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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 pan, 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 pan.

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

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.

This appliance is not intended to be operated by means of an external timer
or a separate remote control system.
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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.

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 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.
Immediately unplug the appliance if you see dark smoke coming out of the
appliance. Wait for the smoke emission to stop before you pull the pan out of
the appliance.

Do not plug in the appliance or operate the control panel with wet hands.

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.

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.
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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.

Let the 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.

Always make sure that you have the control over your Airfryer, also when
using the remote function or delayed start.

When cooking fatty food, the Airfryer could emit smoke. Pay special attention
when using the remote control function or delayed start.

Make sure that only one person at a time is using the remote control
function.

Be cautious when cooking easy perishable food with the delayed start
function (bacteria may breed).

Electromagnetic fields (EMF)

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

Automatic shut-off

Recycling

This appliance is equipped with an automatic shut-off function. If you do not
press a button within 20 minutes, the appliance switches off automatically.
To switch off the appliance manually, press the power On/off button.

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.
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Warranty and support

Introduction

General descriptio

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.

Congratulations on your purchase and welcome to Philips!

To fully benefit from the support that we offer, register your product at
www.philips.com/welcome.
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MAX indication for ingredients

MAX indication for frozen potato based snacks
Eject button

Basket handle

Basket
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Pan
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Power cord
Air outlets
Control panel
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On/off button

Shaking reminder indication

Your airfryer has a shaking reminder that reminds you to shake, stir or turn
your food during cooking to ensure even cooking, particularly for foods
with many pieces, like fries, or when cooking items like chicken drumsticks
that need to be turned over.

The shaking reminder will automatically turn on. You can turn off the
shaking reminder in the settings by press the button.

Temperature button

You can set the cooking temperature between 40° and 200° Celsius in the
manual cooking mode.

When the temperature is set between 40 - 100°C, you can set a cooking
time of up to 24 hours

When the temperature is set over 100°C, you can set a cooking time of up
to three hours.

Preset buttons

See "Cooking with a preset" for details on preset functions.

Time button

You can set the cooking time between 1 minute and 24 hours.
Start/pause button

Increase and decrease for temperature and time control button

Favorite setting

Your Airfryer comes with a save favorite setting mode. You select your
favorite cooking temperature and time, then press and hold the save
favorite button. You will hear a beep after the setting is saved. If you want
to change your favorite setting, do the previous steps again.

Status display

It shows the remaining time and temperature for cooking.

Light button

You can press the light button to turn it on. When you turn the light on, it
will stay on until appliance is turned off automatically. You can also turn
off the light by pressing the button.

Keep warm button

Your Airfryer has a keep warm mode that you can activate by pressing the
keep warm button at any time before or during cooking. More details can
be found in the "keep warm" chapter.
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Before first use

1

w

Remove all packing material including the protective paperboard in/under
the drawer.

Remove any stickers or labels (if applicable) from the appliance.

Remove the protection foil from the display.

Thoroughly clean the appliance before first use (see chapter "cleaning").

Preparations before first use

Place the appliance on a stable, horizontal, level and heat-resistant surface.
Note

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

Food table

The table below helps you select the basic settings for the types of food you
want to prepare.

Note

Make sure not to exceed the MAX level indication in the basket when
cooking fries for even cooking results.

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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NA32X (model number)

Ingredients Max. amount Temperature Cooking time Note

Thin frozen fries 5009 180°C 26-28 Shake, turn, or stir 3

(7x7 mm/0.3x0.3 times in between

in)

Homemade fries 5009 180°C 34-36 Shake, turn, or stir 3

(10x10 times in between

mm/0.4x0.4 in

thick)

Frozen spring rolls 5009 200°C 15-17 Shake, turn, or stir
halfway

Hamburger 3 patties 200°C 12-14 Turn halfway

(around 150 g/5

0z)

Meat loaf 10009 150°C 43-45 Use the baking
accessory

Meat chops 2 chops 200°C 11-14 Shake, turn, or stir

without bone halfway

(around 190 g/7

0z)

Chicken 6 pieces 180°C 24-28 Shake, turn, or stir

drumsticks halfway

(around 125 g/4.5

0z)

Chicken breast 3 pieces 180°C 19-21 Turn halfway

(around 160 g/6

0z)

Whole fish 1 fish 200°C 11-15

(around 300-400

g/11-14 0z)

Eggs with toast 2 eggs, 1 toast 160°C 11 egg first 6 min, add
toast 5 min

Falafel (50g each, 9 pieces 180°C 20-22 Shake, turn, or stir

diameter 4cm) halfway

Dehydrated fruit ~ 100g 75°C 90 Shake, turn, or stir

(apple chips, cut
into 2mm slides)

halfway
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Mixed vegetables  800g 180°C 12-14 Set the cooking

(roughly chopped) time according to
your own taste -
Shake, turn or stir 2
times in between

Muffins (around 5 cups 160°C 15-18

509/1.80z per

paper cup)

NA33X (model number)

Ingredients Max. amount Temperature Cooking time Note

Thin frozen fries 800g 180°C 26-28 Shake, turn, or stir 3

(7x7 mm/0.3x0.3 times in between

in)

Homemade fries  800g 180°C 34-36 Shake, turn, or stir 3

(10x10 times in between

mm/0.4x0.4 in

thick)

Frozen spring rolls  700g 200°C 13-15 Shake, turn, or stir
halfway

Hamburger 5 patties 200°C 13-15 Turn halfway

(around 150 g/5

0z)

Meat loaf 12009 150°C 51-53 Use the baking
accessory

Meat chops 3 chops 200°C 13-16 Shake, turn, or stir

without bone halfway

(around 190 g/7

0z)

Chicken 8 pieces 180°C 28-30 Shake, turn, or stir

drumsticks halfway

(around 125 g/4.5

0z)

Chicken breast 4 pieces 180°C 20-22 Turn halfway

(around 160 g/6

0z)

Whole chicken 1 piece 180°C 55-65

(1200g/4202z)

Whole fish 2 fish 200°C 14-16

(around 300-400

g/11-14 0z)

Eggs with toast 3 eggs, 2 toasts 160°C 11 egg first 6 min, add

toast 5 min
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Falafel (50g each, 12 pieces 180°C 19-21 Shake, turn, or stir

diameter 4cm) halfway

Dehydrated fruit 1509 75°C 90 Shake, turn, or stir

(apple chips, cut halfway

into 2mm slides)

Mixed vegetables 10009 180°C 12-14 Set the cooking

(roughly chopped) time according to
your own taste -
Shake, turn or stir 2
times in between

Muffins (around 7 cups 160°C 15-18

509/1.80z per

paper cup)

NA34X (model number)

Ingredients Max. amount Temperature Cooking time Note

Thin frozen fries 10009 180°C 26-28 Shake, turn, or stir 3

(7x7 mm/0.3x0.3 times in between

in)

Homemade fries 10009 180°C 32-34 Shake, turn, or stir 3

(10x10 times in between

mm/0.4x0.4 in

thick)

Frozen spring rolls  800g 200°C 13-15 Shake, turn, or stir
halfway

Hamburger 6 patties 200°C 15-17 Turn halfway

(around 150 g/5

0z)

Meat loaf 14009 150°C 51-53 Use the baking
accessory

Meat chops 4 chops 200°C 15-18 Shake, turn, or stir

without bone halfway

(around 190 g/7

0z)

Chicken 10 pieces 180°C 24-28 Shake, turn, or stir

drumsticks halfway

(around 125 g/4.5

0z)

Chicken breast 5 pieces 180°C 17-19 Turn halfway

(around 160 g/6

0z)

Whole chicken 1 piece 180°C 50-65

(1200g/4202z)
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Whole fish 2 fish 200°C 14-16

(around 300-400

g/11-14 02)

Eggs with toast 4 eggs, 3 toasts 160°C 12 egg first 6 min, add
toast 5 min

Falafel (50g each, 15 pieces 180°C 21-23 Shake, turn, or stir

diameter 4cm) halfway

Dehydrated fruit ~ 180g 75°C 90 Shake, turn, or stir

(apple chips, cut halfway

into 2mm slides)

Mixed vegetables 14009 180°C 12-14 Set the cooking

(roughly chopped) time according to

your own taste -
Shake, turn or stir 2
times in between

Muffins (around 9 cups 160°C 15-18
509/1.80z per
paper cup)

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 Put the plug in the wall outlet.
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2 Remove the pan from the appliance by pulling the handle.

3 By pulling the handle, pull the pan out horizontally to remove it from the
appliance.
Caution

- Do not pull the pan out at an inclined angle to avoid scratching the
pot.

4 Put the ingredients in the pan.

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 pan beyond the '"MAX’ indication as this could affect the quality of the
end result.

- Do not exceed the MAX indication with a fries icon for frozen potato
based snacks and homemade fries.

- If you want to prepare different ingredients at the same time, make sure
you check the suggested cooking time required for the different
ingredients before you start to cook them simultaneously.

5 Putthe pan horizontally back into the Airfryer.

Caution

- Never use the pan without the basket in it.

- Do not touch the pan during and for some time after use, as it could
get very hot.

- Do not put the pan in at an inclined angle to avoid scratching the pot.

6 Press the power on/off button to switch on the appliance.

@ 7 Press the temperature button.



English 15

8 Press the increase or decrease button to set the temperature.

9 Press the time button.

10 Press the increase of decrease button to set the time.

11 Press the start/pause button to start the cooking process.
Note

- During cooking the temperature and time are shown alternately.

- The last cooking minute counts down in seconds.

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

- While cooking, press the up or down button at any time to change the
cooking time or temperature.

- To pause the cooking process, press the start/pause button. To resume the
cooking process, press the same button again to continue the cooking
process.

- The device is automatically in pause mode when you pull out the pan. The
cooking process continues when the pan is put in the appliance again.
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Note

- Some ingredients require shaking or turning halfway through the cooking
time (see 'Food table’). To shake the ingredients, release the basket from the
pan first. Slide the switch on the handle towards the basket to reveal the eject
button, then press it to release the basket from the pan. Shake the basket
over the sink. Then put the pan with basket back into the appliance.

- If you do not set the required cooking time within 20 minutes, the appliance
automatically shuts off for safety reasons.

12 When you hear the timer bell, the cooking time has elapsed.
Note

- You can manually stop the cooking process by pressing the start/pause
button.

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

14 Empty the contents into a bowl or onto a plate.

Caution

- After the cooking process, the pan, the interior housing, the window
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
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. Place the pan on a heat-resistant surface. Wear oven-safe
gloves to pour off excess oil or rendered fat. Return the pan into the
appliance.

- When a batch of ingredients is ready, the Airfryer is instantly ready for
preparing another batch.

- Repeat steps 3 to 12 if you want to prepare another batch.
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Using the keep warm mode

1
2
3

Press the power on/off button to switch on the appliance.

Press the keep warm button.

Press the start/pause button to activate the keep warm mode.

Note

To change the keep warm time, press the time down button (1 - 30 minutes).
The temperature cannot be changed in keep warm mode.

To pause the keep warm mode, press the start/pause button. To resume the
keep warm mode, press the start/pause button again.

To exit the keep warm mode, press the On/Off button.

Tip

If French fries lose crispness during keep warm mode, either reduce the keep
warm time or crisp them up for 2-3 minutes at 180°C.

During keep warm mode, the appliance's fan and heater turn on
intermittently.

The keep warm mode is for keeping your food warm after cooking and not
for reheating.

Using the keep warm mode for presets
You can activate or deactivate the keep warm mode before or after preset
cooking starts.

Press the keep warm button after selecting a preset to activate the keep
warm mode.

The keep warm mode automatically will be activated after cooking.

Press the keep warm button again to deactivate the keep warm mode if
needed.
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Cooking with a preset

1
2

3
No

Pe
To

Follow steps 1 to 5 in chapter "Airfrying”.

Press the desired preset button.

The selected preset is blinking.

Start the cooking process by pressing the start/pause button.

te

When cooking with fresh fries or frozen potato-based snacks preset, the
appliance will automatically remind you to shake the food for even cooking
with shake reminder. To disable this reminder, press the frozen potato-based
snacks preset and the homemade fries preset simultaneously after turning on
the appliance. To re-enable the shaking reminder, repeat this action.

If you set the time for fresh fries and potato snacks to less than 5 minutes
when customizing the preset, the shaking reminder will be disabled.

The appliance will remind you to shake several times when using one of those
two presets. To stop the beeping sound during cooking, pull out the basket
to shake the fries. This will silence the sound for this cooking process, but
won't turn off the shaking reminder function.

rsonalize the preset settings
save your customized time and temperature for a preset on the Airfryer, you

can

uu b WN =

Re
To
1

2

Press the preferred preset button briefly.

Adjust the time and/or temperature.

Press the time or temperature button to confirm your settings.

Press the time or temperature button again to go back to the main menu.
Long press the same preset button until the device beeps.

The adjusted preset setting is saved.

store to the default preset settings

reset your customized preset settings, you can

Select and press the customized preset setting.

Long press its preset button until the appliance beeps.
The selected preset setting is reset to default.
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Presets Preset time Pre-set Weight (Max.) Remark
(min) temperature
g* 28 180°C 5009 - Frozen Potato based
Thi snacks like frozen French
£ " i fries, potato wedges,
rozen fries criss-cross fries etc.
- Shake, turn or stir 3
times in between
% 35 180°C 500g - Use mealy potatoes
- 10x10mm/0.4x04in
]ffench thick cut
res - Soak 30 minutes in
water, dry then add s to
1 thsp of ail.
- Shake, turn or stir 3
times in between
28 180°C 6 pieces - Upto 6 chicken
drumsticks
Chicken - Shake, turn or stirin
drumsticks between
14 200°C 2 chops - Upto 2 meat chops
without bone
Meat - Turnin between
chops
C‘\ 90 75°C 1009 - Cutinto 2mm slices
\ 9 - Soak 15 minutes in
Dehydrat- water, and dry them
ed fruit before cook
- Turnin between
v 20 180°C 9 pieces - Upto 9 pieces falafel
- Shake, turn or stirin
Vegan between
If 11 160°C 2 eggs, 1 toast - Add egg first 6 min, add
Q toast 5 min
Eggs with
toast
@ 18 160°C 5 cups - Upto 5 cups of muffin
Muffins
O 12 180°C 800g - Roughly chopped
W - Use the baking accessory
Mixed - Stir 2 times in between

vegetables
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<= 14 200°C 3009 - 1fish, 300g each

Whole fish

|SSS I 30 80°C N/A - Temperature cannot be
adjusted

Keep

warm

NA33X (model number)

Presets Preset time Pre-set Weight (Max.) Remark
(min) temperature
g-)x(. 28 180°C 8009 - Frozen Potato based
Thin sqacks like frozen French
frozen fries fr|'es, potato_wedges,
criss-cross fries etc.
- Shake, turn or stir 3
times in between
g 36 180°C 800g - Use mealy potatoes
- 10x10mm/0.4 x 04 in
Fr.ench thick cut
fries - Soak 30 minutes in
water, dry then add Vs to
1 thsp of oil.
- Shake, turn or stir 3
times in between
j 30 180°C 8 pieces - Upto 8 chicken
drumsticks
Chicken - Shake, turn orstirin
drumsticks between
@ 16 200°C 3 chops - Upto 3 meatchops
without bone
Meat - Turnin between
chops
Cﬁ 90 75°C 150g - Cutinto 2mm slices
(\ ) - Soak 15 minutes in
Dehydrat- water, and dry them
ed fruit before cook
- Turnin between
v 21 180°C 12 pieces - Upto 12 pieces falafel
- Shake, turn or stirin
Vegan between
If 11 160°C 3 eggs, 2 toasts - Add egg first 6 min, add
Q toast 5 min
Eggs with

toast
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@ 18 160°C 7 cups Up to 7 cups of muffin
Muffins
(\’\ 12 180°C 10009 Roughly chopped

Vﬁ Use the baking accessory
Mixed Stir 2 times in between
vegetables
<= 16 200°C 6009 2 fish, 300g each
Whole fish
lSSSI 30 80°C N/A Temperature cannot be

adjusted

Keep
warm

NA34X (model number)

Presets  Preset time Pre-set Weight (Max.) Remark
(min) temperature

g* 28 180°C 10009 Frozen Potato based

Thin snacks Iik_e frozen

frozen French frle_s, potato

fries wedges, criss-cross fries
etc.
Shake, turn or stir 3
times in between

g 34 180°C 1000g Use mealy potatoes
10x 10 mm/0.4 x 04 in

French thick cut

fries Soak 30 minutes in
water, dry then add Vs
to 1 thsp of oil.
Shake, turn or stir 3
times in between

j 28 180°C 10 pieces Up to 10 chicken
drumsticks

Chicken Shake, turn or stir in

drumsticks between

@ 18 200°C 4 chops Up to 4 meat chops
without bone

Meat Turn in between

chops

Cﬁ 90 75°C 180g Cutinto 2mm slices

\ ) Soak 15 minutes in
Dehydrat- water, and dry them
ed fruit before cook

Turn in between
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v 23 180°C 15 pieces - Upto 15 pieces falafel
- Shake, turn orstirin

Vegan between

17 12 160°C 4 eggs, 3 toasts - Add egg first 7 min, add

Q toast 5 min

Eggs with
toast
@ 18 160°C 9 cups - Upto 9 cups of muffin
Muffins
(\ 12 180°C 14009 - Roughly chopped

W - Use the baking
Mixed accessory
vegetables - Stir 2 times in between
<X 16 200°C 600g - 2fish, 300g each
Whole fish
lSSSI 30 80°C N/A - Temperature cannot be
K adjusted

eep
warm

Cooking with another preset

1

2
3

During the cooking process, press preset button to go back to the main
menu.

Press another preferred preset button.

Press the start/pause button again to start the new cooking process.

Save your favorite setting

O NGOV A WN=

9

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

Press the Favorite button.

Press the temperature button.

Select the temperature.

Press the time button.

Select the time.

After selecting time, press the time button to the main menu.

Press and hold the button for 2 second to save the settings to your favourite.
You will hear a beep after the setting is saved.

Press the Start button to start the cooking process.

Cooking with a favorite setting

1
2
3

Press the On/Off button to switch on the appliance.
Press the favorite button.
Press the Start button to start the cooking process.
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Making home-made fries

To make great home-made fries in the Airfryer:

Cleaning

D WN =

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 500 g / 18 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 oil.

Remove the sticks from the bow! 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 pan at once to prevent
excess oil from going into the pan.

Put the sticks into the pan.

Fry the potato sticks and stir them 2-3 times during cooking.

arning

w

Unplug from outlet before cleaning

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

The pan has 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 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 to let the Airfryer cool down faster.

Dispose of rendered fat or oil from the bottom of the pan.

Clean the pan and 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.
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- 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 heating element.

4 Wipe the outside of the appliance with a moist cloth.
Note

- Ensure the control panel is dry after cleaning by using a cloth to wipe away
any moisture.

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.

7 Clean the window of the appliance with a soft cloth.

4 ==

o

4
4
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Storage
1 Unplug the appliance and let it cool down.
2 Make sure all parts are clean and dry before storing.
Note
- When carrying the Airfryer, hold it horizontally and support the pan at the
front to prevent any accidental tilting and potential damage to the parts.
- Always make sure that the removable parts of the Airfryer 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  Solution
The outside of the  The heat inside This is normal. All handles and knobs that you need to touch
appliance becomes radiates to the during use stay cool enough to touch.
hot during use. outside walls.

The pan 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.
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Solution

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:

/N

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
pan 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.

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.




26 English

Problem

Possible cause

Solution

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 pan.

The screen on the

Airfryer shows "E1".

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 itin again.

If the problem persists, call the Philips service hot line or contact
the Consumer Care Center in your country.

The screen on the

Airfryer shows "E9".

The appliance is
pluggedinto a
malfunctioning
power strip orin
unstable grid
conditions.

Unplug the appliance from the power strip and plug it into the
wall socket.

If the problem persists, call the Philips service hot line or contact
the Consumer Care Center in your country.

The screen on the
Airfryer shows
HE’I 2||.

The appliance runs
into an error.

Unplug the appliance and plug in again.
If the problem persists, call the Philips service hot line or contact
the Consumer Care Center in your country.
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Dulezité informace

Pred pouzitim pristroje si peclivé prectéte tuto prirucku s dilezitymiinformacemi
a uschovejte ji pro budouci pouziti.

Nebezpedi

- Neumistujte pfistroj na horky plynovy sporak, ani v jeho blizkosti.
Nepokladejte pfistroj na jakykoli druh elektrického vafice 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. Pfredejdete tak Urazu
elektrickym proudem.

- Prisady, které chcete fritovat, viozZte vzdy do nadoby, aby nepfisly do styku
s topnymi télesy.

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

- N&dobu neplrite olejem, hrozi nebezpeci pozaru.

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

- Nedotykejte se vnitini strany pfistroje, pokud je v provozu.

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

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

Varovani

- Pokud by byl poskozen napajeci kabel, musi jeho vyménu provést spole¢nost
Philips, jeji servisni pracovnici nebo obdobné kvalifikovani pracovnici, abyste
predesli moznému nebezpedi.

- Pristroj zapojujte pouze do fadné uzemnénych zasuvek, které jsou chranéné
uzemnénym elektrickym jisticem.

- Vzdy zkontrolujte fadné zapojeni zastreky do sitové zasuvky.

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

Pristupné povrchy mohou byt béhem pouzivani pfistroje horké.

Tento pfistroj mohou pouzivat déti starsi 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkusenosti

a znalosti, pokud jsou pod dohledem nebo byly pouceny o bezpe¢ném
pouzivani pfistroje a pokud byly obeznameny s pfislusnymi riziky.

Déti si s pristrojem nesmi hrat. Cisténi a idrzbu smi provadét déti, pouze
pokud jsou starsi 8 let a jsou pod dozorem.

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 strandch a nad pfistrojem ponechte alespon 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 péaru a vzduch davejte pozor také pfi
vytahovani naddoby z pfistroje.

Nikdy v pfistroji nepouzivejte lehké ptisady nebo pecici 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.

PFistroj je navrzen pro pouziti pfi okolnich teplotdch mezi 5 °C a 40 °C.

Drive 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.

Zarizeni neumistujte na hoflavé materidly nebo do jejich blizkosti, napfiklad
na ubrus ¢i pobliz zavésu.

Nepouzivejte piistroj pro jiné Ucely nez uvedené v této prirucce. Pouzivejte
pouze originalni pfislusenstvi Philips.

Pfistroj nenechavejte v provozu bez dozoru.

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

Pfed prvnim pouzitim pfistroje dlkladné umyjte vsechny dily, které prichazeji
do styku s potravinami. Pokyny naleznete v uzivatelské prirucce.

Vidite-li ze zafizeni vychazet tmavy kouf, ihned jej odpojte. Vyckejte, dokud
kouf neprestane vystupovat, a teprve poté vyjméte nddobu ze zafizeni.
Nezapojujte pfistroj a nemanipulujte s ovlddacim panelem, pokud mate
mokré ruce.

Tento pfistroj je uréen pouze pro bézné pouziti v domacnosti. Neni urcen pro
pouzivani v prostredich, jako jsou kuchyrky pro personal obchodd, kancelare
nebo farmy, nebo v jinych pracovnich prostfedich. Pfistroj neni urcen ani

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

PYi ponechani pfistroje bez dozoru a pred jeho sestavovanim, rozebirdnim,
uskladnénim nebo ¢isténim ho vzdy odpojte od napéjent.

PFistroj postavte na vodorovnou, pevnou a stabilni podlozku.
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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 na to, aby suroviny pripravené v tomto pfistroji byly zlatozluté, a nikoli
tmavé nebo hnédé.

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

P¥i cisténi horni ¢asti varné komory budte opatrni: Horké topné téleso, okraj
kovovych casti.

Vzdy se ujistéte, Ze mate kontrolu nad fritézou Airfryer, a to i pfi pouZziti
funkce délkového ovlddani nebo pti odlozeném spusténi.

P¥i vafeni tu¢nych potravin mize z fritézy Airfryer vychazet kouft. ZvIastni
pozornost vénujte pouziti funkce dalkového ovladani nebo odlozeného
spusténti.

Ujistéte se, ze funkci dalkového ovladani pouziva v danou chvili vzdy pouze
jedna osoba.

P¥i vareni rychle se kazicich potravin budte opatrni, pokud jde o funkci
odlozeného spusténi (maze dojit k mnozeni bakteri).

Elektromagneticka pole (EMP)

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

Automatické vypnuti

Recyklace

Tento pfistroj je vybaven funkci automatického vypnuti. Pokud tlacitko
nestisknete béhem 20 minut, dojde k automatickému vypnuti pfistroje.
Chcete-li pfistroj manualné vypnout, stisknéte tlacitko zapnuti/vypnuti.

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 zavady vzniklé v disledku nespravného pouziti
nebo $patné Udrzby. Nase zaruka nema vliv na vase zakonnd prava spotfebitele.
Potrebujete-li dalsi informace nebo uplatnit zaruku, navstivte nas web
www.philips.com/support.

r
Uvod
Gratulujeme k ndkupu a vitame vas mezi uzivateli vyrobkl spolecnosti Philips!

Chcete-li pIné vyuzivat nasi podporu, zaregistrujte svij vyrobek na strance
www.philips.com/welcome.

Vseobecny popis

Oznaceni MAX pro ingredience

Oznaceni MAX pro pochoutky obsahujici smazené brambory
Uvolnovaci tlacitko

Rukojet kosiku

Kos

u b wN —
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Posunout
Napajeci kabel
Vystupy vzduchu
Ovladaci panel

a
b

Vypinac

Indikdtor upozornéni na protiepani

Fritéza Airfryer je vybavena upozornénim, které vam ptfipomene, abyste
jidlo b&hem ptipravy protrepali, zamichali nebo obréatili a zajistili tak jeho
rovnomerné propeceni. To se hodi zejména u pokrm sloZzenych z mnoha
kouskd, jako jsou hranolky, nebo pfi ptipravé jidel jako kureci palicky, které
je tfeba otodit.

Upozornéni na protiepani se zapne automaticky. Upozornéni na
protfepani mizete vypnout v nastaveni stisknutim tlacitka.

Tlacitko teploty

Teplotu pfipravy mlzete v rezZimu manualni pfipravy nastavit mezi 40 °

a 200 ° Celsia.

Kdyz je teplota nastavena v rozmezi 40-100 °C, mUZzete nastavit dobu
pfipravy az 24 hodin

Kdyz je teplota nastavena nad 100 °C, mzete nastavit dobu pfipravy az tfi
hodiny.

Tlacitka prednastaventi

Podrobnosti o pfednastavenych funkcich viz ,Vareni pomoci pfedvolby”.
Tlacitko casu

Mdzete vybrat dobu pfipravy od 1 minuty az do 24 hodin.

Tlacitko pro spusténi/pozastaveni

Ovladaci tlacitko pro zvySovani a snizovani teploty a ¢asu

Oblibené nastaveni

Fritéza Airfryer je vybavena rezimem ulozeni oblibeného nastaveni. Zvolite
oblibenou teplotu a dobu pfipravy a pak stisknete a podrzite tlacitko
ulozeni oblibeného nastaveni. Po uloZeni nastaveni se ozve pipnuti. Pokud
chcete své oblibené nastaveni zménit, zopakujte predchozi kroky.
Zobrazeni stavu

Ukazuje zbyvajici ¢as a teplotu pripravy.

Tlacitko osvétlent

Mdzete jej zapnout stisknutim tlacitka osvétleni. Kdyz zapnete osvétleni,
zUstane svitit, dokud se pfistroj automaticky nevypne. Osvétleni mdzete
také vypnout stisknutim tlacitka.

Tlacitko udrzovani teploty

Fritéza Airfryer je vybavena rezimem udrzovani teploty, ktery mdzete
kdykoli pred pfipravou nebo béhem ni aktivovat stisknutim tlacitka
udrzovani teploty. Podrobnéjsi informace najdete v kapitole ,Udrzovani
teploty”.
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v r V. r
Pred prvnim pouzitim
1 Odstrante vsechen obalovy materidl véetné ochranné lepenky v prihradce
a pod ni.
2 Sejméte z pfistroje vsechny (pfipadné) ndlepky nebo stitky.
Sejméte ochrannou fdlii z displeje.
4 Pted prvnim pouZitim ptistroj diikladné vycistéte (viz kapitola , Cisténi”).

w

v A4 r VAl r
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.

- Nepokladejte pfistroj v provozu do blizkosti pfedmétd nebo pod predméty,
které se mohou poskodit parou, napfiklad stény a skfin.

Pouziti pristroje

Tabulka pokrm

S pomoci nize uvedené tabulky mizete vybrat zakladni nastaveni pro typy

pokrm, které chcete pfipravit.

Poznamka

- Nezapomente, ze aby se hranolky propekly rovnomérné, nesmite pfi pfipravé
prekrocit Uroven oznaceni MAX v kosiku.

- Nezapomente, Ze tato nastaveni jsou orientacni. Suroviny jsou rlizného
pavodu, velikosti, tvaru i znacky, proto nejlepsi nastaveni pro vase suroviny
nemuzeme zarudit.

Pfi pripravé vétsiho mnozstvi jidla (napt. hranolky, krevety, kuteci palicky,

mrazené pokrmy) ingredience v nddobé dvakrat az tfikrat protreste, otocte nebo

promichejte, aby se propekly stejnomérné.
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Ingredience Maximalni Teplota Doba vareni Poznamka
mnozstvi
Tenké mrazené 500 g 180 °C 26-28 Mezi tim trikrat
hranolky protrepejte, otocte
(7x7mm/ nebo zamichejte
0,3x0,3in)
Doméci hranolky 500 g 180 °C 34-36 Mezi tim trikrat
(silné protfepejte, otocte
10x 10 mm / nebo zamichejte
0,4x0,4in)
Zmrazené jarni 500g 200 °C 15-17 V poloviné
zavitky protieste, otocte
nebo zamichejte
Hamburger 3 karbanatky 200 °C 12-14 V poloviné otocte
(zhruba 150 g/
502)
Sekana pecené 1000 g 150 °C 43-45 Pouzijte pecici
prislusenstvi
Kotlety bez kosti 2 kotlety 200 °C 11-14 V poloviné
(zhruba 190 g/ protreste, otocte
7 0z) nebo zamichejte
Kureci stehna 6 kusy 180 °C 24-28 V poloviné
(zhruba 1259/ protreste, otocte
4,5 0z2) nebo zamichejte
Kureci prsa 3 kusy 180 °C 19-21 V poloviné otocte
(zhruba 160 g/
6 02)
Celd ryba (zhruba 1 ryba 200 °C 11-15
300-400g/
11-14 0z)
Vejce s toastem 2 vejce, 1 toust 160 °C 11 Vejce nejprve 6 min,
pridat toast na
5 min
Falafel (po 50 g, 9 kusy 180 °C 20-22 V poloviné
prameér 4 cm) protreste, otocte
nebo zamichejte
Susené ovoce 100 g 75°C 90 V poloviné

(jablecné lupinky
nakrdjené na 2mm
platky)

protreste, otocte
nebo zamichejte
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Smés zeleniny 800 g 180 °C 12-14 Dobu pfipravy

(hrubé krajend) nastavte podle
vlastni chuti — mezi
tim ingredience
dvakrat protrepejte,
otocte nebo
zamichejte

Muffiny (zhruba 5 kosickl 160 °C 15-18

509/1,8 0zna

jeden papirovy

kosicek)

NA33X (¢islo modelu)

Ingredience Maximalni Teplota Doba vareni Poznamka

mnozstvi

Tenké mrazené 8009 180 °C 26-28 Mezi tim trikrat

hranolky protrepejte, otocte

(7x7 mm/ nebo zamichejte

0,3x0,3in)

Doméci hranolky 800 g 180 °C 34-36 Mezi tim trikrat

(silné protfepejte, otocte

10x 10 mm / nebo zamichejte

0,4%x0,4in)

Zmrazené jarni 700¢g 200 °C 13-15 V poloviné

zavitky protreste, otocte
nebo zamichejte

Hamburger 5 karbanatkd 200 °C 13-15 V poloviné otocte

(zhruba 150 g/

50z2)

Sekana pecené 12009 150 °C 51-53 Pouzijte pedici
prislusenstvi

Kotlety bez kosti 3 kotlety 200 °C 13-16 V poloviné

(zhruba 190 g/ protfeste, otocte

7 0z) nebo zamichejte

Kureci stehna 8 kusy 180 °C 28-30 V poloviné

(zhruba 1259/ protreste, otocte

4,5 0z) nebo zamichejte

Kureci prsa 4 kusy 180 °C 20-22 V poloviné otocte

(zhruba 160 g/

6 02)

Celé kure 1 kus 180 °C 55-65

(12009/42 02)

Celd ryba (zhruba 2 ryby 200 °C 14-16

300-400¢g/
11-14 oz)
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Vejce s toastem 3 vejce, 2 tousty 160 °C 11 Vejce nejprve 6 min,
pridat toast na
5 min

Falafel (po 50 g, 12 kusy 180 °C 19-21 V poloviné

primeér 4 cm) protreste, otocte
nebo zamichejte

Susené ovoce 1509 75°C 90 V poloviné

(jablecné lupinky protfeste, otocte

nakrajené na 2mm nebo zamichejte

platky)

Smés zeleniny 1000 g 180 °C 12-14 Dobu pfipravy

(hrubé krajend) nastavte podle
vlastni chuti — mezi
tim ingredience
dvakrat protrepejte,
otocte nebo
zamichejte

Muffiny (zhruba 7 kosickd 160 °C 15-18

509/1,8 0zna

jeden papirovy

kosicek)

NA34X (c¢islo modelu)

Ingredience Maximalni Teplota Doba vareni Poznamka

mnozstvi

Tenké mrazené 1000 g 180 °C 26-28 Mezi tim trikrat

hranolky protrepejte, otocte

(7x7mm/ nebo zamichejte

0,3x0,3in)

Doméci hranolky 1000 g 180 °C 32-34 Mezi tim ttikrat

(silné protfepejte, otocte

10x 10 mm / nebo zamichejte

0,4x0,4in)

Zmrazené jarni 800g 200 °C 13-15 V poloviné

zavitky protreste, otocte
nebo zamichejte

Hamburger 6 karbanatkl 200 °C 15-17 V poloviné otocte

(zhruba 150 g/

502)

Sekana pecené 1400 g 150 °C 51-53 Pouzijte pecici
prislusenstvi

Kotlety bez kosti 4 kotlety 200 °C 15-18 V poloviné

(zhruba 190 g/
7 0z)

protreste, otocte
nebo zamichejte
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Kureci stehna 10 kusy 180 °C 24-28 V poloviné

(zhruba 1259/ protreste, otocte

4,5 0z) nebo zamichejte

Kureci prsa 5 kusy 180 °C 17-19 V poloviné otocte

(zhruba 160 g/

6 02)

Celé kure 1 kus 180 °C 50-65

(12009/42 02)

Celd ryba (zhruba 2 ryby 200 °C 14-16

300-400g/

11-14 o0z)

Vejce s toastem 4 vejce, 3 tousty 160 °C 12 Vejce nejprve 6 min,
pridat toast na
5 min

Falafel (po 50 g, 15 kusy 180 °C 21-23 V poloviné

prameér 4 cm) protreste, otocte
nebo zamichejte

Susené ovoce 180¢g 75°C 90 V poloviné

(jable¢né lupinky protreste, otocte

nakrajené na 2mm nebo zamichejte

platky)

Smés zeleniny 14009 180 °C 12-14 Dobu pfipravy

(hrubé krajend) nastavte podle
vlastni chuti — mezi
tim ingredience
dvakrat protfepejte,
otocte nebo
zamichejte

Muffiny (zhruba 9 kosickd 160 °C 15-18

50g/1,80zna
jeden papirovy
kosicek)

Fritovani ve fritéze Airfryer

Upozornéni

jev.

- Predehftivani pfistroje neni nutné.

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

- Nedotykejte se horkych povrchu. Pouzivejte rukojeti nebo knofliky a
otocné ovladace. S horkou nadobou manipulujte v kuchynskych
rukavicich.

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

- PFi prvnim pouziti pfistroje z néj mize unikat slaby kouft. To je normalni
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1 Zasunte zastrcku do sitové zasuvky.

2 ZataZzenim za rukojet vyjméte nadobu z pfistroje.
3 ZataZenim za rukojet vodorovné vytahnéte nddobu a vyjméte ji z pfistroje.
Upozornéni
- Nevytahujte nadobu ven pod naklonénym uhlem, abyste ji
neposkrabali.

4 Do nadoby vlozte suroviny.

Poznamka

- Fritéza Airfryer dokdze pfipravit celou fadu pfisad. Spravné mnozstvi
ptisad a pfibliznou dobu varfeni naleznete v , Tabulce pokrm@”.

- Neprekracujte mnozstvi uvedené v ¢asti , Tabulka pokrm”, ani nadobu
nepfeplnujte nad ukazatel ,MAX", protoze by to mohlo ovlivnit kvalitu
konecného vysledku.

- Mnozstvi mrazenych bramborovych pokrm( ani domacich hranolek ve
fritéze by nemélo prekracovat Urovern oznaceni MAX s ikonou hranolek.

- Pokud chcete pfipravovat rdzné prisady soucasné, ujistéte se jesté pred
zacatkem vareni, ze znate pro tyto rlizné piisady doporuc¢enou dobu
pripravy.

5 Vlozte nddobu zpét do fritézy Airfryer.

Upozornéni

- Nadobu nepouzivejte bez kosiku.

- Na nadobu béhem pouziti a néjakou dobu po ném nesahejte, mize
byt velmi horka.

- Nevkladejte nadobu pod naklonénym uhlem, abyste ji neposkrabali.

6 Stisknutim vypinace zapnéte pfistroj.
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7 Stisknéte tlacitko teploty.

8 Stisknutim tlacitka pro zvySeni nebo snizeni nastavte teplotu.

9 Stisknéte tlacitko ¢asu.

10 Stisknutim tlacitka pro zvyseni nebo snizeni nastavte cas.

11 Stisknutim tlacitka spusténi/pozastaveni spustte proces vareni.
Poznamka

- Béhem pripravy pokrmu se stfidavé zobrazuje teplota a cas.

- Posledni minuta vafeni se odpocitavé v sekundach.

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

- Stisknutim tla¢itka nahoru nebo doll kdykoli béhem pfipravy zménte dobu
pfipravy nebo teplotu.

- Chcete-li proces vafeni pozastavit, znovu stisknéte tlacitko pro
spusténi/pozastaveni. Chcete-li pokracovat v procesu vareni, stisknéte znovu
stejné tlacitko a pokracujte ve vareni.
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Zafizeni se automaticky prepne do rezimu pozastaveni, kdyz vytdhnete
nadobu. Proces vareni pokracuje po opétovném vlozeni nadoby do pfistroje.
Poznamka

Nékteré suroviny je nutné v poloviné doby pripravy protiepat (viz ¢ast
.Tabulka pokrmd”). Pokud chcete ingredience protrepat, uvolnéte nejprve
kosik z nadoby. Posurite spinac na drzadle smérem ke kosiku, aby se objevilo
tlacitko pro vysunuti, a poté jeho stisknutim uvolnéte kosik z nadoby.
Protrepejte kosik nad dfezem. Poté nadobu spolu s koSikem vlozte zpét do
pristroje.

Pokud nenastavite poZzadovanou dobu pfipravy do 20 minut, pfistroj se

z bezpecnostnich davodd automaticky vypne.

12 AZ uslysite zvonek ¢asovace, doba pripravy uplynula.

Poznamka

Proces pripravy mizete ru¢né zastavit stisknutim tlacitka
spusténi/pozastaveni.

13 Vytdhnéte nddobu 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.

Poznamka

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

14 Nadobu vyprazdnéte do misy nebo na talif.

Upozornéni

- Po pripravé jsou nadoba, plast vnitiku pristroje, okénko a prisady
horké. Podle typu prisad ve fritéze Airfryer mizZe z nadoby unikat
para.

Poznamka

- Kvyjmuti velkych nebo kiehkych prisad pouzijte klesté, kterymi prisady
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 protresenim veskery prebytecny olej nebo
vypeceny tuk z nddoby opatrné vylit. Polozte nddobu na zaruvzdorny
povrch. Pii vylévani prebytecného oleje nebo vypeceného tuku pouzivejte
rukavice urcené k bezpecné manipulaci v troubé. Vratte nddobu do
pristroje.

- Jakmile je davka surovin hotova, fritézu Airfryer Ize ihned pouzit k pfipravé
dalsi davky.

- Chcete-li pfipravit dalsi davku, opakujte kroky 3 az 12.
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Pouziti rezimu udrzovani teploty

1
2
3

Stisknutim vypinace zapnéte pfistroj.

Stisknéte tlacitko uchovani teploty.

Stisknutim tlacitka spusténi/pozastaveni aktivujete rezim udrzovani teploty.
Poznamka

Pokud chcete zménit dobu udrzovani teploty, stisknéte tlacitko pro snizenf
casu (1-30 minut).

V rezimu udrzovani teploty nelze ménit teplotu.

Rezim udrzovani teploty pozastavite stisknutim tlacitka spusténi/pozastaveni.
Rezim udrzovani teploty obnovite opétovnym stisknutim tlacitka
spusténi/pozastaven.

Rezim udrzovani teploty ukoncite stisknutim tlacitka zapnuti/vypnuti.

Tip

Pokud hranolky prestanou byt béhem rezimu udrzovani teploty kiupavé,
zkratte dobu udrzovani teploty nebo je 2-3 minuty opékejte dokfupava na
180 °C.

Béhem rezimu udrzovani teploty se ventilator a ohfivac pfistroje prerusované
zapinaji.

Rezim udrzovani teploty slouzi k tomu, aby jidlo po pfipravé zlstalo teplé,
nikoli k ohfivan.

Pouziti rezimu udrzovani teploty v predvolbach
Rezim udrzovani teploty mlzete aktivovat ¢i deaktivovat pred zahdjenim
prednastavené pfipravy nebo béhem ni.

1

Stisknutim tlacitka udrZzovani teploty po vybéru pfedvolby aktivujete rezim
udrzovanf teploty.
Rezim udrzovani teploty se po pripravé automaticky aktivuje.
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Chcete-li funkci udrzovani teploty vypnout, opétovné stisknéte tlacitko pro
udrzovani teploty.

Vareni pomoci predvolby

1
2

3

Postupujte podle krokl 1 az 5 v kapitole ,Fritovani ve fritéze Airfryer”.
Stisknéte tlacitko pozadované predvolby.

Vybrana predvolba blika.

Spustte proces vareni stisknutim tlac¢itka spusténi/pozastaveni.

Poznamka

Pokud pfipravujete Cerstvé hranolky nebo mrazené pochutiny z brambor
pomoci predvolby, pfistroj vas automaticky upozorni, kdy je potieba pokrm
protiepat, aby se rovnomérné propekl. Pokud chcete toto upozornéni
vypnout, stisknéte po zapnuti pfistroje soucasné predvolbu pro mrazené
pochutiny z brambor a pfedvolbu pro domaci hranolky. Pokud chcete
upozornéni na protfepani znovu zapnout, tento postup zopakujte.

Pokud pti pfizplsobovani pfedvolby nastavite dobu ptipravy hranolek

a pochutin z brambor na méné nez 5 minut, upozornéni na protrepani
zlstane vypnuté.

Pokud pouzivate jednu z téchto dvou predvoleb, pfistroj vam protiepani
ptipomene nékolikrat. Zvuk pipani béhem pfipravy se prestane ozyvat, kdyz
vytahnete kosik a hranolky protrepete. Zvuk pro tento proces pfipravy se tak
ztlumi, ale funkce upozornéni na protfepani se nevypne.

Prizplsobeni nastaveni predvoleb
Pokud chcete u fritézy Airfryer ulozit pfizplsobeny cas a teplotu jako predvolbu

1
2
3
4

5

Kratce stisknéte tlacitko preferované predvolby.

Upravte ¢as a/nebo teplotu.

Stisknéte tlacitko ¢asu nebo teploty a potvrdte tak nastavent.
Opakovanym stisknutim tlacitka ¢asu nebo teploty se vratte do hlavni
nabidky.

Dlouze stisknéte totéz tlacitko predvolby, dokud pfistroj nezapipa.
Upravené nastaveni predvolby se ulozi.

Obnoveni vychozich nastaveni predvolby
Pokud chcete upravena nastaveni predvolby resetovat

1
2

Vyberte a stisknéte pfizplsobené nastaveni predvolby.
Dlouze stisknéte dané tlacitko predvolby, dokud pfistroj nezapipa.
Zvolené nastaveni predvolby se resetuje na vychozi nastaveni.
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NA32X (¢islo modelu)

Pfedvol- Predvoleny ¢as Prednastavena Hmotnost (max.) Poznamka
by (min) teplota
g* 28 180 °C 5009 - MraZené bramborové
, okrmy jako hranolky,
Tenlie , Smeric{é brambory, ’
hmrraarfglrl](e vroubkované hranolky
y apod.

- Vprlbéhu tfikrat
protrepejte, otocte nebo
zamichejte

g 35 180 °C 5009 - Pouzijte moucnaté
brambory

Hranolky - Kousky o velikosti
10x 10 mm

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

- Vprlbéhu trikrat
protrepejte, otocte nebo
zamichejte

28 180 °C 6 kusy - AZ6 kurecich stehen
- Vprlbéhu prottepejte,
Kuteci otocte nebo zamichejte
stehna
@ 14 200 °C 2 kotlety - Az 2 kotlety bez kosti
- Vprtbéhu obratte
Kotlety
C‘\ 90 75 °C 100 g - Nakrdjejte na platky silné
(\ 9] 2mm
Susené - Pred ptipravou je
ovoce namocte na 15 minut do

vody a osuste
- VprUbéhu obratte
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v 20 180 °C 9 kusy - Az9ks falafelu
- Vprlbéhu prottepejte,

Veganské otocte nebo zamichejte
17 11 160 °C 2 vejce, 1 toust - Nejprve pridejte vejce na
Q 6 min, poté pridejte

Vejce toast na 5 min

s toastem

@ 18 160 °C 5 kosiekd - Az 5ko$iekt muffinG

Muffiny

O 12 180 °C 800¢g - Nakrdjené na hrubo
W‘ - Pouzijte pecici

Zeleninova prislusenstvi

smés - Vprlbéhu dvakrat

zamichejte

Q( 14 200 °C 3009 - 1ryba,po300g

Celd ryba

lSSSI 30 80 °C N/A - Teplotu nelze upravit

Uchov.

teplé

NA33X (¢islo modelu)

Pfedvol- Predvoleny ¢as Prednastavena Hmotnost (max.) Poznamka
by (min) teplota
g-)x(. 28 180 °C 800g - MraZené bramborové
, pokrmy jako hranolky,
Tenlie , americké brambory,
hmrazelrlle vroubkované hranolky
ranolky apod.

- Vprlbéhu tfikrat
protfepejte, otocte nebo
zamichejte

g 36 180 °C 800¢g - Pouzijte moucnaté

Hranolky

brambory

- Kousky o velikosti
10x 10 mm

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

- Vpribéhu tfikrat
protrepejte, otocte nebo
zamichejte




44 Ceédtina

30 180 °C 8 kusy AZ 8 kutecich stehen
V prliibéhu protiepejte,
Kuteci otocte nebo zamichejte
stehna
@ 16 200 °C 3 kotlety Az 3 kotlety bez kosti
V prabéhu obratte
Kotlety
C‘\ 90 75°C 1509 Nakrajejte na platky
(\ ) silné 2 mm
Susené Pfed pfipravou je
ovoce namocte na 15 minut do
vody a osuste
V prlibéhu obratte
v 21 180 °C 12 kusy AZ 12 ks falafelu
V prlibéhu prottepejte,
Veganské otocte nebo zamichejte
If 11 160 °C 3 vejce, 2 tousty Nejprve pridejte vejce na
Q 6 min, poté pridejte
Vejce toast na 5 min
s toastem
@ 18 160 °C 7 kogieka Az 7 kogieka muffind
Muffiny
< \ 12 180 °C 1000 g Nakrdjené na hrubo
V’ﬂ Pouzijte pedici
Zeleninova prislusenstvi
smés V prabéhu dvakrat
zamichejte
< 16 200 °C 600 g 2 ryby, po 300 g
Celd ryba
|SSS| 30 80°C N/A Teplotu nelze upravit
Uchov.
teplé

NA34X (¢islo modelu)

Predvol-
by

Pfedvoleny ¢as Prednastavena

(min) teplota

Hmotnost (max.)

Poznamka
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g* 28 180 °C 1000 g Mrazené bramborové
, pokrmy jako hranolky,
Tenlfe ) americké brambory,
hmrazelrlw(e vroubkované hranolky
ranolky apod.
V pribéhu tfikrat
protrepejte, otocte nebo
zamichejte
g 34 180 °C 10009 Pouzijte moucnaté
brambory
Hranolky Kousky o velikosti
10x 10 mm
Namocte na 30 minut
do vody, osuste
a pridejte 1/4 az 1 |zici
oleje.
V prabéhu trikrat
protrepejte, otocte nebo
zamichejte
28 180 °C 10 kusy Az 10 kurecich stehen
V pribéhu protrepejte,
Kufeci otoclte nebo zamichejte
stehna
18 200 °C 4 kotlety Az 4 kotlety bez kosti
V pribéhu obratte
Kotlety
Cf-\ 90 75 °C 180 g Nakrajejte na platky
(\ 9] silné 2 mm
Susené Pred pfipravou je
ovoce namocte na 15 minut do
vody a osuste
V priibéhu obratte
\f 23 180 °C 15 kusy AZ 15 ks falafelu
V pribéhu prottepejte,
Veganské otocte nebo zamichejte
||! 12 160 °C 4 vejce, 3 tousty Nejprve pridejte vejce na
9 7 min, poté pfidejte
Vejce toast na 5 min
s toastem
@ 18 160 °C 9 kosickd AZ 9 kosickl muffind
Muffiny
(\ 12 180 °C 1400 g Nakréjené na hrubo
W Pouzijte pecici
Zeleninova prislusenstvi
smés V prlibéhu dvakrat

zamichejte
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<X 16

Celd ryba

200 °C 6009 - 2ryby,po300g

&' 30

Uchov.
teplé

80 °C N/A - Teplotu nelze upravit

Vareni pomoci jiné predvolby

1

Béhem procesu pripravy stisknéte tlacitko predvolby a vratte se do hlavni
nabidky.

Stisknéte dalsi tlacitko preferované predvolby.

Opétovnym stisknutim tlacitka spusténi/pozastaveni spustte novy proces
pripravy.

Ulozeni oblibeného nastaveni

O NGOV A WN=

9

Stisknutim vypinace zapnéte pfistroj.

Stisknéte tlacitko Oblibené.

Stisknéte tlacitko teploty.

Zvolte teplotu.

Stisknéte tlacitko casu.

Zvolte cas.

Po zvoleni casu stisknéte tlacitko ¢asu v hlavni nabidce.
Stisknutim a podrzenim tla¢itka po dobu 2 sekund ulozte nastaveni oblibené
polozky.

Po uloZeni nastaveni se ozve pipnuti.

Stisknutim tlacitka Start spustte pfipravu.

Priprava pokrmu s oblibenym nastavenim

1
2
3

Stisknutim vypinace zapnéte pfistroj.
Stisknéte tlacitko Oblibené.
Stisknutim tlacitka Start spustte pfipravu.

Priprava domacich hranolku

Postup pripravy skvélych domacich hranolk( ve fritéze Airfryer:

Vyberte si druh brambor vhodny pro pfipravu hranolkd, naptiklad cerstvé,
(mirné) moucné brambory.

Nejvhodnéjsi je fritovat hranolky v davkach po 500 g/ 18 unci, aby se propekly
rovnomeérné. Vétsi mnozstvi hranolek zpUsobuje, ze byvaji méné kiupavé nez
mensi porce.

Brambory oloupejte a nakrajejte na hranolky (tloustka 10x10 mm /

0,4x0,4 palca).

Namocte bramborové hranolky alespori na 30 minut do misy s vodou.
Vyprazdnéte misu a osuste bramborové hranolky ubrouskem nebo papirovou
utérkou.
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Nalijte do misy jednu lzici oleje, vlozte do ni hranolky a michejte, dokud

nejsou hranolky pokryté olejem.

Vyjméte hranolky z misy prsty nebo dérovanym kuchyriskym nacinim, aby

prebytecny olej zlstal v mise.

Poznamka

- Misu nenaklanéjte, abyste do nddoby vlozili vsechny hranolky najednou,
zabranite tak stékani prebytecného oleje do nadoby.

Vlozte hranolky do nadoby.

Osmazte bramborové hranolky a béhem vareni je 2—-3krat promichejte.

Varovani

Pred cisténim pristroj odpojte ze zasuvky

Nez zac¢nete s Cisténim, nechte nadobu a vnitini stranu pfistroje tplné
vychladnout.

Nadoba ma nepftilnavy povrch. Nepouzivejte zadné kovové kuchyriské
nadini ani abrazivni ¢istici materialy, protoze by mohly nepfilnavy
povrch poskodit.

Po kazdém pouZiti pfistroj 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.

Tip

- Nadobu vyjméte, aby mohla fritéza Airfryer rychleji vychladnout.

Vypeceny tuk nebo olej ze dna nadoby zlikvidujte.

Nadobu a kosik umyjte v mycce na nadobi. Mdzete je také umyt horkou

vodou, Cisticim prostfedkem na néddobi a neabrazivni houbickou (viz , Tabulka

cisténi”).

Tip

- 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 snaze odstranit. Dbejte,
abyste pouzili takovy Cistici prostfedek na nadobi, ktery dokaze rozpustit
olej a tuk. Jsou-li na nddobé nebo kosiku mastné skvrny a nepodatilo se
vam je odstranit horkou vodou s ¢isticim prostfedkem na nadobi, pouZzijte
tekuty odmastovac.

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

Vnéjsi povrch pfistroje Cistéte navihéenym hadiikem.

Poznamka

Po cisténi zajistéte, aby byl ovladaci panel suchy — veskerou vihkost otrete

hadfikem.

Topné télisko vycistéte Cisticim kartdcem, abyste odstranili vSechny zbytky

potravin.

Vnittek pfistroje vycistéte horkou vodou a neabrazivni houbou.
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7 Okénko pristroje ocistéte mékkym hadrikem.

1)

< lof

<
<
X

Skladovani

1 Pristroj odpojte od sité a nechte ho vychladnout.
2 Ujistéte se, ze jsou vSechny soucasti pred ulozenim Cisté a suché.
Poznamka
- Pfiprenaseni drzte fritézu Airfryer vodorovné a nddobu vpredu podpirejte,
aby se zabranilo jakémukoli ndhodnému naklonéni a moznému poskozeni
soucasti.
- Vzdy se ujistéte, ze jsou odnimatelné casti fritézy Airfryer pred prendsenim
nebo ukladanim zajisténé.

4 v r V4 (o]

ResSeni problému
V této kapitole najdete nejbéznéjsi problémy, s nimiz se mlzete u pfistroje
setkat. Pokud se vam nepodafi problém vyresit 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 pFi¢ina  Reseni

Vnéjsi povrch Vnitini teplo To je normalni jev. Vsechny rukojeti a knofliky ¢i otocné ovladace,
pristroje je pfi vyzartuje do na které béhem pouzivani potfebujete sahat, jsou dostatecné
pouzivani horky. vnéjsich stén. chladné na dotek.

Nédoba a vnitfni ¢ast pfistroje jsou vzdy horké, kdyz se pfistroj
zapne, aby byl pokrm spravné pfipraveny. Tyto soudasti jsou vzdy
prilis horké na dotek.

Nechdate-li pfistroj zapnuty delsi dobu, nékteré plochy se zahfteji
prilis na to, abyste se jich mohli dotknout. Tyto plochy jsou na
pristroji oznaceny nasledujici ikonou:

/N

Pokud si stale uvédomujete, kde jsou horké plochy, a nedotykate
se jich, je pouzivani pristroje zcela bezpecné.
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Reseni

Moje domaci
hranolky nevysly
podle ocekavani.

Nepouzili jste
spravny typ
brambor.

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

Mnozstvi pfisad
v nadobé je prilis
velké.

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

Urcité typy
suroviny je nutné
v poloviné doby
vareni protfepat.

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

Fritéza Airfryer se
nezapne.

Pristroj nenf
pripojen do sité.

Zkontrolujte, zda je zastrcka fadné zapojena do sitové zasuvky.

K jedné zasuvce je
pripojeno vice
pristroju.

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

Mam ve fritéze
Airfryer mista, ktera
se odlupuiji.

Uvniti nadoby

v pristroji Airfryer
se mohou objevit
body vzniklé

v disledku
nahodného
poskrabani
povrchu (naptiklad
béhem cisténf
drsnymi nastroji
nebo pfi vkladani
kosiku).

PoSkozeni zabranite tim, Ze budete vkladat kosik do nadoby
spravnym zpUsobem. Vkladate-li kosik naklonény, jeho bok mdize
zavadit o sténu nadoby a zpUsobit odloupnuti malych kousk{
povrchové vrstvy. Pokud k tomu dojde, radi bychom vés
informovali, Ze to neni skodlivé, protoze viechny pouzité
materidly Ize bezpecné pouzivat ve styku s potravinami.

Z pristroje vychazi
bily kour.

Pripravujete tucné
prisady.

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

Nddoba stale
obsahuje zbytky
mastnoty po
predchozim

Pricinou bilého koure jsou zbytky mastnoty, které se zahfivaji
v nddobé. Nddobu a kosik po kazdém pouziti dikladné vycistéte.

pouziti.

Obal nebo Bily kout mohou zpUsobit malé kousky strouhanky vifici
strouhanka vzduchem. Strouhanku nebo obal pevné pfitisknéte na pokrm,
spravné nepfilnuly  aby dobfe pfilnuly.

k pokrmu.

Marinéda, tekutiny
nebo Stava z masa
stiikaji ve vzniklém
tuku nebo
mastnoté.

Pfed vloZzenim do nadoby potraviny osuste.
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Problém

Mozna pfricina

Reseni

Na obrazovce
fritézy Airfryer se
zobrazi ,E1".

Fritéza Airfryer
muze byt ulozena
na misté, kde je
prilis chladno.

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

Pokud bude problém pretrvavat, obratte se na servisni linku
spolec¢nosti Philips nebo na stredisko péce o zédkazniky ve vasi
zemi.

Na obrazovce
fritézy Airfryer se
zobrazi ,E9".

Pristroj je zapojen
do vadného
prodluzovaciho
kabelu nebo jsou
nestabiln{
podminky
elektrické sité.

Odpoijte piistroj od prodluzovaciho kabelu a zapojte jej do
zasuvky ve zdi.

Pokud bude problém pretrvavat, obratte se na servisni linku
spole¢nosti Philips nebo na stfedisko péce o zédkazniky ve vasi
zemi.

Na obrazovce
fritézy Airfryer se
zobrazi ,E12".

Pristroj

zaznamenal chybu.

Vypojte pfistroj ze zasuvky a znovu ji zapojte.

Pokud bude problém pretrvavat, obratte se na servisni linku
spole¢nosti Philips nebo na stfedisko péce o zédkazniky ve vasi
zemi.
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Vigtigt
Laes disse vigtige oplysninger omhyggeligt igennem, inden apparatet tages i
brug, og gem dem til eventuelt senere brug.

- Placér ikke apparatet pa eller i nserheden 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.

- Leeg altid de ingredienser, der skal steges, i beholderen for at forhindre
kontakt med varmelegemerne.

- Tildek 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 er i brug.

- Kom aldrig mere mad i beholderen 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.

Advarsel

- 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.

- Dette apparat er ikke beregnet til at blive betjent af en ekstern timer eller et
separat fjernbetjeningssystem.
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Forsigtig

De tilgeengelige overflader kan blive varme under brug.

Dette apparat kan bruges af bern fra 8 ar og opefter og 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
medfglgende risici.

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

Hold apparatet og dets ledning uden for raekkevidde af bern 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 fierner beholderen fra apparatet.
Brug aldrig lyse ingredienser eller bagepapir i apparatet.

De tilgaengelige 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.

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
netspeending, for du slutter strem til apparatet.

Serg for, at netledningen ikke kommer i berering 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 tilbeheor fra Philips.

Efterlad ikke apparatet uden opsyn, mens det er taendt.

Beholderen og tilbehar 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.

Fjern ojeblikkeligt apparatet fra stikkontakten, hvis du konstaterer merk rag
fra apparatet. Vent pa, at regudledningen stopper, for du fjerner
fedtopsamlingsbeholderen fra apparatet.

Undga at seette apparatet i stikkontakten eller betjene betjeningspanelet
med vade haender.

Dette apparat er kun beregnet til normal anvendelse i hjemmet. Det er ikke
beregnet til brug i miljoer som personalekakkener i butikker, pa kontorer, pa
garde eller andre arbejdspladser. Det er heller ikke beregnet til brug af
gaester pa hoteller, moteller, pd 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.

Stil apparatet pa et vandret, jeevnt og stabilt underlag.
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- 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 kele af i ca. 30 minutter, for du tager dig af det eller rengor det.
- Serg for, at de ingredienser, der tilberedes i dette apparat, bliver gyldenbrune

og ikke merke eller brune.

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

- Veer forsigtig ved rengering af det gverste omrade af tilberedningskammeret:
Varmelegeme, kanten af metaldele.

- Serg altid for, at du har styr pa din Airfryer, ogsa nar du bruger
fiernbetjeningsfunktionen eller forsinket start.

- Ved tilberedning af fedtholdige fedevarer kan din Airfryer afgive reg. Veer
saerligt opmaerksom, nar du bruger fjernbetjeningsfunktionen eller forsinket
start.

- Serg for, at kun én person ad gangen bruger fjernbetjeningsfunktionen.

- Veer forsigtig, nar du tilbereder letfordaervelige fodevarer med funktionen
forsinket start (der kan muligvis gro bakterier).

Elektromagnetiske felter (EMF)

Auto-sluk

Genbrug

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

- Dette apparat er udstyret med automatisk slukkefunktion. Hvis du ikke
trykker pa en knap inden for 20 minutter, slukker apparatet automatisk.
Apparatet slukkes manuelt ved at trykke pa teend-/sluk-knappen.

- Dette symbol betyder, at elektriske produkter ikke ma bortskaffes sammen
med almindeligt husholdningsaffald.
- Folg de lokale regler for seerskilt indsamling af elektriske produkter.
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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 besage vores
websted www.philips.com/support.

Indledning

Tillykke med dit keb, og velkommen til Philips!

For at fa fuldt udbytte af den support, som vi tilbyder, skal du registrere dit
produkt pa www.philips.com/welcome.

Generel beskrivelse

MAX-markering til ingredienser

MAX-markering til frosne kartoffelbaserede snacks
Udlgserknap

Handtag pa kurv

Kurv

u b wN —
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Beholder

Netledning

Luftudtag

Kontrolpanel

a Taend-/sluk-knap

b Rystepamindelse
Din airfryer har en rystepdmindelse, der minder dig om at ryste, rore eller
vende din mad under tilberedningen for at sikre jeevn tilberedning, iseer
ved tilberedning af mange stykker, som pomfritter, eller nar du laver
kyllingelar, der skal vendes.
Rystepamindelsen teendes automatisk. Du kan sla rystepamindelsen fra i
indstillingerne ved at trykke pa knappen.

¢ Temperaturknap
Du kan indstille tilberedningstemperaturen til mellem 40 og 200 °Ci den
manuelle tilberedningstilstand.
Nar temperaturen er indstillet til mellem 40 og 100 °C, kan du indstille en
tilberedningstid pa op til 24 timer
Nar temperaturen er indstillet til over 100 °C, kan du indstille en
tilberedningstid pa op til tre timer.

d Forudindstillingsknapper
Se "Tilberedning med en forudindstilling" for at fa flere oplysninger om
forudindstillede funktioner.

e Tidsknap
Du kan indstille tiden til mellem 1 minut og 24 timer.

f Start/pause-knap

g Betjeningsknap til at skrue op og ned for temperatur og tid

h Foretrukken indstilling
Din Airfryer leveres med mulighed for at gemme din foretrukne indstilling.
Du veelger din foretrukne tilberedningstemperatur og -tid. Tryk derefter
pa knappen til lagring af foretrukken indstilling, og hold den nede. Der
lyder et bip, nar indstillingen er gemt. Hvis du vil &endre din foretrukne
indstilling, skal du udfere de forrige trin igen.

i Statusdisplay
Det viser den resterende tid og temperatur for tilberedningen.

j  Lysknap
Du kan trykke pa lysknappen for at teende den. Nar du teender lyset,
forbliver det teendt, indtil apparatet slukkes automatisk. Du kan ogsa
slukke lyset ved at trykke pa knappen.

k Hold varm-knap

Din Airfryer har en hold varm-funktion, som du kan aktivere ved at trykke
pa hold varm-knappen pa et hvilket som helst tidspunkt fer eller under
tilberedningen. Du finder flere detaljer i kapitlet "Hold varm".
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For apparatet tages i brug

A WN =

Fjern al emballage inklusive beskyttelsespapiret i/under skuffen.

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

Fjern beskyttelsesfilmen fra displayet.

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

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
luftstrammen 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.

Sadan bruges apparatet

Madtabel

Tabellen nedenfor hjzelper dig med at veelge de grundlaeggende indstillinger til
den mad, som du vil tilberede.

Bemaerk

Serg for ikke, at du ikke overskrider MAX-niveaumaerket i kurven, nar du
tilbereder pomfritter, sa du opnar et ensartet resultat.

Husk, at disse indstillinger er forslag. Eftersom ingredienser afviger i
oprindelse, starrelse, 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.
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NA32X (modelnummer)

Ingredienser Maks. maeengde  Temperatur Tilberedningstid Bemaerk

Tynde, frosne 5009 180 °C 26-28 Omryst, vend eller

pomfritter (7 x 7 ror 3 gange med

mm) jeevne mellemrum

Hjemmelavede 5009 180 °C 34-36 Omryst, vend eller

pomfritter (10 x 10 ror 3 gange med

mm) jeevne mellemrum

Frosne forarsruller 500 g 200 °C 15-17 Ryst, vend eller ror
rundt halvvejs

Hamburger (ca. 3 hakkebaffer 200 °C 12-14 Vend, nar halvdelen

150 g) af
tilberedningstiden
er gdet

Farsbrod 1000 g 150 °C 43-45 Brug bagetilbehoret

Koteletter uden 2 koteletter 200 °C 11-14 Ryst, vend eller ror

ben (ca. 190 g) rundt halvvejs

Kyllingelar (ca. 6 stk. 180 °C 24-28 Ryst, vend eller ror

1259) rundt halvvejs

Kyllingebryst (ca. 3 stk. 180 °C 19-21 Vend, nar halvdelen

160 g) af
tilberedningstiden
er gaet

Hele fisk (ca. 1 fisk 200 °C 11-15

300-400 g)

4g med ristet 2 &g, 1 skive ristet 160 °C 11 aeg forst 6 min,

bred bred tilseet ristet bred 5
min.

Falafel (50 g hver, 9 stk. 180 °C 20-22 Ryst, vend eller ror

diameter 4 cm) rundt halvvejs

Terret frugt 1009 75 °C 90 Ryst, vend eller rer

(eeblechips, skaret
i 2 mm skiver)

rundt halvvejs
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Blandede 800 g 180 °C 12-14 Indstil

grentsager tilberedningstiden

(grofthakkede) efter din egen smag
- omryst, vend eller
ror 2 gange med
jeevne mellemrum

Muffins (ca.50g 5 cups 160 °C 15-18

pr. papirform)

NA33X (modelnummer)

Ingredienser Maks. maeengde  Temperatur Tilberedningstid Bemaerk

Tynde, frosne 800 g 180 °C 26-28 Omryst, vend eller

pomfritter (7 x 7 ror 3 gange med

mm) jeevne mellemrum

Hjemmelavede 800 g 180 °C 34-36 Omryst, vend eller

pomfritter (10 x 10 ror 3 gange med

mm) jeevne mellemrum

Frosne forarsruller 700 g 200 °C 13-15 Ryst, vend eller rer
rundt halvvejs

Hamburger (ca. 5 hakkeboffer 200 °C 13-15 Vend, nar halvdelen

150 g) af
tilberedningstiden
er gaet

Farsbred 12009 150 °C 51-53 Brug bagetilbehoret

Koteletter uden 3 koteletter 200 °C 13-16 Ryst, vend eller ror

ben (ca. 190 g) rundt halvvejs

Kyllingelar (ca. 8 stk. 180 °C 28-30 Ryst, vend eller ror

1259) rundt halvvejs

Kyllingebryst (ca. 4 stk. 180 °C 20-22 Vend, nar halvdelen

160 g) af
tilberedningstiden
er gaet

Hel kylling (1200 1 stk. 180 °C 55-65

9)

Hele fisk (ca. 2 fisk 200 °C 14-16

300-400 g)

4g med ristet 3 &g, 2 skiverristet 160 °C 11 aeg forst 6 min,

bred bred tilseet ristet bred 5
min.

Falafel (50 g hver, 12 stk. 180 °C 19-21 Ryst, vend eller rer

diameter 4 cm)

rundt halvvejs
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Terret frugt 1509 75°C 90 Ryst, vend eller rer

(eeblechips, skaret rundt halvvejs

i 2 mm skiver)

Blandede 1000 g 180 °C 12-14 Indstil

grentsager tilberedningstiden

(grofthakkede) efter din egen smag
- omryst, vend eller
ror 2 gange med
jeevne mellemrum

Muffins (ca.50g 7 cups 160 °C 15-18

pr. papirform)

NA34X (modelnummer)

Ingredienser Maks. maeengde  Temperatur Tilberedningstid Bemaerk

Tynde, frosne 1000 g 180 °C 26-28 Omryst, vend eller

pomfritter (7 x 7 ror 3 gange med

mm) jeevne mellemrum

Hjemmelavede 1000 g 180 °C 32-34 Omryst, vend eller

pomfritter (10 x 10 ror 3 gange med

mm) jeevne mellemrum

Frosne forarsruller 800 g 200 °C 13-15 Ryst, vend eller ror
rundt halvvejs

Hamburger (ca. 6 hakkeboffer 200 °C 15-17 Vend, nar halvdelen

150 g) af
tilberedningstiden
er gaet

Farsbrod 1400 g 150 °C 51-53 Brug bagetilbehoret

Koteletter uden 4 koteletter 200 °C 15-18 Ryst, vend eller ror

ben (ca. 190 g) rundt halvvejs

Kyllingelar (ca. 10 stk. 180 °C 24-28 Ryst, vend eller ror

1259) rundt halvvejs

Kyllingebryst (ca. 5 stk. 180 °C 17-19 Vend, nar halvdelen

160 g) af
tilberedningstiden
er gaet

Hel kylling (1200 1 stk. 180 °C 50-65

9)

Hele fisk (ca. 2 fisk 200 °C 14-16

300-400 g)

4g med ristet 4 g, 3 skiverristet 160 °C 12 aeg forst 6 min,

bred

brod

tilseet ristet bred 5
min.
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Falafel (50 g hver, 15 stk. 180 °C 21-23 Ryst, vend eller rer
diameter 4 cm) rundt halvvejs
Terret frugt 180¢g 75°C 90 Ryst, vend eller ror
(eeblechips, skaret rundt halvvejs

i 2 mm skiver)

Blandede 1400 g 180 °C 12-14 Indstil
grentsager tilberedningstiden
(grofthakkede) efter din egen smag

- omryst, vend eller
ror 2 gange med
jeevne mellemrum

Muffins (ca.50g 9 cups 160 °C 15-18
pr. papirform)

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 fra apparatet ved at traekke i handtaget.
3 Ved at treekke i handtaget traekkes beholderen ud vandret for at fjerne den
fra apparatet.
Forsigtig
- Traek ikke beholderen ud i en skra vinkel for at undga at ridse
beholderen.
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4 lagingredienserne i beholderen.
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 beholderen over MAX-markeringen, da dette kan pavirke kvaliteten
af slutresultatet.

Overskrid ikke MAX-maerket med et pomfritter-ikon til frosne
kartoffelbaserede snacks og hjemmelavede pomfritter.

Hvis du vil tilberede forskellige ingredienser pa samme tid, skal du
kontrollere de foresldede tilberedningstider for hver ingrediens, inden du
begynder at tilberede dem samtidigt.

5 Seet beholderen vandret tilbage i din Airfryer.
rsigtig

Brug aldrig fedtopsamlingsbeholderen uden kurven.

Undga at bergre beholderen under og i et stykke tid efter brug, da
den kan blive meget varm.

Saet ikke beholderen tilbage i en skra vinkel for at undga at ridse
beholderen.

6 Tryk pa teend-/sluk-knappen for at teende apparatet.

@ 7 Tryk pa temperaturknappen.

8 Tryk pa op- eller ned-knappen for at indstille temperaturen.
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@ 9 Tryk pa tidsknappen.

10 Tryk pa op- eller ned-knappen for at indstille tiden.

11 Tryk pa start/standby-knappen for at starte tilberedningsprocessen.

Bemaerk
@ - Under tilberedningen vises temperatur og tid skiftevis.
- Detsidste tilberedningsminut teelles ned i sekunder.
@b - Se madtabellen med grundleeggende tilberedningsindstillinger til forskellige
typer mad.
Tip

- Under tilberedning kan du til enhver tid trykke pa op- eller ned-knappen for
at eendre tilberedningstiden eller -temperaturen.

- Seet tilberedningen pa pause ved at trykke pa start/pause-knappen. Du kan
genoptage tilberedningen ved at trykke pa den samme knap igen, hvilket
fortsaetter tilberedningen.

- Enheden gdr automatisk i pausetilstand, nar du traekker beholderen ud.
Tilberedningen fortsaetter, nar beholderen saettes i apparatet igen.
Bemaerk

- Visse ingredienser skal rystes eller vendes i lobet af tilberedningen (se
"Madtabel"). Hvis du vil ryste ingredienserne, skal du ferst frigere kurven fra
beholderen. Skub kontakten pa handtaget mod kurven for at fa vist
udlgserknappen, og tryk derefter pa den for at frigare kurven fra beholderen.
Ryst kurven over vasken. Saet beholderen med kurven tilbage i apparatet.

- Hvis du ikke indstiller den gnskede tilberedningstid inden for 20 minutter,
slukkes apparatet automatisk af sikkerhedshensyn.
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12 Nar du hgrer timerklokken, er tilberedning faerdig.
Bemaerk
- Du kan manuelt starte tilberedningen ved at trykke pa start/pause-knappen.
13 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

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

14 Heeld indholdet i en skl eller op pa en tallerken.

Forsigtig

- Efter tilberedningen er beholderen, de indvendige dele, ruden og
ingredienserne 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.

- 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 for beholderen rystes. Anbring
beholderen pa et varmebestandigt underlag. Brug grydelapper, nar du
haelder overskydende olie eller afsmeltet fedt fra. Seet beholderen tilbage i
din Airfryer.

- Naren portion ingredienser er feerdigtilberedt, er din Airfryer med det
samme klar til at tilberede en ny portion.

- Gentag trin 3 til 12, hvis du vil tilberede endnu en portion.

Brug af hold varm-funktionen

1 Tryk pa teend-/sluk-knappen for at teende apparatet.

2 Tryk pa hold varm-knappen.

3 Tryk pa start/pause-knappen for at starte hold varm-funktionen.
Bemaerk

- Hvis du vil eendre hold varm-tiden, skal du trykke pa tid ned-knappen (1-30
minutter).

- Temperaturen kan ikke zendres i hold varm-tilstand.
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4 Du kan saette hold varm-tilstanden pa pause ved at trykke pa start/pause-
knappen. Du kan genoptage hold varm-tilstanden ved at trykke pa
start/pause-knappen igen.

5 Du kan afslutte hold varm-tilstanden ved at trykke pa teend-/sluk-knappen.
Tip

- Hvis pomfritter mister deres spredhed under hold varm-funktionen, skal du
enten reducere hold varm-tiden eller gare dem sprede dem i 2-3 minutter
ved 180 °C.

- Under hold varm-funktionen teendes apparatets blaeser og varmelegeme
med mellemrum.

- Hold varm-funktionen er beregnet til at holde maden varm efter tilberedning
og ikke til opvarmning.

Brug af hold varm-funktionen med forudindstillinger

Du kan aktivere eller deaktivere hold varm-funktionen for eller efter

forudindstillet tilberedning starter.

1 Tryk pa hold varm-knappen, nar du har valgt en forudindstilling for at
aktivere hold varm-funktionen.

@ Hold varm-funktionen aktiveres automatisk efter tilberedning.

2 Tryk pa hold varm-knappen igen for at deaktivere hold-varm-funktionen.

Tilberedning med en forudindstilling
1 Folgtrin 1til 5ikapitlet "Airfrying".
2 Tryk pa den @nskede forudindstillingsknap.
Den valgte forudindstilling blinker.
3 Start tilberedningen ved at trykke pa start/pause-knappen.
Bemaerk



Dansk 65

Nar du tilbereder friske pomfritter eller frosne kartoffelbaserede snacks med
en forudindstilling, vil apparatet automatisk minde dig om at ryste maden for
opna en ensartet tilberedning. For at deaktivere denne pamindelse skal du
trykke pa forudindstillingen for frosne kartoffelbaserede snacks og
forudindstillingen for hjemmelavede pomfritter samtidigt, nar du har teendt
for apparatet. Gentag denne handling for at aktivere rystepamindelsen igen.
Hvis du indstiller tiden for friske pomfritter og kartoffelsnacks til mindre end 5
minutter, nar du tilpasser forudindstillingen, deaktiveres rystepamindelsen.
Apparatet minder dig om at ryste flere gange, nar du tilbereder med en af de
to forudindstillinger. Hvis du vil stoppe biplyden under tilberedningen, skal du
traekke kurven ud for at ryste pomfritterne. Dette vil deempe lyden for denne
tilberedningsproces, men vil ikke slukke rystepamindelsesfunktionen.

Tilpas de forudindstillede indstillinger

Hvis du vil gemme din tilpassede tid og temperatur som en forudindstilling pa
din Airfryer, kan du

1
2
3
a

5

Trykke kortvarigt pa den foretrukne forudindstillingsknap.

Justere tiden og/eller temperaturen.

Trykke pa tids- eller temperaturknappen for at bekraefte indstillingerne.
Trykke pa tids- eller temperaturknappen igen for at ga tilbage til
hovedmenuen.

Tryk pa den samme forudindstillingsknap, indtil enheden bipper.

Den justerede forudindstilling gemmes.

Gendan til standard-forudindstillingerne
Du kan nulstille dine tilpassede forudindstillinger ved at

1 Veelge og trykke pa den tilpassede forudindstilling.

2 Tryk pa forindstillingsknappen, indtil apparatet bipper.

- Den valgte forudindstilling nulstilles til standard.
NA32X (modelnummer)
Foru- Forudindstillet  Forudindstillet = Veegt (maks.) Bemaerkning
dindstil- tid (min) temperatur

linger
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ke 8 180 °C

Tynde,
frosne
pomfritter

500 g

Frosne kartoffelbaserede
snacks som frosne
pomfritter,
kartoffelbade, criss-
cross-pomfritter osv.
Omryst, vend eller ror 3
gange med jeevne
mellemrum

g 35 180 °C

Pomfritter

500 g

Brug melede kartofler
10 x 10 mm tykt skarne
Kom demivandi30
minutter, lad dem torre,
og tilseet sa Va til 1 spsk.
olie.

Omryst, vend eller ror 3
gange med jeevne
mellemrum

J 28 180 °C

6 stk.

Op til 6 kyllingelar
Ryst, vend eller ror rundt

Kyllingelar med jeevne mellemrum
14 200 °C 2 koteletter Op til 2 koteletter uden
ben
Koteletter Vend med jeevne
mellemrum
C‘\ 90 75°C 100g Skaret i skiver pa 2 mm
\ 2} Leeg i bled ivandi15
Torret minutter, og ter dem for
frugt tilberedning
Vend med jeevne
mellemrum
\f 20 180 °C 9 stk. Op til 9 falafler
Ryst, vend eller rgr rundt
Vegansk med jaevne mellemrum
If 11 160 °C 2 a&g, 1 skive ristet Tilseet seg forst 6 min,
Q brod tilseet ristet bred 5 min.
4Ag med
ristet brod
@ 18 160 °C 5 cups Op til 5 muffinforme
Muffins
<\ 12 180 °C 800 g Grofthakket
W Brug bagetilbehgret
Blandede Rer 2 gange med jeevne

grentsager

mellemrum
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<= 14 200 °C 30049 - 1fisk, 300 g hver

Hel fisk

lSSSI 30 80 °C N/A - Temperaturen kan ikke

justeres

Hold varm

NA33X (modelnummer)

Foru- Forudindstillet Forudindstillet ~ Vaegt (maks.) Bemaerkning

dindstil- tid (min) temperatur

linger

ke 28 180 °C 800 g - Frosne

Tvnd kartoffelbaserede snacks
fyn & som frosne pomfritter,
rosnfe_tt kartoffelbade, criss-
pomiritter cross-pomfritter osv.

- Omryst, vend eller ror 3
gange med jeevne
mellemrum

g 36 180 °C 800 g - Brug melede kartofler
- - 10x 10 mm tykt skarne
Pomfritter - Komdemivandi30
minutter, lad dem torre,
og tilsaet sa Ya til 1 spsk.
olie.

- Omryst, vend eller ror 3
gange med jeevne
mellemrum

30 180 °C 8 stk. - Optil 8 kyllingelar
- Ryst, vend eller rer rundt
Kyllingelar med jaeevne mellemrum
16 200 °C 3 koteletter - Op til 3 koteletter uden
ben
Koteletter - Vend med jeevne
mellemrum
Cf-\ 90 75 °C 150 g - Skaretiskiver pa 2 mm
(\ ) - Legibledivandi1s
Torret minutter, og ter dem for
frugt tilberedning

- Vend med jeevne

mellemrum
180 °C 12 stk. - Optil 12 falafler

v 21

Vegansk

- Ryst, vend eller ror rundt
med jaeevne mellemrum
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If 11 160 °C 3 &g, 2 skiverristet - Tilseet aeg forst 6 min,
Q brod tilseet ristet bred 5 min.
4g med
ristet brod
@ 18 160 °C 7 cups - Optil 7 muffinforme
Muffins
(\ 12 180 °C 1000 g - Grofthakket
W - Brug bagetilbehgret
Blandede - Rer2gange med jeevne
grontsager mellemrum
<= 16 200 °C 6009 - 2fisk, 300 g hver
Hel fisk
lSSSI 30 80 °C N/A - Temperaturen kan ikke
Hold varm Justeres
NA34X (modelnummer)
Foru- Forudindstillet Forudindstillet Vaegt (maks.) Bemaerkning
dindstil- tid (min) temperatur
linger
SR 28 180°C 10009 - Frosne
Tvnd kartoffelbaserede
fyn & snacks som frosne
rosnfe_tt pomfritter,
pomtritter kartoffelbade, criss-
cross-pomfritter osv.

- Omryst, vend eller rer 3
gange med jeevne
mellemrum

g 34 180 °C 1000 g - Brug melede kartofler
i - 10x 10 mm tykt skarne
Pomfritter - Komdemivandi30
minutter, lad dem torre,
og tilseet sa Vs til 1 spsk.
olie.

- Omryst, vend eller ror 3
gange med jeevne
mellemrum

28 180 °C 10 stk. - Optil 10 kyllingelar
- Ryst, vend eller rer rundt
Kyllingelar med jeevne mellemrum
18 200 °C 4 koteletter - Optil 4 koteletter uden
ben
Koteletter - Vend med jeevne

mellemrum
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75°C 180¢g - Skaretiskiver pa 2 mm
- Leegibledivandi15

Torret minutter, og ter dem for
frugt tilberedning
- Vend med jaevne
mellemrum
v 23 180 °C 15 stk. - Optil 15 falafler
- Ryst, vend eller rer rundt
Vegansk med jeevne mellemrum
||! 12 160 °C 4 g, 3 skiver ristet - Tilseet aeg forst 7 min,
9 bred tilsaet ristet bred 5 min.
Ag med
ristet bred
@ 18 160 °C 9 cups - Optil 9 muffinforme
Muffins
(\ 12 180 °C 1400 g - Grofthakket
W - Brug bagetilbehoret
Blandede - Rer 2 gange med jeevne
grontsager mellemrum
<X 16 200 °C 600 g - 2fisk, 300 g hver
Hel fisk
lSSSI 30 80 °C N/A - Temperaturen kan ikke
justeres

Hold varm

Tilberedning med en anden forudindstilling

1

2
3

Under tilberedningen skal du trykke pa forudindstillingsknappen for at ga
tilbage til hovedmenuen.

Tryk pa en anden knap til en foretrukken indstilling.

Tryk pa start/pause-knappen igen for at starte den nye tilberedning.

Gem din foretrukne indstilling

0O NGO UL WN =

Teend apparatet ved at trykke pa teend-/sluk-knappen .

Tryk pa knappen for fortrukken indstilling.

Tryk pa temperaturknappen.

Veaelg temperaturen.

Tryk pa tidsknappen.

Veelg tiden.

Nar du har valgt tid, skal du trykke pa tidsknappen i hovedmenuen.
Tryk pa knappen, og hold den nede i 2 sekunder for at gemme indstillingerne
som din foretrukken.

Der lyder et bip, nar indstillingen er gemt.

Tryk pa Start-knappen for at starte tilberedningen.
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Madlavning med en foretrukken indstilling

1
2
3

Teend apparatet ved at trykke pa teend-/sluk-knappen .
Tryk pa knappen for foretrukken indstilling.
Tryk pa Start-knappen for at starte tilberedningen.

Sadan laver du hjemmelavede pomfritter

Sadan laver du laekre hjemmelavede pomfritter i Airfryeren:

Renggaring

A WN =

Veelg en kartoffelsort, der er velegnet til pomfritter, f.eks. friske, let melede

kartofler.

Det bedste og ensartede resultat fas ved at luftstege pomfritter i portioner pa

op til 500 g. Starre pomfritter har en tendens til at blive mindre sprede end

mindre pomfritter.

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

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

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

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

stavene er deekket med olie.

Fjern stavene fra skalen med fingrene eller et fladt kekkenredskab, sa

overskydende olie bliver i skalen.

Bemaerk

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

Kom stavene i beholderen.

Steg kartoffelstavene, og rer i dem 2-3 gange under tilberedningen.

Advarsel

Tag stikket ud af stikkontakten for rengering

Lad beholderen og indersiden af apparatet kole helt af, inden du renger
dem.

Beholderen har en slip-let-belaegning. 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 teend-/sluk-knappen for at slukke for apparatet, tag stikket ud af
stikkontakten, og lad apparatet kole af.

Tip

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

Fjern afsmeltet fedt eller olie fra bunden af beholderen.

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

Hvis madrester sidder fast i beholderen eller kurven, kan du stille dem i
blad i varmt vand og opvaskemiddel i 10-15 minutter. Opbledning lasner
madrester og gor det lettere at fjerne dem. Serg for at bruge et
opvaskemiddel, der kan oplase 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 blgd til mellemhard berste. Brug ikke en stalberste eller en
berste med stive borstehar, da dette kan beskadige varmelegemet.

4 Tor apparatets yderside af med en fugtig klud.

Bemaerk
- Seorg for, at kontrolpanelet er tort efter rengering ved at bruge en klud til at
fierne eventuel fugt.
5 Renger varmelegemet med en opvaskebarste for at fjerne evt. madrester.
6 Rengerindersiden af apparatet med varmt vand og en ikke-ridsende svamp.
7 Renger apparatets rude med en bled klud.

1)

< lod

<

<
<
X

1 Tag apparatets stik ud af stikkontakten, og lad apparatet kole af.
2 Kontroller, at alle delene er rene og taerre for opbevaring.

Bemaerk

Nar du baerer Airfryeren, skal du holde den vandret og stotte beholderen
foran for at forhindre, at du vipper apparatet og beskadiger delene.

Serg altid for, at Airfryerens aftagelige dele er fastgjort, inden du
transporterer og/eller opbevarer den.

| dette kapitel beskrives de mest almindelige problemer, der kan opsta med dit
apparat. Hvis du ikke kan lese problemet ved hjzelp af nedenstaende
oplysninger, kan du finde en liste over ofte stillede spargsmal pa

www.philips.com/support. Du er ogsa altid velkommen til at kontakte dit

lokale Philips Kundecenter.
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Problem

Mulig arsag

Lasning

Ydersiden af
apparatet bliver
varm under brug.

Varmen indeni
straler ud til de
udvendige vaegge.

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

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

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

/N

S& leenge du er opmaerksom pa de varme omrader og undgar at
rore ved dem, er apparatet helt sikkert at bruge.

Mine
hjemmelavede
pomfritter bliver
ikke som forventet.

Du har ikke brugt
den rette
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 milje som i et keleskab. Vzelg
kartofler, der er egnet til stegning.

Der er for mange
ingredienser i
beholderen.

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. Prov en anden stikkontakt, og
kontrollér sikringerne.

Jeg sernogle
afskallede pletter
inde i min Airfryer.

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

Du kan forebygge skader ved at saeenke 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 vaere opmaerksom p3, at dette
ikke er skadeligt, da alle anvendte materialer er fodevaresikre.




Problem

Mulig arsag

Dansk 73

Lasning

Der kommer hvid
rog ud af apparatet.

Du tilbereder
ingredienser med

Haeld forsigtigt overskydende olie eller fedt fra beholderen, og
fortseet derefter tilberedningen.

et hojt

fedtindhold.

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

fedtholdige rester
fra tidligere brug.

Panering eller
beleegning
klzebede ikke
ordentligt fast pa
madvaren.

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

Marinade, vaeske
eller kedsaft
sprojter i det
afsmeltede fedt.

Dup maden ter, inden du leegger den i beholderen.

Skaermen pa
Airfryer viser "E1".

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 problemet fortseetter, bedes ud kontakte Philips'
servicehotline eller dit lokale Philips Kundecenter.

Skaermen pa
Airfryer viser "E9".

Apparatet er
tilsluttet en defekt
stikdase eller
under ustabile
forsyningsforhold.

Tag stikket ud af stikdasen, og seet det i stikkontakten.

Hvis problemet fortsaetter, bedes ud kontakte Philips'
servicehotline eller dit lokale Philips Kundecenter.

Skaermen pa
Airfryer viser "E12".

Der er opstaet en
fejli apparatet.

Tag stikket ud af stikkontakten, og seet det iigen.

Hvis problemet fortsaetter, bedes ud kontakte Philips'
servicehotline eller 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 hei3en Gas- oder Elektroherd jeglicher
Art, elektrische Kochplatten oder in den beheizten Ofen.

- Tauchen Sie das Gerat 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 Stromschlage zu vermeiden.

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

- Lufteinlass und Luftaustrittséffnungen missen unbedeckt bleiben, wahrend
das Geréat in Betrieb ist.

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

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

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

- Befullen Sie die Pfanne nie Gber den angegebenen Maximalpegel.

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

Warnung

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es von Philips, dessen Kundendienst
oder einer dhnlich qualifizierten Person ausgetauscht werden, um
Gefahrdungen zu vermeiden.

- SchlieBen Sie das Gerat nur an eine geerdete Steckdose an, die durch einen
Erdschlussschutzschalter geschitzt ist.

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

- Dieses Gerat ist nicht daflir geeignet, Gber einen externen Timer oder ein
separates Fernbedienungssystem gesteuert zu werden.
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Die zuganglichen Oberflachen kénnen wahrend des Betriebs hei3 werden.
Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten 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 diirfen nicht mit dem Gerét spielen. Die Reinigung und Wartung darf
nicht von Kindern durchgefihrt werden, auBer 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 Geréate
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
Luftaustrittsoffnungen aus. Halten Sie Hande und Gesicht in sicherer
Entfernung vom Dampf und den Luftaustrittsdéffnungen. 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 kénnen 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 Uber die fertigen Gerichte vorzubeugen.

Fillen Sie die Pfanne niemals mit Ol.

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

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

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht in der N&he hei3er Flachen
verlauft.

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

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

Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nicht unbeaufsichtigt.

Die Pfanne und die Zubehorteile werden wahrend und nach dem Gebrauch
des Geréts heif3. Seien Sie vorsichtig.

Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch des Gerats alle Teile, die mit
Lebensmitteln in Kontakt kommen. Beachten Sie die Anweisungen in der
Bedienungsanleitung.

Ziehen Sie sofort den Stecker, wenn dunkler Rauch aus dem Gerét austritt.
Warten Sie, bis die Rauchentwicklung abgeklungen ist, bevor Sie die Pfanne
aus dem Gerdt nehmen.

Trocknen Sie lhre Hande sorgféltig ab, bevor Sie das Gerat anschlieBen oder
das Bedienfeld betatigen.
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Vorsicht

Dieses Gerat ist ausschlieBlich fur die Verwendung in gewohnlichen
Haushalten vorgesehen. Es ist nicht fir die Verwendung in Personalklichen
von Geschéaften, Buros, 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 flr halbprofessionelle oder
professionelle Zwecke oder bei Nichtbeachtung der Anweisungen in der
Bedienungsanleitung erlischt die Garantie. In diesem Fall lehnt Philips jegliche
Haftung fur entstandene Schaden ab.

Geben Sie das Gerat 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, heil3e Kante der Metallteile.

Stellen Sie sicher, dass Sie jederzeit die Kontrolle tber den Airfryer haben,
auch wenn Sie das Geréat per Fernsteuerungsfunktion oder Startverzégerung
verwenden.

Bei der Zubereitung fetthaltiger Lebensmittel kann der Airfryer Rauch
abgeben. Bei der Verwendung der Fernsteuerungsfunktion oder der
Startverzdgerung ist besondere Vorsicht geboten.

Stellen Sie sicher, dass jeweils nur eine Person das Gerat per
Fernsteuerungsfunktion bedient.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie leicht verderbliche Lebensmittel mit der
Startverzogerungsfunktion zubereiten (es konnten sich Bakterien
ansammeln).

Elektromagnetische Felder

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

Automatische Abschaltung

Dieses Gerat ist mit einer automatischen Abschaltungsfunktion ausgestattet.
Wenn innerhalb von 20 Minuten keine Taste gedrickt wird, schaltet sich das
Gerat automatisch aus. Um das Gerat manuell auszuschalten, driicken Sie den
Ein-/Ausschalter.
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- Dieses Symbol bedeutet, dass elektrische Produkte nicht mit dem normalen
Hausmdll entsorgt werden durfen.

- Befolgen Sie die 6rtlichen Bestimmungen zur getrennten Entsorgung von
elektrischen Produkten.

1 Altgerate kdnnen kostenlos an geeigneten Ricknahmestellen abgegeben
werden.

2 Diese werden dort fachgerecht gesammelt oder zur Wiederverwendung
vorbereitet. Altgerdte kdnnen Schadstoffe enthalten, die der Umwelt und der
menschlichen Gesundheit schaden kdnnen. Enthaltene Rohstoffe kdnnen
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. Altgerdte 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. funktionsttichtig) sind und von den anderen Altgeraten
getrennt werden. Sammel- und Ricknahmestellen in DE:
https://www.stiftungear.de/; fiir Batterien auch Riickgabe im Handel
maoglich. Informationen Gber Sammel- und Recyclingquoten:
https://www.bmu.de

Riicknahme von Altgeraten

Rucknahmepflichtig sind Geschafte mit einer Verkaufsflache von mindestens 400
m? flr Elektround Elektronikgerate sowie diejenigen Lebensmittelgeschéfte mit
einer Gesamtverkaufsflache 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 zurticknehmen (1:1-Ridcknahme); auch bei Lieferungen nach
Hause.

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

Rucknahmepflichten gelten auch fir den Versandhandel, wobei die Pflicht zur
1:1-Ricknahme im privaten Haushalt nur fir Warmeubertrager (Kthl-
/Gefriergerdte, Klimagerate u.a.), Bildschirmgerate und GroBgerate gilt; fir die
1:1-Rucknahme von Lampen, Kleingerdten und kleinen ITK-Geraten sowie die
0:1-Ricknahme mtissen Versandhéndler Rickgabemaoglichkeiten in zumutbarer
Entfernung zum Endverbraucher bereitstellen.

Die Versuni Germany GmbH ist Mitglied des Rlicknahmesystems “take-e-back”.
Mehr Information unter: www.take-eback.de. So Verbraucher tber Versuni
Netherlands B.V ein Produkt erworben haben, konnen 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 fr 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 zu Ihrem Kauf und willkommen bei Philips!

Um unser Kundendienstangebot vollstandig nutzen zu kdnnen, sollten Sie lhr
Produkt unter www.philips.com/welcome registrieren.
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Allgemeine Beschreibung

MAX-Markierung fur Zutaten
MAX-Anzeige fir gefrorene Snacks auf Kartoffelbasis
Auswurftaste

Korbgriff

Korb

Pfanne

Netzkabel

Luftauslasse

Bedienfeld

a Ein-/Ausschalter

b Anzeige flr Schittelerinnerung

Ihr Airfryer verfligt Gber eine Schittelerinnerung, die Sie daran erinnert,
Ihre Speisen wahrend des Garvorgangs zu schitteln, umzurihren oder zu
wenden, um ein gleichmaBiges Garen sicherzustellen. Dies gilt
insbesondere flr mehrteilige Lebensmittel wie Pommes frites oder fir das
Kochen von Hahnchenschenkeln, die gewendet werden missen.

Die Schuttelerinnerung wird automatisch eingeschaltet. Sie kdnnen die
Schittelerinnerung in den Einstellungen ausschalten, indem Sie die Taste
dricken.

¢ Temperaturtaste

O OO UTDS WN —
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>

Sie kdnnen die Gartemperatur im manuellen Garmodus zwischen 40 ° und
200 °C einstellen.

Wenn die Temperatur zwischen 40 ° und 100 °C eingestellt ist, kdnnen Sie
eine Garzeit von bis zu 24 Stunden einstellen

Wenn die Temperatur auf Gber 100 °C eingestellt ist, kdnnen Sie eine
Garzeit von bis zu drei Stunden einstellen.

Voreinstellungstasten

Weitere Informationen zu voreingestellten Funktionen finden Sie unter
.Kochen mit einer Voreinstellung”.

Zeittaste

Sie kdnnen die Garzeit zwischen 1 Minute und 24 Stunden einstellen.
Start-/Pausetaste

Steuertaste zum Erhohen und Verringern der Temperatur und Zeit
Favoriteneinstellung

Ihr Airfryer verfligt Gber einen Modus zum Speichern Ihrer
Favoriteneinstellung Wahlen Sie Ihre bevorzugte Gartemperatur und -Zeit
aus, und halten Sie dann die Favoritentaste gedrickt. Sie horen einen
Signalton, wenn die Einstellung gespeichert wurde. Wenn Sie Ihre
Favoriteneinstellung dndern mochten, fuhren Sie die vorherigen Schritte
erneut aus.

Statusanzeige

Sie zeigt die verbleibende Zeit und Temperatur fur das Garen an.
Lichttaste

Sie konnen auf die Lichttaste drlicken, um es einzuschalten. Wenn Sie das
Licht einschalten, bleibt es eingeschaltet, bis das Gerat automatisch
ausgeschaltet wird. Sie konnen auch das Licht durch mehrmaliges Driicken
der Taste ausschalten.

KEEP WARM-Taste

Ihr Airfryer verfligt Gber einen Warmhaltemodus, den Sie jederzeit vor
oder wahrend des Garvorgangs durch Dricken der Warmhaltetaste
aktivieren kdnnen. Weitere Informationen finden Sie im Kapitel
~Warmhalten”.

Vor dem ersten Gebrauch

1

w

Entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial, einschlieBlich der
schitzenden Pappe im/unter dem Korb.

Entfernen Sie gegebenenfalls Aufkleber oder Etiketten vom Gerét.
Entfernen Sie die Schutzfolie vom Display.

Reinigen Sie das Gerat vor dem ersten Gebrauch griindlich (siehe Kapitel
,Reinigung”).
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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
Schranken und anderen Gegenstanden auf, die durch den Dampf beschadigt
werden konnen.

Das Gerat benutzen

Grillzeiten-Tabelle

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

Lebensmittel auszuwahlen, die Sie zubereiten méchten.

Hinweis

- Stellen Sie sicher, dass die MAX-Markierung im Korb nicht Gberschritten wird,
wenn Sie Pommes frites zubereiten, um gleichmaBige Ergebnisse zu erzielen.

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

Bei der Zubereitung gréBerer Mengen (z. B. Pommes frites, Garnelen,

Hahnchenschenkel, tiefgekihlte Snacks) schitteln, wenden oder riihren Sie die

Zutaten im Korb 2 bis 3 Mal, um ein gleichmaBiges Ergebnis zu erzielen.

NA32X (Modellnummer)

Zutaten Max. Menge Temperatur Garzeit Hinweis
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Diinne gefrorene 500 g 180 °C 26-28 Dazwischen 3 Mal
Pommes frites schitteln, wenden
(7 x7 mm) oder umrihren
Hausgemachte 5009 180 °C 34-36 Dazwischen 3 Mal
Pommes frites schitteln, wenden
(10x 10 mm) oder umrUhren
Gefrorene 5009 200 °C 15-17 Schitteln, wenden
Frahlingsrollen oder riihren nach
der Halfte der Zeit
Hamburger (ca. 1-3 Stlicke 200 °C 12-14 Nach der Hélfte der
150 g) Garzeit wenden
Hackbraten 10009 150 °C 43-45 Backzubehor
verwenden
Fleischkoteletts 3 Stlcke 200 °C 11-14 Schatteln, wenden
ohne Knochen (ca. oder rihren nach
190 g) der Hélfte der Zeit
Hahnchenschen- 6 Stlcke 180 °C 24-28 Schatteln, wenden
kel (ca. 125 g) oder rihren nach
der Halfte der Zeit
Hahnchenbrust 3 Stlicke 180 °C 19-21 Nach der Halfte der
(ca. 160 g) Garzeit wenden
Ganzer Fisch (ca. 1 Fisch 200 °C 11-15
300-400 g)
Eier mit Toast 2 Eier, 1 Toast 160 °C 11 Ei zuerst fur 6
Minuten, Toast fur 5
Minuten
Falafel (je 50 g, 9 Stlcke 180 °C 20-22 Schatteln, wenden
Durchmesser 4cm) oder rihren nach
der Halfte der Zeit
Dehydriertes Obst 100 g 75 °C 90 Schatteln, wenden
(Apfelchips, auf oder riihren nach
2 mm geschnitten) der Halfte der Zeit
Gemischtes 8009 180 °C 12-14 Stellen Sie die
GemuUse (grob Garzeit nach Ihrem
gehackt) eigenen Geschmack
ein —schutteln,
wenden oder
rihren Sie 2 Mal
zwischendurch
Muffins (ca. 50 g 1-5 Férmchen 160 °C 15-18

pro Férmchen)
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NA33X (Modellnummer)
Zutaten Max. Menge Temperatur Garzeit Hinweis
Dinne gefrorene 800 g 180 °C 26-28 Dazwischen 3 Mal
Pommes frites schitteln, wenden
(7 x7 mm) oder umrihren
Hausgemachte 800 g 180 °C 34-36 Dazwischen 3 Mal
Pommes frites schitteln, wenden
(10x 10 mm) oder umrihren
Gefrorene 7009 200 °C 13-15 Schitteln, wenden
Frahlingsrollen oder riihren nach
der Halfte der Zeit
Hamburger (ca. 1-5 Stlicke 200 °C 13-15 Nach der Hélfte der
150 g) Garzeit wenden
Hackbraten 12009 150 °C 51-53 Backzubehor
verwenden
Fleischkoteletts 1-3 Stlicke 200 °C 13-16 Schatteln, wenden
ohne Knochen (ca. oder rithren nach
190 g) der Hélfte der Zeit
Hahnchenschen- 8 Stlicke 180 °C 28-30 Schatteln, wenden
kel (ca. 125 g) oder riihren nach
der Halfte der Zeit
Hahnchenbrust 4 Stiicke 180 °C 20-22 Nach der Halfte der
(ca. 160 g) Garzeit wenden
Ganzes Hahnchen 1 Stiick 180 °C 55-65
(1200 g)
Ganzer Fisch (ca. 2 Fische 200 °C 14-16
300-400 g)
Eier mit Toast 3 Eier, 2 Toasts 160 °C 11 Ei zuerst flr 6
Minuten, Toast fur 5
Minuten
Falafel (je 50 g, 12 Stlicke 180 °C 19-21 Schatteln, wenden
Durchmesser 4cm) oder rihren nach
der Halfte der Zeit
Dehydriertes Obst 150 g 75 °C 90 Schatteln, wenden

(Apfelchips, auf
2 mm geschnitten)

oder rihren nach
der Halfte der Zeit
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Gemischtes 1000 g 180 °C 12-14 Stellen Sie die

Gemdse (grob Garzeit nach lhrem

gehackt) eigenen Geschmack
ein —schutteln,
wenden oder
rihren Sie 2 Mal
zwischendurch

Muffins (ca.50g  1-7 Férmchen 160 °C 15-18

pro Férmchen)

NA34X (Modellnummer)

Zutaten Max. Menge Temperatur Garzeit Hinweis

Dinne gefrorene 1000 g 180 °C 26-28 Dazwischen 3 Mal

Pommes frites schitteln, wenden

(7 x7 mm) oder umrihren

Hausgemachte 1000 g 180 °C 32-34 Dazwischen 3 Mal

Pommes frites schitteln, wenden

(10x 10 mm) oder umrUhren

Gefrorene 800 g 200 °C 13-15 Schitteln, wenden

Frahlingsrollen oder riihren nach
der Halfte der Zeit

Hamburger (ca. 1-6 Stlicke 200 °C 15-17 Nach der Hélfte der

150 g) Garzeit wenden

Hackbraten 14009 150 °C 51-53 Backzubehor
verwenden

Fleischkoteletts 1-4 Stlicke 200 °C 15-18 Schatteln, wenden

ohne Knochen (ca. oder riihren nach

190 g) der Halfte der Zeit

Hahnchenschen- 10 Stlcke 180 °C 24-28 Schatteln, wenden

kel (ca. 125 g) oder rihren nach
der Halfte der Zeit

Hahnchenbrust 5 Stlcke 180 °C 17-19 Nach der Halfte der

(ca. 160 g) Garzeit wenden

Ganzes Hahnchen 1 Stiick 180 °C 50 bis 65

(1200 g)

Ganzer Fisch (ca. 2 Fische 200 °C 14-16

300 -400 g)

Eier mit Toast 4 Eier, 3 Toasts 160 °C 12 Ei zuerst flr 6
Minuten, Toast fur 5
Minuten

Falafel (je 50 g, 15 Stlicke 180 °C 21-23 Schitteln, wenden

Durchmesser 4cm)

oder rihren nach
der Halfte der Zeit
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Dehydriertes Obst 180 g 75°C 90 Schitteln, wenden
(Apfelchips, auf oder rihren nach

2 mm geschnitten) der Halfte der Zeit
Gemischtes 1400 g 180 °C 12-14 Stellen Sie die
Gemdse (grob Garzeit nach lhrem
gehackt) eigenen Geschmack

ein —schutteln,
wenden oder
rihren Sie 2 Mal
zwischendurch

Muffins (ca.50g  1-9 Férmchen 160 °C 15-18
pro Férmchen)

Garen mit dem Airfryer

Vorsicht

- Dieser Airfryer funktioniert mit HeiBluft. Fiillen Sie die Pfanne nicht mit
O\, Frittierfett oder anderen Flissigkeiten.

- Beriihren 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.

1 Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

2 Ziehen Sie die Pfanne am Griff aus dem Gerat.
3 Ziehen Sie die Pfanne durch Ziehen am Griff horizontal heraus, um sie vom
Gerat zu entfernen.
Vorsicht
- Ziehen Sie die Pfanne nicht schrag heraus, um Kratzer am Topf zu
vermeiden.
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Geben Sie die Zutaten in die Pfanne.

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 fillen Sie die Pfanne nie tGber die MAX-Markierung hinaus, da
dies die Qualitat des Endergebnisses beeintrachtigen kann.
Uberschreiten Sie nicht die MAX-Markierung mit einem Pommes frites-
Symbol fir gefrorene Snacks auf Kartoffelbasis und hausgemachte
Pommes frites.

Wenn Sie unterschiedliche Zutaten gleichzeitig zubereiten mochten,
prufen Sie die empfohlene Garzeit fur die jeweiligen Lebensmittel, bevor
Sie den Garvorgang starten.

Schieben Sie die Pfanne horizontal zurtick in den Airfryer.
Vorsicht

Verwenden Sie die Pfanne nie ohne den Korb.

Beriihren Sie die Pfanne wahrend und einige Zeit nach der
Verwendung nicht, da sie sehr hei8 werden kann.

Stellen Sie die Pfanne nicht schrég ein, um Kratzer auf dem Topf zu
vermeiden.

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

@ 7 Drlcken Sie die Temperaturtaste.

"
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8 Driicken Sie die Taste ,Erhéhen” oder ,Verringern”, um die gewUlnschte
Temperatur auszuwahlen.

9 Drlcken Sie die Zeittaste.

10 Drucken Sie die Taste ,Erhohen” oder ,Verringern”, um die gewlnschte
Garzeit auszuwahlen.

11 Driicken Sie die Start-/Pausetaste, um den Garvorgang zu starten.
Hinweis

- Waéhrend des Garvorgangs werden Temperatur und Zeit abwechselnd
angezeigt.

- Die letzte Minute des Garvorgangs wird in Sekunden heruntergezahlt.

- Weitere Informationen finden Sie in der Tabelle mit grundlegenden
Gareinstellungen fur verschiedene Arten von Nahrungsmitteln.
Tipp

- Dricken Sie wahrend des Garvorgangs jederzeit die Taste ,Erhohen” oder
,Verringern”, um die Garzeit oder Temperatur zu andern.

- Um den Garvorgang zu pausieren, driicken Sie die Start-/Pausetaste. Um den
Garvorgang fortzusetzen, driicken Sie dieselbe Taste erneut.

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

- Einige Zutaten mussen zur Halfte der Garzeit geschittelt oder gewendet
werden (siehe Lebensmitteltabelle). Um die Zutaten zu schitteln, [6sen Sie
den Korb zuerst aus der Pfanne. Schieben Sie den Schalter am Griff in
Richtung Korb, um die Auswurftaste sichtbar zu machen. Driicken Sie diese
anschlieBend, um den Korb aus der Pfanne zu |6sen. Schiitteln Sie den Korb
Uber einem Spllbecken. Geben Sie dann die Pfanne mit dem Korb zurtick in
das Gerat.

- Wenn Sie die erforderliche Garzeit nicht innerhalb von 20 Minuten einstellen,
schaltet sich das Gerat aus Sicherheitsgrinden automatisch aus.

12 Wenn das Timer-Signal ertont, ist die Garzeit abgelaufen.
Hinweis

- Sie kénnen den Garvorgang manuell starten, indem Sie die Start-/Pause-Taste
dricken.

13 Ziehen Sie die Pfanne heraus und Uberprifen Sie, ob die Zutaten fertig gegart
sind.
Vorsicht
- Die Pfanne des Airfryers ist nach dem Kochen heiB. Stellen Sie sie

immer auf eine hitzebestindige 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.

14 Leeren Sie den Inhalt in eine Schissel oder auf einen Teller.

Vorsicht

- Nach dem Garvorgang sind Pfanne, Innengehéuse, Fenster 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.

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

- Jenach Art der gegarten Speisen sollten Sie tiberschiissiges Ol oder
ausgeschmolzenes Fett nach jeder Portion oder vor dem Schutteln
vorsichtig aus der Pfanne gief3en. Legen Sie die Pfanne auf eine
hitzebestandige Oberflache. Tragen Sie Ofenhandschuhe zum AbgieBen
von (iberschiissigem Ol oder ausgeschmolzenem Fett. Setzen Sie die
Pfanne wieder in das Gerat ein.

- Wenn lhre Zutaten fertig sind, kdnnen Sie sofort weitere Zutaten im
Airfryer zubereiten.

- Wiederholen Sie die Schritte 3 bis 12, um weitere Speisen im Airfryer
zuzubereiten.
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Verwenden des Warmhaltemodus

1
2
3

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

Drucken Sie die Warmhaltetaste.

Drucken Sie die Start-/Pause-Taste, um den Warmhaltemodus zu aktivieren.
Hinweis

Dricken Sie die Taste zum Verringern der Zeit (1-30 Minuten), um die
Warmhaltezeit zu andern.

Die Temperatur kann im Warmhaltemodus nicht gedndert werden.

Um den Warmhaltemodus zu unterbrechen, driicken Sie die Start-/Pause-
Taste. Driicken Sie erneut die Start-/Pause-Taste, um den Warmhaltemodus
fortzusetzen.

Um den Warmhaltemodus zu beenden, drlicken Sie den Ein-/Ausschalter.
Tipp

Wenn Pommes frites im Warmhaltemodus knusprig werden, reduzieren Sie
entweder die Warmhaltezeit, oder garen Sie sie 2-3 Minuten lang bei 180 °C.
Im Warmhaltemodus werden Lufter und Heizung des Gerats zeitweise
eingeschaltet.

Der Warmhaltemodus dient dazu, Ihre Speisen nach dem Garen warm zu
halten und nicht zum Aufwéarmen.

Verwenden des Warmhaltemodus fiir Voreinstellungen
Sie kdnnen den Warmhaltemodus vor oder nach dem Start des voreingestellten
Garvorgangs aktivieren oder deaktivieren.

1

Driicken Sie die Warmhaltetaste, nachdem Sie eine Voreinstellung
ausgewahlt haben, um den Warmhaltemodus zu aktivieren.

Der Warmhaltemodus wird nach dem Garen automatisch aktiviert.
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2 Dricken Sie die Warmhaltetaste erneut, um bei Bedarf die

)

Warmhaltefunktion zu deaktivieren.

Garen mit einer Voreinstellung

1
2

3

Befolgen Sie die Schritte 1 bis 5 im Kapitel ,Garen mit dem Airfryer”.
Drucken Sie auf die gewlnschte Voreinstellungstaste.

Die ausgewdhlte Voreinstellung blinkt.

Starten Sie den Garvorgang, indem Sie die Start-/Pause-Taste drlcken.

Hinweis

Wenn Sie frische Pommes frites oder gefrorene Snacks auf Kartoffelbasis
zubereiten, erinnert Sie das Gerat mit der Schittelerinnerung daran, die
Speisen zu schitteln, um ein gleichmaBiges Garergebnis zu erhalten. Um
diese Erinnerung zu deaktivieren, driicken Sie nach dem Einschalten des
Gerats gleichzeitig die Voreinstellungen fur gefrorene Snacks aus Kartoffeln
und fir hausgemachte Pommes frites. Wiederholen Sie diesen Vorgang, um
die Schuttelerinnerung wieder zu aktivieren.

Wenn Sie die Zeit fur frische Pommes frites und Kartoffel-Snacks beim
Anpassen der Voreinstellung auf weniger als 5 Minuten einstellen, wird die
Schiittelerinnerung deaktiviert.

Das Gerat erinnert Sie mehrmals daran, den Inhalt zu schitteln, wenn Sie eine
dieser beiden Voreinstellungen nutzen. Um den Piepton wahrend des
Garvorgangs zu beenden, ziehen Sie den Korb heraus, um die Pommes frites
zu schitteln. Dadurch wird der Ton fur diesen Garvorgang stummgeschaltet,
aber die Schuttelerinnerungsfunktion wird nicht ausgeschaltet.

Voreinstellungen personalisieren

Damit Sie lhre benutzerdefinierte Zeit und Temperatur fur eine Voreinstellung
im Airfryer speichern kénnen,

A WN =

drlicken Sie kurz auf die gewUlinschte Voreinstellungstaste.

Stellen Sie die Zeit und/oder Temperatur ein.

Driicken Sie die Zeit- oder Temperaturtaste, um die Auswahl zu bestatigen.
Drlcken Sie erneut die Zeit- oder Temperaturtaste, um zum Hauptmenu
zurlickzukehren.

Halten Sie dieselbe Voreinstellungstaste gedrickt, bis das Gerat einen
Signalton ausgibt.

Die angepasste Voreinstellung wird gespeichert.

Die Standard-Voreinstellungen wiederherstellen
Um lhre benutzerdefinierten Voreinstellungen zuriickzusetzen, kénnen Sie

1
2

die benutzerdefinierte Voreinstellung auswéhlen und driicken.

Halten Sie die Voreinstellungstaste gedriickt, bis das Geréat einen Signalton
ausgibt.
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- Die ausgewahlte Voreinstellung wird auf die Standardeinstellung

zurlickgesetzt.

NA32X (Modellnummer)

Vorein-  Voreingestellte Voreingestellte Gewicht(max.) Anmerkung

stellun-  Zeit (Min.) Temperatur

gen

g* 28 180 °C 5009 Gefrorene Snacks aus

Di Kartoffeln wie gefrorene
ufnne Pommes frites,

ge rorene Kartoffelecken, Curly
ommes Fries usw.

frites

Dazwischen 3 Mal
schitteln, wenden oder
umrihren

g 35 180 °C 500 g

Pommes
frites

Mehligkochende
Kartoffeln verwenden
10x 10 mm/0,4 x

0,4 Zoll in dicken
Scheiben

30 Minuten in Wasser
einweichen, trocknen
und dann 1/4 bis 1 EL Ol
hinzuftgen.
Dazwischen 3 Mal
schitteln, wenden oder
umrihren

d‘ﬁ 28 180 °C 6 Stiicke

Hahnchen-
schenkel

Bis zu

6 Hahnchenschenkel
Dazwischen schutteln,
wenden oder umrihren
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14 200 °C 2 Stlcke - Bis zu 2 Fleischkoteletts
ohne Knochen
Fleischko- - Zwischendurch wenden
teletts
C‘\ 90 75°C 1009 - In2mm/0,08 Zoll dicke
\ ) Scheiben schneiden
Dehydrier- - 15 Minuten in Wasser
tes Obst einweichen und vor dem
Kochen trocknen
- Zwischendurch wenden
\f 20 180 °C 9 Stlicke - Biszu 9 Falafel
- Dazwischen schitteln,
Vegan wenden oder umrihren
||| 11 160 °C 2 Eier, 1 Toast - Eizuerst fur 6 Minuten,
Q Toast flir 5 Minuten
Eier mit hinzugeben
Toast
@ 18 160 °C 1-5 Férmchen - Biszu 5 Muffin-
Formchen
Muffins
O 12 180 °C 800¢g - Grob gehackt
W - Backzubehor verwenden
Gemisch- - 2 bis 3 Mal
tes zwischendurch
Gemiise umrihren
<= 14 200 °C 300 g - 1Fisch,je300g
Ganzer
Fisch
lSSSI 30 80 °C N/V - Temperatur kann nicht
eingestellt werden
Warmbhal-
ten
NA33X (Modellnummer)
Vorein-  Voreingestellte Voreingestellte  Gewicht (max.) Anmerkung
stellun-  Zeit (Min.) Temperatur
gen
g* 28 180 °C 800g - Gefrorene Snacks aus
DI Kartoffeln wie gefrorene
ufnne Pommes frites,
ge rorene Kartoffelecken, Curly
Qmmes Fries usw.
frites

- Dazwischen 3 Mal
schitteln, wenden oder
umrihren
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g 36 180 °C 800g Mehligkochende
Kartoffeln verwenden
Pommes 10x 10 mm/0,4 x
frites 0,4 Zoll in dicken
Scheiben
30 Minuten in Wasser
einweichen, trocknen
und dann 1/4 bis 1 EL Ol
hinzuftigen.
Dazwischen 3 Mal
schutteln, wenden oder
umrihren
30 180 °C 8 Stlicke Bis zu
J 8 Hahnchenschenkel
Hihnchen- Dazwischen schitteln,
schenkel wenden oder umrihren
16 200 °C 3 Stlcke Bis zu 3 Fleischkoteletts
@ ohne Knochen
Fleischko- Zwischendurch wenden
teletts
Ct-\ 90 75°C 1509 In 2 mm/0,08 Zoll dicke
\ v Scheiben schneiden
Dehydrier- 15 Minuten in Wasser
tes Obst einweichen und vor dem
Kochen trocknen
Zwischendurch wenden
\f 21 180 °C 12 Stlcke Bis zu 12 Falafel
Dazwischen schutteln,
Vegan wenden oder umrihren
||| 11 160 °C 3 Eier, 2 Toasts Ei zuerst fur 6 Minuten,
Q Toast flr 5 Minuten
Eier mit hinzugeben
Toast
@ 18 160 °C 1-7 Férmchen Bis zu 7 Muffin-
Formchen
Muffins
<‘\ 12 180 °C 1000 g Grob gehackt
W Backzubehor verwenden
Gemisch- 2 bis 3 Mal
tes zwischendurch
umrihren

Gemuse
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<= 16 200°C 600 g 2 Fisch, je 300 g
Ganzer
Fisch
&I 30 80 °C N/V Temperatur kann nicht
eingestellt werden
Warmhal-
ten
NA34X (Modellnummer)
Vorein- Voreingestellte Voreingestellte = Gewicht (max.) Anmerkung
stellun-  Zeit (Min.) Temperatur
gen
g* 28 180 °C 10009 Gefrorene Snacks aus
. Kartoffeln wie
Danne gefrorene Pommes
gefrorene frites, Kartoffelecken,
fP(_)tmmes Curly Fries usw.
rites Dazwischen 3 Mal
schatteln, wenden oder
umrihren
g 34 180 °C 1000 g Mehligkochende
Kartoffeln verwenden
Pommes 10 x 10 mm/0,4 x
frites 0,4 Zoll in dicken
Scheiben
30 Minuten in Wasser
einweichen, trocknen
und dann 1/4 bis 1 EL Ol
hinzuftigen.
Dazwischen 3 Mal
schitteln, wenden oder
umrthren
28 180 °C 10 Stlcke Bis zu
10 Hahnchenschenkel
Hihnchen- Dazwischen schitteln,
schenkel wenden oder umrihren
18 200 °C 4 Stlcke Bis zu 4 Fleischkoteletts
ohne Knochen
Fleischko- Zwischendurch wenden
teletts
Cﬁ 90 75°C 1809 In 2 mm/0,08 Zoll dicke
\ ) Scheiben schneiden
Dehydrier- 15 Minuten in Wasser
tes Obst einweichen und vor

dem Kochen trocknen
Zwischendurch wenden
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v 23 180 °C 15 Stlcke Bis zu 15 Falafel
Dazwischen schitteln,
Vegan wenden oder umrihren
||| 12 160 °C 4 Eier, 3 Toasts Ei zuerst fir 7 Minuten,
Q Toast fir 5 Minuten

Eier mit hinzugeben

Toast

@ 18 160 °C 1-9 Férmchen Bis zu 9 Muffin-
Formchen

Muffins

O 12 180 °C 1400 g Grob gehackt

W Backzubehor

Gemisch- verwenden

tes 2 bis 3 Mal

Gemiise zwischendurch
umrihren

<= 16 200 °C 600 g 2 Fisch, je 300 g

Ganzer

Fisch

lSSSI 30 80 °C N/V Temperatur kann nicht
eingestellt werden

Warmhal-

ten

Garen mit einer anderen Voreinstellung

1 Dricken Sie wahrend des Garvorgangs die Voreinstellungstaste, um zum
Hauptmend zurtickzukehren.

2 Dricken Sie eine andere gewlinschte Voreinstellungstaste.

3 Drlcken Sie die Start-/Pause-Taste erneut, um den neuen Garvorgang zu

starten.

Speichern Sie Ihre Favoriteneinstellung

Dricken Sie den Ein-/Aus-Schalter, um das Gerat einzuschalten.
Drucken Sie die Favoritentaste.
Dricken Sie die Temperaturtaste.
Waéhlen Sie die Temperatur aus.
Dricken Sie die Zeittaste.
Waéhlen Sie die Zeit aus.

Dricken Sie nach Auswahl von Zeit die Taste Zeit, um zum Hauptmeni zu
gelangen.

NOuUh WN=

8 Halten Sie die Taste 2 Sekunde lang gedrickt, um die Einstellungen auf Ihrem

Favoriten zu speichern.

Sie horen einen Signalton, wenn die Einstellung gespeichert wurde.
9 Drlcken Sie die Starttaste, um den Garvorgang zu starten.

Garen mit einer Favoriteneinstellung

1 Dricken Sie den Ein-/Aus-Schalter, um das Gerat einzuschalten.
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2
3

Dricken Sie die Favoritentaste.
Drlcken Sie die Starttaste, um den Garvorgang zu starten.

Zubereiten von hausgemachten Pommes frites

So bereiten Sie kostliche hausgemachte Pommes frites im Airfryer zu:

Reinigen

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 500 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.

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

Klchen- oder Papiertuch ab.

Geben Sie einen Essloffel Speisedl in eine Schiissel, 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

Schiissel, sodass tberschiissiges Ol in der Schiissel zurtickbleibt.

Hinweis

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

Geben Sie die Stifte in die Pfanne.

Garen Sie die Kartoffelstifte und rihren Sie sie wahrend des Garens 2 bis

3 Mal um.

Warnung

Vor der Reinigung den Netzstecker aus der Steckdose ziehen

Lassen Sie die Pfanne und die Innenseite des Gerats vollstéandig
abkiihlen, bevor Sie mit dem Reinigungsvorgang beginnen.

Die Pfanne verfiigt liber eine Antihaftbeschichtung. 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

Dricken 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 heraus, damit der Airfryer schneller abkuhlt.
Entsorgen Sie das ausgeschmolzene Fett oder Ol vom Boden der Pfanne.
Reinigen Sie die Pfanne und den Korb in der Spulmaschine. Sie konnen sie
auch mit einem nicht kratzenden Schwamm in heiBem Spulwasser reinigen
(siehe ,Reinigungstabelle”).
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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 l6sen sich die Lebensmittelreste und lassen sich leichter
entfernen. Stellen Sie sicher, dass Sie ein Spilmittel verwenden, das Ol und
Fett auflosen kann. Wenn sich Fettriickstande an der Pfanne oder dem
Korb befinden, die sich nicht mit heiBem Wasser und Spulmittel entfernen
lassen, verwenden Sie einen Anti-Fett-FlUssigreiniger.

Falls erforderlich konnen Lebensmittelreste, die am Heizelement
festhangen, mit einer Blrste mit weichen bis mittelharten Borsten entfernt
werden. Verwenden Sie keine Stahldrahtbirste oder harte Burste, da
dadurch das Heizelement beschadigt werden kénnte.

4 Reinigen Sie die Oberflachen des Gerats mit einem feuchten Tuch.
Hinweis

- Stellen Sie sicher, dass das Bedienfeld nach der Reinigung trocken ist, indem
Sie Feuchtigkeit mit einem Tuch abwischen.

5 Reinigen Sie das Heizelement mit einer Reinigungsbdirste, um etwaige
Lebensmittelrtickstdnde zu entfernen.

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

7 Reinigen Sie das AuBere des Gerats mit einem weichen Tuch.

==

)

< o

4

4

<
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Aufbewahrung

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.

Hinweis

Halten Sie den Airfryer beim Tragen waagerecht und stiitzen Sie die
Pfanne an der Vorderseite ab, um ein versehentliches Kippen und eine
Beschadigung der Teile zu vermeiden.

Achten Sie immer darauf, dass die abnehmbaren Teile des Airfryer
befestigt sind, bevor Sie ihn tragen und/oder wegrdumen.
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Fehlerbehebung

In diesem Kapitel sind die haufigsten Probleme aufgefiihrt, die beim Gebrauch
Ihres Gerats auftreten konnen. Sollten Sie ein Problem mithilfe der
nachstehenden Informationen nicht beheben kénnen, finden Sie auf unserer
Website unter www.philips.com/support eine Liste mit hdufig gestellten
Fragen (FAQ), oder wenden Sie sich an das Service-Center in lhrem Land.

Problem Mogliche Lésung
Ursache
Die AuBenseite des Die Hitze im Das ist normal. Alle Griffe und Tasten, die Sie wahrend der

Gerats wird
wahrend des
Gebrauchs heif3.

Inneren strahlt bis
nach auBen zum
Gehause.

Verwendung betatigen mussen, kénnen gefahrlos angefasst
werden.

Die Pfanne und die Innenseite des Gerats werden immer heif3,
wenn das Gerat eingeschaltet ist, um sicherzustellen, dass die
Speisen gar werden. Diese Bereiche sind immer zu heil3 zum
Anfassen.

Wenn Sie das Geréat Uber eine langere Zeit eingeschaltet lassen,
werden einige Bereiche zu heil3, um gefahrlos angefasst zu
werden. Diese Bereiche sind auf dem Gerat mit folgendem
Symbol markiert:

/N

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 flir 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
Kihlschrank. Wéhlen Sie Kartoffeln aus, auf deren Verpackung
steht, dass sie sich zum Frittieren eignen.

Die Zutatenmenge
in der Pfanne ist zu
grof3.

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

Bestimmte Zutaten
mussen nach der
Halfte der Garzeit
geschuttelt
werden.

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

Der Airfryer l3sst
sich nicht
einschalten.

Das Gerat ist nicht
an das Stromnetz
angeschlossen.

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

Es sind mehrere
Gerate an der
gleichen Steckdose
angeschlossen.

Der Airfryer verfligt Gber eine hohe Wattleistung. Verwenden Sie
eine andere Steckdose, und prifen Sie die Sicherungen.
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Problem Mogliche Lésung
Ursache
In meinem Airfryer  Einige kleine Setzen Sie den Korb ordnungsgemaB in die Pfanne ein, um

treten sich
ablésende Flecken
auf.

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

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

Die Pfanne enthalt
noch
Fettrlickstande
vom vorherigen
Gebrauch.

Weil3er Rauch entsteht, wenn Fettriickstande in der Pfanne
erhitzt werden. Reinigen Sie die Pfanne und den Korb nach jeder
Verwendung grindlich.

Die Panade haftet
nicht ausreichend
an den
Lebensmitteln.

Lose Panadenstlicke kdnnen weilBen Rauch verursachen.
Dricken 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 die Pfanne
geben.

Auf dem Display
des Airfryers wird
,E1" angezeigt.

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 das Problem weiterhin besteht, rufen Sie die Philips
Service-Hotline an oder wenden Sie sich an den Kundendienst in
lhrem Land.
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Problem

Mogliche
Ursache

Lésung

Auf dem Display
des Airfryers wird
,E9” angezeigt.

Das Geratist an
eine fehlerhafte
Steckdosenleiste
angeschlossen
oder befindet sich
in einem instabilen
Netzzustand.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdosenleiste, und stecken
Sie das Gerat in die Steckdose.

Wenn das Problem weiterhin besteht, rufen Sie die Philips
Service-Hotline an oder wenden Sie sich an den Kundendienst in
lhrem Land.

Auf dem Display
des Airfryers wird
,E12" angezeigt.

Beim Gerat tritt ein
Fehler auf.

Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats und stecken Sie ihn erneut
ein.

Wenn das Problem weiterhin besteht, rufen Sie die Philips

Service-Hotline an oder wenden Sie sich an den Kundendienst in
lhrem 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 véi nende lahedale.

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

- Elektril6ogi valtimiseks hoolitsege selle eest, et seadmesse ei satuks vett.

- Asetage klipsetatavad toiduained alati pannile, et need ei puutuks vastu
kuttekehasid.

- Arge blokeerige seadme tédtamise ajal 6hu sissevoolu- ega véljavooluavasid.

- Arge téitke potti 8liga, kuna see vaib tekitada tuleohtliku olukorra.

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

- Arge kunagi puutuge seadme sisemust ajal, mil seade té6tab.

- Arge kunagi téitke panni tile suurima lubatud taseme.

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

Hoiatus

- Ohtlike olukordade valtimiseks tuleb kahjustatud toitekaabel lasta uue vastu
vahetada Philipsil, tema hooldusesindusel v6i samavéaarse kvalifikatsiooniga
isikul.

- Uhendage seade vaid maandatud seinakontakti.

- Veenduge alati, et pistik oleks korralikult pistikupesaga thendatud.

- Seade ei ole moeldud valise taimeri voi eraldi kaugjuhtimissisteemi abil
kasutamiseks.
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Ettevaatust

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 véi neile on antud juhendid seadme ohutu kasutamise
kohta ja nad mdistavad 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 kiiljelt ja pealt véhemalt 10 cm vaba ruumi. Arge asetage midagi
seadme peale.

Kuuma dhuga klpsetamise ajal valjub dhu valjavooluavadest kuuma auru.
Hoidke oma kéed ja ndgu aurust ja 6hu valjavooluavadest 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 séltub hoiustatavast kartulisordist ja see
peab olema Ule 6 °C, et véahendada toidus akradlamiidi teket.

Arge kunagi tiitke panni 8liga.

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

Enne seadme Ghendamist vooluvdrku kontrollige, kas seadmele méargitud
toitepinge vastab kohaliku elektrivérgu pingele.

Hoidke toitekaabel kuumadest pindadest eemal.

Arge asetage seadet kergesti siittivate materjalide, nditeks laudlina voi
kardina peale ega ldhedusse.

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

Arge jatke seadet jarelevalveta toole.

Klpsetuskambrisse paigutatud pann ja tarvikud ldhevad seadme kasutamise
ajal ning parast seda kuumaks, kasitsege neid alati hoolikalt.

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

Eemaldage seade viivitamata vooluvorgust, kui ndete seadmest valjuvat
musta suitsu. Enne poti seadmest eemaldamist oodake, kuni suitsu enam ei
tule.

Arge (ihendage seadet toitevérku ega késitsege juhtpaneeli mirgade kitega.

Seade on moeldud Uksnes tavaparaseks kodukasutuseks. See pole moeldud
kasutamiseks kaupluste, kontorite, talumajapidamiste ega muude
tookeskkondade tootajate kookides. Samuti ei ole see mdeldud kasutamiseks
klientidele hotellides, motellides, 6dmajades ega teistes majutusasutustes.
Eemaldage toitejuhe seinakontaktist enne seadme kokkupanemist,
lahtivétmist, 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 voi parandamiseks alati Philipsi volitatud
hoolduskeskusesse. Arge parandage seadet ise, vastasel juhul muutub
garantii kehtetuks.

- Votke seade alati parast kasutamist vooluvérgust vélja.

- Enne késitsemist ja puhastamist laske seadmel umbes pool tundijahtuda.

- KuUpsetage toiduained seadmes kuldkollaseks, mitte mustaks ega pruuniks.

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

- Olge kiipsetusnou Ulemise osa puhastamisel ettevaatlik: kittekeha,
metallosade &éred.

- Alati veenduge, et teil oleks oma Airfryeri tle taielik kontroll. Seda tuleb
jalgida ka kaugfunktsiooni véi viiteaja kasutamisel.

- Rasvaste toitude klipsetamisel voib Arifryerist tulla suitsu. Eriti ettevaatlik
tuleb olla kaugfunktsiooni voi viiteaja kasutamisel.

- Veenduge, et kaugfunktsiooni kasutaks korraga ainult ks inimene.

- Poorake erilist tahelepanu kiirestirikneva toidu kipsetamisele koos viiteajaga
(bakterid voivad paljunema hakata).

Elektromagnetvaljad (EMV)

See seade vastab elektromagnetvaljadega kokkupuute suhtes kohaldatavatele
standarditele ja eeskirjadele.

Automaatne valjaliilitus

- Seadmel on automaatse valjalulitamise funktsioon. Kui te ei vajuta nuppu
20 minuti jooksul, [Ulitub seade automaatselt vélja. Seadme kasitsi
valjaltlitamiseks vajutage sisse-/valjaltlitamise nuppu.

Umbertdotlus

See siimbol 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
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garantii ei mdjuta teie seadusest tulenevaid tarbijadigusi. Lisateabe saamiseks
vOi garantii kasutamiseks kilastage meie veebisaiti www.philips.com/support.

Tutvustus

Onnitleme ostu puhul ja tervitame Philipsi poolt!

Kogu toe eeliste kasutamiseks registreerige oma toode veebilehel
www.philips.com/welcome.

Uldine kirjeldus

MAX koostisainete naidik

MAX kilmutatud kartulipohiste suupistete naidik
Vabastusnupp

Korvi kdepide

Korv

Pott

Toitekaabel

Ohu véljalaskeavad
Juhtpaneel

a Toitenupp

OoOo~NOOUTD WN —
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b Raputamise meeldetuletus
Ohkfritteril on raputamise meeldetuletus, mis tuletab teile meelde, et
raputaksite, segaksite voi podraksite toitu kiipsetamise ajal, et tagada selle
Ghtlane kipsemine, eriti paljude tikkidega toitude puhul, nagu
friikartulid, voi kui kiipsetate sellist toitu nagu kanakoivad, mida tuleb
Umber pdorata.
Raputamise meeldetuletus lUlitub automaatselt sisse. Saate raputamise
meeldetuletuse satetes valja ltlitada, kui vajutate nuppu.

¢ Temperatuuri nupp
Saate kasitsi kipsetamise reziimis maarata toiduvalmistamise
temperatuuri vahemikus 40 kuni 200° C.
Kui temperatuur on seatud vahemikku 40-100 °C, saate maarata
kipsetusajaks kuni 24 tundi.
Kui méaaratud temperatuur on Ule 100 °C, saate maarata klpsetusajaks
kuni kolm tundi.

d Seadistusnupud
Vaadake eelsattega funktsioonide kohta jaotist ,Eelsattega
toiduvalmistamine”.

e Ajanupp
Valmistusaja saab seada vahemikus 1 minut kuni 24 tundi.

f  Kaivitus-/pausinupp

Temperatuuri tdstmise ja alandamise ning aja maaramise nupp

Lemmiksate

o Q

Airfryeril on lemmiksatte salvestamise reZiim. Valige oma
lemmiktemperatuur ja -aeg, seejarel vajutage ja hoidke all nuppu
JSalvesta lemmik”. Kui sate on salvestatud, kuulete piiksu. Kui soovite oma
lemmiksatet muuta, tehke eelmised toimingud uuesti.

i Olekukuva
Naitab toiduvalmistamise allesjadnud aega ja temperatuuri.

j  Valgustuse nupp
Selle sisseltlitamiseks vajutage valgustuse nuppu. Kui lUlitate valguse sisse,
jaab see pdlema, kuni seade lulitatakse automaatselt vélja. Valgustuse
saab ka valja lulitada, vajutades nuppu.

k Soojas hoidmise nupp
Teie Airfryeril on soojas hoidmise reziim, mille saate aktiveerida, kui
vajutate enne toiduvalmistamist voi toiduvalmistamise ajal soojas
hoidmise nuppu. Rohkem Uksikasju leiate peatlkist ,Soojana hoidmine”.

Enne esimest kasutamist

1 Eemaldage koik pakkematerjalid, sealhulgas kaitsev papp sahtli sees/all.
2 Eemaldage seadmelt k&ik kleebised ja sildid (kui neid on).
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3 Eemaldage ekraanilt kaitsekile.

4 Puhastage seade enne selle esmakordset kasutamist (vt peatlkki
.puhastamine”).

Ettevalmistused enne esmakordset kasutust

Paigutage seade stabiilsele, horisontaalsele, tasasele ja kuumakindlale alusele.

Markus

- Arge asetage midagi seadme peale véi kiilgedele. See v&ib dhuvoolu
takistada ja frittimistulemust mé&jutada.

- Arge asetage téotavat seadet esemete Iahedusse, mida véib aur kahjustada
(nt seinad ja riiulid).

Seadme kasutamine

Toidutabel

Jargnev tabel aitab teil valida kiipsetatavate toiduainete jaoks sobivad

pohiseaded.

Markus

- Veenduge, et friikartulite kipsetamisel ei Gletaks korvi MAX-taseme
mérgendit, et saavutada Uhtlane kiipsetamistulemus.

- Pidage meeles, et need seaded on tksnes 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 voi segage korvis olevat toitu kaks voi

kolm korda, et saavutada Uhtlast tulemust.
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NA32X (mudelinumber)

Koostisained Max kogus Temperatuur Kipsetusaeg Markus

Ohukesed Maht 500 g 180 °C 26-28 Raputage, keerake

kalmutatud voi segage vahepeal

friikartulid (7x7 3 korda
mm?/0,3x0,3 tolli)

Kodus valmistatud Maht 500 g 180 °C 34-36 Raputage, keerake

friikartulid (10x10 voi segage vahepeal

mm?/0,4x0,4 tolli 3 korda

paksud)

Kalmutatud Maht 500 g 200 °C 15-17 Raputage, keerake

kevadrullid voi segage vahepeal

Hamburger 3 tukki 200 °C 12-14 Poora poolele teele

(umbes 150 g/5

0z)

Pikkpoiss Maht 1000 g 150 °C 43-45 Kasutage
kUpsetustarvikut

Lihatukid ilma 2 lihatukki 200 °C 11-14 Raputage, keerake

kondita (umbes vOi segage vahepeal

190 g/7 0z)

Kanakoivad 6 tukki 180 °C 24-28 Raputage, keerake

(umbes 125 g/4,5 voi segage vahepeal

0z)

Kanarind (umbes 3 tukki 180 °C 19-21 Poora poolele teele

160 g/6 0z)

Terve kala (umbes 1 kala 200 °C 11-15

300-400 g/11-14

0z)

Munad rostsaiaga 2 muna, 1 rostsai 160 °C 11 algul 6 min muna,
seejarel lisage 5 min
rostsai

Falafel (50 g tukk, 9 tukki 180 °C 20-22 Raputage, keerake

|abimo6t 4 cm) vOi segage vahepeal

Kuivatatud puuvili  Maht 100 g 75 °C 90 Raputage, keerake

(6unaliistakud,
[6igatud 2 mm
paksusteks
viiludeks)

vOi segage vahepeal
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Koodgiviljade seqgu Maht 800 g 180 °C 12-14 Klpsetusaja

(jamedalt hakitud) maaramisel jargige
oma maitse-
eelistust —
Raputage, keerake
voi segage vahepeal
2 korda

Muffinid (umbes 5 tassi 160 °C 15-18

509/ 1,8 untsi

pabertopsis)

NA33X (mudelinumber)

Koostisained Max kogus Temperatuur Kipsetusaeg Markus

Ohukesed Maht 800 g 180 °C 26-28 Raputage, keerake

kalmutatud voi segage vahepeal

friikartulid (7x7 3 korda

mm/0,3x0,3 tolli)

Kodus valmistatud Maht 800 g 180 °C 34-36 Raputage, keerake

friikartulid (10x10 voi segage vahepeal

mm/0,4x0,4 tolli 3 korda

paksud)

Kdlmutatud Maht 700 g 200 °C 13-15 Raputage, keerake

kevadrullid vOi segage vahepeal

Hamburger 5 takki 200 °C 13-15 Pé6ra poolele teele

(umbes 150 g/5

0z)

Pikkpoiss Maht 1200 g 150 °C 51-53 Kasutage
klpsetustarvikut

Lihattkid ilma 3 lihatukki 200 °C 13-16 Raputage, keerake

kondita (umbes vOi segage vahepeal

190 g/7 oz)

Kanakoivad 8 tukki 180 °C 28-30 Raputage, keerake

(umbes 125 g/4,5 voi segage vahepeal

0z)

Kanarind (umbes 4 tikki 180 °C 20-22 Poora poolele teele

160 g/6 0z)

Terve kana 1 tukki 180 °C 55-65

(1200 g / 42 untsi)

Terve kala (umbes 2 kala 200 °C 14-16

300-400 g/11-14

0z)

Munad rostsaiaga 3 muna, 2 rostsaia 160 °C 11 algul 6 min muna,

seejarel lisage 5 min
rostsai
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Falafel (50 g tukk, 12 tukki 180 °C 19-21 Raputage, keerake

|dbimoot 4 cm) voi segage vahepeal

Kuivatatud puuvili  Maht 150 g 75°C 90 Raputage, keerake

(6unaliistakud, voi segage vahepeal

[digatud 2 mm

paksusteks

viiludeks)

Koodgiviljade segu  Maht 1000 g 180 °C 12-14 Klpsetusaja

(jamedalt hakitud) maaramisel jargige
oma maitse-
eelistust —
Raputage, keerake
voi segage vahepeal
2 korda

Muffinid (umbes 7 tassi 160 °C 15-18

509/ 1,8 untsi

pabertopsis)

NA34X (mudelinumber)

Koostisained Max kogus Temperatuur Kipsetusaeg Markus

Ohukesed Maht 1000 g 180 °C 26-28 Raputage, keerake

kdlmutatud vOi segage vahepeal

friikartulid (7x7 3 korda

mm/0,3x0,3 tolli)

Kodus valmistatud Maht 1000 g 180 °C 32-34 Raputage, keerake

friikartulid (10x10 vOi segage vahepeal

mm?/0,4x0,4 tolli 3 korda

paksud)

Kdlmutatud Maht 800 g 200 °C 13-15 Raputage, keerake

kevadrullid vOi segage vahepeal

Hamburger 6 tlkki 200 °C 15-17 Pé6ra poolele teele

(umbes 150 g/5

0z)

Pikkpoiss Maht 1400 g 150 °C 51-53 Kasutage
klpsetustarvikut

Lihattkid ilma 4 lihatukki 200 °C 15-18 Raputage, keerake

kondita (umbes vOi segage vahepeal

190 g/7 oz)

Kanakoivad 10 takki 180 °C 24-28 Raputage, keerake

(umbes 125 g/4,5 vOi segage vahepeal

0z)

Kanarind (umbes 5 tkki 180 °C 17-19 Poora poolele teele

160 g/6 0z)
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Terve kana 1 tukki 180 °C 50-65

(1200 g / 42 untsi)

Terve kala (umbes 2 kala 200 °C 14-16

300-400 g/11-14

0z)

Munad rostsaiaga 4 muna, 3 rostsaia 160 °C 12 algul 6 min muna,
seejarel lisage 5 min
rostsai

Falafel (50 g tukk, 15 tukki 180 °C 21-23 Raputage, keerake

|&dbimoot 4 cm) vOi segage vahepeal

Kuivatatud puuvili Maht 180 g 75°C 90 Raputage, keerake

(unaliistakud, voi segage vahepeal

[digatud 2 mm

paksusteks

viiludeks)

Koéogiviljade segu  Maht 1400 g 180 °C 12-14 Klpsetusaja

(jamedalt hakitud) maaramisel jargige
oma maitse-
eelistust —
Raputage, keerake
vOi segage vahepeal
2 korda

Muffinid (umbes 9 tassi 160 °C 15-18

509/ 1,8 untsi

pabertopsis)

Ohkfrittimine
Ettevaatust

- See Airfryer td6tab kuuma 6hu abil. Arge tiitke potti 6li, praadimisrasva
ega mis tahes muu vedelikuga.

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

- Seade on méeldud kasutamiseks vaid kodumajapidamises.

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

- Seadet ei ole vaja eelsoojendada.

1 Sisestage pistik seinakontakti.
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2 Eemaldage pann seadmest, tdmmates seda kaepidemest.

3 Tommake pott kdepidemest hoides horisontaalselt vélja, et see seadmest
eemaldada.
Ettevaatust

- Arge tdmmake potti vilja kallutatult, et viltida poti kriimustamist.

4 Asetage toiduained pannile.

Markus

- Airfryeri abil saate valmistada paljusid erinevaid toite. Sobivaid
toidukoguseid ja ligikaudseid valmistamisaegasid kontrollige "Toitude
tabelist".

- Arge kunagi lletage toitude tabelis ndidatud kogust ega téitke korvi tle
MAX-tahise, kuna vastasel juhul ei pruugi te saavutada soovitud
[dpptulemust.

- Arge Uletage friikartulite MAX-mérgist, kui kasutate kiilmutatud
kartulipdhiseid suupisteid ja kodusvalmistatud friikartuleid.

- Kui soovite valmistada korraga erinevaid toiduaineid, kontrollige enne
nende koos kiipsetamist erinevate toiduainete jaoks sobivat
valmistusaega.

5 Pange pott horisontaalselt tagasi Airfryerisse.
Ettevaatust
- Arge kunagi kasutage potti ilma korvita.
- Arge katsuge panni kasutamise ajal ning méne aja jooksul pérast
kasutamist, sest see ldheb vdaga tuliseks.
- Arge pange potti tagasi kallutatult, et viltida poti kriimustamist.

6 Seadme sisselUlitamiseks vajutage sisse-valjalulitamise nuppu.

@ 7 Vajutage temperatuurinuppu.
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8 Temperatuuri maaramiseks vajutage suurendamise voi véhendamise nuppu.

@ 9 Vajutage ajanuppu.
5

10 Aja madramiseks vajutage suurendamise voi vahendamise nuppu.

11 KUpsetamisprotsessi alustamiseks vajutage kaivitus-/pausinuppu.

Markus
@ - Kupsetamise ajal kuvatakse temperatuuri ja aega kordamdédéda.
- Viimase minuti jooksul loeb seade jarelejaanud sekundeid.
@ - Erinevate toitude kipsetamise seadistused leiate toitude tabelist.
Napunaide
- KUpsetamise ajal voite vajutada Ules- voi allanuppu, et muuta kiipsetusaega
vOi temperatuuri.
- KUpsetamise pausile panemiseks vajutage kaivitus-/pausinuppu.
Klpsetusprotsessi jatkamiseks vajutage uuesti sama nuppu.
- Kuitémbate pannivélja, ldheb seade automaatselt pausile. Kui asetate panni
tagasi seadmesse, ldheb kipsetusprotsess edasi.
Markus
- Méningaid toiduaineid on vaja poole valmistusaja méddudes raputada voi
poorata (vt toitude tabelit). Toiduainete raputamiseks vabastage kdigepealt
korv potist. Likake kdepidemel olevat IUlitit korvi poole, et ilmuks
vabastusnupp, seejarel vajutage nuppu, et korvi potist vabastada. Raputage
korvi valamu kohal. Seejarel pange pott koos korviga seadmesse tagasi.
- Kui te eivali 20 minuti jooksul soovitud kiipsetusaega, lilitub seade ohutuse
tagamiseks automaatselt valja.
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12 Kui kuulete taimerihelinat, siis tdhendab see seda, et kiipsetusaeg on labi
saanud.

Markus

- KUpsetamise kasitsi peatamiseks vajutage kaivitus-/pausinuppu.
13 Tommake pott vélja ja kontrollige, kas toit on valmis.

Ettevaatust

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

Markus

- Kuitoiduained pole veel klipsed, libistage pott tagasi Airfryerisse ja lisage
paar lisaminutit.

14 Tuhjendage sisu kaussi voi taldrikule.

Ettevaatust

- Parast kiipsetuse 16ppemist on pott, seadme sisemus, aken 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 &li v8i rasv koguneb poti pohja.

- Olenevalt toiduvalmistamise koostisosade tldbist voite parast iga partiid
vOi enne raputamist pannilt hoolikalt ara valada liigse 6li voi sulatatud
rasva. Asetage pann kuumakindlale pinnale. Kui soovite liigse 0li vdi rasva
vélja kallata, pange kéatte pajakindad. Pange pann tagasi seadmesse.

- Kui ks ports toiduaineid sai valmis, on Airfryer kohe valmis jargmise
portsu valmistamiseks.

- Jargmise toiduportsu valmistamiseks korrake samme 3-12.

Soojas hoidmise reziimi kasutamine

1 Seadme sisselllitamiseks vajutage sisse-valjaltlitamise nuppu.

2 Vajutage soojas hoidmise nuppu.

3 Soojas hoidmise reziimi aktiveerimiseks vajutage kaivitus-/pausinuppu.
Maérkus

- Soojana hoidmise aja muutmiseks vajutage aja vahendamise nuppu
(1-30 minutit).

- Temperatuuri ei saa soojas hoidmise reziimis muuta.

4 Soojas hoidmise reziimi pausile panemiseks vajutage kaivitus-/pausinuppu.
Soojas hoidmise reziimi jatkamiseks vajutage uuesti kaivitus-/pausinuppu.
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5 Soojas hoidmise reziimist valjumiseks vajutage sisse-/valjalulitusnuppu.
Napunaide

- Kui friikartulid kaotavad soojana hoidmise ajal krébeduse, siis kas lihendage
soojana hoidmise aega voi muutke nad temperatuuril 180 °C 2-3 minuti
jooksul krébedaks.

- Soojana hoidmise reziimi ajal lulituvad seadme ventilaator ja kitteseade aeg-
ajalt sisse.

- Soojana hoidmise reziim on parast valmistamist toidu soojana hoidmiseks,
mitte Ules soojendamiseks.

Soojana hoidmise reziimi eelsatted

Soojana hoidmise reziimi saab sisse voi vélja lulitada enne voi parast

eelseadistatud toiduvalmistamise algust.

1 Soojana hoidmise reziimi sisse ltlitamiseks vajutage parast eelsatte valimist
soojana hoidmise nuppu.

Soojana hoidmise reziim aktiveerub parast toiduvalmistamist automaatselt.

2 Soojana hoidmise reziimi vélja ltlitamiseks vajutage veel kord soojana
hoidmise nuppu.

Eelsattega toiduvalmistamine
1 Jargige peatiiki ,Ohkfrittimine” toiminguid 1-5.
2 Vajutage soovitud eelseadistuse nuppu.
Valitud eelseadistus vilgub.
3 KuUpsetusprotsessi alustamiseks vajutage kaivitus-/pausinuppu.
Markus
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- Varskete friikartulite voi kiilmutatud kartulipohiste suupistetega
eelseadistatud toiduvalmistamisel tuletab seade teile raputamise
meeldetuletusega automaatselt meelde, et raputaksite toitu selle Ghtlaseks
kiipsemiseks. Meeldetuletuse valjalllitamiseks vajutage parast seadme
sisselUlitamist samaaegselt kiilmutatud kartulipohiste suupistete
eelseadistust ja omatehtud friikartulite eelseadistust. Raputamise
meeldetuletuse uuesti lubamiseks korrake seda toimingut.

- Kui méaarate eelseadistuse kohandamisel varskete friikartulite ja
kartulisndkkide ajaks vahem kui 5 minutit, lUlitatakse raputamise
meeldetuletus valja.

- Seade tuletab teile meelde, et raputaksite mitu korda, kui kasutate Ghte neist
kahest eelseadistusest. Kipsetamise ajal piiksuva heli peatamiseks tommake
korvi valja, et friikartuleid raputada. See vaigistab toiduvalmistamise ajaks
heli, kuid ei ltlita vélja raputamise meeldetuletust.

Eelseadistuste isikupadrastamine

Airfryeri eelseadistused kohandatud aja ja temperatuuri salvestamine.
Vajutage korraks eelistatud eelseadistuse nuppu.

Kohandage kiipsetusaega ja -temperatuuri.

Seadete kinnitamiseks vajutage aja- voi temperatuurinuppu.
Pohimentisse naasmiseks vajutage uuesti aja- voi temperatuurinuppu.
Vajutage pikalt sama eelseadistuse nuppu, kuni seade annab helisignaali.
- Kohandatud eelseadistus on salvestatud.

Ul h WIN =

Eelseadistatud vaikeseadete taastamine

Kohandatud eelseadistuse satete lahtestamiseks tehke jargmist

1 Valige kohandatud eelseadistuse sate ja vajutage sellele pikalt.

2 Vajutage pikalt selle eelseadistuse nuppu, kuni seade annab helisignaali.
- Valitud eelseadistuse sate lahtestatakse.

NA32X (mudelinumber)

Eelseadi- Eelseadistatud Eelseadistatud Kaal (max) Markus
stused aeg (min) temperatuur
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g* 28 180 °C Maht 500 g Kartulipdhised

Peened kulmutatud suupisted,

kilmutatu- nagu kilmutatud

d friikartulid,

friikartulid kartulikrépsud,
krobekartulid jne.
Raputage, keerake voi
segage vahepeal 3 korda

g 35 180 °C Maht 500 g Kasutage tarkliserikkaid

Friikartulid

kartuleid

10x10mm /0,4x0,4
tolli paks viil

Leotage 30 min vees,
kuivatage ja seejarel
lisage a kuni 1
supilusikatais oli
Raputage, keerake voi
segage vahepeal 3 korda

J 28 180 °C 6 tikki

Kuni 6 kanapoolkoiba
Raputage, keerake voi

Kanakoiva- segage vahepeal
d
14 200 °C 2 lihatukki Kuni 2 lihaviilu ilma
kondita
Lihaviilud Vahepeal keerake
C‘\ 90 75°C Maht 100 g Loigake 2 mm
(\ ) paksusteks viiludeks
Kuivatatud Leotage 15 minutit vees
puuvili ja kuivatage enne
keetmist.
Vahepeal keerake
\f 20 180 °C 9 tukki Kuni 9 falafeli tikki
Raputage, keerake voi
Veganitele segage vahepeal
||! 11 160 °C 2 muna, 1 rostsai Lisage algul 6 min muna,
9 seejarel lisage 5 min
Munad rostsai
rostsaiaga
@ 18 160 °C 5 tassi Kuni 5 muffini topsi
Muffinid
(\ 12 180 °C Maht 800 g Jamedalt hakitud
W Kasutage
Koogivilja- kipsetustarvikut
segu Segage vahepeal 2

korda
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<= 14 200 °C Maht 300 g 1 kala, 300 g tiikk
Terve kala
|SSS| 30 80° C Ei kohaldu Temperatuuri ei saa
- reguleerida
Soojana
hoidmine
NA33X (mudelinumber)
Eelseadi- Eelseadistatud Eelseadistatud Kaal (max) Markus
stused aeg (min) temperatuur
g* 28 180 °C Maht 800 g Kartulipdhised
p d kidlmutatud suupisted,
k_e;lenet " nagu kilmutatud
d“ mutatu- friikartulid,
frikartulid kartulikrépsud,
rikartul krobekartulid jne.
Raputage, keerake voi
segage vahepeal 3 korda
g 36 180 °C Maht 800 g Kasutage tarkliserikkaid
- ) kartuleid
Friikartulid 10x 10mm /0,4 x0,4
tolli paks viil
Leotage 30 min vees,
kuivatage ja seejarel
lisage a kuni 1
supilusikatais oli
Raputage, keerake voi
segage vahepeal 3 korda
30 180 °C 8 tukki Kuni 8 kanakoiba
Raputage, keerake voi
Kanakoiva- segage vahepeal
d
16 200 °C 3 lihatukki Kuni 3 lihaviilu ilma
kondita
Lihaviilud Vahepeal keerake
C‘\ 90 75°C Maht 150 g Loigake 2 mm
(\ ) paksusteks viiludeks
Kuivatatud Leotage 15 minutit vees
puuvili ja kuivatage enne
keetmist.
Vahepeal keerake
12 tukki Kuni 12 falafeli tukki

v 21 180 °C

Veganitele

Raputage, keerake voi
segage vahepeal
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If 11 160 °C 3 muna, 2 rostsaia - Lisage algul 6 min muna,
Q seejarel lisage 5 min
Munad rostsai
rostsaiaga
@ 18 160 °C 7 tassi - Kuni 7 muffini topsi
Muffinid
O 12 180 °C Maht 1000 g - Jamedalt hakitud
Vﬂ - Kasutage
Koogivilja- klpsetustarvikut
segu - Segage vahepeal 2
korda
<X 16 200 °C Maht 600 g - 2kala, 300 g tukk
Terve kala
|SSS| 30 80° C Ei kohaldu - Temperatuuri ei saa
Son reguleerida
oojana
hoidmine
NA34X (mudelinumber)
Eelseadi- Eelseadistatud Eelseadistatud Kaal (max) Markus
stused aeg (min) temperatuur
g* 28 180 °C Maht 1000 g - Kartulipéhised
p d kilmutatud suupisted,
kélenet ¢ nagu kilmutatud
Lému at friikartulid,
?“k culid kartulikropsud,
ritkartul krébekartulid jne.
- Raputage, keerake voi
segage vahepeal 3
korda
g 34 180 °C Maht 1000 g - Kasutage térkliserikkaid

Friikartulid

kartuleid

- 10x10mm/0,4x0,4
tolli paks viil

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

- Raputage, keerake voi
segage vahepeal 3
korda

J 28 180 °C 10 tiikki

Kanakoiva-
d

- Kuni 10 kanapoolkoiba
- Raputage, keerake voi
segage vahepeal
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200 °C 4 lihattkki - Kuni 4 lihaviilu ilma
kondita

Lihaviilud - Vahepeal keerake
C‘\ 90 75°C Maht 180 g - Loigake 2 mm

(\ ) paksusteks viiludeks
Kuivatatud - Leotage 15 minutit vees
puuvili ja kuivatage enne

keetmist.
- Vahepeal keerake
\f 23 180 °C 15 tuikki - Kuni 15 falafeli tikki
- Raputage, keerake voi

Veganitele segage vahepeal

17 12 160 °C 4 muna, 3 rostsaia - Lisage algul 7 min

Q muna, seejarel lisage 5
Munad min rostsai
rostsaiaga
@ 18 160 °C 9 tassi - Kuni 9 muffini topsi
Muffinid
(\ 12 180 °C Maht 1400 g - Jamedalt hakitud

W - Kasutage
Koogivilja- klpsetustarvikut
segu - Segage vahepeal 2

korda
<= 16 200 °C Maht 600 g - 2kala, 300 g tikk
Terve kala
|SSS| 30 80° C Ei kohaldu - Temperatuuri ei saa
- reguleerida

Soojana
hoidmine

Teise eelsattega toiduvalmistamine

1

2
3

Vajutage toiduvalmistamise ajal eelseadistuse nuppu, et naasta
pShimenuusse.

Vajutage teist eelistatud eelseadistuse nuppu.

Uue klpsetusprotsessi alustamiseks vajutage uuesti kdivitus-/pausinuppu.

Salvestage oma lemmikseaded

W NGO UL WN =

Seadme sisselUlitamiseks vajutage toitenuppu.

Vajutage lemmikute nuppu.

Vajutage temperatuurinuppu.

Valige temperatuur.

Vajutage ajanuppu.

Valige aeg.

Parast aja valimist vajutage péhimentusse naasmiseks aja nuppu.
Vajutage ja hoidke nuppu 2 sekundit all, et salvestada seaded lemmikuks.
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9

Kui sate on salvestatud, kuulete piiksu.
Klpsetusprotsessi alustamiseks vajutage kaivitusnuppu.

Lemmikute seadistustega kiipsetamine

1
2
3

Seadme sisselUlitamiseks vajutage toitenuppu.
Vajutage lemmikute nuppu.
Klpsetusprotsessi alustamiseks vajutage kaivitusnuppu.

Koduste friikartulite valmistamine

Airfryeris suurepédraste koduste friikartulite valmistamiseks toimige jargmiselt.

A WN =

Puhastamine

Valige friikartulite valmistamiseks sobiv kartulisort, nt varsked ja (kergelt)

jahused kartulid.

Parima tulemuse saamiseks tasub frittida kuni 500-grammiseid (18-untsiseid)

portsjoneid. Suuremad friikartulid on tavaliselt vdhem krébedad kui vaiksed.

1Koorige kartulid ja I6igake need ribadeks (8 x 8 mm / 0,3 tolli).

Pange kartuliribad vahemalt 30 minutiks vette seisma.

Tuhjendage ndu ja kuivatage kartuliviile koogiratiku voi paberist kateratiga.

Valage kaussi 1 sl toidudli, kallake peale kartuliviilud ja segage, kuni kartulid

on 6liga koos.

Votke kartuliviilud sdrmede voi sobiva kdogiriista abil kausist valja, nii et

uleliigne 6li kausi pohja jaaks.

Maérkus

- Arge kallutage kaussi, et kaik kartuliviilud korraga korvi valada, vastasel
juhul satub Uleliigne &li panni pdhja.

Asetage kartuliviilud pannile.

Praadige kartuliviile ja segage praadimise ajal 2-3 korda.

Hoiatus

Enne seadme puhastamist eemaldage pistik pistikupesast

Enne puhastamise alustamist laske pannil ja seadme sisemusel taielikult
maha jahtuda.

Pannil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kédgiriistu ega
abrasiivseid puhastusvahendeid, kuna need voivad kiilgevétmatu
kattega pindu kahjustada.

Puhastage seadet alati parast kasutamist. Eemaldage parast iga kasutuskorda
poti pdhjas olev dli ja rasv.

1

2

Lulitage seade sisse-/valjaltlitusnupust valja, eemaldage pistik pistikupesast

ja laske seadmel jahtuda.

Napunaide

- Selleks, et kuumadhufritttr kiiremini maha jahtuks, eemaldage seadmest
pann.

Kallake liigne 8li voi kogutud rasv potist vélja.
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3 Peske pott ja korv ndudepesumasinas puhtaks. Voite neid pesta ka kuuma
vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse kdsnaga (vt ,puhastamise tabelit”).
Napunaide
- Kui poti voi korvi kilge on kinni jadnud toidujadke, voite neid leotada

10-15 minutit kuumas vees ja ndudepesuvahendis. Leotamine muudab
toidujadgid pehmeks ja hélpsasti eemaldatavaks. Kasutage
néudepesuvahendit, mis lahustab oli ja rasva. Kui potil voi korvil on
rasvaplekke, mida ei dnnestu kuuma vee ja ndudepesuvahendiga
eemaldada kasutage vedelat rasvaeemaldit.

- Vajaduse korral saab kiuttekeha kilge jaénud toidujadgid eemaldada
pehmete kuni keskmiste harjastega harjaga. Arge kasutage terasest voi
kdvade harjastega harja, kuna see voib kitteelementi kahjustada.

4 Puhastage seadme valispinda niiske lapiga.

Maérkus

- Veenduge, et juhtpaneel oleks parast puhastamist kuiv, pthkides lapiga

niiskuse ara.

Puhastage kuttekeha puhastusharjaga, et eemaldada koik toidujaagid.

Puhastage seadme sisemust kuuma vee ja mitteabrasiivse nuustikuga.

Puhastage seadme akent pehme lapiga.

4 ==

1)

4
4

N o wn

< lod

<
X

1 Eemaldage seade elektrivorgust ja laske sel jahtuda.
2 Enne hoiustamist veenduge, et kdik detailid oleksid puhtad ja kuivad.
Maérkus
- Airfryeri kandmisel hoidke seda horisontaalselt ja toetage potti eest, et
valtida tahtmatut kallutamist ja osade vdimalikku kahjustamist.
- Veenduge, et Airfryeri eemaldatavad osad oleksid enne seadme
transportimist ja/véi hoiustamist kinnitatud.

See peatikk annab Ulevaate Uldistest probleemidest, mis voivad selle ssadmega
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 Ghendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.
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Probleem

Voimalik
pohjus

Lahendus

Seadme valispind
ldheb kasutamise
ajal kuumaks.

Sisemine kuumus
kiirgub
valispindadele.

See on normaalne. Koik kdepidemed ja nupud, mida tuleb
kasutamise ajal puudutada, peaks pisima puudutamiseks
piisavalt jahedad.

Pann ja seadme sisemus muutuvad seadme sisseltilitamisel alati
kuumaks, et tagada toidu korralik kiipsemine. Need detailid on
alati puudutamiseks liiga kuumad.

Kui seade on pikemat aega sisselilitatud, voivad veel méned
osad liiga kuumaks muutuda. Need detailid on margitud
jargmise ikooniga:

/N

Seade on kasutamiseks taiesti ohutu, kui olete teadlik kuumadest
detailidest ja valdite nende puudutamist.

Minu kodused
friikartulid ei tulnud
digesti valja.

Te ei kasutanud
odiget kartulisorti.

Parimate tulemuste saavutamiseks kasutage varskeid ja jahuseid
kartuleid. Arge sailitage kartuleid kiilmas kohas, nt kiilmikus.
Valige kartulid, mille pakendile on maérgitud, et need sobivad
praadimiseks.

Pannil oleva toidu
kogus on liiga
suur.

Koduste friikartulite valmistamiseks jargige selles
kasutusjuhendis valja toodud juhiseid.

Teatud toiduaineid
on vaja kipsemise
ajal raputada.

Koduste friikartulite valmistamiseks jargige selles
kasutusjuhendis valja toodud juhiseid.

Airfryer ei lGlitu
sisse.

Seadme
toitekaabel ei ole
vooluvorku
Ghendatud.

Kontrollige, kas pistik on korralikult seinakontakti sisestatud.

Uhte seinakontakti
on thendatud
mitu seadet.

Airfryeril on suur nimivéimsus. Proovige monda teist
seinakontakti ja kontrollige kaitsmeid.

Néen Airfryeris
kooruvaid laike.

Airfryeri potti
voivad tekkida
maoned vaiksed
laigud, mis on
tingitud
pinnakatte
puudutamisest voi
kriimustamisest (nt
teravate
puhastusvahendit-
ega 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.
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Lahendus

Seadmest valjub
valget suitsu.

Kasutate rasvaseid
toiduaineid.

Kallake liigne &li voi rasv ettevaatlikult potist vélja ja jatkate
klpsetamist.

Potti on jaanud
varasemast
kasutamisest
rasvajaake.

Potis olevad rasvajaagid tekitavad valget suitsu. Puhastage pott
ja korv pohjalikult parast iga kasutamist.

Paneering voi kate
eijaanud
korralikult toidu
kulge.

Vaikesed paneeringuosakesed voivad tekitada valget suitsu.
Vajutage paneering voi kate korralikult toidu kilge, et see lahti ei
tuleks.

Marinaad, vedelik
voi lihamahlad
pritsivad
kogunenud rasva
seest valja.

Patsutage toit enne pannile panekut kuivaks.

Airfryeri ekraanil
kuvatakse ,E1".

Airfryerit voidi
hoiustada liiga
kllmas kohas.

Kui seadet hoiustati madala temperatuuriga keskkonnas, laske
sellel enne sissellitamist véahemalt 15 minutit toatemperatuurini
soojeneda.

Probleemi plsimisel helistage Philipsi klienditeenindusele voi
votke Uhendust oma riigi klienditeeninduskeskusega.

Airfryeri ekraanil
kuvatakse ,E9".

Seade on
Uhendatud katkise
pikendusjuhtme
kilge voi
ebastabiilsesse
vorku.

Eemaldage seadme pistik pikendusjuhtme kuljest ja GUhendage
seade seinakontakti.

Probleemi pusimisel helistage Philipsi klienditeenindusele voi
votke Uhendust oma riigi klienditeeninduskeskusega.

Airfryeri ekraanil

kuvatakse ,E12".

Seadmel tekib
torge.

Uhendage seade lahti ja ihendage uuesti.

Probleemi pusimisel helistage Philipsi klienditeenindusele voi
votke hendust 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 ninguin otro liquido en el aparato para evitar
descargas eléctricas.

- Coloque siempre los ingredientes que va a freir en el recipiente 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 alimentacion o el propio aparato
estadn danados.

- Nunca toque el interior del aparato mientras esté en funcionamiento.

- No exceda nunca el nivel méximo indicado en el recipiente.

- Asegurese siempre de que la resistencia esté libre y de que no haya alimentos
atascados.

Advertencia

- Siel cable de alimentacion presenta algun dafo, debera sustituirlo Philips,
personal del servicio técnico o personas con una cualificacion similar para
evitar que se produzcan situaciones de peligro.

- 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 disefado para funcionar a través de un temporizador
externo o con un sistema de control remoto adicional.
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Las superficies accesibles pueden calentarse durante el uso.

Este aparato puede ser usado por nifios a partir de 8 afios y por personas con
su capacidad fisica, psiquica o sensorial reducida y por quienes no tengan los
conocimientos y la experiencia necesarios, si han sido supervisados o
instruidos acerca del uso del aparato de forma seguray siempre que sepan
los riesgos que conlleva su uso.

No permita que los niflos jueguen con el aparato. Los niflos no deben llevar a
cabo la limpieza ni el mantenimiento a menos que tengan mas de 8 anos o
sean supervisados.

Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de los nifos menores de

8 anos.

No coloque el aparato contra una pared ni contra otros aparatos. Deje al
menos 10 cm de espacio libre por detras, 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
vapor y 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.

Este aparato se ha disefiado para su uso a temperaturas ambientales entre
5°Cy 40 °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 alimentacion alejado de superficies calientes.

No coloque el aparato sobre materiales inflamables ni cerca de ellos (p. ej.
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 y los accesorios dentro de la cdmara de coccién 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.
Desenchufe inmediatamente el aparato si observa que sale humo oscuro.
Espere a que termine de salir humo antes de extraer el recipiente del aparato.
No enchufe el aparato ni utilice el panel de control con las manos mojadas.

Este aparato se ha disefiado solo para uso doméstico en interiores normal. No
estd disefiado 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.
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Coloque el aparato sobre una superficie horizontal, planay estable.

Si se 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 dafio.

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; silo
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 produccién de acrilamida).

Tenga cuidado al limpiar el rea superior de la cdmara de coccidn, ya que la
resistencia y el borde de las piezas metalicas estaran calientes.

Asegurese siempre de que tiene el control sobre la Airfryer, también cuando
utilice la funcidon remota o el inicio diferido.

Al cocinar alimentos grasos, es posible que la Airfryer emita humo. Preste
especial atencién cuando utilice la funcion de control remoto o el inicio
diferido.

Asegurese de que no utiliza la funcién de control remoto més de una persona
alavez.

Tenga cuidado al cocinar alimentos muy perecederos con la funcién de inicio
diferido (las bacterias pueden reproducirse).

Campos electromagnéticos (CEM)

Este aparato cumple los estandares y normativas aplicables sobre exposicion a
campos electromagnéticos.

Desconexion automatica

Reciclaje

Este aparato dispone de una funcién de desconexién automatica. Si no pulsa
ningun botdén antes de 20 minutos, el aparato se apaga automaticamente.
Para apagar el aparato manualmente, pulse el botéon de encendido.

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

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.

Introduccion

Le damos la enhorabuena por su adquisicion y la bienvenida a Philips.

Para poder beneficiarse por completo de la asistencia que ofrecemos, registre el
producto en www.philips.com/welcome.

Descripcion general
b

Indicacion MAX para ingredientes

Indicacion MAX para aperitivos a base de patatas congelados
Botdn de expulsion

Asa de la cesta

Cesta

u b wN —
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W oo ~NO

Recipiente

Cable de alimentacion
Salidas de aire

Panel de control

a
b

o Q

Botodn de encendido

Indicacion de recordatorio de agitacion

La Airfryer cuenta con un recordatorio de agitacién que le recuerda que
debe agitar, remover o dar la vuelta a los alimentos mientras se cocinan
para garantizar una coccién uniforme, especialmente en el caso de
alimentos con muchas piezas, como patatas fritas, o al cocinar productos a
los que se les debe dar la vuelta, como muslos de pollo.

El recordatorio de agitacion se activard automaticamente. Puede apagar el
recordatorio de agitacion presionando el botdn correspondiente en los
ajustes.

Botdn de temperatura

En el modo de coccidén manual, puede ajustar la temperatura de coccién
entre 40y 200° C.

Cuando establezca la temperatura entre 40y 100° C, puede configurar un
tiempo de coccidn de hasta 24 horas.

Si establece la temperatura a méas de 100° C, puede configurar un tiempo
de coccidn de hasta tres horas.

Botones de preajustes

Consulte el apartado "Coccidn con un ajuste predeterminado" para
obtener mas detalles sobre las funciones preestablecidas.

Botdn de tiempo

Puede establecer el tiempo de coccidn entre un minuto y 24 horas.

Botdn de inicio/pausa

Botdn de control de aumento y disminucion de temperatura y tiempo
Ajuste favorito

La Airfryer incluye un modo para guardar su ajuste favorito. Seleccione su
temperatura y tiempo de coccién favoritos y, a continuacion, mantenga
pulsado el boton de guardar como favorito. Qird un pitido después de
guardar el ajuste. Si desea cambiar su ajuste favorito, repita los pasos
anteriores.

Pantalla de estado

Muestra el tiempo restante y la temperatura de coccion.

Botdn de luz

Pulse el botdn de luz para encenderla. Cuando encienda la luz,
permanecerd encendida hasta que el aparato se apague
automaticamente. También puede apagar la luz pulsando el boton.
Botdn de conservacion del calor

La Airfryer dispone de un modo de conservacion del calor que se activa
pulsando el botdén correspondiente en cualquier momento, antes o
durante la coccién. Para saber mas, consulte el apartado "Modo de
conservacion del calor".
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Antes del primer uso

1

w

Retire todo el material de embalaje, incluido el cartén protector que se
encuentra dentro o debajo del cajén.

Elimine cualquier pegatina o etiqueta (si las hubiera) del aparato.
Retire la ldmina protectora de la pantalla.

Limpie a fondo el aparato antes de usarlo por primera vez (consulte el
capitulo "Limpieza").

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

Tabla de alimentos

La siguiente tabla le ayudara a seleccionar los ajustes basicos para los tipos de
alimentos que desee preparar.

Note

Asegurese de no superar la indicacién de nivel MAX de la cesta cuando vaya a
cocinar patatas fritas para obtener una coccién uniforme.

Tenga en cuenta que estos ajustes son indicaciones. Debido a que los
ingredientes varian segun su origen, tamafo, 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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NA32X (niumero de modelo)

Ingredientes Cantidad maxima Temperatura Tiempo de Note
coccion
Patatas fritas de 5009 180 °C 26 - 28 Agite, gire o
corte fino remueva tres veces
congeladas durante la
(7x7 mm/0,3x0,- preparacion
3")
Patatas fritas 5009 180 °C 34-36 Agite, gire o
caseras remueva tres veces
(10x 10 mm/0,4 x- durante la
0,4" de grosor) preparacion
Rodillos de 500g 200 °C 15-17 Agite, gire o
primavera remueva a mitad
congelados del tiempo de
preparacion
Hamburguesa (de 3 hamburguesas 200 °C 12-14 Gire a mitad del
unos 150 g/5 o0z) tiempo de
preparacion
Budin de carne 1000 g 150 °C 43-45 Utilice el accesorio
de horneado
Chuletas de carne 2 chuletas 200 °C 11-14 Agite, gire o
sin hueso (de unos remueva a mitad
190 g/7 0z) del tiempo de
preparacion
Muslos de pollo 6 piezas 180 °C 24 -28 Agite, gire o
(de unos remueva a mitad
125 g/4,5 0z) del tiempo de
preparacion
Pechuga de pollo 3 piezas 180 °C 19-21 Gire a mitad del
(de unos tiempo de
160 g/6 02) preparacion
Pescado entero 1 pescado 200 °C 11-15

(de unos
300-400g/11-14 -
0z)
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Huevos con 2 huevos, 1tostada 160 °C 1 Afada los huevos

tostada primero 6 min,
después la tostada
5 min

Falafel (50 g cada 9 piezas 180 °C 20-22 Agite, gire o

uno, didmetro de remueva a mitad

4.cm) del tiempo de
preparacion

Fruta 1009 75°C 90 Agite, gire o

deshidratada (tiras remueva a mitad

crujientes de del tiempo de

manzana, cortadas preparacion

con un grosor de

2 mm)

Verduras variadas 800 g 180 °C 12-14 Ajuste el tiempo de

(cortadas en coccién a su gusto.

trozos grandes) Agite, gire o
remueva dos veces
durante la
preparacion.

Magdalenas (de 5 tazas 160 °C 15-18

unos 509/1,8 oz

por vaso de papel)

NA33X (numero de modelo)

Ingredientes Cantidad maxima Temperatura Tiempo de Note

coccion

Patatas fritas de 800 g 180 °C 26 - 28 Agite, gire o

corte fino remueva tres veces

congeladas durante la

(7x7 mm/0,3x0,- preparacion

3")

Patatas fritas 800 g 180 °C 34-36 Agite, gire o

caseras remueva tres veces

(10x 10 mm/0,4 x- durante la

0,4" de grosor) preparacion

Rodillos de 7009 200 °C 13-15 Agite, gire o

primavera remueva a mitad

congelados del tiempo de
preparacion

Hamburguesa (de 5 hamburguesas 200 °C 13-15 Gire a mitad del

unos 150 g/5 o0z) tiempo de
preparacion

Budin de carne 12009 150 °C 51-53 Utilice el accesorio

de horneado
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Chuletas de carne 3 chuletas 200 °C 13-16 Agite, gire o

sin hueso (de unos remueva a mitad

190 g/7 0z) del tiempo de
preparacion

Muslos de pollo 8 piezas 180 °C 28-30 Agite, gire o

(de unos remueva a mitad

1259/4,5 0z) del tiempo de
preparacion

Pechuga de pollo 4 piezas 180 °C 20-22 Gire a mitad del

(de unos tiempo de

160 g/6 02) preparacion

Pollo entero 1 pieza 180 °C 55-65

(1200 g/42 0z2)

Pescado entero 2 pescados 200 °C 14-16

(de unos

300-400 g/11-14 -

0z)

Huevos con 3 huevos, 2 tostadas 160 °C 11 Afada los huevos

tostada primero 6 min,
después la tostada
5 min

Falafel (50 g cada 12 piezas 180 °C 19-21 Agite, gire o

uno, didmetro de remueva a mitad

4 cm) del tiempo de
preparacion

Fruta 1509 75 °C 90 Aqgite, gire o

deshidratada (tiras remueva a mitad

crujientes de del tiempo de

manzana, cortadas preparacion

con un grosor de

2 mm)

Verduras variadas 1000 g 180 °C 12-14 Ajuste el tiempo de

(cortadas en coccién a su gusto.

trozos grandes) Agite, gire o
remueva dos veces
durante la
preparacion.

Magdalenas (de 7 tazas 160 °C 15-18

unos 50g/1,8 oz

por vaso de papel)

NA34X (niumero de modelo)

Ingredientes Cantidad maxima Temperatura Tiempo de Note

coccion
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Patatas fritas de 1000 g 180 °C 26-28 Agite, gire o

corte fino remueva tres veces

congeladas durante la

(7x7 mm/0,3x0,- preparacion

3“)

Patatas fritas 1000 g 180 °C 32-34 Agite, gire o

caseras remueva tres veces

(10x 10 mm/0,4 x- durante la

0,4" de grosor) preparacion

Rodillos de 800 g 200 °C 13-15 Agite, gire o

primavera remueva a mitad

congelados del tiempo de
preparacion

Hamburguesa (de 6 hamburguesas 200 °C 15-17 Gire a mitad del

unos 150 g/5 oz) tiempo de
preparacion

Budin de carne 1400 g 150 °C 51-53 Utilice el accesorio
de horneado

Chuletas de carne 4 chuletas 200 °C 15-18 Agite, gire o

sin hueso (de unos remueva a mitad

190 g/7 oz) del tiempo de
preparacion

Muslos de pollo 10 piezas 180 °C 24-28 Agite, gire o

(de unos remueva a mitad

1259/4,5 0z) del tiempo de
preparacion

Pechuga de pollo 5 piezas 180 °C 17-19 Gire a mitad del

(de unos tiempo de

160 g/6 0z) preparacion

Pollo entero 1 pieza 180 °C 50-65

(1200 g/42 0z)

Pescado entero 2 pescados 200 °C 14-16

(de unos

300-400 g/11-14 -

0z)

Huevos con 4 huevos, 3 tostadas 160 °C 12 Anada los huevos

tostada primero 6 min,
después la tostada
5 min

Falafel (50 g cada 15 piezas 180 °C 21-23 Agite, gire o

uno, didmetro de
4 .cm)

remueva a mitad
del tiempo de
preparacion
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Fruta 1809 75°C 90 Agite, gire o

deshidratada (tiras remueva a mitad

crujientes de del tiempo de

manzana, cortadas preparacion

con un grosor de

2 mm)

Verduras variadas 1400 g 180 °C 12-14 Ajuste el tiempo de

(cortadas en coccién a su gusto.

trozos grandes) Agite, gire o
remueva dos veces
durante la
preparacion.

Magdalenas (de 9 tazas 160 °C 15-18

unos 509/1,8 oz
por vaso de papel)

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.

Enchufe el aparato a la toma de corriente.

Retire el recipiente del aparato tirando del asa.

Tirando del asa, retire el recipiente horizontalmente para extraerlo del
aparato.

Precaucion

- No retire el recipiente en un angulo inclinado para evitar aranarlo.
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4 Ponga los ingredientes en el recipiente.

Note

- LaAirfryer puede preparar una gran variedad de ingredientes. Consulte la
secciéon "Tabla de alimentos" para conocer las cantidades adecuadas y los
tiempos de coccidon aproximados.

- No exceda la cantidad indicada en la seccién "Tabla de alimentos" ni llene
el recipiente por encima de la indicacién "MAX", ya que esto podria
afectar a la calidad del resultado.

- No supere la indicacion MAX con un icono de patatas fritas para aperitivos
de patata congelados y patatas fritas caseras.

- Sidesea preparar diferentes ingredientes a la vez, asegurese de
comprobar el tiempo de coccion recomendado necesario para los
diferentes ingredientes antes de empezar a cocinarlos de forma
simultanea.

5 Vuelva a introducir el recipiente horizontalmente en la Airfryer.

Precaucion

- Nunca utilice la sartén si no esta la cesta en su interior.

- No toque el recipiente mientras el aparato esté en funcionamiento y
durante un tiempo después del uso, ya que se calienta mucho.

- No introduzca el recipiente en un angulo inclinado para evitar
aranarlo.

6 Pulse el botdn de encendido para encender el aparato.

7 Pulse el botdn de temperatura.
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8 Pulse el botdn de aumento o disminucion para establecer la temperatura.

9 Pulse el botdn de tiempo.

10 Pulse el botdn de aumento o disminucion para establecer el tiempo.

11 Pulse el botdn de inicio o pausa para iniciar el proceso de cocinado.
Note

- Durante la coccién, la temperatura y el tiempo se muestran de forma
alternada.

- Lacuenta atras del ltimo minuto de coccidn se realiza en segundos.

- Consulte la tabla de alimentos con los ajustes de coccidn basicos segun el tipo
de alimento.

Consejo

- En cualquier momento de la coccidn, pulse el botén de aumento o
disminucion para cambiar el tiempo de coccidn o la temperatura.

- Para pausar el proceso de coccion, pulse el botén de inicio o pausa. Para
reanudar el proceso de coccion, vuelva a pulsar el mismo boton.

- Eldispositivo cambia al modo de pausa automaticamente cuando se extrae el
recipiente. El proceso de coccidn continlia cuando se vuelve a colocar el
recipiente en el aparato.
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Note

- Es necesario sacudir o dar la vuelta a algunos ingredientes a mitad del tiempo
de coccion (consulte la seccidon "Tabla de alimentos"). Para agitar los
ingredientes, saque primero la cesta del recipiente. Deslice el interruptor del
asa hacia la cesta para dejar al descubierto el boton de expulsién y pulselo
para soltar la cesta del recipiente. Agite la cesta sobre el fregadero. Después,
vuelva a colocar el recipiente con la cesta en el aparato.

- Sino ajusta el tiempo de coccidn necesario antes de 20 minutos, el aparato se
apagara automaticamente por motivos de seguridad.

12 Cuando escuche el timbre del temporizador, habra terminado el tiempo de
coccion establecido.
Note
- Puede detener el proceso de coccion manualmente pulsando el botdn de
inicio/pausa.
13 Retire el recipiente y compruebe si los ingredientes estan listos.
Precaucion
- Elrecipiente de la Airfryer estara caliente tras el proceso de coccion.
Coldquelo siempre sobre una superficie resistente al calor (por
ejemplo, un salvamanteles, etc.) al retirar el recipiente del aparato.
Note
- Silosingredientes no estdn listos auin, solo tiene que volver a introducir el
recipiente en la Airfryer y afladir unos pocos minutos mas.

14 Vacie el contenido en un recipiente o en un plato.

Precaucion

- Tras el proceso de coccion, el recipiente, la carcasa interior, la ventana
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 tamafo, utilice unas pinzas
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. Coloque el recipiente sobre una superficie resistente al
calor. Para extraer el exceso de aceite o grasa, utilice guantes para horno.
Vuelva a colocar el recipiente en el aparato.

- Cuando un lote de ingredientes esta listo, la Airfryer esta
instantdneamente preparada para cocinar otro lote.

- Repita los pasos del 3 al 12 si desea cocinar otro lote.




138 Espafiol

Modo de conservacion del calor

1 Pulse el botdon de encendido para encender el aparato.

2 Pulse el botdn de conservacién del calor.

3 Pulse el botdn de inicio/pausa para activar el modo de conservacién del calor.
Note

- Para cambiar el tiempo de conservacion del calor, pulse el botén de
disminucion de tiempo (1-30 minutos).

- Latemperatura no se puede cambiar en el modo de conservacion del calor.

4 Para poner en pausa el modo de conservacion del calor, presione el botén de
inicio o pausa. Para reanudar el modo de conservacién del calor, presione de
nuevo el botdn de inicio o pausa.

5 Para salir del modo de conservacion del calor, pulse el botén de encendido.
Consejo

- Silas patatas fritas pierden su punto crujiente durante el modo de
conservacion del calor, reduzca el tiempo de conservacion del calor o dérelas
durante 2-3 minutos a 180° C.

- Durante el modo de conservacion del calor, el ventilador y el calefactor del
aparato se encienden de forma intermitente.

- Elmodo de conservacion del calor sirve para mantener los alimentos calientes
después de cocinarlos, no para recalentar.

Uso del modo de conservacién del calor con ajustes

predeterminados

Puede activar o desactivar el modo de conservacion del calor antes o después de

que se inicie la coccion preestablecida.

1 Pulse el botdn de conservacion del calor después de seleccionar un ajuste
predeterminado para activar el modo de conservacién del calor.
El modo de conservacién del calor se activard automaticamente después de la
coccién.
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Si es necesario, vuelva a pulsar el botéon para desactivar el modo de
conservacion del calor.

Coccion con un ajuste predeterminado

1
2

3

Siga los pasos del 1 al 5 de la seccion "Freir con aire".

Pulse el botdn de ajuste predeterminado deseado.

El ajuste predeterminado seleccionado parpadeara.

Para iniciar el proceso de coccion, pulse el botén de inicio o pausa.

Note

Al cocinar con el ajuste predeterminado para patatas fritas frescas o
aperitivos a base de patatas congelados, el aparato le recordard
automaticamente que agite los alimentos para que se cocinen de forma
uniforme. Para desactivar este recordatorio, pulse simultdneamente los
ajustes predeterminados para aperitivos a base de patatas congelados y para
patatas fritas caseras después de encender el aparato. Para reactivar el
recordatorio de agitacién, repita esta accién.

Si, al personalizar el ajuste predeterminado establece el tiempo para patatas
fritas frescas y aperitivos a base de patatas en menos de cinco minutos, el
recordatorio de agitacién se desactivara.

El aparato le recordara varias veces que debe agitar la comida al utilizar uno
de esos dos ajustes predeterminados. Para detener el pitido durante la
coccion, retire la cesta para agitar las patatas. Asi se detendra el sonido
durante el proceso de coccidn, pero no se desactivara el recordatorio de
agitacion.

Personalizar los ajustes predeterminados

Para guardar su tiempo y temperatura personalizados como un ajuste
predeterminado en la Airfryer, siga estos pasos:

1

2
3
4

Pulse brevemente el botdn predeterminado preferido.

Ajuste el tiempo o la temperatura.

Pulse el botdn del tiempo o la temperatura para confirmar sus ajustes.
Vuelva a pulsar el botdn del tiempo o la temperatura para volver al menu
principal.

Mantenga pulsado el mismo botdn de ajuste predeterminado hasta que el
dispositivo emita un pitido.

Los cambios en el ajuste predeterminado se guardaran.

Restablecer los ajustes predeterminados
Para restablecer sus ajustes predeterminados personalizados, siga estos pasos:

1
2

Seleccione y pulse el ajuste predeterminado personalizado.
Mantenga pulsado el botén de ajuste predeterminado hasta que el aparato
emita un pitido.
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- Elajuste predeterminado seleccionado se restablecera.

NA32X (niumero de modelo)

Preselec- Tiempo Temperatura Peso (max.) Comentario
ciones predeterminado preestablecida
(min)

g* 28 180 °C 5009 - Aperitivos a base de
patatas congelados,

Pa‘Fatas como patatas fritas,

paja gajos de patata, patatas

é(;l;gela— rejilla, etc.

- Agite, gire o remueva 3
veces durante la
preparacion

g 35 180 °C 5009

Patatas
fritas

- Utilice patatas harinosas

- 10x10mm/0,4x0,4 de
grosor

- Sumérjalas 30 minutos
en agua, séquelasy
afada entre ay 1
cucharada de aceite.

- Agite, gire o remueva 3
veces durante la
preparacion

&’ 28 180 °C 6 piezas

- Hasta 6 muslos de pollo
- Agite, gire o remueva

Muslos de durante la preparacion
pollo
14 200 °C 2 chuletas - Hasta 2 chuletas de
carne sin hueso
Chuletas - Giredurante la

de carne

preparacion
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C‘\ 90 75°C 100 g Cortar en rodajas de

(\ ) 2mm

Fruta Sumérjala 15 minutos en

deshidra- aguay séquela antes de

tada cocinarla
Gire durante la
preparacion

v 20 180 °C 9 piezas Hasta 9 piezas de falafel
Agite, gire o remueva

Vegano durante la preparacion

||! 11 160 °C 2 huevos, 1 tostada Anada primero el huevo
9 6 min, después anada la

Huevos tostada 5 min

con

tostada

@ 18 160 °C 5 tazas Hasta 5 magdalenas

Magdale-

nas

(\ 12 180 °C 800g Cortada en trozos

W grandes

Verduras Utilice el accesorio de

variadas horneado
Remueva dos veces
durante la coccién

<= 14 200 °C 3009 1 pescado, 300 g por

Pescado pieza

entero

lSSS I 30 80 °C N/A La temperatura no se
puede ajustar

Conserva-

cion del

calor

NA33X (numero de modelo)

Preselec- Tiempo Temperatura Peso (max.) Comentario
ciones predetermina- preestablecida
do (min)

g* 28 180 °C 800g Aperitivos a base de
Patatas patatas congelados,

) como patatas fritas,
paja gajos de patata, patatas
;c;r;gela— rejilla, etc.

Agite, gire o remueva 3
veces durante la
preparacion
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g 36 180 °C 800¢g Utilice patatas harinosas
10x 10 mm/0,4x 0,4 de
sz_atatas grosor
ritas Sumeérjalas 30 minutos
en agua, séquelasy
ahadaentre Vay 1
cucharada de aceite.
Agite, gire o remueva 3
veces durante la
preparacion
30 180 °C 8 piezas Hasta 8 muslos de pollo
Agite, gire o remueva
Muslos de durante la preparaciéon
pollo
16 200 °C 3 chuletas Hasta 3 chuletas de
carne sin hueso
Chuletas Gire durante la
de carne preparacion
C‘\ 90 75°C 150¢g Cortar en rodajas de
(\ ) 2mm
Fruta Sumérjala 15 minutos en
deshidra- aguay séquela antes de
tada cocinarla
Gire durante la
preparacion
\f 21 180 °C 12 piezas Hasta 12 piezas de
falafel
Vegano Agite, gire o remueva
durante la preparacion
If 11 160 °C 3 huevos, 2 tostadas Anada primero el huevo
Q 6 min, después afiada la
Huevos tostada 5 min
con
tostada
@ 18 160 °C 7 tazas Hasta 7 magdalenas
Magdale-
nas
<‘\ 12 180 °C 10009 Cortada en trozos
W grandes
Verduras Etilice (Z: accesorio de
variadas orneado

Remueva dos veces
durante la coccién




<= 16 200 °C 600 g

Pescado
entero
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- 2 pescado, 300 g por

pieza

l 1058 | 30 80 °C N/A
Conserva-

ciéon del

calor

- La temperatura no se

puede ajustar

NA34X (numero de modelo)

Preselec- Tiempo Temperatura
ciones predetermina- preestablecida

Peso (max.)

Comentario

do (min)
g* 28 180 °C 1000 g - Aperitivos a base de
patatas congelados,
Pa‘Fatas como patatas fritas,
paja | gajos de patata, patatas
3‘;296 a rejilla, etc.

- Agite, gire o remueva 3
veces durante la
preparaciéon

g 34 180 °C 10009

Patatas
fritas

- Utilice patatas harinosas

- 10x10mm/0,4x 0,4 de
grosor

- Sumérjalas 30 minutos
en agua, séquelasy
afada entre Vay 1
cucharada de aceite.

- Agite, gire o remueva 3
veces durante la
preparacion

d) 28 180 °C 10 piezas

- Hasta 10 muslos de
pollo

Muslos de - Agite, gire o remueva

pollo durante la preparacion
18 200 °C 4 chuletas - Hasta 4 chuletas de

carne sin hueso

Chuletas - Giredurante la

de carne preparacion

C‘\ 90 75°C 180¢g - Cortar en rodajas de

(\ ) 2mm

Fruta - Sumérjala 15 minutos

deshidra- en aguay séquela antes

tada de cocinarla

- Giredurante la
preparacién
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v 23 180 °C 15 piezas - Hasta 15 piezas de
falafel

Vegano - Agite, gire o remueva

durante la preparacién
17 12 160 °C 4 huevos, 3tostadas - Afada primero el huevo
Q 7 min, después aflada la

Huevos tostada 5 min

con

tostada

@ 18 160 °C 9 tazas - Hasta 9 magdalenas

Magdale-

nas

12 180 °C 14009 - Cortada en trozos

@ grandes

Verduras - Utilice el accesorio de

variadas horneado

- Remueva dos veces

durante la coccion

Q( 16 200 °C 600 g - 2 pescado, 300 g por

Pescado pieza

entero

|SSS I 30 80°C N/A - Latemperatura no se
puede ajustar

Conserva-

cion del

calor

Cocinar con otro ajuste predeterminado

1 Durante el proceso de coccidn, pulse el botdn de ajuste predeterminado para
volver al menu principal.

2 Pulse otro boton de ajuste predeterminado.

3 Vuelva a pulsar el botén de inicio/pausa para iniciar el nuevo proceso de
coccion.

Guardar sus ajustes favoritos

Pulse el botdn de encendido/apagado para encender el aparato.

Pulse el botén de favoritos.

Pulse el botdn de temperatura.

Seleccione la temperatura.

Pulse el botdn de tiempo.

Seleccione el tiempo.

Después de seleccionar el tiempo, pulse el botén de tiempo del menu

principal.

8 Mantenga pulsado el botén durante dos segundos para guardar los ajustes
en favoritos.

NOuUh WN=

Qira un pitido después de guardar el ajuste.
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9 Pulse el botdn de inicio para iniciar el proceso de coccion.

Cocinar con un ajuste favorito

1 Pulse el botén de encendido/apagado para encender el aparato.
2 Pulse el botén de favoritos.

3 Pulse el botdn de inicio para iniciar el proceso de coccién.

Preparacion de patatas fritas caseras

Para preparar unas fantasticas patatas fritas caseras en la Airfryer:

Limpieza

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 500 g/18 oz para obtener

unos resultados uniformes. Las cantidades de patatas fritas mas 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

bol y 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.

Nota

- Noincline el bol para verter todas las tiras en el recipiente de una sola vez;
de este modo, evitarad que el aceite sobrante acabe en el recipiente.

Coloque las tiras en el recipiente.

Fria las tiras de patata y remuévalas 2 o 3 veces durante la coccién.

Advertencia

Desenchufe el aparato de la toma de corriente antes de limpiarlo

Deje que el recipiente y el interior del aparato se enfrien completamente
antes de limpiarlos.

El recipiente tiene una capa antiadherente. No use utensilios de cocina
metalicos ni materiales de limpieza abrasivos, ya que pueden danar 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 botén de encendido para apagar el aparato, retire el enchufe de la

toma de corriente y deje que al aparato se enfrie.
Consejo
- Retire el recipiente para permitir que la Airfryer se enfrie mas rapido.
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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").

Consejo

- Sise pegan restos de alimentos al recipiente o a la cesta, puede ponerlos
en remojo en agua caliente con lavavajillas 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 dafiar la
resistencia.

4 Limpie la parte exterior del aparato con un pafio htimedo.

Note

- Asegurese de que el panel de control esté seco después de limpiarlo
utilizando un pafio para quitar la humedad.

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.

7 Limpie la ventana del aparato con un pafo suave.

( 5

1)

4
4

< lof

<
X

Almacenamiento

1 Desenchufe el aparato y déjelo enfriar.
2 Asegurese de que todas las piezas estan limpias y secas antes de guardarlo.
Note
- Altransportar la Airfryer, sosténgala en posicion horizontal y sujete el
recipiente por la parte delantera para evitar que se incline
accidentalmente y se dafien las piezas.
- Asegurese siempre de que las piezas desmontables de la Airfryer estén
fijas antes de transportarla o almacenarla.
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Solucién 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 pongase en contacto con el servicio de atencion al cliente en su

Problema

pais.
Posible causa

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 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:

/N

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 el
recipiente 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

El aparato no esta

Asegurese de que la clavija se ha enchufado correctamente a la

enciende. enchufado. red.
Hay varios La Airfryer tiene una potencia elevada. Pruebe otra tomay
aparatos compruebe los fusibles.

conectados a una
toma.
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Problema

Posible causa

Solucion

Hay algunas zonas
desconchadas
dentro de la
Airfryer.

Pueden aparecer
pequenas
manchas en el
interior del
recipiente de la
Airfryer debido al
contactoo a
aranazos
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 dngulo, 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 recipiente y,
a continuacion, siga cocinando.

El recipiente
todavia contiene
restos de grasa de
la dltima 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
quedd bien
adherido a los
alimentos.

Las pequenas 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 el recipiente.

La pantalladela
Airfryer muestra
HE’l H‘

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.

Si el problema persiste, pédngase en contacto con el servicio
técnico de Philips o con el servicio de atencion al cliente de
Philips de su pais.
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Posible causa
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Solucion

La pantalladela
Airfryer muestra
IIE9H.

El aparato esta
enchufado a una
regleta que no
funciona
correctamente o la
red eléctrica es
inestable.

Desconecte el aparato de la regleta y conéctelo directamente a
un enchufe de pared.

Si el problema persiste, pdngase en contacto con el servicio
técnico de Philips o con el servicio de atencién al cliente de
Philips de su pais.

La pantalladela
Airfryer muestra
llE’Iz“.

El aparato
presenta un error.

Desenchufe el aparato y vuelva a enchufarlo.

Si el problema persiste, pédngase en contacto con el servicio
técnico de Philips o con el servicio de atencién al cliente de
Philips de su pais.
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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 cuisiniere chaude a gaz ou
de tout type de cuisiniere 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.

- Placez toujours les aliments a frire dans la cuve 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.

- Ne remplissez 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 la cuve.

- Assurez-vous toujours que le dispositif de chauffe est dégagé et exempt de
tout aliment.

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.

- 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 controle séparé.
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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 I'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 agés 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 I'appareil contre un mur ou contre d'autres appareils. Laissez
un espace libre d'au moins 10 cm a l'arriere, sur les cotés 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 brilante 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.

Cet appareil est concu pour étre utilisé a des températures ambiantes
comprises entre 5 °Cet 40 °C.

Avant de brancher I'appareil, vérifiez que la tension indiquée sur I'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 et les accessoires placés dans la chambre de cuisson sont chauds
pendant et apres |'utilisation de I'appareil. Manipulez-les toujours avec
précaution.

Avant la premiére utilisation, nettoyez soigneusement toutes les pieces en
contact avec des aliments. Reportez-vous aux instructions du manuel
d'utilisation.

Débranchez tout de suite I'appareil si vous voyez de la fumée noire s'en
échapper. Attendez que la fumée cesse pour sortir la cuve de l'appareil.

Ne branchez pas I'appareil et ne touchez pas au panneau de commande si
vos mains sont mouillées.
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Attention

Cet appareil est destiné uniquement a un usage domestique normal. Il n'a
pas été congu 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 hotels, motels, chambres d'hétes 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 '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
ou 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 et le bord des piéces métalliques sont
brdlants.

Assurez-vous toujours que votre Airfryer est sous votre contrdle, y compris
lorsque vous utilisez la fonction de télécommande ou le démarrage différé.

Il est possible que I'Airfryer émette de la fumée lors de la cuisson d'aliments
gras. Faites tout particulierement attention lorsque vous utilisez la fonction
de télécommande ou le démarrage différé.

Assurez-vous qu'une seule personne utilise la fonction de télécommande a la
fois.

Faites preuve de prudence pour la cuisson d'aliments facilement périssables
lorsque vous utilisez la fonction de démarrage différé (les bactéries peuvent
se multiplier).

Champs électromagnétiques (CEM)

Cet appareil est conforme aux normes et réglementations applicables relatives a
|'exposition aux champs électromagnétiques.

Arrét automatique

Cet appareil est équipé d'une fonction d'arrét automatique. L'appareil
s'arréte automatiquement si vous n'appuyez sur aucun bouton pendant
20 minutes. Pour éteindre I'appareil manuellement, appuyez sur le bouton
marche/arrét.
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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.

[ ) ADEPOSER A DEPQSER
Cet a areil EN MAGASIN  EN DECHETERIE
v pp . —
et ses accessoires ou
4

se recyclent

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 pour votre achat et bienvenue chez Philips !

Pour profiter pleinement de I'assistance que nous proposons, enregistrez votre
produit a I'adresse suivante : www.philips.com/welcome.
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Description générale
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Indicateur MAX pour les ingrédients

Indicateur MAX pour les en-cas surgelés a base de pommes de terre
Bouton d'éjection

Poignée du panier

Panier

Panoramique

Cordon d'alimentation

Sorties d'air

Panneau de commande

a Bouton marche/arrét

b Voyant de rappel de secouage

Votre Airfryer dispose d'un rappel de secouage qui vous rappelle de
secouer, de remuer ou de retourner vos aliments pendant la cuisson pour
garantir une cuisson uniforme, en particulier pour les préparations
contenant de nombreux morceausx, tels que des frites, ou lorsque vous
cuisinez des ingrédients tels que des pilons de poulet qui doivent étre
retournés.

Le rappel de secouage s'active automatiquement. Pour le désactiver,
rendez-vous dans les parameétres et appuyez sur le bouton correspondant.
¢ Thermostat
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Vous pouvez régler la température de cuisson entre 40 et 200 °C pour le
mode de cuisson manuel.

Lorsque la température est réglée entre 40 et 100 °C, vous pouvez définir
un temps de cuisson allant jusqu'a 24 heures.

Lorsque la température est réglée sur plus de 100 °C, vous pouvez définir
un temps de cuisson allant jusqu'a 3 heures.

Boutons de présélection

Reportez-vous a la section « Utilisation d'une présélection » pour plus de
détails sur les fonctions prédéfinies.

Bouton de temps de cuisson

Vous pouvez définir un temps de cuisson compris entre 1 minute et

24 heures.

Bouton marche/pause

Bouton d'augmentation et de diminution de la température et du temps
de cuisson

Réglage favori

Votre Aifryer est équipé d'un mode Enregistrer votre plat favori.
Sélectionnez la température et le temps de cuisson de votre choix, puis
appuyez longuement sur le bouton Enregistrer votre plat favori. Vous
entendrez un signal sonore une fois le réglage enregistré. Si vous
souhaitez modifier votre réglage favori, répétez les étapes précédentes.
Fenétre d'état

Indique le temps restant et la température pour la cuisson.

Bouton d'éclairage

Vous pouvez appuyer sur le bouton d'éclairage pour I'allumer. Lorsque
vous allumez I'éclairage, il reste activé jusqu'a ce que l'appareil s'éteigne
automatiquement. Vous pouvez également éteindre I'éclairage en
appuyant sur le bouton.

Bouton de maintien au chaud

Votre Airfryer dispose d'un mode de maintien au chaud que vous pouvez
activer en appuyant a tout moment sur le bouton Maintien au chaud,
avant ou pendant la cuisson. Vous trouverez plus de détails sur cette
fonction dans le chapitre « Maintien au chaud ».

Avant la premiere utilisation

1

w

Retirez tous les emballages de I'appareil, y compris le carton de protection qui
se trouve dans/sous le tiroir.

Le cas échéant, retirez tous les autocollants et étiquettes de I'appareil.

Retirez le film de protection de I'écran.

Nettoyez soigneusement I'appareil avant la premiere utilisation (voir le
chapitre « Nettoyage »).
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Préparations avant la premiere utilisation

Placez I'appareil sur une surface horizontale, stable, plane et résistante a la

chaleur.

Remarque

- Ne posezrien sur le dessus ni les cotés 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 I'appareil

Tableau des aliments

Le tableau ci-dessous vous aide a choisir les réglages de base pour certains types

d'aliments.

Remarque

- Assurez-vous de ne pas dépasser l'indicateur MAX du panier lors de la cuisson
des frites, afin d'obtenir une cuisson homogene.

- N'oubliez pas que ces réglages sont donnés a 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.

NA32X (hnuméro de modéle)

Ingrédients Quantité max. Température Temps de Remarque
cuisson
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Frites surgelées 5009 180 °C 26-28 Secouez, retournez

fines (7x7 mm / ou mélangez 3 fois

0,3x0,3 pouce) en cours de cuisson

Frites maison 5009 180 °C 34-36 Secouez, retournez

(10x10mm/ ou mélangez 3 fois

0,4x0,4 pouce en cours de cuisson

d'épaisseur)

Rouleaux de 5009 200 °C 15-17 Secouez, retournez,

printemps ou mélangez a mi-

surgelés cuisson

Hamburger 3 steaks hachés 200 °C 12-14 Retournez a mi-

(environ 150 g/ cuisson

502)

Pain de viande 1000 g 150 °C 43-45 Utilisez 'accessoire
de cuisson

Cotelettes 2 cOtelettes 200 °C 11-14 Secouez, retournez,

désossées (environ ou mélangez a mi-

1909 /7 0z) cuisson

Pilons de poulet 6 pieces 180 °C 24-28 Secouez, retournez,

(environ 125 g/ ou mélangez a mi-

4,5 0z) cuisson

Blanc de poulet 3 pieces 180 °C 19-21 Retournez a mi-

(environ 160 g / cuisson

6 02)

Poisson entier 1 poisson 200 °C 11-15

(environ

300-400g /

11-14 0z)

Cufs avec pain 2 ceufs, 1 tranchede 160 °C 11 Cuire les ceufs les

grillé pain grillé 6 premieres
minutes, puis
ajouter le pain grillé
pendant 5 minutes

Falafel (50 g par 9 pieces 180 °C 20-22 Secouez, retournez,

boulette de 4 cm ou mélangez a mi-

de diametre) cuisson

Fruits déshydratés 100 g 75 °C 90 Secouez, retournez,

(chips de pommes,
coupées en
tranches de 2 mm
d'épaisseur)

ou mélangez a mi-
cuisson
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Mélange de 800 g 180 °C 12-14 Réglez le temps de

légumes (hachés cuisson selon vos

grossierement) préférences.
Secouez, retournez
ou mélangez 2 fois
en cours de cuisson

Muffins (environ 5 moules en papier 160 °C 15-18

509/ 1,80zpar

moule en papier)

NA33X (hnuméro de modele)

Ingrédients Quantité max. Température Temps de Remarque

cuisson

Frites surgelées 8009 180 °C 26-28 Secouez, retournez

fines (7 x 7 mm / ou mélangez 3 fois

0,3 x 0,3 pouce) en cours de cuisson

Frites maison 800 g 180 °C 34-36 Secouez, retournez

(10x 10 mm/ ou mélangez 3 fois

0,4x 0,4 pouce en cours de cuisson

d'épaisseur)

Rouleaux de 700¢g 200 °C 13-15 Secouez, retournez,

printemps ou mélangez a mi-

surgelés cuisson

Hamburger 5 steaks hachés 200 °C 13-15 Retournez a mi-

(environ 150 g / cuisson

50z2)

Pain de viande 12009 150 °C 51-53 Utilisez I'accessoire
de cuisson

Cotelettes 3 cOtelettes 200 °C 13-16 Secouez, retournez,

désossées (environ ou mélangez a mi-

190g /7 02z) cuisson

Pilons de poulet 8 pieces 180 °C 28-30 Secouez, retournez,

(environ 125 g/ ou mélangez a mi-

4,5 0z) cuisson

Blanc de poulet 4 pieces 180 °C 20-22 Retournez a mi-

(environ 160 g / cuisson

6 02)

Poulet entier 1 piece 180 °C 55-65

(12009 /42 02z)

Poisson entier 2 poissons 200 °C 14-16

(environ

300-400g/

11-14 02)
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CEufs avec pain 3 ceufs, 2 tranches de 160 °C 11 Cuire les ceufs les

grillé pain grillé 6 premieres
minutes, puis
ajouter le pain grillé
pendant 5 minutes

Falafel (50 g par 12 pieces 180 °C 19-21 Secouez, retournez,

boulette de 4 cm ou mélangez a mi-

de diametre) cuisson

Fruits déshydratés 150 g 75°C 90 Secouez, retournez,

(chips de pommes, ou mélangez a mi-

coupées en cuisson

tranches de 2 mm

d'épaisseur)

Mélange de 1000 g 180 °C 12-14 Réglez le temps de

légumes (hachés cuisson selon vos

grossierement) préférences.
Secouez, retournez
ou mélangez 2 fois
en cours de cuisson

Muffins (environ 7 moules en papier 160 °C 15-18

509/ 1,80zpar

moule en papier)

NA34X (numéro de modele)

Ingrédients Quantité max. Température Temps de Remarque

cuisson

Frites surgelées 1000 g 180 °C 26-28 Secouez, retournez

fines (7 x7 mm / ou mélangez 3 fois

0,3 x0,3 pouce) en cours de cuisson

Frites maison 1000 g 180 °C 32-34 Secouez, retournez

(10x 10 mm/ ou mélangez 3 fois

0,4 x0,4 pouce en cours de cuisson

d'épaisseur)

Rouleaux de 800 g 200 °C 13-15 Secouez, retournez,

printemps ou mélangez a mi-

surgelés cuisson

Hamburger 6 steaks hachés 200 °C 15-17 Retournez a mi-

(environ 150 g / cuisson

502)

Pain de viande 1400 g 150 °C 51-53 Utilisez I'accessoire
de cuisson

Cotelettes 4 cOtelettes 200 °C 15-18 Secouez, retournez,

désossées (environ
190g /7 0z)

ou mélangez a mi-
cuisson
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Pilons de poulet 10 pieces 180 °C 24-28 Secouez, retournez,
(environ 125g/ ou mélangez a mi-
4,5 0z) cuisson

Blanc de poulet 5 pieces 180 °C 17-19 Retournez a mi-
(environ 160 g / cuisson

6 02)

Poulet entier 1 piéce 180 °C 50-65

(12009 /42 02z)

Poisson entier 2 poissons 200 °C 14-16

(environ

300-400 g /

11-14 0z)

Cufs avec pain 4 ceufs, 3 tranches de 160 °C 12 Cuire les ceufs les
grillé pain grillé 6 premieres

minutes, puis
ajouter le pain grillé
pendant 5 minutes

Falafel (50 g par 15 pieces 180 °C 21-23 Secouez, retournez,
boulette de 4 cm ou mélangez a mi-
de diametre) cuisson

Fruits déshydratés 180 g 75°C 90 Secouez, retournez,
(chips de pommes, ou mélangez a mi-
coupées en cuisson

tranches de 2 mm

d'épaisseur)

Mélange de 14009 180 °C 12-14 Réglez le temps de
légumes (hachés cuisson selon vos
grossierement) préférences.

Secouez, retournez
ou mélangez 2 fois
en cours de cuisson

Muffins (environ
50g/ 1,80z par
moule en papier)

9 moules en papier 160 °C 15-18

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 phénomeéne 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 de I'appareil en tirant sur la poignée.

3 Entirant sur la poignée, tirez la cuve horizontalement pour la retirer de
I'appareil.
Attention

Ne tirez pas la cuve vers I'extérieur en l'inclinant pour éviter de la
rayer.

4 Mettez les aliments dans la cuve.

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 la section Tableau des aliments
et ne remplissez pas la cuve au-dela de l'indication MAX car cela pourrait
impacter la qualité du résultat final.

Ne dépassez pas le niveau MAX avec I'icbne en forme de frites pour les en-
cas surgelés a base de pommes de terre et les frites maison.

Si vous souhaitez faire frire des ingrédients différents en méme temps,
vérifiez le temps de cuisson suggéré pour chaque ingrédient avant de
commencer a les faire frire.

5 Remettez la cuve horizontalement dans I'Airfryer.
Attention

N'utilisez jamais la cuve sans le panier a I'intérieur.

Ne touchez pas la cuve pendant que I'appareil fonctionne ou
refroidit, car elle peut étre trés chaude.

N'insérez pas la cuve en l'inclinant pour éviter de la rayer.

6 Appuyez sur le bouton marche/arrét pour allumer I'appareil.
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7 Appuyez sur le bouton du thermostat.

8 Appuyez sur le bouton d'augmentation ou de diminution pour régler la
température.

9 Appuyez sur le bouton du minuteur.

10 Appuyez sur le bouton d'augmentation ou de diminution pour sélectionner
la durée.

11 Appuyez sur le bouton marche/pause pour lancer la cuisson.
Remarque

- Pendant la cuisson, la température et le temps de cuisson s'affichent en
alternance.

- Les secondes sont décomptées pendant la derniére minute de cuisson.

- Reportez-vous au tableau des aliments pour connaitre les réglages de cuisson
standard des différents aliments.
Astuce

- Pendant la cuisson, appuyez sur le bouton d'augmentation ou de diminution
a tout moment pour modifier le temps de cuisson ou la température.

- Pourinterrompre la cuisson, appuyez sur le bouton marche/pause. Pour
relancer le processus de cuisson, appuyez a nouveau sur le méme bouton.
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- L'appareil passe automatiquement en pause lorsque vous retirez la cuve. La
cuisson reprend lorsque la cuve est réinsérée dans I'appareil.
Remarque

- Certains aliments doivent étre secoués ou retournés a mi-cuisson (voir le
tableau de cuisson des aliments). Pour secouer les aliments, retirez d'abord le
panier de la cuve. Faites glisser le bouton de la poignée vers le panier pour
faire apparaftre le bouton d'éjection, puis appuyez dessus pour retirer le
panier de la cuve. Secouez le panier au-dessus de |'évier. Remettez ensuite la
cuve avec le panier dans l'appareil.

- Sivous ne réglez pas le temps de cuisson requis dans les 20 minutes,
I'appareil s'éteint automatiquement pour des raisons de sécurité.

12 Lorsque vous entendez la sonnerie du minuteur, cela signifie que le temps de
cuisson défini s'est écoulé.
Remarque
- Vous pouvez également arréter la cuisson manuellement en appuyant sur le
bouton marche/pause.
13 Retirez la cuve et vérifiez que les aliments sont cuits.
Attention
- Lacuve de I'Airfryer est chaude aprés la cuisson. Placez toujours la
cuve que vous avez retirée de I'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 I'Airfryer et
ajoutez quelques minutes de temps de cuisson.

14 Videz le contenu dans un saladier ou un plat.

Attention

- Une fois la cuisson terminée, la cuve, l'intérieur de I'appareil, la
fenétre 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 tournée ou avant de secouer.
Placez la cuve sur une surface résistant a la chaleur. Portez des gants de
cuisine pour vider I'excédent d'huile ou de graisse fondue. Replacez la
cuve dans l'appareil.

- Lorsqu'un panier d'aliments est cuit, vous pouvez immédiatement en faire
cuire un autre dans la friteuse Airfryer.

- Répétez les étapes 3 a 12 si vous souhaitez préparer une nouvelle tournée.
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Utilisation du mode de maintien au chaud

1 Appuyez sur le bouton marche/arrét pour allumer l'appareil.

2 Appuyez sur le bouton de maintien au chaud.

3 Appuyez sur le bouton marche/pause pour activer le mode de maintien au
chaud.
Remarque

- Pour modifier le temps de maintien au chaud, appuyez sur le bouton de
diminution de la durée (1 a 30 minutes).

- Latempérature ne peut pas étre changée en mode de maintien au chaud.

4 Pour interrompre le mode de maintien au chaud, appuyez sur le bouton
marche/pause. Pour repasser en mode de maintien au chaud, appuyez de
nouveau sur le bouton marche/pause.

5 Pour quitter le mode de maintien au chaud, appuyez sur le bouton de
marche/arrét.
Astuce

- Siles frites perdent de leur croustillant en mode de maintien au chaud,
réduisez le temps de maintien au chaud ou remettez-les a cuire pendant 2 a
3 minutes a une température de 180 °C.

- En mode de maintien au chaud, le ventilateur et le chauffage de I'appareil
s'allument par intermittence.

- Le mode de maintien au chaud est congu pour conserver les aliments au
chaud apreés leur cuisson, plutdt que pour les réchauffer.

Utilisation du mode de maintien au chaud pour les

présélections

Vous pouvez activer ou désactiver le mode de maintien au chaud avant ou aprés

le début du programme de cuisson présélectionné.

1 Pour activer le mode de maintien au chaud, appuyez sur le bouton
correspondant aprés avoir choisi une présélection.

Le mode de maintien au chaud s'active automatiquement apres la cuisson.
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Appuyez a nouveau sur le bouton de maintien au chaud pour désactiver la
fonction si nécessaire.

Utilisation d'une présélection

1
2

3

Suivez les étapes 1 a 5 du chapitre « Cuisson a l'air chaud ».

Appuyez sur le bouton de la présélection souhaitée.

La présélection choisie clignote.

Démarrez le processus de cuisson en appuyant sur le bouton marche/pause.

Remarque

Lorsque vous préparez des frites fraiches ou des en-cas surgelés a base de
pommes de terre avec les présélections, le rappel de secouage de I'appareil
vous rappelle automatiquement de secouer les aliments pour permettre une
cuisson uniforme. Pour désactiver ce rappel, appuyez simultanément sur les
présélections des en-cas surgelés a base de pommes de terre et des frites
maison apres avoir allumé l'appareil. Pour réactiver le rappel de secouage,
procédez de la méme facon.

Sivous réglez un temps de cuisson de moins de 5 minutes pour des frites et
des en-cas a base de pommes de terre lors de la personnalisation de la
présélection, le rappel de secouage sera désactivé.

L'appareil vous rappelle de secouer plusieurs fois lorsque vous utilisez I'une
de ces deux présélections. Pour arréter le signal sonore pendant la cuisson,
sortez le panier pour secouer les frites. Cela interrompt le signal sonore
pendant le processus de cuisson en cours, mais ne désactive pas la fonction
de rappel de secouage.

Personnalisation des présélections

Pour enregistrer votre temps de cuisson et votre température personnalisés pour
une présélection sur I'Airfryer, vous pouvez :

1
2
3

Appuyer brievement sur le bouton de présélection de votre choix.

Régler le temps de cuisson et/ou la température.

Appuyer sur le bouton de sélection du temps de cuisson ou de la température
pour confirmer vos réglages.

Appuyer a nouveau sur le bouton de sélection du temps de cuisson ou de la
température pour revenir au menu principal.

Appuyer longuement sur le méme bouton de présélection jusqu'a ce que
I'appareil émette un signal sonore.

La présélection ajustée est enregistrée.

Rétablissement des réglages par défaut des présélections
Pour rétablir les réglages par défaut des présélections, vous pouvez :

1

Sélectionner la présélection personnalisée et appuyer dessus.



166 Francais

2 Appuyer longuement sur son bouton de présélection jusqu'a ce que

I'appareil émette un signal sonore.

- Les parametres par défaut de la présélection sélectionnée sont rétablis.

NA32X (numéro de modele)

Présélec- Durée Température Poids (max.) Remarque

tions prédéfinie (min) prédéfinie

g* 28 180 °C 5009 En-cas surgelés & base
Frites de pomme de terre tels
surgelées que des frites, des
finos potatoes, des pommes

de terre gaufrées, etc.
Secouez, retournez ou
mélangez 3 fois en cours
de cuisson

g 35 180 °C 5009

Frites

Utilisez des pommes de
terre a chair farineuse
10x10mm /

0,4 x 0,4 po pour des
frites épaisses

Faites tremper

30 minutes dans I'eau,
séchez, puis ajoutez s a
1 cuillerée a soupe
d'huile.

Secouez, retournez ou
mélangez 3 fois en cours
de cuisson

d‘ﬁ 28 180 °C 6 pieces

Pilons de
poulet

Jusqu'a 6 pilons de
poulet

Secouez, retournez, ou
mélangez en cours de
cuisson
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14 200 °C 2 cOtelettes - Jusqu'a 2 cotelettes
désossées
Cotelettes - Retournez en cours de
cuisson
C‘\ 90 75 °C 100 g - Coupés en tranches de
(\ ) 2mm
Fruits - Les faire tremper
déshydra- 15 minutes dans I'eau et
tés les sécher avant de les
cuire
- Retournez en cours de
cuisson
v 20 180 °C 9 pieces - Jusqu'a 9 boulettes de
falafel
Végan - Secouez, retournez, ou
mélangez en cours de
cuisson
||| 11 160 °C 2 ceufs, 1 tranchede -  Cuire les ceufs les
Q pain grillé 6 premieres minutes,
CEufs avec puis ajouter le pain grillé
pain grillé pendant 5 minutes
@ 18 160 °C 5 moules en papier - Jusqu'a 5 moules a
muffins
Muffins
<\ 12 180 °C 800 g - Grossiérement coupés
Vﬂ - Utilisez I'accessoire de
Mélange cuisson
de - Remuez deux fois en
légumes cours de cuisson
<= 14 200 °C 3009 - 1poisson, 300 g
Poisson
entier
lSSSI 30 80 °C S.0. - Latempérature n'est pas
- réglable
Maintien
au chaud
NA33X (numéro de modele)
Présélec- Durée Température Poids (max.) Remarque
tions prédéfinie prédéfinie

(min)
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ke 28 180°C 800 g

Frites
surgelées
fines

En-cas surgelés a base
de pomme de terre tels
que des frites, des
potatoes, des pommes
de terre gaufrées, etc.
Secouez, retournez ou
mélangez 3 fois en cours
de cuisson

g 36 180 °C 800g

Frites

Utilisez des pommes de
terre a chair farineuse
10x 10 mm /

0,4 x 0,4 po pour des
frites épaisses

Faites tremper

30 minutes dans I'eau,
séchez, puis ajoutez Ya a
1 cuillerée a soupe
d'huile.

Secouez, retournez ou
mélangez 3 fois en cours
de cuisson

J 30 180 °C 8 pieces

Pilons de
poulet

Jusqu'a 8 pilons de
poulet

Secouez, retournez, ou
mélangez en cours de
cuisson

3 coOtelettes

@ 16 200 °C

Cotelettes

Jusqu'a 3 cOtelettes
désossées

Retournez en cours de
cuisson

Cﬁ 90 75°C 1509
\ 7

Fruits
déshydra-
tés

Coupés en tranches de
2mm

Les faire tremper

15 minutes dans I'eau et
les sécher avant de les
cuire

Retournez en cours de
cuisson

12 pieces

v 21 180 °C

Jusqu'a 12 boulettes de
falafel

Végan Secouez, retournez, ou
mélangez en cours de
cuisson

If 11 160 °C 3 ceufs, 2 tranches Cuire les ceufs les
Q de pain grillé 6 premieres minutes,
CEufs avec puis ajouter le pain grillé

pain grillé

pendant 5 minutes




@ 18 160 °C

7 moules en papier
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Jusqu'a 7 moules a

muffins
Muffins
(\ 12 180 °C 1000 g Grossierement coupés
Vﬁ Utilisez I'accessoire de
Mélange cuisson
de Remuez deux fois en
légumes cours de cuisson
<= 16 200 °C 6009 2 poissons, 300 g chacun
Poisson
entier
lSSSI 30 80 °C S.0. La température n'est pas
- réglable
Maintien
au chaud

NA34X (numéro de modele)

Présélec- Durée Température

tions prédéfinie prédéfinie
(min)

Poids (max.)

Remarque

ke 28 180 °C

Frites
surgelées
fines

1000 g

En-cas surgelés a base
de pomme de terre tels
que des frites, des
potatoes, des pommes
de terre gaufrées, etc.
Secouez, retournez ou
mélangez 3 fois en cours
de cuisson

g 34 180 °C

Frites

1000 g

Utilisez des pommes de
terre a chair farineuse
10x 10 mm/

0,4 x 0,4 po pour des
frites épaisses

Faites tremper

30 minutes dans I'eau,
séchez, puis ajoutez Ya a
1 cuillerée a soupe
d'huile.

Secouez, retournez ou
mélangez 3 fois en cours
de cuisson

d“: 28 180 °C

Pilons de
poulet

10 pieces

Jusqu'a 10 pilons de
poulet

Secouez, retournez, ou
mélangez en cours de
cuisson
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18 200 °C 4 cOtelettes Jusqu'a 4 cotelettes
désossées
Cotelettes Retournez en cours de
cuisson
C‘\ 90 75°C 180 g Coupés en tranches de
(\ ) 2mm
Fruits Les faire tremper
déshydra- 15 minutes dans |'eau et
tés les sécher avant de les
cuire
Retournez en cours de
cuisson
v 23 180 °C 15 pieces Jusqu'a 15 boulettes de
falafel
Végan Secouez, retournez, ou
mélangez en cours de
cuisson
||| 12 160 °C 4 ceufs, 3 tranches de Cuire les ceufs les
Q pain grillé 7 premieres minutes,
CEufs avec puis ajouter le pain grillé
pain grillé pendant 5 minutes
@ 18 160 °C 9 moules en papier Jusqu'a 9 moules a
muffins
Muffins
<\ 12 180 °C 1400 g Grossiérement coupés
Vﬂ Utilisez I'accessoire de
Mélange cuisson
de Remuez deux fois en
légumes cours de cuisson
Q( 16 200 °C 600 g 2 poissons, 300 g
Poisson chacun
entier
lﬁl 30 80 °C S.0. La température n'est
= pas réglable
Maintien
au chaud

Utilisation d'une autre présélection

1 Pendant la cuisson, appuyez sur le bouton de présélection pour revenir au

menu principal.

2 Appuyez sur le bouton de présélection de votre choix.
3 Appuyez a nouveau sur le bouton marche/pause pour lancer la nouvelle

cuisson.

Enregistrement de votre réglage Favori :

1 Appuyez sur le bouton marche/arrét pour allumer l'appareil.
2 Appuyez sur le bouton Favori.
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Appuyez sur le bouton du thermostat.

Réglez la température.

Appuyez sur le bouton du minuteur.

Réglez le temps de cuisson.

Aprés avoir réglé le temps de cuisson, appuyez sur le bouton du minuteur
pour revenir au menu principal.

Maintenez le bouton enfoncé pendant 2 secondes pour enregistrer les
réglages dans vos favoris.

Vous entendrez un signal sonore une fois le réglage enregistré.

Appuyez sur le bouton de démarrage pour lancer la cuisson.

Cuisson avec un réglage favori

1
2
3

Appuyez sur le bouton marche/arrét pour allumer I'appareil.
Appuyez sur le bouton Favori.
Appuyez sur le bouton de démarrage pour lancer la cuisson.

Préparation de frites maison

Pour préparer de délicieuses frites maison dans I'Airfryer :

Nettoyage

Choisissez une variété de pommes de terre qui convient a la préparation de

frites, par ex. des pommes de terre fraiches, (Iégerement) farineuses.

Il est préférable de cuire les frites par portions de 500 g / 18 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 I'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 I'excédent d'huile reste dans le saladier.

Remarque

- N'inclinez pas le saladier pour verser directement les pommes de terre
coupées dans la cuve afin d'éviter qu'une trop grande quantité d'huile ne
se retrouve dans la cuve.

Mettez les batonnets dans la cuve.

Faites frire les batonnets de pomme de terre et mélangez-les 2 a 3 fois

pendant la cuisson.

Avertissement
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Débranchez I'appareil de la prise avant de procéder au nettoyage.
Laissez refroidir entierement la cuve et l'intérieur de I'appareil avant de
commencer le nettoyage.

La cuve est dotée d'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 aprés chaque utilisation.

1

6

7

4 ==

Appuyez sur le bouton marche/arrét pour éteindre I'appareil, débranchez la

fiche de la prise secteur et laissez |'appareil refroidir.

Astuce

- Retirez la cuve 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 »).

Astuce

- 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 la résistance chauffante.

Essuyez I'extérieur de I'appareil a I'aide d'un chiffon humide.

Remarque

Aprés le nettoyage, assurez-vous que le panneau de commande est sec en

utilisant un chiffon pour essuyer toute trace d'humidité.

Nettoyez la résistance chauffante avec une brosse pour éliminer les résidus de

nourriture.

Nettoyez l'intérieur de I'appareil a I'eau chaude avec une éponge non

abrasive.

Nettoyez la fenétre de I'appareil a I'aide d'un chiffon doux.

o
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1 Débranchez 'appareil et laissez-le refroidir.
2 Veillez a nettoyer et sécher tous les éléments avant de ranger I'appareil.

Remarque

- Lorsque vous transportez I'Airfryer, tenez-le horizontalement et soutenez
le panier a I'avant pour empécher toute inclinaison accidentelle et éviter
d'endommager les composants.

- Assurez-vous toujours que les pieces amovibles de I'Airfryer sont fixées
avant de transporter et/ou de ranger I'appareil.

Dépannage

Probléme

Cette rubrique présente les problémes les plus courants que vous pouvez
rencontrer avec votre appareil. Si vous ne parvenez pas a résoudre le probleme a
|'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.

Cause possible

Solution

L'extérieur de
I'appareil devient
chaud en cours
d'utilisation.

La chaleur interne
chauffe les parois
extérieures.

Ce phénomeéne 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 I'appareil est allumé, la cuve et l'intérieur de I'appareil
deviennent toujours chauds, afin d'assurer une cuisson correcte
des aliments. Ces piéces 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'icne suivante vous
permet de reconnaftre ces zones :

/N

A partir du moment oli vous savez qu'il y a des zones trés
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 la
cuve est trop
importante.

Suivez les instructions de ce manuel d'utilisation pour préparer
des frites maison.
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Probléme Cause possible  Solution
Certains types Suivez les instructions de ce manuel d'utilisation pour préparer
d'aliments doivent des frites maison.
étre mélangés a
mi-cuisson.
L'Airfryer ne L'appareil n'est pas Vérifiez si la fiche est correctement insérée dans la prise secteur.
s'allume pas. branché.

Plusieurs appareils
sont branchés sur
une méme prise.

L'Airfryer est trés puissant. Essayez une autre prise et vérifiez les
fusibles.

Je vois des éraflures
dans mon Airfryer.

De petites taches
peuvent apparaitre
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. Sivous 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 slrs pour les aliments.

De la fumée
blanche s'échappe
de l'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 apres
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 adhére.

Ily ades
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 la cuve.

L'écran de I'Airfryer
indique « E1 ».

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 probléme persiste, appelez la hotline de la SAV Philips ou
contactez le Service Consommateurs de votre pays.
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Solution

L'écran de I'Airfryer
indique « E9 ».

L'appareil est
branché sur une
multiprise
défectueuse ou sur
un réseau
électrique instable.

Débranchez I'appareil de la multiprise et branchez-le sur la prise
secteur.

Sile probléme persiste, appelez la hotline de la SAV Philips ou
contactez le Service Consommateurs de votre pays.

L'écran de I'Airfryer
indique « E12 ».

L'appareil
rencontre une
erreur.

Débranchez I'appareil, puis rebranchez-le.

Sile probleme persiste, appelez la hotline de la SAV Philips ou
contactez le Service Consommateurs de votre pays.
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vV
Vazno
Prije uporabe aparata paZzljivo procitajte ove vazne informacije i spremite ih za
buduce potrebe.
Opasnost

- Aparat nemojte stavljati na vrudi plinski Stednjak, bilo koju vrstu elektricnog
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 tekucina ne dospije u
aparat.

- Sastojke za przenje obavezno stavite u posudu kako ne bi dosli u dodir s
grijac¢im 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 posudi.

- Obavezno provjerite je li grija¢ slobodan i uvjerite se da u njemu nema
zaglavljene hrane.

Upozorenje

- Ako je kabel za napajanje oStecen, mora ga zamijeniti Philips, serviser
proizvodaca ili druga osoba sli¢nih kvalifikacija kako bi se izbjegle opasnosti.

- Aparat prikljucujte samo u uzemljenu zidnu uticnicu, zasticenu sigurnosnim
prekidacem strujnog kruga koji sprjecava curenje uzemljenja.

- Obavezno provjerite je li utikac ispravno umetnut u zidnu uticnicu.

- Ovaj aparat nije namijenjen uporabi u kombinaciji s vanjskim timerom ili
zasebnim sustavom za daljinsko upravljanje.
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Povrsine aparata koje dodirujete mogu postati vruce tijekom uporabe.

Ovaj aparat mogu upotrebljavati djeca iznad 8 godina starosti i osobe sa
smanjenim fizi¢kim 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 pecenje.
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 smanjio rizik od izlaganja akrilamidima u pripremljenoj
hrani.

Posudu nikad nemojte puniti uljem.

Aparat je osmisljen za uporabu pri ambijentalnim temperaturama izmedu
5°Ci40°C

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 iskljucivo u svrhe opisane u ovom priru¢niku i
upotrebljavajte iskljucivo originalnu dodatnu opremu tvrtke Philips.

Ne ostavljajte aparat da radi bez nadzora.

Posuda i dodatni pribor unutar komore za kuhanje postaju vruci tijekom i
nakon uporabe aparata pa njima uvijek pazljivo rukujte.

Prije prve uporabe aparata temeljito operite dijelove koji ¢e dolaziti u kontakt
s hranom. Pogledajte upute u korisnickom priru¢niku.

Odmah iskopcajte aparat ako vidite da iz njega izlazi tamni dim. Prije nego $to
izvucete posudu iz aparata pricekajte da se prestane dimiti.

Nemojte ukopcavati aparat niti rukovati upravljackom plocom ako su vam
ruke mokre.

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, preno¢istima ili drugim
vrstama smjestaja.

Obavezno iskopdajte 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.



178 Hrvatski

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 tamni ili
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.

U svakom trenutku morate imati potpunu kontrolu nad aparatom Airfryer,
ukljucujudi i pri upotrebi daljinske funkcije ili odgodenog pokretanja.

Pri przenju masne hrane, iz aparata Airfryer moze izlaziti dim. Budite narocito
oprezni pri upotrebi funkcije daljinskog upravljanja ili odgodenog pokretanja.
Funkciju daljinskog upravljanja ne smije upotrebljavati vise osoba
istovremeno.

Budite oprezni kada pripremate kvarljivu hranu pomocu funkcije odgodenog
pokretanja (moZze do¢i do mnozenja bakterija).

Elektromagnetska polja (EMF)

Ovaj aparat sukladan je primjenjivim standardima i propisima koji se ti¢u
izlozenosti elektromagnetskim poljima.

Automatsko iskljucivanje

Recikliranje

Ovaj aparat ima funkciju automatskog iskljucivanja. Ako ne pritisnete gumb
unutar 20 minuta, aparat se automatski iskljucuje. Za ruc¢no iskljucenje
aparata pritisnite gumb za ukljucivanje/iskljucivanje.

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 Vam na kupniji i dobro dosli u Philips!

Kako biste potpuno iskoristili podrsku koju nudimo, registrirajte svoj proizvod na
www.philips.com/welcome.

Oznaka MAX za sastojke

Oznaka MAX za zamrznute grickalice na bazi krumpira
Gumb za izbacivanje

Rucka kosare

Kosara

u b wN —
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Posuda

Kabel za napajanje

Izlazi zraka

Upravljacka ploca

a Tipka za ukljucivanje/iskljucivanje

b Oznaka podsjetnika na protresanje
Vas Airfryer sadrzi podsjetnik na potresanje koji vas podsjeca da
protresete, promijesate ili okrenete hranu tijekom kuhanja kako bi se
ravnomjerno skuhala. To se narocito odnosi na hranu s vise komada, kao
$to su krumpiri¢i, ili na pripremu hrane koja se treba okrenuti, kao Sto su
pileci bataci.
Podsjetnik na potresanje automatski ¢e se ukljuciti. Podsjetnik na
potresanje mozete iskljuciti pritiskom gumba u postavkama.

¢ Gumb za temperaturu
U nacinu rada ru¢nog kuhanja mozete postaviti temperaturu kuhanja
izmedu 40 °Ci 200 °C.
Kada je temperatura postavljena izmedu 40 °Ci 100 °C, vrijeme kuhanja
moZzete postaviti na najvise 24 sata
Kada je temperatura postavljena na preko 100 °C, vrijeme kuhanja mozete
postaviti na najvise tri sata.

d Gumbiza prethodne postavke
Pojedinosti o funkcijama prethodnog postavljanja potrazite u odjeljku
.Kuhanje s prethodno postavljenom postavkom”.

e Gumb za vrijeme
Mozete postaviti vrijeme kuhanja izmedu 1 minute i 24 sata.

f Gumb za pokretanje/pauziranje

g Povecanje i smanjenje temperature i gumb za kontrolu vremena

h Omiljena postavka
Vas aparat Airfryer sadrZi nacin rada spremanja omiljene postavke.
Odaberite omiljenu temperaturu i vrijeme kuhanja, a zatim pritisnite i
drzite gumb za spremanje omiljene postavke. Nakon spremanja postavke
oglasit ce se zvucni signal. Ako zelite promijeniti omiljenu postavku,
ponovite prethodni korak.

i Prikaz statusa
Pokazuje preostalo vrijeme i temperaturu kuhanja.

j  Gumb za svjetlo
Pritisnite gumb za svjetlo kako biste ga ukljucili. Kada ukljucite svjetlo,
ostat ce ukljuceno dok se aparat automatski ne iskljudi. Isto tako, svjetlo
mozete iskljuciti pritiskom gumba.

k  Gumb za odrzavanje topline

Aparat Airfryer ima nacin rada za odrzavanje topline koji mozete aktivirati
pritiskom gumba za odrzavanje topline u bilo kojem trenutku prije ili
tijekom kuhanja. Dodatne pojedinosti mozete pronadi u poglavlju
,Odrzavanje topline”.
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Prije prve uporabe

1

w

nje.

Uklonite sve naljepnice ili etikete (ako postoje) s aparata.

Uklonite zastitnu foliju sa zaslona.

Prije prve uporabe temeljito ocistite aparat (provjerite poglavlje ,Ci$¢enje”).

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 ormarici.

Uporaba aparata

Tablica hrane

Tablica u nastavku pomodi ¢e vam u odabiru osnovnih postavki za vrste hrane
koje zelite pripremiti.
Napomena

Kako biste dobili ravnomjerne rezultate prilikom pripreme krumpirica,
nemojte premasiti naznacenu oznaku MAX u kosari.

Imajte na umu da su te postavke samo prijedlozi. Ne mozemo jamciti najbolje
postavke za vase sastojke jer se sastojci razlikuju po porijeklu, velicini, obliku i
proizvodacu.

Kad pripremate vecu kolicinu hrane (npr. krumpirice, kozice, batake, zamrznute
grickalice), dva do tri puta protresite, okrenite ili promijesajte sastojke u posudi
kako biste ostvarili dosljedan rezultat.
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NA32X (broj modela)

Sastojci Maks. kolic¢ina Temperatura Vrijeme kuhanja Napomena

Tanki zamrznuti 5009 180 °C 26-28 U meduvremenu 3

krumpirici (7x7 puta protresite,

mm / 0,3x0,3 inca) okrenite ili
promijesajte

Domadi krumpiri¢i 500 g 180 °C 34-36 U meduvremenu 3

(10x10mm /0,4 puta protresite,

x 0,4 inca debljine) okrenite ili
promijesajte

Zamrznute 5009 200 °C 15-17 Napola protresite,

proljetne rolice okrenite ili
promijesajte

Hamburger (oko 3 popecka 200 °C 12-14 Okrenite na pola

150g/502) puta

Mesna Struca 1000 g 150 °C 43 -45 Upotrebljavajte
dodatak za pecenje

Mesni kotletibez 2 kotleta 200 °C 1M1-14 Napola protresite,

kosti (oko 190 g / okrenite ili

7 0z) promijesajte

Pilec¢i bataci (oko 6 komada 180 °C 24 -28 Napola protresite,

1259 /4,5 02) okrenite ili
promijeSajte

Pileca prsa (oko 3 komada 180 °C 19-21 Okrenite na pola

1609/ 6 0z) puta

Cijela riba (oko 1 riba 200 °C 11-15

300-400g/11-

14 0z)

Jaja s tostom 2 jaja, 1 tost 160 °C 11 Najprije jaje 6
minuta, a zatim
dodajte tost 5
minuta

Falafel (50 g svaki, 9 komada 180 °C 20-22 Napola protresite,

promjer 4 cm) okrenite ili
promijesajte

Dehidriranovo¢e 100 g 75 °C 90 Napola protresite,

(Cips od jabuke
narezan na ploske
od 2 mm)

okrenite ili
promijesajte
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Mijesano povrée 800 g 180 °C 12-14 Postavite vrijeme

(grubo narezano) kuhanja prema
vlastitom ukusu —u
meduvremenu 2
puta protresite,
okrenite ili
promijesajte

Muffini (oko 50 g / 5 kalupa 160 °C 15-18

1,8 0z po

papirnatom

kalupu)

NA33X (broj modela)

Sastojci Maks. kolic¢ina Temperatura Vrijeme kuhanja Napomena

Tanki zamrznuti 800 g 180 °C 26-28 U meduvremenu 3

krumpirici (7x7 puta protresite,

mm / 0,3x0,3 inca) okrenite ili
promijesajte

Domadi krumpiri¢i 800 g 180 °C 34-36 U meduvremenu 3

(10x10mm /0,4 puta protresite,

x 0,4 inc¢a debljine) okrenite ili
promijesajte

Zamrznute 700 g 200 °C 13-15 Napola protresite,

proljetne rolice okrenite ili
promijesajte

Hamburger (oko 5 popecaka 200 °C 13-15 Okrenite na pola

1509 /5 02) puta

Mesna Struca 12009 150 °C 51-53 Upotrebljavajte
dodatak za pecenje

Mesni kotletibez 3 kotleta 200 °C 13-16 Napola protresite,

kosti (oko 190 g / okrenite ili

7 0z2) promijesajte

Pilec¢i bataci (oko 8 komada 180 °C 28-30 Napola protresite,

1259/ 4,502) okrenite ili
promijesajte

Pileca prsa (oko 4 komada 180 °C 20-22 Okrenite na pola

160 g/ 6 0z) puta

Cijelo pile (1200g 1 komad 180 °C 55-65

/42 0z)

Cijela riba (oko 2 ribe 200 °C 14-16

300-400g/11-
14 0z)
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Jaja s tostom 3jaja, 2 tosta 160 °C 11 Najprije jaje 6
minuta, a zatim
dodajte tost 5
minuta

Falafel (50 g svaki, 12 komada 180 °C 19-21 Napola protresite,

promjer 4 cm) okrenite ili
promijesajte

Dehidriranovoce 1509 75 °C 90 Napola protresite,

(Cips od jabuke okrenite ili

narezan na ploske promijesajte

od 2 mm)

MijeSano povr¢e 1000 g 180 °C 12-14 Postavite vrijeme

(grubo narezano) kuhanja prema
vlastitom ukusu —u
meduvremenu 2
puta protresite,
okrenite ili
promijesajte

Muffini (oko 50 g/ 7 kalupa 160 °C 15-18

1,8 0z po

papirnatom

kalupu)

NA34X (broj modela)

Sastojci Maks. kolic¢ina Temperatura Vrijeme kuhanja Napomena

Tanki zamrznuti 1000 g 180 °C 26-28 U meduvremenu 3

krumpirici (7x7 puta protresite,

mm / 0,3x0,3 inca) okrenite ili
promijesajte

Domadi krumpiri¢i 1000 g 180 °C 32-34 U meduvremenu 3

(10x10mm /0,4 puta protresite,

x 0,4 inca debljine) okrenite ili
promijesajte

Zamrznute 800 ¢ 200 °C 13-15 Napola protresite,

proljetne rolice okrenite ili
promijeSajte

Hamburger (ocko 6 popecaka 200 °C 15-17 Okrenite na pola

150g/502) puta

Mesna Struca 1400 g 150 °C 51-53 Upotrebljavajte
dodatak za pecenje

Mesni kotletibez 4 kotleta 200 °C 15-18 Napola protresite,

kosti (oko 190 g /
7 0z)

okrenite ili
promijesajte
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Pileci bataci (oko 10 komada 180 °C 24-28 Napola protresite,

1259/ 4,5 02) okrenite ili
promijesajte

Pileca prsa (oko 5 komada 180 °C 17-19 Okrenite na pola

1609/ 6 0z) puta

Cijelo pile (1200g 1 komad 180 °C 50-65

/42 0z)

Cijela riba (oko 2 ribe 200 °C 14-16

300-400g/ 11—

14 0z)

Jaja s tostom 4 jaja, 3 tosta 160 °C 12 Najprije jaje 6

minuta, a zatim
dodaijte tost 5

minuta
Falafel (50 g svaki, 15 komada 180 °C 21-23 Napola protresite,
promjer 4 cm) okrenite ili

promijesajte

Dehidriranovoce 180 g 75 °C 90 Napola protresite,
(Cips od jabuke okrenite ili
narezan na ploske promijesajte

od 2 mm)

MijeSano povrce 14009 180 °C 12-14 Postavite vrijeme
(grubo narezano) kuhanja prema

vlastitom ukusu —u
meduvremenu 2
puta protresite,
okrenite ili
promijesajte

Muffini (oko 50 g / 9 kalupa 160 °C 15-18
1,8 0z po

papirnatom

kalupu)

Przenje zrakom

Oprez

- Ovo je Airfryer koji przi vru¢im zrakom. Posudu nemoijte puniti uljem,
mascu niti nekom drugom tekucinom.

- Nemojte dodirivati vruce povrsine. Upotrebljavajte drske i regulatore.
Vrucu tavu primajte s kuhinjskim rukavicama.

- Aparat je namijenjen iskljucivo kuénoj uporabi.

- Prilikom prve uporabe mozda cete primijetiti malo dima. To je normalno.

- Aparat ne treba prethodno zagrijavati.
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1 Ukopcajte utikac u zidnu uti¢nicu.

2 lzvadite posudu iz aparata tako da povucete rucku.

3 Povlacenjem rucke povucite posudu vodoravno kako biste je izvadili iz
aparata.
Oprez
- Nemojte vaditi posudu pod nagibom kako je ne biste ostetili.

4 Sastojke stavite u posudu.

Napomena

- U aparatu Airfryer moZete pripremati Sirok raspon namirnica.
Odgovarajuce koli¢ine i vremena kuhanja potrazite u Tablici hrane.

- Nemojte premasiti koli¢ine navedene u odjeljku Tablica hrane ili previse
napuniti posudu iznad oznake MAX jer to moze utjecati na kvalitetu
krajnjeg rezultata.

- Nemojte prekoracivati oznaku MAX s ikonom krumpiri¢a za zamrznute
grickalice na bazi krumpira i domace krumpirice.

- Ako zelite istovremeno pripremati razli¢ite namirnice, najprije provjerite
predlozena vremena kuhanja za razli¢ite namirnice.

5 Vratite posudu u Airfryer u vodoravnom polozaju.

Oprez

- Posudu nikad nemojte upotrebljavati bez kosare.

- Nemojte dodirivati posudu tijekom i neko vrijeme nakon uporabe jer
su jako zagrijane.

- Nemojte umetati posudu pod nagibom kako je ne biste ostetili.

6 Pritisnite gumb za ukljucivanje/iskljucivanje kako biste ukljucili aparat.
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7 Pritisnite gumb za temperaturu.

8 Pritisnite gumb za povecanije ili smanjenje kako biste postavili temperaturu.

9 Pritisnite gumb za vrijeme.

10 Pritisnite gumb za povecanje ili smanjenje kako biste postavili vrijeme.

11 Pritisnite gumb za pokretanje/pauziranje kako biste pokrenuli proces
kuhanja.
Napomena
- Tijekom pripreme hrane, naizmjenicno se prikazuju temperatura i vrijeme.
- Zadnja minuta tijekom pripreme hrane odbrojava se u sekundama.
- U tablici hrane potrazite osnovne postavke za razli¢ite vrste hrane.

Savjet

- Tijekom kuhanja, u bilo kojem trenutku pritisnite gumb za povecanje ili
smanjenje kako biste promijenili vrijeme kuhanja ili temperaturu.

- Zapauziranje procesa kuhanja pritisnite gumb za pokretanje/pauziranje.
Kako biste nastavili kuhanje, ponovo pritisnite isti gumb.
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- Kad izvadite posudu, aparat automatski prelazi u nacin rada pauziranja.
Proces pripreme hrane nastavit ¢e se nakon sto u aparat vratite posudu.
Napomena

- Neki sastojci moraju se protresti ili okrenuti nakon isteka pola vremena
kuhanja (pogledajte Tablicu hrane). Kako biste protresli sastojke, najprije
izvadite koSaru iz posude. Pomicanjem prekidaca na drici prema kosari
prikazat ¢e se gumb za izbacivanje koji zatim trebate pritisnuti kako biste
otpustili kosaru iz posude. Protresite koSaru iznad sudopera. Zatim vratite
posudu s koSarom natrag u aparat.

- Ako zeljeno vrijeme kuhanja ne postavite u roku od 20 minuta, aparat se
automatski iskljucuje iz sigurnosnih razloga.

12 Kad se oglasi zvono mjeraca vremena, vrijeme kuhanja je isteklo.

Napomena

- Rucno prekinite postupak kuhanja pritiskom gumba za
pokretanje/pauziranje.
13 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.

14 Sadrzaj ispraznite u zdjelu ili na tanjur.

Oprez

- Posuda, unutrasnjost kucista, prozor i sastojci vrudi su nakon 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.

- Qvisno o vrsti sastojaka koje pripremate, nakon svake porcije ili prije
protresanja pazljivo izlijte visak ulja ili masti iz posude. Posudu stavite na
povrsinu otpornu na toplinu. Pri izlijevanju viska ulja ili masnoce nosite
kuhinjske rukavice. Posudu vratite u aparat.

- Nakon pripremanja jedne skupine sastojaka, Airfryer je odmah spreman za
pripremu nove skupine.

- Ako zelite pripremiti drugu skupinu, ponovite korake 3 do 12.
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Uporaba nacina za odrzavanje topline

1
2
3

Pritisnite gumb za ukljucivanje/iskljucivanje kako biste ukljucili aparat.
Pritisnite gumb za odrzavanje topline.

Kako biste pokrenuli nacin rada za odrzavanje topline, pritisnite gumb za
pokretanje/pauziranje.

Napomena

Kako biste promijenili vrijeme za odrZzavanje topline, pritisnite gumb za
smanjenje vremena (1 - 30 minuta).

Temperatura se ne moze promijeniti u nacinu rada za odrzavanje topline.
Kako biste pauzirali nacin rada za odrzavanje topline, pritisnite gumb za
pokretanje/pauziranje. Kako biste nastavili nacin rada za odrzavanje topline,
ponovo pritisnite gumb za pokretanje/pauziranje.

Kako biste izasli iz nacina rada za odrzavanje topline, pritisnite gumb za
ukljucivanje/iskljucivanje.

Savjet

Ako krumpiri¢i omekane u nacinu rada za odrzavanje topline, skratite vrijeme
odrzavanje topline ili ih ucinite hrskavima zagrijavanjem na temperaturu od
180 °Ckroz 2 — 3 minute.

U nacinu rada za odrzavanje topline, ventilator i grija¢ na aparatu povremeno
se ukljucuju.

Nacin rada za odrzavanje topline sluzi za odrzavanje hrane toplom nakon
kuhanja, a ne za podgrijavanje.

Uporaba nacina rada za odrZavanje topline za prethodno
postavljene postavke

Nacin rada za odrzavanje topline mozete ukljuciti ili iskljuciti prije ili nakon
pocetka kuhanja s prethodno postavljenim postavkama.

1

Nakon odabira prethodno postavljene postavke, pritisnite gumb za
odrzavanje topline kako biste pokrenuli nacin rada za odrzavanje topline.

Nacin rada za odrzavanje topline automatski ¢e se pokrenuti nakon kuhanja.
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2

)

Ponovno pritisnite gumb za odrzavanje topline kako biste iskljucili nacin rada
za odrzavanije topline, po potrebi.

Kuhanje s prethodno postavljenom postavkom

1
2

3

Slijedite korake 1 -5 u poglavlju ,Przenje zrakom".

Pritisnite gumb Zeljene prethodne postavke.

Odabrana prethodno postavljena postavka ce bljeskati.

Pokrenite postupak kuhanja pritiskom gumba za pokretanje/pauziranje.

Napomena

Prilikom pripreme svjezih krumpiri¢a ili zamrznutih grickalica na bazi krumpira
s uklju¢enom prethodno postavljenom postavkom, aparat ce vas s pomocu
podsjetnika na protresanje automatski podsjetiti da protresete hranu radi
postizanja ravnomjernih rezultata kuhanja. Kako biste iskljucili taj podsjetnik,
istovremeno pritisnite prethodno postavljenu postavku za zamrznute
grickalice na bazi krumpira te prethodno postavljenu postavku za domace
krumpiri¢e nakon ukljucivanja aparata. Kako biste ponovno ukljucili
podsjetnik na protresanje, ponovite tu radnju.

Ako prilikom prilagodavanja prethodno postavljene postavke postavite
vrijeme za pripremu svjezih krumpirica i grickalica od krumpira na manje od 5
minuta, podsjetnik na protresanje onemogucit ce se.

Prilikom upotrebe jedne od te dvije prethodno postavljene postavke, aparat
e vas podsjetiti da hranu protresete nekoliko puta. Kako biste iskljucili zvucni
signal koji se oglasava tijekom pripreme, izvucite kosaru i protresite
krumpiri¢e. Time Ce se utisati zvuk koji se oglasava tijekom ove vrste pripreme,
medutim, nece se iskljuciti funkcija podsjetnika na protresanje.

Personaliziranje prethodno postavljenih postavki

Kako biste spremili prilagodeno vrijeme i temperaturu u sklopu prethodno
postavljene postavke na aparatu Airfryer, mozete:

1
2
3

Kratko pritisnuti gumb Zeljene prethodno postavljene postavke.

Prilagoditi vrijeme i/ili temperaturu.

Pritisnuti gumb za vrijeme ili temperaturu kako biste potvrdili odabrane
postavke.

Ponovno pritisnuti gumb za vrijeme ili temperaturu kako biste se vratili na
glavni izbornik.

Pritisnuti i dugo drzati isti gumb za prethodno postavljene postavke dok se ne
oglasi zvucni signal na aparatu.

Prilagodena prethodno postavljena postavka je spremljena.

Povratak na zadane prethodno postavljene postavke

Kako biste ponovo postavili prilagodene prethodne postavljene postavke,
mozete:
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1 Odabratii pritisnuti prilagodenu prethodno postavljenu postavku.
2 Pritisnuti i dugo drzati gumb za prethodno postavljene postavke dok se ne

oglasi zvucni signal na aparatu.

- Odabrana prethodno postavljena postavka ponovno je postavljena na

zadanu opdiju.

NA32X (broj modela)

Prethod- Prethodno Prethodno Masa (maks.)
ne postavljeno postavljena
postavke vrijeme (min) temperatura

Napomena

¥ 28 180 °C 5009

Tanki
zamrznuti
krumpiri¢i

- Zamrznute grickalice na
bazi krumpira, kao sto su
zamrznuti krumpiridi,
kriske krumpira, rebrasti
krumpirici itd.

- Umeduvremenu 3 puta
protresite, okrenite ili
promijesajte

g 35 180 °C 500 g

Krumpirici

- Upotrebljavajte Skrobasti
krumpir

- 10x10mm/0,4x
0,4 debelo narezanih
ploski

- Namacite 30 minuta u
vodi, osusite i zatim
dodajte ado 1 jusnu
Zlicu ulja.

- Umeduvremenu 3 puta
protresite, okrenite ili
promijesajte

J 28 180 °C 6 komada

Pile¢i
bataci

- Do 6 pile¢ih bataka

- Protresite, okrenite il
promijesajte na pola
puta
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14 200 °C 2 kotleta Do 2 mesnih kotleta bez
6 kosti
Mesni Okrenite u
kotleti meduvremenu
C‘\ 90 75°C 100¢g Narezano na ploske
(\ ) debljine 2 mm
Dehidrira- Namacite 15 minuta u
no voce vodi i zatim osusite prije
kuhanja
Okrenite u
meduvremenu
\f 20 180 °C 9 komada Najvise 9 komada
falafela
Veganski Protresite, okrenite ili
promijesajte na pola
puta
||| I 160 °C 2 jaja, 1 tost Najprije jaje 6 minuta, a
Q zatim tost jos 5 minuta
Jajas
tostom
@ 18 160 °C 5 kalupa Najvise 5 kalupa za
muffine
Muffini
O 12 180 °C 8009 Grubo narezano
W Upotrebljavajte dodatak
Mijesano za pecenje
povrée U meduyremenu
promijesajte 2 puta
<X 14 200 °C 300g 1 riba, svaka 300 g
Cijela riba
lﬁl 30 80 °C Nije primjenjivo Temperatura se ne moze
) podesiti
Odrzavanj-
e topline

NA33X (broj modela)

Prethod- Prethodno Prethodno Masa (maks.) Napomena

ne postavljeno postavljena

postavke vrijeme (min) temperatura

g* 28 180 °C 800¢g Zamrznute grickalice na
) bazi krumpira, kao Sto su

Tanki ) zamrznuti krumpirici,

zamrzr}g‘g! krike krumpira, rebrasti

krumpiri¢i

krumpirici itd.

U meduvremenu 3 puta
protresite, okrenite ili
promijeSajte
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g 36 180 °C 800 g Upotrebljavajte
o Skrobasti krumpir
Krumpirici 10x 10 mm /0,4
0,4 debelo narezanih
ploski
Namacite 30 minuta u
vodi, osusite i zatim
dodajte ado 1 jusnu
Zlicu ulja.
U meduvremenu 3 puta
protresite, okrenite ili
promijesajte
30 180 °C 8 komada Do 8 pilecih bataka
Protresite, okrenite ili
Piledi promijesajte na pola
bataci puta
16 200 °C 3 kotleta Do 3 mesnih kotleta bez
kosti
Mesni Okrenite u
kotleti meduvremenu
C‘\ 90 75°C 150¢g Narezano na ploske
\ 9] debljine 2 mm
Dehidrira- Namacite 15 minuta u
no voce vodi i zatim osusite prije
kuhanja
Okrenite u
meduvremenu
\f 21 180 °C 12 komada Najvise 12 komada
falafela
Veganski Protresite, okrenite ili
promijesajte na pola
puta
||| 11 160 °C 3jaja, 2 tosta Najprije jaje 6 minuta, a
Q zatim tost jo$ 5 minuta
Jajas
tostom
@ 18 160 °C 7 kalupa Najvise 7 kalupa za
muffine
Muffini
<‘\ 12 180 °C 1000 g Grubo narezano
W Upotrebljavajte dodatak
Mijesano za pecenje
povrce U meduvremenu

promijesajte 2 puta
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<= 16 200 °C 600 g

Cijela riba

2 ribe, svaka 300 g

lSSSI 30 80 °C Nije primjenjivo

Odrzavanj-
e topline

Temperatura se ne moze
podesiti

NA34X (broj modela)

Prethod- Prethodno Prethodno Masa (maks.)

ne postavljeno postavljena
postavke vrijeme (min) temperatura

Napomena

ke 8 180 °C 1000 g

Tanki
zamrznuti
krumpiri¢i

Zamrznute grickalice na
bazi krumpira, kao sto
su zamrznuti krumpirici,
kriske krumpira, rebrasti
krumpirici itd.

U meduvremenu 3 puta
protresite, okrenite ili
promijesajte

g 34 180 °C 10009

Krumpirici

Upotrebljavajte
skrobasti krumpir
10x10mm /0,4 x
0,4 debelo narezanih
ploski

Namacite 30 minuta u
vodi, osusite i zatim
dodajte Yado 1 jusnu
Zlicu ulja.

U meduvremenu 3 puta
protresite, okrenite ili
promijesajte

d) 28 180 °C 10 komada

Do 10 pilecih bataka
Protresite, okrenite ili

Piledi promijesajte na pola
bataci puta
18 200 °C 4 kotleta Do 4 mesna kotleta bez
kosti
Mesni Okrenite u
kotleti meduvremenu
C‘\ 90 75°C 180¢g Narezano na ploske
(\ ) debljine 2 mm
Dehidrira- Namacite 15 minuta u
no voce vodi i zatim osusite prije

kuhanja
Okrenite u
meduvremenu
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v 23 180 °C 15 komada - Najvise 15 komada
falafela

Veganski - Protresite, okrenite ili
promijesajte na pola
puta

||| 12 160 °C 4 jaja, 3 tosta - Najprije jaje 7 minuta, a
Q zatim tost jos 5 minuta

Jajas

tostom

@ 18 160 °C 9 kalupa - Najvise 9 kalupa za
muffine

Muffini

O 12 180 °C 1400 g - Grubo narezano

W - Upotrebljavajte dodatak

Mijesano za pecenje

povrce - U me?uyrgmenu
promijesajte 2 puta

<= 16 200 °C 600 g - 2ribe, svaka 300 g

Cijela riba

|SSS| 30 80 °C Nije primjenjivo - Temperatura se ne

M . moze podesiti
Odrzavanj-
e topline

Kuhanje s drugom prethodno postavljenom postavkom

1

Tijekom procesa pripreme pritisnite gumb za prethodno postavljenu
postavku kako biste se vratili glavni izbornik.

Pritisnite gumb za drugu Zeljenu prethodnu postavljenu postavku.

Ponovno pritisnite gumb za pokretanje/pauziranje kako biste pokrenuli novi
proces pripreme.

Spremite omiljenu postavku

NOuUh WN=

9

Pritisnite gumb za ukljucivanje/iskljucivanje kako biste ukljucili aparat.
Pritisnite gumb za omiljenu postavku.

Pritisnite gumb za temperaturu.

Odaberite temperaturu.

Pritisnite gumb za vrijeme.

Odaberite vrijeme.

Nakon to ste odabrali vrijeme, pritisnite gumb za vrijeme kako biste se vratili
na glavniizbornik.

Pritisnite gumb i zadrzite ga 2 sekunde kako biste spremili postavke u
omiljene opcije.

Nakon spremanja postavke oglasit ¢e se zvucni signal.

Pritisnite gumb za pokretanje kako biste pokrenuli kuhanije.

Kuhanje s omiljenom postavkom

1

Pritisnite gumb za ukljucivanje/iskljucivanje kako biste ukljucili aparat.
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2
3

Pritisnite gumb za omiljene postavke.
Pritisnite gumb za pokretanje kako biste pokrenuli kuhanje.

Priprema domacih krumpirica

Priprema odli¢nih domacih krumpirica u aparatu Airfryer:

Q<

W

NN

enje

A WN =

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 500 g / 18 oz. Vece koli¢ine krumpiri¢a rezultiraju manje

hrskavim krumpiri¢cima.

Ogulite krumpire i narezite ih na Stapice (debljine 10 x 10 mm / 0,4 x 0,4 inca).

Namacite Stapice krumpira u zdjeli s vodom najmanje 30 minuta.

Ispraznite zdjelu i osusite Stapic¢e krumpiri¢a krpom ili papirnatim ru¢nikom.

U zdjelu ulijte jednu jusnu Zlicu ulja za kuhanje, stavite Stapice i mijesajte dok

se Stapici ne prekriju uljem.

Izvadite Stapice iz zdjele prstima ili kuhinjskim priborom s prorezima kako bi

visSak ulja ostao u zdjeli.

Napomena

- Nemojte naginjati zdjelu kako biste sve Stapice odjednom istresli u posudu
jer ¢e visak ulja zavrsiti u posudi.

Stavite Stapice u posudu.

Przite Stapice krumpira i protresite ih 2 — 3 puta tijekom kuhanja.

Upozorenje

Iskopcajte iz uticnice prije CisScenja

Prije CiS¢enja ostavite posudu i unutrasnjost aparata da se potpuno
ohlade.

Posuda ima premaz koji sprjecava lijepljenje. Nemojte upotrebljavati
metalne ili abrazivne materijale za ciS¢enje jer mogu ostetiti sloj koji
sprjecava lijepljenje.

Odistite 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 iz aparata Airfryer kako bi se brze ohladio.

Odlozite masnocu ili ulje iz sastojaka s dna posude.

Posudu i kosaru operite u perilici posuda. Mozete ih oprati i vru¢com vodom,
sredstvom za pranje posuda i neabrazivnom spuzvicom (pogledajte ,Tablica
za Ciscenje”).

Savjet
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- 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 grijaci element.

4 Vanjske dijelove aparata obrisite vlaznom krpom.

Napomena

Nakon sto ocistite kontrolnu plocu, osusite je krpom.

Grijace elemente ocistite cetkom za ciScenje kako biste uklonili ostatke hrane.
Unutrasnjost aparata ocistite vru¢om vodom i neabrazivnom spuzvom.
Prozor aparata obrisite mekanom krpom.

( 5

1)

4
4

N o wn

< lof

<
X

Pohrana

1 Iskopcajte aparat iz napajanja i ostavite ga da se ohladi.
2 Prije spremanja provjerite jesu li svi dijelovi Cisti i suhi.
Napomena
- Prilikom noSenja aparata Airfryer, drzite ga vodoravno i pridrzavajte
posudu sprijeda kako biste sprijecili slu¢ajno naginjanje ili oStecenje
dijelova.
- Prije nosenja i/ili spremanja obavezno provijerite jesu li odvojivi dijelovi
aparata Airfryer 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 korisni¢ku podrsku u svojoj drzavi.
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Problem

Moguci uzrok

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 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 Ce se previse da bi se mogla dodirnuti. Ta podrucja na
aparatu naznacena su sljede¢om ikonom:

/N

Sve dok znate za vruca podrudja i izbjegavate ih dodirivati, aparat
je potpuno siguran za uporabu.

Moji domaci
krumpirici nisu
onakvi kakve sam
ocekivala.

Niste
upotrebljavali
odgovarajucu 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 cijem je
pakiranju naznaceno da su pogodni za przenje.

U posudi 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
ukopcan u
napajanje.

Provjerite je li utikac pravilno umetnut u zidnu uticnicu.

Nekoliko aparata
priklju¢eno je na
jednu uticnicu.

Airfryer ima visoku vatazu. Pokusajte upotrijebiti drugu uti¢nicu i
provjerite osigurace.

Unutar aparata
Airfryer vidljive su
tocke na kojima se
oljustio.

Unutar posude
aparata Airfryer
mogu se pojaviti
male tocke nastale
uslijed slu¢ajnog
dodirivanja ili
grebanja
povrsinskog sloja
(npr. prilikom
cis¢enja grubim
priborom za
ciscenje i/ili
prilikom umetanja
kosare).

Ostecenje mozete sprijeciti ispravnim spustanjem koSare u
posudu. Ako ko3aru umetnete pod kutom, njezina bo¢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.
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Rjesenje

|z aparata izlazi
bijeli dim.

Pripremate masne
sastojke.

Pazljivo 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 prscuu
masnoci koja se
nakupila.

Hranu prije postavljanja u posudu posusite tapkanjem.

Na zaslonu aparata
Airfryer prikazuje se
JET17.

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 problem nastavi, nazovite servisnu sluzbu tvrtke Philips ili
se obratite centru za korisnic¢ku podrsku u svojoj drzavi.

Na zaslonu aparata
Airfryer prikazuje se
JE9”.

Aparat je ukopcan
u neispravan
produzni kabel ili
funkcionira pod
nestabilnim
uvjetima sustava
za energetsko
napajanje.

Iskopcajte aparat iz produznog kabela i ukopcajte ga u zidnu
uti¢nicu.

Ako se problem nastavi, nazovite servisnu sluzbu tvrtke Philips ili
se obratite centru za korisnic¢ku podrsku u svojoj drzavi.

Na zaslonu aparata
Airfryer prikazuje se
LE12".

Aparat je naisao na
pogresku.

Iskopcajte aparat iz uti¢nice i ponovo ga ukopcajte.
Ako se problem nastavi, nazovite servisnu sluzbu tvrtke Philips ili
se obratite centru za korisnicku 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 I'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 I'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 recipiente 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 l'interno dell'apparecchio mentre € in funzione.

- Non inserire mai una quantita di cibo superiore al livello massimo indicato sul
recipiente.

- Assicurarsi sempre che la resistenza sia pulita e priva di residui di cibo.

Avvertenza

- Seil 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.
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Questo apparecchio non & 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 |'uso.
Quest'apparecchio puo essere usato da bambini da 8 anniin su 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 dalle prese d'aria.
Tenere le mani e il viso a distanza di sicurezza dal vapore e dalle prese d'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 I'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.

Questo apparecchio deve essere utilizzato a una temperatura ambiente
compresatra5°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.

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 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.

Scollegare subito I'apparecchio se da quest'ultimo fuoriesce del fumo scuro.
Attendere che dall'apparecchio non fuoriesca pit fumo prima di rimuovere il
recipiente.

Non collegare I'apparecchio alla presa di corrente e non toccare il pannello di
controllo con le mani bagnate.
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Attenzione

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 gli ingredienti 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.

Assicurarsi sempre di avere il controllo del sistema Airfryer, anche quando si
utilizza la funzione di controllo a distanza o di avvio programmato.

Durante la cottura di cibi grassi, il sistema Airfryer potrebbe emettere fumo.
Prestare particolare attenzione quando si utilizza la funzione di controllo a
distanza o di avvio programmato.

Assicurarsi che la funzione di controllo a distanza venga utilizzata da una sola
persona alla volta.

Prestare attenzione quando si cuociono alimenti facilmente deperibili con la
funzione di avvio programmato (potrebbero formarsi batteri).

Campi elettromagnetici (EMF)

Questo apparecchio & conforme agli standard e alle norme applicabili relativi
all'esposizione ai campi elettromagnetici.

Spegnimento automatico

Questo apparecchio e dotato di una funzione di spegnimento automatico. Se
non si preme un tasto entro 20 minuti, I'apparecchio si spegne
automaticamente. Per spegnere |'apparecchio manualmente, premere il
pulsante on/off.



Italiano 203

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 Se non 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 per I'acquisto. Ti diamo il benvenuto in Philips!

Per trarre il massimo vantaggio dall'assistenza fornita da Philips, registrare il
prodotto sul sito www.philips.com/welcome.



204 I1taliano

Indicazione MAX per gli ingredienti

Indicazione MAX per snack surgelati a base di patate
Pulsante di espulsione

Impugnatura del cestello

Cestello

Recipiente

Cavo di alimentazione
Prese di aerazione
Pannello di controllo
a Pulsante on/off

b Indicazione promemoria di scuotimento del cibo

O OO UTDS WN —

I sistema Airfryer & dotato di un promemoria che ricorda di scuotere,
mescolare o girare gli alimenti durante la cottura per garantire una cottura
uniforme, in particolare per alimenti con piu pezzi, come le patatine fritte,
o per cuocere alimenti che devono essere girati, come le cosce di pollo.
Il promemoria di scuotimento si attiva automaticamente. E possibile
disattivare il promemoria di scuotimento nelle impostazioni premendo il
pulsante.

¢ Pulsante della temperatura
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E possibile impostare la temperatura di cottura tra 40° e 200° Celsius nella
modalita di cottura manuale.

Quando la temperatura & impostata tra 40 e 100 °C, e possibile impostare
un tempo di cottura massimo di 24 ore

Quando la temperatura € impostata su 100 °C, & possibile impostare un
tempo di cottura massimo di tre ore.

Pulsanti delle preimpostazioni

Per ulteriori informazioni sulle funzioni preimpostate, vedere la sezione
"Cottura con una preimpostazione".

Pulsante timer

E possibile impostare il tempo di cottura tra 1 minuto e 24 ore.

Pulsante di avvio/pausa

Pulsante di controllo per aumentare e diminuire la temperatura e il tempo
Impostazione preferita

Airfryer e dotato di una modalita per il salvataggio dell'impostazione
preferita. E possibile selezionare la temperatura e il tempo di cottura
preferiti, quindi tenere premuto I'apposito pulsante per salvare
I'impostazione preferita. Dopo il salvataggio dell'impostazione viene
emesso un segnale acustico. Se si desidera modificare l'impostazione
preferita, ripetere i passaggi precedenti.

Display dello stato

Mostra il tempo rimanente e la temperatura per la cottura.

Pulsante luce

E possibile premere il pulsante luce per attivarlo. Quando si accende la
luce, rimane accesa finché I'apparecchio non si spegne automaticamente.
E possibile anche spegnere la luce premendo piti volte il pulsante.
Pulsante di mantenimento della temperatura

Airfryer € dotato di una modalita di mantenimento della temperatura che
puo essere attivata premendo il pulsante di mantenimento della
temperatura in qualsiasi momento prima o durante la cottura. Ulteriori
dettagli sono disponibili nel capitolo "Mantenimento della temperatura".

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta

1

w

Rimuovere tutto il materiale di imballaggio, incluso il cartone protettivo
all'interno/sotto il cassetto.

Rimuovere tutti gli eventuali adesivi o etichette dall'apparecchio.

Rimuovere la pellicola protettiva dal display.

Pulire accuratamente l'apparecchio quando viene utilizzato per la prima volta
(vedere il capitolo "Pulizia").
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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

Tabella dei cibi

La tabella sottostante aiuta a selezionare le impostazioni di base per il cibo che si

desidera preparare.

Nota

- Assicurarsi di non superare l'indicazione di livello MAX nel cestello quando si
cucinano le patatine fritte per risultati di cottura uniformi.

- 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.

NA32X (hnumero di modello)

Ingredienti Quantita Temperatura Tempo di Nota
massima cottura
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Patatine surgelate 500 g 180 °C 26-28 Scuotere, girare o

sottili (7 x 7 mm) mescolare per 3
volte

Patatine fritte 5009 180 °C 34-36 Scuotere, girare o

fatte in casa (10 x mescolare per 3

10 mm di volte

spessore)

Involtini primavera 500 g 200 °C 15-17 Scuotere, girare o

surgelati mescolare a meta
cottura

Hamburger (circa 3 hamburger 200 °C 12-14 Girare a meta

150 g) cottura

Polpettone 1000 g 150 °C 43-45 Utilizzare
I'accessorio per la
cottura in forno

Braciole senza 2 braciole 200 °C 11-14 Scuotere, girare o

0ss0 (circa 190 g) mescolare a meta
cottura

Bastoncini di pollo 6 pezzi 180 °C 24-28 Scuotere, girare o

(circa 125 g) mescolare a meta
cottura

Petto di pollo 3 pezzi 180 °C 19-21 Girare a meta

(circa 160 g) cottura

Pesce intero (circa 1 pesce 200 °C 11-15

300-400 g)

Uova con toast 2 uova, 1 toast 160 °C 11 Uova prima per 6
minuti, aggiungere
il toast per 5 minuti

Falafel (50 g 9 pezzi 180 °C 20-22 Scuotere, girare o

ciascuno, diametro mescolare a meta

4°cm) cottura

Frutta disidratata 100 g 75 °C 90 Scuotere, girare o

(chips di mela, mescolare a meta

ricavare fettine cottura

spesse 2°mm)

Verdure miste 8009 180 °C 12-14 Impostare il tempo

(tagliate di cottura in base ai

grossolanamente) propri gusti -
Scuotere, girare o
mescolare per 2
volte

Muffin (circa 50°g 5 pirottini 160 °C 15-18

per pirottino)
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NA33X (humero di modello)

Ingredienti Quantita Temperatura Tempo di Nota
massima cottura

Patatine surgelate 800 g 180 °C 26-28 Scuotere, girare o

sottili (7 x 7 mm) mescolare per 3
volte

Patatine fritte 800 g 180 °C 34-36 Scuotere, girare o

fatte in casa (10 x mescolare per 3

10 mm di volte

spessore)

Involtini primavera 700 g 200 °C 13-15 Scuotere, girare o

surgelati mescolare a meta
cottura

Hamburger (circa 5 hamburger 200 °C 13-15 Girare a meta

150 g) cottura

Polpettone 12009 150 °C 51-53 Utilizzare
['accessorio per la
cottura in forno

Braciole senza 3 braciole 200 °C 13-16 Scuotere, girare o

0ss0 (circa 190 g) mescolare a meta
cottura

Bastoncini di pollo 8 pezzi 180 °C 28-30 Scuotere, girare o

(circa 125 g) mescolare a meta
cottura

Petto di pollo 4 pezzi 180 °C 20-22 Girare a meta

(circa 160 g) cottura

Pollo intero 1 pezzo 180 °C 55-65

(1200°9g)

Pesce intero (circa 2 pesci 200 °C 14-16

300-400 g)

Uova con toast 3 uova, 2 toast 160 °C 11 Uova prima per 6
minuti, aggiungere
il toast per 5 minuti

Falafel (50 g 12 pezzi 180 °C 19-21 Scuotere, girare o

ciascuno, diametro mescolare a meta

4°cm) cottura

Frutta disidratata 150 g 75°C 90 Scuotere, girare o

(chips di mela,
ricavare fettine
spesse 2°mm)

mescolare a meta
cottura
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Verdure miste 1000 g 180 °C 12-14 Impostare il tempo

(tagliate di cottura in base ai

grossolanamente) propri gusti -
Scuotere, girare o
mescolare per 2
volte

Muffin (circa 50°g 7 pirottini 160 °C 15-18

per pirottino)

NA34X (numero di modello)

Ingredienti Quantita Temperatura Tempo di Nota

massima cottura

Patatine surgelate 1000 g 180 °C 26-28 Scuotere, girare o

sottili (7 x 7 mm) mescolare per 3
volte

Patatine fritte 1000 g 180 °C 32-34 Scuotere, girare o

fatte in casa (10 x mescolare per 3

10 mm di volte

spessore)

Involtini primavera 800 g 200 °C 13-15 Scuotere, girare o

surgelati mescolare a meta
cottura

Hamburger (circa 6 hamburger 200 °C 15-17 Girare a meta

150 g) cottura

Polpettone 1400 g 150 °C 51-53 Utilizzare
I'accessorio per la
cottura in forno

Braciole senza 4 braciole 200 °C 15-18 Scuotere, girare o

0ss0 (circa 190 g) mescolare a meta
cottura

Bastoncini di pollo 10 pezzi 180 °C 24-28 Scuotere, girare o

(circa 125 g) mescolare a meta
cottura

Petto di pollo 5 pezzi 180 °C 17-19 Girare a meta

(circa 160 g) cottura

Pollo intero 1 pezzo 180 °C 50-65

(1200°g)

Pesce intero (circa 2 pesci 200 °C 14-16

300-400 g)

Uova con toast 4 uova, 3 toast 160 °C 12 Uova prima per 6

minuti, aggiungere
il toast per 5 minuti
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Falafel (50 g 15 pezzi 180 °C 21-23 Scuotere, girare o
ciascuno, diametro mescolare a meta
4°cm) cottura

Frutta disidratata 180 g 75°C 90 Scuotere, girare o
(chips di mela, mescolare a meta
ricavare fettine cottura

spesse 2°mm)

Verdure miste 14009 180 °C 12-14 Impostare il tempo
(tagliate di cottura in base ai
grossolanamente) propri gusti -

Scuotere, girare o
mescolare per 2
volte

Muffin (circa 50°g 9 pirottini
per pirottino)

160 °C 15-18

Frittura ad aria

Attenzione

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.
Manegagiare il recipiente caldo con guanti da forno.

questo apparecchio é esclusivamente per uso domestico.

la prima volta che I'apparecchio viene utilizzato potrebbe produrre del
fumo. Si tratta di un fenomeno normale.

Non é necessario preriscaldare I'apparecchio.

Inserire la spina nella presa a muro.

Estrarre il recipiente dall'apparecchio afferrando I'impugnatura.

Tirando l'impugnatura, estrarre il recipiente in orizzontale per rimuoverlo

dall'apparecchio.

Attenzione

- Non estrarre il recipiente con un'angolazione inclinata per evitare di
graffiare la pentola.
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4 Mettere gliingredienti nel recipiente.
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
recipiente oltre l'indicazione "MAX", in quanto cio potrebbe
compromettere la qualita del risultato finale.

Non superare I'indicazione MAX con l'icona delle patatine fritte per gli
snack surgelati a base di patate e le patatine fritte fatte in casa.

Se si desidera preparare ingredienti diversi contemporaneamente,
assicurarsi di controllare i tempi di cottura suggeriti per i diversi ingredienti
prima di iniziare a cuocerli insieme.

5 Reinserire in orizzontale il recipiente all'interno di Airfryer.
Attenzione

non utilizzare mai il recipiente senza il cestello al suo interno.

Non toccare il recipiente durante e subito dopo I'uso, poiché puo
diventare molto caldo.

Non inserire il recipiente con un'angolazione inclinata per evitare di
graffiare la pentola.

6 Premere il pulsante on/off per accendere I'apparecchio.

7 Premere il pulsante della temperatura.

8 Premere il pulsante di aumento o di diminuzione per impostare la
temperatura.
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9 Premere il pulsante timer.

10 Premere il pulsante di aumento o di diminuzione per impostare il tempo.

11 Premere il pulsante di avvio/pausa per avviare il processo di cottura.
Nota
- Durante la cottura, il livello di temperatura e il tempo rimanente vengono
visualizzati in modo alternato.

@b - L'ultimo minuto di cottura viene conteggiato in secondi.

- Fareriferimento alla tabella dei cibi con le impostazioni di cottura di base per
i vari tipi di alimenti.
Consiglio

- Durante la cottura, premere il pulsante su o gili in qualsiasi momento per
modificare il tempo o la temperatura di cottura.

- Per mettere in pausa il processo di cottura, premere il pulsante di
avvio/pausa. Per riprendere il processo di cottura, premere lo stesso pulsante.

- Il dispositivo viene automaticamente messo in pausa quando si estrae il
recipiente. Il processo di cottura riprende quando il recipiente viene reinserito
nell'apparecchio.
Nota

- Alcuni ingredienti richiedono di essere scossi o girati durante la cottura
(vedere la tabella dei cibi). Per agitare gli ingredienti, rilasciare prima il
cestello dal recipiente. Far scorrere l'interruttore sull'impugnatura verso il
cestello per visualizzare il pulsante di espulsione, quindi premerlo per
sganciare il cestello dal recipiente. Scuotere il cestello sopra il lavandino.
Quindi riposizionare il recipiente con il cestello nell'apparecchio.

- Senon viene impostato il tempo di cottura richiesto entro 20 minuti,
I'apparecchio si spegne automaticamente per motivi di sicurezza.
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12 Quando I'apparecchio emette un segnale acustico, il tempo di cottura
impostato e trascorso.
Nota

- Epossibile interrompere manualmente il processo di cottura premendo il
pulsante di avvio/pausa.

13 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.

14 Svuotare il contenuto in una ciotola o in un piatto.

Attenzione

- Dopo la cottura, il recipiente, I'alloggiamento interno, la finestra e gli
ingredienti sono caldi. A seconda del tipo di ingredienti in Airfryer,
potrebbe fuoriuscire vapore dal recipiente.

Nota

- Perrimuovere ingredienti grandi o fragili, sollevarli utilizzando un paio di
pinze.

- I'olioin eccesso o il grasso sciolto degli ingredienti si raccoglie sul fondo
del recipiente.

- Aseconda del tipo di ingredienti cucinati, eliminare con cautela I'olio in
eccesso o il grasso sciolto dal recipiente dopo la cottura di ogni gruppo di
ingredienti o prima di scuotere. Posizionare il recipiente su una superficie
termoresistente. Indossare guanti da forno per eliminare I'olio in eccesso o
il grasso sciolto. Reinserire il recipiente nell'apparecchio.

- quando e pronta una prima parte di ingredienti, Airfryer e subito pronto
per friggerne un'altra.

- Ripetereipassaggi da 3 a 12 se si desidera preparare altri ingredienti.

Utilizzo della modalita di mantenimento della temperatura
1 Premere il pulsante on/off per accendere |'apparecchio.
2 Premere il pulsante di mantenimento della temperatura.
3 Premere il pulsante di avvio/pausa per attivare la modalita di mantenimento
della temperatura.
Nota
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- Per modificare il tempo di mantenimento della temperatura, premere il
pulsante di riduzione del tempo (1 - 30 minuti).

- Latemperatura non puo essere modificata in modalita di mantenimento
della temperatura.

4 Per mettere in pausa la modalita di mantenimento della temperatura,
premere il pulsante di avvio/pausa. Per riattivare la modalita di
mantenimento della temperatura, premere nuovamente il pulsante di
avvio/pausa.

5 Per uscire dalla modalita di mantenimento della temperatura, premere il
pulsante on/off.

Consiglio

- Sele patatine fritte perdono croccantezza durante la modalita di
mantenimento della temperatura, ridurre il tempo di mantenimento della
temperatura o farle ridiventare croccanti per 2-3 minuti a 180 °C.

- Durante la modalita di mantenimento della temperatura, la ventola e la
resistenza dell'apparecchio si attivano a intermittenza.

- La modalita di mantenimento della temperatura serve a mantenere caldi gli
alimenti dopo la cottura e non a riscaldarli.

Utilizzo della modalita di mantenimento della temperatura

per le preimpostazioni

E possibile attivare o disattivare la modalita di mantenimento della temperatura

prima o dopo I'avvio della cottura preimpostata.

1 Premere il pulsante di mantenimento della temperatura dopo aver scelto una
preimpostazione per attivare la modalita di mantenimento della
temperatura.

La modalita di mantenimento della temperatura viene attivata
automaticamente dopo la cottura.

2 Premere di nuovo il pulsante di mantenimento della temperatura per
disattivare tale modalita se necessario.
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Cottura con una preimpostazione

1
2

3

Seguire i passaggi da 1 a 5 nella sezione "Frittura ad aria".
Premere il pulsante di preimpostazione desiderato.

La preimpostazione selezionata lampeggia.

Awviare il processo di cottura premendo il pulsante di avvio/pausa.

Nota

Quando si cucina con preimpostazioni per patatine fritte fresche o snack
surgelati a base di patate, I'apparecchio ricorda automaticamente di scuotere
glialimenti per ottenere una cottura omogenea con il promemoria di
scuotimento. Per disattivare tale promemoria, dopo aver acceso
I'apparecchio, premere contemporaneamente il pulsante di preimpostazione
per snack surgelati a base di patate e il pulsante di preimpostazione per
patatine fritte fatte in casa. Per riattivare il promemoria di scuotimento,
ripetere la procedura.

Se siimposta il tempo per le patatine fritte e gli snack di patate a meno di 5
minuti quando si personalizza la preimpostazione, il promemoria di
scuotimento viene disattivato.

L'apparecchio ricorda di scuotere alcune volte durante I'utilizzo di una di
queste due preimpostazioni. Per interrompere il segnale acustico durante la
cottura, estrarre il cestello per scuotere le patatine. In questo modo, il segnale
acustico relativo al processo di cottura viene disattivato, ma la funzione di
promemoria di scuotimento non viene disattivata.

Personalizzare le preimpostazioni
Per salvare le preimpostazioni di tempo e temperatura personalizzati su Airfryer,

¢ possibile

1 Premere brevemente il pulsante di preimpostazione preferito.

2 Regolare l'ora e/o la temperatura.

3 Premere il pulsante del tempo o della temperatura per confermare
I'impostazione.

4 Premere nuovamente il pulsante del tempo o della temperatura per tornare
al menu principale.

5 Premere alungo lo stesso pulsante di preimpostazione fino a quando il

dispositivo non emette un segnale acustico.
Le preimpostazioni scelte vengono salvate.

Ripristinare le preimpostazioni originali
Per ripristinare le preimpostazioni personalizzate, € possibile

1
2

Selezionare e premere la preimpostazione personalizzata.

Premere a lungo il relativo pulsante di preimpostazione fino a quando
I'apparecchio non emette un segnale acustico.

La preimpostazione selezionata viene ripristinata con i valori predefiniti.
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NA32X (numero di modello)

Preimpo- Preimpost. Temperatura Peso (max) Consiglio
stazioni tempo cottura  preimpostata
(min)
g* 28 180 °C 5009 - Snack surgelati a base di
Patatine patate, come patatine
surgelate fritte surgel_ate, patate a
cottil fette, patatine fritte a
rete, ecc.
- Scuotere, girare o
mescolare per 3 volte
g 35 180 °C 5009 - Utilizzare patate
) - 10 x 10 mm di spessore
fPr?ttfetme - Immergere in acqua per
30 minuti, asciugare e
aggiungereda Vaa 1
cucchiaio di olio
- Scuotere, girare o
mescolare per 3 volte
28 180 °C 6 pezzi - Fino a 6 bastoncini di
pollo
Cosce di - Scuotere, girare o
pollo mescolare
14 200 °C 2 braciole - Fino a2 braciole senza
0550
Braciole - Girare durante la cottura
C‘\ 90 75 °C 100¢g - Ricavare fettine spesse
(\ ) 2°mm
Frutta - Immergere per 15
disidratata minutiin acqua e
asciugarle prima di
cuocere
- Girare durante la cottura
20 180 °C 9 pezzi - Fino a9 pezzi di falafel

\/

Vegano

- Scuotere, girare o
mescolare
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||| I 160 °C 2 uova, 1 toast - Aggiungere prima l'uovo
Q per 6 min, aggiungere il
Uova con toast per 5 min
toast
@ 18 160 °C 5 pirottini - Fino a5 pirottini di
muffin
Muffin
O 12 180 °C 800 g - Tritare grossolanamente
Vﬂ - Utilizzare I'accessorio
Verdure per la cottura in forno
miste - Mescolare 2 volte
durante la cottura
< 14 200 °C 300g - 1 pesce, 300°g ciascuno
Pesce
intero
lﬁl 30 80 °C N/D - Latemperatura non puo
) essere regolata
Manteni-
mento
della
tempera-
tura
NA33X (numero di modello)
Preimpo- Preimpost. Temperatura Peso (max) Consiglio
stazioni tempo cottura preimpostata
(min)
g* 28 180 °C 800¢g - Snack surgelati a base di
: patate, come patatine
Patatine fritte surgelate, patate a
surg_ﬁlate fette, patatine fritte a
sottl rete, ecc.
- Scuotere, girare o
mescolare per 3 volte
g 36 180 °C 8009 - Utilizzare patate
. - 10x 10 mm di spessore
Er?tt‘f;me - Immergere in acqua per
30 minuti, asciugare e
aggiungereda Vs a 1
cucchiaio di olio
- Scuotere, girare 0
mescolare per 3 volte
180 °C 8 pezzi - Fino a 8 bastoncini di

d) 30

Cosce di
pollo

pollo
- Scuotere, girare o
mescolare
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16 200 °C 3 braciole Fino a 3 braciole senza
0550
Braciole Girare durante la cottura
C‘\ 90 75°C 150 ¢g Ricavare fettine spesse
(\ ) 2°mm
Frutta Immergere per 15
disidratata minutiin acqua e
asciugarle prima di
cuocere
Girare durante la cottura
\f 21 180 °C 12 pezzi Fino a 12 pezzi di falafel
Scuotere, girare o
Vegano mescolare
||| 11 160 °C 3 uova, 2 toast Aggiungere prima
Q I'uovo per 6 min,
Uova con aggiungere il toast per 5
toast min
@ 18 160 °C 7 pirottini Fino a 7 pirottini di
muffin
Muffin
O 12 180 °C 1000 g Tritare grossolanamente
W Utilizzare 'accessorio
Verdure per la cottura in forno
miste Mescolare 2 volte
durante la cottura
< 16 200 °C 600 g 2 pesce, 300°g ciascuno
Pesce
intero
lﬁl 30 80 °C N/D La temperatura non puo
) essere regolata
Manteni-
mento
della
tempera-
tura

NA34X (numero di modello)

Preimpo- Preimpost. Temperatura Peso (max) Consiglio
stazioni tempo cottura preimpostata
(min)
g* 28 180 °C 1000 g Snack surgelati a base di
: patate, come patatine
Patatine fritte surgelate, patate a
:g:?iﬁlate fette, patatine fritte a

rete, ecc.
Scuotere, girare o
mescolare per 3 volte
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g 34 180 °C 1000 g Utilizzare patate
) 10 x 10 mm di spessore
fPr?ttfetme Immgrgere in acqua per
30 minuti, asciugare e
aggiungereda aa 1
cucchiaio di olio
Scuotere, girare o
mescolare per 3 volte
28 180 °C 10 pezzi Fino a 10 bastoncini di
J pollo
Cosce di Scuotere, girare o
pollo mescolare
18 200 °C 4 braciole Fino a 4 braciole senza
6 0550
Braciole Girare durante la
cottura
C‘\ 90 75 °C 180 g Ricavare fettine spesse
(\ 9] 2°mm
Frutta Immergere per 15
disidratata minuti in acqua e
asciugarle prima di
cuocere
Girare durante la
cottura
\f 23 180 °C 15 pezzi Fino a 15 pezzi di falafel
Scuotere, girare o
Vegano mescolare
||| 12 160 °C 4 uova, 3 toast Aggiungere prima
Q |'uovo per 7 min,
Uova con aggiungere il toast per 5
toast min
@ 18 160 °C 9 pirottini Fino a 9 pirottini di
muffin
Muffin
(\ 12 180 °C 14009 Tritare grossolanamente
V’ﬂ Utilizzare I'accessorio
Verdure per la cottura in forno
miste Mescolare 2 volte

durante la cottura
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< 16 200 °C 600 g - 2 pesce, 300°g ciascuno

Pesce
intero

|SSS| 30 80 °C N/D - Latemperatura non puo

) essere regolata
Manteni-

mento
della
tempera-
tura

Cottura con un'altra preimpostazione
1 Durante la cottura, premere il pulsante di preimpostazione per tornare al
menu principale.
2 Premere un altro pulsante di preimpostazione preferito.
3 Premere nuovamente il pulsante di avvio/pausa per avviare il nuovo processo
di cottura.

Salvare l'impostazione preferita

Premere il pulsante On/Off per accendere I'apparecchio.

Premere il pulsante dell'impostazione preferita.

Premere il pulsante della temperatura.

Selezionare la temperatura.

Premere il pulsante timer.

Selezionare il tempo.

Dopo aver selezionato il tempo, premere il pulsante timer per accedere al

menu principale.

8 Tenere premuto il pulsante per 2 secondi per salvare le impostazioni come
preferite.

NOuUh WN=

Dopo il salvataggio dell'impostazione viene emesso un segnale acustico.
9 Premere il pulsante di avvio per iniziare la cottura.

Cucinare con un'impostazione preferita

1 Premere il pulsante On/Off per accendere |'apparecchio.
2 Premere il pulsante dell'impostazione preferita.

3 Premere il pulsante di avvio per iniziare la cottura.

Preparazione di patatine fritte fatte in casa

Per preparare eccellenti patatine fritte con Airfryer:

- Scegliere una varieta di patate adatta alla frittura, ad esempio patate fresche
(leggermente) farinose.

- Perrisultati ottimali, € consigliabile dividere le patatine in porzioni di massimo
500 grammi circa. Le patatine fritte in quantita maggiori tendono a essere
meno croccanti rispetto alle porzioni piu piccole.
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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

- Noninclinare la ciotola per versare le patate a bastoncini nel recipiente in
una volta sola in quanto potrebbe fuoriuscire dell'olio.

Mettere le patate nel recipiente.

Friggere i bastoncini di patate e mescolarli 2-3 volte durante la cottura.

Avvertenza

Scollegare la presa di corrente prima della pulizia

Prima della pulizia, lasciare raffreddare completamente il recipiente e
I'interno dell'apparecchio.

Il recipiente & dotato di 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 utilizzo. 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.

Consiglio

- Rimuovere il recipiente per lasciar raffreddare Airfryer pit 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").

Consiglio

- Seresidui di cibo sono rimasti attaccati al recipiente o al cestello, metterli a
bagno in acqua calda e detersivo per piatti per 10-15 minuti. Cio sciogliera
i residui di cibo e consentira di rimuoverli piti 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 la
resistenza.

4 Pulire la superficie esterna dell'apparecchio con un panno umido.

Nota
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- Assicurarsi che il pannello di controllo sia asciutto dopo la pulizia e utilizzare
un panno per eliminare I'eventuale umidita.

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.

7 Pulire la superficie esterna dell'apparecchio con un panno morbido.

==
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Conservazione

1 Scollegare la spina dall'apparecchio e lasciarlo raffreddare.
2 Accertarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte prima di riporle.

Nota

- Quando si trasporta I'Airfryer, tenerlo in posizione orizzontale e
appoggiare il recipiente sulla parte anteriore per evitare che si inclini
accidentalmente e che i componenti possano danneggiarsi.

- Assicurarsi sempre che le parti smontabili del sistema Airfryer 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 & 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

Problema

paese.
Possibile causa

Soluzione

L'esterno
dell'apparecchio
diventa caldo
durante I'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 I'uso restano
abbastanza fredde da poter essere maneggiate.

Il recipiente e I'interno dell'apparecchio si surriscaldano quando
I'apparecchio € acceso per garantire che il cibo venga cotto
adeguatamente. Queste parti sono sempre troppo calde per
poter essere toccate.
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Possibile causa Soluzione

Se silascia I'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:

/N

Se si e 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 Per risultati ottimali, utilizzare patate fresche e farinose. Se e
friggendo il tipo di  necessario conservare le patate, non tenerle in un ambiente
patate giusto. freddo come il frigo. Scegliere patate adatte per la frittura, come

indicato sul sacchetto.

La quantita di Seguire le istruzioni riportate in questo manuale di istruzioni per
ingredienti preparare le patatine fritte fatte in casa.

all'interno del

recipiente e

eccessiva.

Alcuni tipi di Seguire le istruzioni riportate in questo manuale diistruzioni per

ingredienti devono preparare le patatine fritte fatte in casa.
essere agitatia
meta cottura.

Airfryer non si

L'apparecchio non Verificare di aver inserito correttamente la spina nella presa di

accende. ¢ collegato alla corrente.
presa di corrente.
Diversi apparecchi Il sistema Airfryer ha un'elevata potenza in watt. Provare una
sono collegatia presa diversa e controllare i fusibili.
un'unica presa.
All'interno di All'interno del E possibile prevenire danni inserendo il cestello nel recipiente
Airfryer sono visibili - recipiente di correttamente. Se si inserisce il cestello inclinandolo, uno dei suoi
delle screpolature.  Airfryer possono lati potrebbe urtare la parete del recipiente rimuovendo piccoli
formarsi delle frammenti del rivestimento. Questi frammenti non sono

piccole macchiein  comunque nocivi per la salute, in quanto tutti i materiali utilizzati
seguito al contatto sono specifici per alimenti.

o a graffi

accidentali sul

rivestimento (ad

esempio, durante

I'inserimento del

cestelloe/ola

pulizia con

materiali abrasivi).

Dall'apparecchio
fuoriesce del fumo
bianco.

Si stanno Eliminare con cautela I'olio o il grasso in eccesso dal recipiente e
cuocendo proseguire con la cottura.
ingredienti grassi.
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Problema

Possibile causa

Soluzione

Il recipiente
contiene residui
grassi degli
ingredienti
cucinatiin
precedenza.

Il fumo bianco e 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
oisucchidella
carne schizzano
nel grasso sciolto.

Tamponare il cibo prima di posizionarlo nel recipiente.

Sullo schermo di
Airfryer viene
visualizzata la
scritta "E1".

Airfryer potrebbe
essere stato
conservato in un
luogo troppo
freddo.

Se il dispositivo e stato conservato in un ambiente a bassa
temperatura, lasciarlo riscaldare a temperatura ambiente per
almeno 15 minuti prima di ricollegarlo.

Se il problema persiste, chiamare I'assistenza telefonica Philips o
rivolgersi al centro assistenza clienti del proprio paese.

Sullo schermo di
Airfryer viene
visualizzata la
scritta "E9".

L'apparecchio &
collegato a una
presa multipla non
funzionante o in
condizioni di rete
instabili.

Scollegare I'apparecchio dalla presa multipla e collegarlo alla
presa a muro.

Se il problema persiste, chiamare I'assistenza telefonica Philips o
rivolgersi al centro assistenza clienti del proprio paese.

Sullo schermo di
Airfryer viene
visualizzata la
scritta "E12".

Sull'apparecchio
viene visualizzato
un errore.

Scollegare I'apparecchio e ricollegarlo.

Se il problema persiste, chiamare I'assistenza telefonica Philips o
rivolgersi al centro assistenza clienti del proprio paese.
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Svarigi
Pirms ierices lietosanas rupigi 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 Gdent, ka arT neskalojiet tekosa tdent.

- Laiizvairitos no elektrotrieciena, uzmanieties, lai iericé neiek|Ust tdens vai
kads cits Skidrums.

- Cepsanai paredzétas sastavdalas vienmeér ievietojiet panna, lai tas nesaskartos
ar sildelementiem.

- Nenosprostojiet gaisa iepltdes un izplGdes atveres, kad ierice darbojas.

- Nepiepildiet pannu ar ejJu, 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 panna noradito
maksimalo limeni.

- Vienmér parliecinieties, ka silditajs ir brivs un taja nav iesprudusi partika.

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 noplddstravas aizsargslédzi.

- Vienmér parliecinieties, vai kontaktdaksa ir stingri ievietota sienas
kontaktrozete.

- Siierice nav paredzéta darbinaganai ar aréju taimeri vai atsevisku talvadibas
sistemu.
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Uzmanibu!

lericei darbojoties, saskares virsmas var sakarst.

So ierici var izmantot bérni vecuma no 8 gadiem un personas ar ierobezotam
fiziskajam, sensorajam vai garigajam spéjam vai bez pieredzes un zindsanam,
ja tiek nodrosSinata uzraudziba vai noradijumi par drosu ierices lietosanu un
panakta izpratne par iespéjamo bistamibu.

Bérni nedrikst rotalaties ar ierici. lerices tirisanu un apkopi drikst veikt berni,
kas ir vecaki par 8 gadiem un tiek uzraudziti.

Glabajiet ierici un tas stravas vadu vieta, kur tam nevar piek|tut bérni, kam
mazak par 8 gadiem.

Nenovietojiet ierici pret sienu vai citam iericém. Atstajiet vismaz 10 cm brivas
vietas ierices abas pusés un virs tas. Nenovietojiet nekadus priekSmetus uz
ierices.

CepSanas ar karsto gaisu laika pa gaisa izpltdes atverém izplust karsts tvaiks.
Turiet rokas un seju drosa attaluma no tvaika un gaisa izpltdes 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.

Kartupelu glabasana: temperaturai jaatbilst kartupelu skirnei, un tai jabut virs
6 °C, lai samazinatu akrilamida iedarbibas risku ieprieks sagatavotaja partika.
Nekada gadijuma nepiepildiet pannu ar ellu.

Siierice ir izstradata izmantosanai apkartéjas vides temperatiira no 5 °C lidz
40 °C.

Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet, vai uz tas noraditais
spriegums atbilst elektrotikla spriegumam jlsu 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 nolUkiem, iznemot tos, kas aprakstiti saja
rokasgramata, un izmantojiet tikai originalos Philips piederumus.
Neatstajiet ieslegtu ierici bez uzraudzibas.

Panna un piederumi, kas ievietoti gatavosanas kamer3, ierices lietosanas laika
uzkarst un péc lietosanas ir karsti, tapéc vienmer rikojieties uzmanigi.

Pirms ierices pirmas lietosanas, ripigi notiriet dalas, kas bis saskaré ar
produktiem. Skatiet noradijumus Saja rokasgramata.

Nekavéjoties atvienojiet ierici, ja no ierices pltst tumsi dumi. Pirms iznemat
pannu no ierices, pagaidiet, kamér no tas vairs nepldst dami.

Nepievienojiet ierici kontaktligzdai un nepieskarieties vadibas panelim ar
slapjam rokam.

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, mote|os, pansijas un citas
apmesanas vietas.

Vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla, ja atstajat to bez uzraudzibas un
pirms saliksanas, izjauksanas, glabasanas vai tirisanas.

Novietojiet ierici uz horizontalas, gludas un stabilas virsmas.
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- Jaierice tiek izmantota neatbilstosi vai profesionala/pusprofesionala noltka
vai arf 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. Neméginiet patstavigi labot ierici, citadi garantija klas
nederiga.

- Péclietosanas vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla.

- Pirms ierices tirisanas vai lietosanas |aujiet tai atdzist aptuveni 30 minutes.

- Gatavojiet sastavdalas saja iericé, Iidz tas k|Ust zeltaini dzeltenas, nevis tumsas
vai brunas.

- Iznemiet sadegusos atlikumus. Negatavojiet svaigus kartupelus temperatara,
kas parsniedz 180 °C (lai samazinatu akrilamida izdalisanos).

- levérojiet piesardzibu, tirot gatavosanas nodalijuma augsdalu: karsto
sildelementu un metalisko daju malu.

- Vienmér nodrosiniet, ka jus kontrol&jat savu Airfryer ierici ari tad, ja
izmantojat talvadibas funkciju vai aizkavétu ieslégsanu.

- Gatavojot treknu édienu, Airfryer var izdalit dimus. Pievérsiet ipasu
uzmanibu, kad izmantojat talvadibas funkciju vai aizkavéto ieslégsanu.

- Nodrosiniet, ka talvadibas funkciju vienlaikus lieto tikai viena persona.

- Esiet uzmanigs, kad ar aizkavétas ieslégsanas funkciju gatavojat partiku, kas
atri bojajas (iespéjama baktériju vairosanas).

Elektromagnétiskie lauki (EMF)

Siierice athilst piemérojamajiem standartiem un noteikumiem, kas attiecas uz
elektromagnétisko lauku iedarbibu.

Automatiska izslegsanas
- Siierice ir aprikota ar automatiskas izslégsanas funkciju. Ja 20 mintgu laika
nenospiezat pogu, ierice automatiski izslédzas. Lai ierici izslegtu manuali,
nospiediet ieslégsanas / izslegsanas pogu.

Otrreizéja parstrade
- Sissimbols nozimé, ka elektriskos produktus nedrikst izmest kopa ar
parastiem sadzives atkritumiem.
- levérojiet jasu 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 speka, ja defekts radas nepareizas lietoSanas dé|
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vai neatbilstosas tehniskas apkopes dé|. Mdsu garantija neietekmé jasu ka
patérétaja likuma noteiktas tiesibas. Plasaku informaciju par garantijas
izmantosanu skatiet masu timek|a vietné www.philips.com/support.

levads

Apsveicam ar pirkumu un laipni lGdzam Philips!
Lai pilniba izmantotu musu piedavata atbalsta iespéjas, registréjiet izstradajumu
vietné www.philips.com/welcome.

Visparigs apraksts

Atzime "MAX" sastavdalam

Atzime "MAX" saldétam kartupe|u uzkodam
Izstumsanas poga

Groza rokturis

Grozs

Panna

Stravas padeves vads
Gaisa izpltdes atveres
Vadibas panelis

OO ~NO UL WN —
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leslégsanas/izslegsanas poga

Sakratisanas atgadinajuma indikators

lericei Airfryer ir sakratisanas atgadinajums, kas atgadina sakratit, apmaisit
vai apgriezt édienu gatavosanas laika, lai tas butu vienmérigi pagatavots;
tas it Tpasi attiecas uz édieniem, kas ir gabalinos, ka fritétiem kartupeliem,
vai arl, gatavojot vistu kajinas, kuras nepiecieSams apgriezt.

SakratiSanas atgadinajums iesledzas automatiski. lestatijumos varat izslegt
sakratisanas atgadinajumu, nospiezot pogu.

Temperatdras poga

Manualaja gatavoSanas rezima varat iestatit gatavosanas temperataru
diapazona no 40 °C Iidz 200 °C.

Ja iestatita temperatdra ir 40-100 °C, gatavosanas laiku var iestatit [idz
24 stundam.

Ja iestatita temperatdra parsniedz 100 °C, gatavosanas laiku var iestatit
[idz trim stundam.

lepr. iestatijumu pogas

Detalizétu informaciju par prieksiestatijumu funkcijam skatiet sadala
"Gatavosana ar prieksiestatijumu”.

Laika poga

Varat iestatit gatavosanas laiku no 1 minutes lidz 24 stundam.

Poga Sakt/pauzet

Kontroles poga temperatdras un laika palielinasanai un samazinasanai.
lecienttie iestatijumi

lericei Airfryer ir rezims, kas lauj saglabat iecienitos iestatijumus. Atlasiet
vajadzigo gatavosanas temperattru un laiku, un tad nospiediet un turiet
nospiestu iecientto iestatijumu saglabasanas pogu. Péc iestatijuma
saglabasanas jUs dzirdésiet pikstienu. Ja vélaties mainit iecienitos
iestatijumus, veiciet ieprieks noraditas darbibas vélreiz.

Statusa radijums

Taja redzams gatavosanas atlikusais laiks un temperatura.
Apgaismojuma poga

Varat nospiest apgaismojuma pogu un ieslégt apgaismojumu. leslédzot
apgaismojumu, tas paliek ieslégts, lidz ierice automatiski izslédzas. Varat
ari izslegt apgaismojumu, nospiezot pogu.

Siltuma uzturésanas poga

lerice Airfryer ir aprikota ar siltuma uzturésanas rezimu; to varat aktivizet,
nospiezot siltuma uzturésanas pogu jebkura bridi pirms édiena
gatavosanas vai tas laika. Plasaku informaciju skatiet sadala “Siltuma
uzturésana”.
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Pirms pirmas lietoSanas reizes

1 Nonemiet visu iepakojuma materialu, tostarp ar aizsargajoso kartonu
atvilktne vai zem tas.

2 Nonemiet no ierices visas uzlimes vai etiketes (ja tadas ir).

Nonemiet aizsargplévi no displeja.

4 Pirms pirmas lietosanas reizes rlpigi iztiriet ierici (sk. nodalu “Tirisana”).

w

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
ietekmét gatavosanas rezultatu.

- Nenovietojiet ieslégtu ierici pie vai zem priekSmetiem, kurus tvaiks varétu
sabojat, pieméram, sienam un bufetes.

lerices lietosana

Partikas tabula

Talak sniegtaja tabula ietverta informacija par dazadu veidu édieniem

piemérotiem pamata iestatijumiem.

Piezime

- Lai fritétie kartupeli batu pagatavoti vienmérigi, neparsniedziet “MAX"
[imena atzimi groza.

- Nemiet vera, ka Sie iestatijumi ir tikai ieteikumi. Ta ka produkti atskiras péc
izcelsmes, lieluma, formas un zimola, nevaram garantét vislabako iestatijumu
jusu produktiem.

Gatavojot lielaku édiena daudzumu (pieméram, kartupelus, garneles, stilbinus,

saldetas uzkodas), pannas sastavdalas sakrata, apgriez vai samaisa 2-3 reizes, lai

édiens pagatavotos vienmerigi.
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Sastavdalas Maks. daudzums Temperatira Gatavosanas Piezime

laiks

Plani saldeti 5009 180 °C 26-28 Gatavosanas laika

kartupeli fritésanai sakratiet, apgrieziet

(7x7mm/ vai samaisiet

0,3 x 0,3 collas) 3 reizes

Majas gatavoti 5009 180 °C 34-36 Gatavosanas laika

fritéti kartupeli sakratiet, apgrieziet

(10x10mm / vai samaisiet

0,4 x 0,4 collas) 3 reizes

Saldétas pilditas 5009 200 °C 15-17 Gatavosanas

pankdaikas procesa sakratiet,
apgrieziet vai
samaisiet

Hamburgers 3 kotletes 200 °C 12-14 Apgrieziet procesa

(apméram 150 g/ vidd

5 unces)

Galas kukulttis 1000 g 150 °C 43-45 lzmantojiet
cepsanas
piederumu

Galas karbonades 2 karbonades 200 °C 11-14 Gatavosanas

bez kaula procesa sakratiet,

(apméram 190 g / apgrieziet vai

7 unces) samaisiet

Cala stilbini 6 gabali 180 °C 24-28 Gatavosanas

(apméram 1259/ procesa sakratiet,

4,5 unces) apgrieziet vai
samaisiet

Vistas kratina 3 gabali 180 °C 19-21 Apgrieziet procesa

(apméram 160 g/ vidd

6 unces)

Vesela zivs 1 zivs 200 °C 11-15

(apméram

300-400¢g/

11-14 unces)

Olas ar grauzdinu 2 olas, 1 grauzdins 160 °C 11 vispirms ola — 6 min,
pievienojiet
grauzdinu -5 min

Falafels (50 g 9 gabali 180 °C 20-22 Gatavosanas

katrs, diametrs
4.cm)

procesa sakratiet,
apgrieziet vai
samaisiet
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Kaltéti augli 100 g 75°C 90 Gatavosanas

(2 mm biezas procesa sakratiet,

skélés sagriezti apgrieziet vai

aboli) samaisiet

Darzenu 800 ¢ 180 °C 12-14 lestatiet

sajaukums (rupji gatavosanas laiku

sagriezti darzeni) atbilstosi vélmém —
gatavosanas laika
sakratiet, apgroziet
vai samaisiet
2 reizes

Kéksini (aptuveni 5 forminas 160 °C 15-18

50 g/1,8 unces,

papira forminas)

NA33X (modela numurs)

Sastavdalas Maks. daudzums Temperatira Gatavosanas Piezime

laiks

Plani saldeti 800g 180 °C 26-28 Gatavosanas laika

kartupeli fritésanai sakratiet, apgrieziet

(7x7mm/ vai samaisiet

0,3 x 0,3 collas) 3 reizes

Majas gatavoti 800¢g 180 °C 34-36 Gatavosanas laika

fritéti kartupeli sakratiet, apgrieziet

(10x10mm / vai samaisiet

0,4 x 0,4 collas) 3 reizes

Saldétas pilditas 700g 200 °C 13-15 Gatavosanas

pankukas procesa sakratiet,
apgrieziet vai
samaisiet

Hamburgers 5 kotletes 200 °C 13-15 Apgrieziet procesa

(apméram 150 g / vidd

5 unces)

Galas kukulttis 1200 g 150 °C 51-53 lzmantojiet
cepsanas
piederumu

Galas karbonades 3 karbonades 200 °C 13-16 Gatavosanas

bez kaula procesa sakratiet,

(apméram 190 g / apgrieziet vai

7 unces) samaisiet

Cala stilbini 8 gabali 180 °C 28-30 Gatavosanas

(apméram 1259/ procesa sakratiet,

4,5 unces) apgrieziet vai

samaisiet
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Vistas kratina 4 gab. 180 °C 20-22 Apgrieziet procesa

(apméram 160 g/ vidU

6 unces)

Vesela vista 1 gab. 180 °C 55-65

(1200 g/42 unces)

Vesela zivs 2 zivis 200 °C 14-16

(apméram

300-400 g /

11-14 unces)

Olas ar grauzdinu 3 olas, 2 grauzdini 160 °C 11 vispirms ola— 6 min,
pievienojiet
grauzdinu —5 min

Falafels (50 g 12 gabali 180 °C 19-21 GatavoSanas

katrs, diametrs procesa sakratiet,

4.cm) apgrieziet vai
samaisiet

Kalteti augli 1509 75°C 90 GatavoSanas

(2 mm biezas procesa sakratiet,

skélés sagriezti apgrieziet vai

aboli) samaisiet

Darzenu 1000 g 180 °C 12-14 lestatiet

sajaukums (rupji gatavosanas laiku

sagriezti darzeni) atbilstosi vélmém —
gatavosanas laika
sakratiet, apgroziet
vai samaisiet
2 reizes

Kéksini (aptuveni 7 forminas 160 °C 15-18

50g/1,8 unces,

papira forminas)

NA34X (modela numurs)

Sastavdalas Maks. daudzums Temperatira Gatavosanas Piezime

laiks

Plani saldéti 1000 g 180 °C 26-28 Gatavosanas laika

kartupeli fritésanai sakratiet, apgrieziet

(7x7 mm/ vai samaisiet

0,3x0,3 collas) 3 reizes

Majas gatavoti 1000 g 180 °C 32-34 Gatavosanas laika

fritéti kartupeli sakratiet, apgrieziet

(10x 10 mm / vai samaisiet

0,4 x0,4 collas) 3 reizes

Saldétas pilditas 800 g 200 °C 13-15 Gatavosanas

pankdkas

procesa sakratiet,
apgrieziet vai
samaisiet
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Hamburgers 6 kotletes 200 °C 15-17 Apgrieziet procesa

(apméram 150 g/ vidU

5 unces)

Galas kukulttis 1400 g 150 °C 51-53 lzmantojiet
cepsanas
piederumu

Galas karbonades 4 karbonades 200 °C 15-18 Gatavosanas

bez kaula procesa sakratiet,

(apméram 190 g / apgrieziet vai

7 unces) samaisiet

Cala stilbini 10 gabali 180 °C 24-28 Gatavosanas

(apméram 1259/ procesa sakratiet,

4,5 unces) apgrieziet vai
samaisiet

Vistas krutina 5 gabali 180 °C 17-19 Apgrieziet procesa

(apméram 160 g/ vidU

6 unces)

Vesela vista 1 gab. 180 °C 50-65

(1200 g/42 unces)

Vesela zivs 2 zivis 200 °C 14-16

(apméram

300-400g/

11-14 unces)

Olas ar grauzdinu 4 olas, 3 grauzdini 160 °C 12 vispirms ola -6 min,
pievienojiet
grauzdinu -5 min

Falafels (50 g 15 gabali 180 °C 21-23 GatavoSanas

katrs, diametrs procesa sakratiet,

4 cm) apgrieziet vai
samaisiet

Kalteti augli 180¢g 75°C 90 GatavoSanas

(2 mm biezas procesa sakratiet,

skéles sagriezti apgrieziet vai

aboli) samaisiet

Darzenu 1400 g 180 °C 12-14 lestatiet

sajaukums (rupji gatavosanas laiku

sagriezti darzeni) atbilstosi vélméem —
gatavosanas laika
sakratiet, apgroziet
vai samaisiet
2 reizes

Keéksini (aptuveni 9 forminas 160 °C 15-18

50 g/1,8 unces,
papira forminas)
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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 Noierices iznemiet pannu, velkot aiz roktura.
3 Turot aiz roktura, horizontala virziena izvelciet pannu ara no ierices.
Uzmanibu!
- Nevelciet pannu ara skibi vai sasvértu, jo tada veida var saskrapét
katlu.

4 lelieciet produktus panna.

Piezime

- Airfryer var pagatavot lielu produktu klastu. Skatiet partikas tabulu, lai
uzzinatu pareizo daudzumu un aptuveno gatavosanas laiku.

- Neparsniedziet sadala “Partikas tabula” noradito daudzumu un
neparpildiet pannu virs atzimes “"MAX", jo tas var ietekmét rezultatu.

- Neparsniedziet MAX. limena atzimi ar fri kartupelu ikonu saldétam
kartupe|u uzkodam un majas gatavotiem fri kartupeliem.

- Javelaties vienlaikus pagatavot vairakus produktus, skatiet ieteicamo
gatavosanas laiku Siem produktiem, pirms sakat gatavosanu.

(%]

lelieciet pannu horizontali atpakal Airfryer.

Uzmanibu!

- Nekada gadijuma neizmantojiet pannu, ja grozs ir iznemts.

- Nepieskarieties pannai lietosanas laika un kadu laiku péc tam, jo ta
var Joti uzkarst.

- Neievietojiet pannu 3kibi vai sasvértu, jo tada veida var saskrapét
katlu.
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6 Nospiediet ieslegsanas/izslégsanas pogu, lai ieslégtu ierici.

7 Nospiediet temperatlras regulésanas pogu.

8 Nospiediet palielinasanas vai samazinasanas pogu, lai iestatitu temperatdru.

9 Nospiediet laika pogu.

10 Nospiediet palielinasanas vai samazinasanas pogu, lai iestatitu laiku.
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11 Lai saktu gatavosanu, nospiediet pogu Sakt/pauze.
Piezime

- Gatavosanas laika temperatlra un laiks tiek raditi parmainus.

- Pédéja gatavosanas minUte tiek skaitita sekundés.

@ - DaZzadu édienu veidu pagatavosanas iestatijumus skatiet partikas tabula.
Padoms

- Gatavosanas laika jebkura bridi nospiediet palielinasanas vai samazinasanas
pogu, lai izmainttu gatavosanas laiku vai temperatdru.

- Lai uz bridi apturétu gatavosanas procesu, nospiediet pogu Sakt/pauze. Lai
atsaktu gatavosanas procesu, vélreiz nospiediet to pasu pogu, un gatavosana
tiks turpinata.

- lzvelkot pannu no ierices, ta automatiski parslédzas uz pauzes rezimu.
Gatavosanas process atsakas, kad pannu ievieto atpakal iericé.

Piezime

- DaZi produkti ir jasakrata vai jaapgriez gatavosanas laika vida (skatiet partikas
tabulu). Lai sakratitu édienu, vispirms atbrivojiet grozu no pannas. Bidiet
slédzi uz roktura groza virziena, lai piek|Gtu izstumsanas pogai, tad nospiediet
So pogu, lai atvienotu grozu no pannas. Turot grozu virs izlietnes, sakratiet to.
Péc tam ievietojiet pannu ar grozu atpakal ierice.

- Ja 20 minGsu laika netiek iestatits nepieciesamais gatavosanas laiks, drosibas
apsvérumu dél ierice automatiski izslédzas.

12 Kad atskan taimera zvans, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies.

Piezime
- GatavoSanas procesu varat manuali partraukt, nospiezot pogu Sakt/pauze.
13 Izvelciet pannu un parbaudiet, vai sastavdalas ir gatavas.

Uzmanibu!

- Airfryer panna péc gatavosanas procesa ir karsta. Kad iznemat pannu
no ierices, vienmér novietojiet to uz karstumizturigas virsmas
(pieméram, paliktna utt.).

Piezime

- Japrodukti vel nav gatavi, vienkarsi iebidiet pannu atpakal Airfryer iericé
un pievienojiet laikam vél dazas minates.

14 Iztuksojiet pannas saturu bloda vai uz skivja.

Uzmanibu!

- Péc gatavosanas procesa beigam panna, korpusa iekSpuse, lodzins un
produkti ir karsti. Atkariba no Airfryer ievietoto produktu veida no
pannas var izplist tvaiks.

Piezime

- Laiiznemtu lielus vai trauslus produktus, izmantojiet standzinas, lai tos
izceltu.

- Lieka ella vai izkususie tauki tiek savakti pannas apaksa.

- Atkariba no gatavojamo produktu veida varat péc katras porcijas vai pirms
sakratisanas uzmanigi izliet no pannas lieko ellu vai savaktos taukus.
Novietojiet pannu uz karstumizturigas virsmas. Uzvelciet karstumizturigus
virtuves cimdus, lai nolietu lieko e|Ju vai izkususos taukus. lelieciet pannu
atpakal iericé.
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- Kad produktu porcija ir gatava, ierici Airfryer uzreiz var izmantot nakamas
porcijas pagatavosanai.

- Atkartojiet no 3. darbibas lidz 12. darbibai, ja vélaties sagatavot vél vienu
porciju.

Siltuma uzturésanas rezima lietosana

1 Nospiediet ieslégsanas/izslégsanas pogu, lai ieslégtu ierici.

2 Nospiediet siltuma uzturésanas pogu.

3 Nospiediet pogu Sakt/pauze, lai aktivizétu siltuma uzturésanas rezimu.
Piezime

- Lai mainitu siltuma uzturésanas laiku, nospiediet laika samazinasanas pogu
(1-30 minUtes).

- Siltuma uzturésanas rezimam nevar mainit temperatdru.

4 Lai apturetu siltuma uzturésanas rezimu, nospiediet pogu Sakt/pauze. Lai
atsaktu izmantot siltuma uzturésanas rezimu, vélreiz nospiediet pogu
Sakt/pauze.

5 Laiizietu no siltuma uzturésanas rezima, nospiediet barosanas pogu.
Padoms

- Jasiltuma uzturésanas rezima darbibas laika fritétie kartupeli zaudé
kraukskigumu, varat samazinat siltuma uzturésanas laiku vai ari vél uz
2-3 minUtém ieslegt gatavosanas rezimu 180 °C temperatdra.

- Siltuma uzturésanas rezima darbibas laika ar partraukumiem ieslédzas ierices
ventilators un silditajs.

- Siltuma uzturésanas rezims ir paredzéts, lai saglabatu édienu siltu péc
gatavosanas; tas nav paredzéts édiena atkartotai uzsildisanai.

Siltuma uzturésanas rezima lietosana prieksiestatijumiem

Varat aktivizét vai deaktivizét siltuma uzturésanas rezimu, pirms uzsakat édiena

gatavosanu ar prieksiestatijumiem vai ar péc tam.
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Lai aktivizétu siltuma uzturésanas rezimu, izvélieties prieksiestatijumu un tad
nospiediet siltuma uzturésanas pogu.

Siltuma uzturésanas rezims tiks aktivizéts automatiski pec gatavosanas
pabeigsanas.

Veélreiz nospiediet siltuma uzturésanas pogu, lai nepieciesamibas gadijuma
deaktivizétu siltuma uzturésanas rezZimu.

Gatavosana ar prieksSiestatijumu

1
2

3

Izpildiet nodala “"Gatavosana ar Airfryer” noraditas darbibas —no 1. lidz 5.
Nospiediet vélama priekSiestatijuma pogu.

Izvélétais prieksiestatijums mirgo.

Saciet gatavosanas procesu, nospiezot saksanas/pauzes pogu.

Piezime

Gatavojot édienu ar prieksiestatijumu svaigu kartupeu vai saldétu kartupelu
uzkodu gatavosanai, ierice automatiski atgadinas sakratit édienu, lai tas batu
vienmérigi pagatavots. Lai atspéjotu So atgadinajumu, péc ierices ieslégsanas
vienlaicigi nospiediet saldétu kartupelu uzkodu prieksiestatijuma un ceptu
kartupelu prieksiestatijuma pogu. Lai atkal iespéjotu sakratisanas
atgadinajumu, atkartojiet So darbibu.

Ja prieksiestatijuma pielagosanas laika svaigo kartupelu un kartupelu uzkodu
gatavosanas laiks tiek iestatits mazaks par 5 minttém, sakratisanas
atgadinajums tiek atspéjots.

Izmantojot kadu no Siem prieksiestatijumiem, ierice atgadinas vairakas reizes
sakratit édienu. Lai gatavoSanas laika izslegtu pikstiena skanu, izvelciet grozu
un sakratiet fritetos kartupelus. Tada veida skana tiks izslegta Sim édiena
gatavosanas procesam, bet tas neizslédz sakratisanas atgadinajuma funkciju.

PriekSiestatijumu personalizésana

Lai Airfryer iericé prieksiestatijumam saglabatu savu pielagoto laika un
temperatUras iestatijumu, varat veikt talak noraditas darbibas.

1

2
3
4

Isi nospiediet vélama prieksiestatijuma pogu.

Pielagojiet laiku un/vai temperatdru.

Nospiediet laika vai temperatlras pogu, lai apstiprinatu iestatijumu.
Veélreiz nospiediet laika vai temperatUras pogu, lai atgrieztos galvenaja
izvélné.

llgak turiet nospiestu to pasu prieksiestatijuma pogu, lidz atskan pikstiens.
Pielagotais prieksiestatijuma iestatijums ir saglabats.



240 Latviedu

Noklusejuma prieksiestatijumu iestatijumu atjaunosana
Lai atiestatitu pielagotos prieksiestatijuma iestatijumus, varat veikt talak

noraditas darbibas.

1 Atlasiet un nospiediet pielagoto prieksiestatijuma iestatijumu.

2 llgak turiet nospiestu prieksiestatijuma pogu, lidz atskan pikstiens.
- lzvélétajam prieksiestatijuma iestatijumam ir atjaunota nokluséjuma vértiba.

NA32X (modela numurs)

PriekSies- Prieksiestatitais PrieksSiestatita Svars (maks.) Piezimes
tatijumi  laiks (min.) temperatira
§* 28 180 °C 5009 Saldétas kartupelu

- uzkodas, pieméram,
Plan! . saldéti friteti kartupeli,
sagriezti kartupelu daivinas,
saldeti ) fritétas kartupe|u restites
kartupeli ’

u. C.
Gatavosanas laika
sakratiet, apgrieziet vai
samaisiet 3 reizes

g 35 180 °C 500 g
Fri
kartupeli

Izmantojiet miltainus
kartupelus

10x 10 mm/0,4 x

0,4 collas biezas skélés
Mércéjiet adent

30 minutes, nosusiniet,
tad pievienojiet no s
[idz 1 édamkarotei ellas.
Gatavosanas laika
sakratiet, apgrieziet vai
samaisiet 3 reizes

& 28 180 °C 6 gabali

Cala
stilbini

Lidz 6 cala stilbiniem
Gatavosanas laika
sakratiet, apgrieziet vai
samaisiet
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14 200 °C 2 karbonades Lidz 2 galas karbonadem
bez kaula
Galas Gatavosanas laika
karbonad- apgrieziet
es
C‘\ 90 75°C 1009 Sagrieziet 2 mm biezas
(\ ) skelées
Kaltéti 15 mindtes mércéjiet
augli adent, pirms
gatavoSanas nozaveéjiet
Gatavosanas laika
apgrieziet
\f 20 180 °C 9 gabali Lidz 9 falafela
gabaliniem
Veganisks Gatavosanas laika
sakratiet, apgrieziet vai
samaisiet
17 11 160 °C 2 olas, 1 grauzdins Vispirms pievienojiet
Q olu—6 min, pievienojiet
Olas ar grauzdinu — 5 min
grauzdinu
@ 18 160 °C 5 forminas Lidz 5 kéksinu forminam
Keksini
O 12 180 °C 800¢g Rupji sagriezti
W Izmantojiet cepsanas
Jaukti piederumu
darzeni Gatavosanas laika
' 2 reizes samaisiet
<X 14 200 °C 300g 1 zivs, 300 g katra
Vesela zivs
lSSSI 30 80 °C N.P. Temperaturu nevar
- regulét
Siltuma
uzturésana

NA33X (modela numurs)

Prieksies- Prieksiestatitais PrieksSiestatita
temperatura

tatijumi  laiks (min.)

Svars (maks.)

Piezimes
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ke 28 180°C 800 g

Plani
sagriezti
saldeti
kartupeli

Saldétas kartupe|u
uzkodas, pieméram,
saldéti fritéti kartupeli,
kartupelu daivinas,
fritétas kartupelu
restites u. c.
Gatavosanas laika
sakratiet, apgrieziet vai
samaisiet 3 reizes

g 36 180 °C 800g
Fri
kartupeli

Izmantojiet miltainus
kartupelus

10x 10 mm/0,4 x

0,4 collas biezas skélés
Mércéjiet tdent

30 mindtes, nosusiniet,
tad pievienojiet no Vs
[idz 1 édamkarotei ellas.
Gatavosanas laika
sakratiet, apgrieziet vai
samaisiet 3 reizes

J 30 180 °C 8 gabali

Lidz 8 cala stilbiniem
Gatavosanas laika

Cala sakratiet, apgrieziet vai

stilybini samaisiet

@ 16 200 °C 3 karbonades Lidz 3 galas karbonadém
bez kaula

Galas Gatavosanas laika

karbonad- apgrieziet

es

C‘\ 90 75°C 150¢ Sagrieziet 2 mm biezas

\ $keles
Kaltéti 15 minutes mercéjiet
augli adeni, pirms

Gatavosanas laika
apgrieziet

12 gabali

\f 21 180 °C

Veganisks

Lidz 12 falafela
gabaliniem
Gatavosanas laika
sakratiet, apgrieziet vai
samaisiet

||! 11 160 °C 3olas, 2 grauzdini

Olas ar
grauzdinu

Vispirms pievienojiet
olu—6 min, pievienojiet
grauzdinu—5 min

@ 18 160 °C 7 forminas

Kéksini

Lidz 7 keksinu forminam
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(\ 12 180 °C 1000 g Rupji sagriezti
W Izmantojiet cepanas
Jaukti piederumu
darzeni Gatavosanas laika

' 2 reizes samaisiet
<= 16 200 °C 600 g 2 zivis, 300 g katra
Vesela zivs
lSSSI 30 80 °C N.P. Temperatdru nevar

- regulét

Siltuma
uzturésana

NA34X (modela numurs)

Prieksie- Prieksiestatitai-

Prieksiestatita

Svars (maks.)

Piezimes

statijumi s laiks (min.) temperatura
g* 28 180 °C 1000 g Saldétas kartupelu
Plani uzkodas, pieméram,
N saldéti fritéti kartupeli,
sa%r[e.ztl kartupelu daivinas,
Skzrtﬁtl i fritétas kartupeu
per restites u. c.
Gatavosanas laika
sakratiet, apgrieziet vai
samaisiet 3 reizes
g 34 180 °C 1000 g Izmantojiet miltainus
) kartupelus
Fri i 10 x 10 mm/0,4 x
kartupeli 0,4 collas biezas gkélés
Mércéjiet Gdeni
30 minates, nosusiniet,
tad pievienojiet no Vs
[idz 1 édamkarotei ellas.
Gatavosanas laika
sakratiet, apgrieziet vai
samaisiet 3 reizes
28 180 °C 10 gabali Lidz 10 cala stilbiniem
Gatavosanas laika
Cala sakratiet, apgrieziet vai
stilbini samaisiet
18 200 °C 4 karbonades Lidz 4 galas
karbonadém bez kaula
Galas Gatavosanas laika
karbonad- apgrieziet

es
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C@O 90

Kaltéti
augli

75°C 180¢g - Sagrieziet 2 mm biezas
skélés
- 15 minutes mércéjiet
adent, pirms
gatavosanas nozavéjiet
- Gatavosanas laika
apgrieziet

v 23

180 °C 15 gabali - Lidz 15 falafela
gabaliniem

Veganisks - Gatavosanas laika
sakratiet, apgrieziet vai
samaisiet

||! 12 160 °C 4 olas, 3 grauzdini - Vispirms pievienojiet
9 olu—7 min, pievienojiet

Olas ar grauzdinu—5 min

grauzdinu

@ 18 160 °C 9 forminas - Lidz 9 keksinu forminam

Kéksini

(\ 12 180 °C 1400 g - Rupji sagriezti

W - Izmantojiet cepianas

Jaukti piederumu

darzeni - Gatavosanas laika

' 2 reizes samaisiet
<= 16 200 °C 600 g - 27zivis, 300 g katra

Vesela zivs

lSSSI 30 80 °C N.P. - Temperatru nevar

- regulét

Siltuma

uzturésana

GatavosSana ar citu prieksiestatijumu

1

2
3

Ediena gatavosanas laika nospiediet prieksiestatijuma pogu, lai atgrieztos
galvenaja izvélné.

Nospiediet citu vélama prieksiestatijuma pogu.

Vélreiz nospiediet pogu Sakt/pauze, lai saktu jauno gatavosanas procesu.

lecienita iestatijuma saglabasana

0O NGOV A WN=

Nospiediet ieslegSanas/izslégsanas pogu, lai ieslégtu ierici.

Nospiediet izlases pogu.

Nospiediet temperatdras reguléSanas pogu.

lestatiet temperaturu.

Nospiediet laika pogu.

lestatiet laiku.

Péc laika iestatisanas nospiediet laika pogu, lai atgrieztos galvenaja izvélné.
Nospiediet pogu un turiet to nospiestu 2 sekundes, lai saglabatu izlases
iestatijumus.
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Péc iestatijuma saglabasanas jUs dzirdésiet pikstienu.
Lai saktu gatavosanu, nospiediet pogu Sakt.

Edienu gatavo$ana ar iecienitako iestatijumu

1
2
3

Nospiediet ieslégsanas/izslégsanas pogu, lai ieslégtu ierici.
Nospiediet izlases pogu.
Lai saktu gatavosanu, nospiediet pogu Sakt.

Majas gatavoti friteti kartupeli
Lai pagatavotu lieliskus fritétus kartupelus Airfryer iericé, rikojieties, ka noradits
talak.

Tirisana

Izvelieties fritésanai piemérotus kartupelus, pieméram, svaigus, (mazliet)

miltainus kartupelus.

Vienmérigakam rezultatam vislabak fritétos kartupelus gatavot porcijas lidz

500 g/18 uncém. Ja daudzums ir lielaks, fritétie kartupeli nav tik kraukskigi ka

mazakas porcijas.

Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos salminos (10 x 10 mm / 0,4 x 0,4 collu

biezuma).

lemeérciet kartupe|u ntjinas Gdens bloda vismaz uz 30 mindtém.

Iztuksojiet blodu un nosusiniet kartupelu ndjinas ar trauku dvieli vai papira

dvieli.

lelejiet bloda 1 eédamkaroti cepamas ellas, ielieciet ndjinas bloda un maisiet,

[idz nGjinas ir parklatas ar e|lu.

Iznemiet ndjinas no blodas ar pirkstiem vai kadu caurumotu virtuves riku, lai

lieka ella paliktu bloda.

Piezime

- Nesagaziet blodu, lai izbértu visas ndjinas vienlaikus, jo panna iepladis
lieka ella.

lelieciet nUjinas panna.

Apcepiet kartupelu ndjinas un gatavosanas laika apmaisiet tas 2-3 reizes.

Bridinajums!

Pirms tiriSanas uzsaksanas atvienojiet ierices kontaktdaksu no
kontaktligzdas

Laujiet pannai un ierices iekSpusei pilniba atdzist, pirms sakat tirisanu.
Pannai ir nepiedegoss parklajums. Neizmantojiet metala virtuves rikus
vai abrazivus tiri8anas materialus, jo varat sabojat nepiedegoso
parklajumu.

Péc lietoSanas vienmer iztiriet ierici. Péc katras lietoSanas reizes iztiriet elJu un
taukus no pannas apaksdalas.

1

Nospiediet ieslégsanas/izslégsanas pogu, lai izslégtu ierici, atvienojiet
kontaktdaksu no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.
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Padoms

- Iznemiet pannu, 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 Gdent ar trauku mazgasanas Iidzekli un neabrazivu stkli (skatiet
“Tirisanas tabula”).

Padoms

- Japannaivai grozam ir pielipusas édiena atliekas, varat tos iemérkt karsta
adent ar trauku mazgasanas lidzekla piejaukumu uz 10-15 minatéem.
Mércésana palidz atdalit édiena atliekas, un tas ir vieglak notirit.
lzmantojiet trauku mazgasanas lidzekli, kas var izskidinat eJlu un taukus. Ja
Uz pannas vai groza ir tauku traipi un nevarat tos notirit ar karstu ddeni un
trauku mazgasanas lidzekli, izmantojiet skidro attaukotaju.

- Janepieciesams, sildelementa iestrégusas édienu atliekas var iztirit ar
mikstu vai vidéji mikstu saru suku. Neizmantojiet térauda stieplu suku vai
cietu saru suku, jo ta var sabojat sildelementu.

4 Noslaukiet ierices arpusi ar mitru draninu.

Piezime

- Péctirisanas gadajiet, lai vadibas panelis bUtu sauss, un ar dranu noslaukiet

visu mitrumu.

Notiriet sildelementu, izmantojot tirisanas suku, lai nonemtu partikas atliekas.

Notiriet ierices iekSpusi ar karstu Gdeni un neabrazivu sukli.

Ar mikstu draninu notiriet ierices lodzinu.

4 ==

o

4
4

N o wn
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<
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Glabasana

1 Atvienojiet ierici no elektrotikla un aujiet tai atdzist.
2 Pirms novietot glabasana parbaudiet, vai visas dalas ir tiras un sausas.
Piezime
- Nesot ierici Airfryer, turiet to horizontali un priekSpusé atbalstiet pannu, lai
ta nejausi nesasvertos un nesabojatu ierices dalas.
- Vienmeér parliecinieties, vai Airfryer nonemamas dalas ir fiksétas, pirms
parvietot ierici un/vai novietot to glabasana.
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Problemu noversana

Saja nodala apkopota informacija par izplatitam problémam, kas var rasties
ierices darbiba. Ja nevarat noverst 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

Probléma

valsti.

lespéjamais
célonis

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 un ierices iekSpuse vienmér k|Ust karstas, kad ierice ir
ieslégta, lai nodrosinatu, ka édiens tiek atbilstosi pagatavots. Sis
dalas vienmeér ir parak karstas, lai tam pieskartos.

Ja atstajat ierici ieslégtu ilgaku laiku, dazas zonas k|Ust parak
karstas, lai tam pieskartos. Sis zonas ir atzimétas uz ierices ar sadu
ikonu:

/N

Ja jas 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 vésa vieta,
pieméram, ledusskapi. Izvélieties kartupelus, uz kuru iepakojuma
noradits, ka tie ir pieméroti cepsanai.

Panna irielikts

Sekojiet noradém lietotaja rokasgramata, lai pagatavotu fritétus

parak daudz kartupelus.

produktu.

Noteiktus Sekojiet noradém lietotaja rokasgramata, lai pagatavotu fritétus
produktus kartupelus.

gatavosanas laika
nepieciesams
sakratit.

Nevar ieslegt
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.
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Probléma

lespéjamais
celonis

Risinajums

Airfryer iekSpusé

redzama lobisanas.

Airfryer pannas
iekSpusé var
paradities nelieli
lob18anas punkti,
kas radusies no
nejausas
pieskarsanas
parklajumam vai ta
noskrapésanas
(pieméram,
tirsanas laika ar
rupjiem tirisanas
rikiem un/vai
groza ievietosanas
laika).

Varat noverst bojajumus, pareizi ievietojot grozu panna. Ja
ievietojat grozu lenki, ta sani var atsisties pret pannas malu, un
nelielas parklajuma dalinas var atlobities. 5ada gadijuma nemiet
Vvéra, ka tas nav bistami, jo visi izmantotie materiali ir drosi
partikai.

No ierices izplUst
balti dumi.

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
rlpigi notiriet pannu un grozu péc katras lietosanas reizes.

Panéjums vai
parklajums neturas
uz édiena.

Nelieli panéjuma gabalini var izraisit baltus dumus. Stingri
piespiediet panéjumu vai parklajumu pie édiena, lai tas turétos.

Taukos iz8lakstas
marinade,
skidrums vai galas
sulas.

Pirms produktu ievietoSanas panna nokratiet no tiem lieko
skidrumu.

Airfryer ekrana
redzams “E1".

lespéjams, Airfryer
tiek uzglabata
vieta, kur ir parak
auksts.

Ja ierice tika uzglabata zema apkartéjas vides temperatura,
vismaz 15 mindtes laujiet tai pielagoties istabas temperaturai
pirms atkal pievienojat to elektrotiklam.

Ja probléma joprojam pastav, zvaniet uz Philips klientu
apkalposanas nodalu vai sazinieties ar klientu apkalposanas
centru jasu valst.

Airfryer ekrana
redzams "E9".

lerice ir pievienota
bojatam
pagarinatajam vai
nestabilam stravas
tiklam.

Atvienojiet ierici no pagarinataja un pievienojiet sienas
kontaktligzdai.

Ja probléma joprojam pastav, zvaniet uz Philips klientu
apkalposanas nodalu vai sazinieties ar klientu apkalposanas
centru jasu valsti.

Airfryer ekrana
redzams "E12".

lericei ir radusies
klada.

Atvienojiet ierici no kontaktligzdas un vélreiz pievienojiet to
kontaktligzdai.

Ja probléma joprojam pastav, zvaniet uz Philips klientu
apkalposanas nodalu vai sazinieties ar klientu apkalposanas
centru jasu 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 3alia karstos dujinés viryklés, bet kokio tipo
elektrinés viryklés, elektriniy virimo ploksciy arba j Sildoma orkaite.

- Niekada nenardinkite prietaiso j vandenj ir neskalaukite po i$ ¢iaupo tekanciu
vandeniu.

- Siekdami iSvengti elektros smugio, neleiskite, kad j prietaisg patekty vandens
ar bet kokio kito skyscio.

- Norimus kepti produktus visada dékite j keptuva, 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 keptuvo nurodytas
didziausias lygis.

- Visada jsitikinkite, kad Sildytuvas yra laisvas ir jame néra jstrigusio maisto.

Ispéjimas

- Jei pazeistas maitinimo laidas, jj turi pakeisti ,Philips”, jos techninés priezitros
centras arba kiti panasios kvalifikacijos specialistai, kad bty isvengta
pavojaus.

- Prietaisa junkite tik j jzemintg sieninj elektros lizda, apsaugota jzeméjimo
jungtuvu.

- Visada jsitikinkite, kad kiStukas tinkamai jkistas j sieninj elektros lizda.

- Sis prietaisas negali bati naudojamas su i$oriniu laikmaciu ar atskira
nuotolinio valdymo sistema.
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Démesio

Naudojimo metu prieinami pavirsiai gali jkaisti.

Sj prietaisa gali naudoti 8 mety ir vyresni vaikai bei asmenys, kuriy fiziniai,
jutimo ar protiniai gebéjimai yra silpnesni, arba neturintieji patirties ir ziniy su
salyga, kad jie bus prizidrimi ar iSmokyti saugiai naudotis prietaisu ir
supazindinti su susijusiais pavojais.

Vaikams negalima zaisti su Siuo prietaisu. Vaikai neturéty valyti ir taisyti
prietaiso, nebent jie bty vyresni nei 8 mety ir priziGrimi.

Laikykite prietaisa ir jo laida 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: temperatura turi tikti laikomy bulviy veislei ir blti aukstesné
nei 6 °C, kad sumazéty pavojus, jog j paruosta maistg pateks akrilamido.
Niekada nepilkite j keptuva aliejaus.

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 priezitros.

Keptuvas 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.

Jei matote i$ prietaiso sklindancius tamsius dimus, nedelsdami isjunkite
prietaisa is elektros tinklo. Palaukite, kol nustos kilti ddmai, ir tik tada
iStraukite keptuve is prietaiso.

Nejunkite prietaiso ir nesinaudokite valdymo pultu Slapiomis rankomis.

Sis prietaisas skirtas tik jprastai naudoti buityje. Jis neskirtas naudoti tokioje
aplinkoje kaip parduotuviy, biury, tkiy personalo virtuvése arba kitoje darbo
aplinkoje. Jis taip pat neskirtas naudoti klientams vieSbuciuose, moteliuose,
jstaigose, kuriose teikiama nakvyné su pusryciais, ir kitoje apgyvendinimo
aplinkoje.

Prie$ palikdami prietaisg be priezitros, surinkdami, ardydami, laikydami ar
valydami visada iStraukite maitinimo laida i$ tinklo.

Pastatykite prietaisg ant horizontalaus, lygaus ir stabilaus pavirsiaus.
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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 kilusig zala.

Prietaisg apzilréti ar taisyti pristatykite j ,Philips” jgaliotajj techninés
priezitros centrg. Nebandykite prietaiso taisyti patys, prieSingu atveju
garantija nebegalios.

Baige naudoti prietaisa, btinai jj iSjunkite i$ maitinimo tinklo.

Prie$ valydami ar tvarkydami prietaisa, palaukite apie 30 minuciy, kol jis atvés.
PasirGpinkite isimti 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 temperataroje (kad buty mazesnis akrilamido iSskyrimas).

BUkite atsargds valydami virSutine gaminimo kameros dalj: karsStas kaitinimo
elementas, metaliniy daliy krastai.

Visada jsitikinkite, kad kontroliuojate ,Airfryer” veikima, taip pat ir tada, kai
naudojate nuotolinio valdymo funkcija ar paleidimo atidéjimo funkcija.
Gaminant rieby maista is ,Airfryer” gali sklisti dimai. Atkreipkite ypatinga
démesj naudodami nuotolinio valdymo funkcijg arba paleidimo atidéjimo
funkcija.

|sitikinkite, kad vienu metu nuotolinio valdymo funkcijg naudoja tik vienas
asmuo.

Bukite atsargls gamindami greitai gendantj maistg su paleidimo atidéjimo
funkcija (gali daugintis bakterijos).

Elektromagnetiniai laukai (EML)

Sis prietaisas atitinka taikomus standartus ir nuostatas dél elektromagnetiniy
lauky poveikio.

Automatinis iSjungimas

Perdirbimas

Prietaise jdiegta automatinio isjungimo funkcija. Jei per 20 min. nepaspausite
jokio mygtuko, prietaisas automatiskai issijungs. Norédami prietaisg isjungti
rankiniu badu, paspauskite maitinimo jjungimo / iSjungimo mygtuka.

Sis simbolis reiskia, kad elektriniy gaminiy negalima i¥mesti kartu su
jprastomis buitinémis atliekomis.

Laikykités savo salyje galiojanciy taisykliy, kuriomis reglamentuojamas
atskiras elektros gaminiy surinkimas.



252 Lietuviskai

Garantija ir pagalba

LVersuni” sitlo dviejy mety garantija Siam gaminiui po jo pirkimo. Garantija
negalioja, jei defektas atsirado dél netinkamo naudojimo ar prastos priezitros.
Mdsy garantija nepaveikia jlsy kaip vartotojo jstatyminiy teisiy. Prireikus
daugiau informacijos arba norédami pasinaudoti garantija, aplankykite mdisy
Ziniatinklio svetaine www.philips.com/support.

Jvadas
Sveikiname jsigijus ,Philips” gaminj ir sveiki atvyke!

Norédami pasinaudoti masy siGloma pagalba, uzregistruokite savo gaminj
adresu www.philips.com/welcome.

Bendrasis aprasymas
b ¢

e
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MAX indikacija produktams

MAX indikacija Saldytiems bulviy uzkandziams
I$stdmimo mygtukas

Krepselio rankena

Krepsys
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Keptuvas
Maitinimo laidas
Oro isleidimo angos
Valdymo skydelis

a
b

>

Jjungimo / isjungimo mygtukas

Priminimo pakratyti indikatorius

Jasy ,AirFryer” turi priminima pakratyti, kuris primena, kad gaminant
maista reikia pakratyti, pamaisyti arba apversti maista, kad jis iskepty
tolygiai, ypac kai gaminami daug gabaléliy turintys maisto produktai,
pavyzdziui, bulvytés, arba tokie produktai kaip vistienos blauzdeles, kurias
reikia apversti.

Priminimas pakratyti jsijungia automatiskai. Priminima pakratyti galite
iSjungti nustatymuose paspausdami mygtuka.

Temperattros mygtukas

Rankinio gaminimo rezimu galite nustatyti maisto ruoSimo temperatarg
nuo 40° iki 200° C.

Kai temperatdra nustatyta nuo 40 iki 100 °C, galite nustatyti maisto
ruosimo trukme iki 24 val.

Kai nustatyta aukstesné nei 100 °C temperatdra, galite nustatyti maisto
ruosimo trukme iki trijy valandy.

ISankstinio nustatymo mygtukai

ISsamesnés informacijos apie is anksto nustatytas funkcijas rasite skyriuje
»Maisto ruosimas naudojant iSankstinj nustatyma”.

Laiko nustatymo mygtukas

Galite pasirinkti ruosimo laikg nuo 1 minuteés iki 24 valanduy.

Paleidimo / pauzés mygtukas

Temperatiros ir laiko padidinimo ir sumazinimo mygtukas

Meégstamas nustatymas

Jasy ,AirFryer” jdiegtas mégstamy nustatymy iSsaugojimo rezimas.
Pasirenkate mégstama gaminimo temperatura ir laika, tada paspaudziate
ir laikote nuspaude meégstamy nustatymy issaugojimo mygtuka. Po to, kai
nustatymas bus iSsaugotas, iSgirsite pypteléjima. Jei norite pakeisti
meégstama nustatyma, dar karta atlikite ankstesnius veiksmus.

BUsenos ekranas

Rodomas likes gaminimo laikas ir temperatara.

Apsvietimo mygtukas

Norédami jjungti, galite paspausti apsvietimo mygtuka. Jjungus sviesa, ji
dvietia tol, kol prietaisas automatiskai igsijungia. Sviesa taip pat galite
isjungti paspausdami mygtuka.

Karscio palaikymo mygtukas

Jasy ,Airfryer” turi karscio palaikymo rezima, kurj galite jjungti
paspausdami karscio palaikymo mygtuka bet kuriuo metu pries
gamindami arba gaminimo metu. ISsamesnés informacijos rasite skyriuje
,Kars¢io palaikymas”.
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Pries naudojant pirma karta

1 Nuimkite visg pakavimo medziaga, jskaitant apsauginj kartong stalciuje ir
(arba) pojuo.

2 Nuo prietaiso nuimkite visus lipdukus ar etiketes (jei tokiy yra).

Nuo ekrano nuimkite apsaugine plévele.

4 Pries prima karta naudodami prietaisg, kruopsdiai jj isvalykite (Zr. skyriy

,Valymas").

w

Paruosimas naudoti pirmg karta

Prietaisg pastatykite ant stabilaus, lygaus, horizontalaus ir karsciui atsparaus

pavirsiaus.

Pastaba

- Nieko nedékite ant prietaiso virsaus ar i$ Sony. Tai trukdo oro srautui ir turi
jtakos kepimo karstu oru rezultatui.

- Nedékite veikiancio prietaiso 3alia arba po daiktais, kuriuos gali sugadinti
garai, pvz., prie sieny ir po spintelémis.

Prietaiso naudojimas

Maisto lentelé

Toliau pateikta lentelé padés pasirinkti pagrindinius nustatymus ruosiamam

maistui.

Pastaba

- Kad masitas buty paruostas tolygai, jsitikinkite, kad kepdami bulvytes
nevirsijate krepselyje esancios MAX lygio indikacijos.

- 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.
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Produktai Maks. kiekis Temperatura Gaminimo laikas Pastaba

Plonos saldytos 5009 180 °C 26-28 Kepdami

bulvytés (7 x 7 mm papurtykite

/0,3x0,3in) apverskite ir
pamaisykite 3
kartus

Naminés bulvytés 500 g 180 °C 34-36 Kepdami

(10x10mm /0,4 papurtykite

x 0,4 in storio) apverskite ir
pamaisykite 3
kartus

Saldyti suktinukai 500 g 200 °C 15-17 Pakratykite,
apverskite ar
pamaisykite jpuséje
ruosti maista

Mésainiai (apie 3 paplotéliai 200 °C 12-14 Apverskite jpuséje

150g/5unc) ruosti maista

Mésos kepsnys 1000 g 150 °C 43-45 Naudokite kepimo
prieda

Mésos pjausniai be 2 pjausniai 200 °C 11-14 Pakratykite,

kauly (apie 190 g / apverskite ar

7 0z) pamaisykite jpuséje
ruosti maista

Vistienos kul3elés 6 dalys 180 °C 24-28 Pakratykite,

(apie 1259/ apverskite ar

4,5 unc.) pamaisdykite jpuséje
ruosti maistg

Vistienos kratinélé 3 dalys 180 °C 19-21 Apverskite jpuséje

(apie 160 g/ ruosti maistg

6 unc.)

Visa zuvis (apie 1 Zuvis 200 °C 11-15

300-4009g/

11-14 oz)

KiausSiniai su 2 kiausiniai, 1 160 °C 11 Pirmiausia jmuskite

skrebucdiu skrebutis kiausinj 6 min.,

jdékite skrebutj 5
min.
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Falafeliai (po 50 g, 9 dalys 180 °C 20-22 Pakratykite,

skersmuo —4 cm) apverskite ar
pamaisykite jpuséje
ruosti maista

DZiovinti vaisiai 1009 75°C 90 Pakratykite,

(obuoliy apverskite ar

traskudiai, pamaisykite jpuséje

supjaustyti 2 mm ruosti maistg

skiltelémis)

|vairios darzovés 800 g 180 °C 12-14 Nustatykite maisto

(stambiai ruosimo trukme

pjaustytos) pagal savo skonj —
tarp ruosimy 2
kartus pakratykite,
apverskite arba
pamaisykite

Keksiukai (apie 50 5 puodeliai 160 °C 15-18

g/1,8 unc.

popieriniame

puodelyje)

NA33X (modelio numeris)

Produktai Maks. kiekis Temperatura Gaminimo laikas Pastaba

Plonos saldytos 800 g 180 °C 26-28 Kepdami

bulvytés (7 x 7 mm papurtykite

/0,3x0,3in) apverskite ir
pamaisykite 3
kartus

Naminés bulvytés 800 g 180 °C 34-36 Kepdami

(10x10mm /0,4 papurtykite

x 0,4 in storio) apverskite ir
pamaisykite 3
kartus

Saldyti suktinukai 700 g 200 °C 13-15 Pakratykite,
apverskite ar
pamaisykite jpuséje
ruosti maista

Mésainiai (apie 5 paplotéliai 200 °C 13-15 Apverskite jpuséje

150g/5unc) ruosti maista

Mésos kepsnys 12009 150 °C 51-53 Naudokite kepimo
prieda

Mésos pjausniai be 3 pjausniai 200 °C 13-16 Pakratykite,

kauly (apie 190 g /
7 0z)

apverskite ar
pamaisykite jpuséje
ruosti maista
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Vistienos kulselés 8 dalys 180 °C 28-30 Pakratykite,

(apie 1259/ apverskite ar

4,5 unc.) pamaisykite jpuséje
ruosti maista

Vistienos kratinélé 4 vnt. 180 °C 20-22 Apverskite jpuséje

(apie 160 g/ ruosti maista

6 unc.)

Visa vistiena (1200 1 vienetas 180 °C 55-65

g/42 unc.)

Visa Zuvis (apie 2 Zuvys 200 °C 14-16

300-400g/

11-14 oz)

Kiausiniai su 3 kiausiniai, 2 160 °C 11 Pirmiausia jmuskite

skrebudiu skrebudiai kiausinj 6 min.,
jdékite skrebutj 5
min.

Falafeliai (po 50 g, 12 dalys 180 °C 19-21 Pakratykite,

skersmuo — 4 cm) apverskite ar
pamaisykite jpuséje
ruosti maista

Dziovinti vaisiai 1509 75 °C 90 Pakratykite,

(obuoliy apverskite ar

traskudiai, pamaisykite jpuséje

supjaustyti 2 mm ruosti maista

skiltelémis)

|vairios darzovés 1000 g 180 °C 12-14 Nustatykite maisto

(stambiai ruosimo trukme

pjaustytos) pagal savo skonj —
tarp ruosimy 2
kartus pakratykite,
apverskite arba
pamaisykite

Keksiukai (apie 50 7 puodeliai 160 °C 15-18

g/1,8 unc.

popieriniame

puodelyje)

NA34X (modelio numeris)

Produktai Maks. kiekis Temperatira Gaminimo laikas Pastaba

Plonos 3aldytos 1000 g 180 °C 26-28 Kepdami

bulvytés (7 x 7 mm papurtykite

/0,3x0,3in)

apverskite ir
pamaisykite 3
kartus
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Naminés bulvytés 1000 g 180 °C 32-34 Kepdami

(10x10mm /0,4 papurtykite

x 0,4 in storio) apverskite ir
pamaisykite 3
kartus

Saldyti suktinukai 800 g 200 °C 13-15 Pakratykite,
apverskite ar
pamaisykite jpuséje
ruosti maista

Mésainiai (apie 6 paplotéliai 200 °C 15-17 Apverskite jpuséje

1509/ 5unc) ruosti maista

Mésos kepsnys 1400 g 150 °C 51-53 Naudokite kepimo
prieda

Mésos pjausniai be 4 pjausniai 200 °C 15-18 Pakratykite,

kauly (apie 190 g / apverskite ar

7 0z) pamaisykite jpuséje
ruosti maista

Vistienos kulSelés 10 dalys 180 °C 24-28 Pakratykite,

(apie 1259/ apverskite ar

4,5unc.) pamaisykite jpuséje
ruosti maista

Vistienos kratinélé 5 dalys 180 °C 17-19 Apverskite jpuséje

(apie 160 g/ ruosti maista

6unc.)

Visa vistiena (1200 1 vienetas 180 °C 50-65

g/42 unc.)

Visa Zuvis (apie 2 Zuvys 200 °C 14-16

300-400g/

11-14 0z)

Kiausiniai su 4 kiausiniai, 3 160 °C 12 Pirmiausia jmuskite

skrebudiu skrebudiai kiausinj 6 min.,
jdékite skrebutj 5
min.

Falafeliai (po 50 g, 15 dalys 180 °C 21-23 Pakratykite,

skersmuo — 4 cm) apverskite ar
pamaisykite jpuséje
ruosti maistg

Dziovinti vaisiai 1809 75 °C 90 Pakratykite,

(obuoliy
traskudiai,
supjaustyti 2 mm
skiltelémis)

apverskite ar
pamaisykite jpuséje
ruosti maista
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|vairios darzovés 1400 g 180 °C 12-14 Nustatykite maisto
(stambiai ruosimo trukme
pjaustytos) pagal savo skonj —

tarp ruosimy 2
kartus pakratykite,
apverskite arba
pamaisykite

Keksiukai (apie 50 9 puodeliai 160 °C 15-18
g/1,8 unc.

popieriniame

puodelyje)

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. Karsta 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 i$ prietaiso traukdami uz rankenos.

3 Patraukdami uz rankenos istraukite keptuva horizontaliai, kad iSimtuméte jj is
prietaiso.
Démesio
- Netraukite keptuvo pasvirusiu kampu, kad nesubraizytuméte puodo.
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4 |dékite produktus j keptuva.
Pastaba

Naudojant ,AirFryer” galima paruosti jvairiausiy patiekaly. Vadovaukités
maisto lenteléje nurodyty kiekio ir maisto ruosimo laiko
rekomendacijomis.

Nevirsykite kiekio, nurodyto maisto lenteléje, ir niekada nepripildykite
keptuvo virs zymes ,MAX", nes dél to gali nukenteéti galutinio rezultato
kokybé.

Kepdami saldyty bulviy uzkandzius ar namines bulvytes, nevirsykite MAX
indikacijos, pazymétos bulvyciy piktograma.

Jeigu norite ruosti skirtingus produktus tuo paciu metu, pries pradédami
juos ruosti, batinai patikrinkite skirtingy produkty ruosimo laikg ir
temperatura.

5 [statykite keptuva horizontaliai atgal j ,AirFryer”.
Démesio

Niekad nenaudokite keptuvo be jame jdéto krepselio.
Panaudoje kurj laika nelieskite keptuvo, nes jis gali labai jkaisti.
Nedékite keptuvo pasvirusiu kampu, kad nesubraiZzytuméte puodo.

6 Jjunkite prietaisg paspausdami jjungimo / isjungimo mygtuka.

@ 7 Paspauskite temperattros mygtuka.

8 Paspauskite didinimo arba mazinimo mygtuka, norédami pasirinkti
temperatura.
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@ 9 Paspauskite laiko mygtuka.

10 Paspauskite didinimo arba mazinimo mygtuka, norédami pasirinkti laika.

11 Pradékite maisto ruosima, paspaude paleidimo / pauzés mygtuka.

Pastaba
@ - Gaminant temperatura ir laikas rodomi pakaitomis.
- Paskutiné gaminimo minuté skaic¢iuojama atgal sekundémis.
@b - Skirtingo maisto rasims skirtus pagrindinius gaminimo nustatymus rasite
maisto lenteléje.
Patarimas

- Gamindami maistg, bet kuriuo metu paspauskite mygtuka aukstyn arba
zemyn, kad pakeistumeéte gaminimo laikg arba temperatdra.

- Norédami sustabdyti gaminimo procesa, paspauskite paleidimo / pauzés
mygtuka. Norédami atnaujinti maisto ruosima, dar karta paspauskite tg patj
mygtuka, kad procesas buty tesiamas.

- IStraukus keptuva, prietaise automatiskai jjungiamas pauzés rezimas.
Gaminimo procesas tesiamas, kai j prietaisg vél jdedamas keptuvas.
Pastaba

- Tam tikrus produktus reikia pakratyti arba apversti jpuséjus maisto ruosimo
laikui (zr. ,Maisto lentelé”). Noredami pakratyti produktus, pirmiausia
atskirkite krepsj nuo keptuvo. Pastumkite rankenos jungiklj link krepsio, kad
matytysi isstimimo mygtukas, tada paspauskite jj, kad krepsys baty istrauktas
is keptuvo. Pakratykite krepsj vir$ kriauklés. Tada jdéti keptuva su krepseliu
atgal j prietaisa.

- Jeigu nenustatysite reikiamo gaminimo laiko per 20 min., prietaisas dél
saugumo automatiskai issijungs.
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12 Praéjus maisto ruosimo laikui, pasigirsta laikmacio skambutis.
Pastaba
- Galite pradéti ruosti maista rankiniu badu, paspausdami paleidimo / pauzés
mygtuka.
13 IStraukite keptuva ir patikrinkite, ar produktai paruosti.
Démesio
- Pabaigus gaminti ,Airfryer” keptuvas yra karstas. Visada iS$éme
keptuva is prietaiso dékite jj ant karsciui atsparaus pavirSiaus (pvz.,
padéklo, kt.).
Pastaba
Jeigu produktai dar neparuosti, paprasciausiai jstumkite keptuva atgal j
JAirFryer” ir pridékite keleta papildomy minudiy.
14 IStustinkite j dubenj arba j ékste.
Démesio

- Pasibaigus gaminimo procesui, keptuvas, vidinis korpusas, langelis ir
produktai yra karsti. Atsizvelgiant j ,,AirFryer” sudéty produkty tipa,
i$ keptuvo gali verztis garai.

Pastaba

- Norédami isSimti didelius arba trapius produktus, juos iskelkite naudodami
znyples.

- Aliejaus perteklius arba i$ produkty isbége riebalai surenkami keptuvo
dugne.

- Priklausomai nuo kepamy produkty rtsies, gali buti, kad norésite atsargiai
iSpilti aliejaus pertekliy ar iSbégusius riebalus i keptuvo iskepe kiekviena
porcijg ar pries pakratydami. Keptuvag padékite ant kars¢iui atsparaus
pavirsiaus. Noredami ispilti aliejaus pertekliy ar iSbégusius riebalus,
dévékite orkaitei skirtas pirstines. |dékite keptuva atgal j prietaisa.

- Kaiviena produkty porcija paruosta, ,AirFryer” is karto yra parengtas kitai
porcijai kepti.

- Norédami paruosti kitg porcija, kartokite 3-12 veiksmus.

Karscio palaikymo rezimo naudojimas

1 Jjunkite prietaisg paspausdami jjungimo / iSjungimo mygtuka.

2 Paspauskite silumos islaikymo mygtuka.

3 Paspauskite paleidimo / pauzés mygtuka, kad jjungtuméte karscio palaikymo
rezima.
Pastaba

- Norédami pakeisti karscio palaikymo laika, paspauskite laiko mazinimo
mygtuka (1-30 min.).
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- Veikiant kars¢io palaikymo rezimu, temperaturos keisti negalima.

4 Norédami pristabdyti kars¢io palaikymo rezima, paspauskite paleidimo /
pauzés mygtuka. Norédami testi karscio palaikymo rezima, dar karta
paspauskite paleidimo / pauzés mygtuka.

5 Norédami iseiti i$ Silumos islaikymo rezimo, paspauskite jjungimo / isjungimo
mygtuka.

Patarimas

- Jei bulvytés, veikiant palaikymo rezimui, praranda traskuma, sutrumpinkite
palaikymo laikg arba 2-3 minutes 180 °C temperatlroje jas apkepkite, kad jos
baty traskios.

- Karsdio palaikymo rezimo metu prietaiso ventiliatorius ir Sildytuvas jsijungia
su pertraukomis.

- Silumos palaikymo reZimas skirtas palaikyti maista 3iltg po gaminimo, o ne jj
pasildyti.

Karscio palaikymo rezimo naudojimas pagal i$ anksto

nustatytus nustatymus

Galite jjungti arba isjungti karscio palaikymo rezima pries prasidedant i$ anksto

nustatytam gaminimui arba jam jau prasidéjus.

1 Pasirinke iSankstinj nustatyma paspauskite karscio palaikymo rezimo
mygtuka, kad jjungtumeéte rezima.

@ Karscio palaikymo reZimas bus automatiskai jjungtas po gaminimo.

2 Paspauskite karscio palaikymo mygtuka dar kartg, norédami karscio
palaikymo rezima.

Maisto ruoSimas naudojant iSankstinj nustatyma
1 Atlikite 1-5 veiksmus, aprasytus skyriuje ,Kepimas karstu oru”.
2 Paspauskite norima iSankstinio nustatymo mygtuka.
Mirksi pasirinktas iSankstinis nustatymas.
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3

Pradékite ruosti maistg paspausdami paleidimo / pauzés mygtuka.

Pastaba

Gaminant SvieZias bulvytes ar Saldytus bulviy uzkandZius pagal iSankstinj
nustatyma, prietaisas automatiskai primins, kad reikia pakratyti maista, kad jis
tolygiai pasigaminty, Norédami isjungti $j priminima, jjunge prietaisg vienu
metu paspauskite Saldyty bulviy uzkandziy iSankstinj nustatyma ir naminiy
bulvyciy isankstinj nustatyma. Norédami vél jjungti priminima pakratyti,
pakartokite §j veiksma.

Jei pritaikydami isankstinj nustatyma nustatysite trumpesnj nei 5 minuciy
Svieziy bulvydiy ir bulviy uzkandziy laika, priminimas pakratyti bus isjungtas.
Jei naudosite vieng is Siy dviejy isankstiniy nustatymuy, prietaisas primins
pakratyti produktus kelis kartus. Norédami sustabdyti pypséjima gaminimo
metu, iStraukite krepsj ir pakratykite bulvytes. Kepimo proceso garsas bus
nutildytas, bet priminimo pakratyti funkcija neissijungs.

Pritaikykite i$ anksto nustatytus nustatymus

Norédami issaugoti pasirinkta laikg ir temperatdrg is anksto nustatytam
JAirfryer” nustatymui, galite

1
2
3

Spustelékite norimg isankstinio nustatymo mygtuka.

Sureguliuoti laika ir (arba) temperatara.

Paspauskite laiko arba temperattros mygtuka, kad patvirtintuméte
nustatymus.

Dar karta paspauskite laiko arba temperattros mygtuka, kad grjztuméte j
pagrindinj meniu.

Palaikykite paspaude tg patj iSankstinio nustatymo mygtuka, kol prietaisas
pyptelés.

Pakoreguotas isankstinis nustatymas iSsaugomas.

Numatytyjy iSankstiniy nustatymy atkdrimas
Norédami atkurti pritaikytus iSankstinius nustatymus, galite

1
2

Pasirinkti ir paspausti pritaikytg iSankstinj nustatyma.
Paspauskite ir palaikykite isankstinio nustatymo mygtuka, kol prietaisas

pyptelés.
Pasirinktas iSankstinis nustatymas atkuriamas j numatytajj.
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NA32X (modelio numeris)

ISanksti- Isankstinio IS anksto Svoris (maks.) Pastabos

niai nustatymo nustatyta

nustaty- trukmeé (min.) temperatira

mai

g* 28 180 °C 5009 - Saldyti uzkandziai su
bulvémis, pvz., Saldytos

Plonos

bulvyteés, bulviy skiltelés,

i)alijtqs vaflinés bulvyteés ir kt.
ulvytes - Kepdami papurtykite
apverskite ir pamaisykite
3 kartus
g 35 180 °C 50049 - Naudokite miltingas
. bulves
Gruzdintos - 10x10 mm/0,4 x 04 col.
bulvytes storio pjavis
- Pamirkykite 30 min.
vandenyje, nusausinkite,
tada jpilkite nuo Va iki 1
valgomojo Sauksto
aliejaus.
- Kepdami papurtykite
apverskite ir pamaisykite
3 kartus
28 180 °C 6 dalys - Iki 6 vistienos blauzdeliy
- Pakratykite, pamaisykite
Vistienos ipuseje gaminti
kulSeles
6 14 200 °C 2 pjausniai - Iki 2 mésos pjausniy be
kauly
Mésos - Apverskite gamindami
pjausniai
C‘\ 90 75 °C 100g - Supjaustykite 2 mm
(\ ) griezinéliais
Dziovinti - 15 minudiy pamirkykite
vaisiai vandenyje ir pries
gamindami nusausinkite
- Apverskite gamindami
v 20 180 °C 9 dalys - Iki 9 gabaléliy falafeliy
- Pakratykite, pamaisykite
Vegany jpuséje gaminti
virtuve
17 11 160 °C 2 kiausiniai, 1 - Pirmiausia jmuskite
Q skrebutis kiausinj 6 min., jdékite
Kiausiniai skrebutj 5 min.
su

skrebuciu
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@ 18 160 °C 5 puodeliai Iki 5 puodeliy keksiuky
Keksiukai
(\ 12 180 °C 800¢g Stambiai pjaustytos
Vﬁ Naudokite kepimo
Jvairios F’”Ed_@ )
dardovés Gamindami 2 kartus
pamaisykite
<= 14 200 °C 300 g 1 2uvis, po 300 g
Visa zuvis
lSSSI 30 80 °C N/A Negalima reguliuoti
o temperaturos
Silumos
islaikymas
NA33X (modelio numeris)
Isanksti- Isankstinio I1$ anksto Svoris (maks.) Pastabos
niai nustatymo nustatyta
nustaty- trukmeé (min.) temperatara
mai
ke 28 180 °C 800 g Saldyti uzkandziai su
Pl bulvémis, pvz., saldytos
Y T(;mts bulvytés, bulviy skilteles,
E)aulvytzz vaflinés bulvytés ir kt.
y Kepdami papurtykite
apverskite ir pamaisykite
3 kartus
g 36 180 °C 800 g Naudokite miltingas
_ bulves
Gruzdintos 10x 10 mm/0,4 x 04 col.
bulvytes storio pjavis
Pamirkykite 30 min.
vandenyje, nusausinkite,
tada jpilkite nuo Va iki 1
valgomojo Sauksto
aliejaus.
Kepdami papurtykite
apverskite ir pamaisykite
3 kartus
30 180 °C 8 dalys Iki 8 vistienos blauzdeliy
Pakratykite, pamaisykite
Vistienos ipuseje gaminti
kulSelés
16 200 °C 3 pjausniai Iki 3 mésos pjausniy be
kauly
Meésos Apverskite gamindami

pjausniai
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Cf-\ 90 75 °C 150 g Supjaustykite 2 mm
(\ ) griezinéliais
Dziovinti 15 minuciy pamirkykite
vaisiai vandenyje ir pries
gamindami nusausinkite
Apverskite gamindami
v 21 180 °C 12 dalys Iki 12 gabaléliy falafeliy
Pakratykite, pamaisykite
Vegany jpuseje gaminti
virtuve
If 11 160 °C 3 kiausiniai, 2 Pirmiausia jmuskite
Q skrebudiai kiausinj 6 min., jdékite
Kiausiniai skrebutj 5 min.
su
skrebudiu
@ 18 160 °C 7 puodeliai Iki 7 puodeliy keksiuky
Keksiukai
{\'\ 12 180 °C 1000 g Stambiai pjaustytos
Vﬂ Naudokite kepimo
Jvairios p”eo'f% )
darsovés Gamindami 2 kartus
pamaisykite
€>( 16 200 °C 600 g 2 Zuvis, po 300 g
Visa zuvis
ISSSI 30 80 °C N/A Negalima reguliuoti
o temperaturos
Silumos
islaikymas
NA34X (modelio numeris)
ISanksti- ISankstinio I1$ anksto Svoris (maks.) Pastabos
niai nustatymo nustatyta
nustaty- trukmeé (min.) temperatira
mai
g* 28 180 °C 1000 g Saldyti uzkandziai su
Pl bulvémis, pvz., Saldytos
Y ?(ijots bulvytés, bulviy skiltelés,
>alaytos vaflinés bulvytés ir kt.
bulvytés

Kepdami papurtykite
apverskite ir pamaisykite
3 kartus
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g 34 180 °C 1000 g Naudokite miltingas
bulves
Gruzdintos 10 x 10 mm/0,4 x 04 col.
bulvytes storio pjavis
Pamirkykite 30 min.
vandenyje, nusausinkite,
tada jpilkite nuo 4 iki 1
valgomojo Sauksto
aliejaus.
Kepdami papurtykite
apverskite ir pamaisykite
3 kartus
d“: 28 180 °C 10 dalys ki 10 vistienos
blauzdeliy
Vigtienos Pakratykite, pamaisykite
kulseles ipuséje gaminti
@ 18 200 °C 4 pjausniai Iki 4 mésos pjausniy be
kauly
Meésos Apverskite gamindami
pjausniai
C‘-\ 90 75°C 180 g Supjaustykite 2 mm
\ 9] griezinéliais
DzZiovinti 15 minuciy pamirkykite
vaisiai vandenyje ir pries
gamindami nusausinkite
Apverskite gamindami
\f 23 180 °C 15 dalys Iki 15 gabaléliy falafeliy
Pakratykite, pamaisykite
Vegany ipuséje gaminti
virtuve
||| 12 160 °C 4 kiausiniai, 3 Pirmiausia jmuskite
Q skrebudiai kiausinj 7 min., jdékite
Kiausiniai skrebutj 5 min.
su
skrebudiu
@ 18 160 °C 9 puodeliai Iki 9 puodeliy keksiuky
Keksiukai
(‘\ 12 180 °C 1400 g Stambiai pjaustytos
Vﬂ‘ Naudokite kepimo
|vairios pned.a )
darsovés Gamindami 2 kartus

pamaisykite
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< 16 200 °C 600 g - 2%uvis, po 300 g
Visa zuvis

lSSSI 30 80 °C N/A - Negalima reguliuoti
o temperaturos
Silumos

islaikymas

Maisto ruoSimas naudojant kitg iSankstinj nustatyma

1

Gaminimo proceso metu paspauskite isankstinio nustatymo mygtuka, kad
grjztumete j pagrindinj meniu.

Paspauskite kito pageidaujamo isankstinio nustatymo mygtuka.

Norédami paleisti naujg gaminimo procesa, paspauskite paleidimo / pauzés
mygtuka.

ISsaugokite mégstama nustatyma

O NGOV A WN=

9

Prietaisui jjungti paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtuka.
Paspauskite mégstamo nustatymo mygtuka.

Paspauskite temperatiros mygtuka.

Pasirinkite temperatara.

Paspauskite laiko mygtuka.

Pasirinkite laika.

Pasirinke laika, paspauskite laiko mygtuka j pagrindinj meniu.
Paspauskite ir palaikykite mygtuka 2 sekundes, kad iSsaugotuméte mégstama
nustatyma.

Po to, kai nustatymas bus iSsaugotas, iSgirsite pypteléjima.
Norédami pradéti ruosti maista, paspauskite paleidimo mygtuka.

Gaminimas naudojant mégstama nustatyma

1
2
3

Prietaisui jjungti paspauskite jjungimo / iSjungimo mygtuka.
Paspauskite mégstamo nustatymo mygtuka.
Norédami pradéti ruosti maista, paspauskite paleidimo mygtuka.

Naminiy bulvyciy kepimas

Namuose ruosty bulvyciy kepimas ,Airfryer”

Pasirinkite bulves, tinkandias gruzdinti, pvz., sviezias, (Siek tiek) miltingas
bulves.

Kad apkepty vienodai, geriausia bulvytes gruzdinti porcijomis iki 500 g /

18 unc. |déjus 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.
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Valymas

4 | dubenj jpilkite 1 valgomajj Sauksta aliejaus, suberkite bulviy lazdeles ir
maisykite, kol lazdelés pasidengs aliejumi.

5 ISimkite lazdeles iS dubens pirstais arba virtuvés jrankiu su tarpais, kad aliejaus
perteklius likty dubenyje.
Pastaba
- Nepakreipkite dubens, kad supiltuméte visas lazdeles j keptuva is karto,

nes aliejaus perteklius sutekeés j keptuvo dugna.
6 Sudékite lazdeles j keptuva.
7 Kepkite bulviy lazdeles ir kepdami 2—-3 kartus jas pamaisykite.

|Jspéjimas

- Pries valydami iStraukite kistuka is elektros lizdo

- Pries valydami palaukite, kol keptuvas ir prietaiso vidus iki galo atvés.

- Keptuvas padengtas nelimpancia 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 i$ keptuvo

dugno kiekvieng karta panaudoje.

1 Norédami ijungti prietaisa, paspauskite jjungimo / isjungimo mygtuka,
iStraukite kistuka is sieninio lizdo ir leiskite prietaisui atvésti.
Patarimas
- ISimkite keptuva, kad ,AirFryer” greiciau atvésty.

2 ISpilkite iSbégusius riebalus ar aliejy i$ 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

- 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. Batina naudoti indy
plovimo skystj, kuris skaido riebalus. Jei ant keptuvo ar krep3elio yra
riebaly démiy ir jy nepavyksta pasalinti karstu vandeniu ir indy plovimo
skysciu, naudokite riebalus salinantj skyst;.

- 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 elementa.

4 Prietaiso iSore nuvalykite drégna Sluoste.
Pastaba

- Povalymo jsitikinkite, kad valdymo skydelis yra sausas, Sluoste nuvalykite
drégnas vietas.

5 Nuplaukite kaitinimo elementg valymo Sepeciu, kad pasalintuméte maisto

likucius.

ISplaukite prietaiso vidy karstu vandeniu ir nesiurkséia kempine.

Prietaiso langelj valykite sausa $luoste.

N O
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o

< 2
< B8

<
<
X

1 Prietaisg iSjunkite i$ elektros lizdo ir palikite atvesti.
2 Pries padédami prietaisa jsitikinkite, kad visos dalys yra Svarios ir sausos.

Pastaba

- Pernesdami ,AirFryer” laikykite horizontaliai ir prilaikykite keptuva
priekyje, kad iSvengtumeéte atsitiktinio pakreipimo ir galimo daliy
pazeidimo.

- Pries nesdami ir (arba) padedami ,Airfryer” visada jsitikinkite, kad
isimamos dalys yra uzfiksuotos.

- A\l - - - v - -
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.

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 negalétumete paliesti.

Jjungus prietaisa, keptuvas ir prietaiso vidus visada jkaista, kad
maistas blty 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:

/N

Jei saugosités Siy viety ir jy neliesite, naudoti prietaisa bus visiskai
saugu.
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Problema Galima Sprendimas
priezastis
Nepavyksta Naudojote Kad pasiektuméte geriausiy rezultaty, naudokite Sviezias ir

tinkamai paruosti
naminiy bulvydiy.

netinkamos rasies
bulves.

miltingas bulves. Jei bulves reikia laikyti, jokiu bddu nelaikykite jy
saltoje vietoje, pvz., Saldytuve. Rinkités tas bulves, ant kuriy
pakuotes nurodyta, kad jos tinkamos gruzdinti.

Per didelis
produkty kiekis
keptuve.

Norédami paruosti namines bulvytes, laikykités Siame naudotojo
vadove pateikty instrukcijy.

Tam tikry rasiy
produktus reikia
pakratyti, kai
jpuséja jy ruosimo
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 jjungti j kita elektros
tinklo lizda ir patikrinkite saugiklius.

JAirFryer” viduje
matosi kelios
Sveitimo démés.

JAirFryer” keptuvo
viduje gali atsirasti
mazy démeliy dél
atsitiktinio
prisilietimo ar
dangos
subraizymo (pvz.,
kai valymui
naudojami astrus
jrankiai arba
galima subraizyti
jstatant krepselj).

Tokiy pazeidimy galite iSvengti tinkamai nuleisdami krepselj j
keptuva. Jei krepselj jstatysite pakreiptg 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
damai.

Ruosiate riebius
produktus.

Atsargiai ispilkite aliejaus ar riebaly pertekliy is keptuvo ir teskite
gaminima.

Keptuve vis dar yra
riebaly likuciy nuo

Baltus dimus sukelia keptuve kaistantys riebalai. Visada po
kiekvieno naudojimo kruopsciai isvalykite keptuva ir krepsel;.

ankstesnio

naudojimo.

Maistas Dél ore sklandanciy smulkiy dziavéséliy gali kilti balty damy.
netinkamai Tinkamai prispauskite dziGveseélius ar kitg paniruote prie maisto.
apvoliotas

dziaveséliuose ar
kitaip paniruotas.
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Problema Galima Sprendimas
priezastis
Ant riebaly Prie$ dédami j keptuva maista nusausinkite.

patekes marinatas,
skystis ar mesos
sultys taskosi.

JAirFryer” ekrane
rodoma ,E1".

JAirFryer” 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 problema nedingsta, skambinkite j ,Philips” techninés
priezilros karstaja linijg arba kreipkités j savo salies klienty
aptarnavimo centra.

JAirFryer” ekrane
rodoma ,E9".

Prietaisas jjungtas |
netinkamai
veikiancia
maitinimo juosta
arba esant
nestabilioms tinklo
salygomes.

Atjunkite prietaisg nuo maitinimo juostos ir jjunkite jj j sieninj
elektros lizda.

Jei problema nedingsta, skambinkite j ,Philips” techninés
priezilros karstaja linija arba kreipkités j savo salies klienty
aptarnavimo centra.

JAirFryer” ekrane
rodoma ,E12".

Prietaisas susiduria
su klaida.

Atjunkite prietaisg nuo elektros lizdo ir prijunkite is naujo.
Jei problema nedingsta, skambinkite j ,Philips” techninés
priezilros karstaja linija arba kreipkités j savo salies klienty
aptarnavimo centra.
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Fontos
A készUlék hasznalata el6tt figyelmesen olvassa el a fontos tudnivaldkat, és
6rizze meg késébbi hasznalatra.
Veszély

- Ne helyezze a készlléket forrd gaztlizhelyre, elektromos tlizhelyre,
elektromos fézélapra, vagy ezek kdzelébe, illetve forrd sutébe.

- Ne meritse a készuléket vizbe és ne 6blitse le vizcsap alatt.

- Az dramuUtés elkerUlése érdekében Ugyeljen rd, hogy a készilékbe ne
juthasson viz vagy egyéb folyadék.

- AsUtnivald alapanyagokat mindig a sitéedénybe tegye, hogy ne
érintkezhessenek a fltéelemekkel.

- MUkodés kozben tilos a készilék levegébemeneti és levegbkimeneti nyildsait
letakarni.

- Ne toltse fel a sitéedényt olajjal, mivel ez tlizet okozhat.

- Ne hasznalja a késziléket, ha a halézati csatlakozédugd, a kdbel vagy a
készllék sérult.

- MUkodés kdzben tilos a készilék belsejét megérinteni.

- Soha ne helyezzen a stitéedénybe a maximalis szintet meghaladd
ételmennyiséget.

- Minden hasznalatkor ellenérizze, hogy a flitéelem szabadon van, és
nincsenek ételdarabok ratapadva.

Figyelmeztetés

- Ha ahaldzati kdbel meghibdsodott, a kockazatok elkertilése érdekében a
Philips vagy annak a szervizképvisel$je vagy egy hivatalos szakszerviz koteles
kicserélni.

- Akészuléket kizérdlag olyan foldelt fali aljzathoz csatlakoztassa, amelyet
foldzarlat-megszakito véd.

- Mindig gondoskodjon arrél, hogy a csatlakozédugdt megfeleléen helyezze
be a fali aljzatba.

- Akésziléket ne hasznalja kilsé idézitével, illetve kilon tavvezérlérendszerrel.
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Hasznalat kdzben a készulék hozzaférhetd feltletei felforrésodhatnak.

A készlléket 8 éven fellli gyermekek, illetve csokkent fizikai, érzékelési vagy
szellemi képességekkel rendelkezd, vagy a készilék mikodtetésében jaratlan
személyek is haszndlhatjdk, amennyiben ezt felligyelet mellett teszik, illetve
ismerik a készulék biztonsdgos mUikodtetésének médjat és az azzal jard
veszélyeket.

Ne engedje, hogy gyermekek jatsszanak a készulékkel. A tisztitast és a
felhasznald 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 készuléket fal vagy méas készulékek mellé. Hagyjon legaldbb 10
cm szabad helyet hatul, mindkét oldalon és a készulék felett. Ne tegyen
semmit a készllékre.

Forrd levegds suités kozben a levegdékimeneti nyildsokon at forréd géz tavozik.
Tartsa a kezét és az arcat a g6ztdl és a levegdkimeneti nyildsoktdl biztonsagos
tavolsagra. Akkor is Ugyeljen a forré gézre és levegdre, amikor leveszi

a sttéedényt a készulékrol.

Soha ne hasznaljon kénnyU alapanyagokat vagy stitépapirt a készilékben.
Hasznalat kdzben a késziilék hozzaférhetd felliletei 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.

A készlléket 5 °C és 40 °C kozotti kornyezeti hémérsékleten vald hasznalatra
tervezték.

A készllék csatlakoztatasa elétt ellendrizze, hogy a rajta feltintetett
fesziltség egyezik-e a helyi halozatéval.

Tartsa a halozati kdbelt tavol a forrd fellletektdl.

Ne helyezze a késziléket gyulékony anyagokra vagy azok koézelébe (pl.
asztalteritére vagy fliggdny mellé).

Csak a jelen felhasznaldi kézikonyvben meghatarozott rendeltetés szerint
hasznalja a készuléket, és csak eredeti Philips tartozékokat hasznaljon.

Ne hagyja a mikodd késziléket fellgyelet nélkdl.

A sttéedény és a f6z6kamraba helyezett tartozékok a készulék hasznalata
kdzben és utan felforrésodnak, ezért mindig évatosan kezelje dket.

A készilék elsé hasznalata elétt alaposan tisztitsa meg azokat a részeket,
amelyek az étellel érintkezni fognak. Olvassa el a hasznalati utasitasban
lefrtakat.

Ha a készulék sotét fistot bocsat ki, azonnal huizza ki a csatlakozddugojat fali
aljzatbdl. Varjon, amig a fustkibocsatas megszinik, és csak utana vegye ki a
sutéedényt a készlékbdl.

Ne csatlakoztassa a készliléket az aljzatba és ne hasznalja a kezel&fellletet
nedves kézzel.
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Vigyazat!

- Akészuléket kizardlag normal haztartasi hasznalatra tervezték. Nem ajanlott
Uzletek, irodak, gazdasagok és egyéb munkahelyek személyzeti konyhajéba.
Valamint hotelekben, motelekben, panzidkban és egyéb vendéglatd-ipari
kornyezetekben vald hasznalatra sem ajanlott.

- Mindig huzza ki a tdpkabelt, ha feltgyelet nélkil hagyja a készuléket,
tovabba miel&tt 6sszeszerelné, szétszerelné, eltenné vagy tisztitana azt.

- Akészuléket vizszintes, egyenletes és stabil fellleten helyezze el.

- Akészllék nem rendeltetés- vagy szakszer( hasznalata, illetve nem a
hasznalati utasitdsnak megfelelé hasznalata esetén a garancia érvényét
veszti, és a Philips nem vallal felelésséget a keletkezett karért.

- Akészuléket kizarolag hivatalos Philips szakszervizbe vigye atvizsgalasra,
illetve javitasra. Amennyiben nem szakember prébalja megjavitani a
készlléket, a garancia érvényét veszti.

- Haszndlat utdn mindig huzza ki dugdt az aljzatbdl.

- Tarolas és tisztitas eldtt hagyja kb. 30 percig hiilni a készuléket.

- Ugyeljen ra, hogy a készilékben elkészitett ételt aranysargan, nem pedig
sOtétre vagy sotétbarndra sttve vegye ki.

- Tavolitsa el a megégett részeket. Ne stisson friss burgonyat 180 °C feletti
hémérsékleten (az akril-amid termelédésének minimalizalasa érdekében).

- Legyen dvatos a stitékamra felsé részének tisztitdsakor: Ugyeljen a forrd
fUtbéelemre, a fémrészek éleire.

- Mindig gyéz8djén meg arrél, hogy az Airfryer készilék az On irdnyitaséval
mukodik, a tavvezérlé funkcid vagy a késleltetett inditas hasznalatakor is.

- Zsiros étel fézésekor az Airfryer fistot bocsathat ki. A tavvezérld funkcié vagy
a késleltetett inditas hasznalatakor legyen kilondsen figyelmes.

- Egyszerre csak egy személy hasznalja a tavvezérlét.

- Legyen elévigyazatos, amikor romlandé alapanyagbdl f6z a késleltetett
inditas funkcié hasznalataval (eléfordulhat, hogy baktériumok szaporodnak
el az ételben).

Elektromagneses mez6k (EMF)

A készulék megfelel az elektromdagneses terekre érvényes vonatkozd
szabvanyoknak és el&irdsoknak.

Automatikus kikapcsolas

- Akészllék automatikus kikapcsolds funkcidval van elldtva. Ha 20
masodpercen belil nem nyom meg gombot, a készilék automatikusan
kikapcsol. A készulék manualis kikapcsolasdhoz nyomja meg a be-/kikapcsold
gombot.
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T re 7
Ujrahasznositas
- Ezaszimbdolum azt jelenti, hogy az elektromos termékeket nem szabad a
normal haztartasi hulladékkal egyttt hulladékba helyezni.
- Kovesse az elektronikus termékek elkilonitett gydjtésére vonatkozé orszagos
szabalyokat.

Garancia és terméktamogatas

AVersuni a vasarlds utdn két év jotéllast ad a termékre. Ez a garancia nem
érvényes, ha a hiba helytelen hasznélatra vagy nem megfelel6 karbantartasra
vezethetd vissza. Ez a jétéllas nem érinti az On térvény adta fogyasztdi jogait.
Tovabbi informacidért vagy a jétallas érvényesitéséhez latogasson el
webhelylnkre: www.philips.com/support.

Bevezetés

A Philips készonti Ont! Gratuldlunk a vasarlashoz!

Az altalunk biztositott tdmogatas teljes korl igénybevételéhez regisztrélja a
terméket a www.philips.com/welcome oldalon.
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Altalanos leiras

MAX jelzés a hozzavaldkhoz

MAX jelzés a fagyasztott burgonya alapu snackekhez
Kiadé gomb

Kosarfogantyu

Kosar

Sutéedény

Halozati kdbel

Levegékimeneti nyilasok

Kezel6panel

a Be-/kikapcsold gomb

b Razasemlékeztetd jelzéje

O OO UTDS WN —

Az Airfryer rdzdsemlékeztetd funkcidval rendelkezik, amely az egyenletes
atsllés érdekében emlékezteti az étel stités kdzbeni megrazasara,
megkeverésére, atforgatasara, kiilénosen a sok kis darabbdl allo ételek —
mint példaul a hasdbburgonya — vagy az atforgatast igénylé ételek — mint
példaul a csirkecomb — esetében.
A rdzasemlékezteté automatikusan bekapcsol. A rézasemlékeztetdt a
bedllitdsokban kapcsolhatja ki a gomb megnyomasaval.

¢ HOmérséklet-szabdlyozd gomb



>
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A manualis ételkészitési Gzemmaddban 40 és 200 Celsius-fok kdzott
allithatja be a sttési hémérsékletet.

Ha a hémérséklet 40 és 100 °C k6zé van beallitva, a sttési idé legfeljebb
24 érara allithatd be.

Ha a hémérséklet 100 °C f6lé van bedllitva, a sttési id6 legfeljebb hadrom
oOréra allithatd be.

Programgombok

Az el6bedllitasi funkcidk részleteit 1asd a ,Sttés elébeallitdsok
segitségével” cimu részen.

Idé gomb

A sUtési idot 1 perc és 24 6ra kozotti idStartamra allithatja be.
Inditds/szlineteltetés gomb

Novelés és csokkentés gomb a hdmérséklet és az idé szabalyozasahoz
Kedvenc bedllitas

Az Airfryer rendelkezik a kedvenc bedllitdsi mod elmentési lehet8ségével.
Miutdn kivalasztotta a kedvenc sttési hémérsékletet és iddt, nyomja meg
hosszan a kedvenc elmentése gombot. A bedllitdsok elmentését kovetden
egy hangjelzést fog hallani. Ha modositani szeretné a kedvenc bedllitasat,
ismételje meg az el6z4 1épéseket.

Allapotjelzé

Mutatja a hatralévd sttési idét és a hdmérsékletet.

Vildgitas gomb

Bekapcsolhatja a vildgitds gomb megnyomasaval. Ha bekapcsolja a
vildgitast, az addig marad bekapcsolva, amig a készilék ki nem kapcsol
automatikusan. A gomb megnyomasaval is kikapcsolhatja a vilagitast.
Melegen tartds gomb

Az Airfryer melegen tartds Gzemmadddal rendelkezik, amelyet stités elStt
vagy alatt a melegen tartds gomb megnyomasaval barmikor aktivalhat.
Tovabbi részletek a ,Melegen tartds” cimU fejezetben taldlhatok.

Teendok az elso hasznalat elott

1

Tavolitson el minden csomagoldanyagot, koztik a fiokban/a fidk alatt
taldlhato védd kartonpapirt is.

Tavolitsa el a készllékre ragasztott 6sszes matricat vagy cimkét (ha vannak
ilyenek).

Tavolitsa el a védoéfdliat a kijelzérdél.

Az elsé hasznélat elétt alaposan tisztitsa meg a készuléket (1asd a , Tisztitas” c.
részt).
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Elokésziiletek az elso hasznalat elott

A készlléket stabil, vizszintes, sik és héalld fellletre helyezze.

Megjegyzés

- Ne helyezzen semmit a készUilék tetejére vagy oldalaira. Ellenkezé esetben ez
akadalyozhatja a Iégaramlast, illetve befolydsolhatja a végeredményt.

- Ne helyezze a miikodd késziléket olyan targyak — példaul falak vagy
szekrények — kozelébe vagy ald, amelyekben kart tehet a géz.

A készulék hasznalata

Elelmiszer-tablazat

Az alabbi tablazat segitségével kivalaszthatja az alapvetd bedllitdsokat az

elkésziteni kivant ételtipusokhoz.

Megjegyzés

- Ugyeljen ra, hogy az egyenletes siitési eredmény érdekében hasabburgonya
sttésekor ne lépje tul a kosdrban taldlhatd MAX szintjelzést.

- Ne feledje, hogy ezek a bedllitdsok csak tandcsként szolgalnak. Mivel a
hozzavalok szarmazasi helyiket, méretiiket, alakjukat és markajukat tekintve
eltéréek, nem garantalhatjuk a legjobb beallitast a hozzavaldihoz.

Ha nagyobb mennyiségu ételt készit (pl. hasabburgonya, garnélarak, csirke

alsbcomb, fagyasztott rdgcsalnivald), az egyenletes atstités érdekében razza

meg, forditsa &t vagy keverje meg a kosarban 1évé alapanyagokat 2 vagy 3

alkalommal.

NA32X (tipusszam)

Alapanyagok

Max. mennyiség H6émérséklet Siitési idé Megjegyzés
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Vékonyravagott, 5009 180 °C 26-28 Menet kdzben

fagyasztott haromszor razza

hasabburgonya (7 Ossze, forditsa meg

x7 mm/0,3x0,3 vagy keverje meg

havelyk)

Hazi készitésu 5009 180 °C 34-36 Menet kdzben

hasdbburgonya hdromszor rézza

(10x 10 mm/0,4 x Ossze, forditsa meg

0,4 hivelyk vagy keverje meg

vastag)

Fagyasztott tavaszi 500 g 200 °C 15-17 Razza meg, forgassa

tekercsek at vagy keverje meg
félidében.

Hamburger (kb. 3 huspogacsa 200 °C 12-14 Félidében forgassa

150 g/5 uncia) at.

Fasirt 10009 150 °C 43-45 Hasznalja a
sttétartozékot

Csont nélkali 2 szelet 200 °C 11-14 Razza meg, forgassa

husszeletek (kb. at vagy keverje meg

190 g/7 uncia) félidében.

Csirkecomb (kb. 6 db 180 °C 24-28 Razza meg, forgassa

125 g/4,5 uncia) atvagy keverje meg
félidében.

Csirkemell (kb. 160 3 db 180 °C 19-21 Félidében forgassa

g/6 uncia) at.

Egész hal (kb. 1 hal 200 °C 11-15

300-400 g/11-14

uncia)

Tojas piritdssal 2 tojas, 1 piritds 160 °C 11 Elészor a tojast adja
hozza 6 percre,
majd a piritdst 5
percre

Falafel (50 g 9db 180 °C 20-22 Rézza meg, forgassa

darabonként, at vagy keverje meg

atmérd: 4 cm) félidében.

Aszalt gyimolcs 1009 75 °C 90 Rézza meg, forgassa

(almaszirom, 2
mme-es szeletekre
vagva)

at vagy keverje meg
félidében.
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Vegyes zoldség 800 g 180 °C 12-14 Allitsa be izlése
(durvéra vagva) szerint a sUtési id6t
—menet kdzben
kétszer rdzza dssze,
forditsa meg vagy
keverje meg
Muffin (kb. 50 5 muffinkehely 160 °C 15-18

g/1,8 uncia papir

kelyhenként)

NA33X (tipusszam)

Alapanyagok  Max. mennyiség HoOmérséklet Siitési id6 Megjegyzés

Vékonyra vdgott, 800 g 180 °C 26-28 Menet kdzben

fagyasztott hdromszor rézza

hasdbburgonya (7 Ossze, forditsa meg

x7 mm/0,3x0,3 vagy keverje meg

huvelyk)

Hazi készitésu 800¢g 180 °C 34-36 Menet kdzben

hasdbburgonya hdromszor rézza

(10x 10 mm/0,4 x Ossze, forditsa meg

0,4 hivelyk vagy keverje meg

vastag)

Fagyasztott tavaszi 700 g 200 °C 13-15 Razza meg, forgassa

tekercsek atvagy keverje meg
félidében.

Hamburger (kb. 5 hispogdcsa 200 °C 13-15 Félidében forgassa

150 g/5 uncia) at.

Fasirt 1200 g 150 °C 51-53 Hasznalja a
sttétartozékot

Csont nélkali 3 szelet 200 °C 13-16 Razza meg, forgassa

husszeletek (kb. at vagy keverje meg

190 g/7 uncia) félidében.

Csirkecomb (kb. 8db 180 °C 28-30 Razza meg, forgassa

125 g/4,5 uncia) at vagy keverje meg
félidében.

Csirkemell (kb. 160 4 db 180 °C 20-22 Félidében forgassa

g/6 uncia) at.

Egész csirke (1200 1 darab 180 °C 55-65

g/42 uncia)

Egész hal (kb. 2 hal 200 °C 14-16

300-400 g/11-14
uncia)
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Tojas piritdssal 3tojas, 2 piritds 160 °C 11 El¢szor a tojast adja
hozza 6 percre,
majd a piritoést 5
percre

Falafel (50 g 12db 180 °C 19-21 Razza meg, forgassa

darabonként, at vagy keverje meg

atméré: 4 cm) félidében.

Aszalt gyimolcs 1509 75°C 90 Razza meg, forgassa

(almaszirom, 2 at vagy keverje meg

mme-es szeletekre félidében.

vagva)

Vegyes zoldség 1000 g 180 °C 12-14 Allitsa be izlése

(durvéra vagva) szerint a sttési idét
—menet kdzben
kétszer razza dssze,
forditsa meg vagy
keverje meg

Muffin (kb. 50 7 muffinkehely 160 °C 15-18

g/1,8 uncia papir

kelyhenként)

NA34X (tipusszam)

Alapanyagok  Max. mennyiség Hoémérséklet Siitési idé Megjegyzés

Vékonyra vagott, 1000g 180 °C 26-28 Menet kdzben

fagyasztott haromszor rézza

hasdbburgonya (7 Ossze, forditsa meg

x7 mm/0,3x0,3 vagy keverje meg

huvelyk)

Hazi készités 10009 180 °C 32-34 Menet kdzben

hasdbburgonya hdromszor rézza

(10x 10 mm/0,4 x Ossze, forditsa meg

0,4 huvelyk vagy keverje meg

vastag)

Fagyasztott tavaszi 800 g 200 °C 13-15 Razza meg, forgassa

tekercsek at vagy keverje meg
félidében.

Hamburger (kb. 6 huspogacsa 200 °C 15-17 Félidében forgassa

150 g/5 uncia) at.

Fasirt 14009 150 °C 51-53 Hasznalja a
sUtétartozékot

Csont nélkali 4 szelet 200 °C 15-18 Rézza meg, forgassa

husszeletek (kb.
190 g/7 uncia)

at vagy keverje meg
félidében.
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Csirkecomb (kb. 10db 180 °C 24-28 Razza meg, forgassa

125 g/4,5 uncia) at vagy keverje meg
félidében.

Csirkemell (kb. 160 5 db 180 °C 17-19 Félidében forgassa

g/6 uncia) at.

Egész csirke (1200 1 darab 180 °C 50-65

g/42 uncia)

Egész hal (kb. 2 hal 200 °C 14-16

300-400 g/11-14

uncia)

Tojas piritdssal 4 tojas, 3 piritos 160 °C 12 El¢szor a tojast adja

hozza 6 percre,
majd a piritdst 5

percre
Falafel (50 g 15db 180 °C 21-23 Razza meg, forgassa
darabonként, at vagy keverje meg
atmérd: 4 cm) félidében.
Aszalt gyimoélcs 180¢g 75°C 90 Razza meg, forgassa
(almaszirom, 2 at vagy keverje meg
mme-es szeletekre félidében.
vagva)
Vegyes z6ldség 14009 180 °C 12-14 Allitsa be izlése
(durvara vagva) szerint a sUtési id6t
—menet kdzben
kétszer razza dssze,
forditsa meg vagy
keverje meg
Muffin (kb. 50 9 muffinkehely 160 °C 15-18
g/1,8 uncia papir
kelyhenként)

Az Airfryer készilék hasznalata

Vigyazat!

- Ez egy Airfryer, amely forré leveg6vel miikodik. A sitéedénybe ne
toltson olajat, sitézsirt vagy egyéb folyadékot.

- Ne érjen a készilék felforrosodott részeihez! Hasznalja a fogantyukat
vagy gombokat! A forré sitéedény megfogasahoz hasznaljon
sutSkesztyiit.

- Akésziilék kizardlag haztartasi hasznalatra késziilt.

- Akésziilék els6é hasznalatakor némi fist keletkezhet. Ez normalis
jelenség.

- Nem sziikséges elémelegiteni a késziiléket.
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1 Csatlakoztassa a haldzati dugot a fali aljzatba.

A fogantyunal fogva vegye ki a sitéedényt a készllékbdl.
A fogantyunal fogva, vizszintesen hiizza ki a sitéedényt a készilékbadl.

Vigyazat!

Ne ferde szogben huzza ki a siitéedényt, hogy elkeriilje az edény
megkarcolasat.

Tegye az alapanyagokat a sttéedénybe.

Megjegyzés

Az Airfryer sttével szamos kilonbozé alapanyagu étel készithetd. Tekintse
meg az Elelmiszer-tablazatot” a megfelelé mennyiségek és a
hozzavetdleges sttési idok érdekében.

Ne Iépje tul az ,Elelmiszer-tdblazat” fejezetben megadott mennyiségeket,
tovabba ne toltse a stitéedényt a ,MAX" jelzésen tul, mert az ronthatja a
végeredmény mindségét.

Ne [épje tul a hasdbburgonya ikonjaval ellatott MAX jelzés értékét a
fagyasztott burgonyabdl készilt snackek és a hazi készitésu
hasdbburgonya esetében.

Ha kulénbozé ételeket szeretne késziteni egy idében, ellendrizze a
kilénb6zé hozzavaldkhoz javasolt f6zési id6t, mielétt egyszerre kezdené
el 8ket fézni.

Helyezze vissza vizszintesen a sitéedényt az Airfryer készilékbe.

Vigyazat!

Tilos a siit6edényt a kosar nélkiil hasznalni.

Ne érintse meg a siit6edényt hasznalat kozben és azt kovetéen egy
ideig, mivel az nagyon felforrésodhat.

Ne ferde szogben helyezze be a siitéedényt, hogy elkeriilje az edény
megkarcolasat.
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6 Kapcsolja be a késziléket a be-/kikapcsold gombbal.

7 Nyomja meg a hdmérséklet-kivalaszté gombot.

8 Anovelés vagy csokkentés gombbal allitsa be a hémérsékletet.

9 Nyomja meg az idé gombot.

10 A novelés vagy csokkentés gombbal allitsa be az idét.
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11 A f6zés vagy sités megkezdéséhez nyomja meg az inditas/szlinet gombot.

Megjegyzés
@ - F&zésvagy sutés kdzben a hémérséklet és az id6 felvaltva lathatd.
) - Afbzés vagy stités utolsd percében a hatralévé idé masodpercekben lathato.
@ - Lasd az alapvetd sttési bedllitdsokat tartalmazo élelmiszer-tadblazatot a
kilonbozé tipusu ételekhez.
Tipp

- SUtés kdzben a fel vagy le gomb megnyomasaval barmikor médosithatja a
sUtési idét vagy hémérsékletet.

- Afbzés vagy sttés szlineteltetéséhez nyomja meg az inditds/sziinet gombot.
A sttés folytatdsahoz nyomja meg ismét ugyanazt a gombot.

- Akészilék automatikusan sztinet Gzemmadba Iép, amikor kihtzza a
sutéedényt. A fézési vagy sttési folyamat folytatddik, amikor a sitéedényt
visszahelyezi a készllékbe.

Megjegyzés

- Egyes alapanyagokat a stitési id6 felénél 6ssze kell razni (I4sd ,Elelmiszer-
tablazatot”). A hozzavaldk megrazasahoz eldszor oldja ki a kosarat a
stutéedénybdl. Csusztassa a fogantyun lévé kapcsoldt a kosar felé a kiadd
gomb felfedéséhez, majd nyomja meg a gombot a kosar stitéedénybdl vald
eltadvolitdsdhoz. Rdzza meg a kosarat a mosogaté felett. Ezutan helyezze
vissza a sUtéedényt a kosarral egyUtt a készilékbe.

- Ha 20 percen belll nem allitja be a szlikséges sttési id6t, a készilék
biztonsagi okokbdl automatikusan kikapcsol.

12 Amikor megszodlal az id6zitd, letelt a sttési idé.
Megjegyzés
- Asutési mlvelet manualisan is ledllithaté. Ehhez nyomja meg az
inditas/sziinet gombot.
13 Huzza ki a sttéedényt, és ellendrizze, hogy a hozzéavalok atsultek-e.
Vigyazat!
- Aslitési folyamatot kovetéen az Airfryer sitéedénye forré. Amikor
kiveszi a siitéedényt a késziilékbdl, mindig h6allé munkafeliiletre (pl.
alatétre stb.) helyezze.

Megjegyzés

- Ha ahozzavalok még nem siltek meg, egyszerlien cslsztassa vissza a
sUtéedényt az Airfryerbe, és névelje néhany perccel a sttési idot.

14 Uritse a tartalméat egy talba vagy egy tanyérra.

Vigyazat!

- Asiitési folyamatot kovetden a slitGedény, a belsé késziilékhaz, az
ablak és a hozzavalok forrok. Az Airfryer késziilékben l1évé
alapanyagok tipusatdl fliiggéen a siitéedénybdl g6z csaphat ki.

Megjegyzés

- Anagy és torékeny hozzavalok eltdvolitdsdhoz hasznaljon csipeszt a
hozzavalok kiemeléséhez.

- Az alapanyagokbdl szarmazé felesleges zsiradék vagy a megmaradt olaj a
sttéedény aljan gydlik 6ssze.
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- Asutésben l1évé alapanyagoktdl fliggéen minden adag utén, vagy miel6tt

megraznd, ovatosan kiontheti a sitéedénybdl a felesleges olajat vagy zsirt.
Helyezze a sitéedényt héallé fellletre. A felesleges olaj vagy zsir
kiontéséhez viseljen stitékeszty(it. Helyezze vissza a sutéedényt a
készllékbe.

- Haegy adag étel elkészilt, az Airfryer azonnal készen all a kovetkezd adag
sUtésére.

- Egy U] ételadag elkészitéséhez ismételje meg a 3-12. [épéseket.

A melegen tartas mdéd hasznalata

1
2
3

Kapcsolja be a késziiléket a be-/kikapcsoléd gombbal.

Nyomja meg a melegen tartds gombot.

Nyomja meg az inditas/szlinet gombot a melegen tartas lzemmod
aktivalasdhoz.

Megjegyzés

A melegen tartasi idé mddositdsdhoz nyomja meg az idé csokkentése
gombot (1-30 masodpercig).

A hémérséklet melegen tartds tzemmddban nem mddosithato.

A melegen tartds Uzemmod szlineteltetéséhez nyomja meg az inditds/szlinet
gombot. A melegen tartds lizemmad folytatdsahoz nyomja meg ismét az
inditas/sziinet gombot.

A melegen tartds Uzemmdd kikapcsoldsdhoz nyomja meg a be-/kikapcsold
gombot.

Tipp

Ha a hasabburgonya veszit a ropogdssagabdl a melegen tartas tzemmad
hasznalata kozben, csokkentse a melegen tartdsi id6t, vagy 2-3 percig 180 °C-
on sUtve tegye a burgonyat Ujra ropogdssa.

A melegen tartds Glzemmaod hasznalata alatt a készulék ventilatora és
ftéegysége idénként bekapcsol.

A melegen tartds Uzemmod az étel siités utdni melegen tartdsara szolgal,
nem pedig a felmelegitésére.
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A melegen tartas izemmad hasznalata az el6bedllitdsokhoz

A melegen tartads Gzemmodot az elébeallitott sttés kezdete el6tt vagy utédn
kapcsolhatja be vagy ki.

Y

Nyomja meg a melegen tartds gombot az elébedllitas kivalasztdsa utén a
melegen tartas bekapcsoldsdhoz.

A melegen tartds lizemmad sutés utdn automatikusan bekapcsol.

Szikség esetén nyomja meg Ujra a melegen tartds gombot a melegen tartas
lUzemmod kikapcsoldsahoz.

Sutés elébeallitasok segitségével
1 Kovesse ,Az Airfryer készilék hasznalata” cimd fejezet 1-5. 1épéseit.
2 Nyomja meg a kivant el6beallitds gombjat.

A kivélasztott elébedllitas villog.

3 Azinditds/sziinet gomb megnyomasaval inditsa el a sttést.

Megjegyzés

Ha friss hasabburgonya vagy fagyasztott burgonya alapu ételek elébedllitast
hasznal, a késziilék automatikusan razasemlékeztetével emlékezteti Ont,
hogy rdzza meg az ételt, hogy az egyenletesen atsiljon. Az emlékeztetd
kikapcsoldsahoz kapcsolja be a késziiléket, majd egyszerre nyomja meg a
fagyasztott burgonya alapu ételek elébedllitast és a hazi hasabburgonya
elébedllitast. A razasemlékeztetd Ujbdli bekapcsoldsdahoz ismételje meg a
mUveletet.

Ha az el8beallitas testreszabdsakor kevesebb, mint 5 percet allit be a friss
hasabburgonyadhoz és a burgonyaalapu snackekhez, a rdzadsemlékeztetd ki
lesz kapcsolva.
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A készllék emlékeztetni fogja, hogy tobbszor rézza meg, amikor e két
elébedllitas valamelyikét hasznalja. Ha sttés kdzben le szeretné 4llitani a
hangjelzést, hiizza ki a kosarat, és razza meg a hasabburgonyat. Ez
megszunteti a hangjelzést az adott sttési folyamatra vonatkozéan, azonban
a rdzasemlékeztetd funkciot nem kapcsolja ki.

Az el6beéllitasok testreszabasa

Ha egy testreszabott id6t és hémérsékletet el szeretne menteni egy
elébedllitdshoz az Airfryer késziiléken, tegye az aldbbiakat:

1
2
3

Nyomja meg réviden a kivant el6bedllitds gombjat.

Allitsa be az idSt és/vagy a hémérsékletet.

Nyomja meg az idd vagy a hémérséklet gombot a bedllitasok
megerdsitéséhez.

Nyomja meg Ujra az idd vagy a hémérséklet gombot a fdmenibe torténd
visszatéréshez.

Nyomja meg hosszan ugyanazt az elébeallitds gombot, amig a készllék
hangjelzést nem ad.

A mddositott elébedllitas el van mentve.

Visszadllitds az alapértelmezett el6bedllitasokra

A testreszabott el6bedllitasok alapértelmezettre vald visszadllitdsdhoz tegye a
kovetkezdket:

1
2

Valassza ki és nyomja meg a testreszabott elébeallitast.

Nyomja meg hosszan az adott elébedllitds gombjat, amig a készllék
hangjelzést nem ad.

A kivélasztott el6bedllitas visszaallt az alapértelmezett értékekre.

NA32X (tipusszam)

El6bealli-
tasok

El6re beallitott

id6 (perc)

El6re beallitott Toémeg (max.) Megjegyzés
hémérséklet
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g* 28 180 °C 5009 Fagyasztott burgonya
, alapu ételek, példaul
V§konyra fagyasztott
:‘/:goat:lztott hasabburgonya,
ha%);bbur— steakburgonya, racsos
sult burgonya stb.
gonya . .
3-szer razza 0ssze,
forgassa meg vagy
keverje meg.
g 35 180 °C 5009 Hasznaljon lisztes
) burgonyat
Hasabbur- 10x 10 mm/0,4 x 0,4
gonya hivelyk vastagsagban
Aztassa vizbe 30 percre,
szaritsa meg, majd adjon
hozza Va1 evékanal
olajat.
3-szer rdzza 6ssze,
forgassa meg vagy
keverje meg.
28 180 °C 6 db Legfeljebb 6 csirkecomb
|dénként rézza Ossze,
Csirke- forgassa meg vagy
comb keverje meg
14 200 °C 2 szelet Legfeljebb 2 hisszelet
csont nélkul
Csont Forditsa meg menet
nélkuli kozben
husszele-
tek
Cf-\ 90 75 °C 1009 Végja fel 2 mm-es
S szeletekre
Aszalt Aztassa 15 percig
gyumalcs vizben, majd szaritsa
meg a sutés el&tt
Forditsa meg menet
kdzben
9db Legfeljebb 9 db falafel

\f 20 180 °C

|dénként razza dssze,
forgassa meg vagy
keverje meg

||! 11 160 °C

Tojas
piritéssal

2 tojas, 1 piritds

El6szor a tojast adja
hozza 6 percre, majd a
piritost 5 percre

@ 18 160 °C

Muffin

5 muffinkehely

Legfeljebb 5
muffinkehely
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(\ 12 180 °C 800g - Durvéravégva
W - Haszndljaa
Vegyes sUtétg rtozékot{
z6ldségek - Keverje meg kétszer
menet kdzben

<= 14 200 °C 300 g - 1hal,300g
Egész hal darabonként

nincs - Ahdémérséklet nem

|S_SS| 30 80 °C

allithato

Melegen
tartas
NA33X (tipusszam)
El6bealli- El6re beallitott El6re beallitott  Témeg (max.) Megjegyzés
tasok id6 (perc) hémérséklet
g* 28 180 °C 800 g - Fagyasztott burgonya
, alapu ételek, példaul
V?kotrj(yra fagyasztott
¥ago lt - hasabburgonya,
hagy/z;)sg o steakburgonya, racsos
g.;a 3 ur- sult burgonya stb.
gony - 3-szerrazza 0ssze,
forgassa meg vagy
keverje meg.
g 36 180 °C 800 g - Hasznaljon lisztes
) burgonyat
Hasabbur- - 10x10mm/0,4x0,4
gonya hivelyk vastagsagban

- Aztassa vizbe 30 percre,
szaritsa meg, majd adjon
hozza a—1 evékanal
olajat.

- 3-szerrdzza Ossze,
forgassa meg vagy
keverje meg.

30 180 °C 8db - Legfeljebb 8 csirkecomb

- ldénként razza dssze,

Csirke- forga:esa meg vagy
comb keverje meg
16 200 °C 3 szelet - Legfeljebb 3 husszelet
csont nélkul
Csont - FQrdftsa meg menet
nélkuli kézben
husszele-

tek
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Cf-\ 90 75 °C 150 g Végja fel 2 mm-es
\ 2] szeletekre
Aszalt Aztassa 15 percig
gyumaolcs vizben, majd szaritsa
meg a sttés el&tt
Forditsa meg menet
kdzben
v 21 180 °C 12db Legfeljebb 12 db falafel
|dénként razza ossze,
Vegan forgassa meg vagy
keverje meg
||! 11 160 °C 3tojas, 2 piritds El&szor a tojast adja
9 hozzd 6 percre, majd a
Tojas piritost 5 percre
piritéssal
@ 18 160 °C 7 muffinkehely Legfeljebb 7
muffinkehely
Muffin
(\ 12 180 °C 1000 g Durvéra vagva
W Hasznélja a
Vegyes sttétartozékot
z8ldségek Keverje meg kétszer
menet kdzben
<= 16 200 °C 600 g 2hal, 300 g
Egész hal darabonként
@ 30 80 °C nincs A hémérséklet nem
allithato
Melegen
tartas
NA34X (tipusszam)

El6bedlli- Eldre bedllitott

El6re beallitott

Tomeg (max.)

Megjegyzés

tasok id6 (perc) hémérséklet
g* 28 180 °C 1000 g Fagyasztott burgonya
, alapu ételek, példaul

V?kotrj(yra fagyasztott

¥ago ! hasabburgonya,

tggt]tyaszf steakburgonya, racsos
, sult burgonya stb.

hasabbur- 3-szer rdzza Ossze,

gonya

forgassa meg vagy
keverje meg.
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g 34 180 °C 10009 Hasznaljon lisztes
) burgonyat

Hasabbur- 10x 10 mm/0,4 x 0,4

gonya hiivelyk vastagsagban
Aztassa vizbe 30 percre,
szaritsa meg, majd
adjon hozza Va—1
evékanal olajat.
3-szer rdzza 0ssze,
forgassa meg vagy
keverje meg.

28 180 °C 10db Legfeljebb 10

csirkecomb

Csirke- Idénként rézza dssze,

comb forgassa meg vagy
keverje meg

18 200 °C 4 szelet Legfeljebb 4 husszelet

csont nélkdl

Csont Forditsa meg menet

nélkuli kozben

husszele-

tek

Cﬁ 90 75 °C 180 g Végja fel 2 mm-es

(\ 9 szeletekre

Aszalt Aztassa 15 percig

gyumolcs vizben, majd szaritsa
meg a sutés elbtt
Forditsa meg menet
kozben

15db Legfeljebb 15 db falafel

v 23 180 °C

Idénként rézza dssze,
forgassa meg vagy
keverje meg

If 12 160 °C 4 tojas, 3 piritds El8sz6r a tojast adja

Q hozzd 7 percre, majd a

Tojas piritost 5 percre

piritossal

@ 18 160 °C 9 muffinkehely Legfeljebb 9
muffinkehely

Muffin

(\’\ 12 180 °C 1400 g Durvdra vagva

Vﬂ Hasznélja a
Vegyes sUtétgrtozékot,
26ldségek Keverje meg kétszer

menet kdzben
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<= 16 200 °C 6009 - 2hal,3009g

Egész hal darabonként

lﬁl 30 80 °C nincs - Ahdémérséklet nem
allithato

Melegen

tartas

Sutés egy masik el6beallitassal

1

2
3

A sUtési folyamat alatt nyomja meg az elébeallitds gombot a fémentbe vald
visszatéréshez.

Nyomja meg egy masik kivant el6beallitds gombjat.
Az U] sutési folyamat megkezdéséhez nyomja meg az inditas/sziinet gombot.

Elmentheti kedvenc beallitasat

NOoOuUuh WN=

9

A be-/kikapcsold gombbal kapcsolja be a késziléket.

Nyomja meg a Kedvenc gombot.

Nyomja meg a hémérséklet-kivalaszté gombot.

Valassza ki a hdmérsékletet.

Nyomja meg az idé gombot.

Valassza ki az id6t.

Az id6 kivalasztdsa utdn nyomja meg az idé gombot a fdmenube vald
visszatéréshez.

Nyomja meg és tartsa nyomva 2 masodpercig a gombot a bedllitasok
kedvencként torténé elmentéséhez.

A bedllitasok elmentését kovetden egy hangjelzést fog hallani.

A sités megkezdéséhez nyomja meg az Inditas gombot.

Sités kedvenc bedllitassal

1
2
3

A be-/kikapcsold gombbal kapcsolja be a készlléket.
Nyomja meg a kedvenc gombot.
A sUtés megkezdéséhez nyomja meg az Inditds gombot.

Hazi hasabburgonya készitése

Az Airfryer készilékben vald nagyszer(i hazi hasdbburgonya készitéséhez:

Valasszon ki egy megfeleld fajta burgonyat a hasdbburgonya-készitéshez, pl.
friss (enyhén) lisztes burgonyakat.

Az egyenletes atsttés érdekében a legjobb maximum 500 grammos

(18 uncias) adagokban sttni a hasabburgonyat. Ha ennél tobbet st
egyszerre, a hasabburgonya altaldban nem lesz olyan ropogds, mintha
kevesebbet sttne.

Hamozza meg és vagja hasdbokra (10x10 mm/0,4x0,4 hiivelyk vastagsagura)
a burgonyat.

Aztassa 30 percen keresztiil egy tél vizben a burgonyahasébokat.
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Tisztitas

Ontse ki a talbdl a vizet, és szaritsa meg a hasdbburgonyakat egy konyharuha

vagy egy papirkendé segitségével.

Ontsén egy ev8kanal stitéolajat a talba, tegye a burgonyahasébokat 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 dontse meg a talat a burgonyahasabok sitéedénybe dntéséhez,
ezaltal megelézheti, hogy tul sok olaj keriljon a sitéedénybe.

Tegye a burgonyahasédbokat a stitéedénybe.

Slisse meg a burgonyahasabokat, és kdzben 2-3-szor keverje meg.

Figyelmeztetés

Tisztitas el6tt huzza ki a csatlakozot az aljzatbol

Tisztitas el6tt varja meg, hogy a slitéedény és a késziilék belseje teljesen
lehiljon.

A siitéedény tapadasmentes bevonattal rendelkezik. Ne hasznaljon fém
konyhai eszk6zoket vagy karcol6 tisztitbanyagokat, mivel ezek kart
tehetnek a tapadasmentes bevonatban.

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készlléket. Minden hasznalatot kovetéen
tavolitsa el az olajat és zsirt a stitéedény aljabdl.

1

o)}

Nyomja meg a be-/kikapcsold gombot a készilék kikapcsoldsahoz, hiuizza ki a

csatlakozodugot a fali aljzatbdl, majd hagyja lehdini a készuléket.

Tipp

- Az Airfryer gyorsabban lehdil, ha kiveszi beléle a stitéedényt.

Ontse ki a felesleges zsirt vagy olajat a siitéedény aljabdl.

Tisztitsa meg mosogatdgépben a sttéedényt és a kosarat. Forro,

mosogatdszeres meleg vizzel és karcoldsmentes szivaccsal is tisztithatja dket

(lasd: ,tisztitasi tablazat”).

Tipp

- Ha ételmaradék ragad a sttéedénybe vagy a kosarba, 10-15 percig
aztassa forrd, mosogatdszeres vizben. Az dztatdsnak koszonhetden
fellazulnak az ételmaradvanyok, és kdnnyebbé valik az eltavolitasuk.
Ellendrizze, hogy a mosogatdszer oldja-e az olajat és zsirt. Ha zsiros foltok
vannak a sttéedényen vagy a kosaron, és nem tudta éket eltavolitani forré
vizzel és mosogatdszerrel, hasznaljon folyékony zsirolddszert.

- Szlkség esetén —pl. ha a fitéelembe ételmaradvany ragadt — puha vagy
kdzepes keménységli kefe is haszndlhatd. Ne hasznaljon acél drétkefét
vagy durva sortéju kefét, mivel ezzel kart tehet a flitéelemben.

A készilék burkolatat torolje le egy nedves ruhaval.

Megjegyzés

A kezel6panelnek széraznak kell lennie, ezért tisztitds utdn egy kendével

torolje le réla a nedvességet.

Egy tisztitékefével tavolithatja el a flitéelemrdl a lerakddott ételmaradékokat.

A készllék belsejét forro vizzel és karcoldsmentes szivaccsal tisztitsa.

A készUlék ablakat puha ronggyal tisztitsa.
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1 Huzza ki a készulék halézati csatlakozd dugojat a fali konnektorbdl és hagyja

lehdlni.

2 Miel6tt eltenné, gyéz8djon meg arrdl, hogy minden alkatrész teljesen szaraz.
Megjegyzés
- Az Airfryer készuléket vizszintesen hordozza, és az elllsé részen tdmassza
meg kezével a sttéedényt, hogy az ne délhessen meg véletlendl, igy
elkerllhetd az alkatrészek karosoddsa.
- Mindig gondoskodjon réla, hogy az Airfryer készilék levehetd részei
rogzitve legyenek, mielétt mozgatja és/vagy elteszi a készuléket.

Hibaelharitas

Probléma

Ez a fejezet részletesen foglalkozik a készllékkel kapcsolatban leggyakrabban
felmerld problémakkal. Ha az aldbbi Utmutato segitségével nem tudja
elharitani a hibat, latogasson el a www.philips.com/support weboldalra a
gyakran ismétlédé kérdések listajaért, vagy forduljon az orszagaban illetékes
vevdszolgalathoz.

Lehetséges ok

Megoldas

Akészilék a
hasznalat soran
kival is
felforrésodik.

A hé belllrél a
kulsé falakra
sugarzik.

Ez normadlis jelenség. Minden olyan fogantyd és gomb tovabbra
is kelléen hideg marad, amelyet a hasznalat soran meg kell
érintenie.

A sttéedény és a készllék belseje mindig felforrésodik, amikor a
készuléket bekapcsoljak annak érdekében, hogy az étel kelléen
megsuljon. Ezek az alkatrészek mindig tul forrék ahhoz, hogy
megérintse éket.

Ha hosszabb ideig bekapcsolva hagyja a késziléket, néhany része
tul forréva valik ahhoz, hogy megérintse 6ket. Ezen terlleteket a
kovetkezd ikon jelzi a készuléken:

/N
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Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

Amennyiben odafigyel a forrd teriletekre, és nem érinti meg
Oket, a készilék hasznélata teljesen biztonsagos.

A hézi készitésu
hasabburgonyaim
nem a vartnak

Nem megfeleld
fajtaju burgonyat
hasznalt.

A legjobb eredmény érdekében hasznaljon friss, lisztes
burgonyakat. Ha tarolni szeretné a burgonyat, ne tegye hideg
helyre, pl. a hlitészekrénybe. Valasszon olyan burgonyat, amely

megfelel6ek. csomagolasan fel van tlintetve, hogy alkalmas sttésre.
Tul nagy Kovesse a hasznalati tmutatdban szerepld, hazi készitésd
mennyiségu hasabburgonyak készitésére vonatkozd utasitdsokat.
hozzavalot tett a
sttéedénybe.
Bizonyos Kévesse a hasznalati Utmutatéban szerepld, hazi készitésu

alapanyagokat az
elkészitésiidd
felénél meg kell
razni.

hasabburgonyak készitésére vonatkozd utasitdsokat.

Az Airfryer készulék
nem kapcsol be.

Nem
csatlakoztatta a
készuléket.

Ellendrizze, hogy a csatlakozd 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.

Eszrevettem néhany
sérllési pontot az
Airfryer belsejében.

A bevonattal valo
véletlen
érintkezések vagy
surlédasok
kovetkeztében par
apro folt jelenhet
meg az Airfryer
stitéedényének
belsejében (ezt
okozhatja, hogy
tisztitas kdzben
érdes
tisztitdeszkdzoket
hasznal és/vagy a
kosar
behelyezésének
madja).

A kdrosodas elkertlése érdekében megfeleléen engedje le a
kosarat a stitéedénybe. Ha nem megfeleld szogben helyezi be a
kosarat, annak oldala hozzalUtédhet a stitéedény faldhoz,
melynek kovetkeztében aprd darabok pattoghatnak le a
bevonatrdl. Ez esetben ne aggddjon, a felhasznalt anyagok nem
karosak az egészségre.

A készulék fehér
flstot bocsat ki.

Zsiros

alapanyagokat sut.

Ovatosan 6ntse ki a sitéedénybdl a felesleges olajat vagy zsirt,
majd folytassa a sUtést.

A stutéedényben
még vannak
maradvanyok az
elézbleg hasznalt
zsirbol.

A fehér flstot a stitéedényben felhevild zsiros maradvanyok
okozzdk. Minden hasznalatot kévetéen alaposan tisztitsa meg a
sUtéedényt és a kosarat.
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Probléma Lehetséges ok  Megoldas
A panirnem tapad A lebegd, apré panirdarabok fehér flistot okozhatnak. Erésen
megfeleléen az nyomja az ételre a panirt, hogy hozzatapadjon.
ételre.
Paclé, folyadék Itassa fel az ételrdl a nedvességet, mielétt a sitéedénybe
vagy huslé helyezné.
csapddhat a
felesleges zsirba.
Az Airfryer El¢fordulhat, hogy Ha a készlléket alacsony kornyezeti hdmérsékleten tarolta,

kijelzéjén ,E1"
felirat 1athaté.

az Airfryer
készlléket tul
hideg helyen
tarolja.

hagyja szobahémérsékletre felmelegedni legaldbb 15 percen at,
mielétt Ujra csatlakoztatja.

Ha a probléma tovabbra is fennall, hivja a Philips szerviz
forrédroétjat, vagy forduljon az orszaga vevészolgalatdhoz.

Az Airfryer
kijelzéjén ,E9"
felirat 1athato.

A készilék hibas
elektromos
elosztéba vagy
instabil elektromos
halézatba van
csatlakoztatva.

Huzza ki a készllék csatlakozdjat az elektromos elosztébdl, és
csatlakoztassa fali aljzatba.

Ha a probléma tovabbra is fennall, hivja a Philips szerviz
forrédrotjat, vagy forduljon az orszédga vevészolgalatdhoz.

Az Airfryer
kijelz6jén ,E12"
felirat 1athaté.

A készilékben
hiba jelentkezik.

Huzza ki a készllék halozati dugdjat, majd csatlakoztassa Ujra.

Ha a probléma tovabbra is fenndll, hivja a Philips szerviz
forrodrétjat, vagy forduljon az orszaga vevészolgélatdhoz.
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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 naerheten 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 la vann eller annen vaeske komme inn i apparatet, da dette kan fore til
elektrisk stot.

- Ingrediensene som skal stekes, ma alltid plasseres i pannen. Dette er for &
hindre at de kommer i kontakt med varmeelementene.

- Ikke dekk til dpningene for innluft og utluft mens apparatet eri gang.

- Ikke fyll pannen med olje, da dette kan fare 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 maksimalnivaet som indikeres i pannen.

- Serg alltid for at varmeapparatet star for seg selv, og at mat ikke sitter fast i
det.

Advarsel

- Hvis nettledningen er gdelagt, 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.

- Dette apparatet er ikke beregnet pa bruk med en ekstern timer eller et
separat fjernkontrollsystem.
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De tilgjengelige overflatene kan bli varme under bruk.

Dette apparatet kan brukes av barn over atte 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 veere minst
10 cm ledig plass bak, pa begge sider av og over apparatet. Ikke plasser
gjenstander oppa apparatet.

Varm damp slippes ut gjennom luftuttakene nar apparatet er i bruk. Hold
hender og ansikt pa trygg avstand fra dampen og luftuttakene. Vaer forsiktig
nar du fierner 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 veere pa mer enn 6 °C for a redusere faren for
akrylamideksponering i den tilberedte matvaren.

Aldri fyll pannen med olje.

Dette apparatet er beregnet pa a brukes ved romtemperaturer mellom 5 °C
0g 40 °C.

Fer 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 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.

Du ma trekke ut stikkontakten umiddelbart hvis du ser mark reyk komme ut
av apparatet. Vent til rayken forsvinner for du trekker pannen ut av
apparatet.

Ikke veer vat pa hendene nar du skal koble til apparatet eller bruke
kontrollpanelet.

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.

Koble alltid apparatet fra stramnettet hvis du lar det sta uten tilsyn, for du
setter det sammen, tar det fra hverandre, setter det bort eller rengjor det.
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- 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 undersgkelse
eller reparasjon. Ikke prov & 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 rengjor 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 hayere 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.

- Duma alltid serge for at du har kontroll over Airfryer, ogsa nar du bruker
fiernkontrollfunksjonen eller forsinket start.

- Nar du steker fet mat, kan Airfryer avgi reyk. Vaer spesielt oppmerksom nar du
bruker fjernkontrollfunksjonen eller forsinket start.

- Pass pa at bare én person om gangen bruker fijernkontrollfunksjonen.

- Veer forsiktig nar du steker mat som blir fort darlig, med funksjonen for
forsinket start (bakterier kan oppsta).

Elektromagnetiske felt (EMF)

Dette apparatet overholder aktuelle standarder og forskrifter om eksponering
for elektromagnetiske felt.

Automatisk av-funksjon

- Dette apparatet er utstyrt med en automatisk av-funksjon. Hvis du ikke
trykker pad en knapp i lopet av 20 minutter, slar apparatet seg av automatisk.
Du slar av apparatet manuelt ved a trykke pa av/pa-knappen.

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 kjgp. Denne garantien er
ikke gyldig hvis en defekt oppstar grunnet uriktig bruk eller darlig vedlikehold.
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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.

Innledning

Gratulerer med kjopet, og velkommen til Philips!

Hvis du vil dra full nytte av brukerstetten som vi tilbyr, kan du registrere
produktet ditt pa www.philips.com/welcome.

Generell beskrivelse

MAKS-indikasjon for ingredienser
MAKS-indikasjon for frosne potetbaserte snacks
Utlgserknapp

Kurvhandtak

Kurv

Panne
Nettledning
Luftuttak
Kontrollpanel

OO ~NO UL WN —



304 Norsk

a Av/pa-knapp

b Indikator for paminnelse om risting
Airfryeren har en funksjon som minner deg om a riste, rare eller snu maten
mens du tilbereder den, for a sikre at den tilberedes jevnt. Dette gjelder
seerlig for matvarer i mange stykker eller deler, som pommes frites, eller
nar man tilbereder ting som kyllingklubber som ma snus.
Paminnelsen om risting slas automatisk pa. Du kan sla av paminnelsen om
risting i innstillingene ved & trykke pa knappen.

¢ Temperaturknapp
Du kan stille inn temperaturen mellom 40 og 200 °Ci modusen for
manuell tilberedning.
Nar temperaturen er stilt inn mellom 40 og 100 °C, kan du angi en
tilberedningstid pa opptil 24 timer
Nar temperaturen er stilt inn over 100 °C, kan du angi en tilberedningstid
pa opptil tre timer.

d Forhandsinnstilte knapper
Se «Lage mat med en forhandsinnstilling» for mer informasjon om
forhandsinnstilte funksjoner.

e Tidsknapp
Du kan stille inn tilberedningstiden mellom 1 minutt og 24 timer.

f Start/stopp-knapp

Kontrollknapp for okning og redusering av temperatur- og tid

Favorittinnstilling

> Q

Airfryer leveres med en modus for a lagre favorittinnstillinger. Du velger
favorittemperatur og -tid for tiloeredning, og trykker pa og holder nede
lagre favoritt-knappen. Du herer et pip nar innstillingen er lagret. Hvis du
vil endre favorittinnstillingen, utferer du de forrige trinnene pa nytt.

i Statusvisning
Den viser gjenvaerende tid og temperatur for tilberedning.

j  Lysknapp
Trykk pa lysknappen for a sla det pa. Nar du slar pa lyset, vil det forbli pa til
apparatet slas av automatisk. Du kan ogsa sl av lyset ved a trykke pa
knappen.

k  Varmholdingsknapp
Airfryeren har en modus for varmholding som du kan aktivere ved a trykke
pa knappen for varmholding nar som helst for eller under tilberedningen.
Du finner mer informasjon i avsnittet «Varmholding».

For bruk fgrste gang

1 Fjern all emballasje inkludert det beskyttende papiret i/under skuffen.
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2 Fjern eventuelle klistremerker eller etiketter (om gjeldende) fra apparatet.

Fjern beskyttelsesfolien fra skjermen.

4 Rengjor apparatet grundig for det brukes for forste gang (se avsnittet
«Rengjaring»).

w

Forberedelser for farste 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 neerheten av eller under objekter som kan bli skadet
av damp, for eksempel vegger og skap.

Bruke apparatet

Matvaretabell

Du kan bruke tabellen nedenfor nar du skal velge grunnleggende innstillinger

for ulike typer mat som du skal tilberede.

Merk

- Pass pa at du ikke overskrider MAKS-nivaet i kurven nar du tilbereder
pommes frites, slik at du far enda bedre tilberedningsresultater.

- Veer oppmerksom pa at disse innstillingene er forslag. Vi kan ikke garantere
atinnstillingene 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 rgre i ingrediensene i pannen to til tre

ganger for a oppna et jevnt stekeresultat.
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NA32X (modellnummer)
Ingredienser Maks. belgp Temperatur Tilberedningstid Merk
Tynne, frosne 500g. 180 °C 26-28 Rist, snu eller rer
pommes frites 3 ganger
(7x7 mm/ innimellom
0,3 x0,3 tommer)
Hjemmelaget 500g. 180 °C 34-36 Rist, snu eller ror
pommes frites 3 ganger
(10x 10 mm / innimellom
0,4 x 0,4 tommer
tykk)
Frosne varruller 500g. 200 °C 15-17 Riste, snu eller rgre
halvveis
Hamburger (ca. 3 hamburgere 200 °C 12-14 Vend etter halvgatt
1509 /5 02) tid
Kjettpudding 1000 g. 150 °C 43-45 Bruk baketilbehgret
Koteletter uten 2 koteletter 200 °C 11-14 Riste, snu eller rgre
ben (ca. 190 g/ halvveis
7 0z)
Kyllingklubber (ca. 6 stykk 180 °C 24-28 Riste, snu eller rgre
1259 /4,5 02) halvveis
Kyllingbryst (ca. 3 stykk 180 °C 19-21 Vend etter halvgatt
1609/ 6 02) tid
Hel fisk (rundt 1 fisk 200 °C 11-15
300-400 g/
11-14 0z)
Egg med 2 egg, 1 ristet 160 °C 11 egg forst
bredskive brodskive 6 minutter, tilsett
bredskive
5 minutter
Falafel (50 g hver, 9 stykk 180 °C 20-22 Riste, snu eller rore
diameter 4 cm) halvveis
Torket frukt 100 g. 75°C 90 Riste, snu eller rore
(eplebiter kuttet i halvveis
2 mm skiver)
Blandede 800 g. 180 °C 12-14 Angi koketiden
grennsaker etter eget onske —
(grovhakket) rist, snu eller rer
2 ganger
innimellom
Muffins (ca. 50 g 5 former 160 °C 15-18

per muffinsform)
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NA33X (modellnummer)
Ingredienser Maks. belgp Temperatur Tilberedningstid Merk
Tynne, frosne 800g. 180 °C 26-28 Rist, snu eller rer
pommes frites 3 ganger
(7x7 mm/ innimellom
0,3 x 0,3 tommer)
Hjemmelaget 800g. 180 °C 34-36 Rist, snu eller ror
pommes frites 3 ganger
(10x10mm / innimellom
0,4 x0,4 tommer
tykk)
Frosne varruller 700 g. 200 °C 13-15 Riste, snu eller rgre
halvveis
Hamburger (ca. 5 hamburgere 200 °C 13-15 Vend etter halvgatt
1509 /5 02) tid
Kjettpudding 1200 g. 150 °C 51-53 Bruk baketilbehgret
Koteletter uten 3 koteletter 200 °C 13-16 Riste, snu eller rare
ben (ca. 190 g/ halvveis
7 0z)
Kyllingklubber (ca. 8 stykk 180 °C 28-30 Riste, snu eller rore
1259 /4,5 02) halvveis
Kyllingbryst (ca. 4 stykk 180 °C 20-22 Vend etter halvgatt
1609/ 6 02) tid
Hel kylling (1200 g 1 stykke 180 °C 55-65
/42 0z)
Hel fisk (rundt 2 fisk 200 °C 14-16
300-400 g/
11-14 0z)
Egg med 3 egg, 2 ristede 160 °C 11 egg forst
bredskive bradskiver 6 minutter, tilsett
bredskive
5 minutter
Falafel (50 g hver, 12 stykk 180 °C 19-21 Riste, snu eller rgre
diameter 4 cm) halvveis
Torket frukt 150 9. 75 °C 90 Riste, snu eller rgre

(eplebiter kuttet i
2 mm skiver)

halvveis
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Blandede 1000 g. 180 °C 12-14 Angi koketiden
grennsaker etter eget onske —
(grovhakket) rist, snu eller ror
2 ganger
innimellom
Muffins (ca. 50g 7 former 160 °C 15-18
per muffinsform)
NA34X (modellnummer)
Ingredienser Maks. belgp Temperatur Tilberedningstid Merk
Tynne, frosne 1000 g. 180 °C 26-28 Rist, snu eller ror
pommes frites 3 ganger
(7x7mm/ innimellom
0,3 x 0,3 tommer)
Hjemmelaget 1000 g. 180 °C 32-34 Rist, snu eller ror
pommes frites 3 ganger
(10x10mm / innimellom
0,4 x 0,4 tommer
tykk)
Frosne varruller 800g. 200 °C 13-15 Riste, snu eller rgre
halvveis
Hamburger (ca. 6 hamburgere 200 °C 15-17 Vend etter halvgatt
1509 /5 02) tid
Kjottpudding 1400 g. 150 °C 51-53 Bruk baketilbehgret
Koteletter uten 4 koteletter 200 °C 15-18 Riste, snu eller rgre
ben (ca. 190 g/ halvveis
7 0z)
Kyllingklubber (ca. 10 stykk 180 °C 24-28 Riste, snu eller rare
1259 /4,5 02) halvveis
Kyllingbryst (ca. 5 stykk 180 °C 17-19 Vend etter halvgatt
160 g/ 6 0z) tid
Hel kylling (1200 g 1 stykke 180 °C 50-65
/42 0z)
Hel fisk (rundt 2 fisk 200 °C 14-16
300-400 g/
11-14 oz)
Egg med 4 eqgg, 3 ristede 160 °C 12 egg forst
bredskive braodskiver 6 minutter, tilsett
bredskive
5 minutter
Falafel (50 g hver, 15 stykk 180 °C 21-23 Riste, snu eller rgre

diameter 4 cm)

halvveis
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Torket frukt 180 g. 75°C 90 Riste, snu eller rgre
(eplebiter kuttet i halvveis
2 mm skiver)
Blandede 1400 g. 180 °C 12-14 Angi koketiden
grennsaker etter eget onske —
(grovhakket) rist, snu eller rer
2 ganger
innimellom
Muffins (ca.50g 9 former 160 °C 15-18

per muffinsform)

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 reyk nar du bruker det for forste gang.
Dette er normalt.

- Dutrenger ikke forvarme apparatet.

1 Sett stopselet i stikkontakten.

2 Fjern pannen fra apparatet ved a trekke i handtaket.
3 Nar du trekker i handtaket, trekker du pannen ut horisontalt for a fjerne den
fra apparatet.
Forsiktig
- For a unnga a skrape gryten bor du ikke trekke ut pannen ut i
hellende vinkel.
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4 leggingrediensene i pannen.
Merk
- Med Airfryer kan du tilberede en rekke ulike ingredienser. Se i mattabellen
for riktige mengder og tilnaermet steketid.

- lkke overstig mengden angitt i avsnittet Mattabell eller overfyll pannen
over MAX-merket da det kan pavirke kvaliteten pa sluttresultatet.

- lkke overskrid MAKS-merket med pommes frites-ikonet for frosne
potetbaserte snacks og hjemmelaget pommes frites.

- Hvis du vil tilberede ulike ingredienser samtidig, ma du ferst kontrollere
den foreslatte steketiden for de ulike ingrediensene.

5 Sett pannen horisontalt tilbake i airfryeren.

- Bruk aldri pannen uten kurven.

- lkke bergr pannen under bruk og en stund etter, siden den kan bli
sveert varm.

- For a unnga a skrape opp gryten bor du ikke legge pannen i skra
vinkel.

6 Trykk pa av/pa-knappen for a slé pa apparatet.

7 Trykk pa temperaturknappen.

o]

Trykk pa opp- eller nedknappen for & angi temperaturen.
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@ 9 Trykk pa timerknappen.

"

10 Trykk pa opp- eller nedknappen for & angi tiden.

11 Trykk pa start/pause-knappen for a starte stekeprosessen.

Merk
@ - Under stekingen vises temperatur og tid vekselvis.
- Detsiste stekeminuttet teller ned i sekunder.
@b - Se mattabellen med grunnleggende tilberedningsinnstillinger for forskjellige

typer mat.
Tips

- Trykk pa opp- eller ned-knappen nar som helst under tilberedningen for a
endre tilberedningstiden eller temperaturen.

- Huvis du vil fortsette stekeprosessen, trykker du pa start/pause-knappen. Hvis
du vil fortsette stekeprosessen, trykker du pa den samme knappen igjen for a
fortsette stekeprosessen.

- Enheten gar automatisk i pausemodus nar du trekker ut pannen.
Stekeprosessen fortsetter nar pannen legges i apparatet igjen.

Merk

- Nar du tilbereder enkelte ingredienser, ma du riste eller snu dem etter halve
tilberedningstiden (se Mattabell). Lesne kurven fra pannen for du rister
ingrediensene. Skyv bryteren pa handtaket mot kurven for & vise
utlgserknappen, og trykk deretter pa den for a lasne kurven fra pannen. Rist
kurven over vasken. Sett pannen med kurven tilbake i apparatet.

- Hvis du ikke angir @nsket tilberedningstid i lepet av 20 minutter, slar
apparatet seg av automatisk pa grunn av sikkerhetshensyn.
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12 Nar tiden er ute, ringer timeralarmen.

Merk
- Du kan stoppe stekeprosessen manuelt ved a trykke pa start/pause-knappen.
13 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
- Hvisingrediensene ikke er klare ennd, skyver du bare pannen tilbake i
Airfryer og legger til noen ekstra minutter.
14 Tom innholdet ut i en skal eller pa en tallerken.
Forsiktig

- Etter stekeprosessen er pannen, innsiden, vinduet og ingrediensene
varme. Det kan komme damp fra pannen, avhengig av typen
ingredienser du har i Airfryer.

Merk

- Bruk en mattang til a lofte ut store eller skjere ingredienser.

- Overfladig olje eller fettrester fra ingrediensene samles opp nederst i
pannen.

- Du ber forsiktig helle overfladig olje eller fett fra pannen etter hver
omgang eller fgr du rister, avhengig av typen ingredienser du steker.
Plasser pannen pa et varmebestandig underlag. Bruk grytevotter til & helle
av overfladig olje eller fettrester. Sett pannen tilbake i apparatet.

- Naren omgang med ingredienser er klar, er Airfryer umiddelbart klar til
tilberedning av en ny omgang.

- Gjenta trinn 3 til 12 hvis du ensker a tilberede en omgang til.

Bruke modus for varmholding

1 Trykk pa av/pa-knappen for & sla pa apparatet.

2 Trykk pa knappen for varmholding.

3 Trykk pa start/pause-knappen for & aktivere modusen for varmholding.
Merk

- Hvis du vil endre tiden maten skal holdes varm, trykker du pa
nedtellingsknappen (1-30 minutter).

- Temperaturen kan ikke endres i modus for varmholding.

4 For a sette modusen for varmholding pa pause trykker du pa start/pause-

knappen. For & gjenoppta modusen for varmholding trykker du pa
start/pause-knappen pa nytt.
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Hvis du vil sl& av modusen for varmholding, trykker du pa av/pa-knappen.
Tips

Hvis pommes fritesen blir mindre spre under modus for varmholding, kan du
enten redusere tiden for varmholding eller gjere dem sproere ved a fritere
dem pa 180 °Ci 2-3 minutter.

I modus for varmholding slas viften og varmeapparatet pd med jevne
mellomrom.

Modusen for varmholding gjer det mulig & holde maten varm etter
tilberedning, og skal ikke brukes til oppvarming.

Bruke modus for varmholding for forhandsinnstillinger

Du kan aktivere eller deaktivere modusen for varmholding fer eller etter at
forhdndsinnstilt tilberedning starter.

Trykk pa knappen for varmholding etter at du har valgt en
forhandsinnstilling, for & aktivere modusen for varmholding.

Modusen for varmholding aktiveres automatisk etter tilberedningen.

Trykk pa knappen for varmholding pa nytt for & deaktivere modusen for
varmholding om ngdvendig.

Lage mat med en forhandsinnstilling

1
2

3

Folg trinn 1-5 i avsnittet «Bruke Airfryer».

Trykk pa ensket forhandsinnstillingsknapp.

Den valgte forhandsinnstillingen blinker.

Start stekeprosessen ved & trykke pa start/pause-knappen.

Merk
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Nar du tilbereder med forhandsinnstillinger for ferske pommes frites eller
frosne potetbaserte snacks, minner apparatet deg automatisk pa at du ber
riste maten for & oppna jevn tilberedning, ved hjelp av en ristepaminnelse.
Hvis du vil deaktivere denne paminnelsen, trykker du pa forhandsinnstillingen
for frosne potetbaserte snacks og forhandsinnstillingen for hjemmelagde
pommes frites samtidig etter at du har slatt pa apparatet. Gjenta denne
handlingen for & aktivere paminnelsen om risting.

Hvis du angir tiden for fersk pommes frites og potetsnacks til mindre enn

5 minutter nar du tilpasser forhandsinnstillingen, deaktiveres paminnelsen
om risting.

Apparatet minner deg pa a riste flere ganger nar du bruker en av disse to
forhandsinnstillingene. Hvis du vil stoppe pipingen under tilberedningen,
trekker du ut kurven for & riste pommes fritesen. Dette demper lyden for
denne tilberedningsprosessen, men slar ikke av funksjonen for paminnelsen
for risting.

Tilpass de forhandsinnstilte innstillingene

For & lagre den tilpassede tiden og temperaturen for en forhandsinnstilling pa
Airfryeren, kan du

1
2
3
a

5

trykke kort pa @nsket forhandsinnstillingsknapp.

Juster tiden og/eller temperaturen.

Trykk pa tids- eller startknappen for & bekrefte innstillingene.

Trykk pa tids- eller temperaturknappen en gang til for a ga tilbake til
hovedmenyen.

Hold inne den samme forhandsinnstilte knappen til enheten piper.
Innstillingen for justert forhandsinnstilling er lagret.

Gjenopprett standard forhandsinnstillinger
For a tilbakestille de tilpassede forhandsinnstillingene kan du

1
2

velge og trykke pa den tilpassede forhandsinnstillingen.
Hold inne den forhandsinnstilte knappen til apparatet piper.
Den valgte innstillingen tilbakestilles til standard.
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NA32X (modellnummer)

Forhand- Forhandsinnstilt Forhandsinnstilt Vekt (maks.) Merknad

sinnstilli- tid (min) temperatur

nger

g* 28 180 °C 500 g. - Frosne potetbaserte

Tvrn snacks som riflede og

fr{)ssen glatte pommes frites,
potetbater, vaffelchips

pommes ol

frites

- Rist, snueller ror
3 ganger mellom

g 35 180 °C 500 g.

Pommes
frites

- Bruk melne poteter
- 10 x 10 mm tykke biter
- Bletleggivanni30
minutter, terk, og tilsett
deretter 1/4 til 1 ss olje.
- Rist, snu eller rer
3 ganger mellom

J 28 180 °C 6 stykk

- Opptil 6 kyllingklubber
- Rist, snu eller rar

Kyllingklu- innimellom
bber
14 200 °C 2 koteletter - Opptil 2 koteletter uten
bein
Koteletter - Snuinnimellom
Cf-\ 90 75°C 100 g. - Skjeer demi2 mm tynne
(\ 2] skiver
Torket - Bletleggivanni
frukt 15 minutter og terk dem
for tilberedning
- Snuinnimellom
v 20 180 °C 9 stykk - Opptil 9 stykker med
falafel
Vegansk - Rist, snueller ror
innimellom
||| 11 160 °C 2 egg, 1 ristet - Tilsett egg forst
Q bredskive 6 minutter, tilsett ristet
Egg med bred 5 minutter
bredskive

@ 18 160 °C 5 former

Muffins

- Opptil 5 former med
muffins
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(\ 12 180 °C 800 g. Grovhakket
W Bruk baketilbehoret
Blandede Rer 2 ganger innimellom
grennsake-
r
<X 14 200°C 300g. 1 fisk, 300 g hver
Hel fisk
lSSSI 30 80 °C /T Temperaturen kan ikke
) justeres
Varmholdi-
ng
NA33X (modellnummer)
Forhand- Forhandsinnsti- Forhandsinnstilt Vekt (maks.) Merknad
sinnstilli- It tid (min) temperatur
nger
g* 28 180 °C 800 g. Frosne potetbaserte
T snacks som riflede og
fyrm glatte pommes frites,
rossen potetbater, vaffelchips
pommes ol
frites Rist, snu eller ror
3 ganger mellom
g 36 180 °C 800 g. Bruk melne poteter
10 x 10 mm tykke biter
ch_)tmmes Blgtlegg ivanni30
rites minutter, terk, og tilsett
deretter 1/4 til 1 ss olje.
Rist, snu eller rer
3 ganger mellom
30 180 °C 8 stykk Opptil 8 kyllingklubber
Rist, snu eller rer
Kyllingklu- innimellom
bber
16 200 °C 3 koteletter Opptil 3 koteletter uten
bein
Koteletter Snu innimellom
C‘\ 90 75°C 150 g. Skjeer dem i 2 mm tynne
(\ ) skiver
Torket Blotleggivanni
frukt 15 minutter og terk dem

for tilberedning
Snu innimellom
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v 21 180 °C 12 stykk Opptil 12 stykker med
falafel
Vegansk Rist, snu eller ror
innimellom
17 11 160 °C 3 egg, 2 ristede Tilsett egg ferst
Q brodskiver 6 minutter, tilsett ristet
Egg med bred 5 minutter
bradskive
@ 18 160 °C 7 former Opptil 7 former med
muffins
Muffins
O 12 180 °C 1000 g. Grovhakket
W Bruk baketilbeheret
Blandede Rer 2 ganger innimellom
grennsak-
er
<X 16 200 °C 600 g. 2 fisk, 300 g hver
Hel fisk
|SSS| 30 80°C /T Temperaturen kan ikke
justeres
Varmholdi- :
ng
NA34X (modellnummer)
Forhand- Forhandsinnst- Forhandsinnstilt Vekt (maks.) Merknad
sinnstilli- ilt tid (min) temperatur
nger
g-)xe 28 180 °C 1000 g. Frosne potetbaserte
T snacks som riflede og
fynn glatte pommes frites,
rossen potetbater, vaffelchips
pommes o.l.
frites Rist, snu eller rer
3 ganger mellom
g 34 180 °C 1000 g. Bruk melne poteter
10 x 10 mm tykke biter
]I?thmes Blotlegg ivanni30
rites minutter, tork, og tilsett
deretter 1/4 til 1 ss olje.
Rist, snu eller rar
3 ganger mellom
28 180 °C 10 stykk Opptil 10 kyllingklubber

“

Kyllingklu-
bber

Rist, snu eller ror
innimellom
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18 200 °C 4 koteletter Opptil 4 koteletter uten
bein
Koteletter Snu innimellom
C‘\ 90 75°C 180 g. Skjeer dem i 2 mm tynne
(\ ) skiver
Torket Blotleggivanni
frukt 15 minutter og terk dem
for tilberedning
Snu innimellom
\f 23 180 °C 15 stykk Opptil 15 stykker med
falafel
Vegansk Rist, snu eller rer
innimellom
17 12 160 °C 4 egg, 3 ristede Tilsett egg forst
Q bradskiver 7 minutter, tilsett
Egg med bredskive 5 minutter
bredskive
@ 18 160 °C 9 former Opptil 9 former med
muffins
Muffins
O 12 180 °C 1400 g. Grovhakket
W Bruk baketilbeharet
Blandede Rer 2 ganger
grennsak- innimellom
er
< 16 200 °C 600 g. 2 fisk, 300 g hver
Hel fisk
lSSSI 30 80 °C A Temperaturen kan ikke
Varmhold- Justeres
ing

Tilberede mat med en annen forhandsinnstilling

1 Trykk pa den forhandsinnstilte knappen under tilberedningsprosessen for a
ga tilbake til hovedmenyen.

2 Trykk pa en annen foretrukket forhandsinnstillingsknapp.

3 Trykk pa start/pause-knappen igjen for & starte en ny stekeprosess.

Lagre favorittinnstillingen din

Velg tid.

NO U WN=

Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa apparatet.
Trykk pa favorittknappen.
Trykk pa temperaturknappen.
Velg temperaturen.

Trykk pa timerknappen.

Nar du har valgt tid, trykker du pa timerknappen til hovedmenyen.
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Trykk og hold inne knappen i 2 sekunder for & lagre innstillingene til
favoritten din.

Du harer et pip nar innstillingen er lagret.

Trykk pa startknappen for a starte tilberedningsprosessen.

Lage mat med en favorittinnstilling

1
2
3

Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa apparatet.
Trykk pa favorittknappen.
Trykk pa startknappen for a starte tilberedningsprosessen.

Lage hjemmelaget pommes frites

Slik lager du god, hjemmelaget pommes frites i Airfryer:

Rengjoring

Velg poteter som egner seg godt til & lage pommes frites av, for eksempel

nypoteter med en litt melaktig konsistens.

Det er best & luftsteke pommes frites i porsjoner pa opptil 500 g / 18 oz for a

fa et jevnt resultat. Store mengder pommes frites er ofte mindre sprg enn

mindre porsjoner.

Skrell potetene og kutt dem deretter i staver (10 x 10 mm / 0,4 x 0,4 tommer

tykke).

Blgtlegg potetstavene i en bolle med vann i minst 30 minutter.

Tem bollen, og terk potetstavene med et kjokkenhandkle eller terkepapir.

Tilsett én spiseskje matolje i bollen, ha i potetstavene, og bland dem godt slik

at de dekkes av oljen.

Ta potetstavene ut av bollen med fingrene eller ensilsleiv, slik at den

overfladige oljen forblir i bollen.

Merk

- For a unnga at den overfladige oljen havner i pannen ma du ikke helle
potetstavene fra bollen og ned i pannen.

Legg potetstavene i pannen.

Stek potetstavene, og rist dem 2-3 ganger under steking.

Advarsel

Ta stopselet ut av stikkontakten for rengjering

La pannen og innsiden av apparatet avkjoles helt for du rengjer delene.
Pannen har et non-stick-belegg. lkke 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 stgpselet fra
stikkontakten, og la apparatet avkjoles.

Tips
- Fjern pannen for at Airfryer skal avkjgles raskere.
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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 slipefri svamp (se
«Rengjoringstabell»).

Tips

- Dukan bletlegge 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 & fijerne 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 stalbgrste
eller en oppvaskbarste med stive buster, da dette kan skade
varmeelementet.

4 Tork av utsiden av apparatet med en fuktig klut.

Merk

- Kontroller at kontrollpanelet er tort etter rengjoring ved a torke bort
eventuell fuktighet med en klut.

5 Rengjer varmeelementet med en rengjeringsberste for a fjerne eventuelle
matrester.

6 Rengjorinnsiden av apparatet med varmt vann og en svamp uten
skureeffekt.

7 Rengjer vinduet til apparatet med en myk klut.

< lod

Oppbevaring

1 Koble fra apparatet, og la det kjole seg ned.
2 Kontroller at alle delene er rene og terre for du oppbevarer dem.
Merk
- Nar du baerer Airfryeren, hold den horisontalt og stett pannen foran for a
hindre utilsiktet vipping og potensiell skade pa delene.
- Kontroller alltid at de avtakbare delene til Airfryer er festet for du baerer
og/eller setter apparatet bort.
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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 a se en liste over vanlige spgrsmal,
eller du kan kontakte forbrukerstotten i landet der du bor.

Problem Mulig arsak Lesning

Utsiden av Varmen pa Dette er normalt. Alle handtak og bryter som du ma ta pa, holder
apparatet blirvarm innsiden straler ut  seg kjelige nok til at du kan ta pa dem.

ved bruk. til utsiden.

Pannen 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 & ta pa. Disse delene markeres pa apparatet med folgende
ikon:

/N

Sa lenge du er oppmerksom pa hvilke omrader som er varme, og
lar veere & ta pa dem, er apparatet helt trygt a 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 kjoleskapet. Velg poteter der det star pa
emballasjen at de egner seg til steking.

Det er for mye
ingredienser i
pannen.

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 stopselet sitter ordentlig i stikkontakten.

Flere apparater er
koblet til samme
stikkontakt.

Airfryer har hegy wattstyrke. Prev 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
rengjeringsredska-
per og/eller nar du
setter i kurven).

Du kan hindre avskallingen ved a 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
royk 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. Rengjer
alltid pannen og kurven grundig etter hver bruk.

Bradsmulene eller
annet som maten
er vendt i, har ikke
festet seg godt
nok.

Sma bredsmuler kan forarsake hvit reyk. 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 den i friteringsinnlegget.

Skjermen pa
airfryeren viser
«E1».

Airfryer kan vaere
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.

Ring Philips' servicetelefonnummer eller kontakt
forbrukerstatten i landet du bor i hvis problemet vedvarer.

Skjermen pa
airfryeren viser
«E9».

Apparatet er
koblet til en
stremskinne som
ikke fungerer, eller
er tilkoblet et
ustabil stremnett.

Koble apparatet fra stramskinnen, og koble den til stikkontakten.

Ring Philips' servicetelefonnummer eller kontakt
forbrukerstatten i landet du bor i hvis problemet vedvarer.

Skjermen pa
airfryeren viser
«E12».

Det oppstar en feil
i apparatet.

Koble fra apparatet og koble den til igjen.

Ring Philips' servicetelefonnummer eller kontakt
forbrukerstatten i landet du bor i hvis problemet vedvarer.
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Wazne

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia, zapoznaj sie doktadnie z tg 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 wktadaj 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.

- Zawsze wkiadaj na patelnie sktadniki, ktére chcesz usmazy¢, tak aby nie
stykaty sie z elementami grzejnymi.

- Podczas dziatania urzadzenia nie kfadz 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 wkfadaj na patelnie produktéw w ilosci, ktéra przekracza
maksymalny oznaczony na niej poziom.

- Zawsze upewniaj sie, ze grzatka jest czysta i nie utkneta w niej zywnosc.

Ostrzezenie

- Jesli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, jego wymiany musi dokonad firma
Philips, pracownik serwisu lub odpowiednio wykwalifikowana osoba, tak aby
uniknac ewentualnego niebezpieczenstwa.

- Podfaczaj urzadzenie do uziemionego gniazdka elektrycznego,
zabezpieczonego wyfgcznikiem automatycznym.

- Zakazdym razem sprawdzaj, czy wtyczka zostata prawidtowo wtozona do
gniazdka elektrycznego.
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Urzadzenia nie nalezy podtacza¢ do zewnetrznego wytgcznika czasowego lub
oddzielnego uktfadu zdalnego sterowania.

Powierzchnia urzadzenia moze sie nagrzewac podczas jego pracy.
Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz osoby
z ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi, a
takze nieposiadajgce wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu
urzadzen, pod warunkiem, ze beda one nadzorowane lub zostang
poinstruowane na temat korzystania z tego urzadzenia w bezpieczny sposéb
oraz zostang poinformowane o potencjalnych zagrozeniach.

Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzadzeniem. Urzadzenia nie moga czysci¢ 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 bezpieczng odlegtosc i nie zblizaj rak ani twarzy do
pary ani do otwordw wylotowych powietrza. Réwniez podczas wyjmowania
patelni z urzadzenia nalezy uwazad na goraca pare i powietrze.

Nigdy nie uzywaj w urzadzeniu lekkich sktadnikéw ani papieru do pieczenia.
Powierzchnia urzgdzenia moze sie nagrzewac podczas jego pracy.
Przechowywanie ziemniakow: temperatura powinna by¢ odpowiednia dla
przechowywanej odmiany ziemniakow i powinna przekracza¢ 6°C w celu
zminimalizowania ryzyka wydzielania sie akrylamidu w przygotowanej
Zywnosci.

Nigdy nie napetniaj patelni olejem.

Urzadzenia mozna uzywad, gdy temperatura otoczenia miesci sie w
przedziale od 5°C do 40°C.

Przed podfagczeniem 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.

Uzywaj urzadzenia zgodnie z jego przeznaczeniem, opisanym w tej instrukcji,
i korzystaj wytgcznie z oryginalnych akcesoriéw firmy Philips.

Nie zostawiaj wigczonego urzadzenia bez nadzoru.

Patelnia i akcesoria umieszczone wewnatrz komory gotowania nagrzewaja
sie w trakcie i po zakoriczeniu uzytkowania urzadzenia. Nalezy zawsze
zachowywac ostroznosc.

Przed pierwszym uzyciem doktadnie umyj wszystkie czesci urzadzenia
stykajace sie z zywnoscia. Stosuj sie do instrukcji zawartych w instrukgji
obstugi.

Jesli z urzadzenia zacznie sie wydobywac ciemny dym, natychmiast odtacz je
od zasilania Przed wyjeciem patelni z urzadzenia poczekaj, az przestanie sie z
niego wydobywac dym.

Nie podtaczaj urzadzenia ani nie obstuguj panelu sterowania mokrymi
rekami.
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Przestroga

- To urzadzenie jest przeznaczone wytacznie 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, odfacz je od
zrédfa zasilania.

- Ustaw urzadzenie na ptaskiej, rownej i stabilnej powierzchni.

- Uzywanie tego urzadzenia w celach profesjonalnych lub pofprofesjonalnych
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 podejmuj
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.

- Skfadniki przygotowywane w urzadzeniu powinny miec po wyjeciu
zfotawozdtty kolor, a nie ciemny lub brazowy.

- Usun spalone resztki. Nie smaz Swiezych ziemniakdéw w temperaturze
przekraczajacej 180°C (aby zminimalizowac produkcje akrylamidu).

- Zachowaj ostroznosc podczas mycia gornej czesci komory gotowania: Goracy
element grzejny, krawedzie czesci metalowych.

- Zawsze upewnij sig, ze masz kontrole nad urzadzeniem Airfryer, takze
podczas korzystania z funkcji zdalnego sterowania lub opdznionego startu.

- Podczas gotowania tlustych potraw z urzadzenia Airfryer moze wydobywac
sie dym. Zachowaj szczegdlng ostroznos¢ podczas korzystania z funkgji
zdalnego sterowania lub opdznionego startu.

- Upewnij sie, ze tylko jedna osoba korzysta z funkcji pilota zdalnego
sterowania w tym samym czasie.

- Uwazaj podczas przygotowywania tatwo psujacych sie potraw, korzystajac z
funkcji opdznionego startu (z powodu mozliwosci rozwijania sie bakterii).

Pola elektromagnetyczne (EMF)

To urzadzenie jest zgodne z obowigzujacymi normami i przepisami dotyczacymi
narazenia na dziatanie pdl elektromagnetycznych.

Automatyczne wytaczanie
- To urzadzenie jest wyposazone w funkcje automatycznego wytaczania. Jesli
w ciggu 20 minut nie zostanie nacisniety zaden przycisk, urzadzenie wytaczy
sie automatycznie. Aby recznie wyfaczy< urzadzenie, nacisnij wyfacznik.
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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 odpadoéw - w tym do odpowiedniego
sklepu, lokalnego punktu zbiérki lub jednostki gminnej. Zuzyty sprzet moze miec
szkodliwy wplyw 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 ksztaftuje sie postawy, ktére wptywaja na zachowanie wspdlnego dobra
jakim jest czyste srodowisko naturalne.

Gwarancja i pomoc techniczna

Wstep

Versuni udziela dwuletniej gwarancji na ten produkt po jego zakupie. Gwarancja
nie s objete usterki bedace nastepstwem niewfasciwego uzytkowania lub
niedostatecznej konserwacji. Nasza gwarancja nie ma wptywu na ustawowe
prawa uzytkownika jako konsumenta. Aby uzyskac wiecej informacji lub
skorzysta¢ z gwarancji, odwiedz nasza strone internetowa
www.philips.com/support.

Gratulujemy zakupu i witamy wsréd klientéw firmy Philips!
Aby w petni skorzystac ze Swiadczonej przez nas obstugi, nalezy zarejestrowac
zakupiony produkt na stronie www.philips.com/welcome.
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Opis 0ogdiny

Oznaczenie MAX dla sktadnikéw

Oznaczenie MAX dla mrozonych przekasek na bazie ziemniakdw
Przycisk wysuwajacy

Uchwyt kosza

Kosz

Patelnia

Przewdd zasilajacy

Wyloty powietrza

Panel sterowania

a  Wiacznik/wytacznik

b Wskaznik przypomnienia o potrzasaniu

O OO UTDS WN —

Urzadzenie Airfryer jest wyposazone w funkcje przypominania o
potrzasaniu, ktéra przypomina o potrzasaniu, mieszaniu lub obracaniu
zywnosci podczas gotowania, aby zapewnic¢ rownomierne gotowanie,
szczegodlnie w przypadku zywnosci z wieloma kawatkami, takiej jak frytki,
lub podczas gotowania takich produktéw, jak podudzia z kurczaka, ktére
nalezy odwrdcic.
Przypomnienie o potrzasaniu wigczy sie automatycznie. Przypomnienie o
potrzasaniu mozna wytaczy¢ w ustawieniach, naciskajac przycisk.

¢ Przycisk regulacji temperatury
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>

W trybie gotowania recznego mozna ustawic¢ temperature gotowania w
zakresie od 40° do 200° Celsjusza.

Po ustawieniu temperatury w zakresie 40-100°C mozna ustawic czas
gotowania do 24 godzin

Po ustawieniu temperatury powyzej 100°C mozna ustawic czas gotowania
do 3 godzin.

Przyciski wstepnych ustawien

Szczegdtowe informacje na temat zaprogramowanych funkcji znajduja sie
w sekgji ,Gotowanie za pomocg zaprogramowanego ustawienia”.
Przycisk czasu

Czas gotowania mozna ustawi¢ w zakresie od 1 minuty do 24 godzin.
Przycisk uruchomienia/wstrzymania

Przycisk zwiekszania i zmniejszania temperatury i czasu

Ulubione ustawienia

Urzadzenie Airfryer jest wyposazone w tryb zapisywania ulubionych
ustawien. Po wybraniu ulubionej temperatury i czasu gotowania nalezy
nacisnac i przytrzymac przycisk zapisywania ulubionych ustawien. Po
zapisaniu ustawienia rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Jedli chcesz zmieni¢
ulubione ustawienie, wykonaj poprzednie kroki ponownie.

Wyswietlacz stanu

Pokazuje pozostaty czas i temperature gotowania.

Przycisk podswietlenia

Mozna nacisnac przycisk podswietlenia, aby je wigczy¢. Po wigczeniu
Swiatta pozostanie ono wigczone do momentu automatycznego
wylaczenia urzadzenia. Swiatto mozna réwniez wytaczy¢, naciskajac
przycisk.

Przycisk utrzymywania ciepta

Urzadzenie Airfryer jest wyposazone w tryb utrzymywania ciepta, ktéry
mozna aktywowad, naciskajac przycisk utrzymywania ciepta w dowolnym
momencie przed gotowaniem lub w jego trakcie. Wiecej szczegotow
mozna znalez¢ w rozdziale ,Utrzymywanie ciepta”.

Przed pierwszym uzyciem

1

w

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe, w tym tekture ochronna znajdujaca
sie w/pod szuflada.

Usun wszystkie nalepki i etykiety (jesli dotyczy) z urzadzenia.

Zdejmij folie ochronng z wyswietlacza.

Przed pierwszym uzyciem dokfadnie umyj wszystkie czesci urzadzenia (patrz
rozdziat ,Czyszczenie").



Polski 329

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

Tabela zywnosci

Ponizsza tabela pomoze w wyborze podstawowych ustawien dla typdw potraw,

ktdre chcesz przyrzadzic.

Uwaga

- Upewnij sie, ze nie przekraczasz wskazania poziomu MAX w koszu podczas
gotowania frytek, aby uzyskac¢ rownomierne rezultaty gotowania.

- Ustawienia te sa jedynie sugestia. Jako ze sktadniki roznia sie pod wzgledem
pochodzenia, rozmiaru, ksztattu i producenta, nie mozemy zagwarantowac
najlepszego ustawienia dla Twoich sktadnikéw.

Podczas przygotowywania wiekszej ilosci jedzenia (np. frytek, krewetek, nézek

kurczaka, mrozonych przekasek) nalezy potrzasna¢, obréci¢ lub wymieszac

sktadniki na patelni 2-3 razy, aby osiggnac réwnomierne rezultaty.

NA32X (humer modelu)

Sktadniki Maks. ilos¢ Temperatura Czas gotowania Uwaga
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Cienkie mrozone 5009 180°C 26-28 Potrzasnij, obrdc lub
frytki (7 x 7 mm / wymieszaj 3 razy
0,3x0,3 cala)

Domowe frytki (10 500 g 180°C 34-36 Potrzasnij, obrdc lub

x10mm /0,4 x wymieszaj 3 razy

0,4 cala grubosci)

Mrozone sajgonki 500 g 200°C 15-17 Potrzasnij, obréc¢ lub
wymieszaj w
potowie czasu
smazenia

Hamburger (ok. 3 kotlety 200°C 12-14 Obrdé¢ w potowie

150 g / 5 undji) czasu

Pieczen 10009 150°C 43-45 Uzyj akcesorium do
pieczenia

Kotlety miesne 2 kotlety 200°C 11-14 Potrzasnij, obrdc lub

bez kosci (okoto wymieszaj w

190 g / 7 uncji) potowie czasu
smazenia

Udka z kurczaka 6 sztuki 180°C 24-28 Potrzasnij, obréc¢ lub

(okoto 1259 /4,5 wymieszaj w

ungji) potowie czasu
smazenia

Piers z kurczaka 3 sztuki 180°C 19-21 Obréc¢ w potowie

(okoto 160 g/ 6 czasu

uncji)

Cata ryba (ok. 1ryba 200°C 11-15

300-4009g/

11-14 uncji)

Jajka z tostem 2 jajka, 1 opiekana 160°C 11 jajko najpierw 6

kromka chleba min, dodac tosty na
5min

Falafel (50 g 9 sztuki 180°C 20-22 Potrzagsnij, obrdd lub

kazdy, srednica 4 wymieszaj w

cm) pofowie czasu
smazenia

Suszone owoce 1009 75°C 90 Potrzasnij, obréd lub

(chipsy jabtkowe,
pociete na2 mm
kawatki)

wymieszaj w
pofowie czasu
smazenia
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Mieszanka warzyw 800 g 180°C 12-14 Ustaw czas

(grubo posiekana) gotowania zgodnie
z wiasnymi
upodobaniami —
Wstrzasnij, obrod
lub zamieszaj 2 razy
w miedzyczasie.

Muffiny (okoto 50 5 filizanki 160°C 15-18

g/1,8undjina

papierowy kubek)

NA33X (numer modelu)

Sktadniki Maks. ilos¢ Temperatura Czas gotowania Uwaga

Cienkie mrozone  800g 180°C 26-28 Potrzasnij, obrdc lub

frytki (7 x 7 mm / wymieszaj 3 razy

0,3x0,3 cala)

Domowe frytki (10 800 g 180°C 34-36 Potrzasnij, obroc lub

x10mm /0,4 x wymieszaj 3 razy

0,4 cala grubosci)

Mrozone sajgonki 700 g 200°C 13-15 Potrzasnij, obréc¢ lub
wymieszaj w
potowie czasu
smazenia

Hamburger (ok. 5 kotlety 200°C 13-15 Obrdé¢ w potowie

150 g / 5 uncji) czasu

Pieczen 12009 150°C 51-53 Uzyj akcesorium do
pieczenia

Kotlety migsne 3 kotlety 200°C 13-16 Potrzasnij, obréc¢ lub

bez kosci (okoto wymieszaj w

190 g / 7 uncji) potowie czasu
smazenia

Udka z kurczaka 8 sztuki 180°C 28-30 Potrzasnij, obrdc lub

(okoto 1259/ 4,5 wymieszaj w

ungji) potowie czasu
smazenia

Piers z kurczaka 4 sztuki 180°C 20-22 Obréc¢ w potowie

(okoto 160 g/ 6 czasu

uncji)

Caty kurczak (1200 1 sztuka 180°C 55-65

g/ 42 uncje)

Cafa ryba (ok. 2 ryby 200°C 14-16

300-4009g/
11-14 uncji)
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Jajka z tostem 3 jajka, 2 opiekane 160°C 11 jajko najpierw 6
kromki chleba min, dodac tosty na
5 min

Falafel (50 g 12 sztuki 180°C 19-21 Potrzasnij, obrdc lub

kazdy, srednica 4 wymieszaj w

cm) pofowie czasu
smazenia

Suszone owoce 1509 75°C 90 Potrzasnij, obroc lub

(chipsy jabtkowe, wymieszaj w

pociete na 2 mm pofowie czasu

kawatki) smazenia

Mieszanka warzyw 1000 g 180°C 12-14 Ustaw czas

(grubo posiekana) gotowania zgodnie
z wiasnymi
upodobaniami —
Wstrzasnij, obrod
lub zamieszaj 2 razy
w miedzyczasie.

Muffiny (okoto 50 7 filizanki 160°C 15-18

g/1,8 ungji na

papierowy kubek)

NA34X (numer modelu)

Sktadniki Maks. ilos¢ Temperatura Czas gotowania Uwaga

Cienkie mrozone 1000 g 180°C 26-28 Potrzasnij, obréc¢ lub

frytki (7 x 7 mm / wymieszaj 3 razy

0,3x0,3 cala)

Domowve frytki (10 1000 g 180°C 32-34 Potrzasnij, obrdc lub

x10mm /0,4 x wymieszaj 3 razy

0,4 cala grubosci)

Mrozone sajgonki 800 g 200°C 13-15 Potrzasnij, obrdc lub
wymieszaj w
potowie czasu
smazenia

Hamburger (ok. 6 kotlety 200°C 15-17 Obrdé¢ w potowie

150 g / 5 uncji) czasu

Pieczen 14009 150°C 51-53 Uzyj akcesorium do
pieczenia

Kotlety miesne 4 kotlety 200°C 15-18 Potrzagsnij, obrdd lub

bez kosci (okoto
190 g / 7 uncji)

wymieszaj w
pofowie czasu
smazenia
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Udka z kurczaka 10 sztuki 180°C 24-28 Potrzasnij, obrdc lub

(okoto 1259/ 4,5 wymieszaj w

uncji) potowie czasu
smazenia

Piers z kurczaka 5 sztuki 180°C 17-19 Obré¢ w potowie

(okoto 160 g/ 6 czasu

uncji)

Caty kurczak (1200 1 sztuka 180°C 50-65

g/ 42 uncje)

Cata ryba (ok. 2 ryby 200°C 14-16

300-4009g/

11-14 uncji)

Jajka z tostem 4 jajka, 3 opiekane 160°C 12 jajko najpierw 6

kromki chleba min, dodac tosty na

5min

Falafel (50 g 15 sztuki 180°C 21-23 Potrzasnij, obrdc lub

kazdy, srednica 4 wymieszaj w

cm) pofowie czasu
smazenia

Suszone owoce 1809 75°C 90 Potrzasnij, obrdc lub

(chipsy jabtkowe, wymieszaj w

pociete na 2 mm potowie czasu

kawatki) smazenia

Mieszanka warzyw 1400 g 180°C 12-14 Ustaw czas

(grubo posiekana) gotowania zgodnie
z wiasnymi
upodobaniami —
Wstrzasnij, obréd
lub zamieszaj 2 razy
w miedzyczasie.

Muffiny (okoto 50 9 filizanki 160°C 15-18

g/1,8 ungjina
papierowy kubek)

Smazenie gorgcym powietrzem

Przestroga

- To urzadzenie Airfryer wykorzystuje gorgce powietrze. Nie napetniaj
patelni olejem, ttuszczem do smazenia ani innym ptynem.

- Nie dotykaj goracych powierzchni. Uzywaj uchwytéw lub pokretet. 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.
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1 Wiz wtyczke do gniazdka elektrycznego.

2 Wyjmij patelnie z urzadzenia, pociggajac za uchwyt.

3 Pociggajac za uchwyt, wyciagnij patelnie poziomo, aby wyjac ja z urzadzenia.
Przestroga
- Nie wyciggaj patelni pod katem, aby unikna¢ zarysowania garnka.

4 W16z sktadniki na patelnie.

Uwaga

- Urzadzenie Airfryer moze przygotowywac szeroka game sktadnikow.
Zapoznaj sie z , Tabelg zywnosci”, aby poznac prawidfowe ilosci i
przyblizone czasy gotowania.

- Nie przekraczaj ilosci wskazanych w sekcji ,Tabela zywnosci” ani nie
przepetniaj patelni powyzej oznaczenia ,MAX", poniewaz moze to
wptynad na jakos¢ efektu korncowego.

- Nie nalezy przekracza¢ wskaznika MAX z ikona frytek dla mrozonych
przekasek na bazie ziemniakéw i domowych frytek.

- Jesli chcesz przygotowac kilka réznych sktadnikéw jednoczesnie, przed
uruchomieniem urzadzenia sprawdz, czy zostat ustawiony wiasciwy czas
gotowania dla réznych sktadnikdw.

5 W16z patelnie poziomo z powrotem do urzadzenia Airfryer.

Przestroga

- nie uzywaj patelni bez wiozonego kosza.

- Nie dotykaj patelni podczas dziatania urzadzenia oraz krétko po jego
zakonczeniu, poniewaz moze ona nagrzewac sie do bardzo wysokie;j
temperatury.

- Nie wyciagaj patelni pod katem, aby uniknac zarysowania garnka.

6 Nacisnij wytacznik, aby wiaczyc¢ urzadzenie.
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7 Nacisnij przycisk regulacji temperatury.

8 Nacisnij przycisk zwiekszania lub zmniejszania temperatury, aby ustawic
zadana temperature.

9 Nacisnij przycisk czasu.

10 Nacisnij przycisk wydtuzania lub skracania czasu, aby ustawic¢ zadany czas.

11 Nacisnij przycisk uruchomienia/wstrzymania, aby rozpocza¢ proces
gotowania.
Uwaga

- Podczas smazenia temperatura i czas sa wyswietlane na przemian.

- Przez ostatnig minute smazenia czas jest odliczany w sekundach.

- Informacje na temat podstawowych ustawiert gotowania dla réznych
rodzajéw jedzenia mozna znalez¢ w tabeli potraw dla recznych ustawien
czasu/temperatury.

Wskazéwka

- Podczas gotowania mozna w dowolnym momencie nacisnac przycisk w gore

lub w dét, aby zmienic czas gotowania lub temperature.
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- Aby wstrzymad smazenie, nacisnij przycisk uruchomienia/wstrzymania. Aby
wznowic¢ proces gotowania, nacisnij ponownie ten sam przycisk.

- Powyciggnieciu patelni urzadzenie automatycznie przechodzi w tryb
wstrzymania. Smazenie bedzie kontynuowane po ponownym umieszczeniu
patelni w urzadzeniu.

Uwaga

- Niektorymi sktadnikami nalezy wstrzasnac lub obrécic je w potowie czasu
gotowania (patrz ,Tabela zywnosci”). Aby wstrzasnac sktadnikami, nalezy
najpierw zwolnic¢ kosz z patelni. Przesun przetacznik na uchwycie w kierunku
kosza, aby odstonic¢ przycisk wysuwania, a nastepnie nacisnij go, aby zwolni¢
kosz z patelni. Potrzasnij koszem nad zlewem. Nastepnie wtéz patelnie z
koszem z powrotem do urzadzenia.

- Jesli zadany czas gotowania nie zostanie ustawiony w ciggu 20 minut,
urzadzenie wyfaczy sie automatycznie ze wzgleddw bezpieczenstwa.

12 Wyemitowany przez urzadzenie sygnat dzwiekowy oznacza, ze ustawiony
czas smazenia uptynat.

Uwaga

- Recznie zatrzymaj proces gotowania, naciskajgc przycisk
uruchomienia/wstrzymania.

13 Wyciagnij patelnie i sprawdz, czy sktadniki sa gotowe.

Przestroga

- Patelnia urzadzenia Airfryer jest goraca po zakonczeniu smazenia. Po
wyjeciu z urzagdzenia nalezy zawsze odkfadac jg na powierzchnie
zaroodporna (np. podstawke pod garnek).

Uwaga

- Jedli sktadniki nie s jeszcze gotowe, wsun patelnie z powrotem do
urzadzenia wielofunkcyjnego Airfryer, a nastepnie dodaj kilka minut.

14 Oprdznij zawartos¢, umieszczajac ja w misce lub na talerzu.

Przestroga

- Po zakonczeniu procesu smazenia patelnia wewnetrzna komora,
okno oraz sktadniki sa bardzo gorace. Zaleznie od rodzaju skfadnikéow
w urzadzeniu Airfryer z patelni moze wydobywac sie para.

Uwaga

- W celu wyjecia duzych lub delikatnych sktadnikéw skorzystaj ze
szczypcdw.

- Nadmiar oleju lub wytopiony ttuszcz ze sktadnikéw gromadzi sie na dnie
patelni.

- Zaleznie od rodzaju sktadnikdw w urzadzeniu moze by¢ konieczne
ostrozne wylanie nadmiaru oleju lub wytopionego tfuszczu z patelni po
kazdej porcji albo przed potrzasnieciem. Patelnie umieszczaj na
zaroodpornej powierzchni. Podczas wylewania nadmiaru oleju lub
wytopionego ttuszczu nalezy uzywac rekawic ochronnych. Wtéz patelnie z
powrotem do urzadzenia.

- gdy sktadniki beda juz gotowe, mozna natychmiast uzy¢ urzadzenia
wielofunkcyjnego Airfryer do przygotowania nastepnych potraw.

- Jesli chcesz przygotowac nastepng porcje, powtérz czynnosci od 3 do 12.
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Korzystanie z trybu utrzymywania ciepta

1
2
3

Nacisnij wytacznik, aby wtaczyc urzadzenie.

Nacisnij przycisk utrzymywania ciepta.

Nacisnij przycisk uruchomienia/wstrzymania, aby aktywowac tryb
utrzymywania ciepfa.

Uwaga

Aby zmienic czas utrzymywania ciepta, nacisnij przycisk zmniejszania czasu
(1-30 minut).

W trybie utrzymywania ciepfa nie mozna zmieni¢ temperatury.

Aby wstrzymac tryb utrzymywania ciepta, nacisnij przycisk
uruchomienia/wstrzymania. Aby wznowic tryb utrzymywania ciepta, nacisnij
ponownie przycisk uruchomienia/wstrzymania.

Aby wytgczyc tryb utrzymywania ciepta, nacisnij wyfacznik.

Wskazéwka

Jesli frytki straca chrupkos¢ w trybie utrzymywania ciepta, nalezy skrocic czas
utrzymywania ciepta lub przypiec je przez 2-3 minuty w temperaturze 180°C.
W trybie utrzymywania ciepta wentylator i grzatka urzadzenia wtaczaja sie
sporadycznie.

Tryb utrzymywania ciepfa stuzy do utrzymywania ciepta potraw po
ugotowaniu, a nie do odgrzewania.

Korzystanie z trybu utrzymywania ciepta dla ustawien
wstepnych

Tryb utrzymywania ciepta mozna aktywowac lub dezaktywowac przed
rozpoczeciem lub po zakoriczeniu zaprogramowanego gotowania.

1

Nacisnij przycisk utrzymywania w cieple po wybraniu ustawienia wstepnego,
aby wiaczyc tryb utrzymywania w cieple.

Tryb utrzymywania ciepfa zostanie automatycznie wigczony po zakoriczeniu
gotowania.
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2

)

W razie potrzeby ponownie nacisnij przycisk utrzymywania ciepta, aby
wyltaczyd tryb utrzymywania ciepta.

Gotowanie za pomocg zaprogramowanego ustawienia

1

3

Wykonaj czynnosci od 1 do 5 opisane w czesci ,Smazenie goracym
powietrzem”.

Nacisnij przycisk wybranego zaprogramowanego ustawienia.

Wybrane ustawienie bedzie migac.

Rozpocznij proces gotowania, naciskajac przycisk uruchomienia/wstrzymania.

Uwaga

Podczas gotowania ze swiezymi frytkami lub mrozonymi przekaskami
ziemniaczanymi urzadzenie automatycznie przypomni o koniecznosci
potrzasniecia potrawa w celu réwnomiernego ugotowania. Aby wytaczyc to
przypomnienie, po wigczeniu urzadzenia nacisnij jednoczesnie ustawienie
wstepne mrozonych przekasek ziemniaczanych i ustawienie wstepne
domowych frytek. Aby ponownie wigczyc przypomnienie o potrzasaniu,
powtdrz te czynnosc.

Jesli podczas dostosowywania ustawienia wstepnego ustawisz czas dla
swiezych frytek i przekasek ziemniaczanych na mniej niz 5 minut,
przypomnienie o potrzasaniu zostanie wytaczone.

Urzadzenie przypomni o koniecznosci potrzasniecia wiele razy podczas
korzystania z jednego z tych dwdch ustawien. Aby zatrzymac sygnat
dzwiekowy podczas gotowania, wyciagnij koszyk, aby potrzasna¢ frytkami.
Spowoduje to wyciszenie dzwieku dla tego procesu gotowania, ale nie
wylfaczy funkcji przypomnienia o potrzasaniu.

Personalizacja ustawien wstepnych

Aby zapisac niestandardowy czas i temperature dla ustawienia wstepnego w
urzadzeniu Airfryer:

1

2
3
4

Krétko nacisnij przycisk preferowanego zaprogramowanego ustawienia.
Ustaw czas i/lub temperature.

Nacisnij przycisk czasu lub temperatury, aby potwierdzi¢ ustawienia.
Nacisnij ponownie przycisk czasu lub temperatury, aby powrdci¢ do menu
gtéwnego.

Nacisnij i przytrzymaj ten sam przycisk, az urzadzenie wyemituje sygnat
dzwigkowy.

Dostosowane ustawienie wstepne zostanie zapisane.

Przywrdé¢ domysine ustawienia zaprogramowane
Aby zresetowac niestandardowe ustawienia wstepne:

1

Wybierz i nacisnij niestandardowe ustawienie wstepne.
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2 Nacisnij i przytrzymaj przycisk ustawien wstepnych, az urzadzenie wyemituje

sygnat dzwiekowy.

- Wybrane ustawienie wstepne zostanie zresetowane do ustawien

domyslnych.

NA32X (numer modelu)

Ustawie- Zaprogramowa- Zaprogramowa- Waga (maks.) Uwaga
nie ny czas (min) na temperatura
zapro-
gramo-
wane
§-)X(- 28 180°C 500 g - Mrozone przekaski na

) bazie ziemniakow, takie
Cler\ko jak mrozone frytki,
kropne tédeczki ziemniaczane,
frytki

frytki w kratke itp.
Potrzasnij, obrdd lub
wymieszaj 3 razy

g 35 180°C 5009

Frytki

Uzyj maczystych
ziemniakdw

10x 10 mm/0,4 x 04
przy grubym cieciu
Namaczaj przez 30
minut w wodzie, a
nastepnie dodaj od Va
do 1 tyzki oleju.
Potrzasnij, obréd lub
wymieszaj 3 razy

& 28 180°C 6 sztuki

Nozki
kurczaka

Do 6 udek z kurczaka
Potrzasnij, obréd lub
wymieszaj
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6 14 200°C 2 kotlety - Do 2 kotletow bez kosci
- Wiacz pomiedzy
Kotlety
miesne
C‘\ 90 75°C 100¢g - Pokrdj na plasterkio
(\ ) gruboéci 2 mm
Suszone - Mocz przez 15 minut w
owoce wodzie i osusz przed
gotowaniem
- Wiacz pomiedzy
\f 20 180°C 9 sztuki - Do 9 kawatkéw falafela
- Potrzasnij, obréd lub
Weganskie wymieszaj
||| 1" 160°C 2 jajka, 1 opiekana -  Najpierw dodajjajko na
Q kromka chleba 6 min, poézniej dodaj
Jajka z tosty na 5 min
tostem
@ 18 160°C 5 filizanki - Do 5 muffinéw
Babeczki
O 12 180°C 800¢g - Grubo posiekane
W - Uzyj akcesorium do
Mieszanka pieczenia
warzyw - Wymieszaj 2 razy w
miedzyczasie
<X 14 200°C 3009 - 1ryba, 300 g kazda
Cataryba
|SSS| 30 80°C nie dot. - Nie mozna regulowa¢
temperatury
Utrzymy-
wanie
ciepta
NA33X (numer modelu)
Ustawie- Zaprogramo- Zaprogramowa- Waga (maks.) Uwaga
nie wany czas na temperatura
zapro- (min)
gramo-
wahe
g* 28 180°C 800¢g - Mrozone przekaski na
Cienk bazie ziemniakow, takie
kleh N jak mrozone frytki,
rojone tédeczki ziemniaczane,
frytki

frytki w kratke itp.
Potrzasnij, obrdc lub
wymieszaj 3 razy
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g 36 180°C 800¢g Uzyj maczystych
. ziemniakow
Frytki 10 x 10 mm/0,4 x 04
przy grubym cieciu
Namaczaj przez 30
minut w wodzie, a
nastepnie dodaj od Va
do 1 tyzki oleju.
Potrzasnij, obrdd lub
wymieszaj 3 razy
30 180°C 8 sztuki Do 8 udek z kurczaka
Potrzasnij, obréc¢ lub
Nozki wymieszaj
kurczaka
@ 16 200°C 3 kotlety Do 3 kotletéw bez kosci
Wigcz pomiedzy
Kotlety
miesne
C’-\ 90 75°C 150 g Pokrdj na plasterki o
\ 9] grubosci 2 mm
Suszone Mocz przez 15 minut w
owoce wodzie i osusz przed
gotowaniem
Wiacz pomiedzy
v 21 180°C 12 sztuki Do 12 kawatkéw falafela
Potrzasnij, obréd lub
Wegarniskie wymieszaj
If 11 160°C 3 jajka, 2 opiekane Najpierw dodaj jajko na
Q kromki chleba 6 min, pozniej dodaj
Jajka z tosty na 5 min
tostem
@ 18 160°C 7 filizanki Do 7 muffinéw
Babeczki
<\ 12 180°C 10009 Grubo posiekane
W Uzyj akcesorium do
Mieszanka pieczenia
warzyw Wymieszaj 2 razy w
miedzyczasie
<= 16 200°C 6009 2 ryba, 300 g kazda
Cataryba
nie dot. Nie mozna regulowac

@ 30 80°C

Utrzymy-
wanie
ciepta

temperatury
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NA34X (numer modelu)
Ustawie- Zaprogramo-  Zaprogramowa- Waga (maks.) Uwaga
nie wany czas na temperatura
zapro- (min
gramo-
wane
g"x" 28 180°C 1000 g Mrozone przekaski na
Cienko bazie ziemniakow, takie
krojone jgk mrozone frytki,
frvtki todeczki ziemniaczane,
y frytki w kratke itp.
Potrzasnij, obréd lub
wymieszaj 3 razy
g 34 180°C 1000 g Uzyj maczystych
. ziemniakéw
Frytki 10x 10 mm/0,4 x 04
przy grubym cieciu
Namaczaj przez 30
minut w wodzie, a
nastepnie dodaj od Vs
do 1 tyzki oleju.
Potrzasnij, obréc¢ lub
wymieszaj 3 razy
28 180°C 10 sztuki Do 10 udek z kurczaka
Potrzasnij, obroc¢ lub
N&zki wymieszaj
kurczaka
@ 18 200°C 4 kotlety Do 4 kotletow bez kosci
Wigcz pomiedzy
Kotlety
miesne
C‘\ 90 75°C 180¢g Pokroj na plasterki o
(\ 2] grubosci 2 mm
Suszone Mocz przez 15 minut w
owoce wodzie i osusz przed
gotowaniem
Witacz pomiedzy
v 23 180°C 15 sztuki Do 15 kawatkéw
falafela
Weganskie Potrzasnij, obréd lub
wymieszaj
12 160°C 4 jajka, 3 opiekane Najpierw dodaj jajko na

g
Jajka z
tostem

kromki chleba

7 min, pozniej dodaj
tosty na 5 min
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@ 18 160°C 9 filizanki - Do 9 muffinéw

Babeczki

(\ 12 180°C 1400 g - Grubo posiekane

Vﬁ - Uzyj akcesorium do

Mieszanka pieczenia

warzyw - Wymieszaj 2 razy w
miedzyczasie

<= 16 200°C 600 g - 2ryba, 300 g kazda

Cafa ryba

lSSSI 30 80°C nie dot. - Nie mozna regulowac
temperatury

Utrzymy-

wanie

ciepta

Gotowanie za pomocg innego zaprogramowanego ustawienia

1

Podczas procesu gotowania nacisnij przycisk ustawien wstepnych, aby
powrdci¢ do menu gtéwnego.

Nacisnij przycisk innego preferowanego zaprogramowanego ustawienia.
Nacisnij przycisk uruchomienia/wstrzymania raz jeszcze, aby rozpocza¢ nowy
proces gotowania.

Zapisz ulubione ustawienie

W NGO UL WN =

9

Nacisnij wytacznik , aby wigczyc urzadzenie.

Nacisnij przycisk ulubionych ustawien.

Nacisnij przycisk regulacji temperatury.

Wybierz temperature.

Nacisnij przycisk czasu.

Wybierz czas.

Po wybraniu czasu nacisnij przycisk czasu, aby przejs¢ do menu gtéwnego.
Nacisnij i przytrzymaj przycisk przez 2 sekundy, aby zapisac ustawienia jako
ulubione.

Po zapisaniu ustawienia rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

Nacisnij przycisk uruchomienia, aby rozpoczac¢ proces gotowania.

Gotowanie z ulubionym ustawieniem

1
2
3

Nacisnij wytacznik , aby wigczyc¢ urzadzenie.
Nacisnij przycisk ulubionych ustawien.
Nacisnij przycisk uruchomienia, aby rozpoczac proces gotowania.

Przygotowanie domowych frytek

Aby przygotowac pyszne domowe frytki w urzadzeniu Airfryer:
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Czyszczenie

Wybierz odmiane ziemniakéw odpowiedniag do frytek, np. Swieze, (delikatnie)

maczyste ziemniaki.

Najlepiej jest przygotowywac frytki w porcjach po maksymalnie 500 gramow

/ 18 ungji, co pozwoli usmazyc je w rownomierny sposob. Wieksze ilosci

frytek sa z reguty mniej chrupiace niz mniejsze porcje.

Obierz ziemniaki i pokrdj na frytki (10 x 10 mm / 0,4 x 0,4 cala grubosci).

Namaczaj stupki ziemniakdéw w misce wody przez co najmniej 30 minut.

Nastepnie wyjmij stupki i osusz za pomoca papierowego recznika lub recznika

do naczyn.

Wilej tyzke oleju do miski, wtdéz do miski pokrojone w stupki ziemniaki i

mieszaj do momentu, gdy beda pokryte olejem.

Wyjmij stupki z miski rekoma lub za pomoca sztuécédw tak, aby nadmiar oleju

pozostat w misce.

Uwaga

- Nie przechylaj miski w celu wsypania wszystkich stupkéw naraz na
patelnie, aby do patelni nie wlato sie za duzo oleju.

Przetéz stupki na patelnie.

Usmaz stupki ziemniaczane i potrzasnij patelnig 2-3 razy podczas gotowania.

Ostrzezenie

Przed czyszczeniem nalezy odtaczy¢ wtyczke od gniazdka

Patelnia oraz wnetrze urzadzenia musza kompletnie ostygnac przed
rozpoczeciem czyszczenia.

Patelnia ma powloke zapobiegajaca przywieraniu. Nie uzywaj
metalowych przyrzadéw kuchennych ani sciernych materiatéw do
czyszczenia, gdyz moga uszkodzi¢ powloke zapobiegajaca przywieraniu.

Po uzyciu zawsze czy$¢ urzadzenie. Po kazdym uzyciu nalezy usunac olej i ttuszcz
z dna patelni.

1 Nacisnij wyfacznik, aby wyfaczy¢ urzadzenie, wyjmij wtyczke z gniazdka

elektrycznego i poczekaj, az urzadzenie ostygnie.

Wskazéwka

- Wyjmij patelnie, aby urzadzenie Airfryer szybciej ostygto.

Usun wytopiony ttuszcz lub olej z patelni.

Patelnie i kosz mozna my¢ w zmywarce. Mozna je rowniez my¢ w goracej

wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn za pomoca delikatnej gabki

niepowodujacej powstawania zarysowan (patrz ,Tabela dotyczaca

czyszczenia”).

Wskazoéwka

- 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 ufatwi 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 goracej wody z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, uzyj
ptynnego srodka odttuszczajacego.
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- W razie potrzeby resztki jedzenia, ktore przywarty do elementu grzejnego,
mozna usuna¢ szczotka o miekkim lub Srednim wiosiu. Nie uzywaj szczotki
ze stalowego drutu ani szczotki z twardym wiosiem, poniewaz moga one
spowodowac uszkodzenie powtoki elementu grzejnego.

4 Przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotna szmatka.
Uwaga

- Upewnij sie, ze panel sterowania jest suchy po czyszczeniu, uzywajac szmatki
do wytarcia wilgoci.

5 Wyczysc element grzejny za pomoca szczoteczki do czyszczenia w celu
usuniecia wszelkich osaddw z resztek jedzenia.

6 Wyczysc wnetrze urzadzenia gorgca woda i delikatng gabka niepowodujaca
powstawania zarysowan.

7 Przetrzyj okno urzadzenia miekka szmatka.

)

< o

<
<
X

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.
Uwaga
- Podczas przenoszenia urzadzenia Airfryer nalezy trzymac je poziomo i
podpierac patelnie z przodu, aby zapobiec przypadkowemu przechyleniu i
potencjalnemu uszkodzeniu czesci.
- Przed przeniesieniem lub schowaniem urzadzenia Airfryer nalezy zawsze
upewnic sie, ze jego wyjmowane czesci s prawidfowo zamocowane.

Rozwigzywanie problemow

W tym rozdziale opisano najczestsze problemy, z ktérymi mozna sie zetkna¢,
korzystajac z urzadzenia. Jesli ponizsze wskazdwki okaza sie niewystarczajace do
rozwigzania problemu, odwiedz strone www.philips.com/support, na ktérej
znajduje sie lista czesto zadawanych pytan, lub skontaktuj sie z Centrum Obstugi
Klienta w swoim kraju.
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Problem

Prawdopodob-
na przyczyna

Rozwigzanie

Zewnetrzna czes¢
urzadzenia mocno
sie nagrzewa.

Zgromadzone
ciepto promieniuje
na $cianki
zewnetrzne.

Jest to zjawisko normalne. Uchwyty i pokretta, ktérych musisz
dotykac w trakcie uzytkowania, nie nagrzewaja sie.

Patelnia i wewnetrzna czesc urzgdzenia zawsze nagrzewaja sie
po wiaczeniu urzadzenia, aby mozna byto prawidfowo
przygotowac jedzenie. Te czesci sg zawsze gorace i nie nalezy ich
dotykac.

Jesli urzadzenie jest wiaczone przez dtuzszy czas, niektére
obszary bardzo sie nagrzewaja. Te obszary oznaczono na
urzadzeniu nastepujaca ikona:

/N

Uzytkowanie urzadzenia jest catkowicie bezpieczne, jesli
uzytkownik wie, ktére obszary sie nagrzewaja i ich nie dotyka.

Moje domowe
frytki nie spetniaja
moich oczekiwan.

Uzyto
niewfasciwego
rodzaju
ziemniakdw.

Aby uzyskad najlepsze rezultaty, uzyj Swiezych, macznych
ziemniakdw. Nie przechowuj ziemniakdw w zimnym miejscu,
takim jak lodéwka. Wybieraj ziemniaki, ktére maja na
opakowaniu informacje, ze nadaja sie do smazenia.

Za duza ilos¢
sktadnikéw na
patelni.

Postepuj zgodnie z instrukcjami zawartymi w niniejszej instrukgji
obstugi, aby przygotowac¢ domowe frytki.

Niektdrymi typami
sktadnikow trzeba
potrzasnaé w
pofowie czasu
gotowania.

Postepuj zgodnie z instrukcjami zawartymi w niniejszej instrukgji
obstugi, aby przygotowac¢ domowe frytki.

Urzadzenie Airfryer

nie daje sie wiaczyc.

Urzadzenie nie jest
podtaczone do
zasilania.

Sprawdz, czy wtyczka jest prawidtowo wtozona do gniazdka
elektrycznego.

Kilka urzadzen
podtaczono do
jednego gniazdka.

Urzadzenie Airfryer ma duza moc. Wyproébuj inne gniazdko i
sprawdz bezpieczniki.
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Rozwigzanie

W urzadzeniu
Airfryer wystepuja
fragmenty
zfuszczonej
powierzchni.

Ztuszczanie moze
wystapic
wewnatrz patelni
Airfryer na skutek
przypadkowego
dotkniecia lub
zarysowania
powtoki (np.
podczas
czyszczenia
twardymi
narzedziamii/lub
wktadania kosza).

Uszkodzeniom mozna zapobiec, wktadajac kosz do patelni w
odpowiedni sposdb. Jesli wktadasz 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 sg
bezpieczne dla zywnosci.

Z urzadzenia unosi

Potrawy smazone

Ostroznie odlej nadmiar oleju lub wytopiony ttuszcz z patelni i

sie biaty dym. w urzadzeniu sg kontynuuj smazenie.

tluste.

Na patelni wcigz Biaty dym jest spowodowany podgrzewaniem sie tfustych resztek

znajduja sie resztki na patelni. Zawsze po zakonczeniu korzystania z urzadzenia

tluszczu z doktadnie czys¢ patelnie i kosz.

poprzedniego

uzycia.

Panierka nie Kawateczki unoszacej sie w powietrzu panierki moga

przywiera dobrze  powodowac biaty dym. Docisnij panierke do produktu, aby

do produktu. dobrze przywarta.

Marynata, ptyny Osusz zywnos¢ przed witozeniem na patelnie.

lub soki z miesa

rozpryskuja sie w

wytopionym

ttuszczu.
Na ekranie Urzadzenie Jesli urzadzenie byto przechowywane w niskiej temperaturze,
urzadzenia Airfryer  Airfryer moze by¢  odczekaj co najmniej 15 minut przed ponownym podtgczeniem
pojawia sie przechowywana w urzadzenia do zasilania, az nagrzeje sie ono do temperatury

komunikat ,E1".

miejscu, w ktérym
jest zbyt zimno.

pokojowe;.
Zadzwon na linie serwisowa Philips lub skontaktuj sie z Centrum
Obstugi Klienta w swoim kraju, jesli problem sie utrzymuje.

Na ekranie
urzadzenia Airfryer
pojawia sie
komunikat ,E9".

Urzadzenie jest
podfaczone do
nieprawidtowo
dziafajacej listwy
zasilajacej lub w
niestabilnych

Odtacz urzadzenie od listwy zasilajgcej i podiacz je do gniazdka
$ciennego.

Zadzwon na linie serwisowa Philips lub skontaktuj sie z Centrum
Obstugi Klienta w swoim kraju, jesli problem sie utrzymuje.

warunkach

sieciowych.
Na ekranie Urzadzenie Odtacz urzadzenie od zasilania i podtacz je ponownie.
urzadzenia Airfryer  napotyka problem.  zadzwor na lini serwisowa Philips lub skontaktuj sie z Centrum
pojawia sie Obstugi Klienta w swoim kraju, jesli problem sie utrzymuje.

komunikat ,E12".
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Importante
Leia cuidadosamente estas informacdes importantes antes de utilizar o aparelho
e guarde-o para uma eventual consulta futura.
Perigo

- Nao coloque o aparelho préximo ou em cima de um fogéo a gas ou qualquer
tipo de fogédo elétrico ou de placas elétricas, nem num forno aquecido.

- Nunca mergulhe o aparelho em dgua nem o enxague em agua corrente.

- N&o 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 recipiente, para evitar que
estes entrem em contacto com a resisténcia.

- Nao cubra as aberturas de entrada e saida de ar enquanto o aparelho estiver
em funcionamento.

- N&o encha o recipiente com dleo, pois tal pode provocar risco de incéndio.

- N&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 esta em funcionamento.

- Nunca cologue uma quantidade de alimentos que exceda o nivel maximo
indicado no recipiente.

- Certifique-se sempre de que o aquecedor esta vazio e de que ndo ha
alimentos presos no aquecedor.

Aviso

- Seocabo de alimentacéo estiver danificado, este deve ser substituido pela
Philips, pelo técnico de assisténcia da Philips ou por uma pessoa com
qualificacdo equivalente para evitar perigos.

- Este aparelho sé deve ser ligado a uma tomada com ligagdo a terra, protegida
por um disjuntor diferencial.

- Certifique-se sempre de que a ficha estd introduzida corretamente na
tomada elétrica.

- Este aparelho nédo se destina a ser utilizado através de um temporizador
externo nem de um sistema de controlo remoto independente.
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As superficies acessiveis podem aquecer durante a utilizacao.

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
Ihes tenham sido dadas instrucdes relativas a utilizagdo 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 criangas com
idade inferior a 8 anos.

N&o 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. Nao 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 saida 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 utilizagdo.
Armazenamento de batatas: A temperatura deve ser adequada a variedade
de batata armazenada e superior a 6 °C para minimizar o risco de exposicao a
acrilamida nos alimentos preparados.

Nunca encha o recipiente com dleo.

Este aparelho foi concebido para ser utilizado a temperaturas ambiente entre
0s5°Ce0s40°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.

Néao coloque o aparelho sobre ou préximo de materiais inflamaveis, tais como
toalhas de mesa ou cortinas.

Nao utilize o aparelho para outro fim que ndo o descrito neste manual e
utilize apenas acessorios originais Philips.

Néao deixe o aparelho a funcionar sem vigilancia.

O recipiente e os acessorios no interior da cdmara de preparagao ficam
quentes durante e apds a utilizacdo do aparelho. Manuseie-os sempre com
cuidado.

Limpe muito bem todas as pecas que entrarem em contacto com os
alimentos antes de utilizar o aparelho pela primeira vez. Consulte as
instrucées no manual.

Desligue imediatamente o aparelho da tomada se detetar fumo escuro a sair
do aparelho. Aguarde até que a emissdo de fumo pare antes de retirar o
recipiente do aparelho.

Néo ligue a ficha do aparelho a tomada nem opere o painel de controlo com
as maos molhadas.
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Atencao

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 néo deve ser utilizado por clientes
em hotéis, motéis, estalagens e outros ambientes residenciais.

Desligue sempre o aparelho da alimentacdo se o deixar sem supervisdo 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 nao for utilizado de acordo com as instrucées no
manual do utilizador, a garantia torna-se invalida 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. Ndo 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. Nao frite batatas frescas a uma temperatura
superior a 180 °C (para reduzir a producao de acrilamida).

Tenha cuidado ao limpar a area superior da camara de preparacdo: Elemento
de aquecimento quente, rebordos de pecas metalicas quentes.

Certifique-se sempre de que tem controlo sobre a Airfryer, mesmo quando
utiliza a funcdo remota ou o inicio atrasado.

Ao cozinhar alimentos gordurosos, a Airfryer pode libertar fumo. Preste
especial atencdo quando utilizar a funcdo de controlo remoto ou o inicio
atrasado.

Certifique-se de que apenas uma pessoa de cada vez esta a utilizar a funcéo
de controlo remoto.

Tenha cuidado ao cozinhar alimentos pereciveis faceis com a func¢ao de inicio
atrasado (possivel producdo de bactérias).

Campos eletromagnéticos (CEM)

Este aparelho cumpre todas as normas e regulamentos aplicaveis relativos a
exposicdo a campos eletromagnéticos.

Desativacdo automatica

Este aparelho estd equipado com uma funcdo de desativacdo automatica. Se
ndo premir um botdo no espaco de 20 minutos, o aparelho desliga-se
automaticamente. Para desligar o aparelho manualmente, prima o botédo
ligar/desligar.
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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

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 manutencado imprépria. A nossa garantia ndo afeta os seus direitos legais ao
abrigo da legislacdo enquanto consumidor. Para obter mais informacdes ou
invocar a garantia, visite 0 nosso website www.philips.com/support.

Introducao

Parabéns pela sua aquisicdo e bem-vindo a Philips!
Para tirar o maximo partido da nossa assisténcia, registe o seu produto em
www.philips.com/welcome.
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Descricao geral

Indicagdo MAX para ingredientes

Indicagdo MAX para snacks congelados a base de batata
Botdo de ejecao

Pega do cesto

Cesto

Recipiente

Cabo de alimentacdo

Safdas de ar

Painel de controlo

a Botdo de alimentagao

b Indicacdo do lembrete de agitacdo

A sua Airfryer dispde de um lembrete de agitagdo que o recorda de agitar,
mexer ou virar os alimentos durante a preparacdo para garantir uma
preparacao uniforme, especialmente no caso de alimentos com muitos
pedacos, como as batatas fritas, ou quando prepara itens como coxas de
frango que precisam de ser viradas.
O lembrete de agitacdo é ligado automaticamente. E possivel desligar o
lembrete de agitagdo nas defini¢des premindo o botdo.

c Botdo datemperatura

O OO UTDS WN —
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E possivel definir a temperatura de preparacdo entre 40° e 200° Celsius no
modo de prepara¢do manual.
Quando a temperatura for definida entre 40 °C - 100 °C, é possivel definir
um tempo de preparacdo até 24 horas
Quando a temperatura for definida acima de 100 °C, é possivel definir um
tempo de preparacdo até trés horas.

d Botdes predefinidos
Consulte "Cozinhar com uma predefinicdo" para mais informagdes sobre
as funcodes predefinidas.

e Botao dotempo
E possivel definir o tempo de preparacio entre 1 minuto e 24 horas.

f Botdo iniciar/interromper
g Aumento e diminuicdo para o botdo da temperatura e do controlo do

tempo

h Definicao favorita
A sua Airfryer vem com um modo de gravacao de definicdo favorita. O
utilizador seleciona o seu tempo e a sua temperatura de preparacdo
favoritos e, em seguida, mantém premido o botdo de gravacdo de
favorito. Ouvird um sinal sonoro depois de guardar a definicdo. Se
pretender alterar a sua definicdo favorita, execute os passos anteriores
novamente.

i Ecrad deestado

Mostra o tempo restante e a temperatura de preparacao.

j Botaodaluz

Pode premir o botdo da luz para a ligar. Quando liga a luz, esta fica acesa
até o aparelho se desligar automaticamente. Também pode desligar a luz
premindo o botao.

k Botdo para manter quente

A sua Airfryer tem um modo de manter quente que pode ser ativado
premindo o botdo para manter quente a qualquer momento antes ou
durante a preparagdo. Podem ser encontradas mais informacdes no
capitulo "Manter quente".

Antes da primeira utilizacdo

1

w

Retire todo o material de embalagem, incluindo o cartdo de protecao no
interior/por baixo da gaveta.

Retire todos os autocolantes ou etiquetas (se aplicaveis) do aparelho.
Retire a pelicula de protecdo do ecra.

Limpe bem o aparelho antes da primeira utilizacdo (consulte o capitulo
“Limpeza").
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Preparacoes antes da primeira utilizacao

Coloque o aparelho numa superficie estavel, horizontal, nivelada e resistente ao

calor.

Nota

- N&o coloque nada sobre o aparelho, nem encoste as partes laterais deste. Isto
pode prejudicar o fluxo de ar e influenciar o resultado da fritura.

- Nao coloque o aparelho em funcionamento perto ou por baixo de objetos
que possam ser danificados pelo vapor, como paredes e armarios.

Utilizar o aparelho

Tabela de alimentos

A tabela abaixo ajuda a selecionar as defini¢des basicas para os tipos de

alimentos que pretende preparar.

Nota

- Certifique-se de que ndo excede a indicagdo de nivel MAX no cesto quando
prepara batatas fritas, para obter resultados homogéneos.

- Na&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,

camaroes, coxas de frango, salgadinhos congelados), agite, vire ou mexa os

ingredientes no recipiente 2 a 3 vezes para obter um resultado uniforme.

NA32X (numero do modelo)

Ingredientes Quantidade max. Temperatura Tempo de Nota
prepara¢ao
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Batatas fritas finas 500 g 180 °C 26-28 Agite, vire ou mexa
congeladas (7 x 3 vezes ao longo da
7 mm) preparagao

Batatas fritas 5009 180 °C 34-36 Agite, vire ou mexa

caseiras (10 x 3 vezes ao longo da

10 mm de preparagao

espessura)

Crepes chineses 5009 200 °C 15-17 Agite, volte ou

congelados mexa a meio

Hamburguer 3 unidades 200 °C 12-14 Vire a meio

(aproximadamen-

te 150 g)

Rolo de carne 1000 g 150 °C 43-45 Utilize o acessério
de cozedura

Costeletas sem 2 costeletas 200 °C 11-14 Agite, volte ou

0SS0 mexa a meio

(aproximadamen-

te 190 g)

Coxas de frango 6 pecas 180 °C 24-28 Agite, volte ou

(aproximadamen- mexa a meio

te 1259)

Peito de frango 3 pegas 180 °C 19-21 Vire a meio

(aproximadamen-

te 160 g)

Peixe inteiro 1 peixe 200 °C 11-15

(aproximadamen-

te 300-400 g)

Ovos com torrada 2 ovos, 1 torrada 160 °C 11 ovo primeiro 6 min,
adicione a torrada 5
min

Falafel (50 g cada, 9 pecas 180 °C 20-22 Agite, volte ou

4 cm de didametro) mexa a meio

Fruta desidratada 100 g 75 °C 90 Agite, volte ou

(pedagos de maca,

corte em fatias de
2 mm)

mexa a meio
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Legumes variados 800 g 180 °C 12-14 Defina o tempo de

(picados preparagdo de

grosseiramente) acordo com o seu
gosto pessoal -
Agite, vire ou mexa
2 vezes ao longo da
cozedura

Muffins (cercade 5 chdvenas 160 °C 15-18

50 g por copo de

papel)

NA33X (numero do modelo)

Ingredientes Quantidade max. Temperatura Tempo de Nota

preparagao

Batatas fritas finas 800 g 180 °C 26-28 Agite, vire ou mexa

congeladas (7 x 3 vezes ao longo da

7 mm) preparagao

Batatas fritas 800 g 180 °C 34-36 Agite, vire ou mexa

caseiras (10 x 3 vezes ao longo da

10 mm de preparagao

espessura)

Crepes chineses 700¢g 200 °C 13-15 Agite, volte ou

congelados mexa a meio

Hamburguer 5 unidades 200 °C 13-15 Vire a meio

(aproximadamen-

te 150 g)

Rolo de carne 12009 150 °C 51-53 Utilize o acessorio
de cozedura

Costeletas sem 3 costeletas 200 °C 13-16 Agite, volte ou

0SS0 mexa a meio

(aproximadamen-

te 190 g)

Coxas de frango 8 pecas 180 °C 28-30 Agite, volte ou

(aproximadamen- mexa a meio

te 1259)

Peito de frango 4 pecas 180 °C 20-22 Vire a meio

(aproximadamen-

te 160 g)

Frango inteiro 1 unidade 180 °C 55-65

(1200 g/42 0z)

Peixe inteiro 2 peixes 200 °C 14-16

(aproximadamen-
te 300-400 g)
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Ovos com torrada 3 ovos, 2 torradas 160 °C 11 OvO primeiro 6 min,
adicione a torrada 5
min

Falafel (50 g cada, 12 pecas 180 °C 19-21 Agite, volte ou

4 cm de didmetro) mexa a meio

Fruta desidratada 1509 75°C 90 Agite, volte ou

(pedagos de maca, mexa a meio

corte em fatias de

2 mm)

Legumes variados 1000 g 180 °C 12-14 Defina o tempo de

(picados preparagdo de

grosseiramente) acordo com o seu
gosto pessoal -
Agite, vire ou mexa
2 vezes ao longo da
cozedura

Muffins (cercade 7 chdvenas 160 °C 15-18

50 g por copo de

papel)

NA34X (niumero do modelo)

Ingredientes Quantidade max. Temperatura Tempo de Nota

prepara¢ao

Batatas fritas finas 1000 g 180 °C 26-28 Agite, vire ou mexa

congeladas (7 x 3 vezes ao longo da

7 mm) preparacao

Batatas fritas 1000 g 180 °C 32-34 Agite, vire ou mexa

caseiras (10 x 3 vezes ao longo da

10 mm de preparacao

espessura)

Crepes chineses 800 g 200 °C 13-15 Agite, volte ou

congelados mexa a meio

Hamburguer 6 unidades 200 °C 15-17 Vire a meio

(aproximadamen-

te 150 g)

Rolo de carne 1400 g 150 °C 51-53 Utilize o acessorio
de cozedura

Costeletas sem 4 costeletas 200 °C 15-18 Agite, volte ou

0SS0 mexa a meio

(aproximadamen-

te 190 g)

Coxas de frango 10 pecas 180 °C 24-28 Agite, volte ou

(aproximadamen-
te 1259)

mexa a meio
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Peito de frango 5 pecas 180 °C 17-19 Vire a meio

(aproximadamen-

te 160 g)

Frango inteiro 1 unidade 180 °C 50-65

(1200 g/42 0z2)

Peixe inteiro 2 peixes 200 °C 14-16

(aproximadamen-

te 300-400 g)

Ovos com torrada 4 ovos, 3 torradas 160 °C 12 ovo primeiro 6 min,
adicione a torrada 5
min

Falafel (50 g cada, 15 pecas 180 °C 21-23 Agite, volte ou

4 cm de didmetro)

mexa a meio

Fruta desidratada

(pedagos de maca,
corte em fatias de

2 mm)

1809 75°C 90 Agite, volte ou
mexa a meio

Legumes variados
(picados
grosseiramente)

14009 180 °C 12-14 Defina o tempo de
preparagdo de
acordo com o seu
gosto pessoal -
Agite, vire ou mexa
2 vezes ao longo da
cozedura

Muffins (cerca de
50 g por copo de
papel)

9 chavenas 160 °C 15-18

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.

- Nao é necessario pré-aquecer o aparelho.
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1 Ligue a ficha a tomada elétrica.

2 Retire o recipiente do aparelho, puxando a pega.
3 Puxando pela pega, puxe o recipiente para fora na horizontal para remové-lo
do aparelho.
Atencao
- Nao puxe o recipiente para fora num angulo inclinado para evitar
riscar o recipiente.

4 Coloque os ingredientes no recipiente.

Nota

- AAirfryer pode preparar uma vasta gama de ingredientes. Consulte as
quantidades corretas e tempos de preparacdo aproximados na "Tabela de
alimentos".

- N&o exceda a quantidade indicada na seccdo "Tabela de alimentos" nem
encha o recipiente além da indicacdo "MAX", visto que tal pode afetar a
qualidade do resultado final.

- Nao exceda a indicacdo MAX com um icone de batatas fritas com snacks
congelados a base de batata e batatas fritas caseiras.

- Se quiser preparar ingredientes diferentes em simultaneo, assegure-se de
que verifica o tempo de preparacdo sugerido para os diferentes
ingredientes, antes de iniciar a sua preparacdo simultanea.

5 Volte a colocar o recipiente horizontalmente na Airfryer.

Atencao

- Nunca utilize o recipiente sem o cesto.

- Na&o toque no recipiente durante a utilizacdo e algum tempo apds a
utilizacdo, pois este aquece muito.

- Nao coloque o recipiente num angulo inclinado para evitar riscar o
recipiente.

6 Prima o botdo ligar/desligar para ligar o aparelho.
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7 Prima o botao da temperatura.

8 Prima o botdo para aumentar ou diminuir para definir a temperatura.

9 Prima o botdo do tempo.

10 Prima o botdo para aumentar ou diminuir para definir o tempo.

11 Prima o bot&o iniciar/interromper para iniciar o processo de preparacao.
Nota

- Durante a preparagdo, a temperatura e o tempo sdo apresentados
alternadamente.

- O ultimo minuto de cozedura é contado em segundos de forma decrescente.

- Consulte a tabela de alimentos para obter as defini¢des de preparagdo
bésicas para diferentes tipos de alimentos.

Dica
- Durante a preparacdo, premir o botdo para cima ou para baixo a qualquer
momento para alterar o tempo ou a temperatura de preparacdo.
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- Parainterromper o processo de preparacdo, prima o botdo para
iniciar/interromper. Para retomar o processo de preparacdo, prima
novamente o mesmo botdo para continuar.

- Odispositivo fica automaticamente no modo de pausa quando retira o
recipiente. O processo de preparacdo continua quando o recipiente é
novamente colocado no aparelho.

Nota

- Alguns ingredientes necessitam de ser agitados ou voltados a meio do tempo
de preparacdo (consulte a "Tabela de alimentos"). Para agitar os ingredientes,
solte o cesto do recipiente primeiro. Deslize o botdo da pega na direcdo do
cesto para revelar o botdo de ejecdo e, em seguida, prima-o para soltar o
cesto do recipiente. Agite o cesto por cima do lava-louca. Depois coloque
novamente o recipiente com o cesto no aparelho.

- Se ndo definir o tempo de preparacdo necessario num intervalo de
20 minutos, o aparelho desliga-se automaticamente por razées de seguranca.

12 Quando ouvir a campainha do temporizador, o tempo de preparagao
terminou.
Nota
- E possivel parar o processo de preparacdo manualmente premindo o botéo
iniciar/interromper.
13 Retire o recipiente e verifique se os ingredientes estdo prontos.
Atencao
- O recipiente da Airfryer esta quente apos 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.

14 Esvazie o conteuddo para uma taga ou um prato.

Atencao

- Apos o processo de preparacao, o recipiente, a estrutura interior, a
janela 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
para retirar os ingredientes.

- 0O dleo em excesso ou a gordura libertada pelos ingredientes acumulam-se
no fundo do recipiente.

- Consoante o tipo de ingredientes em preparagao, podera ser necessario
esvaziar cuidadosamente um eventual excesso de 6leo ou gordura
libertada acumulada no recipiente apds cada porcdo ou antes de agitar.
Coloque o recipiente numa superficie resistente ao calor. Use luvas de
forno para verter o excesso de éleo ou gordura libertada. Volte a colocar o
recipiente no aparelho.

- Quando uma porcao de ingredientes estiver pronta, a Airfryer estd
imediatamente pronta para preparar outra porcao.

- Repita os passos 3 a 12 se quiser preparar outra porcao.
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Utilizar o modo para manter quente

1
2
3

Prima o botdo ligar/desligar para ligar o aparelho.

Prima o botao para manter quente.

Prima o botdo iniciar/interromper para ativar o modo para manter quente.
Nota

Para alterar o tempo para manter quente, prima o botao de tempo para
baixo (1 - 30 minutos).

A temperatura ndo pode ser alterada no modo para manter quente.

Para interromper o modo para manter quente, prima o botao
iniciar/interromper. Para retomar o modo para manter quente, prima
novamente o botao iniciar/interromper.

Para sair do modo para manter quente, prima o botdo ligar/desligar.

Dica

Se as batatas fritas ficarem moles durante o modo para manter quente,
reduza o tempo para manter quente ou volte a frita-las durante 2-3 minutos
a180°C.

Durante o modo para manter quente, a ventoinha e o aquecedor do aparelho
sdo ligados de forma intermitente.

O modo para manter quente serve para manter a comida quente apds a
preparacdo e ndo para voltar a aquecer.

Utilizar o modo para manter quente para predefinicoes
E possivel ativar ou desativar o modo para manter quente antes ou depois do
inicio da preparacao predefinida.

1

Prima o botdo para manter quente depois de selecionar uma predefinicdo
para ativar o modo para manter quente.

O modo para manter quente é ativado automaticamente apds a preparacao.
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2 Prima o botdo para manter quente novamente para desativar o modo para
manter quente, caso seja necessario.

)

Cozinhar com uma predefinicao

1 Siga os passos 1 a5 da secgao "Fritar a ar".

2 Prima o botdo de programagao pretendido.
A predefinicdo selecionada estd intermitente.

3 Inicie o processo de preparacdo premindo o botdo iniciar/interromper.

Nota

- Quando preparar batatas fritas ou snacks congelados a base de batata em
predefinicdo, o aparelho ird avisar automaticamente que deve agitar os
alimentos para obter um resultado homogéneo com o lembrete para agitar.
Para desativar este lembrete, prima a predefinicdo de snacks congelados a
base de batata e a predefinicdo de batatas fritas caseiras em simultaneo
depois de ligar o aparelho. Para voltar a ativar o lembrete para agitar, repita
esta acao.

- Se definir o tempo para batatas fritas e snacks a base de batata para menos
de 5 minutos ao personalizar a predefinicao, o lembrete para agitar sera
desativado.

- O aparelho ird avisar para agitar varias vezes quando utilizar uma dessas duas
predefini¢des. Para parar o sinal sonoro durante a preparacdo, puxe o cesto
para fora para agitar as batatas fritas. Isto vai silenciar o sinal sonoro para este
processo de preparagdo, mas nao vai desativar a funcdo de lembrete para
agitar.

Personalizar as predefinicoes

Para guardar o tempo e a temperatura personalizados numa predefinicdo na

Airfryer, pode

1 Premir brevemente o botdo predefinido pretendido.

2 Ajustar o tempo e/ou a temperatura.

3 Premir o botdo de tempo ou temperatura para confirmar as suas definicoes.

4 Premir de novo o botdo de tempo ou temperatura para regressar ao menu
principal.

5 Premir longamente o mesmo botdo predefinido até que o dispositivo emita
um sinal sonoro.

- Apredefinicdo ajustada é guardada.

Restaurar as predefini¢oes
Para repor as predefinicdes personalizadas, pode
1 Selecionar e premir a predefinicdo personalizada.

2 Premir longamente o respetivo botdo predefinido até que o aparelho emita
um sinal sonoro.
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- Apredefinicdo selecionada é reposta para o original.

NA32X (numero do modelo)

Predefi- Tempo Temperatura Peso (max.) Comentario
nicoes predefinido predefinida
(min)

g* 28 180 °C - Snacks congelados a
base de batata, como

B_atatas batatas fritas

finas congeladas, gomos de

é(;l;gela— batata, batatas fritas em

rodelas, etc.

- Agite, vire ou mexa 3
vezes ao longo da
cozedura

g 35 180 °C

Batatas
fritas

- Utilize batatas para assar
ou fritar

- Cortecom 10x 10 mm
de espessura

- Demolhe durante
30 minutos em agua,
seque e, em seguida,
adicione Yaa 1 c.s. de
oleo.

- Agite, vire ou mexa 3
vezes ao longo da
cozedura

&’ 28 180 °C

Coxas de
frango

- Até 6 coxas de frango
- Agite, volte ou mexa a
meio
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14 200 °C 2 costeletas Até 2 costeletas sem
0550
Costeletas Vire ao longo da
preparagao
C‘\ 90 75°C 100 g Corte em fatias de 2 mm
(\ 2] Demolhe durante 15
Fruta minutos em dgua e
desidrata- seque antes de preparar
da Vire ao longo da
preparagao
v 20 180 °C 9 pecas Até 9 pecas de falafel
Agite, volte ou mexa a
Vegano meio
If 1" 160 °C 2 ovos, 1 torrada Adicione o ovo primeiro
Q 6 min, adicione a torrada
Ovos com 5min
torrada
@ 18 160 °C 5 chavenas Até 5 chavenas de
muffins
Muffins
<\ 12 180 °C 800 g Picados grosseiramente
Vﬂ Utilize o acessério de
Legumes cozedura
variados Mexa 2 vezes ao longo
da preparacao
<= 14 200 °C 3009 1 peixe, 300 g cada
Peixe
inteiro
lSSSI 30 80 °C N/A Atemperatura nao pode
ser ajustada
Manter
quente

NA33X (humero do modelo)

Predefi- Tempo Temperatura Peso (max.) Comentario
nicoes predefinido predefinida
(min)

g-)x(. 28 180 °C 800g Snacks congelados &
Batatas base de bfatata, como
finas batatas fritas

| congeladas, gomos de
égzge a batata, batatas fritas em

rodelas, etc.

Agite, vire ou mexa 3
vezes ao longo da
cozedura
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g 36 180 °C 800¢g - Utilize batatas para assar
ou fritar

Batatas - Corte com 10 x 10 mm
fritas de espessura

- Demolhe durante
30 minutos em dgua,
seque e, em seguida,
adicione Yaa 1 c.s. de
Oleo.

- Agite, vire ou mexa 3
vezes ao longo da
cozedura

30 180 °C 8 pecas - Até 8 coxas de frango
- Agite, volte ou mexa a
Coxas de meio
frango
16 200 °C 3 costeletas - Até 3 costeletas sem
@ 0550
Costeletas - Vireaolongo da
preparagao
C‘\ 90 75 °C 150 g - Corte em fatias de 2 mm
(\ ) - Demolhe durante 15
Fruta minutos em dgua e
desidrata- seque antes de preparar
da - Vireaolongo da
preparagao
v 21 180 °C 12 pegas - Até 12 pecas de falafel
- Agite, volte ou mexa a
Vegano meio
If 11 160 °C 3 ovos, 2 torradas - Adicione o ovo primeiro
Q 6 min, adicione a torrada
Ovos com 5 min
torrada
@ 18 160 °C 7 chavenas - Até7chdvenasde
muffins
Muffins
(\ 12 180 °C 1000 g - Picados grosseiramente
V’ﬂ - Utilize o acessorio de
Legumes cozedura
variados - Mexa 2 vezes ao longo

da preparacao




<= 16 200 °C 600 g
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- 2 peixe, 300 g cada

@ 30 80 °C N/A

Manter
quente

- Atemperatura ndo pode
ser ajustada

NA34X (niumero do modelo)

Predefi- Tempo Temperatura Peso (max.) Comentario
nicoes predefinido predefinida
(min)

g* 28 180 °C 10009 - Snacks congelados a
base de batata, como

B_atatas batatas fritas

finas congeladas, gomos de

ézrswgela— batata, batatas fritas em

rodelas, etc.

- Agite, vire ou mexa 3
vezes ao longo da
cozedura

g 34 180 °C 10009

Batatas
fritas

- Utilize batatas para
assar ou fritar

- Cortecom 10 x 10 mm
de espessura

- Demolhe durante
30 minutos em 4gua,
seque e, em seguida,
adicione Yaa 1 c.s. de
Sleo.

- Agite, vire ou mexa 3
vezes ao longo da
cozedura

d) 28 180 °C 10 pecas

- Até 10 coxas de frango
- Agite, volte ou mexa a

Coxas de meio

frango

6 18 200 °C 4 costeletas - Até 4 costeletas sem
0550

Costeletas - Vireaolongo da
preparacao

C‘\ 90 75 °C 180 g - Corte em fatias de 2 mm

(\ 2] - Demolhe durante 15

Fruta minutos em agua e

desidrata- seque antes de preparar

da - Vireaolongoda

preparacao
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v 23 180 °C 15 pecas - Até 15 pecas de falafel
- Agite, volte ou mexa a
Vegano meio
17 12 160 °C 4 ovos, 3 torradas - Adicione o ovo primeiro
Q 7 min, adicione a

Ovos com torrada 5 min

torrada

@ 18 160 °C 9 chavenas - Até 9 chavenas de
muffins

Muffins

O 12 180 °C 1400 g - Picados grosseiramente

W‘ - Utilize o acessorio de

Legumes cozedura

variados - Mexa 2 vezes ao longo
da preparacao

Q( 16 200 °C 600 g - 2peixe, 300 g cada

Peixe

inteiro

|SSS| 30 80°C N/A - Atemperatura ndo
pode ser ajustada

Manter

quente

Cozinhar com outra predefinicao

1

Durante o processo de preparacao, prima o botdo predefinido para regressar
ao menu principal.

Prima outro botao predefinido pretendido.

Prima o bot&o iniciar/interromper novamente para iniciar o novo processo de
preparacao.

Guarda a sua definicao favorita

NOuUh WN =

9

Prima o bot&o ligar/desligar para ligar o aparelho.

Prima o botdo dos favoritos.

Prima o botdo da temperatura.

Selecione a temperatura.

Prima o botdo do tempo.

Selecione o tempo.

Depois de selecionar o tempo, prima o botdo do tempo para o menu
principal.

Mantenha premido o botdo durante 2 para guardar as definicdes como
favoritas.

Ouvird um sinal sonoro depois de guardar a definicdo.

Prima o botdo de iniciar para iniciar o processo de preparacao.

Cozinhar com uma definicdo favorita

1
2

Prima o botdo ligar/desligar para ligar o aparelho.
Prima o botdo dos favoritos.
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Prima o botdo de iniciar para iniciar o processo de preparacao.

Preparar batatas fritas caseiras

Para preparar 6timas batatas fritas caseiras na Airfryer:

Limpeza

Escolha uma variedade de batatas apropriada para fritar, por exemplo,

batatas frescas (ligeiramente) farinhentas.

E melhor fritar as batatas fritas a ar quente em doses de até 500 g para um

resultado uniforme. Grandes quantidades de batatas fritas tendem a ficar

menos estaladicas do que por¢des mais pequenas.

Descasque as batatas e corte-as em palitos (10 x 10 mm de espessura).

Demolhe os palitos de batata numa taca com dgua durante 30 minutos, no

minimo.

Esvazie a taca e seque os palitos de batata com um pano da loica ou papel de

cozinha.

Verta uma colher de sopa de éleo de cozinha para uma taga, coloque os

palitos na taga e misture até os palitos estarem cobertos de éleo.

Retire os palitos da taga com a mdo ou um utensilio de cozinha com furos

para que o 6leo em excesso permaneca na taca.

Nota

- Naoincline a taga para colocar todos os palitos no recipiente de uma sé
vez, para evitar que o 6leo em excesso seja vertido para o recipiente.

Coloque os palitos no recipiente.

Frite os palitos de batata e vire-os 2 a 3 vezes durante a preparacao.

Aviso

Desligue da tomada antes de limpar

Deixe o recipiente e o interior do aparelho arrefecerem completamente
antes de comecar a limpar.

O recipiente dispoe de 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 utilizacdo. Remova o 6leo e a gordura do fundo do
recipiente ap6s cada utilizagdo.

1

Prima o botdo ligar/desligar para desligar o aparelho, retire a ficha da
tomada elétrica e deixe o aparelho arrefecer.

Dica

- Retire o recipiente para deixar a Airfryer arrefecer mais rapidamente.
Elimine a gordura libertada ou o éleo do fundo do recipiente.

Lave o recipiente e o cesto na maquina de lavar loica. Também pode lava-los
com agua quente, detergente da loica e uma esponja ndo abrasiva (consulte
"Tabela de limpeza").



370 Portugués

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. Nao utilize
uma escova de aco nem uma escova de cerdas duras, pois isto podera
danificar a resisténcia.

4 Limpe o exterior do aparelho com um pano humido.
Nota

- Certifique-se de que o painel de controlo esta seco apos a limpeza utilizando
um pano para secar a humidade.

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.

7 Limpe ajanela do aparelho com um pano macio.

< lod

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.
Nota
- Quando transportar a Airfryer, segure-a na horizontal e apoie o recipiente
na frente para evitar qualquer inclinacdo acidental e potenciais danos nas
pecas.
- Certifique-se sempre de que as pecas amoviveis da Airfryer estdo fixas
antes de transportar e/ou guardar o aparelho.

Resoluc¢ao de problemas

Este capitulo resume os problemas mais comuns que podem surgir no aparelho.
Se ndo conseguir resolver o problema com as informacoes fornecidas a seguir,
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visite www.philips.com/support para consultar uma lista de perguntas
frequentes ou contacte o Centro de Apoio ao Cliente no seu pais.

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 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 Ihes tocar.

Se deixar o aparelho ligado durante um periodo de tempo
demasiado longo, algumas areas ficardo demasiado quentes
para lhes tocar. Estas areas estao identificadas no aparelho com o
seguinte icone:

/N

Se souber quais sdo as areas quentes e evitar tocar-lhes, a
utilizagdo do aparelho é completamente segura.

As minhas batatas
fritas caseiras ndo
apresentam o
resultado que eu
esperava.

Né&o utilizou o tipo
correto de batatas.

Para obter os melhores resultados, utilize batatas frescas
farinhentas. Se precisar de armazenar batatas, ndo as guarde
num ambiente frio como um frigorifico. Escolha batatas com a
indicagcdo na embalagem de que sdo adequadas para fritar.

A quantidade de
ingredientes no
recipiente é
demasiado
elevada.

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
preparagao.

Siga as instrugdes deste manual do utilizador para preparar
batatas fritas caseiras.

A Airfryer ndo liga.

O aparelho esta
ligado a corrente.

Verifique se a ficha foi corretamente introduzida na tomada
elétrica.

Ha varios
aparelhos ligados
auma tomada
elétrica.

A Airfryer tem uma poténcia elevada. Experimente outra tomada
e verifique os fusiveis.
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Problema

Possivel causa

Solucao

Vejo algumas areas
com
descascamento no
interior da minha
Airfryer.

Podem surgir
pequenos
descascamentos
no interior do
recipiente da
Airfryer devido a
toques ou
arranhoes
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 posicao inclinada, a sua parte
lateral pode bater na parede do recipiente, causando a remocao
de pequenos pedacos de revestimento. Caso isto ocorra, ndo sera
nocivo pois todos os materiais sdo 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 estdo a aquecer. Limpe sempre cuidadosamente o
recipiente e o cesto apds cada utilizacdo.

Preparados de pao
ralado ou polmes
nao 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 estéo a
ser salpicados na
gordura
acumulada.

Remova a gordura dos alimentos com papel de cozinha antes de
os colocar no recipiente.

O ecréa da Airfryer
apresenta "E1".

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 o problema persistir, contacte a linha de assisténcia da Philips
ou contacte o centro de apoio ao cliente no seu pafs.
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Solucao

O ecréa da Airfryer
apresenta "E9".

O aparelho esta
ligado auma
extensao
defeituosa ou em
condicbes de rede
elétrica instaveis.

Desligue o aparelho da extenséo e ligue-o a tomada de parede.

Se o problema persistir, contacte a linha de assisténcia da Philips
ou contacte o centro de apoio ao cliente no seu pais.

O ecréa da Airfryer
apresenta "E12".

O aparelho

apresenta um erro.

Desligue o aparelho e ligue-o novamente.

Se o problema persistir, contacte a linha de assisténcia da Philips
ou contacte o centro de apoio ao cliente no seu pais.
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Important

Citeste cu atentie aceste informatii importante Thainte de a utiliza aparatul si
pastreaza-le pentru a le putea consulta ulterior.

Pericol

- Nu aseza aparatul pe sau langd o sobd pe gaz fierbinte sau alte tipuri de sobe
electrice si plite electrice sau intr-un cuptor incalzit.

- Nu scufunda aparatul in apa si nici nu il clati la robinet.

- Pentru a preveni electrocutarea, nu permite patrunderea apei sau a altor
lichide Tn aparat.

- Puneintotdeauna in tava ingredientele pe care doresti sd le prajesti, 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.

- Nu folosi aparatul daca stecarul, 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 tava.

- Asigurd-te intotdeauna ca elementul de incalzire este liber si cd nu existd
alimente blocate n acesta.

Avertisment

- 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 numaila o priza de perete cu impamantare, protejata de
un intrerupator cu scurgere in pamant.

- Asigura-te Intotdeauna ca stecarul este bine introdus n priza de perete.

- Acest aparat nu este destinat operarii prin intermediul unui cronometru
exterior sau al unui sistem separat de telecomanda.
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Este posibil ca zonele accesibile sa se ncalzeasca puternic in timpul utilizarii.
Acest aparat poate fi utilizat de catre 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 siguranta 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 daca 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.

In timpul prajirii cu aer fierbinte, se elibereazs abur fierbinte prin orificiile de
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 scotj 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.

Aparatul este proiectat pentru a fi utilizat la temperaturi ambientale intre 5
°Csi 40°C.

Tnainte de a conecta aparatul, verificd daci 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.

Tava si accesoriile plasate Tn interiorul camerei de preparare se incdlzesc in
timpul si dupa utilizarea aparatului, intotdeauna manuieste-le cu atentje.
Curata foarte bine componentele care vin in contact cu alimentele nainte de
a utiliza aparatul pentru prima oara. Consulta instructiunile din manual.
Scoate imediat aparatul din priza daca din acesta iese fum negru. Asteapta sa
nu mai iasa fum Tnainte de a scoate tava din aparat.

Nu conecta cablul de alimentare al aparatul si nu opera panoul de control cu
mainile ude.

Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic obisnuit. Nu este conceput
pentru utilizarea in medii cum ar fi bucatarii 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.
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Deconecteazd intotdeauna aparatul de la sursa de alimentare daca 1l lasi
nesupravegheat si Tnainte de a-l asambla, dezasambla, depozita sau curdta.
Asaza aparatul pe o suprafatd 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 fncerca sd repari aparatul personal, deoarece acest lucru
va determina anularea garantiei.

Scoate Intotdeauna aparatul din priza dupa utilizare.

Lasa aparatul sa se raceasca aproximativ 30 de minute Thainte de a-l manevra
sau curdta.

Prepard ingredientele Tn aparat pana cand devin galben-aurii si nu inchise la
culoare sau maronii.

Indeparteaz resturile arse. Nu préji cartofi proaspeti la o temperatur 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.

Asigura-te intotdeauna ca ai controlul asupra aparatului Airfryer, inclusiv
atunci cand utilizezi functia de la distanta sau pornirea intarziata.

Cand gatesti alimente grase, Airfryer poate sa produca fum. Ai mare grija
cand folosesti functia de control de la distanta sau pornirea intarziata.
Asigura-te ca o singura persoana foloseste functia de control de la distanta la
un moment dat.

Al grija cand gatesti alimente usor perisabile cu functia de pornire intarziata
(se pot acumula bacterii).

Campuri electromagnetice (EMF)

Oprire automata

Reciclarea

Acest aparat respectd standardele si reglementarile aplicabile privind expunerea
la cdmpuri electromagnetice.

aceasta aplicatie dispune de functie de oprire automatd. Daca nu apesi niciun
buton in interval de 20 de minute, aparatul se opreste automat. Pentru a opri
manual aparatul, apasa butonul de pornire/oprire.

Acest simbol Tnhseamna ca produsele electrice nu pot fi eliminate impreuna cu
gunoiul menajer.

Urmeaza regulile din tara ta pentru colectarea separata a produselor
electrice.
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Garantie si asistenta

Versuni oferd o garantie de doi ani pentru acest produs dupa cumpadrare.
Garantia nu este valabild daca un defect este cauzat de utilizarea incorecta sau
de intretinerea necorespunzdtoare. 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.

Introducere

Felicitari pentru achizitie si bun venit la Philips!

Pentru a beneficia pe deplin de asistenta oferita de Philips, inregistreaza-ti
produsul la www.philips.com/welcome.

Descriere generala
b

Indicator MAX pentru ingrediente

Indicator MAX pentru gustari din cartofi congelati
Buton detasare

Maner cos

Cos

u b wN —
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W oo ~NO

Tigaie

Cablu de alimentare
Orificii de iesire a aerului
Panou de control

a
b

Butonul de pornire/oprire

Indicator memento agitare

Aparatul Airfryer are un memento de agitare care iti reaminteste sa agitj,
sa amesteci sau sa intorci alimentele Tn timpul prepararii pentru a asigura
gatirea uniforma, in special pentru alimentele compuse din multe bucatj,
cum sunt cartofii prajiti, sau atunci cand gatesti alimente, precum
ciocdnele de pui, care trebuie intoarse.

Mementoul pentru agitare se va activa automat. Poti dezactiva
mementoul pentru agitare din setdri apasand butonul.

Buton pentru temperatura

Poti seta temperatura de gatit intre 40° si 200° Celsius in modul de gatit
manual.

Cand temperatura este setata intre 40 - 100°C, poti seta un timp de
preparare de pand la 24 de ore

Cand temperatura este setatd la peste 100°C, poti seta un timp de
preparare de maximum trei ore.

Butoane presetate

Consulta ,Gatirea cu o presetare” pentru detalii despre functiile presetate.
Buton pentru timp

Poti seta un timp de preparare cuprins intre 1 minut si 24 de ore.
Butonul Start/pauza

Buton de crestere si scadere pentru controlul temperaturii si timpului
Setarea preferatd

Aparatul Airfryer are un mod de salvare a setarii preferate. Selecteaza
temperatura si timpul de preparare preferate, apoi apasa si mentine
apdsat butonul de salvare a preferintelor. Vei auzi un semnal sonor scurt
dupa salvarea setarilor. Daca vrei sa modifici setarea preferatd, parcurge
din nou pasii anteriori.

Afisare stare

Afiseaza timpul ramas si temperatura pentru preparare.

Buton de lumind

Poti apdsa butonul de lumind pentru a-l activa din nou. Cand aprinzi
lumina, aceasta va rdmane aprinsa pana cand aparatul se opreste
automat. De asemenea, poti stinge lumina apdsand butonul.

Buton de pastrare la cald

Aparatul Airfryer are un mod de pastrare la cald pe care il potj activa,
apasand butonul de pastrare la cald in orice moment inainte sau in timpul
prepararii. Mai multe detalii sunt disponibile in capitolul ,Pastrarea la
cald"”.
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inainte de prima utilizare

1 Indeparteaza toate ambalajele, inclusiv cartonul de protectie din/de sub
sertar.

2 indeparteazs toate autocolantele sau etichetele de pe aparat (dacs este
cazul).

3 Indeparteazs folia de protectie de pe afisaj.

4 Curatd bine aparatul Tnainte de prima utilizare (vezi capitolul ,Curatarea”).

Pregatiri inainte de prima utilizare

Asaza aparatul pe o suprafatd plana, stabila, orizontala si termorezistenta.

Note

- Nu aseza nimic pe partea superioara sau pe cele laterale ale aparatului.
Aceasta poate afecta fluxul de aer si rezultatul prajirii.

- Nu pune aparatul langa sau sub obiecte care se pot deteriora la contactul cu
aburul, cum ar fi pereti sau dulapuri.

Utilizarea aparatului

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

- Asigurd-te ca nu depdsesti indicatia de nivel MAX de pe cos atunci cand
prepari cartofi prdjiti pentru a obtine rezultate uniforme.

- Retine cd aceste setdri au doar un caracter de sugestii. Deoarece
ingredientele difera ca origine, forma, dimensiune si marcd, 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.
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NA32X (numar model)
Ingrediente Cantitate max. Temperatura Timpul de Nota
preparare

Cartofi pai 5009 180°C 26-28 Agita, ntoarce sau

congelati subtiri amestecd de 3 orin

(7x7 mm/0,3x0,3 timpul prepararii

in.)

Cartofi prajiti de 5009 180°C 34-36 Agita, ntoarce sau

casa (10x10 amesteca de 3 orin

mm/0,4x0,4 in. timpul prepararii

grosime)

Pachetele de 5009 200°C 15-17 Agitd, intoarce sau

primdvara amesteca la

congelate jumatatea timpului
de gatire

Hamburger (circa 3 chiftele 200°C 12-14 Tntoarce la

150 g/5 0z) jumatatea timpului
de preparare

Chiftele 1000 g 150°C 43-45 Foloseste accesoriul
de copt

Cotlete fard os 2 cotlete 200°C 11-14 Agitd, intoarce sau

(circa 190 g/7 0z) amesteca la
jumatatea timpului
de gatire

Ciocanelede pui 6 buc. 180°C 24 -28 Agitd, intoarce sau

(circa 125 g/4,5 amesteca la

0z) jumatatea timpului
de gatire

Piept de pui (circa 3 buc. 180°C 19-21 Tntoarce la

160 g/6 0z) jumatatea timpului
de preparare

Peste intreg (circa 1 peste 200°C 11-15

300-400g/11-14

0z)

Oua cu paine 2 oua, 1 felie de 160°C 11 mai intai oul 6 min.,

prajita

paine prajita

se adauga painea
prajita 5 min.
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Falafel (50 g 9 buc. 180°C 20-22 Agitd, intoarce sau

fiecare, diametru amesteca la

de 4cm) jumatatea timpului
de gatire

Fructe 1009 75°C 90 Agitd, intoarce sau

deshidratate amestecad la

(chipsuri de mere, jumatatea timpului

taiate in felii de 2 de gatire

mm)

Amestec de 800 g 180°C 12-14 Seteaza timpul de

legume (tdiate in preparare dupa

bucati mari) gust - agita,
fntoarce sau
amestecd de 2 orin
timpul prepararii

Briose 5 forme 160°C 15-18

(aproximativ

50 9/1,8 oz per

forma de hartie)

NA33X (numar model)

Ingrediente Cantitate max. Temperatura Timpul de Nota

preparare

Cartofi pai 800¢g 180°C 26-28 Agita, Tntoarce sau

congelati subtiri amestecd de 3 orin

(7x7 mm/0,3x0,3 timpul prepararii

in.)

Cartofi prajiti de 800¢g 180°C 34-36 Agita, ntoarce sau

casa (10x10 amesteca de 3 orin

mm/0,4x0,4 in. timpul prepararii

grosime)

Pachetele de 7009 200°C 13-15 Agitd, intoarce sau

primdvara amestecad la

congelate jumatatea timpului
de gatire

Hamburger (circa 5 chiftele 200°C 13-15 Tntoarce la

150 g/5 0z) jumatatea timpului
de preparare

Chiftele 12009 150°C 51-53 Foloseste accesoriul
de copt

Cotlete fard os 3 cotlete 200°C 13-16 Agitd, intoarce sau

(circa 190 g/7 0z)

amestecad la
jumatatea timpului
de gatire
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Ciocanelede pui 8 buc. 180°C 28-30 Agitd, intoarce sau

(circa 125 g/4,5 amesteca la

0z) jumatatea timpului
de gatire

Piept de pui (circa 4 buc. 180°C 20-22 Tntoarce la

160 g/6 0z) jumatatea timpului
de preparare

Puiintreg 1 bucata 180°C 55-65

(1200 g/42 0z2)

Peste Intreg (circa 2 pesti 200°C 14-16

300-400g/11-14

0z)

Oua cu paine 3 oug, 2 felii de paine 160°C 11 mai intai oul 6 min.,

prajita prajita se adauga painea
prdjita 5 min.

Falafel (50 g 12 buc. 180°C 19-21 Agitd, intoarce sau

fiecare, diametru amestecad la

de 4 cm) jumatatea timpului
de gatire

Fructe 1509 75°C 90 Agitd, intoarce sau

deshidratate amestecad la

(chipsuri de mere, jumatatea timpului

taiate in felii de 2 de gdtire

mm)

Amestec de 1000 g 180°C 12-14 Seteaza timpul de

legume (taiate in preparare dupa

bucdti mari) gust - agita,
fntoarce sau
amestecd de 2 orin
timpul prepararii

Briose 7 forme 160°C 15-18

(aproximativ

50g/1,8 oz per

forma de hartie)

NA34X (numar model)

Ingrediente Cantitate max. Temperatura Timpul de Nota

preparare

Cartofi pai 1000 g 180°C 26-28 Agitd, intoarce sau

congelati subtiri amesteca de 3 orin

(7x7 mm/0,3x0,3 timpul prepararii

in.)

Cartofi prajiti de 1000 g 180°C 32-34 Agitd, intoarce sau

casa (10x10
mm/0,4x0,4 in.
grosime)

amesteca de 3 oriin
timpul prepararii
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Pachetele de 800 g 200°C 13-15 Agitd, intoarce sau

primavara amesteca la

congelate jumatatea timpului
de gatire

Hamburger (circa 6 chiftele 200°C 15-17 Tntoarce la

150 g/5 0z) jumatatea timpului
de preparare

Chiftele 1400 g 150°C 51-53 Foloseste accesoriul
de copt

Cotlete fard os 4 cotlete 200°C 15-18 Agitd, intoarce sau

(circa 190 g/7 0z) amestecd la
jumatatea timpului
de gatire

Ciocanelede pui 10 buc. 180°C 24-28 Agita, Intoarce sau

(circa 125 g/4,5 amestecad la

0z) jumétatea timpului
de gatire

Piept de pui (circa 5 buc. 180°C 17-19 intoarce la

160 g/6 0z) jumatatea timpului
de preparare

Puifntreg 1 bucatd 180°C 50-65

(1200 g/42 0z)

Peste intreg (circa 2 pesti 200°C 14-16

300-400 g/11-14

0z)

Oud cu paine 4 oua, 3 felii de paine 160°C 12 mai intai oul 6 min.,

prajita prdjita se adauga painea
prdjita 5 min.

Falafel (50 g 15 buc. 180°C 21-23 Agita, Intoarce sau

fiecare, diametru amesteca la

de 4 cm) jumdtatea timpului
de gatire

Fructe 180g 75°C 90 Agita, Intoarce sau

deshidratate
(chipsuri de mere,
tdiate Tn felii de 2
mm)

amestecd la
jumatatea timpului
de gatire
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Amestec de 1400 g 180°C 12-14 Seteaza timpul de
legume (tdiate in preparare dupa
bucati mari) gust - agita,
fntoarce sau
amestecd de 2 orifn
timpul prepararii
Briose 9 forme 160°C 15-18

(aproximativ
509/1,8 oz per
forma de hartie)

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 utiliz&ri, acest aparat poate produce putin fum. Acest
lucru este normal.

Nu este necesara preincalzirea aparatului.

Introdu stecarul in priza.

Scoate tava din aparat, tragand de maner.

Tragand de maner, trage tava orizontal pentru a o scoate din aparat.

Atentie

- Nu scoate tava intr-un unghi inclinat pentru a evita zgarierea
acesteia.
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4 Puneingredientele in tigaie.
Nota

Aparatul de gatit Airfryer poate prepara o gamd larga de ingrediente.
Consulta tabelul cu alimente pentru cantitatile adecvate si duratele de
preparare aproximative.

Nu depadsi cantitatea indicata in sectiunea ,Tabelul cu alimente” si nu
umple tava dincolo de indicatia ,MAX", deoarece aceasta poate afecta
calitatea rezultatului final.

Nu depasi indicatorul MAX cu pictograma cartofi prajiti pentru gustari
congelate pe baza de cartofi si cartofi prdjiti de casa.

Daca doresti sa prepari diverse ingrediente simultan, asigura-te ca verifici
timpului de preparare sugerat necesar pentru diferitele ingrediente
fnainte de a ncepe sd le pregdtesti impreund.

5 Introdu tava orizontal inapoi in Airfryer.
Atentie

Nu utiliza niciodata tava fara sa aiba cosul in aceasta.

Nu atinge tava in timpul utilizarii sau dupa un anumit timp de la
utilizare, deoarece devine foarte fierbinte.

Nu introdu tava intr-un unghi inclinat pentru a evita zgarierea
acesteia.

6 Apasa butonul de pornire/oprire pentru a porni aparatul.

7 Apasa butonul de temperatura.

8 Apasa butonul de marire sau micsorare pentru a seta temperatura.
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9 Apasa butonul pentru timp.

10 Apasa butonul de marire sau micsorare pentru a seta timpul.

11 Apasati butonul pornire/pauza pentru a porni procesul de preparare.
Nota

- Intimpul preparérii, temperatura si timpul sunt afisate alternativ.

- Ultimul minut de preparare este contorizat in secunde.

@b - Consultd tabelul de alimente cu setarile de baza pentru gatirea diferitelor
tipuri de alimente.
Sfat

- Intimpul preparérii, apas& butonul sus sau jos in orice moment pentru a
modifica timpul de preparare sau temperatura.

- Pentru aintrerupe procesul de preparare, apasa butonul start/pauza. Pentru
a relua procesul de preparare, apasa din nou acelasi buton pentru a continua
procesul de preparare.

- Cand scotj tava, aparatul trece automat in modul pauza. Procesul de
preparare continua dupa ce tava este introdusa din nou in aparat.

Nota

- Unele ingrediente trebuie agitate sau intoarse la jumatatea timpului de
preparare (consulta ,Tabelul de alimente”). Pentru a agita ingredientele,
scoate mai intai cosul din tava. Gliseaza comutatorul de pe méaner spre cos
pentru a avea acces la butonul de detasare, apoi apasa-I pentru a elibera
cosul din tavd. Agita cosul deasupra chiuvetei. Apoi introdu tava cu cosul
fnapoi in Airfryer.

- Daca nu setezi timpul de preparare necesar timp de 20 de minute, aparatul se
opreste automat, din motive de siguranta.
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12 Cand auzi clopotelul cronometrului, timpul de preparare setat s-a scurs.

Nota
Poti opri manual procesul de preparare apasand butonul start/pauza.

13 Trage tava afara si verifica daca ingredientele sunt gata.

Atentie

- Dupa procesul de preparare, tava Airfryer este fierbinte. Pune
intotdeauna tava pe o suprafata termorezistenta (de exemplu, un
suport pentru oale etc.) atunci cand o scoti din dispozitiv.

Nota

- Dacaingredientele nu sunt inca gata, gliseaza tava fnapoi in Airfryer si
adauga cateva minute n plus.

14 Goleste cosul intr-un castron sau pe o farfurie.

Atentie

- Dupa procesul de preparare, tava, carcasa interioara, fereastra si
ingredientele sunt fierbinti. in functie de tipul ingredientelor din
Airfryer, este posibil sa existe emanatii de abur din tava.

Nota

- 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 s3 scurgi cu
atentie excesul de ulei sau de grasime din tava dupa fiecare sarja
preparatd, Thainte de a agita. Pune cosul pe o suprafatd termorezistenta.
Poartd manusi pentru cuptor cand versi excesul de ulei sau grasime topita.
Introdu tava Thapoi in aparat.

- Atunci cand o sarjd de ingrediente este gata, Airfryer este gata
instantaneu pentru prepararea unei alte sarje.

- Repeta pasii de la 3 la 12 dacd doresti sd prepari o alta sarja.

Utilizarea modului de pastrare la cald

1
2
3

Apasa butonul de pornire/oprire pentru a porni aparatul.

Apasa butonul de pastrare la cald.

Apasa butonul de pornire/pauza pentru a activa modul de pastrare la cald.
Nota

Pentru a modifica durata de pastrare la cald, apasa butonul jos pentru timp
(1- 30 minute).

Temperatura nu poate fi modificata in modul de pastrare la cald.

Pentru a Intrerupe modul de pastrare la cald, apasa butonul start/pauza.
Pentru a relua modul de pastrare la cald, apasa din nou butonul start/pauza.
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5 Pentru aiesi din modul de pastrare la cald, apasa butonul de pornire/oprire.
Sfat

- Tncazul in care cartofii prajiti si pierd forma crocant in modului de p3strare
la cald, fie reduci timpul de pastrare la cald, fie fi mai prajesti 2-3 minute la
180°C.

- Tn modul de p&strare la cald, ventilatorul si inclzitorul aparatului pornesc
intermitent.

- Modul de pastrare la cald are scopul de a mentine alimentele calde dupa
preparare, nu de a le reincdlzi.

Utilizarea modului de pastrare la cald pentru presetari

Poti activa sau dezactiva modul de pastrare la cald Thainte sau dupa ce incepe

prepararea presetata.

1 Apasa butonul de pastrare la cald dupa selectarea unei presetari pentru a
activa modul de pastrare la cald.

Modul de pastrare la cald va fi activat automat dupa preparare.

2 Apasa din nou butonul de pastrare la cald pentru a dezactiva modul de
pastrare la cald.

Y

Gatitul cu o presetare
1 Urmeaza pasiide la 1 la 5 din sectiunea ,Prdjirea cu aer fierbinte”.
2 Apasa butonul pentru presetarea preferata.
Presetarea selectata se aprinde intermitent.
3 Tncepe procesul de preparare ap3sand butonul start/pauzi.
Nota
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- Cand gatesti cu presetarea pentru cartofi prajiti proaspeti sau gustari din
cartofi congelatj, aparatul Tti va reaminti automat sa agiti alimentele pentru
gdtire omogenad prin mementoul pentru agitare. Pentru a dezactiva acest
memento, apasad simultan presetarea pentru gustdri din cartofi congelati si
presetarea pentru cartofi prdjiti de casa dupd pornirea aparatului. Pentru a
activa din nou avertismentul pentru agitare, repetd aceasta actiune.

- Daca setezi timpul pentru cartofii prajiti proaspeti si gustdrile din cartofila
mai putin de 5 minute atunci cand personalizezi presetarea, mementoul
pentru agitare va fi dezactivat.

- Aparatul ftj va reaminti sa agiti de mai multe ori atunci cand folosesti una
dintre cele doua presetari. Pentru a opri avertizarea sonora din timpul
prepararii, scoate cosul pentru a agita cartofii prajiti. Aceastd actiune va
dezactiva sunetul pentru acest proces de preparare, dar nu va dezactiva
functia de reamintire pentru agitare.

Personalizeaza setarile prestabilite

Pentru a salva timpul si temperatura personalizate pentru o presetare pentru

Airfryer, poti

1 Apasa scurt butonul pentru presetarea preferata.

2 Regleaza timpul si/sau temperatura.

3 Apasa butonul de timp sau temperatura pentru a confirma setarile.

4 Apasa din nou butonul de timp sau temperatura pentru a reveni la meniul
principal.

5 Apasa lung acelasi buton pentru presetare pana cand dispozitivul emite un
semnal sonor.

- Setarea presetarii ajustate este salvata.

Restabileste setarile implicite ale presetarii

Pentru a reseta setdrile presetate personalizate, poti

1 Selecteaza si apasa setarea presetatd personalizatd.

2 Apasa lung butonul pentru presetare pana cand aparatul emite un semnal
sonor.

- Setarea presetatd selectata este resetatd la valoarea implicita.
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NA32X (numar model)
Prese- Timp presetat  Temperatura Greutate (max.) Observatie
tarile (min.) presetata
g* 28 180°C 5009 - Gustdri din cartofi

. congelati, cum ar fi
Cartofi pal cart?)ﬂ ptréji‘gi congelatj,
congelat cartofi wedges, vafe de

cartofi etc.

- Agitd, intoarce sau
amestecd de 3 orifn
timpul prepararii

g 35 180°C 500 g - Foloseste cartofi fainosi
” - 10x10mm/0,4x0,4in
Cartofi grosime
prajiy - Tnmoaie-i 30 de minute
n apa, usuca-i si apoi
adauga Ya panala 1
lingura de ulei.

- Agitd, intoarce sau
amesteca de 3 orifin
timpul prepararii

28 180°C 6 buc. - Pandla 6 ciocanele de
pui
Ciocinele - Agitd, intoarce sau
de pui amesteca in timpul
prepararii
@ 14 200°C 2 cotlete - Panadla 2 cotlete fara os
- Intoarce intre
Cotlete
Ct-\ 90 75°C 100 g - Téiate in felii de 2 mm
\ 2} - Inmoaie-le 15 minute in
Fructe apa si usucd-le nainte
deshidra- de ale prepara
tate - Intoarce intre
\f 20 180°C 9 buc. - Panila9bucstide
falafel
Vegan - Agita, intoarce sau
amesteca in timpul
prepararii
If 11 160°C 2 oug, 1 feliede - Seadaugd maifintéi oul
Q paine prajita 6 min., apoi painea
Oua cu prdjita 5 min.
paine
prajita
18 160°C 5 forme - Panala5 forme pentru

-~

Briose

briose
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(\ 12 180°C 800 g - Téiate In bucati mari
W - Foloseste accesoriul de
Amestec COF’E .
de legume - Agita de 2 oriintre
<X 14 200°C 300g - 1 peste, 300 g fiecare
Peste
intreg
|SSS| 30 80°C N/A - Temperatura nu poate fi
= reglata

Pastrarea
la cald
NA33X (numar model)
Prese- Timp presetat Temperatura Greutate (max.) Observatie
tarile (min.) presetata
ke 28 180°C 800 g - Gustari din cartofi

S congelati, cum ar fi
Cartof: pal cartofi prajiti congelati,
congelat| cartofi wedges, vafe de

cartofi etc.

- Agitd, intoarce sau
amesteca de 3 orifin
timpul prepararii

g 36 180°C 800 g - Foloseste cartofi fainosi
’ - 10x10mm/0,4x0,4in
Cartofi grosime
prajit - Inmoaie-i 30 de minute
n apd, usuca-i si apoi
adauga Vapandla 1
lingura de ulei.

- Agitd, intoarce sau
amestecd de 3 orin
timpul prepararii

30 180°C 8 buc. - Panala8ciocdnele de
pui
Ciocinele - Agitd, intoarce sau
de pui amesteca in timpul
prepararii
@ 16 200°C 3 cotlete - Panala 3 cotlete fara os
- Intoarce intre
Cotlete
C‘\ 90 75°C 150 g - Taiatein feliide 2 mm
(\ 2] - Inmoaie-le 15 minutein
Fructe apa si usucd-le nainte
deshidra- de ale prepara
tate - Intoarce intre
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v 21 180°C 12 buc. - Panila 12 bucati de
falafel
Vegan - Agitd, intoarce sau
amesteca in timpul
prepararii
17 11 160°C 3 0ua, 2 felii de - Seadauga maifintai oul
Q paine prajitd 6 min., apoi painea
Ous cu prajita 5 min.
paine
prajita
@ 18 160°C 7 forme - Panala7forme pentru
briose
Briose
O 12 180°C 1000 g - Taiate In bucati mari
W - Foloseste accesoriul de
Amestec coptv n
de legume - Agitd de 2 oriintre
<< 16 200°C 600g - 2peste, 300 g fiecare
Peste
intreg
|SSS| 30 80°C N/A - Temperatura nu poate fi
= reglata
Pastrarea
la cald
NA34X (numar model)
Prese- Timp presetat Temperatura Greutate (max.)  Observatie
tarile (min.) presetata
ke 8 180°C 10009 - Gustari din cartofi
Cartofi pai congelati, cum ar fi
arto ; pal cartofi prajiti congelati,
congelati cartofi wedges, vafe de
cartofi etc.

- Agita, Intoarce sau
amestecd de 3 orin
timpul prepararii

g 34 180°C 1000 g - Foloseste cartofi fainosi
g - 10x10mm/0,4x0,4in

Cartofi grosime

prajiy Tnmoaie-i 30 de minute

n apa, usuca-i si apoi
adauga Vs pandla 1
lingura de ulei.
Agita, Intoarce sau
amesteca de 3 orin
timpul prepararii
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28 180°C 10 buc. - Panala 10 ciocanele de
pui
Ciocsnele - Agitd, intoarce sau
de pui amesteca in timpul
prepararii
6 18 200°C 4 cotlete - Panala 4 cotlete fara os
- Intoarce intre
Cotlete
C‘\ 90 75°C 180¢g - Taiate In feliide 2 mm
(\ ) - Inmoaie-le 15 minute in
Fructe apa si usuca-le nainte
deshidra- de ale prepara
tate - Intoarce intre
v 23 180°C 15 buc. - Pan&la 15 bucsti de
falafel
Vegan - Agitd, intoarce sau
amesteca in timpul
prepararii
If 12 160°C 4 oug, 3 feliide pdine -  Se adauga maiintai oul
Q prdjita 7 min., apoi painea
Ous cu prajita 5 min.
paine
prajita
@ 18 160°C 9 forme - Panala 9 forme pentru
briose
Briose
(\ 12 180°C 1400 g - Tdiate In bucdti mari
W - Foloseste accesoriul de
Amestec co;.)tu .
de legume - Agita de 2 oriintre
< 16 200°C 600g - 2 peste, 300 g fiecare
Peste
intreg
|SSS| 30 80°C N/A - Temperatura nu poate fi
= reglatd
Pastrarea
la cald

Gatitul cu alta presetare

1 Intimpul procesului de preparare, apasa butonul pentru presetare pentru a
reveni la meniul principal.

2 Apasa butonul pentru alta presetare preferata.

3 Apasa din nou butonul start/pauza pentru a porni noul proces de preparare.

Salvarea setarii preferate
1 Apasa butonul de pornire/oprire pentru a porni aparatul.
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Apasa butonul pentru preferinte.

Apasa butonul de temperatura.

Selecteaza temperatura.

Apasa butonul pentru timp.

Selecteaza timpul.

Dupa selectarea timpului, apasa butonul de timp pentru a accesa meniul
principal.

Mentine apasat butonul timp de 2 secunde pentru a salva setarile Tn setarea
preferata.

Vei auzi un semnal sonor scurt dupa salvarea setarilor.

Apasa butonul de pornire pentru a incepe procesul de preparare.

Gatitul cu o setare preferata

1
2
3

Apasa butonul de pornire/oprire pentru a porni aparatul.
Apasa butonul pentru preferinte.
Apasa butonul de pornire pentru a incepe procesul de preparare.

Prepararea in casa a cartofilor prajiti

Pentru a prepara cartofi prajiti de casa excelenti in Airfryer:

Curatarea

Alege o varietate de cartofi adecvata pentru cartofi prdjiti, de ex., cartofi
proaspeti, (usor) fainosi.

Se recomanda prajirea cartofilor in aer fierbinte in portii de pana la 500 g/18
o0z, pentru un rezultat uniform. in cantitdti mai mari, cartofii tind sa 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 tiiati Intr-un bol cu apa 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 tdiati in vas si amesteca-i
pana cand sunt acoperiti cu ulei.

5 Scoate cartofii pai din vas cu degetele sau cu o ustensild de bucatarie cu
crestaturi, astfel Incat excesul de ulei ramane n vas.
Note
- Nufinclina vasul pentru a turna cartofii pai toti deodata Tn tavd, pentru a

nu lasa uleiul sd curga in tava in cantitati prea mari.

6 Pune cartofii pai in tava.

7 Prdjeste cartofii pai si agita-i de 2-3 ori in timpul prepararii.

Avertisment

Deconecteaza de la priza ihainte de curatare
Lasa tava si interiorul aparatului sa se raceasca complet inainte de a
incepe curatarea.
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Tava are un strat antiaderent. Nu utiliza ustensile de bucatarie din metal
sau materiale de curatare abrazive, deoarece pot deteriora suprafata
antiaderenta.

Curats aparatul dupé fiecare utilizare. indeparteazs uleiul si grésimea de pe
fundul tavii dupa fiecare utilizare.
1 Apasd butonul de pornire/oprire pentru a opri aparatul, scoate cablul din

priza si lasa aparatul sa se rdceasca.

Sfat

- Scoate tava pentru a permite racirea mai rapida a aparatului Airfryer.

Elimina grdsimea topitd sau uleiul din partea inferioara a tavii.

Curdta tava si cosul intr-o masina de spalat vase. De asemenea, poti sa le

cureti cu apa fierbinte, detergent de vase si un burete neabraziv (consulta

,Tabelul de curatare”).

Sfat

- 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 inmuiere
se slabesc resturile alimentare, devenind mai usor de indepdrtat. Asigura-
te cd utilizezi un detergent de vase care poate dizolva uleiul si grasimea.
Daca pe tigaie sau pe cos sunt pete de grasime care nu au putut fi
eliminate cu apd calda si detergent lichid de vase, utilizeaza o solutie de
degresant lichid.

- Daca este necesar, resturile de alimente lipite pe elementul de incalzire
pot fi iIndepartate 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
elementul de incalzire.

Curdta partea exterioard a aparatului cu o lavetd umeda.

Nota

Asigura-te ca panoul de control este uscat dupa curatare, folosind o laveta

pentru a sterge umezeala.

Curata elementul de incalzire cu o perie de curatare pentru a indeparta toate

resturile de alimente.

6 Curata interiorul aparatului cu apa calda si un burete neabraziv.
7 Curata fereastra aparatului cu o laveta moale.

1)

< lod

<

<
<
X

1 Scoate stecarul din priza si lasa aparatul sa se raceasca.
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Depanare

Problema

2 Tnainte de depozitare, asiguré-te c3 toate componentele sunt curate si uscate.

Nota

- Atunci cand transporti aparatul Airfryer, {ine-l orizontal si sprijina tava din
partea din fata pentru a preveniinclinarea accidentala si eventuala
deteriorare a componentelor.

- Asigura-te intotdeauna ca orice componente detasabile ale aparatului
Airfryer sunt fixate Tnainte de transport si/sau depozitare.

Acest capitol descrie cele mai frecvente probleme pe care le poti avea la
utilizarea aparatului. Daca nu poti rezolva problema cu ajutorul informatiilor de
mai jos, acceseaza www.philips.com/support pentru o lista de intrebari
frecvente sau contacteaza centrul de asistenta pentru clienti din tara ta.

Cauza posibila

Solutie

Partea exterioara a
aparatului se
ncinge n timpul
utilizarii.

Caldura din
interior radiaza
nspre 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 si interiorul aparatului se Tncing intotdeauna la pornirea
aparatului, pentru a asigura prepararea adecvata a alimentelor.
Aceste piese sunt intotdeauna 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 urmatoarea pictograma:

/N

Cat timp cunosti care sunt zonele fierbinti si eviti sd le atingi,
aparatul poate fi utilizat in perfecta siguranta.

Cartofii mei prajiti
de casa nu ies
conform
asteptarilor.

Nu ai folosit tipul
corect de cartofi.

Pentru a obtine cele mai bune rezultate, foloseste cartofi fainosi
proaspeti. Dacad trebuie sa depozitezi cartofii, nu-i depozita in
medii reci, precum frigiderul. Alege cartofii din pachete care
contine indicatia ca sunt adecvati pentru prdjire.

Cantitatea de
ingrediente din
tava este prea
mare.

Pentru a prepara cartofi prdjiti de casd, urmeaza instructiunile din
acest manual de utilizare.

Anumite tipuri de
ingrediente
trebuie sa fie
agitate la
jumatatea timpului
de preparare.

Pentru a prepara cartofi prdjiti de casd, urmeaza instructiunile din
acest manual de utilizare.

Aparatul Airfryer nu
porneste.

Aparatul nu este
conectat la priza.

Asigura-te cd stecdrul este bine introdus n priza.
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Problema Cauza posibila  Solutie
Mai multe aparate  Airfryer are o mare putere. incearcs o alt priza si verifici
sunt conectatela  sigurantele.
aceeasi priza.

Tn interiorul Mici zone pot Poti preveni deteriorarea prin coborarea corespunzatoare a

aparatului Airfryer
se vad unele zone
exfoliate.

aparea in interiorul
tavii aparatului
Airfryer din cauza
atingerii sau a
zgarierii
accidentale a
stratului de
acoperire (de ex.,
n timpul curatarii
cu unelte de
curatare dure
si/sauin timpul
introducerii
cosului).

cosului in 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. In acest caz, retine ci 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 inca
reziduuri grase de
la utilizarea
anterioara.

Fumul alb este produs de reziduurile grase care se incdlzesc in
tava. Dupa fiecare utilizare, curdta bine intotdeauna tava si cosul.

Stratul de
acoperire sau de
pane nu s-a lipitTn
mod adecvat de
alimente.

Mici bucati 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.

Usuca alimentele cu un servet inainte de a le introduce n tava.

Ecranul Airfryer
afiseaza ,E1".

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 ajunga la temperatura camerei timp de cel putin
15 minute Tnainte de a-I reconecta.

Daca problema persistd, apeleaza serviciul de asistenta telefonica
Philips sau contacteaza centrul de asistenta pentru clienti din
tara ta.
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Problema

Cauza posibila

Solutie

Ecranul Airfryer
afiseaza ,E9".

Aparatul este
conectat laun
prelungitor defect
sau reteaua
electrica este
instabila.

Scoate aparatul din priza si conecteaza-I la priza de perete.

Daca problema persistd, apeleaza serviciul de asistenta telefonica
Philips sau contacteazd centrul de asistenta pentru clienti din
tara ta.

Ecranul Airfryer
afiseaza ,E12".

Aparatul are o
eroare.

Scoate aparatul Airfryer din priza si conecteaza-I din nou.

Dacd problema persista, apeleaza serviciul de asistenta telefonica
Philips sau contacteazd centrul de asistenta pentru clienti din
tara ta.
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E réendésishme

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 tiganit, pér té parandaluar
kontaktin e tyre me rezistencat.

- 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 qé tregohet
né tigan.

- Gjithmoné sigurohuni gé nxehési éshté i liré dhe brenda tij nuk ka ngecur
asnjé ushqim.

Paralajmérim
- Nése kordoni elektrik éshté i démtuar, ai duhet ndérruar nga “Philips”, agjenti
i tij i servisit apo persona me kualifikim t& ngjashém, né ményré gé té
shmangen rreziget.
- Lidheni pajisjen vetém me njé prizé muri té tokézuar, té mbrojtur nga njé
ndérprerés i rrjedhjeve té tokeés.
- Sigurohuni gjithnjé qé spina té futet sic duhet né prizé.
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Kjo pajisje nuk éshté menduar té vihet né pérdorim me ané té njé kohématési
té jashtém apo njé sistemi té vecanté pér komandimin nga distanca.
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 qé kané
mungesé pérvoje dhe njohurish vetém nése ata mbikéqgyren 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 mbikéqyrje.

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 gqé 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.

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 gé marrin flaké, si pér
shembull mbulesé tavoline ose perde.

Mos e pérdorni pajisjen pér asnjé qéllim tjetér pérveg atij té pérshkruar né
kété manual dhe pérdorni vetém aksesoré origjinalé té Philips.

Mos e lini pajisjen né puné pa mbikéqyrje.

Tigani dhe aksesorét e vendosur brenda hapésirés sé gatimit nxehen gjaté
dhe pas pérdorimit té pajisjes, manovrojini gjithmoné me kujdes.

Pérpara se ta pérdorni pajisjen pér heré té paré, pastrojini miré pjesét gé bien
né kontakt me ushgimin. Referojuni udhézimeve né manual.

Higni menjéheré pajisjen nga priza nése shihni té dalé prej saj tym i zi. Prisni
qé té keté mbaruar Iéshimi i tymit pérpara se té higni tiganin nga pajisja.
Mos e vendosni spinén e pajisjes né prizé dhe mos e prekni panelin e
kontrollit me duar té lagura.
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Kjo pajisje éshté parashikuar vetém pér pérdorim té zakonshém né shtépi. Ajo
nuk éshté menduar pér pérdorim né ambiente si kuzhinat profesionale apo
dygane, 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, cmontoni, ta vendosni né ruajtje ose pérpara se ta
pastroni.

Véreni pajisjen 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
cdo 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 qé pérbérésit e pérgatitur né kété pajisje té dalin né ngjyré té
verdhé 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 té zonés sé sipérme té dhomés sé gatimit:
Rezistenca nxehése, skaji i pjeséve metalike.

Sigurohuni gjithmoné qé keni nén kontroll Airfryer, edhe kur pérdorni
funksionin e kontrollit nga largésia ose nisjen e vonuar.

Kur gatuani ushgime me yndyré, nga Airfryer mund té dalé tym. Tregoni
kujdes té vecanté kur pérdorni funksionin e kontrollit nga largésia ose nisjen e
vonuar.

Sigurohuni gé funksioni i kontrollit nga largésia té pérdoret vetém nga njé
person né ¢do rast.

Béni kujdes kur gatuani ushgime qé prishen shpejt kur pérdorni funksionin e
nisjes sé vonuar (mund té krijohen baktere).

Fushat elektromagnetike (EMF)

Fikja automatike

Kjo pajisje éshté né pérputhje me té gjitha standardet dhe rregulloret né fuqi pér
ekspozimin ndaj fushave elektromagnetike.

Kjo pajisje éshté e pajisur me njé funksion fikjeje automatike. Nése nuk
shtypni njé buton brenda 20 minutave, pajisja fiket automatikisht. Pér ta fikur
manualisht pajisjen, shtypni butonin e ndezjes/fikjes.
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Riciklimi
- Ky simbol do té thoté se produktet elektrike nuk duhet té hidhen me
mbeturinat normale té shtépisé.
- Ndigni rregullat shtetérore pér grumbullimin e veguar té produkteve
elektrike.

Garancia dhe mbéshtetja

"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 mosmirémbajtjes. Garancia joné nuk ndikon té drejtat tuaja ligjore si
konsumator, sipas ligjit. Pér mé shumé informacion ose pér té shfaqur garancing,
vizitoni fagen e internetit www.philips.com/support.

Hyrje
Urime pér blerjen dhe miré se vini te Philips!

Pér té pérfituar plotésisht nga mbéshtetja gqé ofrojmé, regjistrojeni produktin né
fagen www.Philips.com/welcome.
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Treguesi MAX pér pérbérésit

Treguesi MAX pér ushgimet me bazé patatesh té ngrira
Butoni "Eject"

Doreza e koshit

Koshi

Tigani

Kordoni elektrik

Vrimat e daljes sé ajrit

Paneli i kontrollit

a Butoniindezjes/fikjes

b Treguesiirikujtuesit té tundjes

O OO UTDS WN —

Friteza ka njé kujtesé tundjeje gé ju kujton té tundni, pérzieni ose ktheni
ushgimin gjaté gatimit pér té siguruar gatim té njétrajtshém, vecanérisht
pér ushgimet me shumé copa, si patatet e skuqura ose kur gatuani artikuj
si shkopinj pule qé duhen kthyer nga ana tjetér.
Rikujtuesi i tundjes do té aktivizohet automatikisht. Mund ta gaktivizoni
rikujtuesin e tundjes né cilésime duke shtypur butonin.

c Butoniitemperaturés
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Mund ta caktoni temperaturén e gatimit midis 40° dhe 200° Celsius né
modalitetin e gatimit manual.

Kur temperatura caktohet 40-100°C, mund té caktoni njé kohé gatimi deri
né 24 oré

Kur temperatura caktohet mbi 100°C, mund té caktoni njé kohé gatimi
deri né tri oré.

d Butonat e preseteve

Shikoni "Gatimi me presete" pér detaje mbi funksionet e preseteve.

e Butoniikohés

Kohén e gatimit mund ta caktoni nga 1 minuté deri né 24 oré.

f Butoniinisjes/pauzés
g Rritja dhe ulja pér butonin e kontrollit té temperaturés dhe té kohés

h  Cilésimii preferuar
Friteza vien me njé modalitet ruajtjeje cilésimesh té preferuara. Ju zgjidhni
temperaturén dhe kohén e preferuar té gatimit, pastaj shtypni e mbani
butonin e ruajtjes sé preferencés. Do té dégjoni njé tingéllimé pasi té ruhet
cilésimi. Nése déshironi té ndryshoni cilésimin tuaj té preferuar, kryeni
pérséri hapat e méparshém.

i Shfagja e statusit
Tregon kohén dhe temperaturén e mbetur pér gatim.

j Butoniidrités

Mund té shtypni butonin e drités pér ta ndezur. Kur ndizni dritén, do té
géndrojé ndezur derisa pajisja té fiket automatikisht. Mund dhe ta fikni
dritén duke shtypur butonin.

k Butoni i mbajtjes ngrohté
Friteza ka njé modalitet t& mbaijtjes sé ngrohté qé mund ta aktivizoni duke
shtypur butonin e mbajtjes sé ngrohté né ¢do kohé pérpara ose gjaté
gatimit. Mé shumé detaje mund té gjenden né kapitullin e "mbajtjes
ngrohté".

Pérpara pérdorimit té paré

1

w

Higni té gjithé materialin e paketimit duke pérfshiré kartonin mbrojtés
brenda/nén sirtar.

Higni cdo ngjitése ose etiketé (nése ka) nga pajisja.

Higni shtresén mbrojtése nga ekrani.

Pastrojeni plotésisht pajisjen pérpara pérdorimit té paré (shih kapitullin
"Pastrimi").
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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

Tryeza e ushqimit

Tryeza mé poshté ju ndihmon té zgjidhni cilésimet bazé pér llojet e ushgimit gé

déshironi té pérgatisni.

Shénim

- Sigurohuni gé té mos e tejkaloni treguesin e nivelit MAX né kosh kur gatuani
patate té skuqura pér rezultate té njétrajtshme gatimi.

- Vinire se kéto cilésime jané sugjerime. Duke gené se pérbérésit ndryshojné né
origjiné, 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.

NA32X (numri i modelit)

Pérbérésit Sasia maks. Temperatura Koha e gatimit  Shénim
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Patateté hollaté 500 g 180°C 26-28 Tundini, kthejini ose
ngrira (7x7 trazojini 3 heré
mm?/0.3x0.3 in) ndérmjet

Patate té skuqura 5009 180°C 34-36 Tundini, kthejini ose

shtépie (10x10 trazojini 3 heré

mm/0.4x0.4 in ndérmjet

trashési)

Role té ngrira 5009 200°C 15-17 Tundini, kthejini ose
trazojini deri né
gjysmé

Hamburger (rreth 3 gqofte 200°C 12-14 Kthejeni né gjysmé

150 g/5 02) té kohés

Copé mishi 1000 g 150°C 43-45 Pérdorni aksesorin e
pjekjes

Thela mishi pa 2 thela 200°C 11-14 Tundini, kthejini ose

kocké (rreth 190 trazojini deri né

g/7 0z) gjysmé

Kofshé pule (rreth 6 copé 180°C 24-28 Tundini, kthejini ose

125 g/4.5 0z) trazojini deri né
gjysmé

Gjoks pule (rreth 3 copé 180°C 19-21 Kthejeni né gjysmé

160 g/6 0z) té kohés

Peshk i ploté (rreth 1 peshk 200°C 11-15

300-400g/11-14

0z)

Vezé me bukété  2vezé, 1 bukée 160°C 11 veza pérpara (6

thekur thekur min), shtoni bukén
e thekur (5 min)

Falafel (50 g secila, 9 copé 180°C 20-22 Tundini, kthejini ose

diametri 4 cm) trazojini deri né
gjysmé

Fruta té 1009 75°C 90 Tundini, kthejini ose

dehidratuara trazojini deri né

(mollé té skuqura, gjysmé

té prera né feta 2

mm)

Perime té pérziera 800 g 180°C 12-14 Vendosni kohén e

(té prera trashé) gatimit sipas
déshirés - Tundini,
kthejini ose
pérziejini 2 heré
ndérmjet

Keké té vegjél 5gota 160°C 15-18

(rreth 50 g/1,8 0z
pér goté kartoni)
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Shqip 407

Pérbérésit Sasia maks. Temperatura Koha e gatimit  Shénim

Patateté hollaté 800 g 180°C 26-28 Tundini, kthejini ose

ngrira (7x7 trazojini 3 heré

mm?/0.3x0.3 in) ndérmjet

Patate té skuqura 800 g 180°C 34-36 Tundini, kthejini ose

shtépie (10x10 trazojini 3 heré

mm/0.4x0.4 in ndérmjet

trashési)

Role té ngrira 7009 200°C 13-15 Tundini, kthejini ose
trazojini deri né
gjysmé

Hamburger (rreth 5 qofte 200°C 13-15 Kthejeni né gjysmé

150 g/5 02) té kohés

Copé mishi 12009 150°C 51-53 Pérdorni aksesorin e
pjekjes

Thela mishi pa 3 thela 200°C 13-16 Tundini, kthejini ose

kocké (rreth 190 trazojini deri né

g/7 0z) gjysmé

Kofshé pule (rreth 8 copé 180°C 28-30 Tundini, kthejini ose

125g/4.5 0z) trazojini deri né
gjysmeé

Gjoks pule (rreth 4 copé 180°C 20-22 Kthejeni né gjysmé

160 g/6 0z) té kohés

Pulé e ploté (1200 1 copé 180°C 55-65

g/42 0z)

Peshk i ploté (rreth 2 peshq 200°C 14-16

300-400 g/11-14

0z)

Vezé me buké té  3vezé, 2 buké té 160°C 11 veza pérpara (6

thekur thekura min), shtoni bukén
e thekur (5 min)

Falafel (50 g secila, 12 copé 180°C 19-21 Tundini, kthejini ose

diametri 4 cm) trazojini deri né
gjysmé

Fruta té 1509 75°C 90 Tundini, kthejini ose

dehidratuara
(mollé té skuqura,
té prera né feta 2
mm)

trazojini deri né
gjysmé
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Perime té pérziera 1000 g 180°C 12-14 Vendosni kohén e

(té prera trashé) gatimit sipas
déshirés - Tundini,
kthejini ose
pérziejini 2 heré
ndérmjet

Keké té vegjél 7 gota 160°C 15-18

(rreth 50 g/1,8 0z

pér goté kartoni)

NA34X (numri i modelit)

Pérbérésit Sasia maks. Temperatura Koha e gatimit  Shénim

Patateté hollaté 1000 g 180°C 26-28 Tundini, kthejini ose

ngrira (7x7 trazojini 3 heré

mm?/0.3x0.3 in) ndérmjet

Patate té skuqura 1000 g 180°C 32-34 Tundini, kthejini ose

shtépie (10x10 trazojini 3 heré

mm/0.4x0.4 in ndérmjet

trashési)

Role té ngrira 800 g 200°C 13-15 Tundini, kthejini ose
trazojini deri né
gjysmé

Hamburger (rreth 6 gqofte 200°C 15-17 Kthejeni né gjysmé

150 g/5 02) té kohés

Copé mishi 1400 g 150°C 51-53 Pérdorni aksesorin e
pjekjes

Thela mishi pa 4 thela 200°C 15-18 Tundini, kthejini ose

kocké (rreth 190 trazojini deri né

g/7 0z) gjysmé

Kofshé pule (rreth 10 copé 180°C 24-28 Tundini, kthejini ose

125g/4.5 0z) trazojini deri né
gjysmé

Gjoks pule (rreth 5 copé 180°C 17-19 Kthejeni né gjysmé

160 g/6 0z) té kohés

Pulé e ploté (1200 1 copé 180°C 50-65

g/42 o0z)

Peshk i ploté (rreth 2 peshq 200°C 14-16

300-400 g/11-14

0z)

Vezé me bukété  4vezé, 3 buké té 160°C 12 veza pérpara (6

thekur

thekura

min), shtoni bukén
e thekur (5 min)
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Falafel (50 g secila, 15 copé 180°C 21-23 Tundini, kthejini ose

diametri 4 cm) trazojini deri né
gjysmé

Fruta té 1809 75°C 90 Tundini, kthejini ose

dehidratuara trazojini deri né

(mollé té skuqura, gjysmeé

té prera né feta 2

mm)

Perime té pérziera 14009 180°C 12-14 Vendosni kohén e

(té prera trashé) gatimit sipas
déshirés - Tundini,
kthejini ose
pérziejini 2 heré
ndérmjet

Keké té vegjél 9 gota 160°C 15-18

(rreth 50 g/1,8 0z
pér goté kartoni)

Skuqgja me ajér

jdes

Ku

Kjo éshté njé Airfryer qé 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.

Futeni spinén né prizé.

Higeni tiganin nga pajisja duke térhequr dorezén.

Duke térhequr dorezén, nxirrni tiganin horizontalisht pér ta hequr nga pajisja.

Kujdes

- Mos e térhigni tiganin me kénd té pjerrét pér té shmangur
gérvishtjen e tenxheres.
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Vendosini pérbérésit né tigan.

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 pércaktuar né "Tabelén e ushgimeve" dhe mos e
tejmbushni tiganin pértej treguesit "MAX" pasi mund té ndikoni né
cilésiné e rezultatit pérfundimtar.

Mos e tejkaloni treguesin MAX me ikonén e té skuqurave pér ushgime
casti me bazé patatesh dhe patate té skuqura shtépie.

Nése déshironi té pérgatisni pérbérés té ndryshém njéherésh, sigurohuni
té kontrolloni kohén e sugjeruar té gatimit té kérkuar pér pérbérés té
ndryshém pérpara se té filloni t'i gatuani njéherésh.

Vendoseni sérish tiganin horizontalisht né Airfryer.

Ku

jdes

Mos e pérdorni tiganin pa koshin brenda.

Mos e prekni tiganin gjaté pérdorimit dhe pér ca kohé pas pérdorimit,
pasi mund té nxehet shumé.

Mos e vendosni tiganin né kénd té pjerrét pér té shmangur
gérvishtjen e tenxheres.

Shtypni butonin e ndezjes/fikjes pér té ndezur pajisjen.

7 Shtypni butonin e temperaturés.

8 Shtypni butonin e rritjes ose té uljes pér té caktuar temperaturén.
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@ 9 Shtypni butonin e kohés.

10 Shtypni butonin e rritjes ose té uljes pér té caktuar kohén.

11 Shtypni butonin e nisjes/pushimit pér té filluar procesin e gatimit.

Shénim
@ - Gjaté gatimit temperatura dhe koha shfagen me alternim.
- Minuta e fundit e gatimit shfaget me numérim mbrapsht té sekondave.
@b - Shihni tabelén e ushgimeve me cilésimet bazé té gatimit pér lloje té

ndryshme ushgimi.
Késhillé

- Gjaté gatimit, shtypni butonin lart ose poshté né ¢cdo kohé pér té ndryshuar
kohén ose temperaturén e gatimit.

- Pérté pushuar procesin e gatimit, shtypni butonin e nisjes/pushimit. Pér té
rifilluar procesin e gatimit, shtypni sérish té njéjtin buton.

- Pajisja éshté automatikisht né modalitetin e pauzés kur higni tiganin. Procesi i
gatimit vazhdon kur tigani rifutet né pajisje.
Shénim

- Disa pérbéré kérkojné tundje ose kthim né gjysmén e kohés sé gatimit
(shikoni "Tabelén e ushgimeve"). Pér té tundur pérbérésit, fillimisht lironi
koshin nga tigani. Rréshqitni celésin e dorezés drejt koshit pér té zbuluar
butonin e nxjerrjes, pastaj shtypeni pér ta liruar koshin nga tigani. Tundni
koshin mbi lavaman. Mé pas rifuteni tiganin me kosh sérish né pajisje.

- Nése nuk e caktoni kohén e kérkuar té gatimit brenda 20 minutave, pajisja
fiket automatikisht pér arsye sigurie.
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12 Kur dégjoni zilen e kohématésit, koha e gatimit ka kaluar.
Shénim
- Mund ta ndaloni manualisht procesin e gatimit duke shtypur butonin e
fillimit/pauzés.
13 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.
14 Zbrazeni pérmbajtjen né njé tas ose pjaté.
Kujdes
- Pas procesit té gatimit, tigani, hapésira e brendshme, dritarja dhe
pérbérésit jané té nxehté. Né varési té llojit té pérbérésve né Airfryer,
mund té dalé avull nga tigani.

Shénim

- Pérté hequr pérbérés té& médhenj ose té brishté, pérdorni njé palé kapése
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. Vendoseni tiganin né njé sipérfage rezistente ndaj
nxehtésisé. Mbani doreza té sigurta pér furré pér derdhjen e tepricés sé
vajit apo yndyrés sé pérdorur. Kthejeni sérish tiganin né pajisje.

- Kur njé grup pérbérésish jané gati, Airfryer éshté né cast gati pér té béré
grupin e radhés.

- Pérsérisni hapat 3 deri 12 nése déshironi té pérgatisni njé grup tjetér.

Pérdorimi i modalitetit té mbajtjes ngrohté

1 Shtypni butonin e ndezjes/fikjes pér té ndezur pajisjen.

2 Shtypni butonin e mbajtjes ngrohté.

3 Shtypnibutonin e nisjes/pauzés pér té aktivizuar modalitetin e mbajtjes
ngrohté.
Shénim

- Pérté ndryshuar kohén e mbajtjes sé ngrohjes, shtypni butonin e uljes sé
kohés (1-30 minuta).
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Temperatura nuk mund té ndryshohet né modalitetin me mbajtjes ngrohté.
Pér ta pushuar modalitetin e mbajtjes ngrohté, shtypni butonin e
nisjes/pushimit. Pér té vazhduar modalitetin e mbajtjes ngrohté, shtypni
sérish butonin e nisjes/pushimit.

Pér té dalé nga modaliteti i mbajtjes ngrohté, shtypni butonin e
ndezjes/fikjes.

Késhillé

Nése patatet e skugura humbasin krokantésiné gjaté modalitetit t& mbajtjes
sé ngrohté ose ulni kohén e mbajtjes sé ngrohté ose skugini pér 2-3 minuta
né 180°C.

Gjaté modalitetit t& mbajtjes sé ngrohté, ventilatori dhe ngrohési i pajisjes
ndizen me ndérprerje.

Modaliteti i mbajtjes sé ngrohté éshté pér ta mbajtur ushgimin té ngrohté pas
gatimit dhe jo pér ta ringrohur.

Pérdorimi i modalitetit t& mbajtjes sé ngrohté pér presetet
Mund té aktivizoni ose caktivizoni modalitetin e mbaijtjes sé ngrohté pérpara ose
pas fillimit té gatimit me presete.

Gatimi me presete

1
2

Shtypni butonin e mbajtjes sé ngrohté pasi té zgjidhni njé preset pér té
aktivizuar modalitetin e mbajtjes sé ngrohté.
Modaliteti i mbajtjes sé ngrohté do té aktivizohet automatikisht pas gatimit.

Shtypni sérish butonin e mbajtjes ngrohté pér té caktivizuar funksionin e
mbajtjes ngrohté nése éshté nevoja.

Ndigni hapat 1 deri 5 né kapitullin "Skugja me ajér".

Shtypni butonin e presetit té déshiruar.

Preseti i zgjedhur pulson.

Filloni procesin e gatimit duke shtypur butonin e nisjes/pushimit.
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Shénim

- Kur gatuani me patate té skuqura té freskéta ose me preset ushgimi me bazé
patatesh té ngrira, pajisja do t'ju kujtojé automatikisht té tundni ushgimin pér
gatim té njétrajtshém me rikujtuesin e tundjes. Pér té caktivizuar kété
rikujtues, shtypni njékohésisht presetin e ushgimeve me bazé patatesh té
ngrira dhe patatet e skuqura té béra veté pasi té keni ndezur pajisjen. Pér té
riaktivizuar rikujtuesin e tundjes, pérséritni kété veprim.

- Nése e caktoni kohén pér patate té skuqura té freskéta dhe ushgime casti me
patate né mé pak se 5 minuta kur personalizoni presetin, rikujtuesi i tundjes
do té caktivizohet.

- Pajisja do t'ju kujtojé ta tundni disa heré gjaté kur pérdorni njé prej kétyre dy
preseteve. Pér té ndaluar tingullin karaktristik gjaté gatimit, térhigeni koshin
pér té tundur patatet e skuqura. Kjo do ta fiké tingullin pér kété proces
gatimi, por nuk do té caktivizojé funksionin e rikujtuesit té tundjes.

Personalizimi i cilésimeve té preseteve

Pér té kursyer kohén dhe temperaturén té personalizuar pér njé preset né

Airfryer, mund té

1 Shtypni shkurtimisht butonin e presetit té preferuar.

2 Rregulloni kohén dhe/ose temperaturén.

3 Shtypni butonin e kohés ose té temperaturés pér té konfirmuar cilésimet.

4 Shtypni sérish butonin e orés ose té temperaturés pér t'u kthyer né menyné
kryesore.

5 Shtypni gjaté té njéjtin buton preseti derisa pajisja té I1éshojé tingull.

- Cilésimiirregulluari presetit ruhet.

Kthimi né cilésimet bazé té presetit

Pér té rikthyer cilésimet e personalizuara té preseteve, mund té

1 Zgjidhni e shtypni cilésimin e personalizuar té presetit.

2 Shtypni gjaté butonin e presetit derisa pajisja té Iéshojé tingull.
- Cilésimi i zgjedhur i presetit rikthehet né vlerat bazé.
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Presetet Koha e presetit Temperaturae Pesha (maks.) Shénim
(min) paracaktuar
g* 28 180°C 5009 Ushgime casti me bazé
. patatesh té ngrira, si
Patate“te p.sh. patate té ngrira pér
holl_a te skugje, copa patatesh,
ngrira patate té valézuara et;j.
Tundini, kthejini ose
trazojini 3 heré ndérmjet
g 35 180°C 5009 Pérdorni patate miellése
B Prerje té trasha 10 x 10
Patate t& mm/0.4 x 04 in
skuqura Zhyteni pér 30 minuta
né ujé, thajeni dhe mé
pas shtoni Va deri né 1
lugé gjelle vaj.
Tundini, kthejini ose
trazojini 3 heré ndérmjet
28 180°C 6 copé Deri né 6 kofshé pule
Tundini, kthejini ose
Kofshé trazojini ndérmjet
pule
14 200°C 2 thela Deri né 2 thela mishi pa
kocké
Thela mishi Kthejini né gjysmé té
kohés
C‘\ 90 75°C 100 g Pritini né feta 2 mm
(\ ) Zhytini 15 minuta né ujé
Fruta té dhe thajini para se t'i
dehidratu- gatuani
ara Kthejini né gjysmé té
kohés
v 20 180°C 9 copé Deri né 9 copé falafel
Tundini, kthejini ose
Vegan trazojini ndérmjet
If " 160°C 2 vezé, 1 bukée Shtoni vezén pérpara (6
Q thekur min), shtoni bukén e
Vezé me thekur (5 min)
buké té
thekur
@ 18 160°C 5 gota Deri né 5 gota keké té
vegjél
Keké té

vegjél
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(\ 12 180°C 800g - Tépreratrashé

W - Pérdorni aksesorin e

Perime té pJengs ) i

pérziera - Trazojeni 2 heré né
gjysmé té kohés

<= 14 200°C 30049 - 1 peshk, 300 g secili

Peshki

téré

lSSSI 30 80°C N/A - Temperatura nuk mund

o té rregullohet
Mbajeni
ngrohté

NA33X (numri i modelit)

Presetet Koha e presetit Temperatura e Pesha (maks.) Shénim
(min) paracaktuar
g* 28 180°C 800¢g - Ushgime casti me bazé
Patate t& patatesh té ngrira, si
i p.sh. patate té ngrira pér
holla té j
) skuqgje, copa patatesh,
ngrira patate té valézuara etj.
- Tundini, kthejini ose
trazojini 3 heré ndérmjet
g 36 180°C 800¢g - Pérdorni patate miellése
. - Prerjetétrasha 10x 10
Patate te mm/0.4 x 04 in
skuqura - Zhyteni pér 30 minuta
né ujé, thajeni dhe mé
pas shtoni Ya deri né 1
lugé gjelle vaj.
- Tundini, kthejini ose
trazojini 3 heré ndérmjet
30 180°C 8 copé - Deriné 8 kofshé pule
- Tundini, kthejini ose
Kofshé trazojini ndérmjet
pule
16 200°C 3 thela - Deriné 3 thela mishi pa
kocké
Thela mishi - Kthejini né gjysmé té
kohés
Cf-\ 90 75°C 150 g - Pritini né feta 2 mm
\ ) - Zhytini 15 minuta né ujé
Fruta té dhe thajini para se t'i
dehidratu- gatuani
ara - Kthejini né gjysmé té

kohés
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v 21 180°C 12 copé Deriné 12 copé falafel
Tundini, kthejini ose
Vegan trazojini ndérmjet
17 11 160°C 3vezé, 2 buké té Shtoni vezén pérpara (6
Q thekura min), shtoni bukén e
Vezé me thekur (5 min)
buké té
thekur
@ 18 160°C 7 gota Deri né 7 gota keké té
vegjél
Keké té
vegjél
O 12 180°C 1000 g Té prera trashé
W Pérdorni aksesorin e
Perime té pjekje.s ) e
pérziera Trazojeni 2 heré né
gjysme té kohés
<= 16 200°C 6009 2 peshk, 300 g secili
Peshk i
téré
|SSS| 30 80°C N/A Temperatura nuk mund
Mbaieni té rregullohet
ajeni
ngrohté

NA34X (numri i modelit)

Presetet Koha e presetit Temperatura e Pesha (maks.) Shénim
(min) paracaktuar
g-)x(. 28 180°C 1000 g Ushgime casti me bazé
Patate t& patatesh té ngrira, si
holla t& p.sh. patate té ngrira pér
) skugje, copa patatesh,
ngrira patate té valézuara etj.
Tundini, kthejini ose
trazojini 3 heré
ndérmjet
g 34 180°C 1000 g Pérdorni patate miellése
. Prerje té trasha 10 x 10
Patate te mm/0.4 x 04 in
skuqura

Zhyteni pér 30 minuta
né ujé, thajeni dhe mé
pas shtoni Va deriné 1
lugé gjelle vaj.
Tundini, kthejini ose
trazojini 3 heré
ndérmjet
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28 180°C 10 copé Deriné 10 kofshé pule
Tundini, kthejini ose
Kofshé trazojini ndérmjet
pule
18 200°C 4 thela Deri né 4 thela mishi pa
kocké
Thela Kthejini né gjysmé té
mishi kohés
C‘\ 90 75°C 180¢g Pritini né feta 2 mm
(\ ) Zhytini 15 minuta né ujé
Fruta té dhe thajini para se t'i
dehidratu- gatuani
ara Kthejini né gjysmé té
kohés
v 23 180°C 15 copé Deri né 15 copé falafel
Tundini, kthejini ose
Vegan trazojini ndérmjet
If 12 160°C 4 vezé, 3 buké té Shtoni vezén pérpara (7
Q thekura min), shtoni bukén e
Vezé me thekur (5 min)
buké té
thekur
@ 18 160°C 9 gota Deri né 9 gota keké té
vegjél
Kekeé té
vegjél
< \ 12 180°C 1400 g Té prera trashé
V’ﬂ Pérdorni aksesorin e
Perime té pJEkJe.S ) o
pérziera Trazojeni 2 heré né
gjysme té kohés
<X 16 200°C 600 g 2 peshk, 300 g secili
Peshk i
téré
|SSS| 30 80°C N/A Temperatura nuk mund
Mbaieni té rregullohet
ajeni
ngrohté

Gatimi me preset tjetér

Gjaté procesit té gatimit, shtypni butonin e presetit pér t'u kthyer né menyné

kryesore.
Shtypni njé buton preseti tjetér té preferuar.

Rishtypni butonin e nisjes/pauzés pér té filluar procesin e ri té gatimit.
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Ruani cilésimin tuaj té preferuar

W NO UL WN=

9

Shtypni butonin e ndezjes/fikjes pér té ndezur pajisjen.

Shtypni butonin e té preferuarave.

Shtypni butonin e temperaturés.

Zgjidhni temperaturén.

Shtypni butonin e kohés.

Zgjidhni kohén.

Pasi té zgjidhni kohén, shtypni butonin e kohés né menyné kryesore.
Shtypni e mbani butonin pér 2 sekonda pér té ruajtur cilésimet né
preferencén tuaj.

Do té dégjoni njé tingéllimé pasi té ruhet cilésimi.

Shtypni butonin e ndezjes pér té nisur procesin e gatimit.

Gatimi me njé cilésim té preferuar

1
2
3

Shtypni butonin e ndezjes/fikjes pér té ndezur pajisjen.
Shtypni butonin e té preferuarave.
Shtypni butonin e ndezjes pér té nisur procesin e gatimit.

Skugja e patateve té shtépisé

Pér patate fantastike shtépie né Airfryer:

Pastrimi

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 500 g / 18 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
tigan, gé té evitoni derdhjen e vajit té tepért né tigan.

Hidhini patatet e prera né tigan.

Skuqini patatet e prera dhe tundini 2-3 heré gjaté gatimit.

Paralajmérim

Higeni nga priza pérpara se ta pastroni
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Lérini tiganin dhe hapésirén e brendshme té pajisjes té ftohet plotésisht
pérpara se té filloni pastrimin.

Tigani ka 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

p

Shtypni butonin e ndezjes/fikjes pér té fikur pajisjen, higni spinén nga priza

dhe léreni pajisjen té ftohet.

Késhillé

- Higeni tiganin gé Airfryer té ftohet mé shpejt.

Hidheni yndyrén ose vajin e pérdorur nga fundii tiganit.

Pastrojeni tiganin dhe koshin né enélarése. Gjithashtu mund t'i pastroni me

ujé té nxehté, solucion pér larjen e enéve dhe njé sfungjer jogérryes (shihni

"Tabelén e pastrimit").

Késhillé

- 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 gé té pérdorni njé léng
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 fur¢é me
tel apo me fije té forta, pasi mund té démtoni rezistencén.

Fshijeni pjesén e jashtme té pajisjes me njé lecké té njomé.

Shénim

Sigurohuni gé panelii kontrollit té jeté i thaté pas pastrimit duke pérdorur njé

lecké pér té fshiré ¢farédo lagéshtie.

Pastroni elementin ngrohés me njé furcé pastrimi pér té hequr ¢do mbetje

ushgimore.

Pastroni pjesén e brendshme té pajisjes me ujé té nxehté dhe njé sfungjer jo

geérryes.

Pastrojeni dritaren e pajisjes me njé lecké té njomé.

)
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Vendruajtja
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1 Higeni pajisjen nga priza dhe Iéreni té ftohet.
2 Sigurohuni gé té gjitha pjesét té jené té pastra dhe té thata pérpara se t'i

ruani.
Shénim

- Kur e transportoni fritezén, mbajeni horizontalisht dhe mbéshteteni
tiganin né pjesén e pérparme pér té parandaluar animin pa dashje dhe
démtimin e mundshém té pjeséve.

- Sigurohuni gjithnjé gé pjesét e hegshme té fritezés 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 e zgjidhni problemin duke pérdorur informacionin e méposhtém,
vizitoni www.philips.com/support pér listén e pyetjeve mé té shpeshta ose
kontaktoni me Qendrén e Shérbimit té Klientit pér shtetin tuaj.

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 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:

/N

Pér sa kohé qé 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 sig 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 tigan 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.
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Problemi

Shkaku i
mundshém

Zgjidhja

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.

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 pérpiqget
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 ushqgimin
pér t'u siguruar gé té ngjisin.

Marinadat, léngjet
e ndryshme ose té
mishit spérkaten
né yndyrén e
pérdorur.

Takojeni ushgimin derisa té thahet pérpara se ta vendosni né
tigan.

Ekrani i fritezés
tregon "E1".

Friteza mund té
ruhet né njé vend
ku bén shumé
ftohté.

Nése e keni mbajtur pajisjen diku me temperaturé té ulét
ambienti, [éreni té vijé né temperaturén e ambientit té ri pér té
paktén 15 minuta pérpara se ta fusni né prizé.

Nése problemi vazhdon, telefononi linjén e shérbimit té Philips
ose gendrén e shérbimit té klientit pér shtetin ku ndodheni.




Problemi

Shkaku i
mundshém
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Zgjidhja

Ekrani i fritezés
tregon "E9".

Pajisja éshté futur
né prizé né ndonjé
kaseté elektrike
me defekt apo né
kushte té
pagéndrueshme té

rrjetit.

Higeni pajisjen nga priza dhe futeni né prizén e murit.
Nése problemi vazhdon, telefononi linjén e shérbimit té Philips
ose gendrén e shérbimit té klientit pér shtetin ku ndodheni.

Ekrani i fritezés
tregon "E12".

Pajisja shfaq njé
gabim.

Higeni dhe rifuteni né prizé pajisjen.
Nése problemi vazhdon, telefononi linjén e shérbimit té Philips
ose gendrén e shérbimit té klientit pér shtetin ku ndodheni.
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Pomembno

Pred uporabo aparata natancno preberite te pomembne informacije in jih
shranite za poznejso uporabo.

Nevarnost

- Aparata ne postavljajte na vroc 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 povzrodi
elektri¢ni udar.

- Sestavine za cvrtje vedno poloZite v posodo, 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 koli¢ini, ki bi presegala oznako na posodi za
najvecjo dovoljeno koli¢ino.

- Vedno se prepricajte, da je grelnik prost in v njem ni zataknjenih Zivil.

Opozorilo

- Ce je omreZni kabel poskodovan, ga lahko zamenja samo druZba Philips, njen
servisni zastopnik ali druga usposobljena oseba, da se izognete nevarnosti.

- Aparat prikljucite samo v ozemljeno stensko vti¢nico, zasciteno z
odklopnikom za ozemljitveni tok.

- Vti¢ mora biti pravilno vstavljen v stensko vti¢nico.

- Tega aparata ni mogoce upravljati z zunanjim ¢asovnikom ali locenim
sistemom za daljinsko upravljanje.
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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, e 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 Zzivilu.

Posode nikoli ne napolnite z oljem.

Aparat je namenjen uporabi pri temperaturi okolja med 5 °Cin 40 °C.
Preden aparat prikljucite na elektricno omrezje, preverite, ali napetost,
navedena na aparatu, ustreza napetosti lokalnega elektricnega omrezja.
Omreznega kabla ne hranite v blizini vrocih povrsin.

Aparata ne postavljajte na vnetljive materiale, kot so prti in zavese, ali v
njihovo bliZino.

Aparat uporabljajte izklju¢no v namene, ki so opisani v tem priro¢niku, in
uporabljajte samo originalne Philipsove dodatke.

Aparata ne pustite delovati brez nadzora.

Posoda 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 prirocniku.

Ce iz aparata prihaja temen dim, ga nemudoma izklopite. Preden iz aparata
odstranite posodo, pocakajte, da preneha oddajati dim.

Aparata ne prikljucite in ne upravljajte nadzorne plosce z mokrimi rokami.

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, gostisc¢ih in drugih namestitvenih objektih.

Ce aparata ne uporabljate, pred sestavljanjem, razstavljanjem ali ¢is¢enjem,
ga odklopite iz elektricnega omreZja.

Aparat postavite na vodoravno, ravno in stabilno podlago.
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- (e se 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).

- Bodite previdni pri ¢is¢enju zgornjega dela komore za pripravo hrane: grelni
element in robovi kovinskih delov so vrodi.

- Vedno poskrbite, da boste imeli cvrtnik Airfryer pod nadzorom - tudi ko
uporabljate funkcijo daljinskega upravljanja ali zakasnjenega zacetka.

- Pripripravljanju mastne hrane lahko iz cvrtnika Airfryer izhaja dim. Bodite Se
posebej pozorni, ko uporabljate funkcijo daljinskega upravljanja ali
zakasnjenega zacetka.

- Poskrbite, da funkcijo daljinskega upravljanja hkrati uporablja le ena oseba.

- Bodite pazljivi, ko s funkcijo zakasnjenega zacetka pripravljate hitro
pokvarljivo hrano (lahko se namnozijo bakterije).

Elektromagnetna polja (EMF)

Ta aparat ustreza veljavnim standardom in predpisom glede izpostavljenosti
elektromagnetnim poljem.

Samodejni izklop

- Aparatje opremljen s funkcijo samodejnega izklopa. Ce v roku 20 minut ne
pritisnete gumba, se aparat samodejno izklopi. Aparat ro¢no izklopite tako,
da pritisnete gumb za vklop/izklop.

Recikliranje
- Tasimbol pomeni, da elektri¢nih izdelkov ne smete odlagati skupaj z
obicajnimi gospodinjskimi odpadki.
- Upostevajte nacionalne predpise za lo¢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
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jamstvo ne vpliva na vae zakonite pravice potrognika. Ce potrebujete ve¢
informacij ali Zelite uveljaviti jamstvo, obis¢ite nase spletno mesto
www.philips.com/support.

Uvod

Cestitamo vam za nakup in dobrodosli pri Philipsu!

Da bi v celoti izkoristili vse prednosti nase podpore, izdelek registrirajte na
www.philips.com/welcome.

Splosni opis

Oznaka MAX za sestavine

Oznaka MAX za zamrznjene krompirjeve prigrizke
Gumb za izmet

Rocaj kosare

Kosara

Posoda

Napajalni kabel

Odvod zraka

Nadzorna plosca

OO ~NO UL WN —



428 Slovensidina

> Q

Gumb za vklop/izklop

Prikaz opomnika za stresanje

Vas cvrtnik Airfryer ima opomnik za stresanje, ki vas opozarja, da morate
hrano med kuhanjem stresati, mesati ali obracati, da zagotovite
enakomerno kuhanje, zlasti pri zivilih z vec kosi, kot je krompircek, ali pri
kuhanju Zivil, kot so pis¢an¢ja bedra, ki jih je treba obracati.

Opomnik za stresanje se bo samodejno vklopil. Opomnik za stresanje
lahko izklopite v nastavitvah s pritiskom gumba.

Gumb za temperaturo

Pri ro¢ni pripravi hrane lahko nastavite temperaturo kuhanja med 40 °Cin
200 °C.

Ko je temperatura nastavljena med 40 °Cin 100 °C, lahko nastavite ¢as
kuhanja do 24 ur.

Ko je temperatura nastavljena nad 100 °C, lahko nastavite ¢as kuhanja do
triure.

Gumbi za prednastavitve

Za podrobnosti o funkcijah prednastavitev glejte "Kuhanje s
prednastavitvijo".

Gumb za casovnik

Cas kuhanja lahko nastavite od 1 minute do 24 ur.

Gumb za zagon/premor

Gumb za povecanje in zmanjsanje temperature in ¢asa

Priljubljena nastavitev

Vas cvrtnik Airfryer je opremljen z nacinom za shranjevanje priljubljene
nastavitve. Izberite najljubso temperaturo in ¢as kuhanja, nato pa pritisnite
in pridrzite gumb za shranjevanije priljubljene nastavitve. Ko so nastavitve
shranjene, boste zasli3ali kratek pisk. Ce Zelite spremeniti priljubljeno
nastavitev, ponovite prejsnje korake.

Prikaz stanja

Prikazuje preostali ¢as in temperaturo kuhanja.

Gumb za lu¢

Pritisnite gumb za lug, ¢e jo Zelite prizgati. Ko prizgete lu¢, bo ostala
prizgana, dokler se aparat samodejno ne izklopi. Lu¢ lahko ugasnete tudi s
pritiskom gumba.

Gumb za ohranjanje toplote

Vas cvrtnik Airfryer ima nacin za ohranjanje toplote, ki ga lahko aktivirate s
pritiskom gumba za ohranjanje toplote kadar koli pred ali med kuhanjem.
Vel podrobnosti je na voljo v poglavju "ohranjanje toplote".
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Pred prvo uporabo

1

w

Odstranite ves embalazni material, vkljucno z zascitnim kartonom v predalu
oziroma pod njim.

Z aparata odstranite vse (morebitne) nalepke in etikete.

Z zaslona odstranite zascitno folijo.

Pred prvo uporabo aparat temeljito odistite (glejte poglavje "Cis¢enje").

Priprava pred prvo uporabo

Aparat postavite na stabilno, vodoravno, ravno in na vrocino odporno povrsino.

Op

Uporaba apara

Preglednica s hran

omba

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.

ta

o

S spodnjo preglednico si lahko pomagate pri izbiri osnovnih nastavitev za vrsto
hrane, ki jo Zelite pripraviti.
Opomba

Ko

Pazite, da pri kuhanju krompircka ne prekoracite indikatorja MAX v kosari, saj
boste le tako dosegli enakomerno kuhanje.

Te nastavitve so samo predlogi. Ker imajo sestavine razli¢en izvor, velikost,
obliko in znamko, ne moremo zagotoviti najboljsih nastavitev za dolocene
sestavine.

pripravljate ve¢je 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.
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NA32X (Stevilka modela)

Sestavine Najvedja koli¢cina Temperatura Cas priprave Opomba

Tanek zamrznjen 5009 180 °C 26-28 Vmes trikrat

krompircek (7 x pretresite, obrnite

7 mm/0,3 x ali premesajte

0,3 palca)

Domadi ocvrt 5009 180 °C 34-36 Vmes trikrat

krompircek pretresite, obrnite

(debeline 10 x ali premesajte

10 mm/0,4x0,4 p-

alca)

Zamrznjeni 5009 200 °C 15-17 Na polovici

spomladanski pretresite, obrnite

zavitki ali premesajte.

Hamburger (pribl. 3 polpeti 200 °C 12-14 Na polovici obrnite.

150 g/5 02)

Mesna Struca 1000 g 150 °C 43-45 Uporabite
pripomocek za peko

Kotleti brez kosti 2 kotleta 200 °C 11-14 Na polovici

(pribl. 190 g/7 0z) pretresite, obrnite
ali premesajte.

Pis¢andja bedra 6 kosov 180 °C 24-28 Na polovici

(pribl. pretresite, obrnite

1259/4,5 0z) ali premesajte.

Piscancja prsa 3 kosi 180 °C 19-21 Na polovici obrnite.

(pribl. 160 g/6 0z)

Cela riba (pribl. 1 riba 200 °C 11-15

300-400g/11-

14 0z)

Jajcazopecenim 2 jajci, 1 opecen 160 °C 11 Najprej jajce — 6

kruhkom kruhek min, dodajte
opecen kruhek -5
min

Falafel (50 g vsak, 9 kosov 180 °C 20-22 Na polovici

premer 4 cm) pretresite, obrnite
ali premesajte.

Dehidrirano sadje 100 g 75°C 90 Na polovici

(rezine jabolka,
narezane na 2 mm
debeline)

pretresite, obrnite
ali premesajte.
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Mesana zelenjava 800 g 180 °C 12-14 Cas priprave

(grobo nasekljana) nastavite po svojem
okusu —vmes
dvakrat pretresite,
obrnite ali
premesajte

Mafini (priblizno 5 modelckov 160 °C 15-18

509/1,8 0z na

papirnat

modelcek)

NA33X (Stevilka modela)

Sestavine Najvecja koli¢ina Temperatura Cas priprave Opomba

Tanek zamrznjen  800g 180 °C 26-28 Vmes trikrat

krompircek (7 x pretresite, obrnite

7 mm/0,3 x ali premesajte

0,3 palca)

Domadi ocvrt 800 g 180 °C 34-36 Vmes trikrat

krompircek pretresite, obrnite

(debeline 10 x ali premesajte

10 mm/0,4x 0,4 p-

alca)

Zamrznjeni 700 g 200 °C 13-15 Na polovici

spomladanski pretresite, obrnite

zavitki ali premesajte.

Hamburger (pribl. 5 polpetov 200 °C 13-15 Na polovici obrnite.

150 g/5 0z)

Mesna Struca 12009 150 °C 51-53 Uporabite
pripomocek za peko

Kotleti brez kosti 3 kotleti 200 °C 13-16 Na polovici

(pribl. 190 g/7 0z) pretresite, obrnite
ali premesajte.

Pis¢an¢ja bedra 8 kosov 180 °C 28-30 Na polovici

(pribl. pretresite, obrnite

1259/4,5 0z) ali premesajte.

Pis¢andja prsa 4 kosi 180 °C 20-22 Na polovici obrnite.

(pribl. 160 g/6 0z)

Cel piscanec 1 kos 180 °C 55-65

(1200 g/ 42 0z)

Cela riba (pribl. 2 ribi 200 °C 14-16

300-4009/11-
14 0z)
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Jajca z opecenim  3jajca, 2 opecena 160 °C 11 Najprej jajce -6

kruhkom kruhka min, dodajte
opecen kruhek -5
min

Falafel (50 g vsak, 12 kosov 180 °C 19-21 Na polovici

premer 4 cm) pretresite, obrnite
ali premesajte.

Dehidrirano sadje 150 g 75°C 90 Na polovici

(rezine jabolka, pretresite, obrnite

narezane na 2 mm ali premesajte.

debeline)

Mesana zelenjava 1000 g 180 °C 12-14 Cas priprave

(grobo nasekljana) nastavite po svojem
okusu —vmes
dvakrat pretresite,
obrnite ali
premesajte

Mafini (priblizno 7 modelckov 160 °C 15-18

509/1,8 oz na

papirnat

modelcek)

NA34X (Stevilka modela)

Sestavine Najvecja koli¢cina Temperatura Cas priprave Opomba

Tanek zamrznjen 1000 g 180 °C 26-28 Vmes trikrat

krompircek (7 x pretresite, obrnite

7 mm/0,3 x ali premesajte

0,3 palca)

Domadi ocvrt 1000 g 180 °C 32-34 Vmes trikrat

krompircek pretresite, obrnite

(debeline 10 x ali premesajte

10 mm/0,4x0,4 p-

alca)

Zamrznjeni 800 ¢ 200 °C 13-15 Na polovici

spomladanski pretresite, obrnite

zavitki ali premesajte.

Hamburger (pribl. 6 polpetov 200 °C 15-17 Na polovici obrnite.

150 g/5 0z)

Mesna $truca 1400 g 150 °C 51-53 Uporabite
pripomocek za peko

Kotleti brez kosti 4 kotleti 200 °C 15-18 Na polovici

(pribl. 190 g/7 0z)

pretresite, obrnite
ali premesajte.
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Pis¢andja bedra 10 kosov 180 °C 24-28 Na polovici

(pribl. pretresite, obrnite
125 g/4,5 0z) ali premesajte.
Pis¢ancja prsa 5 kosov 180 °C 17-19 Na polovici obrnite.

(pribl. 160 g/6 0z)

Cel piscanec 1 kos 180 °C 50-65

(1200 g/ 42 0z)

Cela riba (pribl. 2 ribi 200 °C 14-16

300-4009/11-

14 0z)

Jajca z opecenim 4 jajca, 3 opeceni 160 °C 12 Najprej jajce -6

kruhkom kruhki min, dodajte
opecen kruhek -5
min

Falafel (50 g vsak, 15 kosov 180 °C 21-23 Na polovici

premer 4 cm) pretresite, obrnite
ali premesajte.

Dehidrirano sadje 180 g 75 °C 90 Na polovici

(rezine jabolka, pretresite, obrnite

narezane na 2 mm ali premesajte.

debeline)

MeSana zelenjava 1400 g 180 °C 12-14 Cas priprave

(grobo nasekljana) nastavite po svojem
okusu —vmes
dvakrat pretresite,
obrnite ali
premesajte

Mafini (priblizno 9 modelckov 160 °C 15-18

50g/1,80zna

papirnat

modelcek)

Cvrtje z vrocim zrakom

Previdno

- To je 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.
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1 Vitic prikljucite v stensko vti¢nico.

2 Posodo vzemite iz aparata tako, da povlecete rocaj.

3 Posodo s potegom za rocaj vodoravno izvlecite, da jo odstranite iz aparata.
Previdno
- Posode ne izvlecite pod kotom, da ne bi opraskali lonca.

4 Sestavine polozite v posodo.

Opomba

- Airfryer lahko pripravi pestro izbiro sestavin. Ustrezne koli¢ine in priblizne
Case priprave poiscite v "Preglednici s hrano".

- Ne prekoradite kolicin, navedenih v "Preglednici s hrano", in ne polnite
posode prek oznake "MAX", saj lahko poslabsate kakovost pripravljene
hrane.

- Ne prekoracite oznake MAX z ikono s krompir¢kom, Ce pripravljate
zamrznjene krompirjeve prigrizke in domaci ocvrt krompircek.

- Ce hkrati zelite pripraviti ve¢ razli¢nih sestavin, pred pripravo preverite ¢as
kuhanja za razli¢ne sestavine.

5 Posodo namestite vodoravno nazaj v Airfryer.

Previdno

- Posodo uporabljajte samo, ¢e je v njej kosara.

- Med in nekaj ¢asa po uporabi se ne dotikajte posode, ker se lahko
zelo segreje.

- Posode ne vstavljajte pod kotom, da ne bi opraskali lonca.

6 Aparat vklopite tako, da pritisnete gumb za vklop/izklop.
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7 Pritisnite gumb za temperaturo.

8 Pritiskajte gumb za zvisanje ali znizanje, da nastavite zeleno temperaturo.

9 Pritisnite gumb za ¢asovnik.

10 Pritiskajte gumb za zvianje ali znizanje, da nastavite Zeleni cas.

11 Pritisnite gumb za zagon/premor, za zazenete pripravo jedi.
Opomba

- Med pripravo jedi se izmenic¢no prikazujeta temperatura in cas.

- Zadnja minuta priprave se odsteva v sekundah.

- Glejte preglednico s hrano z osnovnimi nastavitvami priprave razli¢nih vrst
hrane.
Nasvet

- Med kuhanjem kadar koli pritisnite gumb navzgor ali navzdol, ce Zelite
spremeniti ¢as kuhanja ali temperaturo.

- Ce Zelite zacasno ustaviti pripravo jedi, pritisnite gumb za zagon/premor. Ce
Zelite nadaljevati pripravo jedi, ponovno pritisnite isti gumb.
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- Ko izvlecete posodo, se aparat samodejno preklopi v nacin premora. Priprava
jedi se nadaljuje, ko v aparat ponovno vstavite posodo.
Opomba

- Nekatere sestavine je treba pretresti ali obrniti na polovici ¢asa priprave
(glejte "Preglednico s hrano"). Ce Zelite pretresti sestavine, najprej sprostite
koSaro iz posode. Varovalo na rocaju potisnite proti kosari, da se pojavi gumb
za izmet, nato pa ga pritisnite, da sprostite kosaro iz posode. Kosaro
pretresite nad lijakom. Nato namestite posodo s koSaro nazaj v aparat.

- Cev 20 minutah ne nastavite Zelenega ¢asa priprave jedi, se aparat iz
varnostnih razlogov samodejno izklopi.

12 Ko ¢asovnik zazvoni, je ¢as priprave potekel.
Opomba
- Postopek priprave hrane lahko ro¢no ustavite, tako da pritisnete gumb za
zagon/premor.
13 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.
14 Vsebino izpraznite v skledo ali na kroznik.
Previdno
- Po konc¢ani pripravi so posoda, notranje ohisje, okence in sestavine
vrodi. Glede na vrsto sestavin v cvrtniku Airfryer lahko iz posode
izhaja para.
Opomba
- Ko Zelite odstraniti vedje 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 previdno odliti odvec¢no olje ali
raztopljeno mascobo. Posodo postavite na povrsino, ki je odporna na
vrocino. Ko odlivate odvecno olje ali raztopljeno mascobo, uporabljajte
zascitne rokavice za peko. Posodo vrnite v aparat.
- Ko so sestavine pripravljene, je Airfryer takoj pripravljen za pripravo nove
porcije.
- Ce Zelite pripraviti e eno porcijo, ponovite korake 3-12.
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Uporaba nacina ohranjanja toplote

1
2
3

Aparat vklopite tako, da pritisnete gumb za vklop/izklop.

Pritisnite gumb za ohranjanje toplote (Keep warm).

Za aktivacijo nacina za ohranjanje toplote pritisnite gumb za zagon/premor.
Opomba

Ce Zelite spremeniti ¢as ohranjanja toplote, pritisnite gumb za zmanj$anje
¢asa (od 1 do 30 minut).

V nacinu za ohranjanje toplote ni mogoce spremeniti temperature.

Ce Zelite zatasno ustaviti nacin za ohranjanje toplote, pritisnite gumb za
zagon/premor. Za ponovni zagon nacina ohranjanja toplote znova pritisnite
gumb za zagon/premor.

Za izhod iz nacina ohranjanja toplote pritisnite gumb za vklop/izklop.
Nasvet

Ce krompir¢ek med na¢inom ohranjanja toplote izgubi hrustljavost, skraj$ajte
¢as ohranjanja toplote ali pa ga hrustljavo zapecite 2 do 3 minute pri 180 °C.
Med nacinom ohranjanja toplote se ventilator in grelnik aparata vklopita s
prekinitvami.

Nacin ohranjanja toplote je namenjen ohranjanju toplote hrane po kuhanju
in ne za ponovno segrevanje.

Uporaba nacina ohranjanja toplote s prednastavitvami

Nacin ohranjanja toplote lahko aktivirate ali deaktivirate pred zacetkom ali po
zacetku prednastavljene priprave.

Po izbiri prednastavitve pritisnite gumb za ohranjanje toplote, da aktivirate
nacin ohranjanja toplote.

Nacin ohranjanja toplote se samodejno aktivira po kuhanju.

Po potrebi ponovno pritisnite gumb za ohranjanje toplote, da deaktivirate
nacin ohranjanja toplote.
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Priprava s prednastavitvijo

1
2

3
Op

Pri
Ce

Sledite korakom 1 do 5 v poglavju "Cvrtje z vro¢im zrakom".

Pritisnite zeleni gumb za prednastavitev.

Izbrana prednastavitev utripa.

Pritisnite gumb za zagon/premor, da se za¢ne postopek priprave.

omba

Pri kuhanju svezega krompircka ali zamrznjenih krompirjevih prigrizkov vas
bo aparat z opomnikom za stresanje samodejno opomnil, da morate hrano
pretresti za enakomerno kuhanje. Ce Zelite ta opomnik onemogo¢iti, po
vklopu aparata hkrati pritisnite prednastavitev za zamrznjene krompirjeve
prigrizke in prednastavitev za domadi krompircek. Ce Zelite ponovno vklopiti
opomnik za stresanje, ponovite to dejanje.

Ce pri prilagajanju prednastavitev nastavite ¢as za svezi krompircek in
krompirjeve prigrizke na manj kot 5 minut, bo opomnik za stresanje
onemogocen.

Aparat vas bo ob uporabi ene izmed teh dveh prednastavitev opozoril, da
hrano veckrat pretresete. Piskanje med pripravo jedi lahko ustavite, tako da
izvlecCete koSaro in nato pretresete krompiréek. To bo utisalo zvok pri tej
pripravi hrane, ne bo pa izklopilo funkcije opomnika za stresanje.

lagajanje prednastavljenih nastavitev
Zelite shraniti prilagojeni ¢as in temperaturo za prednastavitev v cvrtniku

Airfryer:

uu b WN =

Po
Ce
1

2

Na kratko pritisnite Zeleni gumb za prednastavitev.

Nastavite ¢as in/ali temperaturo kuhanja.

Pritisnite gumb za cas ali temperaturo, da potrdite nastavitev.

Znova pritisnite gumb za cas ali temperaturo, da se vrnete v glavni meni.
Za dalj casa pritisnite isti gumb za prednastavitev, dokler aparat ne zapiska.
Nastavljena prednastavitev je shranjena.

vrnitev privzetih vrednosti prednastavitev

zelite ponastaviti prilagojene prednastavitve:

Izberite in pritisnite prilagojeno prednastavitev.

Za dalj Casa pritisnite gumb za prednastavitev, dokler aparat ne zapiska.
Izbrana prednastavitev je ponastavljena na privzeto vrednost.
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Predna- Prednastavljeni Prednastavljena TezZa (najvec) Opomba

stavitve cas (min) temperatura

g* 28 180 °C 5009 Zamrznjeni krompirjevi
prigrizki, kot so

Tanek ) zamrznjen krompircek,

zamrznjen

krompircek

krompir v kosih, rebrasti
Cips itd.

Vmes trikrat pretresite,
obrnite ali premesajte

g 35 180 °C 500 g

Ocvrt
krompircek

Uporabite moknat
krompir

10x 10 mm/0,4x0,4
palca, narezano na
debelo

Namakajte 30 minut v
vodi, nato osusite in
dodajte od Ya do 1 Zlico
olja.

Vmes trikrat pretresite,
obrnite ali premesajte

J 28 180 °C 6 kosov

Pis¢andja

Do 6 piscancjih beder
Vmes pretresite, obrnite
ali premesajte.

bedra
@ 14 200 °C 2 kotleta Do 2 kotleta brez kosti
Vmes obrnite
Kotleti
C‘\ 90 75 °C 100 g Narezano na 2 mm
(\ 9] debele rezine
Dehidri- Namakajte v vodi 15
rano sadje minut in osusite pred
pripravo
Vmes obrnite
v 20 180 °C 9 kosov Do 9 kosov falafla
Vmes pretresite, obrnite
Primerno ali premesajte.
zavegane
If 11 160 °C 2 jajci, 1 opecen Dodajte najprej jajce — 6
Q kruhek min, nato dodajte
Jajcaz opecen kruhek —5 min
opecenim

kruhkom
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@ 18 160 °C 5 model¢kov Do 5 mafinov v
modelckih
Mafini
(\ 12 180 °C 800 g Grobo nasekljana
Vﬁ Uporabite pripomocek
Mesana za peko
zelenjava Vmes dvv_akrat
premesajte
<= 14 200 °C 3009 1 riba, 300 g vsak kos
Celariba
lSSSI 30 80 °C Ni na voljo Temperature ni mogoce
o prilagajati
Ohranjanje
toplote

NA33X (stevilka modela)

Predna- Prednastavljeni

Prednastavljena

Teza (najvec)

Opomba

stavitve ¢as (min) temperatura
§-)X(- 28 180 °C 8009 Zamrznjeni krompirjevi
prigrizki, kot so
Tanek ) zamrznjen krompircek,
Eamrzryen krompir v kosih, rebrasti
é;(l)(mplr— Cips itd.
Vmes trikrat pretresite,
obrnite ali premesajte
g 36 180 °C 800g Uporabite moknat
krompir
Ocvrt 10x 10 mm/0,4 x 0,4
krompir- palca, narezano na
cek debelo
Namakajte 30 minut v
vodi, nato osusite in
dodajte od Y4 do 1 Zlico
olja.
Vmes trikrat pretresite,
obrnite ali premesajte
30 180 °C 8 kosov Do 8 piscancjih beder
Vmes pretresite, obrnite
Pié¢andja ali premesajte.
bedra
200 °C 3 kotleta Do 3 kotletov brez kosti

6 16

Kotleti

Vmes obrnite
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C‘\ 90 75°C 150¢ - Narezanona2mm
\ 2] debele rezine
Dehidri- - Namakajte v vodi 15
rano sadje minut in osusite pred
pripravo
- Vmes obrnite
v 21 180 °C 12 kosov - Do 12 kosov falafla
- Vmes pretresite, obrnite
Primerno ali premesajte.
za vegane
If 11 160 °C 3 jajca, 2 opecena - Dodajte najprej jajce— 6
Q kruhka min, nato dodajte
Jajcaz opecen kruhek —5 min
opecenim
kruhkom
@ 18 160 °C 7 modelckov - Do 7 mafinovv
modelckih
Mafini
{\’\ 12 180 °C 1000 g - Grobo nasekljana
Vﬂ - Uporabite pripomocek
Mesana za peko
zelenjava - Vmes dvakrat
premesajte
<= 16 200 °C 600 g - 2ribi, 300 g vsak kos
Cela riba
ISSSI 30 80 °C Ni na voljo - Temperature ni mogoce
o prilagajati
Ohranjanje
toplote

NA34X (stevilka modela)

Predna- Prednastavljeni Prednastavljena TezZa (najvec) Opomba

stavitve ¢as (min) temperatura

g* 28 180 °C 1000 g - Zamrznjeni krompirjevi
Tanek prigrizki, kot so

zamrznjen krompircek,

zamrzr}jen krompir v kosih, rebrasti
krompir- Cips itd.
cek

- Vmes trikrat pretresite,
obrnite ali premesajte
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g 34 180 °C 1000 g - Uporabite moknat

krompir
Ocvrt - 10x10mm/0,4x 0,4
krompir- palca, narezano na
cek debelo
- Namakajte 30 minutv
vodi, nato osusite in
dodajte od ado 1 Zlico
olja.
- Vmes trikrat pretresite,
obrnite ali premesajte
28 180 °C 10 kosov - Do 10 pis¢ancjih beder
- Vmes pretresite, obrnite
Pié¢andja ali premesajte.
bedra
@ 18 200 °C 4 kotleti - Do 4 kotleti brez kosti
- Vmes obrnite
Kotleti
C‘\ 90 75°C 1809 - Narezanona2 mm
\ 9] debele rezine
Dehidri- - Namakajte vvodi 15
rano sadje minut in osusite pred
pripravo
- Vmes obrnite
\ ? 23 180 °C 15 kosov - Do 15 kosov falafla
- Vmes pretresite, obrnite
Primerno ali premesajte.
za vegane
If 12 160 °C 4 jajca, 3 opeceni - Dodajte najprej jajce — 7
Q kruhki min, nato dodajte
Jajcaz opecen kruhek — 5 min
opecenim
kruhkom
@ 18 160 °C 9 modelckov - Do 9 mafinovv
modelckih
Mafini
(‘\ 12 180 °C 1400 g - Grobo nasekljana
Vﬂ‘ - Uporabite pripomocek
Mesana za peko
zelenjava - Vmes dvakrat
premesajte
<= 16 200 °C 6009 - 2ribi, 300 g vsak kos
Celariba
lSSSI 30 80 °C Ni na voljo - Temperature ni mogoce
o prilagajati
Ohranjanje

toplote
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Priprava z drugo prednastavitvijo

1
2
3

Med kuhanjem pritisnite gumb za prednastavitve, da se vrnete v glavni meni.
Pritisnite na Zeleni gumb za drugo prednastavitev.
Znova pritisnite gumb za zagon/premor, da za¢nete novo pripravo jedi.

Shranjevanje priljubljene nastavitve

O NGOV A WN=

9

Pritisnite gumb za vklop/izklop, da vklopite aparat.

Pritisnite gumb za priljubljeno nastavitev.

Pritisnite gumb za temperaturo.

Izberite temperaturo.

Pritisnite gumb za casovnik.

Izberite Cas.

Po izbiri ¢asa pritisnite gumb za casovnik, da se vrnete v glavni meni.
Pritisnite in drzite gumb 2 sekundi, da shranite nastavitve v svojo priljubljeno
izbiro.

Ko so nastavitve shranjene, boste zaslisali kratek pisk.

Pritisnite gumb za zagon, da pri¢nete s pripravo.

Priprava jedi s priljubljenimi nastavitvami

1
2
3

Pritisnite gumb za vklop/izklop, da vklopite aparat.
Pritisnite gumb za priljubljeno nastavitev.
Pritisnite gumb za zagon, da pri¢nete s pripravo.

Priprava domacega krompircka

Za pripravo odli¢nega domacega krompircka v cvrtniku Airfryer:

Izberite vrsto krompirja, ki je primerna za prec¢en krompircek, na primer svez,

(rahlo) mokast krompir.

Za enakomeren rezultat je najbolje cvreti krompir z vrocim zrakom v porcijah

do 500 g/18 oz. Vedje koli¢ine krompircka so obi¢ajno manj hrustljave od

manjsih.

Krompir olupite in ga nareZite na palicice (debeline

10x 10 mm/0,4 x 0,4 palca).

Krompirjeve palicice vsaj 30 minut namakajte v skledi z vodo.

Izpraznite skledo in osusite krompirjeve palicke s krpo ali papirnato brisaco.

V skledo dodajte zlico olja za cvrtje, vanjo polozite palicice in mesajte, dokler

niso vse palicice prekrite z oljem.

S prsti ali kuhinjskim priborom palcke vzemite iz sklede, da odvecno olje

ostane v posodi.

Opomba

- Posode ne nagibajte, ¢e Zelite v posodo hkrati dati vse palcke, da odvecno
olje ne bo koncalo v posodi.

Palcke polozite v posodo.

Krompirjeve palcke cvrite in jih medtem dvakrat ali trikrat premesajte.



444 sloveniina

Cis¢enje

Opozorilo

- Pred ¢iS€enjem odklopite iz elektri¢ne vti¢nice

- Pred ¢is¢enjem pocakajte, da se posoda in notranjost aparata povsem
ohladita.

- Posoda ima prevleko 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 in tako izklopite aparat. Nato izvlecite vti¢ iz
stenske vticnice in pocakajte, da se aparat ohladi.

Nasvet
- Odstranite posodo, da se bo Airfryer hitreje ohladil.

2 Zavrzite stopljeno mascobo ali olje, ki se je nabralo na dnu posode.

3 Posodo in ko3aro pomijte v pomivalnem stroju. Lahko ju pomijete tudi z vroco
vodo, detergentom za pomivanje posode in mehko gobico (glejte
"Preglednico ¢is¢enja").

Nasvet

- Cese ostanki hrane sprimejo s posodo ali kosaro, jih za 10-15 minut
namocite v vroci vodi z dodatkom detergenta za pomivanje posode. Po
namakanju je ostanke hrane laZje odstraniti. Uporabite detergent za
pomivanje posode, saj raztopi olje in mas¢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 $cetke ali Scetke
s trdimi S¢etinami, saj lahko poskodujete premaz grelnega elementa.

4 Zunanjost aparata obrisite z vlazno krpo.

Opomba

- Po ciscenju se prepricajte, da je nadzorna plosc¢a suha, tako da s krpo obrisete
morebitno vlago.

5 Grelni element odistite s Cistilno s¢etko, da odstranite ostanke hrane.

6 Notranjost aparata ocistite z vroco vodo in gladko gobico.

7 Okence aparata ocistite z mehko krpo.

)

< o

<
<
X




Shranjevanje
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1 Aparatizkljudite iz elektricnega omrezja in ga pustite, da se ohladi.
2 Pred shranjevanjem poskrbite, da so vsi deli isti in suhi.

Opomba

- Ko prenasate cvrtnik Airfryer, ga drzite vodoravno in podprite posodo
spredaj, da preprecite nenamerno nagibanje in morebitne poskodbe

delov.

- Pred prenasanjem in/ali shranjevanjem se vedno prepricajte, ali so
odstranljivi deli cvrtnika Airfryer, fiksno namesceni.

- - vV
Odpravljanje tezav
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 poiscite 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 vrocina
segreje zunanje
stene.

To je normalno. Vsi rocaji in gumbi, ki se jih morate med uporabo
dotikati, ostanejo dovolj hladni.

Posoda in notranjost aparata se po vklopu aparata vedno
segrejeta, kar zagotavlja, da je hrana ustrezno pripravljena. Ti deli
so prevrodi, zato se jih ne dotikajte.

Ce pustite aparat dolgo vklopljen, bo na dolo¢enih mestih
prevroc za dotik. Ta mesta so na aparatu oznacena z ikono:

/N

Ce poznate vro¢a mesta in se jih ne dotikate, je aparat
popolnoma varen za uporabo.

Moj domacdi
krompircek ni
taksen, kot sem
pri¢akoval.

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.

Kolic¢ina sestavin v
posodi 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
prikljuc¢en v
elektricno omreZzje.

Preverite, ali je vti¢ pravilno vstavljen v stensko vticnico.

Na vti¢nico je
priklju¢enih ve¢
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 ciscenjem z
grobim priborom

in/ali med
vstavljanjem
kosare) pojavijo
manjse lise.

Skodo lahko preprecite tako, da kosaro previdno spuscate v
posodo. Ce vstavite ko3aro 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 mas¢obo 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 odistite 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 mesa Skropijo po
stopljeni mascobi

ali masti.

Preden postavite hrano v posodo, jo osusite.

Na zaslonu cvrtnika

Morda je Airfryer

Ce je bil aparat shranjen v okolju z nizko temperaturo, pocakaijte

Airfryer je shranjen na vsaj 15 minut, da se segreje na sobno temperaturo, preden ga
prikazano "E1". prehladnem znova prikljucite.
mestu. Ce teZave ne odpravite, pokli¢ite Philipsovo $tevilko za stik z
uporabniki ali se obrnite na center za pomoc¢ uporabnikom v svoji
drzavi.
Na zaslonu cvrtnika  Naprava je Odklopite napravo iz napajalnega razdelilnika in jo prikljucite v
Airfryer je priklju¢ena na stensko vti¢nico.
prikazano "E9". nedelgjolé . Ce teZave ne odpravite, poklicite Philipsovo $tevilko za stik z
razdelilnik ali v uporabniki ali se obrnite na center za pomoc¢ uporabnikom v svoji
nestabilno drzavi.
omrezje.
Na zaslonu cvrtnika  Aparat javi Aparat izkljucite iz elektricnega omrezja in ga ponovno
Airfryer je napako. prikljucite.

prikazano "E12".

Ce teZave ne odpravite, pokli¢ite Philipsovo $tevilko za stik z
uporabniki ali se obrnite na center za pomoc uporabnikom v svoji
drzavi.
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N Vv V4
Dolezité
Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tieto dolezité informacie a odlozte
siich na neskorsie pouzitie.

Nebezpecenstvo

- Zariadenie nepokladajte na horuci plynovy sporak, akykolvek elektricky
sporak, elektrické varné dosky alebo do rozohriatej rury a ani do ich blizkosti.

- Zariadenie nikdy nepondrajte do vody ani neumyvajte pod teciicou vodou.

- Aby nedoslo k zdsahu elektrickym pridom, nesmie do zariadenia preniknut
voda ani ina kvapalina.

- Suroviny, ktoré idete smazit, vzdy vlozte do nadoby, 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 poZziaru.

- Zariadenie nepouzivajte, ak je poskodena zastrcka, sietovy kdbel alebo
samotné zariadenie.

- Pocas prevadzky sa nikdy nedotykajte vnutra zariadenia.

- Do nadoby vkladajte vzdy iba tolko jedla, aby ste neprekrodili maximalnu
oznacenu uUroven.

- Vzdy sa uistite, ¢i méa ohrievac dostatok miesta a ¢i v iom nezostalo jedlo.

Varovanie

- Akje napdjaci kdbel poskodeny, musi ho vymenit spolocnost Philips,
poskytovatel servisnych sluZieb vyrobcu alebo ind kvalifikovana osoba, aby sa
predislo nebezpednym situdciam.

- Zariadenie pripojte jedine do uzemnenej zasuvky s prerusovacom zemného
spojenia.

- Vzdy sa uistite, Ci je zastrcka riadne zasunutd v elektrickej zasuvke.

- Toto zariadenie nema byt ovlddané pomocou externého casovaca ani
samostatného systému dialkového ovladania.
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Upozornenie

Pristupné povrchy sa pocas pouzivania mdzu zohriat na vysoku teplotu.

Toto zariadenie mozu pouzivat deti starSie ako 8 rokov a osoby, ktoré maju
obmedzené telesné, zmyslové alebo mentélne schopnosti alebo nemaju
dostatok skisenosti a znalosti, pokial st pod dozorom alebo im bolo
vysvetlené bezpecné pouzivanie tohto zariadenia a za predpokladu, ze
rozumeju prislusnym rizikam.

Deti sa nesmu hrat s tymto spotrebicom. 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 aspori 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 horucu 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: Potrebné teplota skladovania zemiakov sa odvija od
skladovanej odrody ale nema klesntt pod 6 °C, aby sa minimalizovalo riziko
vystavenia pripravovaného jedla t¢inkom akrylamidu.

Do nadoby nikdy nenalievajte olej.

Toto zariadenie je urcené na pouzivanie pri okolitej teplote od 5 °C do 40 °C.
Pred pripojenim spotrebica skontrolujte, ¢i sa napatie uvedené na spotrebici
zhoduje s napatim v miestne;j sieti.

Zabrante kontaktu napajacieho kabla s hortcimi povrchmi.

Zariadenie neumiestnujte na horlavé materialy, ako napriklad obrus alebo
zaclonu, ani do ich blizkosti.

Zariadenie nepouZivajte na iné Ucely ako tie, ktoré st opisané v tomto
navode, a pouzivajte iba originalne prislusenstvo od spoloc¢nosti Philips.
Pocas pouzivania nenechdavajte zariadenie bez dozoru.

Budte opatrni pocas a po pouzivani spotrebica, pretoze sa nadoba a doplnky
v komore na pecenie zahrievaju.

Pred prvym pouzitim zariadenia dékladne ocistite vietky diely, ktoré pridu do
styku s potravinami. Postupujte podla pokynov v ndvode.

Ak uvidite zo zariadenia vychadzat tmavy dym, ihned ho odpojte zo siete.
Pockajte, kym zo zariadenia prestane vychadzat dym, a potom vytiahnite
panvicu zo zariadenia.

Zariadenie nepripajajte do elektrickej zasuvky mokrymi rukami ani sa
mokrymi rukami nedotykajte ovlddacieho panela.

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 kancelaridch, 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 ¢istenim, ako aj v pripade,
Ze zariadenie nechdte bez dozoru, zariadenie vzdy odpojte od zdroja
napadjania.

Zariadenie umiestnite na stabilny, vodorovny a hladky povrch.

V pripade, Ze zariadenie pouzivate nevhodnym sp&sobom, na profesiondlne
alebo na poloprofesiondlne Ucely alebo ak ho pouzivate v rozpore s pokynmi
v tomto navode, zaruka straca platnost a spolo¢nost Philips nenesie Ziadnu
zodpovednost za spdsobené skody.

Zariadenie vzdy vratte do servisného centra autorizovaného spoloc¢nostou
Philips, kde ho skontroluju alebo opravia. Nepokusajte sa zariadenie opravit
sami, inak zaruka straca platnost.

Po pouziti vzdy odpojte zariadenie zo siete.

Pred manipuldciou alebo cistenim nechajte zariadenie priblizne 30 minut
vychladnut.

Dbajte na to, aby mali suroviny pripravené v tomto zariadenf zlatozItd farbu
a neboli tmavé ani hnedé.

Odstrante spalené zvysky. Cerstvé zemiaky nesmazte pri teplote nad 180 °C
(aby sa minimalizovala produkcia akrylamidu).

Pri cisteni hornej casti komory na pripravu jedla budte opatrni: Horuci
ohrevny prvok, okraj kovovych casti.

Fritézu Airfryer majte vzdy pod kontrolou; to plati aj pre pripad pouzitia
dialkového ovlddania alebo oneskoreného spustenia.

Pri vareni mastnych jedal moze z fritézy Airfryer vychadzat dym. Pri pouzivani
dialkového ovlddania alebo oneskoreného spustenia budte obzvlast opatrni.
Zabezpecte, aby dialkové ovladanie nepouzivali viaceri ludia stcasne.

Pri vareni potravin, ktoré sa rychlo kazia, budte pri pouzivani funkcie
oneskoreného spustenia opatrni (moze dojst k rozmnozeniu baktérii).

Elektromagnetické polia (EMF)

Tento spotrebic vyhovuje prisluSnym normam a smerniciam tykajucim sa
vystavenia elektromagnetickym poliam.

Automatické vypnutie

Recyklacia

Toto zariadenie je vybavené funkciou automatického vypnutia. Ak do
20 minut nestlacite ziadne tlacidlo, zariadenie sa automaticky vypne. Ak
chcete zariadenie vypnut manudlne, stlacte vypinac.

Tento symbol znamena, ze elektrické vyrobky sa nesmu likvidovat s beznym
komunalnym odpadom.

Postupujte podla predpisov platnych vo vasej krajine tykajucich sa
separovaného zberu elektrickych vyrobkov.
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Zaruka a podpora

Spolocnost Versuni poskytuje na tento produkt po zaktpeni dvojroé¢nu zaruku.
Tato zaruka sa nevztahuje na chyby v désledku nespravneho pouzivania alebo
nedostatocnej tdrzby. Nasa zaruka nema vplyv na vase zdkonné prava
spotrebitela. Ak potrebujete dalsie informacie alebo uplatnit zaruku, navstivte
nas web www.philips.com/support.

r
Uvod
Blahozeldame vam ku kdpe a vitame vas medzi pouzivatelmi produktov
spolocnosti Philips!
Ak chcete naplno vyuzit podporu, ktord pontkame, zaregistrujte svoj vyrobok na
stranke www.philips.com/welcome.

Opis zariadenia

Znacka MAX pre potraviny

Znacka MAX pre zmrazené chutovky na baze zemiakov
Tlacidlo na uvolnenie nadstavcov

Rukovat kosika

rwWN =
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Kosik

Nadoba

Sietovy kabel
Vystupy vzduchu
Ovladaci panel

a
b

o Q

Vypinac

Indikator pripomenutia potrasenia

Teplovzdusna fritéza ma indikator pripomenutia potrasenia, ktory vam
pripomenie, aby ste pocas varenia potriasli, premiesali alebo otocili jedlo,
aby ste zabezpedili rovnomerné varenie, najma pri potravinach s mnohymi
kusmi, ako su hranolceky alebo pri vareni poloziek, ako su kuracie stehna,
ktoré je potrebné otocit.

Indikdtor pripomenutia potrasenia sa automaticky zapne. Indikator
pripomenutia potrasenia mozete vypnut v nastaveniach stlacenim tlacidla.
Tlacidlo nastavenia teploty

Teplotu varenia mézete nastavit v rezZime manualneho varenia v rozsahu
od 40° do 200° Celzia.

Ak je teplota nastavend v rozmedzi 40 — 100 °C, mdzete nastavit dobu
varenia az 24 hodin

Ked'je teplota nastavend na 100 °C, mdzete nastavit dobu varenia az tri
hodiny.

Tlacidla predvolenych funkcif

Podrobnosti o prednastavenych funkcidch ndjdete v casti ,Varenie s
predvolbami”.

Tlacidlo ¢asu

Cas varenia sa dé nastavit v rozmedzi 1 minGta a 24 hodin.

Tlacidlo zapnutia/pozastavenia

Tlacidlo na zvysenie a znizenie teploty a ¢asu

Oblibené nastavenie

Teplovzdusna fritéza sa dodava s nastavovacim rezimom na uloZenie
obltbenych nastaveni. Vyberte svoju oblibenu teplotu a ¢as varenia,
potom stlacte a podrzte tlacidlo uloZenia oblibenych nastaveni. Po
uloZeni nastavenia zacujete pipnutie. Ak chcete zmenit svoje oblibené
nastavenie, zopakujte predchadzajuce kroky.

Zobrazenie stavu

Zobrazuje zostavajuci ¢as a teplotu varenia.

Tlacidlo svetla

Stlacenim tlacidla svetla ho moZzete zapnut. Ked' zapnete svetlo, zostane
svietit dovtedy, kym sa zariadenie automaticky nevypne. Svetlo mézete
vypnut aj stla¢enim tlacidla.

Tlacidlo udrziavania teploty

Teplovzdusna fritéza Airfryer ma rezim udrziavania teploty, ktory mozete
aktivovat stlacenim tlacidla udrziavania teploty kedykolvek pred alebo
pocas varenia. Dal3ie podrobnosti n4jdete v kapitole ,UdrZiavanie tepla”.
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r VALl r
Pred prvym pouzitim
1 Odstrante vsetok baliaci materidl vratane ochrannej lepenky v zasuvke/pod
zasuvkou.
2 Zo zariadenia odstrante vsetky nalepky a stitky (ak st pritomné).
Z displeja odstrarte ochrannu fdliu.
4 Pred prvym pouZitim zariadenie odistite (pozri kapitolu ,Cistenie”).

w

r 14 ALl r
Pripravy pred prvym pouzitim

Zariadenie polozte na stabilny, horizontalny, 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, neumiestriujte ho do blizkosti predmetov ani
pod predmety, ktoré by sa mohli parou poskodit, ako su steny a kuchynska
linka.

Pouzivanie zariadenia

Tabulka potravin

Nizsie uvedena tabulka vdm pom&ze vybrat zakladné nastavenia pre typy

potravin, ktoré chcete pripravit.

Poznamka

- Pripriprave hranolcekov dbajte na to, aby ste neprekrocili znacku MAX
urovne v kosiku, aby ste dosiahli rovhomerné vysledky varenia.

- Majte na pamati, Ze tieto nastavenia su vseobecnymi odporucaniami. Kedze
sa suroviny liSia podla pdvodu, velkosti, tvaru a znacky, nemézeme zarucit to
najlepsie nastavenie pre vase suroviny.

Pri priprave velkych porcii (napriklad hranolceky, krevety, kuracie stehna,

zmrazené chutovky) suroviny v kosiku 2 az 3-krat potraste, otocte alebo

premiesajte, aby sa dosiahol konzistentny vysledok.
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Suroviny Max. mnozstvo  Teplota Doba varenia Poznamka

Tenké mrazené 5009 180°C 26-28 Medzitym 3-krat

hranolceky (7 x potraste, otocte

7 mm) alebo premiesajte

Domadce hranolky 500 g 180°C 34-36 Medzitym 3-krat

(hrdbka 10x10 potraste, otocte

mm) alebo premiesajte

Mrazené jarné 5009 200°C 15-17 V strede pecenia

zavitky potraste, otocte
alebo pohybte

Hamburger (cca. 3 placky 200°C 12-14 Otocte v polovici

150 g) smazenia

Sekana 1000 g 150°C 43-45 PouZzivajte
prislusenstvo na
pecenie

Masové kotlety 2 kotlety 200°C 1-14 V strede pecenia

bez kosti (cca. potraste, otocte

190 g) alebo pohybte

Kuracie stehna 6 kusy 180°C 24 -28 V strede pecenia

(cca. 1259) potraste, otocte
alebo pohybte

Kuracie prsia (cca. 3 kusy 180°C 19-21 Otocte v polovici

160 g) smazenia

Celé ryby (cca. 1 ryba 200°C 11-15

300-400 g)

Vajcia s hriankou 2 vaijcia, 1 hrianka 160°C 11 vajicko prvych 6
min., pridajte
hrianku 5 min.

Falafel (kazda 9 kusy 180°C 20-22 V strede pecenia

50 g, priemer potraste, otocte

4 cm) alebo pohybte

Susené ovocie 1009 75°C 90 V strede peclenia

(jablkové lupienky,

nakrajané na
2 mm platky)

potraste, otocte
alebo pohybte
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Zmiesana zelenina 800 g 180°C 12-14 Nastavte ¢as varenia

(nahrubo podla vlastnej chuti

nasekana) —medzitym 2-krat
potraste, otocte
alebo miesajte

Muffiny (priblizne 5 kosickov 160°C 15-18

50 g/jeden

papierovy kosicek)

NA33X (¢islo modelu)

Suroviny Max. mnozstvo  Teplota Doba varenia Poznamka

Tenké mrazené 800¢g 180°C 26-28 Medzitym 3-krat

hranolceky (7 x potraste, otocte

7 mm) alebo premiesajte

Domdce hranolky  800g 180°C 34-36 Medzitym 3-krat

(hrdbka 10x10 potraste, otocte

mm) alebo premiesajte

Mrazené jarné 7009 200°C 13-15 V strede pecenia

zavitky potraste, otocte
alebo pohybte

Hamburger (cca. 5 placky 200°C 13-15 Otocte v polovici

150 g) smazenia

Sekana 1200 g 150°C 51-53 PouZzivajte
prislusenstvo na
pecenie

Masové kotlety 3 kotlety 200°C 13-16 V strede pecenia

bez kosti (cca. potraste, otocte

190 g) alebo pohybte

Kuracie stehna 8 kusy 180°C 28-30 V strede pecenia

(cca. 1259) potraste, otocte
alebo pohybte

Kuracie prsia (cca. 4 kusy 180°C 20-22 Otocte v polovici

160 g) smazenia

Celé kurca (1200 1 kus 180°C 55-65

9)

Celé ryby (cca. 2 ryba 200°C 14-16

300-400 g)

Vajcia s hriankou 3 vaijcia, 2 hrianky 160°C 11 vajicko prvych 6
min., pridajte
hrianku 5 min.

Falafel (kazda 12 kusy 180°C 19-21 V strede pecenia

50 g, priemer potraste, otocte

4.cm) alebo pohybte
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Susené ovocie 1509 75°C 90 V strede pecenia

(jablkové lupienky, potraste, otocte

nakrdjané na alebo pohybte

2 mm platky)

ZmieSana zelenina 1000 g 180°C 12-14 Nastavte ¢as varenia

(nahrubo podla vlastnej chuti

nasekana) —medzitym 2-krat
potraste, otocte
alebo miesajte

Muffiny (priblizne 7 kosickov 160°C 15-18

50 g/jeden

papierovy kosicek)

NA34X (c¢islo modelu)

Suroviny Max. mnozstvo  Teplota Doba varenia Poznamka

Tenké mrazené 1000 g 180°C 26-28 Medzitym 3-krat

hranolceky (7 x potraste, otocte

7 mm) alebo premiesajte

Domadce hranolky 1000 g 180°C 32-34 Medzitym 3-krat

(hrdbka 10x10 potraste, otocte

mm) alebo premiesajte

Mrazené jarné 800¢g 200°C 13-15 V strede pecenia

zavitky potraste, otocte
alebo pohybte

Hamburger (cca. 6 placky 200°C 15-17 Otocte v polovici

150 g) smazenia

Sekana 1400 g 150°C 51-53 PouZzivajte
prislusenstvo na
pecenie

Masové kotlety 4 kotlety 200°C 15-18 V strede pecenia

bez kosti (cca. potraste, otocte

190 g) alebo pohybte

Kuracie stehna 10 kusy 180°C 24-28 V strede pecenia

(cca. 1259) potraste, otocte
alebo pohybte

Kuracie prsia (cca. 5 kusy 180°C 17-19 Otocte v polovici

160 g) smazenia

Celé kurca (1200 1 kus 180°C 50-65

9)

Celé ryby (cca. 2 ryba 200°C 14-16

300-400 g)
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Vajcia s hriankou 4 vaijcia, 3 hrianky 160°C 12 vajicko prvych 6
min., pridajte
hrianku 5 min.

Falafel (kazda 15 kusy 180°C 21-23 V strede pecenia

50 g, priemer potraste, otocte
4.cm) alebo pohybte
Susené ovocie 180¢g 75°C 90 V strede pecenia
(jablkové lupienky, potraste, otocte
nakrajané na alebo pohybte

2 mm platky)

ZmieSana zelenina 1400g 180°C 12-14 Nastavte ¢as varenia
(nahrubo podla vlastnej chuti
nasekana) —medzitym 2-krat

potraste, otocte
alebo miesajte

Muffiny (priblizne 9 kosickov 160°C 15-18
50 g/jeden
papierovy kosicek)

Teplovzdusné smazenie

Upozornenie

- Tato teplovzdusna fritéza Airfryer vyuziva horuci vzduch. Do nadoby
nedavajte olej, fritovaciu mast ani Ziadnu inu tekutinu.

- Nedotykajte sa horucich 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.
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2 Nadobku vyberte zo zariadenia potiahnutim za rukovat.

3 Potiahnutim rukovéte vytiahnite nddobu vodorovne von a vyberte ju zo
zariadenia.
Upozornenie
- Nadobu nevytahujte Sikmo, aby ste zabranili poskriabaniu hrnca.

4 Suroviny vloZte do nadoby.

Poznamka

- Fritéza Airfryer dokaze pripravit velké spektrum surovin. Pozrite si ¢ast
.Tabulka potravin”, kde najdete sprdvne mnozstva a priblizné ¢asy varenia.

- Neprekracujte mnozstva uvedené v Casti , Tabulka potravin” ani
neprepliajte nddobu nad Urover oznacenia ,MAX", pretoze by to mohlo
ovplyvnit kvalitu konecného vysledku.

- Neprekracujte znacku MAX so symbolom hranol¢ekov pre zmrazené
chutovky na baze zemiakov a pre domace hranolceky.

- Ak chcete naraz pripravovat rézne potraviny, skér nez ich zac¢nete
pripravovat sucasne, skontrolujte odportcand dobu varenia jednotlivych
potravin.

5 N&dobu zasunte horizontélne do teplovzdusnej fritézy.
Upozornenie
- Nadobu nikdy nepouzivajte bez vloZzeného kosika.
- Pocas pouzivania ani istu dobu po ukonceni pouzivania sa
nedotykajte nadoby, pretoze méze byt velmi horuca.
- Nadobu nevkladajte Sikmo, aby ste zabranili poskriabaniu hrnca.

6 Stlacenim tlacidla vypinaca zapnite spotrebic.

@ 7 Stlacte tlacidlo teploty.
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8 Stlacenim tlacidla zvysenia alebo zniZenia nastavte teplotu.

9 Stlacte tlacidlo casu.

10 Stlacenim tlacidla zvysenia alebo znizenia nastavte cas.

11 Stlacenim tlacidla spustenia/pozastavenia spustite tepelnt Upravu.
Poznamka

- Pocas varenia sa striedavo zobrazuje teplota a cas.

- Poslednd mindta varenia sa odpocitava v sekundach.

- Pozrite si tabulku jedal so zakladnymi nastaveniami varenia pre rozne druhy
jedal.

Tip

- Pocas varenia kedykolvek stlacte tlacidlo nahor alebo nadol, ¢im zmenite cas
alebo teplotu varenia.

- Proces varenia pozastavite stlacenim tlacidla spustenia/pozastavenia. Ak
chcete pokracovat v tepelnej Uprave, opatovnym stlacenim rovnakého tlacidla
pokracujte v tepelnej Uprave.

- Ked' nadobu a kosik vytiahnete, zariadenie je automaticky v rezime
pozastavenia. Tepelna Uprava pokracuje, ked' nddobu znovu vlozite do
zariadenia.
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Poznamka

- Niektoré suroviny je potrebné pocas tepelnej pripravy potriast alebo otocit
(pozrite si ¢ast , Tabulka jedal”). Ak chcete potraviny potriasat, najskor
uvolnite kosik z nddoby. Posunutim spinaca na rukovéati smerom ku kosiku
odkryjete tlacidlo na vysunutie a potom jeho stlacenim uvolnite kosik z
nadoby. Kosikom potraste kosikom nad dresom. Potom vlozte nddobu s
kosikom spat do zariadenia.

- Ak do 20 minut nenastavite poZzadovanu dobu varenia, zariadenie sa z
bezpecnostnych dévodov automaticky vypne.

12 Ked'zaznie signalizécia ¢asovaca, ¢as varenia uplynul.

Poznamka

- Proces pripravy pokrmu mézete manudlne zastavit stlacenim tlacidla
zapnutia/pozastavenia.

13 Vytiahnite nddobu a skontrolujte, ¢i st prisady hotové.
Upozornenie

- Panvica fritézy Airfryer je po ukonceni varenia horuca. Pri vyberani
nadoby zo zariadenia ju vZzdy polozte na teplovzdorna pracovnu
dosku (napr. drevenu).

Poznamka

- Ak suroviny este nie su hotové, nadobu zasurite spat do teplovzdusnej
fritézy Airfryer pomocou rukovate a pridajte niekolko minut navyse.

14 Obsah vyprazdnite do misky alebo na tanier.

Upozornenie

- Po tepelnej priprave su nadoba, kryt vnutra, okienko aj potraviny
hortce. V zavislosti od typu surovin vo fritéze Airfryer méze z nadoby
vychadzat para.

Poznamka

- Navybratie 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.
Nadobu polozte na tepluvzdorny povrch. Na vyliatie prebytocného oleja
alebo vytopeného tuku si nasadte kuchynské teplovzdorné rukavice.
Nadobu vratte naspat do spotrebica.

- Po priprave jednej davky surovin je fritéza Airfryer ihned pripravena na
pripravu dalsej davky.

- Ak chcete pripravit dalSiu davku zopakujte krok 3 az 12.
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Pouzivanie rezimu udrziavania teploty

1 Stlacenim tlacidla vypinaca zapnite spotrebic.

2 Stlacte tlacidlo udrziavania teploty.

3 Stlacenim tlacidla zapnutia/pozastavenia spustite rezim udrziavania teploty.
Poznamka

- Ak chcete zmenit ¢as udrziavania teploty, stlacte tlacidlo casu nadol (1 -30
minut).

- VreZime udrziavania teploty nie je mozné menit teplotu.

4 Rezim udrziavania teploty pozastavite stlacenim tlacidla
zapnutia/pozastavenia. Rezim udrziavania teploty obnovite opatovnym
stlacenim tlacidla zapnutia/pozastavenia.

5 Rezim udrziavania teploty vypnete stlacenim vypinaca.

Tip

- Ak hranol¢eky pocas rezimu udrziavania teploty stracaju chrumkavost, bud
skratte Cas udrziavania teploty, alebo ich nechajte 2 — 3 minUty pri teplote
180 °C.

- Pocas rezimu udrziavania teploty sa ventilator a ohrievac zariadenia
prerusovane zapinaju.

- Rezim udrziavania teploty slUzi na udrziavanie teploty jedla po uvareni a nie
na opatovné ohrievanie.

Pouzitie reZimu udrziavania teploty pre predvolby

Rezim udrziavania teploty mozete aktivovat alebo deaktivovat pred spustenim

prednastaveného varenia alebo po riom.

1 Po vybere predvolby stlacte tlacidlo udrziavania teploty, aby ste aktivovali
rezim udrziavania teploty.

Po ukonceni varenia sa automaticky aktivuje rezim udrziavania teploty.

2 V pripade potreby znova stlacte tlacidlo udrziavania teploty s cielom
deaktivovat rezim udrziavania teploty.
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Varenie s predvolenim

1
2

3

Postupujte podla krokov 1 az 5 v kapitole ,Teplovzdusné smazenie”.
Stlacte pozadované tlacidlo predvolby.

Vybrana predvolba blika.

Spustite proces pripravy pokrmu stlacenim tlacidla zapnutia/pozastavenia.

Poznamka

Pri priprave s predvolbou na Cerstvé hranolceky alebo mrazené chutovky na
baze zemiakov vdm zariadenie automaticky pripomenie, aby ste potriasli
jedlo, a tym zaistili rovnomernu pripravu vdaka indikdtoru pripomenutia
potrasenia. Ak chcete tento indikdtor pripomenutia potrasenia vypnut, po
zapnuti zariadenia sucasne stlacte predvolbu zmrazenych chutoviek na baze
zemiakov a predvolbu domacich hranolcekov. Ak chcete znovu zapnut
indikator pripomenutia potrasenia, zopakujte tento Ukon.

Ak nastavite ¢as na Cerstvé hranol¢eky a zemiakové chutovky na menej ako 5
minut pri prispdsobovani predvolby, indikator pripomenutia potrasenia sa
vypne.

Zariadenie vam pripomenie, aby ste pocas pripravy pomocou jednej z tychto
dvoch predvolieb niekolkokrat potravinami potriasli. Ak chcete pocas varenia
zastavit pipanie, vytiahnite kosik, aby ste hranolceky potriasali. Tymto
sposobom sa stimi zvuk tohto procesu varenia, ale funkcia pripomenutia
potrasenia sa nevypne.

PrispOsobenie predvolenych nastaveni

Ak chcete usetrit prispdsobeny cas a teplotu, ktord je vopred nastavena na
teplovzdusnej fritéze:

Ui W N =

Kratko stlacte tlacidlo preferovanej predvolby.

Nastavte Cas a/alebo teplotu.

Stlacenim tlacidla ¢asu alebo teploty potvrdte svoje nastavenia.

Opéatovnym stlacenim tlacidla casu alebo teploty sa vratte do hlavnej ponuky.
Dlho stlacajte tlacidla rovnakej predvolby, kym zariadenie nepipne.

Upravené nastavenie predvolby sa ulozi.

Navrat k Standardnym nastaveniam predvolieb
Ak chcete obnovit prispdsobené nastavenia predvolieb:

1
2

Vyberte a stlacte prispdsobené nastavenie predvolby.
Dlho stlacajte tlacidlo predvolby dovtedy, kym zariadenie nepipne.
Nastavenie vybranej predvolby sa obnovi na predvolené.
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NA32X (¢islo modelu)

Predvol- Predvoleny ¢as Prednastavena Hmotnost (max.) Poznamka
by (min) teplota
g* 28 180°C 500 g Mrazené chutovky na
Tenké baze zemiakov, ako su
, mrazené hranolceky,
hmrraarfglrggk zemiakové mesiaciky,
Y JCriss-cross” hranolceky
atd.
Medzitym 3-krat
potraste, otocte alebo
premiesajte
g 35 180°C 5009 Pouzivajte mucnaté
g zemiaky
Hranolceky Nakrajané na hribku
10x 10 mm
Namocte na 30 minut do
vody, potom osuste
a pridajte aaz 1 PL
oleja.
Medzitym 3-krat
potraste, otocte alebo
premiesajte
28 180°C 6 kusy AZ 6 kuracich stehien
Medzitym 2-3-krat
Kuracie pretrepte, otocte alebo
stehienka premiesajte
14 200°C 2 kotlety AZ 2 mdsové kotlety bez
kosti
Masové V polovici pripravy
kotlety otocte
C‘\ 90 75°C 100 g Nakréjajte na 2 mm
(\ 9] platky
Susené Namocte na 15 minut do
ovocie vody a pred varenim ich
osuste
V polovici pripravy
otocte
20 180°C 9 kusy AZ 9 kusov falafel

\/

Vegan

Medzitym 2-3-krat
pretrepte, otocte alebo
premiesajte
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If 11 160°C 2 vaijcia, 1 hrianka - Pridajte vajce prvych 6

Q min., pridajte hrianku 5

Vajcia s min.

hriankou

@ 18 160°C 5 kogickov - A5 kositkov muffinov

Muffiny

O 12 180°C 800 g - Nahrubo nakréjané
W - Pouzivajte prislusenstvo

Miesana na pecenie

zelenina - Medzitym 2-krat

premiesajte

< 14 200°C 3009 - 1ryba, kazdych 300 g

Ryba v

celku

|SSS| 30 80°C Nie je k dispozicii - Teplotu nie je mozné

- nastavit

Udrziava-

nie tepla

NA33X (Cislo modelu)

Predvol- Predvoleny ¢as Prednastavena Hmotnost (max.) Poznamka

by (min) teplota

g-)x(. 28 180°C 800g - Mrazené chutovky na

Tenké baze zemiakov, ako su
enke mrazené hranolceky,

hmrazelrjek zemiakové mesiaciky,
ranoiceky ,Criss-cross” hranolceky

atd.

- Medzitym 3-krat
potraste, otocte alebo
premiesajte

g 36 180°C 800g - Pouzivajte mu¢naté
g zemiaky
Hranolceky - Nakrajané na hrubku
10x 10 mm

- Namocte na 30 minut
do vody, potom osuste
a pridajte Yaaz 1 PL
oleja.

- Medzitym 3-krat
potraste, otocte alebo
premiesajte

8 kusy - Az 8 kuracich stehien

J 30 180°C

Kuracie
stehienka

- Medzitym 2-3-krat
pretrepte, otocte alebo
premiesajte
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16 200°C 3 kotlety AZ 3 masové kotlety bez
kosti
Masové V polovici pripravy
kotlety otocte
C‘\ 90 75°C 150¢g Nakrajajte na 2 mm
(\ ) plétky
Susené Namocte na 15 minut
ovocie do vody a pred varenim
ich osuste
V polovici pripravy
otoclte
\f 21 180°C 12 kusy A% 12 kusov falafel
Medzitym 2-3-krat
Vegan pretrepte, otocte alebo
premiesajte
17 11 160°C 3 vajcia, 2 hrianky Pridajte vajce prvych 6
Q min., pridajte hrianku 5
Vajcia s min.
hriankou
@ 18 160°C 7 kogitkov A2 7 kogitkov muffinov
Muffiny
O 12 180°C 1000 g Nahrubo nakrajané
W PouZivajte prislusenstvo
Mietans na pecenie
zelenina Medzitym 2-krat
premiesajte
<= 16 200°C 6009 2 ryba, kazdych 300 g
Ryba v
celku
|SSS| 30 80°C Nie je k dispozicii Teplotu nie je mozné
v nastavit
Udrziava-
nie tepla

NA34X (c¢islo modelu)

Predvol- Predvoleny ¢as Prednastavena
by (min)

teplota

Hmotnost (max.)

Poznamka
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g* 28 180°C 1000 g - Mrazené chutovky na
baze zemiakov, ako su
mrazené hranolceky,
zemiakové mesiaciky,
,Criss-cross” hranolceky
atd.

- Medzitym 3-krat
potraste, otocte alebo
premiesajte

Tenké
mrazené
hranolceky

g 34 180°C 1000 g - Pouzivajte mucnaté

g zemiaky
Hranolce- - Nakrdjané na hrubku
ky 10x 10 mm

- Namocte na 30 minut
do vody, potom osuste
a pridajte aaz 1 PL
oleja.

- Medzitym 3-krat
potraste, otocte alebo
premiesajte

J 28 180°C 10 kusy - Az 10 kuracich stehien

- Medzitym 2-3-krat

Kuracie pretrepte, otocte alebo
stehienka premiesajte
18 200°C 4 kotlety - Az 4 masové kotlety bez

@ kosti
Masové - Vpolovici pripravy
kotlety otocte
Cf-\ 90 75°C 180 g - Nakréjajte na2 mm

(\ ) platky
Susené - Namocte na 15 minut
ovocie do vody a pred varenim

ich osuste

-V polovici pripravy
otocte

\f 23 180°C 15 kusy - Az 15 kusov falafel
- Medzitym 2-3-krat
Vegan pretrepte, otocte alebo
premiesajte

||! 12 160°C 4 vaijcia, 3 hrianky - Pridajte vajce prvych 7

9 min., pridajte hrianku 5
Vajcia s min.
hriankou
@ 18 160°C 9 kositkov - A2 9 kositkov muffinov

Muffiny
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(\ 12 180°C 1400 g - Nahrubo nakréjané
W - Pouzivajte prislusenstvo
Mietans na pecenie
zelenina - Medzitym 2-krat
premiesajte

<= 16 200°C 600 g - 2ryba, kazdych 300 g
Ryba v
celku
lSSSI 30 80°C Nie je k dispozicii - Teplotu nie je mozné
Udrsi nastavit

rziava-
nie tepla

Varenie s inou predvolbou

1

Pocas procesu varenia sa stlacenim tlacidla predvolby vratite do hlavnej
ponuky.

Stlacte tlacidlo inej preferovanej predvolby.

Opatovnym stlacenim tlacidla spustenia/pozastavenia spustite novy proces
varenia.

UloZenie oblibeného nastavenia

O NGOV A WN=

9

Stlacenim vypinaca zapnite zariadenie.

Stlacte tlacidlo obltibenych nastaveni.

Stlacte tlacidlo teploty.

Vyberte teplotu.

Stlacte tlacidlo casu.

Vyberte cas.

Po vybere ¢asu stlacte tlacidlo casu na navrat do hlavnej ponuky.
Stlacenim a podrzanim tlacidla na 2 sekundy ulozte nastavenia do
obltbenych poloziek.

Po ulozeni nastavenia zacujete pipnutie.

Stlacenim tlacidla zapnutia spustite proces varenia.

Varenie s oblubenymi nastaveniami

1
2
3

Stlac¢enim vypinaca zapnite zariadenie.
Stlacte tlacidlo obluibenych nastaveni.
Stlacenim tlacidla zapnutia spustite proces varenia.

Priprava domacich hranolcekov

Na pripravu skvelych domacich hranolcekov vo fritéze Airfryer:

Vyberte typ zemiakov, ktoré si vhodné na pripravu hranolcekov (t. . Cerstvé,
(mierne) sypké zemiaky).
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Rovnomerné vysledky dosiahnete, ak budete pripravovat hranolceky po

chrumkavé ako mensie.

Osupte zemiaky a nakrdjajte ich na hranol¢eky (10 x 10 mm hrubé).

Minimalne na 30 minuit namocte zemiakové hranolceky do misky s vodou.

Vodu z misky vylejte a zemiakové hranol¢eky osuste v kuchynskej utierke

alebo pomocou papierovych servitok.

Do misky nalejte jednu polievkovu lyzicu kuchynského oleja, hranolceky

vlozte do misky a miesajte ich, kym nebudu pokryté vrstvou oleja.

Hranolceky vyberte z misky prstami alebo dierovanou naberackou, aby

nadbytocny olej zostal v miske.

Poznamka

- Misku nenakldnajte, aby ste naraz premiestnili vietky hranolceky do
nadoby. Zabranite tomu, aby sa prebytocny olej dostal do nadoby.

Hranolceky vloZte do nadoby.

Smazte zemiakové hranolceky a pocas pecenia 2-3-krat potraste.

Varovanie

Pred cistenim odpojte zo zasuvky

Pred spustenim cCistenia nechajte nadobu a vnutro spotrebica Uplne
vychladnut.

Nadoba ma neprilnavy povrch. Nepouzivajte kovové kuchynské nacinie
ani abrazivne ¢istiace 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 zastrcku zo stenovej

zasuvky a nechajte zariadenie vychladnut.

Tip

- Ak chcete, aby teplovzdusna fritéza Airfryer vychladla rychlejsie, vyberte
nadobu.

Vylejte vytopeny tuk alebo olej z dna nadoby.

Nadobu a kosik umyte v umyvacke riadu. Mozete ich umyt aj horticou vodou,

prostriedkom na umyvanie riadu a jemnou $pongiou (pozri ¢ast ,Tabulka

Cistenia”).

Tip

- Ak sa zvysky jedla prichytia na nddobe alebo kosik, mézete ich na 10 az
15 minut namocit do hordcej vody s prostriedkom na umyvanie riadu.
Namacanie uvolnuje zvysky potravin a ulahcuje ich odstranenie. Uistite sa,
Ze pouzivany istiaci prostriedok rozpusta olej a mastnotu. Ak sa na
nadobe alebo na kosiku nachddzaju mastné skvrny, ktoré nedokazete
odstranit pomocou hortcej vody a prostriedku na umyvanie riadu, pouzite
tekuty odmastovac.

-V pripade potreby sa zvysky tuku, ktoré sa prilepia na ohrevné teleso,
m&zu odstranit jemnou alebo stredne tvrdou Stetinovou kefou.
Nepouzivajte ocelovu drotend kefu ani kefu s tvrdymi Stetinami, pretoze
by mohli poskodit ohrevné teleso.
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4 \onkajsok zariadenia ocistite navlhc¢enou handrickou.

Poznamka

- Po odisteni sa uistite, Ze je ovlddaci panel suchy, a utrite ho pomocou
handricky, aby ste mohli zotriet akukolvek vlihkost.
5 Ohrevné teleso ocistite Cistiacou kefkou a odstrante vsetky pripadné zvysky

potravin.

6 Vnutro zariadenia vycistite jemnou Spongiou namocenou v hortcej vode.
7 Vonkajsiu stranu okienka zariadenia ocistite makkou tkaninou.

)

< o

<

<
<
X

Odkladanie

1 Odpoijte zariadenie zo zasuvky a nechajte ho vychladnut.
2 Pred odlozenim sa presvedcte, Ci su vsetky casti Cisté a suché.

Poznamka

- Priprenasani teplovzdusnej fritézy drzte fritézu vodorovne a podoprierajte
nadobu vpredu, aby ste zabranili ndhodnému nakloneniu a moznému
poskodeniu sucasti.

- Pred prendsanim a/alebo skladovanim sa vzdy uistite, ¢i si odnimatelné
Casti fritézy Airfryer upevnené.

RieSenie problémov

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 zadkaznikov vo svojej krajine.

Problém Mozna pri¢ina  RieSenie

Vonkajsok Teplovovnutrije  Ide o bezny jav. Vetky rukovate a rucky, ktoré mdzete pocas
zariadenia sa poc¢as vyzarované na prevadzky potrebovat pouzit, zostavaju dostatocne chladné na
pouzivania vonkajsie steny. dotyk.

zohrieva.

Nadoba a vnutorné Casti zariadenia sa po zapnuti zariadenia
vzdy zahreju, aby sa zabezpecila spravna priprava jedal. Tieto
Casti su vzdy prilis hortce na dotyk.
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Riesenie

Ak zariadenie nechate dlhsie zapnuté, niektoré casti sa zohreju
na teplotu nebezpecnu na dotyk. Tieto oblasti st na zariadeni
oznacené nasledujicou ikonou:

/N

Ak budete mat hortce miesta na pamati a vyhybat sa im,
zariadenie je Uplne bezpecné na pouzivanie.

Moje domace
hranolceky nevysli
podla mojich
predstav.

Nepouzili ste

spravny typ
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 st vhodné na fritovanie.

Mnozstvo surovin
v nadobe je prilis
velké.

Doméce hranolceky pripravte podla pokynov v tomto ndvode
navod na pouZivanie.

Niektoré druhy
surovin je
potrebné v polovici
varenia potriast.

Doméce hranolceky pripravte podla pokynov v tomto ndvode
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.

Vo fritéze Airfryer
vidim nejaké
miesta, z ktorych sa
odlupuje material.

V nddobe fritézy
Airfryer sa mézu
objavit malé Skvrny
v désledku
nahodného dotyku
alebo poskriabania
povrchovej vrstvy
(napr. pri Cisten{
drsnymi Cistiacimi
nastrojmi alebo pri
vkladani
prislusenstva do
varnej komory).

PoSkodeniu mozete zabranit tym, Ze kosik vkladate do nadoby
spravne. Ak kosik vkladate pod uhlom, jeho strana méze narazit
na stenu nadoby, ¢o spdsobi, ze malé kusky povlaku sa odlUpia.
Ak k tomu doéjde, berte do tvahy, Ze vdm nehrozi nebezpecie,
pretoze vsetky pouzité materidly su bezpecné a mozu prichddzat
do styku s potravinami.

Zo zariadenia
vychadza biely dym.

Varite mastné
suroviny.

Opatrne vylejte nadbytony olej alebo tuk z nddoby a nasledne
pokracujte v priprave.

Nadoby na
potraviny stale
obsahuju mastné
zvysky

z predchadzajice-
ho pouZitia.

Biely dym je spésobeny mastnymi zvySkami, ktoré sa zahrievaju
v nddobe. Po kazdom pouziti nddobu a kosik dokladne umyte.
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Problém

Mozna pricina

Riesenie

Obal, napr.
strihanka

s vajickom, sa
dostatocne
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
prskajd pri
kontakte

s vytopenym
tukom alebo
mastou.

Jedlo pred vlozenim do nadoby osuste.

Na obrazovke
fritézy Airfryer sa
zobrazi ,E1".

Fritéza Airfryer
moze 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
aspon 15 minut.

Ak problém pretrvava, zavolajte servisnu linku spoloc¢nosti Philips
alebo sa obratte na Stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo svojej
krajine.

Na obrazovke
fritézy Airfryer sa
zobrazi ,E9".

Zariadenie je
zapojené do
nefunkénej

predlzovacky alebo

do nestabilnej
siete.

Zariadenie odpoijte z predlZzovacky a zapojte ho do elektrickej
zasuvky.

Ak problém pretrvava, zavolajte servisnu linku spolo¢nosti Philips
alebo sa obréatte na Stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo svojej
krajine.

Na obrazovke
fritézy Airfryer sa
zobrazi ,E12".

V spotrebici sa
vyskytla chyba.

Spotrebi¢ odpojte zo siete a znova ho pripojte.

Ak problém pretrvava, zavolajte servisnu linku spolo¢nosti Philips
alebo sa obratte na Stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo svojej
krajine.




Srpski 471

A4 -
Sadrzaj
Vazno 471
Recikliranje 473
Garancija i podrska 474
Uvod 474
Opsti opis 474
Pre prve upotrebe 476
Pripreme pre prve upotrebe 476
Upotreba aparata 476
Ciscenje 491
Odlaganje 492
Resavanje problema 493
vV
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 posudu 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 poZzara.

- Nemojte da koristite aparat ako je ostecen utikac, kabl za napajanje ili sam
aparat.

- Nikada nemojte da dodirujete unutrasnjost aparata dok radi.

- Nikada nemoijte da stavljate vecu koli¢inu hrane od maksimalnog nivoa koji je
oznacen na posudi.

- Uvek proverite da li je grejni element slobodan i da nema ostataka hrane na
grejnom elementu.

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.

- Aparat prikljucujte samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu zasticenu uzemljenim
osiguracem.

- Uvek proverite da li je utikac pravilno umetnut u zidnu uticnicu.

- Aparat nije namenjen za upotrebu sa spoljnim tajmerom ili odvojenim
sistemom za daljinsko upravljanje.
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Oprez

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. Ciscenje 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 vrucu paru i vazduh prilikom
uklanjanja posude iz aparata.

Nikada nemojte da stavljate lagane sastojke ili papir za pecenje u aparat.
Dostupne povrsine mogu da postanu vruée 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.

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 elektricne 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 iskljucivo originalne Philips dodatke.

Nikada nemojte da ostavljate aparat da radi bez nadzora.

Posuda i dodaci u komori za kuvanje postaju vruci 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.

Odmah iskljucite aparat iz uti¢nice ako primetite da iz njega dopire taman
dim. Sacekajte da dim prestane da izlazi pre nego sto izvucete posudu iz
aparata.

Nemoijte da prikljucujete aparat niti da rukujete kontrolnom tablom mokrim
rukama.

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,
prenodistima i drugim vrstama smestaja.

Uvek iskljucite aparat iz napajanja ako ga ostavljate bez nadzora, odnosno

vy

pre sklapanja, rasklapanja, odlaganja ili ¢is¢enja.
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- 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 korisnic¢kog
prirucnika, garancija ¢e prestati da vazi, a Philips nece prihvatiti odgovornost
ni za kakva nastala ostecenja.

- Uslucaju 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.

- Prerukovanja ili odlaganja ostavite aparat da se hladi oko 30 minuta.

- Uverite se da namirnice pripremljene u ovom aparatu imaju zlatnozutu boju,
a netamnu ili braon.

- Uklonite izgorele ostatke. Nemojte da przite sveze krompire na temperaturi
vecoj od 180 °C (da bi se maksimalno smanijilo stvaranje akrilamida).

- Budite pazljivi prilikom ciscenja gornjeg dela komore za kuvanje: vrudi grejni
element, ivice metalnih delova.

- Uvek budite sigurni da imate punu kontrolu nad aparatom Airfryer, a to se
odnosi na koris¢enje daljinske funkcije ili odlozenog starta.

- Prilikom pripreme masne hrane, Airfryer moze da proizvodi dim. Budite
narocito pazljivi kada koristite funkciju daljinskog upravljanja ili odloZzenog
starta.

- Uverite se da samo jedna osoba istovremeno koristi funkciju daljinskog
upravljanja.

- Budite oprezni prilikom pripreme lako kvarljive hrane pomocu funkcije
odlozenog starta (moze da dode do razvoja bakterija).

Elektromagnetna polja (EMF)

Ovaj aparat uskladen je sa primenjivim standardima i propisima u vezi sa
izlaganjem elektromagnetnim poljima.

Automatsko iskljucivanje

Ovaj aparat je opremljen funkcijom automatskog iskljucivanja. Ako ne
pritisnete nijedno dugme u roku od 20 minuta, aparat se automatski
iskljucuje. Da biste rucno iskljucili aparat, pritisnite dugme za
ukljucivanje/iskljucivanje.

Recikliranje
- 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

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.

Uvod

Cestitamo na kupovini i dobro dogli u Philips!

Da biste na najbolji nacin iskoristili podrsku koju nudimo, registrujte proizvod na
www.philips.com/welcome.

Opsti opis

Indikator MAX za sastojke

Indikator MAX za smrznute grickalice na bazi krompira
Dugme za izbacivanje

Drska korpe

Korpa

u b wN —
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Posuda

Kabl za napajanje
Otvor za izlaz vazduha
Kontrolna tabla

a
b

>

Dugme za ukljucivanje/iskljucivanje

Indikator podsetnika za protresanje

Vas Airfryer ima podsetnik za protresanje koji vas podseca da protresete,
promesate ili okrenete namirnice tokom pripreme kako biste osigurali
ravnomerne rezultate, narocito za namirnice sa velikim brojem komada,
kao sto je pomfrit, odnosno kada pripremate namirnice poput pilecih
bataka koje je potrebno okrenuti.

Podsetnik za protresanje ¢e se automatski ukljuciti. Podsetnik za
protresanje mozete da iskljucite u postavkama pritiskom na dugme.
Dugme za temperaturu

Temperaturu za pripremu mozete da podesite izmedu 40°i 200° Celzijusa
u ruénom rezimu.

Kada je temperatura podesena izmedu 40 i 100 °C, mozete da podesite
vreme pripreme do 24 sata

Kada je temperatura podesena preko 100 °C, mozete da podesite vreme
pripreme do 3 sata.

Unapred podesena dugmad

Pogledajte ,Kuvanje pomocu unapred podesene postavke"” za detalje o
unapred podesenim funkcijama.

Dugme za vreme

Vreme pripreme mozete da podesite izmedu 1 minuti 24 sata.

Dugme za pokretanje/pauziranje

Povecavanje i smanjivanje za dugmad za kontroli temperature i viemena
Omiljena postavka

Airfryer dolazi sa rezimom za ¢uvanje omiljenih postavki. Izaberete
omiljenu temperaturu i vieme pripreme, pa pritisnete i drzite dugme za
cuvanje omiljene postavke. Oglasice se zvucni signal nakon ¢uvanja
postavke. Ako zelite da promenite omiljenu postavku, ponovite prethodne
korake.

Prikaz statusa

Prikazuje preostalo vreme i temperaturu pripreme.

Dugme za svetlo

Mozete da pritisnete dugme za svetlo da biste ga ukljucili. Kada ukljucite
svetlo, ostace ukljuceno dok se aparat ne iskljuci automatski. Takode
mozete da iskljucite svetlo pritiskom na dugme.

Dugme za odrzavanje temperature

Vas Airfryer ima rezim za odrzavanje temperature koji mozete da
aktivirate pritiskom na dugme za odrzavanje temperature bilo kada pre ili
tokom pripreme. Vise detalja potrazite u poglavlju ,Odrzavanje
temperature”.
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Pre prve upotrebe

1

2
3
4

Uklonite svu ambalazu, ukljucujudi zastitni karton u fioci i ispod nje.

Uklonite sve nalepnice ili oznake sa aparata (ako ih ima).

Uklonite zastitnu foliju sa ekrana.

Temeljno odistite aparat pre prve upotrebe (pogledajte poglavlje ,Cis¢enje”).

Pripreme pre prve upotrebe

Aparat stavite na stabilnu, horizontalnu i ravnu povrsinu otpornu na toplotu.
Napomena

Nemojte nista da stavljate na aparat niti pored njega. To moze da ometa
protok vazduha i da utice 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

Tabela hrane

Donja tabela pomaZze vam da izaberete osnovne postavke za vrste hrane koju
Zelite da pripremate.

Napomena

Vodite ra¢una da ne prekoradite indikator nivoa MAX u korpi prilikom
pripreme pomfrita radi dobijanja ravnhomernih rezultata.

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.



NA32X (broj modela)

Srpski 477

Sastojci Maks. kolic¢ina Temperatura Vreme kuvanja Napomena
Tanki zamrznuti 5009 180 °C 26-28 Protresite, okrenite
pomfrit (7 x 7 mm ili promesajte 3
/0,3 x0,3inca) putau
meduvremenu

Domaci pomfrit 5009 180 °C 34-36 Protresite, okrenite

(10x10mm /0,4 ili promesajte 3

x 0,4 in¢a debljine) putau
meduvremenu

Zamrznute 5009 200 °C 15-17 Protresite, okrenite

prolecne rolnice ili promesajte na
pola pripreme

Hamburger 3 komada 200 °C 12-14 Okrenite na pola

(priblizno 150 g / pripreme

5o0z)

Rolat od mesa 1000 g 150 °C 43-45 Koristite dodatak za
pecenje

Mesni odrescibez 2 odreska 200 °C 11-14 Protresite, okrenite

kostiju (priblizno ili promesajte na

1909/ 7 0z) pola pripreme

Mali pileci bataci 6 komada 180 °C 24-28 Protresite, okrenite

(priblizno 125 g/ ili promesajte na

4,5 0z) pola pripreme

Pileca prsa 3 komada 180 °C 19-21 Okrenite na pola

(priblizno 160 g / pripreme

602)

Cela riba (priblizno 1 riba 200 °C 11-15

300-4009g/

11-14 oz)

Jaja sa tostom 2 jajeta, 1 tost 160 °C 11 Prvo jaja 6 min,
dodajte tost jos 5
min

Falafel (50 g po 9 komada 180 °C 20-22 Protresite, okrenite

komadu, precnik 4
cm)

ili promesajte na
pola pripreme
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Dehidriranovo¢e 100 g 75°C 90 Protresite, okrenite

(Cips od jabuke, u ili promesajte na

kriskama od 2 pola pripreme

mm)

MeSano povrce 800¢g 180 °C 12-14 Podesite vreme

(grubo iseceno) pripreme prema
sopstvenom ukusu —
protresite, okrenite
ili promesajte 2
putau
meduvremenu

Mafini (priblizno 5 kalupa 160 °C 15-18

509/ 1,80zpo

papirnom kalupu)

NA33X (broj modela)

Sastojci Maks. kolic¢ina Temperatura Vreme kuvanja Napomena

Tanki zamrznuti 800 g 180 °C 26-28 Protresite, okrenite

pomfrit (7 x 7 mm ili promesajte 3

/0,3 x0,3inca) putau
meduvremenu

Domaci pomfrit 800 g 180 °C 34-36 Protresite, okrenite

(10x10mm /0,4 ili promesajte 3

x 0,4 in¢a debljine) putau
meduvremenu

Zamrznute 700 ¢ 200 °C 13-15 Protresite, okrenite

prolecne rolnice ili promesajte na
pola pripreme

Hamburger 5 komada 200 °C 13-15 Okrenite na pola

(priblizno 150 g / pripreme

502)

Rolat od mesa 12009 150 °C 51-53 Koristite dodatak za
pecenje

Mesni odresci bez 3 odreska 200 °C 13-16 Protresite, okrenite

kostiju (priblizno ili promesajte na

1909/ 7 0z) pola pripreme

Mali pileci bataci 8 komada 180 °C 28-30 Protresite, okrenite

(priblizno 125 g/ ili promesajte na

4,5 0z) pola pripreme

Pileca prsa 4 komada 180 °C 20-22 Okrenite na pola

(priblizno 160 g / pripreme

602)

Celo pile (1200g/ 1 riba 180 °C 55-65

42 0z)
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Cela riba (priblizno 2 ribe 200 °C 14-16

3004009/

11-14 0z)

Jaja sa tostom 3jajeta, 2 tosta 160 °C 11 Prvo jaja 6 min,
dodajte tost jos 5
min

Falafel (50 g po 12 komada 180 °C 19-21 Protresite, okrenite

komadu, prec¢nik 4 ili promesajte na

cm) pola pripreme

Dehidriranovoce 1509 75°C 90 Protresite, okrenite

(Cips od jabuke, u ili promesajte na

kriskama od 2 pola pripreme

mm)

MeSano povrce 1000 g 180 °C 12-14 Podesite vreme

(grubo iseceno) pripreme prema
sopstvenom ukusu —
protresite, okrenite
ili promesajte 2
putau
meduvremenu

Mafini (priblizno 7 kalupa 160 °C 15-18

509/ 1,80zpo

papirnom kalupu)

NA34X (broj modela)

Sastojci Maks. kolic¢ina Temperatura Vreme kuvanja Napomena

Tanki zamrznuti 1000 g 180 °C 26-28 Protresite, okrenite

pomfrit (7 x 7 mm ili promesajte 3

/0,3 x0,3inca) putau
meduvremenu

Domadci pomfrit 10009 180 °C 32-34 Protresite, okrenite

(10x10mm /0,4 ili promesajte 3

x 0,4 inca debljine) putau
meduvremenu

Zamrznute 800¢g 200 °C 13-15 Protresite, okrenite

prolecne rolnice ili promesajte na
pola pripreme

Hamburger 6 komada 200 °C 15-17 Okrenite na pola

(priblizno 150 g / pripreme

502)

Rolat od mesa 1400 g 150 °C 51-53 Koristite dodatak za
pecenje

Mesni odresci bez 4 odreska 200 °C 15-18 Protresite, okrenite

kostiju (priblizno
1909/ 7 02)

ili promesajte na
pola pripreme
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Mali pileci bataci 10 komada 180 °C 24-28 Protresite, okrenite
(priblizno 1259/ ili promesajte na
4,5 0z) pola pripreme
Pileca prsa 5 komada 180 °C 17-19 Okrenite na pola
(priblizno 160 g / pripreme

6 02)

Celo pile (1200 g/ 1riba 180 °C 50-65

42 0z)

Cela riba (priblizno 2 ribe 200 °C 14-16

300-400g/

11-14 0z)

Jaja sa tostom 4 jajeta, 3 tosta 160 °C 12 Prvo jaja 6 min,
dodajte tost jos 5
min

Falafel (50 g po 15 komada 180 °C 21-23 Protresite, okrenite

komadu, prec¢nik 4 ili promesajte na

cm) pola pripreme

Dehidriranovoce 180 g 75 °C 90 Protresite, okrenite

(Cips od jabuke, u ili promesajte na

kriskama od 2 pola pripreme

mm)

Mesano povrce 1400 g 180 °C 12-14 Podesite vreme

(grubo iseceno) pripreme prema

sopstvenom ukusu —
protresite, okrenite
ili promesajte 2
puta u
meduvremenu

Mafini (priblizno 9 kalupa 160 °C 15-18
50g/1,80zpo
papirnom kalupu)

Przenje na vazduhu

Oprez

- Ovo je Airfryer koji za pripremu koristi vru¢ vazduh. Nemojte da punite
posudu uljem, mascu za przenje niti bilo kojom drugom tecnoscu.

- Nemojte da dodirujete vruce povrsine. Koristite rucke ili regulatore.
Vru¢om posudom rukujte rukavicama otpornim na toplotu.

- Ovaj aparat namenjen je iskljucivo upotrebi u domadinstvu.

- Pri prvoj upotrebi ovaj aparat moze da proizvodi izvesnu koli¢inu dima.
To je normalno.

- Prethodno zagrevanje aparata nije potrebno.
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1 Ukljudite utikac u zidnu uticnicu.

2 lzvadite posudu iz aparata tako Sto cete povuci rucku.
3 Pomocu rucke horizontalno povucite posudu da biste je uklonili iz aparata.
Oprez
- Nemojte da izvlacite posudu pod uglom kako biste izbegli grebanje
posude.

4 Stavite sastojke u posudu.

Napomena

- U aparatu Airfryer moZete da pripremate Sirok opseg namirnica.
Pogledajte Tabelu hrane za odgovarajuce kolic¢ine i priblizna vremena
pripreme.

- Nemojte da prekoracite koli¢inu navedenu u odeljku Tabela hrane niti da
prepunjavate posudu preko oznake ,MAX", posto to moze da utice na
kvalitet krajnjeg rezultata.

- Nemojte da prekoracite indikator MAX za pomfrit za grickalice zasnovane
na zamrznutom krompiru i domaci pomfrit.

- Ako zelite istovremeno da pripremate razlic¢ite namirnice, obavezno
proverite preporuceno vreme pripreme potrebno za razli¢ite namirnice
pre nego sto pocnete da ih pripremate istovremeno.

5 Vratite posudu horizontalno u Airfryer.

Oprez

- Nikada nemojte da koristite posudu bez korpe.

- Nemojte da dodirujete posudu tokom upotrebe i neko vreme nakon
toga, posto postaje veoma vruca.

- Nemojte da vracate posudu pod uglom kako biste izbegli grebanje
posude.

6 Pritisnite dugme za ukljucivanje/iskljucivanje da biste ukljucili aparat.
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7 Pritisnite dugme za temperaturu.

8 Pritisnite dugme za povecavanije ili smanjivanje da biste podesili temperaturu.

9 Pritisnite dugme za vreme.

10 Pritisnite dugme za povecavanie ili smanjivanje da biste podesili vreme.

11 Pritisnite dugme za pokretanje/pauziranje da biste pokrenuli proces kuvanja.
Napomena

- Tokom kuvanja se naizmeni¢no prikazuju temperatura i vreme.

- Poslednji minut kuvanja se odbrojava u sekundama.

- Pogledajte tabelu hrane za osnovne postavke za pripremu razlicitih vrsta
hrane.
Savet

- Bilo kada tokom pripreme pritisnite dugme nagore ili nadole da biste
promenili vreme ili temperaturu pripreme.

- Da biste pauzirali proces kuvanja, pritisnite dugme za pokretanje/pauziranje.
Da biste nastavili proces kuvanja, ponovo pritisnite isto dugme kako biste
nastavili proces kuvanja.
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- Aparat automatski prelazi u rezim pauze kada izvadite posudu. Proces
kuvanja se nastavlja kada se posuda vrati u aparat.
Napomena

- Neke namirnice zahtevaju da ih protresete ili okrenete na pola vremena
pripreme (pogledajte ,Tabela hrane”). Da biste protresli sastojke, prvo
odvojite korpu od posude. Pomerite prekidac na rucki prema korpi da biste
otkrili dugme za izbacivanje, pa ga pritisnite da biste oslobodili korpu od
posude. Protresite posudu nad sudoperom. Zatim vratite posudu sa korpom
nazad u aparat.

- Ako ne budete podesili Zeljeno vreme pripreme u roku od 20 minuta, aparat
e se automatski iskljuciti iz bezbednosnih razloga.

12 Kada se oglasi zvuk tajmera, vreme pripreme je isteklo.
Napomena

- Mozete ru¢no da zaustavite proces pripreme tako Sto cete pritisnuti dugme
za pokretanje/pauziranje.

13 Izvadite posudu i proverite li je hrana pripremljena.

Oprez

- Airfryer posuda je vruca 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.

14 Ispraznite sadrzaj u Ciniju ili na tanjir.

Oprez

- Nakon procesa pripreme, vrudi su posuda, unutrasnjost kucista,
prozor 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.

- 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 kolicine ili pre
protresanja. Postavite posudu na vatrostalnu povrsinu. Nosite rukavice
otporne na toplotu prilikom izlivanja viska ulja ili masnoce. Vratite posudu
u aparat.

- Nakon pripremanja odredene koli¢ine namirnica Airfryer je odmah
spreman za pripremanje nove kolicine.

- Ponovite korake 3 do 12 ako Zelite da pripremite dodatnu kolicinu.
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Koris¢enje rezima za odrzavanje temperature

1
2
3

Pritisnite dugme za ukljucivanje/iskljucivanje da biste ukljucili aparat.
Pritisnite dugme za odrzavanje temperature.

Pritisnite dugme za pokretanje/pauziranje da biste aktivirali rezim za
odrzavanje temperature.

Napomena

Pritisnite dugme za smanjivanje vremena da biste promenili vreme
odrzavanja temperature(1-30 minuta).

Temperaturu nije moguce promeniti u rezimu odrzavanja temperature.
Da biste pauzirali rezim odrzavanja temperature, pritisnite dugme za
pokretanje/pauziranje. Da biste nastavili rezim odrzavanja temperature,
ponovo pritisnite dugme za pokretanje/pauziranje.

Da biste izasli iz rezima odrzavanja temperature, pritisnite dugme za
ukljucivanje/iskljucivanje.

Savet

Ako pomfrit izgubi hrskavost tokom rezima za odrzavanje temperature,
skratite vreme za odrzavanje temperature ili ih zaresite 2-3 minuta na 180 °C.
U rezimu za odrzavanje temperature povremeno se ukljucuju ventilator i
grejac aparata.

Rezim za odrzavanje temperature sluzi za odrzavanje hrane toplom nakon
pripreme, a ne za podgrevanje.

Koris¢enje rezima za odrzavanje temperature za unapred
podesene postavke

Mozete da aktivirate ili deaktivirate rezim za odrzavanje temperature pre ili
nakon pocetka pripreme sa unapred podesenim postavkama.

1

Pritisnite dugme za odrzavanje temperature nakon izbora unapred podesene
postavke da biste aktivirali rezim za odrzavanje temperature.

Rezim za odrzavanje temperature automatski e se aktivirati nakon pripreme.
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Ponovo pritisnite dugme za odrzavanje temperature da biste po potrebi
deaktivirali rezim za odrzavanje temperature.

Kuvanje pomocu unapred podesene postavke

1
2

Pratite korake 1 do 5 u poglavlju ,Przenje na vazduhu”.
Pritisnite Zeljeno unapred podeseno dugme.

Izabrana unapred podesena postavka treperi.

Pokrenite proces kuvanja tako sto cete pritisnuti dugme za
pokretanje/pauziranje.

Napomena

Kada za pripremu koristite unapred podesenu postavku za svez pomfrit ili
smrznute grickalice na bazi krompira, aparat ¢e vas automatski podsetiti da
protresete hranu da biste dobili ravnomeran rezultat pripreme. Da biste
onemogucili ovaj podsetnik, istovremeno pritisnite unapred podesenu
postavku za smrznute grickalice na bazi krompira i unapred podesenu
postavku za domaci pomfrit nakon ukljucivanja aparata. Da biste ponovo
omogucili podsetnik za protresanje, ponovite ovu radnju.

Ako vreme za svez pomfrit i grickalice od krompira podesite na manje od 5
minuta prilikom prilagodavanja unapred podesene postavke, podsetnik za
protresanje ¢e biti onemogucen.

Aparat ce vas podsetiti da nekoliko puta protresete kada koristite jednu od te
2 unapred podesene postavke. Da biste zaustavili zvucni signal tokom
pripreme, izvucite korpu da biste protresli pomfrit. Ovo ce utisati zvuk za tu
sesiju pripreme, ali nece iskljuciti funkciju podsetnika za protresanje.

Personalizovanje unapred podesenih postavki

Da biste sacuvali prilagodeno vreme i temperaturu za unapred podesenu
postavku na aparatu Airfryer, mozete da:

1

2
3
4

Kratko pritisnete zeljeno dugme za unapred podesenu postavku.

Podesite vreme i/ili temperaturu.

Pritisnete dugme za vreme ili temperaturu da biste potvrdili postavke.

Ponovo pritisnete dugme za vreme ili temperaturu da biste se vratili u glavni
meni.

Pritisnete i drzite isto dugme za unapred podesenu postavku dok se aparat ne
oglasi zvu¢nim signalom.

Prilagodena unapred podesena postavka je sacuvana.

Vradanje na podrazumevane unapred podesene postavke
Da biste resetovali prilagodene unapred podesene postavke, mozete da:

1
2

Izaberete i pritisnete prilagodenu unapred podesenu postavku.
Pritisnete i drzite dugme unapred podesene postavke dok se aparat ne oglasi
zvucnim signalom.
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Izabrana unapred podesena postavka je resetovana.

NA32X (broj modela)

Unapred Unapred Unapred Tezina (maks.) Napomena
podesen- podeseno podesena
e vreme (min.) temperatura
postavke
g-)xe 28 180 °C 5009 - Smrznute grickalice na
Tanak bazi krompira, kao sto su
smrznuti pomfrit,
zamrznut reznjevi krompira, cik-
pomfrit cak pomfrit itd.
- Protresite, okrenite ili
promesajte 3 puta u
meduvremenu
g 35 180 °C 5009 - Koristite brasnjave
o krompire
Krompirici - 10x10mm/0,4x0,4
inca
- Potopite ih uvodu na 30
minuta, osusite, pa
dodajte s do 1 kasike
ulja.
- Protresite, okrenite ili
promesajte 3 puta u
meduvremenu
28 180 °C 6 komada - Do 6 malih pilecih

Bataci

bataka

Protresite, okrenite ili
promesajte u
meduvremenu
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14 200 °C 2 odreska Do 2 mesnih odrezaka
bez koske
Mesni Okrenite u
odresci meduvremenu
C‘\ 90 75°C 100¢g Iseteno na komade od 2
(\ ) mm
Dehidrira- Potopite u vodu 15
no voce minuta i osusite pre
pripreme
Okrenite u
meduvremenu
\f 20 180 °C 9 komada Do 9 komada falafela
Protresite, okrenite ili
Posne promesajte u
meduvremenu
17 11 160 °C 2 jajeta, 1 tost Prvo dodajte jaja 6 min,
Q pa tost jos 5 min
Jajasa
tostom
@ 18 160 °C 5 kalupa Do 5 kalupa sa mafinima
Mafini
O 12 180 °C 800¢g Grubo iseceno
W Koristite dodatak za
MeSano pecenje
povrce Promesajte 2 puta u
meduvremenu
<= 14 200 °C 3009 1 riba, 300 g po komadu
Celariba
|SSS I 30 80 °C Nije dostupno Temperaturu nije
N . moguce menjati
Odrzavanj-
e
temperat-
ure

NA33X (broj modela)

Unapred Unapred
podesen- podeseno
vreme (min.)

e
postavke

Unapred
podesena
temperatura

Tezina (maks.)

Napomena
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g* 28 180 °C 800 g Smrznute grickalice na
Tanak bazi krompira, kao sto su
smrznuti pomfrit,
zamrznut reznjevi krompira, cik-
pomfrit cak pomfrit itd.
Protresite, okrenite ili
promesajte 3 puta u
meduvremenu
g 36 180 °C 800¢g Koristite brasnjave
o krompire
Krompirici 10x10mm /0,4x0,4
inca
Potopite ih u vodu na 30
minuta, osusite, pa
dodajte s do 1 kasike
ulja.
Protresite, okrenite ili
promesajte 3 puta u
meduvremenu
30 180 °C 8 komada Do 8 malih pilecih
bataka
Bataci Protresite, okrenite ili
promesajte u
meduvremenu
16 200 °C 3 odreska Do 3 mesnih odrezaka
bez koske
Mesni Okrenite u
odresci meduvremenu
Cﬁ 90 75°C 150¢g Ise¢eno na komade od 2
(\ 9 mm
Dehidrira- Potopite u vodu 15
no voce minuta i osusite pre
pripreme
Okrenite u
meduvremenu
v 21 180 °C 12 komada Do 12 komada falafela
Protresite, okrenite ili
Posne promesajte u
meduvremenu
If 11 160 °C 3 jajeta, 2 tosta Prvo dodajte jaja 6 min,
Q pa tost jos 5 min
Jajasa
tostom
18 160 °C 7 kalupa Do 7 kalupa sa mafinima

@

Mafini
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(\ 12 180 °C 1000 g Grubo ise¢eno

W Koristite dodatak za

Mesano pecenje

povrce Promesajte 2 puta u
meduvremenu

<= 16 200 °C 6009 2 riba, 300 g po komadu

Celariba

lSSS I 30 80 °C Nije dostupno Temperaturu nije

~ ) moguce menjati

Odrzavanj-

e

temperat-

ure

NA34X (broj modela)

Unapred Unapred Unapred TezZina (maks.) Napomena

podesen- podeseno podesena

e vreme (min.) temperatura

postavke

g* 28 180 °C 1000 g Smrznute grickalice na
bazi krompira, kao sto

Tanak : ;
su smrznuti pomfrit,

zamrz.nut reznjevi krompira, cik-

pomfrit cak pomfrit itd.
Protresite, okrenite ili
promesajte 3 puta u
meduvremenu

g 34 180 °C 1000 g Koristite brasnjave

o krompire

Krompirici 10x10mm /0,4x0,4
inca
Potopite ih u vodu na 30
minuta, osusite, pa
dodajte s do 1 kasike
ulja.
Protresite, okrenite ili
promesajte 3 putau
meduvremenu

28 180 °C 10 komada Do 10 malih pile¢ih

bataka

Bataci Protresjtg, okrenite ili
promesajte u
meduvremenu

18 200 °C 4 odreska Do 4 mesna odreska bez

koske

Mesni Okrenite u

odresci meduvremenu
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C‘\ 90 75°C 180¢g Ise¢eno na komade od 2
(\ ) mm
Dehidrira- Potopite u vodu 15
no voce minuta i osusite pre
pripreme
Okrenite u
meduvremenu
\ f 23 180 °C 15 komada Do 15 komada falafela
Protresite, okrenite ili
Posne promesajte u
meduvremenu
||! 12 160 °C 4 jajeta, 3 tosta Prvo dodajte jaja 7 min,
9 pa tost jo§ 5 min
Jajasa
tostom
@ 18 160 °C 9 kalupa Do 9 kalupa sa mafinima
Mafini
(\ 12 180 °C 1400 g Grubo iseteno
W Koristite dodatak za
Mesano pecenje
povrce Promesajte 2 puta u
meduvremenu
<= 16 200 °C 600 g 2 riba, 300 g po komadu
Celariba
lSSSI 30 80 °C Nije dostupno Temperaturu nije
~ ) moguce menjati
Odrzavanj-
e
temperat-
ure

Kuvanje pomocu druge unapred podesene postavke

1

w N

Cu
1
2
3
4
5
6

Tokom procesa pripreme, pritisnite dugme unapred podesene postavke da
biste se vratili u glavni meni.

Pritisnite drugo Zeljeno dugme unapred podesene postavke.
Ponovo pritisnite dugme za pokretanje/pauziranje da biste pokrenuli novi

proces pripreme.

vanje omiljenih postavki

Pritisnite dugme za ukljucivanje/iskljucivanje da biste ukljucili aparat.
Pritisnite dugme za omiljenu postavku.

Pritisnite dugme za temperaturu.

Izaberite temperaturu.

Pritisnite dugme za vreme.

Izaberite vreme.
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Nakon Sto izaberete vreme, pritisnite dugme za vreme da biste se vratili u
glavni meni.

Pritisnite dugme i drzite ga 2 sekunde da biste postavku sacuvali kao
omiljenu.

Oglasice se zvucni signal nakon cuvanja postavke.

Pritisnite dugme za pokretanje da biste zapoceli proces pripreme.

Kuvanje pomocu omiljenih postavki

1
2
3

Pritisnite dugme za ukljucivanje/iskljucivanje da biste ukljucili aparat.
Pritisnite dugme za omiljenu postavku.
Pritisnite dugme za pokretanje da biste zapoceli proces pripreme.

Pravljenje domadeg pomfrita

Da biste napravili odlican domaci pomfrit u aparatu Airfryer:

Q<

(723

NN

enje

A WN =

Odaberite vrstu krompira koja je pogodna za pravljenje pomfrita, npr. svezi,

(blago) brasnjavi krompiri.

Najbolje je da krompire przite na vazduhu u porcijama do 500 g / 18 oz 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 ciniju sa vodom na 30 minuta.

Ispraznite ¢iniju i osusite Stapic¢e od krompira kuhinjskom krpom ili ubrusom.

Sipajte jednu kasiku ulja u ciniju, 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 ¢iniji.

Napomena

- Nemojte da naginjete Ciniju da biste istresli sve Stapic¢e odjednom kako
visak ulja ne bi zavrsio u posudi.

Stavite Stapice u posudu.

Przite pomfrit i promesajte 2-3 puta tokom pripreme.

Upozorenje

Iskljucite iz zidne uti¢nice pre ¢isc¢enja

Ostavite posudu i unutrasnjost aparata da se potpuno ohlade pre nego
Sto zapocnete ciScenje.

Posuda ima 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.
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Odlaganje

4 ==

Pritisnite dugme za ukljucivanje/iskljucivanje da biste iskljucili aparat,

iskljucite utikac iz zidne uti¢nice i sacekajte da se aparat ohladi.

Savet

- lzvadite posudu da biste omogucili da se Airfryer brze ohladi.

Uklonite masnocu ili ulje sa dna posude.

Operite posudu i korpu u masini za pranje sudova. Takode mozete da ocistite

vru¢om vodom sa deterdZentom za sudove i neabrazivnim sunderom

(pogledajte ,Tabelu &is¢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 deterdZzentom 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 ¢etku sa metalnim vlaknima niti ¢etku sa tvrdim vlaknima
posto one mogu da ostete grejni element.

Spoljasnji deo aparata obrisite vlaznom krpom.

Napomena

Uverite se da je kontrolna tabla suva nakon cis¢enja tako Sto cete krpom

ukloniti svu vlagu.

Odistite grejni element pomocu Cetke za ciscenje kako biste uklonili ostatke

hrane.

Ocistite unutrasnjost aparata vrelom vodom i neabrazivnim sunderom.

Prozor aparata ocistite mekanom krpom.

o

< lod

4

4

<
X

Iskljucite aparat iz elektri¢ne mreze i ostavite ga da se ohladi.

2 Uverite se da su svi delovi isti i suvi pre odlaganja.

Napomena

- Kada nosite Airfryer, drzite ga horizontalno i pridrzavajte posudu sa
prednje strane kako biste spreili potencijalno naginjanje i oStecivanje
delova.
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- Uvek proverite da li su uklonjivi delovi aparata Airfryer fiksirani pre nosenja
i/ili odlaganja.

ResSavanje problema

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 najcescih
pitanja ili se obratite centru za korisni¢ku podrsku u svojoj zemlji.

Problem Mogudi uzrok  Resenje

Spoljasnjost Toplota iz To je normalno. Sve rucke i regulatori koje je potrebno dodirivati
aparata postaje unutrasnjosti tokom upotrebe ostaju dovoljno hladni da mozete da ih

vruca tokom prenosiseina dodirnete.

upotrebe. spoljasnje zidove.

Posuda i unutrasnjost aparata uvek postaju vrudi kada se aparat
ukljuci kako bi se hrana pravilno pripremila. Ti delovi su uvek
prevrudi za dodirivanje.

Ako ostavite aparat ukljucen duze vreme, neki delovi postaju
prevruci na dodir. Ti delovi su na aparatu oznaceni sledecom
ikonom:

/N

Ako ste svesni vrucih delova i izbegavate da ih dodirujete, aparat
je potpuno bezbedan za upotrebu.

Moj domaci pomfrit Niste upotrebili Da biste dobili najbolje rezultate, koristite sveze brasnjave
ne ispada kao Sto je odgovarajucu vrstu krompire. Ako je potrebno da odlozite krompir, nemojte da ih
ocekivano. krompira. odlazete na hladno mesto poput frizidera. Odaberite krompire

na cijoj ambalaZi je navedeno da su pogodni za przenje.

U posudu ste stavili Pratite uputstva u ovom korisnickom priru¢niku da biste
preveliku koli¢inu  pripremili domadi pomfrit.

namirnica.

Neke vrste Pratite uputstva u ovom korisni¢ckom priru¢niku da biste
namirnica pripremili domadi pomfrit.

potrebno je

promesati na pola
vremena pripreme.

Airfryer nece dase  Aparat nije Proverite da i je utikac pravilno ukljucen u zidnu uti¢nicu.
ukljudi. ukljucen u zidnu
uticnicu.

Nekoliko aparata  Airfryer koristi visok napon. Probajte sa drugom uti¢nicom i
je povezano na proverite osigurace.
jednu uticnicu.
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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
slucajnog
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 $to su svi koris¢eni materijali bezbedni za
koris¢enje sa hranom.

Aparat ispusta beli
dim.

Kuvate masnu
hranu.

Pazljivo 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
naneli na hranu.

Si¢usni delovi prezle koji lete mogu da dovedu do pojave belog
dima. Cvrsto nanesite prezle ili 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 posudu.

Na ekranu aparata
Airfryer se prikazuje
JET17.

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
$to ga ponovo ukljucite.

Ako problem potraje, pozovite Philips servisnu liniju za pomoc ili
se obratite centru za korisnicku podrsku u svojoj zemlji.

Na ekranu aparata
Airfryer se prikazuje
LE9".

Aparat je
prikljucen na
neispravan
produzni kabl ili su
uslovi na
naponskoj mrezi
nestabilni.

Iskljucite aparat iz produznog kabla i prikljucite ga na zidnu
uti¢nicu.

Ako problem potraje, pozovite Philips servisnu liniju za pomoc ili
se obratite centru za korisnicku podrsku u svojoj zemlji.

Na ekranu aparata
Airfryer se prikazuje
LE12".

Aparat je naisao na
gresku.

Iskljucite aparat i ponovo ga prikljucite.
Ako problem potraje, pozovite Philips servisnu liniju za pomoc ili
se obratite centru za korisnicku podrsku u svojoj zemlji.




Suomi 495

Sisalto
Tarkeaa 495
Kierratys 497
Takuu ja tuki 498
Johdanto 498
Yleiskuvaus 498
Ennen kadyttéonottoa 500
Kayttoonoton valmistelu 500
Kaytto 500
Puhdistus 515
Sailytys 516
Vianmaaritys 516
Tarkeaa
Lue ndma tarkedat tiedot huolellisesti ennen laitteen ensimmaista kayttokertaa ja
sdilyta ne vastaisen varalle.
Vaara

- Alisijoita laitetta kaasu- tai sdhkélieden tai keittolevyn paalle tai viereen tai
kuumaan uuniin.

- Ali koskaan upota laitetta veteen dlka huuhtele sitéd vesihanan alla.

- Al paasts laitteeseen vettd tai muuta nestett3, jottet saa sédhkoiskua.

- Aseta aina kypsennettavat ainekset kattilaan, jotta ne eivat kosketa
[ammityselementteja.

- Al3 peitd ilmanotto- ja poistoaukkoja, kun laite on kdynnissa.

- Alé kaada kattilaan 6ljya, koska se voi aiheuttaa tulipalovaaran.

- Alj kéyta laitetta, jos pistoke, johto tai itse laite on vaurioitunut.

- Alé kosketa laitteen sisdpuolta, kun laite on kaynnissa.

- Kun laitat ruoka-aineksia kattilaan, ala ylita siihen merkittya ainesten
enimmaismaaraa.

- Varmista aina, etta lammitin on vapaa eika siihen ole tarttunut ruokaa.

Varoitus

- Jos virtajohto on vaurioitunut, sen saa vaihtaa ainoastaan Philips, valtuutettu
huoltoliike tai muu ammattitaitoinen henkil®. Viallinen johto saattaa olla
vaarallinen.

- Kytke laite vain vikavirtasuojakytkimella suojattuun maadoitettuun
seindliitantaan.

- Varmista aina, etta pistoke on kunnolla seinaliitdnnassa.

- Tata laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisen ajastimen tai erillisen
kaukosaadinjarjestelman kanssa.
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Huomio

Laitteen ulkopinta voi kuumentua kayton aikana.

Laitetta voivat kdyttaa myos yli 8-vuotiaat lapset ja henkilot, joiden fyysinen
tai henkinen toimintakyky on rajoittunut tai joilla ei ole kokemusta tai tietoa
laitteen kaytostd, jos heitd on neuvottu laitteen turvallisesta kaytdsta tai
tarjolla on turvallisen kdyton 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.

Al3 aseta laitetta seinda tai muita laitteita vasten. Jaté vahintdan 10 cm
vapaata tilaa laitteen taakse, molemmille sivuille ja ylapuolelle. Al3 aseta
mitaan laitteen paalle.

Kuumalla ilmalla paistamisen aikana ilmanpoistoaukoista tulee kuumaa
hoyrya. Pida kadet ja kasvot turvallisen etdisyyden paassa hoyrysta ja
ilmanpoistoaukoista. Varo kuumaa hoyrya ja ilmaa myos, kun poistat kattilan
laitteesta.

Al3 kéyta laitteessa keveita aineksia tai leivinpaperia.

Laitteen ulkopinta voi kuumentua kayton aikana.

Perunoiden sailytys: Varmista, etta sailytyslampaétila on yli 6 °C, jotta
valmistettuun ruokaan ei kerry akryyliamidia.

Al koskaan tayta kattilaa oljylla.

Tama laite on suunniteltu kdytettavaksi 5-40 °C:n lampaotilassa.

Tarkista, ettd laitteeseen merkitty kdyttojannite vastaa paikallista
verkkojannitettd, ennen kuin liitat laitteen pistorasiaan.

Al3 paasta verkkojohtoa kosketuksiin kuumien pintojen kanssa.

Al aseta laitetta syttyvien materiaalien (kuten pdytéliina tai verho) paélle tai
l&helle.

Al3 kéyta laitetta muuhun kuin tassé kayttdoppaassa kuvattuun
tarkoitukseen. Kayta vain alkuperaisia Philips-lisdvarusteita.

Alj jata laitetta kdyntiin ilman valvontaa.

Kattila 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.

Irrota laite heti seindliitannastd, jos laitteesta tulee tummaa savua. Odota,
ettd savuaminen loppuu, ennen kuin poistat kattilan laitteesta.

Al3 liita pistoketta pistorasiaan tai kayta ohjauskytkintd marilla kasilla.

Tama laite on tarkoitettu vain normaaliin kotitalouskayttéon. Laitetta ei ole
tarkoitettu henkilokuntakeittidihin esimerkiksi kaupoissa, toimistoissa tai
maatiloilla tai asiakaskayttédn hotelleissa, motelleissa, aamiaismajoituksessa
tai muissa majoituslaitoksissa.

Irrota laitteen virtajohto pistorasiasta ennen sen kokoamista, purkamista,
asettamista sailytykseen tai puhdistamista ja jos aiot jattaa 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 kaytetty kayttdohjeen vastaisesti, takuu mitatoityy, eika Philips vastaa
mahdollisista vahingoista.

Toimita laite vianmaaritysta ja korjaamista varten Philipsin valtuuttamaan
huoltoliikkeeseen. Alé yrité korjata laitetta itse, silla se aiheuttaa takuun
raukeamisen.

Irrota pistoke pistorasiasta aina kayton jalkeen.

Anna laitteen jaahtya noin 30 minuuttia ennen sen kasittelemista ja
puhdistamista.

Varmista, ettd laitteessa valmistettu ruoka on valmiina kullankeltaista eika
tummaa tai ruskeaa.

Poista palaneet tihteet. Ald kypsenna perunoita yli 180 °C:n lampétilassa
(jottei niihin muodostuisi akryyliamidia).

Ole varovainen puhdistaessasi seuraavia paistotilan yldosassa olevia osia:
kuuma lammitysvastus, metalliosien reunat.

Varmista aina, ettd Airfryer on hallinnassasi, my&s kun kaytat etdtoimintoa tai
viivastettya kaynnistysta.

Airfryerista saattaa tulla savua, kun valmistat rasvaista ruokaa. Ole erityisen
tarkkaavainen, kun kaytat kauko-ohjaustoimintoa tai viivastettya
kaynnistysta.

Varmista, etta vain yksi henkil® kdyttaa kauko-ohjaustoimintoa kerrallaan.
Ole varovainen, kun valmistat helposti pilaantuvaa ruokaa viivastetylla
kaynnistystoiminnolla (bakteerit saattavat lisaantya).

Sahkémagneettiset kentat (EMF)

Tama laite noudattaa sahkdmagneettisia kenttia koskevia sovellettavia

sta

Automaattinen vir

Kierratys

ndardeja ja saannoksia.

rankatkaisu

Téassa laitteessa on automaattinen virrankatkaisutoiminto. Jos et paina mitaan
painiketta 20 minuutin kuluessa, laite sammuu automaattisesti. Sammuta
laite manuaalisesti painamalla virtapainiketta.

Tama merkki tarkoittaa, ettd séhkolaitteita ei saa havittaa tavallisen
kotitalousjatteen mukana.
Noudata oman maasi séhkélaitteiden erillistd kerdysta koskevia saantoja.
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Takuu ja tuki

Johdanto

Yleiskuvaus

Versuni myontaa talle tuotteelle ostopdivasta kaksi vuotta voimassa olevan
takuun. Takuu ei ole voimassa, jos vika johtuu virheellisesta kéytosta tai huonosta
kunnossapidosta. Takuumme ei vaikuta kuluttajansuojalain mukaisiin
lakisaateisiin oikeuksiisi. Saat lisatietoja ja voit hyddyntaa takuuta osoitteessa
www.philips.com/support.

Onnittelut ostoksestasi ja tervetuloa Philips-tuotteen kayttajaksi!

Paaset hyodyntamaan tukipalvelujamme, kun rekisterdéit tuotteesi osoitteessa
www.philips.com/welcome.

MAX-merkki aineksille

MAX-merkki perunasta valmistetuille valipaloille
Poistopainike

Korin kahva

Kori

u b wN —
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Kattila

Virtajohto
lImanpoistoaukot
Ohjauspaneeli

a
b

>

Virtapainike

Ravistusmuistutuksen ilmaisin

Airfryerissa on ravistusmuistutus, joka muistuttaa sinua ravistamaan,
kdantamaan tai sekoittamaan ruokaa valmistuksen aikana, jotta tulos on
tasainen. Toiminto koskee erityisesti useista paloista koostuvia ruokia,
kuten ranskanperunoita, tai kanankoipia, jotka on kddnnettava.
Ravistusmuistutus kaynnistyy automaattisesti. Voit poistaa
ravistusmuistutuksen kadytosta painamalla sen painiketta asetuksissa.
Lampdtilapainike

Manuaalisessa kypsennystilassa voit asettaa kypsennyslampaotilaksi
40-200° C.

Kun lampétilaksi on asetettu 40-100° C, voit asettaa kypsennysajaksi
enintaan 24 tuntia.

Kun lampétilaksi on asetettu yli 100° C, voit asettaa kypsennysajaksi
enintaan kolme tuntia.

Pikavalintapainikkeet

Katso lisdtietoja kohdasta Esiasetusten kayttd ruoanvalmistuksessa.
Aikapainike

Voit asettaa kypsennysajan 1 minuutista 24 tuntiin.

Kaynnistyspainike

Lampédtilan ja ajan lisdys- ja vahennyspainikkeet

Suosikkiasetus

Airfryerissa voi tallentaa suosikkiasetuksen. Valitse haluamasi
kypsennyslampétila ja -aika ja pida sitten suosikkien tallennuspainiketta
painettuna. Kuulet déanimerkin, kun asetus on tallennettu. Jos haluat
muuttaa suosikkiasetusta, suorita edelliset vaiheet uudelleen.

Tilanayttod

Nayttaa kypsennyksen jaljelld olevan ajan ja lampatilan.

Valopainike

Voit sytyttdd valon painamalla valopainiketta. Kun sytytat valon, se pysyy
paalla, kunnes laite sammuu automaattisesti. Voit myods sammuttaa valon
painamalla painiketta.

Lampimanapitopainike

Airfryerissa on lampiméanapitotila, jonka voi ottaa kayttéon painamalla
ldmpimanapitotilan painiketta milloin tahansa ennen kypsennysta tai sen
jalkeen. Lisatietoja on kohdassa Lampimanapito.
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Ennen kayttoonottoa

1

2
3
a

Poista kaikki pakkausmateriaalit, myos lokerossa tai sen alla oleva suojapahvi.
Irrota mahdolliset tarrat tai etiketit laitteesta.

Poista suojakalvo ndytosta.

Puhdista laite perusteellisesti ennen kayttoonottoa (katso kohtaa Puhdistus).

Kayttoonoton valmistelu

Aseta laite tukevalle, vaakasuoralle, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
Huomautus

Kaytto

Ruokataulukko

Al3 aseta mitdan laitteen paalle tai sivuille. Muussa tapauksessa ilmankierto
voi estyd ja paistotulos heiketa.

Al3 aseta laitetta sellaisten kohteiden, esimerkiksi seinien tai kaappien, ldhelle
tai alle, joita héyry voi vahingoittaa.

Seuraavan taulukon avulla voit valita perusasetukset valmistettavan ruoan
mukaan.

Huomautus

Varmista, etta et ylitd korin MAX-merkkid, kun kypsennéat ranskanperunoita,
jotta tulos on tasainen.

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.

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.
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NA32X (mallinumero)

Ainekset Enimmaismaara Lampéatila Kypsennysaika  Huomautus

Ohuet 500g 180 °C 26-28 Ravista, kaantele tai

pakasteranskan- sekoita 3 kertaa

perunat kypsennyksen

(7x7 mm) aikana

Kotitekoiset 5009 180 °C 34-36 Ravista, kdantele tai

ranskanperunat sekoita 3 kertaa

(paksuus kypsennyksen

10 x 10 mm) aikana

Pakastekevatkaa- 500 g 200 °C 15-17 Ravista tai sekoita.

ryleet

Hampurilainen 3 pihvia 200 °C 12-14 Kaanna

(noin 150 g) kypsennyksen
puolivalissa.

Lihamureke 1000 g 150 °C 43-45 Kayta leivontaan
tarkoitettua
lisatarviketta.

Luuttomat 2 kyljysta 200 °C 11-14 Ravista tai sekoita.

kyljykset (noin

190 g)

Kanankoivet (noin 6 kpl 180 °C 24-28 Ravista tai sekoita.

1259)

Kananrinta (noin 3 kpl 180 °C 19-21 Kaanna

160 g) kypsennyksen
puolivalissa.

Kokonainen kala 1 kala 200 °C 11-15

(noin 300-400 g)

Kananmunat ja 2 kananmunaa, 1 160 °C 11 Kypsenna ensin

paahtoleipa paahtoleipa munia 6 minuuttia,
lisda joukkoon
paahtoleipa
5 minuutiksi

Falafel (50 g/kpl, 9 kpl 180 °C 20-22 Ravista tai sekoita.

halkaisija 4 cm)

Kuivatut hedelmat 100 g 75°C 90 Ravista tai sekoita.

(omenalastut,
viipaleen paksuus
2 mm)
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Vihannekset 800 g 180 °C 12-14 Aseta haluamasi

(reiluina paloina) kypsennysaika —
ravista, kaantele tai
sekoita 2 kertaa
kypsennyksen
aikana

Muffinit (noin 5 vuoallista 160 °C 15-18

50 g/paperivuoka)

NA33X (mallinumero)

Ainekset Enimmaismaara Lampdotila Kypsennysaika  Huomautus

Ohuet 800 g 180 °C 26-28 Ravista, kaantele tai

pakasteranskan- sekoita 3 kertaa

perunat kypsennyksen

(7 x7 mm) aikana

Kotitekoiset 800¢g 180 °C 34-36 Ravista, kéantele tai

ranskanperunat sekoita 3 kertaa

(paksuus kypsennyksen

10x 10 mm) aikana

Pakastekevatkaa- 700 g 200 °C 13-15 Ravista tai sekoita.

ryleet

Hampurilainen 5 pihvia 200 °C 13-15 Kaanna

(noin 150 g) kypsennyksen
puolivalissa.

Lihamureke 12009 150 °C 51-53 Kayta leivontaan
tarkoitettua
lisatarviketta.

Luuttomat 3 kyljysta 200 °C 13-16 Ravista tai sekoita.

kyljykset (noin

190 g)

Kanankoivet (noin 8 kpl 180 °C 28-30 Ravista tai sekoita.

1259)

Kananrinta (noin 4 kpl 180 °C 20-22 Kaanna

160 g) kypsennyksen
puolivalissa.

Kokonainen kana 1 kpl 180 °C 55-65

(1200 kqg)

Kokonainen kala 2 kalaa 200 °C 14-16

(noin 300-400 g)

Kananmunat ja 3 kananmunaa, 2 160 °C 11 Kypsenna ensin

paahtoleipa paahtoleipaa munia 6 minuuttia,

lisaa joukkoon
paahtoleipa
5 minuutiksi
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Falafel (50 g/kpl, 12 kpl 180 °C 19-21 Ravista tai sekoita.

halkaisija 4 cm)

Kuivatut hedelmat 150g 75°C 90 Ravista tai sekoita.

(omenalastut,

viipaleen paksuus

2 mm)

Vihannekset 1000 g 180 °C 12-14 Aseta haluamasi

(reiluina paloina) kypsennysaika —
ravista, kaantele tai
sekoita 2 kertaa
kypsennyksen
aikana

Muffinit (noin 7 vuoallista 160 °C 15-18

50 g/paperivuoka)

NA34X (mallinumero)

Ainekset Enimmaismaara Lampdotila Kypsennysaika  Huomautus

Ohuet 10009 180 °C 26-28 Ravista, kaantele tai

pakasteranskan- sekoita 3 kertaa

perunat kypsennyksen

(7 x7 mm) aikana

Kotitekoiset 1000 g 180 °C 32-34 Ravista, kaantele tai

ranskanperunat sekoita 3 kertaa

(paksuus kypsennyksen

10x 10 mm) aikana

Pakastekevatkaa- 800 g 200 °C 13-15 Ravista tai sekoita.

ryleet

Hampurilainen 6 pihvia 200 °C 15-17 Kaanna

(noin 150 g) kypsennyksen
puolivalissa.

Lihamureke 14009 150 °C 51-53 Kayta leivontaan
tarkoitettua
lisatarviketta.

Luuttomat 4 kyljysta 200 °C 15-18 Ravista tai sekoita.

kyljykset (noin

190 g)

Kanankoivet (noin 10 kpl 180 °C 24-28 Ravista tai sekoita.

1259)

Kananrinta (noin 5 kpl 180 °C 17-19 Kaanna

160 g) kypsennyksen
puolivalissa.

Kokonainen kana 1 kpl 180 °C 50-65

(1200 kg)
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Kokonainen kala 2 kalaa 200 °C 14-16
(noin 300-400 g)
Kananmunat ja 4 kananmunaa, 3 160 °C 12 Kypsenna ensin
paahtoleipa paahtoleipaa munia 6 minuuttia,
lisda joukkoon
paahtoleipa
5 minuutiksi
Falafel (50 g/kpl, 15 kpl 180 °C 21-23 Ravista tai sekoita.

halkaisija 4 cm)

Kuivatut hedelmat 180 g 75°C 90 Ravista tai sekoita.
(omenalastut,
viipaleen paksuus

2 mm)

Vihannekset 1400 g 180 °C 12-14 Aseta haluamasi

(reiluina paloina) kypsennysaika —
ravista, kaantele tai
sekoita 2 kertaa
kypsennyksen
aikana

Muffinit (noin 9 vuoallista 160 °C 15-18

50 g/paperivuoka)

Paistaminen ilmalla

Huomio

- Tama Airfryer paistaa kuumalla ilmalla. Al3 kaada kattilaan 6ljy3,
paistorasvaa tai muuta nestetta.

- Al3 kosketa kuumia pintoja. Kdyta kahvoja tai nuppeja. Kasittele
kuumaa kattilaa uunikintailla.

- Tama laite on tarkoitettu vain kotitalouksien kaytto6n.

- Ensimmaisella kayttokerralla laitteesta saattaa tulla hieman karya. Tama
on normaalia.

- Laitetta ei tarvitse esikuumentaa.

1 Tyonna pistoke pistorasiaan.
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2 Poista kattila laitteesta vetamalla kahvasta.

3 Poista kattila laitteesta vetamalla kattilaa kahvasta vaakasuunnassa.
Huomio
- Al3 vedi kattilaa ulos vinossa kulmassa, jotta astia ei naarmuunnu.

4 Laita ainekset kattilaan.
Huomautus
- Airfryerilla voit valmistaa monenlaista ruokaa. Katso valmistusaineiden
oikea maara ja ohjeelliset kypsennysajat ruokataulukosta.
- Al3ylitd ruokataulukossa annettua maaraa tai tayta kattilaa MAX-merkin
yli, koska tdma voi heikentaa paistotulosta.
- Al3ylitd ranskanperunakuvakkeella varustettua MAX-merkkia, kun
valmistat pakastettuja perunavalipaloja tai kotitekoisia ranskanperunoita.
- Tarkista eri ainesosien ohjeelliset valmistusajat ennen kuin alat valmistaa
niitéd samanaikaisesti.
5 Aseta kattila vaakasuunnassa takaisin Airfryeriin.
Huomio
- Al3 koskaan kayta kattilaa ilman koria.
- Al3 koske kattilaan kaytén aikana dlika hetkeen kiyton jalkeen,
koska siita tulee hyvin kuuma.
- Al4 aseta kattilaa laitteeseen vinossa kulmassa, jotta astia ei
naarmuunnu.

6 Kaynnistd laite painamalla virtapainiketta.

@ 7 Paina lampdtilapainiketta.



506 Suomi

8 Aseta haluamasi lampétila painamalla lisdys- tai vahennyspainiketta.

@ 9 Paina aikapainiketta.
ES

10 Aseta haluamasi aika painamalla lisdys- tai vdhennyspainiketta.

11 Aloita ruoan valmistus painamalla kdynnistyspainiketta.

Huomautus
@ - Ruoanvalmistuksen aikana ldmpétila ja aika nakyvat vuorotellen.
Viimeisen minuutin kesto esitetdan sekunteina.
@ - Naet eri ruokalajien valmistusajat oheisessa taulukossa.
Vihje

- Kypsennyksen aikana voit muuttaa kypsennysaikaa tai -lampaétilaa milloin
tahansa painamalla ylOs- tai alas-painikkeita.

- Keskeyta ruuanvalmistus painamalla kdynnistyspainiketta. Voit jatkaa
ruonvalmistusta painamalla samaa painiketta uudelleen.

- Laite siirtyy automaattisesti keskeytystilaan, kun kattila vedetaan ulos.
Ruoanvalmistus jatkuu, kun kattila laitetaan takaisin laitteeseen.
Huomautus

- Joitakin ruokia on ravistettava tai kddannettava valmistusajan puolivalissa
(katso lisatietoja ruokataulukosta). Irrota kori kattilasta ennen ainesten
ravistamista. Poistopainike tulee nakyviin, kun kahvan kytkinta liu'utetaan
kohti koria. Vapauta kori kattilasta painamalla poistopainiketta. Ravista koria
pesualtaan paalla. Laita sitten kattila ja kori takaisin laitteeseen.

- Jos et aseta haluttua valmistusaikaa 20 minuutin kuluessa, laitteen virta
katkeaa automaattisesti turvallisuussyista.
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12 Kun kuulet ajastimen merkkidanen, asetettu kypsennysaika on kulunut.
Huomautus

- Voit pysayttaa ruoanvalmistuksen manuaalisesti painamalla
kdynnistyspainiketta.

13 Veda kattila ulos ja tarkista, ovatko ainekset kypsia.
Huomio
- Airfryer-kattila on kdyton 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.

14 Tyhjenna sisalto kulhoon tai lautaselle.

Huomio

- Ruoanvalmistuksen jalkeen kattila, laitteen sisdpuoli, ikkuna 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.

- Ruoasta irronnut ylimaarainen oljy ja sulanut rasva keraantyy kattilan
pohjalle.

- Jos kaytetyt ainekset sita edellyttavat, kaada ylimaarainen 6ljy tai sulanut
rasva pois kattilasta jokaisen eran jalkeen tai ennen ravistamista. Aseta
kattila lammonkestavalle alustalle. Kayta uunikintaita ja kaada pois
ylima&rdinen oljy tai sulanut rasva. Aseta kattila takaisin laitteeseen.

- Kun yksi ruokaera on valmis, Airfryer on heti valmis uuden erén
valmistamiseen.

- Toista vaiheet 3-12, jos haluat valmistaa toisen eran.

Lampimanapitotilan kayttaminen

1 Kaynnista laite painamalla virtapainiketta.

2 Painalampimanapitotilan painiketta.

3 Kaynnista ldampimanapitotila painamalla kdynnistyspainiketta.
Huomautus

- Voit muuttaa lampimanapitoaikaa painamalla ajan vahennyspainiketta
(1-30 minuuttia).

- Lampatilaa ei voi muuttaa lampimanapitotilassa.

4 Voit keskeyttaa lampimanapitotilan painamalla kdynnistyspainiketta. Voit
palata lampimanapitotilaan painamalla kaynnistyspainiketta uudelleen.

5 Voit poistua lampimanapitotilasta painamalla virtapainiketta.
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Vihje
- Josranskanperunat menettavat rapeuttaan lampimanapitotilassa, lyhenna

[ampimanapitoaikaa tai rapeuta perunat lammittamalla niitd 2-3 minuutin
ajan 180 °C:n lampdtilassa.

- Lampimanapitotilan aikana laitteen tuuletin ja lammitin kaynnistyvat
ajoittain.

- Lampimanapitotila on tarkoitettu ruoan pitdmiseen lampimana
kypsennyksen jalkeen, mutta ei ruoan uudelleenlammittamiseen.

Lampimanapitotilan kdayttaminen pikavalintojen kanssa

Voit kdynnistaa lampimanapitotilan tai poistaa sen kdytosta ennen esimaaritetyn
ruoanvalmistuksen kaynnistymista tai sen jalkeen.

1 Otalampimanapitotila kayttéon painamalla lampimanapitotilan painiketta
pikavalinnan valitsemisen jalkeen.

Lampimanapitotila kdynnistyy automaattisesti kypsennyksen jalkeen.

2 Poista lampimanapitotila tarvittaessa kaytosta painamalla
[ampimanapitopainiketta uudelleen.

)

Esiasetusten kayttd ruoanvalmistuksessa
1 Noudata Paistaminen ilmalla -kohdan vaiheita 1-5.
2 Paina haluamaasi pikavalintapainiketta.
Valittu pikavalintapainike vilkkuu.
3 Kaynnista ruoanvalmistus painamalla kdynnistyspainiketta.
Huomautus
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Kun valmistat ruokaa ranskanperunoiden tai pakastettujen perunavalipalojen
pikavalinnalla, laite muistuttaa sinua ravistamaan ruokaa automaattisesti
ravistusmuistutuksella. Voit poistaa muistutuksen kaytosta painamalla
pakastettujen perunavalipalojen pikavalintapainiketta ja ranskanperunoiden
pikavalintapainiketta samanaikaisesti sen jalkeen, kun olet kdynnistanyt
laitteen. Voit ottaa muistutuksen kayttéon toistamalla tdman toimenpiteen.
Jos maaritat ranskanperunoiden ja perunavélipalojen ajaksi alle 5 minuuttia
mukauttaessasi pikavalintaa, ravistusmuistutus poistetaan kaytosta.

Laite muistuttaa sinua ravistamisesta useita kertoja, kun kaytat
jompaakumpaa naista pikavalintapainikkeista. Jotta piippaava aani loppuu
valmistuksen aikana, veda kori ulos ja ravista ranskanperunoita. Tama
vaientaa aanen ruoanvalmistuksen ajaksi, mutta ei poista ravistusmuistutusta
kaytosta.

Mukauta pikavalinta-asetuksia
Jos haluat tallentaa mukautetun ajan ja lampaotilan Airfryerin pikavalintaan,

toimi nain:

1 Paina haluamaasi pikavalintapainiketta lyhyesti.

2 Saada aikaa ja/tai lampétilaa.

3 Vahvista asetukset painamalla aika- tai lampatilapainiketta.

4 Palaa paavalikkoon painamalla aika- tai lampotilapainiketta uudelleen.
5 Paina samaa pikavalintapainiketta pitkdaan, kunnes laite piippaa.

Muutettu pikavalinta-asetus tallennetaan.

Palauta oletusarvoiset pikavalinta-asetukset
Jos haluat nollata mukautetut pikavalinta-asetukset, toimi nain:

1 Valitse mukautettu pikavalinta-asetus ja paina sita.

2 Paina pikavalintapainiketta pitkaan, kunnes laite piippaa.

- Valittu pikavalinta-asetus palautetaan oletusasetukseen.
NA32X (mallinumero)
Pikava-  Esiasetettu aika Esiasetettu Paino (enint.) Huomautus
linnat (min) lampétila
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ke 8 180 °C 5009 Pakastetut
perunavalipalat, kuten
Qhuet pakastetut
Jaiset ranskanperunat,
ranskanpe- lohkoperunat,
runat ristikkoperunat jne.
Ravista, kaantele tai
sekoita 3 kertaa
kypsennyksen aikana
g 35 180 °C 5009 Kyt jauhoisia
perunoita
Ranskan- Paksuja 10 x 10 mm:n
perunat suikaleita
Liota 30 minuuttia
vedessa, kuivaa ja lisaa
Ya—1 rkl Oljya.
Ravista, kdantele tai
sekoita 3 kertaa
kypsennyksen aikana
28 180 °C 6 kpl Enintdan 6 kanankoipea
Ravista, kdantele tai
Kanankoi- sekoita kypsennyksen
vet aikana.
14 200 °C 2 kyljysta Enintdan 2 luutonta
kyljysta.
Kyljykset Kaantele kypsennyksen
aikana
C‘\ 90 75 °C 1009 2 mm:n paksuisia
(\ ) viipaleita
Kuivatut Liota 15 minuuttia
hedelmat vedessa ja kuivaa ennen
kypsennysta
Kaantele kypsennyksen
aikana
9 kpl Enintdan 9 kpl falafeleja

v 20 180 °C

Ravista, kaantele tai

Vegaani- sekoita kypsennyksen
nen aikana.

If " 160 °C 2 kananmunaa, 1 Kypsenna ensin munia

Q paahtoleipa 6 minuuttia, lisaa
Kananmu- joukkoon paahtoleipa
natja 5 minuutiksi
paahtolei-
pa
5 vuoallista Enintdan

@ 18 160 °C

Muffinit

5 muffinivuokaa
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(\ 12 180 °C 800 g Reiluina paloina

W Kayta leivontaan

Sekavihan- T_atkoﬁg?ua

nekset isatarviketta.
Sekoita 2 kertaa
kypsennyksen aikana

<= 14 200 °C 300 g 1 kala, 300 g/kpl

Kokonai-

nen kala

|SSS| 30 80 °C - Lampatilaa ei voi saatad

Lampima-

napito

NA33X (mallinumero)

Pikava- Esiasetettu aika Esiasetettu Paino (enint.) Huomautus

linnat (min) lampotila

e 28 180 °C 800 g Pakastetut
perunavalipalat, kuten

Qtht pakastetut

Jalsek ranskanperunat,

rans tanpe— lohkoperunat,

runa ristikkoperunat jne.
Ravista, kdantele tai
sekoita 3 kertaa
kypsennyksen aikana

g 36 180 °C 800 g Kayta jauhoisia
perunoita

Ranskan- Paksuja 10 x 10 mm:n

perunat suikaleita
Liota 30 minuuttia
vedessd, kuivaa ja lisaa
Ya=1 rkl Sljya.
Ravista, kaantele tai
sekoita 3 kertaa
kypsennyksen aikana

30 180 °C 8 kpl Enintdan 8 kanankoipea

Ravista, kaantele tai

Kanankoi- sgkoita kypsennyksen

vet aikana.

16 200 °C 3 kyljysta Enintdan 3 luutonta

kyljysta.

Kyljykset Kaantele kypsennyksen

aikana
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C‘\ 90 75°C 150 g 2 mm:n paksuisia
(\ ) viipaleita
Kuivatut Liota 15 minuuttia
hedelmat vedessa ja kuivaa ennen
kypsennysta
Kaantele kypsennyksen
aikana
v 21 180 °C 12 kpl Enintaén 12 kpl
falafeleja
Vegaani- Ravista, kdantele tai
nen sekoita kypsennyksen
aikana.
||! 11 160 °C 3 kananmunaa, 2 Kypsenna ensin munia
9 paahtoleipaa 6 minuuttia, lisaa
Kananmu- joukkoon paahtoleipa
natja 5 minuutiksi
paahtolei-
pa
@ 18 160 °C 7 vuoallista Enintaan
7 muffinivuokaa
Muffinit
(\ 12 180 °C 1000 g Reiluina paloina
W Kayta leivontaan
Sekavihan- tarkoitettua
nekset lisatarviketta.
Sekoita 2 kertaa
kypsennyksen aikana
<= 16 200 °C 600 g 2 kalaa, 300 g/kpl
Kokonai-
nen kala
|SSS| 30 80 °C - Lampatilaa ei voi sdatad
Lampima-
napito
NA34X (mallinumero)
Pikava- Esiasetettu Esiasetettu Paino (enint.) Huomautus
linnat aika (min) lampéotila
SR 28 180 °C 1000 g Pakastetut
perunavalipalat, kuten
Q.huft pakastetut
Jalsek ranskanperunat,
ranskanpe- lohkoperunat,
runat

ristikkoperunat jne.
Ravista, kaantele tai
sekoita 3 kertaa
kypsennyksen aikana
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g 34 180 °C 1000 g Kayta jauhoisia
perunoita
Ranskan- Paksuja 10 x 10 mm:n
perunat suikaleita
Liota 30 minuuttia
vedessd, kuivaa ja lisaa
Ya=1 rkl 6ljya.
Ravista, kaantele tai
sekoita 3 kertaa
kypsennyksen aikana
28 180 °C 10 kpl Enintaan
10 kanankoipea
Kanankoi- Ravista, kaantele tai
vet sekoita kypsennyksen
aikana.
18 200 °C 4 kyljysta Enintdan 4 luutonta
kyljysta
Kyljykset Kaantele kypsennyksen
aikana
C‘\ 90 75 °C 1809 2 mm:n paksuisia
(\ ) viipaleita
Kuivatut Liota 15 minuuttia
hedelmét vedessa ja kuivaa ennen
kypsennysta
Kaantele kypsennyksen
aikana
v 23 180 °C 15 kpl Enintaan 15 kpl
falafeleja
Vegaani- Ravista, kaantele tai
nen sekoita kypsennyksen
aikana.
||| 12 160 °C 4 kananmunaa, 3 Lisaa ensin munat 7 min,
Q paahtoleipaa lisda leipd 5 min
Kananmu-
natja
paahtolei-
pa
@ 18 160 °C 9 vuoallista Enintaan
9 muffinivuokaa
Muffinit
<\\ 12 180 °C 14009 Reiluina paloina
W Kayta leivontaan
Sekavihan- tarkoitettua
nekset lisatarviketta.

Sekoita 2 kertaa
kypsennyksen aikana
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< 16 200 °C 600g - 2kalaa, 300 g/kpl

Kokonai-
nen kala

|SSS| 30 80 °C - - Lampdtilaa ei voi saataa

Lampima-
napito

Muiden esiasetusten kaytté ruoanvalmistuksessa
1 Palaa paavalikkoon painamalla pikavalintapainiketta valmistuksen aikana.
2 Paina haluamaasi pikavalintapainiketta.
3 Aloita ruoanvalmistus painamalla kdynnistyspainiketta uudelleen.

Suosikkiasetuksen tallentaminen

Kaynnista laite painamalla virtapainiketta.

Paina suosikkipainiketta.

Paina lampétilapainiketta.

Valitse lampatila.

Paina aikapainiketta.

Valitse aika.

Kun olet valinnut ajan, palaa paavalikkoon painamalla aikapainiketta.
Tallenna asetukset suosikiksi painamalla-painiketta 2 sekunnin ajan.

O NGOV A WN=

Kuulet &&nimerkin, kun asetus on tallennettu.
9 Aloita ruoanvalmistus painamalla kdynnistyspainiketta.

Suosikkiasetuksen kaytto ruoanvalmistuksessa
1 Kaynnista laite painamalla virtapainiketta.

2 Paina suosikkipainiketta.

3 Aloita ruoanvalmistus painamalla kdynnistyspainiketta.

Ranskanperunoiden valmistaminen itse

Erinomaisten ranskanperunoiden valmistaminen Airfryerilla:

- Valitse ranskanperunoiden valmistukseen sopiva perunalajike. Esimerkiksi
hieman jauhoiset perunat sopivat tahan tarkoitukseen.

- Ranskanperunat kannattaa valmistaa enintdédn 500 gramman erissé 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 pyyhkeella tai talouspaperilla.
Kaada kulhoon ruokalusikallinen ruokadljya, lisda perunasuikaleet ja sekoita,
kunnes perunat ovat 6ljyn peitossa.

A WN =
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5 Nosta perunasuikaleet kulhosta sormin tai reikakauhalla, jotta ylimaarainen
6ljy jaa kulhoon.
Huomautus
- Ali kaada kaikkia perunasuikaleita koriin kerralla, jotta kattilaan ei valu
ylimaaraista oljya.
6 Laita perunasuikaleet kattilaan.
7 Paista perunasuikaleet ja sekoita niita 2-3 kertaa kypsennyksen aikana.
Varoitus

Irrota laite pistorasiasta ennen puhdistamista.

Anna kattilan ja laitteen sisapuolen jaahtya kokonaan ennen niiden
puhdistamista.

Kattilassa on tarttumaton pinnoite. Al3 kiytd metallisia keittiovilineita
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.

Vihje

- Airfryer jadhtyy nopeammin, kun poistat siita kattilan.

Poista ylimaarainen 6ljy tai sulanut rasva kattilan alaosasta.

Puhdista kattila ja paistokori astianpesukoneessa. Voit pestd ne myds

kuumalla vedelld, astianpesuaineella ja hankaamattomalla sienella (katso

lisatietoja puhdistustaulukosta).

Vihje

- Jos kattilaan tai paistokoriin on tarttunut ruoantahteita, liota niita
kuumassa tiskiaineliuoksessa 10-15 minuuttia. Liottaminen irrottaa
ruoantahteitd ja helpottaa niiden poistamista. Varmista, etta kaytat
astianpesuainetta, joka poistaa 6ljyn ja rasvan. Jos kattilassa tai korissa on
rasvatahroja, jotka eivat ole irronneet kuumalla vedell ja
astianpesuaineella, kdytd nestemaista rasvanpoistoainetta.

- Lammitysvastukseen tarttuneet ruokajaamat voi tarvittaessa poistaa
pehmedlld tai puolikovalla harjalla. Al4 kayté terdsharjaa tai kovaa harjaa,
jotta lammitysvastus ei vaurioidu.

Pyyhi laitteen ulkopuoli kostealla liinalla.

Huomautus

Pyyhi ohjauspaneeliin jadnyt kosteus liinalla, jotta ohjauspaneeli on varmasti

kuiva puhdistamisen jalkeen.

Irrota loput ruoan jaamat lammitysvastuksesta puhdistusharjalla.

Puhdista laitteen sisédpuoli kuumalla vedelld ja hankaamattomalla sienella.

Pyyhi laitteen ikkuna puhtaaksi pehmeélla liinalla.
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Sailytys
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1 Irrota pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jaahtya.
2 Varmista ennen varastointia, etta kaikki osat ovat puhtaita ja kuivia.
Huomautus
- Kun kannat Airfryeria, pida se vaakatasossa ja tue etuosassa olevaa
kattilaa, jotta laite ei kallistu vahingossa eivatka osat vaurioidu.
- Ennen kuin siirrdt laitetta tai varastoit sen, varmista aina, etta Airfryerin
irrotettavat osat on kiinnitetty paikalleen.

Vianmaaritys

Ongelma

Tama osio esittaa lyhyesti yleisimmat ongelmat, joita saatat kohdata kayttaessasi
laitetta. Ellet I16yda ongelmaasi ratkaisua seuraavista tiedoista, lue osoitteesta
www.philips.com/support vastauksia usein kysyttyihin kysymyksiin tai ota
yhteys maasi kuluttajapalvelukeskukseen.

Mahdollinen Ratkaisu

Laitteen ulkopuoli
kuumenee kayton
aikana.

syy

Sisdpuolen l&mpd  Tama on normaalia. Kaikki kahvat ja nupit, joihin on voitava
sateilee myods koskea kayton aikana, pysyvat riittdvan viileina.
ulkopuoleen.

Kattila ja laitteen sisdpuoli kuumenevat aina kun laite on
kaynnissa, jotta ruoka kypsentyy kunnolla. Nama osat
kuumenevat aina niin paljon, etta niihin ei voi koskea.

Jos laite on kaytossa pitkdan, jotkin osat kuumenevat niin paljon,
ettd niihin ei voi koskea. Nama alueet on merkitty laitteeseen
talla kuvakkeella:

/N

Laitetta on turvallista kdyttaa, kun tiedat kuumat osat etkd koske
niihin.
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Ongelma Mahdollinen Ratkaisu
syy
[tsetehdyt Et kayttanyt Saat parhaan tuloksen kdyttamalla tuoreita, jauhoisia perunoita.
ranskanperunat oikeanlaista Jos joudut sailyttdmaan perunoita, ala sailyta niita kylmassa

eivat onnistu.

perunalajiketta.

paikassa, kuten jadkaapissa. Valitse perunalajike, joka soveltuu
friteeraukseen.

Kattilassa on liian
paljon aineksia.

Valmista kotitekoiset ranskanperunat taman kayttdoppaan
ohjeiden mukaisesti.

Tiettyja ruokia on
ravistettava
valmistusajan
puolivalissa.

Valmista kotitekoiset ranskanperunat taman kayttdoppaan
ohjeiden mukaisesti.

Airfryer ei
kaynnisty.

Laitetta ei ole
liitetty
verkkovirtaan.

Tarkista, etta pistoke on liitetty kunnolla pistorasiaan.

Yhteen
pistorasiaan on
litetty useampia
laitteita.

Airfryerin wattiluku on suuri. Kokeile toista pistorasiaa ja tarkista
sulakkeet.

Pinnoite on
irronnut joistakin
kohdista Airfryerin
sisapuolella.

Airfryerin kattilan
sisdpuolen
pinnoite voi irrota
joistakin kohdista,
jos sita on
vahingossa
kosketettu tai
naarmutettu
(esimerkiksi
puhdistettaessa
karkealla
puhdistusvalineella
ja/tai koria
asetettaessa).

Voit ehkaista vaurioita laskemalla korin kattilaan oikein. Jos
asetat korin vinosti kattilaan, sen reuna voi osua kattilan seindan
ja irrottaa pienia paloja pinnoitteesta. Tama ei kuitenkaan ole
vaarallista, koska kaikki kaytetyt materiaalit ovat turvallisia
elintarvikekaytossa.

Laitteesta tulee
valkoista savua.

Valmistettava
ruoka on rasvaista.

Kaada ylimaarainen 6ljy tai rasva varovasti pois kattilasta ja jatka
ruoan valmistusta.

Kattilassa on viela
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.
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Ongelma

Mahdollinen
syy

Ratkaisu

Marinadi, neste tai
lihan nesteet
roiskuvat
sulaneessa
rasvassa.

Pyyhi ylimaaraiset nesteet aineksista ennen niiden asettamista
kattilaan.

Airfryerin naytossa
lukee E1.

Airfryerin
sailytyspaikka
saattaa olla lilan
kylma.

Jos laitetta on sailytetty matalassa lampotilassa, anna sen
lammeta huoneenlampatilaan vahintaan 15 minuutin ajan
ennen verkkovirtaan liittdmista.

Jos ongelma ei ratkea, soita Philipsin puhelinneuvontaan tai ota
yhteys oman maasi kuluttajapalvelukeskukseen.

Airfryerin ndytdssa
lukee E9.

Laite on liitetty
vialliseen
jatkojohtoon tai
sahkoverkko on
epavakaa.

Irrota laite jatkojohdosta ja liita virtapistoke pistorasiaan.

Jos ongelma ei ratkea, soita Philipsin puhelinneuvontaan tai ota
yhteys oman maasi kuluttajapalvelukeskukseen.

Airfryerin ndytdssa
lukee E12.

Laitteessa ilmenee
virhe.

Irrota laite pistorasiasta ja kytke se siihen uudelleen.

Jos ongelma ei ratkea, soita Philipsin puhelinneuvontaan tai ota
yhteys 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.

- Placera inte apparaten pa eller nara en varm gasspis eller pa nagon 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 ndgon annan vatska kommer in i apparaten
eftersom det medfor risk for elektriska stotar.

- Lagg alltid ingredienserna som ska friteras i pannan 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 utgdra en brandrisk.

- Anvand inte apparaten om stickkontakten, natsladden eller sjélva apparaten
ar skadad.

- Vidror aldrig insidan av apparaten nar den ar igang.

- Lagg aldrig i s& mycket mat sa att mangden dverskrider den hégsta nivan som
indikeras pa pannan.

- Se alltid till att varmaren inte vidrors och att ingen mat fastnat i varmaren.

Varning

- Om natsladden ar skadad maste den alltid bytas ut av Philips, ett
serviceombud eller liknande behériga personer for att undvika olyckor.

- Anslut endast apparaten till ett jordat vdgguttag som skyddas av en
jordfelsbrytare.

- Se alltid till att kontakten sitter ordentligt i vdgguttaget.

- Den héar apparaten ar inte avsedd att anvdandas med en extern timer eller ett
separat fjarrstyrningssystem.
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Varning

Ytorna kan bli varma nar apparaten anvands.

Den har apparaten kan anvandas av barn som ar 8 ar och aldre och av
personer med olika funktionshinder, eller som inte har kunskap om hur
apparaten anvands, sa ldnge de dvervakas och far instruktioner angaende
sdaker anvandning och forstar riskerna som medféljer.

Barn ska inte leka med produkten. Rengoring 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, pa bada sidorna och ovanfér apparaten.
Placera inte nagot ovanpa apparaten.

Vid varmluftsfritering sldpps 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 é&r lattatkomliga kan bli heta under anvéandning.

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.

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 fér ndgot annat dndamal &n vad som beskrivs i
anvandarhandboken och anvand endast originaltillbehéren fran Philips.
Ldmna inte apparaten obevakad nér den arigang.

Pannan och tillbehéren i tillagningskarlet blir varma under och efter
anvandning av apparaten. Hantera dem forsiktigt.

Rengdr noggrant de delar som kommer i kontakt med livsmedel innan du
anvander apparaten for forsta gangen. Las instruktionerna som finns i
anvandarhandboken.

Koppla genast ur apparaten om du ser mork rok som bolmar ur den. Vanta
tills det slutat ryka innan du tar ut pannan ur apparaten.

Anslut inte apparaten och anvand inte kontrollpanelen med vata hander.

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 &r inte heller avsedd att anvéndas
av kunder pa hotell, motell, bed- and breakfast eller andra liknande
boendemiljder.

Koppla alltid bort apparaten fran elndtet om du lamnar den obevakad och
innan du monterar, tar isar, staller undan eller reng6r den.

Placera apparaten pa en horisontal, jdmn och stabil yta.
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- Om den 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.

- Lamna alltid in apparaten till ett serviccombud auktoriserat av Philips for
undersokning och reparation. Forsok inte att reparera apparaten sjalv. Om du
gor det upphor garantin att galla.

- Draalltid ut natsladden efter anvandning.

- Latapparaten svalna i cirka 30 minuter innan du hanterar eller rengor 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 an
180 °C (for att minimera produktionen av akrylamid).

- Var forsiktig nar du rengor tillagningskammarens ovre del: varmeelementet,
kanten pa metalldelarna.

- Sealltid till att du har kontroll 6ver din Airfryer, dven nar du anvander
fidrrfunktionen eller fordrojd start.

- Nar dutillagar feta livsmedel kan Airfryern avge rék. Var sarskilt uppmarksam
nar du anvander fjarrkontrollsfunktionen eller fordrojd start.

- Kontrollera att endast en person i taget anvander fjarrkontrollsfunktionen.

- Var forsiktig nar du tillagar farskvaror med funktionen fordrojd start (tillvaxt
av bakterier kan uppsta).

Elektromagnetiska falt (EMF)

Den har apparaten uppfyller tillampliga standarder och regler gallande
exponering av elektromagnetiska falt.

Automatisk avstangning

- Apparaten ar utrustad med en automatisk avstangningsfunktion. Om du inte
trycker pa nagon knapp inom 20 minuter stdngs apparaten av automatiskt.
Du stanger av apparaten manuellt genom att trycka pa pa/av-knappen.

Q - -
Atervinning
- Den hér symbolen betyder att elektriska produkter inte ska sldngas bland

hushallssoporna.
- Folj de regler som galler i ditt land for dtervinning 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
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ha mer information eller dberopa garantin kan du beséka var webbplats
www.philips.com/support.

Introduktion

Vi gratulerar till ditt kdp och halsar dig valkommen till Philips!
Genom att registrera din produkt pad www.philips.com/welcome kan du dra
nytta av den support vi erbjuder.

Allman beskrivning

C e

\ \

| \

8 &0 < 0}
TR o N

MAX-indikering for ingredienser

MAX-indikering for frysta potatisbaserade snacks
Frigoringsknapp

Korghandtag

Korg

Panna

Natkabel

Luftutblas

Kontrollpanel

a Pa/av-knapp

OoOo~NOOUTD WN —
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b Indikering for skakningspaminnelse
Airfryern har en skakningspaminnelse som paminner dig om att skaka,
rora om eller vanda pa maten for att fa en jamn tillagning, i synnerhet mat
med manga delar, som pommes frites, eller vid tillagning av mat som
kycklinglar som behéver véndas.
Skakningspdminnelsen slds pa automatiskt. Du kan stdnga av
skakningspaminnelsen i installningarna genom att trycka pa knappen.
¢ Temperaturknapp
Du kan stalla in tillagningstemperaturen pa 40-200 °C i det manuella
tillagningslaget.
Du kan stalla in en tillagningstid pa upp till 24 timmar nar temperaturen ar
installd pa 40-100 °C.
Du kan stalla in en tillagningstid pa upp till tre timmar nar temperaturen
ar over 100 °C.
d Forinstallningsknappar
Se "Anvanda ett snabbval” for mer information om férinstallning.
e Tidsknapp
Du kan stalla in tillagningstiden pa mellan 1 minut och 24 timmar.
f Start/paus-knapp
g Oknings- och minskningsknapp fér temperatur och tidsstyrning
Installning av favorit
Airfryern har ett lage for instéllning av favorit. Valj den temperatur och
tillagningstid du foredrar och hall sedan in knappen for att spara favorit.
Du hor ett pip nar instaliningen har sparats. Gér om steget om du vill
andra installning av favorit.
i Statusdisplay
Den visar kvarvarande tid och tillagningstemperatur.
j Ljusknapp
Du kan trycka pa lampknappen for att sla pa den. Nar du satt pa lampan
lyser den tills apparaten stangs av automatiskt. Du kan dven slacka lampan
genom att trycka pa knappen.
k Varmhallningsknapp
Airfryern har ett varmhaliningslage som du aktiverar genom att trycka pa
knappen for varmhalining nar som helst fére eller under matlagningen.
Mer information finns i kapitlet “Varmhalining”.

>

Fore forsta anvandningen

1 Tabort allt forpackningsmaterial, inklusive skyddspappret i/under Iadan.
2 Tabort alla dekaler eller etiketter (om tillampligt) fran apparaten.
3 Ta bort skyddsfilmen fran skarmen.
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4 Rengor apparaten noggrant fore forsta anvandning (se kapitlet "Rengoring”).

Forberedelser fore forsta anvandning

Placera apparaten pa en stabil, plan och jamn varmetalig yta.

Anteckning

- Placera inte nagot ovanpa eller pa sidorna av apparaten. Det kan stéra
luftflodet och paverka friteringsresultatet.

- Placerainte apparaten i narheten av eller under féremal som kan skadas av
anga, t.ex. vaggar och skap.

Anvanda apparaten

Livsmedelstabell

Tabellen nedan hjalper dig att vélja grundldggande installningar for de typer av

livsmedel som du vill tillaga.

Anteckning

- Setill att inte dverskrida indikeringen av MAX-niva i korgen nar du tillagar
pommes frites, for att fa ett jamnt resultat.

- Tank pa att de hér instéllningarna ar forslag. Vi kan inte garantera den basta
instéllningen for dina ingredienser da de skiljer sig i ursprung, storlek, form
samt varumarke.

Nar du tillagar en storre mangd livsmedel (till exempel pommes frites, rakor,

kycklingklubbor, frysta snacks) ska du skaka, véanda eller réra om bland

ingredienserna i pannan 2-3 ganger for att uppna ett konsekvent resultat.

NA32X (modellnummer)

Ingredienser Maximal médngd Temperatur Tillagningstid Anteckning




Svenska 525

Tunna frysta 5009 180 °C 26-28 Skaka, vand eller ror

pommes frites (7x om 3 ganger under

7 mm) tiden

Hemgjorda 5009 180 °C 34-36 Skaka, vand eller ror

pommes frites (10 om 3 ganger under

x 10 mm tjocka) tiden

Frysta varrullar 5009 200 °C 15-17 Skaka, vand eller ror
om halwags

Hamburgare (cirka 3 biffar 200 °C 12-14 Vvand halvvags

150 g)

Kottfarslimpa 10009 150 °C 43-45 Anvand
baktillbehoret

Benfria 2 kotletter 200 °C 11-14 Skaka, vand eller ror

kottkotletter (cirka om halvwvags

190 g)

Kycklingklubbor 6 stycken 180 °C 24-28 Skaka, vand eller ror

(cirka 125 g) om halvvags

Kycklingbrost 3 stycken 180 °C 19-21 Vand halvvags

(cirka 160 g)

Hel fisk 1 fisk 200 °C 11-15

(300-400 g)

Agg med rostat 2agg, 1rostatbrod 160 °C 11 agg forsti 6 min,

brod rosta brod i 5 min

Falafel (50 g styck, 9 stycken 180 °C 20-22 Skaka, vand eller ror

diameter 4 cm) om halvvags

Torkad frukt 1009 75 °C 90 Skaka, vand eller ror

(appelchips, om halvvags

skurnai2 mm

skivor)

Blandade 800 g 180 °C 12-14 Stall in

gronsaker tillagningstiden

(grovhackade) efter egen smak —
skaka, vand eller ror
om 2 ganger under
tiden

Muffins (cirka 50 g 5 formar 160 °C 15-18

per pappersform)

NA33X (modellnummer)

Ingredienser Maximal médngd Temperatur Tillagningstid Anteckning

Tunna frysta 8009 180 °C 26-28 Skaka, vand eller ror

pommes frites (7x
7 mm)

om 3 ganger under
tiden
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Hemgjorda 800 g 180 °C 34-36 Skaka, vand eller ror

pommes frites (10 om 3 ganger under

x 10 mm tjocka) tiden

Frysta varrullar 7009 200 °C 13-15 Skaka, vand eller ror
om halwvags

Hamburgare (cirka 5 biffar 200 °C 13-15 Vvand halvvags

150 9)

Kéttfarslimpa 12009 150 °C 51-53 Anvénd
baktillbehoret

Benfria 3 kotletter 200 °C 13-16 Skaka, vand eller ror

kottkotletter (cirka om halwvags

190 g)

Kycklingklubbor 8 stycken 180 °C 28-30 Skaka, vand eller ror

(cirka 125 g) om halvwvags

Kycklingbrost 4 stycken 180 °C 20-22 Vand halvvégs

(cirka 160 g)

Hel kyckling 1 st. 180 °C 55-65

(12009)

Hel fisk 2 fiskar 200 °C 14-16

(300-400 g)

Agg med rostat 3dgg, 2 rostade 160 °C 11 agg forsti 6 min,

brod brod rosta brod i 5 min

Falafel (50 g styck, 12 stycken 180 °C 19-21 Skaka, vand eller ror

diameter 4 cm) om halvvags

Torkad frukt 1509 75 °C 90 Skaka, vand eller ror

(appelchips, om halvvags

skurnai2 mm

skivor)

Blandade 1000 g 180 °C 12-14 Stallin

gronsaker tillagningstiden

(grovhackade) efter egen smak —
skaka, vand eller ror
om 2 ganger under
tiden

Muffins (cirka 50 g 7 formar 160 °C 15-18

per pappersform)

NA34X (modellnummer)

Ingredienser Maximal médngd Temperatur Tillagningstid Anteckning

Tunna frysta 1000 g 180 °C 26-28 Skaka, vand eller ror

pommes frites (7x
7 mm)

om 3 ganger under
tiden
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Hemgjorda 1000 g 180 °C 32-34 Skaka, vand eller ror

pommes frites (10 om 3 ganger under

x 10 mm tjocka) tiden

Frysta varrullar 800 g 200 °C 13-15 Skaka, vand eller ror
om halwvags

Hamburgare (cirka 6 biffar 200 °C 15-17 Vvand halvvags

150 9)

Kottfarslimpa 14009 150 °C 51-53 Anvand
baktillbehoret

Benfria 4 kotletter 200 °C 15-18 Skaka, vand eller ror

kottkotletter (cirka om halwvags

190 g)

Kycklingklubbor 10 stycken 180 °C 24-28 Skaka, vand eller ror

(cirka 125 g) om halvwvags

Kycklingbrost 5 stycken 180 °C 17-19 Vand halvvégs

(cirka 160 g)

Hel kyckling 1 st. 180 °C 50-65

(12009)

Hel fisk 2 fiskar 200 °C 14-16

(300-400 g)

Agg med rostat 4 &gg, 3 rostade 160 °C 12 agg forsti 6 min,

brod brod rosta brod i 5 min

Falafel (50 g styck, 15 stycken 180 °C 21-23 Skaka, vand eller ror

diameter 4 cm) om halvvags

Torkad frukt 1809 75 °C 90 Skaka, vand eller ror

(appelchips, om halvvags

skurnai2 mm

skivor)

Blandade 1400 g 180 °C 12-14 Stallin

gronsaker tillagningstiden

(grovhackade) efter egen smak —
skaka, vand eller ror
om 2 ganger under
tiden

Muffins (cirka 50 g 9 formar 160 °C 15-18

per pappersform)

Luftfritering

Varning
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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 &r
normalt.

Du behover inte férvarma apparaten.

Satti kontakten i vagguttaget.

Ta ut pannan ur apparaten genom att dra i handtaget.

Dra ut pannan horisontellt i handtaget ur apparaten.

Varning

- Vinkla inte pannan nar du drar ut den, den kan da bli repig.

Lagg ingredienserna i pannan.

Anteckning

- Din Airfryer kan tillaga en stor méngd ingredienser. Se Livsmedelstabell for
ratt kvantiteter och ungefarliga tillagningstider.

- Overskrid inte mangden som anges i avsnittet Livsmedelstabell och fyll
inte pannan 6ver MAX-indikeringen eftersom det kan paverka
slutresultatets kvalitet.

- Overskrid inte MAX-indikeringen med en pommes frites-ikon fér frysta
potatisbaserade snacks och hemgjorda pommes frites.

- Omduvill tillaga olika ingredienser samtidigt ska du ta reda pa
tillagningstiden som rekommenderas fér de olika ingredienserna innan du
bérjar tillreda dem samtidigt.

Skjut tillbaka pannan horisontellt i Airfryern.

Varning

- Anvand aldrig pannan utan korgen.

- ROr inte pannan under eller en tid efter anvandning, eftersom den
blir mycket varm.

- Vinkla inte pannan nér du satter in den, den kan da bli repig.
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6 Sla pa apparaten genom att trycka pa pa/av-knappen.

7 Tryck pa temperaturknappen.

8 Tryck pa 6knings- eller minskningsknappen for att stalla in temperaturen.

9 Tryck pa tidsknappen.

10 Tryck pa 6knings- eller minskningsknappen for att stélla in tiden.
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11 Tryck pa start-/pausknappen for att starta tillagningsprocessen.

Anteckning
@ - Under tillagningen visas temperatur och tid vaxelvis.
) - Den sista tillagningsminuten réknar ned i sekunder.
@ - Ilivsmedelstabellen finns grundldggande tillagningsinstéllningar for olika
slags livsmedel.
Tips

- Tryck pa oknings- eller minskningsknappen nar som helst under tillagningen
for att andra tillagningstid eller temperatur.

- Tryck pa start-/pausknappen for att pausa tillagningsprocessen. Tryck pa
samma knapp igen for att ateruppta och fortsatta tillagningsprocessen.

- Enheten pausas automatiskt nar du drar ut pannan. Tillagningsprocessen
fortsatter nar pannan fors tillbaka i apparaten igen.
Anteckning

- Du kan behova skaka eller vdnda pa vissa ingredienser efter halva
tillagningstiden (se Livsmedelstabell). Lossa férst korgen fran pannan for att
skaka om ingredienserna. Skjut reglaget pa handtaget mot korgen for att fa
fram frigéringsknappen. Tryck sedan pa den for att frigora korgen fran
pannan. Skaka korgen &ver diskhon. For tillbaka pannan med korgen i
apparaten.

- Omduinte staller in ratt tillagningstid inom 20 minuter, stangs apparaten av
automatiskt av sdkerhetsskal.

12 Nar timerklockan ringer betyder det att tillagningen ar fardig.
Anteckning
- Du kan trycka pa start-/pausknappen manuellt for att paborja
tillagningsprocessen.
13 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
- Omingredienserna inte ar klara an fér du in pannan i Airfryern igen. Ldgg
sedan till nagra minuter.
14 Tom innehallet i en skl eller pa en tallrik.
Varning

- Efter tillagningen &r pannan, innerhdljet, fonstret 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 émtaliga ingredienser.

- Overfladig olja eller smélt fett frn 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 fran pannan efter varje omgang
eller innan du skakar. Stéll pannan pa en varmetalig yta. Anvand
ugnsvantar for att halla bort éverflodig olja eller smélt fett. For tillbaka
pannanipannan.




Svenska 531

- Nar en sats med ingredienser ar klar kan du genast anvanda Airfryern for
att tillaga nasta sats.
- Upprepa steg 3 till 12 om du vill tillaga mer mat.

Anvanda varmhallningslaget

1
2
3

SIa pa apparaten genom att trycka pd pa/av-knappen.

Tryck pa knappen for varmhalining.

Tryck pa start-/pausknappen for att aktivera varmhallningslaget.
Anteckning

Tryck pa minskningsknappen for tid for att dndra varmhallningstiden (1-30
minuter).

Temperaturen kan inte dndras i varmhallningslaget.

Tryck pa start-/pausknappen for att pausa varmhaliningslaget. Tryck pa start-
/pausknappen igen for att dteruppta varmhallningslaget.

Tryck pa pa/av-knappen for att avsluta varmhaliningslaget.

Tips

Om pommes fritesen forlorar sin krispighet i varmhallningslaget kan du
minska varmhallningstiden eller géra dem krispiga igen i 2-3 minuter pa

180 °C.

Apparatens flakt och varmeflakt slas pa med jamna mellanrum i
varmhallningslaget.

Varmhallningslaget ar till for att halla maten varm efter tillagning, inte for att
varma upp mat pa nytt.

Anvanda varmhallningslaget for forinstalld tillagning

Du kan aktivera eller inaktivera varmhallningslaget fore eller efter att den
forinstallda tillagningen startar.
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Valj forinstalining och tryck pa knappen for varmhallning for att aktivera
varmhallningslaget.

Varmhallningslédget aktiveras automatiskt efter tillagning.

Tryck pa varmhallningsknappen igen fér att inaktivera varmhaliningslaget vid
behov.

Anvéanda ett snabbval

1
2

3

Folj stegen 1 till 5 i kapitlet "Luftfritering”.

Tryck pa 6nskad snabbvalsknapp.

Da blinkar den valda férinstallningen.

Tryck pa start-/pausknappen for att paborja tillagningsprocessen.

Anteckning

Nar du lagar farska pommes frites eller frysta potatisbaserade snacks med
forinstallning paminner apparaten dig automatiskt om att skaka maten for
att fa ett jamnt tillagningsresultat. Inaktivera paminnelsen genom att trycka
pa forinstalliningen for frysta potatisbaserade snacks och forinstaliningen for
hemlagade pommes frites samtidigt efter att du satt pa apparaten. Upprepa
for att aktivera skakningspaminnelsen pa nytt.

Skakningspaminnelsen inaktiveras om du stéller in tiden for farska pommes
frites och potatissnacks till mindre an 5 minuter nar du anpassar
forinstallningen.

Apparaten paminner dig att skaka flera gdnger nar du anvander en av de tva
forinstallningarna. Dra ut korgen for att skaka pommes fritesen om du vill
stanga av pipljudet under tillagningen. Det far ljudet att tystna for det har
matlagningstillfallet men stanger inte av skakningspaminnelsen.

Anpassa forinstallningarna

Spara din anpassade tid och temperatur som en forinstallning av Airfryern
genom att

1

v b WN

snabbt trycka pa 6nskad foérinstallningsknapp

justera tiden och/eller temperaturen

trycka pa tids- eller temperaturknappen for att bekrafta installningarna.
Tryck pa tids- eller temperaturknappen igen for att terga till huvudmenyn.
Tryck lange pa samma forinstallningsknapp tills enheten piper.

Den justerade forinstaliningen ar sparad.



Ga tillbaka till standardforinstaliningarna

Aterstall dina anpassade férinstallningar genom att
1 valja och trycka pad den anpassade forinstallningen
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2 trycka lange pa forinstéllningsknappen tills enheten piper.

Den valda férinstallningen ar terstalld till standard.

NA32X (modellnummer)
Snabbval Snabbvalstid Forinstalld Vikt (max.) Kommentar
(min.) temperatur
g* 28 180 °C 5009 Potatisbaserade frysta
snacks som frysta
Tunna .
pommes frites,
frysta potatisklyftor, réfflade
pommes )
frites pommesﬂfrltes osv.
Skaka, vand eller ror om
3 ganger under tiden
g 35 180 °C 5009 Anvand mjélig potatis
10 x 10 mm i tjocka
Pgmmes skivor
frites BI&tlagg i 30 minuter |
vatten, torka och tillsatt
Yatill 1 msk olja.
Skaka, vand eller ror om
3 ganger under tiden
28 180 °C 6 stycken Upp till sex
kycklingklubbor
Kyckling- Skaka, vand eller ror om
klubbor under tiden
14 200 °C 2 kotletter Upp till tva benfria
kottkotletter
Kottkotlet- Vand emellanat

ter
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C‘\ 90 75°C 100 g Skar i 2 mm tjocka skivor
(\ ) BlI6tlagg i vatteni 15
Torkad minuter och torka av
frukt fore tillagning
Vand emellanat
v 20 180 °C 9 stycken Upp till 9 falaflar
Skaka, vand eller ror om
Veganskt under tiden
||! 1" 160 °C 2 agg, 1 rostat brod Tillaga agg forst i 6 min,
9 rosta brod i 5 min
Agg med
rostat brod
@ 18 160 °C 5 formar Upp till 5 muffinsformar
Muffins
(\ 12 180 °C 800g Grovhackade
wof Anvand bakillbehoret
Blandade Ro6r om tva ganger
gronsaker
<X 14 200°C 300g 1 fisk, 300 g var
Hel fisk
|SSS I 30 80 °C Ej tillampligt Det gdr inte att justera
Varmhall temperaturen
armhall-
ning
NA33X (modellnummer)
Snabbval Snabbvalstid Forinstalld Vikt (max.) Kommentar
(min.) temperatur
g* 28 180 °C 800g Potatisbaserade frysta
T snacks som frysta
funtna pommes frites,
rysta potatisklyftor, réfflade
?rizsmes pommes frites osv.
Skaka, vand eller rér om
3 ganger under tiden
g 36 180 °C 800¢g Anvand mjolig potatis

Pommes
frites

10 x 10 mm i tjocka
skivor

Blotlagg i 30 minuter i
vatten, torka och tillsatt
Yatill 1 msk olja.

Skaka, vand eller rér om
3 ganger under tiden
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30 180 °C 8 stycken - Upp till dtta kycklinglar
- Skaka, vand eller rér om
Kyckling- under tiden
klubbor
16 200 °C 3 kotletter - Upp till tre benfria
kottkotletter
Kottkotlet- - Véand emellanat
ter
C‘\ 90 75°C 1509 - Skari2 mm tjocka skivor
(\ ) - Blatlaggivatteni 15
Torkad minuter och torka av
frukt fore tillagning
- Vand emellanat
v 21 180 °C 12 stycken - Upp till 12 falaflar
- Skaka, vand eller ror om
Veganskt under tiden
If 11 160 °C 3 &gg, 2 rostade - Tillaga dgg forst i 6 min,
Q bréd rosta bréd i 5 min
Agg med
rostat brod
@ 18 160 °C 7 formar - Upp till 7 muffinsformar
Muffins
< \ 12 180 °C 1000 g - Grovhackade
V’ﬂ - Anvand baktillbehoret
Blandade - R&érom tva ganger
gronsaker
<= 16 200 °C 600 g - 2fisk, 300 g var
Hel fisk
lSSSI 30 80 °C Ej tillampligt - Detgarinte att justera
., temperaturen
Varmhall-
ning
NA34X (modellnummer)
Snabbval Snabbvalstid Forinstalld Vikt (max.) Kommentar
(min.) temperatur
g* 28 180 °C 1000 g - Potatisbaserade frysta
T snacks som frysta
funtna pommes frites,
rysta potatisklyftor, rafflade
Eigsmes pommes frites osv.

- Skaka, vand eller ror om
3 ganger under tiden
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g 34 180 °C 10009 Anvand mjolig potatis
10 x 10 mm i tjocka
ngmmes skivor
rites BlGtlagg i 30 minuter |
vatten, torka och tillsatt
Yatill 1 msk olja.
Skaka, vand eller ror om
3 ganger under tiden
28 180 °C 10 stycken Upp till tio kycklinglar
Skaka, vand eller ror om
Kyckling- under tiden
klubbor
18 200 °C 4 kotletter Upp till fyra benfria
kottkotletter
Kottkotlet- Vand emellanat
ter
C‘\ 90 75°C 1809 Skar i 2 mm tjocka skivor
(\ ) Blotlagg i vatteni 15
Torkad minuter och torka av
frukt fére tillagning
Vvand emellanat
\f 23 180 °C 15 stycken Upp till 15 falaflar
Skaka, vand eller rér om
Veganskt under tiden
If 12 160 °C 4 &gg, 3 rostade brod Tillaga agg forsti 7 min,
Q rosta bréd i 5 min
Agg med
rostat brod
@ 18 160 °C 9 formar Upp till 9 muffinsformar
Muffins
<‘\ 12 180 °C 14009 Grovhackade
o Anvand baktillbehsret
Blandade Ror om tva ganger
gronsaker
<X 16 200 °C 600 g 2 fisk, 300 g var
Hel fisk
|SSS| 30 80°C Ej tillampligt Det gdrinte att justera
i temperaturen
Varmhall-
ning

Anvanda en annan foérinstallning

1 Tryck pa forinstéllningsknappen under tillagningen for att ga tillbaka till

huvudmenyn.



2
3
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Tryck pa en annan forinstallningsknapp.
Tryck pa start-/pausknappen igen for att starta den nya tillagningsprocessen.

Spara din favoritinstallning

0O NO UL WN=

9

Sla pa apparaten genom att trycka pa pa/av-knappen.

Tryck pa knappen Favoriter.

Tryck pa temperaturknappen.

Valj temperatur.

Tryck pa tidsknappen.

Valj tid.

Nar du valt tid, tryck pa tidsknappen for att ga till huvudmenyn.
Hall in knappen i 2 sekunder for att spara instaliningen som favorit.
Du hor ett pip nar installningen har sparats.

Tryck pa startknappen for att starta tillagningsprocessen.

Laga mat med en favoritinstallning

1
2
3

Sla pa apparaten genom att trycka pa pa/av-knappen.
Tryck pa knappen Favoriter.
Tryck pa startknappen for att starta tillagningsprocessen.

Gora hemgjorda pommes frites

Sa har gor du goda hemlagade pommes frites i Airfryern:

Valj en typ av potatis som lampar sig for pommes frites, t.ex. farska och

(ndgot) mojliga potatisar.

Det ar bast att luftfritera pommes frites i portioner pa upp till 500 gram for

ett jamnt resultat. Storre mangder pommes frites blir oftast mindre krispiga

an mindre portioner.

Skala potatisen och skar den i stavar (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, 1dgg stavarna i skalen och blanda tills

stavarna ar tackta av oljan.

Ta stavarna fran skalen med handerna eller en halslev sa att den overflodiga

oljan blir kvar i skalen.

Anteckning

- Hallinte stavarna direkt fran skalen till pannan for att undvika att fa med
den overflodiga oljan i pannan.

Lagg stavarna i pannan.

Fritera potatisstavarna och rér om 2-3 ganger under tillagningen.
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Rengoring

Varning

- Dra ur kontakten fére rengéring

- Lat korgen och apparatens insida svalna helt innan du borjar rengora
dem.

- Pannan har en non-stick-beldggning. Anvand inte koksredskap i metall
eller slipande rengoringsmaterial eftersom det kan skada non-stick-
beldaggningen.

Rengor apparaten efter varje anvandningstillfalle. Avldgsna 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

- Taut pannan sa att din Airfryer svalnar snabbare.

2 Kassera smalt fett eller olja fran botten av pannan.

3 Rengdr pannan och korgen i diskmaskinen. Du kan dven rengéra dem med
varmvatten, diskmedel och en icke-slipande svamp (se "Rengdringstabell”).
Tips
- Om matrester sitter fast i pannan eller korgen, kan du lata dem ligga i

varmvatten och diskmedel i 10-15 minuter. Blotlaggningen far
matresterna att lossna och underlattar rengoring. Se till sd att du anvander
ett diskmedel som kan I6sa upp olja och fett. Om det finns fettflackar pa
pannan eller korgen och du inte har kunnat avlagsna 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. Anvand inte en
stalborste eller hard borste eftersom det kan skada véarmeelementet.

4 Torka av apparatens utsida med en fuktig trasa.

Anteckning

- Torka bort all fukt pa kontrollpanelen med en trasa efter rengéring, for att
vara saker pa att den ar torr.

5 Rengorvarmeelementet med en rengoringsborste for att ta bort eventuella
matrester.

6 Rengor apparatens insida med hett vatten och en icke-slipande svamp.

7 Rengdr apparatens fonster med en mjuk trasa.

)
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1 Koppla ur apparaten och I3t den svalna.
2 Setill att alla delar ar rena och torra innan de ldaggs undan.
Anteckning
- Bar Airfryern horisontellt och stétta pannan framifran for att undvika att
delarna lutar och riskerar att bli skadade.
- Sealltid till att Airfryerns l6stagbara delar sitter fast innan du bar eller
staller undan den.

Felsokning

Problem

| det har kapitlet sammanfattas de vanligaste problemen som du kan raka ut for
med apparaten. Om du inte kan l6sa problemet med hjéalp 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.

Mojlig orsak

Losning

Apparaten utsida
blir het under
anvandning.

Varmen inuti
trdnger igenom till
de yttre vadggarna.

Det dr normalt. Alla handtag och vred som du maste anvanda vid
fritering haller sig svala.

Pannan och apparatens insida blir alltid heta ndr apparaten ar
paslagen for att sékerstalla att maten blir ordentligt tillagad.
Dessa delar ar alltid for heta for beréring.

Om du |ater apparaten sta paslagen en langre tid kan vissa
omraden bli for heta for att ta i. Dessa omraden &r méarkta pa
apparaten med foljande ikon:

/N

Apparaten ar saker att anvénda sa ldnge som du ar medveten
om dessa heta omraden och undviker att réra vid dem.

Mina hemmagjorda
pommes frites blev
inte som jag tankt
mig.

Du anvande inte
ratt typ av potatis.

Du far béast resultat genom att anvanda farska och mjéliga
potatisar. Om du maste férvara potatisarna ska du undvika att
forvara dem pa en kall plats, som i ett kylskap. Valj potatis som
enligt férpackningen passar for fritering.

Pannan innehaller
for stor méangd
ingredienser.

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 for att tillaga
hemgjorda pommes frites.

Airfryern startar
inte.

Apparaten ar inte
ansluten till
elnatet.

Kontrollera att kontakten har satts in ordentligt i vdgguttaget.




540 svenska

Problem

Mojlig orsak

Loésning

Flera apparater ar
anslutna till ett
uttag.

Airfryern har ett hogt wattal. Préva ett annat uttag och
kontrollera sékringarna.

Jag ser flagnande
flackar inuti
Airfryern.

Ett parsma
flagnande flackar
kan visa sig inuti
Airfryerns panna
pa grund av att
beldggningen har
skrapats
oavsiktligen (t.ex.
vid reng6ring 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 ar skadligt
eftersom alla material som anvands ar livsmedelssékra.

Det kommer vit rok
ur apparaten.

Du tillagar feta
ingredienser.

Hall forsiktigt av dverflddig 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. Rengér
alltid pannan och korgen noga efter varje anvandning.

Paneringen eller
pudringen fastnar
inte pa maten.

Sma bitar av panering i luften kan orsaka vit rok. Tryck in
paneringen eller pudringen i maten ordentligt s att den fastnar.

Marinad, vatskor
eller kottsafter
stanker i stekfettet
eller oljan.

Torka livsmedlen torra innan du placerar dem i pannan.

Skarmen pa
Airfryern visar "E1".

Din Airfryer kan
forvaras pa en
plats dar det ar for
kallt.

Om enheten har forvarats pa en plats med ldg omgivande
temperatur ska du lata den varmas upp till rumstemperatur i
minst 15 minuter innan du ansluter den igen.

Ring Philips servicenummer eller kontakta Philips kundtjanst i ditt
land om problemet kvarstar.

Skarmen pa
Airfryern visar "E9".

Apparaten ar
ansluten till en
felaktig
grenkontakt eller
sa ar elnatet
instabilt.

Dra ur apparaten fran grenkontakten och sattidenien
vaggkontakt.

Ring Philips servicenummer eller kontakta Philips kundtjanst i ditt
land om problemet kvarstar.

Skarmen pa
Airfryern visar
"E12".

Ett fel har uppstatt
i Airfryern.

Koppla ur apparaten och anslut den igen.

Ring Philips servicenummer eller kontakta Philips kundtjanst i ditt
land om problemet kvarstar.
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Onemli

Cihazi kullanmadan dnce bu 6nemli bilgileri dikkatle okuyun ve gelecekte
basvurmak Gzere saklaym.

Tehlike

- Cihazi sicak gaz ocaginin yakinina veya Uzerine ya da elektrikli ocaklarin
Uzerine veya sicak firinin igine 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 tavaya koyun.

- Cihaz calisirken hava giris ve hava ¢ikis acikliklarinin Gstina kapatmayin.

- Yangin tehlikesine neden olabilecedinden tavayi yag ile doldurmayin.

- Cihazin fisi, elektrik kablosu veya kendisi hasarliysa kesinlikle kullanmayin.

- Calisirken cihazin igine kesinlikle dokunmayin.

- Tavaya yiyecek koyarken kesinlikle belirtilen maksimum seviyeyi asmayin.

- Isiticinin bos oldugundan ve isiticiya herhangi bir yiyecek sikismadigindan
daima emin olun.

Uyari

- Besleme kablosu hasar gérmusse herhangi bir tehlikenin ortaya ¢tkmasini
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.

- Bucihaz, harici zamanlayici veya ayri bir uzaktan kumanda sistemi ile birlikte
kullanilmamalhdir.
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Dikkat

Kullanim sirasinda agik ytzeyler isinabilir.

Bu cihazin 8 yasin Uzerindeki cocuklar 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 mdmkainddr.

Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi, 8 yasindan
blyuk ve gbzetim altinda olmadiklari sirece, cocuklar tarafindan
yapilmamalidir.

Cihazi ve kablosunu 8 yasindan kiigtik cocuklarin erisemeyecekleri yerlerde
muhafaza edin.

Cihazi duvara veya diger cihazlara dayanacak sekilde yerlestirmeyin. Cihazin
arkasinda, yan kisimlarinda ve lGzerinde en az 10 cm bosluk birakin. Cihazin
Uzerine hicbir sey koymayin.

Sicak havayla pisirme sirasinda hava cikisi agikliklarindan sicak buhar cikar.
Ellerinizi ve ylzinlzi buhardan ve hava cikisi acikliklarindan uzakta, gtvenli
bir mesafede tutun. Ayrica, tavayi cihazdan cikarirken sicak buhara ve havaya
karsi dikkatli olun.

Cihazda kesinlikle hafif malzemeler veya pisirme kagidi kullanmayin.
Kullanim sirasinda acik ylzeyler isinabilir.

Patateslerin saklanmasi: Sicaklik, depolanan patates cesidine uygun ve
hazirlanan gida GrinlnUn akrilamide maruz kalma riskini en aza indirmek icin
6°C'nin Uzerinde olmalidir.

Tavayi kesinlikle yag ile doldurmayin.

Bu cihaz 5°Cile 40°C arasindaki ortam sicakliginda kullaniimak tzere
tasarlanmistir.

Cihazi prize takmadan 6nce cihazin Ustlinde yazili olan gerilimin evinizdeki
sebeke gerilimiyle ayni olup olmadigini kontrol edin.

Sebeke kablosunu sicak ylzeylerden uzak tutun.

Cihazi masa OrtUsu veya perde gibi yanabilen maddelerin tzerine 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 ve pisirme haznesinin icine yerlestirilen aksesuarlar, cihaz kullanilirken ve
kullanildiktan sonra sicak olur. Bunlari tutarken her zaman dikkatli olun.
Cihazi ilk kez kullanmadan once yiyeceklerle temas eden pargalarini iyice
temizleyin. Kilavuzda verilen talimatlara basvurun.

Cihazdan siyah bir duman ¢iktigini goérurseniz cihazi fisten cekin. Tavayi
cihazdan ¢ikarmadan énce duman ¢ikisinin durmasini bekleyin.

Elleriniz 1slakken cihazi fise takmayin ya da kontrol panelini kullanmayin.

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.
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- Monte etmeden, sokmeden, saklamadan veya temizlemeden dnce ve
g6zetimsiz birakilacagr durumlarda cihazin gui¢ kaynagi baglantisini mutlaka
kesin.

- Cihazi yatay, diz ve sabit bir zemin Uzerine yerlestirin.

- Cihazin uygun olmayan sekillerde, profesyonel veya yari profesyonel
amaclarla ya da kullanim kilavuzundaki talimatlara uygun olmayan sekillerde
kullaniimasi durumunda, garanti gegerliligini yitirecek ve Philips séz konusu
zararla ilgili olarak her tarlt sorumlulugu reddedecektir.

- Cihazi kontrol veya onarim i¢in mutlaka yetkili bir Philips servis merkezine
gonderin. Cihazi kendiniz onarmaya calismayin. Aksi takdirde garantiniz
gecerliligini yitirir.

- Herkullanimdan sonra cihazin fisini mutlaka ¢ekin.

- Cihazi tutmadan veya temizlemeden 6nce yaklasik 30 dakika sogumasini
bekleyin.

- Bucihazda hazirlanan yiyeceklerin kararmis veya kahverengi degil de altin
sarisi renkte ¢lkmasina dikkat edin.

- Yanmis kalintilari ¢ikarin. Taze patatesleri 180°C'nin Gzerinde bir sicaklikta
kizartmayin (akrilamid Gretimini en aza indirmek icin).

- Pisirme haznesinin Gst kismini temizlerken dikkatli olun: Isitma elemani, metal
kisimlarin kenarlari sicak olabilir.

- Uzaktan kontrol islevi veya gecikmeli baslatma 6zelligini kullandiginiz
zamanlar dahil olmak Uzere daima Airfyer'in kontrolinin sizde oldugundan
emin olun.

- Yagliyiyecekler pisirirken Airfryer'dan duman gikabilir. Uzaktan kontrol islevi
veya gecikmeli baslatma 6zelligini kullanirken daha dikkatli olun.

- Uzaktan kontrol islevini ayni anda yalnizca tek bir kisinin kullandigindan emin
olun.

- Gecikmeli baslatma islevi ile kolayca bozulabilen yiyecekleri pisirirken dikkatli
olun (Bakteri Greyebilir).

Elektromanyetik alanlar (EMF)

Bu cihaz, elektromanyetik alanlara maruz kalmaya iliskin gecerli standartlara ve
dlzenlemelere uygundur.

Otomatik kapanma

- Bucihaz otomatik kapanma islevine sahiptir. 20 dakika icerisinde bir digmeye
basmazsaniz cihaz otomatik olarak kapanir. Cihazi manuel olarak kapatmak
icin Acma/Kapama digmesine basin.
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Geri donusum
- Busembol, elektrikli Griinlerin normal evsel atiklarla birlikte atilmamasi

gerektigi anlamina gelir.
- Ulkenizin, elektrikli Grinlerin ayr olarak toplanmasi ile ilgili kurallarina uyun.

Garanti ve destek

Versuni, satin alindiktan sonra bu trin icin iki yil garanti vermektedir. Bu garanti,
yanlis 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.

Satin alma tercihiniz icin tesekkur ederiz, Philips'e hos geldiniz!

Sundugumuz destekten tam olarak yararlanmak icin Grtntintzd
www.philips.com/welcome adresinde kaydettirin.
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Genel aciklama

O OO UTDS WN —

Malzemeler icin MAX gostergesi
Dondurulmus patatesli atistirmaliklar icin MAX gostergesi
Cikarma dugmesi

Sepet sapi

Sepet

Tava

Glcg kablosu

Hava cikislari

Kontrol paneli

a Acma/kapama digmesi

b Sallama hatirlatici gdstergesi

Airfryer'inizda, dzellikle de patates kizartmasi gibi cok parcali yiyecekler
veya tavuk baget gibi cevrilmesi gereken seyler pisirirken malzemelerin esit
pismesi icin yemedi sallamanizi, karistirmanizi veya cevirmenizi hatirlatan
bir sallama hatirlaticisi vardir.
Sallama hatirlaticisi otomatik olarak aciktir. Sallama hatirlaticisini
ayarlardan ilgili digmeye basarak kapatabilirsiniz.

¢ Sicaklik dagmesi
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Manuel pisirme modunda, pisirme sicakligini 40° ile 200° Santigrat arasi
bir degere ayarlayabilirsiniz.

40-100°C arasi sicakliklar icin pisirme stresini 24 saate kadar olacak sekilde
ayarlayabilirsiniz

100°C'nin Uzerindeki sicakliklar icin pisirme slresini U¢ saate kadar olacak
sekilde ayarlayabilirsiniz.

On ayar diigmeleri

On ayar islevleri hakkinda ayrintili bilgi icin bkz. "Bir 6n ayar ile pisirme".
Stre digmesi

Pisirme strresini 1 dakika ile 24 saat arasinda bir degere ayarlayabilirsiniz.
Baslat/duraklat digmesi

Sicaklik ve zaman kontroli igin artirma ve azaltma digmesi

Favori ayar

Airfryer'inizin favori ayar kaydetme modu vardir. En sevdiginiz pisirme
sicakhigini ve sliresini secip favori ayari kaydetme diigmesini basil tutun.
Ayar kaydedildiginde sesli bir uyari duyarsiniz. Favori ayarinizi degistirmek
istiyorsaniz dnceki adimlari tekrar uygulayin.

Durum ekrani

Pisirme icin kalan sureyi ve sicakligi gosterir.

Isik digmesi

Isik digmesine basarak 1sig1 agabilirsiniz. Isig1 actiginizda, cihaz otomatik
olarak kapanana kadar isik acik kalir. isterseniz ayni digmeye basarak 15131
kapatabilirsiniz.

Sicak tutma digmesi

Airfryer'iniz, pisirme dncesinde veya sirasinda sicak tutma digmesine
basarak etkinlestirebilecediniz bir sicak tutma moduna sahiptir. "Sicak
tutma" boéliminden daha ayrintili bilgi edinebilirsiniz.

Ik kullanimdan 6énce

1

A WN

Cekmecenin icindeki/altindaki koruyucu karton dahil tim ambalaj
malzemelerini ¢ikarin.

Cihazdaki yapiskanlari veya etiketleri (varsa) ¢ikarin.

Koruyucu folyoyu ekrandan cikarin.

ilk kullanimdan énce cihazi iyice temizleyin (bkz. "Temizlik" bélima).

ilk kullanimdan énce yapilacak hazirliklar

Cihazi sabit, yatay, diz ve isiya dayanikl bir zemin tzerine yerlestirin.

Not
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- 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

Yiyecek tablosu

Asagidaki tablo hazirlamak istediginiz yiyecek turleri icin temel ayarlari

se¢menize yardimci olur.

Not

- Patates kizartirken patateslerin esit pismesi icin sepetteki MAX seviye
gOstergesini asmamaya dikkat edin.

- Buayarlarin 6neri niteliginde oldugunu unutmayin. Malzemelerin mense,
boyut, sekil ve marka &zellikleri farklilik gésterecedinden bunlar icin en iyi
ayari sunacagimizi garanti edemeyiz.

BUylk miktarlarda yiyecekler hazirlarken (6r. patates kizartmasi, karides, tavuk

baget, dondurulmus atistirmaliklar) tutarli bir sonuc elde etmek icin tavadaki

malzemeleri 2 ila 3 kez sallayin, cevirin veya karistirin.

NA32X (model numarasi)

Malzemeler Maks. miktar Sicaklhik Pisirme suresi Not

ince donmus 5009 180°C 26-28 Pisirme sirasinda 3
patates kizartmasi kez sallayin, gevirin
(7x7 mm/0,3x0,3 veya karistirin

ing)
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Evyapimi patates 500 g 180°C 34-36 Pisirme sirasinda 3

kizartmasi (10x10 kez sallayin, cevirin

mm/0,4x0,4 ing veya karistirin

kalinhginda)

Donmus sigara 5009 200°C 15-17 Slrenin yarisinda

boregi sallayin, cevirin veya
karistirin

Hamburger 3 burger 200°C 12-14 Yarisinda gevirin

(yaklasik 150 g/5

0z)

Rulo kofte 1000 g 150°C 43-45 Pisirme aksesuarini
kullanin

Kemiksiz pirzola 2 parca 200°C 11-14 Slrenin yarisinda

(yaklasik 190 g/7 sallayin, cevirin veya

0z) karistirin

Baget tavuk 6 tane 180°C 24-28 Slrenin yarisinda

(yaklasik 125 g/4,5 sallayin, cevirin veya

0z) karistirin

Tavuk gogsu 3tane 180°C 19-21 Yarisinda gevirin

(yaklasik 160 g/6

0z)

BUtln balik 1 balik 200°C 11-15

(yaklasik 300-400

g/11-14 oz)

Kizarmis ekmekli 2 yumurta, 1 kizarmis  160°C 11 ilk 6 dakika

yumurta ekmek yumurta, ekmek
ekleyip 5 dakika
daha

Falafel (her biri 50 9 tane 180°C 20-22 Slrenin yarisinda

g, 4 cm capinda) sallayin, cevirin veya
karistirin

Kurutulmus meyve 100 g 75°C 90 Surenin yarisinda

(elma cipsi, 2 mm sallayin, cevirin veya

dilimler halinde) karistirin

Karisik sebze 800 g 180°C 12-14 Pisirme suresini

(blylUkce damak tadiniza

dogranmis) gore ayarlayin.
Pisirme sirasinda 2
kez sallayin, cevirin
veya karistirin

Muffin (kagit kek 5 kap 160°C 15-18

kalibr basina
yaklasik 50 g/1,8
0z)
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Malzemeler Maks. miktar Sicakhik Pisirme siresi Not

ince donmus 800 g 180°C 26-28 Pisirme sirasinda 3

patates kizartmasi kez sallayin, cevirin

(7x7 mm/0,3x0,3 veya karistirin

ing)

Evyapimi patates 800 g 180°C 34-36 Pisirme sirasinda 3

kizartmasi (10x10 kez sallayin, cevirin

mm/0,4x0,4 ing veya karistirin

kalinhginda)

Donmus sigara 700¢g 200°C 13-15 Slrenin yarisinda

boregi sallayin, cevirin veya
karistirin

Hamburger 5 burger 200°C 13-15 Yarisinda gevirin

(yaklasik 150 g/5

0z)

Rulo kofte 12009 150°C 51-53 Pisirme aksesuarini
kullanin

Kemiksiz pirzola 3 parga 200°C 13-16 Slrenin yarisinda

(yaklasik 190 g/7 sallayin, cevirin veya

0z) karistirin

Baget tavuk 8 tane 180°C 28-30 Slrenin yarisinda

(yaklasik 125 g/4,5 sallayin, cevirin veya

0z) karistirin

Tavuk gogsu 4 tane 180°C 20-22 Yarisinda gevirin

(yaklasik 160 g/6

0z)

BUtdn tavuk (1200 1 parca 180°C 55-65

g/42 oz)

BUtln bahk 2 balk 200°C 14-16

(yaklastk 300-400

g/11-14 oz)

Kizarmis ekmekli 3 yumurta, 2 kizarmis  160°C 11 ilk 6 dakika

yumurta ekmek yumurta, ekmek
ekleyip 5 dakika
daha

Falafel (her biri 50 12 tane 180°C 19-21 Surenin yarisinda

g, 4 cm capinda) sallayin, cevirin veya
karistirin

Kurutulmus meyve 150 g 75°C 90 Surenin yarisinda

(elma cipsi, 2 mm
dilimler halinde)

sallayin, cevirin veya
karistirin
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Karisik sebze 1000 g 180°C 12-14 Pisirme suresini

(blyltkce damak tadiniza

dogranmis) gore ayarlayin.
Pisirme sirasinda 2
kez sallayin, cevirin
veya karistirin

Muffin (kagit kek 7 kap 160°C 15-18

kalibi basina

yaklasik 50 g/1,8

0z)

NA34X (model numarasi)

Malzemeler Maks. miktar Sicakhik Pisirme siresi Not

ince donmus 1000 g 180°C 26-28 Pisirme sirasinda 3

patates kizartmasi kez sallayin, gevirin

(7x7 mm/0,3x0,3 veya karistirin

ing)

Evyapimi patates 1000 g 180°C 32-34 Pisirme sirasinda 3

kizartmasi (10x10 kez sallayin, gevirin

mm/0,4x0,4 ing veya karistirin

kalinliginda)

Donmus sigara 800 g 200°C 13-15 Slrenin yarisinda

boregi sallayin, cevirin veya
karistirin

Hamburger 6 burger 200°C 15-17 Yarisinda gevirin

(yaklasik 150 g/5

0z)

Rulo kofte 1400 g 150°C 51-53 Pisirme aksesuarini
kullanin

Kemiksiz pirzola 4 parca 200°C 15-18 Slrenin yarisinda

(yaklasik 190 g/7 sallayin, cevirin veya

0z) karistirin

Baget tavuk 10 tane 180°C 24-28 Slrenin yarisinda

(yaklasik 125 g/4,5 sallayin, cevirin veya

0z) karistirin

Tavuk gogsti 5tane 180°C 17-19 Yarisinda gevirin

(yaklasik 160 g/6

0z)

BUtdn tavuk (1200 1 parca 180°C 50-65

g/42 o0z)

BUtln bahk 2 balk 200°C 14-16

(yaklasik 300-400
g/11-14 0z)
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Kizarmis ekmekli 4 yumurta, 3 kizarmis 160°C 12 ilk 6 dakika

yumurta ekmek yumurta, ekmek
ekleyip 5 dakika
daha

Falafel (her biri 50 15 tane 180°C 21-23 Slrenin yarisinda

g, 4 cm capinda) sallayin, cevirin veya
karistirin

Kurutulmus meyve 180g 75°C 90 Slrenin yarisinda

(elma cipsi, 2 mm sallayin, cevirin veya

dilimler halinde) karistirin

Karisik sebze 14009 180°C 12-14 Pisirme suresini

(blylUkce damak tadiniza

dogranmis) gore ayarlayin.
Pisirme sirasinda 2
kez sallayin, gevirin
veya karistirin

Muffin (kagitkek 9 kap 160°C 15-18

kalibr basina
yaklasik 50 g/1,8
0z)

Havayla kizartma

Dikkat

1 Fisi prize takin.

- Bu, sicak havayla calisan bir Airfryer'dir. Tavayi yag, kizartma yagi veya
baska bir siviyla doldurmayin.

- Sicak ylizeylere dokunmayin. Saplari veya diigmeleri kullanin. Sicak
tavayi finn eldiveniyle tutun.

- Bucihaz yalnizca evde kullanim icin tasarlanmistir.

- ilk kullaniminda cihaz bir miktar duman cikarabilir. Bu normaldir.

- Cihazin 6nceden isitilmasi gerekmez.
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2 Tavayisapindan cekerek cihazdan gikarin.
3 Tavayisapindan tutup yatay olarak cekerek cihazdan ¢ikarin.
Dikkat
- Haznenin cizilmesini 6nlemek icin tavayi egimli bir agiyla disari
¢ekmeyin.

4 Yiyecekleri tavaya koyun.

Not

- Airfryer, cok cesitli malzemeler hazirlamak igin kullanilabilir. Dogru
miktarlar ve yaklasik pisirme streleri igin "Yemek tablosu"na basvurun.

- Yemek kalitesini etkileyebileceginden "Yemek tablosu" béliminde
belirtilen miktari asmayin veya tavay "MAX" gostergesinden daha fazla
doldurmayin.

- Dondurulmus patatesli atistirmaliklar ve ev yapimi patates kizartmasi icin
Gzerinde kizartma simgesi olan MAX gdstergesini asmayin.

- Aynianda farkli malzemeler pisirmek istiyorsaniz birlikte pisirme islemine
baslamadan once farkli malzemeler icin 6nerilen pisirme sdrelerini kontrol
edin.

5 Tavayi tekrar yatay olarak Airfryer'a yerlestirin.

Dikkat

- Tavayi asla icinde sepet olmadan kullanmayin.

- Tava ¢ok sicak olacagindan kullanim sirasinda veya kullanimdan
sonra bir siire tavaya dokunmayin.

- Haznenin cizilmesini 6nlemek icin tavayi egimli bir aciyla
yerlestirmeyin.

6 Cihazi calistirmak icin agma/kapama digmesine basin.

@ 7 Sicaklik digmesine basin.
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8 Artirma veya azaltma digmesine basarak sicakligi ayarlayin.

9 Sure digmesine basin.

10 Artirma veya azaltma diigmesine basarak stireyi ayarlayin.

11 Yemek pisirme islemini baslatmak icin baslat/durdur digmesine basin.
Not
- Pisirme sirasinda sicaklik ve stire degisimli olarak gosterilir.
- Pisirme sirasinda kalan son dakika saniye cinsinden geriye sayilarak gosterilir.
- Farkl yiyecek cesitleri icin temel pisirme ayarlarinin bulundugu yiyecek
tablosuna bakin.

Ipucu

- Pisirme sirasinda dilediginiz zaman yukari veya asagi digmesine basarak
pisirme stresini veya sicakligini degistirebilirsiniz.

- Pisirme islemini duraklatmak icin agma/kapama digmesine basin. Pisirme
islemine devam etmek icin ayni digmeye tekrar basin.

- Tavayi cekip ¢ikardiginizda cihaz otomatik olarak duraklatma moduna girer.
Tava tekrar cihaza yerlestirildiginde pisirme islemi devam eder.
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Not

- Bazi malzemelerin pisirme sirasinda karistiriimasi veya yarisinda dondurilmesi

gerekir ("Yemek tablosu"na bakin). Malzemeleri sallamak icin nce sepeti
tavadan ¢ikarin. Saptaki digmeyi sepete dogru kaydirarak ¢tkarma ddgmesini
acin, ardindan digmeye basarak sepeti tavadan ¢ikarin. Sepeti lavabonun
lizerinde sallayin. Sonra tavayi sepetle birlikte cihaza geri yerlestirin.

- Gerekli pisirme slresini 20 dakika iginde ayarlamazsaniz cihaz gtvenlik
nedeniyle otomatik olarak kapanir.

12 Zamanlayici uyarisint duydugunuzda pisirme stiresi tamamlanmistir.

Not

- Baslat/duraklat digmesine basarak pisirme islemini manuel olarak
durdurabilirsiniz.
13 Sepeti cekip ¢ikarin ve malzemelerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Dikkat

- Pisirme isleminden sonra Airfryer tavasi sicak olur. Tavayi cihazdan
cikarirken mutlaka isiya dayanikli bir calisma yizeyine (6r. nihale
gibi) koyun.

Not

- Malzemeler hentiz hazir degilse tavayi tekrar Airfryer'in igine yerlestirin ve
birkag dakika daha ekleyin.

14 Malzemeleri bir kaseye veya tabaga bosaltin.

Dikkat

- Pisirme islemi bittiginde tava, i¢ muhafaza, cam ve malzemeler sicak
olur. Airfryer'da bulunan malzemelere bagli olarak tavadan buhar
cikabilir.

Not

- BulyUk veya yumusak malzemeleri ¢cikarmak icin malzemeleri masa
kullanarak kaldirmn.

- Malzemelerden cikan fazla yag stizilen yag tavanin dibinde birikir.

- Pisirilen malzemelerin tlrine bagl olarak, her pisirme isleminden sonra
veya tavayi sallamadan énce tavadaki fazla veya stzilmus yagi dikkatli bir
sekilde bosaltmaniz gerekebilir. Tavayi isiya dayanikli bir ylzeye yerlestirin.
Stzulen fazla yagi bosaltirken firin eldiveni kullanin. Tavayi tekrar cihaza
yerlestirin.

- Yiyecekler hazir oldugunda, Airfryer bir sonraki pisirme islemi icin aninda
kullanima hazirdir.

- Pisirme islemine yeniden baslamak istiyorsaniz 3-12 arasindaki adimlari
tekrarlayin.



Tiirkce 555

Sicak tutma modunun kullanimi

1
2
3

Cihazi calistirmak icin agma/kapama digmesine basin.

Sicak tutma digmesine basin.

Sicak tutma modunu etkinlestirmek icin baslat/duraklat digmesine basin.
Not

Sicak tutma suresini degistirmek icin stire azaltma digmesine basin (1-30
dakika).

Sicak tutma modunda sicaklik degistirilemez.

Sicak tutma modunu duraklatmak icin baslat/duraklat digmesine basin. Sicak
tutma moduna devam etmek icin tekrar baslat/duraklat digmesine basin.
Sicak tutma modundan ¢ikmak icin Acma/Kapama digmesine basin.

ipucu

Sicak tutma modunda kizarmis patatesler citirliklarini kaybediyorsa sicak
tutma suresini kisaltin veya 180°C'de 2-3 dakika pisirin.

Sicak tutma modunda cihazin fani ve isiticisi ara ara agilir.

Sicak tutma modu, yemeklerinizi yeniden isitmak icin degil pisirdikten sonra
sicak tutmak icindir.

On ayarlar icin sicak tutma modunun kullanimi
On ayarla pisirmeden énce veya sonra sicak tutma modunu etkinlestirebilir ya da
devre disi birakabilirsiniz.

1

Bir 6n ayar sectikten sonra sicak tutma modunu etkinlestirmek igin sicak
tutma diigmesine basin.

Pisirme isleminden sonra sicak tutma modu otomatik olarak etkinlestirilir.

Gerekirse sicak tutma modunu devre disi birakmak icin tekrar sicak tutma
digmesine basin.
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Bir 6n ayar ile pisirme

1
2

3

"Havayla kizartma" bolimdndeki 1-5 arasi adimlari uygulayin.
istediginiz 6n ayar diigmesine basin.

Secilen 6n ayar yanip sénuyor.

Baslat/duraklat digmesine basarak pisirme islemini baslatin.

Not

Taze patates kizartmasi veya dondurulmus patatesli atistirmaliklar 6n ayariyla
pisirirken malzemelerin esit sekilde pismesi icin cihaz, yiyecekleri sallama
hatirlatmasi yapacaktir. Bu hatirlatictyl devre disi birakmak icin cihazi actiktan
sonra dondurulmus patatesli atistirmaliklar 6n ayari ile ev yapimi kizartma 6n
ayarina ayni anda basin. Sallama hatirlaticisini yeniden etkinlestirmek icin bu
islemi tekrarlayin.

On ayari dzellestirirken taze patates kizartmasi ve patatesli atistirmaliklarin
siresini 5 dakikadan kisa bir siireye ayarlarsaniz sallama hatirlaticisi devre disi
birakilir.

Cihaz, bu iki 6n ayardan biriyle pisirirken size birkag kez sallama hatirlatmasi
yapar. Pisirme sirasinda bip sesini kapatmak icin sepeti ¢ikararak kizartmalari
sallayin. Bunu yaptiginizda mevcut pisirme islemi icin ses kapatilir ancak
sallama hatirlaticisi islevi kapanmaz.

On ayarlan kisisellestirme
Ozellestirilmis stire ve sicaklik ayarinizi bir Airfryer n ayari olarak kaydetmek icin

Ui W N =

Tercih edilen 6n ayar digmesine kisa bir stre basin.

Sureyi ve/veya sicakligi ayarlayin.

Sure veya sicaklik digmesine basarak ayarlarinizi onaylayin.

Ana menUye donmek icin slre veya sicaklik digmesine tekrar basin.
Ayni 6n ayar digmesine cihaz bip sesi cikarana kadar uzun basin.
Degistirilen 6n ayar kaydedilir.

Varsayilan 6n ayarlari geri yiikleme
Ozellestirilmis 6n ayar ayarlarinizi sifirlamak icin

1
2

Ozellestirilmis &n ayari secip basili tutun.
On ayar diigmesine cihaz bip sesi cikarana kadar uzun basin.
Secili 6n ayar varsayilan ayara sifirlanir.



NA32X (model numarasi)

On On ayar siiresi
Ayarlar  (dakika)

On ayar sicakhgi  Agirhk (Maks.)
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Aciklama

g* 28 180°C 5009 Patates kizartmasi,
patates dilimleri, tirtikli
Donqlurul— patates kizartmasi vb.
mus Ince dondurulmus patatesli
Eata‘ftes atistirmaliklar
zartmast Pisirme sirasinda 3 kez
sallayin, cevirin veya
karistirin
g 35 180°C 5009 Kuru patates kullanin
10x 10 mm/0,4 x 04 ing
Patates kalinhiginda kesilmis
kizartmasi 30 dakika suda bekletin,
kurulayin ve Vaila 1
yemek kasigi yag ekleyin.
Pisirme sirasinda 3 kez
sallayin, cevirin veya
karistirin
28 180°C 6 tane En fazla 6 adet baget
tavuk
Baget Pi§irme sirasinda sallayin,
tavuk cevirin veya karistirin
14 200°C 2 parca En fazla 2 adet kemiksiz
pirzola
Pirzola Pisirme sirasinda cevirin
C‘\ 90 75°C 100g 2 mm kalinliginda
(\ ) dilimleyin
Kurutul- 15 dakika suda bekletin
mus meyve ve pisirmeden énce
kurulayin
Pisirme sirasinda gevirin
v 20 180°C 9tane 9 parcaya kadar falafel
Pisirme sirasinda sallayin,
Vegan gevirin veya karistirin
If 11 160°C 2 yumurta, 1 ilk 6 dakika yumurta,
Q kizarmig ekmek ekmek ekleyip 5 dakika
Kizarmis daha
ekmekli
yumurta
160°C 5 kap En fazla 5 kap muffin

Muffin
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(\ 12 180°C 800g Bilyiikce dogranmis

W Pisirme aksesuarini

Karisik kullanin

sebze Pisirme sirasinda 2 kez
karistirin

<= 14 200°C 300 1 balik, her biri 300 g

Batun

balik

lSSSI 30 80°C Gegerli Degil Sicaklik ayarlanamaz

Sicak

tutma

NA33X (model numarasi)

On On ayarsiiresi  On ayarsicakhgi  Agirlik (Maks.)  Aciklama
Ayarlar  (dakika)
g* 28 180°C 800 g Patates kizartmasi,
Dondurul- patates dilimleri, tirtikli
; patates kizartmasi vb.
mus Ince dondurulmus patatesli
Elitaartten:ay atistirmaliklar
Pisirme sirasinda 3 kez
sallayin, cevirin veya
karistirin
g 36 180°C 800 g Kuru patates kullanin
10x 10 mm/0,4 x 04 ing
Patates kalinliginda kesilmis
Kizartmas| 30 dakika suda bekletin,
kurulayin ve Yaila 1
yemek kasigi yag
ekleyin.
Pisirme sirasinda 3 kez
sallayin, cevirin veya
karistirin
30 180°C 8 tane En fazla 8 adet baget
tavuk
Baget Pisirme sirasinda sallayin,
tavuk cevirin veya karistirin
16 200°C 3 parca En fazla 3 adet kemiksiz
pirzola
Pirzola Pisirme sirasinda gevirin
C‘\ 90 75°C 1509 2 mm kalinhginda
(\ ) dilimleyin
Kurutul- 15 dakika suda bekletin
mus meyve ve pisirmeden énce

kurulayin
Pisirme sirasinda gevirin
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v 21 180°C 12 tane 12 parcaya kadar falafel
Pisirme sirasinda sallayin,

Vegan cevirin veya karistirin

17 11 160°C 3 yumurta, 2 ilk 6 dakika yumurta,

Q kizarmis ekmek ekmek ekleyip 5 dakika

Kizarmig daha
ekmekli
yumurta
@ 18 160°C 7 kap En fazla 7 kap muffin
Muffin
O 12 180°C 1000 g Blyukce dogranmis

W Pisirme aksesuarini
Karisik kullanin
sebze Pisirme sirasinda 2 kez

karistirin

<= 16 200°C 600 g 2 balik, her biri 300 g
Butun
balik
lSSSI 30 80°C Gegerli Degil Sicaklik ayarlanamaz
Sicak
tutma

NA34X (model numarasi)

On On ayar siiresi  On ayar sicakhgr ~ Agirhik (Maks.) Aciklama
Ayarlar  (dakika)
SR 28 180°C 10009 Patates kizartmas|,
Dondurul- patates dilimleri, tirtikh
- patates kizartmasi vb.
mus Ince dondurulmus patatesli
Eataies atistirmaliklar
zartmast Pisirme sirasinda 3 kez
sallayin, cevirin veya
karistirin
g 34 180°C 1000 g Kuru patates kullanin

Patates
kizartmasi

10x 10 mm/0,4 x 04 ing
kalinhginda kesilmis

30 dakika suda bekletin,
kurulayin ve Vaila 1
yemek kasigi yag
ekleyin.

Pisirme sirasinda 3 kez
sallayin, cevirin veya
karistirin




560 Tirkce

28 180°C 10 tane - Enfazla 10 adet baget
tavuk
Baget - Pisirme sirasinda
tavuk sallayin, cevirin veya
karistirin
18 200°C 4 parca - Enfazla 4 adet kemiksiz
pirzola
Pirzola - Pisirme sirasinda cevirin
C‘\ 90 75°C 1809 - 2mm kalinhginda
(\ ) dilimleyin
Kurutul- - 15 dakika suda bekletin
mus ve pisirmeden énce
meyve kurulayin
- Pisirme sirasinda cevirin
v 23 180°C 15 tane - 15 parcaya kadar falafel
- Pisirme sirasinda
Vegan sallayin, cevirin veya
karistirin
17 12 160°C 4yumurta, 3 kizarmis - ik 7 dakika yumurta,
Q ekmek ekmek ekleyip 5 dakika
Kizarmig daha
ekmekli
yumurta
@ 18 160°C 9 kap - Enfazla 9 kap muffin
Muffin
(\ 12 180°C 1400 g - Buyukge dogranmis
W - Pisirme aksesuarini
Kansik kullanin
sebze - Pisirme sirasinda 2 kez
karistirin
<= 16 200°C 600 g - 2balik, her biri 300 g
Butun
balik
|SSS| 30 80°C Gecerli Degil - Sicaklk ayarlanamaz
Sicak
tutma

Baska bir 6n ayar ile pisirme
1 Pisirme islemi sirasinda ana mentye dénmek icin 6n ayar digmesine basin.
2 Baska bir tercih edilen 6n ayarin digmesine basin.
3 Yeni pisirme islemini baslatmak icin baslat/duraklat digmesine tekrar basin.

Favori ayarinizi kaydetme
1 Cihazi calistirmak icin Agma/Kapama digmesine basin.
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Favori digmesine basin.

Sicaklik digmesine basin.

Sicakligr secin.

Stre digmesine basin.

Sureyi segin.

Sureyi sectikten sonra ana mentye dénmek icin stire digmesine basin.
Favori ayarlarinizi kaydetmek icin digmeyi 2 saniye basil tutun.

Ayar kaydedildiginde sesli bir uyari duyarsiniz.

Pisirme islemini baslatmak icin Baslat digmesine basin.

Favori ayarinizla pisirme

1
2
3

Cihazi calistirmak icin A¢ma/Kapama diigmesine basin.
Favori digmesine basin.
Pisirme islemini baslatmak icin Baslat digmesine basin.

Ev yapimi patates kizartmasi yapma

Airfryer'da ev yapimi harika patates kizartmalari yapmak igin:

Temizlik

A WN =

Kizartma yapmaya uygun patatesler secin or. taze, nispeten daha olgun

patatesler.

Esit bir kizartma sonucu elde etmek icin patatesleri en fazla 500 g/18 oz

porsiyonlar halinde havayla kizartin. Daha blyuk miktarda patates

kullanilmasi, kiclk 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.

Patatesleri kaseden parmaklarinizla veya delikli bir mutfak aletiyle ¢ikarin,

boylece fazla yag kasede kalir.

Not

- Fazlayagin tavanin igine girmesini dnlemek icin tim patates dilimlerini
tavaya tek seferde dokecek sekilde kaseyi egmeyin.

Dilimleri tavaya koyun.

Patates dilimlerini kizartin ve pisirme sirasinda 2-3 kez karistirin.

Uyan

Temizlemeden 6nce fisi prizden ¢ekin

Temizlemeye baslamadan 6nce tavanin ve cihazin i¢ kisminin
sogumasini bekleyin.

Tavada yapismaz kaplama vardir. Yapismaz kaplamaya zarar
verebileceginden, metal mutfak aletleri veya asindirici temizlik
malzemeleri kullanmayin.
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Her kullanimdan sonra cihazi temizleyin. Tavanin tabanindaki yagi her

kullanimdan sonra temizleyin.

1 Cihazi kapatmak icin agma/kapatma diigmesine basin, fisi prizden ¢ikarin ve
cihazi sogumaya birakin.
ipucu
- Airfryer'in daha hizli sogumasi icin tavayi ¢ikarin.

2 Tavanin tabanindaki stztlmus yagr dokan.

3 Tavayi ve sepeti 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 ¢ozicl kullanin.

- Gerekirse 1sitma elemanina yapisan yemek kalintilari yumusak ila orta
sertlikte bir kil firca ile temizlenebilir. Celik killi firca veya sert killi firca
kullanmayin. Bunlar, isitma elemanina zarar verebilir.

4 Cihazin dis kismini nemli bir bezle silin.

Not

- Temizlikten sonra nem kaldiysa bir bezle silerek kontrol panelinin kuru
oldugundan emin olun.

5 Yemek kalintilarini cikarmak icin isitma elemanini bir temizleme fircasiyla
temizleyin.

6 Cihazin i¢ kismini sicak su ve asindirict olmayan bir siinger ile temizleyin.

7 Cihazin camini yumusak bir bezle temizleyin.

1)

< lod

<

<
<
X

Saklama

1 Cihazin fisini prizden ¢ekin ve sogumasini bekleyin.
2 Saklamadan 6nce tim parcalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.
Not
- Airfryer'i tasirken kazara egilmesini ve parcalarin hasar gérmesini dnlemek
icin yatay hizada tutun ve 6n taraftan tavayi destekleyin.
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- Airfryer'in ¢ikarilabilir parcalarinin tasima sirasinda ve/veya saklanirken
yerlerinde sabit olduklarindan emin olun.

Sorun giderme

Bu bélimde cihaz ile ilgili en sik karsilasilan sorunlar 6zetlenmistir. Sorunu
asagidaki bilgilerle ¢6zemiyorsaniz sik sorulan sorular listesi icin
www.philips.com/support adresini ziyaret edin veya Ulkenizdeki Musteri
Destek Merkezi ile iletisime gegin.

Sorun Olasi neden Co6ziim

Cihazin dis kismi icerideki1si dig Bu normaldir. Kullanim sirasinda dokunmaniz gereken tiim saplar
kullanimsirasinda  duvarlara yayilir. ve diigmeler dokunabileceginiz kadar soguk kalir.

Isintyor.

Yiyeceklerin diizglin bir sekilde pisirilmesi igin cihaz acildiginda
tava ve cihazin i¢ kismi daima isinir. Bu parcalar her zaman
dokunulamayacak kadar sicaktir.

Cihazi daha uzun slre acik birakirsaniz bazi alanlar
dokunulamayacak kadar isinir. Bu alanlar cihazin tzerinde
asagidaki simgeyle isaretlenmistir:

/N

Sicak bolgelerin farkinda oldugunuz ve bunlara dokunmaktan
kacindiginiz stirece, cihazin kullanimi tamamen guvenlidir.

Ev yapimi patates Dogru patates En iyi sonuclari elde etmek icin taze, olgun patatesler kullanin.
kizartmalarn tardnd Patatesleri saklamaniz gerekiyorsa buzdolabi gibi soguk bir
bekledigim gibi kullanmamissinizd- ortamda saklamayin. Paketinde kizartma icin uygun oldugu
olmuyor. iIr. belirtilen patatesleri segin.

Tavadaki malzeme Evyapimi patates kizartmasi hazirlamak icin bu kullanim
miktari cok kilavuzunda yer alan talimatlari uygulayin.
fazladir.

Bazi malzemeler Ev yapimi patates kizartmasi hazirlamak igin bu kullanim
pisirme slresinin kilavuzunda yer alan talimatlari uygulayin.

yarisinda

sallanmalidir.

Airfryer acilmiyor. Cihazin fisi prize Fisin prize dlzgln bir sekilde takilip takilmadigini kontrol edin.
takilmamistir.

Tek bir prize bircok  Airfryer, yiksek bir watt degerine sahiptir. Farkli bir priz deneyin
cihaz baghdir. ve sigortalari kontrol edin.
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Sorun Olasi neden Cozim

Airfryer'imin Kaplamaya temas  Sepeti tepsiye dogru sekilde indirip yerlestirerek hasari

icindeki bazi edilmesi veya onleyebilirsiniz. Sepeti agili olarak yerlestirirseniz yan tarafi,
noktalarin kaplamanin tavanin duvarina carparak kicuk kaplama parcalarinin
soyuldugunu cizilmesi nedeniyle doékilmesine neden olabilir. Kullanilan tim malzemeler gidaya
gortyorum. (6r. sert temizlik uygun oldugundan béyle bir durumun zararl olmadigini litfen

araglariyla temizlik
yaparken ve/veya
sepeti takarken)
Airfryer'in
tavasinda bazi
klcuk noktalar
gorulebilir.

unutmayin.

Cihazdan beyaz
duman ¢ikiyor.

Yagh malzemeler
pisiriyorsunuz.

Slzulen fazla yagi tavadan dikkatlice bosaltip pisirme islemine
devam edin.

Tavada onceki
kullanimdan kalan
yagli kalintilar
vardir.

Beyaz duman, tavada isinan yagl kalintilardan kaynaklanir. Tava
ve sepeti her kullanimdan sonra mutlaka iyice temizleyin.

Ekmek kirintilar
veya kaplama,
yiyecege diizgin
sekilde
yapismamistir.

Havaya karisan klictiik ekmek kirintilari beyaz dumana neden
olabilir. Yapistigindan emin olmak icin ekmek kirintilarini veya
kaplamayi yiyecege sikica bastirin.

Marine sosu, sivi
veya et suyu
stiztlen yag veya
yag kalintilar
icinde sicriyordur.

Yiyecegi tavaya yerlestirmeden 6nce kurulaym.

Airfryer'in
ekraninda "E1"
gérintuleniyor.

Airfryer'iniz cok
soguk bir yerde
saklaniyor olabilir.

Cihaziniz duslk bir ortam sicakliginda saklanmissa tekrar fise
takmadan 6nce en az 15 dakika oda sicakliginda isinmasini
bekleyin.

Sorun devam ederse Philips servis yardim hattini arayin veya
Ulkenizdeki Musteri Destek Merkezi ile iletisime gegin.

Airfryer'in
ekraninda "E9"
goruntuleniyor.

Cihazin arizali bir
uzatma kablosuna
takihdir veya
sebeke elektrigi
kararsiz
durumdadir.

Cihazi uzatma kablosundan cikarip duvar prizine takin.

Sorun devam ederse Philips servis yardim hattini arayin veya
Ulkenizdeki Musteri Destek Merkezi ile iletisime gegin.

Airfryer'in
ekraninda "E12"
goruntuleniyor.

Cihaz bir hatayla
karsilastyor.

Cihazin fisini prizden cekip tekrar takin.

Sorun devam ederse Philips servis yardim hattini arayin veya
Ulkenizdeki Musteri Destek Merkezi ile iletisime gegin.
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ZNUAVTLKO!

Al0BAOTE AUTEG TIG CNUAVTIKEG TIANPOPOPIEG TIPOCEKTIKA TIPLV XPNOLUOTIOCETE
TN OUOKEULT KAl GUAASTE TLG VLA LEAAOVTIK avadpopa.

Kivéuvog

- Mnv tomtoBeTe(te TN OUOKELN ETTAVW N KOVTA o€ (€0TO hoUPVO agplou 1) KABe
TUTTOU NAEKTPLKO GOVPVO KAl NAEKTPLKEG TIAAKEG HAYELPEUATOG I MECA OE
TPoBEPUACHEVO POoUPVO.

- Mnv BuBileTe TTOTE TN CUOKEUN OE VEPO KAL PNV TNV EETTAEVETE UE VEPO
Bpvong.

- ATTOdUYETE TNV ELOXWPENON VEPOU ) AAAOU UYPOU 0TI GUCKEUT, TIPOKELUEVOU
va Ao UYETE ToV Kivouvo nAekTpomAnéiag.

- Na TomoBeteite mAvTa 0Tov KAG0 Ta UAIKA TToU BEAETE VA TNYAVIOETE, WOTE val
UNV €PXOVTAL OE ETIADH HE TLG AVTIOTATELG.

- Mnv KAAUTTTETE Ta avolypata eL.00dou Kat e§660U aEPa EVOOW N CUOKEUN
Bploketal oe Aettoupyia.

- Mnv tpooBétete AAdL oTOV KASO, TIPOKELUEVOU VA ATTodUYETE TOV KivOuvo
TPOKANONG dwtldc.

- Mnv XpnOLUOTIOLELTE TN CUCKELH av To BUouUa, To KAAWSLO 1 N dla N cuoKeLN
éxeLumootel pBopa.

- Mnv ayylCeTe TTOTE TO E0WTEPLIKO TNG CUCKEUNG EVOOW N oUoKeun Pploketal
o€ Aeltoupyia.

- MnV TTPOCHETETE TTOTE UALKA TTOU UTTEPRAlVOUV TN UEYLOTN €vOELEn oTov KAdo.

- BeBawwBeite 0TI TO Bepuavtikd otolyeio ival kaBapd kat dev €xeL KOAANUEVQ
UTTOAE(PUOTA TPODWV.

Mpoegldomoinon
- Av o kaAwdlo Tpododoaciag urtootel pBopd, Ba mpémel va avtikataoTabel
arto tn Philips, Tov ekpdowo emokevwy TG Philips ri amo efloou
€€ELOIKEUPEVA ATOUA TTPOG ATTOPUYT KVOUVOU.
- Na ouVOEETE TN OUOKEUN HOVO O€ YelwpEvn Tipila, n omtola TpooTaTevETAL
atto PeAE.
- Na Befawveote mavta Ot To Bucua elval cwotd TomobeTnpévo otnv mpida.
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Autr n ouokeur| dev poopileTal yla xprion HEow e§WTEPLKOU XPOVOSLOKOTTTN
N EeXWPLOTOU CUCTANATOG TNAEXELPLOLOU.

OLTTPOOPRACES ETILGAVELEG UTTOPEL va (E0TABOUV TIOAU OTAV I GUCKEU)
Bploketal og Asttoupyla.

AUTH n ouokeur pTopel va xpnotpormotnBel ard radld amd 8 eTwv kat évw
KOL OTTO ATOMA HE TIEPLOPLOPEVEG CWHATLKEG, ALOBNTAPLEG ) SLAVONTIKES
(KAVOTNTEG ] amtd ATopa Xwplg EUTELpla Kat yvwaon, Pe Tnv ipoitobeon otL
TN XPNOLUOTIOOVV UTIO ETULTAPNON 1 OTL EXOLV AABEL 0ONYIEG OXETIKA LIE TNV
aohaAr TG XPron KAl KATAVooUV TOUG EVEXOUEVOUG KIVOUVOUG.

Ta add dev mpémet va aifouv pe tn ouokeur. Ta tadld dev TTPEMEL val
kaBapifouv Kat va cuvTtnPOULV TN CUCKEUH, TIAPA JOVO av Elval NAKIAg avw
TWV 8 ETWV Kat eTILRAETOVTAL.

ALATNPAOTE TN CUOKELH KAL TO KOAWSLO TNG HOKPLA ATto TTaldLd NALKIAG KATW
TWV 8 ETWV.

MnV aKOUUTIGTE T GUOKEUT OTOV TOIXO | 0 AAAEG OUOKEUEG. APrioTE
Touhdxlotov 10 ek. a€pa TNV Tiow TIAEUPQ, 0TO TIAAL KAl TTAvW arto TN
OUOKEULN. Mnv ToTtoBeTelTe TimoTa VW OTN GUGKEUN.

Katd to tnydviopa oe (eotd aépa, Byaivel KAUTOG ATUOG amd Ta avolypata
e€0dou agpa. Kpatriote ta xépLa Kal To TpOowTo 0ag 0 A0PAAr) AmdoTaon
Qo ToV aTHO Kal Ta avolypata e§66ou agpa. Emiong, va elote mpooekTiKol pe
TOV KAUTO ATHO KAl aépa OTav APaLPE(TE TOV KAOO ard T GUCKEUT).

Mnv XpNnOLUOTIOLE(TE TTOTE EAADPLA UALKA 1] AaSOKOAAQ 0T GUOKEUN).
OLTTPOOPRACES ETILPAVELEG PTTOPEL va (E0TABOUV TIOAU OTAV I GUCKEUN
Bploketat og Aettoupyla.

AmoBrikeuon Tatatwy: H Beppokpacia MPETeL va elval KataAANAN yla tnv
€KAOTOTE TTOKIALQ TTOTATAG TTOU ATTOBNKEVETE KAl TPETIEL VAl EIVAL TTAVW ATIO 6
°C yla va eAaxLoToToloeTe Tov Kivouvo kBeong oe akpuAapidlo oto
TIPOUAYELPEUEVO HAYNTO.

Mnv tpooBeoete ToTE AASL 0TOV KAOO.

H ouokeur elvat oxedlaopévn va Aettoupyet oe Beppokpacia epBAAAOVTOG
50C €wg 40°C.

EAéyEte edv n Téon TToU avaypAdETal 0TN CUOKEUN AVTIOTOLXEL TNV TOTIKN
TAON PEVUATOG TTIPOTOU CUVOECETE TN CUOKEUN.

Kpatdate To kaAwdlo pakptd amnod (e0TEG ETUAVELEG.

Mnv TOTIOBETEITE TN GUOKEUN TTAVW I} KOVTA O€ EVPAEKTA UALIKE, OTIWG
TpamefopdvtnAa r) KoupTiveG.

Mnv XPNOLUOTIOLEITE TN CUOKELH yla Kavevay AAAO OKOTIO EKTOG ATTO AUTOV
TIOU TIEPLYPADETAL OTO TIAPOV EYXELPIOL0. NO XPNOLUOTIOLEITE LOVO AUBEVTIKA
afeooudp Philips.

Mnv aprVeTe Tn OUOKELN O€ AelToupyia Xwplg TRAEPN.

O kd&dog kat ta afeooudp mou BplokovTal peca oTov BAAAHUO HAYELPEUATOG
Beppaivovtal TOoo KATA TN SLAPKELA XPrONG TNG CUOKEUNG OO0 KAl META. '
aUTO, TIPETIEL VA XELPICEDTE HIE TIPOTOXH TN GUCKEUN).

MLV XPNOLUOTIOCETE T GUOKEULN YLA TIPWTN $opd, KaBaploTe OXOAACTIKA
TA PEPN TNG OUOKELNG TToU Ba €pBouv o€ eTtadn He TPODLUA. AVaTPEETE OTIG
0bnyleg TTou TTapEyovTal 0To eyXeLPLSLO.

ATIOOLVOEOTE APEOWS TN CUOKELH av SelTe pavpo kamvo va Byaivel amod tn
OUOKEUN. MEPLUEVETE VA OTAUATAOEL N EKTIOUTIY) KATIVOU, TIPLV BYAAETE TOV
KA&0 aTto TN CUOKEUN.
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Mnv ouvdEeTe Tn cuokeun otnv Tipida Kat pnv XelpileoTe Tov Tivaka eAEyXOU
E UYPA XEPLAL

AT n cuoKeLr) TPoopifeTal HOVO YL GUCLOAOYLKI) OLKLOKT) XPrion. Agv
mpoopiletal yla xprion o€ TePRAAAoOVTA OTIWG KOUCIVEG TTPOCOWTTIKOU OE
KATAOTAMATA, YPAdElQ, AypoKTUATa 1) Aoumoug Xwpoug epyaciag. Emtiong,
dev tpoopifeTal yla xprion amno TeAdTeG o€ §evodoyeia, HOTEN, TTAVOLOV Kat
Aoumoug XwpPoug SLapovig.

Na armoouvoEeTe Tavta T oUoKeLH amd TV Tpododoacia OTav TNV aprVeTe
apUAAKTN, KABWG Kal TtpLy ard Tt cuvappoAdynan, TNV ATToOCLVAPUOAOYNCN
r Tov Kabaplopo t™g.

TomoBeteite Tn cuokeur) og oplloOvTLa, TSN Kat oTtaBepr emipAaveLa.

Eav n ouokeur) xpnotpotolnBel pe pn evoedelyévo TpOTO 1 yla
ETTAYYEAMATIKOUG 1) NL-ETTAYYEAUATIKOUG OKOTIOUG 1 €A Sev xpnotporotnBel
oUpdWVA UE TIG 0ONYIEG TOU EYXELPLOIOU Xpriong, N eyyunon kabiotatat
akupn kat n Philips Ba amtomonBet omotacdnmote euBUVNG yla Tuxov BAGRES
mou Ba tpokAnBoULv.

l'a EAEYYXO 1) ETILOKEUN) TNG CUCKEUNG, Va ameuBuveoTe TTavTta o€ €va
e€ouolodoTnuEéVo KEVTPO a€pPLg TNG Philips. Mnv eTtixelprioete va
eTOLOPOWOETE TN CUOKEUN HOVOL 0ag, SLadOPETIKA N €yyunon Ba KataoTel
akupn.

ATIOOUVOEETE TTAVTA TN GUOKEUN aTtO TNV TIPL{al HETA aTto KABE Xpron.

Na agpr)veTe TN CUOKEUN va KPUWOEL yla Ttepirtou 30 AeTTTA TTPOTOU TN
XELPLOTELTE 1] TNV KaBaploEeTe.

®povtiote va ByAadeTe TA UALKA TTIOU LAYELPEVETE TN CUOKEUN OTAV ATTOKTOUV
XPUGCOKITPLVO XPWHA KAl OXL GKOUPO 1 KAPE XPWHAL.

AdAPEOTE TA KAPEVA UTTOAELPATA. MNnV Tnyavi{eTe TIG GPEOKEG TTATATEG OF
Beppokpaocia uPpnAotepn Twy 180°C (TTPOKELUEVOU VA TIEPLOPIOETE TNV
mapaywyn akpuAapdiou).

Mpémet va eloTe 1blaitepa TPooeKTIKOL OTaV KaBaplleTE TO EMAVW HEPOG TOU
Balapou payelpépatog: Kauto Bepuavtiko oTolyelo, dkpn LETAAAKWY
eCaptnudtwy.

Mavta va GpovTieTe va EXETE TOV EAEYXO TNG OUOKeUNG Airfryer, akoun Kt
OTAV XPNOLUOTIOLEITE TN AELTOUPYIA TNAEXELPLOUOU 1) TNV KABuoTEPNUEVN
evapén.

‘Otav payelpeleTe Autapd dayntd, To Airfryer pumopet va Byddet kamvo. AwoTte
Olaitepn mPOOOXI KATA TN XPHon TNG Aeltoupylag TNAEXELPLOMOU 1) TNG
KaBuoTtepnuEVNG Evapéng.

Befalwbeite OTL poOVO €va ATOHO TN GOPA XPNOLUOTIOLEL TN AELTOUpYia
TNAEXELPLOMOU.

Na eloTe TTPOOEKTIKOL OTAV HAYELPEVETE EVKOAQ €LTTABN) HayNTA e TN
Aettoupyla kaBuotepnuévng Evapéng (Umopel va avarttuxBouv Baktrpla).

HAektpopayvntika rtedia (EMF)

AUTH N CUOKEUT CUUHOPOWVETAL E TA LOXUOVTA TTPOTUTIA KAl TOUG KAVOVIOHOUG
OXETIKA PE TNV €KBEON 0€ NAeKTPOPAYVNTIKA TreEdiaL
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Autopatog rspuanouog Agltoupyiag

AT n cuokeun SlaBETeL Aettoupyia autdpaTng amevepyomoinong. Eav dev
TIOTIAOETE KAVEVA KOUUTTL VvTOG 20 AETTTWY, N GUGKEUT ATIEVEQYOTTOLE(TAL
autopata. M va amevePYOTIOWOETE TN CUOKEUN KN AUTOUATA, TIATHOTE TO
KOUWTTL KoupuTtl evepyoroinong/amevepyomoinong.

AvakOKkAwon

AUTO TO 0UPBOAO UTTOOELIKVUEL OTL TA NAEKTPLKA TTPOLOVTA OEV TIPETEL VAL
aroppimrovtal padi pe Kavovikd olKLakA aroppippata.

- AkoAouBroTe TOUG KAVOVIoUOUG TNG XWPAG 0ag yla TNV EexwpLoTr) GUANOYN
TWV NAEKTPLKWY KAl NAEKTPOVIKWY TIPOTOVTWV.

r | 4

EyyOnon kat urtootnpén
H Versuni tpoodépel pia eyyunon 600 €TwV yla auTod TO TIPOIOV PETA TNV ayopd
Tou. H gyyunon dev loyUel edv éva eAATTwa opelleTal o€ e0paipévn xpron n
Kakr ouvtrpnon. H eyyunon pag 6ev emnpeadel Ta SIKAWUATA 0AG WG
KatavalwTtr) Bacel tng vopoBbeoiag. MNa meplocoTepeg TANPOdOPLES ) yia va
ETIKAAEDTEITE TNV €yYUNON, ETOKEDTEITE TOV LOTOTOTTIO HAG
www.philips.com/support.

| 4
Etcaywyn
JuyxapnTAeLa yla TNV ayopd oag kat KaAwg npbate otn Philips!

Ma va emwoeAnBeite TTARPWGS ATtO TNV UTTOOTAPLEN TIOU TTAPEXOULE, HNAWOTE TO
Tpoldv oag otn 6telBuvon www.philips.com/welcome.
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Evdelgn MAX yla ouotatiké

Evdelgn MAX yla KaTePpuypéva oVak pe BAon TNV aTata

Kouprtl e§aywyng

Aafr kaAaBou

Kalabu

Optlovtia kivnon

KoAwbto pevpatog

Avolypata e§66ou aépa

Mivakag eAéyxou

a Kouuri evepyotoinong/amevepyormoinong

b Evbel§n umevBupLongG avakivnong
To Airfryer SlaBetel pla urtevBupion avakivnong, mou oag utevBupietl va
QVAKLVE(TE, VO aVaKATEVETE 1) va YUPLLeTE TO paynTd 0ag KATA T dlapKela
TOU HAYELPEUATOG, YLa VA E00PANICETE OPOLOMOPPO HaYEIPEUT, ELOIKA
YL TPOPGLUA PE TIOAAA KOPPATLA, OTIWG TIATATEG, 1 OTAV HAYELPEVETE UAIKA
OTIWG KOTIAVAKL KOTOTIOUAO TIOU TIPETIEL VAL TA YUPLCETE.
H umevBupion avakivnong Ba evepyoroinBel avtopata. Mmopeite va
ATIEVEPYOTIOLHOETE TNV LTIEVOUULON avakivnong oTLG pubuloeLg TTatwvTag
TO KOoupTtl.

¢ Koupmi Beppokpaciag

O OO UTDS WN —
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Mropeite va pubuioete tn Beppokpacia payelpepatog petagu 40° kat
200° KeAolou 0Tn pn autopatn Aettoupyia HayepEPATOG.
‘Otav n Beppokpacia éxel pubptotel petady 40 - 100°C, pmopeite va
PUBUIOETE XPOVO UAYELPEUATOG EWG KAl 24 WPEG
‘Otav n Beppokpacia €xel pubptotel mavw amd 100°C, pmopeite va
puBuioETE XPOVO HAYELPEUATOG EWG KAL TPELG WPEG.

d  Kouumid mpoemAeyEVWY TIPOYPAUUATWY
Avatpéfte otnv evotnTa "Mayelpepa e TTPOETUAEYUEVN pUBLLON" YLa
AETITOUEPELEG OXETIKA UE TLG TTPOKABOPLOUEVEG AELTOUPYIEG.

e Koupuri xpovou
Mropeite va pubuioeTe Tov XpOvo payelpéuatog Hetaly 1 Aemrtou kat 24
WPWV.

f  Kouprt évapéng/mavong

g Kouurt abgnong kat peiwong Beppokpaciag Kat KOUpTL EAEyxou xpdvou

h  Ayarnuévn puBuion
To Airfryer StaBétel Aettoupyia amoBrikevong ayamnpévwy pubioEwy.
ETUAECTE TNV ayamnuévn oag Beppokpaocia Kal wpa HAYELPEUATOG Kal, 0TN
OUVEXELQ, TTATIOTE TIAPATETAUEVA TO KOUUTIL ATTOBrKEUGNG AYATINUEVOU.
©a aKOUOETE €va NXNTIKO ONHA LETA TNV artoBrikeuon Tng puBuLong. Edv
BéAeTe va aAAAEETE TNV ayamnpévn oag pubuton, emavalaBeTe Ta
Tmponyoupeva Brjpata.

i 'Evbeln katdotaong
AEiYVEL TOV UTTOAOLTTO XPOVO Kal TN Beppokpacia payelpéuatog.

j  Kouprmtl pwtdg
MTopE(TE va TTaTrOETE TO KOUUTE HWTOG YLa va To evepyoroloete. Otav
avAayete To pwg, Ba TTapapEVEL AVAUEVO HEXPL VA ATTEVEPYOTIONBEL
aUTOMATA N OUOKeLT). Mmope(te emiong va ofoETeE TO GwG TATWVTAG TO
KOUWTTL.

k  Koupttl dlatripnong Beppokpaaciag
To Airfryer StaBétel Aettoupyia dtatripnong Bepuokpaoiag, Tnv omola
UTTOPELTE VA EVEPYOTIOLOETE TIATWVTAG TO KOUUTTL Slatrpnong
Beppokpaciag omoladnTTOTE GTLY U TIPLV 1] KATA TN SLAPKELD TOU
HOYELPEUATOG. MEPLOCOTEPEG AETITOUEPELEG UTTOPELTE Va BpEite 0TO
kepaAato "Awatripnon Beppokpaciag”.

Mpw TNV rtpwtn Xpnon
Apalp€oTe OAA TA LAIKA OUOKELAGLAG, CUUTIEPIAAUBAVOUEVOU TOU
TIPOOTATEUTIKOU XAPTOVLOU PECA/KATW armd TO oUPTApL.
2 Adalp€oTe TUXOV AUTOKOAANTA 1) ETIKETEG (av UTTAPXOUV) ATTO TN OUOKEUN.
3 AdapEOTE TNV TIPOOTATEVUTIKY PEPBpAvn amd Tnv 08dvn.
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4 KaBaploTte oXOAAOTIKA TN CUCKEUN TIPLV TN XPNOLHOTIO|OETE YA TIPWTN
dopd (beite To kePAAaLo "KaBaplopdg").

14 | 4 r | 4
MpogToLpacieg tpLv amd tTnv Tpwtn XpHon

ToToBEeTrOTE TN CUOKEUN € 0TABEeP, 0pPLLOVTLA KAl ETTTEON ETLDAVELX TTOU

QVTEXEL OTIG UPNAEG BEPUOKPAOTIES.

Inpeiwon

- Mnv tomoBetelte Timota mévw ) SimAa oTn cuokeur. H TortoBétnon
QVTIKELPMEVWY PTToPEL va euTtodiCeL TN por) aEPa KAl va ETINPEACEL TO
QTTOTEAECLA TOU TNYAVIOUATOG.

- 'Otav n ouokeur BplokeTal o€ Aettoupyia, LNV TNV TOTTOBETE(TE KOVTA 1) KATW
amo avTikelpeva ota omola Ba pumopoloe va TTPOKAAETEL {NULA O ATUOG, OTTWG
TOIXOUG Kal VIOUAATTLA.

Xpron tng CUGKEUNG

Mivakag tpodpipwyv

O mapakdatw Tivakag odg Bonba va emAgCeTe TIG faotkég pubuioels yla ta

Slagopa eldn payntou Tou BEAeTE va PTLEEETE.

Inpeiwon

- ®povtiote va pnv umepPaivete TNV €vOelgn tng otabung MAX (Méylotn) oto
KAAGBL OTaV HAYELPEVETE TIATATEG, VLA OUOLOPOPDO ATIOTEAECHA.

- AGBete LTTOPN OTL AUTEG OL PUBLIOELG Elval eVOEIKTIKEG. AgdouEvou OTL Ta
UALKA €XOUV OLAPOPETIKI) TIPOEAELDN, HEYEBOG KaL oxrpa i elval
OladopETIKAG papkag, dev elpaote og B€on va tpoteivoupe Tn BEATIOTN
pLBULON YA KABE LAKO.

‘Otav eTolpdleTe peyaAUTEPEG TTOOOTNTEG HayNTOU (TLY. TNYAVNTEG TIOTATEG,

YOPIOEG, UTTOUTAKLA KOTOTIOUAOU, KATEPUYUEVA GVAK), AVAKIVIOTE, YUPLOTE )

QAVAKATEPTE TA UALKA 0TOV KASO 2 €wG 3 GOPEG, YLa VA TIETUXETE OUOLOHOPDO

ATTOTEAEOHA.
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NA32X (aplOuodg povteAou)

YAwkd Méy. mocotnta  Ogppokpacia Xpovog Znueiwon
HayELPERATOG

NETTTEG 500 yp. 180°C 26-28 AvakvnoTe, yuplote

KATEPUYHEVES 1 AVOKATEPTE

TNYQAVNTEG 3 popég oto

matdreg evOldueoo

(7X7 X\

/0,3x0,3 {vtoeg)

JTUTIKEG 500 yp. 180°C 34-36 AvakwvnoTe, yuplote

TNYQAVNTEG 1 QAVOKATEPTE

Tatdreg (méyoug 3 popég oto

10x10 XA evOldueoo

/0,4x0,4 (vtoeg)

Katepuypéva 500 yp. 200°C 15-17 AVOKLVAOTE, yuploTe

OTIPLVYK POA I QVOKOTEPTE oTa
ULOG TOU XPOVOU
HAYELPEUATOG

Xd&umoupykep 3 P TEKLA 200°C 12-14 luplote oTov pLod

(Teplmou XPOVO

150 yp./5 0z)

POAO pe Kiud 1000 yp. 150°C 43-45 Xpnotyomnowote To
afeooudp
ynotpatog

MrptloAdkia 2 pmptloAdkLa 200°C 11-14 AvakwvnoTe, yuplote

XWPIG KOKKAAO 1 QVOKATEPTE OTA

(Teplmou ULOG TOU XPOVOU

190 yp./7 02) HOYELPEUATOG

Mroutdékia 6 TeEpGXLA 180°C 24-28 AVOKWVAOTE, yuploTe

KoTOTOUAOU ) QVaKATEPTE oTa

(Teplmou LLOG TOU XPOVOU

125yp./4,5 02) HOYELPEUATOG

21006 3 tepdyla 180°C 19-21 luplote otov pLod

KOTOTIOUAO XPOvo

(Teplmou

160 yp./6 02)

OASKANpPoO PapL 1 gapt 200°C 11-15

(replmou

300-400 yp.

/11-14 02)

Auyd pe TooT 2 auyq, 1 ¢peta pwut  160°C 1 To auyd mpwTta yla

6 Aemttd, MpooBéate
TO TOOT yla 5 Aerttd
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DardgpeA (50 yp. 9 tepdya 180°C 20-22 AVaKWVAOTE, YuploTte

TO KaBéva, 1 QVOKOTEPTE OoTa

OLAUETPOG 4 €K.) ULOG TOU XPOVOU
HOYELPEUATOG

Artoénpapéva 100 yp. 75°C 90 AVaKWVAOTE, YuploTte

dpouTa (tourg I QVOKATEPTE oTa

unAou, KoppEva uLod Tou Xpovou

o€ A\wpldeg Twv UOYELPEUATOG

2 X\.)

AVApELKTA 800 yp. 180°C 12-14 PuBuiote Tov xpovo

Aayavika UOYELPEUATOG

(XOVTpOKOUMEVQ) olUPWvVA PE Ta
youota oag -
QAVOKLVAOTE, YuploTe
Il QVOKOTEPTE 2
bopEG oTO
evOLAUETO

Maduv (Tepimou 5 KUTIEAAQ 160°C 15-18

50 yp./1,8 0z ava

XAPTWO KUTEEANO)

NA33X (aplOuodg povtedou)

YAwkd Méy. mocotnta  Ogppokpacia Xpovog Znueiwon

HayELPERATOG

NETTTEG 800 yp. 180°C 26-28 AvakvnoTe, yuplote

KATEPUYHEVES 1 AVOKATEPTE

TNYQAVNTEG 3 popég oto

Tatdreg evOlaueoo

(7X7 X\

/0,3x0,3 {vtoeg)

JTUTIKEG 800 yp. 180°C 34-36 AvakwvnoTe, yuplote

TNYQAVNTEG 1 QVOKATEPTE

Tatdreg (méyoug 3 popég oto

10x10 XA evOldueoo

/0,4x0,4 (vtoeg)

Katepuypéva 7009 200°C 13-15 AvaKWNoTe, yuplote

OTIPLVYK POA 1 QVOKATEPTE OTa
ULOG TOU XPOVOU
HOYELPEUATOG

Xdaumoupykep 5 pmdTEKLA 200°C 13-15 luplote oTov pLod

(Teplmou XPOVO

150 yp./5 0z)

POAO pe Kipd 1200 yp. 150°C 51-53 XpNOoLOTIO0TE TO
ageoovdp

Pnotpatog
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MrptloAdkia 3 pmpLloAdkLa 200°C 13-16 AVaKWVAOTE, YuploTte

XWPIG KOKKAAO 1 QVOKOTEPTE OoTa

(replmou ULOG TOU XPOVOU

190 yp./7 0z) HOYELPEUATOG

Mroutakia 8 tepayla 180°C 28-30 AvaklvnoTe, yuplote

KOTOTIOUAOU I QVOKATEPTE oTa

(replmou uLod Tou Xpovou

125 yp./4,5 0z) HOYELPEUATOG

>t6og 4 tepdayla 180°C 20-22 luplote otov plood

KOTOTOUAO XpOvo

(rtepimou

160 yp./6 02)

ONOKANpO 1 Tepdylo 180°C 55-65

KOTOTIOUAO

(1200 yp./42 02)

O\OKANpO Yapt 2 Ppapt 200°C 14-16

(rtepimou

300-400 yp.

/11-14 02)

Auyd pe Toot 3 auyq, 2 dpéteg pwul  160°C 11 To auyo mpwTa yla
6 AeTttd, MpooBeate
TO TOOT yla 5 Aemtd

DalageA (50 yp. 12 tepdyla 180°C 19-21 AvaKvnoTe, yuplote

To Kabeva, Il QVOKATEPTE oTaA

Olapetpog 4 ex.) HLOG TOU XPOVOU
HOYELPEUATOG

Arntoénpapeva 150 yp. 75°C 90 AVaKWVAOTE, YuploTe

dpouTa (tourg Il QVOKATEPTE oTaA

UNAou, KoppEva uLod Tou Xpovou

o€ A\wpldeg Twv HOYELPEUATOG

2 X\.)

AvapeikTa 1000 yp. 180°C 12-14 PuBpiote Tov xpodvo

Aayaviké HOYELPEUATOG

(XOVTpOKOUMEVQ) olpdwva HE Ta
youota 0ag -
QVOKLVNAOTE, YuploTE
r avaKaTePTe 2
HOpEG O0TO
evOLAUEDO

Maduv (repimou 7 KUTEEAAQ 160°C 15-18

50 yp./1,8 0z ava

XAPTWO KUTTEAAO)

NA34X (aplOpog povieou)

YAka Méy. mocotnTa Oeppokpacia Xpovog Inueiwon

HAYELPERATOG
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NETTTEG 1000 yp. 180°C 26-28 AVaKWVAOTE, YuploTte
KATEPUYHEVES 1 AVOKATEPTE
TNYAVNTEG 3 popég oto
TIATATES evOlAUETO

(7X7 X

/0,3x0,3 {vtoeg)

STUTIKES 1000 yp. 180°C 32-34 AVaKWVAOTE, YuploTte

TNYQAVNTEG I QAVOKATEPTE

TATATEG (TTAX0Ug 3 popég oTo

10x10 XA evOLAueoo

/0,4x0,4 (vtoeg)

Katepuypeva 800 yp. 200°C 13-15 AVaKWVAOTE, YuploTte

OTIPLVYK POA Il QVOKATEPTE oTaA
uLod Tou Xpovou
UOYELPEUATOG

Xdaumoupykep 6 UTILPTEKLA 200°C 15-17 luplote otov pLod

(replmou XPOVO

150 yp./5 02)

PoOAO pe Kiua 1400 g 150°C 51-53 Xpnolpomolnote To
aeooudp
pnoiluatog

MrmploAdkia 4 umptloAakia 200°C 15-18 AvaklvnoTe, yuplote

XWPLG KOKKAAO Il QVOKATEPTE oTa

(rtepimou uLod Tou Xpovou

190 yp./7 0z) UOYELPEUATOG

Mroutakia 10 tepdyla 180°C 24-28 AvakvnoTe, yuplote

KOTOTIOUAOU Il QVOKATEYPTE oTaA

(rtepimou uLod Tou Xpovou

125 yp./4,5 0z) UOYELPEUATOG

>mBog 5 tepdyla 180°C 17-19 luplote oTov oo

KOTOTOUAO XpOvo

(rtepimou

160 yp./6 02)

OAOKANPO 1 TepayLo 180°C 50-65

KOTOTIOUAO

(1200 yp./42 0z)

OAOKANPO Papt 2 apt 200°C 14-16

(rtepimou

300-400 yp.

/11-14 0z)

Auyd pe Toot 4 auyd, 3 dpéteg pwpt  160°C 12 To auyo mpwTa yla

6 Aerttq, Mpoobeate
TO TOOT yla 5 AeTtd
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DaragpeA (50 yp. 15 Tepaya 180°C 21-23 AVaKWVAOTE, YuploTte

TO KaBéva, 1 QVOKOTEPTE OoTa

OLAUETPOG 4 €K.) ULOG TOU XPOVOU
HOYELPEUATOG

Artoénpapéva 180 yp. 75°C 90 AVaKWVAOTE, YuploTte

dpouTa (tourg I QVOKATEPTE oTa

unAou, KoppEva uLod Tou Xpovou

o€ A\wpldeg Twv UOYELPEUATOG

2 X\.)

AvapekTa 1400 g 180°C 12-14 PuBuiote Tov xpodvo

Aayavika UOYELPEUATOG

(XOVTpOKOUMEVQ) olUPWvVA PE Ta
youota oag -

QAVOKLVAOTE, YuploTe
Il QVOKOTEPTE 2
bopEG oTO
evOLAUETO

Maduv (Tepimou 9 kUTTEAAQ 160°C 15-18
50 yp./1,8 0z ava
XAPTWVO KUTTEANO)

Tnydviopa og agpa

Mpocoxn

- Auto to Airfryer Aettoupyei pe {eotod aépa. Mnv Badete AadL, Aurtapég
0oucieg yla Tnyaviopa  aAAo vypd otov kado.

- Mnv akouvurmate tig Oeppég emupavetes. Na xpnotporoteite g Aapég i
Toug SLakortes. Midote Tov KAuTo Kado pe yavtia ¢polpvou.

- AuTH n CUCKEUN TTPOOPLLETAL POVO YLA OLKLOKK XPron.

- H ouokeun pmopei va Byalet Alyo Kamvo otav tn XPNOLHUOTOLNOETE yla
TPWTN popd. AuTo eival pucLOAOYLKO.

- Qev Xperadetat va TpoBepUAVETE TN GUCKEUN.

1 Zuvdéote TO LG otnV Tpida.
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AdalpEoTe TOV KAOO aTTo TN CUOKELT TPABWvTag T AaBn.

Tpapwvtag tn Aafn, Tpafri§te Tnv optldvTia MPog Ta £§w yla va TNV
APALPETETE ATIO TN GUOKEUN).

Mpocoxn

- Mnv tpapate Tov Kado UTtO Ywvia, yla va armropuyeTe To YOAPOLHO.

TormoBetroTe Ta UALKA oTov K&dO.

Inpeiwon

- To Airfryer umopel va HayelpEPEL pia HEYAAN TTOKIAL UAKWV.
JupBouleuteite Tov "Mivaka TPod MWV yla TG KATAANAEG TTOOOTNTES Kal
TOUG KOTA TIPOCEYYLON XPOVOUG HAYELPEUATOG.

- Mnv umtepPalveTe TNV TOCOTNTA TTOU UTIOOEIKVUETAL OTNV EVOTNTA
"Mivakag Tpodipwv" Kat pnv YEULICETE TOV KAOO TTAvW aTto TNy EVOeLgn
"MAX", KaBwg UTTopel va eNPeacTel N TTOLOTNTA TOU TEAIKOU
ATTOTEAEOATOG,.

- ‘OTav HayelPEVETE OTILTIKEG TNYAVNTEG TTIATATEG 1 KATEPUYHEVA OVAK PE
Béon Tig matateg, unv utepBaivete TNV €voel§n MAX mou cuvodeleTat
ATTO TO EIKOVIOLO HE TLG TNYAVNTEG TTATATEG.

- Av BéheTe va payelpePeTe HLadOPETIKA UALKA TaUTOXpova, BeBawwbeite
OTL €XETE EAEYEEL TOV TIPOTEWVOUEVO XPOVO UAYELPEUATOG YIa KABE UALKO
TPOTOU APXIOETE TO payelpepa.

TomoBetrote Tov kado {ava optlovtia péoa oto Airfryer.

Mpocoxn

- ToTé pnVv Xpnotpomoleite Tov KAdo Xwpic To KaAddL péca tou.

- Mnv ayyifete Tov KAdo Katd tn SLApKeELa TG XPHONG Kat ywa Alyn wpa
HETA TN Xpron, kabwg avarticoet oAU uPnAn Oepuokpacia.

- Mnv tortoBeteite TOV KAOO LUTIO YWVia, yLa va artopUYETE To YOAPOLHO.

MatAoTe TO KOUUTTL EVEPYOTIOINONG/ ATTEVEPYOTIOINONG YO VA EVEPYOTIOL|OETE
TN GUOKEUN.
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7 TMatrote To KouuTt Beppokpaaciag.

8 Matrote To KouuTtl avénong f pelwong yla va oploete tn Bepuokpacia.

9 [atroTe TO KOLWTIL Xpdvou.

10 MatroTe To KOUUTHL alENoNG 1 MEIWONG YL VA OPLOETE TOV XPOVO.

11 Matrjote To kKouutt évapéng/mavong yla va §ekvrioete Tn dladikaoia
HAYELPEUATOG.
Znueiwon

- Katé ) SlapKELD TOU HAYELPEUATOG, N BEPUOKPAGTIA KAL O XPOVOG
eudpaviovral VoS,

- To TEAEUTALO AETTTO HAYELPEUATOG Epdavi(eTal o€ SEUTEPOAETTTA.

- Avatpé€te oTov Tivaka TPOGIHWY HE TIG BACIKEG PUBUIOELS HAYELPEUATOG YIa
OladoPETIKA €16N TPODIHWY.
ZuppouAn

- Katd to payelpepa, TatroTe TO ETTAVW 1) KATW KOUUTTL OTTOLAdATIOTE OTLy N,
yla va aANGEETE TO XpOVO 1) TN BEPUOKPATIA HAYELPEUATOG.
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- T va Béoete o mavon tn Sladikaoia PayelPEPATOG, TILEOTE TO KOUUTTL
évapéng/mavong. Na va cuveyioete tn dladikacia payelpépatog, meote ava
1o (610 KoupTTL.

- ‘Otav tpafdate mpog ta €§w Tov KAdo, N cuokeur) TBeTaL auTopaTA OF
Aettoupyla mavong. H dtadikaoia payelpépatog ouveyiCetal dtav o kKAdog
TomoBeTnBel §ava oTn CUOKEUN).

Znueiwon

- Oplopéva UAIKA xpeladovTal avakATEUA 1 YUPLOPA OTa ULod TOu XpOvou
payelpépatos (avatpéfte otov "Mivaka Tpodipwy"). MNa va avakivrnoete ta
UALKQ, AITEAEUBEPWOTE TIPWTA TO KAAABL artd TOV KAG0. ZUPETE TOV SLAKOTTTN
otn Aafr) pog To KAAABL yla va artoKaAUYETE TO KOUUTIL EEaywYNG Kal, 0Tn
OUVEXELQ, TTATHOTE TO YL VA ATTEAEUBEPWOETE TO KAAABL aTtd TOV KAbO.
AVaKIVAOTE TO KAAGBL TTAVWw aTtd TO VEPOXUTN. TN CUVEXELQ, TOTTOBETrOTE
TIAAL ToV KASO pE TO KAAABL 0T CUOKEUN.

- Av dev puBUIOETE TOV ATTALTOUHEVO XPOVO LAYELPEUATOG EVTOG 20 AETTTWVY, N
OUOKEUN OTIEVEPYOTIOLE(TAL AUTOMATA Y AOYOUG AoPaAEla.

12'0Otav akoUOETE TO KOUOOUVAKL, ONUAiVEL OTL EXEL TIAPENBEL O XPOVOG
HAYELPEUATOG.

Znueiwon
- Mrmopeite va SlakOPeTe pn avtépata tn Oladikaoia HayELPEUATOG TTATWVTAG
To KouuTt évapéng/mavong.
13 Tpapnéte mpog ta €§w tov kKAdo Kal EAEYETE av TA UALIKA Elval ETOLUA.
Mpocoxn
- O kdadog tou Airfryer eival Kautog petd tn dladikacia payelpépatog.
Na tov tormofeteite mavta dvw o€ Ttupipayn emipavela (Te.x. GOUTAd
KAToapOAAg K.ATL.) OTAV TOV adatpeite amo Tn CUCKEUN.

Inpeiwon

- AvTta LAKA Sev elval akOpa €TOLUA, ATTAWG TOTTOBETAOTE ToV KAdo {ava
péoa oto Airfryer kal TpooB€oTe HEPIKA ETUTAEOV AETTTA.

14 ASELQOTE TO TIEPLEXOUEVO O€ €Val UTTOA 1) TILATO.

Mpocoxn

- Metd to payeipepa, o Kadog, To ecwWTEPLKO TePiBAnpa, To Tapabupo
Kat Ta LALKA eivat Kautd. Avaloya pE To £i60G TWV UALKWY Ttou
urtdpxouv oto Airfryer, propet va dtapuyel atpog anod Tov Kado.

Znueiwon

- T va adpalpéoete peydla ri evaiobnta UAIKE, XpnooToote pia Aafida
YL VA TAL ATTOPAKPUVETE.

- To mepLttd AAdL 1 TO MWUEVO ATTOG artd Ta UALKG OCUAAEYETAL OTO KATW
UEPOG TOU KAdOU.

- Avdloya pE To £(60G TWV UALKWY TTOU HAYELPEVETE, UTTOPE(ITE va BENETE va
APALPEDETE TIPOOEKTIKA TUXOV TTEQLTTO AASL ) AlwHEVO AlTOG ard Tov KAdo
HETA aTtd KABe 660N 1 TPOTOU AVAKLVACETE TOV KAd0. ToTtoBEeTAHOTE TOV
kado mavw o€ pLa emipavela avBektikr otn Bepuotnta. Popéate yavtia
®oUPVOU YLa va XUOETE TO TEPLTTO AAdL I TO AlwHEVO Altog. TomoBeTroTte
§avd Tov KAdo pEoa 0T CUOKEULN.

- ‘Otav pa 660N UKWV Elval €TOLUN, UTTOPELTE VA XPNOLUOTIOINOETE AUECWS
To Airfryer yla tnv pogTolpacia tng emtopevng 66ong.

- EmavaAdfete ta Bripata 3 éwg 12 av BEAETE va TIPOETOLUATETE GAAN o).
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Xpnion tng )\stroupytag dtatnpnong Beppokpaciag
MATAOTE TO KOLUTIL EVEPYOTIOINONG/ ATTEVEPYOTIOINONG YLAL VAL EVEPYOTIOLOETE
TN CUOKEUN.

2 [atrote To kouutti dtatripnong Beppokpaciag.

3 Tieote To KOoUWTT Evapéng/Tavong yla va evepyottolnBet n Aettoupyia
olatrpnong Bepuokpaciag.

Znueiwon

- T va aAAdgete Tov Xpovo dlatrpnong Bepuokpactag, TathoTe To KouuTtl
peiwong xpodvou (1 - 30 Aerttdy).

- Aev pmopeite va aAl&€ete Tn Beppokpacia otn Aettoupyia dlatrpnong
Beppuokpaotiag.

4 T va Béoete og mavon T Aettoupyia dlatrpnong Beppokpaciag, TEOTE TO
KouUTI évapéng/Tavong. MNa va ouvexioete Tn Aettoupyla dlatripnong
Beppuokpactag, TEaTe {ava To KOuTIL évapéng/mavong.

5 Tava e§éNBete amd tn Aettoupyia dlatripnong Bepuokpaaciag, TIECTE TO
KOUWTTL evepyoTtolnong/amevepyomoinong.

ZuppouAn

- EQv oL TNYavNTEG TTATATEG XAOOULV TNV TPAYavoTNTA Katd Tn SLApKELA TNG
Aettoupylag dlatrpnong Bepuokpaciag, HEWOTE ToV Xpovo dlatrpnong
Beppokpaciag r Prote TIg yia 2-3 Aerttd otoug 180 °C.

- Kata ) ddpkela tng Aettoupyiag datripnong Beppokpaciag, o aveploTrpag
Kal 0 BepPavTNPAg TNG CUCKEUNG EVEPYOTIOLOUVTAL KATA SlaoTrata.

- HAewtoupyia datrpnong Bepuokpaciag mpoopiletat yia tn dlatrypnon Tou
dayntoL 0ag (e0TOU PETA TO HAYEIPEUQA KaL OXL yla avabBépuavan.

Xpnon tng Asttoupyiag dtatripnong Beppokpaciag yLa

TIPOETIAEYUEVEG pUBULOELS

MTMOpELTE Va EVEPYOTIOLNOETE I VA QATTEVEPYOTIOLOETE TN AeLToupyia dlatrpnong

Beppokpaaciag TPtV i HETA TNV EKKIVNON TOU TIPOKABOPLOPEVOU UAYELPEUATOG.
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Matnote to koupuTtt Statripnong Beppokpaciag adou eTAELETE pla
TIPOETIAEYUEVN PUBULON, YLa VA EVEPYOTIOLNOETE TN AElToupyla dlatrpnong
Beppokpaotiag.

H Aettoupyia dtatrpnong Bepuokpaciag evepyoTtoLelTal AUTOUATA LETA TO
payelpepa.

Matrnote avd To kouuTtt dlatrpnong Bepuokpaciag yla va
ATIEVEPYOTIOLHOETE TN AElToupyia dlatrpnong Beppokpaaciag, edv xpeldletal.

Mayeilpepa pe rrposm}\svusvn pLBULON

2

3

AkolouBnote ta Brpata 1 €wg 5 oto Kepdlalo "Tnyavioua oe agpa’.
MATAOTE TO TIPOTIUWHEVO KOUUTTL TIPOETIAEYEVNG PUBULONG.

AvaBoofrveL n eTUAEYUEVN TTPOETIAOYN.

Zekvnote T dladikaoia payepepatog meCovIag To KouuTt évapéng/mavong.

Znueiwon

‘Otav HayELPEVETE E PPEOTKES TTATATEG I KATEPLYHEVA OVaK PE BAon TNV
matdra, N cUoKeur Ba 0ag LTEVBUUIOEL AUTOUATA VA AVOKLVACETE TO GaynTo
YO OpOLOPOPdO HaYElpEA e LTTEVBUHLON avakivnong. MNa va
QTIEVEPYOTIOLCETE AUTIAV TNV UTEVOULLON, TIATHOTE TAUTOXPOVA TIG
TIPOETUAEYMEVEG PUBUIOELG KATEPUYHEVWY OVAK E BACN TNV TTATATA KAL yLa
OTILTIKEG TIATATEG HETA TNV EVEPYOTIOINGN TNG CUCKEUNG. Ia va
EVEPYOTIOLNOETE ava TNV UTtevBULON avakivnong, ETAVOAGBETE QUTAY TNV
EVEPYELQL

Edv puBuioete Tov XpOvo Yla GPECKEG TTATATEG KAL OVAK TIATATAG OE ALYOTEPO
amo 5 AETTA KATA TNV TTPOCAPUOYH TNG TTPOETIAOYNAG, N LTTEVBLULON
avakivnong Ba amevepyottotnBet.

H ouokeur Ba oag urtevBupioeL TTOAAEG HOPEG VA AVAKLVIOETE OTAV
XPNOLUOTIOLE(TE pia aTTO AUTEG TIG 2 TTPOETIAOYEG. A VAl OTAUATHOETE TO
NXNTIKO ONUA KATA TO payelpepa, TPaPnéTe 6w To KAAGOL yla va avakivroeTe
TIg tatdteg. Auto Ba B£oel og olyaon Tov 1o yla avtiyv T dtadikacia
payelpéuatog, aAld dev Ba amevepyomolroeL TN Aettoupyia urtevBupong
avakivnong.

ESatopikeuon twv tpokaboplopévwy pubpioswv
lMa va eE0IKOVOUNOETE TIPOCAPHOCHEVO XPOVO Kal Beppokpacia yla pla
TpoeTIAEYMEVN puBULON oTo Airfryer, umopeite va

1
2

MatroeTe oTLypLAia TO TIPOTIHWHEVO KOUUTTL TIPOETUAOYNAG.
PuBuloete Tov xpdvo r)/kaL tn Bepuokpaacia.
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Matnoete To KouuTt Xpovou ) Beppokpaciag yla va emBeRAlWOETE TIG
pubBuioelg oag.

Matrjoete Eavd TO KOLUTIL XpOVOoU 1 BEPUOKPATIAG YLa VA ETILOTPEPETE OTO
KUPLO pEevoU.

MATrAOETE TTAPATETAUEVA TO (10 KOUUTTL TIPOETIAOYNG EXPL VO AKOUOTEL €val
NXNTWKO KA arod Tn GUOKEUN.

H puBuiopévn mpokaboplopévn pubuLon amobnkeveTal.

Emavadopd oTig TPOoEeMIAEYUEVES PUOULOELG
o va ETTAVAPEPETE TIG TIPOOAPUOCHEVES TIPOKABOPLOEVES pUBUITELS 0ag,
UTTOPE(TE Va

1
2

ETUAEEETE Kal va TTATACETE TNV TIPOOAPUOCHEVN TTPpOoKaBopLopEVn puBULON.
MATACETE TAPATETAUEVA TO KOUUTIL TIPOETIAOYNG UEXPL VA OKOUOTEL €val
NXNTIKO OfUa artd TN OLOKEUN.

H emtieypévn TtpoemAey eV pUBUILON eMavadEPETAL OTNV TIPOETUAOY.

NA32X (aplOpog povieou)
Mpoemi- TMpoemAeypévog Mpoemiheypévn  Bapog (Méy.) MNapatipnon

Aeypéveg xpovog (Aemtd) Oeppokpacia
pL-
Opioelg
g-)xe 28 180°C 500 yp. - Katepuypéva ovak pe
. Baon tnv matdta, OTwg

NETTTEG TNYQVNTEG TTOTATEG,
KC,HELPUY' TIOTATEG OE PETEG,
gav(slo\;/ @ matdreg Clyk-CayK KA

AyevITes - AVOKWNOTE, yuplote N
TIATATEG

AVAKATEPTE 3 POPEG OTO
evOLAUEDO
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g 35 180°C 500 yp. Xpnotpomotote
) TATATEG PE LYNAN
I'Iawreq’ TIEPLEKTIKOTNTA O€
TNYQVLTEG ApUAO
10x 10 xA./0,4 x 04 o€
XOVTPEG DETEG
MouAidote yia 30 Aerttd
0€ VEPO, OTEYVWOTE KA
mpooBeote Y4 €wg 1 K.O.
AGoL
AvakwvnoTe, yuplote fy
avakatePte 3 GOPEG OTO
evOlapECO
28 180°C 6 TEpayLA Ewg 6 pmouTtdkia
KOTOTIOUAOU
MmoUTia AvVOKLVNOTE, YUPLOTE
KOTOTIOU- QVOKATEYPTE OTO
Aou evOlapEcO
14 200°C 2 umplloldakia Ewg 2 prrploAakia
XWPIG KOKKAAO
Mrptlo- MuploTe O0TO EVOLAPEDO
Adkia
C‘\ 90 75°C 100 yp. Koyte oe péteg Twv
(\ ) 2 X\
Amoénpa- MouAtdote ya 15 Aerttd
péva 0€ VEPO KAL OTEYVWOTE
dpouta TA TIPLV TA HAYELPEYPETE
luploTe O0TO EVOLAPEDO
\f 20 180°C 9 Tepdyla Ewe 9 KOpHATLA
bGAAAPEN
Aoyavika AVOKLWVAOTE, YuploTe i
AVAKATEYTE OTO
evOLApEDO
If 11 160°C 2 avyd, 1 deta pwpt MpooBéote Mpwta TO
Q auyd yla 6 AETTTd, Kat
Avyd pe KOTOTILY TIPOCBECTE TO
TooT TOOT yla 5 Aemtta
@ 18 160°C 5 kUTeA A Ewg 5 pAtCavia papy
Mdapv
<‘\ 12 180°C 800 yp. XOVTPOKOUPEVA
W XPNGLLOTOLAOTE TO
AVAEIKTA afeooudp Ynolpatog
Aayavika AvakaTtéPte 2 GopEG 0To

evOLAUEDO
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Q( 14 200°C 300 yp. - 1 ydpy, 300 yp. T0
OAOKANPO KaBéva
bapt
|SSS I 30 80°C AIY - Aeveivatduvatn n
, pUBLON TNG
Awtipnon Beppokpaciag
Beppokpa-
olag
NA33X (aplOpog povieou)
Mpoemi- TMMpoemiAey- Mposmiheypévn  Bapog (Méy.) Mapatnpnon
Aeypéveg MEVOG XpOvog  Beppokpacia
pu- (Aemtta)
Opioelg
g-)x(. 28 180°C 800 yp. - Kateuypéva ovak e
\ Béon tnv matdra, OTwg
A\ertteg TNYAVNTEG TTOTATEG,
KC,HELPUY' TIOTATEG OE PETEG,
‘TJEVZ'\;/ @ matdreg CLlyk-CayK K.AT
T[rgldtz s - AvVOKWVAOTE, yuploTe
¢ QAVAKATEPTE 3 GOPEG OTO
evOlaueoo
g 36 180°C 800 yp. - Xpnotlomotote
) TATATEG PE LPNAN
Motates TIEPLEKTIKOTNTA OE
TNYQVLTEG ApUAo
- 10x 10 xA./0,4 x 04 o€
XOVTPEG BETEG
- MouAldote yla 30 Aemttd
o€ VEPO, OTEYVWOTE KAl
npooBeote V4 Ewg 1 K.0.
AadL
- AvoklvnoTe, yuplote n
avakatePte 3 GoPEG 0TO
evOLAUEDO
30 180°C 8 TepayLla - Ewg 8 pmmoutdkia
KOTOTIOUAOU
MTouTtia - Avotktvr']’cns, yuplote n
KOTOTIOU- QAVOKOTEYPTE OTO
\oU evOlAUECO
16 200°C 3 pmtptloAakia - Ewg 3 pmpoAakia
XWPLG KOKKAAO
Mrptlo- - Tuplote oto evdlapeco

Akt
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C‘\ 90 75°C 150 yp. - Koyte oe péteg TV
(\ ) 2 X\
Amo§npa- - MouAldote ya 15 Aertta
péva 0€ VEPO KAL OTEYVWOTE
dpouta TA TPV TA HAYELPEPETE
- TuploTe 0TO EVOLAPETO
v 21 180°C 12 Tepayla - Ewg 12 koppatia
daraper
Aoyavika - AvVOKWVAOTE, yuploTte
AVAKATEYPTE OTO
evOldueco
) 1 160°C 3 auyd, 2 peteg pwul - MpooBéate mpwta To
I
9 auUYO yla 6 AeTtTd, Kat
Auyd pe KATOTILY TIPOCHEDTE TO
T00T TOOT yla 5 AeTtTa
@ 18 160°C 7 kUTeAAa - Ewg 7 pAt¢avia pady
Mdéov
(\ 12 180°C 1000 yp. - Xovtpokoppéva
W - XpPnOUOTOOTE TO
AVALEKTA ageooudp Pnoipatog
AaXQVIKé: - Avakatégte 2 GpopEg oTo
evOlaueoo
<= 16 200°C 600 g - 2ydpy, 300 yp. 0
OAoKANpPO KaBéva
bapt
|SSS| 30 80°C AIY - Deveivalduvati n
. pUBuLoN TNG
Awtipnon Beppokpaoiag
Beppokpa-
olag
NA34X (aplOudg povteAou)
Mpoemt- Mpoemidey- MNpoemAeypévn  Bapog (Méy.) Napatipnon
Aeypéveg HEVOG XpOvVoG  Beppokpacia
puL- (Aerttd)
Opioeig
g* 28 180°C 1000 yp. - Katepuypéva ovak pe
p— Baon TNV TTaTaTa, 61wg
TNYQVNTEG TTATATEG,
KO}TELDUV’ TIOTATEG O€ PETEG,
PEVEG .
, matateg Clyk-CayK KATL.
TTyavntég . . .
\ - Avakwnotg, yuplote ny
TIOTATEG

avaKaTePTe 3 POPEG 0TO
evOlAUETO
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g 34 180°C 1000 yp. XpnoloToliote
) TIATATEG PE UPNAR
I'Iawrsq’ TIEPLEKTIKOTNTA OF
TNYQVLTEG 4puo
10x 10 x1\./0,4 x 04 o¢
XOVTPEG PETEG
MouAldote yla 30 Aerttd
OE VEPO, OTEYVWOTE Kal
TpooBéote V4 €wg 1 K.0.
AGoL.
Avakwvnote, yuplote iy
avakaTtePte 3 pOopEG 0TO
evOlapECO
28 180°C 10 TepayLa Ewg 10 pmoutdkia
KOTOTIOUAOU
MmoUTia AVaKWVAOTE, YuploTte N
KOTOTIOU- QAVOKATEYPTE OTO
Aou evOlaUECO
18 200°C 4 umtplloAakia Ewg 4 prpiloAakia
XWpIg KOKKOAO
Mrptlo- Muplote oto evdldpueoo
Adkia
C‘\ 90 75°C 180 yp. Koyte og péteg Twv
(\ ) 2 X\
Amoénpa- MouAldote ya 15 Aemttd
péva 0€ VEPO KAL OTEYVWOTE
dpouta T TIPLV TAL HOYELPEYETE
FuploTe OTO EVOLAUEDO
\f 23 180°C 15 Tepdyla Ewg 15 KOPUATLAL
darapeA
Aoyavika AVaKWVAOTE, YUpLoTE
QVAKATEYPTE OTO
evOldueoo
||| 12 160°C 4 auyd, 3 péteg Pwpl MNpooBéote mMpwta TO
Q auyo yla 7 AETTTa, Kot
Avyd pe KATOTILY TIPOOBEDTE TO
TooT TOOT yla 5 Aemttd
@ 18 160°C 9 KUTEEAAQL Ewg 9 pArtdavia pagpv
Mdapv
<‘\ 12 180°C 14009 XovTpoKoppéva
W XPNOLUOTIOOTE TO
AVAEIKTA aeooudp Pnolpatog
Aayavika AvakatéPte 2 HopES

0TO eVOLAPETO
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< 16 200°C 600 g - 2 papt, 300 yp. 0

OAOKANPO KaBéva

bapt

|SSS| 30 80°C AIY - Aevelvarduvatr n
, pUBpLON TNG

Awatnpnon Beppokpaoiag

Beppokpa-

olag

Mayeipepa pe aM\n TIPOETUAEYHEVN pUOLLON
Kata tn Stdpkela Tng dtadikaoiag payeLpEPaTog, TTATrOTE TO KOUUTTL
TIPOETILAOYNG YLOL VO ETILOTPEPETE OTO KUPLO HEVOU.
2 TlatnoTe éva GAAO KOUUTT TIPOTLHWHEVNG TIPOETUAOYNG.
3 Matnote avd to kouuti évapéng/mavong ya va §ekvioete Tn véa dladikaoia
HAYELPEUATOG.

AmoOnkeuon Tng ayamnuévng oag pubuwong

Matrjote to kouprt On/Off yla va evepyOTIOLOETE TN GUTKEUN).

MATrAOTE TO KOUUTTL Ay QTN UEVWV.

Matnote To kouuTt Bepuokpaciag.

ETtAé€Te Tn Bepuokpaaia.

MatroTe To KOUUTTL XpOvou.

ETiAEETE TOV XPOVO.

META TV ETIAOYT) TOU XPOVOU, TIATIOTE TO KOUUTTL XpOVOU OTO KUPLO HEVOU.
MaTrOoTE TAPATETAUEVA TO KOUUTIL YA 2 SEUTEPOAETTTO, Yla vVa atoBnKeVoeTe
TIG puBUioELG OTa ayamnuéva oag.

O NV A WN=

©a aKOUOETE €Va NXNTIKO oA HETA TNV artoBrikeuon Tng puBULONG.
9 [atrote to kKouuTt évapéng yla va fekivroete Tn dladikaoia payelpépatog.

Mayeipepa pe pLa ayamnpévn pubuon

1 Tatnote to koupti On/Off yla va evepyoTooETE T GUOKEUN.

2 [aTr)OTE TO KOUUTIL Qy ATt EVWV.

3 MMatrote to kouuTt évapéng yla va feklvrjoete Tn dladikaoia payelpeépatog.

Mapackeur CTLTIKWY TNYAVNTWYV TTATATWYV

Mo va OTIALETE TIG TEAELEG OTITIKEG TNYAVNTEG TTATATEG pe To Airfryer:

- EmmAé€te pa mokiAla tatdtag mou elvat KATAaAANAN yla TYAviopa, OTtwg ot
DPEoKEG, (EAADPWS) AUUAWOELG TTATATEG.

- Eivat kaAutepo va tnyaviete Tig atdteg o€ pepideg €wg 500 yp./18 oz, yla
OopOLOHOPdO amoTéAeoHa. Ot HeyOAUTEPEG TTOOOTNTEG TTATATAG OLVHBWG
elvat AlydTepo Tpayaveg aro TIg MKPOTEPES HePLOEG.

1 Zeploudiote Tig TaTdTEG KAl KOYTE TIG 0 Awpideg (Ttaxoug 10x10 xIA./0,4x0,4
VTOEG).
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KaBaplopa

2 MOUALAOTE TIG KOPUEVEG TIOTATEG OE EVA UTTOA PE VEPO YLa TOUAAYLoToV 30
Aerttd.

3 AbeldoTe TO VEPO KAL GKOUTIOTE TIG TIATATEG JE TIETOETA 1) XapTil koulivag.

4 Pi{€te pla KOUTAALA TNG 0oUTIAG AASL OTO UTTOA, TIPOCHETTE TIG TTATATES KAl
QAVAKATEPTE PEXPL VA KAAUDBOUVY oL TTATATEG pe AAdL.

5 BYAATE TIG TATATEG ATTO TO UTTOA HIE TA XEPLA OAG 1] LE PLA TPUTINTH KOUTAAQ,
WOTE VA HEIVEL TO TTEPLTTO AASL OTO UTIOA.
Znueiwon
- Mnv yelpeTe TO UTTOA yla va pi§eTe OAeG TIg TTaTATEG Madl oToV KAdO, KaBWwg

UTTOPEL va TIECEL TTEPLTTO AASL.

6 BAATE TIG TATATEG OTOV KASO.

7 TnyavioTe TIg TATATEG, AVAKWVWVTAG TIG 2-3 GOPEG KATA TN OLAPKELA TOU
HAYELPEUATOG.

MNpogildomoinan

Amocuvdéate amo tnv Ttpida mpLv and tov KabapLlopo

MNpotol apyicete To KAOAPLOUA, APrIOTE TOV KASO KAL TO ECWTEPLKO TNG
GUGKEUNG VA KPUWOOUV EVTEAWSG.

O kadog dLaBEtel avtikoAANTIKN etioTpwon. Mnv xpnotLpomnoLeite
HETAAALKA OKELN 1 SlaBpwTika kabapLlotikd, kKabwg propei va
KATAGTPEPOUV TNV AVTIKOAANTLKN ETTLPAVELA.

KaBapilete tn cuokeur peta amo kabe xprion. Na adatpeite To AadL kal To Almog
aTtO TO KATW UEPOG TOU KAOOU HETA ATTO KABE Xpron.
1 TaTroTE TO KOUUTIL EVEPYOTTOINGNG/ATIEVEPYOTIOINGNG YLa VA

QTEVEPYOTIOLNOETE TN OUOKEUN, BYAATE TO PLg artd Tnv Tpifa kat adprioTe T

OUOKEUM VA KPUWOEL.

ZuppBouAn

- T va kpuwaoel o ypryopa to Airfryer, adalpgéote tov kado.

AToPPIPTE TO AMWHEVO ALTTOG 1) TO AASL aTTd TO KATW HEPOG TOU KAOOU.

MAUVeTe Tov KAOO Kal To KaAdBL oto mAuvTrpLo Tiidtwy. MTopelte, emiong, va

Ta MAUVETE pe (e0TO vePO, LYPO ATTOPPUTIAVTIKO THLATWY KAl 6HOoUyYyapAKL TToU

bev xapdooel (BA. "mivakag kaBaplopou”).

ZuppouAn

- Av €X0OUV KOAANOEL UTTOAElpATA dpaynToL oTov KAdOo 1 To KAAABL,
UTTOPELTE VA T LOUALAOETE OE KAUTO VEPO KAl UYPO ATTOPPUTIAVTIKO
TATWVY yta 10-15 AemTd. To HOUALAOHA PAAOKWVEL TA UTIOAELP AT
daynTouL Kat SLEUKOAUVEL TNV adaipeor) Toug. BeBawwbeite ot
XPNOLUOTIOLELTE €va UYPO ATTOPPUTIAVTIKO TULATWY TTouU SLAAUEL Ta ATtn. Av
UTtAPXOLV KNALSEG Altoug oTtov K&do 1) To KaAdBL Ttou dev KatadpEpate va
adpalpéoete pe (eoTd veEPS Kal LYPO ATIOPPUTIAVTIKS TUATWY,
XPNOLUOTIOLOTE €va LYPO KABAPLOTIKO yia TNV adaipeon Alltoug.

- Av xpeladetal, Ta UTOAELUATA GaynToL TIoU €XOUV KOAANGCEL 0TNV
avtiotaon pmopouv va adpalpeBolv He pta PaAakn éwg PETpla BoupTtoa.
Mnv xpnotpoToteite atodlvn Bouptoa 1 okAnper Bolptoa, yati pmopst
VOl KATAOTPEPEL TNV avTioTaon.

4 3KOUTIOTE TO ESWTEPLIKO PEPOG TNG OUOKEUNG UE €va UYpO TTavi.

Znpeiwon
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- BeBawwBeite 0Tt 0 Ttivakag eA€yxou elval 0TeyVOG PETA TOV KaBaplopo,
XPNOLOTIOLWVTAG €Va TIavi yila Va armopakPUVETE TUXOV Uypacia.

5 KaBapiote TNV avtiotaon pe éva BoupTodkL KaBapLopov, yla va adalpecETE
TUXOV UTTOAELOTA daynTou.

6 KaBaplote To e0WTEPIKO TNG CUOKEUNG HE CEOTO VEPO KaL Eval N OLaBpwTko
0hOUYYAPAKL.

7 KaBapiote To mapadBupo TG CUOKELNG UE Eva PAAAKS TTaVL.

o

< lof

<

AtmoOnkeuon

1 AmoouvOEoTe TN ouoKeur amod TNV TPida Kat adprioTe TN va KPUWOEL
2 Befawwbelte 0TI OAa ta pépn elvat kaBapd Kal oTeyva mpoToL TNV
amoBnkeVOoETE.
Znueiwon
- Katd tn petadpopd tou Airfryer, kpatrote to opllévTia kat otnpite Tov
KAOO OTO UTIPOOTIVO HEPOG, VLA VA ATTOPUYETE TUXOV TuXala KAlon Kat
mBavr {nuid ota eapTrpata.
- EAéyxete mdvta OTL T armooTiwpeva pepn Tou Airfryer eivat kaAd
oTEPEWHEVA TTPOTOU OOKIUACETE VA LETAPEPETE )/ KAL VA ATTOBNKEVOETE
TN GUOKEUN).

r 1 4
AvTtipeTwriion tpoAnpatwy
Y€ aUTO TO KepAAato ouvopifovTal Ta 1o ouvrn TPEORARATA TTOU UTTOPEL va
QVTIUETWTTIOETE PIE TN OUOKEUN. EAv Oev PTTOPETETE va AUOETE TO TTPORANUA pe
TIG TTAPOKATW TTANPOGOPIES, avaTpESTe TN AloTA CUXVWY EPWTHCEWY OTN
6tevBuvon www.philips.com/support rj ertikolvwviote pe To Kévipo
ESumtnpétnong KatavalwTtwy otn xwpa oag.

MpoBAnpa MOavn attia N\Uon

To e§wTteptkd pEPog H BepuodtnTaoto  Auto eival puctoroyiko. OAeG ot AaBEG kat ot SLAKOTTTEG TToU
TNG CUOKEUNG EOWTEPLKO TIPETIEL VA AYY(EETE KATA TN XPrON TIAPAUEVOUV APKETA KpUQ,
Beppalvetal kata UETADEPETAL OTA  WOTE VA UTTOPELTE VA TA TILACETE.

™ xpnon. eSwteplka

Toywpata.




590 EAAnvika

MNpo6fAnpa

MOavn attia

N\bon

O k&d0og KaL TO EOWTEPLKO TNG OLOKEUNG Beppuaivovtal tavta
OTAV N GUOKEUN ElvVaL EVEPYOTIONUEVN, WOTE VA HAYELPEVETAL
OWOoTA TO PpaynTd. AuTA Ta HEPN Elval TTavTa TTOAL (€0TA YLla va
Ta ayyiete.

AV apr|OETE EVEPYOTIOINHEVN TN CUOKEUN YLA LEYAAUTEPO
dlaoTNua, oplopéva onpeia Tng Beppalvovtal umtepPOAIKA yla va
Ta ayyi§ete. Ta onpela aUTA ETILONUAIVOVTAL OTN GUCGKEUN) LE TO
€€NG elkovidLo:

/i

ATO TN OTLypn o yvwpilete autd ta (eotd onpeia kal dev Ta
ayyilete, n ouokeur elvat amoAUTWS ACPAAAG YLa Xpron.

OL OTITIKEG
TNYQAVNTEG TTATATES
Oev glval OTIWG TIg
meplpeva.

Agv
Xpnolyomooate
TO OWOTO TUTTO
TIATATAG.

[0 TEAELO ATTOTEAEGUA, XPNOLUOTIOW)OTE GPETKEG, AUUVAWSELG
TATATEG. Av Xpelaletal va GUAAEETE TIG TTATATEG, UNV TIG
amoBnkeveTe o€ KpUo TePLBANOV (TLX. 0TO Puyeio). ETAéEyeTe
TIATATEG OTN OUOKELAGIA TWV OTTolwy avaypadeTal OTL eival
KOATAAANAEG yla TNyAvioua.

H moootnta Twv
UALKWV TTOU €XETE
BdAeL otov k&do
elvat uttepRoAka

pEYAAN.

AkoAouBnoTe TIg 06nyieg o€ AUTO TO EYXELPISLO XPrioNG Yla va
UOYELPEPETE OTUTIKEG TNYAVNTEG TIATATEG.

Optopévol Tumol
UALKWV
xpetadovrtal
aVaKATEPQ
Teplmou ota pod
TOU XPOVOU
UOYELPEUATOG.

AkoAouBnote TIg 0dnyieg o€ aUTO TO eyXELPISLO XPrioNG yla va
UOYELPEPETE OTIUTIKEG TNYAVNTEG TIATATEG.

To Airfryer 6ev
evepyoToLe(Tal.

H ouokeur) 6ev
elvat ouvdedepévn
otn mpida.

Befawwbelte 6Tl €xeTe €l0dyel oWOTA TO HLG oTNV TIpila.

Exete ouvoEoeL
TTIOAAEG OUOKEUEG
otnv dla rrpida.

To Airfryer éxet upnAn LoxU. AOKLMACTE piLa GAAN Ttpida Kat
eNEYETE TIG AODANELEG.
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Mapatnpw karola
onuadla
Eedproudiopatog
0TO E0WTEPLKO TOU
Airfryer.

Mropel va
EMPavIoTOUV
OpLOpEVA ONUAdLa
oTOV K&OO0 TOou
Airfryer av
OKOUUTINOETE N
EUoete katd AdBog
TV erpdveta (rry.
KATA TO TTAUOLO
UE OKANPA
epyalela
kaBaplopou r/kat
TNV ToTtobéTnon
Tou KaAablov otn
OUOKEUN).

la va armodpuyeTe TNV TTPOKANON {NULAg, va TomoBeTelTe To
KAAABL 0ToV KAOO pEe TIpoooxr. AV TOTTOBETE(TE TO KAAAOL pe
KAlon, pmopel va xTumroeL 0To Tolxwpa Tou Kadou,
TIPOKAAWVTAG EepAoUdLopa o€ OpLlopéva onpela. Av oupBel KTt
TETOLO, AABETE LTTOYN OTL eV elval eTtikivouvo, kabBwg dAa ta
UALKG TNG OUOKEUNG elvat aohaAr yla ta TpopLua.

ATO TN OUOKELN
Byaivel Aeukog
KATIVOG.

Mayelpelete
ATTaPd UALKA.

ADALPEOTE TIPOOEKTIKA TUXOV TTEPLTTO AASL ) ATtog ard Tov Kado
KaL oLVeXLOTE TO payeipepa.

Exouv pelvel
UTTOAEl AT
Airmoug otov kddo
amto TtPoNYoUHEVN
xpnon.

O Aeukog Kamvog oxnuatiCetat amd umoAeippata Alrroug Tou
Beppaivovtal otov kado. Na kabapilete Tavta Tov Kado Kal To
KAAABL OXOAAOTIKA LETA OTTO KABE Xpron.

To dpaynTto dev éxel
TTavapLoTel
ahelpBel cwota.

Ta UIKPOOKOTILKA KOUUATLA TOU TTavapiopatog ou
UETADEPOVTAL PE TOV AEPA UTTOPOUVV VA TIPOKAAEGOUV AEUKO
KaTvo. MIE0TE KAAA TO TTAVAPLOHA WOTE VA KOAANCEL 1) QAElPTE
KOAG TO daynTo.

H papwada, Ta
uypa i to Coupt
TOU KPEATOG
TEGTOUV OTO
Awpévo Almog.

JTEYVWOTE TA TPODLUA PE EAADPES KLV OELG TIPLV TA
TomoBetroeTe oTOV KAbO.

>tnv oBdvn tou
Airfryer epdavifetal
n évoeln "E1".

To Airfryer pmopet
va givat
amoBnkeupévo oe
onuelo omoU
ETIKPATOUVV TIOAU
XQUNAEG
Beppokpaocieg.

Av n cuokeun oag eivat aroBnkevpévn o€ TEPRAAAOV UE
XAUNAEG Beppokpaaieg, aprote ) va (eotabel oe Bepuokpacia
Sdwpatiou TOUAAXLOTOV Yla 15 AETTTA TIPLV T CUVOECETE 0TNV
mpida.

Av T0 TIPSPANUA TTOPAUEVEL KAAEOTE TN YPAUUN €§LTINPETNONG
™G Philips r emikowvwvriote pe to Kévipo E§umnpétnong
KatavaAwtwy otn xwpa oag.
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>tnv oBdvn tou
Airfryer eppaviCetal
n évoelén "E9".

H ouokeun eivat
ouvdedepévn o€
TIOAUTTPLO TTOU
mapouotddel
duoAettoupylan
o€ aotabelg
ouvOnKeg SIKTUOU.

ATIOOUVOEDTE TN OUOKEUN ATTO TO TTOAUTIPL(O KAl OUVOEDTE TNV
otnv mtplda.

Av T0 TIPORANUA TTAPAUEVEL KAAEOTE TN YPAUUN €§UTINPETNONG
™G Philips r emikowvwvriote pe to Kévtpo E§umnpétnong
KatavaAwTwy otn xwpa 6ag.

>tnv oBdvn tou
Airfryer eppaviCetal
n évoen "E12".

H ouokeun
Tapouotddel
KAmolo opdApa.

ATOOUVOEDTE TN OLOKELN ATto TNV TIPLda Kal cUVOEDTE TNV {ava.
Av T0 TIPORANUA TTIAPAUEVEL KAAEOTE TN YPAUUN €§UTINPETNONG
™G Philips ) emikowvwvriote pe to Kévtpo E§umnpétnong
KatavaAwTwy otn xwpa oag.
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CbabprkaHue
BaxxHo 593
PeunknupaHe 596
FapaHuuna n noaapbXKKa 596
BbBegeHune 596
006Lo onucaHue 597
Mpepu nbpBaTa ynotpeba 598
MoproToBka npeau nbpBaTa ynorpeba 599
M3non3BaHe Ha ypeaa 599
MouncreaHe 616
CbXxpaHeHune 617
OTcTpaHsiBaHe Ha HEU3NPaBHOCTU 617
Ba>xHO
MNpean fa nsnonseaTte ypena, NpoyeTeTe BHMMATEHO Ta3n BaxkHa MHpopMaLums
1 5 3anaseTe 3a cnpaska B ObaeLLe.
OnacHocT

- He noctaBsnTe ypena Bbpxy Uiv 61130 JO rOpeLL ra3oB KOT/IOH UM BCUUKM
BWOOBE eNeKTPUYECKM KOTIOHW 1 eNeKTPUYecKM Nioym 3a roTBeHe, Unm B
3arpsaTta dypHa.

- Hwkora He noTansinTe ypeda BbB BOAA U He o MJlakHeTe Noj YelwmaTa.

- He ponyckaiTe B ypefa Aa nonagHe Bofa UV Apyra TeYHOCT, 3a fa
n3berHeTe enekTpUYeCKn yaap.

- BuHarv cnaraite NnpofykT1Te 3a MbpxXeHe B kodaTa, 3a a He BAM3aT B
KOHTaKT C HarpeBaTe/IHUTE efIEMEHTU.

- He 3akpuBariTe 0TBOPUTE 3a BXOASLL U U3XOASLL Bb3yX, LOKATO ypeabT
paboTu.

- He mbHeTe KoaTa € 0510, ThiA KaTO TOBA MOXE Aa Cb3[aAe ONacHOCT OT
noxap.

- He n3nonssanTe ypena, ako LWencebT, 3aXpaHBaLLMAaT Kaben nam cammsT
ypep ca noBpefeHu.

- Hwukora He 6bpKanTe B ypeaa, oKaTo paboTu.

- Hukora He nocTaBsiiTe KONMYECTBO XpaHa, KOeTO NpeBuLLIaBa MakCMManHoOTO
HMBO, 0603HaYeHO BbPXY kodaTa.

- BuHarwu ce yBepsiBaiTe, Ye HarpeBaTensT e cBO6OAEH U B HEFO HsIMa
3acefjHana xpaHa.

AKoO 3axpaHBaLLMsT kaben e NnoBpeaeH, ToM TpsibBa fAa ce 3amenun oT Philips,

HeroB npeacTaBUTeN UM NuLa ¢ NofobHa kBanudukaums, 3a Aa ce nsberHat

onacHW CUTyaLuu.

- (CBbp3BanTe ypeda caMo KbM 3a3eMeEH CTEHEH KOHTAKT, 3alUMTEH C MPekbcBay
3a yTeuka Ha 3ems.

- BuHaru npoBepsiBaiiTe ganu LLENCeNbT e NocTaBeH fobpe B KOHTaKTa.
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To31 ypep, He e NpefiHa3HayeH 3a M3Nnos3BaHe C BbHLUEH TanMep nnu
OTAEsIHA CUCTEMA 3a AUCTAHLMOHHO yrpaBeHue.

BBHLUHMTE NOBBLPXHOCTM MOXe ia Ce HAaropeLusT, LOKaTo ypeabT paboTtu.
To3m ypen MOXe [ia ce 13Mos3Ba OT Aella Ha Bb3pacT Hafd 8 roamMHu 1 oT xopa
C HamaneHn m3nYecky Bb3NPUSTUS UM YMCTBEHW HedOCTaTblUM nnu 6e3
OMWT 1 NMO3HAHMS, aKO ca UHCTPYKTMPaHW 3a 6e3onacHa ynotpeba Ha ypena v
ca nof, HabniofeHve ¢ Len rapaHTupaHe Ha besonacHa ynoTpeba 1 ako ca Um
Pa3sCHeHN eBEeHTyaTHUTe ONacHOCTU.

He no3sonsBaiTe Ha Aela fa cv UrpasT ¢ ypefa. lNoyncreaHe 1 nognpbxkka
Ha ypefa MOXe [ia ce U3BbpLUBa OT Aella Ha Bb3pacT Haf 8 roAnHY 1 Nog,
POLANTENCKM HAA30p.

lMa3eTe ypeaa 1 3axpaHBallns kaben fJaneye oT 4OCTbMA Ha Aela Ha Bb3pacT
nopn 8 roguHu.

He nocrassnTe ypena no cteHa unu fo apyrv ypean. Octasete noxe 10 cm
cBOOOAHO NPOCTPAHCTBO OT3a4, OT ABeTe CTpaHW v Hafd ypeda. He
NOCTaBANTE HULLO BbPXY Ypeaa.

Mo Bpeme Ha MbpXeHe C ropelLl, Bb3AyX Npe3 OTBOPUTE 3a U3XOAALL Bb3yX
n3nM3a ropetla napa. pbxre pbLeTe U I1MLeTo ch Ha 6e3onacHo
Pa3CToOsiHMe OT MapaTa 1 OT n3xoamTe 3a Bb3ayx. CbLLLO Taka BHMMaBanTe ¢
ropeLynTe napa 1 Bb3ayx, Korato npemaxsate kotara oT ypefa.

Hukora He n3non3BanTe Nekn CbCTaBKM UM XapTust 3a NeyeHe B ypesa.
BBLHLWHMUTE NOBBLPXHOCTM MOXeE a Ce HAaropeLLsdT, LoKaTo ypeabT paboTtn.
CbxpaHeHue Ha kapTodu: TemnepaTtypaTa Tpsbsa Aa 6bae noaxonsiila 3a
CbXpaHeHus copT kapTothu 1 Aa e Hafj 6°C 3a cBexaaHe A0 MUHUMYM Ha
pucka OT M3naraHe Ha akpuiaMug, Ha NPUroTBEHUTE XPaHWUTENHM NPOAYKTU.
Hukora He MbnHeTe kodata ¢ onvo.

To3n ypen e NpoekTMpaH 3a U3nos3BaHe Npy TemnepaTypa Ha OKosHaTa
cpena mexay 5°Cn 40°C.

Mpenv fa BKAYMTE ypela B KOHTaKTa, MpoBepeTe Aasin NoCOYEHOTO Ha
ypeAa HanpexeHve oTroBapst Ha TOBa Ha MeCTHaTa eJl. 3axpaHBaLla Mpexa.
BHMMaBanTe kabenbT fa e faneye oT ropeLr NOBbPXHOCTY.

He nocrassinTe ypena Bbpxy unv 61130 [0 NecHo3ananvmMm Matepuani, kato
NOKPUWBKM UK NepaeTa.

He n3nonsearte ypeaa 3a Liean, PasinyHM OT yKa3aHUTe B PbKOBOACTBOTO, U
1N3MON3BalnTe CaMO OPUIMHANHK akcecoapu Ha Philips.

He ocTaBsiiTe ypena aa pabotu 6e3 Hagz3op.

Kodhata 1 akcecoapuTe, NocTaBeHu BbTPe B KamepaTa 3a rotTeeHe, ce
HarpsiBaT Nno Bpeme Ha 1 cnef ynotpeba Ha ypeaa — BUHaru paboteTte ¢ Tsx
BHMMaTENHO.

Mpenv fa n3nonssaTe ypena 3a MbpBKM MbT, NoYncTeTe 4oO6Pe YacTuTe, KOUTO
B/IM3aT B KOHTAKT C XpaHaTa. HanpaBeTe cnpaska ¢ MHCTPYKUMAUTE B
PBKOBOACTBOTO.

He3abaBHo m3k/o4eTe ypeaa, ako BuaMTe TbMeH AWM, U3NK3alll OT ypesa.
M34yakanTe n3nyckaHeTo Ha AUM Aa cnpe, Npean Aa u3gbpnate TaBaTta ot
ypena.

He BKnloyBalTe ypeda B KOHTAKTa U He paboTeTe C KOHTPOSIHMS NaHen ¢
MOKpU pblie.
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To3n ypep e npefHasHayeH caMo 3a CTaHAapTHa fJoMallHa ynotpeba. He e
npefHa3HayeH 3a ynotpeba B cpeaun, KaTo KyxXHW 3a MepcoHasna B MarasuHu,
oucy, hepmu n nogobHu paboTHm cpeamn. OCBeH ToBa He e NpeaHa3HayeH
3a ynoTtpeba OT KJIMEHTU B XOTe/IN, MOTENN, MeCTa 3a HOLLYBaHe 1 3aKkycka 1
NOAOOHW XUNNLLHN Cpefn.

BuHaru nsknouBanTe ypeaa oT efiekTpuyeckaTa Mpexa, ako e ocTaBeH be3
Haa30p v nNpefu crnobsiBaHe, pa3rnobsBaHe, CbXxpaHeHe UM NoYncTBaHe.
MNMocTaBeTe ypeaa BbpXy XOPM30HTasIHA, PaBHa 1 CTabUIHA MOBBPXHOCT.
AKO ypeabT ce M3Mno3Ba HenpaBUIHO UKW 3a NPOheCcUoHaNHU UK
nofaynpodecnoHanHu Lenm, KakTo 1 ako ce 13MoJ3Ba No Ha4yuH, KOWUTO He € B
CbOTBETCTBME C yKa3zaHWsATa B PbKOBOACTBOTO 3a NOTpebuTens, rapaHumsTa
cTaBa HeBanumgHa v Philips He noema oTroBOpHOCT 3a KakBWTO U Aa Buno
NPUYNHEHW LLETH.

3a npoBepKa W PeMOHT BMHArK HoceTe ypeaa B ynbHomoleH oT Philips
cepBu3. He onuTBanTe fa peMoHT1paTe ypeda caMmu, B NPOTUBEH Cry4vai
rapaHuuaTa cTaBa HeBanuaHa.

Cnep ynoTpeba BMHar! nsk/oyBanTe ypena ot KoHTakTa.

M34yakBalnTe ypenbT fa ce oxnaau 3a okono 30 MuHyTH, Npeam aa pabotute ¢
Hero unv fa ro noymcreare.

MpuroTeanTe NPoayKTUTE B ypeaa A0 31aTUCTOXBAT LBAT, @ He A0 TbMeH UK
KadsB.

OTcTpaHsaBanTe n3ropennTe octaTbly. He mbpxxeTe NpecHn kapTodu npu
Temnepatypa Hag 180°C (3a HamansaBaHe Ha OTAENAHETO Ha akpuaamma).
BbaeTe BHMMATENHN, KOraTo MOYMCTBATE rOpHaTa YacT Ha kameparTa 33
roTBeHe: [opeLl HarpeBaTeneH efeMeHT, pbb Ha MeTanHM HacTu.

BuHaru ce yBepsBaniTe, 4e umaTe KOHTPON Hag Bawwma Airfryer, a cbuio 1
KoraTo 13nos3Bate oTAaneyeHata yHKLUNS UK OTOXEH CTapT.

KoraTo roTBuTe Ma3Ha xpaHa, ot Airfryer moxe fa nsnusa gum. ObbpHeTe
cneumanHo BHUMAaHMe, Korato n3nosnssate GyHKUMATA 38 ANCTAHLUMOHHO
ynpaBfieHne nam oTI0XeH CTapT.

YBepeTe ce, Ye camo enH HYoBeK e[HOBPEMEHHO 1M3Mo3Ba hyHKLUMATA 3a
OMUCTaHUMOHHO yrnpaB/ieHue.

BHMMaBawTe, KoraTto roTBMTe IECHO Pa3BasLLM ce XpaHu ¢ yHKUMATA 3a
OTJIOXEH CTapT (MoraT fia ce pa3MHoXaT bakTepun).

EnektpomarHmntHu noneta (EMF)

To3un ypen e B CbOTBETCTBME C NPUITOKUMUTE CTaHOapTn 1 pa3r|open6|/1 OTHOCHO
M3naraHeTo Ha enekTpoMardnMTHM nonaeTta.

ABTOMATMYHO U3KJIIOYBaAHE

To3wn ypep e cHabAeH ¢ hyHKLMS 3a yHKLMSA 3@ aBTOMaTUYHO U3KJTIOYBaHE.
AKO He HaTuCcHeTe BYTOH B paMKkuTe Ha 20 MUHYTU, yPeLbT ce U3KIoYBa
aBTOMaTMYHO. 3a fia U3K/o4MTe ypea pbyHO, HaTUCHeTe ByTOHa 3a
BKJ1./U3KJ1. Ha 3aXpaHBaHeToO.
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PeuuknupaHe

- To31 cMMBOJ 03HaYaBa, Ye enekTpryecknTe NPOAyKTU He TpsibBa Aa ce
M3XBBLPJIAT 3a€4HO C OOUKHOBEHUTE BUTOBM OTNALbLM.

- CnepganiTe npaBuiaTta Ha AbpXKaBaTa CM OTHOCHO Pa3feNHOTO CbbupaHe Ha
eneKkTpUYecKnTe NPOJYyKTU.

FapaHuua n nopgapbXKKa

Versuni npefocTaBs ABeroAyvLiHa rapaHums 3a TO31 NPOAYKT OT AaTaTta My Ha
3aKynyBaHe. Ta3un rapaHums He e BannAeH, ako fedeKTbT e 3apaan HenpasuiHa
ynoTtpeba vnwv nolwa noaapbxkKa. HallaTta rapaHLums He 3acsira BaluTe
3aKOHOBM MpaBa kaTo noTpebuTen. 3a noBeye MHOPMaLIMS MK 3a NO30BaBaHe
Ha rapaHuusiTa nocetete Hawwmsa yebcant www.philips.com/support.

BbBepgeHue

Mo3gpaBneHus 3a nokynkata v Lobpe gowwnu BbB Philips!

3a fa ce Bb3nos3gaTe M3UAIO0 OT NpesiaraHaTa oT Hac NOAAPbXKaA,
pervctpupanTe NpodykTa cv Ha agpec www.philips.com/welcome.
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O6Lwo onucaHue

O OO UTDS WN —

MHamnkaumsa MAX 3a cbCTaBkM

NHankaums MAX 3a 3amMpaseHn kapTodeHu 3aKyckm
ByToH 3a n3BaxgaHe

[pbXKa Ha KoWHMLaTa

KowHunua

Koda

3axpaHBalL kaben

M3xoam 3a Bb3Oyx

KoHTponeH naHen

a byToH 3a BK1./M3KI.

b WHamkaums 3a HanomHsHe Ha paskiallaHe

BawwumaT Airfryer iMa HanoMHsiHe 3a pa3kallaHe, KOeTo BM HanoMHs Aa
pasknallate, pa3dbpkBaTe UK obpbLLaTe XpaHaTa Nno Bpeme Ha rotseHe,
3a 13 OCUIypUTe PAaBHOMEPHO FOTBEHE, OCOBEHO MPU XPaHK C MHOTO
napuyeTa, KaTo MbpP>XeHW KapTodu, UM Npw roTBeHe Ha NPOAYKTH, KaTo
nunewwky bytyeTa, KoMTo TPsiOBa fa ce 0ObpHaT.
HanomHsiHeTo 3a pa3knallaHe e ce BKoYM aBTOMaTUYHO. MoxeTe aa
M3KSIOYUTE HANOMHSIHETO 3a pa3k/lallaHe B HACTPOMKNTE, KaTo HaTUCHETe
OyToHa.

¢ byToH 3a TemnepaTypaTa
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MoxeTe oa HacTpouTe TemnepaTypaTa Ha rotseHe mexay 40° 1 200° no
Llen3nm B pexmnm Ha pbYHO roTBeHe.
KoraTto Temnepatypata e 3agageHa mexay 40 n 100°C, moxeTe ga
3afajeTe Bpeme 3a rotBeHe Ao 24 yaca
KoraTto Temnepatypata e Hag 100°C, moxeTe Aa 3agageTe BpemMe 3a
roTBeHe 40 TpU Yaca.

d MporpamupaHu 6yToHN
BuxxTe "ToTBeHe c npeaBapuTeniHa HacTponka" 3a NoApPoOHOCTM OTHOCHO
PyHKUMNTE Ha NpedBapuUTeIHaTa HacTpoKiKa.

e byTtoH 3a Bpeme
MoxeTe na n3bepeTe BpeMe 3a rotBeHe Mexay 1 MUHyTH 1 24 Yaca.

f ByToH 3a cTapTt/naysa

g byToH 3a yBennyaBaHe 1 HamansBaHe Ha TemnepaTypaTa 1 3a
perynnpaHe Ha BpeMeTo

h Jliobuma HacTpoika
BawmsaT Airfryer e cHabaeH ¢ pexim 3a 3ana3BaHe Ha itob1Ma HacTponKa.
N36unpaTte nobummnTte cn TemnepaTtypa 1 BpeMe 3a rotBeHe, cfief KOeTo
HaTucKaTe v 3agbpykaTte OyToHa 3a 3ana3BaHe Ha nobumuTe. LLe yyete
3BYKOB CWrHan, cief KaTo HacTponkaTa 6bAae 3anaseHa. AKo nckate ga
npomMeHuTe NtobumaTa v HaCcTPOWKa, M3BbpLLIETE OTHOBO NPeANLLHUTE
CTBMKU.

i Jducnnen 3a CbCTOAHMETO

Town nokassa OCTaBalloTo BpemMe u TeMnepartypa 3a roteeHe.

j byTtoH 3a cBeTnvHa

MoxeTe fa HaTUCHeTe ByTOHa 3a CBETNNHA, 3a Aa ro Bkounte. Korato
BKJIIOUMTE CBET/IMHATA, TS LLie OCTaHe BKJIIOUYeHa, JOKaTO ypeLbT He ce
N3KOYM aBTOMATUUYHO. MokeTe CbLLO Taka Aa U3KlounTe CBETNMHATA,
KaTo HaTucHeTe ByToHa.

k ByTOH 3a nogmbp>KaHe Ha ToMMHaTa

BawmsaT Airfryer pasnonara ¢ pexum 3a 3ana3saHe Ha TomnvMHaTa, KOMTo
MOXeTe 3 aKTMBMUPaATe, KaTo HaTUCHeTe OyTOHa 3a 3amna3BaHe Ha
ToMNSMHaTa Mo BCSIKO Bpeme npeau Uamv no Bpeme Ha roteeHe. Noseye
noapobHOCTM MOXeTe la HaMepuTe B rnaBaTa "3anasBaHe Ha
TonmanHaTa'".

Mpenn nbpBaTa ynotpebda

1

OTCTpaHeTe BCMYKM ONaKOBbYHW MaTepuanyi, BKIIIOUUTETHO 3aLLNTHUS
KapTOH B/MOJ YeKMEeLXKETO.

OTCTpaHeTe BCUYKM CTUKEPW UK eTKeTH (aKo MMa TakumBa) OT ypeaa.
MaxHeTe npeanasHoTo GoMo OT AnCnes.
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4 Tpenm nbpeaTa ynoTpeba noymctete ypeda MHOro fLobpe (B1xTe pasgen

"MouuncteaHe").

MogrotoBka Npean NbpBarta ynotpeba

MocTaBsiiTe ypena Bbpxy CTabuiHa, XOpPM30HTaIHa, paBHa ¥ TOMIOYCTOMYMBa
MOBBPXHOCT.

3abenexka

He nocraBanTe HULWLO BbPXY UM OTCTPaHK Ha ypeda. ToBa MOXe Aa HapyLum
NPWTOKa Ha Bb3AYX M [a OKaxe BNVsSHME BbPXy Pe3ynTaTta OT Mbp>KeHeTo.
He nocrassnTe paboTelums ypes 40 WAV NOA NpeameTy, KOUTO MoraT Aa ce
noBpeasAT OT napata, Hanpumep CTeHn Unn Lwkadose.

MN3non3eaHe Ha ypeaa

Tabnuvua Ha xpaHuTe

Tabnvuara no-gosy By nomMara fa nsbeperte 0CHOBHUTE HAaCTPOWKM 3a TUMa
XpaHa, KOATO vckaTe fia NpuroTesTe.

3abenexka

YBepeTe ce, Ye Npu roTBEHE Ha MbpPXEHM KapTou He NpeBuLLaBaTe
0603HayeHneTo 3a HMBO MAX B KOLWIHMLIATA, 33 Aa NOCTUIHETe paBHOMEPHU
pe3ynTaTv Npu roTBeHe.

VimanTe npenBuna, 4e Te3n HaCTPOMKKM ce faBaT CamMo KaTo NMpeaioXeHns. Tbin
KaTo NPOAYKTUTE Ce pa3nmyaBaT No NPon3xXoq, pa3mep, hopma 1 mapka, Hue
He MOXeM [ia rapaHTupame Kosi e Ha-gobpaTta HacTporika 3a BaluuTe
NPOAYKTH.

KoraTo npuroTesiTe No-rofisMo KOJIMYeCTBO XpaHa (Hanpumep NbpxeHu
KapTodu, ckapuau, byTueTa, 3aMpaseHn 3aKyckm), pasknateTe, 06bpHETE NN
pa3bbpkanTe cbCTaBkuTe B KodaTa 2 [0 3 MbTW, 3a Aa NOCTUTHETe paBHOMEPEH
pe3ynTar.
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NA32X (Homep Ha mopen)

MpoaykTun Makc. Temnepatypa MpopbmkntTenH- 3abenexka
KOoJIn4yecTBo OCT Ha roTBeHe

TbHKM 3ampaseHn  500g 180°C 26-28 PasknaTteTe,

KapToKn 3a OoObpHeTe 1N

nbpxeHe (7x7 pa3bbpkanTe no 3

Mm/0,3x0,3 in) MbTW Npe3 ToBa
Bpeme

HomalHo 500g 180°C 34-36 PasknaTteTe,

NpUroTBeHwu obbpHeTe nnu

MbPXeHU pa3bbpkanTe no 3

KapToku (c MbTU Npe3 ToBa

nebenvHa 10x 10 Bpeme

Mm/0,4 x 0,4 in)

3ampaseHu 500g 200°C 15-17 PasknarteTe,

nponeTHW pynua obbpHeTe NN
pa3bbpkanTe
HamnonoBMHa

Xambyprep 3 kodTeTa 200°C 12-14 O6bpHeTe, KaTo

(okono 150 /5 1n3Teye nosoBMHaTa

yHLMN) Bpeme

Pyno ,Crecdann” 1000 r 150°C 43-45 M3non3sanTe
npvcraBkaTa 3a
neveHe

Mbpxonu 6e3 KocT 2 MbPXKOn 200°C 1M1-14 PasknaTteTe,

(okono 190 /7 obbpHeTe nnn

YHLMN) pa3bbpkaiTe
HamnonoBMHa

Munewkwn bytyeta 6 Hpos 180°C 24 -28 PasknateTe,

(okono 125r/4,5 obbpHeTe nnu

YHLMN) pa3bbpkaiTe
HamnonoBKMHa

Munewku repam 3 6post 180°C 19-21 Ob6bpHeTe, KaTo

(okono 160 r/6 n3Teye NOsIOBMHATA

yHUMM) Bpeme

Lisana puba (okono 1 prba 200°C 11-15

300-400r/11 -

14 yHumn)

dua cnpeneyeH 2 anua, 1 npeneyeHa 160°C 11 NbpBO AMLaTa 3a 6

xns6 punuika MUH, fobaBeTe
npenevyeHaTa
bunnus 3a 5 MuH

@anaden (50 r 9 6pos 180°C 20-22 PasknateTe,

BCEeKW, ANamMeTbp obbpHeTe nnu

4 cm) pa3bbpkanTe

Hanos0BMHa
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M3cyweHn 1009 75°C 90 Pasknartete,

nnopose obbpHeTe nnn

(90bAKOB YNNC, pa3bbpkanTte

Hapsi3aH Ha 2 MM HanonoBMHa

napyeHua)

Mwukc ot 800 180°C 12-14 Hactponte

3eneHuyum (egpo BPEMETO 3a roTBeHe

HapsizaHu) cnopep, cobcTBeHMS
U BKYC —
pasknaterte,
obbpHeTe nnu
pa3bbpkanTe no 2
nbTW Npe3 ToBa
Bpeme

MbhuHu (okono 5 vawm 160°C 15-18

50 /1,8 yHUMN Ha

XapTueHa Yalla)

NA33X (Homep Ha mopen)

MpopykTtn Makc. Temnepatypa MNpoabnkuTenH- 3abenexka

KONINYeCTBO OCT Ha roTBeHe

TbHKM 3ampa3seHn 8001 180°C 26-28 PasknaTteTe,

KapToKM 3a oObpHeTe 1N

nbpxexe (7x7 pa3bbpkanTe Mo 3

Mm/0,3x0,3 in) MbTW Npe3 ToBa
Bpeme

HomauwHo 800r 180°C 34-36 PasknaTteTe,

NpUroTBeHwu obbpHeTe NN

Mbp>KeHU pa3bbpkanTe no 3

KapTodKu (c nbTW Npe3 ToBa

nebennHa 10x 10 Bpeme

Mm/0,4 x 0,4 in)

3ampaseHn 7009 200°C 13-15 PasknaTteTe,

nponeTHW pynua obbpHeTe NN
pa3bbpkanTe
HamnonoBMHa

Xambyprep 5 ktoTeTa 200°C 13-15 Ob6bpHeTe, KaToO

(okono 150 /5 n3Teye NosIOBMHATA

yHUMM) Bpeme

Pyno ,Crecdanun” 1200 r 150°C 51-53 M3non3sanTe
npvcTaBkaTa 3a
neveHe

Mbp>xonu 6e3 kocT 3 MbpXKoIn 200°C 13-16 Pasknartete,

(okono 190 r/7 obbpHeTe nnn

yHUMM) pa3bbpkanTe

Hanos1I0BMHa
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Munewkwn bytyeta 8 Hpos 180°C 28-30 PasknateTe,

(okono 125r/4,5 obbpHeTe 1K

yHUMM) pa3bbpkanTte
HanonoBWHa

Munewxku repamn 4 6post 180°C 20-22 ObObpHeTe, KaTo

(okono 160 /6 1n3Te4ye NosoBMHaTa

yHUMM) Bpeme

Lsno nune (1200 1 6p. 180°C 55-65

r/42 yHumn)

Usna pnba (okono 2 punbn 200°C 14-16

300-400r/11-

14 yHumn)

dnua c npeneveH 3 anua, 2 npenedyern  160°C 11 NbpBO AMuaTa 3a 6

xna6 dunnnkum MWH, nobaseTte
npenevyeHaTa
purnns 3a 5 MuH

®anacen (501 12 6pos 180°C 19-21 PasknateTe,

BCEKW, ANaMETbP obbpHeTe Nnu

4 cm) pa3bbpkanTe
HamnonoBMHa

N3cyeHn 1509 75°C 90 Pasknarete,

naonose oObpHeTe 1N

(96bNKOB YMNC, pa3bbpKanTe

Hapsi3aH Ha 2 MM HamnonoBMHa

napyeHLa)

Mwuikc ot 1000 r 180°C 12-14 HactponTte

3eneHuyum (egpo BPEMETO 3a roTBeHe

Hapsi3aHu) cnopep, cobcTBEHMS
CU BKYC —
pasknaterte,
oObpHeTe UK
pa3bbpKainTe no 2
nbTW Npe3 ToBa
Bpeme

MbhuHu (okono 7 yawm 160°C 15-18

50 /1,8 yHumun Ha
XapTueHa Yawa)

NA34X (Homep Ha mogen)

MpoaykTn Makc. Temnepatypa MNpopgbkntenH- 3abenexxka
KOJIN4eCcTBO OCT Ha roTBeHe
TbHKM 3ampaseHn 1000 r 180°C 26-28 Pasknartete,

KapToKM 3a
nbpxexe (7x7
Mm/0,3x0,3 in)

obbpHeTe 1nn
pa3bbpkanTe no 3
MbTW NPe3 ToBa
Bpeme
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LomatlHo 1000 r 180°C 32-34 PasknaTteTe,
NpUroTBeH obbpHeTe nnn
MbPXeHU pa3bbpkanTe no 3
KapTodku (c nbTV Npe3 ToBa
nebennHa 10x 10 Bpeme
Mm/0,4 x 0,4 in)
3ampaseHu 800r 200°C 13-15 Pa3sknaTteTe,
nponeTHU pynua obbpHeTe Nnu
pa3bbpkanTe
HamnonoBMHa
Xambyprep 6 KtodTeTa 200°C 15-17 ObObpHeTe, KaTo
(okono 150 r/5 n3Tede NosioBNHaTa
yHUMM) Bpeme
Pyno ,Credanun” 14009 150°C 51-53 M3non3sanTe
npvcTaBkaTa 3a
neveHe
Mbp>xxkonu 6e3 KocT 4 nbpxonn 200°C 15-18 PasknateTe,
(okono 190 r/7 obbpHeTe NNu
yHUMM) pa3bbpkanTe
HamnonoBMHa
Munewkwn 6ytyeta 10 6posi 180°C 24 -28 PasknateTe,
(okono 125r/4,5 obbpHeTe nnu
YHUMM) pa3bbpkanTe
HamnonoBMHa
Munewxu repan 5 6pos 180°C 17-19 Ob6bpHeTe, KaTo
(okono 160 /6 n3Teye NonoBMHaTa
yHUMM) Bpeme
Lsno nune (1200 1 6p. 180°C 50-65
r/42 yHumn)
Liana puba (okono 2 pubu 200°C 14-16
300-400r/11 -
14 yHumMn)
dnua c npeneveH 4 amua, 3 npenedyern  160°C 12 MbpBO AMLaTa 3a 6
xna6 hurnnnkm MUH, nobaBeTe
npenevyeHaTa
bunus 3a 5 MUH
®anacen (501 15 6pos 180°C 21-23 PasknateTe,
BCEKW, ANaMETbP obbpHeTe nnu
4 cm) pa3bbpkanTe
HamnonoBMHa
M3cywenn 1809 75°C 90 PasknaTteTe,
nnopose obbpHeTe nnu
(76B1KOB UMNC, pa3bbpkanTe
Hapsi3aH Ha 2 MM HamnonoBMHa

napyeHua)
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Mwukc ot 14009 180°C 12-14 HactponTte

3eneHyyum (enpo BPEMETO 3a roTBeHe

Hapsi3aHu) cnopegq, cobcTBeHUs
W BKYC —
pasknarerte,

obbpHeTe 1K
pa3bbpkanTte no 2
MbTW Npe3 ToBa
Bpeme

MbhuHu (okono 9 yawm 160°C 15-18
50 /1,8 yHUMN Ha
XapTueHa Yaula)

Mbp>xeHe c ropeLy, Bb3ayx

BHUMaHue

- Tosu Airfryer pa6oTu c ropey Bb3ayx. He nbnHete kodara c onvo,
Ma3HWHa 3a MbpXXeTe UM KakBaTo U ia e Apyra TeYHOCT.

- He pokocBaiiTe ropewuTe NOBbPXHOCTU. 3rnonseanTe ApbXKU UK
pbkoxBaTku. PaboTeTe ¢ ropewata koda ¢ npeanasHM pbkaBULM.

- To3u ypen e camo 3a GUTOBM Lenn.

- Korarto nsnonsearte ypeaa 3a NpbB MbT, OT HEFrO MOXE fia Ce BAUTHEe
Manko aum. ToBa e HopmasnHo.

- TNpepBapuTenHo HarpsiBaHe Ha ypeaa He e HYXXHO.

1 BkapanTe wencena B KOHTakKTa.

2 MaxHeTe kodaTa OT ypefa, KaTo n3gbpraTte ApbXKaTa.
3 KaTo msgbpnaTte ApbxkkaTa, U3gbpnanTe KodaTta XOPU30HTaHO, 3a Aa A
n3BafuTe OT ypeaa.
BHumaHue
- He nspbpnBanTe kodaTa Noa HaKJIOHEH bIbJ, 3a Aa He HapackaTe
cbAa.
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4 CnoxeTe NpofykTuTe B KOaTa.

3abenexka

- Airfryer moxe fa npuroTes ronsim Habop ot npoaykTu. KoHcynTupanTe ce
¢ "Tabnuua Ha xpaHuTe" 3a NpaBUHKTE KOSIMYeCTBa U NpUONM3UTeNnHuTe
BPEMEHa Ha roTeeHe.

- He npeBuwaBaiTe KONMYECTBOTO, MOCOYEHO B pa3aen "Tabnuvua Ha
XpanHuTe", 1 He NpenbnBanTe KodaTta Hag Hankaumata "MAX", Tbin kaTo
TOBa MOXe [la 3acerHe Ka4ecTBOTO Ha KpanHmsa pesynTar.

- He npeBuwaanTe nHamkaumsata MAX cbc cMBOa 3a MbpXeHn kapTodu
3a 3aMpa3eHy 3aKyCcku Ha KapToheHa OCHOBa ¥ JOMALLHO MPUrOTBEHN
MbpXXeHW KapTodu.

- AKO 1ckaTe fja NnpuroTBATe pPasfnyH1 NPOAYKTN MO e4HO U CbLLO BPeMe,
npoBsepeTe Npef1araHoTo BPeMe 3a FOTBEHE, KOETO € HY>XHO 3a
pa3nuyHUTE NPOAYKTWN, Mpean Aa 3anoYyHeTe Aa v rotBuTe
eJHOBPEMEHHO.

5 TlocTaBeTe kodaTa Xopm3oHTanHo obpaTtHo B Airfryer.

BHMMaHue

- Hukora He usnonseanTe KodaTa 6e3 KOLHMLATa B Hes.

- He pokocBaiiTe KochaTa No BpeMe Ha FOTBEHETO U U3BECTHO BpemMe
cnep TOBA, Thil KaTO TA MOXKE Aa Ce HaropeLy MHOro.

- He nocraBauTe KodaTa Nop HAKJIOHEH bIbJl, 3a Aa HE HagpackaTe
cbaa.

6 HaTtucHeTe OyTOHa 3a BKJ1./M3KJ1., 3@ Aa BKJOUNUTE ypeaa.

@ 7 HaTucHeTe ByTOHa 3a TemnepaTypaTa.
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8 HatucHeTe ByTOHa 3a yBeNvMYyaBaHe WM HaMasnsiBaHe, 3a 4a 3afaaeTe
Temnepartypa.

9 HaTtucHeTe ByToHa 3a BpeMme.

10 HaTucHeTe ByToHa 3a yBeIMYaBaHe Uan HamansaeaHe, 3a [a 3ajajere
BPEMETO.

11 HaTucHeTe OyTOHa 3a cTapT/nay3a, 3a Aa 3anoyHe roTBeHeTO.
3abenexka

- [lo BpeMe Ha roTBeHe ce nNokas3BaT TeMnepaTypaTta 1 BpemeTo
nocnenoBaTesnHo.

- TocnepHata MMHyTa 3a roTBeHe ce 0TOPOsiBa B CEKyHAM.

- BwxTe Tabnuuata 3a NPOAyKTUTE C OCHOBHM HAaCTPOWMKM 3a rOTBEHE 3a
Pa3NnyYHK BNOOBE XPaHUTENTHN I'IpO,EI,yKTVI.

CbBeT

- o BpeMe Ha roTBeHe HaTucKanTe OyTOHa 3a yBenn4yaBaHe Unv HamanssaHe
no BCSKO Bpeme, 3a la NPOMeHUTe BPeMeTO 3a roTBEHe UK TeMnepaTyparta.

- 3a [janocTaBuTe roTBeHeTO Ha Nay3a, HaTUCHeTe OTHOBO OyTOHa 3a
cTapT/nay3a. 3a fia Bb30OHOBUTE NpoLieca Ha roTBeHe, HaTUCHETe CbLLS
ByTOH, 3a la NPOAbL/IXMTE NPOoLLeca Ha roTBEHE.

- YCTpOWCTBOTO aBTOMaTMUYHO Ce MOCTaBs B PEXUM Ha nay3a, KoraTo nssagure
KochaTa. FTOTBeHeTO NPOoAbIKaBa, kKoraTo koaTa OTHOBO Ce MOCTaBM B ypefa.
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3abenexka

- Hsakoun npoayKTu n3nckeaT paskiallaHe nav obpbliaHe Ha NosIoBUHaTa OT
BpeMeTo 3a roteeHe (BuxTe "Tabnuua Ha xpaHuTe"). 3a Aa pasknatute
CbCTaBKUTE, MbPBO 0CBOOOETE KOLHMLATa OT KodaTa. MNib3HeTe
npeBKJloYBaTeNst Ha ApbXKaTa KbM KOLLHMLATA, 3a Aa OTKpueTe ByToHa 3a
n3BaXaaHe, cief KOETO ro HaTUCHETe, 3a fja 0CBOboaMTE KOLHMLATa OT
koata. PasknateTe KowWwHMLATa Hag Mm1BKaTa. (el ToBa nocTaBeTe kodaTa
C KolWHMLaTa obpaTHo B ypefa.

- AKO He CTe 3aga/1 BpeMeTO 3a MPUTrOTBsAHE B paMkmTe Ha 20 MUHYTH, ypeabT
ce U3K/ItoYBa aBTOMATMYHO OT CbobpaeHus 3a 6e30mnacHoCT.

12 Korato yyeTe Npo3By4YaBaHETO Ha TalMepa, HACTPOEHOTO BPEME 3a rOTBEHE
€ U3TeKs10.

3abenexka

- MoxeTe pbYyHO fa cnpeTe nNpoLeca Ha roTBeHe, KaTo HaTucHeTe ByToHa 3a
cTapt/naysa.

13 VI3gbpnanTe KodhaTa 1 NpoBepeTe Jann CbCTaBKMUTE Ca FOTOBMU.
BHMMaHue

- Kodara Ha Airfryer e HaropelueHa cnep rotseHeTo. BuHaru s
NnocTaBsiiTe BbPXy TOMJIOYCTONYMB NAOT (Hanp. NoAs0XKKa U Ap.),
KoraTo usBaxparte KogaTta oT yCTPOMUCTBOTO.

3abenexka

- AKO CbCTaBKUTe OLLe He ca roTOBM, MPOCTO Mib3HeTe KodaTa 0bpaTHO B
Airfryer, n nobaBeTe oLLe HAKOIKO MUHYTU KbM 3a4aleHOTO Bpeme.

14 3npa3HeTe CbAbp>XKaHMETO B Kyrna U B YMHAUS.

BHMMaHue

- Cnep npoueca Ha rotBeHe kodaTa, BbTPELUHUAT KOPMYC, MPO30pyYeTo
1 CbCTaBKUTe ca ropeLun. B 3aBUcMMOCT OT TUNa Ha NPOAYyKTUTE B
Airfryer oT kochaTa MoyKe Aa usnusa napa.

3abenexka

- 3a ur3BaxaaHe Ha ronemMmn nnn KpexKn CbCTaBKK, 13MoN3BanTe WUNKKM 3a
Aa rm nosgurHete.

- M3nuwHoTo onmo nnu pastoneHata MasHMHa OT CbCTaBkuTe ce cbbupa Ha
ObHOTO Ha KodaTa.

- B3aBucumocT OT BUAa Ha NPoayKTUTe, KOUTO FOTBUTE, MOXe [a € yaAa4yHOo
BHMMATENHO Aa 131eeTe U3NULWHOTO OO UM Pa3ToneHa MasHnHa oT
kohaTa cnef Bcsika napTuaa Uav npeam paskiallade. NocraBete kodaTta
BBPXY TOMI0yCTOMYMBaA MOBbPXHOCT. CloxeTe npeanasHu pbkasBumLM, 3a
[a v3neeTe U3NNLLIHO ONMO UK pasTorneHa Ma3HuHa. BbpHeTe kodaTa B
ypeaa.

- KoraTto naptngata npofykTu e rotosa, Airfryer e rotos BegHara 3a
obpaboTka Ha cfefBallaTa napTnaa.

- TloBTopeTe cTbMNKM 3 40 12, ako 1ckaTe Aa NoAroTeuTe Apyra naptnga.
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M3non3BaHe Ha pPeXnma 3a 3ana3BaHe Ha TOMNJIMHAaTa

1
2
3

HaTucHeTe ByToHa 3a BKJ1./MU3KJ1., 3a Aa BKJIOYMTE ypesa.

HaTucHeTe OyToHa 3a NoaAabpKaHe Ha TonamnHaTa.

HaTtucHeTe ByToHa 3a cTapT/naysa, 3a Aa CTapTvpaTe pexyvMa 3a 3ana3saHe
Ha TonnMHaTa.

3abenexka

3a fla NpomeHuTe BPeMETO 3a 3ana3BaHe Ha TonrHaTa, HaTucHeTe ByToHa 3a
HamansieaHe Ha BpemeTo (1 — 30 MUHyTM).

TemnepaTypaTa He MOXe [la ce NPOMeHS B PEXMM Ha NOLAbpXKaHe Ha
TonAMHaTa.

3a fa cnpeTe Ha Nay3a pexvmMa Ha NofabpXKaHe Ha TOMnHaTa, HaTucHeTe
HyToHa 3a cTapT/nay3a. 3a fAa Bb30OHOBKTE pexrMa Ha NoaabpKaHe Ha
TOMNAMHaTa, HaTUCHeTe OTHOBO OyTOHa 3a cTapT/naysa.

3a fa v3neseTe OT pexmmMa Ha NoAabpKaHe Ha TOMMHATA, HaTUCHETe
OyTOHa 3a BKJ./N3KJ.

CbBeT

AKO MbpXKeHWTe KapTodu 3arybsT XpynkaBoCTTa C1 MO BPEME Ha pexurMa 3a
3ana3BaHe Ha TOMnHaTa, HamasieTe BPeMeTO 3a 3ana3BaHe Ha ToMnJMHaTa
nnn rv 3aneveTe 3a 2 — 3 MuHyTM Npn 180°C.

Mo Bpeme Ha pex1Mma 3a 3anasBaHe Ha TOMMHaTa BeHTUATOPBLT U
HarpeBaTenaT Ha ypena ce BKJIIOYBAT C NPeKbCBaHUS.

PexuMbT 3a 3ana3BaHe Ha TON/IMHATa € NpeAHa3HaveH 3a nogabp>KaHe Ha
XpaHaTa Tonna cnef, roTBeHe, a He 3a NpeTonsHe.

M3nonseaHe Ha peXkuMa 3a 3anasBaHe Ha TOMJIMHATA 3a
npeaBapuUTesIHU HaCTPOMKM

MoxeTe Aa akKTBupate Unum aesaktmerpare pexrmMa 3a 3arna3BaHe Ha
TONNMHaTa npegn nnn aien Ha4anoTo Ha npeaBapuTesHO 3a4aleHOTO roTBeHe.

1

HaTucHeTe 6yToHa 3a 3ana3BaHe Ha TOMMHATA, Cief KaTo n3bepeTe
npenBapuTesiHa HaCTPOWKa, 3a ia akTUBMPATe pexrma 3a 3anasBaHe Ha
TOMMHaTa.

PexXyMbT 3a 3aMa3BaHe Ha TorvMHaTa ce akTMBMpa aBTOMaTUYHO crlef
NPUK/IIOYBaHE Ha TOTBEHETO.



2

)
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HaTucHeTte 6yTOHa 3a 3aMfa3BaHe Ha TOMJIMHaTa OTHOBO, 3a Aa U3KJTIo4YnTe
d)yHKLJ,I/IﬂTa 3a 3alfa3BaHe Ha TonJIMHaTa, ako € Hy>XXHO.

FoTBeHe c NpeABapuUTeNIHA HAaCTpPOKKa

1
2

3

CnepganTte cTbrkn OT 1 4o 5 B rnasata "[TbpxeHe ¢ ropely Bb3ayx".
HaTucHeTe ByToHa 3a XenaHaTta npeABapuTesiHa HacTpoKa.

36paHaTa npeanoymTaHa HacTPOMKa Mura.

3amnoyHeTe NpoLieca Ha roTBeHe, KaTo HaTUCHeTe ByToHa 3a cTapT/nay3a.

3abenexka

KoraTo roTBuTE C NpefBapuTeIHa HaCcTPOKKa 3a MPECHU MbPXXeHW KapTodu
NN 3aMPa3eHn KapToeHN 3aKyCKK, yPeabT aBTOMATUYHO LLE BU HANMOMHHN
[la pa3knaTuTe xpaHaTta 3a paBHOMEPHO roTBEHe C HaMoMHsIHe 3a
pa3kJallaHe. 3a Aa 4e3aKTUBMpaTe TOBa HAaNOMHSIHE, HAaTUCHETE
eAHOBpPEMEHHO NpefBapuTeIHaTa HACTPOKA 3a 3aMpa3eHu KapTodeHn
3aKyCKuM 1 NpefBapuTeniHaTa HacTPOKa 3a AOMALLHO NPUrOTBEHU MbPXKEHM
KapTodu, crep KaTo BKIOUKTE ypeda. 3a Aa akKTMBMpaTe OTHOBO
HaMOMHSIHETO 3a pa3k/lallaHe, NOBTOPETE TOBA AENCTBYE.

AKO Npu nepcoHanmn3npaHe Ha NpeABapuUTenHaTa HacTpoKa 3agageTe
BpeMe 3a MpecHN KapTodu 1 KapTodeHu 3aKyCKu Mo-Masko oT 5 MUHYTH,
HaNOMHSIHETO 3a pa3k/lallaHe e 6bae Ae3aKTUBUPaHO.

YCTPOWCTBOTO LLIe B HAaMOMHU a pa3kaTTe HAKOIKO MbTW, KOraTo
M3Mon3BaTe eHa OT Te31 [iBe NPeABapUTEIHN HACTPOMKW. 3a fa cnpeTe
3BYKOBUS CUTHAS MO BPeMe Ha roTBeHe, N3BafeTe KOLWHMLaTa, 3a Aa
pasknatuTe KapToduTe. TOBa LLie 3ar1yLUN 3ByKa 3a TO3M MPOLEC Ha rOTBEHE,
HO HsIMa Aa M3KoUM hyHKLMATA 38 HAMNOMHSIHE 3a pa3kJiallaHe.

I'Iepc0HaJ1M3V|paHe Ha npeaBapuTeniHo 3agageHnTe HaCTpOVIKM

3a [la 3ana3unTe nepcoHann3npaHnTe BpeMe 1 TemnepaTypa 3a fageHa
npefBapuTesiHa HacTpoika Ha Airfryer, moxeTe fa

1

HaTucHeTe 3a KpaTko ByTOHa 3a NpeAnoyvTaHaTa NnpeaBapuTenHa
HacTpowka.

Perynuparte BpemeTo n/unu temnepartypara.

HaTucHeTe ByToHa 3a BpeMe unv TeMnepaTypa, 3a Aa NoTBbpauTe
HacTpownKuTE Cn.

HaTucHeTe oTHOBO ByTOHa 3a BpeMe nnv TemnepaTypa, 3a a Ce BbpHETE KbM
rNaBHOTO MEHIO.

HaTucHeTe NPOABIKUTENHO ChLumsa OYTOH 3a NpefBapuTeHa HacTPonKa,
[0KaTO YCTPOMCTBOTO M34afe 3ByKOB CUrHa.

KopurnpaHata npegsaputesiHa HacTpowka e 3anaseHa.
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Bb3cTtaHOBSABaHe Ha npeaBapuTenHo 3agageHnTe HaCTPOI;IKVI no

noppasbupaHe

3a fa HynvpaTe NepcoHanm3npaHnTe cn npeaBapuTeHO 3afafeHn HacTPOMKK,

MoXxeTe Aa

1 WM36epeTe 1 HaTUCHETE HAcTpOWKaTa 3a NepcoHanM3npaHa NpeaBapuTesHO
3aflafileHa HacTpomka.

2 HaTucHeTe NpoabIKUTENHO HeMHMA OYTOH 3a NpefBapuTesiHa HacTPOMKa,
[0KaTO ypeabT 13afe 3ByKOB CUrHa.

- 13bpaHaTta npegBapuTenHO 3afaZleHa HacTpoWiKa ce BPbLLa KbM
HacTpolkaTa no nofpas3bupaHe.

NA32X (Homep Ha mogen)

Mpens- MpepBapuTe- MpepBaputenHo Terno (makc.) 3abenexka

apuTe- JIHO 3afaleHO  3ajafeHa

JIHO Bpeme (MUH) TemnepaTtypa

3apaa-

€Hun

HacTpo-

NKKn

§* 28 180°C 5009 - 3ampasenu kapTodeHn
3aKyCKu, KaTo

I;;;ggem 3aMpa3eHn KapTodkM 3a

KapTodn nbpeHe, KapTohKn ¢

KOXMYKa, KapTodheHn
neneTu v T.H.

- Pa3knatete, o6bpHeTe
nnu pasbbpkanTe no 3
NbTW Npe3 ToBa Bpeme




g 35 180°C 5009

Mbp>xxeHu
KapToKm
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3non3BarTe kapTodu ¢
BMCOKO CbAbpXaHue Ha
HULwecTe

10x 10 Mmm/0,4 x 0,4
VHYa gebenvHa
HakuncHeTe 3a 30
MUWHYTU BbB BOJa,
M3cyLleTe U cnef ToBa
nobasete V2 0o 1 cynexa
NbXMLA ONNO.
PasknateTe, ob6bpHETE
nnn pasbbpkanTe Mo 3
MbTU NMpe3 ToBa BpeMe

d“: 28 180°C 6 6pos

[o 6 nunelwkn bytyeTa
PasknawanTe,
obpbluanTe nn

Munewkn

6yTueTa pa3bbpkBalTe npe3
TOBa Bpeme

@ 14 200°C 2 mbpXxonu 1o 2 mbpxonn 6e3 KocT
ObpblanTe Npes ToBa

Mbpxxonu Bpeme

Cﬁ 90 75°C 1009 HapesxeTe Ha 2 MM

(\ ) peseHu
M3cyweHn HakucHete rm 3a 15
nionoBse MWHYTU BbB BOJa 1 '

nopcyLleTe npeau
roTBeHe

Ob6pbluanTe Npes ToBa
Bpeme

v 20 180°C 9 6pos

1o 9 napyeta hanaden
PasknawanTe,

Beran obpbluanTe nm
pa3bbpKBanTe npes
TOBa Bpeme
||| 1 160°C 2 anua, 1 [obageTe MbpBO AiLaTa
Q npeneyeHa 3a 6 MVH, flobaBeTe
Anua c dbununka npenevyeHaTa hunns 3a
npene4yex 5 MUH
xns6
@ 18 160°C 5 4awu [o 5 vawm 3a MmburHM
MburHm
(\’\ 12 180°C 800 r EApo HapsizaHw
Vﬂ W3nonssavite
MUiKC oT npvcTaBkaTa 3a neyeHe
3eneHuyLm Pasbbpkante 2 nbTu

npe3 ToBa BpemMe
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<= 14 200°C

Lsna pnba

300g

1 pnba, 300 r Bcska

&l 30 80°C

Mooabpx-
aHe Ha
TOMAMHAaTa

Hama gaHHu

Temnepatypata He
MOXe fia ce perynvpa

NA33X (Homep Ha mopen)

Mpeps- MNpepBapuTe- MpepBaputenHo Terno (makc.) 3abenexka
apuTte- JIHO 3apjafleHO  3apajeHa
JIHO Bpeme (MUH) TemMnepaTtypa
3apan-
eHun
HacTpo-
KN
g* 28 180°C 800 r 3ampaseHu kapTodeHu
3aKycKu, KaTo
ToHky 3ampa3eHn KapTodKm 3a
3aMpaseHi MbpKeHe, KapTOdKM ¢
KapTocu KOXMuKa, KapToeHu
neneTv v T.H.
Pa3knateTe, o6bpHeTe
nnu pasbbpkarnTe no 3
NbTW Npe3 ToBa Bpeme
g 36 180°C 800 M3non3eanTe KapTou ¢
BMCOKO CbAbPXaHWe Ha
MbpxxeHn HuLwecTe
KapTodKN 10x 10 MM/0,4 x 0,4
NHYa gebenviHa
HakuncHete 3a 30
MWHYTU BbB BOAA,
n3cyllerte v cief, Tosa
nobasete 2o 1
cyneHa MbXuLa onmo.
PasknateTe, 06bpHeTE
nnn pasbbpkanTe no 3
MbTW Npe3 ToBa Bpeme
30 180°C 8 bpos [o 8 nunewwku bytyeTa
PasknawanTe,
MuneLKm obpbLyanTe nnm
6yTueTa pa3bbpkBalTe npes
TOBa Bpeme
3 MbpXON [o 3 nbpxonu 6e3 koct

@ 16 200°C

Mbp>xonm

ObpbluanTe npes ToBa
Bpeme
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C‘\ 90 75°C 1509 HapexeTe Ha 2 MM

(\ ) peseHu

N3cywenn HakncHete rm 3a 15

nnonose MWHYTWN BbB BOJA U T
noAcyLleTe npeau
roTseHe
ObpbLuanTe Npe3 ToBa
Bpeme

v 21 180°C 12 6pos [lo 12 napueta
anacen

BeraH PasknawanTe,
obpbLyanTe nnm
pa3bbpkBaiiTe Npe3
TOBa Bpeme

||! 11 160°C 3 anua, 2 [obaBeTe MbpBO AnLaTa
9 npenevyeHn 3a 6 MVH, fobaBeTe

Aua c huannkn npeneyeHata ¢puava 3a

npeneyex 5 MUH

xns16

@ 18 160°C 7 Yawm [o 7 yawwm 3a MbhurHM

MburHm

(\ 12 180°C 1000 r Enpo Haps3aHu

W W3nonssaiite

MUKC oT npucTaBkaTa 3a neyeHe

3eneH4yLm Pa3bbpkaniTe 2 nbTn
npes ToBa Bpeme

<= 16 200°C 600g 2 puba, 300 r Bcaka

Lsna pnba

lSSSI 30 80°C Hsima gaHHu TemnepaTypaTa He
MOXe [ia ce peryauvpa

Mooabpx-

aHe Ha

TONSIMHaTa

NA34X (Homep Ha mogen)

MpepB-
apure-
JIHO
3apaa-
€HUn
HacTpo-
NKKn

MpenBapure-
JIHO 3apafeHo
Bpeme (MUH)

MNpepBaputenHo Terno (makc.)

3apafeHa
TemnepaTtypa

3abenexka
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g* 28 180°C

TBHKN
3ampas-
eHu
KapTodu

1000

3amMpa3eHu KapTodeHun
3aKycKu, KaTo
3ampaseHu KapTohKu
3a MbpkeHe, KapTodKm
C KOXMYKa, KapToheHU
neneTu v T.H.
PasknateTe, o6bpHeTe
nnn pasbbpkanTe no 3
MbTW Npe3 ToBa Bpeme

1000

g 34 180°C

Mbp>xxeHu
KapToKm

3non3sanTe kapTohu ¢
BMCOKO CbAbpKaHue Ha
HuwecTe

10x 10 mm/0,4x 0,4
VHYa gebenvHa
HakncHeTte 3a 30
MWHYTV BbB BOAQ,
n3cyllerte v ciep ToBa
nobasete Ya oo 1
cyneHa NMbxXuua onvo.
Pa3knateTe, 06bpHeTE
nnu pasbbpkanTe no 3
nMbTV Npe3 ToBa Bpeme

10 6pos

J 28 180°C

Munewxkn
byTyeTa

[o 10 nunewxu bytyeTa
PasknauwjanTe,
obpblanTe nam
pa3bbpkBanTe npe3
TOBa Bpeme

4 MbpXONU

@ 18 200°C

[Mbp>xoam

[lo 4 nbpxonu 6e3 kocT
Ob6pblanTe Npe3 ToBa
Bpeme

Cﬁ 90 75°C 1809
\ 7

N3cyweHn
nionose

HapexeTe Ha 2 MM
peseHu

HakucHeTte rn 3a 15
MVHYTV BbB BOfa 1 't
nopcylueTe npean
roTBeHe

Ob6pbLyanTe Npe3 ToBa
Bpeme

15 6pos

v 23 180°C

BeraH

[o 15 napyeta
danaden
Pa3sknawante,
obpblanTe nam
pa3bbpkBaliTe npes
TOBa Bpeme

||| 12 160°C 4 anua, 3 npeneyeHn
Q dunannkm

Anua c

npeneyeH

xnao6

[obageTe NbpBO
anyaTa 3a 7 MUH,
nobageTe NpeneyeHaTa
purnns 3a 5 MuH
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@ 18 160°C 9 yawm - [o 9 yalu 3a MbhUHY

MburHm

(\ 12 180°C 14009 - Eppo HapsizaHu

Vﬁ - W3nonssawnte

Muikc o1 npucTaBkaTa 3a neyeHe

3eneHuyLm - Pa3bbpkaiite 2 nbTH
npes ToBa Bpeme

<= 16 200°C 600g - 2pwuba, 300 r Bcsika

Lsna pnba

lSSSI 30 80°C Hama paHHK - TemnepatypaTa He
MOXe [ia ce perynvpa

MNopabpx-

aHe Ha

TOoMNAVHaTa

FoTBeHe c Apyra npeaBapuTesiHa HacTpoKrKa

1

Mo Bpeme Ha npoLieca Ha roTBeHe HaTWCHeTe ByTOHa 3a NpeaBapuTenHa
HacTpolika, 3a la Ce BbpHETE KbM MN1aBHOTO MEHIO.

HaTucHeTe ByTOH 3a Apyra npeaBapuTesiHa HacTpowka.

HaTucHeTe OyToHa 3a cTapT/nay3a, 3a Aa cTapTvpaTe HOBUSI NpoLec Ha
roTBeHe.

3anaseTe NOOMMUTE CM HACTPOMKM

NOoOuh WN=

9

HaTucHeTe ByToHa 3a BKJ1./MU3KJ1., 3a Aa BKJIOYMTE ypesa.

HaTucHeTe OyToHa 3a Ntob1ma HacTpowKa.

HaTucHeTe ByToHa 3a Temnepatyparta.

N3bepeTe Temnepatyparta.

HaTucHeTe ByTOHa 3a Bpewme.

36epeTe BpemeTo.

Cnep kaTo n3bepeTte BpeMeTO, HaTMCHeTe OyTOHa 3a BPEMETO, 3a [ia Bie3eTe
B rNaBHOTO MeHIO.

HaTucHeTe 1 3agpbxTe ByTOHa 3a 2 ceKyHAM, 3a @ 3anamMeTuTe HacTpomkuTe
KaTo NoOVMU.

LLle uyeTe 3ByKOB CMrHan, cief KaTto HacTpokaTa Obe 3anaseHa.
HaTucHeTe OyToHa 3a cTapTupaHe, 3a [1a 3aMo4YHe roTBeHeTo.

FoTBeHe c lobrMa HacTporika

1
2
3

HaTucHeTe ByToHa 3a BKJ1./U3KJ1., 33 fa BKtOYUTE ypeda.
HaTucHeTe ByToHa 3a ntobrma HacTpoka.
HaTucHeTe ByToHa 3a cTapTUpaHe, 3a fa 3anoYHe roTBEHeTO.
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MpuroTBsiHe Ha [OMALUHN NbPXXEHU KapTOod KU

3a la NpUroTBUTE CTPAXOTHUN LOMALLHM MbpPXeHN KapTodku B Airfryer:

MouuncTBaHe

36epeTe noaxoasaiy copT KapTodu 3a MbpKeHe, Hanp. NPecHN, (NeKo) cyxm
KapTodu.

Han-nobpe e ga nbpxuTe € Bb3ayx KapTohKMTe Ha NOPLIMK, HE NO-ronemMu oT
500 r/18 yHumu, 3a fa NOCTUrHETe PaBHOMEPHO M3MbpXKBaHe. [o-ronemure
KOSIM4ecTBa KapTohKmn 0OMKHOBEHO Ca NMO-Masiko XpyrnKasu OT No-MankuTe
nopumu.

1 Ob6enete kapTohuTe U HapexeTe Ha NPOABArOBaT NapyeTa 3a nbpxeHe (10
X 10 Mm/0,4 x 0,4 nHYa).

2 HakuncHeTe Haps3aHWTe KapTodu B kKyna ¢ Bofda 3a noHe 30 MUHYTH.

3 M3npa3HeTe KynaTa 1 U3cylleTe Hapsa3aHuTe KapTou C Kbpra 3a CboBe U
[OMaKMHCKa XxapTus.

4 13cvneTe efHa cyneHa NMbXuLa oMo B KynaTa, noctaBeTe KapTopuTe 1
cmeceTe, OKaTO KapToduTe He ce MOKPUST C 0N0.

5 W3Bapete kapToduTe OT KynaTa C NPbCTU UK C peLlleTbYyHa bXnLa, Taka vye
M3MIMLWHOTO ONNO @ OCTaHe B KynaTa.
3abenexka
- He HaknaHsnTe KynaTa, 3a Aa U3cuneTe BCUYKM KapTodu B kodaTa

HaBe[HbX, 3aLL0TO Taka U3/IMLIHOTO ONNO Lile oTuae B KoaTa.

6 Cnoxete kapTotuTe B KodaTa.

7 3anbpxeTe HapsizaHUTe KapTodu 1 rn pa3bbpkanTe 2 — 3 NbTU NO BpeEMe Ha
roTBeHe.

MpepynpexaeHue

MskntoyeTe Liencena oT KOHTaKTa Npean NoYncrTBaHe

OcTaBeTe KodaTa Y BbTPELLUHOCTTa Ha ypeAa Aa ce oXJ1aaaT HanmbJHoO,
npeau fa 3arnoyHeTe ga noyncreare.

Kodarta uma HezanenBallo nokpuTtue. He usnonspanrte MeTanHu
KYXHeHCKU Npubopu unm abpasmMBHU NOYUCTBALLU MaTepUau, Tbi KaTo
Te MoraT fa NoBpeasT He3aienBaLoTo NoKpuUTHe.

MouncTBaiTe ypeaa cnep Bcsika ynotpeba. Maxante onvoTo 1 MasHWHaTa oT
OBbHOTO Ha kodhaTa cefl Bcsika ynoTtpebda.

1

HaTucHeTe ByTOHa 3a BKJ1./MU3KJ1., 3a Aa U3KJTIOUMTe ypeaa, U3BajeTe Liencena
OT KOHTaKTa U OCTaBeTe ypeaa [ia ce oxaau.

CbBeT

- W3BageTe kodaTa 3a No-6bP30 oxnaxaaHe Ha Airfryer.

M3xBbpreTe pa3toneHaTta MasHMHa WM ONIMO OT AbHOTO Ha KodaTa.
MouncteTe KodaTa 1 KOWHMLATA B CbAOMUSIIHA MallHa. MoxeTe CbLo
Taka fa rm noYmcTuTe C ropella BoAa, Bepo 1 HeabpasueHa rbba (BuxTe
"Tabnnua 3a noyncraaHe").

CbBeT
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AKO OCTaTbLM OT XpaHaTa 3anenHat no kodarta, MoXeTe Aa r'M HakucHeTe
B ropetia Boga 1 sepo 3a 10 — 15 MUHyTU. HakncBaHeTO pa3mekBsa
ocCTaTbUMTe OT XpaHa 1 Taka Te MoraT Mo-/IeCHO [ia Ce U34UCTAT. YBepeTe
ce, 4e N3Mon3BaTe BEPO, KOETO MOXeE Aa pa3TBaps OO 1 Ma3HMHa. AKO
MMa Ma3HK NeTHa No Kkodata nam KolHWLaTa 1 He MoXeTe fa
OTCTPaHWUTE C ropellia BOAa 1 BEPO, N3M0S3BaNTe TeyeH obe3macauTen.
AKO € HeobX0AMMO, 3aN1enHannTe KbM HarpeBaTesIHUs eNeMeHT
XPaHWUTETHM OCTaTbLM MOraT fia ce CBasiAT C YyeTka ¢ MeK U CpefjHOMeK
KOCbM. He nsnonssanTe MeTasiHa TefleHa YeTka Uiv YeTka C TBbPA KOCbM,
TbV KaTo TOBa MOXe [la NOBpeAn HarpeBaTeSIHUS e/leMeHT.

4 136bplieTe ypefa OTBBbH C BflaXKHa Kbpra.

3abenexka

- YBepeTe Ce, Ye KOHTPOJTHUAT NaHesn e cyx aief no4ncreaHe, Kato 1M3non3eare
Kbpna, 3a Aa l/l36'prLIeTe Bfarata.

5 TouuncreTte HarpeBaTe/IHMA efleMeHT C YeTKa 3a No4YncTBaHe, 3a Aa
OTCTPaHUTE XPaHUTENTHUTE OCTaTbLN.

6 [loyncTeTe BLTPELIHOCTTA Ha ypeaa C ropella BOAa 1 Meka rboa.

7 TloumcTeTe MPO30PYETO Ha ypeaa C Meka Kbpra.

1)

< lof

4
4

<

CbxpaHeHue

1 W3BageTe wlencena OT KOHTaKTa 1 ocTageTe ypeavT oa N3CTnHe.
2 YBepeTe Ce, 4e BCUYKM HacCTu Ca HNCTU U CyXKn, npean aa rv CbxpaHdaBaTte.

3abenexka

KoraTo npeHacaTe Airfryer, ApbXTe ro XOpM30oHTaNHO U NpuabpxXanTe
KodhaTta oTnpes, 3a Aa NpefoTBpaTUTe CIyYaHO HakNaHsHe n
eBeHTyaslHa noBpeaa Ha YacTuTe.

BuHaru ce yBepsiBanTe, 4e NoaBMXKHUTE YacTh Ha Airfryer ca pukcmpann,
npean fa ro npemecrsaTe U/uav cbxpaHsasaTe.

OTCTpaHﬂ BaHe Ha HEN3MNPaBHOCTU

B Ta3v rnasa ca 06006LLeHM Hai-4yecTo cpelaHmTe Npobiemu, Ha KOUTO MoXeTe
[la ce HaTbKHeTe Npu Nofi3BaHe Ha ypena. AKO He MOXeTe [ja pa3peLumnTe
npobsema ¢ noMolLTa Ha MHpOpMauMsTa No-fos1y, nocetere
www.philips.com/support 3a cnucbk ¢ 4ecTo 3agaBaHu BbNpocu Uim ce
CBbpXETE C LeHTbpa 3a 06C/y>BaHe Ha NoTpebuTenn BbB BallaTa AbpXasa.
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Mpo6nem Bb3MoOXKHa PelueHue

npuymrHa
BbHLIHATa YacT Ha TonnuHaTa ToBa e HOPMaJiHo. Bcmukn OPBXKN N PbKOXBATKN, KOUTO Tpﬂ6Ba
ypena ce OTBbTpE Ce Oa JOKOoCBaTe Nno BpemMe Ha yr|0Tpe6a, OCTaBaT AOCTaTb4yHO
HaropeLussa npu npefasa KbM CTyfeHu, 3a fda moraT fia 6baaT LoKOCBaHM.
yHOTpe6a. BbHLUHNTE CTEHWN.

KodaTa v BbTPeLLHOCTTa Ha ypefia BUHArK ce HaropeLusBsar,
KOraTo ypebT ce BK/IOUM, 3a a Ce rapaHT1pa NpaBuUIHOTO
CroTBsHE Ha XpaHaTa. Te3n YacTu BUHaru ca TBbpAe ropeLuu, 3a
[la 6baT LOKOCBaHM.

AKO OCTaBUTe ypefa BK/IOYEH 3a NO-ObJIro, HAKOW 30HM CbLLO
LLle Ce HaropeLwaT TBbpAe MHOTo, 3a Aa 6baaT 4okocBaHW. Tesun
30HM Ca MapKMpaHKM BbPXY ypeaa CbC ciefiHaTa NKOoHa:

/N

ypeﬂ,'bT e Hamb/IHO be3onaceH 3a yr|0Tpe6a, CTura oa BHMMaBate
3a ropeuwmnTe 30H1M 1 fa He T OoKOoCBaTe.

MowTe gomaliHo
NPUroTBeHU
MbpPXXeHU KapTodKum
He ce nosyymxa
Taka, KakTo
OYakBax.

Vi3nonseanu cte
Henoaxopasuy, copT
KapTodu.

3a fla noflyunTe Han-Lobpu pesynTaTi, M3Non3BanTe NpecHH,
JIEKO CMMKaBK KapTodu. AKo TpsibBa Aa CbxpaHsiBaTe
KapToduTe, He TV CrlaranTe Ha CTYAEHO, KaTo Hanp. B
XnagunHuKk. M3bmnpaiiTe kapTodw, 3a KOUTO Ha OMakoBKaTa
nyiLLe, Ye ca MOAXOAALLM 3a MbPXKeHe.

KonunyectBoTto
NPOAYKTW B
kodaTa e
npekaneHo
rofiIsMo.

CrnepBanTe MHCTPYKLMKUTE B TOBA PHKOBOACTBO, 3a Aa
NPUroTBUTE AOMALLIHU MbPXEHN KapTOhKN.

Hsikon BuaoBe
npoayKTn
M3nCcKBaT
pa3knallaHe Ha
nosoBUHaTa

BpeMe Ha rotBeHe.

CnepBanTe MHCTPYKLMAUTE B TOBA PBKOBOACTBO, 3a Aa
NPUroTBUTE AOMALLIHM MbPXEHN KapTOhKN.

Airfryer He ce
BKJTIOYBA.

YpenbT He e
BKJIOYEH B
KOHTaKTa.

I'IposepeTe Oany wencensT e NoCTaBeH NPaBUIHO B KOHTaKTa Ha
CTeHaTa.

Hsakonko ypepna ca
CBbP3aHN KbM
e[lMH KOHTaKT.

Airfryer ma BMcoKa MoOLWHOCT. ONuTanTe C ApYr KOHTaKT U
npoBepeTe nNpefnasutenunTe.
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PeweHne

Buxkgam HAKakBU
neTHa OTBbTPE Ha
Airfryer.

OT BbTpelHaTta
CTpaHa Ha KodaTa
Ha Airfryer morat
[la ce NosiBAT
Manku neTHa
nopaam
NHUMAEHTHO
[lOKOCBaHe nnu
oppackBaHe Ha
NMOKPUTMETO
(Hanp. no Bpeme
Ha NouncTBaHe ¢
rpyou
noymcTBaLLm
NHCTPYMEHTU
n/van npm
BKapBaHe Ha
KoLLHMLATAa).

3a [la He JonycHeTe NoBpeXaaHe Ha ypea, CBananTe
KoLLHWLATa B KodaTa npasuiHo. AKo BKapaTte KoLHMLATa Nof,
BrbJ, CTPAHWUYHATA 11 4acT MOXe [a Ce yaapu B CTeHaTa Ha
KogaTa, KOETO LLie OTUYMW Masik1 NapyeHLa oT NOKPUTUETO. AKO
TaKoBa HELLO Ce CNlyuu, UMalTe NpeaBut, Ye TOBa He e BPeAHO,
TbI1 KaTO BCUYKM M3MOS3BaHN MaTepuanu ca 6esonacHu 3a
XpaHuTe.

OT ypena n3nusa
6an gum.

[oTBUTE Ma3Hu
NPOAYKTU.

BHUMaTeNHO n3nente U3NULWHOTO OSINO UAN Ma3HUHA OT Koq)aTa
nanen ToBa NpogbJiXKeTe C rOTBEHETO.

Mo kodaTa Ma
ocTaTbUy OT
Ma3HWHa OT
NPeanWHOTO
M3Mon3BaHe.

BenusT AMM ce NpUYMHSBA OT Ma3HM OCTaTbLM, KOUTO Ce
HarpsiBaT B KochaTa. BUHarn noyncraaiTe KodaTa v KOLIHMLATA
nobpe cnen ynotpeba.

[MaHvpoBkaTa n
ranetarta He

Mankn nap4yeTta OT NaHMPOBKaTa, KOUTO Ce HOCAT MO Bb3AyXa,
Morat fa npuvnHAT oan ONM. an/ITl/ICHeTe ,£|,06pe NaHMpPOBKaTa A

3anensaT rasietaTa KbM XpaHaTa, 3a Aia Ce yBepuTe, Ye 3a/enBsart.
npaBWIHO 3a

XpaHaTa.

MapuHaTaTa, MopcylwaBaiiTe xpaHaTa, Npean Aa s noctasuTe B KodaTa.

TEYHOCTUTE NN
cokoBeTe OT
MeCOTO NPbCKaT
npn nonagaHe B
pa3ToneHata
Ma3HWHa nnn
OJINOTO.

Ha ekpaHa Ha
Airfryer ce noka3sa
Ve

BawmsaT Airfryer e
Bb3MOXHO [ia e
CbXpaHsiBaH Ha
MSICTO, KbETO e
TBbPAE CTYAeHO.

AKO YCTPOWMCTBOTO BY € G110 CbXPaHsSBaHO NpW HUCKa
TemnepaTypa Ha OKOJIHaTa cpefa, ocTaBeTe ro Aa ce 3aTonav o
CTarHa TeMnepaTtypa B NPOAb/KEHMEe Ha NoHe 15 MUHyTH,
npeauv ga ro BKOYUTE OTHOBO.

AKO NpobnembT He Obae peLleH, No3BbHeTe Ha NpskaTta
TenedoHHa NMHKUA 3a obcnyxBaHe Ha Philips nnu ce cebpkeTe ¢
LieHTbpa 3a 06cy)KBaHe Ha NOTPebnTeNn BbB BallaTa AbpKaBa.
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Mpo6nem

Bb3MOXKHa
npuyYnHa

PeweHne

Ha ekpaHa Ha
Airfryer ce nokassa
HE9H

YpenbT e BK/oYeH
KbM HeM3npaseH
pa3kIoHUTEN UK
npw HecTabunHm
yCnoBus Ha
mMpexarTa.

M3knioyeTe ypesia OT Pa3KIOHUTENS U FO BKIIlOYETE B CTEHHUS!
KOHTaKT.

Ako npobneMbT He Obfe pelleH, Mo3BbHETe Ha NpsikaTa
TenedoHHa NMHNUA 3a 06cyxBaHe Ha Philips nnu ce cebpkeTe ¢
LileHTbpa 3a 06cNy)XBaHe Ha NoTpebuTeNy BbB BallaTa AbpKasa.

Ha ekpaHa Ha
Airfryer ce nokassa
HE'IZH

Ypenut otunTa
rpetLuka.

M3knoyeTe ypefa OT KOHTaKTa U ro BKJIOYETE OTHOBO.

Ako npobneMbT He Obfe pelleH, Mo3BbHETE Ha NpsikaTa
TenedoHHa NMHNUA 3a 06cnyxBaHe Ha Philips nnu ce cebpkeTe ¢
LileHTbpa 3a 06cNyXXBaHe Ha NoTpebunTeNy BbB BallaTa AbpKasa.
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BHMMaTeNHO NpounTajTe rv oBmne BaxkHu MHMOPMaLmmM Npe Aa ro Kopuctute
anapaTtoT 1 3a4yBajTe r'1 3a BO MAHMHA.

OnacHocT

- HemojTte fa ro nocraByBaTe anapaTtoT Ha UK B11M3y [0 XKEXOK MIANHCKM
LUMOPET, KAaKOB OUNO eNeKTPUYEH LWNOPET N eNeKTPUYHU TPEjHI NA0YN LN
BO 3arpeaHa pepHa.

- HemojTe HMKOralL fia ro NoTonyBaTe anapaToT BO BOAA HUTY [a ro rnnakHeTe
nog yewma.

- 3a[JacnpeuuTe CTPyeH yaap, BHUMAaBajTe [a He HaBie3e BOAa Uiv apyra
TEYHOCT BO anapaToT.

- CocTojkmTe 3a NpXXerbe cekorall CTaBajTe r'v BO CafoT 3a Aa He [0jaaT BO
LOMNUNP CO FPEjHUTE eNleMeHTU.

- HemojTte fa rv nokprBaTe OTBOPUTE 3a B3 1 U3M1€3 Ha BO3AyX AofeKa
paboTu anapatoT.

- HemojTe fa ro nosHWTe CafoT CO Macio bruaejkn Toa Moxe Aa npeamn3Brka
noxap.

- HemojTe fa ro KOpucTUTE anapaToT ako e OLUTETEH NPUKYYOKOT, KabenoT 3a
HarmnojyBarbe 1M CaMUOT anapar.

- Hukorals HeMojTe Aia ja onmpaTe BHAaTPeLLIHOCTa Ha anapaToT Aofeka
paboTu.

- Hukoralw HemojTe fa cTaBaTe KOJIMUYMHA Ha XpaHa LWITO ro HagMVHYBa
MaKCUMafIHOTO HMBO O3HAYeHO BO CaoT.

- Cekorall NpoBepyBajTe fanu rpejayoT e cIoboAeH 1 fanu 1Ma 3arnaBeHo

XpaHa BO rpeja4qor.

MNpepynpenyBare
- Bo cnyvaj Ha owTeTyBame, kKabenoT 3a HamnojyBare Mopa fa ro 3ameHu
komnaHwujaTa Philips, Hej3nH cepBrcep nnu opyryu nnua co CIMYHN
KBannmKaumm 3a aa ce n3berHe onacHoCT.
- AnapaToT NpuKyvyBajTe ro caMo BO 3a3eMjeH SUAEH LTeKep, 3alUTUTeH co
3eMjoCrnojHO pene.
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Cekoralll NpoBepyBajTe Aanv NPUKIYYOKOT MPaBUIHO CTe ro BMeTHasle BO
LUTeKepoT.

OBOj anapart He e HaMeHeT 3a ynoTpeba Co HaABOPELLEH TajMep U Co
3acebeH cuMcTeM 3a [aneymnHCKO ynpaByBakbe.

MoBpLWMHUTE WTO Ce AonMpaaT MoXe fa CTaHaT Bpenu fgogeka pabotu
anaparor.

OBOj anapaT MOXe fja ro KopucraT geLa nocrapu og, 8 rognHn 1 nnua co
orpaHnyeHn U3NYKn, CEH30PHM UM MEeHTaTHM CNOCOBHOCTY UK IMLA CO
He[OCTaTOK Ha MCKYCTBO W 3Haekse, Mof yCoB Aa ce Mo HaA30p UK da
nobune ynatcrBa 3a 6e36ejHO KopuUcTerse Ha anapaToT 1 fa rv pasbupaat
MO>HWTE OMacHOCTY.

[euata He cmeaT fa cv Urpaat co anapaToT. YncTerbe 1 KOPUCHUYKO
ofp>XXyBarbe cMeaT Aa BpLiaT fAela Noctapy o4 8 roanHmM nog Hag3op Ha
BO3pacHO NuLe.

AnapaToT 1 kabenoT gpxeTe rn nodaneky of fgodar Ha fella noMmnaan og 8
rOAVHMN.

Hemojte fa ro notnuparte anapaToT Ha suA Uav Ha Apyrn anapatun. OctaBeTe
Hajmanky 10 cm cnobofeH NpocTop of 3afHaTa CTpaHa, of ABeTe 6OYHM
CTPaHW 1 Haf anapaToT. He cTaBajTe HULWITO BP3 anapaToT.

3a BpeMe Ha Np>KeHeTo CO Bpes1 BO3/yX, Of, OTBOPUTE 3a M3/1€3 Ha BO3AyX ce
ocnobopysa Bpena napea. pxeTe ri pauete 1 nuueTo Ha 6e3beaHo
pacTojaHue of napeaTa 1 of OTBOPUTE 3a 13/1e3 Ha BO3ayx. VcTo Taka,
BHMMaBajTe Ha BpenaTa napea v BO34yxoT KOra ro BagnTe cafgoT Of,
anaparor.

Hukorall He KopucTeTe IeCHN COCTOjKM UM XapTuja 3a NeYerbe BO anapaToT.
MoBpLMHUTE WTO Ce fonMpaaT MoXe fa CTaHaT Bpenu fogeka pabotu
anaparor.

Cknaguparbe KOMNUPW: TemnepaTypaTa Mopa Aa buae coofseTHa Ha
cKNnafmpaHaTa copTa KoMnup 1 Mopa fa buae Han 6 °C 3a ga ce
MUHUMU3NPA PU3NKOT Of, U3NTOXEHOCT Ha akpuaaMug, Bo NogroTeeHaTa
XpaHa.

Hukoralw HemojTe Aa ro NoiHMTe cafoT CO Macs1o.

AnapaToT e npeAsuaeH 3a ynotpeba npy ambreHTanHu TemnepaTtypum
nomery 5°Cwn 40 °C.

Mpen fa ro BKyYMTE anapaTtoT, npoBepeTe Aasiv HAaNOHOT HaBedeH Ha
anapaToT OAroBapa Ha HaMOHOT Ha JIoKasiHaTa efleKTPUYHa Mpexa.
Kabenot 3a HanojyBarbe Ap>keTe ro noganeky of XeLlKu NOBPLUMHU.
HemojTe oa ro noctaByBaTe anapaToT Ha Unv 6a13y 4O 3ananvsu
MaTepujanu Kako LITO ce Yapluad niv 3aseca.

AnapaTtoT ynotpebyBajTe ro e4UHCTBEHO 3@ HAMEHUTE OMMLLAHK BO 0BOj
NpVpaYHVK 1 KOpUCTeTe caMo opurMHanHu gogatoum of Philips.

He ocTaBajTte anapaToT fa pabotu 6e3 Haasop.

CapoT 1 fofatounTe CTaBeHW BO KOMOpaTa 3a roTBeHe CTaHyBaaT Bpesiv BO
TEKOT 1 MO KOPUCTEHETO Ha anapaToT, Na cekorall pakyBajTe cO HVB
BHMMaTESHO.

Mpep NPBOTO KOPUCTEHE Ha anapaToT TEMEeTHO UCYUCTeTe TV AeNI0BUTE LUTO
floaraaT BO [ONMP CO XpaHaTa. NornefHeTe rv ynatcreaTta BO NPUPaYHMKOT.
BepHall nckyyeTe ro anapaToT Of WTekep ako BUAWTe Aeka O Hero
n3nerysa LpH AuM. [oyekajTe Aa npecTaHe AMMeEHETO Npef Aa ja n3Bnedyerte
TaBaTa of anapaTor.
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HemojTe oa ro mpukyyyBaTe anapaToT HUTY Aa PakyBaTe CO KOHTPOSIHATa
Tabna co Mokpw paLle.

OBoj anapaT e HaMeHeT caMo 3a CTaHAapaHa ynoTpeba Bo AOMaKMHCTBA. He
e HameHeT 3a ynoTpeba BO OMKpy>KyBaHba Kako LUTO ce KyjHM 3a nepcoHasn Bo
npodaBHULM, KaHLenapuu, hapMu nnmn gpyrn paboTHM onkpykyBatba. He e
HaMeHeT HWTY 3a ynoTpeba of KJIMEHTN BO XOTENN, MOTENW, YroCTUTENCKN
06jeKTV Kou HyAaT HOKeBar-e 1 NojafoK 1 APyr BUAOBMN CMeCTyBaHsEe.
Cekoralll MckJly4yBajTe ro anapaTtoT o[, HanojyBaHeTo ako ro octasate 6e3
HaA30p, Kako 1 Mpef, CKIonyBakbe, PackyonyBarbe, CKagupame Uin
yucTeme.

MNocTaBeTe ro anapaToT Ha XOPU3OHTasHa, PaMHa 1 CTabuHa NOBPLUMHA.
AKO anapaToT ce KOPUCTU HeMPaBMITHO, ako Ce KOPWUCTY 3a MPodeCcnoHanHm
nnu nonynpodecmoHanHn Lenmn Nav ako He ce KOPUCTY BO COMNacHOCT CO
ynaTcTBaTa BO MPMPaYHMKOT 3a KOPUCHULM, rapaHupjaTa Ke buge
noHuwTeHa un Philips Hema fa npudaT OArOBOPHOCT 3a HacTaHaTaTa WTeTa.
AKo e notpebHa npoBepka WK Nonpaska Ha anapaToT, cekorall HoceTe ro
BO OBJlaCTeH cepBuceH LieHTap Ha Philips. He obuaysajte ce camu fia ro
nonpagaTe anapaTtoT, BO CNPOTUBHO rapaHumjaTa Ke buae noHUWTeHa.
Cekorall UckJly4yBajTe ro anapatoT Of LTekep NO KOPUCTEHETO.

OcTaBeTe ro anapaToT fia ce onagu npubnmxHo 30 MUHYTU Npeg, fa
pakyBaTe CO Hero uam ga ro Yncrute.

BHMMaBajTe cOCTOjKMTe MOArOTBEHM BO OBOj anapat Aa buaaTt 31aTHOXONTY,
a He TEMHU U KadheHn.

OTcTpaHeTe 1 3aropeHuTe ocTaTouu. He mpxeTe cBEXM KOMAMPU Ha
Temnepatypa noronema og 180 °C (co uen co3faBakbeTo Ha akpuiamma aa
ce cBeAie Ha MUHUMYM).

bupgete BHMMaTeNHM KOra ro YuCTuTe ropHUOT AeN Of KOMOopaTa 3a roTBeHbe:
XKexok rpeeH enemeHT, pab Ha MeTanHUTe AeN0BU.

MorpuxeTe ce cekoralll ia MMaTe KOHTpona Hag BawwmoT Airfryer, kako 1 kora
ja kopucTuTe yHKUMjaTa 3a AaneynHCKo ynpaByBatbe v 3a 04J10KeHO
aKTVBMpaHbe.

Kora npxute MpcHa xpaHa, anapatoT Airfryer moxe fa ncnywra aum. bugete
0CcobeHO BHMMATENTHW KOra ja KopUcTuTe yHKLMjaTa 3a AaneymHCKo
yrnpaByBarbe UK 3a OAJIOXKEHO aKTUBUPatbe.

MorpuxeTe ce caMo ejHO NMLLe UCTOBPEMEHO [a ja KopUCTY dyHKLIM]jaTa 3a
OaneynHCKo ynpasyBatse.

bupete BHMMaTeNHM KOra roTBMTE IECHO pacunnBa XpaHa co dyHkKLMjaTa 3a
0[JIOXEHO aKTUBMpParbe (MOXe Aa ce pa3MHoXaT bakTepum).

EnektpomarHeTHu nonutba (EMF)

OBOj arapart e ycornaceH Cco BaXXeyknte CtaHgapan 1 nponmcu WTto ce
oaHecyBaaT Ha N3JT0KeHOCTa Ha e/IEKTPOMarHeTHM Nnoikba.
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ABTOMATCKO UCKITyYyBaH€e

- OBoj anapaT nma cyHKLMja 3@ aBTOMATCKO UCKITyvyBare. AKO He
NPUTUCHeTe Konye BO pok of, 20 MUHYTK, anapaToT aBTOMATCKM Ke ce
NCKAYYW. 3@ PaYHO NUCKTyYyBaHbe Ha anapaTtoT, MPUTKUCHETe ro KonyeTo 3a
BKJIyYyBarbe/nckyyyBarbe.

Peuuknuparse

- OBoj cmbon 03HavyBa feka eNeKTPUYHKTE NPOM3BOAM He CMee Aa ce
hpnaat co 0bMYHMOT OTNaA oA AOMAKUHCTBATA.

- TMpuapxysajTe ce L0 3aKOHMTE BO BalliaTa 3eMja 3a ofaesiHo cobrpatse Ha
enekTpUYHUTE NPOU3BOAN.

FapaHumja n nopapLuKa

Versuni Hyav ABe roauLiHa rapaHumja no KynyBareTo Ha 0Boj npoun3sof. OBaa
rapaHumja He e Baxxeyka ako HacTaHe fedekT nopaan HeNPaBUIHO KOPUCTEHE
WY NOWO ofAp>KyBarbe. HalaTta rapaHumja He ri orpaHmnyyBa BallmMTe 3aKOHCKM
npaBa Kako NoTPOLLYyBay. 3a NoBeKe MHhOPMaLIMKN N 33 aKTUBMPaHE Ha
rapaHumjaTa, noceteTe ja HalaTa Beb-cTpaHnLa www.philips.com/support.

BoBep

Bu yectntame 3a kynyBarseTo 1 fobpe aojooste Bo Philips!

3a [a ja NICKOpUCTUTE LesiocHaTa nogapLika Wwro ja Hyaw Philips, pervcrtpupajte
ro BawwuoT npownssof Ha www.philips.com/welcome.
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O3Haka MAX 3a cocTojku

O3Haka MAX 3a 3aMp3HaTK 3aKyCcku o, KOMNUP
Konue 3a ncpnysare

Pauyka Ha kopnaTa

Kopna

TaBa

Kaben 3a HanojyBarbe

OTBOPU 3a 131e3 Ha BO34yX

KoHTponHa tabna

a Konue 3a BKydyBarbe/UCKIyYyBarbe

b MHAavKaTop 3a NOTCETHMKOT 3a NPOTPecyBarbe

O OO UTDS WN —

BawwoT Airfryer Ma NoTCETHUK 3a NPOTPeCcyBakse LWUTO BE MOTCETYBA Aa ja
npoTpeceTe, U3MeLLATe UM NPEBPTUTE XPaHaTa 3a BPEMe Ha roTBeHEeTO
3a 13 Ce NOCTUTHe PaMHOMEPHO roTBEHE, OCOOEHO 3a XpaHa Co MHOTY
napyrHba, Kako MOMQPUT, UK KOra roTBIUTE XpaHa Kako nueLlukn 6ataum
wTo Tpeba Aa ce npeBpTaT.
MOTCETHMKOT 3a MPOTPECyBakbe Ke Ce BKy4Yn aBTOMaTCk. MoxeTe aa ro
MCKITy4mnTe NOTCETHUKOT 3a NPOTPECYBak-e BO MOCTaBKUTE CO
NPUTUCHYBakbe Ha KOMYeTo.

¢ Konue 3a Temnepatypa
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TemnepaTypaTta Ha roTBere MOXe Aa ja noctasute nomery 40 °u 200 °©
Llen3nycoBu BO peXXnMOT 3a Pa4YHO roTBeH-E.
Kora temnepatypaTa e noctaBeHa nomery 40 - 100 °C, moxeTe ga
NoCTaBUTe BpeMe Ha roteere A0 24 vaca
Kora temnepaTypaTa e noctaBeHa Hag 100 °C, MoxeTe ga noctaBuTe
Bpeme Ha roTBerbe 0 TpU Yaca.

d Konuunma 3a ofHanpes nocraBeHn nporpamu
MornenHete BO ,[OTBEH:-E CO OAHaNpes NocTaBeHa NporpamMa” 3a ga
HajaeTe AeTanHW MHbOPMaLMK 3a ofHanpes noctaBeHnTe hyHKLUK.

e Konye 3a Bpeme
BpemeTo Ha roTBerbe Moxe fia ro nocraBuTe nomery 1 MuHyTa 1 24 yaca.

f Konye 3a 3anouHyBatbe/naysmparse

g 3ronemyBarbe U HaMaslyBakbe Ha TeMmnepaTypaTa 1 Komnye 3a KOHTPposa Ha
BpemeTo

h MoctaBka 3a fofaBarbe BO OMUNIEHM
Bawmot Airfryer uma pexxum 3a 3a4yByBarbe OMUIEHN NMOCTaBKM. Ja
n3bupate oMuneHaTa TemnepaTtypa 1 BpeMe Ha roTBerse, a noToa
NPUTUCHETE 1 3aAP3KeTe ro KOMYeTO 3a 3aUyByBakse oMuieHu. Ke
CNyLWHETe 3ByYeH CUrHas Kora Ke ce 3a4yBa nocTtaBkaTa. AKO cakaTte Aa ja
NpOMeHWTe OMUIeHaTa NoCcTaBka, MOBTOPHO M3BPLUETE M1 NPETXOAHUTE
yekopu.

i Mpwukas Ha cTaTycoT
v NokaxyBa NpeocTaHaTOTO Bpeme 1 TemnepaTtypaTa Ha roTBeHse.

j Konuye 3a cBetno

MosxeTe fa ro NpUTUCHETE KOMYeTO 3a CBET/O 3a Aa ro BKyunTe
cgeTnoTo. Kora Ke ro BKJly4MTe CBET/IOTO, TOA K& OCTaHe BKJyYeHO cé
[ofeKka anapaToT He ce NCKy4n aBToMaTcku. Co NPUTUCHYBakse Ha
KOMYyeTo MOXeTe Aa ro UCKJy4nTe CBETNOTO.

k Konye 3a ofpxyBarbe TOMAnHa
BawmoT Airfryer uma pexum 3a ofpxyBatse TONAMHa WTO MOXETe Aa ro
aKTUBMpPATE CO NMPUTUCHYBaHE Ha KOMYETO 3a O PKyBarse TOMIMHA BO
cekoe BpeMe Npef 1K 3a Bpeme Ha rotsereTo. MogetanHu
MHopMaL M Moxe fa HajaeTe Bo nornasjeto ,OnpXyBarbe TOManHa".

lNpen NpBOTO KOpUCTEeH-€

1

w

OTcTpaHeTe ja Lenata ambanaxa BKy4yBajKuW ro 1 3alUTUTHUOT KapTOH
Bo/nof cumokaTa.

OTCcTpaHeTe rv HanenHUuMTe UK 03HaKkuTe (ako rv MMa) o, anapaTtoT.
OTcTpaHeTe ja 3alTuTHaTa onnja o eKpaHoT.

TemMenHo ncymcTeTe ro anapaToT Npep npeata ynotpeba (Buagete ro
nornaejeTo ,uncrerse”).
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MoaroTtoBKyM npep npBa ynotpebda

CTaBeTe ro anapaToT Ha CTabuHa, XOpM30HTaNHa Y pamMHa NoBpLIMHA KOjalLTo

e OTMopHa Ha ToMNMHa.

3abenewka

- He nocTtaByBajTe HULUTO BP3 UK Of, CTPaHMTE Ha anapaTtoT. Toa Moxe Aa ro
nonpeyr NPOTOKOT Ha BO3AyX U [ia B/vjae Ha NpPXereTo.

- HemojTe ga ro noctaByBaTe akTUBHWUOT anapaT Bo H6/M3MHa UK Nof,
npeaMeTN KOMLITO NapeaTa MoXe fa M OLWTeTH, Kako LITO Ce SUO0BU 1
opMaHu.

Kopucrerwe Ha anapaToT

Tabena 3a xpaHa

Tabenata Nnogosy B/ nomara a rv n3bepete 0OCHOBHMTE NOCTaBKM 3a BUAOT Ha

XpaHa LWTO cakaTe [a ja nogrotsute.

3abenewka

- HemojTte fga ja HagMurHyBaTe 03HakaTa 3a HuBoto MAX BO KopnaTa kora
NoAroTByBaTe NOMMPUT 38 PAaMHOMEPHW pe3ynTaTi Npu roTBeH-eTo.

- VmajTe npensma neka oBve NocTaBKy ce npeasiosn. He moxewme fa Bu
rapaHTMpame Hajaobpa noctaBka 3a ofpefeHa cocTojka buaejku cnte
COCTOjKM MMaaT pa3NnyHO NOTEKNO, roneMurHa, hopma n bpeHa,.

Kora nogroTeyBaTte norosemMa KomM4ymHa Ha xpaHa (Ha np. noM@puT, Wkamnu,

©aTauu, 3aMp3HaTU 3akyckK), NpoTpeceTe, NPeBPTETE MW M3MeLLajTe T

COCTOjKMTe BO TaBaTa Of 2 40 3 NaTu 3a Aa NOCTUrHeTe paMHOMeEpPEH pe3ynTar.

NA32X (6poj Ha mopgen)

CocTojku Makc. konuuuHa TemnepaTypa Bpeme Ha 3abeneluka
roTeeme
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TeHOK 3aMp3HaT 50049 180 °C 26-28 MpoTpeceTe,
nomdput (7x7 npespTeTe NN
mm?/0,3x0,3 in) n3meLlajTe 3 natu
npwvi roTBEHETO
HomauweH 5009 180 °C 34-36 [MpoTtpeceTe,
nomcpuT npespTeTe UK
(nebenunHa op n3mellajTe 3 naTu
10x10 NPV roTBeHETO
mm/0,4x0,4 in)
3amp3HaTH 5009 200 °C 15-17 MpoTpeceTe,
nponeTHu npespTeTe UK
PONTHUYKMN n3mMellajTe Ha
NMosIoBMHa Of
npoLecoT Ha
roTBerse
Xambyprep 3 neckasuum 200 °C 12-14 MpeBpTeTe Ha
(nprbnmxHo 150 NosIOBUHA O
g/5 0z) NpOoLEeCcoT Ha
roTBerse
Ponat og meco 1000 g 150 °C 43-45 Kopucrete ro
[00aToKOT 3a
neyerse
MecHu KoTneTtn 2 KoTnetn 200 °C 11-14 [MpoTtpeceTe,
0e3 kocka npeBpTeTe UK
(npmbnmxHo 190 n3mMellajTe Ha
g/7 0z) NoIOBUHA Of
npoLecoT Ha
roTBerse
Munewkwn 6atayn 6 Napyrmba 180 °C 24-28 MpoTpeceTe,
(nprbnmxHo 125 npespTeTe NN
g/4,5 0z) n3mellajTe Ha
NosIoBMHa 0f
npoLecoT Ha
roTBerse
Munewkun rpagn 3 napynrba 180 °C 19-21 MpeBpTeTe Ha
(nprbnmxHo 160 NoMIOBUHA Of
g/6 0z2) npouecoT Ha
roTBerse
Llena pnba 1 puba 200 °C 11-15
(MprbAMXKHO
300-400g/11-14
0z)
Jajua co TocT 2 jajua, 1 TOCT 160 °C 11 CraBete rv npBo

jajuata 6 MUH., a

noToa fofajre ro
TOCTOT 5 MUH.
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@anaden (50 gno 9 napuvtba 180 °C 20-22 MpoTpeceTe,

napue, AvjameTap npespTeTe UAN

4.cm) n3mMeLajTe Ha
NoNOBWHa 0f,
npoLecoT Ha
roteerbe

CyBo oBolje 100 g 75°C 90 MpoTpeceTe,

(ymnc og jabornka, npespTeTe Uan

nceyeH Ha n3meLuajTe Ha

pe3aHku o 2 mm) NoJIOBUHA Of
npoLecoT Ha
roTBeH-e

MewaH 3eneHuyk 800 g 180 °C 12-14 MocraseTe ro

(KpynHO nceykaH) BpeMeTo Ha
roTBerbe Mo Balla
xenba -
npoTpeceTe,
npespTeTe Un
n3mellajte 2 natu
npwv roTBEHETO

MaduHn 5 kananu 160 °C 15-18

(nprbnmxHo 50

g/1,8 0z no

XapTWeH Kanan)

NA33X (6poj Ha mopen)

CocTojku Makc. konnunHa Temnepatypa Bpeme Ha 3abenewka

roTeeme

TeHOK 3aMp3HaT 800 g 180 °C 26-28 MpoTpeceTe,

nomdput (7x7 npespTeTe Un

mm/0,3x0,3 in) n3mMelajte 3 natu
npwvi roTBeHEeTO

JomaweH 800 g 180 °C 34-36 MpoTpeceTe,

nomdput npeBpTeTe UK

(nebenuHa of n3mMeLajte 3 natu

10x10 npv rOTBEHETO

mm/0,4x0,4 in)

3amp3HaTH 700 g 200 °C 13-15 MpoTpeceTe,

nponeTH npespTeTe UAN

PONHUYKM n3meLuajTe Ha
NoNIOBUHA 0,
npoLecoT Ha
roteerbe

Xambyprep 5 nneckasuum 200 °C 13-15 MNpeBpTeTe Ha

(npunbnmxHo 150
g/5 0z)

NosIoBUHA Of
npoLecoT Ha
roTBerse
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Ponat o meco 1200 g 150 °C 51-53 Kopucrete ro
[000aTokoT 3a
neyere

MecHu KoTneTn 3 koTnetn 200 °C 13-16 [MpoTtpeceTe,

6e3 kocka npespTeTe NN

(npmbnmxHo 190 n3mMellajTe Ha

g/7 0z) NoJIOBUHA Of
npoLecoT Ha
roTeemse

Munewkwn 6aTaum 8 Napyntsa 180 °C 28-30 MpoTpeceTe,

(nprbnmxHo 125 npespTeTe Un

g/4,5 0z) n3mMellajTe Ha
NoMOBUHA O
npoLecoT Ha
roTeemse

Munewxkn rpaam 4 napynrea 180 °C 20-22 MpeBpTeTe Ha

(nprbnmxHo 160 NosIOBUHA O

g/6 0z2) NpOoLEeCcoT Ha
roTeemse

Llena kokoluka 1 napue 180 °C 55-65

(1200 g/42 02)

Llena pnba 2 pubwn 200 °C 14-16

(MprbANXKHO

300-400g/11-14

0z)

Jajua co TocT 3jajua, 2 TocTa 160 °C 11 CraBeTe v NpBo
jajuata 6 MUH., a
noToa fofajre ro
TOCTOT 5 MUH.

®anaden (50 gno 12 napunmsa 180 °C 19-21 [MpoTpeceTe,

napde, avjameTap npespTeTe NN

4.cm) n3mMeLajTe Ha
NMOSIOBUHA O
npoLLecoT Ha
roTeemse

CyBo oBoLuje 1509 75 °C 90 MpoTpeceTe,

(4mnc og jabornka,
ncevyeH Ha
pe3aHku of 2 mm)

npespTeTe UIn
n3mellajte Ha
NMoJIOBUHa Of,
npoLecoT Ha

roTeeme
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MetwwaH 3eneH4yk 1000 g 180 °C 12-14 MoctaseTe ro

(KpynHO nceykaH) BPEMETO Ha
roTeerbe Mo Balua
xenba -
npoTpeceTe,
npespTeTe UAN
n3meLlajTe 2 natu
npwvi rOTBEHETO

MaduHn 7 xananwm 160 °C 15-18

(nprbnmxHo 50

g/1,8 0z no

XapTueH Kanan)

NA34X (6bpoj Ha mopen)

CocTojku Makc. konnunHa Temnepatypa Bpeme Ha 3abenewka

roTeeme

TeHOK 3aMp3HaT 1000 g 180 °C 26-28 MpoTpeceTe,

nomdcput (7x7 npeBpTeTE UK

mm/0,3x0,3 in) n3meLlajTe 3 natu
npwvi roTBeHEeTO

OomaweH 1000 g 180 °C 32-34 MpoTpeceTe,

nomdput npespTeTe UAN

(nebenuHa of n3meLlajte 3 natu

10x10 npyv rOTBEHETO

mm/0,4x0,4 in)

3amp3HaTH 8009 200 °C 13-15 MpoTpeceTe,

nponeTH npespTeTe UAN

PONHUYKN n3mMellajTe Ha
NoSIOBWHA 0
npoLecoT Ha
roteerbe

Xambyprep 6 nneckaBnum 200 °C 15-17 MNpeBpTeTe Ha

(npunbnmxHo 150 MOJSIOBUHA Of,

g/5 0z) npoLecoT Ha
roteerbe

PonaTt og meco 1400 g 150 °C 51-53 Kopucrete ro
[OAATOKOT 3a
neverbe

MecHun KoTnetn 4 koTnetn 200 °C 15-18 MpoTpeceTe,

0e3 kocka
(npubnmxHo 190
g/7 0z)

npespTeTe UAN
n3meLuajTe Ha
NONOBUHa 0
npoLecoT Ha
roteerbe
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Munewkwn 6ataum 10 napyunmsa 180 °C 24-28 MpoTpeceTe,

(npmbnmxHo 125 npespTeTe NN

g/4,5 0z) n3meLlajTe Ha
NoNOBWHa 0f,
npoLecoT Ha
roteerbe

Munewxkun rpagn 5 napuutba 180 °C 17-19 MpeBpTeTe Ha

(nprbnmxHo 160 NoMOBUHA O

g/6 0z2) NpOoLEeCcoT Ha
roTBerbe

Llena kokoluka 1 napue 180 °C 50-65

(1200 g/42 0z2)

Llena pnba 2 pubu 200 °C 14-16

(NpnbnmnxHo

300-400g/11-14

0z)

Jajua co TocTt 4 jajua, 3 TOCTa 160 °C 12 CraseTe 11 NnpBO
jajuata 6 MUH., a
notoa fofdajte ro
TOCTOT 5 MUH.

®anaden (50 gno 15 napurmsa 180 °C 21-23 MpoTpeceTe,

napue, avjameTap npespTeTe UK

4.cm) n3mMellajTe Ha
NosIoBMHa of
npouecoT Ha
roTBerse

CyBo oBolje 180 ¢ 75 °C 90 MpoTpeceTe,

(4mnc og jabornka, npespTeTe NN

nceyeH Ha n3mMeLlajTe Ha

pe3aHku of, 2 mm) NoSIOBUHa 0
npoLecoT Ha
roTBerse

MewwaH 3eneHuyk 1400 g 180 °C 12-14 MocrtaseTe ro

(KpynHO nceykaH) BPEMEeTO Ha
roTBerbe Mo Balla
xenba -
npotpeceTe,
npespTeTe Un
n3mMelajTe 2 natu
npwv roTBeHEeTO

MaduHn 9 kananwm 160 °C 15-18

(npmbnmxHo 50

g/1,8 0z no

XapTWeH Kanan)

Mp>kere co Bpesn BO3ayx

BHUMaHue
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Oga e Airfryer kojliTo Np>ku co Bpen Bo3ayx. Hemojte ga ja nonHure
TaBaTa Co MacJi0, MacT 3a MpPXKeHe UK Apyra TeYHOCT.

He ponupajte ru xxewkuTe noBplunHU. Kopucrere rm paukurte unm
ApLikuTe. HoceTe 3alUTUTHU pakaBULM KOra paKyBaTe co BpesiaTa TaBa.
OBoOj anapaT e HaMeHeT caMo 3a yrnoTpe6a Bo JOMaKUHCTBA.

OBOj ypep MoXKe fia ucnyLuTa Yag npu NnpBoTo kopucrerse. Toa e
HOpMaJHo.

He e noTpe6HO NpeTXofHO 3arpeBakbe Ha anapaToT.

BmeTHeTe ro NPUKYHOKOT BO SUOHNOT LWUTEKEP.

13BafeTe ro cafoT oL anapaToT O MoBJeKyBakbe Ha paykaTa.

Co noBnekyBakbe Ha paykaTa, M3BfieyeTe ro CafoT XOPM30HTaHO 3a Aa ro

n3BagmMTe of anapaTor.

BHUMaHue

- HemojTe pa ro usBnekyBaTte cafoT nopj aros 3a fa usberHere
rpebere Ha anapaToT.

CraBeTe rm COCTOjKUTE BO CafOT.

3abenewka

- Bo anapatot Airfryer moxe fa nogrotsyBaTe pas3finiyHN COCTOjKM.
MornenHeTe rM TOYHUTE KOIMYMHN U NPUBNNXKHOTO BPEME Ha rOTBEH:E BO
.TabenaTa 3a xpaHa”.

- HewmojTe ga ja HaaMKHyBaTe KOIMYMHaTa HaBefeHa Bo AenoT ,Tabena 3a
XpaHa" nnu ga ro npenosiHyBaTe cagoT Hag o3Hakata ,MAX" buaejkn Toa
MO3Ke [la o Hamau KBaIMTETOT Ha KPajHWOT pesynTarT.

- HemojTte na ja HagMunHyBaTe o3HakaTa MAX co nkoHa 3a nomppuT
HameHeTa 3a 3aMpP3HaTUV 3aKyCkun O, KOMMMP 1 floMaLleH NoMdPUT.

- AKo cakaTe Aa NOAroTByBaTe pasnyHM COCTO]KN NCTOBPEMEHO,
npoBepeTe ro NpeanoXeHoTO BPeME Ha roTBeHe NoTpebHO 3a
Pa3NIMYHNTE COCTOjKM Npef fa NoYHEeTe ia M roTBUTE NCTOBPEMEHO.

BpateTe ro caloT XOpW30HTaIHO BO anapatoT Airfryer.

BHumaHune

- Hukoralu He KopucTeTe ja TaBaTa 6e3 KoprnaTta Bo Hea.

- He ponupajte ro cafoT 3a Bpeme Ha KOPUCTEHETO U OApPeaEeHO Bpeme
no ynotpe6ata, 6uaejKn € MHOrY XKeXOK.

- HewmojTe na ro BMeTHyBaTe cafoT NoA aros 3a Aa usberHeTe rpeberse
Ha anaparor.
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6 [lpuTncHeTe ro KOMYeTOo 3a BKyYyBare/NCKyYyBarbe 3a Aa ro Bkiayunte
anapaTor.

7 TpuTUCHETe o KOMYeTo 3a TemnepaTtypa.

8 [puTncHeTe ro KOMYeTo 3a 3rofleMyBarbe UM HamaslyBarbe 3a fa NoCTaBuTe
Temneparypa.

9 [lpuTncHeTe ro KOMYeTo 3a BPeEMe.

10 MpuTUCHETE ro KOMYETO 3a 3rofiemMyBatbe UM HaMaslyBarbe 3a Aa NocTaBuTe
Bpeme.
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11 MNpuTUCHETE rO KOMYETO 3a 3arnoYHyBarbe/naysrpame 3a fa ro 3arnovyHeTe
NMPOLIeCOT Ha roTBEH-E.
3abenewka

- 3aBpeMe Ha roTBeHeTo, TemrnepaTtypaTa U BpeMeTo ce NpukaxyBaaT
HaM3MeHMYHO.

- [TocnegHata MUHYTa roTeerbe ce 0A6pOojyBa BO CEKYHAMN.

- MornepHete ja TabenaTa 3a XpaHa CO OCHOBHW MOCTaBKM 3a FOTBEHE Ha
pPa3NNYHN BULOBU XpaHa.

CoBeT

- 3aBpeme Ha roTBeHEeTO, MPUTUCHETE FO KOMYeTo 3a 3rosieMyBakse Un
HaMaryBaHbe BO cekoe BpeMe 3a [1a ro MPpOMeHNTe BPemMeTo 1Un
TemnepaTypaTa Ha roTBeH-E.

- 3a[a ro naysmpaTte NpoLecoT Ha roTBersE, MPUTKCHETE ro KOMYeTo 3a
3anoyHyBame/nay3nparse. 3a 4a ro NpoLAoIKMTE MPOLECOT Ha FOTBEH:E,
NMOBTOPHO MPUTUCHETE MO UCTOTO KOMYe.

- YpenoT aBToOMaTCKM NpemMnHyBa BO PEXMM Ha rnay3a Kora Ke ro n3snedyete
capoT. NpoLecoT Ha roTBeHse NPOAOJIKYBa KOra cafloT MOBTOPHO Ke ro
CTaBWTe BO amnaparoT.
3abenewka

- Hekowu coctojkum Tpeba fa ce npoTpecaT WK NpeBpTaT Ha NOJIOBUHA Of,
BpeMeTo Ha roteerse (Buaete ,Tabena 3a xpaHa"). 3a fa rm npoTpeceTe
COCTOjKMTE, NPBO OTNyLUTETE ja KopraTa oA cafoT. TypHeTe ro npekrHyBa4yoT
Ha paykaTa KOH KopraTa 3a [ia ro oTKpuMeTe KOM4YeTo 3a ncdpysarbe, a
noToa NpUTUCHETE ro 3a [a ja OTNyLITUTE KopraTa of cafoT. [poTpeceTe ja
KoprnaTa Hag MujanHuKoT. [oToa, BpaTeTe ro cafoT Co KopraTa BO anapaToT.

- AKO He ro nocrasuTe NOTPeOHOTO BpeMe Ha roTeere Bo Tpaerse of 20
MUWHYTW, anapaToT aBTOMAaTCKK Ke ce UCKITyuYn o, 6e36e4HOCHM MPUYNHNA.

12 Kora Ke ro ciyliHeTe SBOHYETO Ha TajMepoT, BPEMETO Ha roTBEHE M3MUHASIO.
3abenewka
- MoxeTe payHo Aa ro 3anpeTe NPoLecoT Ha rOTBEHE CO MPUTUCHYBaHE Ha
KOMYeTO 3a 3anoYHyBare/naysnparse.
13 VI3BneyeTe ro cafjoT 1 NpoOBepeTe Aann COCTOJKUTE Ce rOTOBMU.
BHumaHue
- Capor Ha Airfryer e >xeXXoK No NpoLecoT Ha roTeexe. Cekoratu
CTaBajTe ja Ha paboTHa NOBPLUNHA OTNOPHa Ha TomMHa (Ha np.
MoAJiora UTH.) Kora Ke ja u3BaguTe of anapartor.
3abenewka
- AKO COCTOjKMTE C& yLITe He ce MOArOTBEHW, TYpPHETe ro CafoT BO anapaTtoT
Airfryer v nofajte HeKoNKy AONONHUTENHW MUHYTU.
14 VcTypeTe ja xpaHaTa BO caf UM Ha YMHW]a.
BHMMaHue
- Mo npouecoT Ha roTBeke, CafoT, BHaTPELHOCTa, MPo30opeLoT 1
COCTOjKUTE ce XeLKn. Bo 3aBMCHOCT oy BUAOT Ha COCTOjKUTE BO
Airfryer, on TaBaTa Mo)ke fia u3nese napea.
3abenewka
- 3a[a OTCTpaHuTe rofieMu Uav KPLLIMBU COCTOjKW, KOPUCTETE WTMnaska
3a da rv nogurHeTe cocTojkmTe.
- Ha gHoTo of TaBaTa ce cobupa BULLIOKOT Mac/10 MM MacTa Of, COCTOjKUTE.
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- B0 3aBWCHOCT 0 BUAOT Ha COCTOjKUTE LUTO MV FOTBUTE, MOXEDOU Ke cakaTe
BHUMAaTESIHO [ia O UCTYpUTE BULLOKOT Macs1o UV MacHOTUMW O, CaAoT Mo
cekoja KOIMYMHa, nnm npeg aa ro nporpecete. CtaBeTe ro cagoT Ha
NoBpLUMHA OTNOPHA Ha TOMIMHA. HoceTe 3alITUTHM pakaBuLM 3a fa ro
NCTYpUTE BULLOKOT Mac/10 UM MacTa Of, XxpaHaTa. BpaTeTe ro capot Bo
anaparor.

- Kora efiHa KOIMYMHa COCTOjKM e nofAroTeeHa, Airfryer e BeiHaLl
NOArOTBEH 3a NOArOTOBKA Ha Apyra KONn4mHa.

- [oBTopeTe rn yekopuTte o4 3 0o 12 ako cakaTe ga NOArOTBMTE Apyra
KONIMYMHa.

Kopucrere Ha pexknumoT 3a ofp>KyBare TONJINHA

1

MpUTHUCHETE ro KOMYeTO 3a BKIyYyBaHe/UCKIyYyBarbe 3a fa ro BKIy4YuTe
anaparor.

MpUTHCHETE ro KOMYeTO 3a OAPXKYyBarbe TOMINHA.

MpUTHCHETE ro KOMYeTO 3a 3anoYHyBakbe/naysrparse 3a Aa ro akTmBmpare
PeXMMOT 3a 0p>XXyBarbe TOMIMHa.

3abeneluka

3a ga ro NpoOMeHuTe BPeMETO 3a OAP>KyBaHbe TOMJIMHA, MPUTUCHETE O
KOMYeTo 3a HamanyBarse Ha BpemeTo (1 - 30 MUHYTH).

TemnepaTypaTta He MoXe [la ce MPOMEHU BO PEXMMOT 3a OfpXyBarse
TOMAMHA.

3a fa ro naysupaTte pexxuMOoT 3a 0Ap>KyBarbe TOMNHA, MPUTUCHETE ro
KOMYeTo 3a 3anoYHyBakbe/naysrparse. 3a Aa ro NPOAoIKMTE PEXMMOT 3a

0 p>XyBarbe TOMMHA, MOBTOPHO NPUTUCHETE ro KOMYeTo 3a
3anoyYHyBarbe/nay3nparoe.

3a fa v3neseTe of PeXMMOT 3a 0 pXKyBarbe TOMIMHA, MPUTUCHETE T
KOMYeTo 3a BKIyYyBaHe/NCKyYyBaHsEe.

CoseTt

AKO NomMpUTOT ja 3rybum KpLIKaBOCTa 3a Bpeme Ha pexXMMOT 3a O pXKyBarse
TOMVHA, HaManeTe ro BpeMeTo 3a OfPXKYBakbe TOMMHA UKW NpxeTe rn 2-3
MUHYTK Ha 180 °C.

3a BpeMe Ha pexuMOoT 3a OfipXKyBaHse TOMMHA, BEHTUNATOPOT M rpejayoT Ha
anapaToT ce BKJly4yBaaT NMoBpeMeHO.

PexxMmMoT 3a ofp>KyBarbe TOMIMHA € HAMEHET 3a OAPXKYyBaHbe Ha TOMMHaTa
Ha XpaHaTa Mo roTBeH-ETO, a He 3a MOArpeBarbe.
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Kopucterse Ha pexxmmor 3a ofp>XyBaH€ TOMJinHa 3a
ogHanpen nocraBeHU Nporpavu

PexxnmoT 3a oap>KyBarbe TOMIMHA MOXKe [Ja ro akTuBMUpaTe Uan feakTenpaTe
npes 1uan no 3anoYHyBakEeTO Ha OdHanpe noctaBeHaTa Nnporpama 3a rotBeme.

1 MMpuTUCHEeTe ro KONYeTo 3a OLPXKyBakse TOMMHA OTKako Ke n3bepeTte
OofHanpep nocrtaseHa Nporpama 3a fa ro aktmsmpaTe pexxmmMor 3a
Ofp>XyBaHse TOMJINHa.
PexXrMOT 3a ofp>KyBakbe TOMIMHa aBTOMATCKM Ke Ce akTuBMpa No
(W) rOTBEHETO.

2 TTOBTOPHO NPUTUCHETE rO KOMYETO 3a OAPXKYBa-€ TOMMHa 3a Aa ro
[leakTVBMpaTe PEXMMOT 33 OAPXKYBakse TOM/NHA, LLOKOJIKY € MOTPe6HO.

Y

FfoTBene co ogHanpepn nocraBeHa nporpamMa

1 Cnepete rn yekopute of 1 fo 5 Bo nornasjeto ,[pxerse co Bpen Bo3ayx”.

2 [puUTUCHETE ro CakaHOTO KoMYye 3a ofHanpes nocraBeHa nporpama.
M36paHaTa ogHanpep nocTaBeHa NporpamMa Ke novHe aa Tpernka.

3 3ano4HeTe ro NpPoLecoT Ha roTBeHse CO MPUTUCHYBaHE Ha KOMYeTO 3a
3anoYHyBarbe/naysnparoe.

3abenewka

- Kora rotBute co ogHanpes noctaBeHa Nporpama 3a cBex noMepuT nim
3aMp3HaTH 3aKyCKW O, KOMMUP, anapaToT aBTOMATCKM Ke Be NMOTCeTN Aa ja
npoTpeceTe XxpaHaTa 3a PaMHOMEPHO rOTBEHE CO MOTCETHMKOT 3a
npoTpecyBaHe. 3a 1a O OHEBO3MOXMTE OBOj MOTCETHUK, MPUTUCHETE ja
ofHanpes noctaBeHaTa NpPorpama 3a 3amp3HaTh 3akycki o, KOMMAUP U
ofHanpes noctaBeHaTa Nporpama 3a JomMatleH nomMmppuT 0TKako Ke ro
BKJIy4YMTe anapaToT. 3a NOBTOPHO [ia FO OBO3MOXMTE MOTCETHUKOT 3a
npoTpecyBakse, NOBTOPETE ro OBOj YeKOP.

- AKO BpeMeTo 3a cBeX NOMMPUT M 3aKyCKW Of, KOMNUP ro NoCTaBuUTe Ha
noma’sky of, 5 MUHYTV Npu NpucnocobyBarse Ha ofHanpes nocraBeHaTa
nporpamMa, Torall NOTCETHMKOT 3a NPOTPeCyBarbe Ke ce OHEBO3MOXMN.
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- AnapatoT Ke Be MOTCETU [1a ja MPOTPeceTe XxpaHaTa HeKOJIKy NaTu ako
KOPUCTUTE efHa Of, TWe ABe ofHanpes noctaBeHn nporpamu. 3a fa ro
3anpeTe 3BYYHMOT CUrHas 3a BpeMe Ha rOTBEHETO, U3BJleYeTe ja kopraTa 3a
[la ro npoTpecete NoMdpuToT. OBa Ke ro MCKIy4M 3ByKOT 3a OBOj MPOLLEC Ha
roTBerbe, HO HEMa [Aa ro UCKIyYM MNOTCETHUKOT 3a MPOTPEecyBakse.

I'Iepc0Han|A3V|pa|-be Ha NOCTaBKUTE 3a ogHanpepn nocraBeHU

nporpamMmu

3a fa 3adyBaTe NpucnocobeHo Bpeme 1 TemnepaTypa 3a ogHanpep nocraBeHa

nporpama Ha Airfryer, MmoxeTe

1 KpaTtko fa ro npuTucHeTe KOMYeTOo 3a NpeTnoynTaHa ogHanpe nocTaBeHa
nporpama.

2 [laro npucnocobute BpeMeTo u/unv temnepatyparta.

3 [laro npuT1cHeTe KOMYeTo 3a BpeMe v TemnepaTtypa 3a Aa rv noTBpauTe
BaLLMTe MOCTaBKM.

4 T[loBTOPHO Aa ro NPUTUCHETe KOMYeTOo 3a BpeMe 1n TeMnepaTypa 3a da ce
BPaTWTE Ha FMaBHOTO MEHMU.

5 [onro faro npuTuUcHeTe UCTOTO ofHanper NocTaBeHo Konye ceé foaeka
YyPeAoT He ce Ornacu co 3By4YeH curHarn.

- MpucnocobeHaTta NocTaBKka 3a ofHanpe nocTaBeHa Nporpama e 3ayyBaHa.

Bpakarbe Ha 3aflafieH1Te NOCTaBKY 3a OfHanpen noctaBeHaTa

nporpama

3a pa rv peceTmpate npmucnocobeHnTe NOCTaBkM 3a ofHanpes noctaBeHaTa

nporpama, MmoxeTe

1 [aja n3bepeTe 1 NnputnCHeTe NpucnocobeHaTa NocTaBka 3a oaHanpes
nocTtaBeHaTa nporpama.

2 [lonro fa ro npuTUCHEeTe KOMYeTo 3a OfHanpes noctaBeHa nporpama cé
[OfeKa anapaToT He Ce Orflack Co 3ByYeH CUrHa.

- W3bpaHaTa nocrtaBka 3a ogHanpesn noctaBeHaTa Nporpama ce peceTvpa Ha
3aa4eHNTe NOCTaBKMN.
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OpHanp- OpHanpep OpHanpen TexxuHa (makc.) 3abeneluka
en nocTaBeHo nocraBeHa
nocraee- Bpeme (MUH.) TemnepaTypa
HU
nporpa-
MU
g* 28 180 °C 5009 3aMp3HaTH 3aKyCku o,
KOMMMP Kako LTO ce
Terox 3aMp3HaT nomdpur,
3ampsHar nekapcky KOMMu1p, Ynnc
nomput UTH.
MpoTpeceTe, NpeBpTeTE
nnu n3mellajte 3 natn
NPV roTBeHETO
g 35 180 °C 500 g KopwcreTe 6paluHecTt
KomMnup
Momdput HebenviHa og 10 x 10
mm/0,4 x0,4
MoTonete 30 MUHYTN BO
BOAa, UCylleTe 1 NoToa
nopapete of Va no 1
cyneHa naxuua mMacso.
MpoTpeceTe, npeBpTeTe
WK n3MeLlajte 3 natm
npw roTBer-eTo
28 180 °C 6 napynma [o 6 nunewkwn bataum
MpoTpeceTe, npeBpTeTe
Munewku WAV M3MeLlajTe npu
GaTaL roTBeH-eTO
14 200 °C 2 koTneTun [o 2 mecHu koTneTn 6es
Kocka
MechHun MpeBpTeTe Npu
KOTNneTun roTBeHEeTo
C‘\ 90 75 °C 100g VceueTe Ha pe3aHku o,
(\ ) 2mm
Cyso MotoneTe ro 15 MUHyTH
oBoLje BO BOAA M MCyLLeTe ro
npep roTBeHeTo
MpeBpTeTe Npu
roTBEHETO
20 180 °C 9 napynma [o 9 napunrsa hanaden

\/

BeraHcko

MpoTpeceTe, NpeBpTeTe

nnn n3mMellajte npn
roTBEHETO
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||| I 160 °C 2 jajua, 1 TocT CraBeTe rv NpBO jajuaTta

Q 6 MWH., a NoTOa foaajte

Jajua co rO TOCTOT 5 MUH.

ToCT

@ 18 160 °C 5 kananw [o 5 kananv 3a MacuHw

MaduHn

O 12 180 °C 800 g KpynHo nceykax

W KopucteTe ro

Meluan [00aTOKOT 3a neyerse

3eMeHuyK M3melwajte 2 natu npwm
roTBeH-eTo

<X 14 200°C 300g 1 pn6a, 300 g

Llena pnba

|SSS| 30 80 °C He e goctanHo Temnepatypata He
MOXKe [ia ce npucrnocobm

OppxxyBa-

He

TOMJIMHA

NA33X (6bpoj Ha mopen)

OpHanp- OpHanpepn OpHanpep, TexxuHa (makc.) 3abeneluka

en rnocraBeHo rnocraBeHa

nocraBe- Bpeme (MMH.) TemnepaTypa

HU

nporpa-

MU

g-)x(. 28 180 °C 800g 3aMp3HaTV 3aKycKki of
KOMMWP Kako WTOo ce

Iae;cp))gHaT 3aMp3HaT nompuT,
neKkapcky KomMnup, 4nnc

nomcput WUTH.
MpoTpeceTe, npeBpTeTe
WAV n3MeLlajte 3 natm
npuv roTBeHeTo

g 36 180 °C 800g KopucTeTe BpatuHect

MomdppuT

KomMnup

Oe6envHa o 10 x 10
mm/0,4 x 0,4

MoTonete 30 MUHYTK BO
BOAa, UCyLUeTe 1 NoToa
nopanete of Yano 1
cyrneHa flaxuua macsio.
MpoTpeceTe, NpeBpTeTE
nnu n3mellajte 3 natu
npu roTBEHETO
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30 180 °C 8 napunma [o 8 nunewku bataum
MpoTpeceTe, npeBpTeTe
Munewku WV M3MeLLajTe npu
GaTaum roTBeHeTo
16 200 °C 3 koTneTn [o 3 mecHu KoTneTn 6e3
Kocka
MecHun MpespTeTe npu
KOTNeTn roTBeH-eTo
C‘\ 90 75 °C 1509 VceueTe Ha pe3aHkun o
(\ ) 2mm
CyBo MoTonete ro 15 MuHyTH
oBoLje BO BOAa U 1CyLLeTe ro
npef roTBeHeTo
[MpeBpTeTe Npn
roTBeHeTO
v 21 180 °C 12 napunmsa [o 12 napyursa
danaden
BeraHcko MpoTpeceTe, NpeBpTETE
AN n3meLlajte npu
roTBeH-eTO
||| 11 160 °C 3jajua, 2 TocTa CraseTe rv1 NpBoO jajuaTta
Q 6 MWH., a NoTOa fgoaajre
Jajua co ro TOCTOT 5 MVH.
TOCT
@ 18 160 °C 7 kananu [o 7 kananv 3a MauHY
MaduHn
< \ 12 180 °C 1000 g KpynHo nceykaH
V’ﬂ Kopucrete ro
Meluan [00aTOKOT 3a neyerse
3es1eHYyK M3mewajte 2 matu npu
roTBeHeTO
<< 16 200 °C 6009 2 puba, 300 g
Llena punba
|SSS I 30 80°C He e poctanHo TemnepaTypata He
MOXKe [ia ce nprcnocobu
OppxxyBa-
He

TOonJinHa
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NA34X (6poj Ha mogen)

OpHanp- OpHanpen OpHanpen TexxuHa (Mmakc.) 3abeneluka
en NoCTaBeHO nocraBeHa
nocraBe- Bpeme (MMH.) TemnepaTypa
HUN
nporpa-
MU
g* 28 180 °C 1000 g - 3aMp3HaTW 3aKyCckn of
KOMMMP Kako LUTO ce
Terok 3amp3HaT noMdpuT,
3ampsHar neKapcky KOMMup, YMnc
nomput WTH.
- [poTpeceTe, npeBpTeTe
Uy n3mellajte 3 natu
npw roTBeH-eTO
g 34 180 °C 1000 g - KopwucreTe 6paluHecT
Komnup
Momdput - Jebenunaog 10x 10
mm/0,4x 0,4
- [otonete 30 MWUHYTK BO
BOAQ, UCylleTe 1 NoToa
nopanete of Va no 1
cyneHa Naxwuua macno.
- [lpoTpeceTte, npeBpTeTe
Vv n3meLlajte 3 natu
npw roTBeHETO
28 180 °C 10 napunrba - Jo 10 nunewku bataumu
- [lpoTpeceTte, npeBpTeTe
Munewku VI M3MeLLajTe npum
GaTaL roTBeHEeTO
18 200 °C 4 koTnetn - o 4 mecHu koTneTn 6e3
KocKa
MechHun - [peBpTeTe npu
KOTNneTun roTBeHeT1o
C‘\ 90 75 °C 180 g - Wceyete Ha pe3aHkn o
(\ ) 2mm
Cyso - [otonete ro 15 MUHyTK
oBoLje BO BOJa M UCyLLeTe ro
npep rotBer-eTo
- [pespTeTe npun
roTBEHETO
23 180 °C 15 napyntsa - [Ho 15 nap4ymma

\/

BeraHcko

danaden

- [poTpeceTe, npespTeTe
W n3melLlajte npu
roTBEHETO
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||| 12 160 °C 4 jajua, 3 TOCTa - Crasete rv NpBoO jajuata

Q 7 MWH., a NoToa fofajte

Jajua co ro TOCTOT 5 MUH.

TOCT

@ 18 160 °C 9 kananu - [o 9 kananw 3a MacuHy

MaduHn

O 12 180 °C 1400 g - KpynHo nceykax

W - Kopwucretero

Meluan 000aTOKOT 3a neyerbe

3eMeHuyK - M3mewajte 2 natv npu
roTBEHETO

< 16 200 °C 6009 - 2puba,300g

Llena pnba

|SSS I 30 80 °C He e poctanHo - TemnepaTtypaTta He
MOXe fia ce

Onpxysa- npucnocobu

Hoe

TOMSINHA

FoTBeHE CO Apyra ogHanpen noctaBeHa nporpama

1

3a BpeMe Ha NpoLecoT Ha rotBetbe, MPUTUCHETE ro KOM4YeTo 3a ogHanpen
NnocTaBeHa NporpamMa 3a fa ce BpaTuTe Ha rnasHOTO MeHN.
|_|pl/ITI/ICHeTe APYro Kkon4ye 3a npetnovynTtaHa oaHanpen nocraBeHa nporpamMa.

MoBTOPHO NPUTUCHETE rO KOMYETO 3a 3arno4HyBarbe/nay3unparse 3a fa ro
3ano4yHeTe HOBMOT MNPOLEC Ha roTBeHE.

N36epeTe ja oMmusieHaTa NocTaBka

1

NOoOuUu b~ WN

MpUTUCHETE ro KOMYETO 3a BKIyYyBaHe/MCKIydyBakse 3a la o BKyYmTe
anapator.

MpUTUCHETE ro KOMYETO 3a AOAABAHE BO OMUSIEHMN.

MpUTUCHETE ro KONYeTo 3a TemnepaTypa.

36epeTe TemMnepaTypa.

MpUTUCHETE ro KOMYeTo 3a BpeMe.

36epeTe Bpewme.

OTKako Ke n3bepeTe Bpeme, NPUTUCHETE rO KOMYETO 3a BPEME BO MaBHOTO
MeHU.

MpUTUCHETE 1 3afip>KeTe ro KON4YeTo 2 ceKyHAM 3a [ia ' 3a4yBaTe NocTaBkuTe
KakKo OMUSIEHN.

Ke cnyluHeTe 3ByueH crHan Kora Ke ce 3a4yBa nocTaBkaTa.

HpI/ITI/ICHeTe o KOMYeTO 3a 3arno4yHyBakbe 3a a ro 3ano4vHeTe npouecoT Ha
roTBeme.

FoTBeH-e co oOMUJsIeHa NocTaBka

1

2

MpUTUCHETE ro KOMYETO 3@ BKJIyYyBarbe/NCKIyYyBakbe 3a Aa ro BKIy4uTe
anaparor.
MpUTUCHETE ro KOMYeTOo 3a [OAABarke BO OMUSIEHN.
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3 |_|pl/ITI/ICHeTe 'O KOMYEeTO 3a 3ano4YHyBar-€ 3a fa o 3arno4yHeTe npouecoT Ha
roTeBeHe.

MoaroTeyBatbe goMalleH nomgpput

3a fa HanpasuTe oanuyeH gomalleH nomdput Bo Airfryer:

- 13bepeTe copTa Ha KOMMMP COOABETHA 3a NpPaBeHe MOMMPUT, Ha NpP. CBEXH,
(Manky) bpalHecT KOMIUpK.

- Hajonobpo e nompuTOT fa ce Npu co Bpen Bo3ayx BO KOAMYMHM o 500 g
/18 0z 3a pamHOMepeH pe3synTart. [ToMppUTOT BO NorosieMu KOMHYNHN
06MYHO e NomMasKy KpLKaB o MoMMpUTOT BO MNOMasv MOPLMK.

1 Vi3nyneTe ru KOMNunpWTe 1 MceyeTe M1 Ha cTanyummba (aebennHa o 10x10 mm
/0,4x0,4 in).

2 [loToneTe ru cTanymHbaTa of, KOMMMP BO Caf Co BoAa Hajmanky 30 MUHYTW.

3 McnpasHeTe ro cafioT U ncyLleTe rv cTanynHbaTa o KOMNMP co Kpna 3a
CafoBW UM CO XapTMeHa Kpna.

4 CuneTe efHa cyneHa naxuua Mac1o 3a jagerbe BO CAfO0T, CTaBeTe '
CTan4ymmbaTa BO CAfoT M MellajTe ce fofeKa CTan4yunbaTta He ce npemavkaat
€O Macso.

5 OrtcTpaHeTe rv ctanynmata of, cafoT Co MPCTU UK KYjHCKK Nprbop co
Oynyuba 3@ BMLWOKOT Mac/10 Aa OCTaHe BO CaoT.
3abenewka
- HemojTte ga ja HaBanyBaTe YMHKMjaTa 3a Aa MM UCTYPUTE CUTe CTan4uba BO

CcafoT ofefHall 3a BULLOKOT Mac/1o Aa He Be3e BO CafoT.

6 CraBeTe rm cTanymmaTa BO CafoT.

7 TlpxeTe rn cTanymkbaTa o4 KOMNUpP U NnpoTpeceTe rv 2-3 naTu 3a BpeMe Ha
roTBEeHETO.

Uucremwe

MpepynpenyBate

- Wcknyyete ro anapatoT of WwiTeKep npep Aa ro Yncrute

- ToyekajTe cafoT M BHATPELUHOCTA Ha anapaToT LIe/IoCcHO Aa ce onapaTt
npep Aa 3arnoyHeTe o YNCTeHse.

- CapoT e 06510>eH co Henenaus cnoj. Hemojte pa KopucTUTE MeTaneH
KYjHCKM npu6op unv abpasmBHU MaTepujanm 3a Ynctere 6uaejkm moxxe
fa ro owTeTat HeNnenJaMBMoOT cJ10;j.

McuncreTe ro anapatoT no cekoja ynotpeba. OTcTpaHeTe rm MacsioTo 1

MacCHOTUWTe o, AHOTO Ha CafloT Mo cekoja ynotpebda.

1 TpuTmncHeTe ro KONYeTo 3a BKJyYyBaHe/NCKyYyBakbe 3a a Fo UCKy4uTe
anaparoT, M3BageTe ro NPUKIYHOKOT O, SUAHNOT LUTeKep 1 OCTaBeTe ro
anapaTtoT Aa ce onagu.

CoseTt
- M3BapeTe ro cafoT 3a la OBO3MOXMTE NoOpP30 Naferse Ha Airfryer.
2 Wcdpnete rim MacHOTUMTE UM MAcIOTO Of, AHOTO Ha CafloT.
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3 lcnepeTe rv cafoT v KopnaTa BO MallMHa 3a cagoBu. MoxeTe Aa rv
NCYUCTUTE N CO TOMMa BOAA, TEYHOCT 3a MUeHe CafoBM 1 HeabpasvBeH
cyHrep (nornepHete Bo ,Tabena 3a uncrerse”).

Coser

- AKO OCTaToUM Of, XpaHa ce 3asenaT Ha TaBaTa Waun KkopraTa, MoxeTe a
noTonuTe BO Bpesia BOAA M TEHYHOCT 3a Muerse cafosu 10-15 MuryTn.
MoTonyBakLeTO I OMeKHyBa OCTaToLMTe Of XpaHaTta 1 ro onecHyBa
HWBHOTO OTCTPaHyBakbe. KopucteTe TEYHOCT 3a MUEHbe CaJ0BM LUTO MOXe
[a v pacTBOpM MacaoTo U MacHOTUMTE. AKO MMa AaMKW Of, MaCHOTUN Ha
TaBaTa WK KopraTa v He cTe MoXese Aa ri OTCTpaHuTe Co Bpena Bofa v
TEYHOCT 3a M1eHbe CaloBW, KOPUCTETE TedeH OAMacTyBay.

- [okosnky e noTpebHO, ocTaToLmMTe O XpaHa 3aneneHn Ha rpejHnoT
efleMeHT MOXe [la Ce OTCTPaHaT Co YeTka CO MekM A0 CPefHN BnakHa. He
KOpWCTETe YeTka CO YesIMyHa XML Uan YyeTka co TBPAMW BlakHa buaejku
TOa MOXe [ia o OLUTeTW FPejHNOT eNeMeHT.

4 136puLeTe ja HAABOPELIHOCTa Ha anapaToT CO BAaXHa Kpna.
3abenewka

- YBepeTe ce leka KOHTpoJIHaTa Tabna e cyBa Mo YMCTeHETO, Taka LUTO Ke ja
n3bpuLweTe BodaTa Co Kpra.

5 WcyncreTe ro rpejHNOT enleMeHT o YeTka 3a YWCTerbe 3a Aa v OTCTpaHuTe
CUTe ocTaToLM Of XpaHa.

6 llcuncTeTe ja BHaTpeLLHOCTa Ha anapaToT Co Bpena Bofa 1 Heabpa3nseH
CyHrep.

7 WVicymcTeTe ro Npo30opeLoT Ha anapaTtoT Co MeKa Kpna.

p

o

< lof

<

<
<
X

Cknagupame

1 VcknyyeTte ro anapaToT Of LUTekep 1 OCTaBeTe ro fa ce Oflafiu.
2 [lpoBepeTe ganu cuTe AeN0BK Ce YNCTW 1 CYyBU NPeA, Aa v cknagupare.
3abenewka
- Kora ro Hocute anapatoT Airfryer, op>xeTe ro Xopn3oHTaIHO U OPXEeTe ro
CafioT o, NpefiHaTa CTPaHa 3a Aa CnpeynTe C1y4ajHO HaBanyBake U1
NoTeHLMjaIHO OLUTeTyBaH€e Ha fe0oBuTe.
- Cekorauw npoBepyBajTe Aanu oTCTpaHAnBUTE AenoBu Ha Airfryer ce
NPUUBPCTEHM Npea Aa ro HOCKUTe 1/WUAn cknagnpare.
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PewaBare npobnemn

Bo oBa nornasje ce onuLwaHun HajyectTuTe NPobemMu co KoM MOXe a ce CooyuTe

Mpo6nem

Npw KOpUCTeHse Ha anapaToT. AKO He MOXeTe [la ro pelunTe NnpobaemoT co

noMoL Ha MHopmaLmmnTe HaBefeHN NoJoIy, NoceTeTe ja Beb-cTpaHuLaTa

www.philips.com/support 3a fa HajaeTe NvcTa Ha HajYecTV Npalwarba Unn
obpaTeTe ce Ha LeHTapoT 3a KOPUCHUYKa NOALPLLKA BO BaLlaTa 3emja.

Mo>xHa
npuyrHa

PelwueHne

HapgBopelwHocTa Ha
anapatorT ce

TonnuHaTa of,
BHaTpeLUHOCTa ce

Toa e HOpManHo. PayknTe 1 KONYMHaTa KOULLTO v fonupaTe 3a
Bpeme Ha ynotpebaTa Hema fa buaaT Tonam Ha gonuvp.

BXELUTYBa 3a LUINPU KOH
BpeMe Ha HaJBopeLLHWTe
ynoTpebaTa. SUL0BU.
CapoT v BHaTpeLLUHOCTa Ha anapaToT cekorall ce BxeLuTysaaT
KOra anapaToT e BKJIy4YeH 3a fla MOXe XpaHaTa COOABETHO Aa ce
3roteu. OBMe AeN0BM ce cekorall Bpean Ha Jonup.
AKO anapaToT e BKJly4YeH NOA0/ro Bpeme, Hekow Aef10BK
CTaHyBaaT Bpenun Ha gonup. OBre AeNoBW Ha ypedoT ce
obenexaHu co cnefHaTa MKOHa:
AKo nmaTe npeABua AeKa OApefeHn AeI0BU Cce BXelUTyBaaT 1
He rv gonupare, ypenoT e LesocHo be3befeH 3a ynotpeba.
JomalHnoT He cteja 3a na pobueTe Hajoobpw pesynTaT, KopucTeTe cBeX bpallHecT
nomdpuT He M Kopuctene komMnup. Ako Tpeba fia rv cknaguparte KOMNMpuTe, HemojTe fa
n3erysa Kako WTo  coofBeTHaTa r YyBaTe BO JlafjHa cpefyMHa Kako, Ha npumep, BO ppuxxuaep.

o4eKyBaB.

CcOopTa Ha KoOMNnpP.

M36epeTe KOMNMPK Ha YMe NakyBarbe NULLYBa Aeka ce MOoroaHM
3a nNpxerbe.

KonnymHata Ha

COCTOJKWM BO cafoT
e rnperosiema.

Cnepeterm ynaTtcTBaTa BO OBa ynaTCTBO 3a KOPUCTeH:€e 3a Aa
noaroTemnTe gomMalleH I'IOMCpr/IT.

OppefeHu BUOOBMU
CoCTOjKM Tpeba Aa
ce NpoTpecaT Ha
NosIoBMHa 0f
BpeMeTo Ha
roTeemse.

Cnepeterm ynaTtcTBaTa BO OBa ynaTCTBO 3a KOPUCTeH-€e 3a Aa
noaroTemMTe gomMalleH I'IOMCpr/IT.

Anapartot Airfryer
He ce BKJy4yBa.

AnapatoT He e
NPUKIYYeH.

MpoBepeTe Aanv nNpuKIy4okoT e COOABETHO BKJyYeH BO
SUOHWOT WTeKep.

Bo wrekeporT ce
NPUKIyYeHn
rnoseke anapatu.

AnapatoT Airfryer uma ronema MOKHOCT. MpukyyeTe ro Bo Apyr
LUTeKEP 1 MPOBEpeTe ' OCUrypyBadmnTe.
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Mpo6nem Mo>kHa PelueHue

npuymrHa
3a6ene>|<yBaM Bo TaBaTta Ha MoxeTe [a cnpedynTe oTeTyBake CO NPaBUIHO CnyLUTakbe Ha
nynere Ha Airfryer MOXe Oa KOpnaTa BO TaBaTa. Ako ja BMETHETE KOopnaTa nof aro/i,

ofpeAeHn MecTa BO
BHaTpeLUHOCTa Ha
mojoT Airfryer.

ce nojaeaT Manu
[aMKv nopaam
cny4YajHu fonupu
nnu rpeberse Ha
nospLvHata (Ha
npvmMep, Npu
yncTerse Co rpyom
anatu 3a Yncrerbe
n/van npm
BMETHYBar-€ Ha
KopnaTa).

HEJ3MHWOT CTpaHWYeH e MoXe Ja yapu BO Su4oT Ha TaBaTa
LUTO NPeAN3BIKYBa JlyNeHe Ha Man Napynmba of
NMOBPLUMHCKMOT C/10j. Bo TakoB cyyaj, majte npeasua Aeka Toa
He e LUTeTHO Buaejku c1ute MaTepujanu WTO ce KOpUCTaT ce
6e36eHW 3a XxpaHaTa.

Op anapaTtoT
n3nerysa 6en yap.

[oTBUTE MacHM
COCTOjKU.

BHumaTenHo ncrypeTe ro BUWOKOT MadJio UJTn MacTu O, TaBaTa
M NpoaoJiKeTe CO roTBEHETO.

TaBaTa ce yuwte
COAPKM MacHM
ocTaToum o
npeTxonHa
ynoTpeba.

BennoT yag e npefn3BrKaH 0L MacHUTE OCTaTOLM LUTO ce
3arpeBaart Bo TaBaTa. Cekorall YMCTeTe M1 TaBaTa 1 KopraTa
TeMesIHO Mo cekoja ynoTpeba.

JleBbHUTE TpOLLIKK
NN CMecaTa 3a
naHuparbe He ce
3anenuna gobpo
3a XxpaHaTa.

CUTHWTE YeCTNYKM Of, CMecaTa 3a naHpame WTo Ce
npeHecyBaaT BO BO3[yxXOT MOXe [La npean3Brkaat ben vyan.
LLBpCTO npuTncHeTe rm nebHute TPOLWKK NN cMmecaTa 3a
NMnaHpare Ha XpaHaTta 3a ,EI,O6pO [a ce 3anenar.

MapwuHaparta,
TeYyHOCTUTE NN
COKOBWTE O[3
MecoTo npckaat
BO HacobpaHuTe
MacHOTUM.

CobepeTe ro BULLIOKOT TEYHOCTM Of] XpaHaTa Co Tankarbe npeq,
[la ja CTaBuUTe BO CafoT.

ExpaHoT Ha Airfryer
npukaxysa ,E1".

Moxebu ro yyBaTe
BawwoT Airfryer Ha
NMPEMHOry CTyAeHO
MecTo.

AKO ro YyBaTe BalLMOT ypes Ha HUCKa ambureHTanHa
TemnepaTypa, NoyekajTe fia ce 3arpee Ha cobHa TemMnepaTtypa
Hajmasnky 15 MUHYTW Npez, NOBTOPHO [ia ro NpuKyYuTe.

AKO NPobeMOT He Ce OTCTPaHW, jaBeTe ce BO CEPBUCHMOT
LeHTap Ha Philips nnv koHTakTMpajTe o LeHTapoT 3a

KOPUCHW4YKa nogapLlKa BO BalllaTa 3emMja.
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Mpo6nem Mo>kHa PelueHue
npuydnHa
EkpaHoT Ha Airfryer AnapatoTe VcknyyeTe ro anapaTtoT of, NPOAOSIXKUTENHMOT Kaben u
npvikaxysa ,E9". NPWKIyYeH BO NPVIKNyYeTe ro BO SUAHWOT LUTEKep.
Heuncnpasex AKO NpobNemMoT He ce OTCTPaHW, jaBeTe ce BO CEPBUCHNOT
NPOLOJLKUTENEH  enTap Ha Philips nnmn koHTakTMpajTe co LeHTapoT 3a
kaben nav Bo KOPWCHMYKa NoaapLUKa BO BallaTa 3emja.
HecTabunHa
enekTpuyHa
mMpexa.

ExpaHoT Ha Airfryer
npukaxysa ,E12".

AnapaTtoT Haunge
Ha rpeLuka.

|/|CKJ'IyLI€‘Te ro anapaTtoT oA WTeKep N MOBTOPHO NMPUKy4YeTe ro.

AKO NPo6IEMOT He Ce OTCTPaHW, jaBeTe Ce BO CEPBUCHMOT
LeHTap Ha Philips nnv koHTakTMpajTe co LeHTapoT 3a

KOPUCHMYKa nogaplika BO BallaTa 3emja.
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Ba>kHass uHpopmauus

I'Iepeu Ha4vasioM 3Kcryataymm r|p|/|6opa BHMMATENIbHO O3HaKOMbTeCb C
HacCToALWMM 6yKJ'IeTOM 1 COXpaHnTe ero an4d nanbHerwero NCcnosb3oBaHus B
Ka4vecTBe CnpaBO4YHOro matepuana.

OnacHo!

- 3ar1peu.|,aeTc;| CTaBUTb I'Ipl/l60p Ha HarpeTyro raaoByro I'U'Il/lTy, 3ﬂeKTpI/Il—IeCKyIO
nnuTy Nt060ro BUAA, 3NeKTPUYeCcKyo BapOYHYIO NaHelb U PSAOM C HUMU, a
TakXXe B HarpeTbll AyxXOBOW LiKad.

- 3anpeLyaeTcsa norpyxatb NpUbop B BOAY UM MbITb €ro Nog CTpyer BoAbl.

- [lonagaHvie BOAb! MAN APYIUX XMAKOCTEN BHYTPb YCTPOWCTBA MOXET
NPUBECTUN K MOPaXXeHMO 3/1eKTPNHECKNM TOKOM.

- Bo |/|36e>|<aHv1e KOHTaKTa C Hal'peBaIOLLI,I/IMI/I 3N1eMeHTaMu Bcerga knagure
I'IpO,EI,yKTbI ANA XapKn B MPOTUBEHDb.

- He 3akpbiBaiiTe 0TBEPCTMS BXOLA W BbIXOLa BO3[yxXa BO BpeMs paboThl
npubopa.

- 3anpeLlaeTcs HaNMBaTb MAcsI0 B NPOTMBEHb BO M30eXaHve BO3ropaHus.

- 3anpeLleHo Nonb30BaThCs MPUOOPOM, eC/IM CETEBas BUJIKA, CETEBON LLIHYP
NNY caM Npubop NOBpPEXIEHbI.

- 3anpeLlaeTcs NpMKacaTbes K BHYTPEHHWM YacTsam nprubopa BO BpeMsi ero
paboThbl.

- He knagunTe B NpOTVBEHb MHIPEAMEHTbI B KONTMYECTBe, NMPeBbILLatoLLem
OTMETKY MaKCMMaJlbHOrO YPOBHSI.

- Bcerpga npoBepsiiTe Hann4une cBOGOLHOrO NPOCTPaHCTBA BO3/1e
HarpeBaTesIbHOro 3/1eMeHTa 1 OTCYTCTBME efibl Ha HarpeBaTelbHOM
3/1eMeHTE.

MNpepynpexpeHue
- B cnyvyae noBpexpaeHusa ceTeBoro LWHypa ero Heobxoanmo 3aMeHuTb. B
Lensix 6e3onacHOCTN 3aMeHa LOJIKHa BbINOMHATLCS KoMnaHumen Philips,
CEePBUCHBIM areHTOM WM CreumranmcTamMmm aHanormyHon kBanndnkauymm.
- MopkntoyanTe NpmMbOp TOMBKO K 3a3eMJIEHHOW PO3eTKe, 3aLUULLEHHON
aBTOMAaTUUYECKMM BbIKJIHOYATEIEM B CJyYae yTEUKM Ha 3eMJTHO.
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YbenunTech, 4TO ceTeBast BUSIKA AOMKHbIM 0Opa3omM BCTaBeHa B PO3eTKY
3NeKTpoceTu.

3anpeLaeTca noaktoyaTh AaHHbIN MPUOOP K BHELLHEMY TanMepy nnm
cMcTeMam AUCTaHLMOHHOMO yNpaBieHus.

Bo Bpemsi ncnonb3oBaHus Nprubopa ero NoOBEPXHOCTU MOTYT HarpeBaTbCs.
[eTn ctaple 8 neT 1 ivLa € orpaHU4YeHHbIMU BO3MOXHOCTSMUN CEHCOPHOW
CUCTEMbI NIV OFPaHNYEHHbBIMWN YMCTBEHHbBIMY MW PU3NYECKUMN
CNOCOBHOCTAMM, @ TakKe NMLa C HeAOCTaTOYHbIM OMbITOM 1 3HAHUSIMU MOTYT
NoNb30BaThCsA 3TUM NPUOOPOM NOA NMPUCMOTPOM UK NOCNE NOSyYeHUs
NHCTPYKLMI 0 6€30MacHOM MCNOb30BaHUK Nprbopa 1 NoTeHUManbHbIX
OMaCHOCTAX.

He no3sonsnTte pgetam urpatb ¢ npubopom. [leTn MoryT ocyLLecTBASTb
OYMCTKY M yX0[ 3a NPMOOPOM, TOIbKO €C/IN OHM CTapLue 8 S1eT 1 HaXOAATCS
Nof, NPUCMOTPOM B3POCUIbIX.

XpaHuTe Npnbop 1 LWHYP B MecTe, HeJOCTYNHOM A5t AeTel MnagLle 8 neT.
He knagute npnbop Bo3ne cTeHbl nm Apyrux npubopos. C3agum, no 6okam ot
npubopa 1 Haf HUM JOIKHO OCTaBaTbcs He meHee 10 cm cBOBOAHOO
npocTpaHcTBa. He cTaBbTe Ha NPUOOP NOCTOPOHHME NPeaMEThI.

Bo Bpemsi mpurotoBneHus B aaporpuiie Yyepes cneLmasnibHble OTBEPCTUSA
BbIXOAMUT ropsiymii nap. OctaBanTechb Ha 6e30nacHOM paccTosHMUM OT Napa 1
OTBEPCTUI BbIXOAa BO3yXa. TakKe MOMHUTE O ropsiyem BOo3ayxe, KOoraa
CHMMaeTe NpoTUBEHb ¢ Npubopa.

He knapute B npnbop nerkne no KOHCUCTEHLUMU MHTPEANEHTbI U He
ncnonb3ynTe Bymary Ans BblineKaHums.

Bo Bpems ncnonb3oBaHWs yCTPOMCTBA HEKOTOPbIE MOBEPXHOCTN MOTYT
HarpeBaTbCs.

XpaHeHue kapTodens: kapTodenb HEOOXOAMMO XPaHUTL NPW TeMnepaType
He MeHee 6 °C, 4TOObl CBECTU K MUHUMYMY PUCK BO3AENCTBUS akpuiaMmmaia
Ha roTOBYIO MKLLY.

He HanuBanTe Mac1o B MPOTUBEHS.

Mprbop pekomeHOyeTCs UCNOSb30BaTh NPU TeMMepaType oKpyKatoLLen
cpeppl o1 5 °C no 40 °C.

Mepen nofkoyeHem nprbopa ybeamtech, YTO ykazaHHOE Ha HeM
HanpshKeHne COOTBETCTBYET HaMPSXXEHWIO MECTHOWM 3/1IEKTPOCETH.
M36eraiTe KOHTaKTa CETEBOrO LUHYpPa C rOPAYNMU MOBEPXHOCTAMM.

He cTtaBbTe Npnbop Ha 1erko BocnnameHsiolmecs matepumanl (ckatepTb
WA 3aHABECKM) WK PSLOM C HUMW.

He ncnonb3ynte npubop ons Lenem, oTANYHbIX OT OMUCaHHbIX B JAHHOW
WNHCTPYKLMM MO 3KCMyaTaumn, U MCNonb3ynTe TONbKO OpUTrMHabHbIe
akceccyapsl Philips.

He ocTtaBnsiite paboTatowmin npubop 6e3 npncmoTpa.

MpOTVBEHb 1 akceccyapsbl, MOIOXEHHbIE B KaMepy A5 MPUrOTOBNEHMS,
CTAHOBSITCS FOPSIYMMU BO BPEMSsi 1 MOCS1e UCMOSb30BaHMsA Nprbopa;
MNCMONb3YMTe X C OCTOPOXKHOCTHIO.

MNepepn nepBbiM NPUMeHeHWeM Nprbopa TLAaTeNbHO NPOMONTe BCe AeTanu,
KOTOpble ByayT conpurkacaTbCs ¢ NULLEBbIMU NpofykTaMu. CM. Mpunaraemyio
NHCTPYKLMIO MO 3KCnyaTaLmu.

Ecnu Bbl 3amMeTnnK, 4TO 13 Nprbopa MaeT TeMHBbIN AblM, HeMeL1eHHO
oTK/oYUTE NPUbBOP OT ceTn. [loxanTecs, Noka 13 Nnpubopa He nepectaHeT
NAOTW ObIM, U TONbKO MOTOM M3BNEKaTe CKOBOPOAY.
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3ar|peu.|,aeTc94 NnoaKsito4aTb I'IpI/I60p K 3JTeKTpOCeTN A pa6OTaTb C naHenbto
ynpaBaeHNAa MOKPbIMU pyKamMu.

Mprbop npefHa3HaveH TONbKO A8 NCMOb30BaHNS B 0ObIYHbBIX ObITOBbIX
ycnoBusax. OH He npefiHa3HayeH AN UCNOob30BaHMUA B TakX YCI0BUAX, KaK
CTONOBbIE W KYXHW A1t MepcoHana B MarasuHax, oducax v T. n. lNpunbop
TakXe He NpefHasHavyeH ANs MCNoNb30BaHMSA NOCTOSANbLAMM FOCTUHNL,
rocTeBbIX JOMOB U T. .

Mepen cbopkor, pazbopKom, XpaHEHUEM U OHNCTKOW, a TakxKe ecnu Bbl
ocTaBnsieTe Npnbop 6e3 NpucmoTpa, 0bs13aTeNbHO oTkIoYaTe Nprbdop oT
371eKTPOCETH.

YcTaHoBUTE NPUOOP Ha FOPU3OHTASIBHYIO POBHYIO 1 YCTOMYMBYIO
NMOBEPXHOCTb.

B cnyyae HapylueHWst NpaBmn MCNob30BaHWS Npubopa, Npw ero
MCMONIb30BaHMY B KayecTBe NpodeccroHanbHOro 1im
nonynpodeccnoHanbHoro 06opyLoBaHUs, a TakKe Npu HapyLeHnn Npasun
OAHHOM MHCTPYKLUMM MO 3KCMyaTaunm rapaHTUIHble 06s3aTenbCTBa
YyTPaumMBaIOT CBOIO CUITY, 1 B 3TOM Cilydae komnanusa Philips He HeceT
OTBETCTBEHHOCTM 3a KaKow Obl TO HY ObINO MPUUYUHEHHbIN yLLEP6.

[ns npoBepku nnn pemMoHTa npubopa cnefyeT obpaLlaTbcs TONbKO B
ABTOPW30BaAHHBbIN CEPBUCHBIN LeHTP Philips. He nbiTanTeck BbINONHATH
peMOHT Npnbopa caMoCToATENbHO, B MPOTUBHOM CJlyYae rapaHTUiHble
00s13aTeNbCTBa yTPAYMBAIOT CBOIO CUTY.

Mocne 3aBeplueHnst paboTbl OTKAOYMTE NPUOOP OT PO3ETKM INEKTPOCETU.
Mpexae 4em ounLLaTh YCTPOMCTBO UM BpaTh B PyKM €ro KOMMOHEHTHI, JanTe
eMy OCTbITb B TeyeHne npumepHo 30 MUHYT.

Y6enunTecs, YTO MHIPeANEHTbI, MPUIOTOB/IEHHBIE B @3POrpue, Moay4atoTcs ¢
KOPOYKOW 30/I0TUCTOrO LiBETa, @ He MPOXapeHHbIMU A0 TEMHO-KOPUYHEBOro
ugeTa.

3BnekunTe nogropesLUmne ocTaTKu. He XapbTe cBexXuii kapTodenb npu
Temnepatype cBbile 180 °C (4TobbI CBECTU K MUHUMYMY 0Opa3oBaHue
akpunamuaa).

CobntofaniTe OCTOPOXKHOCTL BO BPEMSI O4UCTKM BEPXHEN YacTu Kamepsl
NPUIrOTOBNIEHWS: FOPSYUIA HarpeBaTe bHbIN 3N1EMEHT, Kpas MeTaInyeckmnx
netanen.

Bcerpa nposepsiiTe, YTO MOSIHOCTLIO KOHTPONIMPYeTe paboTy asporpuns,
BKJIOYaAs MCMOb30BaHWe PYHKUMN yaAANEHHOTO yrnpaBieHns nnm
OT/IOKEHHOTr O 3anycka.

Mpy NPUrOTOBAEHUN XMPHOW MWLM 13 @3POrpuas MoxXeT MATU AbiM. byabpTe
0COBEHHO OCTOPOXHbI MPU MCMONb30BaHMN PYHKLIMN yOaNEHHOTO
ynpaBneHnst U OTIOXKEHHOr O 3anycka.

Yb6epuTech, 4TO PYHKLUMIO yAaNeHHOro yrpaBaeHUs He NCNOMb3yoT
OHOBPEMEHHO HECKOJIbKO YesloBek.

ByabTe 0CTOPOXHbI MPU NPUFOTOBEHMM ObICTPOMNOPTALLMXCA NPOLAYKTOB C
MOMOLLbIO OTIOXEHHOTO cTapTa (MOryT pacnpocTpaHnTbCs BakTepun).
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dnekTpoMarHuTHble nons (M)

oT0T I'Ipl/l60p COOTBETCTBYET NPUMEHNMbIM CTaHOapTaM 1 HOPpMaMm no
BO30EeNCTBUIO S/1EKTPOMArHNTHbIX nonewn.

ABTOOTKJIlIOYEHUE

- OTOT Npubop MMeeT PYHKLMIO aBTOMATUYECKOro OTKItoYeHNs. Ecnn B
TeueHne 20 MUHYT He ByLeT HaxaTa HY ofHa KHoMKa, Npnbop
aBTOMATUYECKM BBIKSIIOYMTCS. YTOObI BBIKOUNTL MPUBOP BPYUHYIO, HaXkKMUTE
KHOMKY BK/IO4EHNS/BbIKITIOYEHWS.

YTunusauumsa

- DTOT CMMBOJ1 O3HaYaeT, YTo SNeKTpnyeckmne n3aenma He MoryT 6bITb
YTUNN3NPOBaHbl BMeCTe C ObITOBbIMM oTXo4amMMn.

- Bbinonnante Pa3fenbHyto yTUan3aunio SNeKTPUYeCKNX N 3NEeKTPOHHbIX
130eNnn B COOTBETCTBUN C npasunaamMmun, NPUHATLIMW B Ballen CcTpaHe.

MNapaHTUA U nogaepIKka

Versuni npegnaraet ABYX/IETHIOK rapaHTUIO Ha 3TO W3enne nocsie Nokynku. 3ta
rapaHTus HeAeNCTBUTENbHA, eCIM AetheKT BO3HMK 13-3a HEMPABUIILHOMO
MCNOb30BaHUA UK HEHaZNexallero yxoda. Hala rapaHtus He BnuseT Ha
BalLW npaBa noTpebuTesnsi B COOTBETCTBUM C 3aKOHOM. [/ nonyyeHus
LOMONHUTENBHON MHMOPMaLMKW UMK A5 BbI30Ba rapaHTUK, MoceTuTe Hall Beb-
cant www.philips.com/support.

BBeaeHue

Mo3apaBnsemM c MNOKyMNKon 1 NnpuseTcTByeM B kiybe Philips!

YT06bI BOCMOIb30BATLCS BCEMYM MPENMYLLECTBAMW HaLLE MOLAEPXKKM,
3aperncTpupyinTe NnpoaykT Ha cante www.philips.com/welcome.
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OOLee onucaHue

NHavkauma MAX ona nHrpeaeHToB

NHankaums MAX ons 3akycok 13 3aMOpPOXeHHOro kaptodens
KHonka oTcoegmnHeHus

Pyyka KOp3unHbI

Kop3uHa

MpoTneBeHb

LLIHyp nuTaHns

OTBepcTus Bbixoda BO3ayxa

MaHens ynpasnexus

a KHomMka BKJIOYEHWA/BbIKITIOYEH WA

b MHD,MKaTOp HanoOMWHaHNA O BCTPAXMBaHUN

O OO UTDS WN —

Baw asporpusib npeanaraeT HaNnoOMyHaHVe 0 HE0HX0AMMOCTY
BCTPSAXMBAHWS, C KOTOPbIM Bbl He 3abyeTe BCTPAXHYTb, NepemMeLlaTh 1im
nepeBepHyTb NHIPeANEHTbI A/l PABHOMEPHOMO MPUrOTOBEHMS,
0COBEHHO eC/N 3TO UHIPEAMEHT 13 MHOXECTBA KYCOUYKOB, TaKo Kak
KapTodenb Gpu, Namn Koraa ero 0643aTeNbHO HYXKHO NepeBepHYTb,
HanpuMep NPy NPUrOTOBIEHMI KYPUHbIX HOXEK.

HanomuHaHne o BCTPAXMBAHNW BKTIOHNTCA aBTOMaTUYeCKN. Bbl moXxeTe
OTKJTIOHYUTb HaNOMKHaHKMe O BCTPAXMBAHNN Yepe3 HaCTpOVIKl/I HaXaTtnem
KHOMKW.
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¢ KHonka Bbibopa TemnepaTypbl
Bbl MOXeTe 3agaTb TemnepaTtypy NpurotoeneHns mexay 40 1 200 °C s
PYYHOM pexMe NPUroTOBAEHMS.
Mpwn BbIGOpe TemnepaTtypbl oT 40 go 100 °C MOXHO 3afaTh Bpems
NpUroToBaeHns Ao 24 4acos.
Mpwn BbIGOpe TemnepaTypbl cBbilwe 100 °C MOXHO 3aaaTb Bpemsi
NPUroTOBIEHNS A0 3 YaCOB.

d KHonku dyHKUMIA
BblbepuTe "TpUroToBneHre ¢ 3a4aHHbIMK HacTponkamun" ana ob3opa
npeayCcTaHoBAEHHbIX PYHKLINIA.

e KHomMka HacTporKn BpeMeHN
MoXHO 3afaTb BpeMs NPUroToBAeHNS B AnanasoHe ot 1 MUHYTbI 40
24 yacos.

f KHonka Havyana/nayssi

g KHomka yBennueHusa/ymMeHblLeHWS TemnepaTypbl U BpeMEHN

Hactporika nsbpaHHoro

>

Ball aaporpunb NOCTaBNAETCS C PEXMMOM COXpaHeHWst n3bpaHHbIX
HacTpoek. BeibepuTe ntobrMble HaCTPONKM TEMMNEPaTYpPbl ¥ BpEMEHM
NPUroTOBNEHWSI, NOC/Ie YEero HaXMuTe 1 yaepXmBanTe KHOMKY
coxpaHeHus n3bpaHHoro. Npwu CoXpaHeHM HacTPOeK Bbl yC/bILWINUTE
3BYKOBOW CUrHa. 15 U3MeHeHms M36paHHOro peLienTa NoBTOPHO
BbINOJSIHNTE AEeNCTBUSA BbILLE.

i DKpaH COCTOSAHMSA
Ha 3Tom 3kpaHe oTobpakaeTcs ocTaBLUeecs BpeMs U TemrepaTypa
NPUrOTOBAEHMUS.

j  KHonka nopcseTkm
Bbl MOXeTe HaxXxaTb KHOMKY MOACBETKM A5t ee BKoYeHNs. [Mpu
BKJIIOYEHMM MOACBETKN OHa OCTAaHeTCs ropeTb, Moka nprbop
aBTOMaTMYeCKN He OTK/IOUNTCS. Bbl Takke MOXeTe BbIK/TIOYMTb MOACBETKY
NOBTOPHBIM HaxaTWeM 3TOM KHOMKW.

k KHonka pexumMa nofaepxaHus TemnepaTypsi
Balu asaporpunb MMeeT pexymM NoaaepXKaHna TemnepaTtypbl, KOTOPbI
aKTUBMPYETCS HaxaTuUeM KHOMKWN NoLAepXKaHWs TeMnepaTypbl B Nt060M
MOMEHT nepep, HayaoM Uar BO BpeMsi NMpurotosneHus. bonblue
NHbopmaLmm cMm. B paszene "MopaepxaHne TemnepaTypb!”.

MNepepn nepBbIM NCMNOJIb3OBAHUEM

1 YpanuTe Bce ynakoBOYHbIE MaTepuasbl, BKtOYas 3aLLUTHbIA KapTOH
BHYTPW/N0O4 TOTKOM.

2 CHumMuTe c Nnpubopa BCe HakIemKy 1 SPJIbikK (eCIN UMETCS).

3 CHUMWUTE C AUCNIest 3aLUUTHYIO MIEeHKY.
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4 T[lepef, NepBbIM UCMONBL30BaHMEM OUnCTUTE NPUbOP (cM. pazmen OumcTka).

Mepen nepBbiM UCNONb30BaHUEM

Mpnbop HeOOXOANMO CTaBUTb Ha FOPU3OHTASIbHYIO POBHYHO MOBEPXHOCTb,
YCTOMYMBYIO K BICOKMM TEMMEpPATypaM.

MpumeyaHue

He HakpbiBanTe Npnbop 1 He cTaBbTe BO3/1€ HErO MOCTOPOHHME NPeaMEThI.
3TO MOXeT 3ab10KMPOBaTh MOTOK BO3AyXa 1 MOBAUSATb Ha pe3ynbTaT
NPUrOTOBJIEHNUS.

He ycraHaBnmBanTe paboTatoLwmin npubop psaoM uim nog npegmMmetamu,
KOTOpble MOryT ObITb MOBPEXAEHbI MAPOM, HaNpUMep, Nog NosKaMu 1nm
PALOM CO CTEHOMW.

WUcnonb3oBaHue npubopa

Tabnuua c MHrpegueHTamm

Ta6r||/||_|,a HV>Xe No3BONAeT yCTaHOBWTb OCHOBHbIE HaCTpOl7IKl/I ansd
NPUroToBNEHNA Pa3/INYHbBIX TUMOB NPOAYKTOB.

MpumeyaHne

Ybenutech, 4TO He NpeBbIcMAN 0TMETKY MAX B KOp3UMHe, 4ToObI OCTUYb
ONTMMasbHbIX Pe3yNbTaToB MPUroTOBNeHUs KapTodens dpu.

[MTOMHWTE, YTO 3TO VLB PEKOMEHA0BaHHbIE 3Ha4eHMS. [TOoCKONbKY MPOAYKTbI
Pa3nnNYatoTCsA MO NPOUCXOXAEHWIO, Pa3Mepy 1 NPOU3BOANTENIO, Mbl He
MOXEeM rapaHTUPOBaTb, YTO 3TU 3HaYeHWs ByayT NyyLwM BeIGOpOM st
NPUroTOBSIEHUS BbIOPAHHbBIX BaMU MHIPEOUEHTOB.

MpyY NPUroToBNEHNM BOMLLLOrO KONMYECTBa NPOAYKTOB (Hanpumep, kapTodens
pu, KPEBETOK, KYPUHbBIX HOXEK 1 3aMOPOXKEHHbIX 3aKyCOK) 2-3 pa3a
BCTPSIXHWTE, MOBEPHUTE AV MOMELLANTE MHIPeANEHTbLI B MPOTUBHE NS UX
PaBHOMEPHOIO MPUTOTOBNEHNS.
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NA32X (Homep mopenu)

NHrpeameHtol  Makc. Temnepatypa Bpems MpumeyaHue
KOJINYEeCTBO NnPUroToBseHns
ToHku 500 r 180 °C 26-28 MoTpebyeTcs
3aMOPOKEHHbI BCTPSXHYTb,
KapTodens hpu nepeBepHyTb NN
(7x7 Mm) rnomellaTb 3 pa3a B
npotecce
NpUroToBNEHUs
LJomalHnn 500 r 180 °C 34-36 MoTpebyeTcs
KapTodens hpu BCTPSAXHYTb,
(10x10 MM B nepeBepHyTb UK
TONLLMHY) nomMetuaTb 3 pa3a B
npotecce
NpUroToBNEHUs
3aMOpOXeHHbIe 500 r 200 °C 15-17 BcTpsaxHyTb,
CNPVHT-PONSIbI NOBePHYTb N
nomMetuaTb B
cepeamHe
NpUroToBNEHUs
Fambyprep (okono 3 KOTneThl 200 °C 12-14 MNepeBepHyTb MO
1507T) neredeHnm
NMONOBUHBI
BpeMeHu
MscHown pynet 10001 150 °C 43-45 Hy>Ho
MCNosib3oBaThb
npucrnocobnexrne
015 Bblneyku
MscHble 2 oTOVIBHbIE 200 °C 11-14 BcTpsaxHyTb,
OTOVBHbIE 6e3 NMoBEPHYTb NN
KOCTOYKM (OKOSIO nomMetuaTb B
1907T) cepeanHe
NpUroToBNeHUs
KypurHble HOXKM 6 WT. 180 °C 24-28 BcTpsaxHyTb,
(okono 125r) NMOBEPHYTb N
nomMetuaTb B
cepeamHe
NpUroToBNeHUs
KypunHas rpyaka 3. 180 °C 19-21 MepesepHyTb NO
(okono 1607T) ncreyeHun
NONOBUHBI
BpeMeHu
Llenas pbiba 1 pbiba 200 °C 11-15

(okono 300-400T)
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Anua n TocT 2 anua, 1 T0CT 160 °C 11 CHavasna snLo Ha
6 MUHYT, NOTOM
[06aBWTb TOCT Ha
5 MUHYT
®anacens (50 1 9 WwT. 180 °C 20-22 BcTpsixHyTh,
Kaxabli, NOBEPHYTb NV
nvameTpom 4 cm) rnomMetlaTb B
cepeanHe
NPUroTOBNEHUS
CyweHble dpykTl 100 T 75°C 90 BcTpsaxHyTb,
(96104HbIE NOBEPHYTb NV
[ONBbKN 2 MM rnomMeLlaTb B
TOJLLMHOMN) cepeauvHe
NPUroTOBNEHUS
OBoLLHas cMecb 8001 180 °C 12-14 YcTaHoBUTE BpeMs
(kpynHo NPUroTOBNAEHWS Ha
nopesaHHas) CBOW BKyC —
noBepHuTe,
nepeBepHUTE UMK
nomelanTe 2 pasa
B npouecce
NPUroTOBNEHUS
Kekcol (okono 50 1 5 valwku 160 °C 15-18
B KaX40mn
BymaxKHom
opmouke)
NA33X (Homep mopenu)
NHrpeanentol  Makc. Temnepatypa Bpems MpumevaHue
KOJINYeCTBO nPUroToBsieHns
ToHku 8001 180 °C 26-28 MoTpebyeTcs
3aMOPOKEHHbI BCTPSXHYTb,
KapTodens pu nepeBepHyTb NN
(7x7 mm) rnomMetlaTb 3 pa3a B
npovecce
NpUroToBNeHUs
JomalHun 800r 180 °C 34-36 MoTpebyeTcs
kapTodens pu BCTPSAXHYTb,
(10x10 MM B nepeBepHyTb UK
TONLWMHY) nomMeulaTb 3 pa3a B
npouecce
NpUroToBNeHUs
3aMOpOXeHHbIe 7001 200 °C 13-15 BcTpsaxHyTb,

CMPUHT-POSIbI

NOBEPHYTb UNN
nomMeluaTb B
cepefiMHe
NPUroTOBNEHUS
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Fambyprep (okono 5 kotnet 200 °C 13-15 MNepeBepHyTbL NO
1507T) ncreyeHnn
NONOBUHbI
BpemeHu
MsicHon pyneT 1200 r 150 °C 51-53 Hy>Ho
1CMob30BaTh
npucnocobnexHne
019 BbINeyku
MscHble 3 oTOUBHbIE 200 °C 13-16 BcTpaxHyTs,
OTOWBHbIe 6e3 NoBEPHYTb NN
KOCTOuKM (OKONO nomMewlaTb B
1907) cepeouHe
NpPUroToBNeHUs
KypurHble HOXKM 8 wr. 180 °C 28-30 BcTpsaxHyTh,
(okono 125r) NOBEPHYTb NV
nomMewlaTb B
cepeauHe
NpPUroToBAeHUs
KypuHas rpyaka 4 w. 180 °C 20-22 MNepeBepHyTbL MO
(okono 160T) ncreyeHnn
NMONOBUHbI
BpeMeHu
Lenas kypunua T wr. 180 °C 55-65
(12007)
Llenas pbiba 2 pbiba 200 °C 14-16
(okono 300-400T)
dnua n TocT 3 anua, 2 TocTa 160 °C 11 CHavasna amuo Ha
6 MUHYT, NOTOM
[006aBUTb TOCT Ha
5 MUHYT
®anacens (501 12 wr. 180 °C 19-21 BcTpsaxHyTs,
KaXkabli, NoBEPHYTb AN
nonameTpom 4 cm) nometaTb B
cepeavHe
NpUroToBAeHus
CywweHble pykTsl 150 1 75 °C 90 BcTpsaxHyTs,

(abnoyHble
NONbKK 2 MM
TOJILLMHOM)

MOBEPHYTb UK
romMeLlaTb B
cepenuHe
MPUrOTOBNEHNS
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OBoLLHas cMecb 1000 r 180 °C 12-14 YcTaHoBUTE Bpems

(kpynHo NPUroTOBAEHWS Ha

nopesaHHas) CBOW BKYC —
noBepHuTe,
nepeBepHUTE UK
nomMellanTe 2 pasa
B npouecce
nNpUroToBNEHNS

Kekcbl (okono 50 1 7 yawku 160 °C 15-18

B KaXa0mn

BymakHowM

dopmouke)

NA34X (Homep mopenu)

UHrpepueHTtol  Makc. Temnepatypa Bpems MpumeyaHune

KONINYeCTBO NnPUroToBseHns

ToHkum 1000 r 180 °C 26-28 MoTpebyeTcs

3aMOPOKEHHbI BCTPSXHYTb,

KapTodens hpu nepeBepHyTb NN

(7x7 Mm) rnomellaTb 3 pa3a B
npotecce
NpUroToBNEHUs

LJomalHun 1000 r 180 °C 32-34 MoTtpebyeTcs

KapTodens hpu BCTPSAXHYTb,

(10x10 MM B nepeBepHyTb UK

TOJILLMHY) nometuaTb 3 pasa B
npotecce
NpUroToBNEHUs

3aMOpOXeHHble 8001 200 °C 13-15 BcTpsaxHyTb,

CNPVIHT-POSIbI NOBePHYTb N
nomMeLuaTb B
cepeamHe
NpUroToBNEHUs

Fambyprep (okono 6 koTnet 200 °C 15-17 MNepeBepHyTb MO

1507T) nereyeHnm
MONOBUHBI
BpeMeHu

MscHown pynet 14001 150 °C 51-53 Hy>Ho
MCMosib30BaThb
npucrnocobnexnne
015 BblNeyku

MscHble 4 oTOMBHbIE 200 °C 15-18 BcTpsaxHyTb,

OTOVBHbIE 6e3
KOCTOYKM (0KOMO
1907r)

NOBEPHYTb UN
nomMeluaTb B
cepefiMHe
NPUroTOBNEHUS
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KypuHble HOXKM 10 wr. 180 °C 24-28 BcTpsaxHyTh,

(okono 125r) NOBEPHYTb NV
nomMewlaTb B
cepeauHe
NPUroTOBNEHUS

KypuHas rpyaka 5uwr. 180 °C 17-19 MNepeBepHyTbL NO

(okono 160T) ncTeyeHnn
NMOSIOBUHbI
BpemeHu

Lenas kypuua 1 wT. 180 °C 50-65

(12007)

Llenas pbiba 2 pbiba 200 °C 14-16

(okono 300-400T)

Anua n ToCT 4 ganua, 3 ToCTa 160 °C 12 CHa4asna anuo Ha
6 MUHYT, NOTOM
[0006aBUTb TOCT Ha
5 MUHYT

®anacens (501 15 wrT. 180 °C 21-23 BcTpsixHyTh,

Kaxnabli, NOBEPHYTb N

nonameTpom 4 cm) nomewaTb B
cepeavHe
NPUroTOBEHNS

CyweHble dpykTl 180T 75 °C 90 BcTpsaxHyTs,

(abnouHble NoBEPHYTb NN

[ONbKN 2 MM rnomewaTb B

TOJILLMHOM) cepeauvHe
NPUroTOBMEHNS

OBoLLHas cMecb 1400 r 180 °C 12-14 YcTaHoBuUTE BpeMs

(kpynHoO NPUroTOBNIEHUS Ha

rnopesaHHas) CBOW BKYC —
NnoBepHUTE,
nepeBepHUTE UK
nomellanTe 2 pasa
B NpoLecce
NPUroTOBEHNS

Kekcbl (okono 50 1 9 yawku 160 °C 15-18

B Kaxgom

ByMarkHom

dhopmouke)

NMpurotoBneHune B asporpune

BHumaHue!
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3TOT asporpusnb paboTaer 3a cyeT ropsyero Bo3gyxa. He HanueauTte
macso, hpuUTIop U Apyrue XXUAKOCTU B MPOTUBEHb.

He npukacanTecb K ropsiuynmM noBepxHocTaM. Micnonb3yinte pyuku u
perynsTopbl. Yaep>XXuBanTe ropsunin NpoTMBeHb TEPMOCTOMKUMU
yXBaTKamu.

Mpu6op npegHa3HavyeH TONbKO A1 AOMALLUHErO UCMOJIb30BaHUS.

Mpu nepBoM BKJIIOYEHMM NPUGOPa MOXKET BbIAENATLC HEMHOIO AbIMa.
9TO HOpMaJibHO.

MpepBapuTenbHO HarpeBaTb NPUGOP HeEObS3aTesNbHO.
BcTaBbTe CETEBYIO BUJKY B PO3ETKY.

3BnekunTe NpoTMBEHb 13 NPMOOPa, MOTAHYB 3a PYYKY.
[MoTaHuTe 3a py4Ky, L4TO6bI FOPM30OHTaJIbHO N3BJ1EYb MPOTMBEHb N3 I'Ipl/l60pa.
BHumaHue!

- He u3BnekanTe NPOTUBEHDb NOpA YrIOM, YTOGbI U36EXKaTb NOABIIEHUS
LapanuH Ha eMKOCTU.

MonoXunTe NHrpeaneHTbl B MPOTUBEHb.

MpumeyvaHune

- CNOMOLLbIO a3POrpuUIa MOXHO FOTOBUTL Pa3fIYHble MPOAYKTbI MUTAHWS.
CM. Tabnuuy NpoAyKTOB, YTOObI HANTY MHPOPMALMIO O MOPLKUAX 1
nNpUBAN3NTENBHOM BPEMEHW MPUTrOTOBIEHMS.

- He roToBbTe Nopumu, NpeBbiLLlaloLLme yKkazaHHble B Tabnunue NpoaykTos, 1
He HanoJIHANTe NPOTMBEHb CBbILLe OTMeTKM MAX, MOCKOMbKY 3TO MOXET
NOBNVSATH Ha pe3ynbTaT NPUroTOBNEHMS.

- He npesbiwanTte oTmeTky MAX, roToBst 3aKyCKn 13 3aMOPOXEHHOTO
KapTodens 1 oMallHuI KapTodesnb hpy B COOTBETCTBYOLLEN
nporpamMme.

- Ecnv Bbl XOTUTE OQHOBPEMEHHO MPUTrOTOBUTL HECKOJSIbKO Pa3HbIX
NHrpeaneHToB, ybeanTech, 4TO Bbl MOCMOTPENN PeKOMEHA0BaHHOe
BpeMsi MPUroToBAEHMS 15 KaXA0ro U3 HMX Nepes Havanom paboTsl ¢
asporpunem.
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5 CTporo ropr3oHTanbHO yCTaHOBKTE NPOTUBEHb Ha3a/ B a3pOrpuib.

- 3anpeLuaeTcs UCMOJIb30BaThb NPOTUBEHDb 6€3 YCTaHOBNIEHHOW B HEM
KOP3MHbI.

- He npukacaiiTecb K MPOTUBHIO BO BPEMS M HEKOTOPOE BPeMS nocne
MCrosb30BaHMs NpuUBopPa, MOCKOJIbKY OH CUJTbHO HarpeBaeTcs.

- He ycTraHaBnuBaiiTe MPOTUBEHD MOA YrIOM, YTOGbI U36eXaTb
nosiBNeHUs LLapanuH Ha eMKOCTU.

6 HaxXmuTe KHOMKY BKJIIOYEHWS/BbIKITIOYEHNS], YTOObI HauaTb paboTy ¢

nprubopom.

7 HaxmuTe KHOMKy BolGopa TeMmnepaTypebi.

8 C noMOLLbIo KHOMKM YBENNYEHMS UM YMEeHbLUEeHWS BbibepuTe TeMnepaTypy.

9 HaxXmuTe KHOMKY BbIGOopa BpemMeHU.
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10 C NOMOLLBIO KHOMKM YBETMYEHNS N YMEHbLLIEHWS BbIGEpUTE BpEMSI.

11 HaxxmuTe KHOMKY nycka/nay3bl, 4Tobbl Ha4aTb NPOLECC MPUrOTOBMEHNS.
MpumeyaHue

- Bo Bpems npurotosneHuns Bpems 1 TemnepaTypa otobpaxatoTcs
nonepemMeHHo.

@ - TocnegHsas MVYHyTa NPUrOTOBMEHWS OTODPaXKaeTCst B CEKyHAAX.

- Cm. Tabnuuy NpPoLyKTOB A5 NOMCKa BpeMeHn/TemnepaTypbl 418 nomcka
6a30BbIX MapPaMeTPOB NPUrOTOBNEHMS PA3NTNYHBIX MPOAYKTOB.

CoseTt

- Bo Bpems npurotoBneHnst MOXHO B J1t0O0 MOMEHT HaxaTuem KHOMKM
BBEPX WM BHWU3 U3MEHUTL BPEMS WM TeMNepaTypy NPUroTOBIEHUS.

- [ns naysbl npouecca NpUroToBEHMS HAaKMITE KHOMKY nycka/nay3sbl. YToobl
BO30OHOBWTL NMPOLLECC MPUTOTOBIEHNS, CHOBA HAaXXMUTE 3Ty KHOMKY.

- YCTponcTBO aBTOMaTU4eCcKn NprocTaHaBAMBaET MPUroTOBEHNE, eCN
MN3BNeYb 13 HEro NPOTMBEHb. ECI MOBTOPHO YCTaHOBUTL €ro B yCTPOMUCTBO,
OHO BO30OHOBWT NPUroToBNEHNE.

MpumeyaHune

- HekoTopble HrpeaneHTbl TPebyioT BCTPSIXMBAHWS MW MOMELLNBaHNS BO
BpeMsi NpUroToBneHuns (cm. Tabnumuy NpoaykToB). YToObl BCTPAXHY T
NHIPEeAVEHTbI, CHavyana nu3Bneknte KopsmHy 13 NpoTuBHA. COBUHbTE
nepekstoyaTesib Ha pyyke B CTOPOHY KOP3MHbI, HTOObI MOYYNTb JOCTYM K
KHOMKe OTCOeANHEHWS, MOC/e Yero HaXKMUTE ee, YTOObI M3BNeYb KOP3UHY 13
NPOTUBHSA. BCTPSAXHUTE KOP3MHY Haf PakOBUHOW. 3aTeM 3aABUHbTE
NPOTUBEHb C KOP3UHOWM 06paTHO B NMpUbHop.

- Ecnwm B TeyeHne 20 MUHYT He ByAeT BbIOGPaHO BpeMsi MPUroToBieHNs, Nnpnbop
aBTOMaTMYeCKM OTKIIOYaeTCs B Lies1six 6e30MacHOoCTU.

12 Ecnm nprbop M3aeT 3ByKOBOW CUMHAS, 3TO O3HAYAET, YTO NPUroTOBNEHNE
3aBepLUeHo.

MpumeyaHune

- MO>HO BPYYHY!IO 3anyCT1Tb MPOLIECC NPUrOTOBIEHNS, HaXaB KHOMKY
nycka/nayssbi.

13 BbiABMHbTE NPOTUBEHb N YOEANTECH, YTO MHIPEANEHTbI FOTOBbI.
BHumaHwue!

- Mone npuroToBneHUs NPOTUBEHDb asporpuns 6yaeT ropsuum. Bcerpa
CTaBbTe ero Ha TePMOCTONKYI0 NOBEPXHOCTb (HanpuMep, NOACTABKY U
Ap.) Nocne U3Brie4YeHusl U3 yCTPONCTBa.

MpumeyaHue

- EChn nHrpegmeHThl elle He roToBbl, MPOCTO 3a4BUHBTE NPOTVBEHDb
06paTHO B a3pOrpusib 1 yBennybTe BPEMS NPUrOTOBNEHWS Ha HECKOSIbKO
MUHYT.
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14 Monoxunte NPUrOTOBAEHHYIO MULLY B MUCKY UV Tapesiky.

BHumaHue!

- Mocne npurotoBneHns NPOTUBEHDb, BHYTPEHHNE KOMMOHEHTbI
KOpnyca, OKOLUKO AJi NPOCMOTPA U UHIPeAUEHTbl OyayT ropsiunuMu.
B 3aBUCMMOCTU OT 3arpy>KeHHbIX B a3pOrpusib UHrPEAUEHTOB U3
Kopnyca nprubopa MoXeT nocTynaTb nap.

MpumeyaHune

- YT10bbI M3BNEYb OOSbLUVE UMW IETKO IOMAIOLLMECS NHTPEeOMEHTI,
MNCNONb3ynTe Napy SJMHHbIX LWMLOB.

- JlnwHee Macno 1 XXnp OT NPOAYKTOB COOMPAETCS B HUXKHEN YacTu
NPOTUBHS.

- B3aBMCMMOCTM OT TMNA NHIPEONEHTOB Bbl MOXETE akKypaTHO CIUTb
N3ANLLKM Macsia Uam Xnpa C NPOTUBHSA MOC/1e MPUrOTOBAGHWS U
BCTPSAXMBaHWA NOPLMN NPOAYKTOB. [ToMecTuTe NpoTUBEHb Ha
TEPMOCTOMKYIO MOBEPXHOCTb. CMBas U3NNLLIKK Macia Uan Xnpa,
NoJib3yMTeCh yXxBaTKaMU. YCTaHOBUTE NPOTUBEHb 0OPATHO B MpUbop.

- [Tlocne NpurotToBaeHWsA NOPLMK NPOLYKTOB B a3POrpusie MOXHO cpasy xe
HayaTb MPUrOTOBJIEHNME BTOPOW NOPLMM NPOLYKTOB.

- [Ing npurotoBneHuns elle oAHON NopLmMm noBTopuTe Wwarn 3—12.

Bbibop pexxuma nogaep kaHms TeMmnepaTypbl

1 HaxmuTe KHOMKY BKITIOUYEHUS/ BbIKITIOYEHWS, YTOObI HavaTb paboTy ¢
npnbopom.

2 HaxXmuTe KHOMKy NOAAEPXKaHNA TeMnepaTypbl.

3 YT0ObI 3aNyCTUTb PEXUM NOAAEPXKAHWS TEeMMNePaTypPbl, HAXMUTE KHOMKY
nycka/naysbi.

MpumeyaHue

- YT106bI M3MEeHUTL BpeMs NOAAEPXKaHNS TeMnepaTypbl, HaXMUTE KHOMKY
yCTaHOBKM BpeMeHn (1-30 MUHYT).

- B pexwvmMe nogaepxaHus TeMnepaTypbl U3MEHUTb ee Heslb3s.

4 Y10Obl NPUOCTAHOBUTL PEXUM MNOALEPXKAHMSA TEMMNEPATYPbI, HAKMUTE
KHOMKY nycka/nay3bl. YTo6bl BO30OHOBUTL €ro, CHOBAa HaXMmUTe Ty e
KHOMKY.

5 YTO6bI BLINTU 13 pexrMa NOALePKaHUS TeMNepaTypbl, HAXXMUTE KHOMKY
BKJTIO4EHMS/BbIK/TIOYEHUS.

CoseT

- Ecnv kapTodens dppu pazmokaeT BO BpeMst NOAAePKaHNS TemnepaTypsl,
MO>HO YMEHbLUWTb BpeMsi MOALepKaHUs TemnepaTypbl UV BEPHYTb
KapToento Hy>HY0 KOHAMLMIO, MOAXKapUB ero B TeYeHme 2—3 MUHYT nNpu
Temnepatype 180 °C.
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- B pexuvme nofaepkaHusi TeMnepaTypbl BEHTUISTOP 1 HarpeBaTeNbHbI
31eMeHT Npnbopa paboTatoT C UHTEPBASIOM.

- Pexxum nopfepxaHunsa TeMnepaTypbl NpefHasHaveH Ans Toro, YTobbl Balla

efia 0CTaBasiacb TEMJIOM NOC/Ee NPUrOTOBNEHNS, @ HE A1 €€ MOLOorpeBa.
Wcnonb3oBaHme pexxnma nogaep kaHus TeMmnepaTtypbl ¢
npeaycraHoBKaMu

Bbl MOXeTe BKIIOYUTb UM BbIKIIOYNTL PEXMM NOALEPXKAHNUSA TeMMnepaTypsbl
nepes 3arnyckom 1n BO BPeMSs MPUrOTOBMIEHWS C MPeayCTaHOBKOW.

1 YTO6bI 3aNyCTUTL PEXMM MOLAEPXKAHWS TEMMNEPATYpPbl Noc/1e Bbibopa
NpeayCcTaHOBKM, HAXXMUTE KHOMKY NOoAAepXKaHWs TemmnepaTypsl.

Pexxnm nogaep>XxaHusa tTeMnepatypbl aBTOMaTU4eCK BKITKOYNTCA MO
OKOHYaHUKM NPUTroTOBNEHNSA.

2 TTOBTOPHO HaXMWTE KHOMKY MOAAepKaHWS TEMNEepaTypbl, YTOOLI Npu
HEeOOXOAMMOCTY BbIK/OUNTb PEXUM NOALEPXKAHNS TeMnepaTypsl.

Y

I'IperTOBneane C 3aaHHbIMU HaCTpOVIKaMM
1 BbinonHute warn 1-5, onucaHHble B rnase "[purotosneHue B asporpune”.
2 HaXmuTe KHOMKY COOTBETCTBYIOLLEN NpeayCcTaHOBKU.
BbibpaHHas npefycTtaHoBKa OyaeT MuraTb.
3 3anyctuTe Npouecc MPUroToBAEHMS, HaXaB KHOMKY Mycka/nay3bl.
MpumeyaHune
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MpyY NPUTrOTOBNEHNM CBEXETO KapTodens hpu UM 3aMOPOXKEHHbIX 3aKyCOK
13 KapTodens C NOMOLLbI0 NpefyCcTaHOBOK NpMbop aBTOMaTUYeCKM
HaMnOMHWT BaM, KOra HeobX04MMO BCTPSIXHYTh Ay 1Sl PaBHOMEPHOTO
NPUrOTOBNEHMS MPOLYKTOB CO BCEX CTOPOH. YTOObI OTKIOUNTD
HanoMMVHaHWe O BCTPSXMBAHWM, OAHOBPEMEHHO BblibepuTe npeaycTaHoBKY
L5 3aKYCOK 13 3aMOPOXKEHHOr0 KapTodens 1 npefycTaHoBKY AS1s
nomallHero kaptodens dpu, korga npubop BktoYeH. YTobbl MOBTOPHO
BKJIOYMTb HAaNOMMHAHNE O BCTPSXMBAHWM, MOBTOPHO BbIMOSIHUTE 3TW
nencTeus.

Ecnuv npu HacTporike npefycTaHOBKYM Bbl BblOepeTe A cBexero kaptodens
hpu 1 3aKycok 13 KapTodens Bpems NpUroToBleHns MeHee 5 MUHYT,
HaMnoMWHaHWe O BCTPSIXMBaHUN He OTOBPAa3UTCS.

Mprbop HAMOMHUT BaM O HEOOXOAMMOCTU BCTPAXHYTb MHIPEANEHTbI
HECKOJIbKO pa3 Npu UCMob30BaHMM N06OI 13 3TUX NPeayCcTaHOBOK. YTO6bI
BbIKJTIOUYWTb 3BYKOBOW CUIHAM NPpUY NPUroTOBEHNN, N3BNEKMTE KapTodesb
pw 1 BCTPAXHUTE ero. 3ByKOBOW CUIrHaN NPEKPaTUTCA O OKOHYAHWS
NPUrOTOBNEHMS, OAHAKO PYHKLMS HAMOMUHaHWS O BCTPAXMBAHUM OCTaHETCS
BKJIIOUEHa.

lMepcoHanusaumsa npenycraHOBOK

[ns coxpaHeHus BbIGpaHHbIX BaMy TEMMEPATYPbl ¥ BDEMEHW B KavecTse
npenycTaHOBKYM Ha asporpue:

1
2
3

HaxxmuTe 1 oTnycTuTe KHOMKY NpeanovymMTaemMon npeaycTaHOBKM.

M3MeHWTe Bpems 1/nnm TeMnepaTtypy NpuroToBAeHNs.

HaxmuTe KHOMKY yCTaHOBKM BPeMeHM/TemMnepaTypsbl, HTOObl NOATBEPANTL
BblOpaHHble NapameTpsbl.

MOBTOPHO HaXMMTE KHOMKY YCTaHOBKW BPEMEHW/TeMMepaTypbl, UTOObI
BEPHYTHCS B [1aBHOE MEHIO.

HaxmuTe 1 yaepxumBaiiTe Ty ke KHOMKY NpedycTaHOBKM, MOKa YCTPOMCTBO He
M30aCT 3BYKOBOW CUrHa.

I3MeHeHHasi NpefycTaHOBKa COXpaHeHa.

BocctaHoBneHue HacTpoek npeayCcraHOBKU No ymoJi4aHuUto
YT06bI COPOCUTL NEPEHACTPOEHHbIE MapaMeTPbl MPedyCTaHOBKM:

1
2

BbibepuTe 1 HaxkMu1Te NepeHacTPOeHHYIO NpeyCcTaHOBKY.

HaxmuTe 1 yaepxuBaiiTe KHOMKY NPefyCcTaHOBKM, MoKa Npubop He n3gact
3BYKOBOW CMTHa.

BbibpaHHas npeflycTaHoBKa COPOLLEHa A0 3HAYEHWIA MO YMOYaHMIO.
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Mpepy- OTcpouka no MpepycraHo- Bec (makc.) MpumeyaHune
CTaHOB-  BpemeHu (MUH.) BneHHas
KU1 Temnepartypa
ke 8 180 °C 500 3aKycku 3
p 3aMOpPOKEeHHOro
ToHKui KapTogens, Hanpumep
3amopo- KapTodesnb dpu,
PKEHHBIN KapTodens fonbkamu
kapro- UAN peLleTKaMm.
(bene bpy MoTpebyeTcs
BCTPAXHYTb
nepeBepHyTb UK
nomMellaTb 3 pasa B
npouecce
NpUroTOBIEHNS
g 35 180 °C 500r Hy>xeH paccbinyaTbin
KapTodenb
Kapro- JNomTtrkm 10x10 MM
henb hpu BbiMaumBaTtb 30 MUHYT B
BOJe, 3aTeM BbICYLUUTb U
nobasutk ot 1/4 go
1 cT. n. macna.
MoTpebyeTcs
BCTPAXHYTb
nepeBepHyTb UN
nomMeLlaTb 3 pasa B
npouecce
NpUroToBNEHNS
28 180 °C 6 Wr. MOXHO roToBUTb A0
6 KypVHbIX HOXekK
KypuHbie MoTpebyeTca
HOXKKM BCTPAXHYTb,
nepeBepHyTb UN
nomeLlaTb B npoLecce
NPUroToBNEHUS
14 200 °C 2 OTOVIBHbIE 1o 2 oTOMBHbIX 6e3
KOCTU
OTHMBHbIE lNepeBepHyTL BO Bpems
NPUroToBNEHNS
C‘\ 90 75 °C 1001 Hapesatb Ha nomTuKM
9 TONLMHON 2 MM
CyLueHble 3amMounTb B BOAe Ha
DpyKTbI 15 MUHYT 1 BbICYLUNTb

nepep NpuroToBaeHEM
MepeBepHyTbL BO Bpems
NpUroTOBIEHNS
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v 20 180 °C 9 wr. ®anacenb, 4o 9 WT.
MoTpebyeTcs
Beranckoe BCTPAXHYTb,
6nono nepeBepHyTb UK
nomeluaTb B npoLecce
NPUroToBEeHUSs
||| 11 160 °C 2 anua, 1 ToCT CHavana anuo Ha
Q 6 MWHYT, NOTOM
dnua n nob6aBUTb TOCT Ha
TocT 5 MUHYT
@ 18 160 °C 5 Yyawkn [o 5 hopmouek ¢
Kekcamm
Kekc
O 12 180 °C 800 r KpynHasi Hape3ka
W Hy>HO ncnonb3oBaTh
OBolLHas npucnocobnexHne ans
cMech BbINeYKm
MNMepemewwaTs 2 pa3a BO
BPeMSs NMPUroTOBNEHNS
<= 14 200 °C 300r 1 pbiba, 300 1
Llenas
pbiba
|SSS| 30 80 °C — TemnepaTypy Henb3s
N3MEHUTb
Moppep-
XaHune
Temnepa-
Typbl
NA33X (Homep mogenu)
Mpeny- OTcpouka no MpepycraHo- Bec (makc.) MpumeyaHune
CTaHOB- BpPeMEeHU BNIeHHas
KK (MuH.) TemMnepaTtypa
g* 28 180 °C 800r 3aKycku n3
T y 3aMOPOKEHHOTO
OHKMI KapTodens, Hanpumep
3amopo- KapTodens dpu,
AKEHHBIN KapTodesnb fLobkamn
(l;paeT:;b y NN pelueTkamu.
P MoTpebyeTca
BCTPSXHYTb

nepeBepHyTb UK
nomMellaTb 3 pasa B
npotecce
NPUroTOBAEHNS




g 36

Kapto-
denb dpu

180 °C

800Tr
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Hy>eH paccbinyaTtbin
KapTodens

Jlomtrkm 10x10 Mm
BbiMaumBaTb 30 MUHYT B
BOJe, 3aTeM BbICYLUUTb U
nobasuTk oT 1/4 go

1 cT. 1. Macna.
MoTpebyeTcs
BCTPSXHYTb
nepeBepHyTb UN
nometuaTb 3 pasa B
npouecce
NpUroToBNeHUs

& 30

KypuHble
HOXKM

180 °C

8 wr.

MO>HO roToBWUTb A0

8 KypUVHbIX HOXeK
MoTpebyeTcs
BCTPSIXHYTb,
nepeBepHyTb NN
nomeluaTb B npoLecce
NpUroToBIeHKs

@ 16

OT6MBHbIE

200 °C

3 OTOVBHbIE

[o 3 oTOUBHbIX 6e3
KOCTM

MepeBepHyTb BO BpeMsi
NPUroTOBNEHNS

C;\o 90

CyleHble
PpyKTbI

75°C

150

Hape3aTtb Ha nomTUKK
TONLLMHOM 2 MM
3aMO4uTh B BOAE Ha

15 MUHYT 1 BbICYLLIWTb
nepes npuroToBIeHNeM
MNepeBepHyTbL BO Bpems
NPUroTOB/IEHNA

v 21

BeraHckoe
6na0

180 °C

12 wr.

®anacens, go 12 wr.
MoTpebyeTcs
BCTPSXHYTb,
nepeBepHyTb Un
nomMellaTb B npoLecce
NPUroTOBNEHNS

Q

Anua n
TOCT

160 °C

3 anua, 2 TocTa

CHavana anuo Ha
6 MUHYT, NOTOM
n006aBUTb TOCT Ha
5 MUHYT

@ 18

Kekc

160 °C

7 Yawkn

Lo 7 hopmoyek ¢
Kekcamm
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(\ 12 180 °C 1000 1 - KpynHas Hapeska

W - HyXHo ncnonb3osaTth

OBOLLHas npucrnocobnexHne ans

cMech BbINeyKm

- [epewmewaTb 2 pasa BO

BpeMs MPUroTOBNEHNS

<= 16 200 °C 600 r - 2pbiba, 300T

Llenas

pbiba

@ 30 80 °C — - TemnepaTypy Henb3s
N3MeHUTb

Monpaep-

XaHwue

Temnepa-

Typbl

NA34X (Homep mopenu)

Mpepy- OTcpouka no MpepycTtaHo- Bec (makc.) MpumeyaHue

CTAaHOB- BpPEeMEHM BNIeHHas

Ku (MuH.) TemnepaTtypa

ke 8 180°C 1000 - 3akycku u3

TonKuit 3aMOPOXKEeHHOro
KapTodens, Hanpumep

3amopo- KapTodens dhpu,

PKEHHBIN KapTodenb Aobkamm

kapro- WA peLleTKamm.

(bene bpy - [otpebyeTcs
BCTPSAXHYTb
nepeBepHyTb UK
nomMewlaTb 3 pasa B
npouecce
NPUroTOBNEHNS

g 34 180 °C 1000 r - HyxeH paccbinyatbin
kapTodenb

Kapro- - JNomtukum 10x10 mm

denb dpu

- Bbimauumatb 30 MUHYT B
BOAE, 3aTeM BbICyLIUTb
1 gobasuTs oT 1/4 go
1 cr.n.macna.

- TMoTtpebyeTcs
BCTPSIXHYTb
nepeBepHyTb 1N
rnomMetuaTb 3 pas3a B
npotecce
NPUroToBAEHNS!
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28 180 °C 10 wT. MO>HO roToBUTb 40
10 KypUHbBIX HOXeEK
KypuHble MoTpebyeTca
HOXKM BCTPAXHYTb,
nepeBepHyTb NN
rnomeLlaThb B npoLiecce
NPUroToBNeHNs
18 200 °C 4 oTOVBHbIE [o 4 oTOMBHbIX be3
KOCTH
OT6VBHblIE MNepeBepHyTb BO Bpems
NPUroTOBNEeHNs
C‘\ 90 75 °C 180t HapesaTb Ha TOMTHKM
(\ 9 TONLMHON 2 MM
CylweHble 3amMouunTb B BOAE Ha
ppyKThI 15 MUHYT 1 BbICYLINTb
nepen npUroToBIeHNeM
MNepeBepHyTb BO BPeMS
NPUroTOBNIEHNS
v 23 180 °C 15 Wwr. ®anadens, 0o 15 wr.
MoTpebyeTcs
BeraHckoe BCTPAXHYTb,
onono nepeBepHyTb 1N
rnomeLlaThb B npoLecce
NPUroTOBNIEHNS
||| 12 160 °C 4 anua, 3 TocTa CHavana anyo Ha
Q 7 MVHYT, NOTOM
dnua n 006aBNTb TOCT Ha
Toct 5 MUHYT
@ 18 160 °C 9 yaLku [0 9 popmouek ¢
Kekcamm
Kekc
<\ 12 180 °C 14001 KpynHas Hapeska
Vﬂ Hy>HO ncnonb3oBaTh
OBoLLHas npucrnocobneHne ans
cMech BbINeyku
MepemelaTts 2 pasa BO
BpeMsi NPUroTOBIEHMS
Q( 16 200 °C 600 2 pbiba, 300 r
Llenas
pbiba
lﬁl 30 80 °C — TemnepaTypy Henb3a
V3MEHUTb
Mopnep-
XaHune
Temnepa-

Typbl
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MpurotoBneHue c gpyron npenycraHOBKOM

1

Bo Bpemsi NpUroToBneHns HaxxMuTe KHOMKY NpeayCcTaHoBKM, YTOObI
BEPHYTbCA B FNaBHOE MeHIO0.

HaxXmuTte KHOMKy Apyro BbIOpaHHOM NpeaycTaHoBKU.

HaxxmuTe KHoMKy nycka/nay3bl, 4TOObl Ha4aTh NPOLLECC NPUTrOTOBEHNS
3aHOBO.

CoxpaHeHue M3bpaHHbIX NapaMeTpoB

NOoOouh WN=

9

HaxmuTe KHOMKY BKJIIOHEHNS/BbIK/IIOYEHWS AN BKITIOYeHKs nprbopa.
HaxmuTe kHomky "M36paHHoe".

HaxmuTe kHoMKy BbibOpa TemMnepaTtypbl.

BbibepuTe TeMnepatypy.

HaxxmuTe KHOMKy BbibOpa BpeMeHW.

BbibepuTe Bpems NpUroToBAEHMS.

Mocne Bbibopa BpeMEHN HaxXMUTe KHOMKY YCTaHOBKM BPEMEHU, YTOObI
BEPHYTLCA B [N1aBHOE MEHIO.

HaxxmuTe v yaepxrsanTe KHOMKY B TedeHue 2 CeKyH[, 4TOObl COXPaHUTL 3TH
HaCTPOMKW Kak n3bpaHHoe.

Mpv coxpaHeHn HacTPOEeK Bbl YCSIbILUMTE 3BYKOBOW CUMHaJI.

HaxmuTe KHOMKY nycka, 4Tobbl Ha4aTb MPOLLECC MPUTOTOBNEHMS.

an/IFOTOBJ'IeHI/Ie C UcnoJib30BaHUeM I/I36paHHbIX HacTpoek

1
2
3

HaxxmunTe KHOMKY BK/IIOUYEHWS/BbIKIIOYEHNS AN BKIOUYEeHMS Nprbopa.
HaxmuTe kHonky "MN36paHHoe".
HaxmuTe KHomnky nycka, 4Tobbl Ha4aTb MPOLLECC NPUIOTOBNEHNS.

MpurotoBneHne gpomawHero kaprtodens cgppu

[lns npuroToBneHns BKyCHOro AoMalliHero kapTodens Gpwv B asporpune:

BblOepuTe kapTodenb, KOTOPbIN NOAXOANT AN NPUroToBAeHNUs dhpw, T. e.
CBEXMI U C HeOOMBbLLIMM CoflepKaHnem Kpaxmana.

Jlyylwe Bcero xapuTb kapTodenb nopumammn He 6onee 500 r ans
paBHOMepPHOro pe3ynbTata. Hebonblume nopumm kaptodens nonyyaoTcs
bonee xpycTawmmMu, 4yem bonblume.

MoyncTute KapToesb 1 HapeXbTe ero ANMHHbIMU ToMTUKamMK (10x10 MM
TOJILLMHOM).

BbiMaunBanTe kapToenbHble TOMTUKM B EMKOCTU C BOLOW B TEYEHME He
mMeHee 30 MUHYT.

Cnente Bofy 1 13Bnekute kaptTodenb 13 KacTPIoSN U BbICyLLUTE ero Ha
nonoteHue.

HanewnTte B eMKOCTb OfHY CTOSIOBYIO JIOXKY Macsa, NTOMeCTUTe B Hee JIOMTUKM
kapToens 1 nepemMeLLnBanTe nx, noka oHu He ByayT PaBHOMEPHO MOKPbITbI
MacsioM.

BbIHbTE TOMTUKM 13 KaCcTPIOAW NanbLamMmn UM NPY MOMOLLM KYXOHHOTO
nprbopa TaK, YToObl Macs10 OCTaNOCh B KacTpiose.
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MpumeyaHue

- He pekomeHayeTcs nepemelaTb TOMTUKM KapTodens B NPOTUBEHb
HaKJIOHOM KacTpIoSIW, MHaYe B NPOTMBEHb NOMaAeT CINLWLIKOM MHOTO
Macna.

MonoxunTe NOMTUKM B NPOTUBEHb.

ObxapbTe KapTodens U nomelLanTe ero 2-3 pasa Bo Bpems

NPUroTOBAEHWS.

MpepynpexaeHue

OTKJII0YUTE OT 3/IeKTPOCETH Nepes OUUCTKOMN

Mepep Ha4YaNOM OUYMCTKU AalTe NPOTUBHIO U BHYTPEHHUM
KOMMOHEHTaM Npuéopa NosIHOCTbIO OCTbITh.

MpoTuBeHb MMeeT aHTUNPUrapHoe nokpbiTre. He ncnonbsynre
MeTalJInYeckue KyXoHHbIe YNCTALUME CPEACTBA U abpasmUBHble YACTSLLME
MaTepuarnbl; B MPOTUBHOM cJlyyae Bbl MOXeTe NOBpeanTb
aHTUNpUrapHoe NoKpbITHE.

Bcerga ounanTe ycTponcTBo nocie Ncnonb3oBaHunsa. CivMBanTe Macsio U XK1p C
HVKHEW 4acTu NPOTUBHS NOC/e KaXA0oro Ncnosb30BaHus.

1

Haxxmute KHoMKy BKIOYEHWS/OTKIIOYEHMS NS OTKoYeHns nprbopa,
0TCOeMHUNTE BUIIKY OT PO3eTKM 311eKTPOCETN 1 AanTe Npubopy OCTbITb.
CoseTt

- [ns 6onee BbICTPOro OXNAXAEHNS a3POrpuns U3BNEKUTE MPOTUBEHD.

Cnente C HMXKHEN YacTn NPOTUBHSA CKOMMBLLEECS MAC/10 U XHUP.

OuncTnTe NPOTMBEHDL M KOP3MHY B MOCYAOMOEYHOM MaLUnHe. Bbl Takxe

MOXEeTEe OYNCTUTb X NMOJ, ropsiyert BOAOW C MOMOLLbIO HeabpasnBHOM rybku ¢

nobaBneHneM MotoLLEero cpeacTaa (cm. Tabnuy no yxoay 3a nprubopom).

CoseTt

- Ecnv K NpOTUBHIO MM KOP3VHE NPUAMMAM OCTaTKM efpbl, Bbl MOXeTe
3aMOUNTb 3TV AeTann B ropsiyen Bofe ¢ fobaBAeHneM MotoLLero
cpenctsa Ha 10-15 MUHYT. 3TO NOCNOCOBCTBYET MPOCTOMY YaAANEHNIO
OCTaTKOB eflbl. YOeamuTech, YTo UCMoSb3yeTe MOtoLLee CPeACTBO, KOTOPOe
pacTBopsieT Xup. ECM Ha NPOTUBHE MW KOP3MHE eCTb XXKMPHble MNATHa,
KOTOpbIe He yaanoch yaaauTb Npu NOMOLLY ropsyen BoAbl U MOIOLLErO
CpefCTBa, BOCNONb3yNTeCh 06€3XKMPUBAIOLLM XUAKUM CPEACTBOM.

- Ecnv K npoTUBHIO MV KOP3WHE NPUAKMIN OCTaTKW efbl, Bbl MOXeTe
3aMO4UTb 3TV [leTann B ropsiyeit Bofe ¢ oOaBieHeM MOIOLLLErO
cpenctea Ha 10-15 MUHYT. He ncnonb3ynTe WeTKY € XXeCcTKown nnm
METa/ININYECKOM LWETUHOW, T. K. OHa MOXET NOBPeAnTb HarpeBaTebHbI
3N1EeMEHT.

MpoTpu1Te BHELLHIO MOBEPXHOCTb MPUOOPa BAAXKHOM TKaHbIO.

MpumeyaHue

Y6enuTech, 4TO Ha NaHeN ynpasieHns He OCTanock Baru, npoTepes ee oT

TKaHbIO.

Mcnonb3yiTe LWEeTKY, YTOObl O4YMCTUTL HAarpeBaTesbHbIN 31IEMEHT OT OCTaTKOB

MALLA.

[TpoMonTe BHYTPEHHWeE YacTu yCTPOMCTBA Nog ropsyert BOAOM 1 €

MCNoNb30BaHVEM Heabpa3nBHOM ryoku.
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XpaHeHue

7 TpoTupaiiTe Hapy>XHYK MOBEPXHOCTb OKOLLIKA A8 MPOCMOTPa MAMKON
TKaHbIO.

)

< o

<

<
<
X

1 Otkntounte Npnbop OT CETU U JanTe eMy OCTbITb.
2 T[pexae Yem ybpaTtb Npnbop Ha xpaHeHne, ybeamTecs, YTO BCe ero Aetanm
abCconoTHO Cyxme 1 YnCTble.
MpumeyaHue
- [lpy nepeHocke asporpuns yaep>XK1MBanTe ero ropnsoHTaabHO U
nofaepXnBanTe NPOTUBEHb Cnepeam, YToObl M3bexaTb Cly4atHoro
HaKJIOHa 1 BO3MOXHOIO NOBPEeXAeHNS KOMMOHEHTOB.
- [lepep nepeHOCKON UK XpaHeHreM ybeanTech, HTO CbeMHble AeTanu
a3porpwnst ObIN NOHOCTbIO 3ahMKCUPOBAHbI.

Mouck n yCcTpaHeHue HeMCI'IpaBHOCTeﬁ

B naHHOM rnaBe npvBefeHbl Npobnemsl, KOTopble Havbosiee YacTo BO3HUKAIOT
npu 3KcnayaTaumm nprbopa. Ecn caMocTosTebHO CNPaBUTLCS C BO3HUKLLIMMU
npobieMamMu He yaaeTcsi, CM. CMUCOK 4acTo 3a4aBaeMbIX BOMPOCOB Ha Beb-
ctpaHunue www.philips.com/support nnv obpaTtuTecs B LIeHTp NoALepXKKM
notpebuTenei B Ballen cTpaHe.

Mpo6nema Bo3moskHas PelueHue

npuymrHa
Bo Bpems Tenno BHyTpU 3TO HOpPMasbHO. Bce pyuku 1 perynatopsl, KOTOPbIMU HY>XHO
NCNoJIb30BaHNA rlpm6opa Nno1b30BaTbCA BO BPpeEMA NOTOBKA, HE 6y,EI,yT HarpeBaTbCA.

npubopa BHeLUHaAS
4acTb Koprnyca
CTaHOBUTCA
ropsiynMm.

HarpesaeT v ero
BHELLHWIM Kopnyc.

MpOTMBEHb 1 BHYTPEHHE KOMMOHEHTbI Mprbopa Bceraa
HarpeBatoTCsa MPW ero UCNosb30BaHMK, YTOOLI 0becneynTb
HY>KHYIO TeMMepaTypy. DT KOMMOHEHTbI BCErAa CIMLLKOM
ropsiyme, 4Tobbl NPMKACaTLCS K HUM.




Mpo6nema

Bo3modkHas
npuyYnHa
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PeweHne

Ecnu octaButb I'IpI/I60p BKJTIOYEHHbBIM Ha OJIr0e BpeM4,
HEKOTOPbIE MOBEPXHOCTUN CUJTbHO HarpetoTcs. STK obnactu
nomMeYyeHbl Ha r|p|/|6ope caenyrowmm 3Ha4KOM:

/N

Mpubop abcontoTHO Ge3onaceH Ans UCNosib3oBaHus. [NaBHoe —
He LOTparmBaThcs O NMOBEPXHOCTEN, KOTOPbIE MOMYT CUIBHO
HarpeBaTbCs.

LomalHum
KapTodens hpu
NosyYnncs He
TaKMM, Kak MHe
XOTEeNoCh.

Bbl ncnonbsoBanu

He TOT KapToderns.

[nsi HannyyLnx pe3ynbTaToB UCNONb3YITe CBEXMIN KapTodesb ¢
60bLUNM COLEPXaHNEM Kpaxmara. He xpaHuTe kapTodens B
XOJIOQHOM MecTe, Hanpumep B XONOANIIbHUKE. BbibupaiiTe
KapTodesb, Ha ynakoBKe KOTOPOro yKa3aHo, YTO OH MOAXOANT
LS MPUIrOTOBIEHNS BO pUTIOPE.

B npoTtnBeHb
nomeLleHo
CINLLKOM
bonbluoe
KONN4eCTBO
nNpoAyKTOB.

CnepyiTe yKa3aHWsaM B 3TOW MHCTPYKLMM MO SKCMAyaTaLmm ons
MPUroTOBNEHNS LOMALLHEro kapTodens dpu.

HekoTopeble
VIHTPEeAVEHTbI
HeobxoanmMo
BCTPSIXMBaTb B
cepeavHe
NPUroTOBNEHMS.

CnefyTe yKa3aHWsaM B 3TOW MHCTPYKLMM MO SKCMAyaTaummn ons
MPUroTOBNEHNS OMALLHEro kapTodens dpu.

Asporpuib He
BKJTIOYaeTCS.

Mpunbop He
MOAKITIOYEH K
3/1eKTPOCETH.

Ybenutech, 4TO BUIIKA JOJIKHBIM 00pa3oM Noak/toveHa K
pO3eTKe 31EeKTPOCeTH.

Heckonbko
npnbopos
NMOAKIIOYEHbI K
O[HOW po3eTke.

A3porpunb NCNob3yeT BbICOKOE HamnpsixeHune. Monpobyite
NOLK/OYUTL €ro K PYro po3eTke 1 NpoBepbTe COCTOsSHNE
kabens.
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Mpo6nema Bo3moskHas PelueHue
npuyvHa
BHyTpu asporpuns  Bbl Morin MpefoTBPaTUTL NOBPEXAEHVE MOXHO, [LOJIXHbBIM 06pa3oM
MOsIBUNNCH cnyyaniHo YCTaHOBUB KOP3UHY B MPOTMBEHb. EC/IM KOp3KHa ycTaHoBEHa
Mny3blpy/UapanyHbl. MOBpPeAnTb/MoLa-  MOf YrfIOM, OHa MOXET CbexaTb B CTOPOHY CTEHKM MPOTUBHS,
panatb MOBPEeANB MOKPbLITVE Ha HYX. B 3TOM cllyyae MOMHWTE, YTO 3TO He
BHyTPeHHee B/IMsieT Ha 6e30MacHOCTb UCMOJb30BaHMS, MOCKOJIbKY BCe
nokpbIThe MaTepuasbl 6e3onacHbl A1 KOHTaKTa C MULLLEBOW NPOAyKLIMeN.
NPOTUBHS
asporpuns
(HanpumMep, Npwu
ycTaHoBKe

KOP3WHbI NN e
o4ncTKa
npoBoaunack ¢
MCNONb30BaHMEM
arpeccuBHbIX
MaTtepuasnos),
BC/eCTBUE Yero
NosiBUMINCH
HebonbluMe NaTHa.

M3 yctponcrea
BbIXOOUT Benbliin
ObIM.

Bbl rotoBuTe
KUPHblE
VHTPeANEHTbI.

AKKypaTHO cenTe U3NULWKKM Macaia unu KUpa N3 NPOTUBHA U
I'IpOJ:I,OJ'I)KaVITe npuroToBJieHNe.

Ha npoTnsHe
MMEIoTCA OCTaTKM
X1pa oT paHee
NPUrOTOBIEHHbIX
nNpoAyKTOB.

Ipun HarpeBe OCTaTKOB XKMpa B MPOTUBHE 0bpa3yeTcs Genblii
AbIM. TLWATENbHO OYMLLANTe MPOTUBEHb 1 KOP3WHY Nocsie
KaXJoro NCrosb30oBaHus.

[MaHVpoBOYHbIE
cyxapw Unu Knsp
He 3aKpenuancb
Ha
npuroTasnnBae-
MbIX
VNHrpeaVeHTax.

HebonbLUMe YacTULbl MaHUPOBOYHbIX Cyxapel B BO3LyXe MOryT
NpUBECTU K 06pa3oBaHuto 6en1oro AbiMa. MA0THO NpUXKMUTe
NaHVUPOBKY WIIW KNAP K MHrpedreHTaM, YTobbl obecneunTs
NpaBuIbHOE NMPUTrOTOBMIEHNE.

MapwuHag,
KMOKOCTb WU COK
Msica CMeLlanneb C
KVPOM UK
MacsiIoM.

Knagute B NPOTUBEHDL TOJIbKO CyXre NHIrpedneHTbl.

Ha gucnnee
nosiBUIOCH
coobuleHne "ET".

BO3MOXHO, Bbl
XPaHWIU
a3porpusib B
CIIULLIKOM
XONNOAHOM MecTe.

Laiite nprbopy NocTtosite 15 MUHYT B MOMELLEHUU C KOMHATHOM
TeMnepaTypou, Npexae Yem CHOBa BKJTIOUUTb €ro B CeTb.

Ecnu npobnema He ycTpaHeHa, NO3BOHUTE MO ropsiyen MHUN
Philips nnn B LeHTp noanepkkun noTpebuTenen B Ballel cTpaHe.
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Mpo6nema Bo3moskHas PelueHue
npuuvHa
Ha pgucnnee Mpubop OTcoepuHKTe NPUBOP OT ceTeBOro ubTPa U NOAKIIOUUTE ero
NOSIBUMOCH NOAKIOYEH K K po3eTke 371eKTpoceTU.
coobuleHne "E9".  Hepabouemy Ecnu npobiema He ycTpaHeHa, No3BOHMTE N0 ropaYei MMHUK

ceTeBOMY PUIBLTPY  Philips Unn B LIEHTP NOAAEPXKM NOTPEGUTENEN B BaLLEN CTPaHe.
WY B 31€KTPOCeTH

npouncxoasT
cKauku
HanpsikeHsI.
Ha oucnnee Ha npu6ope OTCOEAUHITE MPUBOP OT 3MEKTPOCETU 1 MOBTOPHO MOAKIIOUNTE
MOSIBUIOCH npowsoLuna ero.
coobuieHne "E12".  owwnbka. Ec/u npo6aema He ycTpaHeHa, Mo3BOHUTE MO ropsiyen IMHUL

Philips nnn B LeHTp noaaepskkn noTpebuTenen B Ballel cTpaHe.
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Ba)knuBa iHpopmaLis

YBaxHO NpoyuTanTe Lo BaxvBY iHhopmaLito nepes no4aTKOM KOPUCTYBaHHS
NpUCTPOeM Ta 36epiranTe Moro Ans MabyTHbOI A4OBIOKN.

Hebe3neuyHo

- He cTtaBTe npucTpilt Ha raps4y rasoBy NAWTY, Ha yCi BUAM €NeKTPOnInT Ta
eneKTPUYHUX NNAacTUH YWy PO3irpiTy AyxoBKy abo 6ina HuXx.

- Hikonu He 3aHyptonTe NPUCTPIn y BOAY Ta HE MUNTE OO Mif, KPaHOM.

- [Ons 3anobiraHHs ypaxkeHHIO eNeKTPUYHUM CTPYMOM CIAKYITE, Wob
ycepeayrHy NPUCTPOLO He NoTpanuia BoAa Yu iHWa pignHa.

- 3aBXAau KNafiTe NPOAYKTU 4151 CMAXKEHHS Y Yallly, Lo BOHW He TopKanucs
HarpiBasibHVX efleMeHTIB.

- He HakpuBanTe OTBOPW BXOAy | BUXOAY MOBITPS, KOM NPUCTPI NPALLOE.

- [Ana 3anobiraHHs NoxeXXi He HanvBawTe B YaLly Onito.

- He BUKOPUCTOBYMTE NPUCTPIN, SKLLO LWTEKep, LWHYP XMBAeHHs abo cam
NPUCTPIN NOLWKOAXEHO.

- He TOpkamTecs BHYTPILLIHbOI YaCTUHW MPUCTPOLO, KOS BiH MPAaLLIOE.

- He knagite NpoayKTV BYLLE MakKCMMalibHOrO PiBHA, BKa3aHOro B YalLi.

- CnigkywnTe, WoO HarpiBay ByB BiNbHWUN i OO A0 HBOTO He Npuannana ixa.

Nonepep>xeHHS
- SKWo Kabenb XMBNEHHS NOLKOAXEHO, A8 YHUKHEHHS Hebe3neku noro
noTpibHO 3amiHMTK nuLwe y Philips, 3BepHYBLIMCH A0 CEPBICHOIO areHTa
KomnaHii abo kBaniikoBaHux ocib.
- Mig'egHynTe NPUCTPIN NMLe A0 3a3eMJIeHOI PO3eTKM, 3aXULLEeHOT
aBTOMATUYHUM BUMMKAYEM.
- 3aBXAW NepeBipanTe, Yn LUTekep BCTAaHOBMIEHO Y PO3ETKY HaNEXHMM YMHOM.

- Len npucTpint He Npr3HaYeHO st KepyBaHHS 3a JOMNOMOIrO0 30BHILLHBOIO
Tarvimepa 4Ym OKPeMOT CUCTEMUN ONCTAHLIMHOIO KepyBaHHS.
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Konu npuctpin npaLtoe, [OCTYNHI ANs [OTUKY MOBEPXHI MOXYTb HarpisaTmcs.
LM npucTpoem MoXyTb KOPUCTYBaTUCS OiTK BikOM Bif, 8 pokiB abo binblue
4ym 0cobu i3 nocnabneHrMm isNYHUMU BiAUYTTAMIU DO PO3yMOBUMU
30i6HOCTSIMM, UM 6e3 HaNeXHOro foCBiAy Ta 3HaHb, 33 YMOBH, LLLO
KOPWUCTYyBaHHS BiAOYBa€ETbCS Nif HAarns4oM, iMm Byno NpoBefeHo IHCTPyKTax
LL1oA0 Be3MeyYHoro KOPUCTYBaHHSA NMPUCTPOEM Ta ix Byno NoBifoMIEHO NPo
MOXX/INBI PU3KKN.

He no3sonsite pitam 6aBUTUCS NpUcTpoeM. He fo3BonsiTe AitsM o 8 pokis
BMKOHYBATW YMLLIEHHS Ta Aornag 6e3 Harnsay OpoCmnX.

36epiranTe NpUCTPI i noro kabenb Nofdani Bif Aiten Bikom o 8 pokis.

He BcTaHoBnIOMTE NPUCTPIN BiNs CTiHW abo iIHWKX NPUCTPOIB. 3anuwTe
LoHaMeHLe 10 cM BifIbHOrO MiCList 3@ MPUCTPOEM, Haf, HUM i 3 060X CTOPIH.
He cTaBTe HiYOro 3Bepxy Ha MPUCTPIN.

Mg 4ac cMaXKeHHs i3 BUKOPUCTaHHAM rapsa4oro noToky nosiTpsi 3 0TBOPIB
BMXOAY MOBITPS BUXOAMTL rapsiya napa. TpumanTe pyku Ta obnmyys Ha
6e3neyHin BigcTaHi Big napu i Big 0TBOPIB BUXOAY MOBITPs. Takox OyabTe
obepexHi, Konv BUMMaeTe Yally i3 NpUCTpoto, Wob He 0bnekTUCs rapsayoto
napoto i NOBITPSAM.

Hikonu He BUKOpUCTOBYMTE Nerki npoaykTi abo nanip anas BUMiKaHHsS y
NPUCTPOI.

Konu npucTpin npaLtoe, MOXyTb HAarpiBaTUCS AOCTYMHI 415 OTUKY MOBEPXHI.
36epiraHHs kapTonai: TeMnepaTypa NOBWHHA BiANOBIAAaTV COPTY KapToni,
sika 36epiraeTbes, i Mae 6yTn BuLe 6 °C ANa 3MeHLIEeHHS pU3KKY BMMBY
aKkpunamigy Ha NPUroToBaHy iXy.

Hikonn He HanneanTe B YaLly Onito.

Llen npucTpin cTBOpeHO A1 BUKOPUCTaHHS 3a TeMnepaTypu cepefoBsuLLa
Big 5 °C o 40 °C.

Mepen TUM 5K NiO'€gHYBaTV NPUCTPI [0 eNekTpoMepexi, NepesipTe, un
36ira€Tbca Hanpyra, BkaszaHa Ha NPUCTPOI, 3 HAaNPyroto y Mepexi.

TprManTe WHYpP XMBNEHHS Nodani Bif rapaynx mOBEPXOHb.

He BcTaHoBNOMTE NPUCTPI Ha abo Bins 3anMncTX MaTepianis (Hanpuknag,
cKaTepTUHW abo 3aHaBiCcoK).

He BMKOPUCTOBYNTE NPUCTPIV ONS IHLWNX LiSIeN, HiXX ONNCaHO B LibOMY
NocCiBHMKY KOPUCTYBaya, i KOPUCTYITeCS NuLie OpuUriHafbHUMK akcecyapamm
Philips.

He 3anuwaiTe npucTpin npauoBaTty 6e3 Harnsay.

Mig 4ac i nicnsg BUKOPUCTaHHSA NPUCTPOLO Yalla 1 akcecyapu, PO3MiLLeHi
BCEPeAVHI BiAAINEHHS 019 NPUrOTYBaHHS IXXi, HarpiBaloTbcs. 3aBXau
nosofpTecs obepexHo.

Mepen nepLrM BUKOPUCTaHHAM PETesIbHO MOYUCTITb HaCTUHU, AKI
KOHTaKTyBaTUMYyTb i3 ideto. MB. BKa3iBKM y MOCIOHMKY.

SKLLO i3 MPUCTPOIO MOYHE BUXOAUTU TEMHUIA OUM, HEralHo Bif,€fHaMTe Noro
Big Mepexi. 3auekanTe, MOKN AMM nepecTaHe BUXOOAUTH, a MOTIM BUNMITb
Yally i3 npucTpoto.

He nig’eqHynTe NpucTpint 1O Mepexi Ta He KOPUCTYTeCs NaHenso
KepyBaHHS BOJIOIMMW PyKaMu.
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YBara!

Llei NpuCTPIi NPU3HAYEHO BUKIIOYHO A5 NOBYTOBOro BUKOPUCTaHHS. Moro
He NPM3HaYeHOo A5 BUKOPUCTAaHHS Ha CNy>KOOBUX KYXHAX y MarasuHax,
odhicax, hepmMepcbKMX rocnofapcTBax Ta B iHWUX BUPOBHUYMX yMoBax. oro
He MpU3HaYeHO 15 BUKOPUCTaHHS KITIEHTaMU B rOTeNAX, MOTeNAX, FoTensx i3
KOMMIEKCOM MOCAYT «HOYIBASA | CHIAAHOK» Ta IHLLNX XWX CepeoBULLAX.
3aBXau Bi'eqHYMTe NPUCTPIN Bif Mepexi, SKLLO 3anuLwaeTe noro 6e3
Harnagy, Ta nepes TMM sik 36upatn, po3durpaTu, YNCTUTK abo BiLkNaaaTu
MNOro Ha 36epiraHHs.

MocTaBTe NPUCTRIN Ha FOPU3OHTASTbHY, PIBHY i CTINKY MOBEPXHIO.

SKLLO NPUCTPIN BUKOPUCTOBYETLCS HEHANEXHO, Y MPOMECINHNX YK
HaniBnpodecinHMxX Linsx abo iHW1M YUHOM BCynepey Ui iHCTPpYKLT,
rapaHTis BTpaya€e YMHHICTb, a koMnaHis Philips He Hece BignoBiganbHOCTI 3a
3anogisHy LwKkogy.

MepeBipKy Ta PEMOHT MPUCTPOIO /i MPOBOANTU BUKITIOYHO B CEPBICHOMY
LeHTpi, ynoBHoBaxeHoMy Philips. He Hamaratecs peMoHTyBaTK MPUCTPIit
CaMOCTINHO, Lie Npu3Bee 0O BTPATU rapaHTii.

Micns BUKOPUCTaHHS 3aBXAN Bif' €AHYNTE NPUCTPIN Bi Mepexi.

[anTe NpuUcTpoto OXONOHYTU NPOTAroM Npuba. 30 XBUAWH, Nepes TUM K
6patn noro abo YMCTUTH.

FoTynTe NpoayKTV B LiIbOMY MPUCTPOI [0 30/10TUCTO-XKOBTOrO, & He 10
TEMHOro abo KOPUYHEBOTO KOJIbOPY.

BupansnTe obropini 3anuiuku. He cMaxTe CBixky KapTonJito 3a TeMnepaTtypu
BuLe 180 °C (o6 MiHiMi3yBaTV YyTBOPEHHS akpunamiay).

BynpTe obepexHi, Konu byneTe YNCTUTU BEPXHIO YaCTUHY BiAAINEHHS Ans
NPUrOTYBaHHS: FapsSyYnin HarpiBanbHUI €NeMeHT, Kpart MeTaneBmUx YacTuH.
3aBXau ManTe MOBHWI KOHTPOJb Hag, MyIbTUMIYYI0, TAKOX Mif, Yac
BUKOPUCTaHHS PYHKLT ANCTaHLIMHOIO KepyBaHHS Yy BiAKIa[eHoro cTapTy.
Mi4 4ac NPUroTyBaHHSA XMPHOI XXi 3 MynbTUNEYi MOXe BUXOAUTN AnM. byabTe
0COBMBO yBaXHi, KON BUKOPUCTOBYETE (hYHKLLiIO ANCTAHLINHOIO
KepyBaHHS Yu BiAKNa[eHOro crapTy.

CnigkynTe, Wob YHKLiO ANCTAHLIMHOrO KepyBaHHS BUKOPUCTOBYBasa nuLle
ofHa ocoba 3a pas.

ByapTe yBaxkHi, KoM rOTyeTe NPOAYKTH, SKi LUBMAKO NCYOTbCS, 3a
L0Momoroto yHKLT BiknageHoro ctapTy (MOX/IMBE PO3MHOXEHHS
bakTepin).

EnektpomarHitHi nona (EMI)

Lle npucTpin BignoBigae YMHHMM CTaHOapTaMm i MPaBOBMM HOPMaM, Lo
CTOCYKOThCS BMJIMBY €/1€KTPOMArHiTHUX MOJIB.

ABTOMaTMYHE BUMKHEHHS

MpucTpin obnagHaHo PyHKLiEI0 aBTOMaTUYHOrO BUMKHEHHS!. KLLO
BNPOAOBX 20 XBUNH HE HAaTUCHYTW XXOOHOT KHOMKM, MPUCTPIA BUMKHETLCA
aBTOMaTWYHO. LLLo6 BUMKHYTU NPUCTPIln BPYUHY, HATUCHITb KHOMKY «YBiMK.
/BUMK.».
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- Llen cumBon 03Havag, Lo enekTpuYHi BUpobu He NignsraoTs yTuisauii 3i

3BMYaANHUMM NOBYTOBUMM Biaxodamm

- [doTpumyntech NpaBua po3aineHoro 360py enekTpuyHMX NPUCTPOIB Yy BaLLil

KpaiHi.

FapaHTia Ta nigTpuMmKa

Bctyn

KomnaHis Versuni Hagae ABOPIYHY rapaHTito Ha Len BMPib i3 Aatv npuabdaHHs.
[apaHTist He PO3MOBCIOAXKYETLCS Ha AedeKTY, LLO BUHUKIIM BHACILOK
HenpaBUIbHOIO BUKOPUCTaHHS abo noraHe TexHiuHe obciyroByBaHHs. Lia
rapaHTis He NopyLye Balli NpaBa, nepeadaveHi 3akoHaMK1 MNPo 3axmCT Npas
CnoxumBayiB. AKLo Bam HeobxiaHa foaaTkosa iHhopmallis abo BM xoyeTe
CKOpUCTaTUCA rapaHTieto, BiaBiganTe Beb-cat www.philips.com/support.

Bitaemo 3 npuabaHHam Brpoby Philips!
LLlo6 y noBHiM Mipi ckoprcTaTcs NiATPUMKO!IO, IKY MU MPOMOHYEMO,
3apeecTpynTe cBin BMpib Ha BebcanTi www.philips.com/welcome.
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3araJibHUM onuc

IHaukauis MAX ona npoaykTis

IHovikauis MAX ons 3akycok Ha 6a3i 3amMopoeHOoT kKapToni
KHonka BuiMaHHs

Pyyka kowmka

Kowmk

Yawa

Kabenb XunBneHHs

OTBOPW BMXOAY NOBITPA

MaHenb kepyBaHHA

a KHomka yBimMK./BUMK.

b IHAMKaUia HaradyBaHHS NPO CTPYLIYBaHHS

O OO UTDS WN —

MynbTrniy Ma€ HarafyBaHHSA NPO CTPYLUYBaHHS, ke Harafaye npo
HeOoOXiHICTb CTPYLUYBaHHS, MepeMillyBaHHS YX nepeBepTaHHs i>Xi nig yac
NPUroTyBaHHS A1t PIBHOMIPHOMO NMPUIrOTYBaHHS, 0COBNBO iXXi 3 BENMKOKO
KinbKicTio lWMaTKiB (Hanpuknag kaptonni-cpi) abo nig Yac NpuUroTyBaHHs,
Hanpwvknag, Kypsymx roMminok, aki noTpibHo nepesepTaTy.

HaragyBaHHS Mpo CTpyLlyBaHHS aBTOMATUYHO YBIMKHETbCSA. BUMKHYTH

hyHKLt0 HarafyBaHHS NPO CTPYLLYBaHHA MOXHA B HaNaLLTyBaHHAX
HaTUCHEHHSAM KHOMKM.

¢ KHonka HaslalTyBaHHA TeMnepaTtypu
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Mo>Ha HanalwTyBaT TemnepaTtypy NpurotysaHHsa y mexax Bif 40 °C go
200 °Cy pexuvMi NpUroTyBaHHS BPYYHY.
Konu Temnepatypy HanawTtoBaHo B Mexax Big 40 °C go 100 °C, MoxHa
HanalwTyBaTh Yac NPUroTyBaHHSA 40O 24 roamH.
Konu Temnepatypy HanawtoBaHo B Mexax noHag 100 °C, MoxHa
HanalwTyBaTh Yac NPUroTyBaHHS 4O TPbOX FOAMH.
d KHoMku nonepefHbo BCTaHOBJIEHMX HaNaLLTyBaHb
[eTanbHille npo nonepeaHbo BCTaHOBMEHI hyHKLT YnTaiTe B po3gini
"MpurotyBaHHA 3 NonepeaHiMn HanawTyBaHHAMN".
e KHomka HanawTyBaHHS Yacy
MoxHa BMbpaTu Yac NpuroTyBaHHs BiA 1 XBUAWHN 00 24 roauH.
f KHonka nycky/naysm
g KHonka 36inblUeHHs Ta 3MeHLLEHHs TemnepaTypu 1 perynoBaHHs Yacy
HanawTyBaHHsa B1bpaHoro

>

MynbTUNIY Ma€E pexxruM HanalTyBaHHS 36epexeHHs BUOpaHoro.
HeobxinHo BnbpaTy NoTpibHy TeMnepaTypy 1 Yac NPUIroTyBaHHS, a NOTiM
HaTUCHYTW 1 yTPUMYyBaTV KHOMKY 36epexeHHs BubpaHoro. Kosu
HanalTyBaHHs byne 30epexeHo, NPoyHae 3ByKoBUiA curHan. LLlob
3MiHUTY BUOpaHe HanallTyBaHHs, BUKOHaWTe nonepefHi KpoKu 3HOBY.

i Oucnnen crany
BinobpaxkeHHs peLluTn vacy 1 TeMnepaTypu NpUroTyBaHHS.

j  KHonka nigcsitkm

Mo>KHa HaTUCHYTU KHOMKY MiACBITKK, o6 yBIMKHYTK Ti. Konn Bu
yBiMKHeTe nifcBiTKy, BOHa Oyfe CBITUTUCS, MOKW NPUCTPI He BUMKHETbLCS!
aBTOMATMYHO. BUMKHYTIM MIACBITKY MOXHA TakoX 3@ JOMOMOTOHO L€l
KHOMKMW.

k KHonka 30epexeHHs Tenna

MynbTUNiy Mae pexxnum 36epexxeHHs Tenna, SKUM MoXHa yBIMKHYTY 3a
[OMOMOroto KHOMKM 36epexeHHs Tenna B Oyab-skunin yac abo nig vac
npuroTyBaHHs. [leTanbHilly iHhopmMaLiito MOXHa 3HaT1 B pO34iNi
"3bepexeHHs Tenna".

Mepen nepwmMmMm BUKOPUCTAHHAM

1

w

3HIMIiTb yBeCb NaKyBasIbHUM MaTepias, 30KpeMa 3aXMCHUM KapTOH Y LLIYXagi
abo nig Heto.

3HIMITb i3 NPUCTPOLO eTUKeTKM abo HakNenku (3a HasiBHOCTI).

3HIMIiTb 3aX1CHY NNIBKY i3 gucnnes.

Mepen NepLnm BUKOPUCTAHHSM PETENbHO NOYMCTLTE NPUCTPIN (AMB. po3ain
«HYULLEHHS»).



684 YkpaiHcbka

MigroToBka A0 NepLIOro BUKOPUCTAHHSA

[ocTaBTe NPUCTPIN Ha CTiNKY, FOPU3OHTaNIbHY, PiBHY Ta XapOoCTiNKy NOBEPXHIO.

MNpumitka

- He cTaBTe HiYoro Ha npucTpin abo 3 noro Hokis. Lle Moxe nepeLukomxaTtu
MOTOKY MOBITPS | BNAMBATY Ha Pe3ybTaT CMAaXeHHS.

- He craBTe yBiMKHEHUI NpucTpin 6ina abo nig npeaMeTamum, ski MOXYTb
NOLKOANTICA Nif Ai€to napu (Hanpuknag, CTiHW Ta wada).

BukopucrtaHHa npuUcTpolto

Tabnunusa npoaykTiB

MopaHa HuxYe Tabnnusa gonomodxe BMOpaT OCHOBHI HanaLTyBaHHSA ANs

NPUroTyBaHHs NOTPIOHUX CTPaB.

MNpumitka

- He knagiTe y KOWKK NPOAYKTU BULLe piBHA MAX nif 4ac npurotyBaHHA
kapTonni-pi AN 3abe3neveHHs piBHOMIpHUX pe3ynbTaTiB

- MNam'sTanTe, WO Ui HanalTyBaHHS € peKoMeHAoBaHUMN. OCKifbKW NPOAYKTY
BiAPI3HAOTHCS NOXOAKEHHSAM, PO3MipOM, POPMOIO | COPTOM, MU HE MOXEMO
nogaty ONTUMasbHUX HaflalTyBaHb A1 MPUrOTYBaHHSA MPOAYKTIB.

roTytoun BinbLUy KinbKicTb i (Hanpuknag, kapTonno-dpi, KpeBeTK, Kypsadi

nanku, 3aMOPOXKEHi 3aKycKku), CTPYLLYNTe, NepeBepTanTe abo nomiwynte

NpoAayKTX B Yalli 2—3 pasu NpOTSroM NpUroTyBaHHS, Wob JOCATT PIBHOMIPHUX

pesynbTaTib.

NA32X (Homep mopeni)

IHrpepieHTN Makc. kinbkictb  TemnepaTtypa Yac Mpumitka
NPUroTyBaHHS




YkpaiHcbka 685

3amopoxeHa 500 r 180 °C 26-28 CTpyciTb,
KapTonnsa-ppi nepeBepHiTb abo
TOHKOI Hapi3Kn nepemilanTe
(77 Mm) 3 pa3w B npoueci
NPUroTyBaHHSA
KapTonns ¢pino- 500r 180 °C 34-36 CrpyciTb,
[OMaLLlHbOMY nepeBepHiTb abo
(TOBLMHOO nepemiwante
10x10 Mm) 3 pa3n B npoLeci
NPUroTyBaHHS
3aMOpOoXxeHi 500r 200 °C 15-17 Crpywyure,
HaMCHUKN nepeBepTanTe abo
nomillymTe B
npoueci
NPUroTyBaHHSA
lambyprep 3 KoTnetu 200 °C 12-14 MepeBepHiTb Y
(npnbnmnsHo 150 1) npoueci
NPUroTyBaHHSA
M'acHuin xnibeub 1000 150 °C 43-45 Bukopucrosyite
hopmy ans
BUNIKaHHSA
M'sicHi BinOVBHI 2 BinGWBHI 200 °C 11-14 CrpywywTe,
0e3 KicTkm nepesepTanTe abo
(npnbnnsHo 190 1) nomiwymTe B
npoueci
NPUroTyBaHHSA
Kypsaui rominikm 6 WMaTKiB 180 °C 24-28 Crpywyure,
(npnbnmnsHo 125r) nepesepTanTe abo
nomiwymnTe B
npoLeci
NPUroTyBaHHs
Kypsaua rpynka 3 wmaTtkum 180 °C 19-21 MepeBepHiTb Y
(nprbnnsHo 160 ) npoLeci
NPUroTyBaHHs
Llina pnba 1 puba 200 °C 11-15
(npnbnnsHo
300-400T)
Anus 3 Toctamu 2 anus, 1 ToCT 160 °C 11 CnoyaTky anus 6 xB,
[oofanTe TocT + 5 xB
@anacens (50 1 9 WwmaTkiB 180 °C 20-22 CrpywyiiTe,

KOXHa, AiameTtp
4 cm)

nepesepTanTe abo
nomiwymnTe B
npoueci
NPUroTyBaHHA
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CyLieHi dppykTn 100t 75°C 90 CrpywymTe,
(961y4Hi ymncy, nepesepTanTe abo
Hapi3aHi nomillymTe B
cKkmbkamu no npoueci
2 Mm) NPUroTyBaHHs
OBoyeBe acopTi 800Tr 180 °C 12-14 HanawTynte yac
(rpy6o HapizaHe) NpUroTyBaHHs Ha
CBil CMaK —
CTpyLIynTe,
nepesepTanTe 4ym
nomiwymre 2 pasu
nig vac
NPUroTyBaHHs
Maditu (npnban. 5 vawok 160 °C 15-18
50 r Ha naneposy
opmy)
NA33X (Homep mopeni)
IHrpegieHTH Makc. kinbkictb  TemnepaTtypa Yac Mpumitka
NPUroTyBaHHSs
3amopoxeHa 800 180 °C 26-28 CTpyciTb,
kapTonnsa-dpi rnepeBepHiTb abo
TOHKOI Hapi3Kn nepemiwanTe
(7x7 Mmm) 3 pa3w B npoueci
MPUroTyBaHHS
Kaptonns ¢pino- 800r 180 °C 34-36 CTpyciTb,
[OMAaLIHbOMY rnepeBepHiTb abo
(ToBLYMHOW0O nepemiwanTte
10x10 Mm) 3 pa3w B npoueci
MPUroTyBaHHs
3aMopOXeHi 7001 200 °C 13-15 CrpywymTe,
HaNMNCHUKN nepesepTanTe abo
nomillymTe B
npoLeci
NPUroTyBaHHs
lambyprep 5 kotner 200 °C 13-15 MepeBepHiTb Y
(npvbnnsHo 150 ) npoueci
NPUroTyBaHHs
M'sicHui xnibeub 1200 r 150 °C 51-53 BukopwucTtoByinTe
thopmy ans
BUMIKaHHSA
M'sicHi BinOWBHI 3 BinOUBHI 200 °C 13-16 CrpywymTe,

6e3 KicTkm
(npunbnnsHo 190 )

nepesepTanTe abo
nomillymTe B
npoLeci
NPUroTyBaHHS
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Kypsaui rominkm 8 WwMmaTkiB 180 °C 28-30 Crpywyurte,

(npnbnnsHo 125r) nepesepTante abo
nomillymTe B
npoLeci
NPUroTyBaHHSA

Kypsaua rpyaka 4 w. 180 °C 20-22 MepeBepHiTb Y

(npnbnmnsHo 160 1) npoueci
NPUroTyBaHHs

Lina kypka 1 wr. 180 °C 55-65

(12007)

Llina pnba 2 pubn 200 °C 14-16

(npnbnnsHo

300-400T)

Anus 3 Toctamum 3 anus, 2 TocTn 160 °C 11 Crnoyatky anug 6 xs,
nopjanTte ToCTu +
5xB

®anadens (50 12 wmaTkiB 180 °C 19-21 CrpyLuywTe,

KOXHa, AiaMeTp nepesepTanTe abo

4 cv) nomilynTe B
npoueci
NPUroTyBaHHs

CylleHi dhpykTn 150 r 75 °C 90 Crpywyure,

(861y4Hi ymncy, nepesepTanTe abo

Hapi3aHi noMillymTe B

ckmbkamu no npoLeci

2 MMm) NPUroTyBaHHs

OBoueBe acopTi 1000 180 °C 12-14 Hanawrynte 4ac

(rpy6o HapizaHe) NPUroTyBaHHS Ha
CBil CMaK —
cTpyLuymnTe,
nepesepTanTe 4yn
nomilynTe 2 pasu
nig yac
NPUroTyBaHHs

Madinu (npnbsn. 7 Yawok 160 °C 15-18

50 r Ha nanepoBy

opmy)

NA34X (Homep mopeni)

IHrpepieHTN Makc. kinbkictb  TemnepaTtypa Yac Mpumitka

nNPUroTyBaHHs

3amopoxeHa 1000 r 180 °C 26-28 CTpyciTb,

KapTonnsa-dpi
TOHKOI Hapi3Kn
(7x7 Mm)

nepeBepHiTb abo
nepemillanTe
3 pa3u B npoLieci
NPUroTyBaHHS
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Kaptonns ¢pino- 1000 r 180 °C 32-34 CrpyciTb,
[OMaLlHbOMY nepeBepHiTb abo
(ToBLWMHOO nepemilanTe
10x10 Mm) 3 pa3u B npoLeci
NPUroTyBaHHSA
3aMOopOXeHi 800r 200 °C 13-15 Crpywywte,

HaNNCHUKN nepesepTanTe abo
nomiwymTe B
npoueci
NPUroTyBaHHS

lambyprep 6 KoTnet 200 °C 15-17 MepeBepHiTb Yy

(npnbnmnsHo 150 1) npoueci
NPUroTyBaHHS

M'acHuin xnibeub 14001 150 °C 51-53 Bukopucrosymte
hopmy ans
BUMIKaHHA

M'sicHi BinOVBHI 4 BinObWBHI 200 °C 15-18 CrpyuwywTe,

6e3 KicTkm nepeBepTanTe abo

(npmbnnsHo 190 ) noMiluynTe B
npoueci
NPUroTyBaHHSA

Kypsyi rominkum 10 wmaTkis 180 °C 24-28 Crpywywre,

(npnbnmnsHo 125r) nepesepTanTe abo
nomiwymnTe B
npoueci
NPUroTyBaHHSA

Kypsaua rpynka 5 wmatkis 180 °C 17-19 MNepeBepHiTb Y

(npnbnnsHo 160 1) npoLeci
NPUroTyBaHHs

Llina kypka 1w 180 °C 50-65

(12007T)

Llina pnba 2 pnbu 200 °C 14-16

(NpubnunsHo

300-400T)

Anus 3 Toctamum 4 anugq, 3 ToCTH 160 °C 12 CnoyaTky anus 6 xB,
[ofanTe ToCTU +
5xB

@anacens (50 1 15 wmaTkis 180 °C 21-23 CrpywyiTe,

KOXHa, AiameTtp
4 cm)

nepesepTanTe abo
nomiwymnTe B
npoueci
NPUroTyBaHHA
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CyLieHi dppykTn 180r 75°C 90 CrpywymTe,
(961y4Hi ymncy, nepesepTanTe abo
Hapi3aHi nomillymTe B
cknbkamu no npouieci
2 Mm) NpUroTyBaHHS
OBouyeBe acopTi 14001 180 °C 12-14 HanawTynTe vac
(rpy6o HapizaHe) NpUroTyBaHHs Ha
CBIl CMaK —
cTpyLuymnTe,
nepesepTanTe 4ym
nomiwymre 2 pasu
nig vac
NPUroTyBaHHs
MadiHn (npnbn. 9 yawok 160 °C 15-18

50 r Ha naneposy
opmy)

MpurotyBaHHS B MysibTUMNEYi

YBara!

neui.

HOpMaJibHO.

- MpucTpini He NoTpebye NonepeaHbLOro HarpiBaHHS.

1 BcraBTe WTekepy po3eTky.

NpUCTPOLO.
YBara!

2 BuIMITb Yally 3 MPUCTPOIO, MOTSAMHYBLUM 33 PYUKY.
3 [MoTArHYBLUM 3@ PyYKY, BUTAMHITb Yally FOPU30HTaNbHO, LWOO BUAHATY i 3

- LUa mynbTuniy npauioe i3 BAKOPUCTaHHAM rapsiyoro nositps. He
HanMBauTe B Yally OJlilo, XXUP AN CMaXKeHHs abo iHwy pianny.

- He TopkaiTecs rapsiumx NnoBepxoHb. BukopucroBymnte pyuku abo
perynsitopu. LLLo6 y3aTK rapsivy YaLly, BAKOPUCTOBYWATE PyKaBUYKM AN

- Llen npucTpit NpU3HaYeHUi BUKJTIOYHO A1 NOGYTOBOro BUKOPUCTAHHS.
- Mip yac nepLIOro BUKOPUCTaAHHS 3 MPUCTPOIO MOXKE BUXOAUTU aum. Lie

- He BuiimaimTe YaLuy nig noxmnaum KyTom, Wwob He noapsanaTy ii.
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MoknafitTe NPOAYKTW B Yally.
Mpumitka

3a [ONOMOroto MyJibTUMeYi MOXHa roTyBaTh Pi3HOMaHITHI CTpaBu.
MoTpibHi KiNnbKOCTi NPOAYKTIB Ta NPUBAM3HNIA Yac NPUroTyBaHHS LUyKanTe
B po3aini «Tabnvus NnpoayKTiB».

He nepesuLLyiTe KiNnbKicTb, BKazaHy B po3aini «Tabnnus npoaykTisy, i He
HaMOBHIONTE Yally BuLLe No3Hauykm MAX, OCKiNbKM Lie MOXKe BIIMHYTU Ha
AKICTb FOTOBOI CTPaBW.

He nepeBuLLynTe KiNbKiCTb 3aKyCOK Ha OCHOBI kKapToni Ta kapTonni-gpi
No-A0OMAaLUHbOMY | He HAMOBHIONTE KOLUMK BULLE MO3Hauku MAX i3
nikTorpamoto kapTonni-gpi.

LLlo6 ogHOYacHO NpUroTyBaTH Pi3Hi NPOLYKTM, CNoYaTKy nepesipTe
peKkoOMeHA0BaHWIM Yac iX NPUroTyBaHHS.

BcTaHOBITbL Yally ropr30HTaNbHO Ha3ad y MybTUMNIY.
YBara!

He BuKkopucToByiTe Yally 6e3 KoluuKa.

He TopkanTecs Yalli nig 4yac BUKOPUCTAHHS Ta SKUACb Yac MOTOMY,
apke BOHa Ay>Ke HarpiBaeTbCs.

He BuiAMaliTe yally nig Noxunum KyTom, o6 He noapsanaTy ii.

LLlo6 yBIMKHYTU MPUCTPIN, HATUCHITb KHOTKY YBIMKHEHHS/ BUMKHEHHS.

7 HaTUCHITL KHOMKY TemnepaTypu.

8 HaTucHITb KHOMKY 36inblUeHHSA ab0o 3MeHLLeHHS, LWob yCTaHOBUTM NOTPIOHY

Temnepatypy.
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9 HaTuCHITb KHOMKY Yacy.

10 LLlo6 HanawwTyBaTh NOTPIOHMI Yac, HATUCHITb KHOMKY 30ibLIEHHS YK
3MEeHLLEHHS.

11 o6 noyaTn NpuroTyBaHHs, HaTUCHITb KHOMKY MycKy/nay3u.
MpumiTtka

- Mig yac npuroTyBaHHs BigobpaxatTbcs Nno Yepsi Temnepatypa i Yac.

- OcTaHHSA XBUINHA NPUrOTyBaHHS BiApPaxOBY€ETbCS B CEKyHIAX.

% - TvnoBi HaNalWTyBaHHA A5t NPUTOTYBaHHS Pi3HWX TUMNIB iXXi AUBITLCA Y
Tabnuui NpoayKTiB.

Mopapa

- Mig Yac NpUroTyBaHHA HAaTUCHITb KHOMKY Bropy Yv BHW3 Yy Byab-aKuiA Yac,
L1106 3MIHWTK Yac i TeMnepaTypy NPUroTyBaHHS.

- o6 npm3ynuHUTX NpoLLec MPUrOTyBaHHS, HATUCHITb KHOMKY MycKy/nay3su.
LLlo6 BigHOBUTM NpoLLeC NPUroTYBaHHS, HATUCHITb Ty CaMy KHOTMKY Lie pas,
106 MPOAOBXUTI.

- SKWO BUTATHYTM Yallly, MPUCTPI aBTOMATUYHO Neperae y pexmnm naysu.
Mpouec NpuroTyBaHHsA NPOAOBXMUTLCS, KOW Yallly 3HOBY Oyie BCTAaHOBJIEHO
y NPUCTPIN.

Mpumitka

- Mg Yac npuroTyBaHHs Aesiki NPOAyKT NOTPIOHO Yac Bif Yacy CTpyLLyBaTu
abo nepesepTath (AMB. «TabnuLs NpoayKTiB»). LLo6 cTpycnTn npoaykTy,
crepLuy BUAMITb KOLUMK i3 YaLwi. [TocyHbTe nepemMmkay Ha pyyLi 4O KoLmka
0Nt HATUCHYTU KHOMKY BUAMAHHS, @ NMOTIM HaTUCHIT i1, LLOO BUMHATY KOLLIWK
i3 Yawi. CTpyCiTb KOLWWK Haf pakoBMHOLO. [TOTiM BCTaBTe Yally 3 KOLLMKOM
Haszagy MyabTuniY.

- SKWO He HanalTyBaTL NOTPIOHMIA Yac NPUroTyBaHHS NPOTAroM 20 XBUIWH, 3
MipKyBaHb 6e3neKku NpUcTpii aBTOMaTUYHO BUMKHETbCS.
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12 Konu Taimep nogacTb 3BYKOBUI CUMHAJ, Lie O3HAYaE, Lo MUHYB
BCTAHOBJIEHUI Yac NPUrOTYBaHHS.
MNpumitka

- 3yNUHWUTK NpoLeC NPUrOTYBaHHSA MOXHA TaKoX BPYYHY. [115 LbOro HaTUCHITb
KHOMKY NycKy/nay3u.

13 BUTArHIiTL YaLly i nepesipTe, Yn CTpaBa rotoBa.
YBara!

- Micns npuroTyBaHHS Yalla MyJibTUNeYi rapsya. 3aBXan Knagitb i
YKapocTiliKy po6o4vy noBepxHto (Hanpukaaa, NiacTaBKy TOLO), KOU
BUMAMAaETE Yally 3 NPUCTPOIO.

MNpumitka

- SIKWO CTpaBa Le He roToBa, MPOCTO BCTaBTe Yally Ha3ag y MynbTumiy i
[OfanTe 00 BCTAaHOBIEHOMO Yacy Lie Kislbka XBUIWH.

14 Buknagite NpoaykTu B MUcKy abo Ha Tapisiky.

YBara!

- Micna npurotyBaHHS Yalla, BHYTPILUHSA YacTMHA Kopnycy, BikOHLe Ta
NPOAYKTY € rapsuMMu. 3a1eXKHO Bif TUMY NPOAYKTIB y My nbTumneYi i3
Yalli Mmo)ke BUXOAUTU Napa.

Mpumitka

- Benuki abo kpuxki NpodyKTn BUAMaNTe 3a LOMOMOTIOH0 LLUMMLLB.

- Hapgnvwok onii abo nepepobneHunin xump i3 npodykTiB 30MpaeTbcs Ha AHi
Yaui.

- 3anexHo Bif TUMy NPOAYKTIB, AKi rOTYIOTbCSH, MOXJIMBO, BU 3axXxo4eTe
06epexxHO 3UiaMTV 3aiBY ONit0 YM TOMIEHNIA XMP i3 Yawwi nicna
NPUroTyBaHHS KOXHOI Nopuii abo nepef Tnm, sik cTpyLlyBaTu. [ocTaBTe
Yally Ha >XapocTinky noBepxHio. OgaranTe pykaBUyky ons nedi ons
6e3neyHoro BUAMBaHHS 3anMBoi onii abo nepepobneHoro xupy. MoctasTe
Yally Hasagy NpucTpin.

- [MpurotyBaBLuK O4HY NOPLIiO MPOAYKTIB, y MynbTUMNEYi Bigpasy MOXHa
roTyBaTU iHLUY.

- LWo6 npuroTyBaTh HacTyMnHY NOPLLO, MOBTOPITb KPOKM 3—12.

BukopucTaHHS peXxnmy 36epe>keHHs Tenna

1 W06 yBIMKHYTV NPUCTPIN, HATUCHITb KHOMKY YBIMKHEHHS/ BUMKHEHHS.

2 HaTucHiTb KHOMKyY 36epexeHHs Tenna.

3 o6 3anycTtnti pexum 36epexxeHHs Tenna, HaTUCHITb KHOMKY MycKy/naysu.
MNpumitka

- LWo6 3MiHWTK pexunm 36epexeHHs Tenna, HaTUCHITb KHOMKY 3MEHLUEHHS Yacy
(1-30 xBUNWH).
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3MIHUTL TeMNepaTypy B pexrMi 36epexeHHs Tenna HeMOXNBO.

o6 npu3ynnHuTH pexxnm 36epexxeHHs Tenna, HaTUCHITb KHOMKY
nycky/nay3u. LLLob BiAHOBUTU pexunm 36epexxeHHs Tenna, HaTUCHITb KHOMKY
nycky/nay3u 3HOBY.

LLo6 BUMKHYTV pexunm 30epexxeHHs Tenna, HaTUCHITb KHOMKY YBIMK./BUMK.
Mopapa

AKLO KapTonnsa-dpi BTpayvae XpycTKicTb y pexXnmi 30epexeHHs Tenna,
3MeHLLITb Yac 306epexxeHHs Tenna abo roTyiTe ix 2-3 XBUIWHM 3a
Temnepatypu 180 °C.

Y pexunmi 30epexeHHs Ternna BeHTUIATOP Ta 0birpiBay nepiognyHo
BMMKaIOThCS.

Pexxm 36epexeHHs Tenna npusHayeHo Ans 30epexeHHs TemnepaTypu ixi
nicnsg NPUroTyBaHHS, a He A1A PO3irpiBaHHA.

BUKOPUCTaHHS pexxumy 36epexkeHHs Ternsa ajis nornepegHbo
BCTaHOBJIEHUX HaNallTyBaHb

Mo>KHa YBIMKHYTUW 411 BUMKHYTU pexmnM 30epexkeHHs Tenna o Yv Nicsis noyvaTky
MPUroTyBaHHS 3 NONePeAHbO BCTAHOBEHNMU HaNaLlWTyBaHHAMM.

1

2

Y

LLlo6 3anycTnt pexxrm 30epexxeHHs Terna, HaTUCHITb KHOMKY 30epeeHHs
Tenna, BMbpaBLWK NonepefHbO BCTAHOBIIEHE HaNaLLTYBaHHS.

Pexxnm 36epexkeHHs Terna yBiMKHeTbCS aBTOMaTUYHO MiC/s NMPUTroTyBaHHS.

HaTucHITL KHOMKY 36epeXeHHs Tensa 3HOBY, L0 BUMKHYTU hyHKLiO
30epexeHHs Tenna B pasi noTpebdn.

anIFOTyBaHHﬂ 3 I'IOI'Iepe,D,HiMI/I HaJlallTyBaHHAMN

1
2

BukoHante kpoku 1-5y posgini "MpurotyBaHHA B MyibTUNEYi".
HaTucHiTh NOTPIOHY KHOMKY 3 MonepeAHiM HanalTyBaHHSAM.
BunbpaHe nonepeaHe HanalTyBaHHs BIMMaE.

MoYHITE NpoLec NPUIroTyBaHHS, HaTUCHYBLUM KHOMKY MycKy/nay3u.
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MNpumitka

Mig Yac NpPUroTyBaHHS CBIXKOT KapTonni-hpi Yn 3aKyCOK i3 3aMOPOXKEHOO
KapTonsel NpUCTpit aBTOMaTUYHO HaraJae Bam npo HeobxigHICTb
CTPYLLIYBaHHS i 4515 PIBHOMIPHOrO MPUroTyBaHHS (CNpaLutoe HaraayBaHHS
Npo cTpyLyBaHHs). LLLo6 BUMKHYTI Lie HarafyBaHHS, yBIMKHITb MPUCTPIl Ta
O[HOYACHO HaTUCHITb KHOMKY MOnepefHbOro HanaluTyBaHHS 3aKycoK i3
3aMOPOXKeHOoLo KapTonsielo Ta kapTonni ¢pi no-gomMallHbomy. LLLo6 3HoBy
YBIMKHYTW HaraflyBaHHS MPO CTPYLLYBaHHS, NMOBTOPITb L0 Ait0.

SIKLLO Mif, Yac BCTAaHOB/IEHHS MOMePeAHbOro HaallTyBaHHSA B HanalTyeTe
4ac 4na NpUroTyBaHHS CBIXKOT KapToni-ppi Ta KapTOMISHMX 3aKyCOK Ha
MeHLUe, HiX Ha 5 XBUIVH, HaradyBaHHSA MNPO CTPYLUYBaHHA BUMKHETHCS.
MpucTpin Kinbka pasiB Harafae Npo CTpyLlyBaHHA CTPaBW Nig Yac
NPUroTyBaHHS 3a OAHUM i3 UX ABOX NonepeHix HanawTtyBaHb. LLo6
3YNUHUTY 3BYKOBUI CUIHAS Nif 4ac NPUroTyBaHHS, BUMMITb KOLUWK i CTPYCiTh
kapTonto-dpi. Lle BMMKHe 3ByK Mif 4ac MpUroTyBaHHs, ane He BUMKHe
HaragyBaHHS MPO CTPYLIYBaHHS.

I'Iepc0HaJ1i3aL|,i9| nonepegHboO BCTAaHOBJIEHUX HaJlalWlTyBaHb

LLlo6 36epert HanalwTOBaHNIM Yac i TeMnepaTypy Ans nonepeaHbo
BCTAHOB/IEHO HaslalUTyBaHHA Ha My/IbTUMNEY], MOXHa BUKOHATV nogaHi fani aji.

1

w

KopoTKO HaTUCHITb KHOMKY NOTPiIGHOro nornepefHbo BCTaHOBEHOTO
HanaLTyBaHHS.

HanawTynte yac Ta/abo Temnepatypy.

HaTucHiTe KHOMKy Yacy abo TemnepaTypu A5 NiATBEPAKEHHS HanallTyBaHb.
3HOBY HaTWCHITb KHOMKY Yacy abo TeMnepaTypu A5 NOBEPHEHHS 415
rOIOBHOMO MEHIO.

HaTucHiTb Ta yTpumMy#Te Ty caMy KHOMKY nonepeaHbo BCTaHOBIEHOMO
HanaLTyBaHHA, MOKN He NPOJTYHAE 3BYKOBUIN CUrHA.

HanawToBaHe nonepeaHb0 BCTaHOBMEHE HaNaLUTyBaHHs 36epexeHo.

CKupgaHHs oo CTaHOAPTHUX nonepep,Hix HanalwTyBaHb

LLlo6 BigHOBWTM NepcoHanizoBaHi nonepefHbLO BCTAHOBSEHI HaNaLlLTyBaHHS,
MO>Ha BUKOHAaTW NoAaHi Aasni Kpoku.

1
2

BrnbepiTb i HATUCHITL NepcoHanizoBaHe NonepefHe HanallTyBaHHS.
HaT1CHITbL Ta yTpMMyMTE KHOMKY MOnepeaHbO BCTAHOBIEHOTO
HaslalTyBaHHS, MNOKW He NPOJyHa€E 3BYKOBUMN CUTHA.

BnbpaHe nonepefHb0O BCTaHOB/IEHE HaNaLWTyBaHHSA CKMHYTO A0
CTaHOAPTHOrO 3HaYEHHS.
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NA32X (Homep mopeni)

Monepe- BcraHoBneHun [onepepHbo Bara (makc.) Mpumitka

DHi yac (xB) HanawToBaHa

HanawrT- TemnepaTtypa

yBaHHS

SR 28 180 °C 500 - 3aKycku i3
3aMOPOXEHO0

3aMopox- KapTonneto, Taki siK

eHa kapTonnsa-dpi,

kapTonna- KapTonasa Aofibkamu,

Ppi TOHKOI KapTOMs CiTOYKO

Hapi3ku

TOLWO

- (TpyciTb, NepeBepHITb
abo nepemiwanTe 3
pasu B NpoLeci
NPUroTyBaHHA

g 35 180 °C 500 r - BukopwucTosynTe

po3cnnyacty KapTonsto

Kaptonna - HapixTe ToBwMHo0 10 X
bpi 10 Mm
- 3amouiTb Ha 30 XBUNH
y BOZI, BUCYLWITb, Nicns
yoro gofawte Ya—1 cTon.
NoX. onil.
- CTpycitb, NepeBepHITb
abo nepemiwanTe 3
pa3u B npoueci
NPUroTyBaHHA
28 180 °C 6 WwMmaTKiB - 0o 6 KypsYnx rominiok
- CTpyciTb, NepeBepHITb
Kypsui abo nepeMiLualhTe B
rOMiNKM npoueci NpuUroTyBaHHs
14 200 °C 2 BiOOuBHI - 0o 2 M'ACHUX BiOBUBHUX
6e3 KicTkm
M'sicHi - [lepeBepTanTe Nig yac
Bin6UBHI NPUroTyBaHHS
Cﬁ 90 75°C 100 T - MopixTe Ha 2-MMm
(\ ) CKMBKM
CyweHi - 3amouiTb Ha 15 xBUANH
ppyKTU y BOA | BUCYLWIiTb nepes,
NPUrOTYBaHHAM

- [lepeBepTtanTe nig yac
NPUroTyBaHHA
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v 20 180 °C 9 wmaTkiB ®anadens, 4o 9 wT.
CTpyciTb, NepeBepHITb
Ons abo nepewmilwanTe B
BEraHis npoLeci NpUroTyBaHHA
||| 11 160 °C 2 anug, 1 T0CT Cnoyvatky fofanTe amua
Q 6 xB, goganTe ToCcT + 5
anus 3 XB
TOoCTaMu
@ 18 160 °C 5 Yyawok [o 5 vawok madiHis
MadiHn
O 12 180 °C 800r Tpyboi Hapizkm
W BukopucrtoBynTte hopmy
OBouese ONS BUNIKAHHSA
acopri ['IepeMi!_uaMTe 2 pa3n B
NpoLeci NPUroTyBaHHs
<= 14 200 °C 300r 1 puba, 300 r koxHa
Lina pnba
|SSS| 30 80 °C Hemae TemnepaTypy
HanawTyBaTu
3bepexen- HEMOXINBO
Ha Tenna
NA33X (Homep mogeni)
Monepe- BcraHoBneHun [onepenHbo Bara (makc.) Mpumitka
OHi yac (xB) HanalwiToBaHa
HanawrT- Temnepatypa
yBaHHS
SR 28 180°C 800 3aKkycku i3
3 3aMOPOKEHOI0
aMOpox- KapTonseto, Taki Kk
eHa kapTonnsa-dpi,
KapTonns-
: . KapTonns 4onbkamu,
q)p'.TOHKO' KapTomnus CiTO4YKOt0
Hapi3kn

ToLo
CTpyciTb, NepeBepHITb
abo nepemiwante 3
pasu B npoueci
NPUroTyBaHHS
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g 36 180 °C 800 r BukopwucTtoBynTe
pO3CMNYacTy KapTono
Kapronns HapisxTe ToBLmHO0 10 X
bpi 10 mm
3amouiTb Ha 30 XBUANH
y BOZI, BUCYLWIiTb, Nicns
yoro pnopante Ya—1 cTon.
NOX. ofiii.
CTpyciTb, NepeBepHITb
abo nepewmiwante 3
pa3u B npoueci
NPUroTyBaHHS
30 180 °C 8 wmatkiB [0 8 kypsuMx rominok
CTpyciTb, NepeBepHITb
Kypaui abo nepeMiLuaVlTe B
FOMINKM npoLeci NpUroTyBaHHs
16 200 °C 3 BigOUBHI [0 3 M'ACHNX BiAOUBHUX
6e3 KicTku
M'sicHi MepeBepTanTe Nig vyac
Biﬂ6MBHi NpUroTyBaHHA
C‘\ 90 75 °C 150r MopixTe Ha 2-MM
(\ 9 CKMOBKM
CyweHi 3amouiTb Ha 15 XBUAMH
pyKkTH y BOAI | BUCYLWIiTb nepen,
NPUroTyBaHHAM
MepeBepTanTe Nig 4yac
NPUroTyBaHHS
\f 21 180 °C 12 WMaTKiB ®anadess, 4o 12 wr.
CTpyciTb, NepeBepHITb
Ons abo nepemiwanTe B
BEraHis npoLeci NpUroTyBaHHs
||! 11 160 °C 3 anug, 2 ToCTn Crnoyatky gofanTe anua
Q 6 xB, joganTe Toctn + 5
Anus 3 XB
TOCTamu
@ 18 160 °C 7 Yawok [o 7 yawok madiHiB
MadiHn
<\\ 12 180 °C 1000 r ['py6oi Hapizku
W BrikopucTOBY#iTE (hopmy
OBoyese ONS BUNIKAHHSA
acopri MepemiwanTe 2 pasv B

npoLeci NpuroTyBaHHA
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<= 16 200 °C 600Tr 2 pnbu, 300 r KoxHa
Lina pnba
|SSS| 30 80 °C Hemae Temnepatypy
HanawTysaTu
36epexeH- HEMOXXJINBO
Ha Tenna
NA34X (Homep mogeni)
Monepe- BcraHoBneHun [lonepegHbO Bara (makc.) MpumiTka
OHi yac (xB) HanalwiToBaHa
HanawT- TemnepaTtypa
yBaHHSA
SR 28 180°C 1000 3aKkycku i3
3 3aMOPOXXEHOI0
aMOpox- KapToneto, Taki Ak
eHa kapTonns-hpi,
kaprornsi- KapTomnna AoSbKamu,
q)p'.TOHKO' KapTomnssa CiTOYKOto
Hapi3ku Towo
CTpyciTb, NnepeBepHiTb
abo nepemiwante 3
pasu B npoueci
NPUroTyBaHHs
g 34 180 °C 10001 Bukopucrosynte
pPO3CMNYacTy KapTomno
Kaptonna HapixTe ToBLHOK 10
bpi x 10 Mm
3amMouiTb Ha 30 XBUAWH
y BOAI, BUCYLUITb, Nicg
yoro gmomanTe Ya—1 cTon.
NOX. onii.
CTpyciTb, NepeBepHiTb
abo nepewmiwanTte 3
pasu B npoueci
NPUroTyBaHHs
28 180 °C 10 wmaTkiB [o 10 kypsa4mx rominok
CTpyciTb, NepeBepHiTb
Kypsui abo nepeMiLualhTe B
roMinKku MPOLLECi NPUTOTYBaHHS
18 200 °C 4 BinOWBHI [0 4 M'iIcCHMX BiOOUBHUX
6e3 KicTku
M'sicHi MNepeBepTanTe Nig vac

BifONBHI

npUroTyBaHHA
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C‘\ 90 75°C 180t - TlopixTe Ha 2-MM
(\ ) CKMBKM
CyweHi - 3aMouiTb Ha 15 XBUAWH
hpyKTH y BOZI | BUCYLWLIiTb Nepen,
NPUroTyBaHHSM
- [lepeBepTanTe Mig yac
NMPUroTyBaHHS
\f 23 180 °C 15 wmaTkiB - ®@anadens, fo 15 wr.
- (Tpycitb, NnepeBepHiTb
Ona abo nepemiwanTte B
BeraHis npoueci NPUroTyBaHHs
||! 12 160 °C 4 anuygq, 3 TOCTH - [Hopawnte cnovatky anua
9 7 XB, AoOanTe Toctn + 5
Anus 3 XB
TOCTamu
@ 18 160 °C 9 Yawok - Jo 9 vawok madiHis
MadiHn
(\ 12 180 °C 14001 - Tpy6a Hapiska
W - BuKopwcToByiiTe hopmy
OBoyese 0119 BUTIKAHHSA
acopri - HepeMiwaﬁTe 2 pa3n B
npoueci NpUroTyBaHHs
<= 16 200 °C 600 r - 2 pwnbu, 300 r koxHa
Lina pnba
lSSSI 30 80 °C Hemae - Temnepatypy
HanawTysaTtu
3bepexen- HEMOXVNBO
Hst Tenna

MpurotyBaHHS 3 iHWKM NonepegHiM HanawTyBaHHAM

1

Mig 4ac NPUroTyBaHHA HAaTUCHITE KHOMKY NonepeaHb0 BCTAHOBIEHOMO
HanaLTyBaHHS, WoO NOBEPHYTUCS 4O FOIOBHOMO MeHHO.

HaTucHiTh iHWY BaxaHy KHOMKY nonepeaHbOro HanallTyBaHHS.

LLlo6 noyaTn HOBUIA NpoLEeC MPUroTYBaHHS, HATUCHITE KHOMKY Mycky/nay3u
3HOBY.

36epe>keHHs yNobeHnX HanawTyBaHb

O NGOV A WN=

HaTucHiTb KHOMKY yBIMK./BUMK., LLOD YBIMKHYTU NPUCTPIN.
HaTucHiTb KHOMKy BUBpaHoro.

HaTUCHITE KHOMKY TemnepaTypu.

Brbepitb Temnepatypy.

HaTUCHITL KHOMKY Yacy.

Bunbepitb yac.

BrbpaBLLM Yac, HaTUCHITb KHOMKY Yacy B FOJIOBHOMY MeHIO.

LLlo6 36epertv BubpaHe, HATUCHITL Ta yTPUMYIATE KHOMKY 2 CEKYHAN.
Konu HanawTyBaHHs byae 36epexeHo, MPosyHae 3ByKOBUIA CUrHa.
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9 LLo6 noyaTv MPUroTyBaHHS, HATUCHITE KHOMKY MyCKY.

MpurotyBaHHs 3 BUOGPaHMM HaNalITyBaHHSM

1 HaTUCHITb KHOMKY YBIMK./BUMK., LLIOD YBIMKHYTV NPUCTPINA.
2 HaTuCHITb KHOMKY B1OpaHoro.

3 LWob noyaTvt NpUroTyBaHHS, HAaTUCHITb KHOMKY MycKy.

MpurotyBaHHsa KapTonni ¢pi No-goMalHbOMY

LI_J,06 NPUroTyBaTV CMaYHy KapTorsio Gpi No-LOMaLIHbOMY Y MySibTUMNEYi:

YuwweHHs

BrbupanTe Takmi COpT KapTonni, AKMIA NiAX0AWTb 4SS NPUrOTYBaHHS
kapTonni pi, HaNpUKNag cBixky, TPOXM PO3CMNYACTY KapTOMJIo.

[ns piBHOMiIpHOro NiACMaXyBaHHs HanKpalle roTyBaTu KapTorso-gpi y
MyfibTMNedi nopuismu no 500 r. binbLui WMaTKy KapTonni-hpi 6yayTe MeHLL
XPYCTKUMU, HIXXK MEHLLI.

1 TouncTbTe KapTomIto i mopixTe ii conomkoto (ToBLLMHOW0 10x10 MM).

2 3aMOMiTb KapTOMJIO, Hapi3aHy COMOMKOI0, Y MUCLL 3 BOAOIO MPUHANMHI Ha
30 XBUAKH.

3 CnNOPOXHIiTb MUCKY | BUCYLLITb KAPTOMJIIO, HAapPi3aHy COTOMKOIO, Ha KYXOHHOMY
abo nanepoBOMY PYLLHMKY.

4 Hanunte B M1CKy 1 CTONOBY JIOXKY ONil, BUKIAAiTb Hapi3aHy CONOMKOIO
KapToM/o i nepemianTe i 3 oni€to.

5 Pykamu abo KyXOHHUM NpUAaLaAsM 3 0TBOPaMU BUMMITb KapTOMJIO i3 MUCKM
Tak, Wob onia crekna B MUCKY.
Mpumitka
- He Haxunsante mucky, WO6 BUKNACTX BCIO KAPTOMJTIO B YaLly 3a OAMH Pas3,

OCKIiNbKM HagMLWOK ONii MOXe MOTpanuTX B Yaluy.

6 [loknafiTe KAPTOMNIAHY COTOMKY B YalLlly.

7 CmaxTe Hapi3aHy COTOMKOIO KapTOmlo i CTPYCiTb 2—3 pasu nig vac
NPUroTyBaHHS.

NMonepemKeHHs

Mepen YMLEHHAM BUAMITb MPUCTPIN i3 pO3eTKKn

Mepep unLEHHAM fanTe Yali Ta BHYTPILLHIA YacTUHI NPUCTPOIO
MOBHICTIO OXONIOHYTHU.

Yawa Ma€ aHTUNpUrapHe NoKpuTTs. He BUKOPUCTOBYITE MeTaneBe
KYXOHHe npunapas abo abpasmBHi 3aco6u ANg YMLLEHHS, OCKiZIbKU BOHU
MO)XXYTb MOLUKOAUTU aHTUMPUTrapPHE NOKPUTTS.

3aBXAW YMCTbTE MPUCTPIN NICNA KOXKHOIO BUKOPUCTaHHA. BuaananTe onito Ta
KUP i3 AHA YaLli Nicns KOXXHOMO BUKOPUCTaHHS.
1 HaTUCHITb KHOMKY YBIMKHEHHS XMUBNEHHS, LLOO BUMKHYTV NPUCTPIN, BUNMITL

LUTEKep i3 pO3eTKM 1 JanTe NPUCTPOIO OXOJIOHYTU.
Mopapa
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- Wo6 MynbTMAiy WBKALLE OXONIOHYA, BUAMITb Yallly.

2 YTunisymTe TONAEHUN XXNUP YuM ONito i3 AHa YalLli.
3 TlomMunTe Yaly i KOWNK Yy MOCYAOMUIHIN MaLKHi. MoXHa TakoX MOMUTH iX i3

BMKOPWCTaHHAM Heabpa3nBHOI rybku y rapsdii Bodi, AOAABLUN PIAVHY AN

MUTTS nocydy (amB. «Tabnnus 3 YNLWEHHS»).

Mopapa

- AKWO 3anmnLwKm ixXi NPUANNHYTh A0 Yalli abo KOLIMKA, iX MOXHa 3aMOUYNTU
B rapsi4iit BOAi 3 MMoUYnM 3acoboM Ha 10—15 XBUAMH. 3aMOYyBaHHS
PO3LLENIOE 3aNNLLKK X Ta Nonerwye ix BuaaneHHs. Bukopucrosymre
PIAVIHY AN MUTTS MOCYY, WO PO3YMHSIE ONito Ta XXMp. KO Ha Yawi abo
KOLUMKY € XVPHI MasMu, AKi He BAaN0CA BUAANUTY B rapaYin Bogi Ta
PIAVHI 8N MUTTSA NOCy Ay, CKOPUCTAUTECA 3HEXMPIOKYOIO PIANHOI0.

- 3anoTpebu 3anunLLKK ixXi, SKi NPUUMAIY [0 HarpiBasibHOrO eIEMEHTa,
MOXHa BUOANNTU LITKOO 3 M'siKOto ab0o cepeHboto LWeThHoto. He
BMKOPUCTOBYIMTE APOTAHY LLITKY abo LLiTKy 3 TBEPLOIO LLETUHOM, Wob He
MOLUKOANTY HarpiBasibHNN eNeMEHT.

4 TlpoTupanTe NPUCTPIN BCepeamHi Ta 330BHi BOJIOrO0 raH4ipKolo.

Mpumitka
MepeBipTe, Y1 NaHe b KepyBaHHS Cyxa Micaa YALLEHHS, BUTEPLUX BOOTY
raH4yipKoto.

5 TMoyncTbTe HarpiBanbHUIM eNeMeHT LITKO ANS YULLEHHS, Wob B1aanmutn

3aMLLKM XK.

6 CkopwucTaBLUMCb Heabpa3nBHOIO rybKoto, MOMUIATE MPUCTPIN BCcepeanHi

rapA40to BOOOH0.

7 TMoYUCTITb BIKOHLLE MPUCTPOIO M'AKOIO TKaHMHOIO.

p

)

< o

<

<
<
X

1 Big'egHanTe NpuUCTPIN Big enekTpoMepexi i JanTe NOMYy OXONOHYTH.
2 T[epl HiX BiAKNaaaTV NpUCTPIn Ha 30epiraHHs, nepesipTe, Yv BCi YaCTUHN

YUCTi Ta Cyxi.

Mpumitka

- [lepeHocbTe MynbTUNIY FOPU3OHTANIBHO | MIATPUMYIMTE Yally cnepeay,
06 BOHa He Haxmnanacs i Wob He NoLKOANUTU HYaCTUHW.

- [MepL HixXX NnepeHocuUTX Ta/abo BigkNagaTy NPUCTPIN Ha 36epiraHHs,
3aBXAM NepeBipsinTe, Y 3HIMHI YacTUHU MynbTUMNeYi 3adikcoBaHoO.
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YCyHeHHSs HecrnpaBHOCTEMN

Y uboMy po3aini NofaHo OCHOBHI MPobaeMu, SKi MOXYTb BUHUKHYTA Mif Yac
BUMKOPUCTaHHS MPUCTPOLO. SKLLO BM He B 3MO3i BUPILLUTK Npobnemy 3a
nornomMoroto iHthopmallii, nofaHoi HuxYe, BiaBigante Beb-cant
www.philips.com/support o5 nepernagy cnvcky 4acTux 3anuTaHb abo
3BEPHITbCs [0 LleHTpy 06cyroByBaHHS KJIEHTIB Y CBOIN KpaiHi.

Mpo6nema Mo>knuea BupilweHHs

npuymnHa
Mig vac Tenno BcepeanHi  Lle HopManbHo. Yci pyykn Ta perynaropu, skux noTpibHo
BUKOPUCTaHHS MOLWMPIOETBCA Ha  TOPKATUCA Mif, Yac BUKOPUCTaHHS, 3aMLLATbCs 4OCTaTHBO
30BHILLUHA YacTWHA  30BHILLUHI CTIHW. XONOAHUMMU.
npUCTPOIO

HarpiBaeTbCs.

Yalwa i BHYTPILHA YaCTMHA NPUCTPOIO 3aBXAM HarpiBaloThCs,
KON NPUCTPIN yBIMKHEHO, W06 3abe3neynTi HanexHe
NPUroTyBaHHA Xi. LI YacTWHW HapTo rapsadi ona goTuky.

SKLLO 3aNUWNTU NPUCTPIN YBIMKHEHUM OOBLUNI Yac, feski
LOINAHKW CTalOTb HAATO rapaymMmm 4na gotuky. Li ginaHku
No3HayeHo Ha NPUCTPOI TakMM 3HaYKOM:

/N

Lonokn B1 Nam’siTaeTe Npo rapsyi A4iNaHKM i He TOpKaeTecs ix,
NPUCTPI MOXHa LisIkoM 6e3neyHo BUKOPUCTOBYBATY.

KapTonns ¢pi no-
[OMaLLHbOMY He
Taka, siK
OYiKyBasIoCs.

Bu 6epete
HeBignoBIOHY
KapTonto.

[na oTprMaHHA HankpaLymx pesynbtaTie 6epiTb CBixXy
po3cunyacTy kapTonsito. He 36epiranTe kapTonuo y XONOAHOMY
MicL, HanprKkag B XONOANNbHMKY. BubupainTe kapTonsto, Ha
ynakyBaHHI AKOT BKa3aHO, O BOHA NIAXOANTL OJ1 CMaXXEHHS.

Y Yyawi HagTo
6arato NpoayKTiB.

BuKkoHalTe BKa3iBKM B LibOMY MOCIOHMKY KOPUCTYBava Ans
NPUroTyBaHHA AOMaLLHbOI KapToni-cpi.

Mg vac
NPUroTyBaHHSA
OesKi NpoayKTH
noTpibHO Yac Bif,
Yacy cTpyLlyBaTy.

BukoHalTe BKasiBKM B LibOMY MOCIOHMKY KOPUCTYBava Ans
NPUroTyBaHHA AOMaLLHBOI KapToni-cpi.

MynbTuniy He
BMUKAETLCA.

MpucTpint He
nig'eaHaHo oo
Mepexi.

I'IepeBipTe, Y/ LWITEeKep BCTaB/1€HO B PO3ETKY HaNEXHUM HNHOM.

Lo ofHiel po3eTku
nin'eqHaHo Kinbka
NPUCTPOIB.

MynbTuniv Mae BUCOKY MOTY>XHiCTb. CKOpUCTaUTeCS iHLLOKO
pPO3eTKOM0 | MepeBipTe 3aN0biKHUKN.




Mpo6nema

Mo>xnuea
npuyYnHa

YkpaiHcbka 703

BupiwieHHs

Y MynbTuneyi
BUAHO MNSMU

Y vawi mynbtuneyi
MOXYTb 3'ABUTUCA

MoHa 3anobirtu MOLWKOOXKEHHIO, MOHN3UBLLUW KOLINK'Y Yaui
HaNeXHNUM YAHOM. Y pa3i BCTAHOB/IEHHS KOLWVKA Nif NeBHUM

3nyLleHoro HEeBENKI MIAMM KyTOM MO>XHa BAapUTL 1Moro 6ik 06 CTiHKY Yalui, CMpUYMHSAI0YM
matepiany. Yyepes BUMaAKoBe  BifJyLLyBaHHSA HEBEMKMNX LLUMATKIB MOKPUTTS. AKLLO Lie
TOpKaHHSA abo CTaHeTbCH, 3HanTe, LWLO Lie He LWKIQMBO, OCKINIbKX BCI MaTepianu,
ApsnaHHs AKi BUKOPUCTOBYIOTbCS, CYMICHI 3 XapYOBMMUW NPOAyKTaMU.
noKpuUTTA
(Hanpuknag, nig
Yac YMLLEeHHS 3a
A0MoMOroto
KOPCTKMX 3ac0biB
ONS YULLEHHS
Ta/abo nig yac
BCTaHOBMIEHHS
KOLLMKA).
I3 npuctpoto Bu rotyete xupHi  Ob6epexxHo 3UifiTb 3aBy onito abo Xup i3 yalli, a NoTiM
BUXOAMNTb Binnn npPOAYKTH. NPOAOBXUTU MPUFOTYBaHHS.
ONM.
Y yawi Binun oM 3'9BNSETLCS Yepes HarpiBaHHS XUPHUX 3a/IULLKIB 1Xi
3anMLwmnancs B Yalli. 3aBXAN peTesbHO YNCTbTE Yally Ta KOLMK Nics

SKUIPHI 3aMLLKK TXi
e 3
nonepefHboro
pasy.

KO>XHOIO BUKOPUCTaHHA.

Cyxapi He
NPUAMAAN B0 iXi
HaNeXHUM YNHOM.

LpiOHi LuMaTKM cyxapiB y NOBITPi MOXYTb CMIPUYUNHUTY NOSBY
6inoro aumy. [lobpe NpuTUCHITh cyxapi 4o i, o6 BOHN
npUANNAN.

MapwHag, pignHa
abo cokm M'sica
pPO306pKU3KyTHCA Y
BUrNAAi
TOTMIEHOTO XUPY.

MigcywiTe NPOAYKTY, MEePLL HiX K1acTu iX y vaLdy.

Ha ekpaHi
MynbTUNeYi
BinobpaxaeTbcs
iHOMKaLia «E1».

Mo>nnso,
MYNbTUMIY
36epiranu B MicLi,
e HaATO XONOAHO.

AKLWO NpucTpi 30epiraBcs 3a HU3bKOT TeMNepaTypu
HaBKOJIMLWIHBbOIO CepefoBuLLA, JanTe NOMY HarpiTnca 4o
KiMHaTHOI TeMnepaTypu NpUHaNMHi NpoTaromM 15 XBUAKH, NepL
Hi> 3HOBY Mif'€AHATL MO0 O Mepexi.

AKLLO NpobnieMy He BAACTLCS BUPILLNTY, 3aTenedoHyiTe Ha
rapsidy niHito cnyxeéu nigrpumkm Philips abo 3BepHiTbCs [0
LleHTpy 0bcnyroByBaHHS KNEHTIB Yy BaLLi KpaiHi.
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Mpo6nema Mo>knuBa BupiwieHHs

npuydnHa
Ha ekpaHi MpucTpin BigkntouiTe NpUCTpii Big MepexxeBoro inbTpa i BCTaBTe 10ro B
MynbTUneYi NiaKto4eHo 4o po3eTKy.
_Bi,E'.O6pa_>Ka€TbCﬂ HeCnpasHoOro AKwo npobnemy He BAACTbCSA BUPILLNTY, 3aTenedoHyTe Ha
iHAnKauis «E9». MEpPEXEBOro rapsidy niHito cnyxou nigrpumkm Philips abo 3BepHiThCs [0

inbTpa abo B
HeCTINKNX yMOBax
Mepexi.

LleHTpy 06cnyroByBaHHS KNIEHTIB y BaLli KpaiHi.

Ha ekpaHi
MynbTUNeYi
BinobpaxaeTbcs
iHOMKaLia «E12».

BuHukna nomunka
Ha NPUCTPOI.

Bin'eqHanTe NpuCTpit Bif pO3eTKM 1 NiAKIIOYITh MO0 3HOBY.
AKLLo NpobnemMy He BAACTbCSA BUPILLNTY, 3aTenledoHyTe Ha
rapsidy niHito cnyxoéu nigrpumkm Philips abo 3BepHiTbcs [0
LleHTpy 0b6cnyroByBaHHS KNIEHTIB Y BaLLi KpaiHi.
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Ma3smyHbl

MaHpbI3abl aknapat 705
©OHpaey 708
Keninpik >kaHe Konpay kepceTty 708
Kipicne 708
JKannbl cunatramacsl 709
BipiHWi peT KOngaHap angbiHAa 710
Anfaw peT KonfgaHap angbiHAafFbl AarblHAbIKTaP 711
KypbinifbiHbl KONAAHY 711
Tasanay 728
Cakray 729
AKaynbiKTapAbl )XOIO 729

MaHbi3abl aknapart

Kypangp! kongaHbactaH OypbiH OCbl MaHbI3Abl aknapaTTbl MyKMAT OKbIM LWbIFbIM,
OHbI KeneLlekTe Kapay YLUiH cakTan KOMbIHbI3.

KayinTi >xargannap

- Kypangbl biCTbiK ra3 ManTacbiHbiH HEMece 31eKTP MuTacbl MEH 31eKTP
TabanapbiHbIH 6apbik TYpaepiHiH YCTiHe Hemece XaHblHa, He 6bosiMaca
KbI3AbIPbIIFAH MELTIH iliHe KOMMaHbI3.

- Kypangbl cyfa Hemece Hacka CymblKTbIKKa OaTbipyFa [ia, OHbl aFblH CYAblH,
acTblHAa fa Wwatofa fa bonmangsl.

- Tok COfy KayniH anmblH any yLUiH, Kypanfa cy Hemece Hbacka CymblKTbIK Kipmey
Kepek.

- KbI34bIpy 31eMeHTiHe TUMeYi YLUIH, Kyblpbl1aTblH MHFPeaMeHTTePAi dpAanbiM
Tabafa canblHbI3.

- Kypan xymbiC icTen xaTkaHaa, aya KipeTiH XaHe LblFaTblH TecikTepai
KannaHbi3.

- Tabafa Man KyMaHbI3. ©OpT LWbIFybl MYMKIH.

- LUTencenbfik yLbl, KyaT CbiMbl HeMecCe ©3i 3aKkbiMIAaHFaH 6onca, Kypanabl
KongaHbaHbI3.

- KyMbIC icTen XaTKkaHAa, KypaaablH, iLliH KOJIMEH yCTamMaHbl3.

- EwkawaH Tabaga kepceTinreH MakcMmanabl AeHreaeH acaTblH Tamak,
KeneMiH casimaHbi3.

- MewTiH Ta3a 60NybIH XaHe OHZA TaFam KaAblKTapbliHbIH 60MaybIH
9pKallaH TeKCcepiHi3.

EckepTy

- KyaT cbiMbl 3aKbiMZanfaH 6onca, kayinTiH angblH any yiiH, oHbl Philips, oHbIR
KbI3MET areHTi HeMece CON CUAKTbI KaCibn MaMaHZap anMacTbipybl THiC.

- Kypangpl kepre TyMblKTany COHAIPTiLLiIMEH KOpFaiFaH Xepre TymbiKTafFaH
po3eTkara faHa KOCbIHbI3.

- AwaHblH KabblpFa po3eTkacbiHa AypbIC CaflblHFaHbIH dpAanbiM TeKCepPiHi3.

- Bbyn KypbiFbl CHIPTKEI TalMepMeH Hemece Bernek KallblKTaH backapy
KypanbiMeH 6ackapbliManp.
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ManpanaHy bapbiCbiHaa KypanablH ycTayFa KeneTiH Xepnepi bicbin KeTyi
MYMKIH.

Bakplnay actbiHga 6oca Hemece Kypanabl Kayincis Typae navpanany Typanbl
HyCckaynap anfaH bonca xaHe BannaHbICTbl KayinTepai TyciHce, Oy Kypanas
8 beH oflaH Xofapbl XacTafbl 6ananap xaHe pu3nkanbik, cesy Hemece onnay
kabineTi wekTeyni, 6iniMi MeH Taxipnbeci a3 agama nanganaHa anagbl.
bananap kypanmeH oiHamaybl Kepek. 8 Xacka TonimafaH bananap epecekTiH,
KafaFanayblHCbI3 Ta3aay XaHe TEXHUKabIK KbI3MeT KOpCeTy XXyMbICTapbliH
Xyprizbeyi Tnic.

Kypan MeH oHbIH 6aycbiMblH Bipre, 8 xacka TonmafaH bananapabliy, Kosbl
KETMeNTIH XXepre cakTaHbl3.

Kypangabl kabblpraFa kapcbl Hemece backa fa Kypanzaapfa Kapcbl KOMMaHbI3.
KypblFblnapabiH apTelHAA, €Ki XKaFblHaH XaHe KyPblIFbIHbIH YCTIHEH KeMiHAe
10 cm 60C OpbIH KanablpbiHbI3. KypbINFbiHbIH XXOFAPFbl KaFblHa eLLIHapCe
KOVMaHbI3.

KaTTbl KybIpy Ke3iHae bICTbik Oy aya LWbIFapyFa apHanfaH caHblnaynapaaH
6ocatblnanbl. KonbiHbiz 6eH 6eTiHi3ai OyaaH aHe aya LWblFapyFa apHanfaH
caHblnaynapaaH Kayincis KalblKTbikTa YcTaHbli3. COHbIMEH KaTap, KypanaaH
TabaHbl any KesiHAae bICTbIK Oy MeH ayafaH cak 60/bIHbI3.

KypbliFblaa XXeHin HrpeamneHTTepai Hemece nicipy KafasblH NanganaHyra
oonmanabi.

ManfanaHy 6apbiCbiHAA KYPbUIFbIHbIH allbIK 6eTTepi KaTTbl bICkIN KeTyi
MYMKIH.

KapTtonTbl caktay: Temnepatypa cakTanaTbliH KapTon TyprepiHe cankec
Honybl XaHe AanblHOaNfFaH TaFramMAapha akpunaMug acepi Kaynid azanty
ywiH 6°C-TaH xofapbl 60M1ybl THIC.

EwkaluaH Tabara Maiibl TONTbIPbIM KYyMMaHbI3.

byn kypan 5°C xaHe 40°C apanbifblHaaFbl KOpLUaFaH opTa
TemnepaTypacbiHAa NarfanaHyfa apHaafaH.

Kypangp! kocnac OypbiH, OHZa KepceTinreH KepHeyaiH XeprinikTi xeni
KepHeyiHe carkec KeneTiHiH Tekcepin anbiHbI3.

KyaT CbIMbIH bICTbIK XXepiepaeH aynak, ycTaHbli3.

Kypangp! nactapkaH Hemece nepae cUaKTbl Te3 XKaHaTblH MaTepuangapobly,
YCTiHe Hemece XaHblHa KOMaHbI3.

Kypanapbl ocbl HyCkayfblkTa cunaTTasFaHHaH 6acka elWwkanbav makcatrapaa
nanpanaHbanbi3, Tek Philips TynHyckanbik Kepek-xapakTapbiH faHa
nanganaHbiHbI3.

IcTen TypraHaa, Kypanabl kagaranaychis kangblpyra 6onmanapi.

Micipy KamepacbIHbIH illiHe KoMblnFaH Taba MeH Kepek-xapakTap
KYPbIIFbIHbI NanganaHy KesiHae XaHe ofaH KeniH Kbi3bin KeTenj, 9pKaLlaH
abannan ycTaHpi3.

Kypangp! anfalw kongaHap angbiHaa, asblkka TMeTiH GenlekTepai xakcbiian
Tasanarbi3. Ocbl nanganaHyLwbl HYCKayablKTaFbl HycKaynapabl KapaHbis.
KypbinFblaaH Kapa TYTiH LWbIKca, OHbl BipAaeH axbipaTbiHbi3. KypbiafbigaH
TabaHbl TapTbIN WbIFAPY anAblHAA TYTiH LWbIFbICbIHBIH, TOKTAYbIH KYTiHi3.

Cy KOJIMeH Kypangbl po3eTkafa Xanfayfa xaHe 6ackapy TakTacblMeH XyMblC
icTeyre bonmamabl.
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Cak 60/bIHbI3

- bynkypan Tek ynoe sapeTTerinen konganyfa apHanfaH. On, backa xafganaa,
COHbIH iWiHAe: AyKeHaepaeri Kbl3aMeTkepiepre apHafaH ac ynnepae,
KeHcenepae, hepmepnik LWapyallbiibikTapaa kaHe coHpan backa fa
Xepepae KongaHbllyFa apHanmMaraH. On menmaHxaHanapabiH,
MoTenbOepaiH, KoHaKynnepaiH XaHe coHaarn backa fla MmekemenepaiH
TYPFbIHAAPbl TapanbiHaH KON4aHbIyFa apHanMaraH.

- Kapaycbi3 kanablpcaHbl3 HEMece XnHay, OelLekTey, cakTay XaHe Tasanay
anablHAa spKaLlaH Kypanabl KyaT Ke3iHeH axblpaTbiHbI3.

- Kypangbl kengeHeH, Teric xaHe TypakTbl 6eTke KOMbIHbI3.

- Kypangbl gypbic kongaHbaca, Kacibu Hemece xapTbinar Kacibn MakcaTTapaa
KOJIAaHCa, NanganaHyLlbl HyCKayblFbIHOAAFbI HYCKAynapFa camKec
KonpaHbaca, keningik xapamcbi3 6onagpl xaHe Philips komnaHusacel 6onfaH
3akblMaapFa GannaHbICTbl Ke3 KenreH xayankepLinikreH 6ac TapTagsl.

- KypblifblHbI TEKCEPY HEMEeCe XeHaey YLiH, OHbl Tek Philips KoMnaHWUACbIHbIH,
KbI3MET KepceTy opTanblfbiHa anapbiHpi3. Kypanabl e3iHi3 XxeHpeyre
TbIpbICNaHbI3, aUTNEce Keninaik >xapamcbiz bonaabl.

- ManpanaHbin OONFaHHaH KeniH, acnanTbl KyaT K&3iHeH aXblpaTbiHbI3.

- Kypangbl yctamac Hemece Taszanamac OypbiH, Kypangsl 30 MUHYTTaln CybITbIn
anblHbI3.

- Kypanpga gaiblHOanfaH UHrpeaneHTTEPAIH Kapa He KOHblp 6oMai, anTbiH
capbl 60ObIN WhIFYbIH KagafanaHpl3.

- Kymin keTkeH KangplKTapblH anbin TacTaHbl3. banfbiH kapTonTel 180°C-TaH
Ofapbl TeMnepaTypaza KyblpMaHbi3 (@kpunamuaTiy Ty3inyiH 6ongsipmay
YLiH).

- Micipy kamepacbiHbIH, YCTiHT 6eniriH abarnan TasanaHpl3: Kbi3ablpy 3n1eMeHT,
MeTann 6enwekTepain, WeTTepi biCTbIK,.

- OpkallaH, coHan-ak, KallblkTaH 6ackapy GyHKUMSCE Hemece KigipTinreH
icke KOCYAbl NanaanaHy Kesinge MynsTuneLuTi 6akplian oTbipFaHbiHbI3Fa Ke3
KETKI3IHI3.

- Mawnnbl Tafam nicipy KesiHge MynbTuneL TyTiH WblFapybl MyMKiH. KallbikTaH
Backapy hyHKLMACbIH Hemece KifipTiireH icke Kocyabl NanganaHy KesiHge
epekKLUe Ha3ap ayaapblHbI3.

- KawblkTaH 6ackapy pyHKUMSACHIH Bip yakbiTTa Tek bip faHa agam nanpanaHa
anaTbiHbIH €CKePIHi3.

- KigipTinreH icke kocy yHKLMACBIMEH OHal By3blnaTbiH TaFamabl Nicipy
KesiHae cak 60/bIHbI3 (bakTepusinap kebetoi MyMKiH).

DNeKTPOMarHuTTik epictep (MO)

Byn Kypan 3nekTpMarHuTTiK epicTepinH acepiHe KaTbICTbl Gapibik,
KONAAHbICTaFbl CTaHOAPTTap MeH epexeriepre can.

ABTOMaATTbI TypAe eLwipy

- Kypan aBTomMatTbl 6LWipy dyHKLMACbIMEH XababikTanfaH. Erep 20 MuHyT
iWwiHae TynMmeHi bacnacaHbi3, Kypan aBToMaTTbl Typae ewin Kanagsl. Kypangsi
KOJSIMEH eLUipy YLUiH, KyaTTbl KOCY/eLWipy TYMMeCiH BacbiHpI3.
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©Hpey
- byn TaHba ocbl 3N1eKTP OHIMIH KanbINTbl TYPMbICTbIK KaJAbIKMEH TacTayfa
H6onmarTbIHbIH Gingipes;.
- DNeKTp XaHe 3NeKTPOHAbIK OHIMAEPAIH KanablkTapblH 6enek XuHay
KOHIHAEr eniHi3geri epexxenepai cakTaHbl3.

Kenuu:uK JK9HE KoJ1iaay KepceTty
Ocbl eHiIMA[ caTbIn anFaHHaH KeniH, Versuni KoMnaHuacsl o1 6oMbIHLLIA eKi
XbINAbIK Keningik ycoiHaabl. Jypbic nanganaHbay Hemece Hallap TeXHUKanbIK,
KbI3MET KepceTy canfjapbiHaH akay 6onca, byn Keningik xxapamcoi3. bisaix
KeniAaiK TyTbIHYLWbI PeTiHAer  3aHabl KYKblKTapblHbl3Fa acep eTneni. KocbiMiua
aknapart any Hemece KeninaikTi nanganany ywid www.philips.com/support
BebO-CanTbIMbI3Fa KipiHi3.

Kipicne
Ocbl 3aTTbl CaTbIN aNybiHbI30EH KyTTbIKTalMbI3 aHe Philips komnaHusicbiHa KoL
Kenaixis!
Bi3 ycbiHaTbIH KOZayabl TONbIK Nanganany yiiH eHiMai
www.philips.com/welcome Beb-caiTbiHOa TipKeH;3.
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Kasakwa 709

NHrpeoveHTTep ywiH «MAX» (EH XXOF.) kepceTkiwi

My3naTbinFaH kKapTon HerisiHaeri Tickebacapnapfa apHanfad «MAX» (EH
XKOfF.) kepceTkiwwi

BocaTty Tymmeci

CebeT TyTKACHI

Cebet

Taba

TOK CbIMbI

Aya WbIFbIC Xepepi

backapy naHeni

a Kocy/ewipy Tynmeci

b LWawnkay Typanbl ecke canfbill KOpCeTKiLli
Asporpunbe bipkenki nicipy yLwiH nicipin xxaTkaHaa, acipece kapTon
cnsiKThl Ken BenikTepi bap TaFamap YLiH HeMece ayfaapbliybl Kepek
Tayblk asKTapbl CUSKTbI TaFaMaapabl Nicipy KesiHge TaFamAabl LWankay,
apanactbipy Hemece aydapy KepekTiriH ecke cafnaTbiH Warkay Typanbl
ecke canfbllw Hap.
LLlankay Typasibl ecke cafifblll aBTOMATTbl TYpAe KOCblIaab!.

MapameTpnepaeH LWarnkay Typanbl ecke CanfbIlTbl TyMeHi 6acy apkplibl
euwlipyre 6onagbl.
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¢ Temnepatypa Tynmeci
Micipy TeMnepaTypacbiH KoNMeH nicipy pexuminge 40-200°C rpagyc
apanblfbiHAa OpHaTyFa bonaasbl.
Temnepatypa 40-100°C apanbifbiHAa OpHaTbIFaHAA, Nicipy yakplTbiH 24
caFaTka AeniH opHaTyra 6onaapl
Temnepatypa 100°C-TaH >KOFapbl €Tin OpHaTbI/IFaH Ke3Ae, Nicipy yakbITbIH
YL cafaTka feviH opHaTyFfa bonaabl.

d AnpgbiH ana opHaTbiFaH TymMenep
AnfAbiH ana opHaTbIFaH yHKLUMAAap Typasbl TObIK aknapaTTbl «AnabiH
afna opHaTy apkblfibl AanbiHAAy» OeniMiHeH KapaHbi3.

e YakbIT Tyumeci
Micipy yakpITbiH 1 MUHYT neH 24 caFaT apabifbiHa opHaTyFa bonaapi.

f bacray/yakplTlla TOKTaTy TyMMeCi

g TemnepaTtypa MeH yakbITTbl apTTbIPY MEH a3anTyfa apHanfaH backapy
TYnMmeci

h TaHgaynbl napameTp
A3pOorpub «TaHAay bl MapameTpaep» Pexmmi opHaTblIFaH Kyae kenegi.
O3iHi3 KanafaH nicipy TemnepaTtypacbl MeH yakbITTbl TaHAaM,
«Tangaynblnapabl caktay» TYMMecCiH 6ackin TypbiHbI3. [NapameTp
cakTafiFaHHaH KeniH AblObICTbIK CUrHaN ecTuci3. Erep TaHaaynbl
napameTpai ©3repTKiHi3 Kence, anablHFbl Kagamaapabl KanTanaHbls.

i Kyngi kepcety
KanfaH nicipy yakbITbl MEH TEMMepaTypaHbl KepceTeai.

j 2Kapblk TymMeLliri
OHbI KOCY YLLUIH XapbIK TyMeLlliriH 6acyra bonagpl. LLlamabl kockaHaa, on
KyPblIFbl aBTOMATThl TYpAe OLIKeHLUEe XaHblin Typaabl. CoHAan-ak TynMeHi
Bacy apkpiibl Wamapl ewipyre 6onagbl.

k Keep warm (XKbinbl eTin ycray) TyMMeci
Asporpunbae Xbibl eTin ycTay pexunmi 6ap, oHbl nicipy angbliHaa Hemece
nicipy KesiHae Ke3 KesreH yakbITTa Xblslbl €Tin ycTay TyiMeciH bacy
apkpiibl KocyFa 6onaabl. ToNbIK aknapaTTbl «XKblbl €TiM cakTay»
TapayblHaH KapaHbi3.

bipiHWIi peT KongaHap anabiHAA

1

Bapsibik KanTay MaTepuanfapbiH, COHbIH ilUiHAE TapTnaHbIH
ilwiHaeri/acTblHOaFbl KOPFaHbILL KAPTOHbIH asibll TaCTaHbI3.

KypanabiH 6apnblk ancslpManapbiH Hemece 6enrinepin (erep 6onca) anbin
TacTaHbI3.

[ucnnenpeH KopfaHbill honbracslH asbin TacTaHbI3.

Anfall peT KoNAaHap anabiHAa, Kypanabl Tasananbi3 («Tasanay» TapaybiH
KapaHbi3).
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Anfawl peT KonaaHap anablHAarbl na|7| biIHAbIKTAP
Kypangpl TypakTbl, KengeHeH, Teric kaHe Xblnyfa Te3iMmai 6eTki kabaTrapra
KOWbIHbI3.
Eckeptne

KypangpiH yCcTiHe HeMece XXaH-XafblHa eLUHapCe KoMMaHbI3. byn aya afblHbIH
By3ybl KaHe Kyblpy HITUXECIHE acep eTyi MYMKIH.

XKyMbic icTen TypFaH Kypanabl Kabbipranap MeH blAbIC-asiK, LWKkadTapbl CUAKTbI
BYKYpPbIFbIMEH 3akbIMAAHATbIH 3aTTapblH XaHblHa HEMeCe acTbiHa KOloFa
oonmanabi.

KypbiifbiHbl KONAaHy

Taram kKecTeci

TemeHperi kecTe AanblHOAFbIHbI3 KeNIeTiH TaFaM TypJiepiHe apHaifaH Herisri
napameTpnepii Tan4ayfa KemekTecei.

Eckeptne

Bipkenki eTin nicipy ywiH kapTonTbl Nicipy ke3iHge cebeTtreri «MAX» (EH,
XKOfF.) geHren kepceTkilliHeH acnaHbI3.

MbIHa napameTpiep yCbiHbINATbIHbIH eCTe cakTaHbl3. VIHrpeaneHTTep
LWbIKKAH XepiHe, esiliemMiHe, niliMiHe, COHan-ak, bperdiHe Kapai e3relue
00NaTbIHObIKTAH, MHIPEAMEHTTEPIHI3 YLWiH OapbIHLLIA CaKeC KeNneTiH
napameTpre Keningik 6bepe anManmebis.

Kebipek TaFam KenemiH a3ipnenTiH ke3ae (Mblcanbl, KyblpMmallTap, acllasiHaap,
caH eTTep, My3daTbiiFaH Tickebacapnap), OipKenki HaTUXere Ko XeTKi3y yLUiH
TabafaFbl UHFPeANEHTTEPLI 2-3 PET LWanKaHbI3, ayaapbiHbi3 HEMece
apanacTbipbiHbI3.

NA32X (ynri Hemipi)

A3bik Typnepi  EH ken kenemi Temnepatypa MNicipy yakbiTbl EckepTne
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Kyka 500 r 180°C 26-28 ApacbiHpa 3 peT

My3faTbiiFaH hpu Lwankan, ayaapein

kapTonTapsl (7x7 Hemece

MMm/0,3%0,3 aronm) apanacTbipbIn
TYPbIHbI3

Ywnoe a3ipneHred 5001 180°C 34-36 ApacbiHaa 3 peT

dpu kapTonTapsl Lankan, ayaapbin

(>kyaHabIFbl 10x10 Hemece

MM / 0,4x0,4 apanactbipbin

aronm) TYPbIHbI3

Canmacol bap 500 r 200°C 15-17 ApacblHaa Wwarkar,

My30aTbinFaH ayfapbin Hemece

KyMaKTap apanacTbipbin
TYPbIHbI3

lambyprep 3 koTnet 200°C 12-14 KapTbinan

(wamameH 150 r/5 nickeHge

yHUMA) ayfapblHbI3

ET opamachl 1000 r 150°C 43-45 Micipyre apHanfaH
KYPbIIFbIHbI
navpanaHbliHbI3

Cynekcis 2 kecek 200°C 11-14 ApacbiHaa wankan,

>KaHbILWTaNfaH et ayfapbin Hemece

(wamamen 190 r/7 apanactbipbIn

yH) TYPbIHbI3

Tayblk caHOapbl 6 benik 180°C 24-28 ApacbiHaa wankan,

(wamameH 125 aypapbin Hemece

r/4,5 yHuus) apanactbipbIn
TYPbIHbI3

TaybikTbiH Tec eTi 3 Benik 180°C 19-21 KapTblnan

(wamameH 160 r/6 nickeHge

yHUMA) aynapblHbI3

TyTac 6anbIk, 1 6anbIK, 200°C 11-15

(lLwamameH

300-400r/11-14

yHLMA)

TocT neH 2 XyMbIpTKa, 1 160°C 11 angbiMeH 6 MUH

KYMbIPTKA KyblpbliFaH HaH SKYMbIPTKAHbI, KEiH
TOCT KOCbIM, 5 MUH
KOWbIHbI3

®danacens 9 benik 180°C 20-22 ApacblHaa warkan,

(spkavicbicbl 50T,
nonametpi 4 cm)

aydapbin Hemece
apanacTbipbin
TYPbIHbI3
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KenTipinreH xemic 100 r 75°C 90 ApacbiHAa Wwankarn,

(anma uuncrepi, 2 ayfapbin Hemece

MM TislimM eTin apanacTbipbIn

Kecinren) TYPbIHbI3

Apanac kekeHic 800r 180°C 12-14 Micipy yakbITblH

(ipinen TypanfaH) KafayblHbI3LLa
OpHaTbIHbI3 -
apacblHaa 2 peT
Lwankan, ayaapein
Hemece
apanacTbipbin
TYPbIHbI3

MaddrHaep 5 WbIHblASAK, 160°C 15-18

(wamameH kafa3

WbIHblasikka 50 r/

1,8 yHUMS)

NA33X (ynri Hemipi)

A3biK Typnepi  EH ken kenemi Temnepatypa Nicipy yakbiTel  EckepTne

Kyka 800r 180°C 26-28 ApacbiHga 3 peT

My3aaTbiniFaH pn Lankan, ayaapbin

kapTonTapsl (7x7 Hemece

Mm/0,3x0,3 aronm) apanactbipbIn
TYPbIHbI3

Ywnoe a3ipneHred 8001 180°C 34-36 ApacbiHga 3 peT

dpu kapTonTapsl Lankan, ayaapsin

(>kyaHabIFbl 10x10 Hemece

MM / 0,4x0,4 apanactbipbIn

nionm) TYPbIHbI3

Canmacsol bap 700r 200°C 13-15 ApacbiHaa wankan,

My30aTblFaH ayfapbin Hemece

KyMaKTap apanacTbipbin
TYPbIHbI3

Fambyprep 5 koTner 200°C 13-15 KapTbinan

(wamameH 150 r/5 nickeHge

yHLMA) ayfapblHbI3

ET opamacsl 12001 150°C 51-53 Micipyre apHanfaH
KYPbIIFbIHbI
nanganaHbliHbi3

Cynekci3 3 kecek 200°C 13-16 ApacbiHaa wankan,

KaHblLLUTaNfaH eT ayfapbin Hemece

(wamameH 190 r/7 apasacTbipbIn

yH) TYPbIHbI3

Tayblk caHOapbl 8 benik 180°C 28-30 ApacbiHaa wankan,

(wamameH 125
r/4,5 yHuus)

aydapbin Hemece
apanacTbipbin
TYPbIHbI3
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TaybIKTblH Tec eTi 4 Benik 180°C 20-22 KapTtbinan

(wamameH 160 /6 nickeHne

yHUMA) ayOapblHbI3

TyTac Tayblk eTi 1 benik 180°C 55-65

(1200 r/42 yHums)

TyTac 6anbIk, 2 6anbik, 200°C 14-16

(wamameH

300-400r/11-14

yHUMA)

TocT neH 3 KYMbIPTKa, 2 160°C 11 anapiMeH 6 MUH

KYMbIPTKA KyblpbliFaH HaH SKYMbIPTKAHbI, KeiH
TOCT KOCbIM, 5 MUH
KOWMbIHbI3

®anadens 12 6enik 180°C 19-21 ApacbiHaa Wwarkarn,

(spkavicbicbl 50T, aydapbin Hemece

ovametpi 4 cm) apanactbipbin
TYPbIHbI3

KenTipinreH xemic 1501 75°C 90 ApacbiHaa wankan,

(anma ynncrepi, 2 ayfapbin Hemece

MM TiflimM eTin apanactbipbin

KecinreH) TYPbIHbI3

Apanac KekeHic 1000 r 180°C 12-14 Micipy yakbITbIH

(ipinen TypanfaH) KaflayblHbI3LLa
OpHaTbIHbI3 -
apacbiHga 2 peT
Lankan, ayaapsin
Hemece
apanacTbipbIn
TYPbIHbI3

MaddurHaep 7 WbIHbIAsAK, 160°C 15-18

(wamameH kafa3

WblHblasikka 50 r/

1,8 yHUMS)

NA34X (ynri Hemipi)

A3bik TYypnepi  EH ken kenemi Temnepatypa MNicipy yakbiTbl EckepTne

Kyka 10001 180°C 26-28 ApacbiHga 3 peT

My3aaTbiniFaH hpu Lankan, ayaapsin

kapTonTapsl (7x7 Hemece

Mm/0,3x0,3 gronm) apanactbipbin
TYPbIHbI3

Ynpe asipneHred 1000 r 180°C 32-34 ApacblHaa 3 peT

dhpu kapTonTapsl
(>kyaHabIFbl 10x10
Mm / 0,4x0,4
nionm)

Lankan, ayaapsin
Hemece
apanacTbipbin
TYPbIHbI3
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Canmacsol bap 800 r 200°C 13-15 ApacblHaa warkan,

My30aTblFaH ayfapbin Hemece

KyMaKTap apanacTbipbIn
TYPbIHbI3

Fambyprep 6 koTnet 200°C 15-17 KapTtbinan

(wamameH 150 r/5 nickeHge

yHUMA) ayfapblHbI3

ET opamachl 1400 r 150°C 51-53 Micipyre apHanfaH
KYPbIIFbIHbI
navganaHbliHbi3

Cynekcis 4 kecek 200°C 15-18 ApacbiHaa wankan,

>KaHblLWTanfaH et ayhapbin Hemece

(wamameH 190 r/7 apanactbipbIn

yH) TYPbIHbI3

Tayblk caHOapbl 10 Benik 180°C 24-28 ApacbiHaa wankan,

(wamameH 125 aypapbin Hemece

r/4,5 yHuus) apanactbipbin
TYPbIHbI3

TaybIKTbIH Tec eTi 5 Benik 180°C 17-19 KapTtbinan

(wamameH 160 r/6 nickeHge

yHLMA) ayfapblHbI3

TyTac TaybIK eTi 1 6enik 180°C 50-65

(1200 r/42 yHums)

TyTac 6anbik, 2 Banbik, 200°C 14-16

(lLwamameH

300-400r/11-14

yHUMA)

TocT neH 4 5XyMbIPTKa, 3 160°C 12 anabiMeH 6 MUH

KYMbIPTKA KyblpbliFaH HaH SKYMbIPTKAHbI, KEiH
TOCT KOCbIM, 5 MUH
KOVbIHbI3

®danacens 15 6enik 180°C 21-23 ApacbiHAa Wwarkan,

(spkavicbicbl 50T, ayfapbin Hemece

ovametpi 4 cm) apanactbipbin
TYPbIHbI3

KenTipinreH xxemic 180 r 75°C 90 ApacbiHAa Wwarkan,

(anma ymncrepi, 2
MM TifNlimM eTin
KecinreH)

aydapbin Hemece
apanacTbipbin
TYPbIHbI3
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Apanac KekeHic 14001
(ipinen TypanfaH)

180°C 12-14 Micipy yakbITbIH
KanayblHbl3Lla
OpHaTbIHBI3 -
apacbiHga 2 peT
Lwarkan, ayaapbin
Hemece
apanacrbipbin
TYPbIHbI3

MaddurHaep 9 WbIHbIAsAK, 160°C 15-18

(WwamameH kafa3
WbIHblasikka 50 r/
1,8 yHUMS)

Asporpunbpge nicipy

Cak 60/1bIHbI3

Byn bICTbIK ayafa XXYMbIC iCTENTiIH aaporpunb. Tabara mait, KyblipyFa
apHasnfaH Man Hemece 6acka CyMbIKTbIK KyWMaHbI3.

blcTbik 6eTTepai yctamaHbi3. TyTKanapabl HeMmece TeTikTepai
nanpanaHbiHbi3. blcTbiK TabaHbl bICTbIKKa TO3iMAI NeLLKe apHanfaH
KOJIFanneH yCcTaHbI3.

Byn Kypan Tek yinae KongaHyfa XacanfaH.

Kypangbl anfaw peT nanganaHfaHaa TYTiH WbIFybl MYMKiH. Byn —
KanbINTbl )XaFpan.

Kypanabl angbiH ana Kbi3ablpyAblH KaXKeTi XKOK.
ThifbIHAbLI KAObIPFa PO3eTKacbiHa KOChIHbI3.

TyTKaHbl TapTy apKpblibl TabaHbl KypaaaH anbiHbi3.

TyTKaHbl TapTbin, TabaHbl KeJIAeHEHIHeH YCTar, KyPbiIFblAaH LblFapbliHbI3.
Cak 601bIHbI3

- blabICTbI Cbi3bIN anIMay YLWiH TabaHbl KUCAWTbIM TAPTMaHbI3.
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4 WHrpenveHTTepai Tabafa casnbiHbI3.

EckepTtne

- Asporpusib yiKeH KenieMaeri UHrpeaneHTTepai a3ipsen anambl. dypbic
MesLepi xaHe boskanabl nicipy yakpiTTapbl 6oMbIHWa «TaFam KecTeciH»
KapaHpi3.

- «TaFam kecTeci» 6benimiHae KepceTinreH KefieMHeH acbipMaHbl3 Hemece
cebeTTi «MAKC.» kepceTKilliHeH acbipa TONTbIpMaHbI3, cebebi byn Tynki
HOTUXEHIH canacblHa biknas eTyi MyMKiH.

- My3paTbinFaH KapTon HerisiHgeri Tickebacapnap MeH yinae asipneHreH
hpv kapTonTapbiH canFaHda «MAX» (EH XXOF.) neHren kepceTkilliHeH
acnaHbli3.

- Erep 6ip yakpITTa apTypni MHrpeaneHTTepAi 3iperiHi3 kence, onapabl
Bip yakbITTa nicipmMec 6ypbIH, TYPi MHIPEANEHTTEPI MiCipy YLiH KaXeTTi
YCbIHbIIATBIH MiCipy YaKbITbIH TEKCEPIHI3.

5 TabaHbl KaWiTa a3porpunbre KengeHeHiHeH cabliHbi3.

Cak, 60/1bIHbI3

- CebeT canbiHbaca, TabaHbl NanpanaH6aHbi3.

- TabaHbl NnakpganaHy KesiHAe )XaHe NnanpanaHFaHHaH KeniH
ycTamaHbi3, ce6ebi on eTe bicTbiK 6Gonagbl.

- blabICTbI CbI3bIN anMay yLiH TabaHbl KUCAWTbIN casiMaHbI3.

6 Kypangbl KOCy VLUiH, KyaTTbl KOCy/eLwipy TyimeciH 6acbiHbI3.

7 TewmnepaTypa TyMMeCiH BacbiHbI3.
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8 TemnepaTypaHbl OPHATY YLUIH apTTbipy HeMece a3anTy TyMeciH 6acbiHbI3.

9 YakbIT TYMMeCiH 6acbIHbI3.

10 YakbITTbl OpHATY YLUiH apTThipy HEMeCe a3anTy TyYMMeCiH BacbiHbI3.

11 Nicipy npoueciH 6actay yLwiH 6acTay/yakbiTLa TOKTaTy TyMeCiH 6acbiHbI3.
Eckeptne

- Micipy ke3iHOe TemnepaTypa MeH yakblT Ke3ekneH kepceTines;.

- TlicipygiH COHFbI MUHYTbI CEKYHANEH CaHaNaab!.

- OpTyphi TaFaMm Typnepi yLWiH Heri3ri nicipy napameTpnepi 6epinreH Taram
KecTeciH KapaHbl3.

KeHec

- Ticipy Ke3iHAe nicipy yakbITbiH HEMeCe TeMnepaTypacbiH ©3repTy YLUiH Ke3
KenreH yakbITTa Xofapbl Hemece ToMeH TyMeciH 6acbiHbI3.

- Micipy npoueciH KigipTy ywiH 6actay/yakbiTa TOKTaTy TYMMeCiH 6acbiHbI3.
Micipy npoueciH XanFacTbipy YLUiH NiCipy MPOLECiH XanfacTblpaTbiH TYVMeHi
KavTa 6acbIHbI3.

- TabaHbl WbiFapFaH Ke3ae KypblFbl aBTOMAaTTbl TYPAE YaKbITLIa TOKTaTy
pexuminae 6onagpl. Micipy npoueci TabaHbl KavTagaH Kypasfa canfaH kesge
Kanfacagpl.
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EckepTne

- Kenbip nHrpeaneHTTEp Nicipy yakplTbl DOMbIHLLIA apacbiHAa Wankayabl
Hemece ayaapydbl Tanan eTeqdi («TaFram KecTeciH» KapaHbi3).
WNHrpeoveHTTepAi Wankay yLWiH angbiMeH cebeTTi TabafnaH 60caTbiHbI3.
TyTKanafbl KOCKBILLTHI cebeTke Kapaw CbIpFbiTbIM, LblFapy TYMMECiH allblHbl3
na cebetTi TabagaH 6ocaTy yiiH OHbl HacbkiHpbI3. CebeTTi pakoBMHaHbIH
yCTiHOe Wwalrikanbl3. TabaHbl cebeTneH bipre kanTaaaH Kypasifa casbiHbi3.

- 20 MUHYT ilWiHAE KaXeTTi Nicipy yakblTblH OpHAaTNacaHbl3, Kayincisaik
LWapanapbiHa 6annaHbICTbl Kypan aBTOMaTTbl TYPAE eLle,.

12 Tamep KOHbIpaybl ecTince, byn nicipy yakbITbiHbIH asikTanfaHblH bingipesi.
EckepTne

- bacray/yakpiTLWa TOKTaTy TyMMeCiH Bacy apKblibl Nicipy NPOLLEeCCiH KONIMeH
ToKTaTyfa bonagbl.

13 TabaHbl WbiFapbin anbiHbI3 Oa, UHFpeaneHTTePAiH AalibiH eKeHiH TeKcepiHi3.
Cak 601bIHbI3
- Micipy npoueci asKTanfaHHaH KeriH adporpusib Tabachbl bICTbIK,

6onapbl. TabaHbl KypanAaH WblFapFaH Ke3ae OHbl 9PKaLlUaH bICTbIKKA
Te3imai XXymbic 6eTiHe (Mbicanbl, KONFbIL, T.6.) KOWbIHbI3.

EckepTtne

- WHrpegneHTTEp oni AarbiH 6onMaca, TabaHbl a3porpusibliH iWiHe Kapan
CbIPFbITHIM, KOCbIMLUA BipHeLle MUHYT KOCbIHbI3.

14 lwinpericiH TocTaraHfa Hemece Tabakka casblHbi3.

Cak 60s1bIHbI3

- Micipy npoueciHeH keniH, Taba, iLKi Kopnyc, Tepese XaHe
WHrpegueHTTep biCTbIK 6onagbl. A3porpunbaeri UHrpeaueHTTepaiH
TypiHe 6ainaHbICcTbl, TaGagaH Gy LbIFYbl MYMKIiH.

EckepTtne

- YNKeH HemMece Te3 Nicin KeTeTiH MHrpeaneHTTepai anbin TacTay yLUiH
VMHTpeaneHTTepai KeTeprenae KbiCkbILUTapAbl NanganaHblHbI3.

- VIHrpeoveHTTepaeH WhiFaTbiH apTblk Man Hemece epireH Man
TabaHbIH TYOiHe XunHanagpl.

- TicipineTiH nHrpeaneHTTEep TypiHe 6alNaHbICTbl 9P OONIKTEH KeliH
HeMece Wankamac bypblH, TabafaH Ke3 KenreH apTblk, Malabl Hemece
epiTinreH Manapl Kybin anfbiHbi3 Kenyi MyMKiH. TabaHbl bICTbIKKa TO3iMAj
6eTke KOMbIHbI3. APTbIK HEMece NanaanaHbiFaH Mangbl Tery yLiH
bICTbIKKA TO3iMj NeLlke apHaifaH KoJiFan K1iri3. TabaHbl KanTagaH
Kypanfa canblHpi3.

- WHrpepneHTTepain 6ip Heniri nanbiH 6onfanaa, aaporpuib bipaeH ekiHLwi
BeniriH nicipe panblH 6onaapl.

- backa 6ip 6enikTi a3ipnerinis kesnce, 3-12-wbl KagaMaapabl OpbiHAAHbI3.
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JKbInbl eTin ycTay pe>xXnuMiH nanganaHy

1
2
3

Kypangp! Kocy yLUiH, KyaTTbl KOCy/eLwuipy TyMMeCiH 6acbiHpI3.

XKbinbl €Tin ycTay TyMMeciH 6acbiHbI3.

Kblnbl Tin ycray pexmnmiH Kocy yLiH bacTay/yakbITiLa TOKTaTy TYMMeCiH
DacbiHbI3.

EckepTtne

XKbinbl €Tin ycTay yakplTbiH ©3repTy YLUiH YaKpbITTbl a3aiTy TyMeciH 6acbiHbI3
(1-30 MuHYT).

TemnepaTypaHbl XblnyLbl YCTay pexuMiHae e3repTyre 6on1Manabl.

Kblnbl ycTay pexknMin yakbITLLa TOKTaTy YLWiH, 6acTay/yakpiTlla ToKTaTy
TyMMeciH 6acbiHpI3. XKbllbl yCTay PEXUMIH XarFacTblpy YLLiH,
HacTay/yakbiTLa TOKTaTy TYMMeCiH KanTa 6acbiHbI3.

Kblnbl €Tin ycTay pexxuMiHeH WhlFy ywiH, Kocy/ewipy TynmeciH 6acbiHbI3.
KeHec

Erep dpu kapTONTapbl Xbisbl €TIN ycTay PeXUMiHAE KbiTbIPNaKTbIFbIH
KOFaNTCca, Xblbl €TIN yCTay yakblTbiH a3alnTbiHbI3 Hemece 180°C
Temnepatypaga 2-3 MUHYT KyblPbIHbI3.

Kbinbl eTin ycray pexkuMiHAe KYPbUTFbIHbIH, XeNAeTKiLli MeH XblUIbITKbILL bl
Me3rif-mMe3rif KoCblbin Typaabl.

Kbinbl Tin ycTay pexxuMmi TaFamabl KauTa Kbi3AblpyFa emMec, NicipreHHeH
KeWiH XblSbl YCTayFa apHasfaH.

AnpbiH ana opHaTynap yLWiH XblJbl €TiM ycTay PeXXUMiH
nanpanaHy

AnfblH ana opHaTbIFaH nicipy npoueci bactanfaHfa AeniH HeMece ofaH KeniH
XblIslbl €TiMN yCTay PEXUMIH KOCYFa HeMece ewwipyre 6onaabl.

1

Kbinbl Tin ycTay pexxuMiH KOCy YLiH angplH ana opHaTblIFaH napamMeTpai
TaHAan, Xblabl €TiN ycTay TynMeciH 6acbiHbI3.

Kbinbl Tin ycTay pexxmMi nicipreHHeH KeriH aBToMaTThl Typae Kocbinagbl.
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2 KaxeT 6071ca, Xbisbl €TiN ycTay PeXUMiH eLUipy YLUiH Xbl1bl €Tin ycTay

)

TYMMECiH Tafbl fia 6acbIHbI3.

AnpblH ana opHaTy apKbljibl farbiHOAY

1
2

3

«Ayafia Kyblpy» benimiHaeri 1-aeH 5-ke feniHri Kagampapabl OpbIHAAHbI3.
KaeTTi angpbiH ana opHaTbIIFaH TyMMeHi BacbiHpbI3.

TaHpanfaH anfblH ana opHaTy LWambl XbInbIbIKTan Typ.

bacray/yakbiTlwa ToKTaTy TyMeciH 6acy apkbisibl Micipy MPOLecciH icke
KOCbIHbI3.

Eckeptne

KaHa TypanfaH hpu Hemece My3aaTblfIFaH KapTONTaH XacaafaH
Tickebacapnapgpl anfblH ana opHaTy pexxnmiHae nicipy KesiHae Kypblifbl
TafaMIbl Hipkesnki nicipy yiiH Wwarikay Typasibl ecke canfbllUMNeH wankay
KepeKTiriH aBTOMaTTbl TYpAEe ecke canafbl. by ecke canfbllTbl OLWIPY YLUiH
KYPbIIFbIHbI KOCKAHHAH KeMiH My34aTbl/IFaH KapToON HerisiHAeri TaFamaap
MeH yiiJe a3ipfieHreH hpu KapTonTapsbl YLWiH anfbliH ana opHaTbUIFaH
barnapnamaHbl 0ip yakbiTTa 6ackiHpI3. LLankay Typanbl ecke canfbllWThl KakTa
KOCY YLUiH OCbl 9PEKeTTi KanTanaHbl3.

AnppbIH ana opHaTblIFaH NapamMeTpi peTTey KesiHAe XaHa nickeH dpu
KapTobbl MeH KapTONTaH XacasfaH TaFamaap yakbiTblH 5 MUHYTTaH a3
yakbITKa OpHaTCaHbI3, LWanKay Typasbl ecke Canfblll elles;.

Kypbinfbl ocbl eki anfblH ana opHaTynapAblH bipiH NnarpganaHfaH kesae
BipHelue peT WanKay KepekTiriH ecke canagpl. Micipy ke3siHae AblObICTbIK,
CUrHanApl TOKTATY YLLiH cebeTTi WhiFapbin, KAPTONTbI WalKaHei3. byn nicipy
npoueciHiH AblbbICbIH eLwipesi, bipak Wwarnkay Typasbl ecke canfbiLl
YHKUMACBIH eLwipMeng,.

AnppbiH ana opHaTbIIFaH NapameTpriepai e3iHi3re nambiKTay

Asporpwnbe angplH ana opHaTy YLiH TEHLIENreH yakblT NeH TeMmnepaTypaHbl
yHeMAey yLWiH MblHanapAsl opbiHaayFa 6onagsi

1

2
3
4

KanaraH angblH ana opHaTy TyMMeCiH a3 yakbIT 6acblHpI3.

YaKkbITTbl XXaHe/Hemece TemnepaTypaHbl PETTEH;3.

MapameTprepdi pacTay YLUiH yakbIT HEMece TeMnepaTypa TYMMeCiH 6acbiHpbI3.
Heri3ri Ma3ipre opany yLiH yakblT HemMece TeMnepaTtypa TyUMeCiH KauTagaH
DacbiHbI3.

KypbInfbl AbIOBICTBIK CUrHAN GepreHLue con anablH ana opHaTy TyMMeCiH y3ak,
Hacbin TYpPbIHbI3.

PeTTenren andblH ana opHaTbi/IFaH NapameTp cakTanagpl.

opernki anabiH ana opHaTbl/IfaH napamMmeTpaepai KaanbiHa
KenTipy

TeHLenreH anfblH ana OpHaTblIFaH NapameTpepai KaambiHa KeNTipy YLUiH
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1 TeHwenreH angplH ana opHaTblIFaH napameTpai TaHaan, bacsiHbI3.

2 Kypblnfbl AbIObICTBIK CUrHaN BepreHLue OHbIK anfbliH ana opHaTy TYMMeCiH

y3aK 6ackin TypbIHbI3.

- TanganfaH angblH ana opHaTbIFaH NapamMeTp aaenki KyriHe Kantapbliagsl.

NA32X (ynri Hemipi)

AnpabiH AnpgbiH ana ANnpgbiH ana Canmarbl (Makc.) AHfapTna

ana OpHAaTy yaKbITbl OpHaTbUIFaH

opHaTtbl- (MUH) Temnepartypa

NnFaH

6arpapn-

amanap

g* 28 180°C 500 r My3paTbinFaH hpu
KapTobbl, KapTon

Kyka, Tinimgepi, ankplWTanFaH

My3AaTeL- hpu KapTObbl XXaHE T.C.C

faH KapTon HerisiHgeri

Kngon . My30aTbl1faH

TiMaepl

Tickebacapnap.
ApacbiHga 3 peT
Lwarkan, ayaapbin
Hemece apanacTbipbIn
TYPbIHbI3

g 35 180°C 500 1

Kyblpbinfa-
H KapTon

YHOb! KAPTONThI
nanganaHblHbI3
KanbiHabiFbl 10x10
Mm/0,4x0,4 eTin
KecinreH

30 MUHYT cyFa BaTbIpbIn
anblHbI3 4a, KypfaTbIm,
4-TeH 1 ac KacbIKKa
AeViH Mal KOCbIHbI3.
ApacbiHaa 3 peT
Lankan, ayaapbin
Hemece apanacTblpbin
TYPbIHbI3
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28 180°C 6 benik 6 Tayblk asFbliHa AeNiH
ApacbiHAa Wankan,
Tayblk aydapbin Hemece
aaKTapbl apanacTbipbin TYPbIHbI3
14 200°C 2 kecek Cynekcis 2
>XaHbIWTanfaH eT
XaHbiwTa- ApacbiHaa
NFaH et apanacTbipblHbI3
C‘\ 90 75°C 100r 2 MM Tinimgepre KeciHi3
(\ ) 15 MUHYT Cyfa canbin,
KenTipinr- nicipep angpiHoa
€H XeMic KypFaTbiHbI3
ApacbiHaa
apanacTbipbiHbI3
\f 20 180°C 9 benik 9 naHafa geniH
anadenb
Beretapu- ApacbiHaa Wwankan,
AHAbIK aydapblin Hemece
apanacTbipbIn TYPbIHbI3
||: 11 160°C 2 XyMbIPTKa, 1 AnpgbiMeH 6 MUH
Q KyblpbliiFaH HaH KYMbIPTKAHbI, KEMiH TOCT
TocT neH KOChIM, 5 MVH KOMbIHBI3
KYMbIPTKA
@ 18 160°C 5 LUbIHbIASIK, 5 kecere feiiH MathbrH
MadduH
< \ 12 180°C 800r Kecek kecinreH
V’ﬂ Micipyre apHanfaH
Apanac KYPbIIFbIHbI
KeKEHICTe- nanganaHbiHbI3
P ApacbiHpa 2 peT
apanacTbipbiHbI3
Q( 14 200°C 300r 1 6anblK, SpKanCbIChl
TyTac 300
Banbik,
|SSS| 30 80°C KongaHy MyMKiH TemnepaTypa
. emec petTenmMenai
Kblnbl eTin

cakTay
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NA33X (ynri Hemipi)

AnpblH AnpgblH ana AnpgblH ana Canmarbl (Makc.) AHFapTna

ana OpPHAaTYy yaKbITbl OpPHaTbI/IFaH

opHaTbl- (MUH) Temnepartypa

nFaH

6afrpapn-

amanap

g* 28 180°C 800r - My3gaTtbiiFaH dpu
KapToObl, KapTon

Kyka, Tinimaepi, avkplWTanFaH

MysAaTeL- hpu KapTOObI XSHE T.C.C

Fan KapTon HerisiHaeri

K.aF.)TOI'] . My34aTbl1FaH

TiiMaepl

Tickebacapnap.

- ApacbiHga 3 pet
Laikan, ayaapbin
Hemece apanacTbipbin
TYPbIHbI3

g 36 180°C 800 1

Kyblpblnfa-
H KapTon

- YHObl KapTOMThI
nanganaHbiHbi3

- KanbiHgbiFel 10x10
Mm/0,4x0,4 eTin
KecinreH

- 30 MUHYT cyfa BaTbipbIn
anblHbI3 Ja, KypFaTbin,
Ya-TeH 1 ac KacbIKKa
AeniH Mal KOCbIHbI3.

- ApacbiHga 3 peT
Lwankan, aygapbin
Hemece apanacTbipbin
TYPbIHbI3

&’ 30 180°C 8 Genik

- 8TayblK askTapblHa
nenin

Taybik, - ApacbiHZa wankan,
asikTapbl ayfapbin Hemece
apanacTbipbIn TYPbIHbI3
16 200°C 3 Kecek - Cymekcis 3
>KaHbIlLTa faH eT
XaHblwTa- - ApacbiHga
NFaH eT apanacTbipbiHbI3
C‘\ 90 75°C 150 r - 2 MM Tinimgepre KeciHi3
- MUHYT CyFa casnblim,
(\ ) 15 yT cy
Kenripinr- nicipep angbiHaa
eH XeMmic KYPFaTbliHbI3

- ApacbiHba
apanacTbipbliHbI3
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v 21 180°C 12 Benik - 12 paHafa peniH
danadenb

Beretapu- - ApacbiHba wankan,

aHAabIK, ayAapbin Hemece

apanacTbipbin TYPbIHbI3

||| 11 160°C 3 KyMbIPTKa, 2 - AngbiMeH 6 MUH
Q KyblpblU1FaH HaH SKYMbIPTKAHbI, KEViH
TocT neH TOCT KOCbIM, 5 MUH
KYMbIPTKA KOWbIHbI3
@ 18 160°C 7 WbIHbIasK, - 7 kecere neniH madpduH
MadduH
O 12 180°C 1000 r - Kecek kecinrex
W - Micipyre apHanfaH
Apanac KYPbIIFbIHbI
KeKeHicTe- nanganaHbiHpbi3
P - ApacbiHga 2 peT
apanacTbipblHbI3
Q( 16 200°C 600 - 2 6anblK, apKancbichl
TyTac 300r
B6anblk
|SSS| 30 80°C KongaHy MyMKiH - Temnepatypa
. emec peTTenmenai
Kblnbl etin
cakray
NA34X (ynri Hemipi)
AnpgbiH AnpgbiH ana AnpgbiH ana Canmarbl (Makc.) AHFapTna
ana opHaTy OpHaTblNIFaH
OpHaTbl- yakbiTbl (MUH) TemnepaTypa
nfaH
Garpapn-
amanap
g* 28 180°C 1000 r - My3gaTbinfaH dhpu
Xyka, K.a[l)TO6be kapton
Tinimaepi, ankplWTanFaH
My3AaTeL- pu KapTOBbI XKaHe T.C.C
fan KapTon HerisiHaeri
kapTon
o ) My3AaTblnFaH
Tinimaepi

Tickebacapnap.

- ApacbiHga 3 peT
wankan, aygapbin
Hemece apanacTbipbin
TYPbIHbI3
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g 34 180°C 1000 r YHAbI KapTONTbI
nanganaHblHbi3
Kybipbinge- KanbiHabiFbl 10x10
aH kapton MM/0,4x0,4 eTin
KecinreH
30 MUHYT cyFa BaTbIpbIn
anblHpbI3 [a, KypFaTbin,
a-TeH 1 ac Kacblkka
neniH Man KOCbIHbI3.
ApacbiHpa 3 peT
warkan, ayaapsbin
Hemece apanacTbipbin
TYPbIHbI3
28 180°C 10 Benik 10 Tayblk asiFbiHa AeNiH
ApacbiHaa wankan,
Taybik ayaapeblin Hemece
asKTapbl apanacTbipbIn TYPbIHbI3
18 200°C 4 kecek Cynekciz 4
KaHblLWTanfFaH et
XKaHbiwTa- ApacelHaa
NFaH eT apanacTbipbiHbI3
C‘\ 90 75°C 180r 2 MM TiniMaepre KeciHi3
(\ ) 15 MUHYT cyFa canbin,
Kenripinr- nicipep anabiHaa
€H XeMic KYPFaTbIHbI3
ApacbiHaa
apanacTbipbiHbI3
\f 23 180°C 15 benik 15 paHafra peniH
danadens
Beretapu- ApacbiHaa Wwarkan,
aHAabIK, ayAapebin Hemece
apanacTbipbIn TYPbIHbI3
||! 12 160°C 4 XyMbIpTKa, 3 AngpiMeH 7 MUH
Q KybIpblIFaH HaH SKYMbIPTKAHbI, KeriH
TocT neH TOCT KOCbIM, 5 MUH
KYMbIPTKA KOMbIHbI3
@ 18 160°C 9 WbIHbIASK, 9 kecere neviH MadpduH
MadpuH
<‘\ 12 180°C 1400 r Kecek kecinreH
W Micipyre apHasfaH
Apanac KYPbIIFbIHbI
KeKeHicTe- nanpanaHbiHbI3
P ApacbiHga 2 peT

apanacTbipblHbi3
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Q( 16 200°C 600r - 2 06anbik, apKamcbIchl
TyTac 300r
B6anblk
|SSS| 30 80°C KongaHy MymKiH - Temnepatypa
. emec petTenmenti
Kblabl eTin
cakray

backa angbiH ana OpPHAaTy apPKblJibl ,u,a|7|b|Hp,ay

1

Micipy npoueciHae Heri3ri Ma3ipre opasy YLWiH a/iAblH afa OpHaTy TYMMeCiH
DacbiHbI3.
Backa TaHAaynbl anfbiH ana opHaTy TyMMeciH OacbIHbI3.

>KaHa nicipy npoueciH 6acTay yLWiH 6acTay/yakbITiLa TOKTaTy TYMMeECiH Tafbl
na bacbiHbI3.

CynikTi napameTpai cakray

O NGOV A WN=

9

KypbInFbiHbl KOCY YLUiIH KOCY/eLwipy TYMMeCiH 6acbiHbI3.

TaHpaynbl TymeciH 6acbiHbI3.

TemnepaTypa TyMeciH 6acbiHbI3.

TemnepaTypaHbl TaHAAHbI3.

YakbIT TyMeciH 6acbiHbI3.

YaKkbITTbl TaHdaHbI3.

YakbITTbl TaHAAFaHHAH KeWiH Heri3ri Ma3ipaeri yakblT TyMeciH 6acbiHbI3.
MapameTpnepdi TaHOay/blFa cakTay YLIiH TyMMeHi 2 ceKyHA 6achin TypbIHbI3.
MapameTp cakTanfaHHaH KeliH AblObICTbIK CUIHAM eCTUCI3.

Micipy npoueciH 6acTtay yLiH bacTay TyMMeciH 6acbiHpbI3.

TaHOaynbl NapamMeTpiMeH nicipy

1
2
3

KypbInFbiHbl KOCY YLLiIH KOCY/eLwipy TYMMeCiH 6acbiHbI3.
TaHpaynbl TyMeciH 6acbiHbI3.
Micipy npoueciH 6acTay yiwiH 6acTay TyMMeciH 6acbiHbI3.

Ynpae xkacanfaH KapTon TinimagepiH ganbiHaay

Aaporpmnbne KepemeT yifie )acanfaH KapTon TiniMAepiH a3ipney yLliH:

Dpu KAPTOObIH XacayFa KoNanbl KapTon TyPiH TaH4AHbI3, MblCasbl,
KaKplHA Ka3bln anblHFaH, (@3gan) yHasl KapTon.

Bipkenki HaTuxe any ywiH kapTonTtsl 500 r/18 yHuusinaH 6enin ayameH
KyblpFaH aypbic. Mopumsicel a3gay KapTon Kebipek KapTonka KaparaHaa
KbiTblpnak 6onaabl.

KapTtonTbl Tazanan, opw eTin (kanbiHasiFbl 10x10 MM / 0,4x0,4) KeciHi3.
KapTon TaskLanapbiH Xblbl ¢y 6ap TocTaraHfa keMinge 30 MUHYT canbin
KOWbIHbI3.

TocTafaHbl 60caTbin, KAPTON TasKWanapblH ManabIkNeH HeMece Kafas
ManbIKNeH KypFaTbiHbI3.
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Taszanay

TocTafaHFa bip ac Kacblk KyHOaFbIC MalbIH KyWbIM, TasKLlanapasl ToCTaFaHFa

canbin, Taskwanap cbipTbl Ma 6oNFaHLWa apanacTbipbiHbI3.

Taskwanapabl TOCTaFaHHAH apTbiK Mar TOCTaFaHAa Kany yLUiH

caycakTapblHbI30eH Hemece TecikTepi 6ap blAbICNEH anbiHbI3.

EckepTne

- ApTbiK Marabl Tabafa Kyibin Xibepmec yLliH, TocTaraHOarbl 6apibik,
TasiKLLAHbl TOrY YLUiH TOCTaFaHAbl eHKeTneH;3.

Tasakwanapabl Tabara canbiHpI3.

KapTon TaskLwanapbiH KyblpblHbI3 XaHe Micipy yakplTbiHAa cebeTTi 2-3 peT

LIanKaHbI3.

KepTy

Ec

Tasanay anpabiHAaa po3eTkagaH aXkKbliPaTbiHbI3

TasanamacrtaH O6ypbiH TabaHbl )XaHe KypangablH illiH 964eH CybITbIMN
anbiHbI3.

TabaHblIH >xabbicnanTbiH KabaTbl 6ap. MeTanpaH >acanfaH ac ym
bIAbICTAapPbIH HEMece abpa3uBTi Ta3anayLubl 3aTTapAbl NanganaHb6aHbI3,
ce6e6i 6y >xabblcnanTbliH KabaTTbl 3aKbiMAaybl MYMKIH.

Kypangpl KongaHfaH calibiH Ta3anaHbi3. Opbip KoMAaHbICTaH KeniH TabaHbIH
TyOiHAeri Maabl anbin TacTaHbI3.

1

Kypangp! ewipy yLiH KyaTTbl KOCy/eLipy TyMMeciH 6acbiHbI3 Aa allaHbl

po3seTkafaH CyblpbiM, Kypaaabl CybITbIHbI3.

KeHec

- Asporpunb Xblngambipak, cyy yLiH TabaHbl WblFapbin anbiHbI3.

TabaHbIH TYOiIHAE epiTinreH Manapl Terin TacTaHbI3.

TabaHbl xxaHe ceBeTTi blAbIC XYyFbIL MallnHada Ta3anaHbl3. COHbIMEH KaTap,

ONapAbl bICTbIK, CyMEH, bIAbIC XyyFa apHafaH CyMbIKTbIKNEH XaHe abpa3nBTi

emec cnoHxbeH Taszanan anacoi3 («Tasanay KecteciH» KapaHbi3).

KeHec

- Erep Tafam kangbikTapbl Tabafa Hemece cebeTke abbicbIn Kasca,
onapapl bICTbIK CyFa HEMECE bIAbIC XXyyFa apHanfaH cymblkTbikka 10-15
MUHYTKa BaTblpbIn KotoFa bonagsl. baTbipbin KO TaFaM KanablKTapbiH
XibiTeni )xaHe oHbl any oHar 6onaabl. Mar MeH Kipai KeTipeTiH biablc
KyyFa apHasiFaH CyMbIKTbIKTbl NaaanaHbiHpl3. Erep Tabaga Hemece
cebeTTe Mansbl AaKTap Kasbin Komca XaHe onapAapl bICTbIK CyMEH XaHe
bIAbIC XYFbILL CYMbIKTbIKMEH KeTipe afiMacaHbl3, Manibl KETIpeTiH
CYMbIKTBIKTbI NanganaHblHbI3.

- KaxeT 60o5ca, Kbi3Oblpy 31eMEHTIHE XabbICbIN KasiFaH TaFam
KaAbIKTapblH >XyMcak-opTallia TalblKTbl LLieTkameH anyfa 6onaabl.
bonaTTaH XacanfaH cbiMbl LLETKaHbl HeMece KaTTbl TalWbIKTbl LeTKaHb
navpanaHbanbl3, sVTNece KbI3Ablpy 3/1EMEHTIHE 3aKbIM KeNyi MyMKiH.

KypangpbiH cblpTbiH ObIMKbIN WybepekneH cypTiHi3.

EckepTtne

LLlybepekneH TazanaraHHaH KeliH binFanmbl KeTipreHHeH keniH 6ackapy

naHeniHiH Kypfak ekeHiHe Ke3 XeTKi3iHi3.

Tamak KanAblKTapblH anbin TacTay YLLiH, KbI3AbIPY 3IEMEHTIH WeTKkaMeH

Ta3aNaHbl3.



CakTay
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6 KypangblH illiH bICTbIK CyMEH XaHe KbIPManThIH biCKbILLIMEH Ta3afaHbi3.
7 Kypangbln TepeseciH Xymcak, WwybepekneH cypTin TasanaHpis.

o

< lof

<

1 Kypangbl po3eTkagaH axbipaThin, CybITbiM aslbiHpbI3.
2 bapnblk benwekTepai cakTayablH anfblHAa, onap Tasa XaHe KypFak 6onybl
Kaxer.
EckepTtne
- Asporpunbgi TacbiMangaraHza, OHbl KeJAeHeH yCTaHbI3 XoHe Ke30encoK,
KMcabin, GenwekTepain bIKTUMan 3aKkbiMaaNybiHbIH andblH any yLiH
TabaHbIH anfblHFbl XXaFblHaH YCTaHbI3.
- OHbl anbin Xypy xaHe/Hemece cakTay anfblHAa a3porpubiin ansiHoanb
BenikTepiHiH OekiTiNreHiH TekcepiHis.

AkKaynbiKTapabl )Xol

byn Tapayna Kypbnfblga opbiH anybl MYMKIH €H Ken Ke3geceTiH akaynap
XUHakTanfaH. Erep TemeHaeri aknapaTTbiH KOMEriMeH MaceneHi Wwelle
anmacaHpbi3, www.philips.com/support TopabbiHa Kipin, Xui KOblIaTbIH
cypakTap Ti3iMiH KapaHbl3 Hemece eniHisgeri TyTbiHyLWblnapas! Kongay
opTasblfbiHa XabapnacbiHbI3.

Macene blkTuman Wewimi

ceb6e0bi
KypangpbiH cbIpTKbl  [LWKi KbI3ybl byn — kanbIinTbl Xafgan. Nanganany KesiHge ycrayblHbl3 Kepek
Kafbl Narpanany CbIPTKbI Oapnblk TyTKanap ycrayra 6onaTbiHAan canksiH 6onagsl.
Ke3iHae Kpi3adbl. KabblpFanapbliHa

Oepinegi.

TaFam OypsbIC nicyi YLWiH Kypan KoCblNFaH ke3ae Taba MeH
KypanabiH iLLKi XaFbl 9pKallaH bICTbIK 60naabl. byn 6enikrepi
SpKaLlaH KaTTbl bICTbIK, 60/1abl.
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Macene blkTuman Lewimi
ce6ebi
Erep Kypanabl y3ak yakbIT 60Mbl KOCyNbl KanfblpcaHbi3, kenbip
anmakTapbl ycTan afManTbiHAaM bicTblK, 60naabl. byn aimakTap
Kypanga keneci benriwemeH benrineHeni:
blcTbik anMakTapbl 6enrini 6osFaH CaTTe XaHe yCTan afIManTbiH
Ke3fe Kypan ToNbIKTan navganaHyfa Kayincis.
MeHiH ynge KapTton Typi gypbic  XKakcbl HOTUXeNep any YiliH, 6anfblH YHObl KAPTONTapAbl
>KacanfaH kapTon TaHOdasIMafaH. narvfanaHbliHbi3. Erep kapTonTsl cakTay KaxeT 6osica, onapabl
Tinimgepim e3im TOHA3bITKbILL CUSKTbI CalkblH OPTafa CakTaMaHbl3.
KYTKeHOemn KanTtamacelHAa KyblpyFa apHanfaH Aen Xa3bliFaH KapTonTapabl
LwblKnaapl. TaHOdaHbI3.
Tabaparbl YWnae panblHOanfFaH KapTonThl 93ipsiey YLWiH OCbl NanganaHyLbl
VIHTPeAVEeHTTep HyCKayJbIFbiHAa bepinreH Hyckaynapbl OpbiHAAHbI3.
MeJiLwepi TbiM Ker.
WHrpeamenTTepai- Ynae favbliHOAnFaH KAapTONThI 93ipiey YLWiH OCbl NarnganaHyLbl
H Kenbip Typ/epiH  HyckaybiFbiHAa O6epinreH Hyckaynapabl OpbIHOAHbI3.
nicipy yakbITbIHbIH,
KapTbICbl 6TKEHAEe
CifIKiney kepek.
A3sporpusb Kypan poseTkara  AlaHblH KabblpFa po3eTKkacbiHa ypbIC KOCbIIFaHbIH TEKCEePIHI3.
KOCbITIManapl. XanfaHbaraH.

Bip po3eTkara
OipHelue kypan
KOCbINFaH.

A3porpunbfiH BaTbl XoFapbl. backa po3eTkaFa KOCbIN KOpiHi3
>K9He cakTaHAbIPFbILLbIH TEKCEPIHI3.

Asporpunb iwiHage
Kenbip anbliHbIN
KanfaH fakrapabl
KOPEMIH.

KabaTbiH
bankaycbizga
ycTan Hemece
KblpHan anyfa
OannaHbICTbI
A3POrpunbain,
TabacbiHOa
asgafaH WarblH
nakrap namga
©0nybl MyMKiH
(Mblcasbl, KaTTbl
Tasanay
KypanmapbiMeH
Tasanay
XoHe/Hemece
cebeTTi cany
KesiHge).

CebeTTi Tabara TUiCiHLIe TyCipy apKblbl 3aKbIMHbIH anablH anyfa
©onapbl. Erep cebeTTi BypblLllka KOMcaHbl3, OHbIH Oy1ipi TabaHbIH
KabblpFacbiHa COFbIbIM, KabaTbIHbIH KilUKeHTan 6enikTepiHiH
TYCin KaayblHa aKenyi MyMKiH. Erep ocbl xafgam opbiH anca,
MYHbIH 31siH emMec eKeHiH 6inin >XypiHi3, cebebi narnganaHbiFaH
Oapsblk MaTeprangap Tafam YLUiH Kayincis.

KypangaH ak TyTiH
LIblFagpbl.

Mawnnbl 3aTTapasbl
nicipin XaTbIpCbl3.

ApTbIK Manabl TabagaH abavnan Terin Tactan, nicipyai
XKanFacTblpblHbI3.
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Macene blkTuman Lewimi
ce6ebi
Tabapa angbiHfbl Ak TYTiH Tabafa Kbi3FaH Malsbl KangslkTapaaH nanga 6onagpl.
nanganaHynaH Op KONOaHbICTaH KelniH apKallaH Taba MeH cebeTTi Kakcbinan
KanfaH man Ta3anaHbl3.
KanablkTapbl 6ap.
YHTaK HaH Hemece YHTaK HaHHbIH ayafafbl KilLkeHTal OenliekTepi ak TyTiHre
Xaby TuiciHwe cebenuwi 601ybl MyMKiH. OHbIH XabbICyblH KaMTaMachI3 eTy yLUiH
Taramfa YHTaK HaH HemMece Xaby TyMMeCiH KaTTbl 6acbiHpbI3.
KongaHblIManabl.
MapuHag, cyblk,  Tabara canmar Typbin TamMaKTbl KYPFaTbIHbI3.
Hemece eT
LWblpbIHAAPbI
Manga Hemece
epiTinreH manga
Lalblpanasbl.

Asporpunb Asporpunb aca Erep ci3fiH KypblnFbl KOpLUIaFaH opTa TeMnepaTypackl TOMeH

3KpaHbiHOa «E1»
>Kasybl Nanga

cybIK Xepae
cakTanfaH 6onysl

Ke3[e cakTasnca, OHbl Xenire KarTa Kocnac bypbiH, kemiHge 15
MUHYT 60Vbl 6e/IMe TemnepaTypacbiHa AeniH XbIbITbIHbI3.

Gonapp!. MYMKIH. Macene wewinmece, Philips wyfbin 6ainaHelic keniciHe KOHbIpay
LanblHbI3 Hemece eniHi3faeri TyThiHyLWbINapabl Kongay
opTanblfbiHa xabapnacbiHbi3.

Asporpunb Kypblnfbl akaynbl  KypbInfbiHbl y3apTKbILW CbIMHAH aXblpaThin, Kabblpfa

3KpaHbiHaa «E9»
Kasybl nanpa

Y3apTKbILW CbIMfa
HemMece TypakcCbl3

po3eTkacbiHa KOCbIHbI3.
Macene wewinmece, Philips wyfbln 6annaHbic xeniciHe KOHbIpay

Gonagei. Xenire KOCbIIFaH.  |jjasbiHbI3 HeMece eniHi3aeri TYTbIHYLWbINAPAL! Kongay
opTasblfbiHa XabapnackiHp3.
A3sporpusb Kypanga kate Kypangbl po3eTkafaH Cyblpbin, KavTa KOCbIHbI3.

3KpaHblHAa «E12»
>Kasybl nanga
6onagpl.

nanga 6onabl.

Macene wewinmece, Philips wyfbin 6annaHbIc XeniciHe KOHbIpay
LWanbliHbI3 HEMeCe efliHi3aeri TyTbIHyLWblNapabl Koagay
opTasblfbiHa XabapnacbiHbI3.
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