN Nuimkite dangtj (pav. 16).

FA iSimkite krepselj i$ skrudintuves.

EX Nuimkite valdymo panele su kaitinimo elementu ir padékite j saugia, sausa vieta (pav. 17).
I} iZimkite vidinj dubenij i aparato (pav. |8).
I Jei reikia, ispilkite aliejy arba riebalus (pav. 19).

I3 Po valymo visas dalis kruop$iai nusausinkite.

Nuolatinio riebalus sulaikancio filtro valymas

Siame aparate yra nekeiciamas filtras. Jei norite pasiekti geriausiy rezultaty, metalinj fittra valykite
reguliariai.
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D Kaskart pasinaudoje aparatu, iSplaukite skrudintuvés dangtj karstu vandeniu su skystu valikliu
arba indy plovimo masinoje.

Norint kruopsciai iSvalyti:

[N Atsukite varztus dangtio viduje (pav. 20).

P2 Nuimkite filtra ir iSplaukite jj kartu vandeniu su skystu valikliu. Prie$ jstatydami filtra atgal j
dangtj ir pries vél naudodamiesi aparatu, leiskite filtrui visiskai iSdzitti.

[EX |statykite filtra atgal | dangtj ir prisukite varztus dangtio viduje.

Aliejaus ar riebaly pakeitimas

Kadangi aliejus ir riebalai gana greitai praranda savo geras savybes, aliejy ar riebalus keiskite reguliariai.
Apie pakeitima aiskinama Zemiau esanciame skyrelyje:

Jei skrudintuve daZniausiai naudojate skrudinty bulvyciy ruosimui ir jei aliejy ar riebalus nukosiate po
kiekvieno panaudojimo, aliejy ar riebalus pries pakeisdami galite naudoti 10-12 karty. Jei skrudintuve
naudojate baltymais turtingo maisto (mésos ar zuvies) ruosimui, aliejy ar riebalus reikia keisti dazniau.

D Niekada nenaudokite aliejaus ar riebaly ilgiau nei 6 ménesius ir visada vadovaukitées
nurodymais ant pakuotés.

D Niekada nepilkite 3vieZio aliejaus ar riebaly j naudotus riebalus ar aliejy.
D Niekada nemaisykite dviejy skirtingy aliejaus ar riebaly rasiy.
D Visada keiskite aliejy, kai jis kaisdamas ima putoti, jgauna stipry kvapa ar skonj arba kai

patamséja ir/ar sutirstéja.

Naudoto aliejaus ir tauky iSmetimas

Sunaudota aliejy ar riebalus supilkite | originalius plasmasinius butelius. Panaudotus kietus riebalus galite
iSmesti, pirmiausiai sustingde juos skrudintuvéje (iSéme krepselj) po to mentele iSgrandykite juos i$
skrudintuveés ir suvyniokite | laikrast]. Butelj ar laikrast] galite iSmesti | neperdirbamy atlieky konteinerj
(ne | perdirbamy atlieky konteiner]) arba atsikratyti jais, remiantis jasy Salyje galiojanciais jstatymais.

Saugojimas

[N Sudékite visas dalis j skrudintuve ir uzdenkite dangtj.

A Susukite laida, sudékite jj j laido saugojimo skyriy ir jstatykite kistuka j fiksuojantj kistuko
jrenginj (pav. 21).

[EX Skrudintuva pakelkite uz rankeny.

Skrudinimo patarimai

Gaminimo laiko ir temperatiros nustatymui, perskaitykite lenteles, esancias Siy instrukcijy pabaigoje.

Naminés skrudintos bulvyteés

Skaniausias ir traskiausias skrudintas bulvytes pagaminsite taip:

N Naudokite kietas bulves ir supjaustykite jas lazdelémis. Nuplaukite jas $altu vandeniu.
Tada skrudinant jos nekibs viena prie kitos.
> Lazdeles gerai nusausinkite.

A Skrudintas bulvytes kepkite du kartus: pirma karta 4 - 6 minutes 160°C temperatiiroje, antra
karta 5 - 8 minutes 175°C temperatiroje.

[EX Namines bulvytes sudékite | dubenj ir pakratykite. Prie§ skrudinant antra karta, leiskite
bulvytéms atvesti.
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Saldytas maistas

Saldytos bulvytés jau biina apvirtos, todél jas tereikia paskrudinti vieng karta, remiantis ant pakuotes
esancia instrukcija.

Maistas i $aldiklio (nuo -16 iki -18°C) aliejy ar riebalus gerokai atvésina. Kadangi maistas iskart
nepradeda kepti, | jj gali prisigerti perdaug aliejaus ar riebaly.

Jei norite to iSvengti:

- Geriausiai pries skrudinant maistg dalinai jj atSildyti kambario temperatdroje, nebent kitaip
nurodyta ant maisto, kurj skrudinsite, pakuotés.

- AtidZiai nukratykite kiek jmanoma daugiau ledo ir vandens nuo ruosiamo skrudinti maisto, kol jis
taps pakankamai sausas.

- Vienu metu neskrudinkite perdaug Saldyto maisto (zrtinkama lentele Siose naudojimo
instrukcijose).

- Tinkama temperatlra pasirinkite pagal tam tikra lentele, esancia $iy instrukcijy pabaigoje, arba
pagal nurodymus, esancius ant kepamo maisto pakuotés. Jei jokiy nurodymy néra, maista kepkite
190°C temperataroje.

- Svelniai jleiskite maista  aliejy ar riebalus, kadangi dél aldyto maisto aliejus ar riebalai gali stipriai
burbuliuoti.

Nemaloniy kvapy atsikratymas

Kai kurios maisto risys, ypac zuvis, gali aliejui ar riebalams suteikti nemalony kvapa. Neutralizuojant
aliejaus ar riebaly skonj :

[N Aliejy ar riebalus jkaitinkite iki 160°C temparatiiros.
[F1 | aliejy jdékite pora plony duonos riekeliy ar kelias petraZoliy $akeles.
[EN Palaukite, kol baigsis burbuliavimas ir mentele iSimkite duona ar petrazoles.

Dabar aliejus ar riebalai vél jgavo neutraly skonj.

D Kai atsikratote aparatu, nemeskite jo | normalia Siuksliy déze, o pristatykite | oficialy
surinkimo punkta, kur jj perdirbs.Taip padésite iSsaugoti aplinka (pav. 22).

Pries atsikratydami aparatu, iSimkite baterijg i$ laikmacio (tik HD6 144 modeliuose).

[N Laikmatio panele nuimkite ploksgio atsuktuvo pagalba (pav. 23).

A 1simkite baterija. Nemeskite jos j jprasta Siuksliy deze, bet pristatykite j oficialy surinkimo
punkta.

Garantija ir aptarnavimas

Jei jums reikalinga informacija arba jei turite problema, prasome aplankyti Philips tinklapj, kurio
adresas yra www.philips.com arba kreiptis | Philips klienty aptarnavimo centra savo 3alyje (telefono
numer;j rasite visame pasaulyje galiojancios garantijos lankstinuke). Jei tokio centro jlsy Salyje néra,
kreipkités | vietinj Philips pardavéja.
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Problemy sprendimas

Problema Galima priezastis

ISkeptas maistas néra Pasirinkta temperatira yra per
auksiniai rudos Zema ir/ar maistas yra dar
spalvos ir/ar néra neiskepes.

traskus.

Krepselyje yra per daug maisto.

Aliejus ar riebalai nepakankamai
Jkaito.

Skrudintuvé skleidzia llgalaikis antiriebalinis filtras yra
nemalony kvapa. uzsikimses.

Uzsitersé aliejus arba riebalai.

Naudojamas aliejus ar riebalai
néra skirti kepimui
skrudintuvéje.

Garas eina ne tik per Dangtis néra tinkamai uzdarytas.
filtra.

ligalaikis antiriebalinis filtras yra
uzsikimses.

Dangtio viduje esantys
sandarinimo Ziedai yra nesvaris
arba susidévéje.

Kepimo metu aliejus
ar riebalai liejasi per
skrudintuvés krastus.

Skrudintuvéje yra per daug
aliejaus ar riebaly.

Maistas yra per daug drégnas.

Kepimo krepselyje yra per daug
maisto.
Aliejus ar riebalai

kepimo metu per
daug putoja.

Maiatas yra per daug drégnas.

Si aliejaus ar riebaly rdsis yra
netinkama kepimui
skrudintuvéje.

Vidinis indas netinkamai jstatytas
| skrudintuve.

Skrudintuvé neveikia Valdymo panelé buvo jstatyta
netinkamai.

Perdegé temperatlros
reguliatoriaus saugiklis, todeél
apsauginis isjungéjas isjungti
aparata.

Sprendimas

Ar pasirinkote tinkama temperatlrg ir/arba kepimo
laika, pasitikrinkite ant maisto pakuotés esanciuose
nurodymuose arba iy instrukcijy lentelése.
TemperatQros reguliatoriumi nustatykite tinkama
temperatlra.

Vienu metu nekepkite daugiau maisto, nei nurodyta
tam tikroje Siy instrukcijy lenteléje.

Galéjo perdegti temperatiros reguliatoriaus saugiklis,
dél to apsauginis isjungéjas iSjungé aparata (zr. skyriy
"Saugumo savybés").

Nuimkite dangtj ir iSplaukite jj bei filtra karStame
vandenyje su skystu valikliu arba indy plovimo
masinoje.

Pakeiskite aliejy ar riebalus. Reguliariai prafiltruokite
aliejy ar riebalus, kad jie islikty ilgiau Sviezi.
Naudokite geros kokybés aliejy arba skystus kepimo
riebalus. Niekada nemaisykite dviejy skirtingy aliejaus
ar riebaly rasiy.

Patikrinkite, ar tinkamai uzdarytas dangtis.

Nuimkite dangtj ir iSplaukite jj bei filtra karStame
vandenyje su skystu valikliu arba indy plovimo
masinoje.

Jei Ziedai nedvarGs, iSplaukite dangt] karstu vandeniu su
skystu valikliu arba indy plovimo masinoje. Jei Ziedai
susidévéje ir jUs norite juos pakeisti, susisiekite su savo
Philips pardavéju arba kreipkités j Philips jgaliota klienty
aptarnavimo centra.

Patikrinkite, ar aliejaus arba riebaly kiekis nevirsija
didZiausio kiekio.

Pries pradedant kepti, kruops¢iai nusausinkite maista ir
kepkite, laikantis Siy naudojimosi instrukcijy.

Niekada vienu metu nekepkite daugiau maisto, nei
nurodyta tam tikroje iy instrukcijy lenteléje.

Pries kepdami maista, kruopsciai jj nusausinkite.

Niekada nemaisykite skirtingy aliejaus ar riebaly risiy
ir naudokite neputojant] aliejy ar skystus riebalus.

[$valykite vidinj indaj taip, kaip nurodyta naudojimo
instrukcijose.

Patikrinkite, ar valdymo panelé yra savo vietoje (turi
pasigirsti spragteléjimas).

Paspauskite pakartotinio jungimo mygtuka (zr. skyriy
"Saugumo savybés").
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Paruosimo laikas ir temperatiiros nustatymai

Lentelése, esanciose zemiau, surasyta kiek kokios risies maisto galite kepti vienu metu ir kokia
temperatlra bei kepimo laika turétuméte pasirinkti.

Jei nurodymai, esantys ant maisto pakuotés nesutampa su lenteliy duomenimis, visuomet
vadovaukités nurodymais, esanciais ant maisto pakuotés.

HD6140 SVIEZIAS AR ATSILDYTAS MAISTAS

Temper Maisto rusis Rekomenduojam Didziausias kiekis Skrudinimo
attra as kiekis laikas
geriausiems (nminutémis
rezultatams )
[50°C  Grybai 6-8 gabaliukai 2-3
160°C  Naminés bulvytés*) | skrudinimo 450 g 1000 g 4-6
ciklas (nustatykite
[75°C
temperatirg
antram
skrudinimo
ciklui)
Sviezios bulves 300 g 5-7
I50°C  Vistiena (kuldeles) 2-4 gabaléliai 12-15
Darzoviy gabaléliai tesloje (t.y. 8-10 gabaléliy 2-3
kalafiorai)
175°C Naminés bulvytés *) 2-ras 450 ¢ 1000 g 5-8
skrudinimo ciklas
Traskuciai (labai ploni bulviy 400 ¢ 3-4
griezinéliai)
180°C  Kinietiski suktinukai 2 gabaléliai 6-7
Vistienos gabaléliai 6-8 gabaliukai 3-4
Mazi uzkandziai 6-8 gabaliukai 3-4
Kalmary Ziedai tesloje 6-8 gabaliukai 3-4
Zuvis (gabaléliai) teloje 6-8 gabaliukai 3-4
Krevetés 6-8 gabaliukai 3-4
Obuoliy gabaléliai tesloje 4 gabaléliai 3-4
190° C  BaklaZanas (skiltelés) 400 g 3-4
Mésos/zuvies kroketai 4 gabaléliai 4-5

*) Norédami pagaminti naminiy skrudinty bulvyciy, skaitykite skyriy "Skrudinimo patarimai".
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HD6140 SALDYTAS MAIST.

Rekomenduojam Didziausias kiekis Skrudinimo

Temper Maisto rasis

atura

150°C

175°C
180°C

Vistiena (kulselés)

Mazi bulviniai blynai
Saldytos bulvytés
Kinietiski suktinukai
Vistienos gabaléliai

Mazi uzkandziai
Kalmary Zziedai tesloje
Zuvis (gabaléliai) te3loje
Krevetés

Mésos/Zuvies kroketai

Temper Maisto rasis

atira

150°C

[75°C
180°C

190° C

Vistiena (kulSelés)

Mazi bulviniai blynai
Saldytos bulvytes
Kinietiski suktinukai
Vistienos gabaléliai

Mazi uzkandziai
Kalmary Ziedai tesloje
Zuvis (gabaléliai) te3loje
Krevetés

Mésos/Zuvies kroketai

as kiekis

geriausiems
rezultatams

2-3 gabaliukai

3 gabaléliai
400 g

2 gabaléliai
6 gabaléliai
6 gabaléliai
6 gabaléliai
6 gabaléliai
6 gabaléliai
3 gabaléliai

700 g

laikas
(nminutémis
)

15-20

3-4

3-4/7-8

[0-12

4-5

4.5
45
45
67

Rekomenduojam Didziausias kiekis Skrudinimo

as kiekis
geriausiems
rezultatams

3-4 gabaléliai
4 gabaléliai
400 g

2-3 gabaliukai
8 gabaléliai

6 gabaléliai

8 gabaléliai

8 gabaléliai

8 gabaléliai

4 gabaléliai

700 g

laikas
(nminutémis
)

15-20
34
3-4/7-8
[0-12
4-5

4-5

4-5

4-5

4-5
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Temper Maisto rasis Rekomenduojam Didziausias kiekis Skrudinimo
atira as kiekis laikas
geriausiems (nminutémis
rezultatams )
[50°C  Grybai 6-8 gabaliukai 2-3
[60°C  Naminés bulvytés*) | skrudinimo 650 g 1250 g 4-6
ciklas (nustatykite
[75°C
temperatirg
antram
skrudinimo
ciklui)
Sviesia zuvis 450 g 5-7
50°C  Vistiena (kulselés) 3-5 gabaléliai [2-15
Darzoviy gabaléliai tesloje (t.y. 8-10 gabaléliy 2-3
kalafiorai)
[75°C  Naminés bulvytés *) 2-ras skrudinimo 650 g 1250 g 5-8
ciklas
Traskudiai (labai ploni bulviy 600 g 3-4
griezinéliai)
80°C  Kinietiski suktinukai 2-3 gabaliukai 6-7
Vistienos gabaléliai 8-10 gabaléliy 3-4
Mazi uzkandziai 8-10 gabaléliy 3-4
Kalmary Zziedai tesloje 8-10 gabaléliy 3-4
Zuvis (gabaléliai) teloje 8-10 gabaléliy 3-4
Krevetés 8-10 gabaléliy 3-4
Obuoliy gabaléliai tesloje 5 gabaléliai 3-4
190° C  Baklazanas (skiltelés) 600 g 3-4

Mésos/zuvies kroketai 5 gabaléliai 4-5
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Pomembno

Preden pri¢nete uporabljati aparat, si pazljivo preberite ta navodila za uporabo in oglejte ilustracije.

D Preden aparat prikljucite na elektri¢no omrezZje preverite, ali napetost, oznaéena na aparatu,
ustreza napetosti v lokalnem elektri¢cnem omrezju.

D Aparat prikljutite le na ozemljeno vti¢nico.

D Ce je omrezni kabel poskodovan, ga sme, v izogib nevarnosti, zamenjati le Philips, s strani
Philipsa pooblas¢eni servisni center ali primerno kvalificirana oseba.

D Za pregled ali popravilo aparata se vedno obrnite na Philipsov pooblas¢eni servisni center. Ne
poizkusajte popravljati aparata sami, ker boste s tem razveljavili garancijo.

D Pred prvo uporabo temeljito oistite vse dele aparata. (glej "Cis¢enje"). Preden v cvrtnik

nalijete olje ali tekofo mast se prepricajte, da so vsi deli popolnoma suhi.

D Nikoli ne potapljajte kontrolne plos¢e s pritrjenim grelnim elementom v vodo, niti je ne
spirajte pod vodo.

D Po uporabi aparat vedno izkljutite iz elektri¢nega omrezja. Cvrtnika ne premikajte, dokler se
dovolj ne ohladi.

D Ne vklapljajte aparata, preden ga ne napolnite z oljem ali teko¢o mastjo. Pazite, da bo cvrtnik
vedno napolnjen do nivoja med oznakama v notranjosti notranje posode.

D Med cvrtjem skozi filter uhaja vro¢a para. Pazite, da se ji ne boste z obrazom ali z rokami

prevec priblizali. Pazite na varno razdaljo od vroce pare, tudi ko boste odprli pokrov cvrtnika.

Aparat naj bo med uporabo izven dosega otrok. Omrezni kabel naj ne visi preko roba mize

oz. delovne povrsine na kateri je cvrtnik.

D Taaparat je namenjen izkljuéno za uporabo v domatem gospodinjstvu. Ce se aparat uporablja
nepravilno ali za (pol-) profesionalne namene, ali ¢e se uporablja na nacin, ki ni v skladu s temi
navodili za uporabo, postane garancija neveljavna in Philips v takem primeru ne bo prevzel
odgovornosti za kakrsnokoli povzroéeno $kodo.

D Ocvrta hrana naj ne bo temna ali rjava, temve¢ zlato-rumena! Prezgane ostanke redno
odstranjujte! Hrane, ki vsebuje skrob, zlasti krompirja in Zitnatih proizvodov, ne cvrite na
temperaturi vi§ji od 175°C (da minimizirate proizvajanje akrilamidov).

Varnostne funkcije

Varnostni izklop

Ta aparat je opremljen s funkcijo samodejnega izklopa, ki v primeru pregretja izklopi aparat. To se
lahko zgodi, ¢e v cvrtniku ni dovolj olja ali masti, ali ¢e se v cvrtniku topijo kocke trde masti, ki
preprecijo grelnemu elementu, da bi oddajal vrocino.

Ce cvrtnik ne deluje ved, naredite naslednje:
¥ Potakajte, da olje oz. mast ohladi.To bo trajalo pribl. 60 minut.
FA Z majhnim izvija¢em pazljivo pritisnite resetirni gumb na zadnji strani kontrolne plosée (sl. ).

Sedaj je aparat pripravljen za ponovno uporabo.

Varnostno stikalo

Varnostno stikalo v kontrolni plos¢i zagotavlja, da se lahko grelni element vklopi le pod pogojem, ¢e
je kontrolna plosca pravilno namescena.

D Vedno pazite, da bo kontrolna plos¢a v pravilnem polozaju ("klik") (sl. 2).

Samodejni izklop (samo model HD6144)

Cvrtnik se bo samodejno izklopil po dveh urah. Ko se bo to zgodilo, bo ugasnila kontrolna lucka v
stikalu za vklop/izklop.
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D Za ponovni vklop aparata pritisnite stikalo za vklop/izklop (sl. 3).

Hladna cona

Med cvrtjem posamezni delcki hrane padejo na dno notranje posode. Ker je grelni element
namescen nekoliko nad dnom notranje posode in primarno ogreva olje in mast nad njim, ostaja
olje/mast med dnom posode in grelnim elementom relativno hladno/hladna (hladna cona). To
preprecuje, da bi se delcki hrane, ki se naberejo v tej coni, prezgali, kar omogoca veckratno uporabo
olja oz. masti.

Priprava za uporabo

¥ Postavite aparat na vodoravno, gladko in stabilno podlago, stran od dosega otrok.
Ce Zelite cvrtnik postaviti na Stedilnik pazite, da bodo vse kuhalne plosce izklopljene in hladne.

A V suhi cvrtnik nalijte olje, teko¢o mast ali stopljeno trdno mast do zgornje oznake na notranji
strani notranje posode (glej odsek"Olje in mast" za navodila glede uporabe trdne masti) (sl. 4).

HD6142 in Olje/tekoca Trdna mast HD6140 Olje/tekoéa Trdna mast
HDé6144 mast mast

Min. 321 2800 g Min. 221 1925 ¢

Maks. 351 3050 g Maks. 251 2200 g

Olje in mast

Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali masti!

Pripro¢amo vam uporabo olja za cvrtje ali tekoce masti za cvrtje, po moznosti rastlinskega olja ali
masti, ki sta bogata z nenasi¢enimi mas¢obami (npr. masc¢obnimi kislinami).

Mozna je tudi uporaba trdne masti, vendar morate biti v tem primeru Se posebej previdni, da
preprecite $pricanje masti in pregretje ali poskodovanje grelnega elementa.

I Ce zelite uporabiti nove kocke strnjene masti, jih potasi stopite v obiZajni ponvi.
A Stoplieno mast pazljivo vlijte v cvrtnik.
[EX Shranite cvrtnik, s ponovno strnjeno mastjo v njem, na sobni temperaturi.

IZ3 Ce se mast zelo ohladi, lahko za¢ne pri ponovnem topljenju $pricati. Da to prepretite, jo z
vilico nekajkrat prepiknite (sl. 5).
Pazite, da z vilico ne poskodujete notranje posode.

Uporaba aparata

Cvrenje

Pazite: med cvrenjem bo vroca para uhajala skozi filter v pokrovu.

¥ Vzemite kabel v celoti iz predela za shranjevanje in vstavite njegov vtika¢ v omrezno vti¢nico
(sl. 6).

Pazite, da kabel ne pride v stik z vro¢imi deli aparata.

IPA Vklopite cvrtnik s stikalom za vklop/izklop (sl. 7).
Kontrolna lucka v stikalu za vklop/izklop in temperaturna lucka zasvetita.

[EX Nastavite temperaturni regulator na zahtevano temperaturo (160-190°C) (sl. 8).
- Zainformacijo katero temperaturo izbrati, preverite podatek na embalaZzi hrane, ki jo
nameravate ocvreti ali pa tabelo na koncu teh navodil za uporabo.
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- Olje ali mast se bosta segrela do izbrane temperature v 10 do |5 minutah.

- Ko se cvrtnik segreva, se bo temperaturna lucka veckrat ugasnila in prizgala. Ko ugasne za dalj
Casa, je olje 0z. mast doseglo/dosegla nastavljeno temperaturo.

- Ko se porcija hrane ocvre, temperaturna lucka prav tako ugasne. Pocakajte, da nekaj ¢asa ostane
ugasnjena, preden zacnete cvreti naslednjo porcijo.

> Ko$aro lahko pustite v cvrtniku, ko se le-ta segreva.

I3 Dvignite rotaj, da kosaro privzdignete do njenenega najvisjega polozaja ("klik") (sl. 9).
3 Odprite pokrov s pritiskom na sprostilni gumb. Pokrov se bo samodejno odprl (sl. 10).
A Odstranite kosaro iz cvrtnika.

V kosaro vstavite hrano, ki jo nameravate ocvreti.
> Da bo rezultat cvrenja najboljsi, vam svetujemo, da ne prekoracite maksimalnih kolicin, omenjenih spodd.

HD6142 in Doma narejeni Zamrznjen HD6140 Doma narejeni Zamrznjen
HD6144 pomfri pomfri pomfri pomfri
Maks. koligina 1250 g 900 g Maks. koli¢ina 1000 g 700 g
Priporo¢ena 650 g 500 g Priporocena 450 g 400 g
koli¢ina za koli¢ina za

najboljsi rezultat najboljsi rezuftat

V tem aparatu ne cvrite azijskih rizevih poga¢ (ali podobnih vrst hrane), ker lahko povzroéite
mocno Spricanje in penjenje olja 0z. masti.

[EJ Vstavite kosaro pazljivo v cvrtnik (sl. I 1).
Pazite, da bo kosara vstavljena pravilno.

K2 Zaprite pokrov.

[T) Samo HD6 144 - Nastavite potrebni &as za cvrtje (glej odsek "Casovnik" v tem poglavju).
Cuvrtnik lahko uporabljate tudi brez nastavitve casovnika.

> Da bo hrana dobro ocvrta, se drZite ¢asa priprave, navedenega na embalaZi hrane, ki jo boste ocvrli
ali pa &asa, navedenega v tabeli na koncu teh navodil za uporabo.

> Za enakomerno Zlatorjavo barvo, med cvrtjem nekajkrat dvignite kosaro iz olja oz. mascobe in
vsebino rahlo pretresite.

Casovnik (samo HD6144)

»  Casovnik oznatuje konec ¢asa cvrenja, vendar cvrtnika NE izklopi.

[N Pritisnite gumb ¢asovnika za nastavitev ¢asa cvrtja v minutah (sl. 13).
Nastavljeni ¢as se bo pokazal na prikazovalniku.

A Driite stisnjen gumb, da se minute hitreje premikajo naprej. Ko dosezete zahtevani ¢as, gumb
spustite.

- Maksimalni ¢as, ki ga je moZno nastaviti je 99 minut.

- Nekaj sekund zatem, ko nastavite ¢as, ga zatne Casovnik odstevati.

- Ko ¢asovnik odsteva ¢as, preostali ¢as cvrenja utripa na prikazovalniku. Zadnja minuta je
prikazana po sekundah.

E Ce nastavljeni ¢as ni pravilen, ga lahko zbriSete s stiskom gumba za dve sekundi, v trenutku, ko
se zacne Cas odstevati (to je, ko zacne &as utripati). Drzite gumb pritisnjen, dokler se na
prikazovalniku ne pojavi "00". Sedaj lahko nastavite pravilni &as cvrenja.
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I3 Ko se nastavljeni ¢as iztete, boste zaslidali zvoéni signal. Po 20 sekundah se bo signal ponovil.
Zvocni signal lahko prekinete s pritiskom na tipko ¢asovnika.

Po cvrtju

¥ Dvignite rotaj, da vzdignete kosaro na najvisji polozaj, to je polozaj odcejanja (sl. 14).

A Odprite pokrov.
Pazite na vroco paro in mozno Spricanje olja.

Ex Pazljivo odstranite koSaro iz cvrtnika.
Ce je potrebno, otresite koSaro nad cvrtnikom, da odtece odvecno olje ali mast. Postavite ocvrto
hrano v skledo ali cedilo, v katerem naj bo servieta, ki vpija mascobo.

I3 1zklopite cvrtnik s stikalom za vklop/izklop (sl. 15).
Kontrolna lucka v stikalu za vklop/izklop ugasne.

I Po uporabi izkljutite aparat iz elektri¢nega omrezja.

»  Ce cvrtnika ne uporabljate redno, vam svetujemo, da olje oz. mast odstranite iz njega in ju shranite v
dobro zaprti posodi, najbolje v hladilniku ali v hladnem prostoru. Olje 0z. mast viijte v posodo skozi
gosto sito, ki bo zadrZalo ostanke hrane. Preden izpraznete notranjo posodo cvrtnika, odstranite
kosaro za cvrtje.

» (e se v awrtniku nahaja trda mast, pustite, da se v njem zgosti in ga shranite z mastjo vred (glej
poglavje "Priprava za uporabo", odstavek "Olje in mast").

Ciséenje

Pocakajte, da se olje oz. mast dovolj ohladi.

Za &iStenje aparata ne uporabljajte nobenih jedkih (tekoéih) &istilnih sredstev ali materialov (npr.
cistilnih gobic).
¥ Odstranite pokrov (sl. 16).

[P Odstranite kogaro iz cvrtnika.

[E} Odstranite kontrolno plo$¢o z grelnim elementom in jo postavite na varno in suho mesto
(sl 17).

I3 Dvignite notranjo posodo iz aparata (sl. 18).
[l Odstranite olje oz. mast in galjo, ¢e je potrebno, odvrzite (sl. 19).

A Po tiseenju temeljito posusite vse dele.

Ciscenje stalnega protimascobnega filtra

Ta aparat je opremljen s stalnim filtrom. Da bo lahko aparat deloval optimalno, morate kovinski filter

redno distiti.

D Po vsaki uporabi operite pokrov cvrtnika v vrodi vodi z nekaj tekoéega detergenta ali pa v
pomivalnem stroju.

vivy

Za temeljito ¢iscenje:
¥ Odvijte vijake na notranji strani pokrova (sl. 20).

[FA Odstranite filter, tako da ga potegnete iz notranjosti pokrova.To bo morda zahtevalo nekaj
sile! Pocakajte, da se filter temeljito posusi, preden ga vstavite nazaj v pokrov in preden
zatnete ponovno uporabljati aparat.
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[EN Vstavite filter nazaj v pokrov in privijte vijake na notranii strani pokrova.

Zamenjava olja ali masti

Ker olje in mast razmeroma hitro izgubljata koristne karakteristike, svetujemo redno menjavanje.
To naredite po sledecem postopku:

Ce uporabljate cvrtnik v glavnem za cvrtje pomfrija, in e po vsaki uporabi precedite olje oz mast,
lahko to olje ali mast uporabite 10 do |2 krat, preden jo je potrebno zamenjati. Ce pripravijate
hrano, ki je bogata s proteini (meso ali ribe), morate olje oz. mast menjavati pogosteje.

D Istega olja oz. masti nikoli ne uporabljajte ve¢ kot 6 mesecev in vedno upostevajte navodila na
embalazi.

D Nikoli ne dodajajte svezega olja ali masti Ze uporabljenemu olju oz. masti.
D Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali masti.
D Olje ali mast morate obvezno zamenjati, &e se pri segrevanju zaéneta peniti, e imata moéan,

neprijeten duh ali okus, ali ¢e potemnita ali se zgostita.

Odstranitev uporabljenega olja ali masti

Vlijte uporabljeno olje ali teko¢o mast nazaj v originalno (e jo je mozno ponovno zapreti)
embalazo. Trdno mast lahko pustite, da se strdi v cvrtniku (brez kosare v njem) in jo nato s kuhalnico
zajamete ven in jo zavijete v ¢asopisni papir. Ce je mo#no, lahko embalaZo ali papir odvrzete v
smetnjak za nerazgradljivo materijo) ali ju odvrzete v skladu z okoljevarstveno regulativo v vasi drzavi.

Shranjevanje

¥ Namestite vse dele nazaj na/v aparat in zaprite pokrov.

A Navijte kabel, vtaknite ga v predel za shranjevanje kabla in vstavite vtika¢ v utor za fiksiranje
(sl.21).

[EX Dvignite cvrtnik za njegove rocke.

Nasveti za cvrtje

Za pregled asov priprav in nastavitev temperatur si oglejte tabelo na koncu teh navodil za uporabo.

Doma narejeni pomfri

Najokusnejsi in najbolj hrustljav pomfri boste naredili na sledeci nacin:

¥ Uporabite ¢vrst krompir in ga narezite na paléke. Sperite paléke s hladno vodo.
S tem preprecite, da bi se med cvrtjem sprijele med seboj.
> Paltke temeljito posusite.

A Pomfri ocvrite dvakrat: prvi¢ za 4-6 minut na temperaturi 160°C, drugi¢ pa za 5-8 minut na
temperaturi 175°C.

[EX Dajte pomfri v skledo in jo potresite. Preden ga drugi¢ ocvrete potakajte, da se ohladi.

Zamrznjena hrana

Zamrznjen pomfri je bil Ze skuhan, tako da ga je potrebno ocvreti le enkrat v skladu z navodili na
embalazi.

Ko hrano iz zamrzovalnika (-16 to -18°C) potopite v olje oz. mast, povzroti to ob&utno ohladitev
olja in masti. Ker se hrana ne zacvre takoj, lahko vpije prevec olja ali masti.
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Da to prepecite, upostevajte naslednje ukrepe:
Najbolje je, da zamrznjeno hrano pred cvrtjem odtajate na sobno temperaturo, razen e je na
embalazi hrane, ki jo boste cvrli, navedeno drugace.

- Pazljivo otresite s hrane ¢im ve¢ ledu in vode in jo narahlo obriite, dokler ni primerno suha.

- Ne cvrite prevelikih koli¢in naenkrat (upostevajte tabelo s Casi priprav in temperaturami cvrtja).

- lIzberite primerno temperaturo, omenjeno v tabeli na koncu teh navodil za uporabo ali na
embalazi hrane, ki jo nameravate ocvreti. Ce ne najdete nobenih navodil, izberite temperaturo
190°C.

- Hrano pazljivo potopite v olje ali mast, ker lahko zamrznjena hrana povzro¢i divje brbotanje
vrocega olja oz. masti.

Kako se znebiti neprijetnih okusov

Dolocena vrsta hrane, zlasti ribe, lahko dajo olju ali masti neprijeten okus. Da ta okus nevtralizirate:
¥ Segrejte olje ali mast na temperaturo 160°C.

[P Polozite v olje dve tanki rezini kruha ali nekaj vejic petersilja.

[EX Potakajte, da izginejo vsi mehuréki in s kuhalnico odstranite kruh ali petersilj iz cvrtnika.

Olje ali mast bosta imela sedaj ponovno nevtralen okus.

D Ko boste aparat zavrgli, ga ne odvrzite skupaj z obi¢ajnimi gospodinjskimi odpadki, ampak ga
izrocite na uradno zbirno mesto za recikliranje tovrstnih odpadkov. S tem boste pomagali
ohraniti okolje (sl. 22).

Preden odvrzete aparat, odstranite baterijo iz ¢asovnika (samo HD6144).
¥ Za odstranitev plos¢e ¢asovnika uporabite majhen izvija¢ s ploskim koncem (sl. 23).

[FA Odstranite baterijo. Ne odvrzite je v smeti z obi¢ajnimi odpadki, temvet jo izrotite na uradno
dolo¢eno mesto za zbiranje tovrstnih odpadkov.

Garancija in servis

Ce potrebujete servis ali informacijo, ali ¢e imate z delovanjem aparata teZave, obiitite Philipsovo
spletno stran na internetu www.philips.com ali pa pokli¢ite Philipsov svetovalni center v vasi drzavi
(telefonske 3tevilke najdete na mednarodnem garancijskem listu). Ce v vadi drzavi ni Philipsovega
svetovalnega centra, se obrnite na vadega trgovca ali na servisno orgamzacuo za male gospodinjske
aparate in aparate za osebno nego (www.ntt.si). Pozor:Ta aparat je namenjen izklju¢no za uporabo v
domatem gospodinjstvu. Ce se aparat uporablja nepravilno ali za (pol-) profeaonalne namene, ali ¢e
se uporablja na nacin, ki ni v skladu s temi navodili za uporabo, postane garancija neveljavna in Philips
v takem primeru ne bo prevzel odgovornosti za kakrsnokoli povzro¢eno skodo. Izdajatelj navodil za
uporabo: Philips Slovenija,d.o.o. Knezov Stradon 94, 1000 Ljubljana, tel: +386 | 280 95 40.
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Resevanje tezav

Tezava

Ocvrta hrana nima
zlatorjave barve in/ali
ni hrustljava.

Cvrtnik oddaja
neprijeten von;.

Para uhaja iz drugih
mest, ne iz filtra.

Med cvrtjem se olje
ali mast preliva
preko robov
cvrtnika.

Med cvrtjem se olje
ali mast prevec peni.

Cvrtnik ne dela

Mozni vzrok

Izbrana temperatura je prenizka
in/ali se hrana ni dovolj dolgo
cvrla.

V kosari je prevec hrane.

Olje ali mast se ne segreje
dovolj.

Stalni protimascobni filter je
zasicen.

Olje oz. mast nista vet Cista.

Vrsta olja oz. masti ni primerna
za globoko ocvrto hrano.

Pokrov ni pravilno zaprt.

Stalni protimascobni filter je
zasicen.

Tesnilni obro¢ v notranjosti

pokrova je umazan ali obrabljen.

V cvrtniku je prevec olja oz.
masti.

Hrana vsebuje prevec tekocine.

V kogari za cvrtje je prevec
hrane.

Hrana vsebuje prevec tekocine.

Vrsta olja ali masti, ki jo
uporabljate, ni primerna za
globoko ocvrto hrano.

Notranja posoda ni dobro
ocis¢ena.

Kontrolna plosca ni pravilno
vstavljena.

Temperaturna varovalka je
morda pregorela in povzrocila
samodejni izklop aparata.

Resitev

Na embalaZi hrane ali v tabeli v teh navodilih za
uporabo preverite, ali ste izbrali pravilno temperaturo
in/ali Cas priprave. Nastavite temperaturni regulator na
pravilno temperaturo.

Nikoli ne cvrite naenkrat ve¢ hrane, kot je to
navedeno v relevantni tabeli teh navodil za uporabo.

Lahko, da je pregorela temperaturna varovalka, ki je
povzrodila samodejni izklop aparata (glej poglavje
"Varnostne funkcije").

Odstranite pokrov in ga skupaj s filtrom operite v vroci
vodi z nekaj detergenta ali pa v pomivalnem stroju.

Zamenjajte olje oz. mast. Redno precejajte olje ali
mast, da ostaneta dlje ¢asa sveza.

Uporabljajte le kvalitetno olje za cvrtje oz teko¢o mast
za cvrtje. Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali masti.

Preverite, ali je pokrov pravilno zaprt.

Odstranite pokrov in ga skupaj s filtrom operite v vroci
vodi z nekaj detergenta ali pa v pomivalnem stroju.

Ce je tesnilo umazano, operite pokrov v vroti vodi z
nekaj tekocega detergenta ali pa v pomivalnem stroju.
Ce je tesnilo obrabljeno, se obrnite na Philipsovega
trgovca ali servisni center, da vam tesnilo zamenjajo.

Pazite, da olje oz mast ne prekoracita maksimalnega
nivoja v cvrtniku.

Pred zacetkom cvrtja hrano temeljito posusite in jo
cvrite v skladu s temi navodili za uporabo.

Ne cvrite naenkrat vec hrane, kot je to navedeno v
relevantni tabeli teh navodil za uporabo.

Pred cvrtjem hrano temeljito posusite.

Nikoli ne mesajte razli¢nih vrst olja ali masti in
uporabljajte le olje ali teko¢o mast, ki vsebuje sredstva
proti penjenju.

Oistite notranjo posodo kot je opisano v teh
navodilih za uporabo.

Prepricajte se, ¢e je kontrolna plos¢a v pravilnem
polozaju ("klik").

Pritisnite reset tipko (glej poglavje "Varnostne
funkcije").
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Casi priprav in nastavitve temperature

V spodnji tabeli so navedene koli¢ine dolocenih vrst hrane, ki jo lahko pripravijate naenkrat in katero
temperaturo in ¢as priprave naj pri tem izberete.

Ce se navodila na embalazi hrane, ki jo nameravate pripraviti in navodila v tej tabeli razlikujejo,
upostevajte vedno navodila na embalazi hrane.

HD6140 SVEZA ALI ODMRZNJENA HRANA

Temper Vrsta hrane Priporoéena Maks. kolic¢ina Cas cvrtja
atura kolicina za (minute)
najboljsi rezultat
150°C  Gobe 6-8 kosov 2-3
160°C Doma narejen pomfri*) I. ciklus 450 g 1000 g 4-6 (dajte na
cvrtja [75°C v tej
tabeli glede 2.
cikla)
SveZe ribe 300 ¢ 5-7
170°C Pis¢anec (bedra) 2-4 kosi [2-15
Zelenjavni cvrtnjaki (npr: cvetaca) 8-10 kosov 2-3
[75°C  Doma narejen pomfri*) 2. ciklus 450 g 1000 g 5-8
cvrtja
Cips (zelo tanke krompirjeve rezine) 400 g 3-4
180°C  Kitajski spomladanski zvitki 2 kosa 6-7
Piscandji kroketi 6-8 kosov 3-4
Mini prigrizki 6-8 kosov 3-4
Lignji (obrocki) v testu 6-8 kosov 3-4
Ribe (kosi) v testu 6-8 kosov 3-4
Rakci 6-8 kosov 3-4
Jaboléni cvrtnjaki 4 kosi 3-4
[90°C  Melancani (kolobarji) 400 g 3-4
Mesni/ribji kroketi 4 kosi 4-5

*) Za Cas priprave pomfrija glejte "Nasveti za cvrtje"
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HD6140 ZAMRZNJENA HRANA

Temper Vrsta hrane
atura

170°C

175°C
180°C

190°C

Pis¢anec (bedra)

Male krompirjeve palacinke
Zamrznjen pomfri

Kitajski spomladanski zvitki
Piscanji kroketi

Mini prigrizki

Lignji (obrocki) v testu
Ribe (kosi) v testu

Rakci

Mesni/ribji kroketi

Priporocena Maks. koli¢ina Cas cvrtja
koli¢ina za (minute)
najboljsi rezultat

2-3 kosi 15-20

3 kosi 3-4

400 g 700 g 3-4/7-8

2 kosa [0-12

6 kosov 4-5

6 kosov 4-5

6 kosov 4-5

6 kosov 4-5

6 kosov 4-5

3 kosi 6-7

HD6144,HD6142 SVEZA ALI ODMRZNJENA HRANA

Temper Vrsta hrane

atura

150°C
160°C

[70°C

|75°C

180°C

190°C

Gobe

Doma narejen pomfri*) |. ciklus
cvrtja

SveZe ribe
Pis¢anec (bedra)
Zelenjavni cvrtnjaki (npr. cvetaca)

Doma narejen pomfri*) 2. ciklus
cvrtja

Cips (zelo tanke krompirjeve rezine)
Kitajski spomladanski zvitki

Piscandji kroketi

Mini prigrizki

Lignji (obrocki) v testu

Ribe (kosi) v testu

Rakci

Jabol&ni cvrtnjaki

Melancani (kolobarji)

Mesni/ribji kroketi

Maks. koli¢ina

Cas cvrtja
(minute)

Priporocena
koli¢ina za
najboljsi rezultat

6-8 kosov 2-3

650 g 1250 g 4-6 (dajte na
[75°C v tej
tabeli glede 2.
cikla)

450 g 5-7

3-5 kosov 12-15

8-10 kosov 2-3

650 g 1250 g 5-8

600 g 3-4

2-3 kosi 6-7

8-10 kosov 3-4

8-10 kosov 3-4

8-10 kosov 3-4

8-10 kosov 3-4

8-10 kosov 3-4

5 kosov 3-4

600 g 3-4

5 kosov 4-5
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HD6144,HD6142 ZAMRZNJENA HRANA

Temper Vrsta hrane Priporocena Maks. kolicina Cas cvrtja
atura kolicina za (minute)
najboljsi rezultat
[70°C  Pis¢anec (bedra) 3-4 kosi 15-20
Male krompirjeve palacinke 4 kosi 3-4
I75°C  Zamrznjen pomfri 400 g 700 g 3-4/7-8
180°C  Kitajski spomladanski zvitki 2-3 kosi 10-12
Pisc¢angji kroketi 8 kosov 4-5
Mini prigrizki 6 kosov 4-5
Lignji (obrocki) v testu 8 kosov 4-5
Ribe (kosi) v testu 8 kosov 4-5
Rakci 8 kosov 4-5

190°C  Mesni/ribji kroketi 4 kosi 6-7
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BakHo

Mpeam Aa M3MOA3BATE YPEAR, MPOYETETE BHUMATEAHO TE3W MHCTPYKLIMK 33 YNoTpeba v v 3anaseTte
3a cnpaska B Obaelle.

D [lpean A2 BKAIOUMTE YpeAa B KOHTAKTa, MPOBEPETE AAAM HAMPEKEHUETO, MOKA3aHO Ha YPeAa,

OTroBapsi Ha TOBAa Ha MECTHATa MpeXa.

BkAlouBaiTe ypeaAa caMo B 3a3eMeH KOHTaKT.

Ako 3axpaHBalMAT KabeA e noBpeAeH, TpsibBa Aa ce cmeHu oT Philips, ynbaHoMolleH cepau3

Ha Philips nau noaobHM KBaAUpMLMPaHU AMLIA, 32 Aa ce u3BerHe OnacHO MOAOXKeHUe.

D BuHaru 3aHacsMTe ypeAa 3a NpOBEPKa MAM PEMOHT B yrbAHOMOLLLEeH cepsu3 Ha Philips. He ce
OMUTBaKTE CaMK A2 MOMPaBsATe YpeAa, MHave rapaHumsaTa Bu we cTaHe HeBaAmAHa.

D TlouncTeTe CTapaTeAHO OTAEGAHUTE YaCTU Ha GPUTIOPHMKA, MPEAU A2 U3MOA3BATE ypeAa 32
nbpeu MbT (BXK. pasaea "MNMouncrsare"). BHMMaBanTe BCUUKM HaCTH AQ Ca HAMbAHO M3CbXHAAM,
MPEeAM A2 HAAEETE OAUO MAU APYTra TeYHA MasHWHA BbB PPUTIOPHMKA.

D Hwukora He noTanaKTe KOMaHAHMS MaHEA CbC 3aKa4eHMsi KbM HETO HarpeBaTEAEH EAEMEHT BbB
BOAQ, HUTO IO MAAKHETE MOA Tevalla BOoAQ.

D  BuHaru uskAlouBaKTE ypeAa OT KOHTaKTa cAea ynotpeba. He mecteTe ¢ppuTIOpHUKa, Mpeam
AQ Ce € OXAQAWA AOCTaTbYHO.

D He BKAOUBaNTE YpeAa, MPeAM Ad CTE FO HaMbAHUAM C OAUO UAM Apyra MasHuHa. BHumasanTe

$PUTIOPHMKBT A2 € BUHArU HambAHEH AO BUCOUMHA MEXKAY ABaTa 3HaKa 3a HMBO OT

BbTPELUHaTa CTPaHa Ha BbTPELUHUS CbA.

Mo BpeMe Ha nbprkeHETO npe3 $pUATbPA Ce OTAEAs ropelua napa. ApbXTe pbLETE U AULLETO

cu Ha 6e3onacHoO pascTosiHMe OT maparta. TpsAbBa CblLO TaKa Aa ce MasuTe OT ropella napa,

KOraTo oTBapsiTe Karaka.

D T[aseTe ypeaa oT A0CTbN Ha Aeua. He ocTaBsiTe 3axpaHBalmaT Kabea A2 BUCK M3BbH pbba
Ha Macata UAM paBOTHMS MAOT, Ha KOWUTO € CAOXKEH YPEeAbT.

D Tosu ypea e npeaHasHayeH caMo 3a GUTOBM LieAU. AKO YPEABT CE€ U3MOA3BA HEMPABUAHO MAM
32 (NMOAY-)NPOdECMOHAAHM LLIEAUM UAM KO CE M3MOA3BA MO HAYMH, KOWTO He € B CbOTBETCTBUE
C YKa3aHMsTa OT TOBa PbKOBOACTBO 32 €KCMAOATALMS, FapaHLIMSATA e CTaHE HEBAAMAHA U
Philips HAMa A2 moema OTFOBOPHOCT 32 KaKBUTO U Ad € MPUYMHEHU LLETU.

D [bpkeTe NPOAYKTUTE AO 3AATUCTO-XKbAT LIBST BMECTO TbMEH MAM KapsiB U MaxauTe
usropeamnte octatblm! He mbpikeTe cbabpKalum ckopbsira NPOAYKTH, 0cOBeHO KapTopeHH U
YXUTHU NPOAYKTHM Npu TemnepaTypa Haa, 1 75°C (3a Aa ce MUHMMU3MPa 06pa3yBaHeTo Ha
aKpuAaMKA).

3almTHM yCTpOUCTBa

MNMpeanaseH npekbcBay

To3u ypea e CbopbKeH C MPeANaseH Npekbceay, KOUTO M3KAIOUBA YpeAa Npy nperpsisane. Tosa
MOXE AA CE CAYYM, aKO HAMA AOCTATbYHO MasHVHa BbB GPUTIOPHUKA MAM aKO B HErO Ce TONsT
napyeTa TBbPAA Ma3HWHA, KOETO MOXKE Ad MOMPEYM Ha HArPEBATEAHNAT EAEMEHT Ad OTAABA
TOMAMHATa CU.

HanpaseTe CAEAHOTO, aKo GPUTIOPHMKLT Crpe Aa paboTu:
[l Ocrasete MasHMHaTa Aa ce oxraam. ToBa Le OTHeMe OKOAO 60 MUHYTH.

[PA BhumateaHo HaTUCHeTe ¢ MaAKa OTBepTKa GyTOHa 3a BpbLLaHe B M3XOAHO MOAOMKEHME OT3aA,
Ha KOMaHAHWA naHeA (ur 1).

Cera ypeAbT € OTHOBO rOTOB 3a yroTpeba.
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3awmTeH KAIOY

3aWMTHUAT KAIOY B KOMaHAHMA MaHEA OCUTyPABa HArPEBATEAHUAT EAEMEHT Ad MOXE Aad CE€ BKAIOYM
CaMO, aKO KOMaHAHUAT MaHEA € MOHTKMPaH MpaBUAHO.

D BuHaru BHMMaBaKiTe KOMaHAHUSIT MAHEA A2 € B MPABUAHO MOAOXKeHMWe (LpakeaHe) (dur. 2).

ABTOMaTH4YHO M3KAIOUBaHe (camo HD6144)

DpUTIOPHMKBT Ce M3KAIOYBA aBTOMATUMUYHO CAeA 2 Yaca. KoraTo cTaHe ToBa, Lie n3racHe
CBETAUHHMSAT MHAMKATOP 3a BKAIOUEHO eAeKTPO3axpaHBaHe B KAIOUA BKA./M3KA.

D 3a A2 BKAIOUMTE MaK YpeAa, HATUCHETE OTHOBO KAKOYA BKA./U3KA (¢ur. 3).

XAaaHa 30Ha

[No Bpeme Ha MbpXKeHe Ha AbHOTO Ha BbTPELLHMS CbA, CE CbOMPAT OTPOHEHM YacTMLM XpaHa. b1
KaTo HarpeBaTEAHUAT EAEMEHT € PasrNOAOXKEH Ha M3BECTHO Pa3CTOSHME HaA ABHOTO Ha BbTPELHMS
CbA W HarpsiBa MaBHO MasHMHATa Haa cebe ci, MasHMHATa MeXAY AbHOTO Ha BbTPELLUHWA CbA U
HarpeBaTEAHVS eAEMEHT OCTaBa CPaBHUTEAHO XAaAHa (XAaAHa 30Ha). ToBa Mpeanassa oT u3rapsHe
YacTULMTE XpaHa, MOMaAHaAW B Tasu 30Ha, KaTo MO TO3M HauMH Ce YBeAMYaBa OpOST MbTH, KOUTO
MOXeTe Aa M3MOA3BATE MasHMHaTa.

MoaroToBka 3a ynotpeba

Il Chroxete ypeaa Bbpxy XOpU3OHTaAHa, PaBHa M CTaBMAHA MOBBPXHOCT, U3BbH AOCTBMA Ha AeLia.
Ako nckaTe Aa cAOXMUTE GPUTIOPHMKA BbPXY MeYKaTa, BHUMaBalTe MAOUMTE Ha MeyKaTa Aa ca
M3KAIOYEHU U Ad CA U3CTUHAAM.

A HaneviTe B cyxus GpUTIOPHUK OAMO, APyra TEUHa MasHWMHA MAW Pa3TOMeHa TBbPAA MasHMHa
AO FOPHMSA 3HaK 32 HUBO OTBLTPE BbB BbTPELLHUS CbA (BXK. pazaeA "OAnO v APYrv MasHUHK"
32 YKa3aHMs 3a Ha4YMHA Ha U3MOA3BaHE Ha TBbpPAA MasHUHa) (ur 4).

HD6142u Oauo / opyr Bup Tebpaa HD6140 Oauno / aopyr Bua TeBbpAa
HDé6144 TeuyHa Ma3HMHa Ma3HHUHA TeYyHa Ma3HMHA  Ma3HMHa
MuH. 324 2800 r MuH. 2,2 A 19251
Makc. 35A 3050 r Makc. 2,5 2200 r

OAMO U APYTrM Ma3HUHM

Hukora He cmecBanTe pasAUYHU BUAOBE OAUO UAU MasHuHa!

[NpenopbuBamMe B aa M3MOA3BaTE OAMO 3a MbPXKEHE WAM TeYHa Ma3HKHA 3a MbPXKEHE, 3a
npeAnounTaHe PacTUTEAHO OAMO WMAM MasHWHa, 6oraTa Ha HeHaCUTEHW MACTHU KUCeAMHM (Harp.
AMHOAOBA KUCEAMHA).

Mose Aa Ce M3MoA3Ba TBbPAA Ma3HMHA 3a MbPXKEHE, HO B TaKbB CAy4ant ca HEOOXOANMM
M3BbHPEAHM MPEAMA3HU MEPKM, 38 AA CE MPEAOTBPATU NMPbCKaHE Ha MasHMHATA W NperpsisaHe AV
MOBPEXAAHE Ha HArpPEBATEAHUS EAEMEHT.

N Ako uckaTe Aa M3noA3BaTe HOBM MapueTa TBbPAA Ma3HWHa, pasToneTe MM 6aBHO Ha cAab OrbH
B OBUKHOBEH TUraH.

PA UsreviTe BHMMaTEAHO pasToMeHaTa MasHMHA BbB GPUTIOPHMKA.

[EN CuxpansBaiiTe GppuTIOpHUMKA MPU CTalHa TEMMeEpaTypa, ako B HErO MMa OCTaHaAa 3aMpb3HaAa
MasHMHa.
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n AKO Ma3zHMHaTa cTaHe MHOTo CTYyA€Ha, TA MOXe Aa 3ano4He Aa NpbCKa Mpu pastonsaBaHe.
Ha6yque Ha HAKOAKO MeCTa C BUAULIA 3aMPb3HaAaTa Ma3HUHA, 32 Ad NMPEAOTBPATUTE TOBa

(¢ur. 5).

BHuMaBanTe Ad HE MOBPEANTE C BUAMLIATA BbTPELIHNA CbA.

U3noasBaHe Ha ypepa

MbprkeHe

BHumaBanTe: ot (I)MAT'bPa B Karaka Lie 1M3AM3a ropetla napa rno Bpeme Ha Nbp>KeHeTo.

Il V3sapete usrata AbaKMHA Ha KabeAa OT OTAGAGHMETO 3a MPUBMPaHETO My U BKAIOUeTe
LLLErNCeAa B MPEXOBUs KOHTAKT (¢ur. 6).
BHumaBayTe 3axpaHBalLMAT KabeA A2 He Ce AOMMpa AO FOPELUM YacTH Ha YpeAa.

P2l BraioueTe GppuTIOpHMKa C MOMOLLTA Ha KAIOUA BKA./M3KA (ur. 7).
CBeTBAT MHAMKATOPHT 33 BKAIOUEHO eASKTPO3axpaHBaHe Ha KAIOUA BKA/MSKA. 1 TeMMepaTypHUAT
MHAMKATOP.

[EX HarnaceTte TemnepaTypHus peryaatop Ha »eaaHata Temnepatypa (160-190°C) (¢pur. 8).

- 3a mHdopmaums OTHOCHO M3bopa Ha TEMMNEPAaTypa NPOBEPETE B OMAKOBKATA Ha XpaHaTa, KOSTO
Le Ce MbPXKU, MAM B TabAMLIMTE B Kpasi Ha TOBa PbKOBOACTBO 3a EKCMAOATaLMS.

- Ma3snuHaTta wWwe ce noarpee Ao n3bpaHata Temnepatypa 3a 10 A0 |5 MuHYTH.

- AoKaTo GpUTIOPHUKBLT Ce Harpsea, TEMNEPaTYPHUST MHAMKATOP Yracsa U CBETBA MHOTOKPATHO.
KoraTo ocTaHe u3racHaA U3BECTHO BpEME, MasHUHATA € AOCTUIHAAR 33AAEHATA TEMMEPATYPA.

- Chea KaTo Ce U3MbPXKM eAHA NMOPLMSA, TEMMEPATYPHUST MHAMKATOP CbLIO TaKa CBETBa.
[/13uaKanTe AOKATO OCTaHE M3racHaA M3BECTHO BPEME, MPEAN AA MbPXKUTE CAEABALLATA MOPLIMS.

> Moxeme ga ocmasrme KoWHULAMA BbB (OPUMIOPHIUKA, GOKAMO Ce HArpsBA MA3HUHAMA.

IZ0 BaurHeTe ApbiKaTa, 32 A2 MPEMECTUTE KOLLHMLATA B Hal-BUCOKOTO 1 MOAOMKeEHME
(wpaksaHe) (dur. 9).

Il Oteoperte kanaka ¢ HaTUcKaHe Ha GyToHa 3a OTBapsiHe. KanakbT Lie ce OTBOpM aBTOMATUUHO
(dur. 10).

I3 3BapeTe kowHMLATa OT GpUTIOPHMKA.

ChAoxeTe MPOAYKTUTE 32 MbpXKeHe B KOLIHULATA.
> 3a Hau-gobpu pesyamamu om nbpykeHemo Bu npenopbysame ga He npesuliasame nocodeHMme

NO-goAy MAKCMMAAHW KOAMYeCcmsd.

HD6142 u MpsacHo Mbprkenn a8 HD6140 MpsacHo MbprkeHn

HDé6144 M3NbpXKeHU KapTopKu oT U3MbpXXE€HU KapTodKu oT
KapTopKku  3ampaseH KapTopku 3ampaseH

noAy¢gabpukar noAy¢dabpukar

Maxc. 1250 r 900 r Makc. 1000 r 700 r

KOAMHYECTBO KOAVU4ECTBO

Mpenopbusa 650 r 500 r Mpenopbus 450 r 400 r

HO aHo

KOAVMYECTBO KOAVU4ECTBO

3a Ha- 3a Han-

A06bp A00BP

pesyATaT pesyATaT

Mbp>KeTe a3naTCKU OPU30BU MAAAUMHKM (MAM MOAOGHU BUAOBE XPaHW) B TO3M YPeA, TbM KaTo
TOBa MOXE Ad MPUYMHM CUAHO MPbCKaHe MAM BYPHO KMMeHe Ha MasHMHaTa.
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Il ChroxeTe BHUMATEAHO KOLWHMLATA BbB GpUTIOPHMKA (dur. | ).
BHuMaBaiTe KOLIHMLATA Ad € MbXHaTa NPaBUAHO.

[l 3atBopeTe kanaka.

[I1] Camo 3a HD6144 - 3aparite )eaaHOTO Bpeme 3a MbpskeHe (BX. pasaeA "Taimep” B Tasu raasa).
MorkeTe ChLLO AQ M3MOA3BaTE PPUTIOPHUWKA 1 BE3 A3 HACTPOVBATE TauMepa.

1] HatucHeTe 6yToHa 3a 0cBOBOKAABAHE HAa APbXKKATa Ha KOLUHMLATA M BHUMATEAHO CyCHeTe
KOLUHMLATa AO HAW-AOAHOTO U MoAoxeHue (dur. |2).

> 3a gobbp pesyamam ce npugbpayime KbM BPeEMemo 3d NPUromBsHe, NOCOYEHO HA ONAKOBKAMA
HA XPAHMMEAHUS NPOGYKM 3a NbPXKEHE, MAM KbM BDEMEMO 3a NPUrOmMBasHe, gageHo 8 mabauLmme
8 KPds HO MOBA PbKOBOGCMBO 3a EKCNAOAMALIMS.

> 3a paBHOMEDHO 3AAMMCMO U3NBLPXKBAHE M3BAGEME HAKOAKO NbMU KOWHMLIAMA 0M MA3HUHAMA no
BPeMe Ha NbPIKeHEMO 1 pazgpycaiime AeKo CbgbpKaHMemo.

> 3a gobbp pe3yamam ce npMgbpKayime KbM BPEMEMO 3d NPUrOMBSHE, NOCOYEHO HA ONAKOBKAMA
HA XPAHUMEAHUS NPOGYKM 3a NbPXKEHE, AW KbM BDEMEMO 3 NPUrOMBasHe, gageHo 8 mabauLmme
8 KPAsi HO MOBA PbKOBOGCMBO 3a EKCNAOAMALIMS.

> 3a pABHOMEDHO 3AAMMCMO U3NBPXKBAHE M3BAGEME HAKOAKO NbMM KOWHMLIAMA 0mM MA3HMHAmMa no
BpemMe Ha NbpyKeHeMo 1 pasgpycarime AeKo CbgbpKaHMemo.

Tavimep (camo HD6144)

> TaiMepbm CUrHAAM3MPA KPas Ha Bpememo 3a nbpykeHe, HO HE u3kAlousa pprmiopHmKa.

W Hatuckarite 6yToHa Ha TaliMepa, 32 A2 3aAaA€Te BPEMETO 3a MbpskeHe B MUHYTH (dur. |3).
BpeMeTo 3a MbprKeHE LLE Ce BUAM Ha AMCMIAES.,

A 3aabpaniTe HaTUCHaT GyToHa, 3a A2 yBeAMuaBaTe 6bp30 MUHyTUTe. OTrycHeTe GyToHa,
KOraTo ce AOCTUrHe HEOGXOAMMOTO BPEME 3a MbpiKEHe.

- MakcimaaHaTa MPOABAKUTEAHOCT, KOSITO MOXKE A CE 3aA3AE, € 99 MUHYTU,

- HAKOAKO CeKyHAM, CAEA KaTO CTe 3aAaAM BPEMETO 3a MbPXKeHE, TaNMEPDT LLie 3anoyHe obpaTHoO
6poeHe.

- AokaTo TauMmepbT OT6POsABa OGPATHO, HA AMCMAESA MMra OCTABALLOTO BPEME 32 MbPIKEHE.
MocaeaHaTa MWHyTa Ce MOKa3Ba B CEKYHAM.

[EJ Ako 3aAaA€HOTO BpeMe He e MPaBMAHO, MOXETE Aa FO M3TPUETe, KaTo 3aAbPXMTE HaTMCHaT
GyTOHa Ha TaMmepa 3a 2 CeKyHAM B MOMEHTa, B KOUTO TalMepbT 3anoyHe obpaTHoTo 6poeHe
(T.e. KOraTo BpeMeToO 3anoyHe A2 Mura). ApbTe ByTOHa HaTUCHAT, AOKATO Ha AMUCMIAES He ce
nokaxe "00". Cera MoxeTe A2 3aA2A€TE MPABUAHOTO BPEME 32 MbPYKEHE.

I3 Korato u3Teue 3aAaA€HOTO BpeMe, Lile YyeTe 3ByKOB curHaa. Caea 20 ceKyHAM 3BYKOBUAT
CUrHaA e ce noBTopu. MoxeTe Aa cipeTe 3ByKOBUS CUTHAA C HAaTUCKaHe Ha ByToHa Ha
TanMmepa.

CAea M3NbpiXKBaHETO

N BavrHeTe ApbxKaTa, 32 A2 IPeMecTUTe KOLIHMLATA B Hali-BUCOKOTO M MOAOXKEHMUE, T.e. B
MOAOXeHMe 3a oLexkaaHe (our 14).

[FA Ovsopere kanaxa.
MaseTe ce oT ropeluaTa napa U Bb3MOXHO MPbCKAaHE Ha OAMOTO.

[EN UsBapeTe BHMMaTEAHO KOWHMLATA OT GPUTIOPHUKA.

AKO € HEOBXOANMO, PasKAaTETE KOLIHMLATA HaA OPUTIOPHKKA, 33 Ad CE OTLIEAN M3AULUHOTO OAMO
WAV MasHuHa. [oCTaBETE U3MbPIKEHNTE XPaHUTEAHU MPOAYKTU B Kyra MAM B LIEAKA C XapTwis 3a
NOMMBaHe Ha Ma3HWHA, HaNPUMEP KYXHEHCKI XapTUEHN KbpPrM.
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1 VskaioueTe GppUTIOPHMKA C MOMOLLTA Ha KAIOYa BKA./M3KA (¢ur. |5).
CBETAMHHWAT MHAMKATOP 3a BKAIOYEHO EAEKTPO3axXpaHBaHe Ha KAIOYa BKA/W3KA. M3racea.

I VskaouBarite ypeaa oT KoHTaKTa caea ynoTpeba.

> AKo He 13n0A3BAMeE pegosHO ppumMIopHIKA, Bu npenoprisame ga usreeme meyHama MAsHUHA v
ga s npubepeme 8 gobpe 3amaopeHi Cbgose, 3d NPeGNOYMMAHe B XAAGUAHUK MAM HA XAAGHO
msicmo. Kamo nbAHMmMe cbgoseme, HaAMBAMe MAsHMHAMa npe3 puHa Legka, 3a ga
omcmpanrme yacmuumme xpaHa. V13sageme KoWHULAMA 3a NbPyKeHe, Nbegu ga M3npassame
BbMPELHUS Cbg.

> AKo BbB PPMMIOPHIKA MMA NO HAYAAO MBLPJA MA3HKMHA, 0CMABeme s ga 3ampb3He BbB
prmiopHrKka u ro npubepeme ¢ MasHMHAmMa s Hero (8. raasa "llogromoska 3a ynompeba",
pasgen "Oano m gpyri mMasHuHL").

MouucreaHe

M3uakanTe MasHMHATA Aa CE OXAAAM AOCTATbYHO.

He u3noassanTe 3a no4ncTeaHe Ha ypeAa abpasmBHU (TEYHM) MOYUCTBALLM MPENApaTU UAK
MaTepuaAu (HanpuMmep, BaTa 3a CTbpraHe).

I Csanere kanaxa (dur. 16).

[F1 V3BapeTe kowHMLaTa OT pUTIOPHMKA.

[E] CraneTe KOMaHAHMS NaHeA C HarpeBaTEAHMS EAGMEHT U FO CAOMKETE Ha CUIYPHO M CyXO
mscTo (dur. 17).

2] V3BapeTe BbTpelwHmMs cba OT ypeaa (dur. 18).
[ OvcrpaHeTte oAMOTO MAM ApyraTa MasHMHa M MM U3XBbPAETE, ako Tpsbaa (dur. 19).

u M3C)’LLIeTe CTapaTeAHO BCUYKM HaCTU CA€A MNOYUCTBAHETO.

MouncTBaHe Ha NOCTOAHHMUSA ¢MA1'bp 3a Ma3HUHU

To3un ypeA e CbopbIKeH C MOCTOsIHEH GUATBP. 33 Ad CE rapaHTVpa ONTUMAAHO AEUCTBUE, METAAHUAT
GUATBP TpsibBa PEAOBHO Aa CEe MOUNCTBA.

D MsmuBanTe Kanaka Ha ¢PMTIOPHMK3. B ropetua soAa C MaAKO Te4YeH MUeLL, npenapat UAU B
CbAOMMAAHA MalIMHA CAEA BCAKO U3MOA3BAHE Ha ypeAa.

3a OCHOBHO MouMCTBaHe:
[l OtsuiiTe BUHTOBETE OT BbTPELLHaTa CTPaHa Ha Kanaka (ur. 20).

1 Ussasete dMATbPa M FO M3MMIITE B FOpeLLa BOAA C MAAKO TeueH Muewy npenapat. OcTaseTe
$UATBPA A2 M3CBXHE HAMbAHO, MPEAU A2 O CAOXKMTE OBPaTHO B Kanaka 1 npeau Aa
MPUCTBLMMTE OTHOBO KbM M3MOA3BaHE Ha yYpeAa.

[E] Chroxete puaTbpa 06paTHO B Kanaka W 3aBUHTETE BUHTOBETE OT BbTPELUHaTa CTpaHa Ha
Karnaka.

CMsaHa Ha Ma3HUHaATa

Toi KaTo MasHWHKTE rybaT AoCTa ObP30 BKYCOBUTE CW KauecTBa, O TpsabBaro PeAOBHO Ad
CMeHsTe Ma3HMHaTa. 3a Ad rO HarnpaBUTeE, CMa3BanuTe CACAHWTE YKasaHus.

AKO M3MoA3BaTe GPUTIOPHIMKA MABHO 3a MPUrOTBAHE Ha MbPXKEHM KApTODU 1 aKo MpeLiexaaTe
Ma3HMHaTa CAea BCsKa ynoTpeba, MoxeTe Aa s n3noassate |0 Ao |2 mbTi, npean aa e
HEOOXOAMMO Aa A CMeHATE, AKO M3MOA3BaTE GPPUTIOPHUKA 33 MPUrOTBSHE Ha XpaHu, KOUTO Ca
6oraTii Ha NPOTeWHM (KaTo HanpuMep Meco MAM prba), TpsbBa NO-4eCTO Ad CMEHATE Ma3HKMHaTa.
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D Hukora He “3NOA3BaNTE eAHA M Cblla MasHWMHA MO-ABATO OT 6 MeceLia U BUHaru CAeABanTe
yKasaHWUsATa OT OMaKoBKaTa.

D Hukora He A0baBsAKTE MPACHO OAMO MAM APyra MasHMHA KbM BEYe WU3MOA3BAHM TaKMBa.

D Hukora He cMecBanTe pasAMYHM BUAOBE OAMO MAM APYTM MasHUHU.

D CMeHsNTe BUHArK MasHMHATa, aKO 3aroyBa A Ce pasrieHBa Mpu HarpsiBaHe, ako MMa CMAHA

MUPU3MA UAU BKYC UAMN KO NOTbMHEE U | uAm cTaHe KaTo cupon.

M3x31>p/\m-|e Ha U3NMOA3BaHU MAa3HUHMU

V13ABaniTe M3MOA3BAHWTE TEYHM Ma3HMHIM OOPATHO B OPUIMHAAHMTE MM MAACTMACOBK BYTUAKM
(KOWTO MOraT OTHOBO A Ce 3aTBapsAT MALTHO). MOXKeTe Aa U3XBBPAUTE M3MOA3BaHA Ma3HWHA, KaTo
A OCTaBWTe Ad 3aMpb3He BbB GpUTIOPHUMKA (6€3 KOLHMLATA B HEMO) M CAEA TOBA 5 M3rpebeTe ¢
AOMaTKa M A 3aBMETE BbB BECTHYIK. AKO MMa YCAOBMS, MOXKETE Ad MycHeTe ByTUAKATA MAM BECTHUKA
B KOHTEMHEP 32 HEMOAAEXKALLM HA KOMMOCTHPaHe OTNaAbLM (HO HE M B TaKbB 3a OTMaAbLy 33
KOMMOCTUPAHE) WAV Ad T U3XBBPAWTE B CbOTBETCTBME C HapeAbuTe BbB Baluata cTpaHa.

CbxpaHsaBaHe

Il ChosxeTe BcuukM YacTh 06paTHO BbB / Ha GPUTIOPHMKA M 3aTBOpETE KaraKa.

[F1 Hasuiite kabeaa, cAoXeTe ro B OTAGAEHMETO 3a MpUBMpaHe Ha kabeAa M MbXHeTE LuernceAa B
npucrnocobAeHMeTo 3a 3aKkpenBaHeTo My (dur. 21).

[E] Bauraiite dpUTIOpHMKa 32 APBXKKMTE My.

CbBeTH 32 nMbp>XeHe

3a O6LLI,I/1 CBEAEHWA 3a BpEMEHA 3a NPUIrOTBAHE N TEMMEPATYPHU HaCTpOl//lKVI BX. Ta6/\l/ILI,MTe B KpaAd
Ha TOBa PbKOBOACTBO 3a €KCMNAOaTaLMA.

MpsacHo nanbpXKeHu KapToPpKHU

MorkeTe Ad MNpUroTemTe Hal/,I—BKyCHVI N XPyrnKaBn MbpyKeHN KapTO(I)KM MO CAEAHUNA HAYMH!

I Bsemete 3apaBu KapTOM U MM HapeKeTe Ha MpbUMLIM. M3MAAKHETE MpbUMLMTE CbC CTyAeHa
BOAQ.

ToBa e rv npeanasu oT 3aAerBaHe eAHa KbM Apyra Mo BPEMe Ha MbpPXKEHETO.

> [logcyweme cmapameAHo npbymLme.

1 UsmbpkeTe kapToduTe Ha ABA MbTHU: MbpBMA MbT 4-6 MUHYTM Npu Temnepatypa 160°C,
BTOpUS MbT 5-8 MUHYTU npu Temnepatypa 175°C.

[EJ Cunete npacHo usnbpxeHuTe KapTodKM B Kyna 1 r1 pasapycante. OcTaBeTe KapTodKuTe Aa
M3CTUHAT, MPEAM AQ TU U3MbPXKUTE BTOPUS MbT.

3ampaseHu xpaHu

3ampaseHnTe NPOAYKTH 3a MbPyKeHe Ca MPEeABaPUTEAHO 0BpaboTeHM TepMUYHO, Taka Ye TpAbBea Aa
M MbPXNUTE CaMO BEAHBX CbIAACHO YKa3aHMATA Ha OrakoBKaTa.

XparnTeaHuTe npoaykTy oT dpusepa (-16 A0 -18°C) Wie MPeAU3BUKAT 3HAUUTEAHO OXADKAAHE Ha
Ma3HMHaTa, KoraTo Ce MOTOMAT B HeA. TblA KaTO MPOAYKTUTE He XBallaT BEAHAra KOpKUKa, Te MoraT
CbLLO TaKa Ad MNOEMaT NPeKaAeHO MHOIO MasHMHa.

B3semante cAeaHMTE MEPKU, 33 Ad MPEAOTBPATHTE TOBA:

- 3anpeanounTaHe e A2 OCTaBMTE 3amMpaseHnTe NMPOAYKTM Ad CE Pa3MpassT AO CTavHa
TemnepaTtypa, MpeAl Aa M1 Mbp)KMUTE, OCBEH aKO He € HamMcaHo APYro Ha ornaKoBKaTa Ha
MPOAYKTUTE 33 MbpPIKEHE.
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- [pW*AMBO M3TPbCKaUTE Bb3MOXKHO MOBEYE AEA M BOAA M OTYMBaUTE MPOAYKTUTE 3a MbPIKEHE,
AOKATO He U3CbXHAT AOCTATBYHO.

- He nbpeTe npekareHo roAeMm KOAMYECTBA HAaBEAHBX (BUXKTE YKa3aHMsTa B CbOTBETHATA
TabAvLia B TOBa PbKOBOACTBO 3a €KCMAOATALMS).

- 3apanTe TeMrepaTypara 3a MbpXeHe, NOCoYeHa B CbOTBETHATA TabAMLA B Kpasi Ha TOBa
PBKOBOACTBO 3@ EKCMAOATALMSA MAM Ha OMaKOBKaTa Ha MPOAYKTMUTE 3a MbprKeHe. AKO HAma
ykasaHuis, u3bepeTte Temneparypa |90°C.,

- CnyckanTe NpOAYKTHTE B MasHMHATA MHOTO BHUMATEAHO, Th1 KaTO 3aMpaseHmnTe XpaHu Morat
Aa NPeAV3BUKaT BypHO KuMBaHe Ha ropeliaTa MasHuHa.

MNMpemaxBaHe Ha HeNpUATEH BKYC

Hskoun Bruaose XpaHu, ocobeHo pm6a‘ra, Morat Aa NPpUAAAAT Ha MasHMHaTa HEMNPUATEH BKYC. 3a Ad
HEYTPaA13MpaTe HEMPUATHWA BKYC Ha MasHMHATa:

N Harpevite MasHmHaTa A0 Temnepatypa 160°C.
A MycHeTe ABe ThbHKM GUAMIKM XASB MAM HAKOAKO CTPbKA MAarAaHO3 B OAMOTO.

[EN Usuakante aa npecTaHaT Aa ce MOSBABAT MeXypu M CAeA ToBa MsrpebeTe € AomaTka xAs6a
MAM MarAaHo3a oT GppUTIOPHUKA.

Cera Ma3HMHaTa OTHOBO LLE € C HeYTPAAEH BKYC

Ona3BaHe Ha OKOAHaTa cpepa

D He u3xebpAANTe ypeaa cAeA MPUBLPLUBAHE HA €KCMAOATALIMOHHUS My CPOK 3a€AHO C
06MKHOBEHMTE BUTOBM OTMAAbLIM, @ FO NMPEAANTE B MYHKT 32 CbOMPaHe Ha OTMaAbLIM 32
peLMKAMpaHe. Taka e MoMorHeTe 3a OMasBaHETO Ha OKOAHATa cpeaa (¢ur. 22).

I13BapeTe OatepusaTa oT Tarmepa (camo HD6144), npean Aa 13xBbPAUTE Ypeaa.
Il V3nonssaniTe MaAka NAOCKa OTBepTKa, 32 A CBaAMTe TaBAOTO Ha TavMepa (¢ur. 23).

P2l V3BapeTe GatepuaTa. He u3xBbpAaiiTe 6aTepusaTa 3aeAHO C OBUKHOBEHUTE BUTOBM
OTNaAbLIM, 2 i MPEAANTE B MYHKT 3a CbOMpaHe Ha CMELMaAHN OTMaAbLM.

lMapaHumMa U cepBHM3HO 06CAy)KBaHe

AKO ce Hy)KaaeTe OT MHPOpMaLMA MAM MMaTe nNpobaem, noceTeTe VHTepHeT cavTa Ha Philips Ha
appec www.philips.com mnan ce obbpHeTe KoM LleHTbpa 3a 06cAy»KBaHe Ha KaeHTH Ha Philips Bbs
Bawara ctpaHa (TerepoHHMA My HOMEP MOXETE Ad HAMEPUTE B MEXAYHapOAHATa rapaHLIMOHHa
KapTa). Ako BbB Bawara cTpaHa Hama LleHTbp 3a 0bcay»kBaHe Ha KAMEHTH, OObpHeTE ce KbM
MecCTHMs Tbprosel Ha ypeay Ha Philips nan OTaena 3a cepBinsHo obcay»kBaHe Ha OUTOBM Ypean Ha
Philips [Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV].
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OTCTPaH}'lBaHe Ha HeuM3npaBHOC

Mpo6aem Bb3MorkHa npuumHa

V13mbprxennTe l136paHata Temnepatypa e
NPOAYKTM He Ca CbC  MPEKaAEHO HICKa U / AW
3AATUCTO-KapsB LIBAT MPOAYKTUTE He Ca MbpPXKeHM
n / AM He ca AOCTaTbYHO ABATO.

XPYrKaBy.
B kowHMLaTa MMa npekareHo
MHOTO MPOAYKTY.
MasHuHaTa He ce HaropelisBa
AOCTaTBYHO.

OpUTIOPHUKBT [NocTOAHHUAT PUATBP 3a

OTAGAR CHAHA Ma3HVHM € 33APBCTEH.

HenpuATHa

MVpUM3Ma.

MasHuHaTa Beye He e uncTa.

[13NOA3BaHMAT BUA OAMO MAK
ApYyra MasHuHa He € MOAXOAALL,
3a MbP)KEHE Ha XpaHa B AbAGOK
CbA.

3Am3a napa He
Camo OT PWATBPA, a
1 OT APYTU MecCTa.

KanakbT He e 3aTBOpeH A0bpe.

[NocTOAHHUAT PUATBP 3a
Ma3HVHM € 33APBCTEH.

vrl/\bTHMTe/\Hl/lF!T MpbCTEH OT
BbTpelWHaTa CTpaHa Ha Kanaka e
3aMbpCeH NAMN M3HOCEH.

[o Bpeme Ha BbB ppuTiOpHUMKA Ma
MbpXKeHe Mo pbba Ha MpeKaAeHO MHOTO MasHuHa.
dpUTIOPHYKa

NpeAvBa MasHuHa.

XpaHUTEAHWUTE NPOAYKTM
CbABP)KAT MPEKAAEHO MHOTO
BAQra.

B kowHmuaTa 3a Mbp>KeHEe MMa
NPEKAAEHO MHOIO MPOAYKTW.

MasHnHata ce XpaHUTEAHUTE MPOAYKTM
pasreHBa NMpeKaAeHO CbAbPXKAT MPeKaAeHO MHOrO
no Bpeme Ha BAAra.

MbpXKeHe.

Pewenue

[NpoBepeTe Ha onaKoBKaTa Ha MPOAYKTUTE UAK B
TabAVLIMTE B TOBa PbKOBOACTBO 3a €KCrAoaTaLmA
AaAV TeMnepaTtypata v / WAV BPEeMeTO 3a MPUroTBsHe,
KOWTO CTe 3aaau, ca NMpaBnAHKW. HaraaceTe
TeMNepaTypHVA PEryAaTOP Ha MpasuAHaTa
TemnepaTypa.

Hukora He MbpPXXETE HABEAHBXK MO-TOAAMO
KOAMHECTBO MPOAYKTWU OT MOCOYEHOTO B CbOTBETHATA
TabAMLa B TOBa PBKOBOACTBO 3a €KCrAOaTaLms.

Moske Aa € U3ropsA NPEeANasUTEAIT Ha
TeMMNepaTypHYs PETYAATOP, KOETO € AOBEAO AO
M3KAIOUBAHE Ha ypeAa OT MPeAMnasHus NpeKbeBay (BX.
rAaBa "3almTHK ycTponcTea”).

CeaneTe Karaka 1 MoYmcTeTe Kanaka u dJI/IApra B
ropetla BoAa C MaAKO MKWELL Npenapat UAM B MUAAHA
MallunHa.

CMmeHeTe Ma3HuHaTa. PEAOBHO MpeLexaanTe OAMoTO
WAV APYTUTE MasHMHM, 33 Ad M1 3ara3sate Mo-AbAro
MpecHM.

13rnoA3BaniTe OAMO MAM TeYHa MasHMHa 3a MbpPXKEHE C
AO6PO Ka4yecTBo. Hukora He cmecBaviTe pasAnyHn1
BMAOBE OAUO UAU ADYTU Ma3HUHN.

poBepeTe AaAM KarakbT € MPaBUAHO 3aTBOPEH.

CeaneTe Karaka 1 MoYmcTeTe Kanaka u dJI/IApra B
ropetla BoAa C MaAKO MUWELL Npenapat UAM B MUAAHA
MallunHa.

AKO MPBCTEHBT € 3aMbPCEH, M3MWIATE Karnaka B ropetla
BOAQ C MAAKO TeYeH MyeLL, npenapar A1 B
CbAOMMAAHA MaLLIMHA. AKO MPbCTEHBT € M3HOCEH,
ObbpHETE Ce KbM MECTHMS ThProBeLl Ha YpeAn Ha
Philips nan kbem ymbanomoleH ot Philips cepsis 3a
CMSHA Ha YNABTHUTEAHMS MPbCTEH,

[poBepeTe AaAv MasHMHaTa BbB GPUTIOPHIMKA He
MPeBMLIABA 3HaKa 33 MaKCMMaAHO HYBO.

MoacyluieTe cTapaTeAHO MPOAYKTUTE, MPEAN Ad
3aMOYHETE AQ MU MBPXKUTE U MU MBPXKETE CIAACHO
yKa3aH1sTa B TOBAa PbKOBOACTBO 3a eKCrAOATaLMS.

Hukora He MbpPXXETE HABEAHBXK MO-TOAAMO
KOAMHECTBO MPOAYKTW OT MOCOYEHOTO B CbOTBETHATA
TabAMLa B TOBa PBKOBOACTBO 3a €KCrAOaTaLms.

[NoacylueTe cTapaTeAHO MPOAYKTUTE, MPEAN Ad T
MbpXKUTE.
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Mpo6aem Bb3morkHa npuumHa Pewenne

3noAssaHmsT BUA OAMO VAM Hukora He cmecsanTe pasAn4HN BMAOBE OAVO WAN
Apyra MasHMHa He € NMOAXOAALL  APYTvt MasHUHK U M3MOA3BaNTE TaKMBa, KOUTO
3a MbpXXEHE Ha XpaHa B Ab/\6OK CbAbPXKaT AO6&BKVI NPpOTVB pasneHBaHe.

CbA.
BbTpewHmaT cba He e [MNouncTeTe BLTPELLHMA CbA, KAKTO € OMMCcaHo B TOBA
noumcTeH Aobpe. PBKOBOACTBO 32 EKCMAOATALWA.
@OpUTIOPHUKLT He  KOMaHAHWAT naHeA He e MpoBepeTe AaAV KOMAHAHWAT MaHEA € B MPaBUAHO
paboTw CAOXKEH MPABMAHO. NoAOXKeH/e (LLpaKBaHe).
Moxke Aa e U3ropsia HatucHeTe 6yToHa 3a BpbLUaHe B U3XOAHO
MPEANasUTEAAT Ha NoAoXKeHue (BXK. aBa "3almTHM ycTpouncTsa').

TemnepaTypHUs PeryAaTop,
KOETO € AOBEAO AO M3KAIOMBaHE
Ha ypeAa OT MpeAnasHusa
MpeKbcBay.
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BpemeHa 3a npuroTeaHe u TeMnepaTtypHu HaCTPOWUKHU

AOAHMTE TabAMLW MOKa3BaT KaKBO KOAUYECTBO OT OTAEAEH BUA XPaHUTEAHW MPOAYKTU MOXETE Ad
MPUroTBATE HABEAHDBXK W KaKBK TeMMepaTypu Ha MbPXKEHE 1 BpeMeHa 3a NpUroTesHe b1 Tpsabsaro
A3 33A3A€TE.

AKo YKa3aHMATa Ha OrMakoBKaTa Ha XPaHUTEAHUTE MPOAYKTU 3a TOTBEHE CE Pa3AMYaBaT OT TE3M B
Ta6/\|/1uvrre, cnasBanTe BMHarm YKa3aHnATa OT OrlakoBKata.

HD6140 MPECHU UAU PASMPA3EHUN XPAHUTEAHU NPOAYKTU

Temnep BuaA xpaHMTeAHM NPOAYKTH lMpenopbuBaHo  Makc. Bpeme 3a
aTypa KOAMYECTBO 3a KOAUYECTBO nbpXeHe
Han-pA06bp (MMHYTH)
pesyATat
150°C  [bbu 6-8 6pon 2-3
160°C  [MpsicHo v3nbpxkeHn KapTodri®), | 450 r 1000 r 4-6
LIMKDBA Ha MbpXKeHe (MpemuHeTe
kbm 175°C 8

Ta3u TabavLa
3a yKasaHus 3a

Il UMKBA Ha
MbpXKeHe)
[MpsicHa puba 300 r 5-7
170°C  Tune (byTueTa) 2-4 napueta [2-15
[NaHnpaHu 3eaeHuyum (Hanp. 8-10 napueta 2-3
Kappron)
|75°C  [MpscHo v3nbprkeHn KkapTodki®), |l 450 r 1000 5-8
LMKBA Ha MTbpXKeHe
KapTodeH umnc 400 r 3-4
180°C  KuTanckun mbAHEHM NaAaumHKm 2 bpos 6-7
[Muaelkm xanku 6-8 6pos 3-4
MWHM cHakc 6-8 bpost 3-4
[MaHupaHu Wwanbu ot Kaamapwm 6-8 6post 3-4
[NaHupaHa puba (Ha napueTa) 6-8 6posi 3-4
OkeaHcKn ckapuam 6-8 6pos 3-4
[NaHmpaHm AGBLAKOBK peseHn 4 bpost 3-4
[90°C  [MatAaakaru (peseHn) 400 r 3-4
KpokeTu ¢ meco / prba 4 bpos 4-5

*) Bk. "CbBeTh 32 nbpyeHe" 32 MPUroTBsHE Ha MPSCHO U3MbPXKEHW KapTOGKM.
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HD6140 3AMPA3EHUN XPAHUTEAHU NMPOAYKTU

Temnep Bua XpaHUTEAHH NPOAYKTH lMpenopbuyBaHo  Makc. Bpeme 3a
aTypa KOAMYEeCTBO 3a KOAMY€ECTBO nbpikeHe
Han-A06bp (MuHYTH)
pesyATat
[70°C  Tune (byTueTa) 2-3 bpos 15-20
KapTodern kiopTeTa 3 6posi 3-4
175°C [ToprkeHn KapTodKM OT 3ampaseH 400 r 700 r 3-4/7-8
noAydabpuKat
180°C  KuTacKku MbAHEHHM MaAQUMHKi 2 6pos [0-12
[Mnaewkm xankm 6 6pos 4-5
MWuHM cHakc 6 bpos 4-5
[MaHupaHm Wwanbu oT Kaamapm 6 6pos 4-5
[MaHupara puba (Ha napueTa) 6 6posi 4-5
OkeaHcKn ckapram 6 6pos 4-5
190°C  KpokeTt ¢ Meco / puba 3 6pos 6-7
HD6144,HD6142 3AMPA3EHU XPAHUTEAHU NMPOAYKTU
Temnep Bua xpaHMTeAHH NPOAYKTH lMpenopbuBaHo  Makc. Bpeme 3a
aTypa KOAMYECTBO 3a KOAMYECTBO nbpXkeHe
Han-pA06bp (MMHYTH)
pesyATaT
170°C [Mure (ByTueTa) 3-4 bpos 15-20
KapTodeHn kiopTeTa 4 bpos 3-4
[75°C  TToprkeHn KapTOdKM OT 3ampaseH 400 r 700 r 3-4/7-8
noAydabpukat
180°C  KuTaicKku MbAHEHY MaAaUMHKi 2-3 bpos [0-12
[MuAewkm xarkm 8 bpos 4-5
MWUHM cHakc 6 6posi 4-5
[MaHrpary wanbu oT Kaamapw 8 bpos 4-5
[NaHupaHa prba (Ha napueTta) 8 bpos 4-5
OkeaHcku ckapuam 8 bpos 4-5

190°C  KpoxeTw ¢ Meco / puba 4 bpos 6-7



170°C

175°C

180°C

190°C

Bua XpaHUTEAHM NPOAYKTH

[b6um

[psicHO M3MbpXKeHM KapTodki™), |
LIMKBA Ha MMbpKeHe

[NpacHa prba
[uae (ByTueTa)

[MNaHnpaHu 3eaeHuyUm (Hanp.
Kapgron)

[pscHo m3mbpeHn kapTodkin™®), |l
LIMKBA Ha MbPXKeHe

KapTodeH umnc

KuTackm mbAHEHW MaraunHKm
MuAeLwkm xankum

MWHM cHakc

[MaHypaHu wanbu oT Kaamapw
[aHnpaHa puba (Ha napyeTa)
OkeaHckn cKapram
[NaHupaHK AGBAKOBK pe3eHH
[MatAaaxkaHn (peseHn)

KpokeTu ¢ meco / puba
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MpenopbuBaHo  Makc.

KOAMYECTBO 3a KOAMYECTBO nbpXXeHe

Han-A06Bbp (MMHYTH)

pesyATar

6-8 6pos 2-3

650 r 1250 r 4-6
(NpemuHeTe
koM 175°C 8

Ta3n TabauLa
3a yKasaHusi 3a

[l LyKbA Ha
MbP)KEHe)

450 r 5-7

3-5 6pos 12-15

8-10 napueta 2-3

650 - 1250 r 5-8

600 r 3-4

2-3 6pos 6-7

8-10 napueta 3-4

8-10 napueTta 3-4

8-10 napueTa 3-4

8-10 napyeta 3-4

8-10 napueta 3-4

5 bpos 3-4

600 r 3-4

5 bpos 4-5
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Pre upotrebe procitajte ova uputstva, i sacuvajte ih za kasniju upotrebu.

D Proverite da li napon naznaéen na uredaju odgovara naponu lokalne elektri¢ne mreze pre
nego $to prikljucite uredaj.

D Prikljugite uredaj samo na uzemljenu utiénicu.

D Ako je oStecen glavni kabl, on mora biti zamenjen od strane Philipsa, tj. servisnog centra
ovlas¢enog od strane Philipsa ili na odgovaraju¢i nacin kvalifikovanih osoba, da bi se izbegao
rizik.

D Radi ispitivanja ili opravke, uvek vratite uredaj u ovlas¢eni Philips-ov servisni centar. Nemojte

pokusavati da sami popravite uredaj, inace ¢e vasa garancija prestati da vazi.

Temeljito odistite zasebne delove friteze pre prve upotrebe uredaja (vidi poglavlje

'Odrzavanje').Vodite ra¢una da svi delovi budu potpuno suvi pre nego $to napunite fritezu

uljem ili teénom maséu.

D Nemojte uranjati kontrolnu plo¢u sa pri¢vri¢enim grejnim elementom u vodu niti ispirati
ispod slavine.

D Posle upotrebe uvek iskljucite uredaj iz elektricne mreze. Nemojte pomerati fritezu dok se
ona ne ohladi dovoljno.

D Nemojte ukljuéivati uredaj pre nego $to ga napunite uljem ili ma$¢u.Vodite ra¢una da friteza
uvek bude napunjena do nivoa izmedu dve oznake na unutrasnjoj strani unutra$nje Cinije.

D Tokom przenja, kroz filter se ispusta vrela para. Drzite ruke i lice na bezbednom rastojanju od
pare.Vrele pare treba da se ¢uvate kada otvarate poklopac.

D Driite uredaj izvan domasaja dece. Nemojte dozvoliti da kabl visi preko ivice stola ili radne
povrsine na kojoj uredaj stoji.

D Ovaj uredaj je namenjen isklju¢ivo upotrebi u domaéinstvu.Ako se uredaj upotrebljava
nepropisno ili za (polu-)profesionalne namene ili se koristi na nacin koji nije u skladu s
uputstvima za upotrebu, garancija ¢e postati nevazeca i Philips nece prihvatiti odgovornost za
bilo kakva nastala ostecenja.

D Przite namirnice tako da postanu zlatno-zute umesto crne ili smede boje, i uklonite ostatke
zagorevanja! Nemojte da przite skrobaste namirnice, posebno krompir i Zitarice, na
temperaturi iznad 175°C (da biste minimizovali stvaranje akril amida).

Sigurnosne funkcije

Zastita od pregrevanja

Uredjaj je opremljen termalnom sigurnosnom sklopkom, koja iskljucuje uredjaj u slucaju pregrevanja.
Ovo se moze desiti u slu¢aju da u fritezi nema dovoljno ulja ili masti, ili u slucaju da se u fritezi tope
komadi masti u ¢vrstom stanju, Sto sprecava grejni element da stvorenu toplotu oslobodi dovoljno
brzo.

Ako friteza vise ne radi, preduzmite sledete mere:
[ Pustite ulje ili mast da se ohladi.To ¢e trajati pribl. 60 minuta.

P2 Malim odvija¢em pazljivo pritisnite taster za resetovanje na zadnjoj strani kontrolne plo¢e
(sl. 1).

Sada je uredaj opet spreman za upotrebu.

Sigurnosni prekidac

Sigurnosni prekidac na kontrolnoj ploci osigurava da se grejni element moze ukljuciti samo ako je
kontrolna ploca montirana ispravno.

D Uvek proverite da li je kontrolna plo¢a u pravom polozaju (*klik*) (sl. 2).
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Automatsko isklju¢ivanje (samo tip HDé6144)

Friteza Ce se automatski iskljuciti posle 2 sata. Kada se ovo desi, svetlo u prekidacu za uklj./isklj. ¢e se
ugasiti.

D Da ponovo ukljutite uredaj, ponovo pritisnite prekidag za uklj./isklj. (sl. 3).

Nezagrejana zona

Tokom przenja, odvojeni deli¢i namirnica se skupljaju na dnu unutrasnje posude. Posto je grejni
element postavljen na odredenom rastojanju iznad dna unutrasnje posude, on primarno zagreva ulje
ili mast koja se nalazi iznad njega, dok ulje ili mast koja se nalazi izmedu dna unutrasnje posude i
grejnog elementa, ostaje relativno nezagrejana (nezagrejana zona). Ovo sprecava da komadici
namirnica koji zavrse u ovoj zoni, izgore, §to uvecava broj mogucih ponovnih upotreba ulja ili masti.

Priprema za upotrebu

BN Stavite uredaj na horizontalnu, ravnu i stabilnu povrsinu, van domasaja dece.
Ako Zelite da stavite fritezu na Sporet, vodite racuna da su ringle na Sporetu isklju¢ene i hladne.

P2 Napunite suvu fritezu uljem, teénom maséu ili istopljenom &vrstom mas¢u do najvise oznake
na unutradnjoj strani unutrasnje posude (vidi deo *Ulje i mast*, za uputstvo kako upotrebiti
mast u &vrstom stanju) (sl. 4).

HD6142i Ulje/teéna mast Cvrsta mast HDé6140 Ulje/teéna mast Cvrsta mast
HD6144

Min. 321 2800 g Min. 221 1925 ¢

Maks. 351 3050 g Maks. 251 2200 g

Ulje i mast

Nikad nemojte mesati razli¢ite vrste ulja ili masti!

Savetujemo vam da upotrebljavate ulje za przenje ili te¢nu mast za przenje, najbolje ulje bilinog
porekla ili mast bogatu nezasi¢enim mastima (npr. linolejska kiselina).

Moguce je koristiti kuhinjsku mast u ¢vrstom stanju, ali su u tom slucaju neophodne dodatne mere
opreza kako bi se sprecilo prskanje masti i pregrevanje ili ostecivanje grejnog elementa.

[l Ako zelite da upotrebite nove komade masti, polako ih istopite na slaboj vatri u obi¢nom
tiganju.

P Pazljivo sipajte istoplienu mast u fritezu.
[EX Odlotite fritezu s ponovo stegnutom maséu na sobnoj temperaturi.

2 Ako se mast mnogo ohladi, moze poceti da prska kada se istopi.Viljuskom napravite nekoliko
rupica u ponovo ocvrsloj masti da biste ovo spreili (sl. 5).
Pazite da viljuskom ne ostetite unutrasnju posudu.

Prienje

Budite oprezni: u toku pripremanija hrane iz filtera izlazi vrela para.

I Izvadite ceo kabl iz odeljka za odlaganje kabla i ukljugite utika¢ u uti¢nicu (sl. 6).
Vodite racuna da kabl za napajanje ne dode u dodir sa vru¢im delovima uredaja.
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A Ukljutite fritezu pomocu prekidaca za uklj./isklj. (sl. 7).
Zasvetlece lampica u prekidacu za uklj/isklj. i lampica za temperaturu.

ﬂ Podesite kontrolu temperature na potrebnu vrednost (160-190°C) (sl. 8)
Za informacije o temperaturi koju treba izabrati, proverite na ambalazi namirnica za przenje ili u
tabelama na kraju ovog uputstva za upotrebu.

- Ulje ili mast ¢e se zagrejati do izabrane temperature za 10 do |5 minuta.

- Dok se friteza zagreva, lampica za temperaturu se pali i gasi nekoliko puta. Kada ostane ugasena
neko vreme, ulje ili mast su dostigli podesenu temperaturu.

- Nakon ¥to je jedna kolitina isprzena, zasevtli i lampica za temperaturu. Cekajte da ostane
ugasena neko vreme, pre przenja sledece kolicine.

» MoZete da ostavite korpu u fritezi dok se ulje ili mast zagreva.

I} Podignite rugicu da biste korpu doveli u najvisi polozaj (*klik*) (sl. 9).

Il Otvorite poklopac pritiskom na taster za oslobadanje. Poklopac ¢e se automatski otvoriti
(sl. 10).

A 1zvadite korpu iz friteze.

Stavite namirnice za przenje u korpu.
> Da biste postigli najbolje rezultate, savetujemo vam da ne prekoracujete maksimalne koli¢ine
navedene ispod.

HD6142 i HD6144 Domaéi Zamrznuti HD6140 Domaci Zamrznuti
pomfrit pomfrit pomfrit pomfrit

Maks. koli¢ina 1250 g 900 ¢ Maks. koli¢ina 1000 g 700 g

Koli¢ina preporucena 650 g 500 g Koliéipa p'reporuéena 450 g 400 g

za najbolji rezultat za najbolji rezultat

Nemojte prziti azijske pirin¢ane kolacice (ili sli¢ne vrste hrane) u ovom uredaju jer bi to moglo
izazvati obimno prskanje ili opasno klju¢anje ulja ili masti.

[EX Pazljivo stavite korpu u fritezu (sl. 1 1).
Proverite da li je korpa stavljena ispravno.

KA Zatvorite poklopac.

[Ii] Samo HD6144 - Podesite potrebno vreme przenja (vidi deo *Tajmer* u ovom poglavlju).
Fritezu moZete koristiti i bez podeSavanja tajmera.

[N Pritisnite dugme za oslobadanije na rutici korpe i paZljivo spustite korpu u najnizi polozaj
(sl. 12).

> Za dobar krajnji rezultat, drZite se vremena pripremanja naznacenog na ambalaZi namirnice za
prZenje ili viemena pripremanja navedenog u tabelama na kraju ovog uputstva za upotrebu.

» Kako bi rezultat prZenja bila ravhomerna rumena boja, u toku prZenja nekoliko puta podignite Zi¢anu
posudu iz ulja ili masti, i lagano protresite sadrZaj.

Tajmer (samo HDé6144)

> Tgjmer oznalava kraj przenja, ali NE iskljucuje fritezu.

I Pritisnite taster tajmera da podesite vreme przenja u minutima (sl. 13).
Podeseno vreme ce se prikazati na displeju.

P2l Drzite dugme pritisnuto da biste brzo podesili broj minuta unapred. Pustite dugme kada
dostignete Zeljeno vreme przenja.
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- Maksimalno vreme koje moZze da se podesi je 99 minuta.

- Nekoliko sekundi posto ste podesili vreme przenja, tajmer ¢e poceti da odbrojava.

- Dok tajmer odbrojava, preostalo vreme przenja e treptati na displeju. Poslednji minut se
prikazuje u sekundama.

[EJ Ako podeseno vreme nije ispravno, mozete ga obrisati drze¢i dugme tajmera pritisnuto
2 sekunde u trenutku kada tajmer po¢ne odbrojavanje (tj. kada vreme poéne da trepce).
Drzite dugme pritisnuto sve dok se na displeju ne pojavi '00'. Sada mozZete podesiti ispravno
vreme przenja.

I3 Kada istekne podeseno vreme, ¢ucete zvuéni signal. Posle 20 sekundi zvugni signal ¢e biti
ponovljen. Mozete da prekinete zvuéni signal pritiskom na taster tajmera.

Posle przenja

¥ Podignite ruticu da podignete korpu u najvisi polozaj, tj. poloZaj za ocedivanje (sl. 14).

I3l Otvorite klopac.
Cuvajte se vrele pare i moguceg prskanja ulja.

[EN Pazljivo izvadite Zitanu posudu iz friteze.

Ukoliko je potrebno, protresite Zicanu posudu iznad friteze kako biste uklonili visak masti ili ulja.
Pripremljenu hranu stavite u ¢iniju ili cediljku u koju ste postavili papir za upijanje masnoce, npr.
kuhinjski papir:

3 Iskljutite fritezu pomoéu prekidaca za uklj./isklj (sl. 15).
Gasi se lampica u prekidacu za uklj/isklj..

EH Nakon upotrebe iskljuite uredjaj iz¢nice.

> Ukoliko fritezu ne upotrebljavate redovno, savetujemo da ulje ili te¢nu mast nakon hladjenja Cuvate u
dobro zatvorenim bocama, najbolje u friZideru ili na hladnom mestu. Boce napunite tako $to Cete ulje
ili mast sipati kroz fino sito, kako biste uklonili ¢estice hrane. Pre praZnjenja unutras$nje posude,
uklonite Zi¢anu posudu.

> Ako se u fritezi nalazi ¢vrsta mast, ostavite mast da oévrsne u fritezi i odloZite je zajedno s mascu
(vidi poglavije 'Priprema za upotrebu', deo 'Ulje i mast').

Odrzavanje

Cekajte dok se ulje ili mast ohlade dovoljno.

Za CiScenje uredjaja ne koristite abrazivna (tecna) sredstva ili materijalie (npr. sundjere za
ribanje).

¥ Skinite poklopac (sl. 16).
P Izvadite korpu iz friteze.

[EX Uklonite kontrolnu plo¢u sa grejnim elementom i stavite na bezbedno i suvo mesto (sl. 17).
I8 Izvadite unutrasnju posudu iz uredaja (sl. 18).
I3 Uklonite ulje ili mast i bacite, ako je neophodno (sl. 19).

A Posle tistenja temeljito osusite sve delove.

Ciséenje trajnog filtera

Ovaj uredaj je opremljen trajnim filterom. Da bi garantovao optimalno funkcionisanje, metalni filter
treba Cistiti redovno.
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D Perite poklopac friteze u vreloj vodi sa nesto te¢nosti za pranje ili u masini za sudove, svaki
put kada upotrebite uredaj.

Za temeljno ciscenje:

N Odvijte zavrtnje na unutrasnjoj strani poklopca (sl. 20).

P2l Uklonite filter i operite ga u vreloj vodi sa nesto tegnosti za pranje. Ostavite filter da se
dobro osusi, pre nego $to ga vratite u poklopac i pre nego $to ponovo pocnete da koristite
uredaj.

[EX Vratite filter u poklopac i ponovo priévrstite zavrtnje na unutrasnjoj strani poklopca.

Promena ulja ili masti

Posto ulje i mast gube svoje dobre osobine vrlo brzo, treba redovno da ih menjate. Da biste to
uradili, sledite uputstva ispod:

Ako fritezu koristite uglavnhom za pripremu pomfrita i ako posle svake upotrebe sipate ulje kroz sito,
ulje ili mast mozete da koristite 10 do |12 puta pre nego $to morate da ih promenite. Ako koristite
fritezu za pripremanje hrane bogate proteinima (poput mesa ili ribe), onda treba da ces¢e menjate
ulje ili mast.

D Nikad nemojte koristiti isto ulje duze od 6 meseci i uvek sledite uputstva na ambalazi.
D Nikad nemojte dodavati sveze ulje upotrebljavanom ulju ili masti.

D Nikad ne mesajte razli¢ite vrste ulja ili masti.

D Uvek promenite ulje ili mast ako po&ne da pravi penu pri zagrevanju, ako ima jak miris,

odnosno ukus, ili ako potamni i/ili postane gusta poput sirupa.

Odbacivanje upotrebljenog ulja ili masti

Vratite koris¢eno ulje ili te¢nu mast u odgovarajucu originalnu plasti¢cnu bocu. Mozete da se
oslobodite koriséene masti tako Sto pustite da ona ocvrsne u fritezi (bez korpe) i zatim je
postepeno izvadite iz friteze pomocu lopatice i na kraju zavijete u novinski papir Ako je moguce,
bocu ili zamotuljak od novina bacite u kantu za neorganske otpatke (ne u kantu za organske
otpatke) ili ih se oslobodite u saglasnosti sa propisima u vasoj zemlji.

Odlaganje
[N Vratite sve delove u/na fritezu i zatvorite poklopac.

[Pl Namotajte kabl, stavite ga u odeljak za odlaganje i stavite utika¢ u drza (sl. 21).

[EX Podignite fritezu drzeci rudice.

Saveti za przenje

Za pregled vremena pripremanja i podesavanja za temperaturu, vidi tabele na kraju ovog uputstva za
upotrebu.

Domacdi pomfrit

Na sledeci nacin pravicete najukusniji i najhrskaviji pomfrit:

[N Koristite ¢vrste krompire u iseckajte ih u $tapice. Isperite $tapi¢e hladnom vodom.
Ovo ¢e ih spreciti da se lepe jedan za drugi tokom przenja.
> Temeljito osusite $tapice.

P2 Priite pomfrit dva puta: prvi put 4-6 minuta pri temperaturi od 160°C, drugi put 5-8 minuta
pri temperaturi od 175°C.
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[EN Stavite va$ przene krompirice u &iniju i protresite ih. Ostavite pomfrit da se ohladi pre nego
$to ga przite drugi put.

Zamrznuta hrana

Zamrznuti pomfrit je prethodno ve¢ pripremljen, tako da samo jednom treba da ga isprzite u skladu
s uputstvom na ambalaZi.

Namirnice iz frizidera (-16 do -18°C) ¢e dovesti do znalajnog hladenja ulja ili masti kada ih uronite
u ulje ili mast. Zato $to se namirnica ne isprzi odmah, ona takode moZe upiti previse ulja ili masti.

Da biste to sprecili, preduzmite sledece korake:

- Ako je moguce, dozvolite da se smrznuta hrana pre przenja odmrzne na sobnoj temperaturi,
osim ako na pakovanju nije drugacije napisano.

- PaZljivo otresite $to je moguce vise vode i leda i lupkajte namirnice sve dok ne budu suve koliko
treba.

- Nemojte pr7iti velike koli¢cine odjednom (pogledajte odgovarajuu tabelu u ovom uputstvu za
upotrebu).

- |zaberite temperaturu przenja navedenu u odgovarajucoj tabeli na kraju ovog uputstva za
upotrebu ili na ambalaZi namirnica za przenje. Ako nema uputstava, izaberite temperaturu od
190°C.

- Vrlo lagano spustajte namirnice u ulje ili mast, jer zamrznuta hrana moze izazvati opasno
prskanje vruceg ulja ili masti.

Uklanjanje nezeljene arome

Odredjeni tipovi namirnica, narocito riba, mogu ulju ili masti dati neprijatnu aromu. Kako biste
neutralisali aromu ulja ili masti:

¥ Zagrejte ulje do temperature od 160°C.
[FA U ulje stavite dva tanka komada hleba i nekoliko stabljika persuna.
[EN Sacekajte da ulje prestane da klju¢a, a zatim lopaticom izvadite hleb i persun iz friteze.

Ulje ili mast e ponovo imati neutralnu aromu.

Zastita okoline

D Po isteku radnog veka, nemojte da bacate uredaj zajedno sa obi¢nim otpacima iz
domacinstva, ve¢ ga predajte na zvani¢cnom mestu skupljanja materijala za reciklazu.
Postupajuci ovako, pomazete ocuvanju okoline (sl. 22).

Uklonite bateriju tajmera (samo HD6144) pre nego sto bacite uredaj.
¥ Za uklanjanje panela tajmera upotrebite mali $rafciger (sl. 23).

[FA Uklonite bateriju. Nemojte baciti bateriju sa obi¢nim otpacima iz domaéinstva, ve¢ je predajte
na zvanicnom mestu za sakupljanje.

Garancija i servis

Ukoliko su vam potrebne informacije ili imate problem, molimo vas da posetite Philips Internet
prezentaciju na adresi www.philips.com, ili da kontaktirate Philips-ovo predstavnistvo u vasoj zemlji
(broj telefona pronaci ¢ete u medunarodnom garantnom listu). Ukoliko u vasoj zemlji ne postoji
predstavnistvo, obratite se vasem ovlas¢enom prodavcu ili kontaktirajte Servisno odeljenje Philips
aparata za domacinstvo i li¢nu higijenu BV.
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Problem Mogucdi uzrok

Isprzena hrana nema |zabrali ste suvide nisku
zlatno smedu boju  temperatury, i/ili hrana nije
i/ili nije hrskava. dovoljno dugo przena.

U korpi je previse hrane.

Ulje ili mast se ne zagreje
dovoljno.

Iz friteze se $iri jak
neprijatan miris.

Trajni filtter protiv zamaséivanja
je zasicen.

Ulje ili mast nisu vise Cisti.

Vrsta ulja ili masti koju koristite
nije pogodna za duboko
przenje.
S drugih mesta, osim
filtera, izlazi para.

Poklopac nije propisno zatvoren.

Trajni filtter protiv zamaséivanja
je zasicen.

Zaptivni prsten na unutrasnjoj
strani poklopca je prijav ili
istrosen.

Za vreme przenja,
ulje ili mast se preliva
preko ivice friteze.

U fritezi je previse ulja ili masti.

Hrana sadrZi suvise viage.

U korpi za przenje se nalazi
previse hrane.

Za vreme przenja,
ulje ili mast suvise
peni.

Hrana sadrzi suviSe vlage.

Vrsta ulja ili masti koju koristite
nije pogodna za duboko
przenje.

Unutradnja Cinija nije propisno
ociscena.

Friteza ne radi Kontrolna ploca nije propisno

stavljena.

Resenje
Na ambalazi namirnice za przenje ili u tabelama ovog
uputstva za upotrebu proverite da li je vreme

pripremanja i/ili temperatura koju ste izabrali, ispravna.
Podesite kontrolu temperature na ispravnu vrednost.

Nemojte odjednom prziti kolicinu namirnica vecu od
one navedene u odgovarajucoj tabeli u ovom uputstvu
za upotrebu.

Mozda je reagovao osigura¢ kontrole temperature,
zbog Cega je zastita od pregrevanja iskljucila uredaj
(vidi poglavlje *Sigurnosne funkcije*).

Uklonite poklopac i ocistite poklopac i filter vrelom
vodom i sapunicom, ili ih operite u masini za pranje
sudova.

Zamenite ulje ili mast. Redovno cedite ulje ili mast kroz
sito kako biste ih duze odrzali svezim.

Koristite ulje ili te¢nu mast za przenje dobrog kvaliteta.
Nikad ne mesajte razli¢ite vrste ulja ili masti.

Proverite da li je poklopac zatvoren propisno.

Uklonite poklopac i ocistite poklopac i filter vrelom
vodom i sapunicom, ili ih operite u masini za pranje
sudova.

Ako je prsten prljav, operite poklopac u vreloj vodi sa
nesto tecnosti za pranje ili u masini za sudove. Ako je
poklopac istrosen, obratite se vasem Philips prodavcu
ili ovlas¢enom Philips-ovom servisu, radi zamene
zaptivnog prstena.

Vodite ra¢una da ulje ili mast u fritezi ne prekoracuje
maksimalni nivo.

Temeljito osusite hranu pre nego Sto pocnete da je
przite, a to Cinite u skladu s ovim uputstvima za
upotrebu.

Nemojte prziti kolicinu namirnica ve¢u od one
navedene u odgovaraju¢im tabelama u ovom uputstvu
za upotrebu.

Temeljito osusite hranu pre przenja.

Nikad ne mesajte razli¢ite vrste ulja ili masti i koristite
ulje ili te€nu mast koja sadrzi sredstva protiv pravljenja
pene.

Odistite unutrasnju iniju kao $to je opisano u ovom
uputstvu za upotrebu.

Proverite da li se kontrolna ploca nalazi u pravom
polozaju (*klik*).
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Problem Moguci uzrok Resenje
Mozda je reagovao osigurac Pritisnite taster za ponistavanje (vidi poglavlje
kontrole temperature, zbog *Sigurnosne funkcije™).

Cega je zastita od pregrevanja
iskljucila uredaj.
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Vremena pripremanja i podeSavanja temperature

U tabelama u nastavku pokazano je koju koli¢inu odredene namirnice mozete pripremati odjednom
i koju temperaturu, odn. vreme pripremanja treba da izaberete.

Ako se uputstva na ambalaZzi namirnica za przenje razlikuju od onih u tabelama, uvek sledite uputstva
na ambalaZi.

HD6140 SVEZE ILI ODMRZNUTE NAMIRNICE

Temper Vrsta hrane Koli¢ina Maks. kolic¢ina Vreme
atura preporucena za przenja
najbolji rezultat (minuti)
150°C Pecurke 6-8 komada 2-3
160°C  Doma¢i pomfrit *) prvi ciklus przenja 450 g 1000 g 4-6 (idite na
[75°C u ovoj
tabeli, radi

uputstava u
vezi 2. ciklusa)

Sveza riba 300 g 5-7
[70°C  Piletina (Stapici) 2-4 komada 12-15
Testo s povréem (npr: karfiol) 8-10 komada 2-3
[75°C  Domaéi pomfrit *) drugi ciklus 450 g 1000 g 5-8
przenja
Krispi (vrlo tanki komadi krompira) 400 g 3-4
180°C  Kineske proleéne rolnice 2 komada 6-7
Pile¢e meso 6-8 komada 3-4
Mini grickalice 6-8 komada 3-4
Pohovani kruzi¢i od lignje 6-8 komada 3-4
Pohovana riba (komadi) 6-8 komada 3-4
Skampi 6-8 komada 3-4
Jabuke u testu 4 komada 3-4
190°C  Patlidzan (kriske) 400 g 34
Kroketi od mesa/ribe 4 komada 4-5

*#)Vidi *Saveti za przenje* za pripremanje domaceg pomfrita.
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HD6140 ZAMRZNUTE NAMIRNICE

Temper Vrsta hrane Kolicina Maks. kolicina Vreme
atura preporucena za pPrzenja
najbolji rezultat (minuti)
[70°C  Piletina (3tapici) 2-3 komada 15-20
Mini palacinke od krompira 3 komada 3-4
[75°C  Zamrznuti pomfrit 400 g 700 g 3-4/7-8
180°C  Kineske prole¢ne rolnice 2 komada 10-12
Pile¢e meso 6 komada 4-5
Grickalice 6 komada 4-5
Pohovani kruzi¢i od lignje 6 komada 4-5
Pohovana riba (komadi) 6 komada 4-5
Skampi 6 komada 4-5
190°C Kroketi od mesa/ribe 3 komada 6-7

Temper Vrsta hrane Koli¢ina Maks. kolic¢ina Vreme
atura preporucena za przenja
najbolji rezultat (minuti)
150°C Pecurke 6-8 komada 2-3
[60°C  Domaci pomfrit *) prvi ciklus przenja 650 g 1250 g 4-6 (idite na
175°C u ovoj
tabeli, radi

uputstava u
vezi 2. ciklusa)

Sveza riba 450 g 5-7
[70°C  Piletina (3tapici) 3-5 komada [2-15
Testo s povréem (npr. karfiol) 8-10 komada 2-3
[75°C  Domaci pomfrit *) drugi ciklus 650 g 1250 g 5-8
przenja
Cips (vrlo tanki komadi krompira) 600 g 3-4
[80°C  Kineske prole¢ne rolnice 2-3 komada 6-7
Pilece meso 8-10 komada 3-4
Mini grickalice 8-10 komada 3-4
Pohovani kruzi¢i od lignje 8-10 komada 3-4
Pohovana riba (komadi) 8-10 komada 3-4
Skampi 8-10 komada 3-4
Jabuke u testu 5 komada 3-4
190°C  PatlidZan (kriske) 600 g 3-4

Kroketi od mesa/ribe 5 komada 4-5
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Temper Vrsta hrane Kolic¢ina Maks. koli¢ina Vreme
atura preporuéena za prZenja
najbolji rezultat (minuti)
[70°C  Piletina (Stapici) 3-4 komada 15-20
Mini palacinke od krompira 4 komada 3-4
[75°C  Zamrznuti pomfrit 400 ¢ 700 g 3-4/7-8
80°C  Kineske prole¢ne rolnice 2-3 komada [0-12
Pile¢ce meso 8 komada 4-5
Mini grickalice 6 komada 4-5
Pohovani kruzi¢i od lignje 8 komada 4-5
Pohovana riba (komadi) 8 komada 4-5
Skampi 8 komada 4-5

[90°C Kroketi od mesa/ribe 4 komada 6-7
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