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6 ENGLISH

General description (fig.l)

O Frying basket

0 Lid

© 'MIN'and 'MAX' indications
® Cord storage compartment
@ Cord

@ Integrated handles

© Separate digital timer (HD6104 only)
@ Temperature control

@ PreClean function

@ Temperature light

@ Lid release button

@® Inner bowl

@ Pourout facility

Important

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

» Check if the voltage 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 your guarantee will

become invalid.

» Clean the separate parts of the fryer thoroughly before using the appliance for the first time
(see chapter 'Cleaning'). Make sure all parts are completely dry before you fill the fryer with
oil or liquid fat.

» 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.

» 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 semi-professional purposes or if it is used in a way that is not in accordance
with the instructions for use, the guarantee will become invalid and Philips will not accept
liability for any damage caused.

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

Preparing for use

Il Clean the appliance before first use (see chapter 'Cleaning).
A Open the lid (fig. 2).

[EA Consult the oil/fat table to determine how much oil or fat you should put in the fryer (fig. 3).

A Fill the dry fryer with oil, liquid frying fat or melted solid fat to a level between the 'MIN' and
'MAX" indications and close the lid (fig. 4).

Do not switch the appliance on before you have filled it with oil or fat.
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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 vegetable oil or fat that is rich in
unsaturated fats (e.g. linoleic acid).

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

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

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

A If the fat gets very cold, it may start spattering when melted. Punch some holes into the
resolidified fat with a fork to prevent this (fig. 5).
Be careful not to damage the inner bowl with the fork.

Using the appliance

Il Take the cord from the cord storage compartment and put the plug in the wall socket (fig. 6).

» The temperature light goes on (fig. 7).

A Set the temperature control to the required temperature (see the package of the food to be
fried or the food table at the end of this booklet).

[El Wait until the temperature light goes out (this takes 10 to |5 minutes).

A Fold out the handle of the frying basket (fig. 8).

H Open the lid (fig. 2).

A Remove the basket from the fryer and put the food to be fried in the basket (fig. 9).
Carefully put the basket in the oil or fat (fig. 10).

EA Close the lid.

Al Press the button on the basket handle and fold the handle against the fryer (fig. | 1).

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 (HD6104 only)

> You can also use the timer for other purposes, e.g. as a regular cooking timer.

Setting the timer

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

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

- While the timer is counting down, the remaining frying time blinks on the display. The last minute
is displayed in seconds.
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- When the preset time has elapsed you will hear an audible signal. After 10 seconds the audible
signal will be repeated.You can stop the audible signal by pressing the timer button.

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

After frying

Il Fold out the handle of the basket (fig. 8).

A Open the lid (fig. 2).
Beware of the hot steam.

[El Remove the basket from the fryer and shake off excess oil or fat.

A Put the fried food in a bowl containing grease-absorbing paper.

H Enjoy the fried food!

If you want to fry another batch, wait until the temperature light has gone out.
A Unplug the appliance after use.

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

Let the oil or fat cool down for at least 4 hours before cleaning or moving the fryer.

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

Never immerse the fryer housing or the timer in water.
Il Open the lid (fig. 2).

A Remove the lid by pulling it upwards (fig. 13).

[EA Lifc the frying basket out of the fryer (fig. 9).

A Pour out the oil or fat (fig. 14).

PreClean function

This appliance is equipped with a PreClean function, which offers you the possibility to soak the
inner bowl with hot water and washing-up liquid to allow easier cleaning.

Make sure the oil or fat has been removed from the inner bowl before you use this function.

I Fill the inner bowl with cold water up to three quarters of its capacity and add some
washing-up liquid (fig. 15).

A Put the plug in the wall socket.

A Set the temperature control to the PreClean function.
The water will be heated to a temperature just below boiling point.

A Unplug the appliance after 20-30 minutes.

H Pour the water out of the inner bowl and clean it as described below.



ENGLISH

0

Cleaning the appliance

Il Clean the bowl, the lid and the frying basket with hot water and some washing-up liquid,
rinse them with fresh water and dry them thoroughly.
The lid and the frying basket can also be cleaned in the dishwasher.

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

» You can clean the timer with a moist cloth.

Il Let the oil or fat cool down for at least 4 hours before cleaning or moving the fryer.
A Put all parts back into/onto the fryer and close the lid.

[EA Push the cord into the cord storage compartment (fig. 16).

A Lift the fryer by its handles and store it (fig. 17).

Frying tips

- Foran overview of preparation times and frying temperatures, see the food table at the end of
this booklet.

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

- Do not fry very large quantities at one time. Consult the food table at the end of this booklet
(the recommended quantity is indicated by @).

Getting rid of unwanted flavours

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

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

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

Home-made French fries

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

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

> Dry the sticks thoroughly.

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

A Enjoy your food!
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Environment

» Do not throw the appliance away with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this you will help to preserve
the environment (fig. 18).

Remove the battery of the timer (HD6104 only) before you discard the timen.
Il Use a small flat-blade screwdriver to remove the front of the timer (fig. 19).

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

Guarantee & service

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

Problem Possible cause

The fried food does  The selected temperature is too
not have a golden low and/or the food has not
brown colour and/or been fried long enough.

is not crispy.

There is too much food in the
basket.

The fryer does not
work.

The thermal safety cut-out has
been activated.

The fryer gives offa  The permanent anti-grease fitter
strong unpleasant is saturated.
smell.

The oil or fat is no longer fresh.

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

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

The permanent anti-grease filter
is saturated.

Oil or fat spills over  There is too much oil or fat in
the edge of the fryer the fryen
during frying.

The food contains too much
moisture.

There is too much food in the
frying basket.

The food contains too much
moisture.

The oil or fat foams
strongly during
frying.

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

The inner bowl has not been
cleaned properly.

Solution

Check on the package of the food or in the food table
at the end of this booklet whether the temperature
and/or preparation time you have selected is/are
correct. Set the temperature control to the correct
temperature.

Never fry more food at one time than the quantity
mentioned in the food table at the end of this booklet.

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

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

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

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

Check whether the lid has been closed properly.

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

Make sure the oil or fat in the fryer does not exceed
the '"MAX" indication.

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

Do not fry more food at one time than the quantity
mentioned in the food table at the end of this booklet.

Dry the food thoroughly before frying it.

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

Clean the inner bowl (see chapter 'Cleaning’).
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Ubersicht (Abb.I)

Frittierkorb

Deckel

"MIN"- und "MAX"-Markierungen
Kabelfach

Kabel

Integrierte Griffe

Separater Digital-Timer (nur HD6104)
Temperaturregler
PreClean-Funktion
Temperaturanzeige
Deckelentriegelung

Frittierwanne
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Wichtig

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem ersten Gebrauch des Geréts sorgfdltig durch, und
bewahren Sie sie fir eine spatere Verwendung auf.

» Priifen Sie, bevor Sie das Gerit in Betrieb nehmen, ob die Spannungsangabe auf dem Gerit
mit der ortlichen Netzspannung iibereinstimmt.

» SchlieBen Sie das Gerit nur an eine geerdete Steckdose an.

Wenn das Netzkabel defekt oder beschidigt ist, darf es nur von einem Philips Service-Center

oder einer von Philips autorisierten Werkstatt durch ein Original-Ersatzkabel ausgetauscht

werden, um Gefihrdungen zu vermeiden.

Geben Sie das Gerit zur Uberpriifung bzw. Reparatur stets an ein Philips Service-Center.

Versuchen Sie nicht, das Gerit selbst zu reparieren, da andernfalls Ihr Garantieanspruch

erlischt.

» Reinigen Sie die einzelnen Komponenten der Fritteuse sorgfiltig, bevor Sie das Gerit

erstmals benutzen (siehe "Reinigung”).Alle Teile der Fritteuse miissen vollstindig trocken

sein, bevor Sie die Fritteuse mit Ol oder fliissigem Fett fiillen.

Woihrend des Frittierens steigt heiBer Dampf durch den Filter auf. Halten Sie Hiande und

Gesicht in sicherer Entfernung vom Dampf, und 6ffnen Sie den Deckel mit besonderer

Vorsicht.

» Stellen Sie das Gerit auBerhalb der Reichweite von Kindern auf eine ebene und stabile
Flache.

» Lassen Sie das Netzkabel nicht {iber den Rand der Arbeitsfliche hingen, auf der das Gerit
steht.

» Dieses Gerit ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt bestimmt.Wird es unsachgemiB oder im
semiprofessionellen bzw. professionellen Bereich oder entgegen den Anweisungen dieser
Anleitung verwendet, erlischt die Garantie. Philips (ibernimmt dann keinerlei Haftung fiir
daraus resultierende Schiden.

» Frittieren Sie die Lebensmittel goldgelb statt dunkelbraun und entfernen Sie verbrannte
Riickstdande! Frittieren Sie stirkehaltige Lebensmittel, insbesondere Kartoffeln und
Getreideprodukte, bei hdchstens 175° C, um der Entwicklung von Acrylamid vorzubeugen.

Fiir den Gebrauch vorbereiten

Il Reinigen Sie das Gerit vor dem ersten Gebrauch griindlich (siehe "Reinigung").
A Offnen Sie den Deckel (Abb. 2).

[ 3 | Informationen zu benétigten Ol- und Fettmengen finden Sie in der entsprechenden Tabelle zu
Ol/Fett (Abb. 3).
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A Fiillen Sie die trockene Frittierwanne bis zu einem beliebigen Punkt zwischen der "MIN"- und
"MAX"-Markierung mit Ol, fliissigem Frittierfett oder geschmolzenem Fett, und schlieBen Sie
den Deckel (Abb. 4).

Schalten Sie das Gerit nicht ein, bevor Sie die Frittierwanne mit Ol/Fett gefiillt haben.

Frittierol und -fett

Mischen Sie niemals unterschiedliche Ol- oder Fettsorten, und fiillen Sie bereits verwendetes
Ol/Fett niemals mit frischem Ol/Fett auf.

Wir empfehlen lhnen, Frittierdl oder flissiges Frittierfett zu verwenden, vorzugsweise pflanzliches Ol
oder Fett, das reich an ungesittigten Fettsduren (z. B. Linolsdure) ist.

Da Ol und Fett seine positiven Eigenschaften relativ schnell verliert, miissen Sie sie regelmaBig
austauschen (nach 10-12 Frittiervorgéngen).

Erneuern Sie unbedingt das Ol/Fett, wenn es beim Aufheizen schiumt, einen strengen Geruch oder
Geschmack abgibt, oder wenn es dunkel/schwerflissig geworden ist.

Festes Fett

Sie kénnen auch festes Frittierfett verwenden. In diesem Fall sind einige zusdtzliche
Vorsichtsmafinahmen erforderlich, um Fettspritzer sowie ein Uberhitzen und damit eine
Beschédigung des Heizelements zu verhindern.

Il Schmelzen Sie das feste Fett vor der Verwendung langsam bei maBiger Hitze in einem Topf.
A GieBen Sie das geschmolzene Fett vorsichtig in die Frittierwanne.
[Ell Bewahren Sie die Fritteuse mit dem erstarrten Fett bei Raumtemperatur auf.

A Sehr kaltes Fett kann beim Schmelzen spritzen. Stechen Sie mit einer Gabel einige Lécher in
das erstarrte Fett, um Fettspritzer zu vermeiden (Abb. 5).
Beschidigen Sie dabei nicht die Beschichtung der Frittierwanne.

Gerit verwenden

Il Nehmen Sie das Netzkabel aus dem Kabelfach, und stecken Sie den Stecker in die Steckdose
(Abb. 6).

» Die Temperaturanzeige leuchtet auf (Abb. 7).

A Stellen Sie den Temperaturregler auf die erforderliche Temperatur (siehe Packung des
Frittierguts oder dieTabelle am Ende dieser Bedienungsanleitung).

Ell Warten Sie, bis die Temperaturanzeige erlischt (nach etwa 10 bis |5 Minuten).

A Klappen Sie den Griff des Frittierkorbs auf (Abb. 8).

H Offnen Sie den Deckel (Abb. 2).

A Nehmen Sie den Korb aus der Fritteuse, und geben Sie das Frittiergut in den Korb (Abb. 9).
Tauchen Sie den Frittierkorb vorsichtig in das Ol bzw. Fett (Abb. 10).

IEA SchlieBen Sie den Deckel.

A Driicken Sie die Taste am Griff des Frittierkorbs, und klappen Sie den Griff vorsichtig in
Richtung der Fritteuse (Abb. I 1).
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Beim Frittieren schaltet sich die Temperaturkontrollanzeige gelegentlich ein und wieder aus. So wird
angezeigt, dass das Heizelement ein- und wieder ausgeschaltet wird, um die benétigte Temperatur
beizubehalten.

Timer (nur HD6104)

> Sie kénnen den Timer auch flir andere Zwecke, z. B. als Kurzzeitwecker/Eieruhr, verwenden.

Timer einstellen

Il Driicken Sie die Timer-Taste, um die Frittierzeit in Minuten einzustellen (Abb. 12).

- Einige Sekunden, nachdem Sie die Taste losgelassen haben, lduft die eingestellte Zeit rlickwarts
ab.

- Die verbleibende Zeit wird blinkend auf dem Display angezeigt.Wéhrend der letzten Minute
werden die verbleibenden Sekunden angezeigt.

- Nach Ablauf der eingestellten Zeit horen Sie einen Signalton. Nach 10 Sekunden wird der
Signalton wiederholt. Sie kénnen den Signalton deaktivieren, indem Sie die Timer-Taste drlicken.

> Hinweis: Sie kénnen die Timer-Einstellung Iéschen, indem Sie die Timer-Taste 2 Sekunden lang gedriickt
halten (in dem Moment, wenn der Timer beginnt zu blinken), bis ‘00" angezeigt wird.

Nach dem Frittieren

Il Klappen Sie den Griff des Frittierkorbs auf (Abb. 8).

A Offnen Sie den Deckel (Abb. 2).
Vorsicht vor dem heien Dampf.

Bl Nehmen Sie den Frittierkorb heraus, und schiitteln Sie iiberschiissiges Ol/Fett ab.
A Geben Sie das Frittiergut in eine mit Kiichenpapier ausgelegte Schale.
IH Guten Appetit mit den frittierten Speisen!

Wenn Sie eine neue Portion frittieren mdchten, warten Sie, bis die Temperaturkontrollanzeige
erloschen ist.

A Zichen Sie nach Gebrauch den Netzstecker aus der Steckdose.

» Wenn Sie das Gerit nur gelegentlich verwenden, sollten Sie das Ol oder Fliissigfett entfernen
und in einem verschlieBbaren Behilter im Kihlschrank oder an einem anderen kiihlen Ort
aufbewahren.

Lassen Sie das Ol bzw. Fett vollkommen abkiihlen (mindestens 4 Stunden), bevor Sie die Fritteuse
reinigen oder bewegen.

Verwenden Sie keine Scheuermittel oder -materialien (z. B. Scheuerschwamme) zum Reinigen des
Gerits.

Tauchen Sie das Gehiduse oder den Timer niemals in Wasser!
Il Offnen Sie den Deckel (Abb. 2).

A Ziehen Sie den Deckel nach oben hin ab (Abb. 13).

[El Heben Sie den Frittierkorb aus der Fritteuse (Abb. 9).
A GieBen Sie das Ol/Fett aus (Abb. 14).
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Die PreClean-Vorreinigungsfunktion

Das Gerdt ist mit einerVorreinigungsfunktion ausgestattet. Dadurch kann die Frittierwanne mit
hei3em Wasser und Spulmittel eingeweicht und ganz leicht gereinigt werden.

Achten Sie darauf, dass das Ol oder Fett aus der Frittierwanne entfernt wurde, bevor Sie diese
Funktion verwenden.

I Fiillen Sie die Frittierwanne zu dreiViertel mit kaltem Wasser, dem Sie etwas Spiilmittel
zugefiigt haben (Abb. 15).

A Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

[l Stellen Sie den Temperaturregler auf die PreClean-Funktion ein.
Das Wasser wird auf eine Temperatur knapp unter dem Siedepunkt erhitzt.

A Ziehen Sie nach 20-30 Minuten den Netzstecker aus der Steckdose.
IHl GieBen Sie das Wasser aus der Frittierwanne, und reinigen Sie sie, wie nachfolgend

beschrieben.

Gerit reinigen

[ 1 | Reinigen Sie die Frittierwanne, den Deckel und den Frittierkorb mit heiBem Wasser und
etwas Spilmittel, spiilen Sie alles unter kaltem Wasser, und trocknen Sie alles griindlich ab.
Deckel und Frittierkorb kénnen auch im Geschirrspller gereinigt werden.

[ 2 | Reinigen Sie das Gehiuse und die Frittierwanne mit einem feuchten Tuch (und etwas
Spiilmittel) und/oder Kiichenpapier.

» DenTimer kénnen Sie mit einem feuchten Tuch abwischen.

Aufbewahrung

Il Lassen Sie das Ol bzw. Fett vollkommen abkiihlen (mindestens 4 Stunden), bevor Sie die
Fritteuse reinigen oder bewegen.

A Setzen Sie alle Teile wieder auf bzw. in die Fritteuse, und schlieBen Sie den Deckel.
[Ell Verstauen Sie das Kabel im Netzkabelfach (Abb. 16).

A Heben Sie das Gerit nur an den Transportgriffen an, und verstauen Sie es (Abb. 17).

Hinweise zum Frittieren

- Eine Ubersicht zu Frittierzeiten und -temperaturen finden Sie in der Tabelle am Ende dieser
Bedienungsanleitung.

- Schitteln Sie sorgfaltig moglichst viel Eis und Wasser ab, und tupfen Sie das Frittiergut trocken.

- Frittieren Sie gréfBere Mengen nicht auf einmal. Nahere Informationen finden Sie in derTabelle in
dieser Bedienungsanleitung (empfohlene Mengen sind durch @ gekennzeichnet).

Unerwiinschte Geriiche vermeiden

Einige Lebensmittel, insbesondere Fisch_,'verleihen dem Ol oder Fett einen unangenehmen Geruch
und Geschmack. Der Geschmack von Ol oder Fett Idsst sich folgendermal3en neutralisieren:

Il Heizen Sie das Ol oder Fett auf eine Temperatur von 160° C.

A Geben Sie zwei diinne Brotscheiben oder einige Zweige Petersilie in das Ol.
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[El Warten Sie, bis keine Blasen mehr aufsteigen. Nehmen Sie das Brot oder die Petersilie dann
mit einem Spatel aus der Fritteuse.
Das Ol/Fett hat anschlieBend wieder einen neutralen Geschmack.

Selbst gemachte Pommes frites

Die besten und knusprigsten Pommes frites erhdlt man auf folgende Weise:

Il Verwenden Sie fest kochende Kartoffeln, und schneiden Sie sie in Stibchen. Spiilen Sie die
Stibchen mit kaltem Wasser ab.

Dadurch vermeiden Sie, dass die Stdbchen aneinander kleben.

» Trocknen Sie die Stdbchen griindlich.

A Frittieren Sie die Pommes frites zweimal, zunichst 4-6 Minuten bei einer Temperatur von
160° C, dann 5-8 Minuten bei 175° C.
Die Pommes frites missen vor dem zweiten Frittieren gut abkuhlen.

[E Guten Appetit!

»  Werfen Sie das Geriat am Ende der Lebensdauer nicht in den normalen Hausmiill, sondern
geben Sie es zum Recycling an einer offiziellen Sammelstelle ab. Auf diese Weise helfen Sie die
Umwelt zu schonen (Abb. I8).

Nehmen Sie die Batterie aus dem Timer (nur HD6104), bevor Sie ihn entsorgen.
Il Offnen Sie die Vorderseite des Timers mit einem flachen Schraubendreher (Abb. 19).

A Entnehmen Sie die Batterie. Entsorgen Sie diese nicht im Hausmiill, sondern geben Sie sie an
einer offiziellen Sammelstelle ab.

Garantie und Kundendienst

Bendtigen Sie weitere Informationen oder treten Probleme auf, wenden Sie sich bitte an lhren
Philips-Handler oder setzen Sie sich mit einem Philips Service-Center in lhrem Land in Verbindung
(Tel. N 0180/5356767). Besuchen Sie auch die Philips Website (www.philips.com).
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Fehlerbehebung

Problem Mogliche Ursache

Das Frittiergut hat
keine goldbraune
Farbe und/oder ist
nicht knusprig.

Die gewihlte Temperatur ist zu
niedrig, oder es wurde nicht
lange genug frittiert.

Es ist zu viel Frittiergut im Korb.

Das Gerat
funktioniert nicht.

Der Uberhitzungsschutz wurde
aktiviert.

Das Gerit gibt einen Der Dauer-Dunstfilter muss

starken, gereinigt werden.

unangenehmen

Geruch ab.
Das Ol oder Fett ist nicht mehr
frisch.
Das verwendete Ol oder Fett
ist nicht zum Frittieren von
Gefriergut geeignet.

Dampf entweicht Der Deckel wurde nicht

nicht nur aus dem
Filter; sondern auch
an anderen Stellen.

ordnungsgemal geschlossen.

Der Dauer-Dunstfilter muss
gereinigt werden.

Es ist zu viel Ol/Fett in der
Frittierwanne.

Das Ol/Fett flieft
beim Frittieren Uber
den Rand.

Das Frittiergut enthdlt zu viel
Flussigkeit.

Es ist zu viel Frittiergut im
Frittierkorb.

Das Ol/Fett schaumt Das Frittiergut enthilt zu viel
wahrend des Flussigkeit.
Frittierens zu stark.

Das verwendete Ol oder Fett
ist zum Frittieren nicht geeignet.

Die Frittierwanne ist nicht
griindlich genug gereinigt
worden.

Losung

Prifen Sie anhand der Angaben auf der
Lebensmittelverpackung oder in derTabelle am Ende
dieser Bedienungsanleitung, ob Sie die richtige
Zubereitungszeit und -temperatur gewahlt haben.
Stellen Sie die richtige Temperatur ein.

Fillen Sie fur einen Frittiervorgang nicht mehr in den
Frittierkorb als in der Tabelle am Ende dieser
Bedienungsanleitung angegeben.

Lassen Sie die Sicherung von lhrem Philips-Handler
oder einem von Philips autorisierten Service-Center
austauschen.

Nehmen Sie den Deckel vom Gerdt, und reinigen Sie
Deckel und Filter in heiBem Spilwasser oder im
Geschirrspiiler:

Ersetzen Sie das Ol/Fett. RegelmaBiges Filtern von
Ol/Fett verlangert seine Nutzungsdauer.

Verwenden Sie nur ein Frittierdl oder ein flissiges
Frittierfett von guter Qualitdt. Mischen Sie auch nie
verschiedene Sorten von Ol oder von Fett.

Kontrollieren Sie, ob der Deckel ordnungsgemal
geschlossen wurde.

Nehmen Sie den Deckel vom Gerat, und reinigen Sie
Deckel und Filter in heiem Sptilwasser oder im
Geschirrspler.

Achten Sie darauf, dass das Ol/Fett nicht die maximale
Fullmenge Uberschreitet.

Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittieren
griindlich, und frittieren Sie es entsprechend den hier
vorliegenden Anweisungen.

Fillen Sie fur einen Frittiervorgang nicht mehr in den
Frittierkorb als in der Tabelle am Ende dieser
Bedienungsanleitung angegeben.

Trocknen Sie das Frittiergut vor dem Frittieren
griindlich ab.

Verwenden Sie nur ein Frittierdl oder ein flissiges
Frittierfett von guter Qualitat. Mischen Sie auch nie
verschiedene Sorten von Ol oder von Fett.

Reinigen Sie die Frittierwanne (siehe "Reinigung").
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Description générale (fig. I)

O Panier

® Couvercle

® Repéres MIN et MAX

® Compartiment du cordon

@ Cordon d'alimentation

@ Poignées intégrées

® Minuteur numérique (HD6104 uniquement)
@ Thermostat

@ Fonction PreClean

@ \Voyant de température

@ Bouton de déverrouillage du couvercle
® Cue

@ Disposttif de vidange

Important

Avant d'utiliser 'appareil, lisez les instructions ci-dessous et conservez ce mode d'emploi pour un
usage ultérieur.

Avant de brancher I'appareil, vérifiez que la tension indiquée sur I'appareil correspond a la
tension secteur locale.

Branchez I'appareil uniquement a une prise murale équipée d'une mise a la terre.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par Philips ou un Centre
Service Agréé afin d'éviter tout accident.

Confiez toujours I'appareil 4 un Centre Service Agréé Philips pour réparation ou
vérification. N'essayez jamais de réparer I'appareil vous-méme ;toute intervention par des
personnes non qualifiées entraine I'annulation de la garantie.

Nettoyez soigneusement les éléments de la friteuse avant la premiere utilisation (voir le
chapitre « Entretien »).Séchez bien tous les éléments avant de remplir la friteuse d'huile ou
de graisse liquide.

De la vapeur brilante s'échappe par le filtre en cours de cuisson. Gardez les mains et le
visage a bonne distance du jet de vapeur. Faites également attention a la vapeur brilante
lorsque vous enlevez le couvercle.

Posez |'appareil sur un plan horizontal stable, hors de portée des enfants.

Ne laissez pas le cordon pendre de la table ou du plan de travail sur lequel la friteuse est
posée.

Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement. S'il est employé de maniére
inappropriée ou a des fins semi-professionnelles, ou en non-conformité avec les instructions,
la garantie peut étre caduque et Philips décline toute responsabilité pour les dégats
occasionnés.

Préférez une friture dorée plutét que brune ou foncée et éliminez les résidus de cuisson
carbonisés. Evitez de frire des aliments amylacés (contenant de I'amidon), tout
particuliérement les pommes de terre et les céréales, a des températures supérieures a 175
°C (pour limiter la synthése d'acrylamide).

Avant l'utilisation

Il Nettoyez I'appareil avant la premiére utilisation (voir le chapitre « Entretien »).

A Levez le couvercle (fig. 2).

[El Déterminez la quantité d'huile ou de graisse nécessaire en consultant le tableau huile/graisse
(fig. 3).
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A Remplissez la cuve de la friteuse avec de I'huile ou de la graisse liquide jusqu'a un niveau
compris entre les repéres MIN et MAX, puis fermez le couvercle (fig. 4).

N'allumez pas la friteuse sans |'avoir remplie au préalable d'huile ou de graisse.

Huile et graisse

Ne mélangez jamais des huiles ou des matiéres grasses différentes et n'ajoutez jamais de I'huile
ou de la graisse fraiche a un bain de friture usagé.

Il est conseillé d'utiliser des huiles ou graisses liquides spéciales pour friture, de préférence de I'huile
végétale ou une graisse riche en acides gras insaturés (par exemple, acide linoléique).

L'huile et la graisse perdent rapidement leurs propriétés bénéfiques. Aussi est-il conseillé de les
changer réguliérement (toutes les 10 a 12 utilisations).

Remplacez toujours une huile ou une graisse qui commence a mousser en chauffant, qui a un go(it
ou une odeur de rance, ou qui fonce ou devient sirupeuse.

Graisse solide

Vous pouvez utiliser des graisses solides spéciales pour friture, mais dans ce cas vous devez prendre
des précautions supplémentaires pour éviter les éclaboussures et ne pas risquer de surchauffer et
endommager I'élément chauffant.

Il Si vous voulez utiliser des blocs de graisse frais, faites-les d'abord fondre doucement dans
une casserole a basse température.

A Versez la graisse fondue dans la friteuse avec précaution.

A Laissez la graisse se solidifier de nouveau dans la friteuse et conservez-la 4 température
ambiante.

¥ Une matiére grasse trés froide peut éclabousser en fondant. Pour éviter cela, percez quelques
trous avec une fourchette dans la matiére grasse solidifiée (fig. 5).
Attention de ne pas griffer la cuve avec la fourchette.

Utilisation de I'appareil

Il Déroulez le cordon d'alimentation et branchez-le sur la prise murale (fig. 6).

» Le voyant de température s'allume (fig. 7).

A Réglez le thermostat sur la température nécessaire (reportez-vous aux indications figurant
sur I'emballage des aliments 4 frire ou consultez le tableau 2 la fin de ce mode d'emploi).

[Ell Attendez que le voyant de température s'éteigne (102 15 minutes).

A Déployez la poignée du panier (fig. 8).

H Levez le couvercle (fig. 2).

A Retirez le panier de la friteuse et placez les aliments  frire dans le panier (fig. 9).

Plongez le panier dans I'huile ou la graisse avec précaution (fig. 10).

I} Fermez le couvercle.

A Appuyez sur le bouton de la poignée du panier et rabattez la poignée contre la friteuse (fig. | 1).

Pendant la cuisson, le voyant de température s'allume et s'éteint de temps en temps pour indiquer
que ['élément chauffant maintient |'appareil a la température correcte.
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Minuteur (HD6104 uniquement)

» Le minuteur peut également servir a d'autres fins, par exemple en tant que minuteur de cuisine.

Réglage du minuteur

Il Réglez le temps de cuisson en minutes a I'aide du bouton du minuteur (fig. 12).

- Quelques secondes apres avoir programmé le minuteur, le compte a rebours commence.

- Le temps restant clignote a I'écran. La derniere minute s'affiche en secondes.

- Alafin du temps programmé, un signal sonore retentit ; il est répété 10 secondes plus tard.
Vous pouvez l'arréter en appuyant sur le bouton du minuteur.

» Remarque :vous pouvez remettre le minuteur a zéro en appuyant sur le bouton de celui-ci pendant
2 secondes (a compter du moment ol il clignote) jusqu'a ce que « 00 » s'affiche.

Apreés la cuisson

Il Déployez la poignée du panier (fig. 8).

A Levez le couvercle (fig. 2).
Faites attention a la vapeur brlante.

[EA Retirez le panier de la friteuse en le secouant pour enlever I'excédent d'huile ou de matiére
grasse.

A Transférez les aliments frits dans un plat ot vous aurez placé du papier absorbant.

H Bon appétit !

Attendez que le voyant de température s'éteigne avant de frire un deuxieme panier d'aliments.
A Débranchez I'appareil aprés utilisation.

» Sivous n'utilisez pas réguliérement la friteuse, il est conseillé de transvaser ['huile ou la
graisse et de la conserver dans un récipient fermé, de préférence au réfrigérateur ou dans un
endroit frais.

Laissez I'huile ou la graisse refroidir pendant au moins 4 heures avant de nettoyer ou de
déplacer la friteuse.

N'utilisez pas de détergents (liquides) abrasifs ou de tampons a récurer pour nettoyer la friteuse.

Ne plongez jamais le corps de la friteuse ni le minuteur dans I'eau.

Il Levez le couvercle (fig. 2).

A Retirez le couvercle en le soulevant (fig. |3).
[EA Sortez le panier de la friteuse (fig. 9).

A Videz I'huile ou la graisse (fig. 14).

Fonction PreClean

Cet appareil est doté d'une fonction PreClean, permettant de tremper la cuve dans de I'eau chaude
savonneuse, ce qui facilite le nettoyage.

Assurez-vous que la cuve ne contient plus d'huile ou de graisse avant d'utiliser cette fonction.

Il Remplissez la cuve aux trois quarts d'eau froide et ajoutez un peu de liquide vaisselle (fig. I5).

A Branchez le cordon d'alimentation sur la prise secteur.
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[l Réglez le thermostat sur la fonction PreClean.
L'eau chauffe jusqu'a atteindre une température proche du point d'ébullition.

IE Débranchez l'appareil aprés 20 2 30 minutes.

Il Videz I'eau de la cuve, puis nettoyez cette derniére comme indiqué ci-dessous.

Nettoyage de I'appareil

[ 1 | Nettoyez la cuve, le couvercle et le panier a I'eau chaude savonneuse, rincez-les a I'eau claire
et séchez-les soigneusement.
Le couvercle et le panier peuvent également &tre mis au lave-vaisselle.

A Nettoyez le corps de la friteuse avec un chiffon humide (imbibé d'un peu de liquide vaisselle)
et/ou un essuie-tout.

» Nettoyez le minuteur a l'aide d'un chiffon humide.

Il Laissez I'huile ou la graisse refroidir pendant au moins 4 heures avant de nettoyer ou de
déplacer la friteuse.

A Remettez tous les éléments dans la friteuse et fermez le couvercle.
[El Rangez le cordon dans son compartiment (fig. 16).

A Rangez la friteuse en la soulevant par ses poignées (fig. 17).

Conseils culinaires

- Le tableau figurant a la fin de ce mode d'emploi indique les températures et temps de cuisson
recommandés.

- Eliminez le maximum de glace et d'eau et tamponnez les aliments jusqu'a ce qu'ils soient bien
secs.

- Ne placez pas de trop grosses portions a la fois dans la friteuse. Consultez le tableau d'aliments
a la fin de ce mode d'emploi (la quantité recommandée est indiquée par @).

Golits désagréables

Certains aliments, et plus particuliérement le poisson, peuvent donner un go(t désagréable a I'huile
ou a la graisse. Pour neutraliser un mauvais go(it dans I'huile ou la graisse de friture:

Il Chauffez I'huile ou la graisse a 160 °C.
A Mettez deux fines tranches de pain ou quelques brins de persil dans I'huile.

[EAl Attendez qu'il n'y ait plus de bulles, puis enlevez le pain ou le persil de la friteuse a I'aide
d'une spatule.

L'huile ou la graisse aura de nouveau un go(t neutre.

Pommes frites maison

Vous réussirez de belles frites bien croustillantes en suivant ces quelques conseils :

Il Choisissez des pommes de terre fermes, que vous couperez en batonnets. Rincez les
batonnets a I'eau froide.

Ainsi, les frites ne colleront pas les unes aux autres lors de la cuisson.

> Séchez-les bien.
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A La cuisson des frites s'opére en deux étapes :la premiére a 160 °C pendant 4 a 6 minutes,
la deuxieéme a 175 °C pendant 5 4 8 minutes.
Laissez refroidir les frites avant la deuxiéme étape de cuisson.

A Bon appétit !

Environnement

» Lorsqu'il ne fonctionne plus, ne jetez pas l'appareil avec les ordures ménagéres mais déposez-
le a un endroit assigné a cet effet, ot il pourra étre recyclé.Vous contribuerez ainsi a la
protection de I'environnement (fig. |8).

Retirez la pile du minuteur (modéle HD6104 uniquement) avant de mettre ce dernier au rebut.
Il Utilisez un petit tournevis plat pour enlever la face avant du minuteur (fig. 19).

A Retirez la pile. Ne la jetez pas avec les ordures ménagéres ordinaires, mais déposez-la a un
endroit assigné a cet effet.

Garantie et service

Si vous souhaitez obtenir des informations supplémentaires ou si vous rencontrez un probleme,
visitez le site Web de Philips a I'adresse www.philips.com ou contactez le Service Consommateurs
Philips de votre pays (vous trouverez le numéro de téléphone correspondant sur le dépliant de
garantie internationale). S'il n'existe pas de Service Consommateurs Philips dans votre pays,
renseignez-vous aupres de votre revendeur local ou contactez le « Service Department of Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV ».
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Probléme

La friture n'est pas
dorée ou n'est pas
croustillante.

La friteuse ne
fonctionne pas.

Une forte odeur
désagréable se

dégage de la friteuse.

De la vapeur
s'échappe en
d'autres endroits
que par le filtre.

L'huile ou la graisse
déborde de la
friteuse en cours de
cuisson.

L'huile ou la graisse
mousse fortement
pendant la cuisson.

Cause possible

Solution

La température sélectionnée est Vérifiez les indications figurant sur I'emballage des

trop basse et/ou les aliments
n'ont pas frit assez longtemps.

Vous avez placé trop d'aliments
dans le panier:

Le dispositif anti-surchauffe a
été activé.

Le fittre anti-graisse permanent
est saturé.

L'huile ou la graisse est souillée.

Le type d'huile ou de graisse
utilisé ne convient pas pour une
cuisson en grande friture.

Le couvercle n'est pas fermé
correctement.

Le filtre anti-graisse permanent
est saturé.

II'y a trop d'huile ou de graisse
dans la friteuse.

Les aliments sont trop humides.

Vous avez placé trop d'aliments
dans le panier.

Les aliments sont trop humides.

Le type d'huile ou de graisse
utilisé n'est pas recommandé
pour une cuisson en grande

friture.

La cuve n'a pas été nettoyée
correctement.

aliments ou dans le tableau a la fin de ce mode
d'emploi, pour savoir si la température et le temps de
cuisson sélectionnés conviennent. Réglez le thermostat
sur la température correcte.

Ne dépassez pas les quantités maximales indiquées
dans le tableau d'aliments a la fin de ce mode
d'emploi.

Contactez votre distributeur Philips ou un Centre
Service Agréé Philips pour remplacer le fusible.

Retirez le couvercle et nettoyez-le avec le filtre dans
de I'eau chaude savonneuse ou au lave-vaisselle.

Changez I'huile ou la matiere grasse. Filtrez
régulierement I'huile ou la matiére grasse pour pouvoir
I'utiliser plus longtemps.

Utilisez de I'huile ou de la matiere grasse de bonne
qualité uniquement. Ne mélangez jamais des huiles ou
des matieres grasses différentes.

Vérifiez si le couvercle est fermé correctement.

Retirez le couvercle et nettoyez-le avec le filtre dans
de I'eau chaude savonneuse ou au lave-vaisselle.

Assurez-vous que la quantité d'huile ou de graisse
dans la friteuse ne dépasse pas le repere MAX.

Séchez complétement les aliments avant de
commencer a frire et respectez les indications de
cuisson de ce mode d'emploi.

Ne dépassez pas les quantités maximales indiquées
dans le tableau d'aliments a la fin de ce mode
d'emploi.

Séchez complétement les aliments avant de les frire.

Utilisez de I'huile ou de la matiére grasse de bonne
qualité uniquement. Ne mélangez jamais des huiles ou
des matieres grasses différentes.

Nettoyez la cuve (voir le chapitre « Entretien »).
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Algemene beschrijving (fig. 1)

Frituurmand

Deksel

‘MIN'- en '"MAX'-aanduiding
Snoeropbergruimte

Snoer

Geintegreerde handgrepen
Aparte digitale timer (alleen HD6104)
@ Temperatuurregelaar

O PreClean-functie

@ Temperatuurlampje

@ Dekselontgrendelknop

@® Binnenpan

@ Uitgietvoorziening

Belangrijk

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat gaat gebruiken. Bewaar de
gebruiksaanwijzing om deze indien nodig te kunnen raadplegen.

(ol Imiofofwl>]

» Controleer of het voltage aangegeven op het apparaat overeenkomt met de plaatselijke

netspanning voordat u het apparaat aansluit.

Sluit het apparaat alleen aan op een geaard stopcontact.

» Indien het netsnoer beschadigd is, moet het vervangen worden door Philips, een door Philips
geautoriseerd servicecentrum of personen met vergelijkbare kwalificaties om gevaar te
voorkomen.

» Breng het apparaat altijd naar een door Philips geautoriseerd servicecentrum voor
onderzoek of reparatie. Probeer niet zelf het apparaat te repareren, omdat uw garantie
hierdoor komt te vervallen.

» Maak de afzonderlijke onderdelen van de friteuse grondig schoon voordat u het apparaat
voor het eerst gebruikt (zie hoofdstuk 'Schoonmaken'). Zorg ervoor dat alle onderdelen
helemaal droog zijn voordat u de friteuse vult met olie of frituurvet.

» Tijdens het frituren komt hete stoom vrij door het filter. Houd uw handen en gezicht op
veilige afstand. Pas op voor hete stoom wanneer u het deksel opent.

» Plaats het apparaat op een horizontale, vlakke en stabiele ondergrond buiten het bereik van
kinderen.

» Laat het snoer niet over de rand hangen van de tafel of het aanrecht waarop het apparaat
staat.

» Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor normaal huishoudelijk gebruik. Bij (semi)-
professioneel of onjuist gebruik en elk gebruik niet overeenkomstig de gebruiksaanwijzing
vervalt het recht op garantie en aanvaardt Philips geen aansprakelijkheid voor eventueel
hierdoor ontstane schade.

» Frituur etenswaren totdat ze goudgeel zijn in plaats van donker of bruin en verwijder
verbrande deeltjes! Frituur etenswaren die veel zetmeel bevatten, met name aardappel- en
graanproducten, niet op een hogere temperatuur dan 175°C (om het ontstaan van
acrylamide te minimaliseren).

Klaarmaken voor gebruik

Il Maak het apparaat schoon wanneer u het voor de eerste gebruikt (zie hoofdstuk
‘Schoonmaken’).

A Open het deksel (fig. 2).
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[El Raadpleeg de tabel met de olie- en vethoeveelheden om te bepalen hoeveel olie of vet u in
de friteuse moet doen (fig. 3).

¥ Vul de droge friteuse met olie, vioeibaar frituurvet of gesmolten vast frituurvet tot aan een
niveau tussen de 'MIN'- en 'MAX'-aanduiding en sluit het deksel (fig. 4).

Schakel het apparaat niet in voordat u het met olie of vet hebt gevuld.

Olie en vet

Meng nooit verschillende soorten olie of vet en voeg nooit nieuwe olie of vet toe aan reeds
gebruikte olie of gebruikt vet.

Gebruik bij voorkeur frituurolie of vioeibaar frituurvet, liefst plantaardig en rijk aan onverzadigde
vetzuren (bijvoorbeeld linolzuur).

Omdat olie en vet hun goede eigenschappen vrij snel verliezen, is het belangrijk dat u de olie of het
vet regelmatig ververst (na |0 tot |2 frituurbeurten).

Vervang in elk geval alle olie of al het vet wanneer het gaat bruisen bij verhitting, sterk ruikt of
smaakt of donker van kleur en/of stroperig wordt.

Vast frituurvet

U kunt ook vast frituurvet gebruiken, maar in dat geval dient u extra voorzorgsmaatregelen te
nemen om spatten van het vet en oververhitting of beschadiging van het verwarmingselement te
voorkomen.

Il Als u nieuwe blokken vet wilt gaan gebruiken, smelt deze dan eerst langzaam in een gewone
pan op laag vuur.

A Giet het gesmolten vet voorzichtig in de friteuse.
[l Zet de friteuse met het gestolde vet erin op een plaats waar kamertemperatuur heerst.

A Als het vet erg koud wordt, kan het gaan spatten wanneer het opnieuw gesmolten wordt.
Prik met een vork enkele gaatjes in het gestolde vet om dit te voorkomen (fig. 5).
Pas op dat u de binnenpan niet beschadigt met de vork.

Il Neem het hele snoer uit de snoeropbergruimte en steek de stekker in het stopcontact (fig.
6).

» Het temperatuurlampje gaat aan (fig. 7).

A Zet de temperatuurregelaar op de vereiste temperatuur (raadpleeg hiervoor de verpakking
van de etenswaren of de tabel achterin deze gebruiksaanwijzing).

[El Wacht tot het temperatuurlampije is uitgegaan (dit duurt 10 tot |5 minuten).

A Klap het handvat van de frituurmand uit (fig. 8).

IHl Open het deksel (fig. 2).

A Neem de frituurmand uit de friteuse en doe de etenswaren in de frituurmand (fig. 9).
Plaats de frituurmand voorzichtig in de olie of het vet (fig. 10).

IEX Sluit het deksel.
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B2 Druk op de ontgrendelknop van het handvat en klap het handvat tegen de wand van de
friteuse aan (fig. I 1).

Tijdens het frituren gaat het temperatuurlampje af en toe aan en uit om aan te geven dat het
verwarmingselement wordt in- en uitgeschakeld om te zorgen dat de juiste temperatuur
gehandhaafd blijft.

Timer (alleen HD6104)

> U kunt de timer ook voor andere doeleinden gebruiken, bijv. als gewone kookwekker.

De timer instellen

“ Druk op de timerknop om de frituurtijd in te stellen (in minuten) (fig. 12).
Enkele seconden nadat u de timer hebt ingesteld, begint deze af te tellen.

- Tijdens het aftellen knippert de resterende frituurtijd op het display. De laatste minuut wordt in
seconden weergegeven.

- Wanneer de ingestelde tijd verstreken is, hoort u een geluidssignaal. Na |0 seconden wordt het
geluidssignaal herhaald. U kunt het geluidssignaal uitschakelen door op de timerknop te drukken.

> Opmerking: u kunt de timerinstelling wissen door twee seconden op de timerknop te drukken
(wanneer de timer knippert) tot ‘00" wordt weergegeven.

Na het frituren

Il Klap het handvat van de frituurmand uit (fig. 8).

A Open het deksel (fig. 2).
Pas op voor de hete stoom.

Il Neem de frituurmand uit de friteuse en schud de mand om overtollige olie of overtollig vet
te verwijderen.

A Leg de gefrituurde etenswaren in een schaal met vet-absorberend papier.

H Eet smakelijk!

Als u nog een portie wilt frituren, wacht dan tot het temperatuurlampje is uitgegaan.
A Haal na gebruik de stekker uit het stopcontact.

» Als u de friteuse slechts af en toe gebruikt, raden we u aan de olie of het vloeibare vet te
verwijderen en te bewaren in afgesloten flessen, bij voorkeur in de koelkast of op een koele
plaats.

Laat de olie of het vet minstens 4 uur afkoelen voordat u de friteuse schoonmaakt of verplaatst.

Gebruik geen schurende (vloeibare) schoonmaakmiddelen of materialen (zoals schuursponsjes)
om de friteuse schoon te maken.

Dompel de behuizing of de timer nooit in water.
Il Open het deksel (fig. 2).
A Verwijder het deksel door het naar boven te trekken (fig. 13).

[l Neem de frituurmand uit de friteuse (fig. 9).
A Giet de olie of het vet uit de friteuse (fig. 14).
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PreClean-functie

Dit apparaat is uitgerust met een PreClean-functie, die u in staat stelt de binnenpan met heet water
en afwasmiddel te weken om deze makkelijker schoon te kunnen maken.

Zorg dat u de olie of het vet uit de binnenpan hebt verwijderd voordat u deze functie gebruikt.

Il Vul de binnenpan voor driekwart met koud water en voeg een beetje afwasmiddel toe
(fig. 15).
A Steek de stekker in het stopcontact.

[El Zet de temperatuurregelaar op de PreClean-functie.
Het water wordt opgewarmd tot net onder het kookpunt.

IEA Haal na 20 tot 30 minuten de stekker uit het stopcontact.

H Giet het water uit de binnenpan en maak deze schoon zoals hieronder beschreven.

Het apparaat schoonmaken

Il Reinig de binnenpan, het deksel en de frituurmand in heet water met een beetje afwasmiddel.
Spoel deze onderdelen af met schoon water en droog ze grondig af.
Het deksel en de frituurmand kunnen ook worden gereinigd in de vaatwasmachine.

A Maak de behuizing van de friteuse schoon met een vochtige doek (met een beetje
afwasmiddel) en/of keukenpapier.

» De timer kan met een vochtige doek worden schoongemaakt.

Opbergen

B Laat de olie of het vet minstens 4 uur afkoelen voordat u de friteuse schoonmaakt of
verplaatst.

A Plaats alle onderdelen terug in/op de friteuse en sluit het deksel.
[Ell Duw het snoer in de snoeropbergruimte (fig. 16).

A Til de friteuse op aan de handgrepen om deze weg te zetten (fig. 17).

Frituurtips

- Zie voor bereidingstijden en frituurtemperaturen de tabel achterin deze gebruiksaanwijzing.

- Schud zorgvuldig zoveel mogelijk ijs en water van diepgevroren etenswaren af en dep
etenswaren goed droog voordat u ze gaat frituren.

- Frituur niet al te grote hoeveelheden tegelijk. Raadpleeg de tabel achterin deze
gebruiksaanwijzing (de aanbevolen hoeveelheid wordt aangegeven door @).

Bijsmaakjes wegwerken

Bepaalde etenswaren, met name vis, kunnen de olie of het vet een bijsmaakje geven. Dit kunt u op
de volgende manier verhelpen:

Il Verhit de olie of het vet tot 160°C.
A Doe twee dunne sneetjes brood of een paar takjes peterselie in de friteuse.

[El Wacht tot er geen luchtbelletjes meer te zien zijn en schep dan het brood of de peterselie
met een spatel uit de friteuse.

De olie of het vet is nu weer neutraal van smaak.
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Verse frites

Z0 maakt u zelf verse, krokante frites:

I Snijd vastkokende aardappelen in reepjes. Spoel de reepjes af onder de koude kraan.
Hiermee voorkomt u dat de reepjes aan elkaar gaan plakken.
» Droog de reepjes goed df.

A Frituur de verse frites in twee stappen: de eerste keer 4 tot 6 minuten op 160°C en de
tweede keer 5 tot 8 minuten op 175°C.
Laat de frites afkoelen voordat u ze voor de tweede keer gaat frituren.

[EA Eet smakelijk!

» Gooi het apparaat aan het einde van zijn levensduur niet weg met het normale huisvuil, maar
lever het in op een door de overheid aangewezen inzamelpunt om het te laten recyclen. Op
die manier levert u een bijdrage aan een schonere leefomgeving (fig. 18).

Verwijder de batterij van de timer (alleen type HD6104) wanneer u de timer afdankt.

Il Gebruik een kleine, platte schroevendraaier om de voorzijde van de timer te verwijderen
(fig. 19).

A Verwijder de batterij. Gooi de batterij niet weg met het normale huisvuil, maar lever deze in
bij een officieel aangewezen inzamelpunt.

Garantie & service

Als u informatie nodig hebt of als u een probleem hebt, bezoek dan de Philips website
(www.philips.com) of neem contact op met het Philips Customer Care Centre in uw land (u vindt
het telefoonnummer in het ‘worldwide guarantee' vouwblad). Als er geen Customer Care Centre in
uw land is, ga dan naar uw Philips-dealer of neem contact op met de afdeling Service van Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Problemen oplossen

Probleem

De gefrituurde
etenswaren zijn niet
goudbruin en/of
krokant.

De friteuse werkt
niet.

Er ontstaat een
sterke, onaangename
geur tijdens het
frituren.

Er ontsnapt stoom
door andere
openingen dan het
filter:

Tijdens het frituren
loopt er olie of vet
over de rand van de
friteuse.

De olie of het vet
schuimt sterk tijdens
het frituren.

Mogelijke oorzaak

De ingestelde temperatuur is te
laag en/of de etenswaren zijn te
kort gefrituurd.

De hoeveelheid etenswaren in
de frituurmand is te groot.

De oververhittingsbeveiliging is
in werking getreden.

Het permanente anti-vetfilter is
verzadigd.

De olie of het vet is niet schoon
meer.

Het gebruikte type olie of vet is
niet geschikt voor het frituren
van etenswaren.

Het deksel is niet goed gesloten.

Het permanente anti-vetfilter is
verzadigd.

Er zit te veel olie of vet in de
friteuse.

De etenswaren bevatten te veel
vocht.

De hoeveelheid etenswaren in
de frituurmand is te groot.

De etenswaren bevatten te veel
vocht.

Het gebruikte type olie of vet is
niet geschikt voor het frituren
van etenswaren.

De binnenpan is niet goed
schoongemaakt.

Oplossing

Bepaal aan de hand van de verpakking van de
etenswaren of de tabel achterin deze
gebruiksaanwijzing of de ingestelde temperatuur en/of
de gekozen bereidingstijd de juiste is/zijn. Zet de
temperatuurregelaar op de juiste temperatuur.

Frituur per keer niet meer dan de hoeveelheid
aangegeven in de tabel achterin deze
gebruiksaanwijzing.

Neem contact op met uw Philips-dealer of een door
Philips geautoriseerd servicecentrum om de zekering
te laten vervangen.

Verwijder het deksel en maak het deksel met filter
schoon in warm water met een beetje afwasmiddel of
in de vaatwasmachine.

Ververs de olie of het vet. Zeef de olie of het vet
regelmatig om de kwaliteit zo lang mogelijk te
behouden.

Gebruik frituurolie of vloeibaar frituurvet van goede
kwaliteit. Meng nooit verschillende soorten olie of vet.

Controleer of het deksel goed dicht zit.

Verwijder het deksel en maak het deksel met filter
schoon in warm water met een beetje afwasmiddel of
in de vaatwasmachine.

Zorg ervoor dat de olie of het vet in de friteuse de
'MAX'-aanduiding niet overschrijdt.

Droog de etenswaren zorgvuldig voordat u gaat
frituren en frituur de etenswaren volgens de
aanwijzingen in deze gebruiksaanwijzing.

Frituur per keer niet meer dan de hoeveelheid
aangegeven in de tabel achterin deze
gebruiksaanwijzing.

Droog de etenswaren vddr het frituren zorgvuldig af.

Gebruik frituurolie of vioeibaar frituurvet van goede
kwaliteit. Meng nooit verschillende soorten olie of vet.

Maak de binnenpan schoon (zie hoofdstuk
'Schoonmaken').
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Descripcion general (fig. I)

O Cesta de frefr

©® Tapa

® Indicaciones "MIN" y "MAX"

® Compartimento de recogida del cable
@ Cable

@ Asas integradas

® Temporizador digital (sélo modelo HD6104)
@ Control de temperatura

O Funcién de prelimpieza (PreClean)

@ Piloto de temperatura

@ Botdn de apertura de la tapa

@® Cubetainterna

@ Dispositivo de vaciado

Importante

Antes de usar el aparato, lea atentamente estas instrucciones de uso y consérvelas por si necesitara
consultarlas en el futuro.

» Antes de enchufar el aparato, compruebe si el voltaje indicado en el mismo se corresponde

con el voltaje de red local.

Enchufe el aparato sélo a un enchufe con toma de tierra.

» Si el cable de red estuviera dafiado, debera ser sustituido por Philips o por un centro de
servicio autorizado por Philips, para evitar situaciones de peligro.

» Lleve siempre el aparato a un centro de servicio autorizado por Philips para su
comprobacién y reparacion. No intente repararlo usted mismo; de lo contrario, la garantia
quedara anulada.

» Limpie bien todas las piezas de la freidora antes de usarla por primera vez (consulte el
capitulo "Limpieza"). Aseglrese de que todas las piezas estén completamente secas antes de
llenar la freidora con aceite o grasa para freir liquida.

» Durante el proceso de fritura, saldra vapor caliente a través del filtro. Mantenga las manos y
el rostro a una distancia de seguridad del vapor.Tenga cuidado también con el vapor caliente
al abrir la tapa.

» Coloque el aparato sobre una superficie horizontal, uniforme y estable, fuera del alcance de
los nifios.

» No deje que el cable de red cuelgue del borde de la mesa o encimera donde esté colocado
el aparato.

» Este aparato estd destinado sélo al uso doméstico. Si el aparato se utiliza de forma
inapropiada, con fines profesionales o semiprofesionales, o de un modo que no esté de
acuerdo con las instrucciones de uso, la garantia quedard anulada y Philips no aceptard
responsabilidades por ningiin dafo.

» Dore la comida en vez de freirla demasiado y retire los restos quemados. No fria alimentos a
base de féculas, especialmente patatas y productos con cereales, a temperaturas superiores a
175°C (para reducir al méximo la produccién de acrilamida).

Preparacion para su uso

Il Limpie el aparato antes de usarlo por primera vez (consulte el capitulo "Limpieza").
A Abra la tapa (fig. 2).

[EA Consulte la tabla de aceita/grasa para determinar la cantidad de aceite o grasa que debe
poner en la freidora (fig. 3).
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A Liene la freidora seca con aceite, grasa para freir liquida o grasa sélida fundida entre las
indicaciones "MIN" y "MAX" y cierre la tapa (fig. 4).

No encienda el aparato antes de haberlo llenado con aceite o grasa.

Aceite y grasa

No mezcle nunca diferentes tipos de aceite o grasa y no afiada nunca aceite o grasa nuevos al
aceite o grasa usados.

Aconsejamos que utilice aceite o grasa liquida para fref; preferiblemente aceite vegetal o grasa rica
en grasas no saturadas (como el dcido linoleico).

Cambie el aceite o grasa con frecuencia (cada 10 - 12 usos), ya que pierden rdpidamente sus
propiedades.

Cambie siempre el aceite o la grasa si se forma espuma al calentarse, si tiene un olor o un sabor
muy fuerte, o si se pone oscuro y/o espeso.

Grasa solida

Puede utilizar grasa sdlida, pero en ese caso deberd tomar precauciones adicionales para evitar que
salpique la grasa y que el elemento calefactor se sobrecaliente o sufra dafios.

Il Si desea utilizar nuevos bloques de grasa, fundalos lentamente a baja temperatura en una
sartén normal.

A Vierta con cuidado la grasa fundida en la freidora.
[E} Guarde la freidora con la grasa resolidificada a temperatura ambiente.

A Si la grasa se enfria mucho, puede salpicar al derretirla. Para evitarlo, haga unos agujeros con
un tenedor en la grasa resolidificada (fig. 5).
Tenga cuidado de no dafar la cubeta interna con el tenedor.

Uso del aparato

Il Saque completamente el cable de su compartimento y enchufe el aparato a una toma de
corriente (fig. 6).

» Se encenderi el piloto de temperatura (fig. 7).

A Ajuste el control de temperatura a la temperatura adecuada (consulte el envoltorio del
alimento que vaya a freir o la tabla de alimentos incluida al final de estas indicaciones).

[Ell Espere a que se apague el piloto de temperatura (aproximadamente 10 - I5 min.).
A Despliegue el asa de la cesta de freir (fig. 8).

H Abra la tapa (fig. 2).

A Saque la cesta de freir y ponga en ella los alimentos que vaya a freir (fig. 9).
Introduzca con cuidado la cesta en el aceite o grasa (fig. 10).

B Cierre la tapa.

B2l Pulse el botén situado en el asa de la cesta y pliegue el asa hacia la freidora (fig. 1 1).

Durante el proceso de fritura, el piloto de temperatura se enciente y apaga cada cierto tiempo para
indicar que el elemento calefactor se enciende y apaga para mantener asf la temperatura adecuada.
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Temporizador (s6lo modelo HD6104)

» También puede utilizar el temporizador para otros fines, como temporizador normal para cocinar.

Programacion del temporizador

Il Pulse el botén del temporizador para establecer el tiempo de fritura en minutos (fig. 12).

- Unos segundos después de haber establecido el tiempo de fritura, el temporizador empezard la
cuenta atrds.

- A medida que se va descontando el tiempo, el tiempo restante parpadea en la pantalla.
El dltimo minuto se muestra en segundos.

- Cuando se alcance el tiempo seleccionado, oird una sefial sonora. A los diez segundos, la sefial
se repetird. Para detener la sefial sonora pulse el botén del temporizador.

» Nota: para borrar la programacién del temporizador pulse el botdén del temporizador durante
2 segundos (en ese momento el temporizador parpadea) hasta que aparezca "00".

Después de freir

Il Despliegue el asa de la cesta (fig. 8).

A Abra la tapa (fig. 2).
Tenga cuidado con el vapor caliente.

A Saque la cesta de la freidora y sacuda el exceso de aceite o grasa.

A Ponga los alimentos fritos en un recipiente provisto de papel absorbente para grasa.
H Disfrute de los alimentos fritos.

Si desea freir otra tanda de alimentos, espere a que el piloto de temperatura se apague.
A Desenchufe el aparato después de utilizarlo.

» Sino utiliza la freidora con frecuencia, aconsejamos que saque el aceite o grasa liquida y los
guarde en recipientes bien cerrados, preferiblemente en el frigorifico o en un lugar frio.

Deje que el aceite o la grasa se enfrien durante al menos 4 horas antes de limpiar o mover la
freidora.

No utilice agentes ni materiales de limpieza abrasivos (ya sean liquidos o estropajos) para limpiar
el aparato.

Nunca sumerija la carcasa de la freidora ni el temporizador en agua.
Il Abra la tapa (fig. 2).
A Saque la tapa tirando de ella hacia arriba (fig. I3).

Ell Saque la cesta del aparato (fig. 9).
A Vacie el aceite o la grasa (fig. 14).

Funcion de prelimpieza (PreClean)

Este aparato cuenta con una funcién de prelimpieza (PreClean), que ofrece la posibilidad de dejar la
cubeta en remojo con agua caliente y detergente, para una limpieza mds fécil.

Aseglrese de que ha vaciado el aceite o la grasa de la cubeta interna antes de utilizar esta
funcién.

Il Liene tres cuartos de la cubeta con agua fria y afiada un poco de detergente liquido (fig. 15).
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A Enchufe la freidora.

[FA Ajuste el control de temperatura a la funcién de prelimpieza (PreClean).
El agua se calentard a una temperatura justo por debajo del punto de ebullicidn.

A Desenchufe el aparato después de 20 - 30 minutos.

IHl Vacie el agua de la cubeta interna y limpiela segun se indica en estas instrucciones de uso.

Limpieza del aparato

Il Limpie la cubeta, la tapa y la cesta de freir con agua caliente y un poco de detergente,
aclarelos con agua y séquelos bien.
La tapa y la cesta de freir también se pueden lavar en el lavavajillas.

A Limpie la carcasa con un pafio hiimedo (con un poco de detergente) o papel de cocina.

» Puede limpiar el temporizador con un pafio humedo.

Almacenamiento

Il Deje que el aceite o la grasa se enfrien durante al menos 4 horas antes de limpiar o mover la
freidora.

A Vuelva a colocar todas las piezas en la freidora y cierre la tapa.
[l Introduzca el cable en el compartimento para guardarlo (fig. 16).

A Levante la freidora cogiéndola por las asas y guardela (fig. 17).

Consejos para la fritura

- Para ver los tiempos de preparacién y las temperaturas, consulte la tabla al final de estas
instrucciones.

- Sacuday escurra cuidadosamente vy en la medida de lo posible los restos de hielo y agua, hasta
que los alimentos a frefr estén convenientemente secos.

- No fria grandes cantidades de alimentos a la vez. Consulte la tabla de alimentos al final de estas
instrucciones (la cantidad recomendada se indica mediante @).

Eliminacion de malos sabores

Ciertos tipos de alimentos, especialmente el pescado, pueden dar un sabor desagradable al aceite o
grasa. Para neutralizar ese sabor; siga estos consejos:

Il Caliente el aceite o la grasa a una temperatura de 160°C.
A Ponga dos rebanadas finas de pan o unas ramitas de perejil en el aceite.

A Espere hasta que deje de hacer burbujas y saque el pan o el perejil de la freidora con una
espatula.

El aceite o la grasa volverdn a tener un sabor neutro.

Patatas fritas caseras

Podrd preparar las mds sabrosas y crujientes patatas fritas de la siguiente manera.

Il Utilice patatas firmes y cortelas en tiras. Lavelas con agua fria.
Esto evitard que se peguen unas a otras mientras se frien.
»  Escirralas cuidadosamente.
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A Fria las patatas dos veces: la primera vez durante 4 - 6 minutos a una temperatura de 160°C,
la segunda durante 5 - 8 minutos a una temperatura de 175°C.
Deje que las patatas se enfrien antes de volver a freirlas por segunda vez.

[l Disfrute de su comida.

» Al final de su vida util, no tire el aparato junto con la basura normal del hogar. Llévelo a un
punto de recogida oficial para su reciclado. De esta manera ayudara a conservar el medio
ambiente (fig. 18).

Extraiga la pila del temporizador (sdlo modelo HD6104) antes de deshacerse de él.
Il Utilice un destornillador de punta plana para quitar la parte frontal del temporizador (fig. 19).

A Extraiga la pila. No la tire junto con la basura normal del hogar; depositela en un punto de
recogida oficial.

Garantia y servicio

Si necesita informacidn o tiene algin problema, visite la pagina VWeb de Philips en www.philips.com,
o péngase en contacto con el Servicio de Atencién al Cliente de Philips en su pais (hallard el
ndmero de teléfono en el folleto de la garantfa mundial). Si no hay Servicio de Atencién al Cliente
de Philips en su pafs, dirfjase a su distribuidor local Philips o péngase en contacto con el Service
Department de Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Guia de resolucion de problemas

Problema Posible causa

Los alimentos fritos
no tienen un color
dorado o no estdn
crujientes.

La temperatura seleccionada es
demasiado baja o los alimentos
no se han frito durante el
tiempo suficiente.

Hay demasiados alimentos en la
cesta.

La freidora no
funciona.

El disyuntor térmico de
seguridad ha sido activado.

La freidora produce
un fuerte y
desagradable olor:

El filtro permanente antigrasa
estd saturado.

El aceite o la grasa ya no estdn
en buenas condiciones.

El tipo de aceite o grasa no es
adecuado para freir alimentos
en una freidora.

Sale vapor por otros La tapa no se ha cerrado
sitios que no son el correctamente.
fittro.

El filtro permanente antigrasa
estd saturado.

Durante el proceso
de fritura, el aceite o
la grasa se sale por
el borde de la
freidora.

Hay demasiado aceite o grasa
en la freidora.

Los alimentos contienen
demasiada humedad.

Hay demasiados alimentos en la
cesta de frefr

Los alimentos contienen
demasiada humedad.

Al frefr; el aceite o la
grasa hace mucha
espuma.

El tipo de aceite o grasa no es
adecuado para freir alimentos
en una freidora.

No se ha limpiado bien la
cubeta.

Soluciéon

Compruebe en el envoltorio del alimento o en la tabla
de estas instrucciones si la temperatura o el tiempo de
preparacion elegidos son correctos. Ajuste el control
de temperatura a la temperatura correcta.

No frfa al mismo tiempo méds cantidad de alimentos
que la recomendada en la tabla al final de estas
instrucciones.

Dirfjase a su distribuidor Philips o a un centro de
servicio autorizado por Philips para que cambien el
fusible.

Quite la tapa y lave la tapa y el filtro en agua caliente
con un poco de detergente liquido o en el lavavajillas.

Cambie el aceite o la grasa. Para mantenerlos en
buenas condiciones durante mds tiempo, filtre
regularmente el aceite o la grasa.

Utilice aceite o grasa para freir liquida de buena
calidad. Nunca mezcle distintos tipos de aceite o grasa.

Compruebe si la tapa se ha cerrado correctamente.

Quite la tapa y lave la tapa y el filtro en agua caliente
con un poco de detergente liquido o en el lavavajillas.

Aseglrese de que el aceite o la grasa no superen la
indicacién de nivel maximo ("MAX") de la freidora.

Seque bien los alimentos antes de empezar la fritura y
frialos siguiendo estas instrucciones de uso.

No frfa al mismo tiempo mds cantidad de alimentos
que la recomendada en la tabla al final de estas
instrucciones.

Seque bien los alimentos antes de freirlos.

Utilice aceite o grasa para freir liquida de buena
calidad. Nunca mezcle distintos tipos de aceite o grasa.

Limpie la cubeta interna (consulte el capftulo
"Limpieza").
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Descrizione generale (fig. 1)

O Cestello friggitrice

® Coperchio

© Indicazione "MIN/MAX"

® Vano portacavo

@ Cavo

@ Impugnature integrate

© Timer digitale separato (solo HD6104)
@ Comando temperatura

O Funzione PreClean

@ Spia della temperatura

@ Pulsante di sgancio coperchio
@ Recipiente interno

@ Vano di scolo

Importante

Prima di utilizzare I'apparecchio leggete attentamente le istruzioni e conservarle per eventuali
riferimenti futuri.

» Prima di collegare I'apparecchio, verificare che la tensione riportata sulla spina corrisponda

alla tensione disponibile.

Collegare I'apparecchio esclusivamente a una presa di messa a terra.

Nel caso in cui il cavo di alimentazione fosse danneggiato, dovra essere sostituito da Philips,

presso un centro autorizzato Philips oppure da personale qualificato per evitare situazioni a

rischio.

» In caso di controlli o riparazioni, rivolgersi sempre a un centro autorizzato Philips. Non
tentare di riparare I'apparecchio per evitare di invalidare la garanzia.

» Quando l'apparecchio viene utilizzato per la prima volta, pulire accuratamente le singole parti
della friggitrice (vedere il capitolo "Pulizia"). Assicurarsi che tutte le parti siano
completamente asciutte prima di versare I'olio o il grasso liquido nella friggitrice.

» Durante la frittura, dal filtro fuoriesce vapore caldo.Tenere le mani e il viso a una distanza di
sicurezza dal vapore. Prestare attenzione al vapore caldo quando si apre il coperchio.

» Posizionare I'apparecchio su una superficie orizzontale e stabile, fuori dalla portata dei
bambini.

» Evitare che il cavo di alimentazione penda dal bordo del tavolo o dal piano di lavoro su cui &
posizionato l'apparecchio.

» L'apparecchio & destinato esclusivamente all'uso domestico. L'utilizzo scorretto o non
conforme alle istruzioni d'uso o I'impiego professionale o semiprofessionale invalidano la
garanzia e Philips declina ogni responsabilita per i danni causati.

» Questa friggitrice assicura cibi dorati e non anneriti senza residui di frittura. Non friggere cibi
contenenti amido, soprattutto patate o prodotti a base di cereali,a temperature superiori a
175°C per ridurre al minimo la produzione di acrilamide.

Predisposizione dell'apparecchio

Il Pulire I'apparecchio quando viene utilizzato per la prima volta (vedere il capitolo "Pulizia").
A Aprire il coperchio (fig. 2).

[EA Consultare la tabella olio/grasso per determinare la quantita di olio o grasso necessaria (fig. 3).

A Versare nella friggitrice I'olio o il grasso liquido o il grasso solido liquefatto fino al livello
compreso tra le indicazioni "MIN" e "MAX", quindi chiudere il coperchio (fig. 4).

Accendere |'apparecchio solo dopo aver versato I'olio o il grasso.
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Olio e grasso

Non mescolare mai due tipi differenti di olio o grasso e non rimboccare mai olio nuovo nell'olio
o grasso gia utilizzato.

Si consiglia di utilizzare olio o grasso liquido indicato, preferibilmente olio o grasso vegetale ricchi di
grassi insaturi (ad es. acido linoleico).

Poiché I'olio e il grasso perdono velocemente le proprieta benefiche, sostituire regolarmente I'olio o
il grasso (dopo 10-12 volte).

Sostituire sempre I'olio e il grasso se si forma schiuma quando vengono riscaldati o producono un
forte odore o sapore o si anneriscono e/o diventano sciropposi.

Grasso solido

E possibile utilizzare grasso di frittura solido prestando la massima cautela per evitare che il grasso
schizzi e la resistenza si surriscaldi e venga danneggiata.

I Se si intende utilizzare nuovi blocchi di grasso, scioglierli lentamente in un tegame a fuoco
lento.

A Versare con cautela il grasso liquefatto nella friggitrice.
[El Conservare la friggitrice con il grasso solidificato a temperatura ambiente.

A Se il grasso si raffredda eccessivamente, potrebbe schizzare quando viene sciolto. Per
prevenire questo fenomeno, bucare il grasso solidificato con una forchetta (fig. 5).
Prestare particolare attenzione a non danneggiare il recipiente interno con la forchetta.

Come usare |'apparecchio

Il Estrarre il cavo dal relativo vano e inserirlo nella presa a muro (fig. 6).

» La spia della temperatura si illumina (fig. 7).

A Impostare la temperatura desiderata (vedere la confezione del prodotto o la tabella dei cibi
alla fine di questo opuscolo).

[El Attendere che la spia della temperatura si spenga, occorrono circa 10-15 minuti.
A Estrarre l'impugnatura del cestello friggitrice (fig. 8).

E Aprire il coperchio (fig. 2).

A Rimuovere il cestello dalla friggitrice e inserire il cibo nel cestello (fig. 9).
Inserire con cautela il cestello nell'olio o nel grasso (fig. 10).

IEX Chiudere il coperchio.

[EA Premere il pulsante posto sull'impugnatura del cestello e piegarla nuovamente verso la
friggitrice (fig. | 1).

Durante la frittura, la spia della temperatura si accende o si spegne di tanto in tanto per indicare che
la resistenza € accesa o spenta e mantenere costante la temperatura corretta.
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Timer (solo per HD6104)

» £ possibile utilizzare il timer per altri scopi, ad esempio per il tempo di cottura dei cibi.

Impostazione del timer

Il Premere il pulsante del timer per impostare i minuti (fig. 12).

- Dopo aver impostato il tempo di frittura, il timer awia il conto alla rovescia.

- Durante il conto alla rovescia, il tempo di frittura residuo lampeggia sul display. L'ultimo minuto
viene visualizzato in secondi.

- Non appena ¢ trascorso il tempo preimpostato, viene emesso un segnale acustico, che viene
ripetuto dopo 10 secondi. E possibile interrompere il segnale acustico premendo il pulsante del
timer:

» Nota: e possibile azzerare I'impostazione del timer tenendo premuto il relativo pulsante per 2 secondi
(il timer lampeggia) fino a visualizzare "00".

Dopo la frittura

Il Estrarre l'impugnatura del cestello (fig. 8).

A Aprire il coperchio (fig. 2).
Prestare attenzione al vapore caldo.

A Rimuovere il cestello dalla friggitrice ed eliminare I'olio o il grasso in eccesso.
A Posizionare i prodotti fritti in un recipiente con carta assorbente.

H |l piatto & pronto da gustare.

Se si desidera continuare la frittura, attendere che la spia della temperatura si spenga.
A Scollegare il cavo di alimentazione dopo I'uso.

» Se la friggitrice non viene utilizzata di frequente, si consiglia di versare |'olio o il grasso liquido
in un contenitore ermetico e conservarlo preferibilmente in frigorifero o in un luogo fresco.

Lasciare raffreddare completamente I'olio o il grasso (almeno 4 ore) prima di pulire o spostare la
friggitrice.

Per pulire I'apparecchio non utilizzare detergenti corrosivi o spugnette abrasive.

Non immergere l'alloggiamento della friggitrice o il timer in acqua.
Il Aprire il coperchio (fig. 2).

A Rimuovere il coperchio tirandolo verso l'alto (fig. 13).

[l Estrarre il cestello dalla friggitrice (fig. 9).
A Scolare I'clio o il grasso (fig. 14).

Funzione PreClean

Questo apparecchio € dotato della funzione PreClean che consente di lavare il recipiente interno
con acqua calda e detergente per semplificare le operazioni di pulizia.

Assicurarsi che l'olio o il grasso siano stati eliminati dal recipiente interno prima di utilizzare
questa funzione.
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Il Riempire il recipiente interno con acqua calda fino a tre quarti della sua capacita e aggiungere
un po di detergente (fig. 15).

A Inserire la spina nella presa di corrente a muro.

[El Impostare la temperatura per la funzione PreClean.
L'acqua viene riscaldata a una temperatura poco inferiore al punto di ebollizione.

A Scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente dopo 20-30 minuti.
H Eliminare l'acqua dal recipiente interno ed eseguire le operazioni di pulizia descritte di
seguito.

Pulizia dell'apparecchio

Il Pulire il recipiente, il coperchio e il cestello con acqua calda e detergente, sciacquarli con
abbondante acqua corrente e asciugarli accuratamente.
Il coperchio e il cestello possono essere lavati in lavastoviglie.

A Pulire l'alloggiamento della friggitrice con un panno umido con qualche goccia di detergente
liquido e/o carta da cucina.

» Pulire il timer mediante un panno umido.

Come riporre I'apparecchio

Il Lasciare raffreddare completamente I'olio o il grasso (almeno 4 ore) prima di pulire o
spostare la friggitrice.

A Inserire nuovamente tutti i componenti della friggitrice e chiudere il coperchio.
[Fl Riporre il cavo nel relativo vano (fig. 16).

A Sollevare Ia friggitrice mediante le impugnature e riporla (fig. 17).

Consigli per la frittura

- Peralcuni consigli sui tempi di preparazione e le temperature di cottura, vedere la tabella dei
cibi alla fine di questo opuscolo.

- Eliminare la maggiore quantita possibile di ghiaccio e acqua e tamponare il cibo da friggere fino
ad asciugarlo.

- Non friggere grandi quantita di cibo alla volta. Consultare la tabella dei cibi alla fine di questo
opuscolo (la quantita consigliata € indicata da @).

Eliminazione dei sapori sgradevoli

Alcuni tipi di cibo, in particolare il pesce, potrebbero conferire all'olio o al grasso un sapore
sgradevole. Per neutralizzare il sapore dell'olio o del grasso:

Il Portare I'olio o il grasso a una temperatura di 160°C.
A Versare nell'olio due strisce sottili di pane o una manciata di prezzemolo.

[Ell Attendere che scompaiano tutte le bolle, quindi togliere il pane o il prezzemolo dall'olio
mediante una spatola.
L'olio e il grasso avranno in questo modo un sapore neutro.
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Patatine fritte

Per ottenere patatine fritte appetitose e croccanti, procedere come indicato di seguito:

Il Utilizzare patate dure, tagliarle a bastoncini e lavarli con acqua fredda,
per evitare che si attacchino durante la frittura.
» Asciugare i bastoncini accuratamente.

A Friggere due volte le patatine: la prima volta per 4-6 minuti a una temperatura di 160°C, la
seconda volta per 5-8 minuti a una temperatura di 175°C.
Lasciar raffreddare le patatine prima di friggerle la seconda volta.

1 Il piatto & pronto da gustare.

Tutela dell'ambiente

» Per contribuire alla tutela dell'ambiente, non smaltite I'apparecchio tra i rifiuti domestici ma
consegnatelo a un centro di raccolta ufficiale (fig. 18).

Rimuovere la batteria (solo per HD6104) prima di smaltire il timer.

Il Utilizzare un piccolo giravite a testa piatta per rimuovere la parte anteriore del timer
(fig. 19).

A Rimuovere la batteria. Non smaltire la batteria tra i rifiuti domestici ma consegnarla a un
centro di raccolta ufficiale.

Garanzia e assistenza

Per ulteriori informazioni o eventuali problemi visitate il sito Philips all'indirizzo www.philips.com
oppure contattare il Centro Assistenza Clienti Philips locale (il numero di telefono ¢ riportato
nell'opuscolo della garanzia). Qualora non fosse disponibile un Centro Assistenza Clienti locale,
rivolgetevi al rivenditore autorizzato Philips oppure contattate il Reparto assistenza Philips Domestic
Appliances & Personal Care BV.
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Risoluzione dei guasti

Problema Possibile causa

| cibi non hanno un
colore dorato e/o
non sono croccanti.

La temperatura impostata &
troppo bassa e/o il cibo non e
stato fritto a sufficienza.

Nel cestello c'e troppo cibo.

Il controllo di sicurezza della
temperatura € stato attivato.

La friggitrice non
funziona.

La friggitrice
produce un forte
odore sgradevole.

Il filtro permanente ¢ saturo.

L'olio o il grasso sono stati
utilizzati troppe volte.

Il tipo di olio o grasso utilizzato
non e indicato per i prodotti
refrigerati.

I vapore non viene
emesso solo dal
filtro.

Il coperchio non ¢ stato chiuso
correttamente.

Il fittro permanente ¢ saturo.

Durante la frittura
fuoriesce olio o
grasso dal bordo
della friggitrice.

E stato versato troppo olio o
grasso nella friggitrice.

Il cibo & eccessivamente umido.

Nel cestello c'é troppo cibo.

Durante la frittura si |l cibo & eccessivamente umido.
forma troppo

schiuma.

Il tipo di olio o grasso utilizzato
non ¢ indicato per i prodotti
surgelati.

Il recipiente interno non & stato
pulito accuratamente.

Soluzione

Verificare sulla confezione del prodotto o nella tabella
dei cibi alla fine di questo opuscolo che la temperatura
e/o il tempo di preparazione scelti siano corretti.
Quindi impostare la temperatura corretta.

Non friggere una quantita di cibo superiore alla
quantita riportata nella tabella dei cibi alla fine di
questo opuscolo.

Rivolgersi a un rivenditore Philips o a un centro di
assistenza autorizzato Philips per la sostituzione del
fusibile.

Rimuovere il coperchio e pulire il coperchio e il filtro
con acqua calda e detergente oppure in lavastoviglie.

Sostituire I'olio o il grasso. Filtrare regolarmente I'olio o
il grasso per conservarli pit a lungo.

Utilizzare olio o grasso liquido di buona qualita. Non
mescolare mai due tipi differenti di olio o grasso.

Verificare che il coperchio sia chiuso correttamente.

Rimuovere il coperchio e pulire il coperchio e il filtro
con acqua calda e detergente oppure in lavastoviglie.

Assicurarsi che il livello di olio o grasso non superi
I'indicazione "MAX".

Asciugare accuratamente il cibo prima di friggerlo e
attenersi alle presenti istruzioni d'uso.

Non friggere una quantita di prodotti superiore alla
quantita riportata nella tabella dei cibi alla fine di
questo opuscolo.

Asciugare accuratamente il cibo prima di friggerlo.

Utilizzare olio o grasso liquido di buona qualita. Non
mescolare mai due tipi differenti di olio o grasso.

Pulire il recipiente interno (vedere il capitolo "Pulizia").
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Descricdo geral (fig. I)

® Indicacdes 'MIN' e 'MAX'
® Compartimento para o fio
@ Fo

@ Pegas integradas

©® Temporizador digital separado (s6 HDé104)
@ Controlo da temperatura
O Funcio PreClean

® Luz da temperatura

@ Botio para soltar a tampa
@® Cuba interior

@ Escoador

Importante

Antes de se servir da fritadeira, leia atentamente estas instru¢des e guarde-as para uma eventual
consulta futura.

» Antes de ligar, verifique se a voltagem indicada no aparelho corresponde a corrente eléctrica
local.

» Ligue sempre a uma tomada com terra.

» Se o fio estiver estragado, sé devera ser substituido pela Philips, por um concessionério
autorizado pela Philips ou pessoal igualmente qualificado para se evitarem situagdes de
perigo para o utilizador.

» Para verificagdes e reparagdes, dirija-se sempre a um concessionario autorizado pela Philips.
N3o tente reparar o aparelho; caso contrario a garantia sera considerada nula.

» Antes de se servir da fritadeira pela primeira vez, devera lavar cuidadosamente todas as
pecas desmontaveis (vidé capitulo 'Limpeza'). Certifique-se que todas as pegas estdo
completamente secas antes de encher a fritadeira com 6leo ou com gordura liquida.

» Durante a fritura, podera sair algum vapor quente através do filtro. Mantenha o rosto e as
maos a uma distancia segura desse vapor. Devera também ter cuidado com o vapor quente
quando abrir a tampa da fritadeira.

» Coloque a fritadeira sobre uma superficie horizontal, lisa e plana e sempre longe do alcance
das criangas.

» Nao deixe o fio suspenso para fora da mesa ou da bancada da cozinha onde a fritadeira
estiver colocada.

» Este aparelho destina-se unicamente a uma utilizagio doméstica. Se for utilizado
incorrectamente ou para fins profissionais ou semi-profissionais ou de uma forma que nio
esteja de acordo com as instrugdes de utilizagdo, a garantia sera considerada nula e a Philips
ndo aceitara qualquer responsabilidade pelos danos causados.

» Frite os alimentos de modo a ficarem dourados e nio escuros e retire sempre os residuos
de comida queimados! Nao frite alimentos com amido, especialmente batatas e cereais, numa
temperatura acima de 175°C (para minimizar a produgio de acrilamide).

Il Antes de usar, limpe a fritadeira (vidé capitulo 'Limpeza').
A Abra a tampa (fig. 2).

[El Consulte a tabela do 6leo/da gordura para saber a quantidade que deve colocar na fritadeira
(fig. 3).
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A Encha a fritadeira com o 6leo, a gordura liquida ou a gordura sélida derretida até um nivel
entre as indicagdes 'MIN' e 'MAX' e feche a tampa (fig. 4).

Nao ligue a fritadeira antes de a ter enchido com o éleo ou com a gordura.

Oleo e gordura

Nunca misture tipos diferentes de 6leo ou de gordura e nunca junte 6leo ou gordura novos ao ja
usado.

Recomenda-se a utilizagdo de dleo ou de gordura liquida para fritar, de preferéncia dleo ou gordura
vegetal rica em gorduras ndo saturadas (por ex. dcido linoleico).

Uma vez que o dleo e a gordura perdem as suas propriedades boas muito rapidamente, deverd
proceder a sua mudanca com regularidade (apds cada |0-12 utilizagSes).

Se o dleo ou gordura comegar a fazer espuma quando estiver em aquecimento, se tiver um cheiro
ou um sabor forte ou se ficar escuro e/ou axaropado deverd mudd-lo de imediato.

Gordura sélida

E possivel usar gordura sdlida mas, neste caso, sdo necessarias precaugdes extra para se evitar que a
gordura salpique e a resisténcia entre em sobreaquecimento ou se estrague.

Il Se quiser usar cubos de gordura novos, derreta-os lentamente em lume brando numa
frigideira normal.

A Deite cuidadosamente a gordura ja derretida para a fritadeira.
[} Guarde a fritadeira com a gordura novamente solidificada a temperatura ambiente.

A Se a gordura ficar muito fria, podera comegar a salpicar quando derreter. Para o evitar, pique
a gordura solidificada com um garfo (fig. 5).
Tenha cuidado para ndo estragar a cuba interior com os dentes do garfo.

Il Puxe o fio para fora do compartimento e ligue a ficha 4 tomada eléctrica (fig. 6).

» A luz da temperatura acende-se (fig. 7).

A Regule o controlo da temperatura para a temperatura pretendida (consulte a embalagem dos
alimentos ou a tabela que se encontra no final deste manual).

[Ell Aguarde que a luz da temperatura se apague (demora cerca de 10 a |5 minutos).
Il Dobre a pega do cesto (fig. 8).

H Abra a tampa (fig. 2).

A Retire o cesto para fora da fritadeira e coloque os alimentos dentro do cesto (fig. 9).
Introduza o cesto com cuidado dentro do éleo ou gordura (fig. 10).

B Feche a tampa.

A Pressione o botio da pega do cesto e dobre a pega contra a fritadeira (fig. | ).

Durante a fritura, a luz da temperatura acende-se e apaga-se de tempos a tempos para indicar que
a resisténcia estd a ligar e a desligar para manter a temperatura certa.
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Temporizador (s6 HD6104)

» Também pode servir-se do temporizador para outras aplicagbes, como um normal temporizador de
cozinha.

Programacao do temporizador

Il Prima o botio do temporizador para ajustar o tempo em minutos (fig. 12).

- Alguns segundos apds a programagdo do tempo de fritura, o temporizador inicia a contagem
decrescente.

- Enquanto o temporizador estiver a fazer a contagem decrescente, o tempo de fritura que resta
aparece a piscar no visor: O Ultimo minuto € apresentado em segundos.

- Quando o tempo programado tiver passado, ouvir-se-d um sinal sonoro. Apds |10 segundos, o
sinal sonoro repete-se. Pode parar o sinal se premir o botdo do temporizador.

» Nota: a programagdo do temporizador pode apagar-se premindo o botdo durante 2 segundos (no
momento em que o temporizador piscar) até aparecer ‘00",

Apb6s a fritura

Il Desdobre a pega do cesto (fig. 8).

A Abra a tampa (fig. 2).
Tenha atengio ao vapor quente.

A Retire o cesto para fora da fritadeira e sacuda o excesso de 6leo ou de gordura.
A Coloque os alimentos dentro de uma tigela sobre papel absorvente.

H Tenha bom apetitte!

Se quiser fritar mais uma rodada, aguarde que a luz da temperatura se apague.

A Desligue da tomada ap6s cada utilizagio.

» Se ndo usar a fritadeira com frequéncia, aconselha-se que retire o 6leo ou a gordura liquida e
guarde em recipientes bem fechados, de preferéncia no frigorifico ou num local frio.

Deixe o 6leo ou a gordura arrefecerem durante pelo menos umas 4 horas antes de proceder a
limpeza ou a deslocagio da fritadeira.

Naio use produtos de limpeza abrasivos (liquidos) ou materiais (como esfregdes) para limpar a
fritadeira.

Nunca mergulhe a fritadeira ou o temporizador dentro de dgua.
Il Abra a tampa (fig. 2).
A Retire a tampa puxando-a para cima (fig. I3).

[EA Retire o cesto para fora da fritadeira (fig. 9).
A Escoe o dleo ou a gordura (fig. 14).
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Funcio 'PreClean’

Este aparelho estd equipado com uma funcdo 'PreClean’ (limpeza prévia) que permite deixar a
cuba de molho com dgua quente e detergente liquido para facilitar a sua limpeza.

Antes de usar esta fun¢io, deve certificar-se que a cuba ja nio tem éleo nem gordura.

Il Encha a cuba com 4gua até trés quartos da sua capacidade e junte um pouco de detergente
liquido (fig. I5).

A Ligue a ficha a tomada eléctrica.

[El Regule o controlo da temperatura para a fungio PreClean.
A dgua aquece até atingir uma temperatura abaixo do ponto de fervura.

A Desligue a fritadeira da corrente passados 20-30 minutos.

Hl Retire a 4gua para fora da cuba e lave-a conforme se descreve em seguida.

Limpeza

Il Lave a cuba, a tampa e o cesto com agua quente e um pouco de detergente liquido, enxague
muito bem com agua limpa e seque cuidadosamente.
A tampa e o cesto também se podem lavar na mdquina da loica.

A Limpe o corpo da fritadeira com um pano himido (e um pouco de detergente liquido) e/ou
papel de cozinha.

» O temporizador pode ser limpo com um pano himido.

Arrumacio

Il Deixe o 6leo ou a gordura arrefecerem durante pelo menos umas 4 horas antes de proceder
a limpeza ou a deslocagio da fritadeira.

A Volte a colocar todas as pegas na fritadeira e feche a tampa.
El Empurre o fio para dentro do compartimento de arrumagio (fig. 16).

A Segure a fritadeira pelas pegas e guarde-a (fig. 17).

- Para ter uma ideia dos tempos de preparagdo e das temperaturas, por favor consulte a tabela
que se encontra no fim deste manual.

- Retire cuidadosamente o méximo de gelo e de dgua possivel e seque os alimentos que for fritar

- Na&o frite quantidades muito grandes de uma sé vez. Consulte a tabela no fim deste modo de
emprego (a quantidade recomendada € indicada por @).

Como evitar sabores desagradaveis

Certos tipos de alimentos, sobretudo o peixe, podem conferir um sabor desagraddvel ao dleo ou a
gordura. Para neutralizar o sabor do dleo ou da gordura:

Il Aqueca o 6leo ou a gordura numa temperatura de 160°C.
A Coloque duas fatias finas de pao ou algumas folhas de salsa no dleo.

[El Aguarde até nio aparecerem mais bolhas e depois retire o pio ou a salsa para fora com a
ajuda duma espatula.

O dleo ou a gordura terdo readquirido o seu sabor neutro.
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Batatas fritas caseiras

As suas batatas fritas em palitos ficardo mais saborosas e estaladicas se as preparar da seguinte
maneira:

Il Use batatas de boa qualidade e corte-as em palitos. Passe os palitos por 4gua fria.
Assim os palitos ndo se colam uns aos outros durante a fritura.
»  Seque-os bem.

A Frite as batatas em palitos por duas vezes: na |* vez durante 4-6 minutos a temperatura de
160°C, na 2° vez durante 5-8 minutos a temperatura de 175°C.
Deixe as batatas fritas arrefecerem antes de as voltar a fritar (2° fritura).

[El Tenha bom apetite!

» Quando chegar a altura de se desfazer da fritadeira, ndo a deite fora juntamente com o seu
lixo doméstico normal. Devera coloca-la num ponto de recolha oficial para efeitos de
reciclagem. Ao fazé-lo, estara a contribuir para a preservagio do meio ambiente (fig. 18).

Antes de se desfazer do temporizador (s6 HD6104) retire-lhe a pilha.

Il Sirva-se de uma chave de parafusos pequena para retirar a parte da frente do temporizador
(fig. 19).

A Retire a pilha. Nio deite a pilha fora junto com o restante lixo doméstico. Coloque-a nos
ecopontos proprios.

Garantia e assisténcia

Se necessitar de informagdes ou se tiver algum problema, por favor visite a pagina da Philips em
www.philips.pt ou contacte o Centro de Informagdo ao Consumidor Philips do seu pafs
(encontrard os nimeros de telefone no folheto da garantia mundial). Se ndo existir um Centro de
Informagdo ao Consumidor Philips no seu pafs, por favor dirija-se ao seu agente Philips local ou
contacte o Departamento de Service da Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Resoluc¢ao de problemas

Problema Causa provavel

Os alimentos ndo A temperatura seleccionada é
ficam dourados e/ou muito baixa e/ou os alimentos
ndo ficam nao fritaram o tempo suficiente.
estaladicos.

O cesto estd demasiado cheio.

O fusivel térmico de corte da
energia foi activado.

A fritadeira ndo
funciona.

A fritadeira liberta
um cheiro forte e
desagradavel.

O filtro permanente anti-
gordura estd saturado.

O dleo ou gordura ja ndo estd
fresco/a.

O tipo de dleo ou gordura
usado/a ndo € proprio/a para
frituras a alta temperatura.

Sai vapor doutros
sitios sem ser do
filtro.

A tampa ndo estd bem fechada.

O filtro permanente anti-
gordura estd saturado.

A fritadeira tem demasiado
dleo ou gordura.

O &leo ou gordura
sai para fora da
fritadeira durante a
fritura.

Os alimentos tém demasiada
humidade.

O cesto tem demasiada
quantidade.

Os alimentos tém demasiada
humidade.

O dleo ou gordura
faz muita espuma
durante a fritura.

O tipo de dleo ou gordura ndo
€ adequado(a) para fritura em
temperaturas elevadas.

A cuba interior ndo foi
convenientemente limpa.

Solucdo

Consulte a embalagem dos alimentos ou a tabela que
se encontra no fim deste modo de emprego para
saber se a temperatura e/ou o tempo de preparagao
que seleccionou estd correcto. Regule a temperatura
para a posigdo certa.

Nunca frite de uma sé vez uma quantidade maior do
que a quantidade mencionada na tabela que se
encontra no fim deste manual.

Dirija-se ao seu agente Philips ou a um concessiondrio
autorizado pela Philips para proceder a substituicdo do
fusivel.

Retire a tampa. Lave a tampa e o filtro com dgua
quente e um pouco de detergente liquido ou na
méquina da loiga.

Mude o dleo ou a gordura. Passe o dleo ou a gordura
regularmente por um coador para conservar a sua
frescura durante mais tempo.

Use dleo ou gordura liquida préprios e de boa
qualidade. Nunca misture tipos diferentes de dleo ou
gordura.

Verifique se a tampa estd bem fechada.

Retire a tampa. Lave a tampa e o filtro com dgua
quente e um pouco de detergente liquido ou na
méquina da loiga.

Certifique-se que o dleo ou a gordura ndo ultrapassa a
indicacao 'MAX'".

Seque bem os alimentos antes de os comegar a fritar
e frite-os de acordo com o indicado neste modo de
emprego.

Nao frite mais quantidade de uma sé vez do que a
recomendada na tabela que se encontra no fim deste
manual.

Seque bem os alimentos antes de os fritar.

Use dleo ou gordura liquida prdprios e de boa
qualidade. Nunca misture tipos diferentes de dleo ou
gordura.

Limpe a cuba interior (vidé capitulo 'Limpeza').
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Generell beskrivelse (fig. 1)

O Frityrkurv

O Lokk

® MIN- og MAX-niva
® Ledningsholder

@ Ledning

@ Integrerte handtak
© Separat digital tidtaker (gjelder bare HD6104)
@ Temperaturbryter
O PreClean-funksjon
®@ Temperaturlys

@ Utlgserknapp for lokk
® Innerbolle

@ Helleinnretning

Les denne bruksanvisningen sammen med illustrasjonene neye for apparatet tas i bruk.Ta vare pa
bruksanvisningen for senere referanse.

» Kontroller at spenningen som er angitt pa apparatet, stemmer overens med nettspenningen,

for du kobler til apparatet.

Bruk bare et jordet nettuttak til dette apparatet.

Hvis nettledningen blir skadet, ma den skiftes av Philips, et autorisert Philips-verksted eller

andre kvalifiserte personer for a unnga fare.

» Lever alltid apparatet til et Philips-godkjent servicesenter for undersgkelse eller reparasjon.
Prov ikke a reparere apparatet selv, ellers blir garantien ugyldig.

» Rengjor de enkelte delene av frityrgryten grundig fer apparatet brukes for forste gang (se

kapitlet "Rengjering"). Kontroller at alle delene er helt tarre for du heller olje eller flytende

fett i frityrgryten.

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

dampen.

Apparatet skal sta pa et vannrett, jevnt og stabilt underlag, utilgjengelig for barn.

Ikke la stromledningen henge over kanten pa bordet eller benken der apparatet er plassert.

» Dette apparatet er kun til bruk i husholdningen. Hvis apparatet brukes feil, eller til
profesjonelle eller halvprofesjonelle formal, eller pd en mate som ikke er i samsvar med
bruksanvisningen, vil garantien ikke lenger vaere gyldig. Philips aksepterer da intet ansvar for
pafert skade.

» Stek maten gyllenbrun, ikke markebrun, og fiern brente rester! Stivelsesholdig mat, saerlig
potet- og kornprodukter, bar ikke stekes ved temperaturer over 175°C (for & redusere
dannelsen av akrylamid).

Klargjgring for bruk

Il Rengjor apparatet for du tar det i bruk for forste gang (se kapitlet "Rengjering").
A Apne lokket (fig. 2).

A Se tabellen med olje- og fettanvisninger for & finne ut hvor mye olje eller fett du skal ha i
frityrgryten (fig. 3).

A Fyll den terre frityrgryten med olje, flytende frityrfett eller smeltet fast fett opp til et niva
mellom MIN- og MAX-angivelsene, og sett pa lokket (fig. 4).

Sla ikke pa apparatet for du har fylt det med olje eller fett.
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Olje og fett

Bland aldri ulike typer olje eller fett, og bland heller ikke ny olje eller nytt fett med brukt olje
eller fett.

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

Siden olje og fett mister sine gode egenskaper ganske raskt, bgr du bytte oljen eller fettet
regelmessig (etter 10-12 ganger).

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

Fett i fast form

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

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

A Hvis fettet blir svaert kaldt, kan det begynne & sprute nar det smelter. Stikk noen hull i det
storknede fettet med en gaffel for @ unnga dette (fig. 5).
Pass pa at innerbollen ikke blir skadet av gaffelen.

Bruke apparatet

Il Ta ledningen ut av ledningsholderen og sett stapselet i stikkontakten (fig. 6).

» Temperaturlyset tennes (fig. 7).

A Still temperaturbryteren pa gnsket temperatur (se emballasjen til maten du skal fritere, eller
mattabellen bakerst i dette heftet).

[EH Vent til temperaturlyset slukkes (dette tar 10 til |5 minutter).

A Fold ut hindtaket pa frityrkurven (fig. 8).

H Apne lokket (fig. 2).

A Ta kurven ut av frityrgryten og legg maten som skal stekes, i kurven (fig. 9).

Senk frityrkurven forsiktig ned i oljen eller fettet (fig. 10).

I} Lukk lokket.

A Trykk pa knappen pa handtaket til kurven, og by handtaket mot frityrgryten (fig. I 1).
Under friteringen tennes og slukkes temperaturlyset fra tid til annen som en indikasjon pa at

varmeelementet slds pa og av for & opprettholde riktig temperatur.

Tidtaker (gjelder bare HD6104)

> Du kan ogsd bruke tidtakeren til andre formdl, for eksempel ved annen matlaging.

Stille inn tidtakeren
Il Trykk pa tidtakerknappen nér du skal stille inn friteringstiden i minutter (fig. 12).
- Noen sekunder etter at friteringstiden er stilt inn, begynner tidtakeren & telle ned.
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- Mens tidtakeren teller ned, vises gjenvaerende friteringstid pa displayet. Det siste minuttet vises i
sekunder.

- Narinnstilt tid er utlept, hgrer du et lydsignal. Lydsignalet gjentas etter 10 sekunder. Du kan
stoppe lydsignalet ved & trykke inn tidtakerknappen.

> Merk: Du kan slette tidtakerens innstilling ved G trykke pa tidtakerknappen i 2 sekunder (tidtakeren
vil na blinke) til 00 vises pa displayet.

Etter friteringen

Il Fold ut handtaket pa frityrkurven (fig. 8).

A Apne lokket (fig. 2).
Pass deg for den varme dampen.

[Fl Loft kurven ut av frityrgryten og rist av overfladig olje eller fett.

A Legg den friterte maten i en bolle som er féret med fettabsorberende papir.
H Nyt den friterte maten!

Hvis du vil fritere en ny porsjon, ma du vente til temperaturlyset er slukket.

A Koble fra apparatet etter bruk.

» Hyis frityrgryten ikke brukes jevnlig, anbefales det at du fjerner oljen eller det flytende fettet
og oppbevarer det i en tett beholder, fortrinnsvis i kjgleskap eller pa et kjelig sted.

Rengjgring

Oljen eller fettet ma avkjgles i minst 4 timer for du rengjor eller flytter frityrgryten.

Ikke bruk skuremidler eller skurende materialer (for eksempel skuresvamper) til a rengjore
apparatet.

Apparathuset og tidtakeren ma aldri senkes i vann.
Il Apne lokket (fig. 2).
A Ta av lokket ved a trekke det opp (fig. |3).

A Loft frityrkurven ut av frityrgryten (fig. 9).
A Hell ut oljen eller fettet (fig. 14).

PreClean-funksjonen

Dette apparatet er utstyrt med en PreClean-funksjon som gjer at du kan forvaske innerbollen med
varmt vann som er tilsatt oppvaskmiddel, slik at det blir enklere a rengjere den.

Pass pa at du fjerner oljen eller fettet fra innerbollen for du bruker denne funksjonen.

Il Fyll innerbollen med kaldt vann til den er trekvart full, og tilsett litt oppvaskmiddel (fig. 15).
A Sett stopselet i stikkontakten.

[l Still temperaturbryteren pa PreClean-funksjonen.

Vannet varmes opp til en temperatur like under kokepunktet.

A Koble fra apparatet etter 20-30 minutter.

IH Hell vannet ut av innerbollen og rengjor den slik det er beskrevet nedenfor.



NORSK 5I

Rengjoring av apparatet

Il Rengjer bollen, lokket og frityrkurven med varmt vann som er tilsatt oppvaskmiddel. Skyll
deretter med rent vann, og terk alle delene grundig.
Lokket og frityrkurven kan ogsa vaskes i oppvaskmaskinen.

A Rengjor apparathuset med en fuktig klut (med litt oppvaskmiddel) og/eller kjskkenpapir.

» Du kan rengjgre tidtakeren med en fuktig klut.

Oppbevaring

Il Oljen eller fettet ma avkjeles i minst 4 timer for du rengjer eller flytter frityrgryten.
A Sett alle delene pa plass i frityrgryten, og lukk lokket.

[EA Skyv ledningen inn i ledningsholderen (fig. 16).

A Loft frityrgryten etter handtakene og sett den bort for oppbevaring (fig. 17).

- Hvis du trenger informasjon om tilberedningstider og friteringstemperaturer, se mattabellen
bakerst i dette heftet.

- Rist av mest mulig is og vann og terk av maten far fritering.

- Ikke friter store mengder mat om gangen. Se mattabellen bakerst i dette heftet (den anbefalte
mengden er markert med @).

Fjerne ugnsket smak

Bestemte matvarer, seerlig fisk, kan gi oljen eller fettet en ubehagelig smak. Slik ngytraliserer du
smaken pa oljen eller fettet:

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

[El Vent til det slutter & boble, og fiern deretter bradet eller persillen fra frityrgryten ved hjelp
av en stekespade.
Oljen eller fettet vil nd ha en ngytral smak igjen.

Hjemmelagde pommes frites

Pommes frites blir best og spreest pa felgende mate:

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

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

La pommes fritesen avkjgles fer du friterer den for andre gang.
[Fl God appetitt!
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» |kke kast apparatet sammen med vanlig husholdningsavfall nar produktets levetid er over, men
lever det pa et anvist oppsamlingssted for resirkulering.Ved a gjore dette, vil du hjelpe til &
verne om miljeet (fig. 18).

Fjern batteriet fra tidtakeren (gjelder bare HD6104) far tidtakeren kasseres.
Il Bruk et lite, flatt skrujern til & fierne forsiden av tidtakeren (fig. 19).

A Ta ut batteriet. Ikke kast batteriet sammen med det vanlige husholdningsavfallet, men lever
det inn pa en miljgstasjon for spesialavfall.

Garanti og service

Hvis du trenger informasjon eller far problemer med apparatet, kan du besgke Philips' webomrade
pa www.philips.com eller kontakte Philips' kundesenter i ditt land (du finner telefonnummeret i det
globale garantiheftet). Hvis det ikke er noe kundesenter i ditt land, kan du henvende deg til din lokale
Philips-forhandler eller kontakte serviceavdelingen ved Philips Domestic Appliances and Personal
Care BV.
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Feilsgking

Problem Mulig arsak

Den friterte maten
blir ikke gyllenbrun
og/eller spre.

Den valgte temperaturen er for
lav, og/eller maten har ikke blitt
fritert lenge nok.

Det er for mye mat i kurven.

Frityrgryten virker
ikke.

Sikkerhetsbryteren har blitt
aktivert.

Frityrgryten avgir en
sterk, sienerende
lukt.

Det permanente fettfitteret er
tett.

Oljen eller fettet er ikke lenger
friskt.

Olje- eller fettypen er ikke
egnet for fritering.

Det kommer damp
ut fra andre steder
enn filteret.

Lokket er ikke ordentlig lukket.

Det permanente fettfitteret er
tett.

Olje eller fett renner Det er for mye olje eller fett i
over kanten pa frityrgryten.

frityrgryten under

fritering.

Maten inneholder for mye
fuktighet.

Det er for mye mat i
frityrkurven.

Oljen eller fettet
skummer kraftig
under friteringen.

Maten inneholder for mye
fuktighet.

Olje- eller fettypen er ikke
egnet for fritering.

Den indre bollen er ikke
ordentlig rengjort.

Lasning

Kontroller emballasjen til den aktuelle matvaren eller
mattabellen bakerst i dette heftet for a finne ut om du
har valgt riktig temperatur og/eller tilberedningstid. Still
temperaturbryteren pa riktig temperatur.

Stek aldri mer mat om gangen enn den mengden som
er oppgitt i mattabellen bakerst i dette heftet.

Kontakt en Philips-forhandler eller et Philips-autorisert
servicesenter for a fa skiftet sikringen.

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

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

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

Kontroller at lokket er ordentlig lukket.

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

Kontroller at oljen eller fettet i frityrgryten ikke
overskrider MAX-nivaet.

Tork maten grundig fer friteringen, og felg denne
bruksanvisningen ved friteringen.

Stek ikke mer mat om gangen enn den mengden som
er oppgitt i mattabellen bakerst i dette heftet.

Tork maten grundig fer fritering.

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

Rengjer innerbollen (se kapitlet "Rengjering”).
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Allman beskrivning (bild 1)

Frityrkorg

Lock

MIN- och MAX-niva
Sladdférvaringsutrymme
Sladd

Inbyggda handtag

Separat digital timer (endast med HD6104)
Temperaturreglage

O PreClean-funktion

@ Temperaturlampa

@ Knapp for att dppna locket
® Innerskil

@ Uthillningsfunktion

Lds anvandningsinstruktionerna noga innan du anvander apparaten, och spara dem ifall du skulle
behdva dem igen.

=lofnImIofofwl>]

Kontrollera att den spanning som anges pa apparaten &verensstimmer med den lokala
natspanningen innan du ansluter apparaten.

Apparaten far endast anslutas till ett jordat vagguttag.

Om nitsladden dr skadad maste den bytas ut av Philips, ett av Philips auktoriserade
serviceombud eller en lika kvalificerad person for att undvika fara.

Lamna alltid in apparaten till ett av Philips auktoriserade servicecombud fér undersékning
eller reparation. Forsok inte reparera apparaten sjilv. Om du gér det upphér garantin att
gilla.

Rengor fritésens olika delar noggrant innan du anviander den forsta gingen (se avsnittet
"Rengéring"). Se till att alla delar 4r helt torra innan du fyller fritésen med olja eller flytande
matfett.

Under friteringen strommar det ut het dnga genom filtret. Hall handerna och ansiktet borta
fran dngan.Tank pa att het anga kan stromma ut nar du oppnar locket.

Placera apparaten pé en horisontell, jimn och stabil yta utom rackhall fér barn.

Se till att nétsladden inte hinger 6ver kanten pa bordet eller arbetsbanken dar apparaten
star.

Apparaten adr endast avsedd for anvandning i hemmamiljo. Om den anvinds pa felaktigt satt
eller i storskaligt bruk, eller pa annat sdtt an vad som anges i anvisningarna, upphor garantin
att gilla, och Philips tar inte pd sig ansvar for skador som kan uppkomma.

Fritera maten gyllengul istéllet for mork eller brun och ta bort brinda rester. Fritera inte
stirkelserik mat, speciellt potatis och spannmalsprodukter, vid temperaturer éver 175 °C
(for att minska produktionen av akrylamid).

Forberedelser infor anvandning

Il Rengor apparaten innan du anvinder den forsta gangen (se avsnittet "Rengéring”).
A Oppna locket (bild 2).

A Se tabellen for olja/matfett for att avgéra hur mycket olja eller matfett du ska hilla i fritésen
(bild 3).

A Fyll den torra fritésen med olja, flytande friteringsfett eller smilt fast matfett till en niva
mellan MIN- och MAX-nivaerna och sting locket (bild 4).

SIa inte pad apparaten innan du har fyllt pa olja eller matfett.
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Olja och matfett

Blanda inte olika typer av olja eller matfett och fyll inte pa ny olja eller matfett tillsammans med
anvand olja eller matfett.

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

Eftersom olja och matfett férlorar sina positiva egenskaper férhallandevis snabbt bér du byta ut oljan
eller matfettet regelbundet (efter 10712 ganger).

Byt alltid ut oljan eller matfettet om det bérjar skumma vid uppvarmning, om det luktar eller smakar
starkt eller om det mérknar och/eller far en sirapsaktig konsistens.

Fast matfett

Det gér att anvdnda fast friteringsfett men var i sa fall extra forsiktig s att matfettet inte stanker och
sd att vdrmeelementet inte dverhettas eller skadas.

Il Om du anvinder nya bitar matfett smilter du fettet lingsamt pa lag virme i en vanlig kastrull.
A Hall forsiktigt dver det smilta fettet i fritdsen.
[EM Forvara fritésen med det stelnade matfettet vid rumstemperatur.

Il Om matfettet blir vildigt kallt kan det bérja stinka nir det smilter. Stick ndgra hal i det
stelnade matfettet med en gaffel for att forhindra detta (bild 5).
Var forsiktig sa att du inte skadar innerskalen med gaffeln.

Anvinda apparaten

Il Dra ut nitsladden ur sladdfrvaringsutrymmet och sitt i kontakten i vigguttaget (bild 6).

» Temperaturlampan tinds (bild 7).

A still in temperaturreglaget pa den 6nskade temperaturen (se férpackningen till den mat som
ska friteras eller mattabellen i slutet av de har anvisningarna).

[EA Vinta tills temperaturlampan slocknar (det tar mellan 10 och 15 minuter).

A Vik ut frityrkorgens handtag (bild 8).

IH Oppna locket (bild 2).

A Lyft ut korgen ur fritdsen och ligg maten som ska friteras i korgen (bild 9).

Sitt forsiktigt ned korgen i oljan eller fettet (bild 10).

EA Sting locket.

B Tryck pa knappen pé korgens handtag och vik handtaget mot fritosen (bild 11).

Under friteringen tdnds och sldcks temperaturlampan dd och da for att visa att varmeelementet slas

pa och av sa att rdtt temperatur bibehalls.

Timer (endast for HD6104)

> Du kan dven anvénda timern for andra dndamdl, t.ex. som en vanlig dggklocka.

Stilla in timern
Il Tryck pa knappen pé timern for att stilla in friteringstiden i minuter (bild 12).
- Ett par sekunder efter att du har stéllt in friteringstiden borjar timern rakna ned.
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- Samtidigt som timern raknar ned blinkar den aterstaende friteringstiden i teckenfénstret. Den
sista minuten visas i sekunder.

- Naér den instéllda tiden har gatt hors en signal. Signalen upprepas efter 10 sekunder. Du kan
avbryta signalen genom att trycka pa knappen pd timern.

> Obs! Du kan ta bort timerinstdliningen genom att trycka pd knappen pd timern i tvd sekunder
(timern blinkar) tills 00 visas.

Efter fritering

Il Vik ut korgens handtag (bild 8).

A Oppna locket (bild 2).
Se upp for den heta dngan.

[l Ta ut korgen ur fritdsen och skaka av éverflodig olja eller matfett.

A Ligg den friterade maten i en skl med ett fettabsorberande papper.
IH Njut av den friterade maten!

Om du vill fritera en omgang till vantar du tills temperaturlampan har slocknat.
A Dra ur nitsladden efter anvindning.

»  Om du inte anvinder fritdsen regelbundet rekommenderar vi att du hiller ur oljan eller det
flytande matfettet och forvarar det i en tittslutande behallare, helst i kylskap eller pa nagon
annan sval plats.

Lat oljan eller matfettet svalna i minst fyra timmar innan du rengor eller flyttar fritdsen.

Anvind inte slipande (flytande) rengéringsmedel eller redskap (t.ex. skursvampar) for att rengéra
apparaten.

Sank inte ned fritosen eller timern i vatten.

Il Oppna locket (bild 2).

A Ta bort locket genom att dra det uppat (bild 13).
A Lyft ut frityrkorgen ur fritosen (bild 9).

A Hill ut oljan eller matfettet (bild 14).

PreClean-funktion

Apparaten dr utrustad med en PreClean-funktion, som gor det mojligt att fylla innerskalen med
varmt vatten och diskmedel for att ldttare kunna rengdra den.

Se till att oljan eller matfettet har tagits bort ur innerskélen innan du anvinder funktionen.

Il Fyll innerskilen med kallt vatten upp till tre fjirdedelar och hill i lite diskmedel (bild 15).
A Sitt i stickkontakten i vigguttaget.

A still in temperaturreglaget pa PreClean-funktionen.
Vattnet varms upp till en temperatur strax under kokpunkten.

A Dra ur nitsladden efter 20730 minuter.

A Hall ut vattnet ur innerskélen och rengér den enligt beskrivningen nedan.
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Rengéring av apparaten

Il Rengor skalen, locket och frityrkorgen med varmt vatten och lite diskmedel, skolj dem med
rent vatten och torka dem ordentligt.
Locket och frityrkorgen kan dven diskas i diskmaskinen.

A Rengor sjilva fritdsen med en fuktig trasa (tillsitt lite diskmedel) och/eller hushallspapper.

» Rengor timern med en fuktig trasa.

Il L3t oljan eller matfettet svalna i minst fyra timmar innan du rengér eller flyttar fritdsen.
A Sitt tillbaka alla delar i/pé fritdsen och sting locket.

A Tryck in sladden i sladdférvaringsutrymmet (bild 16).

A Lyft fritdsen i handtagen och still undan den (bild 17).

- En 6versikt av friteringstider och -temperaturer hittar du i mattabellen i slutet av de har
anvisningarna.

- Skaka forsiktigt bort sa mycket is och vatten som mgjligt och torka av maten som ska friteras
tills den &r ordentligt torr:

- Fritera inte mycket stora madngder mat pa en gang. Se mattabellen i slutet av de har
anvisningarna (den rekommenderade mangden anges med @ ).

Bli av med oo6nskad bismak

Vissa typer av mat, speciellt fisk, kan ge oljan eller matfettet en obehaglig bismak. Gor sa har for att
neutralisera smaken pa oljan/matfettet:

Il Hetta upp oljan eller matfettet till 160 °C.
A Ligg ned tva tunna skivor brod eller nagra persiljekvistar i oljan.

[EA Vinta tills du inte ser nagra bubblor lingre och lyft sedan ur brédet eller persiljan ur fritésen
med en stekspade.
Nu har oljan eller matfettet en neutral smak igen.

Hemgjorda pommes frites

Gor sa har for att fa de godaste och krispigaste pommes fritesen:

Il Anvind fast potatis och skdr den i stavar. Skolj stavarna med kallt vatten.
P3 sd sitt klibbar de inte ihop under friteringen.
» lorka av stavarna ordentligt.

A Fritera pommes fritesen tva ginger: forsta gangen i 476 minuter vid en temperatur pa 160
°C och andra gangen i 578 minuter vid en temperatur pi |75 °C.
Lat pommes fritesen svalna innan du friterar dem en andra gang.

EA Njut av maten!



58 SVENSKA

» Kasta inte apparaten i hushillssoporna nar den ar forbrukad. Limna in den for atervinning vid
en officiell atervinningsstation, sa hjélper du till att skydda miljon (bild 18).

Ta ur timerns batteri (gdller endast HD6104) innan du kasserar timern.
Il Anvind en liten sparskruvmejsel till att avligsna timerns framsida (bild 19).

A Ta ur batteriet. Sling inte batteriet tillsammans med vanligt hushallsavfall, utan limna in det
for atervinning vid en officiell atervinningsstation.

Garanti och service

Om du behéver information eller har problem med apparaten kan du besdka Philips webbplats pa
www.philips.com eller kontakta Philips kundtjanstcenter i ditt land (du hittar telefonnumret i
garantibroschyren). Om det inte finns ndgot kundtjdnstcenter i ditt land vander du dig till din lokala
Philips-aterforsdljare eller kontaktar serviceavdelningen pa Philips Domestic Appliances and Personal
Care BV.
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Felsokning

Problem Moijlig orsak

Den friterade maten Den valda temperaturen ar for
ar inte gyllenbrun lag och/eller maten har inte
och/eller den drinte  friterats tillrdckligt lange.
krispig.

Det ar for mycket mat i korgen.

Fritdsen fungerar
inte.

Varmebrytaren har aktiverats.

Fritdsen avger en
stark obehaglig lukt.

Permanentfiltret for olja/matfett
dr igensatt.

Oljan eller matfettet dr inte
frascht langre.

Den typ av olja eller matfett
som anvands ar inte lamplig for
fritering av mat.

Anga avges fran
andra stéllen dn
fittret.

Locket har inte stangts
ordentligt.

Permanentfiltret for olja/matfett
dr igensatt.

Olja/matfett rinner
over kanten pa
fritdsen under

Det ar for mycket olja/matfett i
fritdsen.

fritering.
Maten har for hog fukthalt.
Det ar for mycket mat i
frityrkorgen.
Oljan/matfettet Maten har for hog fukthalt.
skummar mycket
under friteringen.

Den typ av olja eller matfett
som anvands &r inte lamplig for
fritering av mat.

Innerskalen &r inte ordentligt
rengjord.

Losning

Kontrollera pa matens férpackning eller i mattabellen i
slutet av de hdr anvisningarna sa att den temperatur
och/eller tillagningstid du har valt ar korrekt. Stéll in
temperaturreglaget pa rdtt temperatur.

Fritera inte mer mat dn den mangd som anges i
mattabellen i slutet av de har anvisningarna.

Vénd dig till en Philips-aterforséljare eller ett av Philips
auktoriserade serviccombud for att fa sakringen utbytt.

Ta av locket och rengér locket och filtret i varmt vatten
med lite diskmedel eller i diskmaskinen.

Byt ut oljan eller matfettet. Sila oljan eller matfettet
regelbundet sa héller de sig frascha langre.

Anvénd friteringsolja eller flytande friteringsfett av god
kvalitet. Blanda inte olika sorters olja eller matfett.

Kontrollera att locket dr ordentligt stangt.

Ta av locket och rengér locket och filtret i varmt vatten
med lite diskmedel eller i diskmaskinen.

Kontrollera att oljan eller matfettet i fritdsen inte
overstiger MAX-nivan.

Torka av maten ordentligt innan du bérjar fritera den.
Fritera maten enligt bruksanvisningen.

Fritera inte mer mat dn den mangd som anges i
mattabellen i slutet av de hdr anvisningarna.

Torka av maten ordentligt innan du friterar den.

Anvand friteringsolja eller flytande friteringsfett av god
kvalitet. Blanda inte olika sorters olja eller matfett.

Rengdr innerskalen (se avsnittet "Rengéring”).



Laitteen osat (kuva |)

O Kori

O Kansi

® MIN- ja MAX-merkit
® Johtopesi

@ Liitosjohto

@ Kiinteat kidensijat

© Irrotettava digitaalinen aikakytkin (vain HDé104)
@ Limpstilanvalitsin

© Esipuhdistustoiminto
O Limpstilan merkkivalo
@ Kannenavauspainike
@ Friteerausastia

@ Kaatonokka

Lue tdma kayttoohje huolellisesti, ennen kuin alat kdyttdd laitetta. Sdilytd ohje vastaisen varalle.

» Tarkasta, ettd laitteen jannitemerkinti vastaa paikallista verkkojannitettd, ennen kuin yhdistit
laitteen pistorasiaan.

» Yhdisti laite vain maadoitettuun pistorasiaan.

» Jos laitteen liitosjohto on vahingoittunut, se on turvallisinta vaihdattaa Philips Kodinkoneiden
valtuuttamassa huoltoliikkeessa tai muuten ammattitaitoisella korjaajalla.

» Palauta laite aina Philipsin valtuuttamaan huoltoliikkeeseen tutkimusta tai korjausta varten. Ala
yritd korjata laitetta itse, koska se mitdtoi takuun.

» Puhdista irto-osat ennen friteerauskeittimen kayttéonottoa (katso kohtaa Puhdistus).

Varmista, ettd kaikki osat ovat tdysin kuivat, ennen kuin panet friteerauskeittimeen 6ljya tai

juoksevaa rasvaa.

Varo laitteen kuumia pintoja ja laitteesta purkautuvaa kuumaa ilmaa tai hoyrya. Kypsennyksen

aikana kannessa olevan suodattimen kautta tulee kuumaa héyrya. Suojaa kidet ja kasvot tiltd

hoyryltd.Varo kuumaa hdyrya, kun avaat kannen.

Aseta laite vaakasuoralle, tasaiselle ja vakaalle alustalle pois lasten ulottuvilta.

» Al jata laitetta lasten ulottuville. Al jiti liitosjohtoa roikkumaan p&ydin tai tiskipoydin

reunan yli.

Tamai laite on tarkoitettu vain kotikdyttoon. Jos laitetta on kiytetty vdarin tai ammatillisessa

tai puoliammatillisessa tarkoituksessa tai jos sitd on kiytetty kdyttGohjeen vastaisesti, takuu

lakkaa olemasta voimassa eika Philips vastaa mahdollisista vahingoista.

» Kypsenni ruoka kullankeltaiseksi, 414 anna sen ruskistua. Poista palaneet tihteet. Ali kypsenni
tarkkelyspitoisia ruokia, erityisesti peruna- ja viljatuotteita, yli 175 °C:n lampétilassa
(akrylamidin muodostumisen valttamiseksi).

Kayttoonotto

Il Puhdista laite ennen ensimmiisti kiyttokertaa (katso lukua Puhdistus).
A Avaa kansi (kuva 2).

A Tarkista 6ljy- ja rasvataulukosta, kuinka paljon 6ljy4 tai rasvaa friteerauskeittimeen tarvitaan
(kuva 3).

A Tiyti friteerauskeitin oljyll, juoksevalla rasvalla tai sulatetulla kiinteill4 rasvalla siten, etti
6ljyn tai rasvan pinta on MIN- ja MAX-merkkien vilillg, ja sulje kansi (kuva 4).

Ala kiynnisti keitinti, ennen kuin siind on 6ljya tai sulatettua rasvaa.
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Oljy ja rasva

Al3 sekoita keskeniin erityyppisid 6ljyjd tai rasvoja alika lisaa uutta ljyd tai rasvaa jo kiytetyn
joukkoon.

Suosittelemme kaytettdvaksi uppopaistamiseen tarkoitettua Sljyd tai juoksevaa rasvaa, mieluiten
kasvidljyd tai -rasvaa, joka sisaltdd runsaasti tyydyttymattdmid rasvoja (esimerkiksi linoleenihappoa).

Koska 6ljy ja rasva menettdvit hyvdt ominaisuutensa melko nopeasti, on 6ljy tai rasva vaihdettava
saanndllisesti (10 - 12 kdyttdkerran jalkeen).

Vaihda 6ljy tai rasva, kun se alkaa kuohuta kuumennettaessa, kun siind on voimakas haju tai maku tai
kun se on tummunut ja/tai muuttunut siirappimaiseksi.

Kiintea rasva

Myds kiintedd uppopaistorasvaa voidaan kdyttdd, mutta sen sulattamisessa on oltava erityisen
varovainen, ettei rasva ala roiskua ja l[dmmitysvastus kuumene liikaa tai vahingoitu.

Il Jos haluat kiyttss uutta kiintedd rasvaa, sulata paloiteltu kiinted rasva erillisessi astiassa
miedolla limmalla.

A Kaada sulanut rasva varovasti keittimeen.
Bl Siilytd jahmettynyttd rasvaa sisiltivi friteerauskeitin huoneenlimmassi.

A Kylmissi siilytetty rasva saattaa roiskua sulatettaessa.Voit estd timan pistelemilld haarukalla
reikia jahmettyneeseen rasvaan (kuva 5).
Varo vahingoittamasta friteerausastiaa haarukalla.

Il Ota liitosjohto johtopesisti ja liitd pistotulppa pistorasiaan (kuva 6).

» Lampotilan merkkivalo syttyy (kuva 7).

A Aseta haluamasi limpétila limpétilanvalitsimen avulla (katso ruokapakkauksen ohjeita tai
tdman oppaan lopussa olevaa ruoka-ainetaulukkoa).

[l Odota, etti limpétilan merkkivalo sammuu (timi kestdd noin 10 - 15 minuuttia).

A Kiinni korin kiddensija auki (kuva 8).

H Avaa kansi (kuva 2).

A Poista kori friteerauskeittimesti ja pane kypsennettivi ruoka koriin (kuva 9).

Laske kori varovasti 6ljyyn tai rasvaan (kuva 10).

X sulje kansi.

A Paina korin kidensijassa olevaa painiketta ja kiinni kidensija friteerauskeitinti vasten (kuva | 1).
Kypsentdmisen aikana lampd&tilan merkkivalo syttyy ja sammuu ajoittain merkking siitd, ettd

l[ammitysvastukseen kytkeytyy virta tai siitd katkeaa virta oikean ldmpdtilan sdilyttdmiseksi.

Aikakytkin (vain HD6104)

> Voit kdyttdd aikakytkintd my6s muihin tarkoituksiin, esimerkiksi tavallisena keittiéajastimena.

Aikakytkimen asetus
Il Aseta kypsennysaika minuutteina painamalla aikakytkinti (kuva 12).
- Asetettuasi kypsennysajan aikakytkin alkaa muutaman sekunnin kuluttua vahentdd aikaa.
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- Alikakytkimen vahentdessd aikaa jdljelld oleva aika vilkkuu ndytdssd.Viimeinen minuutti ndytetddn
sekunteina.

- Kun asetettu aika on kulunut, kuulet merkkidgdnen. Merkkiddni kuuluu uudelleen kymmenen
sekunnin kuluttua. Voit sammuttaa merkkiddnen painamalla aikakytkimen painiketta.

»  Huomautus: voit nollata aikakytkimen asetuksen painamalla aikakytkimen painiketta kahden
sekunnin ajan (aikakytkimen ndytén vilkkuessa), kunnes nédkyviin tulee lukema '00".

Kypsentdmisen jilkeen

Il Kiinni korin kahva esiin (kuva 8).

A Avaa kansi (kuva 2).
Varo kuumaa héyrya.

A Poista kori friteerauskeittimest ja ravista pois liika 6ljy tai rasva.

A Pane ruoka valumaan kulhoon, jonka pohjalla on rasvaa imevii paperia.
IHl Nauti valmistamastasi ruoasta.

Jos haluat paistaa uuden erdn, odota limpétilan merkkivalon sammumista.
A Irrota pistotulppa pistorasiasta kiyton jilkeen.

» Jos et kaytd friteerauskeitintd sddnnollisesti, suosittelemme poistamaan 6ljyn tai juoksevan
rasvan ja sdilyttdmdin sen tiiviisti suljetussa astiassa jadkaapissa tai muussa viiledssa paikassa.

Anna 6ljyn tai rasvan jadhtyi ainakin nelja tuntia ennen friteerauskeittimen puhdistamista tai
siirtimista.

puhdistamiseen.
Ali upota friteerauskeittimen runkoa tai aikakytkinti veteen.
Il Avaa kansi (kuva 2).

A Irrota kansi vetimilld sitd ylospain (kuva |3).

IEl Nosta kori pois friteerauskeittimesta (kuva 9).

A Kaada 6ljy tai rasva pois (kuva 14).

Esipuhdistus

Laitteessa on esipuhdistustoiminto, jonka avulla voit helpottaa puhdistusta liottamalla friteerausastiaa
kuumassa vedessd, johon on lisdtty astianpesuainetta.

Varmista, ettd 6ljy tai rasva on poistettu friteerausastiasta ennen tdmin toiminnon kayttamista.

Il Kaada friteerausastiaan kylmii vetti kolme neljisosaa astian tilavuudesta ja lisaa hiukan
astianpesuainetta (kuva 15).

A Tyonni pistotulppa pistorasiaan.

[EA Aseta lampétilanvalitsin kohtaan PreClean (esipuhdistus).
Vesi kuumenee hiukan alle sadan asteen lampétilaan.

A Irrota pistotulppa pistorasiasta 20 - 30 minuutin kuluttua.

H Kaada vesi pois friteerausastiasta ja puhdista astia seuraavassa kohdassa kuvatulla tavalla
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Puhdistus

Il Puhdista friteerausastia, kansi ja kori kuumalla vedelli ja astianpesuaineella, huuhtele ne
puhtaalla vedelld ja kuivaa ne huolellisesti.
Kansi ja kori kestavat my&s konepesun.

A Pyyhi friteerauskeittimen runko puhtaaksi kostealla liinalla (jossa on hiukan astianpesuainetta)
ja/tai talouspaperilla.

» Voit pyyhkia aikakytkimen puhtaaksi kostealla liinalla.

Il Anna 6ljyn tai rasvan jashtya ainakin nelji tuntia ennen friteerauskeittimen puhdistamista tai
siirtamista.

A Pane kaikki osat takaisin friteerauskeittimeen ja sulje kansi.

[EA Tyonni liitosjohto takaisin johtopesaan (kuva 16).

M Nosta friteerauskeitinti kidensijoista siirtdessisi sen siiloon (kuva 17).

Vinkkeji

- Katso kypsennysajat ja -lampétilat tdman oppaan lopussa olevasta ruoka-ainetaulukosta.

- Ravistele pois mahdollisimman paljon jddta ja vettd ja taputtele kypsennettava ruoka
talouspaperilla kuivaksi.

- Al kypsenni liian suuria erid kerralla. Katso lisitietoja timin oppaan lopussa olevasta ruoka-
ainetaulukosta (suositusmddrd on osoitettu merkilld @).

Vieraan maun poistaminen

Tietyistd ruoista, varsinkin kalasta, ldhtee nestettd rasvassa kypsennettdessd, mika saattaa antaa makua
Oljyyn. Jos haluat estdd maun tarttumisen seuraavaan ruokaan:

Il Kuumenna &ljy tai rasva 160°C.
A Pane keittimeen kaksi ohutta leipaviipaletta.
[l Odota, kunnes kaikki ilmakuplat ovat havinneet, ja nosta leivit pois keittimesta lastalla.

Nyt Sljyssd tai rasvassa ei endd ole vierasta makua.

Kotitekoiset ranskanperunat

Ndin teet herkullisia ja rapeita ranskanperunoita:

Il Kiyti kiinteitd perunoita ja leikkaa ne suikaleiksi. Huuhtele suikaleet siivilissi kylmilld vedella.
Sen jdlkeen suikaleet eivét tartu kiinni toisiinsa kypsennettdessa.
» Kuivaa suikaleet esimerkiksi talouspaperilla.

A Kypsenni ranskanperunat kahdesti: ensin 4 - 6 minuuttia 160 °C:n limpétilassa ja toisen
kerran 5 - 8 minuuttia 175 °C:n lampétilassa.
Anna ranskanperunoiden jadhtyd ennen toista kypsennysta.

¥ Nauti valmistamastasi ruoasta.
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» Al havitid loppuun kiytettyi laitetta tavallisen kotitalousjitteen mukana, vaan toimita se
asianmukaiseen kerdyspisteeseen. Ndin autat suojelemaan ymparista (kuva 18).
Poista aikakytkimen paristo (vain HD6104) ennen aikakytkimen havittdmista.

Il Irrota aikakytkimen etulevy pienen tasakantaisen ruuvitaltan avulla (kuva 19).

A Poista paristo. Al4 haviti paristoa tavallisen kotitalousjitteen mukana, vaan toimita se
asianmukaiseen kerdyspisteeseen.

Takuu & huolto

Jos haluat lisdtietoja tai jos laitteen suhteen tulee ongelmia, katso Philipsin www-sivuja osoitteesta
www.philips.com tai ota yhteys Philipsin asiakaspalveluun (puhelinnumero 16ytyy takuulehtisestd). Voit
myds kddntyd ldhimman Philips-kauppiaan puoleen tai ottaa suoraan yhteyden Hollantiin Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV:n Service-osastoon.



SUOMI 65

Tarkistusluettelo

Ongelma

Ruoka ei ole kauniin
kullanruskeaa eika
rapeaa.

Friteerauskeitin ei
toimi.
Friteerauskeittimesta
|ahtee voimakas,
epamiellyttdva haju.

Hoyrya tulee ulos
muualta kuin
suodattimesta.

Oljya tai rasvaa
roiskuu valmistuksen
aikana
friteerauskeittimen
reunan yli.

Oljy tai rasva
vaahtoaa liikaa
valmistuksen aikana.

Mahdollinen syy

Ratkaisu

On valittu lian matala ldampé&tila, Tarkista ruokapakkauksesta tai tdmdn oppaan lopussa

ja/tai ruokaa ei ole kypsennetty

riittdvan kauan.

Korissa on likaa ruokaa.

Ylikuumenemissuoja on
katkaissut laitteesta virran.

Karyn- ja rasvansuodatin on
likainen.

Oljy tai rasva ei ole eni4
kayttokelpoista.
Kaytetty Oljy tai rasva ei sovi

uppopaistamiseen.

Kantta ei ole suljettu kunnolla.

Kéryn- ja rasvansuodatin on
likainen.

Keittimessd on liikaa Sljyd tai
rasvaa.

Ruoassa on liikaa kosteutta.
Korissa on liikaa ruokaa.

Ruoassa on liikaa kosteutta.
Kéytetty Oljy tai rasva ei sovi

uppopaistamiseen.

Friteerausastiaa ei ole
puhdistettu kunnolla.

olevasta ruoka-ainetaulukosta sopiva lampétila ja
kypsennysaika. Valitse oikea ldmp&tila
lampatilanvalitsimen avulla.

Al4 kypsenni kerralla suurempaa eré kuin tdman
oppaan lopussa olevassa ruoka-ainetaulukossa on
mainittu.

Sulake on palanut. Ota yhteys Philipsin jdlleenmyyjdan
tai Philipsin valtuuttamaan huoltoliikkeeseen.

Poista kansi ja pese kansi ja suodatin kuumalla vedellld
ja astianpesuaineella tai astianpesukoneessa.

Vaihda 6ljy tai rasva. Siiviloi Oljy tai rasva saanndllisesti,
niin se pysyy pidempdan kayttokelpoisena.

Kéytd hyvdlaatuista uppopaistamiseen tarkoitettua ljyd
tai juoksevaa rasvaa. Ald sekoita erilaisia 6ljyja tai
rasvoja keskendan.

Tarkista, onko kansi suljettu kunnolla.

Poista kansi ja pese kansi ja suodatin kuumalla vedellld
ja astianpesuaineella tai astianpesukoneessa.

Pidd huoli, ettd friteerauskeittimessa olevan ljyn tai
rasvan maard ei ylitd enimmdistasoa.

Kuivaa ruoka ennen valmistuksen aloittamista ja
kypsennd ruoka tdman kdyttdohjeen neuvoja
noudattaen.

Ald kypsennd kerralla suurempaa erdd kuin tdman
oppaan lopussa olevassa ruoka-ainetaulukossa on
mainittu.

Kuivaa ruoka hyvin ennen kypsentamista.

Kéytd hyvdlaatuista uppopaistamiseen tarkoitettua &ljyd
tai juoksevaa rasvaa. Ald sekoita erilaisia ljyjd tai
rasvoja keskendan.

Puhdista friteerausastia (katso kohtaa Puhdistus).
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Generel beskrivelse (fig. 1)

O Friturekury

O Lig

® MIN- og MAX-marker
® Ledningsopbevaring
@ Ledning

@ Integrerede handgreb
© Separat digital timer (kun HD6104)
@ Temperaturvaelger

O PreClean-funktion

@ Temperaturindikator
@ Udlgserknap til lag

@ Inderskal

@ Hzldefunktion

Vigtigt

Laes brugsvejledningen omhyggeligt igennem, inden apparatet tages i brug, og gem den til eventuelt
senere brug.

» Kontrollér, at den angivne netspaending pa apparatet svarer til den lokale netspaending, for du
slutter strem til apparatet.

» Apparatet ma kun sluttes til en stikkontakt med jordforbindelse.

Hvis ledningen beskadiges, ma den kun udskiftes af Philips, et autoriseret Philips-

servicevarksted eller af en kvalificeret fagmand for at undga enhver risiko ved efterfglgende

brug.

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

» Renger frituregrydens enkelte dele grundigt, fer du anvender den ferste gang (se afsnittet

Rengaring). Sorg for, at alle dele er helt torre, inden der kommes olie eller fedt i

frituregryden.

Under friturestegningen slipper der meget varm damp ud gennem filteret i laget. Hold afstand

til dampen. Pas ogsa pa den varme damp, nar laget dbnes.

Anbring frituregryden pa et vandret, jeevnt og stabilt underlag uden for barns rekkevidde.

» Lad aldrig ledningen hange ud over kanten af det bord eller den plads, som apparatet star pa.

» Dette apparat er kun beregnet til husholdningsbrug. Hvis frituregryden bruges forkert eller til
(semi)professionelle formal eller pa en méade, der ikke er i overensstemmelse med
brugsvejledningen, bortfalder garantien og dermed Philips' ansvar for eventuelle skader.

» Steg madvarerne, indtil de er gyldenbrune og ikke marke eller brune, og fiern altid brankede
dele! Undlad at stege fedevarer, som indeholder meget stivelse, specielt kartofler og
kornprodukter, ved temperaturer over |75°C (da der ellers kan dannes store mangder
acrylamid).

Klarggring

Il Rengor apparatet, inden du bruger det forste gang (se afsnittet Rengering).
A Abn laget (fig. 2).
[EA Se olie/fedttabellen for at se, hvor meget olie eller fedt, du skal komme i frituregryden (fig. 3).

A Fyld olie, flydende friturefedt elle smeltet fedt i frituregryden til et niveau mellem MIN- og
MAX-markerne, og luk laget (fig. 4).

Tend ikke for frituregryden, for der er kommet olie eller fedt i den.
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Olie og fedt

Bland aldrig forskellige typer olie eller fedt, og hzld aldrig frisk olie eller fedt sammen med brugt
olie eller fedt.

Vi anbefaler; at du bruger fritureolie eller flydende friturefedt - helst vegetabilsk olie eller fedt med
hejt indhold af umattede fedtsyrer (f.eks. linolensyre).

Da olie og fedt forholdsvist hurtigt mister deres gode egenskaber, bar du udskifte olien eller fedtet
regelmeessigt (efter 10-12 gange).

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

Fast fedt

Det er muligt at anvende fast friturefedt, men du skal tage ekstra forholdsregler for at undgd, at
fedtet begynder at sprojte, og varmelegemet bliver overophedet eller beskadiget.

Il Hvis du vil bruge nye fedtblokke, skal du smelte dem langsomt ved svag varme i en almindelig
gryde/pande.

A HzlId forsigtigt det smeltede fedt i frituregryden.
[Ell Opbevar frituregryden ved stuetemperatur med det storknede fedt i.

A Er fedtet meget koldt, kan det begynde at sprgjte, nar det smeltes. Dette kan undgas ved at
prikke nogle huller i det sterknede fedt med en gaffel (fig. 5).
Pas pa ikke at beskadige inderskalen med gaflen.

Sadan bruges apparatet

Il Trak ledningen helt ud af opbevaringsrummet og st stikket i stikkontakten (fig. 6).

» Temperaturindikatoren tandes (fig. 7).

A Szt temperaturvalgeren pa den onskede temperatur (se madvarens emballage eller tabellen
sidst i denne brugsvejledning).

[Ell Vent, indtil temperaturindikatoren slukkes (efter ca. 10-15 minutter).

A Fold handtaget pa friturekurven ud (fig. 8).

H Abn l3get (fig. 2).

A Tag kurven op af gryden, og leg madvarerne i kurven (fig. 9).

Sat forsigtigt kurven i olien eller fedtet (fig. 10).

X Luk l3get.

EA Tryk pa knappen pa kurvens hindtag, og fold handtaget ind mod frituregryden (fig. I 1).
Mens madvarerne frituresteges, teendes og slukkes temperaturindikatoren med jaevne mellemrum

for at indikere, at varmelegemet taendes og slukkes for at opretholde den korrekte temperatur:

Timer (kun HD6104)

> Du kan ogsd bruge timeren til andre formdl, f.eks. som almindeligt zeggeur.

Indstilling af timeren
Il Tryk pa Timer-tasten for at indstille stegetiden i minutter (fig. 12).
- Efter et par sekunder, begynder timeren nedtellingen.
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- Mens timeren teeller ned, vises den resterende stegetid pa displayet. Det sidste minut vises i
sekunder.

- Sasnart den indstillede tid udlgber, hgres et signal. Dette gentages efter 10 sekunder. Lydsignalet
kan afbrydes ved tryk pa timer-tasten.

»  Bemeark: Du kan slette timerindstillingen ved at trykke pa timer-tasten i 2 sekunder (ndr timeren
blinker), indtil 00 vises.

Efter friturestegningen

Il Fold handtaget pa friturekurven ud (fig. 8).

A Abn laget (fig. 2).
Pas pa den varme damp.

[EA Tag kurven op, og ryst forsigtigt den overskydende olie eller fedt fra.

A L=g de friturestegte madvarer i en skl med fedtsugende papir.

H Velbekomme!

Hvis du vil friturestege flere madvarer, skal du vente, indtil temperaturindikatoren slukkes.
A Tag stikket ud af stikkontakten efter brug.

» Hyvis du ikke bruger frituregryden javnligt, anbefaler vi, at du fierner olien eller det flydende
fedt og gemmer det i lufttaet emballage ~ helst i kaleskab eller et keligt sted.

Lad olien eller fedtet kole af i mindst 4 timer; inden du renggr eller flytter frituregryden.

Brug ikke nogle former for skrappe (flydende) renggrings- eller skuremidler (f.eks.
staluldssvampe) til rengering af frituregryden.

Kom aldrig kabinet eller timer ned i vand.
I Abn Iaget (fig. 2).
A Fjern laget ved at treekke det opad (fig. |3).

A Loft friturekurven op af gryden (fig. 9).
A Hzld olien/fedtet ud (fig. 14).

PreClean-funktion

Dette apparat er forsynet med en PreClean-funktion, som giver dig mulighed for at satte
inderskdlen i bled i varmt vand og opvaskemiddel og dermed lette renggringen.

Serg for, at olien eller fedtet er fiernet fra inderskalen, inden du bruger denne funktion.

Il Fyld inderskélen 3/4 op med koldt vand og tilset lidt opvaskemiddel (fig. 15).
A Szt stikket i en stikkontakt.

[EA Szt temperaturvalgeren pa PreClean.
Vandet opvarmes til en temperatur lige under kogepunktet.

A Tag stikket ud af stikkontakten efter 20-30 minutter.

IH Tom inderskalen og renggr den som beskrevet nedenfor.
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Renggring

Il skal, lag og friturekurv vaskes i varmt vand med lidt opvaskemiddel, skylles under rindende
vand og terres omhyggeligt.
Lag og friturekurv kan ogsa vaskes i opvaskemaskinen.

A Rengor apparatets yderside med en fugtig klud (med en smule opvaskemiddel) og/eller
kekkenrulle.

» Timeren kan rengeres med en fugtig klud.

Il Lad olien eller fedtet kgle af i mindst 4 timer, inden du renger eller flytter frituregryden.
A St alle dele pa plads i/pa frituregryden, og luk laget.
[EA Placér ledningen i opbevaringsrummet (fig. |6).

A Loft frituregryden i handgrebene, og stil den vk (fig. 17).

Gode rad til friturestegning

- Oversigt over tilberedningstider og temperaturindstillinger findes i tabellen bagest i denne
brugsvejledning.

- Ryst omhyggeligt sé meget is og vand af som muligt, og dup madvarerne, indtil de er helt terre.

- Du ber ikke friturestege store mangder ad gangen. Se tabellen sidst i denne brugsvejledning
(den anbefalede mangde er angivet med @).

Sadan undgas ugnsket bismag

Visse typer madvarer; iser fisk, kan give olien/fedtet en ugnsket bismag. Dette kan forhindres pa
folgende made:

Il Opvarm olien/fedtet i frituregryden til 160°C.
A Kom derefter to tynde skiver franskbred eller et par persillekviste i olien/fedtet.

A Vent, indtil der ikke kommer flere bobler, og tag sa franskbrad/persille op af gryden med en
spatel.
Oliens/fedtets bismag er nu veek.

Hjemmelavede pommes frites

Sadan laves de bedste og mest sprade pommes frites:

Il Brug faste kartofler, og skeer dem i stave. Skyl stavene i koldt vand.
P3 den made undgdr du, at de kleeber sammen under friturestegningen.
> Tgr stavene grundigt.

A Steg pommes fritterne af to omgange: Forste gang i 4-6 minutter ved 160°C og anden gang i
5-8 minutter ved 175°C.
Lad pommes fritterne kele af inden anden stegerunde.

¥ Velbekomme!
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Miljghensyn

» Smid ikke apparatet ud sammen med det almindelige husholdningsaffald, nar det til sin tid
kasseres. Indlever det i stedet pa den kommunale genbrugsstation. Pa den made er du med til
at beskytte miljoet (fig. 18).

Tag batteriet ud af timeren (kun HD6104), inden timeren kasseres.
Il Brug en lille almindelig skruetrzkker til at losne forsiden pa timeren (fig. 19).

[ 2 | Tag batteriet ud. Smid ikke batteriet ud sammen med det normale husholdningsaffald, men
aflever det i henhold til de lokale myndigheders anvisninger.

Reklamationsret & service

For alle yderligere oplysninger eller ved eventuelle problemer med apparatet henvises til Philips'
hjemmeside pa adressen www.philips.com eller det lokale Philips Kundecenter (telefonnumre findes
i vedlagte "World-Wide Guarantee" folder). Hvis der ikke findes et kundecenter i dit land, bedes du
venligst kontakte din lokale Philips-forhandler eller Serviceafdelingen i Philips Domestic Appliances
and Personal Care BV.
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Fejlfinding

Problem Mulig arsag

De friturestegte
madvarer har ikke
den rigtige
gyldenbrune farve,
og/eller de er ikke
sprede.

Den valgte temperatur har
veeret for lav, og/eller madvaren
er ikke blevet stegt lenge nok.

Der er for mange madvarer i
kurven.

Frituregryden virker
ikke.

Overophedningsikringen er
blevet aktiveret.

Frituregryden afgiver Det permanente anti-fedtfitter
en sterk, ubehagelig  er mettet.
lugt.
Olien/fedtet er ikke leengere
frisk.

Den anvendte type olie/fedt er
ikke egnet til friturestegning.

Der slipper damp ud  Laget er ikke lukket ordentligt.
andre steder end
gennem filteret.

Det permanente anti-fedtfitter
er mattet.

Der Igber olie eller
fedt ud over kanten
af gryden under
friturestegningen.

Der er for meget olie eller fedt i
frituregryden.

Madvarerne indeholder for
meget vaede.

Der er for meget mad i
friturekurven.

Olien/fedtet
skummer voldsomt
under stegningen.

Madvarerne indeholder for
meget veede.

Den valgte type olie eller fedt er
ikke egnet til friturestegning.

Inderskalen er ikke tilstreekkeligt
rengjort.

Lasning

Se pa madvarens emballage eller i tabellen til sidst i
denne brugsvejledning, om den temperatur og/eller
tilberedelsestid, du har valgt er korrekt. Indstil den
korrekte temperatur.

Frituresteg aldrig flere madvarer ad gangen end den
maengde, der er angivet i tabellen sidst i denne
brugsvejledning.

Kontakt din Philips-forhandler eller et autoriseret
Philips-servicevaerksted for at fa udskiftet sikringen.

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

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

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

Kontrollér, at laget er lukket ordentligt.

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

Serg for, at der ikke er mere olie/fedt i gryden end op
til MAX-meerket.

Ter madvaren grundigt, inden den frituresteges, og steg
den i overensstemmelse med anvisningerne i denne
brugsvejledning.

Frituresteg aldrig mere mad ad gangen end den
maengde, der er angivet i tabellen til sidst i denne
brugsvejledning.

Tor madvaren grundigt, inden friturestegningen.

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

Renger inderskalen (se afsnittet Rengering).
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Fevua reprypadn (eik. 1)

KaAabt tTnyaviopartog

Karraki

EvdeiEeig 'MIN' kar 'MAX'
Xwpog amobrikeuong kailwdiou
KaAwdio

Evowpatwpéveg haBég
ZeXwpLoTog Pnorakog xpovouetpnTig (Lovo oe HD6104)
Koupri pUBpiong eppokpaciag
O Acitoupyia PreClean

O Auyvia 6gppokpaciag

Koupri amrac¢dliong kamakiol
EcwTepikdg kadog

@ AisukéAuvon ekporig Aadiol

=lofnImIofofwl>]

~]>)

2ZnuavTikd

AwaPdoTe auTtég TIG 0dnYieg XPrioNG TTPOCEKTIKA TIPLV XPTCLUOTIOICETE TI) CUCKEUT] Kal
¢$uAd&Te TIg Y1a peMovTikn avadopd.

EAéyETe av n) Tdomn Trou avaypddeTal oTr CUCKEUT) QVTIOTOLXEL OTN) TOTTIKN TAON

peUPATog TTPOTOU CUVOECETE TN CUCKEUT).

2uvdéeTe TN cuokeun pévo oe Tpila pe yeiwon.

Av 1o kaAwdlio €xel uTtooTei $Oopa, TpEmel va avTikaraoTabei amd éva kévrpo c€pPig

efouctodotnuévo amd T Philips 1} améd e&icou e&eidikeupéva atopa yia Tnv amoduyn

KivSvou.

» Ta éAeyxo 1 ETTIOKEUT TNG CUOKEUNG va TNV TMYaiveTe TAvTa o€ éva KEvTpo o€pPig

efouotodotnuévo amd Tn Philips. Mnv emixelprjoeTe va emMokeudoeTe Tr) CUCKEUT HOVOL

oag, kabwg, oe auT TN MePITTWOT, 1 £€yyunomn oag kabioTaral dkupn.

KaBapioTe kakd Ta amoomwpeva pépn Tng ¢pLTéZag TpLv Tn XPNOLUOTIOCETE Yia

TPwWTN popd (Seite To kKepdAalo 'Kabapiopdg'). BeBawwbeite 611 OAa Ta pépn/eaptnipara

eival evTeMG oTeyva TIpLV YepioeTe TN ¢piTéLa pe AddL 1} uypod payelpikd Aimog.

» Kara to Tnyaviopa, amé o $iAtpo Byaivel kautodg atude. Alatneriote achahn améoTacn
TWV XEPLWV KAl TOU TIPOCWTIOU 0aAg armd Tov KauTtd aTpd. Emiong 6a mpémel va gioTe
TIPOCEKTLKOL € TOV KQUTS aTPd dTav avoiyeTe TO KATTAKL.

» TomoBetroTe TN cuokKeun o€ opIlovTIa, emiTedn kal oTabepn} emdavela, pakpla amod
Tadid.

»  Mnv adrjvete To Kahwdio va KpépeTal amd TV dkpn Tou Tpamellol 1) Tou TTAYKOU OTO
OTT0i0 £XETE TOTTOOETNOEL TT) CUCKEUN.

» H ocuokeun autr mpoopileTal amokAELOTIKA Yia olklakn Xprion. Av xpnolpomoindei pe
akatalinio TpédTo N yia (nui-) emayyeApariké okomoé 1 av Xpnoipomoindei e TpoTo TTou
O¢e oupdwvei pe TIg 0dnyieg Xprong, n eyyunon kabiotarar akupn kai 1 Philips dev
amodéyeTal kapia euBOvn yia omotadrimoTte PAGPN.

»  TnyavioTe TV Tpodn] £wg 6TOU TTAPEL XPUSOKITPIVO Kal OXL OKoUPO 1| Kadé Xpwpa Kat

adaipéoTe Ta kapéva utroAeippara! Mnv Tnyavilete apuholyxeg TpodEg, £181kd TaTarTeg

kat dnunTplaxd, oe Beppokpacia avw Twv 175°C (yia va ehayloToTroIosTe TO
oxnuariopd akpulapidng).

MposTopacia ya xprion

Il KabBapiocTe T cuokeun TIpLY TN XPNCLLOTIOMCETE Yia TTPWTT dopd (Seite To kepdalo
'KaBapiopdg').

A Avoitte To kamaki (gik. 2).
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Bl ZupBoukeuteite Tov Tivaka mocoTATWY Aadlol/AiTToug yia va kaBopiceTe TV TocoTNTA
Aad1oU 1 payelpikol Aitroug Trou Ba Tpémel va BAleTe ot dpiTéCa (€IK. 3).

A IcpioTe T oteyvn dpiTéla pe AadL, uypd Aimog Tnyavioparog 1 Alwpévo oTeped Aitog
payelpépatog péxpL kamoto onpeio petall Twv evdeifewv 'MIN' kat 'MAX' kai kAeioTe To
Kamaki (eik. 4).

Mnv avaBete T cuokeurn av dev TNV £xeTe TPWTA Yepioel pe AadL 1} payelpikd Airmog.

AGd1 kat Aitrog

MoTé unv avapryviete drapopeTikols TUTTOUG Aadlou 1 AiTToug Kal TTOTE unv TPooBETeTE
$péoko Aadi 1} Mimog oe Ndn xpnoipomoinuévo Aadi i Aimog.

2ag ouvioToUpEe va xpnoldoToleite AadL Tnyavioparog 1 uypd Aimog Tniyavioparog, karta
mpoTiunon ¢uTikd AadL 1) Aitrog, To omoio gival MAoUaoto o€ ToAuakdpeoTa (T1.X. AivoAeikd

o&u).

MpémelL va aA\aleTe TakTika 1o AddL 1) To Aitrog (peta amé 10-12 popég), yiati kal Ta dlo
Xavouv apkeTd yprnyopa Tig 181OTNTEG TOUG.

Na aM\aZete mavra 1o Aadi 1) To Aimmog av apyiocel va appilel 6Tav LeoTabei, av £xelL €vrovn
oopn 1 yeuon, 1§ av okoupuvel fi/kat THEeL.

2T1epEd AitrOg

Mmopeite va xpnolpomomoeTe oTeped AiTTog Tnyavioparog, al\d og auTn TV TePITITWOoT
xpetafovrar emmAéov MpopuAd&elg yia va unv mrothicel To AiTTog kat yia va pnv
umrepBeppavOei 1) umooTei BAGPN To BeppavTikd oTolxeio.

Il Av 8é\eTe va xproipotroloeTe véa koppdTia AiTroug, AOTE Ta apyd oE Kavoviko THyavl
o€ XapunAn ¢wTid.

A PiZre To Aiwpévo Aimog TpooekTika ot dpiTéda.

[l AmrobnieleTe oc Bepuokpacia Swpatiou T dpiTéla Tou sarkohoubei va Trepléxel
oTepeoTToinpévo Aitrog.

A Av 7o Aitrog kpuliosL apkeTd, uTropsi va apyiosl va mroihdet 6Tav Aiwoel. MNa va To
armodUyeTe, TPUTTNOTE HEPIKEG POPEG TO OTEPEOTTOINUEVO AiTTOG Pe €va Tipolvl (gik. 5).
Mpocé&Te va pnv mpokaléceTe INLd OTOV ECWTEPLKS KASO ME TO TPOUVL.

Xpnon Tng ouokeung

Il Byd\te To kahwBio amé To xwpo amobrikeuong kat cuvdéoTe To dig oty Tpila (eik. 6).

» AvapPel n Auyvia 6ppokpaciag (gik. 7).

A PubpicTe, péow Tou koupmiol pUBpiong, TNV amaitoUpevr Bsppokpacia (avatpé&te oTn
ouokeuaocia Tng Tpo¢ng ou Ba TnyaviceTe 1) oToV Tivaka TPpodiwy oTo TEAOG Tou
TapovTog eyxelptdiou).

Il Nepuévere péxpt va oproet n Auyvia Beppokpaciag (Ba xpetactouv 10 éwg 15 Aemra).
A =Z<8imAoTe T AaPr] Tou kahaBiol Tyavioparog (gik. 8).
H Avoitte To kamak (gik. 2).

A AdaipéoTe To kaAabL anéd T dpiTéla Kat TomoBeTAOTE Péca oTo kakdbl Tnv Tpodr TTou
0a Tnyavioete (eik. 9).
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TomoBeTioTe MPOooeKTIKA TO KaAdBL péca oto Aadi 1) To Aimmog (eik. 10).
EX K)cioTe To kamaxi.

A NamoTe To koupti o™ AaPr Tou kakabiou kat SimAwaoTe T AaPr mpog Tv TAEUpd TNG
dpiTéCag (eix. | 1).

Kara to Tmyaviopa, n Auxvia 6sppokpaciag avaper kar ofrjvel ava diactrjpara
uttodelkviovTag OTL To BEPPAVTIKO OTOLXEIO EVEPYOTIOLEITAL KAL ATTEVEPYOTTOLEITAL
Tpokelpévou va diatnpnbei n cwoTr Beppokpaacia.

Xpovopetpntig (povo o HD6104)

>  Mrmiopeite va XprotuoTIOUCETE TO XPOVOLETPNTH Kat Yia AAOUG GKOTIOUG, TT.X. WG KAavoviko
XPOVOUETPNTH UayEPELaTOG.

PUOpIoN TOU XpOovopueTpnTY

Il MatoTe To KoUTH Tou XPOVOUETPNTY Yia va pubuiceTe To Xpdvo Tryaviopatog oe
Aemrra (eik. 12).

- Aiya deutepolemiTa PeTd TN PUBULOT) TOU XPOVOU TNYAVIOLATOG, O XPOVOUETPNTHG Sekiva
TNV avtioTpodn pétpnon.

- Kara tn Sidpkela Tng avtioTpodng UETPNONG, O UTTOAEITIOPEVOG XPOVOG THYaviouaTog
avaBoofrivel otnv 006vn. To TeleuTaio Aemté epdavileTal oe SeutepoAerTa.

- MobAig repdoel o xpdvog Trou £xel pubpioTei, Oa akoloeTe éva nynTikS onpa. Metd améd
10 deutepdAemTa To nyNTIKG onjua Ba emavaAngbei. Mmopeite va oTtaparioeTe TO
NXNTIKO OTja TaTwvTag To KOUNTTL TOU XPOVOUETPNTH.

> 2nuelworn: umopeiTe va amopuBiceTe To XPOVOUETPNTH TTATWVTAG TO KOUMTIL TOU XPOVOMETPNTH
yta 2 deutepdrenta (6Tav avaPoofrivel o xpovopeTpnTHG) UEXPL va eudavioTel 1 évdedn ‘00"

Mera To myaviopa

Il =<8imA\&oTe ™ AaPr} Tou kahaBiol (eik. 8).

A Avoitte To kamaki (gik. 2).
Mpocé&Te pnv kaeite amé Tov kautd aTud.

[l Byate To kahaBi améd T dpiTéla Kal avakivioTe To yla va adeldoel To TeptTTd AadL 1
Aitrog.

A ZcpBipeTe To TNYaVIopEVO GaynTo O UITON, OTO OTIOIO £XETE CTPLICEL ATTOPPOPNTIKS
XapTi.

H AnoladoTe To TyavnTé daynTtéd oag!

Av BéAeTe va TnyavioeTe emMTAé0V TTOCOTNTA, TIEPLUEVETE PEXPL Va ofrfioel ) Auxvia

Oeppokpaciag.

A ArocuvdéoTe 1 cuokeur amé Tv Tpila PeTd TN XPHOM.

» Av &¢ xpnoipotroleite Tn $piTéla TakTIKA, ocag cupPouleloupe va adalpeite To AadL i} To

uypo AiTTog Kal va To amobnkeleTe oe epunTIKA KAelOTA Soxeia, kKaTd TpoTiunon oTo
Yuyeio 1} o€ dpooepd PEPOG.

KaBapiopég

AdrjoTe To Aadi 1} To AiTTog va Kpuwoel yia ToUAAXLoToV 4 WPEeG TIPOoToU KaBapioeTe 1
peTakivioeTe TN $piTECa.

Mn xpnotpomoteite dafpwTikd (uypd) kabaploTikd 1 UAIKA (T1.X. CUppATIva cpouyyapakia)
yia va kabapiceTe Tn CUOKEeUT.
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Moté pn Pubilete To epifAnua Tng dpLTELAg 1) TO XPOVOUETPNTN OE VEPO.

Il Avoitte To kamaki (gik. 2).

A AdaipéoTe To kamdxt TpaBlvrag To Tpog Ta Tavw (eik. |3).
El Adaipéote To kahabL Tnyaviopatog amd T dpitéla (ik. 9).
A ASciaoTe To AadL 1) To Aimog (eik. 14).

A&aiTtoupyia PreClean

H ouokeun autr eival epodiacpévn pe T Aettoupyia PreClean, ) omoia cag divel T
duvaTtoéTnTa va HouMldoeTe Tov e0wTePLkd kKAdo oe LeoTd veEPOS Kal UYPO ATTOPPUTTAVTIKO Yid
€UKOAOTEPO KaBaplopo.

BeBaiwBeite 611 To AAdL 1) TO Aitog €xel adaipebei amd Tov e0wWTEPIKS KABO TTPOTOU
XPNOLUOTIONCETE QUTN TN AElToupyia.

Il cpioTe Tov ecwTepId KABO e KpPUO VEPS WG Ta Tpia TETAPTA TNG XWPNTIKOTNTAG TOU
Kal TpocBéoTe UYPO amoppuTTavTIko (eik. 15).

A ZuvdéoTe To dig oty Tpila.

[El PubpioTe To Koupmi puBuiong Beppokpaciag ot Asitoupyia PreClean.
To vepd Ba Beppavdei oe Beppokpacia Aiyo xapnAéTepn amd To onpeio Ppacpou.

A ArrocuvdéoTe T cuokeun petd amé 20-30 AemrTd.
H AdciaoTe To vepd amd Tov eocwTepid kado Kat kabapioTe Tov 6TTwWG TeplypddeTal

TapakaTw.

KaOapiopég Tng cuokeung

Il KabapioTe Tov ka0, To Kamaki kat To kahdbL Tyaviopartog pe LeoTd vepd Kat Aiyo uypd
amoppuTavTiko, EETTAUVTE Ta pe TPEXOUHEVO VEPO KAl OTEYVWOTE TA KANA.
To kamdki kat To kahddi Tnyavioparog pmopoulv emiong va mAuBolv oTo TTAUVTHPLO TTATWV.

A KabapioTe To mepiPAnua Tng dppitélag pe uypd Tavi (ue Aiyo Uypd ammoppumavTikd) Kau
xapTi kouZivag.

» Mrmopeite va kabapiceTe To XpPOVOUETPN T HE £va UYPO TTavi.

AtroBnkeuon

Il AdrioTe To AaS1 1) To AiTTog va kpuoeL yia TouhdaxloTov 4 Lpeg TTpoTol kadapioeTe N
peTakivioeTe T $piTEda.

A ToroBetioTe 6Aa Ta sfapTiuata TG dpiTédag oy apyikn Toug 8o Kkal KAeioTe To
Karmaxt.

Bl ZrpETe To KahWdio péca oTo XWpo amodrKkeuong Tou (gik. |6).

A Znkoote T dpitéla amd Tig AaBég Tng kat amobnkeloTe T (eik. 17).

2uppBouliég Tnyavioparog

- Ta pa emokommon Twy XPovwy TTapackeung Kal Twv BepLokpaciwv Tnyavioparog,
Seite Tov Trivaka Tpodwv oTo TEAOG Tou TTapdvTog eyXelpLdiou.

- lMpooekTikd avakivioTe Tnv Tpodr| Tou Ba TriyavioTei yia va amopakpuvbei 6co To
duvaroév meploodTEPOG TTAYOG Kal vepd Kal adpalpeéaTe TNV TIEPLTTN UYpaACia WOTE va
eival apkeTd oTeyvY.
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- Mnv Tyavilete oAU peydleg moodTNTEG KABE Ppopd. ZupPouleuTeiTe TOV TTivaka
Tpodwv oTo TENOG TOU TTAPOVTOG EYXELPLDIOU (1] CUVICTWHEVN TTOCOTNTA UTTOSEIKVUETAL

WG Q).

E&oudeTépwon avemOUuNTWV 0CHWY Kal YEUCEWV

Optopéva €idn payntwv, 1dika To Papl, mpocdidouv oTo AddL 1} To Airog ducdpeoTn ooy
kat yeuon. lNa oudéTepn yeuon Tou Aadlou 1} Tou Aitroug:

Il Zsoravere To AGd1 1 To Airog o€ Beppokpacia 160°C.
A Pitte péoa oo AadL SUo Aemitég déTeg Puopi 1 pepikd kKAwvapdkia paivrave.

[l Nepupévere péxpt va e€adavioToly ol pucakideg kal 0T cUVEXELA XPTOLUOTIOOTE (id
omaroula yia va apaipécete To Pwpi 1} To paivravéd amoéd T epitela.
To Add1 1) To Aimog €xouv Kkal TTaAL oudéTepn yelon.

ZmTIKEG TNYAVITEG TTATATEG

Oa £TOIUACETE TIG VOOTIHOTEPEG KAl TILO TPAYAVEG TNYAVITEG TTATATEG He Tov akdAoubo
TpOTTO:

Il XpnowuomoioTe okAnpég TaTaTeg Kal KOYTE TIC Oe PrracTouvdakia. ZemAlvTe Ta
pITacTouvakia pe KpUo vepo.

Me autév Tov Tpomo dev Ba koAave petagu Toug KaTd To Trydvioua.

> ZTEYVWOTE KAAd TIG KOUUEVEG TTATATEG.

A TnyavioTe Tig matareg 800 dopég: TNv TPWTN dopd yia 4-6 AeTitd o Beppokpacia
160°C, 11 delTepn dpopd yia 5-8 Aertd oe Beppokpacia 175°C.
AdnioTe TIg TTATATEG Va KPUWGCOUV TIPLV TIG TNyavioeTe yia deuTepn popd.

[l AroladoTe To daynTéd cag!

MepiBaiiov

» 270 TéAog TnG Lwr|g TNG CUCKEUNG Unv TnVv TeTa&ete pali pe Ta ouvnbiopéva
armoppipara Tou omiTIoU oag, ald TapadwoTe TNV o€ €va emionpo onueio culoyng yia
avakUkAwor. Me auTtév Tov TpdTo Ba BonbrioeTe oTnv MpooTacia Tou mepiBallovrog
(ewc. 18).

AdaipéoTe TV pmmarapia améd To xpovodiakém (pévo oe HD6104) mpoTol Tov meTaete.

Il XpnowomojoTe éva pikpd mAatt katoaBidt yia va adaipéceTe TV TpdGOYN TOU
xpovopetpnTn (gik. 19).

A AdaipéoTte Ty prratapia. Mnv meTd&ete TV pmratapia pali pe Ta ocuvnBiopéva
amoppipara Tou omiTiol oag, al\a mapadwoTe TNV o€ €va eTMiocnHo onueio culMoyng.

Eyyinon & oépfig

Eav xpeidaleoTe kamoleg mAnpodopieg 1 avTipeTwmileTe kKATOL0 TTPOPANUA, TTapakalolpe
emokedpTeiTe TNV 1IoTooeAida Tng Philips otn dielBuvon www.philips.com 1) emikovwvroTe pe
To Tpnpa E&utmpétnong Mehatwv Tng Philips otn xwpa cag (0a Bpeite To TNAéPwvo oTO
d1e0vég puNaAdio eyylnong). Eav dev umapyel Turpa EEummpétnong Melatwy otn xwpa
oag, ameubuvbeiTe oTov TOTIKS avTimpdéowTo oag Tng Philips 1} emkowvwvroTe pe éva
eEouciodoTtnuévo kévTpo oépPig Twv Otkiakwy Zuokeuwv kal Eidwv Mpoowmikng
dpovridag tng Philips.
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Odnyoég avelpeong BAafwv

MpopAnpa Meavn arria

To Tnyavicpévo
baynTo dev xel
POBOKOKKIVO
Xpwpa kavn dev
eival Tpayavo.

H @eppokpacia mou €xeTe
emAEEeL eival TTOAU xapnAn
kaun To ¢ayntoéd dev
TNYQVioTnKe apKeTA.

Ymapyel TOAU ToooTNnTA
$aynTol oTo KahadL.

H $p1téla ¢
AelToupyei.

Exel evepyotroinOei 1 Oepuikn
diarotm AetToupyiag.

H ¢pimeéla avadider Exel diamoTioTel TO pévipo
€vTovn, ducdpeoTn IATPO CUYKEVTPWONG TOU

ooun. Aitroug.
To Aad1 1} To Aitrog dev ival
ma $péoKo.
To €i®og Aadiou 1} Aimoug TTou
Xpnotportroteite dev eival
katahnho yia Tnydviopa oe
dpiTeLa.

ATpog Sradelyel Aev éxeTe KAeioel owoTa TO

amé dMa onpeia  kammaxl.

Kal 6xL amé To

dilTpo.
Exel SiamoTioTel TO pdVIHO
biATpo cuyKEéVTpWONG TOu
Aitroug.

To AG31 1} To Aimog  Ymrapyel utrepPolika peyain
mTolAdeL amdé To  moodTnTa Aadiol 1) Airroug
Xeihog TG ot $pitéla.

dpiTélag kara To

Tnyaviopa.

To ¢ayntd €xel umrepBoAikn
uypacia.

Ymapxet umrepPBoAika peydain
TocoTNTa TPodrG oTO KAAGdL
TNnyavioparog.

To Aadi 1 To Aimog  To $ayntoé €xel umrepBolikn
adpilel TONO katd  uypaoia.
To Tnydviopa.

NUon

AvatpéETe oTn cuokeuacia Tng Tpodng 1 oToV
mTivaka Tpo¢wv oTo TENOG TOU TTAPOVTOG
eyxelp1diou yia va Seite av emAéEare cwoT
Beppokpacia kai/f xpdévo mapackeuns. PubpioTe,
HECW TOU KoupToU pUBUIONG, TN CWOTN
Bepuokpaocia.

Moté unv TnyavileTe, pe pia ¢opd Tnyavioparog,
peyahlTepeg TOCOTNTEG MO QUTEG TTOU
avadépovTal oTov Tivaka TPopwv oTo TEAOG Tou
TapovTog eyxelpLdiou.

AtreubuvBeiTe oTOV TOTTIKG AVTIITPOOWTTIO GAg TNG
Philips 1) o€ éva e€ouciodotnuévo kévtpo cépPig
g Philips yia va avtikatactioeTe TNV nAekTpikn
acddhela.

AdalpéoTe To Kamaki kat kabapioTe To pali pe To
biATpo o LeoTO vePS e Aiyo uypd
ATTOPPUTTAVTIKO 1) OTO TTAUVTTPLO TTLATWV.

AMGETe To AAdL 1} To AiTrog. Na coupwiveTe
TakTikd To Aad1 1} To AiTTog WoTe va Tapapével
dpéoko yla TTEPLOCOTEPO XPOVO.

XpnoipotomoTe Kkakng motéTnTag Aadt
Trnyavioparog 1 uypo Aitrog Tnyavioparog. Moté
unv avaperyvieTe diadpopeTika €idn Aadiou i
Aitroug.

EAéyETe av To kamdki eival kahd KAElopEvo.

AdalpéoTe To Kamaki kat kabapioTe To pali pe To
biATpo oe LeoTO vePS e Aiyo uypd
ATTOPPUTTAVTIKO 1) OTO TTAUVTTPLO TTLATWV.

BeBawwBeite 611 To AadL 1) To Aimog o $piTECA
Sev Eemepva Ty €vdeln 'MAX'.

2TEYVWOTE TNV Tpodr oAU kald mpLv Tnv
TNyaviceTe Kat TnyavioTte T cUudwva e auTeg Tig
odnyieg xpriong.

MoTé punv TnyavileTe, pe pia $opd Tnyavioparog,
HeyallTepeg TTOCOTNTEG ATTO AUTEG TTOU
avadépovTal oTov Trivaka TPopwv oTo TENOG Tou
TapovTog eyxeLpLdiou.

2TEYVWOTE TNV Tpodr) oAU kald mpLv Tnv
TNyaviceTe.
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Mpo6BAnpa MOéavn arria Adon
To eidog Aadiou 1 Airoug TTou  XpnoipomolnoTe Kairig moldTnTag Aadi
Xpnolpotoleite dev eival Tnyavioparog 1 uypo Aimog Tnyavioparog. Moté
KaTahnlo yia Tnydviopa o pnv avapetyviete diadpopeTikd £idn Aadiou i
dpiTela Aitroug.

O gowTepiidg kadog dev éxel KabapioTe Tov ecwTeplicd kado (deite To
kabaploTei KaAd. kepahato 'Kabapiopog)).
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Genel tanim (sek. 1)

O Fritoz sepeti

O Kapak

O 'MIN' ve 'MAX' gstergeleri
® Kablo bdlmesi

@ Kablo

@ Dahili kulplar

© Ayn dijital zamanlayici (sadece HD6104)
@ Sicaklik kontroli

@ On Temizleme fonksiyonu
O Sicakiik lambasi

@ Kapak a¢cma diigmesi

® ickap

@ Doskme Unitesi

Litfen cihazi kullanmadan énce verilen talimatlar okuyun. lleride bagvurmak icin bu talimatlart saklayin.

» Cihazi fise takmadan 6nce, Ustiinde yazili olan voltajin, evinizdeki sebeke voltaji ile

uygunlugunu kontrol edin.

Bu cihazi sadece toprak hatli bir prize takili kullanin.

Cihazin elektrik kordonu herhangi bir sekilde zarar gérmisse, Philips tarafindan, yetkili Philips

servisleri tarafindan ya da benzer sekilde onaylanmis kisiler tarafindan degistirilmelidir.

» Cihazin kontrolii veya tamirati igin, her zaman yetkili bir Philips servis merkezine gétiiriin.
Cihazi kendiniz tamir etmeye calismayin, aksi takdirde garantiniz gegersiz kalacaktir.

» Ik kullanimdan 6nce, fritoziin ayrilabilen pargalarini iyice temizleyin (bkz. 'Temizleme'). Fritozii
yag ile doldurmadan 6nce, her parganin tamamen kuru oldugundan emin olun.

» Kizartma sirasinda, filtreden sicak buhar gikar. Ellerinizi ve yiiziiniizii bu buhardan uzakta

tutunuz.Ayrica kapagi agtiginizda da sicak buhardan kendinizi korumaya dikkat edin.

Cihazi yatay, diiz ve sabit bir ylizey iizerine, ¢ocuklarin erisemeyecekleri yere yerlestirin.

» Elektrik kablosunun, cihazin yerlestirildigi masa ya da tezgahtan sarkmamasina dikkat edin

Bu cihaz sadece ev kullanimi igindir. Eger cihaz kullanim sekli disinda veya profesyonel ya da

yari profesyonel amaglarla veya kullanim talimatlarina uygun olmadan kullanilir ise herhangi

bir hasar ve bozulma karsisinda Philips cihazin garantisini uygulamakla yiikiimlii olmayacaktir.

» Yiyecekleri, koyu ya da kahverengi yerine altin sarisi renginde kizartmaya 6zen gosterin.Yagin
icinde bulunan yanmis artiklari temizleyin. Patates veya hububat gibi nisasta iceren gidalari
(akrilamit olusumunu en aza indirgemek igin) 175°C'nin lizerinde kizartmamaya dikkat edin.

Cihazin kullanima hazirlanmasi

I ik kullanimdan 6nce cihazi temizleyin (bkz. 'Temizleme').
A Kapagi agin (sek.2).
[l Fritoze koymaniz gereken yag miktari igin yag tablosuna bagvurun (sek. 3).

A Kuru fritéze, 'MIN' ve 'MAX' gostergeleri arasindaki boliim kadar yag doldurun ve kapag
kapatin (sek. 4).

Fritoze yag doldurmadan 6nce kesinlikle calistirmayin.

Sivi ve kati yag

Farkl sivi ve kati yag tiirlerini karigtirmayin ve kullanilmis sivi veya kati yaga yeni sivi veya kati yag
eklemeyin.
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Size, fritdzlinlizde sivi kizartma yagi kullanmanizi dneririz. Tercihen bitkisel yaglar veya doymamis yag
(6rn. linoleik asit) orani ytiksek katr yaglart kullanin.

Yaglar, yararl ozelliklerini cabuk yitirdiginden, yagi dizenli olarak (10-12 seferden sonra)
degistirmelisiniz.

Isitildiginda koplrmeye baslayan, agir bir kokusu olan veya rengi koyulasip surup kivamina gelen bir

yagl hemen degistirin.

Kati yag

Kati kizartma yaglanini da kullanabilirsiniz, fakat bu durumda yagin sigramasini ve isitma elemanlarinin
fazla 1sinmalarini ya da hasar gérmelerini engellemek icin ekstra dnlemler almalisiniz:

B Kati yag ilk olarak normal bir tavada diisiik 1sida yavasga eritin.
A Eriyen yag dikkatli bir sekilde fritéze dokiin.
A Fritozi, erittiginiz yag halen oda sicakligindayken saklayabilirsiniz.

A Eger yag cok sogursa, eridiginde sigrama yapabilir. Bunu engellemek igin, donan yaga bir catal
yardimi ile delikler agin (sek. 5).
Bunu yaparken, i¢ tasin kaplamasina zarar vermemeye 6zen gosterin.

Cihazin Kullanimi

Il Kordon muhafaza bélmesindeki tiim kordonu cikartin ve fisi duvar prizine takin (sek. 6).

»  Sicaklik 15181 séner (sek. 7).

A Sicaklig istediginiz dereceye ayarlayin (bunun igin kizartilacak gidanin ambalajina ya da bu
kitapgigin sonunda yer alan gida tablosuna bakabilirsiniz).

EA Sicaklik 15181 sonene kadar bekleyin (yaklasik 10 - 15 dakika siirer).

A Kizartma sepetinin sapini agin (sek. 8).

B Kapagi acin (sek. 2).

A Sepeti fritozden cikartin ve kizartilacak yiyecegi sepetin igine atin (sek. 9).

Sepeti yaga dikkatlice yerlestirin (sek. 10).

I} Kapag kapatin.

A Sepet sapi lizerindeki diigmeye basin ve sapi fritéze dogru katlayin (sek. 1 1).

Kizartma sirasinda, dogru sicakligi korunmasi amaciyla isitma elemaninin agilip kapandigini gdstermek

icin, sicaklik 15181 yanip sonebilir

Zamanlayici (sadece HD6104)

>  Zamanlayiciyi, yemek pisirme zamanini ayarlamak gibi baska amaglarla kullanabilirsiniz.

Zamanlayicinin ayarlanmasi

“ Kizartma siiresini dakika cinsinden belirlemek igin zaman ayarlama diigmesine basin (sek. 12).
Kizartma stresini ayarlamanizdan birkag saniye sonra, zamanlayici geri saymaya baslayacaktir:

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

- Onceden ayarli zaman gecildiginde, sesli bir sinyal duyacaksiniz. 10 saniye sonra sesli sinyal
tekrarlanacaktir. Sesli sinyali durdurmak igin, zamanlayici déigmesine basabilirsiniz.

» Not: Zaman ayar diigmesine '00" gériinene kadar 2 saniye basarak (bu sirada zamanlayici yanip
séner), zaman ayanni silebilirsiniz.
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Kizartma yaptiktan sonra

B Kizartma sepetinin sapini agin (sek. 8).

A Kapagi agin (sek. 2).
Sicak buhara dikkat edin.

[l Sepeti fritdzden cikararak, yagi bosaltin.

A Kizartuginiz yiyecekleri, yag emici bir kagit ddsenmis bir kaba koyun.
H Kizarmanin keyfini gikarin!

Yeni bir parti yiyecek kizartmadan énce sicaklik isiginin sénmesini bekleyin.
A Kullanim sonrasinda cihazi prizden gikartin.

»  Fritozi sik kullanmiyorsaniz, yagi bosaltarak sizdirmaz bir kaba bosaltmanizi ve buzdolabr gibi
serin yerlerde saklamanizi 6neririz.

Temizleme

Fritozu temizlemeden ya da tasimadan 6nce en az 4 saat yagin sogumasi icin bekleyin.

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

Fritoz muhafazasini ya da zamanlayiciyi kesinlikle suya sokmayin.
B Kapagi agin (sek. 2).
A Kapagi yukari gekerek gikartin (sek. 13).

EA Kizartma sepetini kaldirip gikartin (sek.9).
A Yag bosaltin (sek. 14).

On Temizleme fonksiyonu

Bu cihazda On Temizleme fonksiyonu bulunmaktadir Bu fonksiyon ic kabi sicak su ile doldurup
Isitmanizi saglar ve bdylece temizlemeyi kolaylastinir.

Bu fonksiyonu kullanmadan 6nce i¢ kapta yag kalmadigindan emin olun.

I i kabi, dortte iigiine kadar soguk su ile doldurun ve iizerine biraz bulasik sivisi ekleyin (sek. 15).
A Fisi prize takiniz.

A Sicaklik kontroliinii On Temizleme fonksiyonuna ayarlayin.
Su, kaynama noktasinin biraz altinda bir sicakliga isrtilacaktir

I3 20-30 dakika sonra cihazin fisini cekin.
H i kaptaki suyu bosaltin ve asagida agiklanan sekilde temizleyin.

Cihazin temizligi

Il Kab,, kapagi ve kizartma sepetini sicak su ve ¢ok az bulasik sivisi kullanarak temizleyin, temiz
suyla durulayin ve iyice kurutun.
Kapak ve kizartma sepeti bulasik makinesinde de temizlenebilir

A Fritéziin muhafazasini bir miktar bulasik sivisi iceren nemli bir bezle ve Iveya kagit havlu ile
silerek temizleyin.

»  Zamanlayictyr nemli bez ile silin.
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I Fritozii temizlemeden ya da tasimadan énce en az 4 saat yagin sogumasi icin bekleyin.
A Tim pargalan tekrar fritze yerlestirin ve kapagi kapatin.
[EA Kabloyu, kablo bolmesine yerlestirin (sek. 16).

A Frit6zii sapindan tutarak kaldirin ve saklayacaginiz yere yerlestirin (sek. 17).

Kizartma ipuclari

- Hazirlama streleri ve kizartma sicakliklari icin, bu kitapgigin sonundaki tabloya bakin.

- Yiyecekleri sallayarak tzerlerindeki suyu ve buzu azaltin, kizartmadan énce iyice kuruyana kadar
bekleyin.

- Bir seferde ¢ok fazla miktarda yiyecek kizartmayin. Bu kitapgigin sonundaki gida tablosuna
basvurun (6nerilen miktar @ ile gdsterilir).

istenmeyen kokulardan kurtulma

Balik gibi bazi yiyecekler, kizartildiklarinda yaga istenmeyen kokular birakirlarYagdaki bu istenmeyen
kokular gidermek igin;

A Yag 160°C sicakliga isitin.
A Yagin icine 2 ince dilim ekmek veya birkag tutam maydanoz atin.

[EA Kabarciklar kayboluncaya kadar bekleyin ve ardindan ekmegi veya maydanozu bir spatula
yardimiyla fritézden alin.
Yag tekrar eski tadina kavusacaktir

Ev yapimi patates kizartmasi

Asagidaki uygulamalar takip ederek, en lezzetli ve en kitir patates kizartmasini yapabilirsiniz.

Il Sert patates kullanin ve gubuklar halinde dograyin. Soguk su ile yikayn.
Bu sayede patatesler kizartma aninda birbirlerine yapismayacaktir.
> Patatesleri kurulayin.

A Patatesleri iki defa kizartin: ilkinde 160°C isida 4-6 dakika , ikincide 175°C isida 5-8 dakika.
Patatesleri ikinci kez kizartmadan énce sogumalarini bekleyin.

A Kizartmanizin keyfini gikarin!

Cevre

»  Kullanim 6mrii sonunda cihazi normal evsel atiklarinizla birlikte atmayin; bunun yerine, geri
doéniisiim icin resmi yetkililere verin. Bu sayede gevre korumasina yardimei olursunuz (sek. 18).

Zamanlayiclyr atmadan énce, zamanlayicinin pilini (sadece HD6104) cikartin.
I Zamanlayicinin 6n kismini gikartmak igin kiigiik bir yassi uglu tornavida kullanin (sek. 19).

A Pili cikartin. Pili normal ev ¢opiine atmayin, resmi toplama noktalarina teslim edin.
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Garanti ve Servis

Eger daha fazla bilgiye ihtiyac duyarsaniz veya bir problem yasarsaniz, lGtfen Philips VWeb sitesini
www.philips.com.tr adresinden ziyaret ediniz veya Ulkenizde bulunan Philips Misteri Danisma
Merkezi ile iletisime geginiz (dlinya genelindeki telefon numaralart verilen garanti belgeleri icerisinde
bulabilirsiniz). Eger Ulkenizde Musteri Danisma Merkezi yoksa, yerel Philips yetkilinize bagvurun veya
Philips Ev Aletleri ve Kisisel Bakim BV Servis Departmani ile iletisime gecin.

Sorun Nedeni Coziim

Kizarttiginiz Sectiginiz sicaklik ok dustk ve
yiyecekler altin Iveya yiyecekler yeterli stire

renginde olmuyorsa  kizarmamis.
velveya kitir degilse.

Sectiginiz sicaklik ve/veya hazirlama stresinin dogru
olup olmadigini gida ambalajindan ya da bu kitapcigin
sonunda bulunan gida tablosundan kontrol edin.
Sicakligi dogru ayara getirin.

Sepette cok fazla yiyecek vardir  Bu kitapgigin sonunda yer alan gida tablosunda
belirtilen miktarlardan daha fazla yiyecegi bir seferde
kizartmayin.

Fritéz calismiyor. Termik emniyet kilidi

etkinlesmistir:

Sigortanin degistiriimesi icin Philips bayisine ya da
Philips tarafindan onayli servis merkezine basvurun.
Fritdz kotu bir koku  Sabit anti -yag filttresi doymustur.  Kapagi kaldirarak kapak ve filtreyi az miktarda bulasik

cikartyor: deterjani katilmis sicak suyun icinde veya bulasik
makinesinde yikayin.

Yag tazeligini kaybetmis olabilin ~ Yag degistirin. Dizenli olarak kullandiginiz yagi
slizerseniz yag daha uzun slre taze kali.

yi kalite kizartma yagi kullanin. Asla farkli tiplerdeki sivi
ve kati yaglari karistirmayin.

Kullandiginiz yag fritozde
kizartma yapmak icin uygun
degildir
Filtreden baska
boélumlerden de
buhar kagiyor.

Kapak iyi kapatilimamistir Kapagin iyi kapatildigindan emin olun.

Sabit anti -yag filtresi doymustur: Kapag kaldirarak kapak ve filtreyi az miktarda bulasik
deterjani katiimis sicak suyun icinde veya bulasik
makinesinde yikayin.

Kizartma sirasinda Fritézde ¢ok miktarda yag
yag, fritdzin vardir,
koselerinden tasiyor.

Fritdze koydugunuz yag miktarinin '"MAX" isaretini
gecmemesine dikkat ediniz.

Yiyecekler fazla nemli. Kizartmadan once gidayi kurulayin ve kullanma

talimatlarina uygun olarak kizartma yapin.

Kizartma sepetinde ¢ok
miktarda gida vardir

Bu kitapgigin sonunda yer alan gida tablosunda
belirtilen miktarlardan daha fazla yiyecegi bir seferde
kizartmayin.

Kizartma sirasinda
yag oldukea fazla
kopirtyor.

Yiyecekler fazla nemli. Kizartmadan once gidayi kurulayiniz.

Kullandiginiz yag fritoz icin lyi kalite kizartma yagi kullanin. Asla farkli tiplerdeki sivi

uygun olmayabilir

i kap diizgiin sekilde
temizlenmemis.

ve kati yaglari karistirmayin.

i kabi temizleyin (bkz. 'Temizleme").
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8-10 150° C 2-3 min.
@600 g/1100 g 160° C 4-6 min.
@600 g/1100 g 175°C 3-4 min.
@ 500 g/900 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.
4509 160° C 5-7 min. 7-9 min.
4009 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 mn.

4-5 min./




N\ 100% recycled paper

LD 100% papier recyclé
% www.philips.com 4222 001 99101



