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Important

Read this important information carefully before you use the appliance and save
it for future reference.

Danger

Warning

Do not place the appliance on or near a hot gas stove or all kinds of electric
stove and electric cooking plates, or in a heated oven.

Never immerse the appliance in water nor rinse it under the tap.

Do not let any water or other liquid enter the appliance to prevent electric
shock.

Always put the ingredients to be fried in the basket, to prevent them from
coming into contact with the heating elements.

Do not cover the air inlet and the air outlet openings while the appliance is
operating.

Do not fill the pan with oil as this may cause a fire hazard.

Do not use the appliance, if the plug, the mains cord or the appliance itself is
damaged.

Never touch the inside of the appliance while it is operating.

Never put any amount of food that exceeds the maximum level indicated in
the basket.

Always make sure heater is free and no food stuck in heater.

Before first use, the cord storage must be assembled onto the device.

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

Only connect the appliance to an earthed wall socket, protected by an earth
leakage circuit breaker.

Always make sure that the plug is inserted into the wall socket properly.
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This appliance is not intended to be operated by means of an external timer
or a separate remotecontrol system.

The accessible surfaces may become hot during use.

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved.

Children shall not play with the appliance. Cleaning and user maintenance
shall not be made by children unless they are older than 8 and supervised.
Keep the appliance and its cord out of the reach of children less than 8 years.
Do not place the appliance against a wall or against other appliances. Leave
at least 10 cm free space at the back, on both sides and above the appliance.
Do not place anything on top of the appliance.

During hot air frying, hot steam is released through the air outlet openings.
Keep your hands and face at a safe distance from the steam and from the air
outlet openings. Also, be careful of hot steam and air when you remove the
pan from the appliance.

Never use light ingredients or baking paper in the appliance.

Accessible surfaces may become hot during use.

Storage of potatoes: The temperature shall be appropriate to the potato
variety stored and it shall be above 6 °C to minimize the risk of acrylamide
exposure in the prepared foodstuff.

Never fill the pan with oil.

Since this Airfryer has two cooking chambers, its electric power is large. Do
not operate other powerful appliances on the same circuit at the same time
(e.g., kettles, electric grills, and the like). Else, it can happen that the circuit
breaker in your house installation responds and the power at this socket fails.
This appliance is designed to be used at ambient temperatures between 5°C
and 40°C.

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

Keep the mains cord away from hot surfaces.

Do not place the appliance on or near combustible materials such as a
tablecloth or curtain.

Do not use the appliance for any other purpose than described in this manual
and use only original Philips accessories.

Do not let the appliance operate unattended.

The pan, basket, and accessories placed inside the cooking chamber becomes
hot during and after use of the appliance, always handle carefully.
Thoroughly clean the parts that come into contact with food before you use
the appliance for the first time. Refer to the instructions in the manual.

This appliance is intended for normal household use only. It is not intended
for use in environments such as staff kitchens of shops, offices, farms or other
work environments. Nor is it intended to be used by clients in hotels, motels,
bed and breakfasts and other residential environments.
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- Always disconnect the appliance from the supply if it is left unattended and
before you assemble, disassemble, store or cleaning.

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

- If the appliance is used improperly or for professional or semi-professional
purposes or if it is not used according to the instructions in the user manual,
the guarantee becomes invalid and Philips refuses any liability for damage
caused.

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

- Always unplug the appliance after use.

- Letthe appliance cool down for approximately 30 minutes before you handle
or clean it.

- Make sure the ingredients prepared in this appliance come out golden yellow
instead of dark or brown.

- Remove burnt remnants. Do not fry fresh potatoes at a temperature above
180°C (to minimize the production of acrylamide).

- Be careful when cleaning the upper area of the cooking chamber: Hot
heating element, edge of metal parts, and splatter shield.

- Always make sure that the food is fully cooked in the Airfryer.

- Be careful when pouring out the cooked food and be careful not to let the
accessories fall out.

Electromagnetic fields (EMF)

This appliance complies with the applicable standards and regulations regarding
exposure to electromagnetic fields.

Recycling

- This symbol means that electrical products shall not be disposed of with
normal household waste.
- Follow your country's rules for the separate collection of electrical products.

Warranty and support

Versuni offers a two-year warranty after purchase on this product. This warranty

is not valid if a defect is due to incorrect use or poor maintenance. Our warranty

does not affect your rights under law as a consumer. For more information or for
invoking the warranty, please visit our website www.philips.com/support.
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Introduction

Congratulations and welcome to the Philips Family!

The dual baskets Airfryer allows you to prepare two ingredients of your meals at
once. You can synchronize the ingredients cooking times, meaning if the two
different ingredients require two different cooking times, you can finish cooking
at the same time. The asymmetrical baskets enable you to tailor better the
proportion of your ingredients that go into your meal. The large basket is perfect
for mains, fries, and whatever you love most. Use the smaller basket for sides,
veggies and snacks.

It comes with the NutriU app that gives you step by step guidance and hundreds
of mouthwatering meals with specific settings four your Dual Basket Airfryer.
Download the app by using the QR code on the pack.

General description

1 Control panel
Temperature Up
Temperature Down
On/Off button
Shaking Reminder Indication for small pan
Small pan button
Back button
Time function button
Copy function button
Shaking reminder button
Big pan button
Shaking reminder indication for big pan
Stop/Start button
Time down button
Time up button
o Preset buttons
Bottom plate for small pan
Small pan
Basket for big pan
Big pan
Double layer with skewers (NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14
onl
Bre};)kfast kit (NA350/03, NA350/08 only)
Cord holder
Power cord
0 Air Outlets
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Description of functions

Copy function

You can set the time and temperature for one pan and copy the setting with the
other pan by pressing the copy function button.

Time function

You can set the time and temperature individually for each pan, and by selecting
the time function button, both pans will finish cooking at the same time.

Shaking reminder

By pressing the shaking reminder button you enable the shaking reminder. That
means that after half of the cooking time the appliance reminds you of shaking
or turning your food.

Presets

You can choose from 8 presets. Presets are cooking programs that give
recommendation for temperature and cooking time based on a certain amount
of food. For further details see chapter “Cooking with Presets”.

Back Button
Use the back button if you mistakenly chose the wrong preset.

Sound notifications

Sometimes you hear a sound, for example when the appliance has finished
cooking, or when there is an action required during cooking, e.g., shaking or
turning food.

Before first use

Remove all packing material.

Remove any stickers or labels (if applicable) from the appliance.
Thoroughly clean the appliance before first use (see chapter "cleaning").
Attach the cord holder to the designated area on the back of the device by
clicking it into place.

A WN =

Caution

- The cord holder also serves as a spacer, by creating distance between the
device and the wall to prevent heat accumulation.

Preparations before first use

Place the appliance on a stable, horizontal, level and heat-resistant surface.
Note
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- Do not put anything on top or on the sides of the appliance. This could
disrupt the airflow and affect the frying result.

- Do not place the operating appliance near or underneath objects that could
be damaged by steam, such as walls and cupboard.

Using the appliance

Airfrying

Caution

- This is an Airfryer that works on hot air. Do not fill the pan with oil,
frying fat or any other liquid.

- Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs. Handle the hot pan
with oven-safe gloves.

- This appliance is for household use only.

- This appliance may produce some smoke when you use it for the first
time. This is normal.

- Preheating of the appliance is not necessary.

1 Putthe plug in the wall outlet.

2 Remove the pan with the basket from the appliance by pulling the handle.

3 Put the bottom plate into the small pan.
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4 Put the basket into the big pan.
Note

- Make sure that the basket's flaps are correctly positioned on the right and
left sides when inserting it into the pan. If you accidentally rotate it by 90
degrees, the basket will not fit in the pan.

- It's normal to apply some force to place the basket in the pan.

5 Puttheingredientsin the basket.
Note
- The Airfryer can prepare a large range of ingredients. Consult the ‘Food
table’ for the right quantities and approximate cooking times.
- Do not exceed the amount indicated in the 'Food table’ section or overfill
the basket as this could affect the quality of the end result.

6 Putthe pans back into the Airfryer.
Caution

- Do not touch the pan or the basket during and for some time after
use, as they get very hot.

7 Press the power On/Off button to switch on the appliance.

8 Select the small pan. The time and temperature indication on the left side
starts blinking.
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9 Press the temperature up/down button and time up/down button to choose
’ ' the needed time and temperature.

SECNCNONGECRCRCNON

10 Select the big pan.

11 Press the temperature up/down button and time up/down button to choose
the needed time and temperature.

12 Press the shaking reminder button to be reminded to shake your food during
cooking process.
Note
- You can enable or disable the shaking reminder at any time during the
cooking choosing the respective pan and then pressing the shaking
reminder button.

T%F—

13 Press the Start/Stop button to start the cooking process.

Note:

- The last cooking minute counts down in seconds.

- Refer to the food table for basic cooking settings for different types of
food.

- You can change the cooking settings at any time during the cooking
process by selecting the pan and then clicking the up or down buttons.

- If you want that both pans pause cooking just press the Start/Stop button.

- Press the Start/Stop button again. Both pans continue cooking.

- If you want that only one pan pause cooking, select the respective pan
first and then press the Start/Stop button.
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Press the Start/Stop button again and the respective pan continues
cooking.

The device is automatically in pause mode when you pull out a pan. The
cooking process continues when you put the pan back into the appliance.
Some ingredients require shaking or turning halfway through the cooking
time (see 'Food table’). To shake the ingredients, pull out the pan with the
basket, and shake it over the sink. Then put the pan back into the
appliance.

((.)) 14 When you hear the timer bell, the cooking time has elapsed.

15 Pull out the pan and check if the ingredients are ready.
Caution

The Airfryer pan is hot after the cooking process. Always place it on a
heat resistant work top (eg. trivet, etc.) when you remove the pan
from the device.

Note

If the ingredients are not ready yet, simply slide the pan back into the
Airfryer and add a few extra minutes.

Tip

You can keep your food warm in the Airfryer by setting the temperature
to 80 degrees and adapt the time as long as you want to keep your food
warm. We recommend not to keep your food warm for more than 30
minutes as the quality of the food can decrease.

If food like French fries loses too much crispness during the keep warm
mode, either shorten the keep warm time by switching off the appliance
earlier or crisp them up for 2-3 minutes at the temperature of 180°C.
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/ 16 Carefully remove the ingredients (e.qg. fries) from the pan with barbecue

tongs.

Caution

- Do not tilt the pan when removing the ingredients as the basket
— could fall out of the pan.

=t - After the cooking process, the pan, the basket, the interior housing
& and the ingredients are hot. Depending on the type of ingredients in

the Airfryer, steam may escape from the pan.

Note
- Toremove large or fragile ingredients, use a pair of tongs to lift out the
7 ingredients.

- Excess oil or rendered fat from the ingredients is collected on the bottom
of the pan.

- Depending on the type of ingredients cooking, you may want to carefully
pour off any excess oil or rendered fat from the pan after each batch or
before shaking or replacing the basket in the pan. Place the basket on a
heat-resistant surface. Wear oven-safe gloves to pour off excess oil or
rendered fat. Return the basket into the pan.

Cooking with a preset

1 Follow steps 1 to 6 in chapter "Airfrying”.

2 Select the pan you want to cook with.
@

—M N =
F —7%—’1
3 Choose the preset.
Tip
- Tochange to another preset press the back button and select your needed
preset.

4 Start the cooking process by pressing the Start/Stop button.
Note
- You can cook with a preset in one pan and with manual settings in the
other pan. You can also cook with different presets in each pan and
choose the Time function to complete the cooking process for both pans
at the same time.

Note: In the following table you can find more information about the presets.

Big pan
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Presets

Ilcon Tempera- Time

ture

(min)

Weight
(max.)

Note

Frozen potato
based snacks

200 °C

28

800g/ 280z

Potato based frozen snacks like
frozen French fries, potato wedges,
criss-cross fries etc.

The shaking reminder is enabled by
default and prompts you to shake the
pan twice during cooking.

Fresh fries

=0

180 °C

32

8009/ 280z

Use starchy potatoes.

10x10mm / 0.4x0.4 in thick cut.

Soak 30 minutes in water, dry then
add 2 to 1 tbsp of oil.

The shaking reminder is enabled by
default and prompts you to shake the
pan twice during cooking.

Chicken
drumsticks

200 °C

25

8-10 sticks

120 g-130 g/ 4-5 oz for each
drumstick.

Shake, turn or stir in between

Whole fish

180 °C

22

6009 /21 0z

Whole fish with 300 g / 11 oz each
and turn once during cooking

Meat chops

©® ©

200 °C

20

600g/21o0z

Slice with 2-2.5 cm thickness, 200 g /
7 oz each slice

Up to 3 meat chops without bone
Turn once

Mixed
vegetables

180 °C

22

10009/ 35
0z

Roughly chopped
Mixed vegetables (aubergine,
courgette, pepper, onion)

Cake

140 °C

50

10009/ 35
0z

Use the XL cooking and baking pot
(199x189x80 mm) for the big pan

Reheat

©@® @

160 °C

Adjust time according to food item
and food amount

Presets

Small pan
Tempera- Time

ture

(min)

Weight
(max.)

Note

Frozen potato
based snacks

a
@ o
=

200 °C

25

300g/ 110z

Potato based frozen snacks like
frozen French fries, potato wedges,
criss-cross fries etc.

The shaking reminder is enabled by
default and prompts you to shake the
pan twice during cooking.
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and food amount

Presets Ilcon Tempera- Time Weight Note
ture (min) (max.)
Fresh fries =0 180 °C 30 300g/ 110z - Use mealy potatoes.

- 10x10mm / 0.4x0.4 in thick cut.

- Soak 30 minutes in water, dry then
add V2 to 1 tbsp of oil.

- The shaking reminder is enabled by
default and prompts you to shake the
pan twice during cooking.

Chicken 200 °C 28 4-5 sticks - 1209-130g/4-5 oz for each
drumsticks drumstick.

- Shake, turn or stir in between

Whole fish 180 °C 23 300g/110z - Wholefish with300g/ 11 0z each
and turn once during cooking
Meat chops 200 °C 20 400g/ 140z -  Slice with 2-2.5 cm thickness, 200 g /
@ 7 oz each slice
- Upto 2 meat chops without bone
- Turnonce
Mixed 180 °C 25 400g/ 140z - Roughly chopped
vegetables - Mixed vegetables (aubergine,
courgette, pepper, onion)
Cake 160 °C 20 6 muffin cups - Use muffin cups
Reheat @ 160 °C 5 - - Adjust time according to food item

Making home-made fries

To

A WN =

make great home-made fries in the Airfryer:

For the big pan you need 800 g /28 oz and for the small pan 300 g / 11 oz of

peeled potatoes.

Choose a potato variety suitable for making fries, e.g. fresh, (slightly) floury

potatoes.

Itis best to air fry the fries in portions of up to 800 g / 28 oz for an even result.

Larger quantities of fries tend to be less crispy than smaller portions.

Peel the potatoes and cut into fries (10x10 mm / 0.4x0.4 in thick).

Soak the potato sticks in a bowl of water for at least 30 minutes.

Empty the bowl and dry the potato sticks with a dish towel or paper towel.

Pour one tablespoon of cooking oil into the bowl, put the sticks in the bowl

and mix until the sticks are coated with ail.

Remove the sticks from the bowl with your fingers or a slotted kitchen utensil

so excess oil remains in the bowl.

Note

- Do not tilt the bowl to pour all the sticks in the basket at once to prevent
excess oil from going into the pan.
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6 Put the sticks into the basket.
7 Press the power On/Off button to switch on the appliance.

8 Choose a pan.

9 Select the preset for "Homemade Fries.”

10 Start the cooking process by pressing the start/stop button.
11 Shake the pan twice when you hear the sound signal of the shaking
reminder.

Food table

The table below helps you select the basic settings for the types of food you

want to prepare.

Note

- Keep in mind that these settings are suggestions. As ingredients differ in
origin, size, shape as well as brand, we cannot guarantee the best setting for
your ingredients.

- When preparing larger amount of food (e.g. fries, prawns, drumsticks, frozen
snacks), shake, turn, or stir the ingredients in the pan 2 to 3 times in order to
achieve a consistent result.
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Big pan
Ingredients Min. - Max. Time Temper- Note
amount (min) ature
Thin frozen fries (7x7 mm 200-800g/7-28 14-31 200°C - Shake, turn, or stir twice in
/0,3x0,3in) 0z between
Homemade fries (10x10 ~ 200-800g/ 7-28 20-40 180°C - Shake, turn, or stir twice in
mm / 0.4x0.4 in thick) 0z between
Frozen chicken nuggets ~ 200-600g/7-21  10-20 200°C - Shake, turn, or stir halfway
0z
Frozen spring rolls 200-600g/7-21 10-20 200°C - Shake, turn, or stir halfway
0z
Hamburger (around 150  1-4 patties 11-18 200 °C - Turn halfway
g/5 0z)
Meat loaf 12009 /42 oz 55-60 150°C - Use the baking accessory
Meat chops without bone 1-4 chops 15-20 200°C - Shake, turn, or stir halfway
(around 150 g / 5 0z)
Thin sausages (around 50  2-10 pieces 11-15 200°C - Shake, turn, or stir halfway
g/1.8 0z)
Chicken drumsticks 2-10 pieces 17-27 180°C - Shake, turn, or stir halfway
(around 125 g/4.5 0z)
Chicken breast (around 1-5 pieces 15-25 180°C - Turn halfway
160 g/6 0z)
Whole chicken 12009/ 420z 60-70 180°C
Whole fish (around 1-3 pieces 20-25 180°C
300-400g/ 11-14 0z2)
Fish filet (around 200g/  1-5 pieces 25-32 160°C
7 0z)
Mixed vegetables 200-1000g/7- 10-22 180°C - Setthe cooking time according
(roughly chopped) 28 oz to your own taste
- Shake, turn or stir halfway
Muffins (around 50 g / 1-9 cups 13-15 160°C - Use muffin cups
1.8 0z
Cake 5009/ 180z 50-60 140°C - Use the XL cooking and baking

pot
- Check the doneness before you
take out the cake
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Ingredients Min. - Max. Time Temper- Note
amount (min) ature
Pre—baked bread/rolls 1-6 pieces 6-8 200°C
(around 60 g/ 2 0z)
Homemade bread 550g/280z 45-55 150°C - Use the XL cooking and baking
pot
- The shape of the dough should
be as flat as possible to avoid
that the bread touches the
heating element when rising
- Check the doneness before you
take out the bread
Small pan
Ingredients Min. - Max. Time Temper- Note
amount (min) ature
Thin frozen fries (7x7 mm 100-300g/4-11 14-28 200°C - Shake, turn, or stir twice in
/0,3x0,3in) 0z between
Homemade fries (10x10  100-300g/4-11 20-30 180°C - Shake, turn, or stir twice in
mm / 0.4x0.4 in thick) oz between
Frozen chicken nuggets 100-300g/4-11 9-20 200°C - Shake, turn, or stir halfway
0z
Frozen spring rolls 100-300g/4-11 9-20 200°C - Shake, turn, or stir halfway
oz
Hamburger (around 150  150-300g/5-11 16-21 200 °C - Turn halfway
g/5 0z) oz
Meat chops without bone 150-300g/5-11 15-20 200°C - Shake, turn, or stir halfway
(around 150 g / 5 0z) 0z
Thin sausages (around 50  2-6 pieces 11-15 200°C - Shake, turn, or stir halfway
g/1.8 02)
Chicken drumsticks 2-5 pieces 17-28 180°C - Shake, turn, or stir halfway
(around 125 g/4.5 0z)
Chicken breast (around 1-3 pieces 20-30 180°C - Turn halfway
160 g/6 0z)
Whole fish (around 1 piece 20-25 180°C
300-400g/ 11-14 0z)
Fish filet (around 200 g/ 1-2 pieces 25-32 160°C
7 0z)
Mixed vegetables 200-400g/7-14 12-25 180°C - Setthe cooking time according

(roughly chopped)

oz

to your own taste
- Shake, turn or stir halfway
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Ingredients Min. - Max. Time Temper- Note
amount (min) ature
Muffins (around 50 g / 2-6 cups 13-20 160°C - Use muffin cups
1.8 0z
Pre—baked bread/rolls 1-3 pieces 6-8 200°C

(around 60 g/ 2 0z)

Accessories

Using the double layer

The double layer and skewer come with the following models: NA352/04,
NA352/08, NA352/24, NA353/14.

The double layer is a useful accessory that allows for cooking on two levels, but it
is only compatible with the big pan.
1 Remove the big pan from the appliance.

2 Place the desired food into the basket.
Note:

- Refer to the food table below for recommended items to cook with the
double layer.

3 Place the double layer on top of the food in the basket.
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4 Add the second portion of food onto the double layer.

5 Insert the pan into the appliance and adjust the time and temperature as
specified in the following table. Once ready, press the start button.

Dishes Weight (raw) Cooking time I::Epera- Note
Frozentchicken 3009/ 110z
nuggets 17-20 min 180°C
Thin frozen fries 4009/ 14 0z
Frpzen chicken 4509/ 16 0z
wings
16-20 min 200°C
Frozen chicken
burger patties 350g/120z
Corncobs 800-1000 g / 28-35
0z 24-28 min 180°C - 3 pieces of corncobs
Potato wedges 5009/ 180z
Dorade 320—600 g/ 18-21
18-20 min 200°C - 2 pieces of whole fish

Baked potato
(quartered) 3509/ 120z
Whole mushrooms 2009 /7 oz

- : 12-14 min 200°C
K|_ng prawns with 400/ 14 07
skin
Grilled cheese or 2507907 - Turnthe grilled
tofu 15-18 min 180°C cheese or tofu

halfway through the

Mixed vegetables 5009/ 180z cooking time

Note:
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- The top food item listed in the table should be placed on the top level of
the double layer and the second item on the bottom level.

6 After the cooking process is complete, use oven gloves and tongs to carefully
remove the food from the basket.

Caution

- Be cautious when removing the double layer as it becomes hot
during cooking.

Using the skewer

The skewer can be used in combination with the double layer.
1 Thread the desired meat and vegetables onto the skewers.

2 Place the skewers into the designated grooves on the double layer.
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3 Putthe pan back into the appliance.
4 Set the time and temperature according to the specified table and begin the
cooking process.

5 Once cooking is complete, use oven gloves and tongs to carefully remove the
food from the basket.

Refer to the table for specific recommendations on cooking times and

temperatures.

Basket content  Portion Cooking time Temperature Note

5 Skewers of food 5 skewers - Put the mixed
vegetables on

the bottom of
15-18 min 180°C the pan, and
Mixed vegetables 5009 the skewers on
top of the
double layer.

Using the breakfast kit

The breakfast kit allows for cooking up to four eggs and four pieces of toast
simultaneously.
Caution
- To safely remove the cooked eggs and toast from the breakfast kit,
always use tongs to prevent any potential risk of burning.
1 Remove the small pan from the appliance.




English 23

2 Take the bottom plate out of the pan.
Note:

- If the bottom plate is not removed, the toast slices may not fit properly
into the pan.

3 Place the breakfast kit into the small pan.

4 Place up to four eggs on the breakfast kit and insert the pan back into the
appliance.

5 Adjust the time and temperature according to the food table below and
press the start button.

Breakfast kit Amount Cooking time Temperature Note
Hard boiled eggs 4 eggs 10-12 min - Cooktheeggs
first. Add the
Soft boiled eggs 4 eggs 8-10 min toast halfway
180°C
through the
Toast 5 pieces 5-6 min cooking
process.

6 Halfway through the cooking process, add the toast slices to the breakfast kit
and continue cooking.
Tip:
- Consider enabling the shaking reminder to avoid forgetting to add the
toast.
- If the toast does not fit into the pan, cut it in half.
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Cleaning

7 Once cooking is complete, use tongs to carefully remove the eggs and toast.
Please refer to the food table below for specific cooking times and temperatures.

Warning

- Let the basket, pan and the inside of the appliance cool down
completely before you start cleaning.

- The pan and basket of the appliance have a non-stick coating. Do not
use metal kitchen utensils or abrasive cleaning materials as this may
damage the non-stick coating.

Clean the appliance after every use. Remove oil and fat from the bottom of the

pan after every use.

1 Press the power On/Off button to switch off the appliance, remove the plug
from the wall outlet and let the appliance cool down.

Tip
- Remove the pan and basket to let the Airfryer cool down faster.

2 Dispose of rendered fat or oil from the bottom of the pan.
3 Clean the pan, basket in a dishwasher. You can also clean them with hot

water, dishwashing liquid and a non-abrasive sponge (see "cleaning table").

Tip

- If food residues stuck to the pan or basket, you can soak them in hot water
and dishwashing liquid for 10-15 minutes. Soaking loosens the food
residues and makes it easier to remove. Make sure you use a dishwashing
liquid that can dissolve oil and grease. If there are grease stains on the pan
or basket and you have not been able to remove them with hot water and
dishwashing liquid, use a liquid degreaser.

- If necessary, food residues stuck to the heating element can be removed
with a soft to medium bristle brush. Do not use a steel wire brush or a hard
bristle brush, as this might damage the coating on the heating element.
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4 To prevent scratches, gently wipe the outside of the appliance with an
unwrinkled, clean, and soft cloth. Begin with a slightly moistened cloth and
follow up with a dry one, if necessary.

5 Clean the heating element with a cleaning brush to remove any food
residues.

6 Clean the inside of the appliance with hot water and a non-abrasive sponge.

Note

- In case that you unintentionally pull out the divider, that is located
between the small and the big pan, during cleaning, make sure to put it
back in the right way.
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Cleaning table

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

Storage

1 Unplug the appliance and let it cool down.
2 Make sure all parts are clean and dry before storing.
3 Wrap the cord around the designated cord holder on the backside of the
appliance.
Note
- When carrying the Airfryer, always hold it horizontally to prevent the pans
from accidentally falling out, which could potentially damage them.
- Always make sure that the removable parts of the Airfryer e.g. removable
mesh bottom, etc. are fixed before you carry and/or store it.

Troubleshooting

This chapter summarizes the most common problems you could encounter with
the appliance. If you are unable to solve the problem with the information
below, visit www.philips.com/support for a list of frequently asked questions
or contact the Consumer Care Center in your country.



Problem

Possible cause
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Solution

The outside of the appliance
becomes hot during use.

The heat inside radiates to the
outside walls.

This is normal. All handles and
knobs that you need to touch
during use stay cool enough to
touch.

The pan, the basket, and the inside
of the appliance always become
hot when the appliance is
switched on to ensure the food is
properly cooked. These parts are
always too hot to touch.

If you leave the appliance
switched on for a longer time,
some areas get too hot to touch.
These areas are marked on the
appliance with the following icon:

As long as you are aware of the
hot areas and avoid touching
them, the appliance is completely
safe to use.

My home-made fries do not turn
out as | expected.

You did not use the right potato
type.

To get the best results, use fresh
floury potatoes. If you need to
store the potatoes, do not store
them in a cold environment like in
a fridge. Choose potatoes whose
package states that they are
suitable for frying.

The amount of ingredients in the
basket is too big.

Follow the instructions in this user
manual to prepare home-made
fries.

Certain types of ingredients need
to be shaken halfway through the
cooking time.

Follow the instructions in this user
manual to prepare home-made
fries.

The Airfryer does not switch on.

The appliance is not plugged in.

Check if the plug is inserted in the
wall outlet properly.

Several appliances are connected
to one outlet.

The Airfryer has a high wattage.
Try a different outlet and check
the fuses.

| see some peeling off spots inside
my Airfryer.

Some small spots can appear
inside the pan of the Airfryer due
to the incidental touching or
scratching of the coating (e.g.
during cleaning with harsh
cleaning tools and/or while
inserting the basket).

You can prevent damage by
lowering the basket into the pan
properly. If you insert the basket at
an angle, its side may knock
against the wall of the pan,
causing small pieces of coating to
chip off. If this occurs, please be
informed that this is not harmful
as all materials used are food-safe.
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Problem

Possible cause

Solution

White smoke comes out of the
appliance.

You are cooking fatty ingredients.

Carefully pour off any excess oil or
fat from the pan and then
continue cooking.

The pan still contains greasy
residues from previous use.

White smoke is caused by greasy
residues heating up in the pan.
Always clean the pan and the
basket thoroughly after every use.

Breading or coating did not
adhere properly to the food.

Tiny pieces of airborne breading
can cause white smoke. Firmly
press breading or coating to food
to ensure it sticks.

Marinade, liquid or meat juices are
splattering in the rendered fat or
grease.

Pat food dry before placing it in
the basket.

The screen on the Airfryer shows
IIE'I ll.

The device is broken / has defects.

Call the Philips service hot line or
contact the Consumer Care Center
in your country.

Your Airfryer might be stored in a
place where it is too cold.

If your device was stored at a low
ambient temperature, let it warm
up to room temperature for at
least 15 minutes before you plug it
in again.

If your display still shows "E1", call
the Philips service hot line or
contact the Consumer Care Center
in your country.

The screen on the Airfryer shows
"E4-E12".

The device might have a
malfunction.

Try to plug out and plug in the
device. If this does not help please
call the Philips service hot line or
contact the Consumer Care Center
in your country.
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Dulezité informace

Pred pouzitim pfistroje si peclivé prectéte tuto prirucku s dilezitymi informacemi
a uschovejte ji pro budouci pouziti.

- Neumistujte pfistroj na horky plynovy sporak, ani v jeho blizkosti.
Nepokladejte pfistroj na jakykoli druh elektrického vari¢e nebo elektrickou
topnou desku nebo do rozehtaté trouby.

- Pristroj nikdy neponotujte do vody ani ho neoplachujte pod tekouci vodou.

- Zamezte proniknuti vody nebo jiné kapaliny do pfistroje. Pfedejdete tak Urazu
elektrickym proudem.

- Prisady, které chcete fritovat, vlozte vzdy do kosiku, aby nepfisly do styku
s topnymi télesy.

- Pokud je pfistroj v provozu, nezakryvejte vstup vzduchu ani otvory pro vystup
vzduchu.

- Nadobu neplnte olejem, hrozi nebezpeci pozaru.

- Pokud byste zjistili zdvadu na zastréce, na napajecim kabelu nebo na pfistroji,
dale jej nepouzivejte.

- Nedotykejte se vnitfni strany pristroje, pokud je v provozu.

- Nikdy nevkladejte vétsi mnozstvi potravin, nez je maximalni mnozstvi
uvedené v kosiku.

- Vzdy se ujistéte, ze je ohfivac prazdny a ze v ohfivaci nejsou zadné potraviny.

- Pred prvnim pouzitim musite k pfistroji pripojit prihrddku na kabel.

Varovani

- Pokud by byl poskozen napajeci kabel, musi jeho vyménu provést spolecnost
Philips, jeji servisni pracovnici nebo obdobné kvalifikovani pracovnici, abyste
predesli moznému nebezpedi.
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Pristroj zapojujte pouze do radné uzemneénych zasuvek, které jsou chranéné
uzemnénym elektrickym jisti¢cem.

Vzdy zkontrolujte fadné zapojeni zastrcky do sitové zasuvky.

Pristroj nenf urcen k tomu, aby byl ovlddan pomoci externiho ¢asovace nebo
samostatného dalkového ovladace.

Pristupné povrchy mohou byt béhem pouzivani pfistroje horké.

Déti od 8 let véku a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti a znalosti mohou
tento pristroj pouzivat v pfipadé, Ze jsou pod dohledem nebo byly pouceny
o bezpecném pouzivani pfistroje a chapou rizika, kterd mohou hrozit.

Déti si s pfistrojem nesmi hrat. Cigténi a Udrzbu by nemé&ly provadét déti, které
jsou mladsi nez 8 let a jsou bez dozoru.

Pristroj a jeho kabel udrzujte mimo dosah déti mladsich 8 let.

Pristroj neumistujte ke zdi ani k jinym spotiebic¢dm. Za pfistrojem, po obou
jeho stranach a nad pfistrojem ponechte alesporn 10 cm volného prostoru. Na
pristroj nic nepokladejte.

Béhem horkovzdusného fritovani se otvory pro vystup vzduchu uvoliuje
horka para. Udrzujte ruce a obli¢ej v bezpecné vzdalenosti od pary i od otvord
pro vystup vzduchu. Na horkou paru a vzduch ddvejte pozor také pfi
vytahovani nadoby z pfistroje.

Nikdy v pfistroji nepouzivejte lehké ptisady nebo pedici papir.

Pristupné povrchy mohou byt béhem pouzivani pfistroje horké.

Skladovani brambor: Teplota musi odpovidat skladované odrtidé brambor

a musi byt vyssi nez 6 °C, aby se minimalizovalo riziko uvolnéni akrylamidu

v pfipravované potraviné.

Nikdy neplrite nddobu olejem.

Fritéza Airfryer ma dvé varné komory a proto ma vysokou elektrickou
spotfebu. Nezapojujte dalsi vykonny spotfebic (napt. varnou konvici,
elektricky gril atd.) do stejné zésuvky. Mdze dojit k padu elektrického jistice ve
vasem domé a zasuvka nebude fungovat.

Pristroj je navrzen pro pouziti pti okolnich teplotdch mezi 5 °C a 40 °C.

Dtive nez pfistroj pfipojite do sité, zkontrolujte, zda napéti uvedené na
pristroji souhlasi s napétim v mistni elektrické siti.

Napajeci kabel nenechavejte v blizkosti horkych povrchd.

Zafizeni neumistujte na horlavé materidly nebo do jejich blizkosti, napriklad
na ubrus ¢i pobliz zavésu.

Nepouzivejte pfistroj pro jiné Ucely nez uvedené v této prirucce. Pouzivejte
pouze originalni prislusenstvi Philips.

Pfistroj nenechdavejte v provozu bez dozoru.

Nadoba, kosik a pfislusenstvi umistény uvniti varné komory se béhem
pouzivani pfistroje a po ném zahfivaji, vzdy s nimi manipulujte opatrné.

Pfed prvnim pouzitim pfistroje ddkladné umyjte vsechny dily, které prichazej
do styku s potravinami. Pokyny naleznete v uzivatelské pfirucce.
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Tento pfistroj je uréen pouze pro bézné pouziti v domacnosti. Neni uréen pro
pouzivani v prostiedich, jako jsou kuchyrky pro personal obchod(, kancelare
nebo farmy, nebo v jinych pracovnich prostredich. Pfistroj neni urcen ani

k pouzivani klienty v hotelech, motelech, zafizenich poskytujicich nocleh se
snidani a jinych ubytovacich zafizenich.

PYi ponechani ptistroje bez dozoru a pred jeho sestavovanim, rozebiranim,
uskladnénim nebo ¢isténim ho vzdy odpojte od napéjeni.

Pfistroj postavte na vodorovnou, pevnou a stabilni podlozku.

Pokud by byl pouzivan nespravnym zptsobem, pro profesionalni ¢i
poloprofesionalni Ucely nebo v pfipadé pouziti v rozporu s pokyny v této
uzivatelské prirucce, pozbyva zaruka platnosti a spolecnost Philips odmita
jakoukoliv zodpovédnost za zplsobené Skody.

Kontrolu nebo opravu pfistroje svérte vzdy servisu autorizovanému
spolec¢nosti Philips. Nepokousejte se pfistroj sami opravovat, jinak zaruka
nebude platna.

Po pouziti pfistroj vzdy odpojte ze sité.

Pfed manipulaci nebo cisténim pfistroje pockejte alespori 30 minut, nez
pristroj vychladne.

Dbejte, aby suroviny pfipravené v tomto pfistroji byly zlatozluté, a nikoli
tmavé nebo hnédé.

Vyjméte spalené zbytky. Cerstvé brambory nefritujte pfi teplotdch nad 180 °C
(minimalizujete tak tvorbu akrylamidu).

P¥i cisténi horni ¢asti varné komory budte opatrni: Horké topné téleso, okraj
kovovych ¢asti a Stit proti rozstriknuti.

Vzdy se ujistéte, Ze je pokrm ve fritéze Airfryer zcela uvareny.

Budte opatrni pfi vytahovani uvarenych pokrmd a nenechte vypadnout zadné
prislusenstvi.

Elektromagneticka pole (EMP)

Recyklace

Tento pfistroj odpovida platnym normam a predpisam tykajicim se
elektromagnetickych poli.

Tento symbol znamena, Ze elektrické vyrobky nelze likvidovat s béznym
komunalnim odpadem.
Ridte se pravidly vasi zemé pro sbér elektrickych vyrobka.
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Zaruka a podpora

Spolec¢nost Versuni poskytuje na tento produkt po zakoupeni dvouletou zaruku.
Tato zaruka se nevztahuje na zdvady vzniklé v disledku nespravného pouzitf
nebo Spatné Udrzby. Nase zaruka nema vliv na vase zakonna prava spotrebitele.
Potrebujete-li dalsi informace nebo uplatnit zaruku, navstivte nas web
www.philips.com/support.

Uvod

Gratulujeme a vitdme vas do rodiny Philips!

S fritézou Airfryer se dvéma nadobami muzete pfipravit dvé pfisady vasich
pokrmd najednou. MGzete synchronizovat dobu vareni pfisad, coz znamen4, ze
kdyz se doba varenf jednotlivych ptisad lisi, mlzete je obé dovafit ve stejny cas.
Diky asymetrickym pfihradkdm muiZete Iépe upravit mnozstvi pfisad, které
pouzijete do svého pokrmu. Velky kosik se hodi na hlavni jidla, hranolky a cokoli,
co mate nejradéji. Do mensiho kosiku mizete dat pfilohu, zeleninu a svacinu.
Soucasti je aplikace NutriU, kterd obsahuje podrobné rady a stovky receptli na
lahodné pokrmy, véetné konkrétnich nastaveni pro vasi fritézu Airfryer se dvéma
kosiky. Stahnéte si aplikaci pomoci kédu QR umisténého na baleni.

Vseobecny popis

1 Ovladaci panel
Zvyseni teploty
Snizeni teploty
Tlacitko vypinace
Indikdtor upozornéni na protrepani pro malou nadobu
Tlacitko malé nddoby
Tlacitko zpét
Tlacitko funkce ¢asu
Tlacitko kopirovani funkce
Tlacitko upozornéni na protrepani
Tlacitko velké nadoby
Tlacitko upozornéni na protrepdni pro velkou nddobu
| Tlacitko spusténi/zastaveni
m Tlacitko snizeni c¢asu
n Tlacitko zvyseni casu
o Tlacitka prednastaveni
Spodni deska pro malou nddobu
Mala nddoba
Kosik pro velkou nddobu
Velkd nddoba
Dvé vrstvy se Spizy (pouze NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14)
Snidanova sada (pouze NA350/03, NA350/08)
Drzék kabelu
Napajeci kabel
0 Vystupy vzduchu
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Funkce kopirovani

MUzZete nastavit as a teplotu pro jednu nddobu a pouzit toto nastaveni na
druhou nadobu stisknutim tladitka kopirovani funkce.

Funkce ¢asu

Cas a teplotu miiZete nastavit jednotlivé pro kazdou nddobu a stisknutim tla¢itka
funkce ¢asu bude vareni u obou pfihrddek dokonceno soucasné.

Upozornéni na protiepani

Stisknutim tlacitka upozornéni na protfepani povolite upozornéni na protrepani.
To znamena, Ze v druhé poloviné vafeni vas zafizeni upozorni, abyste jidlo
prottepali nebo otodili.

Pfedvolby

MUzete si vybrat z osmi predvoleb. Pfedvolby jsou programy vareni, které
obsahuji doporuceni pro nastaveni teploty a doby vafeni zalozené na mnozstvi
jidla. Podrobnéjsi informace najdete v kapitole ,Vareni pomoci predvoleb”.
Tladitko zpét

Tlacitko zpét mizete pouzit, kdyZz omylem zvolite nespravnou predvolbu.
Zvukova upozornéni

Nékdy uslysite zvukové upozornéni, napfriklad kdyz pfistroj dokondi vareni, nebo
kdyz je béhem vareni vyzadovana néjaka akce, napf. protfepat ¢i obratit pokrm.

Pred prvnim pouzitim

1 Odstrante veskery obalovy material.

2 Sejméte z pristroje vSechny (pfipadné) nalepky nebo Stitky.

3 Pted prvnim pouZitim ptistroj dikladné vycistéte (viz kapitola ,Cist&ni”).

4 Pripevnéte drzdk kabelu zaklapnutim na uréené misto na zadni strané
zarizeni.

Upozornéni

- Drzak kabelu slouzi také jako distancni podlozka; vytvorenim prostoru
mezi zafizenim a zdi zabranuje akumulaci tepla.

Priprava pred prvnim pouzitim

PYistroj postavte na stabilni, vodorovny a vyrovnany povrch odolny proti Zaru.

Note

- Na pfistroj ani tésné vedle néj nepokladejte zadné predméty. Mohlo by to
narusit proud vzduchu a ovlivnit vysledek fritovani.
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- Nepokladejte pfistroj v provozu do blizkosti pfedmétd nebo pod predméty,
které se mohou poskodit parou, naptiklad stény a skfin.

r v s

Pouziti pristroje

Fritovani ve fritéze Airfryer

Upozornéni

- Tato fritéza Airfryer pracuje s horkym vzduchem. Nadobu neplnte
olejem, tukem na smazeni ani jinou kapalinou.

- Nedotykejte se horkych povrchi. Pouzivejte rukojeti nebo knofliky a
otocné ovladace. S horkou nddobou manipulujte v kuchyriskych
rukavicich.

- Pristroj je ur¢en vyhradné k pouziti v domacnosti.

- PFi prvnim pouziti pfistroje z néj miaze unikat slaby kouft. To je normalni
jev.

- Predehftivani pfistroje neni nutné.

1 Zasunte zastrcku do sitové zasuvky.

2 Zatazenim za rukojet vyjméte nadobu s kosikem z pfistroje.

3 Umistéte spodni desku do malé nadoby.
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4 Vlozte kosik do velké nadoby.
Note
- Ujistéte se, Ze jsou chlopné kosiku pfi vkladani do nddoby spravné
umistény na pravé a levé strané. Pokud jej omylem otocite o 90 stupnd,
kosik se do nddoby nebude vejit.

- Pfiumistovani kosiku do nadoby je tfeba trochu zatladit.

5 Do kosiku vloZte suroviny.
Note
- Fritéza Airfryer dokdze pfripravit celou fadu pfisad. Spradvné mnozstvi
prisad a pribliznou dobu vareni naleznete v ,Tabulce pokrmd”.
- Neprekracujte mnozstvi uvedené v ¢asti , Tabulka pokrm”, ani kosik
neprepliujte, protoze by to mohlo ovlivnit kvalitu konecného vysledku.

6 Zasunte nadoby zpét do fritézy Airfryer.
Upozornéni

- Prihradek ani kosiku se néjakou dobu po pouziti nedotykejte, protoze
jsou velmi horké.

7 Stisknutim tlacitka zapnuti/vypnuti zapnéte pfistroj.

8 Vyberte malou nddobu. Indikace casu a teploty na levé strané zacne blikat.
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9 Vyberte pozadovany cas a teplotu stisknutim tlacitek zvyseni/snizeni teploty
® ® a zvyseni/snizeni ¢asu.

[SECRCNONCGECNCONONC)
i

10 Vyberte velkou nadobu.

11 Vyberte pozadovany ¢as a teplotu stisknutim tlacitek zvyseni/snizeni teploty
a zvyseni/snizeni casu.

12 Stisknéte tlacitko upozornéni na protrepani, pokud chcete byt béhem vareni
upozornéni, abyste protiepali své jidlo.
Note
B - Upozornéni na protfepani mizete béhem vareni kdykoli zapnout nebo
. © vypnout tak, Ze vyberete pfislusnou nddobu, a poté stisknete tlacitko
©) upozornéni na protrepan.

[CECORCNCONGEC)
i

o)

©

13 Stisknutim tlacitka spusténi/zastaveni spustte vareni.

Poznamka:

- Posledni minuta vareni se odpocitavéa v sekundach.

- Zakladni nastaveni pro ptipravu rliznych typt pokrm najdete v tabulce
pokrmu.

- Predvolby vafeni mlzete béhem vareni kdykoli zménit, kdyz vyberete
nadobu a stisknete tlacitko nahoru nebo dol(.

- Pokud chcete pozastavit vareni u obou prihradek, stisknéte tlacitko
spusténi/zastaveni.

- Stisknéte tlacitko spusténi/zastaveni znovu. Vareni u obou prihradek bude
pokracovat.
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- Chcete-li, aby bylo pozastaveno vareni pouze u jedné nadoby, vyberte
prislusSnou nddobu a poté stisknéte tlacitko spusténi/zastaveni.

- Stisknéte tlacitko spusténi/zastaveni znovu a vareni u pfislusné nadoby
bude pokracovat.

- Zatizen{ se automaticky pfepne do rezimu pozastaveni, kdyz vytdhnete
nadobu. Vareni bude pokracovat po opétovném vlozeni nddoby do
ptistroje.

- Nékteré suroviny je nutné v poloviné doby pfipravy protfepat (viz ¢ast
,Tabulka pokrm0”). Chcete-li suroviny protiepat, vytdhnéte nddobu
z pfistroje a nad dfezem s ni zatfeste. Poté kosik zasurite zpét do pfistroje.

() 14 Az uslysite zvonek ¢asovace, doba pfipravy uplynula.

15 Vytdhnéte naddobu a zkontrolujte, zda jsou suroviny pfipraveny.

Upozornéni

- Nadoba fritézy Airfryer je po dokonceni vareni horka. Vzdy ji
umistéte na zaruvzdorny pracovni povrch (napf. na trojnozku apod.),
kdyz ji vyjmete ze zafizeni.

Note

- Pokud suroviny jesté nejsou hotové, jednoduse pomoci rukojeti zasurite
nadobu zpét do fritézy Airfryer a pfidejte k nastavenému c¢asu nékolik
minut navic.

Upozornéni

- Jidlo mazete ve fritéze Airfryer udrzet teplé, kdyz nastavite teplotu na
80 stupnti a zvolite ¢as, po ktery chcete ponechat své jidlo teplé.
Doporucujeme, abyste své jidlo neponechavali teplé vice nez pdl hodiny,
protoze muze dojit ke snizenf kvality jidla.

- Pokud napfiklad hranolky ztrati béhem rezimu udrzeni teploty kfupavost,
zkratte dobu udrzeni teploty tak, ze zafizeni dfive vypnete, nebo je
dopecte po dobu 2-3 minut pfi teploté 180 °C.
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/ 16 Opatrné vyjméte prisady (napt. hranolky) z nddoby pomoci klestic¢ek.

Upozornéni
- Nadobu pfi vyjimani pfisad nenaklanéjte, protoze by z ni mohl
vypadnout kosik.
S= 2 - Po pripravé jsou nadoba, kosik, plast vnitiku pristroje a prisady horké.
L Podle typu ptisad ve fritéze Airfryer mize z nadoby unikat para.
Note

- Kvyjmuti velkych nebo kfehkych pfisad pouzijte klesté, kterymi pfisady
vytdhnete.

- Zbytky oleje nebo vyskvareny tuk ze surovin se ukladaji na dné nadoby.

- Podle toho, jaké pfisady pfipravujete, budete mozna chtit po pfipravé
kazdé davky surovin, pred protfesenim nebo pred vlioZzenim kosiku zpét do
nadoby veskery prebytecny olej nebo vypeceny tuk z nddoby opatrné vylit.
Polozte kosik na zaruvzdorny povrch. Pfi vylévani prebytecného oleje nebo
vypeceného tuku pouzivejte rukavice uréené k bezpecné manipulaci
v troubé. Vratte kosik do nadoby.

Vareni pomoci predvolby

1 Postupujte podle krokd 1 az 6 v kapitole ,Fritovani”.
2 Vyberte nddobu, kterou chcete pouzit pro vareni.

- 1
3 Vyberte piedvolbu.
Upozornéni
- Chcete-li pfedvolbu zménit, stisknéte tlacitko Zpét a vyberte pozadovanou
predvolbu.

4 Spustte pripravu stisknutim tlacitka spusténi/zastaveni.
Note
- Mizete vafit s pfedvolbou v jedné nddobé a s ru¢nim nastavenim v druhé
nadobé. Mzete také vafrit s odlisnymi pfedvolbami pro jednotlivé nadoby
a vybérem funkce ¢asu bude pfiprava jidla v obou nddobach dokoncena
soucasné.
Poznamka: V nasledujici tabulce najdete dalsi informace o predvolbach.

Velka nadoba



Predvolby

lko-
na

Teplota

¢as (min)

Hmotnost
(max.)
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Poznamka

Svaciny
obsahuijici
mrazené
brambory

200 °C

28

800g/ 280z

Mrazené bramborové pokrmy jako
hranolky, americké brambory,
vroubkované hranolky apod.
Upozornéni na protiepani je zapnuto
ve vychozim nastaveni a béhem
pripravy vas pfistroj dvakrat upozorni
na protrepani nadoby.

Cerstvé
hranolky

=0

180 °C

32

800g/ 280z

PouZijte moucnaté brambory.

10x 10 mm / 0,4 x 0,4, nakrajené
nahrubo.

Namocte na 30 minut do vody,
osuste a pridejte 1/4 az 1 Izici oleje.
Upozornéni na protiepani je zapnuto
ve vychozim nastaveni a béhem
pripravy vas pfistroj dvakrat upozorni
na protrepani nadoby.

Kureci stehna

200 °C

25

8-10 kusl

120 g-130g/4-5unci na kazdé
stehno.

V pribéhu prottepejte, otocte nebo
zamichejte

Cela ryba

180 °C

22

600g /21
unci

Celd ryba o hmotnosti 300 g / 11 unci
a béhem vareni jednou otocte

Kotlety

©® ©

200 °C

20

6009/ 21
unci

Kotleta o tloustce 2-2,5 cm, kazda
o hmotnosti 200 g / 7 uncf

Az 3 kotlety bez kosti

Otocte jednou

Zeleninova
smés

180 °C

22

1000g/35-
0z

Nakrajené na hrubo
Zeleninova smés (lilek, cuketa,
paprika, cibule)

Kold¢

140 °C

50

1000g/35-
0z

Pro velkou nddobu pouzijte velky
pekac na vareni a pecenf
(199%x189x80 mm)

© ©® ®

160 °C

Nastavte cas podle potraviny
a mnozstvi
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Mala nadoba

Pfedvolby lko- Teplota Cas(min) Hmotnost Poznamka
na (max.)

Svaciny 200 °C 25 300g/ 11 - MraZené bramborové pokrmy jako

obsahujici @ uncf hranolky, americké brambory,

mrazené vroubkované hranolky apod.

brambory - Upozornéni na protfepani je zapnuto
ve vychozim nastaveni a béhem
pripravy vas pristroj dvakrat upozorni
na protrepani naddoby.

Cerstvé 180 °C 30 300g/ 11 - Pouzijte moucnaté brambory.

hranolky =0 uncf - 10x10mm /0,4 x 0,4, nakrajené
nahrubo.

- Namocte na 30 minut do vody,
osuste a pridejte 1/4 az 1 IZici oleje.

- Upozornéni na protiepani je zapnuto
ve vychozim nastaveni a béhem
pripravy vas pfistroj dvakrat upozorni
na protrepani nadoby.

Kureci stehna 200 °C 28 4-5 kust - 120g-130g/4-5uncina kazdé
stehno.

- Vprlbéhu protrepejte, otocte nebo
zamichejte

Celd ryba 180 °C 23 300g/ 11 - Celd ryba o hmotnosti300 g/ 11 unci
% uncf a béhem varenfi jednou otocte

Kotlety 200 °C 20 400g/ 14 - Kotleta o tloustce 2-2,5 cm, kazda
unci o hmotnosti 200 g / 7 unci

- Az 2 kotlety bez kosti

- Otocte jednou

Zeleninova 180 °C 25 4009/ 14 - Nakrdjené na hrubo
smés unci - Zeleninova smés (lilek, cuketa,
paprika, cibule)
Kolac 160 °C 20 6 formicekna -  PouZijte formicky na muffiny
muffiny
Ohtev 160 °C 5 - - Nastavte cas podle potraviny
a mnozstvi

Priprava domacich hranolku

Postup pfipravy skvélych doméacich hranolk( ve fritéze Airfryer:

Pro velkou nddobu potiebujete 800 g / 28 unci a pro malou nddobu 300 g /
11 unci oloupanych brambor.

Vyberte si druh brambor vhodny pro pfipravu hranolkd, naptiklad cerstvé,
(mirné) moucné brambory.
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- Nejvhodnéjsi je fritovat hranolky v dévkach po 800 g/ 28 unci, aby se propekly
rovnomérné. Vétsi mnozstvi hranolek zptsobuje, Ze byvaji méné kfupavé nez
mensi porce.

1 Brambory oloupejte a nakrajejte na hranolky (tloustka 10x10 mm /
0,4x0,4 palct).

2 Namocte bramborové hranolky alespor na 30 minut do misy s vodou.

3 Vyprazdnéte misu a osuste bramborové hranolky ubrouskem nebo papirovou
utérkou.

4 Nalijte do misy jednu IZici oleje, vloZte do ni hranolky a michejte, dokud
nejsou hranolky pokryté olejem.

5 Vyjméte hranolky z misy prsty nebo dérovanym kuchynskym nacinim, aby
prebytecny olej zlstal v mise.

Note
- Misu nenaklanéjte, abyste do kosiku vloZili vsechny hranolky najednou,
zabranite tak stékani prebytecného oleje do nddoby.

6 Vlozte hranolky do kosiku.

7 Stisknutim tlacitka zapnuti/vypnuti zapnéte pfistroj.

8 Vyberte nddobu.

9 Vyberte predvolbu ,Domaci hranolky”.
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Tabulka pokrmu

10 Spustte pripravu stisknutim tlacitka spusténi/zastaveni.
11 Kdyz uslysite upozornéni na protfepani, protfepte nadobu dvakrat.

S pomoci nize uvedené tabulky mlzete vybrat zakladni nastaveni pro typy

pokrmd, které chcete pfipravit.

Poznamka

- Nezapomente, Ze tato nastaveni jsou orientacni. Suroviny jsou rdzného
plvodu, velikosti, tvaru i znacky, proto nejlepsi nastaveni pro vase suroviny
nemuzeme zarucit.

- Pripripravé vétsiho mnozstvi jidla (napt. hranolky, krevety, kureci palicky,
mrazené pokrmy) ingredience v nddobé dvakrat az tfikrat protreste, otocte
nebo promichejte, aby se propekly stejnomérné.

Velka nadoba

Ingredience Min. - Max. Cas Teplota Poznamka
mnozstvi (min)
Tenké mrazené hranolky  200-800g/ 7- 14-31 200 °C - Dvakrat protieste, otocte nebo
(7x7mm/0,3x0,3, 46 unci zamichejte.
3 palce)
Domdci hranolky 200-800g/ 7- 20-40 180 °C - Dvakrat protreste, otocte nebo
(10x10mm/0,4%x0,4in) 46 unci zamichejte.
Mrazené kureci 200-600g / 10-20 200 °C -V poloviné protreste, otocte
medailonky 7-210z nebo zamichejte
Zmrazené jarni zavitky 200-600 10-20 200 °C - Vpoloviné protfeste, otocte
g/ 7-21unci nebo zamichejte
Hamburger (zhruba 1-4 karbanatky 11-18 200 °C - Vpoloviné otocte
150g/502)
Sekana pecené 1200g/42unci 55-60 150 °C - Pouzijte pecici pfislusenstvi
Kotlety bez kosti 1-4 kotlety 15-20 200 °C - Vpoloviné protreste, otocte

(zhruba150g/ 5 0z)

nebo zamichejte

Tenké parky (zhruba
50g/1,802)

2-10 kusu 11-15 200 °C - Vpoloviné protreste, otocte
nebo zamichejte

Kureci stehna (zhruba
1259/ 4,5 0z)

2-10 kust 17-27 180 °C - Vpoloviné protfeste, otocte
nebo zamichejte

Kureci prsa (zhruba
160 g/ 6 02z)

1-5 kust 15-25 180 °C - Vpoloviné otocte
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Ingredience Min. - Max. Cas Teplota Poznamka
mnozstvi (min)
Celé kure 1200g/42unci 60-70 180 °C
Celd ryba (zhruba 1-3 kusy 20-25 180 °C
300-400 g/ 11-14 unci)
Rybi filety (zhruba 200 g/ 1-5 kusU 25-32 160 °C
7 0z)
Smés zeleniny (hrubé 200-1000g/7- 10-22 180 °C - Cas pfipravy nastavte podle
krajena) 28 unci chuti
-V poloviné protfepejte, otocte
nebo zamichejte
Muffiny (zhruba 50 g / 1-9 kosick 13-15 160 °C - Pouzijte formicky na muffiny
1,8 unci)
Kolac 500 g/ 18 unci 50-60 140 °C - Pouzijte velky pekac na vareni
a peceni
- Pred vyjmutim kolace
zkontrolujte, zda je propeceny
Predpeceny chléb / 1-6 kust 6-8 200 °C
rohliky (zhruba 60 g /
2 unce)
Domdci chléb 550g /28 unci 45-55 150 °C - Pouzijte velky pekac na vareni
a pecenf
- Tvar bochniku by mél byt co
nejplossi, aby se chléb pfi
zvedani nedotykal topného
télesa.
- Pred vyjmutim chleba
zkontrolujte, zda je propeceny
Mala nadoba
Ingredience Min. - Max. Cas Teplota Poznamka
mnozstvi (min)
Tenké mrazené hranolky ~ 100-300g / 4— 14-28 200 °C - Dvakrat protreste, otocte nebo
(7x7mm/0,3x0,3, 11 unci zamichejte.
3 palce)
Doméci hranolky 100-300g/ 4- 20-30 180 °C - Dvakrat protreste, otocte nebo
(10x10mm /0,4x0,4in) 11 unci zamichejte.
Mrazené kufeci 100-300g/ 4- 9-20 200 °C - Vpoloviné protfeste, otocte
medailonky 11 unci nebo zamichejte
Zmrazené jarni zavitky 100-3009g / 4- 9-20 200 °C -V poloviné protfeste, otocte
11 unci nebo zamichejte
Hamburger (zhruba 150-300g /5~ 16-21 200 °C - Vpoloviné otocte
1509/ 502) 11 uncf
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Ingredience Min. - Max. Cas Teplota Poznamka
mnozstvi (min)
Kotlety bez kosti 150-300g/ 5- 15-20 200 °C - Vpoloviné protreste, otocte
(zhruba150g /5 0z) 11 unci nebo zamichejte
Tenké parky (zhruba 2-6 kusU 11-15 200 °C - Vpoloviné protfeste, otocte
50g/1,802) nebo zamichejte
Kureci stehna (zhruba 2-5 kusU 17-28 180 °C - Vpoloviné protteste, otolte
1259/ 4,502) nebo zamichejte
Kureci prsa (zhruba 1-3 kusy 20-30 180 °C - Vpoloviné otocte
160 g/ 6 02z)
Cela ryba (zhruba 1 kus 20-25 180 °C
300-400 9/ 11-14 unci)
Rybi filety (zhruba 200 g/ 1-2 kusy 25-32  160°C
7 0z)
Smés zeleniny (hrubé 200-400g/ 12-25 180 °C - Cas pfipravy nastavte podle
krajena) 7-14 unci chuti
-V poloviné protrepejte, otocte
nebo zamichejte
Muffiny (zhruba 50 g / 2-6 kosickUl 13-20 160 °C - Pouzijte formicky na muffiny
1,8 unci)
Predpeceny chléb / 1-3 kusy 6-8 200 °C
rohliky (zhruba 60 g /
2 unce)
v7rs v r
Prislusenstvi

Pouziti dvojité vrstvy

Dvojita vrstva a Spizy jsou k dostani s témito modely: NA352/04, NA352/08,
NA352/24,NA353/14.

Dvojita vrstva je uzitecné prislusenstvi umoznujici vareni ve dvou patrech, ale je
kompatibilni pouze s velkou nddobou.
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1 Vyjméte ze zatizeni velkou nadobu.

2 Umistéte do ni poZzadované suroviny.
Poznamka:

- Pro doporuceni toho, co a jak dlouho vafit ve druhé vrstvé, prohlédnéte si
tabulku pokrm.

3 Na nadobu pfipevnéte druhou vrstvu.

4 Do vrstvy umistéte druhou porci jidla.

5 Umistéte nddobu do spotrebice a nastavte ¢asovac a teplotu tak, jak je
uvedeno v nasledujici tabulce. Jakmile jste pfipraveni, stisknéte tlacitko Start.

Pokrmy Vaha (¢ista) Doba vareni Teplota Poznamka
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Mrazené kufeci 3009/ 11 unci

medailonky
17-20 min 180 °C
Tenké mrazené .
hranolky 400 g/ 14 unci
MraZzena kufeci ,
Kiidélka 450 g/ 16 unci
16-20 min 200 °C
lk\w/lrazene kureci 350 /12 undi
amburgery
Klasy kukutice gg?;l%onoclg / _
24-28 min 180 °C : Elgsjy kukuficnych
Bramborove 500 g / 18 unc
mésicky
Y , 500-600
Mofan zlaty g/18-21 undf
18-20 min 200 °C - 2ksceléryby
Rozcltvrcené pecené 350 / 12 uncf
brambory
Celé houby 200 g/ 7 uncf
12-14 min 200 °C
Obti krevety s ktzi 400 g/ 14 unci
Grilovany syr nebo . B&h -
fu 250 g/ 9 unci - €hem vareni
to 15-18 min 180 °C grilovany syr nebo
Zeleninova smés 500 g/ 18 unci tofu otocte

Poznamka:
- Pokrmy uvedené nahote umistéte do horni vrstvy a pokrmy uvedené dole
umistéte dold.

6 Jakmile ukoncite vareni, pouzijte rukavice a klesté, kterymi pokrmy vyjmete
z nadoby.
Upozornéni
- Dvojita vrstva je béhem vareni horka, davejte proto pozor pfi jejim
vytahovani.
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Pouziti Spizu

Spiz Ize pouZit v kombinaci se dvéma vrstvami.
1 Vytvorte Spizy z masa a zeleniny.

2 Vlozte $pizy do drazek ve druhé vrstve.

3 Poté nadobu zasurite zpét do pfistroje.
4 Nastavte Cas podle specifické tabulky a za¢néte vafrit.

5 Jakmile je vafeni u konce, pouzijte rukavice a klesté, pomoci kterych jidlo
vytdhnéte ven.

Pro dobu a teplotu vareni si prohlédnéte tabulku s doporucenimi.

Obsah nadoby  Porce Doba vareni Teplota Poznamka
5 Spizt 5 Spizl - Pokladte
spodek nadoby
15-18 min 180 °C Zileﬁlnoul N
Zeleninova smés 5009 a spizy polozte
na druhou

vrstvu.
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Pouziti snidanové sady
Snidaniova sada je k dostani s modely NA350/03, NA350/08.

Snidarfiovy set vdm umoznuje uvafit az 4 vejce a 4 tousty zaroven.
Upozornéni
- Pozor na potencialni mozZnost spaleni. K vytahovani vajec a tousti
vzdy pouzijte klesté.
1 Vyjméte ze zatizeni malou nadobu.

2 Vyjméte z nddoby horni patro.

Poznamka:
- Pokud neodstranite spodni plat, tousty se nemusi do pfistroje vejit.

3 VloZte snidafiovou sadu do malé nadoby.

4 Umistéte do sady az 4 vejce a vlozte sadu zpét do pristroje.
’( 5 Upravte dobu a teplotu podle tabulky a stisknéte tlaciko Start.

Snidanova sada Mnozstvi Doba vareni Teplota Poznamka
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Vejce natvrdo 4 vejce 10-12 min - Nejdfive varte
vejce.
Vejce namékko 4 vejce 8-10 min 180 °C V poloviné
vareni pridejte
Toust 5 kusy 5-6 min tousty.
6 V poloviné vafeni vlozte nakrajené tousty do snidanové sady a pokracujte
s vafenim.
Tip:

- Zapnéte vibracni pripominku, abyste nezapomnéli pfidat tousty.
- Pokud se toust nevejde do nadoby, prekrojte jej.

7 Jakmile je vafeni u konce, pomoci klesti vejce a tousty opatrné vyjméte.
" Informace o Case a teploté vareni naleznete v tabulce nize.

Varovani

- Nez zacnete s ¢iSténim, nechte kosik, nadobu a vnitini stranu pfistroje
uplné vychladnout.

- Nadoba a kosik pristroje maji neptilnavy povrch. Nepouzivejte zadné
kovové kuchyriské nacini ani abrazivni ¢istici materialy, protoze by
mohly nepfilnavy povrch poskodit.

Po kazdém pouziti pristroj vycistéte. Po kazdém pouziti odstrante olej a tuk ze

dna nadoby.

1 Stisknutim tlacitka zapnuti/vypnuti pfistroj vypnéte, odpojte zastrcku ze
sitové zasuvky a nechejte zafizeni vychladnout.
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Upozornéni
- Nadobu a kosik vyjméte, aby mohla fritéza Airfryer rychleji vychladnout.
2 Vypeceny tuk nebo olej ze dna nddoby zlikvidujte.
3 N&dobu a kosik umyjte v mycce. Mlzete je také umyt horkou vodou, Cisticim
prostfedkem na nddobi a neabrazivni houbickou (viz ,Tabulka cisténi”).

Upozornéni

- Pokud na nadobé nebo kosiku ulpivaji zbytky pokrmu, mdzete je na
10-15 minut namocit do horké vody s isticim prostfedkem na nadobi.
Namocenim se zbytky pokrmu uvolnfi a Ize je sndze odstranit. Dbejte,
abyste pouzili takovy Cistici prostfedek na nadobi, ktery dokaze rozpustit
olej a tuk. Jsou-li na nddobé nebo kosiku mastné skvrny a nepodafilo se
vam je odstranit horkou vodou s ¢isticim prostfedkem na nadobi, pouZzijte
tekuty odmastovac.

- Zbytky pokrmu z topného télesa Ize v ptipadé potieby odstranit kartackem
s mékkymi nebo stfedné tvrdymi stétinami. Nepouzivejte kartacek
z ocelového dratu ani kartacek s tvrdymi stétinami, protoze by mohlo dojit
k poskozeni povrchu topného télesa.

4 Abyste zabranili poskrabani, jemné otfete vnéjsi povrch pfistroje Cistym
a mekkym hadfikem. Nejprve jej otiete vihkym hadfikem a poté jej podle
potieby osuste suchym hadiikem.

5 Topné télisko vycistéte Cisticim kartadcem, abyste odstranili vSechny zbytky
potravin.

6 Vnitfek pristroje vycistéte horkou vodou a neabrazivni houbou.
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Note

-V pfipadé, Ze pri Cisténi omylem vytdhnete rozdélovac, ktery se nachazi
mezi malou a velkou nddobou, ujistéte se, Ze jej vratite nazpét ve spravné
poloze.

Tabulka cisténi

o

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24

Uskladnéni

1 Pristroj odpojte od sité a nechte ho vychladnout.
2 Ujistéte se, ze jsou vSechny soucasti pred ulozenim cisté a suché.
3 Omotejte kabel okolo drzaku na zadni strané pfistroje.
Note
- Priprenaseni fritézy Airfryer ji vzdy drzte v horizontalni poloze, aby z ni
nevypadly nddoby a neposkodily se.
- Vzdy se ujistéte, ze jsou odnimatelné casti fritézy Airfryer (napf.
odnimatelné dno s m¥izkou atd.) pred prenasenim nebo ukladanim
zajisténé.
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ReSeni problému

V této kapitole najdete nejbéznéjsi problémy, s nimiz se mlzete u pfistroje
setkat. Pokud se vdm nepodafi problém vyfesit s pomoci nasledujicich informaci,
navstivte webové stranky www.philips.com/support, kde naleznete seznam
nejcastéjsich dotazl, nebo se obratte na stiedisko péce o zakazniky ve své zemi.

Problém

Mozna pfric¢ina

Reseni

Vnéjsi povrch pristroje je pfi
pouzivani horky.

Vnitrni teplo vyzafuje do vnéjsich
stén.

To je normalni jev. VSechny
rukojeti a knofliky ¢i otocné
ovladace, na které béhem
pouzivani potfebujete sahat, jsou
dostatecné chladné na dotek.

Nadoba, kosik, a vnitfni ¢ast
pristroje jsou vzdy horké, kdyz se
pfistroj zapne, aby byl pokrm
spravné pripraveny. Tyto soucasti
jsou vzdy pfilis horké na dotek.

Nechate-li pfistroj zapnuty delsi
dobu, nékteré plochy se zahteji
pfilis na to, abyste se jich mohli
dotknout. Tyto plochy jsou na
pfistroji oznaceny nasledujici
ikonou:

Pokud si stéle uvédomujete, kde
jsou horké plochy, a nedotykate se
jich, je pouzivani pfistroje zcela
bezpecné.

Moje domdaci hranolky nevysly
podle ocekavani.

Nepouzili jste spravny typ
brambor.

K dosazeni nejlepsich vysledkd
pouzijte ¢erstvé, moucné
brambory. Pokud potiebujete
brambory skladovat, neskladujte je
v chladném prostied, jako je
lednice. Vyberte si brambory, na
jejichz obalu je uvedeno, ze jsou
vhodné k fritovani.

Mnozstvi pfisad v kosiku je pfilis
velké.

PYi pfipravé domacich hranolkd
postupujte podle pokyn( v této
uzivatelské prirucce.

Urcité typy suroviny je nutné

v poloviné doby vareni protfepat.

PYi pripravé domacich hranolkd
postupujte podle pokyn( v této
uzivatelské prirucce.

Fritéza Airfryer se nezapne.

Pristroj nenf pfipojen do sité.

Zkontrolujte, zda je zastrcka radné
zapojena do sitové zasuvky.

K jedné zasuvce je pfipojeno vice
pristroju.

Fritéza Airfryer ma vysoky vykon.
Zkuste jinou zasuvku a
zkontrolujte pojistky.




Problém

Mozna pf¥icina

Cestina 53

Reseni

Mam ve fritéze Airfryer mista,
kterd se odlupuji.

Uvniti nadoby v pfistroji Airfryer se
mohou objevit body vzniklé

v dUsledku ndhodného poskrabani
povrchu (napfriklad béhem cisténi

drsnymi nastroji nebo pfi vkladani
kosiku).

Poskozeni zabranite tim, Ze
budete vkladat kosik do nadoby
spravnym zptsobem. Vkladate-li
kosik naklonény, jeho bok mize
zavadit o sténu nadoby a zpdsobit
odloupnuti malych kousku
povrchové vrstvy. Pokud k tomu
dojde, radi bychom vas
informovali, Ze to nenf skodlivé,
protoze vsechny pouzité materialy
Ize bezpecné pouzivat ve styku

s potravinami.

Z pfistroje vychazi bily kouf.

Pripravujete tucné prisady.

Opatrné z panve vylijte veskery
prebytecny olej nebo tuk a poté
pokracujte ve vareni.

Nddoba stéle obsahuje zbytky
mastnoty po predchozim pouziti.

Pricinou bilého koure jsou zbytky
mastnoty, které se zahfivajf

v nadobé. Nadobu a kosik po
kazdém pouziti dikladné
vycistéte.

Obal nebo strouhanka spravné
nepfilnuly k pokrmu.

Bily kouf mohou zpUsobit malé
kousky strouhanky viFici
vzduchem. Strouhanku nebo obal
pevné pritisknéte na pokrm, aby
dobfe pfilnuly.

Marinada, tekutiny nebo Stava
z masa strikaji ve vzniklém tuku
nebo mastnoté.

Pfed vloZenim do kosiku potraviny
osuste.

Na obrazovce fritézy Airfryer se
zobrazi ,E1".

Pristroj je poskozeny /
porouchany.

Obratte se na servisni linku
spole¢nosti Philips nebo na
stfedisko péce o zédkazniky ve vasi
zemi.

Fritéza Airfryer mlze byt uloZena
na misté, kde je pfilis chladno.

Pokud byl pfistroj ulozen pfi nizké
okolni teploté, nechte jej po dobu
alespon 15 minut ohfat na
pokojovou teplotu, nez jej znovu
zapojite do zasuvky.

Pokud se na obrazovce zobrazi
,E1", obratte se na servisni linku
spolec¢nosti Philips nebo na
stredisko péce o zdkazniky ve vasi
zemi.

Na obrazovce fritézy Airfryer se
zobrazi ,E4-E12".

Pristroj maze byt porouchany.

Zkuste pfistroj odpojit a znovu
zapojit do zasuvky. Pokud to
nepom’ze, obratte se na servisni
linku spolecnosti Philips nebo na
stredisko péce o zdkazniky ve vasi
zemi.
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Vigtigt

Lees disse vigtige oplysninger omhyggeligt igennem, inden apparatet tages i
brug, og gem dem til eventuelt senere brug.

Advarsel

Placér ikke apparatet pa eller i naerheden af et varmt gasblus eller de
forskellige slags elkomfurer og elvarmeplader eller i en varm ovn.
Apparatet ma aldrig kommes ned i vand eller skylles under vandhanen.

Lad ikke vand eller nogen vaeske komme ind i apparatet, da der ellers er risiko
for elektrisk sted.

Laeg altid de ingredienser, der skal steges, i kurven for at forhindre kontakt
med varmelegemerne.

Tildeek ikke luftindtagene og luftudtagene, mens apparatet er i brug.

Kom ikke olie i beholderen, da dette kan udgere en brandfare.

Brug ikke apparatet, hvis netstik, netledning eller selve apparatet er
beskadiget.

Beror aldrig indersiden af apparatet, mens det eri brug.

Kom aldrig mere mad i kurven end det maksimale niveau, der er angivet pa
kurven.

Serg altid for, at varmelegemet er frit, og at der ikke sidder mad fast pa det.
For forste brug skal ledningsholderen monteres pa enheden.

Hvis netledningen beskadiges, ma den for at undga enhver risiko kun
udskiftes af Philips, en autoriseret forhandler eller en tilsvarende kvalificeret
fagmand.

Tilslut kun apparatet til en jordet stikkontakt, der er beskyttet af en
jordafledningsafbryder.

Serg altid for, at stikket er sat korrekt i stikkontakten.
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Dette apparat er ikke beregnet til at blive betjent af en ekstern timer eller et
separat fjernbetjeningssystem.

De tilgeengelige overflader kan blive varme under brug.

Dette apparat kan bruges af bern fra 8 ar og opefter og af personer med
reducerede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring
og viden, hvis de er blevet instrueret i sikker brug af apparatet og forstar de
medfelgende risici.

Lad ikke barn lege med apparatet. Rengering og vedligeholdelse ma ikke
foretages af barn, medmindre de er over 8 ar gamle og under opsyn.

Hold apparatet og dets ledning uden for reekkevidde af barn under 8 ar.
Anbring ikke apparatet mod en vaeg eller mod andre apparater. Serg for, at
der er mindst 10 cm luft bagved, pa begge sider og oven over apparatet.
Placer ikke noget ovenpa apparatet.

Under madlavning med varmluft frigives varm damp gennem luftudtagene.
Hold haender og ansigt pa sikker afstand af dampen og luftudtagene. Pas
0gsa pa den varme damp og luft, nar du fjerner beholderen fra apparatet.
Brug aldrig lyse ingredienser eller bagepapir i apparatet.

De tilgeengelige overflader kan blive varme under brug.

Opbevaring af kartofler: Temperaturen skal vaere passende for den
kartoffelsort, der opbevares, og den skal overstige 6 °C for at minimere
risikoen for dannelse af acrylamid i de tilberedte madprodukter.

Fyld aldrig olie i beholderen.

Da denne Airfryer har to tilberedningskamre, er dens elektriske energi hgj.
Brug ikke andre kraftige apparater pa samme kredslab pa samme tid (f.eks.
elkedler, elgrill og lignende). Ellers kan det ske, HFl-relaeet reagerer ved at
afbryde strammen til stikkontakten.

Dette apparat er beregnet til at blive brugt ved omgivende temperaturer pa
mellem 5 °C og 40 °C.

Kontroller, om den angivne netspaending pa apparatet svarer til den lokale
netspaending, for du slutter strem til apparatet.

Serg for, at netledningen ikke kommer i bergring med varme flader.

Placer ikke apparatet pa eller i naerheden af breendbare materialer, f.eks. et
viskestykke eller gardin.

Brug kun apparatet til de formal, der er beskrevet i brugervejledningen, og
benyt kun originalt tilbehgr fra Philips.

Efterlad ikke apparatet uden opsyn, mens det er teendt.

Beholderen, kurven og tilbehor placeret i tilberedningskammeret bliver
varme under og efter brug af apparatet og skal altid handteres forsigtigt.
Serg for grundigt at rengere de dele, der kommer i bergring med mad, inden
du bruger apparatet forste gang. Se instruktionerne i manualen.

Dette apparat er kun beregnet til normal anvendelse i hjemmet. Det er ikke
beregnet til brug i miljeer som personalekakkener i butikker, pa kontorer, pa
garde eller andre arbejdspladser. Det er heller ikke beregnet til brug af
gaester pa hoteller, moteller, pa bed and breakfasts eller i andre veerelser til
udlejning.

Tag altid stikket ud af stikkontakten, hvis det efterlades uden opsyn, og fer du
samler, demonterer, opbevarer eller renger det.
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Stil apparatet pa et vandret, jeevnt og stabilt underlag.

Hvis apparatet anvendes forkert eller til professionelle eller semi-
professionelle formal eller pa en made, der ikke er i overensstemmelse med
brugsvejledningen, bortfalder garantien og dermed Philips' ansvar for
eventuelle skader.

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

Tag altid stikket ud, efter du har brugt apparatet.

Lad apparatet kole af i ca. 30 minutter, for du tager dig af det eller renger det.
Serg for, at de ingredienser, der tilberedes i dette apparat, bliver gyldenbrune
og ikke marke eller brune.

Fjern braendte rester. Steg ikke friske kartofler ved en temperatur pa over 180
°C (for at minimere dannelsen af acrylamid).

Veer forsigtig ved rengering af det averste omrade af tilberedningskammeret:
Varmelegeme, kanten af metaldele og steenkskaerm er varme.

Serg altid for, at maden er feerdigtilberedt i din Airfryer.

Veer forsigtig, nar du haelder den tilberedte mad ud, og pas pa, at tilbeheret
ikke falder ud.

Elektromagnetiske felter (EMF)

Dette apparat overholder gaeldende standarder og regler angaende
eksponering for elektromagnetiske felter.

Genbrug

Dette symbol betyder, at elektriske produkter ikke ma bortskaffes sammen
med almindeligt husholdningsaffald.
Folg de lokale regler for saerskilt indsamling af elektriske produkter.

Reklamationsret og support

Versuni tilbyder to ars garanti efter kebet af dette produkt. Garantien er ikke
gyldig, hvis en defekt skyldes forkert brug eller darlig vedligeholdelse. Vores
garanti pavirker ikke dine rettigheder i henhold til forbrugerlovgivningen. Du
kan finde flere oplysninger eller gere brug af garantien ved at besege vores

websted www.philips.com/support.
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Indledning

Tillykke og velkommen hos Philips!

Airfryeren med to kurve giver dig mulighed for at tilberede to ingredienser til
dine maltider pa én gang. Du kan synkronisere ingrediensernes tilberedningstid,
hvilket betyder, at hvis de to forskellige ingredienser kraever to forskellige
tilberedningstider, kan du afslutte tilberedningen pa samme tid. Med de
asymmetriske kurve kan du nemmere tilpasse andelen af de ingredienser, der
indgar i dit maltid. Den store kurv er perfekt til hovedretter, pomfritter og andre
livretter. Brug den mindre kurv til tilbeher, grentsager og snacks.

Den leveres med NutriU-appen, som indeholder trinvis vejledning og hundredvis
af leekre maltider med specifikke indstillinger til din Dual Basket Airfryer.
Download appen ved hjzelp af QR-koden pa pakken.

Generel beskrivelse

1 Kontrolpanel
Temperatur op
Temperatur ned
Afbryderknap
Rystepamindelse for lille beholder
Knap til lille beholder
Tilbageknap
Knap til tidsfunktion
Knap til kopiering af funktion
Knappen rystepamindelse
Knap til stor beholder
Rystepamindelse for stor beholder
Stop/Start-knap
Knappen tid ned
Knappen tid op
o Forudindstillingsknapper
Bundplade til lille beholder
Lille beholder
Kurv til stor beholder
Stor beholder
Dobbeltlag med grillspyd (kun NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14)
Morgenmadssaet (kun NA350/03, NA350/08)
Ledningsholder
Netledning
0 Luftudtag
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Beskrivelse af funktioner

Kopiér funktion

Du kan indstille tid og temperatur for én beholder og kopiere indstillingen for
den anden beholder ved at trykke pa knappen til kopiering af funktion.
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Tidsfunktion

Du kan indstille tid og temperatur individuelt for hver beholder, og ved at veelge
tidsknappen, vil begge beholdere afslutte tilberedningen pa samme tid.

Rystepamindelse

Nar du trykker pa rystepdmindelsesknappen, aktiveres rystepamindelsen. Det
betyder, at apparatet efter halvdelen af tilberedningstiden minder dig om at
ryste eller vende maden.

Faste indstillinger

Du kan veelge mellem 8 faste indstillinger. Faste indstillinger er
tilberedningsprogrammer, der anbefaler temperatur og tilberedningstid baseret
pa en bestemt maengde mad. Du kan se yderligere oplysninger i kapitlet
"Madlavning med faste indstillinger".

Tilbageknap
Brug tilbageknappen, hvis du ved en fejl har valgt den forkerte indstilling.

Lydmeddelelser

Nogle gange heres en lyd, f.eks. ndr apparatet er faerdig med at tilberede
maden, eller nar der er behov for handling under tilberedningen, f.eks. at ryste
eller vende maden.

For apparatet tages i brug

1 Fjern al emballagen.

2 Fjern alle klistermaerker og etiketter (hvis relevant) fra apparatet.

3 Renger apparatet grundigt, inden du bruger det farste gang (se kapitlet
"Rengering").

4 Fastger ledningsholderen til det angivne omrade bag pa enheden ved at
klikke den pa plads.

Forsigtig

- Ledningsholderen fungerer ogsa som et afstandsstykke ved at skabe
afstand mellem enheden og vaeggen for at forhindre varmeophobning.

Forberedelser for forste anvendelse

Stil apparatet pa et stabilt, vandret, plant og varmefast underlag.

Bemaerk

- Placer ikke noget oven pa eller pa siderne af apparatet. Dette kan blokere
luftstremmen og pavirke tilberedningsresultatet.

- Undlad at stille det kerende apparatet i neerheden af eller under genstande,
der kan tage skade af damp, sdsom murvaerk og skabe.



Dansk 59

Sadan bruges apparatet

Airfrying

Forsigtig

- Dette er en Airfryer, der arbejder med varm luft. Haeld ikke olie,
friturefedt eller andre vaesker i beholderen.

- Undga at bergre varme overflader. Brug handtag eller knapper. Brug
grydelapper, nar du handterer den varme beholder.

- Dette apparat er kun beregnet til husholdningsbrug.

- Dette apparat ryger maske en smule, nar det tages i brug forste gang.
Dette er normalt.

- Forvarmning af apparatet er ikke ngdvendigt.

1 Seet stikket i stikkontakten.

2 Fjern beholderen med kurven fra apparatet ved at traekke i handtaget.

3 Placer bundpladen i den lille beholder.




4 Placer kurven i den store beholder.
Bemaerk

- Serg for, at kurvens klapper er placeret korrekt i hgjre og venstre side, nar
du indszetter den i beholderen. Hvis du ved et uheld roterer den 90 grader,
passer kurven ikke ind i beholderen.

- Deternormalt at anvende lidt kraft for at placere kurven i beholderen.

5 Tilseet ingredienserne til kurven.
Bemaerk
- Din Airfryer kan tilberede en lang reekke ingredienser. Se de korrekte
maengder og omtrentlige tilberedningstider i madtabellen.
- Overskrid ikke den maengde, der er angivet i afsnittet "Madtabel", og fyld
ikke for meget i kurven, da dette kan pavirke kvaliteten af slutresultatet.

6 Scet beholderne tilbage i din Airfryer.
Forsigtig

- Undga at bergre beholderen eller kurven under brug og i nogen tid
efter brug, da de bliver meget varme.

7 Tryk pa afbryderknappen for at teende apparatet.

8 Vaelg den lille beholder. Tids- og temperaturvisningen i venstre side begynder
at blinke.



Dansk ©]

9 Tryk pa knappen til temperatur ned/op og knappen til tid op/ned for at
vaelge den gnskede tid og temperatur.

10 Veelg den store beholder.

11 Tryk pa knappen til temperatur ned/op og knappen til tid op/ned for at
veelge den gnskede tid og temperatur.

12 Tryk pa rystepamindelsesknappen for at blive mindet om at ryste maden
under tilberedningen.
Bemaerk
- Dukan nar som helst aktivere eller deaktivere rystepamindelsen under
tilberedningen ved at veelge den pageeldende beholder og derefter trykke
pa rystepamindelsesknappen.

13 Tryk pa Start/Stop-knappen for at starte tilberedningen.

Bemaerk:

- Detsidste tilberedningsminut teelles ned i sekunder.

- Se madtabellen med grundlaeggende tilberedningsindstillinger til
forskellige typer mad.

- Dukan nar som helst zendre tilberedningsindstillingerne under
tilberedningen ved at vaelge beholderen og derefter klikke pa op- eller
ned-knapperne.

- Hvis du vil have begge beholdere til at saette tilberedningen pa pause, skal
du blot trykke pa Start/Stop-knappen.

- Tryk pa Start/Stop-knappen igen. Begge beholdere fortsaetter
tilberedningen.
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Hvis du kun @nsker, at kun en beholder holder pause i tilberedningen, skal
du forst veelge den pageeldende beholder og derefter trykke pa
Start/Stop-knappen.

Nar du trykker pa Start/Stop-knappen igen, fortseetter den pageeldende
beholder tilberedningen.

Enheden gar automatisk i pausetilstand, nar du traekker en beholder ud.
Tilberedningen fortsaetter, nar du saetter beholderen tilbage i apparatet.
Visse ingredienser skal rystes eller vendes i lgbet af tilberedningen (se
"Madtabel"). For at ryste ingredienserne skal du tage beholderen med
kurven ud og ryste den over vasken. Seet derefter beholderen tilbage i
apparatet.

() 14 Nar du herer timerklokken, er tilberedning faerdig.

15 Traek beholderen ud, og kontroller, om ingredienserne er klar.
Forsigtig

Din Airfryers beholder er varm efter tilberedningen. Placer altid
beholderen pa en varmebestandig overflade (f.eks. bordskaner osv.),
nar du fjerner den fra enheden.

Bemaerk

Hvis ingredienserne endnu ikke er klar, skal du blot skubbe beholderen
tilbage i din Airfryer og tilberede yderligere nogle minutter.

Tip

Du kan holde maden varm i Airfryer ved at indstille temperaturen til 80
grader og indstille tiden til det tidsrum, hvor du vil holde maden varm. Vi
anbefaler ikke at holde din mad varm i mere end 30 minutter, da det kan
pavirke madens kvalitet.

Hvis mad som pomfritter mister for meget af deres spredhed under hold
varm-tilstanden, skal du enten forkorte den periode, hvor maden holdes
varm ved at slukke for apparatet tidligere eller give dem en ekstra
spredhed ved at varme dem op i 2-3 minutter ved en temperatur pa 180
°C.
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/ 16 Fjern forsigtigt ingredienserne (f.eks. pomfritter) fra beholderen med
grilltaenger.
Forsigtig
- Undlad at vippe beholderen, nar ingredienserne fjernes, da kurven
— kan falde ud.

Q - Efter tilberedningen er beholderen, kurven, de indvendige dele og
ingredienserne meget varme. Afhaengigt af typen af ingredienser i
din Airfryer kan der slippe damp ud af beholderen.

Bemaerk
- Brug en tang til at tage store eller skrebelige ingredienser ud.
r. - Overskydende olie eller afsmeltet fedt fra ingredienserne opsamles i

bunden af beholderen.

- Afhaengigt af, hvilken type ingredienser der tilberedes, kan du have behov
for forsigtigt at haelde evt. overskydende olie eller afsmeltet fedt fra
beholderen ud efter hver portion, eller far kurven i beholderen rystes eller
udskiftes. Anbring kurven pé et varmebestandigt underlag. Brug
grydelapper, nar du hzelder overskydende olie eller afsmeltet fedt fra. Seet
kurven tilbage i beholderen.

Tilberedning med en forudindstilling

1 Folg trin 1til 6 i kapitlet "Airfrying".
2 Velg den beholder, du vil bruge.

3 Veelg forudindstillingen.
Tip
- For at skifte til en anden forudindstilling skal du trykke pa tilbageknappen
og veelge den gnskede forudindstilling.

4 Start tilberedningen ved at trykke pa Start/Stop-knappen.
Bemaerk
- Du kan lave mad med en forudindstilling i én beholder og med manuelle
indstillinger i den anden beholder. Du kan ogsa lave mad med forskellige
forudindstillinger i hver beholder og veelge tidsfunktionen, sa
tilberedningen er feerdig samtidig for begge beholdere.
Bemeerk: | folgende tabel kan du finde flere oplysninger om

F;[ B [’ forudindstillingerne.
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Stor beholder

Faste lkon Tempera- Tid (min) Vaegt Bemaerk

indstillin- tur (maks.)

ger

Frosne 200 °C 28 800g Frosne kartoffelbaserede snacks som

kartoffelbase- frosne pomfritter, kartoffelbade,

rede snacks criss-cross fries osv.
Rystepamindelsen er som standard
aktiveret og beder dig om at ryste
beholderen to gange under
tilberedningen.

Friske 180 °C 32 800¢g Brug melede kartofler.

pomfritter 10x10 mm tykt skarne.
Kom dem ivand i 30 minutter, lad
dem torre, og tilsaet sa Va til 1 spsk.
olie.
Rystepamindelsen er som standard
aktiveret og beder dig om at ryste
beholderen to gange under
tilberedningen.

Kyllingelar 200 °C 25 8-10 120-130 g for hvert kyllingelar.

kyllingelar Ryst, vend eller rer rundt med jeevne

mellemrum

Hel fisk 180 °C 22 600 g Hele fisk pa 300 g hver, vend én gang
under tilberedningen

Koteletter 200 °C 20 60049 Skive med tykkelse p& 2-2,5 cm, 200 g

@ pr. skive

Op til 3 koteletter uden ben
Vend én gang

Blandede 180 °C 22 1000 g Grofthakket

grentsager Blandede grentsager (aubergine,
squash, peberfrugt, log)

Kage 140 °C 50 1000 g Brug XL madgryde og bageform

@ (199x189%x80 mm) til den store

beholder

Opvarmning @ 160 °C 5 - Tilpas tiden i forhold til madvare og

madmaengde
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Lille beholder
Faste lkon Tempera- Tid (min) Vaegt Bemaerk
indstillin- tur (maks.)
ger
Frosne 200 °C 25 300g - Frosne kartoffelbaserede snacks som
kartoffelbase- frosne pomfritter, kartoffelbade,
rede snacks criss-cross fries osv.

- Rystepamindelsen er som standard
aktiveret og beder dig om at ryste
beholderen to gange under
tilberedningen.

Friske 180 °C 30 300g - Brug melede kartofler.
pomfritter - 10x10 mm tykt skarne.

- Kom demivandi30 minutter, lad
dem torre, og tilseet sa Ya til 1 spsk.
olie.

- Rystepamindelsen er som standard
aktiveret og beder dig om at ryste
beholderen to gange under
tilberedningen.

Kyllingelar 200 °C 28 4-5 - 120-130 g for hvert kyllingelar.
kyllingelar - Ryst, vend eller rgr rundt med jeevne
mellemrum
Hel fisk 180 °C 23 300g - Hele fisk pa 300 g hver, vend én gang
under tilberedningen
Koteletter 200 °C 20 400 g - Skive med tykkelse pd 2-2,5cm, 200 g
@ pr. skive
- Optil 2 koteletter uden ben
- Vend éngang
Blandede 180 °C 25 400 g - Grofthakket
grontsager - Blandede grentsager (aubergine,
squash, peberfrugt, lag)
Kage 160 °C 20 6 - Brug muffinforme
@ muffinforme
Opvarmning 160 °C 5 - - Tilpas tiden i forhold til madvare og
madmangde

Sadan laver du hjemmelavede pomfritter

Sadan laver du lzekre hjemmelavede pomfritter i Airfryeren:

Til den store beholder skal du bruge 800 g og til den lille beholder 300 g
skreellede kartofler.

Veelg en kartoffelsort, der er velegnet til pomfritter, f.eks. friske, let melede
kartofler.
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Det bedste og ensartede resultat fas ved at luftstege pomfritter i portioner pa

op til 800 g. Sterre pomfritter har en tendens til at blive mindre sprede end

mindre pomfritter.

Skreel kartoflerne, og skaer dem i stave (8x8 mm tykkelse).

Laeg kartoffelstavene i bled i en skal med vand i mindst 30 minutter.

Tem skalen, og ter kartoffelstavene med et viskestykke eller kakkenrulle.

Heeld en spiseskefulde olivenolie i skalen, laeg stavene i skalen, og bland, indtil

stavene er daeekket med olie.

Fjern stavene fra skdlen med fingrene eller et fladt kekkenredskab, s&

overskydende olie bliver i skalen.

Bemaerk

- Vend ikke kurven for at heelde alle stavene i pa én gang - saledes undgar
du, at overskydende olie ender i beholderen.

Kom stavene i kurven.

Tryk pa afbryderknappen for at teende apparatet.

Veelg en beholder.

Veelg forudindstillingen for "hjemmelavede pomfritter".
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10 Start tilberedningen ved at trykke pa Start/Stop-knappen.
11 Ryst beholderen to gange, nar du herer lydsignalet fra rystepamindelsen.

Tabellen nedenfor hjeelper dig med at veelge de grundlaeggende indstillinger til

den mad, som du vil tilberede.

Bemaerk

- Husk, at disse indstillinger er forslag. Eftersom ingredienser afviger i
oprindelse, sterrelse, form og maerke, kan vi ikke garantere en optimal
indstilling for dine ingredienser.

- Nar du tilbereder starre maengder mad (f.eks. pomfritter, rejer, kyllingelar,
frosne snacks), skal du ryste, vende eller rgre i ingredienserne i beholderen 2

til 3 gange for at opna et ensartet resultat.

Stor beholder

Ingredienser Min. - Maks. Tid Tempe- Bemaerk
maengde (min) ratur

Tynde, frosne pomfritter ~ 200-800 g 14-31 200 °C Ryst, vend eller rer rundt to

(7x7 mm) gange imellem

Hjemmelavede pomfritter 200-800 g 20-40 180 °C Ryst, vend eller rer rundt to

(10x10 mm) gange imellem

Frosne kyllingenuggets 200-600 g 10-20 200 °C Ryst, vend eller rer rundt
halvvejs

Frosne forarsruller 200-600 g 10-20 200 °C Ryst, vend eller rar rundt
halvvejs

Hamburger (ca. 150 g) 1-4 hakkeboffer ~ 11-18 200 °C Vend, nar halvdelen af
tilberedningstiden er gaet

Farsbred 12009 55-60 150 °C Brug bagetilbehoret

Koteletter uden ben (ca.  1-4 koteletter 15-20 200 °C Ryst, vend eller rer rundt

150 g) halvvejs

Tynde polser (ca. 50 g) 2-10 stykker 11-15 200 °C Ryst, vend eller rer rundt
halvvejs

Kyllingelar (ca. 125 g) 2-10 stykker 17-27 180 °C Ryst, vend eller rer rundt
halvvejs

Kyllingebryst (ca. 160 g) 1-5 stykker 15-25 180 °C Vend, nar halvdelen af

tilberedningstiden er gaet




68 Dansk

Ingredienser Min. - Maks. Tid Tempe- Bemaerk
maengde (min) ratur
Hel kylling 1200 g 60-70 180 °C
Hele fisk (ca. 300-400 g) 1-3 stykker 20-25 180 °C
Fiskefilet (ca. 200 g) 1-5 stykker 25-32 160 °C
Blandede grgntsager 200-1000g 10-22 180 °C - Indstil tilberedningstiden efter
(grofthakkede) din egen smag
- Ryst, vend eller rer rundt
halvvejs
Muffins (ca. 50 g) 1-9 kopper 13-15 160 °C - Brug muffinforme
Kage 500 g 50-60 140 °C - Brug XL madgryde og
bageform
- Kontroller, om kagen er
feerdigbagt, fer du tager den ud
Forbagt bred/rundstykker 1-6 stykker 6-8 200 °C
(ca.609g)
Hjemmebagt bred 5509 45-55 150 °C - Brug XL madgryde og
bageform
- Formen pa dejen skal veere sa
flad som muligt for at undgg, at
bredet bergrer varmelegemet,
nar det haever
- Kontroller, om brgdet er
feerdigbagt, for du tager det ud
Lille beholder
Ingredienser Min. - Maks. Tid Tempe- Bemaerk
maengde (min) ratur
Tynde, frosne pomfritter ~ 100-300 g 14-28 200 °C - Ryst, vend eller rer rundt to
(7x7 mm) gange imellem
Hjemmelavede pomfritter 100-300 g 20-30 180 °C - Ryst, vend eller rgr rundt to
(10x10 mm) gange imellem
Frosne kyllingenuggets 100-300 g 9-20 200 °C - Ryst, vend eller rer rundt
halvvejs
Frosne forarsruller 100-300 g 9-20 200 °C - Ryst, vend eller rer rundt
halvvejs
Hamburger (ca. 150 g) 150-300 g 16-21 200 °C - Vend, nar halvdelen af
tilberedningstiden er gaet
Koteletter uden ben (ca.  150-300 g 15-20 200 °C - Ryst, vend eller rer rundt
150 g) halvvejs
Tynde peolser (ca. 50 g) 2-6 stykker 11-15 200 °C - Ryst, vend eller rgr rundt

halvvejs
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Ingredienser Min. - Maks. Tid Tempe- Bemaerk
maengde (min) ratur
Kyllingelar (ca. 125 g) 2-5 stykker 17-28 180 °C - Ryst, vend eller rer rundt
halvvejs
Kyllingebryst (ca. 160 g) 1-3 stykker 20-30 180 °C - Vend, nar halvdelen af
tilberedningstiden er gaet
Hele fisk (ca. 300-400g) 1 stk. 20-25 180 °C
Fiskefilet (ca. 200 g) 1-2 stykker 25-32 160 °C
Blandede grgntsager 200-400 g 12-25 180 °C - Indstil tilberedningstiden efter
(grofthakkede) din egen smag
- Ryst, vend eller rer rundt
halvvejs
Muffins (ca. 50 g) 2-6 kopper 13-20 160 °C - Brug muffinforme
Forbagt bred/rundstykker 1-3 stykker 6-8 200 °C
(ca. 60 g)

Tilbehor

Sadan bruges det dobbelte lag

Dobbeltlaget og grillspyddet leveres sammen med felgende modeller:
NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14.

Det dobbelte lag er et nyttigt tilbeher, der giver mulighed for madlavning pa to
niveauer, men det kan kun bruges sammen med den store beholder.
1 Fjern den store beholder fra apparatet.




2 Laegden gnskede mad i kurven.

Bemaerk:
- Sefedevaretabellen nedenfor for at fa oplysninger om anbefalede
fodevarer, der skal tilberedes med det dobbelte lag.

3 Placer det dobbelte lag oven pa maden i kurven.

4 Tilfgj den anden portion mad pa det dobbelte lag.

5 St beholderen i apparatet, og juster tid og temperatur som angivet i
nedenstaende tabel. Nar du er klar, skal du trykke pa startknappen.

Retter Veegt (rd) Tilberedningstid Temperatur Bemaerk
Frosne
kyllingenuggets 3009
17-20 min 180 °C
Tynde, frosne
pommes frites 4009
Frpsne chicken 450 g
wings
Frosne 16-20 min 200 °C
kyllingeburgerbgf- 350 g

fer
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Majskolber 800-1000 g
24-28 min 180 °C - 3stykker majskolbe
Kartoffelbade 500¢g
Dorade 500-600 g
Bagt kartoffel 250 18-20 min 200 °C - 2stykker hele fisk
(skaret i kvarte) 9
Hele champignon 200 g
Kongerejer med 400 12-14 min 200°C
skind 9
fn;eltet ost eller 2509 - Vend den grillede ost
ot ) o eller tofu, nar
15-18 min 180 °C .
halvdelen af tiden er
Blandede 500 3
grentsager 9 gaet

Bemaerk:
- Den overste fodevare i tabellen skal placeres gverst pa det dobbelte lag og
den anden skal placeres nederst.

6 Nar tilberedningen er slut, skal du bruge grydelapper og taenger til forsigtigt
at fjerne maden fra kurven.
Forsigtig
- Veer forsigtig, nar du fjerner det dobbelte lag, da det bliver varmt
under tilberedningen.

Sadan bruges grillspyddet

Grillspyddet kan bruges i kombination med det dobbelte lag.
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1 Seetdet onskede ked og grentsager pa grillspyddene.

2 Placer grillspyddene i de beregnede riller pa det dobbelte lag.

3 Scet beholderen tilbage i din Airfryer.
4 Indstil tid og temperatur i henhold til den angivne tabel, og start
tilberedningen.

5 Nartilberedningen er slut, skal du bruge grydelapper og taenger til forsigtigt
at fjerne maden fra kurven.

Se tabellen for at fa anbefalinger til tilberedningstider og temperaturer.

Kurvens indhold Portion Tilberedningstid Temperatur Bemaerk
5 grillspyd tilmad 5 grillspyd - Legde
blandede
grontsager i
i o bunden af
Blandede 500 g 15-18 min 180°C beholderen og

grentsager grillspyddene
gverst pa det

dobbelte lag.
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Sadan bruges morgenmadssaettet

Morgenmadssaettet leveres sammen med folgende modeller: NA350/03,
NA350/08.

Morgenmadssaettet geor det muligt at tilberede op til fire aeg og fire stykker ristet
brod samtidigt.
Forsigtig
- For at fjerne de kogte ag og ristet brad sikkert fra
morgenmadssaettet, skal du altid bruge teenger for at forbraendinger.
1 Fjern den lille beholder fra apparatet.

2 Tag bundpladen ud af beholderen.
Bemaerk:
- Hvis bundpladen ikke fiernes, passer bradskiverne muligvis ikke korrekt
ind i beholderen.

3 Placer morgenmadsseettet i den lille beholder.

4 Laeg op til fire 22g pa morgenmadssaettet, og seet beholderen tilbage i
apparatet.

5 Justertid og temperatur i henhold til nedenstaende fodevaretabel, og tryk pa
start-knappen.
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L\g&rgenmads- Maengde Tilberedningstid Temperatur Bemaerk
Hardkogte g 4 =g 10-12 min - Kog aggene
forst. Tilsaet
Blodkogte g 4 =g 8-10 min 180 °C ristet brad
halvvejs, nar
Ristet bred 5 stk. 5-6 min halvdelen af

tiden er gaet.

6 Nar halvdelen af tiden er gaet, leegges bredskiverne pa morgenmadssaettet,
og madlavningen fortsaettes.
Tip:
- Overvej at aktivere rystepamindelsen for at undga at glemme at tilfgje
ristet bred.
- Hvis bredskiverne ikke passer i beholderen, kan det skaeres i halve.

7 Nartilberedningen er slut, skal du bruge taenger til forsigtigt at fjerne aeg og
ristet bred.

Se tabellen nedenfor for fa tilberedningstider og temperaturer.

Renggaring

Advarsel

- Lad kurven, beholderen og indersiden af apparatet kole helt af, inden
rengor dem.

- Beholderen og kurven i apparatet har en slip-let-belsegning. Brug ikke
kokkenredskaber af metal eller skuremidler, da det kan edelaegge slip-
let-belaegningen.

Renger altid apparatet efter brug. Fjern olie og fedt fra bunden af beholderen

efter hver brug.

1 Tryk pa afbryderknappen for at slukke for apparatet, tag stikket ud af
stikkontakten, og lad apparatet kole af.
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Tip

- Fjern beholderen og kurven, sa din Airfryer kan kele hurtigere ned.

2 Fjern afsmeltet fedt eller olie fra bunden af beholderen.

3 Renger beholderen og kurven i en opvaskemaskine. Du kan ogsa rengere
dem med varmt vand, opvaskemiddel og en ikke-ridsende svamp (se
"rengeringsskemaet").

Tip

- Hvis madrester sidder fast i beholderen eller kurven, kan du stille dem i
blgd i varmt vand og opvaskemiddel i 10-15 minutter. Opblgdning lgsner
madrester og ger det lettere at fijerne dem. Serg for at bruge et
opvaskemiddel, der kan oplese olie og fedt. Hvis der er fedtpletter i
beholderen eller kurven, og de ikke kunne fjernes med varmt vand og
opvaskemiddel, skal du anvende et flydende affedtningsmiddel.

- Eventuelle madrester, der har braendt sig fast pa varmelegemet, kan
fiernes med en bled til mellemhard barste. Brug ikke en stalbarste eller en
borste med stive berstehar, da dette kan beskadige varmelegemets
belzegning.

4 For at undga ridser skal du forsigtigt terre apparatets yderside af med en ren
og bled klud uden folder. Begynd med en let fugtet klud og falg op med en
tor, hvis det er nedvendigt.

5 Rengervarmelegemet med en opvaskeberste for at fjerne evt. madrester.

6 Rengerindersiden af apparatet med varmt vand og en ikke-ridsende svamp.




76 Dansk

Opbevaring

Bemaerk

- Hvis du utilsigtet treekker deleren ud, der er placeret mellem den lille og
den store beholder, skal du serge for at seette den tilbage pa den rigtige
made under renggringen.

I )

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24

Tag apparatets stik ud af stikkontakten, og lad apparatet kele af.

Kontroller, at alle delene er rene og terre for opbevaring.

Sno ledningen rundt om den dertil indrettede ledningsholder pa bagsiden af

apparatet.

Bemaerk

- Nar du baerer Airfryeren, skal du altid holde den vandret for at forhindre,
at beholderne falder ud ved et uheld, hvilket kan beskadige dem.

- Serg altid for, at de aftagelige dele, f.eks. den aftagelige gitterbund osv.,
er fastgjort, inden du transporterer eller opbevarer din Airfryer.
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| dette kapitel beskrives de mest almindelige problemer, der kan opsta med dit
apparat. Hvis du ikke kan lgse problemet ved hjzlp af nedenstaende
oplysninger, kan du finde en liste over ofte stillede spergsmal pa
www.philips.com/support. Du er ogsa altid velkommen til at kontakte dit

lokale Philips Kundecenter.
Mulig arsag

Lasning

Ydersiden af apparatet bliver varm  Varmen indeni straler ud til de

under brug.

udvendige vaegge.

Dette er normalt. Alle handtag og
knapper, som du skal rgre ved
under brug, forbliver kalige nok til
at rore ved.

Beholderen, kurven og indersiden
af apparatet bliver altid varme, nar
apparatet er teendt, for at sikre, at
maden bliver ordentligt tilberedt.
Disse dele er altid for varme til at
rore ved.

Hvis du lader apparatet veere
teendt i laengere tid, bliver nogle
omrader for varme til at rgre ved.
Disse omrader er markeret pa
apparatet med folgende ikon:

Sa leenge du er opmaerksom pa de
varme omrader og undgar at rere
ved dem, er apparatet helt sikkert
at bruge.

Mine hjemmelavede pomfritter Du har ikke brugt den rette

bliver ikke som forventet.

kartoffeltype.

Du opnar det bedste resultat ved
at bruge friske, melede kartofler.
Hvis du har brug for at opbevare
kartoflerne, ma du ikke opbevare
dem i et koldt miljo som i et
koleskab. Vaelg kartofler, der er
egnet til stegning.

Der er for mange ingredienser i
kurven.

Folg instruktionerne i denne
brugervejledning for at tilberede
hjemmelavede pomfritter.

Visse ingredienstyper skal
omrystes halvvejs gennem
tilberedningstiden.

Folg instruktionerne i denne
brugervejledning for at tilberede
hjemmelavede pomfritter.

Airfryeren teender ikke.

Apparatet er ikke sat i
stikkontakten.

Kontrollér, om stikket er sat rigtigt
i stikkontakten.

Flere apparater er tilsluttet en
stikkontakt.

Airfryer har en hejt watt-styrke.
Prev en anden stikkontakt, og
kontrollér sikringerne.
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Problem

Mulig arsag

Lasning

Jeg ser nogle afskallede pletter
inde i min Airfryer.

Nogle sma pletter kan forekomme
i Airfryer-beholderen, hvis
beleegningen utilsigtet bergres
eller ridses (f.eks. under rengering
med skarpe rengeringsveerktejer
og/eller ved indsaetning af
kurven).

Du kan forebygge skader ved at
saenke kurven ned i beholderen pa
korrekt vis. Hvis du indsaetter
kurven i en vinkel, kan siden sla
mod beholderens vaegge, sa sma
stykker beleegning falder af. Hvis
dette forekommer, skal du veere
opmaerksom pa, at dette ikke er
skadeligt, da alle anvendte
materialer er fedevaresikre.

Der kommer hvid reg ud af
apparatet.

Du tilbereder ingredienser med et
hejt fedtindhold.

Heeld forsigtigt overskydende olie
eller fedt fra beholderen, og
fortsaet derefter tilberedningen.

Beholderen indeholder
fedtholdige rester fra tidligere
brug.

Hvid reg skyldes fedtholdige
rester, der opvarmes i beholderen.
Renger altid beholderen og
kurven grundigt efter hver brug.

Panering eller beleegning klzebede
ikke ordentligt fast pa madvaren.

Sma stykker af luftbaren panering
kan forarsage hvid reg. Tryk hardt
pa paneringen eller belzegning pa
maden for at sikre, at den sidder
fast.

Marinade, vaeske eller kedsaft
sprejter i det afsmeltede fedt.

Dup maden tor, inden du seetter
denikurven.

Skaermen pa Airfryer viser "E1".

Enheden er i stykker/defekt.

Ring til Philips' servicehotline, eller
kontakt dit lokale Philips
Kundecenter.

Din Airfryer opbevares muligvis pa
et sted, hvor der er for koldt.

Hvis din enhed blev opbevaret ved
en lav omgivende temperatur, skal
du lade den varme op til
stuetemperatur i mindst 15
minutter, for du slutter den til
igen.

Hvis displayet stadig viser "E1",
skal du ringe til Philips'
servicehotline eller kontakte dit
lokale Philips' Kundecenter.

Skaermen pa Airfryer viser
"E4-E12".

Enheden kan have en
funktionsfejl.

Prov at traekke stikket ud og seette
det i enheden igen. Hvis dette ikke
hjeelper, skal du ringe til Philips'
servicehotline eller kontakte dit
lokale Philips Kundecenter.
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Wichtig!

Lesen Sie diese wichtigen Informationen vor dem Gebrauch des Gerats
aufmerksam durch, und bewahren Sie sie fur eine spatere Verwendung auf.

- Stellen Sie das Gerat nicht auf einen heiBen Gas- oder Elektroherd jeglicher
Art, elektrische Kochplatten oder in den beheizten Ofen.

- Tauchen Sie das Geréat niemals in Wasser; spulen Sie es auch nicht unter
flieBendem Wasser ab.

- Achten Sie darauf, dass kein Wasser oder andere Flissigkeiten in das Gerat
eindringen, um Stromschldge zu vermeiden.

- Geben Sie die zu bratenden Zutaten in den Korb, damit sie nicht mit den
Heizelementen in Kontakt kommen.

- Lufteinlass und Luftaustrittséffnungen mussen unbedeckt bleiben, wahrend
das Gerat in Betrieb ist.

- Fillen Sie die Pfanne nicht mit Ol, da sonst Brandgefahr besteht.

- Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn der Netzstecker, das Netzkabel oder
das Gerat selbst defekt oder beschadigt sind.

- Berlhren Sie nie die Innenseite des Gerats, wahrend es in Betrieb ist.

- Befullen Sie den Korb nie Gber den angegebenen Maximalpegel.

- Stellen Sie jederzeit sicher, dass sich auf dem Heizelement keine Gegenstande
oder Lebensmittel befinden.

- Vor dem ersten Gebrauch muss die Kabelaufbewahrung am Gerat
angebracht werden.

Achtung

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es von Philips, dessen Kundendienst
oder einer dhnlich qualifizierten Person ausgetauscht werden, um
Gefahrdungen zu vermeiden.
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SchlieBen Sie das Gerat nur an eine geerdete Steckdose an, die durch einen
Erdschlussschutzschalter geschiitzt ist.

Achten Sie stets darauf, dass der Stecker fest in der Steckdose sitzt.

Dieses Gerét ist nicht daflr geeignet, Uber einen externen Timer oder ein
separates Fernbedienungssystem gesteuert zu werden.

Die zuganglichen Oberflachen konnen wahrend des Betriebs hei3 werden.
Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit verringerten
physischen, sensorischen oder psychischen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Kenntnis verwendet werden, wenn sie bei der Verwendung
beaufsichtigt werden oder Anweisung zum sicheren Gebrauch des Gerats
erhalten und die Gefahren verstanden haben.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Die Reinigung und Wartung darf
nicht von Kindern durchgefiihrt werden, auBBer Sie sind alter als 8 Jahre und
beaufsichtigt.

Bewahren Sie das Gerat und das Kabel auBerhalb der Reichweite von Kindern
unter 8 Jahren auf.

Stellen Sie das Gerat nicht an einer Wand oder angelehnt an andere Gerate
auf. Lassen Sie rund um das Gerat herum mindestens 10 cm Platz frei. Stellen
Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

Wahrend des HeiBluftgarens tritt heiBer Dampf aus den
Luftaustrittséffnungen aus. Halten Sie Hande und Gesicht in sicherer
Entfernung vom Dampf und den Luftaustrittsoffnungen. Achten Sie zudem
auf heiBen Dampf und heiBe Luft, wenn Sie die Pfanne aus dem Gerat
nehmen.

Verwenden Sie keine leichten Zutaten und kein Backpapier im Gerat.
Zugangliche Oberflachen kdnnen wahrend des Betriebs hei3 werden.
Lagerung von Kartoffeln: Die Temperatur sollte fir die gelagerte
Kartoffelsorte passend sein und tber 6 °C liegen, um der Gefahr von
Acrylamidaufnahme tber die fertigen Gerichte vorzubeugen.

Fillen Sie die Pfanne niemals mit Ol.

Da dieser Airfryer Uber zwei Kochkammern verfugt, ist seine elektrische
Leistung groB. Betreiben Sie keine anderen leistungsstarken Geréte
gleichzeitig am selben Stromkreis (z. B. Wasserkocher, Elektrogrills usw.).
Andernfalls kann es vorkommen, dass der Schutzschalter in lhrer
Hausinstallation reagiert und die Stromversorgung an dieser Steckdose
ausfallt.

Dieses Gerat wurde speziell fur die Verwendung bei
Umgebungstemperaturen zwischen 5 °C und 40 °C entworfen.

Prufen Sie, bevor Sie das Geréat in Betrieb nehmen, ob die Spannungsangabe
auf dem Gerat mit der értlichen Netzspannung tbereinstimmt.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht in der Nahe heiBer Flachen
verlduft.

Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in der Ndhe von brennbaren Materialien
auf, wie z. B. Tischdecken oder Vorhangen.

Verwenden Sie das Gerat nie flr andere als in dieser Bedienungsanleitung
beschriebene Zwecke und verwenden Sie ausschlieBlich Original-
Zubehorteile von Philips.

Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nicht unbeaufsichtigt.

Die Pfanne, der Korb und die Zubehorteile werden wahrend und nach dem
Gebrauch des Gerats heil3. Seien Sie vorsichtig.
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Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch des Gerats alle Teile, die mit
Lebensmitteln in Kontakt kommen. Beachten Sie die Anweisungen in der
Bedienungsanleitung.

Dieses Gerat ist ausschlieBlich fur die Verwendung in gewdhnlichen
Haushalten vorgesehen. Es ist nicht fur die Verwendung in Personalkiichen
von Geschéften, Biros, landwirtschaftlichen Betrieben oder anderen
Arbeitsbereichen vorgesehen. Auch ist es nicht fir den Gebrauch in Hotels,
Motels, Pensionen oder anderen Gastgewerben bestimmt.

Trennen Sie das Gerat immer von der Stromversorgung, wenn Sie es
unbeaufsichtigt lassen und bevor Sie es zusammensetzen,
auseinandernehmen, verwahren oder reinigen.

Stellen Sie das Gerat auf eine waagerechte, ebene und stabile Unterlage.

Bei unsachgemaBem Gebrauch oder Verwendung fur halbprofessionelle oder
professionelle Zwecke oder bei Nichtbeachtung der Anweisungen in der
Bedienungsanleitung erlischt die Garantie. In diesem Fall lehnt Philips jegliche
Haftung flr entstandene Schaden ab.

Geben Sie das Geréat zur Uberpriifung bzw. Reparatur stets an ein von Philips
autorisiertes Servicecenter. Versuchen Sie nicht, das Gerat selbst zu
reparieren, da andernfalls Ihre Garantie erlischt.

Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den Netzstecker aus der Steckdose.

Lassen Sie das Gerat ca. 30 Minuten abkihlen, bevor Sie es anfassen oder
reinigen.

Vergewissern Sie sich, dass die Zutaten, die in diesem Gerat zubereitet
werden, goldbraun statt dunkel oder braun sind.

Entfernen Sie verbrannte Reste. Frittieren Sie frische Kartoffeln bei einer
Temperatur von mindestens 180 °C (um der Entwicklung von Acrylamid
vorzubeugen).

Seien Sie vorsichtig bei der Reinigung des oberen Bereichs der Kochkammer:
HeiBes Heizelement, heiBe Kante der Metallteile und heiler Spritzschutz.
Stellen Sie sicher, dass die Speisen im Airfryer immer vollstandig gar sind.
Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die gekochten Speisen ausgieBen, und achten
Sie darauf, dass die Zubehorteile nicht herausfallen.

Elektromagnetische Felder

Dieses Gerat erfullt die entsprechenden Normen und Vorschriften beztglich
Gefahrdung durch elektromagnetischen Felder.
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Recycling

- Dieses Symbol bedeutet, dass elektrische Produkte nicht mit dem normalen
Hausmdll entsorgt werden durfen.

- Befolgen Sie die ortlichen Bestimmungen zur getrennten Entsorgung von
elektrischen Produkten.

1 Altgerate konnen kostenlos an geeigneten Riicknahmestellen abgegeben
werden.

2 Diese werden dort fachgerecht gesammelt oder zur Wiederverwendung
vorbereitet. Altgerate konnen Schadstoffe enthalten, die der Umwelt und der
menschlichen Gesundheit schaden kénnen. Enthaltene Rohstoffe kénnen
durch ihre Wiederverwertung einen Beitrag zum Umweltschutz leisten.

3 Die Loschung personenbezogener Daten auf den zu entsorgenden
Altgeraten muss vom Endnutzer eigenverantwortlich vorgenommen werden.

4 Hinweise flr Verbraucher in Deutschland: Die in Punkt 1 genannte Rickgabe
ist gesetzlich vorgeschrieben. Altgerate mit Lampen, die nicht vom Altgerat
umschlossen sind, sind vor der Abgabe an einer Riicknahmestelle von diesen
zu trennen. Dies gilt nicht, falls die Altgerate flr eine Wiederverwendung
noch geeignet (d.h. funktionstichtig) sind und von den anderen Altgeraten
getrennt werden. Sammel- und Riicknahmestellen in DE:
https://www.stiftungear.de/; fir Batterien auch Rickgabe im Handel
moglich. Informationen tber Sammel- und Recyclingquoten:
https://www.bmu.de

Riicknahme von Altgeraten

Rucknahmepflichtig sind Geschafte mit einer Verkaufsflache von mindestens 400
m? fur Elektround Elektronikgerate sowie diejenigen Lebensmittelgeschafte mit
einer Gesamtverkaufsfliche von mindestens 800 m?, die mehrmals pro Jahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate anbieten und auf dem Markt
bereitstellen.

Diese Handler missen:

- beim Verkauf eines neuen Elektrogerats ein Altgerat der gleichen Art
kostenfrei zuriicknehmen (1:1-Ricknahme); auch bei Lieferungen nach
Hause.

- bis zu drei kleine Altgerate (keine duBere Abmessung groBer als 25 cm)
kostenfrei im Verkaufsgeschaft oder in unmittelbarer Nahe zurticknehmen,
ohne Neukaufverpflichtung.

Rucknahmepflichten gelten auch fir den Versandhandel, wobei die Pflicht zur
1:1-Ricknahme im privaten Haushalt nur fir Warmeubertrager (Kihl-
/Gefriergeréate, Klimagerate u.a.), Bildschirmgerate und GroBgerate gilt; fur die
1:1-Rlcknahme von Lampen, Kleingeraten und kleinen ITK-Geraten sowie die
0:1-Ricknahme mussen Versandhandler Riickgabemaglichkeiten in zumutbarer
Entfernung zum Endverbraucher bereitstellen.

Die Versuni Germany GmbH ist Mitglied des Riicknahmesystems “take-e-back”.
Mehr Information unter: www.take-eback.de. So Verbraucher tber Versuni
Netherlands B.V ein Produkt erworben haben, kdnnen sie ebenso die
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Maoglichkeiten des Systems nutzen.

Riickgabemaéglichkeiten fiir Verbraucher in Osterreich

Die Versuni Germany GmbH und die Versuni Netherlands B.V sind Mitglied beim
Sammel- und Verwertungssytem des UFH. Sammelstellen und Offnungszeiten
siehe https://ufh.at/. So Verbraucher das Produkt andernorts erworben haben,
haben sie gemaR §5 EAG Anspruch auf eine 1:1-Ricknahme. Fir Haushalts- und
Gewerbeverpackungen sind die Versuni Germany GmbH und die Versuni
Netherlands B.V . Mitglied beim Sammel- und Verwertungssystem RecycleMe
GmbH.

Garantie und Support

Einfihrung

Versuni bietet flr das Produkt eine zweijahrige Garantie ab dem Kaufdatum. Die
Garantie kommt nicht zu tragen, wenn ein Defekt auf eine falsche Benutzung
oder auf eine mangelhafte Wartung zurtickzufihren ist. Unsere Garantie
beeintrachtigt Ihre gesetzlichen Rechte als Verbraucher nicht. Besuchen Sie bitte
unsere Website www.philips.com/support, um weitere Informationen zu
erhalten oder die Garantie in Anspruch zu nehmen.

Herzlichen Gluckwunsch und willkommen in der Philips Familie!

Mit dem Airfryer mit zwei Kérben kdnnen Sie zwei Zutaten flr Ihre Mahlzeiten
gleichzeitig zubereiten. Sie konnen die Garzeiten flir Zutaten synchronisieren.
Wenn also zwei verschiedene Zutaten unterschiedliche Garzeiten benétigen,
kénnen Sie mit dieser Funktion die Garvorgénge gleichzeitig beenden. Die
asymmetrischen Korbe ermoglichen es Ihnen, die Mengen Ihrer Zutaten fir lhre
Mahlzeit besser zu abzustimmen. Der groBe Korb eignet sich perfekt fur
Hauptbestandteile, Pommes frites und die Speisen, die Sie am liebsten mdgen.
Den kleineren Korb verwenden Sie fiir Beilagen, Gemuse und Snacks.

Im Lieferumfang ist die NutriU App enthalten, die in Einzelschritte gegliederte
Anleitungen und Rezepte fir Hunderte kostliche Mahlzeiten speziell fur Ihren
Airfryer mit zwei Kérben bereithalt. Sie konnen die App mithilfe des QR-Codes
auf dem Karton herunterladen.

Allgemeine Beschreibung

1 Bedienfeld

Temperatur erhdhen

Temperatur verringern

Ein-/Ausschalter

Schittelerinnerungsanzeige fur kleine Pfanne
Taste fur kleine Pfanne

Zurlck-Taste

Timer-Taste

Q o o N T w
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h Kopier-Taste
Schittelerinnerungstaste
Taste fur groBe Pfanne
Schittelerinnerungsanzeige fur groBe Pfanne
Start-/Stopptaste
Taste zum Verringern der Zeit
Taste zum Erhohen der Zeit
o Voreinstellungstasten
Bodenplatte fur kleine Pfanne
Kleine Pfanne
Korb fur groBBe Pfanne
GrofBe Pfanne
Zwei Ebenen mit SpieBen (nur NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14)
Frahstlcks-Kit (nur NA350/03, NA350/08)
Kabelhalterung
Netzkabel
0 Luftauslasse

> 3~
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Funktionsbeschreibung

Kopierfunktion

Sie konnen die Zeit und Temperatur flr eine Pfanne einstellen und diese
Einstellungen durch Dricken der Kopier-Taste fir die andere Pfanne
Gbernehmen.

Timer-Funktion

Sie kdnnen die Zeit und Temperatur flr jede Pfanne einzeln einstellen. Durch
Dricken der Timer-Taste wird der Garvorgang so gesteuert, dass er in beiden
Pfannen gleichzeitig endet.

Schiittelerinnerung

Durch Driicken der Schittelerinnerungstaste aktivieren Sie die
Schittelerinnerung. Das Gerét erinnert Sie dann nach der Halfte der Garzeit
daran, lhre Speisen zu schitteln oder zu wenden.

Voreinstellungen

Sie kdnnen aus acht Voreinstellungen wahlen. Voreinstellungen sind
Kochprogramme, die Temperatur und Garzeit fir eine bestimmte Speisemenge
empfehlen. Weitere Informationen finden Sie im Kapitel "Kochen mit
Voreinstellungen".

Zurick-Taste

Verwenden Sie die Zurlick-Taste, wenn Sie versehentlich eine falsche
Voreinstellung ausgewahlt haben.

Benachrichtigungsténe

Manchmal horen Sie einen Ton, z. B. wenn das Gerat den Garvorgang beendet
hat oder wenn wahrend des Garvorgangs eine Aktion erforderlich ist, z. B. die
Speisen geschuttelt oder gewendet werden sollen.
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Vor dem ersten Gebrauch

1 Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

2 Entfernen Sie gegebenenfalls Aufkleber oder Etiketten vom Gerat.

3 Reinigen Sie das Gerat vor dem ersten Gebrauch grtindlich (siehe Kapitel
"Reinigung").

4 Befestigen Sie den Kabelhalter an der Ruckseite des Gerats, indem Sie ihn an
der dafiir vorgesehenen Stelle einrasten lassen.

Vorsicht

- Die Kabelhalterung dient auch als Abstandhalter zwischen dem Gerat
und der Wand, der Warmestaus verhindern soll.

Vorbereiten vor dem ersten Gebrauch

Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, waagerechte, ebene und hitzebestandige

Oberflache.

Hinweis

- Legen Sie keine Gegenstande auf oder neben dem Gerat ab. Dies kann den
Luftstrom stéren und das Garergebnis beeintrachtigen.

- Stellen Sie das laufende Gerat nicht in der Nahe von Wanden oder unter
Schrénken und anderen Gegenstanden auf, die durch den Dampf beschadigt
werden konnen.

Das Gerat benutzen

Garen mit dem Airfryer

Vorsicht

- Dieser Airfryer funktioniert mit HeiBluft. Fiillen Sie die Pfanne nicht mit
Ol Frittierfett oder anderen Fliissigkeiten.

- Beruhren Sie die heiBen Oberflachen nicht. Verwenden Sie immer die
Griffe. Beriihren Sie die heiBe Pfanne nur mit Ofenhandschuhen.

- Dieses Gerat ist nur flir den Gebrauch im Haushalt bestimmt.

- Beim ersten Gebrauch kann das Gerat etwas Rauch entwickeln. Das ist
normal.

- Das Gerats muss nicht vorgeheizt werden.
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1 Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

2 Ziehen Sie die Pfanne mit dem Korb am Griff aus dem Gerat.

3 Setzen Sie die Bodenplatte in die kleine Pfanne ein.

4 Setzen Sie den Korb in die groBe Pfanne ein.
Hinweis
- Achten Sie darauf, dass beim Einsetzen in die Pfanne die Anschlage links
und rechts am Korb korrekt positioniert sind. Wenn Sie den Korb
versehentlich um 90 Grad drehen, passt er nicht in die Pfanne.
- Esist normal, wenn Sie etwas kraftiger driicken missen, um den Korb in
die Pfanne einzusetzen.

5 Geben Sie die Zutaten in den Korb.

Hinweis

- Der Airfryer kann viele verschiedene Zutaten zubereiten. Die richtigen
Mengen und entsprechenden Garzeiten finden Sie in der
Lebensmitteltabelle.

- Uberschreiten Sie niemals die in der Lebensmitteltabelle angegebene
Menge und Gberfillen Sie den Korb nicht, da dies die Qualitat des
Endergebnisses beeintrachtigen kann.
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6 Schieben Sie die Pfannen zurlck in den Airfryer.

Vorsicht

- Berihren Sie die Pfanne oder den Korb wahrend und einige Zeit nach
der Verwendung nicht, da sie sehr hei3 werden.

7 Driicken Sie den Ein-/Ausschalter, um das Gerat einzuschalten.

8 Wahlen Sie die kleine Pfanne aus. Die Zeit- und Temperaturanzeige auf der
linken Seite beginnt zu blinken.

9 Drlcken Sie die Tasten zum Erhéhen/Verringern von Zeit und Temperatur,
um die gewinschte Zeit und Temperatur auszuwahlen.

10 Wahlen Sie die groBe Pfanne aus.
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11 Dricken Sie die Tasten zum Erhéhen/Verringern von Zeit und Temperatur,
’ ' um die gewinschte Zeit und Temperatur auszuwahlen.

12 Driicken Sie die Schuttelerinnerungstaste, um sich daran erinnern zu lassen,
Ihre Speisen wahrend des Garvorgangs zu schiitteln.
Hinweis
- Sie kénnen die Schittelerinnerung jederzeit wahrend des Garvorgangs
aktivieren oder deaktivieren, indem Sie die entsprechende Pfanne
auswahlen und dann die Schittelerinnerungstaste dricken.

[CECRCNONG

13 Driicken Sie die Start-/Stopptaste, um den Garvorgang zu starten.

Hinweis:

- Die letzte Minute des Garvorgangs wird in Sekunden heruntergezahlt.

- Weitere Informationen finden Sie in der Tabelle mit grundlegenden
Gareinstellungen fir verschiedene Arten von Lebensmitteln.

- Sie kdnnen die Gareinstellungen wahrend des Garvorgangs jederzeit
andern, indem Sie die Pfanne auswahlen und dann auf die Tasten zum
Erhohen oder Verringern der Einstellungen drticken.

- Wenn Sie den Garvorgang in beiden Pfannen unterbrechen méchten,
druicken Sie einfach die Start-/Stopptaste.

- Drlcken Sie die Start-/Stopptaste erneut. Der Garvorgang wird in beiden
Pfannen fortgesetzt.

- Wenn Sie den Garvorgang nur in einer Pfanne unterbrochen méchten,
wahlen Sie zuerst die entsprechende Pfanne aus und driicken dann die
Start-/Stopptaste.

- Drlcken Sie die Start-/Stopptaste erneut, um den Garvorgang in der
jeweiligen Pfanne fortzusetzen.

- Das Gerat wechselt automatisch in den Pausenmodus, wenn Sie eine
Pfanne herausziehen. Der Garvorgang wird fortgesetzt, wenn Sie die
Pfanne wieder in das Gerat einsetzen.

- Einige Zutaten mussen zur Halfte der Garzeit geschittelt oder gewendet
werden (siehe Lebensmitteltabelle). Um die Zutaten zu schitteln, nehmen
Sie die Pfanne mit dem Korb aus dem Gerat und schitteln diese dann Uber
einem Waschbecken. Setzen Sie die Pfanne dann wieder in das Gerat ein.
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((.)) 14 Wenn das Timer-Signal ertont, ist die Garzeit abgelaufen.

15 Ziehen Sie die Pfanne heraus und tberprifen Sie, ob die Zutaten fertig gegart
sind.

Vorsicht

- Die Pfanne des Airfryers ist nach dem Kochen heiB. Stellen Sie sie
immer auf eine hitzebestandige Arbeitsflache (z. B. eine Unterschale),
wenn Sie die Pfanne aus dem Gerat nehmen.

Hinweis

- Wenn die Zutaten noch nicht fertig gegart sind, schieben Sie die Pfanne
einfach zurtick in den Airfryer, und stellen Sie den Timer auf ein paar
zusatzliche Minuten ein.

Tipp

- Sie konnen lhre Speisen im Airfryer warm halten, indem Sie die
Temperatur auf 80 °Cund den Timer auf die Zeit einstellen, Gber die Sie
Ihre Speisen warm halten mochten. Wir empfehlen, lhre Speisen nicht
langer als 30 Minuten warm zu halten, da die Qualitat der Speisen
abnehmen kann.

- Wenn Speisen wie z. B. Pommes frites nach der Warmhaltezeit nicht mehr
knusprig sind, verkilrzen Sie die Warmhaltezeit, indem Sie das Gerat
friher ausschalten. Alternativ kdnnen Sie die Speisen 2 bis 3 Minuten lang
bei einer Temperatur von 180 °C nachgaren, bis sie wieder knusprig sind.
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16 Nehmen Sie die Zutaten (z. B. Pommes frites) vorsichtig mit einer Grillzange

aus der Pfanne.
Vorsicht

Die Pfanne beim Herausnehmen der Zutaten nicht neigen, da der
Korb aus der Pfanne fallen konnte.

Nach dem Garvorgang sind Pfanne, Korb, Innengehduse und Zutaten
heiB. Je nach Art der Zutaten im Airfryer kann Dampf aus der Pfanne
austreten.

Hinweis

Um groBe oder zerbrechliche Zutaten herauszunehmen, verwenden Sie
eine Zange, um die Zutaten aus dem Korb zu heben.

Uberschussiges Ol oder ausgeschmolzenes Fett von den Speisen sammelt
sich am Boden der Pfanne.

Je nach Art der gegarten Speisen sollten Sie tiberschiissiges Ol oder
ausgeschmolzenes Fett nach jeder Portion oder vor dem Schiitteln bzw.
Wiedereinsetzen des Korbs in die Pfanne vorsichtig aus der Pfanne gieB3en.
Legen Sie die Pfanne auf eine hitzebestéandige Oberflache. Tragen Sie
Ofenhandschuhe zum AbgieBen von (iberschiissigem Ol oder
ausgeschmolzenem Fett. Setzen Sie den Korb wieder in die Pfanne ein.

Garen mit einer Voreinstellung

1 Befolgen Sie die Schritte 1 bis 6 im Kapitel "Garen mit dem Airfryer".
2 Wabhlen Sie die Pfanne aus, in der Sie ihre Lebensmittel zubereiten mochten.

3 Wahlen Sie die Voreinstellung aus.

Tipp

Um zu einer anderen Voreinstellung zu wechseln, driicken Sie die Zurlck-
Taste und wahlen danach die gewiinschte Voreinstellung aus.
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Starten Sie den Garvorgang, indem Sie die Start-/Stopptaste driicken.

Hinweis

- Sie kdnnen in der einen Pfanne mit einer Voreinstellung und in der
anderen Pfanne mit manuellen Einstellungen garen. Sie kénnen auch mit
unterschiedlichen Voreinstellungen in beiden Pfannen kochen und die

© @ | Timer-Funktion auswahlen, damit der Garvorgang in beiden Pfannen zum
T \_ gleichen Zeitpunkt abgeschlossen wird.
- Hinweis: In der folgenden Tabelle finden Sie weitere Informationen zu den
Voreinstellungen.
GroBe Pfanne
Voreinstel- Sym- Tempera- Zeit Gewicht Hinweis
lungen bol tur (Min.) (max.)
Tiefgekihlte 200 °C 28 800 g - Gefrorene Snacks aus Kartoffeln wie
Snacks aus gefrorene Pommes frites,
Kartoffeln Kartoffelecken, Curly Fries usw.
- Die Schuttelerinnerung ist
standardmaBig aktiviert und fordert
Sie auf, die Pfanne wahrend des
Garvorgangs zweimal zu schutteln.
Frische =0 180 °C 32 800¢g - Starkehaltige Kartoffeln verwenden.
Pommes frites - 10x 10 mm dick geschnitten.
- 30 Minuten in Wasser einweichen,
trocknen und dann 1/4 bis 1 EL Ol
hinzuflgen.
- Die Schittelerinnerung ist
standardmafig aktiviert und fordert
Sie auf, die Pfanne wahrend des
Garvorgangs zweimal zu schitteln.
Hahnchen- 200 °C 25 8-10Keulen -  120-130 g pro Hdhnchenkeule.
keulen - Dazwischen schitteln, wenden oder
umrihren
Ganzer Fisch 180 °C 22 600 g - Ganzer Fisch mit je 300 g, wahrend
des Garvorgangs einmal wenden
Fleischkote- 200 °C 20 600 g - Scheiben mit einer Dicke von 2 bis
letts @ 2,5 cm, 200 g pro Scheibe
- Biszu 3 Fleischkoteletts ohne
Knochen
- Einmal wenden
Gemischtes 180 °C 22 1.000 g - Grob gehackt
Gemdse - Gemischtes Gemuse (Aubergine,

Zucchini, Paprika, Zwiebeln)
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Voreinstel- Sym- Tempera- Zeit Gewicht Hinweis
lungen bol tur (Min.) (max.)
Kuchen 140 °C 50 1.000g Verwenden Sie den XL-Koch- und
@ Backtopf (199 x 189 x 80 mm) fur die
grofBe Pfanne
Aufwarmen 160 °C 5 - Passen Sie die Zeit je nach
Lebensmittel und Menge an
Kleine Pfanne
Voreinstel- Sym- Tempera- Zeit Gewicht Hinweis
lungen bol tur (Min.) (max.)
Tiefgekihlte 200 °C 25 300g Gefrorene Snacks aus Kartoffeln wie
Snacks aus gefrorene Pommes frites,
Kartoffeln Kartoffelecken, Curly Fries usw.
Die Schuttelerinnerung ist
standardmaBig aktiviert und fordert
Sie auf, die Pfanne wahrend des
Garvorgangs zweimal zu schutteln.
Frische - 180 °C 30 3009 Mehligkochende Kartoffeln
Pommes frites Q verwenden.
10 x 10 mm dick geschnitten.
30 Minuten in Wasser einweichen,
trocknen und dann 1/4 bis 1 EL Ol
hinzuflgen.
Die Schttelerinnerung ist
standardmaBig aktiviert und fordert
Sie auf, die Pfanne wahrend des
Garvorgangs zweimal zu schitteln.
Hahnchen- 200 °C 28 4-5 Keulen 120-130 g pro Hahnchenkeule.
keulen Dazwischen schitteln, wenden oder
umrihren
Ganzer Fisch 180 °C 23 300g Ganzer Fisch mit je 300 g, wahrend
des Garvorgangs einmal wenden
Fleischkote- 200 °C 20 400 g Scheiben mit einer Dicke von 2 bis
letts 6 2,5¢cm, 200 g pro Scheibe
Bis zu 2 Fleischkoteletts ohne
Knochen
Einmal wenden
Gemischtes 180 °C 25 400 g Grob gehackt
Gemduse Gemischtes GemUse (Aubergine,

Zucchini, Paprika, Zwiebeln)
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Voreinstel- Sym- Tempera- Zeit Gewicht Hinweis
lungen bol tur (Min.) (max.)
Kuchen 160 °C 20 6 - Muffinformchen verwenden
@ Muffinform-
chen
5 - - Passen Sie die Zeit je nach

Aufwarmen @ 160 °C

Lebensmittel und Menge an

Zubereiten von hausgemachten Pommes frites

So

bereiten Sie kostliche hausgemachte Pommes frites im Airfryer zu:

Fur die groBe Pfanne bendtigen Sie 800 g und fir die kleine Pfanne 300 g

geschalte Kartoffeln.

Wahlen Sie eine Kartoffelsorte, die sich zur Herstellung von Pommes frites

eignet, z. B. frische, (leicht) mehlig kochende Kartoffeln.

Garen Sie die Pommes frites am besten in Portionen von bis zu 800 g, um ein

gleichmaBiges Ergebnis zu erzielen. GroBere Mengen Pommes frites werden

in der Regel nicht so knusprig wie kleinere Portionen.

Schélen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie in Stifte (10 x 10 mm dick).

Lassen Sie die Kartoffelstifte mindestens 30 Minuten in Wasser ziehen.

GieBen Sie das Wasser ab und tupfen Sie die Kartoffelstifte mit einem

Klchen- oder Papiertuch ab.

Geben Sie einen Essloffel Speisedl in eine Schissel, geben Sie die

Kartoffelstifte hinzu, und wenden Sie diese, bis sie mit Ol bedeckt sind.

Nehmen Sie die Stifte mit den Fingern oder einer Schaumkelle aus der

Schissel, sodass tberschissiges Ol in der Schiissel zurtickbleibt.

Hinweis

- Beim Einfllen der Stifte in den Korb die Schissel nicht neigen, weil dabei
Uberschiissiges Ol in die Pfanne gelangen kann.

Geben Sie die Stifte in den Korb.

Driicken Sie den Ein-/Ausschalter, um das Geréat einzuschalten.
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8 Wabhlen Sie eine Pfanne.

9 Waiéhlen Sie die Voreinstellung flr "Hausgemachte Pommes frites" aus.

10 Starten Sie den Garvorgang, indem Sie die Start-/Stopptaste driicken.
11 Schitteln Sie die Pfanne zweimal, wenn Sie den Benachrichtigungston der
Schiittelerinnerung horen.

Grillzeiten-Tabelle

Die folgende Tabelle hilft Ihnen dabei, die grundlegenden Einstellungen fir die

Lebensmittel auszuwahlen, die Sie zubereiten mochten.

Hinweis

- Beachten Sie, dass es sich bei diesen Einstellungen nur um Empfehlungen
handelt. Da Zutaten sich in ihrer Herkunft, GroBe, Form und Marke
unterscheiden, kann eine optimale Einstellung fur Ihre Zutaten nicht
garantiert werden.

- Beider Zubereitung gréBerer Mengen (z. B. Pommes frites, Garnelen,
Hahnchenkeulen, tiefgekhlte Snacks) schitteln, wenden oder riihren Sie die
Zutaten im Korb 2 bis 3 Mal, um ein gleichmaBiges Ergebnis zu erzielen.

GrofBe Pfanne

Zutaten Min.- bis Max.- Zeit Tempe- Hinweis
Menge (Min.) ratur
Dlinne gefrorene 200-800g 14-31 200 °C - Zwischendurch schitteln,

Pommes frites (7 x 7 mm)

wenden oder umrihren

Hausgemachte Pommes
frites (10 x 10 mm)

200-800g 20-40 180 °C - Zwischendurch schitteln,
wenden oder umrihren
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Zutaten Min.- bis Max.- Zeit Tempe- Hinweis
Menge (Min.) ratur

Gefrorene Chicken 200-600g 10-20 200 °C Schatteln, wenden oder rihren

Nuggets nach der Halfte der Zeit

Gefrorene Frihlingsrollen  200-600 g 10-20 200 °C Schatteln, wenden oder rihren
nach der Halfte der Zeit

Hamburger (ca. 150 g) 1-4 Stick 11-18 200 °C Nach der Hélfte der Garzeit
wenden

Hackbraten 1.200g 55-60 150 °C Backzubehor verwenden

Fleischkoteletts ohne 1-4 Stlick 15-20 200 °C Schitteln, wenden oder rihren

Knochen (ca. 150 g) nach der Halfte der Zeit

Diinne Wirstchen (ca. 2-10 Stick 11-15 200 °C Schutteln, wenden oder riihren

509) nach der Halfte der Zeit

Hahnchenkeulen (ca. 2-10 Stick 17-27 180 °C Schutteln, wenden oder riihren

1259) nach der Halfte der Zeit

Hahnchenbrust (ca. 1 bis 5 Stlck 15-25 180 °C Nach der Hélfte der Garzeit

160 g) wenden

Ganzes Héahnchen 1.2009g 60-70 180 °C

Ganzer Fisch (ca. 1-3 Stuick 20-25 180 °C

300-400 g)

Fischfilet (ca. 200 g) 1 bis 5 Stlck 25-32 160 °C

Gemischtes GemUse 200-1.000¢g 10-22 180 °C Garzeit nach Geschmack

(grob gehackt) einstellen
Nach der Halfte der Zeit
schitteln, wenden oder
umrlhren

Muffins (ca. 50 g) 1-9 Tassen 13-15 160 °C Muffinférmchen verwenden

Kuchen 5009 50-60 140 °C Verwenden Sie den XL-Koch-

und Backtopf

Uberpriifen Sie den
Garzustand, bevor Sie den
Kuchen herausnehmen
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Zutaten Min.- bis Max.- Zeit Tempe- Hinweis
Menge (Min.) ratur
Vorgebackenes 1 bis 6 Stuck 6-8 200 °C
Toast/Brotchen (ca. 60 g)
Hausgemachtes Brot 5509 45-55 150 °C Verwenden Sie den XL-Koch-
und Backtopf
Die Form sollte so flach wie
maoglich sein, um zu verhindern,
dass das Brot beim Aufgehen
das Heizelement beruhrt.
Uberpriifen Sie den
Garzustand, bevor Sie das Brot
herausnehmen
Kleine Pfanne
Zutaten Min.- bis Max.- Zeit Tempe- Hinweis
Menge (Min.) ratur
Diinne gefrorene 100-300g 14-28 200 °C Zwischendurch schatteln,
Pommes frites (7 x 7 mm) wenden oder umrlhren
Hausgemachte Pommes ~ 100-300g 20-30 180 °C Zwischendurch schitteln,
frites (10 x 10 mm) wenden oder umrlhren
Gefrorene Chicken 100-300g 9-20 200 °C Schitteln, wenden oder riihren
Nuggets nach der Halfte der Zeit
Gefrorene Frihlingsrollen  100-300 g 9-20 200 °C Schitteln, wenden oder riihren
nach der Halfte der Zeit
Hamburger (ca. 150 g) 150-300 g 16-21 200 °C Nach der Hélfte der Garzeit
wenden
Fleischkoteletts ohne 150-300 g 15-20 200 °C Schitteln, wenden oder riihren
Knochen (ca. 150 g) nach der Halfte der Zeit
Dinne Wurstchen (ca. 2-6 Stlck 11-15 200 °C Schitteln, wenden oder riihren
509) nach der Hélfte der Zeit
Hahnchenkeulen (ca. 2-5 Stlick 17-28 180 °C Schitteln, wenden oder riihren
1259) nach der Halfte der Zeit
Hahnchenbrust (ca. 1-3 Stick 20-30 180 °C Nach der Hélfte der Garzeit
160 g) wenden
Ganzer Fisch (ca. 1 Stuck 20-25 180 °C
300-400 g)
Fischfilet (ca. 200 g) 1 bis 2 Stlick 25-32 160 °C
Gemischtes GemUse 200-400g 12-25 180 °C Garzeit nach Geschmack

(grob gehackt)

einstellen
Nach der Halfte der Zeit
schitteln, wenden oder
umrihren
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Zutaten Min.- bis Max.- Zeit Tempe- Hinweis

Menge (Min.) ratur
Muffins (ca. 50 g) 2-6 Tassen 13-20 160 °C - Muffinférmchen verwenden
Vorgebackenes 1-3 Stick 6-8 200 °C

Toast/Brotchen (ca. 60 g)

Zubehor

Verwendung der zwei Ebenen

Die zwei Ebenen und der Spie3 werden mit den folgenden Modellen geliefert:
NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14.

Die zwei Ebenen sind ein nutzliches Zubehor zum Kochen auf zwei Ebenen, aber
nur mit der groBen Pfanne kompatibel.
1 Nehmen Sie die gro3e Pfanne aus dem Gerat.

2 Geben Sie die gewlinschte Mahlzeit in den Korb.
Hinweis:
- Inder folgenden Tabelle finden Sie empfohlene Speisen zum Kochen mit
zwei Ebenen.

3 Setzen Sie die zwei Ebenen auf die Lebensmittel im Korb.
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4 Geben Sie die zweite Portion der Lebensmittel auf die zwei Ebenen.

5 Setzen Sie die Pfanne in das Gerat ein und stellen Sie Zeit und Temperatur
wie in der folgenden Tabelle angegeben ein. Sobald alles bereit ist, driicken
Sie die Start-Taste.

Gerichte Gewicht (roh) Garzeit Temperatur Hinweis
Gefrorene Chicken
Nuggets 3009
17-20 Min. 180 °C
Diinne gefrorene
Pommes frites 4009
Gefrorene Chicken
Wings 4309
Gefrorene 16-20 Min. 200 °C
Hahnchenburger-  350¢g
Patties
Maiskolben 800-1000¢g
24-28 Min. 180 °C - 3 Maiskolben
Kartoffelecken 5009
Dorade 500-600 g
Backkartoffel 18-20 Min. 200 °C - 2 Stlck ganzer Fisch
) 3509
(geviertelt)
Ganze Pilze 200 g
Riesengarnelen mit 400 12-14 Min. 200°C
Haut 9
Gegrillter Kdse oder - Wenden Sie den
Tofu 2504 1518 Min 180 °C gegrillten Kase oder
' Tofu nach der Halfte
Gemischtes Gemuse 500 g der Garzeit

Hinweis:
- Das oberste in der Tabelle aufgefiihrte Lebensmittel sollte auf der oberen
der zwei Ebenen und das zweite auf der unteren Ebene platziert werden.
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\Mg\

6 Nach Abschluss des Garvorgangs verwenden Sie Ofenhandschuhe und
Zange, um die Speisen vorsichtig aus dem Korb zu entfernen.
Vorsicht
- Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die zwei Ebenen entfernen, da sie
waéhrend des Garens heif3 werden.

Verwenden des Spiel3es

Der SpieB3 kann in Kombination mit den zwei Ebenen verwendet werden.
1 Das gewinschte Fleisch und Gemuse auf die Spie3e wickeln.

2 Setzen Sie die SpieBe in die daflr vorgesehenen Rillen der zwei Ebenen ein.

3 Setzen Sie die Pfanne wieder in das Gerat ein.
4 Stellen Sie Zeit und Temperatur gemaf der angegebenen Tabelle ein und

beginnen Sie den Garvorgang.
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5 Nach Abschluss des Garvorgangs die Speisen vorsichtig mit
Ofenhandschuhen und einer Zange aus dem Korb nehmen.

In der Tabelle finden Sie spezifische Empfehlungen zu Garzeiten und

Temperaturen.
Korbinhalt Portion Garzeit Temperatur Hinweis
Mahlzeit fur 5 . - Legen Sie das
Spiel3e > Spiefie gemischte
Gemdse auf
15-18 Min. 180 °C den Boden der

Pfanne und die
SpieBe auf die
zwei Ebenen.

Gemischtes Gemuse 500 g

Verwendung des Fruhstiicks-Kits
Das Fruhstlcks-Kit wird mit folgenden Modellen geliefert: NA350/03,

Das Fruhstlcks-Kit ermoglicht das Kochen von bis zu vier Eiern und vier Toasts
gleichzeitig.
Vorsicht
- Um die gekochten Eier und den Toast sicher aus dem Friihstlicks-Kit
zu entfernen, verwenden Sie immer eine Zange, um sich nicht zu
verbrennen.
1 Nehmen Sie die kleine Pfanne aus dem Gerat.

2 Nehmen Sie die Bodenplatte aus der Pfanne.

Hinweis:
- Wenn die Bodenplatte nicht entfernt wird, passen die Toastscheiben
moglicherweise nicht richtig in die Pfanne.
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3 Geben Sie das Frihstticks-Kit in die kleine Pfanne.

4 Geben Sie bis zu vier Eier auf das Frihstlcks-Kit und setzen Sie die Pfanne
wieder in das Gerat ein.

5 Stellen Sie Zeit und Temperatur gemaf der folgenden Tabelle ein und
dricken Sie die Start-Taste.

Friihstilicks-Kit Menge Garzeit Temperatur Hinweis

Hart gekochte Eier 4 Eier 10-12 Min. - Kochen Sie
zuerst die Ejer.
Geben Sie den

Weich gekochte

. 4 Eier 8-10 Min. °
Eier 180°C Toast nach der
Halfte der Zeit
Toasten 5 Stiicke 5-6 Min. hinzu.

6 Geben Sie die Toastscheiben nach der Halfte der Zeit in das Frihstcks-Kit
und kochen Sie weiter.
Tipp:
- Aktivieren Sie die Schittelerinnerung, damit Sie nicht vergessen, den Toast
hinzuzugeben.
- Wenn der Toast nicht in die Pfanne passt, halbieren Sie ihn.

7 Nach Abschluss des Garvorgangs die Eier und den Toast vorsichtig mit einer
Zange entfernen.

Bitte beachten Sie die unten stehende Tabelle fir Lebensmittel fir die

spezifischen Garzeiten und Temperaturen.

Reinigen

Warnung
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- Lassen Sie den Korb, die Pfanne und die Innenseite des Gerats
vollstandig abkiihlen, bevor Sie mit dem Reinigungsvorgang beginnen.

- Die Pfanne und der Korb des Gerats verfiigen tUber eine Antihaft-
Beschichtung. Verwenden Sie keine Kiichenutensilien aus Metall oder
scheuernde Reinigungsmittel, da dies die Antihaftbeschichtung
beschadigen kann.

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch. Entfernen Sie nach jeder

Verwendung Ol und Fett aus der Pfanne.

1 Drlcken Sie den Ein-/Ausschalter, um das Gerat auszuschalten. Ziehen Sie
dann den Stecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat abkuhlen.

Tipp

- Nehmen Sie die Pfanne und den Korb heraus, damit der Airfryer schneller
abkuhlt.

2 Entsorgen Sie das ausgeschmolzene Fett oder Ol vom Boden der Pfanne.

3 Reinigen Sie die Pfanne und den Korb in der Sptlmaschine. Sie kdnnen sie
auch mit einem nicht kratzenden Schwamm in heiBem Spilwasser reinigen
(siehe "Reinigungstabelle").

Tipp

- Wenn an der Pfanne oder am Korb Lebensmittelreste festsitzen, weichen
Sie die Teile 10 bis 15 Minuten in heiBem Wasser mit Spulmittel ein. Durch
das Einweichen |6sen sich die Lebensmittelreste und lassen sich leichter
entfernen. Stellen Sie sicher, dass Sie ein Spulmittel verwenden, das Ol und
Fett auflésen kann. Wenn sich Fettriickstande an der Pfanne oder dem
Korb befinden, die sich nicht mit hei3em Wasser und Spulmittel entfernen
lassen, verwenden Sie einen Anti-Fett-FlUssigreiniger.

- Falls erforderlich kénnen Lebensmittelreste, die am Heizelement
festhdngen, mit einer Blrste mit weichen bis mittelharten Borsten entfernt
werden. Verwenden Sie keine Stahldrahtburste oder harte Birste, da
dadurch die Beschichtung des Heizelements beschadigt werden kénnte.

4 Um Kratzer zu vermeiden, wischen Sie die AuBBenseite des Gerats vorsichtig
mit einem knitterfreien, sauberen und weichen Tuch ab. Beginnen Sie mit
einem leicht angefeuchteten Tuch, und wischen Sie bei Bedarf mit einem
trockenen Tuch nach.
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5 Reinigen Sie das Heizelement mit einer Reinigungsbdirste, um etwaige
Lebensmittelriickstdnde zu entfernen.

6 Reinigen Sie die Innenseite des Gerats mit heiBem Wasser und einem nicht
kratzenden Schwamm.

Hinweis

- Wenn Sie den Trenner, der sich zwischen der kleinen und der gro3en
Pfanne befindet, wahrend der Reinigung unbeabsichtigt herausziehen,
stellen Sie sicher, dass Sie ihn wieder richtig einsetzen.
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Reinigungstabelle

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

N

Aufbewahrung

1 Ziehen Sie den Netzstecker, und lassen Sie das Gerat abkuhlen.
2 Stellen Sie sicher, dass alle Teile sauber und trocken sind, bevor Sie das Gerat
verstauen.
3 Wickeln Sie das Kabel um die vorgesehene Kabelhalterung auf der Riickseite
des Gerats.
Hinweis
- Halten Sie den Airfryer beim Tragen immer horizontal, damit die Pfannen
nicht versehentlich herausfallen und beschadigt werden.
- Achten Sie immer darauf, dass die abnehmbaren Teile des Airfryers, z. B.
der abnehmbare Siebboden usw., befestigt sind, bevor Sie ihn tragen
und/oder wegrdumen.

Fehlerbehebung

In diesem Kapitel sind die haufigsten Probleme aufgefiihrt, die beim Gebrauch
Ihres Gerats auftreten kénnen. Sollten Sie ein Problem mithilfe der
nachstehenden Informationen nicht beheben kénnen, besuchen Sie unsere
Website unter www.philips.com/support flir eine Liste mit haufig gestellten
Fragen, oder wenden Sie sich an das Service-Center in Ihrem Land.
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Losung

Die AuBenseite des Gerats wird
wahrend des Gebrauchs heif3.

Die Hitze im Inneren strahlt bis
nach auBen zum Gehéause.

Das ist normal. Alle Griffe und
Tasten, die Sie wahrend der
Verwendung betdtigen mussen,
konnen gefahrlos angefasst
werden.

Die Pfanne, der Korb und die
Innenseite des Gerats werden
immer heil3, wenn das Gerat
eingeschaltet ist, um
sicherzustellen, dass die Speisen
gar werden. Diese Bereiche sind
immer zu heiB zum Anfassen.

Wenn Sie das Geréat Uber eine
l&ngere Zeit eingeschaltet lassen,
werden einige Bereiche zu heif3,
um gefahrlos angefasst zu
werden. Diese Bereiche sind auf
dem Gerat mit folgendem Symbol
markiert:

Solange Sie die heiBen Bereiche
kennen und sie nicht berthren,
kann das Gerat gefahrlos
verwendet werden.

Meine hausgemachten Pommes
frites gelingen nicht wie erwartet.

Sie haben die falsche
Kartoffelsorte verwendet.

Verwenden Sie flr ein optimales
Ergebnis frische, mehlig kochende
Kartoffeln. Wenn Sie die
Kartoffeln lagern mussen, lagern
Sie sie nicht in einer kalten
Umgebung wie z. B. einem
Kahlschrank. Wahlen Sie
Kartoffeln aus, auf deren
Verpackung steht, dass sie sich
zum Frittieren eignen.

Die Zutatenmenge im Korb ist zu
grof3.

Befolgen Sie die Anweisungen in
dieser Bedienungsanleitung, um
hausgemachte Pommes frites
zuzubereiten.

Bestimmte Zutaten mussen nach
der Haélfte der Garzeit geschuttelt
werden.

Befolgen Sie die Anweisungen in
dieser Bedienungsanleitung, um
hausgemachte Pommes frites
zuzubereiten.

Der Airfryer lasst sich nicht
einschalten.

Das Gerat ist nicht an das
Stromnetz angeschlossen.

Uberpriifen Sie, ob der Stecker
richtig in die Steckdose
eingesteckt wurde.
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Problem

Mogliche Ursache

Losung

Es sind mehrere Gerate an der

gleichen Steckdose angeschlossen.

Der Airfryer verflgt Gber eine
hohe Wattleistung. Verwenden
Sie eine andere Steckdose, und
prufen Sie die Sicherungen.

In meinem Airfryer treten sich
ablésende Flecken auf.

Einige kleine Flecken kénnen in
der Pfanne des Airfryer auftreten,
wenn Sie beispielsweise die
Beschichtung unbeabsichtigt
berthrt oder zerkratzt haben (z. B.
beim Reinigen mit scheuernden
Reinigungswerkzeugen und/oder
beim Einsetzen des Korbs).

Setzen Sie den Korb
ordnungsgemaf in die Pfanne ein,
um Beschadigungen zu
vermeiden. Wenn Sie den Korb in
einem schragen Winkel einsetzen,
kénnen die Seiten gegen die
Pfanne schlagen und die
Beschichtung beschadigen.
Beachten Sie, dass dies nicht
schadlich ist, da alle verwendeten
Materialien lebensmittelecht sind.

Es tritt weiBer Rauch aus dem
Gerat aus.

Sie bereiten fettige Zutaten zu.

GieBen Sie Uiberschissiges Ol oder
Fett aus der Pfanne, und setzen Sie
den Garvorgang fort.

Die Pfanne enthalt noch
Fettrlckstande vom vorherigen
Gebrauch.

WeiBer Rauch entsteht, wenn
Fettrliickstdnde in der Pfanne
erhitzt werden. Reinigen Sie die
Pfanne und den Korb nach jeder
Verwendung grundlich.

Die Panade haftet nicht
ausreichend an den
Lebensmitteln.

Lose Panadenstlicke konnen
weilBen Rauch verursachen.
Driicken Sie die Panade an den
Lebensmitteln fest, um
sicherzustellen, dass sie
ausreichend haftet.

Marinade, FlUssigkeiten oder
Fleischsaft gelangen in das
ausgetretene Fett.

Tupfen Sie die Lebensmittel
trocken, bevor Sie sie in den Korb
geben.

Auf dem Display des Airfryers wird Das Gerat ist beschadigt/defekt.

"E1" angezeigt.

Rufen Sie die Philips Service-
Hotline an oder wenden Sie sich
an den Kundendienst in Ihrem
Land.
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Losung

Eventuell wird der Airfryer an
einem zu kalten Ort gelagert.

Wenn das Gerat bei niedriger
Umgebungstemperatur gelagert
wurde, lassen Sie es mindestens
15 Minuten lang bei
Raumtemperatur aufwarmen,
bevor Sie es erneut anschlieBen.

Wenn auf dem Display immer
noch "E1" angezeigt wird, wenden
Sie sich an die Philips Service-
Hotline oder an den Kundendienst
in lhrem Land.

Auf dem Display des Airfryers wird Moglicherweise liegt eine
"E4-E12" angezeigt. Fehlfunktion des Gerats vor.

Versuchen Sie, das Gerat
auszustecken und wieder
anzuschlieBen. Wenn das Problem
weiterhin besteht, wenden Sie sich
an die Philips Service-Hotline oder
an den Kundendienst in Ihrem
Land.
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Tahtis!

Enne seadme kasutamist lugege oluline teave hoolikalt Iabi ja hoidke see
edaspidiseks alles.

- Arge asetage seadet kuumale gaasipliidile, mis tahes elektripliidile,
elektrilistele kiipsetusplaatidele ega kuuma ahju voi nende lahedale.

- Arge kunagi kastke seadet vette ega loputage seda voolava vee all.

- Elektriloogi valtimiseks hoolitsege selle eest, et seadmesse ei satuks vett.

- Asetage kipsetatavad toiduained alati korvi, et need ei puutuks vastu
kuttekehasid.

- Arge blokeerige seadme té8tamise ajal 8hu sissevoolu- ega valjavooluavasid.

- Arge téitke potti 8liga, kuna see v&ib tekitada tuleohtliku olukorra.

- Arge kasutage seadet, kui selle pistik, toitekaabel vi seade ise on
kahjustatud.

- Arge kunagi puutuge seadme sisemust ajal, mil seade td6tab.

- Arge kunagi téitke korvi tle suurima lubatud taseme.

- Veenduge, et kuumuti oleks vaba ja toit ei oleks selle kiilge kinni kleepunud.

- Enne esimest korda kasutamist tuleb juhtmehoidik seadme kiilge ihendada.

Hoiatus

- Ohtlike olukordade valtimiseks tuleb kahjustatud toitekaabel lasta uue vastu
vahetada Philipsil, tema hooldusesindusel voi samavaarse kvalifikatsiooniga
isikul.

- Uhendage seade vaid maandatud seinakontakti.

- Veenduge alati, et pistik oleks korralikult pistikupesaga Ghendatud.

- Seade ei ole mdeldud vélise taimeri voi eraldi kaugjuhtimisststeemi abil
kasutamiseks.
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Seadme pinnad voivad kasutamise kaigus kuumeneda.

Seda seadet voivad kasutada lapsed alates 8. eluaastast ning fldsiliste puuete
ja vaimuhairetega isikud voi isikud, kellel puuduvad kogemused ja teadmised,
kui neid valvatakse voi neile on antud juhendid seadme ohutu kasutamise
kohta ja nad maistavad sellega seotud ohte.

Lapsed ei tohi seadmega mangida. Lapsed tohivad seadet puhastada ja
hooldada ainult siis, kui nad on vanemad kui 8 aastat ja tdiskasvanu
jarelevalve all.

Hoidke seadet ja selle toitejuhet alla 8-aastastele lastele kattesaamatus kohas.
Arge asetage seadet vastu seina ega teisi seadmeid. Jatke seadme tagant,
mélemalt killjelt ja pealt véhemalt 10 cm vaba ruumi. Arge asetage midagi
seadme peale.

Kuuma ohuga klpsetamise ajal véljub 6hu véljavooluavadest kuuma auru.
Hoidke oma kaed ja ndgu aurust ja 6hu véljavooluavadest ohutust kauguses.
Pidage kuuma auru ja 6hku silmas ka poti seadmest eemaldamisel.

Arge kasutage seadmes kunagi kergeid koostisaineid ega kiipsetuspaberit.
Seadme pinnad voivad kasutuse kaigus kuumeneda.

Kartulite hoiustamine Temperatuur sdltub hoiustatavast kartulisordist ja see
peab olema Ule 6 °C, et vahendada toidus akridlamiidi teket.

Arge kunagi tiitke panni liga.

Kuna sellel Airfryeril on kaks kipsetuskambrit, on selle elektrienergia suur.
Arge kéitage samal ajal teisi vdimsaid seadmeid (nt veekeetjad, elektrigrillid
jms). Teine, voib juhtuda, et kaitselUliti Iaheb vélja ja toide selles pistikupesas
ei todta.

See seade on mdeldud kasutamiseks Umbritseva temperatuuri vahemikus
5-40°C.

Enne seadme Ghendamist vooluvérku kontrollige, kas seadmele mérgitud
toitepinge vastab kohaliku elektrivorgu pingele.

Hoidke toitekaabel kuumadest pindadest eemal.

Arge asetage seadet kergesti siittivate materjalide, naiteks laudlina véi
kardina peale ega ldhedusse.

Arge kasutage seadet muuks kui selles juhendis kirjeldatud otstarbeks ja
kasutage ainult Philipsi originaaltarvikuid.

Arge jatke seadet jarelevalveta tddle.

Klpsetuskambrisse paigutatud pott, korv ja tarvikud lahevad seadme
kasutamise ajal ja parast seda kuumaks, kasitsege neid alati hoolikalt.

Enne seadme esmakordset kasutuselevottu peske hoolikalt koik
toiduainetega kokkupuutuvad osad puhtaks. Lugege kasutusjuhendis olevaid
juhiseid.

Seade on moéeldud Uksnes tavaparaseks kodukasutuseks. See pole moeldud
kasutamiseks kaupluste, kontorite, talumajapidamiste ega muude
tookeskkondade tootajate kookides. Samuti ei ole see mdeldud kasutamiseks
klientidele hotellides, motellides, 80majades ega teistes majutusasutustes.
Eemaldage toitejuhe seinakontaktist enne seadme kokkupanemist,
lahtivotmist, ladustamist voi puhastamist voi kui seade on jarelevalveta.
Paigaldage seade horisontaalsele, tasasele ja kindlale pinnale.
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- Seadme vaarkasutusel, kasutamisel professionaalsel voi poolprofessionaalsel
eesmargil voi kui seadet ei kasutata kasutusjuhendile vastavalt, kaotab
garantii kehtivuse, kusjuures Philips ei vota endale vastutust pohjustatud
kahjustuste eest.

- Viige seade uurimiseks vdi parandamiseks alati Philipsi volitatud
hoolduskeskusesse. Arge parandage seadet ise, vastasel juhul muutub
garantii kehtetuks.

- Votke seade alati parast kasutamist vooluvérgust vélja.

- Enne kasitsemist ja puhastamist laske seadmel umbes pool tundi jahtuda.

- KUpsetage toiduained seadmes kuldkollaseks, mitte mustaks ega pruuniks.

- Eemaldage kérbenud osad. Arge praadige vérskeid kartuleid temperatuuril
lle 180 °C (et véhendada akriulamiidi teket).

- Olge kiipsetusnou Ulemise osa puhastamisel ettevaatlik: Kittekeha,
metallosade dared ja pritsmekaitse.

- Alati kontrollige, kas toit on taielikult kipsenud.

- Olge klpsetatud toidu véljavalamisel ettevaatlik ja olge ettevaatlik, et
tarvikud vélja ei kukuks.

Elektromagnetvaljad (EMV)

See seade vastab elektromagnetvéljadega kokkupuute suhtes kohaldatavatele
standarditele ja eeskirjadele.

Umbertootlus

- Seeslimbol tdhendab, et elektrilisi tooteid ei tohi visata tavaliste
olmejaatmete hulka.
- Jargige elektriliste toodete lahuskogumise kohalikke eeskirju.

Garantii ja tootetugi

Versuni annab parast ostmist sellele tootele kaheaastase garantii. Garantii ei
kehti, kui defekt tuleneb valest kasutamisest voi puudulikust hooldusest. Meie
garantii ei mojuta teie seadusest tulenevaid tarbijadigusi. Lisateabe saamiseks
vOi garantii kasutamiseks kilastage meie veebisaiti www.philips.com/support.

Tutvustus

Onnitleme ja tere tulemast Philipsi perekondal
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Kahe korviga Airfryer véimaldab teil valmistada korraga kaht toiduainet. Saate
stinkroniseerida koostisainete kipsetamise ajad, mis tahendab, et kui kaks
erinevat koostisosa vajavad erinevat valmistamisaega, saate kokkamise |6petada
samal ajal. Asimmeetrilised korvid voimaldavad teil paremini kohandada oma
toidu koostisosade osakaalu. Suur korv sobib ideaalselt pearoogade, friikartulite
ja kdige jaoks, mida enim armastate. Kasutage vaiksemat korvi salatite,
koogiviljade ja suupistete jaoks.

Sellel on NutriU rakendus, mis annab teile sammsammulised juhiseid ja sadu
suussulavaid toite, millel on konkreetsed seaded teie Dual Basket Airfryeri jaoks.
Laadige rakendus alla, kasutades pakendil olevat QR-koodi.

Uldine kirjeldus

1 Juhtpaneel
Temperatuur Ules
Temperatuur alla
Sisse-/valjalulitamise nupp
Meeldetuletus varinaga naidik vaikesele pannile
Vaike panninupp
Tagasiliikumise nupp
Aja funksiooninupp
Kopeeri funktsiooninupp
Varinaga meeldetuletuse nupp
Suur panninupp
k Meeldetuletus varinaga naidik suurele pannile
| Kaivitus-/peatamisnupp
m Aja véhendamise nupp
n Aja suurendamise nupp
o Seadistusnupud
Alumine plaat vaikese pannijaoks
Vaike pann
Korv suure panni jaoks
Suur pann
Kahekihiline varrastega (ainult mudelitel NA352/04, NA352/08, NA352/24,
NA353/14)
Hommikuséogi komplekt (ainult mudelitel NA350/03, NA350/08)
Juhtmehoidik
Toitekaabel
0 Ohu valjalaskeavad

- ST KQ +~m® o n o w
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Funktsioonide kirjeldus

Kopeerimisfunktsioon

Saate seadistada Uhe panni aja ja temperatuuri ning kopeerida seadistuse teisele
pannile, vajutades kopeerimisfunktsiooni nuppu.
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Ajafunktsioon

Kellaaja ja temperatuuri saate iga panni jaoks eraldi seadistada ning aja
funktsiooninupu valimisega |6petavad moélemad pannid samal ajal kiipsetamise.

Meeldetuletus varinaga

Vajutades varinaga meeldetuletuse nuppu, lubate varinaga meeldetuletuse. See
tdhendab, et parast poole kiipsetusaja méodumist tuletab seade teile meelde
toidu raputamist voi keeramist.

Eelseadistused

Saate valida 8 eelseadistuse vahel. Eelseadistused on
toiduvalmistamisprogrammid, mis annavad soovitusi temperatuuri ja
klpsetusaja kohta, mis pohinevad teatud toidukogusel. Tépsema teabe
saamiseks vt ptk ,Eelseadistustega kiipsetamine”.

Tagasi nupp

Kasutage tagasi nuppu, kui valisite ekslikult vale eelseadistuse.

Heliteavitused

Kui seade on klipsetamise Idpetanud voi kui kiipsetamise ajal on vajalik méni
tegevus, nt toidu raputamine voi Gmber keeramine, voite monikord kuulda heli.

Enne esimest kasutamist

1 Eemaldage koik pakkematerjalid.
Eemaldage seadmelt koik kleebised ja sildid (kui neid on).

3 Puhastage seade enne selle esmakordset kasutamist (vt peattkki
.puhastamine”).

4 Kinnitage juhtmehoidja seadme tagakdljele méaaratud alale, kldpsates selle
kohale.

Ettevaatust

- Juhtmehoidik toimib ka vahetiikina, luues seadme ja seina vahele
kauguse, et vdltida kuumuse kogunemist.

Ettevalmistused enne esmakordset kasutust

Paigutage seade stabiilsele, horisontaalsele, tasasele ja kuumakindlale alusele.

Markus

- Arge asetage midagi seadme peale vi kiilgedele. See vaib 8huvoolu
takistada ja frittimistulemust méjutada.

- Arge asetage tootavat seadet esemete lahedusse, mida véib aur kahjustada
(nt seinad ja riiulid).
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Seadme kasutamine

Ohkfrittimine

Ettevaatust

- See Airfryer té6tab kuuma 6hu abil. Arge tiitke potti 6li, praadimisrasva
ega mis tahes muu vedelikuga.

- Arge puudutage kuumi pindu. Kasutage kiepidemeid véi nuppe.
Kasutage kuuma poti kasitlemiseks pajakindaid.

- Seade on moeldud kasutamiseks vaid kodumajapidamises.

- Esmakordsel kasutamisel voib seade pisut suitseda. See on normaalne.

- Seadet ei ole vaja eelsoojendada.

1 Sisestage pistik seinakontakti.

2 Eemaldage pott koos korviga seadmest, tdmmates seda kaepidemest.

3 Pange alusplaat vaikesesse potti.
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4 Asetage korv suure poti sisse.
Maérkus
- Veenduge, et korvi klapid on potti asetamisel paremal ja vasakul kiljel

digesti asetatud. Kui te seda kogemata 90 kraadi vorra poorate, ei mahu
korv potti.

- Seeon normaalne, et rakendada joudu, et panna korv pannile.

5 Asetage toiduained korvi.
Markus
- Airfryeri abil saate valmistada paljusid erinevaid toite. Sobivaid

toidukoguseid ja ligikaudseid valmistamisaegasid kontrollige "Toitude
tabelist".

- Arge kunagi taitke korvi lile MAX-tdhise ega Uletage toitude tabelis
naidatud kogust, kuna vastasel juhul ei pruugi te saavutada soovitud
[Opptulemust.

6 Pange pott tagasi Airfryerisse.
Ettevaatust

- Arge puudutage potti ega korvi, kui seade on t66s ega natuke aega
parast selle kasutamist, kuna need ldhevad vaga kuumaks.

7 Seadme sisselllitamiseks vajutage sisse-/valjaltlitamise nuppu.

8 Valige vdike pann. Aja ja temperatuuri naidik vasakul kuljel hakkab vilkuma.
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9 Vajutage temperatuuri tdstmise/langetamise nuppu ja aja Ules/alla nuppu, et
valida vajalik aeg ja temperatuur.

10 Valige suur pann.

11 Vajutage temperatuuri tdstmise/langetamise nuppu ja aja Ules/alla nuppu, et
valida vajalik aeg ja temperatuur.

12 Vajutage raputamise meeldetuletuse nuppu, et tuletada meelde toidu
loksutamist kiipsetamise ajal.
Markus
- Raputamise meeldetuletuse saate igal ajal kiipsetamise ajal lubada voi
keelata, valides vastava panni ja seejarel vajutades raputamise
meeldetuletuse nuppu.

13 Klpsetusprotsessi alustamiseks vajutage kaivitus-/pausinuppu.

Markus:

- Viimase minuti jooksul loeb seade jarelejadnud sekundeid.

- Erinevate toitude kipsetamise seadistused leiate toitude tabelist.

- KUpsetusprotsessi ajal saate toiduvalmistamise seadeid igal ajal muuta,
valides poti ja seejarel kldpsates Ules- voi alla-nuppe.

- Kuisoovite, et mélemad pannid peataksid klipsetamise, vajutage lihtsalt
start/Stop nuppu.

- Vajutage kaivitamis-/seiskamisnuppu. Mdélemad pannid jatkavad
klpsetamist.

- Kuisoovite, et ainult Uks pann peataks kipsetamise, valige kdigepealt
vastav pann ja seejarel vajutage nuppu Start/Stop.
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Vajutage uuesti stardi-/seiskamisnuppu ja vastav pann jatkab kipsetamist.
Kui tdmbate poti ja korvi vélja, ldheb seade automaatselt pausile.
Klpsetusprotsess jatkub, kui panete poti seadmesse tagasi.

Méningaid toiduaineid on vaja poole valmistusaja méodudes raputada voi
poorata (vt toitude tabelit). Koostisainete raputamiseks eemaldage pott
seadmest ja raputage seda valamu kohal. Seejarel libistage pott tagasi
seadmesse.

(M) 14 Kui kuulete taimerihelinat, siis tahendab see seda, et kiipsetusaeg on labi
N saanud.

15 Tommake pott vélja ja kontrollige, kas toit on valmis.
Ettevaatust

Airfryeri pott on parast kiipsetusprotsessi kuum. Panni seadme
kiljest eemaldamisel asetage see alati kuumusekindlale to6pinnale
(nt trivet jne).

Markus

Kui toiduained pole veel kiipsed, libistage pott tagasi Airfryerisse ja lisage
paar lisaminutit.

Napunaide

Airfryeris saate hoida oma toitu soojana, seadistades temperatuuri 80
kraadini ja kohandades aega nii kaua, kui soovite oma toitu soojas hoida.
Soovitame mitte hoida oma toitu soojas kauem kui 30 minutit, sest toidu
kvaliteet vbib vdheneda.

Kui toit (nt friikartulid) kaotavad soojas hoidmise reziimis oma krébedust,
voite véhendada soojas hoidmise aega. Selleks lulitage seade varem vilja
voi muutke neid krobedamaks, kiipsetades neid 2—-3 minutit temperatuuril
180 °C.
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16 Eemaldage toiduained (nt friikartulid) ettevaatlikult grillimistangidega potist.

Ettevaatust

- Arge toiduainete eemaldamisel potti kallutage, sest korv véib potist
vélja kukkuda.

- Parast kiipsetusprotsessi Ioppemist on pott, seesmised voolikud ja
toiduained kuumad. Olenevalt Airfryeris toodeldavatest
toiduainetest voib potist eralduda ka auru.

Markus

- Suurte voi kergesti murenevate toiduainete korvist eemaldamiseks
kasutage kdogitange.

- Toiduainetest valjuv liigne 8li vai rasv koguneb poti pohja.

- Olenevalt kasutatavatest toiduainetest voite parast iga toiduportsu
valmistamist, enne toiduainete raputamist voi korvi sisestamist kallata
potist liigse 6li voi kogutud rasva valja. Asetage korv kuumakindlale
pinnale. Kui soovite liigse 6li voi rasva valja kallata, pange katte
pajakindad. Asetage korv tagasi poti sisse.

Eelsattega toiduvalmistamine
1 Jargige peatuki ,Ohkfrittimine” samme 1-6.

2 Valige pann, millega soovite kiipsetada.
Mﬂ B
]: %—’d
3 Valige eelseadistus.

Néapunaide
- Teisele eelseadistusele Gleminekuks vajutage nuppu tagasi ja valige
soovitud eelseadistus.

(G BONCRGEC
1
&
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4 Kilpsetusprotsessi alustamiseks vajutage kaivitus-/pausinuppu.
Markus
- Saate kipsetada Uhe panniga eelseadistatud ja teise panniga kasitsi
seadistatud. Samuti saate kipsetada igas pannis erinevate
eelseadistustega ja valida ajafunktsiooni, et [6petada mdlema panni
kipsetamine samal ajal.
Markus: Jargmisest tabelist leiate eelsatete kohta lisateavet.

Suur pann
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Eelseadistu-
sed

lko-
on

Tempera- Aeg

tuur

(min)

Kaal (max)

Markus

Kdlmutatud
kartulipohised
suupisted

200 °C

28

800g/28 oz

Kartulipohised kulmutatud suupisted,
nagu kulmutatud friikartulid,
kartulikrépsud, krobekartulid jne.
Raputamise meeldetuletus on
vaikimisi sisse lUlitatud ja palub teil
kipsetamise ajal potti kaks korda
raputada.

Vérsked
friikartulid

=0

180 °C

32

800 g/28 oz

Kasutage tarkliserikkaid kartuleid.

10 x 10 mm/0,4 x 0,4 tolli paksuseks
[digatud

Leotage 30 min vees, kuivatage ja
seejarel lisage a kuni 1 supilusikatais
oli

Raputamise meeldetuletus on
vaikimisi sisse ltlitatud ja palub teil
kipsetamise ajal potti kaks korda
raputada.

Kanakoivad

200 °C

25

8-10 pulka

120g-130g/4-50ziga
trummipulga kohta.
Raputage, keerake vdi segage
vahepeal

Terve kala

180 °C

22

600 g/21 oz

Terve kala300g/ 11 0zigaja
keerake Uks kord klpsetamise ajal

Lihaviilud

©® ©

200 °C

20

600 9/21 oz

2-2,5 cm paksusega viil, 200 g / 7 oz
iga viilu kohta

Kuni 3 lihaviilu ilma kondita

Péora Uks kord

Koogiviljaseg-
u

180 °C

22

1000 g/35 oz

Jamedalt hakitud
Koéogiviljasegud (baklazaan,
kabatSokk, pipar, sibul)

Kook

140 °C

50

1000 g/35 0z

Kasutage suure panni valmistamiseks
XL-kUpsetuspotti (199x189x80 mm)

Soojendamin-
e

©@® @

160 °C

Reguleerige aega vastavalt
toiduainele ja toidukogusele




Vaike pann

Eelseadistu- lko- Tempera- Aeg
(min)

sed on tuur

Kaal (max)
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Markus

Kdlmutatud 200 °C
kartulipohised

suupisted

25

300g/11 0z

Kartulipohised kilmutatud suupisted,
nagu kdlmutatud friikartulid,
kartulikrépsud, krobekartulid jne.
Raputamise meeldetuletus on
vaikimisi sisse ltlitatud ja palub teil
kGipsetamise ajal potti kaks korda
raputada.

Varsked
friikartulid

=0 180 °C

30

300g/11 0z

Kasutage tarkliserikkaid kartuleid

10 x 10 mm/0,4 x 0,4 tolli paksuseks
[digatud

Leotage 30 min vees, kuivatage ja
seejarel lisage Va kuni 1 supilusikatais
oli

Raputamise meeldetuletus on
vaikimisi sisse ltlitatud ja palub teil
kipsetamise ajal potti kaks korda
raputada.

Kanakoivad 200 °C

Q)

28

4-5 pulka

1209-130g/4-50ziga
trummipulga kohta.
Raputage, keerake voi segage
vahepeal

Terve kala 180 °C

23

3009/11 oz

Terve kala300g/ 11 0zigaja
keerake Uks kord klpsetamise ajal

Lihaviilud 200 °C

©®

20

400g/14 0z

2-2,5 cm paksusega viil, 200 g / 7 oz
iga viilu kohta

Kuni 2 lihaviilu ilma kondita

Poora Uks kord

Kéogiviljaseg- 180 °C

u

25

400 g/14 oz

Jamedalt hakitud
Koéogiviljasegud (baklazaan,
kabatsokk, pipar, sibul)

Kook 160 °C

20

6
muffinivormi

Kasutage muffinitopse

Soojendamin- 160 °C

e

©@® @

Reguleerige aega vastavalt
toiduainele ja toidukogusele

Koduste friikartulite valmistamine

Airfryeris suureparaste koduste friikartulite valmistamiseks toimige jargmiselt.

Suure panni jaoks on vaja 800 g / 28 oz ja vaikese panni300g/ 11 oz
kooritud kartuleid.

Valige friikartulite valmistamiseks sobiv kartulisort, nt varsked ja (kergelt)
jahused kartulid.
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- Parima tulemuse saamiseks tasub frittida kuni 800-grammiseid (28-untsiseid)
portsjoneid. Suuremad friikartulid on tavaliselt vahem krobedad kui vaiksed.
1Koorige kartulid ja Idigake need ribadeks (8 x 8 mm / 0,3 tolli).
Pange kartuliribad vdhemalt 30 minutiks vette seisma.
Tlhjendage néu ja kuivatage kartuliviile kogiratiku voi paberist kateratiga.
Valage kaussi 1 sl toidudli, kallake peale kartuliviilud ja segage, kuni kartulid
on oliga koos.
5 Votke kartuliviilud sérmede v6i sobiva kddgiriista abil kausist valja, nii et
Uleliigne 6li kausi pohja jaaks.
Markus
- Arge kallutage kaussi, et kéik kartuliviilud korraga korvi valada, vastasel
juhul satub Uleliigne 6li poti pohja.
6 Asetage kartuliviilud korvi.
7 Seadme sisselllitamiseks vajutage sisse-/valjaltlitamise nuppu.

B WN =

8 Valipann.

9 Valige "omatehtud friikate” eelseadistus.
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10 KUpsetusprotsessi alustamiseks vajutage kaivitus-/pausinuppu.
11 Raputamise meeldetuletuse helisignaali kuuldes raputage potti kaks korda.

Jargnev tabel aitab teil valida klipsetatavate toiduainete jaoks sobivad

pbhiseaded.
Markus

- Pidage meeles, et need seaded on Uksnes soovituslikud. Kuna toiduainete
paritolu, suurus, kuju ja tootemark voivad erineda, ei saa me tagada, et need
seaded on ka just teie toiduainete jaoks parimad.

- Suurte toidukoguste valmistamisel (nt friikartulid, krevetid, kanakoivad,
kilmutatud suupisted) raputage, keerake vdi segage korvis olevat toitu kaks
voi kolm korda, et saavutada Uhtlast tulemust.

Suur pann
Koostisained Min-max Aeg Temper- Markus
kogus (min) atuur
Ohukesed kilmutatud 200-800g/7-28 14-31 200 °C Raputage, keerake voi segage
friikartulid 0z vahepeal
(7x7 mm/0,3x0,3 tolli)
Kodus valmistatud 200-800g/ 7-28 20-40 180 °C Raputage, keerake voi segage
friikartulid (10x10 0z vahepeal
mm/0,4x0,4 tolli paksud)
Kilmutatud kanapihvid 200-600g/7-21  10-20 200 °C Raputage, keerake voi segage
0z vahepeal
Kilmutatud kevadrullid 200-600g/7-21 10-20 200 °C Raputage, keerake voi segage
0z vahepeal
Hamburger (umbes 150 14 takki 11-18 200 °C Poora poolele teele
g/5 0z)
Pikkpoiss 1200 9/42 oz 55-60 150 °C Kasutage klpsetustarvikut
Lihattkid ilma kondita 1-4 lihatukki 15-20 200 °C Raputage, keerake voi segage
(umbes 150 g/ 5 0z) vahepeal
Ohukesed vorstid (umbes  2-10 tiikki 11-15 200 °C Raputage, keerake voi segage
509/ 1,802z) vahepeal
Kanakoivad (umbes 125 2-10 tukki 17-27 180 °C Raputage, keerake voi segage

g/4,5 0z)

vahepeal
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Koostisained Min-max Aeg Temper- Markus
kogus (min) atuur
Kanarind (umbes 160 g/6  1-5 tukki 15-25 180 °C - Poora poolele teele
0z)
Terve kana 1200 g/42 oz 60-70 180 °C
Terve kala (umbes 1-3 tUkki 20-25 180 °C
300-400 g/ 11-14 0z)
Kalafilee (umbes 200 g/ 1-5 tukki 25-32 160 °C
7 0z)
Kodgiviljade segu 200-1000g/ 10-22 180 °C - KuUpsetusaja maaramisel jargige
(jamedalt hakitud) 7-28 oz oma maitse-eelistust
- Raputage, keerake voi segage
vahepeal
Muffinid (ligikaudu 1 kuni 9 tassi 13-15 160 °C - Kasutage muffinitopse
50g/1,8 02)
Kook 5009/18 oz 50-60 140 °C - Kasutage XL-kupsetus- ja
klpsetuspotti
- Enne koogi valjavotmist
kontrollige, kas see on korras
Eelnevalt kiipsetatud 1-6 tukki 6-8 200 °C
leib/saiakesed (umbes
60g/20z2)
Kodune leib 550g/28 oz 45-55 150 °C - Kasutage XL-klpsetus- ja
kUpsetuspotti
- Sai peaks olema voimalikult
lame, et see ei puutuks
kerkimisel kiittekehaga kokku.
- Enne leiva valjavotmist
kontrollige, kas see on korras
Vaike pann
Koostisained Min-max Aeg Temper- Markus
kogus (min) atuur
Ohukesed kilmutatud 100-300g/4-11 14-28 200 °C - Raputage, keerake vdi segage
friikartulid 0z vahepeal
(7x7 mm/0,3x0,3 tolli)
Kodus valmistatud 100-300g/4-11 20-30 180 °C - Raputage, keerake voi segage
friikartulid (10x10 oz vahepeal
mm/0,4x0,4 tolli paksud)
Kilmutatud kanapihvid 100-300g/4-11 9-20 200 °C - Raputage, keerake vdi segage
0z vahepeal
Kalmutatud kevadrullid 100-300g/4-11 9-20 200 °C - Raputage, keerake vdi segage

oz

vahepeal
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Koostisained Min-max Aeg Temper- Markus
kogus (min) atuur
Hamburger (umbes 150 150-300g/5-11 16-21 200 °C - Poora poolele teele
g/5 0z) 0z
Lihattikid ilma kondita 150-300g/5-11 15-20 200 °C - Raputage, keerake voi segage
(umbes 150g /5 0z) 0z vahepeal
Ohukesed vorstid (umbes 26 tiikki 11-15 200 °C - Raputage, keerake voi segage
50g/1,802z) vahepeal
Kanakoivad (umbes 125 2-5 tukki 17-28 180 °C - Raputage, keerake voi segage
g/4,5 0z) vahepeal
Kanarind (umbes 160 g/6  1-3 tukki 20-30 180 °C - P&ora poolele teele
0z)
Terve kala (umbes 1 tukki 20-25 180 °C
300-400g/ 11-14 0z)
Kalafilee (umbes 200 g/ 1-2 tukki 25-32 160 °C
7 0z)
Kéogiviljade segu 200-400g/7-14 12-25 180 °C - Klpsetusaja maaramisel jargige
(jamedalt hakitud) 0z oma maitse-eelistust
- Raputage, keerake voi segage
vahepeal
Muffinid (ligikaudu 2 kuni 6 tassi 13-20 160 °C - Kasutage muffinitopse
509/1,8 02)
Eelnevalt kiipsetatud 1-3 tukki 6-8 200 °C
leib/saiakesed (umbes
60g/202z)

Tarvikud

Kahekihilise kasutamine

Kahekihiline ja varras on olemas jargmistel mudelitel: NA352/04, NA352/08,
NA352/24,NA353/14.

Kahekihilisus on kasulik lisavarustus, mis voimaldab toiduvalmistamist kahel
tasandil, kuid see sobib ainult suure panniga.
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1 Eemaldage suur pann seadmest.

2 Asetage soovitud toit korvi.
Markus.

- Vaadake allolevast toidutabelist soovitatavaid toiduaineid, mida
kahekihilise kiipsetamisega kasutada.

3 Asetage kahekordne kiht korvis olevale toidule.

4 Llisage teine osa toidust kahekordsele kihile.

5 Sisestage pann seadmesse ja reguleerige kellaaega ja temperatuuri vastavalt
alljargnevale tabelile. Kui olete valmis, vajutage kaivitusnuppu.

Temperatu- Markus

Road Kaal (toores) Kipsetusaeg ur
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Kdlmutatud
kanapihvid 3009/11 0z
17-20 min 180 °C
Peened kdlmutatud
friikartulid 4009714 0z
Kilmutatud
kanatiivad 4509716 0z
16-20 min 200 °C
Kilmutatud
kanaburgeri pihvid 3509712 0z
Maisitdlvikud 800-10009/28-35
oz 24-28 min 180°C 3 maisitalvikut
Kartulildigud 500g/18 oz
Doraado 2307600 g/ 18-21
18-20 min 200 °C 2 terve kala tlkki
Klpsetatud kartul
(neljaks Idigatud) 3509/12 0z
Terved seened 2009/7 oz
: : 12-14 min 200 °C
Kuningkrevetid 400 g/14 oz
nahaga
GT”tUdJUUSt voi 2509/9 oz Keerake grillitud
tofu 15-18 min 180 °C juustu voi tofut poole
Kdogiviljasegu 500g/18 0z kiipsetusaja jooksul

Markus.

- Tabelis loetletud Glemine toiduaine tuleb paigutada Glemisele ja teine

alumisele korrusele.

Ettevaatust

muutub.

6 Kui kupsetusprotsess on I6ppenud, kasutage ahjukindaid ja tange toidu
ettevaatlikult korvist vélja votmiseks.

- Olge ettevaatlik kahekihilise, kui see kiipsetamise ajal kuumaks
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Varraste kasutamine

Varrast saab kasutada koos kahekihilisega.
1 Lukake soovitud liha ja kdogiviljad varrastele.

2 Asetage vardad kahekilisel maaratud soontesse.

3 Pange pann tagasi seadmesse.
4 Seadistage aeg ja temperatuur vastavalt maaratud tabelile ja alustage
kGipsetamisprotsessi.

5 Kuitoiduvalmistamine on |dppenud, kasutage ahjukindaid ja tange toidu
ettevaatlikult korvist valja votmiseks.

Vaadake tabelist konkreetseid soovitusi kiipsetusaegade ja -temperatuuride

kohta.
Korvi sisu Portsjon Kiipsetusaeg Temperatuur Markus
5 toiduvarrast 5 grillvarrast - Pange segatud
15-18 min 180 °C ';%f‘jg;‘?gijrz‘;g
Koogivilj Maht 500
cogmijasegu @ E kahekihilisele.

Hommikukomplekti kasutamine

Hommikukomplekt on olemas jargmistel mudelitel: NA350/03, NA350/08.
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Hommikukomplekt voimaldab valmistada korraga kuni neli muna ja neli rostsaia.
Ettevaatust
- Keedetud munade ja réstsaia ohutuks eemaldamiseks
hommikukomplektist kasutage alati tange, et valtida véimalikku
polemisohtu.
1 Votke vaike pann seadmest valja.

2 Votke alusplaat pannist vélja.
Markus.

- Kui alusplaati ei eemaldata, ei pruugi rostitud viilud korralikult panni
sobituda.

3 Asetage hommikukomplekt vdikesele pannile.

tagasi.
5 Reguleerige aega ja temperatuuri vastavalt allolevale toidutabelile ja vajutage
kaivitamisnuppu.

' 4 Pange hommikukomplektile kuni neli muna ja sisestage pann seadmesse

:—étl)(rtnmlkukomp- Kogus Klipsetusaeg Temperatuur Markus
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Kovaks keedetud

4 muna 10-12 min - Kupsetage
muna kdigepealt
Poolkdvad ) 180 °C munad- Lisage

4 muna 8-10 min rostsai poole
keedetud munad e

Upsetusprotse-
Rostimine 5 tukki 5-6 min ssi jooksul.

6 Poole klipsetusprotsessi ajal lisage rostsaia viilud hommikukomplekti ja
jatkake klpsetamist.

No6uanne:

- Kaaluge vdrinaga meeldetuletuse lubamist, et véltida réstsaia lisamise
unustamist.

- Kui réstsai panni ei mahu, 16igake see pooleks.

7 Kui kipsetamine on I6ppenud, kasutage munade ja rostsaia ettevaatlikult
eemaldamiseks tange.

Tapseid kupsetusaegu ja -temperatuure vaadake allpool olevast toidutabelist.

Puhastamine

Hoiatus

- Enne puhastamise alustamist laske korvil, potil ja seadme sisemusel
taielikult maha jahtuda.

- Potil, korvil ja seadme sisemusel on mittenakkuv kattekiht. Arge
kasutage metallist ko6giriistu ega abrasiivseid puhastusvahendeid, kuna
need véivad kiilgevotmatu kattega pindu kahjustada.

Puhastage seadet alati parast kasutamist. Eemaldage parast iga kasutuskorda

poti pohjas olev dli ja rasv.

1 Lulitage seade sisse-/valjaltlitusnupust valja, eemaldage pistik pistikupesast
ja laske seadmel jahtuda.
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Napunaide
- Selleks, et Airfryer kiiremini maha jahtuks, eemaldage seadmest pott ja
korv.
2 Kallake liigne 6li voi kogutud rasv potist valja.
3 Peske pott ja korv ndudepesumasinas puhtaks. Voite neid pesta ka kuuma
vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse kdsnaga (vt ,puhastamise tabelit”).

Napunaide

- Kui poti vai korvi kiilge on kinni jadnud toidujaéke, voite neid leotada
10-15 minutit kuumas vees ja ndudepesuvahendis. Leotamine muudab
toidujaagid pehmeks ja holpsasti eemaldatavaks. Kasutage
ndéudepesuvahendit, mis lahustab &li ja rasva. Kui potil véi korvil on
rasvaplekke, mida ei dnnestu kuuma vee ja ndudepesuvahendiga
eemaldada kasutage vedelat rasvaeemaldit.

- Vajaduse korral saab kuttekeha kiilge jaénud toidujaagid eemaldada
pehmete kuni keskmiste harjastega harjaga. Arge kasutage terasest voi
kdvade harjastega harja, kuna see vdib kittekeha pinda kahjustada.

4 Kriimustuste valtimiseks pihkige seadme valispinda ornalt kortsutamata,
puhta ja pehme lapiga. Alustage kergelt niisutatud lapiga ja vajadusel jatkake
kuiva lapiga.

5 Puhastage kittekeha puhastusharjaga, et eemaldada kéik toidujéagid.

6 Puhastage seadme sisemust kuuma vee ja mitteabrasiivse nuustikuga.
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Puhastustabel

Hoiustamine

Markus
- Juhul, kui te kogemata valja tdmbate jagaja, mis asub vaikese ja suure
panni vahel, siis puhastamise ajal veenduge, et see oleks digesti tagasi.

I )

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24

Eemaldage seade elektrivorgust ja laske sel jahtuda.

2 Enne hoiustamist veenduge, et kdik detailid oleksid puhtad ja kuivad.
3 Mahkige toitejuhe Gmber seadme tagakuljel asuva maaratud juhtmehoidiku.

Markus

- Airfryeri kandmisel hoidke seda alati horisontaalselt, et valtida pannide
juhuslikku valjakukkumist, mis voib neid kahjustada.

- Veenduge, et Airfryeri eemaldatavad osad, nagu eemaldatav alusvore jne,
oleksid enne seadme transportimist ja/voi hoiustamist kinnitatud.
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See peatikk annab Ulevaate Uldistest probleemidest, mis voivad selle seadmega
seoses tekkida. Kui te ei suuda alljargneva teabe abil ise probleemi lahendada,
kllastage veebilehte www.philips.com/support, kus on loetelu korduma
kippuvatest kisimustest, voi votke Uhendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.

Voéimalik pohjus

Lahendus

Seadme vélispind 1dheb
kasutamise ajal kuumaks.

Sisemine kuumus kiirgub
vélispindadele.

See on normaalne. Koik
kdepidemed ja nupud, mida tuleb
kasutamise ajal puudutada, peaks
plsima puudutamiseks piisavalt
jahedad.

Pott, korv ja seadme sisemus
muutuvad seadme sisselUlitamisel
alati kuumaks, et tagada toidu
korralik kiipsemine. Need detailid
on alati puudutamiseks liiga
kuumad.

Kui seade on pikemat aega
sisseltlitatud, voivad veel moned
osad liiga kuumaks muutuda.
Need detailid on margitud
jargmise ikooniga:

Seade on kasutamiseks taiesti
ohutu, kui olete teadlik kuumadest
detailidest ja valdite nende
puudutamist.

Minu kodused friikartulid ei tulnud Te ei kasutanud diget kartulisorti.

digesti valja.

Parimate tulemuste saavutamiseks
kasutage varskeid ja jahuseid
kartuleid. Arge séilitage kartuleid
kdlmas kohas, nt kilmikus. Valige
kartulid, mille pakendile on
margitud, et need sobivad
praadimiseks.

Korvis oleva toidu kogus on liiga
suur.

Koduste friikartulite
valmistamiseks jargige selles
kasutusjuhendis valja toodud
juhiseid.

Teatud toiduaineid on vaja
kGipsemise ajal raputada.

Koduste friikartulite
valmistamiseks jargige selles
kasutusjuhendis valja toodud
juhiseid.

Airfryer ei lUlitu sisse.

Seadme toitekaabel ei ole
vooluvorku thendatud.

Kontrollige, kas pistik on
korralikult seinakontakti
sisestatud.
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Probleem

Vo6imalik pohjus

Lahendus

Uhte seinakontakti on Gihendatud
mitu seadet.

Airfryeril on suur nimivoimsus.
Proovige monda teist
seinakontakti ja kontrollige
kaitsmeid.

Naen Airfryeris kooruvaid laike.

Airfryeri potti voivad tekkida
méned vaiksed laigud, mis on
tingitud pinnakatte
puudutamisest voi kriimustamisest
(nt teravate puhastusvahenditega
puhastamisel ja/voi korvi
sisestamisel).

Kahjustuste valtimiseks tuleb korv
korralikult potti langetada. Kui
sisestate korvi nurga all, voib see
tabada poti seinu ja tekitada
pinnakatte sisse takkeid. Kui see
peaks juhtuma, pole see kahjulik,
kuna koik kasutatud materjalid on
allaneelamisel ohutud.

Seadmest valjub valget suitsu.

Kasutate rasvaseid toiduaineid.

Kallake liigne 6li v&i rasv
ettevaatlikult potist vélja ja jatkate
klpsetamist.

Potti on jadnud varasemast
kasutamisest rasvajaake.

Potis olevad rasvajaagid tekitavad
valget suitsu. Puhastage pott ja
korv pohjalikult parast iga
kasutamist.

Paneering voi kate ei jadnud
korralikult toidu kulge.

Vaikesed paneeringuosakesed
voivad tekitada valget suitsu.
Vajutage paneering voi kate
korralikult toidu kulge, et see lahti
ei tuleks.

Marinaad, vedelik voi lihamahlad
pritsivad kogunenud rasva seest
vélja.

Patsutage toit enne korvi panekut
kuivaks.

Airfryeri ekraanil kuvatakse ,E1".

Seade on katki/defektiga.

Helistage Philipsi
klienditeenindusele voi votke
Ghendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.

Airfryerit voidi hoiustada liiga
ktlmas kohas.

Kui seadet hoiustati madala
temperatuuriga keskkonnas, laske
sellel enne sisselllitamist vahemalt
15 minutit toatemperatuurini
soojeneda.

Kui ekraanil kuvatakse ,E1", siis
helistage Philipsi
klienditeenindusele voi votke
Uhendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.

Airfryeri ekraanil kuvatakse
JE4-E12".

Seadmel voib olla rike.

Puldke seade valja IUlitada ja
Uhendada. Kui ekraanil kuvatakse
,E1", siis helistage Philipsi
klienditeenindusele voi votke
Ghendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.
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Importante

Antes de usar el aparato, lea atentamente esta informacién importante y
consérvela por si necesitara consultarla en el futuro.

Peligro

- No coloque el aparato sobre o cerca de una estufa de gas caliente ni
cualquier tipo de estufa eléctrica, cocina eléctrica, o en un horno caliente.

- No sumerja nunca el aparato en agua ni lo enjuague bajo el grifo.

- No deje que entre agua ni ningun otro liquido en el aparato para evitar
descargas eléctricas.

- Coloque siempre los ingredientes que va a freir en la cesta para evitar que
entren en contacto con las resistencias.

- No cubra las aberturas de entrada y salida de aire mientras el aparato esta en
funcionamiento.

- Nollene el recipiente con aceite, ya que esto puede causar un riesgo de
incendio.

- No utilice el aparato si la clavija, el cable de alimentacién o el propio aparato
estdn dafados.

- Nunca toque el interior del aparato mientras esté en funcionamiento.

- No exceda nunca el nivel maximo indicado en la cesta.

- Asegurese siempre de que la resistencia esté libre y de que no haya alimentos
atascados.

- Antes del primer uso, el recogecable debe instalarse en el dispositivo.

Advertencia

- Sielcable de alimentacién presenta algun dafo, debera sustituirlo Philips,
personal del servicio técnico o personas con una cualificacion similar para
evitar que se produzcan situaciones de peligro.
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Conecte el aparato Unicamente a un enchufe de pared con toma de tierra,
protegido por un diferencial.

Asegurese siempre de que el enchufe esté insertado correctamente en la
toma de corriente.

Este aparato no esta disefiado para funcionar a través de un temporizador
externo o un sistema de control remoto independiente.

Las superficies accesibles pueden calentarse durante el uso.

Este aparato puede ser usado por nifios a partir de 8 afios, por personas con
capacidad fisica, psiquica o sensorial reducida y por quienes no tengan los
conocimientos y la experiencia necesarios siempre que lo hagan bajo
supervision o hayan recibido instrucciones sobre como utilizar el aparato de
forma segura y conozcan los riesgos que conlleva su uso.

No permita que los niflos jueguen con el aparato. Los nifios no deben llevar a
cabo la limpieza ni el mantenimiento a menos que tengan mas de 8 afos o
sean supervisados.

Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de los nifios menores de

8 anos.

No coloque el aparato contra una pared ni contra otros aparatos. Deje al
menos 10 cm de espacio libre por detrds, a ambos lados y por encima del
aparato. No coloque nada sobre el aparato.

Mientras el aparato frie con aire caliente, sale vapor caliente por las aberturas
de salida de aire. Mantenga la cara y las manos a una distancia segura del
vapory de las aberturas de salida de aire. Tenga también cuidado con el
vapor caliente y el aire al retirar el recipiente del aparato.

No utilice nunca ingredientes ligeros ni papel para hornear en el aparato.

Las superficies accesibles pueden calentarse durante el uso.
Almacenamiento de las patatas: la temperatura debe ser acorde a la variedad
de patata almacenada y superior a 6 °C para minimizar el riesgo de
exposicion a la acrilamida en los alimentos preparados.

Nunca llene el recipiente con aceite.

Puesto que esta Airfryer cuenta con dos recipientes de coccidn, su potencia
eléctrica es elevada. No utilice otros aparatos de alta potencia en el mismo
circuito a la vez (p. ej., hervidoras, parrillas eléctricas, etc.). Si lo hace, puede
que el diferencial de su instalacién doméstica se dispare y la alimentacién de
esta toma falle.

Este aparato se ha disefiado para su uso a temperaturas ambientales entre
5°Cy40°C.

Antes de enchufar el aparato, compruebe si el voltaje indicado en el mismo se
corresponde con el voltaje de la red local.

Mantenga el cable de alimentacién alejado de superficies calientes.

No coloque el aparato sobre materiales inflamables ni cerca de ellos (p. €j.
manteles o cortinas).

No utilice este aparato para otros fines distintos a los descritos en este
manual y utilice Unicamente accesorios originales de Philips.

No deje nunca el aparato en funcionamiento sin vigilancia.

El recipiente, la cesta y los accesorios dentro de la cdmara de coccion se
calientan durante y después de utilizar el aparato. Manipulelos siempre con
cuidado.

Antes de usar el aparato por primera vez, limpie bien las piezas que vayan a
entrar en contacto con los alimentos. Consulte las instrucciones en el manual.
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- Este aparato se ha disefiado solo para uso doméstico en interiores normal. No

estd disenado para un uso en entornos como zonas de cocina en tiendas,
oficinas, granjas y otros entornos laborales. Tampoco lo deben usar clientes
de hoteles, hostales, moteles y entornos residenciales de otro tipo.

- Desenchufe siempre el aparato de la fuente de alimentacién si lo va a dejar

desatendido y antes de montarlo, desmontarlo, guardarlo o limpiarlo.

- Coloque el aparato sobre una superficie horizontal, plana y estable.
- Sise utiliza el aparato de forma incorrecta, con fines profesionales o

semiprofesionales, o de un modo que no esté de acuerdo con las
instrucciones de uso, la garantia quedara anulada y Philips no aceptara
responsabilidades por ninguin dafo.

- Lleve siempre el aparato a un centro de servicio autorizado por Philips para su

comprobacion y reparacion. No intente reparar el aparato por su cuenta; si lo
hiciera, la garantia dejaria de ser valida.

- Desenchufe siempre el aparato después de usarlo.

- Antes de limpiar o manipular el aparato, deje que se enfrie durante unos
30 minutos.

- Asegurese de que los ingredientes preparados en este aparato tienen un
color dorado o amarillo en lugar de un color oscuro o marrén.

- Elimine los restos quemados. No fria patatas a una temperatura superior a
180 °C (para reducir al maximo la produccion de acrilamida).

- Tenga cuidado al limpiar el drea superior de la cdmara de coccién, ya que la
resistencia, el borde de las piezas metalicas y el protector salpicaduras estaran
calientes.

- Asegurese siempre de que los alimentos estén completamente cocinados en
la Airfryer.

- Tenga cuidado al verter los alimentos cocinados y procure que no se caigan
los accesorios.

Campos electromagnéticos (CEM)

Reciclaje

Este aparato cumple los estandares y normativas aplicables sobre exposicion a
campos electromagnéticos.

- This symbol means that electrical products shall not be disposed of with
normal household waste.

- Siga la normativa de su pais con respecto a la recogida de productos
eléctricos.
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Garantia y asistencia

Introduccion

Versuni ofrece una garantia de dos afios después de la compra para este
producto. Esta garantia no es valida si algun defecto se debe al uso incorrecto o
mantenimiento deficiente. Nuestra garantia no afecta sus derechos bajo la ley
como consumidor. Para obtener mas informacién o para invocar la garantia, vaya
a nuestro sitio web www.philips.com/support.

iEnhorabuena por unirse a la familia Philips!

La Airfryer con doble cesta le permite preparar dos ingredientes de sus platos a
la vez. Puede sincronizar los tiempos de cocciéon de los ingredientes, es decir, si
cada uno requiere un tiempo de coccion diferente, puede hacer que terminen de
hacerse al mismo tiempo. Las cestas asimétricas le permiten adaptar mejor la
proporcion de sus ingredientes de sus platos. La cesta grande es perfecta para
ingredientes principales, patas fritas y lo que mas le guste. Use la cesta mas
pequeia para acompafamientos, verduras y aperitivos.

Incluye la aplicacion NutriU, que ofrece orientacién paso a paso y cientos de
recetas deliciosas con ajustes especificos para su Airfryer con doble cesta.
Descargue la aplicacion con el cédigo QR del embalaje.

Descripcion general

1 Panel de control

Subir temperatura

Bajar temperatura

Botdn de encendido

Indicacion de recordatorio de agitacion del recipiente pequefo
Boton de recipiente pequeio

Botdn atras

Boton de funcién de temporizador

Botdn de funcién de copia

Botén de recordatorio de agitacion

Botdn de recipiente grande

Indicacion de recordatorio de agitacién del recipiente grande
| Botdn de inicio/parada

m Botdn de disminuciéon de tiempo

n Botdn de aumento de tiempo

o Botones de preajustes

Placa inferior para recipiente pequefio

Recipiente pequeno

Canasta para recipiente grande

Recipiente grande

Doble capa con brochetas (solo NA352/04, NA352/08, NA352/24,
NA353/14)

Kit de desayuno (solo NA350/03, NA350/08)

8 Sujetacable

oOuUlT ks WwN
AT T oKL o o N ow

~
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9 Cable de alimentacién
10 Salidas de aire

Descripcion de las funciones

Funcidn de copia

Puede ajustar el tiempo y la temperatura para un recipiente y copiar la
configuracion para el otro recipiente pulsando el botén de funcién de copia.

Funcién de temporizador

Puede ajustar el tiempo y la temperatura de forma individual para cada
recipiente y, al seleccionar el botén de funcién de temporizador, la coccidn
finalizard al mismo tiempo en ambos recipientes.

Recordatorio de agitacién

Al pulsar el botén de recordatorio de agitacion se activa el recordatorio de
agitacion. De esta forma, cuando haya pasado la mitad del tiempo de coccidn, el
aparato le recordard que debe agitar los alimentos o darles la vuelta.

Preselecciones

Puede elegir entre 8 preselecciones. Las preselecciones son programas de
coccidon que ofrecen recomendaciones de temperatura y tiempo de coccion en
funcién de una cantidad determinada de alimentos. Para obtener mas
informacién, consulte el capitulo "Coccién con un ajuste predeterminado".

Boton "Atras"
Utilice el botén "Atras" si ha elegido una preseleccién incorrecta por error.

Notificaciones sonoras

A veces se oye un sonido, por ejemplo, cuando el aparato ha terminado de
cocinar o cuando es necesario realizar alguna accion durante el cocinado, por
ejemplo, agitar o dar la vuelta a los alimentos.

Antes del primer uso

1 Retire todos los materiales de embalaje.
Elimine cualquier pegatina o etiqueta (si las hubiera) del aparato.

3 Limpie a fondo el aparato antes de usarlo por primera vez (consulte el
capitulo "Limpieza").

4 Acople el sujetacable al drea designada en la parte posterior del dispositivo
encajandolo en su lugar.

Precaucion

- El soporte del cable también sirve como espaciador, pues crea una
separacion entre el dispositivo y la pared que evita la acumulacién de
calor.
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Preparativos antes del primer uso

Coloque el aparato sobre una superficie estable, horizontal, plana y resistente al

calor.

Note

- No ponga nada encima ni en los laterales del aparato. Esto podria interrumpir
el flujo de aire y afectar al resultado de los alimentos fritos.

- No coloque el aparato en funcionamiento debajo o cerca de objetos a los que
pudiera perjudicarles el vapor, como paredes o armarios.

Uso del aparato

Freir con aire

Precaucion

- Esta Airfryer funciona con aire caliente. No llene el recipiente con aceite,
grasa para freir ni con cualquier otro liquido.

- No toque las superficies calientes. Utilice las asas y los botones.
Manipule el recipiente con guantes para horno cuando esté caliente.

- Este aparato es solo para uso doméstico.

- Es posible que este aparato emita un poco de humo cuando lo utilice por
primera vez. Esto es normal.

- No es necesario precalentar el aparato.

1 Enchufe el aparato a la toma de corriente.

2 Retire el recipiente con la cesta del aparato tirando del asa.
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3 Coloque la placa inferior en la el recipiente pequefo.

4 Coloque la cesta en el recipiente grande.
Note
- Asegurese de que las solapas de la cesta estan bien colocadas en los lados
derecho e izquierdo cuando la inserte en el recipiente. Si la gira
accidentalmente 90 grados, la cesta no cabra en el recipiente.
- Esnormal que haya que ejercer algo de fuerza para colocar la cesta en el
recipiente.

5 Ponga losingredientes en la cesta.
Note
- La Airfryer puede preparar una gran variedad de ingredientes. Consulte la
seccion "Tabla de alimentos" para conocer las cantidades adecuadas y los
tiempos de coccidn aproximados.

- No exceda la cantidad indicada en la seccion "Tabla de alimentos" ni llene
la cesta en exceso, ya que esto podria afectar a la calidad del resultado.

6 Vuelva a introducir los recipientes en la Airfryer.
Precaucion

- No toque el recipiente ni la cesta mientras el aparato esté en
funcionamiento y durante un tiempo después del uso, ya que se
calientan mucho.

7 Pulse el botdn de encendido para encender el aparato.
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8 Seleccione el recipiente pequeno. La indicacién de tiempo y temperatura del
lado izquierdo empieza a parpadear.

F —_— 7:‘__ —
9 Pulse el botén de aumento o disminucién de temperatura y el botén de
@@ @@ aumento o disminucion de tiempo para elegir el tiempo y la temperatura
© © necesarios.

10 Seleccione el recipiente grande.

11 Pulse el botén de aumento o disminucién de temperatura y el boton de
aumento o disminucion de tiempo para elegir el tiempo y la temperatura
necesarios.

12 Pulse el botdn de recordatorio de agitacion para que el aparato le recuerde
que debe agitar los alimentos durante el proceso de coccion.
Note
- Puede activar o desactivar el recordatorio de agitacion en cualquier
. . momento durante la coccién eligiendo el recipiente correspondiente y
©® @& @9 ® pulsando el botdn de recordatorio de agitacion.
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13 Pulse el botén de inicio/parada para iniciar el proceso de coccién.
Nota:

La cuenta atrds del ultimo minuto de coccidn se realiza en segundos.
Consulte la tabla de alimentos para conocer los ajustes de coccidn basicos
segun el tipo de alimento.

Puede cambiar la configuracién de coccién en cualquier momento
durante el proceso de coccién seleccionando el recipiente u haciendo clic
en los botones de aumento o disminucién.

Si desea que la coccion se ponga en pausa en ambos recipientes, solo
tiene que pulsar el botdn de inicio/parada.

Pulse el botdn de inicio/parada de nuevo. Se reanudara la cocciéon en
ambos recipientes.

Si desea que la coccion se ponga en pausa en un solo recipiente,
seleccione primero el recipiente correspondiente y, a continuacién, pulse
el botén de inicio/parada.

Vuelva a pulsar el botén de inicio/parada y se reanudara la coccion en el
recipiente correspondiente.

El dispositivo cambia al modo de pausa automéaticamente cuando se
extrae un recipiente. El proceso de coccion contintia cuando vuelve a
introducir el recipiente en el aparato.

Es necesario sacudir o dar la vuelta a algunos ingredientes a mitad del
tiempo de coccion (consulte la seccién "Tabla de alimentos"). Para sacudir
los ingredientes, extraiga el recipiente con la cesta y sactidalo sobre el
fregadero. A continuacion, vuelva a colocar el recipiente en el aparato.

((.)) 14 Cuando escuche el timbre del temporizador, habré terminado el tiempo de
- coccion establecido.
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15 Retire el recipiente y compruebe si los ingredientes estan listos.
Precaucion

- Elrecipiente de la Airfryer estara caliente tras el proceso de coccion.
Coldéquelo siempre sobre una superficie resistente al calor (por
ejemplo, un salvamanteles, etc.) al retirar el recipiente del aparato.

Note

- Silosingredientes no estan listos auin, solo tiene que volver a introducir el
recipiente en la Airfryer y afadir unos pocos minutos mas.

Tip

- Puede mantener los alimentos calientes en la Airfryer ajustando la
temperatura a 80 grados y estableciendo el tiempo que desee mantener
calientes los alimentos. Recomendamos no mantener los alimentos
calientes durante mas de 30 minutos, ya que la calidad de estos puede
reducirse.

- Silos alimentos como las patatas fritas pierden su punto crujiente durante
el modo de conservacion del calor, reduzca el tiempo de conservacién del
calor apagando el aparato antes o dérelos durante dos o tres minutos a
180 °C.

/ 16 Retire con cuidado los ingredientes (por ejemplo, las patatas fritas) del

recipiente con pinzas para barbacoa.

Precaucion

- Noincline el recipiente al retirar los ingredientes, ya que la cesta

— podria caerse del recipiente.
L - Tras el proceso de coccion, el recipiente, la cesta, la carcasa interior y
los ingredientes estaran calientes. En funcion del tipo de ingredientes

que haya en la Airfryer, puede que escape vapor del recipiente.
Note
- Para retirar ingredientes delicados o de gran tamano, utilice unas pinzas

7 para sacar los ingredientes.

- Elexceso de aceite o grasa procedente de los ingredientes se recoge en el
fondo del recipiente.

- Dependiendo del tipo de ingredientes que cocine, extraiga con cuidado el
exceso de aceite o grasa del recipiente después de preparar cada lote o
antes de sacudir y volver a colocar la cesta en el recipiente. Coloque la
cesta sobre una superficie resistente al calor. Para extraer el exceso de
aceite o grasa, utilice guantes para horno. Vuelva a colocar la cesta en el
recipiente.

Coccidn con un ajuste predeterminado

1 Siga los pasos del 1 al 6 de la seccion "Freir con aire".
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Seleccione el recipiente con el que desea cocinar.

Elija la preseleccion.

Tip

- Para cambiar a otra preseleccién, pulse el botdn "Atras" y seleccione la
preseleccidén que necesite.

Para iniciar el proceso de coccidn, pulse el botdn de inicio/parada.

Note

- Puede cocinar con una preseleccién en un recipiente y con ajustes
manuales en el otro. También puede cocinar con preselecciones diferentes
en cada recipiente y elegir la funcién de temporizador para completar el
proceso de coccidn para ambos recipientes al mismo tiempo.

Nota: Podrd encontrar mas informacién sobre las preselecciones en la
siguiente tabla.

Recipiente grande
Preseleccio- Ico- Tempera- Tiempo Peso(max.) Note

nes no tura

(min)

Aperitivos de 200 °C
patata

congelados

28 800g/280z - Aperitivos de patata congelados,
como patatas fritas, gajos de patata,
patatas rejilla, etc.

- Elrecordatorio de agitacién esta
activado de forma predeterminaday
le indica que debe agitar el recipiente
dos veces durante la coccidn.

Patatas fritas 180 °C

32 800g/280z -  Utilice patatas con mucho almidén.

- 10x10mm/0,4 x 0,4" de grosor.

- Sumeérjalas 30 minutos en agua,
séquelasy anada entre ay 1
cucharada de aceite.

- Elrecordatorio de agitacion esta
activado de forma predeterminaday
le indica que debe agitar el recipiente
dos veces durante la coccién.
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Preseleccio-

Ico- Tempera- Tiempo

Peso (max.)

Note

nes no tura (min)
Muslos de 200 °C 25 8-10 muslos - 120-130 g/4-5 oz cada muslo de
pollo pollo.
- Agite, gire o remueva durante la
preparacion
Pescado 180 °C 22 600g/210z - Pescado enterode300g/11 0z cada
entero unoy gire una vez durante la coccién
Chuletas de 200 °C 20 600g/210z - Chuletasde 2-2,5 cm de grosor,
carne @ 200 g/7 oz cada una
- Hasta 3 chuletas de carne sin hueso
- Gireunavez
Verduras 180 °C 22 1000g/350z - Cortada en trozos grandes
variadas - Verduras variadas (berenjena,
calabacin, pimiento, cebolla)
Bizcocho/tar- 140 °C 50 1000g/350z -  Utilice el recipiente de coccidny
ta @ horneado XL (199 x 189 x 80 mm)
para el recipiente grande
Recalentar 160 °C 5 - - Ajuste el tiempo segun el alimento y
la cantidad

Preseleccio-
nes

Recipiente pequefo

tura

Tempera- Tiempo

(min)

Peso (max.)

Note

Aperitivos de
patata
congelados

200°C

,_
@ 3
1

25

3009/11 0z

Aperitivos de patata congelados,
como patatas fritas, gajos de patata,
patatas rejilla, etc.

El recordatorio de agitacién esta
activado de forma predeterminaday
le indica que debe agitar el recipiente
dos veces durante la coccién.

Patatas fritas

180 °C

®

30

300g/11 0z

Utilice patatas harinosas.

10x 10 mm/0,4 x 0,4" de grosor.
Sumérjalas 30 minutos en agua,
séquelasy aflada entre Vay 1
cucharada de aceite.

El recordatorio de agitacién esta
activado de forma predeterminaday
le indica que debe agitar el recipiente
dos veces durante la coccion.

Muslos de
pollo

200 °C

28

4-5 muslos

120-130 g/4-5 oz cada muslo de
pollo.

Agite, gire o remueva durante la
preparacion
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Preseleccio- Ico- Tempera- Tiempo Peso (max.) Note
nes no tura (min)
Pescado 180 °C 23 300g/110z - Pescado enterode 300g/11 oz cada
entero unoy gire una vez durante la coccién
Chuletas de 20 400g/140z - Chuletasde 2-2,5 cm de grosor,
carne 200 g/7 oz cada una

- Hasta 2 chuletas de carne sin hueso

- Gireunavez
Verduras 180 °C 25 400g/140z - Cortadaen trozos grandes
variadas - Verduras variadas (berenjena,

calabacin, pimiento, cebolla)
Bizcocho/tar- 160 °C 20 6 moldes - Utilice moldes para magdalenas
ta @ para
magdalenas

Recalentar 5 - - Ajuste el tiempo segun el alimento y

la cantidad

Preparacion de patatas fritas caseras

Para preparar unas fantasticas patatas fritas caseras en la Airfryer:

Para el recipiente grande, necesita 800 g/28 oz y para el pequefo

300 g/11 oz de patatas peladas.

Elija una variedad de patata adecuada para freir, por ejemplo, patatas frescas

y (ligeramente) harinosas.

Es mejor freir con aire las patatas por lotes de hasta 800 g/28 oz para obtener

unos resultados uniformes. Las cantidades de patatas fritas mds grandes

tienden a quedarse menos crujientes que las mas pequenas.

Pele las patatas y cortelas en tiras (10 x 10 mm/0,4 x 0,4" de grosor).

Ponga las patatas en tiras en remojo en un recipiente con agua durante al

menos 30 minutos.

Vacie el recipiente y seque las patatas en tiras con un pafio de cocina o papel

de cocina.

Vierta una cucharada de aceite para cocinar en un bol, coloque las tiras en el

boly mézclelas hasta que estén cubiertas de aceite.

Saque las tiras del bol con los dedos o una espumadera para que el exceso de

aceite quede en el bol.

Note

- Noincline el recipiente para verter todas las tiras en la cesta de una sola
vez; de este modo, evitard que el aceite sobrante acabe en el recipiente.

Coloque las tiras en la cesta.
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7 Pulse el botdn de encendido para encender el aparato.

8 Elija un recipiente.

9 Seleccione la preseleccion para "Patatas fritas caseras".

10 Para iniciar el proceso de coccién, pulse el botéon de inicio/parada.
11 Agite el recipiente dos veces cuando oiga la sefial de sonido del recordatorio
de agitacion.

Tabla de alimentos

La siguiente tabla le ayudara a seleccionar los ajustes basicos para los tipos de

alimentos que desee preparar.

Note

- Tenga en cuenta que estos ajustes son indicaciones. Debido a que los
ingredientes varian segun su origen, tamafio, forma o marca, no podemos
garantizar el mejor ajuste para sus ingredientes.

- Al preparar grandes cantidades de alimentos (como patatas fritas, gambas,
muslos de pollo o aperitivos congelados), sacuda, gire o remueva los
ingredientes en el recipiente 2 o 3 veces para obtener un resultado uniforme.
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Ingredientes Cantidad Tiempo Tempe- Note

minima- (min) ratura

maxima
Patatas fritas de corte fino 200-800 g/7-28- 14-31 200 °C - Adgite, gire o remueva dos veces
congeladas 0z durante la preparacién
(7x7mm/0,3x0,3")
Patatas fritas caseras 200-800g/7-28- 20-40 180 °C - Agite, gire o remueva dos veces
(10x10mm/0,4x0,4"de oz durante la preparacion
grosor)
Taquitos de pollo 200-600g/7-21- 10-20 200 °C - Adgite, gire o remueva a mitad
congelados 0z del tiempo de preparaciéon
Rodillos de primavera 200-600g/7-21- 10-20 200 °C - Agite, gire o remueva a mitad
congelados 0z del tiempo de preparaciéon
Hamburguesa (de unos 1-4 11-18 200 °C - Gire a mitad del tiempo de
150 g/5 0z) hamburguesas preparacion
Budin de carne 1200 g/42 oz 55-60 150 °C - Utilice el accesorio de horneado
Chuletas de carne sin 1-4 chuletas 15-20 200 °C - Agite, gire o remueva a mitad
hueso (de unos del tiempo de preparacion
150 g/5 0z)
Salchichas finas (de unos ~ 2-10 unidades 11-15 200 °C - Agite, gire o remueva a mitad
50g/1,802) del tiempo de preparacion
Muslos de pollo (de unos  2-10 unidades 17-27 180 °C - Agite, gire o remueva a mitad
125 g/4,5 0z2) del tiempo de preparacion
Pechuga de pollo (de 1-5 unidades 15-25 180 °C - Gire a mitad del tiempo de
unos 160 g/6 0z) preparaciéon
Pollo entero 1200 g/42 oz 60-70 180 °C
Pescado entero (de unos  1-3 unidades 20-25 180 °C
300-400 g/11-14 oz)
Filete de pescado (de 1-5 unidades 25-32 160 °C
unos 200 g/7 oz)
Verduras variadas 200-1000 g/7-28- 10-22 180 °C - Ajuste el tiempo de coccion a su
(cortadas en trozos oz gusto
grandes) - Agite, gire o remueva a mitad

del tiempo de preparacion

Magdalenas (de unos 1-9 moldes 13-15 160 °C - Utilice moldes para magdalenas
509/1,8 02)
Bizcocho/tarta 5009/18 0z 50-60 140 °C - Utilice el recipiente de coccidény

horneado XL

- Compruebe el nivel de coccién
antes de sacar el bizcocho o la
tarta
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Ingredientes Cantidad Tiempo Tempe- Note
minima- (min) ratura
maxima
Pan/bollitos precocinados 1-6 unidades 6-8 200 °C
(de unos 60 g/2 o0z)
Pan casero 5509/28 oz 45-55 150 °C - Utilice el recipiente de cocciény

horneado XL

- Laforma de la masa debe ser lo
mas plana posible para evitar
que el pan toque la resistencia
cuando suba

- Compruebe el nivel coccién
antes de sacar el pan

Recipiente pequeho

Ingredientes Cantidad Tiempo Tempe- Note

minima- (min) ratura

maxima
Patatas fritas de corte fino  100-300 g/4-11- 14-28 200 °C - Adgite, gire o remueva dos veces
congeladas 0z durante la preparacion
(7x7mm/0,3x0,3")
Patatas fritas caseras 100-300 g/4-11- 20-30 180 °C - Adgite, gire o remueva dos veces
(10x10 mm/0,4x0,4"de oz durante la preparacién
grosor)
Taquitos de pollo 100-300 g/4-11- 9-20 200 °C - Agite, gire o remueva a mitad
congelados 0z del tiempo de preparacion
Rodillos de primavera 100-300 g/4-11- 9-20 200 °C - Agite, gire o remueva a mitad
congelados 0z del tiempo de preparacion
Hamburguesa (de unos 150-300 g/5-11-  16-21 200 °C - Gire a mitad del tiempo de
150 g/5 02) 0z preparacion
Chuletas de carne sin 150-300g/5-11- 15-20 200 °C - Adgite, gire o remueva a mitad
hueso (de unos 0z del tiempo de preparacion
150 g/5 02)
Salchichas finas (de unos  2-6 unidades 11-15 200 °C - Adgite, gire o remueva a mitad
509/1,8 02) del tiempo de preparacion
Muslos de pollo (de unos  2-5 unidades 17-28 180 °C - Adgite, gire o remueva a mitad
125 9/4,5 0z2) del tiempo de preparacion
Pechuga de pollo (de 1-3 unidades 20-30 180 °C - Gire amitad del tiempo de
unos 160 g/6 0z) preparacion
Pescado entero (de unos 1 pieza 20-25 180 °C
300-400g/11-14 0z2)
Filete de pescado (de 1-2 unidades 25-32 160 °C

unos 200 g/7 oz)
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Ingredientes Cantidad Tiempo Tempe- Note
minima- (min) ratura
maxima
Verduras variadas 200-400g/7-14- 12-25 180 °C - Ajuste el tiempo de coccion a su
(cortadas en trozos oz gusto
grandes)

- Agite, gire o remueva a mitad
del tiempo de preparacion

Magdalenas (de unos 2-6 moldes 13-20 160 °C - Utilice moldes para magdalenas
509/1,8 02)
Pan/bollitos precocinados 1-3 unidades 6-8 200 °C

(de unos 60 g/2 0z)

Accesorios

Uso de la doble capa

La doble capa y la brocheta se incluyen en los siguientes modelos: NA352/04,
NA352/08, NA352/24,NA353/14.

La doble capa es un accesorio Util que permite cocinar en dos niveles, pero solo
es compatible con el recipiente grande.

1 Retira el recipiente grande del aparato.

2 Coloque el alimento deseado en la cesta.
Nota:

- Consulte la tabla de alimentos a continuacién para conocer los
recomendados para cocinar usando la doble capa.
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3 Coloque la capa doble sobre la comida de la cesta.

deinicio.

4 Coloque la segunda porcion de comida en la doble capa.

5 Inserte el recipiente en el aparato y ajuste la horay la temperatura tal como
se especifica en la siguiente tabla. Cuando esté todo listo, presione el botén

Tiempo de Temperatu-
Platos Peso (en crudo) coccion ra Note
Taquitos de pollo 300 g/11 0z
congelados
17-20 min 180 °C
Patatas paja 400g/14 oz
congeladas
Alitas de pollo 450 g/16 o7
congeladas
16-20 min 200 °C
Hamburguesas de 350 g/12 oz
pollo congeladas
Mazorcas de maiz ~ 200-10009/28-35-
0z 24-28 min 180 °C - 3piezas de mazorca
Rodajas de patata 500 g/18 oz
Dorada 500-600 g/18-21 oz )
18-20 min 200 °C - 2piezas de pescado

Patatas al horno (en
cuartos)

350g/12 0z

enteras
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Champifiones

2009/7 oz
enteros
: : 12-14 min 200 °C
Langostinos sin 400 /14 0z
pelar
Que_sl?)otofu ala 250 9/9 0z - Gireel queso o tofu a
parrilla 15-18 min 180 °C la parrilla a mitad del
Verduras variadas 500g/18 0z tiempo de coccién
Nota:

- Elalimento superior que aparece en la tabla debe colocarse en el nivel
superior de la doble capa, y el segundo elemento, en el inferior.

6 Tras completar el proceso de coccidn, utilice guantes y pinzas para horno para
retirar cuidadosamente los alimentos de la cesta.

Precaucion

- Tenga cuidado al retirar la doble capa, ya que se calienta durante la
coccion.

Uso de la brocheta

La brocheta se puede utilizar en combinacion con la doble capa.
1 Ensarte la carney las verduras deseadas en las brochetas.
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2 Coloque las brochetas en las ranuras designadas de la doble capa.

3 Vuelva a colocar el recipiente en el aparato.
4 Ajuste el tiempo y la temperatura segun la tabla especificada e inicie el
proceso de coccién.

5 Una vez completada la coccidn, utilice guantes y pinzas para horno para
retirar cuidadosamente los alimentos de la cesta.

Consulte la tabla para obtener recomendaciones especificas sobre tiempos y

temperaturas de coccion.

f:srgenldo de Porcidn I:)ecrcr;gg de Temperatura Note

5 brc_)chetas de 5 brochetas - Coloque Iag

comida verduras mixtas
en la parte
inferior del

15-18 min 180 °C recipiente y las

Verduras variadas 5009 brochetas en la
parte superior
de la doble
capa.

Uso del kit de desayuno
El kit de desayuno se incluye en los siguientes modelos: NA350/03: NA350/08.

El kit de desayuno permite cocinar hasta cuatro huevos y cuatro tostadas
simultdneamente.

Precaucion
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- Pararetirar de forma segura los huevos cocidos y las tostadas del kit
de desayuno, utilice siempre pinzas para evitar posibles quemaduras.
1 Retire el recipiente pequeno del aparato.

2 Retire la placa inferior del recipiente.
Nota:
- Sinoseretira la placa inferior, es posible que las tostadas no encajen
correctamente en el recipiente.

3 Coloque el kit de desayuno en el recipiente pequefo.

4 Coloque hasta cuatro huevos en el kit de desayuno y vuelva a colocar el
recipiente en el artefacto.

5 Ajuste la horay la temperatura segun la tabla de alimentos a continuacién y
presione el botdn de inicio.

Tiempo de

Kit de desayuno Cantidad coccion Temperatura Note

Huevos duros 4 huevos 10-12 min - Cocinelos
huevos primero.

Huevos pasados por 4 huevos 8-10 min Afada las

agua 180 °C tostadas a
mitad del

Tostada 5 piezas 5-6 min proceso de

coccién.
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Limpieza

6 A mitad del proceso de coccidn, afiada las tostadas al kit de desayunoy
continte cocinando.
Consejo:
- Quiza le interese habilitar el recordatorio de agitacién para evitar olvidarse
de anadir las tostadas.
- Silastostadas no caben en el recipiente, cortelas por la mitad.

7 Unavez completada la coccion, utilice pinzas para retirar cuidadosamente los
huevos y las tostadas.

Consulte la tabla de alimentos a continuacion para conocer los tiempos y

temperaturas de coccién especificos.

Advertencia

- Deje que la cesta, el recipiente y el interior del aparato se enfrien
completamente antes de limpiarlos.

- Elrecipiente y la cesta del aparato cuentan con una capa antiadherente.
No use utensilios de cocina metdlicos ni materiales de limpieza
abrasivos, ya que pueden daiar esta capa antiadherente.

Limpie siempre el aparato después de usarlo. Retire el aceite y la grasa del fondo

del recipiente después de cada uso.

1 Pulse el botdn de encendido para apagar el aparato, retire el enchufe de la
toma de corriente y deje que al aparato se enfrie.

Tip
- Retire el recipiente y la cesta para permitir que la Airfryer se enfrie mas
rapido.

2 Elimine la grasa o el aceite sobrante que haya quedado en el fondo del
recipiente.

3 Lave el recipiente y la cesta en el lavavajillas. También puede lavarlos con
agua caliente, lavavajillas liquido y una esponja no abrasiva (consulte la "tabla
de limpieza").

Tip
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- Sise pegan restos de alimentos al recipiente o a la cesta, puede ponerlos
en remojo en agua caliente con lavavaijillas liquido de 10 a 15 minutos. Al
ponerlos en remojo, los restos de alimentos se sueltan y resulta mas facil
eliminarlos. Asegurese de usar lavavajillas liquido que pueda disolver el
aceite y la grasa. Si hay manchas de grasa en el recipiente o la cestay no
puede retirarlas con agua caliente y lavavajillas liquido, utilice un
desengrasante liquido.

- Siesnecesario, se pueden retirar los restos de alimentos pegados a la
resistencia con un cepillo de cerdas blandas o de dureza media. No utilice
un cepillo con cerdas de acero ni cerdas duras, ya que podria dafar el
revestimiento de la resistencia.

4 Para evitar rayones, frote suavemente el exterior del aparato con un pafio

limpio, suave y liso. Comience con un pafio ligeramente humedecido y

continlie con uno seco, si es necesario.

5 Limpie la resistencia con un cepillo de limpieza para eliminar cualquier
residuo de alimento.

6 Limpie el interior del aparato con agua caliente y una esponja no abrasiva.

Note

- En caso de que durante la limpieza extraiga accidentalmente el separador,
que se encuentra entre el recipiente pequefo y el grande, asegurese de
volver a colocarlo de la forma adecuada.
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Tabla de limpieza

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

N

Almacenamiento

1 Desenchufe el aparato y déjelo enfriar.
2 Asegurese de que todas las piezas estan limpias y secas antes de guardarlo.
3 Enrolle el cable alrededor del sujetacable designado en la parte posterior del
aparato.
Note
- Cuando transporte la Airfryer, sujétela siempre en posicion horizontal para
evitar que los recipientes se caigan accidentalmente, ya que podrian
dafiarse.
- Asegurese siempre de que las piezas desmontables de la Airfryer (por
ejemplo, la parte inferior de malla extraible) estén fijos antes de
transportarla o almacenarla.

Solucion de problemas

Este capitulo resume los problemas mas comunes que podria encontrarse con el
aparato. Si no puede resolver el problema con la siguiente informacién, visite
www.philips.com/support para consultar una lista de preguntas mas
frecuentes, o pdngase en contacto con el servicio de atencidn al cliente en su

pals.
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Solucion

El exterior del aparato se calienta
durante el uso.

El calor del interior sale por las
paredes exteriores.

Esto es normal. Todas las asas y los
botones que hay que tocar
durante el uso se mantienen lo
suficientemente frios al tacto.

El recipiente, la cesta y el interior
del aparato siempre se pondran
calientes cuando el aparato esté
encendido para preparar de forma
adecuada los alimentos. Estas
piezas estan siempre calientes al
tacto.

Si deja el aparato encendido
durante mucho tiempo, algunas
zonas se calientan demasiado para
tocarlas. Estas zonas estan
marcadas en el aparato con el
icono siguiente:

Siempre que conozca las zonas
calientes y evite tocarlas, el uso del
aparato es completamente
seguro.

Mis patatas fritas caseras no
quedan como esperaba.

No ha utilizado el tipo correcto de
patata.

Para obtener los mejores
resultados, utilice patatas frescasy
harinosas. Si necesita guardar las
patatas, no lo haga en un entorno
frio, como el frigorifico. Elija
patatas en cuyo embalaje se
indique que son adecuadas para
freir.

La cantidad de ingredientes que
hay en la cesta es demasiado
grande.

Siga las instrucciones indicadas en
este manual de usuario para
preparar patatas fritas caseras.

Ciertos tipos de ingredientes se
tienen que sacudir a mitad del
tiempo de coccion.

Siga las instrucciones indicadas en
este manual de usuario para
preparar patatas fritas caseras.

La Airfryer no se enciende.

El aparato no esta enchufado.

Asegurese de que la clavija se ha
enchufado correctamente a la red.

Hay varios aparatos conectados a
una toma.

La Airfryer tiene una potencia
elevada. Pruebe otra tomay
compruebe los fusibles.
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Problema

Posible causa

Solucion

Hay algunas zonas desconchadas
dentro de la Airfryer.

Pueden aparecer pequefas
manchas en el interior del
recipiente de la Airfryer debido al
contacto o a arafiazos accidentales
en el revestimiento (por ejemplo,
durante la limpieza con utensilios
duros o al introducir la cesta).

Puede evitar los dafios
introduciendo la cesta en el
recipiente correctamente. Si
introduce la cesta formando un
angulo, su lateral puede golpear la
pared del recipiente y provocar
que se desconchen pequefios
trozos del revestimiento. Si esto
ocurre, debe saber que no es algo
nocivo, ya que todos los materiales
utilizados son seguros para la
alimentacion.

Sale humo blanco del aparato.

Estd cocinando ingredientes
grasientos.

Extraiga con cuidado el exceso de
aceite o grasa del recipientey, a
continuacion, siga cocinando.

El recipiente todavia contiene
restos de grasa de la ultima vez.

El humo blanco se debe a los
restos de grasa que se calientan en
el recipiente. Limpie siempre a
fondo el recipiente y la cesta
después de cada uso.

El empanado, rebozado o
marinado no quedo bien adherido
a los alimentos.

Las pequefias particulas de
empanado pueden provocar el
humo blanco. Presione bien el
empanado o rebozado de los
alimentos para garantizar que
quede adherido.

El exceso de grasa salpica restos de
adobo, liquido o jugo de la carne.

Seque bien los alimentos antes de
colocarlos en la cesta.

La pantalla de la Airfryer muestra
VEqT

El dispositivo esta roto o
defectuoso.

Péngase en contacto con el
servicio técnico de Philips o con el
servicio de atencion al cliente de
Philips de su pafs.
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Solucion

Es posible que la Airfryer se
encuentre almacenada en un
lugar demasiado frio.

Si el dispositivo se ha guardado a
una temperatura ambiente baja,
deje que se caliente a temperatura
ambiente durante al menos

15 minutos antes de volver a
conectarlo.

Sien la pantalla sigue apareciendo
"E1", pdngase en contacto con el
servicio técnico de Philips o con el
servicio de atencion al cliente de
Philips de su pafs.

La pantalla de la Airfryer muestra  Puede que el dispositivo no
"E4-E12". funcione correctamente.

Pruebe a desenchufary volver a
enchufar el dispositivo. Si esto no
sirve de ayuda, péngase en
contacto con el servicio técnico de
Philips o con el servicio de
atencién al cliente de Philips de su
pals.
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Important

Lisez attentivement ces informations importantes avant d'utiliser I'appareil et
conservez-les pour un usage ultérieur.

Danger

- Ne placez pas I'appareil sur ou a proximité d'une cuisiniére chaude a gaz ou
de tout type de cuisiniére électrique ou de plaques de cuisson électriques, ou
dans un four chaud.

- Ne plongez jamais I'appareil dans I'eau et ne le rincez pas sous le robinet.

- Veillez a ne pas faire pénétrer d'eau ou d'autres liquides dans la friteuse afin
d'éviter tout risque d'électrocution.

- Mettez toujours les aliments a frire dans le panier afin d'éviter qu'ils entrent
en contact avec les résistances.

- Ne couvrez pas les entrées et sorties d'air pendant que l'appareil fonctionne.

- Neremplissez pas la cuve d'huile afin d'éviter tout risque d'incendie.

- N'utilisez pas I'appareil si la prise, le cordon d'alimentation ou I'appareil lui-
méme est endommagé.

- Ne touchez jamais I'intérieur de I'appareil pendant qu'il fonctionne.

- Veillez a ce que la quantité de nourriture utilisée ne dépasse pas le niveau
maximal indiqué dans le panier.

- Assurez-vous toujours que le dispositif de chauffe est dégagé et exempt de
tout aliment.

- Avant |'utilisation initiale, le rangement du cordon doit étre monté sur
I'appareil.

Avertissement

- Sile cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par Philips,
son agent de maintenance ou d'autres personnes disposant des qualifications
appropriées afin d'éviter tout accident.
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Branchez I'appareil uniquement sur une prise secteur reliée a la terre,
protégée par un disjoncteur adapté.

Assurez-vous toujours que la fiche est correctement insérée dans la prise
murale.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé avec un minuteur externe ou un
systeme de télécommande externe.

Les surfaces accessibles peuvent chauffer lorsque I'appareil fonctionne.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans ou plus, des
personnes dont les capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles sont
réduites ou des personnes manquant d'expérience et de connaissances, a
condition que ces enfants ou personnes soient sous surveillance ou qu'ils
aient recu des instructions quant a I'utilisation sécurisée de l'appareil et qu'ils
aient pris connaissance des dangers encourus.

Les enfants ne doivent pas jouer avec 'appareil. Le nettoyage et I'entretien ne
doivent pas étre réalisés par des enfants sauf s'ils sont dgés de plus de 8 ans
et sous surveillance.

Tenez I'appareil et son cordon hors de portée des enfants de moins de 8 ans.
Ne placez pas l'appareil contre un mur ou contre d'autres appareils. Laissez
un espace libre d'au moins 10 cm a l'arriére, sur les c6tés et au-dessus de
I'appareil. Ne placez jamais d'objets au-dessus de I'appareil.

Lors de la cuisson a I'air chaud, de la vapeur brllante s'échappe des sorties
d'air. Gardez les mains et le visage a distance de la vapeur et des sorties d'air.
Faites également attention a la vapeur et a I'air chauds lorsque vous retirez la
cuve de 'appareil.

N'utilisez jamais d'aliments légers ou du papier sulfurisé dans I'appareil.

Les surfaces accessibles peuvent chauffer lorsque I'appareil fonctionne.
Conservation des pommes de terre : La température doit étre adaptée a la
variété des pommes de terre entreposées et doit étre supérieure a 6 °C pour
minimiser le risque d'exposition a I'acrylamide dans les aliments préparés.
Ne remplissez jamais la cuve d'huile.

Comme cet appareil Airfryer dispose de deux chambres de cuisson, sa
consommation électrique est importante. Ne faites pas fonctionner d'autres
appareils puissants sur le méme circuit en méme temps (par exemple :
bouilloires, grils électriques, etc.). Cela pourrait déclencher le disjoncteur de
votre installation domestique et la prise secteur utilisée ne serait plus
alimentée.

Cet appareil est concu pour étre utilisé a des températures ambiantes
comprises entre 5 °C et 40 °C.

Avant de brancher I'appareil, vérifiez que la tension indiquée sur l'appareil
correspond a la tension supportée par le secteur local.

Tenez le cordon d'alimentation a I'écart des surfaces chaudes.

Ne placez jamais I'appareil sur des matériaux combustibles, comme une
nappe ou des rideaux, ou a proximité de ce type de matériaux.

N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles indiquées dans le présent
manuel et utilisez uniquement des accessoires Philips d'origine.

Ne laissez jamais I'appareil fonctionner sans surveillance.

La cuve, le panier et les accessoires placés dans la chambre de cuisson sont
chauds pendant et apres I'utilisation de I'appareil. Manipulez-les toujours
avec précaution.
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Attention

Avant la premiére utilisation, nettoyez soigneusement toutes les pieces en
contact avec des aliments. Reportez-vous aux instructions du manuel
d'utilisation.

Cet appareil est destiné uniquement a un usage domestique normal. Il n'a
pas été concu pour une utilisation dans des environnements tels que des
cuisines destinées aux employés dans les entreprises, magasins et autres
environnements de travail. Il n'est pas non plus destiné a étre utilisé par des
clients dans des hétels, motels, chambres d'hotes et autres environnements
résidentiels.

Débranchez toujours I'appareil du secteur lorsqu'il n'est pas surveillé et avant
de I'assembler, de le démonter, de le ranger ou de le nettoyer.

Posez I'appareil sur une surface horizontale, plane et stable.

S'il est employé de maniére inappropriée, a des fins professionnelles ou semi-
professionnelles, ou en non-conformité avec les instructions du mode
d'emploi, la garantie devient caduque et Philips décline toute responsabilité
concernant les dégats occasionnés.

Confiez toujours I'appareil a un Centre Service Agréé Philips pour vérification
ou réparation. N'essayez jamais de réparer I'appareil vous-méme ; toute
intervention indue entraine I'annulation de la garantie.

Débranchez toujours I'appareil apres utilisation.

Laissez I'appareil refroidir pendant environ 30 minutes avant de le nettoyer
ou de le manipuler.

Assurez-vous que les aliments cuits dans cet appareil sont dorés et non bruns
Oou Noirs.

Enlevez les résidus brllés. Ne faites pas frire de pommes de terre fraiches a
une température supérieure a 180 °C (pour limiter la création d'acrylamide).
Faites preuve de prudence lorsque vous nettoyez la partie supérieure de la
chambre de cuisson : la résistance, le bord des pieéces métalliques et I'écran
protecteur sont brilants.

Assurez-vous toujours que les aliments sont parfaitement cuits dans I'Airfryer.
Faites preuve de prudence lorsque vous versez les aliments cuits et veillez a ne
pas laisser tomber les accessoires.

Champs électromagnétiques (CEM)

Cet appareil est conforme aux normes et réglementations applicables relatives a
I'exposition aux champs électromagnétiques.
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- Ce symbole signifie que les produits électriques ne doivent pas étre jetés avec
les ordures ménageéres.

- Respectez les regles en vigueur dans votre pays pour la mise au rebut des
produits électriques.

A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil EN MAGASIN EN DECHETERIE

et ses accessoires JWANEEA
se recyclent I 71 %

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

Garantie et assistance

Introduction

Versuni offre une garantie de 2 ans sur ce produit a compter de sa date d'achat.
Cette garantie n'est pas valide si un défaut résulte d'une utilisation incorrecte ou
d'un mauvais entretien de |'appareil. Notre garantie n'a aucune incidence sur vos
droits légaux de consommateur. Si vous avez besoin d'informations
supplémentaires ou souhaitez invoquer la garantie, consultez notre site Web
www.philips.com/support.

Félicitations et bienvenue dans la famille Philips !

L'Airfryer a double panier vous permet de préparer deux ingrédients a la fois
pour vos repas. Vous pouvez synchroniser les temps de cuisson des ingrédients,
ce qui signifie que si deux ingrédients nécessitent deux temps de cuisson
différents, vous pouvez faire en sorte que leur cuisson se termine en méme
temps. Les paniers asymétriques offrent une meilleure adaptation aux
proportions des ingrédients de votre repas. Le grand panier est idéal pour les
plats principaux, les frites et les aliments que vous aimez le plus. Utilisez le petit
panier pour les accompagnements, les Iégumes et les snacks.

L'appareil s'accompagne de I'application NutriU qui vous guide étape par étape
et vous propose des centaines de plats appétissants bénéficiant de réglages
spécifiques pour votre Airfryer a double panier. Téléchargez I'application grace
au QR code de I'emballage.

Description générale

1 Panneau de commande

Augmentation de la température

Diminution de la température

Bouton de marche/arrét

Indicateur de rappel de secouage pour la petite cuve
Bouton de la petite cuve

Bouton Retour

-~ Do O N T w
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g Bouton de la fonction de durée
h Bouton de la fonction de copie
i Bouton de rappel de secouage
j Bouton dela grande cuve
k Indicateur de rappel de secouage pour la grande cuve
| Bouton de démarrage/pause
m Bouton de diminution de la durée
n Bouton d'augmentation de la durée
o Boutons de présélection
Fond pour petite cuve
Petite cuve
Panier pour grande cuve
Grande cuve
Double niveau avec brochettes (NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14
uniquement)
Kit petit-déjeuner (NA350/03, NA350/08 uniquement)
Porte-cordon
Cordon d'alimentation
0 Sorties d'air

Ul WwN

— O 0

Description des fonctions

Fonction de copie

Vous pouvez définir la durée et la température de I'une des cuves, puis copier le
réglage pour I'autre cuve en appuyant sur le bouton de fonction de copie.

Fonction de durée

Vous pouvez régler la durée et la température individuellement pour chaque
cuve avant d'appuyer sur le bouton de la fonction de durée pour que les deux
cuves achévent leur cuisson en méme temps.

Rappel de secouage

En appuyant sur le bouton de rappel de secouage, vous activez le rappel de
secouage. Cela signifie que lorsque la moitié du temps de cuisson s'est écoulée,
I'appareil vous rappelle de secouer ou de retourner vos aliments.

Présélections

Vous avez le choix entre 8 présélections. Les présélection sont des programmes
de cuisson qui recommandent une température et un temps de cuisson en
fonction de la quantité d'aliments. Pour plus de détails, reportez-vous au
chapitre « Utilisation d'une présélection ».

Bouton de retour
Utilisez le bouton de retour si vous avez sélectionné la mauvaise présélection par
erreur.

Alertes sonores

Vous entendrez de temps en temps des signaux sonores, notamment a la fin
d'une cuisson ou lorsqu'une action est requise pendant la cuisson (par exemple
secouer ou tourner les aliments).
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Avant la premiere utilisation

1 Retirez tous les emballages de I'appareil.

2 Le cas échéant, retirez tous les autocollants et étiquettes de I'appareil.

3 Nettoyez soigneusement I'appareil avant la premiére utilisation (voir le
chapitre « Nettoyage »).

4 Fixez le porte-cordon en le clipsant dans la zone indiquée a l'arriere de
I'appareil.

Attention

Le porte-cordon sert également d'espaceur en créant une distance entre
I'appareil et le mur, afin d'empécher une accumulation de chaleur a cet
endroit.

Préparations avant la premiere utilisation

Placez I'appareil sur une surface horizontale, stable, plane et résistante a la
chaleur.

Remarque

Ne posez rien sur le dessus ni les c6tés de I'appareil. Cela pourrait entraver la
circulation de I'air et affecter le résultat de friture.

Ne placez jamais I'appareil en marche a proximité ou en dessous d'objets qui
pourraient étre endommagés par la vapeur (murs, placards, etc.).

Utilisation de l'appareil

Cuisson a l'air chaud

Attention

Cette friteuse Airfryer fonctionne avec de I'air chaud. Ne remplissez pas
la cuve d'huile, de graisse de friture, ni d'aucun autre liquide.

Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez les poignées ou les
boutons. Manipulez la cuve chaude avec des gants de cuisine.

Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement.

Lors de la premiére utilisation, de la fumée peut se dégager de cet
appareil. Ce phénoméne est normal.

Il n'est pas nécessaire de préchauffer I'appareil.
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1 Branchez la fiche sur la prise murale.

2 Retirez la cuve avec le panier de I'appareil en tirant sur la poignée.

3 Placez le fond dans la petite cuve.

4 Placez le panier dans la grande cuve.
Remarque
- Assurez-vous que les rabats du panier sont correctement positionnés a
droite et a gauche lorsque vous l'insérez dans la cuve. Si vous le tournez
malencontreusement de 90 degrés, le panier ne rentrera pas dans la cuve.
- Il'est normal de devoir forcer Iégerement pour insérer le panier dans la
cuve.

5 Mettez les aliments dans le panier.

Remarque

- L'Airfryer permet de préparer une grande variété d'aliments. Consultez le
tableau des aliments pour connaitre les bonnes quantités et les temps de
cuisson approximatifs.

- Ne dépassez pas la quantité indiquée dans le tableau des aliments et ne
remplissez pas excessivement le panier car cela pourrait affecter la qualité
finale.
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6 Replacez les cuves dans I'Airfryer.
Attention

- Ne touchez pas la cuve ou le panier pendant que I'appareil fonctionne
ou refroidit, car ils peuvent étre trés chauds.

7 Appuyez sur le bouton de marche/arrét pour allumer I'appareil.

8 Sélectionnez la petite cuve. L'indicateur de durée et de température sur le
cOté gauche commence a clignoter.

|

9 Appuyez sur le bouton d'augmentation/diminution de la température et sur
le bouton d'augmentation/diminution de la durée pour choisir la durée et la
température souhaitées.

10 Sélectionnez la grande cuve.
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11 Appuyez sur le bouton d'augmentation/diminution de la température et sur
le bouton d'augmentation/diminution de la durée pour choisir la durée et la
température souhaitées.

12 Appuyez sur le bouton de rappel de secouage pour recevoir un rappel de
secouage de vos aliments pendant la cuisson.

Remarque

Vous pouvez activer ou désactiver le rappel de secouage a tout moment
pendant la cuisson en sélectionnant la cuve concernée, puis en appuyant
sur le bouton de rappel de secouage.

13 Appuyez sur le bouton de démarrage/pause pour lancer la cuisson.

Remarque :

Les secondes sont décomptées pendant la derniere minute de cuisson.
Reportez-vous au tableau des aliments pour connaftre les réglages de
cuisson standard des différents aliments.

Vous pouvez modifier les réglages de cuisson a tout moment au cours du
processus de cuisson en sélectionnant la cuve, puis en cliquant sur les
boutons d'augmentation ou de diminution.

Si vous souhaitez interrompre la cuisson dans les deux cuves, appuyez
simplement sur le bouton de démarrage/pause.

Appuyez a nouveau sur le bouton de démarrage/pause. Les deux cuves
poursuivent la cuisson.

Sivous souhaitez interrompre la cuisson dans une seule cuve, sélectionnez
d'abord la cuve concernée, puis appuyez sur le bouton de
démarrage/pause.

Appuyez de nouveau sur le bouton de démarrage/pause et la cuve
concernée poursuivra la cuisson.

L'appareil passe automatiquement en pause lorsque vous retirez une cuve.
Le processus de cuisson reprend lorsque vous réinsérez la cuve dans
I'appareil.

Certains aliments doivent étre secoués ou retournés a mi-cuisson (voir le
tableau de cuisson des aliments). Pour secouer les aliments, retirez la cuve
avec le panier et secouez-les au-dessus de |'évier. Ensuite, réinsérez la cuve
dans 'appareil.
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((.)) 14 Lorsque vous entendez la sonnerie du minuteur, cela signifie que le temps de
- cuisson défini s'est écoulé.

15 Retirez la cuve et vérifiez que les aliments sont cuits.

Attention

- Lacuve de I'Airfryer est chaude apreés la cuisson. Placez toujours la
cuve que vous avez retirée de |'appareil sur une surface résistant a la
chaleur (dessous de plat ou autre).

Remarque

- Siles aliments ne sont pas encore cuits, réinsérez la cuve dans |'Airfryer et
ajoutez quelques minutes de temps de cuisson.

Conseil

- Vous pouvez maintenir vos aliments au chaud dans I'Airfryer en réglant la
température sur 80 degrés et sélectionnant la durée correspondant au
temps pendant lequel vous souhaitez que les aliments restent chauds.
Nous vous recommandons de ne pas garder vos aliments au chaud
pendant plus de 30 minutes car la qualité de la nourriture pourrait s'en
ressentir.

- Sides aliments tels que des frites ramollissent trop en mode de maintien
au chaud, réduisez la durée de maintien au chaud en éteignant I'appareil
plus tot ou redonnez-leur du croustillant en les repassant pendant
2-3 minutes a une température de 180° C.
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16 Retirez délicatement les ingrédients (frites, par exemple) de la cuve a l'aide

(
d'une pince de cuisine.
Attention
- N'inclinez pas la cuve lorsque vous retirez les ingrédients, car le
~ — panier pourrait s'en échapper.
=t - Une fois la cuisson terminée, la cuve, le panier, l'intérieur de I'appareil
& et les ingrédients sont chauds. En fonction du type d'aliments placés

dans I'Airfryer, de la vapeur peut s'échapper de la cuve.

Remarque
- Pour sortir les aliments volumineux ou fragiles, utilisez des pinces.
/ - L'excédent d'huile ou la graisse fondue sont recueillis au fond de la cuve.

- Selon le type d'aliment préparé, videz soigneusement I'excés d'huile ou de
graisse fondue de la cuve apres chaque fournée ou avant de secouer ou
de replacer le panier dans la cuve. Placez le panier sur une surface résistant
a la chaleur. Portez des gants de cuisine pour vider I'excédent d'huile ou
de graisse fondue. Replacez le panier dans la cuve.

Utilisation d'une présélection

1 Suivez les étapes 1 a 6 du chapitre « Cuisson a l'air chaud ».
2 Sélectionnez la cuve que vous souhaitez utiliser.

=

3 Sélectionnez la présélection.
Conseil
- Pour passer a une autre présélection, appuyez sur le bouton de retour et
sélectionnez la présélection souhaitée.

@ﬁ@w‘@°
1

©® @
4 Démarrez le processus de cuisson en appuyant sur le bouton de
démarrage/pause.
Remarque

- Vous pouvez utiliser une présélection pour une cuve et des réglages
manuels pour l'autre cuve. Vous pouvez opter pour des présélections
différentes dans chaque cuve et sélectionner la fonction de durée pour
terminer le processus de cuisson des deux cuves en méme temps.

Remarque : Vous trouverez de plus amples informations sur les présélections
dans le tableau ci-dessous.
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I'aliment et de la quantité

Présélec- Icon- Tempéra- Temps Poids Remarque

tions e ture (min.) (max.)

En-cas 200 °C 28 800g/280z - En-cassurgelésabase de pomme de

surgelés a terre tels que des frites, potatoes,

base de pommes de terre gaufrées, etc.

pommes de - Lerappel de secouage est activé par

terre défaut et vous invite a secouer la cuve

deux fois pendant la cuisson.

Frites fraiches 180 °C 32 800g/280z - Utilisezdes pommesde terre a chair
=0 farineuse.

- 10x10mm /0,4 x 0,4 pouce pour
des frites épaisses.

- Faites tremper 30 minutes dans I'eau,
séchez, puis ajoutez Yaa 1 cuillerée a
soupe d'huile.

- Lerappel de secouage est activé par
défaut et vous invite a secouer la cuve
deux fois pendant la cuisson.

Pilons de 200 °C 25 8-10 pilons - 120-130 g/ 4-5 oz par pilon.
poulet - Secouez, retournez, ou mélangez en
cours de cuisson
Poisson entier 180 °C 22 600g/210z - Poissonentierde300g/ 110z
chacun - retourner une fois pendant
la cuisson
Cotelettes 200 °C 20 600g/210z - Tranche de 2-2,5cm d'épaisseur,
@ 200 g/ 7 oz par tranche
- Jusqu'a 3 cotelettes désossées
- Retourner une fois
Mélange de 180 °C 22 10009/ - Grossierement coupés
l[égumes 350z - Mélange de légumes (aubergine,
courgette, poivron, oignon)
Gateau 140 °C 50 1000g/ - Utilisez le bac de cuisson XL
@ 350z (199 x 189 x 80 mm) pour la grande
cuve
Réchauffage @ 160 °C 5 - - Réglez la durée en fonction de
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Petite cuve
Présélec- Icon- Tempéra- Temps Poids Remarque
tions e ture (min.) (max.)
En-cas 200 °C 25 300g/ 110z - En-cassurgelés a base de pomme de
surgelés a terre tels que des frites, potatoes,
base de pommes de terre gaufrées, etc.
pommes de - Lerappel de secouage est activé par
terre défaut et vous invite a secouer la cuve
deux fois pendant la cuisson.
Frites fraiches - 180 °C 30 300g/ 110z - Utilisezdes pommes de terre a chair
Q farineuse.

- 10x10mm /0,4 x 0,4 pouce pour
des frites épaisses.

- Faites tremper 30 minutes dans I'eau,
séchez, puis ajoutez aa 1 cuillerée a
soupe d'huile.

- Lerappel de secouage est activé par
défaut et vous invite a secouer la cuve
deux fois pendant la cuisson.

Pilons de 200 °C 28 4-5 pilons - 120-130 g/ 4-5 oz par pilon.
poulet - Secouez, retournez, ou mélangez en
cours de cuisson
Poisson entier 180 °C 23 300g/110z - Poissonentierde300g/ 110z
chacun - retourner une fois pendant
la cuisson
Cotelettes @ 200 °C 20 400g/ 140z - Tranchede 2-2,5cm d'épaisseur,
200 g/ 7 oz par tranche
- Jusqu'a 2 cotelettes désossées
- Retourner une fois
Mélange de 180 °C 25 400g/ 140z - Grossierement coupés
légumes - Mélange de légumes (aubergine,
courgette, poivron, oignon)
Gateau 160 °C 20 6 moules a - Utilisez des moules a muffin
@ muffins
Réchauffage 160 °C 5 - - Réglezla durée en fonction de
I'aliment et de la quantité

Préparation de frites maison

Pour préparer de délicieuses frites maison dans I'Airfryer :

- Comptez 800 g / 28 oz de pommes de terre épluchées pour la grande cuve et
300 g/ 11 oz pour la petite cuve.

- Choisissez une variété de pommes de terre qui convient a la préparation de
frites, par ex. des pommes de terre fraiches, (Iégerement) farineuses.
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Il est préférable de cuire les frites par portions de 800 g / 28 0z maximum

pour un résultat homogene. Les frites cuites par grosses quantités sont

généralement moins croustillantes que les petites portions.

Epluchez les pommes de terre et découpez-les en batonnets (10x10 mm /

0,4 x 0,4 pouce d'épaisseur).

Faites tremper les batonnets de pomme de terre dans un saladier rempli

d'eau pendant au moins 30 minutes.

Videz le plat et séchez les batonnets de pomme de terre a |'aide d'un torchon

de cuisine ou d'une feuille d'essuie-tout.

Versez une cuillére a soupe d'huile dans un saladier, puis ajoutez-y les

batonnets et mélangez jusqu'a ce qu'ils soient enrobés d'huile.

Sortez les batonnets du saladier avec les mains ou un ustensile de cuisine a

égoutter, pour que |'excédent d'huile reste dans le saladier.

Remarque

- N'inclinez pas le saladier pour verser directement les pommes de terre
coupées dans le panier afin d'éviter qu'une trop grande quantité d'huile
se retrouve dans la cuve.

Mettez les batonnets dans le panier.

Appuyez sur le bouton de marche/arrét pour allumer 'appareil.

8 Sélectionnez une cuve.

9 Sélectionnez la présélection des frites maison.
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10 Démarrez le processus de cuisson en appuyant sur le bouton de
démarrage/pause.

11 Secouez la cuve deux fois lorsque vous entendez le signal sonore du rappel de
secouage.

Tableau des aliments

Le tableau ci-dessous vous aide a choisir les réglages de base pour certains types

d'aliments.

Remarque

- N'oubliez pas que ces réglages sont donnés  titre d'indication. Etant donné
que les aliments n'ont pas tous la méme origine, la méme taille ou la méme
forme et qu'ils sont de marques différentes, nous ne pouvons pas garantir le
meilleur réglage pour leur cuisson.

- Lorsque vous préparez de grandes quantités d'aliments (par exemple des
frites, des crevettes, des pilons de poulet ou des en-cas surgelés), secouez,
retournez ou mélangez les ingrédients dans la cuve 2 ou 3 fois pour obtenir
un résultat homogene.

Grande cuve

Ingrédients Quantité min.- Temps Tempé- Remarque

max. (min.) rature
Frites surgelées fines 200-800 g / 14-31 200 °C - Secouez, retournez, ou
(7x7 mm/ 7-28 0z mélangez a deux reprises
0,3 x0,3 pouce) pendant la cuisson
Frites maison (10 x 10 mm 200-800 g / 20-40 180 °C - Secouez, retournez, ou
/0,4 x 0,4 pouce 7-28 0z mélangez a deux reprises
d'épaisseur) pendant la cuisson
Nuggets de poulet 200-600 g / 10-20 200 °C - Secouez, retournez, ou
surgelés 7-210z mélangez a mi-cuisson
Rouleaux de printemps 200-600 g/ 10-20 200 °C - Secouez, retournez, ou
surgelés 7-21 0z mélangez a mi-cuisson
Hamburger (environ 1 a4 steaks 11-18 200 °C - Retournez a mi-cuisson
150g/502)
Pain de viande 12009/ 420z 55-60 150 °C - Utilisez I'accessoire de cuisson
Cotelettes désossées 1-4 cOtelette(s) 15-20 200 °C - Secouez, retournez, ou
(environ 1509/ 5 02) mélangez a mi-cuisson
Saucisses fines (environ 2-10 pieces 11-15 200 °C - Secouez, retournez, ou

509/1,802) mélangez a mi-cuisson
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Ingrédients Quantité min.- Temps Tempé- Remarque
max. (min.) rature
Pilons de poulet (environ  2-10 pieces 17-27 180 °C - Secouez, retournez, ou
1259 /4,5 0z) mélangez a mi-cuisson
Blanc de poulet (environ  1-5 pieces 15-25 180 °C - Retournez a mi-cuisson
1609/ 6 0z)
Poulet entier 1200g/42 o0z 60-70 180 °C
Poisson entier (environ 1-3 pieces 20-25 180 °C
300-400g/ 11-14 02)
Filet de poisson (environ  1-5 piéces 25-32 160 °C
2009/ 7 02z)
Mélange de légumes 200-1000g/ 10-22 180 °C - Réglez le temps de cuisson
(hachés grossierement) 7-28 0z selon vos préférences
- Secouez, retournez, ou
mélangez a mi-cuisson
Muffins (environ 50 g / 1-9 moule(s) 13-15 160 °C - Utilisez des moules a muffin
1,8 0z)
Gateau 500g/ 180z 50-60 140 °C - Utilisez le bac de cuisson XL
- Vérifiez la cuisson avant de
sortir le gateau
Pain / petits pains 1-6 piéces 6-8 200 °C
précuits (environ 60 g /
20z2)
Pain maison 550g/280z 45-55 150 °C - Utilisez le bac de cuisson XL
- Lapate a pain doit étre d'une
forme aussi plate que possible
pour éviter que le pain ne
touche la résistance lorsqu'il
gonfle.
- Vérifiez la cuisson avant de
sortir le pain
Petite cuve
Ingrédients Quantité min.- Temps Tempé- Remarque
max. (min.) rature
Frites surgelées fines 100-300g / 14-28 200 °C - Secouez, retournez, ou
(7x7mm/ 4-11 0z mélangez a deux reprises
0,3 x0,3 pouce) pendant la cuisson
Frites maison (10 x 10 mm 100-300 g / 20-30 180 °C - Secouez, retournez, ou
/0,4x0,4 pouce 4-11 0z mélangez a deux reprises
d'épaisseur) pendant la cuisson
Nuggets de poulet 100-300g/ 9-20 200 °C - Secouez, retournez, ou
surgelés 4-11 0z mélangez a mi-cuisson
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Ingrédients Quantité min.- Temps Tempé- Remarque
max. (min.) rature

Rouleaux de printemps 100-300 g/ 9-20 200 °C Secouez, retournez, ou

surgelés 4-11 oz mélangez a mi-cuisson

Hamburger (environ 150-300g/ 16-21 200 °C Retournez a mi-cuisson

1509/ 5 02) 5-11 0z

Cotelettes désossées 150-300g/ 15-20 200 °C Secouez, retournez, ou

(environ 1509/ 5 0z2) 5-11 0z mélangez a mi-cuisson

Saucisses fines (environ 2-6 pieces 11-15 200 °C Secouez, retournez, ou

50g/1,802) mélangez a mi-cuisson

Pilons de poulet (environ  2-5 piéces 17-28 180 °C Secouez, retournez, ou

1259/ 4,5 02) mélangez a mi-cuisson

Blanc de poulet (environ  1-3 piéces 20-30 180 °C Retournez a mi-cuisson

160 g/ 6 0z)

Poisson entier (environ 1 piece 20-25 180 °C

300-400g/ 11-14 0z)

Filet de poisson (environ  1-2 piéces 25-32 160 °C

2009/ 7 02z)

Mélange de légumes 200-400g / 12-25 180 °C Réglez le temps de cuisson

(hachés grossierement) 7-14 0z selon vos préférences
Secouez, retournez, ou
mélangez a mi-cuisson

Muffins (environ 50 g / 2-6 moule(s) 13-20 160 °C Utilisez des moules a muffin

1,8 02)

Pain / petits pains 1-3 pieces 6-8 200 °C

précuits (environ 60 g /
2 02)

Accessoires

Utilisation du double niveau

Le double niveau et les brochettes sont livrés avec les modéles suivants :

NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14.

Le double niveau est un accessoire utile qui permet de cuire deux couches
d'aliments, mais il n'est compatible qu'avec la grande cuve.
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1 Retirez la grande cuve de l'appareil.

2 Disposez les aliments de votre choix dans le panier.

Remarque:
- Reportez-vous au tableau de cuisson des aliments ci-dessous pour savoir
quels aliments sont recommandés avec le double niveau.

3 Placez le double niveau par-dessus les aliments dans le panier.

4 Ajoutez la deuxieme partie des aliments sur le double niveau.

5 Insérez la cuve dans I'appareil et réglez la durée et la température comme
indiqué dans le tableau suivant. Une fois prét, appuyez sur le bouton de
démarrage.

Plats Poids (brut) ISir_?s%snde Il:errgpera- Remarque
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Nuggets de poulet

A 3009/ 110z
surgelés
: 17-20 min 180 °C

F_rltes surgelées 400g /14 07
fines
Ailes dfe poulet 4504/ 16 07
surgelées

16-20 min 200 °C
Steaks haches{de 3509/ 12 0z
poulet surgelés
Epis de mais ggoé; 000g/

320z 24-28 min 180 °C - 3épis de mas
Potatoes 5009/ 180z
500-600 g /

Dorade 18-21 oz
Pomme de terre en 18-20 min 200 °C - 2 poissons entiers
robe des champs 350g/120z
(coupée en quatre)
Champignons 2009 /7 0z
entiers

12-14 min 200 °C
Gambas avec la 4009/ 14 07
peau
Tofu ou fromage
grillé 250g/9 0z - Retournez le fromage

15-18 min 180 °C grillé ou le tofu a mi-
Melange de 5009/ 180z cuisson
l[égumes

Remarque :

- L'aliment figurant en haut du tableau doit étre placé sur le niveau
supérieur du double niveau et le second, sur le niveau inférieur.
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6 Une fois la cuisson terminée, utilisez des gants et une pince pour retirer
précautionneusement les aliments du panier.
Attention
- Faites preuve de prudence lorsque vous retirez le double niveau car il
chauffe pendant la cuisson.

Utilisation des brochettes

Les brochettes peuvent étre associées au double niveau.
1 Enfilez la viande et les Iégumes de votre choix sur les brochettes.

2 Insérez les brochettes dans les rainures spéciales du double niveau.

3 Replacez la cuve dans I'appareil.
4 Réglez la durée et la température conformément aux indications du tableau
et lancez la cuisson.

5 Une fois la cuisson terminée, utilisez des gants et une pince pour retirer
précautionneusement les aliments du panier.

Reportez-vous au tableau pour des recommandations spécifiques concernant les

durées et les températures de cuisson.
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Contenu du : Temps de <

panier Portion cuisson Température Remarque

5 bro;hettes de 5 brochettes - Velrsez le

nourriture mélange de
légumes au

15-18 min 180 °C fe‘zr;i?eez'feg“"e'

Mélange de

Iégumgs 5009 brochettes sur
le double
niveau.

Utilisation du kit petit-déjeuner

Le kit petit-déjeuner permet de cuire jusqu'a quatre ceufs et de griller quatre
tranches de pain simultanément.

Attention

Utilisez toujours une pince pour retirer en toute sécurité les ceufs
cuits et le pain grillé du kit petit-déjeuner, afin d'éviter tout risque de
brilure.

1 Retirez la petite cuve de 'appareil.

2 Retirez le fond de la cuve.

Remarque :

Sivous ne retirez pas le fond, les tranches de pain grillé risquent de ne pas
tenir correctement dans la cuve.
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3 Placez le kit petit-déjeuner dans la petite cuve.

4 Placez jusqu'a quatre ceufs sur le kit petit-déjeuner, puis réinsérez la cuve
dans l'appareil.

5 Réglezla durée et la température en suivant les indications du tableau de
cuisson des aliments ci-dessous, puis appuyez sur le bouton de démarrage.

Kit petit- Temps de

déjeuner Quantité cuisson Température Remarque
Cufs durs 4 ceufs 10-12 min - Faites cuire les
Cufs a la coque 4 ceufs 8-10 min 180 °C gizzii?_
Pain grillé 5 pieces 5-6 min ?jr?q?_zizislseop:qa_m

6 A mi-cuisson, ajoutez les tranches de pain sur le kit petit-déjeuner, puis
poursuivez la cuisson.
Conseil :
- Pensez a activer le rappel de secouage pour éviter d'oublier d'ajouter le
pain.
- Siles tranches de pain ne tiennent pas dans la cuve, coupez-les en deux.

7 Une fois la cuisson terminée, retirez soigneusement les ceufs et le pain grillé a
I'aide d'une pince.

Consultez le tableau de cuisson des aliments ci-dessous pour connaitre les

durées et les températures de cuisson spécifiques.

Nettoyage

Avertissement
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Laissez refroidir entiérement le panier, la cuve et l'intérieur de I'appareil
avant de commencer le nettoyage.

La cuve et le panier de I'appareil ont un revétement antiadhésif.
N'utilisez pas d'ustensiles de cuisine métalliques ou de produits
nettoyants abrasifs afin d'éviter d'endommager le revétement
antiadhésif.

Nettoyez |'appareil apres chaque utilisation. Videz I'huile et la graisse du fond de
la cuve apres chaque utilisation.
1 Appuyez sur le bouton de marche/arrét pour éteindre I'appareil, débranchez

la fiche de la prise secteur et laissez I'appareil refroidir.

Conseil

- Retirez la cuve et le panier pour que I'Airfryer refroidisse rapidement.

Jetez la graisse ou I'huile qui se trouve au fond de la cuve.

Nettoyez la cuve et le panier au lave-vaisselle. Vous pouvez aussi les nettoyer

avec de I'eau chaude, du liquide vaisselle et une éponge non abrasive (voir le

chapitre « Tableau relatif au nettoyage »).

Conseil

- Sides résidus d'aliments adhérent a la cuve ou au panier, vous pouvez les
laisser tremper dans de I'eau chaude et du liquide vaisselle pendant 10 a
15 minutes. Les résidus d'aliments se détacheront et pourront étre
facilement éliminés. Assurez-vous que vous utilisez du liquide vaisselle qui
peut dissoudre I'huile et la graisse. Si des taches de graisse persistent dans
la cuve ou le panier et que vous ne parvenez pas a les éliminer avec de
I'eau chaude et du liquide vaisselle, utilisez un produit dégraissant.

- Sinécessaire, les résidus d'aliments collés a la résistance chauffante
peuvent étre éliminés avec une brosse a brins souples a moyennement
souples. N'utilisez pas de brosse métallique ou de brosse a brins durs car
vous risqueriez d'endommager le revétement de la résistance chauffante.

Pour éviter les éraflures, essuyez délicatement I'extérieur de I'appareil avec un

chiffon doux, propre et non froissé. Commencez avec un chiffon légerement

humidifié et poursuivez avec un chiffon sec, si nécessaire.
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5 Nettoyez la résistance chauffante avec une brosse pour éliminer les résidus de
nourriture.

6 Nettoyez 'intérieur de l'appareil a I'eau chaude avec une éponge non
abrasive.

Remarque
- Sivous retirez accidentellement le séparateur entre la petite et la grande
cuve pendant le nettoyage, veillez a le remettre en place correctement.
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Tableau relatif au nettoyage

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

Rangement

1 Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.
2 Veillez a nettoyer et sécher tous les éléments avant de ranger 'appareil.
3 Enroulez le cordon autour du porte-cordon a l'arriere de I'appareil.
Remarque
- Tenez toujours I'Airfryer a I'horizontale lorsque vous le transportez pour
éviter que les cuves ne tombent accidentellement, ce qui pourrait les
endommager.
- Assurez-vous toujours que les pieces amovibles de I'Airfryer, par ex. le fond
alvéolé amovible, sont fixées avant de transporter et/ou de ranger
I'appareil.

Dépannage

Cette rubrique présente les problemes les plus courants que vous pouvez
rencontrer avec votre appareil. Si vous ne parvenez pas a résoudre le probléme a
I'aide des informations ci-dessous, rendez-vous sur www.philips.com/support
pour consulter les questions fréquemment posées ou contactez le Service
Consommateurs de votre pays.
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Cause possible
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Solution

L'extérieur de 'appareil devient
chaud en cours d'utilisation.

La chaleur interne chauffe les
parois extérieures.

Ce phénomene est normal. Tous
les boutons et poignées que vous
étes amené(e) a toucher pendant
['utilisation resteront
suffisamment froids pour que vous
puissiez les toucher.

Lorsque l'appareil est allumé, la
cuve, le panier et I'intérieur de
I'appareil deviennent toujours
chauds, afin d'assurer une cuisson
correcte des aliments. Ces pieces
sont toujours trop chaudes pour
que vous puissiez les toucher.

Sivous laissez I'appareil allumé
pendant longtemps, certaines
zones seront tres chaudes au
toucher. L'icbne suivante vous
permet de reconnaitre ces zones :

A partir du moment ol vous savez
qu'ily a des zones tres chaudes et
que vous évitez de les toucher,
I'appareil ne présente aucun
danger.

Mes frites maison ne sont pas
comme je I'espérais.

Vous n'avez pas utilisé la bonne
variété de pommes de terre.

Pour obtenir les meilleurs résultats,
utilisez des pommes de terre
fraiches et farineuses. Si vous avez
besoin de conserver les pommes
de terre, ne les placez pas en
milieu froid comme un
réfrigérateur. Choisissez des
pommes de terre pour lesquelles il
estindiqué sur I'emballage
qu'elles conviennent a la friture.

La quantité d'aliments dans le
panier est trop importante.

Suivez les instructions de ce
manuel d'utilisation pour préparer
des frites maison.

Certains types d'aliments doivent
étre mélangés a mi-cuisson.

Suivez les instructions de ce
manuel d'utilisation pour préparer
des frites maison.

L'Airfryer ne s'allume pas.

L'appareil n'est pas branché.

Vérifiez si la fiche est correctement
insérée dans la prise secteur.

Plusieurs appareils sont branchés
sur une méme prise.

L'Airfryer est trés puissant. Essayez
une autre prise et vérifiez les
fusibles.
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Probléme

Cause possible

Solution

Je vois des éraflures dans mon
Airfryer.

De petites taches peuvent
apparaftre dans la cuve de
I'Airfryer suite a un contact
accidentel avec le revétement (par
exemple en nettoyant avec des
outils de nettoyage durs et/ou en
insérant le panier).

Vous pouvez éviter ces éraflures
en abaissant correctement le
panier dans la cuve. Si vous insérez
le panier de travers, le coté peut
taper contre la paroi de la cuve et
abimer le revétement. Si cela se
produit, sachez que ce n'est pas
nocif car tous les matériaux utilisés
sont srs pour les aliments.

De la fumée blanche s'échappe de
I'appareil.

Vous faites cuire des aliments
riches en matiéres grasses.

Videz avec précaution I'excédent
d'huile ou de graisse de la cuve et
poursuivez la cuisson.

La cuve contient des résidus de
graisse de |'utilisation précédente.

La fumée blanche est causée par la
cuisson de résidus de graisse dans
la cuve. Nettoyez soigneusement
la cuve et le panier aprés chaque
utilisation.

La chapelure n'adhere pas
correctement aux aliments.

De petits morceaux de chapelure
peuvent provoquer un
dégagement de fumée blanche.
Appuyez bien la chapelure sur
aliments afin qu'elle adheére.

Il'y a des éclaboussures de
marinade, de liquide ou de jus de
viande dans la graisse fondue ou
I'huile.

Epongez les aliments avant de les
placer dans le panier.

L'écran de I'Airfryer indique « E1 ».

L'appareil est cassé ou défectueux.

Appelez la hotline de la SAV
Philips ou contactez le
Service Consommateurs de votre

pays.

L'Airfryer est peut-étre rangée
dans un endroit trop froid.

Sivotre appareil a été stocké a
basse température, laissez-le
retrouver une température
ambiante pendant au moins

15 minutes avant de le rebrancher.

Si le message « E1 » reste affiché,
appelez la hotline de la SAV Philips
ou contactez le

Service Consommateurs Philips de
votre pays.

L'écran de I'Airfryer indique
« E4-E12 ».

L'appareil dysfonctionne peut-
étre.

Essayez de débrancher puis de
rebrancher I'appareil. Si cela ne
résout pas votre probleme,
appelez la hotline de la SAV Philips
ou contactez le

Service Consommateurs de votre

pays.
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vV
Vazno
Prije uporabe aparata paZljivo proditajte ove vazne informacije i spremite ih za
buduce potrebe.
Opasnost

- Aparat nemojte stavljati na vrudi plinski stednjak, bilo koju vrstu elektri¢nog
Stednjaka i elektri¢nih ploca za kuhanje niti blizu njih, kao niti u zagrijanu
pecnicu.

- Aparat nikad nemojte uranjati u vodu niti ga ispirati pod mlazom vode.

- Kako biste sprijecili strujni udar, pazite da voda ili druga teku¢ina ne dospije u
aparat.

- Sastojke za przenje obavezno stavite u kosaru kako ne bi dosli u dodir s
grijacim elementima.

- Nemojte pokrivati otvore za ulaz i izlaz zraka dok aparat radi.

- Nemojte puniti posudu uljem jer to moze uzrokovati pozar.

- Aparat nemojte upotrebljavati ako su utikac, kabel za napajanje ili sam aparat
osteceni.

- Nikad nemojte dodirivati unutrasnjost aparata dok on radi.

- Nikad nemojte stavljati toliko hrane da prekoracite maksimalnu razinu
naznacenu na kosari.

- Obavezno provjerite je li grijac slobodan i uvjerite se da u njemu nema
zaglavljene hrane.

- Prije prve uporabe na aparat se mora postaviti odjeljak za spremanje kabela.

Upozorenje

- Ako je kabel za napajanje ostec¢en, mora ga zamijeniti Philips, serviser
proizvodaca ili druga osoba sli¢nih kvalifikacija kako bi se izbjegle opasnosti.

- Aparat prikljucujte samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu, zasti¢enu sigurnosnim
prekida¢em strujnog kruga koji sprjecava curenje uzemljenja.
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Obavezno provijerite je li utikac ispravno umetnut u zidnu utic¢nicu.

Ovaj aparat nije namijenjen uporabi u kombinaciji s vanjskim timerom ili
zasebnim sustavom za daljinsko upravljanje.

Povrsine aparata koje dodirujete mogu postati vruce tijekom uporabe.

Ovaj aparat mogu upotrebljavati djeca iznad 8 godina starosti i osobe sa
smanjenim fizickim ili mentalnim sposobnostima te osobe koje nemaju
dovoljno iskustva i znanja, pod uvjetom da su pod nadzorom ili da su primili
upute u vezi rukovanja aparatom na siguran nacin te razumiju moguce
opasnosti.

Djeca se ne smiju igrati aparatom. Ci¢enje i korisni¢ko odrZavanje smiju
izvrSavati djeca starija od 8 godina uz nadzor odrasle osobe.

Aparat i njegov kabel drzite izvan dohvata djece mlade od 8 godina.

Aparat nemojte naslanjati na zid ili na druge aparate. Iza i iznad te s obje
strane aparata ostavite barem 10 cm slobodnog prostora. Nemojte nista
stavljati na aparat.

Tijekom przenja kroz otvore za zrak izlazi vruca para. Ruke i lice drzite na
sigurnoj udaljenosti od otvora za paru i zrak. Na vrucu paru i zrak pazite i
kada odmicete posudu od aparata.

U aparat nikada nemojte stavljati lagane sastojke niti papir za pecenije.
Povrsine aparata koje dodirujete mogu postati vruce tijekom uporabe.
Spremanje krumpira: Temperatura treba odgovarati vrsti krumpira, a svakako
visa od 6 °C kako bi se smanijio rizik od izlaganja akrilamidima u pripremljenoj
hrani.

Posudu nikad nemojte puniti uljem.

Bududi da ovaj Airfryer ima dvije komore za kuhanje, njegova je elektri¢na
snaga velika. Nemojte rukovati drugim snaznim aparatima u istom strujnom
krugu u isto vrijeme (npr. kuhalima, elektricnim rostiljima i slicnim aparatima).
Ako to cinite, moglo bi se dogoditi da sigurnosni prekidac strujnog kruga u
instalaciji vaseg doma reagira i dode do prekida napajanja ove uti¢nice.
Aparat je osmisljen za uporabu pri ambijentalnim temperaturama izmedu
5°0Ci40°cC.

Prije ukopcavanja aparata provjerite odgovara li mrezni napon naveden na
aparatu naponu lokalne mreze.

Kabel za napajanje drzite podalje od vrucih povrsina.

Aparat nemojte stavljati na zapaljive materijale kao $to su stolnjak ili zavjesa,
niti u njihovu blizinu.

Aparat upotrebljavajte isklju¢ivo u svrhe opisane u ovom priru¢niku i
upotrebljavajte iskljucivo originalnu dodatnu opremu tvrtke Philips.

Ne ostavljajte aparat da radi bez nadzora.

Posuda, kosara i dodatni pribor unutar komore za kuhanje postaju vruci
tijekom i nakon uporabe aparata pa njima uvijek paZzljivo rukujte.

Prije prve uporabe aparata temeljito operite dijelove koji ¢e dolaziti u kontakt
s hranom. Pogledajte upute u korisnickom prirucniku.
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Ovaj aparat namijenjen je iskljucivo uobicajenoj ku¢noj uporabi. Nije
namijenjen uporabi u okruzenjima poput kuhinja za osoblje u trgovinama,
uredima, na farmama ili u drugim radnim okruzenjima. Nije namijenjen niti
uporabi od strane gostiju u hotelima, motelima, prenocistima ili drugim
vrstama smjestaja.

Obavezno iskopcajte aparat iz napajanja ako ga ostavljate bez nadzora te
prije njegovog sastavljanja, rastavljanja, spremanja ili ¢is¢enja.

Aparat stavite na vodoravnu, ravnu i stabilnu povrsinu.

Ako se aparat nepravilno upotrebljava, ako se upotrebljava za profesionalne
ili poluprofesionalne svrhe ili ako se ne upotrebljava u skladu s uputama u
korisni¢ckom priru¢niku, jamstvo prestaje vrijediti, a tvrtka Philips nece biti
odgovorna za nastalu Stetu.

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

Nakon uporabe aparat obavezno iskopcajte.

Ostavite aparat da se hladi oko 30 minuta prije nego $to ga dotaknete ili
Cistite.

Pazite da sastojci pripremljeni u ovom aparatu budu zlatno-zuti, a ne tamniili
smedi.

Uklonite zagorjele ostatke sastojaka. Nemojte prziti svjeze krumpire pri
temperaturi vecoj od 180 °C (kako bi se stvaranje akrilamida svelo na
najmanju mjeru).

Budite oprezni tijekom ¢iS¢enja gornjeg dijela komore za kuhanje: vrudi su
grijaci element, rub metalnih dijelova i zastita od prskanja.

Provjerite je li hrana u aparatu Airfryer dobro isprzena.

Budite pazljivi prilikom vadenja kuhane hrane i pazite da nastavci ne ispadnu.

Elektromagnetska polja (EMF)

Recikliranje

Ovaj aparat sukladan je primjenjivim standardima i propisima koji se ticu
izlozenosti elektromagnetskim poljima.

Ovaj simbol naznacuje da se elektri¢ni proizvodi ne smiju odlagati s
uobicajenim otpadom iz kucanstva.
Postujte propise svoje drzave o zasebnom prikupljanju elektri¢nih proizvoda.
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Jamstvo i podrska

Uvod

Opdi opis

Versuni nudi dvogodisnje jamstvo na ovaj proizvod nakon kupnje. Ovo jamstvo
ne vrijedi ako je kvar posljedica nepravilne uporabe ili loSeg odrzavanja. Ovo
jamstvo ne utjece na vasa zakonska potrosacka prava. Ako trebate vise
informacija ili se Zelite pozvati na jamstvo, posjetite nase web-mjesto
www.philips.com/support.

Cestitamo i dobro dosli u obitelj Philips!

Airfryer s dvije kosare omogucuje vam istovremenu pripremu dvije vrste
sastojaka za obroke. MoZete sinkronizirati vrijeme kuhanja sastojaka, Sto znaci da
ako dvije razlicite vrste sastojaka zahtijevaju dva razli¢ita vremena kuhanja,
mozete zavrsiti kuhanje u isto vrijeme. Asimetri¢ne kosare omogucuju vam da
bolje prilagodite udio sastojaka za obrok. Velika je kosara savrsena za glavno
jelo, krumpirice i sve sto najvise volite. Manju kosaru upotrebljavajte za priloge,
povrce i grickalice.

Isporucuje se s aplikacijom NutriU koja vam daje upute u koracima i stotine ideja
za obroke od kojih rastu zazubice s posebnim postavkama za Airfryer s dvije
kosare. Preuzmite aplikaciju s pomocu QR koda na pakiranju.

1 Upravljacka ploca

Povecanje temperature

Smanjenje temperature

Gumb za ukljucivanje/iskljucivanje

Naznaka podsjetnika za protresanje za malu posudu
Gumb male posude

Gumb za povratak

Gumb za funkciju vremena

Gumb funkcije kopiranja

Gumb podsjetnika na protresanje

Gumb velike posude

k Naznaka podsjetnika za protresanje za veliku posudu
| Gumb za zaustavljanje/pokretanje

m Gumb za smanjenje vremena

n Gumb za povecanje vremena

o Gumbi za prethodne postavke

Donja ploca za malu posudu

Mala posuda

Kosara za veliku posudu

Velika posuda

Dvoslojna resetka sa Stapi¢ima za raznji¢e (samo NA352/04, NA352/08,
NA352/24, NA353/14)

Komplet za dorucak (samo NA350/03, NA350/08)

8 Drzac kabela
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9 Kabel za napajanje
10 Izlazi zraka

Funkcija kopiranja
MoZete postaviti vrijeme i temperaturu za jednu posudu i kopirati postavku za
drugu posudu pritiskom gumba funkcije kopiranja.

Funkcija vremena

Mozete pojedinacno postaviti vrijeme i temperaturu za svaku posudu, a
odabirom gumba funkcije vremena, kuhanje u obje posude zavrsit ce u isto
vrijeme.

Podsjetnik na protresanje

Pritiskom gumba podsjetnika na protresanje omogucavate podsjetnik na
protresanje. To znaci da ¢e vas aparat podsjetiti da protresete ili okrenete hranu
po isteku pola vremena kuhanja.

Prethodne postavke

Mozete birati izmedu 8 prethodnih postavki. Prethodne postavke su programi
kuhanja koji daju preporuku za temperaturu i vrijeme kuhanja na temelju
odredene koli¢ine hrane. Dodatne pojedinosti potrazite u poglavlju ,Kuhanje s
prethodno postavljenim postavkama”.

Gumb za povratak
Upotrijebite gumb za povratak ako ste nehotice odabrali pogresnu postavku.

Zvucne obavijesti

Ponekad cete zacuti zvuk, npr. ako je aparat zavrsio s kuhanjem ili u slucaju kad
je tijekom pripreme hrane potrebno izvrsiti radnju, npr. protresti namirnice ili ih
okrenuti.

Prije prve uporabe

Uklonite svu ambalazu.

Uklonite sve naljepnice ili etikete (ako postoje) s aparata.

Prije prve uporabe temeljito ocistite aparat (provjerite poglavlje ,Cis¢enje”).
Drzac kabela pricvrstite na odredeno podrudje na straznjoj strani aparata tako
da ga pritisnete na mjesto.

A WN =

Oprez

- Drzac kabela sluzi i kao razdjelnik, stvarajuci razmak izmedu aparata i
zida kako bi se sprijecilo nakupljanje topline.
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Pripreme prije prve uporabe

Aparat stavite na stabilnu, vodoravnu i ravnu povrsinu otpornu na toplinu.

Napomena

Nemojte nista stavljati na aparat niti na njegove bocne strane. To bi moglo
omesti kruzenje zraka i utjecati na rezultate.

Dok radi, aparat nemojte stavljati u blizinu ili ispod predmeta koje bi para
mogla ostetiti, kao Sto su zidovi i kuhinjski ormari¢i.

Uporaba aparata

Przenje zrakom

Oprez

2

Ovo je Airfryer koji przi vru¢im zrakom. Posudu nemojte puniti uljem,
mascu niti nekom drugom tekuc¢inom.

Nemojte dodirivati vruce povrsine. Upotrebljavajte drske i regulatore.
Vrucu tavu primajte s kuhinjskim rukavicama.

Aparat je namijenjen iskljudivo ku¢noj uporabi.

Prilikom prve uporabe mozda cete primijetiti malo dima. To je normalno.
Aparat ne treba prethodno zagrijavati.

Ukopdajte utikac u zidnu uti¢nicu.

Izvadite posudu s koSarom iz aparata tako da povucete rucku.
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3 Stavite donju plo¢u u malu posudu.

4 Stavite kosaru u veliku posudu.
Napomena
- Prilikom umetanja u posudu provjerite jesu li jezi¢ci kosare pravilno
postavljeni na desnoj i lijevoj strani. Ako ih slucajno zakrenete za 90
stupnjeva, koSara nece stati u posudu.
- Normalno je malo gurnuti kosaru u posudu.

5 Sastojke stavite u kosaru.
Napomena
- U aparatu Airfryer mozete pripremati Sirok raspon namirnica.
Odgovarajuce kolic¢ine i vremena kuhanja potrazite u Tablici hrane.
- Nemojte premasiti koli¢ine navedene u odjeljku Tablica hrane ili previse
napuniti kosaru jer to moze utjecati na kvalitetu krajnjeg rezultata.

6 Vratite posude u Airfryer.
Oprez
- Nemojte dodirivati posudu ili kosaru tijekom i neko vrijeme nakon
uporabe jer su jako zagrijani.

7 Pritisnite gumb za ukljucivanje/iskljucivanje kako biste ukljucili aparat.
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8 Odaberite malu posudu. Indikator vremena i temperature na lijevoj strani
pocinje bljeskati.

7[:7 e
9 Pritisnite gumb za temperaturu gore/dolje i gumb za vrijeme gore/dolje kako
@8 8@ biste odabrali potrebno vrijeme i temperaturu.

10 Odaberite veliku posudu.

11 Pritisnite gumb za temperaturu gore/dolje i gumb za vrijeme gore/dolje kako
biste odabrali potrebno vrijeme i temperaturu.

12 Pritisnite gumb podsjetnika na protresanje kako bi vas aparat tijekom kuhanja
podsjetio da protresete hranu.
Napomena
- Podsjetnik na protresanje mozete omoguciti ili onemoguciti u bilo kojem
trenutku tijekom kuhanja tako da odaberete odgovarajuce posude i zatim
pritisnete gumb podsjetnika na protresanje.
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13 Pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje kako biste pokrenuli kuhanje.

Napomena:

- Zadnja minuta tijekom pripreme hrane odbrojava se u sekundama.

- Utablici hrane potraZite osnovne postavke za razlicite vrste hrane.

- Postavke kuhanja mozete promijeniti u bilo kojem trenutku tijekom
kuhanja tako da odaberete posudu i zatim pritisnete gumb za gore ili
dolje.

- Ako Zelite da obje posude pauziraju kuhanje, samo pritisnite gumb za
pokretanje/zaustavljanje.

- Ponovo pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje. Obje posude
nastavljaju s kuhanjem.

- Ako zelite da samo jedna posuda pauzira kuhanje, najprije odaberite
odgovarajucu posudu, a zatim pritisnite gumb za
pokretanje/zaustavljanje.

- Ponovo pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje i odgovarajuca
posuda nastavit ¢e kuhanje.

- Kad izvadite posudu, aparat automatski prelazi u nacin rada pauziranja.
Kuhanja ce se nastaviti kad vratite posudu u aparat.

- Neki sastojci moraju se protresti ili okrenuti nakon isteka pola vremena
kuhanja (pogledajte Tablicu hrane). Kako biste protresli sastojke, izvadite
posudu s kosarom i protresite je iznad sudopera. Zatim posudu vratite u
aparat.

((.)) 14 Kad se oglasi zvono mjeraca vremena, vrijeme kuhanja je isteklo.



196 Hrvatski

15 Izvadite posudu i provjerite jesu li sastojci gotovi.

Oprez

- Posuda aparata Airfryer nakon procesa pripreme hrane bit e vrela.
Uvijek je stavite na radnu povrsinu otpornu na toplinu (npr.
podmetac ili sl.) nakon vadenja iz aparata.

Napomena

- Ako sastojci nisu gotovi, jednostavno vratite posudu u Airfryer i dodajte jos
nekoliko minuta.

Savjet

- Hranu mozZete odrzavati toplom u aparatu Airfryer tako da postavite
temperaturu na 80 stupnjeva i prilagodavate vrijeme sve dok zelite
odrzavati hranu toplom. Preporucujemo da hranu ne drzite toplom duze
od 30 minuta jer joj kvaliteta moze oslabjeti.

- Ako hrana poput przenih krumpirica previse omeksa u nacinu rada za
odrzavanje topline, skratite vrijeme odrzavanja topline ranijim
iskljuc¢ivanjem aparata ili ih ucinite hrskavima zagrijavanjem na
temperaturu od 180 °C kroz 2 — 3 minute.

/ 16 Pazljivo izvadite sastojke (npr. krumpiri¢e) iz posude s pomocu hvataljki za

rostilj.

Oprez

- Nemojte naginjati posudu prilikom vadenja sastojaka jer bi kosara

— mogla ispasti iz nje.

&4 - Posuda, kosara, unutrasnjost kudista i sastojci vruci su nakon
postupka kuhanja. Ovisno o vrsti namirnica u aparatu Airfryer, iz
posude moze izlaziti para.

Napomena
- Kako biste izvadili velike ili krhke sastojke, upotrijebite hvataljke.

’ - Visak ulja ili masnoce iz sastojaka skuplja se na dnu posude.

- Ovisno o vrsti sastojaka koje kuhate, nakon svake porcije ili prije
protresanja ili vracanja kosare u posudu pazljivo izlijte visak ulja ili masti iz
posude. Kosaru stavite na povrsinu otpornu na toplinu. Pri izlijevanju viska
ulja ili masnoce nosite kuhinjske rukavice. Kosaru vratite u posudu.

Kuhanje s prethodno postavljenom postavkom

1 Slijedite korake 1 -6 u poglavlju ,Przenje zrakom".
2 Odaberite posudu u kojoj Zelite kuhati.
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3 Odaberite prethodnu postavku.
Savjet
- Kako biste odabrali drugu prethodnu postavku, pritisnite gumb za
povratak i odaberite Zeljenu prethodnu postavku.

@ ©®e 6o 0
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4 Pokrenite kuhanje pritiskom gumba za pokretanje/zaustavljanje.
Napomena
- Mozete kuhati s prethodnom postavkom u jednoj posudi, a ru¢nim
postavkama u drugoj posudi. MoZete i kuhati s razli¢itim prethodnim
postavkama u svakoj posudi i odabrati funkciju viemena kako biste dovrsili
kuhanje za obje posude u isto vrijeme.

Napomena: U sljedecoj tablici mozete pronaci vise informacija o prethodnim
postavkama.

Velika posuda

Prethodne Ilko- Tempera- Vrijeme Masa Napomena

postavke na tura (min) (maks.)

Zamrznute 200 °C 28 800g/280z - Zamrznute grickalice na bazi

grickalice na krumpira, kao Sto su zamrznuti

bazi krumpira krumpirici, kriske krumpira, rebrasti
krumpiri¢i itd.

- Podsjetnik na protresanje omogucen
je prema zadanim postavkama i trazi
da dvaput protresete posudu tijekom
kuhanja.

Svjezi - 180 °C 32 800g/280z - Upotrebljavajte Skrobasti krumpir.
krumpirici g - Komadi trebaju biti debljine 10 x 10
mm /0,4 x 0,4 inca.
- Namacite 30 minuta u vodi, osusite i
zatim dodajte 2 do 1 jusnu zlicu ulja.
- Podsjetnik na protresanje omogucen
je prema zadanim postavkama i trazi
da dvaput protresete posudu tijekom
kuhanja.

Pileci bataci 200 °C 25 8-10 - 120-1309g/4-5 oz za svaki batak.
komada - Protresite, okrenite ili promijesajte na

pola puta

Cijela riba 180 °C 22 600g/210z - Cijelariba,svakaod300g/ 110z
okrenite jednom tijekom kuhanja

Mesni kotleti 200 °C 20 600g/210z - Svaki komad debljine 2-2,5cm, 200
@ g/70z

- Do 3 mesna kotleta bez kosti
- Okrenite jednom
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Prethodne Ilko- Tempera- Vrijeme Masa Napomena

postavke na tura (min) (maks.)

Mijesano 180 °C 22 1000g/35 - Grubonarezano

povrée 0z - MijeSano povrce (patlidzan, tikvica,
paprika, luk)

Kolac 140 °C 50 1000g/35 - Zaveliku posudu upotrebljavajte XL

@ oz posudu za kuhanje i pecenje (199 x

189 x 80 mm)

Podgrijavanje 160 °C 5 - - Podesite vrijeme sukladno vrsti i
koli¢ini hrane

Mala posuda

Prethodne Ilko- Tempera- Vrijeme Masa Napomena

postavke na tura (min) (maks.)

Zamrznute 200 °C 25 300g/ 110z - Zamrznute grickalice na bazi

grickalice na krumpira, kao Sto su zamrznuti

bazi krumpira krumpirici, kriske krumpira, rebrasti
krumpiri¢i itd.

- Podsjetnik na protresanje omogucen
je prema zadanim postavkama i trazi
da dvaput protresete posudu tijekom
kuhanja.

Svjezi
krumpirici

180 °C 30 300g/ 110z - Upotrebljavajte Skrobasti krumpir.

Komadi trebaju biti debljine 10 x 10

mm /0,4 x 0,4 inca.

- Namacite 30 minuta u vodi, osusite i
zatim dodajte 2 do 1 jusnu zlicu ulja.

- Podsjetnik na protresanje omogucen
je prema zadanim postavkama i trazi
da dvaput protresete posudu tijekom
kuhanja.

=0

Pileci bataci 200 °C 28 4-5komada - 120-130g/4-5 oz za svaki batak.
- Protresite, okrenite ili promijesajte na

pola puta

Cijela riba 180 °C 23 300g/ 110z - Cijelariba, svakaod300g/ 11 0z,i

okrenite jednom tijekom kuhanja

Mesni kotleti 200 °C 20 400g/ 140z - Svakikomad debljine 2-2,5cm, 200
g/7o0z
- Do 2 mesna kotleta bez kosti

- Okrenite jednom

©® ©

Mijesano
povrce

180 °C 25 400g/ 140z - Grubonarezano
Mijesano povrée (patlidzan, tikvica,
paprika, luk)
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Prethodne Ilko- Tempera- Vrijeme Masa Napomena

postavke na tura (min) (maks.)

Kolac 160 °C 20 6 muffina - Upotrijebite kalupe za muffine

Podgrijavanje 160 °C 5 - - Podesite vrijeme sukladno vrsti i
koli¢ini hrane

Priprema domacih krumpirica

Priprema odli¢nih domacih krumpirica u aparatu Airfryer:

A WN =

Za veliku posudu potrebno je 800 g / 28 0z, a za malu posudu 300 g/ 11 oz

oguljenog krumpira.

Odaberite vrstu krumpira pogodnu za przene krumpirice, npr. svjeze, (blago)

brasnaste krumpire.

Kako bi se postigli ravnomijerni rezultati, krumpirice je najbolje prziti zrakom u

porcijama do 800 g / 28 oz. Vece kolicine krumpirica rezultiraju manje

hrskavim krumpiricima.

Ogulite krumpire i nareZite ih na stapice (debljine 10 x 10 mm / 0,4 x 0,4 inca).

Namacdite Stapic¢e krumpira u zdjeli s vodom najmanje 30 minuta.

Ispraznite zdjelu i osusite Stapice krumpirica krpom ili papirnatim ru¢nikom.

U zdjelu ulijte jednu jusnu Zlicu ulja za kuhanje, stavite Stapice i mijesajte dok

se Stapici ne prekriju uljem.

lzvadite Stapice iz zdjele prstima ili kuhinjskim priborom s prorezima kako bi

visak ulja ostao u zdjeli.

Napomena

- Nemojte naginjati zdjelu kako biste sve Stapice odjednom istresli u kosaru
jer ¢e visak ulja zavrsiti u posudi.

Stavite Stapice u kosaru.

Pritisnite gumb za ukljucivanje/iskljucivanje kako biste ukljucili aparat.

Odaberite posudu.
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Tablica hrane

9 Odaberite prethodnu postavku za ,domace krumpirice”.

10 Pokrenite kuhanje pritiskom gumba za pokretanje/zaustavljanje.
11 Protresite posudu dva puta kad cujete zvucni signal podsjetnika na

protresanje.

Tablica u nastavku pomodi ¢e vam u odabiru osnovnih postavki za vrste hrane

koje Zelite pripremiti.
Napomena

- Imajte na umu da su te postavke samo prijedlozi. Ne mozemo jamciti najbolje
postavke za vase sastojke jer se sastojci razlikuju po porijeklu, veli¢ini, obliku i

proizvodacu.

- Kad pripremate vecu koli¢inu hrane (npr. krumpirice, kozice, batake,
zamrznute grickalice), dva do tri puta protresite, okrenite ili promijesajte
sastojke u posudi kako biste ostvarili dosljedan rezultat.

Velika posuda

Sastojci Min. - maks. Vrijeme Temper- Napomena

koli¢ina (min) atura
Tanki zamrznuti 200-800g/7- 14-31 200 °C Dvaput protresite, okrenite ili
krumpiri¢i (7x7 mm / 0,3x 28 oz promijesajte na pola puta
0,3 inca)
Domadi krumpirici (10 x 200-800g/7- 20-40 180 °C Dvaput protresite, okrenite ili
10 mm/0,4x0,4inca 28 oz promijesajte na pola puta
debljine)
Zamrznuti pileci 200-600g/7- 10-20 200°C Napola protresite, okrenite ili
medaljoni 21 0z promijesajte
Zamrznute proljetne 200-600g/7- 10-20 200°C Napola protresite, okrenite ili
rolice 210z promijeSajte
Hamburger (oko 150 g /5 1 -4 pljeskavice 11-18  200°C Okrenite na pola puta

0z)
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Sastojci Min. - maks. Vrijeme Temper- Napomena
koli¢ina (min) atura
Mesna Struca 1200g/42 o0z 55-60 150 °C - Upotrebljavajte dodatak za
pecenje
Mesni kotleti bez kosti 1 -4 kotleta 15-20  200°C - Napola protresite, okrenite ili
(oko 150 g/ 5 02) promijesajte
Tanke kobasice (oko 50g 2 - 10 komada 11-15  200°C - Napola protresite, okrenite ili
/1,802) promijesajte
Pileci bataci (oko 125g/ 2 -10 komada 17-27 180 °C - Napola protresite, okrenite ili
4,5 0z) promijesajte
Pileca prsa (oko 160g /6 1-5komada 15-25 180 °C - Okrenite na pola puta
0z)
Cijelo pile 1200g /42 0z 60-70 180°C
Cijela riba (oko 300 -400 1 -3 komada 20-25 180°C
g/ 11-1402)
Riblji filet (oko 200 g / 1-5komada 25-32 160°C
7 0z)
Mijesano povrée (grubo  200-1000g/7- 10-22  180°C - Podesite vrijeme kuhanja
narezano) 28 0z prema vlastitom ukusu

- Protresite, okrenite ili
promijesajte na pola puta

Muffini (oko 50 g/ 1,8 0z) 1 -9 kalupa 13-15  160°C - Upotrijebite kalupe za muffine

Kola¢ 5009/ 180z 50-60  140°C - Upotrebljavajte XL posudu za
kuhanje i pecenje
- Provjerite je li kolac gotov prije
nego Sto ga izvadite

Prethodno peceni 1 -6 komada 6-8 200 °C

kruh/peciva (oko 60 g/ 2

0z)

Domaci kruh 550g/28o0z 45 -55 150 °C - Upotrebljavajte XL posudu za

kuhanje i pecenje

- Oblik tijesta treba biti Sto
plosnatiji kako kruh ne bi
dodirnuo grijaci element dok se
bude podizao

- Provjerite je li kruh gotov prije
nego $to ga izvadite
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Mala posuda

Sastojci Min. - maks. Vrijeme Temper- Napomena

kolic¢ina (min) atura
Tanki zamrznuti 100-300g/4- 14-28 200°C Dvaput protresite, okrenite ili
krumpiri¢i (7x7 mm / 0,3x 11 0z promijesajte na pola puta
0,3 inca)
Domacdi krumpirici (10 x 100-300g/4- 20-30 180°C Dvaput protresite, okrenite ili
10mm /0,4x0,4inca 110z promijesajte na pola puta
debljine)
Zamrznuti piledi 100-300g/4- 9-20 200 °C Napola protresite, okrenite ili
medaljoni 110z promijesajte
Zamrznute proljetne 100-300g/4- 9-20 200 °C Napola protresite, okrenite ili
rolice 110z promijesajte
Hamburger (ocko 150g/5 150-300g/5- 16-21 200 °C Okrenite na pola puta
0z) 110z
Mesni kotleti bez kosti 150-300g/5- 15-20 200°C Napola protresite, okrenite ili
(oko 1509/ 5 02) 110z promijesajte
Tanke kobasice (oko50g 2 -6 komada 11-15  200°C Napola protresite, okrenite ili
/1,8 02) promijesajte
Pileci bataci (oko 125g/  2-5komada 17-28 180 °C Napola protresite, okrenite ili
4,5 0z2) promijesajte
Pileca prsa (oko 160g /6 1 -3 komada 20-30 180°C Okrenite na pola puta
0z)
Cijela riba (oko 300-400 1 komad 20-25 180°C
g/ 11-1402)
Riblji filet (oko 200 g / 1 -2 komada 25-32  160°C
7 0z)
Mijesano povrée (grubo 200-400g/7- 12-25 180 °C Podesite vrijeme kuhanja
narezano) 14 oz prema vlastitom ukusu

Protresite, okrenite ili
promijesajte na pola puta

Muffini (oko 50 g/ 1,8 0z) 2 -6 kalupa 13-20 160°C Upotrijebite kalupe za muffine
Prethodno peceni 1 -3 komada 6-8 200 °C

kruh/peciva (oko 60 g/ 2

0z)
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Dodatna oprema

Upotreba dvoslojne resetke

Dvoslojna resetka i Stapici za raznjice isporucuju se sa sljiede¢im modelima:
NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14.

Dvoslojna resetka koristan je dodatak koji omogucuje kuhanje na dvije razine, ali
je kompatibilan samo s velikom posudom.
1 Izvadite veliku posudu iz aparata.

2 Zeljenu hranu stavite u koaru.

Napomena:
- Preporucene namirnice za kuhanje s dvostrukom reSetkom potrazite u
tablici u nastavku.

3 Dvoslojnu resetku stavite iznad hrane u kosari

4 Drugu porciju hrane dodajte na dvoslojnu resetku.
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5 Umetnite koSaru u aparat te podesite vrijeme i temperaturu kako je
navedeno u tablici u nastavku. Kada budete spremni, pritisnite gumb za

pokretanje.

Jela Masa (sirovo) Vrijeme kuhanja "!'aemperatu- Napomena
Zamrz_nut_l piledi 300/ 11 0z
medaljoni

: : 17 =20 min 180 °C
lankl zla.r?rznu‘u 400/ 14 07

rumpirici
if”rgrznuta pileca 4509/ 16 07
Zamrznute 16 -20 min 200 °C
pljeskavice za pilece 3509/ 120z
burgere
Kukuruz na klipu §(5)O —1000g/ 28~
oz 2428 min 180 °C 3 klipa kukuruza
Kriske krumpira 5009/ 180z
Orada 500-600g/ 18-
210z
18 =20 min 200 °C 2 komada cijele ribe

Peceni krumpir
(Cetvrtine) 350971202
Cijele gljive 200g/7o0z

- — - 12— 14 min 200 °C
|Kraljevskl skampi's 4009/ 14 0z
juskom
Grilani sir ili tofu 250g/9o0z Grilani sir ili tofu

15-18 min 180 °C okrenite nakon isteka
Miiez , 50049/ 18 pola vremena
ijeSano povrce g oz kuhanja
Napomena:

- Namirnice navedene u gornjem dijelu tablice treba staviti na gornju razinu
dvoslojne resetke, a one u donjem na dijelu na donju razinu.
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6 Nakon dovrietka kuhanja upotrijebite kuhinjske rukavice i hvataljke kako
biste paZzljivo izvadili hranu iz kosare.
Oprez
- Budite oprezni prilikom vadenja dvoslojne resetke jer se tijekom
kuhanja zagrije.

Upotreba Stapica za raznjice
Stapidi za raznji¢e mogu se upotrebljavati u kombinaciji s dvoslojnom resetkom.
1 Zeljeno meso i povrée nabodite na $tapice za raznjice.

2 Stapice za raznjice stavite u istaknute Zljebove na dvoslojnoj redetci.

3 Vratite posudu u aparat.
4 Postavite vrijeme i temperaturu sukladno navedenoj tablici i zapocnite
postupak kuhanja.
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5 Nakon dovrsetka kuhanja upotrijebite kuhinjske rukavice i hvataljke kako
biste paZzljivo izvadili hranu iz kosare.

Posebne preporuke o vremenu i temperaturama kuhanja potrazite u tablici.

Sadrzaj kosare  Porcija Vrijeme kuhanja Temperatura Napomena

5 Stapi¢a shranom 5 Stapica za raznjice - Mijesano
povrce stavite
na dno posude,

15-18 min 180 °C a Stapice za

Mijeéano povrce 500 g rainjic’e navrh

dvoslojne
reSetke.

Upotreba kompleta za dorucak
Komplet za dorucak isporucuje se sa sljede¢im modelima: NA350/03, NA350/08.

Komplet za dorucak omogucuje istovremeno kuhanje do Cetiri jaja i Cetiri
komada tosta.
Oprez
- Kako biste sigurno izvadili kuhana jaja i tost iz kompleta za dorucak,
obavezno upotrebljavajte hvataljke kako biste sprijecili mogucdi rizik
od opeklina.
1 Izvadite malu posudu iz aparata.

2 Izvadite donju plocu iz posude.
Napomena:
- Ako se donja ploca ne izvadi, 3nite tosta mozda nece pravilno stati u
posudu.
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3 Stavite komplet za dorucak u malu posudu.

5 Podesite vrijeme i temperaturu sukladno tablici hrane u nastavku i pritisnite

' 4 Stavite do Cetiri jaja u komplet za dorucak i vratite posudu u aparat.

gumb za pokretanje.

Komplet za Ly . .
dorucak Kolic¢ina Vrijeme kuhanja Temperatura Napomena
Tvrdo kuhana jaja 4 jaja 10-12min - Najprije
skuhajte jaja.
Meko kuhana jaja 4 jaja 810 min Tost dodajte
180 °C .
nakon isteka
Tost 5 komada 5-6min pola vremena

kuhanja.

6 Nakon isteka pola vremena kuhanja, dodajte Snite tosta u komplet za dorucak
i nastavite kuhati.
Savjet:
- Razmotrite omogucavanje podsjetnika za protresanje kako ne biste
zaboravili dodati tost.
- Ako tost ne moze stati u posudu, prerezite ga napola.

7 Nakon kuhanja pazljivo hvataljkama izvadite jaja i tost.
Odredena vremena i temperature kuhanja potrazite u tablici hrane u nastavku.
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Cid¢enj

Upozorenje

- Prije ¢iS¢enja ostavite koSaru, posudu i unutrasnjost aparata da se
potpuno ohlade.

- Posuda i kosara aparata imaju sloj koji sprjecava lijepljenje. Nemojte
upotrebljavati metalne ili abrazivne materijale za ¢is¢enje jer mogu
ostetiti sloj koji sprjecava lijepljenje.

Ocistite aparat nakon svake uporabe. Nakon svake uporabe uklonite ulje i mast s

dna posude.

1 Pritisnite gumb za ukljucivanje/iskljucivanje kako biste iskljucili aparat,
iskopcajte utikac iz zidne uti¢nice i pri¢ekajte da se aparat ohladi.

Savjet
- lzvadite posudu i ko3aru iz aparata Airfryer kako bi se brze ohladio.

2 Odlozite masnocu ili ulje iz sastojaka s dna posude.

3 Posudu i kosaru operite u perilici posuda. Mozete ih oprati i vru¢om vodom,
sredstvom za pranje posuda i neabrazivnom spuzvicom (pogledajte ,Tablica
za Ciscenje”).

Savjet

- Ako se ostaci hrane zalijepe za posudu ili kosaru, mozete ih namociti u
vrucoj vodi s deterdZzentom za posude 10 — 15 minuta. Namakanjem ce se
odvojiti ostaci hrane pa ce ih biti lakse ukloniti. Svakako upotrebljavajte
sredstvo za pranje posuda koje razgraduje ulje i masnocu. Ako na posudi
ili koSari ima masnih mrlja koje ne mozete ukloniti vru¢om vodom i
sredstvom za pranje posuda, upotrijebite tekucinu za odmascivanje.

- Prema potrebi, ostatke hrane koji su se zalijepili za grijaci element mozete
ukloniti mekom ili srednje tvrdom ¢etkom. Nemojte upotrebljavati Zicanu
ili tvrdu Cetku jer njome biste mogli ostetiti premaz grijaceg elementa.

4 Kako biste sprijecili ogrebotine, njezno obrisite vanjski dio aparata
nenaboranom, ¢istom i mekom krpom. Pocnite s blago navlazenom krpom i
nakon toga upotrijebite suhu ako bude potrebno.
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5 Grijace elemente ocistite Cetkom za ciS¢enje kako biste uklonili ostatke hrane.

6 Unutrasnjost aparata ocistite vru¢om vodom i neabrazivnom spuzvom.

Napomena
- Ako tijekom ¢iscenja slucajno izvucete razdjelnik koji se nalazi izmedu
male i velike posude, svakako ga vratite na pravilan nacin.
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Tablica za ciS¢enje

( ﬁ

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

Spremanje

1 Iskopcajte aparat iz napajanja i ostavite ga da se ohladi.
2 Prije spremanja provjerite jesu li svi dijelovi ¢isti i suhi.
3 Omotajte kabel oko drzaca kabela na straznjoj strani aparata.
Napomena
- Prilikom nosenja Airfryer obavezno drzite vodoravno kako biste sprijecili
slucajno ispadanje posuda kojim bi se mogle ostetiti.
- Prije noSenja i/ili spremanja obavezno provjerite jesu li odvojivi dijelovi
aparata Airfryer, primjerice odvojivo dno s mrezicom itd., fiksirani.

RjeSavanje problema

U ovom poglavlju opisani su uobicajeni problemi vezani uz uporabu aparata.
Ako problem ne mozete rijesiti s pomocu informacija u nastavku, posjetite
www.philips.com/support kako biste pronasli popis Cestih pitanja ili se obratite
centru za korisnicku podrsku u svojoj drzavi.
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Rjesenje

Vanjska povrsina aparata zagrijat
ce se tijekom uporabe.

Vrucina iznutra Siri se na vanjsku
povrsinu.

To je normalno. Sve drske i
regulatori koje dodirujete tijekom
uporabe ostat ¢e dovoljno hladni
da se mogu dodirivati.

Posuda, kosara i unutrasnjost
aparata uvijek ¢e postati vruci
kada se aparat ukljuci kako bi se
osiguralo ispravno kuhanje hrane.
Ti dijelovi uvijek su previse vruci da
se dodiruju.

Ako aparat dugo vremena ostavite
ukljucen, neka podrucja zagrijat ¢e
se previse da bi se mogla
dodirnuti. Ta podrucja na aparatu
naznacena su sljede¢om ikonom:

Sve dok znate za vruda podrudja i
izbjegavate ih dodirivati, aparat je
potpuno siguran za uporabu.

Moji domaci krumpirici nisu onakvi Niste upotrebljavali odgovarajucu

kakve sam ocekivala.

vrstu krumpira.

Za najbolje rezultate,
upotrebljavajte svjeze, brasnaste
krumpire. Ako trebate spremiti
krumpire, nemojte ih spremati na
hladnom mjestu kao sto je
hladnjak. Odaberite krumpire na
¢ijem je pakiranju naznaceno da su
pogodni za przenje.

U kosari je prevelika koli¢ina
sastojaka.

Za pripremu domacih przenih
krumpirica slijedite upute iz ovog
korisnickog priru¢nika.

Odredene sastojke treba
promijesati nakon isteka pola
vremena kuhanja.

Za pripremu domacih przenih
krumpirica slijedite upute iz ovog
korisnickog priru¢nika.

Airfryer se ne ukljucuje.

Aparat nije ukop¢an u napajanje.

Provijerite je li utikac pravilno
umetnut u zidnu uti¢nicu.

Nekoliko aparata priklju¢eno je na
jednu uticnicu.

Airfryer ima visoku vatazu.
Pokusajte upotrijebiti drugu
uti¢nicu i provjerite osigurace.
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Problem

Moguci uzrok

Rjesenje

Unutar aparata Airfryer vidljive su
tocke na kojima se oljustio.

Unutar posude aparata Airfryer
mogu se pojaviti male tocke
nastale uslijed slucajnog
dodirivanja ili grebanja
povrsinskog sloja (npr. prilikom
ciscenja grubim priborom za
ciscenje i/ili prilikom umetanja
kosare).

Ostecenje mozete sprijeciti
ispravnim spustanjem kosare u
posudu. Ako kosaru umetnete pod
kutom, njezina boc¢na strana moze
udariti u stjenku posude,
uzrokujudi ljustenje malih
komadica povrsinskog sloja. Ako
se to dogodi, imajte na umu da
nije Stetno jer su svi materijali
sigurni za hranu.

Iz aparata izlazi bijeli dim.

Pripremate masne sastojke.

PaZzljivo izlijte visak ulja ili masnoce
iz posude i zatim nastaviti kuhati.

U posudi su jos uvijek ostaci
masnoce od prethodne uporabe.

Bijeli dim uzrokuju masni ostaci
koji se zagrijavaju u posudi.
Posudu i kosaru obavezno
temeljito operite nakon svake
uporabe.

Krusne mrvice ili smjesa za
paniranje nije se dobro zalijepila
za hranu.

Sitne Cestice smjese za paniranje
koje se prenose zrakom mogu
uzrokovati bijeli dim. Krusne
mrvice ili smjesu za paniranje
¢vrsto utisnite na hranu kako bi
dobro prionula.

Marinada, tekucina ili sokovi od
mesa prs¢u u masnoci koja se
nakupila.

Hranu prije postavljanja u kosaru
posusite tapkanjem.

Na zaslonu aparata Airfryer
prikazuje se ,E1".

Uredaj je ostec¢en/neispravan.

Nazovite servisnu sluzbu tvrtke
Philips ili se obratite centru za
korisni¢ku podrsku u svojoj drzavi.

Airfryer je mozda bio spremljen na
mjestu gdje je previse hladno.

Ako je uredaj bio spremljen na
niskoj temperaturi okruzenja,
ostavite ga da se zagrijava
najmanje 15 minuta do sobne
temperature prije ponovnog
ukopcavanja.

Ako se na zaslonu i dalje prikazuje
,E1", nazovite servisnu sluzbu
tvrtke Philips ili se obratite centru
za korisnicku podrsku u svojoj
drzavi.

Na zaslonu aparata Airfryer
prikazuje se ,E4-E12".

Mozda je doslo do kvara uredaja.

Pokusajte iskopcati i ukopcati
uredaj. Ako to ne pomogne,
nazovite servisnu sluzbu tvrtke
Philips ili se obratite centru za
korisni¢ku podrsku u svojoj drzavi.
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Importante

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggere attentamente queste informazioni
importanti e conservarle per eventuali riferimenti futuri.

Pericolo

- Non posizionare l'apparecchio al di sopra o in prossimita di fornelli a gas o
ogni tipo di fornello o piastra di cottura elettrici, né all'interno di forni
riscaldati.

- Non immergere mai l'apparecchio nell'acqua e non risciacquarlo sotto I'acqua
corrente.

- Non lasciare entrare acqua o altri liquidi all'interno dell'apparecchio per
evitare scariche elettriche.

- Inserire sempre gli ingredienti da friggere nel cestello in modo da evitare che
vengano a contatto con le resistenze.

- Non coprire le aperture di circolazione dell'aria mentre I'apparecchio € in
funzione.

- Non riempire il recipiente di olio per evitare il pericolo di incendi.

- Non utilizzare I'apparecchio se la spina, il cavo di alimentazione o
I'apparecchio stesso sono danneggiati.

- Non toccare mai I'interno dell'apparecchio mentre & in funzione.

- Non inserire mai una quantita di cibo superiore al livello massimo indicato sul
cestello.

- Assicurarsi sempre che la resistenza sia pulita e priva di residui di cibo.

- Prima del primo utilizzo, il vano portacavo deve essere montato sul
dispositivo.
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Avvertenza

Se il cavo di alimentazione fosse danneggiato, dovra essere sostituito da
Philips, da personale tecnico dell'assistenza o da personale analogo
qualificato, al fine di evitare possibili danni.

Collegare I'apparecchio esclusivamente a una presa a muro con messa a terra,
protetta da un interruttore differenziale sensibile alle correnti di dispersione
verso terra.

Accertarsi sempre che la spina sia correttamente inserita nella presa a muro.
Questo apparecchio non e stato progettato per essere utilizzato in
abbinamento a un timer esterno o a un sistema separato con telecomando a
distanza.

La superficie accessibile potrebbe diventare calda durante I'uso.
Quest'apparecchio puod essere utilizzato da bambini di eta superiore agli 8
anni e da persone con capacita mentali, fisiche o sensoriali ridotte, prive di
esperienza o conoscenze adatte, a condizione che tali persone abbiano
ricevuto assistenza o formazione per utilizzare I'apparecchio in maniera sicura
e capiscano i potenziali pericoli associati a tale uso.

Evitare che i bambini giochino con I'apparecchio. Le operazioni di pulizia e
manutenzione non possono essere effettuate da bambini, a meno che siano
di eta superiore a 8 anni e sotto la supervisione di un adulto.

Tenere I'apparecchio e il relativo cavo lontano dalla portata di bambini di eta
inferiore agli 8 anni.

Non collocare I'apparecchio contro una parete o un altro apparecchio.
Lasciare almeno 10 cm di spazio libero sul retro, su entrambi i lati e al di sopra
dell'apparecchio. Non posizionare alcun oggetto sopra I'apparecchio.
Durante la frittura ad aria calda viene emesso vapore caldo attraverso le
aperture di circolazione dell'aria. Tenere le mani e il viso a distanza di
sicurezza dal vapore e dalle aperture di circolazione dell'aria. Fare attenzione
al vapore e all'aria calda anche quando si rimuove il recipiente
dall'apparecchio.

Non inserire ingredienti dal peso ridotto o carta forno nell'apparecchio.

Le superfici accessibili potrebbero diventare calde durante |'uso.
Conservazione delle patate: la temperatura deve essere adatta alla varieta di
patate conservate e superiore ai 6 °C, in modo da minimizzare i rischi di
esposizione all'acrilammide negli ingredienti preparati.

Non riempire mai il recipiente di olio.

Poiché Airfryer & dotato di due camere di cottura, la sua potenza elettrica &
elevata. Non utilizzare contemporaneamente altri apparecchi ad alta potenza
sullo stesso circuito (ad esempio, bollitori, griglie elettriche e simili), poiché
questo potrebbe attivare I'interruttore differenziale interrompendo
I'alimentazione.

Questo apparecchio deve essere utilizzato a una temperatura ambiente
compresa tra5°Ce 40 °C.

Prima di collegare I'apparecchio, verificare che la tensione riportata
corrisponda alla tensione di rete locale.

Tenere il cavo di alimentazione lontano da superfici incandescenti.

Non appoggiare l'apparecchio sopra o in prossimita di materiale
combustibile, ad esempio tovaglie e tende.
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Non usare I'apparecchio per scopi diversi da quelli descritti nel presente
manuale e utilizzare solo accessori originali Philips.

Non lasciare mai incustodito I'apparecchio in funzione.

Il recipiente, il cestello e gli accessori all'interno della camera di cottura
diventano caldi durante e dopo I'utilizzo dell'apparecchio; maneggiarli
sempre con attenzione.

Prima di usare I'apparecchio per la prima volta, lavare con cura tutte le parti
che verranno a contatto con gli ingredienti. Consultare le istruzioni riportate
nel manuale.

Questo apparecchio é stato progettato per il normale uso domestico. Non &
progettato per 'uso in ambienti quali zone dedicate alla cucina all'interno di
negozi, uffici e altri ambienti di lavoro. Non & ideato per essere utilizzato dagli
ospiti di alberghi, motel, bed and breakfast e in altri ambienti residenziali.
Scollegare sempre I'apparecchio dall'alimentazione se viene lasciato
incustodito e prima di montarlo, smontarlo, riporlo o pulirlo.

Posizionare I'apparecchio su una superficie orizzontale, piana e stabile.

Se I'apparecchio non viene utilizzato correttamente, e destinato a usi
professionali o semi-professionali, oppure viene utilizzato senza attenersi alle
istruzioni del manuale dell'utente, la garanzia non & piu valida e Philips non
risponde per eventuali danni.

Per eventuali controlli o riparazioni, rivolgersi sempre a un centro autorizzato
Philips. Non tentare di riparare I'apparecchio da soli per non invalidare la
garanzia.

Dopo I'utilizzo, scollegare sempre I'apparecchio.

Lasciare raffreddare I'apparecchio per circa 30 minuti prima di pulirlo o
maneggiarlo.

Assicurarsi che gliingredienti preparati con questo apparecchio siano di
colore giallo-dorato e non scuri o marroni.

Rimuovere i residui bruciati. Non friggere patate fresche a una temperatura
superiore a 180 °C (per ridurre al minimo la produzione di acrilammide).
Prestare attenzione quando si pulisce la parte superiore della camera di
cottura: la resistenza, i bordi delle parti metalliche e il paraschizzi sono caldi.
Assicurarsi sempre che il cibo all'interno di Airfryer sia completamente cotto.
Prestare attenzione quando si versa il cibo cotto e a non far cadere gli
accessori.

Campi elettromagnetici (EMF)

Questo apparecchio & conforme agli standard e alle norme applicabili relativi
all'esposizione ai campi elettromagnetici.
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Riciclaggio

- Questo simbolo indica che il prodotto non puo essere smaltito con i normali
rifiuti domestici.

- Seguire le regole del proprio Paese per la raccolta differenziata dei prodotti
elettrici.

- Cisono due situazioni in cui potete restituire gratuitamente il prodotto
vecchio a un rivenditore:

[ ] 1 Quando acquistate un prodotto nuovo, potete restituire un prodotto simile al
rivenditore.

2 Senon acquistate un prodotto nuovo, potete restituire prodotti con
dimensioni inferiori a 25 cm (lunghezza, altezza e larghezza) ai rivenditori con
superficie dedicata alla vendita di prodotti elettrici ed elettronici superiore ai
400 m2.

- Intutti gli altri casi, attenetevi alle normative di raccolta differenziata dei
prodotti elettrici ed elettronici in vigore nel vostro paese: un corretto
smaltimento consente di evitare conseguenze negative per I'ambiente e per
la salute.

- Raccolta differenziata dei rifiuti. Controlla le linee guida del tuo Comune.

- Intutti gli altri casi, attenetevi alle normative di raccolta differenziata dei
prodotti elettrici ed elettronici in vigore nel vostro paese: un corretto
smaltimento consente di evitare conseguenze negative per I'ambiente e per
la salute.

Garanzia e assistenza

Versuni offre una garanzia di due anni su questo prodotto dalla data di acquisto.
La garanzia non sara valida in caso di malfunzionamenti dovuti a un utilizzo
errato 0 a una scarsa manutenzione. La garanzia non pregiudica i diritti del
consumatore previsti dalla legge. Per maggiori informazioni o per invocare la
garanzia, visitate il nostro sito web www.philips.com/support.

Introduzione

Congratulazioni! Ti diamo il benvenuto nella famiglia Philips.

Il doppio cestello di Airfryer consente di preparare due ingredienti
contemporaneamente. E possibile sincronizzare i tempi di cottura del cibo.
Questo significa che se i due diversi ingredienti richiedono tempi di cottura
differenti, & possibile terminare la cottura nello stesso momento. | cestelli
asimmetrici consentono di adattare meglio la proporzione degli ingredienti che
vanno a comporre il pasto. Il cestello grande ¢ perfetto per secondi piatti,
patatine fritte e tanto altro. Il cestino piccolo puo essere utilizzato per contorni,
verdure e snack.

L'apparecchio viene fornito con I'app NutriU, dotata di guida dettagliata,
centinaia di deliziose ricette e impostazioni specifiche per Airfryer con doppio
cestello. Utilizzare il codice QR presente sulla confezione per scaricare l'app.
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Descrizione generale

1 Pannello di controllo

Pulsante di aumento della temperatura

Pulsante di riduzione della temperatura

Pulsante on/off

Pulsante promemoria di scuotimento del cibo per il recipiente piccolo
Pulsante recipiente piccolo

Pulsante indietro

Pulsante timer

Pulsante funzione copia

Pulsante promemoria di scuotimento del cibo

j Pulsante recipiente grande

k Pulsante promemoria di scuotimento del cibo per il recipiente grande
| Pulsante di avvio/arresto

m Pulsante di riduzione del tempo

n Pulsante di aumento del tempo

o Pulsanti delle preimpostazioni

SKQ o o N T w

2 Piastra inferiore del recipiente piccolo

3 Recipiente piccolo

4 Cestello del recipiente grande

5 Recipiente grande

6 Doppia griglia con spiedini (solo per NA352/04, NA352/08, NA352/24 e
NA353/14)

7 Kit colazione (solo per NA350/03 e NA350/08)

8 Supporto del cavo

9 Cavo dialimentazione

10 Aperture di circolazione dell'aria

Descrizione delle funzioni

Funzione copia

Consente diimpostare la temperatura e il tempo di cottura per un recipiente e di
replicare lo stesso per il secondo recipiente premendo il pulsante della funzione
copia.

Funzione timer

Consente diimpostare la temperatura e il tempo di cottura singolarmente per
ciascun recipiente e, selezionando il pulsante della funzione timer, entrambi i
recipienti termineranno nello stesso momento.

Promemoria di scuotimento del cibo

Consente di awviare il promemoria di scuotimento del cibo. Cio significa che a
meta cottura l'apparecchio ricordera di scuotere o girare il cibo.
Preimpostazioni

E possibile scegliere tra 8 preimpostazioni. Le preimpostazioni sono programmi
che forniscono consigli sulla temperatura e sui tempi di cottura in base a una
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determinata quantita di ingredienti. Per ulteriori dettagli, consultare il capitolo
"Cottura con una preimpostazione".

Pulsante indietro

Se per errore si sceglie la preimpostazione sbagliata, utilizzare il pulsante
indietro.

Notifiche audio

A volte Airfryer emette un segnale acustico, ad esempio quando ha terminato la
cottura oppure quando & necessario eseguire un'azione durante la cottura,
come scuotere o girare il cibo.

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta

1 Rimuovere tutto il materiale diimballaggio.

2 Rimuovere tutti gli eventuali adesivi o etichette dall'apparecchio.

3 Pulire accuratamente |'apparecchio quando viene utilizzato per la prima volta
(vedere il capitolo "Pulizia").

4 Fissare il supporto del cavo all'area designata sul retro dell'apparecchio
facendolo scattare in posizione.

Attenzione

- Il supporto del cavo funge anche da distanziatore, creando una distanza
tra I'apparecchio e la parete per evitare I'accumulo di calore.

Prima del primo utilizzo

Posizionare I'apparecchio su una superficie orizzontale, piana, stabile e

termoresistente.

Nota

- Non collocare oggetti sopra o accanto all'apparecchio. Farlo potrebbe
ostacolare il flusso di aria e compromettere il risultato della frittura.

- Non posizionare I'apparecchio mentre & in funzione vicino o sotto a oggetti
che possono essere danneggiati dal vapore come pareti e armadietti.

Utilizzo dell'apparecchio

Frittura ad aria

Attenzione
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- La friggitrice Airfryer utilizza aria calda. Non riempire il recipiente di olio,
grasso per frittura o altri liquidi.

- Non toccare le superfici calde. Usare le impugnature o le manopole.
Maneggiare il recipiente caldo con guanti da forno.

- Questo apparecchio é esclusivamente per uso domestico.

- Laprima volta che I'apparecchio viene utilizzato potrebbe produrre del
fumo. Si tratta di un fenomeno normale.

- Non é necessario preriscaldare I'apparecchio.

1 Inserire la spina nella presa a muro.

2 Estrarre il recipiente e il cestello dall'apparecchio afferrando I'impugnatura.

3 Posizionare la piastra inferiore all'interno del recipiente piccolo.

4 Posizionare il cestello all'interno del recipiente grande.
Nota
- Assicurarsi che le linguette del cestello siano posizionate correttamente sui
lati destro e sinistro quando lo si inserisce nel recipiente. Se
accidentalmente lo si ruota di 90 gradi, il cestello non entra nel recipiente.
- Enormale applicare una certa forza per posizionare il cestello nel
recipiente.




220 Italiano

5 Mettere gli ingredienti nel cestello.

Nota

- Airfryer & in grado di preparare un'ampia varieta di ingredienti. Consultare
la tabella dei cibi per le quantita corrette e i tempi di cottura
approssimativi.

- Non superare le quantita indicate nella tabella dei cibi, né riempire il
eccessivamente il cestello, in quanto cio potrebbe compromettere la
qualita del risultato finale.

6 Reinserire i recipienti all'interno di Airfryer.
Attenzione

- Non toccare il recipiente o il cestello durante e subito dopo la cottura,
poiché diventano molto caldi.

7 Premere il pulsante on/off per accendere I'apparecchio.

8 Selezionare il recipiente piccolo. La spia della temperatura e del tempo di
cottura sul lato sinistro inizia a lampeggiare.

9 Premere il pulsante di aumento/riduzione della temperatura e il pulsante di
@8 8@ aumento/riduzione del tempo di cottura per scegliere i valori necessari.

[SRCRCRONGECNONORONGY
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10 Selezionare il recipiente grande.

11 Premere il pulsante di aumento/riduzione della temperatura e il pulsante di
@8 8@ aumento/riduzione del tempo di cottura per scegliere i valori necessari.

12 Premere il pulsante promemoria di scuotimento del cibo per ricordarsene
durante la cottura.
Nota
- Epossibile attivare o disattivare il promemoria di scuotimento del cibo in
qualsiasi momento durante la cottura selezionando il recipiente
corrispondente e premendo il pulsante promemoria.

13 Premere il pulsante di avvio/arresto per iniziare la cottura.

Nota

- L'ultimo minuto di cottura viene conteggiato in secondi.

- Fareriferimento alla tabella dei cibi con le impostazioni di cottura di base
per le varie tipologie di ingredienti.

- E possibile modificare le impostazioni in qualsiasi momento durante la
cottura selezionando il recipiente e facendo clic sui pulsanti di
aumento/riduzione.

- Sesidesidera mettere in pausa la cottura di entrambi i recipienti, premere
il pulsante di avvio/arresto.

- Premere nuovamente il pulsante di avvio/arresto per riprendere la cottura
di entrambi i recipienti.

- Sesidesidera mettere in pausa la cottura di un solo recipiente, selezionare
prima il recipiente corrispondente, quindi premere il pulsante di
avvio/arresto.

- Premere nuovamente il pulsante avvio/arresto per riprendere la cottura di
tale recipiente.

- Il dispositivo viene automaticamente messo in pausa quando si estrae il
recipiente. La cottura riprende quando il recipiente viene reinserito
nell'apparecchio.
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- Alcuni ingredienti richiedono di essere scossi o girati durante la cottura
(vedere la tabella dei cibi). Per agitare gli ingredienti, estrarre il recipiente
con il cestello e scuoterlo sul lavello. Quindi, reinserire il recipiente
all'interno dell'apparecchio.

() 14 Quando I'apparecchio emette un segnale acustico, il tempo di cottura
N impostato e trascorso.

15 Estrarre il recipiente e verificare che gli ingredienti siano pronti.
Attenzione

- Il recipiente di Airfryer e caldo dopo il processo di cottura. Quando si
estrae il recipiente dall'apparecchio, posizionarlo sempre su una
superficie di lavoro resistente al calore (ad esempio, un sottopentola,
ecc.).

Nota

- Segliingredienti non sono ancora pronti, reinserire il recipiente all'interno
di Airfryer e aggiungere qualche minuto di cottura.

Suggerimento

- E possibile mantenere il cibo in caldo impostando la temperatura a 80
gradi e adeguando il tempo di conseguenza. Si consiglia di non
mantenere il cibo in caldo per pit di 30 minuti, poiché la qualita potrebbe
risentirne.

- Seingredienti come le patatine fritte diventano meno croccanti durante la
modalita di mantenimento della temperatura, spegnere I'apparecchio
prima per ridurre tale tempo oppure impostare una temperatura di 180 °C
per 2-3 minuti per rendere gli ingredienti di nuovo croccanti.
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/ 16 Estrarre con cautela gli ingredienti (ad esempio, le patatine fritte) dal
recipiente con le pinze da barbecue.
Attenzione
- Non inclinare il recipiente quando si estraggono gli ingredienti,
— poiché il cestello potrebbe cadere dal recipiente.
=t - Dopo la cottura, il recipiente, il cestello, I'alloggiamento interno e gli
L ingredienti sono caldi. A seconda del tipo di ingredienti in Airfryer,

potrebbe fuoriuscire vapore dal recipiente.
Nota
- Per rimuovere ingredienti grandi o fragili, sollevarli utilizzando un paio di

7 pinze.

- L'olioin eccesso o il grasso sciolto degli ingredienti si raccoglie sul fondo
del recipiente.

- Aseconda del tipo di ingredienti utilizzati, eliminare con cautela I'clio in
eccesso o il grasso sciolto dal recipiente dopo la cottura di ogni gruppo di
ingredienti o prima di scuotere e reinserire il cestello nel recipiente.
Posizionare il cestello su una superficie termoresistente. Indossare guanti
da forno per eliminare I'olio in eccesso o il grasso sciolto. Riposizionare il
cestello all'interno del recipiente.

Cottura con una preimpostazione

1 Seguire i passaggi da 1 a 6 nella sezione "Frittura ad aria".
2 Selezionare il recipiente con cui si desidera cucinare.

3 Scegliere la preimpostazione.
Suggerimento

- Per modificare la preimpostazione selezionata, premere il pulsante
indietro e selezionare la preimpostazione desiderata.
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4 Avviare la cottura premendo il pulsante di avvio/arresto.

Nota

preimpostazioni.

Recipiente grande

Ico-
na

Preimpo-
stazioni

Tempera- Tempo Peso (max)

tura (min)

- E possibile cuocere con una preimpostazione in un recipiente e con
impostazioni manuali nell'altro. E inoltre possibile cucinare con
preimpostazioni diverse in ciascun recipiente e scegliere la funzione timer
per terminare contemporaneamente la cottura in entrambi i recipienti.

Nota: nella tabella seguente sono riportate ulteriori informazioni sulle

Nota

Snack 200°C 28
surgelatia

base di patate

800 g

- Snack surgelati a base di patate,
come patatine fritte surgelate, patate
a fette, patatine fritte a rete, ecc

- Il promemoria di scuotimento del
cibo e attivato per impostazione
predefinita e richiede di scuotere il
recipiente due volte durante la
cottura

Patatine
fresche

800 g

180°C 32

- Utilizzare patate ricche di amido.

- 10x10 mm di spessore

- Immergere in acqua per 30 minuti,
asciugare e aggiungere da Y2 a 1
cucchiaio di olio

- Il promemoria di scuotimento del
cibo e attivato per impostazione
predefinita e richiede di scuotere il
recipiente due volte durante la
cottura

8-10 cosce

Cosce di pollo 200°C 25

- 120-130 g per ogni coscia
- Scuotere, girare o mescolare

600 g

Pesce intero . 180°C 22

- Pesceintero da 300 g ciascuno. Girare
una volta durante la cottura

Braciole 200°C 20 6009

®

- Tagliare fette di 2-2,5 cm di spessore,
200 g per fetta

- Fino a 3 braciole senza osso

- Girare unavolta

1.000 g

Verdure miste 180°C 22

- Tritare grossolanamente
- Verdure miste (melanzane, zucchine,
peperoni, cipolla)
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Preimpo- Ico- Tempera- Tempo Peso (max) Nota
stazioni na tura (min)
Torte 140°C 50 1.000g - Utilizzare la ciotola XL adatta alla
@ cottura tradizionale e in forno
(199x189x80 mm) nel recipiente
grande
160°C 5 - - Regolareil tempo in base

Riscaldamen-
to

all'ingrediente e alla quantita

Preimpo- Ico-
stazioni na

Recipiente piccolo

Tempera- Tempo
tura (min)

Peso (max)

Nota

Snack
surgelatia
base di patate

200°C 25

3009

- Snack surgelati a base di patate,
come patatine fritte surgelate, patate
a fette, patatine fritte a rete, ecc

- Il promemoria di scuotimento del
cibo e attivato per impostazione
predefinita e richiede di scuotere il
recipiente due volte durante la
cottura

Patatine
fresche Q

@

180°C 30

3009

- Utilizzare patate farinose

- 10x10 mm di spessore

- Immergere in acqua per 30 minuti,
asciugare e aggiungere da a2 a 1
cucchiaio di olio

- Il promemoria di scuotimento del
cibo e attivato per impostazione
predefinita e richiede di scuotere il
recipiente due volte durante la
cottura

Cosce di pollo

200°C 28

4-5 cosce

- 120-130 g per ogni coscia
- Scuotere, girare o mescolare

Pesce intero

180°C 23

3009

- Pesceintero da 300 g ciascuno. Girare
una volta durante la cottura

Braciole

200°C 20

4009

- Tagliare fette di 2-2,5 cm di spessore,
200 g per fetta

- Fino a2 braciole senza osso

- Girare unavolta

Verdure miste

180°C 25

400 g

- Tritare grossolanamente
- Verdure miste (melanzane, zucchine,
peperoni, cipolla)
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Preimpo- Ico- Tempera- Tempo Peso (max) Nota
stazioni na tura (min)
Torte 160°C 20 6 stampi per -  Utilizzare gli stampi per muffin
@ muffin
5 - - Regolare il tempo in base

Riscaldamen- 160°C
to

all'ingrediente e alla quantita

Preparazione di patatine fritte fatte in casa

Per preparare eccellenti patatine fritte con Airfryer:

Per il recipiente grande occorrono 800 g di patate sbucciate; per quello

piccolo 300 g.

Scegliere una varieta di patate adatta alla frittura, ad esempio patate fresche

(leggermente) farinose.

E consigliabile dividere le patatine in porzioni di massimo 800 grammi circa

per risultati ottimali. Le patatine fritte in quantita maggiori tendono a essere

meno croccanti rispetto alle porzioni piu piccole.

Pelare le patate e tagliarle a bastoncini (8x8 mm di spessore).

Mettere a bagno le patate a bastoncini in una ciotola con acqua per almeno

30 minuti.

Svuotare il recipiente e asciugare le patate con uno strofinaccio o della carta

da cucina.

Versare un cucchiaio di olio nel recipiente, aggiungere le patate a bastoncini

e mescolarle bene fino a quando non sono ricoperte di olio.

Rimuovere le patate con le dita o con un utensile da cucina forato in modo

che I'olio in eccesso resti nel recipiente.

Nota

- Non inclinare la ciotola per versare le patate a bastoncini nel cestello in
una volta sola in quanto dell'olio potrebbe finire nel cestello.

Mettere le patate nel cestello.

Premere il pulsante on/off per accendere I'apparecchio.
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8 Scegliere un recipiente.

9 Selezionare la preimpostazione per "Patatine fritte fatte in casa".

10 Awviare la cottura premendo il pulsante di avvio/arresto.

11 Scuotere il recipiente due volte quando viene emesso il segnale acustico del
promemoria di scuotimento.

Tabella dei cibi

La tabella sottostante aiuta a selezionare le impostazioni di base per il cibo che si

desidera preparare.

Nota

- Tenere a mente che queste impostazioni sono dei suggerimenti. Dal
momento che gli ingredienti sono di origine, dimensione, forma e marca
diversa, non possiamo garantire le impostazioni migliori per gli ingredienti
utilizzati.

- Quando si preparano grandi quantita di cibo (ad esempio patatine fritte,
gamberi, cosce di pollo o snack surgelati), scuotere, girare o mescolare gli
ingredienti nel cestello 2 o 3 volte per ottenere un risultato uniforme.

Recipiente grande

Ingredienti Quantita Tempo Tempe- Nota
minima - (min) ratura
massima
Patatine surgelate sottili ~ 200-800 g 14-31 200°C - Scuotere, girare o mescolare di

(7x7 mm) tanto in tanto
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Ingredienti Quantita Tempo Tempe- Nota
minima - (min) ratura
massima

Patatine fritte fatte in 200-800 g 20-40 180°C Scuotere, girare o mescolare di

casa (10 x 10 mm di tanto in tanto

spessore)

Nuggets di pollo surgelati 200-600 g 10-20 200°C Scuotere, girare o mescolare a
meta cottura

Involtini primavera 200-600 g 10-20 200°C Scuotere, girare o mescolare a

surgelati meta cottura

Hamburger (circa 150g) 14 hamburger 11-18 200°C Girare a meta cottura

Polpettone 1.2009g 55-60 150°C Utilizzare I'accessorio per la
cottura in forno

Braciole senza osso (circa  1-4 braciole 15-20 200°C Scuotere, girare o mescolare a

150 g) meta cottura

Salsicce sottili (circa 50 g)  2-10 pezzi 11-15 200°C Scuotere, girare o mescolare a
meta cottura

Bastoncini di pollo (circa  2-10 pezzi 17-27 180°C Scuotere, girare o mescolare a

12509) meta cottura

Petto di pollo (circa 160 g) 1-5 pezzi 15-25 180°C Girare a meta cottura

Pollo intero 1.2009g 60-70 180°C

Pesce intero (circa 1-3 pezzi 20-25 180°C

300-400 g)

Filetto di pesce (circa 1-5 pezzi 25-32 160°C

200 g)

Verdure miste (tagliate 200-1000g 10-22 180°C Impostare il tempo di cottura in

grossolanamente) base ai propri gusti
Scuotere, agitare o mescolare a
meta cottura

Muffin (circa 50 g) 1-9 stampi 13-15 160°C Utilizzare gli stampi per muffin

Torte 5009 50-60 140°C Utilizzare la ciotola XL adatta

alla cottura tradizionale e in
forno

Controllare il grado di cottura
prima di estrarre la torta
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Ingredienti Quantita Tempo Tempe- Nota
minima - (min) ratura
massima
Pane/panini precotti 1-6 pezzi 6-8 200°C
(circa 60 g)
Pane fatto in casa 5509 45-55 150°C Utilizzare la ciotola XL adatta

alla cottura tradizionale e in
forno

La forma dell'impasto dovrebbe
essere il pitl piatta possibile per
evitare che il pane tocchi la
resistenza durante la
lievitazione

Controllare il grado di cottura
prima di estrarre il pane

Recipiente piccolo

Ingredienti Quantita Tempo Tempe- Nota
minima - (min) ratura
massima

Patatine surgelate sottili ~ 100-300 g 14-28 200°C Scuotere, girare o mescolare di

(7x7 mm) tanto in tanto

Patatine fritte fatte in 100-300 g 20-30 180°C Scuotere, girare o mescolare di

casa (10 x 10 mm di tanto in tanto

spessore)

Nuggets di pollo surgelati  100-300 g 9-20 200°C Scuotere, girare o mescolare a
meta cottura

Involtini primavera 100-300 g 9-20 200°C Scuotere, girare o mescolare a

surgelati meta cottura

Hamburger (circa 150g)  150-300g 16-21 200°C Girare a meta cottura

Braciole senza osso (circa  150-300 g 15-20 200°C Scuotere, girare o mescolare a

150 g) meta cottura

Salsicce sottili (circa50g)  2-6 pezzi 11-15 200°C Scuotere, girare o mescolare a
meta cottura

Bastoncini di pollo (circa  2-5 pezzi 17-28 180°C Scuotere, girare o mescolare a

1259) meta cottura

Petto di pollo (circa 160 g) 1-3 pezzi 20-30 180°C Girare a meta cottura

Pesce intero (circa 1 pezzo 20-25 180°C

300-400 g)

Filetto di pesce (circa 1-2 pezzi 25-32 160°C

200 g)
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Ingredienti Quantita Tempo Tempe- Nota

minima - (min) ratura

massima
Verdure miste (tagliate 200-400 g 12-25 180°C - Impostare il tempo di cottura in
grossolanamente) base ai propri gusti

- Scuotere, agitare o mescolare a
meta cottura

Muffin (circa 50 g) 2-6 stampi 13-20 160°C - Utilizzare gli stampi per muffin
Pane/panini precotti 1-3 pezzi 6-8 200°C
(circa 60 g)

Accessori

Utilizzo della doppia griglia

La doppia griglia e gli spiedini sono inclusi nei modelli indicati di seguito:
NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14.

La doppia griglia e un accessorio utile che permette di cuocere su due livelli, ma &
compatibile solo con il recipiente grande.
1 Rimuovere il recipiente grande dall'apparecchio.

2 Posizionare il cibo desiderato nel cestello.
Nota:

- consultare la tabella dei cibi qui sotto per verificare quali sono gli
ingredienti suggeriti da cuocere con la doppia griglia.




Italiano 231

3 Posizionare la doppia griglia sopra i cibi nel cestello.

4 Aggiungere la seconda porzione di cibo sulla doppia griglia.

5 Inserire il recipiente nell'apparecchio e regolare il tempo e la temperatura di
cottura, come specificato nella tabella di seguito. Una volta completata
questa operazione, premere il pulsante di avvio.

R Tempo di Temperatu-

Piatti Peso (a crudo) cottura ra Nota
Nuggetgdlpollo 3009
surgelati

17-20 min 180°C
Patatine surgelate
sottili 4009
Alidi pollo
surgelate 4309

16-20 min 200°C
Hamburger di pollo 350
surgelati
Pannocchie 800-1.000 g

24-28 min 180°C - 3pezzidi pannocchie
Patate a spicchi 5009
Orata 500-600 g

. o - 2pezzidipesce

Patata al cartoccio 350 g 18-20 min 200°C intero

(in quattro parti)
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Funghi interi 2009
: 12-14 min 200°C

Gam_beronl con 400 g

guscio

Formaggio o tofu 250 - Capovolgereil

grigliato 9 15-18 min 180°C formaggio o il tofu
grigliato a meta del

Verdure miste 5009 tempo di cottura

Nota:
- il primo cibo elencato nella tabella va posizionato nella parte superiore
della doppia griglia, mentre il secondo cibo va sotto la griglia.

6 Una volta completata la cottura, usare i guanti da forno e le pinze per
rimuovere con cautela il cibo dal recipiente.

Attenzione

- Prestare attenzione quando si rimuove la doppia griglia, poiché
diventa calda durante la cottura.

Utilizzo degli spiedini

Gli spiedini possono essere utilizzati insieme alla doppia griglia.
1 Infilare la carne o le verdure desiderate negli spiedini.
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2 Posizionare gli spiedini nelle apposite scanalature della doppia griglia.

3 Reinserire il recipiente nell'apparecchio.
4 |mpostare il tempo e la temperatura di cottura in base alla tabella di
riferimento e iniziare la cottura.

5 Una volta completata la cottura, usare i guanti da forno e le pinze per
rimuovere con cautela il cibo dal recipiente.

Consultare la tabella per ottenere suggerimenti specifici sui tempi e le

temperature di cottura.

fgsr’:';e"r‘\)uto del Porzione Ig:?upg di Temperatura Nota

5 spiedini con cibo 5 spiedini - Inserire le
verdure miste
nella parte

15-18 min 180°C inferiore del

Verdure miste 5009 recipiente e gli
spiedini sopra la
doppia griglia.

Utilizzo del kit colazione
Il kit colazione e incluso nei modelli indicati di sequito: NA350/03, NA350/08.

S
Il kit colazione consente di cuocere fino a quattro uova e quattro toast
contemporaneamente.
Attenzione
- Una volta terminata la cottura, estrarre le uova e i toast dal kit
colazione prestando attenzione e utilizzando sempre le pinze, per
evitare eventuali bruciature.
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1 Rimuovere il recipiente piccolo dall'apparecchio.

&

2 Rimuovere la piastra inferiore dal recipiente.
Nota:

- sela piastra inferiore non viene rimossa, le fette di toast potrebbero non
entrare correttamente nel recipiente.

3 Posizionare il kit colazione nel recipiente piccolo.

nell'apparecchio.
5 Regolare il tempo e la temperatura di cottura in base alla tabella dei cibi
riportata di seguito e premere il pulsante di avvio.

' 4 Aggiungere fino a quattro uova sul kit colazione e reinserire il recipiente
O

. . Tempo di
Kit colazione Importo cottura Temperatura Nota
Uova sode 4 uova 10-12 min - Cuocere prima
le uova.
Uova alla coque 4 uova 8-10 min 180°C Aggiungere i

toast a meta
Toast 5 pezzi 5-6 min cottura.
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6 A meta cottura, aggiungere le fette di toast al kit colazione e continuare la

cottura.

Suggerimento:

- e possibile attivare il promemoria di scuotimento del cibo per non
dimenticare di aggiungere i toast.

- Seitoast non entrano nel recipiente, dividerli a meta.

Una volta completata la cottura, usare le pinze per rimuovere con cautela le
uova e i toast.

Consultare la tabella dei cibi riportata di seguito per verificare i tempi e le
temperature di cottura specifici.

Avvertenza

Prima della pulizia, lasciare raffreddare completamente il cestello, il
recipiente e I'interno dell'apparecchio.

Il recipiente e il cestello dell'apparecchio hanno un rivestimento
antiaderente. Non usare utensili da cucina o materiali per la pulizia
abrasivi, in quanto potrebbero danneggiare il rivestimento antiaderente.

Pulire I'apparecchio dopo ogni uso. Rimuovere I'olio e il grasso dal fondo del
recipiente dopo ogni utilizzo.

1 Premere il pulsante on/off per spegnere I'apparecchio, scollegare la spina

dalla presa a muro e lasciare raffreddare I'apparecchio.

Suggerimento

- Rimuovere il recipiente e il cestello per lasciar raffreddare Airfryer piu
rapidamente.

Eliminare I'olio o il grasso sciolto dal fondo del recipiente.

Lavare il recipiente e il cestello in lavastoviglie. E possibile anche lavarli con

acqua calda, detersivo per piatti e una spugna non abrasiva (vedere la

"Tabella di pulizia").

Suggerimento
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- Se residui di cibo sono rimasti attaccati al recipiente o al cestello, metterli a
bagno in acqua calda e detersivo per piatti per 10-15 minuti. Cid sciogliera
i residui di cibo e consentira di rimuoverli piu facilmente. Assicurarsi di
utilizzare un detersivo per piatti in grado di dissolvere I'olio e il grasso. Se
sono presenti macchie di grasso sul recipiente o sul cestello che non &
stato possibile rimuovere con acqua calda e detersivo per piatti, utilizzare
uno sgrassatore liquido.

- Se necessario, rimuovere i residui di cibo presenti sulla resistenza con una
spazzola con setole morbide o medie. Non utilizzare una spazzola in
acciaio o una spazzola con setole dure, poiché potrebbero danneggiare il
rivestimento della resistenza.

4 Per evitare graffi, pulire delicatamente la parte esterna dell'apparecchio con
un panno morbido, pulito e non stropicciato. Iniziare con un panno
leggermente inumidito e proseguire con uno asciutto, se necessario.

5 Perrimuovere eventuali residui di cibo, pulire la resistenza con una spazzola.

6 Pulire la parte interna dell'apparecchio con acqua calda e una spugna non
abrasiva.

Nota
- Sedurante la pulizia si estrae involontariamente il divisorio che si trova tra
il recipiente piccolo e quello grande, assicurarsi di rimetterlo al suo posto.
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Tabella di pulizia

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

N

Conservazione

1 Scollegare la spina dall'apparecchio e lasciarlo raffreddare.
2 Accertarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte prima di riporle.
3 Awvolgere il cavo attorno all'apposito supporto sul retro dell'apparecchio.
Nota
- Quando si trasporta Airfryer, tenerlo sempre in posizione orizzontale per
evitare che i recipienti cadano accidentalmente, con il rischio di
danneggiarli.
- Assicurarsi sempre che le parti smontabili di Airfryer, come il fondo in rete
rimovibile, ecc., siano ben fissate prima di trasportarlo e/o riporlo.

Risoluzione dei problemi

In questo capitolo vengono riportati i problemi piti comuni legati all'uso
dell'apparecchio. Se non e possibile risolvere il problema con le informazioni
riportate di seguito, visitare il sito www.philips.com/support per un elenco di
domande frequenti oppure contattare il centro assistenza clienti del proprio
paese.
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Problema

Possibile causa

Soluzione

L'esterno dell'apparecchio diventa
caldo durante l'uso.

Il calore all'interno viene irradiato
alle pareti esterne.

Sitratta di un fenomeno normale.
Tutte le impugnature e le
manopole che devono essere
toccate durante |'uso restano
abbastanza fredde da poter essere
maneggiate.

Il recipiente, il cestello e I'interno
dell'apparecchio si surriscaldano
quando l'apparecchio & acceso per
garantire che il cibo venga cotto
adeguatamente. Queste parti
sono sempre troppo calde per
poter essere toccate.

Se si lascia |'apparecchio acceso
troppo a lungo, alcune aree
potrebbero diventare troppo calde
per poter essere toccate. Queste
aree sono contrassegnate
sull'apparecchio con la seguente
icona:

Se si & consapevoli delle aree calde
e si evita di toccarle, I'uso
dell'apparecchio e del tutto sicuro.

Le patatine fritte fatte in casa non
vengono come vorrei.

Non si sta friggendo il tipo di
patate giusto.

Per risultati ottimali, utilizzare
patate fresche e farinose. Se &
necessario conservare le patate,
non tenerle in un ambiente freddo
come il frigo. Scegliere patate
adatte per la frittura, come
indicato sul sacchetto.

La quantita di ingredienti
all'interno del cestello e eccessiva.

Seguire le istruzioni riportate in
questo manuale di istruzioni per
preparare le patatine fritte fatte in
casa.

Alcuni tipi di ingredienti devono
essere agitati a meta cottura.

Seguire le istruzioni riportate in
questo manuale di istruzioni per
preparare le patatine fritte fatte in
casa.

Airfryer non si accende.

L'apparecchio non e collegato alla
presa di corrente.

Verificare di aver inserito
correttamente la spina nella presa
di corrente.

Diversi apparecchi sono collegati a
un'unica presa.

I sistema Airfryer ha un'elevata
potenza in watt. Provare una presa
diversa e controllare i fusibili.
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Soluzione

All'interno di Airfryer sono visibili
delle screpolature.

All'interno del recipiente di
Airfryer possono formarsi delle
piccole macchie in seguito al
contatto o a graffi accidentali sul
rivestimento (ad esempio, durante
l'inserimento del cestello e/o la
pulizia con materiali abrasivi).

E possibile prevenire danni
inserendo il cestello nel recipiente
correttamente. Se si inserisce il
cestello inclinandolo, uno dei suoi
lati potrebbe urtare la parete del
recipiente rimuovendo piccoli
frammenti del rivestimento. Questi
frammenti non sono comunque
nocivi per la salute, in quanto tutti
i materiali utilizzati sono specifici
per alimenti.

Dall'apparecchio fuoriesce del
fumo bianco.

Si stanno cuocendo ingredienti
grassi.

Eliminare con cautela I'olio o il
grasso in eccesso dal recipiente e
proseguire con la cottura.

Il recipiente contiene residui grassi
degliingredienti cucinatiin
precedenza.

I fumo bianco é prodotto dai
residui grassi riscaldati nel
recipiente. Pulire sempre il
recipiente e il cestello
accuratamente dopo ogni uso.

La panatura non aderisce al cibo
come dovrebbe.

Piccole parti di panatura
potrebbero produrre del fumo
bianco. Premere con forza la
panatura sul cibo per assicurarsi
che aderisca.

Marinature, liquidi o i succhi della
carne schizzano nel grasso sciolto.

Tamponare il cibo prima di
posizionarlo nel cestello.

Sullo schermo di Airfryer viene
visualizzata la scritta "E1".

Il dispositivo & rotto/difettato.

Chiamare |'assistenza telefonica
Philips o rivolgersi al centro
assistenza clienti del proprio
paese.

Airfryer potrebbe essere stato
conservato in un luogo troppo
freddo.

Se il dispositivo & stato conservato
in un ambiente a bassa
temperatura, lasciarlo riscaldare a
temperatura ambiente per almeno
15 minuti prima di ricollegarlo.

Se sullo schermo viene ancora
visualizzata la scritta "E1",
chiamare l'assistenza telefonica
Philips o rivolgersi al centro
assistenza clienti del proprio
paese.

Sullo schermo di Airfryer viene
visualizzata la scritta "E4-E12".

Il dispositivo potrebbe non
funzionare correttamente.

Provare a scollegare e ricollegare il
dispositivo alla presa di corrente.
Se non si riesce a risolvere il
problema, chiamare l'assistenza
telefonica Philips o rivolgersi al
centro assistenza clienti del
proprio paese.
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Svarigi

Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet So svarigo informaciju un saglabajiet to, lai

vajadzibas gadijuma varétu ieskatities taja ari turpmak.
Bistami!

- Nenovietojiet ierici uz karstas gazes plits vai blakus tai vai uz jebkura veida
elektriskas plits un elektriskas plits virsmas, ka ari karsta cepeskrasni.

- Nekad neiegremdéjiet ierici tdent, ka ari neskalojiet teko3a tGdent.

- Laiizvairitos no elektrotrieciena, uzmanieties, lai iericeé neiek|Ust tdens vai
kads cits Skidrums.

- Cepsanai paredzétas sastavdalas vienmer ievietojiet groza, lai tas nesaskartos
ar sildelementiem.

- Nenosprostojiet gaisa iepltdes un izplGdes atveres, kad ierice darbojas.

- Nepiepildiet pannu ar elJu, jo tas ir ugunsbistami.

- Neizmantojiet ierici, ja ir bojats tas kontaktspraudnis, elektribas vads vai pati
ierice.

- Nekada gadijuma nepieskarieties ierices iekSpusei, kad ierice darbojas.

- Nekad nelieciet iericé partikas daudzumu, kas parsniedz groza noradito
maksimalo limeni.

- Vienmér parliecinieties, ka silditajs ir brivs un taja nav iesprtdusi partika.

- Pirms pirmas izmantosanas reizes elektribas vada glabatuve ir japiemonte
iericé.

Bridinajums!
- Jastravas vads ir bojats, ta nomaina javeic Philips, ta servisa parstavim vai
[idzigi kvalificetam personam, lai novérstu bistamibu.

- Pievienojiet ierici tikai iezemétai elektrotikla sienas kontaktligzdai, kas
aprikota ar nopladstravas aizsargslédzi.
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Vienmer parliecinieties, vai kontaktdaksa ir stingri ievietota sienas
kontaktrozeté.

Siierice nav paredzéta izmantoganai ar aréju taimeri vai atseviku talvadibas
sistému.

lericei darbojoties, saskares virsmas var sakarst.

So ierici var izmantot bérni vecuma no 8 gadiem un personas ar ierobeotam
fiziskajam, sensorajam vai garigajam spéjam vai bez pieredzes un zindsanam,
ja tiek nodrosinata uzraudziba vai noradijumi par drosu ierices lietosanu un
panakta izpratne par iespéjamo bistamibu.

Bérni nedrikst rotalaties ar ierici. lerices tirisanu un apkopi drikst veikt bérni,
kas ir vecaki par 8 gadiem un tiek uzraudziti.

Glabéjiet ierici un tas stravas vadu vieta, kur tam nevar piek|at bérni, kam
mazak par 8 gadiem.

Nenovietojiet ierici pret sienu vai citam iericem. Atstajiet vismaz 10 cm brivas
vietas ierices abas pusés un virs tas. Nenovietojiet nekadus priekSmetus uz
ierices.

Cepsanas ar karsto gaisu laika pa gaisa izplUdes atverém izplUst karsts tvaiks.
Turiet rokas un seju drosa attaluma no tvaika un gaisa izplGdes atverem.
Sargieties no karsta tvaika un gaisa, kad nonemat pannu no ierices.

Nekada gadijuma iericé neizmantojiet vieglas sastavdalas vai cepampapiru.
lericei darbojoties, saskares virsmas var sakarst.

Kartupe]u glabasana: temperatdrai jaatbilst kartupelu skirnei, un tai jabat virs
6 °C, lai samazinatu akrilamida iedarbibas risku ieprieks sagatavotaja partika.
Nekada gadijuma nepiepildiet pannu ar ejju.

Ta ka Airfryer ir divi gatavosanas nodalijumi, tam ir liela elektriska jauda.
Vienlaikus nedarbiniet citas jaudigas ierices (piem., téjkannas, elektriskos
grilus u. tml. ierices), kas pieslégtas pie tas pasas elektriskas kédes. Citadi jasu
majas elektrosistémas jaudas sleédzis var nostradat, un sai kontaktligzdai vairs
netiks pievadita elektriba.

Stierice ir izstradata izmanto%anai apkartéjas vides temperatara no 5 °C lidz
40 °C.

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

Neglabajiet elektribas vadu tuvu karstam virsmam.

Nenovietojiet ierici uz viegli uzliesmojoSiem materialiem vai to tuvuma,
pieméram, uz galdauta vai aizkaru tuvuma.

Neizmantojiet ierici citiem noltkiem, iznemot tos, kas aprakstiti saja
rokasgramata, un izmantojiet tikai originalos Philips piederumus.

Neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

Panna, grozs un piederumi, kas ievietoti gatavosanas kamera, ierices
lietosanas laika un péc lietosanas uzkarst, tadé| vienmer rikojieties uzmanigi.
Pirms ierices pirmas lieto3anas, rupigi notiriet dalas, kas bus saskaré ar
produktiem. Skatiet noradijumus Saja rokasgramata.

lerice ir paredzéta tikai parastai lietosanai majas. Ta nav paredzeta lietosanai
veikalu darbinieku virtuvés, birojos, fermas vai citas darba telpas. Tapat ta nav
paredzéta izmantosanai klientiem viesnicas, motelos, pansijas un citas
apmesanas vietas.
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- Vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla, ja atstajat to bez uzraudzibas un
pirms salik3anas, izjaukSanas, glabasanas vai tirisanas.

- Novietojiet ierici uz horizontalas, gludas un stabilas virsmas.

- Jaierice tiek izmantota neatbilstosi vai profesionala/pusprofesionala noltka
vai ar ja ta netiek izmantota atbilstosi lietotaja rokasgramata sniegtajam
instrukcijam, garantija zaudé spéku, un Philips neuznemsies atbildibu par
iespéjamiem bojajumiem.

- Vienmér nododiet ierici Philips pilnvarotam servisa centram, ja nepieciesama
apskate vai remonts. Nemeéginiet patstavigi labot ierici, citadi garantija klGs
nederiga.

- Péclietosanas vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla.

- Pirms ierices tirisanas vai lietosanas |aujiet tai atdzist aptuveni 30 mindtes.

- Gatavojiet sastavdalas, l1dz tas klUst zeltaini dzeltenas, nevis tumsas vai
brdnas.

- Iznemiet sadegusos atlikumus. Negatavojiet svaigus kartupelus temperatara,
kas parsniedz 180 °C (lai samazinatu akrilamida izdalisanos).

- levérojiet piesardzibu, tirot gatavosanas nodalijuma augsdalu: karsts
sildelements, metala daJu mala un $lakstu vairogs.

- Vienmér parliecinieties, ka édiens Airfryer iericé tiek pagatavots lidz galam.

- Esiet uzmanigs, kad izlejat pagatavoto édienu, un gadajiet, lai procesa
neizkristu piederumi.

Elektromagnétiskie lauki (EMF)

Stierice atbilst piemérojamajiem standartiem un noteikumiem, kas attiecas uz
elektromagnétisko lauku iedarbibu.

Otrreizéja parstrade

- Sis simbols nozimé, ka elektriskos produktus nedrikst izmest kopa ar
parastiem sadzives atkritumiem.

- leverojiet jusu valsti spéka esosos likumus par atsevisku elektrisko produktu
savaksanu.

Garantija un atbalsts

Sim izstradajumam uznémums Versuni sniedz divu gadu garantiju kops ta
iegades datuma. Garantija nav spéka, ja defekts radas nepareizas lietosanas dé|
vai neatbilstosas tehniskas apkopes dé|. MUsu garantija neietekmé jasu ka
patérétaja likuma noteiktas tiesibas. Plasaku informaciju par garantijas
izmantosanu skatiet musu timek|a vietné www.philips.com/support.
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levads

Apsveicam un laipni ludzam Philips gimene!

Airfryer iericé ar divu veidu groziem vienlaikus var gatavot divas maltites
sastavdalas. Partikas produktu gatavosanas laiku var sinhronizét, proti, ja diviem
dazadiem produktiem atskiras gatavosanas ilgums, ierici var iestatit ta, lai to abu
gatavosana tiktu pabeigta vienlaikus. Asimetriskas formas grozi |auj labak
pielagot maltites sastavdalu proporcijas. Lielais grozs ir ideali piemérots
pamatédieniem, fritétiem kartupeliem un tam, kas jums vislabak garso. Mazo
grozu izmantojiet piedevu, darzenu un uzkodu gatavosanai.

lerici var savienot ar NutriU lietotni, kur pieejami detalizéti noradijumi un
simtiem kardinosu recepsu ar Tpasiem iestatijumiem divu grozu Airfryer iericei.
Lejupieladgjiet lietotni, izmantojot kvadratkodu uz iepakojuma.

Visparigs apraksts

1 Vadibas panelis
Temperaturas palielinasana
Temperatlras samazinasana
leslegSanas/izslegsanas poga
Sakratisanas atgadinajuma norade mazajai pannai
Mazas pannas poga
Poga Atpakal
Laika funkcijas poga
Kopésanas funkcijas poga
SakratiSanas atgadinajuma poga
j Lielas pannas poga
k SakratiSanas atgadinajuma norade lielajai pannai
| Saksanas/apturésanas poga
m Laika samazinasanas poga
n Laika palielinasanas poga
o lepr. iestatijumu pogas
Apakséja plaksne mazajai pannai
Maza panna
Grozs lielajai pannai
Liela panna
Dubultslanis ar iesmiem (tikai NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14)
Brokastu komplekts (tikai NA350/03, NA350/08)
Vada turétajs
Stravas padeves vads
0 Gaisa izpludes atveres
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Funkciju apraksts

Kopésanas funkcija
J0s varat iestatit laiku un temperatdru vienai pannai un parkopét sos iestatijumus
otrai pannai, nospiezot kopésanas funkcijas pogu.
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Laika funkcija

Varat iestatit laiku un temperaturu atseviski katrai pannai, un, izvéloties laika
funkcijas pogu, édiena gatavoSana abas pannas tiks pabeigta vienlaicigi.
SakratiSanas atgadinajums

Nospiezot sakratisanas atgadinajuma pogu, tiek aktivizéts sakratisanas
atgadinajums. Tas nozimé, ka gatavosanas laika vidu ierice atgadinas, ka ir
jasakrata vai jaapgriez ediens.

Prieksiestatijumi

lzvélei pieejami 8 prieksiestatijumi. Prieksiestatijumi ir gatavosanas programmas,
kas iesaka temperattru un gatavosanas ilgumu, balstoties uz noteiktu eédiena

daudzumu. Plasaku informaciju skatiet nodala “"GatavoSana ar
prieksiestatijumu”.

AtgrieSanas poga
lzmantojiet atgriesanas pogu, ja k|udaini izveléjaties nepareizo prieksiestatijumu.

Skanas pazinojumi

Reizém dzirdésiet skanu, pieméram, kad ierice ir pabeigusi gatavosanu vai kad
édiena gatavosanas laika ir nepieciesams veikt kadu darbibu, pieméram, sakratit
vai apgriezt édienu.

Pirms pirmas lietoSanas reizes

Nonemiet visu iepakojuma materialu.

Nonemiet no ierices visas uzlimes vai etiketes (ja tadas ir).

Pirms pirmas lietosanas reizes rlpigi iztiriet ierici (sk. nodaju “Tirisana”).
Ar klikski piestipriniet vada turétaju paredzétaja vieta ierices aizmugureé.

A WN =

Uzmanibu!

- Vada turétajs darbojas ari ka starplika, kas nodrosina atstatumu starp
ierici un sienu, lai novérstu karstuma uzkrasanos.

Sagatavosana pirms pirmas lietoSanas reizes

Novietojiet ierici uz stabilas, horizontalas, lidzenas un siltumizturigas virsmas.

Piezime

- Nenovietojiet neko uz ierices vai tai blakus. Tas var traucét gaisa plismu un
ietekmeét gatavosanas rezultatu.

- Nenovietojiet ieslégtu ierici pie vai zem priekSmetiem, kurus tvaiks varétu
sabojat, pieméram, sienam un bufetes.
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lerices lietosana

Cepsana ar karsto gaisu

Uzmanibu!

- Siir Airfryer ierice, kas darbojas ar karstu gaisu. Nepiepildiet pannu ar
ellu, cepsanas taukiem vai jebkadu citu skidrumu.

- Nepieskarieties karstam virsmam. Izmantojiet rokturus vai pogas.
Rikojoties ar karstu pannu, lietojiet karstumizturigus virtuves cimdus.

- lerice ir paredzéta tikai lietosanai majas.

- Lietojot ierici pirmo reizi, ta var izdalit damus. Tas ir normali.

- lerici nav nepiecieSams ieprieks uzsildit.

1 lespraudiet kontaktdaksu sienas kontaktligzda.

2 Iznemiet pannu ar grozu no ierices, velkot aiz roktura.

3 levietojiet apakséjo plaksni mazaja panna.
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levietojiet grozu lielaja panna.

Piezime

- Kad ievietojat grozu panna, parliecinieties, ka groza atloki labaja un
kreisaja pusé ir pareizi novietoti. Ja nejausi pagriezat grozu par
90 gradiem, tas nederés panna.

- Irnormali, ja grozs panna jaiespiez ar nelielu speku.

lelieciet produktus groza.

Piezime

- Airfryer var pagatavot lielu produktu klastu. Skatiet partikas tabulu, lai
uzzinatu pareizo daudzumu un aptuveno gatavosanas laiku.

- Neparsniedziet partikas tabula noradito daudzumu vai neparpildiet grozu,
jo tas var ietekmét rezultatu.

lelieciet pannas atpakal Airfryer.
Uzmanibu!

- Lietosanas laika un kadu bridi pec tam nepieskarieties pannai vai
grozam, jo tie stipri sakarst.

Nospiediet ieslegsanas/izslégsanas pogu, lai ieslegtu ierici.

8 Izvélieties mazo pannu. Laika un temperattras norade kreisaja pusé sak

mirgot.
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9 Nospiediet temperatiras palielinaSanas/samazinasanas pogu un laika
palielinasanas/samazinasanas pogu, lai izvélétos vajadzigo ilgumu un
temperaturu.

10 Izvélieties lielo pannu.

11 Nospiediet temperatiras palielindsanas/samazinasanas pogu un laika
palielinasanas/samazinasanas pogu, lai izvélétos vajadzigo ilgumu un
temperaturu.

12 Nospiediet sakratisanas atgadinajuma pogu, lai gatavosanas procesa
sanemtu atgadinajumu sakratit édienu.
Piezime
- Sakratisanas atgadinajumu var iespéjot vai atspéjot jebkura bridi
gatavosanas laika, izvéloties attiecigo pannu un péc tam nospiezot
sakratisanas atgadinajuma pogu.

13 Lai saktu gatavoSanu, nospiediet saksanas/apturésanas pogu.

Piezime.

- Pédeéja gatavosanas minuUte tiek skaitita sekundés.

- Dazadu édienu veidu pagatavosanas pamatiestatijumus skatiet partikas
tabula.

- Gatavos$anas iestatijumus var mainit jebkura bridi gatavosanas laika,
izvéloties pannu un péc tam noklikskinot uz augsupverstas vai lejupvérstas
pogas.

- Javelaties apturét gatavosanu abam pannam, vienkarsi nospiediet
saksanas/apturésanas pogu.

- Vélreiz nospiediet saksanas/apturésanas pogu. Abas pannas tiek turpinata
gatavosana.
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- Javeélaties apturét gatavosanu tikai vienai pannai, vispirms izvélieties
attiecigo pannu un péc tam nospiediet saksanas/apturésanas pogu.

- Veélreiz nospiediet saksanas/apturésanas pogu, un attiecigaja panna tiks
turpinata gatavosana.

- lzvelkot pannu no ierices, ta automatiski parslédzas uz pauzes rezimu. Kad
ievietojat pannu atpakal ierice, gatavoSanas process turpinas.

- Dazi produkti ir jasakrata vai jaapgriez gatavosanas laika vidd (skatiet
partikas tabulu). Lai sakratitu produktus, izvelciet pannu un grozu no
ierices un sakratiet virs izlietnes. Péc tam ielieciet pannu atpakal iericé.

(M) 14 Kad atskan taimera zvans, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies.

15 Izvelciet pannu un parbaudiet, vai sastavdalas ir gatavas.

Uzmanibu!

- Airfryer panna péc gatavosanas procesa ir karsta. Kad iznemat pannu
no ierices, vienmeér novietojiet to uz karstumizturigas virsmas
(pieméram, paliktna utt.).

Piezime

- Japrodukti vél nav gatavi, vienkarsi iebidiet pannu atpakal Airfryer iericé
un pievienojiet laikam vél dazas minates.

Padoms

- lericé Airfryer eédienu var uzturét siltu, iestatot temperaturu lidz
80 gradiem un pielagojot laiku, cik ilgi vélaties uzturét édienu siltu.
lesakam neturét édienu siltuma ilgak ka 30 minates, jo tad var
pasliktinaties ediena kvalitate.

- Jaédiens, pieméram, fritéti kartupeli, siltuma uzturésanas rezima
parmérigi zaudé kraukskigumu, samaziniet siltuma uzturésanas laiku,
izslédzot ierici agrak, vai 2-3 mindtes apgrauzdéjiet tos 180 °C
temperatura.
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16 Uzmanigi iznemiet produktus (pieméram, fritétus kartupelus) no pannas ar
grila knaiblém.

Uzmanibu!

- Kad iznemat produktus, nesasveriet pannu uz saniem, jo grozs var
— izkrist no pannas.

L - Péc gatavosanas procesa beigam panna, grozs, iekséjais korpuss un
sastavdalas ir karstas. Atkariba no Airfryer ievietoto produktu veida
no pannas var izplust tvaiks.

Piezime
- Laiiznemtu lielus vai trauslus produktus, izmantojiet standzinas, lai tos
7 izceltu.

- Lieka ella vai izkususie tauki tiek savakti pannas apaksa.

- Atkariba no gatavojamo sastavdalu veida, iespéjams, vélesieties pec katras
partijas vai pirms groza sakratisanas vai nomainas panna rtpigi noliet lieko
ellu vai savaktos taukus. Novietojiet grozu uz karstumizturigas virsmas.
Uzvelciet karstumizturigus virtuves cimdus, lai nolietu lieko e|Ju vai
izkususos taukus. levietojiet grozu atpakal panna.

Gatavosana ar prieksiestatijumu

Izpildiet no 1. lidz 6. darbibai nodala “Gatavosana ar Airfryer”.
Izvélieties pannu, kura vélaties gatavot.

N =
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3 lzvélieties priekSiestatijumu.
Padoms
- Lai parslégtos uz citu prieksiestatijumu, nospiediet atgriesanas pogu un
izvélieties vajadzigo prieksiestatijumu.

4 Saciet gatavosanas procesu, nospiezot saksanas/apturésanas pogu.
Piezime
- Iriespé&jams vienai pannai izmantot prieksiestatijumu un otrai pannai
izmantot manualos iestatijumus. Varat ari gatavot ar dazadiem
prieksiestatijumiem katrai pannai un izvéléties laika funkciju, lai abas
pannas gatavosanas process tiktu pabeigts vienlaicigi.
Piezime. Talak tabula ir sniegta plasaka informacija par prieksiestatijumiem.

Liela panna
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Prieksiesta- lko-
tijumi na

Tempera- Laiks

tura

(min)

Svars
(maks.)

Piezime

Saldétas
kartupelu

uzkodas

200 °C

28

8009/
28 unces

Saldetas kartupe|u uzkodas,
pieméram, saldéti fri kartupeli,
kartupelu daivinas, fri kartupelu
restites u. c.

Sakratidanas atgadinajums péc
nokluséjuma ir aktivizets un aicina
sakratit pannas saturu divas reizes
gatavosanas laika.

Svaigi fri

@

Q

180 °C

32

800g/
28 unces

Izmantojiet kartupelus ar augstu
cietes saturu.

10x 10 mm / 0,4 x 0,4 collas biezi.
Mércéjiet Gdent 30 minates,
nosusiniet, tad pievienojiet no V4 lidz
1 édamkarotei ellas.

Sakratisanas atgadinajums péc
nokluséjuma ir aktivizéts un aicina
sakratit pannas saturu divas reizes
gatavosanas laika.

Cala stilbini

200 °C

25

8-10 stilbini

120-130 g / 4-5 unces katrs stilbins.
Gatavosanas laika sakratiet,
apgrieziet vai samaisiet

Vesela zivs

180 °C

22

600g/
21 unces

Veselas zivis, vienas zivs svars 300 g /
11 unces, apgrieziet vienreiz
gatavosanas laika

Galas
karbonades

©® O

200 °C

20

600g/
21 unces

Sagrieziet gaJu 2-2,5 cm biezas
skélés, 200 g / 7 unces katra Skéle
Lidz 3 galas karbonadem bez kaula
Vienreiz apgrieziet

Jaukti darzeni

180 °C

22

1000g/
35 unces

Rupji sagriezti
Dazadi darzeni (baklazani, kabadi,
paprika, sipoli)

Kika

140 °C

50

1000g/
35 unces

Izmantojiet XL gatavosanas un
cepsanas trauku (199 x 189 x 80 mm)
lielajai pannai

Uzsildisana

© ©® ®

160 °C

Pielagojiet laiku atkariba no partikas
produkta un édiena daudzuma
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Maza panna

Tempera- Laiks Svars Piezime
tara (min) (maks.)

Saldétas
kartupeu
uzkodas

200 °C 25 300g/ - Saldétas kartupelu uzkodas,
11 unces pieméram, saldéti fri kartupeli,
kartupeu daivinas, fri kartupelu
restites u. c.

- SakratiSanas atgadinajums péc
nokluséjuma ir aktivizéts un aicina
sakratit pannas saturu divas reizes
gatavosanas laika.

Svaigi fri

=0

180 °C 30 300g/ - Izmantojiet miltainus kartupe|us.
11 unces - 10x10mm/ 0,4 x0,4 collas biezi.

- Mercéjiet tdeni 30 mindtes,
nosusiniet, tad pievienojiet no V4 lidz
1 édamkarotei ellas.

- SakratiSanas atgadinajums péc
nokluséjuma ir aktivizéts un aicina
sakratit pannas saturu divas reizes
gatavosanas laika.

Cala stilbini

200 °C 28 4-5 stilbini - 120-130 g/ 4-5 unces katrs stilbins.
- Gatavosanas laika sakratiet,
apgrieziet vai samaisiet

Vesela zivs

180 °C 23 3009/ - Veselas zivis, vienas zivs svars 300 g /
11 unces 11 unces, apgrieziet vienreiz
gatavosanas laika

Galas
karbonades

©® O

200 °C 20 400g/ - Sagrieziet gaju 2-2,5 cm biezas
14 unces skélés, 200 g / 7 unces katra Skéle
- Lidz 2 galas karbonadém bez kaula
- Vienreiz apgrieziet

Jaukti darzeni

180 °C 25 400g/ - Rupji sagriezti
14 unces - Dazadi darzeni (baklazani, kabadi,
paprika, sipoli)

Kaka

160 °C 20 6 kéksinu - lzmantojiet kéksinu forminas
forminas

Uzsildisana

©@® @®

160 °C 5 - - Pielagojiet laiku atkariba no partikas
produkta un édiena daudzuma

Majas gatavoti friteti kartupeli

Lai pagatavotu lieliskus fritétus kartupelus Airfryer iericé, rikojieties, ka noradits

talak.

- Lielajai pannai nepiecieS5ami 800 g / 28 unces mizotu kartupelu, un mazajai
pannai nepieciesamais daudzumsir 300 g / 11 unces.

- lzvelieties fri pagatavosanai piemérotus kartupelus, pieméeram, svaigus,
(mazliet) miltainus kartupelus.
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- Vislabak gatavot fritétus kartupelus porcijas lidz 800 gramiem / 28 uncém
vienmérigam rezultatam. Ja daudzums ir lielaks, fritétie kartupeli nav tik
kraukskigi ka mazakas porcijas.

1 Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos salminos (10 x 10 mm / 0,4 x 0,4 collu
biezuma).

2 lemerciet kartupelu nujinas tdens bloda vismaz uz 30 mindtem.

3 Iztuksojiet bJodu un nosusiniet kartupeju ndjinas ar trauku dvieli vai papira
dvieli.

4 |elejiet bloda 1 édamkaroti cepamas ellas, ielieciet nUjinas bjoda un maisiet,
[idz nGjinas ir parklatas ar e|lu.

5 Iznemiet ndjinas no blodas ar pirkstiem vai kadu caurumotu virtuves riku, lai
lieka ella paliktu bloda.

Piezime
- Nesagaziet blodu, lai izbértu visas najinas vienlaikus, jo panna iepltdis
lieka efla.

6 lelieciet nUjinas groza.

7 Nospiediet ieslégsanas/izslegsanas pogu, lai ieslégtu ierici.

8 Izvélieties pannu.

9 Izvélieties priekSiestatijumu “Majas gatavoti fritéti kartupeli”.
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10 Saciet gatavosanas procesu, nospiezot sakSanas/apturésanas pogu.
11 Divreiz sakratiet pannas saturu, kad atskan sakratisanas atgadinajuma signals.

Talak sniegtaja tabula ietverta informacija par dazadu veidu édieniem
piemérotiem pamata iestatijumiem.

Piezime

- Nemiet véra, ka Sie iestatijumi ir tikai ieteikumi. Ta ka produkti atskiras péc
izcelsmes, lieluma, formas un zimola, nevaram garantét vislabako iestatijumu

jasu produktiem.

- Gatavojot lielaku édiena daudzumu (pieméram, kartupelus, garneles,
stilbinus, saldétas uzkodas), pannas sastavdalas sakrata, apgriez vai samaisa

2-3 reizes, lai édiens pagatavotos vienmérigi.

Liela panna
Sastavdalas Min.-maks. Laiks Temper- Piezime
daudzums (min) atara
Plani saldeti fritéti 200-800g / 14-31 200 °C Gatavosanas laika divreiz
kartupeli (7 x 7 mm / 7-28 unces sakratiet, apgrieziet vai
0,3x0,3 collas) samaisiet
Majas gatavoti fri 200-800g/ 20-40 180 °C Gatavosanas laika divreiz
kartupeli (10 x 10 mm / 7-28 unces sakratiet, apgrieziet vai
0,4 x 0,4 collas) samaisiet
Saldeti vistas gabalini 200-600g / 10-20 200 °C GatavoSanas procesa sakratiet,
mikla 7-21 unce apgrieziet vai samaisiet
Saldétas pilditas pankdkas 200-600 g / 10-20 200 °C Gatavosanas procesa sakratiet,
7-21unce apgrieziet vai samaisiet
Hamburgers (apméram 1-4 kotletes 11-18 200 °C Apgrieziet procesa vidu
150 g / 5 unces)
Galas kukulitis 1200 g/ 42 unces 55-60 150 °C lzmantojiet cepsanas
piederumu
Galas karbonades bez 1-4 karbonades  15-20 200 °C Gatavosanas procesa sakratiet,
kaula (apméram 150 g / apgrieziet vai samaisiet
5 unces)
Tievas desinas (apméram  2-10 gab. 11-15 200 °C Gatavosanas procesa sakratiet,

509/ 1,8 unces)

apgrieziet vai samaisiet
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Sastavdalas Min.-maks. Laiks Temper- Piezime
daudzums (min) atara
Cala stilbini (apméram 2-10 gab. 17-27 180 °C - Gatavosanas procesa sakratiet,
1259/ 4,5 unces) apgrieziet vai samaisiet
Vistas krutina (apméram ~ 1-5 gab. 15-25 180 °C - Apgrieziet procesa vidu
160 g / 6 unces)
Vesela vista 1200g /42 unces 60-70 180 °C
Vesela zivs (apméram 1-3 gab. 20-25 180 °C
300-400 g/ 11-14 unces)
Zivs fileja (apméram 1-5 gab. 25-32 160 °C
200 g/ 7 unces)
Darzenu sajaukums (rupji  200-1000 g / 10-22 180 °C - Gatavosanas laiku iestatiet
sagriezti darzeni) 7-28 unces atbilstosi vélmém
- Gatavosanas procesa vidu
sakratiet, apgrieziet vai
samaisiet
Kéksini (aptuveni 50 g / 1-9 forminas 13-15 160 °C - lzmantojiet kéksinu forminas
1,8 unces)
Kaka 500g/ 18unces 50-60 140 °C - Izmantojiet XL gatavosanas un
cepsanas trauku
- Parbaudiet ktkas gatavibu,
pirms to iznemat
leprieks izcepta 1-6 gab. 6-8 200 °C
maize/smalkmaizites
(apméram 60 g / 2 unces)
Majas gatavota maize 550g/28unces  45-55 150 °C - lzmantojiet XL gatavoSanas un
cepSanas trauku
- Miklas formai jabut péc iespéjas
plakanakai, lai izvairitos no ta,
ka maize uzpUsoties saskaras uz
sildelementu
- Parbaudiet maizes gatavibu,
pirms to iznemat
Maza panna
Sastavdalas Min.-maks. Laiks Temper- Piezime
daudzums (min) atdra
Plani saldéti fritéti 100-300g/ 14-28 200 °C - Gatavosanas laika divreiz
kartupeli (7 x 7 mm / 4-11 unces sakratiet, apgrieziet vai
0,3x0,3 collas) samaisiet
Majas gatavoti fri 100-300g/ 20-30 180 °C - Gatavosanas laika divreiz
kartupeli (10 x 10 mm / 4-11 unces sakratiet, apgrieziet vai

0,4 x 0,4 collas)

samaisiet
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Sastavdalas Min.-maks. Laiks Temper- Piezime
daudzums (min) atara
Saldeti vistas gabalini 100-300g/ 9-20 200 °C - Gatavosanas procesa sakratiet,
mikla 4-11 unces apgrieziet vai samaisiet
Saldétas pilditas pankdkas 100-300g / 9-20 200 °C - Gatavosanas procesa sakratiet,
4-11 unces apgrieziet vai samaisiet
Hamburgers (apméram 150-300 g/ 16-21 200 °C - Apgrieziet procesa vidu
150 g / 5 unces) 5-11 unces
Galas karbonades bez 150-300 g/ 15-20 200 °C - Gatavo$anas procesa sakratiet,
kaula (apméram 150g/  5-11 unces apgrieziet vai samaisiet
5 unces)
Tievas desinas (apméram  2-6 gab. 11-15 200 °C - Gatavo$anas procesa sakratiet,
509/ 1,8 unces) apgrieziet vai samaisiet
Cala stilbini (apméram 2-5 gab. 17-28 180 °C - Gatavosanas procesa sakratiet,
125 g/ 4,5 unces) apgrieziet vai samaisiet
Vistas kratina (apméram  1-3 gab. 20-30 180 °C - Apgrieziet procesa vid
160 g / 6 unces)
Vesela zivs (apméram 1 gab. 20-25 180 °C
300-400 g/ 11-14 unces)
Zivs fileja (apméram 1-2 gab. 25-32 160 °C
200 g/ 7 unces)
Darzenu sajaukums (rupji  200-400g / 12-25 180 °C - Gatavosanas laiku jestatiet
sagriezti darzeni) 7-14 unces atbilstosi vélmém

- Gatavosanas procesa vidu
sakratiet, apgrieziet vai

samaisiet
Kéksini (aptuveni 50 g / 2-6 forminas 13-20 160 °C - Izmantojiet kéksinu forminas
1,8 unces)
leprieks izcepta 1-3 gab. 6-8 200 °C

maize/smalkmaizites
(apméram 60 g / 2 unces)

Piederumi

Dubultslana izmantosana

Dubultslanis un iesmi ir pieejami $ados mode|os: NA352/04, NA352/08,
NA352/24,NA353/14.
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Dubultslanis ir noderigs piederums, kas Jauj gatavot édienu divos limenos, bet tas
ir saderigs tikai ar lielo pannu.
1 Iznemiet lielo pannu no ierices.

2 levietojiet édienu groza.
Piezime:
- ieteikumus par édieniem, ko gatavot ar dubultslana piederumu, skatiet
talak partikas tabula.

3 Novietojiet dubultslana piederumu virs groza esosa édiena.

4 Uzlieciet otru édiena porciju uz dubultslana piederuma.

5 levietojiet pannu iericé un noreguléjiet laiku un temperatdru, ka noradits
talak tabula. Kad tas izdarits, nospiediet palaisanas pogu.
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_ Svars « _
Edieni (neapstradati g?l'zgvosanas 'l!'aemperatu- Piezime
produkti)
Saldéti vistas
gabalini mikla 300g/ 11 unces
17-20 min 180 °C
Plani sagriezti
saldéti kartupeli 4009 /14 unces
saldeti vistas 450G/ 16 unces
sparnini
16-20 min 200 °C
Saldétas vistas
burgeru kotletes 3509/12unces
Kukurazas valites 22320;000 9/
—22 unces 24-28 min 180 °C - 3kukurdzas valites
KartupeJu daivinas 500 g / 18 unces
500-600g/
Dorada 18-21 unce
18-20 min 200 °C - 2veselas zivis
Cepti kartupeli
(daivas) 3509/ 12 unces
Veselas sénes 200 g/ 7 unces
P 12-14 min 200 °C
Ka[allskas garneles 400 / 14 unces
ar caulu
Griléts siers vai tofu 250 g/ 9 unces - Gatavosanas laika
15-18 min 180 °C vidU apgrieziet

Jaukti darzeni

500 g/ 18 unces

griléto sieru vai tofu

Piezime:

- Partikas tabula minétais pirmais produkts janovieto dubultslana
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6 Kad gatavosanas process ir pabeigts, ar karstumizturigiem cimdiem un
knaiblem uzmanigi iznemiet édienu no groza.
Uzmanibu!
- lznemiet dubultslani piesardzigi, jo tas gatavosanas laika uzkarst.

lesmu izmantosana

lesmus var izmantot kopa ar dubultslani.
1 Uzspraudiet uz iesmiem galu un darzenus.

2 levietojiet iesmus tiem paredzétajas iedobés uz dubultslana.

3 lelieciet pannu atpakal iericé.
4 lestatiet laiku un temperatdru, ka noradits tabula, un saciet gatavosanas
procesu.

5 Kad gatavosana pabeigta, ar karstumizturigiem cimdiem un knaiblém
uzmanigi iznemiet édienu no groza.
Konkrétus ieteikumus par gatavosanas laiku un temperattru skatiet tabula.
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Groza saturs Porcija g?"zgvosanas Temperatira Piezime
5 iesmi ar édienu 5 iesmi - Pannas apaksa
jevietojiet
15-18 min 180 °C darzenu
Jaukti darzeni 5009 maisjumu un
uzlieciet iesmus

virs dubultslana.

Brokastu komplekta izmantosana
Brokastu komplekts ir ietverts $ados mode|os: NA350/03, NA350/08.

ﬁ'f sy

lzmantojot brokastu komplektu, vienlaikus var pagatavot lidz ¢etram olam un
Cetriem maizes grauzdiniem.
Uzmanibu!
- Lai novérstu apdegumu risku, iznemot pagatavotas olas no brokastu
komplekta, vienmér izmantojiet knaibles.
1 Iznemiet mazo pannu no ierices.

2 Nonemiet pannas apak3gjo plati.

Piezime:
- jaapakséjo plati nenonem, maizes Skéles var neietilpt panna.

3 lelieciet brokastu komplektu mazaja panna.
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4 Uzlieciet uz brokastu komplekta lidz cetram olam un ievietojiet pannu atpakal

' ierice.

5 Noreguléjiet laiku un temperatdru, ka noradits talak partikas tabula, un
nospiediet palaisanas pogu.

Brokastu Gatavosanas

komplekts Daudzums laiks Temperatura Piezime

Cieti varitas olas 4 olas 10-12 min - Vispirms
gatavojiet olas.

Miksti varitas olas 4 olas 8-10 min 180 °C Gatavotanas

procesa vida

Grauzdini 5 gabali 5-6 min ievietojiet
maizes Skéles.

6 GatavoSanas procesa vidu ielieciet brokastu komplekta maizes Skéles un
turpiniet gatavosanu.
Padoms.
- Lai neaizmirstu ielikt maizes Skéles, apsveriet iespéju ieslégt sakratisanas
atgadinajumu.
- Jamaizes Skéle neietilpst panna, pargrieziet to uz puséem.

7 Kad gatavosana ir pabeigta, uzmanigi iznemiet olas un grauzdinus ar
" knaiblem.

Konkrétu gatavosanas laiku un temperattru skatiet talak partikas tabula.

Tirisana

Bridinajums!

- Laujiet grozam, pannai un ierices iekSpusei pilniba atdzist, pirms sakat
tinsanu.

- lerices pannai un grozam ir nepiedegoss parklajums. Neizmantojiet
metala virtuves rikus vai abrazivus tiriSanas materialus, jo varat sabojat
nepiedegoso parklajumu.

Pec lietoSanas vienmeér iztiriet ierici. Péc katras lieto3anas reizes iztiriet e/Ju un

taukus no pannas apaksdalas.
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1 Nospiediet ieslég3anas/izslégsanas pogu, lai izslegtu ierici, iznemiet
kontaktdaksu no sienas kontaktligzdas un |aujiet iericei atdzist.

Padoms
- Iznemiet pannu un grozu, lai Airfryer atrak atdzistu.

2 Atbrivojiet pannas apaksu no savaktajiem taukiem vai ellas.

3 Mazgajiet pannu un grozu trauku mazgajamaja masina. Varat tos ari mazgat
karsta tdent ar trauku mazgasanas lidzekli un neabrazivu sukli (skatiet
"Tirisanas tabula”).

Padoms

- Japannaivai grozam ir pielipusas édiena atliekas, varat tos iemérkt karsta
ddent ar trauku mazgasanas lidzekla piejaukumu uz 10-15 minutem.
Mércésana palidz atdalit édiena atliekas, un tas ir vieglak notirit.
Izmantojiet trauku mazgasanas lidzekli, kas var izskidinat e/Ju un taukus. Ja
Uz pannas vai groza ir tauku traipi un nevarat tos notirit ar karstu adeni un
trauku mazgasanas lidzekli, izmantojiet skidro attaukotaju.

- Janepieciesams, sildelementa iestrégusas édienu atliekas var iztirit ar
mikstu vai videji mikstu saru suku. Neizmantojiet térauda stieplu suku vai
cietu saru suku, jo varat sabojat sildelementa parklajumu.

4 Lai novérstu skrapéjumus, saudzigi noslaukiet ierices aréjas virsmas ar
neburzitu, tiru un mikstu dranu. Vispirms noslaukiet ar nedaudz samitrinatu
dranu un péc tam ar sausu dranu, ja vajadzigs.

5 Notiriet sildelementu, izmantojot tirisanas suku, lai nonemtu partikas atliekas.
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6 Notiriet ierices iekSpusi ar karstu deni un neabrazivu sakli.

Piezime
- Jatirisanas laika nejausi izvelkat atdalitaju, kas atrodas starp mazo un lielo
pannu, ielieciet to pareizi atpakal.

Tirisanas tabula

m &

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14 ~Z

Glabasana

1 Atvienojiet ierici no elektrotikla un laujiet tai atdzist.
2 Pirms novietot glabasana parbaudiet, vai visas dalas ir tiras un sausas.
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3 Aptiniet vadu ap tam paredzéto vada turétaju ierices aizmugure.

Parnéesajot Airfryer, vienmeér turiet ierici horizontali, lai no tas nejausi
neizkristu pannas, jo ta pannas var sabojat.

Vienmer parliecinieties, ka Airfryer nonemamas dalas, pieméram,
iznemama sietina apaksa u. c., ir fiksétas, pirms parvietot ierici un/vai

novietot to glabasana.

Problemu noversana

Saja nodala apkopota informécija par izplatitam problémam, kas var rasties
ierices darbiba. Ja nevarat novérst problému, izmantojot talak sniegto
informaciju, apmekléjiet vietni www.philips.com/support, lai skatitu biezi
uzdoto jautajumu sarakstu, vai ari sazinieties ar klientu apkalposanas centru sava

valstl.
Probléema

lespéjamais c€lonis

Risinajums

lerices arpuse lietosanas laika
sakarst.

lekSpusé esosais siltums izstarojas
uz aréjam sieninam.

Tas ir normali. Visi rokturi un
pogas, kam japieskaras, ir
pietiekami vési, lai tiem pieskartos.

Panna, grozs un ierices iekSpuse
vienmeér k|Ust karsti, kad ierice ir
ieslégta, lai nodrosinatu, ka édiens
ir atbilstosi pagatavots. Sis dalas
vienmér ir parak karstas, lai tam
pieskartos.

Ja atstajat ierici ieslegtu ilgaku
laiku, dazas zonas k|Ust parak

karstas, lai tam pieskartos. Sis

zonas ir atziméetas uz ierices ar
sadu ikonu:

Ja jus zinat karstas zonas un tam
nepieskaraties, ierici ir pavisam
drosi lietot.

Mani fritétie kartupeli nav tadi, ka
ceréts.

Tika izmantoti nepareizi kartupeli.

Lai iegUtu vislabakos rezultatus,
izmantojiet svaigus, miltainus
kartupelus. Ja jums jaglaba
kartupeli, neglabajiet tos vesa
vieta, pieméram, ledusskapi.
Izvelieties kartupelus, uz kuru
iepakojuma noradits, ka tie ir
pieméroti cepsanai.

Groza ir ielikts parak daudz
produktu.

Sekojiet noradem lietotaja
rokasgramata, lai pagatavotu fri
kartupelus.
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Probléma

lespéjamais celonis

Risinajums

Noteiktus produktus gatavosanas
laika nepieciesams sakratit.

Sekojiet noradém lietotaja
rokasgramata, lai pagatavotu fri
kartupelus.

Nevar ieslégt Airfryer.

lerice nav pieslégta elektrotiklam.

Parbaudiet, vai kontaktdaksa ir
pareizi ievietota sienas
kontaktligzda.

Vairakas ierices ir pievienotas
vienai ligzdai.

lericei Airfryer ir liela jauda.
Izmantojiet citu ligzdu un
parbaudiet drosinatajus.

Airfryer iekSpusé redzama
lobisanas.

Airfryer pannas iek$pusé var
paradities nelieli lobisanas punkti,
kas radusies no nejausas
pieskarsanas parklajumam vai ta
noskrapésanas (pieméram,
tirisanas laika ar rupjiem tirisanas
rikiem un/vai groza ievietosanas
laika).

Varat noveérst bojajumus, pareizi
ievietojot grozu panna. Ja
ievietojat grozu lenki, ta sani var
atsisties pret pannas malu, un
nelielas parklajuma dalinas var
atlobities. $4da gadijuma nemiet
Vvéra, ka tas nav bistami, jo visi
izmantotie materiali ir drosi
partikai.

No ierices izpllst balti dami.

JUs gatavojat treknus produktus.

Uzmanigi nolejiet lieko ellu vai
taukus no pannas un péc tam
turpiniet gatavot.

Panna ir palikusi tauku
parpalikumi no iepriekséjas
cepsanas reizes.

Baltos dUmus izraisa tauku
atlikumu uzsilsana panna. Vienmér
rupigi notiriet pannu un grozu péc
katras lietosanas reizes.

Panéjums vai parklajums neturas
uz édiena.

Nelieli panéjuma gabalini var
izraisit baltus damus. Stingri
piespiediet panéjumu vai
parklajumu pie édiena, lai tas
turetos.

Taukos iz8lakstas marinade,
skidrums vai galas sulas.

Pirms ievietoSanas groza, nokratiet
partikas produkta lieko Skidrumu.

Airfryer ekrana redzams "E1".

lerice ir bojata / tai ir defekti.

Zvaniet uz Philips klientu
apkalposanas nodalu vai
sazinieties ar klientu apkalposanas
centru jUsu valsti.
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Risinajums

lespéjams, Airfryer tiek uzglabata
vieta, kur ir parak auksts.

Jaierice tika uzglabata zema
apkartéjas vides temperatara,
vismaz 15 minUtes |aujiet tai
pielagoties istabas temperatdrai
pirms atkal pievienojat to
elektrotiklam.

Ja ierice joprojam rada “E1”,
zvaniet uz Philips klientu
apkalposanas nodalu pa talruni vai
sazinieties ar klientu apkalposanas
centru jasu valsti.

Airfryer ekrana redzams "E4-E12". lericei, iesp&jams, ir darbibas
traucéjumi.

Médginiet atvienot ierici no
elektrotikla un atkal pievienot tam.
Ja tas nepalidz, lGdzu, zvaniet uz
Philips klientu apkalposanas
nodalu vai sazinieties ar klientu
apkalposanas centru jusu valsti.
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Svarbu

Prie$ pradédami naudotis prietaisu atidziai perskaitykite Sig svarbig informacija ir

saugokite ja, nes jos gali prireikti ateityje.
Pavojus

- Nedékite prietaiso ant arba Salia karstos dujinés viryklés, bet kokio tipo
elektrinés virykles, elektriniy virimo ploksciy arba j Sildoma orkaite.

- Niekada nenardinkite prietaiso j vandenj ir neskalaukite po is ¢iaupo tekanciu
vandeniu.

- Siekdami iSvengti elektros smugio, neleiskite, kad j prietaisa patekty vandens
ar bet kokio kito skyscio.

- Norimus kepti produktus visada dékite j krepselj, kad jie neprisiliesty prie
kaitinimo elementy.

- Neuzdenkite oro jleidimo ir oro isleidimo angy, kol prietaisas veikia.

- Nepripildykite keptuvo aliejumi, nes gali kilti gaisro pavojus.

- Nenaudokite prietaiso, jei pazeistas kistukas, maitinimo laidas arba pats
prietaisas.

- Niekada nelieskite veikiancio prietaiso vidaus.

- Niekada nedékite didesnio maisto kiekio nei ant krepselio nurodytas
didZiausias lygis.

- Visada jsitikinkite, kad Sildytuvas yra laisvas ir jame néra jstrigusio maisto.

- Pries naudodami pirma karta, prie prietaiso pritvirtinkite laido laikymo vieta.

|spéjimas
- Jei pazeistas maitinimo laidas, jj turi pakeisti ,Philips”, jos techninés priezitros
centras arba kiti panasios kvalifikacijos specialistai, kad buty iSvengta
pavojaus.
- Prietaisa junkite tik j jzeminta sieninj elektros lizda, apsaugota jzeméjimo
jungtuvu.
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Visada jsitikinkite, kad kiStukas tinkamai jkistas j sieninj elektros lizda.

Sis prietaisas negali bati naudojamas su iSoriniu laikmaciu ar atskira
nuotolinio valdymo sistema.

Naudojimo metu prieinami pavirsiai gali jkaisti.

Sj prietaisa gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai bei asmenys, kuriy fiziniai,
jutimo ir protiniai gebéjimai yra silpnesni, arba neturintieji patirties ir Ziniy su
salyga, kad jie bus iSmokyti saugiai naudotis prietaisu ir prizitrimi siekiant
uztikrinti, jog jie saugiai naudoty prietaisa, ir supazindinti su susijusiais
pavojais.

Vaikams negalima zaisti su Siuo prietaisu. Vaikai neturéty valyti ir taisyti
prietaiso, nebent jie blty vyresni nei 8 mety ir prizitrimi.

Laikykite prietaisa ir jo laidag jaunesniems nei 8 mety vaikams nepasiekiamoje
vietoje.

Nestatykite prietaiso prie sienos ar kity prietaisy. Uz prietaiso, i$ abiejy
prietaiso pusiy ir virs prietaiso palikite maziausiai 10 cm laisvos vietos. Nieko
nedékite ant prietaiso virsaus.

Kepant karstu oru, karsti garai isleidziami per oro isleidimo angas. Rankas ir
veida laikykite saugiu atstumu nuo gary ir oro isleidimo angy. Taip pat
saugokités karsty gary ir oro nuimdami iSimdami keptuva i$ prietaiso.
Niekada j prietaisa nedékite lengvy produkty ar kepimo popieriaus.
Naudojimo metu prieinami pavirsiai gali jkaisti.

Bulviy laikymas: temperatdra turi tikti laikomy bulviy veislei ir blti aukstesné
nei 6 °C, kad sumazeéty pavojus, jog j paruosta maista pateks akrilamido.
Niekada nepilkite j keptuva aliejaus.

Kadangi ,AirFryer” yra dvi maisto ruosimo kameros, jo elektros galia yra
didelé. Nenaudokite kity galingy prietaisy tuo paciu metu prijunge prie tos
pacios grandinés (pvz., virduliy, elektriniy griliy ir pan.). PrieSingu atveju gali
suveikti namo elektros instaliacijoje jrengtas jungtuvas ir bus nutraukta
elektros srove j §j lizda.

Prietaisas yra skirtas naudoti, kai aplinkos temperatira yra 5-40 °C.

Prie$ jjungdami prietaisa, patikrinkite, ar ant prietaiso nurodyta jtampa
atitinka vietinio elektros tinklo jtampa.

Saugokite maitinimo laida nuo karsty pavirsiy.

Nestatykite prietaiso ant arba 3alia lengvai uzsideganciy medziagy, pvz.,
staltiesés arba uzuolaidy.

Nenaudokite prietaiso kitais tikslais, iSskyrus nurodytus Siame vadove, ir
naudokite tik originalius ,Philips” priedus.

Nepalikite prietaiso veikti be prieziaros.

Keptuvas, krepselis ir priedai, esantys virimo kameros viduje, prietaiso
naudojimo metu ir po to yra karsti, todél visada elkités atsargiai.

Pries naudodami prietaisg pirma karta, kruopsciai nuvalykite dalis, kurios liesis
su maistu. Zr. instrukcijas vadove.

Sis prietaisas skirtas tik jprastai naudoti buityje. Jis neskirtas naudoti tokioje
aplinkoje kaip parduotuviy, biury, Gkiy personalo virtuvése arba kitoje darbo
aplinkoje. Jis taip pat neskirtas naudoti klientams vieSbuciuose, moteliuose,
jstaigose, kuriose teikiama nakvyné su pusryciais, ir kitoje apgyvendinimo
aplinkoje.
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- Prie$ palikdami prietaisa be priezitros, surinkdami, ardydami, laikydami ar
valydami visada iStraukite maitinimo laida is tinklo.

- Pastatykite prietaisa ant horizontalaus, lygaus ir stabilaus pavirsiaus.

- Jei prietaisg naudosite netinkamai ar profesionaliems arba pusiau
profesionaliems tikslams, arba jei jj naudosite ne pagal vartotojo vadovo
instrukcijas, garantija nebegalios ir ,Philips” jokiomis aplinkybémis nebus
atsakinga uz kilusia zala.

- Prietaisg apzireéti ar taisyti pristatykite j ,Philips” jgaliotajj techninés
priezitros centra. Nebandykite prietaiso taisyti patys, prieSingu atveju
garantija nebegalios.

- Baige naudoti prietaisg, butinai jj isjunkite i$ maitinimo tinklo.

- Pries valydami ar tvarkydami prietaisa, palaukite apie 30 minuciy, kol jis atvés.

- Pasirtpinkite isSimti Siame prietaise iskeptus produktus, kai jie yra geltonos
aukso spalvos, o ne tamsus ar rudi.

- Pasalinkite sudegusius likucius. SvieZiy bulviy nekepkite aukstesnéje nei
180 °C temperaturoje (kad buty mazesnis akrilamido iSskyrimas).

- Bulkite atsargUs valydami virsutine gaminimo kameros dalj: karsta kaitinimo
elementa, metalinius daliy krastus ir apsauga nuo taskymosi.

- Visada jsitikinkite, kad , Airfryer” viduje esantis maistas iki galo iSkepes.

- Bukite atsargus iSpildami paruosta maista ir saugokite, kad neiskristy priedai.

Elektromagnetiniai laukai (EML)

Sis prietaisas atitinka taikomus standartus ir nuostatas dél elektromagnetiniy
lauky poveikio.

Perdirbimas

- Sis simbolis reigkia, kad elektriniy gaminiy negalima i¥mesti kartu su
jprastomis buitinémis atliekomis.

- Laikykités savo 3alyje galiojanciy taisykliy, kuriomis reglamentuojamas
atskiras elektros gaminiy surinkimas.

Garantija ir pagalba

.Versuni” sidlo dviejy mety garantija Siam gaminiui po jo pirkimo. Garantija
negalioja, jei defektas atsirado dél netinkamo naudojimo ar prastos priezitros.
Mdsy garantija nepaveikia jasy kaip vartotojo jstatyminiy teisiy. Prireikus
daugiau informacijos arba norédami pasinaudoti garantija, aplankykite maisy
Ziniatinklio svetaine www.philips.com/support.
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Sveikiname prisijungus prie ,,Philips” Seimos!

Naudodami ,AirFryer” su dviem krepseliais galésite paruosti du maisto produktus
vienu metu. Galite sinchronizuoti maisto produkty ruosimo laika. Tai reiskia, kad,
jei dviejy maisto produkty ruosimo trukmeé skiriasi, galite baigti juos ruosti tuo
paciu metu. Asimetriski krepseliai padés lengviau pritaikyti patiekalui naudojamy
produkty proporcijas. Didelis krepselis tobulai tinka pagrindiniam patiekalui,
bulvytéms ir tam, ka mégstate labiausiai. MaZesnj krepselj naudokite garnyrams,
darZzovéms ar uzkandziams.

Prietaisas veikia su programéle ,NutriU”, kurioje teikiami iS$samds nurodymai ir
simtai pasakiskai skaniy patiekaly recepty su konkreciais nustatymais, skirtais
JAirFryer” su dviem krepseliais. Atsisiyskite programéle naudodami ant pakuotés
esantj QR koda.

Bendrasis aprasymas

1 Valdymo skydelis
Temperataros didinimas
Temperatlros mazinimas
Jjungimo / iSjungimo mygtukas
Mazo keptuvo priminimo pakratyti indikatorius
Mazo keptuvo mygtukas
Grjzimo atgal mygtukas
Laiko funkcijos mygtukas
Kopijavimo funkcijos mygtukas
Priminimo pakratyti mygtukas
Didelio keptuvo mygtukas
k Didelio keptuvo priminimo pakratyti indikatorius
| Stabdymo / paleidimo mygtukas
m Laiko mazinimo mygtukas
n Laiko didinimo mygtukas
o I3ankstinio nustatymo mygtukai
Apatiné léksté mazam keptuvui
Mazas keptuvas
Didelio keptuvo krepselis
Didelis keptuvas
Dviejy auksty su ieSmais (tik NA352/04, NA352/08, NA352/24,NA353/14)
Pusryciy rinkinys (tik NA350/03, NA350/08)
Laido laikiklis
Maitinimo laidas
0 Oro i8leidimo angos

- SKQ +h~m® o n o w
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Funkcijy aprasymas

Kopijavimo funkcija
Galite nustatyti laika ir temperattra vienam keptuvui ir nukopijuoti nustatyma
kitam keptuvui paspausdami kopijavimo funkcijos mygtuka.

Laiko funkcija

Galite nustatyti laika ir temperatlrg kiekvienam keptuvui atskirai, o pasirinkus
laiko funkcijos mygtuka, abiejuose keptuvuose maistas bus baigtas ruosti vienu
metu.

Priminimas pakratyti

Paspausdami priminimo pakratyti mygtuka jjungiate priminima pakratyti. Tai
reiskia, kad praéjus pusei maisto ruosimo laiko prietaisas primins pakratyti arba
apversti maista.

ISankstiniai nustatymai

Galite rinktis i$ 8 iSankstiniy nustatymy. ISankstiniai nustatymai yra maisto
ruosimo programos, kuriose teikiamos temperataros ir ruosimo laiko
rekomendacijos pagal tam tikrg maisto kiekj. Daugiau informacijos skaitykite
skyriuje ,Maisto ruoSimas su isankstiniais nustatymais”.

Grjzimo atgal mygtukas
Naudokite grjzimo atgal mygtuka, jei netycia pasirinkote netinkama isankstinj
nustatyma.

Garsiniai pranesimai

Kartais isgirsite garsa, pvz., kai prietaisas baigs ruosti maistg arba kai maisto
ruosimo metu reikés atlikti kokj nors veiksma, pvz., pakratyti ar apversti maista.

Pries naudojant pirma kartg

1 Nuimkite visas pakavimo medziagas.
Nuo prietaiso nuimkite visus lipdukus ar etiketes (jei tokiy yra).

3 Pries prima karta naudodami prietaisa, kruopsciai jj isvalykite (zr. skyriy
.Valymas”).

4 Numatytoje prietaiso nugareélés vietoje pritvirtinkite laido laikiklj taip, kad jis
uzsifiksuoty savo vietoje.

Démesio

- Laido laikiklis taip pat veikia kaip tarpiklis, kad tarp prietaiso ir sienos
baty tarpas ir ten nesikaupty Siluma.
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Paruosimas naudoti pirmga kartg

Prietaisg pastatykite ant stabilaus, lygaus, horizontalaus ir karsciui atsparaus

pavirsiaus.

Pastaba

- Nieko nedékite ant prietaiso virsaus ar is Sony. Tai trukdo oro srautui ir turi
jtakos kepimo karstu oru rezultatui.

- Nedekite veikiancio prietaiso 3alia arba po daiktais, kuriuos gali sugadinti
garai, pvz., prie sieny ir po spintelémis.

Prietaiso naudojimas

Kepimas karstu oru

Démesio

- Sis ,AirFryer” prietaisas veikia naudodamas karsta ora. Nepilkite j
keptuva aliejaus, kepimo ar kito skyscio.

- Nelieskite karsty pavirsiy. Prietaisg imkite tik uz rankeny. Karstg keptuva
imkite virtuvinémis pirStinémis.

- Sis prietaisas skirtas naudoti tik buityje.

- Pirma karta naudojamas prietaisas gali skleisti Siek tiek dimuy. Tai
normalu.

- Prietaiso jkaitinti nereikia.

1 Kistuka jkiskite j sieninj elektros lizda.

2 ISimkite keptuva su krepseliu i$ prietaiso traukdami uz rankenos.
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3 |dékite apatine lékste j maza keptuva.

4 |dékite krepselj j didelj keptuva.
Pastaba
- ]dédamij keptuva jsitikinkite, kad krepselio fiksatoriai yra tinkamose
padétyse desinéje ir kairéje pusése. Jei krepselj netycia pasuksite 90
laipsniy, jis netilps keptuve.
- Normalu, kad jdedant krepselj j keptuva reikia Siek tiek jégos.

5 Produktus sudékite j krepsel;.
Pastaba
- Naudojant ,AirFryer” galima paruosti jvairiausiy patiekaly. Vadovaukités
maisto lenteléje nurodyty kiekio ir maisto ruosimo laiko
rekomendacijomis.
- Nevirsykite kiekio, nurodyto skyriuje ,Maisto lentelé”, ir neperpildykite
krepselio, nes dél to gali nukentéti galutinio rezultato kokybeé.

6 Sudékite keptuvus atgal j ,AirFryer”.
Démesio
- Nelieskite keptuvo ar krepselio ruosdami maista ir kurj laika po to,
nes jie labai jkaista.

7 Jjunkite prietaisg paspausdami jjungimo / isjungimo mygtuka.
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8 Pasirinkite maza keptuva. Kairéje pradés mirkséti laiko ir temperattros

indikacija.
”:7 e
9 Norédami pasirinkti reikiama laika ir temperattra, paspauskite temperatiros
@8 8@ didinimo / maZinimo mygtuka bei laiko didinimo / mazinimo mygtuka.

10 Pasirinkite didelj keptuva.

11 Norédami pasirinkti reikiama laika ir temperatira, paspauskite temperatiros
didinimo / mazinimo mygtuka bei laiko didinimo / mazinimo mygtuka.

12 Paspauskite priminimo pakratyti mygtuka, kad maisto ruosimo metu buty
priminta pakratyti maista.
Pastaba
- Bet kuriuo metu ruosdami maista galite jjungti arba isjungti priminima
pakratyti, pasirinkdami atitinkama keptuva ir paspausdami priminimo
pakratyti mygtuka.
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13 Norédami pradéti ruosti maista, paspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka.

Pastaba.

- Paskutiné gaminimo minuté skai¢iuojama atgal sekundémis.

- Skirtingo maisto rdsims skirtus pagrindinius maisto ruosimo nustatymus
rasite maisto lenteléje.

- Bet kuriuo metu ruosdami maistg galite pakeisti maisto ruosimo
nustatymus pasirinkdami keptuva ir spustelédami mygtukus ,aukstyn”
arba ,zemyn”.

- Jeinorite, kad abiejuose keptuvuose bty pristabdymas maisto ruosimas,
tiesiog paspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka.

- Dar kartg paspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka. Bus toliau
ruosiamas maistas abiejuose keptuvuose.

- Jeinorite, kad maisto ruosimas bty pristabdytas tik viename keptuve,
pirmiausia pasirinkite atitinkama keptuva ir paspauskite paleidimo /
stabdymo mygtuka.

- Dar kartg paspauskite paleidimo / stabdymo mygtuka ir atitinkamame
keptuve vél bus ruosiamas maistas.

- IStraukus keptuva, prietaise automatiskai jjungiamas pauzés rezimas.
|déjus keptuva atgal j prietaisg, maistas ruosiamas toliau.

- Tam tikrus produktus reikia pakratyti arba apversti jpuséjus maisto
ruosimo laikui (zr. ,Maisto lentelé”). Norédami pakratyti maisto produktus,
istraukite keptuva su krepseliu ir pakratykite virs kriauklés. Tada jdékite
keptuva atgal j prietaisa.

(M) 14 Praéjus maisto ruosimo laikui, pasigirsta laikmacio skambutis.
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15 IStraukite keptuva ir patikrinkite, ar produktai paruosti.

Démesio

- Pabaigus gaminti ,Airfryer” keptuvas yra karstas. Visada iS$éme
keptuva i$ prietaiso dékite jj ant karsciui atsparaus pavirSiaus (pvz.,
padéklo, kt.).

Pastaba

- Jeigu produktai dar neparuosti, paprasciausiai jstumkite keptuva atgal
LAirFryer” ir pridékite keleta papildomy minudiy.

Patarimas

- Maistas isliks Siltas , AirFryer”, jei nustatysite 80 laipsniy temperatdrg ir
norima laika, kad maistas bty Siltas. Rekomenduojame nelaikyti maisto
silto ilgiau nei 30 min., nes gali pablogéti maisto kokybeé.

- Jeiveikiant karscio palaikymo rezimu, maistas, pvz., gruzdintos bulvytés,
praranda traskuma, sutrumpinkite kars¢io palaikymo trukme anksciau
isjungdami prietaisg arba pakepkite jas 2-3 min. 180 °C temperaturoje.

/ 16 Atsargiai iSimkite produktus (pvz., bulvytes) i$ keptuvo kepsniy znyplémis.
Démesio

- Isimdami produktus nepakreipkite keptuvo, nes krepselis gali iSkristi
i$ keptuvo.

— - Pasibaigus gaminimo procesui, keptuvas, krepselis, vidinis korpusas ir
produktai yra karsti. Atsizvelgiant j , AirFryer” sudéty produkty tipa,
L i$ keptuvo gali verztis garai.
Pastaba
- Norédami isimti didelius arba trapius produktus, juos iskelkite naudodami
znyples.
/ - Aliejaus perteklius arba i$ produkty isbége riebalai surenkami keptuvo

dugne.

- Priklausomai nuo kepamy produkty rasies, gali bati, kad norésite atsargiai
iSpilti aliejaus pertekliy ar iSbégusius riebalus i$ keptuvo iSkepe kiekviena
porcijg ar pries pakratydami, ar jdédami krepselj j keptuva. Krepselj
padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus. Norédami ispilti aliejaus
pertekliy ar iSbégusius riebalus, dévékite orkaitei skirtas pirstines. |dékite
krepselj atgal j keptuva.

Maisto ruosimas naudojant iSankstinj nustatyma

1 Atlikite 1-6 veiksmus, aprasytus skyriuje ,Kepimas karstu oru”.
2 Pasirinkite keptuva, kuriame norite ruosti maista.
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Pasirinkite iSankstinj nustatyma.

Patarimas

- Norédami pakeisti j kitg iSankstinj nustatyma, paspauskite grjzimo atgal
mygtuka ir pasirinkite reikiama isankstinj nustatyma.

Pradeékite ruosti maista paspausdami paleidimo / stabdymo mygtuka.

Pastaba

- Viename keptuve galite ruosti maista naudodami isankstinj nustatyma,
kitame —rankinj nustatyma. Taip pat galite ruosti maista naudodami
skirtingus isankstinius nustatymus kiekvienam keptuvui ir pasirinkti laiko
funkcija, kad abiejuose keptuvuose maistas bty paruostas vienu metu.

Pastaba. Toliau pateiktoje lenteléje rasite daugiau informacijos apie
iSankstinius nustatymus.

Didelis keptuvas

Isankstiniai Pikt- Tempera- Trukmé  Svoris Pastaba
nustatymai ogr- tdra (min.) (maks.)

ama
Uzkandziai su 200 °C 28 800g/ - Saldyti uzkandziai su bulvémis, pvz.,
saldytomis 28 unc. Saldytos bulvytés, bulviy skiltelés,
bulvemis vaflinés bulvytés ir kt.

- Priminimas pakratyti yra jjungtas
pagal numatytuosius nustatymus ir
ruosiant maistg du kartus paragina
pakratyti keptuva.

SvieZios 180 °C 32 800g/ - Naudokite krakmolingas bulves.
bulvytes 28 unc. - 10x10mm/ 0,4 x 0,4 storio.

- Pamirkykite 30 min. vandenyje,
nusausinkite, tada jpilkite nuo Ya iki 1
valgomojo Sauksto aliejaus.

- Priminimas pakratyti yra jjungtas
pagal numatytuosius nustatymus ir
ruosiant maistg du kartus paragina
pakratyti keptuva.

Vistienos 200 °C 25 8-10 kulSeliy -  Vienos kulSelés svoris—120g-130g /
kulselés 4-5 unc.

- Pakratykite, pamaisykite jpuséje
gaminti

Visa zuvis 22 600g/210z - 300g/ 11 unc.visazuvis. Ruosdami

180 °C

vieng kartg apverskite
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ISankstiniai Pikt- Tempera- Trukmé  Svoris Pastaba
nustatymai ogr- tura (min.) (maks.)
ama

Meésos 200 °C 20 6009/ 210z Supjaustykite 2-2,5 cm storio

pjausniai @ gabaléliais, kiekvieno gabalélio svoris
-200g/ 7 unc.
Iki 3 mésos pjausniy be kauly
Viena kartg apverskite

Jvairios 180 °C 22 1000g/ Stambiai pjaustytos

darzoveés 350z Jvairios darzoveés (baklazanai,
cukinijos, pipirai, svogunai)

Pyragas 140 °C 50 10009/ Naudokite XL dydzio maisto ruosimo

@ 350z puoda (199 x 189 x 80 mm) dideliam

keptuvui

Pasildymas 160 °C 5 - Nustatykite laikg pagal maisto
produkta ir jo kiekj

Mazas keptuvas
ISankstiniai Pikt- Tempera- Trukmé  Svoris Pastaba
nustatymai ogr- tdra (min.) (maks.)
ama

UzkandZiai su 200 °C 25 300g/ 110z Saldyti uzkandziai su bulvemis, pvz.,

saldytomis Saldytos bulvytés, bulviy skiltelés,

bulvemis vaflinés bulvytés ir kt.
Priminimas pakratyti yra jjungtas
pagal numatytuosius nustatymus ir
ruosiant maista du kartus paragina
pakratyti keptuva.

SvieZios 180 °C 30 300g/ 110z Naudokite miltingas bulves.

bulvytés 10x 10 mm / 0,4 x 0,4 storio.
Pamirkykite 30 min. vandenyje,
nusausinkite, tada jpilkite nuo Ya iki 1
valgomojo Sauksto aliejaus.
Priminimas pakratyti yra jjungtas
pagal numatytuosius nustatymus ir
ruosiant maista du kartus paragina
pakratyti keptuva.

Vistienos 200 °C 28 4-5 kulseliy Vienos kulselés svoris — 120 g-130g /

kulSelés 4-5unc.
Pakratykite, pamaisykite jpuséje
gaminti

Visa Zuvis 23 300g/ 110z 300 g/ 11 unc. visa Zuvis. Ruosdami

180 °C

vieng kartg apverskite
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ISankstiniai Pikt- Tempera- Trukmé  Svoris Pastaba
nustatymai ogr- tura (min.) (maks.)
ama
Mésos 200 °C 20 4009/ 140z - Supjaustykite 2-2,5 cm storio
pjausniai @ gabaléliais, kiekvieno gabalélio svoris
-200g/7unc
- Iki 2 mésos pjausniy be kauly
- Viena kartg apverskite
Jvairios 180 °C 25 400g/ 140z - Stambiai pjaustytos
darzoves - |vairios darzovés (baklazanai,
cukinijos, pipirai, svogunai)
Pyragas 160 °C 20 6 keksiuky - Naudokite keksiuky indelius
@ indeliai
Pasildymas 5 - - Nustatykite laika pagal maisto

@ 160 °C

produkta ir jo kiekj

Naminiy bulvyciy kepimas

Namuose ruosty bulvyciy kepimas ,Airfryer”

Dideliam keptuvui reikés 800 g / 28 unc., mazam keptuvui—300g/ 11 unc.

skusty bulviy.

Pasirinkite bulves, tinkandias gruzdinti, pvz., svieZias, (Siek tiek) miltingas

bulves.

Kad apkepty vienodai, geriausia bulvytes gruzdinti porcijomis iki 800 g /

28 unc. Jdéjus daugiau bulvyciy, jos nebus tokios traskios kaip jdéjus maziau.

Nuskuskite bulves ir supjaustykite lazdelémis (10 x 10 mm / 0,4 x 0,4 storio).

Bent 30 min. pamerkite bulviy lazdeles j dubenj su vandeniu.

ISpilkite bulvytes is dubens ir nusausinkite jas indy ranksluosciu arba

popieriniu ranksluosciu.

| dubenj jpilkite 1 valgomajj Sauksta aliejaus, suberkite bulviy lazdeles ir

maisykite, kol lazdelés pasidengs aliejumi.

ISimkite lazdeles is dubens pirstais arba virtuvés jrankiu su tarpais, kad aliejaus

perteklius likty dubenyje.

Pastaba

- Nepakreipkite dubens, kad supiltumeéte visas lazdeles j krepsel; i$ karto,
nes aliejaus perteklius sutekés j keptuvo dugna.

Sudékite lazdeles j krepsel;.

Jjunkite prietaisg paspausdami jjungimo / isjungimo mygtuka.
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8 Pasirinkite keptuva.

9 Pasirinkite iSankstinj nustatyma ,Naminés bulvytées”.

® e [CRGECRONONONG)
.

10 Pradékite ruosti maistg paspausdami paleidimo / stabdymo mygtuka.
11 I3girde priminimo pakratyti garsa, du kartus pakratykite keptuva.

Maisto lentelé

Toliau pateikta lentelé padés pasirinkti pagrindinius nustatymus ruoSiamam

maistui.

Pastaba

- Turékite omeny, kad Sie nustatymai yra sitilomi. Produkty kilme, dydis, forma
ir prekiy zenklas gali skirtis, todél mes negalime uztikrinti geriausiy nustatymy
jusy produktams.

- Ruosdami didesnj maisto kiekj (pvz., keptas bulvytes, krevetes, kulseles,
Saldytus uzkandzius), pakratykite, apverskite ar pamaisykite produktus
keptuve 2-3 kartus, kad iSkepty vienodai.

Didelis keptuvas

Produktai Min.-maks. Trukmé Temper- Pastaba

kiekis (min.) atdra
Plonos Saldytos bulvytés ~ 200-800g / 14-31 200 °C - Pakratykite, apverskite ar
(7x7mm/0,3x0,3col) 7-28unc. pamaisykite jpuséje ruosti

maista
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Produktai Min.-maks. Trukmé Temper- Pastaba
kiekis (min.) atdra
Naminés bulvytés (10 x 10 200-800g / 20-40 180 °C - Pakratykite, apverskite ar
mm / 0,4 x 0,4 in storio) 7-28 unc. pamaisykite jpuséje ruosti
maista
Saldyti vistienos 200-600g / 10-20 200 °C - Pakratykite, apverskite ar
gabaliukai 7-21unc. pamaisykite jpuséje ruosti
maista
Saldyti suktinukai 200-600g/ 10-20 200 °C - Pakratykite, apverskite ar
7-21unc. pamaidykite jpuseje ruosti
maista
Meésainiai (apie 150 g / 1-4 paplotéliai 11-18 200 °C - Apverskite jpuséje ruosti maista
5unc.)
Mésos kepsnys 1200g/42unc.  55-60 150 °C - Naudokite kepimo prieda
Mésos pjausniai be kauly  1-4 pjausniai 15-20 200 °C - Pakratykite, apverskite ar
(apie 150g / 5unc.) pamaisykite jpuséje ruosti
maista
Plonos desrelés (apie 50 g 2-10 gabaléliy 11-15 200 °C - Pakratykite, apverskite ar
/1,8unc.) pamaisykite jpuséje ruosti
maista
Vistienos kulselés (apie 2-10 gabaléliy 17-27 180 °C - Pakratykite, apverskite ar
1259/ 4,5unc) pamaisykite jpuséje ruosti
maista
Vistienos kratinélé (apie  1-5 gabaléliai 15-25 180 °C - Apverskite jpuséje ruosti maista
160 g /6 unc.)
Visa vista 1200g/42unc.  60-70 180 °C
Visa zuvis (apie 300-400 g 1-3 gabaléliai 20-25 180 °C
/11-14 unc.)
Zuvies filé (apie 200 g / 1-5 gabaléliai 25-32 160 °C
7 unc.)
|vairios darzoveés (stambiai 200-1000g / 10-22 180 °C - Gaminimo laika nustatykite
pjaustytos) 7-28 unc. pagal savo skonj
- Pakratykite, pamaisykite jpuséje
gaminti
Keksiukai (apie 50 g / 1-9 puodeliai 13-15 160 °C - Naudokite keksiuky indelius
1,8 unc.)
Pyragas 5009/ 18 unc. 50-60 140 °C - Naudokite XL maisto ruosimo
puoda

- Patikrinkite, ar iskepé, pries
iStraukdami pyraga
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Produktai Min.-maks. Trukmé Temper- Pastaba
kiekis (min.) atdra
IS anksto paruosta duona  1-6 gabaléliai 6-8 200 °C
/ suktinukai (apie 60 g /
2unc.)
Naminé duona 550 g/ 28 unc. 45-55 150 °C - Naudokite XL maisto ruosimo

puoda

- Teslos forma turi bati kiek
jmanoma plokstesné, kad
kildama duona neliesty
kaitinimo elemento

- Patikrinkite, ar iskepé, pries
isSimdami duona

Mazas keptuvas

Produktai Min.-maks. Trukmé Temper- Pastaba
kiekis (min.) atdra

Plonos Saldytos bulvytés ~ 100-300g / 14-28 200 °C - Pakratykite, apverskite ar

(7x7mm/0,3x0,3col.) 4-11unc pamaisykite jpuséje ruosti
maista

Naminés bulvytés (10 x 10 100-300g / 20-30 180 °C - Pakratykite, apverskite ar

mm /0,4 x0,4instorio)  4-11unc. pamaisykite jpuséje ruosti
maista

Saldyti vistienos 100-300g/ 9-20 200 °C - Pakratykite, apverskite ar

gabaliukai 4-11 unc. pamaisykite jpuséje ruosti
maista

Saldyti suktinukai 100-300g/ 9-20 200 °C - Pakratykite, apverskite ar

4-11 unc. pamaisykite jpuséje ruosti

maista

Mésainiai (apie 150 g / 150-300g/ 16-21 200 °C - Apverskite jpuséje ruosti maista

5unc.) 5-11 unc.

Mésos pjausniai be kauly ~ 150-300g / 15-20 200 °C - Pakratykite, apverskite ar

(apie 150g /5 unc.) 5-11unc. pamaisykite jpuséje ruosti
maista

Plonos desrelés (apie 50 g  2-6 gabaléliai 11-15 200 °C - Pakratykite, apverskite ar

/1,8unc.) pamaisykite jpuseéje ruosti
maista

Vistienos kulSelés (apie 2-5 gabaléliai 17-28 180 °C - Pakratykite, apverskite ar

1259/ 4,5unc) pamaisykite jpuseéje ruosti
maista

Vistienos kratinélé (apie 1-3 gabaléliai 20-30 180 °C - Apverskite jpuséje ruosti maista

1609/ 6unc.)

Visa Zuvis (apie 300-400 g 1 vienetas 20-25 180 °C

/ 11-14 unc.)
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Produktai Min.-maks. Trukmé Temper- Pastaba

kiekis (min.) atdra
Zuvies filé (apie 200 g / 1-2 gabaléliai 25-32 160 °C
7 unc.)
Jvairios darzovés (stambiai 200-400g / 12-25 180 °C - Gaminimo laika nustatykite
pjaustytos) 7-14 unc. pagal savo skonj

- Pakratykite, pamaisykite jpuséje
gaminti

Keksiukai (apie 50 g / 2-6 puodeliai 13-20 160 °C - Naudokite keksiuky indelius
1,8 unc.)
IS anksto paruosta duona  1-3 gabaléliai 6-8 200 °C
/ suktinukai (apie 60 g /
2unc.)
Priedai

Antro auksto naudojimas

Antras aukstas ir ieSmai yra toliau nurodytuose modeliuose: NA352/04,
NA352/08, NA352/24, NA353/14.

Antras aukstas yra naudingas priedas, nes galima ruosti maista dviem aukstais.
Taciau jis néra suderinamas su dideliu keptuvu.
1 ISimkite didelj keptuva is prietaiso.

2 Sudékite norimg maista j krepsel].
Pastaba:
- Zr. maisto lentele, kurioje nurodyti antrame aukste rekomenduojami ruosti
maisto produktai.
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3 Uzdékite antro auksto prieda ant krepselyje sudéto maisto.

4 Sudékite antrg maisto porcijg antrame aukste.

5 |dékite keptuva j prietaisg ir sureguliuokite laikg bei temperatara, kaip
nurodyta toliau pateiktoje lenteléje. Kai tik pasiruosite, spauskite paleidimo

mygtuka.
. . Svoris . : Temperatu-

Patiekalai (neapdoroto) Gaminimo laikas ra Pastaba
Saldyti vistienos

. 300g/ 110z
gabaliukai

17-20 min. 180 °C
Plonos 3aldytos
bulvytés 400g/ 14 0z
S 0511502
i} 16-20 min. 200 °C
Saldyti vistienos
mésainiy paplotéliai 350g/1202
Kukurdzy 800-1000¢g / )
burbuolés 28-35 unc. 24-28 min. 180 °C - fnlj(rubkuucglizzsq
Bulviy skilteles 5009/ 18 unc.
500-600 g /
Dorada 18-21 unc.
18-20 min. 200 °C - 2Visos Zuvys

Kepti bulviy 350/ 12 0z

ketvirciai
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Nesmulkinti grybai 2009/ 7 oz

¥ 12-14 min. 200 °C
II:leIuptlos karaliskos 400g /14 07
revetés
L(efptas suris arba 2509 /907 - Praéjus pusei laiko
otu 15-18 min. 180 °C apverskite kepama
|vairios darzovés 500g/18unc. strj arba tofu
Pastaba:

- Lenteléje nurodyti virSutiniame aukste dedami maisto produktas turi bati
dedami virsutiniame dviejy auksty lygyje, o antrasis produktas —
apatiniame lygyje.

6 Pabaigus ruosti maista, atsargiai jj iSimkite is krepSelio znyplémis ir mavédami
virtuvines pirstines.
Démesio
- Bukite atsargus nuimdami antro auksto prieda, nes ruosiant maista jis
jkaista.

leSmo naudojimas

leSma galima naudoti kartu su antro auksto priedu.
1 AntieSmy suverkite norima mésa ir darzoves.
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2 Sudékite ieSmus j tam skirtus griovelius antrame aukste.

w

|dékite keptuva atgal j prietaisa.
4 Nustatykite laika ir temperattira pagal nurodyta lentele ir pradékite ruosti
maista.

5 Vos baigus ruosti maista, atsargiai jj iSimkite i$ krepselio Znyplémis ir
muavédami virtuvines pirstines.

Lenteléje rasite konkrecias maisto ruosimo trukmes ir temperatdros

rekomendacijas.

Krepselio turinys Porcija Gaminimo laikas Temperatiira Pastaba
5ieSmai su maistu  5ieSmai - )vairias darzoves
sudékite
15-18 min. 180 °C keptuvo dugne,
Jvairios darzoves 500 g o ieSmus —

antrame aukste.

Pusryciy rinkinio naudojimas

Naudodami pusryciy rinkinj galésite vienu metu paruosti keturis kiausinius ir
keturis skrebucius.
Démesio
- Norédami saugiai iSimti paruostus kiausinius ir skrebucius i$ pusryciy
rinkinio, visada naudokite znyples, kad nenudegtuméte.
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&

1 ISimkite maza keptuva i$ prietaiso.

2 ISimkite apatine lékste iS keptuvo.
Pastaba:
- jeiapatinés lékstés neisimsite, j keptuva gali netilpti skrebuciy riekelés.

3 |deékite pusryciy rinkinj j maza keptuva.

5 Pagal toliau pateikta maisto lentele nustatykite trukme ir temperatdra, tada
paspauskite paleidimo mygtuka.

' 4 | pusryciy rinkinj jdékite iki keturiy kiauSiniy ir keptuva jdékite atgal j prietaisa.

Pusryciy rinkinys Kiekis Gaminimo laikas Temperatira Pastaba
Kietai virti kiausiniai 4 kiauSiniai 10-12 min. - Pirmiausia
N isvirkite
MinkStai virt 4 Kiauginiai 8-10 min. 180 °C Kiausinius.
kiausiniai Praéjus pusei
laiko jdékite

Skrebutis 5vnt. 5-6 min. skrebudius.
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6 Praéjus pusei maisto ruosimo laiko, j pusryciy rinkinj sudékite skrebuciy
riekeles ir teskite.
Patarimas.
- Apsvarstykite galimybe jjungti priminima pakratyti, kad nepamirstuméte
jdéti skrebuciy.
- Jeiskrebudiai netelpa keptuve, perpjaukite pusiau.

Konkreti maisto ruosimo trukmé ir temperattra nurodyta toliau pateiktoje
maisto lenteléje.

‘ 7 Baige ruosti, atsargiai iSimkite kiauSinius ir skrebucius Znyplémis.

Valymas

Ispéjimas

- Prie$ valydami palaukite, kol krepselis, keptuvas ir prietaiso vidus iki
galo atveés.

- Keptuvas, krepselis ir prietaiso vidus yra padengti nepridegancia danga.
Nenaudokite metaliniy virtuvés jrankiy ar Siurksciy valymo medziagy
jiems valyti, nes galite pazeisti nepridegancia danga.

Po naudojimo visada isvalykite prietaisa. Pasalinkite aliejy ir riebalus is keptuvo

dugno kiekvieng karta panaudoje.

1 Norédami isjungti prietaisa, paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtuka,
iStraukite kistuka is sieninio lizdo ir leiskite prietaisui atveésti.

Patarimas
- ISimkite keptuva ir krepselj, kad , AirFryer” greiciau atvésty.

2 [3pilkite iSbéqusius riebalus ar aliejy is keptuvo dugno.

3 ISplaukite keptuva ir krepselj indaploveéje. Taip pat galite juos plauti karstu
vandeniu su indy plovikliu ir nesiurkscia kempine (zr. ,Valymo lentelé”).
Patarimas
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- Jeiant keptuvo ar krepselio yra prikibusiy maisto likuciy, galite juos 10-15
min. pamirkyti karstame vandenyje su indy plovimo skysciu. Pamirkius
atkimba maisto likudiai ir juos lengviau nuvalyti. Bltina naudoti indy
plovimo skystj, kuris skaido riebalus. Jei ant keptuvo ar krepselio yra
riebaly démiy ir jy nepavyksta pasalinti karstu vandeniu ir indy plovimo
skysciu, naudokite riebalus salinantj skystj.

- Jeireikia, prie kaitinimo elemento prikepusius maisto likucius galima
pasalinti minkstu arba vidutinio kietumo sepetéliu. Nenaudokite plieninés
vielos Sepeciy arba Sepetéliy su kietais Sereliais, nes taip galite pazeisti
kaitinimo elemento danga.

4 Kad nesusibraizytuméte, Svelniai nuvalykite prietaiso iSore nesuglamzyta,

Svaria ir minksta Sluoste. Pradekite valyti Siek tiek sudrékinta Sluoste ir, jei

reikia, panaudokite sausa.

5 Nuplaukite kaitinimo elementa valymo Sepeciu, kad pasalintuméte maisto
likucius.

6 ISplaukite prietaiso vidy karstu vandeniu ir nesiurkscia kempine.

Pastaba
- Jeivalydami netycia iStraukéte skirtuka, esantj tarp mazo ir didelio
keptuvy, batinai jj nedelsdami jdékite atgal.
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Valymo lentelé

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

Laikymas

1 Prietaisa isjunkite iS elektros lizdo ir palikite atvésti.
2 Pries padédami prietaisg jsitikinkite, kad visos dalys yra Svarios ir sausos.
3 Apvyniokite laidg aplink laido laikiklj prietaiso uzpakalinéje puséje.
Pastaba
- Nesdami ,AirFryer”, visada laikykite jj horizontaliai, kad keptuvai netycia
neiskristy ir jy nesugadintuméte.
- PrieS nesdami ir (arba) padédami ,AirFryer”, visada jsitikinkite, ar
nuimamos dalys, pvz., iSimamas dugno tinklelis ir kt., yra tinkamai
uzfiksuotos.

Trikciy diagnostika ir Salinimas

Siame skyriuje trumpai aprasomos daZniausios problemos, kurios kyla naudojant
$j prietaisa. Jei toliau pateikta informacija nepadés isspresti problemos,
apsilankykite www.philips.com/support, ten rasite daznai uzduodamy
klausimy sarasa, arba kreipkités j savo salies klienty aptarnavimo centra.
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Problema

Galima priezastis

Sprendimas

Sio prietaiso iSoré naudojant
jkaista.

Viduje esantis karstis
perduodamas iSorinéms
sieneléms.

Tai normalu. Visos rankenélés ir
valdymo rankenélés naudojimo
metu nejkaista tiek, kad jy
negalétumeéte paliesti.

Jjungus prietaisa, keptuvas,
krepselis ir prietaiso vidus visada
jkaista, kad maistas baty paruostas
tinkamai. Prilietus Sios dalys yra
karstos.

Jei jjungta prietaisa paliksite
ilgesniam laikui, kai kurios vietos
labai jkais ir jy nebus galima
paliesti. Tokios prietaiso vietos
pazymétos nurodyta piktograma:

Jei saugosités Siy viety ir jy
neliesite, naudoti prietaisa bus
visiskai saugu.

Nepavyksta tinkamai paruosti
naminiy bulvyciy.

Naudojote netinkamos rasies
bulves.

Kad pasiektuméte geriausiy
rezultaty, naudokite Sviezias ir
miltingas bulves. Jei bulves reikia
laikyti, jokiu badu nelaikykite ju
saltoje vietoje, pvz., Saldytuve.
Rinkités tas bulves, ant kuriy
pakuotés nurodyta, kad jos
tinkamos gruzdinti.

Per didelis produkty kiekis
krepselyje.

Norédami paruosti namines
bulvytes, laikykités Siame
naudotojo vadove pateikty
instrukcijy.

Tam tikry rasiy produktus reikia
pakratyti, kai jpuséja jy ruosSimo
laikas.

Norédami paruosti namines
bulvytes, laikykités Siame
naudotojo vadove pateikty
instrukcijy.

JAirFryer” nejsijungia.

Prietaisas nejjungtas j elektros
tinkla.

Patikrinkite, ar kistukas tinkamai
jkistas j sieninj lizda.

Vienu metu j elektros tinklo lizda
sujungti keli prietaisai.

JAirFryer” pasizymi didele galia.
Pabandykite jjungtij kitg elektros
tinklo lizda ir patikrinkite
saugiklius.




Problema

Galima priezastis

Lietuviskai 291

Sprendimas

LAirFryer” viduje matosi kelios
Sveitimo démes.

LAirFryer” keptuvo viduje gali
atsirasti mazy démeliy dél
atsitiktinio prisilietimo ar dangos
subraizymo (pvz., kai valymui
naudojami astrs jrankiai arba
galima subraizyti jstatant krepselj).

Tokiy pazeidimy galite iSvengti
tinkamai nuleisdami krepsel;j j
keptuva. Jei krepselj jstatysite
pakreipta kampu, jo krastai gali
liestis prie keptuvo sieneliy ir
palikti mazus dangos jbrézimus.
Jei taip nutiks, atminkite, kad tai
néra pavojinga, nes visas
medziagas galima saugiai naudoti
su maistu.

I$ prietaiso kyla balti ddmai.

Ruosiate riebius produktus.

Atsargiai ispilkite aliejaus ar
riebaly pertekliy is keptuvo ir
teskite gaminima.

Keptuve vis dar yra riebaly likuciy
nuo ankstesnio naudojimo.

Baltus dimus sukelia keptuve
kaistantys riebalai. Visada po
kiekvieno naudojimo kruopsciai
isvalykite keptuva ir krepsel;.

Maistas netinkamai apvoliotas
dziGvéséliuose ar kitaip
paniruotas.

Dél ore sklandanciy smulkiy
dziaveseéliy gali kilti balty dumy.
Tinkamai prispauskite dziGvésélius
ar kita paniruote prie maisto.

Ant riebaly patekes marinatas,
skystis ar mésos sultys taskosi.

Pries dedami j krepselj maistg
nusausinkite.

JAirFryer” ekrane rodoma ,E1".

Prietaisas yra sulUzes / sugedes.

Skambinkite j ,Philips” techninés
priezitros karstaja linijg arba
kreipkités j savo Salies klienty
aptarnavimo centra.

LAirFryer” gali bati laikomas per
saltoje vietoje.

Jei prietaisas buvo laikomas
Zemoje aplinkos temperatdroje,
bent 15 min. leiskite jam pastovéti
kambario temperataroje ir tik
tuomet prijunkite prie elektros
lizdo.

Jei ekrane toliau rodoma ,E1”,
kreipkités j ,Philips” aptarnavimo
karstaja linijg arba j savo Salies
klienty aptarnavimo centra.

JAirFryer” ekrane rodoma
JE4-E12".

Gali bati, kad sutriko prietaiso
veikimas.

Pabandykite prietaisg atjungti nuo
elektros tinklo ir vél prijungti. Jei
tai nepadeda, kreipkitésj ,Philips”
aptarnavimo karstaja linijg arba j
savo Salies klienty aptarnavimo
centra.
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A készllék hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el a fontos tudnivaldkat, és

6rizze meg késébbi hasznalatra.
Veszély

- Ne helyezze a készuléket forrd gaztlizhelyre, elektromos tlzhelyre,
elektromos f6z6élapra, vagy ezek kozelébe, illetve forrd stitébe.

- Ne meritse a készuléket vizbe és ne oblitse le vizcsap alatt.

- Az dramutés elkertlése érdekében tgyeljen ra, hogy a készllékbe ne
juthasson viz vagy egyéb folyadék.

- AsUtnivalé alapanyagokat mindig a kosarba tegye, hogy ne érintkezhessenek
a fltéelemekkel.

- MUkodés kdzben tilos a készilék levegébemeneti és levegdékimeneti nyilasait
letakarni.

- Ne toltse fel a sitéedényt olajjal, mivel ez tlizet okozhat.

- Ne hasznalja a készlléket, ha a haldzati csatlakozodugo, a kdbel vagy a
készulék sérdlt.

- MUkodés kdzben tilos a készilék belsejét megérinteni.

- Soha ne helyezzen a kosarba a maximalis szintet meghaladé
ételmennyiséget.

- Minden hasznalatkor ellendrizze, hogy a fitéelem szabadon van, és
nincsenek ételdarabok ratapadva.

- Azelsé hasznalat elétt a kdbeltaroldt fel kell szerelni a készulékre.

Figyelmeztetés

- Ha a haldzati kdbel meghibasodott, a kockazatok elkertlése érdekében a
Philips vagy annak a szervizképviselje vagy egy hivatalos szakszerviz koteles
kicserélni.
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A készlléket kizadrdlag olyan foldelt fali aljzathoz csatlakoztassa, amelyet
féldzarlat-megszakitd véd.

Mindig gondoskodjon arrdl, hogy a csatlakozdédugoét megfeleléen helyezze
be a fali aljzatba.

Ne hasznalja kilsé idézitével, illetve kulon tavvezérlérendszerrel a késziléket.
Hasznalat kdzben a készulék hozzaférhetd fellletei felforrésodhatnak.

A készuléket 8 éven fellili gyermekek, illetve csdkkent fizikai, érzékelési vagy
szellemi képességekkel rendelkezd, vagy a készilék mikodtetésében jaratlan
személyek is haszndlhatjdk, amennyiben ezt felligyelet mellett teszik, illetve
ismerik a készulék biztonsdgos mikodtetésének modjat és az azzal jard
veszélyeket.

Ne engedje, hogy gyermekek jatsszanak a készulékkel. A tisztitast és a
felhasznalé altal is végezhetd karbantartast soha ne végezze 8 éven aluli
gyermek, és 8 éven fellli gyermek is csak feltigyelet mellett végezheti el
ezeket.

A készlléket és a vezetéket tartsa tavol 8 éven aluli gyermekektdl.

Ne helyezze a késziléket fal vagy mas készilékek mellé. Hagyjon legaldbb 10
c¢m szabad helyet hatul, mindkét oldalon és a késztilék felett. Ne tegyen
semmit a készllékre.

Forrd levegds suités kozben a levegékimeneti nyildsokon at forré géz tavozik.
Tartsa a kezét és az arcat a géztdl és a levegdkimeneti nyildsoktdl biztonsagos
tavolsagra. Akkor is Uigyeljen a forré gézre és levegdre, amikor leveszi

a sttéedényt a készulékrol.

Soha ne hasznaljon kdnnyU alapanyagokat vagy sttépapirt a készulékben.
Hasznalat kdzben a készilék hozzaférhetd fellletei felforrésodhatnak.
Burgonyafélék taroldsa: A hémérsékletnek megfelelének kell lennie a tarolt
fajtdhoz, és 6 °C-ndl magasabbnak kell lennie, hogy minimalisra lehessen
csokkenteni az akrilamid-kitettség kockazatat az elkészilt ételben.

Soha ne t6ltson olajat a stitéedénybe.

Mivel az Airfryer készulék két stitékamraval rendelkezik, az elektromos
teljesitménye nagy. Ne mikddtessen ugyanarrdl az dramkorrél egyidejlileg
mas nagy teljesitményl készuléket (pl. vizforraldt, elektromos grillsttét vagy
hasonldkat). Ellenkezé esetben eléfordulhat, hogy a haz rendszerének
aramkori megszakitoja reagél erre, és ennek az aljzatnak az dramelldtasa
megszakad.

A késziléket 5 °C és 40 °C kozotti kornyezeti hdmérsékleten vald hasznalatra
tervezték.

A készulék csatlakoztatdsa elétt ellendrizze, hogy a rajta feltlintetett
fesziltség egyezik-e a helyi halozatéval.

Tartsa a halozati kdbelt tavol a forrd fellletektdl.

Ne helyezze a készuléket gyulékony anyagokra vagy azok kézelébe (pl.
asztalteritére vagy figgony mellé).

Csak a jelen felhasznaloi kézikonyvben meghatédrozott rendeltetés szerint
hasznalja a készuléket, és csak eredeti Philips tartozékokat hasznaljon.

Ne hagyja a miikodo késziléket felugyelet nélkul.

Asitéedény, a kosar és a féz6kamraba helyezett tartozékok a készulék
hasznalata kdzben és utan felforrésodnak, ezért mindig évatosan kezelje
Oket.
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Vigyazat!

A készUlék elsé hasznalata elétt alaposan tisztitsa meg azokat a részeket,
amelyek az étellel érintkezni fognak. Olvassa el a hasznalati utasitasban
lefrtakat.

A készuléket kizarélag normal haztartasi hasznalatra tervezték. Nem ajanlott
Uzletek, irodak, gazdasagok és egyéb munkahelyek személyzeti konyhdjaba.
Valamint hotelekben, motelekben, panzidkban és egyéb vendéglato-ipari
kornyezetekben valé hasznalatra sem ajanlott.

Mindig huzza ki a tapkabelt, ha felligyelet nélkil hagyja a késziléket,
tovabba mielbtt 6sszeszerelné, szétszerelné, eltenné vagy tisztitana azt.

A készlléket vizszintes, egyenletes és stabil fellleten helyezze el.

A készllék nem rendeltetés- vagy szakszer(i hasznalata, illetve nem a
hasznalati utasitdsnak megfelel hasznélata esetén a garancia érvényét
veszti, és a Philips nem vallal felel6sséget a keletkezett karért.

A készuléket kizarélag hivatalos Philips szakszervizbe vigye atvizsgalasra,
illetve javitasra. Amennyiben nem szakember prébalja megjavitani a
készUliléket, a garancia érvényét veszti.

Hasznalat utdn mindig huzza ki dugét az aljzatbdl.

Tarolas és tisztitas elétt hagyja kb. 30 percig hilni a készuléket.

Ugyeljen ra, hogy a késziilékben elkészitett ételt aranysargan, nem pedig
sOtétre vagy sotétbarnara stitve vegye ki.

Tavolitsa el a megégett részeket. Ne slisson friss burgonyat 180 °C feletti
hémérsékleten (az akril-amid termelédésének minimalizalasa érdekében).
Legyen dvatos a siitékamra felsé részének tisztitasakor: Ugyeljen a forrd
fltéelemre, a fémrészek éleire és a froccsenésgatlo fedélre.

Mindig gy6z4djon meg arrdl, hogy az étel teljesen atfétt az Airfryer
készllékben.

Az elkészilt étel kiontésekor legyen dvatos, és tgyeljen arra, hogy a
tartozékok ne essenek ki.

Elektromagneses mez6k (EMF)

A készllék megfelel az elektromdagneses terekre érvényes vonatkozo
szabvanyoknak és el&irdsoknak.

Ujrahasznositas

Ez a szimbdlum azt jelenti, hogy az elektromos termékeket nem szabad a
normal haztartasi hulladékkal egyutt hulladékba helyezni.

Kévesse az elektronikus termékek elkilonitett gyUjtésére vonatkozd orszagos
szabdalyokat.
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Garancia és terméktamogatas

A Versuni a vasarlas utan két év jotallast ad a termékre. Ez a garancia nem
érvényes, ha a hiba helytelen hasznélatra vagy nem megfeleld karbantartasra
vezethetd vissza. Ez a jotéllas nem érinti az On térvény adta fogyasztdi jogait.
Tovabbi informacioért vagy a jotallas érvényesitéséhez latogasson el
webhelytnkre: www.philips.com/support.

Bevezetés

Gratulalunk, és Gdvozoljik a Philips kdzdsségében!

A kétkosaras Airfryer lehetévé teszi, hogy egyszerre két hozzavaldt készitsen el
az étkezésekhez. igy 6sszehangolhatja a hozzavaldk siitési idejét, ami azt jelenti,
hogy ha a két kilonb6zd hozzavaldt eltérd ideig kell sttni, egyszerre fejezheti be
mindkettd sttését. Az aszimmetrikus kosarakkal jobban testre szabhaté az
ételhez szlikséges hozzavaldk mennyisége. A nagy kosar tokéletes féételekhez,
hasdbburgonydhoz és az 6sszes kedvencéhez. A kisebb kosar koretek, zoldségek
és ragcsalnivalok elkészitésére szolgal.

A készllékhez tartozd NutriU alkalmazas [épésekre lebontott Utmutatot és tobb
szaz inycsiklandd receptet tartalmaz a kétkosaras Airfryer pontos beallitasaival
egyltt. A csomagoladson 1évé QR-kddot hasznalva toltheti le az alkalmazast.

Altalanos leiras

1 Kezelépanel

Héfok novelése

Héfok csokkentése

Be-/kikapcsolé gomb
Razasemlékeztetd a kis sitéedényhez
Kis sitéedény gomb

Vissza gomb

Id6zité gomb

Masolds gomb

Razasemlékezteté gomb

Nagy sttéedény gomb

k Razasemlékeztetd a nagy sitéedényhez
I Inditas/leallitds gomb

m 1d6 csokkentése gomb

n 1dé névelése gomb

o Programgombok

Alsé lemez a kis sitéedényhez

Kis stitéedény

Kosdr a nagy sutéedényhez

Nagy sttSedény

Etelelvdlaszto nyarsakkal (csak az NA352/04, NA352/08, NA352/24,
NA353/14 tipusnal)

Reggelizdtartozék (csak az NA350/03, NA350/08 tipusnal)
8 Kabeltartd

- ST KQ +h~m® o n o w

oOOulh wnN

~
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9 Halozati kdbel
10 Levegdkimeneti nyilasok

A funkciok leirasa

Masolas
Miutan bedllitotta az id6t és a héfokot az egyik stitéedény esetében, a masolas
gomb megnyomasaval dtmasolhatja a bedllitasokat a masik sitéedényre is.

”_ 7.

1d6zit6

Mindkét sttéedényhez kilon-kilon idét és héfokot allithat be, és az idézitd
gomb megnyomasaval mindkét stitéedény tartalma egyszerre fog elkészulni.

Razasemlékeztetd
A rdzdsemlékezteté gomb megnyomasaval lehet bekapcsolni a

rdzasemlékeztetdt. Ez azt jelenti, hogy a sttési id6 felénél a készllék
emlékeztetni fogja arra, hogy rdzza 6ssze vagy forgassa at az ételt.

ElGbedllitasok

8 elébedllitas kozul valaszthat. Az elébedllitasok olyan stitési programok,
amelyek adott mennyiségl ételnek megfeleléen tesznek javaslatot a sttési
héfokra és idére. Tovabbi részletekért 1asd a ,SUtés az elébedllitasok
hasznalataval” fejezetet.

Vissza gomb
Ha rossz elébeallitast valasztott ki, nyomja meg a vissza gombot.

Hangos értesitések

Néha hangot hall, példaul amikor a készulék befejezte a f6zést, vagy amikor
f6zés kdzben valamilyen beavatkozasra van sziikség, példaul meg kell razni vagy
meg kell forditani az ételt.

Teendok az els6 hasznalat elott

1 Tavolitson el minden csomagoldanyagot.

2 Tavolitsa el a készilékre ragasztott 6sszes matricat vagy cimkét (ha vannak
ilyenek).

3 Azelsé hasznalat el6tt alaposan tisztitsa meg a készuléket (I&sd a , Tisztitas” c.
részt).

4 Kattintsa a készllék hatuljan kijelolt helyre a kabeltartét.

Vigyazat!

- Akdbeltarté egyben tavtartoként is szolgal. Tavolsagot tart az eszkoz és
a fal k6z6tt, megakadalyozva a hé felgyiilemlését.
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Elokésziiletek az elsO hasznalat elott

A készlléket stabil, vizszintes, sik és héallé fellletre helyezze.

Megjegyzés

- Ne helyezzen semmit a készUlék tetejére vagy oldalaira. Ellenkez esetben ez
akadalyozhatja a Iégaramlast, illetve befolydsolhatja a végeredményt.

- Ne helyezze a mUikodd késziléket olyan targyak — példaul falak vagy
szekrények — kozelébe vagy ald, amelyekben kart tehet a géz.

A készulék hasznalata

Az Airfryer késziilék hasznalata

Vigyazat!

- Ez egy Airfryer, amely forr6 levegével miikodik. A siitéedénybe ne
toltson olajat, sutézsirt vagy egyéb folyadékot.

- Ne érjen a készilék felforrésodott részeihez! Hasznalja a fogantyukat
vagy gombokat! A forré sutéedény megfogasahoz hasznaljon
sutékesztylit.

- Akésziilék kizarolag haztartasi hasznalatra késziilt.

- Akésziilék els6 hasznalatakor némi fiist keletkezhet. Ez normalis
jelenség.

- Nem sziikséges el6melegiteni a késziiléket.

1 Csatlakoztassa a haldzati dugoét a fali aljzatba.

2 Afogantyunal fogva vegye ki a sitéedényt a kosarral egyltt a készulékbdl.
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3 Helyezze az alsé lemezt a kis sitéedénybe.

4 Helyezze a kosarat a nagy sitéedénybe.
Megjegyzés
- Amikor beteszi a kosarat a stitéedénybe, ligyeljen arra, hogy a reteszek
megfelelen illeszkedjenek a jobb és bal oldalon. Ha véletlendl elforgatja
90 fokkal a kosarat, az nem fog a sitéedénybe illeszkedni.

- Nyugodtan fejtsen ki egy kis erét annak érdekében, hogy a kosar a
sutéedénybe illeszkedjen.

5 Tegye az alapanyagokat a kosarba.

Megjegyzés

- Az Airfryer sitével szdmos kulonbo6zé alapanyagu étel készithetd. Tekintse
meg az ,Elelmiszer-tdblazatot” a megfelel6 mennyiségek és a
hozzavetdleges sttési idok érdekében.

- Ne lépje tul az ,Elelmiszer-tdblazat” fejezetben megadott mennyiségeket,
tovabba ne tdltse tul a kosarat, mert az ronthatja a végeredmény
mindségét.

6 CsUsztassa vissza a sttéedényeket az Airfryerbe.
Vigyazat!
- Hasznalat kozben és utan ne érintse meg a sitéedényt és a kosarat,
mivel nagyon felforrésodnak.

7 Kapcsolja be a késziléket a be-/kikapcsold gombbal.




Magyar 299

8 Valassza ki a kis sutéedényt. Ekkor elkezd villogni a bal oldali idé- és
héfokjelzés.

7[:7 B
9 Akivant sttési id6 és héfok bedllitdsahoz nyomja meg az id6t és a héfokot
@@ @@ noveld és csdkkentd gombot.
) ©

10 Valassza ki a nagy sttéedényt.

11 A kivant sttési id6 és héfok bedllitdsdhoz nyomja meg az id6ét és a héfokot
noveld és csokkentd gombot.

12 Nyomja meg a razdsemlékezteté gombot, ha azt szeretné, hogy az eszkoz
sUtés kozben emlékeztesse az étel Gsszerdzasara.
Megjegyzés
- SUtés soran barmikor be- vagy kikapcsolhatja a razasemlékeztetét az adott
sUtéedény kivalasztasaval, majd a rdzasemlékezteté gomb
megnyomasaval.
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13 A sttés megkezdéséhez nyomja meg az inditas/ledllitds gombot.

Megjegyzés:

A f6zés vagy sutés utolséd percében a hatralévd idé masodpercekben
ldthato.

A kulonbozé ételek sttési alapbeadllitdsait az élelmiszer-tédblazatban
taldlja.

Sutés kdzben barmikor modosithatja a sttési bedllitasokat a stitéedény
kivalasztasaval, majd a fel vagy le gomb megnyomaésaval.

Ha mindkét edényben szlineteltetni szeretné a stitést, nyomja meg az
inditas/ledllitds gombot.

Az inditas/ledllitds gomb ismételt megnyomasaval mindkét stitéedényben
folytatodik a stités.

Ha csak az egyik sUtéedényben szeretné szlineteltetni a sttést, elészor
jeldlje ki az adott edényt, majd nyomja meg az inditas/leallitds gombot
Ha ismét megnyomja az inditds/ledllitds gombot, folytatddik a sttés az
adott edényben.

A készUllék automatikusan sztinet tzemmaodba Iép, amikor kihtzza az
egyik sutéedényt. A stités folytatodik, ha visszateszi a sitéedényt a
készllékbe.

Egyes alapanyagokat a siitési idé felénél &ssze kell rézni (Iasd ,Elelmiszer-
tablazatot”). Az alapanyagok Osszerdzasahoz huzza ki a sitéedényt a
koséarral egyutt, majd rézza meg a mosogato folott. Ezt kdvetben tegye
vissza a sUtéedényt a készulékbe.

(M) 14 Amikor megszodlal az id6zité, letelt a sttési idd.
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15 Huzza ki a stitéedényt, és ellendrizze, hogy a hozzavalok atsultek-e.

Vigyazat!

- Asiitési folyamatot kovetéen az Airfryer siitéedénye forré. Amikor
kiveszi a slit6edényt a késziilékbdl, mindig héallé munkafeliiletre (pl.
alatétre stb.) helyezze.

Megjegyzés

- Haahozzavalok még nem siltek meg, egyszerlien csusztassa vissza a
sutéedényt az Airfryerbe, és ndvelje néhany perccel a sttési idot.

Tipp

- 80 fok bedllitdsdval melegen tarthatja az ételt az Airfryerben. Az id6t
annak megfeleléen allitsa be, hogy meddig szeretné melegen tartani az
ételt. Nem javasolt 30 percnél tovabb melegen tartani az ételt, mert azzal
romlik a mindsége.

- Haazétel - pl. a hasabburgonya — tul sokat veszit a ropogdssagabdl a
melegen tartds kozben, csokkentse a melegen tartds idejét ugy, hogy
kordbban kikapcsolja a készuléket, vagy stsse 180 °C-on 2-3 perc alatt
ropogdsra az ételt.

/ 16 Ovatosan vegye ki a hozzévaldkat (pl. a hasdbburgonyét) a stitéedénybél egy
grillfogdval.
Vigyazat!

- A hozzavalok kiszedésekor ne dontse meg a siitéedényt, mert akkor
— kieshet belble a kosar.

&4 - Asiitési folyamatot kovetben a siitéedény, a kosar, a belsé
késziilékhaz és a hozzavalok forrdk. Az Airfryer késziilékben Iévé
alapanyagok tipusatol fligg6en a stitéedénybdl g6z csaphat ki.

Megjegyzés
- Anagy és torékeny hozzavaldk eltdvolitdsahoz hasznéljon csipeszt a

7 hozzavalok kiemeléséhez.

- Az alapanyagokbol szadrmazo felesleges zsiradék vagy a megmaradt olaj a
sttéedény aljan gydlik dssze.

- AsUtésben lévd alapanyagoktél figgéen minden adag utan, vagy mielétt
megraznd vagy visszahelyezné a kosarat a stitéedénybe, dvatosan
kiontheti a stitéedénybdl a felesleges olajat vagy zsirt. Helyezze a kosarat
h&allé feluletre. A felesleges olaj vagy zsir kiontéséhez viseljen
sUtékeszty(t. Helyezze vissza a kosarat a sitéedénybe.

Sutés elébeallitasok segitségével

1 Koévesse ,Az Airfryer készllék haszndlata” fejezet 1-6. [épéseit.
2 Valassza ki azt a sutéedényt, amelyikben sttni szeretne.
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3 Valasszon ki egy elébedllitast.
Tipp
- Egy masik el6beallitas kivalasztdsahoz nyomja meg a vissza gombot, és
valassza ki a kivant el6bedllitast.

@ ©®e 6o 0
- 8
k )
® ©)

4 Azinditas/ledllitds gomb megnyomasaval inditsa el a sttést.
Megjegyzés
- Mikdzben az egyik stitéedényben elébedllitast hasznal, a masikban
manualis bedllitdsokat is megadhat. Emellett eltérd beallitast is hasznalhat
a két sttéedényben Ugy, hogy az idézitét hasznalva egyszerre zarul le
mindkét sttési folyamat.

Megjegyzés: Az alabbi tabldzatban tovabbi informacidkat talal az
elébedllitasokrol.

Nagy sutéedény
El6beallita- lkon H6mér- 1d6 (perc) Tomeg Megjegyzés
sok séklet (max.)
Fagyasztott, 200 °C 28 800g/28 - Burgonya alapu fagyasztott ételek,
burgonyaala- uncia példaul fagyasztott hasabburgonya,
pu snackek burgonyahasabok, rédcsos sult
burgonya stb.

- Ardzdsemlékeztetd
alapértelmezettként be van
kapcsolva, és sttés kozben kétszer
figyelmeztet a stitéedény
megrazasara.

Frissen sult 180 °C 32 8009/28 - Hasznaljon keményitds burgonyat.
ételek =0 uncia - 10x 10 mm/0,4 x 0,4 hiivelyk méret(

kockdra vagva

- Aztassa vizbe 30 percre, széritsa meg,
majd adjon hozza Vs—1 evékanal
olajat.

- Aréazdsemlékeztetd
alapértelmezettként be van
kapcsolva, és sttés kozben kétszer
figyelmeztet a stitéedény
megrazasara.

Csirkecomb 200 °C 25 8-10darab - 120-130g/4-5 uncia
csirkecombonként

- ld6énként rdzza 6ssze, forgassa meg
vagy keverje meg

Egész hal 180 °C 22 600 g/21 - Egész hal, darabonként 300 g/11
uncia uncia, sttés kdozben egyszer

atforgatva
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Megjegyzés

sok séklet (max.)

Csont nélkuli 200 °C 20 600 g/21 2-2,5 cm vastag szelet, 200 g/7 uncia

husszeletek @ uncia szeletenként
Legfeljebb 3 husszelet csont nélkdl
Egyszer atforgatva

Vegyes 180 °C 22 1000 g/35 Durvara vagva

z6ldségek uncia Vegyes z6ldség (padlizsan, cukkini,
paprika, hagyma)

Sttemény 140 °C 50 1000 g/35 Hasznalja az XL-es tepsit (199 x 189 x

@ uncia 80 mm) a nagy stutéedényhez

Ujramelegités 160 °C 5 - Allftsa be az id6t az ételnek és a

mennyiségnek megfeleléen

Elébeallita-
sok

Kis stitéedény

séklet

H6émér-

I1d6 (perc) Tomeg
(max.)

Megjegyzés

Fagyasztott,
burgonyaala-
pu snackek

200 °C

@ 5
(=]
=}

25 300g/11
uncia

Burgonya alapu fagyasztott ételek,
példaul fagyasztott hasabburgonya,
burgonyahasabok, racsos sult
burgonya stb.

A rdzasemlékeztetd
alapértelmezettként be van
kapcsolva, és sttés kozben kétszer
figyelmeztet a stitéedény
megrazasara.

Frissen stlt
ételek

180C

30 300g/11
uncia

Hasznaljon lisztes burgonyat.

10x 10 mm/0,4 x 0,4 hivelyk méret(
kockara vagva

Aztassa vizbe 30 percre, szaritsa meg,
majd adjon hozzd s—1 evékanal
olajat.

A rdzasemlékeztetd
alapértelmezettként be van
kapcsolva, és sttés kdzben kétszer
figyelmeztet a stitéedény
megrazasara.

Csirkecomb

200 °C

28 4-5 darab

120-130 g/4-5 uncia
csirkecombonként

Idénként rézza 6ssze, forgassa meg
vagy keverje meg

Egész hal

180 °C

23 300g/11
uncia

Egész hal, darabonként 300 g/11
uncia, sutés kdzben egyszer
atforgatva




304 Magyar

El6beallita- lkon H6mér- 1d6 (perc) Tomeg Megjegyzés

sok séklet (max.)

Csont nélkuli 200 °C 20 400g/14 - 2-2,5cmvastag szelet, 200 g/7 uncia

husszeletek @ uncia szeletenként
- Legfeljebb 2 husszelet csont nélkul
- Egyszer atforgatva

Vegyes 180 °C 25 4009g/14 - Durvéravagva

z6ldségek uncia - Vegyes zéldség (padlizsan, cukkini,

paprika, hagyma)
Sttemény 160 °C 20 6 - Hasznaljon muffinformat
@ muffinforma
Ujramelegités 160 °C 5 - - Allitsa be az id6t az ételnek és a

mennyiségnek megfeleléen

Hazi hasabburgonya készitése

Az

Airfryer készulékben vald nagyszerl hazi hasabburgonya készitéséhez:

A nagy stutéedénybe 800 g/28 uncia, a kis sitéedénybe pedig 300 g/11 uncia
hadmozott burgonyat tegyen.

Valasszon ki egy megfeleld fajta burgonyat a hasdbburgonya-készitéshez, pl.
friss (enyhén) lisztes burgonyakat.

Az egyenletes atsttés érdekében legjobb maximum 800 grammos (28 uncias)
adagokban suti a hasdbburgonyat. Ha ennél tobbet sit egyszerre, a
hasadbburgonya altaldban nem lesz olyan ropogds, mintha kevesebbet stitne.
Hamozza meg és vagja hasabokra (10x10 mm/0,4x0,4 hivelyk vastagsagura)
a burgonyat.

Aztassa 30 percen keresztil egy tal vizben a burgonyahasabokat.

Ontse ki a talbdl a vizet, és széritsa meg a hasdbburgonyakat egy konyharuha
vagy egy papirkendd segitségével.

Ontson egy evékandl stitéolajat a télba, tegye a burgonyahasabokat a talba,
majd addig keverje, amig a burgonyahasabokra ra nem tapad az olaj.
Tavolitsa el a burgonyahasabokat a talbol az ujjai vagy egy lyukacsos konyhai
eszkdz segitségével, igy a felesleges olaj a tédlban marad.

Megjegyzés

Ne déntse meg a talat annak érdekében, hogy a burgonyahasabok
egyszerre a kosdrba essenek, ezaltal megelézheti, hogy felesleges olaj
kikeraljon a sttéedénybdl.

Tegye a burgonyahasabokat a kosarba.
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7 Kapcsolja be a késztiléket a be-/kikapcsold gombbal.

8 Valassza ki az egyik suitéedényt.

9 Valassza ki a ,Hazi készitésti hasdbburgonya” el6beallitast.

10 Az inditas/ledllitds gomb megnyomasaval inditsa el a sUtést.
11 Ha megszdlal a rdzédsemlékeztetd, razza meg kétszer a stitéedényt.

Elelmiszer-tablazat

Az alabbi tablazat segitségével kivalaszthatja az alapvetd bedllitdsokat az

elkésziteni kivant ételtipusokhoz.

Megjegyzés

- Ne feledje, hogy ezek a beallitasok csak tandcsként szolgdlnak. Mivel a
hozzavalok szarmazasi helyiket, méretiiket, alakjukat és markajukat tekintve
eltéréek, nem garantalhatjuk a legjobb beéllitast a hozzavaldihoz.

- Hanagyobb mennyiségU ételt készit (pl. hasdbburgonya, garnélardk, csirke
alsbcomb, fagyasztott ragcsalnivalo), az egyenletes atstités érdekében razza
meg, forditsa at vagy keverje meg a kosarban lévé alapanyagokat 2 vagy 3
alkalommal.
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Nagy stitéedény
Alapanyagok Min. - max. 1d6 H6mér- Megjegyzés

mennyiség (perc) séklet
Vékonyra vagott, 200-8009/7-28  14-31 200 °C - Kozben rdzza 6ssze, forgassa at
fagyasztott uncia vagy keverje meg kétszer.
hasabburgonya (7x7
mm/0,3x0,3 hivelyk)
Hazi készitésu 200-800g/7-28  20-40 180 °C - Kozben rdzza 6ssze, forgassa at
hasabburgonya (10 x uncia vagy keverje meg kétszer.
10 mm/0,4 x 0,4 huvelyk
vastag)
Fagyasztott csirkefalatok  200-600g/7-21  10-20 200 °C - Ré&zza meg, forgassa at vagy

uncia keverje meg félidében.
Fagyasztott tavaszi 200-600g9/7-21  10-20 200 °C - Ré&zza meg, forgassa at vagy
tekercsek uncia keverje meg félidében.
Hamburger (kb. 1509/5  1-4 hdspogacsa  11-18 200 °C - Félidében forgassa at.
uncia)
Fasirt 1200 g/42 uncia  55-60 150 °C - Hasznalja a sttétartozékot
Csont nélkdli husszeletek  1-4 szelet 15-20 200 °C - Ré&zza meg, forgassa at vagy
(kb. 150 g/5 uncia) keverje meg félidében.
Vékony kolbasz (kb. 2-10 darab 11-15 200 °C - Ré&zza meg, forgassa at vagy
50 g/1,8 uncia) keverje meg félidében.
Csirkecomb (kb. 125 g/4,5 2-10 darab 17-27 180 °C - Ré&zza meg, forgassa at vagy
uncia) keverje meg félidében.
Csirkemell (kb. 160 g/6 1-5 darab 15-25 180 °C - Félidében forgassa at.
uncia)
Egész csirke 1200 g/42 uncia  60-70 180 °C
Egész hal (kb. 300-400 1-3 darab 20-25 180 °C
g/11-14 uncia)
Halfilé (kb. 200 g/7 uncia) 1-5 darab 25-32 160 °C
Vegyes zoldség (durvdra  200-1000 g/7-28 10-22 180 °C - Allitsa be a siitési idSt a sajt
vagva) uncia {zlése szerint

- Rd&zza meg, forditsa meg vagy
keverje meg azidé felénél

Muffin (kéralbeldl 1-9 muffinforma  13-15 160 °C - Hasznaljon muffinformat
50 g/1,8 uncia)
Sttemény 500 g/18 uncia 50-60 140 °C - Hasznalja az XL-es tepsit.

- Miel&tt kiveszi a tortat,
ellenérizze, hogy atstlt-e.
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Alapanyagok Min. - max. 1d6 H6mér- Megjegyzés
mennyiség (perc)  séklet
El&sttott kenyér/zsemle  1-6 darab 6-8 200 °C
(kb. 60 g/2 uncia)
Hazi készitést kenyér 550 g/28 uncia 45-55 150 °C - Hasznédlja az XL-es tepsit.

- Atésztanak a lehetd
leglaposabbnak kell lennie,
hogy kelés kdzben ne érjen
hozz3 a fitéelemhez.

- Miel&tt kiveszi a kenyeret,
ellendrizze, hogy atsult-e.

Kis sitéedény
Alapanyagok Min. - max. 1dé6 H6mér- Megjegyzés
mennyiség (perc) séklet
Vékonyra vagott, 100-300g/4-11  14-28 200 °C - Kozben rdzza 6ssze, forgassa at
fagyasztott uncia vagy keverje meg kétszer.
hasabburgonya (7x7
mm?/0,3x0,3 hivelyk)
Hazi készitésu 100-300g/4-11  20-30 180 °C - Kozben rdzza 6ssze, forgassa at
hasabburgonya (10 x uncia vagy keverje meg kétszer.
10 mm/0,4 x 0,4 huvelyk
vastag)
Fagyasztott csirkefalatok ~ 100-300 g/4-11  9-20 200 °C - R&zza meg, forgassa at vagy
uncia keverje meg félidében.
Fagyasztott tavaszi 100-300g/4-11  9-20 200 °C - R&zza meg, forgassa at vagy
tekercsek uncia keverje meg félidében.
Hamburger (kb. 1509/5  150-300g/5-11  16-21 200 °C - Félidében forgassa at.
uncia) uncia
Csont nélkuli hisszeletek  150-300g/5-11  15-20 200°C - R&zza meg, forgassa at vagy
(kb. 150 g/5 uncia) uncia keverje meg félidében.
Vékony kolbasz (kb. 2-6 darab 11-15 200 °C - Rd&zza meg, forgassa at vagy
50 g/1,8 uncia) keverje meg félidében.
Csirkecomb (kb. 125 g/4,5 2-5 darab 17-28 180 °C - R&zza meg, forgassa at vagy
uncia) keverje meg félidében.
Csirkemell (kb. 160 g/6 1-3 darab 20-30 180 °C - Félidében forgassa at.
uncia)
Egész hal (kb. 300-400 1 darab 20-25 180 °C
g/11-14 uncia)
Halfilé (kb. 200 g/7 uncia) 1-2 darab 25-32 160 °C
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Alapanyagok Min. - max. 1d6 H6mér- Megjegyzés

mennyiség (perc)  séklet
Vegyes zoldség (durvara  200-400g/7-14  12-25 180 °C - Allitsa be a sitési id6t a sajat
vagva) uncia izlése szerint

- Razza meg, forditsa meg vagy
keverje meg az idé felénél

Muffin (kérdlbeldl 2-6 muffinforma  13-20 160 °C - Hasznaljon muffinformat
50 g/1,8 uncia)

El&sutott kenyér/zsemle  1-3 darab 6-8 200 °C
(kb. 60 g/2 uncia)

Tartozékok

Az ételelvalasztd hasznalata

Az ételelvdlasztd és a nyarsak a kdvetkezé tipusokhoz vannak mellékelve:
NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14.

Az ételelvdlasztd a két szinten torténd sutést lehetévé tévd hasznos tartozék, de
csak a nagy sitéedénnyel kompatibilis.
1 Tavolitsa el a nagy sttéedényt a készulékbdl.

2 Helyezze a kivant ételt a kosdrba.
Megjegyzés:
- Az aldbbi élelmiszer-tablazatban megtaldlja az ételelvdlaszto segitségével
sUtésre javasolt ételeket.
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3 Helyezze az ételelvalasztot a kosarba tett étel tetejére.

4 Tegye az étel masik részét az ételelvalasztéra.

5 Helyezze be a stitéedényt a késziilékbe, és allitsa be az idét és a héfokot az
alabbi tébldzat szerint. Ha ezzel kész van, nyomja meg az inditds gombot.

' Tomeg Lo Hémérsék- : <
Etel (nyersen) Sutési id6 let Megjegyzés
Fagyasztott .
csirkefalatok 3009/11 uncia
Vékonyra vagott, 17-20 perc 180°C
fagyasztott 400 g/14 uncia
hasdbburgonya
Fa.gyastott 450 g/16 uncia
csirkeszarny
Fagyasztott 16-20 perc 200 °C
csirkeburger- 350 9/12 uncia
hispogdcsa
Kukoricacsé 800-1000 g/28-35
uncia 24-28 perc 180 °C - 3kukoricacsé
Burgonyahasdbok 500 g/18 uncia
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Aranydurbincs >00-600 g/18-21

uncia
Sutdben sttott 18-20 perc 200 °C - 2egészhal
burgonya (négy 350 g/12 uncia
részre vagva)
Egész gomba 200 g/7 uncia
12-14 perc 200 °C
Kirdlyrdk pancéllal 400 g/14 uncia
Grillezett sajt vagy 250 g/9 undia - AsuFeS| idd felénél
tofu o forditsa meg a
15-18 perc 180 °C ) :
grillezett sajtot vagy
Vegyes zoldségek 500 g/18 uncia tofut.

Megjegyzés:
- Atablazatban felll szerepld ételt az ételelvalasztd felsd szintjére, minden
masodikat pedig az alsé szintre kell helyezni.

6 Miutan a sttési folyamat befejezédott, sitékesztylivel és csipesszel vegye ki
dvatosan az ételt a kosarbdl.

Vigyazat!
- Legyen dvatos az ételelvalaszto eltavolitasakor, mert az felforrésodik
a sutés soran.

A nyars hasznalata

A nyarsat az ételelvalasztoval egyltt lehet hasznalini.
1 Tlzze a kivant husokat és zoldségeket a nyarsakra.
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2 Helyezze a nyarsakat az ételelvalasztd ezen célra szolgdld mélyedéseibe.

w

Helyezze vissza a sitéedényt a készllékbe.
4 Allitsa be az id6t és a héfokot az adott tablazat szerint, és kezdje meg a siitési
folyamatot.

5 Asltés befejeztével stitékesztylvel és csipesszel vegye ki dvatosan az ételt a
kosarbol.
A sttési iddre és héfokra vonatkozo konkrét ajanlasokat 1asd a tablazatban.

A kosar tartalma Adag Siitési id6 Hémérséklet Megjegyzés

5 nyars ratlizott . - Helyezze a

. 5 nyars

étellel vegyes
zoldségeket a
sUtéedény

15-18 perc 180 °C aljara, a
nyarsakat pedig
az
ételelvalaszto
tetejére.

Vegyes zoldségek 500 g

A reggelizétartozék hasznalata

Areggelizétartozék a kdvetkezd tipusokhoz van mellékelve: NA350/03,
N

A reggelizétartozék segitségével egyszerre akar négy tojast és négy piritdst is
elkészithet.
Vigyazat!
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- A fé6tt tojas és a piritos reggelizétartozékbol valé biztonsagos
eltavolitasahoz mindig hasznaljon csipeszt, hogy elkeriilje az
esetleges égési sériilést.

1 Tavolitsa el a kis stitéedényt a késztlékbdl.

.
<

2 Vegye ki az alsé lemezt a sitéedénybdl.

Megjegyzés:
- Haazalsé lemez nincs eltavolitva, elé6fordulhat, hogy a piritos szeletek
nem illeszkednek megfeleléen a sttéedénybe.

3 Helyezze a reggelizétartozékot a kis stitéedénybe.

4 Helyezzen legfeljebb négy tojast a reggeliztartozékra, és helyezze vissza a
tartozékot a készllékbe.

5 Allitsa be az idét és a héfokot az aldbbi élelmiszer-tablazat szerint, majd
nyomja meg az inditds gombot.

ZReglggellzotarto- Mennyiség Siitési id6 Hémérséklet Megjegyzés
Keménytojas 4 tojas 10-12 perc - El6szora
tojasokat fézze.
Lagytojas 4 tojas 8-10 perc A f826si
180 °C "
folyamat felénél
Pirftds 5db 5-6 perc adja hozza a

piritost.
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6 Az elkészitési folyamat felénél tegye a piritds szeleteket a reggelizétartozékra,
és folytassa a folyamatot.
Tipp:
- Arazasemlékeztetd bekapcsoldsdval emlékeztetheti magat a piritds
hozzdadasara.
- Ha a pirités nem fér bele a sitéedénybe, vagja félbe.

7 Afolyamat befejeztével csipesszel dvatosan vegye ki a tojasokat és
piritésokat.

A konkrét sutési iddket és héfokokat az aldbbi élelmiszer-tadblazatban taldlja.

Tisztitas

Figyelmeztetés

- Tisztitas el6tt varja meg, hogy a kosar, a siitéedény és a készlilék belseje
teljesen lehiljon.

- Aslitéedény és a kosar tapadasmentes bevonattal van ellatva. Ne
hasznaljon fém konyhai eszk6z6ket vagy karcolé tisztitéanyagokat,
mivel ezek kart tehetnek a tapadasmentes bevonatban.

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a késztléket. Minden hasznalatot kdvetéen

tavolitsa el az olajat és zsirt a sitéedény aljabol.

1 Nyomja meg a be-/kikapcsold gombot a késziilék kikapcsoldsahoz, hiizza ki a
csatlakozédugdt a fali aljzatbdl, majd hagyja lehdlni a készuléket.

Tipp
- Az Airfryer gyorsabban lehdil, ha kiveszi bel6le a stitéedényt és a kosarat.
2 Ontse ki a felesleges zsirt vagy olajat a siitéedény aljabdl.
3 Mosogatogépben tisztitsa meg a stitéedényt és a kosarat. Forro,
mosogatdszeres meleg vizzel és karcoldsmentes szivaccsal is tisztithatja Sket
(Iasd: ,tisztitasi tablazat”).

Tipp
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- Ha ételmaradék ragad a sitéedénybe vagy a kosarba, 10-15 percig
aztassa forrd, mosogatdszeres vizben. Az dztatasnak kdszonhetden
fellazulnak az ételmaradvanyok, és konnyebbé valik az eltavolitasuk.
Ellendrizze, hogy a mosogatdszer oldja-e az olajat és zsirt. Ha zsiros foltok
vannak a sitéedényen vagy a kosaron, és nem tudta dket eltavolitani forré
vizzel és mosogatdszerrel, hasznaljon folyékony zsirolddszert.

- Szlkség esetén —pl. ha a f(itéelembe ételmaradvany ragadt — puha vagy
kdzepes keménységU kefe is hasznalhatd. Ne hasznéljon acél drétkefét
vagy durva sortéju kefét, mivel ezzel kart tehet a f(itéelem bevonatdban.

4 Akarcoldsok megel6zése érdekében dvatosan torolje le a készulék kilsejét

egy gylrédésektdl mentes, tiszta és puha ronggyal. Sziikség esetén kezdje a

tisztitast egy kissé nedves ronggyal, majd folytassa egy szarazzal.

5 Egy tisztitokefével tavolithatja el a flitéelemrdl a lerakddott ételmaradékokat.

6 A készulék belsejét forro vizzel és karcoldsmentes szivaccsal tisztitsa.

Megjegyzés
- Ha tisztitds kozben véletlenul kihtizza a kis és a nagy sitéedény kozotti
elvédlasztét, Ugyeljen arra, hogy megfeleléen tegye vissza.
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Tisztitasi tablazat

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

Tarolas

1 Huzza ki a készulék halozati csatlakozé dugdjat a fali konnektorbdl és hagyja
lehlni.
2 Miel6tt eltenné, gy6zédjon meg arrdl, hogy minden alkatrész teljesen széraz.
3 Tekerje a kabelt a készulék hatuljan kijelolt kdbeltarto koré.
Megjegyzés
- Szallitdskor mindig tartsa vizszintesen az Airfryert, hogy véletlenll se
eshessenek ki beldle a stitéedények, mert akkor kar keletkezhet benntik.
- Mindig gondoskodjon réla, hogy az Airfryer készulék levehetd részei - pl. a
kivehetd, halos also rész stb. — rogzitve legyenek, mielétt mozgatja és/vagy
elteszi a készlléket.

Hibaelharitas

Ez a fejezet részletesen foglalkozik a készllékkel kapcsolatban leggyakrabban
felmerlld problémakkal. Ha az aldbbi Utmutato segitségével nem tudja
elharitani a hibat, ldtogasson el a www.philips.com/support weboldalra a
gyakran ismétlédé kérdések listajaért, vagy forduljon az orszagaban illetékes
vevdszolgalathoz.
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Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

A készilék a hasznalat soran kivul
is felforrésodik.

A hd belllrdl a kilsé falakra
sugarzik.

Ez normélis jelenség. Minden
olyan fogantyu és gomb tovabbra
is kelléen hideg marad, amelyet a
hasznalat sordn meg kell érintenie.

A sUtéedény, a kosar és a készulék
belseje mindig felforrésodik,
amikor a készlléket bekapcsoljak
annak érdekében, hogy az étel
kelléen megsuljon. Ezek az
alkatrészek mindig tul forrék
ahhoz, hogy megérintse éket.

Ha hosszabb ideig bekapcsolva
hagyja a készlléket, néhany része
tul forréva valik ahhoz, hogy
megérintse Oket. Ezen terlleteket
a kovetkezé ikon jelzi a
készlléken:

Amennyiben odafigyel a forré
teruletekre, és nem érinti meg
Oket, a készllék hasznalata
teljesen biztonsagos.

A hazi készitést hasdbburgonydim Nem megfeleld fajtdju burgonyat

nem a vartnak megfeleléek.

hasznalt.

Alegjobb eredmény érdekében
hasznaljon friss, lisztes
burgonyakat. Ha tarolni szeretné a
burgonyat, ne tegye hideg helyre,
pl. a hitészekrénybe. Valasszon
olyan burgonyat, amely
csomagolasan fel van tintetve,
hogy alkalmas sttésre.

Tul nagy mennyiség(i hozzévalot
tett a kosarba.

Kovesse a hasznalati Utmutatoban
szerepld, hazi készitésu
hasdbburgonyak készitésére
vonatkozd utasitdsokat.

Bizonyos alapanyagokat az
elkészitési id6 felénél meg kell
razni.

Kovesse a hasznalati Utmutatéban
szerepld, hazi készitésu
hasdbburgonyak készitésére
vonatkozo utasitasokat.

Az Airfryer készllék nem kapcsol
be.

Nem csatlakoztatta a készUléket.

Ellenérizze, hogy a csatlakozé
megfeleléen be van-e dugva a fali
aljzatba.

Ugyanazon fali aljzathoz tobb
készulék is csatlakozik.

Az Airfryer nagy
teljesitményfelvétellel mikodik.
Prébalkozzon egy masik fali
aljzattal, és ellendrizze a
biztositékokat.
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Megoldas

Eszrevettem néhany sériilési
pontot az Airfryer belsejében.

A bevonattal valé véletlen
érintkezések vagy surlédasok
kovetkeztében par apro folt
jelenhet meg az Airfryer
sUtéedényének belsejében (ezt
okozhatja, hogy tisztitas kdzben
érdes tisztitdeszkdzoket hasznal
és/vagy a kosar behelyezésének
madja).

A karosodas elkerilése érdekében
megfeleléen engedje le a kosarat
a sutéedénybe. Ha nem megfeleld
szdgben helyezi be a kosarat,
annak oldala hozzautédhet a
sttéedény faldhoz, melynek
kovetkeztében apré darabok
pattoghatnak le a bevonatrdl. Ez
esetben ne aggddjon, a
felhasznalt anyagok nem karosak
az egészségre.

A készulék fehér flistot bocsat ki.

Zsiros alapanyagokat sut.

Ovatosan éntse ki a stitéedénybdl
a felesleges olajat vagy zsirt, majd
folytassa a sttést.

A stitéedényben még vannak
maradvanyok az el6zéleg hasznalt
zsirbol.

A fehér fustot a sitéedényben
felhevllé zsiros maradvanyok
okozzak. Minden hasznélatot
kovetden alaposan tisztitsa meg a
sttéedényt és a kosarat.

A panir nem tapad megfeleléen az
ételre.

Alebegd, apré panirdarabok fehér
flstot okozhatnak. Erésen nyomja
az ételre a panirt, hogy
hozzatapadjon.

Paclé, folyadék vagy huslé
csapddhat a felesleges zsirba.

Itassa fel az ételrdl a nedvességet,
miel&tt a kosarba helyezné.

Az Airfryer kijelz6jén ,E1" felirat
lathato.

Az eszkdz
elromlott/meghibasodott.

Hivja a Philips szerviz forrédrétot,
vagy forduljon az orszdga
vevészolgalatdhoz.

Eléfordulhat, hogy az Airfryer
készlléket tul hideg helyen tarolja.

Ha a készuléket alacsony
kérnyezeti hémérsékleten tarolta,
hagyja szobahémérsékletre
felmelegednilegaldbb 15 percen
at, miel6tt Ujra csatlakoztatja.

Ha a kijelzén tovabbrais az ,E1”
lathatd, hivja a Philips szerviz
forrédrétot, vagy forduljon az
orszaga vevdszolgalatahoz.

Az Airfryer kijelzéjén ,E4-E12"
felirat Idthatd.

Elképzelhetd, hogy az eszkdz nem
mukodik megfelelen.

Prébalja meg kihdzni és Ujra
csatlakoztatni az eszkdzt. Ha ez
nem segit, hivja a Philips szerviz
forrédrétjat, vagy forduljon az
orszaga vevdszolgalatahoz.
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Belangrijk

Lees deze belangrijke informatie zorgvuldig door voordat u het apparaat gaat
gebruiken. Bewaar het boekje om het indien nodig later te kunnen raadplegen.

- Plaats het apparaat niet op of in de buurt van een heet gasfornuis of
elektrisch fornuis, hete elektrische kookplaat of in een warme oven.

- Dompel het apparaat nooit in water en spoel het nooit af onder de kraan.

- Zorg dat er geen water of een andere vloeistof in het apparaat terechtkomt
om een elektrische schok te voorkomen.

- Doe de etenswaren die u wilt bakken altijd in de mand om te voorkomen dat
ze met de verwarmingselementen in contact komen.

- Bedek de luchtinlaat- en -uitlaatopeningen niet wanneer het apparaat in
gebruik is.

- Vul de pan niet met olie, want dit kan brandgevaar veroorzaken.

- Gebruik het apparaat niet indien de stekker, het netsnoer of het apparaat zelf
beschadigd is.

- Raak nooit de binnenkant van het apparaat aan wanneer het is ingeschakeld.

- Overschrijd nooit het maximumniveau dat is aangegeven in de mand.

- Zorg dat het verwarmingselement niet bedekt is en dat er geen voedsel
tussen zit geklemd.

- Voor het eerste gebruik moet u de snoeropbergruimte op het apparaat
bevestigen.

Waarschuwing

- Indien het netsnoer beschadigd is, moet het worden vervangen door Philips,
een Philips-dealer of personen met vergelijkbare kwalificaties om gevaar te
voorkomen.
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Sluit het apparaat alleen aan op een geaard stopcontact, beschermd door
een aardlekschakelaar.

Controleer altijd of de stekker goed in het stopcontact zit.

Dit apparaat is niet bedoeld om bediend te worden met een externe timer of
een afzonderlijk afstandsbedieningssysteem.

De aanraakbare oppervlakken kunnen tijdens gebruik heet worden.

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en door
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
capaciteiten of weinig ervaring en kennis, mits zij toezicht of instructie
hebben ontvangen aangaande veilig gebruik van het apparaat, en zij de
gevaren van het gebruik begrijpen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Reiniging en onderhoud
mogen alleen door kinderen worden uitgevoerd die ouder zijn dan 8 en
alleen onder toezicht.

Houd het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen jonger dan 8
jaar.

Plaats het apparaat niet tegen een muur of tegen andere apparaten. Laat
achter, boven en aan beide zijden van het apparaat een ruimte van ten
minste 10 cm vrij. Plaats geen voorwerpen op het apparaat.

Tijdens het heteluchtfrituren komt hete stoom uit de luchtuitlaatopeningen.
Houd uw handen en gezicht op veilige afstand van de stoom en van de
luchtuitlaatopeningen. Pas ook op voor hete stoom en lucht wanneer u de
pan uit het apparaat haalt.

Doe nooit lichte ingrediénten of bakpapier in het apparaat.

De aanraakbare oppervlakken kunnen heet worden tijdens gebruik.
Aardappels bewaren: Aardappels moeten worden bewaard bij een
temperatuur die past bij de aardappelsoort en die boven 6 °C ligt om het
risico op blootstelling aan acrylamide te minimaliseren.

Vul de pan nooit met olie.

Deze Airfryer heeft een groot elektrisch vermogen, omdat er twee
bereidingsruimtes in zitten. Gebruik geen andere krachtige apparaten
tegelijkertijd op dezelfde stroomkring (bijv. waterkokers, elektrische
grillplaten etc.). Anders kan de zekering in uw huis doorslaan en val de
stroom op dit stopcontact uit.

Dit apparaat is ontworpen voor gebruik bij een omgevingstemperatuur
tussen 5°Cen 40 °C.

Controleer of het voltage dat wordt aangegeven op het apparaat
overeenkomt met de plaatselijke netspanning voordat u het apparaat
aansluit.

Houd het netsnoer uit de buurt van hete oppervlakken.

Zet het apparaat niet op of in de buurt van brandbare materialen, zoals een
tafelkleed of gordijnen.

Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan beschreven in deze
gebruiksaanwijzing en gebruik alleen originele Philips-accessoires.

Laat het apparaat nooit zonder toezicht werken.

De pan, mand en accessoires in de bereidingsruimte worden heet tijdens en
na gebruik van het apparaat; wees altijd voorzichtig.

Maak de onderdelen die in contact komen met voedsel goed schoon voordat
u het apparaat voor de eerste keer gebruikt. Raadpleeg de handleiding.
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Let op

- Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor normaal gebruik binnenshuis. Het

apparaat is niet bedoeld voor gebruik in personeelskeukens van bijvoorbeeld
winkels, kantoren, boerderijen of vergelijkbare werkomgevingen. Het is ook
niet bedoeld voor gebruik door gasten van hotels, motels, bed & breakfasts
en andere verblijfsaccommodaties.

- Trek altijd de stekker uit het stopcontact als u het apparaat onbeheerd

achterlaat en voordat u het apparaat in elkaar zet, uit elkaar haalt of
schoonmaakt.

- Plaats het apparaat op een horizontale, vlakke en stabiele ondergrond.
- Bij (semi-)professioneel of onjuist gebruik en bij gebruik dat niet

overeenkomt met de instructies in de gebruiksaanwijzing, vervalt de garantie
en weigert Philips iedere aansprakelijkheid voor hierdoor ontstane schade.

- Breng het apparaat altijd naar een door Philips geautoriseerd servicecentrum

voor onderzoek of reparatie. Probeer het apparaat niet zelf te repareren,
omdat uw garantie hierdoor komt te vervallen.

- Haal na gebruik altijd de stekker uit het stopcontact.
- Laat het apparaat ongeveer 30 minuten afkoelen voordat u het aanraakt of

schoonmaakt.

- Zorg dat de in dit apparaat bereide etenswaren goudgeel worden gebakken,

dus niet donker of bruin.

- Verwijder verbrande resten. Frituur verse aardappelen niet bij een

temperatuur hoger dan 180 °C (om het ontstaan van acrylamide tot een
minimum te beperken).

- Wees voorzichtig als u het bovenste gedeelte van de bereidingsruimte

schoonmaakt: Het verwarmingselement, de randen van metalen onderdelen
en het spatscherm zijn heet.

- Zorg altijd dat het voedsel in de Airfryer volledig wordt gegaard.
- Wees voorzichtig als u het gekookte voedsel uitgiet en laat de accessoires er

niet uitvallen.

Elektromagnetische velden (EMV)

Recycling

Dit apparaat voldoet aan de toepasselijke richtlijnen en voorschriften met
betrekking tot blootstelling aan elektromagnetische velden.

- Dit symbool betekent dat u elektrische producten niet bij het gewone
huishoudelijke afval mag weggooien.

- Volg de regels in uw land voor de gescheiden inzameling van elektrische
producten.
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Garantie en ondersteuning

Versuni biedt voor dit product een garantie van 2 jaar vanaf de datum van
aankoop. Deze garantie is niet geldig als het defect is ontstaan door onjuist
gebruik of slecht onderhoud. Onze garantie heeft geen invloed op uw wettelijke
rechten als consument. Voor meer informatie of om een garantieclaim in te
dienen kunt u terecht op onze website www.philips.com/support.

Introductie

Gefeliciteerd en welkom bij de Philips-familie!

Met de twee manden van de Airfryer kunt u twee etenswaren van uw maaltijden
tegelijk bereiden. U kunt de kooktijden van de ingrediénten synchroniseren: dat
wil zeggen dat u kunt instellen dat twee verschillende etenswaren met twee
verschillende kooktijden tegelijkertijd klaar zijn. Met de asymmetrische manden
kunt u verhouding van de etenswaren van uw maaltijd beter op elkaar
afstemmen. De grote mand is perfect voor het hoofdingrediént, frites of uw
favoriete etenswaren Gebruik de kleinere mand voor bijgerechten, groenten en
snacks.

De NutriU-app biedt u stapsgewijze begeleiding en honderden heerlijke
recepten met speciale instellingen voor uw Airfryer met twee manden.
Download de app met de QR-code op de verpakking.

Algemene beschrijving

1 Bedieningspaneel

Temperatuur verhogen

Temperatuur verlagen

Aan-uitknop

Indicator voor schudherinnering voor kleine pan
Knop voor kleine pan

'Back'-knop

Knop voor tijdfunctie

Knop voor kopieerfunctie

Knop voor schudherinnering

Knop voor grote pan

Indicator voor schudherinnering voor grote pan
Stop-/Startknop

Knop 'tijd verkorten'

Knop 'tijd verlengen'

o Snelkeuzeknoppen

Bodemplaat voor kleine pan

Kleine pan

Mand voor grote pan

Grote pan

Dubbellaags met spiesen (alleen NA352/04, NA352/08, NA352/24,
NA353/14)

7 Ontbijtkit (alleen NA350/03, NA350/08)
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8 Snoerhouder
9 Voedingskabel
10 Luchtuitlaatopeningen

Beschrijving van de functies

Kopieerfunctie

U kunt de tijd en temperatuur instellen voor één pan en de instelling kopiéren
voor de andere pan door op de knop voor kopieerfunctie te drukken.

Tijdfunctie

U kunt de tijd en temperatuur voor elke pan afzonderlijk instellen: wanneer u
vervolgens de knop voor tijdfunctie selecteert, is de bereiding van beide pannen
tegelijk klaar.

Schudherinnering

Door op de knop voor schudherinnering te drukken, activeert u de
schudherinneringsknop. Als u dat doet, geeft het apparaat u halverwege de
bereidingstijd een herinnering wanneer u uw eten moet schudden of draaien.

Voorkeuzezenders

U kunt kiezen uit 8 voorinstellingen. Voorinstellingen zijn kookprogramma's die
aanbevelingen geven voor temperatuur en bereidingstijd, afthankelijk van een
bepaalde hoeveelheid voedsel. Meer informatie vindt u in het hoofdstuk 'Koken
met voorinstellingen'.

'Back'-knop

Gebruik de knop Back als u per ongeluk een onjuiste voorinstelling hebt
gekozen.

Geluidsmeldingen

U kunt soms een geluid horen, bijvoorbeeld wanneer het apparaat klaar is met
de bereiding, of wanneer er een actie is vereist tijdens de bereiding, zoals het
schudden of draaien van eten.

Voor het eerste gebruik

1 Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

2 Verwijder eventuele stickers of labels (indien van toepassing) van het
apparaat.

3 Maak het apparaat grondig schoon voordat u het voor de eerste gebruikt (zie
hoofdstuk 'Schoonmaken’).
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4 Bevestig de snoerhouder op de daarvoor bestemde plek aan de achterkant
van het apparaat en klik deze vast.

Let op

- De snoerhouder dient ook als afstandshouder en creéert ruimte tussen
het apparaat en de wand om oververhitting te voorkomen.

Voorbereiding voor het eerste gebruik

Plaats het apparaat op een stabiele, horizontale, vlakke en hittebestendige

ondergrond.

Opmerking

- Plaats geen voorwerpen op of op de zijkanten van het apparaat. Dit zou de
luchtstroom kunnen onderbreken en het eindresultaat kunnen beinvioeden.

- Plaats het ingeschakelde apparaat niet in de buurt van of onder voorwerpen
die door stoom kunnen worden beschadigd, zoals muren en kastjes.

Het apparaat gebruiken

Heteluchtfrituren

Let op

- Ditis een Airfryer en dit apparaat werkt met hete lucht. Vul de pan niet
met olie, frituurvet of een andere vloeistof.

- Raak hete oppervlakken niet aan. Gebruik handgrepen of knoppen.
Draag ovenwanten als u de hete pan wilt verplaatsen.

- Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik.

- Er kan wat rook uit het apparaat komen wanneer u dit voor het eerst
gebruikt. Dit is normaal.

- Het apparaat hoeft niet te worden voorverwarmd.

1 Steek de stekker in het stopcontact.
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Op

Op

2 Haal de pan met de mand uit het apparaat door aan het handvat te trekken.

3 Plaats de bodemplaat in de kleine pan.

4 Plaats de mand in de grote pan.

merking

Zorg ervoor dat u de kleppen van de mand goed aan de rechter- en
linkerkant plaatst als u de mand in de pan plaatst. Als u de mand per
ongeluk 90 graden draait, past de mand niet in de pan.

Het is normaal dat u enige kracht moet uitoefenen om de mand in de pan
te plaatsen.

5 Doe de etenswaren in de mand.

merking

Met de Airfryer kunt u een grote verscheidenheid aan etenswaren
bereiden. Raadpleeg de 'Tabel voor etenswaren’ voor de juiste
hoeveelheden en de kooktijden bij benadering.

U mag de hoeveelheden uit de ‘Tabel voor etenswaren’ niet overschrijden
en u mag de mand niet te vol doen, omdat dit een negatief effect op de
kwaliteit van het eindresultaat kan hebben.

6 Zetde pannen terug in de Airfryer.
Let op

Raak de pan of mand tijdens en een tijdje na gebruik niet aan, want
deze worden heel heet.
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7 Druk op de aan-uitknop om het apparaat in te schakelen.

8 Selecteer de kleine pan. De tijd- en temperatuuraanduiding aan de linkerkant

begint te knipperen.

9 Druk op de knop 'temperatuur verhogen/verlagen' en de knop 'tijd
verlengen/verkorten' om de benodigde tijd en temperatuur te selecteren.

10 Selecteer de grote pan.

7]:7._% —
11 Druk op de knop 'temperatuur verhogen/verlagen' en de knop 'tijd

verlengen/verkorten' om de benodigde tijd en temperatuur te selecteren.
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12 Druk op de knop voor schudherinnering om een herinnering te ontvangen
dat u het voedsel moet schudden tijdens het bereidingsproces.

Opmerking
e ) ® - Ukunt de schudherinnering op elk moment in- of uitschakelen tijdens het
© gl . © koken, door de betreffende pan te selecteren en vervolgens te drukken op
©® e%e @D ©) de knop voor schudherinnering.

T; E—

13 Druk op de Start/Stop-knop om het bereidingsproces te starten.

Opmerking:

- De laatste kookminuut telt af in seconden.

- Raadpleeg de etenswarentabel voor de basiskookinstellingen voor
verschillende soorten voedsel.

- U kunt de kookinstellingen op elk moment wijzigen tijdens het
bereidingsproces door de pan te selecteren en vervolgens te drukken op
de knoppen voor 'omhoog/omlaag'.

- Als u het kookproces van beide pannen wilt pauzeren, druk dan op de
start-/stopknop.

- Druk opnieuw op de start-/stopknop. In beide pannen gaat het
kookproces weer verder.

- Als uwilt dat slechts één pan het kookproces pauzeert, selecteer dan eerst
de betreffende pan en druk vervolgens op de start-/stopknop.

- Druk opnieuw op de start-/stopknop en het kookproces in de betreffende
pan gaat weer verder.

- Het apparaat gaat automatisch in de pauzemodus wanneer een pan eruit

haalt. Het kookproces gaat weer verder wanneer u de pan weer
terugplaatst in het apparaat.

- Sommige etenswaren moeten halverwege de bereidingstijd worden
geschud of gedraaid (zie 'Tabel voor etenswaren' ). Om de etenswaren te
schudden, trekt u de pan met de mand uit het apparaat en schudt u deze
boven de gootsteen. Vervolgens plaatst u de pan terug in het apparaat.
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14 Wanneer u het belsignaal hoort, is de bereidingstijd verstreken.

15 Haal de pan eruit en controleer of de etenswaren gaar zijn.

Let op

- De pan van de Airfryer is heet na het koken. Plaats deze altijd op een
hittebestendige ondergrond (bijv. een onderzetter e.d.) wanneer u de
pan uit het apparaat haalt.

Opmerking

- Als de etenswaren nog niet klaar zijn, schuift u eenvoudigweg de pan
terug in de Airfryer en voegt u wat extra minuten toe.

Tip

- Ukunt de etenswaren warm houden in de Airfryer door de temperatuur
op 80 graden te zetten en de warmhoudtijd in te stellen op zolang als u
wilt. We raden aan om etenswaren niet langer dan 30 minuten warm te
houden, omdat de kwaliteit van het voedsel dan achteruitgaat..

- Als etenswaren zoals frites in de warmhoudmodus veel minder krokant
worden, kunt u de warmhoudtijd verkorten door het apparaat eerder uit
te schakelen of kunt u de etenswaren gedurende 2-3 minuten op 180°C
bereiden om ze weer wat krokanter te maken.

/ 16 Neem de ingrediénten (bijv. frites) voorzichtig uit de pan met een

barbecuetang.

Let op

- Kantel de pan niet als u de etenswaren eruit haalt, omdat de mand

— dan uit de pan kan vallen.

L - Na het bereidingsproces zijn de pan, de mand, de binnenkant van de
behuizing en de etenswaren erg heet. Afhankelijk van het type
etenswaren in de Airfryer kan er stoom uit de pan komen.

Opmerking
- Om grote of kwetsbare etenswaren uit de mand te verwijderen, kunt u

7 het beste een tang gebruiken.

- Overtollige olie of vet van de etenswaren wordt opgevangen op de
bodem van de pan.

- Afhankelijk van het soort etenswaren dat u bereidt, giet u voorzichtig
overtollige olie of overtollig gesmolten vet af na elke portie of voordat u
de mand schudt of in de pan terugzet. Plaats het mandje op een
hittebestendig oppervlak. Draag ovenwanten om overtollige olie of vet
weg te gieten. Zet de mand terug in de pan.

Voedsel bereiden met een voorinstelling
1 Volg stappen 1 t/m 6 uit het hoofdstuk 'Heteluchtfrituren'.
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2 Selecteer de pan waarmee u wilt koken.

3 Kies de voorinstelling.
Tip
- Alsu naar een andere voorinstelling wilt schakelen, drukt u op de knop
'Back' en selecteert u de gewenste voorinstelling.

4 Start de bereiding door op de start-/stopknop te drukken.
Opmerking
- Ukuntin de ene pan koken met een voorinstelling en in de andere pan
met handmatige instellingen. U kunt ook in elke pan koken met
verschillende voorinstellingen en de Tijdfunctie selecteren om het
bereidingsproces voor beide pannen tegelijkertijd te voltooien.

Opmerking: In de volgende tabel vindt u meer informatie over de
voorinstellingen.

Grote pan

Voorkeuze- Pic- Tempera- Tijd (min) Gewicht Opmerking
zenders to-  tuur (max.)

gra-

m
Bevroren 200°C 28 800g/280z - Bevroren snacks van aardappel zoals
snacks van bevroren Franse frites,
aardappel aardappelpartjes, wafelfrites etc.

- Deschudherinnering is standaard
ingeschakeld en waarschuwt u twee
keer om de pan te schudden tijdens
het koken.

Verse frites 180°C 32 800g/280z - Gebruik zetmeelrijke aardappelen.

- 10x10 mm / 0,4x0,4 inch, dik

gesneden.

- Week 30 minuten in water, droog af
envoeg atot 1 el olie toe.

- De schudherinnering is standaard
ingeschakeld en waarschuwt u twee
keer om de pan te schudden tijdens
het koken.




Nederlands 329

Voorkeuze- Pic- Tempera- Tijd (min) Gewicht Opmerking

zenders to-  tuur (max.)
gra-
m

Kippendrum- 200°C 25 8-10 120 g-130 g / 4-5 oz per drumstick.

sticks drumsticks Schud, draai of roer tussendoor

Hele vis 180°C 22 600 g/21 oz Hele vis van 300 g / 11 oz per stuk en
één keer omdraaien tijdens de
bereiding

Karbonades 200°C 20 600 g/21 0z Snijden tot een dikte van 2-2,5 cm,

@ 200 g/ 7 oz per plak
Tot 3 karbonades zonder bot
Eén keer omdraaien

Gemengde 180°C 22 1000 g/35 oz Grof gesneden

groenten Gemengde groenten (aubergine,
courgette, peper, ui)

Cake 140°C 50 1000 g/35 oz Gebruik de XL-pan (199x189x80 mm)

@ voor de grote pan

Reheat 160°C 5 - Pas de tijd aan op het soort en de

(heropwar- hoeveelheid voedsel

men)

Kleine pan

Voorkeuze- Pic- Tempera- Tijd (min) Gewicht Opmerking

zenders to-  tuur (max.)
gra-
m

Bevroren 200°C 25 300g/11 0z Bevroren snacks van aardappel zoals

snacks van bevroren Franse frites,

aardappel aardappelpartjes, wafelfrites etc.

De schudherinnering is standaard
ingeschakeld en waarschuwt u twee
keer om de pan te schudden tijdens
het koken.

Verse frites =0 180°C 30 300g/11 0z Gebruik kruimige aardappelen.
10x10 mm / 0,4x0,4 inch, dik
gesneden.

Week 30 minuten in water, droog af
en voeg "stot 1 el olie toe.

De schudherinnering is standaard
ingeschakeld en waarschuwt u twee
keer om de pan te schudden tijdens
het koken.

Kippendrum- 200°C 28 4-5 120 g-130 g / 4-5 oz per drumstick.

sticks drumsticks Schud, draai of roer tussendoor
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Voorkeuze- Pic- Tempera- Tijd (min) Gewicht Opmerking
zenders to-  tuur (max.)
gra-
m
Hele vis 180°C 23 300g/110z - Helevisvan300g/ 11 oz per stuk en
één keer omdraaien tijdens de
bereiding
Karbonades 200°C 20 400g/140z - Snijden tot een dikte van 2-2,5 cm,
@ 200 g/ 7 oz per plak
- Tot 2 karbonades zonder bot
- Eénkeeromdraaien
Gemengde 180°C 25 400g/140z - Grof gesneden
groenten - Gemengde groenten (aubergine,
courgette, peper, ui)
Cake 160°C 20 6-8 - Gebruik de muffinvormen
@ muffinvor-
men
Reheat 160°C 5 - - Pasdetijd aan op het soort en de
(heropwar- hoeveelheid voedsel
men)

Zelfgemaakte frites maken

Ga als volgt te werk om zelfgemaakte frites in de Airfryer te bereiden:

Voor de grote pan hebt u 800 g/28 oz en voor de kleine pan 300 g/11 oz

geschilde aardappelen nodig.

Kies een aardappelsoort die geschikt is voor het maken van frites,

bijvoorbeeld verse, (enigszins) kruimige aardappelen.

U kunt de frites het best bakken in porties van maximaal 800 g/28 oz voor

een gelijkmatig resultaat. Grotere hoeveelheden frites worden minder

krokant dan kleinere porties.

Schil de aardappelen en snijd ze in frites (10x10 mm / 0,4x0,4 inch dik).

Laat de aardappelstaafjes minimaal 30 minuten weken in een kom met

water.

Giet de kom leeg en droog de aardappelstaafjes met een theedoek of

keukenpapier.

Giet een eetlepel olie die geschikt is om te bakken en frituren in de kom, leg

de staafjes in de kom en meng het geheel totdat de aardappelstaafjes met

een laagje olie bedekt zijn.

Verwijder de aardappelstaafjes met de hand of met keukengerei uit de kom

zodat overtollige olie in de kom achterblijft.

Opmerking

- Kantel de kom niet om alle staafjes in één keer in de mand te doen. Zo
voorkomt u dat overtollige olie onder in de pan terechtkomt.

Leg de aardappelreepjes in de mand.
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7 Druk op de aan-uitknop om het apparaat in te schakelen.

8 Kieseen pan.

9 Selecteer de voorinstelling voor 'Zelfgemaakte frites'.

10 Start de bereiding door op de start-/stopknop te drukken.
11 Schud de pan twee keer wanneer u het geluidssignaal van de
schudherinnering hoort.

Tabel voor etenswaren

De onderstaande tabel vermeldt de basisstanden voor veelvoorkomende

etenswaren die u wilt bereiden.

Opmerking

- Houd er rekening mee dat deze standen slechts indicaties zijn. Aangezien
etenswaren verschillen in herkomst, grootte, vorm en merk, kunnen we niet
de beste stand voor uw etenswaren garanderen.

- Bij het bereiden van grotere hoeveelheden voedsel (bijv. friet, garnalen,
kippenbouten, bevroren snacks), schud, draai of roer de ingrediénten in de
pan dan 2 tot 3 keer om voor een consistent resultaat.
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Grote pan
Ingrediénten Min. - Max. Tijd Tempe- Opmerking
hoeveelheid (min) ratuur
Dunne bevroren frites (7 x  200-800 g/7-28 14-31 200°C - Schud, draai of roer twee keer
7 mm/0,3 x 0,3 inch) 0z tussendoor
Zelfgemaakte frites (10 x ~ 200-800 g/7-28  20-40 180°C - Schud, draai of roer twee keer
10 mm/0,4 x 0,4 in dik) 0z tussendoor
diepvrieskipnuggets 200-600 g/7-21 10-20 200°C - Schud, draai of roer halverwege
0z
Bevroren loempia's 200-600 g/7-21 10-20 200°C - Schud, draai of roer halverwege
0z
Hamburger (ongeveer 1-4 burgers 11-18 200°C - Keer halverwege
150 g/5 0z)
Gehaktbrood 1200 9/42 oz 55-60 150°C - Gebruik het bakaccessoire
Karbonades zonder bot 1-4 stuks 15-20 200°C - Schud, draai of roer halverwege
(ongeveer 150 g/5 0z)
Dunne worstjes 2-10 stuks 11-15 200°C - Schud, draai of roer halverwege
(ongeveer 50 g/1,8 0z)
Kippendrumsticks 2-10 stuks 17-27 180°C - Schud, draai of roer halverwege
(ongeveer 125 g/4,5 0z)
Kipfilet (ongeveer 160 1-5 stuks 15-25 180°C - Keer halverwege
g/6 0z2)
Hele kip 1200 g/42 oz 60-70 180°C
Hele vis (ongeveer 1-3 stuks 20-25 180°C
300-400g9/11-14 0z)
Visfilet (ongeveer 200 g/7 1-5 stuks 25-32 160°C
0z)
Gemengde groenten 200-1000g/7-28 10-22 180°C - Stel de bereidingstijd naar
(grof gesneden) 0z eigen voorkeurin
- Schud, draai of roer halverwege
Muffins (ongeveer 50 1-9 muffinvormen 13-15 160°C - Gebruik de muffinvormen
g/1,8 0z)
Cake 500g/18 0z 50-60 140°C - Gebruikt de XL-pan

- Controleer of de cake gaar is
voordat u deze eruit haalt
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Ingrediénten Min. - Max. Tijd Tempe- Opmerking
hoeveelheid (min) ratuur
Voorgebakken 1-6 stuks 6-8 200°C
brood/broodjes
(ongeveer 60 g/2 0z)
Zelfgemaakt brood 550g/28 oz 45-55 150°C - Gebruikt de XL-pan
- Devormvan het deeg moet zo
plat mogelijk zijn om te
voorkomen dat het brood het
verwarmingselement raakt
tijdens het rijzen
- Controleer of het brood gaar is
voordat u het eruit haalt
Kleine pan
Ingrediénten Min. - Max. Tijd Tempe- Opmerking
hoeveelheid (min) ratuur
Dunne bevroren frites (7 x  100-300 g/4-11 14-28 200°C - Schud, draai of roer twee keer
7 mm/0,3 x 0,3 inch) 0z tussendoor
Zelfgemaakte frites (10 x ~ 100-300 g/4-11 20-30 180°C - Schud, draai of roer twee keer
10 mm/0,4 x 0,4 in dik) oz tussendoor
diepvrieskipnuggets 100-300 g/4-11 9-20 200°C - Schud, draai of roer halverwege
0z
Bevroren loempia's 100-300 g/4-11 9-20 200°C - Schud, draai of roer halverwege
oz
Hamburger (ongeveer 150-300 g/5-11 16-21 200°C - Keer halverwege
150 g/5 0z) 0z
Karbonades zonder bot 150-300 g/5-11 15-20 200°C - Schud, draai of roer halverwege
(ongeveer 150 g/5 0z) 0z
Dunne worstjes 2-6 stuks 11-15 200°C - Schud, draai of roer halverwege
(ongeveer 50 g/1,8 0z)
Kippendrumsticks 2-5 stuks 17-28 180°C - Schud, draai of roer halverwege
(ongeveer 125 g/4,5 0z)
Kipfilet (ongeveer 160 1-3 stuks 20-30 180°C - Keerhalverwege
g/6 0z2)
Hele vis (ongeveer 1 stuk 20-25 180°C
300-400g9/11-14 0z)
Visfilet (ongeveer 200 g/7 1-2 stuks 25-32 160°C
0z)
Gemengde groenten 200-400g/7-14 12-25 180°C - Stel de bereidingstijd naar

(grof gesneden)

oz

eigen voorkeurin
- Schud, draai of roer halverwege
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Ingrediénten Min. - Max. Tijd Tempe- Opmerking
hoeveelheid (min) ratuur
Muffins (ongeveer 50 2-6 muffinvormen 13-20 160°C - Gebruik de muffinvormen
g/1,8 0z)
Voorgebakken 1-3 stuks 6-8 200°C

brood/broodjes
(ongeveer 60 g/2 0z)

Accessoires

De dubbele laag gebruiken

De dubbele laag en de spies zitten bij de volgende modellen: NA352/04,
NA352/08, NA352/24, NA353/14.
N

De dubbele laag is een handige accessoire waarmee op twee niveaus gekookt
kan worden, maar deze is alleen compatibel met de grote pan.
1 Verwijder de grote pan uit het apparaat.

2 Plaats het gewenste voedsel in de mand.
Opmerking:
- Zie de onderstaande tabel met voedsel voor aanbevolen etenswaren die
met de dubbele laag bereid kunnen worden.
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3 Plaats de dubbele laag op het voedsel in de mand.

4 Voeg de tweede portie voedsel op de dubbele laag

5 Plaats de panin het apparaat en pas de tijd en temperatuur aan volgens de
onderstaande tabel. Zodra u klaar bent, drukt op op de startknop.

Gerechten Gewicht (rauw) Bereidingstijd 'tl':l:rrlpera- Opmerking
diepvrieskipnuggets 300g/11 oz
17-20 min. 180°C
Dynne bevroren 400 g/14 oz
frites
Dllepvnlesklppen— 450 g/16 0z
vleugels 16-20 min. 200°C
Diepvrieskipburgers 350g/12 oz
Maiskolven 800-1000 g/28-35
oz 24-28 min. 180°C - 3stuks maiskolven
Aardappelpartjes 500g/18 0z
Dorade 500-600 g/18-21 oz
Gebakken 18-20 min. 200°C - 2stukken hele vis

aardappel (in vieren
gesneden)

350g/12 0z
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Hele champignons 200 g/7 oz

12-14 min. 200°C
Reuzengarnalen 400 /14 o7
met schaal
So?cgre”de kaas of 2509/9 oz - Draai de gegrilde
Gemengde L -
groenten 5009/18 oz bereidingstijd om
Opmerking:

- Het bovenste voedsel uit de tabel moet op het bovenste niveau van de
dubbele laag worden geplaatst en het tweede voedsel op het onderste
niveau.

6 Gebruik ovenhandschoenen en een tang om het voedsel uit de mand te
verwijderen nadat het bereidingsproces voltooid is.

Let op

- Verwijder de dubbele laag voorzichtig, want deze wordt heet tijdens
het bereiden.

Het spiesje gebruiken

De spies kan in combinatie met de dubbele laag worden gebruikt.
1 Plaats het gewenste vlees en/of groenten op de spiesen
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2 Plaats de spiesen in de daarvoor bestemde groeven op de dubbele laag.

3 Plaats de pan filter terug in het apparaat.
4 Stel de tijd en temperatuur in volgens de tabel en begin het bereidingsproces.

5 Gebruik ovenhandschoenen en een tang om het voedsel voorzichtig uit de
mand te verwijderen nadat de bereiding voltooid is.

Zie de tabel voor specifieke aanbevelingen over bereidingstijd en temperatuur.

Inhoud mand Portie Bereidingstijd Temperatuur Opmerking
5 spiesen met . - Plaatsde

5 spiesen
voedsel gemengde

15-18 min. 180°C groenten onder
in de pan ende

500 g spiesen op de
dubbele laag.

Gemengde
groenten

De ontbijtkit gebruiken

De ontbijtkit zit bij de volgende modellen: NA350/03, NA350/08.

Met de ontbijtkit kunt u tegelijkertijd tot vier eieren koken en vier sneedjes
brood roosteren.
Let op
- Gebruik altijd een tang om de gekookte eieren en het geroosterde
brood uit de ontbijtkit te verwijderen om de kans op verbranding te
voorkomen.
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1 Verwijder de kleine pan uit het apparaat.

2 Haal de onderplaat uit de pan.
Opmerking:
- Als de onderplaat niet wordt verwijderd, passen de sneedjes brood
mogelijk niet goed in de pan.

3 Plaats de ontbijtkit in de kleine pan.

4 Plaats tot vier eieren op de ontbijtkit en plaats de pan weer in het apparaat.
' 5 Pasde tijd en temperatuur volgens de onderstaande tabel met voedsel en
druk op de startknop.
Ontbijtkit Hoeveelheid Bereidingstijd Temperatuur Opmerking
Hardgekookt eien 4 eieren 10-12 min. - Kook eerst de
eieren. Voeg

Z'achtgekookt 4 ejeren 8-10 min. 180°C halverwege het
eleren bereidingspro-

ces het brood
Geroosterd brood 5 onderdelen 5-6 min. toe.
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6 Voeg halverwege het bereidingsproces de sneedjes brood toe aan de
ontbijtkit en ga verder met de bereiding.
Tip:
- Overweeg om de schudherinnering in te stellen zodat u niet vergeet om
het brood toe te voegen.
- Als de sneedjes brood niet in de pan passen, snijd u ze in tweeén.

7 Gebruik een tang om de eieren en het geroosterd brood te verwijderen nadat
de bereiding voltooid is.

Zie de onderstaande tabel met voedsel voor specifieke bereidingstijden en
temperaturen.

Schoonmaken

Waarschuwing

- Laat de mand, de pan en de binnenkant van het apparaat volledig
afkoelen voordat u begint met reinigen.

- De pan en de mand van het apparaat hebben een antiaanbaklaag.
Gebruik geen metalen keukengerei of schurende
schoonmaakmaterialen om te voorkomen dat de antiaanbaklaag
beschadigd raakt.

Maak het apparaat na ieder gebruik schoon. Verwijder na elk gebruik olie en vet

van de bodem van de pan.

1 Druk op de aan-uitknop om het apparaat uit te schakelen. Haal vervolgens de
stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

Tip
- Haal de pan en mand eruit als u de Airfryer sneller wilt laten afkoelen.
2 Haal het gesmolten vet of de olie van de bodem van de pan en gooi het weg.
3 Reinig de pan en de mand in een vaatwasmachine. U kunt ze ook reinigen
met warm water, afwasmiddel en een niet-schurend sponsje (zie de
'schoonmaaktabel').

Tip
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- Als ervoedselresten aan de pan of de mand vastzitten, kunt u deze 10 tot
15 minuten in heet water met afwasmiddel laten weken. Het weken
maakt de voedselresten los, waarna u deze gemakkelijk kunt verwijderen.
Gebruik een afwasmiddel dat olie en vet kan oplossen. Als er vetvlekken
op de pan of mand zitten en u deze niet met heet water en afwasmiddel
hebt kunnen verwijderen, gebruikt u een vlioeibare ontvetter.

- Indien nodig kunt u voedselresten die vastzitten aan het
verwarmingselement verwijderen met een zachte tot middelharde borstel.
Gebruik geen staalborstel of een harde borstel, anders kunt u de
beschermlaag op het verwarmingselement beschadigen.

4 Om krassen te voorkomen veegt u de buitenkant van het apparaat
voorzichtig schoon met een gladde, schone en zachte doek. Gebruik eerst
een licht bevochtigde doek en daarna een droge, indien nodig.

5 Maak het verwarmingselement schoon met een schoonmaakborsteltje om
etensresten te verwijderen.

6 Maak de binnenkant van het apparaat schoon met warm water en een niet-
schurend sponsje.

Opmerking

- Wanneer u tijdens het reinigen per ongeluk de verdeler uit het apparaat
trekt, die zich bevindt tussen de kleine en grote pan, plaats deze dan op
de juiste manier terug.
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Schoonmaaktabel

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

Opbergen

1 Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
2 Controleer of alle onderdelen schoon en droog zijn voordat u het apparaat
opbergt.
3 Wikkel het snoer rond de speciale snoerhouder aan de achterkant van het
apparaat.
Opmerking
- Houd de Airfryer altijd horizontaal wanneer u deze draagt, om te
voorkomen dat de pannen er onbedoeld uitvallen, wat zou kunnen leiden
tot beschadigingen.
- Zorger altijd voor dat de verwijderbare onderdelen van de Airfryer
(bijvoorbeeld de verwijderbare gaasbodem, etc.) vastzitten voordat u het
apparaat oppakt en/of opbergt.

Problemen oplossen

Dit hoofdstuk behandelt in het kort de problemen die u kunt tegenkomen
tijdens het gebruik van uw apparaat. Als u het probleem niet met de
onderstaande informatie kunt oplossen, gaat u naar
www.philips.com/support voor een lijst met veelgestelde vragen of neemt u
contact op met het Consumer Care Centre in uw land.
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Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De buitenkant van het apparaat
wordt heet tijdens gebruik.

De warmte in het apparaat straalt
uit naar de buitenwanden.

Dit is normaal. Alle handgrepen en
knoppen die u tijdens het gebruik
moet aanraken, blijven koel
genoeg om aan te raken.

De pan, de mand en de
binnenzijde van het apparaat
worden altijd heet wanneer het
apparaat is ingeschakeld. Hierdoor
wordt het gerecht goed gaar.
Deze onderdelen zijn altijd te heet
om aan te raken.

Als u het apparaat langere tijd
ingeschakeld laat, worden
bepaalde delen te heet om aan te
raken. Deze delen zijn op het
apparaat gemarkeerd met het
volgende pictogram:

Zolang u zich bewust bent van de
hete delen en u deze delen niet
aanraakt, is het apparaat
volkomen veilig.

Mijn zelfgemaakte frites zijn niet
goed gelukt.

U hebt de verkeerde soort
aardappelen gebruikt.

Voor het beste resultaat gebruikt
u verse, kruimige aardappelen.
Bewaar de aardappelen niet op
een koude plaats zoals in de
koelkast. Kies aardappelen
waarvan op de verpakking staat
dat ze geschikt zijn voor frituren.

De hoeveelheid etenswaren in de
mand is te groot.

Volg de instructies in deze
gebruiksaanwijzing voor de
bereiding van verse frites.

Bepaalde etenswaren moeten
halverwege de bereidingstijd
worden geschud.

Volg de instructies in deze
gebruiksaanwijzing voor de
bereiding van verse frites.

De Airfryer kan niet worden
ingeschakeld.

De stekker van het apparaat zit
niet in het stopcontact.

Controleer of de stekker goed in
het stopcontact is gestoken.

Er zijn meerdere apparaten op één
stopcontact aangesloten.

De Airfryer heeft een hoog
wattage. Probeer een ander
stopcontact en controleer de
stoppen.
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Oplossing

Ik zie wat afbladderingen in mijn
Airfryer.

In de pan van de Airfryer kunnen
kleine plekjes ontstaan wanneer u
de coating per ongeluk hebt
aangeraakt of bekrast,
bijvoorbeeld tijdens het reinigen
met agressieve
schoonmaakmiddelen en/of bij
het plaatsen van de mand).

U kunt beschadigingen
voorkomen door de mand correct
in de pan te plaatsen. Als u de
mand onder een hoek laat zakken,
kan de zijkant van de mand tegen
de wand van de pan stoten,
waardoor de coating beschadigd
kan raken. Dit is echter niet
schadelijk: alle gebruikte
materialen zijn niet gevaarlijk als
ze in uw voedsel terechtkomen.

Er komt witte rook uit het
apparaat.

U bereidt vette etenswaren.

Giet voorzichtig overtollige olie of
overtollig vet uit de pan en zet
vervolgens de bereiding voort.

Er zitten nog vetresten in de pan
van de vorige keer.

Witte rook wordt veroorzaakt
door vetresten die in de pan
worden verhit. Reinig de pan en
de mand grondig na elk gebruik.

Een paneerlaag of omhulling is
niet goed aan de etenswaren vast
blijven zitten.

Kleine rondzwevende stukjes van
een paneerlaag of omhulling
kunnen witte rook veroorzaken.
Druk een paneerlaag of omhulling
stevig op de etenswaren om er
zeker van te zijn dat deze goed
blijft zitten.

Marinade, vloeistof of vleessap
spat in de olie of het gesmolten
vet.

Dep het voedsel droog voordat u
het in het mandje plaatst.

Op het scherm van de Airfryer
wordt 'ET' weergegeven.

Het apparaat is kapot/defect.

Bel de helpdesk van Philips of
neem contact op met het
Consumer Care Centre in uw land.

Mogelijk bewaart u de Airfryer op
een te koude plek.

Als u het apparaat hebt bewaard
op een koude plek, laat u het eerst
minstens 15 minuten opwarmen
tot kamertemperatuur voordat u
het weer aansluit.

Als 'E1' nog steeds op het display
wordt weergegeven, belt u de
helpdesk van Philips of neemt u
contact op met het Consumer
Care Centre in uw land.

Op het scherm van de Airfryer
wordt 'E4-E12' weergegeven.

Het apparaat heeft mogelijk een
technische storing.

Trek de stekker van het apparaat
uit het stopcontact en steek de
stekker vervolgens weer in het
stopcontact. Als dit niet helpt, belt
u de helpdesk van Philips of neemt
u contact op met het Consumer
Care Centre in uw land.
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Viktig
Les denne viktige informasjonen neye for du bruker apparatet, og ta vare pa den
for senere referanse.

- Ikke plasser apparatet pa eller i neerheten av en varm gassdrevet komfyr eller
alle slags elektriske komfyrer og elektriske stekeplater, eller i en oppvarmet
ovn.

- Apparatet ma aldri senkes ned i vann eller skylles under springen.

- Ikke lavann eller annen vaeske komme inn i apparatet, da dette kan fore til
elektrisk stot.

- Ingrediensene som skal stekes, ma alltid plasseres i kurven. Dette er for 3
hindre at de kommer i kontakt med varmeelementene.

- Ikke dekk til dpningene for innluft og utluft mens apparatet er i gang.

- Ikke fyll pannen med olje, da dette kan fore til brannfare.

- Duma ikke bruke apparatet hvis stepselet, ledningen eller selve apparatet er
odelagt.

- Reraldriinnsiden av apparatet mens det er i gang.

- Ikke legg i mer mat enn maksimalnivdet som indikeres i kurven.

- Serg alltid for at varmeapparatet star for seg selv, og at mat ikke sitter fast i
det.

- For forste gangs bruk ma ledningsoppbevaringen monteres pa enheten.

Advarsel

- Hvis nettledningen er edelagt, ma den byttes ut av Philips, en reparater eller
lignende kvalifisert personell for 8 unnga farlige situasjoner.

- Apparatet ma bare kobles til en jordet stikkontakt, beskyttet av en
jordfeilbryter.

- Pass alltid pa at stepselet er satt ordentlig inn i stikkontakten.
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Dette apparatet er ikke beregnet pa bruk med en ekstern timer eller et
separat fjernkontrollsystem.

De tilgjengelige overflatene kan bli varme under bruk.

Dette apparatet kan brukes av barn over 8 ar og av personer med nedsatt
sanseevne eller fysisk eller psykisk funksjonsevne, eller personer med
manglende erfaring eller kunnskap, dersom de far instruksjoner om sikker
bruk av apparatet eller tilsyn som sikrer sikker bruk, og hvis de er klar over
risikoen.

Barn skal ikke leke med apparatet. Barn skal ikke rengjere eller vedlikeholde
apparatet med mindre de er over 8 ar, og har tilsyn.

Hold apparatet og ledningen utenfor rekkevidden til barn under 8 ar.

Ikke plasser apparatet inntil en vegg eller andre apparater. La det vaere minst
10 cm ledig plass bak, pa begge sider av og over apparatet. Ikke plasser
gjenstander oppé apparatet.

Varm damp slippes ut gjennom luftuttakene nar apparatet er i bruk. Hold
hender og ansikt pa trygg avstand fra dampen og luftuttakene. Veer forsiktig
nar du fjerner pannen fra apparatet, fordi varm damp kommer ut av
apparatet.

Bruk aldri lyse ingredienser eller bakepapir i apparatet.

De tilgjengelige overflatene kan bli varme under bruk.

Oppbevaring av poteter: Temperaturen ma tilpasses potettypen som
oppbevares, og den ma vaere pa mer enn 6 °C for d redusere faren for
akrylamideksponering i den tilberedte matvaren.

Aldri fyll pannen med olje.

Siden denne Airfryeren har to mattilberedningskamre, krever den mye strem.
Ikke bruk andre kraftige apparater pa samme krets samtidig (f.eks.
vannkokere, elektriske griller og lignende). Ellers kan det veere at sikringen i
huset gar og du mister stremmen i stikkontakten.

Dette apparatet er beregnet pa a brukes ved romtemperaturer mellom 5 °C
0g 40 °C.

For du kobler til apparatet, ma du kontrollere at spenningen som er angitt pa
apparatet, stemmer overens med nettspenningen.

Hold nettledningen unna varme overflater.

Ikke plasser apparatet pa eller naer brennbart materiale slik som duker eller
gardiner.

Ikke bruk apparatet til noe annet formal enn det som beskrives i
brukerhandboken, og bruk kun originalt Philips-tilbeher.

Ikke la apparatet veere i bruk uten tilsyn.

Pannen, kurven og tilbeheret som plasseres i stekekammeret, blir varme
under og etter bruk av apparatet. Handter dette alltid forsiktig.

For du bruker apparatet for ferste gang, ma alle deler som kommer i kontakt
med mat, rengjeres grundig. Se instruksjonene i handboken.

Dette apparatet er kun beregnet pa bruk i privat husholdning. Det er ikke
beregnet pa bruk i kjokken for ansatte i butikker, pa kontorer, pa garder eller
andre arbeidsmiljger. Det er heller ikke beregnet pa bruk av gjester pa
hoteller, moteller eller andre overnattingssteder.
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- Koble alltid apparatet fra stramnettet hvis du lar det sta uten tilsyn, fer du
setter det sammen, tar det fra hverandre, setter det bort eller rengjor det.

- Sett apparatet pa et flatt, jevnt og stabilt underlag.

- Hvis apparatet brukes feil eller pa en mate som tilsvarer profesjonell bruk,
eller hvis bruksanvisningen ikke felges, blir garantien ugyldig, og Philips patar
seg da ikke noe ansvar for eventuelle skader.

- Taalltid med apparatet til et autorisert Philips-servicesenter for undersakelse
eller reparasjon. lkke prov a reparere apparatet selv. Dette vil fore til at
garantien blir ugyldig.

- Koble alltid fra apparatet etter bruk.

- Laapparatet avkjoles i ca. 30 minutter for du handterer eller rengjer det.

- Kontroller at ingrediensene som tilberedes i apparatet, far en gyllen farge i
stedet for merk eller brun.

- Fjern brente matrester. Ikke stek ferske poteter ved hoyere temperaturer enn
180 °C (for @ minimere dannelsen av akrylamid).

- Veer forsiktig nar du rengjer det gvre omradet av tilberedningsrommet: Varmt
varmeelement, varm kant pa metalldeler og varmt sprutskjold.

- Du ma alltid serge for at maten er ferdig tilberedt i Airfryer.

- Veer forsiktig nar du heller ut den kokte maten, og pass pa sa du ikke lar
tilbehoret falle ut.

Elektromagnetiske felt (EMF)

Dette apparatet overholder aktuelle standarder og forskrifter om eksponering
for elektromagnetiske felt.

Resirkulering

- Dette symbolet betyr at elektriske produkter ikke skal kasseres som restavfall
- Folg nasjonale regler for avfallsdeponering av elektriske produkter.

Garanti og stotte

Versuni tilbyr en 2-ars garanti pa dette produktet etter kjop. Denne garantien er
ikke gyldig hvis en defekt oppstar grunnet uriktig bruk eller darlig vedlikehold.
Garantien var pavirker ikke lovfestede retter du har som forbruker. Hvis du vil vite
mer eller benytte deg av garantien, gar du til nettstedet vart
www.philips.com/support.
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Innledning

Gratulerer, og velkommen til Philips-familien!

Airfryer med to kurver gir deg muligheten til a tilberede flere ting samtidig. Du
kan synkronisere ingrediensenes tilberedningstid, noe som betyr at hvis de to
forskjellige ingrediensene krever to forskjellige tilberedningstider, kan
matlagingen fullferes samtidig. De asymmetriske kurvene gjer at du kan tilpasse
mengden ingredienser til maltidet ditt bedre. Den store kurven er perfekte til
middager, pommes frites eller det du matte foretrekke. Bruk den minste kurven
til tilbeher, grennsaker og snacks.

Den leveres med NutriU-appen som gir deg trinnvis veiledning og hundrevis av
appetittvekkende maltider med spesifikke innstillinger til din Airfryer med to
kurver. Last ned appen ved a bruke QR-koden pa pakken.

Generell beskrivelse

1 Kontrollpanel

Temperatur opp

Temperatur ned

Av/pa-knapp

Indikator for paminnelse om risting for liten panne
Knapp for liten panne

Tilbakeknapp

Tidsfunksjonsknapp

Knapp for kopieringsfunksjon

Knapp for padminnelse om risting

Knapp for stor panne

Indikator for paminnelse om risting for stor panne
Stopp/start-knapp

Tid ned-knapp

Tid opp-knapp

o Forhandsinnstilte knapper

5 3 AT T SKa o a0 ow

Bunnplate til liten panne
Liten panne

Kurv til stor panne

Stor panne

Dobbeltlag med spyd (kun NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14)
Frokostsett (kun NA350/03, NA350/08)
Ledningsholder
Nettledning
0 Luftuttak

- OO U~ WN

Beskrivelse av funksjoner

Kopieringsfunksjon
Du kan angi tid og temperatur for én panne og kopiere innstillingen med den
andre pannen ved a trykke pa knappen for kopieringsfunksjon.
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Tidsfunksjon

Du kan angi tid og temperatur individuelt for hver panne, og ved a benytte
tidsfunksjonsknappen vil begge pannene fullfere matlagingen samtidig.

Paminnelse om risting
Ved & trykke pa paminnelsesknappen, aktiverer du pdminnelsen om risting. Det

betyr at etter halvparten av tilberedningstiden er gatt, minner apparatet deg pa
a riste eller snu maten.

Forhandsinnstillinger

Du kan velge mellom atte forhandsinnstillinger. Forhandsinnstillinger er
tilberedningsprogrammer som anbefaler temperatur og tilberedningstid basert
pa en viss mengde mat. For ytterligere detaljer se avsnittet «Matlaging med
forhandsinnstillinger».

Tilbakeknapp
Bruk tilbakeknappen hvis du valgte feil forhandsinnstilling.

Lydvarsler

Noen ganger horer du en lyd, for eksempel ndr apparatet er ferdig med & lage
mat, eller nar det er nedvendig a utfere handlinger under matlagingen, slik som
a riste kurven eller snu maten.

For bruk forste gang

1 Fjern all emballasje.

2 Fjern eventuelle klistremerker eller etiketter (om gjeldende) fra apparatet.

3 Rengjer apparatet grundig fer det brukes for farste gang (se avsnittet
"Rengjering").

4 Fest ledningsholderen pa det angitte omradet pa baksiden av enheten ved a
klikke den pa plass.

Forsiktig

- Ledningsholderen fungerer ogsa som en distansehylse ved & skape
avstand mellom enheten og veggen for a hindre varmeakkumulering.

Forberedelser for forste gangs bruk

Plasser apparatet pa en stabil, vannrett, jevn og varmebestandig overflate.

Merk

- Ikke plasser noen gjenstander oppa eller pa sidene av apparatet. Dette kan
forstyrre luftstrammen eller pavirke stekeresultatet.

- Ikke plasser apparatet i naerheten av eller under objekter som kan bli skadet
av damp, for eksempel vegger og skap.
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Bruke apparatet

Bruke Airfryer

Forsiktig

- Dette er en Airfryer som fungerer med varmluft. Ikke fyll pannen med
olje, frityrfett eller annen vaeske.

- lkke bergr varme overflater. Bruk handtakene eller bryterne. Handter
den varme pannen med grytevotter.

- Dette apparatet skal kun brukes i husholdningen.

- Dette apparatet kan avgi litt royk nar du bruker det for forste gang.
Dette er normalt.

- Dutrenger ikke forvarme apparatet.

1 Sett stopselet i stikkontakten.

2 Fjern pannen med kurven fra apparatet ved a trekke i handtaket.

3 Legg bunnplateniden lille pannen.
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Sett kurven i den store pannen.
Merk

- Kontroller at kurvens klaffer er riktig plassert pa heyre og venstre side nar
du setter den inn i pannen. Hvis du ved et uhell roterer den 90 grader, far
ikke kurven plass i pannen.

- Detervanlig @ matte bruke litt krefter for & plassere kurven i pannen.

Legg ingrediensene i kurven.
Merk

- Med Airfryer kan du tilberede en rekke ulike ingredienser. Se i mattabellen
for riktige mengder og tilnaermet steketid.

- Ikke overstig mengden angitt i avsnittet Mattabell eller overfyll kurven da
det kan pavirke kvaliteten pa sluttresultatet.

Sett pannene tilbake i Airfryer.
Forsiktig

- lkke bergr pannen eller kurven under bruk og en stund etter fordi de
blir sveert varme.

Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa apparatet.

8 Velg den lille pannen. Indikatoren for tid og temperatur pa venstre side

begynner a blinke.
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9 Trykk pa opp/ned-knappen for temperatur og opp/ned-knappen for tid for a
velge gnsket tid og temperatur.

10 Velg den store pannen.

11 Trykk pa opp/ned-knappen for temperatur og opp/ned-knappen for tid for &
velge gnsket tid og temperatur.

12 Trykk pa paminnelsesknappen for a bli pdminnet om & riste maten i lopet av
tilberedningsprosessen.
Merk
- Dukan aktivere eller deaktivere paminnelsen om risting nar som helst i
lopet av tilberedningen ved a velge den aktuelle pannen og deretter
trykke pa paminnelsesknappen for risting.

13 Trykk pa start/stopp-knappen for a starte tilberedningsprosessen.

Merk:

- Det siste stekeminuttet teller ned i sekunder.

- Se mattabellen for grunnleggende tilberedningsinnstillinger for
forskjellige typer mat.

- Du kan endre tilberedningsinnstillingene nar som helst i lepet av
tilberedningsprosessen ved a velge pannen og deretter klikke pa opp- eller
ned-knappene.

- Hvis du vil at begge pannene skal pause tilberedningen, trykker du bare pa
start/stopp-knappen.

- Trykk pa start/stopp-knappen igjen. Begge pannene fortsetter
tilberedningen.
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Hvis du bare vil at en panne skal pause tilberedningen, velger du ferst den
respektive pannen og trykker deretter pa start/stopp-knappen.

Trykk pa start/stopp-knappen en gang til og den respektive pannen
fortsetter tilberedningen.

Enheten gar automatisk i pausemodus nar du trekker ut en panne.
Tilberedningsprosessen fortsetter nar du setter pannen tilbake i apparatet.
Nar du tilbereder enkelte ingredienser, ma du riste eller snu dem etter
halve tilberedningstiden (se Mattabell). For a riste ingrediensene ma du
trekke ut pannen med kurven og riste den over vasken. Deretter setter du
pannen tilbake i apparatet.

14 Nar tiden er ute, ringer timeralarmen.

15 Trekk ut pannen, og kontroller om ingrediensene er klare.
Forsiktig

Pannen til Airfryer er varm etter stekeprosessen. Plasser den alltid pa
et varmebestandig underlag (f.eks. gryteunderlag osv.) nar du fjerner
pannen fra enheten.

Merk

Hvis ingrediensene ikke er klare ennd, skyver du bare pannen tilbake i
Airfryer og legger til noen ekstra minutter.

Tips

Du kan holde maten varm i Airfryer ved a stille temperaturen til 80 grader
og tilpasse tiden til hvor lenge du gnsker & holde maten varm. Vi anbefaler
a ikke holde maten varm i mer enn 30 minutter, da kvaliteten pa maten
kan reduseres.

Hvis mat som pommes frites mister for mye sprohet i Keep warm-
modusen, kan du enten korte ned Keep warm-tiden ved a sla av apparatet
tidligere eller gjore maten sproere ved a steke den i 2-3 minutter ved

180 °C.
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/ 16 Fjern forsiktig ingrediensene (f.eks. pommes frites) fra pannen med en
grilltang.
Forsiktig
- lkke vipp pannen nar du fjerner ingrediensene, da kurven kan falle ut
— av pannen.

@ - Etter stekeprosessen er pannen, kurven, innsiden og ingrediensene
varme. Det kan komme damp fra pannen, avhengig av typen
ingredienser du har i Airfryer.

Merk

- Bruk en mattang til & lofte ut store eller skjore ingredienser.
/ - Overfledig olje eller fettrester fra ingrediensene samles opp nederst i
S pannen.

- Du ber forsiktig helle overfladig olje eller fett fra pannen etter hver
omgang eller for du rister eller plasserer kurven tilbake i pannen, avhengig
av typen ingredienser du steker. Plasser kurven pa et varmebestandig
underlag. Bruk grytevotter til & helle av overfladig olje eller fettrester. Sett
kurven tilbake i pannen.

Lage mat med en forhandsinnstilling

Folg trinn 1-6 i avsnittet «Bruke Airfryer».
Velg pannen du vil lage mat med.

N =

3 Velg forhandsinnstillingen.
Tips
- Hvis du vil bytte til en annen forhandsinnstilling, trykker du pa
tilbakeknappen og velger gnsket forhandsinnstilling.

4 Start tilberedningsprosessen ved a trykke pa start/stopp-knappen.
Merk
- Dukan lage mat med en forhandsinnstilling i den ene pannen og med
manuelle innstillinger i den andre pannen. Du kan ogsa lage mat med
forskjellige forhandsinnstillinger i hver panne og velge tidsfunksjonen for
a fullfere tilberedningsprosessen for begge pannene samtidig.
Merk: | tabellen nedenfor finner du mer informasjon om

7[':\— [’ forhandsinnstillingene.

Stor panne
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Forhandsin- lkon Tempera- Tid (min) Vekt

nstillinger tur

(maks.)

Merk

Frossen potet- 200 °C
basert snacks

28

800g/ 280z

- Potetbasert frossen snacks som
frosne pommes frites, potetbater,
pommes frites, riflede pommes frites
osV.

- Paminnelsen om risting aktiveres som
standard, og du blir bedt om & riste
pannen to ganger i lopet av
matlagingen.

P frit 180 °C
ommes frites 0

32

800g/ 280z

- Bruk melne poteter.

- 10x10mm/ 0,4 x 0,4 tommer tykt
snitt.

- Blgtleggivanni30 minutter, terk, og
tilsett deretter 1/4 til 1 ss olje.

- Paminnelsen om risting aktiveres som
standard, og du blir bedt om a riste
pannen to ganger i lopet av
matlagingen.

Kyllingklubbe-
r

200 °C

25

8-10 klubber

- 120g-130g/ 4-5 oz for hver
kyllingklubbe.

- Rist, snu eller rer innimellom

Hel fisk 180 °C

22

6009 /21 0z

- Helfisk med 300 g/ 11 oz hver, og
snu en gang i lepet av matlagingen

Koteletter 200 °C

©® ©

20

600g/21o0z

- Stykke med 2-2,5 cm tykkelse, 200 g
/ 7 oz per stykke

- Opptil 3 koteletter uten bein

- Snuéngang

Blandede
grennsaker

180 °C

22

10009/
350z

- Grovhakket
- Blandede grennsaker (aubergine,
squash, paprika, lek)

Kake 140 °C

50

10009/
350z

- Bruk XL-kasserollen
(199 x 189 x 80 mm) til den store
pannen

Gjenoppvarm 160 °C

© ©® ®

- Juster tiden i henhold til matelement
og matmengde
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Forhandsin- lkon Tempera- Tid (min) Vekt

nstillinger tur

(maks.)
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Merk

Frossen potet- 200 °C
basert snacks

25

3009/ 110z

Potetbasert frossen snacks som
frosne pommes frites, potetbater,
pommes frites, riflede pommes frites
0SV.

Paminnelsen om risting aktiveres som
standard, og du blir bedt om a riste
pannen to ganger i lopet av
matlagingen.

Pommes frites 180 °C
=0

30

3009/ 110z

Bruk melne poteter.

10x 10 mm /0,4 x 0,4 tommer tykt
snitt.

Blgtlegg i vann i 30 minutter, tork, og
tilsett deretter 1/4 til 1 ss olje.
Padminnelsen om risting aktiveres som
standard, og du blir bedt om & riste
pannen to ganger i lppet av
matlagingen.

Kyllingklubbe-
r

200 °C

28

4-5 klubber

120 g-130 g / 4-5 oz for hver
kyllingklubbe.
Rist, snu eller rar innimellom

Hel fisk 180 °C

23

300g/ 110z

Hel fisk med 300 g/ 11 oz hver, og
snu en gang i lepet av matlagingen

Koteletter 200 °C

©® ©

20

400g/ 140z

Stykke med 2-2,5 cm tykkelse, 200 g
/ 7 oz per stykke

Opptil 2 koteletter uten bein

Snu én gang

Blandede
grennsaker

180 °C

25

4009/ 140z

Grovhakket
Blandede grennsaker (aubergine,
squash, paprika, lok)

Kake 160 °C

20

6
muffinsform-
er

Bruk muffinsformer

Gjenoppvarm 160 °C

© ©® ®

Juster tiden i henhold til matelement
og matmengde

Lage hjemmelaget pommes frites

Slik lager du god, hjemmelaget pommes frites i Airfryer:

Til den store pannen trenger du 800 g / 28 oz og til den lille pannen 300 g /
11 oz skrelte poteter.
Velg poteter som egner seg godt til 8 lage pommes frites av, for eksempel
nypoteter med en litt melaktig konsistens.
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- Det er best a luftsteke pommes frites i porsjoner pa opptil 800 g / 28 oz for a
fa et jevnt resultat. Store mengder pommes frites er ofte mindre sprg enn
mindre porsjoner.

1 Skrell potetene og kutt dem deretter i staver (10 x 10 mm / 0,4 x 0,4 tommer
tykke).

2 Blgtlegg potetstavene i en bolle med vann i minst 30 minutter.

3 Tem bollen, og terk potetstavene med et kjokkenhandkle eller terkepapir.

4 Tilsett én spiseskje matolje i bollen, ha i potetstavene, og bland dem godt slik
at de dekkes av oljen.

5 Ta potetstavene ut av bollen med fingrene eller ensilsleiv, slik at den
overflgdige oljen forblir i bollen.

Merk
- For dunnga at den overfledige oljen havner i pannen ma du ikke helle
potetstavene fra bollen og ned i kurven.

6 Legg potetstavene i kurven.

7 Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa apparatet.

8 Velgen panne.

9 Velg forhandsinnstillingen for «<Hjemmelaget pommes frites».




Matvaretabell

Norsk 357

10 Start tilberedningsprosessen ved a trykke pa start/stopp-knappen.
11 Rist pannen to ganger nar du harer lydsignalet for paminnelse om risting.

Du kan bruke tabellen nedenfor nar du skal velge grunnleggende innstillinger

for ulike typer mat som du skal tilberede.

Merk

- Veer oppmerksom pa at disse innstillingene er forslag. Vi kan ikke garantere
at innstillingene vil veere de beste for maten din, ettersom ingredienser
varierer nar det gjelder opprinnelse, starrelse, form og merke.

- Nar du tilbereder starre mengde mat (f.eks. pommes frites, reker,
kyllingklubber, frosne snacks), ma du riste, snu eller rere i ingrediensene i
pannen to til tre ganger for a oppna et jevnt stekeresultat.

Stor panne
Ingredienser Min. - maks. Tid Temper- Merk
mengde (min) atur
Tynne, frosne pommes 200-800g/ 14-31 200 °C - Rist, snu eller ror to ganger
frites (7 x 7 mm / 7-28 oz innimellom
0,3x 0,3 tommer)
Hjemmelaget pommes 200-800g/ 20-40 180 °C - Rist, snueller rgr to ganger
frites (10 x 10 mm / 7-28 oz innimellom
0,4 x 0,4 tommer tykk)
Frosne kyllingbiter 200-600g / 10-20 200 °C - Riste, snu eller rgre halvveis
7-210z
Frosne varruller 200-600 g/ 10-20 200 °C - Riste, snu eller rere halvveis
7-210z
Hamburger (ca. 150 g / 1-4 hamburgere  11-18 200 °C - Vend etter halvgatt tid
50z)
Kjottpudding 12009/ 42 oz 55-60 150 °C - Bruk baketilbeharet
Koteletter uten ben (ca. 1-4 koteletter 15-20 200 °C - Riste, snu eller rore halvveis
150g/502)
Tynne peolser (rundt 50 g/ 2-10 stykker 11-15 200 °C - Riste, snu eller rgre halvveis
1,8 02)
Kyllingklubber (ca. 125 g/ 2-10 stykker 17-27 180 °C - Riste, snu eller rgre halvveis

4,5 0z)
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Ingredienser Min. - maks. Tid Temper- Merk
mengde (min) atur
Kyllingbryst (ca. 160 g / 1-5 stykker 15-25 180 °C - Vend etter halvgatt tid
6 02)
Hel kylling 1200g/42 o0z 60-70 180 °C
Hel fisk (rundt 1-3 stykker 20-25 180 °C
300-400 g/ 11-14 0z)
Fiskefilet (ca. 2009/ 7 0z) 1-5 stykker 25-32 160 °C
Blandede grennsaker 200-1000g/ 10-22 180 °C - Stillinn steketiden etter egen
(grovhakket) 7-28 oz smak
- Rist, snu eller ror halvveis
Muffins (ca. 50 g/ 1,80z  1-9 former 13-15 160 °C - Bruk muffinsformer
Kake 500g/ 180z 50-60 140 °C - Bruk XL-kasserollen
- Sjekk om kaken er stekt for du
tar den ut
Forhandsstekte 1-6 stykker 6-8 200 °C
bred/rundstykker (ca.
60g/20z2)
Hjemmelaget bred 5509/ 280z 45-55 150 °C - Bruk XL-kasserollen
- Formen pa deigen ber veere sa
flat som mulig for & unnga at
bredet bergrer varmeelementet
nar det heves
- Sjekk om bredet er stekt for du
tar det ut
Liten panne
Ingredienser Min. - maks. Tid Temper- Merk
mengde (min) atur
Tynne, frosne pommes 100-300g/ 14-28 200 °C - Rist, snu eller rer to ganger
frites (7 x 7 mm / 4-110z innimellom
0,3 x0,3 tommer)
Hjemmelaget pommes 100-300g/ 20-30 180 °C - Rist, snu eller rer to ganger
frites (10x 10 mm / 4-110z innimellom
0,4 x 0,4 tommer tykk)
Frosne kyllingbiter 100-300g/ 9-20 200 °C - Riste, snu eller rgre halvveis
4-110z
Frosne varruller 100-300g/ 9-20 200 °C - Riste, snu eller rgre halvveis
4-110z
Hamburger (ca. 150 g / 150-3009g/ 16-21 200 °C - Vend etter halvgatt tid
502) 5-110z
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Ingredienser Min. - maks. Tid Temper- Merk

mengde (min) atur
Koteletter uten ben (ca. 150-300g / 15-20 200 °C - Riste, snu eller rgre halvveis
1509/ 5 02) 5-110z
Tynne polser (rundt 50 g/ 2-6 stykker 11-15 200 °C - Riste, snu eller rgre halvveis
1,8 0z)
Kyllingklubber (ca. 125 g/ 2-5 stykker 17-28 180 °C - Riste, snu eller rere halvveis
4,5 0z)
Kyllingbryst (ca. 160 g / 1-3 stykker 20-30 180 °C - Vend etter halvgatt tid
6 0z)
Hel fisk (rundt 1 stykke 20-25 180 °C
300-400 g/ 11-14 0z)
Fiskefilet (ca. 2009/ 7 0z) 1-2 stykker 25-32 160 °C
Blandede grennsaker 200-4009g/ 12-25 180 °C - Stillinn steketiden etter egen
(grovhakket) 7-14 oz smak

- Rist, snu eller rgr halvveis

Muffins (ca. 50 g/ 1,80z  2-6 former 13-20 160 °C - Bruk muffinsformer
Forhandsstekte 1-3 stykker 6-8 200 °C
bred/rundstykker (ca.
60g/202z)

Tilbehor

Bruke dobbeltlaget

Dobbeltlaget og spydet leveres med felgende modeller: NA352/04, NA352/08,
NA352/24,NA353/14.

Dobbeltlaget er et nyttig tilbeher som gjer det mulig & lage mat pa to nivaer,
men det er bare kompatibelt med den store pannen.
1 Fjern den store pannen fra apparatet.
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2 Ha gnsket matikurven.
Merk:

- Setabellen nedenfor for anbefalte produkter & lage mat med
dobbeltlaget.

3 Plasser dobbeltlaget oppa maten i kurven

4 Haiden andre delen av maten pa dobbeltlaget.

5 Sett pannen inniapparatet, og juster tiden og temperaturen som angitt i
tabellen nedenfor. Nar du er klar, trykker du pa startknappen.

Retter Vekt (rd) Tilberedningstid Temperatur Merk
Frosne kyllingbiter ~ 300g/ 110z
17-20 min. 180 °C
Tynn frossen 4009/ 140z
pommes frites
Frosne kyllingvinger 4509/ 16 oz
16-20 min. 200°C

Frosne

kyllingburgerkaker 3509/ 120z
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Maiskolber 220;000 9/
T320z 24-28 min. 180 °C - 3 maiskolber
Potetbater 5009/ 180z
500-600g/
Dorade 18-21 o7
18-20 min. 200 °C - 2 stk hel fisk
Bakt_potet (delti 350/ 12 07
terninger)
Hel sopp 2009/ 70z
12-14 min. 200 °C
Kongereker med 400g /14 0z
skall
Grillet ost eller tofu 2509 /9 oz - Snuden grillede
. o osten eller tofuen
Blandede 1518 min. 180°C halvveis gjennom
5009/ 180z -
grennsaker koketiden
Merk:

- Maten som er gverst i tabellen, bar plasseres pa det gverste nivaet av
dobbeltlaget og den andre maten pa det nederste nivaet.

6 Etter at matlagingsprosessen er fullfert, bruker du grytekluter og
kjokkenklyper for a forsiktig fjerne maten fra kurven.
Forsiktig
- Veer forsiktig nar du fjerner dobbeltlaget siden det blir varmt under
matlaging.

Bruke spydet

Spydet kan brukes i kombinasjon med dobbeltlaget.



362 Norsk

1 Tre onsket kjott og grennsaker pa spydene.

2 Plasser spydene i de angitte sporene pa dobbeltlaget.

3 Sett pannen tilbake i apparatet.
4 Stillinn tid og temperatur i henhold til den angitte tabellen, og begynn
tilberedningsprosessen.

5 Etter at matlagingsprosessen er fullfert, bruker du grytekluter og
kjokkenklyper for a forsiktig fjerne maten fra kurven.

Se tabellen for spesifikke anbefalinger om tilberedningstider og temperaturer.

Innhold i kurven Porsjon Tilberedningstid Temperatur Merk

5 matspyd 5 spyd - Leggde
blandede
grennsakene pa

Blandede 500 15-18 min. 180 °C bunnen av

grennsaker 9 pannen, og .
spydene oppa
dobbeltlaget.

Bruke frokostsettet

Frokostsettet leveres med faelgende modeller: NA350/03, NA350/08.
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Frokostsettet gjor det mulig & tilberede opptil fire egg og fire bredskiver
samtidig.
Forsiktig
- For a fjerne de kokte eggene og bredskivene trygt fra frokostsettet,
bruker du alltid kjskkenklyper for a forhindre potensiell risiko for
brannskade.

1 Taden lille pannen ut av apparatet.

2 Tabunnplaten ut av pannen.
Merk:

- Hvis bunnplaten ikke fjernes, kan det hende at skivene ikke passer
ordentlig inn i pannen.

w

Legg frokostsettet i den lille pannen.

4 Legg opptil fire egg pa frokostsettet, og sett pannen tilbake i apparatet.
5 Juster tiden og temperaturen i henhold til mattabellen nedenfor, og trykk pa
startknappen.

Frokostsett Mengde Tilberedningstid Temperatur Merk
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Hardkokt egg 4 eqgg 10-12 min. - Kokeggene
forst. Hai
Blotkokt egg 4 egg 8-10 min. bradskivene
180 °C -
halvveis i
Ristet brod 5 stykk 5-6 min. tilberedningspr-
osessen.

6 Halvveis gjennom kokeprosessen, har du i bradskivene til frokostsettet og
fortsetter matlagingen.
Tips:
- Vurder & aktivere ristepdminnelsen for & unnga a glemme a legge til
bradskivene.
- Hvis bredskivene ikke passer inn i pannen, kutter du den i to.

7 Nar matlagingen er fullfert, bruker du kjokkenklyper for & ta ut eggene og
det ristede brgdet.

Se tabellen nedenfor for spesifikke koketider og temperaturer.

Rengjaring

Advarsel

- Lakurven, pannen og innsiden av apparatet avkjeles helt for du rengjor
delene.

- Pannen og kurven til apparatet har klebefritt belegg. Ikke bruk
kjekkenredskaper i stal eller slipende rengjeringsmidler. Det kan fore til
skade pa belegget.

Rengjer alltid apparatet etter bruk. Fjern olje og fett fra bunnen av pannen etter

hver bruk.

1 Trykk pa av/pa-knappen for a sla av apparatet, fjern stopselet fra
stikkontakten, og la apparatet avkjoles.
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Tips
- Fjern pannen og kurven for at Airfryer skal avkjoles raskere.

2 Kast olje- eller fettrester som har samlet seg i bunnen av pannen.

3 Rengjer pannen og kurven i oppvaskmaskinen. Du kan ogsa rengjere dem
med varmt vann, oppvaskmiddel og en svamp som ikke sliper (se
"Rengjeringstabell").

Tips
- Dukan blatlegge pannen eller kurven i varmt vann med oppvaskmiddel i
10-15 minutter for a fjerne matrester som sitter fast. Matrester blir enklere
a fjerne etter blatlegging. Serg for at du bruker et oppvaskmiddel som
leser opp olje og fett. Hvis du ikke far til a fjerne matrester fra pannen eller
kurven med varmt vann og oppvaskmiddel, kan du bruke flytende
avfettingsmiddel.

- Eventuelle matrester som sitter fast pa varmeelementet, kan fjernes med
en oppvaskbarste med myk eller middels stiv bust. Ikke bruk en stalberste
eller en oppvaskberste med stive buster, da dette kan skade belegget pa
varmeelementet.

4 Tork forsiktig pa utsiden av apparatet med en ren og myk klut for & unnga
riper. Begynn med en lett fuktet klut og bruk deretter en torr klut om
nedvendig.

5 Rengjer varmeelementet med en rengjeringsberste for a fjerne eventuelle
matrester.

6 Rengjerinnsiden av apparatet med varmt vann og en svamp uten
skureeffekt.
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Merk

- Hvis du med uhell trekker ut skilleveggen som er plassert mellom den lille
og den store pannen, ma du sette den tilbake pa riktig mate under
rengjering.

I )

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24

Oppbevaring

1 Koble fra apparatet, og la det kjole seg ned.
2 Kontroller at alle delene er rene og terre for du oppbevarer dem.
3 Vikle ledningen rundt den angitte ledningsholderen pa baksiden av
apparatet.
Merk
- Nar du baerer Airfryer ma du alltid holde den horisontalt for a hindre at
pannene faller ut, noe som kan skade dem.
- Kontroller alltid at de avtakbare delene til Airfryer, f.eks. den avtakbare
maskenettingsbunnen, er festet for du baerer og/eller setter apparatet
bort.
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Feilsgking

Dette kapittelet oppsummerer de vanligste problemene du kan oppleve med
apparatet. Hvis du ikke kan lase problemet ved hjelp av informasjonen nedenfor,
kan du ga til www.philips.com/support for 3 se en liste over vanlige sparsmal,
eller du kan kontakte forbrukerstotten i landet der du bor.

Problem Mulig arsak Lesning

Utsiden av apparatet blir varm ved  Varmen pa innsiden straler ut til Dette er normalt. Alle handtak og

bruk.

utsiden.

bryter som du ma ta pa, holder seg
kjolige nok til at du kan ta pa dem.

Pannen, kurven og innsiden av
apparatet blir alltid varme nar
apparatet er slatt pa for a serge
for at maten blir ordentlig
gjennomstekt. Disse delene er
alltid for varme a ta pa.

Hvis du lar apparatet sta pa over
lengre tid, blir noen deler for
varme a ta pa. Disse delene
markeres pa apparatet med
folgende ikon:

Sa lenge du er oppmerksom pa
hvilke omrader som er varme, og
lar vaere & ta pa dem, er apparatet
helt trygt & bruke.

De hjemmelagde pommes
fritesene blir ikke som forventet.

Du har ikke brukt riktig potettype.

Bruk nypoteter med en melete
konsistens for best mulig resultat.
Hvis du ma oppbevare potetene,
ma du ikke oppbevare dem pa
kalde steder, som kjaleskapet.
Velg poteter der det star pa
emballasjen at de egner seg til
steking.

Det er for mye ingredienser i
kurven.

Folg instruksjonene i denne
brukerhandboken for a tilberede
hjemmelaget pommes frites.

Visse typer av ingredienser ma
ristes halvveis i steketiden.

Folg instruksjonene i denne
brukerhandboken for a tilberede
hjemmelaget pommes frites.

Airfryer slas ikke pa:

Apparatet er ikke koblet til
veggkontakten.

Se om stgpselet sitter ordentlig i
stikkontakten.

Flere apparater er koblet til
samme stikkontakt.

Airfryer har hgy wattstyrke. Prov
en annen stikkontakt og kontroller
sikringene.
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Problem

Mulig arsak

Lasning

Jeg ser at deler av innsiden pa
airfryeren skaller av.

Enkelte sma flekker med avskalling
pa innsiden av pannen til
airfryeren kan oppsta nar du
kommer borti belegget (f.eks. hvis
du rengjer med slipende
rengjeringsredskaper og/eller nar
du setteri kurven).

Du kan hindre avskallingen ved &
sette i kurven pa riktig mate. Hvis
du setter inn kurven i en vinkel,
kan den dunke borti panneveggen
og forarsake at sma deler av
belegget skaller av. Dette er ikke
skadelig. Alle materialene er
mattrygge.

Det kommer hvit reyk ut av
apparatet.

Du tilbereder fettholdige
ingredienser.

Du kan forsiktig helle av overfladig
olje eller fett fra pannen og
deretter fortsette med
matlagingen.

Pannen inneholder fremdeles
fettrester fra tidligere bruk.

Hvit reyk kommer av at fettrester
varmes opp i pannen. Rengjor
alltid pannen og kurven grundig
etter hver bruk.

Bredsmulene eller annet som
maten er vendt i, har ikke festet
seg godt nok.

Sma bredsmuler kan forarsake hvit
royk. Press bredsmuler eller annet
godt rundt maten, slik at du er
sikker pa at det sitter fast.

Marinade, vaesker eller kjottsafter
spruter pa grunn av oljen eller
fettet.

Klapp maten terr for du legger
denikurven.

Skjermen pa airfryeren viser "E1".

Enheten er gdelagt/har feil.

Ring Philips'
servicetelefonnummer, eller
kontakt forbrukerstatten i landet
du bori.

Airfryer kan veere lagret pa et sted
der den er for kald.

Hvis enheten har veert oppbevart
ved en lav omgivelsestemperatur,
ma den varmes opp til
romtemperatur i minst 15
minutter for du kobler den til
igjen.

Hvis skjermen fortsatt viser "E1",
ringer du til Philips kundestatte
eller tar kontakt med
forbrukerstatten der du bor.

Skjermen pa airfryeren viser
"E4-E12".

Enheten kan ha en funksjonsfeil.

Prev & koble fra og koble til
enheten. Hvis det ikke hjelper,
ringer du til Philips kundestatte
eller tar kontakt med
forbrukerstatten der du bor.
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Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia, zapoznaj sie doktadnie z t3 ulotka

informacyjna i zachowaj jg w razie potrzeby.

Niebezpieczenstwo

- Nie stawiaj urzadzenia na rozgrzanej kuchence gazowej, kuchence
elektrycznej i elektrycznej ptycie grzewczej ani w ich poblizu. Nie wkfadaj go
tez do rozgrzanego piekarnika.

- Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie ani nie ptucz go pod kranem.

- Uwazaj, aby woda lub inne ptyny nie dostaty sie do wnetrza urzadzenia, gdyz
grozi to porazeniem pradem.

- Sktadniki, ktére chcesz usmazy¢, zawsze wktadaj do kosza, aby nie stykaty sie z
elementami grzejnymi.

- Podczas dziatania urzadzenia nie ktadz zadnych przedmiotéw na otworach
wlotowych i wylotowych powietrza.

- Nie napetniaj patelni olejem, gdyz moze to spowodowac zagrozenie
pozarowe.

- Nie uzywaj urzadzenia, jesli uszkodzona jest wtyczka, przewdd sieciowy lub
samo urzadzenie.

- Nie dotykaj wnetrza urzadzenia podczas jego pracy.

- Nigdy nie wktadaj do kosza produktéw w ilosci, ktéra przekracza maksymalny
poziom oznaczony na koszyku.

- Zawsze upewniaj sie, ze grzatka jest czysta i nie utkneta w niej zywnosc.

- Przed pierwszym uzyciem nalezy zamontowac na urzadzeniu schowek na
przewod.
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Ostrzezenie

Jesdli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, jego wymiany musi dokonac firma
Philips, pracownik serwisu lub odpowiednio wykwalifikowana osoba, tak aby
uniknac ewentualnego niebezpieczenstwa.

Podtaczaj urzadzenie do uziemionego gniazdka elektrycznego,
zabezpieczonego wytacznikiem automatycznym.

Za kazdym razem sprawdzaj, czy wtyczka zostata prawidfowo wiozona do
gniazdka elektrycznego.

Urzadzenia nie nalezy podtacza¢ do zewnetrznego wyfacznika czasowego ani
oddzielnego ukfadu zdalnego sterowania.

Powierzchnia urzadzenia moze sie nagrzewac podczas jego pracy.

Niniejsze urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci w wieku co najmniej
8 lat i przez osoby o obnizonych mozliwosciach fizycznych, umystowych oraz
osoby o braku doswiadczenia i znajomosci urzadzenia, jezeli zapewniony
zostanie nadzor lub instruktaz odnosnie do uzytkowania urzadzenia w
bezpieczny sposdb, tak aby zwigzane z tym zagrozenia byly zrozumiate.
Dzieci nie powinny bawic sie urzadzeniem. Urzadzenia nie moga czyscic ani
obstugiwac dzieci ponizej 8 roku zycia. Starsze dzieci podczas wykonywania
tych czynnosci powinny by¢ nadzorowane przez osoby doroste.

Przechowuj urzadzenie oraz przewdd sieciowy poza zasiegiem dzieci ponizej
8 roku zycia.

Nie ustawiaj urzadzenia bezposrednio przy scianie ani przy zadnym innym
urzadzeniu. Pozostaw co najmniej 10 cm wolnej przestrzeni z tytu, po obu
stronach i nad urzadzeniem. Nie stawiaj zadnych przedmiotéw na
urzadzeniu.

Podczas korzystania z urzadzenia przez otwory wylotu powietrza uchodzi
goraca para. Zachowaj bezpieczna odlegtosc i nie zblizaj rak ani twarzy do
pary ani do otwordw wylotowych powietrza. Rowniez podczas wyjmowania
patelni z urzadzenia nalezy uwazad na goraca pare i powietrze.

Nigdy nie uzywaj w urzadzeniu lekkich sktadnikéw ani papieru do pieczenia.
Powierzchnia urzadzenia moze sie nagrzewac podczas jego pracy.
Przechowywanie ziemniakéw: temperatura powinna by¢ odpowiednia dla
przechowywanej odmiany ziemniakéw i powinna przekracza¢ 6°C w celu
zminimalizowania ryzyka wydzielania sie akrylamidu w przygotowanej
ZyWnosci.

Nigdy nie napetniaj patelni olejem.

Poniewaz urzadzenie Airfryer ma dwie komory gotowania, wykazuje wysoki
pobdr energii elektrycznej. Nie nalezy uzywac innych urzadzen o duzym
poborze energii w tym samym obwodzie w tym samym czasie (np. czajnikéw,
grilli elektrycznych itp.). W przeciwnym razie moze sie zdarzy¢, ze wytacznik w
instalacji domowej zareaguje i odfgczy to gniazdko elektryczne od zasilania.
Urzadzenia mozna uzywad, gdy temperatura otoczenia miesci sie w
przedziale od 5°C do 40°C.

Przed podfaczeniem urzadzenia upewnij sie, ze napiecie podane na
urzadzeniu jest zgodne z napieciem w sieci elektryczne;j.

Trzymaj przewdd sieciowy z dala od rozgrzanych powierzchni.

Nie umieszczaj urzadzenia na fatwopalnych materiatach, takich jak obrus lub
zastona, ani w ich poblizu.
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Uzywaj urzadzenia zgodnie z jego przeznaczeniem, opisanym w tej instrukgji,
i korzystaj wytacznie z oryginalnych akcesoriéw firmy Philips.

Nie zostawiaj wiaczonego urzadzenia bez nadzoru.

Patelnia, kosz i akcesoria umieszczone wewnatrz komory pieczenia
nagrzewaja sie w trakcie i po zakonczeniu uzytkowania urzadzenia. Nalezy
zawsze zachowywac ostroznosc.

Przed pierwszym uzyciem dokfadnie umyj wszystkie czesci urzadzenia
stykajace sie z zywnoscia. Stosuj sie do instrukcji zawartych w instrukgji
obstugi.

To urzadzenie jest przeznaczone wyfacznie do normalnego uzytku
domowego. Nie jest ono przeznaczone do uzytku w takich miejscach jak
kuchnie w sklepach, biurach, w gospodarstwach rolnych i w innych miejscach
pracy. Nie jest réwniez przeznaczone do uzytku w hotelach, motelach,
pensjonatach typu ,bed and breakfast” ani innych miejscach mieszkalnych.
Przed rozpoczeciem montazu, demontazu lub czyszczenia urzadzenia, a takze
wtedy, gdy chcesz je schowac lub pozostawi¢ bez nadzoru, odtgcz je od
zrédfa zasilania.

Ustaw urzadzenie na pfaskiej, réwnej i stabilnej powierzchni.

Uzywanie tego urzadzenia w celach profesjonalnych lub pétprofesjonalnych
badz w sposdb niezgodny z niniejsza instrukcja spowoduje uniewaznienie
gwarangji. Firma Philips nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody powstate w
takich przypadkach.

Koniecznos¢ przegladu lub naprawy urzadzenia zawsze zgtaszaj do
autoryzowanego centrum serwisowego firmy Philips. Nie podejmu;j
samodzielnych préb naprawy urzadzenia. Spowoduje to uniewaznienie
gwarandji.

Zawsze po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmuj wtyczke z gniazdka
elektrycznego.

Przed chwyceniem lub czyszczeniem urzadzenia odczekaj okoto 30 minut,
aby ostygto.

Sktadniki przygotowywane w urzadzeniu powinny miec po wyjeciu
ztotawozotty kolor, a nie ciemny lub brazowy.

Usun spalone resztki. Nie smaz swiezych ziemniakow w temperaturze
przekraczajacej 180°C (aby zminimalizowac produkcje akrylamidu).
Zachowaj ostrozno$¢ podczas mycia gornej czesci komory gotowania:
Goracego elementu grzejnego, krawedzi czesci metalowych i ostony
antyrozpryskowe;j.

Zawsze upewniaj sie, ze jedzenie przygotowywane w urzadzeniu Airfryer jest
w petni ugotowane.

Zachowaj ostrozno$¢ podczas wyjmowania przygotowanych positkdw i
uwazaj, aby nie dopusci¢ do wypadniecia akcesoriow.

Pola elektromagnetyczne (EMF)

To urzadzenie jest zgodne z obowigzujgcymi normami i przepisami dotyczacymi
narazenia na dziatanie pdl elektromagnetycznych.
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Recykling

Ten symbol oznacza, ze produktéw elektrycznych po okresie ich uzytkowania,
nie mozna wyrzucac wraz z innymi odpadami pochodzacymi z gospodarstw
domowych. Uzytkownik ma obowigzek oddac zuzyty produkt do podmiotu
prowadzacego zbieranie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego,
tworzacego system zbierania takich odpadow - w tym do odpowiedniego
sklepu, lokalnego punktu zbidrki lub jednostki gminnej. Zuzyty sprzet moze miec
szkodliwy wptyw na srodowisko i zdrowie ludzi z uwagi na potencjalna
zawartosc niebezpiecznych substancji, mieszanin oraz czesci sktadowych.
Gospodarstwo domowe spetnia wazna role w przyczynianiu sie do ponownego
uzycia i odzysku surowcow wtdrnych, w tym recyklingu zuzytego sprzetu. Na tym
etapie ksztattuje sie postawy, ktére wptywaja na zachowanie wspodlnego dobra
jakim jest czyste srodowisko naturalne.

Gwarancja i pomoc techniczna

Wstep

Opis ogolny

Versuni udziela dwuletniej gwarancji na ten produkt po jego zakupie. Gwarancja
nie sg objete usterki bedace nastepstwem niewfasciwego uzytkowania lub
niedostatecznej konserwacji. Nasza gwarancja nie ma wplywu na ustawowe
prawa uzytkownika jako konsumenta. Aby uzyskac wiecej informacji lub
skorzystac¢ z gwarancji, odwiedz naszg strone internetowa
www.philips.com/support.

Gratulujemy i witamy w rodzinie Philips!

Urzadzenie Airfryer z dwoma koszami umozliwia przygotowywanie dwodch
réznych sktadnikéw positkéw jednoczesnie. Mozesz zsynchronizowac czasy
gotowania sktadnikdw, co oznacza, ze jesdli dwa rézne sktadniki wymagaja
dwdéch réznych czaséw gotowania, mozesz zakonczy¢ gotowanie w tym samym
czasie. Asymetryczne kosze umozliwiaja lepsze dostosowanie proporcji
sktadnikow do przygotowywanego positku. Duzy kosz jest idealny do dan
gtéwnych, frytek i innych ulubionych potraw. Mniejszego kosza uzywaj na
dodatki, warzywa i przekaski.

Urzadzenie jest dostarczane z aplikacja NutriU, ktéra zapewnia wskazdéweki krok
po kroku i setki pysznych positkdw z okreslonymi ustawieniami dla Twojego
urzadzenia Airfryer zdwoma koszami. Pobierz aplikacje za pomoca kodu QR na
opakowaniu.

1 Panel sterowania
a Podwyzszenie temperatury
b Obnizenie temperatury
¢ Wytacznik
d Wskaznik przypomnienia o potrzasaniu dla matej patelni
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| Przycisk zatrzymania/uruchomienia
m Przycisk skracania czasu
n Przycisk wydtuzania czasu
o Przyciski wstepnych ustawien
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Mata patelnia
Kosz na duzg patelnie
Duza patelnia
Podwdjna warstwa ze szpikulcami (tylko modele NA352/04, NA352/08,
NA352/24,NA353/14)
Zestaw sniadaniowy (tylko modele NA350/03, NA350/08)
Uchwyt przewodu
Przewdd zasilajacy
0 Wyloty powietrza

SKQ o

~ = —

Ul WwN

— O 0

Opis funkgji

Funkcja kopiowania

Mozesz ustawic czas i temperature dla jednej patelni i skopiowac ustawienia do
drugiej, naciskajac przycisk funkcji kopiowania.

Funkcja czasu

Mozesz ustawic czas i temperature indywidualnie dla kazdej patelni, a po
wybraniu przycisku funkcji czasu obie patelnie zakoncza prace w tym samym
czasie.

Przypomnienie o potrzgsaniu

Naciskajac przycisk przypomnienia o potrzasaniu, wiaczysz przypomnienie o
potrzasaniu. Oznacza to, ze po uptywie potowy czasu gotowania urzadzenie
przypomni Ci o potrzasnieciu lub obréceniu potrawy.

Ustawienie zaprogramowane

Mozesz wybierac sposréd 8 zaprogramowanych ustawien. Zaprogramowane
ustawienia to programy gotowania, ktére podaja zalecenia dotyczace
temperatury i czasu gotowania w oparciu o okreslona ilos¢ zywnosci. Wiecej
informacji znajdziesz w rozdziale ,Gotowanie z zaprogramowanymi
ustawieniami”.

Przycisk powrotu
Uzyj przycisku wstecz, jesli omytkowo wybierzesz niewtfasciwy program.
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Powiadomienia dzwiekowe
Czasami rozlega sie dzwiek, np. po zakonczeniu gotowania lub gdy podczas

gotowania trzeba wykona¢ odpowiednie czynnosci, np. potrzasna¢ sktadnikami
lub obroci¢ produkt.

Przed pierwszym uzyciem

1 Usun wszystkie elementy opakowania.

2 Usun wszystkie nalepki i etykiety (jesli dotyczy) z urzadzenia.

3 Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj wszystkie czesci urzadzenia (patrz
rozdziat ,Czyszczenie").

4 Przymocuj uchwyt na przewdd do wyznaczonego miejsca z tytu urzadzenia,
zatrzaskujac go na miejscu.

Przestroga

- Uchwyt przewodu stuzy réwniez jako element rozporowy, zapewniajac
odstep miedzy urzagdzeniem a $ciang, aby zapobiec gromadzeniu sie
ciepta.

Przygotowanie do pierwszego uzycia

Umiesc urzadzenie na stabilnej, ptaskiej i poziomej powierzchni odpornej na

wysokie temperatury.

Uwaga

- nie stawiaj zadnych przedmiotéw na urzadzeniu ani obok niego. Moze to
zaktdcic przeptyw powietrza i wptynac na rezultaty smazenia.

- Nie stawiaj wigczonego urzadzenia w poblizu przedmiotéw, ktére mogtyby
ulec uszkodzeniu w wyniku dziatania pary — np. sciany czy szafki — ani pod
takimi przedmiotami.

Zasady uzywania urzadzenia

Smazenie goragcym powietrzem

Przestroga
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- To urzadzenie Airfryer wykorzystuje gorace powietrze. Nie napetniaj
patelni olejem, ttuszczem do smazenia ani innym ptynem.

- Nie dotykaj goracych powierzchni. Uzywaj uchwytéw lub pokretetf. Do
wyjmowania i podnoszenia patelni nalezy uzywac rekawic ochronnych.

- Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego.

- Podczas pierwszego uzycia z urzagdzenia moze wydostawac sie niewielka
ilos¢ dymu. Jest to zjawisko normalne.

- Wstepne rozgrzewanie urzadzenia nie jest konieczne.

1 W16z wtyczke do gniazdka elektrycznego.

2 Wyjmij patelnie z koszem z urzadzenia, pociggajac za uchwyt.

3 Umiesc¢ dolng plyte w matej patelni.

4 \Wiéz kosz do duzej patelni.
Uwaga
- Upewnij sie, ze klapki kosza sa prawidtowo ustawione po prawej i lewej
stronie podczas wktadania go do patelni. Jesli przypadkowo obrécisz go o
90 stopni, kosz nie bedzie pasowat do patelni.
- Umieszczenie kosza na patelni bedzie wymagato uzycia pewnej sity.
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5 W16z sktadniki do kosza.

Uwaga

- Urzadzenie Airfryer moze przygotowywac szeroka game sktadnikow.
Zapoznaj sie z , Tabelg zywnosci”, aby poznac prawidfowe ilosci i
przyblizone czasy gotowania.

- Nie przekraczaj iloéci wskazanych w sekdji , Tabela zywnosci” ani nie
przepetniaj kosza, poniewaz moze to wptynad na jakosc efektu
koncowego.

6 W16z patelnie z powrotem do urzadzenia Airfryer.
Przestroga
- Nie dotykaj patelni ani kosza podczas dziatania urzadzenia ani krétko
po jego zakonczeniu, poniewaz elementy te nagrzewaja sie do
bardzo wysokiej temperatury.

7 Nacisnij wytacznik, aby wiaczyc¢ urzadzenie.

8 Wybierz mata patelnie. Wskazanie czasu i temperatury po lewej stronie
zacznie migad.

9 Nacisnij przycisk podwyzszenia/obnizenia temperatury i przycisk
@8 8@ wydtuzania/skracania czasu, aby wybra¢ zadany czas i temperature.
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10 Wybierz duza patelnie.

11 Nacisnij przycisk podwyzszenia/obnizenia temperatury i przycisk
wydtuzania/skracania czasu, aby wybrac¢ zadany czas i temperature.

12 Nacisnij przycisk przypomnienia o potrzasaniu, aby otrzymywac
przypomnienia o potrzasaniu potrawa podczas gotowania.

Uwaga

Mozesz wigczy¢ lub wytaczyd przypomnienie o potrzasaniu w dowolnym
momencie podczas gotowania, wybierajac odpowiednia patelnie, a
nastepnie naciskajac przycisk przypomnienia o potrzasaniu.

13 Nacisnij przycisk uruchomienia/zatrzymania, aby rozpoczac proces
gotowania.

Uwaga:

Przez ostatnia minute smazenia czas jest odliczany w sekundach.
Informacje na temat podstawowych ustawien gotowania dla réznych
rodzajow jedzenia mozna znalez¢ w tabeli potraw dla recznych ustawien
czasu/temperatury.

Mozesz zmienic ustawienia gotowania w dowolnym momencie podczas
procesu gotowania, wybierajac patelnie, a nastepnie naciskajac przyciski w
gore lub w dot.

Jesli chcesz, aby obie patelnie wstrzymaty gotowanie, nacisnij przycisk
uruchamiania/zatrzymywania.

Nacisnij ponownie przycisk uruchamiania/zatrzymywania. Obie patelnie
beda kontynuowac gotowanie.

Jesdli chcesz, aby tylko jedna patelnia wstrzymata gotowanie, najpierw
wybierz odpowiednia patelnie, a nastepnie nacisnij przycisk
uruchamiania/zatrzymywania.

Nacisnij ponownie przycisk uruchamiania/zatrzymywania, aby
kontynuowac gotowanie na danej patelni.

Urzadzenie automatycznie przechodzi w tryb wstrzymania po
wyciggnieciu patelni. Proces gotowania bedzie kontynuowany, gdy
wtozysz patelnie z powrotem do urzadzenia.
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- Niektérymi sktadnikami nalezy wstrzgsnac lub obrdcic je w pofowie czasu
gotowania (patrz ,Tabela zywnosci”). Aby potrzasnac sktadnikami,
wyciagnij patelnie z koszykiem i potrzasnij nig nad zlewem. W16z patelnie
z powrotem do urzadzenia.

(M) 14 Wyemitowany przez urzadzenie sygnat dzwiekowy oznacza, ze ustawiony
- czas smazenia uptynat.

15 Wyciagnij patelnie i sprawdz, czy sktadniki sa gotowe.

Przestroga

- Patelnia urzadzenia Airfryer jest goraca po zakonczeniu smazenia. Po
wyjeciu z urzadzenia nalezy zawsze odktadac ja na powierzchnie
zaroodporng (np. podstawke pod garnek).

Uwaga

- Jesli skfadniki nie sa jeszcze gotowe, wsun patelnie z powrotem do
urzadzenia wielofunkcyjnego Airfryer, a nastepnie dodaj kilka minut.

Wskazéwka

- Mozesz utrzymywacd temperature jedzenia w urzadzeniu Airfryer,
ustawiajgc temperature na 80 stopni i okreslajac czas, przez jaki chcesz
podgrzewac jedzenie. Zalecamy, aby nie podgrzewac potraw dfuzej niz 30
minut, poniewaz moze to obnizyc ich jakosc.

- Jesli jakas potrawa — np. frytki — traca chrupkosc w trybie utrzymywania
ciepta, skréd czas utrzymywania ciepta poprzez wytaczenie urzadzenia
wezesniej lub opiekaj je przez 2-3 minuty w temperaturze 180°C.

16 Ostroznie wyjmij sktadniki (np. frytki) z patelni za pomoca szczypiec do grilla.

Przestroga

- Nie przechylaj patelni podczas wyjmowania skiadnikéw, poniewaz
kosz moze wypasc z patelni.

- Po zakonczeniu procesu smazenia patelnia, kosz, wewnetrzna
komora oraz sktadniki sa bardzo gorace. Zaleznie od rodzaju
sktadnikéw w urzadzeniu Airfryer z patelni moze wydobywac sie
para.

Uwaga
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- W celu wyjecia duzych lub delikatnych sktadnikéw skorzystaj ze
SZCZYypPCoOW.

- Nadmiar oleju lub wytopiony ttuszcz ze sktadnikdw gromadzi sie na dnie
patelni.

- Zaleznie od rodzaju sktadnikdw w urzadzeniu moze by¢ konieczne
ostrozne wylanie nadmiaru oleju lub wytopionego ttuszczu z patelni po
kazdej porcji albo przed potrzasnieciem lub odtozeniem kosza na patelnie.
Kosz umieszczaj na zaroodpornej powierzchni. Podczas wylewania
nadmiaru oleju lub wytopionego ttuszczu nalezy uzywac rekawic
ochronnych. Wiéz kosz z powrotem do patelni.

Gotowanie za pomocg zaprogramowanego ustawienia

1 Wykonaj czynnosciod 1 do 6 opisane w czesci ,Smazenie goracym
powietrzem”.
2 Wybierz patelnie, na ktérej chcesz gotowac.

3 Wybierz zaprogramowane ustawienie.
Wskazéwka

- Aby zmieni¢ zaprogramowane ustawienie, nacisnij przycisk wstecz i
wybierz zagdane ustawienie.

4 Rozpocznij proces gotowania, naciskajac przycisk uruchomienia/zatrzymania.
Uwaga
- Mozesz gotowac za pomocg zaprogramowanych ustawien w jednej
patelni i ustawien recznych w drugiej patelni. Mozesz réwniez gotowac z
réznymi zaprogramowanymi ustawieniami w kazdej patelni i wybra¢
funkcje czasu, aby zakonczyc proces gotowania dla obu patelni w tym
samym czasie.

Uwaga: W ponizszej tabeli znajdziesz wiecej informacji na temat
zaprogramowanych ustawien.
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Duza patelnia

Ustawienie lko- Tempera- Czas Waga Uwaga

zaprogra- na tura (min) (maks.)

mowane

Mrozone 200°C 28 800g/28 - Mrozone przekaski na bazie

przekaski z undji ziemniakdw, takie jak mrozone frytki,

ziemniakow tédeczki ziemniaczane, frytki w kratke
itp.

- Przypomnienie o potrzasaniu jest
domysinie wigczone i dwukrotnie
wyswietla komunikat z prosha o
potrzasniecie patelnig podczas

gotowania.
Swieze frytki 180°C 32 800g/28 - Uzyj ziemniakdw bogatych w skrobie.
uncji - 10x10mm /0,4 x 0,4 cala grubosci.

- Namaczaj przez 30 minut w wodzie, a
nastepnie dodaj od Vs do 1 tyzki oleju.

- Przypomnienie o potrzgsaniu jest
domysinie wtaczone i dwukrotnie
wyswietla komunikat z prosba o
potrzasniecie patelnia podczas

gotowania.
Nozki 200°C 25 8-10 udek - 120-130 g/ 4-5 uncji dla kazdego
kurczaka udka.
- Potrzasnij, obréd lub wymieszaj
Cafa ryba 180°C 22 600g/ 21 - Cateryby o wadze 300 g / 11 ungji
ungji kazda i obrdc raz podczas gotowania.
Kotlety 200°C 20 6009/ 21 - Plasterki o grubosci 2-2,5cm, 200 g /
miesne @ uncji 7 undji jeden plasterek
- Do 3 kotletéw bez kosci
- Obrdcraz
Mieszanka 180°C 22 1000g/35 - Grubo posiekane
warzyw undji - Mieszanka warzyw (baktazan,
cukinia, papryka, cebula)
Ciasto 140°C 50 1000g/35 - Uzyjnaczynia do gotowania i
@ ungji pieczenia XL (199 x 189 x 80 mm) do
duzej patelni.
Ponowne 160°C 5 - - Dostosuj czas do produktu i jego
podgrzewa- ilosci

nie




Mata patelnia
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Ustawienie lko- Tempera- Czas Waga Uwaga
zaprogra- na tura (min) (maks.)
mowane
Mrozone 200°C 25 300g/ 11 - Mrozone przekaski na bazie
przekaski z undji ziemniakdw, takie jak mrozone frytki,
ziemniakéw tédeczki ziemniaczane, frytki w kratke
itp.
- Przypomnienie o potrzasaniu jest
domysinie wigczone i dwukrotnie
wyswietla komunikat z prosha o
potrzasniecie patelnia podczas
gotowania.
Swieze frytki 180°C 30 300g/ 11 - Uzyj maczystych ziemniakdéw.
ungji - 10x10mm /0,4 x 0,4 cala grubosci.
- Namaczaj przez 30 minut w wodzie, a
nastepnie dodaj od s do 1 tyzki oleju.
- Przypomnienie o potrzasaniu jest
domyslinie wigczone i dwukrotnie
wyswietla komunikat z prosba o
potrzasniecie patelnia podczas
gotowania.
Nozki 200°C 28 4-5 udek - 120-130 g/ 4-5 undji dla kazdego
kurczaka udka.
- Potrzasnij, obréd lub wymieszaj
Cafa ryba 180°C 23 300g/ 11 - Cateryby owadze 300 g/ 11 ungji
undji kazda i obréd raz podczas gotowania.
Kotlety 200°C 20 400g/ 14 - Plasterki o grubosci 2-2,5cm, 200 g /
miesne @ ungji 7 uncji jeden plasterek
- Do 2 kotletéw bez kosci
- Obrdécraz
Mieszanka 180°C 25 400g/ 14 - Grubo posiekane
warzyw undji - Mieszanka warzyw (baktazan,
cukinia, papryka, cebula)
Ciasto 160°C 20 6 foremekdo -  Uzyjforemek do babeczek
@ babeczek
Ponowne 160°C 5 - - Dostosuj czas do produktu i jego
podgrzewa- ilosci
nie

Przygotowanie domowych frytek

Aby przygotowac pyszne domowe frytki w urzadzeniu Airfryer:
- Do duzej patelni potrzebujesz 800 g / 28 ungji, a do matej patelni 300 g / 11
uncji obranych ziemniakdw.
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- Wybierz odmiane ziemniakdéw odpowiednia do frytek, np. swieze, (delikatnie)
maczyste ziemniaki.

- Najlepiej jest przygotowywac frytki w porcjach po maksymalnie 800 gramdw
/ 28 ungji, co pozwoli usmazyc je w réwnomierny sposob. Wieksze ilosci
frytek sa z reguty mniej chrupiace niz mniejsze porcje.

1 Obierz ziemniaki i pokréj na frytki (10 x 10 mm / 0,4 x 0,4 cala grubosci).

2 Namaczaj stupki ziemniakéw w misce wody przez co najmniej 30 minut.

3 Nastepnie wyjmij stupki i osusz za pomocg papierowego recznika lub recznika
do naczyn.

4 Wlej tyzke oleju do miski, wtdz do miski pokrojone w stupki ziemniaki i
mieszaj do momentu, gdy beda pokryte olejem.

5 Wyjmij stupki z miski rekoma lub za pomoca sztuc¢cdw tak, aby nadmiar oleju
pozostat w misce.

Uwaga
- Nie wsypuj wszystkich stupkéw naraz do kosza, przechylajac miske, aby do
patelni nie wlato sie za duzo oleju.
6 Przetdz ziemniaki do kosza.
7 Nacisnij wyfacznik, aby wigczy¢ urzadzenie.

8 Wybierz patelnie.

9 Woybierz zaprogramowane ustawienie ,Domowe frytki”.
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10 Rozpocznij proces gotowania, naciskajgc przycisk uruchomienia/zatrzymania.
11 Potrzasnij patelnia dwukrotnie, gdy ustyszysz sygnat dzwiekowy
przypomnienia o potrzasaniu.

Ponizsza tabela pomoze w wyborze podstawowych ustawien dla typow potraw,
ktére chcesz przyrzadzic.

Uwaga

- Ustawienia te sa jedynie sugestia. Jako ze sktadniki roznia sie pod wzgledem
pochodzenia, rozmiaru, ksztattu i producenta, nie mozemy zagwarantowac
najlepszego ustawienia dla Twoich sktadnikow.

- Podczas przygotowywania wiekszej ilosci jedzenia (np. frytek, krewetek,
nézek kurczaka, mrozonych przekasek) nalezy potrzasnac, obrdcic¢ lub
wymieszac skfadniki na patelni 2-3 razy, aby osiagnac rownomierne rezultaty.

Duza patelnia

Sktadniki llos¢ min. - Czas Tempe- Uwaga

maks. (min) ratura
Cienkie mrozone frytki (7 200-800g/7-28 14-31 200°C - Potrzasnij, obrdd lub wymieszaj
x7mm/0,3x0,3 cala) ungji dwa razy
Domowe frytki (10 x 10 200-800g/ 7-28 20-40 180°C - Potrzasnij, obréd lub wymieszaj
mm /0,4 x0,4 cala ungji dwa razy
grubosci)
Mrozone kawatki 200-600g/7-21 10-20 200°C - Potrzasnij, obréd lub wymieszaj
kurczaka ungji w pofowie czasu smazenia
Mrozone sajgonki 200-600g/7-21 10-20 200°C - Potrzasnij, obrdd lub wymieszaj

undji w pofowie czasu smazenia
Hamburger (ok. 1509 /5 1-4 paszteciki 11-18 200°C - Obrdéc¢ w potowie czasu
uncji)
Pieczen 1200 g/ 42 uncje 55-60 150°C - Uzyj akcesorium do pieczenia
Kotlety miesne bez kosci  1-4 kotlety 15-20 200°C - Potrzasnij, obrd¢ lub wymieszaj
(okoto 150 g / 5 uncji) w potowie czasu smazenia
Cienkie kietbaski (okoto 2-10 sztuk 11-15 200°C - Potrzasnij, obréd¢ lub wymieszaj
509/ 1,8 uncji) w potowie czasu smazenia
Udka z kurczaka (okoto 2-10 sztuk 17-27 180°C - Potrzasnij, obrdd¢ lub wymieszaj
125 g/ 4,5 uncji) w potowie czasu smazenia
Pier$ z kurczaka (okoto 1-5 sztuk 15-25 180°C - Obréc¢ w pofowie czasu

160 g / 6 uncji)
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uncji)

ungji

Sktadniki llos¢ min. - Czas Tempe- Uwaga
maks. (min) ratura
Caty kurczak 1200g /42 uncje 60-70 180°C
Cafa ryba (ok.300-400 g / 1-3 sztuki 20-25 180°C
11-14 uncji)
Filet rybny (okoto 200 g/ 1-5 sztuk 25-32 160°C
7 uncji)
Mieszanka warzyw 200-1000g/7- 10-22 180°C - Dostosuj czas gotowania do
(grubo posiekana) 28 ungji wiasnych preferencji
- Potrzasnij, obrdd lub wymieszaj
w pofowie czasu smazenia
Babeczki (okoto 50 g / 1,8 1-9 foremek 13-15 160°C - Uzyj foremek do babeczek
ungji)
Ciasto 500 g / 18 ungji 50-60 140°C - Uzywaj naczynia do gotowania
i pieczenia XL
- Sprawdz stopien upieczenia
przed wyjeciem ciasta
Wstepnie upieczony 1-6 sztuk 6-8 200°C
chleb/butki (okoto 60 g /
2 uncje)
Chleb domowy 550 g/ 28 uncji 45-55 150°C - Uzywaj naczynia do gotowania
i pieczenia XL
- Ksztatt ciasta powinien by¢
mozliwie najbardziej ptaski, aby
chleb nie dotykat elementu
grzejnego podczas wyrastania.
- Sprawdz stopien upieczenia
przed wyjeciem chleba
Mata patelnia
Sktadniki llos¢ min. - Czas Tempe- Uwaga
maks. (min) ratura
Cienkie mrozone frytki (7 100-300g/4-11 14-28 200°C - Potrzasnij, obrdd¢ lub wymieszaj
x7mm/0,3x0,3 cala) undji dwa razy
Domowe frytki (10 x 10 100-300g/4-11 20-30 180°C - Potrzasnij, obrdd lub wymieszaj
mm /0,4 x0,4 cala uncji dwa razy
grubosci)
Mrozone kawatki 100-300g/4-11 9-20 200°C - Potrzasnij, obrdd lub wymieszaj
kurczaka ungji w pofowie czasu smazenia
Mrozone sajgonki 100-300g/4-11 9-20 200°C - Potrzasnij, obréd lub wymieszaj
uncji w potowie czasu smazenia
Hamburger (ok. 1509 /5 150-300g/5-11 16-21 200°C - Obré¢ w potowie czasu
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Sktadniki llos¢ min. - Czas Tempe- Uwaga
maks. (min) ratura

Kotlety miesne bez kosci  150-300g/5-11 15-20 200°C - Potrzasnij, obrdd lub wymieszaj
(okoto 150 g / 5 ungji) ungji w pofowie czasu smazenia
Cienkie kietbaski (okoto 2-6 sztuk 11-15 200°C - Potrzasnij, obrdd lub wymieszaj
509/ 1,8 ungji) w pofowie czasu smazenia
Udka z kurczaka (okoto 2-5 sztuk 17-28 180°C - Potrzasnij, obréd lub wymieszaj
125 g/ 4,5 uncji) w potowie czasu smazenia
Pier$ z kurczaka (okoto 1-3 sztuki 20-30 180°C - Obrdéc¢ w potowie czasu
160 g / 6 uncji)
Cata ryba (ok. 300-400 g / 1 sztuka 20-25 180°C
11-14 uncji)
Filet rybny (okoto 200 g/ 1-2 sztuki 25-32 160°C
7 uncji)
Mieszanka warzyw 200-400g/7-14 12-25 180°C - Dostosuj czas gotowania do
(grubo posiekana) undji wiasnych preferencji

- Potrzasnij, obréd lub wymieszaj

w pofowie czasu smazenia

Babeczki (okoto 50g / 1,8 2-6 foremek 13-20 160°C - Uzyj foremek do babeczek
uncji)
Wstepnie upieczony 1-3 sztuki 6-8 200°C

chleb/butki (okoto 60 g /
2 uncje)

Akcesoria

Korzystanie z podwdjnej warstwy

Podwdjna warstwa i szpikulec sg w zestawie z nastepujacymi modelami:
NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14.

Podwdjna warstwa to przydatne akcesorium, ktére umozliwia gotowanie na
dwoch poziomach, ale jest kompatybilne tylko z duza patelnia.
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1 Wyjmij duza patelnie z urzadzenia.

2 Umiesc¢ wybrany produkt spozywczy w koszu.
Uwaga:
- Produkty, ktére zaleca sie gotowad na podwadjnej warstwie, wymieniono
w ponizszej tabeli potraw.

3 Umiesc¢ podwdjnag warstwe na wierzchu potrawy w koszyku.

4 Dodaj druga porcje na podwdjng warstwe.

5 W16z patelnie do urzadzenia i ustaw czas oraz temperature zgodnie z
ponizsza tabela. Gdy urzadzenie bedzie gotowe, nacisnij przycisk startu.

Temperatu-

Dania Waga (przybliz.) Czas gotowania ra

Uwaga




Mrozone kawatki

3009/ 11 ungji
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kurczaka

17-20 min 180°C
Cienko krojone -
fryti 400 g/ 14 undji
Mrozone skrzydetka 450 g / 16 undji
kurczaka

16-20 min 200°C
Mrozone burgery z "
kurczaka 3509/ 12 undji
Kolba kukurydzy 522;'1 000g/28-35

24-28 min 180°C 3 kolby kukurydzy
todeczki 500 g / 18 undji
ziemniaczane
Dorada 500-600g/ 18-21

ungji
Pieczony ziemniak 18-20 min 200°C 2 cate ryby
(pokrojony w 3509/ 12 undji
¢wiartki)
Cate grzyby 2009/ 7 undji
P : 12-14 min 200°C

Krewv:%tkl krélewskie 400 g / 14 ungji
ze skorg
GT'OWWY serlun 250 g/ 9 undji Obré¢ grillowany ser
totu 15-18 min 180°C lub tofu w potowie

Mieszanka warzyw

500 g/ 18 undji

czasu gotowania.

Uwaga:

- Produkt spozywczy z pierwszego miejsca w tabeli nalezy umiesci¢ na
goérnym poziomie podwdjnej warstwy, a produkt z drugiego miejsca na

dolnym poziomie.
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6 Po zakoniczeniu gotowania wyjmij ostroznie potrawe z kosza, korzystajac z
rekawic kuchennych i szczypiec.
Ostrzezenie
- Zachowaj ostroznos¢ podczas wyjmowania podwdjnej warstwy,
poniewaz staje sie ona gorgca podczas gotowania.

Korzystanie ze szpikulca

Szpikulca mozna uzywad w potaczeniu z podwdjng warstwa.
1 Natdz wybrane mieso i warzywa na szpikulec.

2 Umiesc¢ szpikulce w wyznaczonych rowkach na podwadjnej warstwie.

3 WI1dz patelnie z powrotem do urzadzenia.
4 Ustaw czas i temperature zgodnie z tabelg i rozpocznij proces gotowania.

5 Po zakonczeniu gotowania wyjmij ostroznie potrawe z kosza, korzystajac z
rekawic kuchennych i szczypiec.
Zalecane czasy i temperatury gotowania podano w tabeli.
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Zawartosc . .
koszyka Porcja Czas gotowania Temperatura Uwaga

5 szaszlykow 5 szpikulcow - Potéz mieszane
warzywa na
dnie patelni, a

15-18 min 180°C szasziykina
wierzchu
podwadjnej
warstwy.

Mieszanka warzyw 500 g

Korzystanie z zestawu $niadaniowego

W zestaw $niadaniowy wyposazone sg nastepujace modele: NA350/03,

Zestaw sniadaniowy umozliwia jednoczesne gotowanie do czterech jajek i
czterech tostow.

Ostrzezenie
- Aby bezpiecznie wyja¢ ugotowane jajka i tosty z zestawu

sniadaniowego i unikna¢ poparzenia, nalezy zawsze uzywac
szczypiec.

1 Wyjmij mafg patelnie z urzadzenia.

2 Wyjmij dolng ptyte z patelni.
Uwaga:

- Jesli dolna ptyta nie zostanie wyjeta, kromki tostow moga nie zmiescic sie
prawidtowo na patelni.
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3 Umiesc zestaw $niadaniowy na matej patelni.

4 Umiesc¢ do czterech jajek na zestawie $niadaniowym i wtéz patelnie z
powrotem do urzadzenia.

5 Ustaw czas i temperature zgodnie z ponizsza tabela potraw i nacisnij przycisk

start.

Zestaw Lz .

éniadaniowy llos¢ Czas gotowania Temperatura Uwaga

Jajka na twardo 4 jajka 10-12 min - Najpierw ugotuj
jajka. Dodaj

Jajka na miekko 4 jajka 8-10 min 180°C tosty w pofowie
procesu

Tost 5 sztuk 5-6 min gotowania.

6 W pofowie procesu gotowania dodaj kromki tostow do zestawu
$niadaniowego i kontynuuj gotowanie.
Wskazoéwka:
- Rozwaz wlaczenie przypomnienia w formie potrzasniecia, aby nie
zapomnie¢ dodacd tostow.
- Jesli tost nie miesci sie na patelni, przekrdj go na pot.

7 Po zakonczeniu gotowania ostroznie wyjmij jajka i tosty za pomoca szczypiec.

Czasy i temperatury gotowania poszczegdlnych potraw podano w ponizszej
tabeli.

Czyszczenie

Ostrzezenie
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- Kosz, patelnia oraz wnetrze urzagdzenia musza kompletnie ostygnad
przed rozpoczeciem czyszczenia.

- Patelnia i kosz urzadzenia sg pokryte powtoka zapobiegajaca
przywieraniu. Nie uzywaj metalowych przyrzadéw kuchennych ani
Sciernych materiatéw do czyszczenia, gdyz moga uszkodzi¢ powtoke
zapobiegajaca przywieraniu.

Po uzyciu zawsze czy$¢ urzadzenie. Po kazdym uzyciu nalezy usunac olej i ttuszcz

z dna patelni.

1 Nacisnij wytacznik, aby wytaczy¢ urzadzenie, wyjmij wtyczke z gniazdka
elektrycznego i poczekaj, az urzadzenie ostygnie.

Wskazéwka
- Wyjmij patelnie i kosz, aby urzadzenie Airfryer szybciej ostygto.

2 Usun wytopiony ttuszcz lub olej z patelni.

3 Patelnie i kosz mozna my¢ w zmywarce. Mozna je réwniez my¢ w gorgcej
wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyr za pomoca delikatnej gabki
niepowodujacej powstawania zarysowan (patrz ,Tabela dotyczaca
czyszczenia”).

Wskazéwka

- Jesli resztki jedzenia przywarty do patelni lub kosza, pozostaw je w goracej
wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn na okofo 10-15 minut.
Namoczenie spowoduje odczepienie resztek jedzenia i utatwi ich
usuniecie. Uzyj ptynu do mycia naczyn, ktéry rozpuszcza olej i ttuszcz. Jesli
nie jestes w stanie usunac plam z ttuszczu pozostatych na patelni lub koszu
za pomoca gorgcej wody z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, uzyj
ptynnego $rodka odttuszczajacego.

- W razie potrzeby resztki jedzenia, ktére przywarty do elementu grzejnego,
mozna usuna¢ szczotka o miekkim lub srednim wiosiu. Nie uzywaj szczotki
ze stalowego drutu ani szczotki z twardym wtosiem, poniewaz moga one
spowodowac uszkodzenie powtoki elementu grzejnego.

4 Aby zapobiec zarysowaniom, delikatnie przetrzyj zewnetrzna powierzchnie

urzadzenia czysta i miekka Sciereczka. Zacznij od lekko zwilzonej sciereczki, a

nastepnie w razie potrzeby uzyj suchej.
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5 Woyczysc element grzejny za pomoca szczoteczki do czyszczenia w celu
usuniecia wszelkich osadéw z resztek jedzenia.

6 Wyczysc wnetrze urzadzenia gorgca woda i delikatng gabka niepowodujaca
powstawania zarysowan.

Uwaga

- W przypadku niezamierzonego wyciggniecia separatora, ktory znajduje sie
miedzy mata a duza patelnia, podczas czyszczenia pamietaj, aby wiozy¢ go
z powrotem we wilasciwy sposob.
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Tabela dotyczaca czyszczenia

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

N

Przechowywanie

1 Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az
urzadzenie ostygnie.
2 Przed odstawieniem urzadzenia do przechowywania upewnij sie, ze
wszystkie czesci sg czyste i suche.
3 Owin przewdd wokot uchwytu znajdujacego sie z tytu urzadzenia.
Uwaga
- Podczas przenoszenia urzadzenia Airfryer zawsze trzymaj je poziomo, aby
unikna¢ przypadkowego wypadniecia patelni, co potencjalnie mogfoby
doprowadzi¢ do ich uszkodzenia.
- Przed przeniesieniem i/lub schowaniem urzadzenia Airfryer nalezy sie
upewnic, ze zdejmowane elementy (np. wyjmowane dno z siateczka itp.)
s3 przymocowane.

Rozwigzywanie problemow

W tym rozdziale opisano najczestsze problemy, z ktérymi mozna sie zetkna¢,
korzystajac z urzadzenia. Jesli ponizsze wskazdweki okaza sie niewystarczajace do
rozwigzania problemu, odwiedz strone www.philips.com/support, na ktorej
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znajduje sie lista czesto zadawanych pytan, lub skontaktuj sie z Centrum Obstugi
Klienta w swoim kraju.

Problem

Prawdopodobna przyczyna

Rozwigzanie

Zewnetrzna czes¢ urzadzenia
mocno sie nagrzewa.

Zgromadzone ciepfo promieniuje
na $cianki zewnetrzne.

Jest to zjawisko normalne.
Uchwyty i pokretta, ktorych musisz
dotykac w trakcie uzytkowania,
nie nagrzewaja sie.

Patelnia, kosz i wewnetrzna czesc
pokrywki zawsze nagrzewaja sie
po wigczeniu urzadzenia, aby
zapewni¢ prawidfowe
przygotowanie jedzenia. Te czesci
sg zawsze gorace i nie nalezy ich
dotykac.

Jesli urzadzenie jest wiaczone
przez diuzszy czas, niektére
obszary bardzo sie nagrzewaja. Te
obszary oznaczono na urzadzeniu
nastepujaca ikona:

Uzytkowanie urzadzenia jest
catkowicie bezpieczne, jesli
uzytkownik wie, ktore obszary sie
nagrzewajq i ich nie dotyka.

Moje domowe frytki nie spetniaja

moich oczekiwan.

Uzyto niewfasciwego rodzaju
ziemniakdw.

Aby uzyskac najlepsze rezultaty,
uzyj Swiezych, macznych
ziemniakdéw. Nie przechowuj
ziemniakéw w zimnym miejscu,
takim jak lodéwka. Wybieraj
ziemniaki, ktére maja na
opakowaniu informacje, ze nadaja
sie do smazenia.

Za duza ilosc¢ sktadnikdw w koszu.

Postepuj zgodnie z instrukcjami
zawartymi w niniejszej instrukgji
obstugi, aby przygotowac
domowe frytki.

Niektérymi typami skfadnikow
trzeba potrzasnac w potowie
czasu gotowania.

Postepuj zgodnie z instrukcjami
zawartymi w niniejszej instrukcji
obstugi, aby przygotowac
domowe frytki.

Urzadzenie Airfryer nie daje sie
wigczyd.

Urzadzenie nie jest podigczone do
zasilania.

Sprawdz, czy wtyczka jest
prawidtowo wtozona do gniazdka
elektrycznego.

Kilka urzadzen podtaczono do
jednego gniazdka.

Urzadzenie Airfryer ma duzg moc.
Wyprébuj inne gniazdko i sprawdz
bezpieczniki.
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Prawdopodobna przyczyna
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Rozwigzanie

W urzadzeniu Airfryer wystepuja
fragmenty ztuszczonej
powierzchni.

Ztuszczanie moze wystapic
wewnatrz patelni Airfryer na
skutek przypadkowego dotkniecia
lub zarysowania powtoki (np.
podczas czyszczenia twardymi
narzedziami i/lub wkfadania
kosza).

Uszkodzeniom mozna zapobiec,
wktadajac kosz do patelni w
odpowiedni sposob. Jesli wkfadasz
kosz pod katem, jego boki moga
uderzac o sciane patelni,
powodujac odpryskiwanie
fragmentéw powtoki. W takim
przypadku nalezy pamietac, ze nie
jest to szkodliwe, poniewaz
wszystkie uzyte materiaty sa
bezpieczne dla zywnosci.

Z urzadzenia unosi sie biaty dym.

Potrawy smazone w urzadzeniu sg
tluste.

Ostroznie odlej nadmiar oleju lub
wytopiony ttuszcz z patelnii
kontynuuj smazenie.

Na patelni wciaz znajduja sie
resztki tfuszczu z poprzedniego
uzycia.

Biaty dym jest spowodowany
podgrzewaniem sie ttustych
resztek na patelni. Zawsze po
zakonczeniu korzystania z
urzadzenia dokfadnie czys¢
patelnie i kosz.

Panierka nie przywiera dobrze do
produktu.

Kawateczki unoszacej sie w
powietrzu panierki moga
powodowac biaty dym. Docisnij
panierke do produktu, aby dobrze
przywarta.

Marynata, ptyny lub soki z miesa
rozpryskuja sie w wytopionym
tluszczu.

Osusz zywnos¢ przed wiozeniem
do kosza.

Na ekranie urzadzenia Airfryer
pojawia sie komunikat ,E1".

Urzadzenie jest uszkodzone / ma
usterki.

Zadzwon na linie serwisowa
Philips lub skontaktuj sie z
Centrum Obstugi Klienta w swoim
kraju.
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Problem

Prawdopodobna przyczyna

Rozwigzanie

Urzadzenie Airfryer moze byc
przechowywana w miejscu, w
ktérym jest zbyt zimno.

Jedli urzadzenie byfo
przechowywane w niskiej
temperaturze, odczekaj co
najmniej 15 minut przed
ponownym podtfgczeniem
urzadzenia do zasilania, az
nagrzeje sie ono do temperatury
pokojowej.

Jesli na ekranie nadal pojawia sie
komunikat ,E1"”, zadzwon na linie
serwisowa Philips lub skontaktuj
sie z Centrum Obstugi Klienta w
swoim kraju.

Na ekranie urzadzenia Airfryer

pojawia sie komunikat ,E4-E12".

Urzadzenie moze dziatac
nieprawidtowo.

Sprobuj odtaczyd i podigczy¢
zasilanie urzadzenia. Jesli to nie
pomoze, zadzwon na linie
serwisowa Philips lub skontaktuj
sie z Centrum Obstugi Klienta w
swoim kraju.
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Importante

Leia cuidadosamente estas informacdes importantes antes de utilizar o aparelho
e guarde-o para uma eventual consulta futura.

Perigo

- N&o coloque o aparelho préximo ou em cima de um fogéo a gds ou qualquer
tipo de fogao elétrico ou de placas elétricas, nem num forno aquecido.

- Nunca mergulhe o aparelho em dgua nem o enxague em agua corrente.

- Nao permita que dgua ou qualquer substancia liquida penetre no aparelho
para evitar o perigo de choques elétricos.

- Coloque os ingredientes a fritar sempre dentro do cesto para evitar que estes
entrem em contacto com os componentes de aquecimento.

- N&o cubra as aberturas de entrada e saida de ar enquanto o aparelho estiver
em funcionamento.

- Nao encha o recipiente com éleo, pois tal pode provocar risco de incéndio.

- Na&o utilize o aparelho se a ficha, o fio de alimentacdo ou o préprio aparelho
estiverem danificados.

- Nunca toque no interior do aparelho enquanto este estd em funcionamento.

- Nunca coloque uma quantidade de alimentos que exceda o nivel maximo
indicado no cesto.

- Certifique-se sempre de que o aquecedor esta vazio e de que ndo ha
alimentos presos no aquecedor.

- Antes da primeira utilizacdo, o armazenamento do cabo tem de ser montado
no dispositivo.

Aviso

- Se o cabo de alimentacao estiver danificado, este deve ser substituido pela
Philips, pelo técnico de assisténcia da Philips ou por uma pessoa com
qualificacdo equivalente para evitar perigos.
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Este aparelho s6 deve ser ligado a uma tomada com ligacdo a terra, protegida
por um disjuntor diferencial.

Certifique-se sempre de que a ficha estd introduzida corretamente na
tomada elétrica.

Este aparelho ndo se destina a ser operado através de um temporizador
externo, nem de um sistema de controlo remoto independente.

As superficies acessiveis podem aquecer durante a utilizacdo.

Este aparelho pode ser utilizado por criancas com idade igual ou superior a 8
anos e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
ou com falta de experiéncia e conhecimento, caso sejam supervisionadas ou
lhes tenham sido dadas instrugdes relativas a utilizacdo segura do aparelho e
se tiverem sido alertadas para os perigos envolvidos.

As criancas ndo podem brincar com o aparelho. A limpeza e a manutencao
ndo podem ser efetuadas por criancas, a ndo ser que tenham idade superior a
8 anos e sejam supervisionadas.

Mantenha o aparelho e o respetivo cabo fora do alcance de criancas com
idade inferior a 8 anos.

Nao encoste o aparelho a uma parede ou a outros aparelhos. Deixe, no
minimo, 10 cm de espaco livre na parte posterior, nas laterais e por cima do
aparelho. Ndo coloque nada sobre o aparelho.

Durante a fritura com ar quente, é libertado vapor quente pelas aberturas de
saida de ar. Mantenha as maos e o rosto a uma distancia segura do vapor e
das aberturas de safda de ar. Tenha também cuidado com o vapor quente e o
ar quando retirar o recipiente do aparelho.

Nunca utilize ingredientes leves ou papel vegetal no aparelho.

As superficies acessiveis podem aquecer durante a utilizacao.
Armazenamento de batatas: A temperatura deve ser adequada a variedade
de batata armazenada e superior a 6 °C para minimizar o risco de exposicdo a
acrilamida nos alimentos preparados.

Nunca encha o recipiente com dleo.

Uma vez que esta Airfryer tem duas camaras de preparagdo, o seu consumo
de energia elétrica é grande. Nao utilize outros aparelhos potentes no
mesmo circuito ao mesmo tempo (por exemplo, jarros elétricos, grelhadores
elétricos e similares). Caso contrario, pode acontecer que o disjuntor na
instalacdo da sua casa responda e a energia nesta tomada falhe.

Este aparelho foi concebido para ser utilizado a temperaturas ambiente entre
0s5°Ceo0s40°C.

Verifique se a voltagem indicada no aparelho corresponde a voltagem
elétrica local antes de o ligar.

Mantenha o cabo de alimentacdo afastado de superficies quentes.

Né&o coloque o aparelho sobre ou préximo de materiais inflamaveis, tais como
toalhas de mesa ou cortinas.

N&o utilize o aparelho para outro fim que nédo o descrito neste manual e
utilize apenas acessorios originais Philips.

Nao deixe o aparelho a funcionar sem vigilancia.

O recipiente, o cesto e 0s acessérios no interior da cdmara de preparacao
ficam quentes durante e apos a utilizacdo do aparelho. Manuseie-os sempre
com cuidado.
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Limpe muito bem todas as pecas que entrarem em contacto com os
alimentos antes de utilizar o aparelho pela primeira vez. Consulte as
instrucdes no manual.

Este aparelho destina-se apenas a utilizacdo doméstica normal. Nao se
destina a utilizacdo em ambientes como cozinhas de lojas, escritérios, quintas
ou outros ambientes de trabalho. Também ndo deve ser utilizado por clientes
em hotéis, motéis, estalagens e outros ambientes residenciais.

Desligue sempre o aparelho da alimentacao se o deixar sem supervisao e
antes de o montar, desmontar, guardar ou limpar.

Coloque o aparelho na horizontal, sobre uma superficie estavel e nivelada.

Se o aparelho for utilizado de forma inapropriada ou para fins profissionais
ou semiprofissionais, ou se ndo for utilizado de acordo com as instrucdes no
manual do utilizador, a garantia torna-se invélida e a Philips rejeita qualquer
responsabilidade pelos danos causados.

Leve sempre o aparelho a um centro de assisténcia autorizado da Philips para
verificacdo ou reparacdo. Nao tente reparar o aparelho sozinho; caso
contrario, a garantia perde a validade.

Desligue sempre da corrente apos cada utilizagdo.

Deixe o aparelho arrefecer durante aproximadamente 30 minutos antes de o
manusear ou limpar.

Assegure-se de que os ingredientes preparados neste aparelho saem amarelo
dourado em vez de tostados ou castanhos.

Retire os residuos queimados. Ndo frite batatas frescas a uma temperatura
superior a 180 °C (para reduzir a producao de acrilamida).

Tenha cuidado ao limpar a area superior da cdmara de preparacdo: Elemento
de aquecimento quente, rebordos de pecas metalicas quentes e protecdo
contra salpicos quente.

Certifique-se sempre de que os alimentos estao totalmente cozinhados na
Airfryer.

Tenha cuidado ao verter os alimentos cozinhados e para ndo deixar cair os
acessorios.

Campos eletromagnéticos (CEM)

Este aparelho cumpre todas as normas e regulamentos aplicaveis relativos a
exposicao a campos eletromagnéticos.
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Reciclagem

- Este simbolo significa que os produtos elétricos ndo devem ser eliminados

juntamente com os residuos domésticos comuns.

- Siga as normas do seu pais para a recolha seletiva de produtos elétricos.

Garantia e assisténcia

Introducao

Neste produto, a Versuni oferece uma garantia de dois anos apds a aquisicao.
Esta garantia ndo é valida se o defeito tiver sido causado por utilizagdo incorreta
ou manutencdo impropria. A nossa garantia ndo afeta os seus direitos legais ao
abrigo da legislacdo enquanto consumidor. Para obter mais informacoes ou
invocar a garantia, visite o nosso website www.philips.com/support.

Parabéns e bem-vindo(a) a familia Philips!

A Airfryer com cesto duplo permite-lhe preparar dois ingredientes da sua
refeicdo em simultaneo. Pode sincronizar os tempos de preparacao dos
ingredientes, o que significa que se os dois ingredientes diferentes necessitarem
de dois tempos de preparacdo diferentes, a respetiva preparacdo pode terminar
ao mesmo tempo. Os cestos assimétricos permitem-lhe personalizar melhor a
proporcao dos ingredientes da sua refeicdo. O cesto grande é perfeito para
preparar pratos principais, batatas fritas e tudo aquilo que adora. Utilize o cesto
mais pequeno para acompanhamentos, legumes e petiscos.

E fornecida com a aplicacdo NutriU, que lhe fornece orientacdo passo a passo e
centenas de refeicdes de fazer crescer dgua na boca com defini¢des especificas
para a sua Airfryer com cesto duplo. Transfira a aplicagdo utilizando o cédigo QR
na embalagem.

Descricao geral

1 Painel de controlo

Aumentar a temperatura

Diminuir a temperatura

Botdo ligar/desligar

Indicador do lembrete de agitacdo para recipiente pequeno
Botdo de recipiente pequeno

Botdo Voltar

Botdo de funcdo de temporizador

o o N T w
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h Botdo de fungdo de cépia
Botdo do lembrete de agitagao
Botdo de recipiente grande
Indicador do lembrete de agitacdo para recipiente grande
Botdo ligar/desligar
Botdo para diminuir o tempo
Botao para aumentar o tempo
o Botdes predefinidos
Placa inferior para recipiente pequeno
Recipiente pequeno
Cesto para recipiente grande
Recipiente grande
Camada dupla com espetos (apenas NA352/04, NA352/08, NA352/24,
NA353/14)
Kit de pequeno-almoco (apenas NA350/03, NA350/08)
Suporte para fio
Cabo de alimentacao
0 Saidas de ar

oOouUulTh wnN
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Descricao das funcées

Funcao de cépia
Pode definir o tempo e a temperatura para um recipiente e copiar a definicdo
para o outro recipiente, premindo o botdo de funcdo de copia.

Funcao de temporizador

Pode definir o tempo e a temperatura individualmente para cada recipiente e,
ao selecionar o botdo de funcdo de temporizador, a preparacdo de ambos os
recipientes termina ao mesmo tempo.

Lembrete de agitacdo

Ao premir o botdo do lembrete de agitacao, ativa o lembrete de agitacdo. Isto
significa que, apds metade do tempo de preparacao, o aparelho lembra-o(a) de
que tem de agitar ou virar os alimentos.

Predefinicoes

Pode escolher entre 8 predefinicdes. As predefinicdes sao programas de
preparacao que fornecem recomendacdes de temperatura e tempo de
preparacao com base numa determinada quantidade de alimentos. Para obter
mais informacdes, consulte o capitulo "Cozinhar com predefini¢oes".

Botdo de retroceder
Utilize o botao de retroceder se tiver selecionado por engano a predefinicdo
errada.

Notificacoes sonoras

Por vezes, ouve um som, por exemplo, quando o aparelho termina a preparagdo
ou quando é necessaria uma acao durante a preparagao, por exemplo, agitar ou
virar um alimento.
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Antes da primeira utilizacao

1 Retire todo o material da embalagem.

2 Retire todos os autocolantes ou etiquetas (se aplicaveis) do aparelho.

3 Limpe bem o aparelho antes da primeira utilizacdo (consulte o capitulo
“Limpeza").

4 Fixe o suporte do cabo na drea designada na parte posterior do dispositivo,
encaixando-o no devido lugar.

Atencao

- O suporte do cabo também funciona como espacador, criando uma
distancia entre o dispositivo e a parede para evitar a acumulacdo de
calor.

Preparac¢ées antes da primeira utilizacao

Coloque o aparelho numa superficie estavel, horizontal, nivelada e resistente ao

calor.

Nota

- Nao coloque nada sobre o aparelho, nem encoste as partes laterais deste. Isto
pode prejudicar o fluxo de ar e influenciar o resultado da fritura.

- N&o coloque o aparelho em funcionamento perto ou por baixo de objetos
que possam ser danificados pelo vapor, como paredes e armarios.

Utilizar o aparelho

Fritar a ar quente

Atencao

- Isto é uma Airfryer que funciona com ar quente. Nao encha o recipiente
com 6leo, gordura para fritar, nem qualquer outro liquido.

- Nao toque nas superficies quentes. Utilize pegas ou botdes. Manuseie o
recipiente quando quente usando luvas de forno.

- Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico.

- Este aparelho pode libertar algum fumo ao ser utilizado pela primeira
vez. Isto é normal.

- Na&o é necessario pré-aquecer o aparelho.
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1 Ligue a ficha a tomada elétrica.

2 Retire o recipiente com o cesto do aparelho, puxando a pega.

' 3 Coloque a placa inferior no recipiente pequeno.

4 Coloque o cesto no recipiente grande.
Nota
- Certifique-se de que as abas do cesto estdo corretamente posicionadas
nos lados direito e esquerdo ao inserir no recipiente. Se o rodar
acidentalmente 90 graus, o cesto ndo cabera no recipiente.
- Enormal aplicar alguma forca para colocar o cesto no recipiente.

5 Coloque os ingredientes no cesto.

Nota

- AAirfryer pode preparar uma vasta gama de ingredientes. Consulte as
quantidades corretas e tempos de preparacao aproximados na "Tabela de
alimentos".

- N&o exceda a quantidade indicada na secgdo "Tabela de alimentos" nem
encha demasiado o cesto, visto que tal pode afetar a qualidade do
resultado final.
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6 Volte a colocar os recipientes na Airfryer.
Atencao
- Na&o toque no recipiente ou no cesto durante a utilizacdo e algum
tempo apds a utilizacdo, pois estes aquecem muito.

7 Prima o botéo ligar/desligar para ligar o aparelho.

8 Selecione o recipiente pequeno. A indicacdo do tempo e da temperatura no
lado esquerdo comeca a piscar.

|

9 Prima o botdo de aumento/diminuicdo da temperatura e o botado de
aumento/diminuicdo do tempo para selecionar o tempo e a temperatura
necessarios.

10 Selecione o recipiente grande.
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11 Prima o botdo de aumento/diminuicao da temperatura e o botdo de
aumento/diminuicdo do tempo para selecionar o tempo e a temperatura
necessarios.

12 Prima o botdo do lembrete de agitacdo para receber um lembrete para agitar
os alimentos durante o processo de preparagao.
Nota
- Pode ativar ou desativar o lembrete de agitacdo a qualquer momento
durante a preparacao, selecionando o respetivo recipiente e, em seguida,
premindo o botdo do lembrete de agitacao.

13 Prima o botdo de iniciar/parar para iniciar o processo de preparacao.

Nota:

- O dltimo minuto de cozedura é contado em segundos de forma
decrescente.

- Consulte a tabela de alimentos para obter as definicdes de preparacdo
basicas para diferentes tipos de alimentos.

- Pode alterar as definicdes de preparacdo a qualquer momento durante o
processo de preparacao, selecionando o recipiente e, em seguida, clicando
nos botdes para cima ou para baixo.

- Se pretender interromper a preparacao dos alimentos em ambos os
recipientes, basta premir o botao de iniciar/parar.

- Prima novamente o botao de iniciar/parar. Ambos os recipientes
prosseguem com a preparacao.

- Se pretender interromper a preparacdo num recipiente, selecione primeiro
o recipiente correspondente e, em seguida, prima o botdo de iniciar/parar.

- Prima novamente o botao de iniciar/parar e o respetivo recipiente
prossegue com a preparagao.

- Odispositivo fica automaticamente no modo de pausa quando retira o
recipiente. O processo de preparagdo continua quando voltar a colocar o
recipiente no aparelho.

- Alguns ingredientes necessitam de ser agitados ou voltados a meio do
tempo de preparacao (consulte a "Tabela de alimentos"). Para agitar os
ingredientes, retire o recipiente com o cesto e agite-o sobre o lava-loica.
Em seguida, volte a coloca-lo no aparelho.
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14 Quando ouvir a campainha do temporizador, o tempo de preparacdo
((‘)) terminou

15 Retire o recipiente e verifique se os ingredientes estdo prontos.

Atencao

- O recipiente da Airfryer estd quente apds o processo de preparacao.
Quando retirar o recipiente do dispositivo, coloque-o sempre numa
superficie resistente ao calor (por exemplo, base, etc.).

Nota

- Seosingredientes ainda ndo estiverem prontos, basta introduzir
novamente o recipiente na Airfryer e adicionar alguns minutos.

Dica

- Pode manter os alimentos quentes na Airfryer, requlando a temperatura
para 80 graus e adaptando o tempo consoante o periodo durante o qual
pretende manter os alimentos quentes. Recomendamos que ndo
mantenha os alimentos quentes durante mais de 30 minutos, uma vez que
a qualidade dos alimentos pode diminuir.

- Sealimentos, como batatas fritas, perderem demasiado as suas
caracteristicas crocantes durante o modo para manter quente, reduza o
tempo da fungdo de manter quente desligando o aparelho mais cedo ou
volte a tornar os alimentos estaladicos cozinhando-os durante 2 a
3 minutos a uma temperatura de 180 °C.
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/ 16 Retire cuidadosamente os ingredientes (por exemplo, batatas fritas) do

recipiente com pincas de churrasco.

Atencao

- Nao incline o recipiente ao retirar os ingredientes, pois o cesto pode
— cair do recipiente.

=t - ApOs o processo de preparacao, o recipiente, o cesto, a estrutura
& interior e os ingredientes estdao quentes. Dependendo do tipo de

ingredientes na Airfryer, o recipiente pode libertar vapor.

Nota
- Para retirar ingredientes grandes ou frageis, utilize uma pinca de cozinha
Z para retirar os ingredientes.

- O dleo em excesso ou a gordura libertada pelos ingredientes acumulam-se
no fundo do recipiente.

- Consoante o tipo de ingredientes em preparagdo, podera ser necessario
esvaziar cuidadosamente um eventual excesso de 6leo ou gordura
libertada acumulada no recipiente apds cada porcdo ou antes de agitar ou
de voltar a colocar o cesto no recipiente. Coloque o cesto numa superficie
resistente ao calor. Use luvas de forno para verter o excesso de éleo ou
gordura libertada. Coloque novamente o cesto no recipiente.

Cozinhar com uma predefinicao

1 Siga os passos 1 a 6 daseccao "Fritara ar'.
2 Selecione o recipiente com o qual pretende cozinhar.

3 Selecione a predefinicdo.
Dica
- Para mudar para outra predefinicdo, prima o botdo de retroceder e
selecione a predefinicdo pretendida.
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4 Inicie o processo de preparacdo premindo o botdo de iniciar/parar.
Nota
- Pode preparar com uma predefinicdo num recipiente e com defini¢oes
manuais no outro. Também pode preparar com diferentes predefinicoes
S em cada recipiente e selecionar a funcao de temporizador para concluir o
©® @ @ processo de preparacdo de ambos os recipientes ao mesmo tempo.
. Nota: Na tabela seguinte, pode encontrar mais informacdes sobre as

1 1 predefinicoes.

Recipiente grande

Predefini- ico- Tempera- Tempo Peso (max.) Nota

coes ne tura (min)

Snacks de 200 °C 28 800g - Snacks congelados a base de batata,

batatas como batatas fritas congeladas,

congeladas gomos de batata, batatas fritas em
rodelas, etc.

- Olembrete de agitacdo esta ativado
por predefinicdo e solicita-lhe que
agite o recipiente duas vezes durante
a preparacao.

Batatas - 180 °C 32 800 g - Utilize batatas farinhentas.
frescas 0 - Cortadas com 10 x 10 mm de
espessura.

- Demolhe durante 30 minutos em
agua, seque e, em seguida, adicione
Yaa1cs. dedleo.

- Olembrete de agitagdo esta ativado
por predefinicdo e solicita-lhe que
agite o recipiente duas vezes durante
a preparagao.

Coxas de 200 °C 25 8-10palitos - 120 g-130 g para cada coxa.
frango - Agite, volte ou mexa a meio
Peixe inteiro 180 °C 22 600 g - Peixe inteiro com 300 g cada e vire
uma vez durante a preparacdo
Costeletas 200 °C 20 6009 - Corte cada fatia de 200 g com
@ 2-2,5 cm de espessura
- Até 3 costeletas sem 0ss0
- Vireuma vez
Legumes 180 °C 22 1000g/350z - Picados grosseiramente
variados - Legumes variados (beringela,
curgete, pimento, cebola)
Bolo 140 °C 50 1000g/350z -  Utilize o recipiente XL (199 x 189 x
@ 80 mm) para o recipiente grande
Aquecer 160 °C 5 - - Ajuste o tempo de acordo com o
alimento e a quantidade




Recipiente pequeno
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Predefini- ico- Tempera- Tempo Peso (max.) Nota

coes ne tura (min)

Snacks de 200 °C 25 300g - Snacks congelados a base de batata,

batatas @ como batatas fritas congeladas,

congeladas gomos de batata, batatas fritas em
rodelas, etc.

- Olembrete de agitacdo estd ativado
por predefinicdo e solicita-lhe que
agite o recipiente duas vezes durante
a preparagao.

Batatas 180 °C 30 3009 - Utilize batatas para assar ou fritar.
frescas =0 - Cortadas com 10 x 10 mm de
espessura.

- Demolhe durante 30 minutos em
agua, seque e, em seguida, adicione
Yaa1cs. dedleo.

- Olembrete de agitacdo estd ativado
por predefinicdo e solicita-lhe que
agite o recipiente duas vezes durante
a preparacao.

Coxas de 200 °C 28 4-5 palitos - 120 g-130 g para cada coxa.
frango - Agite, volte ou mexa a meio
Peixe inteiro 180 °C 23 3009 - Peixe inteiro com 300 g cada e vire
e uma vez durante a preparacao
Costeletas 200 °C 20 4009 - Corte cada fatia de 200 g com
2-2,5 cm de espessura
- Até 2 costeletas sem 0sso
- Vireuma vez
Legumes 180 °C 25 4009 - Picados grosseiramente
variados - Legumes variados (beringela,
curgete, pimento, cebola)
Bolo 160 °C 20 6 formas para -  Utilize formas para queques
queques
Aquecer @ 160 °C 5 - - Ajuste o tempo de acordo com o

alimento e a quantidade

Preparar batatas fritas caseiras

Para preparar 6timas batatas fritas caseiras na Airfryer:
- Sao necessdrias 800 g de batatas descascadas para o recipiente grande e

300 g para o recipiente pequeno.

- Escolha uma variedade de batatas apropriada para fritar, por exemplo,
batatas frescas (ligeiramente) farinhentas.
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- E melhor fritar as batatas fritas a ar quente em doses de até 800 g para um
resultado uniforme. Grandes quantidades de batatas fritas tendem a ficar
menos estaladicas do que porc¢des mais pequenas.

1 Descasque as batatas e corte-as em palitos (10 x 10 mm de espessura).

2 Demolhe os palitos de batata numa taga com dgua durante 30 minutos, no
minimo.

3 Esvazie a taca e seque os palitos de batata com um pano da loica ou papel de
cozinha.

4 Verta uma colher de sopa de éleo de cozinha para uma taga, coloque os
palitos na taca e misture até os palitos estarem cobertos de 6leo.

5 Retire os palitos da taca com a m&o ou um utensilio de cozinha com furos
para que o 6leo em excesso permaneca na taca.

Nota
- Naoincline a taca para colocar todos os palitos no cesto de uma sé vez,
para evitar que o 6leo em excesso seja vertido para o recipiente.

6 Coloque os palitos no cesto.

7 Prima o botdo ligar/desligar para ligar o aparelho.

8 Escolha um recipiente.

9 Selecione a predefinicdo para "Batatas fritas caseiras".
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10 Inicie o processo de preparacao premindo o botdo de iniciar/parar.
11 Agite o recipiente duas vezes quando ouvir o sinal sonoro do lembrete de
agitacao.

Tabela de alimentos

Ingredientes

A tabela abaixo ajuda a selecionar as defini¢des basicas para os tipos de

alimentos que pretende preparar.

Nota

- N&o se esqueca de que estas defini¢des sdo sugestdes. Visto que os
ingredientes diferem em origem, tamanho, formato e marca, ndo podemos
garantir a melhor definicdo para os seus ingredientes.

- Ao preparar uma quantidade maior de alimentos (por exemplo, batatas fritas,
camardes, coxas de frango, salgadinhos congelados), agite, vire ou mexa os
ingredientes no recipiente 2 a 3 vezes para obter um resultado uniforme.

Recipiente grande
Quantidade Tempo Tempe- Nota

min./max. (min) ratura
Batatas fritas finas 200-800g 14-31 200 °C - Agite, vire ou mexa duas vezes
congeladas (7 x 7 mm) a meio
Batatas fritas caseiras (10 200-800 g 20-40 180 °C - Agite, vire ou mexa duas vezes
x 10 mm de espessura) ameio
Nuggets de frango 200-600 g 10-20 200 °C - Agite, volte ou mexa a meio
congelados
Crepes chineses 200-600 g 10-20 200 °C - Agite, volte ou mexa a meio
congelados
Hamburguer 1 a4 unidades 11-18 200 °C - Vireameio
(aproximadamente 150 g)
Rolo de carne 12009 55-60 150 °C - Utilize o acessorio de cozedura
Costeletas sem 0ss0 1 a 4 costeletas 15-20 200 °C - Agite, volte ou mexa a meio
(aproximadamente 150 g)
Salsichas finas 2-10 unidades 11-15 200 °C - Agite, volte ou mexa a meio
(aproximadamente 50 g)
Coxas de frango 2-10 unidades 17-27 180 °C - Agite, volte ou mexa a meio
(aproximadamente 125 g)
Peito de frango 1-5unidades 15-25 180 °C - Vire ameio

(aproximadamente 160 g)
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Ingredientes Quantidade Tempo Tempe- Nota

min./max. (min) ratura

Frango inteiro 1200 g 60-70 180 °C

Peixe inteiro 1-3unidades 20-25 180 °C

(aproximadamente

300-400 g)

Filetes de peixe 1 -5 unidades 25-32 160 °C

(aproximadamente 200 g)

Legumes variados 200-1000 g 10-22 180 °C Defina o tempo de preparacdo

(picados grosseiramente) de acordo com o seu gosto
pessoal
Agite, volte ou mexa a meio

Queques 1-9 chavenas 13-15 160 °C Utilize formas para queques

(aproximadamente 50 g)

Bolo 5009 50-60 140 °C Utilize o recipiente XL
Verifique a cozedura antes de
retirar o bolo

Paes pré-preparados 1-6 unidades 6-8 200 °C

(aproximadamente 60 g)

Pao caseiro 5509 45-55 150 °C Utilize o recipiente XL

A forma da massa deve ser o
mais plana possivel para evitar
que o pao toque na resisténcia
ao crescer

Verifique a cozedura antes de
retirar o pao

Recipiente pequeno

Ingredientes Quantidade Tempo Tempe- Nota

min./max. (min) ratura
Batatas fritas finas 100-300g 14-28 200 °C Agite, vire ou mexa duas vezes
congeladas (7 x 7 mm) a meio
Batatas fritas caseiras (10 100-300 g 20-30 180 °C Agite, vire ou mexa duas vezes
x 10 mm de espessura) a meio
Nuggets de frango 100-300g 9-20 200 °C Agite, volte ou mexa a meio
congelados
Crepes chineses 100-300 g 9-20 200 °C Agite, volte ou mexa a meio
congelados
Hamburguer 150-300 g 16-21 200 °C Vire a meio
(aproximadamente 150 g)
Costeletas sem 0sso 150-300 g 15-20 200 °C Agite, volte ou mexa a meio

(aproximadamente 150 g)
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Ingredientes Quantidade Tempo Tempe- Nota
min./max. (min) ratura
Salsichas finas 2-6 unidades 11-15 200 °C - Agite, volte ou mexa a meio

(aproximadamente 50 g)

Coxas de frango 2 -5 unidades 17-28 180 °C - Agite, volte ou mexa a meio
(aproximadamente 125 g)

Peito de frango 1 -3 unidades 20-30 180 °C - Vireameio
(aproximadamente 160 g)

Peixe inteiro 1 unidade 20-25 180 °C
(aproximadamente
300-400 g)

Filetes de peixe 1 -2 unidades 25-32 160 °C
(aproximadamente 200 g)

Legumes variados 200-400¢g 12-25 180 °C - Defina o tempo de preparacdo
(picados grosseiramente) de acordo com o seu gosto
pessoal
- Agite, volte ou mexa a meio

Queques 2-6 chavenas 13-20 160 °C - Utilize formas para queques
(aproximadamente 50 g)

Paes pré-preparados 1 -3 unidades 6-8 200 °C
(aproximadamente 60 g)

Acessorios

Utilizar a camada dupla

A camada dupla e o espeto sdo fornecidos com os seguintes modelos:
NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14.

A camada dupla é um acessério Util que permite cozinhar em dois niveis, mas s6
é compativel com o recipiente grande.
1 Retire o recipiente grande do aparelho.
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2 Coloque o alimento pretendido no cesto.
Nota:

- Consulte a tabela de alimentos abaixo para ver os itens recomendados
para cozinhar com a camada dupla.

3 Coloque a camada dupla em cima da comida no cesto.

4 Adicione a segunda porcao de comida na camada dupla.

5 Introduza o recipiente no aparelho e ajuste o tempo e a temperatura
conforme especificado na tabela seguinte. Quando estiver pronto, prima o
botdo iniciar.

Tempo de Temperatu-
Pratos Peso (bruto) preparacio ra Nota
Nuggets de frango 3009
congelados

17 =20 min 180 °C
Batatas finas
congeladas 4009
Asas de frango 450 g/16 07
congeladas

16 -20 min 200 °C
Hamburgueres de 350 g/12 0z

frango congelados
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800-1000 g/28~

Macarocas de milho 35 o7

24 - 28 min 180 °C - 3 magarocas de milho
Gomos de batata 5009
Dourada 500-600g/18-
210z
18 -20 min 200 °C - 2 peixesinteiros
Batata assada (aos 350 /12 oz
quartos)
Cogumelos inteiros 200 g/7 oz
Camardes tigre com 12-14min 200°C
4009
casca
reads " 2509/902 " tofugrelhado a meio
15-18 min 180 °C
do tempo de
Legumes variados 5009 preparacao

Nota:
- O primeiro item de comida listado na tabela deve ser colocado no nivel
superior da camada dupla e o segundo item no nivel inferior.

6 Apds a conclusao do processo de preparagao, use luvas para forno e pincas
para remover cuidadosamente os alimentos do cesto.
Atencao
- Tenha cuidado ao remover a camada dupla, uma vez que esta fica
quente durante a preparacdo.

Utilizar o espeto

O espeto pode ser utilizado em combinacdo com a camada dupla.
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1 Coloque a carne e os vegetais pretendidos nos espetos.

2 Coloque os espetos nas ranhuras préprias na camada dupla.

3 Volte a colocar o recipiente no aparelho.
4 Defina o tempo e a temperatura de acordo com a tabela especificada e
comece o processo de preparacao.

5 Apds a conclusdo do processo de preparagao, use luvas para forno e pincas
para remover cuidadosamente os alimentos do cesto.

Consulte a tabela para obter recomendacdes especificas sobre tempos e

temperaturas de preparacao.

Conteudo do Tempo de

cesto Dose preparacio Temperatura Nota

5 espetos de 5 espetos - Coloque os

comida legumes
variados no

15— 18 min 180°C fundo do

recipiente, e os

Legumes variados 5009 espetos por

cima da camada
dupla.
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Utilizar o kit de pequeno-almoco

O kit de pequeno-almogo é fornecido com os seguintes modelos: NA350/03,
NA350/08.

O kit de pequeno-almogo permite cozinhar até quatro ovos e quatro torradas
simultaneamente.
Atencao
- Para remover com seguranca os ovos cozinhados e as torradas do kit
de pequeno-almoco, use sempre pincas para evitar qualquer risco
potencial de se queimar.
1 Retire o recipiente pequeno do aparelho.

2 Retire a placa inferior do recipiente.
Nota:
- Sea placainferior ndo for removida, as torradas podem néo encaixar
corretamente no recipiente.

3 Coloque o kit de pequeno-almoco no recipiente pequeno.

4 Coloque até quatro ovos no kit de pequeno-almoco e volte a introduzir o
recipiente no aparelho.

5 Ajuste o tempo e a temperatura de acordo com a tabela de alimentos abaixo
e prima o botdo iniciar.
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Kit de pequeno- - Tempo de

almoco Quantidade preparacio Temperatura Nota

Ovos cozidos 4 ovos 10-12min - Cozinhe os ovos
primeiro.

Ovos pouco cozidos 4 ovos 8-10min Adicione as

180 °C .

torradas a meio

Torrar 5 pecas 5-6min do processo de
preparacao.

6 A meio do processo de preparacao, adicione as torradas ao kit de pequeno-
almoco e continue a cozinhar.

Sugestao:

- Considere ativar o lembrete de agitar para evitar esquecer-se de adicionar
as torradas.

- Se as torradas nao encaixarem no recipiente, corte-as ao meio.

7 Quando a preparacao estiver concluida, utilize pincas para remover
cuidadosamente os ovos e as torradas.

Consulte a tabela de alimentos abaixo para ver os tempos e temperaturas de
preparacao especificos.

Limpeza

Aviso

- Deixe o cesto, o recipiente e o interior do aparelho arrefecerem
completamente antes de comecar a limpar.

- Orecipiente e o cesto tém um revestimento antiaderente. Nao utilize
utensilios de cozinha em metal nem materiais de limpeza abrasivos, pois
isto pode danificar o revestimento antiaderente.

Limpe o aparelho apos cada utilizagdo. Remova o 6leo e a gordura do fundo do

recipiente apos cada utilizagao.

1 Prima o botdo ligar/desligar para desligar o aparelho, retire a ficha da
tomada elétrica e deixe o aparelho arrefecer.
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Dica
- Retire o recipiente e o cesto para deixar a Airfryer arrefecer mais
rapidamente.
2 Elimine a gordura libertada ou o éleo do fundo do recipiente.
3 Lave o recipiente e o cesto na maquina de lavar loica. Também pode lava-los
com dgua quente, detergente da loica e uma esponja ndo abrasiva (consulte
"Tabela de limpeza").

Dica

- Seosresiduos de alimentos aderirem ao recipiente ou ao cesto, pode
demolha-los em dgua quente e detergente da loica durante 10a 15
minutos. Ao demolhar, os residuos de alimentos soltam-se, facilitando a
sua remocao. Assegure-se de que utiliza um detergente da loica que
consegue dissolver gordura. Se o recipiente ou o cesto tiverem manchas
de gordura que ndo conseguiu remover com dgua quente e detergente da
loica, utilize um anti-gorduras em liquido.

- Se necessario, os residuos de alimentos que aderiram a resisténcia podem
ser retirados com uma escova de cerdas macias ou médias. Ndo utilize
uma escova de aco nem uma escova de cerdas duras, pois isto podera
danificar o revestimento da resisténcia.

4 Para evitar riscos, limpe cuidadosamente o exterior do aparelho com um
pano macio, limpo e sem vincos. Comece com um pano ligeiramente
humedecido e, se necessario, passe um pano seco.

5 Limpe a resisténcia com uma escova de limpeza para retirar quaisquer
residuos de alimentos.

6 Limpe o interior do aparelho com dgua quente e uma esponja ndo abrasiva.
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Nota

- Se, durante a limpeza, puxar acidentalmente a divisoria que se encontra
entre o recipiente pequeno e o recipiente grande, certifique-se de que a
coloca novamente no devido lugar.

I )

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

Armazenamento

1 Desligue o aparelho da tomada e deixe-o arrefecer.
2 Assegure-se de que todas as pecas estao limpas e secas antes de as arrumar.
3 Enrole o cabo a volta do respetivo suporte na parte posterior do aparelho.
Nota
- Ao transportar a Airfryer, segure-a sempre na horizontal para evitar que os
recipientes caiam acidentalmente, uma vez que tal pode danifica-los.
- Certifique-se sempre de que as pecas amoviveis da Airfryer, por exemplo,
fundo em rede amovivel, etc. estdo fixas antes de transportar e/ou
guardar o aparelho.




Resolucao de problemas
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Este capitulo resume os problemas mais comuns que podem surgir no aparelho.
Se ndo conseguir resolver o problema com as informagdes fornecidas a sequir,
visite www.philips.com/support para consultar uma lista de perguntas
frequentes ou contacte o Centro de Apoio ao Cliente no seu pais.

Problema

Possivel causa

Solucdo

O exterior do aparelho aquece
durante a utilizagdo.

O calor no interior irradia para as
paredes exteriores.

Isto é normal. Todas as pegas e os
botdes em que tem de tocar
durante a utilizagdo mantém-se
suficientemente frios ao toque.

O recipiente, o cesto e o interior
do aparelho aquecem sempre que
o aparelho é ligado para assegurar
que os alimentos sdo cozinhados
de forma adequada. Estas pecas
estdo sempre demasiado quentes
para lhes tocar.

Se deixar o aparelho ligado
durante um periodo de tempo
demasiado longo, algumas areas
ficardo demasiado quentes para
Ihes tocar. Estas dreas estao
identificadas no aparelho com o
seguinte icone:

Se souber quais sdo as areas
quentes e evitar tocar-lhes, a
utilizacdo do aparelho é
completamente segura.

As minhas batatas fritas caseiras
nao apresentam o resultado que
eu esperava.

Nao utilizou o tipo correto de
batatas.

Para obter os melhores resultados,
utilize batatas frescas farinhentas.
Se precisar de armazenar batatas,
nao as guarde num ambiente frio
como um frigorifico. Escolha
batatas com a indicagdo na
embalagem de que séo
adequadas para fritar.

A quantidade de ingredientes no
cesto é demasiado grande.

Siga as instrugdes deste manual do
utilizador para preparar batatas
fritas caseiras.

Alguns tipos de ingredientes tém
de ser agitados a meio do tempo
de preparacéo.

Siga as instrugdes deste manual do
utilizador para preparar batatas
fritas caseiras.

A Airfryer ndo liga.

O aparelho estd ligado a corrente.

Verifique se a ficha foi
corretamente introduzida na
tomada elétrica.
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Problema

Possivel causa

Solucao

Ha varios aparelhos ligados a uma
tomada elétrica.

A Airfryer tem uma poténcia
elevada. Experimente outra
tomada e verifique os fusiveis.

Vejo algumas areas com
descascamento no interior da
minha Airfryer.

Podem surgir pequenos
descascamentos no interior do
recipiente da Airfryer devido a
toques ou arranhdes acidentais do
revestimento (por ex. durante a
limpeza com utensilios abrasivos
e/ao inserir o cesto).

Pode prevenir os danos inserindo
o cesto no recipiente de forma
adequada. Se inserir o cesto numa
posicdo inclinada, a sua parte
lateral pode bater na parede do
recipiente, causando a remocdo de
pequenos pedacos de
revestimento. Caso isto ocorra,
nao sera nocivo pois todos os
materiais sao seguros para os
alimentos.

Sai fumo branco do aparelho.

Estd a preparar ingredientes
gordurosos.

Esvazie cuidadosamente qualquer
6leo ou gordura em excesso do
recipiente e continue a cozinhar.

O recipiente ainda contém
residuos de gordura da utilizagdo
anterior.

O fumo branco pode ser causado
por residuos de gordura no
recipiente que estao a aquecer.
Limpe sempre cuidadosamente o
recipiente e o cesto apos cada
utilizagdo.

Preparados de péo ralado ou
polmes ndo aderiram
corretamente aos alimentos.

Pequenas migalhas de péo ralado
a circular no ar podem causar
fumo branco. Pressione
firmemente o pao ralado ou
envolva cuidadosamente em
polmes para asseguram que estes
aderem.

Marinadas, liquidos ou sucos da
carne estao a ser salpicados na
gordura acumulada.

Remova a gordura dos alimentos
com papel de cozinha antes de os
colocar no cesto.

O ecra da Airfryer apresenta "E1".

O dispositivo esta
avariado/danificado.

Contacte a linha de assisténcia da
Philips ou contacte o centro de
apoio ao cliente no seu pafs.
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Solucao

A Airfryer pode ser guardada num
local demasiado frio.

Se o dispositivo tiver sido
guardado a uma temperatura
ambiente baixa, deixe-o aquecer
até atingir a temperatura
ambiente durante, pelo menos, 15
minutos antes de o voltar a ligar a
tomada.

Se 0 ecra continuar a apresentar
"E1", contacte a linha de
assisténcia da Philips ou o centro
de apoio ao cliente no seu pais.

O ecréa da Airfryer apresenta
"E4-E12".

O dispositivo pode ter uma avaria.

Experimente desligar e ligar o
dispositivo a corrente elétrica. Se o
problema persistir, contacte a
linha de assisténcia da Philips ou o
centro de apoio ao cliente no seu
pals.
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Important

Citeste cu atentie aceste informatii importante Tnainte de a utiliza aparatul si
pastreaza-le pentru a le putea consulta ulterior.

Pericol

- Nu aseza aparatul pe sau langa o sobd pe gaz fierbinte sau alte tipuri de sobe
electrice si plite electrice sau intr-un cuptor incalzit.

- Nuscufunda aparatul Tn apa si nici nu il clati la robinet.

- Pentru a preveni electrocutarea, nu permite patrunderea apei sau a altor
lichide Tn aparat.

- Pune intotdeauna in cos ingredientele pe care doresti sa le prdjesti, pentru a
nu permite contactul cu elementele de incalzire.

- Nu acoperi orificiile de admisie si de evacuare a aerului in timpul functionarii
aparatului.

- Nuumple tava cu ulei, deoarece acest lucru poate provoca un pericol de
incendiu.

- Nufolosi aparatul daca stecherul, cablul de alimentare sau aparatul este
deteriorat.

- Nu atinge niciodata interiorul aparatului in timpul functionarii.

- Nuintrodu niciodatd o cantitate de alimente care depdseste nivelul maxim
indicat pe cos.

- Asigura-te intotdeauna cd elementul de Tncdlzire este liber si ca nu existd
alimente blocate in acesta.

- Tnainte de prima utilizare, compartimentul de depozitare a cablului trebuie
montat pe dispozitiv.
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Tn cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de
Philips, reprezentantul sau de service sau de personal calificat in domeniu
pentru a evita orice pericol.

Conecteaza aparatul numai la o priza de perete cu impamantare, protejata de
un fntrerupdtor cu scurgere n pamant.

Asigura-te intotdeauna ca stecarul este bine introdus in priza de perete.
Acest aparat nu este destinat actionarii prin intermediul unui cronometru
exterior sau al unui sistem separat de control de la distanta.

Este posibil ca zonele accesibile sa se ncdlzeasca puternic in timpul utilizarii.
Acest aparat poate fi utilizat de cdtre persoane care au capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau care sunt lipsite de experienta si cunostinte
si copii cu varsta minima de 8 ani daca sunt supravegheati sau instruiti cu
privire la utilizarea in conditii de sigurantd a aparatului si inteleg pericolele
implicate.

Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si intretinerea de catre
utilizator nu trebuie efectuate de copii, decat dacd acestia au varsta de peste
8 ani si sunt supravegheati.

Nu ldsa aparatul si cablul acestuia la indemana copiilor cu varsta de sub 8 ani.
Nu aseza aparatul sprijinit de perete sau de alte aparate. Lasa un spatiu liber
de cel putin 10 cm in spatele, in ambele parti laterale si deasupra aparatului.
Nu aseza nimic pe aparat.

evacuare a aerului. Nu iti apropia mainile sau fata de abur si de orificiile de
evacuare a aerului. De asemenea, trebuie sd ai grija la aburul si la aerul
fierbinte atunci cand scoti tava din aparat.

Nu utiliza ingrediente usoare sau hartie de copt in aparat.

Suprafetele accesibile pot deveni fierbinti in timpul utilizarii.

Depozitarea cartofilor: Depozitarea cartofilor: temperatura trebuie sa fie
potrivitd pentru soiul de cartofi depozitati si mai mare de 6 °C pentru a
reduce la minimum riscul de expunere la acrilamida din produsul alimentar
preparat.

Nu umple niciodata tava cu ulei.

Deoarece acest Airfryer are doua camere de gatit, puterea sa electricd este
mare. Nu utiliza alte aparate puternice pe acelasi circuit in acelasi timp (de ex.,
fierbatoare, gritare electrice si altele asemenea). In caz contrar, se poate
intampla ca intrerupatorul din instalatia ta sa raspundd si alimentarea la
aceasta priza sd se defecteze.

Aparatul este proiectat pentru a fi utilizat la temperaturi ambientale intre 5
°Csi 40°C.

Tnainte de a conecta aparatul, verificd dac tensiunea indicatd pe aparat
corespunde tensiunii de alimentare locale.

Nu tine cablul electric de suprafete fierbinti.

Nu aseza aparatul pe materiale inflamabile, precum fete de masa sau perdele,
si nici in apropierea acestora.

Nu utiliza aparatul in alt scop decat cel descris in acest manual si foloseste
numai accesorii Philips originale.

Nu ldsa aparatul sa functioneze nesupravegheat.
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Atentie

Tava, cosul si accesoriile plasate Tn interiorul camerei de preparare se incalzesc
n timpul si dupd utilizarea aparatului, iIntotdeauna manuieste-le cu atentie.
Curata foarte bine componentele care vin in contact cu alimentele Tnainte de
a utiliza aparatul pentru prima oard. Consultd instructiunile din manual.

Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic obisnuit. Nu este conceput
pentru utilizarea Tn medii cum ar fi bucatdrii ale angajatilor din magazine,
birouri, ferme sau alte medii de lucru. De asemenea, aparatul nu este
conceput pentru utilizarea de catre clienti in hoteluri, moteluri, pensiuni si
alte medii rezidentjale.

Deconecteazd ntotdeauna aparatul de la sursa de alimentare daca 1l lasi
nesupravegheat si Tnainte de a-l asambla, dezasambla, depozita sau curata.
Asaza aparatul pe o suprafata orizontala, plata si stabila.

Daca aparatul este utilizat in mod necorespunzator sau in scopuri
profesionale sau semiprofesionale ori fara respectarea instructiunilor din
manualul de utilizare, garantia este anulatd, iar Philips refuza orice
raspundere pentru dauna provocata.

Pentru verificare sau reparatii, du intotdeauna aparatul la un centru de service
Philips autorizat. Nu incerca sa repari aparatul personal, deoarece acest lucru
va determina anularea garantjei.

Scoate Tntotdeauna aparatul din priza dupa utilizare.

Lasa aparatul sa se raceasca aproximativ 30 de minute inainte de a-l manevra
sau curata.

Prepard ingredientele Tn aparat pana cand devin galben-aurii si nu inchise la
culoare sau maronii.

Indep&rteazé resturile arse. Nu préji cartofi proaspeti la o temperaturs de
peste 180 °C (pentru a reduce la minimum generarea de acrilamida).

Ai grija cand cureti zona superioara a camerei de gatit: Element de incalzire
fierbinte, marginea pieselor metalice si apardtoarea impotriva stropirii.
Asigura-te intotdeauna cd alimentele sunt complet gdtite in Airfryer.

Ai grija cand torni mancarea gatitd si ai grijd sa nu lasi accesoriile sa cada.

Campuri electromagnetice (EMF)

Acest aparat respectd standardele si reglementarile aplicabile privind expunerea
la cdmpuri electromagnetice.
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- Acest simbol Tnseamna ca produsele electrice nu pot fi eliminate impreuna cu
gunoiul menajer.

- Urmeaza regulile din tara ta pentru colectarea separatd a produselor
electrice.

Garantie si asistenta

Introducere

Versuni ofera o garantie de doi ani pentru acest produs dupa cumparare.
Garantia nu este valabild dacd un defect este cauzat de utilizarea incorecta sau
de Intretinerea necorespunzatoare. Garantia noastra nu afecteaza drepturile dvs.
legale in calitate de consumator. Pentru mai multe informatii sau pentru
invocarea garantiei, vizitati site-ul nostru web www.philips.com/support.

Felicitari si bun venit In familia Philips!

Airfryer cu doua cosuri iti permite sa prepari simultan doud ingrediente pentru
mesele tale. Poti sincroniza timpii de preparare a ingredientelor, ceea ce
fnseamna cd, daca cele doud ingrediente necesita durate de preparare diferite,
poti termina gatitul in acelasi timp. Cosurile asimetrice iti permit sa adaptez mai
bine proportia ingredientelor care alcatuiesc preparatul. Cosul mare este perfect
pentru feluri principale, cartofi prdjiti si orice Tti place cel mai mult. Foloseste
cosul mai mic pentru garnituri, legume si gustari.

Acesta este livrat cu aplicatia NutriU, care fti ofera indicatji pas cu pas si sute de
mese delicioase, cu setdri specifice pentru Airfryer cu doua cosuri. Descarcd
aplicatia folosind codul QR de pe ambalaj.

Descriere generala

1 Panou de control

Cresterea temperaturii

Reducerea temperaturii

Buton de pornire/oprire

Indicatorul mementoului pentru agitare pentru tava mica
Buton pentru tava mica

Buton de revenire

Buton pentru functia de timp

Buton pentru functia de copiere

Buton memento agitare

SKQ o o N T w
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j Buton pentru tava mare
k Indicatorul mementoului pentru agitare pentru tava mare
| Buton Stop/Start
m Buton de reducere a timpului
n Buton de crestere a timpului
o Butoane presetate
Placa inferioara pentru tava mica
Tava micd
Cos pentru tava mare
Tava mare
Gratar cu doua niveluri cu bete de frigarui (numai NA352/04, NA352/08,
NA352/24, NA353/14)
Set pentru mic dejun (numai NA350/03, NA350/08)
Suport pentru cablu
Cablu de alimentare
0 Fante de evacuare a aerului

oOuUulTh wnN
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Descrierea functiilor

Functia de copiere

Poti seta timpul si temperatura pentru o tava si poti copia setarea pentru cealalta
tava apasand butonul functiei de copiere.

Functia de timp

Poti seta timpul si temperatura separat pentru fiecare tavd, iar prin selectarea
butonului functiei de timp, ambele tavi vor termina prepararea n acelasi timp.
Mementoul pentru agitare

Prin apasarea butonului memento pentru agitare, activezi mementoul pentru
agitare. Aceasta inseamna ca, dupa jumatate din timpul de preparare, aparatul
fti reaminteste sd agiti sau sa intorci alimentele.

Presetarile

Poti alege din 8 presetari. Presetarile sunt programe de gatit care recomanda
temperatura si timpul de preparare pe baza unei anumite cantitati de alimente.
Pentru mai multe detalii, consulta capitolul ,Gatitul cu presetari”.

Butonul de revenire

Foloseste butonul de revenire daca ai ales din greseald o presetare gresita.

Notificarile sonore

Uneori este emis un sunet, de exemplu, atunci cand aparatul a terminat de gatit
sau cand este necesara o actiune in timpul prepardrii, cum ar fi agitarea sau
ntoarcerea mancarii.

inainte de prima utilizare

1 Indepérteazs toate materialele de ambalare.
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Indep&rteazé toate autocolantele sau etichetele de pe aparat (daci este
cazul).

Curdta bine aparatul inainte de prima utilizare (vezi capitolul ,Curatarea”).
Ataseaza suportul pentru cablu in zona desemnata de pe spatele
dispozitivului, fixandu-I cu un clic in pozitie.

Atentie

Suportul pentru cablu serveste, de asemenea, ca distantier, creand un
spatiu intre dispozitiv si perete pentru a preveni acumularea de caldura.

Pregatiri inainte de prima utilizare

Asaza aparatul pe o suprafata plana, stabild, orizontala si termorezistenta.
Note

Nu aseza nimic pe partea superioard sau pe cele laterale ale aparatului.

Nu pune aparatul langa sau sub obiecte care se pot deteriora la contactul cu
aburul, cum ar fi pereti sau dulapuri.

Utilizarea aparatului

Prajirea cu aer fierbinte

Atentie

Acest aparat Airfryer functioneaza cu aer fierbinte. Nu umple tava cu
ulei, grasime de gatit sau alte lichide.

Nu atinge suprafetele fierbinti. Utilizeaza manerele si butoanele.
Manevreaza tava fierbinte cu manusi pentru cuptor.

Acest aparat este exclusiv pentru uz casnic.

in timpul primei utiliziri, acest aparat poate produce putin fum. Acest
lucru este normal.

Nu este necesara preincalzirea aparatului.

Introdu stecherul in priza.
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2 Scoate din aparat tava cu cosul, tragand de maner.

3 Pune placa inferioara in tava mica.

4 Introdu cosul in tava mare.
Note
- Clapetele cosului trebuie sa fie pozitionate corect pe partea dreaptd si pe
partea stangd atunci cand il introduci in tavd. Daca il rotesti accidental 90
de grade, cosul nu va incapea in tava.
- Este normal sa aplici putina forta pentru a amplasa cosul in tava.

5 Puneingredientele in cos.

Note

- Aparatul de gatit Airfryer poate prepara o gamd largd de ingrediente.
Consulta tabelul cu alimente pentru cantitatile adecvate si duratele de
preparare aproximative.

- Nudepdsi cantitatea indicata In sectiunea ,Tabelul de alimente” sinu
umple excesiv cosul deoarece aceasta poate afecta calitatea rezultatului
final.

6 Introdu tdvile inapoi in Airfryer.
Atentie
- Nu atinge tava sau cosul in timpul utilizarii si un anumit timp dupa
utilizare, deoarece acestea devin foarte fierbinti.




Roméana 431

7 Apasa butonul de pornire/oprire pentru a porni aparatul.

8 Selecteaza tava mica. Indicatorul de timp si temperatura de pe partea stanga
Tncepe sa clipeasca.

9 Apasa butonul de crestere/reducere a temperaturii si butonul de
crestere/reducere a timpului pentru a alege timpul si temperatura necesare.

10 Selecteaza tava mare.

11 Apasa butonul de crestere/reducere a temperaturii si butonul de
crestere/reducere a timpului pentru a alege timpul si temperatura necesare.
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12 Apasa butonul memento pentru agitare pentru a ti se reaminti sa agiti
alimentele n timpul procesului de preparare.

1

Note

Poti activa sau dezactiva mementoul de agitare in orice moment in timpul
prepararii, alegand tava respectiva si apoi apasand butonul memento
pentru agitare.

13 Apasa butonul Start/Stop pentru a porni procesul de preparare.
Nota:

Ultimul minut de preparare este contorizat in secunde.

Consulta tabelul de alimente pentru setarile de baza pentru gatirea
diferitelor tipuri de alimente.

Poti modifica setdrile de preparare in orice moment in timpul procesului
de gatire, selectand tava si apoi facand clic pe butoanele sus sau jos.
Daca vrei ca ambele tdvi sa intrerupa prepararea, apasa butonul
Start/Stop.

Apasa din nou butonul Start/Stop. Ambele tavi continua prepararea.
Daca vrei ca o singura tava sa intrerupa prepararea, selecteaza mai intai
tava respectiva si apoi apasa butonul Start/Stop.

Apasa din nou butonul Start/Stop si tava respectiva continud prepararea.
Cand scoti o tava, aparatul trece automat in modul pauza. Procesul de
preparare continua atunci cand pui tava inapoi in aparat.

Unele ingrediente trebuie agitate sau intoarse la jumatatea timpului de
preparare (consultd ,Tabelul de alimente”). Pentru a agita ingredientele,
scoate tava cu cosul si scutur-o deasupra chiuvetei. Apoi, introdu tava
fnapoi in aparat.

(M) 14 Cand auzi clopotelul cronometrului, timpul de preparare setat s-a scurs.
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15 Trage tava afara si verifica daca ingredientele sunt gata.

Atentie

- Dupa procesul de preparare, tava Airfryer este fierbinte. Asaza
intotdeauna tava pe o suprafata termorezistenta (de exemplu, un
suport pentru oale etc.) atunci cand o scoti din dispozitiv.

Note

- Dacaingredientele nu sunt inca gata, gliseaza tava inapoi in Airfryer si
adauga cateva minute n plus.

Sfat

- Tti poti mentine mancarea calda In Airfryer setdnd temperatura la 80 de
grade si adaptand timpul cat doresti s3 pastrezi mancarea cald. Tt
recomanddm sd nu tii mancarea la cald mai mult de 30 de minute,
deoarece calitatea acesteia se poate reduce.

- Daca alimente precum cartofii prajiti devin prea putin crocante in modul
de pdstrare la cald, fie poti scurta durata de pdstrare la cald oprind
aparatul mai devreme, fie le poti prepara timp de 2-3 minute la o
temperatura de 180 °C.

/ 16 Scoate cu grija ingredientele (de exemplu, cartofii prajiti) din tava cu un cleste

pentru gratar.

Atentie

- Nuinclina tava cand scoti ingredientele, deoarece cosul poate cadea

: — din tava.
X - Dupa procesul de preparare, tava, cosul, carcasa interioara si
L ingredientele sunt fierbinti. in functie de tipul ingredientelor din

Airfryer, este posibil sa existe emanatii de abur din tava.

Note

- Pentru a scoate ingredientele mari sau fragile, utilizeaza un cleste.

’ - Excesul de ulei sau grasime topita din ingrediente este colectat la baza

tavii.

- Infunctie de tipul de ingrediente preparate, este posibil s& vrei s& scurgi cu
atentie excesul de ulei sau de grasime din tava dupa fiecare sarja
preparatd, Tnainte de a agita sau de a reintroduce cosul in tava. Asazd
cosul pe o suprafata termorezistentd. Poartd manusi pentru cuptor cand
versi excesul de ulei sau grasime topita. Introdu cosul inapoi in tava.

Gatitul cu o presetare

1 Urmeaza pasiide la 1 la 6 din sectiunea ,Prdjirea cu aer fierbinte”.
2 Selecteaza tava pe care doresti sa o folosesti la preparare.
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3 Alege presetarea.
Sfat

- Pentru a comuta la alta presetare, apasa butonul de revenire si selecteaza
presetarea dorita.

| @

F —— =

4 incepe procesul de preparare ap3sand butonul Start/Stop.
Note
- Poti gdti cu o presetare Intr-o tava si cu setari manuale Tn cealalta tava. De
asemenea, poti gati cu presetari diferite in fiecare tava si poti alege functia
de timp pentru a finaliza procesul de preparare pentru ambele tavi in
acelasi timp.
Not&: In tabelul urmé&tor poti gasi mai multe informatii despre presetari.

Tava mare

Presetarile Pic- Tempera- Timp Greutate Nota

to- tura (min) (max.)

gra-

ma
Gustari din 200°C 28 800g/28 0z -  Gustaridin cartofi congelati, cum ar fi
cartofi cartofi prajiti congelati, cartofi
congelati wedges, vafe de cartofi etc.

- Mementoul de agitare este activat in
mod implicit si iti solicitd sa agiti tava
de doua ori in timpul gatitului.

Cartofi prajiti =0 180°C 32 800g/28 0z - Foloseste cartofi fainosi.
proaspeti - 10x10mm/0,4 x 0,4 in., tdiati gros.

- Inmoaie-i 30 de minute in ap&, usuca-
i si apoi adauga s panala 1 lingura
de ulei.

- Mementoul de agitare este activat in
mod implicit si fti solicita sa agiti tava
de doud ori in timpul gatitului.

Ciocanele de 200°C 25 8-10 - 120g-130g/4-5 oz pentru fiecare
pui ciocanele bucata.

- Agitd, intoarce sau amesteca in
timpul prepararii

Peste intreg 180°C 22 6009/ 210z - Pesteintregde 300g/11 oz fiecare;
se Tntoarce o data in timpul gatitului

Cotlete 200°C 20 600g/ 210z - Feliecuogrosimede 2-2,5cm, 200
@ g/7 oz fiecare felie

- Panala 3 cotlete fara os
- Intoarce o dat3
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Presetarile Pic- Tempera- Timp Greutate Nota
to- tura (min) (max.)
gra-
ma
Amestec de 180°C 22 1000 g/ 35 - Taiate Tn bucati mari
legume oz - Amestec de legume (vinete, dovlecei,
ardei, ceapa)
Prdjitura 140°C 50 1000 g/ 35 - Pentru tava mare, foloseste vasul de
@ 0z gatit XL (199 x 189 x 80 mm)
Reincalzire 160°C 5 - - Regleaza timpul in functie de
produsul alimentar si de cantitatea
de alimente
Tava mica
Presetarile Pic- Tempera- Timp Greutate Nota
to- tura (min) (max.)
gra-
ma
Gustari din 200°C 25 3009/ 110z - Gustaridin cartofi congelati, cum ar fi
cartofi cartofi prajiti congelatj, cartofi
congelati wedges, vafe de cartofi etc.

- Mementoul de agitare este activat in
mod implicit si fti solicitd sa agiti tava
de doua ori in timpul gatitului.

Cartofi prdjiti =0 180°C 30 300g/ 110z - Foloseste cartofi fainosi.
proaspeti - 10x10mm/0,4 x 0,4 in., taiati gros.

- Inmoaie-i 30 de minute in ap3, usucs-
i si apoi adauga Ya pand la 1 lingurd
de ulei.

- Mementoul de agitare este activat in
mod implicit si fti solicita sa agiti tava
de doua oriin timpul gatitului.

Ciocanele de 200°C 28 4-5 ciocdnele - 120 g-130 g/4-5 oz pentru fiecare
pui bucata.

- Agitd, intoarce sau amesteca in
timpul prepararii

Peste intreg 180°C 23 3009/ 110z - Pesteintregde 300 g/11 oz fiecare;
se Intoarce o data in timpul gatitului
Cotlete 200°C 20 4009/ 140z - Felie cu o grosime de 2-2,5 cm, 200
@ g/7 oz fiecare felie
- Panala 2 cotlete fara os
- Intoarce o daté
Amestec de 180°C 25 4009/ 140z - TdiateIn bucdti mari
legume - Amestec de legume (vinete, dovlecei,

ardei, ceapa)
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Presetarile Pic- Tempera- Timp Greutate Nota
to- tura (min) (max.)
gra-
ma
Prajiturd 160°C 20 6 forme de - Foloseste forme de briose
@ briose
Reincalzire 160°C 5 - - Regleaza timpul in functie de
produsul alimentar si de cantitatea
de alimente

Prepararea in casa a cartofilor prajiti

Pentru a prepara cartofi prajiti de casa excelenti in Airfryer:

- Pentru tava mare ai nevoie de 800 g/28 oz, iar pentru tava mica de 300 g/11
oz de cartofi curatati.

- Alege o varietate de cartofi adecvata pentru cartofi prajiti, de ex., cartofi
proaspeti, (usor) fainosi.

- Serecomandd prdjirea cartofilor in aer fierbinte in portii de pand la 800 g/28
o0z, pentru un rezultat uniform. In cantitati mai mari, cartofii tind s& fie mai
putin crocanti decat in portii mai mici.

1 Curata cartofii de coaja si taie-i pai (10 x 10 mm/0,4 x 0,4 grosime).

2 Tnmoaie cartofii tdiati intr-un bol cu ap& timp de cel putin 30 de minute.

3 Goleste vasul si foloseste un prosop de vase sau de hartie pentru a usca
cartofii taiati.

4 Toarna o lingura de ulei de gatit in vas, pune cartofii taiati In vas si amesteca-i
pana cand sunt acoperiti cu ulei.

5 Scoate cartofii pai din vas cu degetele sau cu o ustensila de bucatarie cu
crestdturi, astfel incat excesul de ulei rdmane n vas.

Note
- Nuinclina vasul pentru a turna cartofii taiati baghete in cos toti deodata,
pentru a nu ldsa uleiul sd curgd in tava in cantitdti prea mari.

6 Pune cartofii taiati Tn cos.

7 Apasa butonul de pornire/oprire pentru a porni aparatul.
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8 Alege o tava.

9 Selecteaza presetarea pentru ,Cartofi prajiti de casa”.

10 Incepe procesul de preparare apdsand butonul Start/Stop.
11 Scutura tava de doua ori cand auzi semnalul sonor al mementoului de
agitare.

Tabelul de alimente

Tabelul de mai jos te ajuta sa selectezi setarile de baza pentru tipurile de

alimente pe care doresti sa le prepari.

Nota

- Retine cd aceste setari au doar un caracter de sugestii. Deoarece
ingredientele diferd ca origine, formd, dimensiune si marca, nu putem
garanta cea mai buna setare pentru ingredientele tale.

- Atunci cand pregatesti o cantitate mai mare de alimente (de ex., cartofi
prajiti, crevetj, ciocanele, gustdri congelate), agita, intoarce sau amestecd
ingredientele din tava de 2 sau de 3 ori pentru a obtine un rezultat uniform.

Tava mare
Ingrediente Cantitate min. Timp Tempe- Nota

- max. (min) ratura
Cartofi pai congelati 200-800 g/7-28 14-31 200°C - Agitd, intoarce sau amesteca de
subtiri (7x 7 mm/0,3x0,3 oz doua ori in timpul prepararii

in.)
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Ingrediente Cantitate min. Timp Tempe- Nota
- max. (min) ratura
Cartofi prdjiti de casa 200-800g/7-28 20-40 180°C Agita, ntoarce sau amesteca de
(10x10 mm/0,4x0,4 in. 0z doua ori in timpul prepararii
grosime)
Bucati congelate de pui 200-600 g/7-21 10-20 200°C Agita, ntoarce sau amesteca la
0z jumatatea timpului de gatire
Pachetele de primdvara 200-600 g/7-21 10-20 200°C Agita, Intoarce sau amesteca la
congelate 0z jumatatea timpului de gatire
Hamburger (circa 150 g/5 1-4 chiftele 11-18 200°C Tntoarce la jumatatea timpului
0z) de preparare
Chiftele 1200g/ 42 oz 55-60 150°C Foloseste accesoriul de copt
Cotlete fard os (circa 1-4 cotlete 15-20 200°C Agita, Intoarce sau amestecd la
150 g/5 02) jumatatea timpului de gatire
Carnati subtiri (circa 50 2-10 buc. 11-15 200°C Agita, Intoarce sau amestecd la
g/1,8 0z) jumatatea timpului de gatire
Ciocanele de pui (circa 2-10 buc. 17-27 180°C Agita, Intoarce sau amestecd la
125 g/4,5 0z) jumatatea timpului de gatire
Piept de pui (circa 160 1-5 buc. 15-25 180°C Tntoarce la jum3tatea timpului
g/6 0z) de preparare
Puiintreg 1200 g/ 42 oz 60-70 180°C
Peste intreg (circa 1-3 buc. 20-25 180°C
300-400g/11-14 02)
File de peste (circa 1-5 buc. 25-32 160°C
200 g/7 0z)
Amestec de legume 200-1000 g/7-28 10-22 180°C Seteaza timpul de preparare in
(taiate n bucati mari) 0z functie de preferintele
personale
Agitd, Intoarce sau amestecd la
jumatatea timpului de gatire
Briose (circa50g/1,80z)  1-9 forme 13-15 160°C Foloseste forme de briose
Prajitura 5009/ 18 0z 50-60 140°C Foloseste vasul de gatit XL

Verifica daca prajitura este
coaptd Tnainte de a o scoate
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Ingrediente Cantitate min. Timp Tempe- Nota
- max. (min) ratura

Paine/chifle precoapte 1-6 buc. 6-8 200°C

(circa 60 g/2 0z)

Paine preparata in casa 5509/ 28 oz 45-55 150°C Foloseste vasul de gatit XL
Forma aluatului trebuie sa fie
cat mai platd pentru a evita
contactul intre paine si
elementul de Incalzire atunci
cand painea creste
Verifica daca painea este
coapta tnainte de a o scoate

Tava mica
Ingrediente Cantitate min. Timp Tempe- Nota
- max. (min) ratura

Cartofi pai congelati 100-300 g/4-11 14-28 200°C Agitd, Intoarce sau amestecd de

subtiri (7x 7 mm/0,3x0,3 oz doua ori in timpul prepararii

in.)

Cartofi prdjiti de casa 100-300 g/4-11 20-30 180°C Agitd, intoarce sau amestecd de

(10x10 mm/0,4x0,4 in. 0z doua ori in timpul prepararii

grosime)

Bucati congelate de pui 100-300 g/4-11 9-20 200°C Agitd, Intoarce sau amestecd la

0z jumatatea timpului de gatire

Pachetele de primavara 100-300 g/4-11 9-20 200°C Agitd, Intoarce sau amestecd la

congelate 0z jumatatea timpului de gatire

Hamburger (circa 150 g/5 150-300 g/5-11 16-21 200°C Intoarce la jum&tatea timpului

0z) 0z de preparare

Cotlete fard os (circa 150-300 g/5-11 15-20 200°C Agita, Intoarce sau amestecd la

150 g/5 0z) 0z jumatatea timpului de gatire

Carnati subtiri (circa 50 2-6 buc. 11-15 200°C Agita, Intoarce sau amestecd la

g/1,8 0z2) jumatatea timpului de gatire

Ciocanele de pui (circa 2-5 buc. 17-28 180°C Agita, Intoarce sau amestecd la

125 g/4,5 0z) jumatatea timpului de gatire

Piept de pui (circa 160 1-3 buc. 20-30 180°C Intoarce la jum&tatea timpului

g/6 0z2) de preparare

Peste intreg (circa 1 bucatd 20-25 180°C

300-400g/11-14 0z)

File de peste (circa 1-2 buc. 25-32 160°C

200 g/7 0z)
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Ingrediente Cantitate min. Timp Tempe- Nota
- max. (min) ratura
Amestec de legume 200-400g/7-14 12-25 180°C - Seteaza timpul de preparare in
(taiate n bucdti mari) 0z functie de preferintele
personale

- Agitd, intoarce sau amestecd la
jumdtatea timpului de gatire

Briose (circa 50 g/1,8 0z)  2-6 forme 13-20 160°C - Foloseste forme de briose

Paine/chifle precoapte 1-3 buc. 6-8 200°C
(circa 60 g/2 0z)

Accesoriile

Utilizarea gratarului cu doua niveluri

Gratarul cu doud niveluri si suportul de frigarui vin cu urmatoarele modele:
NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14.

Gratarul cu douad niveluri este un accesoriu util care permite gatirea pe doua
niveluri, dar este compatibil numai cu tava mare.
1 Scoate tava mare din aparat.

2 Introdu alimentele dorite in cos.
Nota:
- Consultd tabelul de alimente de mai jos pentru a vedea ce alimente se
recomanda a fi gatite pe gratarul cu doua niveluri.
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3 Aseaza gratarul cu doud niveluri deasupra alimentelor din cos.

4 Adauga a doua portie de alimente pe gratarul cu doua niveluri.

5 Introdu tava in aparat si regleaza timpul si temperatura conform
specificatiilor din tabelul urmator. Dupa ce ai terminat, apasa pe butonul

Start.
<y Timpul de Temperatu- <

Preparate Greutate (bruta) preparare r3 Nota
Bu;a’gl congelate de 300g/11 oz
pui 17-20 min. 180°C
Cartofi pai congelati 400g/14 oz
Avripi de pui 450 9/16 0z
congelate

16-20 min. 200°C
Chiftelute de pui 350 /12 oz
congelate
Stiuleti de porumb 800-1000 g/28-35

0z 24-28 min. 180°C - 3bucsti de stiulet

Cartofi wedges 500g/18 oz
Dorada 500-600 g/18-21 oz )

18-20 min. 200°C - 2bucdtide peste

Cartof copt (in
patru bucatj)

350g/12 0z

intreg
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Ciuperci intregi 200g/7 oz
: : 12-14 min. 200°C

Creveti mari
nedecorticati 4009/14 0z
Bravmza sau tofu la 250 g/9 oz - Intoarce b[anza sau
gratar 15-18 min 180°C tofu pe gratar la

' jumatatea timpului
Amestec de legume 500g/18 oz de gatire

Nota:

- Alimentul situat sus in tabel trebuie plasat deasupra gratarului cu doua
niveluri iar al doilea aliment dedesubt.

6 Dupa finalizarea procesului de gatire, utilizeaza manusi de cuptor si clesti
pentru a scoate cu atentie alimentele din cos.
Atentie
- Ai grija atunci cand scoti gratarul cu doua niveluri, deoarece devine
fierbinte in timpul gatitului.

Utilizarea frigaruilor

Frigaruile pot fi utilizate Tn combinatie cu gratarul cu doua niveluri.
1 Introdu carnea si legumele dorite pe frigarui.
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2 Aseaza frigdruile in canelurile desemnate de pe gratarul cu doua niveluri.

3 Reintrodu tava in aparat.
4 Seteazad ora si temperatura in functie de tabelul specificat si incepe procesul
de gatire.

5 Dupa finalizarea gatirii, utilizeaza manusi de cuptor si clesti pentru a scoate cu
atentie alimentele din cos.

Consulta tabelul pentru recomandari specifice privind timpii de preparare si

temperaturile.

Timpul de

Continutul : < <
cosului Portia preparare Temperatura Nota
5 fArlgarw cu 5 frig&rul - Punelegumele
mancare amestecate pe
fundul tavii, iar
15-18 min. 180°C frigaruile

deasupra
gratarului cu
doua niveluri.

Amestec de legume 5009

Utilizarea setului pentru mic dejun

Setul pentru mic dejun permite gatirea simultana a pana la patru oua si patru
bucati de paine prajita.
Atentie
- Pentru a scoate in siguranta ouale gatite si painea prajita din setul
pentru mic dejun, utilizeaza intotdeauna clesti pentru a preveni orice
risc potential de ardere.
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&

1 Scoateti tava micd mic din aparat.

2 Scoate placa inferioara din tava.
Nota:
- Daca placa inferioara nu este scoasa, este posibil ca feliile de paine prajita
sd nu se potriveasca corespunzator in tava.

3 Pune setul pentru mic dejun Tn tava mica.

4 Pune pana la patru oua in setul pentru mic dejun si introdu tava fnapoi in
aparat.

5 Regleaza ora si temperatura in functie de tabelul de alimente de maijos si
apasa butonul de pornire.

Set pentru micul . Timpul de x

dejun Cantitatea preparare Temperatura Nota

Oua fierte tare 4 oua 10-12 min. - Gateste oudle
mai intai.

Oua fierte moi 4 oud 8-10 min. Adaugé painea

180°C prajita la

jumadtatea

Paine prajita 5 buc. 5-6 min. procesului de

gatire.
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6 Lajumatatea procesului de gatire, adauga feliile de paine prajita in setul
pentru mic dejun si continud sd gdtesti.
Sugestie:
- lain considerare activarea memento-ului de agitare pentru a nu uita sa
adaugi painea prdjita.
- Daca painea prajita nu se potriveste Tn tava, tai-o pe jumatate.

7 Dupa ce gatitul este complet, utilizeaza clesti pentru a scoate cu atentie oudle
si painea prajita.

Te rugam sa consulti tabelul de mai jos pentru perioadele si temperaturile

specifice de preparare.

Curatarea

Avertisment

- Lasa cosul, tava si interiorul aparatului sa se raceasca complet inainte de
a incepe curatarea.

- Tava si cosul aparatului au o suprafata antiaderenta. Nu utiliza ustensile
de bucatarie din metal sau materiale de curatare abrazive, deoarece pot
deteriora suprafata antiaderenta.

Curats aparatul dupé fiecare utilizare. Indeparteaza uleiul si grasimea de pe

fundul tavii dupa fiecare utilizare.

1 Apasa butonul de pornire/oprire pentru a opri aparatul, scoate cablul din
priza si lasa aparatul sd se raceasca.

Sfat
- Scoate tava si cosul pentru a permite racirea mai rapida a aparatului
Airfryer.

2 Elimina grasimea topita sau uleiul din partea inferioara a tavii.

3 Curdta tava si cosul Tn masina de spdlat vase. De asemenea, poti sa le cureti cu
apa fierbinte, detergent lichid de vase si un burete neabraziv (consulta
,Tabelul de curatare”).

Sfat
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- Daca resturile alimentare se lipesc de tava sau cos, le poti inmuia in apa
fierbinte cu detergent lichid de vase timp de 10-15 minute. Prin ifnmuiere
se slabesc resturile alimentare, devenind mai usor de indepartat. Asigura-
te cd utilizezi un detergent lichid de vase care poate dizolva ulejul si
grasimea. Daca pe tigaie sau pe cos sunt pete de grasime care nu au putut
fi eliminate cu apa calda si detergent lichid de vase, utilizeaza o solutie de
degresant lichid.

- Daca este necesar, resturile de alimente lipite pe elementul de incalzire
pot fiindepartate cu ajutorul unei perii cu peri moi spre medii. Nu utiliza o
perie de sarma sau o perie cu peri duri, deoarece aceasta poate deteriora
fnvelisul elementului de Tncalzire.

4 Pentru a preveni zgarieturile, sterge usor exteriorul aparatului cu o carpa

nesifonats, curatd si moale. Incepe cu o carp& usor umezits si continud cu una
uscatd, daca este necesar.

5 Curata elementul de incalzire cu o perie de curdtare pentru a indeparta toate
resturile de alimente.

6 Curatd interiorul aparatului cu apa calda si un burete neabraziv.

Note

- Daca scoti neintentionat separatorul, care se afld intre tava mica si cea
mare, in timpul curatarii, asigurd-te ca 1l pui inapoi Tn modul corect.
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Tabel de curatare

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

Depozitarea

1 Scoate stecherul din priza si lasd aparatul sa se raceasca.
Tnainte de depozitare, asiguri-te ci toate componentele sunt curate si uscate.
3 Inf3soard cablul in jurul suportului de cablu de pe partea din spate a
aparatului.
Note
- Cand transporti Airfryer, tine-l Intotdeauna orizontal pentru a preveni
caderea accidentala a tavilor, ceea ce ar putea sa le deterioreze.
- Asigura-te intotdeauna ca componentele detasabile ale aparatului
Airfryer, de ex., sita detasabila inferioara etc., sunt fixate hainte de
transport si/sau depozitare.

Depanare

Acest capitol descrie cele mai frecvente probleme pe care le poti avea la
utilizarea aparatului. Daca nu poti rezolva problema cu ajutorul informatjilor de
mai jos, acceseaza www.philips.com/support pentru o lista de intrebari
frecvente sau contacteaza centrul de asistenta pentru clienti din tara ta.
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Problema

Cauza posibila

Solutie

Partea exterioara a aparatului se
ncinge n timpul utilizarii.

Caldura din interior radiaza inspre
peretii exteriori.

Acest lucru este normal. Toate
manerele si butoanele rotative pe
care trebuie sa le atingi raman
suficient de reci pentru a putea fi
atinse.

Tava, cosul si interiorul aparatului
se Tncing Tntotdeauna la pornirea
aparatului, pentru a asigura
prepararea adecvata a
alimentelor. Aceste piese sunt
ntotdeauna prea fierbinti pentru
atingere.

Daca lasi aparatul pornit prea mult
timp, unele portiuni devin prea
fierbinti pentru a fi atinse. Aceste
portiuni sunt marcate pe aparat cu
urmdtoarea pictograma:

Cat timp cunosti care sunt zonele
fierbinti si eviti sd le atingi,
aparatul poate fi utilizat in
perfecta siguranta.

Cartofii mei prdjiti de casa nu ies
conform asteptarilor.

Nu ai folosit tipul corect de cartofi.

Pentru a obtine cele mai bune
rezultate, foloseste cartofi fainosi
proaspeti. Daca trebuie sa
depozitezi cartofii, nu-i depozita in
medii reci, precum frigiderul.
Alege cartofii din pachete care
contine indicatia cd sunt adecvati
pentru prdjire.

Cantitatea de ingrediente din cos
este prea mare.

Pentru a prepara cartofi prdjiti de
casd, urmeaza instructiunile din
acest manual de utilizare.

Anumite tipuri de ingrediente
trebuie sd fie agitate la jumdtatea
timpului de preparare.

Pentru a prepara cartofi prajiti de
casd, urmeaza instructiunile din
acest manual de utilizare.

Aparatul Airfryer nu porneste.

Aparatul nu este conectat la priza.

Asigura-te cd stecherul este bine
introdus Tn priza.

Mai multe aparate sunt conectate
la aceeasi priza.

Airfryer are o mare putere.
Incearcd o altd priza si verifica
sigurantele.
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Solutie

Tninteriorul aparatului Airfryer se
vad unele zone exfoliate.

Mici zone pot aparea in interiorul
tavii aparatului Airfryer din cauza
atingerii sau a zgarierii accidentale
a stratului de acoperire (de ex., In
timpul curatarii cu unelte de
curatare dure si/sau in timpul
introducerii cosului).

Poti preveni deteriorarea prin
coborarea corespunzatoare a
cosului Tn tava. Daca introduci
cosul In pozitie inclinatd, partea sa
laterald se poate lovi de peretele
tavii, determinand exfolierea unor
mici portiuni de strat de acoperire.
Tn acest caz, retine cd nu este
niciun pericol, deoarece toate
materialele utilizate sunt
compatibile cu produsele
alimentare.

lese fum alb din aparat.

Prepari ingrediente grase.

Varsd cu atentie excesul de ulei
sau grasime din tava, apoi
continud prepararea.

Tava contine incd reziduuri grase
de la utilizarea anterioara.

Fumul alb este produs de
reziduurile grase care se incdlzesc
n tava. Dupa fiecare utilizare,
curdtd bine intotdeauna tava si
cosul.

Stratul de acoperire sau de pane
nu s-a lipit Tn mod adecvat de
alimente.

Mici bucdti de pane aeriene pot
cauza fum alb. Apasa ferm stratul
de pane sau de acoperire, pentru a
te asigura ca se lipeste.

Marinata, sucurile lichide sau de
carne stropesc din ulei sau
grasimea topita.

Usucd alimentele cu un servet
fnainte de a le introduce n cos.

Ecranul Airfryer afiseaza ,E1".

Aparatul s-a stricat/este defect.

Apeleaza serviciul de asistentd
telefonica Philips sau contacteaza
centrul de asistentd pentru clienti
din tara ta.

Este posibil ca Airfryer sa fie
depozitat intr-un loc prea rece.

Daca aparatul a fost depozitat la o
temperatura ambianta scazuta,
lasa-l sa ajungd la temperatura
camerei timp de cel putin 15
minute Tnainte de a-I reconecta.

Daca afisajul indica in continuare
,E1", apeleaza serviciul de
asistenta telefonica Philips sau
contacteaza centrul de asistenta
pentru clienti din tara ta.

Ecranul Airfryer afiseaza ,E4-E12".

Este posibil ca dispozitivul sa aiba
o defectiune.

Incearcd s& deconectezi si
reconectezi dispozitivul la priza.
Daca aceasta nu rezolva problema,
apeleaza serviciul de asistentd
telefonica Philips sau contacteaza
centrul de asistentd pentru clienti
din tara ta.
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E rendésishme

Lexoni me kujdes kété informacion té réndésishém pérpara se ta vini né puné
pajisjen dhe ruajeni pér referencé né té ardhmen.

Rrezik

- Mos e vendosni pajisjen mbi apo prané njé stufe té nxehté me gaz apo mbi té
gjitha llojet e stufave elektrike dhe pianurave elektrike ose né njé furré té
nxehté.

- Mos e zhytni kurré pajisjen né ujé dhe as mos e shpélani né cezmé.

- Mos lejoni futjen e ujit ose té& ndonjé Iéngu tjetér brenda né pajisje, pér té
shmangur goditjen elektrike.

- Gjithmoné futini pérbérésit pér skugje brenda koshit, pér té parandaluar
kontaktin e tyre me rezistencat e nxehjes.

- Mos i mbuloni vrimat e hyrjes dhe té daljes sé ajrit ndérkohé gé pajisja éshté
duke punuar.

- Mos e mbushni tiganin me vaj pasi ky veprim mund té pérbéjé rrezik pér zjarr.

- Mos e pérdorni pajisjen nése spina, kordoni elektrik ose veté pajisja éshté e
démtuar.

- Mos e prekni kurré pjesén e brendshme té pajisjes ndérkohé gé éshté duke
punuar.

- Mos futni kurré sasi mé té madhe ushqgimi sesa niveli maksimal gé tregohet te
koshi.

- Gjithmoné sigurohuni gé nxehési éshté i liré dhe brenda tij nuk ka ngecur
asnjé ushqgim.

- Pérpara pérdorimit té paré, foleja e mbajtjes sé kordonit duhet té montohet
né pajisje.
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Nése kordoni elektrik éshté i démtuar, ai duhet ndérruar nga “Philips”, agjenti
i tij i servisit apo persona me kualifikim té ngjashém, né ményré qé té
shmangen rreziget.

Lidheni pajisjen vetém me njé prizé muri té tokézuar, té mbrojtur nga njé
ndérprerés i rrjedhjeve té tokeés.

Sigurohuni gjithnjé gé spina té futet sic duhet né prizé.

Pajisja nuk éshté menduar té vihet né pérdorim me ané té njé kohématési té
jashtém apo njé sistemi té vecanté pér telekomandim.

Sipérfaget e aksesueshme mund té nxehen gjaté pérdorimit.

Kjo pajisje mund té pérdoret nga fémijé té moshés 8 vjeg e lart dhe nga
persona me aftési té kufizuara fizike, ndijore ose mendore, apo gé kané
mungesé pérvoje dhe njohurish vetém nése ata mbikéqyren ose udhézohen
pér pérdorimin e sigurt té pajisjes dhe nése kuptojné rreziget e pérfshira.
Fémijét nuk duhet té luajné me pajisjen. Pastrimi dhe mirémbajtja nga
pérdoruesi nuk duhen kryer nga fémijét, pérveg nése jané mé té médhenj se 8
vjec dhe nén mbikéqyrije.

Mbajeni pajisjen dhe kordonin larg vendeve ku mund té arrihet nga fémijét e
moshés nén 8 vjec.

Mos e mbéshtetni pajisjen né mur ose né pajisje té tjera. Lini té paktén 10 cm
hapésiré té liré né pjesén e pasme, né té dyja ané e pajisjet dhe sipér saj. Mos
vendosni asgjé mbi pajisje.

Gjaté skugjes me ajér té nxehté del avull i nxehté nga vrimat e daljes sé ajrit.
Mbani duart dhe fytyrén né distancé té sigurt larg avullit dhe vrimave té daljes
sé ajrit. Gjithashtu tregohuni té kujdesshém pér avullin e nxehté kur nxirrni
tiganin nga pajisja.

Mos pérdorni kurré pérbérés me peshé té lehté ose letér pjekjeje né pajisje.
Sipérfaget e aksesueshme mund té nxehen gjaté pérdorimit.

Ruajtja e patateve: Temperatura duhet té jeté e pérshtatshme pér varietetin e
patates qé ruhet dhe ajo duhet té jeté mbi 6°C pér té minimizuar riskun e
ekspozimit ndaj akrilamidit né ushgimet e pérgatitura.

Mos hidhni kurré vaj né tigan.

Megenése kjo Airfryer ka dy ndarje pér gatim, fugia e saj elektrike éshté e
madhe. Mos pérdorni pajisje té tjera té fugishme né té njéjtin gark
njékohésisht (p.sh., cajniké, skara elektrike dhe pajisje té ngjashme).
Pérndryshe, mund té ndodhé qé siguresa né instalimet e shtépisé té reagojé
dhe rryma né kété prizé té ndérpritet.

Kjo pajisje éshté projektuar pér t'u pérdorur né temperaturé ambienti midis
5°C dhe 40°C.

Pérpara se ta vini né puné pajisjen kontrolloni nése tensioni i treguar né
pajisje pérkon me tensionin e rrjetit elektrik lokal.

Mbajeni kordonin elektrik larg sipérfageve té nxehta.

Mos e vendosni pajisjen mbi apo prané materialeve qé marrin flaké, si pér
shembull mbulesé tavoline ose perde.

Mos e pérdorni pajisjen pér asnjé géllim tjetér pérveg atij té pérshkruar né
kété manual dhe pérdorni vetém aksesoré origjinalé té Philips.

Mos e lini pajisjen né puné pa mbikéqyrje.

Tava, koshi dhe aksesorét e vendosur brenda dhomés sé gatimit nxehen gjaté
dhe pas pérdorimit té pajisjes, manovrojini gjithmoné me kujdes.
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Kujdes

- Pérpara se ta pérdorni pajisjen pér heré té paré, pastrojini miré pjesét qé bien
né kontakt me ushgimin. Referojuni udhézimeve né manual.

- Kjo pajisje éshté parashikuar vetém pér pérdorim té zakonshém né shtépi. Ajo
nuk éshté menduar pér pérdorim né ambiente si kuzhinat profesionale apo
dyqane, zyra, ferma ose ambiente té tjera pune. Ajo as nuk éshté menduar
pér pérdorim nga klientét né hotele, motele, ambiente pér fjetje dhe méngjes
dhe mjedise té tjera banimi.

- Shképuteni gjithmoné pajisjen nga priza nése e lini té pamonitoruar dhe
pérpara se ta montoni, ¢gmontoni, ta vendosni né ruajtje ose pérpara se ta
pastroni.

- Véreni pajisien mbi njé sipérfage horizontale, té drejté dhe té géndrueshme.

- Nése pajisja pérdoret né ményré té papérshtatshme apo pér géllime
profesionale ose gjysmé-profesionale apo nuk pérdoret sipas udhézimeve né
kété manual pérdorimi, garancia béhet e pavlefshme dhe "Philips" refuzon
¢do lloj pérgjegjésie pér démin e shkaktuar.

- Gjithmoné dérgojeni pajisjen né piké servisi té autorizuar nga Philips pér
kontroll ose riparim. Mos tentoni ta riparoni veté pajisjen, pérndryshe
garancia béhet e pavlefshme.

- Higeni gjithnjé pajisjen nga priza pas pérdorimit.

- Léreni pajisjen té ftohet pér rreth 30 minuta pérpara se ta pérdorni apo ta
pastroni até.

- Sigurohuni gé pérbérésit e pérgatitur né kété pajisje té dalin né ngjyré té
verdhté té arté né vend té njé ngjyre té verdhé té errét apo ngjyré kafe.

- Largoni mbetjet e djegura. Mos skugni patate té freskéta né temperaturé mbi
180°C (pér té minimizuar prodhimin e akrilamidit).

- Tregoni kujdes gjaté pastrimit t& zonés sé sipérme té dhomés sé gatimit:
Rezistenca nxehése, skaji i pjeséve metalike dhe mburoja e spérkatjes.

- Sigurohuni gjithmoné qé ushgimi né Airfryer éshté skuqur plotésisht.

- Kini kujdes kur nxirrni ushgimin e gatuar dhe mos lejoni qé aksesorét té bien.

Fushat elektromagnetike (EMF)

Ric
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Kjo pajisje éshté né pérputhje me té gjitha standardet dhe rregulloret né fuqi pér
ekspozimin ndaj fushave elektromagnetike.

- Kysimbol do té thoté se produktet elektrike nuk duhet té hidhen me
mbeturinat normale té shtépisé.

- Ndigni rregullat shtetérore pér grumbullimin e vecuar té produkteve
elektrike.
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Garancia dhe mbéshtetja

Hyrje

"Versuni" ofron njé garanci dy vjecare pas blerjes té kétij produkti. Garancia nuk
éshté e vlefshme nése njé defekt shkaktohet pér shkak té pérdorimit té gabuar
ose mosmirémbaijtjes. Garancia joné nuk ndikon té drejtat tuaja ligjore si
konsumator, sipas ligjit. Pér mé shumé informacion ose pér té shfaqur garancinég,
vizitoni fagen e internetit www.philips.com/support.

Urime dhe miréseardhje né familjen Philips!

Airfryer me dy kosha ju lejon té pérgatisni dy pérbérés té vakteve tuaja né té
njéjtén kohé. Mund té sinkronizoni kohét e gatimit té pérbérésve, domethéné
nése dy pérbérésit e ndryshém kérkojné dy kohé té ndryshme gatimi, mund ta
pérfundoni gatimin né té njéjtén kohé. Koshat asimetriké ju mundésojné té
pérshtatni mé miré proporcionin e pérbérésve tuaj gé shkojné né vaktin tuaj.
Koshi i madh éshté optimal pér ushgime, patate té skuqura dhe gjithcka gé ju
pélgen mé shumé. Pérdorni koshin mé té vogél pér shoqéruese, perime dhe
ushgime casti.

Vjen me aplikacionin NutriU gé ju jep udhézime hap pas hapi dhe gindra vakte té
shijshme me cilésime specifike pér AirFryer me dy kosha. Shkarkoni aplikacionin
duke pérdorur kodin QR né pako.

Pérshkrim i pérgjithshém

1 Paneliikontrollit

Temperatura lart

Temperatura poshté

Butoni i ndezjes/fikjes

Treguesi i rikujtimit pér tundjen e tiganit té vogél
Butoni i tiganit té vogél

Butoni i kthimit pas

Butoni i funksionit té kohés

Butoni i funksionit té kopjimit

Butoni i rikujtesés sé tundjes

Butoni i tiganit té madh

Treguesi i rikujtimit pér tundjen e tiganit té madh
Butoni i ndezjes/fikjes

Butoni i uljes sé kohés

Butoni i rritjes sé kohés

Butonat e preseteve

Pjata e poshtme pér tiganin e vogél

Tigani i vogél

Koshi pér tiganin e madh

Tigani i madh

Shtresé dyshe me hell (vetém NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14)
Set méngjesi (vetém NA350/03, NA350/08)
Mbajtésja e kordonit
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9 Kordoni elektrik
10 Daljet e ajrit

Pérshkrimi i funksioneve

Funksioni i kopjimit

Mund té vendosni kohén dhe temperaturén pér njé tigan dhe té kopjoni
cilésimin me tiganin tjetér duke shtypur butonin e funksionit té kopjimit.

Funksioni i kohés

Mund té vendosni kohén dhe temperaturén individualisht pér ¢cdo tigan dhe
duke zgjedhur butonin e funksionit té kohés, té dy tiganét do té pérfundojné
gatimin né té njéjtén kohé.

Rikujtesa e tundjes

Duke shtypur butonin e rikujtimit té tundjes, aktivizoni rikujtimin e tundjes. Kjo
do té thoté gé pas gjysmés sé kohés sé gatimit pajisja ju kujton tundjen ose
rrotullimin e ushgimit.

Presetet

Mund té zgjidhni nga 8 presete. Presetet jané programe gatimi gé japin
rekomandime pér temperaturén dhe kohén e gatimit bazuar né njé sasi té
caktuar ushgimi. Pér detaje té métejshme shihni kapitullin “Gatimi me presete”.

Butoni prapa
Pérdorni butonin prapa nése keni zgjedhur gabimisht presetin e gabuar.

Njoftimet zanore

Ndonjéheré mund té dégjoni njé tingull, pér shembull kur pajisja ka pérfunduar
gatimin, ose kur kérkohet njé veprim gjaté gatimit, p.sh., tundja ose rrotullimii
ushqimit.

Pérpara pérdorimit té paré

1 Higni té gjithé materialin e paketimit.

2 Higni ¢do ngjitése ose etiketé (nése ka) nga pajisja.

3 Pastrojeni plotésisht pajisjen pérpara pérdorimit té paré (shih kapitullin
"Pastrimi").

4 Lidheni mbajtésen e kordonit né zonén e caktuar né pjesén e pasme té
pajisjes duke e klikuar né vend.

Kujdes

- Mbajtésja e kordonit shérben gjithashtu si ndarése, duke krijuar distancé
midis pajisjes dhe murit pér té parandaluar akumulimin e nxehtésisé.




Shqip 455

Pérgatitjet para pérdorimit té paré

Véreni pajisjen mbi njé sipérfage té géndrueshme, horizontale, té rrafshét dhe

rezistente ndaj nxehtésisé.

Shénim

- Mos vendosni asgjé sipér ose né anét e pajisjes. Kjo mund té ndérpresé
rrjedhén e ajrit dhe té ndikojé né rezultatin e skugjes.

- Mos e vendosni pajisjen e ndezur prané apo poshté objekteve gé mund té
démtohen nga avulli, si muret dhe dollapét.

Pérdorimi i pajisjes

Skugja me ajér

Kujdes

- Kjo éshté njé Airfryer gé punon me ajér té nxehté. Mos e mbushni
tiganin me vaj, yndyré skugjeje apo ndonjé Iéng tjetér.

- Mos i prekni sipérfaget e nxehta. Pérdorni dorezat ose rrotullat. Kapeni
tiganin e nxehté me doreza té sigurta pér furré.

- Kjo pajisje éshté vetém pér pérdorim shtépiak.

- Kjo pajisje mund té Iéshojé njéfaré tymi kur e pérdorni pér heré té paré.
Kjo éshté normale.

- Ngrohja paraprake e pajisjes nuk éshté e nevojshme.

1 Futenispinén né prizé.

2 Higeni tiganin me kosh nga pajisja duke e térhequr dorezén.
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3 Vendoseni pjatén e poshtme né njé tigan té vogél.

4 Vendoseni koshin né tiganin e madh.
Shénim
- Sigurohuni gé kapakét e koshit té jené vendosur sakté né anén e djathté
dhe té majté kur e futni né tigan. Nése e rrotulloni gabimisht me 90 gradé,
koshi nuk do té futet né tigan.
- Eshté normale té ushtroni pak forcé pér té vendosur koshin né tigan.

5 Vendosini pérbérésit né kosh.
Shénim
- Friteza mund té pérgatisé njé larmi té gjeré pérbérésish. Shikoni "Tabelén
e ushgimeve" pér sasité e duhura dhe kohét e péraférta té gatimit.
- Mos e tejkaloni sasiné e treguar né seksionin "Tabela e ushgimit" ose mos
e mbushni koshin, pasi kjo mund té ndikojé né cilésiné e rezultatit
pérfundimtar.

6 Kthejini sérish tiganét né Airfryer.
Kujdes

- Mos e prekni tiganin apo koshin gjaté dhe pér njéfaré kohe pas
pérdorimit, pasi nxehen shumé.

7 Shtypnibutonin e ndezjes/fikjes pér té ndezur pajisjen.
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8 Zgjidhnitiganin e vogél. Treguesi i kohés dhe i temperaturés né anén e majté
fillon té pulsojé.

9 Shtypni butonin lart/poshté té temperaturés dhe butonin lart/poshté té
@8 8@ kohés pér té zgjedhur kohén dhe temperaturén e nevojshme.

10 Zgjidhni tiganin e madh.

11 Shtypni butonin lart/poshté té temperaturés dhe butonin lart/poshté té
kohés pér té zgjedhur kohén dhe temperaturén e nevojshme.

12 Shtypni butonin e rikujtimit t& tundjes pér t'ju kujtuar té tundni ushgimin
gjaté procesit té gatimit.
Shénim
- Mund té aktivizoni ose caktivizoni rikujtimin e tundjes né ¢do kohé gjaté
gatimit, duke zgjedhur tiganin pérkatés dhe mé pas duke shtypur butonin
e rikujtimit té tundjes.
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13 Shtypni butonin e ndezjes/fikjes pér té nisur procesin e gatimit.

Shénim:

- Minuta e fundit e gatimit shfaget me numérim mbrapsht té sekondave.

- Shihni tabelén e ushgimit pér cilésimet bazé té gatimit pér lloje té
ndryshme ushgimesh.

- Mund t'i ndryshoni cilésimet e gatimit né ¢do kohé gjaté procesit té
gatimit duke zgjedhur tiganin dhe mé pas duke klikuar butonat lart ose
poshté.

- Nése déshironi qé té dy tiganét té ndalojné gatimin, thjesht shtypni
butonin e ndezjes/fikjes.

- Shtypni pérséri butonin e ndezjes/fikjes. Té dy tiganét vazhdojné gatimin.

- Nése déshironi gé vetém njé tigan ta ndalojé gatimin, zgjidhni fillimisht
tiganin pérkatés dhe mé pas shtypni butonin e ndezjes/fikjes.

- Shtypni sérish butonin e ndezjes/fikjes dhe tigani pérkatés vazhdon
gatimin.

- Pajisja éshté automatikisht né modalitetin e pauzés kur higni njérin tigan.
Procesi i gatimit vazhdon kur e vendosni tiganin pérséri né pajisje.

- Disa pérbéré kérkojné tundje ose kthim né gjysmén e kohés sé gatimit
(shikoni "Tabelén e ushgimeve"). Pér té tundur pérbérésit, nxirreni tiganin
me kosh dhe tundeni mbi lavaman. Mé pas vendoseni tiganin pérséri né
pajisje.

((,.)) 14 Kur dégjoni zilen e kohématésit, koha e gatimit ka kaluar.
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15 Nxirrni tiganin dhe kontrolloni nése pérbérésit jané gati.

Kujdes

- Tigani i fritezés éshté i nxehté pas procesit té gatimit. Gjithmoné
vendoseni mbi njé sipérfage pune rezistente ndaj nxehtésisé (p.sh.
triveté etj.) kur e higni tiganin nga pajisja.

Shénim

- Nése pérbérésit nuk jané ende gati, thjesht rréshqitni tiganin pérséri né
Airfryer dhe shtoni disa minuta.

Késhillé

- Mund ta mbani ushgimin té ngrohté né Airfryer duke vendosur
temperaturén né 80 gradé dhe pérshtatni kohén pér aqg kohé sa déshironi
té mbani ushgimin té ngrohté. Ju rekomandojmé té mos e mbani
ushgimin té ngrohté pér mé shumé se 30 minuta pasi cilésia e ushqgimit
mund té ulet.

- Nése ushgimet si patatet e skugura humbasin vetiné krokante gjaté
modalitetit té mbajtjes ngrohté, ose shkurtoni kohén e mbajtjes ngrohté
duke e fikur pajisjen mé herét ose béjini krokante pér 2-3 minuta né
temperaturé 180°C.

/ 16 Higni me kujdes pérbérésit (p.sh. patate té skugura) nga tigani me mashé
skare.
Kujdes
- Mos e anoni tiganin kur higni pérbérésit pasi koshi mund té bjeré nga
— tigani.

L - Pas procesit té gatimit, tigani, koshi, hapésira e brendshme dhe
pérbérésit jané té nxehté. Né varési té llojit té pérbérésve né Airfryer,
mund té dalé avull nga tigani.

Shénim
- Pérté hequr pérbérés t& médhenj ose té brishté, pérdorni njé palé kapése
7 pér ngritjen e pérbérésve.
- Vajiitepért ose yndyra e pérdorur nga pérbérésit mblidhen né fund té
tiganit.

- Névarési té llojit té pérbérésve né gatim, mund té déshironi ta derdhni me
kujdes vajin ose yndyrén e pérdorur jashté tiganit pas ¢do grupi ose
pérpara tundjes a rifutjes sé koshit né tigan. Vendoseni koshin né njé
sipérfaqe rezistente ndaj nxehtésisé. Mbani doreza té sigurta pér furré pér
derdhjen e tepricés sé vajit apo yndyrés sé pérdorur. Kthejeni koshin né
tigan.

Gatimi me presete
1 Ndigni hapat 1-6 né kapitullin "Skugja me ajér".
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N

Zgjidhni tiganin me té cilin déshironi té gatuani.

3 Zgjidhni presetin.
Késhillé
- Pérté kaluar né njé preset tjetér, shtypni butonin prapa dhe zgjidhni
presetin e duhur.

4 Filloni procesin e gatimit duke shtypur butonin e ndezjes/fikjes.
Shénim
- Mund té gatuani me njé preset né njé tigan dhe me cilésime manuale né
tiganin tjetér. Mund té gatuani gjithashtu me presete té ndryshme né
secilin tigan dhe té zgjidhni funksionin e kohés pér té pérfunduar procesin
e gatimit pér té dy tiganét né té njéjtén kohé.
Shénim: Né tabelén e méposhtme mund té gjeni mé shumé informacion rreth

preseteve.
Tigani i madh
Presetet lko- Tempera- Koha Pesha Shénim
na tura (min) (maksimu-
mi)
Ushgime casti 200°C 28 800g/280z - Ushgime casti me bazé patatesh té
me bazé ngrira, si p.sh. patate té ngrira pér
patatesh té skugje, copa patatesh, patate té
ngrira valézuara etj.

- Rikujtimi i tundjes aktivizohet si
parazgjedhje dhe ju kérkon té tundni
tiganin dy heré gjaté gatimit.

Patate té - 180°C 32 800g/280oz - Pérdorni patate me pérmbajtje té
freskéta Q larté niseshteje.

- 10x10mm / 0,4x0Om4 né prerje té
trashé.

- Zhyteni pér 30 minuta né ujé, thajeni
dhe mé pas shtoni Ya deri né 1 lugé
gjelle vaj.

- Rikujtimi i tundjes aktivizohet si
parazgjedhje dhe ju kérkon té tundni
tiganin dy heré gjaté gatimit.
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lko- Tempera- Koha
na tura (min)

Pesha
(maksimu-
mi)
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Shénim

Kofshé pule

200°C 25

8-10 fije

- 120g-130g/ 4-5 oz pér ¢do fije.
- Tundini, kthejini ose trazojini
ndérmjet

Peshk i téré

180°C 22

600g / 210z

- Peshkiploté me 300 g/11 oz secili
dhe kthejeni njé heré gjaté gatimit

Thela mishi

200°C 20

©® ©

600g / 210z

- Feté me trashési 2-2,5cm, 200g / 7
oz secila feté

- Deriné 3 thela mishi pa kocké
- Kthejeninjé heré

Perime té
pérziera

180°C 22

10009 / 350z

- Té preratrashé
- Perime té pérziera (patéllxhan,
kungull i njomé, piper, gepé)

Kek

140°C 50

10009 / 350z

- Pérdorni tenxheren e gatimit dhe té
pjekjes XL (199x189x80 mm) pér
tiganin e madh

Ringrohje

160°C 5

© ©® ®

- Rregulloni kohén sipas ushgimit dhe
sasisé sé ushqgimit

Presetet

Tigani i vogél
Tempera- Koha
na tura (min)

Pesha
(maksimu-
mi)

Shénim

Ushgime casti
me bazé
patatesh té
ngrira

200°C 25

300g/ 110z

- Ushgime casti me bazé patatesh té
ngrira, si p.sh. patate té ngrira pér
skugje, copa patatesh, patate té
valézuara etj.

- Rikujtimi i tundjes aktivizohet si
parazgjedhje dhe ju kérkon té tundni
tiganin dy heré gjaté gatimit.

Patate té
freskéta

180°C 30

3009/ 110z

- Pérdorni patate me miell.

- 10x10mm / 0,4x0Om4 né prerje té
trashé.

- Zhyteni pér 30 minuta né ujé, thajeni
dhe mé pas shtoni Ya deri né 1 lugé
gjelle vaj.

- Rikujtimiitundjes aktivizohet si
parazgjedhje dhe ju kérkon té tundni
tiganin dy heré gjaté gatimit.

Kofshé pule

200°C 28

4-5 fije

- 120g-130g/ 4-5 oz pér cdo fije.
- Tundini, kthejini ose trazojini
ndérmjet
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Presetet lko- Tempera- Koha Pesha Shénim
na tura (min) (maksimu-
mi)
Peshk i téré 180°C 23 300g/ 110z - Peshkiploté me 300 g/11 oz secili
dhe kthejeni njé heré gjaté gatimit
Thela mishi 200°C 20 4009/ 140z - Feté me trashési2-2,5cm,200g/7
@ oz secila feté
- Deriné 2 thela mishi pa kocké
- Kthejeni njé heré
Perime té 180°C 25 400g / 140z - Té preratrashé
pérziera - Perime té pérziera (patéllxhan,
kungull i njomé, piper, gepé)
Kek 160°C 20 6 filxhané pér -  Pérdorni gota pér kifle
@ kifle
Ringrohje @ 160°C 5 - - Rregulloni kohén sipas ushgimit dhe

sasisé sé ushqimit

Skugja e patateve té shtépisé

Pér patate fantastike shtépie né Airfryer:

Pér tiganin e madh ju nevojiten 800 g / 28 oz dhe pér tiganin e vogél 300 g /

11 oz patate té géruara.

Zgjidhni njé variete patatesh té pérshtatshme pér skugje, p.sh. patate té

freskéta, (pak) miellése.

Eshté mé miré té skugni patate té skuqura né porcione deri né 800 g / 28 oz

pér njé rezultat té njétrajtshém. Sasi mé té médha té patatesh té skuqura

priren té jené mé pak krokante sesa pjesét mé té vogla.

Qérojini patatet dhe pritini né formé pér skugje (10x10 mm / 0,4x0,4 né

trashési).

Njomini patatet e prera né njé tas me ujé pér té paktén 30 minuta.

Zbrazeni tasin dhe thajini patatet e prera me njé peceté enésh ose letre.

Hidhni njé lugé gjelle vaj gatimi né tas, vendosini patatet né tas dhe trazojini

derisa patatet té vishen me vaj.

Higini patatet nga tasi me gishta ose njé kapése kulluese gé vaji té mbetet né

tas.

Shénim

- Mos e anoni tasin pér t'i hedhur té gjitha patatet e prera njéherésh né
kosh, gé té evitoni derdhjen e vajit té tepért né tigan.

Hidhini patatet e prera né kosh.
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7 Shtypni butonin e ndezjes/fikjes pér té ndezur pajisjen.

8 Zgjidhni njé tigan.

9 Zgjidhni presetin pér "Patate té skuqura shtépie".

10 Filloni procesin e gatimit duke shtypur butonin e ndezjes/fikjes.
11 Tundeni dy heré tiganin kur dégjoni sinjalin akustik té rikujtimit pér tundje.

Tryeza e ushqimit

Tryeza mé poshté ju ndihmon té zgjidhni cilésimet bazé pér llojet e ushqgimit qé

déshironi té pérgatisni.

Shénim

- Vinire se kéto cilésime jané sugjerime. Duke gené se pérbérésit ndryshojné né
origjingé, madhési, formé, si dhe marké, ne nuk mund té garantojmé cilésimin
optimal pér pérbérésit tuaj.

- Kur pérgatitni njé sasi mé té madhe ushqimi (p.sh. patate té skuqura,
karkaleca deti, fije peshku, ushgime casti té ngrira), tundini, kthejini ose
trazojini pérbérésit né tigan 2-3 heré pér té arritur njé rezultat té
njétrajtshém.
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Tigani i madh
Pérbérésit Sasia min.- Koha Temper- Shénim
maks. (min) atura
Patate té skuqura té 200-800g/7-28 14-31 200°C Tundini, kthejini ose trazojini dy
ngrira (7x7 mm/0,3x0,3 oz heré né mes
in)
Patate té skuqura shtépie 200-800g/7-28 20-40 180°C Tundini, kthejini ose trazojini dy
(10x10 mm/0.4x0.4 in 0z heré né mes
trashési)
Kroketa té ngrira pule 200-600g/7-21  10-20 200°C Tundini, kthejini ose trazojini
0z deri né gjysmé
Role té ngrira 200-600g/7-21 10-20 200°C Tundini, kthejini ose trazojini
0z deri né gjysmé
Hamburger (rreth 150 g/5 1-4 qofte 11-18 200°C Kthejeni né gjysmé té kohés
0z)
Copé mishi 12009 / 420z 55-60 150°C Pérdorni aksesorin e pjekjes
Thela mishi pa kocké 1-4 thela 15-20 200°C Tundini, kthejini ose trazojini
(rreth 150 g/5 0z) deri né gjysmé
Salsice té holla (rreth 50~ 2-10 copé 11-15 200°C Tundini, kthejini ose trazojini
g/1.8 02) deri né gjysmé
Kofshé pule (rreth 125 2-10 copé 17-27 180°C Tundini, kthejini ose trazojini
g/4.5 0z) deri né gjysmé
Gjoks pule (rreth 160 g/6  1-5 copé 15-25 180°C Kthejeni né gjysmé té kohés
0z)
Pulé e ploté 12009 / 420z 60-70 180°C
Peshk i ploté (rreth 1-3 copé 20-25 180°C
300-400g/ 11-14 0z2)
Fileté peshku (rreth 200 1-5 copé 25-32 160°C
g/7 0z)
Perime té pérziera (té 200-1000g / 10-22 180°C Caktoni kohén e gatimit sipas
prera trashé) 7-28 oz déshirés
Tundini, kthejini ose trazojini
deri né gjysmé
Kifle (rreth 509 / 1,8 0z 1-9 gota 13-15 160°C Pérdorni gota pér kifle
Kek 5009 / 180z 50-60 140°C Pérdorni tenxheren e gatimit

dhe té pjekjes XL
Kontrolloni rezultatin pérpara
se té higni kekun
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Pérbérésit Sasia min.- Koha Temper- Shénim
maks. (min) atura
Buké/role té pjekura 1-6 copé 6-8 200°C
paraprakisht (rreth 60 g /
20z2)
Buké shtépie 550g / 280z 45-55 150°C - Pérdorni tenxheren e gatimit
dhe té pjekjes XL
- Forma e brumit duhet té jeté sa
mé e sheshté pér té shmangur
gé buka té preké elementin
ngrohés kur té fryhet
- Kontrolloni rezultatin pérpara
se té higni bukén
Tigani i vogél
Pérbérésit Sasia min.- Koha Temper- Shénim
maks. (min) atura
Patate té skuqura té 100-300g/4-11 14-28 200°C - Tundini, kthejini ose trazojini dy
ngrira (7x7 mm/0,3x0,3 oz heré né mes
in)
Patate té skuqura shtépie 100-300g/4-11 20-30 180°C - Tundini, kthejini ose trazojini dy
(10x10 mm/0.4x0.4 in oz heré né mes
trashési)
Kroketa té ngrira pule 100-300g/4-11 9-20 200°C - Tundini, kthejini ose trazojini
0z deri né gjysmé
Role té ngrira 100-300g/4-11 9-20 200°C - Tundini, kthejini ose trazojini
0z deri né gjysmé
Hamburger (rreth 150 g/5 150-300g/5-11 16-21 200°C - Kthejeniné gjysmé té kohés
0z) 0z
Thela mishi pa kocké 150-300g/5-11 15-20 200°C - Tundini, kthejini ose trazojini
(rreth 150 g/5 0z) 0z deri né gjysmé
Salsice té holla (rreth 50~ 2—6 copé 11-15 200°C - Tundini, kthejini ose trazojini
g/1.8 0z2) deri né gjysmé
Kofshé pule (rreth 125 2-5 copé 17-28 180°C - Tundini, kthejini ose trazojini
g/4.5 0z) deri né gjysmé
Gjoks pule (rreth 160 g/6  1-3 copé 20-30 180°C - Kthejeni né gjysmé té kohés
0z)
Peshk i ploté (rreth 1 copé 20-25 180°C
300-400g/ 11-14 0z)
Fileté peshku (rreth 200 1-2 copé 25-32 160°C

g/7 0z)
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Pérbérésit Sasia min.- Koha Temper- Shénim

maks. (min) atura
Perime té pérziera (té 200-400g/7-14 12-25 180°C - Caktoni kohén e gatimit sipas
prera trashé) 0z déshirés

- Tundini, kthejini ose trazojini
deri né gjysmé

Kifle (rreth50 g/ 1,80z  2-6 gota 13-20 160°C - Pérdorni gota pér kifle
Buké/role té pjekura 1-3 copé 6-8 200°C
paraprakisht (rreth 60 g /
202)
Aksesoreét

Pérdorimi i shtresés dyshe

Shtresa dyshe dhe helli vijné me modelet e méposhtme: NA352/04, NA352/08,
NA352/24, NA353/14.

Shtresa dyshe éshté aksesor i dobishém gqé mundéson gatimin né dy nivele, por
éshté i pérputhshém vetém me tiganin e madh.

Shénim:

1 Higenitiganin e madh nga pajisja.

2 Vendosni ushqgimin e déshiruar né shporté.

- Referojuni tabelés sé ushgimeve mé poshté pér artikujt e rekomanduar
pér té gatuar me shtresé dyshe.
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3 Vendoseni shtresén dyshe sipér ushgimit né shporté.

4 Shtoni pjesén e dyté té ushgimit né shtresén dyshe.

5 Futenitiganin né pajisje dhe rregulloni kohén dhe temperaturén sig
specifikohet né tabelén e méposhtme. Pasi té jeté gati, shtypni butonin e

fillimit.

. Pesha (e i Temperatu- L.
Gatimet pagatuar) Koha e gatimit ra Shénim
Kroketa té ngrira 3009 / 110z
pule

17-20 min 180°C
Patgte té holla té 400g / 1407
ngrira
Krahé té ngrira pule 4509/ 160z
- - 16-20 min 200°C
Qf)fte té ngrira pule 3509 / 1202
pér hamburger
Kallinj misri 520_1 000g/28-35
24-28 min 180°C - 3kallinj misri
Patate té prera
trashé 5009 / 180z
Kocé c5)30—600 g/18-21
18-20 min 200°C - 2peshqtéploté

Patate e pjekur
(preré né katérsh)

3509/ 120z
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Kérpudha té plota 2009 / 70z

P 12-14 min 200°C
Kark;leca deti té 400g / 1407
pagéruar
Djathé skare ose 2509 / 90z - Kthe_!em djathin e i
tofu ) o skarés ose tofun né
15-18 min 180°C ) e P
gjysmé té kohés sé
Perime té pérziera 5009 / 180z gatimit
Shénim:

- Ushgimiirenditur lart né tabelé duhet té vendoset né nivelin e sipérm té
shtresés dyshe dhe ushqgimi i dyté né nivelin e poshtém.

6 Pas pérfundimit té gatimit, pérdorni doreza furre dhe mashé pér té hequr me
kujdes ushgimin nga shporta.

Kujdes
- Kini kujdes kur higni shtresén dyshe pasi nxehet gjaté gatimit.

Pérdorimi i hellit

Helli mund té pérdoret né kombinim me shtresén dyshe.
1 Pérshkoni mishin dhe perimet e déshiruara né hell.
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2 Vendosni hejet né brazdat e caktuara né shtresén dyshe.

3 Vendoseni sérish tiganin né pajisje.
4 Vendosni kohén dhe temperaturén sipas tabelés sé specifikuar dhe nisni
gatimin.

5 Pas pérfundimit té gatimit, pérdorni doreza furre dhe mashé pér té hequr me
kujdes ushgimin nga shporta.

Referojuni tabelés pér rekomandime specifike pér kohén dhe temperaturat e

gatimit.

Pérmbajtja e Racioni Koha e gatimit Temperatura Shénim

shportés 9 P

5 heje me ushgime 5 heje - Néfundté
tiganit
vendosim

15-18 min 180°C perimet e

Perime té pérziera 500 g pérziera, ndérsa
hejet sipér
shtresés dyshe.

Pérdorimi i setit té méngjesit

Seti i méngjesit ju lejon té gatuani deri né katér vezé dhe katér buké té thekura
njéherésh.
Kujdes
- Pér té hequr né ményré té sigurt vezét e gatuara dhe bukén e thekur
nga seti i méngjesit, pérdorni gjithmoné mashé pér té shmangur
rrezikun e djegies.



1 Nxirrni tiganin e vogél nga pajisja.

2 Nxirrni pllakén e poshtme nga tigani.
Shénim:

- Nése pllaka e poshtme nuk higet, fetat e bukés mund té mos futen sic
duhet né tigan.

3 Vendoseni setin e méngjesit né tiganin e vogél.

4 Vendosni deri né katér vezé né setin e méngjesit dhe futeni sérish tiganin né
' pajisje.

5 Rregulloni kohén dhe temperaturén sipas tabelés sé ushgimeve mé poshté
dhe shtypni butonin e fillimit.

Seti i méngjesit Sasia Koha e gatimit  Temperatura Shénim

Vezé té ziera fort 4 vezé 10-12 min - Gatuanivezét
pérpara. Shtoni

Vezé té ziera lehté 4 vezé 8-10 min 180°C bukén e thekur
né gjysmeé té

Buké e thekur 5 copé 5-6 min

gatimit.
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6 Neé gjysmé té gatimit, shtoni fetat e bukés né setin e méngjesit dhe vazhdoni
gatimin.
Késhillé:
- Kini parasysh té aktivizoni kujtesén e tundjes qé té mos harroni shtimin e
bukés.
- Nése tigani nuk e nxé bukén, priteni pérgjysmé.

7 Me pérfundimin e gatimin, pérdorni mashé pér té hequr me kujdes vezét dhe
bukén e thekur.

Referojuni tabelés sé ushgimeve mé poshté pér kohét dhe temperaturat

specifike té gatimit.

Pastrimi

Paralajmérim

- Léreni shportén, tiganin dhe pjesén e brendshme té pajisjes té ftohet
plotésisht pérpara se té filloni pastrimin.

- Tava dhe koshi i pajisjes kané njé shtresé qé nuk ngjit. Mos pérdorni ené
kuzhine metalike ose materiale gérryese pastrimi, pasi mund té démtoni
veshjen jongjitése.

Pastroni pajisjen pas ¢do pérdorimi. Higni vajin dhe yndyrén nga fundi i tiganit

pas ¢do pérdorimi.

1 Shtypni butonin e ndezjes/fikjes pér té fikur pajisjen, higni spinén nga priza
dhe Iéreni pajisjen té ftohet.

Késhillé
- Hignitiganin dhe shportén gé Airfryer té ftohet mé shpejt.

2 Hidheni yndyrén ose vajin e pérdorur nga fundi i tiganit.

3 Pastroni tiganin, shportén né njé makiné enélarése. Gjithashtu mund t'i
pastroni me ujé té nxehté, solucion pér larjen e enéve dhe njé sfungjer
jogérryes (shihni "Tabelén e pastrimit").

Késhillé
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- Nése né tigan ose né kosh ka mbetje ushgimi, mund t'i njomni né ujé té
nxehté dhe detergjent enésh pér 10-15 minuta. Njomja i liron mbetjet
ushgimore dhe lehtéson hegjen e tyre. Sigurohuni qé té pérdorni njé Iéng
larés gé mund té shpérbéjé vajin dhe yndyrén. Nése ka njolla yndyre né
tigan ose né kosh dhe nuk keni pasur mundési t'i higni me ujé té nxehté
dhe detergjent enésh, pérdorni sgrasator.

- Nése éshté nevoja, mbetjet ushgimore té ngjitura pas rezistencés mund té
higen me njé furcé me fije té vuta deri mesatare. Mos pérdorni furcé me
tel apo me fije té forta, pasi mund té démtoni veshjen e rezistencés.

4 Pérté parandaluar gérvishtjet, fshijeni lehté pjesén e jashtme té pajisjes me
njé lecké té pa rrudhosur, té pastér dhe té buté. Filloni me njé lecké pak té
lagur dhe vazhdoni me njé té thaté, nése éshté e nevojshme.

5 Pastroni elementin ngrohés me njé furcé pastrimi pér té hequr cdo mbetje
ushgimore.

6 Pastroni pjesén e brendshme té pajisjes me ujé té nxehté dhe njé sfungjer jo
gérryes.

Shénim

- Neé rast se gjaté pastrimit e nxirrni pa dashje ndarésin gé ndodhet midis
tepsisé sé vogél dhe té madhe, sigurohuni gé ta vendosni sérish né
ményrén e duhur.
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Tryeza e pastrimit

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

Vendruajtja

1 Higeni pajisjen nga priza dhe |éreni té ftohet.
2 Sigurohuni gé té gjitha pjesét té jené té pastra dhe té thata pérpara se t'i
ruani.
3 Mbéshtilleni kordonin rreth mbajtéses sé caktuar té kordonit né anén e
pasme té pajisjes.
Shénim
- Kur e transportoni Airfryer, mbajeni gjithmoné horizontalisht gé tiganét té
mos ju bien pa dashje, cka dhe mund t'i démtojé.
- Sigurohuni gjithnjé gé pjesét e hegshme té Airfryer, p.sh. rrjeta e heqshme
fundore etj,, té fiksohen pérpara se ta transportoni dhe/ose magazinoni.

Zgjidhja e problemeve

Ky kapitull pérmbledh problemet mé té shpeshta gé mund té hasni me pajisjen.
Nése nuk keni mundési ta zgjidhni problemin me informacionin e méposhtém,
vizitoni www.philips.com/support pér njé listé té pyetjeve té shpeshta ose
kontaktoni me gendrén e shérbimit té klientit pér shtetin tuaj.
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Problemi

Shkaku i mundshém

Zgjidhja

Pjesa e jashtme e pajisjes nxehet
gjaté pérdorimit.

Nxehtésia brenda rrezaton né
muret e jashtme.

Kjo éshté normale. Té gjitha
dorezat dhe pullat gé duhet té
prekni gjaté pérdorimit géndrojné
mjaftueshém té ftohta pér t'i
prekur.

Tigani, koshi dhe brendésia e
pajisjes mund té nxehen gjithnjé
kur pajisja ndizet pér t'u siguruar
gé ushgimi té gatuhet si¢ duhet.
Kéto pjesé jané gjithmoné shumé

té nxehta pér t'u prekur.

Nése e lini pajisjen té ndezur pér
njé kohé mé té gjaté, disa zona
nxehen shumé pér t'u prekur. Kéto
zona jané shénuar né pajisje me
ikonén e méposhtme:

Pér sa kohé qgé jeni té vetédijshém
pér zonat e nxehta dhe shmangni
prekjen e tyre, pajisja éshté
plotésisht e sigurt pér t'u pérdorur.

Patatet e skuqura té shtépisé nuk
dalin ashtu si¢ i prisja.

Nuk keni pérdorur llojin e duhur té
patateve.

Pér rezultate optimale, pérdorni
patate té freskéta miellése. Nése ju
duhet t'i ruani patatet pér mé
voné, mos i mbani né ambient té
ftohté, si p.sh. frigoriferi. Zgjidhni
patate paketimi i té cilave pohon
se jané té pérshtatshme pér
skugje.

Sasia e pérbérésve né kosh éshté
shumé e madhe.

Ndigni udhézimet né kété manual
pérdorimi pér té pérgatitur patate
té skuqura shtépie.

Pérbérés té llojeve té caktuara
mund té jeté nevoja té tunden deri
né gjysmén e kohés sé gatimit.

Ndigni udhézimet né kété manual
pérdorimi pér té pérgatitur patate
té skuqura shtépie.

Airfryer nuk ndizet.

Pajisja nuk éshté né prizé.

Kontrolloni nése spina éshté futur
si¢ duhet né prizén e murit.

Disa pajisje jané té lidhura né njé
prizé.

Airfryer ka fuqi té larté. Provoni njé
prizé tjetér dhe kontrolloni
siguresat.
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Zgjidhja

Dalloj disa zona té rrjepura brenda
Airfryer sime.

Disa njolla té vogla mund té
shfagen brenda tiganit té Airfryer
pér shkak té prekjes ose
gérvishtjes sé rastésishme té
veshjes (p.sh. gjaté pastrimit me
mjete té forta pastrimi dhe/ose
gjaté futjes sé koshit).

Mund ta parandaloni démtimin
duke e ulur me kujdes koshin né
tigan. Nése e futni koshin me
kénd, ana e tij mund té pérpiget
kundér mureve té tiganit duke
shkaktuar ciflosjen e veshjes. Nése
ndodh dicka e tillé, vini re se kjo
nuk éshté e rrezikshme pasi té
gjitha materialet e pérdorura jané
té sigurta pér pérdorim ushgimor.

Del tym i bardhé nga pajisja.

Po gatuani pérbérés té yndyrshém.

Derdheni me kujdes tepricén e
vajit ose té yndyrés nga tigani dhe
vazhdoni me gatimin.

Tigani pérmban ende mbetje té
yndyrshme nga pérdorimi i
méparshém.

Tymi i bardhé shkaktohet nga
mbetjet e yndyrshme gé ngrohin
tiganin. Pastrojeni gjithnjé me
kujdes tiganin dhe koshin pas ¢do
pérdorimi.

Buka ose kuvertura nuk ngjitet
miré me ushgimin.

Thérrime té vogla buke mund té
shkaktojné tym té bardhé.
Shtypeni miré mbulimin me buké
ose kuverturén me ushgimin pér
t'u siguruar gé té ngjisin.

Marinadat, Iéngjet e ndryshme ose
té mishit spérkaten né yndyrén e
pérdorur.

Takojeni ushgimin derisa té thahet
pérpara se ta vendosni né kosh.

Ekrani i fritezés tregon "E1".

Pajisja éshté e prishur / ka defekte.

Telefononi linjén e shérbimit té
Philips ose gendrén e shérbimit té
klientit pér shtetin ku ndodheni.

Friteza mund té ruhet né njé vend
ku bén shumé ftohté.

Nése e keni mbajtur pajisjen diku
me temperaturé té ulét ambienti,
|Ereni té vijé né temperaturén e
ambientit té ri pér té paktén 15
minuta pérpara se ta fusni né
prizé.

Nése ekrani vazhdon té tregojé
"E1", telefonojini linjés sé
shérbimit té Philips ose kontaktoni
me gendrén e shérbimit té klientit
pér shtetin ku ndodheni.

Ekrani i fritezés tregon "E4-E12".

Pajisja mund té keté defekt.

Mundohuni ta higni e rifutni né
prizé pajisjen. Nése kjo nuk
ndihmon, telefononi linjén e
shérbimit té Philips ose kontaktoni
me gendrén e kujdesit pér
konsumatorin né vendin tuaj.
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Pomembno

Pred uporabo aparata natan¢no preberite te pomembne informacije in jih

shranite za poznejSo uporabo.
Nevarnost

- Aparata ne postavljajte na vro¢ plinski stedilnik, druge elektri¢ne Stedilnike in
elektri¢ne kuhalne plosce ali v njihovo blizino ter v segreto pecico.

- Aparata ne potapljajte v vodo in ga ne spirajte pod tekoc¢o vodo.

- Pazite, da v aparat ne pride voda ali druga tekocina, ker to lahko povzroci
elektri¢ni udar.

- Sestavine za cvrtje vedno polozite v kosaro, da ne pridejo v stik z grelnimi
elementi.

- Med delovanjem aparata ne pokrivajte odprtin za dovod in odvod zraka.

- Posode ne napolnite z oljem, ker to lahko povzroci nevarnost pozara.

- Aparata ne uporabljajte, ¢e je poskodovan vti¢, napajalni kabel ali sam aparat.

- Med delovanjem aparata se ne dotikajte njegove notranjosti.

- Nikoli ne vstavljajte Zivil v kolicini, ki bi presegala oznako na kosari za najvecjo
dovoljeno koli¢ino.

- Vedno se prepricajte, da je grelnik prost in v njem ni zataknjenih Zivil.

- Pred prvo uporabo na aparat namestite prostor za shranjevanje kabla.

Opozorilo

- Ceje omrezni kabel poskodovan, ga lahko zamenja samo druzba Philips, njen
servisni zastopnik ali druga usposobljena oseba, da se izognete nevarnosti.

- Aparat priklju¢ite samo v ozemljeno stensko vti¢nico, zasciteno z
odklopnikom za ozemljitveni tok.

- Vti¢ mora biti pravilno vstavljen v stensko vti¢nico.
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Tega aparata ni mogoce upravljati z zunanjim c¢asovnikom ali lo¢enim
sistemom za daljinsko upravljanje.

Dostopne povrsine lahko med delovanjem postanejo vroce.

Ta aparat lahko uporabljajo otroci od 8. leta starosti naprej in osebe z
zmanjsanimi fizi¢nimi ali psihi¢nimi sposobnostmi ali s pomanijkljivimi
izkusnjami in znanjem, Ce so prejele navodila glede varne uporabe aparata ali
jih pri uporabi nadzoruje odgovorna oseba, ki jih opozori na morebitne
nevarnosti.

Otroci naj se ne igrajo z aparatom. Otroci aparata ne smejo Cistiti in
vzdrzevati, Ce niso starejsi od 8 in pod nadzorom.

Aparat in kabel hranite izven dosega otrok, mlajsih od 8 let.

Aparata ne postavljajte ob steno ali ob druge aparate. Na zadnji strani, ob
straneh in nad aparatom naj bo vsaj 10 cm prostora. Na aparat ne postavljajte
predmetov.

Med cvrtjem z vroc¢im zrakom se skozi odprtine za odvod zraka odvaja vroca
para. Pazite, da bodo vase roke in obraz na varni oddaljenosti od pare in
odprtin za odvod zraka. Pazite tudi na vroco paro in zrak, ko odstranjujete
posodo iz aparata.

V aparatu nikoli ne uporabite lahkih sestavin ali papirja za peko.

Dostopne povrsine med delovanjem lahko postanejo vroce.

Shranjevanje krompirja: temperatura mora biti primerna za sorto shranjenega
krompirja in mora znasati nad 6 °C, s ¢imer se zmanjsa nevarnost
izpostavljenosti akrilamidu v pripravljenem zivilu.

Posode nikoli ne napolnite z oljem.

Ta Airfryer ima dve komori za pripravo hrane, zato porablja veliko elektri¢ne
energije. Na istem tokokrogu isto¢asno ne uporabljajte drugih velikih
porabnikov elektricne energije (npr. grelnikov vode, elektri¢nih zarov ipd.).
Sicer se lahko odzove elektri¢ni odklopnik v hisni instalaciji in vti¢nica neha
dovajati energijo.

Aparat je namenjen uporabi pri temperaturi okolja med 5 °Cin 40 °C.
Preden prikljucite aparat v elektricno omrezje, preverite, ali napetost,
navedena na aparatu, ustreza napetosti lokalnega elektri¢cnega omrezja.
Omreznega kabla ne hranite v blizini vrocih povrsin.

Aparata ne postavljajte na vnetljive materiale, kot so prtiin zavese, ali v
njihovo blizino.

Aparat uporabljajte izklju¢no v namene, ki so opisani v tem prirocniku, in
uporabljajte samo originalne Philipsove dodatke.

Aparata ne pustite delovati brez nadzora.

Posoda, kosara in dodatki, ki so v komori za pripravo hrane, so med uporabo
aparata in po njej vrodi, zato z njimi vedno ravnajte previdno.

Pred prvo uporabo aparata skrbno odistite vse dele, ki bodo prisli v stik s
hrano. Glejte navodila v priro¢niku.

Aparat je namenjen izklju¢no obicajni uporabi v gospodinjstvu. Ni namenjen
uporabi v okoljih, kot so ¢ajne kuhinje v trgovinah, pisarnah, kmetijah in
drugih delovnih okoljih. Prav tako ni namenjen uporabi s strani gostov v
hotelih, motelih, gostiscih in drugih namestitvenih objektih.
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- (e aparata ne uporabljate, pred sestavljanjem, razstavljanjem ali ¢is¢enjem,
ga odklopite iz elektricnega omreZzja.

- Aparat postavite na vodoravno, ravno in stabilno podlago.

- Cese aparat uporablja nepravilno ali v profesionalne oziroma
polprofesionalne namene oziroma na nacin, ki ni v skladu z uporabniskim
priro¢nikom, postane garancija neveljavna, Philips pa ne prevzema nikakrsne
odgovornosti za morebitno povzroceno skodo.

- Zapregled ali popravilo aparata se obrnite na Philipsov pooblasceni servis.
Aparata ne poskusajte popravljati sami, saj boste s tem razveljavili garancijo.

- Po uporabi aparat vedno izklopite iz omrezne vti¢nice.

- Preden aparat primete ali ocistite, naj se ohlaja priblizno 30 minut.

- Sestavine, pripravljene v tem aparatu, morajo biti po cvrtju zlatorumene, in ne
temne ali rjave barve.

- Odstranite zazgane ostanke. Surovega krompirja ne cvrite pri temperaturi
nad 180 °C (da zmanjsate nastajanje akrilamidov).
element, robovi kovinskih delov in zas¢ita pred brizganjem so vroci.

- Vedno se prepricajte, da so zZivila v cvrtniku Airfryer v celoti toplotno
obdelana.

- Bodite previdni pri jemanju pripravljene hrane iz aparata in pazite, da iz
aparata ne padejo dodatki.

Elektromagnetna polja (EMF)

Ta aparat ustreza veljavnim standardom in predpisom glede izpostavljenosti
elektromagnetnim poljem.

Recikliranje

- Tasimbol pomeni, da elektri¢nih izdelkov ne smete odlagati skupaj z
obicajnimi gospodinjskimi odpadki.
- Upostevajte nacionalne predpise za loc¢eno zbiranje elektri¢nih izdelkov.

Jamstvo in podpora

Versuni daje dveletno jamstvo za ta izdelek (po nakupu). Ta garancija ni veljavna,
Ce je vzrok za napako nepravilna uporaba ali nezadostno vzdrzevanje. Nase
jamstvo ne vpliva na vase zakonite pravice potro$nika. Ce potrebujete ve
informacij ali zelite uveljaviti jamstvo, obiscite nase spletno mesto
www.philips.com/support.



Uvod

Splosni opis

Opis funkcij

Slovens¢ina 479

Cestitamo in dobrodosli v Philipsovi druzini!

Airfryer z dvema kosarama vam omogoca, da istocasno pripravite dve sestavini
obroka. Cas priprave sestavin lahko uskladite, torej ¢e sestavini zahtevata razli¢en
Cas priprave, lahko pripravo zakljucite istocasno. Asimetri¢ni kosari vam
omogocata lazjo oblikovanje porcij sestavin za obrok. Vecja kosara je idealna za
glavne jedi, ocvrti krompircek in vse vase najljubse jedi. ManjSo koSaro
uporabljajte za priloge, zelenjavo in prigrizke.

Prilozena je aplikacija NutriU, ki vam nudi navodila po korakih in na stotine
slastnih jedi z ustreznimi nastavitvami za vas Airfryer z dvema kosarama.
Aplikacijo prenesite z uporabo kode QR na embalazi.

1 Nadzorna plosca

Zvisanje temperature

Znizanje temperature

Gumb za vklop/izklop

Indikatorja opomnika za pretresanje male posode
Gumb za malo posodo

Gumb za nazaj

Gumb za funkcijo ¢asovnega nacrtovanja

Gumb za funkcijo kopiranja

Gumb za opomnik za pretresanje

Gumb za veliko posodo

Indikatorja opomnika za pretresanje velike posode
Gumb za ustavitev/zagon

Gumb za skrajsanje casa

Gumb za podaljsanje casa

o Gumbi za prednastavitve

Spodnja plosc¢a za malo posodo

Mala posoda

Kosara za veliko posodo

Velika posoda

Dvonivojska resetka z nabodali (samo NA352/04, NA352/08, NA352/24,
NA353/14)

Komplet za zajtrk (samo NA350/03, NA350/08)
Drzalo za kabel

Napajalni kabel
0 Odvodi zraka

- T KQ "o o N T w

oOuUurTh wnN
S5 3 - ~x =

— O 00

Funkcija kopiranja
Cas in temperaturo lahko nastavite za eno posodo ter nastavitev kopirate za
drugo posodo s pritiskom gumba za funkcijo kopiranja.
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Funkcija ¢asovnega nacrtovanja

Za vsako posodo lahko nastavite drugacen ¢as in temperaturo in Ce pritisnete
gumb za funkcijo asovnega nacrtovanja, bosta posodi zakljucili pripravo
istocasno.

Opomnik za pretresanje

Opomnik za pretresanje omogocite s pritiskom gumba za opomnik za
pretresanje. To pomeni, da vas aparat na polovici priprave opomni, da pretresete
ali obrnete hrano.

Prednastavitve

Izbirate lahko med 8 prednastavitvami. Prednastavitve so programi priprave s
priporocilom temperature in ¢asa priprave glede na doloceno koli¢ino hrane. Za
vec podrobnosti glejte poglavje "Priprava s prednastavitvami".

Gumb za nazaj

Gumb za nazaj uporabite, ce pomotoma izberete napacno prednastavitev.

Zvoc¢na obvestila

Vcasih boste zaslisali zvok, ko aparat na primer konca s pripravo ali ko je med
pripravo potrebno posredovati, npr. jed pretresti ali obrniti.

Pred prvo uporabo

Odstranite vso embalazo.

Z aparata odstranite vse (morebitne) nalepke in etikete.

Pred prvo uporabo aparat temeljito oéistite (glejte poglavje "Cis¢enje").
Drzalo za kabel pritrdite na ustrezni predel na hrbtni strani aparata tako, da
se zaskoci na mesto.

A WN =

Previdno

- Drzalo za kabel sluzi tudi kot distancnik in zagotavlja razmik med
aparatom in steno, kar preprecuje kopicenje toplote.

Priprava pred prvo uporabo

Aparat postavite na stabilno, vodoravno, ravno in na vroc¢ino odporno povrsino.

Opomba

- Na aparat ali zraven njega ne postavljajte predmetov. To lahko ovira pretok
zraka in vpliva na rezultate cvrtja.

- Delujocega aparata ne postavljajte ob ali pod predmete, ki jih para lahko
poskoduje, na primer ob ali pod stene in omare.
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Uporaba aparata

Cvrtje z vrocim zrakom

Previdno

- Toje Airfryer, ki uporablja vroc zrak. Posode ne napolnite z oljem,
mascobo za pecenje ali drugo tekocino.

- Ne dotikajte se vrocih povrsin. Uporabljajte rocaje ali gumbe. Vroco
posodo prijemajte z zas¢itnimi rokavicami za peko.

- Aparat je namenjen izklju¢no uporabi v gospodinjstvu.

- Pri prvi uporabi se lahko iz aparata malo pokadi. To je normalno.

- Predgrevanje aparata ni potrebno.

1 Vtic vklopite v stensko vti¢nico.

2 Posodo s kosaro vzemite iz aparata tako, da povlecete rocaj.

3 V malo posodo dajte spodnjo plosco.
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4 Kosaro dajte v veliko posodo.
Opomba

- Ko kosaro vstavljate v posodo, se prepricajte, da sta jezicka koSare pravilno
postavljena levo in desno. Ce ko$aro pomotoma zasukate za 90 stopinj, je
ni mogoce vstaviti v posodo.

- Zavstavitev kosare v posodo je potrebne nekaj sile.

5 Sestavine poloZite v kosaro.
Opomba
- Airfryer lahko pripravi pestro izbiro sestavin. Ustrezne koli¢ine in priblizne
Case priprave poiscite v "Preglednici s hrano".
- Ne prekoracite kolicine, ki je navedena v razdelku "Preglednica s hrano", ali

prekomerno napolnite kosare, saj lahko to poslabsa kakovost pripravljene
hrane.

6 Posodi dajte nazaj v Airfryer.
Previdno

- Med uporabo in nekaj ¢asa po njej se ne dotikajte posode in kosare,
saj se zelo segrejeta.

7 Zavklop aparata pritisnite gumb za vklop/izklop.

8 Izberite malo posodo. Utripati zacne indikator ¢asa in temperature na levi
strani.
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9 |zberite Zeleni cas in temperaturo s pritiskanjem gumba za zviSanje/znizanje
temperature in gumba za podaljSanje/skrajsanje casa.

10 Izberite veliko posodo.

11 Izberite Zeleni as in temperaturo s pritiskanjem gumba za zvisanje/znizanje
temperature in gumba za podaljsanje/skrajsanje casa.

12 Pritisnite gumb za opomnik za pretresanje, Ce zelite, da vas aparat opomni, da
med pripravo pretresete hrano.
Opomba
- Opomnik za pretresanje lahko omogocite ali onemogocite kadarkoli med
pripravo tako, da izberete ustrezno posodo in nato pritisnete gumb za
opomnik za pretresanje.

13 Pritisnite gumb za zagon/ustavitev, za zazenete pripravo.

Opomba:

- Zadnja minuta priprave se odsteva v sekundah.

- Glejte preglednico s hrano za osnovne nastavitve priprave razli¢nih vrst
hrane.

- Nastavitve priprave lahko spremenite kadarkoli med pripravo tako, da
izberete posodo in nato pritiskate gumb za navzgor ali navzdol.

- Ce Zelite, da obe posodi za¢asno ustavita pripravo, enostavno pritisnite
gumb za zagon/ustavitev.

- Znova pritisnite gumb za zagon/ustavitev. Obe posodi nadaljujeta s
pripravo.



484 slovensidina

- Ce zelite, da samo ena posoda zacasno ustavi pripravo, izberite ustrezno
posodo in nato pritisnite gumb za zagon/ustavitev.

- Znova pritisnite gumb za zagon/ustavitev in ustrezna posoda bo
nadaljevala s pripravo.

- Ko izvlecete posodo, se aparat samodejno preklopi v nacinu premora.
Priprava se nadaljuje, ko posodo vstavite nazaj v aparat.

- Nekatere sestavine je treba pretresti ali obrniti na polovici ¢asa priprave
(glejte "Preglednico s hrano"). Ce Zelite pretresti sestavine, izvlecite
posodo s ko3aro in jo pretresite nad koritom. Nato dajte posodo nazaj v
aparat.

14 Ko ¢asovnik zazvoni, je ¢as priprave potekel.
((.)) J prip p

15 Izvlecite posodo in preverite, ali so sestavine pripravljene.

Previdno

- Posoda cvrtnika Airfryer je po pripravi vroca. Ko posodo vzamete iz
aparata, jo obvezno postavite na pult, ki je odporen na vrocino (npr.
na podstavek za posodo).

Opomba

- Ce sestavine e niso pripravljene, enostavno potisnite posodo nazaj v
Airfryer in dodajte nekaj minut.

Nasvet

- Hrano lahko v cvrtniku Airfryer ohranite toplo tako, da nastavite, kako
dolgo naj hrana topla ter temperaturo 80 stopinj. Priporo¢amo, da hrane
ne ohranjate tople dlje kot 30 minut, saj se lahko poslabsa njena kakovost.

- Ce hrana (npr. ocvrt krompiréek) med ohranjanjem toplote izgubi preve¢
hrustljavosti, bodisi skrajsajte ¢as ohranjanja toplote tako, da prej izklopite
aparat, bodisi jo pozneje Se za 2-3 minute cvrite/pecite na temperaturi
180 °C.
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16 Sestavine (npr. krompircek) previdno vzemite iz posode s prijemalko za Zar.

[\

Previdno

- Ko odstranjujete sestavine, ne nagnite posode, saj lahko kosara pade
iz nje.

2 - Po koncani pripravi so posoda, kosara, notranje ohisje in sestavine
vroce. Glede na vrsto sestavin v cvrtniku Airfryer lahko iz posode
L izhaja para.

Opomba

- Ko Zelite odstraniti ve¢je ali krhke sestavine, jih dvignite s prijemalkami.

- Odvecno olje ali stopljena mascoba iz sestavin se nabira na dnu posode.

’ - Odvisno od vrste sestavin, ki jih pripravljate, boste morda Zeleli po pripravi

vsake porcije ali pred pretresanjem ali zamenjavo kosare v posodi previdno
odliti odvecno olje ali raztopljeno mascobo. Ko3aro postavite na povrsino,
ki je odporna na vrocino. Ko odlivate odvecno olje ali raztopljeno
mascobo, uporabljajte zascitne rokavice za peko. Kosaro vrnite v posodo.

Priprava s prednastavitvijo

Sledite korakom od 1 do 6 v poglavju "Cvrtje z vro¢im zrakom".
Izberite posodo, v kateri zelite pripraviti jed.

N =
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3 Izberite prednastavitev.
Nasvet

- Zapreklop na drugo prednastavitev pritisnite gumb za nazaj in nato
izberite zeleno nastavitev.

(N REONONGECNO
i
< 2
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4 Pritisnite gumb za zagon/ustavitev, da zaZzenete pripravo.
Opomba
- Veniposodilahko pripravljate s prednastavitvijo, v drugi pa z ro¢nimi
nastavitvami. Jedi lahko pripravite tudi tako, da se prednastavitvi med
posodama razlikujeta, in izberete funkcijo ¢asovnega nadrtovanja, da se
priprava v obeh posodah zakljudi istocasno.

Opomba: V naslednji preglednici vam je na voljo ve¢ informacij o
prednastavitvah.

Velika posoda
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Prednasta-
vitve

lko-
na

Tempera- Cas (min)

tura

Teza
(najved)

Opomba

Zamrznjeni
krompirjevi
prigrizki

200 °C

28

800g/28 oz

Zamrznjeni krompirjevi prigrizki, kot
so zamrznjen krompircek, krompir v
kosih, rebrasti Cips itd.

Opomnik za pretresanje je privzeto
omogocen in vas med pripravo
dvakrat pozove, da pretresete
posodo.

Svez
krompircek

=0

180 °C

32

800 g/28 oz

Uporabite moknat krompir.
Narezan na debelino

10x 10 mm/0,4 x 0,4 palca.
Namakajte 30 minut v vodi, nato
osusite in dodajte od ado 1 Zlico
olja.

Opomnik za pretresanje je privzeto
omogocen in vas med pripravo
dvakrat pozove, da pretresete
posodo.

Pis¢andja
bedra

200 °C

25

8-10 beder

120 g-130 g/4-5 o0z za vsako bedro.
Vmes pretresite, obrnite ali
premesajte.

Cela riba

180 °C

22

600 g/21 oz

Celariba s 300 g/11 oz vsaka, med
pripravo enkrat obrnite

Kotleti

©® ©

200 °C

20

600 9/21 oz

Narezite na rezine debeline 2-2,5 cm,
teza rezine 200 g/7 oz

Do 3 kotleti brez kosti

Enkrat obrnite.

Mesana
zelenjava

180 °C

22

1000 g/35 oz

Grobo nasekljana
Mesana zelenjava (jajcevci, bucke,
paprika, ¢ebula)

Kola¢

140 °C

50

1000 g/35 0z

Uporabite posodo za cvrtje in peko
XL (199 x 189 x 80 mm) za veliko
posodo.

Pogrevanje

© ©® ®

160 °C

Prilagodite ¢as glede na vrsto in
kolic¢ino Zivila.




Mala posoda
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koli¢ino zivila.

Prednasta- lko- Tempera- Cas(min) Teza Opomba

vitve na tura (najvec)

Zamrznjeni 200 °C 25 300g/11 0z Zamrznjeni krompirjevi prigrizki, kot

krompirjevi @ so zamrznjen krompircek, krompir v

prigrizki kosih, rebrasti ¢ips itd.
Opomnik za pretresanje je privzeto
omogocden in vas med pripravo
dvakrat pozove, da pretresete
posodo.

Svez 180 °C 30 300g/11 oz Uporabite moknat krompir.

krompircek e Narezan na debelino
10x 10 mm/0,4 x 0,4 palca.
Namakajte 30 minut v vodi, nato
osusite in dodajte od ado 1 Zlico
olja.
Opomnik za pretresanje je privzeto
omogocen in vas med pripravo
dvakrat pozove, da pretresete
posodo.

Pis¢andja 200 °C 28 4-5 beder 120 g-130 g/4-5 oz za vsako bedro.

bedra Vmes pretresite, obrnite ali
premesajte.

Cela riba 180 °C 23 3009/11 0z Celariba s300 g/11 oz vsaka, med

% pripravo enkrat obrnite
Kotleti 200 °C 20 400g/14 oz NareZite na rezine debeline 2-2,5 cm,
teza rezine 200 g/7 oz

Do 2 kotleta brez kosti
Enkrat obrnite.

Mesana 180 °C 25 400 g/14 oz Grobo nasekljana

zelenjava Mesana zelenjava (jajcevci, bucke,
paprika, ¢ebula)

Kola¢ 160 °C 20 6 modelckov Uporabite modelcke za mafine.

@ za mafine
Pogrevanje @ 160 °C 5 - Prilagodite ¢as glede na vrsto in

Priprava domacega krompircka

Za pripravo odli¢nega domacega krompircka v cvrtniku Airfryer:

Za veliko posodo potrebujete 800 g/28 oz in za malo 300 g/11 oz
olupljenega krompirja.
Izberite vrsto krompirja, ki je primerna za prec¢en krompircek, na primer svez,
(rahlo) mokast krompir.
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- Zaenakomeren rezultat je najbolje cvreti krompir z vrocim zrakom v porcijah
do 800 g/28 oz. Vegje kolicine krompircka so obic¢ajno manj hrustljave od
manjsih.

1 Krompir olupite in ga narezite na palicice (debeline
10 x 10 mm/0,4 x 0,4 palca).

2 Krompirjeve palicice vsaj 30 minut namakajte v skledi z vodo.

3 Izpraznite skledo in osusite krompirjeve palicke s krpo ali papirnato brisaco.

4 '\ skledo dodajte zlico olja za cvrtje, vanjo polozite palicice in mesajte, dokler
niso vse palicice prekrite z oljem.

5 S prstiali kuhinjskim priborom palcke vzemite iz sklede, da odvecno olje
ostane v posodi.

Opomba
- Posode ne nagibajte, ¢e Zelite v kosaro hkrati dati vse palicice, da odvecno
olje ne bo koncalo v posodi.

6 Palcke polozite v kosaro.

7 Zavklop aparata pritisnite gumb za vklop/izklop.

8 |zberite posodo.

9 Izberite prednastavitev za domaci krompircek.
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10 Pritisnite gumb za zagon/ustavitev, da zaZzenete pripravo.
11 Posodo pretresite obakrat, ko slisite zvocni signal opomnika za pretresanje.

Preglednica s hrano

S spodnjo preglednico si lahko pomagate pri izbiri osnovnih nastavitev za vrsto

hrane, ki jo Zelite pripraviti.

Opomba

Te nastavitve so samo predlogi. Ker imajo sestavine razli¢en izvor, velikost,
obliko in znamko, ne moremo zagotoviti najboljsih nastavitev za dolocene

sestavine.

- Ko pripravljate vecje koli¢ine hrane (npr. krompircek, kozice, pis¢ancja bedra,
zamrznjene prigrizke), med pripravo dvakrat ali trikrat pretresite, obrnite ali
premesajte sestavine v posodi, da dosezete najboljsi rezultat.

Velika posoda

Sestavine Najmanjsa - Cas Tempe- Opomba

najvedja (min) ratura

kolic¢ina
Tanek zamrznjen 200-800g/7-28  14-31 200 °C Vmes dvakrat pretresite,
krompircek (7 x 0z obrnite ali premesajte.
7 mm/0,3 x0,3 palca)
Domaci krompircek 200-800g/7-28  20-40 180 °C Vmes dvakrat pretresite,
(debeline 10 x 0z obrnite ali premesajte.
10 mm/0,4 x 0,4 palca)
Zamrznjeni pis¢andji 200-600g9/7-21  10-20 200 °C Na polovici pretresite, obrnite
kroketi 0z ali premesajte.
Zamrznjeni spomladanski  200-600 g/7-21  10-20 200 °C Na polovici pretresite, obrnite
zavitki 0z ali premesaijte.
Hamburger (pribl. 1-4 polpeti 11-18 200 °C Na polovici obrnite.
150 g/5 0z)
Mesna Struca 1200 9/42 oz 55-60 150 °C Uporabite pripomocek za peko
Kotleti brez kosti (pribl. 1-4 kotleti 15-20 200 °C Na polovici pretresite, obrnite
150 g/5 0z) ali premesajte.
Tanke klobase (pribl. 2-10 kosov 11-15 200 °C Na polovici pretresite, obrnite
509/1,8 02) ali premesajte.
Pis¢andja bedra (pribl. 2-10 kosov 17-27 180 °C Na polovici pretresite, obrnite

125 g/4,5 0z2)

ali premesajte.
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Sestavine Najmanjsa - Cas Tempe- Opomba
najvedja (min) ratura
koli¢ina
Pis¢andja prsa (pribl. 1-5 kosov 15-25 180 °C Na polovici obrnite.
160 g/6 02)
Cel piscanec 1200 9/42 oz 60-70 180 °C
Cela riba (pribl. 1-3 kosi 20-25 180 °C
300-4009/11-14 0z)
Ribji file (pribl. 1-5 kosov 25-32 160 °C
200g/7 oz)
MeSana zelenjava (grobo  200-1000 g/7- 10-22 180 °C Cas priprave nastavite po
nasekljana) 28 oz svojem okusu
Na polovici pretresite, obrnite
ali premesaijte.
Mafini (pribl. 50 g/1,8 0z)  1-9 modelckov 13-15 160 °C Uporabite modelcke za mafine.
Kola¢ 5009/18 oz 50-60 140 °C Uporabite posodo za cvrtje in
peko XL.
Preden kola¢ vzamete iz
posode, preverite, ali je gotov.
Predpripravljen 1-6 kosov 6-8 200 °C
kruh/zemljice (pribl.
60g/2 0z)
Domaci kruh 550 9/28 oz 45-55 150 °C Uporabite posodo za cvrtje in
peko XL.
Oblika testa mora biti karseda
ploska, s ¢Cimer preprecite, da bi
se kruh ob vzhajanju dotaknil
grelnega elementa.
Preden kruh vzamete iz posode,
preverite, ali je gotov.
Mala posoda
Sestavine Najmanjsa - Cas Tempe- Opomba
najvedja (min) ratura
kolic¢ina
Tanek zamrznjen 100-300g/4-11  14-28 200 °C Vmes dvakrat pretresite,
krompircek (7 x 0z obrnite ali premesajte.
7 mm/0,3 x0,3 palca)
Domaci krompircek 100-300g/4-11  20-30 180 °C Vmes dvakrat pretresite,
(debeline 10 x oz obrnite ali premesajte.
10 mm/0,4 x 0,4 palca)
Zamrznjeni pis¢andji 100-300g/4-11  9-20 200 °C Na polovici pretresite, obrnite

kroketi

0oz

ali premesajte.
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Sestavine Najmanjsa - Cas Tempe- Opomba
najvedja (min) ratura
koli¢ina
Zamrznjeni spomladanski  100-300g/4-11  9-20 200 °C Na polovici pretresite, obrnite
zavitki 0z ali premesaijte.
Hamburger (pribl. 150-300g/5-11  16-21 200 °C Na polovici obrnite.
150 g/5 0z) 0z
Kotleti brez kosti (pribl. 150-300g/5-11  15-20 200 °C Na polovici pretresite, obrnite
150 g/5 02) oz ali premesajte.
Tanke klobase (pribl. 2-6 kosov 11-15 200 °C Na polovici pretresite, obrnite
509/1,8 02) ali premesajte.
Pis¢andja bedra (pribl. 2-5 kosov 17-28 180 °C Na polovici pretresite, obrnite
125 9/4,5 0z2) ali premesajte.
Pis¢andja prsa (pribl. 1-3 kosi 20-30 180 °C Na polovici obrnite.
160 g/6 02)
Cela riba (pribl. 1 kos 20-25 180 °C
300-400g9/11-14 0z)
Ribji file (pribl. 1-2 kosa 25-32 160 °C
200 g/7 oz)
MeSana zelenjava (grobo  200-400 g/7-14  12-25 180 °C Cas priprave nastavite po
nasekljana) oz svojem okusu
Na polovici pretresite, obrnite
ali premesajte.
Mafini (pribl. 50 g/1,8 0z) 2-6 modelckov 13-20 160 °C Uporabite modelcke za mafine.
Predpripravljen 1-3 kosi 6-8 200 °C

kruh/zemljice (pribl.

60g/2 0z)

Dodatki

Uporaba dvonivojske resetke

Dvonivojska resetka in nabodalo sta prilozena naslednjim modelom: NA352/04,
NA352/08, NA352/24, NA353/14.

Dvonivojska resetka je priro¢na dodatna oprema, ki omogoca pripravo jedi na
dveh nivojih, vendar jo je mogoce uporabljati samo v veliki posodi.
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1 Veliko posodo odstranite iz aparata.

2 Polozite Zelena Zivila v kosaro.

Opomba:
- Vspodnji tabeli si oglejte priporocila za pripravo jedi z dvonivojsko
resetko.

3 Dvonivojsko resetko postavite na zivila v kosari.

4 Drug del zivil polozite na dvonivojsko resetko.

5 Posodo vstavite v aparat ter nastavite ¢as in temperaturo, kot je navedeno v
spodniji tabeli. Ko je vse pripravljeno, pritisnite gumb za zagon.

Tempera-

tura Opomba

: TezZa (surova * .
Jedi iivilag Cas priprave
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Zamrznjeni pis¢andji

oketi 300g/11 oz
: 17-20 min 180 °C
Tanek zamrznjen 400 g/14 oz
krompircek
Zamrznjene
piscancje 4509/16 oz
perutnicke 16-20 min 200 °C
Zamrznjene - 3504/170;
piscancje pleskavice
Koruzni storZi 800-10009/28-35
oz 24-28 min 180 °C - 3koruzni storzi
Krompir v kosih 500g/18 0z
orada (5)207600 9/18-21
18-20 min 200 °C - 2celiribi

Pecen krompir
(Cetrtine) 3509/12 0z
Cele gobe 2009/7 oz

- - 12-14 min 200 °C
Kra}ljeve kozice s 400 g/14 0z
kozo
Nafiaru pecen sir ali 2509/9 oz - Nazaru pecensirin
totu 15-18 min 180 °C tofu na polovici ¢asa

Mesana zelenjava 500g/18 oz priprave obrnite.

Opomba:
- Zgoraj navedeno zivilo v tabeli polozite na dvonivojsko resetko, spodaj
navedeno zivilo pa na dno posode.

6 Ko jejed pripravljena, jo iz kosare previdno odstranite ob uporabi rokavic za
peko in prijemalk.
Previdno
- Pri odstranjevanju dvonivojske reSetke bodite previdni, saj se med
pripravo jedi segreje.
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Uporaba nabodala

Nabodalo je mogoce uporabljati skupaj z dvonivojsko resetko.
1 Zeleno meso in zelenjavo nataknite na nabodala.

2 Nabodala vstavite v namenske utore na dvonivojski resetki.

3 Nato vstavite posodo nazaj v aparat.
4 Casin temperaturo nastavite, kot je navedeno v tabeli, in vklopite pripravo
jedi.

5 Ko je jed pripravljena, jo iz kosare previdno odstranite ob uporabi rokavic za
peko in prijemalk.
Priporocen cas in temperaturo priprave posameznih jedi si oglejte v tabeli.

Vsebina kosare  Porcija Cas priprave Temperatura Opomba

5 nabodal z zivili 5 nabodal - Mesano
zelenjavo

polozite na dno
15-18 min 180 °C posode,
Mesana zelenjava 500 g nabodala pa na
dvonivojsko
reSetko.
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Uporaba kompleta za zajtrk

S kompletom za zajtrk lahko hkrati pripravite do Stiri jajca in Stiri opecene kruhke.
Previdno

- Zavarno odstranjevanje pripravljenih jajc in opecenih kruhkov s
kompleta za zajtrk vedno uporabljajte prijemalke, da se ne opecete.

1 Majhno posodo odstranite iz aparata.

2 Spodnjo plos¢o vzemite iz posode.

Opomba:
- Cespodnje plosc¢e ne odstranite, se rezine opecenega kruha ne bodo
pravilno prilegale posodi.

3 Komplet za zajtrk postavite v majhno posodo.

4 Na komplet za zajtrk postavite do Stiri jajca in posodo vstavite nazaj v aparat.
5 Nastavite cas in temperaturo, kot je navedeno v spodniji tabli z jedmi, in
pritisnite gumb za zagon.

ZK;};rrllelet za Koli¢ina Cas priprave Temperatura Opomba
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Trdo kuhanajajca 4 jajca 10-12 min - Najprej skuhajte
jajca. Na
polovici

180 °C kuhanja
dodajte
opecene
kruhke.

Mehko kuhana jajca 4 jajca 8-10 min

Opeceni kruhki 5 kosov 5-6 min

6 Na polovici kuhanja dodajte v komplet za zajtrk rezine opecenega kruha in
nadaljujete s pripravo.

Namig:
- Da ne bi pozabili dodati opecenih kruhkov, vklopite opomnik za stresanje.
- Ce se opeceni kruhki ne prilegajo posodi, jih prereZite na pol.

7 Koje priprava koncana, jajca in opecene kruhke odstranite s prijemalkami.
V spodnji tabli z jedmi si oglejte ¢as in temperaturo priprave posameznih jedi.

Opozorilo

- Pred ¢is¢enjem pocakajte, da se kosara, posoda in notranjost aparata
povsem ohladijo.

- Posoda in kosara aparata imata premaz proti sprijemanju. Ne
uporabljajte kovinskega ali hrapavega kuhinjskega pribora, saj lahko
poskodujete premaz proti sprijemanju.

Po vsaki uporabi aparat odistite. Po vsaki uporabi odstranite olje in masc¢obo z

dna posode.

1 Pritisnite gumb za vklop/izklop, da se aparat izklopi. Nato izvlecite vtic iz
stenske vticnice in pocakajte, da se aparat ohladi.
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Nasvet
- Odstranite posodo in ko3aro, da se bo Airfryer hitreje ohladil.

2 Zavrzite stopljeno mascobo ali olje, ki se je nabralo na dnu posode.

3 Posodo in kosaro pomijte v pomivalnem stroju. Lahko ju pomijete tudi z vroco
vodo, detergentom za pomivanje posode in mehko gobico (glejte

"Preglednico cis¢enja").

Nasvet

- Ce se ostanki hrane sprimejo s posodo ali ko3aro, jih za 10-15 minut
namocite v vrodi vodi z dodatkom detergenta za pomivanje posode. Po
namakanju je ostanke hrane lazje odstraniti. Uporabite detergent za
pomivanje posode, saj raztopi olje in mai¢obo. Ce so na posodi ali ko3ari
mastni madezi, ki jih niste uspeli odstraniti z vroco vodo in detergentom za
pranje posode, uporabite razmascevalec v tekodi obliki.

- Cejetreba, lahko ostanke hrane na grelnem elementu odstranite s $¢etko
z mehkimi ali srednje trdimi S¢etinami. Ne uporabite Zi¢ne scetke ali s¢etke
s trdimi $¢etinami, saj lahko poskodujete premaz grelnega elementa.

4 Zunanjost aparata nezno obrisite z nezmeckano, Cisto in mehko krpo, da
preprecite praske. Najprej obrisite z rahlo navlazeno krpo, nato po potrebi se
ssuho.

5 Grelni element ocistite s Cistilno S¢etko, da odstranite ostanke hrane.

6 Notranjost aparata odistite z vroco vodo in gladko gobico.
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Opomba

- Ce med ¢&ig¢enjem pomotoma izvlecete delilnik, ki je med malo in veliko
posodo, ga pravilno namestite nazaj.

I )

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24

Shranjevanje

1 Aparatizkljucite iz elektricnega omrezja in ga pustite, da se ohladi.
2 Pred shranjevanjem poskrbite, da so vsi deli ¢isti in suhi.
3 Kabel ovijte okoli drzala za kabel na hrbtni strani aparata.
Opomba
- Airfryer med prenasanjem obvezno drzite vodoravno, da ne bi nenamerno
izpadli posodi, pri cemer bi se lahko poskodovali.
- Pred prenasanjem in/ali shranjevanjem vedno poskrbite, da so snemljivi
deli cvrtnika Airfryer, kot je odstranljiva spodnja mrezica itd., pritrjeni.
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To poglavje vsebuje povzetek najpogostejsih tezav, ki se lahko pojavijo pri
uporabi aparata. Ce teZav s temi nasveti ne morete odpraviti, na strani
www.philips.com/support pois¢ite seznam pogostih vprasanj ali se obrnite na

center za pomoc uporabnikom v svoji drzavi.

Tezava

Mozni vzrok

Resitev

Zunanjost aparata se med
uporabo zelo segreje.

Notranja vrocdina segreje zunanje

stene.

To je normalno. Vsi rocaji in
gumbi, ki se jih morate med
uporabo dotikati, ostanejo dovolj
hladni.

Posoda, kosara in notranjost
aparata se po vklopu aparata
vedno segrejejo, kar zagotavlja, da
je hrana ustrezno pripravljena. Ti
deli so prevroci, zato se jih ne
dotikajte.

Ce pustite aparat dolgo vklopljen,
bo na dolocenih mestih prevroc za
dotik. Ta mesta so na aparatu
oznacena z ikono:

Ce poznate vro¢a mesta in se jih
ne dotikate, je aparat popolnoma
varen za uporabo.

Moj domaci krompircek ni taksen,
kot sem pricakoval.

Niste uporabili prave vrste
krompirja.

Za najboljse rezultate uporabite
svez, mokast krompir. Krompirja
ne hranite v hladnem okolju, kot je
hladilnik. Izberite krompir, na
embalazi katerega je oznaceno, da
je primeren za cvrtje.

Koli¢ina sestavin v kosari je
prevelika.

Sledite navodilom za pripravo
domacega krompircka v tem
uporabniskem priro¢niku.

Dolocene sestavine morate med
pripravo pretresti.

Sledite navodilom za pripravo
domacega krompircka v tem
uporabniskem priro¢niku.

Airfryer se ne vklopi.

Aparat ni prikljucen v elektri¢no
omrezje.

Preverite, ali je vti¢ pravilno
vstavljen v stensko vti¢nico.

Na vti¢nico je prikljucenih vec
aparatov.

Airfryer ima visoko moc. Poskusite
drugo vti¢nico in preverite
varovalke.
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Tezava

Mozni vzrok

Resitev

V notranjosti mojega cvrtnika
Airfryer so znaki odstopanja
premaza.

V posodi cvrtnika Airfryer se lahko
zaradi nenamernega dotikanja ali
praskanja premaza (med
cis¢enjem z grobim priborom in/ali
med vstavljanjem kosare) pojavijo
manjse lise.

Skodo lahko preprecite tako, da
kosaro previdno spuscate v
posodo. Ce vstavite ko%aro pod
kotom, lahko z robovi zadene ob
steno posode in poskoduje
premaz. V tem primeru morate
vedeti, da to ni skodljivo, saj so vsi
uporabljeni materiali varni za
Zivila.

Aparat oddaja bel dim.

Pripravljate mastne sestavine.

Previdno odlijte odvecno olje ali
mascobo iz posode in nato
nadaljujete s pripravo.

V posodi so Se ostanki mascobe iz
prejsnje uporabe.

Bel dim povzrocajo ostanki
mascobe, ki se segrevajo v njej. Po
vsaki uporabi temeljito ocistite
posodo in kosaro.

Drobtine ali premaz se niso
ustrezno prijeli hrane.

Drobci drobtin v zraku lahko
povzrocijo bel dim. Pritisnite
drobtine ali premaz ob hrano, da
se je zagotovo oprimejo.

Marinada, tekocina ali sokovi iz

Preden postavite hrano v kosaro,

mesa skropijo po stopljeni mascobi jo osusite.

ali masti.

Na zaslonu cvrtnika Airfryer je
prikazano "E1".

Aparat je pokvarjen/okvarjen.

Poklicite Philipsovo Stevilko za stik
z uporabniki ali se obrnite na
center za pomoc¢ uporabnikom v
svoji drzavi.

Morda je Airfryer shranjen na
prehladnem mestu.

Ce je bil aparat shranjen v okolju z
nizko temperaturo, pocakajte vsaj
15 minut, da se segreje na sobno
temperaturo, preden ga znova
prikljucite.

Ce je na zaslonu $e vedno
prikazano"E1", pokli¢ite Philipsovo
Stevilko za stik z uporabniki ali se
obrnite na center za pomoc¢
uporabnikom v svoji drzavi.

Na zaslonu cvrtnika Airfryer je
prikazano "E4-E12".

Aparat je morda okvarjen.

Aparat izkljucite iz elektricnega
napajanja in ga nato znova
prikljucite nanj. Ce to ne pomaga,
poklicite Philipsovo stevilko za stik
z uporabniki ali se obrnite na
center za pomoc uporabnikom v
svoji drzavi.
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Dolezité

Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tieto dolezité informacie a odlozte
si ich na neskorsie pouZitie.

Nebezpecenstvo

- Zariadenie nepokladajte na horuci plynovy spordk, akykolvek elektricky
sporak, elektrické varné dosky alebo do rozohriatej rury a ani do ich blizkosti.

- Zariadenie nikdy nepondrajte do vody ani neumyvajte pod tectiicou vodou.

- Aby nedoslo k zasahu elektrickym pridom, nesmie do zariadenia preniknut
voda ani ind kvapalina.

- Suroviny, ktoré idete smazit, vzdy vlozte do kosika, aby neprisli do kontaktu
s ohrevnymi telesami.

- Pocas prevadzky zariadenia nezakryvajte otvory pre privod a odvod vzduchu.

- Do nadoby nenalievajte olej, inak hrozi nebezpecenstvo vzniku poziaru.

- Zariadenie nepouzivajte, ak je poskodena zastrcka, sietovy kdbel alebo
samotné zariadenie.

- Pocas prevadzky sa nikdy nedotykajte vnutra zariadenia.

- Do kosika vkladajte vzdy iba tolko jedla, aby ste neprekrocili maximalnu
oznacenu Uroven.

- Vzdy sa uistite, ¢i ma ohrievac dostatok miesta a ¢i v iom nezostalo jedlo.

- Pred prvym pouZitim musi byt na zariadenf nainstalovany odkladaci priestor
kabla.

Varovanie

- Akje napdjaci kabel poSkodeny, musi ho vymenit spolo¢nost Philips,
poskytovatel servisnych sluzieb vyrobcu alebo ina kvalifikovana osoba, aby sa
predislo nebezpecnym situdciam.

- Zariadenie pripojte jedine do uzemnenej zasuvky s prerusovacom zemného
spojenia.
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Upozornenie

Vzdy sa uistite, ¢i je zastrcka riadne zasunuta v elektrickej zasuvke.

Toto zariadenie nie je uréené na ovladanie prostrednictvom externého
Casovaca ani samostatného systému dialkového ovladania.

Pristupné povrchy sa pocas pouzivania mozu zohriat na vysoku teplotu.

Toto zariadenie mozu pouzivat deti od 8 rokov a osoby, ktoré maju
obmedzené telesné, zmyslové alebo mentdlne schopnosti alebo nemaju
dostatok skusenosti a znalosti, pokial st pod dozorom alebo im bolo
vysvetlené bezpecné pouzivanie tohto zariadenia a za predpokladu, ze
rozumeju prislusnym rizikdm.

Deti sa nesmu hrat s tymto zariadenim. Toto zariadenie smu Cistit a udrziavat
iba deti starsie ako 8 rokov a musia byt pritom pod dozorom.

Zariadenie a jeho kabel uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.
Zariadenie neopierajte o stenu ani iné zariadenia. Za zariadenim, po obidvoch
jeho stranach aj nad nim nechajte aspor 10 cm volného priestoru. Na
zariadenie nekladte Ziadne predmety.

Pocas teplovzdusného fritovania vystupuje zo vzduchovych otvorov hortca
para. Ruky a tvar majte od pary a vzduchovych otvorov v bezpecnej
vzdialenosti. Na horticu paru a vzduch si dajte pozor aj pri vyberani nddoby zo
spotrebica.

V zariadeni nikdy nepouzivajte lahké prisady ani papier na pecenie.
Pristupné povrchy sa pocas pouzivania mézu zohriat na velmi vysoku teplotu.
Skladovanie zemiakov: Potrebna teplota skladovania zemiakov sa odvija od
skladovanej odrody ale nema klesnut pod 6 °C, aby sa minimalizovalo riziko
vystavenia pripravovaného jedla tcinkom akrylamidu.

Do nadoby nikdy nenalievajte olej.

KedZe tato teplovzdusna fritéza ma dve varné komory, ma velkd spotrebu
elektriny. NepouzZivajte v tom istom ¢ase na rovnakom obvode spotrebice

s velkou spotrebou elektriny (napr., kanvicu, elektricky gril a pod.). V opacnom
pripade sa mdzu vybit poistky, ¢im sa tato zasuvka vypne.

Toto zariadenie je uréené na pouzivanie pri okolitej teplote od 5 °C do 40 °C.
Pred pripojenim zariadenia skontrolujte, ¢i sa napatie uvedené na zariadeni
zhoduje s napatim v miestnej sieti.

Zabrante kontaktu napajacieho kébla s horticimi povrchmi.

Zariadenie neumiestriujte na horlavé materialy, ako napriklad obrus alebo
zaclonu, ani do ich blizkosti.

Zariadenie nepouzivajte na iné Ucely ako tie, ktoré su opisané v tomto
navode, a pouzivajte iba originalne prislusenstvo od spoloc¢nosti Philips.
Pocas pouZivania nenechdvajte zariadenie bez dozoru.

Budte opatrni pocas a po pouzivani spotrebica, pretoze sa nadoba, kosik

a doplnky v komore na pecenie nahreju.

Pred prvym pouzitim zariadenia dokladne ocistite vsetky diely, ktoré pridu do
styku s potravinami. Postupujte podla pokynov v navode.

Tento spotrebic je urceny len na bezné pouzivanie v domacnosti. Nie je
urceny na pouzivanie v prostredi, ako su kuchynky pre zamestnancov

v obchodoch ¢&i kanceldridch, na farmach ani v inych pracovnych priestoroch.
Takisto nie je uréeny pre klientov hotelov, motelov, penziénov ani inych
ubytovacich zariadeni.
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- Pred montazou, demontazou, uskladnenim alebo cistenim, ako aj v pripade,
Ze zariadenie nechate bez dozoru, zariadenie vzdy odpojte od zdroja
napadjania.

- Zariadenie umiestnite na stabilny, vodorovny a hladky povrch.

-V pripade, ze zariadenie pouzivate nevhodnym spdsobom, na profesionalne
alebo na poloprofesionélne tcely alebo ak ho pouzivate v rozpore s pokynmi
v tomto navode, zaruka straca platnost a spoloc¢nost Philips nenesie Ziadnu
zodpovednost za spdsobené skody.

- Zariadenie vzdy vratte do servisného centra autorizovaného spolo¢nostou
Philips, kde ho skontroluju alebo opravia. Nepokusajte sa zariadenie opravit
sami, inak zaruka straca platnost.

- Po pouziti vzdy odpojte zariadenie zo siete.

- Pred manipulaciou alebo cistenim nechajte zariadenie priblizne 30 minut
vychladnut.

- Dbajte na to, aby mali suroviny pripravené v tomto zariadenfi zlatozItu farbu
a neboli tmavé ani hnedé.

- Odstrante spalené zvysky. Cerstvé zemiaky nesmazte pri teplote nad 180 °C
(aby sa minimalizovala produkcia akrylamidu).

- Pridisteni hornej casti komory na pripravu jedla budte opatrni: HorUci
ohrevné teleso, okraj kovovych casti a ochranny kryt.

- Vzdy dohliadnite na to, aby sa jedlo vo fritéze Airfryer Uplne uvarilo.

- Priprekladani uvareného jedla budte opatrni, aby vam nevypadlo
prislusenstvo.

Elektromagnetické polia (EMF)

Tento spotrebic¢ vyhovuje prislusnym normam a smerniciam tykajucim sa
vystavenia elektromagnetickym poliam.

Recyklacia

- Tento symbol znamen4, Ze elektrické vyrobky sa nesmu likvidovat s beznym
komunalnym odpadom.

- Postupujte podla predpisov platnych vo vasej krajine tykajcich sa
separovaného zberu elektrickych vyrobkov.

Zaruka a podpora

Spolocnost Versuni poskytuje na tento produkt po zaktpeni dvojrocnu zaruku.
Tato zaruka sa nevztahuje na chyby v désledku nespravneho pouzivania alebo
nedostatocnej udrzby. Nasa zaruka nema vplyv na vase zdkonné prava
spotrebitela. Ak potrebujete dalsie informacie alebo uplatnit zaruku, navstivte
nas web www.philips.com/support.
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Uvod

Gratulujeme a vitame vas v rodine Philips!

Teplovzdusna fritéza Airfryer s dvoma kosikmi vdm umozni pripravit dva druhy
surovin naraz. Mdzete zosuladit ¢asy pripravy surovin, ¢o znamena, Ze ak
suroviny vyZaduiju dve rozne dizky tepelnej Upravy, mdzete ich dokoncit naraz.

S asymetrickymi kosikmi lahsie pripravite presne také mnozstvo surovin, aké ide
do jedla. Velky kosik je idedlny pre hlavnu cast jedla, hranolky alebo ¢okolvek iné,
¢o vam chuti najviac. Mensi kosik pouzite na prilohy, zeleninu a pochutky.
Spolocne k tomu mate aplikaciu NutriU, v ktorej ndjdete podrobné pokyny

a stovky neodolatelnych receptov so 3pecifickymi nastaveniami pre fritézu
Airfryer s dvoma kosikmi. Prevezmite aplikaciu pouzitim QR kédu na baleni.

Vseobecny opis

Opis funkcii

1 Ovladaci panel
Zvysit teplotu
Znizit teplotu
Vypinac
Kontrolka pripomenutia potrasenia pre malu nadobu
Tlacidlo pre malu nddobu
Tlacidlo spat
Tlacidlo cas
Tlacidlo kopirovat
Tlacidlo pripomenutia potrasenia
Tlacidlo pre velkd nddobu
k Kontrolka pripomenutia potrasenia pre velkt nddobu
| Tlacidlo spustit/zastavit
m Tlacidlo skratit ¢as
n Tlacidlo predizit ¢as
o Tlacidla predvolenych funkcif
Podlozka pre mald nddobu
Mala nddoba
Kosik na velkd naddobu
Velkd nadoba
Dvojuroviovy rost s ihlicami na Spizy (len NA352/04, NA352/08, NA352/24,
NA353/14)
Suprava na ranajky (NA350/03, NA350/08)
Drziak kabla
Sietovy kdbel
0 Vystupy vzduchu

- T KQ "o o N T w
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Kopirovanie
Stlacenim tlacidla kopirovat mozete nastavit cas a teplotu pre jednu naddobu
a nastavenie skopirovat pre druht nddobu.
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Cas

Cas a teplotu mdZete nastavit samostatne pre kazdu nadobu a stlacenim tla¢idla
Cas skoncia obe nddoby s pripravou sucasne.

Pripomenutie potrasenia

Stlacenim tlacidla pripomenutia potrasenia pripomenutie aktivujete. To
znamena, ze v polovici tepelnej pripravy vam zariadenie pripomenie potrasenie
alebo otocenie surovin.

Predvolby

Mbzete si vybrat z 8 predvolieb. Predvolby st programy varenia, ktoré poskytuju
odporucanie pre teplotu a ¢as varenia na zéklade ur¢itého mnozstva jedla. Dalsie
podrobnosti najdete v kapitole ,Varenie s predvolbami”.

Tlacidlo spat
Ak ste omylom zvolili nespravnu predvolbu, stlacte tlacidlo spat.

Zvukové upozornenia

Niekedy pocujete zvuk, napriklad ked zariadenie dokoncilo varenie alebo ked'
pocas varenia vyzaduje zdsah, napr. potrasenie alebo otocenie jedla.

Pred prvym pouzitim

Odstrante vSetok obalovy materidl.

Zo zariadenia odstrante vsetky nalepky a stitky (ak su pritomné).

Pred prvym pouZitim zariadenie o¢istite (pozri kapitolu ,Cistenie”).

Drziak kabla upevnite na uréené miesto na zadnej strane zariadenia tak, Zze ho
zacvaknete na miesto.

A WN =

Upozornenie

- Drziak kabla sluzi aj ako diStancna vlozka, ktora urcuje vzdialenost
medzi zariadenim a stenou, aby sa zabranilo narastu tepla.

Pripravy pred prvym pouzitim

Zariadenie polozte na stabilny, horizontélny, rovny a teplu odolny povrch.

Poznamka

- Navrch ani na alebo k bokom zariadenia ni¢ neumiestriujte. Mohli by déjst
k zablokovaniu prudenia vzduchu a naslednému zhorseniu vysledkov pripravy
jedla.

- Kedje zariadenie v prevadzke, neumiestnujte ho do blizkosti predmetov ani
pod predmety, ktoré by sa mohli parou poskodit, ako su steny a kuchynska
linka.
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Pouzivanie zariadenia

Teplovzdusné smazenie

Upozornenie

- Tato teplovzdusna fritéza Airfryer vyuziva horuci vzduch. Do nadoby
nedavajte olej, fritovaciu mast ani Ziadnu inu tekutinu.

- Nedotykajte sa hortcich povrchov. Pouzivajte rukovate alebo rucky.
S horticou nadobou manipulujte v kuchynskych teplovzdornych
rukaviciach.

- Toto zariadenie je uréené len na pouzitie v domacnosti.

- Pocas prvého pouzitia moze z fritézy stupat urcité mnozstvo dymu. Ide o
bezny jav.

- Predhrievanie zariadenia nie je potrebné.

1 Zastrcku zapojte do sietovej zasuvky.

2 Nadobku s kosikom vyberte zo zariadenia potiahnutim za rukovat.

3 Podlozku vloZte do malej nadoby.
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4 Kosik vlozte do velkej nadoby.
Poznamka
- Privkladani do nddoby sa uistite, Ze vycnelky kosika su v spravnej polohe
na jeho pravej a lavej strane. Ak ho ndhodou otocite o 90 stupriov, nebude
sa zmestit do nadoby.

- Jevporiadku pouzit urcitu silu na jeho vloZenie do nadoby.

5 Suroviny viozte do kosika.
Poznamka
- Fritéza Airfryer dokaze pripravit velké spektrum surovin. Pozrite si cast
.Tabulka potravin”, kde najdete sprdvne mnozstva a priblizné ¢asy varenia.
- Neprekracujte mnozstva uvedené v asti , Tabulka potravin” ani
neprepliiajte kosik, pretoze by to mohlo ovplyvnit kvalitu kone¢ného
vysledku.

6 Nadoby zasunte do fritézy Airfryer.
Upozornenie

- Pocas pouzivania ani istu dobu po ukonceni pouzivania sa
nedotykajte nadoby ani kosika, pretoze m6zu byt velmi horuce.

7 Stlacenim tlacidla vypinaca zapnite spotrebic.

8 Zvolte mald nadobu. Kontrolka ¢asu a teploty na lavej strane za¢ne blikat.

@

N —
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9 Stlacenim tlacidla zvysit/znizit teplotu a tlacidla skratit/predizit ¢as nastavte
’ ' pozadovany cas a teplotu.

SECNCNONGECRONCNC

10 Zvolte velkl nadobu.

11 Stla¢enim tlacidla zvy3it/znizit teplotu a tladidla skratit/pred(Zit ¢as nastavte

@ @ oclovany ¢
8 ® pozadovany cas a teplotu.
© ©

12 Po stlaceni tlacidla pripomenutia potrasenia vas zariadenie upozorni, aby ste
pocas tepelnej pripravy potriasli jedlom.
Poznamka
- Pripomenutie potrasenia mozete kedykolvek zapnut alebo vypnut. Staci
zvolit prislusnt nadobu a nasledne stlacit tlacidlo pripomenutia
potrasenia.

13 Stlacenim tlacidla Spustit/zastavit spustite proces varenia.
Poznamka:
- Posledna minuta varenia sa odpocitava v sekundach.
- Pozrite si ¢ast ,Tabulka potravin” so zdkladnymi nastaveniami varenia pre
rézne druhy surovin.

@ & - Nastavenie varenia mozete kedykolvek pocas tepelnej pripravy zmenit.
) Staci zvolit nddobu a nasledne stlacit tlacidla zvysit/predi?it alebo
I znizit/skrétit.

- Ak chcete, aby sa pozastavilo varenie v oboch nadobach, stlacte tlacidlo
Spustit/zastavit.

- Znovu stlacte tlacidlo Spustit/zastavit. Varenie pokracuje v oboch
nadobéch.
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- Ak chcete pozastavit varenie len pre jednu nadobu, najprv ju zvolte
a potom stlacte tlacidlo Spustit/zastavit.

- Znovu stlacte tlacidlo Spustit/zastavit a v prislusnej nddobe pokracuje
varenie.

- Ked'nadobu a kosik vytiahnete, zariadenie je automaticky v rezime
pozastavenia. Proces varenia pokracuje, ked'vlozite nadobu spat do
zariadenia.

- Niektoré suroviny je potrebné pocas tepelnej pripravy potriast alebo otocit
(pozrite si cast ,Tabulka jedal”). Ak tak chcete spravit, vytiahnite nddobu
s kosikom a potrepte ju nad drezom. Potom nadobu zasurite spat do
spotrebica.

() 14 Ked zaznie signalizacia ¢asovaca, ¢as varenia uplynul.

15 Vytiahnite nddobu a skontrolujte, ¢i su prisady hotové.

Upozornenie

- Panvica fritézy Airfryer je po ukonceni varenia horuca. Pri vyberani
nadoby zo zariadenia ju vZzdy polozte na teplovzdornd pracovnu
dosku (napr. drevenu).

Poznamka

- Ak suroviny este nie su hotové, nddobu zasunte spat do teplovzdusnej
fritézy Airfryer pomocou rukovate a pridajte niekolko minut navyse.

Tip

- Potraviny vo fritéze Airfryer moZzete udrziavat teplé nastavenim teploty na
80 stupnov a pridanim casu, pocas ktorého ich chcete zohrievat.
Odporucame, aby ste jedlo neohrievali dIhsie ako 30 minut, pretoze kvalita
potravin sa moze znizit.

- Akjedlo, ako napriklad hranolceky strati chrumkavost pocas rezimu
udrziavania teploty, skratte dobu udrziavania teploty predcasnym
vypnutim zariadenia, alebo ho pripecte po dobu 2 — 3 minut pri teplote
180 °C.
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16 Pripravené suroviny (napr. hranoléeky) opatrne vyberte z nadoby pomocou
kliesti na grilovanie.

Upozornenie

- Priich vyberani nadobu nenaklanajte, pretoze kosik by z nej mohol
vypadnut.

- Po tepelnej priprave su nadoba, kosik, kryt vnutra a suroviny horuce.
V zavislosti od typu surovin vo fritéze Airfryer m6ze z nadoby
vychadzat para.

Poznamka

- Na vybratie velkych alebo krehkych prisad pouzite klieste.

- Zvysny olej alebo tuk zo surovin sa zachytdva na dne nadoby.

-V zavislosti od typu varenych surovin mézete opatrne vyliat nadbytocny
olej alebo vytopeny tuk z nddoby po kazdej davke alebo pred pretrasenim,
i opatovnym vliozenim kosika do nadoby. Kosik polozte na teplu odolny
povrch. Na vyliatie prebytoéného oleja alebo vytopeného tuku si nasadte
kuchynské teplovzdorné rukavice. Kosik vratte naspat do nadoby.

Varenie s predvolenim

Postupujte podla krokov 1 az 6 v kapitole , Teplovzdusné smazenie”.
Vyberte nddobu, ktort chcete pouzit.

N =

‘,‘f@ NI —
| = = =
3 Zvolte predvolbu.
Tip
- Ak chcete zmenit predvolbu, stlacte tlacidlo spat a vyberte pozadovanu
predvolbu.

4 Spustite proces pripravy pokrmu stlacenim tlacidla Spustit/zastavit.
Poznamka
- Mozete varit s predvolbou pre jednu nadobu a s manualnymi
nastaveniami pre druht nddobu. Moézete tiez varit s roznymi predvolbami
pre kazdl nadobu a vybrat funkciu Cas na dokonéenie procesu varenia
oboch panvic stucasne.
Poznamka: V nasledujicej tabulke ndjdete dalsie informacie o predvolbach.

Velka nadoba
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Predvolby Iko- Teplota Cas(min) Hmotnost Poznamka

na (max.)
Zmrazené 200°C 28 800g/280z - Mrazené chutovky na baze zemiakov,
chutovky na ako s mrazené hranolceky,
baze zemiakové mesiaciky, criss-cross
zemiakov hranolceky atd.

- Pripomenutie potrasenia je
predvolene zapnutd a pocas varenia
vas vyzve, aby ste ndadobu dvakrat
pretrepali.

Cerstvé 180°C 32 800g/280z - PouZivajte Skrobnaté zemiaky.
hranolceky =0 - 10x10 mm hrubé rezy.

- Namocte na 30 minut do vody,
potom osuste a pridajte Y4 az 1 PL
oleja.

- Pripomenutie potrasenia je
predvolene zapnutd a pocas varenia
vas vyzve, aby ste nadobu dvakrat
pretrepali.

Kuracie 200°C 25 8- - 120 g- 130 g na stehienko.

stehienka 10 stehienok - Medzitym 2-3-krat pretrepte, otocte
alebo premiesajte

Ryba v celku 180°C 22 600g/210z - Cellrybu, kazdi s hmotnostou 300 g,
pocas pripravy raz otocte

Masové 200°C 20 600g/210z - Platokshribkou2-2,5cm, 200 g na

kotlety @ platok

- AZ3 masové kotlety bez kosti

- Otocitraz

Miesana 180°C 22 10009/ - Nahrubo nakrdjané

zelenina 350z - Zmes zeleniny (baklazén, cuketa,
korenie, cibula)

Kolac 140°C 50 1000g/ - Navelkd nddobu pouzite extra velky

@ 350z hrniec na varenie a pecenie

(190x189x80 mm)

Opakované 160°C 5 - - Upravte ¢as podla potravin a ich

ohrievanie mnoZzstva
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Mala nadoba
Predvolby lko- Teplota Cas(min) Hmotnost Poznamka
na

(max.)
Zmrazené 200°C 25 300g/ 110z - Mrazené chutovky na baze zemiakov,
chutovky na ako su mrazené hranolceky,
baze zemiakové mesiaciky, criss-cross
zemiakov hranolceky atd.

- Pripomenutie potrasenia je
predvolene zapnutd a pocas varenia
vas vyzve, aby ste nddobu dvakrat

pretrepali.
Cerstvé =0 180°C 30 300g/ 110z - Pouzivajte mucnaté zemiaky.
hranolceky - 10x10 mm hrubé rezy.

- Namocte na 30 minut do vody,
potom osuste a pridajte aaz 1 PL
oleja.

- Pripomenutie potrasenia je
predvolene zapnutd a pocas varenia
vas vyzve, aby ste nddobu dvakrat

pretrepali.
Kuracie 200°C 28 4-— - 120 g- 130 g na stehienko.
stehienka 5stehienok - Medzitym 2-3-krét pretrepte, otocte
alebo premiesajte
Ryba v celku 180°C 23 300g/110z - Celturybu, kazdu s hmotnostou 300 g,
pocas pripravy raz otocte
Masové 200°C 20 400g/ 140z - Platokshrubkou2-2,5cm,200gna
kotlety @ platok
- AZ 2 masové kotlety bez kosti
- Otocitraz
Miesana 180°C 25 4009/ 140z - Nahrubo nakrajané
zelenina - Zmes zeleniny (baklazan, cuketa,
korenie, cibula)
Kolac 160°C 20 6 kosickovna -  PouZite koditky na muffiny
@ muffiny
Opakované 160°C 5 - - Upravte cas podla potravin aich
ohrievanie mnozstva

Priprava domacich hranolcekov

Na pripravu skvelych doméacich hranolcekov vo fritéze Airfryer:

- Na velkd nddobu potrebujete 800 g a na malt nddobu 300 g olUpanych
zemiakov.

- Vyberte typ zemiakov, ktoré st vhodné na pripravu hranolcekov (t. j. Cerstvé,
(mierne) sypké zemiaky).
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- Rovnomerné vysledky dosiahnete, ak budete pripravovat hranol¢eky po
porcidch s hmotnostou max. 800 gramov. Vacsie porcie zvyknud byt menej
chrumkavé ako mensie.

1 OSsupte zemiaky a nakréjajte ich na hranolceky (10 x 10 mm hrubé).

2 Minimalne na 30 minut namocte zemiakové hranolceky do misky s vodou.

3 Vodu z misky vylejte a zemiakové hranol¢eky osuste v kuchynskej utierke
alebo pomocou papierovych servitok.

4 Do misky nalejte jednu polievkovu lyzicu kuchynského oleja, hranolceky
vloZte do misky a miesajte ich, kym nebudu pokryté vrstvou oleja.

5 Hranolceky vyberte z misky prstami alebo dierovanou naberackou, aby
nadbytocny olej zostal v miske.

Poznamka
- Misku nenakldnajte, aby ste naraz premiestnili vsetky tycinky do kosika.
Zabranite tomu, aby sa prebytocny olej dostal do nadoby.
6 Hranolceky vlozte do kosika.
7 Stlacenim tlacidla vypinaca zapnite spotrebic.

8 Zvolte nadobu.

"

9 Vyberte predvolbu ,Doméce hranolceky”.
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10 Spustite proces pripravy pokrmu stla¢enim tlacidla Spustit/zastavit.
11 Ked pocujete zvukovy signal pripomenutia potrasenia, dvakrat pretrepte
nadobu.

Tabulka potravin

Nizsie uvedena tabulka vdm pomd&ze vybrat zakladné nastavenia pre typy

potravin, ktoré chcete pripravit.

Poznamka

- Majte na pamati, Ze tieto nastavenia st vseobecnymi odporucaniami. Kedze
sa suroviny lisia podla pévodu, velkosti, tvaru a znacky, nemozeme zarucit to
najlepsie nastavenie pre vase suroviny.

- Pripriprave velkych porcii (napriklad hranolceky, krevety, kuracie stehng,
zmrazené chutovky) suroviny v kosiku 2 az 3-krat potraste, otocte alebo
premiesajte, aby sa dosiahol konzistentny vysledok.

Velka nadoba

Suroviny Min. - max. Cas Teplota Poznamka
mnozstvo (min)
Tenké mrazené 200-800g/7 - 14-31 200°C - Medzitym potraste, otocte
hranolceky (7 x 7 mm) 28 oz alebo premiesajte
Doméace hranolky (hribka 200-800g/7 - 20-40 180°C - Medzitym potraste, otocte
10x 10 mm) 28 oz alebo premiesajte
Mrazené kuracie nugety 200 - 600 10-20  200°C - Vstrede pecenia potraste,
g/7-210z otocte alebo pohybte
Mrazené jarné zavitky 200-600g/7 - 10-20  200°C - Vstrede pecenia potraste,
210z otocte alebo pohybte
Hamburger (cca. 150 g) 1 -4 placky 11-18  200°C - Otocte v polovici smazenia
Sekana 1200 g/42 oz. 55-60  150°C - Pouzivajte prislusenstvo na
pecenie
Masové kotlety bez kosti 1 —4 kotlety 15-20  200°C - Vstrede peclenia potraste,
(cca. 150 g) otocte alebo pohybte
Tenké klobasky (cca. 50 g) 2 - 10 kusov 11-15  200°C - Vstrede peclenia potraste,
otocte alebo pohybte
Kuracie stehna (cca. 125 2-10 kusov 17-27  180°C - Vstrede peclenia potraste,
9) otocte alebo pohybte
Kuracie prsia (cca. 160g) 1 -5 kusov 15-25  180°C - Otocte v polovici smazenia

Celé kurca 1200 g/42 oz. 60-70  180°C
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Suroviny Min. - max. Cas Teplota Poznamka
mnozstvo (min)
Celé ryby (pribl. 1 -3 kusy 20-25 180°C
300-400 g)
Rybie filety (cca. 200 g) 1 -5 kusov 25-32 160°C
Zmiesana zelenina 200-1000g 10-22 180°C Dobu varenia nastavte podla
(nahrubo nasekanad) svojej chuti
V polovici pecenia pretrepte,
otocte alebo premiesajte
Muffiny (pribl. 50 g) 1 -9 kosickov 13-15 160°C Pouzite kosicky na muffiny
Kolac 500g/18 oz 50-60 140°C Pouzite extra velky hrniec na
varenie a pecenie
Pred vytiahnutim kolaca ho
skontrolujte
Predpeceny chlieb/rozky 1 -6 kusov 6-8 200°C
(cca. 60 g)
Domaéci chlieb 550g/280z 45-55 150°C Pouzite extra velky hrniec na
varenie a pecenie
Tvar cesta musi byt o
najplochejsi, aby sa chlieb pri
kysnutf nedotkol ohrevného
telesa
Pred vytiahnutim chleba ho
skontrolujte
Mala nadoba
Suroviny Min. - max. Cas Teplota Poznamka
mnozstvo (min)
Tenké mrazené 100-300g/4 - 14-28  200°C Medzitym potraste, otocte
hranolceky (7 x 7 mm) 110z alebo premiesajte
Doméce hranolky (hrdbka 100-300g/4 - 20-30 180°C Medzitym potraste, otocte
10x 10 mm) 110z alebo premiesajte
Mrazené kuracie nugety 100 -300 g/4 - 9-20 200°C V strede pecenia potraste,
110z otocte alebo pohybte
Mrazené jarné zavitky 100-300g/4 - 9-20 200°C V strede pecenia potraste,
110z otocte alebo pohybte
Hamburger (cca. 150 g) 150-300g/5- 16-21 200°C Otocte v polovici smazenia
110z
Masové kotlety bez kosti 150300 g/5 — 15-20  200°C V strede pecenia potraste,
(cca. 150 g) 110z otocte alebo pohybte
Tenké klobasky (cca. 50 g) 2 -6 kusov 11-15  200°C V strede pecenia potraste,

otocte alebo pohybte
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Suroviny Min. - max. Cas Teplota Poznamka
mnozstvo (min)

Kuracie stehnd (cca. 125 2 -5 kusov 17-28 180°C - Vstrede pecenia potraste,
g) otocte alebo pohybte
Kuracie prsia (cca. 160g) 1 -3 kusy 20-30 180°C - Otocte v polovici smazenia
Celé ryby (pribl. 1 kus 20-25  180°C
300-400 g)
Rybie filety (cca. 200 g) 1 -2 kusy 25-32  160°C
ZmieSana zelenina 200-400g/7 - 12-25 180°C - Dobu varenia nastavte podla
(nahrubo nasekana) 14 oz svojej chuti

-V polovici pecenia pretrepte,

otocte alebo premiesajte

Muffiny (pribl. 50 g) 2 -6 kosickov 13-20 160°C - Pouzite kosicky na muffiny
Predpeceny chlieb/rozky 1 -3 kusy 6-8 200°C

(cca. 60 g)

Prislusenstvo

Pouzivanie dvojurovniového rostu

Dvojuroviovy rost a ihlice na Spizy sa dodavaju s nasledujdcimi modelmi:
NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14.

Dvojuroviiovy rost je uzitocnym prislusenstvom, ktoré umoziuje varenie na
dvoch Urovniach, ale je kompatibilny len s velkou nddobou.

1 Zo zariadenia vytiahnite velkd nadobu.
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2 Pozadované jedlo vlozte do kosika.

Poznamka:
- Odporucané potraviny na varenie s dvojuroviiovym rostom najdete
v tabulke potravin nizsie.

3 Dvojuroviovy rost polozte na potraviny v kosiku.

4 Na dvojurovnovy rost pridajte druhu porciu potravin.

5 Nadobu vloZte do zariadenia a ¢as a teplotu nastavte podla nasledujicej
tabulky. Po dokonceni pripravy stlacte tlacidlo spustenia.

Hmotnost
Pokrmy (v surovom Doba varenia Teplota Poznamka
stave)
Mrazené kuracie 300/ 11 oz
nugety
17 =20 min 180°C
Tenké mrazené
hranolceky 400g/ 140z
Mrazené kuracie
kridelkd 4509/16 0z
16-20 min 200°C
Mrazené kuracie 3509/ 120z

hamburgery
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Kukuri¢né klasy

800-1000g/28 -
350z

3 kusy kukuri¢nych

24 - 28 min 180°C
klasov
Zemiakové kliny 5009/18 oz
Prasma 500-6009g/18 -
210z

18 -20 min 200°C 2 kusy celych ryb
Pecené zemiaky
(rozstvrtené) 350971202
Celé huby 200g/70z

0 7 12-14 min 200°C
KraIE)vske krevety 4009/ 14 07
s kozou
Gr]ilovany syr alebo 2509/9 07 V polovici pecenia
totu 15-18 min 180°C grilovany syr alebo
Miesana zelenina 500g/18 0z tofu otocte
Poznamka:

- Potravina uvedena v hornej ¢asti tabulky by sa mala umiestnit na hornu
uroven dvojuroviiového rostu a druhd potravina na spodnt Uroven.

Pouzivanie ihlice na Spizy

6 Po skonceni procesu pecenia opatrne vyberte jedlo z koSika pomocou
kuchynskych rukavic a kliesti.
Upozornenie
- Pri odstranovani rdvojuroviového rostu budte opatrni, pretozZe sa
pocas varenia zahrieva.

Ihlicu na Spizy mozno pouzit v kombinacii s dvojdroviiovym rostom.
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1 Naihlice na $pizy navlecte zelané maso a zeleninu.

2 lhlice na 3pizy vloZte do urcenych drazok na dvojlrovfiovom roste.

3 Nadobu zasurite spat do zariadenia.
4 Cas a teplotu nastavte podla uvedenej tabulky a zaénite varit.

5 Po dokonceni varenia opatrne vyberte jedlo z koSika pomocou kuchynskych
rukavic a kliesti.

Konkrétne odporucania tykajlce sa ¢asu a teploty varenia najdete v tabulke.

Obsah kosika Porcia Doba varenia Teplota Poznamka

5 Spizov s jedlom 5 Spizov - Nadno nadoby
polozte
miesanu

15-18 min 180°C zeleninu a $pizy

Miesana zelenina 500 g na hornu &ast

dvojurovrové-
ho rostu.

Pouzivanie supravy na ranajky
SUprava na ranajky sa dodava s nasledujicimi modelmi: NA350/03, NA350/08.
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Suprava na ranajky umoznuje sucasne pripravit az Styri vajcia a Styri hrianky.
Upozornenie

- Na bezpecné vybratie uvarenych vajec a hrianok zo supravy na
ranajky vzdy pouzivajte klieSte, aby ste zabranili pripadnému riziku
vzniku popalenin.

1 Zo zariadenia vytiahnite malt naddobu.

2 Znadoby vyberte podlozku.
Poznamka:
- Ak podlozku nevyberiete, hrianky sa nemusia do nddoby spravne zmestit.

3 Supravu na ranajky vlozte do malej nadoby.

zariadenia.
5 Cas ateplotu nastavte podla niZsie uvedenej tabulky potravin a stlacte
tlacidlo spustenia.

' 4 Na sUpravu na ranajky poloZzte az Styri vajcia a nddobu vloZzte spat do

Suprava na

ranajky Mnozstvo Doba varenia Teplota Poznamka
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Vajcia natvrdo 4 vajcia 10-12 min - Najskr uvarte

Vajciana makko 4 vajcia 8- 10 min 180°C vajcia. V polovici
varenia pridajte

Hrianka 5 kusov 5-6min hrianky.

6 V polovici varenia pridajte do sUpravy na ranajky hrianky a pokracujte vo
varent.
Tip:
- Ak chcete zabranit tomu, aby ste zabudli pridat hrianku, zvdzte moznost
zapnutia pripomenutia potrasenia.
- Ak sa hrianka nezmesti na nadoby, rozreZte ju na polovicu

7 Po dokonceni varenia opatrne vyberte vajcia a hrianky pomocou klietov.
" Konkrétne ¢asy a teploty varenia najdete v tabulke potravin nizsie.

Varovanie

- Pred spustenim ¢istenia nechajte kosik, nadobu a vnutro zariadenia
uplne vychladnut.

- Nadobu a kosik zariadenia maju neprilnavy povrch. NepouzZivajte
kovové kuchynské nacinie ani abrazivne cistiace materialy, pretoze by
mohlo dojst k poskodeniu neprilnavého povrchu.

Zariadenie odistite po kazdom pouziti. Po kazdom pouziti odstrante olej a tuk

z dna nadoby.

1 Stlacenim vypinaca zariadenie vypnite, vytiahnite zastrc¢ku zo stenovej
zasuvky a nechajte zariadenie vychladnut.
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Tip

- Ak chcete, aby fritéza Airfryer vychladla rychlejsie, vyberte nddobu aj kosik.

2 Vylejte vytopeny tuk alebo olej z dna nadoby.

3 N&dobu a kosik umyte v umyvacke riadu. Mézete ich umyt aj horticou vodou,
prostriedkom na umyvanie riadu a jemnou Spongiou (pozri ¢ast , Tabulka
Cistenia”).

Tip

- Ak sa zvysky jedla prichytia na nddobe alebo kosik, mézete ich na 10 az
15 mindt namodit do horucej vody s prostriedkom na umyvanie riadu.
Namacanie uvolhuje zvysky potravin a ulahcuje ich odstranenie. Uistite sa,
Ze pouzivany distiaci prostriedok rozpusta olej a mastnotu. Ak sa na
nadobe alebo na kosiku nachddzaju mastné skvrny, ktoré nedokazete
odstranit pomocou horucej vody a prostriedku na umyvanie riadu, pouzite
tekuty odmastovac.

-V pripade potreby sa zvysky tuku, ktoré sa prilepia na ohrevné teleso,
mozu odstranit jemnou alebo stredne tvrdou Stetinovou kefou.
Nepouzivajte ocelovu drotend kefu ani kefu s tvrdymi Stetinami, pretoze
by mohli poskodit ochrannt vrstvu na ohrevnom telese.

4 Aby ste predisli Skrabancom, jemne utrite vonkajsiu ¢ast zariadenia
nepokréenou, ¢istou a makkou handri¢kou. Zacnite mierne navlhéenou
handrickou a v pripade potreby pokracujte suchou handri¢kou.

5 Ohrevné teleso odistite Cistiacou kefkou a odstrante vsetky pripadné zvysky
potravin.

6 Vnutro zariadenia vycistite jemnou $pongiou namocenou v horucej vode.
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Poznamka

- Ak neumyselne pocas ¢istenia vytiahnete oddelovac, ktory sa nachadza
medzi malou a velkou nddobou, nezabudnite ho vratit spat v spravnej
orientdcii.

I )

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24

Odkladanie

1 Odpojte zariadenie zo zasuvky a nechajte ho vychladnut.
2 Pred odlozenim sa presvedcte, Ci su vsetky casti Cisté a suché.
3 Kdbel omotajte okolo nari ur¢eného drziaka na zadnej strane zariadenia.
Poznamka
- Priprenasani teplovzdusnej fritézy Airfryer ju vzdy drzte vodorovne, aby
ste zabranili nechcenému vypadnutiu nddob, ¢o by mohlo viest k ich
poskodeniu.
- Vzdy sa uistite, ¢i su odnimatelné casti fritézy Airfryer, ako napr.
odnimatelné mriezkové dno a pod., upevnené pred ich prendsanim
a/alebo odlozenim.
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RieSenie problémov

Problém

Tato kapitola uvadza najbeznejsie problémy, s ktorymi by ste sa pri pouzivani
spotrebi¢a mohli stretnut. Ak neviete problém vyriesit s nizSie uvedenymi
informaciami, navstivte webovu stranku www.philips.com/support, na ktorej
najdete zoznam Casto kladenych otdzok, alebo sa obratte na Stredisko

starostlivosti o zakaznikov vo svojej krajine.
Mozna pric¢ina

Riesenie

Vonkajsok zariadenia sa pocas Teplo vo vnutri je vyzarované na

pouzivania zohrieva.

vonkajsie steny.

Ide o bezny jav. Vietky rukovéte
a rucky, ktoré mozete pocas
prevadzky potrebovat pouzit,
zostavaju dostatocne chladné na
dotyk.

Nadoba, kosik a vnutorné casti
zariadenia sa po zapnuti
zariadenia vzdy zahreju, aby sa
zabezpecila spravna priprava jedal.
Tieto Casti su vzdy prilis hortce na
dotyk.

Ak zariadenie nechate dlhsie
zapnuté, niektoré casti sa zohreju
na teplotu nebezpecnu na dotyk.
Tieto oblasti sU na zariadeni
oznacené nasledujicou ikonou:

Ak budete horuce miesta na
pamati a vyhybat sa im, zariadenie
je Uplne bezpecné na pouzivanie.

Moje domdce hranolceky nevysli Nepouzili ste spravny typ

podla mojich predstdv.

zemiakov.

Ak chcete dosiahnut najlepsie
mozné vysledky, pouZite Cerstvé a
suché zemiaky. Ak potrebujete
zemiaky skladovat, neskladujte ich
v chladnom prostredi, ako je
chladnicka. Vyberte zemiaky, na
ktorych baleni sa uvadza, ze su
vhodné na fritovanie.

Mnozstvo v kosiku je prilis velké.

Domace hranolceky pripravte
podla pokynov v tomto navode
navod na pouzivanie.

Niektoré druhy surovin je
potrebné v polovici varenia
potriast.

Domace hranolceky pripravte
podla pokynov v tomto navode
navod na pouzivanie.

Fritéza Airfryer sa nezapne.

Zariadenie nie je zapojené do
siete.

Skontrolujte, i je zastrcka spravne
pripojena do sietovej zasuvky.

Niekolko spotrebicov je
pripojenych do jednej zasuvky.

Fritéza Airfryer ma vysoké napatie.
Vyskusajte ind zasuvku
a skontrolujte poistky.
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Mozna pricina
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Riesenie

Vo fritéze Airfryer vidim nejaké
miesta, z ktorych sa odlupuje
material.

V nadobe fritézy Airfryer sa mozu
objavit malé skvrny v désledku
nadhodného dotyku alebo
poskriabania povrchovej vrstvy
(napr. pri Cisteni drsnymi Cistiacimi
nastrojmi alebo pri vkladanf
prislusenstva do varnej komory).

Poskodeniu mézete zabranit tym,
ze kosik vkladate do nadoby
spravne. Ak kosik vkladate pod
uhlom, jeho strana moze narazit
na stenu nadoby, ¢o spdsobi, ze
malé kusky povlaku sa odlupia. Ak
k tomu dojde, berte do Uvahy, ze
vam nehrozi nebezpecie, pretoze
vsetky pouzité materidly su
bezpecné a mozu prichddzat do
styku s potravinami.

Zo zariadenia vychddza biely dym.

Varite mastné suroviny.

Opatrne vylejte nadbytocny olej
alebo tuk z nddoby a nasledne
pokracujte v priprave.

Nadoby na potraviny stale
obsahuje mastné zvysky
z predchddzajuceho pouzitia.

Biely dym je sp&sobeny mastnymi
zvyskami, ktoré sa zahrievaju
v nadobe. Po kazdom pouzitf

nadobu a kosik dokladne umyte.

Obal, napr. strihanka s vajickom,
sa dostatoc¢ne nespojil so
surovinou.

Drobné kusky obalu, ktoré sa
rozptylia vo vzduchu, mézu
sposobit biely dym. Obal pevne
pritlacte k potravine, aby sa dobre
prilepil.

Marinada, tekuté suroviny alebo
Stava z masa prskaju pri kontakte

s vytopenym tukom alebo mastou.

Jedlo pred vlozenim do kosika
osuste.

Na obrazovke fritézy Airfryer sa
zobrazi ,E1".

Zariadenie je pokazené / ma
chyby.

Zavolajte servisnd hordcu linku
spolocnosti Philips alebo sa
obratte na Stredisko starostlivosti
o zakaznikov vo svojej krajine.

Fritéza Airfryer méze byt ulozena
na mieste, kde je prilis chladno.

Ak bolo zariadenie ulozené pri
nizkej okolitej teplote, nechajte ho
pred opatovnym pripojenim k sieti
zohriat na izbovu teplotu aspor 15
minut.

Ak sa na displeji stale zobrazuje
.E1", zavolajte na servisnu linku
spolocnosti Philips alebo
kontaktujte zdkaznicke centrum
vo vasej krajine.

Na obrazovke fritézy Airfryer sa
zobrazi ,E4-E12".

Zariadenie moze mat poruchu.

Pokuste sa zariadenie odpojit

a znova ho zapojit. Ak neddjde
k ndprave, zavolajte na servisnu
linku spolo¢nosti Philips alebo
kontaktujte zdkaznicke centrum
vo svojej krajine.
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Vazno
Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte ove vazne informacije i sacuvajte ih za
buduce potrebe.
Opasnost

- Nemojte da stavljate aparat na vreli Sporet na plin ili na bilo koji Sporet na
struju i elektricne grejne ploce, odnosno blizu istih, kao niti u zagrejanu
pecnicu.

- Nikada ne uranjajte aparat u vodu i ne ispirajte ga pod mlazom vode.

- Ne dozvolite da voda ili neka druga tecnost prodre u aparat da ne bi doslo do
strujnog udara.

- Sastojke koje zelite da przite uvek stavite u korpu kako biste sprecili da dodu
u dodir sa grejnim elementima.

- Nemojte pokrivati ulazne i izlazne otvore za vazduh dok aparat radi.

- Posudu nemojte da punite uljem zato Sto to moze da dovede do pozara.

- Nemojte da koristite aparat ako je oStecen utikac¢, kabl za napajanje ili sam
aparat.

- Nikada nemojte da dodirujete unutrasnjost aparata dok radi.

- Nikada nemojte da stavljate vecu koli¢inu hrane od maksimalnog nivoa koji je
oznacen na korpi.

- Uvek proverite da li je grejni element slobodan i da nema ostataka hrane na
grejnom elementu.

- Pre prve upotrebe morate da postavite odeljak za odlaganje kabla na aparat.

Upozorenje

- Ako je kabl za napajanje ostecen, mora da ga zameni kompanija Philips, njen
servisni agent ili na slican nacin kvalifikovane osobe kako bi se izbegla
opasnost.
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Aparat prikljucujte samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu zasticenu uzemljenim
osiguracem.

Uvek proverite da li je utikac pravilno umetnut u zidnu uti¢nicu.

Ovaj aparat nije namenjen za upotrebu sa spoljnim tajmerom ili odvojenim
sistemom za daljinsko upravljanje.

Povrsine koje se dodiruju mogu da postanu vruce dok aparat radi.

Ovaj aparat mogu da koriste deca starija od 8 godina i osobe sa smanjenim
fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima, ili nedostatkom iskustva i
znanja, pod uslovom da su pod nadzorom ili da su dobile uputstva za
bezbednu upotrebu aparata i da razumeju moguce opasnosti.

Deca ne bi trebalo da se igraju aparatom. Cid¢enje i korisni¢ko odrzavanje
dopusteno je samo deci starijoj od 8 godina i uz nadzor odraslih.

Aparat i njegov kabl drzite van domasaja dece mlade od 8 godina.

Nemojte da stavljate aparat uz zid niti uz druge aparate. Ostavite bar 10 cm
slobodnog prostora pozadi, sa obe strane i iznad aparata. Nemojte nista da
stavljate na aparat.

Tokom przenja pomocu vruceg vazduha kroz izlazne otvore za vazduh
oslobada se vruca para. Drzite ruke i lice na bezbednoj udaljenosti od pare i
od izlaznih otvora za vazduh. Takode, pazite na vru¢u paru i vazduh prilikom
uklanjanja posude iz aparata.

Nikada nemoijte da stavljate lagane sastojke ili papir za pecenje u aparat.
Dostupne povrsine mogu da postanu vruce dok aparat radi.

Odlaganje krompira: Temperatura bi trebalo da odgovara vrsti krompira koja
se odlaze i trebalo bi da bude iznad 6 °C kako bi se maksimalno smanjio rizik
od izlaganja akrilamidu u pripremljenoj hrani.

Nikada nemojte da punite posudu uljem.

Posto Airfryer ima dve komore za kuvanje, njegova elektri¢na snaga je velika.
Nemojte istovremeno da koristite druge snazne aparate na istom strujnom
kolu (npr. aparate za zagrevanje vode, elektricne rostilje itd). U suprotnom,
moze da dode do reakcije osiguraca u ku¢noj instalaciji i do prestanka
napajanja na uticnici.

Aparat je dizajniran za koris¢enje na temperaturama okoline izmedu 5 °Ci 40
°C.

Pre ukljucivanja aparata, proverite da li napon naveden na aparatu odgovara
naponu lokalne elektri¢ne mreze.

Drzite kabl dalje od vrelih povrsina.

Aparat nemojte da drzite na zapaljivim materijalima kao sto je stolnjak ili
zavesa niti u njihovoj blizini.

Aparat nemojte da koristite ni u jednu svrhu osim one opisane u ovom
priru¢niku i koristite isklju¢ivo originalne Philips dodatke.

Nikada nemojte da ostavljate aparat da radi bez nadzora.

Posuda, korpa i dodaci u komori za kuvanje postaju vrudi tokom i nakon
upotrebe aparata, uvek pazljivo rukujte.

Pre prve upotrebe aparata temeljno odistite delove koji dolaze u dodir sa
hranom. Pogledajte uputstva u priru¢niku.
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Oprez

Ovaj aparat je namenjen iskljucivo standardnoj upotrebi u domacinstvu. Nije
namenjen za upotrebu u okruzenjima kao $to su kuhinje za osoblje u
prodavnicama, kancelarijama, na farmama i u drugim radnim okruzenjima.
Nije namenjen ni za upotrebu od strane klijenata u hotelima, motelima,
prenocistima i drugim vrstama smestaja.

Uvek iskljucite aparat iz napajanja ako ga ostavljate bez nadzora, odnosno
pre sklapanja, rasklapanja, odlaganja ili ¢iS¢enja.

Postavite aparat na horizontalnu, ravnu i stabilnu podlogu.

Ako se aparat upotrebljava nepropisno, za profesionalne ili poluprofesionalne
namene ili se koristi na nacin koji nije u skladu sa uputstvima iz korisnickog
priru¢nika, garancija ¢e prestati da vazi, a Philips nece prihvatiti odgovornost
ni za kakva nastala ostecenja.

U slucaju ispitivanja ili popravke uvek vratite uredaj u ovlasceni Philips servisni
centar. Nemojte pokusavati da sami popravite aparat, jer ¢e u suprotnom
garancija biti poniStena.

Aparat posle upotrebe uvek iskljucite iz napajanja.

Pre rukovanja ili odlaganja ostavite aparat da se hladi oko 30 minuta.
Uverite se da namirnice pripremljene u ovom aparatu imaju zlatnozutu boju,
anetamnu ili braon.

Uklonite izgorele ostatke. Nemojte da przite sveze krompire na temperaturi
vecoj od 180 °C (da biste se maksimalno smanjilo stvaranje akrilamida).
Budite pazljivi prilikom cis¢enja gornjeg dela komore za kuvanje: Vrudi grejni
element, ivice metalnih delova i stitnik protiv prskanja.

Uvek proverite da li je hrana potpuno pripremljena u aparatu Airfryer.
Budite pazljivi prilikom sipanja skuvane hrane i pazite da dodaci ne ispadnu.

Elektromagnetna polja (EMF)

Recikliranje

Ovaj aparat uskladen je sa primenjivim standardima i propisima u vezi sa
izlaganjem elektromagnetnim poljima.

Ovaj simbol ukazuje na to da elektri¢ni proizvodi ne smeju da se odlazu sa
obi¢nim ku¢nim otpadom.

Pratite propise svoje zemlje za zasebno prikupljanje otpadnih elektri¢nih
proizvoda.
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Garancija i podrska

Uvod

Opsti opis

Versuni za ovaj proizvod pruza dve godine garancije nakon kupovine. Ova
garancija nije vazeca ukoliko kvar nastane usled nepravilnog koris¢enja ili loSeg
odrzavanja. Nasa garancija ne utice na vasa zakonska prava u skladu sa Zakonom
o potrosacima. Za vise informacija ili pokretanje garancije, posetite nasu veb-
stranicu www.philips.com/support.

Cestitamo i dobro dosli u Philips porodicul

Dve korpe na aparatu Airfryer omogucavaju istovremenu pripremu dve vrste
namirnica za jelo. Sinhronizujte vreme kuvanja namirnica, Sto znaci da ako se
vreme za pripremu dve vrste namirnica razlikuje, kuvanje mozete zavrsiti u isto
vreme. Asimetri¢ne korpe omogucavaju vam da lakse odredite odnos sastojaka
potrebnih za jelo. Velika korpa je idealna za glavna jela, pomfrit i sva vasa
omiljena jela. Manju korpu koristite za spremanje priloga, povrca i grickalica.
Tu je i aplikacija NutriU koja nudi postupna uputstva i na stotine recepata za
ukusna jela sa specijalnim postavkama aparata Airfryer sa dva korpe. Preuzmite
aplikaciju pomocu QR koda na pakovanju.

1 Kontrolna tabla
Povecavanje temperature
Smanjivanje temperature
Dugme za ukljucivanje/iskljucivanje
Indikator podsetnika za protresanje za malu posudu
Dugme za malu posudu
Dugme za povratak
Dugme za funkciju vremena
Dugme za funkciju kopiranja
Dugme podsetnika za protresanje
j  Dugme za veliku posudu
k Indikator podsetnika za protresanje za veliku posudu
| Dugme za pokretanje/zaustavljanje
m Dugme za smanjivanje vremena
n Dugme za povecavanje vremena
o Unapred podesena dugmad
Donja ploca za malu posudu
Mala posuda
Korpa za veliku posudu
Velika posuda
Dvoslojno sa raznji¢cima (samo NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14)
Komplet za dorucak (samo NA350/03, NA350/08)
Drzac kabla
Kabl za napajanje
0 Otvori za izlaz vazduha
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Opisi funkcija

Funkcija kopiranja
Podesite vreme i temperaturu za jednu posudu, a zatim kopirajte postavku na
drugu posudu pomocu dugmeta za funkciju kopiranja.

Funkcija vremena

Podesite vreme i temperaturu zasebno za svaku posudu, a zatim pritisnite
dugme za funkciju vremena da bi posude zavrsite pripremu hrane u isto vreme.

Podsetnik za protresanje

Pritisnite dugme podsetnika za protresanje da biste aktivirali podsetnik za
protresanje. To znaci da ¢e vas aparat podsetiti da protresete ili okrenete hranu
kada prode polovina vremena kuvanja.

Unapred podesene postavke

Na raspolaganju imate 8 unapred podesenih postavki. Unapred podesene
postavke predstavljaju programe kuvanja koji nude preporuke za temperaturu i
vreme kuvanja na osnovu odredene koli¢ine hrane. Vise detalja mozete pronadi u
poglavlju ,Kuvanje pomocu unapred podesenih postavki”.

Dugme za povratak

Pritisnite dugme za povratak nazad ako slucajno izaberete pogresnu unapred
podesenu postavku.

Zvucna obavestenja

Ponekad se aparat oglasava zvukom, na primer kada aparat zavrsi sa kuvanjem ili
kada je potrebno nesto obaviti tokom kuvanja, npr. protresanje ili okretanje
hrane.

Pre prve upotrebe

Uklonite svu ambalazu.

Uklonite sve nalepnice ili oznake sa aparata (ako ih ima).

Temeljno odistite aparat pre prve upotrebe (pogledajte poglavlje ,Cis¢enje”).
Gurnite drza¢ kabla na predvideno mesto na zadnjoj strani aparata dok ne
klikne na mesto.

A WN =

Oprez

- Drzac kabla sluzi i kao razmaknica jer pravi razmak izmedu aparata i zida
i tako sprecava pregrevanje.

Pripreme pre prve upotrebe

Aparat stavite na stabilnu, horizontalnu i ravnu povrsinu otpornu na toplotu.
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Napomena

Nemojte nista da stavljate na aparat niti pored njega. To moze da ometa
protok vazduha i da uti¢e na rezultat przenja.

Nemojte da stavljate ukljucen aparat pored ili ispod predmeta koje moze da
osteti para, kao $to su zidovi i ormari.

Upotreba aparata

Przenje na vazduhu

rez

Op

2

3

Ovo je Airfryer koji za pripremu koristi vru¢ vazduh. Nemojte da punite
posudu uljem, mascu za przenje niti bilo kojom drugom te¢noscu.
Nemojte da dodirujete vrude povrsine. Koristite rucke ili regulatore.
Vru¢om posudom rukujte rukavicama otpornim na toplotu.

Ovaj aparat namenjen je iskljucivo upotrebi u domacdinstvu.

Pri prvoj upotrebi ovaj aparat moze da proizvodi izvesnu koli¢inu dima.
To je normalno.

Prethodno zagrevanje aparata nije potrebno.

Ukljucite utikac u zidnu utic¢nicu.

Izvadite posudu sa korpom iz aparata tako sto cete povudi rucku.

Stavite donju plo¢u u malu posudu.
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4 Stavite korpu u veliku posudu.
Napomena

- Vodite racuna da jezicci budu pravilno postavljeni na desnoj i levoj strani
kada korpu stavljate u posudu. Ako je slucajno rotirate za 90 stepeni,
korpa nece moci da se uklopi u posudu.

- Normalno je da ¢ete malo pritisnuti korpu da biste je stavili u posudu.

5 Stavite sastojke u korpu.
Napomena
- U aparatu Airfryer mozete da pripremate Sirok opseg namirnica.
Pogledajte Tabelu hrane za odgovarajuce kolic¢ine i priblizna vremena
pripreme.
- Nemojte da prekoracite kolicinu navedenu u odeljku ,Tabela hrane” niti
da prepunjavate korpu jer to moze da utice na kvalitet krajnjeg rezultata.

6 Vratite posude u Airfryer.
Oprez

- Nemojte da dodirujete posudu niti korpu tokom upotrebe i neko
vreme nakon toga, posto postaju veoma vrele.

7 Pritisnite dugme za ukljucivanje/iskljucivanje da biste ukljudili aparat.

8 lzaberite malu posudu. Indikator vremena i temperature na levoj strani ¢e
poceti da treperi.

@
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9 Pomocu dugmeta za povecavanje/smanjivanje temperature i dugmeta za
@@ ®® povecavanje/smanjivanje vremena izaberite potrebno vreme i temperaturu
© © kuvanja.
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10 Izaberite veliku posudu.

11 Pomocu dugmeta za povecavanje/smanjivanje temperature i dugmeta za
povecavanje/smanjivanje vremena izaberite potrebno vreme i temperaturu
kuvanja.

12 Pritisnite dugme podsetnika za protresanje ako zelite da vas aparat podesiti
da protresete hranu tokom pripreme.
Napomena
- Podsetnik za protresanje mozete u svakom trenutku tokom kuvanja da
omogudite ili onemogucite tako Sto cete izabrati odgovarajucu posudu i
pritisnuti dugme podsetnika za protresanje.

®
®
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13 Pritisnite dugme za pokretanje/zaustavljanje da biste zapoceli kuvanije.
Napomena:
- Poslednji minut kuvanja se odbrojava u sekundama.

- Pogledajte tabelu hrane u kojoj se nalaze osnovne postavke za pripremu
razlicitih vrsta hrane.

@ & - Postavke kuvanja mozete u svakom trenutku da promenite pomocu
— N odgovarajuce dugmadi na Zeljenoj posudi.
I - Ako zelite da pauzirate kuvanje u obe posude, samo pritisnite dugme za

pokretanje/zaustavljanje.
- Ponovo pritisnite dugme za pokretanje/zaustavljanje. Kuvanje ce biti
nastavljeno u obe posude.
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Ako zelite da pauzirate kuvanje u samo jednoj posudi, najpre izaberite
Zeljenu posudu, a zatim pritisnite dugme za pokretanje/zaustavljanje.
Ponovo pritisnite dugme za pokretanje/zaustavljanje da bi se kuvanje u toj
posudi nastavilo.

Aparat automatski prelazi u rezim pauze kada izvadite posudu. Kuvanje se
nastavlja kada posudu vratite u aparat.

Neke namirnice zahtevaju da ih protresete ili okrenete na pola vremena
pripreme (pogledajte ,Tabela hrane”). Da biste protresli hranu, izvucite
posudu sa korpom i protresite je iznad sudopere. Zatim vratite posudu u
aparat.

(M) 14 Kada se oglasi zvuk tajmera, vreme pripreme je isteklo.

15 Izvadite posudu i proverite li je hrana pripremljena.
Oprez

Airfryer posuda je vruéa nakon procesa pripreme. Uvek je stavite na
radnu povrsinu otpornu na toplotu (npr. podmetac itd.) kada je
izvadite iz aparata.

Napomena

Ako jos uvek nije pripremljena, samo vratite posudu u Airfryer i kuvajte je
jos nekoliko minuta.

Savet

Odrzavajte toplotu hrane u aparatu Airfryer tako Sto cete podesiti
temperaturu na 80 stepeni i podesite Zeljeno vreme tokom kojeg Zelite da
hrana bude topla. Ne preporucujemo da odrzavate hranu toplom duze od
30 minuta jer se kvalitet hrane moze smanjiti.

Ako hrana, kao $to je pomfrit, previse gubi hrskavost tokom rezima
odrzavanja temperature, skratite vreme odrzavanja temperature tako sto
Cete ranije iskljuciti aparat ili ih zaresite 2-3 minuta na temperaturi od 180
°C.
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16 PaZljivo izvadite hranu (npr. pomfrit) iz posude pomocu hvataljke.
Oprez
- Nemojte da nakrecete posudu kada vadite hranu jer korpa moze da

(
‘ ispadne iz nje.
— - Nakon procesa pripreme, vrudi su posuda, korpa, unutrasnjost kudista
L i namirnice. U zavisnosti od vrste namirnica u aparatu Airfryer, para
moze da izlazi iz posude.

Napomena
- Koristite masice da biste uklonili velike ili krhke namirnice.
%J - Visak ulja ili masnoca iz namirnica sakuplja se na dnu posude.
’ - U zavisnosti od vrste namirnica koje pripremate, mozda bi trebalo da
pazljivo izlijete visak ulja ili masnoce iz posude nakon svake koli¢ine ili pre
protresanja i vracanja korpe u posudu. Postavite korpu na vatrostalnu

povrsinu. Nosite rukavice otporne na toplotu prilikom izlivanja viska ulja ili
masnoce. Vratite korpu u posudu.

Kuvanje pomocu unapred podesene postavke

1 Pratite korake 1 do 6 u poglavlju ,Przenje na vazduhu".
2 |zaberite posudu u kojoj zelite da kuvate.

3 lzaberite unapred podesenu postavku.
Savet

- Da biste izabrali neku drugu unapred podesenu postavku, pritisnite
dugme za povratak nazad i izaberite Zeljenu postavku.

4 Pritisnite dugme za pokretanje/zaustavljanje da biste zapoceli proces
pripreme.

Napomena

- Ujednoj posudi mozete da kuvate pomocu unapred podesene postavke, a
u drugoj posudi pomocu ru¢no podesene postavke. Takode, mozete da
izaberete razlic¢ite unapred podesene postavke za posude i funkciju
vremena da bi se priprema hrane zavrsila u isto vreme u obe posude.

Napomena: U sledecoj tabeli se nalaze dodatne informacije o unapred
podesenim postavkama.
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Unapred
podesene
postavke

lko-
na

Velika posuda
Tempera- Vreme

tura

(min)

Tezina
(maks.)

Napomena

Zamrznute
grickalice na
bazi krompira

200°C

28

800g/ 280z

Zamrznute grickalice na bazi
krompira, kao sto su zamrznuti
pomfrit, reznjevi krompira, cik-cak
pomfrit itd.

Podsetnik za protresanje je
podrazumevano omogucden i podseca
vas da je vreme da protresete posudu
dva puta tokom pripreme.

Svez pomfrit

180°C

32

800g/ 280z

Koristite brasnjave krompire.

Kriske debljine 10 x 10 mm / 0,4 x 0,4
inca.

Potopite ih u vodu na 30 minuta,
osusite, pa dodajte V4 do 1 kasike ulja.
Podsetnik za protresanje je
podrazumevano omogucen i podseca
vas da je vreme da protresete posudu
dva puta tokom pripreme.

Pileci bataci

200°C

25

8-10 bataka

Bataciod 120g-130g /4 -5 unci.
Protresite, okrenite ili promesajte u
meduvremenu

Celariba

180°C

22

6009/ 210z

Dve cele ribe od 300 g / 11 unci;
okrenite ribu jednom tokom
pripreme

Mesni odresci

©® O

200°C

20

6009/ 210z

Odrezak debljine 2 - 2,5 cm i tezine
200 g/ 7 unci

Do 3 mesna odreska bez koske
Jednom okrenite

Mesano
povrce

180°C

22

1000g/ 35
unci

Grubo iseceno
Mesano povrce (plavi patlidzan,
tikvica, paprika, crni luk)

Kola¢

140°C

50

1000g/ 35
unci

Koristite XL Serpu za kuvanje i
pecenje (199 x 189 x 80 mm) sa
velikom posudom

Podgrevanje

© © ®

160°C

Podesite vreme prema vrsti i koli¢ini
hrane
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Mala posuda

Tempera- Vreme
tura (min)

Tezina
(maks.)

Unapred Iko-
podesene na

Napomena

postavke

Zamrznute
grickalice na
bazi krompira

200°C

25

300g/ 110z

Zamrznute grickalice na bazi
krompira, kao $to su zamrznuti
pomfrit, reznjevi krompira, cik-cak
pomfrit itd.

Podsetnik za protresanje je
podrazumevano omogucden i podseca
vas da je vreme da protresete posudu
dva puta tokom pripreme.

Svez pomfrit

180°C

30

300g/ 110z

Koristite brasnjave krompire.

Kriske debljine 10 x 10 mm / 0,4 x 0,4
inca.

Potopite ih u vodu na 30 minuta,
osusite, pa dodajte V4 do 1 kasike ulja.
Podsetnik za protresanje je
podrazumevano omogucen i podseca
vas da je vreme da protresete posudu
dva puta tokom pripreme.

Pile¢i bataci

200°C

28

4-5 bataka

Bataciod 120g-130g /4 -5 undi.
Protresite, okrenite ili promesajte u
meduvremenu

Celariba

180°C

23

300g/ 110z

Dve cele ribe od 300 g / 11 unci;
okrenite ribu jednom tokom
pripreme

Mesni odresci

©® O

200°C

20

400g/ 140z

Odrezak debljine 2 - 2,5 cm i teZine
200 g/ 7 unci

Do 2 mesna odreska bez koske
Jednom okrenite

Mesano
povrée

180°C

25

4009/ 140z

Grubo iseceno
Mesano povrce (plavi patlidzan,
tikvica, paprika, crni luk)

Kolac

160°C

20

6 kal. za
mafine

Koristite kalupe za mafine

Podgrevanje

©@® @

160°C

Podesite vreme prema vrsti i koli¢ini
hrane

Pravljenje domadeg pomfrita

Da biste napravili odli¢can domaci pomfrit u aparatu Airfryer:

Za veliku posudu je potrebno 800 g / 28 unci, a za malu posudu 300 g / 11
unci oljustenog krompira.
Odaberite vrstu krompira koja je pogodna za pravljenje pomfrita, npr. svezi,
(blago) brasnjavi krompiri.
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A WN =

8

9

Najbolje je da krompire przite na vazduhu u porcijama do 800 g / 28 unci radi

dobijanja ravnomernijih rezultata. Kada se priprema veca koli¢ina, pomfrit je

obi¢no manje hrskav nego kada se priprema manja porcija pomfrita.

Oljustite krompire i isecite ih na Stapice (debljine 10 x 10 mm / 0,4 x 0,4 inca).

Potopite Stapice od krompira u ¢iniju sa vodom na 30 minuta.

Ispraznite ¢iniju i osusite Stapic¢e od krompira kuhinjskom krpom ili ubrusom.

Sipajte jednu kasiku ulja u iniju, stavite Stapice u nju i mesajte dok Stapici ne

budu prekriveni uljem.

Rukom ili kuhinjskim priborom sa prorezima uklonite Stapice iz ¢inije, tako da

visak ulja ostane u ciniji.

Napomena

- Nemojte da naginjete ciniju da biste istresli sve Stapi¢e odjednom kako
visak ulja ne bi zavrsio u posudi.

Stavite Stapice u korpu.

Pritisnite dugme za ukljucivanje/iskljucivanje da biste ukljucili aparat.

Izaberite posudu.

Izaberite unapred podesenu postavku za ,Domaci pomfrit”.
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10 Pritisnite dugme za pokretanje/zaustavljanje da biste zapoceli proces

pripreme.

11 Dvaput protresite posudu kada Cujete zvucni signal podsetnika za

protresanje.

Donja tabela pomaZze vam da izaberete osnovne postavke za vrste hrane koju
Zelite da pripremate.

Napomena

- Imajte u vidu da te postavke predstavljaju preporuke. Posto se namirnice
razlikuju po poreklu, veli¢ini, obliku i vrsti nije moguce garantovati najbolje

postavke.

- Kada pripremate vecu koli¢inu hrane (npr. pomfrit, Skampe, batake,
zamrznute grickalice), protresite, okrenite ili promesajte sastojke u posudi 2
do 3 puta kako biste postigli ravnomeran rezultat.

Velika posuda

Sastojci Min. — Maks. Vreme Temper- Napomena

koli¢ina (min) atura
Tanki zamrznuti pomfrit ~ 200-800g/7- 14-31 200°C - Protresite, okrenite ili dvaput
(7x7mm/0,3x0,3inca) 28 unci promesajte u meduvremenu
Domaci pomfrit (10x 10 200-800g/7- 20-40 180°C - Protresite, okrenite ili dvaput
mm /0,4 x0,4inca 28 undi promesajte u meduvremenu
debljine)
Zamrznuti pileci 200-600g/7- 10-20 200°C - Protresite, okrenite ili
medaljoni 21 unce promesajte na pola pripreme
Zamrznute prolecne 200-600g/7- 10-20 200°C - Protresite, okrenite ili
rolnice 21 unce promesajte na pola pripreme
Hamburger (priblizno 150 1-4 hamburgera  11-18 200°C - Okrenite na pola pripreme
g/502)
Rolat od mesa 1200g /42 unce 55-60 150°C - Koristite dodatak za pecenje
Mesni odresci bez kostiju ~ 1-4 odreska 15-20 200°C - Protresite, okrenite ili
(priblizno 150 g / 5 0z) promesajte na pola pripreme
Tanke kobasice (priblizno  2-10 komada 11-15 200°C - Protresite, okrenite ili
509/ 1,802z) promesajte na pola pripreme
Mali pileci bataci 2-10 komada 17-27 180°C - Protresite, okrenite ili
(priblizno 125 g/ 4,5 0z) promesajte na pola pripreme
Pileca prsa (priblizno 160  1-5 komada 15-25 180°C - Okrenite na pola pripreme

g/602z)
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Sastojci Min. — Maks. Vreme Temper- Napomena
koli¢ina (min) atura
Celo pile 1200g /42 unce 60-70 180°C
Celariba (priblizno 300~  1-3 komada 20-25 180°C
4009/ 11 -14unci)
Riblji filet (priblizno 200g  1-5 komada 25-32 160°C
/7 0z)
Mesano povrcée (grubo 200-1000g/7- 10-22 180°C - Podesite vreme pripreme po
iseceno) 28 unci ukusu
- Protresite, okrenite ili
promesajte na pola pripreme
Mafini (priblizno 50 g / 1-9 kalupa 13-15 160°C - Koristite kalupe za mafine
1,8 unci)
Kola¢ 5009/ 180z 50-60 140°C - Koristite XL Serpu za kuvanje i
pecenje
- Proverite da li je kolac pecen
pre nego sto ga izvadite
Unapred ispeceni hleb / 1-6 komada 6-8 200°C
kiflice (priblizno 60 g /
2 unce)
Domaci hleb 550g/280z 45-55 150°C - Koristite XL Serpu za kuvanje i
pecenje
- Oblik testa bi trebalo da bude
Sto pljosnatiji kako hleb ne bi
dodirnuo grejni element kada
naraste
- Proverite da li je hleb pecen pre
nego $to ga izvadite
Mala posuda
Sastojci Min. - Maks. Vreme Temper- Napomena
koli¢ina (min) atura
Tanki zamrznuti pomfrit ~ 100-300g/4-11 14-28 200°C - Protresite, okrenite ili dvaput
(7x7mm/0,3x0,3in¢a) undci promesajte u meduvremenu
Domaci pomfrit (10x 10~ 100-300g/4-11 20-30 180°C - Protresite, okrenite ili dvaput
mm /0,4 x0,4inca unci promesajte u meduvremenu
debljine)
Zamrznuti pileci 100-300g/4-11 9-20 200°C - Protresite, okrenite ili
medaljoni unci promesajte na pola pripreme
Zamrznute prolecne 100-300g/4-11 9-20 200°C - Protresite, okrenite ili
rolnice unci promesajte na pola pripreme
Hamburger (priblizno 150 150-300g/5-11 16-21 200°C - Okrenite na pola pripreme

g/502)

unci
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Sastojci Min. — Maks. Vreme Temper- Napomena
koli¢ina (min) atura
Mesni odresci bez kostiju  150-300g/5-11 15-20 200°C - Protresite, okrenite ili
(priblizno 150 g / 5 0z) unci promesajte na pola pripreme
Tanke kobasice (priblizno  2-6 komada 11-15 200°C - Protresite, okrenite ili
50g/1,802) promesajte na pola pripreme
Mali pileci bataci 2-5 komada 17-28 180°C - Protresite, okrenite ili
(priblizno 125 g / 4,5 0z) promesajte na pola pripreme
Pileca prsa (priblizno 160  1-3 komada 20-30 180°C - Okrenite na pola pripreme
g/ 602z)
Cela riba (priblizno 300 - 1 riba 20-25 180°C
4009/ 11 =14 unci)
Riblji filet (priblizno 200 g 1-2 komada 25-32 160°C
/7 0z)
Mesano povrce (grubo 200-400g/7-14 12-25 180°C - Podesite vreme pripreme po
iseceno) unci ukusu
- Protresite, okrenite ili
promesajte na pola pripreme
Mafini (priblizno 50 g / 2-6 kalupa 13-20 160°C - Koristite kalupe za mafine
1,8 unci)
Unapred ispeceni hleb / 1-3 komada 6-8 200°C

kiflice (priblizno 60 g /
2 unce)

Dodaci

Koris¢enje dvoslojnog dodatka

Dvoslojni dodatak i raznji¢ dolaze sa slede¢im modelima: NA352/04, NA352/08,
NA352/24,NA353/14.

Dvoslojni dodatak je koristan i omogucava kuvanje na dva nivoa, ali je
kompatibilan samo sa velikom posudom.
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1 Uklonite veliku posudu iz aparata.

2 Stavite Zeljene namirnice u posudu.
Napomena:

- Pogledajte donju tabelu za preporuke namirnica koje mozete da
pripremate u dvoslojnom dodatku.

3 Postavite dvoslojni dodatak preko hrane u posudi.

4 Dodajte drugu porciju hrane na dvoslojni dodatak.

5 Umetnite posudu u aparat i podesite vreme i temperaturu kao sto je
navedeno u sledecoj tabeli. Kada budete spremni, pritisnite dugme za
pokretanje.

Temperatu-

Jela TezZina (sirovo)  Vreme kuvanja ra

Napomena




Srpski 543

Zamrznuti piledi

o 300g/ 110z
medaljoni
17-20 min 180°C
Tanak_zamrznut 4009/ 14 0z
pomfrit
qurznuta pileca 4509/ 16 0z
krilca
16-20 min 200°C
Zamrzr?utl piledi 3509/ 120z
burgeri
Klipovi kukuruza 800-10009 /28-35
unc 24-28 min 180°C - 3klipa kukuruza
ReZnjevikrompira 5009/ 18 0z
Orada 500-600g/ 18-
21 unce
18-20 min 200°C - 2celeribe
Peceni krompir (na
Cetvrtine) 350g/1202
Cele pecurke 200g/7o0z
- — - 12-14 min 200°C
Kravljevskl skampi sa 4009/ 14 0z
kozom
Grilovanisirilitofu  250g/9 o0z - Grilovanisirili tofu
15-18 min 180°C okrenite na pola
Mesano povrce 5009/ 180z vremena pripreme
Napomena:

- Namirnicu navedenu na vrhu u tabeli trebalo bi da stavite na gornji nivo
dvoslojnog dodatka, a drugu namirnicu na donji nivo.

6 Nakon zavrsetka procesa kuvanja, pomocu kuhinjskih rukavica i hvataljke
pazljivo uklonite hranu iz posude.
Oprez
- Budite pazljivi prilikom uklanjanja dvoslojnog dodatka posto postaje
vru¢ tokom kuvanja.
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Koris¢enje raznjica
Raznji¢ moze da se koristi u kombinaciji sa dvoslojnim dodatkom.
1 Nanizajte Zeljeno meso i povrce na raznjice.

2 Postavite raznjice u odgovarajuce zlebove na dvoslojnom dodatku.

3 Vratite posudu u aparat.
4 Podesite vreme i temperaturu u skladu sa navedenom tabelom i zapoc¢nite
proces kuvanja.

5 Kada se kuvanje zavrsi, pomocu kuhinjskih rukavica i hvataljke pazljivo
uklonite hranu iz posude.
Pogledajte tabelu za konkretne preporuke u vezi sa viemenom i temperaturom

za pripremu.
Sadrzaj posude Porcija Vreme kuvanja Temperatura Napomena
5 raznjic¢a 5 raznjica - Stavite mesano
povrce na dno
15-18 min 180°C posude, a
Mesano povrcée 500 g raznjice na
dvoslojni

dodatak.
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Koris¢enje kompleta za dorucak

Komplet za dorucak omogucava kuvanje do Cetiri jajeta i Cetiri komada tosta
istovremeno.
Oprez
- Da biste bezbedno uklonili kuvana jaja i tost iz kompleta za dorucak,
uvek koristite hvataljku kako biste izbegli rizik od opekotina.
1 Uklonite malu posudu iz aparata.

2 Izvadite donju plocu iz posude.
Napomena:
- Ako ne uklonite donju plocu, kriske tosta mozda nece pravilno stati u
posudu.

3 Stavite komplet za dorucak u malu posudu.

4 Stavite najvise Cetiri jajeta na komplet za dorucak i vratite posudu u aparat.
5 Podesite vreme i temperaturu u skladu sa donjom tabelom i pritisnite dugme
za pokretanje.
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Komplet za

dorucak Koli¢ina Vreme kuvanja Temperatura Napomena
Tvrdo kuvana jaja 4 jajeta 10-12 min - Prvopocnite da
kuvate jaja.
Meko kuvana jaja 4 jajeta 8-10 min 180° Dodajte tost na
80°C polovini
Tost 5 krigki 5-6 min procesa
kuvanja.

6 Na polovini procesa kuvanja dodajte kriske tosta u komplet za dorucak i
nastavite sa kuvanjem.
Koristan savet:
- Razmotrite omogucavanje podsetnika za protresanje kako ne biste
zaboravili da dodate tost.
- Ako tost ne staje u posudu, isecite ga na pola.

7 Kada se kuvanje zavrsi, pomocu hvataljke pazljivo uklonite jaja i tost.
" Pogledajte donju tabelu za konkretna vremena i temperature pripreme.

Upozorenje

- Ostavite korpu, posudu i unutrasnjost aparata da se potpuno ohlade pre
nego Sto zapocnete Ciscenje.

- Posuda i korpa aparata imaju premaz protiv lepljenja. Nemojte da
koristite metalni kuhinjski pribor niti abrazivne materijale za ¢is¢enje
zato Sto mogu da ostete premaz protiv lepljenja.

Aparat ocistite nakon svakog koris¢enja. Uklonite ulje i mast sa dna posude

nakon svake upotrebe.

1 Pritisnite dugme za ukljucivanje/iskljucivanje da biste iskljucili aparat,
iskljucite utikac iz zidne uti¢nice i saekajte da se aparat ohladi.
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Savet

- lzvadite posudu i korpu da biste omogudili da se Airfryer brze ohladi.

2 Uklonite masnocu ili ulje sa dna posude.

3 Operite posudu i korpu u masini za pranje sudova. Takode mozete da odistite
vru¢om vodom sa deterdzentom za sudove i neabrazivnim sunderom
(pogledajte ,Tabelu cis¢enja”).

Savet

- Ako su se ostaci hrane zalepili za posudu ili korpu, mozete da ih potopite u
vrucu vodu sa deterdzentom za sudove na 10-15 minuta. Potapanje
oslobada ostatke hrane i olaksava njihovo uklanjanje. Proverite da li
koristite deterdZent za sudove koji moze da rastvori ulje i masnocu. Ako na
posudi ima fleka od masnoce na posudi ili korpi i ne mozete da uh
uklonite vru¢om vodom i deterdzentom za sudove, upotrebite tecno
sredstvo za uklanjanje masnoce.

- Po potrebi, ostatke hrane koji su zalepljeni za grejni element mozete da
uklonite pomocu Cetke sa mekanim ili srednje tvrdim vlaknima. Nemojte
da koristite Cetku sa metalnim vlaknima niti ¢etku sa tvrdim vlaknima
posto one mogu da oStete premaz na grejnom elementu.

4 Nezno obrisite spoljasnjost aparata glatkom, ¢istom i mekom krpom da ne
biste ostetili njegovu povrsinu. O¢istite ga malo pokvasenom krpom, a zatim
obrisite suvom krpom ako je potrebno.

5 Ocistite grejni element pomocu Cetke za Cis¢enje kako biste uklonili ostatke
hrane.

6 Odistite unutraSnjost aparata vrelom vodom i neabrazivnim sunderom.
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Napomena
- Ako slucajno izvucete grani¢nik koji je postavljen izmedu male i velike
posude, npr. tokom ¢iscenja, obavezno ga vratite u odgovaraju¢em smeru.

I )

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24

Odlaganje

1 Iskljucite aparat iz elektricne mreZe i ostavite ga da se ohladi.
2 Uverite se da su svi delovi Cisti i suvi pre odlaganja.
3 Kabl namotajte oko predvidenog drzaca na zadnjoj strani aparata.
Napomena
- Kada nosite Airfryer, uvek ga drzite horizontalno da vam posude slucajno
ne biispale i ostetile se.
- Uvek proverite da li su uklonjivi delovi aparata Airfryer, npr. uklonjivo
mrezasto dno itd. fiksirani pre nosenja i/ili odlaganja.
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U ovom poglavlju ukratko su navedeni najcesci problemi do kojih moze da dode
sa aparatom. Ako ne uspete da resite problem pomocu informacija navedenih u
nastavku, posetite www.philips.com/support da biste pronasli listu naj¢escih
pitanja ili se obratite centru za korisnicku podrsku u svojoj zemlji.

Problem

Moguci uzrok

Resenje

Spoljasnjost aparata postaje vruca
tokom upotrebe.

Toplota iz unutrasnjosti prenosi se
i na spoljasnje zidove.

To je normalno. Sve rucke i
regulatori koje je potrebno
dodirivati tokom upotrebe ostaju
dovoljno hladni da mozete da ih
dodirnete.

Posuda, korpa i unutrasnjost
aparata uvek postaju vrudi kada se
aparat ukljudi kako bi se hrana
pravilno pripremila. Ti delovi su
uvek prevrudi za dodirivanje.

Ako ostavite aparat ukljuc¢en duze
vreme, neki delovi postaju prevruci
na dodir. Ti delovi su na aparatu
oznaceni slede¢om ikonom:

Ako ste svesni vrucih delova i
izbegavate da ih dodirujete,
aparat je potpuno bezbedan za
upotrebu.

Moj domaci pomfrit ne ispada kao  Niste upotrebili odgovarajucu

sto je ocekivano.

vrstu krompira.

Da biste dobili najbolje rezultate,
koristite sveZe brasnjave krompire.
Ako je potrebno da odlozite
krompir, nemojte da ih odlazete
na hladno mesto poput frizidera.
Odaberite krompire na cijoj
ambalazi je navedeno da su
pogodni za przenje.

U korpu ste stavili preveliku
koli¢inu namirnica.

Pratite uputstva u ovom
korisni¢ckom priru¢niku da biste
pripremili domaci pomfrit.

Neke vrste namirnica potrebno je
promesati na pola vremena
pripreme.

Pratite uputstva u ovom
korisni¢ckom priru¢niku da biste
pripremili domaci pomfrit.

Airfryer nece da se ukljudi.

Aparat nije ukljucen u zidnu
uti¢nicu.

Proverite da li je utikac pravilno
ukljuc¢en u zidnu uti¢nicu.

Nekoliko aparata je povezano na
jednu uticnicu.

Airfryer koristi visok napon.
Probajte sa drugom uti¢nicom i
proverite osigurace.
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Problem

Moguci uzrok

Resenje

Vidim neka oguljena mesta u
aparatu Airfryer.

Neke male tacke mogu da se
pojave u posudi aparata Airfryer
usled slu¢ajnog dodirivanja ili
grebanja premaza (npr. prilikom
ciscenja grubim alatkama i/ili
prilikom umetanja korpe).

Ostecenja mozete da sprecite
pravilnim spustanjem korpe u
posudu. Ako korpu umecete pod
uglom, njena boc¢na strana moze
da udari o zid posude, sto moze da
dovede do skidanja malih delova
premaza. Ako dode do toga,
imajte na umu da to nije Stetno
zato Sto su svi korisceni materijali
bezbedni za koris¢enje sa hranom.

Aparat ispusta beli dim.

Kuvate masnu hranu.

PaZzljivo izlijte visak ulja ili masnoce
iz posude, pa nastavite sa
pripremom.

U posudi ima ostataka masnoce
od prethodne upotrebe.

Beli dim javlja se usled ostataka
masnoce koji se zagrevaju u
posudi. Uvek temeljno ocistite
posudu i korpu nakon svake
upotrebe.

Prezle ili premaz se nisu pravilno
nanelina hranu.

Sicusni delovi prezle koji lete
mogu da dovedu do pojave belog
dima. Cvrsto nanesite prezle li
premaz na hranu da biste bili
sigurni da e ostati.

Marinada, te¢nost ili sokovi od
mesa prskaju u masnocu ili ulje.

Osusite hranu pre nego sto je
stavite u korpu.

Na ekranu aparata Airfryer se
prikazuje ,E1".

Aparat je pokvaren / ima greske.

Pozovite Philips servisnu liniju za
pomoc ili se obratite centru za
korisnicku podrsku u svojoj zemlji.

Airfryer mozda stoji na mestu koje

je previse hladno.

Ako je aparat stajao na mestu sa
niskom temperaturom, ostavite ga
da se ugreje na sobnu
temperaturu bar 15 minuta pre
nego 5to ga ponovo ukljucite.

Ako se na ekranu i dalje prikazuje
.E1", pozovite Philips servisnu
liniju za pomo¢ ili se obratite
centru za korisni¢ku podrsku u
svojoj zemlji.

Na ekranu aparata Airfryer se
prikazuje ,E4-E12".

Uredaj je mozda pokvaren.

Iskljucite, a zatim ukljucite uredaj u
struju. Ako problem ne mozete da
resite na ovaj nacin, pozovite
Philips servisnu liniju za pomoc ili
se obratite centru za korisnicku
podrsku u svojoj zemlji.
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Tarkeaa

Lue nama tarkeat tiedot huolellisesti ennen laitteen ensimmaista kayttokertaa ja

sdilyta ne vastaisen varalle.
Vaara

- Al sijoita laitetta kaasu- tai séhkolieden tai keittolevyn paélle tai viereen tai
kuumaan uuniin.

- Alj koskaan upota laitetta veteen &ldka huuhtele sité vesihanan alla.

- Ali pa3sta laitteeseen vettd tai muuta nestettd, jottet saa sahkoiskua.

- Aseta aina kypsennettadva ruoka koriin, jotta se ei kosketa
[ammityselementteja.

- Al peité ilmanotto- ja poistoaukkoja, kun laite on kéynnissa.

- Ali kaada kattilaan 6ljya, koska se voi aiheuttaa tulipalovaaran.

- Alj kayts laitetta, jos pistoke, johto tai itse laite on vaurioitunut.

- Al kosketa laitteen sisdpuolta, kun laite on kdynnissa.

- Tayta ruoka-aineksia paistokoriin enintddn MAX-merkkiin asti.

- Varmista aina, ettd lammitin on vapaa eika siihen ole tarttunut ruokaa.

- Johdon sailytyslokero on kiinnitettava laitteeseen ennen ensimmaista
kayttokertaa.

Varoitus

- Josvirtajohto on vaurioitunut, sen saa vaihtaa ainoastaan Philips, valtuutettu
huoltoliike tai muu ammattitaitoinen henkild. Viallinen johto saattaa olla
vaarallinen.

- Kytke laite vain vikavirtasuojakytkimelld suojattuun maadoitettuun
seinaliitdntaan.

- Varmista aina, etta pistoke on kunnolla seinaliitdnnassa.
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Huomio

Tata laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisen ajastimen tai erillisen
kaukosaadinjarjestelman kanssa.

Laitteen ulkopinta voi kuumentua kayton aikana.

Laitetta voivat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkildt, joiden fyysinen tai
henkinen toimintakyky on rajoittunut tai joilla ei ole kokemusta tai tietoa
laitteen kaytosta, jos heitd on neuvottu laitteen turvallisesta kaytosta tai
tarjolla on turvallisen kdytén edellyttdma valvonta ja jos he ymmartavat
laitteeseen liittyvat vaarat.

Lasten ei saa antaa leikkia laitteella. Yli 8-vuotiaat lapset voivat puhdistaa tai
huoltaa laitetta valvonnan alaisena.

Pida laite ja sen johto alle 8-vuotiaiden lasten ulottumattomissa.

Al aseta laitetta seinda tai muita laitteita vasten. J4t4 vahintdan 10 cm
vapaata tilaa laitteen taakse, molemmille sivuille ja ylapuolelle. Al3 aseta
mitaan laitteen paalle.

Kuumalla ilmalla paistamisen aikana ilmanpoistoaukoista tulee kuumaa
hoyrya. Suojaa kadet ja kasvot hoyrylta ja ilmanpoistoaukoilta. Varo kuumaa
hoyrya ja ilmaa myds, kun poistat kattilan laitteesta.

Ald kayta laitteessa keveitd aineksia tai leivinpaperia.

Laitteen ulkopinta voi kuumentua kayton aikana.

Perunoiden sailytys: Varmista, etta sailytyslampaétila on yli 6 °C, jotta
valmistettuun ruokaan ei kerry akryyliamidia.

Alé koskaan tayté kattilaa 6ljyll&.

Koska tdssa Airfryerissa on kaksi paistotilaa, se kuluttaa paljon sahkdévirtaa.
Alé kayté samaan aikaan muita samaan virtapiiriin liitettyja tehokkaita
laitteita, kuten vedenkeitinta tai sahkogrillid. Muutoin kotisi virrankatkaisija
saattaa katkaista liitdnnan virran.

Tama laite on suunniteltu kdytettavaksi 5-40 °C:n lampatilassa.

Tarkista, ettd laitteeseen merkitty kdyttojannite vastaa paikallista
verkkojannitettd, ennen kuin liitat laitteen pistorasiaan.

Al3 paésta verkkojohtoa kosketuksiin kuumien pintojen kanssa.

Alé aseta laitetta syttyvien materiaalien (kuten poytaliina tai verho) paalle tai
l&helle.

Al3 kéyté laitetta muuhun kuin téssa kdyttdoppaassa kuvattuun
tarkoitukseen. Kayta vain alkuperaisia Philips-lisdvarusteita.

Al3 jat4 laitetta kdyntiin ilman valvontaa.

Kattila, kori ja paistotilan sisalle asetetut tarvikkeet ovat kuumia laitteen
kayton aikana ja sen jalkeen. Kasittele niita varovasti.

Pese kaikki ruuan kanssa kosketuksiin joutuvat osat ennen kayttéonottoa.
Katso ohjeet kdyttéoppaasta.

Tama laite on tarkoitettu vain normaaliin kotitalouskayttéon. Laitetta ei ole
tarkoitettu henkilokuntakeittidihin esimerkiksi kaupoissa, toimistoissa tai
maatiloilla tai asiakaskayttoon hotelleissa, motelleissa, aamiaismajoituksessa
tai muissa majoituslaitoksissa.

Irrota laitteen virtajohto pistorasiasta ennen sen kokoamista, purkamista,
asettamista sdilytykseen tai puhdistamista ja jos aiot jattéa laitteen ilman
valvontaa.

Aseta laite vaakasuoralle ja tasaiselle alustalle.
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- Jos laitetta kaytetaan vaarin tai (puoli-Jammatillisessa tarkoituksessa tai jos
sitd on kdytetty kayttdohjeen vastaisesti, takuu mitatoityy, eiké Philips vastaa
mahdollisista vahingoista.

- Toimita laite vianmaadritysta ja korjaamista varten Philipsin valtuuttamaan
huoltoliikkeeseen. Alé yrit3 korjata laitetta itse, silla se aiheuttaa takuun
raukeamisen.

- lrrota pistoke pistorasiasta aina kayton jalkeen.

- Anna laitteen jadhtya noin 30 minuuttia ennen sen kasittelemista ja
puhdistamista.

- Varmista, ettd laitteessa valmistettu ruoka on valmiina kullankeltaista eika
tummaa tai ruskeaa.

- Poista palaneet tahteet. Ald kypsenna perunoita yli 180 °C:n lampétilassa
(jottei niihin muodostuisi akryyliamidia).

- Ole varovainen puhdistaessasi seuraavia paistotilan yldosassa olevia osia:
kuuma lammitysvastus, metalliosien reunat ja roiskesuoja.

- Varmista aina, ettd ruoka on kypsynyt taysin Airfryerissa.

- Olevarovainen, kun tarjoilet valmista ruokaa, ja varmista, ettd lisatarvikkeet
eivat paase putoamaan.

Sahkomagneettiset kentat (EMF)

Tama laite noudattaa séhkomagneettisia kenttia koskevia sovellettavia
standardeja ja saannoksia.

Kierratys

- Tama merkki tarkoittaa, etta sahkolaitteita ei saa havittaa tavallisen
kotitalousjatteen mukana.

- Noudata oman maasi séhkolaitteiden erillista kerdysta koskevia saantoja.

Takuu ja tuki

Versuni myéntaa talle tuotteelle ostopdaivasta kaksi vuotta voimassa olevan
takuun. Takuu ei ole voimassa, jos vika johtuu virheellisesta kaytosta tai huonosta
kunnossapidosta. Takuumme ei vaikuta kuluttajansuojalain mukaisiin
lakisaateisiin oikeuksiisi. Saat lisatietoja ja voit hyddyntaa takuuta osoitteessa
www.philips.com/support.

Johdanto

Onnittelut ja tervetuloa Philips-perheeseen!
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Yleiskuvaus

Airfryerin kaksoiskorin avulla voit valmistaa kaksi aterioiden ainesosaa kerralla.
Voit tahdistaa ainesosien kypsennysajat, eli jos kaksi eri ainesosaa edellyttaa
kahta eri kypsennysaikaa, saat ne kypsiksi samaan aikaan. Erikokoisten korien
avulla ateriaan kuuluvien ainesosien osuudet voidaan mitoittaa paremmin. Suuri
kori sopii erinomaisesti paaruoille, ranskalaisille ja kaikelle mista pidat. Pienempi
kori on lisukkeita, kasviksia ja valipaloja varten.

Mukana tulee NutriU-sovellus, josta saat vaiheittaiset ohjeet ja satojen suussa
sulavien aterioiden tarkat asetukset Airfryerin kaksoiskorilla valmistamista
varten. Lataa sovellus pakkauksessa olevan QR-koodin avulla.

1 Ohjauspaneeli

Lampédtilan nostaminen
Lampétilan laskeminen
Virtapainike

Pienen kattilan ravistusmuistutus
Pienen kattilan painike
Paluupainike
Ajoitustoiminnon painike
Kopiointitoiminnon painike
Ravistusmuistutuspainike

j Suuren kattilan painike

k Ison kattilan ravistusmuistutus
| Kaynnistys-/pysaytyspainike
m Ajan véhennyspainike

n Ajan lisdyspainike

o Pikavalintapainikkeet

2 Pienen kattilan pohjalevy

3 Pienikattila

4 Suuren kattilan kori

5 Suuri kattila

6 Toinen kerros ja vartaat (vain NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14)
7

8

9

1

oK o o N T w

Aamiaissarja (vain NA350/03, NA350/08)
Sailytyspaikka johdolle
Virtajohto

0 llmanpoistoaukot

Toimintojen kuvaus

Kopiointitoiminto
Voit asettaa kellonajan ja lampaotilan yhdelle kattilalle ja kopioida asetuksen
toiseen kattilaan painamalla kopiointitoiminnon painiketta.

Ajoitustoiminto
Kellonaika ja lampdtila voidaan asettaa kullekin kattilalle erikseen, ja

ajoitustoiminnon painikkeella molemmat kattilat saadaan valmistumaan yhta
aikaa.



Suomi 555

Ravistusmuistutus

Ravistusmuistutuksen saa kayttoon painamalla ravistusmuistutuspainiketta.
Toisin sanoen kun puolet kypsennysajasta on kulunut, laite muistuttaa ruoan
ravistelusta tai kdantamisesta.

Pikavalinnat

Kaytettavissa on kahdeksan pikavalintaa. Pikavalinnat ovat kypsennysohjelmia,
jotka antavat lampdtilaa ja kypsennysaikaa koskevan suosituksen ruokamaaran
perusteella. Katso lisdtietoja luvusta Kypsentdminen pikavalintojen avulla.
Paluupainike

Kayta paluupainiketta, jos valitsit vahingossa vaaran pikavalinnan.

Merkkidanet

Toisinaan laite padstédd merkkidanen esimerkiksi kypsennyksen paatyttya tai kun
kayttajalta vaaditaan toimia (esim. ruoan ravistaminen tai kdantadminen).

Ennen kayttoonottoa

1 Poista kaikki pakkausmateriaalit.

2 Irrota mahdolliset tarrat tai etiketit laitteesta.

3 Puhdista laite perusteellisesti ennen kadyttédnottoa (katso kohtaa Puhdistus).

4 Kiinnita johdon sailytyspaikka sille varattuun kohtaan laitteen takana
napsauttamalla se paikalleen.

Huomio

- Johdon sailytyspaikka toimii my6s vilikkeend, joka erottaa laitteen ja
seindn toisistaan ylikuumenemisen estamiseksi.

Kayttoonoton valmistelu

Kaytto

Aseta laite tukevalle, vaakasuoralle, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.

Huomautus

- Al3 aseta mitéan laitteen paalle tai sivuille. Muussa tapauksessa ilmankierto
voi estyd ja paistotulos heiketa.

- Al aseta laitetta sellaisten kohteiden, esimerkiksi seinien tai kaappien, ldhelle
tai alle, joita hdyry voi vahingoittaa.

Paistaminen ilmalla

Huomio
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- Tama Airfryer paistaa kuumalla ilmalla. Al kaada kattilaan 6ljya,
paistorasvaa tai muuta nestetta.

- Al3 kosketa kuumia pintoja. Kyt kahvoja tai nuppeja. Kasittele
kuumaa kattilaa uunikintailla.

- Tama laite on tarkoitettu vain kotitalouksien kayttoon.

- Ensimmaisella kayttokerralla laitteesta saattaa tulla hieman karya. Tama
on normaalia.

- Laitetta ei tarvitse esikuumentaa.

1 Tydnna pistoke pistorasiaan.

2 Poista kattila ja paistokori laitteesta vetamalla kahvasta.

3 Laita pohjalevy pieneen kattilaan.

4 Aseta paistokori suureen kattilaan.
Huomautus

- Varmista, ettd korin oikealla ja vasemmalla puolella olevat |dpat ovat
oikein pain, kun asetat korin kattilaan. Jos kdannat sitd vahingossa 90
astetta, kori ei mahdu kattilaan.

- Korin asettamisessa kattilaan tarvitaan normaalisti hieman voimaa.
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5 Laita ruoka paistokoriin.
Huomautus
- Airfryerilla voit valmistaa monenlaista ruokaa. Katso valmistusaineiden
oikea maara ja ohjeelliset kypsennysajat ruokataulukosta.
- Ala ylita ruokataulukossa annettua maaraa tai tayta koria liian tayteen,
koska tama voi heikentaa paistotulosta.

6 Aseta kattilat takaisin Airfryeriin.
Huomio

- Al3 koske kattilaan tai paistokoriin kiytén aikana &lika hetkeen
kayton jalkeen, silla ne kuumenevat voimakkaasti.

7 Kaynnista laite painamalla virtapainiketta.

8 Valitse pieni kattila. Vasemmalla oleva kellonajan ja lampdtilan merkkivalo
alkaa vilkkua.

9 Valitse haluamasi aika ja lampdtila painamalla ldmpdotilan nosto-
D D laskupainik 3 aian lisévs-/vah inik
@® @@ /laskupainiketta ja ajan lisays-/vahennyspainiketta.
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10 Valitse suuri kattila.

11 Valitse haluamasi aika ja ldmpa&tila painamalla lampétilan nosto-
@8 @@ /laskupainiketta ja ajan lisdys-/vahennyspainiketta.

12 Tilaa ruoan kypsennyksen aikainen ravistelumuistutus painamalla
ravistusmuistutuspainiketta.
Huomautus
- Ravistelumuistutus voidaan ottaa kayttoon tai poistaa kdytosta milloin
tahansa kypsentamisen aikana valitsemalla haluttu kattila ja painamalla
ravistusmuistutuksen painiketta.

13 Aloita ruuan kypsentaminen painamalla kaynnistyspainiketta.

Huomautus:

- Viimeisen minuutin kesto esitetdan sekunteina.

- Naet eri ruokalajien valmistusajat oheisesta taulukosta.

- Valmistusaikoja voidaan vaihtaa milloin tahansa kypsentamisen aikana
valitsemalla kattila ja painamalla sitten ylos- tai alas-painiketta.

- Jos haluat, ettd molemmat kattilat lopettavat kypsentamisen, paina
kaynnistyspainiketta.

- Paina kdynnistyspainiketta uudelleen. Molemmat kattilat jatkavat
kypsentamista.

- Jos haluat, etta vain toinen kattila keskeyttaa kypsentamisen, valitse ensin
kyseinen kattila ja paina sitten kdynnistyspainiketta.

- Kyseinen kattila jatkaa kypsentédmistd, kun painat kdynnistyspainiketta
uudelleen.

- Laite siirtyy automaattisesti keskeytystilaan, kun kattila vedetaén ulos.
Kypsentaminen jatkuu, kun laitat kattilan takaisin laitteeseen.
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- Joitakin ruokia on ravistettava tai kaannettava valmistusajan puolivalissa
(katso lisatietoja ruokataulukosta). Ravista aineksia vetamalla kattila
koreineen ulos ja ravistamalla sitd pesualtaan paalla. Tydonna kattila tdman
jalkeen takaisin laitteeseen.

(M) 14 Kun kuulet ajastimen merkkiddnen, asetettu kypsennysaika on kulunut.

15 Veda kattila ulos ja tarkista, ovatko ainekset kypsia.

Huomio

- Airfryer-kattila on kayton jalkeen kuuma. Kun irrotat kattilan
laitteesta, aseta se aina lammonkestavalle tyotasolle (esim. aluselle).

Huomautus

- Jos ainekset eivat ole kypsid, aseta kattila takaisin Airfryeriin ja lisaa
muutama minuutti aikaa.

Vinkki

- Ruoka voidaan pitda lampimana Airfryerissa asettamalla lampaotilaksi
80 astetta ja saatamalla aika niin pitkaksi kuin ruoka halutaan pitaa
[dmpimana. On suositeltavaa olla pitdmattd ruokaa lampimana yli
30 minuuttia, silld muussa tapauksessa sen laatu voi heiketa.

- Jos ranskanperunat tai vastaavat ruoat menettavat rapeuttaan
l[dmpimanapitotilassa, lyhenna lampimanapitoaikaa katkaisemalla
laitteesta virta tai rapeuta perunat [dmmittamalla niitd 2-3 minuutin ajan
180 °C:n lampotilassa.

16 Poista ainekset (esim. ranskalaiset) varovasti kattilasta grillipihdeilla.

Huomio

- Al3 kallista kattilaa, kun poistat aineksia, silla kori voi pudota
kattilasta.

- Ruoanvalmistuksen jalkeen kattila, paistokori, laitteen sisdapuoli ja
ainekset ovat kuumia. Kattilasta saattaa tulla hoyrya sen mukaan,
minka tyyppista ruokaa Airfryerissa on valmistettu.

Huomautus

- Suurikokoiset tai hauraat ruoka-aineet kannattaa nostaa pihdeilla.
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/ - Ruoasta irronnut ylimaarainen 6ljy ja sulanut rasva keraantyy kattilan

pohjalle.

- Jos mahdollista, kaada ylimaarainen 6ljy tai sulanut rasva pois kattilasta
jokaisen eran jalkeen, ennen ravistusta tai kun irrotat korin kattilasta.
Aseta kori lammonkestavalle alustalle. Kayta uunikintaita ja kaada pois
ylimaarainen 6ljy tai sulanut rasva. Aseta paistokori takaisin kattilaan.

Esiasetusten kayttd ruoanvalmistuksessa

1 Noudata kohdan limalla paistaminen vaiheita 1-6.
2 Valitse kypsentamiseen kaytettava kattila.

3 Valitse esiasetus.
Vinkki
- Vaihda toiseen esiasetukseen painamalla paluupainiketta ja valitsemalla
haluttu esiasetus.

4 Kaynnista kypsennys painamalla kdynnistyspainiketta.

Huomautus

- Ruokaa voidaan laittaa kypsentamalla yhdessa kattilassa pikavalinnalla ja
toisessa kattilassa manuaalisilla asetuksilla. Ruokaa voidaan laittaa myos
kypsentamalla kummassakin kattilassa eri esiasetuksella ja valitsemalla
ajoitustoiminto, jolloin kypsentdaminen molemmissa kattiloissa paattyy
samanaikaisesti.

Huomautus: Seuraava taulukko sisaltaa lisatietoja esiasetuksista.

Suuri kattila
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Pikavalin-  Kuva Lampdéti- Aika Paino Huomautus

nat ke la (min) (enint.)

Perunasta 200 °C 28 8009 Pakastetut perunavalipalat, kuten

valmistetut pakastetut ranskanperunat,

valipalat lohkoperunat, ristikkoperunat jne.
Oletusarvoisesti kdytdssa oleva
ravistusmuistutus kehottaa
ravistelemaan kattilaa kahdesti
kypsentamisen aikana.

Tuoreet =0 180 °C 32 800 g Kayta tarkkelyspitoisia perunoita.

ranskanperu- Paksuja 10 x 10 mm:n suikaleita.

nat Liota 30 minuuttia vedessa, kuivaa ja
lisza a—1 rkl Sljya.
Oletusarvoisesti kaytossa oleva
ravistusmuistutus kehottaa
ravistelemaan kattilaa kahdesti
kypsentamisen aikana.

Kanankoivet 200 °C 25 8-10 koipea 120-130 g per koipi.
Ravista, kaantele tai sekoita
kypsennyksen aikana.

Kokonainen 180 °C 22 600 g Kokonainen kala 300 g per annos,

kala kaanna kerran kypsentamisen aikana.

Kyljykset 200 °C 20 6009 Leikkaa 2-2,5 cm:n paksuisiksi

@ viipaleiksi, 200 g per viipale.

Enintdan 3 luutonta kyljysta.
Kaanna kerran.

Sekavihan- 180 °C 22 10009 Reiluina paloina

nekset Sekavihannekset (munakoisoa,
kesakurpitsaa, paprikaa, sipulia)

Kakku 140 °C 50 1000 g Kayta suurta (XL) kypsennys- ja

@ leivinastiaa (199 x 189 x 80 mm).

Lammita. 160 °C 5 - Saada aika ruoan ja sen maaran

mukaan.
Pieni kattila

Pikavalin-  Kuva Lampoéti- Aika Paino Huomautus

nat ke la (min) (enint.)

Perunasta 200 °C 25 3009 Pakastetut perunavalipalat, kuten

valmistetut pakastetut ranskanperunat,

valipalat lohkoperunat, ristikkoperunat jne.

Oletusarvoisesti kaytdssa oleva
ravistusmuistutus kehottaa
ravistelemaan kattilaa kahdesti
kypsentamisen aikana.
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mukaan.

Pikavalin-  Kuva Lampdéti- Aika Paino Huomautus

nat ke la (min) (enint.)

Tuoreet =0 180 °C 30 300g - Kayta jauhoisia perunoita.

ranskanperu- - Paksuja 10 x 10 mm:n suikaleita.

nat - Liota 30 minuuttia vedessa, kuivaa ja
lisza a—1 rkl Sljya.

- Oletusarvoisesti kdytdssa oleva
ravistusmuistutus kehottaa
ravistelemaan kattilaa kahdesti
kypsentamisen aikana.

Kanankoivet 200 °C 28 4-5 koipea - 120-130 g per koipi.
- Ravista, kdantele tai sekoita
kypsennyksen aikana.
Kokonainen 180 °C 23 300g - Kokonainen kala 300 g per annos,
kala kaanna kerran kypsentamisen aikana.
Kyljykset 200 °C 20 400 g - Leikkaa 2-2,5 cm:n paksuisiksi
@ viipaleiksi, 200 g per viipale.
- Enintdan 2 luutonta kyljysta.
- Kaanna kerran.
Sekavihan- 180 °C 25 4009 - Reiluina paloina
nekset - Sekavihannekset (munakoisoa,
kesakurpitsaa, paprikaa, sipulia)
Kakku 160 °C 20 6 - Kéytd muffinivuokia.
@ muffinivuo-
kaa
Lammita. @ 160 °C 5 - - S&adé aika ruoan ja sen maaran

Ranskanperunoiden valmistaminen itse

Erinomaisten ranskanperunoiden valmistaminen Airfryerilla:

A WN =

Isoa kattilaa varten tarvitaan 800 g ja pienta 300 g kuorittuja perunoita.
Valitse ranskanperunoiden valmistukseen sopiva perunalajike. Esimerkiksi
hieman jauhoiset perunat sopivat tdhan tarkoitukseen.

Ranskanperunat kannattaa valmistaa enintdan 800 gramman erissa niin, etta
ne kypsyvat tasaisesti. Suuremmista maarista ranskalaisia tulee yleensa
vahemman rapeita kuin pienemmista annoksista.

Kuori perunat ja leikkaa ne suikaleiksi (10 x 10 mm).

Liota perunasuikaleita vedessa ainakin 30 minuuttia.

Kaada vesi pois ja kuivaa perunasuikaleet pyyhkeelld tai talouspaperilla.
Kaada kulhoon ruokalusikallinen ruokadljya, lisda perunasuikaleet ja sekoita,
kunnes perunat ovat 6ljyn peitossa.

Nosta perunasuikaleet kulhosta sormin tai reikdkauhalla, jotta ylimaardinen
Oljy jaa kulhoon.

Huomautus
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Al3 kaada kaikkia perunasuikaleita koriin kerralla, jotta kattilaan ei valu
ylimaaraista oljya.

6 Laita perunasuikaleet koriin.

7 Kaynnista laite painamalla virtapainiketta.

8 Valitse kattila.

o e [CRGHC]
©
C

2]

-®

9 Valitse esiasetus Kotitekoiset ranskanperunat.

Q@

©®

10 Kaynnista kypsennys painamalla kdynnistyspainiketta.
11 Ravista kattilaa kahdesti, kun kuulet ravistusmuistutuksen aanimerkin.

Ruokataulukko

Seuraavan taulukon avulla voit valita perusasetukset valmistettavan ruoan
mukaan.

Huomautus

Muista, ettd nama asetukset ovat ohjeellisia. Koska ruoka-aineiden alkupera,

koko, muoto ja merkki saattavat vaihdella, emme voi taata, etta jokin tietty
asetus on paras valmistamallesi ruoalle.
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- Kun valmistat suuria maaria ruokaa (kuten ranskanperunoita,
jattikatkarapuja, kanankoipia tai pakastettuja valipaloja), saat tasaisen
lopputuloksen ravistamalla kattilaa tai sekoittamalla aineksia 2-3 kertaa
valmistuksen aikana.

Suuri kattila
Ainekset Vahimmais-ja Aika Lampoti- Huomautus
enimmaismaa- (min) la
rat
Ohuet 200-800¢g 14-31 200 °C Ravista, kdantele tai sekoita
pakasteranskanperunat kahdesti kypsentéamisen aikana.
(7x7 mm)
Kotitekoiset 200-800¢g 20-40 180 °C Ravista, kdantele tai sekoita
ranskanperunat (paksuus kahdesti kypsentamisen aikana.
10 x 10 mm)
Pakastetut kananugetit 200-600g 10-20 200 °C Ravista tai sekoita.
Pakastekevatkaaryleet 200-600¢g 10-20 200 °C Ravista tai sekoita.
Hampurilainen (noin 1-4 pihvia 11-18 200 °C Kaanna kypsennyksen
150 g) puolivalissa.
Lihamureke 12009 55-60 150 °C Kayta leivontaan tarkoitettua
lisatarviketta.
Luuttomat kyljykset (noin  1-4 kyljysta 15-20 200 °C Ravista tai sekoita.
150 g)
Ohuet makkarat (noin 2-10 kpl 11-15 200 °C Ravista tai sekoita.
509)
Kanankoivet (noin 125g) 2-10 kpl 17-27 180 °C Ravista tai sekoita.
Kananrinta (noin 160g)  1-5 kpl 15-25 180 °C Kaanna kypsennyksen
puolivalissa.
Kokonainen broileri 1200 g 60-70 180 °C
Kokonainen kala (noin 1-3 kpl 20-25 180 °C
300-400 g)
Kalafilee (noin 200 g) 1-5 kpl 25-32 160 °C
Vihannekset (reiluina 200-1000¢g 10-22 180 °C Aseta haluamasi kypsennysaika.
paloina) Ravista, kddntele tai sekoita
kypsennyksen puolivalissa.
Muffinit (noin 50 g) 1-9 vuoallista 13-15 160 °C Kayta muffinivuokia.
Kakku 5009 50-60 140 °C Kayta XL-kokoista kypsennys- ja

leivinastiaa.
Tarkista kypsyys ennen kuin
otat kakun ulos.
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Ainekset Vahimmais-ja Aika Lampo6ti- Huomautus
enimmaismaa- (min) la
rat
Esipaistettu 1-6 kpl 6-8 200 °C
leipa/sampylat (noin
609)
Kotitekoinen leipa 5509 45-55 150 °C - Kayta XL-kokoista kypsennys- ja
leivinastiaa.

- Pitamalla taikina
mahdollisimman matalana
varmistetaan, etta taikina ei
noustessaan osu
[&mmitysvastukseen.

- Tarkista kypsyys ennen kuin
otat leivan ulos.

Pieni kattila
Ainekset Vahimmais-ja Aika Lampoti- Huomautus
enimmaismaa- (min) la
rat
Ohuet 100-300g 14-28 200 °C - Ravista, kdantele tai sekoita
pakasteranskanperunat kahdesti kypsentamisen aikana.
(7x7 mm)
Kotitekoiset 100-300g 20-30 180 °C - Ravista, kdantele tai sekoita
ranskanperunat (paksuus kahdesti kypsentéamisen aikana.
10x 10 mm)
Pakastetut kananugetit 100-300¢g 9-20 200 °C - Ravista tai sekoita.
Pakastekevatkaaryleet 100-300 g 9-20 200 °C - Ravista tai sekoita.
Hampurilainen (noin 150-300¢g 16-21 200 °C - K&anna kypsennyksen
150 g) puolivalissa.
Luuttomat kyljykset (noin 150-300 g 15-20 200 °C - Ravista tai sekoita.
150 g)
Ohuet makkarat (noin 2-6 kpl 11-15 200 °C - Ravista tai sekoita.
509)
Kanankoivet (noin 125g)  2-5 kpl 17-28 180 °C - Ravista tai sekoita.
Kananrinta (noin 160 g) 1-3 kpl 20-30 180 °C - K&anna kypsennyksen
puolivalissa.
Kokonainen kala (noin 1 kpl 20-25 180 °C
300-400 g)
Kalafilee (noin 200 g) 1-2 kpl 25-32 160 °C
Vihannekset (reiluina 200-400g 12-25 180 °C - Aseta haluamasi kypsennysaika.

paloina)

- Ravista, kdantele tai sekoita
kypsennyksen puolivalissa.
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Ainekset Vahimmais-ja Aika Lampo6ti- Huomautus
enimmaismaa- (min) la
rat

Muffinit (noin 50 g) 2-6 vuoallista 13-20 160 °C - Kaytd muffinivuokia.

Esipaistettu 1-3 kpl 6-8 200 °C

leipd/sampylat (noin

609)

Lisatarvikkeet

Toisen kerroksen kdyttaminen

Toinen kerros ja varras sisaltyvat seuraaviin malleihin: NA352/04, NA352/08,
NA352/24,NA353/14.

Toinen kerros on hyodyllinen lisdosa, jonka avulla ruokaa voi kypsentda kahdessa
tasossa. Se on kuitenkin yhteensopiva vain suuren kattilan kanssa.

1 Irrota suuri kattila laitteesta.

2 Aseta ruoka koriin.
Huomautus:
- Katso alla olevasta ruokataulukosta ruoat, joita suositellaan
kypsennettdvaksi kahdessa tasossa.
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3 Aseta toinen kerros koriin ruoan paalle.

4 Aseta toinen ruoka-annos toisen kerroksen paalle.

5 Aseta kattila laitteeseen ja saada aika ja lampdtila seuraavan taulukon
mukaisesti. Kun kaikki on valmista, paina kaynnistyspainiketta.

Ruokalajit Paino (raakana) Kypsennysaika Lampétila  Huomautus
Pakastetut
kananugetit 3009

17-20 minuuttia 180 °C

Ohuet jaiset

ranskanperunat 4009
Pakastetut
kanansiivet 4309
Pakastetut 16-20 minuuttia 200 °C
kanahampurilais- 3509
pihvit
Maissintahkat 800-1000¢g
24-28 minuuttia 180 °C - 3 maissintdhkapalaa
Lohkoperunat 5009

Kultaotsa-ahven 500-600 g

18-20 minuuttia 200 °C © ] pakaokonaista
350 alaa

Uuniperuna
(neljanneksina)
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Kokonaiset sienet 200 g

Kuorellisia 12-14 minuuttia 200 °C
kuningaskatkarapu- 400 g
ja
Grillijuusto taitofu  250¢g - Kaanna grillijuusto
15-18 minuuttia 180 °C tka'to‘c“ .
Sekavihannekset 5009 ypsennysajan
puolivalissa

Huomautus:
- Taulukossa ylempdna mainittu ruoka asetetaan toisen kerroksen paalle ja
alempi alatasolle.

6 Kun kypsennys on valmis, poista ruoka korista varovasti patakintailla ja
pihdeilla.

Huomio

- Ole varovainen, kun poistat toisen kerroksen, silla se kuumenee
kypsentamisen aikana.

Vartaan kayttaminen

Varrasta voi kdyttaa yhdessa toisen kerroksen kanssa.
1 Pujota liha ja vihannekset vartaisiin.
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2 Aseta vartaat toisen kerrokseen uriin.

3 Aseta kattila takaisin laitteeseen.
4 Aseta aika ja lampatila taulukon mukaisesti ja aloita kypsennys.

5 Kun kypsennys on valmis, poista ruoka korista varovasti patakintailla ja
pihdeilla.

Katso taulukosta suositellut kypsennysajat ja -lampatilat.

Korin sisalto Annos Kypsennysaika Lampdtila Huomautus

5 vartaallista ruokaa 5 varrasta - Aseta

sekavihannek-
set kattilan

15-18 minuuttia 180 °C pohjalle ja
vartaat toisen
kerroksen
paalle.

Sekavihannekset 500¢g

Aamiaissarjan kayttaminen

Aamiaissarja siséltyy seuraaviin malleihin: NA350/03, NA350/08.

Aamiaissarjan avulla jopa nelja munaa ja nelja paahtoleipasiivua voi kypsentaa
samanaikaisesti.

Huomio

- Palovammojen valttamiseksi poista aina kypsat munat ja paahtoleipa
aamiaissarjasta pihdeilla.
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&

1 Irrota pieni kattila laitteesta.

2 Poista pohjalevy kattilasta.

Huomautus:

- Jos pohjalevya ei poisteta, paahtoleipésiivut eivat ehka sovi kattilaan
kunnolla.

3 Aseta aamiaissarja pieneen kattilaan.

4 Aseta enintdan nelja munaa aamiaissarjaan ja tydnna kattila takaisin
laitteeseen.

5 Aseta aika ja ldmpétila alla olevan ruokataulukon mukaisesti ja paina
kaynnistyspainiketta.

Aamiaissarja Maara Kypsennysaika Lampdtila Huomautus
Kovaksi keitetyt 4 kananmunaa 10~12 minuuttia - Kypsenna
kananmunat munat ensin.
FTSTE o Lisaa
Pehmeaksi keitetyt 4 kananmunaa 8-10 minuuttia 180°C paahtoleipa
kananmunat
kypsennyksen

Paahtoleipa 5 kpl 5-6 minuuttia puolivalissa.
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6 Lisaa paahtoleipasiivut aamiaissarjaan kypsennyksen puolivalissa ja jatka
kypsentamista.
Vihje:
- Voit harkita ravistusmuistutuksen kayttoa, jottet unohda lisata
paahtoleipaa.
- Ellei paahtoleipd mahdu kattilaan, leikkaa se kahtia.

7 Kun kypsennys on valmis, poista munat ja paahtoleipa varovasti pihdeilla.
Katso alla olevasta ruokataulukosta kypsennysajat ja -lampétilat.

Varoitus

- Anna korin, kattilan ja laitteen sisapuolen jadhtya kokonaan ennen
niiden puhdistamista.

- Kattilassa ja korissa on tarttumaton pinnoite. Ald kiyta metallisia
keittiovalineita tai hankaavia puhdistusaineita, koska ne voivat
vahingoittaa tarttumatonta pinnoitetta.

Puhdista laite aina kayton jalkeen. Poista 6ljy ja rasva kattilan pohjasta jokaisen
kayttokerran jélkeen.

1 Katkaise laitteesta virta painamalla virtapainiketta, irrota pistoke pistorasiasta
ja anna laitteen jaahtya.

Vinkki
- Airfryer jadhtyy nopeammin, kun poistat siita kattilan ja paistokorin.

2 Poista ylimaarainen 6ljy tai sulanut rasva kattilan alaosasta.
3 Puhdista kattila ja paistokori astianpesukoneessa. Voit pestd ne myods

kuumalla vedelld, astianpesuaineella ja hankaamattomalla sienella (katso
lisétietoja puhdistustaulukosta).

Vinkki
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- Jos kattilaan tai paistokoriin on tarttunut ruoantahteitd, liota niita
kuumassa tiskiaineliuoksessa 10-15 minuuttia. Liottaminen irrottaa
ruoantahteitd ja helpottaa niiden poistamista. Varmista, ettd kaytat
astianpesuainetta, joka poistaa 6ljyn ja rasvan. Jos kattilassa tai korissa on
rasvatahroja, jotka eivat ole irronneet kuumalla vedella ja
astianpesuaineella, kdytd nestemaista rasvanpoistoainetta.

- Lammitysvastukseen tarttuneet ruokajaamat voi tarvittaessa poistaa
pehmedlli tai puolikovalla harjalla. Alé kayté terdsharjaa tai kovaa harjaa,
jotta lammitysvastus ei vaurioidu.

4 Estd naarmuuntuminen pyyhkimalla laite ulkopuolelta varovasti silealld,
puhtaalla ja pehmealla liinalla. Aloita hieman kostutetulla ja jatka tarvittaessa
kuivalla liinalla.

5 Irrota loput ruoan jaamat lammitysvastuksesta puhdistusharjalla.

6 Puhdista laitteen sisdpuoli kuumalla vedelld ja hankaamattomalla sienella.

Huomautus

- Mikali puhdistamisen yhteydessa irrotat vahingossa pienen ja suuren
kattilan valissa olevan jakajan, laita se takaisin oikein pain.
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Puhdistustaulukko

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

Sailytys

1 Irrota pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jadhtya.
2 Varmista ennen varastointia, etta kaikki osat ovat puhtaita ja kuivia.
3 Kiedo johto laitteen selkdpuolella olevan johdon sdilytyspaikan ymparille.
Huomautus
- Kantamisen yhteydessa Airfryeria on pidettdva aina vaakasuorassa niin,
etta kattilat eivat vahingossa putoa. Muussa tapauksessa ne voivat
vahingoittua.
- Ennen kuin siirrdt laitetta tai varastoit sen, varmista aina, ettd irrotettava
verkkopohija ja muut Airfryerin irrotettavat osat on kiinnitetty paikalleen.

Vianmaaritys

Tama osio esittaa lyhyesti yleisimmat ongelmat, joita saatat kohdata kayttaessasi
laitetta. Ellet I16ydd ongelmaasi ratkaisua seuraavista tiedoista, lue osoitteesta
www.philips.com/support vastauksia usein kysyttyihin kysymyksiin tai ota
yhteys paikalliseen kuluttajapalvelukeskukseen.
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Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Laitteen ulkopuoli kuumenee
kayton aikana.

Sisdpuolen lampd sateilee myods
ulkopuoleen.

Tama on normaalia. Kaikki kahvat
ja nupit, joihin on voitava koskea
kayton aikana, pysyvat riittavan
viileina.

Kattila, paistokori ja laitteen
sisdpuoli kuumenevat aina kun
laite on kdynnissa, jotta ruoka
kypsentyy kunnolla. Némé osat
kuumenevat aina niin paljon, etta
niihin ei voi koskea.

Jos laite on kaytdssa pitkaan,
jotkin osat kuumenevat niin
paljon, ettd niihin ei voi koskea.
Namaé alueet on merkitty
laitteeseen talla kuvakkeella:

Laitetta on turvallista kayttaa, kun
tiedat kuumat osat etka koske
niihin.

[tsetehdyt ranskanperunat eivat
onnistu.

Et kayttanyt oikeanlaista
perunalajiketta.

Saat parhaan tuloksen kayttamalla
tuoreita, jauhoisia perunoita. Jos
joudut sdilyttdmaan perunoita, ala
sailyta niitd kylméssa paikassa,
kuten jadkaapissa. Valitse
perunalajike, joka soveltuu
friteeraukseen.

Korissa on liian paljon aineksia.

Valmista kotitekoiset
ranskanperunat taman
kayttdoppaan ohjeiden
mukaisesti.

Tiettyja ruokia on ravistettava
valmistusajan puolivalissa.

Valmista kotitekoiset
ranskanperunat tdman
kayttdoppaan ohjeiden
mukaisesti.

Airfryer ei kdynnisty.

Laitetta ei ole liitetty
verkkovirtaan.

Tarkista, etta pistoke on liitetty
kunnolla pistorasiaan.

Yhteen pistorasiaan on liitetty
useampia laitteita.

Airfryerin wattiluku on suuri.
Kokeile toista pistorasiaa ja
tarkista sulakkeet.

Pinnoite on irronnut joistakin
kohdista Airfryerin sisédpuolella.

Airfryerin kattilan sisdpuolen
pinnoite voi irrota joistakin
kohdista, jos sita on vahingossa
kosketettu tai naarmutettu
(esimerkiksi puhdistettaessa
karkealla puhdistusvalineelld ja/tai
koria asetettaessa).

Voit ehkaista vaurioita laskemalla
korin kattilaan oikein. Jos asetat
korin vinosti kattilaan, sen reuna
voi osua kattilan seindan ja irrottaa
pienid paloja pinnoitteesta. Tama
ei kuitenkaan ole vaarallista, koska
kaikki kaytetyt materiaalit ovat
turvallisia elintarvikekaytdssa.
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Ratkaisu

Laitteesta tulee valkoista savua.

Valmistettava ruoka on rasvaista.

Kaada ylimaarainen 0ljy tai rasva
varovasti pois kattilasta ja jatka
ruoan valmistusta.

Kattilassa on vield rasvajaamia
edellisesta paistokerrasta.

Kattilassa kuumenevat
rasvajaamat aiheuttavat valkoista
savua. Puhdista kattila ja kori aina
perusteellisesti jokaisen
kayttokerran jalkeen.

Leivityspinta tai kuorrute ei
tarttunut ruokaan kunnolla.

Pienet maarat kiertoilman mukana
kulkevaa leivitetta voivat aiheuttaa
valkoista savua. Paina leivite tai
kuorrute tiukasti ruokaan, jotta se

pysyy kiinni.

Marinadi, neste tai lihan nesteet
roiskuvat sulaneessa rasvassa.

Pyyhi ylimaaraiset nesteet
aineksista ennen niiden
asettamista paistokoriin.

Airfryerin ndytdssa lukee E1.

Laite on rikki tai siinad on vikaa.

Soita Philipsin puhelinneuvontaan
tai ota yhteys oman maasi
kuluttajapalvelukeskukseen.

Airfryerin silytyspaikka saattaa
olla liian kylma.

Jos laitetta on sdilytetty matalassa
[dmpdtilassa, anna sen ldmmeta
huoneenlampdotilaan vahintaan
15 minuutin ajan ennen
verkkovirtaan liittdmista.

Jos ndytossa lukee edelleen ET,
soita Philipsin puhelinneuvontaan
tai ota yhteyttd oman maasi
kuluttajapalvelukeskukseen.

Airfryerin ndytossa lukee E4-E12.

Laitteessa voi olla toimintahairio.

Veda pistoke irti pistorasiasta ja
kytke laite uudelleen. Jos tama ei
auta, soita Philipsin
puhelinneuvontaan tai ota
yhteyttd oman maasi
kuluttajapalvelukeskukseen.
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Viktigt

Las den har viktiga informationen noggrant innan du anvander apparaten och
spara sedan haftet for framtida bruk.

- Placerainte apparaten pa eller nara en varm gasspis eller pa ndgon typ av
elspis, elektriska kokplattor, eller i en uppvarmd ugn.

- Sank aldrig ned apparaten i vatten och skolj den inte under kranen.

- Setill att inte vatten eller nagon annan vatska kommer in i apparaten
eftersom det medfor risk for elektriska stotar.

- Lagg alltid ingredienserna som ska friteras i korgen for att forhindra att de
kommer i kontakt med varmeelementen.

- Tackinte luftintags- och utblasdppningarna nar apparaten ar igang.

- Fyllinte pannan med olja eftersom det kan utgéra en brandrisk.

- Anvand inte apparaten om stickkontakten, natsladden eller sjalva apparaten
ar skadad.

- Vidror aldrig insidan av apparaten nar den ar igang.

- Lagg aldrig i s& mycket mat sa att mangden 6verskrider den hégsta nivan som
indikeras i korgen.

- Sealltid till att varmaren inte vidrors och att ingen mat fastnat i varmaren.

- Sladdférvaringen maste ha monterats pa enheten fore forsta anvandningen.

Varning

- Om néatsladden ar skadad maste den alltid bytas ut av Philips, ett
serviccombud eller liknande behdriga personer fér att undvika olyckor.

- Anslut endast apparaten till ett jordat vdgguttag som skyddas av en
jordfelsbrytare.

- Sealltid till att kontakten sitter ordentligt i vdgguttaget.
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Den har apparaten ar inte avsedd att anvdandas med en extern timer eller en
separat fjarrstyrning.

Ytorna kan bli varma nar apparaten anvands.

Den har produkten kan anvandas av barn fran 8 ars alder, personer med olika
funktionshinder samt av personer som inte har kunskap om produkten savida
det sker under tillsyn eller om de har informerats om hur produkten anvands
pa ett sakert satt och de eventuella medférda riskerna.

Barn ska inte leka med produkten. Rengéring och underhall bér inte goras av
barn under 8 &r om de inte &r under tillsyn av vuxen.

Se till att apparaten och dess sladd ar utom rackhall for barn under 8 ar.
Placera inte apparaten mot en vdgg eller andra apparater. Ldmna ett
utrymme pa minst 10 cm baktill, pd bada sidorna och ovanfor apparaten.
Placera inte nagot ovanpa apparaten.

Vid varmluftsfritering slapps varm anga ut fran utblasen. Hall hander och
ansikte pa sakert avstand fran angan och fran utblasen. Se dven upp med
varm anga och luft nar du tar ut pannan ur apparaten.

Anvand aldrig latta ingredienser eller bakplatspapper i apparaten.

Ytor som ar lattatkomliga kan bli heta under anvandning.

Forvaring av potatis: Temperaturen ska anpassas till potatissorten och den ska
vara over 6 °C for att minimera risken for exponering av akrylamid i det
forberedda livsmedlet.

Fyll aldrig pannan med olja.

Eftersom den har Airfryern har tva tillagningskammare ar eleffekten stor.
Anvand inte andra apparater pa samma krets samtidigt (till exempel
vattenkokare, elektriska grillar osv.). | sa fall kan det handa att sakringen och
strommen gar.

Den har apparaten ar utformad for att anvéndas vid omgivningstemperaturer
mellan 5 och 40 °C.

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

Lat inte natsladden komma i kontakt med varma ytor.

Placera inte apparaten pa eller ndra antandningsbara material som en
bordsduk eller gardin.

Anvand inte apparaten for nagot annat andamal an vad som beskrivs i
anvandarhandboken och anvand endast originaltillbehoren fran Philips.
Ldmna inte apparaten obevakad nér den arigang.

Pannan, korgen och tillbehoren i tillagningskarlet blir varma under och efter
anvandning av apparaten. Hantera dem forsiktigt.

Rengor noggrant de delar som kommer i kontakt med livsmedel innan du
anvander apparaten for forsta gdngen. Las instruktionerna som finns i
anvandarhandboken.

Apparaten ar endast avsedd for anvandning i vanlig hemmiljo. Den ar inte
avsedd att anvandas i miljoer som personalkok i butiker, pa kontor,
bondgardar eller andra arbetsplatser. Den ar inte heller avsedd att anvandas
av kunder pa hotell, motell, bed- and breakfast eller andra liknande
boendemiljder.
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- Koppla alltid bort apparaten fran elnatet om du ldmnar den obevakad och
innan du monterar, tar isar, staller undan eller rengor den.

- Placera apparaten pa en horisontal, jdmn och stabil yta.

- Omden anvands pa felaktigt satt eller i storskaligt bruk eller om den inte
anvands enligt anvisningarna i anvandarhandboken upphdér garantin att galla
och Philips tar inte pa sig ansvar for skador som kan uppkomma.

- Ldmna alltid in apparaten till ett serviceombud auktoriserat av Philips for
undersokning och reparation. Forsok inte att reparera apparaten sjalv. Om du
gOr det upphdr garantin att galla.

- Draalltid ut natsladden efter anvandning.

- Latapparaten svalna i cirka 30 minuter innan du hanterar eller reng6r den.

- Setill att ingredienserna som tillreds i apparaten blir gyllengula och inte
morka eller bruna.

- Tabort brénda rester. Fritera inte farsk potatis vid en temperatur hogre én
180 °C (for att minimera produktionen av akrylamid).

- Var férsiktig nér du rengdr tillagningskammarens évre del: védrmeelementet,
kanten pa metalldelarna och stankskyddet ar alla varma.

- Sealltid till att maten ar ordentligt tillagad i din Airfryer.

- Var forsiktig nar du haller ut den tillagade maten och var forsiktig sa att inte
tillbehoren trillar ut.

Elektromagnetiska falt (EMF)

Den har apparaten uppfyller tillampliga standarder och regler gallande
exponering av elektromagnetiska falt.

Atervinning

- Den har symbolen betyder att elektriska produkter inte ska slangas bland
hushallssoporna.
- Folj de regler som galler i ditt land for tervinning av elektriska produkter.

Garanti och support

Versuni erbjuder en garanti pa 2 ar efter kdpet pa denna produkt. Denna garanti
géller inte om en defekt beror pa felaktig anvandning eller daligt underhall. Var
garanti paverkar inte dina lagstadgade rattigheter som konsument. Om du vill
ha mer information eller aberopa garantin kan du beséka var webbplats
www.philips.com/support.
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Introduktion

Grattis och valkommen till Philips-familjen!

Airfryern med dubbla korgar gor att du kan férbereda tva ingredienser at
gangen. Du kan synkronisera ingrediensernas tillagningstid, vilket betyder att
om de tva olika ingredienserna har tva olika tillagningstider kan du se till att de
blir klara samtidigt. De asymmetriska korgarna gor att du battre kan anpassa
ingrediensernas proportioner. Den stora korgen ar perfekt for huvudratter,
pommes frites och det du gillar mest. Anvand den mindre korgen for tillbehor,
gronsaker och snacks.

Den kan anvandas med NutriU-appen som ger dig stegvis vagledning och
hundratals goda maltider med specifika installningar for din Airfryer med dubbla
korgar. Ladda ned appen med hjélp av QR-koden pa férpackningen.

Allman beskrivning

1 Kontrollpanel
Temperatur upp
Temperatur ned
Pa/av-knapp
Skakningspadminnelseindikering for den lilla pannan
Knapp for den lilla pannan
Bakatknapp
Tidsfunktionsknapp
Knapp for att kopiera funktion
Knapp for paminnelse om skakning
Knapp for den stora pannan
Skakningspaminnelseindikering for den stora pannan
Stopp-/startknapp
Knapp for att minska tiden
Knapp for att 6ka tiden
o Forinstaliningsknappar
Bottenplatta for den lilla pannan
Liten panna
Korg till stor panna
Stor panna
Dubbelt lager med spett (endast NA352/04, NA352/08, NA352/24,
NA353/14)
Frukostkit (endast NA350/03, NA350/08)
Sladdhallare
Natkabel
0 Luftutblas
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Beskrivningar av funktioner

Kopieringsfunktion
Du kan stélla in tid och temperatur for en panna och kopiera instéliningen for
den andra pannan genom att trycka pa knappen for att kopiera funktionen.

Tidsfunktion

Du kan stélla in tid och temperatur enskilt for varje panna, och genom att valja
tidsfunktionsknappen blir tillagningen for bada pannorna klar samtidigt.

Paminnelse om skakning

Nar du trycker pa skakningspaminnelseknappen aktiverar du
skakningspaminnelsen. Det innebar att apparaten pdminner dig om att skaka
eller vanda maten efter halva tiden.

Snabbval

Du kan valja bland atta snabbval. Snabbvalen ar tillagningsprogram som ger
rekommendationer vad galler temperatur och tillagningstid baserat pa en viss
mangd livsmedel. Mer information finns i kapitlet Anvanda ett snabbval.

Tillbaka knapp

Anvand tillbakaknappen om du véljer fel snabbval.

Ljudaviseringar
Ibland hors ett ljud, till exempel nar apparaten har avslutat tillagningen, eller om
nagot behover goras under tillagningen, som att skaka eller vanda pa maten.

Fore forsta anvandningen

Ta bort allt forpackningsmaterial.

Ta bort alla dekaler eller etiketter (om tillampligt) fran apparaten.

Rengor apparaten noggrant fore forsta anvandning (se kapitlet “Rengoéring”).
Satt fast sladdhallaren pa avsedd plats pa enhetens baksida genom att klicka
den pa plats.

A WN =

Varning

- Sladdhallaren fungerar som en distansanordning da den skapar ett
avstand mellan enheten och vaggen for att forhindra
varmeackumulering.

Forberedelser fore forsta anvandning

Placera apparaten pa en stabil, plan och jamn véarmetalig yta.

Anteckning

- Placera inte ndgot ovanpa eller pa sidorna av apparaten. Det kan stéra
luftflodet och paverka friteringsresultatet.
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- Placera inte apparaten i narheten av eller under féremal som kan skadas av
anga, t.ex. vaggar och skap.

Anvanda apparaten

Luftfritering

Varning

- Det har ar en Airfryer som anvander varm luft. Fyll inte pannan med olja,
frityrolja eller annan vatska.

- Vidror inte varma ytor. Anvand handtagen eller vreden. Anvand
ugnsvantar nar du hanterar den heta pannan.

- Apparaten ar endast avsedd for hushallsbruk.

- Apparaten kan avge lite rok forsta gangen du anvander den. Det ar
normalt.

- Du behéver inte férvdarma apparaten.

1 Sattikontakten ivagguttaget.

2 Tabort pannan med korgen fran apparaten genom att dra i handtaget.

w

Lagg i bottenplattan i den lilla pannan.
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Lagg korgen i den stora pannan.

Anteckning

Se till att korgens flikar ar korrekt positionerade pa héger och vanster sida
nar du forin den i pannan. Om du rakar vrida den 90 grader far inte
korgen plats i pannan.

Det &r normalt att behdéva anvanda lite kraft for att lagga i korgeni
pannan.

Ladgg ingredienserna i korgen.

Anteckning

Din Airfryer kan tillaga en stor mangd ingredienser. Se Livsmedelstabell for
ratt kvantiteter och ungefarliga tillagningstider.

Overskrid inte mdngden som anges i avsnittet Livsmedelstabell och
overfyll inte korgen eftersom det kan paverka slutresultatets kvalitet.

For tillbaka pannorna i Airfryern.
Varning

ROr inte pannan eller korgen under och en tid efter anvdndning,
eftersom de blir mycket varma.

Sla pa apparaten genom att trycka pa pa/av-knappen.

8 Valj den lilla pannan. Tids- och temperaturindikationen pa vanster sida borjar
da blinka.
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9 Tryck pa temperatur upp/ned-knappen och tid upp/ned-knappen for att valja
onskad tid och temperatur.

10 Valj den stora pannan.

11 Tryck pa temperatur upp/ned-knappen och tid upp/ned-knappen for att vélja
onskad tid och temperatur.

12 Tryck pa skakningspaminnelseknappen for att bli pamind om att skaka maten
under tillagningsprocessen.
Anteckning
- Du kan aktivera och inaktivera skakningspaminnelsen nar du vill under
tillagningen genom att vélja respektive panna och sedan trycka pa
skakningspaminnelseknappen.

13 Tryck pa start-/stoppknappen for att starta tillagningsprocessen.

Obs!

- Densista tillagningsminuten raknar ned i sekunder.

- Ilivsmedelstabellen finns grundldggande tillagningsinstallningar for olika
slags livsmedel.

- Du kan andra tillagningsinstaliningarna nar som helst under
tillagningsprocessen genom att vélja pannan och sedan klicka pa uppat-
eller nedatknapparna.

- Om duvill pausa tillagningen fér bada pannorna trycker du bara pa start-
/stoppknappen.

- Tryck pa start-/stoppknappen igen. Da fortsatter tillagningen for bada
pannorna.
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Om du vill att tillagningen pausas for endast en panna valjer du respektive
panna forst och trycker sedan pa start-/stoppknappen.

Tryck pa start-/stoppknappen igen sa fortsatter tillagningen for respektive
panna.

Enheten pausas automatiskt ndr du drar ut en panna.
Tillagningsprocessen fortsatter nar du for in pannan i apparaten igen.

Du kan behdéva skaka eller vanda pa vissa ingredienser efter halva
tillagningstiden (se Livsmedelstabell). Skaka ingredienserna genom att dra
ut pannan med korgen och skaka den 6ver vasken. For sedan tillbaka
pannan i apparaten.

14 Nér timerklockan ringer betyder det att tillagningen ar fardig.

15 Dra ut pannan och kontrollera om ingredienserna ar klara.
Varning

Airfryer-pannan ar varm efter tillagningen. Placera den alltid pa en
varmetalig arbetsbank (till exempel ett underldgg) nar du tar bort
pannan fran enheten.

Anteckning

Om ingredienserna inte ar klara an fér du in pannan i Airfryern igen. Lagg
sedan till nagra minuter.

Tips

Du kan halla maten varm i Airfryern genom att stélla in temperaturen pa
80 grader och anpassa tiden sa lange som du vill halla maten varm. Vi
rekommenderar att du inte haller maten varm langre an 30 minuter
eftersom kvaliteten pa det som tillagats kan minska.

Om mat som pommes frites forlorar for mycket av sin krispighet i
varmhaliningsldget kan du antingen minska varmhallningstiden genom
att stdnga av apparaten tidigare, eller géra dem krispigare genom att
tillaga dem i 2-3 minuter pa 180 °C.
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16 Ta forsiktigt ut ingredienserna (till exempel pommes fritesen) ur pannan med
en grilltang.
Varning

Luta inte pannan nér du tar ut ingredienserna eftersom korgen kan
trilla ut ur pannan.

Efter tillagningen ar pannan, korgen, innerhoéljet och ingredienserna
heta. Det kan komma anga fran pannan beroende pa typ av
ingredienser i Airfryern.

Anteckning

Anvand en mattang for att lyfta bort stora och 6mtaliga ingredienser.
Overflddig olja eller smélt fett frdn ingredienserna samlas p& botten av
pannan.

Beroende pa vilken typ av ingredienser som tillagas kanske du forsiktigt vill
halla av overflodig olja eller smalt fett frdn pannan efter varje omgang
ellerinnan du skakar ur eller ater placerar korgen i pannan. Lagg korgen
pa en varmetalig yta. Anvand ugnsvantar for att halla bort 6verflodig olja
eller smalt fett. Satt tillbaka korgen i pannan.

Anvanda ett snabbval

1 Foljstegen 1 till 6 i kapitlet “Luftfritering”.
2 Valjden panna du vill laga mat med.

w

Valj snabbvalet.

Tips

Om du vill andra till ett annat snabbval trycker du pa tillbakaknappen och
valjer onskat snabbval.

4 Tryck pa start-/stoppknappen for att pabdorja tillagningsprocessen.
Anteckning

Du kan laga mat med ett snabbval i en panna och med manuella
installningar i den andra pannan. Du kan dven laga mat med olika
snabbval i varje panna och valja tidsfunktionen for att se till sa att
tillagningen fér bada pannor blir klar samtidigt.

Obs! Du hittar mer information om snabbval i féljande tabell.

Stor panna
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Snabbval lkon Tempera- Tid (min) Vikt(max.) Anteckning

tur
Frysta 200 °C 28 800¢g - Potatisbaserade frysta snacks som
potatisbasera- frysta pommes frites, potatisklyftor,
de snacks rafflade pommes frites osv.

- Skakningspaminnelsen &r aktiverad
som standard och paminner dig om
att skaka pannan tva ganger under
tillagningen.

Pommes frites =0 180 °C 32 800 g - Anvand starkelserik potatis.

- 10x 10 mm tjocka.

- Blotldgg i 30 minuter i vatten, torka
och tillsatt Va till 1 msk olja.

- Skakningspaminnelsen ar aktiverad
som standard och paminner dig om
att skaka pannan tva ganger under
tillagningen.

Kycklingklub- 200 °C 25 8-10 klubbor - 120-130 g for varje klubba.

bor - Skaka, vénd eller rér om under tiden

Hel fisk 180 °C 22 6009 - Helfisk pa 300 g var, véand en gang
under tillagning

Kottkotletter 200 °C 20 600 g - Skiva som ar 2-2,5 cm tjock, 200 g

@ per skiva
- Upp till tre benfria kottkotletter
- Vandengang

Blandade 180 °C 22 10009 - Grovhackade

gronsaker - Blandade gronsaker (aubergine,
zucchini, paprika, 16k)

Mjuk kaka 140 °C 50 10009 - Anvand XL-tillagnings- och bakkarlet

@ (199 x 189 x 80 mm) for den stora

pannan

Uppvarmning 160 °C 5 - - Justera tiden enligt livsmedlet och
mangden

Liten panna
Snabbval lkon Tempera- Tid (min) Vikt(max.) Anteckning
tur

Frysta 200 °C 25 300g - Potatisbaserade frysta snacks som

potatisbasera- frysta pommes frites, potatisklyftor,

de snacks rafflade pommes frites osv.

- Skakningspaminnelsen ar aktiverad
som standard och paminner dig om
att skaka pannan tva ganger under
tillagningen.
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lkon Tempera- Tid (min) Vikt(max.) Anteckning

tur

Pommes frites

180 °C

30 3009 - Anvand mjolig potatis.

- 10x 10 mm tjocka.

- Blotldgg i 30 minuter i vatten, torka
och tillsétt Va till 1 msk olja.

- Skakningspaminnelsen ar aktiverad
som standard och paminner dig om
att skaka pannan tva ganger under
tillagningen.

Kycklingklub-
bor

200 °C

28 4-5 klubbor - 120-130 g for varje klubba.
- Skaka, vand eller ror om under tiden

Hel fisk

180 °C

23 300g - Helfisk pa 300 g var, vand en gang
under tillagning

Kottkotletter

YOI

200 °C

20 4009/140z -  Skivasom &r2-2,5 cm tjock, 200 g
per skiva
- Upp till tva benfria kottkotletter
- Véandengang

Blandade
gronsaker

180 °C

25 400g/140z - Grovhackade
- Blandade gronsaker (aubergine,
zucchini, paprika, 16k)

Mjuk kaka

160 °C

20 6 - Anvand muffinsformarna
muffinsfor-
mar

Uppvarmning

© ©® ®

160 °C

5 - - Justera tiden enligt livsmedlet och
mangden

Gora hemgjorda pommes frites

Sa

har gor du goda hemlagade pommes frites i Airfryern:

For den stora pannan behover du 800 g och for den lilla pannan behéver du
300 g skalad potatis.

Valj en typ av potatis som ldmpar sig for pommes frites, t.ex. férska och
(ndgot) mojliga potatisar.

Det &r bast att luftfritera pommes frites i portioner pa upp till 800 gram for
ett jamnt resultat. Stérre mangder pommes frites blir oftast mindre krispiga
an mindre portioner.

Skala potatisen och skar denistavar (10 x 10 mm tjocka).

Blotlagg potatisstavarna i en skal med vatten och 1at dem ligga i minst 30
minuter.

Tém skalen och torka potatisstavarna med en kokshandduk eller
pappershandduk.

Hall en matsked matolja i skalen, Idgg stavarna i skdlen och blanda tills
stavarna ar tackta av oljan.

Ta stavarna fran skdlen med handerna eller en halslev sa att den overflodiga
oljan blir kvar i skalen.
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Anteckning

- Hallinte stavarna fran skalen till korgen for att undvika att f& med den
overflédiga oljan i pannan.

6 Laggstavarnaikorgen.
7 Sla pa apparaten genom att trycka pa pa/av-knappen.

8 Valjen panna.

9 Valjsnabbvalet for "Hemgjorda pommes frites”.

@@@)@@@@‘
i

© ®

10 Tryck pa start-/stoppknappen for att paborja tillagningsprocessen.
11 Skaka pannan tva ganger nar du hor skakningspaminnelsens ljudsignal.

Livsmedelstabell

Tabellen nedan hjalper dig att vélja grundldggande installningar for de typer av
livsmedel som du vill tillaga.

Anteckning

- Tank pa att de har instéllningarna ar forslag. Vi kan inte garantera den basta
installningen for dina ingredienser da de skiljer sig i ursprung, storlek, form
samt varumarke.
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- Nar dutillagar en storre méangd livsmedel (till exempel pommes frites, rakor,
kycklingklubbor, frysta snacks) ska du skaka, vanda eller réra om bland
ingredienserna i pannan 2-3 ganger for att uppna ett konsekvent resultat.

Stor panna
Ingredienser Min.-max. Tid Tempe- Anteckning
mangd (min) ratur
Tunna frysta pommes 200-800¢g 14-31 200 °C - Skaka, vand eller rér om tva
frites (7x7 mm) ganger under tiden
Hemgjorda pommes frites 200-800 g 20-40 180 °C - Skaka, vand eller ror om tva
(10 x 10 mm tjocka) ganger under tiden
Frysta kycklingnuggets 200-6009g 10-20 200 °C - Skaka, vand eller ror om
halvvags
Frysta varrullar 200-600 g 10-20 200 °C - Skaka, vand eller rér om
halvvags
Hamburgare (cirka 150 g) 1-4 hamburgare  11-18 200 °C - Vand halwags
Kottfarslimpa 12009 55-60 150 °C - Anvand baktillbehoret
Benfria kottkotletter 1-4 kotletter 15-20 200 °C - Skaka, vand eller rér om
(cirka 150 g) halvvags
Tunna korvar (cirka50g)  2-10 delar 11-15 200 °C - Skaka, vand eller rér om
halvvags
Kycklingklubbor (cirka 2-10 delar 17-27 180 °C - Skaka, vand eller rér om
1259) halvvags
Kycklingbrost (cirka 1-5 delar 15-25 180 °C - Vand halwégs
160 g)
Hel kyckling 12009 60-70 180 °C
Hel fisk (cirka 300-400g) 1-3 delar 20-25 180 °C
Fiskfilé (cirka 200 g) 1-5 delar 25-32 160 °C
Blandade gronsaker 200-1000¢g 10-22 180 °C - Stallintillagningstiden efter
(grovhackade) smak
- Skaka, vand eller ror om
halvvags
Muffins (cirka 50 g) 1-9 formar 13-15 160 °C - Anvand muffinsformarna
Mijuk kaka 5009 50-60 140 °C - Anvand XL-tillagnings- och
bakkarlet

- Kontrollera att kakan ar klar
innan du tar ut den
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Ingredienser Min.-max. Tid Tempe- Anteckning
mangd (min) ratur
Forbakat brod/forbakade 1-6 delar 6-8 200 °C
frallor (cirka 60 g)
Hembakat brod 5509 45-55 150 °C - Anvand XL-tillagnings- och
bakkarlet
- Degens form ska vara sa platt
som mojligt for att forhindra att
brodet vidror varmeelementet
nar det jaser
- Kontrollera att brédet ar klart
innan du tar ut det
Liten panna
Ingredienser Min.-max. Tid Tempe- Anteckning
mangd (min) ratur
Tunna frysta pommes 100-300g 14-28 200 °C - Skaka, vand eller rér om tva
frites (7x7 mm) ganger under tiden
Hemgjorda pommes frites 100-300 g 20-30 180 °C - Skaka, vand eller rér om tva
(10 x 10 mm tjocka) ganger under tiden
Frysta kycklingnuggets 100-300g 9-20 200 °C - Skaka, vand eller rér om
halvvags
Frysta varrullar 100-300 g 9-20 200 °C - Skaka, vand eller rér om
halvvags
Hamburgare (cirka 150 g) 150-300g 16-21 200 °C - Vand halwags
Benfria kottkotletter 150-300 g 15-20 200 °C - Skaka, vand eller rér om
(cirka 150 g) halvvags
Tunna korvar (cirka 50 g)  2-6 delar 11-15 200 °C - Skaka, vénd eller rér om
halvvags
Kycklingklubbor (cirka 2-5delar 17-28 180 °C - Skaka, vénd eller rér om
1259) halvvags
Kycklingbrost (cirka 1-3 delar 20-30 180 °C - Vand halwégs
160 g)
Hel fisk (cirka 300-400g) 1 st. 20-25 180 °C
Fiskfilé (cirka 200 g) 1-2 delar 25-32 160 °C
Blandade gronsaker 200-400g 12-25 180 °C - Stéllin tillagningstiden efter

(grovhackade)

smak
- Skaka, vand eller ror om
halvvags
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Ingredienser Min.-max. Tid Tempe- Anteckning

mangd (min) ratur
Muffins (cirka 50 g) 2-6 formar 13-20 160 °C - Anvand muffinsformarna
Forbakat brod/forbakade 1-3 delar 6-8 200 °C

frallor (cirka 60 g)

Tillbehor

Anvanda det dubbla lagret

Foljande modeller har det dubbla lagret och spettet: NA352/04, NA352/08,
NA352/24,NA353/14.
N

Det dubbla lagret ar ett anvéndbart tillbehér som gor att du kan laga mat pa tva
nivaer, men det ar endast kompatibelt med den stora pannan.
1 Tabort den stora pannan ur apparaten.

2 Lagg 6nskat livsmedel i korgen.
Obs!

- Selivsmedelstabellen nedan fér livsmedel som kan tillagas med det
dubbla lagret.

3 Lagg det dubbla lagret ovanpa livsmedlen i korgen.
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4 Lagg den andra portionen livsmedel pa det dubbla lagret.

5 Forin pannaniapparaten och justera tid och temperatur enligt foljande
tabell. Tryck pa startknappen nér du ar klar.

Ratter Vikt (rd) Tillagningstid Temperatur Anteckning
Frysta
kycklingnuggets 3009
17-20 minuter 180 °C
Tunna frysta 400g/14 oz
pommes frites
Frysta
kycklingvingar 4509/16 0z
16-20 minuter 200 °C
Frysta
kycklingburgare 3509712 0z
Majskolvar 800-1000g
24-28 minuter 180 °C - 3 majskolvar
Klyftpotatis 5009
Guldsparid 500-600 g
Bakad potatis 2350 0/19 02 18-20 minuter 200 °C - 2 hela fiskar
(delade i fyra delar) 9 ©
Hela svampar 20049/7 oz
r 12-14 minuter 200 °C
Kungsrakor med 400 g/14 o7
skal
Gr]illad Oit' eller 250g/9 oz - Vand den grillade
tofumacka 15-18 minuter 180 °C ost- eller tofumackan

Blandade grénsaker 500 g efter halva tiden

Obs!
- Det livsmedel som anges forst i tabellen ska placeras pa det dubbla lagrets
Ovre lager och det andra livsmedlet pd det nedre lagret.
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6 Nar tillagningsprocessen ar klar anvdander du ugnsvantarna och tdngerna for
att forsiktigt ta ut maten ur korgen.

Varning
Var forsiktig nar du tar bort det dubbla lagret eftersom det blir varmt

under tillagningen.

Anvanda spettet
Spettet kan anvandas tillsammans med det dubbla lagret.
1 Tra pa valt kott och valda gronsaker pa spettet.

2 Lagg spetteniskarorna pa det dubbla lagret.

3 Forsedan tillbaka pannan i apparaten.
4 Stallin tid och temperatur enligt tabellen och pabérja tillagningsprocessen.
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5 Nartillagningen ar klar anvander du ugnsvantarna och tangerna for att
forsiktigt ta ut maten ur korgen.

Se tabellen for specifika rekommendationer gallande tillagningstider och
tillagningstemperaturer.

Korgens

innehall Portion Tillagningstid Temperatur Anteckning

5 spett med mat 5 spett - laggde
blandade
gronsakerna
ldngst ned i
pannan och
spetten ovanpa
det dubbla
lagret.

15-18 minuter 180 °C
Blandade grénsaker 500 g

Anvanda frukostkitet

Frukostkitet levereras med foljande modeller: NA350/03, NA350/08.

— =,

Frukostkitet gor att du kan tillaga upp till fyra egg och fyra rostbrod samtidigt.
Varning
- Anvand alltid tanger for att ta bort de tillagade dggen och rostbréoden
pa ett sdkert satt sa att du inte branner dig.
1 Tautden lilla pannan ur apparaten.

2 Taut bottenplattan ur pannan.
Obs!
- Om bottenplattan inte tas bort kan det handa att rostbréden inte far plats
i pannan.
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3 Lagg frukostkitet i den lilla pannan.

4 Lagg upp till fyra dgg i frukostkitet och for tillbaka pannan i apparaten.
5 Justera tid och temperatur enligt livsmedelstabellen nedan och tryck pa

startknappen.
Frukostkit Mangd Tillagningstid Temperatur Anteckning
Hardkokta dgg 4 499 10-12 minuter - Tillaga dggen
forst. Lagg dit
Loskokta agg 4 499 8-10 minuter 180 °C rostbréden
efter halva
Rostat brod 5 stycken 5-6 minuter tillagningstiden.

6 Laggirostbroden ifrukostkitet efter halva tillagningstiden och fortsatt
tillagningen.
Tips:
- Overvig att aktivera skakningspdminnelsen s& att du inte glémmer att
ldgga dit rostbroden.
- Skar rostbroden pa mitten om de inte far plats i pannan.

7 Nartillagningen ar klar anvander du tanger och tar forsiktigt bort dggen och
rostbréden.

Se livsmedelstabellen nedan for specifika tillagningstider och

tillagningstemperaturer.

Rengoring

Varning
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- Lat korgen, pannan och apparatens insida svalna helt innan du paboérjar
rengoring.

- Apparatens panna och korg har en non-stick-beldaggning. Anvand inte
koksredskap i metall eller slipande rengéringsmaterial eftersom det kan
skada non-stick-beldggningen.

Rengor apparaten efter varje anvandningstillfélle. Avlagsna olja och fett fran

pannans botten efter varje anvandningstillfalle.

1 Tryck pa pa/av-knappen for att stdnga av apparaten, dra ut kontakten ur
vagguttaget och lat apparaten svalna.

Tips
- Tabort pannan och korgen sa att din Airfryer svalnar snabbare.

2 Kassera smalt fett eller olja fran botten av pannan.

3 Rengor pannan och korgen i diskmaskinen. Du kan dven rengéra dem med
varmvatten, diskmedel och en icke-slipande svamp (se "Rengoringstabell”).
Tips
- Om matrester sitter fast i pannan eller korgen, kan du ldta dem ligga i
varmvatten och diskmedel i 10-15 minuter. Blotlaggningen far
matresterna att lossna och underlattar rengoéring. Se till sa att du anvander
ett diskmedel som kan 16sa upp olja och fett. Om det finns fettflackar pa
pannan eller korgen och du inte har kunnat avldgsna dem med
varmvatten och diskmedel ska du anvanda ett avfettningsmedel.

- Om det behovs kan du ta bort livsmedelsrester som har fastnat pa
varmeelementet med en mjuk till medelhard borste. Anvénd inte en
stalborste eller hard borste eftersom det kan skada beldggningen pa
varmeelementet.

4 For att forhindra repor ska du forsiktigt torka apparatens utsida med en slat,
ren och mjuk trasa. Bérja med en latt fuktad trasa och eftertorka vid behov
med en torr trasa.
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5 Rengorvarmeelementet med en rengéringsborste for att ta bort eventuella
matrester.

6 Rengdrapparatens insida med hett vatten och en icke-slipande svamp.

Anteckning

- Omdu rakar dra ut avdelaren som sitter mellan den stora och lilla pannan
av misstag under rengdring ska du se till att du satter tillbaka den pa ratt
hall.
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Rengodringstabell

( ﬁ

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

Forvaring

1 Koppla ur apparaten och lat den svalna.
2 Setill att alla delar &r rena och torra innan de laggs undan.
3 Linda sladden runt sladdhallaren pa apparatens baksida.
Anteckning
- Nar du bér din Airfryer ska du alltid halla den horisontalt for att forhindra
att pannorna trillar ut, vilket kan skada dem.
- Se alltid till att Airfryerns [6stagbara delar, t.ex. den |6stagbara
gallerbotten osv. sitter fast innan du bér eller staller undan den.

Felsokning

| det har kapitlet sammanfattas de vanligaste problemen som du kan raka ut for
med apparaten. Om du inte kan l6sa problemet med hjélp av informationen
nedan kan du ga till www.philips.com/support dar det finns en lista med
vanliga fragor. Du kan dven kontakta kundtjanst i ditt land.
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Losning

Apparaten utsida blir het under
anvandning.

Varmen inuti trdnger igenom till
de yttre vdggarna.

Det &r normalt. Alla handtag och
vred som du maste anvanda vid
fritering haller sig svala.

Pannan, korgen och apparatens
utsida blir alltid heta nar
apparaten ar paslagen for att
sakerstalla att maten blir
ordentligt tillagad. Dessa delar ar
alltid for heta for beroring.

Om du later apparaten sta
paslagen en langre tid kan vissa
omraden bli for heta for att ta i.
Dessa omraden ar markta pa
apparaten med foljande ikon:

Apparaten ar sdker att anvanda sa
ldnge som du &r medveten om
dessa heta omraden och undviker
att roéra vid dem.

Mina hemmagjorda pommes frites  Du anvande inte ratt typ av

blev inte som jag tankt mig.

potatis.

Du far bast resultat genom att
anvanda farska och mjoliga
potatisar. Om du maste forvara
potatisarna ska du undvika att
férvara dem pa en kall plats, som i
ett kylskap. Valj potatis som enligt
férpackningen passar for fritering.

Mangden ingredienser i korgen ar
for stor.

Folj instruktionerna i den har
anvandarhandboken for att tillaga
hemgjorda pommes frites.

Vissa typer av ingredienser maste

skakas efter halva tillagningstiden.

Folj instruktionerna i den har
anvandarhandboken fér att tillaga
hemgjorda pommes frites.

Airfryern startar inte.

Apparaten ar inte ansluten till
elnatet.

Kontrollera att kontakten har satts
in ordentligt i vdgguttaget.

Flera apparater ar anslutna till ett
uttag.

Airfryern har ett hogt wattal.
Prova ett annat uttag och
kontrollera sakringarna.

Jag ser flagnande flackar inuti
Airfryern.

Ett par sma flagnande flackar kan
visa sig inuti Airfryerns panna pa
grund av att beldggningen har
skrapats oavsiktligen (t.ex. vid
rengdring med grova
rengoringsredskap eller nar
korgen satts pa plats).

Du kan undvika skada genom att
satta ned korgen i pannan pa ratt
satt. Om du satter i korgen fran en
vinkel kommer dess kanter att
skrapa mot pannans vagg, vilket
gor sa att sma bitar av
beldggningen skrapas av. Tank da
pa att det inte &r skadligt eftersom
alla material som anvands ar
livsmedelssakra.
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Problem

Mojlig orsak

Losning

Det kommer vit rok ur apparaten.

Du tillagar feta ingredienser.

Hall forsiktigt av dverflodig olja
eller fett fran pannan och fortsatt
sedan med tillredningen.

Pannan innehaller fortfarande
fettrester fran tidigare
anvandning.

Vit rok orsakas av fettrester som
varms upp i pannan. Rengor alltid
pannan och korgen noga efter
varje anvandning.

Paneringen eller pudringen
fastnar inte pad maten.

Sma bitar av panering i luften kan
orsaka vit rok. Tryck in paneringen
eller pudringen i maten ordentligt
sd att den fastnar.

Marinad, vatskor eller kottsafter
stanker i stekfettet eller oljan.

Torka livsmedlen torra innan du
placerar dem i korgen.

Skarmen pa Airfryern visar "E1".

Enheten ar trasig/defekt.

Kontakta Philips servicenummer
eller kontakta Philips kundtjanst i
ditt land.

Din Airfryer kan férvaras pa en
plats dar det ar for kallt.

Om enheten har forvarats pa en
plats med Idg omgivande
temperatur ska du Idta den varmas
upp till rumstemperatur i minst 15
minuter innan du ansluter den
igen.

Om displayen fortfarande visar
"E1" ringer du Philips
servicenummer eller kontaktar
Philips kundtjanst i ditt land.

Skarmen pa Airfryern visar
"E4-E12".

Det kan vara ett tekniskt fel pa
enheten.

Prova att koppla ur och sedan
ansluta enheten igen. Om det har
inte hjalper ringer du Philips
servicenummer eller kontaktar du
Philips kundtjanst i ditt land.
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Onemli

Cihazi kullanmadan 6nce bu 6nemli bilgileri dikkatle okuyun ve gelecekte
basvurmak tzere saklayin.

Tehlike

- Cihazi sicak gaz ocaginin yakinina veya Uzerine ya da elektrikli ocaklarin
Uzerine veya sicak firinin icine koymayin.

- Cihazi kesinlikle suya batirmayin veya musluk altinda durulamayin.

- Elektrik carpmasini 6nlemek icin su veya diger sivilarin cihaza girmesine izin
vermeyin.

- Isitma elemanlariyla temas etmelerini dnlemek icin pisirilecek malzemeleri her
zaman sepete koyun.

- Cihaz calisirken hava giris ve hava ¢ikis acikliklarinin Gstina kapatmayin.

- Yangin tehlikesine neden olabileceginden tavayi yag ile doldurmayin.

- Cihazin fisi, elektrik kablosu veya kendisi hasarliysa kesinlikle kullanmayin.

- Calisirken cihazin icine kesinlikle dokunmayin.

- Sepete yiyecek koyarken kesinlikle belirtilen maksimum seviyeyi asmayin.

- lIsiticinin bos oldugundan ve isiticiya herhangi bir yiyecek sikismadigindan
daima emin olun.

- lilk kullanimdan énce kablo bélmesi cihaza monte edilmelidir.

Uyari

- Besleme kablosu hasar gérmusse herhangi bir tehlikenin ortaya ¢ikmasini
onlemek icin kablonun Philips, servis temsilcisi veya benzer sekilde
yetkilendirilmis kisiler tarafindan degistirilmesi gerekir.

- Cihazi, sadece topraklama kacagi devre kesiciyle korunan toprakli bir duvar
prizine takin.

- Fisin prize, her zaman dogru sekilde takili oldugundan emin olun.
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Bu cihaz harici zamanlayici veya ayri bir uzaktan kumanda sistemi ile birlikte
kullanilmamalhdir.

Kullanim sirasinda acik ylzeyler isinabilir.

Bu cihazin 8 yasin Uzerindeki ¢ocuklar ve fiziksel, duyumsal ya da zihinsel
becerileri gelismemis veya bilgi ve tecriibe agisindan eksik kisiler tarafindan
kullanimi sadece bu kisilerin denetiminden sorumlu kisilerin bulunmasi veya
glvenli kullanim talimatlarinin bu kisilere saglanmasi ve olasi tehlikelerin
anlatilmasi durumunda mimkdndur.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi, 8 yasindan
bilylk ve gozetim altinda olmadiklari sirece, cocuklar tarafindan
yapilmamaldir.

Cihazi ve kablosunu 8 yasindan kuguk cocuklarin erisemeyecekleri yerlerde
muhafaza edin.

Cihazi duvara veya diger cihazlara dayanacak sekilde yerlestirmeyin. Cihazin
arkasinda, yan kisimlarinda ve Gzerinde en az 10 cm bosluk birakin. Cihazin
Gzerine hicbir sey koymayin.

Sicak havayla pisirme sirasinda hava ¢ikisi acikliklarindan sicak buhar cikar.
Ellerinizi ve ylzUnizU buhardan ve hava c¢ikisi acikliklarindan uzakta, gvenli
bir mesafede tutun. Ayrica, tavayi cihazdan cikarirken sicak buhara ve havaya
karsi dikkatli olun.

Cihazda kesinlikle hafif malzemeler veya pisirme kagidi kullanmayin.
Kullanim sirasinda agik ytzeyler isinabilir.

Patateslerin saklanmasi: Sicaklik, depolanan patates cesidine uygun ve
hazirlanan gida Grintndn akrilamide maruz kalma riskini en aza indirmek icin
6°C'nin Uzerinde olmalidir.

Tavayi kesinlikle yag ile doldurmayin.

Bu Airfryer'in iki pisirme haznesi oldugundan elektrik glicti yuksektir. Diger
gucli cihazlari ayni devrede ayni anda calistirmayin (6r. su isiticl, elektrikli
1zgara vb.). Aksi takdirde evinizin tesisatindaki devre kesici devreye girebilir ve
bu prizdeki glc kesilebilir.

Bu cihaz 5°C ile 40°C arasindaki ortam sicakliginda kullaniimak tzere
tasarlanmistir.

Cihazi prize takmadan 6nce cihazin Usttinde yazili olan gerilimin evinizdeki
sebeke gerilimiyle ayni olup olmadigini kontrol edin.

Sebeke kablosunu sicak ylizeylerden uzak tutun.

Cihazi masa 6rtlsu veya perde gibi yanabilen maddelerin Gizerine veya
yakinina koymayin.

Cihazi, bu kilavuzda belirtilenin disinda, baska herhangi bir amacla
kullanmayin ve yalnizca orijinal Philips aksesuarlari ile kullanin.

Cihazi calisir durumdayken gozetimsiz birakmayin.

Tava, sepet ve pisirme haznesinin icine yerlestirilen aksesuarlar, cihaz
kullanilirken ve kullanildiktan sonra sicak olur. Bunlari tutarken her zaman
dikkatli olun.

Cihazi ilk kez kullanmadan dnce yiyeceklerle temas eden parcalarini iyice
temizleyin. Kilavuzda verilen talimatlara basvurun.
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Bu cihaz yalnizca evde kullanim icin tasarlanmistir. Magazalarin, ofislerin,
ciftliklerin veya diger calisma ortamlarinin personel mutfaklari gibi ortamlarda
kullanilmak Gzere tasarlanmamistir. Otel, motel, pansiyon ve diger konaklama
ortamlarindaki musteriler tarafindan kullanima da uygun degildir.

Monte etmeden, sokmeden, saklamadan veya temizlemeden 6nce ve
gozetimsiz birakilacagi durumlarda cihazin gl kaynagi baglantisini mutlaka
kesin.

Cihazi yatay, diiz ve sabit bir zemin Gzerine yerlestirin.

Cihazin uygun olmayan sekillerde, profesyonel veya yari profesyonel
amaclarla ya da kullanim kilavuzundaki talimatlara uygun olmayan sekillerde
kullanilmasi durumunda, garanti gecerliligini yitirecek ve Philips s6z konusu
zararla ilgili olarak her ttrlt sorumlulugu reddedecektir.

Cihazi kontrol veya onarim icin mutlaka yetkili bir Philips servis merkezine
gonderin. Cihazi kendiniz onarmaya calismayin. Aksi takdirde garantiniz
gegerliligini yitirir.

Her kullanimdan sonra cihazin fisini mutlaka cekin.

Cihazi tutmadan veya temizlemeden &nce yaklasik 30 dakika sogumasini
bekleyin.

Bu cihazda hazirlanan yiyeceklerin kararmis veya kahverengi yerine altin sarisi
¢tkmasina dikkat edin.

Yanmis kalintilari ¢ikarin. Taze patatesleri 180°C'nin Uzerinde bir sicaklikta
kizartmayin (akrilamid Uretimini en aza indirmek igin).

Pisirme haznesinin Ust kismini temizlerken dikkatli olun: Isitma elemani, metal
kisimlarin kenari ve sicrama korumasi sicak olabilir.

Airfryer'daki yiyecegin tamamen pistiginden daima emin olun.

Pismis yiyecekleri hazneden bosaltirken dikkatli olun ve aksesuarlarin
dismemesine dikkat edin.

Elektromanyetik alanlar (EMF)

Geri donusum

Bu cihaz, elektromanyetik alanlara maruz kalmaya iliskin gecerli standartlara ve
dlzenlemelere uygundur.

Bu sembol, elektrikli Grlinlerin normal evsel atiklarla birlikte atilmamasi
gerektigi anlamina gelir.
Ulkenizin, elektrikli Griinlerin ayri olarak toplanmasi ile ilgili kurallarina uyun.
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Garanti ve destek

Versuni, satin alindiktan sonra bu Grtn icin iki yil garanti vermektedir. Bu garanti,
yanlhs kullanim veya yetersiz bakimdan kaynaklanan bir kusur olmasi durumunda
gecerli degildir. Bu garanti, bir tiketici olarak yasalar kapsaminda sunulan
haklarinizi etkilemez. Daha fazla bilgi edinmek veya garantiyi kullanmak icin
|Utfen www.philips.com/support adresindeki web sitemizi ziyaret edin.

Tebrikler, Philips Ailesine hos geldiniz!

Cift sepetli Airfryer sayesinde yemek yaparken iki malzemeyi ayni anda
hazirlayabilirsiniz. Malzemelerin pisirme stresini senkronize edebilirsiniz. Yani
malzemelerin pisirme sureleri farkliysa bu stirelerin ayni anda sona ermesini
saglayabilirsiniz. Asimetrik sepetler sayesinde yemeginizde kullanilacak
malzemelerin oranini daha iyi bir sekilde ayarlayabilirsiniz. Biyuk sepet; ana
yemekler, patates kizartmalari veya en sevdiginiz Grtnler icin idealdir. Aperatifler,
sebzeler ve atistirmaliklar igin ise klicUk sepeti kullanabilirsiniz.

Uriin, size adim adim rehberlik saglayan ve Cift Sepetli Airfyer'inizda
kullanabileceginiz 6zel ayarlar ile ylzlerce enfes yemek tariflerinin bulundugu
NutriU uygulamasi ile birlikte gelir. Uygulamayi, paketteki QR kodunu kullanarak
indirebilirsiniz.

Genel aciklama

1 Kontrol paneli

Sicaklik Artirma

Sicaklik Azaltma

Ac¢ma/Kapama digmesi

Kicuk tava icin Sallama Hatirlaticisi Gostergesi
Kicuk tava digmesi

Geri digmesi

Sure islevi digmesi

Kopyalama islevi digmesi

Sallama hatirlaticisi digmesi

BlyUk tava digmesi

BUyuk tava icin sallama hatirlaticisi gostergesi
Durdur/Baslat digmesi

Slre azaltma digmesi

Sure artirma digmesi

o Onayardigmeleri

Kicuk tava icin alt tabak

Kuguk tava

Buyuk tavanin sepeti

Blyuk tava

Sisli cift katman (yalnizca NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14)

Kahvalti kiti (yalnizca NA350/03, NA350/08)
Kablo tutucu

SKQ o o N T w

33_77‘_'_'

O~NO UL WN
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9 Glg kablosu
10 Hava Cikislari

islevlerin aciklamasi

Kopyalama islevi

Bir tavanin sire ve sicaklik ayarlarini yaptiktan sonra kopyalama islevi digmesine
basarak bu ayari diger tava icin kopyalayabilirsiniz.

Sure islevi

Her bir tava icin stre ve sicaklik ayarlarini bagimsiz olarak yapabilirsiniz. Stre
islevi dugmesine bastiginizda ise iki tavanin pisirme stiresi ayni anda sona erer.
Sallama hatirlaticisi

Sallama hatirlaticisi digmesine bastiginizda, sallama hatirlaticisi 6zelligi
etkinlestirilir. Bu sayede pisirme stresinin yarisi sona erdikten sonra cihaz, size
yemedi sallamanizi veya cevirmenizi hatirlatir.

On Ayarlar

Secebileceginiz 8 adet 6n ayar bulunur. On ayarlar, yemek miktarina baglh olarak
sicaklik ve pisirme suresi 6nerileri veren pisirme programlaridir. Daha fazla bilgi
edinmek icin "On Ayarlarla Pisirme" bélimine bakin.

Geri DUgmesi
Yanlis 6n ayari sectiyseniz geri digmesini kullanin.

Sesli bildirimler
Bazen, érnegdin cihaz pisirmeyi tamamladiginda veya pisirme sirasinda yiyecegi
sallamak veya cevirmek gibi bir islem yapilmasi gerektiginde bir ses duyarsiniz.

Ik kullanimdan 6énce

Tum ambalaj malzemelerini gikarin.

Cihazdaki yapiskanlari veya etiketleri (varsa) cikarin.

ilk kullanimdan énce cihazi iyice temizleyin (bkz. "Temizlik" balim).
Kablo tutucuyu, cihazin arkasindaki yerine takmak icin bir klik sesi duyacak
sekilde yerine oturtun.

A WN =

Dikkat

- Kablo tutucu ayni zamanda cihaz ile duvar arasinda bir mesafe
olusturarak isi1 birikimini 6nleyen bir ara parca goérevi goriir.
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ilk kullanimdan énce yapilacak hazirliklar

Cihazi sabit, yatay, diz ve isiya dayanikli bir zemin tzerine yerlestirin.

Not

- Cihazin Uzerine veya yanlarina hicbir sey koymayin. Bu, hava akisini bozabilir
ve pisirme sonucunu etkileyebilir.

- Calisir durumdaki cihazi, duvarlar veya dolaplar gibi buhardan zarar
gorebilecek nesnelerin yanina veya altina yerlestirmeyin.

Cihazi kullanma

Havayla kizartma

Dikkat

- Bu, sicak havayla calisan bir Airfryer'dir. Tavayi yag, kizartma yagi veya
baska bir siviyla doldurmayin.

- Sicak yluzeylere dokunmayin. Saplari veya diigmeleri kullanin. Sicak
tavayi finn eldiveniyle tutun.

- Bucihaz yalnizca evde kullanim icin tasarlanmistir.

- ilk kullaniminda cihaz bir miktar duman ¢ikarabilir. Bu normaldir.

- Cihazin 6nceden isitilmasi gerekmez.

1 Fisi prize takin.

2 Tavayi ve sepeti sapindan ¢ekerek cihazdan ¢ikarin.
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3 Alttabad, kuglk tavaya yerlestirin.

4 Sepeti blyUk tavaya koyun.
Not
- Sepeti tavaya yerlestirirken sepetin sag ve sol taraflarindaki kapaklarin
dogru sekilde konumlandirildigindan emin olun. Sepeti yanlislkla 90
derece dénddrirseniz sepet, tavaya sigmayacaktir.
- Sepetin tavaya yerlesmesi icin biraz glic uygulamaniz gerekir. Bu,
normaldir.

5 Yiyecekleri sepete koyun.
Not
- Airfryer, cok cesitli malzemeler hazirlamak igin kullanilabilir. Dogru
miktarlar ve yaklasik pisirme sireleri igin "Yemek tablosu"na basvurun.
- Yemek kalitesini etkileyebileceginden "Yemek tablosu" boliminde
belirtilen miktari asmayin veya ¢ok fazla doldurmayin.

6 Tavalari tekrar Airfryer'a yerlestirin.
Dikkat

- Tava veya sepet ¢ok sicak olacagindan kullanim sirasinda veya
kullanimdan sonra bir siire bu parcalara dokunmayin.

7 Cihazi calistirmak icin Acma/Kapatma digmesine basin.
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8 Kuguk tavayi secin. Sol taraftaki stire ve sicaklik gostergesi yanip sonmeye

baglar.
@
7[:7 FE— —
9 Gereken sire ve sicakligi se¢mek icin sicaklik artirma/azaltma digmesine ve
@@ @@ sUre artirma/azaltma digmesine basin.
© ©

10 Buyuk tavayi secin.

11 Gereken sure ve sicakhgi segmek icin sicaklik artirma/azaltma digmesine ve
@8 8@ slire artirma/azaltma digmesine basin.

12 Pisirme islemi sirasinda yemegi sallama ile ilgili bir hatirlatici almak icin
sallama hatirlaticisi digmesine basin.
Not
- Pisirme sirasinda dilediginiz zaman ilgili tavayi secip ardindan sallama
hatirlaticisi digmesine basarak sallama hatirlaticisini etkinlestirebilir veya
devre disi birakabilirsiniz.




Tiirkce 609

13 Yemek pisirme islemini baslatmak igin Baslat/Durdur digmesine basin.

Not:

- Pisirme sirasinda kalan son dakika saniye cinsinden geriye sayilarak
gosterilir.

- Farkl yiyecek cesitleri icin temel pisirme ayarlarinin bulundugu yemek
tablosuna bakin.

- Pisirme islemi sirasinda tavayi secip ardindan yukari veya asagi
digmelerine basarak dilediginiz zaman pisirme ayarlarini
degistirebilirsiniz.

- Her iki tavada da pisirme islemini durdurmak istiyorsaniz Baslat/Durdur
digmesine basin.

- Baslat/durdur digmesine tekrar basin. Her iki tava da pisirme islemine
devam eder.

- Sadece bir tavada pisirme islemini durdurmak istiyorsaniz dncelikle ilgili
tavayi secin ve ardindan Baslat/Durdur digmesine basin.

- Tekrar Baslat/Durdur digmesine bastiginizda, ilgili tavada pisirme islemi
devam eder.

- Tavayi cekip ¢ikardiginizda cihaz otomatik olarak duraklatma moduna
girer. Tavayi cihaza tekrar koydugunuzda ise pisirme islemi devam eder.

- Bazi malzemelerin pisirme sirasinda karistiriimasi veya yarisinda
dondurilmesi gerekir ("Yemek tablosu'"na bakin). Malzemeleri sallamak
icin tavayi sepet ile birlikte cekin ve lavabonun tzerinde sallayin. Ardindan
tavayi cihazin igine geri takin.

(M) 14 Zamanlayici uyarisini duydugunuzda pisirme stresi tamamlanmustir.
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15 Sepeti ¢ekip ¢ikarin ve malzemelerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Dikkat

- Pisirme isleminden sonra Airfryer tavasi sicak olur. Tavayi cihazdan
¢ikarirken mutlaka 1stya dayanikli bir calisma ylizeyine (6r. nihale
gibi) koyun.

Not

- Malzemeler heniiz hazir degilse tavayi tekrar Airfryer'in icine yerlestirin ve
birkag dakika daha ekleyin.

ipucu

- Airfryer'da, sicakligi 80 dereceye ayarlayip streyi de yemegi ne kadar sicak
tutmak istiyorsaniz buna gére ayarlayarak yemeginizi sicak tutabilirsiniz.
Yemegin kalitesi dusebileceginden yemeginizi 30 dakikadan fazla bir stre
icin sicak tutmanizi dnermeyiz.

- Patates kizartmasi gibi yiyecekler sicak tutma modunda citirliklarini cok
fazla kaybediyorsa cihazi daha erken kapatarak sicak tutma stresini
kisaltin veya malzemeleri 180°C sicaklikta 2-3 dakika pisirin.

/ 16 Malzemeleri (6r. patates kizartmalarini), tavadan dikkatli bir sekilde masa
kullanarak gikartin.
Dikkat
- Malzemeleri gikartirken tavay1 egmeyin, aksi takdirde tavanin
— icindeki sepet dlisebilir.
s - Pisirme islemi sonrasinda tava, sepet, ic muhafaza ve malzemeler
L sicak olur. Airfryer'da bulunan malzemelere baglh olarak tavadan
buhar ¢ikabilir.
Not
- BulyUk veya yumusak malzemeleri cikarmak icin malzemeleri masa
7 kullanarak kaldirm.

- Malzemelerden cikan fazla yag stizilen yag tavanin dibinde birikir.

- Pisirilen malzemelerin tirline baglh olarak her partiden sonra veya sepeti
sallamadan ya da yeniden tavaya yerlestirmeden once tavadaki fazla veya
stiztlmus yag dikkatli bir sekilde bosaltmaniz gerekebilir. Sepeti i1siya
dayanikli bir ylzeye yerlestirin. Stzllen fazla yagi bosaltirken firin eldiveni
kullanin. Sepeti tekrar tavaya koyun.

Bir 6n ayar ile pisirme
1 "Havayla kizartma" bélimdndeki 1-6 arasi adimlari uygulayin.
2 Pisirme isleminde kullanmak istediginiz tavayi secin.

e
.
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3 Onayari segin.
ipucu
- Baska bir 6n ayara gecis yapmak icin geri digmesine basin ve istediginiz
on ayari secin.

4 Baslat/Duraklat digmesine basarak pisirme islemini baslatin.
Not
- Birtavada 6n ayar ile pisirme gerceklestirirken diger tavada manuel ayarlar
kullanabilirsiniz. Ayrica, her tavada farkl 6n ayarlar kullanabilir ve her iki
tavada da pisirme isleminin ayni siirede sonlanmasi icin Sure islevini
kullanabilirsiniz.
Not: Asagidaki tabloda 6n ayarlar hakkinda daha fazla bilgi bulabilirsiniz.

Bliylk tava

On Ayarlar Sim- Sicakhk Sure (dk) Agirlik Not
ge (maks.)

Dondurulmus 200°C 28 800g/280z - Patateskizartmasi, patates dilimleri,
patatesli tirtikl patates kizartmasi gibi
atistirmaliklar patatesli donmus atistirmaliklar
- Sallama hatirlaticisi varsayilan olarak
etkinlestirilmistir ve pisirme islemi
sirasinda tavayi iki defa sallamanizi
ister.

Taze patates 180°C 32 800g/280z - Nisasta oraniyuksek patates kullanin.
kizartmalari =0 - 10x10 mm / 0,4x0,4 inc kalinhginda
kesilmis.

- 30 dakika suda bekletin, kurulayin ve
Vaila 1 yemek kasigi yag ekleyin.

- Sallama hatirlaticisi varsayilan olarak
etkinlestirilmistir ve pisirme islemi
sirasinda tavayi iki defa sallamanizi
ister.

Baget tavuk 200°C 25 8-10 parga - Herbuticin 120g9-130g/ 4-5 oz.
- Pisirme sirasinda sallayin, cevirin veya

karistirin

BUtln balik 180°C 22 600g/210z - Herbiri300g/11 o0z olan butin balik.
Pisirme sirasinda bir kez gevrilir
Pirzola 200°C 20 600g/210z - 2-2,5cmkalinliginda dilimleyin. Her
@ dilim 200 g/7 oz olmalidir

- Enfazla 3 adet kemiksiz pirzola
- Birkezgevirin
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On Ayarlar

Sim-

Sicakhik

Sure (dk)

Agirhik
(maks.)

Not

Karisik sebze

180°C

22

1000g /35
oz

- Buyukce dogranmis
- Karisik sebzeler (patlican, kabak,
biber, sogan)

Kek

140°C

50

10009 /35
0oz

- Buytuk tava igin XL pisirme haznesini
(199%x189%x80 mm) kullanin

Isitma

©@® @F

160°C

5

- Sdlreyi, yemek tirt ve yemek
miktarina gore ayarlayin

On Ayarlar

Sim-

Kuglik tava

Sicakhk

Siire (dk)

Agirhik
(maks.)

Not

Dondurulmus
patatesli
atistirmaliklar

Q
@ m

200°C

25

300g/ 110z

- Patates kizartmasi, patates dilimleri,
tirtikli patates kizartmasi gibi
patatesli donmus atistirmaliklar

- Sallama hatirlaticisi varsayilan olarak
etkinlestirilmistir ve pisirme islemi
sirasinda tavayi iki defa sallamanizi
ister.

Taze patates
kizartmalar

180°C

30

300g/ 110z

- Kuru patates kullanin.

- 10x10 mm / 0,4x0,4 in¢ kalinhginda
kesilmis.

- 30 dakika suda bekletin, kurulayin ve
Yaila 1 yemek kasigi yag ekleyin.

- Sallama hatirlaticisi varsayilan olarak
etkinlestirilmistir ve pisirme islemi
sirasinda tavayi iki defa sallamanizi
ister.

Baget tavuk

200°C

28

4-5 parca

- Herbuticin 120g9-130g/ 4-5 oz.
- Pisirme sirasinda sallayin, gevirin veya
karistirin

Batun balik

180°C

23

300g/ 110z

- Herbiri300g/11 oz olan butin balik.
Pisirme sirasinda bir kez cevrilir

Pirzola

©® ©

200°C

20

4009/ 140z

- 2-2,5cm kalinliginda dilimleyin. Her
dilim 200 g/7 oz olmalidir

- Enfazla 2 adet kemiksiz pirzola

- Birkez cevirin

Karisik sebze

180°C

25

4009/ 140z

- Buyukce dogranmis
- Karisik sebzeler (patlican, kabak,
biber, sogan)
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Sicakhk  Siire (dk) Agirhk Not

(maks.)

Kek 160°C 20 6 muffin kabi - Muffin kaplan kullanin

Isitma @ 160°C 5 - - Sireyi, yemek tiirl ve yemek

miktarina gore ayarlayin

Ev yapimi patates kizartmasi yapma

Airfryer'da ev yapimi harika patates kizartmalari yapmak igin:
- Buyuk tava icin 800 g/28 oz ve kiiclk tava icin 300 g/11 oz miktarinda
soyulmus patates gerekir.
- Kizartma yapmaya uygun patatesler secin 6r. taze, nispeten daha olgun
patatesler.
- Esit bir kizartma sonucu elde etmek icin patatesleri en fazla 800 g/28 oz
porsiyonlar halinde havayla kizartin. Daha blyuk miktarda patates
kullanilmasi, kiiclk porsiyonlara kiyasla daha az ¢itir olur.
Patatesleri soyun ve dilimleyin (10x10 mm / 0,4x0,4 ing kalinhiginda).
Patates dilimlerini en az 30 dakika boyunca su dolu bir kasede bekletin.
Kaseyi bosaltin ve patates dilimlerini bir havlu veya kagit havluyla kurulayin.
Kaseye bir yemek kasigi yag koyun, patates dilimlerini kaseye koyun ve tim
dilimler yagla kaplanana kadar karistirin.
5 Patatesleri kaseden parmaklarinizla veya delikli bir mutfak aletiyle ¢ikarin,
boylece fazla yag kasede kalir.
Not
- Fazlayagin tavanin icine girmesini dnlemek icin tiim patatesleri sepete tek
seferde dokecek sekilde kaseyi egmeyin.
6 Dilimleri sepete koyun.
7 Cihazi calistirmak icin Acma/Kapatma digmesine basin.

A WN =

8 Birtava secin.
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Yiyecek tablosu

9 "EvYapimi Patates Kizartmasi" 6n ayarini secin.

10 Baslat/duraklat digmesine basarak pisirme islemini baslatin.
11 Sallama hatirlaticisinin sesli sinyalini duydugunuzda tavayi iki defa sallayin.

Asagidaki tablo hazirlamak istediginiz yiyecek turleri icin temel ayarlari

se¢cmenize yardimci olur.

Not

- Buayarlarin 6neri niteliginde oldugunu unutmayin. Malzemelerin mense,
boyut, sekil ve marka 6zellikleri farklilik gostereceginden bunlar igin en iyi
ayarl sunacagimizi garanti edemeyiz.

- BuyuUk miktarlarda yiyecekler hazirlarken (6r. patates kizartmasi, karides, tavuk
baget, dondurulmus atistirmaliklar) tutarli bir sonug elde etmek icin tavadaki
malzemeleri 2 ila 3 kez sallayin, cevirin veya karistirin.

Blyuk tava
Malzemeler Min. — Maks. Sure Sicaklik  Not

miktar (dk)
Donmus ince patates 200-800g/7-28 14-31 200°C - Pisirme sirasinda iki defa
kizartmasi (7x7 mm / oz sallayin, cevirin veya karistirin
0,3x0,3in¢)
Ev yapimi patates 200-800g/7-28 20-40 180°C - Pisirme sirasinda iki defa
kizartmasi (10x10 oz sallayin, cevirin veya karistirin
mm/0,4x0,4 in¢
kalinliginda)
Dondurulmus tavuk 200-600g/7-21 10-20 200°C - SUrenin yarisinda sallayin,
nugget oz cevirin veya karistirin
Donmus sigara boregi 200-600g/7-21  10-20 200°C - SUrenin yarisinda sallayin,

oz gevirin veya karistirin
Hamburger (yaklasik 150 1-4 kofte 11-18 200°C - Yarisinda cevirin

g/5 0z)
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Malzemeler Min. - Maks. Sure Sicaklik  Not
miktar (dk)
Rulo kofte 12009 /42 0z 55-60 150°C - Pisirme aksesuarini kullanin
Kemiksiz pirzola (yaklastk ~ 1-4 parca 15-20 200°C - SUreninyarisinda sallayin,
150g/502) gevirin veya karistirin
ince sosis (yaklasik 50 2-10 parca 11-15 200°C - Surenin yarisinda sallayin,
g/1,8 0z) gevirin veya karistirin
Baget tavuk (yaklasik 125 2-10 parga 17-27 180°C - SUreninyarisinda sallayin,
g/4,5 0z) gevirin veya karistirin
Tavuk gogsu (yaklasik 160 1-5 parca 15-25 180°C - Yarisinda cevirin
g/6 0z)
BUtln tavuk 1200g /42 0z 60-70 180°C
BUtdn balik (yaklasik 1-3 parca 20-25 180°C
300-400g/ 11-14 02)
Balik fileto (yaklasik 200 g 1-5 parca 25-32 160°C
/7 0z)
Karisik sebze (buylkce 200-1000g / 7-28 10-22 180°C - Pisirme suresini damak tadiniza
dogranmis) 0z gore ayarlayin
- SUreninyarisinda sallayin,
cevirin veya karistirin
Muffin (yaklasik 50 g/ 1,8 1-9 kap 13-15 160°C - Muffin kaplari kullanin
0z)
Kek 5009/ 180z 50-60 140°C - XL pisirme haznesini kullanin
- Keki ¢lkarmadan 6nce pisme
seviyesini kontrol edin
Onceden pisirilmis 1-6 parca 6-8 200°C
ekmek/pogaca (yaklasik
60g/202)
Ev yapimi ekmek 550g/28o0z 45-55 150°C - XL pisirme haznesini kullanin
- Ekmegin kabarirken isitma
elemanina temasini dnlemek
icin hamur sekli mimkun
oldugunca duz olmaldir
- Ekmedgi clkarmadan 6nce pisme
seviyesini kontrol edin
Kuglik tava
Malzemeler Min. — Maks. Sure Sicakhk  Not
miktar (dk)
Donmus ince patates 100-300g/4-11  14-28 200°C - Pisirme sirasinda iki defa

kizartmasi (7x7 mm /
0,3x0,3in¢)

0oz

sallayin, cevirin veya karistirin
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Malzemeler Min. - Maks. Sure Sicaklik  Not
miktar (dk)
Ev yapimi patates 100-300g/4-11  20-30 180°C - Pisirme sirasinda iki defa
kizartmasi (10x10 0z sallayin, cevirin veya karistirin
mm/0,4x0,4 ing
kalinliginda)
Dondurulmus tavuk 100-300g/4-11  9-20 200°C - SUreninyarisinda sallayin,
nugget oz gevirin veya karistirin
Donmus sigara boregi 100-300g/4-11  9-20 200°C - Surenin yarisinda sallayin,
0z gevirin veya karistirin
Hamburger (yaklasik 150 150-300g/5-11  16-21 200°C - Yarnisinda cevirin
g/5 0z) oz
Kemiksiz pirzola (yaklasik  150-300g/5-11  15-20 200°C - SUreninyarisinda sallayin,
150g/502) oz cevirin veya karistirin
ince sosis (yaklasik 50 2-6 parca 11-15 200°C - Sdreninyarisinda sallayin,
g/1,8 0z2) cevirin veya karistirin
Baget tavuk (yaklasik 125 2-5 parca 17-28 180°C - SUrenin yarisinda sallayin,
g/4,5 0z) cevirin veya karistirin
Tavuk gogsu (yaklasik 160 1-3 parca 20-30 180°C - Yarisinda cevirin
g/6 0z)
BUtdn balik (yaklasik 1 parca 20-25 180°C
300-400g/ 11-14 02)
Balik fileto (yaklasik 200 g 1-2 parca 25-32 160°C
/7 0z)
Karisik sebze (buylkce 200-400g/7-14 12-25 180°C - Pisirme stresini damak tadiniza
dogranmis) 0z gore ayarlayin
- Sdrenin yarisinda sallayin,
cevirin veya karistirin
Muffin (yaklasik 50 g/ 1,8 2-6 kap 13-20 160°C - Muffin kaplari kullanin
0z)
Onceden pisirilmis 1-3 parca 6-8 200°C
ekmek/pogaca (yaklasik
609g/20z)
Aksesuarlar

Cift katmani kullanma

Cift katman ve sis su modellerle birlikte gelir: NA352/04, NA352/08, NA352/24,

NA353/14.
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Cift katman, iki seviyede pisirmeye olanak saglayan kullanish bir aksesuardir
ancak yalnizca blyuk tavayla uyumludur.
1 BuyUk tavayi cihazdan gikarin.

2 istediginiz yiyecedi sepete yerlestirin.
Not:

- Cift katmanla pisirilmesi 6nerilen malzemeler igin asagidaki yiyecek
tablosuna bakin.

3 Cift katmani sepetteki yiyecegin tzerine yerlestirin.

4 Yiyecegin ikinci porsiyonunu cift katmanin Uzerine yerlestirin.
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5 Tepsiyi cihaza yerlestirin, streyi ve sicakligi asagidaki tabloda belirtilen sekilde
ayarlayin. Hazir oldugunuzda baglat digmesine basin.

Yemekler Agirhk (cig) Pisirme sliresi Sicaklik Not
Dondurulmus tavuk 3009/ 110z
nugget
17-20 dk 180°C
Dondurulmus ince
patates kizartmasi 4009 /1402
Eondurulmug tavuk 450/ 16 07
anat
16-20 dk 200°C
Dondurulmus tavuk 3509/ 120z

burger koftesi

800-1000 g / 28-35
oz 24-28 dk 180°C - 3 parca misir kocani
Elma dilim patates  500g/ 18 oz

Misir kocani

500-600 g/ 18-21

Cipura o7
18-20 dk 200°C - 2tane butin bahk
Firinda patates
(dorde bolunmus) 3509/ 120z
BUtun mantar 200g/7o0z
12-14 dk 200°C
Derili kral karides 4009/ 14 0z
PN 35091902 e e
15-18 dk 180°C y gelinaig
Izgara peyniri veya
Karisik sebze 5009/ 180z tofuyu cevirin
Not:

- Tabloda Ustte listelenen yiyecek malzemeleri cift katmanin Ust seviyesine,
ikinci malzeme de alt seviyeye yerlestirilmelidir.
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6 Pisirme islemi tamamlandiktan sonra yiyecegi sepetten dikkatlice ¢tkarmak
icin firin eldiveni ve masa kullanin.

Dikkat
- Pisirme sirasinda 1sindigi igin cift katmani ¢ikarirken dikkatli olun.

Sisi kullanma

Sis, cift katmanla birlikte kullanilabilir.
1 listediginiz et ve sebzeleri sislere gecirin.

2 Sisleri cift katmandaki belirlenmis oluklara yerlestirin.

3 Ardindan tavayi tekrar cihaza yerlestirin.
4 Sureyi ve sicakligi belirtilen tabloya gore ayarlayin ve pisirme islemini baslatin.

5 Pisirme islemi tamamlaninca yiyecedi sepetten dikkatlice ¢ikarmak igin firin
eldiveni ve masa kullanin.

Pisirme sureleri ve sicakliklariyla ilgili 6zel dneriler icin tabloya bakin.
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Sepet icerigi Porsiyon Pisirme slresi Sicakhk Not

5 sis yiyecek 5 sis - Karigik sebzeleri
tavanin alt
kismina, sisleri

15-18 dk 180°C ise cift

Karisik sebze 5009 katmanin Gst

kismina
yerlestirin.

Kahvalti kitini kullanma
Kahvalti kiti su modellerle birlikte gelir: NA350/03, NA350/08.

Kahvalti kiti, ayni anda dort yumurta pisirip dort dilim ekmek kizartmaya olanak
tanir.

Dikkat
- Pismis yumurtalari ve kizarmis ekmekleri kahvalti kitinden giivenli bir

sekilde ¢itkarmak amaciyla, olasi yanik riskini 6nlemek i¢in mutlaka
masa kullanin.

1 Kucuk tavayi cihazdan cikarin.

2 Alt plakayi tavadan cikarin.
Not:

- Alt plaka gikarilmazsa ekmek dilimleri tavanin igine diizgin sekilde
oturmayabilir.

3 Kahvaltr kitini kiiclik tavaya yerlestirin.
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4 Kahvalti kitine en fazla dort yumurta koyun ve tavayi tekrar cihaza yerlestirin.
5 Sdreyive sicakhgi asagidaki yiyecek tablosuna gore ayarlayin ve baslat
digmesine basin.

Kahvalti kiti Miktar Pisirme sliresi Sicaklik Not
Kati yumurta 4 adet yumurta 10-12 dk - Once
yumurtalari
Rafadan yumurta 4 adet yumurta 8-10 dk pisirin. Pisirme
o isleminin
180°C yarisina
Kizarmis ekmek 5 tane 5-6 dk gelindiginde
ekmekleri
ekleyin.

6 Pisirme isleminin yarisina gelindiginde ekmek dilimlerini kahvalti kitine ekleyin
ve pisirmeyi devam ettirin.
ipucu:
- Ekmekleri eklemeyi unutmamak icin sallama hatirlaticisini etkinlestirmeyi
dusunebilirsiniz.
- Ekmek dilimleri tavaya sigmiyorsa dilimleri ikiye boltn.

7 Pisirme islemi tamamlaninca yumurtalari ve ekmekleri dikkatlice cikarmak icin
masa kullanin.

Ozel pisirme suireleri ve sicakliklari icin litfen asagidaki yiyecek tablosuna bakin.

Temizlik

Uyan

- Temizlemeye baslamadan 6nce sepet, tava ve cihazin i¢ kisminin
sogumasini bekleyin.

- Cihazin tavasi ve sepeti yapismaz malzemeyle kaplanmistir. Yapismaz
kaplamaya zarar verebileceginden, metal mutfak aletleri veya asindiriai
temizlik malzemeleri kullanmayin.

Her kullanimdan sonra cihazi temizleyin. Tavanin tabanindaki yagi her

kullanimdan sonra temizleyin.
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1 Cihazi kapatmakicin Acma/Kapatma diigmesine basin, fisi prizden cikarin ve
cihazi sogumaya birakin.

ipucu

- Airfryer'in daha hizli sogumasi icin tavayi ve sepeti ¢ikarin.

2 Tavanin tabanindaki stiztlmds yagr dokun.

3 Tavayi ve sepeti bir bulasik makinesinde yikayin. Bunlari ayrica sicak su, bulasik
deterjani ve asindirici olmayan stingerle temizleyebilirsiniz (bkz. "temizleme
tablosu").
ipucu
- Tava veya sepete yemek kalintilari yapismissa bu parcalari sicak suda veya

bulasik deterjanli suda 10-15 dakika bekletebilirsiniz. Islattiginizda yiyecek
kalintilari gevser ve temizlemek kolaylasir. Yag ve yag artiklarini
cozebilecek bir bulasik deterjani kullandiginizdan emin olun. Tava veya
sepetteki yag lekelerini sicak suda veya bulasik deterjanli suda bekleterek
temizleyemiyorsaniz sivi yag ¢6zucu kullanin.

- Gerekirse 1sitma elemanina yapisan yemek kalintilari yumusak ila orta
sertlikte bir kil firca ile temizlenebilir. Celik killi firca veya sert killi fircalar
kullanmayin. Bunlar, 1sitma elemaninin Gzerindeki kaplamaya zarar
verebilir.

4 Cizikleri 6nlemek icin cihazin dig yUzeyini kirisiksiz, temiz ve yumusak bir bez
ile silin. Oncelikle hafifce nemlendirilmis bir bez kullanin ve ardindan gerekirse
kuru bir bez ile Gizerinden gecin.

5 Yemek kalintilarini cikarmak icin isitma elemanini bir temizleme fircasiyla
temizleyin.
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6 Cihazinic kismini sicak su ve asindirict olmayan bir stinger ile temizleyin.

Not
Kuguk ve blyUk tava arasinda yer alan ayiriciyl temizlik sirasinda yanlislikla
cikarirsaniz bu parcayl hemen yerine geri yerlestirin.

m &

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

Saklama

1 Cihazin fisini prizden cekin ve sogumasini bekleyin.
2 Saklamadan 6nce tiim parcalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.
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3 Kabloyu, cihazin arkasindaki kablo tutucu yerinin etrafina sarin.
Not
- Airfryer'i tasirken tavalarin yanlislikla dismesini engellemek icin Grint her
zaman yatay olarak tutun. Dlsen tavalar, hasar gorebilir.
- Airfryer'in ¢ikanlabilir stizgec altlik gibi cikarilabilen parcalarinin tasima
sirasinda ve/veya saklanirken yerlerinde sabit olduklarindan emin olun.

Sorun giderme

Bu boluimde cihaz ile ilgili en sik karsilasilan sorunlar 6zetlenmistir. Sorunu
asagidaki bilgilerle ¢dzemiyorsaniz sik sorulan sorular listesi igin
www.philips.com/support adresini ziyaret edin veya Ulkenizdeki Misteri
Destek Merkezi ile iletisime gecin.

Sorun Olasi Nedeni Coziim
Cihazin dis kismi kullanim sirasinda  icerideki 1s1 dis duvarlara yayilir. Bu normaldir. Kullanim sirasinda
Isiniyor. dokunmaniz gereken tiim saplar

ve digmeler dokunabileceginiz
kadar soguk kalir.

Cihaz acildiginda yiyeceklerin
dizgln bir sekilde pisirilmesi icin
tava, sepet ve cihazin i¢ kismi
daima sicaktir. Bu parcalar her
zaman dokunulamayacak kadar
sicaktir.

Cihazi daha uzun stre acik
birakirsaniz bazi alanlar
dokunulamayacak kadar isinir. Bu
alanlar cihazin lGizerinde asagidaki
simgeyle isaretlenmistir:

Sicak bolgelerin farkinda
oldugunuz ve bunlara
dokunmaktan kagindiginiz stirece,
cihazin kullanimi tamamen

guvenlidir.
Ev yapimi patates kizartmalari Dogru patates tartnd En iyi sonuclari elde etmek icin
bekledigim gibi olmuyor. kullanmamissinizdir. taze, olgun patatesler kullanin.

Patatesleri saklamaniz gerekiyorsa
buzdolabi gibi soguk bir ortamda
saklamayin. Paketinde kizartma
icin uygun oldugu belirtilen
patatesleri secin.
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Cozlim

Sepetteki malzeme miktari cok
fazladir.

Ev yapimi patates kizartmasi
hazirlamak icin bu kullanim
kilavuzunda yer alan talimatlari

uygulayin.

Bazi malzemeler pisirme suresinin
yarisinda sallanmalidir.

Ev yapimi patates kizartmasi
hazirlamak i¢in bu kullanim
kilavuzunda yer alan talimatlari

uygulayin.

Airfryer aciimiyor.

Cihazin fisi prize takilmamistir.

Fisin prize dizgun bir sekilde
takilip takilmadigini kontrol edin.

Tek bir prize bircok cihaz baghdir.

Airfryer, ylksek bir watt degerine
sahiptir. Farkl bir priz deneyin ve
sigortalari kontrol edin.

Airfryer'imin icindeki bazi
noktalarin soyuldugunu
goruyorum.

Kaplamaya temas edilmesi veya

kaplamanin gizilmesi nedeniyle (6r.

sert temizlik araglariyla temizlik
yaparken ve/veya sepeti takarken)
Airfryer'in tavasinda bazi kiguk
noktalar gorulebilir.

Sepeti tepsiye dogru sekilde
indirip yerlestirerek hasari
onleyebilirsiniz. Sepeti acili olarak
yerlestirirseniz yan tarafi, tavanin
duvarina carparak kiguk kaplama
parcalarinin dokilmesine neden
olabilir. Kullanilan tim malzemeler
gidaya uygun oldugundan boyle
bir durumun zararli olmadigini
[Gtfen unutmayin.

Cihazdan beyaz duman ¢ikiyor.

Yagli malzemeler pisiriyorsunuz.

Suzllen fazla yagi tavadan
dikkatlice bosaltip pisirme islemine
devam edin.

Tavada onceki kullanimdan kalan
yagh kalintilar vardir.

Beyaz duman, tavada isinan yagli
kalintilardan kaynaklanir. Tava ve
sepeti her kullanimdan sonra
mutlaka iyice temizleyin.

Ekmek kirintilari veya kaplama,
yiyecege diizgln sekilde
yapismamistir.

Havaya karisan ktgtk ekmek
kirintilar beyaz dumana neden
olabilir. Yapistigindan emin olmak
icin ekmek kirintilarini veya
kaplamay! yiyecege sikica bastirin.

Marine sosu, sivi veya et suyu
stizlilen yag veya yag kalintilari
icinde sicriyordur.

Yiyecegi sepete yerlestirmeden
6nce kurulayin.

Airfryer'in ekraninda "E1"
goruntuleniyor.

Cihaz bozuk/kusurlu.

Philips servis yardim hattini arayin
veya Ulkenizdeki MUsteri Destek
Merkezi ile iletisime gecin.
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Sorun

Olasi Nedeni

Cozlim

Airfryer'iniz cok soguk bir yerde
saklaniyor olabilir.

Cihaziniz dusuk bir ortam
sicakliginda saklanmissa tekrar fise
takmadan once en az 15 dakika
oda sicakliginda isinmasini
bekleyin.

Ekraninizda hala "E1" uyarisi
goruntuleniyorsa Philips servis
yardim hattini arayin veya
Ulkenizdeki Musteri Destek
Merkezi ile iletisime gecin.

Airfryer'in ekraninda "E4-E12"
goruntuleniyor.

Cihazda bir ariza olabilir.

Cihazin fisini cikarip tekrar takmayi
deneyin. Bu islem sorunu
¢bzmezse lutfen Philips servis
yardim hattini arayin veya
Ulkenizdeki MUsteri Destek
Merkezi ile iletisime gecin.
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ZNUAVTLKO!

Kivéuvog

ALABAOTE QUTEG TIG ONUAVTIKEG TTANPOPOPIEG TIPOOEKTIKA TIPLV XPNOLOTIOOETE
TN OUOKEULT KAt GUAASTE TIG YLa LEAAOVTIKH avadpopd.

Mnv tomoBeteite Tn cuokeur emdvw ) kovtd og CeoTd poupvo agpiou f KABe
TUTIOU NAEKTPLKSO GOUPVO KAl NAEKTPLKEG TIAAKEG HAYELPEUATOG 1 LEOA OE
TPoBEPUATUEVO POUPVO.

Mnv BuBiCeTe TTOTE TN OUOKELH O€ VEPO KAL NV TNV EETIAEVETE e VEPD
Bpuong.

ATODUYETE TNV ELOXWPNON VEPOU 1} GAAOUL UYPOU GTN OUOKEUN, TIPOKELUEVOU
Va ATtOPUYETE TOV KivOUVO NAEKTPOTIANELAG.

Na TomoBeteite TAvVTA 0TO KAAABOL T UALIKA TTOU BEAETE va TNYAVIOETE, WOTE
VO LNV €PXOVTAL OE ETTAMN HE TIG AVTIOTACELG.

Mnv KaAUTTTETE Ta avolypata etcodou kat 660U a€pa evOOW N CUOKEUN
Bploketal oe Aettoupyla.

Mnv TtpooBetete AASL 0TOV KAOO, TIPOKELUEVOU VA ATTOPUYETE TOV KivOUVO
TPOKANONG PWTLAG.

Mnv XpNOLHOTIOLE(TE TN OUOKELH av TO BUCHA, TO KAAWSLO 1 N (dla N cuUaKELN
gxeLurtootel pBopa.

Mnv ayyileTe TTOTE TO E0WTEPLKO TNG OCUOKELNG EVOOW N OUOKEUH BplokeTal
o€ Aettoupyla.

Mnv tpooBeteTe TOTE LUALKA TTOU LTTEPBaivouy TN UEYLOTN EVOELEN 0TO KAAAOL.
BefalwBeite 0Tt TO BeppavTikd oTolelo elval KaBapod kal Oev €xeL KOANUEVA
UTTOAELUATA TPODWV.

Mpw TNV TTPWTN XPHOoN, TTRETIEL VA cuvappoAoynBel o xwpog amobrikeuong
KaAwdlou 0T CUOKELN).
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Mpoewbomoinon

Av 10 KaAwbLo Tpododoaiag utooTel pBopd, Ba TTPETEL va avtikataotabel
amo tn Philips, Tov ekmtpdowo emiokevwy TG Philips ry and e§ioou
€CELOIKEUPEVA ATOA TIPOG ATTOPUYH KVOUVOU.

Na cuvOEETE TN CUOKEUN POVO O YEWWMEVN TIPL(a, N OTTOlA TIPOOTATEVETAL
arod peAE.

Na BeBawwveoTe Travta 0Tt To Buoua ivat owoTtd TortobeTnuévo otny Tpila.
Autn n ouokeun dev poopiletal yla xprion HEow eEWTEPLKOU XPOVOSLOKOTTTN
1 §EXWPLOTOU CUOTAMATOG TNAEXELPLOMOU.

OLtpooRActueg eTidpaveleg pmopet va (eotabolv oAU OTav n GUOKEUN
Bploketal oe Aettoupyla.

AUTH n CUOKeLN UTTOPEL va XpNnotpoTotnBel armod matdLd amo 8 €Twv Kat Tavw
KO TTO ATOWA UE TIEPLOPLOUEVEG CWHATIKEG, ALoBNTNPLEG 1) SLAVONTIKES
IKAVOTNTEG 1] ATIO ATOPA XWPIG EUTELPLA KAl YVWON, KE TNV TTPoUTtoBe0n OTL
TN XPNOLUOTIOLOUV UTTO ETILTAPNON ) OTL €X0LV AAREL 08NYLEG OXETIKA HE TNV
aohaAr TNG XPron Kal KATavoouV TOUG EVEXOUEVOUG KIVOUVOUG.

Ta tadd dev mpémet va taiouv pe T ouokeun. Ta tadld dev TTPEMEL va
kaBapiouv kal va ouvtnpoUuV TN CUCKEUN, TTAPA HOVO av elval NAkiag dvw
TWV 8 ETWV Kal eTRAETOVTAL.

Al0TNPAOTE TN CUOKEUN KAl TO KAAWOLO TNG PakpLd atto matdld nAkiag katw
TwV 8 ETWV.

MnV aKOUUTIATE T GUCKEUT OTOV TOIXO ) 0 AAAEG CUOKEUEG. AP OTE
TouAdxLotov 10 ek. agpa oTnV Ttlow TTAEUPE, OTO TIAAL KAl TTAvw aTtd T
OUOKEULN. MnV ToTtoBeTe(Te TimoTa TTAVW O0TN GUCKEUT).

Katd to tnyaviopa oe (eatd agpa, Byaivel KAUTOG ATHOG Ao TA avolypata
€€06ou aépa. KpatrioTe Ta xépLa Kal To TTPOoWTIO 0aG 0€ A0HAAN artdoTacn
Ao ToV aTpo Kat ta avolypata e§6dou agpa. Emiong, va l0TE TTPOOEKTIKOL pE
TOV KQUTO atpd Kat agpa otav apalpeite Tov KAdo amd tn cUCKEUN.

Mnv XpnotpoTtoLelte TTOTE eAadpLd LALKA 1) AadOKOAAQ 0T CUCKEUN.

Ot poofactueg emipdveleg pmopet va (eotaboulv oAU OTav n CUOKEUN
Bploketal og Aettoupylia.

AmoBrikeuon atatwy: H Beppokpacia PETEL va elval KATAAANAN yla TV
EKAOTOTE TIOLIKIALQ TTATATAG TTIOU ATTOBONKEVETE KAl TIPETIEL VA lval TTAVW arto 6
°C yla va ehaxLotomotoeTe Tov Kivouvo ékBeong o€ akpuAapidlo oto
TIPOUAYELPEUEVO HAYNTO.

Mnv tpooBéoete ToTE AASL 0TOV KAGO.

Emteldn o Airfryer 6taBétel 00 BAAAUOUG HAYELPEUATOG, N NAEKTPLKN TOU
oY UG elvat peyain. Mnv xpnoLUOTIOLEITE TAUTOXPOVA AANEG EvEPYOBOPES
OUOKEUVEG 0TO (610 KUKAWHA (TT.X. BPAOTAPES, NAEKTPIKEG PNOTIEPEG K.ATT).
ALAPOPETIKA, UTTOPEL va evEPYOTIOINBEL TO PEAE Kal val TIECEL N A0 ANELQL.

H ouokeun eival oxedlaopévn va Aettoupyet oe Beppokpaoia mepBAAlovTog
50C éwg 40°C.

EA€yEte av n Tdon TTou avaypAadETal 0TN CUOKEUT AVTIOTOLXEL TNV TOTIKN
TAoN PEVUATOG TTIPOTOU CUVOECETE TN CUOKEUN.

Kpatdate to kaAwdio pakptd amod (e0TEG ETUDAVELEG.

Mnv TOTIOBETEITE TN GUOKEUN TTAVW I} KOVTA O EVPAEKTA UALKE, OTIWG
Tpame(opdvTnAa rj KOUPTIVEG.
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Mnv XPNOLUOTIOLE(TE TN OUOKEULN Yla KavEvay GAAO OKOTIO EKTOG ATIO AUTOV
TIOU TtePLyPAdETAL 0TO TTAPOV £yXeLPIOL0. Na XpnoloTIOLE(TE OVO auBevTikd
aeooudp Philips.

Mnv adrveTe Tn cuokeun o€ Aettoupyla xwplg emtiBAePn.

O kd&dog, To KaAdBL kat Ta aecoudp mou Bplokovtal péoa otov BAAauo
HAYELPEUATOG BepuaivovTal TOOO KATA TN SLAPKELA XPrONG TNG GUGKEUNG
600 Kat HeTd. T auTo, TtpETeL va XelpI{ETTE E TTPOCOXK) TN CUOKEUN.

NPV XPNOWWOTIOWCETE TN GUCKEUN YL TIPWTN $opd, KABaploTe OXOAAOTIKA
Ta PEPN TNG oUOKeLNG TTou Ba €pBouv og emtadn pe TPOdLUa. AvatpéSTe OTLg
0bnylieg Tou TTapExovTal 0To eyxXeLpioLo.

AuUTH n ouUOKeULr TTPOOPICETAL LOVO YL GUGLOAOYIKH OLKLOKN Xprion. Agv
npoopiletal yla xprion o€ epRAAAovVTa OTIwWG KOUCIVEG TTIPOCWTTIKOU OE
KATOOTAMATA, YPAdElQ, aypOoKTAUATA 1) Aoltoug xwpoug epyaciag. Emtiong,
dev pooplletal yla xprion amo meAdteg o€ Eevodoxela, HOTEN, TTAVOLOV Kat
AoumoUg XWwpeoug dLapovig.

Na amoouvoEeTe TTavTa TN OUOKELH artd TV Tpododoacia dTav TNV aprveTe
adUAKTN, KABWG KaL TTpLYV armd Tn CUVAPHOAOYNON, TNV ATIOCUVAPHOAOYNOoN
1) ToV KaBapLopo TNG.

ToTmoBetelte TN cUOKeLT g OPLLOVTLA, £TTiTTEON KAl 0TaBepn emipavela.

Edv n ouokeun xpnotpomolnBel pe pn evoedelypévo TpOTo 1 yLa
ETTAYYEALATIKOUG 1) NIL-ETTAYYEAUATIKOUG OKOTIOUG 1 €4v Sev xpnotporotnBet
oUpdwva UE TIG 0dnyleg Tou eyxelpldiov xprong, n eyyunon kabiotatat
akupn kat n Philips Ba artomoinBel omtolacdrimote euBUVNG yia TuXoV PAARES
mou Ba tpokAnBoULv.

I EAEYXO 1) ETILOKELT) TNG OUCKEUNG, Va ameuBUveCTE TTAVTA O€ €va
eCoualodotnpévo kEvtpo a€pPLg Tng Philips. Mnv emielprioeTe va
eTdlopBWOETE TN CUOKELN péVOoL 0ag, SladoPeTIKA N eyyunaon Ba kataoTtel
akupn.

ATIOCUVOEETE TTAVTA TN CLOKEUN aTto TNV TIPida HeTA amd KABe xprion.

Na aprjveTe TN GUCKEUN Va KPUWOEL yla Ttepittou 30 AeTTTd TTPOTOU TN
XELPLOTE(TE 1) TNV KaBaploeTe.

®povtiote va ByAdeTe TA UALKA TTIOU HAYELPEVETE GTN CUOKEUN OTAV ATTOKTOUV
XPUOOKITPLVO XpWHA KAl OXL GKOUPO 1 KAdE XPWHA.

AdalpEoTe Ta KAUEVA UTTOAEPpATA. MV Tnyavi(eTe TIG GPEOKEG TTATATESG O€
Beppokpacia uPpnAotepn Twv 180°C (TTPOKELUEVOU VA TIEPLOPICETE TNV
TTapaywyr akpuAaptdiou).

Mpémel va elote 10laitepa TpooekTikol oTav kabapilete To eMAvVW UEPOG TOU
BaAdpou payelpépatog: OL avTIOTATELG, Ol AKPEG TWV METOAALKWY
€€aPTNUATWY KAL TO TIPOOTATEUTIKO TUTOIAOUATOG UTTOPEL val KAVE.

rnavta va ¢ppovtiCete To daynTtod va exeL payelpeuTtel KaAd oto Airfryer.

Na eiote tpooekTikol OTavV AdELACETE TO HAYELPEUEVO HayNTO Kal va
TIPOOEXETE VA UNV TIECOULV TA EEOPTAMATA.

HAektpopayvntika rtedia (EMF)

AUTI) N GUGKEUT CUMHOPOUWVETAL JE TA LOXVOVTA TIPOTUTIA KAL TOUG KAVOVIGHOUG
OXETIKA PE TNV EKBECN O€ NAeKTPOUAYVNTIKA TtEd(aL.
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AvakOkAwon

- AuTO T0 GUMPBOAO UTTOBELKVUEL OTL TA NAEKTPLKA TTPOLOVTA OEV TTPETIEL VAL
anoppimrovral padl e KavoviKd OlKLAKA ATtoppippaTa.

- AKOAOUBAOTE TOUG KAVOVIOHOUG TNG XWPEAG 00G YA TNV SEXWPLOTH GUAAOYH
TWV NAEKTPLKWY KAl NAEKTPOVIKWY TIPOTOVTWV.

Eyyunon kau urtoothpén

Elcaywyn

H Versuni poopépet pia eyyunon SU0 €TWV yia AUTO TO TIPOTOV PETA TNV ayopd
Tou. H eyyunon ev loyUel edv éva eAdttwpa opeiletal oe e0palpévn xprion n
Kok ouvtrpnon. H eyyunon pag dev emnpeddel Ta OIKAWUATA 0aG WG
KATAVaAWTH BACEL TNG VOUOBESIAG. Ma TTEPLOCOTEPEG TTANPOPOPIES 1 YLla VA
ETIKOAEDTE(TE TNV €yYUNON, ETILOKEDTE(TE TOV LOTOTOTIO HaG
www.philips.com/support.

2uyxapntieLa Kat KaAwg fpbate otnv olkoyevela tng Philips!

Me to Airfryer pe dUo kahdBia pumopeite va etolpadete HUO LAKA Yla TA YEUHATA
000G TAUTOXPOVA. MTIOPEITE VA GUYXPOVICETE TOUG XPOVOUG LAYELPEUATOG TWV
UALKWY, KATL TTIOU ONUALVEL OTL v Ta 6U0 OLadOPETIKA LAIKA artattolv dUo
OLAPOPETIKOUG XPOVOUG HAYELPEUATOG, UTTOPELTE VA OAOKANPWOETE TO
payeipepa tautoyxpova. Me Ta acUUPETPA KAAABLa pUTTopElTe va TtpocappoeTe
KOAUTEPA TNV avaAoYia TwV UAIKWY 0TO YELHA 0ag. To peyAlo KaAabL ival
16aVIKO Yla KUPLWG TILATA, TNYAVNTEG TIATATESG KAL O,TL 0AG APECEL TIEPLOCOTEPO.
XPNOLUOTIOWOTE TO IKPOTEPO KAAAOL yla OUVOOEUTIKA, AQYAVIKA KAl OVAK.
Yuvodevetal amo tnv epappoyry NutriU mou oag mapexel avaluTikeg odnyleg kat
EKATOVTASEG AOXTAPLOTEG CUVTAYEG e OUYKEKPLUEVEG pUBULOELS Yia To Airfryer
pe SVo kahdBia. KateBdote tnv edpappoyn Xpnotpomolwvtag tov Kwdikd QR Ttou
uTtdpyeL 0T cuokeuaaoia.

Fevikn tepLypadn

1 Mivakag eAéyxou

AuEnon Beppokpaaciag

Meiwon Beppokpaciag

Kouprt evepyotoinong/amevepyoroinong

Evoel§n umevBUULONG avakivnong yla ToV UIKPO KAdo
Kouprtt pikpou kddou

Kouprtt emotpodng

-~ Do O N T w
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Kouurtl Aettoupyiag xpdvou
Koupuri Aettoupyiag avtypadng
Kouprtl umtevBupiong avakivnong
Kouprtt peydAou kadou
Evdel€n umevBuuLlong avakivnong yla Tov peydAo kado
| Kouprtl évapéng/dlakomng Aettoupylag
m KoupTt peiwong xpovou
n  Kouutl ab§nong xpovou
0 KOoupTA TPOETIAEYUEVWVY TIPOYPAUUATWY
Kdatw mAdka 6ameédou yla Tov pikpod kado
Mikpog kadog
KaAabu ya peydro kddo
Meyahog kadog
E€apTnua 6Uo emumedwy pe coUBAeg (novo ota NA352/04, NA352/08,
NA352/24,NA353/14)
YeT tpwivou (uovo ota NA350/03, NA350/08)
E€apTnua ouykpatnong kaAwdiou
KaAwdio pevpatog
0 E€oboL agpa

Ul WwN
A~ T S Q@

— O 0

MepLlypadn Twv AeLtoupyLwv

Netrtoupyia avtypadnig

Mrmopeite va puBuioete Tov Xpdvo kal Tn Beppokpacia ya Tov Heyaho kKado kat
Va avTlypAypete ) puBULON yla ToV AAAO KAOO TIATWVTAG TO KOUUTTL Asttoupylag
avTlypadng.

Netrtoupyia xpovou

Mrmopeite va puBuioete Tov Xpovo kal Tn Beppokpacia Eexwplota yla kdbe kado
Kal va eTUAEEETE TO KOUUTTL AetToupylag Xpovou, woTe kat ot duo Kadol va
OAOKANPWOOULY TO HAYEIPEUA TAUTOXPOVA.

YmevOipuLon avakivnong

MaTwVTag TO KOUUTTL UTEEVBUHLONG avaKivnong, EVEPYOTIOLE(TE TNV LTTEVOUULON
avakivnong. Auto onpalvel 0Tl HETA TOV LLoO XPOVO HAYELPEUATOG N CUCKEUN
004G uTteVBULUILCEL VO AVOKLVACETE ) va YUPLoETE To paynTo.

Mpoemiheypéveg puBpioetg

Mrmopeite va emtléSete amod 8 mpoeTAoyEg. OL TPOETUAOYEG elval TTpoypdpupata
HOYELPEUATOG TIOU TIAPEXOLY CUOTACELG Yla TN Beppokpacia kat Tov Xpovo
HAYELPEUATOG PE BACN ULA CUYKEKPLUEVN TTOOOTNTA hayNnToU. M'a TTEPLOCOTEPEG
AETTTOUEPELEG, HElTE TO KEDAAALO "Mayelpepa e TIPOETIAOYEG".

Kouumi emiotpodnig

XPNOLUOTIOWOTE TO KOUUTIL ETULOTPOPNG av KATA AdBog Sev eTAEEQTE TN oWOTH
TIPOETUAOYN.
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HxnTtwég eL6OTTOLAOELG

Me

PLKEG POPEG AKOUTE EVaV NXO, YL TIAPASELY A OTAV N CUOKEUT EXEL

OAOKANPWOEL TO payelpepa f OTAV ATTALTELTAL KATIOLA EVEPYELA KATA TN SLAPKELA
TOU MAYELPEUATOG, TLY. avakivnon r yUpLopa Tou dpayntou.

Mpw TtV mpwtn Xpnon

Adalpéote OAa Ta UAIKA cuokeuaoiag.

AdALPEOTE TUXOV AUTOKOAANTA ) ETIKETEG (AV UTTAPXOULV) ATTO T GUOKEUN).
KaBapioTte 6XOAAOTIKA TN CUCKEUN TIPLV TN XPNOLUOTIOOETE YLa TIPWTN
dopd (deite To kePpdAato "KabBaplopog").

YUVOEOTE TO €§APTNHA CUYKPATNONG KAAWGSIOL 0TV KABOPLOUEVN TIEPLOXH
0TO TtloWw HEPOG TNG OUOKEUNG, aoPaiiCovtdg To otn B€on Tou.

Mpoooxn

To e§apTnpa cuykpdtnong KaAwdiov Aettoupyei emtiong wg
SLaxwpeLoTiko, KaBwg dnuLoupyel arrdoTacn PeETa§l TG GUGKEUNG Kat
TOU TOLXO0U yLa TNV armopuyn cucocwpeuong OeppodTnTag.

MpogToLpnacies TpLY amod TNV TpwTn Xpnon

TomoBetr)ote TN cuoKeLr o€ oTaBepr), opllovTLa Kal ETTTTESN ETLHAVELA TTOU
QVTEXEL OTIG UPNAEG BEPOKPAOTIES.

Zn

Helwon

Mnv tomoBetelte tirmota mavw f 6imAa otn cuokeur). H tomoBétnon
QAVTIKELUEVWVY PTTOPEL va epmtodiCel T por) agpa Kal va etNPEeACEL TO
QATTOTEAEG A TOU TNYAVIOUATOG.

‘Otav n ouokeur BplokeTal o€ Aeltoupyia, PNV TNV TOTTOBETEITE KOVTA 1} KATW
arnd avtikelpeva ota omola Ba pmopouoe va TIPOKAAETEL {NULA O ATHOG, OTIWG
TOIXOUG Kal VIOUAATTLAL.

Xprjon tTnS GUGKEUNG

Tnyaviopa o€ agpa

Mpocoxn
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- Auto 1o Airfryer Aettoupyel pe {eoto aépa. Mnv Badete Aadt, Aurtapég
ouoieg yla tnyaviopa r; GAAo vypo otov kado.

- Mnv akouvpTmate Tig Oeppég empaveles. Na xpnotpormoleite tig Aafés
Toug Stakormteg. Miaote Tov KAUTo KAdo pe yavtia ¢polpvou.

- AuTn n ouokeun Ttpoopi{eTal pOVo yLa OLKLaKA XprRon.

- H ouokeun pmopel va BydAet Alyo Kamvo 6tav Tn XPnOLUOTIOLCETE YLa
npwtn ¢popd. AuTo ivatl puoLOAOYLKO.

- Agv XpeLadetat va TpoBePUAVETE TN GUCGKEUN.

1 Zuvdéote To dIg otnv Tpida.

2 Adalpéote Tov KAOO PE TO KAAABL amtd Tn cuokeun Tpapwvtag tTn Aafn.

3 TormoBetrioTe TNV KATW TTAAKA PHETA OTOV UIKPO KAdO.

4 TomoBeTroTe TO KAAABL HETA OTOV HEYAAO KAOO.

Inpeiwon

- BeBawwBeite 0TI oL uTTOOOXEG TOL KAAaBLOU gival WOTA TOTTOBETNUEVES
otn 6€§LA KAl TNV APLOTEPN TTAEUPA KATA TNV TOTTIOBETN 0N TOU GTOV KAbO.
Av o teploTpePete kKatd AdBog katd 90 poipeg, To karabL dev Ba
ePpappoOoEL 0ToV KAbO.

- Elvat ¢puololoyiko va aokelte Aiyn dUvapn yla va ToTtoBeTHOETE TO KAAGOL
otov kado.




634 EAAnvika

5 TomoBeTroTE Ta UAKA 0TO KAAABL

Znueiwon

- To Airfryer umopel va payelpePel pia HeyAAn TtotkAla UAKWV.
YupBouleuteite Tov "Mivaka TPodipwY" yia TG KATAAANAEG TTOCOTNTES KAl
TOUG KOTA TIPOCEYYLON XPOVOUG HAYELPEUATOG.

- Mnv urtepPalveTe TNV MTOCOTNTA TTOU UTIOOELKVUETAL OTNV EVOTNTA
"Mivakag tpodipwy" Kat pnv yepifete To KaAdBy, kabwg umopei va
ETINPEACTEL N TTOLOTNTA TOU TEAIKOU ATIOTEAECUATOG.

6 TormoBetrioTe Toug kAdoug §avd peoa ato Airfryer.
Mpocoxn
- Mnv ayyilete Tov KAdo 1} To KaAaOL katd Tn SLAPKELA TNG XPHONG Kat

yla Alyn wpa peta tn xprion, Kabwg avamtuocouv ToAD uPnAn
Beppokpaocia.

7 TaTrOTE TO KOUUTIL EVEPYOTIOING NG/ ATEVEPYOTIOINGNG YLA VA EVEPYOTIOLOETE
TN GUOKEUN).

8 EMAECTE TOV HIKpO KAdO. H évdeln wpag kat BeppoKpaciag oTnV apLloTepn
mAeupa apxiCel va avaBoofrvel.

7[:7 S e
9 [atrote To kouuTtl avénong/peiwong Bepuokpaaciag kal To KoupTtl
@@ @@ ab§nong/pelwong XpOVouU yla va ETUAEEETE TOV XPOVO Kal T Bepuokpaocia
© © TIoU BEAETE.
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10 ErnAéte Tov peydro kddo.

11 MNatnote To kKouuttt avénong/pelwong BeppokpPaciag Kat To KOUUTT
ab§nong/pelwong XpOVouU yla va ETUAEEETE TOV XPOVO Kal T Beppokpaocia
TIoU BEAETE.

12 MatroTe To KOUpTTL LTTEVBUULONG avakivnong yla va oag urtevBupioet Tt
TIPETIEL VAL VKLV OETE TO GpAYNTO KATA TN OLAPKELD TOU PAYELPEUATOG.
Znueiwon
- MrmopelTe va eVEPYOTIOLOETE 1) VO ATTEVEPYOTIOLCETE TNV UTtevOULON

avaKivnong OTtoLadnTOTE OTLY U KATA TN SLAPKELA TOU HAYELPEUATOG,
ETIAEYOVTAG TOV AVTIOTOLKO KAOO KA TIATWVTAG TO KOUUTTL UTtEVOUHLONG
avakivnong.

13 Matrote To KoupTt évapéng/OLakoTg yla va EevroeTe T dladikacia

HQYELPEUATOG.

Inpeilwon:

- To teheutaio Aemto payelpépatog epdaviCetal o SeutepOAETTTA.

- Avatpé€te oTov TTivaka TPOGIHWY yid TG BACIKEG PUBUIOELG HAYELPEUATOG
yla SlapopeTIka £(6N TPOdIHWVY.

- Mmopeite va aANGEETE TIG pUBUIOELG LAYELPEUATOG OTTOLAONTIOTE OTLY N
KOTA TN SLAPKELQ TOU PAYELPEUATOG, ETIAEYOVTAG TOV KAOO KAl KAVOVTAG
KALK 0TO KOUUTILA TTAVW 1) KATW.

- AvBélete kal ot SV0 KAdOL VA OTAUATACOUV TIPOCWPLVA TO PAYEIPEUA,
ATTAWG TTATAOTE TO KOUUTI €vapéng/dLakoTnG.

- Matnote avd to kouui évapéng/dlakorng. Kat ot dVo kddot ouveyiCouv
To payeipepa.

- Av B€AETE va OTAUATACEL TTPOOWPLVA TO PAYE(PEUA HOVO O Evag KAdOgG,
ETUAEETE TIPWTA TOV AVTIOTOLXO KASO KAl KATOTILV TIOTAOTE TO KOUUTIL
évapéng/dlakomng.

- Matnote avd to koupTt évapéng/GLakoTg Kat 0 avtioTolog kadog Ba
ouvexloel To payelpepa.

- 'Otav tpafdate mpog Ta €§w évav kado, N cuokeur TBeTal autopata oe
Aettoupyla mavong. H dtadikacia payelpépatog ouvveyiCetal oTav
TomoBeTrioete avd Tov KAdo 0T CUOKEUN.
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- Oplopéva LAKG xpetdlovTtal avakATepa f YUPLoPa 0TA Ulod Tou XpOvou
payelpepatos (avatpéfte otov "Mivaka Tpodipwy"). MNa va avakivrnoeTe ta
UALKQ, TPaPnETe pog Ta €§w Tov KASO UE TO KAAABL KAl AVaKLVrOTE ToV
TIAVW aTto TOV VEPOXUTN. 2TN GUVEXELD, ToTtoBeTroTE avd Tov KAdo péoa
OTN GUOKEUN).

() 14'0Otav akoUoETE TO KOUOOUVAKL, GNUAlVEL OTL EXEL TTAPEABEL O XPOVOG
- HOYELPEUATOG.

15 Tpafnréte mpog ta €§w Tov kAo Kal EAEYETE av TA UALKA Elval ETOLHA.

Mpocoxn

- O kadog tou Airfryer eivat Kautog peta tn dtadikacia payelpépuatog.
Na tov Tormofeteite Tavta mavw o€ Tupipayn emipavela (Tt.X. GOUTTAA
KAToapoAag K.ATL.) OTav Tov adpalpeite arod Tn CUCKELN.

Inpeiwon

- Av Ta LAKA Sev glval akOpa ETOLUA, ATTAWG TOTTOBETAOTE ToV KAdo {ava
péoa oto Airfryer kal ipooBE0TE HEPLKA ETILITAEOV AETTTA.

SuppouAn

- Mrmopeite va dlatnproete to dayntd oag (eoto oto Airfryer pubuifovtag
™ Beppokpaocia otoug 80 Babuoug kal TTPooappoovTag ToV XPOVO YL
600 dlaotnua BENeTe va dlatnproete To paynTtod oag (e0Td. TUVIOTOUUE
va pnv dlatnpelte To paynTtod oag oto (EoTapa yla mepLoooTepa amod 30
AETTTd, KABWG N TToLOTNTA TOU PTTOPEL va LELWOEL

- Avkdrmota payntd, OTwg Ol TNYAVNTEG TIATATEG, XAOOUV TNV TPAyavoTntd
Toug Kata tn dldpkela TN Asttoupylag dlatrpnong Bepuokpaoiag,
HEWOTE TOV XpOVO dLaTpNongG BEpUOKPACIag ATIEVEQYOTIOLWVTAG
vwpltepa Tn cuokeun f PrioTe Ta yla 2-3 Aemrtd otoug 180 °C.
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/ 16 AQALPECTE TTPOOEKTIKA TA UALKA (TLX. TNYAVNTEG TTATATEG) ATtO TOV KASO WE TN

AaBida pmapurekLou.

Mpocoxn

- Mnv yépvete Tov KAdo Otav adatpeite Ta LALKA, KAOWS To KAAGOdL
— UmopEl va téoeL and tov Kado.

=t - Meta to payeipepa, o Kadog, To KaAdOL, To ecwTEPLKO TePiBAnpa Kat
& Ta UAKA glvat Kautd. Avaloya pE To 160G TwV UALKWYV TTOU UTTAPXOUV

oto Airfryer, propet va dtapuyetL atpodg and tov kado.

Znueiwon
- T va adpapéoete peyala 1) evaloBnta LAIKE, XPNOWOTIO0TE pia Aafida
7

YOl VO TOL OTTOUOKPUVETE.

- To meptttd AAdL 1) To AlwPEVO ALTTOG aTtd Ta UAKEA CUAAEYETAL OTO KATW
HEPOG Tou Kadou.

- Avaloya pe To €(60G TWV UALKWY TTIOU IAYELPEVETE, UTTOPELTE va BENETE va
APALPECETE TIPOOEKTIKA TUXOV TIEPLTTO AAOL I ALWUEVO ALTTOG aTtd TOV KAdo
META ard kaBe §6on 1y TPoToL avaklvrioeTe f TomtoBetroete {avd To
KaAA@BL oTov KAS0o. TOTtOBETAOTE TO KAAABL TTAVW O€ pLa ETILHAVELQ
avBektikr) otn BeppdtnTa. Popéate yavtia poupvou yia va XUOETE TO
TEPLTTO AASL 1) TO Alwpévo Airmog. TortoBetriote avd To kKaAabL otov kado.

Mayeipepa pe TTPOETAEYHEVN PLUOULON
1 AkolouBrote ta Bripata 1 €éwg 6 oTo kKepdAato "Tnydviopa os agpa.
2 EmAE€Te Tov KAOO e ToV OTtolo BEAETE va ayELPEPETE.

3 EméCte TNV TpoeTiAoy.
ZupBouAn
- Tava petafeite o GAAN TIPOETUAOYT, TIATAOTE TO KOUUTIL ETILOTPOMNG KAl
ETUAECTE TNV TTPOETIAOYN TTIOU BEAETE.
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4 ZekvnoTe TN 61adIKaoia HAYELPEUATOG TIATWVTAG TO KOUUTIL
évapéng/dlakomng.
Inpeiwon
- MropelTe va HayELPEPETE UE ULa TIPOETIIAOYT O€ €vav KAOO KAl UE N
auTOMATEG pUBUioELg oTOoV AANO KAHO. MTTOPEITE ETTIONG VA HAYELPEPETE

200°C

©® @ | pE SLaPOPETIKEG TIPOETIAOYEG O€ KABE KAOO KL Va ETUAECETE TN AeLToupyla
T \_ XPOVOU yLa va OAOKANPWOETE TN 6LadKacia PayELPEUATOG KAl Y1 TOUG
1 1 600 k&doug Tautodxpova.
YNUElWON: ZTOV TIAPAKATW TIVAKA UTTOPELTE Va BPEITE TIEPLOCOTEPES
TIANPODOPLEG YLa TIG TIPOETIAOYEG.
MeydAog kddog

Mpoemihey- Ewko- Oegppo-  Xpovog  Bdapog Inpeiwon

UEVES vidlo kpaocia (Aemtta) (pey.)

puBpioelg

Katepuypéva 200°C 28 800 yp./28 0z Katepuypéva ovak pe Bdon tnv

OVOK pE Baon Tatdra, OTWE TNYAVNTEG TTATATES,

TV atata Tatdreg o€ PpETeC, matdrteg Clyk-Cayk
KATT
H umtevBuuton avakivnong eivat
EVEPYOTIONHEVN ATIO TIPOETIAOYH KAl
004G TIPOTPETIEL VA AVAKIVIOETE TOV
k&do 6Uo popég katd tn Sdpkela
TOU HAYELPEUATOG.

Ppéokeg 180°C 32 800 yp./28 0z XPNOLUOTIOOTE TIATATEG PE UPNAN

TNYQAVNTEG e TIEPLEKTIKOTNTA OE AUUAO.

TIATATES Mdyog KOTNG
10x10 xtA./0,4x0,4 ivtoeg.
MouAtdote yia 30 Aetttd o€ vepo,
OTEYVWOTE KAl TTPOCHEDTE Va EWG
1 k.0. AadL.
H umtevBuuton avakivnong eivat
EVEPYOTIOLNMEVN ATIO TIPOETIAOYT Kal
0QG TIPOTPETIEL VA AVAKLVAGETE TOV
kado Vo popég katda tn SLdpKela
TOU HOYELPEUATOG.

Mroutia 200°C 25 8-10 pmoutia 120 yp.—130 yp./4-5 oz yla kaBe

KOTOTOUAOU UTTOUTAKL KOTOTIOUAOU.
AVOKLVAOTE, YUPLOTE 1) avaKaTEPTE
07O eVOLAPEDO

OAOKANPO 180°C 22 600 yp./21 0z OAOKANpo Yépt pe 300 yp./11 0z TO

Papt kaBéva kat yuplote To pia popd katd
To payelpepa

MrmptloAdkia 20 600 yp./21 0z ®éta méyoug 2-2,5 k., 200 yp./7 oz

avd pETa
Ewg 3 prtpLfoAakia xwpig KOKKaAo
Muplote ta pia popa
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MpoemAey- Ewko- Ogppo-  Xpovog  Bapog Znpeiwon

UEVES vidlo kpacia (Aerttd)  (pey.)

pubuioslg

AvapeKTa 180°C 22 1000 - XOoVTpOKOpuEvVa

Aaxavika yp./350z - Avdpelkta Aayavikd (peArtlava,
KOAOKUBAKL, TIITEPLA, KPEUULEL)

Kék 140°C 50 1000 - XPNOWOTIOIOTE TO TTOAU HEYAAO

@ yp./35 oz OOXELO payELPEUATOG KAl PNOIHATOG

(199x189x80 xI\.) yLa ToV peyaho
k&o0

Zavadéotapa 160°C 5 - - Mpooappodote Tov Xpdvo avdAoya pe
TA TPOGLUA KAL TNV TTOCOTNTA TOU
dayntou

Mwpog KAd0og

MNpoemey- Ewko- Ogppo-  Xpovog  Bapog Znpeiwon

UEVES vidlo kpacia (Aerttd)  (pey.)

pubuioslg

Katepuypeva 200°C 25 300yp./110z - Katepuypéva ovak pe aon tnv

OVaK HE Baon TIATATA, OTIWG TNYAVNTEG TIATATEG,

TNV matata TIATATEG 0€ HETEG, ATATEG Clyk-CaykK
KATL

- HumevBuulon avakivnong eivat
EVEPYOTIOLNHEVN ATIO TIPOETIAOYH KAl
00G TIPOTPETTEL VA AVAKLVITETE TOV
k&do 6o Ppopég katd Tn SLdpKeLa
TOU HOYELPEUATOG.

Ppéokeg 180°C 30 300yp./110z - XPNOLUOTIOLOTE TTATATEG HE UPNAN
TNYAVNTEG TIEPLEKTIKOTNTA OE AUUAO.
TIATATES - Taxog KoTng

10x10 xA./0,4x0,4 {vtoeg.

- MouAldote yla 30 Aerttd o€ vepod,
OTEYVWOTE KAl TTPOCHEOTE Va €wG
1K.0. A&oL.

- HumevBuuion avakivnong elvat
EVEPYOTIOLNMEVN ATIO TIPOETIAOYT KAl
0QG TIPOTPETIEL VAL AVAKLVGETE TOV
kAdo U0 popEg Katd tn SLdpKela
TOU MAYELPEUATOG.

Mroutia 200°C 28 4-5 pyrovtia - 120 yp.—130 yp./4-5 0z yia k&Be
KOTOTIOUAOU UTTOUTAKL KOTOTIOUAOU.

- AvakwvnoTe, YuploTe ) avakatePte
07O eVOLAPEDO

OMNoOKANpo 180°C 23 300yp./110z - OAOkAnpo Yapt pe 300 yp./11 oz TO
papt kaBéva kat yuploTe To pia popd katd
To payeipepa
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MpoemAey- Ewko- Ogppo-  Xpovog  Bapog Znpeiwon

UEVES vidlo kpacia (Aerttd)  (pey.)

pubuioslg

MrptloAdkia 200°C 20 400 yp./140z - ®étamdyoug2-2,5 k., 200 yp./7 oz
@ ava dpEta

- Ewg 2 pumptloAdkia xwplg KOKKaAo
- Tuplote ta pla popa

AVAPEIKTA 180°C 25 400 yp./140z - Xovipokoppéva

Aaxavikd - Avdapewta Adayxavikd (peittCava,
KOAOKUBAKL, TITtEPLA, KPEUUUOL)

Kéw @ 160°C 20 6 GOPUES - XpNOWOTIOW0TE GOPHAKLA YLO HADLY

et

Zavadléotapa 160°C 5 - - [NpocapuodoTe ToV Xpovo avaloya e
TA TPOGLA KAL TNV TTOCOTNTA TOU
dayntol

MNMapackeur CTLTIKWY TNYAVNTWYV TTATATWYV

M va GTIACETE TIG TENELEG OTILTIKEG TNYAVNTEG TTATATEG pe To Airfryer:

- T tov peydlo kddo xpetaleoate 800 yp./28 0z KaL yLa TO kPO Tnyavt 300
vp./11 0z EedAoUBIOpEVEG TTATATEG.

- EmAé€te pua mokidla taTdtag mou elvat KAtaAANAN yla tnyAaviopa, 0Ttwg ot
DPEOKEG, (EAAPPWS) AUUVAWOELG TIATATEG.

- ElvatkaAutepo va tnyaviete oe agpa Tig atateg oe pepldeg éwg 800 yp./28
02z, yla OplolOpopdo amotéAecpa. Ol HEYAAUTEPEG TTOCOTNTEG TTATATAG
ouvnBwG elval AlyOTEPO TPAYAVEG ATTO TLG UIKPOTEPEG HEPIOEG.

1 ZepAoudiote TIg TaTATeS Kal KOYTE TG o€ Awpideg (rtaxoug 10x10 xIA./0,4x0,4
vtoeg).

2 MOUALAOTE TIG KOUHUEVEG TIATATEG OE €VA UTTOA pE VEPO YLa TOUAd)LoTov 30
AertTd.

3 AJeldoTe TO vePO KAl OKOUTTLOTE TIG TIATATEG PE TIETOETA 1] XapTl koudivag.

4 Pi€te pia KoUTaALA TNG 0oUTIAG AAOL OTO UTIOA, TTPOCHEDTE TIG TTATATES KAl
AVAKATEPTE PEXPL VA KAAUPOOUV OL TIATATEG UE AAOL.

5 BYAATE TIG TTATATEG ATTO TO UTTOA LIE TA XEPLA OAG I UE HLA TPUTINTH KOUTAAQ,
WOTE VA HEVEL TO TTEPLTTO AASL OTO UTIOA.

Inpeiwon
- Mnv yelpeTe TO UTTOA yla va pi§eTe OAEG TIg TTATATEG padl 0TO KAAAOL,
KaBwg propel va eoeL TtePLTTO AddL oToV KAdo.
6 BAATE TIG TATATEG OTO KAAAOL
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7 TaTr)OTE TO KOUUTIL EVEPYOTIOINGNG/ ATIEVEPYOTIOINGNG YLA VA EVEQYOTIOLOETE
TN CUOKEUN.

8 Eméfte évav kado.

9 EMAESTE TNV TPOETIAOYN YLa "ZTILTIKEG TNYAVNTEG TTATATEG".

10 Zekwvr)ote TN 6Ladikacia PayELPEUATOC TTATWYTAG TO KOUUTT
évapéng/dlakomng.

11 AvaklvAoTe ToV KA60 §U0 GOPEG GTAV AKOUOETE TO NXNTIKO ONUaA TNG
urtevBupLoNG avakivnong.

Mivakag tpodpipwv

O mapakdTw Tivakag odg fonbad va eTAEEETE TIG BACIKEG PUBUIOELS yla Ta

Sladopa eidn payntol ou BéNeTe va pTideTe.

Inueiwon

- AdBete uOYPN OTL AUTEG OL PUBUIOELS Elval eVOEIKTIKEG. Aedopévou OTL Ta
UALKA €X0UV OLaPOPETIKN TTPOEAEUON, MEYEBOG Kal oxnua f elvat
SlapopeTIkNG papKag, Oev elpaoTe og BEon va TPoTelvOUUE TN BEATIOTN
puBuLoN ya KABE LAKO.
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- 'Otav eTolpAdeTe HEYOAUTEPEG TTOOOTNTES HAYNTOU (TL.X. TNYAVNTEG TIOTATEG,
YapIOEG, UTTOUTAKLA KOTOTIOUAOU, KATEPUYUEVA OVAK), AVAKLVAOTE, YUPLOTE
AVAKATEPTE TA UALKA 0TOV KASO 2 €WG 3 GOPEG, YLa VA TIETUXETE OUOLOHOPDO
ATIOTEAEGAL

MeydaAlog kadog
YAka EAay. - Méy. Xpovog Ogppo- Inupeiwon
mogotTnTA (Aemttd) kpaocia

NETTTEG KATEPUYUEVEG 200-800 yp./7-28 14-31 200°C - AVOKWVAOTE, yuplote N

Tnyavntég matdateg (7x7 oz avakatePte SUO PopPEG OTO

XW\./0,3x0,3 (vtoeg) evOLAUETO

STUTIKEG TNYAVNTESG 200-800 yp./7-28 20-40 180°C - AVOKWVAOTE, yuplote N

TATATES (TTayoug 0z avakatePte SUO PoPEG OTO

10x10 XtA./0,4x0,4 (vtoeg) evOLAUEDO

Katepuypéveg ptepouyeg  200-600 yp. 10-20 200°C - Avaklvnoteg, yuplote n

KOTOTOUAOU /7-21 oz QVOKOTEYTE OTA PLOA TOU
XPOVOU UAYELPEUATOG

Katepuypéva omplvyk 200-600 yp./7-21 10-20 200°C - Avaklnoteg, yuplote n

POA 0z QVOKOTEYTE OTA PLOA TOU
XPOVOU HAYELPEUATOG

Xaumoupykep (mepimou 1-4 pruopTeka 11-18 200°C - Tuplote oTtov pLod xpovo

150 yp./5 0z)

PoAG pe Kipa 1200 yp./42 oz 55-60 150°C - Xpnolpomolyote to aecoudp
pnotpatog

MrptloAdkia xwpig 1-4 umplordkia  15-20 200°C - Avakwvnoteg, yuplote n

KOKKAAO (Ttepimou QAVAKATEYTE OTA HULOA TOU

150 yp./5 02) XPOVOU LOYELPEUATOG

AETTTA Aoukdvika 2-10 TepayLla 11-15 200°C - Avakwvnote, yuplote n

(rteptmou 50 yp./1,8 02) QAVAKATEYTE OTA HLOA TOU
XPOVOU LOYELPEUATOG

Mroutakla Kotottouhou  2—-10 TepayLla 17-27 180°C - AVOKWVAOTE, yuploTe N

(reptmou 125 yp./4,5 0z) QAVAKATEYTE OTA HLOA TOU
XPOVOU HOYELPEUATOG

260G KOTOTTOUAO 1-5 tepdyia 15-25 180°C - TuploTe oTOV ULOOG XPOVO

(reptmou 160 yp./6 0z)

OAOKANPO KOTOTIOUAO

1200 yp./42 oz 60-70 180°C

OAOKANPO Yapt (mepimou  1-3 Tepdyia 20-25 180°C
300-400 yp./11-14 02)
®éto Yaplou (meplmou 15 tepdyia 25-32 160°C

200 yp./7 0z)
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POA

0oz

YAwkd EAGy. — Méy. Xpoévog Ogppo- Znpeiwon
ToocotTNTa (Aemtd) kpacia

AVAUELIKTA AOXAVIKA 200-1000 yp./7- 10-22 180°C - PuBpulote Tov xpovo

(xovtpokopueva) 28 oz HOYELPEUATOG AVAAOYA HE TLG
TIPOTIUNOELG 0AG

- Avaklvnoteg, yuplote n
QVAKATEYTE OTA PLOA TOU
XPOVOU UAYELPEUATOG

Maduv (Ttepimou 50 1-9 pArtdavia 13-15 160°C - Xpnolgomolnote popudkia yla

yp./1,8 0z) pHapv

Kéwk 500g/18 oz 50-60 140°C - XpnOLUOTIOOTE TO TTOAU
peydAo Goxelo HOYELPEUATOG
kal Pnolpatog

- EAgy€te to emimedo
UOYELPEUATOG TIPLV BYAAETE TO
KELK

Mpoynuévo 1-6 Tepdyla 6-8 200°C

Pwul/Ppwpdkia (epimou

60 yp./2 0z)

STUTIKO Pwpll 5509/28 oz 45-55 150°C - XpnOLUOTIOOTE TO TIOAU
peydAo Goxelo HOYELPEUATOG
kat pnoipatog

- Tooxnua tng Cuung Ba TtpeTeL
va elval 600 To duvaTov IO
eminedo, wote To Pwui va pnv
EPXETAL OE ETIAN UE TNV
avtiotaon kKaBwg GOUOKWVEL

- EAéyEre to emimedo
UOYELPEUATOG TIPLV BYAAETE TO
Pwul

MuwpOG KAdOog
YAwkd EAay. — Méy. Xpoévog Ogppo- Znpeiwon
mocotnTa (Aemtd) kpaocia

NETTTEG KATEPUYUEVES 100-300 yp./4-11 14-28 200°C - AVOKWVAOTE, yuplote N

TNYQVNTEG TTATATEG (7X7 0z AVaKATEPTE HUO POPEG OTO

XW\./0,3x0,3 vtoeg) evOldueoo

JTUTIKEG TNYAVNTESG 100-300 yp./4-11 20-30 180°C - AVOKWVAOTE, yuplote N

matdreg (réyoug 0z AVaKaATEPTE HUO POPEG OTO

10x10 xt\./0,4x0,4 (vtoeg) evOlaueoo

Katepuypéveg ptepolyeg  100-300 yp./4-11 9-20 200°C - AvOKWVAOTE, yuplote N

KOTOTIOUAOU 0z QAVAKATEYTE OTA ULOA TOU
XPOVOU HOYELPEUATOG

Katepuypéva omplvyk 100-300 yp./4-11 9-20 200°C - AvVOKWVAOTE, yuplote N

QVAKATEYTE OTA HULOA TOU
XPOVOU HOYELPEUATOG
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YAwkd EAGy. — Méy. Xpoévog Ogppo- Znpeiwon
ToocotTNTa (Aemtd) kpacia
Xaumoupykep (mepimou 150-300 yp./5-11 16-21 200°C - Tuplote oTtov pLod xpovo
150 yp./5 0z) 0z
MrpiloAdkia xwpig 150-300 yp./5-11 15-20 200°C - Avaklnoteg, yuplote n
KOKKaAo (Ttepimou 0z QVOKOTEYTE OTA PLOA TOU
150 yp./5 0z) XPOVOU HAYELPEUATOG
AETTTA Aoukdvika 2-6 Tepdyla 11-15 200°C - Avakwvnote, yuplote n
(rteptmou 50 yp./1,8 02) QAVAKATEYTE OTA HLOA TOU
XPOVOU HOYELPEUATOG
MTTOUTAKLA KOTOTIOUAOU  2-5 Tepdyla 17-28 180°C - AVOKWVAOTE, yuploTe N
(eptmou 125 yp./4,5 0z) QAVAKATEYPTE OTA HULOA TOU
XPOVOU LOYELPEUATOG
260G KOTOTTOUAO 1-3 tepdyla 20-30 180°C - TuploTe oTOV ULOOG XPOVO
(reptmou 160 yp./6 0z)
OAOKANPO Yapl (mepimou 1 TEpAKLO 20-25 180°C
300-400 yp./11-14 02)
OEéTo Yaplou (mepimou 1-2 Tepdyia 25-32 160°C
200 yp./7 0z)
AVAPELKTA AQYAVIKA 200-400 yp./7-14 12-25 180°C - PuBpulote Tov xpodvo
(xovtpoKoupEéva) 0z HOYELPEUATOG AVAAOY A HE TIG
TIPOTIUAOELG 0AG
- AVOKWVAOTE, yuploTe N
QAVAKATEYTE OTA HLOA TOU
XPOVOU LOYELPEUATOG
Moy (repimou 50 2-6 pArCavia 13-20 160°C - XpNnoUoTIoNoTE HOPHAKLA YLia
yp./1,8 02) uadpv
Mpoynuévo 1-3 tepdyla 6-8 200°C

Pwpl/Ppwpdkia (repimou
60 yp./2 0z)

Aecouap

Xpnon tou e§aptrpatog 6Uo emmEdwWV

To e§apTnua 6Uo eTmédwy Kat N ocoVuPAa dlatiBevtal pe Ta €§RG HOVTEAQ:
NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14.

To e€apTnua 6Uo eTMESWY Elval éva XPr oo EEAPTNA TTOU ETUTPETIEL TO
payeipepa og 6Vo emimeda, aAld lval cUPBATO HOVO UE TOV PEYANo Kado.
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1 Adaipéote Tov peydAo kAdo amod Tn CUCKEUN.

2 TomoBetrote Ta TPOdIUA TTou BEAETE 0TO KAAABL.
Inpelwon:
- Avatpé€te 0ToV TTAPAKATW THVaKA YL va OELTE TA TIPOTEWVOUEVA TPOPLUA
Yla payelpepa HE To €§pTNHA OUO ETIITEOWV.

3 TomoBetriote To e€dpTnUa VO EMUTESWY TTAVW ATIO TO GAYNTO OTO KAAAOL.

4 MpooBéote Tn 6evtepn pepida dpayntol oTo e€apTNUA OUO ETILITEOWV.

5 TomoBetrote Tov KASO 0T CUCKEULN) KAl pUBUIOTE TOV XPOVO Kal TN

Beppokpaocia 6Twg kabopidetal oTov Tapakatw Tivaka. MoOALS elote €totpol,
TIATAOTE TO KOUUTTL Evapéng.

, , . Xpobvog Oeppokpa- :
Mata Bapog (wpo) HaYELPEATOC oia Znpeiwon
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Katepuypéveg
dTEPOLYES 3009/11 0z
KOTOTIOUAOU
17-20 Aemtté 180°C
NETTTEG
KATEPUYHEVES 400 g/14 0z
TNYAVNTEG TIOTATES
Katepuypéveg
dTEPOLYES 4509/ 160z
KOTOTIOUAOU
Kateyuypéva 16-20 Aemttd 200°C
HQTEKia 3509/ 120z
KOTOTOUAOU Yla
XAUTTOUPYKEP
KaAapmokia 800-1000
(oAOKANpQ) vp./28-35 oz 24-28 \eTad 180°C - 3 Kq%aunoma
(oAOKANPQ)
Matdreg kudwvateg 500 g/18 oz
Towmotpa 500-600 yp./18-21
0z
PryTec matatec 18-20 Aemttd 200°C - 2 0AOKANpa Papla
(koppéveg ota 3509/ 120z
TéooEPQ)
O)\OK),\npa 2009/ 70z
pavitapla
12-14 Aemtté 200°C
Meyaeq yapidec pe g/14 0z
TO KEAUGDOG
¥nto tupi ptopov 2509/ 9oz - Tuplote o PNTO TUPL
15-18 Aemta 180°C A T0 T6PoU oTa oG
Avdpelkta Aayavikd 500 g/18 oz TOu Xpovou

HOYELPEUATOG

Znueiwon:

- To mavw TPOBLUO TTOU avapEpeTaL oTov Ttivaka Ba pémel va ToTtoBeTeltal
07O TTAvVW Ttimedo Tou e€aptruatog SVo eTUTESWY Kal To HeUTEPO
TPOPLUO Ba TIPETEL VA TOTTOBETE(TAL 0TO KATW ETITTEDO.
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Adol ohokAnpwBel n dladikaoia HayelPEUATOG, XPNOOTIOWOTE YAVTLa
doUupvou Kal Aafida yla va apalpEETe TTPOOEKTIKA TO GaynToO arto To KAAdOL
Mpocoxn

Na eiote mpooekTiKoL 6TaV apatpeite To e§aptnpa 600 emuTédwy,
KaOwg Beppaivetal Kata To payeipepa.

Xprion tng couPAag

H coUBAa pmopel va xpnotpomotlnBetl oe cuvduaouo pe To e§dptnua dvo
ETUTIEO WV.

1 TepAoTe TO KPEAG KAl T AO)AVIKA TTou BEAETE OTIG OOUPBAEG.

2 TomoBeTroTe TG 0OURAEG OTIG AUAOKWOELG TTOU UTTAPXOUV YA AUTOV TOV
OKOTIO 0TO €6APTNHA SVO ETUTTESWV.

3 TormoBetrioTe {avd Tov KAOO UETA OTN GUOKEUN).

4 Pubuiote Tov xpovo kat tn Bepuokpacia cUUGWVA UE TOV KaBoPLoPEVO
mtivaka kat §ekvroTe T S1adlkacia HayePEPATOG.
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5 MOAG oAokAnpwBel To payeipepa, xpNoLOTO0TE YavTia GpoUpvou Kat
AaBida yla va adpalpEoETe TTPOOEKTIKA TO GaynTo ard TO KAAAOL

AvaTpEETE OTOV TIVAKA YA GUYKEKPLUEVEG TIPOTACELG OXETIKA UE TOUG XPOVOUG
KOl TIG BepuoKPACieG HayELPEUATOG.

Meplexopevo

Xpovog
KaAaOoL

HayELPEUATOG

5 00UBAEG paynToL 5 KaAapdkia - TomoBetnote Ta
avAapikTa
AQXQVIKG 0TO
KATW PEPOG TOU

15-18 Aemttd 180°C KAGOU Kal TIg
00UBAEG TTAVW
armod to
eCaptnua dvo
ETIUTEOWV.

Mepida Ogppokpacia Znpeiwon

Avdpelkta Adayavikd 500 yp.

Xprion Tou ot Tpwivou

Me TO OET TTPWLVOU UTTOPEITE VA UAYELPEPETE TAUTOXPOVA EWG KAL TECCEPT AUYA
Kal va ppuyavioeTe TE00EPLS PWHL.
Mpocoxn
- T va apalpéoete pe aoPpaleLla Ta PAYELPEPEVA AUYA KAL TIG GETES
PWHLOU amod TO CET TPWLVOU, Va XPNOoLHoTIoLEiTE tavta Aafideg yia va
armtopUYETE TOV EVOEXOUEVO KivOUVO va KaEe(TE.

1 Adaipéote ToV HIKPO KASO ard Tn CUCKEUN.
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2 Adalpéote TNV K&tw MAdKa ard tov Kado.
Znueiwon:
- Avnkdatw mAdka 6ev adpalpebel, oL PETEG PWHLOV pTtopel va pnv
tomoBetnBolv cwotd otov kddo.

3 TomoBeTAOTE TO OET TTPWLVOU OTOV HIKPO KAHO.

4 TomoBeTrOTE WG KAL TECOEPA AUYA OTO OET TPWIVOU Kal ToroBetrote Sava
Tov KASO HECQ OTN GUGKEUN).

5 PuBulote Tov Xpovo kal Tn Beppokpacia cLUPWVA LE TOV TTAPAKATW THVAKA
TPOMIUWY KAl TTATACTE TO KOUUTT Evapéng.

. . Xpovog . .

2ET MTPWLVOU Moocotnta HayELPEHATOS Ogppokpacia ZnMeiwon
Zoita Bpaota 4 auyd 10-12 Aemtéy - Mayeipegre
avya TIPWTA TA AUYA.

i i MpooBéote TIg
Ma}\’qm Bpaota 4 auyd 8-10 Aemttd 180°C deteg Ll)(,’J“LOU
avya 0Ta PLoA TNG

Sladikaciag

Déteg PwpLovy 5 Tepayla 5-6 Aemttd HAYELPEUATOG.

6 Zta pod tng dtadikaoiag payelpéuatog, TPooBEoTE TIG HETEG PWULOU OTO
OET TTPWIVOU KAl CUVEX(OTE TO payelpepa.
ZupBouAn:
- ESetaoTe TO eVOEXOUEVO VA EVEPYOTIOLNOETE TNV UTIEVOUULON avakivnong,
Yo va pnv §eXA0ETE VA TIPOOBECETE TNV GETA PWHLOU.
- Avn dgta Pwptol dev xwpAeL oTov KAO0, KOYTE TNV OTN HEDN.
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7 MOALG oAoKANPWOEL TO payelpepa, XpNoLoTIonoTe pa Aafida ya va
ADALPECETE TIPOCEKTIKA TA AUYA KAL TIG HETEG PWHULOU.

AvaTpEETE 0TOV TTOPAKATW TIVAKA TPOPGIUWY YA TOUG CUYKEKPLUEVOUG XPOVOUG
Kol BEPPOKPACIEG HAYELPEUATOG.

Kabdapiopa

MNposgldomoinon

- Mpotou apxicete To KABAPLOpA, adrote To KAAAOL, Tov KAdo Kal To
E0WTEPLKO TNG CUCKEUNG VO KPUWGOUV EVTEAWS.

- 0 kadog Kat To KAAAOL TNG CUCKEUNG SLABETOUV AVTLKOAANTLKN
erpaveLa. Mnv XpnoLoToLeite PeETaAALKA okelN 1 SltafpwTtikd
KaBapLoTKA, KABWG UTTOPEL VA KATAGTPEPOULV TNV AVTLKOAANTLKN
eTLpAaveLa.

KaBapilete TN OUOKEUN HETA aTto KABE xprion. Na adatpeite To AadL kat To AlTtog

aTtO TO KATW HEPOG TOU KAOOU UETA ATIO KABE Xprion.

1 TIEOTE TO KOUUTTL EVEPYOTIOINONG/ AmeEVEPYOTIOINGNG YL VAL
QATIEVEPYOTIOINOETE TN GUOKEUT, BYAATE TO LG amd Tnv pila Kat adproTe T

@ OUOKEUN VA KPUWOEL.

ZuppouAn
- T va kpuwoel o ypriyopa to Airfryer, adalp€ote Tov KOO Kal To
KaAGBL.
2 AmnoppiPte To Alwpévo AlTtog 1} to AadL amd To KATw UEPOG TOU KAdOU.
3 MMAUVETE TOV KAOO Kal To KAAABL 0To TTAUVTHPLO TiLdTwy. MTope(te, emiong, va
Ta MAUVETE pe (e0TO VEPO, UYPO ATOPPUTIAVTIKO TILATWY KAl GHOUYYAPAKL TTOU
bev xapdooel (BA. "mivakag kabaptopou”).

ZupBouAn

- Av €Xouv KOANOEL UTTOAElppaTa paynToL oTtov KAdo 1 To KAAdBL,
UTTOPELTE VA TA LOUALACETE OE KAUTO VEPO KAL UYPO ATTOPPUTIAVTIKO
TATWV yla 10-15 Aemttd. To HOUALOOHO HOACKWVEL T UTIOAE[PpATA
daynTou kat SLEUKOAUVEL TNV adaipeor) Toug. BeBawwbeite ot
XPNOLUOTIOLELTE €va LYPO ATTOPPUTIAVTIKO TILATWY TtoU SLAUEL Ta AlTtn. Av
UTTAPXOLV KNALOEG AlTtouG oToV KAOO 1) To KAAABL TTou Oev katadEpate va
adpatpéoete pe (eotd vePS Kal LYPO ATTIOPPUTIAVTIKS TUATWY,
XPNOLHOTIONOTE €va LUYPO KABAPLOTIKO Yo TNV adaipeon Alrtoug.
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- Av xpelddetal, Ta UTTOAELPATA GaynToU TTOU £XOUV KOAANGEL GTNV
avtiotaon pmopouv va adalpeBolv PE pia LaAakn €wg pETpla BoupTtoa.
Mnv xpnotporoleite atodAvn Bouptoa rj okAnpr Bouptoa, ylati propel
VAl KATAOTPEPEL TNV EMIOTPWON TNG AVTIOTACNG.
4 T va amodUYETE TIG YPATOOUVIEG, OKOUTHOTE ATTaAd TO EWTEPLKO HEPOG TNG
OUOKEUNG PE éva Aglo, KaBapo Kat LaAaKO Tavi. ZeKvroTe e €va eEAadPWS
VOTIOMEVO Ttavi Kat oLVEXIOTE PE OTEYVO, av elval amapaltnTo.

5 KaBapiote TNV avtiotaon pe éva BoupTodkl KaBapLopou, yla va adalpeceTe
TUXOV UTTOAElPaTA paynTou.

6 KaBapiote To e0WTEPIKO TNG CUOKEUNG UE (EOTO VEPO KAl €va un SLaBpwTikod
opouYYaPAKL.

Znueiwon
- Zemepltwon ou Tpafnéete katd AdBog TPog Ta £§w TO OLAXWPLOTIKO, TO
ortolo BplokeTal avapeoa 0ToV HIKPO KAt TOV HEYAAO KASO, KATA TN

OLapPKELD TOU KABAPLOPOU, GPOVTIOTE Va TO TOTTOBETHOETE Eava e ToV
OWOTO TPOTIO.
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Mivakag kaBapLlopov

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

AmoOnkeuon

1 AmoouvoEoTe TN cuoKeUr amod TNV TPida Kat adroTe TN va KPUWOEL
2 Befawwbelte 0TI OAa Ta PEPN elval KaBapd Kal oTEYVA TPOToL TNV
amoBnkevoETe.
3 TuAi§te To KaAWdL0 YUpw ard To KABoPLOUEVO EEAPTNUA CUYKPATNONG
KaAwbIou 0To THow PEPOG TNG GUOKEUNG.
Inueiwon
- ‘Otav petapépete To Airfryer, TTpETEL TTAVTA VA TO KpATATe opt{ovTLa Yla va
unV écouy Katd AdBog ot kadol, KATL TToU YTToPEL val TOUG TIPOKAAEDEL
{npua.
- EAéyxete mdvta OTL Ta anooTtwpeva pépn Tou Airfryer, Ortwg n
aroomwpevn Baon pe TAEyUa KATL, elval KOAG OTEPEWUEVA TPOTOU
OOKIUAOETE VA UETADEPETE 1}/ Kal va ATTOBNKEVCETE TN GUOKEUN).

AvTipeTwTtion tpofAnuatwy

>& auTo To Kepalato cuvoifovtal Ta o cuvrBn TpoRArpaTa Tou pmopel va
QVTILETWTTIOETE E TN GUOKEUN). AV OEV UTTOPECETE VA AUCETE TO TIPORANUA HE TLG
mapakdtw TAnpodopleg, avatpeSTe 0Tn AlOTA CUXVWY EPWTNOEWY OTN
StevBuvon www.philips.com/support ] eTtikowvwvrote pe To Kévtpo
ESumtnpétnong Katavolwtwy oTn XWwpa oag.
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Abon

To e§WTEPIKO PUEPOG TNG OUOKEUNG
Bepualvetal KaTé T Xpron.

H BeppoTnNTa 0TO E0WTEPLKO
HETAPEPETAL OTA EEWTEPIKA
Tolwuata.

AUTO elval puctloloyikd. ‘OAeg ot
AQBEG KAl oL SLOKOTITEG TTOU TIPETTEL
va ayyi§ete katd T xpron
TIAPAMEVOUV APKETA KPUA, WOTE
va UTTOPE(TE va T TILACETE.

O kAad0og, To KaAA@BL kal To
E0WTEPLKO TNG OUOKEUNG
Beppaivovtal Tavta étav n
OUOKEUN) Elval EvEPYOTIOLNUEVN,
WOTE VA HAYELPEVETAL CWOTA TO
daynTo. Autd Ta pépn eival tavta
TOAU (eoTd yla va ta ayyigete.

Av adproETe EvEPYOTIONUEVN TN
OUOKEUN YLa UEYAAUTEPO
6ldoTnNua, oplopéva onpeia Tng
Beppaivovtat urtepBoAKaA yla va
Ta ayyi€ete. Ta onuela auta
ETONUALVOVTAL TN GUCKEUN E TO
€€Ng elkovidlo:

ATIO T oTypn Tou yvwpilete auta
Ta Ceota onpeia kat dev Ta
ayyiCete, n cuokeun ival
amoAUTWS AohaAnG yla xprion.

OL OTUTIKEG TNYAVNTEG TTATATEG eV AEV XPNOLUOTIOOATE TO OWOTO

elval 6Twg TG epipeva.

TUTTO TTATATAG.

[ TEAELO ATTOTENEG A,
XPNOLUOTIOOTE PPETKEG,
AUULAWSELG TTaTdTEG. AV XpetdleTal
va GUAGEETE TIG TTATATEG, UV TIG
amoBnkeveTe o€ KpUO TePLBAAAOV
(rt.x. oto Yuyelo). EmAéyete
TIATATEG OTN OUOKELAG(a TWV
omolwyv avaypagpetal 0Tt elval
KOTAAANAEG yla TnyAvioua.

H moooTNTaA TWV UALKWY TTOU EXETE
BdAeL oTo KAAGOL elvar uTtepPoALkd
HEYAAN.

AkoAouBnote TG 0dnyleg og autd
TO gyXELPLdLO Xprong yla va
UOYELPEPETE OTUTIKEG TNYAVNTEG
TIATATEG.

OpLopEVOL TUTTOL UALKWV
xpeLalovtat avakdtepa mepimou
0Ta ULodA TOU XpOvou
HOYELPEUATOG.

AkoAouBnote TG 0dnyleg og autd
TO gYXELPLOLO XProng yla va
UOYELPEPETE OTUTIKEG TNYAVNTEG
TIATATEG.

To Airfryer ev evepyoroleital.

H cuokeur| dev elvat ouvoedepevn
otn pida.

BefawwBelte OTL €xeTe €l0AyEL
owoTA To OLG otV Tpida.

‘ExeTE OUVOETEL TIOAAEG CUOKEUEG

otnv dla pida.

To Airfryer €xet upnAr Loxu.
AOKIHAOTE pLa AAAN mipida kat
ENEYETE TIG AODANELEG.
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Npo6fAnpa

MBavn actia

Abon

Mapatnpw Kamola onuadta
EepAoudiopatog 0To EOWTEPIKO
Tou Airfryer.

Mrmopel va eupavioTolv oplopéva
onpadia otov kado tou Airfryer av
OKOUUTINOETE ) SUOETE KATA AABOG
™V erpdvela (.. katd to
TIAUGOLUO HE OKANPA EpYOAEia
KaBaplopou r/kat tTnv
TomoB€Tnon Tou kaAablol otn
OUOKEUN).

0 va armopUYETE TNV TTPOKANON
{nuag, va tomobeTelte To KAAAOL
oTOV KA60 He Tpoooxn. Av
TomoBeTelte TO KAAABL pe KAlon,
UTTOPEL VA XTUTIHOEL 0TO TolXWwHA
TOU KASOU, TIPOKAAWVTAG
EedpAovdlopa og oplopéva onpeia.
Av oupel kaTL Tétolo, Aafete
urtoPn ot dev elvat mikivouvo,
KaBwg dAa TA UAIKA TNG OUOKEUNG
elval aodaAn yla ta TpddLua.

Ao Tn ouokeun Byalvel Aeukog
KATvog.

Mayelpetete Atapd UAIKA.

ADALPETTE TIPOOCEKTIKA TUYXOV
TEPLTTO AASL 1 AlTtog amd tov kado
KOl OUVEXLOTE TO HAYEIPEUQL.

‘Exouv pElvel UTTOAE(MATA AlTTOUg

oToV KA6Oo aTtod TTponyoUpEvn
xprion.

O AguKOG KaTVOG oxNnpaTieTal
amod umtoAelppata Airtoug Ttou
Beppaivovtat otov kado. Na
kaBapilete avta Tov KAdo Kat To
KOAGOL 0XOAAOTIKA HETA aTtd KABe
xenon.

To paynto dev Exel TavapLoTel
alelpBel cwota.

Ta HIKPOOKOTILKA KOUUATLA TOU
TTavapiopaTog Tou etadépovTat
JLE TOV A€PQA UTTOPOUV Va
TIPOKAAECOUV AEUKO KATIVO. MiEoTE
KOAQ TO TIAVAPLOUA WOTE Va
KOAANOEL N AAElPTE KAAA TO
daynTo.

H papwvdada, Ta uypd i to Coupt
TOU KPEATOG TIEGTOLV GTO ALWHEVO
Alrog.

2TEYVWOTE TA TPODLUA PE EAADPES
KLV OELG TIPLV Ta TOTOBETrOETE
0TO KaAGOL

2tnv 08dvn tou Airfryer
eppavidetal n evoel§n "E1".

H ouokeur €xet BAGRN/elvat
EAQTTWHUATLKY.

KaAéote tn ypapun e§umtnpétnong
™G Philips 1} emikowvwvrote pe to
Kévtpo E§umtnpétnong
KatavalwTtwy otn Xwpa 6ag.
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Abon

To Airfryer umopet va eivat
amoBnKeupEvo o€ onpeio OTou
ETUKPATOUV TIOAU XOUNAEG
Bepuokpaotes.

AV n OUCKELT 0ag elval
armoBnkeupévn o€ TEpIBAANOV PE
XOUNAEG Beppokpaoieg, aprioTe
va (eotaBel o Beppokpaoia
dwuatiou Toulaylotov yla 15
AETTTA TPV TN OLVOETETE OTNV
npida.

Av oTtnv 086vn epdavidetal akopa
TO pRvupa "E1", KaAéoTe TN
ypappn egurtnpetnong g Philips
1 ETUKOLWVWVAOTE HE TO KEvTpo
E€untnpétnong Katavalwtwy otn
XWpa 0ag.

>tnv 0Bovn tou Airfryer

epdaviCetal n évoelén "E4-E12".

H ouokeur pmopel va mapouctddet
SuoAettoupyia.

AOKIUAOTE VA ATTOOULVOETETE Kal
VOl GUVOECETE TN OUOKEUN. AV aUTO
Oev BonBnoel, KAAEDSTE TN YPAUUN
eCurtnpétnong tng Philips
ETIKOWWVNOTE We To KEVTpo
ESuntnpétnong Katavalwtwy otn
XWpa 0ag.
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CbabprkaHue
BaxxHo 656
PeunknupaHe 659
FapaHuusa u nogapbXKa 659
BbBepeHue 659
O6uo onucaHue 659
OnucaHue Ha PyHKUUUTE 660
Mpepn nbpBaTa ynotpeba 661
MNoproToBka npeau nbpBaTta ynorpeba 661
M3nonsBaHe Ha ypeaa 661
Axkcecoapu 673
MouncreaHe 678
CbxpaHeHue 680
OTCcTpaHsiBaHe Ha HEU3NPaBHOCTU 680
Ba>kHO

Mpenv fa n3nonseate ypena, npoyeteTe BHUMATENHO Ta3n BaxKHa MHMopMaLms

1 5 3ana3eTe 3a cnpaska B Obaellle.
OnacHocTt

- He nocraBsainTe ypeda Bbpxy Uam 61130 [0 ropeLl, razos KOTIOH MW BCUYKM
BMOBE eNeKTPUYeCcKM KOTSIOHW 1 enekTpUYecku Nniaoym 3a roTBeHe, nim B
3arpsaTta dypHa.

- Hwukora He noTansnTe ypea BbB BOAA M He o NfakHeTe nof vyewmara.

- He ponyckanTe B ypefa Aa nonagHe Boda WK Apyra TEYHOCT, 3a Aa
n3berHeTe enekTpmuyeckn yaap.

- BwHaru cnaraiite NnpofyKTUTE 33 NbpXeHe B KOLWHWLATA, 3a Aa He BNn3aT B
KOHTaKT C HarpeBaTenuTe.

- He 3akpuBaniTe oTBOPUTE 3a BXOAALL U M3XOASLL Bb3yX, LOKATO ypeabT
paboTu.

- He nbnHeTe kohaTa € 0MO, Thit KaTO TOBa MOXE [a Cb3fafe OnacHOCT OT
noxap.

- Hewv3nonseawnTe ypeaa, ako LLEncenbT, 3axpaHBamaT kaben nnm cammst
ypeL ca noBpefeHn.

- Hwkora He 6bpkanTe B ypeaa, 4okaTo paboTtu.

- Hwukora He nocTaesiTe KONMYECTBO XpaHa, KOeTO NpeByLlaBa MakCMManHOTO
HMBO, 0603HaYeHO BbPXY KOLLIHMLATA.

- BwHaru ce yBepsiBaviTe, Ye HarpeBaTensiT e cBOOOAEH U B HEro HsiMa
3acefHana xpaHa.

- [Mpenn nbpBaTa ynotpeba oTaeneHneTo 3a npuburpaHe Ha kabena Tpsbaa fa
ce MOHTMPa Ha YCTPOWMCTBOTO.
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AKo 3axpaHBaLlmsT kaben e NnoBpedeH, ToM TpsibBa Aa ce 3ameru oT Philips,
HeroB npeacTaBUTeN UK NuLa ¢ NofobHa KBanudukaums, 3a Aa ce nsberHat
onacHu cnTyauum.

CBbp3BaliTe ypeaa camo KbM 3a3eMeH CTeHEH KOHTAaKT, 3alMTeH C npekbceay
3a yTeyka Ha 3ems.

BuHaru nposepsiBaiTe fanu LiencenbT e nocTaBeH fobpe B KOHTaKTa.

To3n ypen He e NpefHasHayeH 3a U3Non3BaHe C BbHLUEH TalMep Un
OTAesHa c1cTema 3a AUCTaHLUMOHHO ynpaseHue.

BBHLIHMTE NOBBLPXHOCTM MOXe a Ce HaropeLusT, 4OKaTo ypeabT paboTtu.
To3n yped Moxe fia ce M3Mon3Ba OT AeLla Ha Bb3PacT Haf 8 roAvHM 1 OT N1ua
C HamaneHun uU3nyeckn Bb3NPUATUS, YMCTBEHM HELOCTATbLM UK 6e3 onuT 1
MO3HaHWs, ako ca MHCTPYKTVpPaHu 3a be3onacHa ynotpeba c ypefa vnu ca
nof HabnaeHme C Lien rapaHTupaHe Ha 6e3onacHa ynoTtpeba u ako ca um
pa3sCHeHW eBeHTyasIHUTe ONacHOCTY.

He nossonssaiTe Ha Aela fa cv UrpasT ¢ ypeda. loyncreaHe 1 nogapbxka
Ha ypefa MoXe [ia ce U3BbpLUBA OT Aella Ha Bb3pacT Haf, 8 roamnHu 1 nog,
pOAUTENCKN HaA30p.

MNa3seTe ypeaa 1 3axpaHBalums kaben fganeye ot 4OCTbMNA Ha Aela Ha Bb3pacT
nop 8 roguHu.

He nocrasanTte ypena o creHa wnm fo gpyru ypeaun. Octasete noHe 10 cm
cBOOOLHO NPOCTPAHCTBO OT3af, OT ABETe CTPaHM 1 Haj ypeda. He
nocTaBANTE HULLO BBPXY Ypeaa.

Mo Bpeme Ha MbpXeHe C ropeLl, Bb34yX Npe3 0TBOPUTE 3a U3XOAALL, Bb3AyX
M3nM3a ropetla napa. lpbxre pbLeTe 1 NMLETO ch Ha 6e3onacHo
pa3cTosiHMe OT napata 1 OT n3xoamTe 3a Bb3ayx. CbLLo Taka BHMMaBaunTe ¢
ropeLyuTe Napa v Bb3ayx, Korato npemaxsate kodata oT ypesa.

Hukora He n3non3BanTe fekn CbCTaBKM UM XapTus 3a NeveHe B ypeaa.
BBHLIHMTE NOBBPXHOCTM MOXeE [a Ce HAaropeLusT, 4OKaTo ypeabT paboTtu.
CbxpaHeHue Ha kapTotu: TemnepaTtypaTa TpsabBa Aa Obae Nnoaxoasila 3a
CbXxpaHeHuns copT kapTodu 1 Aa e Haf 6°C 3a cBexaaHe 40 MUHUMYM Ha
pucka OT U3naraHe Ha akpuiammng Ha NpUroTBEHUTE XPaHUTENHM NPOAYKTH.
Hunkora He nbaHeTe KodaTa C 0IM0.

Tl kaTo TO3um Airfryer Ma Be Kamepw 3a roTeeHe, enekTpuyeckaTa My
MOLLIHOCT e ronsiMa. He Bkto4BalTe eqHOBPEMEHHO APYri MOLLHM ypean
KbM CbliaTa Bepura (Hanp. YanHULM, enekTpruyeckn rpunose 1 nogobHn). B
NPOTVBEH ClyYaln MoXe [a Ce CNy4n Taka, Ye NpeKkbCBaybT B JOMaLLHAaTa BU
MHCTanauus Aa pearvpa 1 3axpaHBaHeTO B TO3M KOHTaKT Aa cnpe.

To3n ypep e NpoekTMpaH 3a U3Mnosi3BaHe Npu TemnepaTypa Ha OKOoIHaTa
cpena mexay 5°Cun 40°C.

Mpeav fa BkOYMTe ypeda B KOHTaKTa, MpoBepeTe Aain MOCOYEHOTO Ha
ypena HanpexeHune oTroBaps Ha TOBa Ha MeCTHaTa eJl. 3axpaHBallia Mpexa.
BHMMaBanTe kabenbT fa e faneye oT ropeLlr NOBbPXHOCTY.

He nocrassinTe ypena Bbpxy unv 61130 [0 NecHo3ananvmMu Matepuani, Kato
NOKPWBKM MW NeppeTa.

He n3nonsearTe ypeaa 3a Leau, PasfinyHN OT yKa3aHUTe B PbKOBOACTBOTO, U1
M3MOI3BaliTe CaMO OPUIMHANHK akcecoapu Ha Philips.

He ocTtaBsiTe ypena aa pabotun 6e3 Haasop.
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BHumaHue

KodaTa, KoWHWMLaTa 1 akcecoapuTe, MOCTaBEHN BLTPE B KameparTa 3a
roTBeHe, ce HarpsiBaT Nno BpemMe Ha 1 cnef ynotpeba Ha ypeaa — BUHaru
paboTeTe C TAX BHMMATENHO.

Mpean fa n3nos3eaTte ypeda 3a MbPBU MbT, NOYNCTETE JOOPE YacTUTe, KOUTO
B/IM3aT B KOHTAKT C XpaHaTa. HanpageTe cnpaska ¢ MHCTPYKUMAUTE B
PBKOBOACTBOTO.

To3n ypen e npefHa3HaveH camo 3a cTaH4apTHa AomalluHa ynotpeba. He e
npefHa3HayeH 3a ynotpeba B cpeau, KaTo KyxHM 3a mepcoHasa B MarasmHu,
ouicn, hepmn 1 nogobHM paboTHK cpean. OCBeH TOBa He e NpedHa3HayeH
3a ynoTpeba OT K/IMEHTN B XOTENW, MOTE/IN, MeCTa 3a HOLLyBaHe 1 3aKycka u
NOAOOHW XUNNLLHN CPeaN.

BvHaru nskntouBaTe ypeaa oT enekTpuyeckaTa Mpexa, ako e ocTaBeH 6e3
Had30p v Npedu crnobsBaHe, pa3rnobsBaHe, CbxpaHeHWe 1N NoYUCTBaHe.
MNocTaBeTe ype[ia BbPXy XOPW30HTasHa, paBHa 1 CTabuiHa MOBLPXHOCT.

AKO ypeabT ce M3No13Ba HeNPaBWIHO MW 3a NPOMhEeCUOHaNHU NN
nonynpoecroHanHu Lenu, KakTo 1 ako ce 13Mnon3Ba no HauyuH, KOMTo He e B
CbOTBETCTBME C YKa3aHMUATa B PbKOBOACTBOTO 3a NOTpebuTeNs, rapaHumsTa
cTaBa HeBanuaHa 1 Philips He noema oTroBOPHOCT 3a KakBWTO U Aa 6UNo
NPUVYMHEHN LLETU.

3a npoBepKa WM PeMOHT BUHarn HoceTe ypeaa B ynbHomolleH oT Philips
cepBuM3. He onuTBanTe fa peMoHTMpaTe ypeaa camu, B NPOTUBEH Clyvan
rapaHuuaTa cTaBa HeBaMaHa.

Cnep ynoTpeba BMHar1 U3ktoyBanTe ypeaa oT KOHTakTa.

M3yakBanTe ypebT fa ce oxnaam 3a okono 30 MUHYTK, Npean aa pabotuTte ¢
Hero nav ga ro no4yucreaTe.

MpuroTBaAnTe NPOOYKTWTE B ypeaa 10 31aTUCTOXBAT LBSAT, @ He O TbMeH nnu
KasaB.

OTcTpaHsaBalTe n3ropenmTe octaTbUn. He mbpxeTe npecHn kapTodu npu
Temnepatypa Haz 180°C (3a HamasnsiBaHe Ha OTOE/ISHETO Ha akpuiaMum).
BbvaeTe BHMMaTENHN, KOraTo MOYMCTBaTE rOpHaTa YacT Ha kaMmeparta 3a
roteeHe: [opeLy HarpeBaTesieH eneMeHT, pbb Ha MeTaHW YacTu 1 3almTa
cpeLly NpbCKu.

BuHaru ce yBepsBaliTe, 4e xpaHaTa e Hamnb/iHo croTBeHa B Airfryer.

bbaeTe BHMMaTeNHW, KOraTo U3cunBaTe rotoBaTta XxpaHa, 1 BHYMaBanTe
akcecoapuTe fa He n3nagHar.

EnektpomarHutHu noneta (EMF)

To3un ypen e B CbOTBETCTBMNE C MPUITOXKUMUTE CTaHOapTn 1 pa3r|ope,u,6v| OTHOCHO
M31araHeTo Ha eNnekKTpoMarHnTHKM noneta.
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PeuuknupaHe

- To31 CMMBOJ 03HauaBa, Ye enekTpUYecknTe NPoayKTU He TpsibBa Aa ce
M3XBBLPJIAT 3a€4HO C OOUKHOBEHUTE BUTOBM OTNaLbLUM.

- CnepBanTe npasunaTa Ha AbpxKaBaTa cM OTHOCHO Pa3fesIHOTO CbOMpaHe Ha
enekTpUYecknTe NPOAYKTY.

FapaHuua n nopapbXKKa

Versuni npeaocTaBs ABEroAyLLIHa rapaHLMs 3a TO31M NPOLYKT OT AataTa My Ha
3aKynyBaHe. Ta3un rapaHLums He e BaJIMAEH, ako AedeKTbT e 3apaan HenpasusiHa
ynotpeba nnun nowa nofapbxkka. Halwara rapaHums He 3acsira BalumTe
3aKOHOBW MpaBga KaTo NoTpebuTten. 3a nosBeye MHpOPMaLIMS UK 3a NO30BaBaHe
Ha rapaHuusTa noceTeTe Hawus yebcant www.philips.com/support.

BbBepgeHue

Mo3gpaBneHuns 1 nobpe AoLWnM B ceMencTBoTo Ha Philips!

Airfryer ¢ ABOMHM KOWHMLM BM MNO3BOJISIBA Aa NPUrOTBSTE BE CbCTAaBKM OT
ACTUSATA CU HaBeAHBX. MoXeTe la CUHXPOHM3MPATe BPEMETO 3a FOTBEHE Ha
CbCTaBKMTE, KOETO O3HAYaBa, Ye ako ABEeTe Pa3fINYHM CbCTaBKM M3NCKBAT ABe
pa3nnyHN BpeMeHa 3a roTBeHe, MoXeTe [1a 3aBbpLUMTe FTOTBEHETO MO eHO U
CbLLO BpeMe. ACUMETPUYHITE KOLIHULIM B MO3BOISABAT Aa npucnocobuTe no-
nobpe nponopumaTa Ha CbCTaBKMTE, 3MON3BaHM 3a ICTUETO BU. [onamaTa
KOLWHMLA e naeasnHa 3a OCHOBHM SICTUS, MbpXXeHW KapTodu 1 BCUYKO APYro,
KOETO 0bMYaTe Hal-MHOro. VI3non3BanTe no-maJsikata KOLWHWLA 3a FapHUTYpU,
3eneHYyLM 1 anaMnHyTn.

Mpegnara ce ¢ npunoxexreto Nutril, KOeTo BM flaBa HaCOKM CTbIKa Mo CTbrKa
N CTOTULM aneTUTHW ACTUS CbC CneumduyHN HacTporikK 3a Bawwns Airfryer ¢
[OBOVHa KOLWHMLUa. M3Ternete npunoxeHneTo, kaTo n3nonssate QR koga Ha
orakoBKaTa.

O6Lwo onucaHue

1 KoHTponeH naHen

YBennyaBaHe Ha TemnepaTtypaTa

HamanasaHe Ha TemnepatypaTa

ByToH 3a BKJ1./13K.

MHavKaTop 3a HaNOMHsHe 3a pa3kfalluaHe 3a Manka koda
ByToH 3a manka koda

ByToH 3a BpbLLaHe Ha3az

-~ Do O N T w
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g byToH 3a chyHKLMSA 32 HaCTpOBaHe Ha BPEMETO
h ByToH 3a chyHKUMA 3a KONMpaHe
i BbyTOH 3a HaMOMHsIHe Ha pa3kiallaHe
j byToH 3a ronama koda
k WMHpukaTop 3a HANOMHSsIHe 3a pa3Kk/allaHe 3a ronsMa koda
| ByTOH 3a cnupaHe/cTapTupaHe
m byTOH 3a HamansBaHe Ha BPEMETO
n bByToH 3a yBennyaBaHe Ha BpeMeTO
o [MporpamupaHu 6yToHM
[onHa nnoya 3a Mmaska koda
Manka koda
KowHuua 3a ronsima koda
Fonama koda
PeweTka Ha ABe HMBa ¢ WwWuwYeTa (camo 3a NA352/04, NA352/08, NA352/24,
NA353/14)
KomnnekT 3a 3akycka (camo 3a NA350/03, NA350/08)
[bp>xay 3a kaben
3axpaHBall kaben
0 V13xonm 3a Bb3ayx

Ul WwN

— O 0

OnuncaHue Ha (pyHKUMUTE

DyHKLMA 32 KoNupaHe

MoxeTe fia 3aafieTe BPeMeTo 1 TeMriepaTypaTa 3a efHa koda 1 aa konupate
HacTpoWikaTa 3a ApyraTa koda, KaTo HaTucHeTe ByToHa 3a hyHKLMS 3a
Konupate.

DYHKLMSA 32 HAaCTPOMBaHe Ha Bpeme

MoxeTe fa 3apafieTe BPEMETO 1 TeMrnepaTtypaTa NooTAEHO 3a BCsika Koda U1
KaTo n3bepeTe ByTOHA 3a yHKLMATA 3@ HAaCTPOMBaHe Ha BpeMe, 1 iBETe KU
LL|e 3aBbPLLIAT FOTBEHETO MO €[IHO U CbLLIO BpEME.

HanomHsHe 3a pa3KnaliaHe

Ypes HaTuckaHe Ha ByToHa 3a HaMoOMHsIHe 3a pa3k/iallaHe akTMBMpaTe
HaMoMHSAHETO 3a pa3k/ialjaHe. ToBa 03Ha4aBa, Ye cj1ef NMosIoBMHATa OT BPEMETO
3a roTBeHe ypebT BY HAaNoMHS Aia paskiatuTe uin obbpHeTe xpaHara cu.

MpenBapuTenHoO 3agafgeHn HaCcTPOMKU

MoxeTe fa n3bupate oT 8 NpeaBapuUTENTHO 3a4afleHN HACTPOMKM.
MNpenBapuTenHoO 3a4afeHnTe HAaCTPOVKM Ca MPOrpamMu 3a roTBeHe, KOMTO AaBaT
npenopbKKM 3a TeMnepaTtypa 1 Bpeme 3a roTBeHe Bb3 OCHOBa Ha onpefesieHo
KOMMYEeCTBO XpaHa. 3a noBeye noApobHOCTU B1XTe rnasa "foTBeHe ¢
npeaBapuTeNHO 3a4afeHN HacTPOMKK".

byToH 3a BpbLaHe Ha3ap

3non3sanTe ByTOHa 3a BpbLLaHe Ha3ap, ako cTe n3bpanu rpellHa
npeaBapuTesiHO 3afajieHa HacTporKa.
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3ByKOBVI mn3pectusd
MoHsKora ce YyBa 3BYK, HaNpMMep KoraTo ypeabT € MPUKIIIOUMI C FOTBEHETO

nnanm Korato e HGO6XO,ELI/IMO nencreue no BpeMe Ha roteeHe, HanpumMmep
pa3KknawlaHe nnn o6pruaHe Ha XpaHa.

Mpenn nbpBaTa ynotpebda

1 Canerte LenMs onakoBbYeH MaTepuan.

2 OTcTpaHeTe BCUYKM CTUKEPW UK eTUKEeTH (ako MMa TakuBa) OT ypeaa.

3 [Mpean nbpeaTa ynotpeba noyncrete ypeaa MHoro gobpe (BUxTe pasgen
"MoywncteaHe").

4 TpukpeneTe ObpxKada 3a kaben KbM ONpeneneHoTo MSACTo Ha rbpba Ha
YCTPOWMCTBOTO, KaTO o NMOCTaBUTE C LypakBaHe.

BHumaHue

- [Obp>KaubT 3a Kaben cnyXu U KaTo pasaenuTen, KaTo cb3fasa
pa3cTosiHMe MeXay YCTPOWCTBOTO U CTEHATA, 3a Aa Ce NpefoTBpaTh
HaTPyrNBaHEeTO Ha TOMJIMHA.

MoaroToBka Npeau NbpBaTa ynortpeda

MocTaBanTe ypelha Bbpxy CTa6I/IJ'IHa, XOPWU30HTasIHa, paBHa n TOI'U'IOyCTOI?IHI/IBa
MOBBbPXHOCT.

3abenexka

- He nocraBanTe HULLO BbPXY UM OTCTPaHW Ha ypeaa. ToBa MOXe Aa HapyLuu
NpWTOKa Ha Bb3AyX M fa OKaxe BWsSHME BbPXy pe3yTaTta OT MbpXXeHeTo.

- He nocrasiTte paboTewims ype [0 WY Nod npeamMeTy, KOMTo moraT fa ce
MOBPeOAT OT Maparta, Hanpumep CTeHu unu wkadose.

MU3non3eaHe Ha ypeaa

Mbp>keHe ¢ ropeLy Bb3ayx

BHUMaHue

- Tosu Airfryer pa6oTu ¢ ropeLy Bb3ayx. He nbnHeTe kodara ¢ onvo,
Ma3HMHa 3a MbpXXeTe UK KakBaTo U Aa e Apyra TeYHOCT.

- He pokocBaiiTe ropeLmTe NOBbPXHOCTU. M3nonsBaiTe APBXKKU Un
pbkoxBaTku. PaboTeTe c ropeluata koda ¢ npeanasHy pbKaBuLL.

- To3u ypen e camo 3a GUTOBM Lenn.

- KoraTto usnonsearte ypeaa 3a NpbB NbT, OT HEFO MOXKe Aa ce BAUTHe
mManko aum. ToBa e HopmasnHo.

- TNpepBapuTenHo HarpsiBaHe Ha ypeaa He e HYXXHO.
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1 BkapanTe wencena B KOHTakTa.

2 MaxHeTe KOd)aTa CKOWHMUaTa OT ypena, KaTo n3abprate gpbXKaTa.

3 T[loctaBeTe fosiHaTa NaoYva B MaskaTa KO(ba.

4 TlocTaBeTe KOLWHMLATa B rosisiMata koda.
3abenexka
- YBepeTe ce, Ye CTeHUTE Ha KOLLHMLIATa Ca MPaBUIHO MO3MLMOHUPAHN OT
[OsicHaTa 1 nsiBaTa CTpaHa, KoraTo s noctaBsTe B koaTa. AKO CryqaHo
3aBbpTUTE Ha 90 rpaayca, KoWHKMLaTa HAMa a Bnese B kodaTa.

- HopmanHo e ga NnpuaoxuTe 13BeCcTHa CWna, 3a Aa NocTaBuTe KOLWHMLATA
B KodhaTa.

5 CnoxeTte NpodyKTuTe B KOLWHMLATA.

3abenexka

- Airfryer moxe fa npuroTes ronsam Habop ot NpoaykTn. KoHcynTupanTe ce
¢ "Tabnuvua Ha xpaHuTe" 3a NpaBUIHUTE KOSIMYeCTBa U NpUbAnN3nuTenHuTe
BpeMeHa Ha roTBeHe.

- He npeBuLuaBaliTe KONMYECTBOTO, MOCOYEHO B pa3aen "Tabnuua Ha
XpaHuTe", 1 He NpenbiBanTe KOLWHMLATA, Tb1 KAaTO TOBa MOXe a 3acerHe
KayeCcTBOTO Ha KpanHuMs pe3ynTar.
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6 [ocTaseTe KothmTe obpaTHoO B Airfryer.
BHUMaHue

- He pokocBaiTe KodaTa UM KOLIHMLATA MO BpeMe Ha U U3BECTHO
Bpeme cnep ynoTtpeba, T KaTo ce HarpsiBar.

7 HatucHete 6yTOHa 3a BKJ1./13KJ1., 3@ Aa BKJtOYUTE ypena.

\

8 l136epeTte mankata koda. IHAMKaTOpPBT 3a Bpeme 1 TemnepaTtypa oT NisBaTa
CTpaHa 3amnoysa fia Mura.

9 HaTucHeTe ByTOHa 3a yBeNMUYaBaHe/HamansiBaHe Ha TeMnepaTypaTa v
@® @@ 6yToHa 3a yBenMyaBaHe/HaMansBaHe Ha BpeMeTo, 3a Aa 13bepeTe
HeobXoAMMOTO Bpeme 1 TeMnepaTypa.

10 36epeTe ronamata koda.
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11 HaTucHeTe ByToHa 3a yBennyaBaHe/HaMansiBaHe Ha TemnepaTypaTta 1
6yToHa 3a yBenMyaBaHe/HamMansBaHe Ha BpeMeTo, 3a Aa 13bepeTe
HeobXoAMMOTO Bpeme 1 TeMnepaTypa.

12 HatuncHeTe GyTOHa 3a HaNOMHsIHe 3a pa3kallaHe, 3a la B HaNoMHu fia
pasknaTuTe xpaHaTa c1 No BpeMe Ha npoLieca Ha roTBeHe.
3abenexka
- MoxeTe fa akTuBMpaTe v gesakTmsmpaTe HanoOMHAHETO 3a
pa3knallaHe no BCAKO BpeMe Ha roTBEHETO, KaTo n3bepeTe CbOTBETHATA
koha v cnep ToBa HaT1cHeTe BYTOHa 3a HaMOMHSsIHe 3a pa3k/alliaHe.

13 HatucHeTe ByToHa 3a cTapTupaHe/cnupaHe, 3a ia 3arnoyHe rotBeHeTo.
3abenexka:

- [locnepgHata MMHyTa 3a roTBeHe ce OTOPOsiBa B CEKYHAM.

- BwxTe Tabnuuata 3a NPoAyKTUTE C OCHOBHM HAaCTPOWMKM 3a roTBeHe 3a
Pa3NYHN BUOOBE XPaHUTEHM NPOAYKTY.

- MoxeTe fia NPOMeHNUTE HAaCTPOMKMTE 3a FOTBEHE MO BCSKO BpeMe Mo
BpeMe Ha npoLieca Ha roTBeHe, kaTo n3bepeTe kodaTa 1 cnef ToBa
HaTuCcHeTe OYTOHWTE 3a yBeNIMYaBaHe Uan HamansBaHe.

- AKo nckate ageTe Kou fa cnpaT roTBEHETO Ha Nay3a, MPOCTO HaTUCHeTe
ByTOHa 3a cTapTUpaHe/cnvpaHe.

- HaTwcHeTe oTHOBO OyTOHa 3a cTapTupaHe/cnupaxe. [lBete kodu
npoabxXaBaT roTBEHETO.

- AKo nckaTe camMo efiHaTa koda fia NocTaBW Ha nay3a roTBeHeTo, MbpBo
n3bepeTe cboTBETHATa KOoda v cnef ToBa HaTUCHeTe OyToHa 3a
cTapTupaHe/cnmpaHe.

- HaTwcHeTe oTHOBO OyTOHa 3a CTapTMpaHe/cnupaHe 1 cboTBeTHaTa koda
LLie MPOABIIXM FOTBEHETO.

- YCTPOWCTBOTO aBTOMATUYHO Ce NOCTaBsA B PEXMM Ha Nnay3a, Korato
n3BagmuTe Koda. NpouechT Ha roTBeHe NPOAbBIIKaBa, KoraTo mocTaBuTe
kohaTa obpaTHO B ypepa.

- Hsikon NpofyKTn M3ncKBaT paskialliaHe nav obpbllaHe Ha NofoBMHaTa
OT BpPeMeTo 3a roTBeHe (BUxTe "Tabnunua Ha xpaHute"). 3a fa pasknaTviTe
CbCTaBKMTe, M3abpranTe KodaTta ¢ KOWHMLATa 1 8 pasknaTteTe Hag,
MmuBkaTa. Ciefi ToBa nocTaBeTe kothaTa 0bpaTHO B ypeaa.



Bbarapckm 665

A 14 KoraTto yyeTe Npo3ByYaBaHETO Ha TanMepa, HACTPOEHOTO BpeMe 3a roTBeHe
( n) € N3TeKno

15 V13gbpnanTe kodaTa 1 NpoBepeTe Aanu CbCTaBKUTE Ca FOTOBU.

BHumaHue

- Kodparta Ha Airfryer e HaropelyeHa cnep rotBeHeTo. BuHaru s
nocTaBainTe BbpXy TOMNJOYCTONYUB MOT (Hanp. NOAIoXKKa 1 Ap.),
KoraTo usBaxkaate kocgata OT yCTPONCTBOTO.

3abenexka

- AKO CbCTaBKMWTE OLLe He ca FOTOBW, MPOCTO Nib3HeTe KodaTa 0bpaTHO B
Airfryer, n pobaBeTe oLLe HAKONKO MUHYTV KbM 33434€HOTO BpeMe.

CbBeT

- MoxeTe ga noafbpkaTte xpaHata cv Tonna B Airfryer, kato 3apagete
TemnepaTypaTa Ha 80 rpagyca v afjantupaTe BpeMeTo cropef ToBa 3a
KOJIKO AbJITO MCKaTe Aa 3ana3uTe xpaHaTta cv Tornna. NpenopbyBame da
He AbpXKTe XpaHaTa Tornna noseye oT 30 MUHYTK, ThI1 KaTO Ka4eCTBOTO
Ha XxpaHaTa MoXe fja ce B/IOLW.

- AKO XxpaHarTa, KaTo Hanpumep MbpxeHu KapTodu, 3arybu TBbpae MHOro
XPYMNKaBOCT MO BPeMe Ha pexmnma Ha noadbpxKaHe Ha TonMHaTa, niu
CbKpaTeTe BPeMeTO 3a NoadbpyKaHe Ha TOMMHaTa, KaTo U3KIYuTe
ypeaa no-paHo, Uan ry 3arpenTte [0 XpynKaBocT 3a 2 — 3 MUHYTU Npu
Temnepatypa ot 180°C.
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16 BHUMaTENHO N3BadeTe CbCTaBKMTE (HaMp. MbpXKeHU KapTodu) OT kodaTa ¢
LWMnKK 3a 6apbekto.

BHUMaHue

He HaknaHsTe KodaTa, KOraTo U3BaxkaaTe CbCTaBKMUTe, Tbil KaTo
KOLLUHMLIATa MOXKe fia nagHe oT KodaTa.

Cnep npoueca Ha rotBeHe KodaTta, KOLWHMLATA, BbTPELLHUSAT Kopnyc
1 CbCTaBKMUTE ca ropeLyu. B 3aBUCMMOCT OT TUNa Ha NPOAYKTUTE B
Airfryer ot kocbaTta Mmoxxe aa usnusa napa.

3abenexka

3a v3BaXxaaHe Ha roneMm nnm KpexKn CbCTaBKWK, 13MoA3BanTe WUNKK 3a
Oa rm nosgurHete.

M3n1WHOTO 0no nnm pa3ToneHaTa Ma3HWHa OT CbCTaBKUTE Ce c1>6|/|pa Ha
ObHOTO Ha KOd)aTa.

B 3aBucnumocT oT B1aa Ha npoaykKTnTEe, KOUTO roTBUTE, MOXE a € yaa4HO
BHMMATENIHO fa n3neeTe U3JIMWHOTO OJ1INO U1 pa3TorneHa Ma3HWHa OT
KOd)aTa aien BCdKa naptnia nian npegn oa paskniatute nnn nogMmeHunTe
KOWHMLUaTa B KOCbaTa. MocTageTe KOWHMLATA BbpXy TOI'IJ'onCTOI;]‘-IMBa
MOBBbPXHOCT. Cnoxete npegnasH pbKaBuLUKW, 3a Oa n3neete N3NINWHO
OJINO NN pa3ToneHa Ma3HUHa. CnoxeTe KowHMLaTa O6paTHO B KOd)aTa.

FoTBeHe C NpepBapuUTesIHa HacTPOMKa

1 Cnepauvte cTbnku oT 1 0o 6 B rnaBaTa "lMbpxeHe ¢ ropeL Bb3ayx".
2 136epeTe koaTa, C KOATO UckaTe fa roTBUTE.

3 13bepeTe npenBapuTenHo 3ajafeHaTa HacTpomka.

@ CbBet
6066 HaTucHeTe ByTOHa 3a BpbLUaHe Ha3aa 1 13bepeTe HeobxodMmaTa

3a oa NpoMeHuTe KbM Apyra NpeABapuTenHo 3af4aeHa HacTporka,

npeABapuTenHa HacTpolka.



Bbarapcku 667

4 CrapTupainTe npoueca Ha roTBeHe, KaTo HaTucHeTe byToHa 3a

CTapTupaHe/cnupaHe.

3abenexka

- MoxeTe fia roTBuUTE C NpeABapuTesHO 3afaleHn HaCcTPOVKM B edHaTa
Kodha 1 C pbYHIN HACTPOWKK B ApyraTta koca. MoxeTe Cblo Taka Aa
roTBUTE C Pa3INYHK NPeaBapUTeNHO 3a430eHN HACTPOMKM BbB BCsKa
kodha 1 fna n3bepete PyHKLMSATa 3a BpEME, 3a 4a 3aBbpLUMTe NpoLieca Ha
roTBeHe U 3a ABeTe Ko eAHOBPEMEHHO.

3abenexka: B cneppatlata Tabnvia MoXeTe a HAMepUTe NoBeye
MHbopMaLMs 3a NpeaBapUTENHNTE HACTPONKN.

Fonsama koda

MpepBapu- Wko- Temnepa- Bpewme Terno 3abenexka

TenHo Ha Typa (MuR) (makc.)

3apapeHn

HacTPOWKU

3ampaseHn 200°C 28 800 /28 - 3ampa3seHu kapTodeHn anaMmHyTH,
KapTO(beHI/I yHUNN KaTo 3aMpa3eHun KapTO(bKl/l 3a
3aKycku nbpXxeHe, KapTO(bKI/I C KOXWN4Ka,

KapToheHn NeneTn u T.H.

- HanoMmHsiHeTO 3a pa3knallaHe e
aKTMBMPaHO Mo nogpasbupaHe n Bu
nopkaHea fa pasknaTuTe kodaTa iBa
MbTU MO BPEME Ha roTBEHe.

MpecHun 180°C 32 800r/28 - W3nonsBamte kapTodu C BUCOKO
KapTodu YHUMM CbObpPXKaHMeE Ha HULLeCTe.

- 10x10mm/0,4 x 0,4 in pebenuHa.

- HakwncHete 3a 30 M1HYTV BBB BOAaA,
n3cylleTe n cnep ToBa flobaBeTe Va
00 1 cyneHa nbxuua onvo.

- HanomHsaHeTo 3a pa3knallaHe e
aKTMBMPaHO Mo nogpasbupaHe n Bu
nofKaHBa fa pasknatute kodaTa fiBa
MbTU MO BPEME Ha rOTBEHeE.

Munewwkmn 200°C 25 8-10 - 120r—-130r/4 -5 yHumm 3a BCAKO
byTyeTa OyTyeTa byTye.

- PasknauwanTe, obpbLianTe nan
pa3bbpKBalTe Npe3 ToBa Bpeme

Lsna punba 180°C 22 600 /21 - Uana punba, 300 r/11 yHUMM BCsKa,
YHLMAN obbpHeTe BEHbX M0 Bpeme Ha
roTeeHe
Mbp>xkonm 20 600 r/21 - Hapexete c gpebenunHa 2 - 2,5 cm,
YHUMN 200 r/7 yHuMM BCAKO Napye

- [o 3 nbpxxonu 6e3 koct
- Ob6bpHeTe BeHbX

Mwuikc ot 180°C 22 1000 r/35 - Eppo HapsasaHu
3esieHYyLn yHUMN - MwuKc oT 3eneHuyum (natnagxan,

TUKBUWYKA, YyLLKa, J1yK)
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MpepnBapn- WMko- Temnepa- Bpeme Terno 3abenexka

TenHo Ha Typa (MuH) (makc.)

3agageHu

HaCcTPOWKM

Kekc 140°C 50 1000 r/35 - W3non3sanTe XL cboa 3a rotBeHe 1

@ YHUMMU nevere (199 x 189 x 80 mm) 3a

ronsimata koda

MpeTonnsHe 160°C 5 - - Perynupawnte BpemeTo cnopep
XPaHUTENHNS NPOLYKT U
KOJIM4eCTBOTO XpaHa

Manka koda

MpepBapu- Wko- Temnepa- Bpewme Terno 3abenexka

TenHo Ha Typa (MuR) (makc.)

3agageHun

HacTPOWKU

3ampaseHn 200°C 25 300 /11 - 3ampa3seHu kapTodeHu anaMmHyTH,

KapTodeHn YHUMN KaTO 3aMpa3eHu KapTodKu 3a

3aKycku nbpXKeHe, KapTOhKM C KOXMYKA,
KapToteHn NeneTn 1 T.H.

- HanomHsiHeTO 3a pa3knallaHe e
aKTUBMPaHO No nogpasbupaHe 1 Bu
nofkaHBa Aa pasknatute kodaTa ABa
MbTU MO BPEME Ha roTBeHe.

MpecHun 180°C 30 300 /11 - W3nonsBarite kapTodu C BUCOKO
KapTodu YHUMM CbAbpPXXaHWe Ha HuLecTe.

- 10x10mm/0,4 x 0,4 in pebenuHa.

- HakwucHete 3a 30 M1HYTV BBB BOAaA,
n3cylleTe n cnep ToBa flobaseTe Va
00 1 cyneHa nbxuua onvo.

- HanowmHsiHeTO 3a pasknallaHe e
aKTUBMPaHO No nogpasbupaHe 1 Bu
nopkaHea fa pasknaTuTe kodaTa iBa
MbTV NO BPEME Ha roTBeHe.

Munewkmn 200°C 28 4-56ytyeta - 120r-130r/4 -5 yHumn 3a BCAKO
byTyeTa byTye.

- PasknauwanTe, obpbLianTe nam
pa3bbpKBanTe Npe3 ToBa Bpeme

Lsna pnba 180°C 23 300r/11 - Uana pnba, 300 r/11 yHUMM BCsKa,
YHLUMN oObpHeTe BeHbX N0 Bpeme Ha
roTeeHe
Mbp>xonm 200°C 20 400r/14 - HapexeTte c gebennHa 2 - 2,5 cm,
6 YHLUMN 200 r/7 yHUMM BCAKO Napye
- [o 2 nbpxonu 6e3 kocT
- Ob6bpHeTe BeHbX
Mwukc ot 180°C 25 400r/14 - EOpo Haps3zaHu
3eneH4vyun yHUMN - MuKc oT 3enieHuyum (naTnapxaH,

TUKBUYKA, YyLLKa, J1yK)
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MpepnBapn- WMko- Temnepa- Bpeme Terno 3abenexka
TenHo Ha Typa (MuH) (makc.)
3apafeHun
HaCcTPOWKM
Kekc 160°C 20 6 Yaluky 3a - V3non3BanTe Yalkm 3a MbMUHN
@ MbhOUHN
5 - - Perynupawnte BpemeTo cnopep,

MpetonnsaHe @ 160°C

XPaHUTENHNA NPOAYKT 1
KOIM4eCTBOTO XpaHa

MpuroTBsiHe Ha AOMALUHW MbPXXEHN KapTodKu

3a la NpUroTBMTE CTPAXOTHU AOMALLHM MbPXeHW KapTodku B Airfryer:

3aronemata koda ca Bv Heobxoammum 800 r/28 yHuMu, a 3a MankaTa koda —

300 r/11 yHumn 6enenn kapTodu.

MN36epeTe noaxoasaiy CopT KapTodu 3a MbpKeHe, Hanp. NPecHH, (NeKo) cyxu

KapTodu.

Han-nobpe e ga nbpxumTe € ropeLy, Bb3ayx KapToKmTe Ha NopLmu, He no-

ronemu o1 800 r/28 yHuMuK, 3a fla NOCTUIHETE PaBHOMEPHO n3nbpkBaHe. [o-

roflemMuTe Konmyectsa kapTohk 0BMKHOBEHO ca MO-Masiko Xpyrnkasw OT no-

MaskuTe nopumu.

ObeneTe kKapTohUTE N HapexXeTe Ha MPOABLArOBaTY NapyeTa 3a nNbpxeHe (10

x 10 MM/0,4 x 0,4 nH4a).

HakurcHeTe Haps3aHuUTe kapTodu B Kyna ¢ BoAa 3a noHe 30 MUHyTK.

M3npa3sHeTe KynaTta v n3cylueTe Hapsi3aHUTe KapTodu C Kbpra 3a CbAoBe UK

OOMaKMHCKa XxapTus.

M3cnneTe efHa cyneHa MbXuLa Onno B KynaTa, nocraBeTe kaptopuTe 1

cMmeceTe, 4OoKaTo KapToduTe He ce MOKPUAT C ON1O.

M3BapeTe kapToduTe OT KynaTa C NPbCTU UK C peLlleTbYHa NbXMLa, Taka ve

M3/IMLWHOTO ONNO [a OCTaHe B KynaTa.

3abenexka

- He HaknaHsTe kynaTa, 3a fa U3cuneTe BCMYKM KapTodu B KOLIHMLATA
HaBe[HBbX, 3aLL0TO Taka U3MLWHOTO ONKO e oTuae B KodaTa.

Cnoxerte kapTouTe B KOLWHMLATA.

HaTucHeTe ByToHa 3a BKJ1./M3KI1., 3a @ BKJlOYMTE ypesa.
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8 l136epeTe koda.

9 |136epeTe NpeaBapuTeNHO 3aadeHaTa HacTporika 3a "Homemade Fries"
(JomMalLHO NPUroTBEHN MbPXEHW KapTodu).

® e [CRGECKC
.

10 CrapTupainTe npoLeca Ha roTBeHe, kKaTo HaTUcHeTe ByToHa 3a
cTapTvpaHe/cnupaxe.

11 PasknateTe kodaTa fjBa MbTW, KOraTo YyeTe 3BYKOBMS CUIHA 3@ HANMOMHSHe
3a paskiallaHe.

Tabnuua Ha xpaHuTe

Tabnuuata No-gosy BM nomara fa n3bepete 0OCHOBHUTE HaCTPOWMKN 3a TUMa

XpaHa, KoATO nckaTte fa npuroTesTe.

3abenexka

- VmanTe npeaBug, ve Te3n HaCTPOMKM Ce [aBaT CaMo KaTo NpeasioxeHns. Tbi
KaToO NMPOLYKTUTE Ce pa3nnMyaBaT Nno Npounsxod, pasmep, hopma 1 mapka, Hue
He MOXeM i@ rapaHTUpame Kosi e Han-gobpaTta HacTporika 3a BalluTe
NPOLYKTH.

- KoraTo npuroteaTe no-rofisiMo KOJIMYeCTBO XpaHa (Hanpumep mbpxxeHn
kapTocu, ckapuan, OyTyeTa, 3aMpa3eHn 3aKyckn), pasknateTe, obbpHeTe nnu
pa3bbpKanTe cbCcTaBkuTe B kodaTa 2 1o 3 MbTW, 32 ia MOCTUTHETe
paBHOMEpEH pe3ynTar.

Fonama koda

MNponykTun MuH. — makc. Bpeme Temnep- 3abenexka

KOJINYEeCTBO (MuH)  aTypa
TbHKM 3aMpa3eHn 200-800r/7-28 14-31 200°C - Pa3knateTte, 06bpHeTE UK
KapTodku 3a nbpxeHe (7 yHUMK pa3bbpKanTe ABa NbTW Npe3

x7 Mm/0,3x0,3 in) TOBa Bpeme
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MpoaykTn MwuH. — makc. Bpeme Temnep- 3abenexka
KONINYeCcTBO (MuH)  aTtypa
[JoMallHO NpUroTBeHu 200-800r/7-28 20-40 180°C - Pa3sknatete, oObpHeTe UK
MbPXXeHW KapTodku (C YHUMN pa30bpKanTe fiBa NbTW Npe3
nebenuHa 10 x 10 mm/0,4 TOBa Bpeme
x 0,4 1in)
3ampaseHn NaHnpaHm 200-600r/7-21 10-20  200°C - Pa3knatete, 06bpHeTe UK
MUAELLKM Xanku YHUMM pa3bbpKanTe HanosoBMHa
3aMpaseHu NposieTHU 200-600r/7-21 10-20  200°C - Pasknatete, ob6bpHeTE NN
pynua YHUMN pa3bbpKanTe HanosoBMHa
Xambyprep (okono 150 1 -4 kiodTeTa 11-18  200°C - OO6bpHeTe, KaTo M3TeYE
r/5 yHumm) NonoBMHaTa Bpeme
Pyno ,CrecdaHun” 1200 r/42 yHumm  55-60 150°C - V3non3BanTte npuctaBkaTa 3a
neveHe
Mbp>xonu 6e3 koct 1 -4 nbpxonn 15-20  200°C - Pa3knateTte, obbpHeTE MK
(okono 150 r/5 yHumn) pa3bbpKanTe HanooBMHa
TbHKW HageHnukn (okono 2 —10 6p. 11-15  200°C - Pa3knatete, o6bpHeTe UK
50 /1,8 yHuum) pa3bbpKanTe HarnonoBMHa
Munewwkwn Bytyeta (okono 2 — 10 6p. 17-27  180°C - Pa3knatete, o6bpHeTE NN
125 r/4,5 yHumn) pa3bbpkanTe HanonoBMHa
Munewku repam (okono 1 -5 6p. 15-25 180°C - OObpHeTe, KaTo M3TeYe
160 /6 yHuMH) NonoBMHaTa Bpeme
Lsano nune 1200 r/42 yHumn  60-70 180°C
Lisna pnba (okono 300- 1-36p. 20-25 180°C
400 r/11 =14 yHumn)
Pn6Ho dune (okono 200  1-56p. 25-32 160°C
r/7 yHUMM)
MuKc oT 3eneHuyum 200-1000r/7- 10-22 180°C - 3ajavTe BPeMeTO 3a rotBeHe
(eppo HapsizaHn) 28 yHuMK cnopef Ballns BKyC
- Pa3knatete, obbpHeTe UK
pa3bbpKanTe, KoraTto nsrteye
nosioBMHaTa Bpeme
MbduHu (okono 50 /1,8 1 -9 vawkm 13-15 160°C - VI3nonsBanTe Yallukm 3a
yHUMM) MbpUHN
Kekc 500 r/18 yHuum 50-60 140°C - W3non3eanTe XL cboa 3a

roTBeHe 1 neyeHe
- [NpoBepeTe roToBHOCTTA,
npeav fa n3saguTe kekca
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MpoaykTn MwuH. — makc. Bpeme Temnep- 3abenexka
KONINYeCcTBO (MuH)  aTtypa
Monyrotos 1-66p. 6-8 200°C
xnsa6/xnebueta (okono 60
r/2 yHumm)
NomalleH xnsb6 550 r/28 yHuuu 45 -55 150°C - W3non3eanTe XL cboa 3a
roTBEHE 1 NnevyeHe
- @opmarta Ha TecToTo TpsbBa da
Obe Bb3MOXHO Hal-njaocka,
3a [a ce n3berHe 4OKOCBAHETO
Ha xn1s6a go HarpeBaTesHUsA
efleMeHT NMpu HaduraHe
- [lpoBepeTe roTOBHOCTTA,
npeauv fa n3sagute xns6a
Manka koca
MponykTtun MuH. — makc. Bpeme Temnep- 3abenexka
KOJINYeCTBO (MuH)  aTtypa
TbHKN 3aMpa3eHun 100-300r/4-11 14-28  200°C - Pa3knatete, oObpHeTe UK
KapTokM 3a MbpxeHe (7 yHUMK pa3bbpkanTe ABa NbTU Npe3
x7 Mm/0,3x0,3 in) TOBa Bpeme
[JOMaLlHO NPUroTBeHu 100-300r/4-11 20-30 180°C - Pa3knatete, oObpHeTe MK
MbPXEHW KapTodKM (C YHLMN pa3bbpkanTe ABa NbTU Npe3
nebennHa 10 x 10 mm/0,4 TOBa Bpeme
x 0,41in)
3amMpaseHn NnaHnpaHu 100-300r/4-11 9-20 200°C - PasknaTeTe, 0ObpHETE UK
NUNeLKM Xankn yHLMAN pa3bbpKanTe HanoaoBMHa
3amMpa3seHun NposeTHN 100-300r/4-11 9-20 200°C - Pasknatete, 0ObpHETE UMK
pynua YHUAN pa3bbpKanTe HanoaoBMHa
Xambyprep (okono 150 150-300r/5-11 16-21 200°C - O6bpHeTe, KaTo N3Teve
r/5 yHumm) YHUMN MoNOBMHaTa Bpeme
Mbp>xkonu 6e3 koct 150-300r/5-11 15-20  200°C - Pa3knateTte, o6bpHeTE UK
(okono 150 r/5 yHumn) YHLMN pa30bpKanTe HanosoBUHa
TbHKN HageHWYkK (okoslo 2 —6 6p. 11-15 200°C - Pa3sknatete, oObpHeTE UK
50r1/1,8 yHuum) pa3bbpKanTe HanooBMHa
Munewkwn 6yTyeTta (okono 2 -5 6p. 17-28 180°C - Pa3knateTte, o6bpHeTE UMK
125 /4,5 yHunn) pa3bbpKanTe HanoaoBMHa
Munewku repam (okono  1-3 6p. 20-30 180°C - ObbpHeTe, KaTo U3TEYE
160 r/6 yHuMH) NosI0OBMHaTa Bpeme
Liana pnba (okono 300- 1 6p. 20-25 180°C
400 /11 =14 yHumn)
PubHo dune (okono 200 1-2 6p. 25-32 160°C

r/7 yHUmm)
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MpoaykTn MwuH. — makc. Bpeme Temnep- 3abenexka
KONINYeCcTBO (MuH)  aTtypa
MuKc oT 3eneHuyum 200-400r/7-14 12-25 180°C - 3afaunTe BPeMeTO 3a rotBeHe
(enpo HapsizaHu) YHUMU cnopep, Balluist BKYC
- Pa3sknatete, oObpHeTE UK
pa3bbpKanTe, KoraTto nsrteye
noJioB1HaTa Bpeme
MbcuHm (okono 50 /1,8 2 — 6 yawkn 13-20 160°C - V3nonseanTe yawkun 3a
yHUMM) MbhUHN
Monyrotos 1-36p. 6-8 200°C

xns6/xnebueta (okono 60
r/2 yHumm)

Akcecoapu

M3non3saHe Ha peweTKaTa Ha ABe HMUBa

PelleTkaTa Ha ABe HUBA U LUMLIBLT C& JOCTABAT CbC CJIEAHUTE MOOENN:
NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14.

PeleTkaTa Ha [Be HMBa € MOJIe3eH akcecoap, KOWTO MNO3BOJISABA FOTBEHE Ha ABe
HWBA, HO € CbBMeCTMMa CaMo ¢ ronsamaTa koda.
1 VI3BapeTe ronsmata kodha OT ypeaa.

2 T[locTaBeTe XefaHaTa XpaHa B KOWHMLaTa.

3abenexka:
- BwTe Tabnuuata ¢ xpaHu No-4osy 3a NPenopbyMTeNIHUTE NPOLaYKTH 3a
roTBeHe C pelleTkaTa Ha ABe H/Ba.
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3 T[locTaBeTe peweTkaTa Ha ABe HBa BbPXY XpaHaTa B KOLWWHWLIATAa.

4 )J,o6aBeTe BTOpaTa nopumnsd XpaHa BbpPXy pelleTkaTa Ha ABe H/Ba.

5 ToctaBeTe koaTa B ypena 1 peryavpante BpeMeTo 1 TeMnepaTtypaTa, KakTo
e yKasaHo B cfiefBalliaTta Tabnuua. Cnep kaTo cTe roToBW, HaTUCHETe OyTOHa

cTapT.
Terno MpoabmxkutenH- Temnepa-
Cenose (Heo6paboTeHO) OCT Ha roTBeHe  Typa 3abenexka
3ampaseHu
naHupaHu 300 /11 yHUmuK
NUAELKM Xanku 17 =20 MuH 180°C
THHKM 3aMpa3zeHn
KapTodu 400 r/14 yHuun
3ampaseni 450 /16 yHUMM
nuAeLwwKy Kpunua
16 — 20 MyH 200°C
3amMpa3seH nuneLwkn 350 1/12 VLA
Oyprep WHuLEen yAu
800-1000r/28 -
KouvaHu LapesuLa 35 yHum
24— 28 MUH 180°C - 3 koyaHa UapeBuLa

KapTtodwm c
KOXMYKa

500 r/18 yHuun
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500-600r/18-21

Unnypa yHLMM
18 —20 MuH 200°C - 2uenv pubn
MeyeHn kapTodn 350 /12 yHumn
(Ha 4eTBBLPTUHN)
Llenv rebu 200 /7 yHumn
12— 14 MuH 200°C
Kpanckn ckapungu, 400 /14 yHumn
HenoYmucTeHn
;zﬁnTc;liEHo cvpeHe  5co g YHLY - ?M6prHe;e MniqinorTlo
y 15— 18 MuH 180°C PEHE NN To®y No
cpefaTa Ha BpeMeTo
Mwuikc o1 3eneHuyum 500 r/18 yHumm 3a roTBeHe

3abenexka:

- Hal-ropHuaT xpaHUTeneH NpoayKT, NocoyeH B Tabnuvuata, Tpsbsa aa
Oblle NoCTaBeH Ha Han-ropHOTO HMBO Ha pelleTKaTa Ha [iBe HMBA, a
BTOPUAT NPOAYKT Ha AOSIHOTO HUBO.

6 Cnepf KaTto NpoLechT Ha FOTBEHE NPUKITIOYX, M3MO3BaNTe PbKaBULM 3a
dypHa v LWMNKKY, 3a Aa U3BaAMUTe BHMMATETHO XpaHaTta OT KOWHMLaTa.

BHUMaHue

- bbaeTre BHMMaTeNIHU, KOraTto OTCTpaHsBaTe peweTKaTta Ha ABe HUBAQ,
TbM KaTo T4 cTaBa ropeLla no BpemMe Ha roteBeHe.

MN3non3BaHe Ha wuLlia

LLnwbT Moxe Aa ce n3nonsBa B KOMOMHaLMSA C peleTkaTa Ha [Be HMBa.
1 HaHwxeTe XenaHuTe Meco 1 3e1eHYyLM Ha LUNLLIOBETE.
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2 [locTaBeTe WNLWOBETE B onpeneneHnTe npouenn Ha pelleTkaTa Ha Be HMBa.

3 T[locTaBeTe kodaTa 06paTHO B ypeaa.
4 3apaniTe BpeMeTo 1 TemMnepaTtypaTa crnopef ykasaHata tabnvua 1 3anovHeTe
npoLeca Ha roTeeHe.

5 Cnep kaTo roTBeHeTO NPUKIIIOYK, M3MO3BaNTe PbKaBMLM 3a hypHa 1 LLMUMKHK,
3a [ia ¥3BaAmMTe BHMMATENHO XpaHaTa OT KOLHMLATa.

BukTe TabnuuaTa 3a KOHKPETHM NPEnopPBbKM OTHOCHO BpeMeHaTa u

TemnepaTypuTe Ha roTBeHe.

CbabpiKkaHue Ha
KOLWHULaTa

MpoabmxuTenH-

Mopuus OCT Ha roTBeHe

Temnepatypa 3abenexka

5 WwunLwa ¢ xpaHa 5 wnwa - CmeceHute
3efleHYyum
crioXeTe Ha
ObHOTO Ha
kodaTa, a
BBPXY
pelueTkaTa Ha
[Be HMBa
cnoxere
wuwyeTaTa.

15—-18 MuH 180°C
Mwukc oT 3eneHuyum 500 r

M3non3BaHe Ha KOMMJieKTa 3a 3aKycCKa

KomnnekTsT 3a 3aKycka ce npefgnara cbe cnegHute mogenn: NA350/03,

KomnnekTsbT 3a 3aKycka no3BosisiBa roTBeHe Ha [0 YeTMpn SLa U 4eTrupn
npenevyeHu QUK eHOBPEMEHHO.
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BHumaHue
- 3apawusBaguTe 6e30MacHO CroTBeHuUTe giLa U npeneyeH xna6 or
KOMIJIEKTa 3a 3aKycKa, BUHaru usrnossBanTe WUNKK, 3a Aa
npefoTBpaTUTE NOTEHLMANEH PUCK OT U3rapsiHe.
1 VI3BapeTe mankata koa oT ypeaa.

2 lI3Bapgete gonHaTa nnoya ot KO(baTa.

3abenexka:
- AKo fofiHaTa nfioya He ce OTCTpaHu, npenevyennTe GUUINKM MoXe Aa He
nacHaT npaBuIHO B KOd)aTa.

3 [locTaBeTe KOMMJekTa 3a 3akycka B MasikaTa koda.

4 T[locTaBeTe [0 YETUPU SiLa BbPXY KOMMJIEKTa 3a 3aKycka 1 MoCTaBeTe
kohaTa obpaTHO B ypepa.

5 PerynupawTe BpemeTo 1 TemnepaTypaTa cnopeg Tabnuuata ¢ XpaHu no-gosy
M HaTucHeTe OyTOHa 3a cTapTupaHe.

KomnnekT 3a MpoabmKUTENH-

3aKycKa Konunyectso OCT Ha roTBeHe Temnepatypa 3abenexka

TE}bp.EI,O CBapeHmn A siLa 1012 MuH - ﬂ}:pBO crorteete

anua anuaTa.
LobaseTte

Poxku anua 4 anua 8—10 muH 180°C x196a no
cpepaTa Ha

MpenuyaHe Ha xNa6 5 6pos 5—6 MUH npoueca Ha

roTBeHe.
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6 [lo cpepaTta Ha npoLieca Ha roTBeHe fobaBeTe PUANNKNTE X6 KbM
KOMMMeKTa 3a 3aKycka U Npofb/ikeTe fAa roTBuTe.
CoBeT:
- MomMwucneTe oanu Aa akTMBMpaTe HaMOMHSAHETO 3a pa3k/lallaHe, 3a fa He
3abpaBuTe fa fobasute hunnnknte xnaob.
- Ako cunuirkaTa xns6 He Bnv3a B koaTa, 1 paspexeTe Ha fBe.

7 CnepfKkaTo rotBeHeTo MNPUKIOYNK, M3MON3BanTe WNNKK, 3a Aa N3BaauTe
BHUMAaTENHO anuaTa 1 npenevyeHna xn96.

Monsi, BuxXTe Tabnunuata ¢ XpaHu No-Losy 3a KOHKPETHU BpeMeHa 1
TemnepaTypu Ha roTBeHe.

MouncrBaHe

MpepynpexaeHue

- OcTraBeTe KOWHULATA, KoaTa M BbTPELIHOCTTA Ha ypeaa Aa ce oxaaaaT
HamMb/IHO, NPeAu Aa 3anoYHeTe Aa NoYyucTeaTe.

- Kodara n kowHMLaTa Ha ypeaa MmaT Hesanensawlo nokputue. He
M3MoJi3BalTe MeTasIHU KyXHEHCKU Npubopu nnu abpasmeHu
NOYNCTBALUM MaTepuanu, Tbil KaTo Te MoraT Aa noBpepsT
He3asenBalloTo NoKpUTHe.

MouncTBanTe ypeaa cnef Bcsika ynoTpeba. MaxainTe oiMoTo U Ma3HMHaTa oT

IbHOTO Ha KoaTa cnef, Bcsika ynotpeba.

1 HaTucHeTe ByToHa 3a BK./M3KJ1., 38 Aa U3KJIOUNTE ypea, U3BageTe Liencena
OT KOHTaKTa 1 ocTaBeTe ypefa fa ce oxnagu.

CbBet
- W3BageTe kodaTa 1 KolWHMLATA 3a NO-6bp30 oxnaxaaHe Ha Airfryer.

2 lI3xBbpnieTe pa3ToneHaTa MasHWHa UK OIMO OT AbHOTO Ha KodaTa.

3 [lMouncTeTe KOaTa M KOLWHMLATa B CbAOMMSANIHA MallHa. MoxeTe CblLo
Taka fla rM noYmcTuTe C ropella Boaa, Bepo 1 HeabpasneHa rbba (BuxTe
"Tabnuua 3a no4ymcreaHe").

CbBet
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- AKO OCTaTbLM OT XpaHaTa 3asenHaT no KodaTta, MOXeTe fia MM HaKUCHEeTe
B ropetua sofa 1 sepo 3a 10 — 15 MUHyTU. HakncBaHeTO pa3mekBsa
OCTaTbLMTE OT XPaHa M Taka Te MOoraT No-/1ecHO [a Ce U34YUCTAT. YBepeTe
ce, Ye M3M0J3BaTe BEPO, KOETO MOXE Ja Pa3TBaps OO 1 Ma3HMHa. AKO
1IMa Ma3HW NeTHa No kodaTta UK KOWHMULATa U He MOXKeTe Aa v
OTCTPaHWUTE C ropella Bofa 1 Bepo, U3Mnos3BanTe TeyeH obeamacanten.

- AKo e He06X0MMO, 3a1enHaNUTe KbM HarpeBaTeIHUS eNleMeHT
XPaHUTESTHM OCTaTbLM MOTraT Aa ce CBafST C YeTka C MeK U cpeHoOMeEK
KOCbM. He 13nonssanTte TeneHa Yyetka Uaur YyeTka ¢ TBbPA KOCbM, Tbl KaTo
TOBa MOXe [a NoBpeay NOKPUTUETO Ha HarpeBaTeTHUS e/IEMEHT.

4 3a panpefoTBpaTUTE HaApackBaHe, BHUMAaTEHO N3bbpLueTe BbHLUIHATA
CTpaHa Ha ypefa C rfajKa, 41ucrTa 1 Meka Kbpra. 3anoyHeTe ¢ 1eko
HaBflaxKHeHa Kbpra 1 NPOLbJIXETE CbC CyXa, ako € HeobXoANMO.

5 TlouuncreTte HarpeBaTesiH1A eNNeMeHT C YeTKa 3a No4YnCTBaHe, 3a fa
OTCTPaHUTE XPaHUTESTHNTE OCTaTbLN.

6 [oyuncTeTe BLTPELWHOCTTa Ha ypeaa C ropella Bofa U meka rbba.

3abenexka

- Bcnyyait Ye no Bpeme Ha NoYncTBaHe HEBOJTHO M3AbpraTe pasfnenuTens,
KOWTO Ce HammMpa Mex Iy MaskaTa 1 ronsamaTta koda, He 3abpassiiTe Aa ro
nocTaBUTe 06PATHO MO NPABUTHNS HAYMH.
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Tabnunua 3a NnoyncTBaHe

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

CbxpaHeHue

1 M3BapeTe wencena oT KOHTakTa U OCTaBeTe ypeabT Aa U3CTUHe.
2 YBepeTe ce, Ye BCUYKM YacTW ca YNCTW U Cyxu, Npeav Aa ri CbxpaHsaBsaTe.
3 YBuiTe kabena okono onpefeneHns agbpxad 3a kaben oT 3afHaTa cTpaHa Ha
ypena.
3abenexka
- Korato Hocute Airfryer, BUHaru ro apbXTe XOPU30HTaNHo, 3a Aa
npefoTBpaTuTe CyYanHo n3nagaHe Ha KouTe, KOETo NOTeHLUMANHO
MOXe Aa ri nospeau.
- BuHarm ce yBepsiBanTe, e noABuMKHUTE YacTu Ha Airfryer, kaTo Hanpumep
NOABWXXHOTO MPEXecTo AbHO 1 Ap. ca (UKCUpaHu, Npeau aa ro
npemMecTtsaTe 1/uUnmn CbxpaHssarTe.

OTcTpaHsiBaHe Ha HEU3NPABHOCTU

B Ta3u rnasa ca 0600LLEHN Hal-4eCTO CpeLlaHnTe NPOoBeMM, HAa KOUTO MOXETe
[la ce HaTbKHETEe NpU Nos3BaHe Ha ypena. AKO He MOXeTe Aia paspelunTe
npobnema c nomoLLTa Ha MHopMaumsiTa No-fony, nocetete
www.philips.com/support 3a cnvcbk ¢ 4ecTo 3a4aBaHu BbNPOCK UK Ce
CBbpXeTe C LeHTbpa 3a 06CnyKBaHe Ha NoTpebuTeNy BbB BallaTa AbpKaBsa.



Mpo6nem

Bb3morxHa npuynHa

Bbnrapcku 681

PeweHne

BbHLUHATa YacT Ha ypefa ce
HaropelysiBa npu ynotpeba.

TonnuHata OTBbTPE Ce npefasBa
KbM BbHLIHUTE CTEHWN.

ToBa e HopmasHo. Bcnykm
OPBXKN 1 PbKOXBATKM, KOUTO
TpsibBa Aa AOKOCBaTe MO Bpeme Ha
ynotpeba, octaBaT 4OCTaTbYHO
CTyAeHu, 3a da morat fa 6vaat
[OKOCBaHW.

KodaTa, KowHm1uaTa 1
BbTPELIHOCTTa Ha ypeaa BUHaru
Ce HaropeLwlsBaT, KoraTo ypeabT
ce BKJItOYN, 3a a Ce rapaHTupa
NPaBWUIHOTO CrOTBSAAHE Ha XpaHaTa.
Te3un yacTi BUHaru ca Tebpae
ropeuu, 3a fa 6baaT 4OKOCBAHW.

AKO ocTaBuTe ypefa BK/ItOYeH 3a
NO-AbJIro, HAKOU 30HM CbLLO Le ce
HaropewsT TBbPAE MHOTO, 3a Aa
ObOAT AOKOCBaHW. Te3n 30HK ca
MapKMpaHn BbPXy ypeaa cbC
cnefHaTa MKOHa:

YpeabT e HanbHO 6e3oMaceH 3a
ynoTtpeba, cTvra fa BHMMaBaTe 3a
ropeLiuTe 30H1 1 fa He 1
[oKocBaTe.

MowuTe fOMaLLHO NPUIrOTBEHN
MbpXXeHW KapTodkL He ce
noslyymxa Taka, KakTo o4akBax.

3non3Banu cTe HemoaxoasLL,
CcopT KapTodu.

3a faa nonyymTe Han-pobpu
pe3ynTaTu, M3Non3BanTe NpecHu,
N1eKo cunkaBm kapTodu. AKo
TpsibBa fa CbxpaHsaBaTe
KapToguTe, He v cnaranTe Ha
CTYLEHO, KaTo Hanp. B XJaAnHuK.
MN36upanTte kapTodu, 3a KOUTO Ha
onakoBkaTa nule, Yye ca
NOAXOASALM 33 MbpXKeHe.

Konnyectsoto npooykKTn B
KOLWHWLIATa e NpeKaneHo rondamo.

CnefBanTe UHCTPYKLMKUTE B TOBa
PBKOBOACTBO, 3a fia MPUroTBUTE
[OMaLLHM MbPXXeHW KapTodKu.

Hsakoun Bnaose NPOAYKTUN N3NCKBAT
pa3kyiallaHe Ha NoJioBMHaTa
BpeMe Ha roteeHe.

CnefBanTe MHCTPYKLMAUTE B TOBa
PBKOBOACTBO, 3a fAa NPUroTBuTe
[OMaLLHM MbPXeHW KapTodKM.

Airfryer He ce BktoYBa.

ype,ﬂ,‘bT He e BKJ/1lOYeH B KOHTaKTa.

I'IpOBepeTe danu wencenst e
NoCTaBeH NpPaBUJIHO B KOHTaKTa
Ha CTeHaTa.

Hakonko ypeha ca CBbp3aHU KbM
€ONH KOHTaKT.

Airfryer nma Br1coka MOLLIHOCT.
OnuTanTe C ApYyr KOHTaKT 1
nposepeTe npeanasutennre.
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Mpo6nem

Bb3morxHa npuynHa

PeweHne

Buxkzam HaKakBu NeTHa OTBbTpe
Ha Airfryer.

OT BbTpellHaTa cTpaHa Ha kodaTa
Ha Airfryer morat fa ce nossst
Maslku neTHa Nopagu MHUMAEHTHO
[OKOCBaHe Wau ogpackBaHe Ha
NMOKpPUTMETO (Hamnp. No Bpeme Ha
noyuncTBaHe ¢ rpybu noyncreaLm
VHCTPYMEHTU U/UAv npu
BKapBaHe Ha KoLHK1UaTa).

3a fia He flonycHeTe nospexaaHe
Ha ypefa, cBansiTe KolWHMLUATa B
kochaTa npaBuaHO. AKO BKapaTe
KolHMUATa Nog, brbA,
CTpaHWyYHaTa i1 4acT Moxe Aa ce
yOapu B cTeHaTa Ha kodaTa, KoeTo
Le OTYYMW Masiky napyeHLa ot
noKpUTHETO. AKO TakoBa HeLLo ce
Cnyyu, MMaiTe Npeasug, ye Tosa
He e BpeAHo, Thil KaTo BCUUKM
13MN03BaHN MaTepuau ca
6e30MacHu 3a xpaHuTe.

Ot ypena v3nusa 6sn gum.

[OoTBUTE Ma3Hu npoayKTn.

BHMMaTeNHO 13nenTe U3nWHOTO
OIN0 NN Ma3HMHa OT KodaTta 1
cnep ToBa NpoabxeTe ¢
rOTBEHeTO.

Mo KodhaTa Mma ocTaTblM OT
Ma3HMHa OT NPeanLHOTO
13nosn3saHe.

bennat gum ce NnpuynHsaBa oT
Ma3Hu OCTaTbLM, KOUTO ce
HarpsBaTt B kodaTa. BuHaru
noyucTeanTe KodaTa n
KOWHMLaTa fobpe cneq
ynotpeba.

MNaHnpoBKaTa 1 rafieTaTa He
3anenBsaT NpaBW/IHO 3a XpaHara.

Manku napuyeTta oT NaHWPOBKaTa,
KOWUTO Ce HOCAT MO Bb3fyxa, Morat
[a NPpUYUHAT B6s0 OUM.
MputrcHeTe fobpe NaHMpoBKaTa
1 raneTata KbM XpaHaTa, 3a Aa ce
yBepwTe, Ye 3asensar.

MapMHaTaTa, TeYHOCTUTE UNn
coKkoBeTe OT MeCOTO NMpbCKkaT nNpn
nonapgaHe B pa3toneHaTta
Ma3HWHa U ONnNoTO.

MopacywasanTe xpaHaTa, npean ga
A MOCTaBUTE B KOLLHMLATA.

Ha ekpaHa Ha Airfryer ce noka3ssa
WETT

YCTpOnCTBOTO €
pa3BaneHo/aedeKkTHo.

Mo3BbHeTe Ha NpsikaTa
TenedoHHa NMHUS 3a 06CNyXBaHe
Ha Philips nnn ce cebpxeTe €
LieHTbpa 3a 0bcyxBaHe Ha
noTpebuTenu BLB BallaTa
Obp>KaBa.




Mpo6nem

Bb3morxHa npuynHa

Bbarapckn 683

PeweHne

BawmaT Airfryer e Bb3MOXHO fa e
CbXpaHsiBaH Ha MSICTO, KbETO e
TBbPAE CTyEeHO.

AKO yCTpOWCTBOTO BY € Brno
CbXPaHABaHO NPW HUCKA
TemnepaTypa Ha okofiHaTa cpefa,
ocCTaBeTe ro fa ce 3aTonau Ao
CTallHa TemnepaTtypa B
NPOABIIKEHME Ha NoHe 15
MWHYTW, Npeau Aa ro BkaoyuTe
OTHOBO.

AKO Ha ekpaHa Bce oLLe ce
nokassa "E1", no3BbHeTe Ha
npsikata TenedoHHa NMHUS 3a
obcnyxsaHe Ha Philips nnu ce
CBbPXeETe C LieHTbpa 3a
obcryxXBaHe Ha NoTpebuTenn BbLB
BallaTa AbpkaBsa.

Ha ekpaHa Ha Airfryer ce noka3sga
"E4-E12".

YCTpOMCTBOTO MOXeE Aa MMa
nospepna.

OnuvTanTe aa UsKa4ymuTe 1
BKJIOYUTE YCTPONCTBOTO KbM
KOHTakTa. AKO TOBa He nomara,
no3BbHeTe Ha NpsikaTta
TeneoHHa NMHNUS 3a 0bCy>XKBaHe
Ha Philips nnu ce cebpxeTe ¢
LileHTbpa 3a 06cyXKBaHe Ha
notpebuTeny BbLB BallaTa
Obp>aBa.
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BHMMaTeNIHO MPOYNTajTE M OBME BaXKHU MHMOPMaLIMK Npes Aa ro KOpUcTuTe
anapaTtoT 1 3a4yBajTe MV 3a BO MAHWHA.

OnacHocT

- HemojTte ga ro nocraByBaTe anapaTtoT Ha WA BIM3Y [0 XKEXOK NAVHCKM
LUNOPET, KaKOB OMNO enekTprYeH WNOoPeT N enekTPUYHU FPejHM NA0YN UK
BO 3arpeaHa pepHa.

- HemojTe HMKOraLL Aa ro NoTonyBaTe anapaToT BO BOAA HUTY a ro niakHeTte
nog yetuma.

- 3afacnpeyvTe CTPyeH yaap, BHMUMaBajTe fa He HaBnese BOAA UK apyra
TeYHOCT BO anapaTor.

- CocTojknTe 3a NpXerbe cekorall CTaBajTe r1 BO KopnaTa 3a Ja He ojaaTt Bo
OONUP CO rpejHUTE eNleMeHTU.

- HewmojTte ga rv nokpvBaTe OTBOPUTE 3a BfIE3 1 MU3/1€3 Ha BO3AyX AOAeKa
paboTu anapaToT.

- HemojTe fgaja nonHuTe TaBaTa co Mac1o braejKn Toa MoxXe Aa npeam3suka
noxap.

- HewmojTte ga ro KopucT1Te anapaToT ako e OLUTETEH NPUKITYHOKOT, KabenoT 3a
HamnojyBambe U1 CaMUOT anapar.

- Hwukoraw HemojTe Aa ja jonmpaTe BHATPELIHOCTa Ha anapaToT gogeka
paboTu.

- Hwukoraw HemojTe Aa cTaBaTe KOSIMYMHA Ha XpaHa WTo ro HagMuHyBa
MakCMManHOTO HUBO O3HAaYeHO BO kopraTa.

- Cekorall npoBepyBajTe Aanv rpejayoT e cobofeH 1 Aanu nMa 3arfaBeHo
XpaHa BO rpejayor.

- [pen NpBOTO KOpPUCTEHE, MperpafaTa 3a YyBakbe Ha kabenoT Mopa fa ce
nocTaBv Ha ypeaoT.
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Bo cniyyaj Ha olwTeTyBakbe, KabesioT 3a HanojyBakse MOpa Aa ro 3aMeHu
komnaHwujaTa Philips, Hej3uH cepBucep UM APy LA CO CINYHK
KBanndrKaumm 3a aa ce n3berHe onacHoCT.

AnapaToT NprK/y4YyBajTe ro Camo BO 3a3eMjeH SUAEH LUTeKep, 3alUTUTeH co
3eMjOoCrnojHO pene.

Cekorall npoBepyBajTe Aajv NPUKYYOKOT NMPaBuUIHO CTe ro BMeTHase BO
LUTeKepoT.

OBoOj anapart He e HaMeHeT 3a ynoTpeba Co HaJBOPELLEH TajMep Ux co
3acebeH cmMcTeM 3a laneymHCKOo ynpaByBakse.

MoBpLWMHUTE WTO Ce fonvpaaTt MoXe fa CTaHaT Bpenu fgogeka pabotu
anapartor.

OBoj anapat Moxe a ro KopucTaT Aela noctapu of 8 rogMHN 1 nLa co
orpaHnyeHn GuUsnyKKn, CEH30PHN UV MEHTANTHM CMOCOBHOCTM UK NnLa CO
He[OCTaTOK Ha MCKYCTBO M 3Haerbe, Mof yC/10B Aa e MOA HaA30p U da
nobune ynatcraa 3a 6e36eHO KOpUCTeHE Ha anapaToT v Aa rv pasbupaat
MOXHUWTE OMNacHOCTH.

[euata He cmeaT fa cv Urpaat co anapaToT. YncTerbe 1 KOPUCHUYKO
OfpXXyBatbe cMeaT Ja BpLlaT fela nocrapu o 8 roanHn nog Haa3op Ha
BO3pacHO NuLe.

AnapaToT 1 kabenoT gpxeTe rv nodaneky of Aodat Ha Aela nomnaan of 8
rOOMHN.

HewmojTe ga ro notnupate anapaToT Ha sua Wi Ha apyru anapatu. OctaseTe
Hajmanky 10 cm cnobofeH NpocTop oA 3afiHaTa CTpaHa, Of, ABeTe HOUHM
CTpaHW 1 Haf, anapaToT. He cTaBajTe HULITO BP3 anapaToT.

3a BpeMe Ha Np>XeHeTo CO Bpes BO3AyX, Of OTBOPUTE 3a 13/1e3 Ha BO3ayX ce
ocnoboyBa Bpena napea. [lpxete ru paueTe v 11LeTo Ha 6e3begHo
pacTojaHve of napearta 1 Of OTBOPUTE 3a M31e3 Ha BO3AyX. VIcTo Taka,
BHMMaBajTe Ha BpenaTta napea 1 BO34yxOT KOra ja BaauTe TaBaTa Of
anaparor.

Hukoral He KopucTeTe NeCHN COCTOjKIM MW XapTuja 3a Neverbe BO anapaTorT.
MoBpLWMHUTE WTO Ce fonrpaaTt MoXe fa CTaHaT Bpenu fgogeka pabotu
anapartorT.

Cknagvparbe KOMNUPW: TemnepaTypaTa Mopa Aa buae coofseTHa Ha
ckfafgupaHaTa copTa KoMnup 1 Mopa aa buae Hag 6 °C 3a ga ce
MUHUMU3NPA PU3NKOT Of, M3NOXEHOCT Ha akpuaaMug, Bo NogroTeeHaTa
XpaHa.

Hvikorall HeMojTe fia ja NoJIHWTe TaBaTa Co MacJ1o.

Bupejkn oBoj Airfryer ma iBe KOMOPW 3a rOTBEHE, HEFOBAaTa e/1eKTPUYHA
MOKHOCT € rofiema. He kopucteTe Apyrv MOKHW anapaTut Ha UCTO CTPYjHO
KOJ10 BO UCTO BpeMe (Ha np. anapaTtu 3a Baperse BoAa, eNeKTPUYHU CKapu 1
C/IMYHO). BO CNPOTMBHO, MOXKe Aa Ce CIIy4M CUTYPHOCHMOT NPeKrHyBay BO
MHCTanaumjaTa Ha BallaTa kKyKa Aa ce akTMBMpa 1 Aa ro npekvHe
HarnojyBaHeTO BO OBOj LUTEKEP.

AnapaToT e npeABuAeH 3a ynotpeba npy ambreHTanHy TemnepaTypu
nomery 5°Cwn 40 °C.

Mpen fa ro Bky4YuUTe anapatoT, NpoBepeTe Aasiv HaNoHOT HaBeAeH Ha
anapaToT OAroBapa Ha HarMmoHOT Ha JIoKaJlHaTa eNekTPUYHa Mpexa.
Kabenot 3a HanojyBatbe Ap>keTe ro noganeky of XeLlKy NOBPLUVHU.
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BHumaHune

HemojTe na ro noctaByBaTe anapaToT Ha Unv 6113y Ao 3anannsu
MaTepujann Kako LUTO ce YapLuad nav 3aseca.

AnapaToT ynotpebyBajTe ro eAIMHCTBEHO 3@ HAMEHWTE OMNULLAHK BO OBO)]
NpVpaYHUK 1 KOpUcTeTe caMo opurimHanHu gogatoum og Philips.

He ocTaBajTe anapaToT fa pabotun 6e3 Haazsop.

TaBaTa, KopnaTa v JofaToLmTe CTaBeHW BO KOMOPaTa 3a roTBerbe CTaHyBaaT
BPE/IN BO TEKOT Ha M MO KOPUCTEH-ETO Ha anapaToT, cekorall pakysajTe co
HVIB BHUMATENHO.

MNpen NpBOTO KOPUCTEHE Ha anapaToT TEMEeTHO UcYMUCTeTe MV AeIOBUTE LUTO
floaraaT BO [OMUP CO XpaHaTa. [ornefHeTe rvi ynaTcrBaTta BO NMPUPaYHUKOT.

OBoj anapaT e HaMeHeT caMo 3a CTaHAapHa ynotpeba BO loMaKMHCTBaA. He
€ HameHeT 3a ynotpeba BO OMKpPYy>KyBaHba Kako LUTO ce KyjHM 3a NepcoHan BO
NPOAABHULM, KaHLenapuu, hapmm nnu Apyrn paboTHW onkpy>kyBarsa. He e
HaMeHeT HWTY 3a ynotpeba of KIIMEHTN BO XOTENIN, MOTeNN, yroCTUTENCKN
06jeKkTN Kou HydaT HOKeBakbe 1 NOjafoK 1 APYrv BUAOBM CMeCTYBaHbE.
Cekoralll Uckly4yBajTe ro anapaToT Ofi HanojyBarbeTo ako ro octaBaTe 6e3
HaA30p, Kako 1 Npef, ckonyBakbe, PackionyBakbe, Ckaavpare Uan
yucTeme.

MocTaBeTe ro anapaToT Ha XOPU3OHTasHa, paMHa 1 CTabuiHa NOBPLUMHA.
AKO anapaToT ce KOPUCTW HeNPaBWJTHO, aKO Ce KOPUCTK 3a NpodecoHanHu
nnu nonynpodecmoHanHn Lenmn nnm ako He ce KOPUCTK BO COMNIAaCHOCT CO
ynaTcTBaTa BO MPUPAYHUKOT 3@ KOPUCHULM, rapaHupmjaTa Ke buae
noHuwTeHa u Philips Hema fa npudaTy OAroBOPHOCT 3a HacTaHaTaTa WTeTa.
AKO e noTpebHa NpoBepKa 1M Nonpaska Ha anapaToT, cekorall HoceTe ro
BO OBJlaCTeH cepBuceH LieHTap Ha Philips. He obuaysajTe ce camu ga ro
nonpasaTe anapaToT, BO CNPOTUBHO rapaHuvjaTa ke buae noHuLWTeHa.
Cekorall 1UckyyyBajTe ro anapaTtoT of, LUTeKep Mo KOPUCTEHETO.

OcTaBeTe ro anapaToT fa ce onagu npmbnmxHo 30 MUHYTV Npeg Aa
pakyBaTe CO Hero uan ga ro Yncture.

BHMMaBajTe cocTojkmTe NOAroTBEHM BO OBOj anapaT Aa OuaaT 31aTHOXONTH,
a He TeMHW 1 KadeHu.

OTcTpaHeTe 1 3aropeHuTe octaTouun. He npxeTe cBeXn KOMMMPU Ha
Temnepatypa noronema og 180 °C (co uen co3maBarbeTo Ha akpuiamug fa
ce cBefie Ha MUHVMYM).

Bupete BHMMaTENHM KOra ro YuCTuTe rOPHUOT Aen Of, KOMOopaTa 3a roTBeHse:
XKexXok rpeeH efnleMeHT, pab Ha MeTanHUTe AeN0BU 1 3aLUTUTa O, NMPCKakse.
Cekorall nposepyBajTe fajv XpaHaTa € LLe/IoCHO UCMpXXeHa Bo anapaToT
Airfryer.

BH1MaBajTe Kora ja uctypate 3roTBeHaTa XxpaHa 1 BHMMaBajTe fa He
ncnagHat gopatouumTe.

EnektpomarHeTHun nonuntba (EMF)

OBOj anapart e ycornaceH co BaxeykuTe CTaHAapaM U MPOMMCK LWTO ce
o[lHecyBaaT Ha M3/10XKeHOCTa Ha eSIeKTPOMAarHeTHN NoNnkba.
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Peuuknupare

- OBOj cmbon 03HaYyBa [eKa eNleKTPUYHMTE NPOM3BOAM HE CMee Aia e
dpnaat co 06MYHMOT OTNaZ o AOMaKMHCTBaTA.

- MNpuapxysajTe ce [0 3aKOHWTe BO BallaTa 3eMja 3a 0faeHo cobrpatsbe Ha
eNeKkTPUYHUTE NPOU3BOAM.

FapaHumja u nogapLuKa

BoBep

OnwT onuc

Versuni Hyau e roguilHa rapaHumja no KynyBameTo Ha 0BOj Npoun3soA. OBaa
rapaHLmja He e Baxxeyka ako HacTaHe fedeKT Nopaam HEMPaBUITHO KOPUCTEHE
WY NOLWO oap>KyBarse. HallaTa rapaHumja He rm orpaHmnyyBa BallmMTe 3aKOHCKN
npaBa Kako NoTpoLLlyBay. 3a noBeke MHhOPMaLMM UK 33 aKTVBMPaHbe Ha
rapaHumjaTa, noceTteTe ja HalaTa Beb-cTpaHuua www.philips.com/support.

Yectutku 1 nobpe 0ojooBTe BO ceMejcTBOTO Ha Philips!

AnapaTtoT Airfryer co aBe Kopnu B 0BO3MOXYBa Aa NoAroTByBaTe ABe COCTOjKM
opf BalwwmTe obpoum HaefHall. MoxeTe a ro CUHXPOHU3MpaTe BPEMETO Ha
roTBerbe Ha iBETE COCTOjKM, LUTO 3Ha4M Aeka, ako ABeTe Pa3fIyHM COCTOjKM
1MMaaT pPasfIMyHO BpeMe Ha roTBeHbe, MOXeTe [ia 3aBPpLUNTe CO FOTBEHETO BO
NCTO BpemMe. ACUMETPUYHIMTE KOPMY B OBO3MOXKYBaaT Nofobpo fa rm
npuaaroaMTe NPonopLMnUTE Ha COCTOjKUTE BO BalLnTe obpouu. lonemata kopna
€ COBpLLEHa 3a MaBHW jafierba, NMPXKEHN KOMMUPYMHA U CE LLITO cakaTe.
KopucreTe ja nomanaTa Kopna 3a Npusio3n, 3e1eHYYK U YXKUHKW.

[oara co annvkaymjata NutriU wto B1 faBa ynaTcTBa BO YeKOPW 1 CTOTULM
BKYCHW 06poLm co cneumdmyHM NoCTaBky 3a BawmoT anapat Airfryer co age
kopnu. Mpe3emeTe ja annunkaunjata co QR-KoA0T Ha NakyBaHEeTO.

1 KoHTponHa Tabna

3rofieMyBarbe Ha TeMnepaTypa

HamanyBarbe Ha Temnepatypa

Konue 3a Bky4yBaHbe/nCKyvyBarbe

NHavKkaTop 3a NOTCeTHWMK 3a Tpecerbe 3a Mana TaBa
Konye 3a mana TaBa

Konue 3a Bpakarbe Hasag

Konue 3a pyHKUMja Ha Bpeme

Konue 3a dyHKUMja Ha Konvpame

SKQ o o N T w
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i Komnye 3a moTceTHWK 3a Tpecere
j Konye 3a ronema TaBa
k VHpmkaTop 3a NOTCETHMK 3a TpeceHse 3a roflemMa TaBa
| Konye 3a 3anoyHyBatbe/3anvparse
m Konye 3a HamanyBare Ha BpeMeTo
n Konye 3a 3rofieMyBare Ha BpeMeTo
o Konuunma 3a ogHanpe NocTaBeHn Nporpamm
[onHa nnova 3a mana TaBa
Mana TaBa
Kopna 3a ronema taBa
[onema TaBa
[BoeH cnoj co uen kanku (camo NA352/04, NA352/08, NA352/24,
NA353/14)
Komnnet 3a nojapok (camo NA350/03, NA350/08)
Op>xay 3a kaben
Kaben 3a HanojyBatse
0 OTBOPMU 3a 13Me3 Ha BO34yX

Ul WwN

— O 0

Onwuc Ha pyHKUnnTe

®DyHKUMja 3a Konupamwe

MoskeTe fia ro nocTaBuTe BpeMeTo 1 TemnepaTtypaTa 3a eqHa Tasa v Aa ja
Komnupare nocraBkaTa 3a ipyrata TaBa co TOa LUTO Ke ro MPUTUCHETE KOMYETo 3a
yHKUWMja Ha Konunpakse.

®dyHKUMja 3a Bpeme
MoxeTe fia ro NocTaBMTe BPEMETO M TemnepaTypaTta MHAMBUAYaHO 3a cekoja

TaBa, a co M3bMparbe Ha KOMYeTo 3a dyHKLMja 3a Bpeme, ABETE TaBM Ke 3aBpLuaT
CO roTBeH-E BO UCTO BPeMe.

lMoTceTHUK 3a TpeceHmhe

Co NPUTUCHYBakbe Ha KOMYETO 3a MOTCETHMK 3a TPECeHe, FO 0BO3MOXYyBaTe
MOTCETHWKOT 3a Tpecere. Toa 3Hauu feka, 0TKako Ke M3MUHe NoSIoBMHa Of,

BPEMETO Ha rOTBeH€e, anapaToT Be NOTCETYBa fa ja NPOTpeceTe Ui npespTuTe
XpaHaTa.

OpHanpepn nocTtaBeHn onuumn

MoxeTe na n3bepete of 8 ogHanpen noctaBeHn onuuun. OgHanpeq,
nocTaBeHUTE OMNuUMK Ce MPorpamm 3a roTeere LWTO AaBaaT npernopaku 3a
TeMnepaTypaTta 1 BPeMETO Ha roTBeHe BP3 OCHOBA Ha OApefeHa KOsIMymHa Ha
XpaHa. 3a noBeKe feTanu, norneaHeTe Bo nornaejeTto ,lOTBeHe CO oAHanpes,
nocTaBeHu onumn”.

Konye 3a Bpakame Ha3ag

KOpI/ICTeTe ro Kon4yeTo 3a Bpakal—be Ha3al aKo Mo rpewka |/|36epeTe norpewHa
ofHanpen noctaBeHa onuyuja.

3BY4YHU U3BECTYBakba

MoBpemMeHo Ke cnyLuHeTe 3ByK, Ha NMPUMep ako anapaToT 3aBpLUn CO
roTBEHETO UM ako Tpeba [a ce Hanpasyu C1eAHMOT YeKop, Kako Ha npumMep,
Tpecerbe UK NPeBPTyBakbe Ha XpaHaTa.
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Npen NpBOTO KOpUCTEH-€

OTcTpaHeTe ja Lenata ambanaxa.

OTCTpaHeTe rv HanenHuumTe UM 03HakuTe (ako rv MMa) of anapaTtoT.
TemesHO McymncTeTe ro anapaToT npes npsaTa ynotpeba (snaete ro
nornaejeTo ,uncremre”).

MprikayeTe ro ApxayoT 3a kaben Ha Ha3HaveHaTa 061acT Ha 3aAHNOT Aen of,
YypenoT Co Toa LUTO Ke JIerHe Ha MecTo U Ke ce cyliHe ,KnK”.

BHumMmaHue

[p>kayoT 3a Kaben cy>ku 1 Kako OfBOjyBay €O TOa LUTO cO3AaBa
pacTojaHue mefy ypeoT U SUAOT 3a Aia CNpPeYn akyMynmpare Ha
TOM/IMHA.

MogrotoBku npea npBa ynotpeba

CraBeTe ro anapartoT Ha cTabusiHa, XOpM3oHTaIHa U paMHa NoBPLUMHA KOjaLlTo
€ OTrnopHa Ha TorJIMHa.

3abeneLka

He nocTaByBajTe HULITO BP3 UM Of CTPaHWTE Ha anapaToT. Toa MoxXe fa ro
nonpeyur NPOTOKOT Ha BO3MyX W Aa BNWjae Ha NPXeH-eTo.

HemojTe na ro noctaByBaTe akTMBHMOT anapat BO G/IM3MHa UV MOL,
npeaMeT KOULWTO NnapeaTta MoXe fia M1 OLTeTH, Kako LUITO ce SUAOBU U1

OPMaHMU.

Kopuctere Ha anapaToT

Mp>xeHe co Bpen BoO3ayX

BHumMmaHue

Oga e Airfryer kojwiTo np>xu co Bpen Bo3ayx. Hemojte ga ja nonHure
TaBaTa CO MacJ10, MacT 3a NpPXKeHe UM Apyra TeYHOCT.

He ponupajte ru xxewkunte nospwnHu. Kopucrerte rm paukute unm
ApkuTe. HoceTe 3alUTUTHU pakaBULM KOra paKyBaTe co BpeJsiaTa TaBa.
OBoOj anapaT e HaMeHeT caMo 3a yrnoTpe6a BO JOMaKUHCTBA.

OBOj ypep MoX<e Aia UcnyLuTa Yag npu NpBoTo kopucterse. Toa e
HOpMaJiHo.

He e noTpe6HO NpeTXoAHO 3arpeBatbe Ha anaparor.
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1 BmeTHeTe ro Npuky4oKOT BO SUAHUOT LUTEKEp.

2 i3BapeTe ja TaBaTa CO KoprnaTta 0 anapaToT CO NOoBJ/IeKyBatb€ Ha pa4vkKaTa.

3 CraBeTe ja fonHaTa nNao4va BO MasnaTta TaBa.

4 (raBeTe ja KOpnaTa BO rojlemara TaBa.
3abenewka
- YBepeTe ce feka KpusLaTta Ha kopraTa ce TOYHO MO3ULMOHUPaHN Ha
nieBaTa 1 flecHaTa CTpaHa Kora ja ctaBaTte BO TaBaTa. AKO Cly4ajHo ja
poTtupate 90 cTeneHu, kopnaTa Hema fia ja cobepe BO TaBaTa.
- HopwmanHo e fa ynotpebuTe Manky cvna 3a [ia ja CTaBuTe KoprnaTa BO
TaBata.

5 CraBeTe rv CocTojk1Te BO Kopnara.
3abenewka
- Boanapatort Airfryer moxe fa nogrotsyBaTe pasfinyHN COCTOjKU.
MornegHeTe r’M TOYHUTE KOSIMYUHN U NPUBINKHOTO BPEME Ha rOTBEH:E BO
.Tabenata 3a xpaHa".
- HemojTte fa ja HaoMWHyBaTe KonuymMHaTa HaBefeHa Bo Aenot ,Tabena 3a
XpaHa" nnv ga ja npenosiHyBaTe KopnaTa buaejkn Toa MoOXe fa ro

HaMan KBaIMTeTOT Ha KPaJHNOT pe3ynTarT.
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6 BpateTe rv TaBuTe BO anapatoT Airfryer.
BHUMaHue

- He ponupajte ja TaBaTa UM KopnaTa 3a BpeMe Ha KOPUCTEHETO U
ofpeneHo Bpeme no ynortpebarta, 6uaejky ce MHOTY XKeLLUKMU.

7 TlpUTUCHETE O KOMYETO 3a BKJTyHyBatbe/UCKIyUdyBatbe 3a [a ro BKyuuTe
anaparor.

\

8 l136epeTe ja ManaTa TaBa. IHAMKaTOPOT 3a BpeMe 1 TeMnepaTypa Ha lesaTta
CTpaHa 3amnoyHyBa Aa Tpenka.

9 [puTUCHETe ro KOMYeTo 3a 3rofiemMyBarbe/HamasyBarbe Ha TeMnepaTypaTa 1
@8 ®@ 3a 3rofilemMyBatbe/HamMaslyBakbe Ha BpeMeTO 3a [a ro n3bepeTte TOUHOTO
Bpeme 1 TemnepaTypa.

10 M36epeTe ja ronemaTa TaBa.
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11 MpUTHCHETE rO KOMYETO 3a 3rofieMyBatbe/HaMasyBarbe Ha TeMnepaTtypaTa 1
® 3a 3rofleMyBatbe/HamManyBarbe Ha BpeMeTo 3a fa ro nsbepeTe TOYHOTO
© Bpeme 1 Temneparypa.

12 MpuTncHeTe ro KON4YeTo 3a MOTCETHUK 3a Tpecere 3a [a ce NoTceTuTe Aaja
npoTpeceTe XxpaHaTa 3a BPeMe Ha roTBeHeTo.
3abenewka
- MoxeTe fla ro OBO3MOXMUTE NI OHEBO3MOXMTE MOTCETHUKOT 3a TpeceHe
BO Cekoe BpeMe 3a BpeMe Ha roTBeHeTO, M301pajKu ja cooflBeTHaTa TaBa
N NPUTUCHYBAjKM O KOMYETO 3a MOTCETHUK 3a TPeceHse.

13 MpuTmncHeTE ro KOMYeTo 3a 3anoYHyBare/3annparbe 3a Aa ro 3anoyHere

NPOLEeCcoT Ha roTBeHsE.

3abenewka:

- TMocnepHata MUHYyTa roTeerbe ce oAOPOjyBa BO CEKYHMN.

- [lornepHeTte ja Tabenata 3a xpaHa 3a OCHOBHW NMOCTaBKM 3a rOTBEH:E Ha
Pa3NYHN BUOOBM XpaHa.

- MoxeTe Aa r'v NPOMEHNTE NOCTaBKMTE 3a rOTBEHE BO CEKOE BPEME 3a
BpeMe Ha roTBEeHETO CO Toa WTO Ke ja n3bepeTe TaBaTta 1 Ke
NPUTUCHETE KOMYMHbaTa 3a 3rofleMyBarbe UK HaMaslyBakbe.

- AKo cakaTe v ABeTe TaBu [a nay3mpaaT co roTBeHEeTO, MPUTUCHETE ro
KOMYeTo 3a 3aMnoYHyBarbe/3anuparse.

- TOBTOPHO NPUTMCHETE rO KOMYETO 3a 3aMnoYHyBakbe/3anvpatrse. [lBete
TaBW NPOJOJIXKYBaAT CO rOTBEHbE.

- AKO cakaTe camMo eflHa TaBa [a naysupa co roTBereTo, NpBO n3bepeTe ja
COOABETHAaTa TaBa 1 MPUTMUCHETE ro KOMYETO 3a 3aN0oYHyBarbe/3anunparse.

- TOBTOPHO NPUTKCHETE ro KOMYEeTO 3a 3aMoYHyBake/3anvparse 1
COOABETHATa TaBa NPOAOJIXKYBa CO FOTBEH-E.

- Ypepot aBTOMaTCkM NPeMUHYBa BO PEXMM Ha Mnay3a Kora Ke 13Bagure
TaBa. [TpoLecoT Ha roTeerse NPOLOJIKYBA KOra ja BpakaTe TaBaTa BO
anaparor.

- Hekowu cocTojku Tpeba Aa ce NpoTpecaT Un NpeBpTaT Ha NMOJSIOBMHA Of,
BPEMETO Ha roTBerse (Buaete ,Tabena 3a xpaHa"). 3a fa rm npoTpeceTe
COCTOjKMTe, M3BMleYeTe ja TaBaTa co KopraTa v npoTpeceTe ja Hafk
MUjasTHUKOT. [ToToa BpaTeTe ja TaBaTa BO arnapaTor.
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((.)) 14 Kora Ke ro ciylwHeTe SBOHYETO Ha TajMepPOT, BPEMETO Ha rOTBEHEe U3MMUHASIO.

15 13BneyeTe ja TaBaTa 1 NpoBepeTe Jann COCTOjKUTE Ce rOTOBM.

BHumaHue

- TaBara Ha Airfryer e cellika No NpoLecoT Ha roTBere. Cekoraliu
CTaBajTe ja Ha paGoTHa NOBPLUMHA OTNOPHAa Ha TonMHa (Ha np.
nopJsiora UTH.) Kora Ke ja UsBaguTe of anapaTtor.

3abenewka

- AKO COCTOjKMTE C€ ylTe He ce MOArOTBEHM, TYpHETE ja TaBaTa BO anapaTtoT
Airfryer n nopajte HeKonky AOMNONHUTENHU MUHYTU.

CoseTt

- MoxeTe Aa ja ogpkuTe TONMHAaTa Ha XxpaHaTa Bo anapatoT Airfryer co
Toa WTO Ke ja NocTaBuTe TeMnepatypata Ha 80 cTeneHu n ke ro
npunaroguTe BPEMETO KOJIKY cakaTe 3a XpaHaTa [a OCTaHe Tora.
MpenopayyBame BPEMETO Ha OAP>KYBakbe TOMMHa a He n3MuHe 30
MUHYTU BUaejKN KBAaNUTETOT Ha XpaHaTa MoXe Aia OnafHe.

- Ako NoMdpUTOT 13rybum ronem Aen of KPLKaBOCTa 3a BpeMe Ha PexmmoT
3a OAP>KYBakbe TOMJIVHA, CKPATeTe ro BpeMETO Ha OfpXKyBakbe TOMnHa
Taka LUTO Ke ro UCKJIy4nTe anapaToT NoOPaHo UK NPXeTe r 2-3 MUHYTH
Ha TemnepaTtypa og 180 °C.
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/ 16 BHMMATENHO OTCTPaHEeTe M COCTOjKMTE (Ha Mp., MPXXeHW KOMMVPYMHba) Of
TaBaTa Co KJ/1eWTy 3a ckapa.
BHUMaHue

- He HaBanyBajTe ja TaBaTa KOra r OTCTpaHyBaTe COCTOjKUTe 6uaejkn
— KopnaTa MoXe fia NajHe of TaBaTa.
L - Mo npouecoT Ha roTBeme, TaBaTa, kopnarta, BHaTPeLIHOCTa 1
COCTOjKUTE ce XeLIKU. Bo 3aBUCHOCT o BUAOT Ha COCTOjKUTE BO
Airfryer, on TaBaTa MOXe la U3Jie3e napea.

3abenewka
- 3a [ja oTCTpaHWTe ronemMu Uam KpLUMBK COCTOjKK, KOpUcTeTe WwTunasnka
7 3a [ia r'v NOAMrHeTe COCTojKUTe.
- Ha gHoTo of TaBaTa ce cobupa BULLIOKOT Macs10 UM MacTa Of, COCTOjKUTE.
- B0 3aBMCHOCT O BULOT Ha COCTOjKMTE LUTO MM roTBUTE, MOXebu Ke cakaTe
BHMMaTEHO [a ro UCTypUTe BULLOKOT Mac/10 UM MacHOTUM Of, TaBaTa no
ceKoja KOJIMYMHa, nnn npepg Aa ja npotpeceTe nam NOBTOPHO Aa ja
CTaBWTe KOpnaTa Bo TaBaTa. CTaBeTe ja KopnaTa Ha NoBpLUKMHa OTNOpHa
Ha TonavHa. HoceTe 3alUTUTHW pakaBWLM 3a @ ro UCTypUTE BULLIOKOT
Mac/1I0 UM MacTa o XpaHaTa. BpaTteTe ja kopnaTa BO TaBaTa.

foTBeH€e Cco ogHanpepn nocraBeHa onuuja

1 Cnepete rv vekopuTe oA 1 oo 6 Bo nornasjeto ,lNpxere co Bpen Bo3gyx”.
2 |/13bepeTe ja TaBaTa CO Koja cakaTe fia roTBUTE.

3 W3bepeTe ogHanpen noctaBeHa onuyja.
CoBeT
- 3a[Ja npomeHuTe KOH Apyra ogHanpes nocraBeHa onuuja, NpUTUCHeTe ro
KOMYeTo 3a BpaKarbe Ha3ag 1 n3bepete ja noTpebHaTa ogHanpeq,
rnocTaBeHa onuuja.

4 3anoyHeTe ro NPOLEeCcOT Ha roTBeH:E CO MPUTUCHYBaHe Ha KOMYeTo 3a
3anoyHyBarbe/3annparse.
3abenewka
- MoxeTe fa roTBuUTe CO ofHanpeA nocraBeHa onuuja 3a efHa Taga, a co
payHu NocTaBku 3a Apyra. MoxeTe v ia rOTBUTE CO Pa3NNYHN OfHanpes,
nocTaBeHu ONuMn 3a cekoja TaBa 1 fa ja u3bepeTe dyHKLMjaTa 3a Bpeme
3a [la ro 3aBpLUMTe NPOLLECOT Ha rOTBeHe Ha [iBETE TaBW BO UCTO BPEME.

3abeneluka: Bo cnegHata Tabena Moxe fa HajoeTe noseke MHgopmaLmm 3a
ofHanpes nocTaBeHUTe Onumn.
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Fonema TaBa

OpHanpen MWko- Temnepa- Bpeme TexxnHa 3abenewka
NnoCTaBeHU Ha Typa (MuRH.) (makc.)
onuuun
3amp3HaTH 200 °C 28 800g/ 280z - 3amMp3HaTW 3aKyCKM Of KOMMUP KaKo
3aKyckuM of LUITO Ce 3aMp3HaT NoMdpuT,
KoMnup nekapcky KOMMANUP, YUMC UTH.
- [loTCeTHUKOT 3a Tpecerse e
CTaHZapAHO OBO3MOXEH U Be
noTceTyBa Aia ja NpoTpeceTe TaBaTa
[BanaTtu 3a BpeMe Ha roTBeHeTo.
CBex 180 °C 32 800g/280z - KopucreTe ckpobeH koMnump.
nomput - JebenuHaon 10x 10 mm /0,4 x 0,4.
- [otonete 30 M1HYTK BO BOAA,
ncyllete 1 NoToa goaaneTe of Va oo
1 cyneHa naxuua Macso.
- [lOTCETHUKOT 3a Tpecerse e
CTaHZapOHO OBO3MOXEH U BE
noTceTyBa Aa ja MpoTpeceTe TaBaTa
[BanaTtu 3a BPEME Ha rOTBEHETO.
Munewwkmn 200 °C 25 8-106ataum - 120g-130 g/ 4-5 oz 3a cekoj baTak.
BaTaun - [poTpeceTe, NpeBpTETE U
M3MeLLajTe Npv roTBeHeTo
Llena punba 180 °C 22 600g/210z - Uenapnbaco300g/11ozwu
npeBpTeTe efHalll 3a BPEME Ha
roTBeHETO
MecHu 200 °C 20 600g/210z - Tlapye cogebenuHa og 2-2,5cm, 200
KOT/etn @ g/ 7 0zno napye
- [o 3 mecHu KoTneTn 6e3 Kocka
- [peBpTeTe eqHaLl
MewwuaH 180 °C 22 1000g/35 - KpynHo ncevkaH
3e1eHYyK oz - MewwaH 3eneHuyK (Mofdap natnuuaH,
TUKBUYKA, N1Nepka, KpoMnm,)
TopTta 140 °C 50 1000g/ 35 - Kopwucrete ja XL-TaBaTa 3a rotBerse 1
@ 0z neyere (199 x 189 x 80 mm) 3a
ronemara TaBa
Moarpesarse 160 °C 5 - - [pucnocobeTe ro BpemeTo cnopeq
npexpaHbeHnoT NPON3BOL 1

KO/IMYMHaTa Ha XpaHa
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Mana TaBa
OpHanpen MWko- Temnepa- Bpeme TeXuHa 3abenewka
rnoctaBeHM Ha Typa (MuH.) (makc.)
onuuu
3amMp3HaTHt 200 °C 25 300g/ 110z - 3amMp3HaTV 3aKyCKW O KOMMUP Kako
3aKkycku of, LUTO Ce 3aMp3HaT NoOMdPUT,
KomMnup nekapcky KOMNUP, YUMC UTH.
- TTOTCETHMKOT 3a Tpecerse e
CTaHOapPAHO OBO3MOXEH U Be
noTceTyBa Aa ja NpoTpeceTe TaBaTa
[BanaTtu 3a BpeMe Ha roTBeHETO.
CBex 180 °C 30 300g/ 110z - KopwucTeTe OpallHECT KOMNUP.
nompwuT - HebennHaopg 10x 10 mm /0,4 x0,4.
- [Motonete 30 M1HYTK BO BOAA,
ncylweTe 1 notoa gofdanete of Ya po
1 cyneHa naxuua Macso.
- [loTceTHWKOT 3a Tpecerbe e
CTaHOapAHO OBO3MOXEH U Be
noTceTyBa a ja NpoTpeceTe TaBaTa
[BanaTtu 3a BpeMe Ha roTBeH-EeTO.
Munewwkm 200 °C 28 4-56ataum - 1209-130 g/ 4-5 oz 3a cekoj baTak.
baTaum - [poTpeceTe, NpeBpTeTE UMK
M3MeLLajTe Npv roTBeHeTo
Llena pnba 180 °C 23 300g/ 110z - Lenapubaco300g/11ozn
npespTeTe efHalll 3a BpeMe Ha
roTBer-eTO
MecHu 200 °C 20 400g/ 140z - Mapue co pebennHa op 2-2,5cm, 200
KoTneTtn 6 g /7 oz no napye
- o 2 mecHu koTneTn 6e3 Kocka
- [MpeBpTeTe egHaLL
MewaH 180 °C 25 4009/ 140z - KpynHo nceukaH
3e/eHYyK - MewwaH 3eneHuyk (Mofdap natnuuaH,
TUKBMWYKA, NUNepKa, KPOMULL)
TopTta 160 °C 20 6kananm3a - KopwucteTe rv kananute 3a MauHu
@ MaduHM
MNMoarpesarse 160 °C 5 - - [pucnocobeTe ro BpemeTo cropes,
npexpaHbeHOoT NPON3BO 1

KONMMYMHaTa Ha XpaHa

MoaroTeyBarbe gomalueH nomgppuT

3a fa HanpasuTe oAnnyeH gomalueH nomdput Bo Airfryer:

- 3aronemata TaBa, B1 Tpebaat 800 g/28 oz nomdput, a 300g/ 11 oz
noM@puT 3a ManaTa TaBa.

- W136epeTe copTa Ha KOMMUP COOABETHA 3a NpaBerbe MNOMMPUT, Ha Mp. CBEXN,
(Manky) 6pallHecT KOMAUPW.
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- Hajrnobpo e nomdputoT Aa ce Npxu co Bpen Bo3adyx Bo konnyrHu fo 800 g
/28 0z 3a pamHOMepeH pe3synTaT. [ToMppUTOT BO NorosieMu KOMYNHK
06NYHO e NoMasKy KpLikas o MOM@PPUTOT BO MOMaN MNOPLIMN.

1 Vi3nyneTe ru KoMnupuTe 1 UceyeTe M1 Ha cTanyumba (ebennHa og 10x10 mm
/0,4x0,4 in).

2 [loToneTe rv cTanyMHbaTa of KOMMUP BO Caf co BoAa Hajmanky 30 MUHYTU.

3 lcnpa3HeTe ro cafoT U UCyLLETE M1 CTanymHbaTa of KOMMMP CO Kpna 3a
CafloBM UMK CO XapTreHa Kpna.

4 CuneTe efHa CcyneHa naxuua Macs1o 3a jafere BO cafoT, CTaBeTe
CTanyukbaTa BO CafloT U MelliajTe cé fofeKa CTanyunmbaTa He ce npemaykaat
€O Macso.

5 OrtcTpaHeTe r ctanynmbata of cafoT Co MPCTU UK KyjHCKK Nprnbop co
Oynynkba 3a BMLWOKOT Macsio Ja OCTaHe BO CafoT.
3abenewka
- Hewmojte ga ro HaBanyBaTe cafoT 3a Aa rv UCTypuTe cuTe CTanynkba BO

KopnaTa ofefHall 3a Aa BULLIOKOT Mac/1o He Bie3e BO TaBarTa.

6 CraBeTe rm cTanymmaTa BO KopnaTa.

7 TpuTncHeTe ro KONYeTo 3a BKyYyBarbe/NCKyYyBakbe 3a Aa ro BKay4nTe
anaparor.

8 |136epeTe TaBa.

9 |I36epeTe ja ogHanpe nocTaBeHaTta onuuja 3a ,Jlomaluen nombput”.
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Tabena 3a xpaHa

10 3anoyHeTe ro NpPoLeCcOoT Ha roTBeHE CO NPUTUCHYBake Ha KOMYeTOo 3a

3ano4HyBakbe/3anvpanse.

11 MNpoTpeceTe ja TaBaTa ABanaThi Kora Ke ro cflylHeTe 3By4YHNOT CUrHas 3a

NOTCETHUKOT 3a TpeceHe.

Tabenata nonosly BM nomMara fda ru |/|36epeTe OCHOBHWUTE NOCTaBKW 3a BUAOOT Ha

XpaHa LUTO cakaTe [a ja NoAroTBuTe.

3abeneLka

- VmajTe npensma neka oBve NOCTaBKM ce npeasiosn. He moxeme fa Bu
rapaHTMpame Hajaobpa noctaBka 3a ofpefeHa coCcTojka buaejku cute
COCTOjKM MMaaT pasnYyHO NOTeKN0, rofieMuHa, hopma 1 bpeHa,.

- Kora noaroreyBaTe norosiemMa KoJIMimMHa Ha xpaHa (Ha np. nomdpur,
LKaMnu, baTaum, 3aMp3HaTL 3aKyckK), NpoTpeceTe, NpeBpTeTe UN
M3MeLLajTe rm COCTOjKMTe BO TaBaTa Of 2 A0 3 naTu 3a Aa NoCcTurHeTe

pamMHOMepeH pe3ynTarT.

[onema TaBa

CocTojku MuH. - makc. Bpeme Temnep- 3abenewka
KOJIMYUHA (MuH.) aTypa

TeHOK 3amMp3HaT 200-800g/7-28 14-31 200 °C [MpoTpeceTe, NnpeBpTeTE NN

noMdput (7x7 mm / oz M3meLLajTe gBanaTtu npu

0,3x0,3 in) roTBeHETO

OomauleH nompput 200-800g/7-28 20-40 180 °C [MpoTpeceTe, NpeBpTeTE NN

(oebenunHa og 10x10 mm oz n3MeLlajTe gBanaTv npu

/0,4x0,4) roTBEHETO

3amMp3HaTU NUIeLKn 200-600g/7-21  10-20 200 °C [MpoTpeceTe, NnpeBpTeTE NN

MefdanjoHn 0z M3MeLlajTe Ha NOJSIOBUHA Of,
NPOLLEeCOT Ha roTBekse

3aMp3HaTV NPOJSIETHU 200-600g/7-21 10-20 200 °C [MpoTpeceTe, NnpeBpTeTE NN

POSTHUYKM oz M3MeLlajTe Ha NOJSIOBUHA Of,
NPOLLeCOT Ha roTBekbe

Xambyprep (npubnuxHo  1-4 nneckasuum  11-18 200 °C [MpeBpTeTe Ha NONOBMHA Of,

150 g/5 0z) NpoLecoT Ha roTBeHe

PonaT og meco 1200g/42 o0z 55-60 150 °C KopwucreTe ro [ogaTokoT 3a
nevyere

MecHu koTnetn 6e3 kocka 1-4 KoTneTn 15-20 200 °C MpoTpeceTe, NpeBpTeTE UK

(npubnuxHo 150 g / 5 0z)

I/IBME‘LLIajTe Ha NoJ10BMHa o
MPOLECOT Ha roTBeEH:€E
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CocTojku MuH. - makc. Bpeme Temnep- 3abeneluka
KONNYUHa (MuH.) aTypa
TeHku konbacu 2-10 napynma 11-15 200 °C - [poTpeceTe, npeBpTeTE UK
(npubnuxHo 50 g/1,8 0z) 13MellajTe Ha NMoJIoBUHA Of
NPOLLeCOoT Ha roTBeH-e
Munewku 6aTaum 2-10 napynma 17-27 180 °C - [poTpeceTe, npeBpTeTE UMK
(npubnuxHo 125 g/4,5 M3MeLLajTe Ha MOI0BMHA O,
0z) NPOLLeCOoT Ha roTBeHe
Munewwkn rpagn 1-5 napynma 15-25 180 °C - [lpeBpTeTe Ha NOIOBMHA Of
(npnbnnxHo 160 g/6 0z) NPOLECOT Ha rOTBeHe
Llena kokouka 12009 /42 0z 60-70 180 °C
Llena puba (npubnmxHo  1-3 napuvmsa 20-25 180 °C
300-400g/ 11-14 02)
dunetn o punba 1-5 napunma 25-32 160 °C
(npnbnmxHo 200 g / 7 0z)
MeLluaH 3eneH4vyK 200-1000g/7-28 10-22 180 °C - [NocrtaBeTe ro BpemeTo 3a
(KpynHo rceukaH) 0z roTBeH-e Mo Ball BKYC
- [poTpeceTe, NpeBpTeTE NN
MN3MeLlajTe Ha MNoIoBMHA Of,
NPOLLeCOoT Ha roTBeH-e
MaduHu (NprbnmxHo 1-9 kananu 13-15 160 °C - Kopwcrete rv kananuTte 3a
50g/1,80z MauHu
TopTa 5009/ 180z 50-60 140 °C - Kopwucrete ro XL-cagot 3a
roTBer-e 1 neverbe
- [poBepeTe ro HMBOTO Ha
NMOAroTBEHOCT Npef Aa ja
n3BaguTe TOpTaTa
OpHanpef ncneyex 1-6 napynma 6-8 200 °C
neb/3emunykn
(npnbnmxHo 60 g/ 2 0z)
HOomalueH neb 5509/ 280z 45-55 150 °C - KopwucreTte ro XL-cagoT 3a

roTBeHse 1 neyerbe

- O6nuKoT Ha TecToTo Tpeba fda
6uae KoMKy LUTO € MOXHO
nopameH 3a fia ce nsberHe
neboT aa ro fonvpa rpejHnMoT
eNleMEeHT Kora HapacHyBa

- TpoBepeTe ro HMBOTO Ha
NMOAroTBEHOCT NpeA Aa ro
n3BaguTe neboT
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Mana TtaBa
CocTojku MwuH. - makc. Bpeme Temnep- 3abeneluka
KOJIMYUHA (MuH.) aTypa

TeHoK 3amp3HaT 100-300g/4-11 14-28 200 °C MpoTpeceTe, npeBpTeTE UK

noMdput (7x7 mm / oz 1n3meLLajTe gBanaTtu npu

0,3x0,3in) roTBEHETO

[omalueH nomdput 100-300g/4-11 20-30 180 °C MpoTpeceTe, NpeBpTETE U

(oebenuHa og 10x10 mm oz 1n3meLlajTe gBanaTtv npu

/0,4x0,4) roTBEHETO

3aMp3HaTV NUIELLKK 100-300g/4-11 9-20 200 °C MpoTpeceTe, npeBpTeTe UK

MefanjoHu oz M3MeLLajTe Ha NOI0BMHA Of,
NpoLecoT Ha roTBeHse

3aMp3HaTV NPOSIETHM 100-300g/4-11 9-20 200 °C MpoTpeceTe, npeBpTeTe UK

POSTHUYKMN 0z 1n3MellajTe Ha NOoJSIoBUHA Of,
NpoLecoT Ha roTBeHse

Xambyprep (npubnmxHo  150-300g/5-11 16-21 200 °C [peBpTeTe Ha NOMOBMHA Of,

150 g/5 0z) oz NPOLLeCcoT Ha roTeerse

MecHn koTnetn 6e3 kocka 150-300g/5-11 15-20 200 °C [MpoTpeceTe, NnpeBpTETE UK

(npnbnuxHo 1509/ 50z) oz M3MelLlajTe Ha NoJSIoBUHA Of,
npoLecoT Ha roTBeHse

TeHkM konbacu 2-6 napynrba 11-15 200 °C [MpoTpeceTe, NnpeBpTeTE NN

(npnbnunxHo 50 g/1,8 0z) M3MellajTe Ha NoJSIoBUHA Of,
npoLecoT Ha roTBeHse

Munewku 6aTaum 2-5 napynrsa 17-28 180 °C [MpoTpeceTe, NpeBpTeTE NN

(npnbnuxHo 125 g/4,5 M3MeLlajTe Ha MOJI0BMHA Of,

0z) npoLecoT Ha roTBeHse

Munewkn rpagn 1-3 napynma 20-30 180 °C [MpeBpTeTe Ha NONOBMHA Of,

(npnbnunxHo 160 g/6 0z) NPOLLeCOT Ha roTBekse

Lena pnba (npubnuxHo 1 napye 20-25 180 °C

300-400g/ 11-14 0z)

®duneTn of puba 1-2 napunma 25-32 160 °C

(npnbnunxHo 200 g / 7 0z)

MewwaH 3eneH4vyk 200-400g/7-14 12-25 180 °C MocTtaBeTe ro BpemeTo 3a

(KpynHO rceukaH) 0z roTBeH-e Mo Ball BKYC
[MpoTpeceTe, NnpeBpTeTE NN
M3MelLlajTe Ha NOJSIOBUHA Of,
npoLecoT Ha roTBeHse

MaduHu (MprnbnuxHo 2-6 Kananu 13-20 160 °C KopwucreTe rv kananure 3a

509/ 180z MaduHM

OpHanpep ncnevyeH 1-3 napynrba 6-8 200 °C

neb/3eMnukm
(NpnbnunxHo 60 g/ 2 0z)




MaxkepoHckn 701
dopatouun

Kopuctere Ha ABOjHMOT CJ10j

[BOjHVOT CN0Oj 1 YenkKankaTta ce ucnopayysaat co cnegHute mogenu: NA352/04,
NA352/08, NA352/24,NA353/14.

[BOJHVOT CN10j € KOPUCEH JOAATOK LUTO OBO3MOXYBa rOTBEH-E Ha ABE HNBOA, HO
e KomMnaTMbuneH caMo co rosiemMaTa Taga.
1 W3BneuveTe ja ronemaTta TaBa of anapaToT.

2 (raBeTe ja xpaHaTa LUTO ja cakaTe BO KopnaTa.
3abenewka:
- TMornepnHete Bo TabenaTta 3a xpaHa NOAOSY 3a NpernopayaHn HeluTa WTo
MOXeTe fia ' roTBUTe CO ABOjHUOT C0j.

3 CraBeTe ro ABOjHMOT CJ10j BP3 XpaHaTa BO KopnaTa.

4 CraBeTe ro BTOPWOT Aef1 04 XpaHaTa Ha ABOjHNOT C10j.
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5 CraBeTe ja TaBaTa BO anapaTtoT 1 MPUCNOCOBETE ro BPEMETO U
TeMnepaTypaTa Kako LWTO e HaBe[eHo BO CriefHaTa Tabena. MpuTucHeTe ro
KOMYeTO 3a 3amnoyHyBarbe Kora cTe NMoAroTBeHu.

TeXxxuHa Bpeme Ha Temneparty-
Japera (cypoga) rOTBELE pa 3abenewka
3amp3HaTH
nuneLwKm 300g/ 110z
MERanjonu 17-20 MuH. 180 °C
TeHoOK 3amp3HaT 4000/ 14 oz
nomdpuT 9
3amp3HaTH 4509/ 16 0z
nUAeLWKK Kpunua
3ampsHaTy 16-20 MUH. 200 °C
naeckaBuLN of, 3509/ 120z

nmnewko Meco

800-1000 g/ 28-35
oz 24-28 MUH. 180 °C - 3xnage
Mekapckn komnmnp 500 g/ 18 oz

Knacje

500-600 g / 18-21

Opaga o7

o - 2 napyurba uena
Meuen KoMAVp 18-20 MUH. 200 °C ou6a
(nceykaH Ha 3509/ 120z
YeTBPTUHKMN)
Lenwn neuwypkn 200g/7o0z

12-14 MUH. 200 °C

Kpancku pakintsa 4009/ 14 0z
CO KOXa
I'Ip)KeH ceHaBKnY Cco - HpeBpTeTe ro
Kallkasan nnun 2509/9o0z NMPXeHWOT ceHOBUY
Toby 15-18 muh. 180 °C o KallKaBan uu

Todhy Kora Ke n3MuHe

MeluaH 3es1eH4YyK 5009/ 180z nonosuHa oA
BPEMETO Ha roTBere

3abenewka:
- MpBuoT npexpaHbeH NponsBoA HaBefeH BO TabenaTa Tpeba Aa ce cTaBu
Ha rOPHOTO HMBO Of ABOJHUOT C/10j, @ BTOPMOT Ha AOSHOTO.
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6 Kora Ke 3aBpLUM FOTBEHETO, KOPUCTETE 3aLUTUTHM PaKaBMLUM W WTHUMANKa 3a
BHMMAaTESHO [ia ja U3BaamuTe XpaHaTa of, kopnaTa.
BHumaHue
- BHMMAaBajTe Kora ro oTcTpaHyBaTe ABOjHUOT CJ10j buaejku ce
B)KELUTYBa NP FrOTBEHETO.

KOpI/ICTeI-be Ha 4YyenkaJikaTa

YenkankaTta Moxe [la ce KOpUCTW BO KOMBMHaLMja co ABOjHUOT Cf10j.
1 CraBeTe Meco 1 3eN1eHUyK Ha YenkankuTe.

2 (CraBeTe rv yenkankmute BO HazHayeHnTe x1eboBK Ha ABOjJHUOT CJ10j.

3 BparteTe ja TaBaTa BO anapaToT.
4 [locTaBeTe ro BpemeTo 1 TemnepaTypaTa cnopes HaBefeHaTa Tabena u
3amnoyHeTe Co roTBerbe.
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5 Korake 3aBpLLUNTE CO TOTBEHETO, KOPUCTETE 3aLlUTUTHW PakaBULN N

wTnnasaka 3a BHUMaTESIHO fa Ja M3BaguTe XpaHaTta O KopraTa.
MornepHeTte BO Tabenata 3a CI'IeLLI/ICbI/IHHl/I npenopakn 3a BpemMe Ha rotBeHe

TemnepaTypu.
Copgp>XMHa Ha . Bpeme Ha
Kopnata MNopuuja rOTBELE Temnepatypa 3abenewka
5 yenkanku co - CraBeTero
5 yenkanku
XpaHa MeLwaHnoT
3e/1eHYyK Ha
15-18 MUH. 180 °C AonHnot aen
ofTasaTa, a
MeLluaH 3eneH4uyk 5009 yenkankuTe Ha

rOPHWOT fen Of,
[BOJHVOT CN0j.

Kopuctere Ha KOMNIETOT 3a NojafokK

KomnneToT 3a nojafok ce ncnopayysa co cnegHute mogenu: NA350/03,
NA350/08.

KomnneToT 3a nNojafok 0BO3MOXYBa roTBeH-e Ha HajMHOry YeTnpu jajua u
4eTVpU NapynHba TOCT UCTOBPEMEHO.
BHumaHue
- 3a BHMMAaTeIHO Aa I'M OTCTPaHUTE 3roTBEHUTE jajua 1 TOCT Of,
KOMIMJIETOT 3a NojafokK, ceKorall KopucteTe WTUNasaka 3a aa
cripeyuTe ropemse.
1 W3Bneyete ja ManaTta TaBa 0 anaparoT.
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2 i3BageTe ja onHaTa njoYa of TaBaTa.

3abenewka:
- AKO [l0/iHaTa NioYa He e OTCTPaHeTa, NapUnkbata TOCT MOXeE [a He v
cobupa Bo TaBaTta.

3 (raBeTe ro KOMMJIETOT 3a NOjalOK BO MasnaTa TaBa.

4 CraBeTe HajMHOry YeTUpW jajua Ha KOMMAETOT 3a NOjafoK 1 BpaTeTe ja TaBaTa
BO anapaTor.

5 Tllpucnocobete ro BpemeTo 1 TeMnepaTypaTa cnopef Tabenara 3a xpaHa
NOAOSY M MPUTUCHETE O KOMYETO 3a 3aMNoYHyBaHb-e.

Komnner 3a Bpeme Ha

nojapok KonununHa roTBere Temnepatypa 3abenewka

TBpOo BapeHu jajua 4 jajua 10-12 MuH. - [pso3roteete
v jajuara.

Posko BapeHu jajua 4 jajua 8-10 MUH. [opajte ro

180 °C TOCTOT Kora Ke

N3MUHe

TocT 5 napuvtba 5-6 MUH. nonoBMHa OA
BPEMeTO Ha
roTeerbe.

6 Kora Ke M3MVHe NonoBMHa Ol BPEMETO Ha roTBetbe, 10AajTe M napymHbata
TOCT BO KOMTMJIETOT 3a MOjafoK M MPOLOSIXKETE CO FOTBEH-E.
CoBerT:
- OBO3MOXeTe ro NOTCETHNKOT 3a TPECEH-E 3a @ He 3abopaBuTe fa ro
nopfagere TOCTOT.
- AKO TOCTOT He ro cobupa BO TaBaTa, MpeceyeTe ro Ha NoJI0BUHa.
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wTmnnaska.

‘ 7 Korake 3aBpPLLN rOTBEHETO, BHUMATE/IHO U3BaOeTe ' jaju,aTa M TOCTOT CO

MornepHeTte BO Tabenata 3a XpaHa noanosny 3a CI'IeLI,l/ICbl/NHI/I BpeMUH-a Ha
rotBeHe 1 TemnepaTypun.

YUucremwe

MpepynpenyBatse

- MouekajTe KopnaTa, TaBaTa U BHAaTPELLHOCTa Ha anapaToT LIeJIOCHO fa ce
onapat npep Aa 3arnoYHeTe Co YUCTeHe.

- TaBaTa u Kopnarta Ha anapaTtoT ce 06/10)keHu co Henennue cnoj. Hemojte
a KOPUCTUTE METaNIEH KYjHCKN NpuGop nnu abpasmBHu MaTepujanu 3a
ynucTere buaejkn Moxke Aa ro owTeTaTt HeNernJIMBUOT CJI0j.

McuncreTe ro anapaToT no cekoja ynotpeda. OTcTpaHeTe rv MacaioTo 1

MacHOTUWTe O, AHOTO Ha TaBaTa Mo cekoja ynoTpeba.

1 TIpUTWCHETE ro KOMYeTo 3a BKIyYyBaHe/NCKIyYyBarbe 3a Aa ro UCKyyuTe
anapaToT, U3BafeTe ro MPUKIYHOKOT Of, SUAHWOT LUTEKEP U OCTaBeTe ro
anapaToT Aa ce onaau.

CoBeT
- W3BapgeTe rv TaBaTa 1 KopraTa 3a fja OBO3MOXUTe Nobp30 nafere Ha
Airfryer.
2 Wchpnete rm MacHOTUMTE UKW MAc/IOTO Of AHOTO Ha TaBarTa.
3 WcnepeTe rv TaBaTa 1 KoprnaTa BO MallvHa 3a cagoBu. MoxeTe aa rv
MCYMCTTE W CO TOMJA BOAA, TEYHOCT 38 MUetbe CafloBY 1 HeabpasmBeH
cyHrep (nornegHete Bo ,Tabena 3a uncrere”).

CoBet

- AKo ocTaToLM Ofi XpaHa ce 3afienaT Ha TaBaTa Wian KopnaTa, MoxXeTe Aa v
noTonuTe BO Bpesia BOAA M TEYHOCT 3a Muerse cafgosu 10-15 MuHyTu.
MoTonyBarbeTO I OMeKHyBa OCTaToLMTe Of XpaHaTa 1 ro onecHysa
HWBHOTO OTCTPaHyBarbe. KopucTeTe TEHHOCT 3a M1eHse CafloBY LLTO MOXe
[a M1 pacTBOPM Mac/IoTO M MacHOTMUTE. AKO MMa AaMKM 0 MaCHOTUM Ha
TaBaTa WM KopraTa v He cTe MoXese fia MM OTCTPaHuTe Co Bpesa BOAa 1
TEYHOCT 3a MUeHe CafoBY, KOpUCTeTe TeYeH OfMacTyBau.

- [okosnky e noTpebHO, ocTaToumUTe 0 XpaHa 3aNneneHun Ha rpejHnoT
efleMeHT MOXe fla Ce OTCTpaHaT co YeTka co Meku A0 cpefHu BnakHa. He
KopucTeTe YeTka co YesImyHa Xula Unmn YeTka co TBpAY BakHa buaejku
TOa MOXe [ia ro OLUTETN CJ10jOT Ha FPEjHNOT efleMeHT.
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4 3a pa v3berHeTte rpebHATUHKN, HEXXHO M3bpuLLIEeTe ro HaABOPELUHWUOT A Ha
anapaToT Co He3bpUKaHa, YNCTa U MeKa Kpna. 3anoYyHeTe o Masky
HaBiaxHeTa Kpra 1 NPOAOoJIKeTe CO CyBa, ako e NOTPeOHO.

5 WVicuucrete ro I'pejHI/IOT eJIeMeHT CO YeTKa 3a YNCTere 3a [a ' OTCTPpaHuTe
CnTe ocCTaToun of XpaHa.

6 lcumncreTe ja BHATPELIHOCTa Ha anapaToT CO Bpena Bofda 1 HeabpasmseH
CyHrep.

3abenewka

- AKO Cly4ajHo ro 13B/eyeTe OABOjyBaYOT LWTO Ce Haora Mefy ronemaTta u
MasiaTa TaBa, BpaTeTe ro Ha COOABETHOTO MECTO 3@ Bpeme Ha YMCTEHETO.
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Tabena 3a yncreme

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

Cknagupame

1 WcknyyeTe ro anapaTtoT Of LUTEKEP 1 OCTaBeTe ro Aa ce onafu.
2 [lpoBepeTe ganwu cuTe AeN0BW Ce YNCTW 1 CyBU NpeA Aa rv cknagvpare.
3 O6BuWTKajTe ro KabenoT oKoy HaMeHCKMOT ApXKay 3a kaben Ha 3afHaTa
CTpaHa Ha anaparoT.
3abeneluka
- Kora ro Hocute anapatoT Airfryer, ap>xeTe ro xopu3oHTaNHoO 3a TaBuTe da
He MajgHaT, WTo MOoXe fa M OLWTEeTH.
- Cekorall NnpoBepyBajTe fanv oTcTpaHAnBuUTe fenosu Ha Airfryer, Ha np.
OTCTPAH/IMBOTO MPEXECTO AHO UTH., Ce NPULBPCTEHM NPef, Aa ro HocuTe
n/vnu cknagupare.

PewaBare npobnemum

Bo oBa nornasje ce onuLLIaHN HajuecTnTe NPobIEMM CO KOU MOXE [la Ce CoounTe
npun KOpUCTere Ha anapaToT. AKO He MOXeTe [a ro peLumte npobaemoT co
noMoLL Ha MHopMaLUMnTe HaBeAeHN NoJoY, MoceTeTe ja Beb-cTpaHnLaTa
www.philips.com/support 3a na npoHajaoeTe N1cTa Ha HajuyecTy NpaLlama Uan
obpaTeTe ce Ha LleHTapoT 3a KOPUCHMYKa NOoAApPLUKa BO BallaTa 3emja.



Mpo6nem

Mo>kHa npuymnHa

MaxkenoHckn 709

PeweHne

HanBopeluHocTa Ha anapaToT ce
BXeLLTyBa 3a BpeMe Ha
ynoTpebaTa.

TonnvHaTta of BHaTpeLHOCTa ce
LWNMPW KOH HaaBOpeLHNTE SMO0BN.

Toa e HopManHo. Paykute n
KoMYMkbaTa KOULWTO M1 gonupaTte
3a Bpeme Ha ynotpebaTa Hema fa
6ugat Tonam Ha gonuvp.

TaBaTa, KopraTta 1 BHaTpeLHoCcTa
Ha anapaToT cekorall ce
BXELUTyBaaT Kora anapaToT e
BKJIyYeH 3a 1a MOXe xpaHaTa
coofBeTHO Aa ce 3roteun. OBue
[eN0BM Cce cekorall Bpenu Ha
nonup.

AKO anapaToT e BKJ1ly4HeH nogoro
BpeMe, HeKou OennoBu CTaHyBaaTt
Bpenn Ha gonup. OBme OenoBn Ha
ypenort ce obenexaHun co
cnefHaTa NKOHa:

AKO MMaTe Npeasua aeka
ofpeaeHv fenoBy ce BXeLTyBaaT
1 He rv fjonuparte, ypenorT e
uenocHo 6e3beneH 3a ynotpeba.

JomalH1oT noMdpuT He Mu
n3neryBa Kako LUTO O4eKyBaB.

He cTe ja kopucTene cooaseTtHata
copTa Ha KoMnup.

3a pa poburete Hajoobpn
pe3ynTaTu, KOpUCTeTe CBeX
OpalwHecT komnup. Ako Tpeba aa
rn cknaguparte Komnupure,
HemojTe fia rv vyBaTe BO JlagHa
CpeAvVHa Kako, Ha npumMep, BO
hpuxunaep. N3bepete komnupm
Ha YnMe nakyBarbe NuLlyBa feka ce
MOrofHM 3a NPXekse.

KonuynHata Ha cocTojkn BO
KopnaTa e nperosiema.

Cnepete rn ynaTtcrBaTa BO OBa
ynaTCcTBO 3a KOpUCTeH-e 3a Aa
noaroTBuTe oomMalleH I'IOMCpr/IT.

OppeneHn BUAOBK COCTOjKM Tpeba
[a ce NpoTpecaT Ha MOJI0BMHA Of,
BPEMETO Ha roTBEH-E.

Cnepete rn ynaTtcrBaTa BO OBa
ynaTCcTBO 3a KOPUCTeH-€e 3a Aa
noaroTBmnTe gomMalleH I'IOMCpr/IT.

Anapatot Airfryer He ce BkJyyyBa.

AﬂapaTOT He e NPUKIy4eH.

MpoBepeTe fAanu nNpuKIy4okoT e
COO[BETHO BKJIyY€H BO SUAHNOT
LTekep.

Bo wrekepoT ce npukyyeHu
noseke anapaTtu.

Anapartot Airfryer uma ronema
MOKHOCT. MpukyyeTe ro 8o Apyr
LUTeKEep 1 NpoBepeTe rv
ocurypyBsaduTe.
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Mpo6nem

Mo>kHa npuymnHa

PeweHne

3abenexyBam nynerbe Ha
ofpefieHn MecTa BO

BHaTpeLwWHocTa Ha MojoT Airfryer.

Bo TaBata Ha Airfryer moxe faa ce
nojasaT Manv Aamku nopaam
cyyajHu gonupw nnu rpeberse Ha
nospLumnHaTa (Ha npumep, Npu
yncTere co rpybu anati 3a
YyucTere U/nnv Npuv BMeTHyBare

Ha KopnarTa).

MoxeTe fa cnpeyute
OLUTeTyBaH€e CO MPaBUIHO
cnylTarbe Ha kopnaTa BO TaBaTa.
AKO ja BMETHeTe KopnaTa Nnog
aros, Hej3VHNOT CTPaHWYeH Aen
MOXKe fia yApW BO SUAOT Ha TaBaTa
LUTO NPeAN3BMKYBa Nlynere Ha
Mann napynHsa Of NOBPLUNMHCKMOT
cnoj. Bo TakoBs cnyyaj, umajte
npeaBup feka Toa He e WTeTHO
buaejku cnTe MaTepujanu WTo ce
KopucTaT ce 6e3beHM 3a XxpaHaTa.

Op anapaToT nsnerysa Oen yaa.

[oTBUTE MACHW COCTOJKMW.

BHMMaTeNnHo nctypete ro
BULLOKOT Mac/10 UM MacTu of,
TaBaTa v MpoJosKeTe co
roTBEHETO.

TaBaTa ce yLTe coapXn MacHu
ocTaTouUM Of, NPeTXoaHa
ynoTpeba.

BenunoT Yag e npeamsBrKaH of
MacHM1Te OCTaToLM LWTO ce
3arpeBaaT BO TaBaTa. Cekoralu
yucTeTe rv TaBaTa M Kopnata
TeMesIHO No cekoja ynoTpebda.

JleGHUTE TPOLLKM MK cMecaTa 3a
naHuparbe He ce 3anenuna gobpo
3a xpaHaTa.

CUTHUTE YeCTUYKM O], cMecaTa 3a
naHuparse LWTO ce npeHecysaat
BO BO3[yXOT MOXe [a
npeanssukaat 6en yapn,. Lispcro
NPUTUCHETE 1 NeBHUTE TPOLLIKY
MW CMecaTa 3a NaHuparbe Ha
XpaHaTa 3a 406po Aa ce 3anenar.

MapwuHaaaTa, TeYHOCTUTE N
COKOBUTE O, MECOTO MPCKaaT BO
HacobpaHMTe MacHOTUW.

CobepeTe ro BULLIOKOT TEYHOCTA
o[l XpaHaTa Co Tankake npea da ja
CTaBuWTe BO Koprarta.

EkpaHoT Ha Airfryer npukaxysa
JET17

AnapaToT e HencnpaseH /
nedekTeH.

JaBeTe ce BO CEPBUCHMOT LieHTap
Ha Philips nnv koHTakTMpajTe co
LleHTapoT 3a KOPUCHNYKa
nofAdpLika Bo BallaTa 3emja.




Mpo6nem

Mo>kHa npuymnHa
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PeweHne

Moxebw ro vyBaTe BaWMOT
Airfryer Ha npemHory cTyaeHo
MecTo.

AKO ro YyyBaTe BalLMOT ypef Ha
Hucka ambreHTanHa
Temnepatypa, noyekajte fa ce
3arpee Ha cobHa TemnepaTypa
HajManky 15 MuHyTH npeg

MOBTOPHO Aa ro NpuKayyuTe.

AKO Ha eKpaHOT ce yLuTe ce
npukaxysa ,E1”, jaBeTe ce BO
CEepPBUCHMOT LeHTap Ha Philips nnm
KOHTaKTVpajTe CO LieHTapoT 3a
KOPWICHMYKa NoaapLLka BO
BalllaTa 3eMmja.

ExpaHoT Ha Airfryer npukaxysa
JE4-E12".

AnapaToT MOXe [ia € HeNCNpaBeH.

ObuvpeTe ce aa ro UCKNy4uTe 1
NMOBTOPHO [ia o BKJyYMTe ypeaorT.
AKO OBa He ro peliv npobnemor,
jaBeTe ce BO CEPBUCHMOT LieHTap
Ha Philips nnu koHTakTMpajTe co
LLeHTapoT 3a KOPUCHNYKA
nogapLika BO BallaTa 3eMja.
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OrnaBneHue

BaxxHasi uHdopmauuma 712
YTunusauusa 715
FapaHTUA N noanepikka 715
BBepgeHue 715
OOGuuee onucaHne 715
OnucaHue yHKLUNA 716
Mepen nepBbIM NCNONIb30BaHUEM 717
Mepen nepBbiM NCNONb30BaHUEM 717
Wcnonb3oBaHue npubopa 717
Akceccyapbl 729
Ouncrka 734
XpaHeHune 736
Mowuck n ycrpaHeHne HencnpaBHOCTEN 737

Ba)kHast uHpopmauus

Mepen HavaoM 3KCMnJyaTalmy Nprbopa BHUMATENbHO 03HAKOMbTECh C
HacTosILLUMM BYKJIETOM M COXPaHMTE ero As AaflbHeNLWEero MCNofib30BaHNs B
KayecTBe CNPaBOYHOro MaTepuana.

OnacHo!

- 3anpeLlaeTcs CTaBUTb NPUOOP Ha HarpeTyto razoByto NAUTY, 3NeKTPUYECKyo
NAnTY NoOOro BUAA, dNeKTPUYECKYIO BAPOUHYIO NaHes b UK PSLOM C HUMU, a
Tak>ke B HarpeTbI AyxOBOW Lukad.

- 3anpellaeTcs norpyxatb NPrbop B BOLY UM MblITb €70 NOA CTPYe BOAbI.

- [lonagaHve BOOb! UAW APYTUX XUAKOCTEN BHYTPb YCTPONCTBA MOXET
NPVBECTW K MOPaXXeHWMIO 3N1eKTPUYECKUM TOKOM.

- Bo usbexaHune KOHTaKTa C HarpeBaloLWMKM 31leMeHTaMu Bcerga knagure
NPOAYKTbLI 415 XKapPKMN B KOP3UHY.

- He 3akpblBaliTe 0TBEPCTUSI BXOAA M BbIXOAA BO3[yXa BO BpeMsi paboTbl
npubopa.

- 3anpeLlaeTcs HanMBaTb MAcsI0 B MPOTMBEHb BO M30eXaHVe BO3ropaHus.

- 3anpeLleHo Nob30BaThCs NPUOOPOM, e/ CeTeBas BUJIKA, CETEBON LLIHYP
WM caMm Nprbop NoBpeXAEHbI.

- 3anpellaeTcs NpuKacaTbCs K BHYTPEHHWM YacTsiM npubopa Bo BpemMs ero
paboThbl.

- He knagute B KOP3UHY UHIPEAMEHTbI B KONMYECTBE, MPeBbILIAOLLEM OTMETKY
MaKCMMasibHOrO YPOBHS.

- Bcerpa npoBepsiiTe HanMune cBOGOAHOrO MPOCTPAHCTBA BO3/1e
HarpeBaTeNlbHOro 3N1eMeHTa 1 OTCYTCTBME eflbl Ha HarpeBaTesIbHOM
3eMeHTe.

- Tepep nepBbiM UCMONb30BaHMEM HEOOXOAMMO YCTaHOBUTb Ha YCTPOMCTBO
OTAeNeHne AN XpaHeHus WHypa.



MpepynpexpeHue
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B cnyyae noBpexaeHWst ceTeBOro LUHypa ero HeobxoAnMo 3aMeHUTb. B
uensx 6e3onacHOCTN 3aMeHa AOJ/IKHa BbIMOMHATLCS Komnanuvein Philips,
CEPBUCHBIM areHTOM WK cneLmanncTamm aHaaornyHom Kkeanmdukaumm.
Monknovante Npnbop TOMBKO K 3a3€MJIEHHON PO3eTKe, 3aLlMLLEHHON
aBTOMaTMYeCKNM BblK/lloHaTeIeM B CJlyHae yTeUYKM Ha 3eMIIt0.

YbenuTech, YTO ceTeBast BUSIKa AOMKHbIM 0Opa3om BCTaBEHa B PO3ETKY
3N1eKTPOoCeTU.

3anpellaeTca noaktoyaTh AaHHbIN NPUOOP K BHELLHeMY Tanmepy nnm
cMcTeMaM AMCTaHUMOHHOIO ynpaBiaeHus.

Bo Bpems ncnonb3oBaHus npubopa ero NOBEPXHOCTU MOTYT HarpeBaThbCs.
[eTn ctaplle 8 neT 1 ivLa € OrpaHNYeHHbIMN BO3MOXXHOCTAMM CEHCOPHOW
CNCTEMBI MW OFPaHUYEHHBIMU YMCTBEHHBIMU AN (PUINHYECKUMM
CNOCOBHOCTAMMU, a TakXKe nLa C HeOCTaTOYHbIM OMbITOM W 3HaHVSMU MOTYT
NoNb30BaThCSA 3TUM NPMOOPOM NOA MPUCMOTPOM UM NOCSE NONYyYeHNs
NHCTPYKLMIA 0 6€30MacHOM MCMNOMb30BaHUK NPMOOPa 1 NOTEHLMANbHBIX
OMacHOCTSAX.

He no3sonsnte petsm nrpatb ¢ NpubopoM. IeTu MOryT OCyLLecTBNATL
OYMCTKY 1 YXOA 3a NP1OOPOM, TONBKO eC/IM OHW cTapLue 8 NeT N HaxoaaTcs
no4 NpUCcMOTPOM B3POCSIbIX.

XpaHuTe Nprbop 1 LWHYP B MecTe, HeAOCTYNHOM A5 AeTel MaagLle 8 neT.
He knapute npubop Bo3ne cTeHbl nnu apyrux npnbopos. C3agu, no 6okam ot
nprbopa 1 Hag HUM AOJSIXKHO OCTaBaTbCst He MeHee 10 cM cBOOOAHOIO
npocTpaHcTBa. He cTaBbTe Ha NPUOOP NOCTOPOHHME NPeaMEThI.

Bo Bpemsi mpurotosneHus B asporpuiie yepes cneLmasnbHble OTBEPCTUSA
BbIXOAUT ropsaymit nap. OctaBanTecb Ha 6€30MacHOM paccTosHUM OT Napa 1
OTBEPCTUI BbIXOAA BO3yXa. Takxke MOMHUTE O ropsyemM BO3Ayxe, Koraa
CHMMaeTe NPOTVBEHb C Npubopa.

He knagute B npnbop nerkune no KOHCUCTEHLUMN UHIPEANEHTbI U He
ncnonb3ynTe Bymary Ans BbiNeKaHus.

Bo Bpemsi ncnonb3oBaHUS YCTPOWCTBaA HEKOTOPbIE MOBEPXHOCTN MOTYT
HarpesaTbCs.

XpaHeHue kapTodens: kapTodesb HEOOXOAMMO XPaHWUTL NPW TeMnepaType
He MeHee 6 °C, 4TObbI CBECTU K MUHUMYMY PUCK BO3AENCTBMSA akpuaaMuaa
Ha rOTOBYIO MMLLLY.

He HanuBalTe Mac/o B MPOTMBEHSD.

[aHHbIN a3porpub OCHalleH ABYMS Kamepamu A1 MPUrOTOBNEHWS,
no3ToMy OH 06NafaeT BbICOKOW 3N1eKTPUYECKOM MOLHOCTbI0. He
MCNosb3ynTe Apyrue BblICOKOMOLLHbIE NP1OOPbLI B OAHOM M TOW Xe Lenu
OHOBPEMEHHO (HampumMep, YanHKKK, SNEKTPOrPUAM U T. A.). B MpOTMBHOM
cflyyae B JOMALLHEN CETU MOXeT cpaboTaTb aBTOMATUYECKMIA BbIK/loYaTe b
1 Npoun3onTn cbo NTaHKS B 3TOM po3eTke.

Mprbop pekomeHOyeTCs UCMOSb30BaTh NPU TeMMepaType OKpyKatoLLen
cpenpl o1 5°C oo 40 °C.

Mepen nopktoyeHem nprbopa yoeamTech, YTO yKazaHHOE Ha HeM
HanpsbKeHne COOTBETCTBYET HAMPSXKEHNIO MECTHOW 3/1IEKTPOCETH.
M3beraite KOHTaKTa CETEBOrO LUHYpPa C FOPAYNMM MOBEPXHOCTAMM.

He cTaBbTe Npunbop Ha Nerko BocnnameHsiolmecs matepuansl (ckatepTb
WAN 3aHABECKM) WK PSLOM C HUMU.



714 Pycckuin

BHumaHume!

He ncnonb3yiiTte npnbop Ans Lenew, OTIMYHbIX OT OMMCaHHbIX B JAHHON
NHCTPYKLMM MO 3KCNyaTalmm, U UCNonb3ynTe TONbKO OpUrMHaNbHble
akceccyapsl Philips.

He octaBnsiite paboTatowmin npubop 6e3 npncMoTpa.

MpoTnBEHb, KOP3MHa 1 akceccyapbl, MONOXEHHbIE B Kamepy A5
NPUrOTOBNEHWS, CTAHOBSTCA FOPSYMMU BO BPEMS 1 MOC/IE UCMOSIb30BaHNSA
nprbopa; NCNob3yNTe NX C OCTOPOXKHOCTHIO.

Mepen nepBbIM NpUMeHeHeM Npubopa TLaTeIbHO MPOMONTE BCe AeTany,
KOTOpble ByayT conpuKacaTbes C MULEBbIMK NpodykTamu. CM. mpuiaraemyio
NHCTPYKLMIO MO 3KCNyaTaumu.

Mprbop npefHa3HaveH TONbKO AN18 UCMOb30BaHNS B 0ObIYHbBIX ObITOBBIX
ycnosusix. OH He NpefHa3HayeH A9 NCNOoSIb30BaHNS B TaKNX YCIOBUAX, Kak
CTONOBbIE W KYXHW [/151 NepcoHana B MarasunHax, opucax 1 1. n. Npunbop
TakXe He nMpefHa3HayeH 4N MCMOob30BaHWsA NOCTOANbLAMM FOCTUHWL,
rocTeBbIX JOMOB U T. M.

Mepen cbopkor, pa3bopKom, XpaHEHUEM 1 OYMNCTKOM, a TakKe eC/n Bbl
ocTaBnsieTe npubop 6e3 npucMoTpa, obs3aTeNbHO OTKYanTe NpUdop OT
3M1eKTPOCeTU.

YcTaHoBWTe NPUOOP Ha FOPU3OHTANbHYIO POBHYIO U YCTOMYMBYIO
NMOBEPXHOCTb.

B cnyyae HapylueHWsi NpaBmn UCNob30BaHUs Npubopa, Npw ero
MCMONb30BaHWK B KayecTBe NpodeccnoHanbHOro nm
nonynpodeccnoHanbHoro 06opynoBaHUs, a Takke Npu HapyLweHu npasua
OaHHOWM MHCTPYKLUMM NO 3KCMyaTaumm rapaHTUIHble 06s3aTenbCcTBa
YTPaumMBaloT CBOIO CUITY, 1 B 3TOM clydae komnanusa Philips He HeceT
OTBETCTBEHHOCTY 3a Kakow Obl TO HI BbIIO NPUYNHEHHDBIN YLLEPO.

[ns npoBepKku nnn peMoHTa npubopa cnefyeT obpaLlaTbcs TONbKO B
ABTOPU30BaAHHBbIN CEPBUCHBIN LeHTP Philips. He nbiTanTecs BbINONHATE
PEMOHT NPMOOPa CaMOCTOATENBHO, B MPOTUBHOM C/ly4ae rapaHTUMHbIe
006513aTeNbCTBa YTPaUumMBaIoT CBOIO CUITY.

Mocne 3aBepLueHnst paboTbl OTKIOUNTE MPUOOP OT PO3ETKM 3NEKTPOCETU.
Mpexae 4eM OUYNLLATL YCTPOWCTBO MM BpaThb B PyKM €ro KOMMOHEHTbI, AaiTe
eMy OCTbITb B Te4eHme npumMepHo 30 MUHYT.

YbenunTech, YTO MHIPeANEHTbI, MPUIOTOBMIEHHbIE B @3POrpue, MonyyatoTcs ¢
KOPOYKOW 30JI0TUCTOrO LiBETA, @ He NPOXapeHHbIMK O TEMHO-KOPUYHEBOTO
ugeTa.

M3BneknTe nofropesLUve ocTaTkn. He XkapbTe cBexXuii kapTodenb npu
Temnepatype cbile 180 °C (4ToObl CBECTU K MUHUMYMY 0Opa3oBaHue
akpunamuaa).

CobntofaniTe OCTOPOXKHOCTb BO BPEMSI O4NCTKI BEPXHEN YacTK Kamepsl
NMPUrOTOBNIEHWA: HE KacanTecb ropsaYero HarpeBaTesibHOro 3/1IeMeHTa, Kpaes
MeTa/INYecKmx AeTasen 1 3alUTHOrO 31eMeHTa.

Bcerpa nposepsiiiTe, YTO MHIPEAMNEHTbI LOMKHBIM 0O6Pa30oM NPUrOTOBUINCH B
asporpurne.

ByabTe 0CTOPOXHbI MPU BbIIMBAHUW MPUTOTOBNEHHON NULLM 1 n3beranTe
BbINaJeHNs akceccyapos.
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dnekTpoMarHuTHble nonsa (AMIM)

YTunnusauumsa

oT0T I'IpI/I60p COOTBETCTBYET NPUMEHMMbIM CTaHOapTaM 1 HOPpMaM Nno
BO30EeNCTBUIO 2/1eKTPOMArHNTHbIX nonen.

- DTOT CMMBOJ1 O3HA4YaeT, YTo SneKTpnyeckmne nsgenmna He MoryT ObITb
YTUNn3npoBaHbl BMecCTe C ObITOBbIMM oTXO04amMn.

- BbinonHsute Pa3fenbHyo yTUan3aynio sNeKTpn4ecknXx N 3J1eKTPOHHbIX
1N30enunm B COOTBETCTBUM C npasunamMmun, NPUHATbIMAN B Baluen CTpaHe.

MapaHTUA N nogaepIKka

BBepeHue

Versuni npefnaraeTt ABYXJIETHIO rapaHTUIO Ha 3TO U3Aenne nocse Nokynku. 3ta
rapaHTVs HefeNCcTBUTENbHA, e AeeKT BO3HMK 13-3a HEMPaBUIbHOrO
MCMONb30BaHMs WM HeHaaJlexallero yxoaa. Halla rapaHTus He BAUSIET Ha
BalLUW NpaBa NoTpebutens B COOTBETCTBMM C 3aKOHOM. N5t nonyyeHus
LONONHUTENBHOM MHOPMaLMW UK AN BbI30Ba rapaHTuK, noceTuTe Hall Beb-
canT www.philips.com/support.

Mo3gpaBnseM C MOKynKou 1 obpo noxanosatb B ceMbto Philips!

A3porpunb ¢ AByMS KOP3MHaMM NO3BONSET OAHOBPEMEHHO rOTOBUTbL CPa3y ABa
WNHrpeaveHTa. Bbl MOXeTe CUHXPOHM3MPOBAaTL BPEMS MPUTOTOBNEHMS
NHrpeaneHToB, YTOObI OHW ObIIV FOTOBbLI B OAHO BpeMsi, Aaxe ecnn TpedytoT
Pa3HOM NPOLOIKUTENBHOCTY NPUIOTOBMIEHMS. ACUMMETPUYHbIE KOP3UHBI
no3BoNsaoT Hosee TOHYHO BbIOUPaTb 0ObEM KaXXAOro UHrpeareHTa ons
npuroToBneHus. bonblias Kop3rHa NOAOMAET AN OCHOBHOrO 6t0aa,
kapToens dpu 1 Bawmnx NoOUMbIX MHrpeaneHToB. Kop3nHa nomeHbLle
noflonaeT A5 rapHMpPa, OBOLLEN 1 3aKyCOK.

A3porpunb coBMeCTUM ¢ npunoxeHnem Nutril, B KOTOpom Bbl Hanaete
noLlaroBble PyKOBOLCTBA MO MPUTrOTOBIEHNIO COTEH anmneTUTHbIX 61104 C
MOMOLLIbIO @3POrpuasa C ABYMS KOP3MHAMW. 3arpy3uTe NpuIoXeHue,
oTckaHmposas QR-kof, Ha ynakoBke.

OOLlee onucaHue

1 MaHenb ynpasneHus
a Temnepartypa BblLLe
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TemnepaTypa Huxe

KHonka BKIOYEHMS/BbIKTIOYEHUS

VNHAMKaTOp BCTPAXMBAHWS 15 MafIOro MPOTUBHS
KHomnka mManoro npoTusBHS

KHorka Bo3BpaTa

KHOMKa HacTpomKM BpemMeHn

KHonka dyHKLMM KonpoBaHUs

oKL o o N T

i KHoMKa HanmomMuHaHWSA O BCTPAXMBAHUM

KHonka 60nblUoro npoTuBHS

k  WHankaTop BCTPsSXMBaHWS A5t OONbWOro NPOTUBHS
| KHonka nycka/ocTaHOBKM

m KHomnka yMeHbLLIeHNst BpeMeH!
n KHonka yBennyeHns BpeMeHu
o KHonku dyHKUMI
HWXHAa nnacTHa Aas Manoro NPOTUBHS
Manbin npoTrBeHb
Kop3nHa ansg 60nbLLoro npoTuBHS
bonblon npoTneeHs
[ByxypoBHeBas BcTaBka v wamnypbl (tonbko NA352/04, NA352/08,
NA352/24,NA353/14)
Habop ons 3aBTpaka (tonsko NA350/03, NA350/08)
[ep>xatenb WHypa
LLIHyp nuTaHns
0 OTBepcTUA BbIXOAA BO34yxXa

oOuUulTh wnN

- O 00

OnuncaHue pyHKUUN

CDyH KUuunga KonmpoesaHusa

Bbl MOXeTe 3afaTb BpeMs 1 TeMnepaTypy A5 O4HOro NPOTUBHS U CKOMMPOBaTb
3TN HaCTPOWKM Ha APYrov NPOTUBEHb, HaXaB KHOMKY (OYHKLIMM KOMMPOBaHMS.

DYHKLMA HACTPOWNKM BpeMEHU

Bbl MOXeTe 3a1aTb BpeMs 1 TeMMNepaTypy pa3nesibHO A5 KaX4oro NpoTUBHS,
O[HAKO MPW HaXaTUN KHOMKM HAaCTPOWMKM BPEeMEHW NPUroToBeHre ans obonx
NPOTUBHE 3aBEPLUNTCS OAHOBPEMEHHO.

HanomunHaHune o H906XOJJ,I/IMOCTI/I BCTPAXUBaHUA

HaxMu1Te KHOMKY HamOMWHaHWS O BCTPSIXMBaHWK, YTODbI BKIIOUYMTb
HanoMuHaHWs 0 BCTPsAxMBaHMK. C HYM MO UCTEYEHWUM MOMOBUHBI OT 0bLLEero
BpPEeMeHW NPUroToBeHUst NPUOOP HaNOMHUT BaM O HEOOXOAMMOCTUN BCTPSXHYTb
NIV NepeBepHyYTb MHIPEANEHTbI.

MpepycTraHOBKYK

Bbl MoxeTe BbIbpaTh 13 8 npedycTaHoBOK. [1peaycTaHOBKM — 3TO MPOrpaMmel
NPUroTOBNEHUS, KOTOPbIE COlepXaT PeKOMeHAALIMM MO BbIOOpY TemnepaTtypbl 1
BPEMEHM Ha OCHOBAHUM BbIOPAHHOTO MHIPeOneHTa 1 ero KonmyecTsa. bonblue
MHbopmaLmu cMm. B pasgene "lpurotoBneHue c npegycraHoBkamm'".
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KHonka BO3BpaTa

C NOMOLLbIO KHOMKM BO3BPaTa MOXHO BEPHYTHCS B MPefblayLiee MeHo npu
HempaBuIbHOM BbIOOpE NpeayCcTaHOBKMU.

3ByKOBbIe yBeaomMmnieHns

NHorpa asporpunsib MOXeT n3aBaTb 3BYKN, B HaCTHOCTU MO OKOHYaHUNK
NpUroToBNEHUSA NN HEO6XO,D,I/IMOCTI/I BbIMNOIHUTL OENCTBME BO BpemMs
NPUTrOTOBNEHUA, HaNpUMep BCTPAXHYTb UK NepeBepPHYTb NHITPeaANeHTbI.

I'Iepen nepebiM NCNOJ1Ib30BaHNEM

YnanuTe BCe ynakoBOYHble MaTepuasbl.
CHUMUTE ¢ Nprbopa BCe HaKNENKN 1 ApAbIKK (ecn nMetoTcs).
Mepen nepBbIM MCMOMIb30BAHMEM OUNCTUTE NPUGOP (CM. pazgen OumncTka).

A WN =

MpukpenuTe AepxaTenb LWHypa K cnelmanbHon 0bnacTv Ha 3afHel naHenu
YCTPOMCTBA W HAaXXMUTE A0 Lenyka.

BHuMmaHume!

- [OepxkaTesib LUHYpa TaK)Ke BbINOJIHAET (hyHKLMIO BbICTYNA U 3aL4ULLAET
YCTPOWCTBO OT PacrosioXKeHUs BIJIOTHYIO K CTEHE U Ype3MepHOro
Harpesa.

MNepepn nepBbIM NCMNOJIb30OBAHUEM

Mprbop HeobXxoAMMO CTaBUTb Ha FOPU3OHTAsIbHYIO POBHYIO MOBEPXHOCTD,

YCTOMUMBYIO K BbICOKMM TemmnepaTypam.

MpumeyaHune

- He HakpbiBaTe Npnbop 1 He CTaBbTe BO3/1e HEFO MOCTOPOHHME NpeaMeThbl.
OTo MOXeT 3ab1oKMpOoBaTb MOTOK BO3AyXa M MOBNMATL Ha pe3ynbTat
NPUroTOBNEHWS.

- He ycraHaBnuBarTe paboTalowmin nprbop psanoM uav nof npeaMetamu,
KOTOpble MOryT ObITb MOBPEXAEHBI MAPOM, HaNnpUMep, Nog NoaKaMu Unn
PSAOM CO CTEHOMW.

NUcnonb3oBaHne npmnbdbopa

lNMpurotoBneHune B asporpune

BHuMaHue!
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- DToT asporpuiib paboTaeT 3a cyeT ropsiuero Bosgyxa. He HanuBante
macso, hpuTIop U ApYrue XXUAKOCTU B NPOTUBEHb.

- He npukacanTecb K ropsiunM NoBepxXHOCTSM. Micnonb3yite pyuku n
perynsaTopbl. Yaep)XuBanTe ropsynii NpoTUBEHb TEPMOCTONKUMMU
yXBaTKaMMu.

- MNpubop npegHasHauYeH TONbKO A1 AOMALLHEro UCroJib30BaHUs.

- TNpu nepBoM BKJIIOYEHUM NPUGOPa MOXET BbIAENATbC HEMHOIO AbIMa.
DTO HOpMaJibHO.

- MMpepBapuTenbHO HarpeBaTb NPUGOP Heobg3aTesNbHO.
1 BcTaBbTe CETEBYIO BUIKY B PO3ETKY.

2 |I13BnekunTe NPOTUBEHb C KOP3NHOM 13 Nprbopa, MOTAHYB 3a PyuKY.

3 [lomMecTnTe HUXHIOK nnacTtnHy B Marnbli NPOTUBEHDb.

4 YcTaHOBUTE KOP3UHY B HOSbLLION NPOTUBEHS.

MpumeyaHue

- Ybenurtech, 4TO 3aLLEeNKN KOP3MHbI LOSXKHBIM 00pPa3oM pasmelLieHbl Mo
JIeBYIO 1 MPaBYtO CTOPOHbI NPW ee yCTaHOBKe B NPOTMBEHb. Ecnu Bl
cyyarnHo nosepHyau ee Ha 90 rpafycoB, TO He CMOXeTe YCTaHOBUTb
KOP3WHY B MPOTUBEHD.

- 3TO HOPMasbHO, eC/IV 4151 YCTaHOBKM KOP3WHbI B MPOTUBEHb TpebyeTcs
HekoTopoe ycunue.
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5 Tlonoxute MHrpeameHTbl B KOP3UHY.

MpumeyaHne

- CNOMOLLbI0 a3POrprUaa MOXKHO FOTOBUTL Pa3fiyHble MPOLYKTbI MUTAHWS.
CM. Tabnuuy NpoAyKTOB, YTOObI HANTU MHPOPMALMIO O MOPLMAX 1
npubAN3NTENBHOM BPEMEHU MPUTrOTOBIEHMS.

- He roToBbTe Nopumu, NpeBbILLaloLme yKkazaHHble B Tabnuue NpoayKkTos, 1
He nepenosTHANTe KOP3UMHY, MOCKOJIbKY 3TO MOXET NOBAVATL Ha pe3ybTaTt
NPUroTOBNEHWS.

6 YCTaHOBWUTE MPOTMBHW Ha3ag B a3porpuiib.
BHumaHue!
- He npukacanTecb K NPOTUBHIO U KOP3UHE BO BPEMS U HEKOTOpoe
BpeMSs NocJie UCMOoJIb30BaHUS NPUG0opa, NOCKOJIbKY OHU CUSIbHO
HarpeBaloTcs.

7 HaxmuTe KHOMKY BKIOYEHWS/BbIK/TOYEHNS, YTOObI HavaTb paboTy ¢
npnbopom.

8 BbibepuTe Masbii NPOTUBEHb. HaUHYT MUraTb MHAMKATOPbI BPEMEHN U
TemnepaTypbl Ha IEBOM CTOPOHE.

9 CnomolLLbto KHOMOK BbiGOpa TeMnepaTypbl ¥ BpeMeHu BbibepuTe
HeobxoAVMble 3HaYeHWS BPEMEHM 1 TEMMEePaTypbI.
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10 BbibepuTe 60/1bLION NPOTUBEHD.

11 C noMoLLbIo KHOMOK BblOOpa TemnepaTypbl 1 BpeMeHu BelibepuTe
® ® HeobxoaVMble 3Ha4YeHWst BpEMEHN 1 TeMMepaTypsbl.

12 HaxkmunTe KHOMKY HanoOMUHaHWUS O BCTPSIXMBaHUK, YTOObI Mprbop onosectunn
BaC O HEOOXOAMMOCTU BCTPSAXHYTb MHIPeAMEHTLI BO BPEMS NMPUTOTOBMEHMS.
MpumeyaHune
- Bbl MOXeTe BKIOUNUTL UM OTKIIIOUUTb HAaMOMUHAHME O BCTPSIXMBAHUN B

noboe Bpemsi, Aaxe Npu NpUroToBAeHNK, BbIOPaB HY>XHbIN MPOTVBEHD, @
3aTeM HaXaB KHOMKY HaNmOMUHAHWUS O BCTPSXMBAHUN.

13 HaxxmuTe KHOMKy nycka/oCTaHOBKM, YTODbI HaYaTb NPOLLECC MPUrOTOBNEHUS.

MpumeyaHwne.

- TocnepHas MVYHYTa NPUrOTOBMIEHMA OTODPaKaeTCst B CeKyHAAX.

- Cm. Tabnuuy NpoayKTOB 415 NOUCKa BpeMeHu/TemnepaTypbl 418 nomcka
6a30BbIX MAapPaMeTPOB NPUrOTOBMEHMS PA3NTNYHBIX MPOOYKTOB.

- Bbl MOXeTe n3MeHsTb NapameTpbl NPUroToBeHNUs B toboe Bpems, faxe
npv NPUroToOBNEHNUY, BbIOPAaB MPOTUBEHb 1 3aTEM HaXaB
COOTBETCTBYIOLLME KHOMKW (BBEPX/BHW3).

- Ecnv Bbl XOTUTE NPUOCTaHOBUTL MPUTrOTOBIEHNE A1 060MX MPOTUBHEN,
NPOCTO HAXMUTE KHOMKY MycKa/OCTaHOBKMN.

- [OBTOPHO HaXMMTe KHOMKY Mycka/OCTaHOBKM. [pUroToBneHne
BO30OHOBUTCS [Nt 060MX MPOTUBHEN.

- Ecnu Bbl XOTWUTE MPUOCTAaHOBUTb MPUrOTOBJIEHME TOJILKO Ha OAHOM 13
NPOTVBHEW, CHavyana BbiIbepuTe COOTBETCTBYIOLLMI NPOTUBEHD, a 3aTeM
HaXKMITE KHOMKY MycKa/OCTaHOBKMN.

- TOBTOPHO HaXMMUTE KHOMKY Nycka/0CTaHOBKM, YTOObI BO30OHOBUTL
NPUroToBNEHWE Ha BbIBPAaHHOM MPOTUBHE.

- YCTpOWCTBO aBTOMAaTUYeCKn NPUOCTaHaBIMBAET MPUrOTOBNEHWE, EC/IN
M3BNEYb 13 HEro NPOTUBEHb. MpoLecc NPUroTOBEHMS BO30OOHOBUTCS,
Korfa Bbl MOMeCTUTE NPOTMBEHb Ha3af BHYTPbL Npubopa.
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- HekoTopble MHrpeaneHTbl TPEBYIOT BCTPAXMBAHNUS UM MOMELLIMBAHMS BO
BpeMs NpUroToBreHns (cm. Tabnumuy NpoaykToB). YToObl BCTPAXHY T
NHIrpeaVeHTbl, BbIABUHBTE MPOTUBEHb BMECTE C KOP3VHOWM U BCTPAXHUTE
€ro Haf, pakoBMHON. 3aTeM 3a4BMHbTE NPOTVBEHbL 06PATHO B NPMBOP.

14 Ecnn npnbop n3gaeT 3ByKOBOW CUMHAI, 3TO 03HAYaeT, YTO NPUroTOBEHME
3aBepLUeHo.

15 BblABWHbTE NPOTUBEHb U YOEANTECH, YTO NHIPEeAMEHTbI FOTOBSI.

BHumaHwue!

- TNone npuroToBnieHMs NPOTUBEHb a3porpuns byaeT ropsumm. Bcerga
CTaBbTe €ro Ha TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb (Hanpumep, NOACTaBKY U
Ap.) nocse usBfe4YeHns us ycTpomncTaa.

MpumeyaHune

- Ecnv vHrpegmeHTsl eLle He roToBbl, MPOCTO 3aABUHbTE MPOTUBEHDb
06paTHO B a3pOrpusb 1 yBennybTe BpeMs NpUroToBAEHWst Ha HECKOJIbKO
MUHYT.

CoBet

- Bbl MOXeTe BKOYUTb PEXNM NoaaepxKaHns TeMnepaTypbl Ha asporpuie,
yCTaHoBUB TeMrepaTypy 80 rpafycoB v Hy>KHOe BpeMs. PekoMeHayem He
BKJItOYATh NOALEPXKaHVE TeMnepaTypbl CBbllle YeM Ha 30 MUHYT,
MOCKOJbKY 3TO MOXET MPUBECTN K CHUXEHWIO KayecTBa NMULLIK.

- Ecnuv ena, Hanpumep kapTodenb hpu, CTAaHOBUTCS CIIULLIKOM MSTKOW B
pexuMe noaaepXaHns TemnepaTtypbl, yMeHbLUNTE ANTENbHOCTb
nognep>XaHusa TemrnepaTtypbl NyTem NpexneBpemMeHHOro OTKIoYeHns
npvbopa Unu NofxapbTe NPOAYKTLI B TeYeHue 2—3 MUHYT Npu
Temnepatype 180 °C.
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/ 16 AKKypaTHO U3BMIEKUTE UHTPEOVEHTLI (Hanpumep, KapTodens dhpu) ns
NPOTUBHS C MOMOLLIO LLMMLIOB /18 bapbekto.
BHumaHue!

- He HakNOHsIITe NPOTMBEHBb NPY U3BJIEYEHUN UHTPEAVNEHTOB,
— MOCKOJIbKY U3 MPOTUBHS MOXKET BbINacTb KOP3MHa.
- TNocne NpUroToBneHUsi NPOTUBEHb, KOP3UHA, BHYTPEHHME
L KOMMOHEHTbI KOPMyca U UHrpeAneHTbl GyayT ropsiummu. B
3aBMCUMOCTM OT 3arpy>KeHHbIX B @3POrpusib UHFPEANEHTOB U3
Kopnyca npubopa MoXeT NocTynaTb nap.
MpumeyaHune
7 - YT0ObI M3BNEYb OOSbLLME NV IEFKO TIOMAIOLLMECS NHIPEOMNEHTBI,
MNCNonb3ynTe Napy SJMHHbIX LWMMNLOB.
- JInwHee Macno 1 XXnp OT NPoayKTOB COBUPAETCS B HUXHEN YacTn
NPOTUBHSI.

- B3aBMCMMOCTW OT TVINa MHIPELANEHTOB Bbl MOXETE akkypaTHO C/IUTb
N3MULWKKU Macs1ia Ui Xnpa ¢ NPOTUBHS NOC/e MPUroTOBEHNUS NMOpLMN
npoayKToB MO0 nepef TeM, Kak BCTPSXHYTb/3aMeHUTb KOP3UHY B
npoTmeHe. lNomecTuTe KOP3nHY Ha TEPMOCTOVKYO MOBEPXHOCTb. C/inBas
N3NNLIKKU Macia Uiv Xnpa, Nosib3ynTechk yXxBaTKamu. YCTaHOBUTE KOP3UHY
06paTHO B MPOTUBEHD.

MpurotoBneHue c 3agaHHbIMU HACTPOMKAMM

1 BbinonHuTe warn 1-6, onncaHHble B rnase "lMpurotoBnaeHve B asporpune’.
2 BblbepuTe NPOTMBEHL 415 MPUTOTOBNEHNS.

3 BblbepuTte npegycTaHOBKY.
CoseTt
- YT0bbI BEIOpATH APYryto NpefyCcTaHOBKY, HaXKMUTE KHOMKY BO3BpaTa U
BblOepuTE HY>XHYIO MpedyCcTaHOBKY.
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4 3anycTtute Npouecc NPUroTOBNEHMS, HaxXaB KHOMKY NMycka/OCTaHOBKMN.

MpumeyaHne

- MOXHO roToBmUTb C NPeyCTaHOBKOW A OAHOMO NPOTUBHS U C PYYHBIMN
HacTporkamu Ans Apyroro NpoTMBHS. Bbl Takke MoxeTe BbIOpaTh pasHble
npenyCcTaHOBKM AJ18 KaXA0ro MPOTUBHS M C MOMOLLBIO (yHKLMN
HaCTPOWKM BPEMEHW 3aBePLUNTL NPUrOTOBIEHME B 0OOMX MPOTUBHSAX
OfHOBPEMEHHO.

MpumeyaHue. MoapobHee 0 NpefycTaHOBKax HamMcaHo B TabauLe Huxe.

bonbLion NnpoTMBEHDb
Mpenycta- 3Ha- Temnepa- Bpewms Bec (makc.) MpumeyaHue

HOBKM Yok Typa (MuR)
3aKycku 13 200 °C 28 800r - 3aMOPOXEeHHbIe 3aKyCKn 13
3aMOPOXKeH- % kapTodens, Hanpumep kapTodens
Horo hpu, kapTodenb AobkaMu nam
kapTodens peLueTKamu.
- HanomuHaHWe 0 BCTpAXMBaHUM
BKJIIOYEHO MO YMONYaHWMIO 1
cpabaTbiBaeT ABax bl 3a BpeMs
NPUroTOBAEHMS.
Ceexuit 180 °C 32 800 - Mcnonb3ynte KpaxmManamcTbin
kapTodens @ KapTodens.
hpu - 10x10 MM B TOALLIMHY.

- Bbimaumatb 30 MUHYT B BOZE, 3aTeM
BbICYLUINTb 1 fobaBuTb OT 1/4 fo
1cT. 0. macna.

- HanomuHaHwue o BCTpsSXMBaHNN
BKJTIOYEHO MO YMOTHAHWIO U
cpabaTbiBaeT ABax bl 3a Bpemsi

NMPUrOTOBJIEHUS.
KypuHble 200 °C 25 8-10HOoXek - 120-130 r ons Kaxxgom HOXKM.
HOXKMN - [oTpebyeTcs BCTPSIXHYTD,
nepeBepHyTb UK NMOMeLlaTb B
npoLecce NpUroToBIeHNSs
Llenas pbiba 180 °C 22 6001 - LUenas pbiba 300 r, nepeBepHyTb
OAVH pa3 3a BpeMs MPUroToBeHs.
OTHUBHbIE 200 °C 20 600 r - HDonbku 2-2,5 cm ToAwmHom, 200 r
@ Kaxgas fofibka
- Jo 3 oTbuBHbIX 6e3 KOCTU
- [lepeBepHyTb OAMH pa3
OBollHas 180 °C 22 1000 r - KpynHasa Hapeska
cMechb - OsoluHas cmeck (baknaxaH,

Kabayok, nepedl, nyK)
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MHrpegreHTa n Konnyecrtsa

MNpepycta- 3Ha- Temnepa- Bpewms Bec (makc.) MpumeuaHue
HOBKM YOK Typa (MuH)
Mupor 140 °C 50 10001 - Wcnonb3ynte XL-popmy ans
@ Bbineykn (199x189x80 mMm) 1
60bLLION NPOTUBEHD
Pasorpes 160 °C 5 - - HactpownTte Bpemsi B 3aBMCMMOCTY OT
WNHIpeaVeHTa 1 KOIMYeCTBa
Manbin NnpoTnBEHb
Mpepycta- 3Ha- Temnepa- Bpewms Bec (makc.) MpumeyaHue
HOBKMU YOK Typa (MuR)
3aKycku 13 200 °C 25 3001 - 3aMOpPOXXeHHbIe 3aKyCKn 13
3aMOpOXKeH- KapTodens, Hanpumep KapTodenb
Horo thpu, kKapTodenb AoNbKaMu Uam
kapTodens peLleTkamu.
- HanomuHaHwue o BCTpsSXMBaHUN
BKJTHOYEHO MO YMOTYAHWIO U
cpabaTbiBaeT ABax bl 3a Bpemsi
NMPUrOTOBJIEHUS.
CBexun =~ 180 °C 30 3001 - HyxeH paccbinyaTblil KapTodensb.
KapTodens 0 - 10x10 MM B TOALWMHY.
thpu - BbimaumBaTtb 30 MUHYT B BOAE, 3aTEM
BbICYLLIWTb 1 J06aBWTL OT 1/4 go
1cr.n.macna.
- HanomuHaHue o BCTpsSXMBaHNN
BKJTIO4EHO MO YMOHYaHWIO U
cpabaTbiBaeT OBax[bl 3a Bpems
NPUrOTOBNIEHUS.
KypuHble 200 °C 28 4-5 Hoxek - 120-130 1 gng Kaxnom HOXKK.
HOXKM - [oTpebyeTcst BCTPSIXHYTD,
nepeBepHyTb UK NomeLlaTb B
npoLecce NPUroToBAEeHNS
Llenast pbiba 180 °C 23 300r - LUenas pbiba 300 r, nepeBepHyTb
OAMH pa3 3a BpeMsi NPUroTOBEHMUS.
OTOMBHbIE 200 °C 20 4001 - Honbkn 2-2,5 cmv tonwmHom, 200 r
6 Kaxnast 0oJibka
- o 2 oTOMBHbIX 6e3 KocTK
- [lepeBepHyTb OAMH pa3
OBolHas 180 °C 25 400r - KpynHas Hape3ka
cmechb - OBolHas cMech (baknaxaH,
Kabayok, neped, nyK)
Mupor 160 °C 20 6 bopm anss - Hy>XHbl hopMbl NS KEKCOB
KeKcoB
Pasorpes @ 160 °C 5 - - HactpownTte Bpems B 3aBMCMMOCTM OT
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MpurotoBneHue gomawuHero kaptodens dppu

[lns npUroToBneHns BKyCHOro AoMallHero kapTotens Gpu B asporpune:

8

[ns 6onbluoro NnpoTneHs HyxHo 800 r, a Ang manoro npotneHs — 300 r

oYnLLEHHOrO KapTodens.

BbibepuTe kapTodenb, KOTOPbIN NOAXOAMT AN NPUroTOBAEHNUS dhpu, T. €.

CBEXMI U C HebONbLWMM cofepXKaHneM KpaxmMana.

Jlyyle Bcero xapuTb kapTohenb nopumuammn He 6onee 800 r ons

paBHOMePHOro pesynbTata. Hebonblume nopumm kaptodens noayyatoTcs

bonee xpycTawMMuK, 4yem bonblume.

MoyncTuTe KapTodesb 1 HapexbTe ero AJIMHHbIMK ToMTKaMK (10x10 MM

TOJILLMHOM).

BbimaynBariTe kapTodesnbHble TOMTUKM B €MKOCTU C BOAOW B TeYeHMe He

MeHee 30 MUHYT.

Cnente Bofy 1 13BNeknTe KapTodesb 13 KacTPINN U BbICyLUMUTE ero Ha

nonoTteHLe.

HanewTe B eMKOCTb OfHY CTOMIOBYIO JIOXKKY Macsa, MOMeCTUTe B Hee TOMTUKMN

kapToens 1 nepemMeLllnBanTe nx, Noka oHu He ByayT PAaBHOMEPHO MOKPbITbI

Mac/1oM.

BbIHbTE NOMTUKM 13 KacTptov NanbLaMu Uav npm NOMOLLIM KyXOHHOTO

npubopa Tak, 4Tobbl MaCNO OCTaN0Ch B KacTplofe.

MpumeyaHue

- He pekomeHayeTcst nepemelyaTb TOMTUKM KapTodens B KOP3UHY
HaK/TOHOM KacTptoiv, MHaye B NPOTUBEHb NOMNAAEeT CINLWKOM MHOrO
mMacna.

[onoXxuTe NOMTUKM B KOP3UHY.

HaxxmuTe KHOMKy BKIOUYEHMS/BbIKIOYEHWS, YTOObI HayaTb paboTy ¢

npubopom.

BbibepuTte NpoTMBEHD.
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9 BbibepuTe npegycTaHoBky "[domalHui kapTodens hpu'.

10 3anycTuTe npouecc NPUroTOBAEHMS, HaXaB KHOMKY Mycka/OCTaHOBKM.
11 OBaxabl BCTPSAXHMTE NPOTUBEHb, KOrAa yCbILIMTE HAaNOMUHaHWe O
BCTPAXMBAHUM.

Ta6n|/|L|,a C UHIrpeagneHTamum

Tabnuvua HUxe N03BONSET YCTAHOBUTL OCHOBHbIE HACTPOWMKYM AN

NPUroTOBNEHWS PA3/IMYHbIX TUMOB NPOAYKTOB.

MpumevaHne

- [OMHUWTE, 4TO 3TO NNLLIL PEKOMEHAOBaHHbIe 3HayYeHWs. [T0CKobKY MpoayKTbl
Pa3NNYaoTCs NO NPOVCXOXAEHWIO, Pa3Mepy 1 MPOU3BOAMUTENIO, Mbl HE
MO>eM rapaHTUPOBaTh, YTO 3TW 3HAYEHMSA OyAYT NyULWNM BBIOOPOM ANst
NPUroTOBNEHNS BbIOPAHHbBIX BaMU MHIPEANEHTOB.

- Mpu NpUroToBneHnn 6obLLLIOrO KONMYeCTBa NPOAYKTOB (Hanpumep,
kapToens dpu, KPeBETOK, KYPUHbIX HOXEK 1 3aMOPOXKEHHbIX 3aKyCOK)
2-3 pa3a BCTPSIXHUTE, MOBEPHUTE UM NMOMELLANTe MHIPeaNeHTbl B MPOTUBHE
ONS VX PaBHOMEPHOTO NMPUrOTOBAEHWS.

bonblion NpoTuBeEHDb

NHrpeamneHTbl MwuH. — makc. Bpemsa Temne- [pumeyaHune
KONINYeCcTBO (MuH) paTtypa
ToHKMM 3amMopoxeHHbIn  200-800 r 14-31 200 °C - MNoTpebyeTcs ABaxabl

kapTodens hpu (7x7 MMm)

BCTPSIXHYTb, MEPEBEPHYTb UK
nomeluaTb B mpoLecce
MPUroTOBNEHMS

JomalHuii kapTodens
dhpn (10x10 mm B

200-800r 20-40 180 °C - ToTtpebyeTcs aBaxabl
BCTPSXHYTb, MepeBEPHYTb 1N

TOJILLMHY) rnomeLlaTb B npoLiecce
NpUroToBNEHUs
3amopoxeHHble KypuHble  200-600 r 10-20 200 °C - BcTpsixHyTb, MOBEPHYTb UK

HareTcbl

nomMellaTb B cepeamnHe
npuroToBneHnsA
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NHrpeamneHTbl MwuH. — makc. Bpemsa Temne- [MpumeyaHune
KONINYeCcTBO (MuH) paTtypa

3amMopoXeHHble cnpuHr-  200-600 r 10-20 200 °C BcTpsAxHYTb, MOBEPHYTbL NN

posnbl rnomeLlaTb B cepeanHe
NpUroToBNEHUs

Fambyprep (okono 150r)  1-4 koTneTsl 11-18 200 °C MepeBepHyTb MO UCTEYEHUM
NMOJSIOBUHbI BpEMEHM

MscHown pynet 12001 55-60 150 °C Hy>HO ncnonb3oBaTb
npvcnocobneHne Aas Bbineyku

MsicHble OTOMBHbIE 6e3 1-4 wr. 15-20 200 °C BcTpsAXHYTb, MOBEPHYTbL MmN

KocToukm (okono 150 r) rnomMellaTb B cepeanHe
npUroToBNeHs

ToHkume cocnckn (okono  2-10 wr. 11-15 200 °C BCTpsAXHYTb, MOBEPHYTbL Man

50T) rnomellaTb B cepeanHe
NpUroToBNeHUs

KypuHbie Hoxku (okono  2-10 wr. 17-27 180 °C BCTpsAXHYTb, MOBEPHYTbL MAn

1257) rnomellaTb B cepeanHe
NpUroToBNeHUs

KypwvHas rpyaka (okono 1-5 wr. 15-25 180 °C MepeBepHyTb MO UCTEYEHUN

160T) NMOJIOBVHbI BpEMEHU

Llenas kypuua 12001 60-70 180 °C

Llenas pbiba (okono 1-3 wr. 20-25 180 °C

300-4007)

PbibHOE chmne (okono 1-5 wr. 25-32 160 °C

2007T)

OBoLyHas cmech (kpynHo — 200-1000 r 10-22 180 °C Bpemsa npurotosneHusa 3aBncnt

nopesaHHas) OT BaLLMX JINYHbIX
npegnoyTeHnmn
MoTpebyeTcs BCTPSIXHYTh,
nepeBepHyTb UIN MOMeLLaTb B
npoLiecce NpUroToBAeHNs

MadbduHbl (okono 50 1) 1-9 dhopmouek 13-15 160 °C Hy>HbI hopMbI A/19 KEKCOB

Mupor 500r 50-60 140 °C Ncnonb3ynte XL-hopmy ans

BbINeYKM
[MpoBepbTe rOTOBHOCTD,
npexae 4em JocTaBaTb MMPOr
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NHrpeamneHTbl MwuH. — makc. Bpemsa Temne- [MpumeyaHune
KONINYeCcTBO (MuH) paTtypa
BbineyeHHbIN 1-6 wr. 6-8 200 °C
xneb/6ynoykn (okono
60T)
JomalHuii xneb 550r 45-55 150 °C - Wcnonb3ynte XL-popmy ons
BbINeyky
- @opMa TecTa foJKHa ObITh
MaKCMMasbHO MIOCKOWM, 4TOObI
xneb He kacancs
HarpeBaTesIbHOro 311emMeHTa
nocse Toro, Kak NogHNUMeTCst
Tecto
- TpoBepbTe roTOBHOCTb,
npexme Yem focTaBaTh x1eb
Manbin NnpoTnBEHb
NHrpeamneHTbl MuH. — makc. Bpemss Temne- [pumeyaHue
KOJINYeCTBO (MuH)  patypa
TOHKMIM 3aMOpOXeHHbIn  100-300 1 14-28 200 °C - [NoTpebyeTcs ABaxabl
kapTodens dhpu (7x7 Mm) BCTPSIXHYTb, MepPeBEPHYTb UN
nomeLlaTb B npoLiecce
NpUroToBNEHUS
[omalHuin kapTodens 100-300r 20-30 180 °C - [loTpebyeTcs ABaxabl
hpn (10x10 MM B BCTPSAXHYTb, NEPEBEPHYTb WU
TOSLLMHY) nomeLlaTb B npoLiecce
NpUroToBNEHUS
3amMopoxeHHble KypuHble  100-300 9-20 200 °C - BcTpsxHyTh, NOBEPHYTL UK
HareTchl rnomeLlaTb B cepeanHe
NPUroTOBNEHUS
3aMOpoXeHHble cnpuHr-  100-300 r 9-20 200 °C - BcTpsAxHyTb, NOBEPHYTL MK
ponsbl rnomMeLlaTb B cepeanHe
NPUroTOBNEHNS
Fambyprep (okono 150r) 150-300r 16-21 200 °C - TlepeBepHyTb MO UCTeYEHUN
NMOJSIOBUHbI BpEMEHU
MsicHble oTOVBHbIE Ge3 150-300 r 15-20 200 °C - BctpsxHyTh, NOBEPHYTL UK
KocToukm (okono 150 r) rnomeLlaTb B cepeanHe
NPUroTOBNEHUS
ToHkMe cocnckm (okono  2-6 L. 11-15 200 °C - BcTpsAxHyTb, NOBEPHYTL MK
50Tr) nomeLuaTb B cepeamnHe
NPUroTOBNEHUS
KypuHble Hoxku (okono  2-5 WrT. 17-28 180 °C - BcrpsaxHyTh, noBepHYTL UK
1257r) rnomMeLuaTb B cepegnHe
NpPUroToBNEHUS
KypwvHas rpyaka (okono 1-3 wr. 20-30 180 °C - [NepeBepHyTb MO NUCTEHEHNN

1607T)

NMO0OBVHbI BpEMEHUN
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NHrpeamneHTbl MwuH. — makc. Bpemsa Temne- [lpumeyaHue
KONINYeCcTBO (MuH) paTtypa
Llenas pbiba (okono 1 wr. 20-25 180 °C
300-400r)
PbibHOE chune (okono 1-2 wr. 25-32 160 °C
200T)
OBouHas cmech (kpynHo — 200-400 1 12-25 180 °C - Bpewms npurotoBneHus 3aBUCUT
nopesaHHas) OT BaLLMX JINYHBIX
npegnoyvTeHni

- MNoTpebyeTcs BCTPSIXHYTh,
nepeBepHyTb W MOMELLATb B
npoLecce MPUroTOBEHMS

MadduHbl (okono 501)  2-6 hopmouek 13-20 160 °C - HyxHbl hopMbl 4151 KEKCOB
BbineyeHHbIN 1-3 wr. 6-8 200 °C

xneb/6ynoykn (okono

60r)

Akceccyapbl

Ucnonb3oBaHne gByXypOBHEBOW BCTaBKU

[ByxypoBHeBas BCTaBKa U LWaMMypbl MOCTaBASOTCA CO CeAyoWnMm
vopenamun: NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14.

[ByxypOBHeBasi BCTaBKa — 3TO MOJIe3HbIV akceccyap, KOTOPbIN NO3BoNSeT
packnafblBaTe MHIPeAVEHTbI B ABa C/108, OAHAKO OH COBMECTUM TOJIbKO C
60NbWUMY NPOTUBHSAMMU.

1 W3BnekuTte n3 nprbopa 60MbLLON NPOTUBEHD.
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MpumeyaHwne.

2 [lomMectuTe BbIOPaHHbIN MHIPEAVEHT B KOP3UHY.

- Cnucok PeKoMeHOOBaHHbIX AJ1A MPUTroTOBEHNA B ﬂ,ByXypOBHeBOI;I
BCTaBKe MHIrpeneHTOB CM. B Ta6n|/|ue HWXe.

3 Tlomectute OBYXYyPOBHEBYIO BCTaBKY CBEPXY Ha MHIPeaNeHTbl B KOP3UHe.

4 [lo6aBbTe BTOPYIO NOPLMIO MHIPEANEeHTOB Ha [iBYXYPOBHEBYIO BCTABKY.

5 [lomecTuTe NpOTUBEHb BHYTPb NpMbopa 1 HacTpoWTe BPEMS 1 TeMMepaTypy
cornacHo ciefytolLeit Tabauue. Mo roToBHOCTM HaXXMUTE KHOMKY 3anycka.

Bpems Temneparty-
bnioga Bec (cbipble) NpUroToBNEHNs pa MpumeyaHue
3aMOpOXeHHbIe 300+
KypVHble HareTchbl
TonKun 17-20 MUHYT 180 °C
3aMOPOXKEHHbIN 4001
KapTodens hpu
3aMOpOXeHHble 450+
KPbIbILLIKM

16-20 MUHYT 200 °C
3aMOpOXeHHbIe 350+

KYypVHble KOTJ1eThI




Pycckun 731

Kykypyshibie 800-1000 1
rnoyaTkm
24-28 MUHYT 180 °C - 3novatka
KapTtodens
[ofbKkamMu >00¢
3010TUCTBIV Cnap 500-600r
3aneyeHHbIn 18-20 MUHYT 200 °C - 2uenblie pbibbl
KapTodens 350
(4yeTBEPTUHKN)
Llenble rpubbl 200r
Koponesckue 200+ 12-14 MmuRyT 200 °C
KpeBeTKM
JKapeHbIn cbip nnu 250+ - [lepeBepHuTe
Tody apeHbIi ChIp VW
15-18 MuHyT 180 °C Todpy nocpeamn
OBoLHas cMecb 500r ;Eaggfggﬁémg
MpumeyaHune.

- BepXHuWI MHrpeaneHT B TabnnLLEe HYXKHO Pa3MecTUTb Ha BEPXHEM 13 ABYX
YPOBHEW, @ HUXKHUI — Ha HUXKHEM YPOBHE.

6 [lo 3aBepLueHNN NpoLeaypbl MPUrOTOBEHNS C MOMOLLbIO MPUXBATKN U
LUMMLOB akkypaTHO M3BNeKNTe efly U3 KOP3UHbI.
BHumaHue!
- byabTe akKypaTHbl NpU U3BNIeYEHUUN ABYXYPOBHEBOM BCTABKM,
MOCKOJIbKY OHa HarpeBaeTcsl BO BpeMsi MPUroTOBJIeHMS.

Ncnonb3oBaHue Wamnypos

LLIamMnypbl MOXHO MCMOJb30BaTb BMECTE C ABYXYPOBHEBOW BCTaBKOW.
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1 HapgeHbTe MSICO M OBOLM Ha wamMnypbl.

2 T[lonoxwute Wamnypbl B MeCTa C Na3amMu Ha ,D,ByXypOBHeBOI;I BCTaBKe.

3 YcTaHoBUTE NPOTUBEHbL HA MECTO.
4 YcTaHOBUTE BpEMs 1 TeMnepaTypy CorflacHo Tabnuue 1 3anyctute
npolenypy NpuroToBIeHus.

5 Tlo 3aBeplieHny npoueaypbl C MOMOLLbIO MPUXBATKU M LUMMLOB akKypaTHO
N3BNeKUTE efy 13 KOP3MHbI.

OTpenbHble pekoMeHOaumy No BpeMeHu 1 TeMnepaTtype NpuUroToBNEHUs CM. B

Tabnnue.

Copep>xumoe
KOP3UHbI

Bpems

I'Iopu,vm npuroTtoBJsieHns

Temnepatypa MpumeyaHune

5 wamnypoBs cefon 5 wamnypos - MNonoxwute
OBOLLIHYIO

cmechb B
HWKHIOI YacTb
15-18 MUHYT 180 °C NPOTUBHS, a
OBoLHas cMecb 500r wamnypbl — B
BEPXHIOIO 4acTb
[BYXYypPOBHEBOM
BCTaBKMU.
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Ncnonb3oBaHue Habopa ans 3aBTpaka

Habop ansi 3aBTpaka noctaBnseTcsa co cnegylimmm mogensmu: NA350/03,
NA350/08.

Habop ons 3aBTpaka Nno3BossieT roToBUTL OAHOBPEMEHHO [0 4 sl 1 A0
4 TocToB.

BHumaHwue!

- YTOObI 6e3onacHo 1 6e3 pucka Nosy4nUTb OXKOrv CHATb
NMPUroTOBJIEHHbIE siliLla U TOCTbI ¢ HAbopa ANns 3aBTpaka, Bceraa
Oepute UX WUNLAMMU.

1 CHumuUTe c Nprbopa Manbii NPOTUBEHD.

2 CHUMWUTE C MPOTUBHS HUXXHIOK NNACTUHY.

MpumeyaHwne.
- Ecnv He n3Bneyb HUXHIOK MNIACTUHY, TOCTbI MOTYT HEe MOMeCTUTLCSA BHYTPb
NPOTUBHS.

3 TomecTuTe Habop AN 3aBTPAKOB B Maslblil MPOTMBEHb.

4 PasmectuTe 00 4 51l B Habope AN1s 3aBTpaka W 3afBMHbTE NPOTUBEHD
obpatHo B npubop.

5 HacTpowiTte Bpems 1 TeMnepaTypy CoriiacHo Tabauie 1 HaxkmMuTe KHOMKY
Hayvana NpUroToBeHNs.
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Ha6op ans Bpewms

3aBTpaka KonunyectBo NpPUroTOBNEHMS Temnepatypa MpumeyaHue

Anua BKpyTyto 4 anua 10-12 MuHyT - CHavana
HauHuUTe

Anua BCMATKY 4 anua 8-10 MuHyT roTOBUTL ANLA.

180 °C LobasbTe

TOCTbI mocpeamn

TocTbl 5uwr. 5-6 MUHYT NPUroTOBNEHUS
Aan.

6 [locpenu NpUroToB/IeHUS NMOIOXNUTE TOCTbI B HAOOP AN 3aBTpaka u
NPOLOJIXKUTE NPOoLLeaypy NPUrOTOBEHWS.
Coser.
- PekomeHZyeTcst BK/IOUUTb HAaNOMUHaHMe O BCTPSIXMBAHWK, YTOObI Bbl He
3a0bIN1 BOBPEMSI MONOXUTH TOCTbI.
- Ecnuv ToCTbl HE MOMELLLAIOTCS B MPOTMBHE, Pa3pexbTe UX MOonosiam.

7 To 3aBepLUeHNN NPUrOTOBIEHWS aKKyPaTHO U3BeKMTE SLUa U TOCTb C
NMOMOLLIO LLMMLIOB.

Bpemsi 1 TeMnepaTypy NPUroTOBIEHUS CM. B TabMMLE C MPOLYKTaMU HIXKE.

Ouunucrtka

MpeaynpexxaeHue

- Mepepn Havyanom oYUCTKU fanTe KOP3UHE, MPOTUBHIO U BHYTPEHHUM
KOMMOHEHTaM Npn6opa NOJIHOCTbIO OCTbITh.

- TpoTuBeHb 1 KOpP3MHa NPUOOPa OCHALLLEHbl aHTUMPUTaPHbIM
nokpbiTueM. He ncnonbsyinrte MeTaninyeckme KyxoHHble Ynctsme
cpencTBa M abpasmMBHbIE YACTALME MaTepUuarbl; B MPOTUBHOM Cjlyvae Bbl
MOXKeTe NoBPeAUTb aHTUTNPUTrapHoe MOoKpbITHE.

Bcerpa oymulaiite ycTpOMCTBO Noc/ie UCnonb3oBaHus. CvBamTe Macio 1 Xnp ¢

HUKHEW 4acTy NPOTMBHS NMOC/e KaXA0ro Mcnosb30BaHus.

1 HaxmuTe KHOMKY BKITOUYEHUS/ OTKIIIOYEHMSA /15 OTKII0YeHUst nprbopa,
oTCcoeamMHUTE BUIIKY OT PO3ETKM 3N1eKTPOCeTU U flaiTe Npubopy OCTbITb.
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CoseTt

- [Ana 6onee BbICTPOro oxnaxaeHUs a3porpuns n3BneknTe NPoTMBEHb U
KOP3UHY.

2 (CnenTte C HUXKHENM YacTu MPOTUBHS CKOMUBLUEECS Mac/10 U XXMp.

3 OuuncTuTe NPOTUBEHb N KOP3MHY B MOCYAOMOEYHOW MaLuvHe. Bbl Takke
MO>KeTe OYMCTUTb NX NOA ropsivelt BOLOW C MOMOLLbIO Heabpa3nBHOW rybku ¢
nobasneHnem motoLLero cpeactsa (cm. TabauLy no yxogy 3a nprubopom).
CoseTt
- Ecnv K npoTUBHIO M KOP3WHE NPUAKMIN OCTaTKW efbl, Bbl MOXeTe

3aMOYNTb 3TV leTaNn B ropsiyeit Bofe ¢ JobaBfeHneM MotoLLEro
cpencTBa Ha 10-15 MUHYT. OTO NOCNOCOOCTBYET NPOCTOMY yAaNeHUIO
OCTaTKOB efbl. YOeamuTech, YTO 1CNoSb3yeTe MOtoLLee CPeACcTBO, KOTOPOe
pacTBopseT Xu1p. ECv Ha NPOTUBHE MM KOP3VHE eCTb XNPHbIe MATHA,
KOTOpble He yaanoch yAanuTb Npy NOMOLLM Fropsiyei BOAbl 1 MOIOLLIErO
CpefcTBa, BOCNOMb3yNTeCh 00€3XKMPUBAIOLLNM XUAKUM CPEACTBOM.

- Ecnv K npoTUBHIO MV KOP3WHE NPUAMMAN OCTaTKW efpl, Bbl MOXeTe
3aMOUNTb 3TV AeTann B ropsiyel Bofe ¢ fobaBAeHneM MoLLEero
cpenctea Ha 10-15 MUHYT. He ncnonb3ynTe LWeTKy C XKeCTKOW nim
MeTa/IIN4eCcKOM WETUHOW, T. K. OHa MOXEeT NOBPeAnTb MOKPbITUe
HarpesaTesIbHOro 3/1eMeHTa.

4 YT1oObl n3b6exaTb 00pa3oBaHMs LapanmnH, akkypaTHO NPOTPUTE BHELLHUNA
Kopnyc nprubopa YNCTON, MSATKOM 1 pa3riakeHHoOW TkaHbto. Ecin
HeobXo4MMO, CHavana NpoTPUTE ero BaXXHOW TKaHblo, MOC/1e Yero BbITpuUTe
CyXOW TKaHbIO.

5 Wcnonb3yiTe LWEeTKY, YTOObI O4UCTUTL HAarpeBaTebHbIN 3N1EMEHT OT OCTaTKOB
MALLA.

6 [lpoMonTe BHYTPEHHWE YacTK yCTPOWCTBA NOA ropsiyert BOOM U C
MCnofb3oBaHWem Heabpa3nBHOM ryoku.
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MpumeyaHue

- B cydae e Bbl ClydaiHO M3BNEKN pa3aenmnTesib Mexay MabiM v
60NbLWMM MPOTUBHSIMUN BO BPEMSI O4MCTKM, He 3abybTe YyCTaHOBUTb €ro
06paTHO AOIKHBIM 0OpPa3oM.

I )

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

XpaHeHue

1 OtkntoymTe Nprbop OT CeTU U AanTe emy OCTbITb.
2 [pexpe yeM ybpaTb Npnbop Ha XxpaHeHue, ybeamnTecs, YTo BCe ero AeTanu
abCoNIOTHO CyXmMe U YNCTbIE.
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3 O6epHUTE LLIHYpP BOKPYT CMELMANIbHOrO AepsKaTens Ha 3afHe naHenm

npubopa.
MpumeyaHue

- Tpu nepeHoCKe asporpuns Bcerfa yaepXKmBanTe ero ropusoHTabHo,
4TOBbI M3 HErO He BbiNanu NPOTUBHU, YTO MOXKET MOBPEANTL UX.

- lepepn nepeHOCKON UNn XpaHeHeM yoeamTech, 4TO CbeMHble AeTanu
A3pOrpuns, HanpUMep CbeMHas HUXKHSS ceTka 1 Np., Bbl11 MOMHOCTbIO

3ahMKCMPOBaHbI.

Mouck u ycTpaHeHne HeMcnpPaBHOCTEN

Mpob6nema

B maHHOM rnaBe NpuBeAeHbl Mpobiembl, KOTopble Hanbosiee YacTo BO3HMKAIOT
npw akcnayaTaumm npnbopa. Ecnm camocTosTeIbHO CNPaBUTLCS C BO3HUKLLNMN
npobneMamu He yaaeTcsi, CM. CMUCOK YacTo 33/1aBaeMblx BOMPOCOB Ha Beb-
cTpanuue www.philips.com/support 1 obpatutecs B LLEHTP NOAAEPXKKN

noTpebuTenen B Ballel cTpaHe.
Bo3mo>xHas npuyYnHa

PelwwieHne

Bo BpeMs NCnosib30BaHUA

nprbopa BHELLHSSA 4acTb KOpMyca

CTAHOBUTCA ropA4YnNM.

Tenno BHyTpuY Npnbopa

HarpeBaeT n ero BHeLUHMN Kopnyc.

3TO HopMasbHO. Bee pyyku u
PerynsTopbl, KOTOPLIMU HYXXHO
MoJ1b30BaTbCs BO BPEMSI FOTOBKY,
He OyayT HarpeBaTbCs.

MpOTVBEHb, KOP3UHA 1
BHYTPEHHWE KOMMOHEHTbI
npvbopa Bcerfa HarpesaloTcs
npwv ero NCrnosib3oBaHUM, 4TOObI
0b6ecneynTb HyKHYyI0
TemnepaTypy. 3T KOMMOHEHTbI
BCErfa C/IMLLKOM ropsiune, 4Tobbl
npuKacaTbCs K HAM.

Ecnn octaButs npubop
BKJIIOYEHHbIM Ha JONroe Bpems,
HeKoTOpble MOBEPXHOCTN CUSTBHO
HarpetoTcs. 9T obnactu
nomMeuyeHbl Ha npnbope
cnefylowmmM 3HaYKOM:

Mprbop abcontoTHo be3onaceH
015 UCNOSIb30BaHws. [NaBHoe —
He fOTparmBaThCs A0
NMOBEePXHOCTEN, KOTOpble MOryT
CUSIbHO HarpeBaTbCs.
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Mpo6nema

Bo3morxHasa npuumnHa

PeweHne

HomalHuin kapTodens hpu
NOAYYUNCS He TakKnUM, Kak MHe
XOTenochb.

Bbl Mcnofib30Banyu He TOT
kapTodensb.

[na Hanny4wmnx pesynbTaTos
MNCNONb3yTe CBEXMI KapTodenb C
6oMbLWMM cofep>KaHnem
Kpaxmana. He xpaHuTe kapTtodesb
B XOJIOAHOM MecTe, HanprMep B
xonoaunbHuke. Bolbnpante
KapTodenb, Ha ynakoske
KOTOPOro yka3aHo, 4TO OH
NOAXOAUT N8 MPUTrOTOBIEHNS BO
hpuTiope.

B KOP3MHY NOMeULeHO CJTNLLKOM

OonbLloe KONMYecTBo N POLYKTOB.

CnepynTe yKasaHVaM B 3TON
WNHCTPYKLMM MO 3KCMyaTaumm ans
NPUroTOBAEHUS flOMaLLHero
kapTodens dpu.

HekoTopble MHIpeaneHThbI
HeobxoQMMOo BCTPSIXMBATL B
cepennHe NPUroToBNEHNS.

CnepfynTe yKasaHVaM B 3TON
WNHCTPYKLMM MO 3KCMayaTaumm ans
NPUroTOBAEHUS OMaLLHero
kapTodens dpu.

AapOFpI/IJ'Ib He BKJ1to4aeTcA.

Mpnbop He NoaKk/oYeH K
I1eKTPOCETH.

Y6enutech, YTO BUIKA OOIKHbIM
obpa3om nogk/toyeHa K po3eTke
3N1EeKTPOCETU.

Heckonbko npnbopos
NOAK/OYEHb! K O[|HON pO3eTKe.

A3pOorpuib NCNoMb3yeT BbICOKOe
HanpsixeHue. Monpobynte
NOAK/OYUTL ero K Apyrom
po3eTke 1 NpoBepbTe COCTOAHME
kabens.

BHYTpW a3porpunns NosBnamncL
ny3blpy/UapanmHbi.

Bbl Mornu cnyyanHo
nospeduTh/nouapanaTb
BHYTPEHHEE MOKPbITUE MPOTUBHSA
asporpuns (Hanpumep, Npu
yCTaHOBKE KOP3WHbI NN eC/n
OYncTKa NpoBoamIach ¢
MCMOJIb30BaHWEM arpeccuBHbIX
MaTepuanos), BCeACTBME YEro
NosiBUANC HebosbLLMe NATHA.

MpenoTBpaTUTL NOBPeEXAeHMEe
MOXHO, JOJIXKHbIM 0Opa3om
YCTaHOBWB KOP3WHY B MPOTUBEHD.
Ecnun kop3nHa yctaHoBneHa nof
YrJIOM, OHa MOXET CbexaTb B
CTOPOHY CTEHKU MPOTUBHS,
noBpeArB NoKpbITHE Ha HXX. B
3TOM CJly4ae MOMHUTE, HTO 3TO He
B/IUAET Ha 6€30MacHOCTb
MCMONb30BaHNSA, MOCKOJIbKY BCe
MaTtepuasbl 6e3onacHbl 4
KOHTaKTa C NULLEBOW NPOoayKUnen.

M3 ycTpoicTBa BbIxoauT 6enblii
ObIM.

Bbl rotoBuTE KVPHble
VHIpeaneHThbI.

AKKYypaTHO C/ienTe U3InLLKU
Macna Unm Xmpa 13 NpoTUBHA 1
NpoJoIXanTe NPUroToBAEHME.

Ha MPOTUBHE MMEKTCA OCTaTKK
KMpa OT paHee NPUroToBNEeHHbIX
NPOaYyKTOB.

Mpwv HarpeBe OCTaTKOB XM1pa B
npoTvBHe 0bpa3yeTcs Genblin
AbIM. TWaTeNbHO oumnLLanTe
NPOTVBEHb 1 KOP3UHY nocse
KaXX4oro NCrnosib30BaHms.
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Bo3morxHasa npuumnHa
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PeweHne

MaHWPOBOYHbIE Cyxapw UK KNsSp
He 3aKpenuInch Ha
NpUroTaBMBaembIx
MNHTpeaneHTax.

Heb6onbLmre yacTuubl
NaHWPOBOYHbBIX Cyxapel B BO3fyxe
MOTyT NpMBECTM K 06pa3oBaHMIo
6enoro abimMa. MA0THO NpUXMUTE
NaHUPOBKY UMW KNAP K
MHTPeAneHTam, 4Tobsl
obecneunTs NpaBubHOE
NpUroToBNeHMe.

MapuHag, XUAKOCTb UM COK MSiCa
CMELLaNCh C XXMPOM UIU MAC/IOM.

KnaguTe B KOP3unHY TOSIbKO Cyxme
NHIPeaNEHTHI.

Ha aucnnee nossunock
coobuleHne "ET".

Mprbop cnomaH nnu numeet
nedekTbl.

[o3BOHWTE MO ropsiyen NNHNN
Philips nnn B ueHTp noaaepxkn
notpebuTenei B Ballen cTpaHe.

B03MOXHO, BbI XpaHunnu
aporpuib B CJINWLIKOM XOJIOAHOM
MecTe.

[ante nprubopy noctosTb

15 MUHYT B MOMeLLEeHNN C
KOMHaTHOW TeMnepaTypon,
npexnae 4yem CHOBa BKJIIOYUTb ero
B CeTb.

Ecnu Ha a3kpaHe npubopa Bce
PaBHO MOKa3blBaeTca coobLeHne
"E1", NO3BOHWUTE MO ropsyemn
nvHun Philips nnmn B ueHTp
noanepxku notpebutenen B
Balllen cTpaHe.

Ha gucnnee nosBnnoch
coobuleHne "E4-E12".

Bo3moxHo, npnbop HercnpaseH.

MonpobyiTe OTKNOUYNTL U
NMOBTOPHO MNOAKIIOYNTL €ro K
anekTpoceTn. Ecnim 370 He
MOMOr10, MO3BOHUTE MO ropsiyen
nuHun Philips nnmn B ueHTp
noanepxku notpebutenen B
Balllen cTpaHe.
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3MmicT

BaxxnuBa iHchopmauis 740
MNepepobka 742
FapaHTia Ta nigTpMMmKa 743
Bctyn 743
3aranbHuUM onuc 743
Onuc cyHKUiN 744
Mepen nepLiMmM BUKOPUCTAHHAM 744
MNiproTroBka A0 NepLIOro BUKOPUCTaHHS 745
BukopuctaHHsa npuctpoto 745
Akcecyapu 756
YuweHHs 761
36epiraHHs 763
YCcyHeHHs1 HecnpaBHOCTeN 764

Ba)knuBa iHpopmaLis

YBaXkHO NpoymnTanTe Lo BaxknBy iHhopMaLito nepes novyaTkoM KOPUCTYBaHHS
NPUCTPOEM Ta 36epiraiiTe MOro Ans ManbdyTHLOT AOBIAKY.

Hebe3neyHo

- He cTtaBTe NpucTpin Ha rapsAvy rasoBy MAUTY, Ha yCi BUOW €NeKTPOnInT Ta
eNeKTPUYHMX NIACTUH YK Y PO3IrpiTy AyXoBKy abo 6ina HuXx.

- Hikonu He 3aHyptonTe NPUCTPIN y BOLY Ta He MUNTE MOro Mif KPaHOM.

- [Ans 3anobiraHHs ypaxkeHHIo eNekTPUYHUM CTPYMOM CRifKynTe, Wwoob
ycepeanHy NpucTpoto He NoTpanuia BOAA YM iHLa pignHa.

- 3aBXAv KNadite NPOAYKTU 4151 CMAXEHHS Y KOLLIKK, o6 BOHW He TOpKanumcs
HarpiBasbHUX efIeMeHTIB.

- He HakpuBanTe OTBOPW BXOAY | BUXOA4Y NOBITPS, KOAW NPUCTPIN NPALLIOE.

- [nda 3anobiraHHsa Noxexi He HaMBalnTe B Yallly ONito.

- He BuMKopuCcTOBYMTE NPUCTPIN, SIKLLO LUTEKEp, LLUHYP XMBEeHHs abo cam
NPUCTPIN MOLKOAXEHO.

- He TOpKanTecs BHYTPILHbOI YaCTUHW MPUCTPOLO, KOMW BiH MPaLoE.

- He knagite NnpoayKTV BULLLE MakCMMabHOMO PiBHS, BKa3aHOrO B KOLUMKY.

- CnigkywnTe, WOO HarpiBay 6yB BiNbHWI i LLOO A0 HBOTO He NpuAnnana ixa.

- [lepep nepLnm BUKOPUCTaHHAM NOTPIOHO BCTAaHOBUTW Ha NPUCTPIN
NPUCTOCYBaHHS s 306epiraHHs LWHypa.

NMonepep>xeHHS

- SKWwo kabenb XMBNEHHS NOLWKOAXEHO, 4S8 YHUKHEHHSA Hebe3neku noro
noTpibHOo 3amiHnTK nuLwe y Philips, 3BepHYBLUMCH A0 CEPBICHOIO areHTa
KomnaHii abo kBanicikoBaHnx ocib.

- Min'egHynTe NPUCTPIN N1LIe A0 3a3eMJIEHOI PO3ETKM, 3aXULLIEHOT
ABTOMaTUUYHUM BUMMKAYEM.

- 3aBxAay nepesipsanTe, Yn LUTeKep BCTAHOBEHO Y PO3ETKY HAaNEXHVM YUHOM.
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Llen mpucTpin He Npu3HayeHo A5 KepyBaHHSA 3@ 4OMOMOrO0 30BHILLHbOrO
Tanmepa 4u OKPeMOoi CUCTeMU ONCTaHLIMHOMO KepyBaHHS.

Konu npuctpin npautoe, [OCTYNHI AN [OTUKY NOBEPXHI MOXYTb HarpiBaTmcs.
LM NpUCTPOEM MOXYTb KOPUCTYBaTUCA AiTW BikOM Bif, 8 pokiB abo Ginblue
4ym 0cobwu i3 nocnabneHMu MisMYHUMU BIAYYTTIMU @O0 PO3yMOBUMU
30i6HOCTSIMY, UK 6e3 HaneXXHOro [OCBiAY Ta 3HaHb, 3@ YMOBH, LLLO
KOPUWCTYyBaHHA BiAOYBa€ETLCA Nif HArNsSAOM, IM 6yN0 NpoBeAeHO IHCTPYKTaXK
L1100 Be3neyHoro KOPUCTYBaHHSA MPUCTPOEM Ta ix Byno NoBigoMAIEHO Npo
MOXXINBI PU3KKN.

He no3sonsinTe aitam 6aBuUTUCS NpUcTpoeM. He fo3sonsanTe Aitam Ao 8 pokis
BMKOHYBATW YMLLIEHHS Ta Aornag 6e3 Harnsay LOPOCmX.

36epiranTe NPUCTPIN | LUHYP XMBNEHHS NOAaNi Bif AiTen BikoM A0 8 pokiB.
He BcTaHoBnIONTE NPUCTPI BiNst CTiHW abo iHWKX NPUCTPOIB. 3anuLTe
LoHaMeHLwe 10 cM BiIbHOTO MiCList 3@ MPUCTPOEM, HAZ HMM i 3 000X CTOPIH.
He cTaBTe HIiYOro 3Bepxy Ha MPUCTPIN.

Mif Yac cMaXKeHHs i3 BUKOPUCTAaHHAM rapsvyoro NoToKy MNOBITPS 3 OTBOPIB
BMXOAY MOBITPS BUXOAMTb rapsiya napa. Tpumante pyku Ta 06am44s Ha
6e3neyHin BigcTaHi BiA napu i Bif 0TBOPIB BMXOAY NOBITPS. Takox byabTe
obepexHi, Ko BUMMAaETe Yally i3 NpuUcTpoto, Wob He 06NeKTUCs rapsyoio
napoto i NOBITPAM.

Hikonu He BUKOpUCTOBYTE Nerki NpodykT abo nanip Ans BUMiKaHHs y
NpUCTPOI.

Konu npucTpin npautoe, MOXyTb HAarpiBaTUCS AOCTYMNHI 415 AOTUKY NOBEPXHI.
36epiraHHsa kapTonni: TeMnepaTypa NOBMHHA BiAMNOBIAATY COPTY KapTomnni,
Aka 36epiraetbcs, i Mae byTv BuLLe 6 °C 419 3MEeHLEeHHS PU3KnKy BNaMBY
akpuamigy Ha NPUroToBaHy iXy.

Hikonu He HannBanTe B YaLly OJiito.

OcCKinbKK Ua MynbTUAIY Ma€ ABa BiAAINEHHS 418 NPUroTyBaHHS, i
eleKTpUYHa NOTY>XKHICTb BesvKa. He BM1KanTe 04HOYaCHO iHLWi MOTYXHi
NPWCTPOI B Tih caMiin Mepexi (Hanpuknag, YalHWKK, enekTporpusi ToLLo).
I[HaKLe MoXe cTaTncs Tak, WO CNpaLoe aBTOMaTUYHUN BUMMKAY Y BaLUi
[OMaLLUHIN eNeKTPONPOBOAL, | XKVBMEHHS B Ll PO3eTLi 3HUKHe.

Llen npucTpint cTBOPEHO ON151 BUKOPUCTaHHSA 3a TeMnepaTypu cepefoBuLLa
Big 5 °C go 40 °C.

Mepen TMM sk Nig'eqHyBaTV NPUCTPIN O eNekTpomepexi, NepesipTe, Yn
306iraeTbcs Hanpyra, BKasaHa Ha NpUCTPoi, 3 HaNpyrow y Mepexi.

TprManTe WHYP XUBNEHHA Nodani Bif rapsymx moBepPXOoHb.

He BCcTaHOBAOMTE NPUCTPIN Ha abo BiNg 3aMMUCTVX MaTepianis (Hanpuknag,
ckaTepTUHM abo 3aHaBiCcoK).

He BMKOPUCTOBYMTE MPUCTPIN ANSA IHLWWX LiNen, HiXXK ONUCaHO B LibOMY
NOCIOHMKY KOPUCTYBaYa, i KOPUCTYINTECs NMLLIE OPUTiHANTbHUMK akcecyapamu
Philips.

He 3anuwanTte npuctpint npautoBaTy 63 Harnsay.

Mig vac i nicnsg BUKOPUCTaHHSA NPUCTPOLO Yalla, KoLK Ta akcecyapu,
PO3MiLLeHi BcepeAVHI BifAiNeHHA ANa NPUroTyBaHHA Xi, HarpiBatoTbCs.
3aBxAam noBofbTecs 0bepexHo.

Mepen NepLUIrM BUKOPUCTAHHSAM PETESTIbHO MOYUCTITb YaCTUHM, SIKi
KOHTaKTyBaTUMYTb i3 >keto. AnB. BKa3iBKM y NOCIOHMKY.
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YBara!

Llei NpuCTPii NPU3HAYEHO BUKIOYHO 15 NOBYTOBOro BUKOPUCTaHHS. Vloro
He NPM3HaYeHOo ANS BUKOPUCTAaHHS Ha CNy>KOOBUX KYXHSAX y MarasuHax,
odhicax, hepmepcbKix rocnoaapcTBax Ta B iHWMX BUPOBHUYMX yMoBax. oro
He MpU3Ha4YeHo A1 BUKOPUCTaHHS KJTiEHTaMu B FOTeNsAX, MOTENAX, FOTensx i3
KOMMIEKCOM MOCAYT «HOYIBASA | CHIAAHOK» Ta IHLLNX XWAVX cepedoBuLLAXx.
3aBXau Bifl'€QHYTE NPUCTPIN Bif Mepexi, SKLLO 3anuLwaeTe noro 6e3
Harnagy, Ta nepes TMMm sik 36upatn, po3dbupaTtu, YNCTUTK abo BigkIaaaTy
MNOro Ha 36epiraHHs.

MocTaBTe NPUCTPIN Ha FOPU3OHTASIbHY, PIBHY i CTIMKY MOBEPXHIO.

SIKLLO NPUCTPIN BUKOPUCTOBYETLCS HEHANEXHO, Y MPOMeCinHNX Yn
HaniBnpodecinHmMx Linsx abo iHW1M YUHOM BCyrnepey Uil iHCTpyKU;T,
rapaHTis BTpayae YMHHICTb, a koMnaHis Philips He Hece BignoBiganbHOCTI 3a
3anofisHy LWwKogy.

MepeBipKy Ta PEMOHT MPUCTPOIO C/i MPOBOAUTU BUKIIIOHYHO B CEPBICHOMY
LeHTpi, ynoBHoBaxeHoMy Philips. He HamaraTecs peMoHTyBaTV NPUCTPIit
CaMOCTINHO, Lie Npu3Beae 00 BTPaTW rapaHTil.

Micns BUKOPUCTaHHS 3aBXAM Bif'€4HYNTE NPUCTPIN Bifl Mepexi.

[anTe npucTpoto 0XONOHYTH NPOTAroM Npubs. 30 XBUIWH, Nepe TUM K
6paTtn noro abo YMCTUTH.

[oTyTe NpoayKTV B MPUCTPOI A0 30/10TUCTO-KOBTOrO, @ He 0 TeMHOro abo
KOPWYHEBOIO KOJbOPY.

BupansnTe obropini 3anuniukun. He cMaxre CBiXky KapTonito 3a TeMnepaTypu
BuLe 180 °C (o6 MiHIMi3yBaTV YyTBOPEHHS akpunamiay).

BynpTe obepexHi, Konun ByneTe YNCTUTU BEPXHIO HAaCTUHY BiAANeHHA ans
NPUroTYBaHHSA: rapA4nit HarpiBaibHUM efleMeHT, Kpan MeTaneBuX YaCTuH i
3axu1CT Bif, 6pum3ok.

3aBxam cnigkynTe, Wob ixa byna B MynbTMneyi 4O NOBHOT rOTOBHOCTI.
bynbTe obepexHi, BUNMBatym rotoBy CTpaBgy, i CTEXTe 3a TUM, LLob He
BUNasV akcecyapu.

EnektpomarHitHi nona (EMIM)

MNepepobka

Llem npucTpin BiANOBIAAE YNHHMM CTaHOApPTaM i NPaBOBUM HOPMaM, Lo
CTOCYIOThCS BMJIMBY €/1€KTPOMArHiTHUX MOJiB.

Lle cuMBOJ 03HAYaE, WO eNekTpUYHI BUpOoOU He niansaratoTb yTunisaui 3i
3BMYANHUMK NOOYTOBUMM BiAxoaaMM

[oTpumynTech NpaBu po3ainieHoro 300py enekTpUYHUX NMPUCTPOIB Y BaLlil
KpaiHi.
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FapaHTia Ta nigTpMMKa

KomnaHisi Versuni Haflae 0BOPiYHY rapaHTito Ha Lelt BUpib i3 gatn npnabaHHs.
[apaHTist He PO3MOBCIOAXKYETLCS Ha AedeKTY, O BUHUKIIM BHACNIAOK
HenpaBWIbHOrO BMKOPUCTaHHS abo nmoraHe TexHiyHe obcnyroByBaHHs. Lis
rapaHTis He NopyLlye Balli NpaBa, nepefbayeHi 3akoHaMu Npo 3axXMUCT Npas
cnoxuBauiB. 9ko Bam HeobxiaHa goaaTkoBa iHhopmallis abo BM xoueTe
CKOpUCTATWCS rapaHTieto, BiaBifanTe Beb-canT www.philips.com/support.

Bctyn

BiTaemo i nackaBo npocvmMo Ao crinbHoTu Philips!

MynbTuniy i3 4BOMa KOLIMKaMu AO3BOJISAE rOTyBaTW Bigpa3y ABi cTpasu. Bu
MOXeTe CMHXPOHI3yBaTV Yac MPUIroTyBaHHS CTPaB, TOOTO AKLLO Yac
NPUroTyBaHHS ABOX Pi3HMX CTPaB Pi3HUTBLCS, BU MOXETe 3aBepLunTH
NPUroTyBaHHS B TOM CaMMin Yac. ACUMETPUYHI KOLIMKN [03BONSIOTh Kpallle
afanTyBaTy NPONOPLLIIO NPOAYKTIB, 3 AKUX BU FOTy€ETe CTPaBy. BeNnKnm Kowwmk
ileanbHO NMiOXOAWTb 151 TONTOBHUX CTPaB, KapTorii-pi i BCbOro, Lo BY obuTte
Hanbinblue. BUKOPUCTOBYNTE MEHLUNIA KOLIWK ANs rapHipiB, OBOYIB i 3aKyCOK.
Mpuctpin nigTpumye gogatok NutriU, akni BU 3HanaeTe NOKPOKOBI IHCTPYKLT 1
COTHi aNeTUTHUX CTPaB i3 KOHKPETHUMMW HanalwTyBaHHAMMN A MybTUNeYi 3
OBOMa KOLUMKaMMW. 3aBaHTaXxTe 404aTOK, BUKOpUCToBYytouM QR-kof Ha ynakoBLi.

3araJjibHUM onuc

1 TMaHenb kepyBaHHA

36inblUeHHa TemnepaTtypu

3MeHLUeHHs TemMnepaTypu

KHomka yBiMK./BUMK.

IHOVKaLIA HaragyBaHHA NPO CTPYLLYBaHHA A1 MaNleHbKOT YaLui
KHonka maneHbKoi YaLui

KHonka noBepHeHHS

KHonka dyHkuii yacy

KHonka dyHKUii KonitoBaHHS

KHonka HaragyBaHHSA Npo CTPYLLYBaHHA
KHonka Bennkor YaLui

SKQ o o N T w

k IHOMKauis HarafyBaHHS NPO CTPYLUYBaHHS 415 BENVKOT Yalli
| KHomka 3ynunHeHHs/novaTky

m KHOMKa 3MeHLLEeHHs Yacy

n KHonka 36inblleHHs Yacy

o0 KHoMKn nonepenHbO BCTAHOBIEHWUX HaNaLUITyBaHb

HUXHA nnacTnHa ons ManeHbKol Yalli

ManeHbka Yaiua

Kowwk onsa Bennkoi yatui

Benuka vawa

[BopiBHeBa pelwiTka i3 Wamnypamu (nuwe NA352/04, NA352/08,
NA352/24,NA353/14)

7 Habip ana cHigarky (nmwe NA350/03, NA350/08)

SOuUurTh wnN
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8 Tpwumay kabento
9 Kabenb X1BNeHHs
10 OTBOPW BMXOAY NOBITPA

Onuc pyHKLiN

DyHKLiS KONitoBaHHSA

Mo>Ha BCTaHOBUTK Yac i TeMnepaTypy ANns OOHIE Yalli Ta ckonitoBaTtK
HanawTyBaHHS 415 iHLIOT YaLli, HAaTUCHYBLUM KHOMKY (hyHKLLT KOoMitoBaHHS.

DyHKLiA Yacy

Mo>KHa BCTaHOBUTY Yac i TemnepaTypy OKPeMO A5t KOXKHOI YaLli. 1Ko
HaTUCHYTW KHOMKY dyHKLiT Yacy, 0bmaBi Yalli 3aBepLuaTb MPUrOTYBaHHS iXi
OiHOYACHO.

HarapyBaHHS Npo CTPyLUyBaHHS

HaT1CHYBLUM KHOMKY HarafyBaHHS NPO CTPYLUYBaHHS, BU yBIMKHETe BignoBigHe
HaragyBaHHs. Lle 03Hayvag, Lo LWOWHO M1HE NOMOBWHA Yacy NPUIroTyBaHHS,
NPUCTPI HaraZye Npo CTpyLLyBaHHA abo nepeBepTaHHS .

NonepepgHi HanawTyBaHHS

Bu MoxeTe B1bBpaTH 3-nomix 8 nonepefHbO BCTAHOBMIEHWX HanalLTyBaHb.
MonepeAHbO BCTAHOBIEH] HaNaLWTYBaHHA — Lie MporpamMu NpuroTyBaHHS ixXi, AKi
0at0Tb peKoOMeHAaLi Woao TeMnepaTypum 1 4acy NpUroTyBaHHS 3a1€XHO Bif
KinbkocTi ixXi. [leTanbHiwy iHdhopMauito yntanTe B po3gini «[purotyBaHHs 3
nonepenHiMu HalalTyBaHHAMM».

KHonka noBepHEeHHH

BMKOPUCTOBYMTE KHOMKY NOBEPHEHHS, SKLLIO BM MOMUIIKOBO BUOpanu
HerpaBu/bHe NonepeaHE HanallTyBaHHS.

3BYKOBIi CNOBILLEHHSA

I[HOAj BW Yy€eTe 3BYK, HaNpu1kIag, Kou NpUCTpir 3akiH4ymB rotysatu abo konm nig
Yyac NpUroTyBaHHSA NOTPIOHO BUKOHATW NeBHY [ito, AK-OT CTPYCnTL abo
nepeBepHyTH iXY.

Mepen nepwmMmMm BUKOPUCTAHHAM

1 3HiMiTb BeCb NaKyBasbHUN MaTepia.

2 3HiMiTb i3 NPUCTPOLO €TUKETKM abo HakIenKkn (3a HasgsBHOCTI).

3 [epep nepLunmMm BUKOPUCTAHHSAM PeTefIbHO NMOYUCTbTE NPUCTPIN (MB. po3ain
«HULLEHHS»).
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4 TpukpiniTe TPUMay kabento Ao BiANOBiAHOI 0OnacTi Ha 3afHin naHeni
NPUCTPOIO, 3achikCyBaBLUN NOrO Ha MicLy.

YBara!

- Tpumau kabento TakoXX BUKOHYE (DyHKLiO po3aiNioBaya, CTBOpPIOIOYU
NPOCTip MidK MPUCTPOEM i CTiHOIO, 06 3aN06irTM HakKoNUYeHHto Tenna.

MigroToska A0 NepLUIOro BUKOPUCTAHHS

[ocTaBTe NPUCTPIN Ha CTiNKY, FOPU3OHTaIbHY, PiBHY Ta XapOoCTiNKy NOBEPXHIO.

MNpumitka

- He cTaBTe Hiyoro Ha npucTpin abo 3 noro 6oki.. Lle Moxe nepeLukomxaTti
MOTOKY MOBITPS | BNAMBATA Ha pe3ysibTaT CMaXeHHS.

- He cTaBTe yBiMKHeHUI NpucTpin 6ina abo nig npeaMeTamu, ki MOXYTb
NOLKOANTUCA Nif Ai€to napuy (Hanpuknag, CTiHW Ta wada).

BI/IKOpI/ICTaHHﬂ MPUCTPOIO

MpurotyBaHHsS B MybTUMEYI

YBara!

- Us mynbTuniy npawtoe i3 BUKOPUCTaHHAM rapsiyoro nositps. He
HasMBaNlTe B Yally OJ1ilo, XXUP AN CMaXKeHHs abo iHwWy pianHy.

- He TopkanTecs rapsumMx noBepxoHb. Bukopucrosyimte pyuku abo
perynsitopu. LLLo6 y3aTK rapsyy 4Yally, BAKOPUCTOBYWTE PyKaBUUKM Ans
neui.

- Uewn npuctpin npMsHayeHUn BUKJIIOYHO AJ1sl NTOOYTOBOro BUKOPUCTaHHS.

- Tip yac nepLIOro BUKOPUCTAHHS 3 MPUCTPOLIO MOXKe BUXoauUTu aum. Lie
HOpPMaJibHO.

- MpucTpint He NoTpebye NonepegHbLOro HarpiBaHHS.

1 BcraBTe WwTekep y po3eTky.
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~—

2 BuIMITb Yally 3 KOLUMKOM i3 MPUCTPOLO, MOTATHYBLUM 33 PYYKY.

3 BcTaBTe HUXKHIO MAACcTUHY B Masly valuy.

4 BcTaBTe KOLWMK Y BEINKY Yallly.
NpumiTtka
- BcTaBnsitoum KoMK y Yally, cifkynTe, Wob 3aTnckadi kolmka
npaBWJIbHO PO3TalLOBYBaMCA CNpaBa Ta 3/iBa. AKLO B1UNagKoBO
NoBePHYTM 1oro Ha 90 rpagycis, KOLWKWK He MOMICTUTLCS B Hallly.
- [Joknagati neBHUX 3yCub, WOO NOMICTUTI KOLLWK B YaLlly, — Lie
HOPMabHO.

5 [loknagiTe NPOAyKTN B KOLLVIK.

Mpumitka

- 3a 4OMOMOrolo MynbTUMNeYi MOXHa roTyBaTu Pi3HOMaHITHI CTpaBu.
MoTPIBHI KiNbKOCTI NPOAYKTIB Ta NPUOAN3HNIA Yac NPUroTyBaHHS LWyKanTe
B po3aini «Tabnuus NnpoayKTiB».

- He nepeBuLLyiTe KinbKicTb, BKa3aHy B po3aini «Tabnvus npomdyKkTisy», i He
nepenoBHIONTE KOLLWK, OCKINIBKM Lie MOXe BMIMHYTN Ha AKiCTb FOTOBOT
CTpaBu.

6 BcTaHOBITb Yalli Ha3ad y MynbTUMIY.
Yeara!

- He TopkanTecs Yawi abo KoLIMKa Mif Yac BUKOPUCTAHHS i AeAKUI Yac
onicns, OcKiNbKM BOHU Ay>Ke HarpiBaloTbCs.
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7 LLo6 yBiIMKHYTW MPUCTPIN, HATUCHITb KHOMKY YBIMK./BUMK.

8 BubepiTb ManeHbKy Yally. IHAMKATOP Yacy i TeMnepaTypu 3MiBa NOYMHAE
6avmatn.

9 HatuckarTe KHOMKY 30inbLUeHHS/3MeHLIEeHHs TeMnepaTypu i KHOMKY
@% %@ 30iNnblUeHHs/3MeHLWeHHs Yacy, Wwob BubpaTy HeobXiaHWI Yac i TemnepaTypy.

10 BnbepiTb Benvky vallly.

11 HaTuckaiTe KHOMKY 30inblUeHHS/3MeHLLIEHHSA TeMnepaTypu i KHOMKY
@8 8@ 36iNblUeHHSA/3MeHLWEeHHS Yacy, Wob BMbpaTy HeobxigHWI Yac i TemnepaTypy.

[SRCRCRONGECNONORONGY
' °
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12 HaTuCHITb KHOMKY HaraflyBaHHs Npo CTPyLLyBaHHS, Wob Haragati npo
CTPYLLYBaAHHSA Xi Nif Yac NPUroTyBaHHS.
Mpumitka
- Bu moxeTe yBIMKHYTV ab0 BUMKHYTU HaraflyBaHHS Npo CTPYLUYBaHHS Y
Oyab-9KWUI Yac Nig Yac NpUroTyBaHHs ixXi, BMOpaBLUK BiAMOBIAHY Yallly, a
MOTIM HaTUCHYBLUM KHOMKY HaradyBaHHS MPO CTPYLUYBaHHS.

13 LLlo6 novaTy NpUroTyBaHHS, HaTUCHITb KHOMKY NOYaTKy/3yNMMHEHHS.

MpumiTtka.

- OcTaHHS XBUINHA NPUrOTyBaHHS BiPaxOoBY€ETbCS B CEKyHAX.

- TunoBi HanawTyBaHHA 419 NPUIrOTYBaHHS PI3HVX TMMIB CTPaB AMBITECA Y
Tabnuui NpoayKTiB.

- Bu MoXeTe 3MIHUTW HanalUTyBaHHS NPUIOTyBaHHSA CTpaB y Oyab-aKuii Yac
nif 4ac NPUroTyBaHHs, BUOPABLLL Yallly, @ MOTIM HATUCHYBLUW KHOMKM
30inbLIeHHSt a0 3MeHLLEHHS.

- Skuwo BM xoueTe, Wob 0buaBi YaLli NPU3yNUHUAN NPUTOTYBaHHS iXi,
MPOCTO HATUCHITb KHOMKY MOYaTKy/3yNMNHEHHS.

- 3HOBY HaTUCHITb KHOMKY NoYaTKy/3ynnHeHHs. ObuaBi Yalli NpoA0BXYOTb
roTyBaTu.

- SKWo BM xoyeTe, LWOO NuLLe ofHa Yalla NPUNUHUAA NMPUrOTYBaHHS X,
cnoyvaTky BUOEpITb BiAMNOBIAHY Yally, a MOTIM HAaTUCHITb KHOMKY
noyaTky/3ynMHeHHS.

- HaTuCHITb KHOMKY NOYaTKy/3yNMHEHHS e pas, i BignoBigHa Yalla
npoAoBXyBaTMe roTyBaTy.

- SKLWO BATATHYTM YaLlly, NPUCTPI aBTOMATUYHO Neperae y pexmnm naysmu.
MpuroTyBaHHA NPOJOBXMUTLCA, AKLLO Yally 3HOBY BCTaBUTU Y MPUCTPIN.

- Mg yac npuroTyBaHHsA AesKi NPoAyKTM NOTPIOHO Yac Bif Yacy CTpyLuyBaTu
abo nepesepTaty (avB. «Tabnuus NpoayKTiey). LLLob cTpycnTy npomykTy,
BUIMITb Yally 3 KOLUMKOM i CTPYCITb Ti Haf, pakoBuHO0. [OTiM BCTaBTe
Yally Hasaf y NpucTpin.
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14 Konv Tanmep NogacTb 3ByKOBUI CUTHAN, Lie O3HAYaE, Lo MUHYB
BCTAHOBJIEHUI Yac NMPUTOTYBaHHS.

15 BuTArHiTh Yally i nepesipTe, Yn CTpaBa rotoBa.

Yeara!

- Micns npuroTyBaHHA Yalla MyJibTUNeYi rapsya. 3aBXau Knagitb ii
XKapocTiliKy po6o4vy nosepxHio (Hanpukaaa, NiacTaBKy TOLO), KOU
BUMMaAETE Yally 3 MPUCTPOIO.

Mpumitka

- SKWwo cTpaBa e He roToBa, NPOCTO BCTaBTe Yally Ha3ad y MybTUNiY i
[O[anTe 00 BCTaHOBMIEHOMO Yacy Lie Kiflbka XBUSIVH.

Nipkaska

- Y MynbTMNeyi MoxHa 30epirati iy Tennot, BCTaHOBUBLLY TeMmepaTypy
0o 80 rpagycis i aganTyBaBLUKM Yac 36epiraHHs Tenna. Mun pekomeHayeMo
He TpuMaTH XXy Tennoto Hinblue 30 XBUWH, OCKINbKM SIKICTb CTPaBM MOXe
NOTiPLNTUCS.

- SKLWo TaKa a, K kKapTonnsa pi, BTpavae XpyCcTkicTb Y PeXMUMI
36epexeHHs Tenna, MoXHa CKOPOTUTU Yac 30epexkeHHs Tenna,
BMMKHYBLUW NPUCTPI paHilwe, abo fLofaaTu CTpaBi XpyCTKOCTi MPOTSroMm
2-3 xBUnuWH 3a Temnepatypu 180 °C.

/ 16 O6epexxHO BUMMITL NPOLYKTU (Hanpuknag, kKapTonao-dpi) i3 Yalui wunusmm

o1 6apbekio.

YBara!

- He HaxunanTe yawy nig Yac BUMMaHHS NPOAYKTIB, OCKiNIbKM KOLUMK

£ — MO)Ke BMUMAacTH i3 yaLui.
- Micns npuroTyBaHHS Yalla, KOLWMK, BHYTPILLHSA YacTUHa Koprnycy Ta
L NpoAyKTU € rapssuMMU. 3a51eXXHO Bif TUMY NPOAYKTIB y MyNbTuUMNeui i3

Yalli MoXxe BUXOAUTU Mapa.

Mpumitka

- Benuki abo kpuxki npodyKTu BUAMaNTe 3a LOMOMOTOHO LLMMLLB.

’ - Hapnuwok onii abo nepepobneHuii Xunp i3 NpoayKTiB 361MpaeTbcs Ha AHI

Yai.

- 3anexHo Bif TNy NPOAaYyKTIB, AKi FOTYOTbCS, MOXJ/IMBO, BM 3axo4eTe
06epexxHO 3UiAMTY 3a1BY ONit0 YW TOMAEHWU XXMP i3 YaLli nicna
NPUroTyBaHHS KOXHOI Nopuii abo nepef TMM, K CTPyLLyBaTU Yn
NMOBTOPHO BCTAHOB/IOBATM KOLIMK Y YaLuy. [ocTaBTe KOLWKWK Ha
XapocTiKy noBepxHto. OasranTe pykaBuykin ana nedi ans 6esneyHoro
BUMBaHHS 3aBoi onii abo nepepobneHoro xupy. MoctaBTe KOLWKK
Hasagy yaluy.

MpurotyBaHHS 3 NonepeaHiMM HanawTyBaHHAMM

1 BukoHaunTe Kpoku 1-6'y po3aini «[1purotyBaHHA B MybTUMEY».
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2 BubepiTb Yally o5 NpUroTyBaHHS.

3 BubepiTb nonepeaHbO BCTAaHOBMIEHE HANALUTYBaHHS.
Migkaska
- LWob nepentn fo iHWOro nonepeaHbO BCTAaHOBEHOMO HaallUTyBaHHS,
) ® ® HaTWUCHITb KHOMKY MNOBEPHeHHs! i BUOepiTb NOTPibHe nonepenHe
© HanaLwTyBaHHS.

[N EONONCGRECK
i
& 2

© © ®

4 TIOYHITb MPUrOTYBaHHS, HATUCHYBLUM KHOMKY NOYaTKy/3yNMUHEHHS.
NpumiTtka
- MoXHa roTyBatu 3 nonepefHbO BCTAaHOBAEHVM HalalTyBaHHSAM B OLHIN
Yalli Ta 3 py4YHUMM HanawTyBaHHAMU — B iHLLIN. B TakoxX moxeTe
roTyBaTy 3 Pi3HVMYM NONepPeAHbO BCTaHOBAEHVMU HanalTyBaHHAMY B

KOXHIiM YaLli n BubpaTtun dyHKLjilo Yacy, Wob 3aBepLlUnTN NPUTrOTYBaHHS B
060X Yallax OfHOYaCHO.

MpuMiTKa. Y HaBefeHin HWxXYe Tabaunui nogaHo AoknagHy iHbopmalio npo
nonepegHi HanalTyBaHHS.

Benuka vyawa

MonepepHi MikT- Temnepa- Yac(xe) Bara MpumiTka

HanawTyB- oOrp- Typa (makc.)

aHHSA ama

3aKycKku i3 200 °C 28 800 - 3aKycKu i3 3aMOpPOXKEHOI0
3aMOpPOXEHO- KapTonseto, Taki sk kKapTonns-gpi,
O KapTonsieto KapTonnaa 0oJibkaMu, KapTonnia

CiTOYKOIO TOLLO

- HarapyBaHHSA Npo CTpyLIyBaHHA
YBIMKHEHO 3a 3aMOBYYBaHHAM i
nifKasye Npo HeobXiAHICTb
CTPYLUYBaHHSA YaLli ABidi mig Yac
MPUroTyBaHHS.
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NonepepHi MikT- Temnepa- Yac(xeB) Bara MNpumitka

HanawTyB- oOrp- Typa (makc.)

aHHA ama

CBixa 800 BukopucrosymTe KapTonito 3

kapTonnsa-dpi

180 °C 32

BMCOKNM BMICTOM KPOXMaJIo.
[py6e HapizaHHsa 10x10 MMm.
3amouiTb Ha 30 XBUINH Yy BOA,
BMCYLWITb, MiCNs YOro gofanTe
Ya—1 cTon. nox. onil.
HaragyBaHHs Mpo CcTpyLlyBaHHS
YBIMKHEHO 3@ 3@aMOBYYBaHHAM i
nifKa3sye npo HeobXiaHICTb
CTPYyLUYBaHHA Yalli ABidi nig vac
NPUrOTYBaHHS.

Kypsaui 200 °C 25 8-10 rominok 120-130 r KOXHa rominka.

roMinKu CTpyciTb, nepeBepHiTb abo
nepemillanTe B npoueci
NPUroTyBaHHSA

Lina pnba 180 °C 22 600 Llina pnba Baroto 300 r koxHa (ogunH
pa3 nepeBepHyTH Nif vac
NPUroTyBaHHS)

M'sicHi 200 °C 20 6001 HapixTe KoxeH wmaTtok no 200 r

BigOVBHI @ TOBLUMHOW 2-2,5 cm
[0 3 M'ACHMX BiOBUBHUX B3 KiCTKN
lepeBepHITb OAMH pa3

OBoyese 180 °C 22 1000 r Tpyboi Hapi3km

acopTi Cymiw oBouiB (baknaxaH, kabayox,
nepeup, LUnMbyns)

Muporun 140 °C 50 1000 r [N Bennkol Yali BUKOPUCTOBYNTE

@ BENWKY EMHICTb AN MPUrOTyBaHHS

i Ta BuNiYKkM (199x189x80 Mm)

MigirpiBaHHsS 160 °C 5 - BipperyntonTe yac 3anexHo Bif
CTPaBu Ta KiNbKOCTI IXi

ManeHbka yawia

NonepepHi MikT- Temnepa- Yac(xB) Bara Mpumitka

HanawTyB- oOrp- Typa (makc.)

aHHSA ama

3aKycKku i3 200 °C 25 3001 3aKyCKM i3 3aMOPOXEHOI

3aMOPOXeHO- KapTonneto, Taki sk kKapTonns-gpi,

10 KapTomnneio

KapTonns AonbkamMu, KapTonns
CiITOYKOIO TOLLO

HarapyBaHHSA Npo CTpyLlyBaHHS
YBIMKHEHO 3a 3aMOBYYBaHHAM i
nigKasye npo HeobXioHICTb
CTPYLUYBaHHS YaLli ABidi mig Yac
NPUroTyBaHHS.
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NonepepHi MikT- Temnepa- Yac(xeB) Bara MNpumitka

HanawTyB- oOrp- Typa (makc.)

aHHA ama

CBixa 300r - BukopwucToBynTe poscunyacty

kapTonnsa-dpi

180 °C 30

KapTonJsto.

- [pyb6e HapizaHHs 10x10 MM.
- 3amouiTb Ha 30 XBUNH Yy BOA,

BMCYLWITb, MiCNs YOro gofanTe
/a—1 cTON. NOX. ONii.

- HarapyBaHHs Npo cTpyLlyBaHHSA

YBIMKHEHO 3@ 3@aMOBYYBaHHAM i
nifKa3sye npo HeobXiaHICTb
CTPYyLUYBaHHA Yalli ABidi nig vac

NPUroTyBaHHS.
Kypsaui 200 °C 28 4-5rominok - 120-130 r KOXHa rominka.
roMinKu - CTpyciTb, NepeBepHiTb abo
nepemillanTe B npoueci
NPUroTyBaHHSA
Lina pnba 180 °C 23 300r - LUina puba Baroto 300 r koxHa (oguH
pa3 nepeBepHyTH Nif vac
NPUroTyBaHHS)
M'sicHi 200 °C 20 400r - HapixTe koxeH wmaTok no 200 r
BigOVBHI @ TOBLUMHOW 2-2,5 cm
- [o 2 M'acHuX BigbUBHMX 6€3 KicTku
- [lepesepHiTb 0OnH pa3
OBoyese 180 °C 25 400 - Tpyboi Hapi3ku
acopTi - Cymiw oBouiB (6aknaxaH, kabayok,
nepeup, LUnMbyns)
Muporn 160 °C 20 6 bopm ons -  BukopwucTtoBynTe hopmu ons
@ MadiHiB MadiHiB
MigirpiBaHHs 160 °C 5 - - BigperynionTe 4ac 3anexHo Bif
CTPaBw Ta KiNbKOCTI TXi

MpurotyBaHHA KapTonni pi No-AoMaLLHbOMY

LLlo6 npuroTyBaTVi CMayuHy KapTorio dpi No-AoOMaLllHbOMY Y My IbTUMEYI:
- [nqa Benukoi Yawi noTpibHo 800 r, a ona ManeHbkoi vawi 300 r yuieHor

KapToni.

- BubupawTe Takuin copT KapToni, SKUM NiAXOANTb A5 NTPUrOTyBaHHS
kapTonni dpi, HaNpPUKIag CBixXy, TPOXM PO3CUMNYACTY KapTOMJIHO.

- [1na piBHOMIpHOro MpUroTyBaHHSA Halrkpalle rotysaTi kapTonio-dpiy
MynbTunedi nopuismu no 800 r. binbLwi WmaTkm kapTonni-pi OyayTb MeHL

XPYCTKUMM, HIXK MEHLLI.

1 lMoyncTbTe KapTonIto i NopixTe il conomkoto (ToLmMHo 10x10 MMm).
2 3aMOMiTb KapTOMJItO, Hapi3aHy CONOMKOI0, Y MUCL 3 BOAOK NPUHANMHI Ha

30 XBUNNH.
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3 CnOPOXHIiTb MUCKY | BUCYLLITb KAPTOMJIIO, HAapi3aHy COTOMKOI0, Ha KYXOHHOMY
abo NanepoBOMy PYLLUHUKY.

4 Hanunte B MUCKY 1 CTONOBY JIOXKKY Ofil, BUKIAAiTe Hapi3aHy CONOMKO
KapTonJto i nepemillanTe ii 3 OJi€to.

5 Pykamu abo KyXOoHHMM Npunagasm 3 oTBOPaMu BUMITb KAPTOMJIIO i3 MUCKHM
Tak, Wob onia cTekna B MUCKY.
Mpumitka
- He Haxunante Mucky, LWo6 BMKNACTA BCIO KAPTOMJIO y KOLLMK 3@ OANH pas,

OCKINIbKM HAATMLLOK ONiT MOXKe NOTPanuUTKX B YaLly.
6 [loknadiTb KAapTOMIAHY CONOMKY B KOLLIVIK.
7 o6 yBIMKHYTW NPUCTPIN, HATUCHITb KHOMKY YBIMK./BUMK.

8 BubepiTb yaLwy.

9 BubepiTb NonepefHbO BCTAHOBIEHE HANALLUTYBaHHS «OMaLLHSA KapTonas-

dpi».

» @ ©

®

®
°

10 MoYyHITL MpoLec NPUroTyBaHHA, HATUCHYBLUM KHOTKY NMOYaTKy/3yN1HEHHS.
11 Konv nouyeTe 3ByKOBUI CUTHAN HaragyBaHHA NPO CTPYLIYBaHHS, ABiYi
CTPYCIiTb YaLuy.
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Tabnnusa npoaykTiB

MopaHa HuxYe Tabnnusa Jonomodxe BUOpPaTK OCHOBHI HanallTyBaHHS Ans

NPUroTyBaHHA NOTPIBHMX CTPaB.

MNpumitka

- Mam'sTanTe, WO Ui HanawWTyBaHHS € pekoMeHAoBaHUMK. OCKiNbK1 NPOaYKTM
BiOPI3HATHCS MOXOOKEHHSAM, PO3MIPOM, POPMOIO | COPTOM, MU HE MOXEMO
nodaty ONTUManbHUX HanalTyBaHb A5 MPUrOTyBaHHSA MPOAYKTIB.

- ToTyoum Binbluy KiNbKicTb iXi (Hanprknag, KapTono-gpi, KPeBeTKN, Kypsi
narnku, 3aMOPOXKeHi 3aKycku), CTPYLLYITe, NepeBepTanTe abo nomiwymnte
NPOAYKTW B Yalli 2—3 pa3u NPOTAroM NPUroTyBaHHS, Wob focartu
PIBHOMIPHMX Pe3ybTaTiB.

Benwnka yawa

IHrpepieHTH MiH. — MaKc. Yac (xB) Temnep- MMpumitka
KinbKicTb aTypa

3amopoxeHa kapTonna-  200-800 r 14-31 200 °C - CTpyciTb, NepeBepHiTb abo

pi TOHKOT Hapi3ku nepemillanTe Agidvi B npoLeci

(77 mMm) NpPUroTyBaHHs

KapTtonns ¢pi no- 200-800 r 20-40 180 °C - CTpyciTb, NnepeBepHiTh abo

[OMalWHbOMY (TOBLMHOIO nepemillanTe Agidvi B npoLeci

10x10 Mm) NPUroTyBaHHA

3aMOopOXeHi Kypsaui 200-600 r 10-20 200 °C - CTpywynTe, nepeBepTanTe abo

LLIMATOYKM noMilLynTe B NpoLieci
NpUroTyBaHHs

3amopoxeHi HanncHukn  200-600 r 10-20 200 °C - CrpywywTe, nepesepTanTe abo
noMiLLynTe B MpoLieci
NpUroTyBaHHs

Fambyprep (NpnbansHo 1-4 xoTnetn 11-18 200 °C - [lepeBepHiTb y Npoueci

150T) NpUroTyBaHHS

M'sicHui xnibeLb 12001 55-60 150 °C - BukopuctoByiTe hopmy ons
BUMIKaHHA

M'sicHa Hapi3ka b6e3 1-4 Hapisku 15-20 200 °C - CrpywywTe, nepeBepTanTe abo

Kictok (MpnbnmnsHo 150 r) noMiluyTe B NpoLeci
NpUroTyBaHHS

ToHKi cocnckm 2-10 wmartkis 11-15 200 °C - CrpywywTe, nepeBepTanTe abo

(npnbansHo 50 r) NoMillyTe B NpoLeci
NpUroTyBaHHS

Kypsiyi rominku 2-10 wmartkis 17-27 180 °C - CrpywywTe, nepeBepTanTe abo

(npnbnansHo 125r) noMilLyTe B NpoLeci
NPUroTyBaHHS

Kypsaua rpyaka 1-5 wmaTkis 15-25 180 °C - [epeBepHiTb y NpoLeci

(npnbnunsHo 160 T) NpUroTyBaHHS

Llina kypka 12001 60-70 180 °C
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IHrpepieHTH MiH. — MaKc. Yac (xB) Temnep- Mpumitka
KinbKicTb aTypa
Lina pnba (npnbnusHo 1-3 wmaTkn 20-25 180 °C
300-400r)
®dine pubu (NpnbnmusHo 1-5 wmaTkiB 25-32 160 °C
200T)
OBoyeBe acopTi (rpy6o 200-1000 r 10-22 180 °C BcTaHOBITb Yac NpUroTyBaHHS
Hapi3aHe) Ha BJIACHUN cMaK
CtpylwyiTte, nepesepTanTe abo
NOMILLYyMTe B NpoLieci
NPUroTyBaHHs
MadiHu (npnbnmnsHo 1-9 wr. 13-15 160 °C Bukopucrosynte hopmn ans
50T) MadiHiB
Muporn 500 r 50-60 140 °C BukopucToByiTe BeNMKy
EMHICTb ON151 NPUTOTYBaHHS IXi
Ta BUMIYKM
MepLu HiX BUAMaTK NUpIr,
nepesipTe, YM BiH rOTOBUI
MNMonepeaHbO cneyeHUi 1-6 WwmaTkiB 6-8 200 °C
xni6/poranvku
(npubnunsHo 60T)
JomaluHin xni6 5501 45-55 150 °C BukopuctoByiTe Bennky
EMHICTb A9 MPUTOTYBaHHSA TXI
Ta BUMIYKM
®opma xniba mae byTn
SIKOMOra nfaackoto, Wob TicTo
He TopKanocs HarpiBasbHOro
efleMeHTa, Konu nigpocratnme.
MepLw Hix BUMaTK xni6,
nepeBsipTe, Y1 BiH rOTOBUI
ManeHbka 4yawa
IHrpepieHTH MiH. - makc. Yac (xB) Temnep- Mpumitka
KinbKicTb aTypa
3amopoxeHa kapTonns-  100-300 14-28 200 °C CTpyciTb, NepeBepHiTb abo
pi TOHKOT Hapi3ku nepemillanTe Agidvi B npoLeci
(7x7 Mm) NpUroTyBaHHS
KapTonns cpi no- 100-300r 20-30 180 °C CTpyciTb, NepeBepHiTb abo
[OMaLWHbOMY (TOBLUMHOIO nepemillanTe Agidvi B npoLeci
10x10 Mm) NpUroTyBaHHS
3aMOpOXeHi Kypsaui 100-300r 9-20 200 °C CTpywywTe, nepesepTanTe abo

LLIMaTO4YKM

noMiLlynTe B NpoLieci
NpUroTyBaHHsS




756 YkpaiHcbka

IHrpepieHTH MiH. — MaKc. Yac (xB) Temnep- Mpumitka
KinbKicTb aTypa

3amopoxeHi HanncHukn  100-300 r 9-20 200 °C CrpylwyiiTte, nepesepTanTe abo
MOMiLLYyTe B NpoLieci
NPUroTyBaHHs

Fambyprep (NpnbansHo 150-300r 16-21 200 °C MepeBepHiTb y NpoLeci

150 ) NMPUroTyBaHHS

M'sicHa Hapi3ka b6e3 150-300r 15-20 200 °C CtpylwyiTte, nepesepTanTe abo

Kictok (MpnbnmnsHo 150 r) noMilymTe B NpoLeci
NpUroTyBaHHs

ToHKi cocnckm 2—-6 wmaTkiB 11-15 200 °C CrpylwyiiTte, nepesepTanTe abo

(npnbnansHo 50 1) NoMilLyTe B NpoLeci
NpUroTyBaHHs

Kypsaui rominkm 2-5 wmaTkis 17-28 180 °C CrpywyiTte, nepesepTanTe abo

(npnbnansHo 125r) NMoMilLyTe B NpoLeci
NpUroTyBaHHs

Kypsaua rpyaka 1-3 wmaTkn 20-30 180 °C MepeBepHiTb y Npoueci

(npnbnnsHo 160 T) NpUroTyBaHHS

Lina pnba (npnbnmsHo 1 wr. 20-25 180 °C

300-4007)

®ine pnbu (NprubnmsHo 1-2 WwmaTkn 25-32 160 °C

2007T)

OBoyeBe acopTi (rpy6o 200-400r 12-25 180 °C BcTaHOBITb Yac NPUroTyBaHHS

HapizaHe) Ha BNacHWM cMak
CrpywyiiTte, nepesepTanTe abo
noMilLynTe B NpoLieci
NpPUroTyBaHHs

MadbiHn (npnbnnsHo 2-6 WT. 13-20 160 °C Bukopucrtosynte hopmn ans

50r) MadiHiB

MonepeaHbO cneyeHmn 1-3 wmaTkm 6-8 200 °C

xni6/poranukm
(npnbansHo 60 r)

Akcecyapu

BukopucrtaHHsa ABOLWApOBOI peLiTKn

[BolwapoBa peLuiTka i Wamnypu BXOAATb Y KOMMIEKT Taknx MOAenemn:

NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14.
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[BolwapoBa peLuiTka € KOPUCHUM aKcecyapoM, K1 O3BOMSE FOTyBaTH
NPOAYKTN Ha ABOX PIBHAX, ane CyMiCHUI NMLLE 3 BEJINMKOIO Yallelo.

1 BunmiTb BeNKMKy Yally 3 MPUCTPOIO.

2 [loknadiTb NPOAyKTA B KOLLMK.

MpumiTtka.
- Y Tabnuui npoayKTiB HMXYe NoAaHO BKa3iBKM LLOAO NPUTrOoTYBaHHS

NPOAYKTIB 3a 4OMNOMOrO0 ABOLLAPOBOI PELLITKN.

3 BcraBTe ABOLWAPOBY PeLUiTKY NOBEPX X B KOLLMKY.

4 [opanTe Apyry NOpLto Xi Ha ABOLLAPOBY PELUiTKY.

5 BcraBTe Yallly B NPUCTPIN | HanawTynTe Yac i TemnepaTypy, sika BKa3aHo B
Tabnwuui. Konu Bce 6yae rotoBo, HaTUCHITb KHOMKY MycKy.
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Bara (cuporo Yac Temneparty- :
Crpasu npoaykTy) NpUroTyBaHHa  pa MpumiTka
3aMOpOoXeHi Kypaui 3001
LUIMaTOYKM
3amopoxeHa 17-20 xB 180 °C
KapTonnsa-dpi 4001
TOHKOI Hapi3Ku
3aMOpOXeHi Kypadi 450
KpuabLs
3aMOpOXeHi Kypsaui 16-20x8 200°C
KOTneTn ans 350r
byprepis
Kykypyasa (kavaHn) 800-1000 r
KapTonns 24-28 xB 180 °C - 3 KauaHu KyKypyasu
500r

Lonbkamu
Lopano 500-600r
BapeHa kapTonna 18-20 xB 200 °C - 2 WwmMaTku uinoi pnbn
(nopizaHa Ha 350r
YeTBEPTUHKM)
Lini rpnbn 200r

: 12-14 xB 200 °C
Benwiki KpeseTky, 400 ¢
HeuuLLeHi
Cup abo Tody ans 2501 - [epeBepHiTb cvp abo
rpunto Todby AN rpunio,

15-18 xB 180 °C KON MUHe
OBouYeBe acopTi 500r noJioBrHa Hacy
NPUroTyBaHHS
MpumiTtka.

- MpopmykTw, BKasaHi Bropi B Tabnnuj, noTpibHo KnacT Ha ABOLLAPOBY
peLwiTKy, a NPOAYKTW, BKa3aHi Nig HAMMK, — Ha HUXXHIV piBEHb.
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6 T[licnsa 3aBepLUEHHS NPUTOTYBaHHSA CKOPUCTAMTECS KYXOHHUMY PYKaBULAMMU i
WMNUAMU, oo obepexkHO BUNHATN NPOAYKTU 3 KOLKMKA.
YBara!
- bynbTe 06epeXkHi, Konu BUMMaTMMeTe ABOLLAPOBY PeLUiTKy, afXKe Mnif,
4yac NPUroTyBaHHs BOHa CTA€ rapsivoio.

BukopucTaHHsa wamnypis

LLlamnypu MoXHa BUKOPUCTOBYBaTU B MOEAHAHHI i3 ABOLLAPOBOIO PELLITKOIO.
1 HacTpoMiTb Ha Wamnypu M'sco Ta OBOI.

2 BcraBTe Wamnypw B BiANOBIAHI OTBOPU Ha ABOLLAPOBIN peLuiTL.

3 T[locTaBTe yally B MPUCTPIN.
4 HanawTynTte yac i Temneparypy, sk BKazaHo B TabnuLi, i MOYHiTL npouec

NPUroTyBaHHA.

5 Konuixa byne rotoBa, CKOpUCTanTecs KyXOHHUMW PyKaBULAMM i LLMALAMMN,
11106 0BEPEXHO BUNHATM i 3 KOLIMKA.

Ocobnusi pekomeHAaLil LWoAo Yacy 1 TemnepaTypu NPUroTyBaHHSA ANBITbCS B

Tabnnu.
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Yac

Bmict kowmka  Mopuis NPUroTyBaHHs

Temnepatypa MNpumitka

5 wamnypis iz xeto 5 wamnypis - [Toknapits pisHi
OBOU4i Ha AHO
yauwi, a

15-18 xB 180 °C Lwamnypu —
OBouYeBe acopTi 500r Bropi Ha

[BOLIapoBYy
peLuiTKy.

BukopucTaHHS HaGopy ANns cHigaHKy

3a fonomoroto Habopy A4St CHiAaHKY MOXHa roTyBaTh 0 HOTMPbOX SELb i
YOTUPbLOX TOCTIB OAHOYACHO.

YBara!

- LWo6 6e3ne4yHO BUWHATU BapeHi ANLS 1 TOCTU 3 HAbOpy ANs CHiAaHKy,
3aBXXAN BUKOPUCTOBYMTE LML, W06 3anobirTm MoXX/IMBUM onikam.
1 BunmiTb Many vally 3 NPUCTPOLO.

2 3HIMITb HVXKHIO NIACTUHY 3 YalLi.

MpumiTtka.

- SKWLO He 3HATU HUXKHIO NnacTnHy, WMaTkn TOCTIB MOXYTb Ha NOMICTUTUCS
B YaLli HANEXHUM YUHOM.

3 BcraBTe Habip ANs cHigaHKy B Many yaiuy.
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4 Toknafite Ha Habip Ans cHigaHKy He Binblie YOTUPLOX SELL | BCTaBTe Yally
Ha3sag y NpUCTpin.

5 HanawTynTe Yac i TemnepaTypy NpUroTyBaHHs, SK BKa3aHo B Tabnnuj
NPOAYKTIB HUXYe, | HATUCHITb KHOMKY MycKY.

Habip ans A Yac :

cHipaHKy Kinbkictb NPUrOTYBaHHS Temnepatypa MpumiTtka

KpyTo 3BapeHi anua 4 anuqa 10-12 xB - CnoyaTtky
npurotymTe

M'siko BapeHi anus 4 anus 8-10 xB 180 °C anuga. JopanTte
TOCTW B NpoLLeci

Toctn 5 wmatkis 5-6 xB NPUroTYBaHHS.

6 Y npoueci NpuroTyBaHHs NOK1agiTh LLMAaTKM TOCTIB Ha Habip Ons cHigaHky i
NPOAOBXITb rOTYBaTU.

%
Vs

Migkaska.

- HanawTyiTe HarayBaHHS Npo CTpyLUyBaHHS, Wob He 3abyTn gonatn
TOCTU.

- SKLWO TOCTW He MOMILLAIOTLCA B Hally, pO3pixXTe IX HaBMifl.

7 Micns 3aBeplueHHs NpUroTyBaHHSA 0bepexkHO BUMITb SILS | TOCTU 33
" [OMOMOrOH LWMMLLB.
MoTPiGHMI Yac NPUrOTYBaHHS | TeMNepaTypy AMBITbCS B TabNMLi NPOayKTiB
HIKYe.
YuweHHs
NMonepemKeHHs

- Mepep unweHHM fanTe KOLUUKY, Yalli Ta BHYTPILLHIA YacTUHI
NMPUCTPOIO MOBHICTIO OXOJIOHYTMU.

- Yawa i KOWKK NPUCTPOIO MaloTb aHTUNpUrapHe nNokpuTTA. He
BUKOPUCTOBYNTE MeTaneBe KyXoHHe npunapas abo abpasusHi 3acobu
AN1S1 YULLEHHS, OCKiZIbKM BOHU MOXXYTb MOLUKOAUTY aHTUNpPUrapHe
NOKPUTTS.

3aBXAW YMCTbTe MPUCTPIN NICNA KOXXHOTO BUKOPUCTaHHSA. BuaananTe onito Ta

KUP i3 AHa YaLi Nicnst KOXHOrO BUKOPUCTaHHS.
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1 HaTUCHITb KHOMKY YBIMK./BUMK., LLOG BUMKHYTW NPUCTPIl, BUAMITb LUTEKEP i3
po3eTKM i JanTe NPUCTPOI OXOSTIOHYTU.

Nipkaska
- Wo6 MynbTMNiY WBMALLE OXOOHYA, BUMMITb Yally Ta KOLLWK.

2 YTunisynTe TONAEHUA XNP Y1 ONito i3 AHa YaLli.

3 TlomMunTe Yally i KOWNK Yy NOCYAOMUMHIN MaLMHi. MOXHa TakoX MOMUTK iX i3
BMKOPUCTaHHSAM Heabpa3nBHOI rydbku y rapaudii Bodi, LOAaBLUN PIAVHY AN
MUTTS nocyay (AmB. «Tabnnus 3 YNLLEHHS»).

Migkaska

- SAKWO 3anuLwKu iXi NPUANNHYTL A0 Yalli abo KOLMKa, iX MOXKHa 3aMOYNTU
B rapsiuit Boai 3 M1ouMM 3acoboM Ha 10—15 xBUMH. 3aMOYyBaHHS
PO3LENJIOE 3anVLLKK IXXi Ta MONerwye ix BuganeHHs. Bukopucrosynte
PIAVIHY AN MUTTS MOCYAY, LLO PO3YMHSIE ONit0 Ta XXMP. AKLWO Ha Yawwi abo
KOLUMKY € XVPHI NASMU, Ki He BAAN0CA BUOAAAUTY B rapsaYin Bogi Ta
PiAVIHI A5 MUTTS MOCYAY, CKOPUCTaNTECst 3HEXMPIOIOYOLO PiANHOLO.

- 3anoTpebu 3anunLLKm ixXi, SKi NIPUNUNAN Lo HarpiBasbHOro eNemMeHTa,
MO>Ha BUAANNTL LLITKOIO 3 M'sikoto abo cepefiHboto LWeTuHO. He
BMKOPUCTOBYIMTE APOTAHY LLITKY abo LLiTKy 3 TBEPAOIO LLETUHO0, Wob He
MOLUKOANTM MOKPUTTHA HarpiBasbHOro efieMeHTa.

4 |lo6 3anobirti nogpsinMHam, 06epexxHo BUTPITb 30BHILLHIO YacTUHY

NPUCTPOIO YNCTOKO Ta M'SIKOIO FraHyipKoto 6e3 cknafok. MoyHiTk 3i 3nerka

3MOYeHOI TKaHWHK, a NoTiM 6epiTb Cyxy, AKLLO Lie HeobXiAHO.

5 [oyncTbTe HarpiBanbHUM eNeMeHT WITKOK AN YMLLIEHHS, Wob B1aanutn
3a7INLLKN XK.
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6 CkopucTaBLUMNCb Heabpa3nBHO rybKoto, MOMUIATE NPUCTPIN BCcepeanHi
rapsi4oto BOAOI0.

NpumiTtka

- SKWo BM BUNAAKOBO BUMETE PO34iI0BaY, AKUA 3HAXOAUTBCS MiX
MasleHbKOHO | BENIMKO YalllaMu, Mif Yac YNLLEHHSI BCTAHOBITb NOro Ha3af,
NPaBUAbHUM YYHOM.

m &

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

306epiraHHg

1 Big'eoHanTe NpUCTPIN Big enekTpoMepeXi i falTe NOMY OXONOHYTH.
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2 [lepL HiX BigkagaTi NPUCTPIN Ha 36epiraHHs, NepeBipTe, YM BCi YaCTUHM
YUCTI Ta Cyxi.
3 HamotanTe kabenb Ha BIANOBIAHWI TPpUMay Kabesto 33aly Ha NPUCTPOI.
Mpumitka
- Mig yac nepeHeceHHs MynbTUMNEYi 3aBXAM TPUMaWnTe ii rOPU30HTaNbHO,
o6 3anobirTv BUNafkoBOMY BUMNAAAHHIO Yall, LLIO MOXe MOLWKOANTY iX.
- [Mepw HixXX nepeHocuT Ta/abo BiaKNagaTv NPUCTPI Ha 36epiraHHs,
3aBXAMW NepeBipsinTe, YM 3HIMHI YacTUHU MynbTUNeYi (HanpuKknag, 3HIMHyY
HUXHIO CiTKY TOLLO) 3aikcoBaHo.

YCcyHeHHSI HecnpaBHOCTEN

Y uboMy po3ini NofaHo OCHOBHI MPOGIeMU, SKi MOXYTb BUHUKHYTA Mif Yac

BUKOPWUCTaHHS MPUCTPOLO. SKLLLO BY He B 3MO3i BUPILLUTK NpobniemMy 3a

JornomMoroto iHthopmallii, nofaHoi HUxYe, BiaBigante Beb-cant

www.philips.com/support o5 nepernsgy cnvcky 4acTux 3anutaHb abo

3BEPHITbCs [0 LleHTpy 06cyroByBaHHS KNIEHTIB Y CBOIN KpaiHi.
Mpo6nema Mo>knnBea npuymnHa BupiweHHs

i Yyac BUKOPUCTaHHS 30BHILWWHA  Teno BcepeanHi MOLWNPIOETHCH Lle HopManbHo. Yci pyykn Ta

4YacTMHa NPUCTPOLO HAarpiBa€ETbCA.  Ha 30BHILLUHI CTIHW. perynaTopu, skux noTpioHo
TOPKaTNCA Mif 4aC BUKOPUCTaHHS,
3a/IMLLAl0ThCs 4OCTaTHBO
XONOAHUMMU.

Yalua, KOWWK i BHYTPILLHA YacTUHa
NPUCTPOIO 3aBX AN HarpiBatoTbCs,
KON MPUCTPI YBIMKHEHO, 106
3abe3neunTin HanexHe
npuroTyBaHHs ixi. Lii yactnHmn
HaATO rapsyi 4na oTuKy.

AKLLO 3aNULWNTY NPUCTPIN
YBIMKHEHMM OOBLUNI Yac, feski
OiNAHKM CTatoTb HAATO rapsavrMu
Ona gotuky. Li gingHku
No3Ha4yeHo Ha NPUCTPOI TaKUM
3HaYKOM:

[onokn B Nam'siTaETe Npo rapsayi
LOiNAHKY | He TOpKaeTecs ix,
NPUCTPI MOXHa LiJIKOM
0e3MeyHo BUKOPUCTOBYBATY.
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BupiweHHs

KapTtonns ¢pi no-gomalHboMy
He Taka, K O4iKyBanocs.

Bu GepeTe HeBignoBioHY
KapTonto.

[ONa oTpUMaHHSA HarKpaLmx
pe3ynbTaTiB 6epiTb CBixXY
po3cmnyacty KapTonto. He
30epiranTe KapTono y
XOJIOOAHOMY MicLli, Hanpwukiag B
XONOANNbHUKY. Bubunparte
KapTOMJIo, Ha ynakyBaHHI SKOI
BKa3aHo, LLIO BOHa MiaxoauTb ANs
CMaXeHHS.

Y KowwKy HagTo 6araTto
NPOAYKTIB.

BrkoHamTe BKasiBKM B LibOMY
NocibHMKY KOpUCTyBaya Ans
NPUroTyBaHHA JOMaLLHbOT
kapTonni-pi.

Mig Yac npurotyBaHHA Aeaki
npoAyKTW NoTpPiBHO Yac Bif Yacy
CTpyLlyBaTU.

BukoHamTe BKasiBKM B LIbOMY
NOCiOHMKY KOpUCTyBaYa ans
NPUroTyBaHHA OMaLLHbOT
kapTonni-pi.

MynbTUniv He BMUKAETbCA.

MpucTpin He nig'egHaHo oo
Mepexi.

[MepeBipTe, YK LWUTeKep BCTaBIEHO
B PO3€eTKY HalleXXHUM HYMHOM.

[o ofHiei po3eTkn nig'eaHaHO
Kifibka NpUCTPOIB.

MynbTrniy Ma€ BUCOKY
MOTY>XHiCTb. CKOopucTanTecs
HLLOO PO3eTKOoLo | nepeBipTe
3aMnoBKHUKN.

Y MynbTuneyi BUAHO NAsMu
3/7yLLLEeHOro matepiany.

Y Yalui MynbTUnedi MoXyTb
3'9BUTUCA HEBENMKI NISMU Yepes
BMMadKoBe TopKaHHsA abo
ApsSiNaHHs NoKpUTTs (Hanpuknag,
nif Yac YWLLEHHS 3a JOMOMOroto
KOPCTKMX 3aCOBiB AN YMLLEHHS
Ta/abo nif Yac BCTaHOBMIEHHS
KoLmka).

Mo>Ha 3anobirTn MOLKOOXKEHH!O,
MOHW3MBLUM KOLUMK Y YaLui
HaJIeXHUM YMHOM. Y pasi
BCTAaHOBJIEHHA KOLUVKa Mifg,
NeBHUM KYTOM MOXHa BOAPUTU
noro 6ik 06 cTiHKy YaLui,
CMPUYNHAIOYN BIOYLLYBaHHSA
HeBeJIMKNX LUMaTKIB MOKPUTTA.
SKLLO e cTaHeTbes, 3HanTe, Lo Le
He WKigMBO, OCKiNbKM BCi
MaTepianu, aki
BVMKOPUCTOBYIOTbCH, CYMICHI 3
Xap4yoBUMW MPOOYKTaMU.

I3 MpUCTPOIO BUXOAUTb BiNni Aum.

Bu rotyerte xunpHi npoayKkTun.

ObepexHo 3uifiTb 3arBy onito abo
KMP i3 YaLwi, @ NoTiM NPOLAOBXNTH
NPUrOTYBaHHS.

Y yalli 3annWnanca XnpHi
3aNMLLKK TXI LWe 3 nonepefHboro

pasy.

binun gum 3'aBnaeTbcsa Yepes
HarpiBaHHA XNPHWX 3aNLLKIB DXi
B YaLli. 3aBXAM PeTesIbHO YMUCTbTe
Yally Ta KOLMK Micas KOXHOro
BUKOPUCTAHHS.
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Mpo6nema

Mo>xnnsa npuymnHa

BupiweHHs

Cyxapi He npuannan go ixi
HaNEXHUM HYNHOM.

[pibHi lumaTkm cyxapis y NOBITpI
MOXYTb CMPUYNHKUTK NosABY Binoro
ommy. [lobpe NpuTUCHITH cyxapi
[0 i, LWob BOHW Npuaunau.

MapuHag, piavHa abo cokun m'sca
pP0O36pK3KyIOTbCS Y BUTNSAI
TOMNJIEHOTO XUPY.

MiacyWwiTe NPOAYKTY, NepLL HiX
KNacTu ix y KOLWK.

Ha expaHi MmynbTUneyi
BifoOpaXxaeTbes iHAMKaLis «E1».

MpucTpiv 3naMmannin/HecnpaBHUM.

3aTenedoHynTe Ha rapsivy fiHito
cny>x6m nigtpumkn Philips abo
3BepHITbCcA Ao LeHTpy
06CnyroByBaHHS KMiEHTIB y BaLWin
KpaiHi.

MoxnvBo, MynbTuniy 36epiranu 8
Miclji, e HagTo XON04HO.

AKWo NpucTpin 36epiraBca 3a
HW3bKOI TeMnepaTypu
HaBKOJIMLLHBOIO CepefoBnLLa,
[anTe NOMy Harpitnes fo
KiMHaTHOI TeMnepaTtypu
NPUHaNMHI NPOTArom 15 XBUIVH,
nepLU HiX 3HOBY MiA’'€eaHaTV MOro
[0 Mepexi.

AKwo Ha gucnnei BinobpaxaeTbes
iHovikauis «E1», 3aTenedoryite
Ha rapsiyy niHito cnyxomn
niaTpumkn Philips abo 3BepHiTbcs
no LeHTpy obcnyroByBaHHs
KMEHTIB Y BaLLin KpaiHi.

Ha ekpaHi MynbTuneyi
BigobpaxaeTbcs iHAMKaLis
«E4-E12».

MpucTpint moxe ByTN
HecrnpasHUM.

CnpobywnTe Bif'eaHaTW i
nig'enHaT NPUCTPIA A0 Mepexi.
Akwo npobrema BUHMKAE 1
Hafani, 3aTenedoHynTe Ha rapsyy
NiHito cny>x6wm nigTpumMkm Philips
abo 3BepHiTbCa Ao LleHTpy
00BCNyroByBaHHs KJIEHTIB Yy BaLlii
KpaiHi.
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AKaynblKTapAbl K00

MaHbi3gbl aknapat

Kypangbl konaaHbactaH OypbiH OCbl MaHbI3[bl aKNapaTTbl MYKUAT OKbIM LUbIFbIT,

OHbI KefneLLekTe Kapay YLUiH cakTan KOMbIHbI3.

KayinTi >xargannap

Kypangpl bICTbIK ra3 NanMTacbiHbiH HEMeCe 31eKTP NIUTaCkl MeH 31eKTp
TabanapblHbIH 6apblk TYPAEPiHiH YCTiHE Hemece XaHblHa, He bosMaca
KbI3ObIPbIIFaH MELTiH, iliHe KOMMaHbI3.

Kypangbl cyra Hemece Backa cymblKTblkka OaTblpyFa Aa, OHbl afblH CyAblH
acTblHAA Aa Watofa Aa bonmanabl.

Tok cofy KayniH anfblH any yiiH, Kypanfa cy Hemece Hacka CymbIKTbIK KipMey
Kepek.

KbI3AbIpy 3N1eMeHTiHe TUMeYi YLLiH, KyblpblIaTblH MHIFPeAVeHTTepi 9pAansiM
cebeTke canblHbI3.

Kypan xymbic icTen XxaTkaHaa, aya KipeTiH XaHe LblFaTblH TecikTepi
KannaHbis.

Tabafa Mal KynMaHbI3. OpT WbIFybl MyMKIiH.

LLITencenbAik yLbl, KyaT CbIMbl Hemece e3i 3akbIMAaHFaH 6onca, Kkypanpi
KongaHbaHbi3.

KyMblc icTen xaTkaHaa, KypangblH, iliH KOSIMeH yCTaMaHbl3.

EwkalaH cebeTTe kepceTiireH MakcMManapbl AeHrenaeH acatbiH Tamak,
KeneMiH canmaHbi3.

MewwTiH Ta3a 6ONybIH X3HEe OHAA TaFaM KanablKTapblHbIH 60/MaybIH
SpKaLlaH TekcepiHis.

AnfalKpbl peT nanganay anfbliHaa, CbIMHbIH cakTay OPHbl KYPbISIFbIFa
KIMHanybl Kepek.
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EckepTy

KyaT cbiMbl 3akbiMaanfaH 60sca, KayinTiH angpsiH any yuwiH, oHbl Philips, oHbIH,
KbI3MET areHTi HeMece CON CUAKTbLI K3Cibn MaMaHZap anMacTbipybl TUiC.
Kypangbl xxepre TyMbIKTany COHAIPrilliMeH KOpFasifaH Xepre TynblKTanfaH
po3eTKaFa FaHa KOCbIHbI3.

AlaHblH KabblpFa po3eTKkacbiHa AypPbIC CaslblHFaHbIH 9pAanibiM TeKCePiHi3.
Byn Kypan cbipTKbl TalMepMeH Hemece Henek KallbikTaH backapy
KypanbiMeH 6ackapbliManp.

ManpanaHy GapbiCbiHAA KypaabiH ycTayFa KeneTiH XXepnepi biCbin KeTyi
MYMKiH.

Byn Kypanabl 8 xaHe ofaH >Xofapbl XacTafbl 6bananap MeH Gusnkanblk, cesy
Hemece onnay KabineTrepi wekTeyni He bosmMaca Taxipubeci xaHe binimi a3
afjamMpap KkajafanaymMeH Hemece Kypandbl Kayinci3a nanganaHyfa KaTblCTbl
Hyckayfiap anfaH xXaHe BannaHbICTbl KayinTepai TyCiHreH xarfhania
nanpanaHa anagbl.

Bananap kypanmeH orHamaybl kepek. 8 xacka TofiMafaH bananap epecekTiH,
KaAaFanayblHCbI3 Ta3anay XaHe TeXHWUKabIK KbI3MEeT KepceTy XYMbICTapbIH
Xyprizbeyi Tuic.

Kypan MeH oHbIH 6aycbiMbIH Bipre, 8 xacka TonmafaH bananapablin, KOsl
XKETNEeNTiH Xepre cakTaHbl3.

Kypangbl kabbiprafa kapcbl Hemece backa Aa Kypanfapfa Kapcbl KOMMaHbl3.
KypbliFblnapabiH apTeiHAA, €Ki XKaFblHaH XXaHEe KyPblIFbIHbIH YCTIHEH KeMiHAE
10 cm 60C OpbIH KanablpbiHpI3. KypanablH XXOFapfbl XKaFblHa eLLHapce
KOVMaHbI3.

KaTTbl KybIpy Ke3iHae bICTbik Oy aya LWbifapyFa apHanfaH caHplnaynapaaH
6ocatblnanbl. KonbiHbiz 6eH 6eTiHi3ai OyaaH aHe aya LWblFapyFa apHaifaH
CaHpblIaynapAaH Kayincis KawbIKTbIKTa YcTaHpbl3. COHbIMEH KaTap, KypaaaaH
TabaHbl any kesiHAe bICTbIK Oy MeH ayafaH cak 60bIHbI3.

KypbliFblia XXeHin HrpeaneHTTepai HeMece nicipy KafasblH NanganaHyfa
oonmangbl.

ManpanaHy 6apbicbiHAa KypbUIFbIHbIH allblk 6eTTepi KaTTbl biCbIM KeTYi
MYMKIH.

KapTtonTbl caktay: Temnepatypa cakranaTtbiH KapTon TypaepiHe cankec
Honybl XaHe AanblHOaNFaH TaFraMAapha akpuaaMug, acepi KayniH azanty
ywiH 6°C-TaH xofapbl 601ybI THIC.

Mawabl TYNKOMMachiHa KynMaHbl3.

Ocbl Airfryer KypbIFbICbIHbIH, €Ki Micipy kamepacbl 60FaHABIKTaH, OHbIH,
3NeKTp KyaTbl ySIkeH. bip TizbekTeri 6acka KyaTTbl KypbliFblnapabl (Mbicansl,
WarHeKTep, 21eKTP rpuibaepi oHe T.6.) 6ip yakpITTa NanganaHyFra
bonmanabl. Kepi xarnanga, yMaeri KOHObIPFblAaFbl aBTOMATTbl aXblpaTKbILL
icke KOCbIbIM, OCbl PO3eTKaAafFbl KyaT XXOFasibin KeTyi MyMKiH.

byn kypan 5°C xaHe 40°C apanbifblHAaFbl KOpLUaFaH opTa
TeMnepaTypacblHa NanfanaHyra apHaafFaH.

Kypangpl kocnac OypbiH, OHAa KepceTinreH KepHeyaiH XeprinikTi xeni
KepHeyiHe carKkec KeneTiHiH Tekcepin anblHbI3.

KyaT CbIMbIH bICTbIK XXepiepaeH aynak ycTaHbi3.

Kypangbl gactapkaH Hemece nepe cUsKTbl Te3 XaHaTblH MaTepuanaapabiH
YCTiHe Hemece XaHblHa KOMaHpI3.
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Kypanabl ocbl HyCKayblkTa cunaTTasfaHHaH 6acka elwkaniam MmakcaTrapaa
nanpganaHbaHpl3, Tek Philips TynHycKanblk kepek->kapakTapbliH faHa
namaanaHbliHbI3.

IcTen TypraHaa, Kypanabl Kafaranaychls Kanablpyra 6onmanasi.

Micipy kamepacbIHbIH iLliHe KonbllFaH Taba, cebeT kaHe Kepek-KapakTap
KyPbUIFbIHbI ManganaHy KesiHae XaHe ofaH KeliH Kbi3bin KeTefi, spKallaH
abannan ycTaHpi3.

Kypangbl anfaw kongaHap anfbliHaa, asblkka TMeTiH benwekTepai xakcbiian
TasanaHbl3. Ocbl NanganaHyLbl HyCKayablKTaFbl Hyckaynapabl KapaHbl3.

Byn kypan Tek ynae sapetTerifen konnaHyfa apHanfan. On, 6acka xarganga,
COHbIH iWiHAe: AyKeHaepaeri Kpl3MeTKepiepre apHaifaH ac ynnepae,
KeHcenepae, hepmepnik LWapyallbinbikTapaa koHe coHpar backa fa
Xepnepae KongaHblyFa apHanmaraH. On menmaHxaHanapabiH,
MoTenbAepaiH, KoHaKynnepdiH XaHe coHaan backa fla MekemenepaiH
TYPFbIHAAPbI TapanbliHaH KOMAaHbIyFa apHaIMaraH.

Kapaycbi3 kanablpcaHbi3 HeMece XX1nHay, beslekTey, cakTay XaHe Tasanay
angblHOa apKallaH Kypanapbl KyaT Ke3iHeH axXblpaTbIHbI3.

Kypangp! kenpeHen, Teric XkaHe TypakTbl 6eTke KOMbIHbI3.

Kypangp! oypbic kongaHbaca, kacibu Hemece xapTbinai Kacibu makcaTTapia
KOJNAaHca, narjanaHyLlbl HyCKayblFbIHOAFbI HYCKaynapFa corkec
KonpaHbaca, keningik xapamcbiz bonagpl xaHe Philips komnanuscel 6onfFaH
3akbiMAapFa GannaHbICThl Ke3 KenreH xayankepLinikreH 6ac Taptagsl.
KypbInfbiHbl TEKCEPY HEMECE XeHAeY YLiH, oHbl Tek Philips koMnaHMsACbIHbIH
KbI3MeT KepceTy opTablfbiHa anapbiHbI3. Kypanapl e3iHi3 xeHgeyre
TbIpbICNaHbI3, aUTNECe Keningik >xapamcbiz 6onagbl.

ManpanaHbin 6oFaHHaH KeniH, acnanTbl KyaT Ke3iHeH aXblpaTbiHbI3.
Kypanabl yctamac Hemece Tasanamac OypbiH, Kypanabl 30 MUHYTTaN CybITbIN
anblHbI3.

Kypanga nanbiHOanFaH MHrpeaMeHTTEPLIH Kapa He KOHbIp 60/1Mai, anTbiH
capbl 60MbIN WhIFYbIH KagafanaHbl3.

Kynin keTkeH KanablKTapblH afbin TacTaHpl3. banfbiH kapTonTbl 180°C-TaH
Ofapbl TeMnepaTypaza KyblpMaHbl3 (@Kpunamug Ty3inyiH azanTy yiiH).
Micipy kamepacbIHbIH YCTiHr 6eniriH abanan Tasananbi3: blcTbik Kbi3ObIpy
371eMeHTi, MeTan 6eswekTepAiH WeTi XaHE LWallblPaTKbILL KasKaH.
OpKaLLaH My/IbTUMELITe TaFaMHbIH TOMbIKTaM NiCipinreHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.
HanbiHoanfaH TaFamMabl TOrin xaTkaHaa aban 60/blHbI3 XaHe
akceccyapnapAblH Kyan KeTyiHe Xon bepmeHis.

DNeKTPOMarHuTTiK epictep (MO)

By Kypan anekTpMarHuTTIK epicTepiH acepiHe KaTblCTbl HapbIK,
KONAAHbICTaFbl CTaHOapTTap MeH epexesiepre can.
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©Hpey

- byn TaHba ocbl 31eKTP OHIMIH KanbINTbl TYPMbICTbIK KaAblKMNeH TacTayfa
H6onmanTbIHbIH Gingipen;.

- DNeKTp XKaHe 3N1eKTPOHAbIK 8HIMAEPAIH KanablKTapblH 6enek XunHay
XKOHIHAer eniHizgeri epexxenepai cakTaHbl3.

Keninaik >xaHe Konpgay KepceTy

Ocbl 8HIMAj caTbiN anfaHHaH KeriH, Versuni KoMnaHuacsl on 6oMbIHLIA eKi
XbINAbIK Keningik ycobiHagdbl. [ypbic nangananbay HemMece Hallap TeXHUKasbIK,
KbI3MeT KepceTy canfapbiHaH akay 6onca, byn keninaik xxapamcoi3. bizgiH
KeniNaik TyTbIHYLWbI peTiHAeri 3aHabl KYKbIKTapblHbl3fa acep eTneni. KocbiMLua
aknapart afy Hemece keningikTi nanganany ywid www.philips.com/support
Beb-canTbIMbI3Fa KipiHi3.

Kipicne

KyTTbikTanmbi3! Philips otbackiHa KoL kengiHi3!

Koc cebeTTi aaporpub TaFaMHbIH €Ki MHIPeOUEHTIH bipaeH AanbiHaayFa
MYMKiHAIK 6epefi. VIHrpeaneHTTepAi Nicipy yakbITbiH CMHXpOHZayFa 6onaabl,
SAFHU eKi TYPNi MHrpeamneHT YLWiH eki TypAi nicipy yakbiTbl KaxeT 6osca, nicipyai
Oip yakpITTa asikTayra 6onafbl. ACUMMETPUSbIK cebeTTep TaFaM KypaMblHAAFbI
VHrpeareHTTep NPOMNOPLMACHIH XaKcblpak, peTTeyre MyMKiHAIK 6epefi. YakeH
cebeT Heri3ri TafaMZapfa, KyblpMalluTapFa XaHe 63iHi3re yHanTbiH Hapcenepre
oTe bIHFalIbl. FTapHUP, KBKBHICTEP XIHE XEHIN TaFamaap yLiH Kiwipek cebeTTi
nanganaHblHbI3.

On NutriU kongaHbacbkiMeH bipre 6epinegi, konganbana kaaamablk Hyckaynap
KaHe KOC ceDeTTi aaporpusibre apHafaH apHaribl peTteynepi 6ap xy3gereH
Oamai TaFambl ycbiHaabl. Kantamagassl QR kofbl apKbiibl KongaHbaHbl XykTen
anblHbI3.

JKannbl cmnatramacsl

1 bBackapy naHeni

TemnepaTypaHbl apTThIpy

TemnepatypaHbl TOMeHOETY

Kocy/ewwipy Tynmeci

Kiwi tabara apHanfaH Wankay Typasbl ecke canfblll KepceTKilli
Kiwi taba Tynmeci

ApTKa Tymmeci

-~ Do O N T w
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g YakbIT PyHKUMUSCBIHBIH, TYMMECi
h  Kewipy hyHKUMACBIHbIH TyMeC
i Lankay Typanbl ecke canfblll TyMMeCi
j  YnkeH Taba Tymeci
k YnkeH Tabara apHasFaH Wankay Typasibl €CKe Cafblll KOpCeTKilli
| TokraTy/Gactay Tyrmeci
m YaKbITTbl a3anTy TyMMeci
N YakblTTbl apTTbIPY TYMMeC
0 AnpbiH ana opHaTblIFaH TynMmenep
2 Kiwi Tabara apHanfaH TemeHri Tabak,
3 KiwiTaba
4 YnkeH Tabafa apHanfaH cebet
5 YnkeH Taba
6 Icnapacsl 6ap koc kabat (NA352/04, NA352/08, NA352/24, NA353/14
yArinepi ywix)
7 TaHnFbl ac xuHafbl (Tek NA350/03, NA350/08 ynrinepiHae)
8 CbIM yCTaFbIW
9 Tok CbiMbl
10 Aya LWbIFaTbIH Xepaep

(DyH KuundanapablH cunatramMachl

Kewipy yHKUUACHI

bip Tabafa yakblT NeH TemMnepaTypaHbl OPHaTyFa >KaHe KOLLipy PYHKLNACBIHbIH
TynMeciH 6acy apkbliibl NapaMeTpAi ekiHLi Tabara keuipyre 6onaabl.

YakbIT DYyHKLUSACHI

Op Tabara yakbIT NeH TeMnepaTypaHbl XXeke opHaTyFa bonagpl, an yakbT
YHKLMSACBIHBIK TYMMeCiH Tanaay apKpelibl eki Tabafa ga nicipy 6ip yakbiTTa
asikTanagpl.

LLankay Typasbl ecke canfbiLl

LLlarkay Typanbl ecke canfbill TymeciH 6acy apkbinbl Ci3 WaKkay Typasbl ecke
CaNIFbILTBI KOCAchI3. byn nicipy yakbITbIHbIH, XXapTblCbl ©TKEHHEH KeWiH Kypan
Taramfbl Wankay Hemece aHanapIpy Typasbl ecke canagpl aereHai 6ingipeni.

AnppbiH ana opHaTbUIFaH Oargapnamanap

8 anpplH ana opHaTblFaH baraapaamaHbiH 6ipiH TaHdayFa 6onafbl. AnapiH ana
opHaTbIFaH barmapnamanap — TaFaMHbIH 6enrini 6ip MenwepiHe Herisgenrex
TemMnepaTypa MeH nicipy yakpbITbliH YCbIHaTbIH Nicipy 6araapnamanapsl. KocsiMila
ManiMeTTepai «AngplH ana opHaTblIFaH bafaapaamamMeH nicipy» TapayblHaH
KapaHbl3.

ApTKa Tynmeci

AnpbiH ana opHaTbiIFaH 6aFdap/iamMmaHbl KaTe TaHAacaHbi3, «ApTKa» TyMMecCiH
namaanaHbiHbI3.
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ObIObICTbIK ecKepTyiep

Kenpe ci3 Kypan nicipyai askTaraHga Hemece nicipy KesiHae opbiHAaNy KaxeT
apekeT OonFaH Ke3ae, Mbicasbl, TaFaMfbl LIaKay Hemece aiHanablpy KaxeT
6onrfaHaa aplbbiC eCcTuUCi3.

Anfalwikpbl pPeT KongaHap anabiHga

1 bBapsblk KanTay MaTepuasbiH anbin TacTaHbl3.

2 KypanzbiH 6apnblK >ancslpManapbiH Hemece 6enrinepiH (erep 6onca) anbin
TacTaHbI3.

3 AnFal peT KonfaHap anfbliHaa, Kypanibl TazanaHpi3 («Tasanay» TapaybiH
KapaHpi3).

4 CbIM yCTaFbILUTLl OPHbIHA BacbIn casy apKplibl KypanabliH apTkbl KaFblHAAFbI
benrineHreH xepre GeKITiHI3.

EckepTty

- CbIM yCTaFbiL Xbly XXUHANYbIH 60NAbIpMaYy YLUiH Kypasn MeH Kabbipra
apacbiHAa KaLWbIKThIK TY3Y apKbl/ibl apanblk 6enik petiHae ae
KONgaHblnagbl.

Anfawl peT KongaHap anablHAarbl naﬁblHﬂblKTap

Kypangpl TypakTbl, KengeHeH, Teric xXaHe Xblnyfa Te3iMai 6eTki kabatrapFra

KOWMbIHbI3.

Eckeptne

- KypangpiH yCTiHe Hemece XaH-XaFblHa eLHapce KOMMaHbI3. byn aya afbiHbIH
By3ybl XKIHE KybIpy HITUXECiHE 9Cep eTyi MyMKIH.

- Kymebic icTen TypFaH Kypasnabl KabbipFanap MeH biablCc-asik, WkadTapbl CUSKTbI
BYKYpbINFbIMEH 3akbIMAAHATbIH 3aTTapblH XaHblHa HEMeCe acTblHa KOloFa
oonmanabl.

KypbifbiHbl KONJaHy

Asporpunbpge nicipy

EckepTty
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- Byn bICTbIK ayapa XYMbIC icTeNTiH asporpunb. TabaFa man, KybipyFa
apHanfaH Mai Hemece 6acka CyMbIKTbIK KyAMaHbI3.

- blcTbik GeTTeppai yctamaHbi3. TyTKanapabl Hemece TeTikTepai
narpanaHbiHbi3. blcTbiK TabaHbI bICTbIKKA TO3iMAi NELLKe apHaiFaH
KOJIFanmneH yCTaHbI3.

- Byn Kypan Tek ynpe KonpaHyfa xXacanfaH.

- Kypanpbl anfalw pet nanpanaHfaHAa TYTiH LWbIFYbl MYMKiH. Byn —
KanbInTbl )XaFAam.

- Kypanpbl angbiH ana Kbi3ablpyAblH KaXKeTi )KOK.

1 TbIfbIHAObI KAObIPFa pPO3eTKacbiHa KOChIHbI3.

2 TyTkaHbl TapTy apKblibl TabaHbl cebetneH Bipre KypanaaH anbiHbi3.

3 TemeHri TabakThbl Killli TabaFa canblHbI3.

4 CebeTTi ynkeH TabaFa casblHbI3.
EckepTtne
- Tabafa canfaH ke3ae cebeT bICbIPMaCbIHbIH OH XXaHE CO XaFblHAa OYPbIC
OopHanackaHblHa Ke3 XeTKi3iHi3. Erep ci3 oHbl bankaycbizga 90 rpagycka
OypcaHbi3, cebeT Tabara ColiManbl.
- CebeTTi Tabara cany yLiH asfan Ky KoAAaHy KanbinTbl XKafhan.
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5 WHrpeoveHTTepai cebeTke canbiHbI3.

Eckeptne

- Asporpunb yiIKeH keneMaeri UHrpeaueHTTepai o3ipaen anagbl. Jypbic
MesLepi xaHe 6osxanabl Nicipy yakpiTTapbl 6oMbiHWa «TaFam KecTeciH»
KapaHpi3.

- «Tafam kecrteci» benimiHae KepceTifireH KeneMHeH acbipMaHbl3 Hemece
cebeTTi acblpa TONTbIPMaHpI3, cebebi Oyn TyNKi HITUXKEHIH canacbiHa
bIKAaN eTyi MyMKiH.

6 Tabanapapl KaTagaH aaporpusbre canbiHbi3.

EckepTty

- KaTTbl Kbi3bIN KeTETiIHAIKTEH, NaganaHy Ke3siHae XXaHe
nanpanaHfaHHaH KeuiH 6ipa3s yakbIT TabaHbl HemMece ce6eTTi
ycTaMaHbI3.

7 Kypangbl KOCy VLUiH, KyaTTbl KOCy/eLwipy TymMmeciH 6acbiHbI3.

8 KiwiTabaHbl TaHAaHbI3. Con XaKTafbl yakpIT MeH TemMrnepaTypa KepceTkilli
XbIMbIIbIKTaM 6acTangbl.

9 KaxeTTi yakplT MeH TemnepaTypaHbl TaHAAY YLWiH TeMnepaTypaHbl
) 8 8@ apTTbIpy/TOMeHETY XaHe yakbITTbl apTThlpy/a3anTy TyMMeCiH BacbiHbI3.
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10 YnkeH TabaHbl TaHOaHbI3.

11 KaxeTTi yakbIT NeH TeMnepaTtypaHbl TaH4ay YLWiH TemnepaTtypaHbl
8@ apTTbIpy/TOMeHETY XaHe yakbITTbl apTThlpy/a3anTy TYMMeCiH 6acbiHbI3.

12 Micipy npoueci Kke3iHae Tafampl Wankay Typabl ecke cany yLiH wankay
Typanbl ecke canfblll TyMMeCiH 6acbiHbI3.
Eckeptne
- Lankay Typasbl ecke cafifbllThl NiCipy Ke3iHAe Ke3 KeJireH yakbITTa TUICTi
TabaHbl TaHAan, Wwarkay Typasbl ecke cany TyimMeciH 6acy apkpiibl KOCyFa
HeMece elipyre 6onaabl.

13 NMicipy npoueciH 6acTay ywiH 6actay/TokTaTy TyMMeCiH 0acbiHbI3.

EckepTne.

- [licipyfiH COHFbI MUHYTbI CEKYHAMNEH CaHanabl.

- OpTypAi Taramaap YLWiH Heri3ri nicipy napameTpnepi bepinreH Taram
KecTeCiH KapaHpi3.

- TabaHbl TaHzamn, Xofapbl HemMece TeMeH TyrMenepiH bacy apkblbl Nicipy
NPOLLECiHIH Ke3 KeflreH yakplTbIHAa Nicipy NapaMeTpfepiH e3repTyre
bonagbl.

- ExiTabapa pa nicipy npoueciH yakbiTLla TOKTaTyAbl KanacaHbl3, Xal faHa
BacTay/TOKTaTy TYMMECiH BaCbIHbI3.

- bacray/TokTaTy TyMeciH KanTagaH 6ackiHpi3. Eki Tabaga aa nicipy
npoveci xanfacagbl.

- Tek 6ip Tabafa nicipy NnpoueciH yakpITLIa TOKTaTyAbl KaflacaHbl3, andbiMeH
TuicTi TabaHbl TaHdan, bacTtay/ToKTaTy TYMMeCiH BacbiHbI3.

- bacrtay/ToKTaTy TYMMeCiH KaiTagaH bacbiHbi3, TWicTi Tabafa nicipy npoueci
Xanfacagpl.

- TabaHbl WbifapFaH Ke3ae Kypan aBTOMaTTbl TYPAE yaKpITLLa TOKTaTy
pexxumiHae 6onaaebl. Micipy npoueci TabaHbl Kypanfa kavTa canfaHia
Kanfacagbl.
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- Kenbip nHrpeaneHTTep nicipy yakpiTbl DOMbIHLLIA apacbiHaa Wankayibl
Hemece ayaapynbl Tanan etefi («Taram KecTeciH» KapaHbi3).
NHrpenveHTTepai Wwarkay ywiH cebetneH bipre TabaHbl LWbIFapbin anbimn,
LUYHFbINTLIAHbIH YCTiHAE WarkaHbi3. OaaH KeniH TabaHbl KaTagaH
Kypasnfa canblHpi3.

((.)) 14 Tanmep KOHbIpaybl ecTisice, byn Nicipy yakpbITbiHbIH asikTanfaHblH 6ingipes;.

15 TabaHbl WbIFapbIn anblHbI3 Ja, MHIPeaneHTTEPAIH AalbiH eKEHiH TEKCEPIHI3.

EckepTty

- Micipy npoueci askTanFaHHaH KeniH a3porpusib Tabackl bICTbIK,
6onapbl. TabaHbl KypanaaH LWbIFapFaH Ke3ae OHbl 9PKaLlUaH bICTbIKKA
Te3iMai XXyMbIc 6eTiHe (Mbicanbl, KONFbIL, T.6.) KOWbIHbI3.

Eckeptne

- WHrpeguneHTTEp 9ni AanbiH 6onmMaca, TabaHbl a3porpusbiin, iwiHe Kapan
CbIPFbITHIM, KOCbIMLLA BipHeLle MUHYT KOCbIHbI3.

KeHec

- TemnepatypaHbl 80 rpagycka opHaTy apKpl/ibl a3porpunbae
TafaMblHbI3bl XKblbl YCTalM anacki3 XaHe TaFaMbl Xblbl YCTaFbliHbI3
KeneTiH yakpITTbl peTTe anacki3. Taramasl 30 MUHYTTaH apTbIK Xbisbl
ycTamMafaH aypbic, cebebi TaFaMHbIH canacbl TOoMeHAeYi MyMKIH.

- Erep KybIpbl1FaH KapTon TiniMaepi CMAKTbl TaFaM Xblbl €TiN cakTay
pexXUMiIHAE KATTbl KbITbIp1ay CMMaThbiH XXOFANTCA, Xbl/bl €Tin cakTay
yaKbITbIH Kypasabl epTepek eLwipy apkblibl KbICKapTbIHbI3 HEMeCe onapabl
2-3 MuHYT 6onbl 180°C TemnepaTypana KplTblpnafaHLua nicipinis.
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16 NHrpeaveHTTepai (Mbicansl, hpu) bapbekio KblckbiluTapbiMeH TabagaH
abarnan anbiHbI3.

(
EckepTty
- WHrpepueHTTepai anfaH ke3ge TabaHbl eHKEUTNEH3, ce6ebi cebeT
— TabapaH Tycin KeTyi MyMKiH.
@ - Micipy npoueciHeH keniH, Taba, ceberT, iLKi KOpnyc XXaHe
VHFPeaUeHTTEp bICTbIK Gonbin Typaabl. Adporpunbaeri

VHIpeaueHTTEPAIH TypiHe 6ainaHbICTbl, TaGagaH Gy LWbIFYbl MYMKIiH.

Eckeptne
- YNKeH Hemece Te3 Nicin KeTeTiH MHrpeamneHTTepai anbin TacTay yiliH

7 VMHIpeaneHTTepai KeTeprenae KblCkbILUTapabl NanganaHblHbI3.

- VIHrpeoveHTTepeH WhiFaTbiH apTblk Man HemMece epireH Mam
TabaHbIH TYOiHe XuHanagpl.

- TicipineTiH nHrpeamneHTTEp TypiHe 6alnaHbICTbl Tabadafbl cebeTTi
aybICTbIpFaHHaH KeliH He OypbiH ap benikTeH KeniH TabadaH ke3 KenreH
apTblK, Marbl HemMece epiTiireH Manapbl Kymbin anfblHbl3 Keayi MyMKiH.
CebeTTi bICTbIKKa TO3IMAI beTke KOMbIHbI3. APTbIK HEMece NanaanaHbiIFaH
Manapbl TOry yLiH bICTbIKKA TO3IMAI NeLlKe apHanfaH Koafan KuiHi3.
CebeTTi Tabara KanTa canblHbi3.

AnpabiH ana opHaTy apKbiJibl fanbiHOay
1 «Asporpunbgi nicipy» 6enimiHgeri 1-n0eH 6-ra feniHri kagamaapas
OpbIHAAHbI3.
2 Tafam nicipriHis keneTiH TabaHbl TaHAAHbI3.

R
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3 AngbiH ana opHaTbiFaH 6aFgapiamMaHbl TaHAaHbI3.
KeHec
- backa anmbiH ana opHatbisiFaH bafgapnamMara ayblcy YLiH «ApTKa»
TYMMeCiH Bacbin, KaxeTTi anaplH ana opHaTbiNfaH bafaapiamMaHsbl
TaHOaHbI3.
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4 bacTtay/TokTaTy TyMeciH 6achin, Nicipy NPOLECiH icke KOCbIHbI3.
Eckeptne
- bip Tabaga angpiH ana opHaTblIFaH OaFgapiaMamMeH, an ekiHwi Tabaga
napameTpnepai KosIMeH opHaTbIn nicipyre 6onaapl. CoHpan-ak ap Tabaga
SPTYypNi anmblH ana opHaTbiFaH bardapnamMameH nicipyre 6onaabl kaHe
eki TabaHbIH Nicipy NpoLeciH 6ip yakpITTa asikTay YLUiH «YaKbIT»
PyHKUMACBIH TardayFa 6onaabl.

ECKeane. TemeHpgeri kecteleH anfiblH ana OpHaTbl1faH 6a+',uapnaMa Typabl
KOCbIMLUa aKMnapat ajlyfa 60J'Ia,£l,bl.

YnkeH Taba

AnpbiH ana ben- Temnepa- YakbIT Canmarbl Eckeptne

OpHaTbUIFa- riwe Typa (MuH) (makc.)

H

Garpapna-

manap

My3paTbiniFaH 200°C 28 800r/28 - My3sgaTtbinfFaH dpu KapTobsl, KapTon

KapTon YHLMS KeceKkTepi, ankplWTanFaH hpu

HerisiHaeri KapTOnM XaHe T.C.C KapTon HerisiHaeri

Tickebacapna- My3paTbliFaH Tickebacapnap.

p - Lankay Typanbl ecke canfbill sAenki
BonbIHLLIA KOCbINaabl XaHe nicipy
ke3iHae TabaHbl eki peT warkayabl
yCblHaAbl.

BanfbiH 180°C 32 800r /28 - Kpaxmangbl KapTonTbl

KyblpblFaH yHUMS navaanaHbliHpI3.

Tafam - 10x10 mm / 0,4x0,4 atonm eTin KasnbliH,
KecinreH.

- 30 MUHYT cyFa B6aTbIpbIn anbiHbI3 A3,
KypFfaTbin, Va-TeH 1 ac Kacbikka OeniH
MaW KOCbIHbI3.

- Lankay Typanbl ecke canfblll sgenki
BoMbIHLLIa KOChINaabl XaHe nicipy
Ke3iHae TabaHbl ki peT warkay bl
YCbIHAbI.

Tayblk, 200°C 25 8-10 ask - OpTayblk asfbl ywid 120 =130/

agKTapbl 4-5 yHups.

- ApacbiHpa warkan, ayaapbin Hemece
apanacTbipbIn TyPbiHbI3

TyTac 6ansbik, 180°C 22 600r /21 - 9Opkanceicel 3001/ 11 yHUMA

YyHUMS BonaTbIH TyTac Hanbik XaHe nicipy
ke3siHAe Oip peT ayfapblHbI3

JKaHblWTanf- 200°C 20 600r/21 - KanblHgpiFel 2-2,5 cm, ap Tinim 200 1 /

aHeT @ YyHUMS 7 yHUMS

- Cymekci3 3 xaHbllWTanfaH eT

- bip petaygapy

Apanac 180°C 22 1000r /35 - Kecek kecinreH

KeKkeHicTep yHUmMA - Apanac kekeHictep (basngsl,

ackabak, bypbiLL, N1s3)
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AnpgbiH ana ben- Temnepa- YakbIT Canmarbl EckepTne
OopHaTbINIFa- riwe Typa (MuH) (makc.)
H
Garpapna-
manap
Topt 140°C 50 1000r /35 - YnkeH Taba yLWiH nicipyre apHanfaH
@ yHUMSA yaKeH kactpengi (199x189x80 mm)
nanganaHbiHbi3
Keinbity 160°C 5 - - YaKpITTbl TaFaM TypiHe XaHe TaFam
MesLepiHe Kapan peTTeHi3
Kiwi Taba
AnpgbiH ana ben- Temnepa- YakbIT Canmarbl EckepTne
OpHaTbUIFa- riwe Typa (MuR) (makc.)
H
6afpapna-
manap
My3patbinFaH 200°C 25 300r/ 11 - My3patbinfFaH hpu kapTobel, KapTon
KapTon YyHUMS KeceKkTepi, ankplWTanFaH hpu
HerisiHgeri KapTOM XaHe T.C.C KapTOn HerisiHaeri
Tickebacapna- My3[aTbinFaH Tickebacapnap.
p - LWawnkay Typanbl ecke canfbill agenki
BoMbIHLLIA KOCkINaabl XaHe nicipy
Ke3iHae TabaHbl ki peT warKay bl
YCbIHAbI.
banfblH =0 180°C 30 300r/ 11 - YHTaKTbl KAPTONTbI ManganaHbiHbI3.
KyblpblFaH yHLNSA - 10x10 mm / 0,4x0,4 Otonm eTin KasnbiH,
Tafam KecinreH.
- 30 MUHyT cyFa BaTblpbIn anbiHbI3 A3,
KypFaTbin, Ya-TeH 1 ac Kacbikka OeniH
MaW KOCbIHbI3.
- LWankay Typanbl ecke canfblll afenki
HoWbIHLLIA KOCbIaabl KaHe nicipy
ke3iHae TabaHbl eki peT warkayabl
yCbiHaAbl.
TayblK 200°C 28 4-5 ask - OpTayblk asfbl ywid 120 =130/
asKTapbl 4-5 yHuus.
- ApacbiHOa WavKan, ayaapbin Hemece
apanacTbipbIn TYPbIHbI3
TyTac banbik 180°C 23 300r/ 11 - Opkawncbicbl 3001/ 11 yHUMS
yHUMS BonaTbliH TyTac Hanbik kaHe nicipy
ke3iHae bip peT aydapbliHbI3
KaHblWwTanf- 200°C 20 400r/ 14 - KanbiHabifbl 2-2,5 cm, ap Tinim 200 1/
aH et @ yHUNA 7 yHUMs

- Cymekci3 2 XaHbllWTanfaH et
- bip petaynapy
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AnpgbiH ana ben- Temnepa- YakbIT Canmarbl EckepTne

opHaTbINIFa- riwe Typa (MuH) (makc.)

H

Garpapna-

Manap

Apanac 180°C 25 400r/ 14 - Kecek kecinreH

KOKeHicTep yHUMS - Apanac kekeHictep (6asnapl,
ackabak, bypbiLl, Nua3)

TopTt 160°C 20 6 MachuHre - MaddurHre apHanfaH KanbinTbl

@ apHanfaH nanganaHbiHbI3
Kanbin

Kblnbity 160°C 5 - - YaKpITTbl TaFaM TypiHe XaHe TaFam

MeJiLlepiHe Kapaw peTTeHi3

Ynpae xkacanfaH KapTon TinimaepiH ganbiHaay

Asporpmm;p,e KepeMmeT yin[e xacanfaH KapTon TiniMAepiH a3ipney yLliH:

YnkeH Tabara 800 r / 28 yHUMS XaHe KillkeHTan Tabafa 300 1/ 11 yHuUms

apLwblfiFaH KapTon KaxerT.

Dpu KAPTOObIH XacayFa KoNanbl KapTon TYPiH TaH4aHbI3, Mblcasbl,

aKkplHIA Ka3bln anblHFaH, (@3gan) yHasl KapTon.

Bipkenki HaTuxe ywiH kapTonTel 800 rpaMHaH / 28 yHuMsOaH 6enin

asporpuiibae KyblpFaH oypbic. Mopumackl a3gay kapTon kebipek kapTonka

KapafaHaa KplTblpnak 6onaabl.

KapTtonTbl Tazanan, hpu eTin (kanbiHasiFbl 10x10 mm / 0,4x0,4) KeciHi3.

KapTon TaskLuanapbliH Xblibl Cy 6ap TocTaFaHfa keMiHae 30 MUHYT canbin

KOWbIHbI3.

TocTaraHAbl bocaTbin, KapTon TaskLlanapbliH ManblkneH Hemece Kafas

ManbIKNeH KypFaTbiHbI3.

TocTafaHFa bip ac Kacblk KyHOafbIC MaMbIH KyWbIM, TasikLLanapasl TOCTaFaHfa

canbln, TasKLanap cbipTol Mar OoFaHLIa apanacTbipbiHbI3.

TasikLanapAbl TOCTafaHHaH apTblk Ma TOCTaFaHAa Kasly YLliH

caycakTapblHbI36eH HeMece TecikTepi 6ap bIAbICNEH abiHbI3.

EckepTtne

- ApTblk Manabl Tabafa Kymbin ibepmec yLliH, cebeTTeri bapbik,
TasiKLIanapabl Tery YLiH ToCTaFaHObl eHKEeNTNeHIs.

TasiklWanapAbl cebeTke canblHbI3.

Kypangp! Kocy YLUiH, KyaTTbl KOCy/eLwuipy TyMMeciH 6acbiHbI3.
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8 TabaHbl TaHOaHbI3.

9 «Ynoeri KapTon» YWiH aNfblH ana opHaTbiFaH bafdapiiaMaHbl TaHdaHbI3.

10 bactay/ToKTaTy TyMMeciH Bacbin, nicipy NpoLeciH icke KOCbIHbI3.
11 Wawkay Typanbl ecke canfblWThIH AblObICTbIK CUTHANbIH ecTireHae, TabaHbl
eKi peT WarKaHpl3.

Taram kecTteci

TemeHperi KecTe fanblHOAFbIHBI3 KeNeTiH TafaM TypfiepiHe apHasiFaH Herisri

napameTprepdi TaHdayra KemekTecei.

EckepTne

- MblHa napameTpiep YCbiHbUIATbIHbIH €CTe cakTaHbl3. IHrpeaneHTTep
LWbIKKAH XepiHe, esnilieMiHe, NilliMiHe, coHAan-ak, bpeHaiHe Kapan e3relue
60oNaTbIHObIKTaH, MHIPEAMEHTTEPIHI3 YLiH OapbIHLLIA CaIKeC KeNeTiH
napameTpre keningik 6epe anmManmebis.

- Kebipek Taram keneMiH a3ipfenTiH ke3ae (Mbicasbl, KyblpMaluTap,
acliasHpap, caH eTTep, My3aaTbinFaH Tickebacapnap), bipkenki HaTUXere Ko
KeTKi3y YLWiH TabafaFbl UHrpeaneHTTepAl 2-3 peT WankaHbI3, ayaapbiHbi3
HeMece apanacTbipblHbI3.

YnkeH Taba
A3bIK Typnepi EHa3-eHken YakbirT Temnep- Eckeptne

Kenem (MuH)  aTypa
XKyka my3gatbinFaH ¢pn 200-800r / 7-28 14-31 200°C - ApacblHAa eki peT wawnkan,
kapTonTapbl (7x7 Mmm / YHLMS ayfapblin HeMece apanacTbipbin

0,3x0,3 atoinm) TYPbIHbI3
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A3bIK Typnepi EHa3z-eHken VYakbiT Temnep- Eckeptne
Kenem (MuH)  aTypa
Ynne a3ipneHreH dpu 200-800r/7-28  20-40 180°C - ApacbiHba eki peT wawnkan,
KapTonTapbl (KyaHAbIFbl  YHUMS ayJapblin HeMece apanacTbipbir
10x10 mm / 0,4x0,4 TYPbIHbI3
aroonm)
My3naTbinFaH TaybIK, 200-600r/7-21 10-20 200°C - ApacbiHAa wawnkan, aygapbin
eTiHiH KecekTepi YHLMS HemMece apanacTblipbin TYPbIHbI3
Canmacol bap 200-600r/ 7-21 10-20 200°C - ApacbiHAa Wankan, aygapbin
My3[aTblsIFaH KyMMakTap  yHUMs HemMece apanacTblipbin TyPbIHbI3
Fambyprep (wamameH 1-4 koTner 11-18 200°C - OKapTtblnam nickenge
150 r/5 yHums) ayOapblHbI3
ET opamacsl 12001/ 42 yHuma 55-60 150°C - Micipyre apHanfaH KypblnfbiHbI
nanganaHbiHbi3

Cymekci3 eT kecekTepi 1-4 kecek 15-20 200°C - ApacbiHfa wawnkan, ayaapbin
(wamamen 1501/ 5 Hemece apanacTbipbin TYPbIHbI3
yHUMA)
KiHiLke WyXbIKTap 2-10 benik 11-15 200°C - ApacbiHAa wawnkan, ayaapbin
(wamameH 501/1,8 Hemece apanacTbipbin TYPbIHbI3
yHUMA)
TayblK caHOapsl 2-10 6enik 17-27 180°C - ApacbiHga warikan, aygapbin
(wamameH 125 /4,5 Hemece apanacTbipbin TYPbIHbI3
yHUMA)
TaybIKTbIH Tec eTi 1-5 Benik 15-25 180°C - Xaptbinan nickeHpe
(wamameH 160 /6 ayaapblHbI3
yHUMSA)
TyTac TaybIK eTi 12001/ 42 yHuma 60-70 180°C
TyTtac 6anbik (lWamameH 1-3 Benik 20-25 180°C
300-400 1/ 11-14 yHums)
BanbikTbIH cybe eTi 1-5 Benik 25-32 160°C
(wamamen 2001/ 7
yHUMA)
Apanac kekeHic (ipinen 200-1000r/7-28 10-22 180°C - Micipy yakpITblH KanayblHpbl3La
TypasnfaH) yHUMSA OpHaTbIHbI3

- ApacbiHfa wankan, ayaapbin

Hemece apanacTblipbin TYPbIHbI3

MaddurHaep (wamameH  1-9 kanbin 13-15 160°C - MadduHre apHanfaH KanbinTbl
501/ 1,8 yHuus) namganaHblHbI3
Topt 5001/ 18 yHumsa  50-60 140°C - Micipyre apHanfaH ynkeH

KaCTpenai nanganaHbiHbi3
- TopTTbl WhiFapmac bypbiH
NiCKEeHIH TeKCcepiHi3




Kasakwa /83

A3bIK Typnepi EHa3z-eHken VYakbiT Temnep- Eckeptne
Kenem (MuH)  aTypa
AnAblH ana nicipinrex 1-6 Benik 6-8 200°C
HaH/Tokaw (wamameH 60
r/ 2 yHums)
YWOiH HaHbl 550r /28 yHums  45-55 150°C - Micipyre apHanfaH ynkeH

K9CTpenai nanganaHbiHbi3

- KeTepreH ke3fe HaH Kbi3abIpy
3N1eMeHTIHe TUMenTIHaen
KaMblp MilWiHiH 6apblHLWa Teric
eTy Kepek

- HaHgbl weirapmac bypbiH
MiCKEeHIH TeKCepiHi3

Kiwi Taba
A3bIK TYpnepi EHa3-eHken VYakbiT Temnep- Eckeptne

Kenem (MuH)  aTypa
Kyka my3pateinfar ¢dpyn - 100-300r/4-11  14-28 200°C - ApacbiHaa eki peT Wwawkan,
kapTonTtapsl (7x7 mm / YHUNSA ayfapbin Hemece apanacTbipbin
0,3x0,3 gronm) TYPbIHbI3
Ynpe asipneHreH dpu 100-300r/4-11  20-30 180°C - ApacbiHZa eki peT waunkan,
KapTonTapbl (KyaHAblFbl  YHUMS ayOapbin Hemece apanacTbipbin
10x10 mm / 0,4x0,4 TYPbIHbI3
nonm)
My3aaTbinFaH Tayblk, 100-300r/4-11 9-20 200°C - ApacbiHfa warkan, aygapbin
eTiHiH KecekTepi YHLMS Hemece apanacTbipbin TYPbIHbI3
Canmacsol 6ap 100-300r/4-11  9-20 200°C - ApacbiHaa warikan, aygapbin
My3[aTblIFaH KylMMakTap  yHUms Hemece apanacTblpbin TYPbIHbI3
Fambyprep (WamameH 150-300r/5-11 16-21 200°C - JKapTtblnan nickeHge
150 r/5 yHums) YHUMA ayfapblHbI3
Cynekci3 eT kecekTepi 150-300r/5-11 15-20 200°C - ApacbiHfa wankan, aygapbin
(wamamen 1501/ 5 yHUMA Hemece apanacTbipbIn TYPbIHbI3
yHUMA)
KiHiWKe WwyxbIKTap 2-6 benik 11-15 200°C - ApacbiHfa Wwankan, aygapbin
(wamameH 501/1,8 HemMece apanacTbipbIn TYPbIHbI3
yHUMA)
Tayblk caHOapsl 2-5 6benik 17-28 180°C - ApacbiHfa Wwankan, ayaapbin
(wamameH 125r1/4,5 HemMece apanacTblipbIn TYPbIHbI3
yHUMA)
TaybIKTbIH TOC eTi 1-3 6enik 20-30 180°C - JKapTtbinan nickeHge
(wamameH 160 /6 ayOapblHbI3
yHUMA)
TyTac 6anbik, (LWamameH 1 6enik 20-25 180°C

300-400 1/ 11-14 yHuMs)
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A3bIK Typnepi EHa3z-eHken VYakbiT Temnep- Eckeptne
Kenem (MuH)  aTypa
BanbiKTbIH cybe eTi 1-2 benik 25-32 160°C
(wamamen 200r /7
YHLMS)
Apanac kekeHic (ipinen 200-400r/7-14  12-25 180°C - Micipy yakpITblH KanayblHpbI3LwLa
TypasnfaH) yHUMA OpPHaTbIHbI3
- ApacbiHfa Wwankan, aygapbin
Hemece apanacTbipbIn TyPbIHbI3
MaddurHaep (wamameH  2-6 Kanbin 13-20 160°C - MadduHre apHanfaH KanbinThbl
50/ 1,8 yHums) nanganaHbiHbi3
AnAblH ana nicipinrex 1-3 Benik 6-8 200°C
HaH/Tokaw (wamameH 60
r/ 2 yHums)

Kocankbl Kypangap

Koc kabaTTbl nanpganaHy

Koc kabaT neH icnapa MbiHa yarinepae xuHakka kipegi: NA352/04, NA352/08,
NA352/24, NA353/14.

Koc kabaT — eki feHrenae nicipyre MymMKiHAiK 6epeTiH nanganbl Kocanksl Kyparn,
Oipak on Tek ykeH Tabafa carkec kenefi.

EckepTne:

bepinreH.

2 KaxeTTi eHimaepai cebeTke canblHbl3.

1 YnkeH TabaHbl KyPblfblaH LWblFapbln ajblHbl3.

- Koc kabatTa nicipy 6oibIHLIA yCbIHbICTAap TOMEHAEr TaFaM KecTeciHae
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3 CebeTTeri eHiMAEPAIH YCTiHE KOC KabaTTbl CanblHbI3.

4 TaraMHbIH eKiHLLi 6eniriH Koc kabaTka canbiHbI3.

5 TabaHbl KypblIfblFa cablHbI3 XKaHe TeMeHaeri kecTefe KepceTinreHaen
yakbIT MeH TeMnepaTypaHbl PeTTeHi3. bapbiFbl AalibiH bonFaHga bactay
TyMeciH 6acbiHbI3.

Tarampap Canmarbl (wmki) Micipy yakbiTbl ;:mnepary- EckepTtne

My3paTbinFaH

TayblK eTiHiH 3001/ 11 yHumMA

kecekTepl 17-20 MyHYyT 180°C

Kyka, M¥.3'E."aTbmfaH 4001/ 14 yHumsa

kapTon Tinimaepi

MysnateinFan 4501/ 16 yHUMA

TayblK KaHaTTapbl

My3naTbinFan 16-20 MUHYT 200°C

TayblK e€TiHeH 350r/ 12 yHumsa

Byprep koTneTTepi

Xyrepi coBbifbI 800-1000r / 28-35 )
yHUnA 24-28 MUHYT 180°C 3 nana xyrepi

KapTtodenb-hpu

500/ 18 yHumsa

COObIFbI
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500-600r/ 18-21

Hopapna yHUMS
18-20 MuHyT 200°C - 2 paHa Tytac banbik,
Micipinrex kapton
(TepTke GoniHreH) 3507/ 12 yHums
Tyrac 2001/ 7 yHums
caHblpayKy1akTap
12-14 MmuHyT 200°C

Kabbifbl 6ap natiia 400/ 14 yHums

acllasHbl
OTKa nickeH .

- Mici AKbITbIHbI
ipiMLIK Hemece 2501/ 9 yHuua )Kap?[};)éHKQTKeHﬂ:
Tody 15-18 MuHyT 180°C ipiMLLIKTI Hemece
Apanac kekeHictep 500/ 18 yHuusa TORY AL aYAAPLIHLI3

EckepTne:
- KecTene kepceTinreH BipiHLLIi Tafam KOC KabaTTbIH XOFapfbl KabaTbiHa, an
eKiHLWici TemeHri kabaTka opHanacTbIpblybl KEPEK.

6 [licipy npoueci asKkTanfaHHaH KeiH TaraMfbl cebeTTeH akplpbiH LbIFapy YLUiH
TYTKbILL MEH KbICKbILUTaPAb! NanaanaHbiHbI3.
Eckepty
- Koc KabaTTbl anbin TactaraHAa abai 60nbiHbI3, ce6ebi on nicipy
Ke3iHpe bICTbIK 6onaabl.

IcnapaHbl nanganaHy

IcnapaHbl koc kabatneH bipre nanganaHyra bonagsl.
1 ET neH KekeHicTepai KanaybliHbi3 60MbIHLLA icnapafa eTKi3iHi3.
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2 IcnapaHbl KOc kabaTTa benrineHreH ombiKTapFa canblHbi3.

3 TabaHbl KanTagaH KypasFfa canblHbi3.
4 KepceTinreH Kecrere CaMKec yakbIT MeH TeMnepaTypaHbl OPHATbIHbI3 XKaHe
nicipy npoueciH 6acTanpI3.

5 TMicipy asgkTanfaHHaH KeniH TaraMfbl cebeTTeH akplpbiH LbIFAPY YLUiH TYTKbILL
NeH KblCKbILITapAbl NanfanaHbiHbI3.

Micipy yakbITbl MEH TEMMepaTypachl Typasibl HAKTbI YCbIHBICTAp KecTee
KenTipinreH.

Cebet
iwiHpgerinep

benik Micipy yakbiTel  TemnepaTtypa EckepTtne

5icnapagafbl Taram  5icnapa - KekeHic
KOoCnacblH
TabaHbIH,
acTblHa, an
icnapaHbl KOC
KabaTTblH
yCTiHe
KOWbIHbI3.

15-18 MuHyT 180°C
Apanac kekeHictep 5001

TaHFbIaC)KMHanﬂinaﬁﬂaﬂaHy

TaHfbl aC XMHaFbl Bip yakbITTa TOPT XXYMbIPTKA MEH TOPT TOCT XacayFa MyMKiHIiK
Oepep,.

EckepTty
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- MicipinreH >xymbIpTKanap MeH ToCcTTapAbl TaHFbl aC XXUHaFbIHAH
Kayincis anein Tactay, Kynin kany KayniHii anfabiH any yLiH apkallaH
KbICKbILUTapPAbl KONAAHbIHbI3.

1 KiwkeHTar TabaHbl KypbUIFbIAaH LWbIFapPbIM abiHbI3.

2 TewmeHri TocTaraHfa TabagaH anbiHbI3.

EckepTne:
- Erep Temenri TocTafraH anbiHbaca, TOCT Tinimaepi Tabara Aypbic cankec
Kenmeyi MyMKiH.

3 TaHFfbl ac XXMHafbIH Killi Tabafa canbiHbI3.

4 TaHfbl aC XNHaFbIHa TOPT XXYMbIPTKafa AeniH canbiHbI3 Aa, TabaHbl KanTagaH
KYPbINFbIFa CaNblHbI3.

5 TewmeHperi TaFam KecTeciHe CaMKeC yakbIT MeH TemnepaTypaHbl peTTen,
HacTay TynMmeciH 6acbiHbI3.

IKaMH:::__I:C Menwuepi Micipy yakbiTbl  TemnepaTypa EckepTne
KaTTbl nickeH - AngpimeH
4 5KyMbIPTKA 10-12 MUHYT
KYMbIPTKA KYMbIPTKAHbI
: nicipinis. Micipy
LLlana nicken 4 xyMbIpTKa 8-10 MUHyT 180°C YaKbITbIHbIH,
KYMbIPTKA KapTbIChl

eTKeHe ToCT
Toct 5 paHa 5-6 MUHYT KOCBIHbI3.
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6 [licipy yaKbITbIHbIH, XapTblCbl 6TKEHAE TaHFbl aC XNHaFbIHa TOCT TiINIMAEPIH
KOCbIM, NicipyAi >XanfacTblpblHbI3.
KeHec:
- TocT KocyAbl yMbITRAY YLUiH Warkay Typasibl eCcKe CanfbllUTbl KOCbIHbI3.
- Erep TocT Tabara calikec kenmece, OHbl ekire 6eriHis.

7 Tlicipy yakbITbl agKTanFaHHaH KeNiH XXYMbIPTKa MeH TOCTTbI KblCKbILLMEH
" abarnan anbliHbl3.
Micipy yakbITbl MEH TeMMepaTypachiH aHblKTay YiliH TOMeHOeri TafaM KecTeciH
KapaHbl3.
Tasanay
Eckepty

- TasanamactaH GypblH ce6eTTi, TabaHbl XXdHe KypanpAbiH iwiH abaeH
CYbITbIMN anblHbI3.

- Ta6a MeH KypanabiH iLuKi )kaFbl )XabblcnanTbiH KabaTneH KanTanfaH.
MeTanpaH »kacanfaH ac Yy biblcTapblH HeMece abpasuBTi TazanayLbl
3aTTapabl nanganaHbaHbi3, ceb6ebi 6y >kabbicnanTbiH KAbaTTbl
3aKbiMaaybl MYMKiH.

Kypangpl KongaHfaH calibiH Ta3anaHbl3. Opbip KoAaHbICTaH KeliH TabaHbIH

TyOiHAeri Manapl anbin TacTanbI3.

1 Kypanzbl ewipy yLiH KyaTTbl KOCY/eLwipy TynMeciH 6acbiHbI3 Oa, allaHbl
po3eTkagaH Cyblpbin, Kypanabl CybITbIHbI3.

KeHec
- A3sporpunb Xblngamblpak, cyy yLiH Taba MeH ceBGeTTi anbin TacTaHbI3.

2 TabaHblH TY6iHAE epiTiireH Manabl Terin TacTaHbI3.

3 TabaHbl, cebeTTi biAbIC XYyFbIll MallHaAa Ta3anaHbi3. COHbIMEH KaTap,
onapabl bICTbIK CYMEH, bILbIC XYYyFfa apHaFaH CyMbIKTbIKNEH XaHe abpa3nsTi
emec crnoHxbeH Tazanaw anacbi3 («tasanay KecTeciH» KapaHbi3).

KeHec
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- Erep Taram kangbikTapbl Tabafa Hemece cebeTke abbichin Kasca,
onapApl bICTbIK CyFa HeMece bIbIC XXyyFa apHanfaH cymbiKTbikka 10-15
MUHYTKa BaTblpbin KotoFa 6onafap!. baTbipbin KO TaFaM KanablKTapbiH
XibiTeni )aHe OHbl any oHar 6onagbl. Mai MeH KipAi KeTIpeTiH biaplc
XKYyFa apHanfaH CyMbIKTbIKTbl NanfanaHbiHei3. Erep Tabana Hemece
cebeTTe Manbl AakTap Kanbin Komca XaHe onapapl bICTbIK CyMeH XaHe
bIAbIC XYFbILL CYMbIKTBIKMEH KeTipe asiMacaHbli3, Maabl KeTipeTiH
CYMbIKTbIKTbI NanganaHbiHbI3.

- KaxeT 6onca, Kbi3abIpy 3NeMeHTiHe XabbICbIn KasiFaH TaFam
KanoblKTapbiH XXyMCaK-oOpTalla TajlWbIKTb LeTkaMeH anyfa 6onaasl.
bonatTaH xacanfaH cbIMAbl LLETKaHbl HEMECEe KaTTbl TafllbIKTbI LLETKaHbI
nanpanaHbanbi3, cebebi byn Kbi3Oblpy 3nemMeHTiHAer kabaTka 3aKbiM
KenTipyi MyMKiH.

4  CbIpbinbin KaJMaC YLWiH KypanabiH CbipTbIH KbIPXbIM €MeC, Ta3a XaHe XyMcak,

LybepekneH akblpblH CyPTiHI3. A3fan cynarfaH WybepekneH 6actan cypTiHi3,

KaxeT 6onca, KypFak, LybepekneH XanfacTblpbiHbI3.

5 Tamak KanablKTapblH aibli TacTay YLiH, KbI3AbIpY S1EMEHTIH LLleTKaMeH
TazanaHbi3.

6 KypangpiH ilWiH bICTbIK CYMEH XHe KbIPMaNTbIH bICKbILLIMEH Ta3aslaHbl3.

Eckeptne

- Tasanay kesiHfe Kiwi )xaHe yNKeH TabaHblH apacbiHAa OpHanackaH
BenriwTi abancbi3ga TapTbin ancanpl3, OHbl ©3 OpPHbIHa AypbicTan KanTa
KOto4bl YyMbITAAHbI3.
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Tasanay kecreci

I me)

NA350/03
NA350/08

NA352/04
NA352/08
NA352/24
NA353/14

1 Kypangpbl po3eTkagaH axbipaTbin, CybITbiM anblHpI3.
2 bapnblk benwekTepai cakTayablH anfblHAa, onap Tasa XaHe KypFak 6onybl
KaxeT.
3 CbiMAp! KypandblH apTKbl XafblHAaFbl apHalbl CbIM YCTaFbILWThI allHaN4bipa
OpaHbI3.
Eckeptne
- Asporpunbgi anbin Xypresge, kactpennep bankaycoizfga Kynan ketneyi
YLUiH OHbl 9pKallaH KengeHeHiHeH ycTaHbI3. KynaraH xafaanga onap
3aKbIMOANybl MyMKIH.
- OHbl anbin Xypy XaHe/Hemece cakTay anfblHAa a3porpubiin ansiHOan b
TOMEHT i Topbl, T.0. CUAKTbI aNblHOaNbl DeniKTepiHiH GeKiTinreHiH
TeKCepiHi3.

AKayn bIKTapAbl >)KOKO

Bbyn Tapayna Kypanga opblH anybl MyMKIH €H Ken Ke3eceTiH akaybiKTap
XUHakTanfaH. Erep TemeHaeri aknapaTTbiH KOMEriMeH MaceneHi wetle
anmacaHpi3, www.philips.com/support TopabbiHa Kipin, Xni KonblnaTbiH
cypakTap Ti3iMiH KapaHbl3 Hemece eniHisgeri TyTbiHyLWblnapab! Kongay
opTasblfbiHa XabapnacbiHbI3.
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Macene

blkTman ce6e6i

Lewimi

KypanapbiH cbipTKbl XaFbl
nanganaHy KkesiHge Kbi3agbl.

[LLIKi KbI3YbI CHIPTKbI
kabblpFanapbiHa bepineg,.

Byn — KanbIinTbl Xarnan.
ManpanaHy KesiHge ycTayblHbI3
Kepek Bap/bIK TyTKanap ycrayfa
6onatbiHaan cankbliH 6onagpl.

TafraMHbIH QypbIC NicipinyiH
KamTamachl3 eTy yLiH Kypan
KOCbIfaH ke3ae Taba, cebeT xaHe
KypanapblH iLKi Xafbl 9pKallaH
bICTbIK 60nagbl. byn 6eniktepi
dpKallaH KaTTbl bICTbIK 60naab!.

Erep Kypangbl y3ak yakblT 60ibl
KOCYJbl KanablpcaHpl3, kenbip
anMaKTapbl ycTan anManTbiHAAN
bICTbIK, 60Naabl. byn anmvakTap
Kypanga keneci 6enrilwemeH
OenrineHen;:

blcTbik anmakTapbl 6enrini bonraH
COTTE XHe ycTan aManTbiH
Ke3fe Kypan TonbIKTam
navpanaHyfa Kayincis.

MeHiH ynae xacanfaH KapTon

TinimgepiM e3iM KyTKeHaen
Wblknagpl.

Kapton Typi Aypbic TaHOaMaraH.

Kakcbl HaTVXesep any yLiH,
BanfbiH yHAbI KApTONTapabl
nanganaHbsiHbi3. Erep kaptonTsl
cakTay KaxeT 6osica, onapabl
TOHA3bITKbILL CUSAKTbI CaIKbIH
opTafa cakTaMaHpl3.
KantamacblHOa Kyblpyfa apHanfaH
[en Xasbl1FaH KapTontapabl
TaHOaHbI3.

CebeTTeri a3blK-Tynik MenLwepi
TbIM Ken.

Ywnae nanbiHOanfaH KapTonThbl
93ipniey YLLiH OCbl NarpanaHyLbl
HyCKaynbifbiHOa OepinreH
Hyckayiapabl OpblHAAHbI3.

NHrpeomeHTTepain kenbip
TYPAepiH Nicipy yakbITblHbIH,

JKapTbICbl ©TKEHOE cin Kiney Kepek.

Ywvae panbiHOanfaH KapTonThbl
a3ipJiey YLiH OCbl ManaanaHyLlbl
HyCKaynbifbiHOa BepinreH
Hyckayapabl OpblHAAHbI3.

A3porpuiib KOCbIIManAabl.

Kypan poseTkara xanfaHbafaH.

AlLaHbIH KabblpFa po3eTKacbiHa
LYPbIC KOChIIFaHbIH TEKCEPIHI3.

Bip po3eTkara BipHelle Kypan
KOCbIJIFaH.

A3pOorpubAiH BaTbl XOFapbl.
backa poseTkara KOCbIN KOPIHi3
KOHE CaKTaHAbIPFbILLbIH
TeKkcepiHis.
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Lewimi

Asporpuns iwiHae kenbip
anblHbIN KaFaH Aakrapabl
KepeMiH.

KabatbiH Bankaycbizga ycran
Hemece KplpHan anyfa
BarnaHbICTbl a3POrpUbAIH
TabacblHAa a3faFaH WafblH
fakrap navga 6onybl MyMKiH
(Mblcansl, KaTTbl Ta3anay
KypangapbiMeH Tasanay
XaHe/Hemece cebeTTi cany
KesiHge).

CebeTTi Tabafa TMiciHWe Tycipy
apKblNbl 3aKbIMHbIH anfblH anyfa
6onapbl. Erep cebeTTi OypblilLka
KOWCaHbl3, OHbIH ByIipi TabaHbIH,
KabblpFacblHa COFbIbIM,
KabaTbIHbIH KilLIKEHTaW
BenikTepiHiH Tycin KanybiHa akenyi
MYMKiH. Erep ocbl xafgam opbiH
asnca, MyHbIH 31SiH eMeC eKeHiH
6inin xypiHi3, cebebi
nanganaHbinFaH 6apnbik,
MaTepuangap Tafam yLiH Kayincis.

KypangaH ak TyTiH Wblragbl.

Mawnnbl 3aTTapAbl nicipin
KaTblpChbI3.

ApTbIK Manapl TabagaH abanan
Terin Tactan, nicipygi
>KaNFacTblpPbIHbI3.

Tabana angplHFbl NanganaHyaaH
KasFaH Mar kangblkTapbl 6ap.

Ak TyTiH Tabafga Kbl3FaH Maifbl
KanoplkTapdaH nanga bonadsl. Op
KONOAHbICTaH KeriH apkallaH
Taba MeH cebeTTi xakcbinan
Ta3zanaHpi3.

YHTaK HaH Hemece xaby TuiciHwwe
Tafamfa KosidaHbIManabl.

YHTaK HaHHbIH ayafafbl
KiLLKeHTan 6enLekTepi ak TyTiHre
cebenwi 60nybl MyMKiH. OHbIH
>KabbICybIH KaMTaMachI3 eTy YLUiH
YHTak HaH Hemece xaby TyMMeciH
KaTTbl 6aCbiHbI3.

MapwuHag, cynbik Hemece eT
WbIpblHAAPbLlI Manaa Hemece
epiTinreH Mana Wwallbipanasl.

CebeTke canmain TypbIn TaMaKThl
KypFaTbIHbI3.

A3porpubiin 3kpaHbiHaa «E1»
as3ybl Nanaa bonambl.

Kypan cbiHFaH/akaybl 6ap.

Philips WwyFbin 6annaxbic xeniciHe
KOHbIpay LWasblHbI3 Hemece
eniHisgeri TyTbIHyLWbInapasl
Konzay opTasnblfbiHa
xabapnacbliHpl3.
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Macene blkTman ce6e6i LWewimi

Ci3QiH a3porpusb aca cyblk Xepae  Erep ci3giH Kypbl1Fbl KOpLUaFaH

cakTanybl MyMKiH. opTa TemnepaTypackl ToMeH
Ke3fe cakTasnca, OHbl Xenire KanTa
Kkocnac bypblH, kemiHae 15 MUHyT
bonbl 6enmve TemnepaTtypacbiHa
LeWiH XbINbITbIHbI3.
Erep ci3giH oucnnenge «E1»
a3ybl nanga 6onca, Philips
LUYFbIT BarnaHbIC XeniciHe
KOHbIpay LWasblHbI3 Hemece
eniHizgeri TyTbIHyLWbInapabl
Konzay opTasblfbiHa
xabapnacblHpl3.

Asporpunb 3kpaHbiHaa «E4-E12»  Kypan oypbIc XymbiC icTemeyi Kypanabl TOKTaH axblpaThbi,

a3ybl Nanga 6onagpbl. MYMKIH. KanTa KocbIHbI3. Erep byn
kemekTecnece, Philips wyfbin
BannaHbIC XeniciHe KOHbIpay
LanblHbI3 HEMecCe eniHi3aeri
TYTbIHYLWbINAPAL! Kongay
opTanblfbiHa xabapnacbliHbI3.
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Ecodesign information for Model identifier(s): NA350,NA351,NA352,NA353

Description Symbol Value Unit
Off-mode power consumption Poft / wW
Standby mode power consumption Pso 0.45 wW
Period before automatic switches into standby mode Tso 20 Min

Measurement standard for service value

EN 50564:2011

Contact details for obtaining more information

DAP B.V.

Tussendiepen 4a,9206AD Drachten, The
Netherlands

The appliance complies with the ecodesign requirements of Annex I Of COMMISSION

REGULATION(EC)NO 1275/2008 &(EU) No 801/2013.

Oplysninger om miljgvenligt design for modelidentifikator(er): NA350,NA351,NA352,NA353
Beskrivelse Symbol Veerdi Enhed
Stremforbrug i slukket tilstand Pot / W
Stremforbrug i standbytilstand Pso 0.45 W
Periode for automatisk skift til standbytilstand Tso 20 Min.

Malestandard for nytteveerdi

EN 50564:2011

Kontaktoplysninger for flere oplysninger

DAP B.V.

Tussendiepen 4 a, 9206AD Drachten, Holland

Apparatet opfylder kravene til miljgvenligt design i bilag Il til KOMMISSIONENS

FORORDNING (EF) NR. 1275/2008 OG (EU) NR.801/2013

Ecodesign-Informationen fur Modellkennung(en): NA350,NA351,NA352,NA353

Beschreibung Symbol Wert Einheit
Stromverbrauch im ausgeschalteten Modus Pot / wW
Stromverbrauch im Standby-Modus Pso 0.45 wW
iﬂe(;t(;iir;],e\tl)vtee\/ctill's\elﬁrcv}argtomat|schen in den Standby: To 20 Min

Messnorm fur die Ermittlung des Serviceverhaltnisses

EN 50564:2011

Kontaktdaten fur weitere Informationen

DAP B.V.

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, Niederlande

Das Gerat erfullt die Ecodesign-Anforderungen gemaB Anhang Il der

VERORDNUNG DER KOMMISSION (EG) NR. 1275/2008 UND (EU) NR. 801/2013

ystbuz

jsueq
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NAnpogopieg okoAoykol oxedlacpo yla avayvwplotika povtéAwv: NA350,NA351,NA352,NA353

Neptypadn ZOppolo OLKOVOULKOG Movada
Katavéhwaon peupatog eKtdg Aettoupyiag Poff / w
Katavalwon oxvog o€ Aettoupyia avapovng SIktuou Pso 0.45 W
KatavaAwaon peupatog Katd Tn AELToupyia avapovng Tsb 20 EAaxloto

Mpdtumo pétpnong TN TG Aettoupyiag

EN 50564:2011

JTOLKED ETIKOWVWVIAG YO TNV TTAPOXH TIEPLOGOTEPWY
TIANPOGOPLLV

DAP B.V.

Tussendiepen 4 a, 9206AD Drachten, The Netherlands

H 0UOKEUN CUMMOPPWVETAL HE TIG ATTALTAGELG OLKOAOYLIKOU 0XeOLAGHOU ToU TtapapTruatog Il tou KANONIZMOY

(EK) aptB. 1275/2008 & Tou KANONIZMOY (EE) aptB. 801/2013 tng ENITPOMHE

Informacion de disefio ecolégico para los siguientes identificadores de modelo:
NA350,NA351,NA352,NA353

Descripcion Simbolo Valor Unidad
Consumo de energia en modo apagado Poft / wW
Consumo de energia en modo de espera Pso 0.45 wW
Tiempo hasta el cambio automatico al modo de espera Tso 20 Min.

Norma de medicién del valor de servicio

EN 50564:2011

Datos de contacto para obtener mas informacién

DAPB.V.

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, Paises Bajos

El aparato cumple los requisitos de disefio ecoldgico del anexo Il del REGLAMENTO

DE LA COMISION (CE) N.° 1275/2008 Y EL (UE) N. 801/2013

Ekologista suunnittelua koskevat tiedot mall(e)ille: NA350,NA351,NA352,NA353

Kuvaus Symboli Arvo Yksikko
Tehonkulutus laitteen ollessa sammutettuna Pot / W
Valmiustilan tehonkulutus Pso 0.45 w

Aika ennen automaattista siirtymista valmiustilaan Tso 20 Min.

Kayttéarvon mittausstandardi

EN 50564:2011

Yhteystiedot lisatietoja varten

DAP B.V.

Tussendiepen 4 a, 9206AD Drachten, Alankomaat

Laite noudattaa ekologista suunnittelua koskevia vaatimuksia, jotka on annettu KOMISSION

ASETUKSEN (EY) N:0 1275/2008 liitteessa Il ja asetuksessa (EU) N:o 801/2013

oAby

Joueds3

jwong



Informations relatives a I'écoconception pour le ou les identifiants de modéle :

NA350,NA351,NA352,NA353

Description Symbole Economique Unité
Consommation en mode arrét Poft / W
Consommation en mode veille Psb 0.45 W
Délai de passage automatique en mode veille Tsb 20 Min

Norme de mesure de la valeur de service

EN 50564:2011

Coordonnées pour obtenir plus d'informations

DAP B.V.

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, Pays-Bas

L'appareil est conforme aux exigences d'écoconception de I'Annexe Il du

REGLEMENT DE LA COMMISSION (CE) N° 1275/2008 ET (UE) N° 801/2013

Informazioni EcoDesign per l'identificativo del modello: NA350,NA351,NA352,NA353
Descrizione Simbolo Valore Unita
Consumo energetico in modalita off Pot / wW
Consumo energetico in modalita standby Psb 0.45 W
Ir:gedr;ﬁltlsggivc;cgypassaggio dalla modalita automatica alla Tw 20 Min

Norme di misura per il valore di esercizio

EN 50564:2011

Referente per ulteriori informazioni

DAP B.V.

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, Paesi Bassi

L'apparecchio & conforme ai requisiti EcoDesign di cui all'allegato Il del

REGOLAMENTO (CE) N. 1275/2008 e (UE) N. 801/2013 della COMMISSIONE

Informatie over ecologisch ontwerp voor model: NA350,NA351,NA352,NA353

Beschrijving Symbool Voordelig Eenheid
Elektriciteitsverbruik wanneer uitgeschakeld Poft / wW
Elektriciteitsverbruik in de stand-by-stand Pso 0.45 w
Z;gdn\é?g;fisatziztomatisch wordt overgeschakeld naar de To 20 Min

Meetnorm voor bedrijfswaarde

EN 50564:2011

Contactgegevens voor meer informatie

DAP B.V.

Tussendiepen 4a, 9206 AD Drachten, Nederland

Het apparaat voldoet aan de eisen inzake ecologisch ontwerp van bijlage Il van VERORDENING

(EG) Nr. 1275/2008 en (EU) Nr. 801/2013 VAN DE COMMISSIE

sieduelq

oueljey

spuepapan



Ecodesign-informasjon for modellidentifikatorer: NA350,NA351,NA352,NA353

Beskrivelse Symbol Verdi Enhet
Effektforbruk nér apparatet er slatt av Pot / W
Stremforbruk i standbymodus Pso 0.45 wW
Periode for enheten automatisk gar over i To 20 Min
standbymodus

Malestandard for serviceverdi

EN 50564:2011

Kontaktinformasjon for a fa mer informasjon

DAP BV.

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, Nederland

Apparatet oppfyller kravene til ecodesign i vedlegg Il i KOMMISJONS-

FORORDNING (EF) NR. 1275/2008 OG (EU) NR.801/2013

Informac&o do Ecodesign para identificador(es) do modelo: NA350,NA351,NA352,NA353
Designacao Simbolo Value Unidade
Consumo de energia quando desligado Pott / w
Consumo de energia em modo de espera Pso 0.45 W
Periodo antes de entrar automaticamente no modo de .

Tso 20 Min
espera

Norma de medicdo para o valor de servico

EN 50564:2011

Detalhes de contacto para obter mais informagdes

DAP B.V.

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, Paises Baixos

O aparelho esta em conformidade com os requisitos do EcoDesign do Anexo Il DO REGULAMENTO

DA COMISSAO (CE) N.° 1275/2008 E (EU) N.© 801/2013

Ekodesigninformation for modellidentifierare: NA350,NA351,NA352,NA353

Beskrivning Symbol Varde Enhet
Stromférbrukning i avstangt lage Poft / wW
Stromférbrukning i standbylage Pso 0.45 wW

Tid innan automatisk véxling till standbylage Tso 20 Min

Standard som anvants for matning av driftsvarde

EN 50564:2011

Kontaktuppgifter for att fa mer information

DAP B.V.

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten,
Nederlénderna

Apparaten efterlever ekodesignkraven i bilaga Il i KOMMISSIONENS

FORORDNING (EU) NR 1275/2008 och kraven i (EU) NR 801/2013

SsioN

Hod

sanbn
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Model tanimlayicilari igin eko tasarim bilgileri: NA350,NA351,NA352,NA353

Tanim Simge Deger Birim
Kapali modda gug tiketimi Pot / W
Bekleme modunda gl tiketimi Psb 0.45 W
Otomatik_glarak bekleme moduna ge¢mesiicin To 20 Min.
gereken stre

Hizmet degeri igin 6l¢lim standardi

EN 50564:2011

DAP BV.

Daha fazla bilgi icin iletisim bilgileri

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, Hollanda

Cihaz, (AT) 1275/2008 sayili KOMiISYON YONETMELIGI Ek II'nin ve (AB) 801/2013 sayili

yonetmeligin eko tasarim gerekliliklerine uygundur

Informace o ekodesignu pro identifikatory modelu: NA350,NA351,NA352,NA353

Popis Oznacdeni Value Jednotka
Spotreba energie ve vypnutém stavu Pott / W
Spotreba energie v pohotovostnim rezimu Pso 0.45 W
?ec;ibrifred automatickym prepnutim do pohotovostniho To 20 Min

Norma pro méfeni provozni hodnoty

EN 50564:2011

Kontaktni Udaje pro Gcely ziskani vice informaci

DAP B.V.

Netherlands

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, The

P¥istroj je v souladu s pFilohou Il NARIZENI KOMISE (ES)

¢.1275/2008 a s NARIZENIM KOMISE (EU) & 801/2013

Informacije o ekoloskom dizajnu za identifikacijske oznake modela: NA350,NA351,NA352,NA353
Opis Simbol Vrijednost Jedinica
Potrodnja energije isklju¢enog uredaja Poft / wW
Ootereziimi véimsustarve Psb 0.45 wW
\g;:jperr;\/en;())rsii;e automatskog prebacivanja u stanje To 20 Min

Norma mjerenja servisne vrijednosti

EN 50564:2011

Detalji o kontaktu za dobivanje vise informacija

DAP B.V.

Netherlands

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, The

Aparat je uskladen sa zahtjevima ekoloskog dizajna iz dodatka Il

UREDBE EUROPSKE KOMISIJE (EC) BR. 1275/2008 i (EU) BR. 801/2013

adny

eunsad

13593



Informacije o ekoloskom dizajnu za identifikacijske oznake modela: NA350,NA351,NA352,NA353

Opis Simbol Vrijednost Jedinica
Potrosnja energije isklju¢enog uredaja Pot / w
Potrosnja energije u stanju pripravnosti Psb 0.45 W
Vrijeme prije automatskog prebacivanja u stanje pripravnosti Tsb 20 Min

Norma mijerenja servisne vrijednosti

EN 50564:2011

Detalji o kontaktu za dobivanje vise informacija

DAPBV.

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, The
Netherlands

Aparat je uskladen sa zahtjevima ekoloskog dizajna iz dodatka Il

UREDBE EUROPSKE KOMISIJE (EC) BR. 1275/2008 i (EU) BR. 801/2013

Kérnyezettudatos tervezési adatok a kovetkezé tipusazonosité(k)ra vonatkozoéan:
NA350,NA351,NA352,NA353
Leiras Jel Value Mértékegység
Aramfogyasztds kikapcsolt médban Pott / w
Aramfogyasztas készenléti izemmaodban Pso 0.45 wW
Id&tartam a készenléti Gzemmaodba torténé automatikus )

Tso 20 Min

kapcsolasig

Az Uzemérték méréséhez alkalmazott szabvény

EN 50564:2011

Kapcsolatfelvételi adatok tovabbi informaciok

DAP B.V.

beszerzéséhez

Tussendiepen 4 a, 9206AD Drachten, Hollandia

A késziilék megfelel a BIZOTTSAG

1275/2008/EK RENDELETENEK II. sz. mellékletébe és 801/2013/EU RENDELETEBE foglalt kérnyezettudatos

tervezési kovetelményeknek.

Modelio identifikatoriaus (-iy) ekologinio projektavimo informacija: NA350,NA351,NA352,NA353
Apibudinimas Simbolis Verté Irenginys
Elektros energijos suvartojimas veikiant isjungties rezimu Poft / wW
Elektros energijos suvartojimas veikiant budéjimo rezimu Pso 0.45 wW
Laikotarpis pries automatinj perjungima j budéjimo rezima | Tso 20 Min.

Eksploatacinés vertés matavimo metodo standartas

EN 50564:2011

Kontaktiniai duomenys, kuriais galima gauti daugiau

DAP B.V.

informacijos

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, Nyderlandai

Prietaisas atitinka

KOMISIJOS REGLAMENTO (EB) Nr. 1275/2008 ir (ES) Nr. 801/2013 Il priedo ekologinio projektavimo

reikalavimus

DiSIeAIH

aekbe

hianan



Ekodizaina informacija modelim(-liem) ar identifikatoru(-iem): NA350,NA351,NA352,NA353

Apraksts Apziméjums Veértiba Mérvieniba
Enerdijas patérins izslégta stavokl Pott / w
Enerdijas patérin3 gaidstaves rezima Psb 0.45 W
Laiks, lTdz automatiski parslédzas gaidstaves rezima Tso 20 min
Mérijumu standarts Tpatnéjajam razigumam EN 50564:2011

DAPB. V.
Kontaktinformacija papildu informacijas iegtsanai

Tussendiepen 4 a, 9206AD Drachten, Niderlande

lekarta atbilst KOMISIJAS

REGULAS (EK) NR. 1275/2008 Il pielikuma un (ES) Nr. 801/2013 ekodizaina prasibam

Informacje dotyczace ekologicznej konstrukgji dla identyfikator-6w modelu: NA350,NA351,NA352,NA353
Opis Symbol Wartos¢ Jednostka
Pobdér mocy w trybie wytaczenia Pott / w
Pobdr mocy w trybie czuwania Pso 0.45 W
E)ler\tlevsarr)]ged automatycznym przetgczeniem w tryb To 20 Min.
Norma dla pomiaru wartosci eksploatacyjnej EN 50564:2011

DAP B.V.

Dane kontaktowe w celu uzyskania dalszych informagji

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, Holandia

Urzadzenie jest zgodne z wymogami dotyczacymi ekoprojektu zawartymi w zataczniku Il do ROZPORZADZENIA
KOMISJI

(WE) NR 1275/2008 i (UE) nr 801/2013

Informatii privind proiectarea ecologica pentru identificatorul (identificatorii) modelului:
NA350,NA351,NA352,NA353
Descriere Simbol Valoare Unitate
Consum de energie in modul oprit Poft / wW
Consum de energie in modul standby Pso 0.45 wW
E;r;(zjakjiya Tnainte de comutarea automata la modul To 20 Min
Standardul de mdsurare pentru valoarea de uz EN 50564:2011

DAP B.V.

Detalii de contact pentru obtinerea mai multor informatii

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, Tarile de Jos

Aparatul respectd cerintele in materie de proiectare ecologica din Anexa Il la Regulamentul COMISIEI

REGULAMENTUL (CE) NR. 1275/2008 SI (UE) NR. 801/2013

1e7
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Informéacie o ekodizajne pre identifikator(y) modelu: NA350,NA351,NA352,NA353

Opis Symbol Value Jednotka
Spotreba energie v reZime vypnutia Poft / W
Spotreba energie v pohotovostnom rezime Pso 0.45 wW
Corprt ot prepni b 2

Norma merania pre prevadzkovu hodnotu

EN 50564:2011

DAP BV.

Kontaktné Udaje na ziskanie dalsich informacii

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, Holandsko

Spotrebi¢ splia poziadavky na ekodizajn uvedené v prilohe Il NARIADENIA KOMISIE

(ES) & 1275/2008 a (EU) ¢. 801/2013

Podatki o okoljsko primerni zasnovi za identifikacijsko oznako modela(-ov): NA350,NA351,NA352,NA353
Opis Simbol Vrednost Enota

Poraba energije v stanju izklju¢enosti Pott / w

Poraba energije v stanju pripravljenosti Pso 0.45 W
gfi;r;;s”l;a;(e);;m se samodejno preklopi v stanje To 20 Min

Standard merjenja servisne vrednosti

EN 50564:2011

Kontaktni podatki za vec informacij

DAP B.V.

Tussendiepen 4 a, 9206AD Drachten, Nizozemska

Aparat izpolnjuje zahteve za okoljsko primerno zasnovo iz Priloge Il k UREDBI

KOMISIJE (ES) ST. 1275/2008 in (EU) §t. 801/2013

Informacije o ekoloskom dizajnu za identifikacione oznake modela: NA350,NA351,NA352,NA353
Opis Simbol Vrednost Jedinica
Potrodnja energije u isklju¢enom stanju Poft / wW
Potrosnja energije u rezimu pripravnosti Pso 0.45 wW
Period pre automatskog prebacivanja u rezim pripravnosti | Tso 20 Min

Standard merenja za servisnu vrednost

EN 50564:2011

Podaci za kontakt za pronalazenje dodatnih informacija

DAP B.V.

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, The

Netherlands

Aparat je usaglasen sa zahtevima ekoloskog dizajna iz priloga Il

PROPISA EVROPSKE KOMISUE (EC) BR. 1275/2008 i (EU) BR. 801/2013
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WHdopmaums 3a ekoaunsaiiH Ha uaeHTudgmrkatop(u) Ha mopen: NA350,NA351,NA352,NA353

OnucaHune CunmBon Value MepHa eanHuua

KoHcymaums Ha enekTpoeHeprust B U3KIOYEH pexmnm Poft / W

KoHcymauums Ha enekTpoeHeprust B peXXnm Ha roToBHOCT Psb 0.45 W

Mepunop npean aBTOMaTUYHO NPEBKIIOYBAHE B PEXUM Ha T 20 Myt

rOTOBHOCT

CTaHOapT 3a n3MepBaHe Ha ekcrnoaTaLMoHHaTa CTOMHOCT EN 50564:2011
DAP B.V.

[aHHM 3a KOHTaKT 3a NoJly4yaBaHe Ha noseye nHMopMaLms Tussendiepen 4 a, 9206AD Drachten,
Hupepnangns

YpenwT e B CbOTBETCTBUE C U3NCKBaHMATA 3a ekoan3anH Ha MpunoxeHue Il ot PETJTAMEHT

(EO) Ne 1275/2008 v (EC) Ne 801/2013 HA KOMUCUATA

NHdopmaLumm 3a eKoNoLWKNOT An3ajH 3a naeHtudgukatop(n) Ha mopgenot: NA350,NA351,NA352,NA353
Onuc Cumbon BpepHocT EpvHunua
MoTpollyBayka Ha eHepruvja BO UCKITy4YeH pexmnm Poft / W
MoTpoLulyBayka Ha eHepruja Bo peXmnmMoT Ha Pur 045 W
NMOArOTBEHOCT

Mepunop npef aBTOMaTCKOTO NpedpsyBarbe BO PEXUM T 50 Mut

Ha NoAroTBeHoCT

CTaHp,ap,u, 3a Mepere Ha NHOEKCOT Ha ed)VIKaCHOCT

EN 50564:2011

MopaTouu 3a KOHTaKT 3a fa fobueTe noseke
MHbopMaLmm

DAP B.V.

Tussendiepen 4 a, 9206AD Drachten, The Netherlands

AnapatoT e ycornaceH co 6aparbata 3a eKonoLkm an3sajH Bo AHekc Il o COMMISSION

REGULATION (EC) bP. 1275/2008 1 (EU) 6p. 801/2013

Informacioni i projektimit ekologjik pér modelin me identifikues: NA350,NA351,NA352,NA353
Pérshkrimi Simboli Vlera Njésia
Konsumi i energjisé né modalitetin fikur Pott / W
Konsumi e energjisé né modalitet pasiv Psb 0.45 W
Periudha para kalimit automatik né modalitetin pasiv | Tsb 20 Min

Standari i matjes pér vlerén e servisit

EN 50564:2011

Detajet e kontaktit pér té marré informacion té
métejshém

DAPBV.

Tussendiepen 4 a, 9206AD Drachten, The Netherlands

Pajisja pérputhet me kérkesat e projektimit ekologjik té shtojcés Il t¢ RREGULLORES

SE KOMISIONIT (KE) NR. 1275/2008 DHE (BE) NR. 801/2013

widdelurag

MIdHOTMeN
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WHdopmaums 3a ekoaunsaiiH Ha uaeHTudgmrkatop(u) Ha mopen: NA350,NA351,NA352,NA353

OnucaHune CumBon Value MepHa eanHuua
KoHcymaums Ha enekTpoeHeprus B U3KI0HYEH pexnm Pott / W
CnoXMBaHHS eHeprii B peXXnMi BUMKHEHHS! Pso 0.45 W
Mepuop npean aBTOMaTUYHO NPEBKIIOYBAHE B PEXUM Ha
PVOA NPEA P P Teb 20 Mu
rOTOBHOCT

CTaH,D,apT 3a U3MepBaHe Ha ekcnyioaTaunoHHaTa CTOMHOCT

EN 50564:2011

LaHHW 3a KOHTaKT 3a nosiy4aBaHe Ha noseve MH(bOpMaLJMFI

DAP B.V.

Hupepnangns

Tussendiepen 4 a, 9206AD Drachten,

YpenwT e B CbOTBETCTBUE C U3NCKBaHMATA 3a ekoan3anH Ha MpunoxeHue Il ot PEIJTAMEHT

(EO) Ne 1275/2008 v (EC) Ne 801/2013 HA KOMUCUATA

Mopenb ngeHTUdrkaTop(nap)biHa apHanfaH skoausaliH aknapatbl: NA350,NA351,NA352,NA353

CunaTttrama TaHba MoaHi Bipnik
Owipyni pexunmae Kyat TyTbiHy Pot / W
KyTy pexuminae KyaT TyTbIHy Pso 0.45 W
KyTy pexvmMiHe aBTOMaTTbl ayblCyFa AeNiHri Ke3eH, Tsb 20 MuH

Kbismet KYHbIH &Jilley cTaHOapTbl

EN 50564:2011

KocbIMLa aknapat anyfa apHanfaH bainaHbic
ManimeTTepi

DAPBV.

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, HugepnaHg

Kypbinesl KOMUCCUAHBIH, I kocbIMLIIaChIHbIH, 3KOAM3alH TananTapbiHa cankec kenegi

PEMNTAMEHT (EK) Ne 1275/2008 xaHe (EO) N2 801/2013

NHdbopmaums no skonormyHocTun ans cnepytowmnx mopenen: NA350,NA351,NA352,NA353
OnucaHune Cumson Value Bnok
SHepronoTpebneHne B BbIK/IIOYEHHOM COCTOAHMMN Poft / BT
SHepronoTpebneHne B pexnme oxXnaaHus Psb 0.45 BT
ziil\;‘:f;gasmmamqecmro nepexofa B pexum T 20 Muh.

CTaH,D,apT n3MepeHna onga CepBUCHbIX 3HaYeHnn

EN 50564:2011

KOHTaKTHblE faHHble 415 NosyYeHus
LOMNONHUTENBbHOW MHpOPMaLmK

DAPBV.

Tussendiepen 4a, 9206AD Drachten, HuaepnaHapi

Mpunbop cooteTcTBYET TPEHOBAHWUAM K 9KOAOrMYHOCTY Mpunoxenus || PETTTAMEHTA

KOMWCCIWM (EC) Ne 1275/2008 1 (EU) N2 801/2013

exadHledML

SNegeY]
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