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General description (Fig. 1)
Lid

Removable, washable filter

Frying basket

Removable inner bowl

Lid release button

Digital, removable timer (HD6155 only)
Temperature control
Temperature light

On/off switch with power-on light
Condensed water container
Cord storage compartment

Cord
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Important

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

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

Only connect the appliance to an earthed wall socket.

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

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

Clean the separate parts of the fryer thoroughly before you use 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.

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.
Do not touch the viewing window, as it becomes hot during frying.

Place the appliance on a horizontal, even and stable surface out of the reach of children.

Do not let the mains cord hang over the edge of the table or worktop on which the
appliance is standing.

This appliance is intended for household use only. If the appliance is used improperly, or for
professional or semiprofessional purposes, or if it is used in a way that is not according to the
instructions for use, the guarantee becomes invalid and Philips refuses any liability for damage
caused.

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

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

Make sure the fryer is always filled with oil or fat to a level between the two indication
marks on the inside of the inner bowl to prevent either overflowing or overheating.

Do not switch on the appliance before you have filled it with oil or fat, as this can damage the
appliance.

Auto-shut off (HD6155 only)

The fryer switches off automatically after 2 hours.When this happens, the power-on light in the on/
off switch goes out.
D To switch the appliance back on, press the on/off switch again.
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Electromagnetic fields (EMF)

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

Preparing for use

Clean the appliance before first use (see chapter ‘Cleaning’).
Open the lid. (Fig. 3)
Consult the oil/fat table to determine how much oil or fat you should put in the fryer. (Fig. 4)

Fill the fryer with oil, liquid fat or melted solid fat to a level between the ‘MIN’ and ‘MAX’
indications and close the lid. (Fig. 5)

Do not switch the appliance on before you have filled it with oil or fat.
Oil and fat

Never mix different types of oil or fat and never add fresh oil or fat to used oil or fat.

We advise you to use frying oil or liquid frying fat. Preferably use vegetable oil or fat that is rich in
unsaturated fats (e.g. linoleic acid), such as soy oil, peanut oil, maize oil or sunflower oil.

Because oil and fat lose their favourable properties rather quickly, you should change the oil or fat
regularly (after 10-12 times).

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.

Solid fat

You can also use solid frying fat. In that case, extra precautions are necessary to prevent the fat from
spattering and the heating element from overheating or becoming damaged.

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

If the fat gets very cold, it may start spattering when it melts. Punch some holes in the
resolidified fat with a fork to prevent this. (Fig. 6)

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

Using the appliance

Frying

Hot steam escapes from the filter in the lid during frying.

Take the entire cord from the cord storage compartment and put the plug in the wall socket.
(Fig. 7)

Press the on/off switch to switch on the fryer.

D The power-on light in the on/off switch and the temperature light go on.

Set the temperature control to the required temperature. (Fig.8)
For the required temperature see the package of the food to be fried or chapter ‘Quantities,
temperatures and frying times'.

Note:You can leave the basket in the fryer while the fryer heats up.



8 ENGLISH

Lift the handle to raise the basket to its highest position. (Fig. 9)

Press the release button to open the lid. The lid opens automatically. (Fig. 3)

A Remove the basket from the fryer and put the food to be fried in the basket.
Carefully put the basket in the fryer. Do not yet lower it into the oil or fat. (Fig. 10)
E Close the lid.

[Ell HD6155 only: Set the required frying time (see section ‘Timer’ in this chapter).
You can also use the fryer without setting the timer.

Press the release button on the handle of the basket and carefully lower the basket to its
lowest position. (Fig. 11)

During frying, the temperature light comes on and goes out from time to time to indicate that the

heating element is switched on and off to maintain the correct temperature.

Timer (HD6155 only)

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

Setting the timer

Press the timer button to set the frying time in minutes. (Fig.12)

D A few seconds after you have set the frying time, the timer starts to count down.

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

D  When the preset time has elapsed, you hear an audible signal. After 10 seconds, the audible
signal is repeated. Press the timer button to stop the audible signal.

Note:You can erase the timer setting by pressing the timer button for 2 seconds (at the moment the
timer blinks) until ‘00’ appears.

Removing the timer
The timer is removable. This allows you to take the timer with you to another room. In this way, you
can hear the audible signal which indicates that the fried food is ready wherever you are.
D After you have set the required frying time, remove the timer from the fryer by pulling the
right side towards you. (Fig. 13)
When the timer gives an audible signal to indicate that the fried food is ready, return to the fryer
and push the timer back into the fryen

After frying

Lift the handle to raise the basket to its highest position, i.e. the draining position. (Fig. 9)
Press the release button to open the lid. (Fig. 3)

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

Carefully remove the basket from the fryer.

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 that contains grease-absorbing paper, e.g.
kitchen paper.

Press the on/off switch to switch off the fryer
The power-on light in the on/off switch goes out.

Unplug the appliance after use.

Note:lf 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.
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Quantities, temperatures and frying times (Fig. 2)

In figure 2 you find an overview of the quantities, frying temperatures and preparation times for
various types of food. Always stick to the information in this table or on the package of the food to
be fried.

Let the oil or fat cool down for at least 4 hours before you clean or move the fryer.

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

Do not immerse the fryer housing in water; as it contains electrical components and the heating
element.

Pull the filter lug upwards and press the tab underneath the lug at the same time to remove
the filter from the lid. (Fig. 14)

Open the lid.

Press the lid release tab (1) and lift the lid off the appliance (2). (Fig. 15)

Lift the frying basket out of the appliance.

Remove the condensed water container from the fryer and empty it. (Fig. 16)

A Lift the inner bowl out of the appliance and remove the oil or fat. (Fig. 17)

Clean the housing with a moist cloth (with some washing-up liquid) and/or kitchen paper.

Bl Clean the lid, the filter; the basket, the inner bowl and the condensed water container in hot
water with some washing-up liquid or in the dishwasher.

Note:To clean the filter, you can also leave it in the lid when you clean the lid.
[l Rinse the parts with fresh water and dry them thoroughly.

Dishwasher-proof parts
- Lid
- Inner bowl
- Removable filter
- Frying basket
- Condensed water container

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

Roll up the cord, put it into the cord storage compartment and insert the plug in the cord
fixing facility. (Fig. 18)

Lift the fryer by its handles.

Frying tips

- Foran overview of preparation times and temperature settings, see chapter ‘Quantities,
temperatures and frying times'.

- 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 chapter ‘Quantities, temperatures and
frying times’ (the reommended quantity is indicated by @).
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Getting rid of unwanted flavours

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

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

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

Home-made French fries

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

Use firm potatoes and cut them into sticks. Rinse the sticks with cold water.
This prevents them from sticking to each other during frying.

Note:Dry the sticks thoroughly.

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

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

Environment

D Do not throw away the appliance 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 help to preserve the
environment. (Fig. 19)

Removing the timer battery (HD6155 only)

Batteries contain substances that may pollute the environment. Do not throw away batteries
with the normal household waste, but dispose of them at an official collection point for
batteries. Always remove the timer battery before you discard and hand in the timer at an
official collection point.

Remove the timer from the appliance.
Remove the back of the timer with a small flat-blade screwdriver.

Remove the battery.

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 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 does
not work.

The fryer gives off
a strong
unpleasant smell.

Steam escapes
from other places
than the filter

Oil or fat spills
over the edge of
the fryer during
frying.

The oil or fat
foams strongly
during frying.

Possible cause

You have selected a too
low temperature.

You have not fried the
food long enough.

There is too much food in
the basket.

The thermal safety cut-out
has been activated.

The removable filter is
saturated.

The oil or fat is no longer
fresh.

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

You have not closed the
lid properly.

The removable filter is
saturated.

There is too much oil or
fat in the fryen

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 you
use is not suitable for
deep-frying food.

Solution

Check the package of the food to be fried or
chapter ‘Quantities, temperatures and frying
times’ for the correct temperature. (Fig.2)

Check the package of the food to be fried or
chapter ‘Quantities, temperatures and frying
times' for the correct frying time.

Never fry more food at one time than the
quantity that is mentioned in chapter
‘Quantities, temperatures and frying times'.

Turn to your Philips dealer or a service centre
authorised by Philips to have the fuse replaced.

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

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

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

Close the lid properly.

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

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

Dry the food thoroughly before you fry it and
fry the food according to these instructions for
use.

Never fry more food at one time than the
quantity that is mentioned in chapter
‘Quantities, temperatures and frying times'.

Dry the food thoroughly before you fry it.

Use frying oil or liquid frying fat of good quality.
Never mix different types of oil or fat.
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Problem Possible cause Solution

You have not cleaned the ~ Clean the inner bowl as described in these

inner bow! properly. instructions for use.
There is no filter Please visit the Philips website at www.philips.
present or the com or turn to your local Philips dealer

fitter is damaged.
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O610 onucanume (pwur. 1)

O Kanax
© Monsiker, MieLl ce PUATLD
KowwHuLia 3a mbprkeHe
[MoABMXKHA BbTPELLHA Kyra
ByToH 3a ocBobOXAaBaHE Ha Karaka
@ Oraener undbpos Taiimep (camo 3a HD6155)
TemnepaTypeH peryAaTop
CBeTAMHEH TemnepaTypeH MHAMKATOP
O Kniou BA/MBKA. CbC CBETAMHEH MHAMKATOP
@ KonTeliHep 3a KOHAEH3aTHA BOAA
@ Oraenerme 3a npubirpare Ha WHypa
@ Kaben

Ba)kHo

[Mpean Ad U3MOA3BATE YPEAR, MPOYETETE BHYMATEAHO TOBA PbKOBOACTBO 3a EKCMAOATALMA U O
3anaseTe 3a Crpaska B Obaellie.

D [Mpeau Aa cBbpKeTe ypeAa KbM MpesKaTa, MPOBEPETE AAAM MOCOYEHOTO BbpPXYy YpeAa
HarpeKeHne OTroBaps Ha HaMpeXeHUETO Ha MECTHAaTa EAEKTPUYECKa MpeXa.

BKAlo4BaiTe ypeaa caMo B 3a3eMeH MPEXOB KOHTaKT.

3a npeaoTBpaTABaHE Ha OMACHOCT MpU MOBPeAA B 3aXpaHBalLus Kabea, To Tpsbea Aa Gbae
cmeHeH ot Philips, otopusupan ot Philips cepBus nan kBaanduLMpaH TeXHUK.

BuHaru 3aHacsiMTe ypeaa 3a NpoBEPKa MAM PEMOHT B ynibAHOMoOLLLeH cepeu3 Ha Philips. He ce
OMUTBANTE CaMM Aa MOMPaBATE YPeAA, 3aLL,0TO rapaHLMATA Lie CTaHe HEBAaAMAHa.

MouncTeTe cTapaTeAHO OTAEAHUTE YaCTU Ha GPUTIOPHMKA, MPEAU AQ U3MOA3BATE YpeAa 3a
nbpeu MbT (BX. pasaeA “INouncreare”). BHMaBaiTe BCUUKM YaCTM AQ €A HAMbAHO U3CbXHAAM,
NpeAM A2 HaAeeTe OAMO MAU APYra TeYHa MasHWMHa BbB GpPUTIOPHMKA.

Mo BpeMe Ha MbpyKeHETO Mpe3 pUATLPA Ce OTAGAS ropeLua napa. ApbKTe pbLETe U AULLETO
cH Ha 6e3onacHo pascTosiHWe OT napata. TpsbBa CbLLO Taka Aa Ce MasuTe OT ropelua napa,
KoraTo oTBapsiTe Karnaka.

He aAokocBaiTe NMpo3opyeTo, Thil KaTo MPU MbPXKEHE TO Ce HaXKEeXKaBga.

ChoxeTe ypeAa BbpXy XOPU3OHTaAHa, paBHa M CTaBMAHA MOBbPXHOCT, AAAEYE OT AOCTbIMA Ha
Aela.

He ocTaBsiiTe 3axpaHBaLLms LWHYP A2 BUCK Mpe3 pbba Ha MacaTa MAM CTOMKaTa, Ha KOSTO e
MOCTaBEH YPeAbT.

Tosu ypea e npeaHasHayveH caMo 3a GUTOBM LieAU. AKO YPeAbT Ce U3MOA3Ba HEMPABUAHO MAM
32 (MOAY-)NPOdECUOHAAHM LIEAU MAM AKO CE M3MOA3BA MO HAYMH, KOWTO HE € B CbOTBETCTBUE
C yKasaHMsTa B TOBa2 PbKOBOACTBO 32 €KCMAOATALIMS, rapaHLMsTa cTaBa HeBaAMAHa 1 Philips
He rnoema OTrOBOPHOCT 32 KakBUTO U A2 € MPUYUHEHU LLETU.

MbpykeTe MPOAYKTUTE AO 3AATUCTO-KBAT LIBST, 2 HE AO TbMEH MAM KadsB U MaxaiTe
nsropeante octaTbum! He nbprkeTe cbabpXKalLM CKOPOsiAA MPOAYKTH, 0COBEHO KapTodeHu n
3bPHEHU NPOAYKTU Npu Temnepatypa Haa 175°C (3a A2 ce MUHUMM3MPa 06pasyBaHeTo Ha
aKpUAaMMA).

He nbpykeTe asunatcku opus (MAM MOAOBHM XpaHu) B TO3n ypeA. ToBa MOXKE A2 AOBEAE AO
CMAHO PasMAMCKBAHE MAM KMMEX Ha MasHMHaTa.

BHuMaBaiTe GPUTIOPHUKBT A2 € BUHArK HaMbAHEH C Ma3HUHA AO HMBO MEXAY ABETe
0603HaYeHUs OTBLTPE Ha BbTPeLUHaTa Kyra, 32 Aa Ce NMPeAOTBPATH U3KUMSBAHE UAM
rnperpsiBaHe.

He BKAlOYBaiTE ypeAa, MPeAU A2 CTE FO 3aPEAMAM C OAUO UAU APYTa Ma3HMHA, TbI1 KaTo TOBa
MOJKe A o MoBpeAU.
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ABTOMaTH4HO M3KAIOUBaHe (camo 3a HD6155)

CDPVITIODHI/\KbT dBTOMATUYHO CE M3KAIOYUBA CAEA 2 vaca. KoraTo ToBa cTaHe, CBETAMHHMAT
MHAMKATOP Ha KAlOYa 3a BKAJU3KA. 13racsa.
D 3a Aad BKAIOYUTE OTHOBO Yp€Aa, HAaTUCHETE NMOBTOPHO KAlO4a 32 BKA./U3KA.

EAekTpoMarHnTHu usabusanmsa (EMF)

Tosu ypea Philips e B cboTBETCTBME C BCUYKM CTAHAAPTM MO OTHOLLEHME Ha EAEKTPOMArHUTHUTE
m3nbuBaHus (EMF). Ako ce ynoTpebsisa npaBMAHO M CbOOPa3HO HaMbTCTBMATA B PBKOBOACTBOTO,
YPEADBT € be30MmaceH 3a M3MOA3BaHe CMIOPEA HAAMYHUTE AOCera HayuHW GaKTu.

MoaroToBKa 3a ynotpe6a

[Npean nbpeaTa ynoTpeba nouncrete ypeaa (BXK. pasaea “lMouncreane”).
OrTBopeTe Kanaka. (¢ur. 3)

MpoBsepeTe B TabAMLIATa 32 Ma3HMHaTa 32 OMPEAEASIHE KOAKO MasHMHa e Tpsabea Aa
HaAneeTe BbB GpUTIOPHUKA. (dur. 4)

3apeaeTe Cyxusi GPUTIOPHUK C OAUO, TEYHA Ma3HMHA 33 MbPXKEHE WAM PasTomneHa TBbPAA
MasHMHa AO paBHMLLE MexAy obosHadyeHusaTa MIN u MAX u 3aTBopete kanaka. (¢ur.5)

He BKAloYBaiiTe ypeaa, MpeAn Aa CTe ro 3apeAMAU C OAMO MAM APYra MasHMHa.

OA1O U APYrM MasHMHKU

He cmecsanTe pPasAUYHUTE BUAOBE OAUO U MA3HUHU, KAKTO U HUKOra He AOAMBaNTE npAacHa
Ma3HMHaA KbM BE€Y€ U3MOA3BaAHaTaA.

[penopbyBame Bi Aa M3MOA3BATE OAMO 33 MbPXKEHE WAV TEYHA Ma3HKHA 3a MbpXKeHe, 33
NPEANOUNTaHE PACTUTEAHO OAMO MAM Ma3HWHA, 6oraTa Ha HEHaCUTEHM MAaCTHM KCEAMHM (Harp.
AVHOAOBA KMCEAVHA), Harp. COEBO, KOKOCOBO, LIAPEBNYHO MAW CABHYOTAEAOBO MACAO.

Mopaayn TBBpAE 6GbP30TO 3arybBaHe Ha AODPHKTE CBOMCTBA HA OAMOTO M APYr1TE MasHUHM,
nocAeAHWTE TpsbBa peAOBHO Aa ce MoaMeHAT (Ha 10-12 mbpxkerus).

HenpeMeHHO cMeHsiTe Ma3HMHaTa, ako 3aroyHe Aa Ce pasreHBa Mpu HarpsiBaHe, ako MMa ChAHa
MMPK3MA AU BKYC WA aKO MOTbMHEE W/WMAW CTaHe KaTo CUPOTT.

TebpAa Ma3HMHaA

Moxe Aa ce M3MOA3Ba TBbPAA Ma3HWHa 3a MbPXKEHE. B TakbB CAyYalt ca HEOOXOAMMM M3BBHPEAHM
NPEANasHW MEpPKK, 38 Ad CE NPEAOTBPATM MpbCKaHe Ha Ma3HWHATA W NPerpsiBaHe WAV NoBpeAa Ha
HarpeBaTeAHSt EAEMEHT.

AKO UCKaTe A3 U3MOA3BaTE HOBM 6AoKYeTa TBbpAQ MAa3HUHA, pa3ToneTe rm 6aBHO Ha cAab
OrbH B OBMKHOBEH TUraH.

BHuMaTeAHO HaAenTe pa3ToneHaTa Ma3HMHaA BbB ¢pl4TIOPHMKa.

CbxpaHsBaiTe GpUTIOPHMKA MpU CTalHa TEMMePaTypa, aKo B HEFO MMa OCTaHaAa BTBbPAEHA
MasHMHa.

AKO MasHWHaTa € MHOro CTYAEHQ, TA MOXXe Aa 3arno4He Aa NpbCKa NpuU pasTonsBaHe.
I'Ipo6erTe Ha HAKOAKO MecCTa C BUAULLA 3aMPb3HaAaTa Ma3HNHA, 32 Aa NPEAOTBpaTUTE TOBaA.

(dur. 6)

BHumaganTe Aa He NOBPEAUTE C BUAMLLATA BbTPELUHNA CbA.
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U3noAzBaHe Ha YPeAa

MbprkeHe

Mo BpeMe Ha Mbp>KeHe oT ¢|4Apra B KarnakKa 13AnM3a ropetla napa.

M3BapeTe LisiAaTa AbAXKMHA Ha KabeAa OT OTAEAEHMETO 3a NpUBMPAHETO My U BKAlOYETe
LLernceAa B MPEXXOBUsl KOHTaKT. (¢ur. 7)

HaTucHeTe KAloYa 32 BKA./U3BKA., 32 A2 BKAIOUUTE GPUTIOPHUKA.
D CeeTBaT CBETAMHHUTE MHAMKATOPU - HA KAKOY2 32 BKA./U3KA. U TEMMEPATYPHUAT.

3apaliTe XeAaHaTa TeMrepaTypa C TeMnepaTypHusl peryAatop. (¢ur. 8)
3a HEOOXOAMMMTE TEMMNEPaTYPH BIDKTE OMAKOBKATa Ha XPaHaTa, KOATO Lie MbPXKUTE, UAM FAaBa
"KomnuecTsa, TeMnepaTypu 1 NPOABAKUTEAHOCT Ha MbpxeHe”.

3abenexxka:Moskeme ga ocmasume KOWHMLLAMA BbB PPUMIOPHUKA, JOKAMO ce HarpsiBa MA3HMHAMA.
BAMrHeTe ApbXKKaTa, 32 Aa MOBAUIHETE KOLIHMLATA AO Hait-BUCOKOTO i MoAoxKeHMe. (dur. 9)

HatucHeTe 6yToHa 32 ocBo6oXKAaBaHe, 32 A2 OTBOpUTE Kanaka. KanakbT ce oTaps
aBTOMaTH4HoO. (¢pur. 3)

u l/lssaAeTe KoWwHHMUaTa oT ¢pMTIOPHl4Ka N CAOXKETE B HEro NPOAYKTUTE 32 MbpXKEHE.

BHUMaTeAHO cAOXKeTe KolHULATa BbB GPUTIOPHMKA, 6e3 Aa ro criyckaTe B MasHMHaTa.
(¢ur.10)

Bl 3atsopete kanaka.

Bl Camo 3a HD6155: 3aaaiiTe Heo6X0AMMOTO Bpeme 3a MbpykeHe (BX. pasaeAa “Taiimep” B Tasu
rAaBa).
ModkeTe aAa 13MoA3BaTe GPUTIOPHIKA 1 OE3 A 3aAaBaTe BpeMe C TanMepa.

HatucHeTe 6yToHa 32 0cBOGOXKAABAHE HA APbXKKATa HA KOLUHMLLATA U BHUMATEAHO
OTnycHeTe KOLWHMLATa A0 Hal-HUCKOTO i noAaoxkeHue. (ur. 11)

[Npy MbpXkeHe AamMnmyKaTa 3a TeMnepaTypaTa CBETBA M yracBa OT BpeMe Ha BPeME W Taka MoKasea,

e 3arpsBaLLMST EAEMEHT CE BKAIOYBA M M3KAIOUBA 3 MOAABPXKAHE Ha HEODXOAMMATA TEMMNEPATYPa.

Tanmep (camo 3a HD6155)

TalimepbT nokassa Kpasi Ha BpeMeTo 3a neveHe, Ho HE uskAlouBa ¢puTiopH#MKa.

HacTtpoiiBaHe Ha Talimepa

HaTuckaiTe 6yToHa Ha TaliMepa, 3a A2 33aA2AETE BPEMETO 3a MbpXKeHe B MUHYTU. (¢dur. 12)

D HsKOAKO ceKyHAM CAeA 32A2BAHETO HA BPEMETO 32 MbpKeHe TaiMepbT 3arnoysa ob6paTtHoO
6poeHe.

D AokaTo TaiMepbT OT6POSBa, HA AUCIIAES MUra OCTABALLOTO BpPeMe 3a MbpikeHe. MocaeaHaTa
MUHYTa Ce MOKasBa B CEKYHAM.

D Korarto usteuye npeABapuTEAHO 33AAAEHOTO BPEME, L HyeTe 3ByKoB curHaa. Caea 10
CeKYHAM 3BYKOBUST CUrHaA ce nosTaps. HatucHeTe 6yToHa Ha TaliMepa, 3a Aa cripeTe
3BYKOBWTE CUTHaAM.

3abeaexxka:3abeAesxka: MoxKeme ga usmpueme HACMPorKama Ha Marimepa ¢ HAMMUCKAHe
3agbpskaHe Ha 6ymoHa My B nbogbAXKeHHe HA 2 ceKyHgU (om MOMeHMG, B KOWMOo maimMepbm 3anoyHe
ga mura), gokamo ce nossu “00”.



16 BbArAPCKU

UsBarkpaHe Ha Tanmepa
TaliMepbT e NoABIKEH. ToBa B1 MNO3BOASBA Ad FO B3eMeTe C Bac B APYro rnomellenue. Mo Tosu
HauMH LLe MOXeTe HaBCAKbAE Ad UyBaTe 3BYKOBMS CHIHaA, yKa3Balll, Ue MbpyKeHaTa xpaHa e roTosa.
D Chea KaTo CTe HACTPOMAM Hy’>KHATA MPOABAXKMTEAHOCT Ha MbPYKEHETO, OTKayeTe TaiiMepa oT
bpUTIOPHMKA C U3ABPMBAHE Ha ASICHaTa My CTpaHa KbM Bac. (¢ur. 13)
KoraTo TariMepbT 3anouHe Ad M3AaBa 3BYKOB CMTHAA B 3HAK, Ue MbPXKeHaTa XpaHa e roTosa,
BbpHeTE ce Npu GPUTIOPHMKA 1 HAaTUCHETE TaimMepa 06pPaTHO Ha GPUTIOPHMKA.

CAeA U3Nbp>XBaHETo

BaurHeTe Apb)KKaTa, 32 A2 MOBAMIHETE KOLIHMLIATA AO Hal-BUCOKOTO i MOAOXKeEHUe (3a
oTuexAaaHe). (pur. 9)

HaTucHeTte 6yToHa 3a ocBo60XKAaBaHe, 32 A2 OTBOpUTE Kanaka. (¢ur. 3)

[MazeTe ce oT rope€LlaTta napa 1 €éBeHTYaAHOTO MPbCKaHE Ha Ma3HUHA.

BHuMaTeAHO M3BaAeTe KOLIHMLATA OT GPUTIOPHMKA.

BHMMaTEAHO M3BaAETE KOWHMLATA OT GPUTIOPHHMKA. AKO € HEOBXOAMMO, PasKAGTETE KOWHMLATA
HaA GPUTIOPHMKA, 32 Ad OTCTPaHWUTE M3AMLIHATA Ma3HWHa. [locTaBeTe M3MbpKeHaTa XpaHa B CbA,
WAV TEBTMP C MACAOMOMNMBALLA XaPTHISA, HAMp. KyXHEHCKa XapTus.,

HaTucHeTe KAloYa 3a BKA./U3KA., 32 A2 UBKAIOUYUTE PPUTIOPHMKA.
CBETAMHHATA MHAMKALMA Ha OYTOHA BKA/M3KA. M3racBa.

M3KAlOUBalTE ypeaa OT KOHTaKTa CAea yrnoTpeba.

3abeaexxkka:AKo He noA3BamMe ppMMIOPHUKA PegoBHO, NpenopbyBAME M3CMNBAHEMO HA OAMOMO MAW
Ma3HMHAMA U CbXpaHeHMemo MM B gobpe 3amBopeH Cbg, HaH-gobpe B XAQGUAHUKA MAM HA gPyro
XAAQgHO Msicmo.

KoAuyecTBa, TeMnepaTypm M NpOAbAYKMTEAHOCT Ha MbpXKeHe (¢wur. 2)

Ha ¢ur. 2 e BruaAnTE KPaTKO OMMcaHne Ha KOAMYECTBaTa, TEMMEePaTypUTe Ha MbpXeHe U
MPOABAKMTEAHOCTTA Ha 0OpPaboTKa 3a PasAVUHK BMAOBE XpaHu. BuHari ce mpuabpxainTe Kbm
AAHHUTE B Tasu TabAMLIA MAM YKa3aHMTE Ha OMaKoBKaTa Ha XpaHaTa, KOSTO LUe MbpyKuTe.

Yucrene

OcTaBeTe OAMOTO MAM Ma3HMHATA AQ CE U3CTUHE HambAHO (Hal-MaAKo 4 Yaca), MpeaM Aa
MoYMCTBaTE MAM NpemecTBaTe GPUTIOPHUKA.

3a noyncTBaHE Ha ypeAa He M3MOA3BaiTe HMKaKBM abpasuBHM (TEYHM) MOYUCTBALLM NpenapaTy
MAM MaTepMaAM (Hamp. KbPrUYKK 3a CTbpraHe).

He noTansiite Kopnyca Ha GpUTIOPHUKA BbB BOAQ, Thil KATO TOM CbABPXKA EAEKTPUYECKU
€AEMEHTU U HarpeBaTeA.

M3abpnaiiTe M3paTUHATA Ha GUATBPA HAarope U Cbl,eBPEMEHHO HaTUCHETE XaAKaTa MoA Hes,
32 A2 U3BaauTe GUATBPA OT Kanaka. (dur. 14)

OTBopeTe Kanaka.

HaTucHeTe xaAkaTa 3a ocBo6oXAaBaHe Ha Kanaka (1) M BAUTHeTe Kanaka oT ypeaa (2).
(¢ur. 15)

M3BaaseTe KoLHMLATA 32 MbPXKEHE OT ypeAa.
M3BaaeTe KOHTEeMHEpa 32 KOHAEH3aTHa BOAQ OT GPUTIOPHMKA U ro usnpasHerte. (pur. 16)

A VzsaaeTe BbTPeLIHMA CbA OT ypeAa M U3AeiiTe MasHUHaTa. (dur. 17)
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MouncTeTe KopMyca ¢ BAaXKHa Kbpra (C MaAKO TeYeH MuelLL, npenapaT) U/MAKM C KyXHeHCKa
XapTus.

Bl MouncreTe Kanaka, pUATHPA, KOWHMLATA, BBTPELLHATA KyMa U KOHTelMHepa 32 KOHAEH3aTHa
BOAQ B FOpeLLa BOAA C MAAKO TeYEH MMELL, MPEenapaTt UAU B CbAOMMUSAHA MaLLMHA.

3abeAexxka:3a ga nouucmmme puambpa, Moskeme ga ro ocmasume B KANAKd, KOrAmMo noYyucmaame
Kanaka.

n M3nAakHeTe AETANAUTE C YMCTa BOAA U TU M3TPM171Te CTapaTeAHo.

YacTu 3a MHMeHe B CbAOMMUSAAHA MalllMHa
- Kanak
- BuTpeweH cba,
- VIsBaxkaaul ce PUATBHP
- KowHwua 3a nbpreHe
- KoHTeliHep 3a KoHAEH3aTHa BOAR

CbxpaHeHue

CAokeTe BCUUKM YacTW 06paTHO BbB/Ha GPUTIOPHUKA M 3aTBOPETE Karaka.

HaswuiiTe WwHypa, npubepeTte ro B OTAEAEHUETO 32 NPUBKPAHE U 3aLLMMETE LLEMCEAR HA
NPeABUMAEHOTO 32 LieATa mscTo. (ur. 18)

MoBAMrHeTe GppUTIOPHUKA 3a APBXKKHUTE.

CbBeTHu 3a NMbp>XeHe

- 3a crpaBKa OTHOCHO BpemeHaTa 3a 06paboTKa M TeMrepaTypaTa 3a MbpxeHe BX. 'KoandecTsa,
TemrnepaTypu 1 MPOABAKUTEAHOCT Ha MbpxkeHe”.

- [pWKAMBO M3TPBCKBANTE KOAKOTO € Bb3MOXHO MOBEYE AEA M BOAA WM OTYMBaiTE MPOAYKTUTE
33 MbpPXKEHE, AOKATO MM U3CYLUMTE AOCTATBYHO.

- He nbpkeTe B roAemMm KOAMYECTBa HaBeAHBXK. [ToraeaHeTe B rAaBa “KoanyecTsa, TemnepaTtypm
N MPOABAKUTEAHOCT Ha MbpykeHe” (MPenopbUYMTEAHUTE KOAMYECTBA Ca 0BO3HaYeHN ¢ @).

MNMpemaxBaHe Ha HENPUATEH BKYC

Hskom BMAOBE XpaHW, ocobeHo pm6a‘ra, MoraTt Aa NpUAAAAT Ha MasHMHATa HEMPUATEH BKYC. 3a Ad
HEYTPAAM3NPATE HEMPUATHKMA BKYC Ha Ma3HMHATA:

Harpeiite masHuHaTa A0 TemnepaTypa 160°C.
MMycHeTe ABE THHKM GUAMIKM XAAG MAU HSKOAKO CTPbKA MarAaHO3 B OAMOTO.

M3uakaiiTe Aa MpecTaHaT Aa ce NMosBsABAaT MeXYPU U CAEA TOBA C AomaTka usrpebete oT
bpUTIOpHMKA XAsiBa MAM MaraaHo3a.
Cera Ma3HMHaTa OTHOBO LLUE € C HEYTPaAeH BKYC.

lMpAacHo nanbp)keHn KapTopKu

MorkeTe Aad NpuUroTeBnTe Hal;l—BK)/CHl/I N XPYyMNKaBK Mbp>KeHn KapTOC')KI/I Mo CAEAHMA HAYMH!

B3semeTe TBbpAM KapTOM M MM HapexKeTe Ha MpbUMLM. M3MAaKHETE NpbUULIMTE CbC CTyAEHA
BOAR.
ToBa Lie M NpeAMnasu oOT 3aAenBaHe eAHa KbM ApPYra Mo BPEME Ha MbPXKEHETO.

3abeaexxka:llogcyweme cmapameaHo npbamLMme.

ManbpskeTe KapTodKUTE Ha ABA MbTM: MbPBUSA MbT - 32 4-6 MUHYTM Npu TemnepaTypa 160°C,
BTOpPUSA MbT - 32 5-8 MUHYTM npu TemnepaTypa 175°C.
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M3cuneTe AOMaLLIHO NPUrOTBEHUTE MbPXKEHM KapTOQPKM B CbA U v pasbbpkaitte. OcTaBeTe
TM AQ U3CTMHAT, MPEAM Ad TU MbPXWUTe MOBTOPHO.

Ona3sBaHe Ha OKOAHaTa cpeasa

D Chea Kpas Ha CpOKa Ha EKCMAOATALIMS HA YPEAQ HE O U3XBbPASIMTE 32a€AHO C HOPMAAHUTE
6UTOBM OTMaADBLIM, @ TO NMpeAaiiTe B odULIMAAEH MYHKT 3a CbOMpaHe, KbAETO Aa Obae
peLMKAMpaH. o To3n HauMH BMe MomaraTe 3a OMasBaHETO Ha OKOAHaTa cpeaa. (dur. 19)
UzearkpaHe Ha 6aTepuaTa Ha Tanmepa (camo 3a HD6155)

D bBatepuuTe cbAbpXKAT BeLLLECTBA, KOUTO MOTaT A2 3aMbpCSIT OKOAHATa cpeaa. He usxebpasiite

6aTepumTe 3a€AHO C OBUKHOBEHUTE BUTOBM OTMAABLIM, A TM MPEAANTE B CMELMAAMZUPaAH
MYHKT 32 cbbupaHe Ha 6aTepun. BuHaru usBaxaaiTe 6atepusaTa Ha TalMepa, MpeAn Aa ro
U3XBbPAUTE U MPEAAAETE B OPULIMAAEH MYHKT 32 OTMAABLM.

UsBaaeTe TaiiMepa OT ypeaa.
CBaAeTe 3aAHMA Kanak Ha TalMepa C MaAKa MAOCKa OTBEpTKa.

UssaseTe GaTepusTa.

FapaHwuA u cepBU3HO 06CAY)KBaHe

AKO ce Hy)aaeTe OT MHOPMaLMA MAM 1MaTe Npobaem, noceTeTe VIHTepHeT carTa Ha Philips Ha
aapec www.philips.com 1an ce ob6bpHeTe kbM LleHTbpa 3a 0bcAy»kBaHe Ha kaeHTM Ha Philips BbB
BalaTa cTpaHa (TeAePOHHMA My HOMEP MOXETE Ad HAMepUTE B MeXAyHapOAHaTa rapaHLMOHHA
KapTa).

:AKO BbB BallaTa CTpaHa Hsama LleHTbp 3a 0bcAy»KBaHe Ha KAMEHTU, OObPHETE Ce KbM MECTHMS
Tbproeel Ha ypeamn Ha Philips nan ce cebprkeTe ¢ OTAEAA 32 CEPBM3HO OOCAY)KBaHe Ha OMTOBM
ypeaw Ha Philips [Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV].

OTcTpaHsaBaHe Ha HEM3NPaBHOCTH

Mpobaem BbamoxkHa npuunHa Pewwenne

M3nbprkeHnTe 136paan cTe TBbpAE BirkTe HeobxoaMmaTa TemMnepaTtypa oT

MPOAYKTM HE Ca  HMCKa TemrepaTypa. OMaKoBKaTa Ha XpaHaTa, KOSITO LU MbPXKUTE, A B

CbC 3AaTUCTO- raaBa ‘‘KoAndecTsa, TeMnepaTypu u

Kadss LBAT W/nA NPOABMKUTEAHOCT Ha mbpxkeHe’ (dur. 2).

He ca Xpyrkasu.
He cTe mbpxuan BipkTe HeobXoAMMaTa MPOABAKUTEAHOCT Ha
AOCTATBYHO ABATO 00paboTKa OT OMakoBKaTa Ha XpaHaTa, KOATO Lie
XpaHaTa. MbPXKUTE, AW B rAaBa “'KoAnyecTBa, TemnepaTypu 1

MPOABAKUTEAHOCT Ha MbpXKeHe' .

B Kowwa vma npekareHo  HuKora He MbpxKeTe HaBEAHBX MO-TOAEMM
MHOTO MPOAYKTU. KOAMUYECTBA OT yKa3aHuTe B rAasa “KoandecTsa,
TemnepaTypy 1 NMPOABAKUTEAHOCT Ha MbpeHe”.

DpPUTIOPHUKBLT 3aaeincTBan ce e OBbpHETE CE KbM YMbAHOMOLLEH ThProBEL| MAU
He paboTw. TEPMUYHNAT cepsu3 Ha Philips 3a noaMsHa Ha MpeAnasnTens.
npeAnasuTen.



OpUTIOPHUKBT
OTAEAS CMAHA
HeNpUSTHa
V7S EIVER

13A13a napa He
camo oT
dUATBPA, @ 1 OT
APYTU MecTa.

[No pbba Ha
dpuTIOpHIMKa
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Bb3modkHa npuymHa Pelienne

[MoaABWKHUAT dMATEp € CBaneTe GUATBPA M rO MOUNCTETE B ropeLlia BOAA
33APbCTEH. C MaAKO MMELL MpenapaT AW B CbAOMMSAHA
MaLLMHa.

MasHuHaTa Beye He e CMeHeTe MasHuHaTa. PGAOBHO I'IpeLI,e)KAaIZTe
npAcHa. OAMOTO M APYTrTE Ma3HWHK, 3a Ad TV 3araspaTe
MO-AbATO MpecHW.

[13MOA3BaHUAT BUA, [13roA3BaiTe OAVIO WAV TEYHA Ma3HKHa 3a
OAMO WAW APYra MbpyKeHe ¢ A0OpO KavecTBo. Hukora He cMecsaiTe
MasHuHa He ca Pa3AMYHKTE BUAOBE OAMO AU APYTU MasHUHM,

MOAXOAALM 33
MbprKeHe Ha XpaHa B
ABADOK CbA,

He cTe 3atBOpKAK 3aTBopeTe A0ODOpe Kamaka.
A06pe Kanaka.

[MoABMKHUAT duATEp € CBaAeTe GpUATBPA M rO MouMCTETE B ropeLla BOA
33APBCTEH. C MaAKO MMelLL, MpenapaT MAM B CbAOMMAAHA
MaLHa.

Bbe dppuTiopHika Ma  [poBepeTe AaAu Ma3HMHATa BbB GPUTIOPHIMKA HE
MpeKaAeHO MHOrO npesuLasa 3Haka MAX 3a MaKc1MaAHO HUBO.

MNpeArBa MasHKHa  MasHWHa.

no Bpeme Ha
MbpXKeHe.

MasHuHaTa ce
pasneHBa CMAHO
no Bpeme Ha
MbpXKeHe.

XpaHuTeAHuTe [MoACylleTe CTapaTEAHO MPOAYKTUTE, MPEAN Ad
MPOAYKTU CbABPXKAT 3aMOYHETE AQ TV MBPXKUTE, U U MbPIKETE CbIAACHO
NpeKareHo MHOrO yKasaHusTa B Te3u MHCTPYKUMK 3a ynoTpeba.
BAAra.

B kouwHmuaTa 3a Hukora He MbpyXeTe HaBEAHBXK MO-FOAEMM
MbpKeHe vma KOAMYECTBa OT yKa3aHuTe B raasa ‘KoAnyecTsa,
MpeKaAEHO MHOTO TeMMepaTypy U MPOABAKUTEAHOCT Ha MbpykeHe”.
MPOAYKTH.

XpaHuTeAHuTe [MoaCyleTe CTapaTEAHO MPOAYKTUTE, MPEAN AQ TH
MPOAYKTU CbABPXKAT MbPXUTE.

NpeKaAeHO MHOrO

BAAra.

13n0A3BaHUAT BUA, l13noA3BanTE OAMO MAM TEYHA MasHMHA 3a

OAMO WAV ApYra MbpXKeHe ¢ AOBPO KauecTso. Hykora He cmecBanTe
MasHMHa He ca PasAVUHUTE BUAOBE OAMO WAV APYTW MAsHUHM.

MOAXOAALM 33
MbprKeHe Ha XpaHa B
ABADOK CbA.,
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Mpobaem BbamoxkHa npuunHa PewweHne
He cTe nounctnam [NouncTeTe BLTPELLHKA CbA, KaKTO € OMMCaHO B
A00pe BbTpeliHaTa TOBa PHKOBOACTBO 3a €KCMAOATALMS.
Kyna.
/Avncea [NoceTeTe MHTepHeT canTa Ha Philips Ha aapec
GUATBPBT MAK www.philips.com A ce obbpHeTe KbM Tbprosetia
MOCAEAHVIAT € Ha ypeam Philips.

MOBPEAEH.
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O viko

© Vyjimatelny, omyvatelny filtr

Fritovaci ko

Vyjimatelnd vnitini nddoba

Tlacitko pro uvolnénf vika

DigitdInf vyjimatelny casovac (pouze model HD6155)
Rizen( teploty

Kontrolka teploty

Spina¢/vypinac s kontrolkou

Zasobnik na kondenzovanou vodu

Prihrddka pro uloZenf kabelu
Kabel

==l -zl mImlc]o]

Dilezité

Pred pouzitim prfstroje si peclivé prectéte tento ndvod k pouzitf a uschovejte ho pro pripadné
pozdéjsi nahlédnuti.

Nez pristroj pripojite do sité, zkontrolujte, zda napéti uvedené na pristroji souhlasi s napétim
v mistni elektrické siti.

Pristroj pripojujte vyhradné do radné uzemnénych zasuvek.

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

D Kontrolu nebo opravu pristroje svérte vzdy servisu spoleénosti Philips. Nepokousejte se
pristroj opravit sami, zaruka by pozbyla platnosti.
D Jednotlivé ¢asti pristroje pred prvnim pouzitim dikladné umyjte (viz kapitola ,,Cisténi*). Nez

fritézu naplnite olejem nebo tukem, zajistéte, aby byly vSechny jeji casti zcela suché.
V prubéhu fritovani vystupuiji filtrem horké vypary. Dejte proto pozor, abyste si nepopilili
ruce nebo oblicej. Musite také davat pozor na horkou paru vystupujici po otevreni vika.

D Nedotykejte se kontrolniho okénka, protoze se v priibéhu fritovani mize silné zahrat.
D Pristroj postavte na vodorovnou, pevnou a stabilni plochu, ktera se nachazi mimo dosah déti.
D Nenechavejte privodni kabel viset pres hranu stolu nebo pracovni desky, na které je pristroj

postaven.

Tento pristroj je urcen vyhradné pro pouziti v domacnosti.V pripadé jeho nespravného
pouZziti nebo poutziti pro profesionalni ¢i poloprofesionalni Uéely, ¢i jeho pouziti zpusobem,
ktery neni v souladu s navodem k pouziti, zaruka pozbyva platnosti a spolecnost Philips
odmité nést jakoukoli zodpovédnost za zplsobené Skody.

Fritujte do zlatoZluta misto do tmavohnéda a odstrafiujte spalené zbytky! Skrobovité
potraviny, zejména produkty z brambor nebo obilnin, nefritujte pri teplotach nad 175 °C
(minimalizujete tak tvorbu akrylamida).

V tomto pfistroji nefritujte asijské ryzové kolacky (ani podobné typy jidla). Mohlo by to
zpUsobit vyprsknuti nebo zvySené bublani oleje ¢i tuku.

Dbejte, aby fritéza byla vzdy naplnéna olejem nebo tukem do vysky vyznacené dvéma
znackami uvnitf vnitfni nadoby, aby nedoslo k jeho preteceni nebo prehrati.

Pristroj nezapinejte, pokud jste jej predtim nenaplnili olejem nebo tukem — mohlo by dojit
k jeho poskozeni.

Automatické vypnuti (pouze model HD6155)

Fritéza se automaticky vypne po 2 hodindch. Jakmile k tomu dojde, kontrolka zapnutf na spinaci/
vypinaci zhasne.
D Chcete-li pristroj znovu zapnout, stisknéte spinac.
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Elektromagneticka pole (EMP)

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

Priprava k pouziti
Pied prvnim pouzitim pristroj umyjte (viz kapitola ,,Cisténi®).
Otevrete viko. (Obr. 3)

Prostuduijte tabulku objemU oleje/tuku a urcete kolik oleje nebo tuku musite do fritézy nalit.
(Obr. 4)

Fritézu naplnte olejem nebo tekutym i rozpusténym tukem na fritovani po Uroven hladiny
mezi ukazateli MIN a MAX a zavrete viko. (Obr.5)

Nezapinejte fritézu, pokud jste ji jeSté nenaplnili olejem nebo tukem.

Olej a tuk

Nikdy nesmésujte rizné druhy olejii nebo tuku a nikdy nepridavejte novy olej nebo tuk

k pouzitému.

Doporucujeme pouzivat fritovaci olej nebo tekuty tuk. Pouzivejte radéji rostlinny olej nebo tuk
bohaty na nenasycené tuky (napriklad na kyselinu linolovou), napriklad séjovy, arasidovy, kukuricny
nebo slunecnicovy ole;.

ProtoZe olej nebo tuk ztrdcf své dobré viastnosti pomérné rychle, méli byste ho pravidelné ménit.
(po 10. - 12. pouzit).

Olej nebo tuk vymérite vzdy, kdyz zacne pri ohrevu pénit, kdyz vydava silny zdpach nebo kdyz
nadmeérné ztmavne nebo zhoustne.

Pevny tuk

Pouzit Ize i pevny tuk na smazenf, v takovém pripadé vSak musite ucinit opatrent, abyste zabrdnili
jeho vystrikovan( a pripadnému prehrati, a tim i poskozeni topného télesa.

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

Pak rozpustény tuk opatrné nalijte do fritézy.

Fritézu s rozpusténym tukem uchovavejte vidy v pokojové teploté.

Pokud je tuk velmi studeny, mizZe pFi rozpousténi zadit vystFikovat. Abyste tomu zabrinili,
propichejte ve ztuzeném tuku vidlickou otvory. (Obr. 6)

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

Pouziti pFistroje

Fritovani

Béhem fritovani unika z filtru ve viku horka para.

Vyjméte z tlozného prostoru privodni kabel v celé jeho délce a zasurite sitovou zastréku do
zasuvky. (Obr. 7)

Stisknutim spinace/vypinace fritézu zapnéte.
D Kontrolka na spinaci/vypinaci a kontrolka teploty se rozsviti.
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Nastavte regulator teploty na pozadovanou teplotu. (Obr. 8)
Informace o pozadované teploté ziskdte na obalu s potravinou uréenou k fritovani nebo v kapitole
,Mnozstvi, teploty a doba fritovani*.

Pozndmbka:PFi rozehfivani muZete ve fritéze nechat kos.

Zvednutim Gchytu zvednéte koS do nejvyssi polohy. (Obr. 9)

Stisknutim tlacitka pro uvolnéni otevrete viko.Viko se otevie automaticky. (Obr. 3)
A Vyjméte fritovaci ko3 z fritézy a napliite ho potravinami.

Opatrné vlozte kos do fritézy, ale zatim jej neponoruijte do oleje nebo tuku. (Obr. 10)
Bl Uzaviete viko.

e

Ell Pouze model HD6155: Nastavte pozadovanou dobu fritovani (viz cast ,Casova&“ v této
kapitole).
Fritézu miZete pouZit i bez nastaven( ¢asovace.

(Obr. 11)
Béhem fritovan( se kontrolka teploty ¢as od Casu rozsvécuje a zhasing, coz znamend, Ze topné téleso
je zapnuté nebo vypnuté, a tim udrzuje spravnou teplotu.

Casovaé (pouze model HD6155)

Casovac vas upozorni na konec fritovani, ale NEVYPNE pfistroj.

Nastaveni ¢asovace

Stisknutim tladitka casovace nastavte dobu pfipravy v minutach. (Obr. 12)

D Neékolik sekund po nastaveni doby fritovani zacne ¢asovaé odpoditavat Cas.

D Béhem odpocditavani ¢asu blika na displeji zbyvajici ¢as fritovani. Posledni minuta je pak
zobrazena v sekundach.

D Po uplynuti prednastaveného Casu zazni zvukovy signal.Ten se po 10 sekundach opakuije.
Stisknutim tlacitka casovace signal ukoncite.

Pozndmka:Nastaveni casovace miiZete smazat stisknutim tlacitka Casovace na 2 sekundy (ve chvili, kdy
zacne blikat), dokud se neobjevi hodnota 00.

Odebrani casovace
Casovat je odnimatelny, proto jej moZzete odnést do jiné mistnosti. Uslysite tak zvukovy signal
ohladujicf, ze je fritované jidlo pripravené, at' jste kdekoli.
D Po nastaveni poZadované doby fritovani vyjméte Casovac z fritézy zatlacenim pravé strany
smérem k sobé. (Obr. 13)
Jakmile zaznf zvukovy signdl ¢asovace ohlasujici, ze je jidlo pripravené, vratte jej na fritézu a zatlacte
zpé€t na misto.

Po ukonéeném fritovani

Za drzak zvednéte koS do nejvyssi polohy, tj. do polohy pro odkapani tuku. (Obr. 9)
Stisknéte uvoliovaci tlacitko a otevrete viko. (Obr. 3)

Dejte pozor na horké vypary nebo odstrikovani oleje.

Opatrné vyjméte fritovaci kos z fritézy.

Opatrné vyjméte fritovaci kos z fritézy.V pripadé potreby protrepte ko nad fritézou, ¢imz vylijete
prebytecny olej nebo tuk. Fritované jidlo viozte do misky nebo cedniku, v némz je vioZen papir sajicl
mastnotu, napriklad kuchyriskd utérka.
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Stisknutim spinace/vypinace fritézu vypnéte.
Kontrolka na spinaci/vypinaci zhasne.

Po pouziti vytahnéte sit'ovou zastrcku pristroje ze zasuvky.

Poznamka:Pokud nepouZivate fritézu pravidelné, doporucujeme vylit olej nebo tekuty tuk a uschovat jej
v dobfe zavienych nddobdch, nejlépe v chladnicce nebo na chladném misté.

Mnozstvi, teploty a doba fritovani (Obr. 2)

Obrdzek 2 uvadi prehled mnoZstvi, teplot fritovani a doby pripravy rlznych typU jidla.Vzdy se ridte
informacemi v této tabulce nebo na obalu potraviny, kterou se chystate fritovat.

Cisténi

Pred ciSténim nebo prenasenim fritézy nechte olej nebo tuk zcela vychladnout alespon 4 hodiny.

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

Nikdy neponorujte zakladnu fritézy do vody, protoze obsahuje elektrické soucasti a topné télisko.

Pri vyjimani filtru z vika vytahujte ousko filtru nahoru a soucasné zatlacte na otviraci krouzek
pod tchytem. (Obr. 14)

Otevrete viko.

Stisknéte otviraci krouzek vika (1) a zvednéte viko z pfistroje (2). (Obr. 15)
Vytédhnéte kos na smazeni z pfistroje.

Vyjméte zasobnik na kondenzovanou vodu z fritézy a vylijte jeho obsah. (Obr. 16)
A Vyjméte vnitini fritovaci nadobu z pFistroje a vylijte olej nebo tuk. (Obr. 17)

Jednotku Eistéte navlhéenym hadrikem nebo kuchynskou utérkou (s pridavkem myciho
prostredku).

B} Viko, filtr, kos, vnitFni nadobu a zasobnik na kondenzovanou vodu umyvejte v horké vodé
s troskou myciho prostredku nebo v mycce.

Pozndmka:Chcete-li vycistit filtr, miiZete jej pfi CiSténi vika nechat ve viku.
[Ell Oplachnéte soudasti Cerstvou vodou a dikladné je vysuste.

Casti, které Ize myt v myéce
- Viko
- Vnitfni nddoba
- Vyjimatelny filtr
- Fritovaci ko$
- Zasobnik na kondenzovanou vodu

Skladovani

Vlozte vSechny soucasti zpét do fritézy a zavrete viko.

Srolujte kabel, vlozte jej do prihradky pro ulozeni kabelu a zasunte zastréku do zarizeni pro
upevnéni kabelu. (Obr. 18)

Fritézu zvedejte za Uchyty.
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Rady pro fritovani

- Prehled cast pripravy a nastaven( teploty uvadf kapitola ,MnoZzstvi, teploty a doba fritovani*.

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

- Nefritujte soucasné nadmérnd mnozstvi potravin. Nahlédnéte do kapitoly ,,Mnozstvi, teploty a
doba fritovani* (doporucované mnozstvi je vyznaceno indikdtorem @).

Odstranéni nepfijemného zapachu

Urcité potraviny, napiiklad ryby, mohou oleji nebo tuku dét neprfjemnou zdpach. Tento zdpach
mUzete neutralizovat ndsledujicim zpisobem:

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

Vyckejte az se pFestanou tvoFit bublinky a pak chléb nebo vyhonky petrzele vyjméte
napriklad pomoci stérky.
Olej nebo tuk bude mit nyni neutrdlni chut.

Domaci bramborové hranolky

Nejchutnéjsi a nejkirupavéjsi bramborové hranolky pripravite nasledujicim zplsobem:

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

Pozndmka:Hranolky peclivé osuste.

Fritujte je ve dvou fazich: prvni fize bude trvat 4 az 6 minut pri teploté 160 °C, druha faze
bude trvat 5 aZ 8 minut pfi teploté 190 °C.

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

Ochrana zivotniho prostredi

D A7 pristroj doslouzi, nevyhazuijte jej do bézného komunélniho odpadu, ale odevzdejte jej do
sbérny uréené pro recyklaci. PomizZete tim chranit Zivotni prostredi. (Obr. 19)

Vyjmuti baterie casovace (pouze model HD6155)

Baterie obsahuji latky, které mohou skodit Zivotnimu prostredi. Nelikvidujte baterie spolu

s béZnym komunalnim odpadem, ale odevzdejte je na oficialnim sbérném misté pro baterie.
Pred likvidaci baterie ¢asovace nebo odevzdanim na oficialnim sbérném misté baterii vzdy
vyjméte.

Vyjméte ¢asovac z pristroje.
Vyjméte zadni ¢ast ¢asovace pomoci malého plochého Sroubovaku.

Vyjméte akumulator.

Zaruka a servis

Pokud byste méli jakykoliv problém nebo byste potrebovali néjakou informaci, navstivte webovou
strdnku spolecnosti Philips www.philips.com, nebo kontaktujte Stredisko péce o zdkazniky
spolecnosti Philips ve své zemi (telefonn( ¢islo strediska najdete v letdcku s celosvétovou zdrukou).
Pokud se ve vasi zemi Stredisko péce o zdkazniky nenachdzi, mizete kontaktovat mistniho
dodavatele vyrobkd Philips nebo oddéleni Service Department of Philips Domestic Appliances and
Personal Care BV.
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Reseni problému

Mozna pricina

Potraviny nemaji
spravné nazldtlou
barvu nebo nejsou
dostatecné
chrupavé.

Fritéza nefunguje.

Fritéza vydava
nepffjlemny zdpach.

Vypary vystupujf
z jinych mist nez
z filtru.

Olej nebo tuk
vytékd pres hrany
fritézy.

Olej nebo tuk pri
fritovadni nadmérné
péni.

Zvolili jste prilis nizkou
teplotu.

Jidlo jste nefritovali
dostatecné dlouhou
dobu.

Ve fritovacim kosi je
prilis mnoho potravin.

Aktivovala se
bezpecnostni tepelnd
pojistka.

Vyjimatelny filtr je
nasakly.

Olej nebo tuk jiz
nejsou cerstvé.

Pouzity olej nebo tuk
nenf vhodny pro
fritovani potravin.

Nezavreli jste radné
viko.

Vyjimatelny filtr je
nasakly.

Ve fritéze je prilis
mnoho oleje nebo
tuku.

Potraviny obsahujf
mnoho vihkosti.

Ve fritovacim kosi je
prli§ mnoho potravin.

Potraviny obsahujf
mnoho vihkosti.

Pouzity olej nebo tuk
nenf vhodny pro
fritovani potravin.

Informace o spravné teploté ziskdte na obalu
potraviny, kterou se chystdte fritovat, nebo

v kapitole ,MnoZstvi, teploty a doby fritovani*. (obr:
2)

Spravna doba fritovani je uvedena na balenf
potraviny, kterou se chystdte fritovat, nebo
v kapitole ,MnoZstvi, teploty a doba fritovani*.

Nikdy najednou nesmazte vice jidla, nez je
mnozstvi uvedené v kapitole ,,Mnozstvi, teploty a
doby fritovan(™.

O vyménu pojistky pozddejte zdstupce spolecnosti
Philips nebo servisnf sti'edisko autorizované
spolecnosti Philips.

Vyjméte filtr a umyjte jej v horké vodé s mycim
prostfedkem nebo v mycce.

Olej nebo tuk vymérite. Pravidelné olej nebo tuk
precedte, tim ho udrzite déle Cerstvy.

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

Radné zavrete viko.

Vyjméte filtr a umyjte jej v horké vodé s mycim
prostfedkem nebo v mycce.

Zkontrolujte, zda hladina oleje nebo tuku ve fritéze
neprekracuje maximalni hladinu.

Pred fritovanim jidlo rddné vysuste a smazte je

v souladu s timto ndvodem k pourZitf.

Nikdy najednou nesmazte vice jidla, nez je
mnoZzstvi uvedené v kapitole ,,Mnozstvi, teploty a
doby fritovani*.

Pred smazenim potraviny radné vysuste.

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



Problém

Mozna pricina
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Reseni

Nenf viozen filtr
nebo je filtr
poskozeny.

Nevycistili jste radné
vnitfni nddobu.

Vycistéte vnitek nddoby podle pokynd v tomto
ndvodu k pouZitf.

Navstivte web spole¢nosti Philips na adrese www.
philips.com nebo se obratte na mistniho
obchodniho zdstupce spolecnosti Philips
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Uldine kirjeldus (Jn 1)

Kaas

Eemaldatay, pestav filter

Frittimiskorv

Eemaldatav sisemine ndu

Kaanevabastusnupp

Digitaalne, eemaldatav taimer (ainult mudel HD6155)
Temperatuuriregulaator

Temperatuuri margutuli

Sisse-vdlja IUliti koos ,, Toide sees” margutulega
Kondensvee anum

Toitejuhtme hoiustamispesa

Toitejuhe

~[=T-Tololnlmlclofol>]

Tahelepanu!

Enne seadme kasutamist lugege kasutusjuhend hoolikalt ldbi ja hoidke edaspidiseks alles.

Enne seadme lihendamist kontrollige, kas seadmele margitud toitepinge vastab kohaliku
elektrivorgu pingele.

Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa.

Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see uue vastu vahetada Philipsi, Philipsi volitatud
hooldekeskuses vai lihtsalt vastavalt kvalifitseeritud isiku poolt, et viltida ohtlikke olukordi.
Alati viige seade remontimiseks voi kontrollimiseks Philipsi volitatud hoolduskeskusse. Arge
parandage seadet ise, vastasel juhul muutub garantii kehtetuks.

Enne seadme esmakasutust peske fritteri eraldatavad osad korralikult puhtaks (vt pt
,,Puhastamine”). Enne fritteri taitmist oli voi vedela frittimisrasvaga veenduge, et koik osad
oleksid taiesti kuivad.

Valmistamise ajal tuleb kaanes olevast filtrist kuuma auru. Hoidke kaed ja nagu kuumast
aurust eemal. Olge ettevaatlik ka fritteri kaane avamisel, sest fritterist eraldub kuuma auru.
Arge puudutage vaateakent, sest see liheb frittimise ajal kuumaks.

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

Arge laske toitejuhtmel rippuda iile laua v&i téépinna serva, millel seade seisab.

Seade on ette nihtud kasutamiseks ainult koduses majapidamises. Kui seadet ei kasutata
selleks ette nahtud viisil, voi kasutatakse professionaalseks voi poolprofessionaalseks
tegevuseks, voi kasutatakse viisil, mis ei vasta kasutusjuhendile, kaotab garantii kehtivuse ja
firma Philips keeldub igasugustest kohustustest tekitatud kahjustuste eest.

Frittige toit kuldkollaseks v&i pruuniks ning eemaldage kérbenud osad! Arge frittige tirklist
sisaldavaid, nt kartuli- ja teraviljatooteid temperatuuril, mis on kdrgem kui 175 °C (et
vahendada akriitilamiidi teket).

Arge frittige selles seadmes aasia riisikooke (voi sarnast tiiiipi toitu). See voib tekitada
rikkalikke pritsmeid voi hadaohtlikke &li- voi rasvamulle.

Veenduge selles, et fritter oleks lilevoolamise voi tilekuumenemise valtimiseks alati tiidetud
oli voi rasvaga sisemise nou sisekiilgedel oleva kahe margise vahelise tasemeni.

Arge liilitage seadet sisse enne, kui olete selle &li vi rasvaga tiitnud, vastasel juhul vdite
seadme kahjustada.

Automaatne viljaliilitamine (ainult mudel HD6155)

Fritter IGlitub automaatselt vélja parast 2-tunnist toimimist. Sellisel juhtumil ,, Toide sees” margutuli
kustub.
D Seadme sisselulitamiseks vajutage uuesti sisse-vilja lilitile.
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Elektromagnetilised viljad (EMF)

See Philipsi seade vastab kdikidele elektromagnetilisi valju (EMF) kisitletavatele standarditele. Kui
seadet kdsitsetakse Sigesti ja kdesolevale kasutusjuhendile vastavalt, on seadet tdnapdeval
kasutatavate teaduslike teooriate jargi ohutu kasutada.

Ettevalmistus kasutamiseks

Puhastage seadet enne selle esmakordset kasutamist (vt punkti “Puhastamine”).
Avage kaas. (Jn 3)
Vaadake 6li / rasva tabelist, kui palju 6li voi rasva peate fritterisse panema. (Jn 4)

Tditke fritter oli, vedela frittimisrasva voi sulatatud tahke rasvaga ,,MIN” ja ,,MAX” vahelise
tasemeni ning sulgege kaas. (Jn 5)

Arge lillitage seadet sisse enne, kui te ei ole sellesse 6li vi rasva lisanud.

Oli ja rasv

Arge segage omavahel erinevat liiki 8li vi rasva ning drge lisage uut &li v&i rasva kasutatud élile
vOi rasvale.

Soovitame kasutada praadimisdli v3i vedelat praadimisrasva. Eelistama peaks kddgiviljadest pressitud
oli voi killlastamata rasvaineterikast rasva (nt linoolhappega), nagu soja-, maapahkli-, maisi- voi
paevalilledli.

Kuna 3li ja rasv kaotavad oma soodsad omadused Usna kiiresti, tuleb dli v3i rasva regulaarselt
vahetada (pérast 10-12 kasutuskorda).

Vahetage 6li v3i rasva, kui see hakkab kuumutamisel vahutama, sellel on kirbe maitse vai I16hn va&i kui
see muutub tumedaks ja / vOi venivaks.

Tahke rasv

Voite kasutada ka tahket frittimisrasva. Selle kasutamisel peate rasva pritsimise, seadme
Ulekuumenemise voi kahjustamise drahoidmiseks erilisi ettevaatusabindusid kasutama.

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

Kui rasv muutub vaga kiilmaks, voib see hakata tilessulamise ajal pritsima. Pritsimise
valtimiseks torgake kahvliga hangunud rasva sisse augud. (Jn 6)

Seejuures olge ettevaatlik, et te ei kahjustaks kiitteelementi.

Seadme kasutamine

Frittimine

Frittimise ajal paaseb kaanes olevast filtrist kuuma auru valja.

Vétke kogu toitejuhe juhtmepesast vilja ning liikake pistik pistikupessa. (Jn 7)
Fritteri sisseliilitamiseks vajutage sisse-vilja liilitile.
D, Toide sees” margutuli sisse-vilja lilitil ja temperatuuri margutuli hakkavad pélema.

Valige temperatuuriregulaatoriga néutud temperatuur. (Jn 8)
Noutava temperatuuri seadeid vaadake frititava toidu pakendilt voi pt , Kogused, temperatuurid ja
frittimisajad”.
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Markus:Fritteri soojenemise ajaks vaite korvi fritterisse jdtta.

Tostke korv kiaepidemest hoides korgeimasse asendisse. (Jn 9)

Vajutage kaane avamiseks vabastusnupule. Kaas avaneb automaatselt. (Jn 3)

A Eemaldage korv seadmest ja asetage frititav toit frittimiskorvi.

Laske korv ettevaatlikult fritterisse. Kuid drge seda veel Olisse voi rasvasse langetage. (Jn 10)

Bl Sulgege kaas.

El Ainult mudel HD6155: seadistage néutud frittimisaeg (vt selle pt 16iku ,, Taimer”).
Fritterit voib kasutada ka taimerit seadistamata.

Vajutage korvi kaepidemel asuvale vabastusnupule ja laske korv ettevaatlikult madalamasse
asendisse. (Jn 11)

Frittimise ajal temperatuuri indikaatortuli kord sittib ja kord kustub, andes mérku sellest, et

kuttekeha lUlitatakse Gige temperatuuri hoidmiseks sisse ja vélja.

Taimer (ainult mudelil HD6155)

Taimer nditab, et frittimisaeg on I6ppenud, kuid ei liilita seadet vilja.

Taimeri seadistamine

Valige taimeri nupu abil frittimisaeg minutites. (Jn 12)

D Mbéni sekund pirast taimeri seadistamist hakkab taimer aega loendama.

D Taimeri loendamise ajal vilgub niidikul jarelejaanud aeg.Viimast minutit ndidatakse sekundites.

D Kui eelseadistatud aeg on moddas, kuulete helisignaali. Kimne s parast helisignaali korratakse.
Helisignaali I6petamiseks vajutage taimeri nupule.

Markus:Taimeri seadistuse tiihistamiseks hoidke taimeri nuppu kaks sekundit all (ajal kui taimer vilgub),
kuni ilmub ndit ,,00”.

Taimeri eemaldamine
Taimer on eemaldatav. See vdimaldab teil taimer endaga teise ruumi kaasa vétta. Sellisel viisil kuulete
toidu valmimise helisignaali Uiksk&ik kus te ka ei viibiks.
D Pirast seda kui olete ndutud frittimisaja seadistanud, eemaldage taimer fritterist, tdmmates
paremat airt enda poole. (Jn 13)
Kui taimer annab frititava toidu valmimise helisignaali, minge tagasi fritteri juurde ja likake taimer
fritterisse tagasi.

Parast frittimist

Tostke korv kiaepidemest korgeimasse asendisse, s.t nérgumisasendisse. (Jn 9)
Kaane avamiseks vajutage avamisnupule. (Jn 3)

Hoiduge kuuma auru ja véimalike Slipritsmete eest.

Vétke frittimiskorv ettevaatlikult fritterist vilja.

Eemaldage ettevaatlikult fritterist korv. Kui vaja, siis liigse rasva voi dli eemaldamiseks raputage korvi
fritteri kohal. Pange frititud toit kaussi v3i kurnsdelale, millele on kaetud rasvaimeva paberiga, nt
majapidamispaberiga.

Fritteri valjaliilitamiseks vajutage sisse-vilja liilitile.
Ldlitilolev ,, Toide sees” margutuli kustub.

Parast seadme kasutamist votke toitejuhe pistikupesast valja.

Markus:Kui te ei kasuta fritterit regulaarselt, on soovitatav 6li véi vedel rasv eemaldada ja hoida seda
hdstisuletud néus — eelistatavalt kiilmikus véi jahedas kohas.



EESTI 31

Kogused, temperatuurid ja frittimisajad (Jn 2)

Jooniselt 2 leiate Ulevaate erinevat tllpi toidu kogustest, frittimistemperatuuridest ja
valmistusaegadest. Alati pdorake tdhelepanu selles tabelis toodud voi frititava toidu pakendil olevale
teabele.

Puhastamine

Enne fritteri puhastamist vai liigutamist laske Slil voi rasval vahemalt 4 tundi jahtuda..

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

Arge loputage fritteri korpust vees, sest korpuses on nii elektrilised komponendid kui ka
kittekeha.

Filtri eemaldamiseks kaanest tommake filtrit darest iilespoole ja samal ajal vajutage aare all
olevale sakile. (Jn 14)

Avage kaas.

Vajutage kaane vabastuskapale (1) ja tostke kaas seadmest (2) valja. (Jn 15)

Tostke frittimiskorv seadmest vilja.

Eemaldage kondensvee anum fritterist ja tiihjendage see. (Jn 16)

A Téostke sisendu seadmest ja valage 8li v&i rasv vilja. (Jn 17)

Puhastage korpust niiske lapiga (koos vihese ndudepesuvahendiga) ja/vi kdogipaberiga.

[ 8 | Puhastage kaas, filter, korv, sisendu ja kondensvee anum kuuma vee ja vihese
néudepesuvahendiga voi ndudepesumasinas.

Markus:Kaane puhastamise ajaks véite puhastatava filtri ka kaane sisse jdtta.
Bl Loputage osi virske veega ja kuivatage neid hoolikalt.

Noudepesumasinaga pestavad osad
Kaas

Sisemine ndu

Eemaldatav filter

Frittimiskorv

Kondensvee anum

Pange koik osad tagasi fritterisse ja sulgege kaas.

Keerake toitejuhe kokku ja sisestage hoiustuspessa ning kinnitage pistik pistikukinnitussalku.
(n 18)

Toste fritter kiepidemest iiles.

Nouandeid frittimiseks

- Ulevaate saamiseks valmistusaegadest ja temperatuuriseadetest vaadake pt ,,Kogused,
temperatuurid ja frittimisajad”.

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

- Arge frittige korraga suuri koguseid.Vaadake , Kogused, temperatuurid ja frittimisajad”
(soovitatavad kogused on margistatud @).
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Ebameeldiva I6hna kérvaldamine

Teatud toiduained, eriti kala, vivad dlile v3i rasvale anda ebameeldivat I6hna. Selle I8hna
neutraliseerimiseks toimige jargnevalt:

Kuumutage 6li vi rasv temperatuurini 160 °C.
Pange kaks ohukest leivatiikki voi moned petersellioksad olisse.

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

Kodused friikartulid

Maitsvaid ja krébedaid frilkartuleid voite teha jargmisel viisil:

Kasutage varajasi kartuleid ja 16igake need kangideks. Loputage kiilma kraaniveega.
Niiviisi ei kleepu kartulid frittimise ajal omavahel kokku.

Markus:Kuivatage kartulikange hoolikalt.

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

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

Keskkonnakaitse

D Todea I6pus ei tohi seadet tavalise olmepriigi hulka visata. Seade tuleb imbertdotlemiseks
ametlikku kogumispunkti viia. Seda tehes aitate keskkonda saasta. (Jn 19)

Taimeri patarei eemaldamine (ainult mudel HD6155)

Patareid voivad sisaldada keskkonda saastavaid aineid. Arge heitke patareisid tavaliste
kodumajapidamisheitmete hulka, vaid utiliseerige need ametlikus patareide kogumiskohas.
Alati eemaldage patareid enne, kui utiliseerite ja kiitlete taimeri ametlikus kogumiskohas.

Eemaldage taimer seadmest.
Eemaldage taimeri tagakaas vdikese lameda kruvikeerajaga.

Eemaldage aku.

Garantii ja hooldus

Kui te vajate infot v3i on teil mingeid kisimusi, kiilastage Philipsi veebisaiti www.philips.com vai
votke Uhendust oma riigi Philipsi klienditeeninduskeskusega (telefoninumbri leiate garantiilehelt). Kui
teie riigis ei ole Kliendihoolduskeskust, podrduge kohaliku Philipsi toodete edasimiilja poole vai
votke Uhendus Philips Domestic Appliances and Personal Care BV Teenindusosakonnaga.
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Vaimalik pShjus

Korvaldamine

Frititud toit ei ole
kuldpruun ja/vai
krobe.

Fritter el tO6ta

Fritterist tuleb
kirbet
ebameeldivat
[6hna

Auru tuleb mitte
ainult filtrist, vaid
ka muudest
kohtadest.

Frittimise kdigus
voolab oli voi
rasva Ule seadme
nurkade.

Oli vai rasv
vahutab frittimise
kdigus tugevasti.

Olete seadistanud liiga
madala temperatuuri.

Te pole toitu piisavalt
kaua frittinud.

Frittimiskorvis on liiga
palju toiduaineid.

Termokaitseltliti on
aktiveeritud.

Eemaldatav filter on
ummistunud.

Oli voi rasv ei ole enam
varske.

Oli voi rasv, mida olete
kasutanud, ei sobi toidu
frittimiseks.

Te pole kaant korralikult
sulgenud.

Eemaldatav filter on
ummistunud.

Fritteris on liiga palju oli
VvOi rasva.

Toit sisaldab liiga palju
vett.

Frittimiskorvis on liiga
palju toiduaineid.

Toit sisaldab liiga palju
vett.

Kontrollige frititava toidu pakendit véi pt
,Kogused, temperatuurid ja frittimisajad” dige
temperatuuri valikuks (jn 2).

Kontrollige frititava toidu pakendit v&i pt
,Kogused, temperatuurid ja frittimisajad” dige
frittimisaja valikuks.

Kunagi drge frittige korraga pt ,,Kogused,
temperatuurid ja frittimisajad” toodud kogusest
rohkem toitu.

P&6rduge Philipsi mitgiesindaja poole vai Philipsi
poolt volitatud hoolduskeskusse ja laske kaitse
vélja vahetada.

Eemaldage filter ja puhastage seda natukese
ndudepesuvedelikuga kuumas vees voi
ndudepesumasinas.

Vahetage 6li voi rasv vdlja. Filtreerige regulaarselt
Oli v3i rasva, sest see véimaldab Jli vai rasva
kauem kasutada.

Kasutage kvaliteetset 8li vai rasva. Arge kasutage
korraga erinevaid dlisid ega rasvu.

Sulgege kaas korralikult.

Eemaldage filter ja puhastage seda natukese
ndudepesuvedelikuga kuumas vees v3i
noudepesumasinas.

Kontrollige, ega 8li vOi rasva tase ei Uleta
maksimaalse taseme marki.

Kuivatage toitu enne frittimist hoolikalt ja frittige
toitu kasutusjuhendis toodud juhiste jdrgi.

Kunagi drge frittige korraga pt ,,Kogused,
temperatuurid ja frittimisajad” toodud kogusest
rohkem toitu.

Kuivatage toitu hoolikalt enne frittimist.
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Vaoimalik pohjus

Korvaldamine

Fitter puudub voi
filter on
kahjustatud.

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

Te pole sisemist noud
korralikult puhastanud.

Kasutage kvaliteetset li vai rasva. Arge kasutage
korraga erinevaid dlisid ega rasvu.

Peske sisemine ndu puhataks nagu on kdesolevas
kasutusjuhendis kirjeldatud.

Palun kilastage Philipsi veebisaiti www.philips.com
VoI podrduge kohaliku Philipsi tootemtitja poole.
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Opci opis (SI. 1)

Poklopac

Odvojivi perivi filtter

Kosara za przenje

Odvojiva unutarnja posuda

Gumb za otvaranje poklopca

Digitalni odvojivi timer (samo HD6155)
Kontrola temperature

Lampica za temperaturu

Prekidac za ukljucivanje/iskljucivanje s lampicom napajanja
Spremnik za kondenzat

Odjeljak za odlaganje kabela

Kabel

(~I=T-TrlolnImlc ol l>]

Vazno

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

D Prikljuite aparat samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu.

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

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

D Prije prvog koristenja ofistite sve dijelove uredaja (vidi poglavlje ‘Cid¢enje’). Prije ulijevanja
ulja ili tekuc¢e masti u fritezu provjerite jesu li svi dijelovi potpuno suhi.

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

D Ne dirajte prozoréi¢ jer se zagrije tijekom przenja.

D Postavite uredaj na vodoravnu, ravnu i stabilnu povrsinu izvan dohvata djece.

D Mrezni kabel ne smije visiti preko ruba stola ili radne povrsine na kojoj stoji aparat.

D Ovaj uredaj namijenjen je samo za upotrebu u kucanstvu.Ako se koristi nepravilno ili se
koristi u profesionalne ili poluprofesionalne svrhe te ako se koristi na nacin koji nije u skladu
s uputama za upotrebu, jamstvo prestaje vaziti i tvrtka Philips se odrice bilo kakve
odgovornosti za prouzrocenu Stetu.

D Hranu przite dok ne postane zlatnoZuta, a ne tamna ili smeda i uklonite ostatke prZenja.
Hranu koja sadrzi puno Skroba, poput krumpira ili proizvoda od Zitarica, nemojte prziti na
temperaturama iznad 175°C (kako bi se smanjilo nastajanje akrilamida).

D U ovom uredaju nemojte priziti azijske kolacice od rize (ili sliénu hranu).To moze izazvati jako
prskanje ulja i mjehuric¢e u ulju ili masti.

D Pazite da friteza uvijek bude napunjena uljem ili maséu do razine izmedu dvije oznake s
unutarnje strane posude kako bi se sprijecilo prelijevanije ili pregrijavanje.

D Nemojte ukljuéivati uredaj prije no $to ste ga napunili uljem ili maséu jer ga time mozete

ostetiti.

Automatsko iskljucivanje (samo HD6155)

Friteza se iskljucuje automatski nakon 2 sata. Kada se to dogodi, lampica napajanja na prekidacu za
ukljucivanje/iskljucivanje se gasi.
D Za ukljuéivanje uredaja ponovno pritisnite prekidac za ukljucivanje/iskljuivanje.
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Elektromagnetska polja (EMF)

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

Priprema za uporabu
Prije prvog koritenja ofistite uredaj (vidi poglavlje ‘Cis¢enje’).
Otvorite poklopac. (SI. 3)

Pogledajte tablicu ulja/masti kako biste odredili koliko ulja ili masti trebate staviti u fritezu.
gleda] ) |
(SI.4)

Suhu fritezu napunite uljem, teku¢om maséu za przenje ili otopljenom ¢vrstom mascu do
razine izmedu oznaka ‘MIN’ i ‘MAX’ te zatvorite poklopac. (SI.5)

Ne ukljucuijte fritezu prije nego Sto je napunite uljem ili mascu.

Ulje i mast

Nikada ne mijesajte razlicite vrste ulja ili masti i nikad ne dodavajte svjeze ulje ili mast u ve¢
koristeno ulje ili mast.

Preporucujemo da koristite ulje ili teku¢u mast za przenje. Po moguénosti koristite biljno ulje ili mast
bogatu nezasi¢enim masnoc¢ama (primjerice linolenska kiselina) poput sojinog ulja, ulja arasida,
kukuruznog ili suncokretovog ulja.

Bududi da ulje i mast brzo gube korisna svojstva, trebate ih redovito mijenjati (nakon 10-12 puta).
Ulje ili mast uvijek zamijenite ako se pocne pjeniti nakon zagrijavanja, dobije jak miris ili okus te ako
potamni i/ili postane poput sirupa.

Cvrsta mast

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

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

Ako se mast jako ohladi, moze prskati prilikom topljenja.Vilicom izbusite nekoliko rupa u
stvrdnutoj masti kako se to ne bi dogodilo. (SI. 6)

Pazite da vilicom ne oStetite unutarnju posudu.

Koristenje aparata

Przenje

Tijekom przenja iz filtera na poklopcu izlazi vruca para.

Izvadite cijeli mrezni kabel iz pretinca za kabel i ukljucite utika¢ u zidnu utiénicu. (SI. 7)

Za ukljucivanije friteze pritisnite prekidac za ukljuivanje/iskljucivanje na uredaju.

D  Ukljucit ¢e se lampica napajanja na prekidacu i lampica za temperaturu.

Postavite regulator temperature na odgovarajucu temperaturu. (SI.8)

Potrebnu temperaturu potrazite na pakiranju hrane koju Zelite prziti ili pogledajte poglavlje ‘Kolicine,
temperature i vrijeme przenja’.



HRVATSKI 37

Napomena:MoZete ostaviti koSaru u fritezi dok se ona zagrijava.

Podignite rucicu s kosarom u najvisi polozaj. (SI. 9)

Pritisnite gumb za otpustanje i otvorite poklopac. On se otvara automatski. (SI. 3)
A Izvadite kosaru iz friteze i stavite u nju hranu koju zelite prziti.

Pazljivo stavite koSaru u fritezu. Nemojte je jos spustati u ulje ili mast. (SI. 10)

Bl Zatvorite poklopac.

[Ell Samo HD6155: Podesite odgovarajuée vrijeme prienja (vidi odjeljak ‘Timer’ u ovom
poglavlju).
Aparat mozete koristiti i bez postavljanja timera.
Pritisnite gumb za otpustanje na rucici i pazljivo spustite kosaru u najnizi polozaj. (SI. 11)
Tijekom przenja indikator temperature se povremeno pali i gasi, $to oznacava da se grijaci element
ukljucuje i iskljuuje odrzavajuci odgovaraju¢u temperaturu.
Timer (samo HD6155)

Timer oznacava kraj pripreme, ali NE iskljucuje aparat.

PodeSavanje timera

Pritisnite gumb timera za unos vremena przenja u minutama. (SI.12)

D Nekoliko sekundi nakon unosa vremena przenja, timer ¢e zapoceti odbrojavanije.

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

D Kada istekne podeseno vrijeme, zacut ¢ete zvucni signal. Nakon 10 sekundi zvuéni signal se
ponavlja. Za iskljuivanje signala pritisnite gumb timera.

Napomena:Postavke timera moZete izbrisati pritiskom na gumb timera u trajanju od 2 sekunde (u
trenutku kada timer zatreperi) dok se ne pojavi ‘00’

Uklanjanje timera
Timer se moze ukloniti. To vam omogucava da ga odnesete u drugu prostoriju. Na taj na¢in mozete
Cuti zvucni signal koji oznacava da je przena hrana spremna.
D Nakon sto ste podesili vrijeme przenja, uklonite timer iz friteze povlacenjem desne strane
prema sebi. (SI. 13)
Kada se timer oglasi zvucnim signalom kako bi oznacio da je przena hrana spremna, vratite timer u
fritezu.

Nakon przenja

Podignite rucicu i koSaru u najvisi polozaj, tj. u polozaj za cijedenje. (SI. 9)
Pritisnite gumb za otpustanje kako biste otvorili poklopac. (SI. 3)

Pazite na paru i moguce prskanje ulja.

Pazljivo izvadite kosaru iz friteze.

Pazljivo izvadite koSaru iz friteze. Ako je potrebno, protresite kosaru drzedi je iznad friteze kako biste
odstranili visak ulja ili masti. Przenu hranu stavite u zdjelu ili cjedilo koje sadrzi papir za upijanje masti,
npr. kuhinjski papir.

Za iskljucivanje friteze pritisnite prekidac za ukljucivanje/isklju¢ivanje na uredaju.
Lampica napajanja na prekidacu za ukljucivanje/iskljucivanje se gasi.

Nakon koriStenja aparat iskljucite iz struje.
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Napomena:Ako fritezu ne koristite redovito, savjetujemo vam da uklonite ulje ili tekucu mast i spremite
ih u dobro zatvorene posude, po mogucnosti u hladnjak ili na hladno mjesto.

Kolic¢ine, temperature i vrijeme przenja (SI. 2)

Na slici 2 pronadi Cete pregled koli¢ina, temperatura i vremena przenja za razlic¢ite vrste hrane.
Uvijek se pridrzavajte informacija u toj tablici ili na pakiranju hrane koju ¢ete prziti.

Neka se ulje ili mast hlade najmanije 4 sata prije ¢iS¢enja ili premjestanija friteze.

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

Ku¢iste friteze nemojte uranjati u vodu jer sadrzi elektricne komponente i element za grijanje.

Povucite filter prema gore i istovremeno pritisnite jezicac ispod njega kako biste uklonili filter
iz poklopca. (SI. 14)

Otvorite poklopac.

Pritisnite jezi¢ac za otpustanje poklopca (1) i podignite poklopac s uredaja (2). (SI. 15)
Izvadite kosaru iz friteze.

Uklonite spremnik za kondenzat iz friteze i ispraznite ga. (SI. 16)

A Izvadite unutarnju posudu iz friteze i izlijte ulje ili mast. (SI. 17)

Ocistite kuciste friteze vlaznom tkaninom (s malo sredstva za pranje) i/ili kuhinjskim papirom.

Bl Ocistite poklopac, filter; ko$aru, unutarnju posudu i spremnik za kondenzat toplom vodom s
malo sredstva za pranje ili u perilici za posude.

Napomena:Kod ciscenja filtera moZete ga i ostaviti na njegovom mjestu dok cistite poklopac.
Bl Isperite dijelove ¢istom vodom i dobro ih osusite.

Dijelovi koji se mogu prati u perilici
- Poklopac
- Unutarnja posuda
- Odvojivi filter
- KoSara za przenje
- Spremnik za kondenzat

Vratite sve dijelove u/na fritezu i zatvorite poklopac.

Namotajte kabel, stavite ga u spremiste i utaknite utika¢ na mjesto za odlaganje. (SI. 18)

Podignite fritezu za rucice.

Savjeti za przenje

- Pregled vremena przenja i postavki temperature potrazite u poglaviju ‘Koli¢ine, temperature i
vremena przenja'.

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

- Nemojte prziti velike kolicine hrane istovremeno. Pogledajte poglavije ‘Kolicine, temperature i
vremena przenja’ (preporudljiva koli¢ina oznacena je s @).



HRVATSKI 39

Uklanjanje nezeljenih okusa

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

Zagrijte ulje ili mast na temperaturu od 160°C.
Stavite dvije tanke kriSke kruha ili nekoliko listi¢a persina u ulje.

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

Domadi przeni krumpirici

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

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

Napomena:Dobro osusite krumpir.

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

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

Zastita okolisa

Aparat koji se vise ne moze koristiti nemojte odlagati s uobicajenim otpadom iz kuéanstva,
nego ga odnesite u predvideno odlagaliSte na recikliranje. Time cete pridonijeti ocuvanju
okolisa. (SI. 19)

Uklanjanje baterije timera (samo HD6155)

Baterije sadrze tvari koje mogu zagaditi okoliS. Nemojte bacati baterije s normalnim kuénim
otpadom, nego ih odlazite na sluzbenom mjestu za odlaganje baterija. Uvijek uklonite bateriju
timera prije no $to ga bacite i timer predajte na sluzbenom mjestu za prikupljanje otpada.

Izvadite timer iz uredaja.
Uklonite strazniji dio timera pomocu malog plosnatog odvijaca.
Izvadite bateriju.

Jamstvo i servis

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

Rjesavanje problema

Problem Moguci uzrok Rjesenje

Przena hrana Odabrali ste prenisku Ispravne temperaturu potrazite na pakiranju hrane
nema zlatno- temperaturu. koju Zelite prziti ili u poglavlju ‘Kolicine,

smedu boju iili temperature i vremena przenja’. (SI. 2)

nije hrskava.
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Problem Moguéi uzrok Rjesenje
Hranu niste przili Ispravno vrijeme przenja potrazite na pakiranju
dovoljno dugo. hrane koju Zelite prziti ili u poglaviju “Kolicine,
temperature i vremena przenja”.
U kogari je previde Nikada nemojte istovremeno priti vise hrane od
hrane. koli¢ine navedene u poglavlju ‘Kolicine,
temperature i vremena przenja’.
Friteza ne radi. Termalni osigurac je Obratite se prodavacu proizvoda tvrtke Philips ili
aktiviran. servisnom centru koji je ovlastila tvrtka Philips i
zamijenite osigurac.
1z friteze se Siri jak  Odvojivi filter je [zvadite filter i odistite ga toplom vodom s malo
neugodan miris. zacepljen. sredstva za ciscenje ili u perilici za posude.
Ulje ili mast vise nisu Promijenite ulje ili mast. Redovito cijedite ulje ili
svjezi. mast kako bi duze ostalo svjeze.

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

Para izlazi iz Niste dobro Dobro zatvorite poklopac.

drugih otvora zatvorili poklopac.

osim filtera.
Odvojivi filter je [zvadite filter i odistite ga toplom vodom s malo
zacepljen. sredstva za ciscenje ili u perilici za posude.

Tijekom przenja U fritezi je previse ulja  Pazite da ulje ili mast u fritezi ne prelazi maksimalnu
ulje ili mast se ili masti. razinu.

prelijeva preko

ruba friteze.

Hrana sadrzi previse Dobro osusite hranu prije przenja i przite je u
vlage. skladu s ovim uputama za upotrebu.
U kogsari je previse Nikada nemojte istovremeno prziti vise hrane od
hrane. koli¢ine navedene u poglavlju ‘Kolic¢ine,
temperature i vremena przenja’.

Ulje ili mast se Hrana sadrzi previse Prije przenja dobro osusite hranu.

jako pjene tijekom  viage.

przenja.

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

Niste dobro ocistili Odistite unutarnju posudu na nacin opisan u ovim
unutarnju posudu. uputama za uporabu.
Fitter nije u Posjetite web stranice tvrtke Philips na www.
uredaju ili je philips.com ili se obratite svom lokalnom

ostecen. distributeru Philips proizvoda
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Altalanos leiras (abra 1)

Fedél

Kivehetd, moshatd sz(iré
Sttékosar

Kivehetd belsé edény
Fedélkioldé gomb

Digitdlis, kivehetd id6zfté (a HD6155 tipusndl)
Hémérséklet-vezérlés
Hémérsékletjelzé fény
Bekapcsoldé gomb jelzéfénnyel
Kondenzviz tartdlya
Kabeltarold rekesz

Kabel

(~I=T-TlolImlc ol l>]

Fontos!

A késziilék elsé haszndlata el&tt figyelmesen olvassa el a haszndlati Utmutatdt, és érizze meg késébbi
haszndlatra.

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

Kizarolag foldelt fali konnektorhoz csatlakoztassa a késziiléket.

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

A késziiléket kizarolag Philips hivatalos szakszervizbe vigye vizsgalatra, illetve javitasra.
Amennyiben nem szakember prébalja megjavitani a késziiléket, a garancia érvényét veszti.
Az elsé hasznalat el6tt az olajsiitd kiilonbozd részeit alaposan tisztitsa meg (Id. a ,, Tisztitas” c.
részt). MielStt az olajsiitSt olajjal vagy folyékony zsirral feltdlti, gy6z6djon meg réla, hogy a
késziilék minden része teljesen szaraz.

A késziilék sziiréjén forré géz aramlik ki stités kozben. Kezét és arcat tartsa biztonsagos
tavolsagban a géztdl. A fedd nyitasakor kiilondsen lgyelnie kell lennie a forréd géz miatt.

Az ablak siités kozben felforrésodhat, ezért ne érintse meg.

A késziiléket vizszintes, egyenletes és stabil felliletre helyezze, gyermekektdl tavol.

Ne hagyja a halézati tapkabelt lelogni az asztalrol vagy munkafellletrdl, amelyiken a késziilék
all.

Az olajsiité kizardlag hazi hasznalatra késziilt. Amennyiben a késziiléket nem megfelel&en,
vagy szakmai célokra, illetve a hasznalati Utmutatdban ajanlottakkal ellentétes modon
hasznaljak, a garancia hatalyat veszti, és a Philips semminemdi felel8sséget nem vallal az
esetleges karokeért.

Eteleit inkabb aranybarnara, mint sététbarndra siisse, és tavolitson el minden égett
ételmaradvanyt az olajbol. A keményitSt tartalmazo ételeket, kiilonosen a burgonyat és a
gabonakészitményeket 175 °C hémérsékletfokozaton siisse, igy csokkentheti az akrilsav
termelédését.

Ne slisson a késziilékben azsiai rizses siiteményeket (illetve ehhez hasonlé tipusu ételeket).
Ezek ugyanis az olaj, illetve zsir erdteljes frocsogését vagy habzasat okozhatjak.

Annak érdekében, hogy elkerdiilje az olaj vagy zsir kifutasat, illetve tulmelegedését,
gondoskodjon rola, hogy az olaj vagy zsir szintje a siitében a belsé siitéedény falan talalhato
szintjelzések kozott alljon.

Csak azutan kapcsolja be a siitét, miutan beledntdtte a zsirt vagy az olajat, ellenkezd esetben
ugyanis a késziilék karosodhat.

Automatikus kikapcsolas (a HD6155 késziiléknél)

A stité 2 dranyi folyamatos miikoddés utan automatikusan kikapcsol. Ekkor a mikodésjelzé fény
kialszik.
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D A késziiléket ilyenkor a bekapcsolé gomb megnyomasaval ismét bekapcsolhatja.

Elektromagneses mezdék (EMF)

Ez a Philips készilék megfelel az elekromdgneses mezdékre (EMF) vonatkozd szabvanyoknak.
Amennyiben a haszndlati Utmutatéban foglaltaknak megfeleléen tzemeltetik, a tudomany mai alldsa
szerint a készllék biztonsdgos.

Elokészités
Az elsé hasznalat el6tt az olajsiitSt alaposan tisztitsa meg (Id. a ,, Tisztitas” c. részt).

Nyissa fel a fedelet. (abra 3)

A siit8be toltendd olaj vagy zsir mennyiségének meghatarozasahoz tanulmanyozza az olaj-/
zsirtablazatot. (abra 4)

Toltse fel a siitét olajjal, folyékony siitézsirral vagy olvasztott zsirral addig, hogy a szint a
»MIN” és a ,,MAX” jelzés kozé essen, majd zarja vissza a fedelet. (abra 5)

Csak azutan kapcsolja be a késziiléket, miutan feltoltotte olajjal vagy zsiradékkal.

Olaj és zsiradék

Ne keverjen 6ssze kiilonbozé olajakat és zsirokat. Ne toltson a hasznalt olajra vagy zsirra Gj
olajat vagy zsirt.

Javasoljuk, hogy sttéolajat vagy folyékony siitézsirt hasznéljon. Lehetdleg ndvényi olajat vagy zsirt
valasszon, melyek telftetlen zsirsavakban (pl. linolsav) gazdagok, mint példaul a szdja-, a mogyord-, a
kukorica- vagy a napraforgdolaj.

Az olajat vagy zsirt rendszeresen cserélje (kb.10-12 siités utdn), mert ennyi idé alatt elveszti j&
tulajdonsdgait.

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

Szilard zsir

Szildrd sttézsirt is haszndlhat a stitéshez. Ekkor azonban legyen fokozottan dévatos, hogy elkertlje a
zsir kifrdcsdgését és a flitdelemek tilmelegedését, illetve sérilését.

Amennyiben Uj zsirt kivan hasznalni, olvassza fel lassu t{izon, hagyomanyos serpenyében.
Ovatosan téltse a felolvasztott zsirt az olajsiitébe.
Az olajsiitét a benne 1évé megszilardult zsirral szobahémérsékleten tarolja.

Ha a zsir nagyon hideg, el6fordulhat, hogy olvasztaskor frocsogni kezd. Ennek elkeriilése
érdekében szurjon néhany lyukat villaval a megszilardult zsirba. (abra 6)

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

A késziilék hasznalata

Siités

Siités kozben a késziilékbdl forrd géz tavozik el a fedélben talalhaté sziirdén keresztiil.

Vegye ki a halozati kabelt teljesen a kabeltartobdl és dugja be a fali konnektorba. (abra 7)

Kapcsolja be a siitét a bekapcsold gombbal.
D A bekapcsolé gombon taldlhatd miikodésjelzé fény és a hémérsékletjelzd fény vildgitani kezd.

Allitsa be a héfokszabélyzoé segitségével a kivant hémérsékletet. (ibra 8)
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A megfeleld sttési hémérsékletet megtaldlhatja az élelmiszer csomagoldsdn, vagy a ,,Mennyiségek,
sUtési id6 és sttési hdmérséklet” cim( fejezetben.

Megjegyzés:Amig a siité melegszik, a kosarat nem kell kivennie a siit6edénybél.

A fogantyu segitségével emelje a kosarat a legmagasabb poziciéba. (abra 9)

A kioldé gomb megnyomasaval nyissa ki a fedelet. A fedél automatikusan felnyilik. (dbra 3)
A Emelje ki a kosarat a siit6bél, és tegye a kosarba a siitni kivant élelmiszert.

A kosarat évatosan helyezze vissza a siitébe, de még ne meritse teljesen az olajba, illetve
zsirba. (abra 10)

Bl Csukja le a fedelet.

El A HD6155 tipusnal: Allitsa be a megfeleld siitési idét (lasd az ,,|d8zitS” cim(i szakaszt ebben a
fejezetben).

A sUtét haszndlhatja az idézitd alkalmazdsa nélkdl is.

Nyomja meg a kosar fogantyujan talalhaté kioldé gombot, és helyezze 6vatosan a kosarat a
legalsé pozicioba. (abra 11)

Sités kozben a hémérsékletjelzé-fény felvéltva vildgit és kialszik, attdl figgden, hogy a fiitéelem

Uzemel-e a megfelelé hémérséklet fenntartdsanak érdekében.

1d6zit6 (csak a HD6155 tipusnal)

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

Az id6zité beallitasa

Nyomja meg az idézité gombot, hogy beallitsa a siitési idét (percben). (abra 12)
Néhany masodperccel a siitési id6 beallitasa utan az id6zitd elkezdi a visszaszamlalast.

D A hatralévé siitési idS a kijelzdn villog a visszaszamlalas alatt. Az utolsé percet
masodpercenként mutatja a késziilék.

D A beillitott idS elteltére hangjelzés figyelmeztet. 10 masodperc utén a hangjelzés
megismétlédik. A hangjelzést az idézité gomb megnyomasaval allithatja le.

Megjegyzés:Az id6zitén bedllitott idGtartamot gy tordlheti, hogy az id6zité gombot 2 mdsodpercig
lenyomva tartja (ezalatt az idézité villog), amig a ,,00” jelzés meg nem jelenik.

Az id6zité levalasztasa
Az id6zité kivehetd, igy azt egy madsik szobdba is magdval viheti. Ennek koszdnhetéen mindenhol
meghallhatja az étel elkészlltét jelentd hangjelzést.
D A megfeleld siitési idS beallitisa utin annak jobb oldalat kifelé hlzva valassza le az id&zitSt a
stitérdl. (abra 13)
Az étel elkésziltét jelentd hangjelzés utdn illessze vissza az idézitét eredeti helyére a sutdn.

Siités utan

A fogantyU segitségével emelje a kosarat a legmagasabb helyzetbe, a csopogtetd pozicioba.
(abra 9)

A fedél kinyitdséhoz nyomja meg a kioldé gombot. (4bra 3)

Legyen ovatos a forro géz és a lehetséges olajfroccsenés miatt.

Emelje ki 6vatosan a kosarat a siitébdl.

Emelje ki dvatosan a kosarat a siitébdl. A felesleges olaj vagy zsir lecsdpogtetéséhez rdzza meg egy
kicsit a kosarat a sutd felett. Az elkészUlt ételt helyezze egy nedvszivd papirral, példdul konyhai
papirtoriével kibélelt tdlra vagy csépdgtetdrdcsra.
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Kapcsolja ki a siitdt a kikapcsold gomb megnyomasaval.
A kikapcsold gombon taldlhaté mikédésjelzé fény kialszik.

Hasznalat utan hlizza ki a dugét az aljzatbél.

Megjegyzés:Amennyiben a siitét ritkan haszndlja, ajanlatos az olajat vagy folyékony zsirt kivenni és jél
zdrhaté edényben, lehetéleg hitve tarolni.

Mennyiségek, siitési id6 és siitési hmérséklet (abra 2)

A 2.4dbrdrdl leolvashatja, hogy az egyes ételfajtak kilonbdzé mennyiségeinek kistitéséhez milyen
sttési hdmérséklet és elkészitési idd szlikséges. A sttést mindig e tébldzat, vagy az étel csomagoldsan
feltintetett adatok figyelembevételével végezze.

A siitd tisztitasa, illetve mozgatasa elStt az olajat vagy zsirt legalabb 4 6ran keresztiil hagyja hilni.

A késziilék tisztitasahoz ne hasznaljon surolé (folyékony) tisztitoszereket vagy anyagokat (pl.
suroloszivacs).

Ne meritse a sutét vizbe, mert az elektromos alkatrészeket és fitéelemet is tartalmaz.

Huzza a sziirén talalhatd nyelvet felfelé, ekozben nyomja le a nyelv alatti fiilet, és vegye ki a
szlirét a fedélbdl. (abra 14)

Nyissa fel a fedelet.

Nyomija le a fedélkioldot (1) és emelje le a siitS fedelét (2). (abra 15)

Emelje ki a stit6kosarat a készulékbdl.

Emelje ki a kondenzviz tartélyat a siitébdl, és iiritse ki. (Abra 16)

A Emelje ki a belsé siitéedényt a késziilékbdl, és ontse ki belSle az olajat, illetve zsirt. (Abra 17)
A siitd burkolatat tisztitsa le nedves (mosogatdszeres) ruhaval és/vagy konyhai papirtoriével.

Bl A fedelet, a sz(irét, a kosarat, a belsé stitéedényt és a kondenzviz tartalyat mossa el
mosogatoszeres meleg vizben vagy mosogatogépben.

Megjegyzés:A sziirét a fedélben hagyva, azzal egyiitt is tisztithatja.
[l Oblitse el a tartozékokat tiszta vizben, majd alaposan szaritsa meg azokat.

Mosogatégépben tisztithaté részek
- Fedél
- Belsd sttéedény
- Kivehetd sz(iré
- Sutékosdr
- Kondenzviz tartdlya

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

Tekerje fel a tapkabelt, helyezze a kabeltarold rekeszbe, majd illessze a csatlakozédugét a
rogzitéelembe. (abra 18)

A siitét a fogantytjanal fogva emelje fel.
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Siitési tippek

- Az elkészitési idével és sttési hdmérséklettel kapcsolatban a ,,Mennyiségek, stitési id6 és sutési
hémérséklet” ciml fejezetben olvashat részletesen.

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

- Ne sUsson tdl nagy mennyiséget egyszerre. Tanulmdnyozza 4t a ,,Mennyiségek, stitési id6 és siitési
hémérséklet” ciml fejezetet (a javasolt sutési idét a @ szimbdlum jeldli).

A kellemetlen szagok semlegesitése

Bizonyos élelmiszerfajték (pl. halhds) sttésekor az olaj vagy zsir dtveheti annak szagat és izét. Ezt a
kovetkezé médon lehet semlegesiteni:

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

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

Hazi készitésii siilt hasabburgonya

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

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

Megjegyzés:Torolje minél szarazabbra a lemosott hasabokat.

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

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

K6rnyezetvédelem

D A feleslegessé valt késziilék szelektiv hulladékként kezelendd. Kérjik, hivatalos Gjrahasznosito
gyljtShelyen adja le, igy hozzajarul kérnyezete védelméhez. (abra 19)

Az elem eltavolitasa az id6zitébol (a HD6155 tipusnal)

Az elem kornyezetszennyezd anyagokat tartalmaz. Leselejtezéskor ne helyezze azt a
haztartasi hulladékba, hanem valamelyik hivatalos gy(ijtéhelyen adja le. Az id6zité
leselejtezésekor vegye ki az elemet az id6zit6bdl, és Ugy adja le az alkatrészt valamelyik
hivatalos gyjtShelyen.

Vegye ki a késziilékbdl az idézitdt.
Szerelje le az id6zitS hatlapjat kicsi, lapos végl csavarhizo segitségével.

Vegye ki az akkumulatort.

Jotallas és szerviz

Ha informdcidra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma mertilt fel, ldtogasson el a Philips
honlapjdra (www.philips.com), vagy forduljon az adott orszdg Philips vevészolgdlatédhoz (a
telefonszamot megtaldlja a vildgszerte érvényes garancialevélen). Ha orszdgdban nem mukadik
vevészolgdlat, forduljon a Philips helyi szakizletéhez vagy a Philips hdztartdsi kisgépek és
szépségdpoldsi termékek Uzletdganak vevészolgdlatédhoz.



46 MAGYAR

Hibaelharitas

Probléma

A megsutott étel
nem aranybarna
szinl vagy nem
ropogos.

Nem mkodik a
suté.

A sttébdl erds,
kellemetlen szag
érezhetd.

A sz(rén kival
madshonnan is g6z
tor eld.

SUtés kdzben az
olgj, illetve zsir
kicsordul a
sUtébal.

Sttéskor erésen
habzik az olaj,
illetve zsir.

Lehetséges ok

Tul alacsony
héfokozatot dllitott be.

Nem sitotte elég ideig
az ételt.

Tdl sok étel van a
kosarban.

A biztonsdgi hékioldd
aktivalédott.

A kivehetd sziré
megtelt
szennyezédéssel.

Az olaj vagy zsir mar
nem friss.

A felhaszndlt olaj- vagy
zsirfajta nem megfelel®
az élelmiszer
kisitéséhez.

Nem megfeleléen zdrta
le a fedelet.

A kivehetd sziré
megtelt
szennyezédéssel.

Tl sok olaj vagy zsir
van az olajsttében.

Az élelmiszer tul sok
nedvességet tartalmaz.

Tul sok élelmiszer van a
sttékosarban.

Az élelmiszer tul sok
nedvességet tartalmaz.

Megoldas

A sttni kivant étel csomagoldsdn keresse meg, vagy
a ,Mennyiségek, sitési id6 és stitési hémérséklet”
cimU fejezet alapjdn dllapitsa meg a megfeleld siitési
hémérsékletet. (2. dbra)

A sttni kivant étel csomagoldsdn keresse meg, vagy
a ,,Mennyiségek, stitési hémérséklet és siitési id&”
cim fejezet alapjdn dllapftsa meg a megfeleld sttési
idot.

Ne slisson egyszerre tobb ételt, mint amennyit

a ,Mennyiségek, sitési id6 és stitési hémérséklet”
cimU fejezet meghatdroz.

A helyi Philips szakiizletben vagy Philips
szakszervizben cseréltesse ki a biztositékot.

Vegye ki a sz(irét, és mossa el mosogatdszeres
meleg vizben vagy mosogatdgépben.

Cserélje ki az olajat vagy zsirt. Rendszeresen szlrje
dt az olajat vagy zsirt, hogy hosszabb ideig friss
maradjon.

J& mindségl sitéolajat vagy folyékony siitdzsirt
haszndljon. Ne alkalmazzon egyszerre tobbféle
olajat vagy zsirt.

Zarja le a fedelet megfelel&en.

Vegye ki a sz(irét, és mossa el mosogatdszeres
meleg vizben vagy mosogatdgépben.

Ellendrizze, hogy az olaj vagy zsir szintje a stitében
nem haladja-e meg a maximalis szintet.

Szarftsa meg alaposan az ételt a sttés elétt, és e
haszndlati Utmutatd lefrdsainak megfeleléen stisse
meg.

Ne siisson egyszerre tobb ételt, mint amennyit
a ,,Mennyiségek, stitési id6 és siitési hdmérséklet”
cim fejezet meghatdroz.

Szarftsa meg az ételt alaposan a sutés eldtt.



Probléma

A sz(ré hidnyzik
vagy sérllt.

Lehetséges ok

A felhasznalt olaj- vagy
zsirfajta nem megfelel
az élelmiszer
kistitéséhez.

Nem tisztitotta ki
kell6képpen a belsé
sttéedényt.
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Megoldas

J& minéségl stitbolajat vagy folyékony sttézsirt
haszndljon. Ne alkalmazzon egyszerre tobbféle
olajat vagy zsirt.

Tisztftsa ki a belsé edényt a haszndlati Gtmutatdban
lefrtaknak megfelel&en.

Ldtogasson el a Philips www.philips.com cimen
taldlhaté weboldaldra, vagy forduljon a Philips helyi
szakizletéhez.
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»aanbl cunarrama (Cypert 1)

Kaxnax

ANBIHATBIH, XYyyFa 60AaTbIH GUALTP

KyblpaTbiH cebeT

Keke aAbHATbIH iLUKI blAbIC

KaknarbiH anaTbiH TyliMe

LIndpai, aryra 6oraTbiH Tarimep (Tek HD6155 TypiHae FaHa)
TemnepaTypaHbl 6aKbiAayLLbl

TemnepaTypa »apblifbl

KyaTKa KOCyAbl A€reH xapblifbl 6ap Kocy/ewwipy Tyimec
ToiFbI3AAFaH CyFa apHAAFaH ChIMbIMABIABIK.

TOK CbIMbIH CaKTaiThiH OpbIH

ToK cbiMbl

~I=T-Tololnlmlclofol>]

MaHpbi3AbI

Kypaaabl KOAAGHAP aAABIHAR, OCbl HYCKayAbl bIKbIAACTIEH OKbIM LUbIFbIHBI3, 9pi OOAALaKTa KOAAAHYFa
CaKTan KOMbIHbI3.

KyparAbl Kocap aAAbIHAR, KYPaAAQ KOPCETIATEH BOAbTaX, YKEPTIAIKTI KAMTamMachl3 eTiAeTiH
BOATaXXOEH CaliKec KeAeTiHAIMH TeKcepin aAblHbI3.

KypaaAbl TeK epre TyiblKTaAFaH KabblpFa po3eTKacbiHa FaHa KOCyFa 6oAaAbl.

Erep Tok cbiMbl 3aKbiMAaAFaH GOACa, KayinTi »KaFAal TyFbizbac yLuiH, oHbl Tek Philips Hemece
Philips akimLLUiAiri 6epreH KbI3MeT OpPTaAbIfbIHAQ HEMeCe COFaH Tapi3Ai AeHreiti 6ap MamaH
FaHa OAapAbI aybICTbIpybl THIC.

KypaaAbl TeKcepy HeMece XXOHAETY YLUiH, OHbl Tek KaHa Philips akimLuiiri 6epreH KbismeT
OPTaAbIfbIHa anapbiHbi3. KypaAabl ©3iHi3 XXeHAENTy TbIpbICNaHbI3, 9TNEce Ci3AiH,

KeMIAAITIHi3 KYLLIH >XosAbl.

KybIpfbiTbiH, 6©AeK GOALLEKTEpPIH aAFALLKbI PET KOAAAHAP aAAbIHAQ, OAAPAbI XaKCbIAAM
XybIMN aAbIHbI3 (KTa3aAay» TapMaFblH KapaHbi3). beAllekTepaiH, 6apAbifbl KyblpfFbiLlika Mai
Hemece CyMblK Mait Kyiap aAAbIHAQ, TOAbIFbIMEH KypFaK GOAybI THiC.

KybIpbin »aTKaHAR, bICTbIK Oy GUALTP apKblAbl LbiFaabl. KoAaapbiHbi3 6eH GeTiHisai Kayincis
KaLbIKTbIKTa ycTaHbi3. CoHbIMeH Gipre, KaknaKTbl allKaH KesiHisae Ae bICTbIK OyAaH cak
6GOAYbIHbI3 KEPEK.

KaaaraaayLubl TepeseHi KOAbIHbI3OEH yCTaMaHbi3, ce6ebi OA KybIpbIm XaTKaHAQ KaTTbl Kbi3biM
KeTeAi.

Kypaaabl keabey, Teric, )aiAbl 6eTke, 6ararapAblH, KOAbl XKETMENTIH XKepre KombIHbI3.

ToK CbIMbIH CTOA YXMEriHeH HeMece KypaA XYMbIC >Kacar »aTkaH 6eTTiH, >kueriHeH caAbblpan
TypMmaybl THiIC.

ByA Kypaa Tek yilae KoapaHyFa XacaaFaH. Erep Kypaa Aypbic KOAAaHbIAMACa, HeMece KaCinTik
He >KapTblAal KaCINTiK MaKcaTKa KOAAAHFaH BOACA, HeMece HYCKayAa KOPCETIAreH XOAAapAaH
TbIC YXOAMEH KOAAaHFaH GoAca, KeMiAAIriHI3 KyLLiH >osAbl, api Philips ke3 keAreH

3aKbIMAAp 60MbIHLLIA apbi3AapAbl KabblAAAMaMAbI.

TaramAbI Kapa HeMece KOHbIp TYCTEH KOpi aATbIH Capbl TYCKe LIeMiH KybIpblHpI3, )KaHe KyHin
KETKEH KOKbIMAAPbIH aAbIM TacTan oTbIpbiHbI3. Kpaxmaaasl TamakTapabl 175°C
TemnepaTypacblHaH »OFapbl TEMMEpPaTypaAa KyblpyFa 60AMaiAbl, aCipece KapTomn MeH ABHAI
AAKBIAAAPAbI (AKPUAAMUA, LLIBIFAPbIAYbIH TOMEHAETY YLUiH).

Kyparaa AsmaTTbIK Kypill LUEAMeriH (HeMece COA TOpi3Ai TaMaKTbl) KyblpMaHbi3. ByA MaliabiH,
KaTTbl LWALLbIPayblH HEMeCe KaTTbl KOBIPLUIK LUbIFAPYbIH TYFbI3ybl MYMKIH.

MaiibIHpI3 KaTTbl Tacbin HeMece KyMin KeTnec illiH, OHbl SpAaMbIM KybIPFbILUTbIH, iLLKi
bIAbICBIHAAFbI €Ki KOPCETKILL apaAblFbIHAAFbl AGHreMiHe AeriH KYMbiHbI3.

KypaAAbiH, iwiHe mai KyimacTaH GypbiH OHbl KocyFa 60AMaiAbl, ce6ebi OA KypaAFa 3aKbiM
KEATipYi MYMKiH.
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AsTomatTbl TypAe coHy (Tek HD6155 TypiHae FaHa)

KybIpFbIl 2 caFaTTaH COH aBTOMATThl TYPAE COHIN Karaabl. OHARM »KaFAanAR, Kocy/eLwipy
TYMMECIHACTT KyaTKa KOCBIAYAbI AETEH >KapblK COHEA.
D Kypaaabl KaiTaaaH Kocy YLUiH, Kocy/eLwipy TyMMeciH TaFbl 6ip peT 6acbiHbi3.

DAeKTpPMarHuTTiK epic (MO)

Ocbl Philips kypanbl AekTpMarHUTTiK epicke (DMO) 6aiAaHbICTbI GapAbIK CTaHAAPTTapFa CalKkec
KeAeal. Erep ocbl Kypaaabl KocbiMLa BepiAreH HyCKayFa CaMKec eTin YKbIMTbl KOAAaHFaH BOAC], OHAR
Oy Kypan, OVriHri TaHAaFbl OEATIAI FEIAbIMK 3epTTeyAep DOVbIHLLIA, KOAAGHYFa KayinCi3 DOAbIN KeAEA.

KoAaaHyFa AaMbIHABIK
KypaAAbl aAFalLKbl PeT KOAAQHAP aAABIHAA Ta3aAaHbI3 (Ta3aAay» TapMaFblH KapaHbi3).
KaknakTbl awwbiHpi3. (CypeT 3)

Mait/cyibik Mait KecTecCiH OKbIM, KybIPFbILLKA KaHLLA Mait KYMaTbIHbIHbI3AbI KOPiM aAblHbI3.
(Cyper 4)

KypfaK KybIpfbIlLKa Mai, CyiblK Mait Hemece epiTiareH Maiabl ‘MIN’ xxaHe ‘MAX’
MHAMKaTOPAApbl apaAblfbiHa AEMiH KyibiM, KaknasbiH XabbiHbi3. (CypeT 5)

KypaAaAbl Mait KyiMacTaH GypbiH KocyFa GOAMaMAbI.

Maii ykoHe cyMbIK MaK

Op TYPAi MaliAbl APAACTbIPMAHbI3 XXOHE KOAAAHFAH MalFa >KaHa MalAbl KyMMaHbI3.

Bi3 ci3re KyblpyFa apHaAFaH MaliAbl HeMece CyiblK MalAbl KOAAGHBIHBI3 Aer keHec bepemis. Cos
Malibl, KaHFaK Malbl HeMece KyHOaFbiC Maiibl CEKIAAI KOKOHIC Mall HeMece KyHapTbiAMaraH MaiAbl
KOAAGHFaHBIHbI3 AYPbICbIPaK 60AaAbI (MbICAABI AMHOAEMAIK KbILUKBIAABIK).

Mait MeH CyiblK Mait ©3iHiH NainAaAbl KACUETTEPIH JKbIAAAM KOFAATATLIHABIKTAH, MaitAbl KM
aybICTbIpbIN TypraHbiHbI3 Aypbic (10-12 peT KoAAaHFaHHAH KewiH).

MaliblHbI3 Kbi3FaH Ke3ae KebikTeHe bacTaca, HeMece XarbIMCbI3 MIC HEMCECE ASM LUIbIFaPCa, SAAE TYCI
Kapaibin, crpon Topisaec 6oAa 6acTaca, OHbl MIHAETTI TYPAE aybICTbIPbIHbI3.

KarTbl man

KyblpyFa apHaAFaH KaTTbl MaliAbl KOAAAHYFa BOAAADI, aAaAR OA Mal LALILIPAMAC YLLIH YKoHe
KbI3ABIPYLLIbI SAEMEHTTIH KaTTbl Kbi3biM KETMEYi YLIiH HEMECe OFaH 3aKbiM KEATIPMEC YLIIH KOChIMLLA
CaKTbIK CaKTay Kepek.

MaitabiH, KaHa KeceriH KOAAAHOaKLLIbI GOACaHbI3, OHbI 3K3M KbI3biM TYPFaH OTTbIH, YCTIHAE
2AeTTi TabaAa acbiKMmait epiTiHis.

EpiTiAreH Maitabl 6aiKan KybIpfFbILlLKa KYMbIHbI3.
KaiTa KaTbin KaAraH mMaiibl 6ap KybIpFbiluTbl 6OAME TeMMepaTypacbiHAA CaKTaHbl3.

Erep Mait KaTTbl CybIn KeTce, OHbl epiTe 6acTaraHAQ OA LaLlbIpaybl MyMKiH. MyHAal 6oAmac
YLUiH, KaTbIM KaAFaH MaiAbl LUaHbILWKbIMEH TecikTep »acan KoibiHbi3. (CypeT 6)

|LWKi BIABICTBI LIAHBILKbIMEH 3aKbIMAAM aAMaHbI3.
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Kypaaabl KoApaHy
Kybipy

Kybipbin »KaTKaHAR bICTbIK 6y KaknaKTaFbl GUABTIPAEH LUbIFAADI.

TOK CbIMbIH TOK CbIMbIH CaKTaiTbiH JXE€PAEH LUbIFapbIr, LWaHbILIKbIHbI KaBbIpFaAbIFbl po3eTKara
KocbiHbI3. (CypeT 7)

KybIpFbIWTBI KOCY YLUiH, KOCy/eLwipy TyiMMeciH 6acbiHbI3.
D Kocy/ewwipy TyiMMeciHAEr KyaTKa KOCbIAYAbl A€reHAI BIAAIPETIH JKapblk XaHe TeMmnepaTypa
XapbIfbl XaHaAbl.

Temnepatypa 6aKbiAayblH Kepek TemrepaTypara KombiHbi3. (Cypet 8)
KaXeTTi TeMnepaTypaHbl aHbIKTay YLUiH, TaMaKTblH Opama KaFasblHAaFbl aknapaTThl KapaHbl3 HeMece
«MenLepAep, TEMMNEPATYPaAap *oHE Kyblpy YaKbITbi» TapMarbiH KapaHbi3.

Ecme cakmaHpi3:Ci3 Kybipfbill Kbi3bin 3KamKaHga, cebemmi OHbIH illiHge KaAgbIpCcaHbi3 ga 6oAagei.
CebeTTi eH, oFapFbl OpPHbIHA KeTepy YLLUiH, ycTaFbilbiHaH TapTbiHbi3. (CypeT 9)

Bocaty TyimeciH 6acbin, KaknakTbl albiHpI3. Kaknak aBTomMatThl TypAe awblaaabl. (CypeT 3)
A KybiprbiwTtaH ce6eTTi anbin, KybIpFaAbl KaTKaH TaMaKTbl ceBGeTKe CaAblHbI3.

CebeTTi KyblIpFbllLKa abaiAan caAbiHbi3. AereHMeH, oHbl GipAeH MaiiFa 6aTbipMaHbI3.
(Cypet 10)

El KaknakTb! abbiHpi3.

[Ell HD6155 Typi: KaxeTTi KybIpy yakbITbiH OpHaTbIHbI3 (OCbl TapMaKTarbl « TaiiMepy GeAiriH
KapaHpbi3).
KybIpFbilThl TaliMepAI OpHAaTMACTaH Ad KOAAaHYFa GOAAABI.

CebeTTiH, ycTafbilbIHAAFbI 60CaTy TylMeciH 6acbin, cebeTTi abaiAan oHbl eH, TOMEHT i
opHbiHa TycipiHis. (CypeT 11)

KybIpbin >kaTKaH yaKbITTa TemrnepaTypa *apblfbl 6ipece »aHbin bipece eLwin oToipaasl, OA

KbI3ABIPYLUBI SAEMEHTTIH KepeK TeMnepaTypaHbl yCTay YLWiH bipece KocbiAbIn bipece ewwin

OTbIpFaHblH KOPCETEA.

Tanmep (Tek HD6155 Typinae FaHna)

TalimMep KybIpy YaKbITbIHbIH, TayCbIAFaHbIH FaHa KOPCETEAI, aAAMAQ OA KybIPFbILITbl COHAIPMENAI.

Tanmepai opHaTy

TaiMep TyMMecCiH KybIpy YaKbITbiH MMHYTTapFa Koto ywiH 6acbiHbi3. (Cypet 12)

D Cis KybIpy yakbITbiH TaHAaFaHHaH KeMiH, TaiiMep GipHellle CeKYHATaH COH, yaKbITTbl Kepi
Kapai caHai 6acTainabl.

D Taiimep yakpbITTbl Kepi Kapai caHai 6acTaFraHHaH KeMiH, KOPCeTKILITe KaHLa yaKbIT
KaAFaHADbIFbI >KaHbIM ewwin Typasbl. COHFbl MUHYT CEKYHATApMEH CaHaAaAbl.

D AAAbIH aAa KOWMbIAFaH YaKbIT ©TKEHAE, KYPAAARH ECTIAETIH AbIObIC WbiFaabl. 10 cekyHATaH
KeMiH oA AblBbIC KarTaraHaAbl. Ci3 AbIObICTbI TaiiMep TyYMMeCiH 6acy apKblAbl ©LUipe aAachI3.

Ecme cakmanpbiz:Ecme cakmanpi3: maimep yakbimeiH e3repmyre 60Aagebl, OA yLUiH OHbIH, MYHMECIH
(masimep KbinbiAbiIkmari 6acmaranga) 2 cekyHgmavi ‘00’ nariga 60AFaHLIa 6ackin mypbiHbI3.

Tanmepai ary
Tarmepai aryra 6oaaabl. OCbIHbIH apKACbHAG Ci3 TalMepAl ©3iHi30eH bipre 6acka 6eAmere Ae aAbin
KeTyiHisre 6oAaabl. COHAR, Ci3 Kal epae BOACaHbI3 A, ECTIAETIH AbIOBICTbI €CTIM, KybIPbIAbIM
YKATKaH TaraM AakblH eKEHAITH BIAETIH BoAAChI3.
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D  Kaxerri KybIPbIAY YaKbITblH OPHaTKaHHaH COH, TaMMEpPAIH, OH, XafbIH ©3iHi3re Kapan TapThbin,
OHbl aAybIHbI3Fa 60Aaabl. (CypeT 13)

Tarmep, KybIpbIAbIM XaTKaH Tamak AaiblH eKeHAIMNH BIAAIPIM, eCTIAETIH AbIObIC

LblFapFaHAR, KybIPFbILLKA KaiTa OpaAbin, TalMEPAI UTEpI, OHbl KybIpPFbIlLKa KalTasaH OpHATbIHbI3.

Kybipbin 60AFaHHAH COH,

CebeTTi eH, XOFapFbl OpbIHFa KOTEPY YLUiH, YCTaFbiLUbIHAH TapTbiHbI3, MbICAAbl COPbIFY
6araapAamacbiHa. (Cypet 9)

KaknakTbl awy yuwiH, 6ocaty TyimeciH 6acbiHbi3. (Cypet 3)

blcTbik 6yAaH KaHe LIALIbIPAMTbIH MaltAQH CaK BOABIHbI3.

CebeTTi KybIpFbILUTaH LUbIFapbIHbI3.

CebeTTi KyblpFbllUTaH abaiAan anbiHbi3. Erep KaxkeT O0ACa, apThiK MaiiblH CIAKIM XKibepy yLuiH, cebeTTi
KYbIPFBILUTBIH, VCTIHAE 6ipa3 CiAKICEHI3 6oAaAbl.KybIpbIAFaH TamaKTbiH MalbiH COPbIN aAaTbiH KaFa3bl
(Mblcanbl acyit Karasbl) 6ap blAbICKa HEMECe Kerncepre CablHbi3.

KybIpFbILTBI ©LWipY YLiH, KOCy/eLWwipy TyiMeciH 6acbiHbI3.
Kocy/ewipy TyMMeCHAET KyaTKa KOCbIAYAbI AEreHAT BIAAIDETIH XapblK COHEAI.

KypaAaabl KOAAQHBIN GOAFAHHAH COH, OHbl TOKTaH aXKbIpaTbIHbI3.

Ecme cakmanpiz:Erep ciz Kybiprbilimbl Xui KOAGaHO6aimbIH 60ACAHbI3, 6i3 cidre OHbIH iliHgeri Marigbl
HeMec CyhblK Maigbl AAbIN MACMan, akcbl XXabbIAGMbIH WKApma, eH, KaKcbicbl My3gamKbilma,
HEMece CAAKbIH XKepge CaKmMaHbi3 gen KeHec bepemis.

MeAwwepAep, TeMnepaTypaAap >kaHe KybIpy yakbiTbl (Cypert 2)

2-Wi CypeTTe Ci3 Helle TYPAI TaMakTapFa apHaAFaH MOALLEPAED, TEMMEPATYPaAap, KybIpy YaKbiTbl
XoHE AAMbIHABIK YaKbITbl XOHIHAE LLIOAYAbI Tabachi3. TamakTbl AalblHAFAHAR ©3iHI3re Kepek
aKMapaTTbl 9PAANbIM OCbl KECTEAEH HEMECE KybIPbIAFaAbl KaTKaH TaMaKTblH OpaMa KaFa3blHaH
Taybin aAbIHbI3.

KybIpFbILLITbI Ta3aAay HeMece OHbl KO3Fay aAAbIHAQ, MaMbiHpbI3AbI €H, KEM AereHAe 4 caraTka
CybITbIN KOWbIHBI3.

KypaAAbl TasaAay MaKcaTbIMEH €LUKAHAAM KaTTbl Ta3aAdy CYyMbIKTbIKTapblH HeMece
MaTepuarAapAbl (KbIPaTblH YKaCTbIKLWAAAP) KOAAAHYFa GOAMAMAbI.

KybIpFbILLl OpPHbIH eLlKallaH cyFa 6aTbipMaHbi3, ceb6ebi OHAQ SAEKTPAIK GeALLeKTep MeH
KbI3ABIPYLLbI SAEMEeHTi 6ap.

OuABTIPAI KyAaFbIHaH XKOFapbl Kapait TapTbin TYpbiM, COA ME3TAAE OHbIH, ADA aCTbIHAAFbI
KilLlkeHe iAMeriH TeMeH Kapail UTepy apKblAbl QUALTIPAI KaKMaKTaH aAyblHbi3Fa 60AaAbI.
(Cypert 14)

KaknakTbl alwbiHpI3.

Kaknak 6ocaty TyimeciH 6acbin (1), KaknakTbl KypaaAaH LwbiFapbibi3 (2). (CypeT 15)
KybipFbill ceBGeTTi KypaAAaH KOTepin LbIFapblHbI3.

KybIpFbILITaH ThbIFbI3AAQAFAH CY CbIMbIMABIABIFbIH aAbIM, OHbl 6ocaTbiHbI3. (Cypet 16)

n ILLKi BIABICTBI KYPaAAaH >KOFapbl Kapai KeTepiM LblFapbim, illiHAEr KaAFaH MaiAbl Kyibin
aAbiHbI3. (CypeT 17)
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KybIpFbILWTbIH, HETi3iH ABIMKBIA LUyGepeKrneH HeMece acxXaHa KaFasbIMEH Ta3aAaHpI3 (KiluKeHe
Ta3aAafFblll CYMbIKTbIKMEH).

Bl KaknakTsl, $UABTIPAI, CEBETTi KOHE ThIFbI3AAAFAH CY CbIMbIMABIABIFbIH bICTbIK CyFa Gipa3
Ta3aAafblll CYMbIKTbIK KOCBIM Ta3aAaHbl3 HEMECE bIAbIC XKYFbILLTA XKYbIHbI3.

Ecme cakmaHpiz:@uAbmipgi masaady ywwix, KAKNakmbl MasaAan »amkaHgd, OHbl KAKNAKma Kaagbipa
6epceHi3 ge 60AAgbI.

ﬂ BeAwekTepAi Tasa cymeH Luaiibimn, OAApAbl XaKCbIAAM KENTipiHi3.

blabic KyFbilTa XKyyFa 60AaTbiH 6eAwIeKTEp.
- Kaknak
- ki biapic
- AAbIHaTbIH GUABTP.
- KyblpaTbiH cebeT
- Toifbi3AaAFaH CyFa apHAAFaH ChIbIMABIABIK.

BapAbIk GeALIeKTEepAI KybIPFbILUTBIH, ilLiHE CaAbIM, KaKMaFbiH abblHbI3.

TOK CbIMbIH Oparn aAbiM, CbIM XMHaM KOSITbIH OPbIHFA CaAbIHbI3 A3, LUAHBILIKbIHbI LWAHbILLKbI
6ekiTin KoATbIH opblHFa KoMbiHbI3. (CypeT 18)

KybIpFbILITBI YCTaFbILbIHAH YCTan KOTEPiHi3.

KybipyFa apHaAFaH KeHecTep

- AafblHAAy yaKbiTbl MeH TemnepaTypa barAapAamMaAapbiH Kepy YiiH, «Mealepaep,
TemnepaTypaAap *aHe Kyblpy YyaKbiTbh» TapMaFbiH KapaHbi3.

- Kyblpraabl »aTkaH TaraMHaH My3 OeH Cyabl 90AEH CIAKIN TacTar, KenTipin aAbiHbI3.

- bip aereHae TbiM ken MeALLepAl KyblpMaHbi3. «MeAllepAep, TemrnepaTypaaap *aHe Kybipy
YaKbITbl» TapMaFblH KapaHbi3 (YCbIHbIAFAH MOALLIEP @ KOPCETIAreH).

YKarbIMcbI3 ADMAEpPAEH KaAal KYTbiAyFa 60AaAbl

Kenbip Tamax, acipece Oanblk, MaliFa »arbIMCbi3 A9M Oepyi MyMKiH. MaliabiH ASMIH KalTaaaH
GelTapan eTy ViliH ObiAai eTIHi3:

Maiabl Hemece cyibiK Maitabl 160°C TemnepaTypacbiHa AeMiH KbI3AbIPbIHbI3.
HaHHbIH, eki XiHilUKe TiAIMIH Hemece BipHelle aKkXKeAKeH OyTaFblH MaitFa CaAblHbI3.

Kebipek kebiK LublKKaHLUIa KyTe TYpPbIHbI3, COMTIM, HaH TIAIMAEPIH HeMece aKXKeAKeH ByTarbiH
MalAaH KerncepmeH Cy3imn aAblHbI3.
Mait Hemece cyiblK Mai eHAl KaiTasaH berTapan Aamai 6oAAbI.

Ynae >kacaaraH ®@paHLy3 }KOAbIMEH KybIpblAaTbIH KapTon

Ci3 MblHa »KOAMEH eH AQMAi HKOHE KbITbIPAAK @paHLI,)G KapTonTbl »Kacam anachis:

KaTTbl KapTOMTbI aAbIM, OAAPAbI TasiKILAAapFa KeciHi3. KeciAreH TasKLwaAapabl Cyblk cyMeH
LIaMbIHbI3.
ByA KeciAreH TasKwarapabl 6ip-6ipiHe »abbiCyaaH caKTarAbl.

Ecme cakmanbiz:Keciaren maskiwaaapgbl 96geH KenmipiHis.

DpaHLLy3 KapTONThbl €Ki PeT KyblpFaH Aypbic: GipiHLi peTTe 4-6 MUHYT Goiibl, 160°C
TemnepaTypaMeH, aA ekiHwi pette 5-8 MuHyT 6oiibl, 175°C TemnepaTypacbiMeH KybIpbiHbI3.
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Yitae acaaraH ®OpaHLy3 KapToObIH bIAbICKA CaAbIM, CiAKiIAEH,i3. EKiHLLI peT Kybipap aAAbIHAR,
KYbIPbIAFaH KapTOMTbl CybITbIM aAbIHbI3.

KopluaraH aliHaAa

) KypaAAbl ©3 KbI3MeTiH KepceTin To3FraHHaH KeliH, KYHAEAIKTI Yi1 KOKbICbiIMeH Bipre TacTayfa
60AMaiAbl. OHbIH, OpHbIHA BYA KYPaAAbl apHalbl XKMHAM aAaTbIH XKepre KaiTa eHAey
MakcaTblHa oTKi3iHi3. CoHAa ci3 KopLuaFaH aitHaAaHbl cakTayra cebiHisai Turizecis. (Cypet 19)

TanmepAiH, 6aTapesacbiH aay (tek HD6155 Typinae rana)

BaTapes KypaMmblHAQ KOPpLUaFaH aitHaAaFa TUrisep 3usHAbI 3aTTap 6ap. boc 6aTapesiHbl
KYHAEAIKTi Y1 KOKbICbIMeH bipre TacTayra 6oAmaiabl. batapesHbl apHaibl 6aTapesiaap
YKMHAMTbIH XKepre oTKi3iHi3. TalMepAi TacTap aAAbIHAG, 9pAaiibiM TaiMep GaTapesiCbiH aAbIrn
TacTan, TaMMepAi PECMM >KMHaM aAaTbiH OPbIHFA TanChIpbIHbI3.

Talimepai KYpaaAaH aAbIHbI3.
TaliMepAiH apTbiH KilLKeHe KaAMaK Ay3Ai GypaybilUneH aAblHbI3.

BaTapesiHbl aAbIHbI3.

KeniAAiK >xaHe KbizMeT

Erep cisre aknapat kepek 60Aca, Hemece cizae bipae 6ip Maceae 6oaca, PhilipsTiH MHTepHeT
6eTiHaeri www.philips.com Beb-caliTbiHa KeAiHi3, HeMece e3iHi3aiH eAiHizaeri Philips TyTbiHywbIAap
OpTanbifbiHa TeAedOH WaAcaHbi3 60AaAbl (OHbIH HOMIPIH Ci3 AYHME XKy3i OOMbIHLLIA GEPIAETIH
KeniAAiK KiTanwacbiHaH Tabacki3). CiaiH eAiHizae TyTbiHywbiAap KamKopabik OpTanbifFbl KoK OoAFaH
arFaaraa e3iHi3AIH »kepriaikTi Philips anaepiHe apbizaarbiHbi3 Hemece Philips'TiH Yidre apHaaraH
KYPaAAap KbisMeT aenapTameHTi xaHe »Keke Kamrop BV 6eAiMiHe ap3bi3aaHbIHbI3.

AKayAbIKTapAbl Taby

Keaeai Maceae blkTMaA cebenTep LWewim

KybIpFaAbl }aTKaH TaMaKTblH Opama KarasbiH,
Hemece «MeAlepAep, TeMNepaTypaap »KoHe

Ci3 TbIM TeMeH
TemrepaTypa TaHAarFaH

KybIpbIAFaH Tamak,
AATBIH Capbl TYCTi

emec xoHe/ 60AapCbI3. KybIPY YaKbITbl» TapMarblH Kapar, Aypbic
HeMece KblTbIpAaK TemnepaTypaHbl OiAIn aabiHbI3 (CypeT 2)
emec.
Ci3 TamaKTbl KEpPEKTI KybIpFaAbl }aTKaH TaMaKTblH Opama KarasbiH,
YaKbIT KyblpMaraH Hemece «MeAEepAED, TEMNEPATYPaAAP »KoHE
60oAapcbI3. KybIpY YaKbITbl» TapMarblH Kapar, AypbiC
TemnepaTypaHbl BIAIN aAbIHbI3.
KyblpFoill cebeTTiH Bip aereHae «MeAwwepAep, TeMrnepaTyparap *oHe
iWiHAE TaFam MOALIEPI  KybIPY YaKbiTbl» TapMarbiHAA KOpCETIAreH
eTe Kerl. MOALIEPAEH KO TamaK KyblpMaHbi3.
Kypan »ymbic TepMuKaabiK Kayincizaik — ©3iHi3aAIH Ouannc araiepiHisre Hemece Duanmc
»KacamamAbl. TeXerili OEACEHAIPIAAL  SKIMLLIAIK GepreH KbI3MET OpTaAblFbiHa 6apeir,

TEXEriLWTi aybICTbIPTLIHbI3.

KyblpFbiliTaH eTe
KaTTbl XKaFbIMCbI3
MiC WbIFLIN TyP.

AAbIHATBIH GUALTP
CyAaHbIMN KeTKeH.

@UABTIPAI aAbIM, BICTbIK CYMEH, KiLLKEHE Ta3aAarblLL
CYMBIKTBIK KyMbIM YKYbIHbI3 HEMECE bIABIC XKYFbILLITA
XKYbIHbI3.
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K

AEAi MaCeAe blktumaa cebentep

Ma# Hemece CyMblK Mal
TblH emec.

KoAAaHbBIN »aTKaH maw
Hemece CyMblK Mai Typi,
KybIPFbILUTa
KybIpblAaTblH TaFramra
COMKEC KEAMEMA.

By dunbTipAeH Ci3 KaknaxThl
6acKa *KEPAEPAEH  AypbICTan >kannaraH
LWbIFBIM YKaTbIP. 60AapCbI3.

AAbIHaTbIH UALTP
CyAaHbIN KETKEH.

Kybipbin KybIpFbil cebeTTiH
»KaTKkaHAa Mart IWiHAE Mal Hemece
Hemece Cymblk CYMbIK Mal MeALepi eTe

Mait KybIpFbILUTBIH, — Ker.
XKUETIHEH TacbIn
KeTin »aTbip.

Taram eTe ADBIMKbBIA.

Kyblpfbill cebeTTiH,
IWiHAE TaFaM MOALLepI

oTe Kerl.
Mart Hemece Taram eTe AbIMKBIA.
CYMbIK Mart
KybIpbIn »aTKaHAa
KaTTbl
KebIKTEHEA.

KoAaaHbIMN »aTkaH Mait
Hemece CyMblK Mai Typi,
KybIPFBILITA KybIpbIAATbIH
Taramra CaMKec
KEAMEMA]..

Ci3 ILUKI bIABICTBI
YaKCblAan TasaAamaraH
6oAapChbI3.

DUABTP »KOK,
Hemece OUABTP
3aKbIMAAAFAH.

LWewim

Mawabl HeMece CyMblK ManAbl aybICThIPbIHbI3.
Marabl HeMece CyMblK MalAbl TbiH cakTay YLUiH
OHbl 9pAabIM Cy3iM OTbIPbIHbI3.

KyblpyFa apHaAFaH »OFapfbl Camnabl ManAbl
HemMece CyMblK MalAbl KOAAGHBIHbI3. OP TYPAI
MalAbl APAACTbIPMaHbI3.

KaKnaKTbl AypbICTan »*abblHbi3.

DUABTIPAI aAbIM, BICTBIK CYMEH, KilLKEHE Ta3aAafbiLl
CYMBIKTBIK KyMbIM >KYbIHbI3 HEMECE bIABIC XKYFbILLITA
XKYbIHbI3.

KybIpFbILITaFbl Mal AEHIeli MakCUMyM ACHreriHeH
acraraHAbIFbIH TEKCEPIHI3.

TamakTbl Kyblpap arAbIHAG, OHbl 90AEH KEMTIPiHI3,
YoHE OHbl HYCKayAd KOPCETIAreH SAIC BOMbIHLLIA
KybIpbIHbI3.

Bip aereHae «Meawepaep, TemMrnepaTypaap *aHe
KybIpy YaKbITbl» TapMarblHAA KOPCETIAreH
MOALIEPAEH Ker TamaK KyblpMaHbI3.

TaMaKTbl Kyblpap aAAbIHAR YKaKCbIAAM KEMTIPIHI3.

KyblpyFa apHaAFaH »KOFapFbl Caraabl ManAbl
Hemece CyMblK MalAbl KOAAGHBIHEIZ. ©P TYPAI
MaiAbl apAACTbIPMaHbI3.

[LuKi bIAbICTbI OCbl KOAAAHY HYCKayblHAQ
CyPeTTe/\I'eHAel;l Ta3aAaHbl3.

HTepHeTTeri Philips 6eTiH www.philips.com
MeKeH >albl GOMbIHLLA KOPIHi3, Hemece O3iHI3AIH
XepriAikTi Philips AnasepiMeH BarinaHbICbIHbI3.
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Bendrasis aprasas (Pav. 1)

Dangtis

Nuimamas, plaunamas filtras

Skrudinimo krepselis

ISimamas vidinis dubuo

Dangcio atlaisvinimo mygtukas

Skaitmeninis, nuimamas laikmatis (tik HD6155)
Temperatlros reguliatorius

Temperatdros lemputé

Jjungimo/isjungimo mygtukas su jjungimo lempute
Vandens surinkimo talpa

Laido saugojimo skyrelis

Laidas

(~I=T-TrlolnImlc ol l>]

Svarbu

Pries pradédami naudotis prietaisu, atidziai perskaitykite Sig instrukcija ir saugokite ja, nes jos gali
prireikti ateityje.

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

Prietaisg junkite tik | jZeminta sieninj el. lizda.

Jei pazeistas maitinimo laidas, vengiant rizikos, jj turi pakeisti ,,Philips* darbuotojai, ,,Philips*
igaliotasis prieziiiros centras arba kiti kvalifikuoti specialistai.

Prietaisg tikrinkite ir taisykite tik ,,Philips jgaliotuose aptarnavimo centruose. Nebandykite
taisyti namuose, priesingu atveju garantija taps negaliojancia.

PrieS naudodami prietaisa pirmga karta, atidziai nuvalykite atskiras skrudintuvés dalis (zr. skyriy
,,Valymas*). Pries$ pripildami j skrudintuve aliejaus ar skysty riebaly, patikrinkite, ar visos
skrudintuvés dalys yra visiskai sausos.

Skrudinant per filtrg iSleidziamas karstas garas. Prie gary nekiskite ranky ir veido. Karsty gary
turite saugotis ir nukeldami dangtj.

D Nelieskite stebéjimo langelio, nes kepant jis jkaista.

D Prietaisa pastatykite ant horizontalaus, lygaus ir stabilaus pavirSiaus, vaikams nepasiekiamoje
vietoje.

D Nepalikite maitinimo laido kabéti nuo stalo arba pagrindo, ant kurio laikomas prietaisas,
krasto.

» Sis prietaisas skirtas naudoti tik buityje. Jei prietaisas naudojamas netinkamai arba (pusiau)

profesionaliems tikslams, arba ne pagal naudojimo instrukcija, garantija nebegalios ir ,,Philips*
neprisiims atsakomybés uz patirta zala.

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

Siame prietaise neskrudinkite azijietisky ryZiy paplotéliy (ar panaaus maisto), nes aliejus ar
riebalai gali smarkiai taskytis ar burbuliuoti.

|sitikinkite, kad skrudintuvéje esancio aliejaus ar riebaly lygis yra tarp dviejy vidinio dubens
Zymu, nes taukai gali pradéti taskytis arba perkaisti.

Prietaiso nejunkite, kol j ji nepripyléte aliejaus arba riebaly, nes tai prietaisa gali pazeisti.

Automatinis iSjungiklis (tik HD6155)

Skrudintuvé automatiskai iSsijungia po 2 valandy. Kai tai atsitinka, jjungimo/isjungimo mygtuko
jungimo lemputé uzgesta.
D Norédami vél jjungti prietaisa, paspauskite jjungimo/isjungimo mygtuka.
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Elektromagnetiniai laukai (EMF)

Sis ,,Philips” prietaisas atitinka visus elektromagnetiniy lauky (EMF) standartus. 5j prietaisa
eksploatuojant tinkamai, pagal Sioje instrukcijoje pateiktus nurodymus, prietaisas yra saugus naudoti
(remiantis dabartine moksline informacija).

Paruosimas naudoti

Pries prima karta naudojant prietaisa, jj reikia isvalyti (zr. skyriy ,,Valymas®).
Atidarykite dangtj. (Pav. 3)

Norédami nustatyti, kiek j skrudintuve reikia jpilti aliejaus arba riebaly, remkités aliejaus/
riebaly lentele. (Pav. 4)

| skrudintuve pilkite aliejaus, skysty kepimo riebaly arba iStirpdyty riebaly tiek, kad jy lygis
buty tarp ,,MIN* ir ,MAX" Zymy ir uzdarykite dangtj. (Pav.5)

Prietaiso nejunkite tol, kol j jj nejpyléte aliejaus arba riebaly.

Aliejus ir riebalai

Niekada nemaisykite skirtingo tipo aliejaus arba riebaly ir niekada j seng aliejy arba riebalus
nepilkite naujy.

Patariame naudoti kepimo aliejy arba skystus kepimo riebalus. Labiausiai tinka augalinis aliejus arba
neprisotinti riebalai (pvz, linoleiko riigstis), pavyzdziui, sojy aliejus, zemés riesuty aliejus, kukurizy
aliejus arba saulégrazy aliejus.

Kadangi aliejus ir riebalai labai greita praranda savo teigiamas savybes, aliejy ir riebalus reikia nuolat
keisti (po 1012 karty).

Visada pakeiskite aliejy, kuris kaisdamas ima putoti, jgauna stipry kvapa ar skonj arba patamséja ir/
arba sutirstéja.

Kieti riebalai

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

Jei norite naudoti naujus kiety tauky gabalélius, paprastoje keptuvéje létai istirpinkite juos ant
mazos ugnies.

Atsargiai j skrudintuve supilkite istirpintus riebalus.
Skrudintuve su sustingusiais riebalais laikykite tik kambario temperattros aplinkoje.

Jei riebalai labai susals, tirpdami jie gali taskytis. Sakute riebaluose pradurkite kelias skylutes,
kad maziau taskytysi. (Pav. 6)

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

Prietaiso naudojimas

Skrudinimas

Skrudinimo metu is filtro dangtyje iSeina karstas garas.

Laida visiskai iStraukite i saugojimo skyrelio ir jkiskite kistuka j sieninj el. lizda. (Pav. 7)

Norédami isjungti skrudintuve, paspauskite jjungimo/isjungimo mygtuka.
D siZiebs jjungimo lemputé ant jjungimo/iSjungimo mygtuko ir temperatiiros lemputé.

Temperatiiros reguliatoriumi nustatykite norima temperattra. (Pav. 8)
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Reikiama temperatdra Zr. ant skrudinamo maisto pakuotés arba skyriuje , Kiekis, temperatdra ir
skrudinimo laikas".

Pastaba:Krepselj galite palikti kaistancioje skrudintuvéje.

Pakelkite rankena, norédami iskelti krepselj j auksciausia padét;. (Pav. 9)

Paspauskite atlaisvinimo mygtuka ir atidarykite dangtj. Dangtis atsidaro automatiskai. (Pav. 3)
A 15 skrudintuvés iSimkite krep3elj ir j jj sudékite norima skrudinti maista.

Atsargiai jleiskite krepselj j skrudintuve. Nepanardinkite j aliejy ar riebalus. (Pav. 10)

Bl Uzdenkite dangtj.

Bl Tik HD6155: nustatykite norima skrudinimo laika (zr. skirsnj ,,Laikmatis* $iame skyriuje).
Skrudintuve galite naudoti ir nejjungdami laikmacio.

Paspauskite krepselio atlaisvinimo mygtuka ant rankenos ir atsargiai nuleiskite krepselj j
Zemiausia padétj. (Pav. 11)

Kepimo metu temperatiros lemputé kartkartém uzsidega ir uzgesta, tokiu bidu parodoma, kad

kaitinimo elementas jsijungia ir iSsijungia palaikydamas tinkama temperatira.

Laikmatis (tik HD6155)

Laikmatis rodo skrudinimo pabaiga, bet NEISJUNGIA skrudintuvés.

Laikmacio nustatymas

Paspausdami laikmacio mygtuka nustatykite skrudinimo laika. (Pav. 12)

D Po keliy sekundziy, kai nustatéte skrudinimo laika, laikas bus pradétas skaiciuoti.

D Kol laikmatis skaiciuoja nustatyta laika, likgs laikas Zybcioja ekrane. Paskutiné minuté
skai¢iuojama sekundémis.

D Praéjus nustatytam kepimo laikui, iSgirsite garsinj signala. Po 10 sekundziy garsinis signalas
pasikartos. Norédami nutraukti garsinj signala, paspauskite laikmacio mygtuka.

Pastaba:Norédami istrinti laikmacio nustatymq, paspauskite laikmacio mygtukq ir apie 2 sekundes
palaikykite nuspaude (laikmatis suZybsi) tol, kol pasirodo ,,00

Laikmacio nuémimas
Sis laikmatis yra nuimamas. Laikmat] galite pasiimti su savimi | kita kambar. Taigi jis bet kada galésite
girdéti garsin] signalg, reiskiant], kad skrudinamas maistas yra paruostas, nesvarbu, kur busite.
D Nustate norima skrudinimo laika, galésite nuimti laikmatj, patraukdami jo deSine puse | save.
(Pav. 13)
I3girde garsinj signala, reiskiantj, kad maistas jau pagamintas, galite grizti prie skrudintuvés ir laikmatj
uzspausti atgal ant skrudintuves.

Po skrudinimo

Pakelkite rankena, norédami iskelti krepselj j auksciausia padétj, t.y. nuvarvéjimo padétj.
(Pav. 9)

Paspauskite atlaisvinimo mygtuka ir atidarykite dangtj. (Pav. 3)

Saugokités karsto garo ir galimo aliejaus taskymosi.

Atsargiai iSkelkite krepselj i$ skrudintuvés.

Atsargiai iSkelkite krepselj i$ skrudintuvés. Jei reikia, pakratykite krepselj virs skrudintuves, kad
pasalintuméte aliejaus ar riebaly pertekliy. Paskrudinta maista sudékite | dubenj arba j kiaurasamtj,
kuriame buty jtiesta riebalus sugeriancio popieriaus, pvz, virtuvinio popieriaus.

Norédami isjungti skrudintuve, paspauskite jjungimo/isjungimo mygtuka.
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Jjlungimo lemputé, esanti ant jjungimo/igjungimo mygtuko, uzges.
Po naudojimo prietaisa isjunkite i$ maitinimo tinklo.

Pastaba:Jei skrudintuvés nenaudojate nuolat, aliejy ir riebalus patariama ispilti ir laikyti sandariai
uZdaromose talpose, patartina Saldytuve arba véliose vietoje.

Kiekis, temperatiira ir skrudinimo laikas (Pav. 2)

2 paveikslélyje pateikiami jvairiy maisto tipy kiekiai, kepimo temperatiros ir paruosimo laikas.Visada
remkités Sioje lenteléje pateikiama arba ant maisto pakuotés esancia informacija.

Pries valydami arba iSimdami skrudintuve, leiskite aliejui arba riebalams apie 4 valandas atvesti.

Valydami prietaisa, nenaudokite jokiy Slifuojanéiy (skysty) valymo priemoniy ar medziagy (pvz.,
Siurksciy kempiniy).

Niekada skrudintuvés korpuso, kuriame yra elektrinés detalés ir kaitinimo elementas, nemerkite j
vanden;.

Filtra iS dangcio iSimkite traukdami j virSy uz filtro kilpos ir tuo pat metu spausdami kilpos
ausele zemyn. (Pav. 14)

Atidarykite dangtj.

Paspauskite dangcio atlaisvinimo ausele (1) ir nukelkite dangtj nuo prietaiso (2). (Pav. 15)

IS prietaiso iSimkite skrudinimo krepselj.

Nuo skrudintuvés nuimkite vandens surinkimo talpa ir iStustinkite ja. (Pav. 16)

A 13 prietaiso iSkelkite vidinj dubenj ir ispilkite aliejy ar riebalus. (Pav. 17)

Korpusa valykite drégna Sluoste (su trupuciu indy ploviklio) ir/arba popieriniu ranksluosciu.

Bl Dangtj, filtra, krep3elj, vidinj dubenj ir vandens surinkimo talpa iSvalykite karstu vandeniu su
trupuciu indy ploviklio arba plaukite indaplovéje.

Pastaba:Valydami dangtj, taip pat galite iSvalyti ir filtrq, jei neiSimate jo i§ dangcio.

Bl Dalis isskalaukite Svariu vandeniu ir atidziai nuvalykite.
Dalys gali buti plaunamos indaplovéje

- Dangtis

- Vidinis dubuo

- Nuimamas filtras

- Skrudinimo krepselis
- Vandens surinkimo talpa

Visas dalis sudékite j skrudintuve ir uzdenkite dangciu.

Suvyniokite laida, jdékite jj j saugojimo skyrelj ir jstatykite kiStuka j kiStuko tvirtinimo jpjova.
(Pav. 18)

Skrudintuve pakelkite uz rankeny.
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Skrudinimo patarimai

- Ruosimo laikas ir temperatlros nustatymai nurodyti skyriuje ,,Kiekis, temperatira ir skrudinimo
laikas".

- Atsargiai nuo maisto, kurj norite skrudinti, nukratykite, kiek jmanoma daugiau ledo ir vandens
lasy, kad jis bUty pakankamai sausas.

- Vienu metu neskrudinsite labai didelio kiekio.Vadovaukités skyriumi , Kiekis, temperatdira ir
skrudinimo laikas" (rekomenduojamas kiekis zymimas @).

Nemaloniy kvapy Salinimas

Kai kurios maisto risys, ypac zuvis, gali aliejui ar riebalams suteikti nemalony kvapa. Aliejaus ar riebaly
skonio neutralizavimas:

Aliejy ar riebalus jkaitinkite iki 160 °C temperaturos.
| aliejy jdékite pora plony duonos riekeliy ar kelias petrazoliy Sakeles.

Palaukite, kol nustos burbuliuoti, tada mentele iSimkite duona ir petrazoles.
Tokiu budu aliejus ar riebalai atgauna jprasta skoni.

Naminés skrudintos bulvytés

Skaniausias ir traskiausias skrudintas bulvytes pasigaminsite tokiu budu:

Kietas bulves supjaustykite lazdelémis. Nuplaukite jas Saltu vandeniu.
Taip skrudinant jos nesulips.

Pastaba:Lazdeles gerai nusausinkite.

Bulviy lazdeles kepkite du kartus: pirma karta 4—6 minutes esant 160 °C temperatiirai, antra
karta — 5-8 minutes esant 175 °C temperatirai.

Namines bulvytes sudékite j inda ir pakratykite. Pries skrudindami antra karta, leiskite
bulvytéms atvésti.

D Susidévéjusio prietaiso nemeskite su jprastomis buitinémis atliekomis, o nuneskite jj j oficialy
surinkimo punkta perdirbti. Tokiu bidu prisidésite prie aplinkosaugos. (Pav. 19)

Laikmacio maitinimo elemento i§émimas (tik HD6155)

Baterijose yra medziagy, galin¢iy uztersti aplinka. NeiSmeskite baterijy j jprasta Siuksliy
konteinerij, bet pristatykite jas j specialy surinkimo punkta. Pries iSmesdami laikmatj ir pries
atiduodami jj j oficialy surinkimo punkta, visada iSimkite maitinimo elementa.

Nuo prietaiso nuimkite laikmatj.
Laikmacio galing dalj nuimkite naudodamiesi mazu ploksciu atsuktuvu.

ISimkite maitinimo elementa.

Garantija ir aptarnavimas

Jei jums reikia informacijos ar kyla problemy, apsilankykite ,,Philips” tinklalapyje www.philips.com arba
kreipkités | jUsy Salyje esantj ,,Philips” klienty aptarnavimo centra (telefono numerj rasite visame
pasaulyje galiojan¢iame garantijos lankstinuke). Jei jusy Salyje néra klienty aptarnavimo centro,
kreipkites | vietinj ,,Philips" pardavéjg arba ,,Philips” buitinés technikos aptarnavimo skyriy.
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Trikéiy nustatymas ir Salinimas

Triktis

Skrudintas
maistas neturi
rudai auksinio
atspalvio ir/arba
netraska.

Skrudintuve
neveikia.

Skrudintuvé
skleidzia stipry
nemalony kvapa.

Garas eina ne i$
filtro.

Skrudinimo metu
per skrudintuvés
krastus taskosi

aliejus ar riebalai.

Aliejus ar riebalai
skrudinimo metu
stipriai putoja.

Galima priezastis

Parinkote per zema
temperattira.

Nepakankamai ilgai Sildéte
maista.

Krepselyje per didelis maisto
kiekis.

Buvo suaktyvintas Siluminis
apsauginis isjungimo
mechanizmas.

Nuimamas filtras yra
uzsikimses.

Aliejus arba riebalai
nebetinkami naudoti.

Naudojamo aliejaus ar
riebaly

rdsis netinka skrudinamam
maistui.

Netinkamai uzdaréte dangtj.

Nuimamas filtras yra
uzsikimses.

Skrudintuvéje yra perdaug
aliejaus ar riebaly.

Maiste yra per daug
drégmeés.

Skrudinimo krepselyje yra
per daug maisto.

Maiste yra per daug
drégmeés.

Sprendimas

Tinkamga temperattirg zr: ant skrudinamo
maisto pakuotés arba skyriuje , Kiekis,
temperatdra ir skrudinimo laikas". (2 pav.)

Koks tinkamas skrudinimo laikas, zr: ant
skrudinamo maisto pakuotés arba skyriuje
,Kiekis, temperatdra ir skrudinimo laikas".

Niekada neskrudinkite didesnio maisto kiekio
nei nurodyta skyriuje , Kiekis, temperatira ir
skrudinimo laikas".

Saugiklj gali pakeisti jasy ,,Philips* atstovas arba
,Philips* jgaliotasis aptarnavimo centras.

Nuimkite filtrg ir iSvalykite jj karStu vandeniu su
trupuciu indy ploviklio arba iSplaukite
indaplovéje.

Pakeiskite aliejy ar riebalus. Reguliariai
perkoskite aliejy ar riebalus, tada juos bus
galima naudoti ilgesnj laika.

Naudokite geros kokybés aliejy arba skystus
kepimo riebalus. Niekada nemaisykite dviejy
skirtingy aliejaus ar riebaly rdsiy.

Tinkamai uzdarykite dangtj.

Nuimkite fittrg ir iSvalykite jj karStu vandeniu su
trupuciu indy ploviklio arba isplaukite
indaplovéje.

|sitikinkite, kad aliejus ar riebalai skrudintuvéje
nevirsija didziausios Zymos.

Prie3 skrudindami maista, gerai jj nusausinkite ir
skrudinkite pagal Sias instrukcijas.

Niekada neskrudinkite didesnio maisto kiekio
nei nurodyta skyriuje , Kiekis, temperatdira ir
skrudinimo laikas".

Prie3 skrudindami maista, gerai jj nusausinkite.
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Triktis Galima priezastis Sprendimas
Naudojamo aliejaus ar Naudokite geros kokybés aliejy arba skystus
riebaly risis netinka kepimo riebalus. Niekada nemaisykite dviejy
skrudinamam maistui. skirtingy aliejaus ar riebaly rsiy.
Netinkamai iSvalytas vidinis  Vidinj dubenj valykite taip, kaip nurodyta Sioje
dubuo. naudojimo instrukcijoje.
Neéra filttro arba Apsilankykite ,,Philips™ tinklalapyje www.philips.
fittras yra com arba kreipkités | ,,Philips” pardavéja

pazeistas.
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Visparéjs apraksts (Zim. 1)

Vaks

Nonemams, mazgajams filtrs

Cepsanas grozs

Nonemama iekséja bloda

Vaka atvérSanas poga

Digitals, nonemams taimeris (tikai HD6155)
Temperatiras vadiba

Temperatdras gaismina
leslégsanas/izslégSanas slédzis ar barosanas gaisminu
Kondenséta tdens tilpne

Vada glabasanas nodalijums

Vads

—I=T-Tlolnmlclofol>]

Svarigi

Pirms ierices lietoSanas uzmanigi izlasiet So lietosanas pamacibu un saglabdjiet to, lai vajadzibas
gadijuma varétu ieskatities taja art turpmak.

D Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet, vai uz tas noraditais spriegums atbilst
elektrotikla spriegumam jiisu maja.

Pievienojiet ierici tikai iezemetai elektrotikla sienas kontaktrozetei.

Ja elektribas vads ir bojats, tas janomaina autorizeta Philips servisa centra, lai izvairitos no
bistamam situacijam.

lerice japarbauda un jalabo tikai pilnvarota Philips servisa centra. Neméginiet labot ierici pasu
spekiem, jo tad garantija vairs nebis spéeka.

Pirms lietojat ierici pirmo reizi, rupigi notiriet cepsanas ierices nonemamas detalas (skatiet
nodalu ‘Tirisana’). Pirms piepildat cepsanas ierici ar ellu vai Skidriem taukiem, raugieties, lai
visas detalas butu pilnigi sausas.

Cepsanas laika caur filtru izdalas karsts tvaiks. Turiet seju un rokas drosa attaluma no tvaika.
Atverot vaku, uzmanieties no karsta tvaika.

Neaiztieciet aizsargstiklu, tas var biit karsts cepsanas laika.

Novietojiet ierici uz horizontalas, lldzenas un stabilas virsmas berniem nepieejama vieta.
Nelaujiet elektribas vadam karaties pari galda malai vai darba virsmai uz kuras stav ierice.
lerice ir paredzéta izmantosanai tikai majas apstak|os. Ja ierice netiek izmantota atbilstosa
veida vai profesionaliem, vai dal€ji profesionaliem meérkiem, vai ja ta tiek izmantota neatbilstosi
instrukcijam, garantija vairs nav speka un Philips neuznemas atbildibu par zaudejumiem, kas
radas.

Gatavojiet edienuy, lidz tas klust zeltaini dzeltens, nevis tumss vai briins, un iznemiet sadegusas
drupacas. Negatavojiet cieti saturoSus &dienus, it 1pasi kartupelus vai graudaugu produktus
temperatiira, kas augstaka par 175°C (lai mazinatu akrilamida rasanos).

Necepiet ella Azijas risu kiicinas (vai tamlidzigu partiku) 3aja iericé.Tad&jadi ella vai tauki var
iz§lakstities no ierices vai bistami burbulot.

Parliecinieties, ka cepsanas ierice vienmér ir piepildita ar ellu vai taukiem [idz limenim starp
divam atzimem, kas atrodas uz ieksejas blodas iekSpuses, lai novéerstu parplusanu vai
parkarsanu.

Neiesledziet ierici, pirms neesat to piepildijis ar ellu vai taukiem, jo tadejadi var to sabojat.

Automatiska izslégSanas (tikai HD6155)

Cepsanas ierice automatiski izslédzas péc 2 stundam.Tam notiekot, barosanas gaismina uz
ieslegsanas/izslégsanas slédza izslédzas.
D Laiieslégtu ierici, nospiediet atkal ieslégsanas/izslégsanas sledzi.
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Elektromagnétiskie Lauki (EMF)

Si Philips ierice atbilst visiem standartiem saistiba ar elektromagnétiskiem laukiem (EMF). Ja rikojaties
atbilstosi un saskana ar instrukcijam 3aja rokasgramata, ierice ir drosi izmantojama saskana ar
misdienas pieejamajiem zinatniskiem datiem.

Sagatavosana lietoSanai

Iztiriet ierici pirms pirmas lietoSanas reizes (skatiet nodalu ‘Tirisana’).
Atveriet vaku. (Zim. 3)

Skatiet ellas/tauku tabulu, lai noteiktu cik daudz ellas vai tauku nepieciesams ievietot cepsanas
ierice. (Zim. 4)

Piepildiet cepsanas ierici ar ellu, Skidriem cepsanas taukiem vai izkausetiem taukiem, lai
limenis butu starp noradem ‘MIN’ un ‘MAX’, tad aizveriet vaku. (Zim.5)

Neiesledziet ierici, pirms taja nav iepilditi ella vai tauki.

Ella un tauki

Nekad nejauciet dazadas ellas vai tauku tipus, nekad nepievienojiet jaunu ellu vai taukus jau
lietotai ellai vai taukiem.

Més jums iesakam izmantot cepsSanas ellu vai Skidrus cep3anas taukus. Labak izmantojiet augu ellu vai
taukus, kas ir bagati ar nepiesatinatiem taukiem (piem., linolskabi), pieméram, sojas ellu, riekstu ellu,
kukurGzas ellu vai saulespuku ellu.

Jums jamaina ella vai tauki regulari, tapéc ka ella un tauki zaudé savas labakas Tpasibas diezgan atri
(péc 10-12 lietosanas reizém).

Ja ella vai tauki karséjot sak putot, ja tiem ir stipra piegarsa vai aromats, ja tie k|dst tumsi un/vai ieglst
sirupam [idZigu konsistenci, tie noteikti jamaina.

Cietie tauki

Var lietot arf cepsanai paredzetos cietos taukus.Tada gadijuma nepiecieSams ievérot ipasus
piesardzibas pasakumus, lai tauki nesprakskétu un sildisanas elements neparkarstu vai netiktu bojats.

Ja velaties lietot jaunus tauku gabalinus, sakuma uz lenas uguns izkausgjiet tos parasta panna.
Uzmanigi salejiet izkausétos taukus cepsanas ierice.
Glabajiet cepsanas ierici ar izkausétajiem taukiem istabas temperattra.

Ja tauki tiek parak atdzeséti, tie var sakt spraksket, tos atkartoti kars€jot. Lai to noverstu, ar
daksinu sadurstiet kausetos taukus. (Zim. 6)

Uzmanieties, lai ar daksinu nesabojatu iekséjo trauku.

lerices lietosana

Cepsana

Karsts tvaiks izplist no filtra vaka cepsanas laika.

Izvelciet visu elektrovadu no uzglabasanas nodalijuma un iespraudiet kontaktspraudni sienas
kontaktrozete. (Zim. 7)

Lai ieslegtu cepsanas ierici, nospiediet ieslegSanas/izslegSanas sledzi.
D Barosanas gaismina ieslégsanas/izslégsanas slédzi un temperatiiras gaismina ieslédzas.

Uzstadiet temperatiiras vadibu uz nepiecieSamo temperatiiru. (Zim. 8)
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Skatiet nepiecieSamo temperatiiru uz gatavojamas partikas pacinas vai nodala ‘Daudzumi,
temperatdiras un cepsanas laiki".

Piezime:Jus varat atstat grozu cepSanas iericé, kamer ierice uzsilst.

Nolaidiet rokturi, lai paceltu grozu lidz ta augstakajai pozicijai. (Zim. 9)

Lai atvertu vaku, nospiediet atlaiSanas pogu.Vaks atveras automatiski. (Zim. 3)

A Iznemiet grozu no cepsanas ierices un ievietojiet groza cepamos produktus.

Ripigi ievietojiet grozu cepsanas iericé.Vel neiegremdgjiet to ella vai taukos. (Zim. 10)
Bl Aizveriet vaku.

El Tikai HD6155 modelim: Uzstadiet nepieciesamo cep3anas laiku (skatiet 3is nodalas sadalu
‘Taimeris’).

Cepsanas ierici var lietot arT bez taimera.

Nospiediet atlaiSanas pogu uz groza roktura un ripigi iegremdgjiet grozu ta zemakaja pozicija.
(Zim. 11)

Cepjot, temperatiras gaismina iedegas un nodziest laiku pa laikam, lai radrtu, ka sildisanas elements ir

ieslédzas un izslédzas, uzturot nepiecieSamo temperatdru.

Taimeris (tikai HD6155)

Taimeris norada cep3anas laika beigas, bet NEIZSLEDZ cep3anas ierici.

Taimera noreguléSana

Piespiediet taimera pogu, lai izveéletos cepSanas ilgumu miniites. (Zim. 12)

D Dazas sekundés péc tam, kad esat uzstadijis cep$anas laiku, taimeris sak skaitit laiku atpakal.

D Kameér taimeris skaita laiku, ekrana mirgo atlikusais cepsanas ilgums. PEd&ja minite tiek radita
sekundes.

D Kad uzstaditais laiks ir beidzies, jus dzirdgsit signalu. Péc 10 sekundém dzirdamais signals tiek
atkartots. Nospiediet taimera pogu, lai izslégtu dzirdamo signalu.

Piezime:Varat izdzést taimera iestatijumu, 2 sekundes nospieZot taimera pogu (kad taimeris mirgo) lidz
paradas ‘00’.
Taimera nonemsana
Taimeris ir nonemams. Ta jds varat aiznest taimeri uz citu istabu. Tadégjadi jebkur varat dzirdét signalu,
kas norada, ka cepta partika ir gatava.
D Pec tam, kad esat iestatijis nepiecieSamo cepsanas laiku, iznemiet taimeri no ceps$anas ierices,
velkot labo pusi uz sevi. (Zim. 13)
Kad taimeris izdod signalu, noradot, ka cepta partika ir gatava, atgriezieties pie cep3anas ierices un
ievietojiet taimeri atpakal iericé.

P&c cepsSanas

Nolaidiet rokturi, lai paceltu grozu lidz ta augstakajai pozicijai, proti, nosusinasanas pozicijai.
(Zim.9)

Nospiediet atlai$anas pogu, lai atvértu vaku. (Zim. 3)

Uzmanieties no karsta tvaika un ellas sprakskesanas.

Ripigi iznemiet grozu no cepsanas ierices.

Uzmanigi nonemiet grozu no cepsanas ierices. Ja nepieciesams, sakratiet grozu virs cepsanas ierices,
lai nonemtu lieko ellu vai taukus. Novietojiet sacepto €dienu bloda vai caurduri, kas parklats ar tauku
absorbéjoso papiru, pieméram, virtuves papira dvieli.
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Lai izsleégtu cepsanas ierici, nospiediet iesleégsanas/izslégsanas pogu.
Barosanas gaismina uz ieslégSanas/izslégsanas slédza izslédzas.

P&c lietosanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

Piezime:Més iesakam jums iznemt ellu vai skidros taukus, un ievietot leduskapi vai auksta vieta labi
nosledzamos traukos, ja jus nelietojat cepSanas ierici regulari.

Daudzumi, temperatiira un cepsanas laiki (Zim. 2)

2. attéla ir redzams daudzumu, cepsanas temperatru un dazadu édienu veidu pagatavosanas laiku
apskats.Vienmér aplikojiet Saja tabula vai uz cepamas partikas iepakojuma esoSo informaciju.

Tirisana

Pirms cepsanas ierices tiriSanas vai parvietosanas, laujiet ellai vai taukiem atdzist vismaz 4 stundas.

lerices tiriSanai neizmantojiet abrazivus (Skidrus) tiriSanas lidzek|us vai materialus (pieméram,
tirisanas suklus).

Neiegremdgjiet cepsanas ierices korpusu Gident, jo taja ir elektriskas sastavdalas un sildiSanas
elements.

Pavelciet filtra rokturi augSup un vienlaikus nospiediet cilpinas apaksejo dalu, lai nonemtu
filtru no vaka. (Zim. 14)

Atveriet vaku.

Nospiediet vaka atlaisanas cilpinu (1) un paceliet vaku no ierices (2). (Zim. 15)
Izceliet cepsanas grozu no ierices.

Iznemiet kondenséta tGdens tilpni no cepsanas ierices un iztuksojiet to. (Zim. 16)
A 1znemiet ieksgjo blodu no ierices un izlejiet ellu vai taukus. (Zim. 17)

Tiriet korpusu ar mitru lupatinu (ar nedaudz tiriSanas lidzekla) un/vai virtuves dvieli.

B Mazgajiet vaku, filtru, grozu, ieks€jo blodu un kondenseta tdens tilpni karsta tdent ar nedaudz
mazgasanas [idzekla vai trauku mazgajamaja masina.

Piezime:Lai nomazgatu filtru, tirot vaku, varat ari atstat to vaka.
Bl Izskalojiet dalas ar svaigu Gideni un riipigi tas izzavéjiet.

Detalas, kuras drikst mazgat trauku mazgajamaja masina
- Vaks
- lekséja bloda
- Nonemams filtrs
- Cepsanas grozs
- Kondenséta tdens tilpne

Uzglabasana

Novietojiet/ievietojiet visas detalas cepSanas iericé un aizveriet vaku.

Saritiniet vadu, nolieciet to vada glabasanas nodalijuma un ievietojiet kontaktdaksu vada
fiksgjosa sadala. (Zim. 18)

Paceliet cepsanas ierici aiz tas rokturiem.
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- Laiiegltu informaciju par gatavosanas laikiem un temperatlru iestatijumiem, skatiet nodalu
‘Daudzumi, temperatdiras un cepsanas laiki".

- Uzmanigi nokratiet péc iespéjas vairak ledus un tdens, un nosusiniet pilnigi sausus produktus, lai
gatavotu.

- Necepiet lielus daudzumus viena reizé. Aplikojiet nodalu ‘Daudzumi, temperatlras un cepsanas
laiki" (iesakamie daudzumi ir noraditi ar @).

AtbrivoSanas no nevélamas garsas

Noteikti produktu veidi, pasi zivs, var pieskirt ellai vai taukiem nepatikamu garsu. Lai neitralizétu ellas
vai tauku garsu:

Uzkarségjiet ellu vai taukus lidz 160°C temperatirai.
lelieciet ella divas planas maizes Ské&les vai dazus petersila zarinus.

Pagaidiet, lidz paradas vairak burbulu, un péc tam ar lapstinu iznemiet maizi vai petersilus no
taukvares katla.
Ellai vai taukiem tagad atkal ir neitrala garsa.

Majas gatavoti frT kartupeli

Visgarsigakos un kraukskigakos fri kartupelus gatavo $adi:

Izmantojiet cietus kartupelus un sagrieziet tos salminos. Noskalojiet salminus auksta tident.
Tadejadi tie cepsanas laika nesalips.

Piezime:Salminus pilnigi nosusiniet.

Cepiet fr1 kartupelus divreiz: pirmo reizi 4-6 minutes 160°C temperatira, otro reizi 5-8
minttes 175°C temperatira.

levietojiet majas gatavotus frT kartupelus bloda un sakratiet tos. Laujiet frT atdzist, pirms tos
likt cepties otro reizi.

Vides aizsardziba

D Pec ierices kalposanas laika beigam, neizmetiet to kopa ar sadzives atkritumiem, bet nododiet
to oficiala savaksanas punkta parstradei.Tada veida jus palidzesit saudzet apkartejo vidi.
(Zim.19)

Taimera baterijas iznemsana (tikai HD6155)

D Baterijas satur vielas, kas var piesarnot apkartgjo vidi. Neizmetiet baterijas kopa ar sadzives
atkritumiem, bet izniciniet tas oficiala bateriju savaksanas vieta. Pirms taimera izmantoSanas
beigsanas un nodosanas oficialaja savaksanas punkta, vienmér iznemiet taimera baterijas.

Iznemiet taimeri no ierices.
Iznemiet taimera aizmuguréjo dalu ar mazu plakanu skriivgriezi.

Iznemiet akumulatoru.

Garantija un apkalposana

Ja nepiecieSama palidziba vai informacija, Itdzu, izmantojiet Philips timek|a vietni www.philips.com vai
sazinieties ar Philips Pakalpojumu centru sava valsti (ta talruna numurs atrodams pasaules garantijas
brosura). Ja jusu valsti nav Philips Pakalpojumu centra, I0dziet palidzibu Philips precu tirgotajiem vai
Philips Sadzives un personigas higi€nas iericu nodalas pakalpojumu dienestam.
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Klimju novérsana

Problema

Pagatavotais
&diens nav zeltaini
briina krasa un/vai
nav kraukskigs.

Cepsanas ierice
nedarbojas.

No cepsanas
ierices izdalas
nepatikams
aromats.

Tvaiks izdalas ne
tikai no filtra.

Gatavosanas laika
ella vai tauki
Slakstas pari
cepsanas ierices
malam.

Gatavosanas laika
ella vai tauki stipri
puto.

lespejamais iemesls

Esat izvélgjies parak
zemu temperatdru.

JUs esat cepis édienu
parak ilgi.

Groza ir parak daudz
produktu.

Termalais izslédzéjs ir
ieslédzies.

Nomainamais filtrs ir
nosprostojies.

Ella vai tauki vairs nav
pietiekami svaigi.

Ellas vai tauku
veids nav paredzéti
produktu apstradei
cepsanas iericé.

JGs neesat ripigi
aizveris vaku.

Nomainamais filtrs ir
nosprostojies.

Cepsanas ierice ir parak
daudz ellas vai tauku.

Ediens satur parak
daudz mitruma.

Groza ir parak daudz
édiena.

Ediens satur parak
daudz mitruma.

Atrisinajums

Lai iegUtu informaciju par pareizu temperatiru,
aplUkojiet gatavojama édiena iepakojumu vai nodalu
‘Daudzumi, temperatdras un cepsanas laiki'. (2.att.).

Lai iegltu informaciju par pareizu cepsanas laiku,
apltkojiet gatavojama édiena iepakojumu vai nodalu
‘Daudzumi, temperatdras un pagatavosanas laiki'".

Nekad necepiet vairak partikas viena reizé par
daudzumu, kas ir minéts nodala ‘Daudzumi,
temperatras un cepsanas laiki'.

Lai nomainitu drosinataju, vérsieties pie sava Philips
precu izplatitaja vai Philips pilnvarota apkalpes
centra.

Iznemiet filtru un nomazgajiet to karsta tdent ar

nedaudz trauku mazgajama lidzekla vai trauku
mazgajamaja masina.

Nomainiet ellu vai taukus. Regulari izkasiet ellu vai

taukus, lai tie ilgak saglabatos svaigi.

Lietojiet kvalitativu ellu vai Skidros taukus. Nekad
nelietojiet vienlaikus dazadu veidu ellu vai taukus.

Aizveriet rlpigi vaku.

[znemiet filtru un nomazgajiet to karsta tdent ar
nedaudz trauku mazgajama lidzekla vai trauku
mazgajamaja masina.

Raugieties, lai ella vai tauki cepsanas iericé
neparsniedz maksimalo limeni.

Rapigi izkaltgjiet €dienu pirms ta cepsanas un
cepiet édienu saskana ar §im lietosanas instrukcijam.
Nekad necepiet vairak partikas viena reizé par

daudzumu, kas ir minéts nodala ‘Daudzumi,
temperatdras un cepsanas laiki'.

Rapigi izkaltgjiet €dienu pirms ta cepsanas.
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Problema lespejamais iemesls Atrisinajums

Ellas vai tauku veids nav  Lietojiet kvalitativu ellu vai Skidros taukus. Nekad

paredzéti produktu nelietojiet vienlaikus dazadu veidu ellu vai taukus.
apstradei cepsanas
iericé.
JUs neesat rlpigi iztirjos  Mazgajiet ieksgjo trauku, ka noradits lietosanas
ieksgjo blodu. pamaciba.
lericé nav filtra vai Ladzu, apmeklgjiet Philips majas lapu www.philips.
tas ir bojats. com vai Vérsieties pie sava vietéja Philips precu

izplatitaja.
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@ Pokrywka

O Wyjmowany, nadajacy sie do mycia filtr
Kosz frytownicy
Wyjmowana misa wewnetrzna

@ Przycisk zwalniajacy pokrywke

@ Wyjmowany zegar cyfrowy (tylko model HD6155)

© Regulacja temperatury

@ Wskaznik temperatury

O \Wylcznik ze wskaznikiem zasilania

O Pojemnik na skroplong pare

@ Schowek na przewdd sieciowy

@ Przewdd sieciowy

Wazne

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia zapoznaj si¢ doktadnie z jego instrukcja obstugi i zachowaj ja na
wypadek koniecznosci uzycia w przysztosci.

Przed podtaczeniem urzadzenia upewnij sig, czy napigcie podane na urzadzeniu jest zgodne z
napigciem w sieci elektrycznej.

Podtaczaj urzadzenie wytacznie do uziemionego gniazdka elektrycznego.

Ze wzgledow bezpieczenstwa oddaj uszkodzony przewdd sieciowy do wymiany do
autoryzowanego centrum serwisowego firmy Philips lub odpowiednio wykwalifikowanej
osobie.

Koniecznos¢ przegladu lub naprawy urzadzenia zawsze zglaszaj do autoryzowanego centrum
serwisowego firmy Philips. Nie probuj naprawiac¢ urzadzenia samodzielnie, gdyz spowoduje to
uniewaznienie gwarancji.

Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj wszystkie czesci urzadzenia (patrz rozdziat
,,Czyszczenie”). Zanim napetnisz frytownicg olejem lub roztopionym tluszczem, upewnij sie,
czy wszystkie jej czesci sa zupetnie suche.

Podczas smazenia przez filtr w pokrywce uchodzi goraca para. Chron rece i twarz przed
oparzeniem. Uwazaj takze na parg w trakcie otwierania pokrywki.

Nie dotykaj okienka umozliwiajacego obserwacje procesu, poniewaz podczas smazenia
nagrzewa sie ono do wysokiej temperatury.

Podczas smazenia urzadzenie powinno sta¢ na poziomej, réwnej i stabilnej powierzchni, w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

Nie pozostawiaj przewodu sieciowego wiszacego ze stotu lub blatu kuchennego, na ktérym
umieszczono urzadzenie.

Urzadzenie to jest przeznaczone wylacznie do uzytku domowego. Uzywanie go w
profesjonalnych lub pétprofesjonalnych punktach gastronomicznych badz w sposéb niezgodny
Z niniejsza instrukcja spowoduje uniewaznienie gwarancji. Firma Philips nie ponosi
odpowiedzialnosci za uszkodzenia powstate w takich przypadkach.

Smaz jedzenie na kolor ztotozotty, a nie ciemny lub brazowy i usuwaj spalone resztki. Nie
smaz produktow o duzej zawartosci skrobi, zwtaszcza ziemniaczanych i zbozowych, w
temperaturze powyzej 175°C (aby zminimalizowa¢ wytwarzanie akryloamidu).

Nie smaz w tym urzadzeniu ciasteczek ryzowych (lub podobnej zywnosci). Moze to
spowodowac silne rozpryskiwanie lub gwattowne bulgotanie oleju lub tluszczu.

Aby zapobiec przegrzaniu lub przelaniu, frytownica powinna by¢ zawsze wypetniona olejem
lub ttuszczem do poziomu pomigdzy dwoma wskaznikami znajdujacymi si¢ w srodku misy
wewnetrznej.

Nie nalezy wiacza¢ urzadzenia przed wlaniem oleju lub ttuszczu, gdyz mozna je w ten sposdb
uszkodzic.
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Automatyczne wylaczanie (tylko model HD6155)

Frytownica wyfacza sie automatycznie po dwdch godzinach. Gasnie wtedy wskaznik zasilania na
wytaczniku.
D Aby z powrotem wiaczy¢ urzadzenie, nacisnij wytacznik.

Pola elektromagnetyczne (EMF)

Niniejsze urzadzenie firmy Philips spetnia wszystkie normy dotyczace pdl elektromagnetycznych. Jesli
uzytkownik odpowiednio sig¢ z nim obchodzi i uzywa go zgodnie z zaleceniami zawartymi w
instrukgji obstugi, urzadzenie jest bezpieczne w uzytku, co potwierdzaja badania naukowe dostepne
na dzien dzisiejszy.

Przygotowanie do uzycia

Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj wszystkie czesci urzadzenia (patrz rozdziat
,,Czyszczenie”).

Otworz pokrywke. (rys. 3)
Ustal na podstawie tabeli ilos¢ oleju/ttuszczu potrzebnego do smazenia we frytownicy. (rys. 4)

Wilej do frytownicy olej, ptynny lub rozpuszczony ttuszcz w stanie statym do poziomu migdzy
wskaznikami ,,MIN” i ,,MAX”, a nastepnie zamknij pokrywke. (rys.5)

Nie nalezy wiaczac frytownicy przed napetnieniem jej olejem lub tluszczem.

Olej i thuszcz

Nigdy nie nalezy miesza¢ réznych typow oleju lub ttuszczu. Nie nalezy takze dodawac swiezego
oleju lub tluszczu do juz uzytego.

Zalecamy uzywanie oleju lub innego ptynnego ttuszczu do smazenia, najlepiej oleju roslinnego lub
innego bogatego w ttuszcze nienasycone (np. z dodatkiem kwasu linolowego), takiego jak olej
sojowy, olej z orzeszkdw ziemnych, olej kukurydziany lub stonecznikowy.

Poniewaz olej i tuszcz dos¢ szybko traca swe cenne wiasciwosci, nalezy wymieniac je regularnie (po
10-12 smazeniach).

Zawsze nalezy zmieniac olej lub ttuszcz, jesli podczas podgrzewania na ich powierzchni zaczyna
pojawiac si¢ piana, gdy maja intensywny zapach lub smak, gdy staja si¢ ciemne lub gdy przybieraja
konsystencje syropu.

Ttuszcz w stanie statym

Do smazenia mozna takze uzywac thuszczu w stanie statym, jednak nalezy wdwczas zastosowac
dodatkowe $rodki bezpieczenstwa, aby zapobiec rozpryskiwaniu sie tuszczu oraz przegrzaniu lub
uszkodzeniu elementu grzejnego.

Swieze kostki thuszczu rozpusé na matym ogniu na zwyklej patelni.
Przelej ostroznie rozpuszczony ttuszcz do frytownicy.
Frytownice z zastyglym wewnatrz ttuszczem przechowuj w temperaturze pokojowej.

Zbyt mocno ozigbiony tluszcz mocno rozpryskuje sie podczas smazenia. Aby do tego nie
dopuscic, zestalony ttuszcz naktuj w kilku miejscach widelcem. (rys. 6)

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

Smazenie

Podczas smazenia przez filtr w pokrywce wydostaje sig goraca para.

Wyciagnij ze schowka caly przewdd sieciowy i wioz wtyczke do gniazdka elektrycznego.
(rys.7)

Nacisnij wylacznik, aby wiaczyé frytownice.

D Zaswieci sie wskaznik zasilania na wylaczniku oraz wskaznik temperatury.

Ustaw regulator temperatury na wymagang temperature. (rys. 8)
Informacje na temat wymaganej temperatury mozna znalez¢ na opakowaniu zywnosci
przeznaczonej do smazenia lub w rozdziale , llosci, temperatury i czasy smazenia”.

Uwaga:Podczas rozgrzewania frytownicy kosz moze znajdowac sie w urzqdzeniu.

Unie$ uchwyt, aby podnies¢ kosz do najwyzszego potozenia. (rys. 9)

Nacisnij przycisk zwalniajacy, aby otworzy¢ pokrywke. Pokrywka otworzy sie samoczynnie.
(rys. 3)

A Wyjmij kosz z frytownicy i umies¢ w nim produkt przeznaczony do smazenia.

W16z ostroznie kosz do frytownicy. Nie zanurzaj go jeszcze w oleju lub ttuszczu. (rys. 10)

Bl Zamknij pokrywke.

EX Tylko model HD6155: Ustaw zadany czas smazenia (patrz cze$¢ ,,Zegar” w tym rozdziale).

Mozesz rédwniez korzysta¢ z frytownicy bez ustawiania zegara.

Nacisnij przycisk zwalniajacy na uchwycie kosza i ostroznie opus¢ kosz do jego najnizszego
potozenia. (rys. 11)

Podczas smazenia wskaznik temperatury naprzemian zapala sie i ga$nie, sygnalizujac wiaczanie sig |

wylaczanie elementu grzejnego w celu utrzymania wiasciwej temperatury.

Zegar (tylko model HD6155)

Zegar sygnalizuje koniec czasu smazenia, ale NIE wytacza frytownicy.

Ustawianie zegara cyfrowego

Naciskajac przycisk zegara, ustaw czas smazenia w minutach. (rys. 12)

D Kilka sekund po ustawieniu czasu smazenia zegar zacznie odlicza¢ czas.

D Podczas odliczania pozostaly czas smazenia miga na wyswietlaczu. Ostatnia minuta
wyswietlana jest w sekundach.

D Po uplywie ustawionego czasu bedzie stycha¢ sygnat dzwiekowy. Po 10 sekundach sygnat
dzwigkowy zostanie powtorzony. Nacisnij przycisk zegara, aby go wylaczyc.

Uwaga:Mozna skasowa¢ ustawienie zegara, naciskajqc i przytrzymujqc wcisniety przez 2 sekundy
przycisk zegara (w tym czasie warto$¢ na wyswietlaczu miga), az pojawi si¢ wartosc ,,00”.

Wyjmowanie zegara
Zegar mozna wyjac i wzig¢ ze soba do innego pomieszczenia i tam ustysze¢ jego sygnat dzwigkowy,
ktéry informuje o tym, ze smazone jedzenie jest juz gotowe.
D Po ustawieniu czasu smazenia wyjmij zegar z frytownicy, pociagajac jego prawa strone do
siebie. (rys. 13)
Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego, ktdry informuje o tym, ze smazone jedzenie jest gotowe, wrdé
do frytownicy i wcisnij zegar z powrotem do frytownicy.
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Po zakonczeniu smazenia

Unies$ uchwyt, aby podnies¢ kosz do najwyzszego potozenia, tzn. do pozycji ociekania. (rys. 9)
Nacisnij przycisk zwalniajacy, aby otworzy¢ pokrywke. (rys. 3)

Uwazaj na goraca pare i rozpryskujacy sie olej.

Ostroznie wyjmij kosz z frytownicy.

Ostroznie wyjmij kosz z frytownicy. Aby usuna¢ nadmiar oleju lub ttuszczu, potrzasnij koszem nad
frytownica. W46z usmazone jedzenie do cedzaka lub miski wytoZzonej papierem pochtaniajacym
thuszcz, np. papierowym recznikiem kuchennym.

Nacisnij wytacznik, aby wytaczyc¢ frytownice.

Wskaznik zasilania na wyfaczniku zgasnie.

Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego.

Uwaga:Jesli frytownica nie jest uzywana regularnie, zaleca sie przelanie oleju lub tluszczu do szczelnie
zamykanego pojemnika i przechowywanie go w lodéwce lub w chtodnym miejscu.

llosci, temperatury i czasy smazenia (rys. 2)

W tabeli 2 znajduje sie spis ilodci, temperatur smazenia i czaséw przyrzadzania réznego rodzaju
pozywienia. Zawsze postepuj zgodnie z informacjami w tej tabeli lub umieszczonymi na opakowaniu
produktu przeznaczonego do smazenia.

Czyszczenie

Przed myciem lub przeniesieniem frytownicy nalezy odczeka¢ co najmniej 4 godziny, az olej lub
tluszcz ostygna.

Do czyszczenia frytownicy nie nalezy uzywac zadnych ptynnych srodkéw Sciernych ani czyscikow

(np. z drutu).

Nie nalezy zanurza¢ obudowy frytownicy w wodzie, gdyz znajduja sie w niej czesci elektryczne i

element grzejny.

Pociagnij raczke filtra w gore i w tym samym czasie nacis$nij znajdujacy sie pod nia zacisk, aby
wyjac filtr z pokrywki. (rys. 14)

Otworz pokrywke.

Nacisnij zacisk zwalniajacy pokrywke (1) i zdejmij pokrywke z urzadzenia (2). (rys. 15)

Wyjmij kosz z urzadzenia.
Wyjmij zbiornik na skroplong pare z frytownicy i oproéznij go. (rys. 16)
A Wyjmij wewnetrzna mise z urzadzenia i wylej uzyty olej lub ttuszcz. (rys. 17)

Wytrzyj obudowe wilgotna szmatka (z dodatkiem ptynu do mycia naczyn) lub papierowym
recznikiem.

Bl Pokrywke, filtr, kosz, mise wewnetrzna i zbiornik na skroplona pare umyj w goracej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn lub w zmywarce.

Uwaga:Aby wyczyscic filtr, mozna go réwniez zostawi¢ w pokrywce w czasie jej czyszczenia.

Bl Optucz czesci czysta woda i doktadnie je osusz.
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Czesci, ktore mozna my¢é w zmywarce
- Pokrywka
- Misa wewnetrzna
- Wyjmowany filtr
- Kosz frytownicy
- Pojemnik na skroplong pare

Przechowywanie

W16z ponownie wszystkie czesci do frytownicy i zamknij pokrywke.
Zwin przewodd i witdz go do schowka na przewdd a wtyczke do szczeliny uchwytu. (rys. 18)

Podnies frytownicg, trzymajac za uchwyty.

Wskazoéwki dotyczace smazenia

- Informacje na temat czasu przyrzadzania i ustawien temperatury mozna znalez¢ w rozdziale
,llodci, temperatury i czasy smazenia”.

- Z zamrozonego pozywienia przeznaczonego do smazenia strzasnij ostroznie pozostatosci lodu i
jak najlepiej go osusz.

- Nie nalezy smazy¢ zbyt duzych iloci pozywienia na raz. Zapoznaj si¢ z informacjami w rozdziale
,llodci, temperatury i czasy smazenia” (zalecane iloéci oznaczono @).

Eliminowanie niepozadanych smakow

Niektére rodzaje zywnosci, szczegdlnie ryby, powoduja, ze olej lub tuszcz nabieraja podczas
smazenia nieprzyjemnego smaku. Aby smak ten zneutralizowac:

Podgrzej olej lub tluszcz do temperatury 160°C.
Zanurz w oleju dwie cienkie kromki chleba lub kilka gatazek pietruszki.

Odczekaj, az przestang pojawiac sie pecherzyki powietrza, a nastepnie wyjmij tyzka chleb i
pietruszke z frytownicy.
Olej i thuszcz majg zndw neutralny smak.

Frytki domowej roboty

Najsmaczniejsze i najbardziej chrupiace frytki mozna przygotowad w nastepujacy sposéb:
Twarde obrane ziemniaki pokroj na paski. Optucz je w zimnej wodzie.

Zapobiega to sklejaniu si¢ paskdw ziemniakéw podczas smazenia.

Uwaga:Osusz je doktadnie.

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

Przet6z przygotowane frytki do miski i potrzasnij nia. Przed drugim etapem smazenia frytki
muszg ostygnac.

Ochrona srodowiska

D Zuzytego urzadzenia nie nalezy wyrzuca¢ wraz z normalnymi odpadami gospodarstwa
domowego — nalezy oddac je do punktu zbiorki surowcow wtornych w celu utylizacji.
Stosowanie sig do tego zalecenia pomaga w ochronie srodowiska. (rys. 19)
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Wyjmowanie baterii z zegara (tylko model HD6155)

Baterie zawieraja substancje szkodliwe dla sSrodowiska naturalnego. Nie nalezy ich wyrzucac

wraz z innymi odpadami gospodarstwa domowego, tylko odda¢ je do punktu zbiérki
surowcow wtornych. Przed wyrzuceniem lub oddaniem zegara do punktu zbiérki surowcow
wtornych nalezy pamigtac o wyjeciu baterii.

Wyjmij zegar z urzadzenia.

Zdejmij ostone baterii zegara za pomoca matego, ptaskiego srubokretu.

Wyjmij akumulator.

Gwarancja i serwis

W razie jakichkolwiek pytan lub problemdw prosimy odwiedzi¢ nasza stroneg internetowa
www.philips.com lub skontaktowac sie z Centrum Obstugi Klienta firmy Philips (numer telefonu
znajduje sig w ulotce gwarancyjnej). Jesli w kraju zamieszkania nie ma takiego Centrum, o pomoc
nalezy zwrdci¢ sie do sprzedawcy produktéw firmy Philips lub do Dziatu Obstugi Klienta firmy Philips

Domestic Appliances and Personal Care BV.

Rozwiazywanie problemow

Problem Prawdopodobna
przyczyna

Smazone Zostata wybrana zbyt

pozywienie nie niska temperatura

ma smazenia.

ztotobrazowego

odcienia i nie jest

chrupiace.

Zywnoé¢ nie byfa
smazona wystarczajaco
dtugo.

Zbyt duza ilos¢
pozywienia w koszu.

Frytownica nie Zadziatat termiczny

dziafa. wytacznik
bezpieczenstwa.
Z frytownicy Wyjmowany filtr jest

wydostaje sig silny, zapchany.
nieprzyjemny
zapach.

Olgj lub inny ttuszcz nie
jest juz Swiezy.

Uzywany olej lub ttuszcz

nie nadaje si¢ do
glebokiego smazenia.

Rozwiazanie

Aby okredli¢ whasciwa temperature smazenia,
przeczytaj informacje na opakowaniu produktu
przeznaczonego do smazenia lub w rozdziale
,llosci, temperatury i czasy smazenia”. (Rys. 2)

Aby okresli¢ wiasciwy czas smazenia, przeczytaj
informacje na opakowaniu produktu
przeznaczonego do smazenia lub w rozdziale
,llosci, temperatury i czasy smazenia”.

Nigdy nie smaz wigkszej ilosci pozywienia na raz
niz podano w rozdziale , llosci, temperatury i czasy
smazenia”.

Skontaktyj sie ze sprzedawca firmy Philips lub
autoryzowanym centrum serwisowym firmy
Philips w celu wymiany bezpiecznika.

Wyjmij filtr i umyj go w goracej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn lub w
zmywarce.

Zmien olej lub ttuszcz. Regularnie przecedzaj olej
lub thuszcz.

Zawsze uzywaj oleju lub ptynnego ttuszczu dobrej
jakosci. Nie mieszaj réznych rodzajéw oleju lub
tHuszczu.



Problem Prawdopodobna
przyczyna

Para wydostaje Pokrywka nie zostata
sie nie tylko przez  dobrze zamknieta.
filtr

Wyjmowany filtr jest
zapchany.

Podczas smazenia  We frytownicy jest za
olej lub thuszcz duzo oleju lub ttuszczu.
pryskaja poza

frytownice.

Pozywienie zawiera za
duzo wody.

Zbyt duza ilos¢
pozywienia w koszu.

Olej lub thuszcz Pozywienie zawiera za
pienia sig¢ mocno  duzo wody.
podczas smazenia.

Uzywany olej lub ttuszcz
nie nadaje sie do
glebokiego smazenia.

Mozliwe, ze misa
wewnetrzna zostata
niedoktadnie
WYCZyszCzona.

Nie zatozono
fittra lub filtr jest
uszkodzony.
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Rozwiazanie

Zamknij pokrywke w prawidtowy sposdb.

Wyjmij filtr i umyj go w goracej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyr lub w
zmywarce.

Upewnij sie, ze ilos¢ oleju lub ttuszczu nie
przekracza maksymalnego poziomu.

Dokfadnie osusz pozywienie przed smazeniem |
smaz je zgodnie z niniejsza instrukcja.

Nigdy nie smaz wiekszej ilosci pozywienia na raz
niz podano w rozdziale ,,llosci, temperatury i czasy
smazenia”.

Dokfadnie osusz pozywienie przed smazeniem.

Zawsze uzywaj oleju lub ptynnego ttuszczu dobrej
jakosci. Nie mieszaj réznych rodzajéw oleju lub
tuszczu.

Umyj wewngtrzng misg zgodnie ze wskazdwkami
zamieszczonymi w niniejszej instrukgji.

Prosimy odwiedzi¢ nasza stroneg internetowa
www.philips.com lub skontaktowac si¢ ze
sprzedawca produktéw firmy Philips.
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Descriere generala (fig. 1)

Capacul

Filtru detasabil, lavabil

Cosul de prdjire

Recipient interior demontabil

Buton de decuplare a capacului
Cronometru digital, detasabil (numai HD6155)
Buton de control al temperaturii
Indicator de temperaturd

Comutator Pornit/Oprit cu led de control
Recipient pentru apd condensata
Compartiment pentru pdstrarea cablului
Cablul

—I=T-Tlolnmlclofol>]

Important

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

Inainte de a conecta aparatul, verificati daci tensiunea indicati pe aparat corespunde tensiunii
de alimentare locale.

Conectati aparatul numai la o priza de perete cu impamantare.

in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de Philips, de un
centru de service autorizat de Philips sau de personal calificat in domeniu pentru a evita
orice accident.

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

Spalati cu grija toate componentele friteuzei inainte de a o utiliza pentru prima data
(consultati capitolul ‘Curatarea’). Asigurati-va ca toate componentele sunt perfect uscate
nainte de a umple friteuza cu ulei sau grasime lichida.

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

Nu atingeti fereastra friteuzei, deoarece aceasta se incdlzeste in timpul prijirii.

Plasati aparatul pe o suprafata orizontal3, plata si stabild, in afara zonei de acces a copiilor.
Nu lasati cablul de alimentare sa atdrne peste marginea mesei sau a blatului pe care este
asezat aparatul.

Acest aparat este conceput doar pentru utilizare casnica. Daca aparatul este utilizat in mod
necorespunzator, in regim semiprofesional sau in orice alt mod care contravine instructiunilor
de utilizare, garantia se va anula, iar Philips va refuza sa va despagubeasca pentru pagubele
produse.

Obtineti alimente prijite aurii in locul celor negre sau maro inchis, cu resturi arse! Nu prijiti
alimente cu continut ridicat de amidon, in special cartofi si produse din cereale, la
temperaturi mai mari de 175°C (pentru a reduce la minim producerea de acrilamida).

Nu prajiti prajituri asiatice cu orez (sau alte alimente similare) in acest aparat. Acest lucru
poate conduce la stropirea puternica cu ulei sau grasime incinsa.

Asigurati-va ca friteuza este intotdeauna umpluta la un nivel aflat intre cele douda marcaje de
pe castronul interior pentru a preveni revarsarea sau incalzirea excesiva.

Nu porniti friteuza inainte de a o umple cu ulei sau grasime, deoarece acest lucru poate
deteriora aparatul.
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Oprirea automata (numai HD6155)

Friteuza se opreste automat dupa 2 ore. Atunci cand se intdmpld acest lucruy, ledul de pe
comutatorul Pornit/Oprit se stinge.
D Pentru a reporni aparatul, apasati din nou pe comutatorul Pornire/Oprire.

Campuri electromagnetice (EMF)

Acest aparat Philips respectd toate standardele referitoare la campuri electromagnetice (EMF). Dacd
este manevrat corespunzator si in conformitate cu instructiunile din acest manual, aparatul este sigur
conform dovezilor stiintifice disponibile in prezent.

Pregatirea pentru utilizare

Curatati aparatul inainte de prima utilizare (vezi capitolul ‘Curatare’).
Deschideti capacul. (fig. 3)

Consultati tabelul pentru ulei/grasime pentru a afla cat ulei/grasime trebuie sa puneti in
friteuza. (fig. 4)

Umpleti friteuza cu ulei, grasime lichida sau untura solidd topita pana la un nivel situat intre
indicatorii ‘MIN’ si ‘MAX’ si inchideti capacul. (fig. 5)

Nu porniti aparatul inainte de a-l umple cu ulei sau grasime.

Uleiul si grasimea

Nu amestecati niciodata mai multe tipuri de grasimi si nu adaugati niciodata grasime proaspata
peste cea folosita.

Va sugeram sa utilizati ulei sau grasime lichidd pentru prdjire. Este de preferat sa utilizati ulei vegetal
sau unturd cu continut ridicat de grasimi nesaturate (de ex. acid linoleic), cum ar fi ulei de soia, ulei
de arahide, ulei de porumb sau ulei de floarea soarelui.

Deoarece uleiul si grasimea fsi pierd proprietatile relativ repede, acestea trebuie schimbate regulat
(dupa 10-12 utilizari).

Schimbati imediat uleiul dacd acesta face spuma in timpul ncalzirii, daca are miros sau gust neplacut,
daca se Inchide la culoare sau devine vascos.

Grasime solida

Se poate utiliza si unturd solidd. In acest caz se impun precautii suplimentare pentru a preveni
stropirea cu grasime ncinsd, supraincalzirea si deteriorarea elementului de Tncalzire.

Daca doriti sa folositi bucati de slanina netopita, topiti-le in prealabil la foc mic intr-o tigaie
normala.

Turnati apoi untura topita in friteuza.
Pastrati apoi friteuza cu untura resolidificata la temperatura camerei.

Daci untura este foarte rece, este posibil si stropeasci atunci cind este incinsa. Intepati
untura solidificata de cateva ori cu o furculita pentru a preveni acest lucru. (fig. 6)

Aveti grija sa nu deteriorati castronul interior cu furculita.
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Utilizarea aparatului

Prajirea

In timpul prijirii, aparatul emani abur fierbinte prin filtrul din capac.

Scoateti tot cablul din compartimentul de stocare si cuplati-l la o priza de perete. (fig. 7)

Apasati comutatorul Pornit/Oprit pentru a porni friteuza.
D Ledul indicator de pe comutatorul Pornit/Oprit si ledul pentru temperatura se aprind.

Reglati selectorul de temperatura pe pozitia necesara. (fig. 8)
Pentru temperatura necesard, consultati ambalajul alimentelor de prdjit sau capitolul ‘Cantitati,
temperaturi si durate de prdjire’.

Notd:Puteti Idsa cosul in friteuzd in timp ce aceasta se incdlzeste.

Ridicati manerul pentru a aduce cosul in pozitia cea mai inalta. (fig. 9)

Apasati butonul de decuplare pentru a deschide capacul. Capacul se deschide automat. (fig. 3)
A Scoateti cosul din friteuzi si umpleti-l cu alimentele pe care doriti s le prajiti.

Puneti cu grija cosul in friteuza. Nu 1l coborati inca in ulei sau grasime. (fig. 10)

Bl inchideti capacul.

Bl Numai HD6155: Setati timpul de prijire necesar (consultati sectiunea ‘Cronometru’ din acest
capitol).
Puteti utiliza friteuza si fard a seta cronometrul.

Apasati butonul de eliberare de pe manerul cosului si coborati-l cu grija in pozitia inferioara.

(fig. 11)
In timpul prajirii, ledul de temperatura se aprinde si se stinge din cand Tn cand, indicdnd momentele
n care porneste sau se opreste rezistenta, pentru a mentine temperatura potrivita.

Cronometru (numai HD6155)

Cronometrul indica sfarsitul timpului de prajire, dar NU opreste friteuza.

Setarea cronometrului

Apasati butonul pentru cronometru pentru a seta timpul de prijire, in minute. (fig. 12)

D La citeva secunde de la setarea timpului de prijire, cronometrul incepe numaritoarea
inversa.

D In timpul numiritorii inverse, timpul rimas este afisat intermitent pe display. Ultimul minut
este afisat in secunde.

D Dupd expirarea timpului setat, veti auzi un semnal sonor. Dupa 10 de secunde, semnalul va fi
repetat. Apasati butonul cronometrului pentru a opri semnalul sonor.

Notd:Puteti sterge setarea cronometrului apdsand butonul cronometrului timp de 2 secunde (in
momentul in care dfisajul clipeste), pdnd la aparitia cifrelor 00’.

indepirtarea cronometrului
Cronometrul este detasabil. Acest lucru va permite sa 1l luati cu dvs.in altd camera. In acest fel, puteti
auzi semnalul sonor care indicd faptul cd prdjirea alimentelor s-a incheiat oriunde va aflati.
D Dupi ce ati setat timpul de prijire necesar, indepértati cronometrul de pe friteuza trigand
din partea dreapta catre dvs. (fig. 13)
Cand cronometrul produce un semnal sonor pentru a indica faptul cd préjirea alimentelor s-a
ncheiat, reveniti la friteuzd si fixati cronometru inapoi pe friteuzd.
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Dupa prajire

Ridicati manerul pentru a aduce cosul in pozitia cea mai inaltd (pozitia de scurgere). (fig. 9)
Apasati butonul de decuplare pentru a deschide capacul. (fig. 3)

Atentie la aburul fierbinte si la posibilii stropi de grasime incinsa.

Scoateti cu grija cosul din friteuza.

Scoateti cu grija cosul din friteuza. Daca este necesar, scuturati cosul deasupra friteuzei pentru a
elimina excesul de grasime sau ulei. Puneti alimentele prdjite intr-un castron sau intr-o sitd tapetatd
cu un material absorbant (de ex. servetele).

Apasati comutatorul Pornit/Oprit pentru a opri friteuza
Ledul indicator de pe comutatorul Pornire/Oprire se va stinge.

Scoateti stecherul din priza dupa utilizare.

Notd:Dacd nu utilizati friteuza in mod regulat, vd sugerdm sd scoateti grdsimea si sd o depozitati in vase
bine inchise, de preferintd in congelator sau intr-un loc rdcoros.

Cantitati, temperaturi si durate de prajire (fig. 2)

Tn figura 2 gasiti o trecere in revistd a cantititilor, temperaturilor si duratelor de prajire pentru
diverse tipuri de alimente. Respectati intotdeauna informatiile din acest tabel sau de pe ambalajul
alimentelor pe care doriti sd le prajiti.

Curatarea

Lasati uleiul sau grasimea sa se raceasca timp de minimum 4 ore inainte de a goli sau muta
friteuza.

Nu utilizati agenti de curatare sau materiale abrazive (de ex. lavete de sirmd pentru vase) la
curatarea aparatului.

Nu scufundati carcasa friteuzei in apa, deoarece contine componente electrice si un element de
incalzire.

Trageti in sus toarta filtrului si apasati simultan clapeta de sub toartd pentru a indeparta filtrul
de pe capac. (fig.14)

Deschideti capacul.

Apasati clapeta de eliberare a capacului (1) si ridicati capacul de pe aparat (2). (fig. 15)
Scoateti cosul de prajire din friteuza.

indepirtati recipientul pentru api condensati de pe friteuzi si goliti-I. (fig. 16)

A Scoateti castronul interior din friteuzi si indepartati uleiul sau grasimea. (fig. 17)

Curatati carcasa cu o carpa umeda (cu putin detergent lichid) si/sau servetele de bucatarie.

Bl Curitati capacul, filtrul, cosul, castronul interior si recipientul pentru apa condensati cu apa
fierbinte si detergent lichid sau folositi o masina de spalat vase.

Notd:De asemenea, pentru a curdta filtrul, il puteti Idsa in capac atunci cdnd curdtati capacul.

Bl Clititi toate componentele cu api curata si lasati-le si se usuce bine.
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Componentele pot fi curatate in masina de spalat vase
- Capacul
- Castronul interior
- Filtrul demontabil
- Cosul de prajire
- Recipient pentru apa condensata

Montati apoi friteuza la loc si inchideti capacul.

Strangeti cablul, introduceti-I in compartimentul de stocare si introduceti stecherul in
accesoriul de fixare a cablului. (fig. 18)

Ridicati friteuza de manere.

Sugestii pentru prajire

- Pentru o trecere in revistd a setarilor pentru duratele si temperaturile de preparare, consultati
capitolul ‘Cantitdti, temperaturi si durate de prdjire’.

- Tndepérta‘gi cat mai mult din gheata si apa continute de aceste alimente, si Tncercati sa le uscati
cat mai bine.

- Nu prdjiti cantitati mari de alimente in acelasi timp. Consultati capitolul ‘Cantitati, temperaturi si
durate de prajire’ (cantitatea recomandata este indicatd de @).

Cum sa eliminati mirosurile neplacute

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

incilziti uleiul sau grisimea la o temperatura de 160°C.
Puneti doua felii de paine sau cateva frunze de patrunjel in ulei.

Asteptati pana cand nu mai apar bule, apoi scoateti painea sau patrunjelul cu o lingura.
Uleiul sau grasimea Tsi va pierde astfel gustul neplacut.

Cartofi prajiti

Puteti obtine cei mai gustosi si mai crocanti cartofi prajiti in urméatorul mod:

Folositi cartofi tari si tdiati-i subtire. Clititi cartofii tdiati cu apa rece.

Astfel i Tmpiedicati sd se lipeasca unul de altul in timpul prdjirii.

Notd:Uscati bine cartofii tdiati.

Prijiti cartofii de doud ori: prima datd, timp de 4-6 minute la o temperatura de 160°C, iar a
doua oara timp de 5-8 minute la o temperaturd de 175°C.

Scoateti cartofii prajiti intr-un castron si scuturati-i. Ldsati-i sa se raceasca inainte de a-i priji
a doua oara.

Protectia mediului

D Nu aruncati aparatul impreund cu gunoiul menajer la sfarsitul duratei de functionare, ci
predati-l la un punct de colectare autorizat pentru reciclare. In acest fel, ajutati la protejarea
mediului inconjurator. (fig. 19)
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indepirtarea bateriei cronometrului (numai HD6155)

Bateriile contin substante care pot polua mediul inconjurator. Nu aruncati bateriile uzate
impreund cu gunoiul menajer, ci predati-le la un punct de colectare autorizat pentru reciclare.
Scoateti intotdeauna bateriile nainte de a casa aparatul sau inainte de a-l preda la un punct
de colectare.

Indepirtati cronometrul de pe aparat.
indepértat;i partea posterioara a cronometrului cu o surubelnitd micd, in linie.

Scoateti bateria.

Garantie si service

Pentru informatii suplimentare sau in cazul aparitiei altor probleme, va rugam sa vizitati site-ul Philips
www.philips.com sau sa contactati centrul de asistentd pentru clienti Philips din tara dvs. (veti gasi
numarul de telefon in brosura de garantie internationald). Dacd in tara dvs. nu exista un astfel de
centru, contactati furnizorul dvs. Philips sau Departamentul de Service din cadrul Philips Domestic
Appliances and Personal Care BV.

Problema Cauza posibila Solutie

Alimentele prdjite Alti selectat o Verificati ambalajul alimentelor de prdjit sau

nu au o culoare temperaturd prea capitolul ‘Cantitdti, temperaturi si durate de prdjire’
aurie si/sau nu sunt  scazuta. pentru a afla temperatura corecta. (Fig. 2)
crocante.

Nu ati prajit alimentele Verificati ambalajul alimentelor de prdjit sau
suficient timp. capitolul ‘Cantitdti, temperaturi si durate de prdjire’
pentru a afla timpul de prdjire corect.

Tn cos se afli o Nu prdjiti niciodata o cantitate mai mare de
cantitate prea mare de alimente decat cea mentionata Tn capitolul
alimente. ‘Cantitdti, temperaturi si durate de prajire’.
Friteuza nu Siguranta Apelati la dealerul dvs. Philips sau la un centru de
functioneaza. termostatului s-a ars.  service autorizat de Philips pentru a inlocui
siguranta.
Friteuza Fittrul demontabil este  Demontati filtrul si spdlati-l cu apa calda si
raspandeste un saturat. detergent lichid, sau in masina de spalat vase.
miros puternic
neplacut.

Uleiul sau grasimea nu  Schimbati uleiul sau grasimea. Strecurati regulat
mai este proaspata. uleiul sau grasimea pentru a o mentine proaspata
mai mult timp.

Uleiul sau grasimea Utilizati ulei sau grasime pentru prdjit de calitate.
utilizatd nu este Nu amestecati niciodatd tipuri diferite de ulei sau
potrivita pentru grasime.

prdjirea alimentelor.
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Problema Cauza posibila Solutie

Aburul iese si prin Nu ati inchis bine Tnchideti bine capacul.

alte locuri decat capacul.

prin filtru.
Filtrul demontabil este  Demontati filtrul si spélati-I cu apa caldd si
saturat. detergent lichid, sau in masina de spdlat vase.

Uleiul sau grdsimea  Friteuza contine prea  Asigurati-va cd uleiul sau grasimea nu depdseste

se revarsd peste mult ulei sau grasime.  nivelul maxim indicat.

marginea friteuzei n

timpul prajirii.
Alimentele sunt prea  Uscati bine alimentele Tnainte de a le prdji si
umede. respectati aceste instructiuni de utilizare.
Tn cos se afld o Nu prdjiti niciodata o cantitate mai mare de
cantitate prea mare de alimente decdt cea mentionatd in capitolul
alimente. ‘Cantitdti, temperaturi si durate de prdjire’.

Uleiul sau grasimea  Alimentele sunt prea  Uscati bine alimentele Tnainte de a le prdji.
face spuma in umede.

timpul prajirii.
Uleiul sau grasimea Utilizati ulei sau grasime pentru prdjit de calitate.
utilizatd nu este Nu amestecati niciodata tipuri diferite de ulei sau
potrivitd pentru grasime.
prdjirea alimentelor.
Nu ati curdtat bine Curdtati castronul interior dupd cum este indicat
castronul interior. n aceste instructiuni de utilizare.
Nu este instalat nici Vizitati site-ul Web Philips la adresa www.philips.
un fittru sau fiftrul com sau contactati distribuitorul dvs. Philips local

este deteriorat.
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O6uee onucanune (Puc. 1)

O Kpbiwka
O CrémHbiit Molowmiics PUALTP

Kop3iHa aast xapku

CbeMHas BHyTPEHHAS eMKOCTb

KHomMKa OTKpbIBaHMA KPbILLKM

CoemHbl Unpposoit Taimep (ToAbko y Moaean HD6155 )
®© Peryrsop Harpesa

VIHAMKaTOp Harpesa
O Kiorka BKAIOUEHNA/BLIKAIOUEHIA C MHAMKATOPOM NMUTaHMA
@ FEmkocTb Ana KoHAeHCaTa
@ Oraeneriie ara xpareHna ceTeBoro WHypa

CeTeBolt WHYp

BHumaHue

A0 Hauaaa 3KcnAyaTaLyin Npubopa BHUMATEABHO O3HAKOMbBTECH C HACTOSLLMM PYKOBOACTBOM U
COXPaHWTE €ro AASt AAAbHEWILLIErO MCMOAB30BAHMIS B KAYECTBE CMPABOYHOTO MaTepUana.

D [Mepea noakAloueHnem npubopa y6eAUTECh, YTO yKasaHHOe Ha HEM HOMUHAAbHOE
HarpsiKeHUe COOTBETCTBYET HAMPSKEHUIO MECTHOM SAEKTPOCETH.

MoAkAtouaitTe NpUGOP TOABKO K 3a3EMAEHHOM pO3eTKe.

B cAyyae noBpexkAeHUs ceTeBOro LUHYpa, ero Heo6XOAMMO 3aMeHUTb. YTo6bI obecneunTsb
6e30nacHyto 3KCMAyaTaLmio Npubopa, 3aMeHsIMTE LWHYP TOABKO B TOProBOM OpraHW3aLmm
Philips, B aBTOpr3oBaHHOM cepBucHoMm LieHTpe Philips An B cepBrucHOM LieHTpe ¢
NMepCOHAAOM aHAAOTUYHOM KBaAUPUKALIMM.

AAs NPOBEPKM MAM peMoHTa MpUbopa cAeAyeT o6paLLaTbCst TOABKO B aBTOPU3OBaHHbIN
cepsucHbIi LeHTp Philips. He nbiTaiitech nponssoAnTb peMOHT MprMbopa caMOCTOSTEABHO,
MHaye rapaHTUitHble 06A3aTeAbCTBA YTPauMBAIOT CUAY.

Mepea nepBbIM UCMOAb30BaHWEM GPUTIOPHULLbI TILATEABHO MPOMONMTE €€ AETaAM Mo
OTAEAbHOCTM (cM. rAaBy “Oumnctka”). lMepea 3anoAHeHUEM GPUTIOPHULLBI PACTUTEABHBIM
MacAOM UAM KMAKMUM XKUPOM ybGeAUTECh, YTO BCE AETaAM aBCOAIOTHO Cyxue.

Bo BpeMms >KapKu ropsumin nap BbIXoAMUT Yepes ouAabTp. CAeamnTe 32 TeM, 4TO6bI BalLM PyKu U
AMLLO 6blAM Ha 6e30mMacHOM paccTosiHMK oT napa. CAeAyeT TaKKe ocTeperaTbCs BbIXOAQ
ropsi4ero napa npu oTKpbiBaHUM GpPUTIOPHULLbI.

CMOTpOBOE CTEKAO BO BPEMS XKapeHUs HArpeBaeTCcs: He MPUKACcaMTECh K HEMY.
YcTaHoBUTE GPUTIOPHULLY B HEAOCTYMHOM AASl AGTEIM MECTE, Ha FOPU3OHTAAbHYIO, POBHYIO U
YCTOMUYMBYIO MOBEPXHOCTb.

He aonyckaiiTe cBUCaHMA LHYPa C Kpas CTOAA MAM MeCTa YCTaHOBKM npubopa.

Mpnbop npeaHasHa4YeH TOAbKO AAS AOMALLHEro UCMOAb30BaHMs. B cAyuae HeBepHoro
MCMOAB30BaHUSA NpUGOPa, B MPOGECCHOHAABHBIX AU MOAYMPOPECCUOHAABHDIN YCAOBUSX
MAU MPU HapyLLEHUM MPABUA AAHHOTO PyKOBOACTBA, FAPaHTHUIHbIE

06513aTeAbCTBA YTPAUMBAIOT CUAY, U KoMmaHus Philips He HeceT oTBeTCTBEHHOCTH 32
AOGOM MPUYMHEHHDIN YLep6.

O63xapuBaiTe NMPOAYKTbI AO 30AOTUCTO-3KEATOrO LIBETA, 3 HE TEMHOIO MAM KOPUYHEBOTO, U
yAaAsiiTe NOATropeBLUMe OCTaTKu NpoayKToB! He obykapuBaiTe coaepiallme Kpaxmaa
MPOAYKTbI, 0CO6eHHO KapTodeAb U 3epHOBblE MPOAYKTbI, Mpu Temnepatype Bbiwwe 175°C
(4To6bl MMHMMM3MPOBaTb O6pa3oBaHUEe aKPUAAMMAR).

B AaHHOM Mpubope HeAb3sl KapWUTb a3UaTCKME PUCOBbIE KOAOBKM (MAM aHaAOTUYHbIE
NPOAYKTbI). DTOT MOXET MPUBECTU K CUABHOMY PasbpbI3rMBaHUIO MAU CUABHOMY KUTMEHMIO
MacAa MAM KUpa.

AAs NpeAOTBpaLL,EHUs Neperpesa MAU NMepernoAHeHUs GPUTIOPHULLbI CAEAUTE, YTOGbI
bpUTIOpHMLIA GblAa BCETAQ 3aMOAHEHA AO YPOBHS MEXAY ABYMS OTMETKAaMM Ha CTEHKax
BHYTPEHHe EMKOCTH.
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D He BKAtouaiiTe NpMBop AO 3aMOAHEHUS €rO MACAOM MAM XKMUPOM, TaK KaK 3TO MOKET
NMpPUBECTU K MOAOMKe npubopa.

ABTOMaTHUeCcKoe OTKAIOUeHUE (TOAbKO Y Mmoaean HD6155)

@PVITIOPHMLla aBTOMATUYECKM OTKAIOUAETCA MOCAE 2 YacoB Pa6OTbI. |_|pl/l STOM lracHET MHAMKATOP
MUTAHMA HA KHOMKE BKAIOYEHNSA/BbIKAIOUYEHMS.
] AAH BO306HOBAEHUSA pa6OTbI an6opa CHOBA Ha*XMUTE KHOMKY BKAIOYEHUSA/BbIKAIOHYEHUSA.

DAeKTpoMarHuTHble noas (AMI)

AarHoe ycTpoiictso Philips cooTBeTCTBYeT CTaHAGPTaM Mo SAEKTPOMArHUTHBIM Moasm (SMIT).
Mpy NpaBUALHOM OBPALLIEHNM COFAACHO UHCTPYKLIMAM, MPUBEAEHHBIM B PYKOBOACTBE MOAL30OBATEAS,
NPVYMeHeH1e YCTPOMCTBa Be30MacHO B COOTBETCTBIM C COBPEMEHHbIMU HayUHBIMM AAHHBIMM.

Moaroroeka npubopa Kk pabote

[Mepea nepBbIM UCMOAb30OBaHMEM NMpoMoiTe Npubop (cM. pasaer OumncTka).
OrTkpoiiTe KpbiLKy. (Puc. 3)

Caepsschb co crneunarbHoi TabAULLEN, ONPEAEAUTE, CKOABKO MaCAa MAM XKMPa HEOBXOAUMO
3aAUTb Bo ¢ppuTiopHuLy. (Puc. 4)

3aAeiiTe BO GPUTIOPHULLY MACAO MAU XKUAKMIA MAM PACTOMACHHBIN KUP AO YPOBHS MEXAY
oTtmeTkamm MIN 1 MAX 1 3akpoiTe Kpbiwky. (Puc.5)

He BKAloYaiiTe ppUTIOPHMLLY, MOKA OHA He 3aMOAHEHA MAaCAOM UAU XKUPOM.

Macao m >xup

3anpeu.|.aeTc;| CMELNBATb Ppa3AUYHbIE BUABI MAaCAa UAU XKUPA UAU AOAUBATb CBEXNE MACAO UAU
XXUP B Y>K€ UCNOAb3OBaHHbLIE MAaCAO UAU XKUP.

PekoMeHAYETCA 1CMOAB30BATD CrELMAABHBIE COPTA MACAA MAM KUAKMIA KUP AAS HKapPKU,
NPEANOYTUTEABHO — PACTUTEABHOE MACAO AW XKUP C BEICOKUM COAEPXKAHMEM HEHACBILLIEHHbIX
YMPOB (HanpyMep, AMHOAEBOW KUCAOTBI), TaKWe Kak, COEBOE, apaxiCOBOE, KYKyPy3HOE MAM
NOACOAHEYHOE MACAO.

TaK Kak MacAO U XKUP AOBOABHO BbICTPO TEPSIOT CBOM MOAE3HbIE CBOMCTBA, MX CAEAYET PEryASPHO
MeHATb (nocae 10-12 »Kapok).

HeobX0AMMO CMEHWTL MaCAO MAM YKUP, ECAM OHW MEHATCS MPW HarPEBaHMM, MPUOBPEAV CHABHBIN
3anax WAM NMpWBKYC, AM6O CTAHOBSATCS TEMHBIMU WM/WAK MyCTEIoT.

TonAeHbIN KUp

MOXHO TaKXe MCMOAB30BATE TOMAEHbBIN XUP. B 3TOM cAyyae TpebyeTcs cobaoaaTb
AOMOAHUTEABHBIE MEPbI MPEAOCTOPOKHOCTH, HTOObI HE AOMYCTUTL Pa3bpbI3rviBaHus XK1pa,
Neperpesa AW BbIXOAA M3 CTPOS HArPEBATEABHOIO JAEMEHTA.

Mpy Heo6XOAMMOCTU UCMOAB30BaHMS HOBbIX KYOMKOB >KMpa, pacTomnmTe UX Ha obbl4HOM
CKOBOPOAE Ha MEAAEHHOM OrHe.

OcTopoXXHO nepeAeiiTe pacTOMAEHHbIN XXUP BO GpPUTIOPHMLLY.
XpaHuTe GPUTIOPHULLY C 3aCTLIBLLMM XKMPOM MPU KOMHATHOW TeMrepaType.

EcAM >KMPp 3aCTbIHET OUYEHb CUALHO, TO MPU PacTarAMBaHUM BO3MOXKHO pasbpbirisaHue.
YT06bl M36exaTb pa3bpbI3rnBaHMsl, Pa3OMHUTE XXMUP BUAKON. (Puc. 6)

AeAaﬁTe 3TO C OCTOPOXKHOCTbIO, 4TObbLI HE NMOBPEAUTDH BUAKOM BHYTPEHHIOIO EMKOCTb.
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UcnoabsoBaHue npnbopa

O6>kapuBaHue

Bo BpeMs >KapKu ropsiumii nap BbIXOAMT Yepes GUALTP B KpbiLlke npubopa.

M3BAEKUTE LIHYP U3 OTAGAEHMUS AASl XPaHEHMS LLIHYPA M BCTaBbTE BUAKY CETEBOTO LUHYypa B
poseTKy aAekTpoceTu. (Puc. 7)

HaXMUTe KHOMKy BKAIOUEHMS/BBIKAIOHEHUS! AAS BKAIOUEHUS GPUTIOPHULbL.
D 3aropsATcs MHAMKATOPbI MUTAHWUS U Harpeea.

YcTaHOBUTE TEPMOPEryASTOp B Hy>KHOe NnoAoxeHue. (Puc. 8)
AR ONPEAEACHUA MOAOKEHNA TEPMOPETYAATOPA CM. YMaKOBKY MPOAYKTOB, MPeAHa3HaUeHHbIX AN
apKu, MAM rAaBY “KOAMYECTBO NPOAYKTOB, TeMrepaTypa v BpeMs »apku'.

Mpumeyarue.Bo Bpems HarpeBaHns ¢pumiopHULbI KOP3UHY MOXKHO HE BBIHUMAMb.

YTo6bl ycTaHOBUTbL KOP3MHY B MaKCMMAaAbHO BbICOKOE MOAOXKEHUE, MOAHUMUTE PYUKy.
(Puc.9)

OTKpoKTe KpbILLKY, Ha>KaB KHOMKY OTKpbIBaHMs. KpbliLka oTkpoeTcs aBTomaTuyecku. (Puc. 3)

A BuiHbTe KOp3uHY M3 GPUTIOPHULLLI M MOAOXKMTE B KOP3WHY MPOAYKTbI, MPEAHa3HAUEHHbBIE AAS
ob>kapuBaHus.

AKKypaTHO yCTaHOBUTE KOP3uHY B ¢ppUTIOPHULLY. Ha 3TOoM aTame He norpyskaiTe ee B XXup
nam macao. (Puc. 10)

Bl 3akpoiite kpbiwky.

Ell Toabko aas moaean HD6155: ycTaHOBUTE HEOBXOAMMOE BPEMS >KapKM (CM. pasAeA 3Toi
raasbl “Tanimep”).
[MpUBOPOM MOXKHO MOAB30BATLCS M OE3 YCTaHOBKM TaliMepa.

HaxxmuTe KHOTKy Ha py4Ke KOP3WHbI 1 aKKypPaTHO OMyCTUTE KOP3MHY B MaKCMMAAbHO
HusKoe noaoxenue. (Puc. 11)

Bo Bpemst »KapeHus UHAMKATOP HarpeBa GYAET MEPUOAMYECKM 3aropaTbCs, CUrHaAM3UPYs O

BKAIOYEHMM 1 OTKAIOUEHHM HArPEBATEABHOTO SAEMEHTA AAS MOAAEPMHKAHMS HY)KHOW TeMnepaTypbil.

Tavmep (ToAbko y Mopean HD6155)

TaliMep TOAbKO CUTHAAM3UPYET 06 UCTeYEHUU BPEMEeHM NpUroToBAeHus, Ho HE BbikAlouaeT

npu6op.

YcTaHOBKa TalMepa

HaxmuTe Ha KHOMKy TaliMepa, 4Tob6bl YCTaHOBUTb BpeMsi 0b6)KapuBaHus (B MUHYTax).
(Puc.12)

D Yepes HeCKOABKO CeKyHA MOCAE YCTAHOBKM TaliMepa HaYHeTCsi OBPaTHbINA OTCYET BPEMEHU.

D [Mpu obpaTHOM OTCHeTe BpEeMeHM Ha AMUCMAEE CMEHAIOTCS LIMPbI, YKa3blBatOLLME, CKOABKO
BpeMeHM ocTarock. OTcHeT NOCAEAHEN MUHYTbI BEAETCS B CEKYHAAX.

D o ncTeueHUM 3aAaHHOTO BpEMEHM pasAacTcs 3ByKoBoit curHaA. Yepes 10 cekyHA 3B8yKoBo#
CUrHaA paspacTcs NoBTOpHO. MoXHO MpepBaTh 3BYKOBOI CUTHAA, HaXKaB Ha KHOMKY TaiiMepa.

[Mpumeyanue. As c6poca yCmaHOBAEHHbIX 3HAYEHWH MARMepa HaXXMUMME U ygepsKusasme KHONKY
maiimepa B meyenne 2 cekyHg (Bo BpeMs MuraHus mavimepa) go nosiBaeHus sHadenus 00.

UsBAeueHue Talimepa
TalMep MOXHO OTCOEAMHWUTL. DTO MO3BOASET B3ATb TaMep C COOOM B APYTyIO KOMHATY. Taknm
06pasom, Bbl He MPOMYCTUTE 3BYKOBOM CUFHAA FOTOBHOCTM MULLM.
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D Tocae ycTaHOBKM HEOBXOAMMOTO BPEMEHU XKaPKU CHUMMUTE TaMep C GPUTIOPHMLbI,
MoTsIHYB 3a ero npasyto cTopoHy. (Puc. 13)

Koraa pasaacTcs 3ByKOBOM CUrHaA FOTOBHOCTU MULLM, BEPHUTECH K $PUTIOPHULIE U YCTaHOBMTE B

Hee Tanmep.

MocAe o6>kapuBaHus

YTo6bl yCTAHOBUTbL KOP3MHY B MaKCUMaAbHO BbICOKOE MOAOXKEHUE (AAS CTEKAHWUS MaCAa),
noaHummTe pyyKy. (Puc. 9)

OTKpoiiTe KpbILLKY, HaXKaB KHOMKY OTKpbiBaHus. (Puc. 3)

OCTePeFaI:iTer ropaYero napa M BO3MOXXHOro P336pr3FMBaHM$I MacAa.

AKKypaTHO BbIHbTE KOP3UHY M3 GPUTIOPHULLbI.

AKKYPaTHO BbIHETE KOP3WHY 13 GpUTIOPHMLILL [ 1pK HEOOXOAMMOCTH, CTPSXHUTE C KOP3WHbI
OCTaTKM MacAa WAV Xupa. BeinoxuTe obxapeHHble MPOAYKTbI B MUCKY MAW AYPLUAAT MOKPbITbIE
Bymarow, BNNTbIBAIOLLEN XKMP, HAMPUMEP, KYAUHAPHOM Gymaroi.

Haxxmure KHOMKY BKAKOYEHMA/BbIKAOYEHUS AASA BbIKAKOYEHUA ¢PMTIOPHMLI,bI.
MHAMKaTOp MUTaHNA Ha KHOMKE BKAIOYEHNA/BBIKAIOUYEHMS MOracHeT.

Mocae 3aBeplieHns paboTbl OTKAIOUMTE NMPUBOP OT PO3ETKMU DAEKTPOCETH.

[Mpumeyanme.l1pn pegkomM MCNOAb30BAHUM PPUMIOPHULIbI PEKOMEHGYEMCS CAMUBAMb MACAO MAM
SKMGKMI KNP B NAOMHO 3aKPbIBAIOLLYIOCS EMKOCMb. XeAaMeAbHO XPaHUMb MACAO MAM XUD B
XOAOGUAbHUKE MAM B NPOXAGGHOM Mecme.

KoAnuecTtBo, TeMnepaTtypa u Bpems >kapku (Puc. 2)

Ha naniocTpaumm 2 KpaTKO yKasaHbl KOAMYECTBa, TeMnepaTypbl M CPOKK MPUrOTOBAEHNSA AAA
PasAMYHbIX TUMOB NMPOAYKTOB. OBs3aTEABHO CBEPANTECH C 3TOM TabAMLIEN MAM CM. YNAKOBKY
MPOAYKTOB, MpeAHa3HaueHHbIX AAS HapPKU.

[Nepea ouncTKOM MAM NepeMelleHNeM GPUTIOPHULLbI AOXKAMTECH MOAHOTO OCTbIBAHMSI MacAa MAM
XMpa B Te4eHUE MUHUMYM 4 YHacoB.

He ncnoab3yitTe AAs OUMCTKM GPUTIOPHMLbI AGPasMBHBIE YMCTSALLLME CPEACTBA (B TOM YMCAE
YKMAKME) U MaTepUaAbl (Hanpumep, rybku ¢ abpasmMBHbIM MOKPLITUEM).

He I'IOFP)’)KaﬁTe Kopnyc d)PMTIOpHMLLbI B BOAY, TaK KaK B HEM HaXOAATCA SAEKTPOKOMMOHEHThbI U
HaFPeBaTeAbelﬁ JAEMEHT.

AAs cHATUSA GUABTPA C KPBILIKM MPUMOAHUMUTE GUABTP 32 BbICTYN U OAHOBPEMEHHO
HaXXMUTE Ha KAaBuLLy noa BbicTyrnom. (Puc. 14)

OTKpoOITE KPbILLKY.

HaxxmuTe KHOMKy OTKpbIBaHMS KpbIlKKM (1) M cHUMMTE KpbIlKy ¢ npubopa (2). (Puc. 15)
BbiHbTE M3 GPUTIOPHULLbI KOP3UHY.

M3BAEKUTE U3 GPUTIOPHULLI EMKOCTb AASl KOHAEGHCATA U CAeiTe KoHAeHcaT. (Puc. 16)
A BuiHbTe BHYTpPeHHIOI 8MKOCTb M3 GPUTIOPHMLbI U CAeiTe MacAo MAM >xup. (Puc. 17)

OuncTrTe KOpMyc GPUTIOPHULLbI BARXKHOM TKaHbIO (C HEGOABLIMM KOAUYECTBOM MOIOLLLEN
YKMAKOCTU) U/MAU KyAUHapHOM Bymaroi.
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Bl BuiMoiiTe KpbiLKy, GUALTP, KOP3UHY, BHYTPEHHIOK EMKOCTb M EMKOCTb AASL KOHAEHCATA B
ropsiyeit Boae ¢ Ao6aBAEHMEM KUAKOTO MOIOLLLETO CPEACTBA MAM B MOCYAOMOEYHOWM
MalumnHe.

[pumedarmne.@uAbmp MOXKHO 04ACMMUMb BMECME C KPBILLKOM, HE BbIHUMAS €ro.
[Ell CronochuTe aeTaan nmpubopa YMCTON BOAOM M TLLATEABHO MPOCYLUMTE.

A.eTaAn MO>KHO MbITb B MOCYAOMOEYHON MalUUHE
- Kpblwka
- BryTpeHHss émkocTb
- CuéMHbIlt dUALTP
- Kop3suHa ara »apku
- EmKkocTb Ans KOHAEHCaTa

CHOBa MOAHOCTbIO cOBepUTE GPUTIOPHHULLY U 3aKPOMTE KPbILLKY.

CBepHWTe CEeTEBOM LUHYP, MOMECTUTE €ro B OTAEAEHUE AASl XPAHEHUs LLIHYPA U 3aKpenuTe
BUMAKY B CreLMaAbHOM ycTpoiicTse. (Puc. 18)

MoAHMMaTe GpUTIOPHULLY 32 PyUKM.

CoBeTbl N0 NPUroToBAE€HMIO 6AI0A BO dpuTiOope

- Bpemsa npuroTosaeHus 1 TemnepaTypa obxapuBaHMA yKasaHbl B rAase 'KoA4ecTBO MpOAYKTOB,
TemnepaTypa v Bpems »apku'.

- TwaTeAbHO CTPAXHUTE Kak MOXHO OOAbLLE AbA@ M BOABI M KaK CAEAYET OBCyLIMTE NMPOAYKTDI,
npeAHasHayYeHHble AAf ObXapyrBaHUA.

- He creayeT obxapuBaTb GOAbLIME KOAMYECTBA MPOAYKTOB 32 OAMH pa3. CM. raasy
"KoAnyecTBO NMpoAyKTOB, TeMMepaTypa 1 Bpems *apki'' (PeKOMEHAYEMOe KOAMUECTBO
0603HaYeHO 3HAYKOM Q).

VCTpaHeHue He)XXeAaTeAbHbIX 3anaxoB

HekoTopble BrAbI MPOAYKTOB, B OCOBEHHOCTH pbiba, MOTYT MPMAABATb MACAY UAM XKMPY
HEMPUATHbIN 3anax. AAA ero yCTpaHeHus:

Harpeitte MacAo MAM xup Ao Temnepatypbl 160°C.
MoAoXuUTe B MacAO ABa TOHKUX AOMTHKA XAe6a MAM HECKOALKO BETOYEK METPYLLKM.

AoxauTech NpekpalLeHns BOSHUKHOBEHMS My3bIPbKOB B MacAe U BbIHbTe XAeH MAM
NeTPyLUKY AOMaTOYKOW.
Tenepb MacAO AW XKUP CHOBA NMPUOBPEAN HENTPaAbHbIN BKYC.

KapTtodeab-Pppu pAomaluHero npuroToBAE€HUsA

CaMmbiit BKYCHbIV 1 CaMblid XPYCTALLMIA KapTOdeAb-PPU rOTOBUTCSH CAEAYIOLLIVIM OOpa3oM:

Bo3sbMuTe TBEpAbIN KapTOdeAb U HapexbTe ero COAOMKOW. [IpomoiiTe HapesaHHbIN
KapTodpeAb XOAOAHOM BOAOW.
DTO NPeAOTBPATUT CAMMaHME KapTOdeAst MpU ObXapy1BaHM.

[Mpumeyanue.TiameAbHo 06cyLMme Hape3aHHbIN KapmogeAb.

AAs npurotoBaeHus KapToders-bpu obkapuBaHUe NMPOU3BOAUTCS ABAXKAbI: MepBbIl pa3 B
TeueHue 4-6 muHyT npu Temnepatype 160°C, BTopoit pa3 B TeueHue 5-8 MUHYT ripu
Temnepatype 175°C.
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BblroxuTe KapTodeAb-GpU AOMALLHEro NPUrOTOBAEHUSA B MUCKY M BCTpAXHUTe eé. Mepea,
BTOPbIM 06>KapuMBaHMeM KapTOpeAb CACAYET OCTYAUTD.

3aumTa OKpy>KaloLLen CpeAbI

D Tlocae okoHYaHUsA CpoKa CAYK6bl He BbiGpacbiBaiTe Npubop BMecTe ¢ BbITOBBIMU OTXOAAMM.
MepeaaiiTe ero B cneLMaAM3MpOBaHHbBIN MYHKT AAS AQAbHEMLLEN YTUAU3ALIUKM. DTUM
Bbl MOMOXETE 3aLUUTUTL OKpYyKatoLLyto cpeay. (Puc. 19)

UzeAeueHne 6aTaperku Tamepa (ToAbKo AAs mopeam HD6155)

D BartapeiKu coAepIKaT BELLECTB, 3arpssHsoLLME OKpYXKatoLLyto cpeay. He ebibpackiBaiite
6aTapeiiku BMecTe C 6bITOBbIMM OTXOAAMU. YTUAUIUPYITE UX B CrELIMaAbHOM MyHKTe. [locAe
OKOHYaHMs CpoKa CAyXKObl TaliMepa M NepeAayn ero AAS yTMAMU3ALIMK, GaTapeitku
HeobBXOAMMO U3BAEYD.

BbiHbTe TaliMep 13 npubopa.
CHUMUTE 33AHIOKO NaHeAb TaliMepa C NMOMOLLLbIO HEBOABLLION MAOCKOI OTBEPTKMU.

M3BAeKMTE aKKyMyASTOP.

FapaHTHAa u 06cAykuBaHue

AAS MOAYUEHNSA AOTIOAHUTEABHOM MHPOPMALIMK MAM B CAYHae BO3HUKHOBEHMA NMPOBAEM 3alianTe Ha
Beb-caiT www.philips.com 1A obpatuTecs B LIEHTP MOAAEP KM MOKyNaTeAel B Ballel CTpaHe
(Homep TeAaedOHa LIeHTPa yKasaH Ha rapaHTUMHOM TaAoHe). EcAM NoAOBHBIN LEeHTP B Ballel CTpaHe
OTCYTCTBYET, 0bpaTUTECH B Ballly MECTHYIO TOprosyio opraHmsaumio Philips nan 8 otaen
NoAAEPXKKM NokynaTeAelt komnarum Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

MoucK u ycTpaHeHMe HeMCNpaBHOCTEN

HeucnpasHocte  BosmorkHas mpuymHa Cnocobb! pelueHus
Moche BbiAa BbIGpaHa CAULLIKOM TemnepaTypy NMpUroTOBACHMS CM. Ha YraKoBKe
ob>KapyBaHus HM3Kas TemnepaTypa. MPOAYKTOB, MPeAHa3HaUeHHbIX AAA YKAPKM AN
MPOAYKTbI He B rAase “KoAnuecTBo NMpoAyKTOB,
npuobpeTaioT TemnepaTypa v Bpems »apku'” (Puc .2)
30AOTUCTO-
KOPWMYHEBOTO
uBeTa u/mam
XPYCTALLEN
KOPOYKM.
["poAyKTbl 06xapyBarach AR OnpeAeAeHNA BpEMEHN MPUrOTOBACHMA
HEAOCTaTOYHO AOATO. CM. YMaKOBKy MPOAYKTOB, MpeAHa3HaueHHbIX

ANA KAPKU, AU TAaBY “KoAM4ecTBo
MPOAYKTOB, TEMMNepaTypa W Bpems *apki'.

Kop3awuHa neperpy;eHa He creayeT 3a 0AMH pa3 obxkapuBaTb GOAbLLE
MPOAYKTaMM. MPOAYKTOB, YeM YKasaHo B raase “KoandecTso
MPOAYKTOB, TEMMNEPATYpa W Bpems xapki'.
OpuTiopHuia He  CpaboTaa naasKumit A5t 3aMeHbl MPeAOXpaHUTEA 0bpaTuTeCh B
paboTaer. MPEAOXPAHUTEAD. TOPrOBYIO OPraHW3aLmIo WAV aBTOPHU30BaHHBIN

cepBucHbIM LeHTp Philips.



HeuncnpaeHocTe  BosmoxkHas npuunHa

OpuTiopHU1La
M3AAET CUABHbBIN,
HEMNPUATHbIN
3anax.

CbEMHBIN UABTP
NepenoAHeH.

Macao nan P HECBEXKME.

MacAO WAV XKMP AAHHOTO
BMAQ HEMPUrOAHbI AAS
00XKapuBaHUs MUK BO

dpuTiope.

[ap BbIXoAWT He  Kpbilka

TOABKO 4Yepes

dUALTP.
CbEMHBIN PUABTP
NepenoAHeH.
Bo Bpewms Bo ¢puTiopHMLIE cAULLIKOM
obXapyiBaHms MHOTO >KMPa MAM MaCA.

MaCAO MAW XKMP
BbINAECKMBAIOTCS
13 GPUTIOPHMLLbI.

B MPOAYKTaX COAEPHKNTCA
CAMLLKOM MHOIO BAQArm.

Kop3uHa neperpyeHa

MPOAYKTaMM.
Bo epems B npoaykTax coaepuTca
ob>kapyBaHus CAVILLIKOM MHOTO BAAru.
MaCAO MAM KNP
CUABHO
BCMEHVBAIOTCA.
MacAo 1AV XKMP AaHHOTO
BMAA HEMPUrOAHDBI AAS
ob6)KapuBaHUA MUK BO
dpuTiope.
BHyTpeHHAA éMKoCTb He
6blAa TLATEABHO OuMLLIeHa.
DuAbTp

OTCYTCTBYET UAU
MOBPEXAECH.

YCTaHOBAEHA HEMPaBKABHO.
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Cnocobbl pelueHus

CHUMKTE GUABTP 1 BEIMOTE €ro ropsyen
BOAOW C AOBABAEHMEM MKMAKOTO MOIOLLIErO
CPEACTBA MAM B MOCYAOMOEYHOM MaLMHE,

3aMEHNTE XKUMP MAM MACAO. 4TOObI XKUMp 1
MaCAO AOAbLLIE OCTABAAOCH CBEXMM,
PEryAAPHO MpOMycKaiTe 1X Yepes ceTuaTbIi
GUABTP.

[oAB3YIMTECh BbICOKOKAYECTBEHHbIM MAaCAOM
WAV XKMPOM. He cmelumBaiiTe pasanyHble BUAbI
MacAa WAV XKKpa.

[paBrAbHO yCTaHOBMTE KPbILLKY Ha Mprbop.

CHUMMTE OUABTP M BBIMOITE €ro ropsaven
BOAOW C AODaBAEGHMEM XMAKOrO MOIOLLEro
CPEACTBa MAM B MOCYAOMOEYHOM MalLmHeE.

YBeAUTECH, YTO 3aMOAHEHME MACAOM MAK
YKMPOM He MPEBbILLIAET MaKCHMaAbBHOTO
YPOBHS.

TuwaTeAbHO OBCyLIMTE NPOAYKTHI NMEpeA,
ob6XKapviBaHKeM 1 obxapuBanTe 1x B
COOTBETCTBMM C MHCTPYKLMAMK AGHHOTO
PYKOBOACTBA.

He caeayeT 3a oAMH pa3 obxapyiBaTb OOAbLUE
MPOAYKTOB, YeEM YKazaHo B raase “Koanuectso
MPOAYKTOB, TEMMepaTypa 1 BpeMsi Xapku'.

TuwaTeAbHO 0bCyWMTE NPOAYKTbI NMepea,
obXapuBaHUEM.

[MoAB3YMTECh BbICOKOKAYECTBEHHbIM MACAOM
VA XKUPOM. He cMelumBaiiTe pasaviHble BUADI
MaCAQ MAW XKUpa.

OuncTnTE BHYTPEHHIOI EMKOCTD, Kak
OMMCaHO B AGHHOM PYKOBOACTBE.

3aianTe Ha Beb-cainT www.philips.com man
obpaTuTeCh MO MecTy NMprobpeTeHus
VBAEAUSA.
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Opis zariadenia (Obr. 1)

Veko

Oddelitelny umyvatelny kryt

Fritovaci kosik

Vyberatelnd vnitornd nddoba

Tlacidlo na uvolnenie veka

Digitdlne oddelitelné stopky (iba model HD6155)
Ovlddanie teploty

Kontrolné svetlo nastavenia teploty
Vypinac s kontrolnym svetlom napdjania
Nddoba na skondenzovanu paru
Priecinok na odkladanie kdbla

Kabel

—I=T-Tlolnmlclofol>]

Délezité
Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tieto pokyny na pouzitie a odlozte si ich na neskorsie
pouzitie.
Pred pripojenim zariadenia skontrolujte, ¢i napitie uvedené na zariadeni je v stlade s napatim
v miestnej sieti.
Zariadenie pripojte jedine do uzemnenej zasuvky.
Ak je poskodeny siet'ovy kabel, smie ho vymenit’ jedine personal spolocnosti Philips,
servisného centra autorizovaného spolo¢nost'ou Philips alebo ina kvalifikovana osoba, aby sa
predislo nebezpecnym situaciam.
Kontrolu alebo opravu zariadenia smie vykonat’ jedine personal servisného centra
autorizovaného spolocnost'ou Philips. Nepokusajte sa zariadenie opravit’ svojpomocne,
pretoze by zaruka stratila platnost’.
Pred prvym pouzitim poriadne oistite jednotlivé suciastky zariadenia (pozrite kapitolu
,,Cistenie"). Skér, ako nadobu fritézy naplnite olejom alebo tekutym tukom, musia byt vsetky
suciastky Gplne suché.
Pocas fritovania cez filter unikaju hortce pary. Nepriblizujte ku filtru tvar ani ruky. Davajte
pozor tiez na horlcu paru, ktora sa uvolni pri otvoreni veka fritézy.
Nedotykajte sa priezoru, pretoze sa pocas fritovania zahreje.
Zariadenie postavte na vodorovny, hladky a stabilny povrch mimo dosahu deti.
Nedovolte, aby siet'ovy kabel previsal cez okraj stola alebo kuchynskej linky, na ktorej je
zariadenie polozené.
Toto zariadenie je urcené iba na pouzitie v domacnosti. Ak zariadenie nepouzivate spravne
alebo pouzivate na profesionalne, alebo poloprofesionalne ucely, ak ho pripadne pouzivate
spésobom, ktory je v rozpore s pokynmi v navode na poutzitie, zaruka strati platnost’ a
spolo¢nost’ Philips odmieta akikolvek zodpovednost’ za spésobené Skody.
Spravne usmazené potraviny su zlatozIté, nie tmavozlté ani hnedé. Po smazeni odstrante
pripalené zvysky! Potraviny, ktoré obsahuju skrob, najma vyrobky zo zemiakov a obilnin,
nesmazte pri teplote vyssej ako 175°C (aby ste predisli vzniku akrylamidu).
V tomto zariadeni nesmazte azijské ryzové kolaciky (ani podobny typ potravin). Mohlo by
dojst’ k vykypeniu oleja/tuku.
Uistite sa, Ze hladina oleja/tuku vo fritéza sa nachadza medzi dvomi znackami na vnitornej
strane vnutornej nadobe, aby sa zabranilo preteceniu alebo prehriatiu zariadenia.
Zariadenie nezapinajte skor, ako ho naplnite olejom/tukom, pretoze by sa mohlo poskodit’.

Automatické vypinanie (iba model HD6155)

Fritéza sa po 2 hodindch automaticky vypne.V tom pripade zhasne kontrolné svetlo napdjania na
vypinadi.
D Ak chcete zariadenie znova zapnut), stlacte vypinac.
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Elektromagnetické polia (EMF)

Tento vyrobok Philips vyhovuje vietkym normdm tykajlcim sa elektromagnetickych poli (EMF). Ak
budete zariadenie pouZivat sprdvne a v sdlade s pokynmi v tomto ndvode na poufZitie, bude jeho
pouzitie bezpecné podla vietkych v sicasnosti zndmych vedeckych poznatkov.

Pred prvym pouzitim zariadenie ofistite (pozrite kapitolu “Cistenie”).
Otvorte veko. (Obr. 3)
Pozrite si tabulku oleja/tuku, aby ste urdili kolko oleja alebo tuku mate dat’ do fritézy. (Obr. 4)

Suchu fritézu naplite olejom, tekutym tukom na smazenie alebo roztopenym stuzenym
tukom na uroven medzi znackami ,,MIN“ a ,MAX" a zatvorte veko. (Obr.5)

Nezapinajte zariadenie skor, ako ho naplnite olejom/tukom.

Olej a tuk

Nikdy nemiesajte rozne typy oleja alebo tuku a nikdy nepridavajte Cerstvy olej alebo tuk do
pouzivaného oleja alebo tuku.

Odporudcame Vam, aby ste pouzivali olej na smazenie alebo tekuty tuk na fritovanie. Odporidcame
Vém, aby ste pouzili rastlinny olej alebo mast, ktord je bohatd na nenasytené mastné kyseliny (napr.
kyselina linolovd), ako napriklad séjovy, arasidovy, kukuri¢ny alebo sinecnicovy olej.

Pretoze olej a tuk rychlo strdcaju svoje kladné viastnosti, je potrebné, aby ste olej/tuk pravidelne
vymienali (po 10-12 pouZitiach).

Olej/tuk vymerite hned, ako pri zohriatl zacne penit, ak zapacha, ak nadobudne vyraznd pachut’,
alebo ak stmavne a/alebo zhustne.

Stuzeny tuk

Mozete pouzivat aj stuzeny tuk na smaZenie, ale v tomto pripade musite fritovaniu venovat zvlastnu
pozornost, aby tuk nevykypel a aby sa neprehrialo alebo neposkodilo ohrevné teleso.

Ak chcete pouzit’ nové kocky tuku, roztopte ich na slabom plameni na obycajnej panvici.
Pozorne nalejte roztopeny tuk do fritézy.
Fritézu odkladajte pri izbovej teplote spolu so stuhnutym tukom v nadobe.

Ak je teplota tuku velmi nizka, pri opatovnom roztopeni moze zacat kypiet. Aby ste predisli
speneniu, spravte vidlickou v stuhnutom tuku niekolko otvorov. (Obr. 6)

Dajte pozor, aby ste vidlickou neposkodili vnutornu nadobu.

Pouzitie zariadenia

Fritovanie

Pocas fritovania unika z filtra vo veku hortca para.

Z priestoru na odkladanie vyberte cely kabel a pripojte ho do siete. (Obr. 7)

Fritézu zapnete vypinacom.
D Na vypinadi sa rozsvieti kontrolné svetlo napajania a kontrolné svetlo nastavenia teploty.

Ovladanie teploty nastavte na pozadovanu hodnotu. (Obr. 8)
PoZadovand teplota byva uvedend na obale potravin, pripadne v kapitole ,,MnoZstvd, teploty a casy
fritovania”.



92 SLOVENSKY

Poznamka:Pocas zahrievania fritézy mézZete nechat’ nadobu vo fritéze.

Zodvihnite rukovit), aby ste nadvihli kosik do jeho najvyssej polohy. (Obr. 9)
Stlaéenim uvolfiovacieho tlacidla otvorte veko.Veko sa automaticky otvori. (Obr. 3)
A Vyberte kosik z fritézy a napliite ho potravinami, ktoré budete smazit.

Opatrne vlozte kosik do fritézy. Neponorte ho do oleja alebo tuku. (Obr. 10)

Bl Zatvorte veko.

El Iba model HD6155: nastavte pozadovany ¢as fritovania (pozrite si Cast’ ,,Stopky* v tejto
kapitole).
Fritézu mozete pouzit aj bez nastavenia stopiek.

Stlacte uvolfiovacie tlacidlo na kosiku a kosik opatrne spustite do spodnej polohy. (Obr. 11)
Pocas fritovania sa obcas rozsvieti a zhasne kontrolné svetlo nastavenia teploty, ked sa zapne a vypne
ohrevné teleso, aby sa udrzala sprdvna teplota.

Stopky (iba model HD6155)

Stopky informujd o tom, Ze uplynul nastaveny &as fritovania, ale fritézu NEVYPNU.

Nastavenie stopiek

Tlacidlom stopiek nastavte trvanie fritovania v minatach. (Obr. 12)

D Niekolko sekiind po nastaveni ¢asu fritovania sa zacne odpocitavanie.

D Podas fritovania na displeji blikd zostavajuci ¢as. Posledna minita pripravy sa zobrazi v
sekundach.

D Po uplynuti nastaveného ¢asu budete pocut’ zvukovy signal. Po 10 sekundach sa zvukovy signal
zopakuje. Zvukovy signal zastavite stlacenim tlacidla stopiek.

Pozndmka:Nastavenie stopiek méZete vymazat’ stlacenim tlacidla stopiek na 2 sekundy (kym nastaveny
Cas blikd), aby sa zobrazilo ,,00“.

Vyberanie stopiek
Stopky mozete oddelit’ od tela fritézy. Mzete ich zobrat' so sebou do inej miestnosti. Tak budete
pocut zvukovy signdl, ktory znamend, Ze potraviny s usmazené, kdekolvek ste.
D Po nastaveni pozadovaného ¢asu fritovania oddel'te stopky tak, Ze ich potiahnete doprava
smerom k sebe. (Obr. 13)
Ked stopky vydaju zvukovy signdl, Ze potraviny su usmazené, vrat'te sa k fritéze a stopky upevnite
spat’ do fritézy.

Po fritovani

Nadvihnite rukovat’, aby ste zodvihli kosik do najvyssej polohy, t.j. do polohy na odkvapkanie.
(Obr.9)

Stlacte uvolfiovacie tlacidlo, aby ste otvorili veko. (Obr. 3)

Dajte pozor na horlcu paru a moznost), ze olej za¢ne kypiet’.

Opatrne vyberte kosik z fritézy.

Opatrne vyberte kodik z fritézy.V pripade potreby zatraste kosikom nad fritézou, aby ste odstranili
nadbytocny olej alebo tuk. Usmazené jedlo viozte do misy alebo cedidla, v ktorom je viozeny savy
papier na pohltenie mastnoty, napr. kuchynsky papier.

Vypinacom vypnite fritézu.
Zhasne sa kontrolné svetlo napdjania na vypinaci.

Po pouziti odpojte zariadenie zo siete.
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Poznamka:Ak fritézu pravidelne nepouZivate, odporticame Vam, aby ste olej alebo tekuty tuk vyliali a
uskladnili ho v chladnicke alebo na chladnom mieste v dobre uzatvorenych nadobdch.

Mnozstva, teploty a casy fritovania (Obr. 2)

Na obrdzku 2 néjdete prehlad mnozstiey, teplot fritovania a casov pripravy pre rozne typy potravin.
Vzdy dodrzujte informdcie v tejto tabulke, alebo na balenf potravin, ktoré idete fritovat.

Cistenie

Pred cistenim alebo premiestiovanim fritézy nechajte olej/tuk aspon na 4 hodiny ochladit’.

Na Cistenie fritézy nepouzivajte drsné (kvapalné) Cistiace prostriedky ani materialy (napr.
drotenky).

Puzdro fritézy neponarajte do vody, pretoze obsahuje elektrické suciastky a ohrevné teleso.

Uchytku filtra vytiahnite nahor a s(i¢asne zatlacte usko pod tchytkou, aby ste odpojili filter od
veka. (Obr. 14)

Otvorte veko.

Stlacte usko na uvolnenie veka (1) a nadvihnite veko zo zariadenia (2). (Obr. 15)
Fritovaci kosik nadvihnite zo zariadenia.

Vyberte nadobu na kondenzovanu vodu z fritézy a vylejte ju. (Obr. 16)

A Zo zariadenia vyberte vnitornd nadobu a vylejte z nej pouzity olej/tuk. (Obr. 17)

Telo fritézy ocistite vlhkou tkaninou (s malym mnozstvom saponatu) a/alebo kuchynskym
papierom.

Bl Veko, filter, kosik, vnitorna nadobu a nadobu na skondenzovan paru oéistite horticou vodou
s trochou saponatu, alebo v umyvacke na riad.

Pozndmka:Ak chcete ocistit’ filter, m6Zete ho nechat’ vo veku, ked’ Cistite veko.
Bl Stciastky opléchnite Eerstvou vodou a poriadne ich osuste.

Suciastky vhodné na umyvanie v umyvacke na riad
- Veko
- Vnltornd nddoba
- Vymenitelny filter
- Fritovaci kosik
- Nédoba na skondenzovanu paru

Ulozny priestor
Vietky stciastky vlozte spit’ do/na fritézu a zatvorte veko.

Stocte kabel, vlozte ho do priecinka na odkladanie a zastréku zasunte do Uchytky. (Obr. 18)

Fritézu zdvihajte za jej rukovite.

Tipy na fritovanie

- Prehlad informdcif o trvanf pripravy a nastaveniach ndjedete v kapitole ,MnoZstva, teploty a casy
fritovania”.

- Z mrazenych potravin, ktoré budete fritovat, vytraste ¢o najviac ladu a vody a riadne ich osuste.

- Nefritujte sticasne velmi velké mnoZstva surovin. Pozrite si kapitolu ,MnoZstva, teploty a casy
fritovania” (odporicané mnozstvo oznacuje @).
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Odstranenie nezelanej prichute

Niektoré typy potravin, predovietkym ryby, doddvaju oleju/tuku neprijemnu prichut. Aby ste
odstranili prichut’ oleja/tuku:

Olej/tuk zohrejte na teplotu 160°C.
Do oleja vhod'te dva tenké krajce chleba alebo niekol'ko byliek petrzlenu.

Pockajte, kym sa objavi viac bubliniek a potom vareskou chlieb alebo petrzlen z fritézy
vyberte.
Olej/tuk bude mat opédt’ neutrdlnu chut.

Domace smazené hranoléeky

Najchutnejsie a najchrumkavejsie smazené hranolceky pripravite podla nasledujiceho postupu:

Pouzite tvrdé zemiaky a pokrajajte ich na hranoléeky. Oplachnite ich studenou vodou.
Tak zabrdnite, aby sa pocas smazenia zlepili.

Poznamka:Hranolceky riadne osuste.

Hranolceky smazte dvakrat: najskor 4-6 minut pri teplote 160°C a potom 5-8 minut pri
teplote 175°C.

Doma pripravené smazené hranolceky nasypte do misky a otraste ich. Hranolceky nechajte
vychladnit’ a potom ich osmazte druhykrat.

Zivotné prostredie

D Zariadenie na konci jeho Zivotnosti neodhadzujte spolu s beznym komunalnym odpadom, ale
kvéli recyklacii ho zaneste na miesto oficidlneho zberu. Pomozete tak chranit’ zivotné
prostredie. (Obr. 19)

Vyberanie batérie stopiek (iba model HD6155)

Batérie obsahuju latky, ktoré mozu znecistit’ Zivotné prostredie. Nezahadzuijte ich spolu s
beznym komunalnym odpadom, ale ich zaneste na miesto oficidlneho zberu. Pred likvidaciou
vzdy vyberte batériu stopiek a stopky zaneste na miesto oficialneho zberu.

Zo zariadenia oddelte stopky.
Pomocou plochého skrutkovac¢a demontujte zadny panel stopiek.

Vyberte batériu.

Zaruka a servis

Ak potrebujete informdcie alebo mate problém, prosime Vas, aby ste navstivili webovi stranku
spolo¢nosti Philips - www.philips.com alebo sa obrdtili na Centrum sluzieb zékaznikom spoloc¢nosti
Philips vo Vasej krajine (telefénne &islo Centra ndjdete v prilozenom celosvetovo platnom zaru¢nom
liste). Ak sa vo Vasej krajine toto Centrum nenachddza, obrétte sa na miestneho predajcu vyrobkov
Philips alebo kontaktujte Oddelenie sluzieb Philips - divizia doméce spotrebice a osobnd
starostlivost.
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RieSenie problémov

Mozna pricina

Riesenie

Smazené jedlo

nema zlatohnedé
sfarbenie a/alebo
nie je chrumkavé.

Fritéza nepracuje.

Fritéza silno a
neprijemne
zapdcha.

Vodnd para unikd
z fritézy na inom
mieste ako cez
filter:

Pocas smazenia
olej/tuk kypi cez
okraje fritézy.

Olej/tuk pocas
smazenia velmi
pent.

Zvolili ste prilis nizku
teplotu.

Potraviny ste nesmazili
dosatocne dlho.

V kosiku je prilis vela
potravin.

Aktivovala sa
bezpecnostnd tepelnd
poistka.

Oddelitelny filter je
plny.

Olej/tuk uz nie je
cerstvy.

Pouzity typ oleja/tuku
nie je vhodny na
fritovanie pri vyssej
teplote.

Nezatvorili ste riadne
veko.

Oddelitelny filter je
plny.

Vo fritéze je prilis vela
oleja/tuku.

Potraviny obsahuju
privela vihkosti.

Vo fritovacom kosiku
je privela potravin.

Potraviny obsahuju
privela vihkosti.

Ohladom spravnej teploty skontrolujte balenie
fritovanych potravin alebo kapitolu ,,MnoZzstv4,
teploty a casy fritovania™. (Obr: 2)

Informdcie o spravnej teplote ndjdete na balenf
fritovanych potravin alebo v kapitole ,MnoZzstva,
teploty a casy fritovania™.

Nikdy nefritujte sicasne vdcsie mnozstvo potravin,
ako je uvedené v kapitole ,,Mnozstvd, teploty a casy
fritovania”.

Pri vymene poistky Vam poméze predajca vyrobkov
Philips alebo servisné stredisko autorizované
spolo¢nostou Philips.

Vyberte filter a vycistite ho v horicej vode s
pridavkom sapondtu alebo v umyvacke na riad.

Vymerite olej/tuk. Olej/tuk pravidelne filtrujte, aby
vam dlhsie vydrzal Cerstvy.

Pouzite kvalitny olej/tuk na smazenie. Nikdy
nepouzivajte zmes réznych druhov oleja/tuku.

Veko poriadne zatvorte.

Vyberte filter a vycistite ho v hortcej vode s
pridavkom sapondtu alebo v umyvacke na riad.

Uistite sa, ze hladina oleja/tuku vo fritéze
nepresahuje maximalnu hladinu.

Pred fritovanim potraviny poriadne vysuste a smazte
ich podla tychto pokynov na pouzitie.

Nikdy nefritujte sicasne vdcsie mnozstvo potravin,
ako je uvedené v kapitole ,Mnozstvd, teploty a casy
fritovania.

Pred fritovanim potraviny poriadne osuste.



96 SLOVENSKY

Problém Mozna pricina Riesenie

Pouzity typ oleja/tuku  Pouzite kvalitny olej/tuk na smazenie. Nikdy

nie je vhodny na nepouzivajte zmes réznych druhov oleja/tuku.
fritovanie pri vy3se
teplote.
Nevydistili ste riadne  Vnutornd nddobu fritézy odistite podla postupu
vnutornu nadobu. uvedeného v tomto ndvode na pouzitie.
Filter nie je Navstivte webowvd stranku spoloc¢nosti Philips www.
vlozeny, alebo je philips.com, alebo sa obrdtte naVasho predajcu

poskodeny. vyrobkov Philips.
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Splosni opis (SI. 1)

Pokrov

Filter, ki ga lahko odstranite in operete
Kosara za cvrtje

Snemljiva notranja posoda

Gumb za sprostitev pokrova

Digitalni odstranljivi ¢asovnik (samo HD6155)
Temperaturni regulator

Lucka temperaturnega regulatorja

Stikalo za vklop/izklop z indikatorjem vklopa
Posoda za kondenzirano vodo

Prostor za shranjevanje kabla

Kabel

(~[=T-T=lolImlcofol>]

Pomembno

Pred uporabo aparata natan¢no preberite ta navodila za uporabo in jih shranite za poznejso
uporabo.

Preden aparat prikljucite na elektricno omrezje, preverite, ali na adapterju navedena napetost
ustreza napetosti lokalnega elektri¢énega omrezja.

Aparat prikljucite le na ozemljeno vticnico.

Poskodovani omrezni kabel sme zamenijati le podijetje Philips, Philipsov pooblasceni servis ali
ustrezno usposobljeno osebje.

Za pregled ali popravilo aparata se obrnite na Philipsov pooblasceni servis. Aparata ne
poskusajte popravljati sami, saj boste s tem razveljavili garancijo.

Pred prvo uporabo temeljito ofistite vse dele aparata (oglejte si poglavje “Cis¢enje”). Preden
v cvrtnik nalijete olje ali tekoCo mast, se prepricajte, da so vsi deli popolnoma suhi.

Med cvrtjem skozi filter uhaja vroca para. Pazite, da se ji z obrazom ali z rokami ne boste
prevec priblizali. Pazite na paro tudi pri odpiranju pokrova cvrtnika.

Ne dotikajte se okenca, saj se med cvrtjem mocno segreje.

Aparat postavite izven dosega otrok na vodoravno, ravno in stabilno podlago.

Omrezni kabel naj ne visi prek roba mize ali pulta, na katerega je postavljen aparat.

Aparat je namenijen izkljuéno uporabi v gospodinjstvu. Ce aparat uporabljate nepravilno ali v
poklicne namene oziroma na nacin, ki ni v skladu z navodili za uporabo, postane garancija
neveljavna, Philips pa ne prevzema odgovornosti za morebitno povzroéeno skodo.

Ocvrta hrana naj ne bo temna ali rjava, temvec¢ zlatorumena! Prezgane ostanke redno
odstranjujte! Hrane s Skrobom, zlasti krompirja in Zitnih proizvodov, ne cvrite na temperaturi
nad 175 °C (da zmanjSate proizvajanje akrilamidov).

V tem aparatu ne cvrite rizevih kolacev (ali podobne hrane).To lahko povzro¢i mocno
cvréanje olja ali masti.

Nivo olja ali masti v cvrtniku naj bo vedno med oznakama na notranji strani notranje posode,
da le-to ne bo steklo ¢ez rob ali se pregrelo.

Aparat vklopite Sele, ko ste ga napolnili z oljem oziroma mastjo, sicer lahko aparat
poskodujete.

Samodejni izklop (samo HD6155)

Cvrtnik se po dveh urah samodejno izklopi. Ob tem se lucka za vklop na stikalu za vklop/izklop
ugasne.
D Za ponovni vklop aparata ponovno pritisnite stikalo za vklop/izklop.
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Elektromagnetna polja (EMF)

Ta Philipsov aparat ustreza vsem standardom glede elektromagnetnih polj (EMF). Ce z aparatom
ravnate pravilno in v skladu z navodili v tem prirocnikuy, je njegova uporaba, glede na danes veljavne
znanstvene dokaze, varna.

Priprava pred uporabo
Pred prvo uporabo aparat odistite (oglejte si poglavje “Cis¢enje”).
Odprite pokrov. (SI. 3)

Da bi ugotovili, koliksno koli¢ino olja ali mascobe je treba vliti v cvrtnik, si oglejte preglednico
za olje/mascobo. (SI. 4)

Cvrtnik napolnite z oljem, mastjo za cvrtje ali stopljeno mas¢obo do ravni med oznakama
“MIN” in “MAX” in zaprite pokrov. (SI.5)

Aparat vklopite, ko ste ga napolnili z oljem oziroma mastjo.

Olje in mast

Ne mesajte razli¢nih vrst olja ali mas¢obe in k rabljenemu olju oziroma mascobi ne dodajajte
novega.

Priporocamo uporabo olja za cvrtje ali tekoc¢e masti za cvrtje, po moznosti rastlinskega olja ali masti,
ki sta bogata z nenasi¢enimi masc¢obami (npr. linolensko mascobno kislino), kot so sojino, kikirikijevo,
koruzno ali son¢nicno olje.

Ker olje ali mas¢oba hitro izgubita svoje dobre lastnosti, ju redno menjajte (po 10-12 uporabah).
Olje ali mast morate obvezno zamenjati, e se pri segrevanju zacneta peniti, ¢e imata mocan duh ali
okus, ali ¢e potemnita oziroma se zgostita.

Trdna mast

Mozna je tudi uporaba trdne masti za cvrtje, vendar morate biti v tem primeru Se posebej previdni,
da preprecite Skropljenje masti in pregretje ali poskodovanje grelnega elementa.

Ce zelite uporabiti nove kose masti, jih pocasi stopite pri nizki temperaturi v obicajni ponvi.
Vlijte stopljeno mast previdno v cvrtnik.
Cvrtnik s strnjeno mastjo shranite pri sobni temperaturi.

Ce se mast zelo ohladi, lahko zaéne pri ponovnem topljenju $kropiti. Da to prepreite, jo z
vilicami nekajkrat preluknjajte. (SI. 6)

Pazite, da z vilico ne poskodujete notranje posode.

Uporaba aparata

Cvrtje

Med cvrtjem vroca para uhaja iz filtra v pokrov.

Vzemite kabel iz prostora za shranjevanje in vstavite vtic v omrezno vticnico. (SI. 7)

Za vklop cvrtnika pritisnite stikalo za vklop/izklop.
D Indikator vklopa na stikalu za vklop/izklop in indikator temperaturnega regulatorja zasvetita.

Temperaturni regulator nastavite na ustrezno temperaturo. (SI.8)
Za nastavitev Zelene temperature si oglejte priporocila na embalazi hrane, ki jo boste cvrli ali
poglavje “Kolicine, temperature in Cas cvrtja”.
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Opomba:Med segrevanjem cvrtnika lahko kosaro pustite v cvrtniku.

Dvignite rocaj in ko3aro dvignite v najvisji polozaj.. (SI. 9)

Pritisnite gumb za sprostitev pokrova. Pokrov se odpre samodejno. (SI. 3)

A Odstranite kosaro iz cvrtnika in vanjo vstavite Zivila, ki jih nameravate cvreti.
Kosaro previdno polozite v cvrtnik.Vendar je Se ne potopite v olje ali mast. (SI. 10)
Bl Zaprite pokrov.

[Ell Samo HD6155: Nastavite Zeleni ¢as cvrtja (v tem poglavju si oglejte razdelek “Casovnik”).
Cvrtnik lahko uporabljate tudi brez nastavitve casovnika.

Pritisnite gumb za sprostitev na rocaju in kosaro previdno spustite na najnizji polozaj. (SI. 11)
Med cvrtjem se lucka temperaturnega regulatorja vklaplja in izklaplja, kar pomeni, da grelni element z
izmenicnim vklapljanjem in izklapljanjem vzdrzuje ustrezno temperaturo.

Casovnik (samo HD6155)

Casovnik prikaze konec ¢asa cvrtja, vendar aparata NE izklopi.

Nastavitev ure

S pritiskom gumba na uri nastavite as cvrtja v minutah. (SI.12)

D Nekaj sekund po nastavitvi ¢asa cvrtja zacne casovnik odstevati Cas.

D Med odstevanjem na Casovniku preostali ¢as cvrtja utripa na zaslonu. Zadnja minuta je
prikazana po sekundah.

D Po izteku prednastavljenega casa zasliSite zvocni signal. Po desetih sekundah se signal znova
oglasi. Zvocni signal lahko prekinete s pritiskom na gumb casovnika.

Opomba:Nastavitve Casovnika lahko izbrisete tako, da dve sekundi drZite gumb na casovniku (Casovnik
zacne utripati), dokler se ne prikaze “00”.

Odstranjevanje c¢asovnika
Casovnik lahko odstranite in odnesete s seboj v drug prostor. Tako lahko slidite zvocni signal, ki
sporoca, da je hrana ocvrta.
D Po nastavitvi Zelenega Casa cvrtja odstranite ¢asovnik s cvrtnika tako, da desno stran
povlecete proti sebi. (SI. 13)
Ko casovnik z zvocnim signalom sporodi, da je hrana pripravljena, ga ponovno potisnite v cvrtnik.

Po cvrtju

Dvignite rocaj in kosaro dvignite v najvisji polozaj, da olje odtece. (SI. 9)
Pritisnite gumb za sprostitev pokrova. (Sl.3)

Pazite na vroco paro in morebitno skropljenje olja.

Iz cvrtnika previdno odstranite koSaro.

Iz cvrtnika previdno odstranite kosaro. Po potrebi kosaro nad cvrtnikom pretresite, da odstranite
odvecno olje ali mas¢obo. Ocvrto hrano polozite v posodo ali na cedilo s papirjem za vpijanje
mascobe, kot je kuhinjski papir.

Za prekinitev cvrtja pritisnite stikalo za vklop/izklop
Indikator vklopa na stikalu za vklop/izklop ugasne.

Po uporabi aparat izkljuéite iz elektricnega omrezja.

Opomba:Ce cvrtnika ne uporabljate redno, svetujemo shranjevanje olja oziroma tekoce mascobe v dobro
zaprtih posodah, po moZnosti v hladilniku ali na hladnem mestu.
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Kolic¢ine, temperature in ¢asi cvrtja (Sl. 2)

Na sliki 2 so prikazane koli¢ine, temperature cvrtja in ¢asi priprave za razlicne vrste hrane.Vedno
upostevajte informacije v tej tabeli ali na embalazi hrane, ki jo Zelite ocvreti.

Pred cisc¢enjem ali premikanjem cvrtnika pocakajte vsaj 4 ure, da se olje ali mast ohladi.

Za Ciséenje aparata ne uporabljajte agresivnih (tekocih) Cistilnih sredstev ali materialov (npr.
grobih gobic).

Ohisja cvrtnika ne potapljajte v vodo, ker vsebuje elektricne komponente in grelni element.

Zati¢ filtra povlecite navzgor in hkrati pritisnite jezicek pod zati¢em, da bi filter odstranili iz
pokrova. (SI.14)

Odprite pokrov.

Pritisnite gumb za sprostitev pokrova (1) in dvignite pokrov z aparata (2). (SI. 15)
Kosaro za cvrtje dvignite iz aparata.

Iz cvrtnika odstranite posodo s kondenzirano vodo in jo izpraznite. (SI. 16)

A Iz aparata odstranite notranjo posodo in izlijte olje ali mast. (SI. 17)

OhiSje cvrtnika odistite z vlazno krpo (z nekaj tekocega distila) in/ali kuhinjsko krpo.

Bl Pokrov, filter, ko$aro, notranjo posodo in posodo za kondenzirano vodo ofistite z vroco vodo
in nekaj tekocega Cistila ali v pomivalnem stroju.

OpombaFilter lahko tudi pustite v pokrovu in ga ocistite skupaj s pokrovom.
El Dele sperite s svezo vodo in temeljito posusite.

Deli, primerni za pranje v pomivalnem stroju
- Pokrov
- Notranja posoda
- Odstranljivi filter
- Kogara za cvrtje
- Posoda za kondenzirano vodo

Shranjevanje

Namestite vse dele nazaj na aparat in zaprite pokrov.

Kabel zvijte in pospravite v prostor za shranjevanje kabla, vtika¢ pa vtaknite v del za pritrditev
vtikaca. (SI. 18)

Cvrtnik dvignite za rocaja.

Nasveti za cvrtje

- Pregled casa priprav in nastavitev temperatur cvrtja najdete v poglavju “Koli¢ine, temperature in
Casi cvrtja’”.

- S hrane previdno otresite ¢im vec ledu in vode in jo narahlo obrisite, dokler ni primerno suha.

- Ne cvrite prevelikih koli¢in naenkrat. Pomagajte si s poglaviem “Koli¢ine, temperature in casi
cvrtja” (priporocena koli¢ina je oznacena z @).

Kako se znebiti neprijetnih okusov

Dolocena vrsta hrane, zlasti ribe, lahko dajo olju ali masti neprijeten okus. Da ta okus odpravite:
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Olje ali mast segrejte na temperaturo 160 °C.
Polozite v olje dve tanki rezini kruha ali nekaj vejic petersilja.

Pocakajte, da izginejo vsi mehurcki in s kuhalnico odstranite kruh ali petersilj iz cvrtnika.
Olju ali masti se bo povrnil njun osnovni okus.

Doma pripravljen ocvrt krompircek

Najokusnejsi in najbolj hrustljav ocvrt krompircek boste pripravili na naslednji nacin:

Uporabite ¢vrst krompir in ga narezite na palicice. Sperite jih s hladno vodo.
S tem preprecite, da bi se med cvrtjem sprijele.

Opomba:Palcke temeljito osusite.

Krompircek ocvrite dvakrat: prvi¢ za 4-6 minut pri temperaturi 160 °C, drugi¢ pa za 5-8
minut pri temperaturi 175 °C.

Doma pripravljeni ocvrt krompircek polozite v posodo in premesajte. Pred ponovnim
cvrtjem pocakajte, da se krompircek ohladi.

D Aparata po preteku Zivljenjske dobe ne odvrzite skupaj z obi¢ajnimi gospodinjskimi odpadki,
temvec ga odlozite na uradnem zbirnem mestu za recikliranje. Tako pripomorete k ohranitvi
okolja. (SI.19)

Odstranjevanje baterije ¢asovnika (samo HDé6155)
D Baterije vsebujejo snovi, ki lahko onesnazijo okolje. Ne zavrzite jih skupaj z obi¢ajnimi

gospodinjskimi odpadki, temvec jih odlozite na uradnem zbirnem mestu za baterije. Preden
Casovnik odvrzete in oddate na uradnem zbirnem mestu, odstranite baterijo ¢asovnika.

Iz aparata odstranite ¢asovnik.
Zadniji del casovnika odstranite z majhnim izvijacem s ploskim koncem.
Odstranite baterijo.

Garancija in servis

Za informacije ali v primeru tezav obiscite Philipsovo spletno stran na naslovu www.philips.com
oziroma se obrnite na Philipsov center za pomo¢ uporabnikom v vasi drzavi (telefonsko

$tevilko najdete v mednarodnem garancijskem listu). Ce v vasi drzavi takinega centra ni, se obrnite
na lokalnega Philipsovega prodajalca ali Philipsov oddelek za male gospodinjske aparate in aparate za
osebno nego.

Odpravljanje tezav

Tezava Mozni vzrok Resitev

Ocvrta hrana ni Izbrali ste prenizko Za ustrezno temperaturo preverite paket s
zlato-rjave barve in/  temperaturo. hrano za cvrtje ali poglavje “Kolicine,

ali ni hrustljava. temperature in Cas cvrtja”. (slika 2)

Hrane niste cvrli dovolj  Za pravilni ¢as cvrtja preverite paket s hrano za
dolgo. cvrtje ali poglavje “Koli¢ine, temperature in cas
cvrtja’.
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Tezava

Cvrtnik ne deluje.

[z cvrtnika se Siri
mocan neprijeten
von.

Para uhaja iz drugih
mest in ne le skozi
filter.

Olje ali mast se
med cvrtjem
preliva preko roba
cvrtnika.

Olje 0z. mast se
med cvrtjem
mocno peni.

V aparatu ni filtra
ali je le-ta
poskodovan.

Mozni vzrok

V kogari za cvrtje je
preve¢ hrane.

Vklopila se je varnostna

termicna varovalka.

Odstranljivi filter je
zamasen.

Olje ali mast nista vec
dovolj sveza.

Vrsta olja oziroma masti
ni primerna za uporabo

s cvrtnikom.

Pokrova niste praviino

zaprli.

Odstranljivi filter je
zamasen.

V posodo za cvrtje ste
nalili prevec olja oziroma

masti.

Hrana vsebuje prevec
tekodine.

V kosari za cvrtje je
prevec hrane.

Hrana vsebuje prevec
tekodine.

Vrsta olja oziroma masti
ni primerna za uporabo

s cvrtnikom.

Notranje posode niste

pravilno ocistili.

Resitev

Nikoli ne cvrite vecje koli¢ine hrane, kot je
priporo¢eno v poglavju “Koli¢ine, temperature in
Cas cvrtja’”.

Za zamenjavo varovalke se obrnite na
Philipsovega prodajalca ali Philipsov pooblasceni
servis.

Filter odstranite in odistite z vroco vodo in nekaj
tekocega cistila ali v pomivalnem stroju.

Zamenjajte olje oz. mast. Olje oz. mast redno
precejajte, da ostane sveza dalj casa.

Uporabljajte olje za cvrtje ali teko€o mast za
cvrtje visoke kakovosti. Nikoli ne mesajte
razli¢nih vrst olja ali masti.

Pokrov pravilno zaprite.

Filter odstranite in oistite z vroco vodo in nekaj
tekocega Cistila ali v pomivalnem stroju.

Olje ali mast naj ne segata preko maksimalnega
nivoja.

Hrano pred cvrtjem temeljito osusite in cvrite
glede na spodnja navodila za uporabo.

Nikoli ne cvrite vecje koli¢ine hrane, kot je
priporoceno v poglavju “Koli¢ine, temperature in
cas cvrtja”.

Hrano pred cvrtjem temeljito osusite.

Uporabljajte olje za cvrtje ali tekoco mast za
cvrtje visoke kakovosti. Nikoli ne mesajte
razliénih vrst olja ali masti.

Notranjo posodo odistite po napotkih v teh
navodilih.

Obiscite Philipsovo spletno stran na naslovu
www.philips.com ali se obrnite na lokalnega
Philipsovega prodajalca



Opsti opis (SI. 1)

Poklopac

Uklonjivi filter koji moZe da se pere
Korpa za przenje

Odvojiva unutrasnja posuda

Dugme za otvaranje poklopca

Uklonjivi digitalni tajmer (samo HD6155)
Regulator temperature

Indikator temperature

Prekidac za ukljucivanje/iskljucivanje sa lampicom napajanja
Spremiste za kondenzovanu vodu
Pregrada za odlaganje kabla

Kabl

(~[=T-T=lolImlcofol>]

Vazno

Pre upotrebe uredaja pazljivo procitajte ovo uputstvo i sacuvajte ga za buduce potrebe.

D Pre ukljuéivanja uredaja proverite da li napon naznacen na uredaju odgovara naponu lokalne

mreze.

Uredaj prikljucujte samo u uzemljenu zidnu uticnicu.

Da bi se izbegao rizik, glavni kabl u slucaju oSteéenja treba da zameni kompanija Philips, tj.

servisni centar ovlas¢en od strane kompanije Philips ili osoba sa odgovaraju¢im

kvalifikacijama.

D Kod ispitivanja ili opravke uvek vratite uredaj u ovlaséeni Philips servisni centar. Nemojte
pokusavati da sami popravite uredaj, inace ¢e se time prekinuti vasa prava po garanciji.

D Pre prve upotrebe uredaja temeljno o€istite zasebne delove friteze (pogledajte poglavlje
,Cis¢enje*).Vodite ra¢una o tome da svi delovi budu potpuno suvi pre nego 3to napunite
fritezu uljem ili te€nom mascu.

D Tokom przenja kroz filter se ispusta vrela para. DrZite ruke i lice na bezbednom rastojanju od
pare.Vrele pare treba da se Cuvate i kada otvarate poklopac.

D Nemojte da dodirujete prozor jer tokom przenja on postaje vreo.

D Stavite uredaj na horizontalnu, ravnu i stabilnu povrsinu izvan domasaja dece.

D Ne ostavljajte kabl za napajanje da visi preko ivice stola ili radne povrsine na koju je smesten

aparat.
D Ovaj uredaj je namenjen iskljuivo koris¢enju u domacinstvu. Ukoliko se uredaj koristi
nepropisno ili u profesionalne i poluprofesionalne svrhe, ili se koristi na nacin koji nije u
skladu sa uputstvom za upotrebu, garancija vise nece vaziti i Philips nece prihvatiti
odgovornost za bilo kakva ostecenja.
Namirnice przite tako da postanu zlatno-zute, a ne tamne ili smede boje i uklonite zagorele
ostatke. Namirnice koje sadrze skrob, posebno krompir i Zitarice, nemojte da przite na
temperaturi iznad 175°C (da biste sveli stvaranje akrilamida na najmanju moguc¢u meru).
D Nemojte da przite kolace od azijskog pirin¢a (i drugu sliénu hranu) u ovom aparatu.To bi
moglo da izazove snazno kljucanje i prskanje ulja ili masti.
D  Trudite se da nivo ulja ili masti u fritezi uvek bude izmedu dve oznake na unutrasnjoj strani
unutrasnje posude, kako bi se sprecilo prelivanje i pregrevanje.
D Nemojte da ukljucujete uredaj pre nego $to ga napunite uljem ili mas¢u, jer ga to moze
ostetiti.

Automatsko iskljucivanje (samo HD6155)

Friteza se automatski iskljucuje nakon 2 sata. Kada se to dogodi, iskljucuje se i indikator napajanja na
prekidacu za ukljucivanje/iskljucivanje.
D Da biste ponovo ukljudili uredaj, pritisnite prekidac za ukljuéivanje/iskljucivanje.
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Elektromagnetna polja (EMF)

Ovaj Philips aparat je uskladen sa svim standardima u vezi sa elektromagnetnim poljima (EMF). Ako
se aparatom rukuje na odgovaraju¢i nacin i u skladu sa uputstvima iz ovog prirucnika, aparat je
bezbedan za upotrebu prema naucnim dokazima koji su danas dostupni.

Uredaj ocistite pre prve upotrebe (pogledajte poglavlje ‘Ciscenije’).
Otvorite poklopac. (SI. 3)
Na tabeli za ulje/mast pogledajte koliko ulja ili masti treba da stavite u fritezu. (SI. 4)

Fritezu napunite uljem, tenom mascu ili otopljenom ¢vrstom mascu do nivoa izmedu oznaka
»MIN“ (Minimum) i ,,MAX* (Maksimum) i zatvorite poklopac. (SI.5)

Nemojte da ukljucujete uredaj pre nego Sto ste je napunili uljem ili mascu.

Ulje i mast

Nikada nemojte da mesate razli¢ite vrste ulja ili masti, a ve¢ koris¢enom ulju ili masti nemojte da
dodajete sveze ulje, odnosno mast.

Savetujemo vam da koristite ulje za przenje ili te¢nu mast. PoZeljno je da koristite biljno ulje ili mast
bogatu nezasi¢enim mastima (npr: linolejskom kiselinom) kao $to je sojino, kukuruzno, suncokretovo
ulje ili ulje kikirikija.

Bududi da ulje i mast brzo gube svoje korisne sastojke, njih treba redovno menjati (na svakih 10-12
przenja).

Ako ulje ili mast po¢ne da pravi penu tokom zagrejavanja, ima jak miris ili ukus, odnosno ako potamni
i/ili se zgusne, obavezno ih promenite.

Cvrsta mast

Moze se koristiti i kuhinjska mast u ¢vrstom stanju, ali su u tom slu¢aju neophodne dodatne mere
opreza da bi se sprecilo prskanje masti i pregrevanje ili ostecivanje elementa za grejanje.

Ako Zelite da upotrebite nove komade masti, polako ih istopite na slaboj vatri u obicnom
tiganju.

Pazljivo sipajte istopljenu mast u fritezu.
Odlotzite fritezu kada se mast ponovo zgusne na sobnoj temperaturi.

Ako se mast previSe ohladi, moze da prska prilikom topljenja.ViljusSkom napravite nekoliko
rupica u ocvrsloj masti kako biste to sprecili. (SI. 6)

Pazite da viljuSkom ne ostetite unutrasnju posudu.

Upotreba aparata

Przenje

Prilikom przenja ispusta se vrela para iz filtera u poklopcu.

Izvadite ceo kabl iz odeljka za odlaganje kabla i ukljucite utikaé u uticnicu. (SI. 7)

Pritisnite prekida& za ukljugivanje/iskljucivanje da biste ukljuéili fritezu.
D Ukljuci¢e se indikator napajanja na prekidacu za ukljucivanje/iskljucivanje i indikator
temperature.

Podesite regulator temperature na potrebnu temperaturu. (SI.8)
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Da biste ustanovili koja je temperatura potrebna, pogledajte pakovanje namirnice koju Cete prziti ili
poglavlje ,Koli¢ine, temperature i vreme pripreme".

Napomena:MoZete da ostavite korpu u fritezi dok se friteza zagreva.

Podignite drsku da biste pomerili korpu na njen najvisi polozaj. (SI. 9)

Pritisnite dugme za otvaranje i otvorite poklopac. Poklopac se automatski otvara. (SI. 3)
A 1zvadite korpu iz friteze i u nju stavite hranu koju Zelite da przite.

Pazljivo vratite korpu u fritezu. Ne spustajte je jos uvek u ulje ili mast. (SI. 10)

Bl Zatvorite poklopac.

Al Samo HD6155: podesite potrebno vreme przenja (pogledajte ,, Tajmer* u ovom poglavlju).
Fritezu moZzete da koristite i bez podesavanja tajmera.

Pritisnite dugme za oslobadanje na drski korpe i pazljivo spustite korpu na njen najnizi
polozaj. (SI. 11)

Za vreme przenja ukljucuje se indikator temperature, a zatim se povremeno iskljucuje, $to ukazuje na

ukljucivanje i iskljucivanje elementa za grejanje da bi se odrzala ispravna temperatura.

Tajmer (samo HD6155)

Tajmer pokazuje kraj vremena pecenja, ali NE iskljucuje fritezu.

PodeSavanje tajmera

Pritisnite taster tajmera da biste podesili vreme przenja u minutima. (SI.12)

D Nekoliko sekundi posle podesavanja vremena przenja tajmer ¢e poceti da odbrojava.

D Dok tajmer odbrojava preostalo vreme przenja ¢e treptati na ekranu. Poslednji minut se
prikazuje u sekundama.

D Kada prethodno podeseno vreme istekne, Cucete zvuéni signal. Isti signal ¢e se ponoviti nakon
10 sekundi. Pritisnite taster tajmera da biste prekinuli zvuéni signal.

Napomena:Podesavanje tajmera moZete ponistiti tako Sto Cete taster tajmera drZati pritisnutim 2
sekunde (tajmer e na trenutak zatreptati) dok se ne pojavi oznaka ,,00

Uklanjanje tajmera
Tajmer se moze ukloniti. Na taj nac¢in vam je omoguceno da ponesete tajmer sa sobom u drugu
sobu. Tako Cete bez obzira na to gde se nalazite cuti zvucni signal koji oznacava da je hrana koja se
przi pripremljena.
D Nakon sto ste podesili potrebnu temperaturu, uklonite tajmer sa friteze tako Sto ¢ete
njegovu desnu stranu povuci prema sebi. (SI. 13)
Kada tajmer bude emitovao zvucni signal kojim oznacava da je hrana koja se przi pripremljena, vratite
se do friteze i gurnite tajmer natrag na njegovo mesto.

Posle przenja

Podignite drsku da biste pomerili korpu na njen najvisi polozaj, npr. polozaj za cedenije. (SI. 9)
Pritisnite dugme za otvaranje i otvorite poklopac. (SI. 3)

Cuvajte se vrele pare i moguceg prskanja ulja.

Izvadite paZljivo korpu iz friteze.

Izvadite paZljivo korpu iz friteze. Ako je potrebno, otresite korpu iznad friteze da biste uklonili visak
ulja ili masti. Przenu hranu stavite u posudu ili cediljku sa papirom koji upija masnocu, npr. kuhinjski
papir.

Pritisnite prekidac za ukljucivanje/iskljucivanje da biste iskljucili fritezu.
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Iskljucice se indikator napajanja na prekidacu za ukljucivanje/iskljucivanje.
Nakon upotrebe iskljuite aparat iz napajanja.

Napomena:Ako fritezu ne koristite redovno, preporucujemo vam da iz nje izvadite ulje ili tecnu mast koje
zatim u ¢vrsto zatvorenim posudama treba odloZiti u hladionik ili na hladno mesto.

Kolic¢ine, temperature i vreme pripreme (SI. 2)

Na slici 2 je prikazan pregled koli¢ina, temperatura przenja i vremena za pripremanje razlicitih vrsta
hrane. Uvek se pridrZavajte informacija iz ove tabele ili sa pakovanja namirnica koje Cete prziti.

Ciscenje

Pre ciS¢enja ili premestania friteze ulje ili mast ostavite da se hladi najmanje 4 sata.

Nemoijte da koristite abrazivna (tecna) sredstva ili materijale za ciS¢enje (npr. Zice za ribanje).

Ne potapajte kudiste friteze u vodu, jer sadrzi elektri¢ne delove i elemenat za grejanje.

Istovremeno povucite usicu filtera nagore i pritisnite jezicak ispod usice kako biste odvojili
filter od poklopca. (SI. 14)

Otvorite poklopac.

Pritisnite jezi¢ak za oslobadanje poklopca (1) i podignite poklopac sa aparata (2). (SI.15)
Podignite korpu za przenje iz aparata.

Uklonite spremiste za kondenzovanu vodu i ispraznite ga. (SI. 16)

A 1zvadite unutrasnju posudu iz friteze i prospite ulje ili mast. (SI. 17)

Kuciste odistite vlaznom krpom (uz neSto malo tecnosti za pranje) i/ili kuhinjskim papirom.

IEFl U toploj vodi sa malo tegnosti za pranje ili u masini za pranje sudova oistite poklopac, filter,
korpu, unutrasnju posudu i spremiste za kondenzovanu vodu.

Napomena:Filter moZete oCistiti i tako Sto Cete ga ostaviti u poklopcu dok se on pere.
[El Isperite delove ¢istom vodom i temeljno ih osusite.

Delovi koji mogu da se peru u masini za pranje sudova
- Poklopac
- Unutrasnja posuda
- Uklonjivi filter
- Korpa za przenje
- Spremiste za kondenzovanu vodu

Odlaganje
Vratite sve delove u/na fritezu i zatvorite poklopac.

Namotajte kabl, stavite ga u pregradu za odlaganje kabla i stavite kabl na mesto za njegovo
pricvrscivanje. (SI. 18)

Fritezu podignite pomocu drski.
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Saveti za przenje

- Pregled vremena za pripremanje i podesavanja temperature potrazite u poglaviju ,,Kolic¢ine,
temperature i vreme pripreme".

- Sa hrane za przenje otresite $to vise leda i vode te je pre przenja dobro osusite.

- Nemojte da przite velike koli¢ine namirnica odjednom. Procitajte poglavije , Kolicine,
temperature i vreme pripreme' (preporucene koli¢ine su naznacene pomodu @).

Uklanjanje neprijatnog mirisa

Neke vrste namirnica, narocito riba, mogu ulju ili masti da daju neprijatnu aromu. Za neutralizaciju
neprijatne arome:

Zagrejte ulje do temperature od 160°C.
U ulje stavite dva tanka komada hleba i nekoliko stabljika persuna.

Sacekajte da ulje prestane da kljuca, a zatim lopaticom izvadite hleb i persun iz friteze.
Ulje ili mast ¢e ponovo imati neutralnu aromu.

Domacdi przeni krompirici

Na sledeci nacin moZete da napravite najukusnije i najhrskavije przene krompirice:

Uzmite ¢vrste krompire u iseckajte ih u Stapice. Isperite sStapice hladnom vodom.
To ¢e spreciti da se komadi zalepe tokom przenja.

Napomena:Temeljito osusite Stapice.

Krompiriée przite dva puta: prvi put 4-6 minuta pri temperaturi od 160°C, drugi put 5-8
minuta pri temperaturi od 175°C.

Spustite krompiri¢e u posudu i protresite ih. Sacekajte da se prohlade pre nego sto ih budete
przili po drugi put.

Zastita okoline

D Aparat koji se vise ne moze upotrebljavati nemojte da odlazete u kucni otpad, ve¢ ga predajte
na zvaniénom mestu prikupljanja za reciklazu. Tako ¢ete doprineti zastiti okoline. (SI. 19)

Uklanjanje baterije tajmera (samo HD6155)

Baterije sadrze materije koje mogu da zagade okolinu. Nemojte bacati baterije sa obi¢nim
kuénim otpadom, ve¢ ih predajte na zvaniénom mestu za prikupljanje baterija. Pre bacanja
uredaja na otpad obavezno izvadite baterije iz tajmera i predajte ih na zvaniénom mestu za
prikupljanije.

Izvadite tajmer iz aparata.
Uklonite zadnju stranu tajmera pomocu malog odvijaca sa pljosnatom glavom.

Uklonite bateriju.

Garancija i servis

Ako su vam potrebne informacije ili imate neki problem, posetite Philips web-stranicu na adresi
www.philips.com ili se obratite Philips korisni¢koj podrici u svojoj zemlji (broj telefona pronaéi cete
na medunarodnom garantnom listu). Ako u vasoj zemlji ne postoji predstavnistvo, obratite se
ovlas¢enom prodavcu ili servisnom odeljenju Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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ReSavanje problema

Problem

PrZzena hrana
nema zlatno
smedu boju i/ili
nije hrskava.

Friteza ne radi.

|z friteze se Siri
jak neprijatan
miris.

Osim iz filtera,
para izlazi i iz
drugih delova.

Ulje ili mast se
tokom przenja
preliva preko
ivice friteze.

Tokom przenja
ulje ili mast se
jako peni.

Moguci uzrok Resenje

Podesili ste previse
nisku temperaturu.

Potrazite informacije o ta¢noj temperaturi na
pakovanju hrane koju Zelite da przite ili u poglaviju
,Koli¢ine, temperature i vreme pripreme" (slika 2).

Niste przili hranu
dovoljno dugo.

Potrazite informacije o ta¢nom vremenu pripreme na
pakovanju hrane koju zelite da przite ili u poglaviju
,Kolicine, temperature i vreme pripreme".

U korpi ima previse  Nikada nemojte da odjednom przite vece koli¢ine

hrane. hrane od onih koje su navedene u poglaviju , Kolicine,
temperature i vreme pripreme"’.

Aktivirano je Obratite se ovlas¢enom prodavcu Philips proizvoda ili

bezbednosno ovlas¢enom Philips servisnom centru i zatrazite da

iskljucivanje. zamene osigurac.

Uklonijivi filter je pun.  Skinite filter i ocistite ga vrelom vodom i

deterdzentom ili ga operite u masini za pranje sudova.

Ulje ili mast vise nisu  Zamenite ulje ili mast. Redovno cedite ulje ili mast kroz
Svezi. sito da biste ih duze odrzali svezim.

Vrsta ulja ili masti
koju koristite nije
pogodna za duboko
przenje.

Koristite kvalitetno ulje ili te¢nu mast za przenje.
Nikada nemojte da mesate razlic¢ite vrste ulja ili masti.

Niste propisno
zatvorili poklopac.

Zatvorite poklopac propisno.

Uklonijivi filter je pun.  Skinite filter i ocistite ga vrelom vodom i

deterdzentom ili ga operite u masini za pranje sudova.

U fritezi je previse
ulja ili masti.

Vodite racuna da ulje ili mast u fritezi ne prelazi oznaku
,MAX" (Maksimum).

Hrana sadrZi suvise
vlage.

Temeljno osusite hranu pre nego sto pocnete da je
przite, a przite je u skladu sa ovim uputstvima za
upotrebu.

U korpi za przenje
se nalazi previse
hrane.

Nikada nemojte da odjednom przite vece kolicine
hrane od onih koje su navedene u poglaviju ,Kolic¢ine,
temperature i vreme pripreme".

Hrana sadrZi suvise
vlage.

Pre przenja temeljno osusite hranu.
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Problem Mogu¢i uzrok Resenje
Vrsta ulja ili masti Koristite kvalitetno ulje ili tenu mast za przenje.
koju koristite nije Nikada nemojte da mesate razlicite vrste ulja ili masti.
pogodna za duboko
przenje.
Niste dobro odistili ~ Ocistite unutrasnju posudu onako kako je opisano u
unutrasnju posudu.  ovom uputstvu za upotrebu.
Filter nije Pogledajte web-stranicu kompanije Philips na adresi
postavijen ili je www.philips.com ili se obratite svom prodavcu Philips

ostecen. uredaja
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3araabHui onuc (Maa. 1)

O Kpuuwra
B 3HiMHU GIALTP, KU MOXKHA MUTH

KowmnK aAnst CMaxKeHHs

3HiMHa BHY TpilLHs Yalua

KHomKa po36AOKyBaHHA KPULLKK

3HIMHUI LUndpoBUi Talmep (Anwe moaerb HD6155)

©® Cucrema KoHTpOAID TemnepaTypy
@ IhavkaTop TemnepaTypy

[NepemMumKay KMBAEHHS 3 IHAVKATOPOM YBIMKHEHHS

@ KonTelinep BoAOKOHAEHCATY
@ BirsirerHs ara 36epiraHHs WHypa
® Lwyp

BaxkauBa iHdpopmauin

YBa)KHO NMpouMTanTe Li iIHCTPYKLIT Mepea TUM, ik BUKOPUCTOBYBATH MPUCTPIN, Ta 3bepiraiTe iX A
NOAABLIOTO BUKOPUCTAHHS.

[Mepea TUM, K NPUEAHYBATU NPUCTPIN AO MepeXi, epeBipTe, UM 36iraeTbcs Hanpyra, BKasaHa
y TabBAMULLi XapaKTEPUCTHUK, i3 Harpyroio y Mepexi.

[MiAKAIOYaMTE MPUCTPIN AULLE AO 3a3eMAEHOI PO3ETKMU.

AKWO WHYpP MNOLIKOAXKEHUI, MOro MOXKHa 3aMiHUTK y cepBicHoMy LieHTpi Philips abo
KBaAipikoBaHUMM ocobamm AAs 3anobiraHHs Hebesneku.

AAs nepeBipku 260 PEMOHTY MPUCTPOIO 3aBXAM 3BEPTANTECH AO CEPBICHOIO LIEHTPY,
ynosHoBaxkeHoro ¢ipmoio Philips. He HamaraiiTecs peMoHTyBaTH NpUCTpilt caMocTiliHo, Lie
NpUsBeAE AO BTPATM rapaHTil.

[Nepea THM, Ik BUKOPUCTOBYBATH GPUTIOPHULLIO BrEpLUE, PETEAbHO MOYMCTITh OKpeMi
YaCTUHU NPUCTPOIO (AMB. po3AiA “YuieHHs”). Mepea TUM, IK HAMOBHIOBATY 1i OAi€O UM
PIAKMM >XMPOM, NepeBipTe, YM BCi YaCTMHU BUCOXAW.

IMia yac cMaxkeHHs Yepes GiAbTP BUXOAMUTD rapsya napa. TpuMaitte pyku Ta obAMYYs Ha
6e3neuyHii BiacTaHi. ByabTe Takox obeperkHi 3 rapsiyoio Napolo, KOAU BIAKPUBAETE KPULLIKY.
He TopkaiiTecs orasAoBoro BiKOHLLS, aAXKe MiA YaC CMaXKEHHS! BOHO HarpiBa€TbCs.
[NocTaBTe NpUCTPI Ha rOPU3OHTaAbHY, PiBHY Ta CTilMKYy MOBEPXHIO MOAAAI Bia AiTeN.

LLIHyp »KMBAEHHS He MOBMHEH BUCITU HaA KyTOM CTOAY abo Haa poboyolo NoBepxHeto, Ha
AKIM CTOITb NPUCTPIN.

Llei npucTpilt npusHaveHU BUKAIOYHO AASl AOMALLHbOTO BUKOPUCTAHHSA. AKLLLO MPUCTPIn
BUKOPUCTOBYETLCSI HEHAASXKHO, AASI MPOdECIMHUX 260 HaniBNPOPECIMHUX LLACH, UM IHLIMM
YMHOM, LLLO He BIAMOBIAAE Liiit iIHCTPYKLLiI, rapaHTisi BTpayae YMHHICTb, a KomnaHis Philips He
Hece BiAMOBIAAABHOCTI 32 MOXAMBI 3GUTKU.

CMaxKTe Ky AO 30AOTUCTOTO KOAbOPY, @ HE AO TEMHOTO YM KOPUYHEBOTO; BUAAASITE
o6ropiai 3aAuLLKK. He cMaXkTe MPOAYKTIB, LLLO MICTATb KPOXMaAb, OCOBAMBO KapTOMAIO Ta
Kpyn'siHi NpoAyKTH, pu TemnepaTypi Buwe 175°C (wob MiHiMisyBaTu yTBOpeHHs
aKpuAaMmiay).

He cmaxTe y npucTpoi asiaTcbKi pucosi nuporu (abo noaibHi ctpasm). Lle Moxke npuseectn
AO iHTEHCMBHOTO BUOPU3KYBaHHS abO CMiHEHHS OAIl UM >KUPY.

Ans 3anobiraHHs BUTIKaHHIO a6o NepeHarpiBaHHIO PiBEHb OAil Y4k XKUPY Y GPUTIOPHML
3aBXXAM MOBUHEH ByTU MiXX ABOMa MO3HaYKaMK BCEPEAMHI BHYTPILLHbOI KaCTPyAi.

He BMUMKaiiTe NpUCTPIl, SKLLLO B HBOMY HEMAE OAIl YK XKUPY, AAXKE Lie MOXe Moro
MOLIKOAMTH.
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ABTOoMaTHuHe BUMKHeHHA (Anwe moaeab HD6155)

DOpUTIOPHMLSA aBTOMATUYHO BUMMKAETLCA Yepe3 2 roAMHU. KOAM Lie CTaeTbCA, 3racae iHAVMKaTOp
YBIMKHEHHA Ha MepemMuKaYi *KMBASHHS.
D LLo6 yBiMKHYTU NPUCTPIM, HATUCHITb MEPEMUKAY KMBAEHHS LUE pas.

EAexkTpomarHiTHi noas (EMIT)

Ller npucpit Philips BianoBiaae ycim cTaHAApTaM, AKi CTOCYIOTbCSA eAeKTpoMarHiTHUx roais (EMIT).
3riAHO 3 OCTaHHIMM HAYKOBUMM AOCAIAYKEHHAMM, MPUCTPIN € BE3NEYHMM Y BUKOPUCTaHHI 32 YMOB
NPaBMALHOI eKCMAYaTaLii Y BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLIAMM, MOAAHKMMU Y LIbOMY MOCIBHMKY.

lMiaroToBKa A0 BUKOPUCTaHHA

Mepea NepLIMM BUKOPUCTAHHSAM MOYMCTITb MPUCTPIi (AMB. PO3AIA “YuLLeHHs”).
BiakpuiiTe KpuLky. (Maa. 3)

LLo6 BM3HAUMUTH, CKIABKM HEOBXIAHO AOAATH OAIl UM XKUPY B GPPUTIOPHULLIO, AUB. TABAUUKY
mip. (Maa. 4)

3anoBHITh GPUTIOPHULLIO OAI€IO, PIAKUM 26O PO3TOMAEHUM >KMPOM AO PiBHS MiX MO3Ha4KaMM
MIN a6o MAX i sakpuiiTe Kpuky. (Maa.5)

He BMUKarTe NpUCTPIit, HE 3aMOBHMUBLLKM MOTO OAIEIO YU XKUPOM.

Onin Ta xup

HikoAn He NoeaAHyTe ABa Pi3HUX TUMU OAIl UM XKMPY; HIKOAU HE AOAABANTE CBIXKOI OAil UM XKUPY
AO KOPUCTOBaHOI.

PaAMMO BUKOPUCTOBYBATH OAIIO AAS CMaXKeHHS ab0 PIAKMIM »uMp. BaxkaHO BMKOpUCTOBYBATH
POCAMHHY OAil0 200 »Up, BaraTi Ha HeHacuYeHi Xu1pw (Taki ik AIHOAEBA KUCAOTA), HanpyKAaA, CoeBe
MacAO, apaxiCoBE MacAO, KyKypyA3sHa abo COHALIHMKOBA OAIsi.

B 3B'A3KY 3 TWM, LLLO OAIS Ta KMP AOCUTb LWBMAKO BTPAYaioTh CMaKOBi BAACTMBOCTI, HEOOXIAHO
NOCTIMHO MIHATY OAilo Ta Xup (koxHi 10-12 pasis).

3aBXKAM 3MIHIONTE OAIIO UK XKMP, AKLLO MiA YacC HarpiBaHHA BOHW MOYMHAIOTb MIHUTUCA, SKLLO
3'ABASIETBCS CUMABHMI 3aMax abo CMaK, 360 AKLLO OAIS UM XKUP TEMHIIOTb, CTAIOTb CXOXUMM Ha CUPOT.

TBepAMit >Kup

MOHa TaKOX BMKOPWCTOBYBATM TBEPAMM XKIMP. AAE B LIbOMY BUMAAKY HEOOXIAHI AOAATKOBI 3aX0AM,
o6 WP He po30OPKM3KYBABCA, @ HAarPiBAAbHWM EAEMEHT He MePEerpiBaBcs Ta He MOLIKOAXYBABCS.

AKLWo BUKOPUCTOBYBATH HOBI KyGMKM XMPY, iX Tpeba NoBIAbHO PO3TOMUTH NPU HU3bKIN
TeMnepaTypi Y 3BUYaMHIN CKOBOPOA.

O6epexxHO 3aAMITE PO3TOMAEHUIA XKUP Y GPUTIOPHULLIO.
DpUTIOPHULLIO i3 3aTBEPAIAMM KUPOM HeobXiAHO 36epiraTu NMpu KiMHaTHIM TeMnepaTypi.

AKLLO KMP HAATO OXOAOAXKYETBCS, MiA YaC PO3TOMAEHHS BiH MoXe po3bpuskyeaTucs. LLLo6
3anobirTu LLboMy, BUAEAKOIO 3pobiThb AeKiAbKa OTBOPIB Y »upi. (Maa. 6)

O6epexHo, He MOLLIKOAbTE BUAEAKOIO BHYTPILLHIO KaCTPYALO.
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3aCTOCYBaHHﬂ npuctpoto

CMaXKeHHs

[Mia yac cMaxkeHHs 3 GiAbTPa Ha KPULLLL BUXOAWUTb rapsiva napa.

[NoBHICTIO BUTArHITL BECb LUHYP 3 MOro BiAAIAEHHS Ta BCTaBTe LITENCeAb Y po3eTKy. (Maa.7)

LLLo6 yBiMKHYTU GPUTIOPHULLIO, HATUCHITb NMEpeMUKaY XXMUBAECHHS.
D 3aciuyloTbca IHAMKATOP YBIMKHEHHS Ha NepeMMKadi Ta iIHAMKAaTOp TeMnepaTypu.

BcTaHoBITE peryasTop TemnepaTypu y noTpibHe noaoxeHHs. (Maa. 8)
IHpopMaLiiio Mpo TemnepaTypy CMaXKeHHst AMB. Ha YMaKoBLi MPOAYKTIB abo B po3aiAi “KiAbKicTb
MPOAYKTIB, TEMMEPATYPa Ta YaC CMaxKeHHs".

[Mpumimka:lokn pprumiopHULA HArpiBaEmbCs, KOLIMK MOXKHA 3 Hei He BUAMamM.
MMiAHIMIT pyuKy, WO6 MIAHATU KOLWMK AO HaMBULLOrO MoAoKeHHs. (Maa. 9)

HaTucHiTb KHOMKY po36AOKyBaHHS, Wo6 BIAKPUTU KPULLKY. KpULLKa BIAKPUBAETLCS
aBToMaTuyHo. (Maa. 3)

I Buiimith i3 GPUTIOPHULL KOLUIMK Ta MOKAAITb y HOFO MPOAYKTH.

ObeperKHO BCTAHOBITb KOLWMK Y GpUTIOPHUMLLIO. lLLie He 3aHyploliTe MOoro B OAito abo Xup.
(Maa. 10)

Bl 3akpuiite kpuwwky.

El Aviwe moaeab HD6155: BcTaHOBITL BIAMOBIAHMIA Yac cMaXkeHHs (AMB. Niapo3aiA “Taiimep” y
LibOMY PO3AIAI).
DpUTIOPHMLIO MOXHA TaKOX BMKOPUCTOBYBATH €3 HaAalUTyBaHHS TaliMepa.

HaTuCHiTb KHOMKY pO36AOKYBaHHS Ha pyuLli KOLIMKa i 06epeXXHO OMyCTiTb KOLIMK B
HaltHMK4e noAoxKeHHs. (Maa. 11)

[ia Yac cMaXkKeHHs IHAMKATOp TeMMepaTypu Yac BiA Yacy 3aCBIMYETbCS Ta 3raca€, NoKasyoun, Lo

HarpiBaAbHUI €AEMEHT BMUKAETBCA Ta BUMMKAETBCSH AAA PETYAIOBAHHS TEMMePaTypu.

Tanmep (Auwe mopeab HD6155)

Taiimep BKasye Yac 3aKiH4eHHs cMaxkeHHs), are HE BuMmMKae npuctpiit.

YcTaHOBKa TalMepa

HaTucHiTb KHOMKY TaliMepa, Wo6 BCTaHOBUTU Yac CMaXKeHHs B XBUMAMHaxX. (Maa. 12)

D Yepes aeKiAbKa CEKYHA MiCASl BCTAHOBAEHHS Yacy TaliMep MOUYUHAE BiAAIK.

D Tloku nAe BiaAIK Yacy, Ha AucnAel BAMMAE 3aAMLIOK Yacy. OCTaHHS XBUAMHA BUCBITAIOETbCS Y
CeKyHAaX.

D KoAM MUHae BCTaHOBAEHMI Hac, MPO3BYUUTb 3BYKOBUI curHaA. Hepes 10 cekyHA Lei CUrHaA
NoBTOpUTLCA. HaTUCHITb KHOMKY TaiMepa, o6 BUMKHYTH 3BYKOBUI CUTHAA.

[pumimka:BcmaroBAeHmid Yac MosKHa cmepmu, mpUMaioyn HAMMCHEHOIO KHONKY maimepa npomsirom
2 ceKyHg (Koan maiimep 6AMMAE), goku He 3’sBASIMbCA ugpu “00”.

BuaaaeHHs Tanimepa
Tanmep MoxHa BuMaTL. Lle A03BOASE B3ATK TariMep 3i CODOIO AO IHWOT KIMHATY. TaKUM YMHOM, A€
6 Bu He nepebysaan, Bu nouyeTe 3BYKOBMIM CUIHAA, SKMI BKa3yBaTMME, WO MACMaXKeHa CTPaBa BXe
roTosa.
D BcraHoBMBLIKM NOTPIGHUI YaC CMAXKEHHS, BUMMITb TaliMep 3 GpPUTIOPHULL, MOTArHYBLUM MpaBy
Moro cTopoHy Ao cebe. (Maa. 13)
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Ko TaliMep NoAaCTb 3BYKOBMIA CUIHAA, AKWI O3HAYaE, LLO CTPaBa BXeE MIACMaXKMAACS, MOBEPHITHCSA
AO OPUTIOPHHLI Ta BCTaBTE TalMep Ha MicLle.

Micaa cMarkeHHA

MiAHIMITB PyuKY, W06 MIAHATU KOLIMK AO HAaMBMLLLOFO MOAOXKEHHS, TOBTO AO MOAOXKEHHS
cTikaHHs. (Maa. 9)

HaTucHITL KHOMKY po36AOKyBaHHS i BiAKpUiATe KpuLLKy. (Maa. 3)

He 3a6yabTe Npo rapsyy napy i MOXAMBE BUOPU3KYBAHHS OAIl.

Ob6epexkHO BUIAMITb 3 GPUTIOPHMLL KOLLIMK.

ObepeXkHO BUNMITE 3 GPUTIOPHMLL KOLIWK. AKLLO MOTPIOHO, CTPYCITh KOWMK Haa GPUTIOPHHMLEID,
LWO6 NO30YTHCA HAAAMLLKY OAIT UM KMPY. 3aCMarKeHi MPOAYKTH MOKAAAITE Y MOCYAMHY 3 Manepom,
Lo BOMPAE KMp (HanNpuKAaA, KyXOHHMIM narip).

LLLo6 BUMKHYTU GPUTIOPHULLIO, HATUCHITL MEPEMMKAY KMUBAEHHSI.
[HAMKATOP YKMBACHHS Ha MepeMMKadi 3racae.

[MicAs BUKOPUCTaHHSA BiA'€AHaNTE GPUTIOPHULLIO BiA MEpeXi.

MMpumimka:Akwo Bu He yacmo Kopucmyemecs ppumiopHuLelo, pagnmo BUGaAimu oAito abo pigkmi
>Kup i 36epiramu vioro y repoMemudHoMy nocygi, 6axKaHo y X0OAOgMAbHUKY abo B NPOXOAOGHOMY MiCLi.

KiAbKicTb NpoAYyKTiB, TeMnepaTypa Ta yac cMaXkeHHs (Maa. 2)

Ha MaAloHKy 2 MOAaHO OrAAA KIABKOCTI MPOAYKTIB, TEMMEPATYPU CMaXKEHHS Ta Yacy NpUroTyBaHHS
AN PI3HUX CTPaB. 3aBXAN AOTPHMYITECS BKA3IBOK, MOAAHMX Y Lt TabAMLI 20O Ha ynaKoBLl 3
MPOAYKTIB, SIKi CMXXUTUMETE.

Mepea THM, SIK YMCTUTH 26O NepeHOCUTU GPUTIOPHULLIO, AAWTE OAIl UM KMPY MOBHICTIO
OXOAOHYTM - LILIOHaMeHLLe NPOTATroM 4 roAMH.

He ymncTiTb npucTpiit abpasuneHumu (piaKMMM) 3acobaMu YMLLLeHHS a6o MaTepiaaamMu (HaNpUKAaA,
CTaA€BUMM rybKamm).

He 3aHyploliTe Koprnyc GpUTIOPHULL Y BOAY, aaXKe BiH MICTUTb EAEKTPUYHI KOMMOHEHTH i
HarpiBaAbHUA EAeMeHT.

MocyHbTe BUCTYN $iAbTPa AOFOPM i HATUCHITL Ha BYLLIKO MiA HUM, OAHOYACHO BUIMAIOHM
GiAbTp 3 KpuwKK. (Maa. 14)

BiaAKpuIATe KPULLKY.

HaTucHiTb Ha ByliKO po36AoKyBaHHSA KpuLKK (1) i 3HiMiTb 1i 3 npucTpoio (2). (Maa. 15)
3HIMITb KOLUMK AAS MIACMaXKyBaHHS 3 MPUCTPOIO.

3HiMiTb i3 GPUTIOPHULLI KOHTENHEP AASl KOHAEHCATY i CMOPOXHITb Horo. (Maa. 16)

A ButarHiTh 3 NpUCTpOIO BHYTPILLHIO Yallly, BUAMIATE OAilo UM >xmp. (Maa. 17)

MouncTiTh KOpMyc BOAOrolo TKaHUHOIO (3 MUIOHYMM 3acO6OM) Ta/abo KyXOHHWMM Narepom.

Bl MomuiiTe KpuLiKy, GiAbTP, KOLIMK, BHYTPILUHIO KaCTPYAIO Ta KOHTelHep AAS KOHAEHCaTy B
rapsiviit BOAi 3 MUIOUYMM 32CO60M 260 B MOCYAOMMIHIN MaLLMHI.

[Mpumimka:LLLo6 noyncmmmu piabmp, MOXKHA MAKOXK 3AAMLIMMM HOTO Yy KDULUL nig Yac i YMLLEHHS.

ﬂ CrOAOCHITb yCi 4aCTUHU NPOTOYHOIO BOAOIO | PETEABHO BUCYLLIT.
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YacTuHu, AKi MOXKHa MUTHU Y MOCYAOMMMHIN MaLLUHI
- Kpuwka
- BHyTpiwHa KacTpyas
- 3HiMHWI diAbTP
- Kowwk ard cMaxkeHHst
- KoHTeliHep BOAOKOHAEHCATY

BcTaHoBIT yci YacTUHU y/Ha GPUTIOPHULLIO Ta 3aKPUIMTE KPULLIKY.

CKpyTiTb LUHYp, CXOBaliTe MOTO Y BIAAIAGHHS AAS 30epiraHHS | BCTaBTE LUTEMNCEAb Y
npucTocyBaHHs AAs Moro ikcauii. (Maa. 18)

MiaHiMaiTe GPUTIOPHULLIO 33 PyUKM.

MopaAu W0AO0 CMaXKEHHA

- AAS O3HAMOMAEHHSA 3 YaCOM MPUrOTYBaHHS Ta HAAAWTYBaHHAMM TEMMNEPATYPU AMB. PO3AIA
“KiABKICTb MPOAYKTIB, TEMMEPATYpa Ta YaC CMaXKEHHs",

- ObepexHo 0OTPYCiTb 3 MPOAYKTIB Al Ta BOAY Ta NMPOTPITH iX, LWOO BOHM BYAU AOCUTL CYXi.

- He cmaxkTe HaaMIpPHY KIABKICTb MPOAYKTIB 32 0AMH pa3. AMB. po3aiA “KiAbKICTb MPOAYKTIB,
TemrepaTypa Ta Yac CMaKeHHs' (PEKOMEHAOBAHY KIABKICTb MO3HAYEHO CUMBOAOM Q).

Ak no36yTHUcAa He6aXKaHOro NpucMaky

[eBHI TN NPOAYKTIB, HANMPUKARA, PUba, MOXYTb HAABATU OAIl UM XKUPY HEMPUEMHOTO MPUCMaKY.
LLlo6 HeitTpanizyBaTy iX CMaK B OAIl Y1 XKUpi:

MiairpitiTe oAito um xup Ao Temnepatypu 160°C.
[MoKAaAITb B OAilO ABi TOHKiI CKMOKM XAiGa 260 KiAbKa MariHLLiB MNETPYLUKM.

[MNouekaitTe, MOKM 3HUKHYTb BYAbGALLKM, MOTIM AOMATKOIO BUTATHITb 3 GPUTIOPHULL XAI6 abo
MeTpYyLUKY.
OANist um »K1p Tenep 3HOBY Ma€ HEMTPAABHUIA CMaK.

KapTonas-¢pi no-pomaliHbomy

Mo>kHa NMpUroTyBaTh HaiCMaYHiLLY Ta HaXPYCTKiLY KapTOMAIO-GPi TakUM YMHOM:

TBepAy KapTOMAIO MopixTe coAoMKoto. CMOAOCHITH MiA XOAOAHOIO BOAOIO.

Lle He Aae corOML 3AMMATUCA Mia, YaC CMaXKEHHS.

[Mpumimka:Aobpe nigcywimb kapmonaro.

CmaxTe KapTonato-dpi Aivi: cnoyatky 4-6 xe. npu Temnepatypi 160°C, noTim - 5-8 xs. npu
Temnepatypi 175°C.

BuKAaAiITL AOMaLLHIO KapTOMAIO-dPpi B KACTPYAIO i CTPYCiTh ii. [Nepea TUM, K APyruit pas
CMaXKMUTU KapTOMAIO-pi, AaiTe i1 OXOAOHYTH.

HaBkoAuwHE cepeaoBulLe

D He Bukuaante MPUCTPIi1 pa3oMm i3 3BU4aNHMMMU NOBYTOBUMM BIAXOAAMU, @ 3AABAKTE HOrO B
0}iLiMHMIA NYHKT NPUMOMY AAsi MOBTOPHOI Nepepobku. Takum unHom, Bu ponomaraere
3aXMCTUTU AOBKiAAS. (Maa. 19)
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BuitmaHHa 6aTapei Talimepa (Anwe mopaeab HD6155)

Batapei MicTATb pe4oBUHM, sIKi MOXYTb 3a6pyAHIOBaTH HABKOAULLHE cepepoBuLe. He

BUKMAANTE BaTapei pasoM i3 3BU4aMHUMM NOBYTOBUMM BIAXOAAMM, 2 3paiTe iX B OPILLiHMIA
MyHKT npuiiomy b6atapeit. [epea yTuaisaLieio TaitMepa abo nepeaaveto ioro B odiLlinHUiA
MYHKT MpUIAOMY, 3aBXXAM BUiMMaiTe GaTapel.

BuimiTe Taiimep 3 npuctpoto.

3HIMITb 32AHIO YaCTMHY TaiiMepa 3a AOMOMOIOIO MaAOl MAACKOI BUKPYTKM.

ButsarHiTh 6atapeto.

FapaHTia Ta 06CAyroByBaHHA

Akwo Bam HeobxiaHa iHGopmaLlis abo v Bac BMHMKAG MpobAEMa, BiABIAaTE BEG-CTOPIHKY KOMMaHIT
Philips www.philips.com abo 3sepHiTbcs A0 LleHTpY 06cAyroByBaHHs KaieHTiB KoMnanii Philips y
Bawwin KpaiHi (TerepoH MOXKHA 3HaTK Ha rapaHTiIMHOMY TaAoHI). AKWOo y Bawin kpaiHi Hemae
LleHTpy 0bcAyroByBaHHS KAIEHTIB, 3BEPHITLCA AO MICLIEBOTO AMAEPa ab0 Y BIAAIA TEXHIYHOMO
obcayrosyBaHHa komnaHii Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

Y CyHeHHA HecnpaBHOCTEN

[Mpo6aema

CMmaxkeHa cTpasa
He Ma€
30A0TUCTOrO
KOAbOPY Ta/abo
HE XPYMTUTb.

OpuTiopHULA He
MpaLiioe.

[pucTpin BrAiAsE
CTiKNM
HeMNpUEMHMIA
3anax.

MosxAunea NpU4vnHa

BrbpaHa HaATO HM3bKa

TemnepaTypa.

CTpaBa HEAOCTATHLO

MiACMaXkeHa.

V KOLWKMKY HaATO
6araTo NPOAYKTIB.

Byno akTvBOBaHO

TEMAOBUM 3aMOBIKHMK.

3HiMHWI iAbTP
nepeHacuyeHo.

OAist UM XKUp BTPATUAM

CBIXICTb.

Twn oAl um »xupy He

MAXOANTD AN
CMAXKEHHS Y
GpUTIOPHMLL.

BupiweHHs

[HdopMaLiio Mpo BIAMOBIAHY TEMMePaTypy
CMaXKEHHA AMB. Ha YNaKoBLI 3 MPOAYKTIB abo B
po3AiA “KiAbKICTb MPOAYKTIB, TeMMNepaTypa Ta 4ac
cMaXKeHHs" (Maa. 2).

[HdopMaLlilo Mpo BIAMOBIAHY TeMMnepaTypy
CMaYKEHHSA AMB. Ha YMaKOBLI MPOAYKTIB 260 B
po3aini “KiAbKiCTb MPOAYKTIB, TeMNepaTypa Ta Yac
CMaXKeHHA'".

HikoAn He cmaxkTe 3a 0AMH pa3 BiAblue MPOAYKTIB,
H>K BKa3aHO B po3aiAi "KiAbKICTb MPOAYKTIB,
TemrepaTypa Ta Yac CMarKeHHs'.

3BepHIiTbCA AO AvAepa Philips abo cepsicHoro
LeHTPy Philips aad oro 3amiHu.

BUIMITE GIABTP | NOMUMIATE MOTO rapsayolo BOAOIO
Ta MUIOYMM 3aCOBOM abo Y MOCYAOMMUIHIN MaLLMHI.

3aMiHITb OAilo UK Xup. PeryaspHo ¢inbTpyriTe
OAIIO U KMP, OO BOHU AOBLLE 3aAMLLIAANCA
CBDKUMM.

3acTocoByTE OAIlO 200 XKMP KPaLLOT AKOCTI.
HikoAW He 3MilLyiTe ABa PI3HI BUAK OAIT UM XKuPY.
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Mpobaema Mo>kAnBa npuynHa

[Napa BrxoanTb Kpuika Heaobpe

He TIAbKM 3 3aKpuTa.
GIAbTPY, a 11 3
IHLWMX MiCLIb.
SHIMHWI GIABTP
nepeHacnyeHo.
[ia vac YV dpUTIOPHML] HAATO
MPUroTYBaHHA 6araTo oAl Un Xupy.
OAISt UM XKKMp

BUTIKaE Yepes
Kpai GpUTIOPHULY.

[poAyKTU MICTATb
3abaraTo BOAOTW.

V KOLWMKY AAA
CMaXkeHHs 3abaraTo
MPOAYKTIB.
[Mia vac [MpoAyKTU MICTATb
MPUroTYBaHHS 3a6araTo BOAOMW.

ONISt UM XKMp
CUMABHO MIHATBCA.

Tun oAii UM >xupy He
MIAXOANTD AAS
CMaXKeEHHS Y
dpUTIOPHUL.

BHyTpilwHs KacTpyAs He
NOMMTA HaAXKHIM
YMHOM.

DinbTp
MOLIKOAXKEHMN
abo BIACYTHIMN.

BupiweHHs

3aKpuiTe KPULLKY MPaBUABHO.

BUiiMIT GIABTP | MOMMIATE AIOTO rapsioio BOAOIO
Ta MUIOYMM 3aCO60M ab0 Y MOCYAOMUMHIN MaLLMHI.

[NepeBipTe, UM KIABKICTb OAIT UM >KUPY He
NEePEBMLLYE MaKCMMAABHOTO PiBHS.

PeTeAbHO BUCYLITb MPOAYKTU NEPEA CMAKEHHSM i

CMaXKTe 3MAHO 3 LIMMM IHCTPYKLIAMM 3
BMKOPUCTaHHS,

HikoAn He cMaxkTe 3a OAMH pa3s BiAbLUE MPOAYKTIB,

HXK BKa3aHO B po3AiAi “KiAbKICTb MPOAYKTIB,
TemnepaTypa Ta Yac CMaKEHHS' .

Aobpe BUCYLWIT MPOAYKTU NEPEA, CMAXKEHHSM.

3acTOCOBYMTE OAIlD 200 YKMP KPaLLOl AKOCTI.

HikoAM He 3MiLyiTe ABa Pi3HI BUAKM OAIT UM Xupy.

[MounCTiTb BHYTPILLHIO KACTPYAIO 3TAHO LiMX
IHCTPYKLIM 3 ekcnayaTauji.

BiagiaariTe Be6-canT Philips (www.philips.com)
abo 3BepHITbCA A0 MicLieBoro anaepa Philips
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8-10 150° C 2-3 min.

@600 g/1000 g 160° C 4-6 min.

@600 g/1000 g 175°C 3-4 min.

@ 400 g/800 g 175°C 3-6/7-8 min.
600 g 175°C 3-4 min. 4-6 min.
8-10 180° C 3-5 min. 4-5 min.
450 g 160° C 5-7 min. 7-9 min.
400g 170° C 12-15 min. 15-20 min.

5 170°C 4-5 min. 6-7 min.
2-3 180° C 6-7 min. 10-12 min.
5-6 180° C 5-6 min. 8-10 min.
8-40 180°C 3-4 min. 4-5 min.
12-15 180° C 2-3 min. 3-4 min.
5 180° C 3-4 min.
600 g 190° C 3-4 min.
3-4 190° C 5-6 min.
2-4 190° C 2-3 min.
2 190° C 3-4 min.

4-5 min. /
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/" 100% recycled paper

C,)100% papier recyclé
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