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Important safety instruction

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

Danger

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Before first use, the cord storage must be assembled onto the device. Do not
remove the cord storage at any time.

Warning

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 remotecontrol system.

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 reach of children less than 8 years.

Do not place the appliance against a wall or against other appliances. Leave
at least 15 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.
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Accessible surfaces may become hot during use.

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

Never fill the pan with oil.

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

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

Keep the mains cord away from hot surfaces.

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

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

Do not let the appliance operate unattended.

The pan, basket, and accessories placed inside the cooking chamber becomes
hot during and after use of the appliance, always handle carefully.
Thoroughly clean the parts that come into contact with food before you use
the appliance for the first time. Refer to the instructions in the manual.
When steaming food, be careful when opening the lid to avoid burns from
rushing steam.

The idle compartment is always hot even if the another one is in operation.
Unused appliance compartment / cavity can become hot when the other
compartment / cavity is in use and that it is advised to keep all drawers in
place even when a single compartment / cavity is in use, and only to open /
remove when this is needed for filling of the drawer.

Don't place the appliance steam window against the socket.

Caution

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.

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

Do not unplug the device right after the cooking process is finished.

Let the appliance cool down for approximately 30 minutes before you handle
or clean it.
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- 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 minimise the production of acrylamide).

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

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

- Be cautious when cooking easy perishable food with the sync finish function
(bacteria may breed).

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

- The cord holder also serves as a spacer, by creating distance between the
device and the wall to prevent heat accumulation. Never remove this spacer.

- When the descaling icon lights up, proceed with the descaling process.

- Place the device 20 cm away from the wall, and do not position the air outlet
directly in front of the socket. Do not place the Airfryer next to another
cooking appliance, close to the kitchen wall, or beneath a kitchen cupboard,
as hot steam may condense and run down the surfaces.

- Innormal use, good ventilation must be ensured around the product.

- If steam accumulates inside or around the surface of the steam vent, wipe
with a soft dry cloth.

- If there are condensation water on vacant socket, it is recommended to
adjust the position of the device or use the socket dust cover to avoid
condensation accumulated in vacant sockets.

Recycling
- This symbol means that electrical products shall not be disposed of with

normal household waste.
- Follow your country's rules for the separate collection of electrical products.

Electromagnetic fields (EMF)

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

Warranty and support

Versuni Netherlands B.V., registered at Claude Debussylaan 88, Amsterdam, NL,
offers a two-year warranty on this product after the date of purchase (or the



10  English

date of delivery, if later). 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, for spare parts, or for invoking the warranty,
please visit our website home.id/warranty.
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Congratulations and welcome to the Philips Family!

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

The dual baskets Airfryer with steam allows you to prepare two ingredients with

separate cooking methods, both ready at the same time. Two baskets for frying,

baking, roasting, and grilling, with the big one also equipped for steaming. Enjoy
perfectly cooked meals with RapidAir Plus and Air Steam Technology.

Additionally, this airfryer is equipped with auto cleaning program such as steam
cleaning and descaling. Steam clean can make it easier to remove fat building up
from the big pan and around the heating tube. Descaling function helps clean
limescale buildup in the device's water system and extends its lifespan.

[t comes with the Home ID app that gives you step by step guidance and
hundreds of mouthwatering meals with specific settings for your Dual Basket
Airfryer.

Download the app by using the QR code on the pack.
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General description

Main parts
1 Watertanklid 8 Bottom plate for small pan
2 MAXwater level indication 9 Cord holder
3 Watertank 10 Power cord
4 Control panel 11 Air Outlets
5  Basket for big pan 12 Breakfast kit (NA55X/03 only)
6  Bigpan 13 Double layer with skewers (NA55X/04 only)

7 Small pan
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a On/Off button
b Time function
¢ Back button
d Start/pause button

Small pan control buttons
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Small pan button

Shaking reminder button
Temperature control buttons
Time control buttons

Big pan control buttons
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Big pan button

Shaking reminder button
Airfry function button
Steam&airfry function button
Steam function button
Steam clean function button
Temperature control buttons
Time control buttons

Preset buttons

No water indication
Descaling reminder icon



14 English

Description of functions

S

Water tank

The air fryer has a water tank located at the top of the appliance. The MAX water level
indication is about 800 ml, visible from both the front and back. To prevent water leakage,
do not exceed this level.

To avoid spills, hold the water tank with both hands while filling it, and close the lid before
moving it. Empty the water tank after each cooking cycle to prevent limestone buildup.

Time function

Automatically syncs the cook time to ensure both pans finish cooking at the same time, even
if there are different cook times.

Back Button

Use the back button if you mistakenly chose the wrong preset/function.

Shaking reminder

Press the shaking reminder button to enable or disable alerts that remind you to shake or
turn your food twice during cooking for more even results. You'll hear a "beep” and see a
shaking icon v~ flashing beside the time display.

Airfry function

RapidAir Plus Technology with a unique star-shaped design circulates hot air around and
through the food, ensuring even cooking inside and out for delicious homemade meals.

Steam&airfry function

For big pan only: Achieve the tenderness of steaming with the crispiness of air frying using
RapidAir Plus with Air Steam Technology.

Steam function

For big pan only: Our Air Steam Technology ensures a good infusion of steam for your
veggies, fish, dumplings, or baked goods, achieving a tender and delicate texture without
being soggy or watery.

ol L D IBIOIE

No water indication icon

Itis the icon on the right digit display. When it flashes with a “beep” sound, it indicates that
there is no water in the tank or that the tank is not placed properly. Fill the tank with water
and ensure it is in place; then press Stop/Start button and the sign will turn off.

Steam clean function

For big pan only: Press the Steam clean button once to start cleaning the right chamber and
help dissolve greasy residues in the pan and around the heater. See Chapter "Cleaning-
Steam cleaning" for details.
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Descaling function

For big pan only:Long press the steam clean button =™ for at least 3 seconds until the
descaling icon flashes. See Chapter "Cleaning-Descaling" for details.

Pause cooking
Press the Start/pause button or re-insert the “pan/basket” to resume cooking.

Ol

®
®

Presets

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

®@ ¥ @ &

Frozen potato Fresh potatoes  Vegan Chicken Fish
drumsticks
© © @
Muffin/ Reheat Dumplings
Cake

Appliance noise

You might hear some noise while the appliance works. This is normal and comes
from the pump and fan.

Sound notifications

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

Before first use

Important

- During the first time use, the airfryer may produce some smoke and
smell.This should dissipate in a few minutes.

- Before first time of cooking, please follow chapter "Cleaning" to clean
device throughly.

1 Remove all packing material.
Remove any stickers or labels (if applicable) from the appliance.

3 Thoroughly clean the appliance before first use (see chapter "cleaning").
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4 Attach the cord holder to the designated area on the back of the device by
clicking it into place.

Caution

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

Caution

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

- Do not touch hot surfaces. 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.

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 Airfryer next to another cooking appliance, close to the
kitchen wall, or beneath a kitchen cupboard, as hot steam may condense and
run down the surfaces.

- In normal use, good ventilation must be ensured around the product.

- During use, hot steam is released through the air outlet. Keep your hands and
face safely away from the steam and outlet. Place the device 20 cm away
from the wall, and do not position the air outlet directly in front of the socket.
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Cooking instruction

There are different cooking functions for the left and right pans. You can choose
the corresponding pan for the desired cooking function.

Cooking mode

Air fry Steam&airfry Steam

© 0 @
v X X
v v Vv

Small pan

Big pan

Before using the steam or steam & airfry function, make sure there is enough
water in the tank.

Note: If you live in an area with hard water, we recommend using purified water
or distilled water.

Do not exceed the MAX water level indication on the water tank.

Empty the water tank after cooking.

Cooking in dual pan

Cooking with time function

If cooking two foods with different functions, temperatures, and time, use the
Time function to finish both pans at the same time.

1 Putthe plugin the wall outlet.
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3 —i,,:ffj; 2 Remove both pans from the appliance by pulling the handle.

3 Putthe bottom plate into the small pan.

4 Put the basket into big pan.
Note

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

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

5 Puttheingredients in the baskets.

6 Putthe pans back into the Airfryer.

Caution

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

7 Press the Power On/Off button to switch on the appliance.
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o = 8 Selectthe small pan.
The time and temperature indication on the left side starts blinking.

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

T e 10 Select the big pan.

= 11 Select the desired cooking function: air fry, steam, or steam&airfry function.

Before selecting the steam or steam&airfry function, fill the water tank to the
MAX level indication.

= 12 Press the temperature up/down button and time up/down button to choose
the needed time and temperature.
P ~ . If you choose the air fry or steam&airfry function, you can adjust the cooking
temperature. For the steam function, the temperature is fixed at 100°C and is
not adjustable.
Refer to the food table in Chapter "Cooking in single pan" for suggested food
amounts, temperatures, and cooking time.
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e 13 Press the Shaking reminder button to be reminded to shake your food during
cooking process.

14 Press the Time function button to ensure both dishes finish cooking at the
same time.
If you're cooking two foods with different functions, temperatures, and
cooking times, and they don't need to finish at the same time, you can skip
this step.
While cooking, if you adjust the time for one pan, the Time function will be
disabled, and both pans will operate separately. To activate the Time
function again, press the Start/Pause button. Then, press the Time function
button that appears. Finally, press the Start/Pause button again to resume
cooking.

15 Press the Start/Pause button to start the cooking process.

16 When you hear the sound signal of the shaking reminder, remove the pan
with the basket and shake it over the sink. Then, place the pan back into the
appliance.
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17 When you hear the timer bell, the cooking time has elapsed.

18 Pull out the pans and check if the ingredients are ready.

If not done yet, just slide the pan back into the Airfryer and add a few more
minutes.

19 Carefully remove the ingredients (e.qg. fries) from the pan with barbecue
tongs.

Note

- To pause both pans, press the Start/Pause button. Press it again to
continue cooking for both pans.
- To pause only one pan, select that pan first, then press the Start/Pause
button. Press it again to continue cooking for that pan.
- You can use a preset in one pan and manual settings in the other.
- The device automatically pauses when you pull out a pan and resumes
cooking when you put it back in.
For instructions on different cooking functions, refer to the corresponding
sections in Chapter "Cooking in single pan".
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Cooking in single pan
If you want to air fry a small food portion, select the small pan ®.
If you want to air fry, steam&airfry, or steam a large food portion, select the big

pan ®.

The instructions below are for the big pan.

Note

- Toremove large or delicate ingredients, use tongs to lift them out.

- Depending on the ingredients, you may want to carefully pour off excess oil
or fat from the pan after each batch or before shaking or replacing the
basket. Place the basket on a heat-resistant surface and wear oven-safe
gloves when pouring off excess oil or fat. Then, return the basket to the pan.

Air fry function

Air fry in big pan with the food table
1 Putthe plug in the wall outlet.

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

3 Put the basket into the big pan.
4 Put the ingredients in the basket.
Note
- The Airfryer can prepare a large range of ingredients. Consult the "Food
table" for the right quantities and approximate cooking times.

- Do not exceed the amount indicated in the ‘Food table’ section or overfill
the basket as this could affect the quality of the end result.
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. f)‘,:;j;; 5 Putthe pan back into the Airfryer.
| = Caution

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

== - = 6 Press the Power On/Off button to switch on the appliance.

=
e e 7 Select the big pan.
- 1..—"\\__"”_;— S
b= '_ N —’—___
= o 8 Select the Airfry function button.
The time and temperature indication on the right side starts blinking.
|
e = —’—__—_
e 9 Press the temperature up/down button and time up/down button to choose
the needed time and temperature (see "Food table").
Fal
i , |
- v/ ./
-
5 8 &M =
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= 10 Press the Shaking reminder button to be reminded to shake your food during
' cooking process if ingredients require shaking or turning (see "Food table").

| | 11 Press the Start/Pause button to start the cooking process.
The temperature and time display stop blinking.
Note

- The last cooking minute counts down in seconds.

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

12 When you hear the sound signal of the shaking reminder , pull out the pan
with the basket and shake it over the sink. Then, put the pan back into the
appliance.

13 When you hear the timer bell, the cooking time has elapsed.
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14 Pull out the pan and check if the ingredients are ready.

Caution

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

Note

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

15 Carefully remove the ingredients (e.g. fries) from the pan with barbecue
tongs.

Caution

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

- After the cooking process, the pan, the basket, the interior housing
and the ingredients are hot. Depending on the type of ingredients in
the Airfryer, steam may escape from the pan.

Food table - big pan

The cooking time in the table are guidelines for fresh ingredients. If the results
are not as expected, adjust the cooking time.

Ingredients Food amount Temperature Time (min) Note
Thin frozen fries 800g/ 280z 200 °C 28-31 - 7x7mm/
(7x7 mm/0.3x0.3 in) 0.3x0.3 in thick

- Shake, turn or
stir 2 times in

between
Thin frozen fries 900g/ 320z 200 29 - Turn off the
(7x7 mm/0.3x0.3 in) shaking
Big portion reminder and

manually shake
or turn the food
promptly at 14,
18,21,and 25
minutes.

- Shake 4 times
during the
cooking process
to achieve
optimal
cooking
performance
for big portions
of fries.
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Homemade fries 8009 /28 0z 180°C 30-40 10x10 mm /
0.4x0.4 in thick
Shake, turn or
stir 2 times in
between
Frozen chicken 6009/ 21 0z 200°C 10-20 Shake, turn or
nuggets stir halfway
Frozen springrolls 6009/ 21 oz 200°C 18-24 Shake, turn or
stir halfway
Hamburger 4 patties 200 °C 15-20 Around 150
g/5 oz/piece
Turn halfway
Meat loaf 12009 /42 oz 150°C 55-60 Use the baking
accessory
Meat chops without 4 chops 200°C 15-20 Around 150
bone g/50z
Shake, turn or
stir halfway
Thin sausages 10 pieces 200°C 11-15 Around 50
g/1.8 oz/piece
Shake, turn or
stir halfway
Chicken drumsticks 4 pieces 180°C 23 Shake, turn or
(around 125 g/4 stir halfway
oz/piece)
Chicken breast 4 pieces 180°C 15-25 Around 200
g/70z/piece
Turn halfway
Whole chicken 1200 g/42 oz 180°C 50-60
Whole fish 3 pieces 180°C 20-25 Around
300-400
g/11-14
oz/piece
Fish filet 5 pieces 160°C 25-32 Around 200

g/7 oz




Mixed vegetables

1000 g/35 oz

180°C

22
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Turn off the
shaking
reminder and
manually shake
or stir the food
promptly at 11
and 17 minutes
during the
cooking process
to achieve
optimal
cooking
performance
for big portions
of mixed
vegetables.

Muffins (around 40 6 pieces

g/piece)

160°C

13

Cake

500 g/18 oz

150°C

35-40

Use the XL
cooking and
baking pot
Check the
doneness
before you take
out the cake

Pre-baked

bread/rolls (around

60g/2.1 0z)

4 pieces

180°C
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Vegan

12 pieces

180°C

12-15

Fresh
convenience
vegan snacks
such as falafel
Shake, turn or
stir 2-3 times in
between

Homemade bread

5509/ 19 oz

150°C

33-35

Use the XL
cooking and
baking pot
The shape of
the dough
should be as
flat as possible
to avoid that
the bread
touches the
heating
element when
rising

Check the
doneness
before you take
the bread
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Food table - small pan

The cooking time in the table are guidelines for fresh ingredients. If the results
are not as expected, adjust the cooking time.

Ingredients Food amount Temperature Time (min) Note

Thin frozen fries 300g/ 110z 200°C 28-30 - 7x7mm/
0.3x0.3 in thick
- Shake, turn or
stir 2-3 times in

between
Thin frozen fries 670 g/24 0z 200 48 - Turn off the
(7x7 mm/0.3x0.3 in) shaking
Big portion reminder and

manually shake
or turn the food
promptly at 21,
27,34,and 40
minutes.

- Shake 4 times
during the
cooking process
to achieve
optimal
cooking
performance
for big portions
of fries.

Homemade fries 300g/110z 180°C 30-38 - 10x10 mm /
0.4x0.4 in thick
- Shake, turn or
stir 2-3 times in

between
Frozen chicken 300g/ 110z 200°C 20-22 - Shake, turn or
nuggets stir halfway
Frozen springrolls ~ 300g/ 110z 200°C 20-23 - Shake, turn or

stir halfway
Hamburger 300g/ 110z 200 °C 21-24 - Around 150

g/5 oz/piece
- Turn halfway

Meat chops without 300g /110z 200°C 20-22 - Around 150
bone g/5 oz/piece
- Shake, turn or
stir halfway
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Thin sausages 6 pieces 200°C 13-17 Around 50
g/1.8 oz/piece
Shake, turn or
stir halfway

Chicken drumsticks 4 pieces 180°C 29 Shake, turn or

(around 125 g/4 stir halfway

oz/piece)

Chicken breast 3 pieces 180°C 20-25 Around 200
g/70z/piece
Turn halfway

Whole fish 1 piece 180°C 24-26 Around
300-400
g/11-14
oz/piece

Fish filet 2 pieces 160°C 25-32 Around 200
g/7 oz/piece

Mixed vegetables 800 g/28 oz 180 24 Turn off the

(roughly chopped) shaking
reminder and
manually shake
or stir the food
promptly at 12
and 18 minutes
during the
cooking process
to achieve
optimal
cooking
performance
for big portions
of mixed
vegetables.

Muffins (around 40 5 pieces 160°C 18

g/piece)

Pre-baked 3 pieces 180 8

bread/rolls (around

60g/2.1 02)

Vegan 12 pieces 190°C 15-18 Fresh

convenience
vegan snacks
such as falafel
Shake, turn or
stir 2-3 times in
between

Airfry with a preset in big pan
1 Follow steps 1 to 8 in chapter "Air fry in big pan with food table.
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2 Choose the preset.

Tip:
To change to another preset , press the back button or deselect the preset
button and select your needed preset.

3 Start the cooking process by pressing the Start/Pause button.
The temperature and time indication stop blinking.
Refer to the table below for suggested food amounts based on the default

cooking time.
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Preset - Big pan

The cooking time in the table are guidelines for fresh ingredients. If the results
are not as expected, adjust the cooking time.

Presets Icon Food Tempera- Time Note
amount  ture (default)
(default)
Frozen potato /_ >\ 800g/28 200 °C 28 min - Potato based frozen snacks like

based snacks &g% 0z

frozen French fries, potato wedges,
criss-cross fries etc.
Shake, turn or stir 2-3 times in

between
Steak (aka ., 600g/21 200°C 20 min - Slices with 2-2,5 cm thickness, 200g /
beef and pork @ / oz 7 oz each slice.
chops) o - Up to 4 meat chops without bone.
- Turnonce
Vegan (aka 12 pieces 180 °C 12 min - 409 for each piece
fresh v A fresh convenience vegan snacks
convenience } such as falafel
vegan snacks Shake, turn or stir 2-3 times in
such as between.
falafel)
Fresh (/j 800g /28 180°C 30 min - Use mealy potatoes
potatoes (aka \(0D,/ oz - 10x10mm / 0.4x0.4 in thick cut
roasted - Soak 30 minutes in water, dry then
potatoes) add 2 to 1 tbsp of oil.
- Shake, turn or stir 2-3 times in
between.
Chicken d; 8-10 Stk 180 °C 32 min - 120-130g / 4-5 oz for each drumstick
drumsticks - Shake, turn or stir in between.
(aka poultry) o
Fish (aka fish 600g/21 180°C 23 min - Whole fish with skin around 300 g /
and seafood) = oz 110z
Vegetables O 1000g /35 180°C 22 min - Roughly chopped
T oz - Mixed vegetables (aubergine,
o courgette, pepper, onion)
Cake 500g/18 140 °C 35 min - Use the XL baking accessory (199 x
@ 0z 189 x 80 mm) for big pan.
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Presets Icon Food Tempera- Time Note
amount  ture (default)
(default)
Bread ™ 500g /17 180°C 35 min Use the XL cooking and baking pot.
/) oz The shape of the dough should be as
flat as possible to avoid that the
bread touches the heating element
when rising.
Check the doneness before you take
out the bread.
Reheat N - 160 °C 5 min Adjust time according to food item
! and food amount
Preset - Small pan
The cooking time in the table are guidelines for fresh ingredients. If the results
are not as expected, adjust the cooking time.
Presets Icon Food Tempera- Time Note
amount  ture (default)
(default)
Frozen potato Q 300g/11 200°C 30 min Potato based frozen snacks like
based snacks & Y' oz frozen French fries, potato wedges,
o criss-cross fries etc.
Shake, turn or stir 2-3 times in
between
Steak (aka . 400g/ 14 200°C 22 min Slices with 2-2,5 cm thickness, 200g /
beef and pork @f oz 7 oz each slice.
chops) o Up to 4 meat chops without bone.
Turn once
Vegan (aka 8 pics 190 °C 15 min 40g for each piece
fresh v A fresh convenience vegan snacks
convenience . such as falafel
vegan snacks Shake, turn or stir 2-3 times in
such as between
falafel)
Fresh (q 300g/11  180°C 35 min Use mealy potatoes
potatoes (aka ® 0z 10x10mm / 0.4x0.4 in thick cut
roasted Soak 30 minutes in water, dry then
potatoes) add Vato 1 thsp of oil.
Shake, turn or stir 2-3 times in
between..
4-5stk 180 °C 36 min 120-130g / 4-5 oz for each drumstick

Chicken
drumsticks @
(aka poultry) o

Shake, turn or stir in between
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i

Presets Icon Food Tempera- Time Note
amount  ture (default)
(default)

Fish (aka fish \ 300g/11 180°C 25 min - Whole fish with skin around 300 g /
and seafood) = ooz 110z
Vegetables C"" 4009/ 14 180°C 25 min - Roughly chopped

oz - Mixed vegetables (aubergine,

N courgette, pepper, onion)
Muffin @ 6 pics 150 °C 20 min - Use muffin cups for small basket
Bread ™ 300g/11  160°C 40 min - Use baking accessory

"/ oz

Reheat . 170 °C 6 min - Adjust time according to food item

and food amount

Tip: Keep Warm

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

- If food like French fries loses too much crispness during the keep warm
mode, either shorten the keep warm time by switching off the appliance
earlier or crisp them up for 2-3 minutes at the temperature of 180°C.

Making home-made fries

To make great home-made fries in the Airfryer:

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

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

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

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

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

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

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

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

and mix until the sticks are coated with oil.

5 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 basket at once to prevent
excess oil from going into the pan.
6 Put the sticks into the basket.

B WN =
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Steam&airfry function

Steam&airfry with food table
1 Remove the water tank from the appliance.

2 Fill the water tank with water up to the MAX water level.

) Note: If you live in an area with hard water, we recommend using purified
<) water or distilled water.

3 Secure the lid on the water tank to avoid water leakage.

4 Place the water tank onto the groove at the top of the appliance and press
down to ensure it is secured.
If the water tank is not placed properly, water won't flow to the steam
generator. This will cause the "no water" icon & to flash and may produce
strange noises from the fan and motor. The steam&airfry function might be
disabled in this case.

5 Putthe plug in the wall outlet.
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o 6 Remove the big pan with the basket from the appliance by pulling the
- handle.

7 Putthe basket into the big pan.
8 Putthe ingredientsin the basket.
Note
- The Airfryer can prepare a large range of ingredients. Consult the ‘Food
table’ for the right quantities and approximate cooking times.

- Do not exceed the amount indicated in the ‘Food table’ section or overfill
the basket as this could affect the quality of the end result.

9 Put the pan back into the Airfryer.

{ Caution

'Ll‘. = - Do not touch the pan or the basket during and for some time after
I § use, as they get very hot.

e = 10 Press the Power On/Off button to switch on the appliance.

o = 11 Select the big pan.
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12 Select steam&airfry function.
The time and temperature indication on the right side starts blinking.

13 Press the temperature up/down button and time up/down button to choose
the needed time and temperature (See to the food table as below).

14 Press the Shaking reminder button to be reminded to shake your food during
cooking process if needed.

15 Press the Start/Pause button to start the cooking process.
The temperature and time indication stop blinking.

Note

- The last cooking minute counts down in seconds.

- If the temperature and time on the display are steady and not blinking, it
means the appliance is working normally. After 20 seconds of cooking,
you'll hear the motor/fan and see steam coming from the back of the
machine.

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

16 When you hear the sound signal of the shaking reminder, pull out the pan

with the basket and shake it over the sink. Then, put the pan back into the
appliance.
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17 When you hear the timer bell, the cooking time has elapsed.

18 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

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

19 Carefully remove the ingredients from the pan with barbecue tongs.

Caution

- Do not tilt the pan when removing the ingredients, as the basket
could fall out and water may splash.

- After the cooking process, the pan, the basket, the interior housing
and the ingredients are hot. Depending on the type of ingredients in
the Airfryer, steam may escape from the pan.



Ingredients

Food table -

Food amount

big pan

Temperature

Time (min)
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Note

Fresh potato cubes

(aka roasted
potatoes)

800g/ 28 0z

180 °C

26-35

Shake, turn or
stir 2 times in
between

Chicken drumsticks

10 pieces

180 °C

27-30

Around 1259 /4
oz/piece

Shake, turn or
stir halfway

Chicken breast

4 pieces

160 °C

20-22

Around 200
g/70z/piece
Add 10 g canola
oil

Whole fish

3 pieces

200 °C

18-21

Around
300-400
g/11-14
oz/piece
Shake, turn or
stir halfway

Fish filet

5 pieces

160 °C

20-21

Around 200 g/7
oz
Add 10 g canola
oil

Mix Vegetables

1000 g/35 oz

200 °C

19-21

Set the cooking
time according
to your own
taste

Shake, turn or
stir 2 times in
between

Cauliflower

6009/ 210z

160 °C

19-21

Shake, turn or
stir 2 times in
between

10 g canola oil

Carrots

6009/ 210z

180 °C

19-21

Shake, turn or
stir 2 times in
between

10 g canola oil
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Homemade bread 5509/ 190z 180 °C 30-35 - Usethe XL
cooking and
baking pot

- The shape of
the dough
should be as flat
as possible to
avoid that the
bread touches
the heating
element when
rising

- Check the
doneness
before you take
the bread

Dumplings 4009/14 oz 160 °C 15-18

Whole chicken 1200 g/42 oz 180 °C 50-60

Steam&airfry with preset
1 Follow steps 1to 12 in chapter "Steam&airfry function - Steam&airfry with

food table".
= 2 Choose the preset.
Tip
) - Tochange to another preset , press the back button or deselect the preset
) — button and select your needed preset.
o T @0a
3 8 >te
'_'_——m = ==

| ' 3 Start the cooking process by pressing the Start/Pause button.
The temperature and time indication stop blinking.

Preset table

The cooking time in the table are guidelines for fresh ingredients. If the results
are not as expected, adjust the cooking time.
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Presets Icon Food Tempera- Time Note
amount  ture (default)
(default)
Fresh (q 800g /28 180°C 26 min - Use mealy potatoes
potatoes(aka ® 0z - 10x10mm / 0.4x0.4 in thick cut
roasted - Soak 30 minutes in water, dry then
potatoes) add Y2 to 1 thsp of ol
- Shake, turn or stir 2-3 times in
between
Chicken 8- 10 Stk 180 °C 27 min - 120-130g / 4-5 oz for each drumstick
drumsticks d - Shake, turn or stir in between
(aka poultry) o
Fish (aka fish 600g /21  200°C 18 min - Whole fish with skin around 300 g /
and seafood) Q‘ oz 110z
Vegetables O 550g/19 160°C 19 min - Hard vegetables,like
e oz broccoli/cauliflower
o - The shaking reminder is enabled by
default and prompts you to shake the
pan twice during cooking.
- If you cook mixed vegetables
(aubergine, courgette, pepper,
onion),pls adjust temperature to
200°C
Bread o™ 500g/17 180°C 30 min - Use the XL cooking and baking pot
/) oz - The shape of the dough should be as
; flat as possible to avoid that the
bread touches the heating element
when rising
- Check the doneness before you take
out the bread
Dumplings m~\ 400g/14 160°C 15 min -
@ 0z
Reheat - 150 °C 20 min - Adjust time according to food item

and food amount
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Steam function

Steam with food table
T 1 Remove the water tank from the appliance.
P

2 Fill the water tank with water up to the MAX water level.

Note: If you live in an area with hard water, we recommend using purified
water or distilled water.

The amount of water needed for cooking depends on the food type and
cooking duration.

You may need to refill the water tank during cooking if the cooking time is
over 50 minutes.

Secure the lid on the water tank to avoid water leakage.

Place the water tank onto the groove at the top of the appliance and press
down to ensure it is secured.

If the water tank is not placed properly, water won't flow to the steam
generator. This will cause the "no water" icon ( to flash and may produce
strange noises from the fan and motor. The steam function might be disabled
in this case.

5 Putthe plug in the wall outlet.
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o 6 Remove the big pan with the basket from the appliance by pulling the
- handle.

7 Putthe basket into the big pan.
8 Putthe ingredientsin the basket.
Note
- The Airfryer can prepare a large range of ingredients. Consult the ‘Food
table’ for the right quantities and approximate cooking times.

- Do not exceed the amount indicated in the ‘Food table’ section or overfill
the basket as this could affect the quality of the end result.

9 Put the pan back into the Airfryer.

{ Caution

'Ll‘. = - Do not touch the pan or the basket during and for some time after
I § use, as they get very hot.

e = 10 Press the Power On/Off button to switch on the appliance.

o = 11 Select the big pan.
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12 Select steam function.
The time on the right side starts blinking.

13 Press the time up/down button to choose the needed time.

14 Press the Start/Pause button to start the cooking process.
The temperature and time indication stop blinking.
‘ Note

The last cooking minute counts down in seconds.

If the temperature and time on the display are steady and not blinking, it
means the appliance is working normally. After 20 seconds of cooking
,you'll hear the motor/fan and see steam coming from the back of the
machine.

You can change the cooking settings at any time during the cooking
process by clicking the up or down buttons.

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

16 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.

Be careful of a sudden burst of hot steam when removing the basket
after cooking.

Note

If the ingredients are not ready yet, simply slide the pan back into the
Airfryer and add a few extra minutes.
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17 Carefully remove the ingredients from the pan with barbecue tongs.

Caution

- Do not tilt the pan when removing the ingredients, as the basket
could fall out and water may splash.

- After the cooking process, the pan, the basket, the interior housing
and the ingredients are hot. Depending on the type of ingredients in
the Airfryer, steam may escape from the pan.
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Food table - big pan

Ingredients Food amount Temperature Time (min) Note

Fresh potato cubes  800g / 28 oz 100 °C 28-35

Whole potato 4 pieces 100 °C 45-55 - Around
250-3009/9-11
oz/piece

Chicken drumsticks 10 pieces 100 °C 30-40 - Around 125g/4
oz/piece

Whole fish 3 pieces 100 °C 18-22 - Around
300-400
g/11-14
oz/piece

Hard vegetables 550g/190z 100 °C 10-14 - Like
broccoli,
cauliflower

Dumplings 4009/14 oz 100 °C 15-20

Pork ribs 300g9/11 oz 100 °C 30-35 - Use plate of
certain size

Rice 320g9/11 oz 100 °C 25-30 - Using cooking
pot, like baking
pot, silicon tray
etc.

- Add 320 ml
water in pot,
rice/water ratio
is1:1.2

Chicken breast 4 pieces 100 °C 20-30 - Around
200g/70z/piece
Yam/Sweet potato 8 pieces 100 °C 45-60 - Around 100g/4

oz/piece

Steam with preset

1 Follow steps 1to 12 in chapter "Steam function".
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T = 2 Choose the preset.

Tip

- Tochange to another preset , press the back button or deselect the preset
=T button and select your needed preset.

| ' 3 Start the cooking process by pressing the Start/Pause button.
The temperature and time indication stop blinking.

Preset table

The cooking time in the table are guidelines for fresh ingredients. If the results
are not as expected, adjust the cooking time.

Presets Icon Food Tempera- Time Note
amount ture (default)
(default)

Fresh (—q 800g /28 100°C 35 min - Cutinto potato cubes
potatoes ® oz
Chicken 8- 10 Stk 100 °C 40 min - 120-130g / 4-5 oz for each drumstick
drumsticks d>
(aka poultry) o
Fish (aka fish 600g / 21 100 °C 20 min - Whole fish with skin around 300 g /
and seafood) Q‘ oz 110z
Vegetables e 550g/19 100°C 14 min - Hard vegetables,like

oz broccoli/cauliflower
Dumplings s~ 400g/14 100°C 20 min -

@ 0z
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Cleaning

Use automated cleaning programs

Using steam cleaning function

It helps dissolve greasy residue and deeply clean the big pan. The program lasts
for 20 minutes, with 15 minutes for steam cleaning and 5 minutes for drying the
pan.

1 Remove the water tank from the appliance.

2 Fill the water tank with water up to the MAX water level.

Note: If you live in an area with hard water, we recommend using purified
water or distilled water.

3 Secure the lid on the water tank to avoid water leakage.

4 Place the water tank onto the groove at the top of the appliance and press
1 down to ensure it is secured.

If the water tank is not placed properly, water won't flow to the steam
generator. This will cause the "no water" icon ¢\ to flash and may produce
strange noises from the fan and motor. The steam function might be disabled
in this case.
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5 Press the Power On/Off button to switch on the appliance

Ze T 6 Select the big pan.

7 Press the Steam Clean button to start cleaning right chamber.

| . I The time on the right side starts blinking.
n

8 Press the Start/Pause button to start cleaning process.
The temperature and time indication stop blinking.

9 After 15 minutes, the appliance will beep continuously and the steam clean
icon = will flash until you remove the pan.

This indicates that the cleaning process is complete and a drying phase of 5
minutes remains.
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10 Remove and empty the pan.

11 Rinse the basket and pan to remove residue.
If grease remains in the pan and basket, clean them with soapy water or
detergent using a sponge, then rinse again.

12 Wipe away any dissolved grease around the heater area with a mop or
kitchen towel.

When using the air fry or steam&airfry functions, some grease will
accumulate around the heater area. Regular steam cleaning and wiping will
help keep the top interior clean.

13 Insert the pan back into the unit to start the dry mode automatically.

14 After 5 minutes, a beep sound indicates that the drying program is complete.
Tip

- Before first use or if not used for a long time, we suggest using the “Steam
clean” function to thoroughly clean the water circle and right chamber.

Note

- When starting program of steam cleaning or descaling, it might generate
more vapour than steam mode from the back of appliance, which indicates
that more condensation you will see on the wall. Before starting these two
programs, please ensure that 1) air outlet is not directly facing the socket; 2)
do not place other kitchen appliances next to the machine; 3) Place the
machine 20 cm away from the wall to reduce the formation of condensation
on the wall.

Using descaling function

Every 10 hours of steam mode use, the icon £ will blink, indicating it's time to
run a descale program. This function helps clean limescale buildup in the device's
water system and extends its lifespan.

Depending on the software version of your appliance, there are two different
ways for descaling.

- (Method 1) Water only method
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- (Method 2) Water + descaler” method

Check the sticker on your appliance and compare it with the table below to
select the correct descaling method for your appliance.

Note: For optimal descaling performance, follow the method indicated on the
sticker on your product. If you have any questions, contact the service center
hotline.

(Method 1) Use the "Water only" method when you see this sticker

—

@100% @

=

- =

Descale

//\ s
e Z Entkalken
{ ———=—— || Détartrer
(Method 2) Use the "Water + descaler" method when you see this sticker
@ ol @ T

| -_ =

(1) Water only method
1 Remove the water tank from the appliance.

2 Fill the water tank with water up to the MAX water level.

Note: If you live in an area with hard water, we recommend using purified
water or distilled water.
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3 Secure the lid on the water tank to avoid water leakage.

4 Place the water tank onto the groove at the top of the appliance and press
down to ensure it is secured.
If the water tank is not placed properly, water won't flow to the steam
generator. This will cause the "no water" icon  to flash and may produce
strange noises from the fan and motor. The steam function might be disabled
in this case.

5 Press the Power On/Off button to switch on the appliance

6 Select the big pan.

7 Long press the Steam Clean button for more than 3 seconds until the
descaling icon & appears and blinks.

The time on the right side starts blinking.
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- = 8 Press the Start/Pause button to begin descaling.
The time indication stop blinking.

N ((.» 9 Wait 50 minutes until you hear a beep, indicating the program has ended.

10 Remove the big pan.

11 Pour out the dirty water.

12 Wash the pan and basket, rinse and dry. Wipe the cooking chamber with dry
cloth or kitchen towel.
Suggest to use the steam-clean function to rinse the inside water circle and
dry the pan.

Note

- When the icon & is flashing, it's best to descale promptly; otherwise,
limescale might be accumulated in water circle and it will get clogged.

- If you want to descale later, you can skip the notification. You'll be
reminded again the next time when you turn on your air fryer.

- Under no circumstances should you use a descaling liquid based on
sulfuric acid, hydrochloric acid, sulfamic or acetic acid (vinegar) as this may
damage the water system in your appliance and not dissolve the limescale
properly.

- If you often use hard water in your area, you may need to descale the
device more frequently.

(2) Water + Descaler method
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1 Remove the water tank from the appliance.

2 Fill the water tank with 60 ml of Philips Descaler CA6700.

Note: Philips Descaler CA6700 is not included in the box. Purchase separately
for best descaling results.

Note: To descale the appliance, we recommend using the Philips Descaler
CA6700/55 (available from the Philips Online Shop). The appliance must be
descaled after every 10 hours of steaming function usage. If you intend to use
a descaler based on citric acid powder, we recommend mixing 40g of food-
grade citric acid powder with 800ml of water for descaling solution. Failure to
descale the appliance will void your warranty.

3 Fill the water tank with 740 ml of water.

Note: If you live in an area with hard water, we recommend using purified
water or distilled water.

4 Mix the water and descaler evenly in the water tank.

5 Secure the lid on the water tank.
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6 Place the water tank onto the groove at the top of the appliance and press
down to ensure it is secured.
If the water tank is not placed properly, water won't flow to the steam
generator. This will cause the "no water" icon ¢ to flash and may produce
strange noises from the fan and motor. The steam function might be disabled
in this case.

7 Press the Power On/Off button to switch on the appliance

8 Select the big pan.

9 Long press the Steam Clean button for more than 3 seconds until the
descaling icon & appears and blinks.

The time on the right side starts blinking.

Ze T 10 Press the Start/Pause button to begin descaling.
The time indication stop blinking.
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11 Wait 50 minutes until you hear a beep, indicating the program has ended.

12 Remove the big pan.

13 Pour out the dirty water.

14 Pour off any remaining descaler solution in the water tank.

15 Refill the water tank with water only.

Note: If you live in an area with hard water, we recommend using purified
water or distilled water.
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16 Place the water tank onto the groove at the top of the appliance and press
down to ensure it is secured.

17 Place the pan back to the appliance.

= = 18 Press the Start/pause button to continue descaling.

19 The descaling process lasts for another 7 minutes and ends when you hear
the appliance beep again.

20 Remove the big pan.

21 Wash the pan and basket, rinse and dry. Wipe the cooking chamber with dry
cloth or kitchen towel.
Suggest to use the steam-clean function to rinse the inside water circle and
dry the pan.

Note
- When the icon & is flashing, it's best to descale promptly; otherwise,
limescale might be accumulated in water circle and it will get clogged.

- If you want to descale later, you can skip the notification. You'll be
reminded again the next time when you turn on your air fryer.
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- Under no circumstances should you use a descaling liquid based on
sulfuric acid, hydrochloric acid, sulfamic or acetic acid (vinegar) as this may
damage the water system in your appliance and not dissolve the limescale
properly.

- If you often use hard water in your area, you may need to descale the
device more frequently.

General cleaning

Warning

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

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

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

pan after every use.

If steam accumulates inside or around the surface of the steam vent, wipe with a

soft dry cloth.

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

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

2 Dispose of rendered fat or oil from the bottom of the pan.
3 Clean the pan, basket in a dishwasher. You can also clean them with hot
water, dishwashing liquid and a non-abrasive sponge (see "cleaning table").
Tip
- If food residues stuck to the pan or basket, you can soak them in hot water
and dishwashing liquid for 10-15 minutes. Soaking loosens the food
residues and makes it easier to remove. Make sure you use a dishwashing
liquid that can dissolve oil and grease. If there are grease stains on the pan
or basket and you have not been able to remove them with hot water and
dishwashing liquid, use a liquid degreaser.

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

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

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

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

Tip

- If food residues stick to the pan, use the automated cleaning program "Steam
clean" to soften the residues and make cleaning easier (see "Use the
automated cleaning programs").
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Cleaning table

\
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Accessories
Using the double layer
The double layer and skewer come with the following models: NA55X/03.
The double layer is a useful accessory that allows for cooking on two levels, but it
is only compatible with the big pan.
£ 1 Remove the big pan from the appliance.
5



Note

double layer.
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2 Place the desired food into the basket.

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

3 Place the double layer on top of the food in the basket.

4 Add the second portion of food onto the double layer.

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

Dishes Weight (raw) Cooking time 'tI'S:Epera- Note
Frozentchlcken 3009/ 110z
nuggets 17-20 min 180°C
Thin frozen fries 4009/ 140z
Fr_ozen chicken 4509/ 16 07
wings
: 16-20 min 200°C
Frozen chicken 3509/ 12 07

burger patties
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800-1000 g/ 28-35

Corncobs
oz 24-28 min 180°C - 3 pieces of corncobs

Potato wedges 5009/ 180z
Dorade 5207600 g/ 18-21

18-20 min 200°C - 2 pieces of whole fish
Baked potato
(quartered) 3509/ 120z
Whole mushrooms 200g/7 oz

- : 12-14 min 200°C
thg prawns with 4009/ 140z
skin
Grilled cheese or 2507907 - Turnthe grilled
tofu 15-18 min 180°C cheese or tofu
halfway through the
Mixed vegetables 5009/ 180z cooking time
Note

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

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

Caution

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

Using the skewer
The skewer can be used in combination with the double layer.

1 Thread the desired meat and vegetables onto the skewers.




English 63

2 Place the skewers into the designated grooves on the double layer.

3 Putthe pan back into the appliance.
4 Set the time and temperature according to the specified table and begin the
cooking process.

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

Refer to the table for specific recommendations on cooking times and

temperatures.

Basket content  Portion Cooking time Temperature Note

5 Skewers of food 5 skewers - Putthe mixed
vegetables on

the bottom of
15-18 min 180°C the pan, and
Mixed vegetables 500 g the skewers on
top of the
double layer.

Using the breakfast kit
The breakfast kit comes with the following models: NA55X/04.

The breakfast kit allows for cooking up to four eggs and four pieces of toast
simultaneously.

Caution

- To safely remove the cooked eggs and toast from the breakfast kit,
always use tongs to prevent any potential risk of burning.
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1 Remove the small pan from the appliance.

2 Take the bottom plate out of the pan.

1 Note

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

into the pan.
|
I 3 Place the breakfast kit into the small pan.
4 Place up to four eggs on the breakfast kit and insert the pan back into the
- appliance.
= 5 Adjust the time and temperature according to the food table below and
e press the start button.
Breakfast kit Amount Cooking time Temperature Note
Hard boiled eggs 4 eggs 10-12 min - Cook the eggs
e boiled first. Add the
Soft boiled eggs 4 eggs 8-10 min
99 99 180°C toast halfway
through the
Toast 5 pieces 5-6 min cooking

process.
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. 1 Halfway through the cooking process, add the toast slices to the breakfast kit
—— and continue cooking.
Tip
- Consider enabling the shaking reminder to avoid forgetting to add the
= b toast.
ldl - - If the toast does not fit into the pan, cut it in half.
* 2 Once cooking is complete, use tongs to carefully remove the eggs and toast.

Please refer to the food table below for specific cooking times and temperatures.

Storage

1 Unplug the appliance and let it cool down.
2 Make sure all parts are clean and dry before storing.
3 Werap the cord around the designated cord holder on the backside of the
appliance.
Note
- When carrying the Airfryer, always hold it horizontally to prevent the pans
from accidentally falling out, which could potentially damage them.

- Always make sure that the removable parts of the Airfryer e.g. removable
mesh bottom, etc. are fixed before you carry and/or store it.

Troubleshooting

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

Problem Possible cause Solution

The outside of the appliance The heat inside radiates to the This is normal. All handles and

becomes hot during use. outside walls. knobs that you need to touch
during use stay cool enough to
touch.
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Problem

Possible cause

Solution

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

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

/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
basket is too big.

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

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

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

The Airfryer does not switch on.

The appliance is not plugged in.

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

Several appliances are connected
to one outlet.

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

On/Off button was not activated
yet.

Use your thumb to press the
On/Off button, ensuring the
whole button is touched by finger.
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Solution

| 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.

Breading or coating did not
adhere properly to the food.

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

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

Pat food dry before placing it in
the basket.

The screen on the Airfryer shows
IIE'I ll.

The device is broken / has defects.

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

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

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

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

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

The device might have a
malfunction.

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

| hear some strange noise coming
from the inside of the appliance.

The appliance is equipped with a
fan, which is needed to transport
the heat to the food, and also a
water pump, which is needed for
the steaming function of the
appliance.

This noise is normal and intended.
If the noise gets louder or changes
dearly, please contact the Philips
support center for further advice.
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Problem

Possible cause

Solution

There is water in the cooking
chamber after cooking.

The Air fryer produces steam
during cooking. The steam
condenses on the food and on the
inside walls of the cooking
chamber. The condense water
remains in the cooking chamber
after cooking.

A certain amount of water
remaining in the cooking chamber
after cooking is normal. Just wipe
it out with a wet, non-abrasive
cloth.

A always flashes

No water in water tank

Add water in water tank.

Water tank is not placed properly

Press down water tank in groove
to secure it in place, and then press
the Start/Pause button.

Water tube blocked

Contact the consumer centre in
your country and ask for further
service.

£ always flash

This is the reminder for descaling

Perform the descaling process. See
chapter "Descaling".

There might be some
condensation water on the wall
during steaming, steam cleaning,
descaling

It is normal, vapor will come out
from air outlet of right side and
pushed it to wall by fan

Place device 20cm away from wall
and don't place right air outlet of
device directly in front of the

socket to avoid electrical problem.

Do not put other kitchen
appliances closed to it.

Use mop to dry it.

The machine seems to be leaking

Leaking from inner part of
device(leakage of water tube etc.)

Device cracked by external force
or deformation

Contact the consumer centre in
your country and ask for further
service.

Leakage from water tank

Take water tank out and install it
properly again

Check if there are any cracks in the
water tank,contact consumer
center in your country

Insufficient steam

Insufficient water in the water
tank

Check the water tank to ensure
there is enough water.

The water tank is not fully inserted
correctly

Press down water tank in groove
to secure it in place, and then press
the Start/Pause button.

The water inlet in the groove on
the top of the machine is
dirty/clogged

Clean and rinse the water inlet.
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Solution

Clogging of the steam generator,
or leakage of the steam pipeline

If it has been used for a long time,
it may be necessary to perform
descaling and cleaning of the
steam generator.Start descaling
program.

If still not work, please contact
consumer centre

There is no sound from fan or
motor when starting program of
steaming,steam&airfrying, steam
cleaning, descaling,but the
indication of temperature and
time are on and not blinking

Itis normal. The appliance is
working.

Wait more than 20 seconds to
check the phenomenon again.

Condensation water on vacant
socket during steaming, steam
cleaning,descaling

Device placed too closely to the
vacant sockets

Itis recommended to adjust the
position of the device or use the
socket dust cover to avoid
condensation accumulated in
vacant sockets.
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Vigtige sikkerhedsinstruktioner

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

Fare

- Placér ikke apparatet pa eller i neerheden 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 kurven for at forhindre kontakt
med varmelegemerne.

- Tildaek 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.

- Serg altid for, at varmelegemet er frit, og at der ikke sidder mad fast pa det.

- For forste brug skal ledningsopbevaringen monteres pa enheden. Fjern ikke
ledningsholderen pa noget tidspunkt.

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.

- Sorg 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.

- 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
medfelgende risici.

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

- Hold apparatet og dets ledning uden for raekkevidde af bern under 8 ar.

- Anbring ikke apparatet mod en vaeg eller mod andre apparater. Sgrg for, at
der er mindst 15 cm luft bagved, pa begge sider og oven over apparatet.
Placer ikke noget ovenpa apparatet.

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

- Brug aldrig lyse ingredienser eller bagepapir i apparatet.

- Detilgengelige overflader kan blive varme under brug.
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Opbevaring af kartofler: Temperaturen skal vaere passende for den
kartoffelsort, der opbevares, og den skal overstige 6 °C for at minimere
risikoen for dannelse af acrylamid i de tilberedte madprodukter.

Fyld aldrig olie i beholderen.

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

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

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

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

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

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

Efterlad ikke apparatet uden opsyn, mens det er teendt.

Beholderen, kurven og tilbeheor 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.

Nar du damper mad, skal du veere forsigtig, nar du dbner laget, for at undga
forbreendinger pad grund af dampen.

Det rum, som ikke er i brug, er altid varmt, nar det andet er i brug.

Det rum, som ikke er i brug, kan blive varmt, nar det andet rum eri brug, og
det anbefales at holde alle skuffer pa plads, selv nar kun et enkelt rum er i
brug, og kun at dbne/fjerne skuffen, nar dette er nedvendigt for pafyldning.
Vend ikke apparatets dampvindue mod stikkontakten.

rsigtig

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

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 ikke stikket ud af stikkontakten lige efter tilberedningen er faerdig.

Lad apparatet kole af i ca. 30 minutter, for du tager dig af det eller renger det.
Serg for, at de ingredienser, der tilberedes i dette apparat, bliver gyldenbrune
og ikke marke eller brune.
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Fjern braendte rester. Steg ikke friske kartofler ved en temperatur pa over 180
°C (for at minimere dannelsen af acrylamid).

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

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

Veer forsigtig, nar du tilbereder letfordaervelige fedevarer med funktionen
synkroniseret afslutning (der kan forekomme bakterievaekst).

Veer forsigtig, nar du haelder den tilberedte mad ud, og pas p3, at tilbeharet
ikke falder ud.

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

Fortsaet med afkalkningen, nar afkalkningsikonet lyser.

Placer enheden 20 cm vaek fra vaeggen, og placer ikke luftudgangen direkte
foran stikkontakten. Stil ikke din Airfryer ved siden af et andet
kokkenapparat, teet pa kekkenvaeggen eller under et kakkenskab, da varm
damp kan danne kondens og labe ned ad overfladerne.

Ved normal brug skal der sikres god ventilation omkring produktet.

Hvis der samler sig damp inde i eller rundt om overfladen pa dampventilen,
skal den tarres af med en bled, ter klud.

Hvis der er kondensvand pa den ubenyttede stikkontakt, anbefales det at
flytte enheden eller bruge stevdaekslet til stikkontakten for at undga, at der
ophobes kondens pa den ubenyttede stikkontakt.

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

Elektromagnetiske felter (EMF)

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

Reklamationsret og support

Versuni Netherlands B.V., registreret pa Claude Debussylaan 88, Amsterdam, NL,
tilbyder to ars garanti pa dette produkt efter kebsdatoen (eller leveringsdatoen,
hvis den er senere). Garantien er ikke gyldig, hvis en defekt skyldes forkert brug
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eller darlig vedligeholdelse. Vores garanti pavirker ikke dine rettigheder i
henhold til forbrugerlovgivningen. Hvis du vil have flere oplysninger, finde
reservedele eller benytte garantien, kan du besage vores websted pa
home.id/warranty.
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Tillykke og velkommen hos Philips!

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

Med Airfryer med to kurve og damp kan du tilberede to ingredienser med
separate tilberedningsmetoder, som begge er klar pa samme tid. To kurve til
stegning, bagning, ristning og grilning, hvor den store kurv ogsa kan bruges til
dampning. Nyd perfekt tilberedte maltider med RapidAir Plus- og Air Steam-
teknologi.

Derudover er denne Airfryer udstyret med et automatisk rengeringsprogram
som f.eks. damprensning og afkalkning. Damprensning kan gere det nemmere
at fjerne fedtdannelse fra den store beholder og omkring varmergret.
Afkalkningsfunktionen hjeelper med at fjerne kalkaflejringer i apparatets
vandsystem og forlaenge dets levetid.

Den leveres med Home ID-appen, som indeholder trinvis vejledning og
hundredvis af laekre maltider med specifikke indstillinger til din Dual Basket
Airfryer.

Download appen ved hjeelp af QR-koden pa pakken.
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Generel beskrivelse

Hoveddele
1 Lagtil vandtank 8 Bundplade til lille beholder
2 MAX-vandstandsindikation 9  Ledningsholder
3 Vandtank 10 Netledning
4 Kontrolpanel 11 Luftudtag
5  Kurv til stor beholder 12 Morgenmadssaet (kun NA55X/03)
6  Stor beholder 13 Dobbelt lag med spyd (kun NA55X/04)

7 Lille beholder




Dansk 77

Kontrolpanel

e}
-

> @
T 0
®
@
®
)
s @ |
O,
®
> ®
©
D e ®
®
ST .

— =

>

T, O™ : s oz &
o oage o =00es w @ N e v IBe @
Ve 66 06 6 @ ® (o
s e o L
I I ‘ | | | | [ ‘

e f i j k | m
a b C d

a Teend-/sluk-knap

b Tidsfunktion

c Tilbageknap

d Start/pause-knap
Betjeningsknapper til lille beholder
e Knap til lille beholder

f Knap til rystepamindelse

g Betjeningsknapper til temperaturstyring
h Betjeningsknapper tidsstyring
Betjeningsknapper til stor beholder
i Knap til stor beholder

Knap til rystepamindelse

Knap til airfry-funktion

Knap til damp- og airfry-funktion
Knap til dampfunktion

Knap til damprensningsfunktion
Betjeningsknapper til temperaturstyring
Betjeningsknapper tidsstyring
Forudindstillingsknapper
Angivelse af intet vand

Ikon for pdmindelse om afkalkning
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Beskrivelse af funktioner

Vandbeholder

Din AirFryer har en vandtank, der er placeret gverst pa apparatet. MAX-indikatoren for
vandstand viser ca. 800 ml, synlig bade forfra og bagfra. For at undga vandleekage ma dette
niveau ma ikke overskrides.

For at undga spild skal du holde vandtanken med begge haender, mens du fylder den, og
lukke laget, for du flytter den. Tem vandtanken efter hver tilberedning for at undga
kalkaflejringer.

Tidsfunktion

Synkroniserer automatisk tiloeredningstiden for at sikre, at begge beholdere bliver faerdige
med tilberedningen pa samme tid, selv hvis der er forskellige tilberedningstider.

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

Rystepamindelse
Tryk pa knappen til rystepamindelse for at aktivere eller deaktivere alarmer, der minder dig

om at ryste eller vende maden to gange under tilberedningen for at fa mere ensartede
resultater. Du herer et "bip" og ser et rysteikon '+, der blinker ved siden af tidsdisplayet.

Airfry-funktion

RapidAir Plus-teknologi med et unikt stjerneformet design cirkulerer varm luft rundt om og
gennem maden, hvilket sikrer ensartet tilberedning bade indeni og udenpa til laekre
hjemmelavede maltider.

Damp- og airfry-funktion
Kun til stor beholder: Opna merheden ved dampning med den sprade effekt af airfrying
med RapidAir Plus med Air Steam-teknologi.

Dampfunktion

Kun til stor beholder: Vores Air Steam-teknologi sikrer en god tilfarsel af damp til dine
grentsager, fisk, dumplings eller dit bagvaerk, sa du opnar en mer og delikat konsistens, uden
at resultatet bliver "gennembladt" eller vandigt.

Ikon for angivelse af intet vand

Det er ikonet pa hgjre cifferdisplay. Nar det blinker med en "bip"-lyd, betyder det, at der ikke
ervand i tanken, eller at tanken ikke er placeret korrekt. Fyld tanken med vand, og serg for,
at den sidder korrekt. Tryk derefter pa stop/start-knappen, hvorefter symbolet slukkes.

Damprensningsfunktion

Kun til stor beholder: Tryk én gang pa damprensningsknappen for at starte rengeringen af
det hgjre kammer og hjaelpe med at oplese fedtaflejringer i beholderen og rundt om
varmelegemet. Se kapitlet om rengering med damp for at fa yderligere oplysninger.
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Afkalkningsfunktion

<4 Kun for stor beholder: Tryk pa damprensningsknappen = i mindst 3 sekunder, indtil ikonet
| Y for afkalkning blinker. Se kapitlet om rengering om afkalkning for at fa yderligere

oplysninger.

Ol

Stop tilberedning

Tryk pa start/pause-knappen, eller saet "beholder/kurv" i igen for at genoptage
tilberedningen.

Forudindstillinger

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

® @ @ =

Frosne, Okseked Friske kartofler ~ Vegansk Kyllingelar Fisk
kartoffel-
baserede snacks
© © @
Grontsager Brod Muffin/ Genopvarmning Dumplings

Kage

Lyd fra apparatet

Du kan muligvis here en lyd, mens apparatet er i brug. Det er normalt og
kommer fra pumpen og blaeseren.

Lydmeddelelser

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

For apparatet tages i brug

Vigtigt

- Forste gang, du bruger din Airfryer, kan der komme lidt reg og lugt.
Dette bor forsvinde i lobet af et par minutter.

- For du bruger apparatet forste gang, skal du fglge anvisningerne i
kapitlet "Rengering” for at rengere det grundigt.

1 Fjern al emballagen.

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

3 Renger apparatet grundigt, inden du bruger det forste gang (se kapitlet
"Rengering").
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4 Fastger ledningsholderen til det angivne omrade bag pa enheden ved at

klikke den pa plads.

Forsigtig

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

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 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 ferste gang.
Dette er normalt.

Forvarmning af apparatet er ikke ngdvendigt.

Forberedelser for forste anvendelse

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

Bemaerk

9 .o

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

Stil ikke din Airfryer ved siden af et andet kokkenapparat, teet pa
kokkenvaeggen eller under et kekkenskab, da varm damp kan danne kondens
og lebe ned ad overfladerne.

Ved normal brug skal der sikres god ventilation omkring produktet.

Under brug frigives varm damp gennem luftudtaget. Hold haender og ansigt
sikkert veek fra damp og udtag. Placer enheden 20 cm vaek fra veeggen, og
placer ikke luftudgangen direkte foran stikkontakten.
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Tilberedningsvejledning

Der er forskellige tilberedningsfunktioner til venstre og hejre beholder. Du kan
veelge den relevante beholder for den gnskede tilberedningsfunktion.

Tilberedningstilstand

Airfry Damp og airfry Damp

© 0 @
v X X
v v Vv

Lille beholder

For du bruger damp- eller damp og airfry-funktionen, skal du serge for, at der er
nok vand i tanken.

Bemaerk: Hvis du bor i et omrade med hardt vand, anbefaler vi, at du bruger
renset eller destilleret vand.

Overskrid ikke MAX-indikationen pa vandtanken.

Tem vandtanken efter tilberedning af mad.

Tilberedning i dobbeltbeholder

Tilberedning med tidsfunktion

Hvis du tilbereder to madvarer med forskellige funktioner, temperaturer og
varigheder, skal du bruge tidsfunktionen for at fa begge beholdere til at veere
feerdige pd samme tid.
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1 Seetstikket i stikkontakten.

2 Fjern begge beholdere fra apparatet ved at traekke i handtaget.

3 Placer bundpladen i den lille beholder.

4 Placer kurven i den store beholder.
Bemaerk
- Serg for, at kurvens klapper er placeret korrekt i hojre og venstre side, nar
du placerer den i beholderen. Hvis du ved et uheld roterer den 90 grader,
passer kurven ikke.
- Det er normalt at anvende lidt kraft for at placere kurven i beholderen.
5 Placer ingredienserne i kurvene.

6 Szt beholderne tilbage i din Airfryer.

== Forsigtig

= - Undga at bergre beholderen eller kurven under brug og i nogen tid
; efter brug, da de bliver meget varme.
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e 7 Tryk pa teend-/sluk-knappen for at teende apparatet.

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

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

10 Veelg den store beholder.

e 11 Vaelg den gnskede tilberedningsfunktion: airfry-, damp- eller damp- og airfry-
funktion.

. . For du veelger damp- eller damp- og airfry-funktion, skal du fylde vandtanken
e til MAX-markeringen.




12 Tryk pa knappen til temperatur ned/op og knappen til tid op/ned for at
' veelge den gnskede tid og temperatur.
@ GA Hvis du veelger airfry- eller damp- og airfry-funktion, kan du justere
_V:’) 1 tilberedningstemperaturen. For dampfunktionen er temperaturen fastsat til
100 °C og kan ikke justeres.

Je  aalmdm & Se madtabellen i kapitlet "Tilberedning i en enkelt beholder" for anbefalede
e maengder mad, temperaturer og tilberedningstid.

13 Tryk pa knappen til rystepamindelse for at blive mindet om at ryste maden
under tilberedningen.

14 Tryk pa knappen til tidsfunktion for at sikre, at begge retter er
faerdigtilberedte pa samme tid.
Hvis du tilbereder to fedevarer med forskellige funktioner, temperaturer og
tilberedningstider, og de ikke behgver at vaere feerdige pa samme tid, kan du
springe dette trin over.
Hvis du justerer tiden for én beholder under tilberedningen,
deaktiverestidsfunktionen, og begge beholdere fungerer separat. Tryk pa
start/pause-knappen for at aktivere tidsfunktionen igen. Tryk derefter den
knap for tidsfunktion, der vises. Tryk pa start/pause-knappen igen for at
genoptage tilberedningen.

15 Tryk pa start/pause-knappen for at starte tilberedningsprocessen.

16 Nar du herer lydsignalet fra rystepdmindelsen, skal du fjerne beholderen med
kurven og ryste den over vasken. Seet derefter beholderen tilbage i apparatet.
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17 Nér du herer timerklokken, er tilberedning faerdig.

18 Traek beholderne ud, og kontrollér, om ingredienserne er klar.
Hvis de endnu ikke er klar, skal du blot skubbe beholderen tilbage i din
Airfryer og tilberede et par minutter ekstra.

19 Fjern forsigtigt ingredienserne (f.eks. pomfritter) fra beholderen med
grillteenger.

Bemaerk

- Tryk pa start/pause-knappen for at saette begge beholdere pa pause. Tryk
pa den igen for at fortsaette tilberedningen for begge beholdere.

- Hvis du kun vil seette én beholder pa pause, skal du vaelge den ferst og
derefter trykke pa start/pause-knappen. Tryk pa den igen for at fortseette
tilberedningen for den pagaeldende beholder.

- Dukan bruge en forudindstilling i den ene beholder og manuelle
indstillinger i den anden beholder.

- Enheden holder automatisk pause, nar du traekker en beholder ud, og
genoptager tilberedningen, nar du szetter den tilbage.

Du kan finde instruktioner om forskellige tilberedningsfunktioner i de
tilsvarende afsnit i kapitlet om "Tilberedning i en enkelt beholder".

Tilberedning i en enkelt beholder

Hvis du vil bruge airfry-funktionen til en lille portion mad, skal du veelge den lille
beholder &.

Hvis du vil bruge airfry-, damp- og airfry- eller damp-funktionen til en stor
portion mad, skal du vaelge den store beholder ®.

Nedenstdaende instruktioner gaelder for den store beholder.
Bemaerk

- Brug en tang til at tage store eller skrebelige ingredienser ud.
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- Afhaengigt af ingredienserne vil du muligvis gerne haelde evt. overskydende
olie eller fedt fra beholderen ud efter hver portion, eller for kurven rystes eller
saettes i igen. Placer kurven pa en varmebestandig overflade, og brug
grydelapper, nar du haelder overskydende olie eller fedt af. Seet derefter
kurven tilbage i beholderen.

Airfry-funktion

Airfry skal forega den store beholder i henhold til madtabellen
1 Seet stikket i stikkontakten.

2 Fjern den store beholder med kurven fra apparatet ved at traekke i handtaget.

3 Placer kurven i den store beholder.
4 Tilseet ingredienserne til kurven.
Bemaerk
- Din Airfryer kan tilberede en lang reekke ingredienser. Se de korrekte
maengder og omtrentlige tilberedningstider i madtabellen.

- Overskrid ikke den maengde, der er angivet i afsnittet "Madtabel", og fyld
ikke for meget i kurven, da dette kan pavirke kvaliteten af slutresultatet.

5 Szt beholderen tilbage i din Airfryer.
Forsigtig

- Undga at bergre beholderen eller kurven under brug og i nogen tid
efter brug, da de bliver meget varme.
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= — = 6 Tryk pa teend-/sluk-knappen for at teende apparatet.

e 7 Veelg den store beholder.

e o 8 Veelg knappen for airfry-funktion.
Tids- og temperaturvisningen i hgjre side begynder at blinke.

— =3 9 Tryk pa knappen til temperatur ned/op og knappen til tid op/ned for at
' vaelge den gnskede tid og temperatur (se "Madtabel").

T
) [- Pru ].‘~ et
- SN %[ ] =
— —
== — 10 Tryk pa knappen til rystepamindelse for at blive mindet om at ryste maden
under tilberedningen, hvis ingredienserne skal rystes eller vendes (se
"Madtabel").
' A
= ano =
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| ' 11 Tryk pa start/pause-knappen for at starte tilberedningsprocessen.
Temperatur- og tidsdisplayet holder op med at blinke.

Bemaerk

- Detsidste tilberedningsminut teelles ned i sekunder.
- Dukan nar som helst aendre tilberedningsindstillingerne under
tilberedningen ved at klikke pa op- eller ned-knapperne.

12 Nér du herer lydsignalet fra rystepdmindelsen, skal du treekke beholderen ud
med kurven og ryste den over vasken. Saet derefter beholderen tilbage i
apparatet.

13 Nar du hgrer timerklokken, er tilberedning faerdig.

14 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.
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15 Fjern forsigtigt ingredienserne (f.eks. pomfritter) fra beholderen med

- Undlad at vippe beholderen, nar ingredienserne fjernes, da kurven
kan falde ud.

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

= g grilltaenger.
@% Forsigtig
' |

Madtabel - stor beholder

Tilberedningstiden, der er angivet i tabellen, er retningslinjer for friske
ingredienser. Hvis resultaterne ikke er som forventet, kan du justere
tilberedningstiden.

Ingredienser Madmaengde Temperatur Tid (min) Bemaerk
Tynde, frosne 800 g/28 oz 200 °C 28-31 - 7x7mm/0,3x
pomfritter (7 x 7/0,3 0,3" i tykkelse
x0,3") - Omryst, vend
eller ror 2
gange med
jeevne
mellemrum
Tynde, frosne 900 g/32 0z 200 29 - Sluk for
pomfritter (7 x 7/0,3 rystepamindels-
x0,3") en, og ryst eller
Stor portion vend maden
manuelt med
det samme

efter 14, 18, 21
0g 25 minutter.
- Rystfire gange
under
tilberedningen
for at opna
perfekt
tilberedning af
store portioner
pommes frites.

Hjemmelavede 800 g/28 0z 180 °C 30-40 - 10x10mm/0,4
pomfritter x 0,4" i tykkelse
- Omryst, vend
eller ror 2
gange med
jeevne
mellemrum

Frosne 600 g/21 oz 200 °C 10-20 - Ryst, vend eller
kyllingenuggets ror rundt
halvvejs
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Frosne forarsruller

6009/21 oz

200 °C

18-24

Ryst, vend eller
ror rundt
halvvejs

Hamburger

4 hakkeboffer

200 °C

15-20

Ca. 150 g/5
oz/stk.

Vend, nar
halvdelen af
tilberedningsti-
den er gaet

Farsbrad

1200 g/42 oz

150 °C

55-60

Brug
bagetilbehoret

Koteletter uden ben

4 koteletter

200 °C

15-20

Ca. 150 g/5 oz
Ryst, vend eller
ror rundt
halvvejs

Tynde polser

10 stk.

200 °C

11-15

Ca.509/1,8
oz/stk.

Ryst, vend eller
ror rundt
halvvejs

Kyllingelar (ca. 125
g/4 oz/stk.)

4 stk.

180 °C

23

Ryst, vend eller
ror rundt
halvvejs

Kyllingebryst

4 stk.

180 °C

15-25

Ca.200g/7
oz/stk.

Vend, nar
halvdelen af
tilberedningsti-
den er gaet

Hel kylling

1200 g/42 oz

180 °C

50-60

Hel fisk

3 stk.

180 °C

20-25

Ca. 300-400
g/11-14 oz/stk.

Fiskefilet

5 stk.

160 °C

25-32

Ca.2009/7 oz




Blandede
grentsager

1000 g/35 oz

180 °C

22
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Sluk for
rystepamindels-
en, og ryst eller
omrgr maden
manuelt med
det samme
efter 1109 17
minutter under
tilberedningen
for at opna
perfekt
tilberedning af
store portioner
blandede
grentsager.

Muffins (ca. 40
g/styk)

6 stk.

160 °C

13

Kage

500 g/18 oz

150 °C

35-40

Brug XL-
beholderen til
madlavning og
bagning
Kontrollér, om
maden er helt
feerdig, inden
du tager den
ud

Forbagt

bred/rundstykker

(ca. 609/ 2,1 02)

4 stk.

180 °C
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Vegansk

12 stk.

180 °C

12-15

Friske veganske
snacks som for
eksempel
falafel

Ryst, vend, eller
omrgr 2-3
gange med
jeevne
mellemrum

Hjemmebagt brad

5509/19 oz

150 °C

33-35

Brug XL
madgryde og
bageform
Formen pa
dejen skal veere
sa flad som
mulig for at
undgd, at
brodet bergrer
varmelegemet,
nar det haever
Kontrollér, om
brodet er
feerdigbagt, for
du tager det ud
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Madtabel - lille beholder

Tilberedningstiden, der er angivet i tabellen, er retningslinjer for friske
ingredienser. Hvis resultaterne ikke er som forventet, kan du justere
tilberedningstiden.

Madmaengde Temperatur Tid (min) Bemaerk

Tynde, frosne
pomfritter

300g/11 0z 200 °C 28-30 - 7x7mm/0,3x
0,3" i tykkelse
- Ryst, vend, eller
omror 2-3
gange med
jeevne
mellemrum

Tynde, frosne

pomfritter (7 x 7/0,3

x0,3")
Stor portion

6709/24 0z 200 48 - Slukfor
rystepamindels-
en, og ryst eller
vend maden
manuelt med
detsamme
efter 21,27,34
0g 40 minutter.

- Rystfire gange
under
tilberedningen
for at opna
perfekt
tilberedning af
store portioner
pommes frites.

Hjemmelavede
pomfritter

300g/11 oz 180 °C 30-38 - 10x10mm/0,4
x 0,4" i tykkelse
- Ryst, vend, eller
omror 2-3
gange med
jeevne
mellemrum

Frosne
kyllingenuggets

300g/11 oz 200 °C 20-22 - Ryst, vend eller
ror rundt
halvvejs

Frosne forarsruller

300g/11 oz 200 °C 20-23 - Ryst, vend eller
ror rundt
halvvejs

Hamburger

300g/11 0z 200 °C 21-24 - Ca.1504g/5
oz/stk.

- Vend, nar
halvdelen af
tilberedningsti-
den er gaet
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Koteletter uden ben 300g/11 oz

200 °C

20-22

Ca. 150 g/5
oz/stk.

Ryst, vend eller
ror rundt
halvvejs

Tynde peolser

6 stk.

200 °C

13-17

Ca.509/1,8
oz/stk.

Ryst, vend eller
ror rundt
halvvejs

Kyllingelar (ca. 125

g/4 oz/stk.)

4 stk.

180 °C

29

Ryst, vend eller
ror rundt
halvvejs

Kyllingebryst

3 stk.

180 °C

20-25

Ca.200g/7
oz/stk.

Vend, nar
halvdelen af
tilberedningsti-
den er gaet

Hel fisk

1 stk.

180 °C

24-26

Ca. 300-400
g/11-14 oz/stk.

Fiskefilet

2 stk.

160 °C

25-32

Ca.200g/7
oz/stk.

Blandede
grentsager
(grofthakkede)

800 g/28 0z

180

24

Sluk for
rystepamindels-
en, og ryst eller
omrgr maden
manuelt med
detsamme
efter 1209 18
minutter under
tilberedningen
for at opna
perfekt
tilberedning af
store portioner
blandede
grentsager.

Muffins (ca. 40
g/styk)

5 stk.

160 °C

18
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Forbagt 3 stk. 180 8
bred/rundstykker
(ca. 609/ 2,1 02)

Vegansk 12 stk. 190 °C 15-18 - Friske veganske
snacks som for
eksempel
falafel

- Ryst, vend, eller
omror 2-3
gange med
jeevne
mellemrum

Tilbered med airfry-funktion med en forudindstilling i stor
beholder
1 Folgtrin 1 til 8 i kapitlet om luftstegning i stor beholder med madtabel.
== _ = 2 Velg forudindstillingen.
Tip:
- For at skifte til en anden forudindstilling , skal du trykke pa tilbage-
knappen, eller trykke pa samme knap igen og veelge den gnskede
forudindstilling.

| ' 3 Start tilberedningen ved at trykke pa start/pause-knappen.
Temperatur- og tidsindikationen holder op med at blinke.

|
‘ Se tabellen nedenfor for foresldede maengder mad baseret pa
. standardtilberedningstiden.
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Forudindstilling — stor beholder

Tilberedningstiden, der er angivet i tabellen, er retningslinjer for friske
ingredienser. Hvis resultaterne ikke er som forventet, kan du justere
tilberedningstiden.

Foru- lkon Mad- Tempera- Tid Bemaerk
dindstillin- maengde tur (standard)
ger (stan-
dard)
Frosne @ 8009g/28  200°C 28 min. - Kartoffelbaserede frosne snacks som
kartoffelbase- “ oz frosne pommes frites, kartoffelbade,

rede snacks

criss-cross-pommes frites
Ryst, vend eller omrer 2-3 gange med
jeevne mellemrum

Steak (dvs.
okseboffer og
svinekotelet-
ter)

AN

600 g/21 200 °C 20 min. - Skiver med tykkelse pa 2-2,5 cm, 200
0z g/7 oz pr. skive.

- Optil 4 koteletter uden ben.

- Vendéngang

Vegansk (dvs. 12 stk. 180°C 12 min. - 40 g for hvert stykke
friske, v En frisk og praktisk vegansk snack
veganske g som f.eks. falafel
snacks som Ryst, vend eller omrer 2-3 gange med
falafel) jeevne mellemrum
Friske Cq 800 g/28 180°C 30 min. - Brug melede kartofler
kartofler @l 0z - 10x10 mm/0,4x0,4" tykt sk&rne
(stegte - Kom dem ivand i 30 minutter, lad
kartofler) dem torre, og tilseet sa Va til 1 spsk.
olie.
- Ryst, vend eller omrer 2-3 gange med
jeevne mellemrum

Kyllingelar 8-10 stk. 180°C 32 min. - 120-130 g/4-5 oz for hvert kyllingelar
(dvs. fjerkrae) d - Ryst, vend eller omror med jaevne

- mellemrum.
Fisk (dvs. fisk 600 g/21 180°C 23 min. - Hele fisk med skind ca. 300 g/11 oz
og skaldyr) Q‘ 0z
Grontsager C‘” 1000g/35 180°C 22 min. - Grofthakket

T ooz - Blandede grentsager (aubergine,

o squash, peberfrugt, lag)
Kage 5009/18 140°C 35 min. - Brug XL-bagetilbehgret (199 x 189 x

@ oz 80 mm) til stor beholder.
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Mad- Tempera- Tid Bemaerk
maengde tur (standard)
(stan-
dard)
500g/17 180°C 35 min. Brug XL madgryde og bageform.

/ 0z Formen pa dejen skal vaere sa flad
som muligt for at undga, at bredet
bergrer varmelegemet, nar det
haever.

Kontrollér, om bradet er faerdigbagt,
for du tager det ud.
- 160°C 5 min. Tilpas tiden i forhold til typen af

madvare og -mangde

Forudindstilling - lille beholder

Tilberedningstiden, der er angivet i tabellen, er retningslinjer for friske
ingredienser. Hvis resultaterne ikke er som forventet, kan du justere
tilberedningstiden.

Mad-
maengde

Tempera- Tid

Bemaerk

kartoffelbase-

300 /11

oz

Kartoffelbaserede frosne snacks som

frosne pommes frites, kartoffelbade,

criss-cross-pommes frites

Ryst, vend eller omrer 2-3 gange med
jeevne mellemrum

okseboffer og

. 400g/14

' 0z

Skiver med tykkelse pa 2-2,5 cm, 200
g/7 oz pr. skive.

Op til 4 koteletter uden ben.

Vend én gang

8 stk.

40 g for hvert stykke

En frisk og praktisk vegansk snack
som f.eks. falafel

Ryst, vend eller omrer 2-3 gange med
jeevne mellemrum

300 g/11
0oz

Brug melede kartofler

10x10 mm/0,4x0,4" tykt skarne

Kom dem i vand i 30 minutter, lad
dem torre, og tilsaet sa Va til 1 spsk.
olie.

Ryst, vend eller omrer 2-3 gange med
jeevne mellemrum

4-5 stk.

tur (standard)
(stan-

dard)

200 °C 30 min.

200 °C 22 min.
190°C 15 min.
180°C 35 min.
180°C 36 min.

120-130 g/4-5 oz for hvert kyllingelar
Ryst, vend eller rgr rundt med jeevne
mellemrum
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Foru- lkon Mad- Tempera- Tid Bemaerk
dindstillin- maengde tur (standard)
ger (stan-
dard)
Fisk (dvs. fisk 300g/11 180°C 25 min. - Hele fisk med skind ca. 300 g/11 oz
og skaldyr) =~ oz
Grentsager e 400 g/14 180°C 25 min. - Grofthakket
“’f / oz - Blandede grentsager (aubergine,
o squash, peberfrugt, lag)
Muffin 6 stk. 150°C 20 min. - Brug muffinforme til den lille
@ beholder
Brod ™ 3009/11 160°C 40 min. - Brug bagetilbehor
’/) oz
Genopvarm- N - 170°C 6 min. - Tilpas tiden i forhold til typen af
ning ¥ madvare og -mangde

Tip: Hold varm

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

- Hvis mad som pomfritter mister for meget af deres spredhed under hold
varm-tilstanden, skal du enten forkorte den periode, hvor maden holdes
varm ved at slukke for apparatet tidligere eller give dem en ekstra
spredhed ved at varme dem op i 2-3 minutter ved en temperatur pa 180
°C.

Sadan laver du hjemmelavede pomfritter
Sadan laver du leekre hjemmelavede pomfritter i Airfryeren:

A WN =

Til den store beholder skal du bruge 800 g og til den lille beholder 300 g/11
oz skraellede kartofler.

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 800 g/28 oz. Sterre 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.

Teom skdlen, og ter kartoffelstavene med et viskestykke eller kokkenrulle.
Haeld en spiseskefulde olivenolie i skalen, laeg stavene i skalen, og bland, indtil
stavene er daeekket med olie.

Fjern stavene fra skalen med fingrene eller et fladt kekkenredskab, sa
overskydende olie bliver i skalen.

Bemaerk



Dansk 99

- Vend ikke kurven for at heelde alle stavene i pa én gang - saledes undgar
du, at overskydende olie ender i beholderen.
6 Kom stavene ikurven.
Damp- og airfry-funktion

Damp og airfry med madtabel
1 Fjern vandtanken fra apparatet.

2 Fyld vandtanken med vand op til MAX-markeringen.

Bemaerk: Hvis du bor i et omrade med hardt vand, anbefaler vi, at du bruger
renset eller destilleret vand.

3 Fastger laget pa vandtanken for at undga vandlaekage.

4 Sztvandtanken pa rillen gverst pa apparatet, og tryk ned for at sikre, at den
sidder fast.
Hvis vandtanken ikke er placeret korrekt, flyder der ikke vand til
dampgeneratoren. Dette vil fa ikonet for "intet vand" ( til at blinke og kan
frembringe maerkelige lyde fra blaeseren og motoren. Funktionen til
dampning og airfry kan i dette tilfeelde veere deaktiveret.
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5 Seet stikket i stikkontakten.

6 Fjern den store beholder med kurven fra apparatet ved at traekke i handtaget.

7 Placer kurven i den store beholder.
8 Placeringredienserne i kurven.
Bemaerk
- Din Airfryer kan tilberede en lang raekke ingredienser. Se de korrekte
maengder og omtrentlige tilberedningstider i madtabellen.

- Overskrid ikke den maengde, der er angivet i afsnittet "Madtabel", og fyld
ikke for meget i kurven, da dette kan pavirke kvaliteten af slutresultatet.

‘:,:,’;7 9 Szt beholderen tilbage i din Airfryer.

s Forsigtig
i - Undga at bergre beholderen eller kurven under brug og i nogen tid
l é efter brug, da de bliver meget varme.
s 4
— -

= o = 10 Tryk pa teend-/sluk-knappen for at teende apparatet.
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o = 11 Vaelg den store beholder.

12 Veelg funktionen for dampning og airfry.
Tids- og temperaturvisningen i hgjre side begynder at blinke.

13 Tryk pa knappen til temperatur ned/op og knappen til tid op/ned for at
vaelge den gnskede tid og temperatur (se madtabellen herunder).

14 Tryk pa knappen til rystepamindelse for at blive mindet om at ryste maden
under tilberedningen, hvis det er ngdvendigt.

| 15 Tryk pa Start/Pause-knappen for at starte tilberedningen.
Temperatur- og tidsindikationen holder op med at blinke.

. Bemaerk

N : | - Detsidste tilberedningsminut teelles ned i sekunder.
L4 v - Hvis temperaturen og tiden pa displayet lyser konstant og ikke blinker,
/ betyder det, at apparatet fungerer normalt. Efter 20 sekunders
tilberedning herer du motoren/blaeseren og ser damp komme fra
bagsiden af maskinen.
- Dukan nar som helst zendre tilberedningsindstillingerne under
tilberedningen ved at klikke pa op- eller ned-knapperne.
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16 Nar du hgrer lydsignalet fra rystepamindelsen, skal du treekke beholderen
med kurven ud og ryste den over vasken. Saet derefter beholderen tilbage i
apparatet.

17 Nar du herer timerklokken, er tilberedning faerdig.

18 Traek beholderen ud, og kontrollér, om ingredienserne er klar.

[ Forsigtig

i - 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 dem nogle minutter til.

s 19 Fjern forsigtigt ingredienserne fra beholderen med grilltaenger.

4 J Forsigtig

‘g m - Undlad at vippe beholderen, nar ingredienserne fjernes, da kurven
S ’w kan falde ud, og der er risiko for vandsprgijt.
= - Efter tilberedningen er beholderen, kurven, de indvendige dele og
) ingredienserne meget varme. Afhaengigt af typen af ingredienser i
din Airfryer kan der slippe damp ud af beholderen.




Ingredienser

Madtabel - stor beholder

Madmeengde

Temperatur

Tid (min)
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Bemaerk

Friske kartoffeltern

(stegte kartofler)

800 g/28 oz

180°C

26-35

Omryst, vend
eller rgr 2
gange med
jeevne
mellemrum

Kyllingelar

10 stk.

180°C

27-30

Ca. 12549/4
oz/stk.

Ryst, vend eller
ror rundt
halvvejs

Kyllingebryst

4 stk.

160°C

20-22

Ca.2009g/7
oz/stk.
Tilseet 10 g
rapsolie

Hel fisk

3 stk.

200 °C

18-21

Ca. 300-400
g/11-14 oz/stk.
Ryst, vend eller
ror rundt
halvvejs

Fiskefilet

5 stk.

160°C

20-21

Ca.200g/7 oz
Tilseet 10 g
rapsolie

Blandede
grentsager

1000 g/35 oz

200 °C

19-21

Indstil
tilberedningsti-
den efter din
egen smag
Omryst, vend
eller rer 2
gange med
jeevne
mellemrum

Blomkal

600g/21 oz

160°C

19-21

Omryst, vend
eller rer 2
gange med
jeevne
mellemrum
10 g rapsolie
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Gulergdder 600 g/21 oz 180°C 19-21 - Omryst, vend
ellerror 2
gange med
jeevne
mellemrum

- 10grapsolie

Hjemmebagt bred 550 g/19 oz 180°C 30-35 - Brug XL
madgryde og
bageform

- Formen pa
dejen skal veere
sa flad som
mulig for at
undga, at
bredet bergrer
varmelegemet,
nar det haever

- Kontrollér,om
brodet er
feerdigbagt, for
du tager det ud

Dumplings 400g/14 oz 160°C 15-18

Hel kylling 1200 9/42 oz 180°C 50-60

Damp og airfry med forudindstilling
1 Folg trin 11il 12 i kapitlet om funktionen til dampning og airfry — dampning
og airfry med madtabel.
= o o 2 Veelg forudindstillingen.

Tip
3 J - For at skifte til en anden forudindstilling , skal du trykke pa tilbage-
' ; knappen, eller trykke pa samme knap igen og veelge den gnskede
M 2 205 forudindstilling.

| ' 3 Start tilberedningen ved at trykke pa start/pause-knappen.
Temperatur- og tidsindikationen holder op med at blinke.




Foru- lkon
dindstillin-
ger
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Tabel over forudindstillinger

Tilberedningstiden, der er angivet i tabellen, er retningslinjer for friske
ingredienser. Hvis resultaterne ikke er som forventet, kan du justere
tilberedningstiden.

Mad- Tempera- Tid Bemaerk
maengde tur (standard)

(stan-

dard)

Friske i
kartofler @ J
(stegte
kartofler)

8009 /28 180°C 26 min. - Brug melede kartofler
0z - 10x10 mm/0,4x0,4" tykt skarne
- Kom demivandi30 minutter, lad
dem torre, og tilseet sa 1/4 til 1 spsk.
olie
- Ryst, vend eller omrer 2-3 gange med
jeevne mellemrum

Kyllingelar
(dvs. fjerkree)

8-10 stk. 180°C 27 min. - 120-130 g/4-5 oz for hvert kyllingelar

- Ryst, vend eller rer rundt med jeevne
mellemrum

600 g/21 200 °C 18 min. - Hele fisk med skind ca. 300 g/11 oz
0z

Grgntsager

Fisk (dvs. fisk
og skaldyr) Q‘
&7

5509/19 160°C 19 min. - Harde grentsager som

= oz broccoli/blomkal

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

- Hvis du tilbereder blandede
grentsager (aubergine, squash,
peberfrugt, lag), skal du indstille
temperaturen til 200 °C

Brad

5009/17 180°C 30 min. - Brug XL madgryde og bageform
0z - Formen pa dejen skal veere sa flad
som mulig for at undga, at bredet
bergrer varmelegemet, nar det haever
- Kontrollér, om bradet er faerdigbagt,
for du tager det ud

Dumplings

400g/14 160°C 15 min. -

/ 0z

Genopvarm-
ning

- 150°C 20 min. - Tilpas tiden i forhold til typen af

madvare og -mangde
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Dampfunktion

Dampning med madtabel
1 Fjernvandtanken fra apparatet.

2 Fyld vandtanken med vand op til MAX-markeringen.

Bemaerk: Hvis du bor i et omrade med hardt vand, anbefaler vi, at du bruger
renset eller destilleret vand.

Maengden af vand, der er pakraevet til tilberedning, afhaenger af typen af
mad og varigheden af tilberedningen.

Det kan veere nedvendigt at fylde vandtanken op under tilberedningen, hvis
tilberedningstiden er over 50 minutter.

3 Fastger ldget pa vandtanken for at undga vandlaekage.

4 Saetvandtanken pa rillen gverst pa apparatet, og tryk ned for at sikre, at den
sidder fast.
Hvis vandtanken ikke er placeret korrekt, flyder der ikke vand til
dampgeneratoren. Dette vil f& ikonet for "intet vand" (X til at blinke og kan
frembringe maerkelige lyde fra blaeseren og motoren. Dampfunktionen kan
veere deaktiveret i dette tilfaelde.

5 Seet stikket i stikkontakten.
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- —‘—11,;, 6 Fjern den store beholder med kurven fra apparatet ved at treekke i handtaget.

7 Placer kurven i den store beholder.
8 Placeringredienserne i kurven.
Bemaerk
- Din Airfryer kan tilberede en lang reekke ingredienser. Se de korrekte
maengder og omtrentlige tilberedningstider i madtabellen.

- Overskrid ikke den maengde, der er angivet i afsnittet "Madtabel", og fyld
ikke for meget i kurven, da dette kan pavirke kvaliteten af slutresultatet.

9 Szt beholderen tilbage i din Airfryer.

[ Forsigtig

i - Undga at bergre beholderen eller kurven under brug og i nogen tid

I § efter brug, da de bliver meget varme.

. | 7
gy
e e 10 Tryk pa teend-/sluk-knappen for at teende apparatet.

o = 11 Vzelg den store beholder.
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12 Veelg dampfunktion.
Tiden i hgjre side begynder at blinke.

13 Tryk pa knappen tid op/ned for at vaelge den pakraevede tid.

14 Tryk pa Start/Pause-knappen for at starte tilberedningen.
Temperatur- og tidsindikationen holder op med at blinke.

Bemaerk

- Detsidste tilberedningsminut teelles ned i sekunder.

- Hvis temperaturen og tiden pa displayet lyser konstant og ikke blinker,
betyder det, at apparatet fungerer normalt. Efter 20 sekunders
tilberedning herer du motoren/blzaeseren og ser damp komme fra
bagsiden af maskinen.

- Dukan nar som helst aendre tilberedningsindstillingerne under
tilberedningen ved at klikke pa op- eller ned-knapperne.

15 Nar du herer timerklokken, er tilberedning feerdig.

16 Traek beholderen ud, og kontrollér, 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.

- Pas pa varm damp, nar du fjerner kurven efter tilberedning.

Bemaerk

- Hvisingredienserne endnu ikke er klar, skal du blot skubbe beholderen
tilbage i din Airfryer og tilberede dem nogle minutter til.
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s 17 Fjern forsigtigt ingredienserne fra beholderen med grilltaenger.

,/"-?__,«"v Forsigtig
f m - Undlad at vippe beholderen, nar ingredienserne fjernes, da kurven
e q kan falde ud, og der er risiko for vandspraijt.
e - Efter tilberedningen er beholderen, kurven, de indvendige dele og
( ) ingredienserne meget varme. Afhaengigt af typen af ingredienser i
din Airfryer kan der slippe damp ud af beholderen.
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Madtabel - stor beholder

Ingredienser Madmaengde Temperatur Tid (min) Bemaerk

Friske kartofler i 800 g/28 oz 100°C 28-35

tern

Hel kartoffel 4 stk. 100°C 45-55 - Ca. 250-300
g/9-11 oz/stk.

Kyllingel&r 10 stk. 100°C 30-40 - Ca.1259g/4
oz/stk.

Hel fisk 3 stk. 100°C 18-22 - Ca.300-400
g/11-14 oz/stk.

Harde grentsager 5509/19 oz 100°C 10-14 - Som broccoli,
blomkal

Dumplings 400g/14 oz 100°C 15-20

Svineribben 3009/11 0z 100°C 30-35 - Brugen plade
afenvis
storrelse

Ris 3209/11 0z 100°C 25-30 - Brugaf
madgryde eller
bageform, f.eks.
silikonebakke
osV.

- Tilseet 320 ml
vand i gryden,
hvor forholdet
mellem ris og
vander 1:1,2

Kyllingebryst 4 stk. 100°C 20-30 - Ca.2009/7
oz/stk.

Yam/sod kartoffel 8 stk. 100°C 45-60 - Ca.100g/4
oz/stk.

Damp med forudindstilling

1 Folgtrin 1til 12 i kapitlet “Dampfunktion”.
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2 Velg forudindstillingen.

Tip
] - For at skifte til en anden forudindstilling , skal du trykke pa tilbage-
 e—ere—w knappen, eller trykke p& samme knap igen og veelge den enskede

T 23370 forudindstilling.

| 3 Start tilberedningen ved at trykke pa start/pause-knappen.
Temperatur- og tidsindikationen holder op med at blinke.

Tabel over forudindstillinger

Tilberedningstiden, der er angivet i tabellen, er retningslinjer for friske
ingredienser. Hvis resultaterne ikke er som forventet, kan du justere
tilberedningstiden.

Foru- lkon Mad- Tempera- Tid Bemaerk
dindstillin- maengde tur (standard)
ger (stan-
dard)
Friske (/j 800g/28 100°C 35 min. - Skeeritern
kartofler @ 0z
Kyllingelar 8-10 stk. 100°C 40 min. - 120-130 g/4-5 oz for hvert kyllingelar
(dvs. fjerkree) & /
Fisk (dvs. fisk 600 g/21 100°C 20 min. - Hele fisk med skind ca. 300 g/11 oz
og skaldyr) =%/ oz
Grentsager e 5509/19 100°C 14 min. - Harde grentsager som
e oz broccoli/blomkal
Dumplings m~\ 400g/14 100°C 20 min. -

é},’ oz
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Renggaring

Brug de automatiske renggringsprogrammer

Brug af damprensningsfunktionen

Den hjeelper med at oplese fedtede rester og rengere den store beholder
grundigt. Programmet korer i 20 minutter med 15 minutter til damprensning og
5 minutter til terring af beholderen.

1 Fjernvandtanken fra apparatet.

2 Fyld vandtanken med vand op til MAX-markeringen.

Bemaerk: Hvis du bor i et omrade med hardt vand, anbefaler vi, at du bruger
A renset eller destilleret vand.

3 Fastger laget pa vandtanken for at undga vandlaekage.

4 Sztvandtanken pa rillen gverst pa apparatet, og tryk ned for at sikre, at den
sidder fast.
Hvis vandtanken ikke er placeret korrekt, flyder der ikke vand til
dampgeneratoren. Dette vil fa ikonet for "intet vand" ( til at blinke og kan
frembringe maerkelige lyde fra blaeseren og motoren. Dampfunktionen kan
vaere deaktiveret i dette tilfaelde.
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5 Tryk pa teend-/sluk-knappen for at slukke apparatet

6 Vaelg den store beholder.

7 Tryk pa knappen til damprensning for at starte rengeringen af det hgjre
kammer.

Tiden i hgjre side begynder at blinke.

8 Tryk pa start/pause-knappen for at starte rengeringen.

Temperatur- og tidsindikationen holder op med at blinke.

9 Efter 15 minutter bipper apparatet konstant, og ikonet for damprensning

blinker, indtil du fjerner beholderen.

Dette indikerer, at rengeringen er fuldfert, og at terrefasen pa 5 minutter gar
igang.
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10 Fjern og tom beholderen.

11 Skyl kurven og beholderen for at fjerne rester.
Hvis der stadig er fedt i beholderen og kurven, skal du rengere dem med
sebevand eller et rengeringsmiddel og en svamp og derefter skylle dem igen.
12 Fjern eventuelt oplest fedt fra omkring varmelegemeomradet med en klud
eller kekkenrulle.
Ved brug af funktionerne til dampning og airfry opsamles der noget fedt
omkring varmelegemeomradet. Regelmaessig damprensning og afterring
hjeelper med at holde den gverste del ren.

13 Saet beholderen tilbage i enheden for at starte tarretilstanden automatisk.

14 Efter 5 minutter angiver en biplyd, at terreprogrammet er fuldfert.
Tip
- For apparatet tages i brug ferste gang, eller hvis det ikke skal bruges i

lzengere tid, foreslar vi, at du bruger funktionen til damprensning til at
rengore vandkredslabssystemet og det hajre kammer grundigt.

Bemaerk

- Na&r du starter et program til damprensning eller afkalkning, kan det generere
mere damp end damptilstand fra bagsiden af apparatet, hvilket indikerer, at
der er mere kondens pa vaeggen. For du starter disse to programmer, skal du
sorge for, at 1) luftudtaget ikke vender direkte mod stikkontakten; 2) undlade
at placere andre kekkenapparater ved siden af maskinen; 3) placere
maskinen 20 cm vaek fra vaeggen for at reducere kondensdannelse pa
vaeggen.

Brug af afkalkningsfunktion

Brug af afkalkningsfunktion

For hver 10 timers brug i damptilstand blinker ikonet €2, hvilket angiver, at det er
tid til at kere et afkalkningsprogram. Denne funktion hjeelper med at fjerne
kalkaflejringer i enhedens vandsystem og forlaenger dens levetid.
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Afhaengigt af apparatets softwareversion er der to forskellige mader at afkalke
pa.

- (Metode 1) kun vand

- (Metode 2) vand + afkalkningsmiddel

Kontrollér maerkaten pa apparatet, og sammenlign den med nedenstaende
tabel for at veelge den korrekte afkalkningsmetode til apparatet.

Bemaerk: For at opna effektiv afkalkning skal du felge den metode, der er

angivet pa maerkaten pa dit produkt. Hvis du har spergsmal, bedes du kontakte
servicecenterets hotline.

(Metode 1) brug kun vand, nar du ser denne maerkat

@105

- e =)

T

Descale
Entkalken
Détartrer

FRiE

E—ate e TR

(Metode 2) brug vand + afkalkningsmiddel, nar du ser denne maerkat

n{ﬁ (M)

@ 10

m Descaler

—_—

(1) kun vand

1 Fjernvandtanken fra apparatet.
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2 Fyld vandtanken med vand op til MAX-markeringen.

Bemaerk: Hvis du bor i et omrade med hardt vand, anbefaler vi, at du bruger
renset eller destilleret vand.

3 Fastger laget pa vandtanken for at undga vandlaekage.

4 Saetvandtanken pa rillen gverst pa apparatet, og tryk ned for at sikre, at den
sidder fast.
Hvis vandtanken ikke er placeret korrekt, flyder der ikke vand til
dampgeneratoren. Dette vil f& ikonet for "intet vand" ( til at blinke og kan
frembringe maerkelige lyde fra blaeseren og motoren. Dampfunktionen kan
veere deaktiveret i dette tilfeelde.

5 Tryk pa teend-/sluk-knappen for at slukke apparatet

e 6 Veelg den store beholder.
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7 Tryk pa knappen til damprensning i mere end 3 sekunder, indtil
afkalkningsikonet € vises og blinker.

Tiden i hgjre side begynder at blinke.

8 Tryk pa start/pause-knappen for at starte afkalkningen.
Tidsangivelsen holder op med at blinke.

9 Vent 50 minutter, indtil du herer et bip, der angiver, at programmet er
afsluttet.

10 Fjern den store beholder.

11 Heeld det snavsede vand ud.

12 Vask beholderen og kurven, skyl og ter. Ter tilberedningskammeret af med
en tor klud eller kekkenrulle.
Det foreslas at bruge damprensningsfunktionen til at skylle det indvendige
vandcirkulationssystem og terre beholderen.

Bemaerk

- Na&rikonet € blinker, er det bedst at afkalke med det samme. Ellers kan
der ophobes kalk i vandcirkulationssystemet, og den vil blive tilstoppet.

- Hvis du vil afkalke senere, kan du springe meddelelsen over. Naeste gang
du taender for din Airfryer, vil du blive mindet om det igen.



118 Dansk

- Duma underingen omstaendigheder bruge afkalkningsveeske, der er
baseret pa svovlsyre, saltsyre, sulfaminsyre eller eddikesyre (eddike), da
dette kan beskadige vandsystemet i apparatet og ikke oplase kalken
korrekt.

- Hvis der er hardt vand i dit omrade, skal du muligvis afkalke apparatet
oftere.

(2) vand + afkalkningsmiddel

1 Fjernvandtanken fra apparatet.

2 Fyld vandtanken med 60 ml Philips Descaler CA6700.

Bemaerk: Philips Descaler CA6700 medfelger ikke i aesken. Kab separat for at
fa de bedste afkalkningsresultater.

Bemaerk: Til afkalkning af apparatet anbefaler vi, at du bruger Philips Descaler
CA6700/55 (fas i Philips' onlinebutik). Apparatet skal afkalkes for hver 10
timers brug af dampningsfunktionen. Hvis du vil bruge et afkalkningsmiddel
baseret pa citronsyrepulver, anbefaler vi, at du blander 40 g citronsyrepulver
af fedevarekvalitet med 800 ml vand til afkalkning. Hvis apparatet ikke
afkalkes, bortfalder garantien.

3 Fyld vandtanken med 740 ml vand.

] Bemaerk: Hvis du bor i et omrade med hardt vand, anbefaler vi, at du bruger
<° \ renset eller destilleret vand.

[ 4 Bland vandet og afkalkningsmidlet jeevnt i vandtanken.
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5 Fastger laget pa vandtanken.

6 Seetvandtanken pa rillen gverst pa apparatet, og tryk ned for at sikre, at den
sidder fast.
Hvis vandtanken ikke er placeret korrekt, flyder der ikke vand til
dampgeneratoren. Dette vil f& ikonet for "intet vand" { til at blinke og kan
frembringe maerkelige lyde fra blaeseren og motoren. Dampfunktionen kan
vaere deaktiveret i dette tilfaelde.

7 Tryk pa teend-/sluk-knappen for at slukke apparatet

e 8 Veelg den store beholder.

—eay : A 9 Tryk pa knappen til damprensning i mere end 3 sekunder, indtil
\ afkalkningsikonet & vises og blinker.
| ‘ Tiden i hgjre side begynder at blinke.
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e ey 10 Tryk pa start/pause-knappen for at starte afkalkningen.
Tidsangivelsen holder op med at blinke.

11 Vent 50 minutter, indtil du herer et bip, der angiver, at programmet er
afsluttet.

12 Fjern den store beholder.

13 Haeld det snavsede vand ud.

Forsigtig: Veer forsigtig, nar du handterer den varme beholder.
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15 Genopfyld kun vandtanken med vand.

Bemaerk: Hvis du bor i et omrade med hardt vand, anbefaler vi, at du bruger
renset eller destilleret vand.

16 Seet vandtanken pa rillen gverst pa apparatet, og tryk ned for at sikre, at den
sidder fast.

17 Saet beholderen tilbage i apparatet.

18 Tryk pa Start/pause-knappen for at fortseette afkalkningen.

19 Afkalkningen kerer i endnu 7 minutter og slutter, nar du horer apparatet
bippe igen.
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20 Fjern den store beholder.
21 Vask beholderen og kurven, skyl og ter. Ter tilberedningskammeret af med

Generel rengering

en tor klud eller kekkenrulle.

Det foreslas at bruge damprensningsfunktionen til at skylle det indvendige
vandcirkulationssystem og terre beholderen.

Bemaerk

- Narikonet € blinker, er det bedst at afkalke med det samme. Ellers kan
der ophobes kalk i vandcirkulationssystemet, og den vil blive tilstoppet.

- Hvis du vil afkalke senere, kan du springe meddelelsen over. Naeste gang
du teender for din Airfryer, vil du blive mindet om det igen.

- Duma underingen omstaendigheder bruge afkalkningsveeske, der er
baseret pa svovlsyre, saltsyre, sulfaminsyre eller eddikesyre (eddike), da
dette kan beskadige vandsystemet i apparatet og ikke oplgse kalken
korrekt.

- Hvis der er hardt vand i dit omrade, skal du muligvis afkalke apparatet
oftere.

Advarsel

Lad kurven, beholderen og indersiden af apparatet kole helt af, inden

rengor dem.

Beholderen og kurven i apparatet har en slip-let-beleegning. 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.

Hvis der samler sig damp inde i eller rundt om overfladen pa dampventilen, skal
den torres af med en blad, tor klud.

1 Tryk pa teend-/sluk-knappen for at slukke for apparatet, tag stikket ud af

stikkontakten, og lad apparatet kele af.
Tip
- Fjern beholderen og kurven, sa din Airfryer kan kole hurtigere ned.

Fjern afsmeltet fedt eller olie fra bunden af beholderen.

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

Tip
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- Hvis madrester sidder fast i beholderen eller kurven, kan du stille dem i
bled i varmt vand og opvaskemiddel i 10-15 minutter. Opbladning l@sner
madrester og gor det lettere at fjerne dem. Serg for at bruge et
opvaskemiddel, der kan oplese olie og fedt. Hvis der er fedtpletter i
beholderen eller kurven, og de ikke kunne fjernes med varmt vand og
opvaskemiddel, skal du anvende et flydende affedtningsmiddel.

- Eventuelle madrester, der har breendt sig fast pa varmelegemet, kan
fiernes med en blad til mellemhard berste. Brug ikke en stalberste eller en
barste med stive barstehar, da dette kan beskadige varmelegemets
belzegning.

4 For at undga ridser skal du forsigtigt tarre apparatets yderside (herunder
dampventil, overflade osv.) og inderside af med en ren og blgd klud uden
folder. Begynd med en let fugtet klud og falg op med en ter, hvis det er
nedvendigt.

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

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

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

Tip
- Hvis der sidder madrester fast pa beholderen, skal du bruge det automatiske

rengeringsprogram til damprensning til at bledgere resterne og gere
rengeringen nemmere (se "Brug af de automatiske renggringsprogrammer”).
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Renggringsskema
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Tilbehor

Sadan bruges det dobbelte lag

Dobbeltlaget og grillspyddet leveres sammen med felgende modeller:
NAS55X/03.

Det dobbelte lag er et nyttigt tilbeher, der giver mulighed for madlavning pa to
niveauer, men det kan kun bruges sammen med den store beholder.
( : 1 Fjern den store beholder fra apparatet.
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2 Laegden gnskede mad i kurven.

Bemaerk

- Se fedevaretabellen nedenfor for at fa oplysninger om anbefalede
fodevarer, der skal tilberedes med det dobbelte lag.

3 Placer det dobbelte lag oven pa maden i kurven.

4 Tilfgj den anden portion mad pa det dobbelte lag.

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

Retter Veegt (rd) Tilberedningstid Temperatur Bemaerk
Frosne
kyllingenuggets 300g/11 0z
17-20 min 180 °C
Tynde, frosne
pomfritter 4009/14 0z
Fr_osne chicken 450 /16 0z
wings
Frosne 16-20 min 200 °C
kyllingeburgerbof- 350 g/12 oz

fer
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800-1000 g/28-35

Majskolber
oz 24-28 min 180 °C - 3stykker majskolbe
Kartoffelbade 500g/18 oz
Dorade 500-600 g/18-21 oz
18-20 min 200 °C - 2stykker hele fisk
Bagt kartoffel 350 g/12 oz

(skaret i kvarte)

Hele champignon 200 g/7 oz

- 12-14 min 200 °C

angerejermed 400 g/14 oz
skind
Sn;eltet ost eller 250 g/9 oz - Vend den grillede ost
tofu ) R eller tofu, nar

15-18 min 180 °C .

halvdelen af tiden er
Blandede 500 a/18 oz .
grentsager 9 gaet
Bemaerk

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

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

Forsigtig

- Veer forsigtig, nar du fjerner det dobbelte lag, da det bliver varmt
under tilberedningen.

Sadan bruges grillspyddet
Grillspyddet kan bruges i kombination med det dobbelte lag.

1 Seetdet onskede ked og grentsager pa grillspyddene.
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2 Placer grillspyddene i de beregnede riller pa det dobbelte lag.

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

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

Se tabellen for at fa anbefalinger til tilberedningstider og temperaturer.

Kurvens indhold Portion Tilberedningstid Temperatur Bemaerk

5 grillspyd til mad 5 grillspyd - Leegde
blandede
grontsager i
) o bunden af
Blandede 500 g 15-18 min 180°C beholderen og
grentsager grillspyddene
overst pa det
dobbelte lag.

Sadan bruges morgenmadssaettet
Morgenmadsseettet leveres sammen med falgende modeller: NA55X/04.

Morgenmadssaettet ger det muligt at tilberede op til fire aeg og fire stykker ristet
bred samtidigt.

Forsigtig

- For at fjerne de kogte ag og ristet brod sikkert fra
morgenmadssaettet, skal du altid bruge teenger for at forbraendinger.
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1 Fjern den lille beholder fra apparatet.

2 Tag bundpladen ud af beholderen.

1 Bemaerk

- Hvis bundpladen ikke fjernes, passer bradskiverne muligvis ikke korrekt
ind i beholderen.

I 3 Placer morgenmadssaettet i den lille beholder.

4 |eeg op til fire 22g pa morgenmadssaettet, og seet beholderen tilbage i
- apparatet.
:‘\j\ T 5 Juster tid og temperatur i henhold til nedenstaende fedevaretabel, og tryk pa
B start-knappen.

Is\ggcrgenmads- Maengde Tilberedningstid Temperatur Bemaerk

Hardkogte g 4 xg 10-12 min - Kog aeggene
forst. Tilsaet

Bledkogte g 4 xg 8-10 min ristet brad

180 °C .

halvvejs, nar

Ristet brad 5 stk. 5-6 min halvdelen af

tiden er gaet.
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1 Nar halvdelen af tiden er gaet, leegges bredskiverne pa morgenmadssaettet,
og madlavningen fortsaettes.

Tip
- Overvej at aktivere rystepamindelsen for at undga at glemme at tilfgje
. = ristet brad.
IJ 5 - Hvis bradskiverne ikke passer i beholderen, kan det skaeres i halve.

2 Nartilberedningen er slut, skal du bruge teenger til forsigtigt at fjerne aeg og
ristet brod.

Se tabellen nedenfor for 4 tilberedningstider og temperaturer.

Opbevaring

1 Tag apparatets stik ud af stikkontakten, og lad apparatet kole af.

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

3 Sno ledningen rundt om den dertil indrettede ledningsholder pa bagsiden af
apparatet.

Bemaerk

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

- Serg altid for, at de aftagelige dele, f.eks. den aftagelige gitterbund osv.,
er fastgjort, inden du transporterer eller opbevarer din Airfryer.

Fejlfinding

| dette kapitel beskrives de mest almindelige problemer, der kan opstad med dit
apparat. Hvis du ikke kan lase problemet ved hjeelp af nedenstaende
oplysninger, kan du finde en liste over ofte stillede spergsmal pa
www.philips.com/support. Du er ogsa altid velkommen til at kontakte dit
lokale Philips Kundecenter.

Problem Mulig arsag Lesning
Ydersiden af apparatet bliver varm  Varmen indeni straler ud til de Dette er normalt. Alle handtag og
under brug. udvendige vaegge. knapper, som du skal rgre ved

under brug, forbliver kglige nok til
atrore ved.
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Problem

Mulig arsag

Lesning

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

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

/N

Sa lzenge du er opmeaerksom pa de
varme omrader og undgar at rere
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, méa du ikke opbevare
dem i et koldt milje som i et
koleskab. Vaelg kartofler, der er
egnet til stegning.

Der er for mange ingredienser i
kurven.

Felg instruktionerne i denne
brugervejledning for at tilberede
hjemmelavede pomfritter.

Visse ingredienstyper skal
omrystes halvvejs gennem
tilberedningstiden.

Felg instruktionerne i denne
brugervejledning for at tilberede
hjemmelavede pomfritter.

Airfryeren taender ikke.

Apparatet er ikke sat i
stikkontakten.

Kontrollér, om stikket er sat rigtigt
i stikkontakten.

Flere apparater er tilsluttet en
stikkontakt.

Airfryeren har en hgjt watt-styrke.
Prov en anden stikkontakt, og
kontrollér sikringerne.

Teend-/sluk-knappen er endnu
ikke aktiveret.

Brug tommelfingeren til at trykke
pa teend-/sluk-knappen, og serg
for, at hele knappen bergres med
fingeren.
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Lesning

Jeg ser nogle afskallede pletter
inde i min Airfryer.

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

Du kan forebygge skader ved at
saenke kurven ned i beholderen pa
korrekt vis. Hvis du indsaetter
kurven i en vinkel, kan siden sla
mod beholderens veegge, sa sma
stykker belaegning falder af. Hvis
dette forekommer, skal du veere
opmaerksom p3, at dette ikke er
skadeligt, da alle anvendte
materialer er fedevaresikre.

Der kommer hvid reg ud af
apparatet.

Du tilbereder ingredienser med et
hejt fedtindhold.

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

Beholderen indeholder
fedtholdige rester fra tidligere
brug.

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

Panering eller beleegning klaebede
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 kadsaft
sprojter i det afsmeltede fedt.

Dup maden tor, inden du saetter
denikurven.

Skaermen pa Airfryeren viser "E1".

Enheden er i stykker/defekt.

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

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

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

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

Skaermen pa Airfryeren viser
"E4-E12".

Enheden kan have en
funktionsfejl.

Prov at treekke stikket ud og seette
detienheden igen. Hvis dette ikke
hjeelper, skal du ringe til Philips'
servicehotline eller kontakte dit
lokale Philips Kundecenter.

Jeg kan hegre en maerkelig lyd fra
indersiden af apparatet.

Apparatet er udstyret med en
bleeser, som farer varmen til
maden, samt en vandpumpe, som
er ngdvendig for apparatets
dampfunktion.

Denne lyd er normal og tilsigtet.
Hvis lyden bliver hojere eller
tydeligt eendrer sig, skal du
kontakte Philips' supportcenter for
at fa hjeelp.
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Problem

Mulig arsag

Lesning

Derervandi
tilberedningskammeret efter
madlavning.

Din Airfryer producerer damp
under tilberedning. Dampen
kondenserer pa maden og pa
indersiden af
tilberedningskammeret.
Kondensvandet bliver i
tilberedningskammeret efter
madlavning.

Det er normalt, at der er en vis
maengde vand tilbage i
tilberedningskammeret efter
madlavning. Ter det af med en vad
klud, der ikke ridser.

A blinker altid

Intet vand i vandtanken

Kom vand i vandtanken.

Vandtanken er ikke placeret
korrekt

Tryk vandtanken ned i rillen for at
fastgere den, og tryk derefter pa
start/pause-knappen.

Vandslange blokeret

Kontakt dit lokale kundecenter for
at fa hjeelp.

£2 blinker altid

Dette er en pamindelse om
afkalkning

Udfer afkalkning. Se kapitlet om
afkalkning.

Der kan vaere noget kondensvand
pa vaeggen under dampning,
damprensning og afkalkning

Det er normalt, at der kommer
damp ud af luftudtaget i hojre
side, som skubbes mod vaeggen af
blaeseren

Anbring enheden 20 cm vaek fra
vaeggen, og anbring ikke hejre
luftudtag pa enheden direkte
foran stikkontakten for at undga
elektriske problemer.

Stil ikke andre kekkenapparater
teet pa den.

Brug en klud til at terre den.

Maskinen ser ud til at veere uteet

Laekage fra enhedens indvendige
del (laekage fra vandslange osv.)

Enheden er revnet pga. sted eller
slag

Kontakt dit lokale kundecenter for
at fa hjeelp.

Laekage fra vandtank

Tag vandtanken ud, og monter
den korrekt igen

Kontroller, om der er revneri
vandtanken, og kontakt dit lokale
Philips kundecenter

Ikke nok damp

Ikke nok vand i vandtanken

Kontrollér vandtanken for at sikre,
at der er nok vand.

Vandtanken er ikke isat korrekt

Tryk vandtanken ned i rillen for at
fastgere den, og tryk derefter pa
start/pause-knappen.

Vandindtaget i rillen gverst pa
maskinen er snavset/tilstoppet

Renger og skyl vandindtaget.
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Lesning

Tilstopning af dampgeneratoren
eller leekage i dampslangen

Hvis den har veeret brugt i lang tid,
kan det veere nedvendigt at udfere
afkalkning og rengering af
dampgeneratoren. Start
afkalkningsprogrammet.

Hvis det stadig ikke virker, skal du
kontakte det lokale Philips
kundecenter

Der eringen lyd fra blaeseren eller
motoren, nar du starter
programmet til dampning,
dampning og luftfriturestegning,
damprensning og afkalkning, men
angivelse af temperatur og tid er
teendt og blinker ikke

Det er normalt. Apparatet virker.

Vent i mere end 20 sekunder for at
kontrollere feenomenet igen.

Kondensvand pa en ubenyttet
stikkontakt under dampning,
damprensning, afkalkning

Enheden er placeret for teet pa de
ubenyttede stikkontakter

Det anbefales at flytte enheden
eller bruge stovdaekslet til
stikkontakten for at undga, at der
opstar kondens pa den
ubenyttede stikkontakt.
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Wichtiger Sicherheitshinweis

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

Achtung!

Stellen Sie das Gerat nicht auf einen heiBen 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 FlUssigkeiten in das Gerat
eindringen, um Stromschldge zu vermeiden.

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

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

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

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

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

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

Vor dem ersten Gebrauch muss die Kabelaufbewahrung am Gerat
angebracht werden. Entfernen Sie keinesfalls die Kabelaufbewahrung.

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 daflr geeignet, Giber einen externen Timer oder ein
separates Fernbedienungssystem gesteuert zu 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 Gerat 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 auBBerhalb der Reichweite von Kindern
unter 8 Jahren auf.

Stellen Sie das Gerat nicht an einer Wand oder angelehnt an andere Gerate
auf. Lassen Sie rund um das Gerat herum mindestens 15 cm Platz frei. Stellen
Sie keine Gegenstande auf das Gerat.
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Wahrend des HeiBluftgarens tritt heiBer Wasserdampf aus den
Luftaustrittséffnungen aus. Halten Sie Hande und Gesicht in sicherer
Entfernung vom Wasserdampf und den Luftaustrittséffnungen. Achten Sie
zudem auf heiBen Wasserdampf und heif3e 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 Uber 6 °C liegen, um der Gefahr von
Acrylamidaufnahme Gber die fertigen Gerichte vorzubeugen.

Fillen Sie die Pfanne niemals mit Ol.

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

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

Prufen Sie, bevor Sie das Gerét in Betrieb nehmen, ob die Spannungsangabe
auf dem Gerat mit der ortlichen Netzspannung Gbereinstimmt.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht in der Nahe heiBer 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 fur andere als in dieser Bedienungsanleitung
beschriebene Zwecke und verwenden Sie ausschlieBlich Original-
Zubehorteile von Philips.

Lassen Sie das eingeschaltete Gerat nicht unbeaufsichtigt.

Die Pfanne, der Korb und die Zubehorteile in der Garkammer werden
wahrend und nach dem Gebrauch des Gerats heif3. Seien Sie vorsichtig.
Reinigen Sie vor dem ersten Gebrauch des Geréts alle Teile, die mit
Lebensmitteln in Kontakt kommen. Beachten Sie die Anweisungen in der
Bedienungsanleitung.

Wenn Sie Lebensmittel dampfgaren, seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Deckel
abheben, um Verbrennungen zu vermeiden.

Das leere Fach ist immer heiB3, selbst wenn das andere Fach in Gebrauch ist.
Das ungenutzte Fach kann heif3 werden, wenn das andere Fach in Gebrauch
ist. Lassen Sie alle Facher im Platz, auch wenn Sie nur ein Fach nutzen. Offnen
oder entfernen Sie das Fach nur, wenn es erforderlich ist, z. B. zum Befullen
des Faches.

Lassen Sie das Dampffenster des Gerats nicht in Richtung Steckdose zeigen.

Achtung

Dieses Gerat ist ausschlieBlich fur die Verwendung in gewohnlichen
Haushalten vorgesehen. Es ist nicht fir die Verwendung in Personalklichen
von Geschéften, Blros, landwirtschaftlichen Betrieben oder anderen
Arbeitsbereichen vorgesehen. Auch ist es nicht fir den Gebrauch in Hotels,
Motels, Pensionen oder anderen Gastgewerben bestimmt.
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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 fir halbprofessionelle oder
professionelle Zwecke oder bei Nichtbeachtung der Anweisungen in der
Bedienungsanleitung erlischt die Garantie. In diesem Fall lehnt Philips jegliche
Haftung flr entstandene Schaden ab.

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

Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats nicht unmittelbar nach Abschluss des
Garvorgangs aus der Steckdose.

Lassen Sie das Gerat ca. 30 Minuten abkuhlen, 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 hochstens
180 °C (um die Entwicklung von Acrylamid so gering wie mdéglich zu halten).
Seien Sie vorsichtig bei der Reinigung des oberen Bereichs der Garkammer:
HeiBes Heizelement, heiBe Kante der Metallteile und heil3er Spritzschutz.
Stellen Sie sicher, dass die Speisen im Airfryer immer vollstandig gar sind.
Seien Sie vorsichtig, wenn Sie leicht verderbliche Lebensmittel mit der
synchronisierten Fertigstellungsfunktion zubereiten (es kénnten sich
Bakterien ansammeln).

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die gekochten Speisen ausgieen, und achten
Sie darauf, dass die Zubehorteile nicht herausfallen.

Die Kabelhalterung dient auch als Abstandhalter zwischen dem Gerat und
der Wand, der Warmestaus verhindern soll. Entfernen Sie niemals den
Abstandhalter.

Wenn das Entkalkungssymbol leuchtet, fihren Sie den Entkalkungsprozess
durch.

Stellen Sie das Gerat 20 cm von der Wand entfernt auf und positionieren Sie
den Luftauslass nicht direkt vor der Steckdose. Stellen Sie den Airfryer nicht
neben ein anderes Kochgerat, in die Nahe der Klichenwand oder unter einen
Hangeschrank, da hei3er Wasserdampf kondensieren und an den
Oberflachen herunterlaufen kann.

Bei normalem Gebrauch muss eine gute Beltftung um das Produkt herum
gewahrleistet werden.

Wenn sich innerhalb oder um die Oberflache der Dampfaustrittsdise herum
Dampf ansammelt, wischen Sie sie mit einem weichen, trockenen Tuch ab.
Wenn sich Kondenswasser auf der freien Steckdose befindet, wird
empfohlen, die Position des Gerats zu dndern oder die Staubabdeckung der
Steckdose zu verwenden, damit sich kein Kondenswasser an freien
Steckdosen bildet.
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Recycling

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

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

1 Altgerate konnen kostenlos an geeigneten Ricknahmestellen abgegeben
werden.

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

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

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

Riicknahme von Altgeraten

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

Diese Handler missen:

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

- bis zu drei kleine Altgerate (keine duBere Abmessung groBer 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-Ridcknahme im privaten Haushalt nur fur Warmeubertrager (Kahl-
/Gefriergeréate, Klimagerate u.a.), Bildschirmgerate und GroBgerate gilt; fir die
1:1-Rlcknahme von Lampen, Kleingeraten und kleinen ITK-Geraten sowie die
0:1-Ricknahme mussen Versandhandler Riickgabemaglichkeiten in zumutbarer
Entfernung zum Endverbraucher bereitstellen.

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

Riickgabemaéglichkeiten fiir Verbraucher in Osterreich

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

Elektromagnetische Felder

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

Garantie und Support

Versuni Netherlands B.V., registriert unter Claude Debussylaan 88, Amsterdam,
Niederlande, bietet auf dieses Produkt nach dem Kaufdatum (bzw. nach dem
Lieferdatum) eine zweijahrige Garantie an. Die Garantie kommt nicht zu tragen,
wenn ein Defekt auf eine falsche Benutzung oder auf eine mangelhafte
Wartung zurlckzufihren ist. Unsere Garantie beeintrachtigt Ihre gesetzlichen
Rechte als Verbraucher nicht. Besuchen Sie bitte unsere Website unter
home.id/warranty, um Informationen zu Ersatzteilen oder zur
Inanspruchnahme der Garantie zu erhalten.
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EinfiUhrung

Herzlichen Gluckwunsch und willkommen in der Philips Familie!

Um unsreren Support vollstandig nutzen zu kénnen, sollten Sie lhr Produkt unter
www.philips.com/welcome registrieren.

Mit dem Dampf-Airfryer und zwei Kérben konnen Sie zwei Zutaten mit
unterschiedlichen Garmethoden zubereiten, die dann gleichzeitig gar sind. Zwei
Korbe zum Frittieren, Backen, Rsten und Grillen, wobei der groBe auBBerdem
zum Dampfgaren geeignet ist. GenieBen Sie perfekt zubereitete Mahlzeiten mit
RapidAir Plus und der Air Steam-Technologie.

AuBerdem ist dieser Airfryer mit einem automatischen Reinigungsprogramm mit
Dampfreinigung und Entkalkung ausgestattet. Mit der Dampfreinigung lasst sich
das Fett, das sich in der groBen Pfanne und um die Heizleitung herum
angesammelt hat, leichter entfernen. Die Entkalkungsfunktion hilft bei der
Entfernung von Kalkablagerungen im Wassersystem des Geréats und verldngert
dessen Lebensdauer.

Im Lieferumfang ist die Home ID App enthalten, die in Einzelschritte gegliederte
Anleitungen und Rezepte fir Hunderte kdstliche Mahlzeiten speziell fir Ihren
Airfryer mit zwei Kérben bereithalt.

Sie kénnen die App mithilfe des QR-Codes auf dem Karton herunterladen.
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Hauptteile
1 Deckel des Wasserbehélters 8  Bodenplatte fur kleine Pfanne
2 Wasserstandsanzeige MAX 9 Kabelhalterung
3 Wasserbehalter 10 Netzkabel
4 Bedienfeld 11 Luftauslasse
5  Korb far groBe Pfanne 12 Fruhsttckskit (nur NA55X/03)
6  GroBe Pfanne 13 Zweilagiger Rost mit SpieBen (nur NA55X/04)

7  Kleine Pfanne
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Bedienfeld

a Ein-/Ausschalter

b Timer-Funktion

c Zurlck-Taste

d Start-/Pausetaste

Bedientasten fiir die kleine Pfanne
e Taste fur kleine Pfanne

f Schittelerinnerungstaste

g Tasten zur Steuerung der Temperatur
h Tasten zur Steuerung der Zeit
Bedientasten fiir die groBBe Pfanne
i Taste fur groBBe Pfanne
Schittelerinnerungstaste
HeiBluftfunktionstaste
Dampf-/HeiBluftfunktionstaste
Dampffunktionstaste
Dampfreinigungsfunktionstaste
Tasten zur Steuerung der Temperatur
Tasten zur Steuerung der Zeit
Voreinstellungstasten

Anzeige "Kein Wasser"
Entkalkungserinnerungssymbol

w S0wv 0> 3 A~
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Funktionsbeschreibung

T —

Wasserbehalter

Der Airfryer verfugt Gber einen Wasserbehalter auf der Oberseite des Gerats. Die MAX-
Wasserstandsanzeige liegt bei ca. 800 ml und ist von vorne und hinten sichtbar. Um ein
Austreten von Wasser zu verhindern, darf dieser Wert nicht Gberschritten werden.

Um Verschittungen zu vermeiden, halten Sie den Wasserbehalter beim Befillen mit beiden
Handen fest und schlieBen Sie den Deckel, bevor Sie ihn anheben. Leeren Sie den
Wasserbehalter nach jedem Garvorgang, um Kalkablagerungen zu vermeiden.

Timer-Funktion

Synchronisiert automatisch die Garzeit, um sicherzustellen, dass beide Pfannen auch bei
unterschiedlichen Garzeiten den Garvorgang gleichzeitig beenden.

Zuriick-Taste

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

Schittelerinnerung

Driicken Sie die Schuttelerinnerungstaste, um Warnmeldungen zu aktivieren oder zu
deaktivieren, die Sie daran erinnern sollen, Ihr Essen wahrend des Garvorgangs zweimal zu
schitteln oder zu wenden, um gleichmaBigere Ergebnisse zu erzielen. Sie héren dann einen
Piepton und sehen neben der Zeitanzeige ein blinkendes Schiittelsymbol <

HeiBluftfunktion

Die RapidAir Plus-Technologie mit ihrem einzigartigen sternférmigen Design l3sst die hei3e
Luft um und durch die Lebensmittel zirkulieren und sorgt so fiir ein gleichméaBiges Garen
innen und auBen fur késtliche, hausgemachte Gerichte.

HeiBluft- und Dampffunktion

Nur fir groBe Pfanne: Mit der RapidAir Plus Air-Steam-Technologie werden lhre Gerichte
sanft gedampft und sind durch das HeiBluftgaren dennoch herrlich knusprig.

Dampffunktion

Nur fir groBe Pfanne: Unsere Air Steam-Technologie sorgt fir eine gute Dampfzufuhr fir
Gemuse, Fisch, Knodel oder Backwaren und schafft so fur eine zarte Konsistenz, ohne dass
das Essen durchweicht oder wassrig wird.

Anzeigesymbol ,Kein Wasser”

Das ist das rechte Symbol auf der Digitalanzeige. Wenn es mit einem Piepton blinkt,
bedeutet dies, dass sich kein Wasser im Behélter befindet oder dass der Behalter nicht richtig
eingesetzt wurde. Beflillen Sie den Behélter mit Wasser und stellen Sie sicher, dass er richtig
sitzt. Drlicken Sie dann die Stopp/Start-Taste. Die Anzeige erlischt.
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Dampfreinigungsfunktion

Nur fir groBe Pfanne: Driicken Sie die Dampfreinigungstaste einmal, um mit der Reinigung
der rechten Kammer zu beginnen und Fettrickstande in der Pfanne und im Bereich des
Heizelements zu I8sen. Weitere Informationen finden Sie im Kapitel ,Reinigung —
Dampfreinigung”.

Entkalkungsfunktion

Nur firr groBe Pfanne: Halten Sie die Dampfreinigungstaste =" mindestens 3 Sekunden lang
gedrickt, bis das Entkalkungssymbol blinkt. Weitere Informationen finden Sie im Kapitel
,Reinigung — Entkalken”.

Garvorgang pausieren

Driicken Sie die Start-/Pause-Taste oder setzen Sie die Pfanne/den Korb wieder ein, um den
Garvorgang fortzusetzen.

O® ©®

Voreinstellungen

Voreinstellungen sind Garprogramme, die Temperatur und Garzeit fir eine
bestimmte Speisemenge empfehlen. Weitere Informationen finden Sie im
Kapitel "Kochen mit Voreinstellungen".

® @ @ @

®
®

Snacks auf Basis  Steak Frische Vegan Hahnchenunter- Fisch
von Kartoffeln schenkel
tiefgekUhlten
Kartoffeln
@ 0 @ © @
Gemuse Brot Muffins/ Aufwdrmen Knédel
Kuchen

Gerausche des Gerats

Wenn das Gerét in Betrieb ist, konnen Gerdusche auftreten. Diese sind normal
und stammen von der Pumpe und dem Lufter.

Benachrichtigungsténe

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

Vor dem ersten Gebrauch

Wichtig!
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Bei der ersten Verwendung kann es zu Rauch- und Geruchsentwicklung
kommen. Dies sollte sich nach einigen Minuten verfliichtigen.

Vor dem ersten Garen reinigen Sie das Gerat sorgfaltig, wie im Kapitel
Reinigung” beschreiben.

Entfernen Sie sémtliches Verpackungsmaterial.

Entfernen Sie gegebenenfalls Aufkleber oder Etiketten vom Gerat.

Reinigen Sie das Gerat vor dem ersten Gebrauch griindlich (siehe Kapitel
.Reinigung”).

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

Achtung

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

Achtung

Dieser Airfryer funktioniert mit HeiBluft. Befiillen Sie die Pfanne nicht
mit Ol, Frittierfett oder anderen Fliissigkeiten.

Beriihren Sie die heiBen Oberflachen nicht. Beriihren Sie die heiBe
Pfanne nur mit Ofenhandschuhen.

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt.

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

Das Gerédts muss nicht vorgeheizt werden.

Vorbereiten vor dem ersten Gebrauch

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

Hinweis

9 .o

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

Stellen Sie den Airfryer nicht neben ein anderes Kochgerat, in die Nahe der
Kichenwand oder unter einen Hangeschrank, da heiBer Dampf kondensieren
und an den Oberflachen herunterlaufen kann.

Bei normalem Gebrauch muss eine gute Beliftung um das Produkt herum
gewahrleistet werden.
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- Wahrend des Betriebs tritt heiBer Dampf aus dem Luftauslass aus. Halten Sie
Hande und Gesicht in sicherer Entfernung vom Dampf und vom Luftauslass.
Stellen Sie das Gerat 20 cm von der Wand entfernt auf und positionieren Sie
den Luftauslass nicht direkt vor der Steckdose.
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Garanleitung

Fur die rechte und die linke Pfanne gibt es unterschiedliche Garfunktionen. Sie
kénnen die entsprechende Pfanne fir die gewiinschte Garfunktion auswahlen.

Garmodus

HeiBluftfrittieren Dampf- Dampfgaren
/HeiBluftgaren

© @
v Vv

Kleine Pfanne

v

| T~

T ™

< } \/

L )
J

Vergewissern Sie sich vor der Verwendung der Dampf- und HeiBluftfunktion,
dass sich genligend Wasser im Wasserbehalter befindet.

Hinweis: Wenn Sie in einer Region mit sehr hartem Wasser leben, empfehlen wir
die Verwendung von gereinigtem oder destilliertem Wasser.

Uberschreiten Sie nicht die maximale Fillmenge im Wasserbehélter.

Leeren Sie den Wasserbehélter nach jedem Garen.

Garen in zwei Pfannen

Garen mit Timer-Funktion

Wenn Sie zwei Speisen mit unterschiedlichen Funktionen, Temperaturen und
Garzeiten zubereiten, sollten Sie die Timer-Funktion nutzen, damit beide
Pfannen gleichzeitig fertig garen.
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1 Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

2 Ziehen Sie beide Pfannen am Griff aus dem Gerat.

3 Setzen Sie die Bodenplatte in die kleine Pfanne ein.

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

6 Schieben Sie die Pfannen zurlck in den Airfryer.

Achtung

i - Berihren Sie die Pfanne oder den Korb wéhrend und einige Zeit nach
g der Verwendung nicht, da sie sehr hei3 werden.
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— =3 7 Driicken Sie den Ein-/Aus-Schalter, um das Geréat einzuschalten.

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

e 9 Drlicken Sie die Tasten zum Erhohen/Verringern von Zeit und Temperatur,
um die gewdlnschte Zeit und Temperatur auszuwahlen.

10 Wahlen Sie die groBBe Pfanne aus.

= 11 Wahlen Sie die gewlinschte Garfunktion aus: Heif3luftgaren, Dampfgaren
' oder Dampf-/HeiBluftgaren.

. . Beflllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung, bevor Sie die

e Dampf- oder die Dampf-/HeiBluftfunktion auswahlen.

 3f%u
= N
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12 Dricken Sie die Tasten zum Erhéhen/Verringern von Zeit und Temperatur,

um die gewinschte Zeit und Temperatur auszuwahlen.

Wenn Sie die Dampf- oder Dampf-/HeiBluftfunktion auswahlen, kénnen Sie
die Gartemperatur einstellen. Fur die Dampffunktion ist die Temperatur auf
100 °C festgelegt und nicht einstellbar.

Informationen zu den empfohlenen Lebensmittelmengen, Temperaturen
und Garzeiten finden Sie in der Lebensmitteltabelle im Kapitel ,Garen in der
Einzelpfanne”.

13 Druicken Sie die Schittelerinnerungstaste, um sich daran erinnern zu lassen,

Ihre Speisen wahrend des Garvorgangs zu schiitteln.

14 Dricken Sie die Timer-Funktionstaste, um sicherzustellen, dass beide Gerichte

gleichzeitig fertig gegart sind.

Wenn Sie zwei Lebensmittel mit unterschiedlichen Funktionen,
Temperaturen und Garzeiten zubereiten und diese nicht gleichzeitig fertig
werden missen, kdnnen Sie diesen Schritt Gberspringen.

Wenn Sie wahrend des Garvorgangs die Zeit fir eine Pfanne einstellen, wird
die Timer-Funktion deaktiviert, und beide Pfannen arbeiten getrennt. Um
die Timer-Funktion wieder zu aktivieren, driicken Sie auf die Start/Pause-
Taste. Driicken Sie dann auf die angezeigte Timer-Funktionstaste. Driicken
Sie dann die Start-/Pause-Taste erneut, um den Garvorgang fortzusetzen.

15 Dricken Sie die Start-/Pause-Taste, um den Garvorgang zu starten.

16 Wenn Sie das Tonsignal der Schittelerinnerung héren, nehmen Sie die

Pfanne mit dem Korb heraus und schitteln Sie sie Gber dem Spilbecken.
Setzen Sie die Pfanne dann wieder in das Gerat ein.



Deutsch 151

17 Wenn das Timer-Signal ertdnt, ist die Garzeit abgelaufen.

18 Ziehen Sie die Pfannen heraus und Uberprifen Sie, ob die Zutaten fertig
gegart sind.
Wenn das noch nicht der Fall ist, schieben Sie die Pfanne einfach wieder in
den Airfryer und warten Sie noch ein paar Minuten.

19 Nehmen Sie die Zutaten (z. B. Pommes frites) vorsichtig mit einer Grillzange
aus der Pfanne.

Hinweis

- Um beide Pfannen anzuhalten, driicken Sie auf die Start-/Pause-Taste.
Dricken Sie die Taste erneut, um mit dem Garvorgang fur beide Pfannen
fortzufahren.

- Um nur eine Pfanne anzuhalten, wahlen Sie zuerst diese Pfanne aus und
driicken dann auf die Start-/Pause-Taste. Drlicken Sie die Taste erneut, um
mit dem Garvorgang fur diese Pfanne fortzufahren.

- Sie kénnen fur eine Pfanne eine Voreinstellung und fur die andere
manuelle Einstellungen verwenden.

- Das Gerat hélt automatisch an, wenn Sie eine Pfanne herausziehen, und
setzt den Garvorgang fort, wenn Sie sie wieder einsetzen.

Anweisungen zu den verschiedenen Garfunktionen finden Sie in den
entsprechenden Abschnitten im Kapitel ,Garen in der Einzelpfanne”.

Garen in der Einzelpfanne

Wenn Sie kleine Portionen heiBluftgaren méchten, wahlen Sie die kleine Pfanne

@ aus.

Wenn Sie groBe Portionen heiBluftgaren, dampf-/heiBluftgaren oder
dampfgaren mochten, entscheiden Sie sich fur die groBe Pfanne ®

Die nachstehenden Anweisungen beziehen sich auf die groBe Pfanne.

Hinweis



152 Deutsch

- Verwenden Sie eine Zange, um groBe oder empfindliche Zutaten aus dem
Korb zu heben.

- Jenach Zutaten sollten Sie (iberschiissiges Ol oder Fett nach jeder Charge
oder vor dem Schitteln oder Auswechseln des Korbs vorsichtig aus der
Pfanne abgieBen. Stellen Sie den Korb auf eine hitzebestandige Oberfldche
und tragen Sie ofenfeste Handschuhe, wenn Sie (iberschiissiges Ol oder Fett
abgieBen. Setzen Sie dann den Korb wieder in die Pfanne ein.

HeiBluftfunktion

HeiBluftgaren in der groBen Pfanne mithilfe der
Lebensmitteltabelle

1 Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

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

3 Setzen Sie den Korb in die groBe Pfanne ein.
4 Geben Sie die Zutaten in den Korb.

Hinweis
- Der Airfryer kann viele verschiedene Zutaten zubereiten. Die richtigen

Mengen und entsprechende Garzeiten finden Sie in der
Lebensmitteltabelle.

- Uberschreiten Sie niemals die in der Lebensmitteltabelle angegebene
Menge und Uberfillen Sie den Korb nicht, da dies die Qualitat des
Endergebnisses beeintrachtigen kann.

5 Schieben Sie die Pfanne zurlick in den Airfryer.

Achtung

- Beriihren Sie die Pfanne oder den Korb wahrend und einige Zeit nach

: / der Verwendung nicht, da sie sehr heiB3 werden.
f 1@- |
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= 6 Drlicken Sie den Ein-/Aus-Schalter, um das Geréat einzuschalten.

= 7 Waéhlen Sie die groBe Pfanne aus.

= o 8 Wabhlen Sie die Taste fur die Hei3luftfunktion.
Die Zeit- und Temperaturanzeige auf der rechten Seite beginnt zu blinken.

= 9 Drlcken Sie die Tasten zum Erhéhen/Verringern von Zeit und Temperatur,
' um die gewlinschte Zeit und Temperatur auszuwahlen (siehe

LA , Lebensmitteltabelle).
= W il £

10 Drucken Sie die Schittelerinnerungstaste, um daran erinnert zu werden, lhre
Speisen wahrend des Garvorgangs zu schiitteln, wenn die Zutaten
geschittelt oder gewendet werden missen (siehe Lebensmitteltabelle).
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| ' 11 Drucken Sie die Start-/Pause-Taste, um den Garvorgang zu starten.

Die Temperatur- und Zeitanzeige hort auf zu blinken.

Hinweis

- Die letzte Minute des Garvorgangs wird in Sekunden heruntergezahlt.

- Sie kénnen die Gareinstellungen wahrend des Garvorgangs jederzeit
andern, indem Sie auf die Tasten zum Erhohen oder Verringern der
Gareinstellungen driicken.

12 Wenn Sie das Tonsignal der Schittelerinnerung horen, ziehen Sie die Pfanne
mit dem Korb heraus und schitteln Sie sie Giber dem Spulbecken. Setzen Sie
die Pfanne dann wieder in das Gerat ein.

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

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

Achtung

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

Hinweis

- Wenn die Zutaten noch nicht fertig gegart sind, schieben Sie die Pfanne
einfach zurtick in den Airfryer, und stellen Sie den Timer auf ein paar
zusatzliche Minuten ein.
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aus der Pfanne.
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15 Nehmen Sie die Zutaten (z. B. Pommes frites) vorsichtig mit einer Grillzange

Zutaten

Achtung

Lebensmitteltabelle - grof3e Pfanne

Die Pfanne beim Herausnehmen der Zutaten nicht neigen, da der
Korb aus der Pfanne fallen konnte.
Nach dem Garvorgang sind Pfanne, Korb, Innengehduse und Zutaten
heiB. Je nach Art der Zutaten im Airfryer kann Dampf aus der Pfanne

austreten.

Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten sind Richtwerte fur frische Zutaten.
Wenn die Ergebnisse nicht den Erwartungen entsprechen, passen Sie die
Garzeiten an.

Lebensmittel-

menge

Temperatur

Zeit (Min.)

Hinweis

Diinne gefrorene
Pommes frites
(7 x7 mm)

800 g

200 °C

28-31

7 x7 mm
Dazwischen

2 Mal schitteln,
wenden oder
umrihren

Dlinne gefrorene
Pommes frites
(7x7 mm)

Grol3e Portion

900 g

200

29

Schalten Sie die
Schuttelerinne-
rung aus, und
schitteln Sie
die Speisen
umgehend
manuell nach
14,18, 21 und
25 Minuten
oder drehen Sie
sie um.
Schitteln Sie
die Speisen
wahrend des
Garvorgangs

4 Mal, um eine
optimale
Garleistung fur
groBe
Portionen
Pommes frites
zu erzielen.

Hausgemachte
Pommes frites

800 g

180 °C

30-40

10x 10 mm
Dazwischen

2 Mal schutteln,
wenden oder
umrihren
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Gefrorene Chicken
Nuggets

600 g

200 °C

10-20

Nach der Halfte
der Zeit
schutteln,
wenden oder
umrihren

Gefrorene
Frihlingsrollen

600 g

200 °C

18-24

Nach der Halfte
der Zeit
schutteln,
wenden oder
umrihren

Hamburger

4 Patties

200 °C

15-20

Ca. 150 g pro
Stack

Nach der Halfte
der Garzeit
wenden

Hackbraten

1.200 9

150 °C

55-60

Backzubehor
verwenden

Fleischkoteletts
ohne Knochen

4 Stlicke

200 °C

15-20

ca. 150g/5 0z
Nach der Halfte
der Zeit
schitteln,
wenden oder
umrihren

Dlnne Wirstchen

10 Stlcke

200 °C

11-15

Ca. 50 g pro
Stack

Nach der Halfte
der Zeit
schitteln,
wenden oder
umrihren

Hahnchenunter-
schenkel (ca. 125 g
pro Stiick)

4 Stlicke

180 °C

23

Nach der Halfte
der Zeit
schitteln,
wenden oder
umrihren

Hlhnerbrust

4 Stlicke

180 °C

15-25

Ca. 200 g pro
Stack

Nach der Halfte
der Garzeit
wenden

Ganzes Hahnchen

1.200 g

180 °C

50-60

Ganzer Fisch

3 Stlcke

180 °C

20-25

Ca.300-400¢g
pro Stiick

Fischfilet

5 Stlcke

160 °C

25-32

ca.200g




Gemischtes Gemuse 10009

180 °C

22
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Schalten Sie die
Schattelerinne-
rung aus, und
schitteln oder
rihren Sie die
Speisen
umgehend
nach 11 und
17 Minuten
wahrend des
Garvorgangs,
um eine
optimale
Garleistung fur
groBe
Portionen
gemischtes
Gemuse zu
erzielen.

Muffins (ca. 6 Stlicke
40 g/Stuick)

160 °C

13

Kuchen 5009

150 °C

35-40

Verwenden Sie
den XL-Gar-
und Backtopf.
Prifen Sie den
Garzustand,
bevor Sie den
Kuchen
herausnehmen.

Vorgebackenes 4 Stlcke
Brot/Brétchen (ca.
609)

180 °C
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Vegan

12 Stlicke

180 °C

12-15

Frische vegane
Convenience-
Snacks wie
Falafel
Zwischendurch
2-3 Mal
schitteln,
wenden oder
umrUhren

Hausgemachtes
Brot

550 g

150 °C

33-35

Verwenden Sie
den XL-Koch-
und Backtopf
Die Form sollte
so flach wie
maoglich sein,
umzu
verhindern,
dass das Brot
beim Aufgehen
das
Heizelement
berdhrt.
Uberpriifen Sie
den
Garzustand,
bevor Sie das
Brot
herausnehmen




Zutaten

Lebensmitteltabelle — kleine Pfanne

Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten sind Richtwerte fur frische Zutaten.
Wenn die Ergebnisse nicht den Erwartungen entsprechen, passen Sie die

Garzeiten an.

Lebensmittel-
menge

Temperatur

Zeit (Min.)

Deutsch 159

Hinweis

Diinne gefrorene
Pommes frites

300g

200 °C

28-30

- 7x7mm

- Zwischendurch
2-3 Mal
schutteln,
wenden oder
umrihren

Dinne gefrorene
Pommes frites
(7x7 mm)

GroBe Portion

670g/24 oz

200

48

- Schalten Sie die
Schuttelerinne-
rung aus, und
schitteln Sie
die Speisen
umgehend
manuell nach
21,27,34 und
40 Minuten
oder drehen Sie
sieum.

- Schutteln Sie
die Speisen
wahrend des
Garvorgangs
4 Mal, um eine
optimale
Garleistung fur
groBe
Portionen
Pommes frites
zu erzielen.

Hausgemachte
Pommes frites

3009

180 °C

30-38

- 10x10mm

- Zwischendurch
2-3 Mal
schitteln,
wenden oder
umrihren

Gefrorene Chicken

Nuggets

3009

200 °C

20-22

- Nach der Halfte
der Zeit
schitteln,
wenden oder
umrihren
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Gefrorene
Frihlingsrollen

3009

200 °C

20-23

Nach der Halfte
der Zeit
schutteln,
wenden oder
umrihren

Hamburger

3009

200 °C

21-24

Ca. 150 g pro
Stack

Nach der Halfte
der Garzeit
wenden

Fleischkoteletts
ohne Knochen

3009

200 °C

20-22

Ca. 150 g pro
Stack

Nach der Halfte
der Zeit
schitteln,
wenden oder
umrihren

Dlnne Wirstchen

6 Stlicke

200 °C

13-17

Ca. 50 g pro
Stack

Nach der Halfte
der Zeit
schitteln,
wenden oder
umrihren

Hahnchenunter-
schenkel (ca. 125 g
pro Stiick)

4 Stlcke

180 °C

29

Nach der Halfte
der Zeit
schitteln,
wenden oder
umrUhren

Hahnerbrust

3 Stlcke

180 °C

20-25

Ca. 200 g pro
Stack

Nach der Halfte
der Garzeit
wenden

Ganzer Fisch

1 Stlck

180 °C

24-26

Ca.300-400 g
pro Stuck

Fischfilet

2 Stucke

160 °C

25-32

Ca. 200 g pro
Stlck
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Gemischtes Gemuse 800g 180 24 - Schalten Sie die

(grob gehackt)

Schattelerinne-
rung aus, und
schitteln oder
rihren Sie die
Speisen
umgehend
nach 12 und
18 Minuten
wahrend des
Garvorgangs,
um eine
optimale
Garleistung fur
groBe
Portionen
gemischtes
Gemuse zu
erzielen.

Muffins (ca.
40 g/Stuick)

5 Stlicke 160 °C 18

Vorgebackenes
Brot/Brétchen (ca.
609)

3 Stlicke 180 8

Vegan

12 Stlicke 190 °C 15-18 - Frische vegane
Convenience-
Snacks wie
Falafel

- Zwischendurch

2-3 Mal
schutteln,
wenden oder
umrihren

HeiBluftgaren mit Voreinstellung in der groBen Pfanne

1 Befolgen Sie die Schritte 1 bis 8 im Kapitel ,HeiBluftgaren in der groBen
Pfanne mithilfe der Lebensmitteltabelle”.

2 Wahlen Sie die Voreinstellung aus.
Tipp:
- Um zu einer anderen Voreinstellung zu wechseln, drlicken Sie die Zurick-

Taste oder driicken Sie die Voreinstellungstaste und wahlen dann die
gewdlinschte Voreinstellung aus.
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| | 3 Starten Sie den Garvorgang, indem Sie die Start-/Pause-Taste drlicken.
Die Temperatur- und Zeitanzeige hort auf zu blinken.

In der folgenden Tabelle finden Sie die empfohlene Lebensmittelmenge geman
der Standardzubereitungszeit.
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Voreinstellung - groBBe Pfanne

Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten sind Richtwerte fir frische Zutaten.
Wenn die Ergebnisse nicht den Erwartungen entsprechen, passen Sie die
Garzeiten an.

Voreinstel- Sym- Lebens- Tempera- Zeit Hinweis
lungen bol mittel- tur (Standard)
menge (Stan-
dard)
Tiefgekihlte 2\ 80049 200 °C 28 min - Gefrorene Snacks aus Kartoffeln wie
=8O !
Snacks aus gefrorene Pommes frites,
Kartoffeln Kartoffelecken, Criss-Cross Pommes
frites usw.
Zwischendurch 2 bis 3 Mal schitteln,
wenden oder umrihren
Steak (Rind- . 6009 200 °C 20 min - Scheiben mit einer Dicke von 2 bis
und @f 2,5 cm, 200 g pro Scheibe.
Schweineko- o - Bis zu 4 Fleischkoteletts ohne
teletts) Knochen.

- Einmal wenden

Vegan (frische 12 Stlcke  180°C 12 min - 40 g pro Stlck

vegane v Frische vegane Convenience-Snacks

Convenience- g wie Falafel

Snacks wie Dazwischen 2 bis 3 Mal schitteln,

Falafel) wenden oder umrihren.

Frische C/j 800¢g 180 °C 30 min - Mehligkochende Kartoffeln

Kartoffeln @' verwenden

(auch . - 10x 10 mm dick geschnitten

Bratkartoffeln - 30 Minuten in Wasser einweichen,

genannt) trocknen und dann 1/4 bis 1 EL Ol
hinzuflgen.

- Dazwischen 2-3 Mal schitteln,

wenden oder umrihren

Hahnchenun- 8-10 Stiick 180 °C 32 min - 120-130gpro

terschenkel d Hahnchenunterschenkel

(Geflugel) - - Dazwischen schitteln, wenden oder
umrihren

Fisch (Fisch 600g 180 °C 23 min - Ganzer Fisch mit Haut, ca. 300 g

und @

Meeresfriich- -

te)

GemuUse (\” 1000 g 180 °C 22 min - Grob gehackt

L - Gemischtes Gemuse (Aubergine,
o Zucchini, Paprika, Zwiebeln)
Kuchen @ 500 g 140 °C 35 min - XL-Backzubehor fur die groBe Pfanne

verwenden (199 x 189 x 80 mm).
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Voreinstel- Sym- Lebens- Tempera- Zeit Hinweis
lungen bol mittel- tur (Standard)
menge (Stan-
dard)
Brot ™ 500 g 180 °C 35 min - Verwenden Sie den XL-Koch- und
Backtopf

- Die Form sollte so flach wie méglich
sein, um zu verhindern, dass das Brot
beim Aufgehen das Heizelement
berdhrt.

- Uberpriifen Sie den Garzustand,
bevor Sie das Brot herausnehmen.

Aufwarmen
W

- 160 °C 5 min - Passen Sie die Zeit je nach

Lebensmittel und Menge an

Voreinstellung - kleine Pfanne

Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten sind Richtwerte fir frische Zutaten.
Wenn die Ergebnisse nicht den Erwartungen entsprechen, passen Sie die
Garzeiten an.

Voreinstel- Sym- Lebens- Tempera- Zeit Hinweis
lungen bol mittel- tur (Standard)
menge (Stan-
dard)
3009 200 °C 30 min - Gefrorene Snacks aus Kartoffeln wie

Tiefgekihlte @

Snacks aus

gefrorene Pommes frites,

Kartoffeln Kartoffelecken, Criss-Cross Pommes
frites usw.
Zwischendurch 2 bis 3 Mal schutteln,
wenden oder umrihren
Steak (Rind- . 4009 200 °C 22 min - Scheiben mit einer Dicke von 2 bis
und 6 2,5cm, 200 g pro Scheibe.
Schweineko- o - Bis zu 4 Fleischkoteletts ohne
teletts) Knochen.

- Einmal wenden

Vegan (frische 8 Stlicke 190 °C 15 min - 40 g pro Stlck

vegane v J Frische vegane Convenience-Snacks
Convenience- g wie Falafel

Snacks wie Dazwischen 2 bis 3 Mal schitteln,
Falafel) wenden oder umrlhren

Frische Cq 3009 180 °C 35 min - Mehligkochende Kartoffeln
Kartoffeln B verwenden

(auch } - 10 x 10 mm dick geschnitten
Bratkartoffeln - 30 Minuten in Wasser einweichen,
genannt) trocknen und dann 1/4 bis 1 EL Ol

hinzuflgen.
- Dazwischen 2-3 Mal schiitteln,
wenden oder umrUhren.
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Voreinstel- Sym- Lebens- Tempera- Zeit Hinweis
lungen bol mittel- tur (Standard)
menge (Stan-
dard)
Hahnchenun- 4-5Stick  180°C 36 min - 120-130gpro
terschenkel d Hahnchenunterschenkel
(Geflugel) o - Dazwischen schitteln, wenden oder
umrihren
Fisch (Fisch 300g 180 °C 25 min - Ganzer Fisch mit Haut, ca. 300 g
und =
Meeresfrich-
te)
GemuUse C"’ 400 g 180 °C 25 min - Grob gehackt
e - Gemischtes Gemuse (Aubergine,
a Zucchini, Paprika, Zwiebeln)
Muffin 6 Stlicke 150 °C 20 min - Muffinformchen fur kleinen Korb
@ verwenden
Brot o™ 3009 160 °C 40 min - Backzubehor verwenden
Aufwarmen - 170 °C 6 min - Passen Sie die Zeit je nach

Lebensmittel und Menge an

Tipp: Warmhaltefunktion

- Sie kénnen lhre Speisen im Airfryer warm halten, indem Sie die
Temperatur auf 80 °C und den Timer auf die Zeit einstellen, Gber die Sie
Ihre Speisen warm halten mochten. Wir empfehlen, lhre Speisen nicht
ldnger als 30 Minuten warm zu halten, da die Qualitdt der Speisen
abnehmen kann.

- Wenn Speisen wie z. B. Pommes frites nach der Warmhaltezeit nicht mehr
knusprig sind, verkirzen Sie die Warmhaltezeit, indem Sie das Geréat
friiher ausschalten. Alternativ konnen Sie die Speisen 2 bis 3 Minuten lang
bei einer Temperatur von 180 °C nachgaren, bis sie wieder knusprig sind.

Zubereiten von hausgemachten Pommes frites
So bereiten Sie kostliche hausgemachte Pommes frites im Airfryer zu:

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

Wahlen Sie eine Kartoffelsorte, die sich zur Herstellung von Pommes frites
eignet, z. B. frische, (leicht) mehlig kochende Kartoffeln.

Garen Sie die Pommes frites am besten in Portionen von bis zu 800 g, um ein
gleichméBiges Ergebnis zu erzielen. GréBere Mengen Pommes frites werden
in der Regel nicht so knusprig wie kleinere Portionen.

Schalen Sie die Kartoffeln und schneiden Sie sie in Stifte (10 x 10 mm dick).
Lassen Sie die Kartoffelstifte mindestens 30 Minuten in Wasser ziehen.
GieB3en Sie das Wasser ab und tupfen Sie die Kartoffelstifte mit einem
Klchen- oder Papiertuch ab.
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=

6

Geben Sie einen Essloffel Speisedl in eine Schissel, geben Sie die
Kartoffelstifte hinzu, und wenden Sie diese, bis sie mit Ol bedeckt sind.
Nehmen Sie die Stifte mit den Fingern oder einer Schaumkelle aus der
Schiissel, sodass tberschussiges Ol in der Schiissel zurtickbleibt.

Hinweis

- Beim Einflllen der Stifte in den Korb die Schussel nicht neigen, weil dabei
Uberschissiges Ol in die Pfanne gelangen kann.

Geben Sie die Stifte in den Korb.

HeiBluft- und Dampffunktion

Dampf-/HeiBluftgaren mit Lebensmitteltabelle

1

2

Nehmen Sie den Wasserbehalter aus dem Gerat.

Beflllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung mit Wasser.

Hinweis: Wenn Sie in einer Region mit sehr hartem Wasser leben, empfehlen
wir die Verwendung von gereinigtem oder destilliertem Wasser.

Befestigen Sie den Deckel auf dem Wasserbehalter, um ein Austreten von
Wasser zu vermeiden.

Setzen Sie den Wasserbehalter auf die Rille oben am Gerét, und drticken Sie
ihn nach unten, um sicherzustellen, dass er fest sitzt.

Wenn der Wasserbehalter nicht richtig eingesetzt ist, flieBt kein Wasser zum
Dampferzeuger. Dadurch blinkt das Symbol ,Kein Wasser” {x und es kédnnen
seltsame Gerdusche vom Lifter und Motor erzeugt werden. Die Dampf-
/HeiBluftfunktion ist in diesem Fall moglicherweise deaktiviert.
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5 Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

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

7 Setzen Sie den Korb in die groBe Pfanne ein.
8 Geben Sie die Zutaten in den Korb.

Hinweis

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

- Uberschreiten Sie niemals die in der Lebensmitteltabelle angegebene
Menge und Uberfillen Sie den Korb nicht, da dies die Qualitat des
Endergebnisses beeintrachtigen kann.

9 Schieben Sie die Pfanne zurlick in den Airfryer.

1 Achtung

| - Berihren Sie die Pfanne oder den Korb wahrend und einige Zeit nach

I § der Verwendung nicht, da sie sehr hei3 werden.
\

= _ e 10 Driicken Sie den Ein-/Aus-Schalter, um das Geréat einzuschalten.
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= = 11 Wahlen Sie die groBe Pfanne aus.

12 Wahlen Sie die Dampf-/HeiBluftfunktion aus.
Die Zeit- und Temperaturanzeige auf der rechten Seite beginnt zu blinken.

= o e 13 Drucken Sie die Tasten zum Erhéhen/Verringern von Zeit und Temperatur,
' um die gewdlnschte Zeit und Temperatur auszuwahlen (siehe folgende

@ @A Lebensmitteltabelle).

14 Dricken Sie die Schuttelerinnerungstaste, um sich gegebenenfalls daran
erinnern zu lassen, lhre Speisen wahrend des Garvorgangs zu schitteln.

[ 15 Driicken Sie die Start-/Pause-Taste, um den Garvorgang zu starten.

Die Temperatur- und Zeitanzeige hort auf zu blinken.

Hinweis

- Die letzte Minute des Garvorgangs wird in Sekunden heruntergezahlt.

- Wenn die Temperatur und die Zeit auf dem Display konstant bleiben und
nicht blinken, bedeutet dies, dass das Gerat normal funktioniert. Nach 20
Sekunden Garzeit héren Sie den Motor/LUfter und sehen, wie Dampf an
der Riickseite der Maschine austritt.

- Sie konnen die Gareinstellungen wahrend des Garvorgangs jederzeit
andern, indem Sie auf die Tasten zum Erhdhen oder Verringern der
Gareinstellungen dricken.
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16 Wenn Sie das akustische Signal der Schuttelerinnerung horen, ziehen Sie die
Pfanne mit dem Korb heraus und schitteln sie Gber dem Spulbecken. Setzen
Sie die Pfanne dann wieder in das Gerét ein.

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

18 Ziehen Sie die Pfanne heraus und Uberprifen Sie, ob die Zutaten fertig gegart
sind.

Achtung

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

Hinweis
- Wenn die Zutaten noch nicht fertig gegart sind, schieben Sie die Pfanne
einfach zurtick in den Airfryer, und stellen Sie den Timer auf ein paar
zusatzliche Minuten ein.
19 Nehmen Sie die Zutaten vorsichtig mit einer Grillzange aus der Pfanne.

%

//j »— Achtung

_ﬁ‘ m - Die Pfanne beim Herausnehmen der Zutaten nicht neigen, da der
s G " Korb aus der Pfanne fallen und Wasser verschiittet werden kénnte.
- Nach dem Garvorgang sind Pfanne, Korb, Innengehause und Zutaten

heiB. Je nach Art der Zutaten im Airfryer kann Dampf aus der Pfanne
austreten.
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Zutaten

Lebensmitteltabelle - groBe Pfanne

Lebensmittel-
menge

Temperatur

Zeit (Min.)

Hinweis

Frische
Kartoffelwdrfel

(auch Bratkartoffeln

genannt)

800 g

180 °C

26-35

Dazwischen

2 Mal schutteln,
wenden oder
umrihren

Hahnchenunter-
schenkel

10 Stlicke

180 °C

27-30

Ca. 125gpro
Stlck

Nach der Halfte
der Zeit
schutteln,
wenden oder
umrihren

HUhnerbrust

4 Stlcke

160 °C

20-22

Ca. 200 g pro
Stuck

Geben Sie 10 g
Rapsél hinzu

Ganzer Fisch

3 Stlcke

200 °C

18-21

Ca.300-400¢
pro Stick

Nach der Halfte
der Zeit
schitteln,
wenden oder
umrUhren

Fischfilet

5 Stlicke

160 °C

20-21

ca.200g
Geben Sie 10 g
Rapsél hinzu

Gemischtes GemUse

1000 g

200 °C

19-21

Garzeit nach
Geschmack
einstellen
Dazwischen

2 Mal schitteln,
wenden oder
umrihren

Blumenkohl

600 g

160 °C

19-21

Dazwischen

2 Mal schutteln,
wenden oder
umrihren

10 g Rapsol




Karotten

6009 180 °C 19-21 -
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Dazwischen

2 Mal schutteln,
wenden oder
umrihren

10 g Rapsol

Hausgemachtes
Brot

5509 180 °C 30-35 -

Verwenden Sie
den XL-Koch-
und Backtopf
Die Form sollte
so flach wie
maoglich sein,
umzu
verhindern,
dass das Brot
beim Aufgehen
das
Heizelement
berihrt.
Uberpriifen Sie
den
Garzustand,
bevor Sie das
Brot
herausnehmen

Knodel

400 g/14 oz 160 °C 15-18

Ganzes Hahnchen

12009 180 °C 50-60

Dampf-/HeiBluftgaren mit Voreinstellung

1 Befolgen Sie die Schritte 1 bis 12 im Kapitel ,Dampf-/HeiBluftfunktion —

Dampf-/HeiBluftgaren mit Lebensmitteltabelle”.
2 Wahlen Sie die Voreinstellung aus.

Tipp

- Um zu einer anderen Voreinstellung zu wechseln, driicken Sie die Zurtick-
Taste oder drlicken Sie die Voreinstellungstaste und wahlen dann die

gewlnschte Voreinstellung aus.

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

Die Temperatur- und Zeitanzeige hort auf zu blinken.
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Tabelle mit Voreinstellungen

Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten sind Richtwerte fir frische Zutaten.
Wenn die Ergebnisse nicht den Erwartungen entsprechen, passen Sie die

Garzeiten an.

Voreinstel- Sym- Lebens- Tempera- Zeit Hinweis
lungen bol mittel- tur (Standard)
menge (Stan-
dard)
Frische C/j 8009/ 180 °C 26 min Mehligkochende Kartoffeln
Kartoffeln @' 28 oz verwenden
(auch . 10 x 10 mm dick geschnitten
Bratkartoffeln 30 Minuten in Wasser einweichen,
genannt) trocknen und dann 1/4 bis 1 EL Ol
hinzufligen
Zwischendurch 2-3 Mal schutteln,
wenden oder umrihren
Hahnchenun- 8-10 Stlck 180 °C 27 min 120-130 g pro
terschenkel Hahnchenunterschenkel
(Gefllgel) Dazwischen schitteln, wenden oder
umrihren
Fisch (Fisch 600g 200 °C 18 min Ganzer Fisch mit Haut, ca. 300 g
und @
Meeresfrich-
te)
Gemuse 55049 160 °C 19 min Hartes Gemuse wie
"ng} Broccoli/Blumenkohl
- Die Schuttelerinnerung ist
standardmaBig aktiviert und fordert
Sie auf, die Pfanne wahrend des
Garvorgangs zweimal zu schutteln.
Wenn Sie gemischtes Gemuse
(Aubergine, Zucchini, Paprika,
Zwiebeln) garen, stellen Sie die
Temperatur auf 200 °C ein
Brot 5009 180 °C 30 min Verwenden Sie den XL-Koch- und
@ Backtopf
; Die Form sollte so flach wie méglich
sein, um zu verhindern, dass das Brot
beim Aufgehen das Heizelement
berdhrt.
Uberpriifen Sie den Garzustand,
bevor Sie das Brot herausnehmen
Knédel &l 400 g 160 °C 15 min
20 min Passen Sie die Zeit je nach

Aufwarmen N - 150 °C
A '

Lebensmittel und Menge an
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Dampffunktion

Dampfgaren mit Lebensmitteltabelle
1 Nehmen Sie den Wasserbehalter aus dem Gerat.

2 Befullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung mit Wasser.

) Hinweis: Wenn Sie in einer Region mit sehr hartem Wasser leben, empfehlen
<) wir die Verwendung von gereinigtem oder destilliertem Wasser.

Die erforderliche Wassermenge hdangt vom jeweiligen Lebensmittel und der
Garzeit ab.

Wenn die Garzeit mehr als 50 Minuten betrdgt, muissen Sie den
Wasserbehalter moglicherweise wahrend des Garvorgangs nachfillen.

3 Befestigen Sie den Deckel auf dem Wasserbehélter, um ein Austreten von
Wasser zu vermeiden.

4 Setzen Sie den Wasserbehélter auf die Rille oben am Gerat, und driicken Sie
ihn nach unten, um sicherzustellen, dass er fest sitzt.
Wenn der Wasserbehalter nicht richtig eingesetzt ist, flieBt kein Wasser zum
Dampferzeuger. Dadurch blinkt das Symbol ,Kein Wasser” & und es kénnen
seltsame Gerdusche vom Lifter und Motor erzeugt werden. Die
Dampffunktion ist in diesem Fall moglicherweise deaktiviert.

5 Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.
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6 Ziehen Sie die grof3e Pfanne mit dem Korb am Griff aus dem Gerat.

7 Setzen Sie den Korb in die groBBe Pfanne ein.
8 Geben Sie die Zutaten in den Korb.

Hinweis

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

- Uberschreiten Sie niemals die in der Lebensmitteltabelle angegebene
Menge und Uberfillen Sie den Korb nicht, da dies die Qualitat des
Endergebnisses beeintrachtigen kann.

9 Schieben Sie die Pfanne zurlick in den Airfryer.

Achtung

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

10 Driicken Sie den Ein-/Aus-Schalter, um das Gerat einzuschalten.

11 Wahlen Sie die groe Pfanne aus.
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12 Wahlen Sie die Dampffunktion aus.
Die Zeit auf der rechten Seite beginnt zu blinken.

13 Drucken Sie die Taste ,Zeit erhéhen/verringern”, um die gewinschte Zeit
auszuwahlen.

' 14 Drucken Sie die Start-/Pause-Taste, um den Garvorgang zu starten.
| Die Temperatur- und Zeitanzeige hort auf zu blinken.

@ | Hinweis
- Die letzte Minute des Garvorgangs wird in Sekunden heruntergezéhlt.
@, - Wenn die Temperatur und die Zeit auf dem Display konstant bleiben und
/ nicht blinken, bedeutet dies, dass das Gerat normal funktioniert. Nach 20
Sekunden Garzeit horen Sie den Motor/Lufter und sehen, wie Dampf an
der Ruckseite der Maschine austritt.

- Sie kénnen die Gareinstellungen wahrend des Garvorgangs jederzeit
andern, indem Sie auf die Tasten zum Erhoéhen oder Verringern der
Gareinstellungen driicken.

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

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

Achtung

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

- Achten Sie auf einen plétzlichen DampfstoB3, wenn Sie den Korb nach
dem Garen herausnehmen.

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

A 17 Nehmen Sie die Zutaten vorsichtig mit einer Grillzange aus der Pfanne.

J Achtung
- Die Pfanne beim Herausnehmen der Zutaten nicht neigen, da der

“f C ‘m' Korb aus der Pfanne fallen und Wasser verschiittet werden konnte.
-~ ﬁ - Nach dem Garvorgang sind Pfanne, Korb, Innengehause und Zutaten
@ o heiB. Je nach Art der Zutaten im Airfryer kann Dampf aus der Pfanne

austreten.
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Zutaten Lebensmittel- Temperatur Zeit (Min.) Hinweis
menge

Woarfel aus frischen 8009 100 °C 28-35

Kartoffeln

Ganze Kartoffeln 4 Sticke 100 °C 45-55 Ca. 250-300¢g
pro Stick

Hahnchenunter- 10 Stlicke 100 °C 30-40 Ca. 125gpro

schenkel Stlck

Ganzer Fisch 3 Stlicke 100 °C 18-22 Ca. 300-4009g
pro Stick

Hartes Gemuse 550g/19 oz 100 °C 10-14 Wie Brokkoli,
Blumenkohl

Knodel 400 g/14 oz 100 °C 15-20

Schweinerippen 300g/11 0z 100 °C 30-35 Teller in einer
bestimmten
GroBe
verwenden

Reis 3209/11 0z 100 °C 25-30 Verwenden Sie
einen Kochtopf,
einen Backtopf,
eine Silikonform
usw.
Geben Sie
320 ml Wasser
in den Topf. Das
Verhéltnis
Reis/Wasser
betragt 1:1,2

Hihnerbrust 4 Sticke 100 °C 20-30 Ca. 200 g pro
Stlck

Yamswurzel/SGB- 8 Stlicke 100 °C 45-60 Ca. 100 g pro

kartoffel Stlck

Dampfgaren mit Voreinstellung
1 Befolgen Sie die Schritte 1 bis 12 im Kapitel ,Dampffunktion”.
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2 Wahlen Sie die Voreinstellung aus.
Tipp
- Um zu einer anderen Voreinstellung zu wechseln, dricken Sie die Zurtick-

Taste oder driicken Sie die Voreinstellungstaste und wahlen dann die
gewlinschte Voreinstellung aus.

3 Starten Sie den Garvorgang, indem Sie die Start-/Pause-Taste drlicken.
Die Temperatur- und Zeitanzeige hort auf zu blinken.

Tabelle mit Voreinstellungen

Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten sind Richtwerte fir frische Zutaten.
Wenn die Ergebnisse nicht den Erwartungen entsprechen, passen Sie die
Garzeiten an.

Voreinstel- Sym- Lebens- Tempera- Zeit Hinweis
lungen bol mittel- tur (Standard)
menge (Stan-
dard)
Frische (/j 8009/ 100 °C 35 min - InWairfel schneiden
Kartoffeln @ 28 oz
Hahnchenun- 8-10 Stick 100 °C 40 min - 120-130gpro
terschenkel & Hahnchenunterschenkel
(Geflugel) "
Fisch (Fisch \ 6009 100 °C 20 min - Ganzer Fisch mit Haut, ca. 300 g
und =
Meeresfriich- -
te)
GemuUse C‘"“ 55049 100 °C 14 min - Hartes Gemuse wie
i Broccoli/Blumenkohl
Knodel =~ 4009 100 °C 20 min -
A
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Verwenden der automatischen Reinigungsprogramme

=297

Verwenden der Dampfreinigungsfunktion

Diese hilft dabei, fettige Riickstande aufzulésen und die groBe Pfanne griindlich
zu reinigen. Das Programm dauert 20 Minuten, mit 15 Minuten fur die
Dampfreinigung und 5 Minuten flr das Trocknen der Pfanne.

1 Nehmen Sie den Wasserbehalter aus dem Gerat.

Beflllen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung mit Wasser.

Hinweis: Wenn Sie in einer Region mit sehr hartem Wasser leben, empfehlen
wir die Verwendung von gereinigtem oder destilliertem Wasser.

Befestigen Sie den Deckel auf dem Wasserbehalter, um ein Austreten von
Wasser zu vermeiden.

Setzen Sie den Wasserbehalter auf die Rille oben am Gerét, und drticken Sie
ihn nach unten, um sicherzustellen, dass er fest sitzt.

Wenn der Wasserbehalter nicht richtig eingesetzt ist, flieBt kein Wasser zum
Dampferzeuger. Dadurch blinkt das Symbol ,Kein Wasser” {x und es kédnnen
seltsame Gerdusche vom Lifter und Motor erzeugt werden. Die
Dampffunktion ist in diesem Fall moglicherweise deaktiviert.
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5 Dricken Sie auf den Ein-/Ausschalter, um das Gerat einzuschalten.

e 6 Wahlen Sie die groBBe Pfanne aus.

— = 7 Drlcken Sie die Dampfreinigungstaste, um die Reinigung der rechten
' Kammer zu starten.

. . . Die Zeit auf der rechten Seite beginnt zu blinken.

oy T‘_"']

oo, e0 R

) 8 000 ;a_\._-_-
= = __’__

— =3 8 Drulcken Sie die Start-/Pause-Taste, um den Reinigungsvorgang zu starten.
Die Temperatur- und Zeitanzeige hort auf zu blinken.

9 Nach 15 Minuten gibt das Gerat einen Dauerton aus und das
Dampfreinigungssymbol =™ blinkt, bis Sie die Pfanne herausnehmen.
Dies zeigt an, dass der Reinigungsprozess abgeschlossen ist und eine
Trocknungsphase von 5 Minuten verbleibt.
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10 Nehmen Sie die Pfanne heraus und leeren Sie sie aus.

11 Spulen Sie den Korb und die Pfanne aus, um Rlckstande zu entfernen.
Wenn Fett in der Pfanne und im Korb zurtickbleibt, reinigen Sie diese mit
Seifenwasser oder Spulmittel und einem Schwamm und spulen Sie sie
anschlieBend erneut aus.

12 Wischen Sie geldstes Fett im Bereich der Heizung mit einem Wischtuch oder
einem Kichentuch ab.

Bei Verwendung der HeiBluft- und der Dampf-/HeiBluftfunktionen sammelt
sich etwas Fett um den Heizbereich an. RegelmaBige Dampfreinigung und
Abwischen sorgen dafiir, dass die Innenflache der Oberseite sauber bleibt.

13 Setzen Sie die Pfanne wieder in das Gerat ein, um den Trockenmodus

automatisch zu starten.

14 Nach 5 Minuten gibt ein Piepton an, dass das Trocknungsprogramm
abgeschlossen ist.

Tipp

- Vor der ersten Verwendung oder bei langerer Nichtbenutzung empfehlen
wir, die Dampfreinigungsfunktion zu verwenden, um den Wasserkreislauf
und die rechte Kammer griindlich zu reinigen.

Hinweis

- Wenn Sie das Dampfreinigungs- oder Entkalkungsprogramm starten, kann es
sein, dass mehr Dampf aus der Riickseite des Gerats als im Steam-Modus
austritt, was daran zu erkennen ist, dass sich mehr Kondenswasser an der
Wand bildet. Bevor Sie diese beiden Programme starten, stellen Sie sicher,
dass 1) der Luftauslass nicht direkt auf eine Steckdose gerichtet ist, 2) keine
anderen Klichengerate neben die Maschine stehen, 3) die Maschine 20 cm
von der Wand entfernt steht, um die Bildung von Kondenswasser an der
Wand zu verringern.

Verwenden der Entkalkungsfunktion

Nach jeweils 10 Stunden Dampfbetrieb blinkt das Symbol £ und zeigt an, dass
es Zeit ist, ein Entkalkungsprogramm durchzufihren. Diese Funktion hilft dabei,
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Kalkablagerungen im Wassersystem des Gerats zu entfernen und verlangert
seine Lebensdauer.

Je nach Softwareversion des Geréats gibt es zwei verschiedene
Entkalkungsmethoden.

- (Methode 1) Nur Wasser

- (Methode 2) Wasser und Entkalker

Prifen Sie den Aufkleber auf dem Gerat, und vergleichen Sie ihn mit der Tabelle
unten, um die richtige Entkalkungsmethode fur Ihr Gerat auszuwahlen.

Hinweis: Um eine optimale Entkalkungsleistung zu erzielen, befolgen Sie die auf
dem Produktaufkleber angegebene Methode. Bei Fragen wenden Sie sich bitte
an die Hotline des Servicecenters.

(Methode 1) Verwenden Sie die Methode "Nur Wasser", wenn Sie diesen Aufkleber sehen

hrs [ =~ |
@1005 &
G B Descale
= —7] Entkalken
f ~ “__;-_ —— || Détartrer

- —F

(Methode 2) Verwenden Sie die Methode "Wasser und Entkalker", wenn Sie diesen Aufkleber sehen

hr m Descaler
@ 101 (W BRAER

~—
!-. o
Water? |~ @
Mk

/:w sec

~ 30N —

(1) Nur Wasser
1 Nehmen Sie den Wasserbehalter aus dem Gerat.
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2 Befullen Sie den Wasserbehalter bis zur MAX-Markierung mit Wasser.

) Hinweis: Wenn Sie in einer Region mit sehr hartem Wasser leben, empfehlen
3 wir die Verwendung von gereinigtem oder destilliertem Wasser.

3 Befestigen Sie den Deckel auf dem Wasserbehélter, um ein Austreten von
Wasser zu vermeiden.

4 Setzen Sie den Wasserbehélter auf die Rille oben am Gerat, und driicken Sie
ihn nach unten, um sicherzustellen, dass er fest sitzt.
Wenn der Wasserbehalter nicht richtig eingesetzt ist, flieBt kein Wasser zum
Dampferzeuger. Dadurch blinkt das Symbol ,Kein Wasser” (& und es kdnnen
seltsame Gerdusche vom Lifter und Motor erzeugt werden. Die
Dampffunktion ist in diesem Fall moglicherweise deaktiviert.

5 Drucken Sie auf den Ein-/Ausschalter, um das Geréat einzuschalten.

o = 6 Wahlen Sie die groB3e Pfanne aus.
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7 Halten Sie die Dampfreinigungstaste langer als 3 Sekunden gedrtckt, bis das
Entkalkungssymbol £ angezeigt wird und blinkt.

Die Zeit auf der rechten Seite beginnt zu blinken.

8 Drlicken Sie die Start-/Pause-Taste, um mit dem Entkalken zu beginnen.
Die Zeitanzeige hort auf zu blinken.

9 Warten Sie 50 Minuten, bis Sie einen Signalton horen, der anzeigt, dass das
Programm beendet ist.

10 Entnehmen Sie die groBBe Pfanne.

11 GieBen Sie das Schmutzwasser aus.

12 Waschen Sie die Pfanne und den Korb ab, spilen Sie sie aus und trocknen Sie
sie. Wischen Sie die Garkammer mit einem trockenen Tuch oder Kiichentuch
aus.

Es wird empfohlen, die Dampfreinigungsfunktion zu verwenden, um den
inneren Wasserkreislauf zu sptilen und die Pfanne zu trocknen.

Hinweis
- Wenn das Symbol £ blinkt, sollten Sie das Gerat am besten sofort

entkalken. Andernfalls kann es zu Kalkablagerungen im Wasserkreislauf
kommen, die diesen verstopfen.
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- Wenn Sie das Gerat spater entkalken mochten, kénnen Sie die
Benachrichtigung Uberspringen. Sie werden beim nachsten Mal erneut
erinnert, wenn Sie den Airfryer einschalten.

- Verwenden Sie unter keinen Umstanden einen Entkalker auf Basis von
Schwefelsdure, Salzsaure, Amidosulfonsdure oder Essigsaure (Essig), da
dies das Wassersystem im Gerat beschadigen kann und die
Kalkablagerungen méglicherweise nicht ordnungsgemaf auflost.

- Wenn Sie in lhrer Region 6fters hartes Wasser verwenden, missen Sie das
Gerat moglicherweise haufiger entkalken.

(2) Wasser und Entkalker
1 Nehmen Sie den Wasserbehalter aus dem Gerat.

2 Fullen Sie 60 ml des Philips Entkalkers CA6700 in den Wasserbehélter.

Hinweis: Der Philips Entkalker CA6700 ist nicht im Lieferumfang enthalten Fir
optimale Entkalkungsergebnisse konnen Sie diesen separat erwerben.

Hinweis: Um das Gerat zu entkalken, empfehlen wir die Verwendung des
i Philips Entkalkers CA6700/55 (erhaltlich im Philips Online-Shop). Das Gerat
\\/j muss nach 10 Stunden Verwendung der Dampfgarfunktion entkalkt werden.

Wenn Sie einen Entkalker auf Basis von Zitronensaurepulver verwenden
mochten, empfehlen wir, 40 g Zitronensaurepulver in Lebensmittelqualitat
mit 800 ml Wasser zu mischen, um eine Entkalkungslésung zu erhalten.
Wenn Sie das Gerat nicht entkalken, erlischt Ihre Garantie.

3 Fullen Sie den Wasserbehalter mit 740 ml Wasser auf.

] Hinweis: Wenn Sie in einer Region mit sehr hartem Wasser leben, empfehlen
| wir die Verwendung von gereinigtem oder destilliertem Wasser.

4 Mischen Sie das Wasser und den Entkalker gleichmaBig im Wasserbehalter.
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5 Befestigen Sie den Deckel auf dem Wasserbehalter.

6 Setzen Sie den Wasserbehélter auf die Rille oben am Gerat, und driicken Sie
ihn nach unten, um sicherzustellen, dass er fest sitzt.
Wenn der Wasserbehalter nicht richtig eingesetzt ist, flieBt kein Wasser zum
Dampferzeuger. Dadurch blinkt das Symbol ,Kein Wasser” {(x und es kénnen
seltsame Gerdusche vom Lifter und Motor erzeugt werden. Die
Dampffunktion ist in diesem Fall méglicherweise deaktiviert.

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

= e 8 Wahlen Sie die groBe Pfanne aus.

) A 9 Halten Sie die Dampfreinigungstaste langer als 3 Sekunden gedruckt, bis das
| #Ri Entkalkungssymbol € angezeigt wird und blinkt.
R

Die Zeit auf der rechten Seite beginnt zu blinken.
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e 10 Dricken Sie die Start-/Pause-Taste, um mit dem Entkalken zu beginnen.
Die Zeitanzeige hort auf zu blinken.

11 Warten Sie 50 Minuten, bis Sie einen Signalton horen, der anzeigt, dass das
Programm beendet ist.

12 Entnehmen Sie die groBe Pfanne.

13 GieBen Sie das Schmutzwasser aus.

Achtung: Gehen Sie vorsichtig mit der heiBen Pfanne um.

14 GieBen Sie die verbleibende Entkalkerldsung aus dem Wasserbehalter ab.
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15 Fullen Sie den Wasserbehélter ausschlieBlich mit Wasser auf.

Hinweis: Wenn Sie in einer Region mit sehr hartem Wasser leben, empfehlen
wir die Verwendung von gereinigtem oder destilliertem Wasser.

16 Setzen Sie den Wasserbehalter auf die Rille oben am Gerat, und driicken Sie
ihn nach unten, um sicherzustellen, dass er fest sitzt.

17 Setzen Sie die Pfanne wieder in das Gerat ein.

18 Druicken Sie die Start-/Pause-Taste, um mit dem Entkalken fortzufahren.

((.)) 0 19 Der Entkalkungsvorgang dauert weitere 7 Minuten und ist abgeschlossen,
N wenn Sie erneut einen Signalton horen.
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20 Entnehmen Sie die groBe Pfanne.

21 Waschen Sie die Pfanne und den Korb ab, spulen Sie sie aus und trocknen Sie
_______________________ ! sie. Wischen Sie die Garkammer mit einem trockenen Tuch oder Kiichentuch
aus.
Es wird empfohlen, die Dampfreinigungsfunktion zu verwenden, um den
inneren Wasserkreislauf zu sptilen und die Pfanne zu trocknen.

Hinweis

- Wenn das Symbol £2 blinkt, sollten Sie das Gerat am besten sofort
entkalken. Andernfalls kann es zu Kalkablagerungen im Wasserkreislauf
kommen, die diesen verstopfen.

- Wenn Sie das Gerat spater entkalken mochten, kénnen Sie die
Benachrichtigung Uberspringen. Sie werden beim nachsten Mal erneut
erinnert, wenn Sie den Airfryer einschalten.

- Verwenden Sie unter keinen Umstanden einen Entkalker auf Basis von
Schwefelsaure, Salzsaure, Amidosulfonsaure oder Essigsaure (Essig), da
dies das Wassersystem im Gerat beschadigen kann und die
Kalkablagerungen méglicherweise nicht ordnungsgemaf auflst.

- Wenn Sie in lhrer Region 6fters hartes Wasser verwenden, missen Sie das
Gerat moglicherweise haufiger entkalken.

Allgemeine Reinigung

Warnung

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

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

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

Verwendung Ol und Fett aus der Pfanne.

Wenn sich innerhalb oder um die Oberflache der Dampfaustrittsdise herum

Dampf ansammelt, wischen Sie sie mit einem weichen, trockenen Tuch ab.

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

Tipp
- Nehmen Sie die Pfanne und den Korb heraus, damit der Airfryer schneller
abkuhlt.
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2 Entsorgen Sie das ausgeschmolzene Fett oder Ol vom Boden der Pfanne.

3 Reinigen Sie die Pfanne und den Korb in der Spilmaschine. Sie kdnnen sie
auch mit einem nicht kratzenden Schwamm in heiBem Splwasser reinigen
(siehe ,Reinigungstabelle”).

Tipp

- Wenn an der Pfanne oder am Korb Lebensmittelreste festsitzen, weichen
Sie die Teile 10 bis 15 Minuten in heiBem Wasser mit Spulmittel ein. Durch
das Einweichen |6sen sich die Lebensmittelreste und lassen sich leichter
entfernen. Stellen Sie sicher, dass Sie ein Spilmittel verwenden, das Ol und
Fett auflésen 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 kénnen Lebensmittelreste, die am Heizelement
festhdngen, mit einer Birste mit weichen bis mittelharten Borsten entfernt
werden. Verwenden Sie keine StahldrahtbUrste oder harte Blrste, da
dadurch die Beschichtung des Heizelements beschadigt werden kénnte.

4 Um Kratzer zu vermeiden, wischen Sie die AuBen- und Innenseite des Gerats
(inkl. Dampfaustrittsdise, Oberflache usw.) vorsichtig mit einem knitterfreien,
sauberen und weichen Tuch ab. Beginnen Sie mit einem leicht
angefeuchteten Tuch, und wischen Sie bei Bedarf mit einem trockenen Tuch
nach.

5 Reinigen Sie das Heizelement mit einer Reinigungsbirste, um etwaige
Lebensmittelriickstdnde zu entfernen.

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

Hinweis

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

Tipp

- Wenn Speisereste an der Pfanne haften, verwenden Sie das automatische
Dampfreinigungsprogramm, um die Riickstande aufzuweichen und die
Reinigung zu erleichtern (siehe ,Verwenden der automatischen
Reinigungsprogramme”).
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Reinigungstabelle

N
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Zubehor

Verwenden des Doppel-Rosts

Die zwei Ebenen und der Spiel3 werden mit den folgenden Modellen geliefert:
NAS55X/03.

Die zwei Ebenen sind ein natzliches Zubehor zum Kochen auf zwei Ebenen, aber
nur mit der groBen Pfanne kompatibel.
( 1 Nehmen Sie die groB3e Pfanne aus dem Gerat.

| \.|
I -
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2 Geben Sie die gewiinschte Mahlzeit in den Korb.
Hinweis

- Inder folgenden Tabelle finden Sie empfohlene Speisen zum Kochen mit
zwei Ebenen.

3 Setzen Sie die zwei Ebenen auf die Lebensmittel im Korb.

' / 4 Geben Sie die zweite Portion der Lebensmittel auf die zwei Ebenen.

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

Gerichte Gewicht (roh) Garzeit Temperatur Hinweis
Gefrorene Chicken
Nuggets 3009
17-20 Min. 180 °C
Dinne gefrorene
Pommes frites 4009
Gefrorene Chicken
Wings 4509
Gefrorene 16-20 Min. 200 °C
Hahnchenburger-  350¢g

Patties
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Maiskolben 800-1000¢g
24-28 Min. 180 °C - 3 Maiskolben
Kartoffelecken 5009
Dorade 500-600 g
Backkartoffel 18-20 Min. 200 °C - 2 Stlck ganzer Fisch
. 350 ¢
(geviertelt)
Ganze Pilze 2009
Riesengarnelen mit 400 12-16 Min. 200°C
Haut 9
Gegrillter Kdse oder - Wenden Sie den
Tofu 2509 15-18 Min 180°C gegrillten Kase oder
' Tofu nach der Halfte
Gemischtes Gemuse 500 g der Garzeit

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

1 Nach Abschluss des Garvorgangs verwenden Sie Ofenhandschuhe und
Zange, um die Speisen vorsichtig aus dem Korb zu entfernen.

Achtung

- Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die zwei Ebenen entfernen, da sie
wahrend des Garens heif3 werden.

Verwenden des SpieBes
Der Spief3 kann in Kombination mit den zwei Ebenen verwendet werden.

1 Das gewlnschte Fleisch und GemUse auf die Spie3e wickeln.
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2 Setzen Sie die SpieBe in die daflir vorgesehenen Rillen der zwei Ebenen ein.

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

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

In der Tabelle finden Sie spezifische Empfehlungen zu Garzeiten und

Temperaturen.

Mahlzeit far 5
SpieRe

5 SpieBe

Korbinhalt Portion Garzeit Temperatur Hinweis
- LegenSiedas
gemischte
Gemdse auf
15-18 Min. 180 °C den Boden der

Gemischtes Gemuse 500 g

Pfanne und die
SpieBe auf die
zwei Ebenen.

Verwenden des Friihstilicks-Kits
Das Fruhstlcks-Kit wird mit folgenden Modellen geliefert: NA55X/04.

Das Frihstlcks-Kit ermdglicht das Kochen von bis zu vier Eiern und vier Toasts
gleichzeitig.

Achtung

- Um die gekochten Eier und den Toast sicher aus dem Friihstiicks-Kit
zu entfernen, verwenden Sie immer eine Zange, um sich nicht zu
verbrennen.
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Nehmen Sie die kleine Pfanne aus dem Gerat.

Nehmen Sie die Bodenplatte aus der Pfanne.

Hinweis

- Wenn die Bodenplatte nicht entfernt wird, passen die Toastscheiben
maoglicherweise nicht richtig in die Pfanne.

Geben Sie das Frihstlcks-Kit in die kleine Pfanne.

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

Stellen Sie Zeit und Temperatur gemaR der folgenden Tabelle ein und
drlicken Sie die Start-Taste.

Friihstiicks-Kit Menge Garzeit Temperatur Hinweis
Hart gekochte Eier 4 Eier 10-12 Min. - Kochen Sie
. zuerst die Ejer.
Weich gekochte 4 g 8-10 Min. 180°C Geben Sie den
Eier Toast nach der
Halfte der Zeit
Toasten 5 Stlicke 5-6 Min. hinzu.
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1 Geben Sie die Toastscheiben nach der Halfte der Zeit in das Frihsticks-Kit
und kochen Sie weiter.

Tipp
- Aktivieren Sie die Schttelerinnerung, damit Sie nicht vergessen, den Toast
= hinzuzugeben.
IS - Wenn der Toast nicht in die Pfanne passt, halbieren Sie ihn.

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

Bitte beachten Sie die unten stehende Tabelle fir Lebensmittel fir die

spezifischen Garzeiten und Temperaturen.

Aufbewahrung

1 Ziehen Sie den Netzstecker, und lassen Sie das Gerat abkUhlen.

2 Stellen Sie sicher, dass alle Teile sauber und trocken sind, bevor Sie das Gerat
verstauen.

3 Wickeln Sie das Kabel um die vorgesehene Kabelhalterung auf der Riickseite
des Gerats.

Hinweis

- Halten Sie den Airfryer beim Tragen immer horizontal, damit die Pfannen
nicht versehentlich herausfallen und beschadigt werden.

- Achten Sie immer darauf, dass die abnehmbaren Teile des Airfryers, z. B.

der abnehmbare Siebboden usw., befestigt sind, bevor Sie ihn tragen
und/oder wegraumen.

Fehlerbehebung

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

Problem Mogliche Ursache Lésung
Die AuBenseite des Gerats wird Die Hitze im Inneren strahlt bis Das ist normal. Alle Griffe und
wahrend des Gebrauchs heiB3. nach auBen zum Gehéuse. Tasten, die Sie wahrend der

Verwendung betatigen mussen,
kénnen gefahrlos angefasst
werden.
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Losung

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

Wenn Sie das Gerat Uber eine
ldngere 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 fur 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 Kuhlschrank. Wahlen Sie
Kartoffeln aus, auf deren
Verpackung steht, dass sie sich
zum Frittieren eignen.

Die Zutatenmenge im Korb ist zu
grof3.

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

Bestimmte Zutaten mussen nach
der Hélfte 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.

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

Es sind mehrere Gerate an der
gleichen Steckdose
angeschlossen.

Der Airfryer hat eine hohe
Wattleistung. Verwenden Sie eine
andere Steckdose, und prifen Sie
die Sicherungen.
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Problem

Mogliche Ursache

Losung

Die Ein/Aus-Taste wurde noch
nicht aktiviert.

Drlcken Sie mit dem Daumen die
Ein-/Aus-Taste und stellen Sie
sicher, dass die gesamte Taste mit
dem Finger berthrt wird.

Ich sehe, dass sich an einigen
Stellen im Inneren meines Airfryers
die Beschichtung ablost.

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

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

Es tritt weiBer Rauch aus dem
Gerat aus.

Sie bereiten fettige Zutaten zu.

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

Die Pfanne enthalt noch
Fettrlickstdnde vom vorherigen
Gebrauch.

WeiBer Rauch entsteht, wenn
Fettrlickstande 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 Panadenstlcke konnen
weiBBen Rauch verursachen.
Dricken Sie die Panade an den
Lebensmitteln fest, um
sicherzustellen, dass sie
ausreichend haftet.

Marinade, Flissigkeiten oder
Fleischsaft gelangen in das
ausgetretene Fett.

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

Auf dem Display des Airfryers wird
,E1" angezeigt.

Das Gerat ist beschadigt/defekt.

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

Eventuell wird der Airfryer an
einem zu kalten Ort gelagert.

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

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

Auf dem Display des Airfryers wird
4E4-E12" angezeigt.

Méglicherweise liegt eine
Fehlfunktion des Gerats vor.

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

Ich hore seltsame Gerdusche aus
dem Inneren des Gerats.

Das Gerat verfugt Gber einen
Lufter, der die Warme zu den
Lebensmitteln transportiert, sowie
eine Wasserpumpe, die fur die
Dampffunktion des Gerats
bendtigt wird.

Dieses Gerausch ist normal und
beabsichtigt. Wenn das Gerdusch
lauter wird oder sich deutlich
verandert, wenden Sie sich an das
Philips Support Center.

Nach dem Garen befindet sich
Wasser in der Garkammer.

Der Airfryer erzeugt wéhrend des
Garvorgangs Dampf. Der Dampf
kondensiert an den Speisen und
Innenwéanden der Garkammer.
Das Kondenswasser bleibt nach
dem Garen in der Garkammer.

Eine bestimmte Menge Wasser,
die nach dem Garen in der
Garkammer verbleibt, ist normal.
Wischen Sie sie einfach mit einem
feuchten, nicht scheuernden Tuch
aus.

& blinkt immer

Kein Wasser im Wasserbehalter

Geben Sie Wasser in den
Wasserbehalter.

Der Wasserbehalter ist nicht
richtig eingesetzt

Dricken Sie den Wasserbehélter in
die Rille, um ihn zu befestigen, und
dricken Sie dann die Start/Pause-
Taste.

Wasserrohr blockiert

Wenden Sie sich an das Service-
Center in lhrem Land und bitten
Sie um weitere Unterstltzung.

£2 blinken immer

Dies ist die Erinnerung zum
Entkalken

Fuhren Sie den
Entkalkungsvorgang durch. Siehe
Kapitel "Entkalken".

Waéhrend des Dampfgarens, der
Dampfreinigung oder des
Entkalkens kann sich
Kondenswasser an der Wand
bilden

Es ist normal, dass Dampf aus dem
Luftauslass auf der rechten Seite
austritt und vom Ventilator gegen
die Wand gedriickt wird

Stellen Sie das Gerat 20 cm von der
Wand entfernt auf und platzieren
Sie den rechten Luftauslass des
Gerats nicht direkt vor einer
Steckdose, um elektrische
Probleme zu vermeiden.

Stellen Sie keine anderen
Klchengeréate in der Nahe auf.
Verwenden Sie ein Wischtuch zum
Trocknen.
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Problem

Mogliche Ursache

Losung

Die Maschine scheint undicht zu
sein

Undichtigkeit am inneren Teil des
Gerats (Lecken des Wasserrohrs
UsSW.)

Gerat durch duBere
Krafteinwirkung oder Verformung
beschadigt

Wenden Sie sich an das Service-
Center in lhrem Land und bitten
Sie um weitere Unterstutzung.

Leckage am Wasserbehalter

Nehmen Sie den Wasserbehalter
heraus und setzen Sie ihn wieder
richtig ein

Uberpriifen Sie den
Wasserbehalter auf Risse. Wenden
Sie sich an das Service Center in
Ihrem Land

Zu wenig Dampf

Es befindet sich nicht genug
Wasser im Wasserbehalter

Uberpriifen Sie den
Wasserbehalter, um
sicherzustellen, dass genligend
Wasser vorhanden ist.

Der Wasserbehalter ist nicht
richtig eingesetzt

Dricken Sie den Wasserbehélter in
die Rille, um ihn zu befestigen, und
dricken Sie dann die Start/Pause-
Taste.

Der Wassereinlass in der Rille auf
der Oberseite der Maschine ist
verschmutzt/verstopft

Reinigen und spdlen Sie den
Wassereinlass.

Verstopfung des Dampferzeugers
oder Undichtigkeit der
Dampfleitung

Wenn das Geréat Uber einen
ldngeren Zeitraum verwendet
wurde, kann es erforderlich sein,
den Dampferzeuger zu entkalken
und zu reinigen. Starten Sie das
Entkalkungsprogramm.

Wenn das Problem weiterhin
besteht, wenden Sie sich bitte an
das Service Center

Beim Starten des Programms flr
Dampfgaren, Dampfreinigen und
Entkalken ist kein Gerausch vom
Ventilator oder Motor zu héren,
aber die Anzeige fur Temperatur

und Zeit leuchtet und blinkt nicht.

Das ist normal. Das Gerat
funktioniert.

Warten Sie mehr als 20 Sekunden,
um das Phanomen erneut zu
Uberprifen.

Kondenswasser an einer freien
Steckdose wahrend des
Dampfgarens, der
Dampfreinigung und des
Entkalkens

Gerat steht zu nah an einer freien
Steckdose

Es wird empfohlen, die Position
des Gerats zu andern oder die
Staubabdeckung der Steckdose zu
verwenden, damit sich kein
Kondenswasser an freien
Steckdosen bildet.
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Instrucciones de seguridad importantes

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 la cesta para evitar que
entren en contacto con las resistencias.

No cubra las aberturas de entrada y salida de aire mientras el aparato estd en
funcionamiento.

No llene el recipiente con aceite, ya que esto puede causar un riesgo de
incendio.

No utilice el aparato si la clavija, el cable de alimentacién o el propio aparato
estdn dafados.

Nunca toque el interior del aparato mientras esté en funcionamiento.
Asegurese siempre de que la resistencia esté libre y de que no haya alimentos
atascados.

Antes del primer uso, el recogecable debe instalarse en el dispositivo. No
retire el recogecable en ninglin momento.

Advertencia

Si el cable de alimentacidn presenta algun dano, deberd sustituirlo Philips,
personal del servicio técnico o personas con una cualificacién 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 disefiado para funcionar a través de un temporizador
externo o un sistema de control remoto independiente.

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 segura y siempre que sepan
los riesgos que conlleva su uso.

No permita que los nifios jueguen con el aparato. Los nifios no deben llevar a
cabo la limpieza ni el mantenimiento a menos que tengan mas de 8 afios o
sean supervisados.

Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de los ninos menores de

8 anos.



Espanol 203

No coloque el aparato contra una pared ni contra otros aparatos. Deje al
menos 15 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
vapory de las aberturas de salida de aire. Tenga también cuidado con el
vapor caliente y el aire al retirar el recipiente del aparato.

No utilice nunca ingredientes ligeros ni papel para hornear en el aparato.

Las superficies accesibles pueden calentarse durante el uso.

Almacenamiento de las patatas: la temperatura debe ser acorde a la variedad
de patata almacenada y superior a 6 °C para minimizar el riesgo de
exposicion a la acrilamida en los alimentos preparados.

Nunca llene el recipiente con aceite.

Puesto que esta Airfryer cuenta con dos recipientes de coccidn, su potencia
eléctrica es elevada. No utilice otros aparatos de alta potencia en el mismo
circuito a la vez (p. ej., hervidoras, parrillas eléctricas, etc.). Si lo hace, puede
que el diferencial de su instalacion doméstica se dispare y la alimentacién de
esta toma falle.

Este aparato se ha disefado para su uso a temperaturas ambientales entre
5°Cy40°C.

Antes de enchufar el aparato, compruebe si el voltaje indicado en el mismo se
corresponde con el voltaje de la red local.

Mantenga el cable de alimentacién alejado de superficies calientes.

No coloque el aparato sobre materiales inflamables ni cerca de ellos (p. 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, la cesta 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.
Al cocinar al vapor, tenga cuidado al abrir la tapa para evitar quemaduras.

El compartimiento de recalentamiento estd siempre caliente, incluso si el otro
estd en funcionamiento.

El compartimiento o cavidad del aparato que no esté en uso puede calentarse
cuando el otro si lo esta, por lo que se recomienda mantener todos los
cajones en su lugar, incluso cuando solo se utiliza un compartimento o
cavidad, y para abrirlos/retirarlos solo cuando sea necesario para llenarlos.
No coloque la ventana de vapor del aparato contra la toma.

Precaucion

Este aparato se ha disefiado solo para uso doméstico en interiores normal. No
estd diseflado para un uso en entornos como zonas de cocina en tiendas,
oficinas, granjas y otros entornos laborales. Tampoco lo deben usar clientes
de hoteles, hostales, moteles y entornos residenciales de otro tipo.
Desenchufe siempre el aparato de la fuente de alimentacién si lo va a dejar
desatendido y antes de montarlo, desmontarlo, guardarlo o limpiarlo.
Coloque el aparato sobre una superficie horizontal, planay estable.
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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 ningun dafo.

Lleve siempre el aparato a un centro de servicio autorizado por Philips para su
comprobacion y reparacion. No intente reparar el aparato por su cuenta; si lo
hiciera, la garantia dejaria de ser valida.

No desenchufe el dispositivo justo después de que haya finalizado el proceso
de coccion.

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, el borde de las piezas metélicas y el protector salpicaduras estaran
calientes.

Asegurese siempre de que los alimentos estén completamente cocinados en
la Airfryer.

Tenga cuidado al cocinar alimentos muy perecederos con la funcién de
sincronizacion de finalizacion (las bacterias pueden reproducirse).

Tenga cuidado al verter los alimentos cocinados y procure que no se caigan
los accesorios.

El soporte del cable también sirve como espaciador, pues crea una separacion
entre el dispositivo y la pared que evita la acumulaciéon de calor. Nunca retire
este espaciador.

Cuando el icono descalcificacién se encienda, proceda con el proceso de
descalcificacién.

Coloque el dispositivo a 20 cm de la pared y no coloque la salida de aire
directamente delante de la toma de corriente. No coloque la Airfryer junto a
otro aparato de coccidn, cerca de la pared de la cocina o debajo de un
mueble de cocina, ya que el vapor caliente puede condensarse y deteriorar las
superficies.

Durante el uso normal, debe garantizarse una buena ventilacion alrededor
del producto.

Si se acumula vapor dentro o alrededor de la superficie del orificio de salida
del vapor, limpielo con un pafo suave y seco.

Si hay condensacién en el enchufe vacio, se recomienda ajustar la posiciéon del
dispositivo o utilizar la cubierta antipolvo del enchufe para evitar la
condensacién acumulada en los enchufes vacios.
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Reciclaje

- 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.

Campos electromagnéticos (CEM)

Este aparato cumple los estandares y normativas aplicables sobre exposicion a
campos electromagnéticos.

Garantia y asistencia

Versuni Netherlands B.V., registrada en Claude Debussylaan 88, Amsterdam, NL,
ofrece una garantia de dos afios sobre este producto a partir de la fecha de
compra (o la fecha de entrega, si es posterior). 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
informacidn, solicitar piezas de repuesto o hacer uso de la garantia, visite nuestro
sitio web: home.id/warranty.
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Introduccion

iEnhorabuena por unirse a la familia Philips!

Para poder beneficiarse por completo de la asistencia que ofrecemos, registre el
producto en www.philips.com/welcome.

La Airfryer con doble cesta le permite preparar dos ingredientes con métodos de
cocinar diferentes, y tener ambos listos al mismo tiempo. Dos cestas para frefr,
hornear, asar y gratinar; la grande también esta equipada para cocinar al vapor.
Disfrute de comidas perfectamente cocinadas con RapidAir Plus y la tecnologia
Air Steam.

Ademas, esta Airfryer esta equipada con un programa de limpieza automatica,
como la limpieza con vapor y la descalcificacién. La limpieza con vapor puede
facilitar la eliminacion de la grasa acumulada en el recipiente grande y alrededor
de la resistencia. La funcién de descalcificacion ayuda a limpiar la cal acumulada
en el sistema de agua del dispositivo y prolonga su vida util.

Incluye la aplicacion Home ID, que ofrece orientacion paso a paso y cientos de
recetas deliciosas con ajustes especificos para su Airfryer con doble cesta.

Descargue la aplicacion con el cédigo QR del embalaje.
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Descripcion general

@

Piezas principales

1 Tapadel depdsito de agua 8  Placa inferior para recipiente pequefo

2 Indicador de nivel maximo de agua 9  Sujetacable

3 Depdsito de agua

10 Cable de alimentaciéon

4 Panel de control

11 Salidas de aire

5 Canasta para recipiente grande 12 Kit de desayuno (solo NA55X/03)

6  Recipiente grande

13 Dos capas con brochetas (solo NA55X/04)

7  Recipiente pequefno
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Panel de control
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a Boton de encendido

b Funcion de temporizador

c Boton atras

d Botdn deinicio/pausa

Botones de control del recipiente pequefio
e Boton de recipiente pequefio

f Botdn de recordatorio de agitacion

g Botones de control de temperatura

h Botones de control de tiempo

Botones de control del recipiente grande
i Botdn de recipiente grande

j Botdn de recordatorio de agitacion
Botdn de funcién de freir con aire

Botdn de funcidn de vapor y freir con aire
Boton de funcién de vapor

Botdn de funcidn de limpieza con vapor
Botones del control de temperatura
Botones del control de tiempo

Botones de preajustes

Indicacion de que no hay agua

Icono de recordatorio de descalcificacion
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Descripcion de las funciones

Depdsito de agua
La Airfryer tiene un depdsito de agua situado en la parte superior del aparato. La indicacion

de nivel de agua MAX es de unos 800 ml, visible tanto desde la parte delantera como desde
la trasera. Para evitar fugas de agua, no supere este nivel.
Para evitar derrames, sujete el depdsito de agua con ambas manos mientras lo llena y cierre

la tapa antes de moverlo. Vacie el depdsito de agua después de cada ciclo de coccién para
evitar la acumulacion de cal.

Funcién de temporizador

Sincroniza automéaticamente el tiempo de coccidn para garantizar que ambos recipientes se
terminen de cocinar al mismo tiempo, incluso si hay diferentes tiempos de coccién.

Boton "Atras"
Utilice el botdn "Atras" si ha elegido una preseleccién o funcién incorrecta por error.

Recordatorio de agitacién

Pulse el botdn de recordatorio de agitacidn para activar o desactivar las alertas que le
recuerdan que debe agitar o dar la vuelta a los alimentos dos veces durante la coccion para
obtener resultados mas uniformes. Oira un "pitido" y vera un icono de agitar
parpadeando junto a la pantalla de hora.

Funcion de freir con aire

La tecnologia RapidAir Plus, con su exclusivo disefio en forma de estrella, permite que el aire
caliente circule alrededor de los alimentos y a través de ellos, lo que garantiza una cocciéon
uniforme por dentroy por fuera para obtener unos deliciosos platos caseros.

Funcidon de vapor y freir con aire

Solo para el recipiente grande: Consiga alimentos tiernos con la coccion al vapory la textura
crujiente de freir con aire con RapidAir Plus con tecnologfa Air Steam.

Funcién de vapor

Solo para el recipiente grande: Nuestra tecnologia Air Steam garantiza una infusién de vapor
adecuada para verduras, pescado, bollos rellenos o productos horneados, para lograr una
textura suave y delicada sin que quede empapada ni aguada.

Icono de indicacién de que no hay agua

Es el icono de la pantalla de digitos de la derecha. Cuando parpadea con un sonido de
"pitido", indica que no hay agua en el depdsito o que el depdsito no esta colocado
correctamente. Llene el depdsito con agua y asegurese de que esta en su lugar; a
continuacion, pulse el botdn de inicio/paraday la sefal se apagara.
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Funcion de limpieza con vapor

Solo para el recipiente grande: Pulse el botén de limpieza con vapor una vez para iniciar la
limpieza de la cdmara derecha y ayudar a disolver los restos de grasa en el recipiente y
alrededor de la resistencia. Consulte la seccidn "Limpieza - Limpieza con vapor" para obtener
mas informacion.

Solo para el recipiente grande: mantenga pulsado el botén de limpieza con vapor =* durante
al menos 3 segundos hasta que el icono de descalcificacion parpadee. Consulte la seccién
"Limpieza - Descalcificacién" para obtener mas informacién.

r\ Funcién de descalcificacion
v

<‘>

R/

Pausar la coccion

Pulse el botdn de inicio/pausa o vuelva a insertar el "recipiente/cesta" para reanudar la
coccién.

Preajustes

Las preselecciones siguientes son programas de coccion que ofrecen
recomendaciones de temperatura y tiempo de coccién en funcién de una
cantidad determinada de alimentos. Para obtener mas informacién, consulte el
capitulo "Coccién con un ajuste predeterminado".

&5 © @ W @

Patata Filete Patatas frescas  Vegano Muslos de pollo  Pescado
congelada

aperitivos a base

©® ® ® ©® @

Verduras Pan Magdalenas o Recalentar Empanadillas
Bizcocho/tarta

Ruido del aparato

Es posible que escuche un ligero ruido cuando el aparato esta en
funcionamiento. Esto es normal y procede de la bomba y el ventilador.
Notificaciones sonoras

A veces se oye un sonido, por ejemplo, cuando el aparato ha terminado de
cocinar o cuando es necesario realizar alguna accién durante el cocinado, por
ejemplo, agitar o dar la vuelta a los alimentos.

Antes del primer uso

Importante
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- Durante el primer uso, es posible que la Airfryer emita un poco de humo
y olor. Deberia disiparse en unos minutos.

- Antes de cocinar por primera vez, siga las instrucciones del capitulo
"Limpieza" para limpiar a fondo el aparato.

1 Retire todos los materiales de embalaje.
Elimine cualquier pegatina o etiqueta (si las hubiera) del aparato.

3 Limpie a fondo el aparato antes de usarlo por primera vez (consulte el
capitulo "Limpieza").

4 Acople el sujetacable al drea designada en la parte posterior del dispositivo
encajandolo en su lugar.

Precaucion

- El soporte del cable también sirve como espaciador, pues crea una
separacion entre el dispositivo y la pared que evita la acumulacién de
calor.

Precaucion

- Esta es una Airfryer que funciona con aire caliente. No llene el recipiente
con aceite, grasa para freir ni con ningun otro liquido.

- No toque las superficies calientes. 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.

Preparativos antes del primer uso

Coloque el aparato sobre una superficie estable, horizontal, plana y resistente al
calor.

Nota

- No ponga nada encima ni en los laterales del aparato. Esto podria interrumpir

0 el flujo de aire y afectar al resultado de los alimentos fritos.

- No coloque la Airfryer junto a otro aparato de coccién, cerca de la pared de la
cocina o debajo de un mueble de cocina, ya que el vapor caliente puede
condensarse y deteriorar las superficies.

- Durante el uso normal, debe garantizarse una buena ventilacién alrededor
del producto.
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- Durante el uso, sale vapor caliente por salida de aire. Mantenga las manos y la
cara alejadas del vapory de la salida. Coloque el dispositivo a 20 cm de la
pared y no coloque la salida de aire directamente delante de la toma de
corriente.
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Elaboracion

Hay diferentes funciones de coccién para los recipientes izquierdo y derecho.
Puede elegir el recipiente correspondiente a la funcién de coccion deseada.

Modo de coccion

Freir con aire Vapor y freir con Vapor
aire

Recipiente pequefio

© 0 @
v X X
v v Vv

Antes de utilizar la funcion de vapor o de vapor y freir con aire, asegurese de que
haya suficiente agua en el depdsito.

Nota: Si vive en una zona con agua dura, le recomendamos que utilice agua
purificada o destilada.

No supere la indicacién de nivel maximo de agua del depdsito.
Vacie el depdsito de agua después de cocinar.

Coccion en dos recipientes

Coccion con funcidn de temporizador

Siva a cocinar dos alimentos con diferentes funciones, temperaturas y tiempo,
utilice la funcién de temporizador para terminar ambos platos al mismo
tiempo.
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1 Enchufe el aparato a la toma de corriente.

2 Retire ambos recipientes del aparato tirando del asa.

3 Coloque la placa inferior en la el recipiente pequefo.

4 Coloque la cesta en el recipiente grande.
Note
- Asegurese de que las solapas de la cesta estan bien colocadas en los lados
derecho e izquierdo cuando la inserte en el recipiente. Si la gira
accidentalmente 90 grados, la cesta no encajara.

- Esnormal que haya que ejercer algo de fuerza para colocar la cesta en el
recipiente.
5 Ponga los ingredientes en las cestas.

6 Vuelva aintroducir el recipiente en la Airfryer.

Precaucion

- - No toque el recipiente ni la cesta mientras el aparato esté en
: ; funcionamiento y durante un tiempo después del uso, ya que se
calientan mucho.
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Ze T 7 Pulse el botdn de encendido para encender el aparato.

=
Ze T 8 Seleccione el recipiente pequeno.
La indicacion de tiempo y temperatura del lado izquierdo empieza a
parpadear.
o @ =HEQe 8
@ @ @
— Ir‘—.l_ .
& ’__ W —’___

S 9 Pulse el botén de aumento o disminucion de temperatura y el botén de
aumento o disminucién de tiempo para elegir el tiempo y la temperatura
necesarios.

10 Seleccione el recipiente grande.

Ze T 11 Elija la funcién de coccion que desee: freir al aire, vapor o vapor y freir con
aire.
Antes de seleccionar la funcién de vapor o vapor y freir con aire, llene el
e depdsito de agua hasta la indicacion de nivel MAX.
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- _ = 12 Pulse el botén de aumento o disminucién de temperatura y el boton de
aumento o disminucion de tiempo para elegir el tiempo y la temperatura
necesarios.

Si elige la funcién de freir con aire o vapor y freir con aire, puede ajustar la
temperatura de coccion. Para la funcidn de vapor, la temperatura se fija en
100 °Cy no se puede ajustar.

Consulte la tabla de alimentos de la seccién "Coccidn en un solo recipiente"
— I para conocer las cantidades de alimentos, las temperaturas y el tiempo de
coccidn sugeridos.

13 Pulse el botdn de recordatorio de agitacion para que el aparato le recuerde
que debe agitar los alimentos durante el proceso de coccion.

14 Pulse el botdn de la funcién de temporizador para garantizar que ambos
platos se terminen de cocinar al mismo tiempo.
Si estd cocinando dos alimentos con diferentes funciones, temperaturas y
tiempos de coccidn, y no es necesario que terminen al mismo tiempo, puede
omitir este paso.
Durante la coccidn, si ajusta el tiempo para un recipiente, la funcién de
temporizador se desactivard y ambos recipientes funcionaran por separado.
Para volver a activar la funcion de temporizador, pulse el boton de
inicio/pausa. A continuacién, pulse el botéon de funcién de temporizador
que aparece. Finalmente, pulse el botéon de inicio/pausa para reanudar la
coccion.

15 Pulse el botén de inicio/pausa para iniciar el proceso de cocinado.

16 Cuando oiga la sefial sonora del recordatorio de agitacién, retire el recipiente
con la cesta y agitelo sobre el fregadero. A continuacién, vuelva a colocar el
recipiente en el aparato.
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N ((.)) 17 Cuando escuche el timbre del temporizador, habra terminado el tiempo de
N ' coccién establecido.

18 Extraiga los recipientes y compruebe si los ingredientes estan listos.
Sialin no lo estan, solo tiene que volver a introducir el recipiente en la Airfryer
-’: y afiadir unos pocos minutos mas.
: 19 Retire con cuidado los ingredientes (por ejemplo, las patatas fritas) del
recipiente con pinzas para barbacoa.
Note

- Para pausar ambos recipientes, pulse el botdn de inicio/pausa. Vuelva a
pulsarlo para seguir cocinando en ambos recipientes.

- Para pausar solo un recipiente, seleccione primero ese recipientey, a
continuacioén, pulse el botén de inicio/pausa. Pulselo de nuevo para seguir
cocinando en ese recipiente.

- Puede utilizar una preseleccién en un recipiente y ajustes manuales en el
otro.

- Eldispositivo se detiene automdticamente cuando extrae un recipiente y
continda con la coccién cuando lo vuelve a introducir.

Para obtener instrucciones sobre las diferentes funciones de coccién, consulte las
secciones correspondientes de la seccién "Coccidn en un solo recipiente".

Coccidon en un solo recipiente

Si desea freir con aire una pequena porcién de alimento, seleccione el recipiente
pequehno 0.

Si desea freir con aire, utilizar vapor y freir con aire o cocinar al vapor una porcion
grande de alimento, seleccione el recipiente grande ®.

Las instrucciones siguientes son para el recipiente grande.

Note

- Pararetirar ingredientes delicados o de gran tamano, utilice unas pinzas.
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- Dependiendo de los ingredientes, extraiga con cuidado el exceso de aceite o
grasa del recipiente después de preparar cada lote o antes de sacudir y volver
a colocar la cesta. Coloque la cesta sobre una superficie resistente al calory
utilice guantes aptos para horno cuando vierta el exceso de aceite o grasa. A
continuacion, vuelva a colocar la cesta en el recipiente.

Funcion de freir con aire

Freir con aire en el recipiente grande con la tabla de alimentos
1 Enchufe el aparato a la toma de corriente.

2 Retire el recipiente grande con la cesta del aparato tirando del asa.

3 Coloque la cesta en el recipiente grande.
4 Ponga los ingredientes en la cesta.
Note
- La Airfryer puede preparar una gran variedad de ingredientes. Consulte la
seccién "Tabla de alimentos" para conocer las cantidades adecuadas y los
tiempos de coccién aproximados.

- No exceda la cantidad indicada en la seccion "Tabla de alimentos" ni llene
la cesta en exceso, ya que esto podria afectar a la calidad del resultado.

5 Vuelva aintroducir el recipiente en la Airfryer.
Precaucion

- No toque el recipiente ni la cesta mientras el aparato esté en
funcionamiento y durante un tiempo después del uso, ya que se
calientan mucho.
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= 6 Pulse el botdn de encendido para encender el aparato.

= 7 Seleccione el recipiente grande.

= o 8 Seleccione el botdn de funcién de freir con aire.

La indicacion de tiempo y temperatura del lado derecho empieza a
parpadear.

e 9 Pulse el botdn de aumento o disminucion de temperatura y el botén de
aumento o disminucion de tiempo para elegir el tiempo y la temperatura
necesarios (consulte "Tabla de alimentos").

|
K P
i e b

10 Pulse el botdn de recordatorio de agitacion para que el aparato le recuerde
que debe agitar los alimentos durante el proceso de coccion si es necesario
agitar o girar los ingredientes durante la cocciéon (consulte "Tabla de

= : == alimentos").
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| 11 Pulse el botdn de inicio/pausa para iniciar el proceso de cocinado.
_,.-' La pantalla de temperatura y hora deja de parpadear.

Note

- La cuenta atras del Ultimo minuto de coccidn se realiza en segundos.

- Puede cambiar la configuracién de coccién en cualquier momento
durante el proceso de coccion haciendo clic en los botones de aumento o
disminucidn.

12 Cuando oiga la sefial acUstica del recordatorio de agitacién, extraiga el
recipiente con la cesta y agitelo sobre el fregadero. A continuacion, vuelva a
colocar el recipiente en el aparato.

((.» 13 Cuando escuche el timbre del temporizador, habra terminado el tiempo de
i coccién establecido.

14 Retire el recipiente y compruebe si los ingredientes estdn listos.

Precaucion

Y= - Elrecipiente de la Airfryer estara caliente tras el proceso de coccion.
Coloquelo siempre sobre una superficie resistente al calor (por
ejemplo, un salvamanteles, etc.) al retirar el recipiente del aparato.

Note
- Silosingredientes no estan listos auin, solo tiene que volver a introducir el
recipiente en la Airfryer y afadir unos pocos minutos mas.
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15 Retire con cuidado los ingredientes (por ejemplo, las patatas fritas) del
recipiente con pinzas para barbacoa.

Precaucion

- Noincline el recipiente al retirar los ingredientes, ya que la cesta
podria caerse del recipiente.

- Tras el proceso de coccion, el recipiente, la cesta, la carcasa interior y
los ingredientes estaran calientes. En funcién del tipo de ingredientes
que haya en la Airfryer, puede que escape vapor del recipiente.

Tabla de alimentos: recipiente grande

El tiempo de coccion indicado en la tabla es orientativo para ingredientes
frescos. Si los resultados no son los esperados, ajuste el tiempo de coccidn.

Ingredientes Cantidad de Temperatura Tiempo (min) Nota

alimento
Patatas fritas de 800g/ 280z 200 °C 28-31 - 7x7mm/0,3 x-
corte fino 0,3 pulg. de
congeladas grosor
(7x7 mm/0,3x0,3- - Agite, gireo
") remueva 2

veces durante
la preparacion

Patatas fritas de 900g/ 320z 200 29 - Desactive el
corte fino recordatorio de
congeladas agitaciony
(7x7 mm/0,3x0,3- agiteo déla
") vuelta
Porcién grande manualmente a
los alimentos a
los14,18,21y
25 minutos.
- Agite 4 veces
durante el
proceso de

coccién para
conseguir una
coccion
uniforme de
porciones
grandes de
patatas fritas.

Patatas fritas 8009/28 oz 180 °C 30-40 - 10x10mm/0,-
caseras 4x0,4pulg. de
grosor
- Agite, gireo
remueva 2
veces durante
la preparacion
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Taquitos de pollo
congelados

6009/21 oz

200 °C

10-20

Agite, gire o
remueva a
mitad del
tiempo de
preparacion

Rodillos de
primavera
congelados

6009/21 oz

200 °C

18-24

Agite, gire o
remueva a
mitad del
tiempo de
preparacion

Hamburguesa

4 hamburguesas

200 °C

15-20

Aproximada-
mente

150 g/5 oz/pie-
za

Gire a mitad del
tiempo de
preparacion

Budin de carne

1200g/42 o0z

150 °C

55-60

Utilice un
accesorio de
horneado

Chuletas de carne
sin hueso

4 chuletas

200 °C

15-20

Aproximada-
mente 150 g
(5 0z)

Agite, gire o
remueva a
mitad del
tiempo de
preparacion

Salchichas finas

10 piezas

200 °C

11-15

Aproximada-
mente

50 9/1,8 oz/pie
za

Agite, gire o
remueva a
mitad del
tiempo de
preparacion

Muslo de pollo (de
unos
125 g/4 oz/pieza)

4 piezas

180 °C

23

Agite, gire o
remueva a
mitad del
tiempo de
preparacion

Pechuga de pollo

4 piezas

180 °C

15-25

Aproximada-
mente

200 g/7 oz/pie-
za

Gire a mitad del
tiempo de
preparacion




Pollo entero 1200 g/42 oz 180 °C

50-60

Espafiol 223

Pescado entero 3 piezas 180 °C

20-25

Aproximada-
mente
300-400g/11--
14 oz/pieza

Filete de pescado 5 piezas 160 °C

25-32

Aproximada-
mente 200 g
(7 0z)

Verduras variadas 1000 g/35 oz 180 °C

22

Desactive el
recordatorio de
agitaciony
agiteo déla
vuelta
manualmente a
los alimentos a
los 11y 17
minutos del
proceso de
coccion para
conseguir una
coccion
uniforme de
porciones
grandes
pequefas de
verduras
variadas.

Magdalenas (de 6 piezas 160 °C
unos 40 g/pieza)

13

Bizcocho/tarta 500g/18 oz 150 °C

35-40

Utilice el
recipiente de
coccidny
horneado XL
Compruebe el
nivel de coccién
antes de sacar
el bizcocho o la
tarta

Pan/bollitos 4 piezas 180 °C
precocinados (de
unos 60 g/2,1 0z)
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Vegano

12 piezas

180 °C

12-15

Aperitivos
veganos recién
hechos, como
el falafel
Agite, gire o
remueva 2 o 3
veces durante
la preparacion

Pan casero

5509/ 19 oz

150 °C

33-35

Utilice el
recipiente de
cocciony
horneado XL
La forma de la
masa debe ser
lo mas plana
posible para
evitar que el
pan toque la
resistencia
cuando suba
Compruebe el
nivel de cocciéon
antes de sacar
el pan
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Tabla de alimentos: recipiente pequeno

El tiempo de coccion indicado en la tabla es orientativo para ingredientes
frescos. Si los resultados no son los esperados, ajuste el tiempo de coccidn.

Ingredientes Cantidad de Temperatura Tiempo (min) Nota
alimento
Patatas paja 3009/11 o0z 200 °C 28-30 - 7x7mm/0,3 x-
congeladas 0,3 pulg. de
grosor
- Agite, gireo

remueva 2o 3
veces durante
la preparacion

Patatas fritas de 6709/24 oz 200 48 - Desactiveel
corte fino recordatorio de
congeladas agitaciény
(7x7 mm/0,3x0,3- agiteodéla
") vuelta
Porcién grande manualmente a
los alimentos a
los 21,27,34y
40 minutos.
- Agite 4 veces
durante el
proceso de

coccién para
conseguir una
coccion
uniforme de
porciones
grandes de
patatas fritas.

Patatas fritas 3009/11 0z 180 °C 30-38 - 10x10mm/0,-
caseras 4x0,4 pulg. de
grosor
- Agite, gireo
remueva 20 3
veces durante
la preparacion

Taquitos de pollo 300g/ 110z 200 °C 20-22 - Agite, gireo

congelados remueva a
mitad del
tiempo de

preparacion
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Rodillos de
primavera
congelados

300g/ 110z

200 °C

20-23

Agite, gire o
remueva a
mitad del
tiempo de
preparacion

Hamburguesa

3009g/11 oz

200 °C

21-24

Aproximada-
mente

150 g/5 oz/pie-
za

Gire a mitad del
tiempo de
preparacion

Chuletas de carne
sin hueso

3009/11 0z

200 °C

20-22

Aproximada-
mente

150 g/5 oz/pie-
za

Agite, gire o
remueva a
mitad del
tiempo de
preparacion

Salchichas finas

6 piezas

200 °C

13-17

Aproximada-
mente

50 g/1,8 oz/pie
za

Agite, gire o
remueva a
mitad del
tiempo de
preparacion

Muslo de pollo (de
unos
125 g/4 oz/pieza)

4 piezas

180 °C

29

Agite, gire o
remueva a
mitad del
tiempo de
preparacion

Pechuga de pollo

3 piezas

180 °C

20-25

Aproximada-
mente

200 g/7 oz/pie-
za

Gire a mitad del
tiempo de
preparacion

Pescado entero

1 pieza

180 °C

24-26

Aproximada-
mente
300-400 g/11--
14 oz/pieza




Filete de pescado
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2 piezas 160 °C 25-32 - Aproximada-
mente
200 g/7 oz/pie-
za

Verduras variadas
(cortadas en trozos
grandes)

8009/ 280z 180 24 - Desactive el
recordatorio de
agitaciony
agiteo déla
vuelta
manualmente a
los alimentos a
los 12y 18
minutos del
proceso de
coccién para
conseguir una

cocciéon
uniforme de
porciones
grandes
pequefas de
verduras
variadas.

Magdalenas (de 5 piezas 160 °C 18

unos 40 g/pieza)

Pan/bollitos 3 piezas 180 8

precocinados (de

unos 60 g/2,1 0z)

Vegano 12 piezas 190 °C 15-18 - Aperitivos

veganos recién
hechos, como
el falafel

- Agite, gireo
remueva 2o 3
veces durante
la preparacion

Freir con aire con una preseleccidon en un recipiente grande

1 Siga los pasos del 1 al 8 del capitulo "Freir con aire en el recipiente grande con
la tabla de alimentos".

2 Elijala preseleccion.
Consejo:

- Para cambiar a otra preseleccién, pulse el botdn "Atras" o el mismo botén
de preseleccion, y seleccione la preseleccion que necesite.
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| 3 Parainiciar el proceso de coccidn, pulse el botdn de inicio/pausa.
La indicacion de temperatura y tiempo deja de parpadear.

Consulte la tabla siguiente para conocer las cantidades de alimentos
recomendadas segun el tiempo de coccidn por defecto.




Espafiol 229

Preseleccion: recipiente grande

El tiempo de coccion indicado en la tabla es orientativo para ingredientes
frescos. Si los resultados no son los esperados, ajuste el tiempo de coccidn.

Preajustes Ico- Cantidad Tempera- Tiempo Note
no de tura (predeter-
alimento (prec!e- minado)
termina-
da)

Aperitivos de @ 800g/28- 200°C 28 min - Aperitivos congelados a base de
patata Yoz patatas, como patatas fritas, en gajos,
congelados - en rejilla, etc.

Agite, gire o remueva 2-3 veces

durante la preparacién.
Filete (como ., 6009/21- 200°C 20 min - Chuletas de 2-2,5 cm de grosor,
chuletas de @ oz 200 g/7 oz cada una.
terneray o - Hasta 4 chuletas de carne
cerdo) deshuesadas.

- Gireunavez
Vegano 12 piezas 180 °C 12 min - 40 g por pieza
(como v Aperitivos veganos recién hechos,
aperitivos g como el falafel
veganos Agite, gire o revuelva 2 o 3 veces
recién hechos, durante la preparacion.
como el
falafel)
Patatas (/j 800g/28- 180°C 30 min - Utilice patatas harinosas
frescas @ oz - 10x10mm/0,4 x 0,4" de grosor
(también - Sumérjalas 30 minutos en agua,
llamadas séquelasy afiada entre Vay 1
asadas) cucharada de aceite.
- Agite, gire o remueva 2 o 3 veces

durante la preparacién.
Muslos de 8-10 unida- 180 °C 32 min - 120-130 g/4-5 oz cada muslo de
pollo (como d> des pollo
avesdecorral) - Agite, gire o remueva durante la

preparacion.
Pescado 600g/21- 180°C 23 min - Pescado entero con piel de alrededor
(como Q‘ oz de300g/11 0z
pescadoy -
marisco)
Verduras v 1000 g/35- 180°C 22 min - Cortada en trozos grandes

T ooz - Verduras variadas (berenjena,

calabacin, pimiento, cebolla)
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Preajustes Ico- Cantidad Tempera- Tiempo Note
no de tura (predeter-
alimento (prec!e- minado)

termina-

da)
Bizcocho/tar- 5009/18- 140°C 35 min Utilice el accesorio de horneado XL
ta @ 0z (199 x 189 x 80 mm) para el

- recipiente grande.
Pan ™ 5009/17- 180°C 35 min Utilice el recipiente de cocciony
/) oz horneado XL.

} La forma de la masa debe ser lo mas
plana posible para evitar que el pan
toque la resistencia cuando suba.
Compruebe el nivel de coccidon antes
de sacar el pan.

Recalentar - 160 °C 5 min Ajuste el tiempo segun el tipo de

i

alimento y la cantidad

Preseleccion: recipiente pequeno

El tiempo de coccion indicado en la tabla es orientativo para ingredientes
frescos. Si los resultados no son los esperados, ajuste el tiempo de coccidn.

Preajustes Ico- Cantidad Tempera- Tiempo Note
no de tura (predeter-
alimento (prede- minado)
termina-
da)

Aperitivosde 7/ \ 300g/11- 200°C 30 min Aperitivos congelados a base de
patata &ﬁs@ 0z patatas, como patatas fritas, en gajos,
congelados B en rejilla, etc.

Agite, gire o remueva 2-3 veces

durante la preparacién.
Filete (como 400g/14- 200°C 22 min Chuletas de 2-2,5 cm de grosor,
chuletas de 6 oz 200 g/7 oz cada una.
terneray o Hasta 4 chuletas de carne
cerdo) deshuesadas.

Gire una vez
Vegano 8 unidades 190 °C 15 min 40 g por pieza
(como v J Aperitivos veganos recién hechos,
aperitivos g como el falafel
veganos Agite, gire o revuelva 2 o 3 veces
recién hechos, durante la preparacién
como el

falafel)
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Preajustes Ico- Cantidad Tempera- Tiempo Note
no de tura (predeter-
alimento (prec!e- minado)

termina-

da)
Patatas C’\ 300g/11- 180°C 35 min - Utilice patatas harinosas
frescas (D' 0z - 10x10mm/0,4 x 0,4" de grosor
(también - Sumérjalas 30 minutos en agua,
llamadas séquelasy afada entre Vay 1
asadas) cucharada de aceite.

- Agite, gire o remueva 2 o 3 veces
durante la preparacion.

Muslos de d; 4-5 muslos 180 °C 36 min - 120-130 g/4-5 oz cada muslo de
pollo (como pollo
avesdecorral) - Agite, gire o remueva durante la
preparacion

Pescado 300g/11- 180°C 25 min - Pescado entero con piel de alrededor
(como =~ oz de 300g/11 oz
pescadoy
marisco)
Verduras (\"" 400g/14- 180°C 25 min - Cortada en trozos grandes

oz - Verduras variadas (berenjena,

N calabacin, pimiento, cebolla)
Magdalenas 6 unidades 150 °C 20 min - Utilice moldes para magdalenas para

@ la cesta pequefa
Pan ™ 300g/11- 160°C 40 min - Utilice un accesorio de horneado

/) oz

Recalentar - 170 °C 6 min - Ajuste el tiempo segun el tipo de

\J alimento y la cantidad

Consejo: Mantener caliente

- Puede mantener los alimentos calientes en la Airfryer ajustando la
temperatura a 80 grados y estableciendo el tiempo que desee mantener
calientes los alimentos. Recomendamos no mantener los alimentos
calientes durante mas de 30 minutos, ya que la calidad de estos puede
reducirse.

- Silos alimentos como las patatas fritas pierden su punto crujiente durante
el modo de conservacién del calor, reduzca el tiempo de conservacion del
calor apagando el aparato antes o dérelos durante dos o tres minutos a
180 °C.

Preparacion de patatas fritas caseras

Para preparar unas fantasticas patatas fritas caseras en la Airfryer:
- Para el recipiente grande, necesita 800 g/28 oz y para el pequefio
300 g/11 oz de patatas peladas.
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6

Elija una variedad de patata adecuada para freir, por ejemplo, patatas frescas
y (ligeramente) harinosas.

Es mejor freir con aire las patatas por lotes de hasta 800 g/28 oz para obtener
unos resultados uniformes. Las cantidades de patatas fritas 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.

Note

- Noincline el recipiente para verter todas las tiras en la cesta de una sola
vez; de este modo, evitard que el aceite sobrante acabe en el recipiente.
Coloque las tiras en la cesta.

Funcién de vapor y freir con aire

Vapor y freir con aire con la tabla de alimentos

1

Quite el depdsito de agua del aparato.

Llene el depdsito con agua hasta alcanzar el nivel MAX.

Nota: Si vive en una zona con agua dura, le recomendamos que utilice agua
purificada o destilada.

Cierre bien la tapa del depdsito de agua para evitar fugas de agua.
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4 Coloque el depdsito de agua en la ranura de la parte superior del aparato y

presione hacia abajo para asegurarse de que esta bien fijado.

Si el depdsito de agua no estd colocado correctamente, el agua no fluird al
generador de vapor. Esto provocara que el icono de "falta de agua" &
parpadee y que el ventilador y el motor emitan ruidos extrafios. En este caso,

la funcién de vapor y freir con aire podria estar desactivada.

5 Enchufe el aparato a la toma de corriente.

6 Retire el recipiente grande con la cesta del aparato tirando del asa.

7 Coloque la cesta en el recipiente grande.
8 Ponga losingredientes en la cesta.
Note
- La Airfryer puede preparar una gran variedad de ingredientes. Consulte la
seccion "Tabla de alimentos" para conocer las cantidades adecuadas y los
tiempos de coccion aproximados.

- No exceda la cantidad indicada en la seccién "Tabla de alimentos" ni llene
la cesta en exceso, ya que esto podria afectar a la calidad del resultado.

9 Vuelva a introducir el recipiente en la Airfryer.

Precaucion

- No toque el recipiente ni la cesta mientras el aparato esté en
funcionamiento y durante un tiempo después del uso, ya que se
calientan mucho.




234 Espaiol

e 10 Pulse el botén de encendido para encender el aparato.

11 Seleccione el recipiente grande.

12 Seleccione la funcién de vapor y freir con aire.

La indicacion de tiempo y temperatura del lado derecho empieza a
parpadear.

13 Pulse el botén de aumento o disminucién de temperaturay el boton de
aumento o disminucion de tiempo para elegir el tiempo y la temperatura
necesarios (consulte la tabla de alimentos que aparece a continuacion).

e 14 Pulse el botdn de recordatorio de agitacion para que el aparato le recuerde
que debe agitar los alimentos durante el proceso de coccion, si es necesario.
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' 15 Pulse el botén de inicio o pausa para iniciar el proceso de cocinado.
La indicacion de temperatura y tiempo deja de parpadear.

Note

- La cuenta atras del Ultimo minuto de coccidn se realiza en segundos.

- Silatemperaturay el tiempo que aparecen en la pantalla estan fijos y no
parpadean, significa que el aparato funciona con normalidad. Después de
20 segundos de coccidn, oird el motor/ventilador y verd vapor saliendo de
la parte posterior del aparato.

- Puede cambiar la configuracion de coccién en cualquier momento
durante el proceso de coccion haciendo clic en los botones de aumento o
disminucién.

(( » 16 Cuando oiga la sefial acUstica del recordatorio de agitacion, extraiga el

recipiente con la cesta y agitelo sobre el fregadero. A continuacion, vuelva a
colocar el recipiente en el aparato.

((.» 17 Cuando escuche el timbre del temporizador, habra terminado el tiempo de
— - coccion establecido.

18 Retire el recipiente y compruebe si los ingredientes estan listos.

Precaucion

- El recipiente de la Airfryer estara caliente tras el proceso de coccion.
Coléquelo siempre sobre una superficie resistente al calor (por
ejemplo, un salvamanteles, etc.) al retirar el recipiente del aparato.

Note

- Silosingredientes no estan listos aun, solo tiene que volver a introducir el
recipiente en la Airfryer y afladir unos pocos minutos mas.
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s 19 Retire con cuidado los ingredientes del recipiente con pinzas para barbacoa.

Precaucion

- Noincline el recipiente al retirar los ingredientes, ya que la cesta
podria caerse y salpicar el agua.

- Tras el proceso de coccion, el recipiente, la cesta, la carcasa interior y
los ingredientes estaran calientes. En funciéon del tipo de ingredientes
que haya en la Airfryer, puede que escape vapor del recipiente.
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Tabla de alimentos: recipiente grande

Ingredientes Cantidad de Temperatura Tiempo (min) Note
alimento

Patatas en dados 800 g/28 oz 180 °C 26-35 - Agite, gireo

(también llamadas remueva 2

asadas)

veces durante la
preparacion

Muslos de pollo

10 piezas 180 °C 27-30 - Aproximada-

mente
125 g/4 oz/pie-
za

- Agite, gireo
remueva a
mitad del
tiempo de
preparacion

Pechuga de pollo

4 piezas 160 °C 20-22 - Aproximada-
mente
200 g/7 oz/pie-
za
- Afada 10gde
aceite de canola

Pescado entero

3 piezas 200 °C 18-21 - Aproximada-
mente
300-400g/11--
14 oz/pieza

- Agite, gireo
remueva a
mitad del
tiempo de
preparacion

Filete de pescado

5 piezas 160 °C 20-21 - Aproximada-
mente
2009g/7 oz
- Anada 10gde
aceite de canola

Verduras variadas

1000 g/35 oz 200 °C 19-21 - Ajuste el
tiempo de
coccién asu
gusto

- Agite, gireo
remueva 2
veces durante la
preparacion
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Coliflor

600g/21 oz 160 °C 19-21 - Agite, gireo
remueva 2
veces durante la
preparacion
- 10 gde aceite
de canola

Zanahorias

600 g/21 oz 180 °C 19-21 - Agite, gireo
remueva 2
veces durante la
preparacion

- 10 gde aceite
de canola

Pan casero

5509/19 oz 180 °C 30-35 - Utilice el
recipiente de
cocciony
horneado XL

- lLaformadela
masa debe ser
lo mas plana
posible para
evitar que el
pan toque la
resistencia
cuando suba

- Compruebe el
nivel de cocciéon
antes de sacar

el pan
Empanadillas 400 g/14 oz 160 °C 15-18
Pollo entero 1200 g/42 oz 180 °C 50-60
Vapor y freir con aire con preseleccion
1 Siga los pasos del 1 al 12 de la seccién "Funcién de vapor y freir con aire -
Vapor y freir con aire con la tabla de alimentos".
_ 2 Elija la preseleccion.
Consejo
] - Para cambiar a otra preseleccién, pulse el botén "Atras" o el mismo botdn
' i de preseleccidn, y seleccione la preseleccion que necesite.
o Thane © 205a
) @ }g
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| ' 3 Parainiciar el proceso de coccidn, pulse el botdn de inicio/pausa.

La indicacion de temperatura y tiempo deja de parpadear.

Tabla de preselecciones

El tiempo de coccion indicado en la tabla es orientativo para ingredientes
frescos. Si los resultados no son los esperados, ajuste el tiempo de coccidn.

Preajustes Ico- Cantidad Tempera- Tiempo Note
no de tura (predeter-
alimento (prede- minado)

termina-

da)
Patatas Cq 800g/28- 180°C 26 min - Utilice patatas harinosas
frescas ‘@) oz - 10x 10 mm/0,4 x 0,4" de grosor
(también - Sumérjalas 30 minutos en agua,
llamadas séquelasy afada entre ay 1
asadas) cucharada de aceite

- Agite, gire o remueva 2 o0 3 veces
durante la preparacién

Muslos de 8-10 unida- 180 °C 27 min - 120-130g/4-5 oz cada muslo de

pollo (como & '+ des pollo

avesdecorral) T - Agite, gire o remueva durante la

preparacion

Pescado 600g/21- 200°C 18 min - Pescado entero con piel de alrededor

(como Q‘ 0z de 300g/11 0z

pescadoy -

marisco)

Verduras @ 5509/19- 160°C 19 min - Verduras duras, como brécoli o
oz coliflor

- Elrecordatorio de agitacion esta
activado de forma predeterminaday
le indica que debe agitar el recipiente
dos veces durante la coccién.

- Sicocina verduras variadas
(berenjena, calabacin, pimientoy
cebolla), ajuste la temperatura a
200°C
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Preajustes Ico- Cantidad Tempera- Tiempo Note
no de tura (predeter-
alimento (prede- minado)
termina-
da)
Pan ™ 5009/17- 180°C 30 min - Utilice el recipiente de cocciény
! oz horneado XL

- Laforma de la masa debe ser lo méas
plana posible para evitar que el pan

toque la resistencia cuando suba

- Compruebe el nivel coccion antes de

&)

sacar el pan
Empanadillas = 4009/14- 160°C 15 min -
&) o
4

Recalentar : - 150 °C 20 min - Ajuste el tiempo segun el tipo de
@ / alimentoy la cantidad

Funcion de vapor

Vapor con tabla de alimentos
1 Quite el depdsito de agua del aparato.

2 Llene el depdsito con agua hasta alcanzar el nivel MAX.

Nota: Si vive en una zona con agua dura, le recomendamos que utilice agua

purificada o destilada.

La cantidad de agua necesaria para cocinar depende del tipo de alimento y
de la duracién de la coccion.

Es posible que tenga que rellenar el depdsito de agua durante la coccion si el
tiempo de coccion es superior a 50 minutos.

3 Cierre bien la tapa del depdsito de agua para evitar fugas de agua.
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4 Coloque el depdsito de agua en la ranura de la parte superior del aparato y

presione hacia abajo para asegurarse de que esta bien fijado.

Si el depdsito de agua no estd colocado correctamente, el agua no fluird al
generador de vapor. Esto provocara que el icono de "falta de agua" &
parpadee y que el ventilador y el motor emitan ruidos extrafios. En este caso,

la funcién de vapor podria estar desactivada.

5 Enchufe el aparato a la toma de corriente.

6 Retire el recipiente grande con la cesta del aparato tirando del asa.

7 Coloque la cesta en el recipiente grande.
8 Ponga losingredientes en la cesta.
Note
- La Airfryer puede preparar una gran variedad de ingredientes. Consulte la
seccion "Tabla de alimentos" para conocer las cantidades adecuadas y los
tiempos de coccion aproximados.

- No exceda la cantidad indicada en la seccién "Tabla de alimentos" ni llene
la cesta en exceso, ya que esto podria afectar a la calidad del resultado.

9 Vuelva a introducir el recipiente en la Airfryer.

Precaucion

- No toque el recipiente ni la cesta mientras el aparato esté en
funcionamiento y durante un tiempo después del uso, ya que se
calientan mucho.
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e e 10 Pulse el botén de encendido para encender el aparato.

e e 11 Seleccione el recipiente grande.

= Q 12 Seleccione la funcién de vapor.
El tiempo del lado derecho comienza a parpadear.

e e 13 Pulse el botén de aumento o disminucién de tiempo para seleccionar el
tiempo necesario.

| ' 14 Pulse el botdn de inicio o pausa para iniciar el proceso de cocinado.
La indicacion de temperatura y tiempo deja de parpadear.

Note

- La cuenta atras del Ultimo minuto de coccidn se realiza en segundos.

- Silatemperaturay el tiempo que aparecen en la pantalla estan fijos y no
parpadean, significa que el aparato funciona con normalidad. Después de
20 segundos de coccidn, oird el motor/ventilador y verd vapor saliendo de
la parte posterior del aparato.

- Puede cambiar la configuracion de cocciéon en cualquier momento
durante el proceso de coccion haciendo clic en los botones de aumento o
disminucién.
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((.)) 15 Cuando escuche el timbre del temporizador, habra terminado el tiempo de
coccion establecido.

16 Retire el recipiente y compruebe si los ingredientes estan listos.

Precaucion

- Elrecipiente de la Airfryer estara caliente tras el proceso de coccion.
Coloquelo siempre sobre una superficie resistente al calor (por
ejemplo, un salvamanteles, etc.) al retirar el recipiente del aparato.

- Tenga cuidado con la salida repentina de vapor caliente al retirar la
cesta después del cocinado.

Note

- Silosingredientes no estan listos auin, solo tiene que volver a introducir el
recipiente en la Airfryer y afladir unos pocos minutos mas.

A 17 Retire con cuidado los ingredientes del recipiente con pinzas para barbacoa.

Precaucion

- Noincline el recipiente al retirar los ingredientes, ya que la cesta
podria caerse y salpicar el agua.

- Tras el proceso de coccion, el recipiente, la cesta, la carcasa interior y
los ingredientes estaran calientes. En funcion del tipo de ingredientes
que haya en la Airfryer, puede que escape vapor del recipiente.
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Tabla de alimentos: recipiente grande

Ingredientes Cantidad de Temperatura Tiempo (min) Note
alimento

Patatas en dados 800 g/28 oz 100 °C 28-35

Patata entera 4 piezas 100 °C 45-55 - Aproximada-
mente
250-300 g/9-1-
1 oz/pieza

Muslos de pollo 10 piezas 100 °C 30-40 - Aproximada-
mente
125 g/4 oz/pie-
za

Pescado entero 3 piezas 100 °C 18-22 - Aproximada-
mente
300-400 g/11--
14 oz/pieza

Verduras duras 550 9/19 oz 100 °C 10-14 - Como brdcoli o
coliflor

Empanadillas 400 g/14 oz 100 °C 15-20

Costillas de cerdo 300g/11 oz 100 °C 30-35 - Utiliceuna
placa de un
tamano
determinado

Arroz 3209/11 0z 100 °C 25-30 - Conun

recipiente de
cocinado, como
un recipiente
para hornear,
una bandeja de
silicona, etc.

- Anada 320 ml
de aguaenel
recipiente, la
proporcion de
arroz/agua es
de 1:1,2




Pechuga de pollo

4 piezas

100 °C
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20-30 - Aproximada-
mente
200 g/7 oz/pie-
za

Batatas/boniatos

8 piezas

100 °C

45-60 - Aproximada-
mente
100 g/4 oz/pie-
za

Vapor con preseleccion

1 Siga los pasos del 1 al 12 de la seccién "Funcién de vapor".
2 Elija la preseleccién.

Consejo

Para cambiar a otra preseleccidn, pulse el botdn "Atras" o el mismo botén

de preseleccion, y seleccione la preseleccion que necesite.

3 Parainiciar el proceso de coccion, pulse el botén de inicio/pausa.

Tabla de preselecciones

La indicacion de temperatura y tiempo deja de parpadear.

El tiempo de coccion indicado en la tabla es orientativo para ingredientes
frescos. Si los resultados no son los esperados, ajuste el tiempo de coccidn.

Preajustes Ico- Cantidad Tempera- Tiempo Note
no de tura (predeter-
alimento (prede- minado)
termina-
da)
Patatas (q 800g/28- 100°C 35 min - Corte las patatas en dados
frescas ‘@) oz
8-10 unida- 100 °C 40 min - 120-130 g/4-5 oz cada muslo de

Muslos de
pollo (como @
aves de corral) ’

des

pollo
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Preajustes Ico- Cantidad Tempera- Tiempo Note
no de tura (predeter-
alimento (prede- minado)
termina-
da)
Pescado \ 600g/21- 100°C 20 min - Pescado entero con piel de alrededor
(como =< oz de 300g/11 0z
pescadoy -
marisco)
Verduras e 5509/19- 100°C 14 min - Verduras duras, como brdécoli o
oz coliflor
Empanadillas =~ 400g/14- 100°C 20 min -
@:
Limpieza

Uso de los programas de limpieza automatizados

Uso de la funcién de limpieza con vapor

Ayuda a disolver los residuos de grasay a limpiar a fondo el recipiente grande. El
programa dura 20 minutos, con 15 minutos para la limpieza con vapory

5 minutos para el secado del recipiente.

1 Quite el depdsito de agua del aparato.

2 Llene el depdsito con agua hasta alcanzar el nivel MAX.

Nota: Si vive en una zona con agua dura, le recomendamos que utilice agua
<3 purificada o destilada.
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3 Cierre bien la tapa del depdsito de agua para evitar fugas de agua.

4 Coloque el depdsito de agua en la ranura de la parte superior del aparato y
presione hacia abajo para asegurarse de que esta bien fijado.
Si el depdsito de agua no estd colocado correctamente, el agua no fluird al
generador de vapor. Esto provocara que el icono de "falta de agua" &
parpadee y que el ventilador y el motor emitan ruidos extranos. En este caso,
la funcion de vapor podria estar desactivada.

5 Pulse el botdn de encendido para encender el aparato.

= 6 Seleccione el recipiente grande.

BN [
e e
— = 7 Pulse el botdn de limpieza con vapor para iniciar la limpieza de la cdmara
derecha.
. El tiempo del lado derecho comienza a parpadear.
vl
o C’u:..'\\:.. /
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e e 8 Pulse el botdn de inicio/pausa para comenzar el proceso de limpieza.
La indicacion de temperatura y tiempo deja de parpadear.

9 Después de 15 minutos, el aparato emitira un pitido continuo y el icono de
limpieza con vapor =" parpadeara hasta que retire el recipiente.
Esto indica que el proceso de limpieza ha finalizado y que queda una fase de
secado de 5 minutos.

10 Retire y vacie el recipiente.

11 Enjuague la cestay el recipiente para eliminar los residuos.
Si queda grasa en el recipiente y la cesta, limpielos con agua jabonosa o
detergente con una esponjay, a continuacién, enjudguelos de nuevo.

12 Limpie cualquier grasa disuelta alrededor de la zona de la resistencia con una
mopa o un pafo de cocina.
Al utilizar las funciones de freir con aire o vapor y freir con aire, se acumulara
algo de grasa alrededor de la zona de la resistencia. La limpieza y
desinfeccidn regulares con vapor mantendran limpia la parte superior del
interior.

@5 min 13 Vuelva a introducir el recipiente en la unidad para iniciar el modo de secado

i automdticamente.
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14 Después de 5 minutos, un pitido indica que el programa de secado ha
finalizado.

Consejo

- Antes del primer uso o si no se utiliza durante un largo periodo de tiempo,
recomendamos utilizar la funcion "Limpieza con vapor" para limpiar a fondo
el circuito de agua y la cdmara derecha.

Note

- Aliniciar el programa de limpieza con vapor o de eliminacién de los depdsitos
de cal, es posible que se genere mas vapor que en el modo de vapor desde la
parte posterior del aparato, lo que indica que habra mas condensacion en la
pared. Antes de iniciar estos dos programas, asegurese de que 1) la salida de
aire no esté orientada directamente hacia la toma de corriente, 2) no coloca
otros aparatos de cocina junto a este y 3) coloca el aparato a 20 cm de la
pared para reducir la formacion de condensacion en esta.

Uso de la funcion de descalcificacion

Uso de la funcién de descalcificacidon

Cada 10 horas de uso del modo de vapor, el icono & parpadeara para indicar
que es el momento de ejecutar un programa de descalcificacién. Esta funcién
ayuda a limpiar la cal acumulada en el sistema de agua del dispositivo y prolonga
su vida util.

En funcién de la versidn de software del aparato, hay dos formas de eliminar los
depdsitos de cal.

- (Método 1) Solo con agua

- (Método 2) Agua y descalcificador

Consulte la pegatina del aparato y comparela con la tabla siguiente para
seleccionar el método de descalcificacién correcto para el aparato.

Nota: Para optimizar el rendimiento de descalcificacién, siga el método indicado
en la pegatina del producto. Si tiene alguna pregunta, contacte con la linea
directa del centro de servicio.

(Método 1) Utilice solo agua cuando vea esta pegatina

@10

hrs
T

P 7

T
v
N
R
Descale
Entkalken
Détartrer

FRiE

(Método 2) Utilice agua y descalcificador cuando vea esta pegatina
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(1) Solo con agua

- T 1 Quite el depdsito de agua del aparato.

2 Llene el depdsito con agua hasta alcanzar el nivel MAX.

Nota: Si vive en una zona con agua dura, le recomendamos que utilice agua

3 purificada o destilada.

3 Cierre bien la tapa del depésito de agua para evitar fugas de agua.

4 Coloque el depdsito de agua en la ranura de la parte superior del aparatoy
presione hacia abajo para asegurarse de que esta bien fijado.
Si el depdsito de agua no estd colocado correctamente, el agua no fluird al
generador de vapor. Esto provocara que el icono de "falta de agua" &
parpadee y que el ventilador y el motor emitan ruidos extrafios. En este caso,
la funcion de vapor podria estar desactivada.
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5 Pulse el botén de encendido para encender el aparato.

e 6 Seleccione el recipiente grande.

7 Mantenga pulsado el botén de limpieza con vapor durante mas de
3 segundos hasta que el icono de descalcificacion & aparezca y parpadee.

El tiempo del lado derecho comienza a parpadear.

8 Pulse el botdn de inicio/pausa para iniciar la descalcificacion.
La indicacion de tiempo deja de parpadear.

9 Espere 50 minutos hasta que oiga un pitido que indica que el programa ha
finalizado.
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10 Retire el recipiente grande.

11 Vacie el agua sucia.

12 Lave el recipiente y la cesta, enjudguelos y séquelos. Limpie la cdmara de
coccidén con un pafio seco o un pafo de cocina.
Se recomienda utilizar la funcién de limpieza con vapor para enjuagar el
circuito de agua interior y secar el recipiente.

Note

4 - Cuando el icono & parpadea, es mejor eliminar los depésitos de cal
rapidamente; de lo contrario, podria acumularse cal en el circuito de agua
y obstruirse.

- Sidesea eliminar los depdsitos de cal mas tarde, puede omitir la
notificacién. Se le recordard la préxima vez que encienda la Airfryer.

- Enninguna circunstancia debe utilizar un liquido descalcificador a base de
acido sulfurico, acido clorhidrico, acido sulfamico o acido acético (vinagre),
puesto que podria dafar el sistema de agua del aparato y no disolver la cal
correctamente.

- Sisuele utilizar agua dura en su zona, es posible que tenga que eliminar
los depdsitos de cal del dispositivo con mas frecuencia.

(2) Agua y descalcificador
1 Quite el depdsito de agua del aparato.

2 Llene el depdsito de agua con 60 ml de liquido descalcificador CA6700 de
Philips.

Nota: El descalcificador CA6700 de Philips no viene incluido en la caja. Debera
comprarlo por separado para obtener los mejores resultados de
descalcificacién.

Nota: Para descalcificar el aparato, le recomendamos que utilice el
descalcificador Philips CA6700/55 (disponible en la tienda online de Philips).
Debe descalcificar el aparato cada 10 horas de uso de la funcién de coccién al
vapor. Siva a usar un descalcificador a base de polvo de acido citrico, le
recomendamos que mezcle 40 g de polvo de &cido citrico apto para uso
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alimentario con 800 ml de agua para la solucién descalcificadora. Si no
descalcifica el aparato, se anulara la garantia.

Llene el depdsito de agua con 740 ml de agua.

Nota: Si vive en una zona con agua dura, le recomendamos que utilice agua
purificada o destilada.

Mezcle bien el agua y el descalcificador en el depdsito.

5 Cierre firmemente la tapa del depdsito de agua.

Coloque el depdsito de agua en la ranura de la parte superior del aparato y
presione hacia abajo para asegurarse de que esta bien fijado.

Si el depdsito de agua no estd colocado correctamente, el agua no fluird al
generador de vapor. Esto provocara que el icono de "falta de agua" &
parpadee y que el ventilador y el motor emitan ruidos extranos. En este caso,
la funcion de vapor podria estar desactivada.

Pulse el botdn de encendido para encender el aparato.
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o 8 Seleccione el recipiente grande.

9 Mantenga pulsado el botén de limpieza con vapor durante mas de
3 segundos hasta que el icono de descalcificacion € aparezca y parpadee.

El tiempo del lado derecho comienza a parpadear.

10 Pulse el botdn de inicio/pausa para iniciar la descalcificacion.
La indicaciéon de tiempo deja de parpadear.

11 Espere 50 minutos hasta que oiga un pitido que indica que el programa ha
finalizado.

12 Retire el recipiente grande.
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13 Vacie el agua sucia.

Precaucidn: Tenga cuidado al manipular el recipiente caliente.

14 Vacie la solucién descalcificadora del depdsito de agua.

15 Rellene el depdsito solo con agua purificada.

Nota: Si vive en una zona con agua dura, le recomendamos que utilice agua
purificada o destilada.

16 Coloque el depdsito de agua en la ranura de la parte superior del aparato y
presione hacia abajo para asegurarse de que esta bien fijado.

17 Vuelva a colocar el recipiente en el aparato.

o




256 Espariol

18 Pulse el botén de inicio/pausa para continuar la descalcificacién.

19 El proceso de descalcificacién dura otros 7 minutos y termina cuando el
aparato vuelva a emitir un pitido.

20 Retire el recipiente grande.

21 Lave el recipiente y la cesta, enjudguelos y séquelos. Limpie la cdmara de
coccidén con un pafio seco o un pafio de cocina.
Se recomienda utilizar la funcién de limpieza con vapor para enjuagar el
circuito de agua interiory secar el recipiente.

Note

- Cuando el icono & parpadea, es mejor eliminar los depdsitos de cal
rapidamente; de lo contrario, podria acumularse cal en el circuito de agua
y obstruirse.

- Sidesea eliminar los depdsitos de cal mas tarde, puede omitir la
notificacién. Se le recordara la préoxima vez que encienda la Airfryer.

- Enninguna circunstancia debe utilizar un liquido descalcificador a base de
acido sulfurico, acido clorhidrico, acido sulfdmico o dcido acético (vinagre),
puesto que podria dafar el sistema de agua del aparato y no disolver la cal
correctamente.

- Sisuele utilizar agua dura en su zona, es posible que tenga que eliminar
los depdsitos de cal del dispositivo con mas frecuencia.

Limpieza general

Advertencia

- Deje que la cesta, el recipiente y el interior del aparato se enfrien
completamente antes de limpiarlos.

- Elrecipiente y la cesta del aparato cuentan con una capa antiadherente.
No use utensilios de cocina metalicos ni materiales de limpieza
abrasivos, ya que pueden daiar esta capa antiadherente.

Limpie siempre el aparato después de usarlo. Retire el aceite y la grasa del fondo

del recipiente después de cada uso.
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Si se acumula vapor dentro o alrededor de la superficie del orificio de salida del

vapor, limpielo con un pafio suave y seco.

1 Pulse el botdn de encendido para apagar el aparato, retire el enchufe de la
toma de corriente y deje que al aparato se enfrie.

Consejo

- Retire el recipiente y la cesta para permitir que la Airfryer se enfrie mas
rapido.

2 Elimine la grasa o el aceite sobrante que haya quedado en el fondo del
recipiente.

3 Lave el recipiente y la cesta en el lavavajillas. También puede lavarlos con
agua caliente, lavavajillas liquido y una esponja no abrasiva (consulte la "tabla
de limpieza").

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 cesta y 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 el
revestimiento de la resistencia.

4 Para evitar arafiazos, frote suavemente el exterior (el orificio de salida del
e vapor, la superficie, etc.) y el interior del aparato con un pafo limpio, suave y
liso. Comience con un pafio ligeramente humedecido y continte con uno
seco, si es necesario.

) i 5 Limpie la resistencia con un cepillo de limpieza para eliminar cualquier
A == P residuo de alimento.
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6 Limpie el interior del aparato con agua caliente y una esponja no abrasiva.

1
| | - Encaso de que durante la limpieza extraiga accidentalmente el separador,
I S l que se encuentra entre el recipiente pequefio y el grande, asegurese de
¢ volver a colocarlo de la forma adecuada.

Consejo

- Silos restos de alimentos se pegan al recipiente, utilice el programa de
limpieza automatizado "Limpieza con vapor" para ablandar los residuos y
facilitar la limpieza (consulte "Uso de los programas de limpieza
automatizados").

Tabla de limpieza

\
=]
o

< <x <
L X X

<< L

Accesorios

Uso de la doble capa
La doble capa y la brocheta se incluyen en los siguientes modelos: NA55X/03.
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La doble capa es un accesorio util que permite cocinar en dos niveles, pero solo
es compatible con el recipiente grande.
8 = 1 Retira el recipiente grande del aparato.

2 Coloque el alimento deseado en la cesta.
Note

- Consulte la tabla de alimentos a continuacién para conocer los
recomendados para cocinar usando la doble capa.

3 Coloque la capa doble sobre la comida de la cesta.

4 Coloque la segunda porcion de comida en la doble capa.

5 Inserte el recipiente en el aparato y ajuste la horay la temperatura tal como
se especifica en la siguiente tabla. Cuando esté todo listo, presione el botén
de inicio.
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Tiempo de Temperatu-
Platos Peso (en crudo) coccion ra Note
Taquitos de pollo 300g/110z
congelados

17-20 min 180°C
Patatas paja 4009/14 0z
congeladas
Alitas de pollo 4509/16 0z
congeladas

16-20 min 200°C
Hamburguesas de 354 /15 o,

pollo congeladas

800-1000 g/28-35 -
0z 24-28 min 180 °C - 3piezas de mazorca

Mazorcas de maiz

Rodajas de patata 500 g/18 oz

Dorada 500-600 g/18-21 oz
) - 2 piezas de pescado
18-20 min 200 °C

Patatas al horno (en 350 9/12 0z enteras
cuartos)
Champifiones 200 g/7 oz
enteros

: : 12-14 min 200 °C
Langostinos sin 400 g/14 0z
pelar
Queilc’ otofuala 250 g/9 oz - Gireel queso o tofu a
parrilla 15-18 min 180 °C la parrilla a mitad del

Verduras variadas 500g/18 0z tiempo de coccién

Note

- Elalimento superior que aparece en la tabla debe colocarse en el nivel
superior de la doble capa, y el segundo elemento, en el inferior.
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1 Tras completar el proceso de coccidn, utilice guantes y pinzas para horno para
retirar cuidadosamente los alimentos de la cesta.

Precaucion

- Tenga cuidado al retirar la doble capa, ya que se calienta durante la
coccion.

Uso de la brocheta
La brocheta se puede utilizar en combinacion con la doble capa.

1 Ensarte la carney las verduras deseadas en las brochetas.

/ 2 Coloque las brochetas en las ranuras designadas de la doble capa.

{ 3 Vuelva a colocar el recipiente en el aparato.

4 Ajuste el tiempo'y la temperatura segun la tabla especificada e inicie el
proceso de coccidn.

5 Una vez completada la coccidn, utilice guantes y pinzas para horno para
retirar cuidadosamente los alimentos de la cesta.

Consulte la tabla para obtener recomendaciones especificas sobre tiempos 'y
temperaturas de coccion.

Contenido de
cesta

‘s Tiempo de
Porcién coccion Temperatura Note
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5 brc_)chetas de 5 brochetas - Coloque Ias:
comida verduras mixtas
en la parte
inferior del
15-18 min 180 °C recipientey las

brochetas enla
parte superior
de la doble
capa.

Verduras variadas 5009

Uso del kit de desayuno
El kit de desayuno se incluye en los siguientes modelos: NA55X/04.

El kit de desayuno permite cocinar hasta cuatro huevos y cuatro tostadas
simultdneamente.

Precaucion

- Pararetirar de forma segura los huevos cocidos y las tostadas del kit
de desayuno, utilice siempre pinzas para evitar posibles quemaduras.
1 Retire el recipiente pequefo del aparato.

2 Retire la placa inferior del recipiente.
Note

- Sinose retira la placa inferior, es posible que las tostadas no encajen
correctamente en el recipiente.

3 Coloque el kit de desayuno en el recipiente pequeno.
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4 Coloque hasta cuatro huevos en el kit de desayuno y vuelva a colocar el
recipiente en el artefacto.

5 Ajuste la horay la temperatura segun la tabla de alimentos a continuacion y
presione el botén de inicio.

. . Tiempo de

Kit de desayuno Cantidad coccion Temperatura Note

Huevos duros 4 huevos 10-12 min - Cocinelos
huevos primero.

Huevos pasados por 4 huevos 8-10 min AfRada las

agua 180 °C tostadas a
mitad del

Tostada 5 piezas 5-6 min proceso de
coccidn.

1 A mitad del proceso de coccion, afada las tostadas al kit de desayuno'y
continde cocinando.
Consejo
- Quiza le interese habilitar el recordatorio de agitacién para evitar olvidarse
de afadir las tostadas.
- Silas tostadas no caben en el recipiente, cortelas por la mitad.

2 Unavez completada la coccion, utilice pinzas para retirar cuidadosamente los
huevos y las tostadas.

Consulte la tabla de alimentos a continuacién para conocer los tiempos y
temperaturas de coccion especificos.

Almacenamiento

1 Desenchufe el aparato y déjelo enfriar.
Asegurese de que todas las piezas estan limpias y secas antes de guardarlo.
3 Enrolle el cable alrededor del sujetacable designado en la parte posterior del
aparato.

Note

- Cuando transporte la Airfryer, sujétela siempre en posicion horizontal para
evitar que los recipientes se caigan accidentalmente, ya que podrian
dafiarse.
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Solucidn de problemas

Asegurese siempre de que las piezas desmontables de la Airfryer (por
ejemplo, la parte inferior de malla extraible) estén fijos antes de
transportarla o almacenarla.

Este capitulo resume los problemas mdas 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

pais.

Problemas

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, la cesta y el interior
del aparato siempre se pondran
calientes cuando el aparato esté
encendido para preparar de forma
adecuada los alimentos. Estas
piezas estan siempre calientes al
tacto.

Si deja el aparato encendido
durante mucho tiempo, algunas
zonas se calientan demasiado para
tocarlas. Estas zonas estan
marcadas en el aparato con el
icono siguiente:

YN

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 frescas y
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
frefr.

La cantidad de ingredientes que
hay en la cesta es demasiado
grande.

Siga las instrucciones indicadas en
este manual de usuario para
preparar patatas fritas caseras.
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Posible causa
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Solucion

Ciertos tipos de ingredientes se
tienen que sacudir a mitad del
tiempo de coccion.

Siga las instrucciones indicadas en
este manual de usuario para
preparar patatas fritas caseras.

La Airfryer no se enciende.

El aparato no esta enchufado.

Asegurese de que la clavija se ha
enchufado correctamente a la red.

Hay varios aparatos conectados a
una toma.

La Airfryer tiene una potencia
elevada. Pruebe otra tomay
compruebe los fusibles.

El botén de encendido auin no se
ha activado.

Utilice el pulgar para pulsar el
botén de encendido,
asegurandose de que todo el
botdn se toque con el dedo.

Hay algunas zonas desconchadas
dentro de la Airfryer.

Pueden aparecer pequefas
manchas en el interior del
recipiente de la Airfryer debido al
contacto o a arafiazos
accidentales en el revestimiento
(por ejemplo, durante la limpieza
con utensilios duros o al introducir
la cesta).

Puede evitar los dafios
introduciendo la cesta en el
recipiente correctamente. Si
introduce la cesta formando un
angulo, su lateral puede golpear la
pared del recipiente y provocar
que se desconchen pequenos
trozos del revestimiento. Si esto
ocurre, debe saber que no es algo
nocivo, ya que todos los materiales
utilizados son seguros para la
alimentacion.

Sale humo blanco del aparato.

Estd cocinando ingredientes
grasientos.

Extraiga con cuidado el exceso de
aceite o grasa del recipientey, a
continuacion, siga cocinando.

El recipiente todavia contiene
restos de grasa de la Ultima vez.

El humo blanco se debe a los
restos de grasa que se calientan en
el recipiente. Limpie siempre a
fondo el recipiente y la cesta
después de cada uso.

El empanado, rebozado o
marinado no quedd bien adherido
alos alimentos.

Las pequeiias particulas de
empanado pueden provocar el
humo blanco. Presione bien el
empanado o rebozado de los
alimentos para garantizar que
quede adherido.

El exceso de grasa salpica restos
de adobo, liquido o jugo de la
carne.

Seque bien los alimentos antes de
colocarlos en la cesta.

La pantalla de la Airfryer muestra
=

El dispositivo estd roto o
defectuoso.

Pdngase en contacto con el
servicio técnico de Philips o con el
servicio de atencion al cliente de
Philips de su pafs.
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Problemas

Posible causa

Solucion

Es posible que la Airfryer se
encuentre almacenada en un
lugar demasiado frio.

Si el dispositivo se ha guardado a
una temperatura ambiente baja,
deje que se caliente a temperatura
ambiente durante al menos

15 minutos antes de volver a
conectarlo.

Si en la pantalla sigue apareciendo
"E1", pdngase en contacto con el
servicio técnico de Philips o con el
servicio de atencion al cliente de
Philips de su pais.

La pantalla de la Airfryer muestra
"E4-E12".

Puede que el dispositivo no
funcione correctamente.

Pruebe a desenchufary volver a
enchufar el dispositivo. Si esto no
sirve de ayuda, pdngase en
contacto con el servicio técnico de
Philips o con el servicio de
atencion al cliente de Philips de su
pais.

Oigo un ruido extraio que
proviene del interior del aparato.

El aparato cuenta con un
ventilador, necesario para
transportar el calor a los
alimentos, y también una bomba
de agua, necesaria para la funcion
de vapor del aparato.

Se trata de un ruido normal y
previsto. Si el ruido aumenta o
cambia claramente, pongase en
contacto con el centro de
asistencia de Philips para obtener
mas ayuda.

Hay agua en la cdmara de coccién
después de cocinar.

La Airfryer produce vapor durante
la coccion. El vapor se condensa
en los alimentos y en las paredes

interiores de la cdmara de coccién.

El agua condensada permanece
en la cdmara de coccién después
de cocinar.

Es normal que quede cierta
cantidad de agua en la cdmara de
coccion después de cocinar. Solo
tiene que limpiarla con un pafio
humedo que no sea abrasivo.

& parpadea siempre

No hay agua en el depdsito

Anada agua al depésito.

El depdsito de agua no se ha
colocado bien

Presione el depdsito de agua en la
ranura para fijarlo en susitioy, a
continuacion, pulse el botén de
inicio/pausa.

Tubo de agua bloqueado

Pdngase en contacto con el
servicio de atencion al cliente de
su pais y solicite asistencia
adicional.

Fa
== slempre parpadea

Este es el recordatorio de
descalcificacion

Realice el proceso de
descalcificacion. Consulte el
capitulo "Eliminaciéon de los
depdsitos de cal".
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Solucion

Es posible que haya agua de
condensacion en la pared durante
la coccion al vapor, la limpieza con
vapor o la descalcificacién

Es normal que el vapor salga por
la salida de aire del lado derecho y
lo dirija hacia la pared por el
ventilador

Coloque el dispositivo a 20 cm de
la pared y no situe la salida de aire
derecha del dispositivo
directamente delante del enchufe
para evitar un fallo eléctrico.

No coloque otros aparatos de
cocina cerca.

Utilice un pafio para secarlo.

Parece que el aparato pierde
liquido

Fuga por la parte interior del
dispositivo (fuga del tubo de
agua, etc.)

Dispositivo agrietado por la fuerza
externa o deformacién

Pdngase en contacto con el
servicio de atencion al cliente de
su pais y solicite asistencia
adicional.

Fuga del depdsito de agua

Extraiga el depdsito de aguay
vuelva a instalarlo correctamente

Compruebe si hay grietas en el
depdsito de agua, pdngase en
contacto con el servicio de
atencion al cliente de su pais

Vapor insuficiente

No hay suficiente agua en el
depdsito

Compruebe el depdsito de agua
para asegurarse de que hay
suficiente agua.

El depdsito de agua no se ha
insertado correctamente

Presione el depdsito de agua en la
ranura para fijarlo en susitioy, a
continuacion, pulse el botén de
inicio/pausa.

La entrada de agua de la ranura
de la parte superior del aparato
estd sucia/obstruida

Limpie y enjuague la entrada de
agua.

Obstruccién del generador de
vapor o fuga del tubo de vapor

Si se ha utilizado durante mucho
tiempo, puede que sea necesario
eliminar los depdsitos de cal y
limpiar el generador de vapor.
Inicie el programa de
descalcificacién.

Si sigue sin funcionar, péngase en
contacto con el centro de atencién
al cliente
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Problemas Posible causa

Solucion

El ventilador o el motor no emiten  Es normal. El aparato funciona.
ningun sonido al iniciar el

programa de coccién al vapor,

vapory freir con aire, limpieza con

vapor, eliminacion de los depdsitos

de cal, pero laindicacién de

temperatura y tiempo esta

encendida y no parpadea

Espere mas de 20 segundos para
volver a comprobar el fenémeno.

Dispositivo colocado demasiado
cerca de los enchufes vacios

Agua de condensacién en el

enchufe vacio durante el cocinado
avapor, la limpieza con vapor o la
eliminacion de los depdsitos de cal

Se recomienda ajustar la posicion
del dispositivo o utilizar la cubierta
antipolvo del enchufe para evitar
la condensacion acumulada en los
enchufes vacios.
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Consignes de sécurité importantes

Lisez attentivement ces informations importantes avant d'utiliser I'appareil et
conservez-les pour un usage ultérieur.

Danger

- Ne placez pas I'appareil sur ou a proximité d'une cuisiniére chaude a gaz ou
de tout type de cuisiniére électrique ou de plaques de cuisson électriques, ou
dans un four chaud.

- Ne plongez jamais 'appareil dans I'eau et ne le rincez pas sous le robinet.

- Veillez a ne pas faire pénétrer d'eau ou d'autres liquides dans la friteuse afin
d'éviter tout risque d'électrocution.

- Mettez toujours les aliments a frire dans le panier afin d'éviter qu'ils entrent
en contact avec les résistances.

- Ne couvrez pas I'entrée et la sortie d'air pendant que I'appareil fonctionne.

- Neremplissez pas la cuve d'huile afin d'éviter tout risque d'incendie.

- N'utilisez pas I'appareil si la prise, le cordon d'alimentation ou I'appareil lui-
méme est endommagé.

- Ne touchez jamais I'intérieur de I'appareil pendant qu'il fonctionne.

- Assurez-vous toujours que le dispositif de chauffe est dégagé et exempt de
tout aliment.

- Avantl'utilisation initiale, le rangement du cordon doit étre monté sur
I'appareil. Ne retirez a aucun moment le rangement du cordon.

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 télécommande externe.

- 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 I'appareil. Le nettoyage et I'entretien ne
doivent pas étre réalisés par des enfants sauf s'ils sont dgés de plus de 8 ans
et sous surveillance.

- Tenezl'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 15 cm a l'arriere, sur les cotés et au-dessus de
I'appareil. Ne placez jamais d'objets au-dessus de I'appareil.
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Lors de la cuisson a I'air chaud, de la vapeur brllante s'échappe des sorties
d'air. Gardez les mains et le visage a distance de la vapeur et des sorties d'air.
Faites également attention a la vapeur et a l'air chauds lorsque vous retirez la
cuve de 'appareil.

N'utilisez jamais d'aliments légers ou du papier sulfurisé dans I'appareil.

Les surfaces accessibles peuvent chauffer lorsque I'appareil fonctionne.
Conservation des pommes de terre : La température doit étre adaptée a la
variété des pommes de terre entreposées et doit étre supérieure a 6 °C pour
minimiser le risque d'exposition a I'acrylamide dans les aliments préparés.
Ne remplissez jamais la cuve d'huile.

Comme cet appareil Airfryer dispose de deux chambres de cuisson, sa
consommation électrique est importante. Ne faites pas fonctionner d'autres
appareils puissants sur le méme circuit en méme temps (par exemple :
bouilloires, grils électriques, etc.). Cela pourrait déclencher le disjoncteur de
votre installation domestique et la prise secteur utilisée ne serait plus
alimentée.

Cet appareil est concu pour étre utilisé a des températures ambiantes
comprises entre 5 °C et 40 °C.

Avant de brancher l'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, le panier et les accessoires placés dans la chambre de cuisson sont
chauds pendant et apres I'utilisation de I'appareil. Manipulez-les toujours
avec précaution.

Avant la premiére utilisation, nettoyez soigneusement toutes les pieces en
contact avec des aliments. Reportez-vous aux instructions du manuel
d'utilisation.

Lorsque vous cuisez des aliments a la vapeur, ouvrez le couvercle avec
prudence pour éviter que la vapeur ne vous brile.

Le compartiment inutilisé est chaud dés lors que I'autre compartiment
fonctionne.

Le compartiment ou la cavité inutilisés de |'appareil peuvent étre chauds
lorsque l'autre compartiment ou cavité sont utilisés. Il est conseillé de
maintenir tous les tiroirs en place méme en cas d'utilisation partielle et
d'ouvrir ou de retirer le tiroir uniquement lorsque cela est nécessaire pour le
remplir.

Ne placez pas la fenétre vapeur de I'appareil contre la prise électrique.

tention

Cet appareil est destiné uniquement a un usage domestique normal. Il n'a
pas été concu pour une utilisation dans des environnements tels que des
cuisines destinées aux employés dans les entreprises, magasins et autres
environnements de travail. Il n'est pas non plus destiné a étre utilisé par des
clients dans des hotels, motels, chambres d'hotes et autres environnements
résidentiels.
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Débranchez toujours l'appareil du secteur lorsqu'il n'est pas surveillé et avant
de I'assembler, de le démonter, de le ranger ou de le nettoyer.

Posez I'appareil sur une surface horizontale, plane et stable.

S'il est employé de maniére inappropriée, a des fins professionnelles ou semi-
professionnelles, ou en non-conformité avec les instructions du mode
d'emploi, la garantie devient caduque et Philips décline toute responsabilité
concernant les dégats occasionnés.

Confiez toujours I'appareil a un Centre Service Agréé Philips pour vérification
ou réparation. N'essayez jamais de réparer I'appareil vous-méme ; toute
intervention indue entraine I'annulation de la garantie.

Ne débranchez pas I'appareil aussitét le processus de cuisson terminé.
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 br(ilés. Ne faites pas frire de pommes de terre fraiches a
une température supérieure a 180 °C (pour minimiser la création
d'acrylamide).

Faites preuve de prudence lorsque vous nettoyez la partie supérieure de la
chambre de cuisson : la résistance, le bord des pieéces métalliques et I'écran
protecteur sont brilants.

Assurez-vous toujours que les aliments sont parfaitement cuits dans I'Airfryer.
Faites preuve de prudence pour la cuisson d'aliments trés périssables lorsque
vous utilisez la fonction de fin synchronisée (les bactéries peuvent se
multiplier).

Faites preuve de prudence lorsque vous versez les aliments cuits et veillez a ne
pas laisser tomber les accessoires.

Le porte-cordon sert également d'espaceur en créant une distance entre
I'appareil et le mur, afin d'empécher une accumulation de chaleur a cet
endroit. Ne retirez jamais cet espaceur.

Lorsque l'icbne de détartrage s'allume, procédez au détartrage.

Placez I'appareil a 20 cm du mur et de maniere a ce que la sortie d'air ne se
trouve pas directement devant la prise secteur. Ne placez pas I'Airfryer a coté
d'un autre appareil de cuisson, pres d'un mur ou sous un placard de cuisine
car la vapeur pourrait se condenser et goutter des surfaces.

En utilisation normale, une bonne ventilation doit étre assurée autour du
produit.

Side la condensation se forme a l'intérieur ou autour de la sortie de vapeur,
essuyez-la avec un chiffon doux et sec.

En cas de condensation sur une prise secteur inutilisée, il est recommandé de
modifier la position de I'appareil ou d'utiliser un cache-prise pour éviter que
de la condensation ne s'y forme.
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Recyclage

- Ce symbole signifie que les produits électriques ne doivent pas étre jetés avec
les ordures ménageéres.

- Respectez les regles en vigueur dans votre pays pour la mise au rebut des
produits électriques.

A DEPOSER A DEPOSER
cet appareil EN MAGASIN  EN DECHETERIE

et ses accessoires

I e reaveent

Points de coflecte sur www.quefairedemesdechets.fr

Champs électromagnétiques (CEM)

Cet appareil est conforme aux normes et réglementations applicables relatives a
I'exposition aux champs électromagnétiques.

Garantie et assistance

Versuni Netherlands B.V., société établie a Claude Debussylaan 88, Amsterdam,
NL, offre une garantie de deux ans sur ce produit a compter de la date d'achat
(ou de la date de livraison, le cas échéant). Cette garantie n'est pas valide si un
défaut résulte d'une utilisation incorrecte ou d'un mauvais entretien de
I'appareil. Notre garantie n'a aucune incidence sur vos droits légaux de
consommateur. Si vous avez besoin d'informations supplémentaires sur les
pieces détachées ou souhaitez invoquer la garantie, consultez notre site Web
home.id/warranty.
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Introduction

Félicitations et bienvenue dans la famille Philips !

Pour profiter pleinement de I'assistance que nous proposons, enregistrez votre
produit a I'adresse suivante : www.philips.com/welcome.

L'Airfryer a double panier et vapeur vous permet de préparer deux ingrédients
avec des méthodes de cuisson distinctes de maniére a ce qu'ils soient préts en
méme temps. Deux paniers pour frire, cuire au four, rétir et griller, le grand étant
également équipé pour la cuisson a la vapeur. Savourez des repas cuits a la
perfection grace aux technologies Rapid Air Plus et Air Steam.

En outre, cet Airfryer est équipé d'un programme de nettoyage automatique, tel
que le nettoyage vapeur et le détartrage. Le nettoyage vapeur permet d'éliminer
plus facilement les dépdts de graisse dans la grande cuve et autour du tube de
chauffe. La fonction de détartrage permet d'éliminer les dép6ts de calcaire dans
le circuit d'eau de I'appareil pour prolonger sa durée de vie.

L'appareil est accompagné de |'application HomelD qui vous guide étape par
étape et vous propose des centaines de plats appétissants aux réglages
spécifiques adaptés a votre Airfryer a double panier.

Téléchargez I'application grace au QR code de I'emballage.
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Description générale

@

Pieces principales

1 Couvercle du réservoir d'eau 8  Fond pour petite cuve

2 Indication de niveau d'eau maximal 9  Porte-cordon

3 Réservoird'eau

10 Cordon d'alimentation

4 Panneau de commande 11 Sorties d'air

5  Panier pour grande cuve 12 Kit petit-déjeuner (NA55X/03 uniquement)

6  Grande cuve

13 Double niveau avec brochettes (NA55X/04
uniquement)

7  Petite cuve
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Panneau de commande
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a Bouton de marche/arrét

b Fonction de durée

¢ Bouton Retour

d Bouton marche/pause

Boutons de commande de la petite cuve

e Bouton de la petite cuve

f Bouton de rappel de secouage

g Boutons de commande de la température

h Boutons de commande de la durée de cuisson
Boutons de commande de la grande cuve

i Bouton de la grande cuve

j Bouton de rappel de secouage

Bouton de la fonction de cuisson a I'air
Bouton de la fonction de cuisson vapeur et air
Bouton de la fonction de cuisson vapeur
Bouton de la fonction de nettoyage vapeur
Boutons de commande de la température
Boutons de commande de la durée de cuisson
Boutons de présélection

Indicateur d'absence d'eau

Icdne de rappel de détartrage
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Description des fonctions

Réservoir d'eau

Cette friteuse saine est dotée d'un réservoir d'eau situé sur le dessus de l'appareil.
L'indication de niveau d'eau MAX, visible depuis 'avant et I'arriére, correspond a environ
800 ml. Pour éviter les fuites d'eau, ne dépassez pas ce niveau.

Pour éviter les éclaboussures, tenez le réservoir d'eau a deux mains pendant le remplissage
et fermez le couvercle avant de le déplacer. Videz le réservoir d'eau apres chaque cycle de
cuisson pour éviter I'accumulation de calcaire.

Fonction de durée

Synchronise automatiquement les cuisson des deux cuves pour qu'elles s'achevent en méme
temps, méme si les durées de cuisson sont différentes.

Bouton de retour

Utilisez le bouton de retour si vous avez malencontreusement sélectionné la mauvaise
présélection ou fonction.

Rappel de secouage

Appuyez sur le bouton de rappel de secouage pour activer ou désactiver les alertes qui vous
rappellent de secouer ou de retourner vos aliments deux fois pendant la cuisson pour des
résultats plus homogénes. Vous entendrez un signal sonore et verrez une icbne de secouage
& clignoter a coté de I'affichage de la durée.

Fonction de cuisson a l'air

La technologie Rapid Air Plus avec design unique en forme d'étoile fait circuler I'air chaud
autour des ingrédients, de maniere a obtenir une cuisson uniforme jusqu'au coeur, pour des
plats maison délicieux.

Fonction de cuisson vapeur et air

Pour la grande cuve uniquement : Obtenez la tendreté de la cuisson vapeur avec le
croustillant de la cuisson a I'air chaud gréace aux technologies Rapid Air Plus et Air Steam.

Fonction de cuisson vapeur

Pour la grande cuve uniquement : La technologie Air Steam assure une bonne injection de
vapeur pour vos légumes, poisson, raviolis et autres. Résultat : des aliments tendres sans étre
détrempés et une texture fine.

Icone de l'indicateur d'absence d'eau

Il s'agit de I'icone sur I'affichage numérique de droite. Lorsqu'elle clignote en émettant un
signal sonore, cela indique qu'il n'y a pas d'eau dans le réservoir ou que le réservoir n'est pas
placé correctement. Remplissez le réservoir d'eau et placez-le correctement, puis appuyez sur
le bouton arrét/marche et I'indicateur s'éteindra.
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Fonction de nettoyage vapeur

Pour la grande cuve uniquement : Appuyez une fois sur le bouton de nettoyage vapeur pour
démarrer le nettoyage de la cuve de droite et faciliter I'élimination des résidus gras dans la
cuve et autour du dispositif de chauffe. Reportez-vous au chapitre « Nettoyage — Nettoyage
a la vapeur » pour plus de détails.

Fonction de détartrage

Pour la grande cuve uniquement : maintenez enfoncé le bouton de nettoyage vapeur ="
pendant au moins 3 secondes jusqu'a ce que l'icone de détartrage clignote. Reportez-vous
au chapitre « Nettoyage — Détartrage » pour plus de détails.

Interruption de la cuisson

Appuyez sur le bouton de marche/pause ou réinsérez la cuve ou le panier pour reprendre la
cuisson.

O® ©®

Présélections

Les présélections ci-dessous sont des programmes de cuisson qui recommandent
une température et une durée de cuisson en fonction de la quantité d'aliments.
Pour plus de détails, reportez-vous au chapitre « Utilisation d'une présélection ».

® @ @ @

®

En-cas surgelés  Steak Pommes de Végan Pilons de poulet Poisson
a base de terre fraiches

pomme de terre

© © @
Légumes Pain Muffin/ Réchauffage Raviolis
Gateau

Bruit de I'appareil

L'appareil produit un peu de bruit lorsqu'il fonctionne. Ce bruit émis par la
pompe et le ventilateur est normal.

Alertes sonores

Vous entendrez de temps en temps des signaux sonores, notamment a la fin
d'une cuisson ou lorsqu'une action est requise pendant la cuisson (par exemple
secouer ou tourner les aliments).

Avant la premiere utilisation

Important

- Lors de la premiére utilisation, I'Airfryer peut produire de la fumée et
une odeur. Celles-ci devraient se dissiper en quelques minutes.
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Avant la premiére cuisson, reportez-vous au chapitre « Nettoyage » pour
nettoyer soigneusement I'appareil.

Retirez tous les emballages de I'appareil.

Le cas échéant, retirez tous les autocollants et étiquettes de I'appareil.
Nettoyez soigneusement I'appareil avant la premiere utilisation (voir le
chapitre « Nettoyage »).

4 Fixez le porte-cordon en le clipsant dans la zone indiquée a l'arriere de
I'appareil.
Attention
- Le porte-cordon sert également d'espaceur en créant une distance
entre |'appareil et le mur, afin d'empécher une accumulation de
chaleur a cet endroit.
Attention

Cette friteuse saine 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. Manipulez la cuve chaude avec des
gants de cuisine.

Cet appareil est destiné a un usage domestique uniquement.

Lors de la premiére utilisation, de la fumée peut se dégager de cet
appareil. Ce phénoméne est normal.

Il n'est pas nécessaire de préchauffer I'appareil.

Préparations avant la premiere utilisation

Placez I'appareil sur une surface horizontale, stable, plane et résistante a la
chaleur.

Remarque

Ne posez rien sur le dessus ni les cotés de I'appareil. Cela pourrait entraver la
circulation de I'air et affecter le résultat de friture.

Ne placez pas I'Airfryer a coté d'un autre appareil de cuisson, pres d'un mur
ou sous un placard de cuisine car la vapeur pourrait se condenser et goutter
des surfaces.

En utilisation normale, une bonne ventilation doit étre assurée autour du
produit.
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- En cours de fonctionnement, de la vapeur brilante s'échappe de la sortie
d'air. Gardez les mains et le visage a distance de la vapeur et de la sortie.
Placez I'appareil a 20 cm du mur et de maniere a ce que la sortie d'air ne se
trouve pas directement devant la prise secteur.
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Instructions
Il existe différentes fonctions de cuisson pour les cuves gauche et droite.
Sélectionnez la cuve adaptée a la fonction de cuisson souhaitée.
Mode de cuisson
Cuisson a l'air Cuisson vapeur et  Cuisson vapeur
air
Petite cuve

Grande cuve

© 0 @
v X X
v v Vv

Avant d'utiliser les fonctions Cuisson vapeur ou Cuisson vapeur et air, assurez-
vous que le réservoir contient suffisamment d'eau.

Remarque : Si vous habitez dans une région ou I'eau est calcaire, nous vous
recommandons d'utiliser de I'eau distillée ou filtrée.

Ne dépassez pas le niveau MAX indiqué sur le réservoir d'eau.
Videz le réservoir d'eau aprés la cuisson.

Utilisation des deux cuves

Cuisson avec fonction de durée

Si vous cuisez deux aliments en optant pour des fonctions, des températures et
des durées différentes, utilisez la Fonction de durée pour terminer les deux
cuissons en méme temps.
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1 Branchez la fiche sur la prise murale.

2 Retirez les deux cuves de I'appareil en tirant sur la poignée.

3 Placez le fond dans la petite cuve.

4 Placez le panier dans la grande cuve.
Remarque

- Assurez-vous que les languettes du panier sont correctement positionnées
a droite et a gauche lorsque vous I'insérez dans la cuve. Sivous le tournez
malencontreusement de 90 degrés, le panier ne rentrera pas dans la cuve.

- Il'est normal de devoir forcer Iégerement pour insérer le panier dans la
cuve.

5 Disposez les aliments dans les paniers.

6 Replacez les cuves dans I'Airfryer.
Attention

- Ne touchez pas la cuve ou le panier pendant que I'appareil fonctionne
ou refroidit, car ils peuvent étre trés chauds.
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7 Appuyez sur le bouton de marche/arrét pour allumer l'appareil.

8 Sélectionnez la petite cuve.

L'indicateur de durée et de température sur le coté gauche commence a
clignoter.

9 Appuyez sur le bouton d'augmentation/diminution de la température et sur
le bouton d'augmentation/diminution de la durée pour choisir la durée et la
température souhaitées.

10 Sélectionnez la grande cuve.

11 Sélectionnez la fonction de cuisson souhaitée : cuisson a l'air, cuisson vapeur
Ou cuisson vapeur et air.
Avant de sélectionner la fonction de cuisson vapeur ou la fonction de cuisson
vapeur et air, remplissez le réservoir d'eau jusqu'au niveau MAX.
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= 12 Appuyez sur le bouton d'augmentation/diminution de la température et sur
le bouton d'augmentation/diminution de la durée pour choisir la durée et la
température souhaitées.

Si vous sélectionnez les fonctions de cuisson vapeur ou de cuisson vapeur et
air, vous pouvez régler la température de cuisson. Pour la fonction de cuisson
vapeur, la température est fixée a 100 °C et n'est pas réglable.

Reportez-vous au tableau des aliments du chapitre « Cuisson dans une seule
cuve » suggérant des quantités, températures et durées de cuisson.

13 Appuyez sur le bouton de rappel de secouage pour recevoir un rappel de
secouage de vos aliments pendant la cuisson.

14 Appuyez sur le bouton de la fonction de durée pour vous assurer que les deux
cuissons se terminent en méme temps.

Sivous cuisez deux aliments en utilisant des fonctions, des températures et
des durées de cuisson différentes mais qu'il n'est pas nécessaire qu'ils soient
préts en méme temps, vous pouvez ignorer cette étape.

Pendant la cuisson, si vous ajustez la durée pour une cuve, la Fonction de
durée sera désactivée et les deux cuves fonctionneront séparément. Pour
réactiver la Fonction de durée, appuyez sur le bouton de marche/pause.
Appuyez ensuite sur le bouton de la Fonction de durée qui s'affiche. Enfin,
pour reprendre la cuisson, appuyez de nouveau sur le bouton de
marche/pause.

15 Appuyez sur le bouton de marche/pause pour lancer la cuisson.

16 Lorsque vous entendez le signal sonore du rappel de secouage, retirez la cuve
contenant le panier et secouez-la au-dessus de |'évier. Ensuite, réinsérez la
cuve dans l'appareil.
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N ((.)) 17 Lorsque vous entendez la sonnerie du minuteur, cela signifie que le temps de
N ' cuisson défini s'est écoulé.

18 Retirez les cuves et vérifiez que les aliments sont cuits.
Si les aliments ne sont pas encore cuits, réinsérez la cuve dans |'Airfryer et
-’: ajoutez quelques minutes de temps de cuisson.
' 19 Retirez délicatement les ingrédients (frites, par exemple) de la cuve a l'aide
d'une pince de cuisine.
Remarque

- Pour mettre en pause les deux cuves, appuyez sur le bouton de
marche/pause. Appuyez a nouveau sur ce bouton pour poursuivre la
cuisson dans les deux cuves.

- Pour ne mettre en pause qu'une seule cuve, sélectionnez-la d'abord, puis
appuyez sur le bouton de marche/pause. Appuyez a nouveau sur ce
bouton pour poursuivre la cuisson dans cette cuve.

- Vous pouvez utiliser une présélection pour une cuve et des réglages
manuels pour l'autre.

- L'appareil s'arréte automatiquement lorsque vous retirez une cuve et
reprend la cuisson lorsque vous la remettez en place.

Pour obtenir des instructions sur les différentes fonctions de cuisson, reportez-
vous aux sections correspondantes du chapitre « Cuisson dans une seule cuve ».

Cuisson dans une seule cuve

Si vous souhaitez cuire a I'air une petite quantité d'aliments, optez pour la petite
cuve ®.

Si vous souhaitez cuire a I'air, a la vapeur, combiner les deux, ou encore cuire a la
vapeur une grande quantité d'aliments, optez pour la grande cuve ®.

Les instructions ci-dessous concernent la grande cuve.
Remarque

- Utilisez une pince pour sortir les aliments volumineux ou fragiles.
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- Selon l'ingrédient, videz soigneusement I'exces d'huile ou de graisse de la
cuve aprés chaque fournée ou avant de secouer ou de replacer le panier.
Placez le panier sur une surface résistant a la chaleur et portez des gants de
cuisine lorsque vous versez I'excédent d'huile ou de graisse. Replacez ensuite
le panier dans la cuve.

Fonction de cuisson a l'air

Cuisson a l'air dans la grande cuve avec le tableau des aliments
1 Branchez la fiche sur la prise murale.

2 Retirez la grande cuve avec le panier de |'appareil en tirant sur la poignée.

3 Placez le panier dans la grande cuve.
4 Mettez les aliments dans le panier.

Remarque

- L'Airfryer permet de préparer une grande variété d'aliments. Consultez le
« Tableau des aliments » pour connaitre les bonnes quantités et les temps
de cuisson approximatifs.

- Ne dépassez pas la quantité indiquée dans le tableau des aliments et ne
remplissez pas excessivement le panier car cela pourrait affecter la qualité
finale.

5 Remettez la cuve dans I'Airfryer.

Attention

- Ne touchez pas la cuve ou le panier pendant que I'appareil fonctionne
ou refroidit, car ils peuvent étre trés chauds.




Francais 287

= 6 Appuyez sur le bouton de marche/arrét pour allumer l'appareil.

=
— = 7 Sélectionnez la grande cuve.
o e
e e
= o 8 Sélectionnez le bouton de la fonction de cuisson a l'air.
L'indicateur de durée et de température sur le c6té droit commence a
clignoter.
R |-
_—_ = > —— —__
e 9 Appuyez sur le bouton d'augmentation/diminution de la température et sur
le bouton d'augmentation/diminution de la durée pour choisir la durée et la
; ~ , température souhaitées (reportez-vous au « Tableau des aliments »).

= 10 Appuyez sur le bouton de rappel de secouage pour recevoir un rappel de
secouage de vos aliments pendant la cuisson s'ils ont besoin d'étre secoués
ou retournés (reportez-vous au « Tableau des aliments »).
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| 11 Appuyez sur le bouton de marche/pause pour lancer la cuisson.
_,.-' L'affichage de la température et de la durée de cuisson cesse de clignoter.

Remarque

- Les secondes sont décomptées pendant la derniére minute de cuisson.

- Vous pouvez modifier les réglages de cuisson a tout moment au cours du
processus de cuisson en cliquant sur les boutons d'augmentation ou de
diminution.

12 Lorsque vous entendez le signal sonore du rappel de secouage, retirez la cuve
contenant le panier et secouez-la au-dessus de |'évier. Ensuite, réinsérez la
cuve dans 'appareil.

((.» 13 Lorsque vous entendez la sonnerie du minuteur, cela signifie que le temps de
i cuisson défini s'est écoulé.

14 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 |'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.
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15 Retirez délicatement les ingrédients (frites, par exemple) de la cuve a l'aide
d'une pince de cuisine.

Attention

- N'inclinez pas la cuve lorsque vous retirez les ingrédients, car le
panier pourrait s'en échapper.

- Une fois la cuisson terminée, la cuve, le panier, l'intérieur de I'appareil
et les ingrédients sont chauds. En fonction du type d'aliments placés
dans I'Airfryer, de la vapeur peut s'échapper de la cuve.

Tableau des aliments — grande cuve

La durée de cuisson indiquée dans le tableau est recommandée pour les
ingrédients frais. Si les résultats ne sont pas ceux attendus, ajustez le temps de

cuisson.
Ingrédients Quantité de Température Temps (min) Remarque
nourriture
Frites surgelées 800g/ 280z 200 °C 28-31 - 7x7mm/
fines (7 x7 mm/ 0,3x0,3"
0,3x0,3 pouce) d'épaisseur
- Secouez,
retournez ou
mélangez 2 fois
en cours de
cuisson
Frites surgelées 900g/320z 200 29 - Désactivez le
fines (7 x7 mm / rappel de
0,3 x 0,3 pouce) secouage et
Grande portion secouez ou
retournez

manuellement
les aliments dés
que les 14,18,
21 et

25 minutes de
cuisson sont
atteintes.

- Secouez 4 fois
en cours de
cuisson afin
d'obtenir un
résultat optimal
pour les
grandes
portions de
frites.
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Frites maison

8009/ 280z

180 °C

30-40

10x10mm/
0,4x04"
d'épaisseur
Secouez,
retournez ou
mélangez 2 fois
en cours de
cuisson

Nuggets de poulet

surgelés

6009/ 210z

200 °C

10-20

Secouez,
retournez, ou
mélangez a mi-
cuisson

Rouleaux de

printemps surgelés

6009/ 210z

200 °C

18-24

Secouez,
retournez, ou
mélangez a mi-
cuisson

Hamburger

4 steaks hachés

200 °C

15-20

Environ 150 g/
50z / piece
Retournez a mi-
cuisson

Pain de viande

1200g/420z

150 °C

55-60

Utilisez
['accessoire de
cuisson

Cotelettes
désossées

4 cotelettes

200 °C

15-20

Environ 1509/
50z

Secouez,
retournez, ou
mélangez a mi-
cuisson

Saucisses fines

10 pieces

200 °C

11-15

Environ 50 g /
1,8 0z / piece
Secouez,
retournez, ou
mélangez a mi-
cuisson

Pilons de poulet
(environ 1259/
40z / piece)

4 pieces

180 °C

23

Secouez,
retournez, ou
mélangez a mi-
cuisson

Blanc de poulet

4 pieces

180 °C

15-25

Environ 200 g /
7 oz / piece
Retournez a mi-
cuisson

Poulet entier

1200g/420z

180 °C

50-60




Poisson entier

3 piéces

180 °C

20-25
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Environ
300-400g/
11-140z/
piece

Filet de poisson

5 pieces

160 °C

25-32

Environ 200 g/
70z

Mélange de
légumes

1000g/350z

180 °C

22

Désactivez le
rappel de
secouage et
secouez ou
mélangez
manuellement
les aliments des
queles 11 et
17 minutes de
cuisson sont
atteintes afin
d'obtenir un
résultat optimal
pour les
grandes
portions de
mélange de
l[égumes.

Muffins (environ
40 g/piece)

6 pieces

160 °C

13

Gateau

500 9/18 oz

150 °C

35-40

Utilisez le bac
de cuisson XL
Vérifiez la
cuisson avant
de sortir le
gateau

Pain / petits pains
précuits (environ
60g/2,102)

4 pieces

180 °C
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Végan

12 pieéces

180 °C

12-15

En-cas végans
frais de type
falafels
Secouez,
retournez ou
mélangez

2-3 foisen
cours de
cuisson

Pain maison

5509/ 19 0z

150 °C

33-35

Utilisez le bac
de cuisson XL
La pate a pain
doit étre d'une
forme aussi
plate que
possible pour
éviter que le
pain ne touche
la résistance
lorsqu'il gonfle.
Vérifiez la
cuisson avant
de sortir le pain




Ingrédients

Tableau des aliments - petite cuve

La durée de cuisson indiquée dans le tableau est recommandée pour les
ingrédients frais. Si les résultats ne sont pas ceux attendus, ajustez le temps de

cuisson.

Quantité de

nourriture

Température

Temps (min)
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Remarque

Frites surgelées
fines

300g/ 110z

200 °C

28-30

7x7 mm/
0,3x0,3"
d'épaisseur
Secouez,
retournez ou
mélangez
2-3 fois en
cours de
cuisson

Frites surgelées
fines (7x7 mm /
0,3 x 0,3 pouce)
Grande portion

6709/ 24 0z

200

48

Désactivez le
rappel de
secouage et
secouez ou
retournez
manuellement
les aliments des
que les 21, 27,
34 et

40 minutes de
cuisson sont
atteintes.
Secouez 4 fois
en cours de
cuisson afin
d'obtenir un
résultat optimal
pour les
grandes
portions de
frites.

Frites maison

300g/ 110z

180 °C

30-38

10x10mm/
0,4x04"
d'épaisseur
Secouez,
retournez ou
mélangez
2-3 fois en
cours de
cuisson

Nuggets de poulet

surgelés

300g/ 110z

200 °C

20-22

Secouez,
retournez, ou
mélangez a mi-
cuisson
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Rouleaux de
printemps surgelés

300g/ 110z

200 °C

20-23

Secouez,
retournez, ou
mélangez a mi-
cuisson

Hamburger

3009/ 110z

200 °C

21-24

Environ 1509/
50z / piece
Retournez a mi-
cuisson

Cotelettes
désossées

300g/ 110z

200 °C

20-22

Environ 1509/
50z / piece
Secouez,
retournez, ou
mélangez a mi-
cuisson

Saucisses fines

6 pieces

200 °C

13-17

Environ 50 g /
1,8 0z / piece
Secouez,
retournez, ou
mélangez a mi-
cuisson

Pilons de poulet
(environ 1259/
4 0z / piece)

4 pieces

180 °C

29

Secouez,
retournez, ou
mélangez a mi-
cuisson

Blanc de poulet

3 pieces

180 °C

20-25

Environ 200 g /
7 oz / piece
Retournez a mi-
cuisson

Poisson entier

1 piece

180 °C

24-26

Environ
300-400¢g/
11-14 0z /
piece

Filet de poisson

2 pieces

160 °C

25-32

Environ 200 g /
7 oz / piece
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Mélange de 8009/ 280z 180 24 - Désactivezle

légumes (hachés rappel de

grossierement) secouage et
secouez ou
mélangez

manuellement
les aliments des
que les 12 et
18 minutes de
cuisson sont
atteintes afin
d'obtenir un
résultat optimal
pour les
grandes
portions de
mélange de
légumes.

Muffins (environ 5 piéces 160 °C 18
40 g/piece)

Pain / petits pains 3 piéces 180 8
précuits (environ
60g/2,102)

Végan 12 pieces 190 °C 15-18 - En-casvégans
frais de type
falafels

- Secouez,
retournez ou
mélangez
2-3 foisen
cours de
cuisson

Cuisson a l'air avec une présélection dans la grande cuve
1 Suivez les étapes 1 a 8 du chapitre « Cuisson a I'air dans la grande cuve avec le
tableau des aliments ».
_ — 2 Sélectionnez la présélection.

Conseil :

- Pour passer a une autre présélection, appuyez sur le bouton de retour ou
désélectionnez le bouton de présélection et sélectionnez la présélection
souhaitée.
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| | 3 Démarrez le processus de cuisson en appuyant sur le bouton de
f marche/pause.

L'indicateur de température et de temps cesse de clignoter.

Consultez le tableau ci-dessous pour connaitre la quantité d'aliments
recommandée en fonction du temps de cuisson par défaut.




Présélection — grande cuve
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La durée de cuisson indiquée dans le tableau est recommandée pour les
ingrédients frais. Si les résultats ne sont pas ceux attendus, ajustez le temps de

cuisson.
Présélec- Icon- Quantité Tempéra- Temps (par Remarque
tions e de ture (par défaut)
nourri- défaut)
ture

En-cas 800g/ 200 °C 28 min En-cas surgelés a base de pomme de

surgelés a 28 oz terre tels que des frites, potatoes,

base de pommes de terre gaufrées, etc.

pommes de Secouez, retournez ou mélangez

terre 2-3 fois en cours de cuisson

Steak (bceuf 6009/ 200 °C 20 min Tranches de 2-2,5 cm d'épaisseur,

et cOtes de 21 0z 200 g/ 7 oz par tranche.

porc) Jusqu'a 4 cbtes ou cotelettes
désossées.
Retourner une fois

Vegan en-cas 12 pieces 180 °C 12 min 40 g par piece

végans frais En-cas végans frais comme les falafels

comme les Secouez, retournez ou mélangez

falafels) 2-3 fois en cours de cuisson.

Pommes de C/j 800g/ 180 °C 30 min Utilisez des pommes de terre a chair

terre fraiches (D 28 0z farineuse

(ou pommes 10x 10 mm /0,4 x 0,4 pouce pour

de terre au des frites épaisses

four) Faites tremper 30 minutes dans I'eau,
séchez, puis ajoutez Y2 a 1 cuillerée a
soupe d'huile.
Secouez, retournez ou mélangez
2-3 fois en cours de cuisson.

Pilons de 8a 180 °C 32 min 120-130 g / 4-5 oz par pilon

poulet d 10 pilons Secouez, retournez, ou mélangez en

(volaille) o cours de cuisson.

Poisson 60049/ 180 °C 23 min Poisson entier avec la peau, environ

(poisson et Q‘ 210z 3009/ 110z

fruits de mer) o

Légumes O 1000g/ 180 °C 22 min Grossierement coupés

"e” /3502 Mélange de légumes (aubergine,
- courgette, poivron, oignon)
Gateau 500g/ 140 °C 35 min Utilisez I'accessoire de cuisson XL
@ 18 0z (199 x 189 x 80 mm) pour la grande

cuve.
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Présélec- Icon- Quantité Tempéra- Temps (par Remarque
tions e de ture (par défaut)
nourri- défaut)
ture
Pain ™ 500g/ 180 °C 35 min Utilisez le bac de cuisson XL.
"/ 170z La pate a pain doit étre d'une forme
. aussi plate que possible pour éviter
que le pain ne touche la résistance
lorsqu'il gonfle.
Vérifiez la cuisson avant de sortir le
pain.
Réchauffage - 160 °C 5 min Réglez la durée en fonction de
Wy I'aliment et de la quantité
Présélection — petite cuve
La durée de cuisson indiquée dans le tableau est recommandée pour les
ingrédients frais. Si les résultats ne sont pas ceux attendus, ajustez le temps de
cuisson.
Présélec- Icon- Quantité Tempéra- Temps (par Remarque
tions e de ture (par défaut)
nourri- défaut)
ture
En-cas /> 3009/ 200 °C 30 min En-cas surgelés a base de pomme de
surgelés a Qg% 110z terre tels que des frites, potatoes,
base de o pommes de terre gaufrées, etc.
pommes de Secouez, retournez ou mélangez
terre 2-3 fois en cours de cuisson
Steak (bceuf , 4009/ 200°C 22 min Tranches de 2-2,5 cm d'épaisseur,
et cOtes de 6 14 oz 200 g / 7 oz par tranche.
porc) a Jusqu'a 4 cotes ou cOtelettes
désossées.
Retourner une fois
Végan (en-cas 8 pieces 190 °C 15 min 40 g pour chaque piéce
végans frais v J En-cas végans frais comme les falafels
comme les g Secouez, retournez ou mélangez
falafels) 2-3 fois en cours de cuisson
Pommes de Cq 3009/ 180 °C 35 min Utilisez des pommes de terre a chair
terre fraiches (D 110z farineuse
(ou pommes i 10x 10 mm / 0,4 x 0,4 pouce pour
de terre au des frites épaisses
four) Faites tremper 30 minutes dans I'eau,

séchez, puis ajoutez aa 1 cuillerée a
soupe d'huile.

Secouez, retournez ou mélangez
2-3 fois en cours de cuisson.
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I'aliment et de la quantité

Présélec- Icon- Quantité Tempéra- Temps (par Remarque
tions e de ture (par défaut)
nourri- défaut)
ture
Pilons de d; 4-5 pilons 180 °C 36 min - 120-130g/ 4-5 oz par pilon
poulet - Secouez, retournez, ou mélangez en
(volaille) o cours de cuisson
Poisson 300g/ 180 °C 25 min - Poisson entier avec la peau, environ
(poisson et = 1oz 300g/ 110z
fruits de mer)
Légumes C"’ 40049/ 180 °C 25 min - Grossierement coupés
7 140z - Mélange de légumes (aubergine,
- courgette, poivron, oignon)
Muffin 6 pieces 150 °C 20 min - Utilisez des moules a muffins pour le
@ petit panier
Pain 3009/ 160 °C 40 min - Utilisez I'accessoire de cuisson
® 110z
Réchauffage O - 170 °C 6 min - Réglezla durée en fonction de
W

Conseil : Maintien au chaud

- Vous pouvez maintenir vos aliments au chaud dans I'Airfryer en réglant la
température sur 80 degrés et sélectionnant la durée correspondant au
temps pendant lequel vous souhaitez que les aliments restent chauds.
Nous vous recommandons de ne pas garder vos aliments au chaud
pendant plus de 30 minutes car la qualité de la nourriture pourrait s'en
ressentir.

- Sides aliments tels que des frites ramollissent trop en mode de maintien
au chaud, réduisez la durée de maintien au chaud en éteignant 'appareil
plus tot ou redonnez-leur du croustillant en les repassant pendant
2-3 minutes a une température de 180° C.

Préparation de frites maison

Pour préparer de délicieuses frites maison dans I'Airfryer :

Comptez 800 g / 28 oz de pommes de terre épluchées pour la grande cuve et
300g/ 11 oz pour la petite cuve.

Choisissez une variété de pommes de terre qui convient a la préparation de
frites, par ex. des pommes de terre fraiches, (Iégerement) farineuses.

Il est préférable de cuire les frites par portions de 800 g / 28 oz maximum
pour un résultat homogéne. 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.
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3 Videz le plat et séchez les batonnets de pomme de terre a l'aide d'un torchon
de cuisine ou d'une feuille d'essuie-tout.

4 Versez une cuillere a soupe d'huile dans un saladier, puis ajoutez-y les
batonnets et mélangez jusqu'a ce qu'ils soient enrobés d'huile.

5 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 le panier afin d'éviter qu'une trop grande quantité d'huile
se retrouve dans la cuve.

6 Mettez les batonnets dans le panier.
Fonction de cuisson vapeur et air

Cuisson vapeur et air avec le tableau des aliments
1 Retirez le réservoir d'eau de I'appareil.

2 Remplissez le réservoir d'eau jusqu'au niveau MAX.

Remarque : Si vous habitez dans une région ou |'eau est calcaire, nous vous
recommandons d'utiliser de I'eau distillée ou filtrée.

3 Fixez le couvercle sur le réservoir d'eau pour éviter toute fuite d'eau.
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4 Placez le réservoir d'eau dans le renfoncement sur la face supérieure de
I'appareil et appuyez pour le fixer.
Si le réservoir d'eau n'est pas placé correctement, I'eau n'atteint pas le
générateur de vapeur. Dans ce cas, I'icéne d'absence d'eau ( clignote, et le
ventilateur ainsi que le moteur peuvent produire des bruits étranges. Il est
alors possible que la fonction de cuisson vapeur et air se désactive.

5 Branchez la fiche sur la prise murale.

6 Retirez la grande cuve avec le panier de I'appareil en tirant sur la poignée.

7 Placez le panier dans la grande cuve.
8 Placez les aliments dans le panier.

Remarque

- L'Airfryer permet de préparer une grande variété d'aliments. Consultez le
tableau des aliments pour connaitre les bonnes quantités et les temps de
cuisson approximatifs.

- Ne dépassez pas la quantité indiquée dans le tableau des aliments et ne
remplissez pas excessivement le panier car cela pourrait affecter la qualité
finale.

9 Remettez la cuve dans I'Airfryer.

Attention

bl - Ne touchez pas la cuve ou le panier pendant que I'appareil fonctionne
e ou refroidit, car ils peuvent étre trés chauds.
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10 Appuyez sur le bouton de marche/arrét pour allumer I'appareil.

11 Sélectionnez la grande cuve.

12 Sélectionnez la fonction de cuisson vapeur et air.

L'indicateur de durée et de température sur le c6té droit commence a
clignoter.

13 Appuyez sur le bouton d'augmentation/diminution de la température et sur
le bouton d'augmentation/diminution de la durée pour choisir la durée et la
température souhaitées (reportez-vous au « Tableau des aliments » ci-
dessous).

14 Appuyez sur le bouton de rappel de secouage pour recevoir un rappel de
secouage de vos aliments pendant la cuisson si nécessaire.
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15 Appuyez sur le bouton de marche/pause pour lancer la cuisson.
L'indicateur de température et de temps cesse de clignoter.

Remarque

- Les secondes sont décomptées pendant la derniére minute de cuisson.

- Silatempérature et la durée de cuisson sont fixes et ne clignotent pas,
cela signifie que I'appareil fonctionne normalement. Apres 20 secondes de
cuisson, vous entendrez le moteur/ventilateur et vous verrez de la vapeur
sortir de l'arriere de la machine.

- Vous pouvez modifier les réglages de cuisson a tout moment au cours du
processus de cuisson en cliquant sur les boutons d'augmentation ou de

diminution.
((.)) 16 Lorsque vous entendez le signal sonore du rappel de secouage, retirez la cuve
e ' contenant le panier et secouez-la au-dessus de |'évier. Ensuite, réinsérez la

cuve dans l'appareil.

17 Lorsque vous entendez la sonnerie du minuteur, cela signifie que le temps de
cuisson défini s'est écoulé.

= 18 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.
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s 19 Retirez délicatement les ingrédients de la cuve a I'aide d'une pince de cuisine.

Attention

N'inclinez pas la cuve lorsque vous retirez les ingrédients, car le
panier pourrait s'en échapper et de I'eau pourrait éclabousser.

Une fois la cuisson terminée, la cuve, le panier, l'intérieur de I'appareil
et les ingrédients sont chauds. En fonction du type d'aliments placés
dans I'Airfryer, de la vapeur peut s'échapper de la cuve.



Ingrédients

Tableau des aliments — grande cuve

Quantité de
nourriture

Température

Temps (min)
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Remarque

Cubes de pommes

de terre fraiches (ou
pommes de terre au

four)

800g/ 280z

180 °C

26-35

- Secouez,
retournez ou
mélangez 2 fois
en cours de
cuisson

Pilons de poulet

10 pieces

180 °C

27-30

- Environ 1259/
40z / piece

- Secouez,
retournez, ou
mélangez a mi-
cuisson

Blanc de poulet

4 piéces

160 °C

20-22

- Environ 2009/
7 oz / piece

- Ajoutez10g
d'huile de colza

Poisson entier

3 piéces

200 °C

18-21

- Environ
300-400g/
11-14 0z / piece

- Secouez,
retournez, ou
mélangez a mi-
cuisson

Filet de poisson

5 pieces

160 °C

20-21

- Environ 2009/
70z

- Ajoutez10g
d'huile de colza

Mélange de
légumes

1000g/350z

200 °C

19-21

- Réglezle temps
de cuisson selon
vos préférences

- Secouez,
retournez ou
mélangez 2 fois
en cours de
cuisson




306 Francais

Chou-fleur

600g/210z 160 °C

19-21

Secouez,
retournez ou
mélangez 2 fois
en cours de
cuisson

10 g d'huile de
colza

Carottes

6009/ 210z 180 °C

19-21

Secouez,
retournez ou
mélangez 2 fois
en cours de
cuisson

10 g d'huile de
colza

Pain maison

5509/ 190z 180 °C

30-35

Utilisez le bac
de cuisson XL
La pate a pain
doit étre d'une
forme aussi
plate que
possible pour
éviter que le
pain ne touche
la résistance
lorsqu'il gonfle.
Vérifiez la
cuisson avant
de sortir le pain

Raviolis

400g/14 oz 160 °C

15-18

Poulet entier

1200g/420z 180 °C

50-60

Cuisson vapeur et air avec présélection

1 Suivez les étapes 1 a 12 du chapitre « Fonction de cuisson vapeur et air —

Cuisson vapeur et air avec le tableau des aliments ».
2 Sélectionnez la présélection.

Astuce

- Pour passer a une autre présélection, appuyez sur le bouton de retour ou

i, souhaitée.

désélectionnez le bouton de présélection et sélectionnez la présélection
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3 Démarrez le processus de cuisson en appuyant sur le bouton de
marche/pause.

Tableau des présélections

L'indicateur de température et de temps cesse de clignoter.

La durée de cuisson indiquée dans le tableau est recommandée pour les
ingrédients frais. Si les résultats ne sont pas ceux attendus, ajustez le temps de

cuisson.

Présélec- IcoOn- Quantité Tempéra- Temps (par Remarque
tions e de ture (par défaut)
nourri- défaut)
ture

Pommes de Cq 80049/ 180 °C 26 min Utilisez des pommes de terre a chair

terre fraiches (D 28 0z farineuse

(ou pommes B 10x 10 mm / 0,4 x 0,4 pouce pour

de terreau des frites épaisses

four) Faites tremper 30 minutes dans I'eau,
séchez et ajoutez V4 a 1 cuillérée a
soupe d'huile
Secouez, retournez ou mélangez
2-3 fois en cours de cuisson

Pilons de 8a 180 °C 27 min 120-130 g / 4-5 oz par pilon

poulet & 10 pilons Secouez, retournez, ou mélangez en

(volaille) o cours de cuisson

Poisson 60049/ 200 °C 18 min Poisson entier avec la peau, environ

(poisson et Q‘ 210z 3009/ 110z

fruits de mer) -

Légumes O 5509/ 160 °C 19 min Légumes fermes de type brocoli /

%> 190z chou-fleur

Le rappel de secouage est activé par
défaut et vous invite a secouer la cuve
deux fois pendant la cuisson.

Si vous faites cuire un mélange de
légumes (aubergine, courgette,
poivron, oignon), réglez la
température sur 200 °C
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Présélec- Icon- Quantité Tempéra- Temps (par Remarque
tions e de ture (par défaut)
nourri- défaut)
ture
Pain ™ 500g/ 180 °C 30 min - Utilisez le bac de cuisson XL
-/ 170z - Lapate a pain doit étre d'une forme

aussi plate que possible pour éviter
que le pain ne touche la résistance
lorsqu'il gonfle.

- Vérifiez la cuisson avant de sortir le

pain
Raviolis w\ 4009/ 160 °C 15 min -
@ 14 oz

Réchauffage NN - 150 °C 20 min - Réglezla durée en fonction de
@ I'aliment et de la quantité

Fonction de cuisson vapeur

Cuisson vapeur avec le tableau des aliments
1 Retirez le réservoir d'eau de I'appareil.

2 Remplissez le réservoir d'eau jusqu'au niveau MAX.

Remarque : Si vous habitez dans une région ou |'eau est calcaire, nous vous
recommandons d'utiliser de I'eau distillée ou filtrée.

La quantité d'eau nécessaire pour la cuisson dépend du type d'aliment et de
la durée de la cuisson.

Vous devrez peut-étre remplir le réservoir d'eau en cours de cuisson si le
temps de cuisson est supérieur a 50 minutes.

3 Fixez le couvercle sur le réservoir d'eau pour éviter toute fuite d'eau.
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4 Placez le réservoir d'eau dans le renfoncement sur la face supérieure de
I'appareil et appuyez pour le fixer.
Si le réservoir d'eau n'est pas placé correctement, I'eau n'atteint pas le
générateur de vapeur. Dans ce cas, I'icéne d'absence d'eau ( clignote, et le
ventilateur ainsi que le moteur peuvent produire des bruits étranges. Il est
alors possible que la fonction de cuisson vapeur se désactive.

5 Branchez la fiche sur la prise murale.

6 Retirez la grande cuve avec le panier de I'appareil en tirant sur la poignée.

7 Placez le panier dans la grande cuve.
8 Placez les aliments dans le panier.

Remarque

- L'Airfryer permet de préparer une grande variété d'aliments. Consultez le
tableau des aliments pour connaitre les bonnes quantités et les temps de
cuisson approximatifs.

- Ne dépassez pas la quantité indiquée dans le tableau des aliments et ne
remplissez pas excessivement le panier car cela pourrait affecter la qualité
finale.

9 Remettez la cuve dans I'Airfryer.

Attention

bl - Ne touchez pas la cuve ou le panier pendant que I'appareil fonctionne
e ou refroidit, car ils peuvent étre trés chauds.




310 Francais

e e 10 Appuyez sur le bouton de marche/arrét pour allumer I'appareil.

e e 11 Sélectionnez la grande cuve.

= * Q 12 Sélectionnez la fonction de cuisson vapeur.
La durée de cuisson a droite commence a clignoter.

e e 13 Utilisez le bouton d'augmentation/diminution de la durée pour sélectionner
la durée requise.

| ' 14 Appuyez sur le bouton de marche/pause pour lancer la cuisson.
L'indicateur de température et de temps cesse de clignoter.

Remarque

- Les secondes sont décomptées pendant la derniére minute de cuisson.

- Silatempérature et la durée de cuisson sont fixes et ne clignotent pas,
cela signifie que l'appareil fonctionne normalement. Apres 20 secondes de
cuisson, vous entendrez le moteur/ventilateur et vous verrez de la vapeur
sortir de l'arriére de la machine.

- Vous pouvez modifier les réglages de cuisson a tout moment au cours du
processus de cuisson en cliquant sur les boutons d'augmentation ou de
diminution.
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((.)) 15 Lorsque vous entendez la sonnerie du minuteur, cela signifie que le temps de
cuisson défini s'est écoulé.

16 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 |'appareil sur une surface résistant a la
chaleur (dessous de plat ou autre).

- Faites attention a un éventuel jet soudain de vapeur chaude lorsque
vous retirez le panier aprés la cuisson.

Remarque
- Siles aliments ne sont pas encore cuits, réinsérez la cuve dans I'Airfryer et
ajoutez quelgques minutes de temps de cuisson.

A 17 Retirez délicatement les ingrédients de la cuve a l'aide d'une pince de cuisine.
) Attention
P 5 m - N'inclinez pas la cuve lorsque vous retirez les ingrédients, car le
=i " panier pourrait s'en échapper et de I'eau pourrait éclabousser.
- Une fois la cuisson terminée, la cuve, le panier, l'intérieur de I'appareil

et les ingrédients sont chauds. En fonction du type d'aliments placés
dans I'Airfryer, de la vapeur peut s'échapper de la cuve.
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Tableau des aliments — grande cuve

Ingrédients Quantité de Température Temps (min) Remarque
nourriture

Dés de pommesde 800g/ 280z 100 °C 28-35

terre fraiches

Pommes de terre 4 piéces 100 °C 45-55 - Environ

entieres 250-300g/
9-11 oz / piéce

Pilons de poulet 10 pieces 100 °C 30-40 - Environ125g/
40z / piece

Poisson entier 3 pieces 100 °C 18-22 - Environ
300-400g/
11-14 oz / piéce

Légumes fermes 5509/19 oz 100 °C 10-14 - De type brocoli,
chou-fleur

Raviolis 400 g/14 oz 100 °C 15-20

Travers de porc 300g/11 0z 100 °C 30-35 - Utilisez un plat
de taille
adaptée

Riz 3209/11 0z 100 °C 25-30 - Utilisezun
récipient
(cocotte, plat en
silicone, etc.)

- Ajoutez 320 ml
d'eau dans le
récipient; le
rapport riz/eau
estde 1:1,2

Blanc de poulet 4 pieces 100 °C 20-30 - Environ 200g/
7 0z / piece
Patate douce 8 piéces 100 °C 45-60 - Environ100g/

4 0z / piece

Cuisson vapeur avec présélection
1 Suivez les étapes 1 a 12 du chapitre « Fonction de cuisson vapeur ».
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B _ = 2 Sélectionnez la présélection.

Astuce
- Pour passer a une autre présélection, appuyez sur le bouton de retour ou
; désélectionnez le bouton de présélection et sélectionnez la présélection
o TTene 83000 souhaitée.
5 8t ®

| 3 Démarrez le processus de cuisson en appuyant sur le bouton de
marche/pause.

L'indicateur de température et de temps cesse de clignoter.

Tableau des présélections

La durée de cuisson indiquée dans le tableau est recommandée pour les
ingrédients frais. Si les résultats ne sont pas ceux attendus, ajustez le temps de

cuisson.
Présélec- Icon- Quantité Tempéra- Temps (par Remarque
tions e de ture (par défaut)
nourri- défaut)
ture
Pommes de (/j 8009/ 100 °C 35 min - Coupez-lesen dés
terre fraiches @ 28 oz
Pilons de 8a 100 °C 40 min - 120-130 g/ 4-5 oz par pilon
poulet & 10 pilons
(volaille) -
Poisson \ 600g/ 100 °C 20 min - Poisson entier avec la peau, environ
(poisson et = o 21oz 3009/ 110z
fruits de mer) -
Légumes e 5509/ 100 °C 14 min - Légumes fermes de type brocoli /
w190z chou-fleur
Raviolis s~ 4009/ 100 °C 20 min -
@ 14 oz
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Nettoyage

Utilisation des programmes de nettoyage automatique

Utilisation de la fonction de nettoyage vapeur
Elle permet de faire fondre les résidus gras et de nettoyer parfaitement la grande
cuve. Le programme dure 20 minutes, avec 15 minutes pour le nettoyage a la
vapeur et 5 minutes pour le séchage de la cuve.

1 Retirez le réservoir d'eau de I'appareil.

2 Remplissez le réservoir d'eau jusqu'au niveau MAX.

Remarque : Si vous habitez dans une région ou I'eau est calcaire, nous vous
recommandons d'utiliser de I'eau distillée ou filtrée.

3 Fixez le couvercle sur le réservoir d'eau pour éviter toute fuite d'eau.

4 Placez le réservoir d'eau dans le renfoncement sur la face supérieure de
I'appareil et appuyez pour le fixer.
Si le réservoir d'eau n'est pas placé correctement, I'eau n'atteint pas le
générateur de vapeur. Dans ce cas, I'icéne d'absence d'eau  clignote, et le
ventilateur ainsi que le moteur peuvent produire des bruits étranges. Il est
alors possible que la fonction de cuisson vapeur se désactive.
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5 Appuyez sur le bouton de marche/arrét pour allumer I'appareil.

Ze T 6 Sélectionnez la grande cuve.

= e 7 Appuyez sur le bouton de nettoyage vapeur pour démarrer le nettoyage de la
' cuve de droite.

La durée de cuisson a droite commence a clignoter.

vl
oo, e0 R

5 @ 000 ;a'_\._-_-,- !

= '_ L '—’__.

Ze T 8 Appuyez sur le bouton de marche/pause pour démarrer le processus de
' nettoyage.

L'indicateur de température et de temps cesse de clignoter.

9 Auboutde 15 minutes, I'appareil émet des bips ininterrompus et I'icone de
nettoyage vapeur = clignote jusqu'a ce que vous retiriez la cuve.
Cela indique que le processus de nettoyage est terminé et qu'il reste une
phase de séchage de 5 minutes.
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10 Retirez et videz la cuve.

11 Rincez le panier et la cuve pour éliminer les résidus.
S'il reste de la graisse dans la cuve et le panier, nettoyez-les avec de I'eau
savonneuse ou un détergent a I'aide d'une éponge, puis rincez-les a nouveau.

12 Essuyez la graisse fondue qui se trouverait autour du dispositif de chauffe
avec une lingette ou un essuie-tout.
Lorsque vous utilisez les fonctions de cuisson a l'air ou de cuisson vapeur et
air, de la graisse s'accumule autour du dispositif de chauffe. Un nettoyage
vapeur et un essuyage réguliers aideront a garder la partie interne supérieure
propre.

13 Réinsérez la cuve dans I'appareil pour démarrer automatiquement le mode
de séchage.

14 Au bout de 5 minutes, un signal sonore indique que le programme de
séchage est terminé.

Astuce

- Avant la premiere utilisation ou si vous ne I'avez pas utilisé pendant une
longue période, nous vous suggérons d'utiliser la fonction de nettoyage
vapeur pour nettoyer soigneusement le circuit d'eau et la cuve de droite.

Remarque

- Lorsque vous démarrez un programme de nettoyage vapeur ou de
détartrage, il est possible que plus de vapeur s'échappe de l'arriére de
I'appareil qu'en mode de cuisson vapeur, ce qui peut créer plus de
condensation sur le mur. Avant de démarrer ces deux programmes, assurez-
vous que 1) la sortie d'air n'est pas directement en face d'une prise secteur ;
2) aucun autre appareil électroménager n'est placé pres de la machine ; 3) la
machine est placée a 20 cm du mur pour réduire la formation de
condensation sur celui-ci.

Utilisation de la fonction de détartrage

Utilisation de la fonction de détartrage

Toutes les 10 heures d'utilisation du mode de cuisson vapeur, I'icdne & clignote
pour indiquer qu'il est temps d'exécuter un programme de détartrage. Cette
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fonction permet d'éliminer les dép6ts de calcaire dans le circuit d'eau de
I'appareil pour prolonger sa durée de vie.

Selon la version du logiciel de I'appareil, il existe deux méthodes de détartrage
différentes.

(Méthode 1) Méthode eau uniquement

(Méthode 2) Méthode eau + détartrant

Vérifiez I'autocollant apposé sur votre appareil et consultez le tableau ci-dessous
pour sélectionner la méthode de détartrage qui lui correspond.

Remarque : Pour un détartrage optimal, suivez la méthode indiquée sur
I'autocollant apposé sur votre produit. Si vous avez des questions, contactez la
hotline du SAV.

(Méthode 1) Utilisez la méthode « eau uniquement » lorsque vous voyez cet autocollant

hrs
T

@10

o
Y

T == Descale
= - —7] Entkalken
{ || Détartrer

(Méthode 2) Utilisez la méthode « eau + détartrant » lorsque vous voyez cet autocollant

@ 100 @

m Descaler

| —
== ]
Purified
water
ik N
‘—f’

N

—_—

(1) Méthode eau uniquement
1 Retirez le réservoir d'eau de I'appareil.
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2 Remplissez le réservoir d'eau jusqu'au niveau MAX.

Remarque : Si vous habitez dans une région ou |'eau est calcaire, nous vous

recommandons d'utiliser de I'eau distillée ou filtrée.

3 Fixez le couvercle sur le réservoir d'eau pour éviter toute fuite d'eau.

4 Placez le réservoir d'eau dans le renfoncement sur la face supérieure de
I'appareil et appuyez pour le fixer.
Si le réservoir d'eau n'est pas placé correctement, I'eau n'atteint pas le
générateur de vapeur. Dans ce cas, I'icone d'absence d'eau { clignote, et le
ventilateur ainsi que le moteur peuvent produire des bruits étranges. Il est
alors possible que la fonction de cuisson vapeur se désactive.

5 Appuyez sur le bouton de marche/arrét pour allumer I'appareil.

S 6 Sélectionnez la grande cuve.
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7 Maintenez enfoncé le bouton de nettoyage vapeur pendant plus de
3 secondes jusqu'a ce que l'icdne de détartrage €7 s'affiche et clignote.

La durée de cuisson a droite commence a clignoter.

8 Appuyez sur le bouton de marche/pause pour démarrer le détartrage.
L'indicateur de durée cesse de clignoter.

9 Attendez 50 minutes jusqu'a ce que vous entendiez un signal sonore
indiquant que le programme est terminé.

f:,jr; 10 Retirez la grande cuve.

11 Videz I'eau sale.

12 Lavez la cuve et le panier, rincez-les et séchez-les. Essuyez la chambre de
cuisson avec un chiffon ou un torchon sec.
Il est conseillé d'utiliser la fonction de nettoyage vapeur pour rincer le circuit
d'eau intérieur et sécher la cuve.

Remarque

- Lorsque l'icdne & clignote, il est préférable de détartrer I'appareil
rapidement, sinon du calcaire pourrait s'accumuler dans le circuit d'eau et
I'obstruer.

- Sivous souhaitez détartrer I'appareil plus tard, vous pouvez ignorer la
notification. Elle s'affichera a nouveau la prochaine fois que vous
allumerez votre Airfryer.
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- Vous ne devez en aucun cas utiliser un liquide de détartrage a base
d'acide sulfurique, d'acide chlorhydrique, d'acide sulfamique ou d'acide
acétique (vinaigre) car il pourrait endommager le circuit d'eau de votre
appareil et ne pas dissoudre le calcaire correctement.

- Sivous utilisez souvent de I'eau calcaire, vous devrez peut-étre détartrer
I'appareil plus fréquemment.

(2) Méthode eau + détartrant

1
2
3
3
[ 4

Retirez le réservoir d'eau de I'appareil.

Versez 60 ml de détartrant Philips CA6700 dans le réservoir d'eau.

Remarque : Le détartrant Philips CA6700 n'est pas inclus dans la bofte. Pour
un détartrage optimal, achetez-le séparément.

Remarque : Pour détartrer |'appareil, nous vous recommandons d'utiliser le
détartrant Philips CA6700/55 (disponible dans la Boutique Philips). L'appareil
doit étre détartré toutes les 10 heures d'utilisation de la fonction vapeur. Si
vous souhaitez utiliser un détartrant a base d'acide citrique en poudre, nous
vous recommandons de mélanger 40 g d'acide citrique en poudre de qualité
alimentaire avec 800 ml d'eau pour préparer la solution de détartrage. Le
non-détartrage de 'appareil entrainera I'annulation de la garantie.

Versez 740 ml d'eau dans le réservoir d'eau.

Remarque : Si vous habitez dans une région ou I'eau est calcaire, nous vous
recommandons d'utiliser de I'eau distillée ou filtrée.

Mélangez bien I'eau et le détartrant dans le réservoir d'eau.
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5 Fixez correctement le couvercle sur le réservoir d'eau.

6 Placez le réservoir d'eau dans le renfoncement sur la face supérieure de
I'appareil et appuyez pour le fixer.
Si le réservoir d'eau n'est pas placé correctement, I'eau n'atteint pas le
générateur de vapeur. Dans ce cas, I'icone d'absence d'eau {\ clignote, et le
ventilateur ainsi que le moteur peuvent produire des bruits étranges. Il est
alors possible que la fonction de cuisson vapeur se désactive.

7 Appuyez sur le bouton de marche/arrét pour allumer I'appareil.

e 8 Sélectionnez la grande cuve.

9 Maintenez enfoncé le bouton de nettoyage vapeur pendant plus de
3 secondes jusqu'a ce que I'icdne de détartrage £ s'affiche et clignote.

La durée de cuisson a droite commence a clignoter.
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10 Appuyez sur le bouton de marche/pause pour démarrer le détartrage.
L'indicateur de durée cesse de clignoter.

11 Attendez 50 minutes jusqu'a ce que vous entendiez un signal sonore
indiquant que le programme est terminé.

12 Retirez la grande cuve.

13 Videz I'eau sale.

14 Videz la solution de détartrage qui pourrait se trouver encore dans le
réservoir d'eau.
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15 Versez uniquement de I'eau dans le réservoir d'eau.

Remarque : Si vous habitez dans une région ou |'eau est calcaire, nous vous
recommandons d'utiliser de I'eau distillée ou filtrée.

16 Placez le réservoir d'eau dans le renfoncement sur la face supérieure de
I'appareil et appuyez pour le fixer.

17 Replacez la cuve dans I'appareil.

18 Appuyez sur le bouton marche/pause pour poursuivre le détartrage.

19 Le processus de détartrage dure 7 minutes supplémentaires et se termine
lorsque vous entendez a nouveau un bip.
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20 Retirez la grande cuve.
21 Lavez la cuve et le panier, rincez-les et séchez-les. Essuyez la chambre de
cuisson avec un chiffon ou un torchon sec.

Il est conseillé d'utiliser la fonction de nettoyage vapeur pour rincer le circuit
d'eau intérieur et sécher la cuve.

Remarque

- Lorsque l'icdne € clignote, il est préférable de détartrer I'appareil
rapidement, sinon du calcaire pourrait s'accumuler dans le circuit d'eau et
I'obstruer.

- Sivous souhaitez détartrer I'appareil plus tard, vous pouvez ignorer la
notification. Elle s'affichera a nouveau la prochaine fois que vous
allumerez votre Airfryer.

- Vous ne devez en aucun cas utiliser un liquide de détartrage a base
d'acide sulfurique, d'acide chlorhydrique, d'acide sulfamique ou d'acide
acétique (vinaigre) car il pourrait endommager le circuit d'eau de votre
appareil et ne pas dissoudre le calcaire correctement.

- Sivous utilisez souvent de I'eau calcaire, vous devrez peut-étre détartrer
I'appareil plus fréquemment.

Nettoyage général

Avertissement

- Laissez refroidir entierement le panier, la cuve et l'intérieur de I'appareil
avant de commencer le nettoyage.

- Lacuve et le panier de I'appareil ont un revétement antiadhésif.
N'utilisez pas d'ustensiles de cuisine métalliques ou de produits
nettoyants abrasifs afin d'éviter d'endommager le revétement
antiadhésif.

Nettoyez |'appareil apres chaque utilisation. Videz I'huile et la graisse du fond de

la cuve apres chaque utilisation.

Si de la condensation se forme a l'intérieur ou autour de la sortie de vapeur,

essuyez-la avec un chiffon doux et sec.

1 Appuyez sur le bouton de marche/arrét pour éteindre I'appareil, débranchez
la fiche de la prise secteur et laissez I'appareil refroidir.

Astuce
- Retirez la cuve et le panier pour que I'Airfryer refroidisse rapidement.
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2 Jetezla graisse ou I'huile qui se trouve au fond de la cuve.

3 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 le revétement de la résistance chauffante.

4 Pour éviter les éraflures, essuyez délicatement I'extérieur de I'appareil (sortie
P de vapeur, surface, etc.) avec un chiffon doux, propre et non froissé.
Commencez avec un chiffon légerement humidifié et poursuivez avec un
chiffon sec, si nécessaire.

5 Nettoyez la résistance chauffante avec une brosse pour éliminer les résidus de
o nourriture.

6 Nettoyez 'intérieur de |'appareil a I'eau chaude avec une éponge non
P abrasive.

Remarque

i = [ - Sivous retirez accidentellement le séparateur entre la petite et la grande cuve
pendant le nettoyage, veillez a le remettre en place correctement.

Astuce

- Sides résidus d'aliments adhérent a la cuve, utilisez le programme de
nettoyage automatique « Nettoyage vapeur » pour les ramollir afin de
faciliter le nettoyage (voir « Utilisation des programmes de nettoyage
automatique »).
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Tableau relatif au nettoyage

\
=]
H

< << L
< L X <L
L4 A X X

Utilisation du double niveau

Le double niveau et les brochettes sont livrés avec les modéles suivants :
NA55X/03.

Le double niveau est un accessoire utile qui permet de cuire deux couches
d'aliments, mais il n'est compatible qu'avec la grande cuve.
1 Retirez la grande cuve de l'appareil.
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2 Disposez les aliments de votre choix dans le panier.

Remarque

- Reportez-vous au tableau de cuisson des aliments ci-dessous pour savoir
quels aliments sont recommandés avec le double niveau.

3 Placez le double niveau par-dessus les aliments dans le panier.

/ 4 Ajoutez la deuxieme partie des aliments sur le double niveau.

( 5 Insérez la cuve dans I'appareil et réglez la durée et la température comme

AT indiqué dans le tableau suivant. Une fois prét, appuyez sur le bouton de
| démarrage.
. Temps de Tempéra-
Plats Poids (brut) cuisson ture Remarque
Nuggelts de poulet 3009/ 11 oz
surgelés
: 17-20 min 180 °C
]Ic:_rltes surgelées 4004/ 14 07
ines
Ailes dg poulet 450/ 16 07
surgelées
16-20 min 200 °C
Steaks hachés de 3509/ 12 0z

poulet surgelés
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- " 800-1000g/
Epis de mais 28-35
320z 24-28 min 180 °C - 3épis de mais
Potatoes 5009/ 180z
500-6009g/
Dorade 18-21 oz
Pomme de terre en 18-20 min 200 °C - 2 poissons entiers
robe des champs 350g/120z
(coupée en quatre)
Champignons 200g/7 0z
entiers
12-14 min 200 °C
Gambas avec la 400g /14 0z
peau
Tofu ou fromage
grillé 250g/90z - Retournez le fromage
15-18 min 180 °C grillé ou le tofu a mi-
|l\{lelange de 5009/ 18 0z cuisson
égumes
Remarque

- L'aliment figurant en haut du tableau doit étre placé sur le niveau
supérieur du double niveau et le second, sur le niveau inférieur.

- 1 Une fois la cuisson terminée, utilisez des gants et une pince pour retirer
précautionneusement les aliments du panier.

Attention

- Faites preuve de prudence lorsque vous retirez le double niveau car il
chauffe pendant la cuisson.

Utilisation des brochettes
Les brochettes peuvent étre associées au double niveau.
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1 Enfilez la viande et les Iégumes de votre choix sur les brochettes.

3 Replacez la cuve dans l'appareil.

4 Réglez la durée et la température conformément aux indications du tableau
et lancez la cuisson.

2 Insérez les brochettes dans les rainures spéciales du double niveau.

5 Une fois la cuisson terminée, utilisez des gants et une pince pour retirer
précautionneusement les aliments du panier.

Reportez-vous au tableau pour des recommandations spécifiques concernant les
durées et les températures de cuisson.

Contenu du - Temps de <
panier Portion cuisson Température Remarque
5 bro;hettes de 5 brochettes Velrsez le
nourriture mélange de
l[égumes au
15-18 min 180 °C ‘;?';%S:Z'fegu"e'
Mélange de
16 9 5004 brochettes sur
gumes
le double

niveau.
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Utilisation du kit petit-déjeuner
Le kit petit-déjeuner est fourni avec les modeles suivants : NA55X/04.

Le kit petit-déjeuner permet de cuire jusqu'a quatre ceufs et de griller quatre
tranches de pain simultanément.

Attention

- Utilisez toujours une pince pour retirer en toute sécurité les ceufs
cuits et le pain grillé du kit petit-déjeuner, afin d'éviter tout risque de
bralure.

1 Retirez la petite cuve de 'appareil.

2 Retirez le fond de la cuve.
Remarque

- Sivous ne retirez pas le fond, les tranches de pain grillé risquent de ne pas
tenir correctement dans la cuve.

3 Placez le kit petit-déjeuner dans la petite cuve.

4 Placez jusqu'a quatre ceufs sur le kit petit-déjeuner, puis réinsérez la cuve
dans I'appareil.

5 Réglezla durée et la température en suivant les indications du tableau de
cuisson des aliments ci-dessous, puis appuyez sur le bouton de démarrage.
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ggcjg:;':; Quantité ISiTs%snde Température Remarque

Cufs durs 4 ceufs 10-12 min - Faites cuire les
ceufs en

CEufs a la coque 4 ceufs 8-10 min 180 °C premier.
Ajoutez le pain

Pain grillé 5 pieces 5-6 min 3 mi-cuisson.

. 1 A mi-cuisson, ajoutez les tranches de pain sur le kit petit-déjeuner, puis
— poursuivez la cuisson.

Astuce

= - Pensez a activer le rappel de secouage pour éviter d'oublier d'ajouter le
S = pain.
it - Siles tranches de pain ne tiennent pas dans la cuve, coupez-les en deux.

2 Une fois la cuisson terminée, retirez soigneusement les ceufs et le pain grillé a
I'aide d'une pince.

j Consultez le tableau de cuisson des aliments ci-dessous pour connaitre les
- 2 durées et les températures de cuisson spécifiques.

Rangement

1 Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.
2 Veillez a nettoyer et sécher tous les éléments avant de ranger I'appareil.
3 Enroulez le cordon autour du porte-cordon a l'arriere de I'appareil.

Remarque

- Teneztoujours I'Airfryer a I'horizontale lorsque vous le transportez pour
éviter que les cuves ne tombent accidentellement, ce qui pourrait les
endommager.

- Assurez-vous toujours que les pieces amovibles de I'Airfryer, par ex. le fond
alvéolé amovible, sont fixées avant de transporter et/ou de ranger
I'appareil.

Dépannage

Cette rubrique présente les problemes les plus courants que vous pouvez
rencontrer avec votre appareil. Si vous ne parvenez pas a résoudre le probleme a
I'aide des informations ci-dessous, rendez-vous sur www.philips.com/support
pour consulter les questions fréqguemment posées ou contactez le

Service Consommateurs de votre pays.
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Probléeme

Cause possible

Solution

L'extérieur de 'appareil devient
chaud en cours d'utilisation.

La chaleur interne chauffe les
parois extérieures.

Ce phénomene est normal. Tous
les boutons et poignées que vous
étes amené(e) a toucher pendant
['utilisation resteront suffisamment
froids pour que vous puissiez les
toucher.

Lorsque l'appareil est allumé, la
cuve, le panier et I'intérieur de
I'appareil deviennent toujours
chauds, afin d'assurer une cuisson
correcte des aliments. Ces pieces
sont toujours trop chaudes pour
que vous puissiez les toucher.

Sivous laissez I'appareil allumé
pendant longtemps, certaines
zones seront tres chaudes au
toucher. L'icbne suivante vous
permet de reconnaitre ces zones :

YN

A partir du moment ou vous savez
qu'il'y a des zones tres chaudes et
que vous évitez de les toucher,
I'appareil ne présente aucun
danger.

Mes frites maison ne sont pas
comme je I'espérais.

Vous n'avez pas utilisé la bonne
variété de pommes de terre.

Pour obtenir les meilleurs résultats,
utilisez des pommes de terre
fraiches et farineuses. Si vous avez
besoin de conserver les pommes
de terre, ne les placez pas en
milieu froid comme un
réfrigérateur. Choisissez des
pommes de terre pour lesquelles il
est indiqué sur I'emballage qu'elles
conviennent a la friture.

La quantité d'aliments dans le
panier est trop importante.

Suivez les instructions de ce
manuel d'utilisation pour préparer
des frites maison.

Certains types d'aliments doivent
étre mélangés a mi-cuisson.

Suivez les instructions de ce
manuel d'utilisation pour préparer
des frites maison.

L'Airfryer ne s'allume pas.

L'appareil n'est pas branché.

Vérifiez si la fiche est correctement
insérée dans la prise secteur.

Plusieurs appareils sont branchés
sur une méme prise.

L'Airfryer est trés puissant. Essayez
une autre prise et vérifiez les
fusibles.
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Solution

Le bouton de marche/arrét n'a
pas encore été activé.

Appuyez sur le bouton de
marche/arrét avec le pouce en
vous assurant qu'il touche la
totalité du bouton.

Je vois des éraflures dans mon
Airfryer.

De petites taches peuvent
apparaftre dans la cuve de
I'Airfryer suite a un contact
accidentel avec le revétement (par
exemple en nettoyant avec des
outils de nettoyage durs et/ou en
insérant le panier).

Vous pouvez éviter ces éraflures en
abaissant correctement le panier
dans la cuve. Sivous insérez le
panier de travers, le c6té 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 sQrs pour les aliments.

De la fumée blanche s'échappe de
I'appareil.

Vous faites cuire des aliments
riches en matiéres grasses.

Videz avec précaution I'excédent
d'huile ou de graisse de la cuve et
poursuivez la cuisson.

La cuve contient des résidus de
graisse de l'utilisation précédente.

La fumée blanche est causée par la
cuisson de résidus de graisse dans
la cuve. Nettoyez soigneusement
la cuve et le panier aprés chaque
utilisation.

La chapelure n'adheére 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.

Il'y a des éclaboussures de
marinade, de liquide ou de jus de
viande dans la graisse fondue ou
I'huile.

Epongez les aliments avant de les
placer dans le panier.

L'écran de I'Airfryer indique « E1 ».

L'appareil est cassé ou défectueux.

Appelez la hotline de la SAV Philips
ou contactez le
Service Consommateurs de votre

pays.

L'Airfryer est peut-étre rangée
dans un endroit trop froid.

Sivotre appareil a été stocké a
basse température, laissez-le
retrouver une température
ambiante pendant au moins

15 minutes avant de le rebrancher.

Sile message « E1 » reste affiché,
appelez la hotline de la SAV Philips
ou contactez le

Service Consommateurs Philips de
votre pays.
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Probléeme

Cause possible

Solution

L'écran de I'Airfryer indique
«E4-E12 ».

L'appareil dysfonctionne peut-
étre.

Essayez de débrancher puis de
rebrancher I'appareil. Si cela ne
résout pas votre probléme,
appelez la hotline de la SAV Philips
ou contactez le

Service Consommateurs de votre

pays.

J'entends un bruit étrange
provenant de l'intérieur de
I'appareil.

L'appareil est équipé d'un
ventilateur servant a diriger la
chaleur vers les aliments, ainsi que
d'une pompe a eau, nécessaire
pour la fonction de cuisson a la
vapeur de l'appareil.

Ce bruit est normal. Si le bruit
s'amplifie ou change clairement de
nature, contactez le Centre
d'assistance Philips pour obtenir
des conseils.

De I'eau se trouve dans la chambre
de cuisson aprés utilisation.

L'Airfryer produit de la vapeur
pendant la cuisson. La vapeur se
condense sur les aliments et sur
les parois internes de la chambre
de cuisson. Aprés une cuisson,
I'eau de condensation demeure
dans la chambre de cuisson.

Il est normal de trouver un peu
d'eau dans la chambre de cuisson
apres une cuisson. Il suffit de
I'essuyer avec un chiffon humide
non abrasif.

& clignote toujours

Absence d'eau dans le réservoir

Ajoutez de I'eau dans le réservoir.

Le réservoir d'eau n'est pas
correctement placé

Insérez le réservoir d'eau dans le
renfoncement pour le mettre en
place, puis appuyez sur le bouton
de marche/pause.

Conduite d'eau obstruée

Contactez le

Service Consommateurs de votre
pays et demandez une assistance
supplémentaire.

o)

& clignote toujours

Il s'agit du rappel de détartrage

Procédez au détartrage. Reportez-
vous au chapitre « Détartrage ».

De la condensation peut se
déposer sur le mur pendant la
cuisson a la vapeur, le nettoyage
vapeur ou le détartrage

Il est normal que de la vapeur
s'échappe de la sortie d'air du
c6té droit et que le ventilateur
I'envoie vers le mur

Disposez l'appareil a 20 cm du mur
et ne placez pas la sortie d'air situé
sur le coté droit de l'appareil
directement devant la prise
secteur pour éviter tout probleme
électrique.

Ne placez pas d'autres appareils
électroménagers a proximité.

Utilisez un chiffon pour I'essuyer.

La machine semble fuir

Fuite depuis l'intérieur de
I'appareil (fuite de la conduite
d'eau, etc.)

Appareil fissuré par une force
externe ou une déformation

Contactez le

Service Consommateurs de votre
pays et demandez une assistance
supplémentaire.
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Solution

Fuite du réservoir d'eau

Retirez le réservoir d'eau et
réinstallez-le correctement
Vérifiez que le réservoir d'eau n'est
pas fissuré. Contactez le

Service Consommateurs de votre
pays.

Vapeur insuffisante

IIn'y a pas assez d'eau dans le
réservoir

Vérifiez que le réservoir d'eau
contient suffisamment d'eau.

Le réservoir d'eau n'a pas été
correctement inséré

Insérez le réservoir d'eau dans le
renfoncement pour le mettre en
place, puis appuyez sur le bouton
de marche/pause.

L'arrivée d'eau dans le
renfoncement situé sur le dessus
de la machine est sale/obstruée

Nettoyez et rincez I'arrivée d'eau.

Obstruction du générateur de
vapeur ou fuite de la conduite de
vapeur

Si l'appareil est utilisé depuis
longtemps, il peut étre nécessaire
de détartrer et de nettoyer le
générateur de vapeur. Démarrez le
programme de détartrage.

Si le probléme persiste, contactez
le Service Consommateurs.

Aucun bruit n'est émis par le
ventilateur ou le moteur lors du
démarrage des programmes de
CuUisson vapeur, cuisson vapeur et
air, nettoyage vapeur ou
détartrage, mais l'indicateur de
température et de temps de
cuisson est allumé et ne clignote
pas

C'est normal. L'appareil
fonctionne.

Attendez plus de 20 secondes
pour vérifier a nouveau le
phénomeéne.

Condensation de I'eau sur la prise
secteur inutilisée pendant la
cuisson a la vapeur, le nettoyage a
la vapeur, le détartrage

Appareil placé trop pres des prises
inutilisées

Il est recommandé de modifier la
position de l'appareil ou d'utiliser
un cache-prise pour éviter que de
la condensation ne s'y forme.
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Importanti istruzioni sulla sicurezza

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 'apparecchio nell'acqua e non risciacquarlo sotto I'acqua
corrente.

Non lasciare entrare acqua o altri liquidi all'interno dell'apparecchio per
evitare scariche elettriche.

Inserire sempre gli ingredienti da friggere nel cestello in modo da evitare che
vengano a contatto con le resistenze.

Non coprire le prese d'aria mentre I'apparecchio e 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.

Assicurarsi sempre che la resistenza sia pulita e priva di residui di cibo.

Prima del primo utilizzo, il vano portacavo deve essere montato sul
dispositivo. Non rimuovere mai il vano portacavo.

Avvertenza

Se il cavo di alimentazione fosse danneggiato, dovra essere sostituito da
Philips, da personale tecnico dell'assistenza o da personale analogo
qualificato, al fine di evitare possibili danni.

Collegare I'apparecchio esclusivamente a una presa a muro con messa a terra,
protetta da un interruttore differenziale sensibile alle correnti di dispersione
verso terra.

Accertarsi sempre che la spina sia correttamente inserita nella presa a muro.
Questo apparecchio non e stato progettato per essere utilizzato in
abbinamento a un timer esterno o a un sistema separato con telecomando a
distanza.

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.

I bambini non devono giocare 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.



338 [taliano

- Non collocare I'apparecchio contro una parete o un altro apparecchio.
Lasciare almeno 15 cm di spazio libero sul retro, su entrambi i lati e al di sopra
dell'apparecchio. Non posizionare alcun oggetto sopra l'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 l'uso.

- Conservazione delle patate: la temperatura deve essere adatta alla varieta di
patate conservate e superiore ai 6°C, in modo da minimizzare i rischi di
esposizione all'acrilammide negli ingredienti preparati.

- Non riempire mai il recipiente di olio.

- Poiché Airfryer & dotato di due camere di cottura, la sua potenza elettrica e
elevata. Non utilizzare contemporaneamente altri apparecchi ad alta potenza
sullo stesso circuito (ad esempio, bollitori, griglie elettriche e simili), poiché
questo potrebbe attivare I'interruttore differenziale interrompendo
I'alimentazione.

- Questo apparecchio deve essere utilizzato a una temperatura ambiente
compresa tra 5°C e 40°C.

- Prima di collegare I'apparecchio, verificare che la tensione riportata
corrisponda alla tensione di rete locale.

- Tenereil cavo di alimentazione lontano da superfici incandescenti.

- Non appoggiare I'apparecchio sopra o in prossimita di materiale
combustibile, ad esempio tovaglie e tende.

- Non usare l'apparecchio per scopi diversi da quelli descritti nel presente
manuale e utilizzare solo accessori originali Philips.

- Non lasciare mai incustodito I'apparecchio in funzione.

- Il recipiente, il cestello e gli accessori all'interno della camera di cottura
diventano caldi durante e dopo '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.

- Durante la cottura a vapore, fare attenzione quando si apre il coperchio per
evitare scottature dovute al getto di vapore.

- Ilvano inattivo e sempre caldo anche se € I'altro vano a essere in funzione.

- Ilvano inutilizzato puo surriscaldarsi quando si utilizza I'altro vano; si consiglia
di mantenere tutti i cassetti in posizione, anche quando si utilizza un singolo
vano, e di aprirli/rimuoverli solo quando & necessario riempirli.

- Non posizionare la finestra del vapore dell'apparecchio contro la presa di
corrente.

Attenzione

- Questo apparecchio e stato progettato per il normale uso domestico. Non e
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.
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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 & pit valida e Philips non
risponde per eventuali danni.

Per eventuali controlli o riparazioni, rivolgersi sempre a un centro di
assistenza autorizzato Philips. Non tentare di riparare I'apparecchio da soli
per non invalidare la garanzia.

Non scollegare il dispositivo subito dopo aver terminato il processo di cottura.
Lasciare raffreddare I'apparecchio per circa 30 minuti prima di pulirlo o
maneggiarlo.

Assicurarsi che gliingredienti preparati con questo apparecchio siano di
colore giallo-dorato e non scuri o marroni.

Rimuovere i residui bruciati. Non friggere patate fresche a una temperatura
superiore a 180 °C (per ridurre al minimo la produzione di acrilammide).
Prestare attenzione quando si pulisce la parte superiore della camera di
cottura: la resistenza, i bordi delle parti metalliche e il paraschizzi sono caldi.
Assicurarsi sempre che il cibo all'interno di Airfryer sia completamente cotto.
Prestare attenzione quando si cuociono cibi facilmente deperibili con la
funzione di termine cottura sincronizzata (potrebbero formarsi batteri).
Prestare attenzione quando si versa il cibo cotto e a non far cadere gli
accessori.

Il supporto del cavo funge anche da distanziatore, creando una distanza tra
I'apparecchio e la parete per evitare I'accumulo di calore. Non rimuovere mai
questo distanziatore.

Quando la spia per la pulizia dal calcare, procedere con la rimozione del
calcare.

Collocare il dispositivo a 20 cm dalla parete e non posizionare la presa
dell'aria direttamente di fronte alla presa elettrica. Non collocare Airfryer
accanto a un altro apparecchio di cottura, vicino alla parete della cucina o
sotto un armadietto pensile, poiché il vapore caldo potrebbe condensarsi e
colare lungo le superfici.

In condizioni di normale utilizzo, € necessario garantire una buona
ventilazione intorno al prodotto.

Se della condensa si accumula all'interno o intorno alla superficie dello scarico
del vapore, pulirla con un panno morbido e asciutto.

In caso di condensa sulle prese vuote, si consiglia di regolare la posizione
dell'apparecchio o di utilizzare il coperchio antipolvere della presa per evitare
che la condensa si accumuli.
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Riciclaggio

Questo simbolo indica che il prodotto non puo essere smaltito con i normali
rifiuti domestici.

- Seguire le regole del proprio Paese per la raccolta differenziata dei prodotti
elettrici.

- Cisono due situazioni in cui potete restituire gratuitamente il prodotto
vecchio a un rivenditore:

[ ] 1 Quando acquistate un prodotto nuovo, potete restituire un prodotto simile al
rivenditore.

2 Senon acquistate un prodotto nuovo, potete restituire prodotti con
dimensioni inferiori a 25 cm (lunghezza, altezza e larghezza) ai rivenditori con
superficie dedicata alla vendita di prodotti elettrici ed elettronici superiore ai
400 m2.

- Intutti gli altri casi, attenetevi alle normative di raccolta differenziata dei
prodotti elettrici ed elettronici in vigore nel vostro paese: un corretto
smaltimento consente di evitare conseguenze negative per I'ambiente e per
la salute.

- Raccolta differenziata dei rifiuti. Controlla le linee guida del tuo Comune.

- Intutti gli altri casi, attenetevi alle normative di raccolta differenziata dei
prodotti elettrici ed elettronici in vigore nel vostro paese: un corretto
smaltimento consente di evitare conseguenze negative per I'ambiente e per
la salute.

Campi elettromagnetici (EMF)

Questo apparecchio & conforme agli standard e alle norme applicabili relativi
all'esposizione ai campi elettromagnetici.

Garanzia e assistenza

Versuni Netherlands B.V., con sede legale all'indirizzo Claude Debussylaan 88,
Amsterdam, NL, offre una garanzia di due anni su questo prodotto a partire dalla
data di acquisto (o data di consegna, se successiva). La garanzia non sara valida
in caso di malfunzionamenti dovuti a un utilizzo errato o a una scarsa
manutenzione. La garanzia non pregiudica i diritti del consumatore previsti dalla
legge. Per altre informazioni, per le parti di ricambio o per invocare la garanzia,
visitare il nostro sito web home.id/warranty.
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Introduzione

Congratulazioni! Ti diamo il benvenuto nella famiglia Philips.

Per trarre il massimo vantaggio dall'assistenza fornita da Philips, registrare il
prodotto sul sito www.philips.com/welcome.

I due cestelli di Airfryer con vapore consentono di preparare due ingredienti con
metodi di cottura separati, che saranno entrambi pronti contemporaneamente.
Due cestelli per friggere, cuocere al forno, arrostire e grigliare, con il cestello
grande dotato anche di cottura a vapore. Gusta piatti cucinati perfettamente
con la tecnologia RapidAir Plus e Air Steam.

Inoltre, Airfryer & dotato di un programma di pulizia automatica come la pulizia
a vapore e la rimozione del calcare. La pulizia a vapore consente di rimuovere piu
facilmente I'accumulo di grasso dal recipiente grande e intorno al tubo di
riscaldamento. La funzione di rimozione del calcare consente di eliminare il
calcare accumulato nel sistema dell'acqua del dispositivo e ne prolunga la
durata.

L'apparecchio viene fornito con I'app Home ID, che offre una guida dettagliata,
centinaia di deliziose ricette e impostazioni specifiche per Airfryer con doppio
cestello.

Utilizzare il codice QR presente sulla confezione per scaricare I'app.
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Descrizione generale

@

Componenti principali

1 Coperchio del serbatoio dell'acqua 8  Piastra inferiore del recipiente piccolo

2 Indicazione del livello MAX dell'acqua 9  Supporto del cavo

3 Serbatoio dell'acqua

10 Cavo dialimentazione

4 Pannello di controllo

11 Aperture di circolazione dell'aria

5  Cestello del recipiente grande 12 Kit colazione (solo NA55X/03)

6  Recipiente grande

13 Doppia griglia con spiedini (solo NA55X/04)

7  Recipiente piccolo




Italiano 343

Pannello di controllo
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a Pulsante on/off

b Funzione timer

¢ Pulsante indietro

d Pulsante di avvio/pausa

Pulsanti di comando del recipiente piccolo
e Pulsante recipiente piccolo

f Pulsante promemoria di scuotimento del cibo
g Pulsanti di controllo della temperatura

h Pulsanti di controllo del tempo

Pulsanti di comando del recipiente grande

i Pulsante recipiente grande

j Pulsante promemoria di scuotimento del cibo
Pulsante funzione di frittura ad aria
Pulsante funzione vapore e frittura ad aria
Pulsante funzione vapore

Pulsante funzione di pulizia a vapore
Pulsanti di controllo della temperatura
Pulsanti di controllo del tempo

Pulsanti delle preimpostazioni

Indicazione assenza di acqua

Icona promemoria di rimozione del calcare

- ~

w S 90T O > 3
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Descrizione delle funzioni

Serbatoio dell'acqua

= Airfryer e dotato di un serbatoio dell'acqua sulla parte superiore dell'apparecchio.
L'indicazione del livello MAX dell'acqua & di circa 800°ml, visibile sia sulla parte anteriore che
posteriore. Per evitare fuoriuscite di acqua, non superare tale livello.

Per evitare schizzi, tenere il serbatoio dell'acqua con entrambe le mani quando lo si riempie e
chiudere il coperchio prima di spostarlo. Svuotare il serbatoio dell'acqua dopo ogni ciclo di
cottura per evitare I'accumulo di calcare.

Funzione timer

Sincronizza automaticamente il tempo di cottura per garantire che questa termini
contemporaneamente in entrambi i recipienti, anche se sono richiesti tempi di cottura
diversi.

Pulsante indietro
Se per errore si sceglie la preimpostazione/funzione sbagliata, utilizzare il pulsante indietro.

Promemoria di scuotimento del cibo

Premere il pulsante promemoria di scuotimento del cibo per attivare o disattivare gli avvisi
che ricordano di scuotere o girare il cibo due volte durante la cottura per ottenere risultati
pill omogenei. Viene emesso un "segnale acustico" e I'icona di scuotimento del cibo +*
lampeggia accanto al display del tempo.

Funzione di frittura ad aria

La tecnologia RapidAir Plus, dotata di un esclusivo design a stella, fa circolare |'aria calda
intorno e attraverso il cibo, garantendo una cottura uniforme all'interno e all'esterno per
deliziosi piatti fatti in casa.

Funzione vapore e frittura ad aria

Solo per il recipiente grande: RapidAir Plus con tecnologia Air Steam consente di ottenere la
tenerezza della cottura a vapore e la croccantezza della frittura ad aria.

Funzione vapore

Solo per il recipiente grande: la nostra tecnologia Air Steam garantisce una buona infusione
di vapore per verdure, pesce, ravioli o prodotti da forno, per ottenere una consistenza
morbida e delicata senza che rimangano mollicci o acquosi.

Icona di indicazione assenza di acqua

E Iicona sul display delle cifre a destra. Quando lampeggia con un "segnale acustico",
significa che non c'e acqua nel serbatoio o che il serbatoio non & posizionato correttamente.
Riempire il serbatoio con acqua e assicurarsi che sia in posizione; quindi premere il pulsante
on/off e il segnale si spegnera.
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Funzione di pulizia a vapore

Solo per il recipiente grande: premere una volta il pulsante di pulizia a vapore per iniziare a
pulire il vano di destra ed eliminare i residui grassi nel recipiente e intorno alla resistenza. Per
ulteriori informazioni, vedere il capitolo "Pulizia - Pulizia a vapore".

Funzione di rimozione del calcare

Solo per recipiente grande: tenere premuto il pulsante di pulizia a vapore =" per almeno 3
> 4 secondi finché l'icona di rimozione del calcare non lampeggia. Per ulteriori dettagli, vedere il
capitolo "Pulizia - Rimozione del calcare".

Mettere in pausa la cottura

Premere il pulsante di avvio/pausa o reinserire il "recipiente/cestello" per riprendere la
cottura.

OO ®

Preimpostazioni

Le preimpostazioni riportate di seguito sono programmi che forniscono consigli
sulla temperatura e sui tempi di cottura in base a una determinata quantita di
ingredienti. Per ulteriori dettagli, consultare il capitolo "Cottura con una
preimpostazione".

& @ ® ¢ @

Patate surgelate Bistecca Patate fresche ~ Vegano Cosce di pollo Pesce
per spuntini
Verdure Pane Muffin/ Riscaldamento  Ravioli

Torte

Rumore dell'apparecchio

Durante il funzionamento, I'apparecchio potrebbe emettere qualche rumore. Si
tratta di un fenomeno normale proveniente dalla pompa e dalla ventola.
Notifiche audio

A volte Airfryer emette un segnale acustico, ad esempio quando ha terminato la
cottura oppure quando e necessario eseguire un'azione durante la cottura,
come scuotere o girare il cibo.

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta

Importante

- Durante il primo utilizzo, Airfryer potrebbe produrre fumo e odori.
Questi dovrebbero scomparire in pochi minuti.
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- Prima della prima cottura, seguire le indicazioni del capitolo "Pulizia" per
pulire accuratamente il dispositivo.

1 Rimuovere tutto il materiale di imballaggio.

2 Rimuovere tutti gli eventuali adesivi o etichette dall'apparecchio.

3 Pulire accuratamente I'apparecchio quando viene utilizzato per la prima volta
(vedere il capitolo "Pulizia").

4 Fissare il supporto del cavo all'area designata sul retro dell'apparecchio
facendolo scattare in posizione.

Attenzione

- Il supporto del cavo funge anche da distanziatore, creando una
distanza tra I'apparecchio e la parete per evitare I'accumulo di calore.

Attenzione

- Lafriggitrice Airfryer utilizza aria calda. Non riempire il recipiente di olio,
grasso per frittura o altri liquidi.

- Non toccare le superfici calde. Maneggiare il recipiente caldo con guanti
da forno.

- Questo apparecchio & esclusivamente per uso domestico.

- Laprima volta che I'apparecchio viene utilizzato potrebbe produrre del
fumo. Si tratta di un fenomeno normale.

- Non é necessario preriscaldare I'apparecchio.

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 collocare Airfryer accanto a un altro apparecchio di cottura, vicino alla
parete della cucina o sotto un armadietto pensile, poiché il vapore caldo
potrebbe condensarsi e colare lungo le superfici.

. - In condizioni di normale utilizzo, € necessario garantire una buona

— — ventilazione intorno al prodotto.
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Durante I'utilizzo, viene emesso vapore dalle prese d'aria. Tenere le mani e il
viso a distanza di sicurezza dal vapore e dalle prese d'aria. Collocare il
dispositivo a 20 cm dalla parete e non posizionare la presa dell'aria
direttamente di fronte alla presa elettrica.
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Istruzioni di cottura

Sono disponibili diverse funzioni di cottura per i recipienti di destra e di sinistra. E
possibile scegliere il recipiente corrispondente per la funzione di cottura
desiderata.

Modalita di cottura

Frittura ad aria Vapore e frittura ad Cottura a vapore
aria

© 0 @
v X X
v v Vv

Recipiente piccolo

<
-

Recipiente grande

) /—\Q_\N -
9l

J

Prima di utilizzare la funzione vapore o vapore e frittura ad aria, assicurarsi che vi
sia abbastanza acqua nel serbatoio.

Nota: Se I'acqua presente nella zona in cui si abita & molto dura, si consiglia di
utilizzare acqua purificata o distillata.

Non superare I'indicazione del livello MAX indicato sul serbatoio dell'acqua.
Svuotare il serbatoio dell'acqua dopo la cottura.

Cottura nei due recipienti

Cottura con la funzione timer

Se si cucinano due alimenti con funzioni, temperature e tempi differenti,
utilizzare la funzione timer per terminare contemporaneamente la cottura in
entrambi i recipienti.
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1 Inserire la spina nella presa a muro.

2 Estrarre entrambi i recipienti dall'apparecchio afferrando I'impugnatura.

3 Posizionare la piastra inferiore all'interno del recipiente piccolo.

4 Posizionare il cestello all'interno del recipiente grande.
Nota
- Assicurarsi che le linguette del cestello siano posizionate correttamente sui
lati destro e sinistro quando lo si inserisce nel recipiente. Se
accidentalmente lo si ruota di 90 gradi, il cestello non si posiziona.

- Enormale applicare una certa forza per posizionare il cestello nel
recipiente.
5 Mettere gliingredienti nei cestelli.

6 Reinserire i recipienti all'interno di Airfryer.

Attenzione

= - Non toccare il recipiente o il cestello durante e subito dopo la cottura,
: ; poiché diventano molto caldi.




350 Italiano

Ze T 7 Premere il pulsante on/off per accendere |'apparecchio.

=
Ze T 8 Selezionare il recipiente piccolo.
La spia della temperatura e del tempo di cottura sul lato sinistro inizia a
lampeggiare.
o @ =HEQe 8
@ @ @
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S 9 Premere il pulsante di aumento/riduzione della temperatura e il pulsante di
aumento/riduzione del tempo di cottura per scegliere i valori necessari.

10 Selezionare il recipiente grande.

D = 11 Selezionare la funzione di cottura desiderata: frittura ad aria, vapore o vapore
' e frittura ad aria.
. Prima di selezionare la funzione vapore o vapore e frittura ad aria, riempire il
= serbatoio dell'acqua fino al livello MAX.
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12 Premere il pulsante di aumento/riduzione della temperatura e il pulsante di
aumento/riduzione del tempo di cottura per scegliere i valori necessari.
Se si sceglie la funzione di frittura ad aria o vapore e frittura ad aria, e
possibile regolare la temperatura di cottura. Per la funzione vapore, la
temperatura é fissata a 100 °C e non é regolabile.
Consultare la tabella dei cibi nel capitolo "Cottura in un solo recipiente" per
conoscere le quantita di cibo, le temperature e i tempi di cottura suggeriti.

13 Premere il pulsante promemoria di scuotimento del cibo affinché venga
ricordato durante la cottura.

14 Premere il pulsante funzione timer per assicurarsi che la cottura di entrambi i
piatti termini contemporaneamente.
Se si cucinano due alimenti con funzioni, temperature e tempi di cottura
differenti e non & necessario che la cottura termini contemporaneamente, &
possibile saltare questo passaggio.
Durante la cottura, se si regola il tempo per un recipiente, la funzione timer
viene disattivata e i due recipienti funzioneranno separatamente. Per attivare
nuovamente la funzione timer, premere il pulsante di avvio/pausa. Quindi,
premere il pulsante funzione timer visualizzato. Infine, premere nuovamente
il pulsante di avvio/pausa per riprendere la cottura.

15 Premere il pulsante di avvio/pausa per avviare il processo di cottura.

16 Quando viene emesso il segnale acustico del promemoria di scuotimento del
cibo, rimuovere il recipiente con il cestello e scuoterlo sopra il lavandino.
Quindi, riposizionare il recipiente all'interno dell'apparecchio.
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17 Quando I'apparecchio emette un segnale acustico, il tempo di cottura
impostato e trascorso.

18 Estrarre i recipienti e verificare che gli ingredienti siano pronti.
Se non sono ancora pronti, reinserire il recipiente all'interno di Airfryer e
aggiungere qualche minuto di cottura.

19 Estrarre con cautela gli ingredienti (ad esempio, le patatine fritte) dal
recipiente con le pinze da barbecue.

Nota

- Per mettere in pausa entrambi i recipienti, premere il pulsante di
awvio/pausa. Premerlo nuovamente per continuare la cottura in entrambi i
recipienti.

- Per mettere in pausa un solo recipiente, selezionare il recipiente
interessato, quindi premere il pulsante di avvio/pausa. Premerlo
nuovamente per continuare la cottura in tale recipiente.

- Epossibile utilizzare una preimpostazione in un recipiente e impostazioni
manuali nell'altro.

- Il dispositivo si mette automaticamente in pausa quando si estrae un
recipiente e riprende la cottura quando questo viene reinserito.

Per istruzioni sulle diverse funzioni di cottura, fare riferimento alle sezioni
corrispondenti nel capitolo "Cottura in un solo recipiente".

Cottura in un solo recipiente

Se si desidera friggere una piccola porzione di cibo, selezionare il recipiente
piccolo ®.

Se si desidera friggere ad aria, cuocere a vapore e friggere ad aria o cuocere a
vapore una porzione di cibo grande, selezionare il recipiente grande ®.

Le istruzioni riportate di seguito si riferiscono al recipiente grande.
Nota

- Perrimuovere ingredienti grandi o delicati, sollevarli utilizzando un paio di
pinze.
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- Aseconda degliingredienti, eliminare con cautela I'olio o il grasso in eccesso
dal recipiente dopo la cottura di ogni gruppo di ingredienti o prima di
scuotere e riposizionare il cestello. Posizionare il cestello su una superficie
termoresistente e indossare guanti da forno quando si versa I'olio o il grasso
in eccesso. Quindi, reinserire il cestello all'interno del recipiente.

Funzione di frittura ad aria

Frittura ad aria nel recipiente grande con la tabella dei cibi
1 Inserire la spina nella presa a muro.

2 Estrarre il recipiente grande e il cestello dall'apparecchio afferrando
l'impugnatura.

3 Posizionare il cestello all'interno del recipiente grande.
4 Mettere gliingredienti nel cestello.

Nota

- Airfryer & in grado di preparare un'ampia varieta di ingredienti. Consultare
la tabella dei cibi per le quantita corrette e i tempi di cottura
approssimativi.

- Non superare le quantita indicate nella tabella dei cibi, né riempire il
eccessivamente il cestello, in quanto cid potrebbe compromettere la
qualita del risultato finale.

5 Reinserire il recipiente all'interno di Airfryer.

Attenzione

- Non toccare il recipiente o il cestello durante e subito dopo la cottura,
/ poiché diventano molto caldi.
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6 Premere il pulsante on/off per accendere |'apparecchio.

7 Selezionare il recipiente grande.

8 Selezionare il pulsante funzione di frittura ad aria.

La spia della temperatura e del tempo di cottura sul lato destro inizia a
lampeggiare.

9 Premere il pulsante di aumento/riduzione della temperatura e il pulsante di
aumento/riduzione del tempo di cottura per scegliere i valori necessari
(vedere "Tabella dei cibi").

10 Se gliingredienti richiedono di essere scossi o girati durante la cottura,
premere il pulsante promemoria di scuotimento del cibo affinché venga
ricordato (vedere "Tabella dei cibi").
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| 11 Premere il pulsante di avvio/pausa per avviare il processo di cottura.
_,.-' Il display della temperatura e del tempo smette di lampeggiare.

Nota
- L'ultimo minuto di cottura viene conteggiato in secondi.

- E possibile modificare le impostazioni in qualsiasi momento durante la
cottura facendo clic sui pulsanti di aumento/riduzione.

12 Quando viene emesso il segnale acustico del promemoria di scuotimento del
cibo, estrarre il recipiente con il cestello e scuoterlo sopra il lavandino. Quindi,
reinserire il recipiente all'interno dell'apparecchio.

((.» 13 Quando I'apparecchio emette un segnale acustico, il tempo di cottura
e i impostato & trascorso.

14 Estrarre il recipiente e verificare che gli ingredienti siano pronti.

Attenzione

- Il recipiente di Airfryer € 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.).

£ L
s | Nota
- Segliingredienti non sono ancora pronti, reinserire il recipiente all'interno
di Airfryer e aggiungere qualche minuto di cottura.
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15 Estrarre con cautela gli ingredienti (ad esempio, le patatine fritte) dal
recipiente con le pinze da barbecue.

Attenzione

- Non inclinare il recipiente quando si estraggono gli ingredienti,
poiché il cestello potrebbe cadere dal recipiente.

- Dopo la cottura, il recipiente, il cestello, I'alloggiamento interno e gli
ingredienti sono caldi. A seconda del tipo di ingredienti in Airfryer,
potrebbe fuoriuscire vapore dal recipiente.

Tabella dei cibi - recipiente grande

I tempi di cottura nella tabella sono indicativi per gli ingredienti freschi. Se i
risultati non sono quelli previsti, regolare il tempo di cottura.

Ingredienti Quantita di cibo Temperatura Tempo (min) Nota

Patatine surgelate  800g 200 °C 28-31 - 7x7mm(0,3x

sottili (7 x 7 mm) 0,3in) di
spessore

- Scuotere, girare
0 mescolare per
2 volte durante

la cottura
Patatine surgelate  900g 200 29 - Disattivare il
sottili (7 x 7 mm) promemoria di
Grandi porzioni scuotimento e

scuotere

manualmente,
oppure girare
prontamente il
cibo quando
scadonoi 14,
18,21e25
minuti.

- Scuotere 4
volte durante il
processo di
cottura per
ottenere una
cottura
ottimale per
grandi porzioni
di patatine.

Patatine fritte fatte 800 g 180 °C 30-40 - 10x10mm
in casa (0,4 x0,4in) di
spessore
- Scuotere, girare
0 mescolare per
2 volte durante
la cottura




Nuggets di pollo
surgelati

600 g

200 °C

10-20
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Scuotere, girare
o mescolare a
meta cottura

Involtini primavera
surgelati

600 g

200 °C

18-24

Scuotere, girare
o mescolare a
meta cottura

Hamburger

4 hamburger

200 °C

15-20

Circa 150 g per
pezzo

Girare a meta
cottura

Polpettone

1200 ¢

150 °C

55-60

Utilizzare
['accessorio per
la cottura al
forno

Braciole senza osso

4 braciole

200 °C

15-20

Circa 150 g
Scuotere, girare
o mescolare a
meta cottura

Salsicce sottili

10 pezzi

200 °C

11-15

Circa 50 g per
pezzo
Scuotere, girare
o mescolare a
meta cottura

Cosce di pollo (circa
125 g per pezzo)

4 pezzi

180 °C

23

Scuotere, girare
o mescolare a
meta cottura

Petto di pollo

4 pezzi

180 °C

15-25

Circa 200 g per
pezzo

Girare a meta
cottura

Pollo intero

1200 g

180 °C

50-60

Pesce intero

3 pezzi

180 °C

20-25

Circa 300-400 g
per pezzo

Filetto di pesce

5 pezzi

160 °C

25-32

Circa 200 g




358 [taliano

Verdure miste 10009

180 °C

22

Disattivare il
promemoria di
scuotimento e
scuotere
manualmente,
oppure
mescolare
prontamente il
cibo quando
scadonoi1le
17 minuti
durante il
processo di
cottura per
ottenere una
cottura
ottimale per
grandi porzioni
di verdure
miste.

Muffin (circa 40 6 pezzi
g/pezzo)

160 °C

13

Torte 5009

150 °C

35-40

Utilizzare la
ciotola XL
adatta alla
cottura
tradizionale e in
forno.
Controllare il
grado di
cottura prima
di estrarre la
torta

Pane/panini 4 pezzi
precotti (circa 60 g)

180 °C




Vegano

12 pezzi

180 °C

12-15
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Spuntini vegani
freschi comeiil
falafel

Agitare, ruotare
0 mescolare per
2-3 volte

Pane fatto in casa

550 g

150 °C

33-35

Utilizzare la
ciotola XL
adatta alla
cottura
tradizionale e in
forno

La forma
dell'impasto
dovrebbe
essere il piu
piatta possibile
per evitare che
il pane tocchi la
resistenza
durante la
lievitazione
Controllare il
grado di
cottura prima
di estrarre il
pane
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Tabella dei cibi - recipiente piccolo

I tempi di cottura nella tabella sono indicativi per gli ingredienti freschi. Se i
risultati non sono quelli previsti, regolare il tempo di cottura.

Ingredienti Quantita di cibo Temperatura Tempo (min) Nota

Patatine surgelate 3009 200 °C 28-30 - 7x7mm(0,3x

sottili 0,3in) di
spessore

- Agitare, ruotare
0 mescolare per
2-3volte

Patatine surgelate

sottili (7 x 7 mm)
Grandi porzioni

670g 200 48 - Disattivare il
promemoria di
scuotimento e
scuotere
manualmente,
oppure girare
prontamente il
cibo quando
scadonoi 21,
27,34 e 40
minuti.

- Scuotere 4
volte durante il
processo di
cottura per
ottenere una
cottura
ottimale per
grandi porzioni

di patatine.
Patatine fritte fatte 3009 180 °C 30-38 - 10x10mm
in casa (0,4x0,4in) di
spessore

- Agitare, ruotare
0 mescolare per
2-3volte

Nuggets di pollo
surgelati

3009 200 °C 20-22 - Scuotere, girare
o mescolare a
meta cottura

Involtini primavera

3009 200 °C 20-23 - Scuotere, girare

surgelati 0 mescolare a
meta cottura

Hamburger 3009 200 °C 21-24 - Circa 150 g per
pezzo

- Girare ameta
cottura




Braciole senza osso

3009

200 °C

20-22
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Circa 150 g per
pezzo
Scuotere, girare
o mescolare a
meta cottura

Salsicce sottili

6 pezzi

200 °C

13-17

Circa 50 g per
pezzo
Scuotere, girare
o mescolare a
meta cottura

Cosce di pollo (circa

125 g per pezzo)

4 pezzi

180 °C

29

Scuotere, girare
o mescolare a
meta cottura

Petto di pollo

3 pezzi

180 °C

20-25

Circa 200 g (7
0Z) per pezzo
Girare a meta
cottura

Pesce intero

1 pezzo

180 °C

24-26

Circa 300-400 g
(11-14 0z) per
pezzo

Filetto di pesce

2 pezzi

160 °C

25-32

Circa 200 g (7
0Z) per pezzo

Verdure miste
(tagliate

grossolanamente)

800 g

180

24

Disattivare il
promemoria di
scuotimento e
scuotere
manualmente,
oppure
mescolare
prontamente il
cibo quando
scadonoi12e
18 minuti
durante il
processo di
cottura per
ottenere una
cottura
ottimale per
grandi porzioni
di verdure
miste.

Muffin (circa 40
g/pezzo)

5 pezzi

160 °C

18
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Pane/panini 3 pezzi 180 8

precotti (circa 60

g/2,1 0z)

Vegano 12 pezzi 190 °C 15-18 - Spuntini vegani
freschi comeiil
falafel

- Agitare, ruotare
0 mescolare per
2-3 volte
Frittura ad aria con una preimpostazione nel recipiente
grande
1 Seguire i passaggi da 1 a 8 nel capitolo "Frittura ad aria nel recipiente grande
con la tabella dei cibi".
- _ 2 Scegliere la preimpostazione.
Suggerimento:
L - Per passare a un'altra preimpostazione, premere il pulsante indietro o

'_“__ ' deselezionare il pulsante di preimpostazione e selezionare la

ToREE preimpostazione desiderata.
&) @0

3 Awviare il processo di cottura premendo il pulsante di avvio/pausa.
L'indicazione della temperatura e del tempo smette di lampeggiare.

Fare riferimento alla tabella riportata di seguito per le quantita di ingredienti
suggerite in base al tempo di cottura predefinito.
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Preimpostazione - Recipiente grande

I tempi di cottura nella tabella sono indicativi per gli ingredienti freschi. Se i
risultati non sono quelli previsti, regolare il tempo di cottura.

Preimpo- Ico- Quantita Tempera- Tempo Nota
stazioni na di cibo tura (predefini-
(predefi- to)
nita)
Snack Sex 800g (28  200°C 28 min - Snack surgelati a base di patate,
surgelatia \' 0z) come patatine fritte surgelate, patate
base di patate a fette, patatine fritte a rete, ecc
Scuotere, girare o mescolare 2-3 volte
durante la cottura
Bistecca (di . 6009 (21 200 °C 20 min - Tagliare fette di 2-2,5 cm di spessore,
manzo e @f 0z) 200 g (7 0z) ogni fetta.
maiale) - - Fino a4 braciole senza osso
- Girare unavolta
Vegano 12 pezzi 180 °C 12 min - 40 g per ciascun pezzo
(spuntini v Uno spuntino vegetale fresco come il
vegani freschi . falafel
come il Scuotere, girare o mescolare 2-3 volte
falafel) durante la cottura
Patate fresche C/j l 800g(28 180°C 30 min - Utilizzare patate
(patate ‘) 02) - dallo spessore 10x 10 mm (0,4 x 0,4
arrostite) . in)
- Immergere in acqua per 30 minuti,
asciugare e aggiungere da Y2 a 1
cucchiaio di olio
- Scuotere, girare o mescolare per 2-3
volte durante la cottura
Cosce di pollo d 8-10 pezzi 180°C 32 min - 120-130 g (4-5 0z) per ogni coscia
(pollame) - Scuotere, girare o mescolare dirante
o la cottura
Pesce (pesce e 600 g (21 180 °C 23 min - Pesce intero con pelle circa 300 g (11
frutti di mare) = ~/ 0z) 0z)
Verdure O 10009 (35 180°C 22 min - Tritare grossolanamente
e 0z) - Verdure miste (melanzane, zucchine,
o peperoni, cipolla)
Torte 5009 (18 140°C 35 min - Utilizzare l'accessorio per cottura a
@ 0z2) forno XL (199 x 189 x 80 mm) per il

recipiente grande
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Preimpo- Ico- Quantita Tempera- Tempo Nota
stazioni na di cibo tura (predefini-
(predefi- to)
nita)
Pane ™ 5009 (17 180 °C 35 min - Utilizzare la ciotola XL adatta alla

0z) cottura tradizionale e in forno.

. - Laforma dell'impasto dovrebbe
essere il piu piatta possibile per
evitare che il pane tocchi la resistenza
durante la lievitazione.

- Controllare il grado di cottura prima
di estrarre il pane.
Riscaldamen- - 160 °C 5 min - Regolare il tempo in base
to \J all'ingrediente e alla quantita
Preimpostazione - Recipiente piccolo
I tempi di cottura nella tabella sono indicativi per gli ingredienti freschi. Se i
risultati non sono quelli previsti, regolare il tempo di cottura.
Preimpo- Ico- Quantita Tempera- Tempo Nota
stazioni na di cibo tura (predefini-
(predefi- to)
nita)
Snack /- 300g (11 200°C 30 min - Snack surgelati a base di patate,
. =5 . :
surgelatia /0z) come patatine fritte surgelate, patate
base di patate a fette, patatine fritte a rete, ecc
Scuotere, girare o mescolare 2-3 volte
durante la cottura
Bistecca (di 6 . 400g (14 200°C 22 min - Tagliare fette di 2-2,5 cm di spessore,
manzo e @ ./ oz2) 200 g (7 0z) ogni fetta.
maiale) o - Fino a 4 braciole senza 0sso
- Girare una volta
Vegano 8 pezzi 190 °C 15 min - 40 g per ciascun pezzo
(spuntini v J Uno spuntino vegetale fresco come il
vegani freschi g falafel
come il Scuotere, girare o mescolare 2-3 volte
falafel) durante la cottura
Patate fresche Cq 3009 (11 180 °C 35 min - Utilizzare patate
(patate ‘B, o02) - dallo spessore 10 x 10 mm (0,4 x 0,4

arrostite)

in)

- Immergere in acqua per 30 minuti,

asciugare e aggiungere da Y2 a 1
cucchiaio di olio

- Scuotere, girare o mescolare per 2-3

volte durante la cottura
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Preimpo- Ico- Quantita Tempera- Tempo Nota
stazioni na di cibo tura (predefini-
(predefi- to)
nita)
Cosce di pollo d; 4-5 pezzi 180 °C 36 min - 120-130 g (4-5 oz) per ogni coscia
(pollame) J - Scuotere, girare o mescolare
Pesce (pesce e \ 3009 (11 180 °C 25 min - Pesce intero con pelle circa 300 g (11
frutti di mare) =, 0z) 0z)
Verdure C"" 400g (14 180°C 25 min - Tritare grossolanamente
"/ oz) - Verdure miste (melanzane, zucchine,
B peperoni, cipolla)
Muffin 6 pezzi 150 °C 20 min - Utilizzare gli stampi per muffin per il
@ cestello piccolo
Pane ™ 3009 (11 160 °C 40 min - Utilizzare l'accessorio per la cottura al
"/ 0z7) forno
Riscaldamen- . 170 °C 6 min - Regolare il tempo in base

to

i

all'ingrediente e alla quantita

Suggerimento: Keep Warm

- E possibile mantenere il cibo in caldo impostando la temperatura a 80
gradi e adeguando il tempo di conseguenza. Si consiglia di non
mantenere il cibo in caldo per piu di 30 minuti, poiché la qualita potrebbe
risentirne.

- Seingredienti come le patatine fritte diventano meno croccanti durante la
modalita di mantenimento della temperatura, spegnere |'apparecchio
prima per ridurre tale tempo oppure impostare una temperatura di 180 °C
per 2-3 minuti per rendere gli ingredienti di nuovo croccanti.

Preparazione di patatine fritte fatte in casa
Per preparare eccellenti patatine fritte con Airfryer:

Per il recipiente grande occorrono 800 g di patate sbucciate; per quello
piccolo 300 g.

Scegliere una varieta di patate adatta alla frittura, ad esempio patate fresche
(leggermente) farinose.

E consigliabile dividere le patatine in porzioni di massimo 800 grammi circa
per risultati ottimali. Le patatine fritte in quantita maggiori tendono a essere
meno croccanti rispetto alle porzioni piu piccole.

Pelare le patate e tagliarle a bastoncini (8x8 mm/0,4x0,4 in 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.
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6

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 cestello in
una volta sola in quanto dell'olio potrebbe finire nel cestello.
Mettere le patate nel cestello.

Funzione vapore e frittura ad aria

Cottura a vapore e frittura ad aria con la tabella dei cibi

1

Estrarre il serbatoio dell'acqua dall'apparecchio.

Riempire il serbatoio dell'acqua fino al livello MAX.

Nota: Se I'acqua presente nella zona in cui si abita &€ molto dura, si consiglia di
utilizzare acqua purificata o distillata.

Chiudere il coperchio sul serbatoio dell'acqua per evitare fuoriuscite.

Posizionare il serbatoio dell'acqua sulla scanalatura nella parte superiore
dell'apparecchio e premere verso il basso per fissarlo.

Se il serbatoio dell'acqua non & posizionato correttamente, I'acqua non
fluisce verso il generatore di vapore. Questo fara lampeggiare I'icona "assenza
diacqua" {\ e potrebbero prodursi strani rumori provenienti dalla ventola e
dal motore. In tal caso, la funzione vapore e frittura ad aria potrebbe venire
disattivata.
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5 Inserire la spina nella presa a muro.

= 6 Estrarre il recipiente grande e il cestello dall'apparecchio afferrando
) l'impugnatura.

7 Posizionare il cestello all'interno del recipiente grande.
8 Mettere gli ingredienti nel cestello.

Nota

- Airfryer e in grado di preparare un'ampia varieta di ingredienti. Consultare
la tabella dei cibi per le quantita corrette e i tempi di cottura
approssimativi.

- Non superare le quantita indicate nella tabella dei cibi, né riempire il
eccessivamente il cestello, in quanto cio potrebbe compromettere la
qualita del risultato finale.

9 Reinserire il recipiente all'interno di Airfryer.

[ Attenzione

T - Non toccare il recipiente o il cestello durante e subito dopo la cottura,
= / poiché diventano molto caldi.

= o = 10 Premere il pulsante on/off per accendere |'apparecchio.
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= 11 Selezionare il recipiente grande.

12 Selezionare la funzione vapore e frittura ad aria.

La spia della temperatura e del tempo di cottura sul lato destro inizia a
lampeggiare.

e o 13 Premere il pulsante di aumento/riduzione della temperatura e il pulsante di
m aumento/riduzione del tempo di cottura per scegliere i valori necessari

gj (vedere la tabella dei cibi di seguito).

5 |, [l

e = 14 Premere il pulsante promemoria di scuotimento del cibo affinché venga
ricordato durante la cottura, se necessario.

| 15 Premere il pulsante di avvio/pausa per avviare il processo di cottura.
L'indicazione della temperatura e del tempo smette di lampeggiare.

Nota

- L'ultimo minuto di cottura viene conteggiato in secondi.

- Selatemperatura e il tempo sul display sono fissi e non lampeggiano,
I'apparecchio funziona normalmente. Dopo 20 secondi di cottura, verra
udito il motore/la ventola e si vedra il vapore proveniente dal retro della
macchina.

- E possibile modificare le impostazioni in qualsiasi momento durante la
cottura facendo clic sui pulsanti di aumento/riduzione.
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16 Quando viene emesso il segnale acustico del promemoria di scuotimento del
cibo, estrarre il recipiente con il cestello e scuoterlo sopra il lavandino. Quindi,
reinserire il recipiente all'interno dell'apparecchio.

(.)) 17 Quando I'apparecchio emette un segnale acustico, il tempo di cottura
impostato e trascorso.

18 Estrarre il recipiente e verificare che gli ingredienti siano pronti.

i Attenzione

- Il recipiente di Airfryer & 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.

19 Estrarre con cautela gli ingredienti dal recipiente con le pinze da barbecue.

Attenzione

- Non inclinare il recipiente quando si estraggono gli ingredienti,
poiché il cestello potrebbe cadere e I'acqua fuoriuscire.

- Dopo la cottura, il recipiente, il cestello, I'alloggiamento interno e gli
ingredienti sono caldi. A seconda del tipo di ingredienti in Airfryer,
potrebbe fuoriuscire vapore dal recipiente.
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Ingredienti

Tabella dei cibi - recipiente grande

Quantita di cibo

Temperatura

Tempo (min)

Nota

Patate a cubetti
(patate arrostite)

800 g (28 02)

180 °C

26-35

Scuotere, girare
o mescolare per
2 volte durante
la cottura

Cosce di pollo

10 pezzi

180 °C

27-30

Circa125g (4
0Z) per pezzo
Scuotere, girare
o mescolare a
meta cottura

Petto di pollo

4 pezzi

160 °C

20-22

Circa 200 g (7
0Z) per pezzo
Aggiungere 10
gdioliodi
canola

Pesce intero

3 pezzi

200 °C

18-21

Circa 300-400 g
(11-14 oz) per
pezzo
Scuotere, girare
o mescolare a
meta cottura

Filetto di pesce

5 pezzi

160 °C

20-21

Circa 200 g (7
0z)
Aggiungere 10
gdioliodi
canola

Verdure miste

1000 g (35 0z)

200 °C

19-21

Impostare il
tempo di
cottura in base
ai propri gusti
Scuotere, girare
o mescolare per
2 volte durante
la cottura

Cavolfiore

600 g (21 0z)

160 °C

19-21

Scuotere, girare
o mescolare per
2 volte durante
la cottura

10°g di olio di
canola
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600 g (21 0z) 180 °C 19-21 - Scuotere, girare
o mescolare per
2 volte durante
la cottura

- 10°gdioliodi

canola

Pane fatto in casa

180 °C Utilizzare la

ciotola XL

adatta alla

cottura

tradizionale e in

forno

- Laforma
dell'impasto
dovrebbe
essere il pil
piatta possibile
per evitare che
il pane tocchi la
resistenza
durante la
lievitazione

- Controllare il
grado di cottura
prima di
estrarre il pane

5509 (19 oz) 30-35 -

Ravioli

4009 (14 0z2) 160 °C 15-18

Pollo intero

1200 g (42 oz) 180 °C 50-60

Cottura a vapore e frittura ad aria con preimpostazione

1 Seguire i passaggida 1 a 12 nel capitolo "Funzione vapore e frittura ad aria -
Cottura a vapore e frittura ad aria con la tabella dei cibi".
2 Scegliere la preimpostazione.

Suggerimento

- Per passare a un'altra preimpostazione, premere il pulsante indietro o
deselezionare il pulsante di preimpostazione e selezionare la
preimpostazione desiderata.
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| 3 Awviare il processo di cottura premendo il pulsante di avvio/pausa.
L'indicazione della temperatura e del tempo smette di lampeggiare.

Tabella delle preimpostazioni

I tempi di cottura nella tabella sono indicativi per gli ingredienti freschi. Se i
risultati non sono quelli previsti, regolare il tempo di cottura.

Preimpo- Ico- Quantita Tempera- Tempo Nota
stazioni na di cibo tura (predefini-
(predefi- to)
nita)
Patate fresche Cq 800g (28 180°C 26 min - Utilizzare patate
(patate @ 0z) - dallo spessore 10 x 10 mm (0,4 x 0,4
arrostite) . in)

- Immergere in acqua per 30 minuti,
asciugare e aggiungere da Y2 a 1
cucchiaio di olio

- Agitare, ruotare o mescolare per 2-3

volte
Cosce di pollo & 8-10 pezzi 180 °C 27 min - 120-130 g (4-5 0z) per ogni coscia
(pollame) s - Scuotere, girare o mescolare
Pesce (pesce e 600 g (21 200 °C 18 min - Pesce intero con pelle circa 300 g (11
frutti di mare) ' 0z) 0z)
Verdure o 5509 (19  160°C 19 min - Verdure dure come broccoli o
1 0z) cavolfiore

- Il promemoria di scuotimento del
cibo & attivato per impostazione
predefinita e richiede di scuotere il
recipiente due volte durante la
cottura

- Sesicuociono verdure miste
(melanzane, zucchine, peperoni,
cipolle), regolare la temperatura su
200°C
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Preimpo- Ico- Quantita Tempera- Tempo Nota
stazioni na di cibo tura (predefini-
(predefi- to)
nita)
Pane ™ 5009 (17 180 °C 30 min - Utilizzare la ciotola XL adatta alla
/) 02z) cottura tradizionale e in forno

- Laforma dell'impasto dovrebbe
essere il piu piatta possibile per
evitare che il pane tocchi la resistenza
durante la lievitazione

- Controllare il grado di cottura prima
diestrarre il pane

Ravioli m~\ 4009 (14 160 °C 15 min -
é?z' 02)
Riscaldamen- NN - 150 °C 20 min - Regolare il tempo in base
to ¥ all'ingrediente e alla quantita

Funzione vapore

Cottura a vapore con la tabella dei cibi
1 Estrarre il serbatoio dell'acqua dall'apparecchio.

2 Riempire il serbatoio dell'acqua fino al livello MAX.

Nota: Se I'acqua presente nella zona in cui si abita &€ molto dura, si consiglia di
utilizzare acqua purificata o distillata.

La quantita d'acqua necessaria per la cottura dipende dal tipo di alimento e
dalla durata della cottura.

Se il tempo di cottura e superiore a 50 minuti, potrebbe essere necessario
riempire il serbatoio dell'acqua durante la cottura.

3 Chiudere il coperchio sul serbatoio dell'acqua per evitare fuoriuscite.
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4 Posizionare il serbatoio dell'acqua sulla scanalatura nella parte superiore
dell'apparecchio e premere verso il basso per fissarlo.
Se il serbatoio dell'acqua non & posizionato correttamente, I'acqua non
fluisce verso il generatore di vapore. Questo fara lampeggiare I'icona "assenza
di acqua" & e potrebbero prodursi strani rumori provenienti dalla ventola e
dal motore. In tal caso, la funzione vapore potrebbe venire disattivata.

5 Inserire la spina nella presa a muro.

6 Estrarre il recipiente grande e il cestello dall'apparecchio afferrando
I'impugnatura.

7 Posizionare il cestello all'interno del recipiente grande.
8 Mettere gliingredienti nel cestello.

Nota

- Airfryer & in grado di preparare un'ampia varieta di ingredienti. Consultare
la tabella dei cibi per le quantita corrette e i tempi di cottura
approssimativi.

- Non superare le quantita indicate nella tabella dei cibi, né riempire il
eccessivamente il cestello, in quanto cio potrebbe compromettere la
qualita del risultato finale.

9 Reinserire il recipiente all'interno di Airfryer.

Attenzione

- Non toccare il recipiente o il cestello durante e subito dopo la cottura,
poiché diventano molto caldi.
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= 10 Premere il pulsante on/off per accendere |'apparecchio.

= 11 Selezionare il recipiente grande.

= Q 12 Selezionare la funzione vapore.
Il tempo sul lato destro inizia a lampeggiare.

= 13 Premere il pulsante di aumento/riduzione del tempo per scegliere il tempo
desiderato.

| ' 14 Premere il pulsante di avvio/pausa per avviare il processo di cottura.
L'indicazione della temperatura e del tempo smette di lampeggiare.

Nota

- L'ultimo minuto di cottura viene conteggiato in secondi.

- Selatemperatura e il tempo sul display sono fissi e non lampeggiano,
I'apparecchio funziona normalmente. Dopo 20 secondi di cottura, verra
udito il motore/la ventola e si vedra il vapore proveniente dal retro della
macchina.

- E possibile modificare le impostazioni in qualsiasi momento durante la
cottura facendo clic sui pulsanti di aumento/riduzione.
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15 Quando I'apparecchio emette un segnale acustico, il tempo di cottura
impostato e trascorso.

16 Estrarre il recipiente e verificare che gli ingredienti siano pronti.

Attenzione

- Il recipiente di Airfryer € 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.).
b = - Fare attenzione alla fuoriuscita improvvisa di vapore caldo quando si
T rimuove il cestello dopo la cottura.
Nota

- Segliingredienti non sono ancora pronti, reinserire il recipiente all'interno
di Airfryer e aggiungere qualche minuto di cottura.

17 Estrarre con cautela gli ingredienti dal recipiente con le pinze da barbecue.

Attenzione

- Non inclinare il recipiente quando si estraggono gli ingredienti,
poiché il cestello potrebbe cadere e I'acqua fuoriuscire.

- Dopo la cottura, il recipiente, il cestello, I'alloggiamento interno e gli
ingredienti sono caldi. A seconda del tipo di ingredienti in Airfryer,
potrebbe fuoriuscire vapore dal recipiente.
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Tabella dei cibi - recipiente grande

Quantita di cibo

Temperatura

Tempo (min)

Italiano 377

Nota

Patate fresche a
dadini

800 g (28 02)

100 °C

28-35

Patata intera

4 pezzi

100 °C

45-55

Circa 250-300 g
(9-11 0z) per
pezzo

Cosce di pollo

10 pezzi

100 °C

30-40

Circa125g (4
0z) per pezzo

Pesce intero

3 pezzi

100 °C

18-22

Circa 300-400 g
(11-14 oz) per
pezzo

Verdure dure

5509 (19 02)

100 °C

10-14

Come broccolio
cavolfiore

Ravioli

400 g (14 0z2)

100 °C

15-20

Costine di maiale

3009 (11 02)

100 °C

30-35

Utilizzare una
piastra di una
certa
dimensione

Riso

3209 (11 02)

100 °C

25-30

Utilizzare un
recipiente di
cottura, come
una ciotola da
forno, un
vVassoio in
silicone, ecc.
Aggiungere
320 mldiacqua
nel recipiente, il
rapporto
riso/acqua e
1:1,2

Petto di pollo

4 pezzi

100 °C

20-30

Circa 200 g (7
0z) per pezzo

Patate dolci

8 pezzi

100 °C

45-60

Circa100g (4
0z) per pezzo

Cottura a vapore con preimpostazione

1 Seguire i passaggi da 1 a 12 nel capitolo "Funzione vapore".
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2 Scegliere la preimpostazione.
Suggerimento

- Per passare a un'altra preimpostazione, premere il pulsante indietro o
deselezionare il pulsante di preimpostazione e selezionare la
preimpostazione desiderata.

3 Awviare il processo di cottura premendo il pulsante di avvio/pausa.
L'indicazione della temperatura e del tempo smette di lampeggiare.

Tabella delle preimpostazioni

I tempi di cottura nella tabella sono indicativi per gli ingredienti freschi. Se i
risultati non sono quelli previsti, regolare il tempo di cottura.

Preimpo- Ico- Quantita Tempera- Tempo Nota
stazioni na di cibo tura (predefini-
(predefi- to)
nita)
Patate fresche (/j 800g (28  100°C 35 min - Tagliare le patate a dadini
‘@) o02)
Cosce di pollo 8-10 pezzi 100 °C 40 min - 120-130 g (4-5 0z) per ogni coscia
(pollame) &
Pesce (pesce e 600 g (21 100 °C 20 min - Pesceintero con pelle circa 300 g (11
frutti di mare) = 0z) 0z)
Verdure e 5509 (19  100°C 14 min - Verdure dure come broccoli o
" oz) cavolfiore
Ravioli =~ 4009 (14 100 °C 20 min -
A

0z)
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Pulizia

Uso dei programmi di pulizia automatica

Uso della funzione di pulizia a vapore

Consente di eliminare i residui di grasso e pulire a fondo il recipiente grande. Il
programma dura 20 minuti, 15 minuti per la pulizia a vapore e 5 minuti per
I'asciugatura del recipiente.

1 Estrarre il serbatoio dell'acqua dall'apparecchio.

2 Riempire il serbatoio dell'acqua fino al livello MAX.

Nota: Se 'acqua presente nella zona in cui si abita &€ molto dura, si consiglia di
utilizzare acqua purificata o distillata.

3 Chiudere il coperchio sul serbatoio dell'acqua per evitare fuoriuscite.

4 Posizionare il serbatoio dell'acqua sulla scanalatura nella parte superiore
dell'apparecchio e premere verso il basso per fissarlo.
Se il serbatoio dell'acqua non & posizionato correttamente, I'acqua non
fluisce verso il generatore di vapore. Questo fara lampeggiare I'icona "assenza
di acqua" & e potrebbero prodursi strani rumori provenienti dalla ventola e
dal motore. In tal caso, la funzione vapore potrebbe venire disattivata.
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5 Premere il pulsante on/off per accendere |'apparecchio

Z= e 6 Selezionare il recipiente grande.

-~ 7 Premereil pulsante di pulizia a vapore per awviare la pulizia della vano di
' destra.

. Il tempo sul lato destro inizia a lampeggiare.

— =3 8 Premere il pulsante di avvio/pausa per avviare il processo di pulizia.
L'indicazione della temperatura e del tempo smette di lampeggiare.

9 Dopo 15 minuti, I'apparecchio emettera un segnale acustico continuo e
I'icona della pulizia a vapore =* lampeggera fino a quando non si rimuove il
recipiente.

Cio indica che il processo di pulizia &€ completo e che rimane la fase di
asciugatura di 5 minuti.
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10 Rimuovere e svuotare il recipiente.

11 Risciacquare il cestello e il recipiente per rimuovere i residui.
se nel recipiente e nel cestello rimane del grasso, pulirli con acqua e sapone o
detergente usando una spugna, quindi sciacquarli nuovamente.

12 Eliminare il grasso sciolto intorno all'area del riscaldatore con un panno.
Quando si utilizzano le funzioni di frittura ad aria o di cottura a vapore e
frittura ad aria, un po' di grasso si accumula intorno all'area del riscaldatore.
La pulizia a vapore e con un panno a frequenza regolare consentono di
mantenere pulito l'interno della parte superiore.

13 Reinserire il recipiente nell'unita per avviare automaticamente la modalita di
asciugatura.

14 Dopo 5 minuti, un segnale acustico indica che il programma di asciugatura e
stato completato.

Consiglio

- Prima del primo utilizzo o se non viene utilizzato per un lungo periodo di
tempo, si consiglia di utilizzare la funzione "pulizia a vapore" per pulire
accuratamente il circuito dell'acqua e il vano di destra.

Nota

- Quando si awia il programma di pulizia a vapore o di rimozione del calcare,
potrebbe generarsi piu vapore rispetto alla modalita vapore dal retro
dell'apparecchio; questo indica una maggiore quantita di condensa visibile
sulla parete. Prima di avviare questi due programmi, assicurarsi che 1) la presa
d'aria non sia rivolta direttamente verso la presa elettrica; 2) non posizionare
altri apparecchi da cucina accanto alla macchina; 3) posizionare la macchina a
20 cm dalla parete per ridurre la formazione di condensa sulla parete.

Utilizzo della funzione di rimozione del calcare

Utilizzo della funzione di rimozione del calcare

Ogni 10 ore di utilizzo della modalita vapore, I'icona £ lampeggia per indicare
che e il momento di eseguire un programma di rimozione del calcare. Questa
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funzione consente di rimuovere il calcare dal sistema dell'acqua del dispositivo e
ne prolunga la durata.

A seconda della versione software dell'apparecchio, sono disponibili due metodi
per la rimozione del calcare.

- (Metodo 1) Sola acqua

- (Metodo 2) Acqua + anticalcare

Controllare I'etichetta sull'apparecchio e confrontarla con la tabella seguente
per scegliere il metodo di rimozione del calcare adatto per il tuo apparecchio.

Nota: Per una rimozione ottimale del calcare, attenersi al metodo indicato
sull'etichetta del prodotto. In caso di domande, contattare telefonicamente il
centro di assistenza

(Metodo 1) Utilizzare il metodo "Sola acqua" se indicato sull'etichetta

@100 [ ®

== Descale

= —7] Entkalken
( ~———— || Détartrer
S L e

(Metodo 2) Utilizzare il metodo "Acqua + anticalcare" se indicato sull'etichetta

hr m Descaler
@ 107} (W RIER

| — -~
!- ! -
purifie N
water . | ® @
N ®
&

31 -

(1) Metodo Sola acqua
1 Estrarre il serbatoio dell'acqua dall'apparecchio.
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2 Riempire il serbatoio dell'acqua fino al livello MAX.

Nota: Se I'acqua presente nella zona in cui si abita & molto dura, si consiglia di

utilizzare acqua purificata o distillata.

3 Chiudere il coperchio sul serbatoio dell'acqua per evitare fuoriuscite.

4 Posizionare il serbatoio dell'acqua sulla scanalatura nella parte superiore
dell'apparecchio e premere verso il basso per fissarlo.
Se il serbatoio dell'acqua non & posizionato correttamente, I'acqua non
fluisce verso il generatore di vapore. Questo fara lampeggiare I'icona "assenza
diacqua" ( e potrebbero prodursi strani rumori provenienti dalla ventola e
dal motore. In tal caso, la funzione vapore potrebbe venire disattivata.

5 Premere il pulsante on/off per accendere |'apparecchio

e 6 Selezionare il recipiente grande.
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7 Tenere premuto il pulsante di pulizia a vapore per piu di 3 secondi finché
l'icona di rimozione del calcare £ non viene visualizzata e lampeggia.

Il tempo sul lato destro inizia a lampeggiare.

8 Premere il pulsante di avvio/pausa per iniziare la rimozione del calcare.
L'indicazione del tempo smette di lampeggiare.

9 Attendere 50 minuti fino a quando non viene emesso un segnale acustico a
indicare che il programma é stato completato.

10 Rimuovere il recipiente grande.

11 Eliminare I'acqua sporca.

12 Lavare il recipiente e il cestello, sciacquarli e asciugarli. Pulire il vano di cottura
con un panno asciutto o un panno da cucina.
Si consiglia di utilizzare la funzione di pulizia a vapore per sciacquare il
circuito dell'acqua interno e asciugare il recipiente.

Nota

- Quando l'icona € lampeggia, si consiglia di eseguire subito la pulizia di
rimozione del calcare; in caso contrario, il calcare potrebbe accumularsi nel
circuito dell'acqua e ostruirlo.

- Sesidesidera eseguire la rimozione del calcare in un secondo momento, &
possibile ignorare la notifica. La volta successiva che Airfryer viene acceso,
verra ricordato di nuovo.
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- non utilizzare mai un liquido decalcificante a base di acido solforico, acido
cloridrico, acido solfammico o acido acetico (aceto), poiché questo
potrebbe danneggiare il sistema dell'acqua dell'apparecchio e non
sciogliere correttamente il calcare.

- sesi utilizza spesso acqua dura, presente nella propria zona, potrebbe
essere necessario rimuovere il calcare dal dispositivo piu spesso.

(2) Metodo Acqua + anticalcare
1 Estrarre il serbatoio dell'acqua dall'apparecchio.

2 Riempire il serbatoio dell'acqua con 60 ml di decalcificante Philips CA6700.

Nota: il decalcificante Philips CA6700 non e incluso nella confezione.
Acquistare separatamente per ottenere risultati ottimali nella rimozione del
calcare.

Nota: Per eseguire la rimozione del calcare, si consiglia di utilizzare il
decalcificante Philips CA6700/55 (disponibile sul negozio online Philips).
L'apparecchio deve essere decalcificato dopo ogni 10 ore di utilizzo della
funzione di cottura a vapore. Se si intende utilizzare un decalcificante basato
su polvere di acido citrico, si consiglia di mescolare 40 g di polvere di acido
citrico alimentare con 800 ml acqua per ottenere la soluzione decalcificante.
La mancata rimozione del calcare dall'apparecchio comporta I'annullamento
della garanzia.

3 Riempire il serbatoio dell'acqua con 740 ml di acqua.

Nota: Se I'acqua presente nella zona in cui si abita &€ molto dura, si consiglia di
A utilizzare acqua purificata o distillata.

[ 4 Mescolare bene 'acqua e il decalcificante nel serbatoio dell'acqua.
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5 Fissare il coperchio al serbatoio dell'acqua.

6 Posizionare il serbatoio dell'acqua sulla scanalatura nella parte superiore
dell'apparecchio e premere verso il basso per fissarlo.
Se il serbatoio dell'acqua non & posizionato correttamente, I'acqua non
fluisce verso il generatore di vapore. Questo fara lampeggiare I'icona "assenza
diacqua" ( e potrebbero prodursi strani rumori provenienti dalla ventola e
dal motore. In tal caso, la funzione vapore potrebbe venire disattivata.

7 Premere il pulsante on/off per accendere I'apparecchio

T 8 Selezionare il recipiente grande.

— ) N 9 Tenere premuto il pulsante di pulizia a vapore per pit di 3 secondi finché
I'icona di rimozione del calcare € non viene visualizzata e lampeggia.

I 1
. | | | Il tempo sul lato destro inizia a lampeggiare.
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Ze T 10 Premere il pulsante di avvio/pausa per iniziare la rimozione del calcare.
L'indicazione del tempo smette di lampeggiare.

11 Attendere 50 minuti fino a quando non viene emesso un segnale acustico a
indicare che il programma é stato completato.

12 Rimuovere il recipiente grande.

13 Eliminare I'acqua sporca.

Attenzione: fare attenzione quando si maneggia il recipiente caldo.

14 Eliminare eventuale soluzione anticalcare rimasta nel serbatoio dell'acqua.
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15 Riempire il serbatoio dell'acqua solo con acqua.

Nota: Se I'acqua presente nella zona in cui si abita & molto dura, si consiglia di
utilizzare acqua purificata o distillata.

16 Posizionare il serbatoio dell'acqua sulla scanalatura nella parte superiore
dell'apparecchio e premere verso il basso per fissarlo.

17 Reinserire il recipiente nell'apparecchio.

18 Premere il pulsante di avvio/pausa per continuare la rimozione del calcare.

19 Il processo di rimozione del calcare dura altri 7 minuti e termina quando
I'apparecchio emette nuovamente un segnale acustico.
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20 Rimuovere il recipiente grande.
21 Lavare il recipiente e il cestello, sciacquarli e asciugarli. Pulire il vano di cottura
______________________ con un panno asciutto o un panno da cucina.

Si consiglia di utilizzare la funzione di pulizia a vapore per sciacquare il
circuito dell'acqua interno e asciugare il recipiente.

Nota

- Quando l'icona €7 lampeggia, si consiglia di eseguire subito la pulizia di
rimozione del calcare; in caso contrario, il calcare potrebbe accumularsi nel
circuito dell'acqua e ostruirlo.

- Sesidesidera eseguire la rimozione del calcare in un secondo momento, &
possibile ignorare la notifica. La volta successiva che Airfryer viene acceso,
verra ricordato di nuovo.

- non utilizzare mai un liquido decalcificante a base di acido solforico, acido
cloridrico, acido solfammico o acido acetico (aceto), poiché questo
potrebbe danneggiare il sistema dell'acqua dell'apparecchio e non
sciogliere correttamente il calcare.

- sesi utilizza spesso acqua dura, presente nella propria zona, potrebbe
essere necessario rimuovere il calcare dal dispositivo piu spesso.

Pulizia generale

Avvertenza

- Prima della pulizia, lasciare raffreddare completamente il cestello, il
recipiente e l'interno dell'apparecchio.

- Il recipiente e il cestello dell'apparecchio hanno un rivestimento
antiaderente. Non usare utensili da cucina o materiali per la pulizia
abrasivi, in quanto potrebbero danneggiare il rivestimento antiaderente.

Pulire I'apparecchio dopo ogni utilizzo. Rimuovere I'olio e il grasso dal fondo del

recipiente dopo ogni utilizzo.

Se della condensa si accumula all'interno o intorno alla superficie dello scarico

del vapore, pulirla con un panno morbido e asciutto.

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 e il cestello per lasciar raffreddare Airfryer piu
rapidamente.
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2 Eliminare I'olio o il grasso sciolto dal fondo del recipiente.

3 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. Cid sciogliera
i residui di cibo e consentira di rimuoverli pit facilmente. Assicurarsi di
utilizzare un detersivo per piatti in grado di dissolvere I'olio e il grasso. Se
sono presenti macchie di grasso sul recipiente o sul cestello che non &
stato possibile rimuovere con acqua calda e detersivo per piatti, utilizzare
uno sgrassatore liquido.

- Se necessario, rimuovere i residui di cibo presenti sulla resistenza con una
spazzola con setole morbide o medie. Non utilizzare una spazzola in
acciaio o una spazzola con setole dure, poiché potrebbero danneggiare il
rivestimento della resistenza.

4 Per evitare graffi, pulire delicatamente la parte esterna (inclusi scarico del
vapore, superficie, ecc.) dell'apparecchio con un panno morbido, pulito e non
stropicciato. Iniziare con un panno leggermente inumidito e proseguire con
uno asciutto, se necessario.

5 Perrimuovere eventuali residui di cibo, pulire la resistenza con una spazzola.

6 Pulire la parte interna dell'apparecchio con acqua calda e una spugna non
abrasiva.

Nota

- Sedurante la pulizia si estrae involontariamente il divisorio che si trova tra il
recipiente piccolo e quello grande, assicurarsi di rimetterlo al suo posto.

Consiglio

- Seresidui di cibo rimangono attaccati al recipiente, utilizzare il programma di
pulizia a vapore automatica per ammorbidire i residui e pulire facilmente
I'apparecchio (vedere "Uso dei programmi di pulizia automatica").
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Tabella di pulizia

\
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< A X <
L <X X

Utilizzo della doppia griglia
La doppia griglia e gli spiedini sono inclusi nei modelli indicati di seguito:
NAS55X/03.

La doppia griglia € un accessorio utile che permette di cuocere su due livelli, ma &
compatibile solo con il recipiente grande.
1 Rimuovere il recipiente grande dall'apparecchio.
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2 Posizionare il cibo desiderato nel cestello.
Nota

- consultare la tabella dei cibi qui sotto per verificare quali sono gli
ingredienti suggeriti da cuocere con la doppia griglia.

3 Posizionare la doppia griglia sopra i cibi nel cestello.

4 Aggiungere la seconda porzione di cibo sulla doppia griglia.

( 5 Inserire il recipiente nell'apparecchio e regolare il tempo e la temperatura di
S T cottura, come specificato nella tabella di seguito. Una volta completata
| - questa operazione, premere il pulsante di avvio.

. Tempo di Temperatu-
Piatti Peso (a crudo) cottura ra Nota
Nugget§d|pollo 300 9/11 oz
surgelati

: 17-20 min 180°C
Pata_t_me surgelate 400 9/14 oz
sottili
Ali di pollo 450 9/16 0z
surgelate
_ 16-20 min 200°C
Hamburger di pollo 350 g/12 oz

surgelati
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Pannocchie 800-1000 g
24-28 min 180°C - 3 pezzidi pannocchie
Patate a spicchi 500g/18 oz
Orata 500-600 g
} o - 2 pezzidipesce
Patata al cartoccio 18-20 min 200°C intero
. : 3509/12 0z
(in quattro parti)
Funghi interi 2009/7 oz
- 12-14 min 200°C

Gam'beronl con 400 g/14 o7
guscio
Fo.rmlagglo o tofu 250 g/9 oz - Capovolgere lI|
grigliato 15-18 min 180°C formaggio o il tofu

grigliato a meta del
Verdure miste 500g/18 oz tempo di cottura

Nota

- il primo cibo elencato nella tabella va posizionato nella parte superiore
della doppia griglia, mentre il secondo cibo va sotto la griglia.

- 1 Una volta completata la cottura, usare i guanti da forno e le pinze per
rimuovere con cautela il cibo dal recipiente.

Attenzione

- Prestare attenzione quando si rimuove la doppia griglia, poiché
diventa calda durante la cottura.

Utilizzo degli spiedini
Gli spiedini possono essere utilizzati insieme alla doppia griglia.

1 Infilare la carne o le verdure desiderate negli spiedini.




394 [taliano

2 Posizionare gli spiedini nelle apposite scanalature della doppia griglia.

3 Reinserire il recipiente nell'apparecchio.
4 |mpostare il tempo e la temperatura di cottura in base alla tabella di
riferimento e iniziare la cottura.

5 Una volta completata la cottura, usare i guanti da forno e le pinze per
rimuovere con cautela il cibo dal recipiente.

Consultare la tabella per ottenere suggerimenti specifici sui tempi e le

temperature di cottura.

f:sr’:';e"r:)uto del Porzione Ig:?upg di Temperatura Nota

5 spiedini con cibo 5 spiedini - Inserire le
verdure miste
nella parte

15-18 min 180°C inferiore del

Verdure miste 5009 recipiente e gli
spiedini sopra la
doppia griglia.

Utilizzo del kit colazione
Il kit colazione & incluso nei modelli indicati di seguito: NA55X/04.

Il kit colazione consente di cuocere fino a quattro uova e quattro toast
contemporaneamente.

Attenzione

- Una volta terminata la cottura, estrarre le uova e i toast dal kit
colazione prestando attenzione e utilizzando sempre le pinze, per
evitare eventuali bruciature.
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1 Rimuovere il recipiente piccolo dall'apparecchio.

2 Rimuovere la piastra inferiore dal recipiente.
Nota

- sela piastra inferiore non viene rimossa, le fette di toast potrebbero non
entrare correttamente nel recipiente.

I 3 Posizionare il kit colazione nel recipiente piccolo.

nell'apparecchio.

l 4 Aggiungere fino a quattro uova sul kit colazione e reinserire il recipiente
T

5 Regolare il tempo e la temperatura di cottura in base alla tabella dei cibi
e riportata di seguito e premere il pulsante di avvio.

. . Tempo di
Kit colazione Importo cottura Temperatura Nota
Uova sode 4 uova 10-12 min - Cuocere prima
le uova.
Uova alla coque 4 uova 8-10 min 180°C Aggiungere i

toast a meta

Toast 5 pezzi 5-6 min cottura.
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Conservazione

1 A meta cottura, aggiungere le fette di toast al kit colazione e continuare la

cottura.
Suggerimento

- e possibile attivare il promemoria di scuotimento del cibo per non
dimenticare di aggiungere i toast.
- Seitoast non entrano nel recipiente, dividerli a meta.

2 Una volta completata la cottura, usare le pinze per rimuovere con cautela le

uova e i toast.

Consultare la tabella dei cibi riportata di seguito per verificare i tempi e le
temperature di cottura specifici.

Scollegare la spina dall'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

Accertarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte prima di riporle.

Avvolgere il cavo attorno all'apposito supporto sul retro dell'apparecchio.

Nota

- Quando si trasporta Airfryer, tenerlo sempre in posizione orizzontale per
evitare che i recipienti cadano accidentalmente, con il rischio di
danneggiarli.

- Assicurarsi sempre che le parti smontabili di Airfryer, come il fondo in rete
rimovibile, ecc., siano ben fissate prima di trasportarlo e/o riporlo.

Risoluzione dei problemi

Problema

In questo capitolo vengono riportati i problemi pit 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
paese.

Possibile causa Soluzione

L'esterno dell'apparecchio diventa |l calore all'interno viene irradiato  Si tratta di un fenomeno normale.

caldo durante l'uso.

alle pareti esterne. Tutte le impugnature e le
manopole che devono essere
toccate durante |'uso restano
abbastanza fredde da poter essere
maneggiate.




Problema

Possibile causa
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Soluzione

Il recipiente, il cestello e I'interno
dell'apparecchio si surriscaldano
quando l'apparecchio e acceso per
garantire che il cibo venga cotto
adeguatamente. Queste parti sono
sempre troppo calde per poter
essere toccate.

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 & consapevoli delle aree calde
e si evita di toccarle, I'uso
dell'apparecchio e del tutto sicuro.

Le patatine fritte fatte in casa non
vengono come vorrei.

Non si sta friggendo il tipo di
patate giusto.

Per risultati ottimali, utilizzare
patate fresche e farinose. Se &
necessario conservare le patate,
non tenerle in un ambiente freddo
come il frigo. Scegliere patate
adatte per la frittura, come
indicato sul sacchetto.

La quantita di ingredienti
all'interno del cestello e eccessiva.

Seguire le istruzioni riportate in
questo manuale di istruzioni per
preparare le patatine fritte fatte in
casa.

Alcuni tipi di ingredienti devono
essere agitati a meta cottura.

Seguire le istruzioni riportate in
questo manuale di istruzioni per
preparare le patatine fritte fatte in
casa.

Airfryer non si accende.

L'apparecchio non e collegato alla
presa di corrente.

Verificare di aver inserito
correttamente la spina nella presa
di corrente.

Diversi apparecchi sono collegati a
un'unica presa.

I sistema Airfryer ha un'elevata
potenza in watt. Provare una presa
diversa e controllare i fusibili.

Il pulsante on/off non & stato
ancora attivato.

Utilizzare il pollice per premere il
pulsante on/off, assicurandosi di
toccare con il dito I'intero
pulsante.
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Problema

Possibile causa

Soluzione

All'interno di Airfryer sono visibili
delle screpolature.

All'interno del recipiente di
Airfryer possono formarsi delle
piccole macchie in seguito al
contatto o a graffi accidentali sul
rivestimento (ad esempio, durante
l'inserimento del cestello e/o la
pulizia con materiali abrasivi).

E possibile prevenire danni
inserendo il cestello nel recipiente
correttamente. Se si inserisce il
cestello inclinandolo, uno dei suoi
lati potrebbe urtare la parete del
recipiente rimuovendo piccoli
frammenti del rivestimento. Questi
frammenti non sono comunque
nocivi per la salute, in quanto tutti
i materiali utilizzati sono specifici
per alimenti.

Dall'apparecchio fuoriesce del
fumo bianco.

Si stanno cuocendo ingredienti
grassi.

Eliminare con cautela I'olio oil
grasso in eccesso dal recipiente e
proseguire con la cottura.

Il recipiente contiene residui grassi
degli ingredienti cucinatiin
precedenza.

Il fumo bianco é prodotto dai
residui grassi riscaldati nel
recipiente. Pulire sempre il
recipiente e il cestello
accuratamente dopo ogni uso.

La panatura non aderisce al cibo
come dovrebbe.

Piccole parti di panatura
potrebbero produrre del fumo
bianco. Premere con forza la
panatura sul cibo per assicurarsi
che aderisca.

Marinature, liquidi o i succhi della
carne schizzano nel grasso sciolto.

Tamponare il cibo prima di
posizionarlo nel cestello.

Sullo schermo di Airfryer viene
visualizzata la scritta "E1".

Il dispositivo e rotto/difettato.

Chiamare I'assistenza telefonica
Philips o rivolgersi al centro
assistenza clienti del proprio
paese.

Airfryer potrebbe essere stato
conservato in un luogo troppo
freddo.

Se il dispositivo & stato conservato
in un ambiente a bassa
temperatura, lasciarlo riscaldare a
temperatura ambiente per almeno
15 minuti prima di ricollegarlo.

Se sullo schermo viene ancora
visualizzata la scritta "E1",
chiamare I'assistenza telefonica
Philips o rivolgersi al centro
assistenza clienti del proprio
paese.

Sullo schermo di Airfryer viene
visualizzata la scritta "E4-E12".

Il dispositivo potrebbe non
funzionare correttamente.

Provare a scollegare e ricollegare il
dispositivo alla presa di corrente.
Se non si riesce a risolvere il
problema, chiamare I'assistenza
telefonica Philips o rivolgersi al
centro assistenza clienti del
proprio paese.
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Possibile causa
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Soluzione

Si sente uno strano rumore
proveniente dall'interno
dell'apparecchio.

L'apparecchio é dotato di una
ventola, necessaria per trasportare
il calore agli alimenti, e di una
pompa dell'acqua, necessaria per
la funzione di cottura a vapore
dell'apparecchio.

Questo rumore € normale e
previsto. Se il rumore diventa piu
forte o chiaramente diverso,
contattare il centro di assistenza
Philips per ulteriori informazioni.

Dopo la cottura, e presente

dell'acqua nella camera di cottura.

Airfryer produce vapore durante
la cottura. Il vapore si condensa
sugli alimenti e sulle pareti interne
della camera di cottura. L'acqua di
condensa rimane nella camera di
cottura dopo la cottura.

E normale che una certa quantita
d'acqua rimanga nella camera di
cottura dopo la cottura. E
sufficiente asciugarla con un
panno umido non abrasivo.

& lampeggia sempre

Non c'é acqua nel serbatoio

Aggiungere acqua nel serbatoio
dell'acqua.

Il serbatoio dell'acqua non e
posizionato correttamente

Premere verso il basso il serbatoio
dell'acqua nella scanalatura per
fissarlo in posizione, quindi
premere il pulsante di avvio/pausa.

Tubo dell'acqua bloccato

Contattare il centro assistenza
clienti del proprio paese e
richiedere ulteriore assistenza.

£ lampeggia sempre

Questo & il promemoria per la
rimozione del calcare

Eseguire il processo di rimozione
del calcare. Vedere il capitolo
"Rimozione del calcare".

Sulla parete potrebbe essere
presente dell'acqua di
condensazione durante la cottura
avapore, la pulizia a vapore e la
rimozione del calcare

E normale che il vapore fuoriesca
dalla presa d'aria sul lato destro e
venga spinto sulla parete dalla
ventola

Posizionare il dispositivo a 20 cm di
distanza dalla parete e non
posizionare la presa d'aria destra
davanti alla presa a muro per
evitare problemi elettrici.

Non collocare altri
elettrodomestici da cucina accanto
al dispositivo.

Asciugarlo con un panno.

La macchina sembra presentare
delle perdite

Perdite dalla parte interna del
dispositivo (perdite dal tubo
dell'acqua, ecc.)

Dispositivo incrinato da una forza
esercitata dall'esterno o da una
deformazione

Contattare il centro assistenza
clienti del proprio paese e
richiedere ulteriore assistenza.

Perdite dal serbatoio dell'acqua

Estrarre il serbatoio dell'acqua e
reinstallarlo correttamente

Controllare se il serbatoio
dell'acqua presenta incrinature,
contattare il centro assistenza
clienti del proprio paese
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Problema

Possibile causa

Soluzione

Vapore insufficiente

Acqua non sufficiente nel
serbatoio dell'acqua

Controllare il serbatoio per
verificare che vi sia abbastanza
acqua.

Il serbatoio dell'acqua non &
inserito completamente in modo
corretto

Premere verso il basso il serbatoio
dell'acqua nella scanalatura per
fissarlo in posizione, quindi
premere il pulsante di avvio/pausa.

L'apertura per l'acqua nella
scanalatura sulla parte superiore
della macchina e sporca/ostruita

Pulire e sciacquare |'apertura per
l'acqua.

Ostruzione del generatore di
vapore o perdita nella tubazione
del vapore

Se il dispositivo viene utilizzato da
un lungo periodo di tempo,
potrebbe essere necessario
eseguire la procedura di rimozione
del calcare e la pulizia del
generatore di vapore. Awviare il
programma di rimozione del
calcare.

Se il problema persiste, contattare
il centro assistenza clienti

La ventola o il motore non
emettono alcun suono quando si
awia il programma di cottura a
vapore, vapore e frittura ad aria,
pulizia a vapore, rimozione del
calcare, ma le indicazioni della
temperatura e del tempo sono
accese e non lampeggiano

E normale. L'apparecchio
funziona.

Attendere piu di 20 secondi per
verificare nuovamente il
fenomeno.

Condensa sulle prese vuote
durante la cottura a vapore, la
pulizia a vapore e la rimozione del
calcare

Il dispositivo e posizionato troppo
vicino alle prese vuote

Si consiglia di regolare la posizione
dell'apparecchio o di utilizzare il
coperchio antipolvere della presa
per evitare che la condensa si
accumuli.
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Belangrijke veiligheidsinstructies

Lees deze belangrijke informatie zorgvuldig door voordat u het apparaat gaat
gebruiken. Bewaar het boekje om het indien nodig later te kunnen raadplegen.

Gevaar

- Plaats het apparaat niet op of in de buurt van een heet gasfornuis of
elektrisch fornuis, hete elektrische kookplaat of in een warme oven.

- Dompel het apparaat nooit in water en spoel het nooit af onder de kraan.

- Zorg dat er geen water of een andere vloeistof in het apparaat terechtkomt
om een elektrische schok te voorkomen.

- Doe de etenswaren die u wilt bakken altijd in de mand om te voorkomen dat
ze met de verwarmingselementen in contact komen.

- Bedek de luchtinlaat- en -uitlaatopeningen niet wanneer het apparaat in
gebruik is.

- Vul de pan niet met olie, want dit kan brandgevaar veroorzaken.

- Gebruik het apparaat niet indien de stekker, het netsnoer of het apparaat zelf
beschadigd is.

- Raak nooit de binnenkant van het apparaat aan wanneer het is ingeschakeld.

- Zorgdat het verwarmingselement niet bedekt is en dat er geen voedsel
tussen zit geklemd.

- Voor het eerste gebruik moet u de snoeropbergruimte op het apparaat
bevestigen. Verwijder nooit de snoeropbergruimte.

Waarschuwing

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

- Sluit het apparaat alleen aan op een geaard stopcontact, beschermd door
een aardlekschakelaar.

- Controleer altijd of de stekker goed in het stopcontact zit.

- Dit apparaat is niet bedoeld om bediend te worden met een externe timer of
een afzonderlijk afstandsbedieningssysteem.

- Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en door
personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
capaciteiten of weinig ervaring en kennis, mits zij toezicht of instructie
hebben ontvangen aangaande veilig gebruik van het apparaat en zij de
gevaren van het gebruik begrijpen.

- Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Reiniging en onderhoud
mogen alleen door kinderen worden uitgevoerd die ouder zijn dan 8 jaar en
alleen onder toezicht.

- Houd het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen jonger dan 8
jaar.

- Plaats het apparaat niet tegen een muur of tegen andere apparaten. Laat
achter, boven en aan beide zijden van het apparaat een ruimte van ten
minste 15 cm vrij. Plaats geen voorwerpen op het apparaat.
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Tijdens het heteluchtfrituren komt hete stoom uit de luchtuitlaatopeningen.
Houd uw handen en gezicht op veilige afstand van de stoom en van de
luchtuitlaatopeningen. Pas ook op voor hete stoom en lucht wanneer u de
pan uit het apparaat haalt.

Doe nooit lichte ingrediénten of bakpapier in het apparaat.

De aanraakbare oppervlakken kunnen heet worden tijdens gebruik.
Aardappels bewaren: Aardappels moeten worden bewaard bij een
temperatuur die past bij de aardappelsoort en die boven 6 °C ligt om het
risico op blootstelling aan acrylamide te minimaliseren.

Vul de pan nooit met olie.

Deze Airfryer heeft een groot elektrisch vermogen, omdat er twee
bereidingsruimtes in zitten. Gebruik geen andere krachtige apparaten
tegelijkertijd op dezelfde stroomkring (bijv. waterkokers, elektrische
grillplaten etc.). Anders kan de zekering in uw huis doorslaan en val de
stroom op dit stopcontact uit.

Dit apparaat is ontworpen voor gebruik bij een omgevingstemperatuur
tussen 5°Cen 40 °C.

Controleer of het voltage dat wordt aangegeven op het apparaat
overeenkomt met de plaatselijke netspanning voordat u het apparaat
aansluit.

Houd het netsnoer uit de buurt van hete oppervlakken.

Zet het apparaat niet op of in de buurt van brandbare materialen, zoals een
tafelkleed of gordijnen.

Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan beschreven in deze
gebruiksaanwijzing en gebruik alleen originele Philips-accessoires.

Laat het apparaat nooit zonder toezicht werken.

De pan, mand en accessoires in de bereidingsruimte worden heet tijdens en
na gebruik van het apparaat; wees altijd voorzichtig.

Maak de onderdelen die in contact komen met voedsel goed schoon voordat
u het apparaat voor de eerste keer gebruikt. Raadpleeg de handleiding.
Wees tijdens het stomen voorzichtig bij het openen van de klep om
brandwonden door ontsnappende stoom te voorkomen.

Het niet-gebruikte deel is altijd heet, ook als alleen het andere deel in gebruik
is.

Het niet-gebruikte deel van het apparaat kan heet worden wanneer het
andere deel in gebruik is. Het is daarom raadzaam om alle laden op hun plek
te laten, ook als u er maar één gebruikt. Open en verwijder deze alleen om bij
te vullen.

Plaats de stoomuitlaat niet tegen een stopcontact.

Let op

Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor normaal gebruik binnenshuis. Het
apparaat is niet bedoeld voor gebruik in personeelskeukens van bijvoorbeeld
winkels, kantoren, boerderijen of vergelijkbare werkomgevingen. Het is ook
niet bedoeld voor gebruik door gasten van hotels, motels, bed & breakfasts
en andere verblijfsaccommodaties.

Trek altijd de stekker uit het stopcontact als u het apparaat onbeheerd
achterlaat en voordat u het apparaat in elkaar zet, uit elkaar haalt of
schoonmaakt.

Plaats het apparaat op een horizontale, vlakke en stabiele ondergrond.
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Bij (semi-)professioneel of onjuist gebruik en bij gebruik dat niet
overeenkomt met de instructies in de gebruiksaanwijzing, vervalt de garantie
en weigert Philips iedere aansprakelijkheid voor hierdoor ontstane schade.
Breng het apparaat altijd naar een door Philips geautoriseerd servicecentrum
voor onderzoek of reparatie. Probeer het apparaat niet zelf te repareren,
omdat uw garantie hierdoor komt te vervallen.

Haal de stekker van het apparaat niet meteen uit het stopcontact als het
bereidingsproces klaar is.

Laat het apparaat ongeveer 30 minuten afkoelen voordat u het aanraakt of
schoonmaakt.

Zorg dat de in dit apparaat bereide etenswaren goudgeel worden gebakken,
dus niet donker of bruin.

Verwijder verbrande resten. Frituur verse aardappelen niet bij een
temperatuur hoger dan 180 °C (om het ontstaan van acrylamide tot een
minimum te beperken).

Wees voorzichtig als u het bovenste gedeelte van de bereidingsruimte
schoonmaakt: Het verwarmingselement, de randen van metalen onderdelen
en het spatscherm zijn heet.

Zorg altijd dat het voedsel in de Airfryer volledig wordt gegaard.

Wees voorzichtig bij de bereiding van bederfelijk voedsel wanneer u de
functie voor gesynchroniseerde bediening gebruikt (risico op
bacterieverspreiding).

Wees voorzichtig als u het gekookte voedsel uitgiet en laat de accessoires er
niet uitvallen.

De snoerhouder dient ook als afstandshouder en creéert ruimte tussen het
apparaat en de wand om oververhitting te voorkomen. Verwijder nooit de
snoerhouder.

Ontkalk het apparaat als het ontkalkingslampje begint te branden.

Plaats het apparaat op 20 cm afstand van de wand, en plaats de luchtuitlaat
niet recht voor het stopcontact. Plaats de Airfryer niet naast een ander
kookapparaat, dicht bij de keukenwand of onder een keukenkast, omdat
hete stoom kan condenseren en van de oppervlakken kan aflopen.

Tijdens het gebruik moet er worden gezorgd voor goede ventilatie rond het
product.

Als er zich stoom ophoopt in of rond het oppervlak van de stoomopening,
veeg dit dan af met een zachte droge doek.

Als er condens op open stopcontacten zit, is het aan te raden om de positie
van het apparaat aan te passen of de stofkap van het stopcontact te
gebruiken om te voorkomen dat er zich condens ophoopt in open
stopcontacten.
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Recycling

- Dit symbool betekent dat u elektrische producten niet bij het gewone
huishoudelijke afval mag weggooien.

- Volg de regels in uw land voor de gescheiden inzameling van elektrische
producten.

Elektromagnetische velden (EMV)

Dit apparaat voldoet aan de toepasselijke richtlijnen en voorschriften met
betrekking tot blootstelling aan elektromagnetische velden.

Garantie en ondersteuning

Versuni Netherlands B.V., gevestigd aan de Claude Debussylaan 88, Amsterdam,
Nederland, biedt twee jaar garantie op dit product vanaf de aankoopdatum (of
de leveringsdatum, indien deze later valt). Deze garantie is niet geldig als het
defect is ontstaan door onjuist gebruik of slecht onderhoud. Onze garantie heeft
geen invloed op uw wettelijke rechten als consument. Voor meer informatie,
voor reserveonderdelen of om een beroep te doen op de garantie, kunt u
terecht op onze website home.id/warranty.
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Introductie

Gefeliciteerd en welkom bij de Philips-familie!

Registreer uw product op www.philips.com/welcome om optimaal gebruik te
kunnen maken van onze ondersteuning.

Met de Airfryer met twee stoommanden kunt u twee etenswaren tegelijk met
afzonderlijke bereidingsmethoden bereiden zodat ze tegelijkertijd klaar zijn.
Twee manden om te frituren, bakken, roosteren en grillen, waarbij met de grote
mand ook kan worden gestoomd. Geniet van perfect gekookte maaltijden met
RapidAir Plus- en Air Steam-technologie.

Deze airfryer is bovendien voorzien van een automatisch reinigingsprogramma
om te stoomreinigen en ontkalken. Met stoomreinigen kan makkelijker
opgebouwd vet in de grote pan en rondom het verwarmingselement worden
verwijderd. De ontkalkingsfunctie helpt kalkaanslag in het watersysteem van het
apparaat verwijderen waardoor de airfryer langer meegaat.

De Home ID-app biedt u stapsgewijze begeleiding en honderden heerlijke
recepten met speciale instellingen voor uw Airfryer met twee manden.

Download de app met de QR-code op de verpakking.
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Algemene beschrijving

@

Hoofdonderdelen

1 Deksel van het waterreservoir 8 Bodemplaat voor kleine pan

2 MAX-aanduiding waterniveau 9  Snoerhouder

3 Waterreservoir

10 Voedingskabel

4 Bedieningspaneel

11 Luchtuitlaatopeningen

5 Mand voor grote pan

12 Ontbijtset (alleen NA55X/03)

6  Grotepan

13 Dubbele laag met spiesen (alleen NA55X/04)

7  Kleine pan
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Bedieningspaneel
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a Aan-uitknop

b Tijdsfunctie

¢ 'Terug'-knop

d Start-/pauzeknop
Bedieningsknoppen kleine pan

e Knop voor kleine pan

f Knop voor schudherinnering

g Temperatuurregelingsknoppen
h Tijdinstellingsknoppen
Bedieningsknoppen voor grote pan
Knop voor grote pan

Knop voor schudherinnering
Knop voor Airfryer-functie

Knop voor stoom- en airfryfunctie
Knop voor stoomfunctie

Knop voor stoomreinigingsfunctie
Temperatuurregelingsknoppen
Tijdinstellingsknoppen
Snelkeuzeknoppen

Geen water-indicatie
Herinneringspictogram ontkalking
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Beschrijving van de functies

T —

Waterreservoir

De airfryer heeft een waterreservoir op het apparaat. De MAX-waterniveauaanduiding is
circa 800 ml en is zowel aan de voorkant als de achterkant zichtbaar. Overschrijd dit niveau
niet om waterlekken te voorkomen.

Om lekkages te voorkomen, houdt u het waterreservoir tijdens het vullen met beide handen
vast en sluit u de deksel voordat u het apparaat verplaatst. Leeg het waterreservoir na iedere
kookcyclus om de vorming van kalkaanslag te voorkomen.

Tijdsfunctie

Hiermee wordt de bereidingstijd automatisch gesynchroniseerd zodat beide pannen
tegelijkertijd klaar zijn met de bereiding, zelfs als deze verschillende bereidingstijden
hebben.

'Terug'-knop
Gebruik de knop Back als u per ongeluk een onjuiste voorinstelling/functie hebt gekozen.

Schudherinnering

Druk op de schudherinneringsknop om alarmen in- of uit te schakelen waarmee u eraan
wordt herinnerd uw voedsel tweemaal te schudden tijdens de bereiding voor gelijkmatigere
resultaten. U hoort een piepgeluid en ziet een schudpictogram < knipperen naast de
tijdsaanduiding.

Airfry-functie

RapidAir Plus-technologie met een uniek stervormig design circuleert hete lucht rondom en
door het voedsel, waardoor gerechten van binnen en buiten gelijkmatig worden bereid voor
heerlijke zelfgekookte maaltijden.

Stoom- & airfry-functie

Alleen voor grote pan: Krijg de malsheid van stomen met de knapperigheid van airfryen met
behulp van de RapidAir Plus met Air Steam-technologie.

Stoomfunctie

Alleen voor grote pan: Onze Air Steam-technologie zorgt dat de stoom goed in uw
groenten, vis, dumplings of baksels trekt, en zorgt voor een malse en delicate textuur die niet
zompig of waterig is.

Pictogram voor geen water-indicatie

Dit is het pictogram op de rechter digitale weergave. Een knipperend pictogram met een
piepgeluid geeft aan dat er geen water in het waterreservoir zit of dat het reservoir niet
goed is geplaatst. Vul het waterreservoir met water en controleer of het goed is geplaatst;
druk daarna op de stop-/start-knop waarna het signaal zal stoppen.
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Stoomreinigingsfunctie

Alleen voor grote pan: Druk eenmaal op de stoomreinigingsknop om de rechterkamer te
reinigen en vetresten in de pan en rondom het verwarmingselement te helpen oplossen. Zie
het hoofdstuk 'Reinigen - Stoomreinigen' voor meer informatie.

Ontkalkingsfunctie

> 4 ontkalkingspictogram knippert. Zie het hoofdstuk 'Reinigen - Ontkalken' voor meer
informatie.

Bereiding onderbreken
Druk op de start-/pauzeknop of plaats de pan/mand om verder te gaan met de bereiding.

, v ‘
<4 ‘b Alleen voor grote pan: druk minimaal 3 seconden op de stoomreinigingsknop =" totdat het

Voorinstellingen

Voorinstellingen zijn kookprogramma's die aanbevelingen geven voor
temperatuur en bereidingstijd op basis van een bepaalde hoeveelheid voedsel.
Meer informatie vindt u in het hoofdstuk 'Voedsel bereiden met
voorinstellingen'.

© © ® vV @ <

Snacks met Vlees Verse Veganistisch Kippendrum-

bevroren aardappels sticks

aardappel

Groenten Brood Muffin/ Opnieuw Dumplings
Cake opwarmen

Geluid van het apparaat

Mogelijk hoort u een beetje geluid terwijl het apparaat in werking is. Dit is
normaal geluid van de pomp en ventilator.

Geluidsmeldingen

U kunt soms een geluid horen, bijvoorbeeld wanneer het apparaat klaar is met
de bereiding, of wanneer er een actie is vereist tijdens de bereiding, zoals het
schudden of draaien van eten.

Voor het eerste gebruik

Belangrijk

- Tijdens het eerste gebruik kan er wat rook en geur van de airfryer
afkomen.Deze zouden na een paar minuten moeten verdwijnen.
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Volg vo6r de eerste bereiding het hoofdstuk 'Reinigen' om het apparaat
grondig te reinigen.

1 Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

2 Verwijder eventuele stickers of labels (indien van toepassing) van het
apparaat.

3 Maak het apparaat grondig schoon voordat u het voor de eerste gebruikt (zie
hoofdstuk 'Schoonmaken').

4 Bevestig de snoerhouder op de daarvoor bestemde plek aan de achterkant
van het apparaat en klik deze vast.
Let op
- De snoerhouder dient ook als afstandshouder en creéert ruimte

tussen het apparaat en de wand om oververhitting te voorkomen.
Let op

Dit is een Airfryer en dit apparaat werkt met hete lucht. Vul de pan niet
met olie, frituurvet of een andere vloeistof.

Raak hete oppervilakken niet aan. Draag ovenwanten als u de hete pan
wilt verplaatsen.

Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik.

Er kan wat rook uit het apparaat komen wanneer u dit voor het eerst
gebruikt. Dit is normaal.

Het apparaat hoeft niet te worden voorverwarmd.

Voorbereiding voor het eerste gebruik

Plaats het apparaat op een stabiele, horizontale, vlakke en hittebestendige
ondergrond.

Opmerking

9 .o

Plaats geen voorwerpen op of op de zijkanten van het apparaat. Dit zou de
luchtstroom kunnen onderbreken en het eindresultaat kunnen beinvioeden.
Plaats de Airfryer niet naast een ander kookapparaat, dicht bij de
keukenwand of onder een keukenkast, omdat hete stoom kan condenseren
en van de oppervlakken kan aflopen.

Tijdens het gebruik moet er worden gezorgd voor goede ventilatie rond het
product.
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Tijdens het gebruik komt er hete stoom uit de luchtuitlaat. Houd uw handen
en gezicht op veilige afstand van de stoom en van de uitlaat. Plaats het
apparaat op 20 cm afstand van de wand, en plaats de luchtuitlaat niet recht
voor het stopcontact.
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Bereidingsinstructie

Er zijn verschillende kookfuncties voor de linker- en rechterpan. U kunt de
bijbehorende pan kiezen voor de gewenste kookfunctie.

Kookmodus

Heteluchtfrituren Stoom & airfry Stomen

© 0 @
YR
= v

Zorg ervoor dat er voldoende water in het reservoir zit voordat u de stoom- of
stoom & airfry-functie gebruikt.

Opmerking: Als u in een gebied met hard water woont, raden wij u aan
gezuiverd of gedistilleerd water te gebruiken.

Overschrijd de maximale waterniveau-aanduiding op het waterreservoir niet.
Leeg het waterreservoir na het koken.

Koken in dubbele pan

Voedsel bereiden met tijdsfunctie

Bij het bereiden van twee gerechten met verschillende functies, temperaturen en
tijd gebruikt u de Tijdsfunctie om beide pannen tegelijkertijd gaar te laten zijn.

1 Steek de stekker in het stopcontact.
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= 2 Haal beide pannen uit het apparaat door aan het handvat te trekken.

3 Plaats de bodemplaat in de kleine pan.

4 Plaats de mand in de grote pan.
Opmerking

- Zorgervoor dat u de kleppen van de mand goed aan de rechter- en
linkerkant plaatst als u de mand in de pan plaatst. Als u de mand per
ongeluk 90 graden draait, past hij niet.

- Hetis normaal dat u enige kracht moet uitoefenen om de mand in de pan
te plaatsen.

5 Doe de etenswaren in de manden.

6 Zetde pannen terug in de Airfryer.

Let op

- Raak de pan of mand tijdens en een tijdje na gebruik niet aan, want
deze worden heel heet.

7 Druk op de aan-uitknop om het apparaat in te schakelen.
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8 Selecteer de kleine pan.
De tijd- en temperatuuraanduiding aan de linkerkant begint te knipperen.

9 Druk op de knop 'temperatuur verhogen/verlagen' en de knop 'tijd
verlengen/verkorten' om de benodigde tijd en temperatuur te selecteren.

e = 10 Selecteer de grote pan.

11 Selecteer de gewenste bereidingsfunctie: airfry-, stoom- of stoom & airfry-
functie.

. . Vul het waterreservoir tot de maximale waterniveau-aanduiding voordat u de

e stoom- of stoom- & airfry-functie selecteert.

12 Druk op de knop 'temperatuur verhogen/verlagen' en de knop 'tijd
verlengen/verkorten' om de benodigde tijd en temperatuur te selecteren.

D Als u de airfry-functie of de stoom- & airfry-functie kiest, kunt u de
\l/ bereidingstemperatuur aanpassen. Voor de stoomfunctie staat de
temperatuur vast op 100°C. Deze temperatuur kan niet worden aangepast.

= .t\|r ,\\I & Raadpleeg de voedseltabel in het hoofdstuk 'Koken in één pan' voor
— Bt suggesties wat betreft voedselhoeveelheden, temperaturen en bereidingstijd.
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= 13 Druk op de knop voor schudherinnering om een herinnering te ontvangen
dat u het voedsel moet schudden tijdens het bereidingsproces.

14 Druk op de knop voor de tijdsfunctie om ervoor te zorgen dat beide
gerechten op hetzelfde moment klaar zijn.

Sla deze stap over als u twee gerechten met verschillende functies,
temperaturen en bereidingstijden kookt, en ze hoeven niet tegelijkertijd klaar
te zijn.

Als u tijdens de bereiding de tijd voor één pan aanpast, wordt de Tijdsfunctie
uitgeschakeld en zullen beide pannen afzonderlijk werken. Om de
Tijdsfunctie weer te activeren, drukt u op de start-/pauzeknop. Druk daarna
op de knop voor de Tijdsfunctie die verschijnt. Druk tot slot nogmaals op de
start-/pauzeknop om het bereidingsproces te hervatten.

15 Druk op de start-/pauzeknop om de bereiding te starten.

16 Wanneer u het geluidssignaal van de schudherinnering hoort, verwijdert u de
pan met de mand en schudt u hem boven de gootsteen. Plaats daarna de pan
terug in het apparaat.
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17 Wanneer u het belsignaal hoort, is de bereidingstijd verstreken.

18 Haal de pannen eruit en controleer of de etenswaren gaar zijn.

Als ze nog niet klaar zijn, schuift u de pan gewoon terug in de Airfryer en

voegt u wat extra minuten toe.

19 Neem de etenswaren (bijv. frites) voorzichtig uit de pan met een
barbecuetang.

Opmerking

- Druk op de start-/pauzeknop om de bereiding in beide pannen te
onderbreken. Druk er nogmaals op om de bereiding in beide pannen
voort te zetten.

- Om slechts één pan te onderbreken, selecteert u eerst die pan en drukt u
op de start-/pauzeknop. Druk er nogmaals op om de bereiding in die pan
voort te zetten.

- Ukuntin de ene pan voedsel bereiden met een voorinstelling en in de
andere pan met handmatige instellingen.

- Het apparaat pauzeert automatisch wanneer u een pan uit het apparaat
haalt en gaat verder met de bereiding als u de pan terug plaatst.

Voor instructies over verschillende bereidingsmethoden raadpleegt u de
bijbehorende secties in het hoofdstuk 'Koken in één pan'.
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Koken in één pan
Om een kleine portie te airfryen, selecteert u de kleine pan ®.
Om een grote portie te airfryen, stomen & airfryen of stomen, selecteert u de
grote pan ®.
Onderstaande instructies zijn voor de grote pan.

Opmerking

- Om grote of kwetsbare etenswaren uit de mand te verwijderen, kunt u het
beste een tang gebruiken.

- Afhankelijk van het soort etenswaren giet u voorzichtig overtollige olie of
overtollig vet af na elke portie of voordat u de mand schudt of de mand terug
plaatst. Plaats de mand op een hittebestendig oppervlak en draag ovenvaste
handschoenen als u overtollige olie of vet afgiet. Zet de mand daarna terug in
de pan.

Airfry-functie

Airfry in grote pan met de tabel voor etenswaren
1 Steek de stekker in het stopcontact.

2 Haal de grote pan met de mand uit het apparaat door aan het handvat te
trekken.

3 Plaats de mand in de grote pan.
4 Doe de etenswaren in de mand.
Opmerking
- Met de Airfryer kunt u een grote verscheidenheid aan etenswaren
bereiden. Raadpleeg de ‘Tabel voor etenswaren’ voor de juiste
hoeveelheden en de kooktijden bij benadering.
- Umag de hoeveelheden uit de ‘Tabel voor etenswaren’ niet overschrijden
en u mag de mand niet te vol doen, omdat dit een negatief effect op de
kwaliteit van het eindresultaat kan hebben.
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. li:;j;;f 5 Zetde panterugin de Airfryer.
Let op

- Raak de pan of mand tijdens en een tijdje na gebruik niet aan, want
deze worden heel heet.

6 Druk op de aan-uitknop om het apparaat in te schakelen.

7 Selecteer de grote pan.

8 Selecteer de knop voor de Airfry-functie.
De tijd- en temperatuuraanduiding aan de rechterkant begint te knipperen.

' 9 Druk op de knop 'temperatuur verhogen/verlagen' en de knop 'tijd
verlengen/verkorten' om de benodigde tijd en temperatuur te selecteren (zie

i & , 'Tabel voor etenswaren').
= v/
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10 Druk op de knop voor schudherinnering om een herinnering te ontvangen
dat u het voedsel moet schudden tijdens het bereidingsproces als de
etenswaren geschud of gedraaid moeten worden (zie 'Tabel voor
etenswaren').

11 Druk op de start-/pauzeknop om de bereiding te starten.
De temperatuur- en tijdsaanduiding stoppen met knipperen.

Opmerking

- De laatste kookminuut telt af in seconden.

- Ukunt de kookinstellingen op elk moment wijzigen tijdens het
bereidingsproces door op de knoppen voor 'omhoog/omlaag’ te klikken.

12 Wanneer u het geluidssignaal van de schudherinnering hoort, trekt u de pan
met de mand uit de airfryer en schudt u hem boven de gootsteen. Vervolgens
plaatst u de pan terug in het apparaat.

13 Wanneer u het belsignaal hoort, is de bereidingstijd verstreken.
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14 Haal de pan eruit en controleer of de etenswaren gaar zijn.

Let op

- De pan van de Airfryer is heet na het koken. Plaats deze altijd op een
hittebestendige ondergrond (bijv. een onderzetter e.d.) wanneer u de
pan uit het apparaat haalt.

Opmerking

- Als de etenswaren nog niet klaar zijn, schuift u eenvoudigweg de pan
terug in de Airfryer en voegt u wat extra minuten toe.

15 Neem de etenswaren (bijv. frites) voorzichtig uit de pan met een
barbecuetang.

Let op

- Kantel de pan niet als u de etenswaren eruit haalt, omdat de mand
dan uit de pan kan vallen.

- Na het bereidingsproces zijn de pan, de mand, de binnenkant van de
behuizing en de etenswaren erg heet. Afhankelijk van het type
etenswaren in de Airfryer kan er stoom uit de pan komen.

Tabel voor etenswaren - grote pan

De bereidingstijd in de tabel is een richtlijn voor verse etenswaren. Pas de
bereidingstijd aan als de resultaten niet volgens verwachting zijn.

Ingrediénten Hoeveelheid Temperatuur Tijd (min) Opmerking
voedsel
Dunne bevroren 800g/ 280z 200°C 28-31 - 7x7mmdik
frites (7 x7 mm/0,3 - Schud, draai of
x0,31in) roer 2 keer
tussendoor
Dunne bevroren 900g/ 320z 200 29 - Schakel de
frites (7 x 7 mm/0,3 schudherinne-
x 0,3 in) ring uiten
Grote portie schud of draai

de etenswaren
na 14,18, 21 en
25 minuten
handmatig om.

- Schud tijdens
het bakken 4
keer voor het
beste resultaat
bij grote porties
frites.

Zelfgemaakte frites 800 g/28 oz 180 °C 30-40 - 10x 10 mm dik
- Schud, draai of

roer 2 keer

tussendoor
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Diepvrieskipnuggets 600g /21 oz 200 °C 10-20 - Schud, draai of
roer
halverwege

Bevroren loempia's 6009/ 210z 200 °C 18-24 - Schud, draai of
roer
halverwege

Hamburger 4 burgers 200°C 15-20 - Ongeveer 150
g/stuk
- Keer
halverwege

Gehaktbrood 12009 /42 oz 150 °C 55-60 - Gebruik het
bakaccessoire

Karbonades zonder 4 stuks 200 °C 15-20 - Ongeveer 150
bot g/5o0z
- Schud, draai of
roer
halverwege

Dunne worstjes 10 stuks 200 °C 11-15 - Ongeveer 50
g/stuk
- Schud, draai of
roer
halverwege

Kipdrumsticks 4 stuks 180 °C 23 - Schud, draai of
(ongeveer 125 roer
g/stuk) halverwege

Kipfilet 4 stuks 180 °C 15-25 - Ongeveer
200 g/stuk
- Keer
halverwege

Hele kip 1200 9/42 oz 180 °C 50-60

Hele vis 3 stuks 180 °C 20-25 - Ongeveer
300-400 g/stuk

Visfilet 5 stuks 160 °C 25-32 - Ongeveer 200
g/7 oz




Gemengde
groenten

1000 g/35 oz

180 °C

22
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Schakel de
schudherinne-
ring uit. Schud
of roer de
etenswaren
tijdens het
bereidingspro-
cesnallen17
minuten
handmatig
voor optimale
kookprestaties
bij grote porties
gemengde
groenten.

Muffins (ongeveer
40 g/stuk)

6 stuks

160 °C

13

Cake

500 g/18 oz

150 °C

35-40

Gebruik de XL-
pan Controleer
of de cake gaar
is voordat u

hem eruit haalt

Voorgebakken
brood/broodjes
(ongeveer 60 g/2,1
0z)

4 stuks

180 °C

Veganistisch

12 stuks

180 °C

12-15

Verse vegan
snacks zoal
falafel

Schud, draai of
roer 2-3 keer
tussendoor

Zelfgemaakt brood

5509/ 190z

150 °C

33-35

Gebruik de XL-
pan

De vorm van
het deeg moet
zo plat mogelijk
zijn om te
voorkomen dat
het brood het
verwarmings-
element raakt
tijdens het
rijzen
Controleer of
het brood gaar
is voordat u het
eruit haalt
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Tabel voor etenswaren - kleine pan

De bereidingstijd in de tabel is een richtlijn voor verse etenswaren. Pas de
bereidingstijd aan als de resultaten niet volgens verwachting zijn.

Ingrediénten Hoeveelheid Temperatuur Tijd (min) Opmerking
voedsel
Dunne bevroren 300g/ 110z 200 °C 28-30 - 7x7mmdik
frites - Schud, draai of
roer 2-3 keer
tussendoor
Dunne bevroren 670 9/24 oz 200 48 - Schakel de
frites (7 x 7 mm/0,3 schudherinne-
x0,3in) ring uiten
Grote portie schud of draai

de etenswaren
na21,27,34en
40 minuten
handmatig om.

- Schud tijdens
het bakken 4
keer voor het
beste resultaat
bij grote porties
frites.

Zelfgemaakte frites 300 g/11 oz 180 °C 30-38 - 10x 10 mm dik

- Schud, draai of
roer 2-3 keer
tussendoor

Diepvrieskipnuggets 3009/ 110z 200 °C 20-22 - Schud, draai of
roer
halverwege

Bevroren loempia's 3009/ 110z 200 °C 20-23 - Schud, draai of
roer
halverwege

Hamburger 300g/ 110z 200°C 21-24 - Ongeveer 150
g/stuk
- Keer
halverwege

Karbonades zonder 300g/11 oz 200 °C 20-22 - Ongeveer 150
bot g/stuk
- Schud, draai of
roer
halverwege
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Dunne worstjes 6 stuks 200 °C 13-17 - Ongeveer 50
g/stuk
- Schud, draai of
roer
halverwege
Kipdrumsticks 4 stuks 180 °C 29 - Schud, draai of
(ongeveer 125 roer
g/stuk) halverwege
Kipfilet 3 stuks 180 °C 20-25 - Ongeveer
200 g/stuk
- Keer
halverwege
Hele vis 1 stuk 180 °C 24-26 - Ongeveer
300-400 g/stuk
Visfilet 2 stuks 160 °C 25-32 - Ongeveer
200 g/stuk
Gemengde 800g/ 280z 180 24 - Schakel de
groenten (grof schudherinne-
gesneden) ring uit. Schud
of roer de
etenswaren
tijdens het

bereidingspro-
cesnal2en18
minuten
handmatig
voor optimale
kookprestaties
bij grote porties

gemengde
groenten.

Muffins (ongeveer 5 stuks 160 °C 18

40 g/stuk)

Voorgebakken 3 stuks 180 8

brood/broodjes

(ongeveer 60 g/2,1

0z)

Veganistisch 12 stuks 190 °C 15-18 - Versevegan
snacks zoal
falafel

- Schud, draai of
roer 2-3 keer
tussendoor

Airfry met een voorinstelling in grote pan

1 Volg stappen 1 tot 8 in hoofdstuk 'Airfry in grote pan met tabel voor
etenswaren'.
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2 Kies de voorinstelling.
Tip:
- Om een andere voorinstelling te kiezen drukt u op de Terug-knop of
maakt u de selectie van de snelkeuzeknop ongedaan en selecteert u uw
gewenste voorinstelling.

3 Start de bereiding door op de start-/pauzeknop te drukken.

De temperatuur- en tijdsaanduiding stoppen met knipperen.
Raadpleeg de onderstaande tabel voor de aanbevolen hoeveelheid voedsel op
basis van de standaard bereidingstijd.



Voorinstelling - Grote pan

Nederlands 427

De bereidingstijd in de tabel is een richtlijn voor verse etenswaren. Pas de
bereidingstijd aan als de resultaten niet volgens verwachting zijn.

Voorinstel- Pic- Hoeveel- Tempera- Tijd Opmerking
lingen to- heid tuur (standaard)
gra- voedsel (stan-
m daard)
Bevroren Sex 800g/28 200°C 28 min. Bevroren snacks van aardappel zoals
snacks van \' oz bevroren Franse frites,
aardappel aardappelpartjes, wafelfrites etc.
Schud, draai of roer 2-3 keer
tussendoor.
Vlees . 600g /21 200°C 20 min. Plakken met een dikte van 2-2,5 cm,
(biefstuk en @f 0z 200 g per plak.
varkenskote- o Tot 4 karbonades zonder bot.
let) Eén keer omdraaien
Vegan (verse 12 stuks 180°C 12 min. 40 g per stuk
vegan snacks v/ Verse vegan snacks als falafel
als falafel) . Schud, draai of roer 2-3 keer
tussendoor.
Verse C/j l 800g /28 180°C 30 min. Gebruik kruimige aardappelen
aardappelen ® 0z 10 x 10 mm/0,4 x 0,4, dik gesneden
(gebakken Week 30 minuten in water, droog af
aardappelen) en voeg s tot 1 el olie toe.
Schud, draai of roer 2-3 keer
tussendoor.
Kippendrum- d 8-10stuks  180°C 32 min. 120 g-130 g / 4-5 oz per drumstick
sticks Schud, draai of roer tussendoor.
(kippenvlees) -
Vis (vis en 600g/21 180°C 23 min. Hele vis met huid circa300g / 11 oz
schaaldieren) = oz
Groenten o 1000g/35 180°C 22 min. Grof gesneden
oz Gemengde groenten (aubergine,
N courgette, peper, ui)
Cake 5009/18 140°C 35 min. Gebruik het XL-bakaccessoire (199 x
@ oz 189 x 80 mm) voor de grote pan.
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Voorinstel- Pic- Hoeveel- Tempera- Tijd Opmerking
lingen to- heid tuur (standaard)
gra- voedsel (stan-
m daard)
Brood ™ 500g/17 180°C 35 min. Gebruik de XL-pan.
/) oz De vorm van het deeg moet zo plat
. mogelijk zijn om te voorkomen dat
het brood het verwarmingselement
raakt tijdens het rijzen.
Controleer of het brood gaar is
voordat u het eruit haalt.
Opnieuw - 160°C 5 min. Pas de tijd aan op het soort en de
opwarmen £ hoeveelheid voedsel

Voorinstelling - Kleine pan

De bereidingstijd in de tabel is een richtlijn voor verse etenswaren. Pas de
bereidingstijd aan als de resultaten niet volgens verwachting zijn.

Voorinstel- Pic- Hoeveel- Tempera- Tijd Opmerking
lingen to- heid tuur (standaard)
gra- voedsel (stan-
m daard)

Bevroren /\ 300g/11 200°C 30 min. Bevroren snacks van aardappel zoals

snacks van Qg% oz bevroren Franse frites,

aardappel o aardappelpartjes, wafelfrites etc.
Schud, draai of roer 2-3 keer
tussendoor.

Vlees , 4009/ 14 200°C 22 min. Plakken met een dikte van 2-2,5 cm,

(biefstuk en 6 0z 200 g per plak.

varkenskote- o Tot 4 karbonades zonder bot.

let) Eén keer omdraaien

Vegan (verse 8 stuks 190°C 15 min. 409 per stuk

vegan snacks v J Verse vegan snacks als falafel

als falafel) g Schud, draai of roer 2-3 keer
tussendoor

Verse Cq 300g/11 180°C 35 min. Gebruik kruimige aardappelen

aardappelen @ 0z 10 x 10 mm/0,4 x 0,4, dik gesneden

(gebakken Week 30 minuten in water, droog af

aardappelen) en voeg s tot 1 el olie toe.
Schud, draai of roer 2-3 keer
tussendoor.

4-5 stuks 180°C 36 min. 120 g-130 g / 4-5 oz per drumstick

Kippendrum-
sticks

(kippenvlees)

Q,

Schud, draai of roer tussendoor
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Voorinstel- Pic- Hoeveel- Tempera- Tijd Opmerking
lingen to- heid tuur (standaard)
gra- voedsel (stan-
m daard)
Vis (vis en 300g/11 180°C 25 min. - Helevis met huid circa 300g / 11 oz
schaaldieren) Q‘ oz
Groenten e 400g/14 180°C 25 min. - Grof gesneden
“’f / oz - Gemengde groenten (aubergine,
o courgette, peper, ui)
Muffin @ 6 stuks 150°C 20 min. - Gebruik muffincups voor kleine mand
Brood 300g/11 160°C 40 min. - Gebruik het bakaccessoire
@ 0z
Opnieuw N - 170°C 6 min. - Pasdetijd aan op het soort en de
opwarmen ¥ hoeveelheid voedsel

Tip: Warm houden

- Ukunt de etenswaren warm houden in de Airfryer door de temperatuur
op 80 graden te zetten en de warmhoudtijd in te stellen op zolang als u
wilt. We raden aan om etenswaren niet langer dan 30 minuten warm te
houden, omdat de kwaliteit van het voedsel dan achteruitgaat.

- Als etenswaren zoals frites in de warmhoudmodus veel minder krokant
worden, kunt u de warmhoudtijd verkorten door het apparaat eerder uit
te schakelen of kunt u de etenswaren gedurende 2-3 minuten op 180°C
bereiden om ze weer wat krokanter te maken.

Zelfgemaakte frites maken
Ga als volgt te werk om zelfgemaakte frites in de Airfryer te bereiden:

Voor de grote pan hebt u 800 g/28 oz en voor de kleine pan 300 g/11 oz
geschilde aardappelen nodig.

Kies een aardappelsoort die geschikt is voor het maken van frites,
bijvoorbeeld verse, (enigszins) kruimige aardappelen.

U kunt de frites het best bakken in porties van maximaal 800 g/28 oz voor
een gelijkmatig resultaat. Grotere hoeveelheden frites worden minder
krokant dan kleinere porties.

Schil de aardappelen en snijd ze in frites (10x10 mm / 0,4x0,4 inch dik).

Laat de aardappelstaafjes minimaal 30 minuten weken in een kom met
water.

Giet de kom leeg en droog de aardappelstaafjes met een theedoek of
keukenpapier.

Giet een eetlepel olie die geschikt is om te bakken en frituren in de kom, leg
de staafjes in de kom en meng het geheel totdat de aardappelstaafjes met
een laagje olie bedekt zijn.

Verwijder de aardappelstaafjes met de hand of met keukengerei uit de kom
zodat overtollige olie in de kom achterblijft.
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Opmerking
- Kantel de kom niet om alle staafjes in één keer in de mand te doen. Zo
voorkomt u dat overtollige olie onder in de pan terechtkomt.
6 Leg de aardappelreepjes in de mand.

Stoom- & airfry-functie

Stoom- & airfry-functie met tabel voor etenswaren
1 Verwijder het waterreservoir van het apparaat.

2 Vul het waterreservoir tot het MAX-niveau met water.

Opmerking: Als u in een gebied met hard water woont, raden wij u aan
gezuiverd of gedistilleerd water te gebruiken.

3 Draai de deksel op het waterreservoir dicht om het lekken van water te
voorkomen.

4 Plaats het waterreservoir in de groef boven op het apparaat en druk het
omlaag om het reservoir stevig te bevestigen.
Als het waterreservoir niet goed is geplaatst, kan het water niet naar de
stoomgenerator stromen. Dit zorgt ervoor dat het 'geen water'-pictogram &
gaat knipperen en vreemde geluiden vanuit de ventilator en de motor kan
produceren. In dit geval kan de stoom- & airfry-functie wellicht uitgeschakeld
zijn.
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5 Steek de stekker in het stopcontact.

6 Haal de grote pan met de mand uit het apparaat door aan het handvat te
trekken.

7 Plaats de mand in de grote pan.
8 Doe de etenswaren in de mand.

Opmerking

- Met de Airfryer kunt u een grote verscheidenheid aan etenswaren
bereiden. Raadpleeg de ‘Tabel voor etenswaren’ voor de juiste
hoeveelheden en de kooktijden bij benadering.

- Umag de hoeveelheden uit de ‘Tabel voor etenswaren’ niet overschrijden
en u mag de mand niet te vol doen, omdat dit een negatief effect op de
kwaliteit van het eindresultaat kan hebben.

9 Zetde pan terugin de Airfryer.

[ Waarschuwing

| - Raak de pan of mand tijdens en een tijdje na gebruik niet aan, want

> é deze worden heel heet.
\

= o e 10 Druk op de aan-uitknop om het apparaat in te schakelen.
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o = 11 Selecteer de grote pan.

12 Selecteer de stoom- & airfry-functie.
De tijd- en temperatuuraanduiding aan de rechterkant begint te knipperen.

= e 13 Druk op de knop 'temperatuur verhogen/verlagen' en de knop 'tijd
' verlengen/verkorten' om de benodigde tijd en temperatuur te selecteren (zie

@ @A de tabel voor etenswaren hieronder).

14 Druk op de knop voor schudherinnering om een herinnering te ontvangen
dat u het voedsel indien nodig moet schudden tijdens het bereidingsproces.

| 15 Druk op de start-/pauzeknop om de bereiding te starten.

De temperatuur- en tijdsaanduiding stoppen met knipperen.

Opmerking

- De laatste kookminuut telt af in seconden.

- Als de temperatuur en tijd op de weergave stabiel zijn en niet knipperen,
dan werkt het apparaat naar behoren. Na 20 seconden bereiding hoort u
de motor/ventilatoren en ziet u stoom uit de achterkant van de machine
komen.

- U kunt de kookinstellingen op elk moment wijzigen tijdens het
bereidingsproces door op de knoppen voor 'omhoog/omlaag’ te klikken.
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16 Wanneer u het geluidssignaal van de schudherinnering hoort, trekt u de pan
met de mand uit de airfryer en schudt u hem boven de gootsteen. Vervolgens
plaatst u de pan terug in het apparaat.

17 Wanneer u het belsignaal hoort, is de bereidingstijd verstreken.

18 Haal de pan eruit en controleer of de etenswaren gaar zijn.

Waarschuwing

- De pan van de Airfryer is heet na het koken. Plaats deze altijd op een
hittebestendige ondergrond (bijv. een onderzetter e.d.) wanneer u de
pan uit het apparaat haalt.

Opmerking
- Als de etenswaren nog niet klaar zijn, schuift u eenvoudigweg de pan
terug in de Airfryer en voegt u wat extra minuten toe.
19 Neem de etenswaren voorzichtig uit de pan met een barbecuetang.

Waarschuwing

- Kantel de pan niet terwijl u de etenswaren eruit haalt, omdat de
mand dan eruit kan vallen en er water kan spetteren.

- Na het bereidingsproces zijn de pan, de mand, de binnenkant van de
behuizing en de etenswaren erg heet. Afhankelijk van het type
etenswaren in de Airfryer kan er stoom uit de pan komen.
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Ingrediénten

Tabel voor etenswaren - grote pan

Hoeveelheid
voedsel

Temperatuur

Tijd (min)

Opmerking

Verse
aardappelblokjes
(gebakken
aardappeltjes)

8009/ 280z

180°C

26-35

Schud, draai of
roer 2 keer
tussendoor

Kippendrumsticks

10 stuks

180°C

27-30

Ongeveer 125
g/stuk

Schud, draai of
roer
halverwege

Kipfilet

4 stuks

160°C

20-22

Ongeveer

200 g/stuk
Voeg 10 g
canola-olie toe

Hele vis

3 stuks

200°C

18-21

Ongeveer
300-400 g/stuk
Schud, draai of
roer
halverwege

Visfilet

5 stuks

160°C

20-21

Ongeveer 200
g/7 oz

Voeg 10 g
canola-olie toe

Gemengde
groenten

1000 g/35 0z

200°C

19-21

Stel de
bereidingstijd
naar eigen
voorkeur in
Schud, draai of
roer 2 keer
tussendoor

Bloemkool

6009/ 210z

160°C

19-21

Schud, draai of
roer 2 keer
tussendoor

10 g canola-olie

Wortels

6009/ 210z

180°C

19-21

Schud, draai of
roer 2 keer
tussendoor

10 g canola-olie
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Zelfgemaakt brood 5509/ 19 oz 180°C 30-35 - Gebruik de XL-

pan

- Devormvan
het deeg moet
zo plat mogelijk
zijn om te
voorkomen dat
het brood het
verwarmings-
element raakt
tijdens het
rijzen

- Controleer of
het brood gaar
is voordat u het
eruit haalt

Dumplings 400g/14 oz 160°C 15-18

Hele kip 1200 g/42 oz 180°C 50-60

Stoom & airfry met voorinstelling

1 Volg stappen 1t/m 12 in hoofdstuk 'Stoom- & airfry-functie - Stoom & airfry
met tabel voor etenswaren'.

o e 2 Kies de voorinstelling.

Tip
) - Om een andere voorinstelling te kiezen drukt u op de Terug-knop of
) ; maakt u de selectie van de snelkeuzeknop ongedaan en selecteert u uw
{Mrag: & 205ie gewenste voorinstelling.

| ' 3 Start de bereiding door op de start-/pauzeknop te drukken.
De temperatuur- en tijdsaanduiding stoppen met knipperen.

Tabel met voorinstellingen

De bereidingstijd in de tabel is een richtlijn voor verse etenswaren. Pas de
bereidingstijd aan als de resultaten niet volgens verwachting zijn.
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Voorinstel- Pic- Hoeveel- Tempera- Tijd Opmerking
lingen to- heid tuur (standaard)
gra- voedsel (stan-
m daard)

Verse (/j 800g /28 180°C 26 min. Gebruik kruimige aardappelen

aardappelen  \(@/ oz 10 x 10 mm/0,4 x 0,4, dik gesneden

(gebakken Week 30 minuten in water, droog af

aardappelen) envoeg s tot 1 el olie toe
Schud, draai of roer 2-3 keer
tussendoor

Kippendrum- 8-10stuks  180°C 27 min. 120 g-130 g / 4-5 oz per drumstick

sticks d> Schud, draai of roer tussendoor

(kippenvlees) -

Vis (vis en \ 600g/21 200°C 18 min. Hele vis met huid circa300g / 11 oz

schaaldieren) S oz

Groenten C":’ 550g/19 160°C 19 min. Harde groenten, zoals

oz broccoli/bloemkool
- De schudherinnering is standaard

ingeschakeld en waarschuwt u twee
keer om de pan te schudden tijdens
het koken.
Als u gemengde groenten
(aubergine, courgette, paprika, ui)
bereidt, pas dan de temperatuur aan
naar 200°C

Brood ™ 500g/17 180°C 30 min. Gebruik de XL-pan

~/ oz De vorm van het deeg moet zo plat

mogelijk zijn om te voorkomen dat
het brood het verwarmingselement
raakt tijdens het rijzen
Controleer of het brood gaar is
voordat u het eruit haalt

Dumplings =\ 400g/14 160°C 15 min.

pling &l o 9
Opnieuw - 150°C 20 min. Pas de tijd aan op het soort en de

opwarmen

hoeveelheid voedsel
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Stoomfunctie

Stoom met tabel voor etenswaren
1 Verwijder het waterreservoir van het apparaat.

2 Vul het waterreservoir tot het MAX-niveau met water.

_ Opmerking: Als u in een gebied met hard water woont, raden wij u aan
<° \ gezuiverd of gedistilleerd water te gebruiken.

De benodigde hoeveelheid water voor de bereiding hangt af van het type
voedsel en de bereidingsduur.

U moet wellicht het waterreservoir bijvullen tijdens het koken als de
bereidingstijd meer dan 50 minuten is.

3 Draai de deksel op het waterreservoir dicht om het lekken van water te

l voorkomen.

4 Plaats het waterreservoir in de groef boven op het apparaat en druk het
omlaag om het reservoir stevig te bevestigen.
Als het waterreservoir niet goed is geplaatst, kan het water niet naar de
stoomgenerator stromen. Dit zorgt ervoor dat het 'geen water'-pictogram &
gaat knipperen en vreemde geluiden vanuit de ventilator en de motor kan
produceren. In dit geval kan de stoomfunctie wellicht uitgeschakeld zijn.

5 Steek de stekker in het stopcontact.
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‘:,:,’;7 6 Haal de grote pan met de mand uit het apparaat door aan het handvat te
trekken.

7 Plaats de mand in de grote pan.
8 Doe de etenswaren in de mand.
Opmerking
- Met de Airfryer kunt u een grote verscheidenheid aan etenswaren
bereiden. Raadpleeg de ‘Tabel voor etenswaren’ voor de juiste
hoeveelheden en de kooktijden bij benadering.
- Umag de hoeveelheden uit de 'Tabel voor etenswaren’ niet overschrijden

en u mag de mand niet te vol doen, omdat dit een negatief effect op de
kwaliteit van het eindresultaat kan hebben.

s 9 Zetde pan terug in de Airfryer.

! Waarschuwing

‘ - Raak de pan of mand tijdens en een tijdje na gebruik niet aan, want
=2 deze worden heel heet.

= e 10 Druk op de aan-uitknop om het apparaat in te schakelen.

= e 11 Selecteer de grote pan.
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12 Selecteer de stoomfunctie.
De tijdaanduiding aan de rechterkant begint te knipperen.

13 Druk op de knop 'tijd verlengen/verkorten' om de gewenste tijd te
selecteren.

a
- &f . 4/

' 14 Druk op de start-/pauzeknop om de bereiding te starten.
De temperatuur- en tijdsaanduiding stoppen met knipperen.

Opmerking

- De laatste kookminuut telt af in seconden.

- Als de temperatuur en tijd op de weergave stabiel zijn en niet knipperen,
dan werkt het apparaat naar behoren. Na 20 seconden bereiding hoort u
de motor/ventilatoren en ziet u stoom uit de achterkant van de machine
komen.

- Ukunt de kookinstellingen op elk moment wijzigen tijdens het
bereidingsproces door op de knoppen voor 'omhoog/omlaag’ te klikken.

15 Wanneer u het belsignaal hoort, is de bereidingstijd verstreken.

16 Haal de pan eruit en controleer of de etenswaren gaar zijn.

Waarschuwing

- De pan van de Airfryer is heet na het koken. Plaats deze altijd op een
hittebestendige ondergrond (bijv. een onderzetter e.d.) wanneer u de
pan uit het apparaat haalt.

- Pas op voor een plotselinge stoot hete stoom wanneer u de mand na
de bereiding verwijdert.

Opmerking

- Als de etenswaren nog niet klaar zijn, schuift u eenvoudigweg de pan
terug in de Airfryer en voegt u wat extra minuten toe.
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s 17 Neem de etenswaren voorzichtig uit de pan met een barbecuetang.

Waarschuwing

- Kantel de pan niet terwijl u de etenswaren eruit haalt, omdat de
mand dan eruit kan vallen en er water kan spetteren.

- Na het bereidingsproces zijn de pan, de mand, de binnenkant van de
behuizing en de etenswaren erg heet. Afhankelijk van het type
etenswaren in de Airfryer kan er stoom uit de pan komen.
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Ingrediénten Hoeveelheid Temperatuur Tijd (min) Opmerking
voedsel

Verse 8009/ 280z 100°C 28-35

aardappelblokjes

Hele aardappel 4 stuks 100°C 45-55 - Ongeveer
250-300 g/stuk

Kippendrumsticks 10 stuks 100°C 30-40 - Ongeveer 125
g/stuk

Hele vis 3 stuks 100°C 18-22 - Ongeveer
300-400 g/stuk

Harde groenten 5509/19 0z 100°C 10-14 - Zoals broccoli,
bloemkool

Dumplings 400 g/14 oz 100°C 15-20

Varkensribs 300g/11 0z 100°C 30-35 - Gebruik een
bord van een
bepaalde
grootte

Rijst 320g/11 0z 100°C 25-30 - Met behulpvan
een kookpan,
zoals een
bakpan,
siliconen bakje
etc.

- Doe 320 ml
water in de pan,
verhouding
rijst/water is
1:1.2

Kipfilet 4 stuks 100°C 20-30 - Ongeveer
200 g/stuk

Yam/zoete 8 stuks 100°C 45-60 - Ongeveer 100

aardappel g/stuk

Stoom met voorinstelling
1 Volg stappen 1t/m 12 in het hoofdstuk Stoomfunctie'.
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B = 2 Kies de voorinstelling.

Tip
_ - Om een andere voorinstelling te kiezen drukt u op de Terug-knop of
' ; maakt u de selectie van de snelkeuzeknop ongedaan en selecteert u uw

[ 13270 gewenste voorinstelling.

| 3 Start de bereiding door op de start-/pauzeknop te drukken.
De temperatuur- en tijdsaanduiding stoppen met knipperen.

Tabel met voorinstellingen

De bereidingstijd in de tabel is een richtlijn voor verse etenswaren. Pas de
bereidingstijd aan als de resultaten niet volgens verwachting zijn.

Voorinstel- Pic- Hoeveel- Tempera- Tijd Opmerking
lingen to- heid tuur (standaard)

gra- voedsel (stan-

m daard)
Verse (/j 800g /28 100°C 35 min. - Snijin aardappelblokjes
aardappels ‘@) oz
Kippendrum- 8-10stuks  100°C 40 min. - 120g-130 g/ 4-5 oz per drumstick
sticks & '
(kippenvlees) "
Vis (vis en \ 600g/21 100°C 20 min. - Hele vis met huid circa300g/ 11 oz
schaaldieren) =</ oz
Groenten (\ 550g/19 100°C 14 min. - Harde groenten, zoals

oz broccoli/bloemkool

Dumplings 400g/14 100°C 20 min. -
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Schoonmaken

Automatische reinigingsprogramma's gebruiken

Stoomreinigingsfunctie gebruiken

Dit helpt vetresten op te lossen en de grote pan diep te reinigen. Het
programma duurt 20 minuten, waarvan 15 minuten voor stoomreiniging en 5
minuten om te pan te drogen.

1 Verwijder het waterreservoir van het apparaat.

=297

2 Vul het waterreservoir tot het MAX-niveau met water.

Opmerking: Als u in een gebied met hard water woont, raden wij u aan
gezuiverd of gedistilleerd water te gebruiken.

3 Draai de deksel op het waterreservoir dicht om het lekken van water te

l voorkomen.

4 Plaats het waterreservoir in de groef boven op het apparaat en druk het
1 omlaag om het reservoir stevig te bevestigen.

Als het waterreservoir niet goed is geplaatst, kan het water niet naar de
stoomgenerator stromen. Dit zorgt ervoor dat het 'geen water'-pictogram &
gaat knipperen en vreemde geluiden vanuit de ventilator en de motor kan
produceren. In dit geval kan de stoomfunctie wellicht uitgeschakeld zijn.
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5 Druk op de aan-uitknop om het apparaat in te schakelen

= 6 Selecteer de grote pan.

= My -
= i__t _’__
= = 7 Druk op de stoomreinigingsknop en begin de rechterkamer te reinigen.
‘ De tijdaanduiding aan de rechterkant begint te knipperen.
nﬂ']
o 20T
C) @ wDoe ;a'_\._-_-,- /
— —=

e 8 Druk op de start-/pauzeknop om het reinigingsproces te starten.
De temperatuur- en tijdsaanduiding stoppen met knipperen.

9 Na 15 minuten begint het apparaat continu te piepen en het
stoomreinigingspictogram =" knippert totdat u de pan verwijdert
Dit geeft aan dat het reinigingsproces is voltooid, waarna er nog een
droogfase van 5 minuten overblijft.
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10 Verwijder en leeg de pan.

11 Spoel de mand en pan om resten te verwijderen.
Resterend vet in de pan en mand reinigt u met een zeepsopje of
schoonmaakmiddel op een spons, waarna u ze nogmaals schoonspoelt.

12 Veeg eventuele vetresten rond het verwarmingselement weg met een dweil
of keukendoek.
Bij gebruik van de airfry-functie of de stoom- & airfry-functie zal er zich wat
vet ophopen rond het verwarmingselement. Regelmatig schoonvegen en
reinigen met stoom helpt het bovenste binnenstuk schoon te houden.

13 Plaats de pan terug in de unit om de droogmodus automatisch te starten.

14 Na 5 minuten is er een piepgeluid te horen om aan te geven dat het
droogprogramma voltooid is.

Tip
- Voor het eerste gebruik, of na het apparaat lang niet te hebben gebruikt,

stellen we voor de stoomreinigingsfunctie te gebruiken om het
watercirculatiesysteem en de rechterkamer grondig te reinigen.

Opmerking

- Wanneer u het programma of de stoomreiniging of de ontkalking start, kan
er aan de achterkant van het apparaat meer wasem ontstaan dan bij de
stoommodus, waardoor er meer condens op de wand te zien zal zijn. Voordat
u deze twee programma's begint, dient u het volgende te controleren: 1) de
luchtuitlaat staan niet dicht bij het stopcontact; 2) er zijn geen andere
keukenhulpjes naast de machine geplaatst; 3) de machine staat op 20 cm
afstand van de wand om de vorming van condens op de wand te
verminderen.

De ontkalkingsfunctie gebruiken

De ontkalkingsfunctie gebruiken

ledere 10 uur gebruik van de stoommodus knippert het pictogram %=, wat
aangeeft dat het tijd is om een ontkalkingsprogramma te draaien. Deze functie
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helpt kalkaanslag in het watersysteem van het apparaat verwijderen waardoor
de airfryer langer meegaat.

Afhankelijk van de softwareversie van uw apparaat zijn er twee verschillende
manieren om het apparaat te ontkalken.

- (Methode 1) Alleen water

- (Methode 2) Water en ontkalker

Controleer de sticker op uw apparaat en vergelijk deze met de tabel hieronder
om de juiste ontkalkingsmethode voor uw apparaat te kiezen.

Opmerking: Volg voor optimale ontkalkingsprestaties de methode die op de
sticker op uw product staat aangegeven. Neem bij vragen contact op met de
klantenservice.

(Methode 1) Gebruik de methode 'Alleen water' wanneer u deze sticker ziet

@100% | @

3

- Descale

= ~7] Entkalken
( || Détartrer
S L e

(Methode 2) Gebruik de methode 'Water en ontkalker' wanneer u deze sticker ziet

hr m Descaler
@ 107} (W RIER

| — =
!- ! -

purified N

water | | ® @

DN ®

31 -

(1) Alleen water-methode
1 Verwijder het waterreservoir van het apparaat.
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2 Vul het waterreservoir tot het MAX-niveau met water.

Opmerking: Als u in een gebied met hard water woont, raden wij u aan
gezuiverd of gedistilleerd water te gebruiken.

3 Draai de deksel op het waterreservoir dicht om het lekken van water te
voorkomen.

4 Plaats het waterreservoir in de groef boven op het apparaat en druk het
omlaag om het reservoir stevig te bevestigen.
Als het waterreservoir niet goed is geplaatst, kan het water niet naar de
stoomgenerator stromen. Dit zorgt ervoor dat het 'geen water'-pictogram
gaat knipperen en vreemde geluiden vanuit de ventilator en de motor kan
produceren. In dit geval kan de stoomfunctie wellicht uitgeschakeld zijn.

5 Druk op de aan-uitknop om het apparaat in te schakelen

o = 6 Selecteer de grote pan.
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7 Druk meer dan 3 seconden op de stoomreinigingsknop totdat het
ontkalkingspictogram £ wordt weergegeven en knippert.

De tijdaanduiding aan de rechterkant begint te knipperen.

8 Druk op de start-/pauzeknop om te starten met ontkalken.
De tijdsaanduiding stopt met knipperen.

9 Wacht 50 minuten totdat u een piepgeluid hoort, wat aangeeft dat het
programma beéindigd is.

10 Verwijder de grote pan.

11 Giet het vuile water weg.

12 Was de pan en mand, spoel ze en laat ze drogen. Veeg de bereidingskamer
schoon met een droge doek of keukendoek.
Als suggestie kunt u de stoomreinigingsfunctie gebruiken om de binnenste
watercirkel te reinigen en de pan te drogen.

Opmerking

- Als het pictogram & knippert, kunt u het beste meteen ontkalken. Anders
kan kalk zich ophopen in de watercirkel die daardoor verstopt raakt.

- Alsu het apparaat later wilt ontkalken, kunt u de melding negeren. De
volgende keer dat u de airfryer aanzet, krijgt u opnieuw de herinnering.
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- Gebruik in geen geval een ontkalker op basis van zwavelzuur, zoutzuur,
sulfaminezuur of azijnzuur (azijn) omdat dit kan leiden tot schade aan het
waterdoorloopsysteem in het apparaat en de kalkaanslag hiermee niet
goed wordt opgelost.

- Alsuvaak hard water gebruikt, moet u het apparaat wellicht vaker
ontkalken.

(2) Water- en ontkalker-methode

1

2

3

Verwijder het waterreservoir van het apparaat.

Vul het waterreservoir met 60 ml Philips-ontkalker CA6700.

Opmerking: Philips-ontkalker CA6700 is niet inbegrepen in de verpakking.
Apart verkrijgbaar voor de beste ontkalkingsresultaten.

Opmerking: We raden u aan de Philips-ontkalker CA6700/55 (verkrijgbaar in
de online Philips-winkel) te gebruiken om het apparaat te ontkalken. Het
apparaat moet na elke 10 uur gebruik van de stoomfunctie worden ontkalkt.
Als u een ontkalker op basis van citroenzuurpoeder gebruikt, raden wij aan
40 g citroenzuurpoeder van voedingskwaliteit te mengen met 800 ml water
om een ontkalkingsoplossing te maken. Als u het apparaat niet ontkalkt,
vervalt de garantie.

Vul het waterreservoir met 740 ml water.

Opmerking: Als u in een gebied met hard water woont, raden wij u aan
gezuiverd of gedistilleerd water te gebruiken.

[ 4 Meng het water en de ontkalker gelijkmatig in het waterreservoir.
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5 Draaide deksel op het waterreservoir.

6 Plaats het waterreservoir in de groef boven op het apparaat en druk het
omlaag om het reservoir stevig te bevestigen.
Als het waterreservoir niet goed is geplaatst, kan het water niet naar de
stoomgenerator stromen. Dit zorgt ervoor dat het 'geen water'-pictogram &
gaat knipperen en vreemde geluiden vanuit de ventilator en de motor kan
produceren. In dit geval kan de stoomfunctie wellicht uitgeschakeld zijn.

7 Druk op de aan-uitknop om het apparaat in te schakelen

e 8 Selecteer de grote pan.

9 Druk meer dan 3 seconden op de stoomreinigingsknop totdat het
ontkalkingspictogram £ wordt weergegeven en knippert.

De tijdaanduiding aan de rechterkant begint te knipperen.
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e 10 Druk op de start-/pauzeknop om te starten met ontkalken.
De tijdsaanduiding stopt met knipperen.

11 Wacht 50 minuten totdat u een piepgeluid hoort, wat aangeeft dat het
programma beéindigd is.

12 Verwijder de grote pan.

13 Giet het vuile water weg.

Let op: Wees voorzichtig wanneer u de hete pan aanraakt.

14 Giet het resterende ontkalkingsmiddel uit het waterreservoir.
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15 Vul het waterreservoir alleen met water.

Opmerking: Als u in een gebied met hard water woont, raden wij u aan
gezuiverd of gedistilleerd water te gebruiken.

16 Plaats het waterreservoir in de groef boven op het apparaat en druk het
omlaag om het reservoir stevig te bevestigen.

17 Plaats de pan terug in het apparaat.

18 Druk op de start-/pauzeknop om verder te gaan met ontkalken.

19 Het ontkalkingsproces duurt nog eens 7 minuten en eindigt wanneer het
apparaat weer begint te piepen.
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20 Verwijder de grote pan.

21 Was de pan en mand, spoel ze en laat ze drogen. Veeg de bereidingskamer
P schoon met een droge doek of keukendoek.
j Als suggestie kunt u de stoomreinigingsfunctie gebruiken om de binnenste
watercirkel te reinigen en de pan te drogen.

Opmerking

- Als het pictogram £ knippert, kunt u het beste meteen ontkalken. Anders
kan kalk zich ophopen in de watercirkel die daardoor verstopt raakt.

- Alsu het apparaat later wilt ontkalken, kunt u de melding negeren. De
volgende keer dat u de airfryer aanzet, krijgt u opnieuw de herinnering.

- Gebruik in geen geval een ontkalker op basis van zwavelzuur, zoutzuur,
sulfaminezuur of azijnzuur (azijn) omdat dit kan leiden tot schade aan het
waterdoorloopsysteem in het apparaat en de kalkaanslag hiermee niet
goed wordt opgelost.

- Als uvaak hard water gebruikt, moet u het apparaat wellicht vaker
ontkalken.

Algemeen reinigen

Waarschuwing

- Laat de mand, de pan en de binnenkant van het apparaat volledig
afkoelen voordat u begint met reinigen.

- De pan en de mand van het apparaat hebben een antiaanbaklaag.
Gebruik geen metalen keukengerei of schurende
schoonmaakmaterialen om te voorkomen dat de antiaanbaklaag
beschadigd raakt.

Maak het apparaat na ieder gebruik schoon. Verwijder na elk gebruik olie en vet

van de bodem van de pan.

Als er zich stoom ophoopt in of rond het oppervlak van de stoomopening, veeg

dit dan af met een zachte droge doek.

1 Druk op de aan-uitknop om het apparaat uit te schakelen. Haal vervolgens de
stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

Tip
- Haal de pan en mand eruit als u de Airfryer sneller wilt laten afkoelen.

2 Haal het gesmolten vet of de olie van de bodem van de pan en gooi het weg.

3 Reinig de pan en de mand in een vaatwasmachine. U kunt ze ook reinigen
met warm water, afwasmiddel en een niet-schurend sponsje (zie de
'schoonmaaktabel').

Tip
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- Als er voedselresten aan de pan of de mand vastzitten, kunt u deze 10 tot
15 minuten in heet water met afwasmiddel laten weken. Het weken
maakt de voedselresten los, waarna u deze gemakkelijk kunt verwijderen.
Gebruik een afwasmiddel dat olie en vet kan oplossen. Als er vetvlekken
op de pan of mand zitten en u deze niet met heet water en afwasmiddel
hebt kunnen verwijderen, gebruikt u een vlioeibare ontvetter.

- Indien nodig kunt u voedselresten die vastzitten aan het
verwarmingselement verwijderen met een zachte tot middelharde borstel.
Gebruik geen staalborstel of een harde borstel, anders kunt u de
beschermlaag op het verwarmingselement beschadigen.

4 Om krassen te voorkomen veegt u de buitenkant van het apparaat (inclusief
stoomopening, oppervlak enz.) voorzichtig schoon met een gladde, schone
en zachte doek. Gebruik eerst een licht bevochtigde doek en daarna een
droge, indien nodig.

5 Maak het verwarmingselement schoon met een schoonmaakborsteltje om
etensresten te verwijderen.

6 Maak de binnenkant van het apparaat schoon met warm water en een niet-
schurend sponsje.

Opmerking

- Wanneer u tijdens het reinigen per ongeluk de verdeler uit het apparaat
trekt, die zich bevindt tussen de kleine en grote pan, plaats deze dan op de
juiste manier terug.

Tip

- Als er voedselresten achterblijven in de pan, gebruikt u het automatische
reinigingsprogramma 'Stoomreinigen’ om de resten zachter te maken
waardoor ze makkelijker te verwijderen zijn (zie 'De automatische
reinigingsprogramma's gebruiken').
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Schoonmaaktabel
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Accessoires
De dubbele laag gebruiken
De dubbele laag en de spies zitten bij de volgende modellen: NA55X/03.
De dubbele laag is een handige accessoire waarmee op twee niveaus gekookt
kan worden, maar deze is alleen compatibel met de grote pan.
r_'___ : 1 Verwijder de grote pan uit het apparaat.
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2 Plaats het gewenste voedsel in de mand.
Opmerking

- Zie de onderstaande tabel met voedsel voor aanbevolen etenswaren die
met de dubbele laag bereid kunnen worden.

3 Plaats de dubbele laag op het voedsel in de mand.

4 Voeg de tweede portie voedsel op de dubbele laag.

5 Plaats de pan in het apparaat en pas de tijd en temperatuur aan volgens de
onderstaande tabel. Zodra u klaar bent, drukt op op de startknop.

Gerechten Gewicht (rauw) Bereidingstijd Ijmpera- Opmerking
Diepvrieskipnug- 3009/ 110z
gets
17-20 min 180°C
fD_unne bevroren 400/ 14 07
rites
D||epvr||esk|ppen— 4509/ 16 07
vieugels 16-20 min 200°C

Diepvrieskipburgers

3509/ 120z
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800-1000 g/28-35
oz 24-28 min 180°C - 3stuks maiskolven
Aardappelpartjes 5009/ 180z

Maiskolven

Dorade 500-600 g/18-21 oz

Gebakken 18-20 min 200°C - 2stukken hele vis
aardappel (in vieren 350g/ 120z

gesneden)

Hele champignons  200g/7 oz

12-14 min 200°C
Reuzengarnalen 400G/ 14 0z
met schaal
tGoefgre”de kaas of 2509 /907 - Draai de gegrilde
Gemengde L "
groenten 5009/ 180z bereidingstijd om
Opmerking

- Het bovenste voedsel uit de tabel moet op het bovenste niveau van de
dubbele laag worden geplaatst en het tweede voedsel op het onderste
niveau.

1 Gebruik ovenhandschoenen en een tang om het voedsel uit de mand te
verwijderen nadat het bereidingsproces voltooid is.

Let op

- Verwijder de dubbele laag voorzichtig, want deze wordt heet tijdens
het bereiden.

De spies gebruiken
De spies kan in combinatie met de dubbele laag worden gebruikt.
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1 Plaats het gewenste vlees en/of groenten op de spiesen.

3 Plaats de pan filter terug in het apparaat.

mand te verwijderen nadat de bereiding voltooid is.

2 Plaats de spiesen in de daarvoor bestemde groeven op de dubbele laag.

4 Stel de tijd en temperatuur in volgens de tabel en begin het bereidingsproces.

5 Gebruik ovenhandschoenen en een tang om het voedsel voorzichtig uit de

Zie de tabel voor specifieke aanbevelingen over bereidingstijd en temperatuur.

Inhoud mand Portie Bereidingstijd Temperatuur Opmerking
5 spiesen met . - Plaatsde
5 spiesen
voedsel gemengde
15-18 min 180°C grzenten oncéer
Gemengde 500 inde pan eg e
groenten 9 spiesen op de

dubbele laag.

De ontbijtkit gebruiken
De ontbijtkit zit bij de volgende modellen: NA55X/04.
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Met de ontbijtkit kunt u tegelijkertijd tot vier eieren koken en vier sneedjes
brood roosteren.

Let op

Gebruik altijd een tang om de gekookte eieren en het geroosterde

brood uit de ontbijtkit te verwijderen om de kans op verbranding te
voorkomen.

. 1 Verwijder de kleine pan uit het apparaat.

2 Haal de onderplaat uit de pan.
Opmerking

Als de onderplaat niet wordt verwijderd, passen de sneedjes brood
mogelijk niet goed in de pan.

3 Plaats de ontbijtkit in de kleine pan.

4 Plaats tot vier eieren op de ontbijtkit en plaats de pan weer in het apparaat.

5 Pasde tijd en temperatuur volgens de onderstaande tabel met voedsel en
druk op de startknop.

'\‘*—
i

U

Ontbijtkit Hoeveelheid Bereidingstijd Temperatuur Opmerking
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Hardgekookt eien 4 eieren 10-12 min - Kook eerst de
eieren. Voeg
Zachtgekookt 4 eieren 8-10 min 180°C halverwege het
eleren bereidingspro-
ces het brood
Geroosterd brood 5 stuks 5-6 min toe.

1 Voeg halverwege het bereidingsproces de sneedjes brood toe aan de
ontbijtkit en ga verder met de bereiding.

Tip

- Overweeg om de schudherinnering in te stellen zodat u niet vergeet om
= i het brood toe te voegen.
N ¥ - Als de sneedjes brood niet in de pan passen, snijd u ze in tweeén.

2 Gebruik een tang om de eieren en het geroosterd brood te verwijderen nadat
de bereiding voltooid is.

Zie de onderstaande tabel met voedsel voor specifieke bereidingstijden en
temperaturen.

Opbergen

1 Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
Controleer of alle onderdelen schoon en droog zijn voordat u het apparaat
opbergt.
3 Wikkel het snoer rond de speciale snoerhouder aan de achterkant van het
apparaat.
Opmerking
- Houd de Airfryer altijd horizontaal wanneer u deze draagt, om te
voorkomen dat de pannen er onbedoeld uitvallen, wat zou kunnen leiden
tot beschadigingen.
- Zorger altijd voor dat de verwijderbare onderdelen van de Airfryer

(bijvoorbeeld de verwijderbare gaasbodem, etc.) vastzitten voordat u het
apparaat oppakt en/of opbergt.

Problemen oplossen

Dit hoofdstuk behandelt in het kort de problemen die u kunt tegenkomen
tijdens het gebruik van uw apparaat. Als u het probleem niet met de
onderstaande informatie kunt oplossen, gaat u naar
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www.philips.com/support voor een lijst met veelgestelde vragen of neemt u
contact op met het Consumer Care Centre in uw land.

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De buitenkant van het apparaat
wordt heet tijdens gebruik.

De warmte in het apparaat straalt

uit naar de buitenwanden.

Dit is normaal. Alle handgrepen en
knoppen die u tijdens het gebruik
moet aanraken, blijven koel
genoeg om aan te raken.

De pan, de mand en de
binnenzijde van het apparaat
worden altijd heet wanneer het
apparaat is ingeschakeld. Hierdoor
wordt het gerecht goed gaar. Deze
onderdelen zijn altijd te heet om
aan te raken.

Als u het apparaat langere tijd
ingeschakeld laat, worden
bepaalde delen te heet om aan te
raken. Deze delen zijn op het
apparaat gemarkeerd met het
volgende pictogram:

Zolang u zich bewust bent van de
hete delen en u deze delen niet
aanraakt, is het apparaat
volkomen veilig.

Mijn zelfgemaakte frites zijn niet
goed gelukt.

U hebt de verkeerde soort
aardappelen gebruikt.

Voor het beste resultaat gebruikt u
verse, kruimige aardappelen.
Bewaar de aardappelen niet op
een koude plaats zoals in de
koelkast. Kies aardappelen
waarvan op de verpakking staat
dat ze geschikt zijn voor frituren.

De hoeveelheid etenswaren in de
mand is te groot.

Volg de instructies in deze
gebruiksaanwijzing voor de
bereiding van verse frites.

Bepaalde etenswaren moeten
halverwege de bereidingstijd
worden geschud.

Volg de instructies in deze
gebruiksaanwijzing voor de
bereiding van verse frites.

De Airfryer kan niet worden
ingeschakeld.

De stekker van het apparaat zit
niet in het stopcontact.

Controleer of de stekker goed in
het stopcontact is gestoken.

Er zijn meerdere apparaten op
één stopcontact aangesloten.

De Airfryer heeft een hoog
wattage. Probeer een ander
stopcontact en controleer de
stoppen.
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Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De aan-uitknop is nog niet
geactiveerd.

Druk met uw duim op de aan-
uitknop waarbij de hele knop door
uw vinger wordt aangeraakt.

Ik zie wat afbladderingen in mijn
Airfryer.

In de pan van de Airfryer kunnen
kleine plekjes ontstaan wanneer u
de coating per ongeluk hebt
aangeraakt of bekrast,
bijvoorbeeld tijdens het reinigen
met agressieve
schoonmaakmiddelen en/of bij
het plaatsen van de mand).

U kunt beschadigingen
voorkomen door de mand correct
in de pan te plaatsen. Als u de
mand onder een hoek laat zakken,
kan de zijkant van de mand tegen
de wand van de pan stoten,
waardoor de coating beschadigd
kan raken. Dit is echter niet
schadelijk: alle gebruikte
materialen zijn niet gevaarlijk als
ze in uw voedsel terechtkomen.

Er komt witte rook uit het
apparaat.

U bereidt vette etenswaren.

Giet voorzichtig overtollige olie of
overtollig vet uit de pan en zet
vervolgens de bereiding voort.

Er zitten nog vetresten in de pan
van de vorige keer.

Witte rook wordt veroorzaakt
door vetresten die in de pan
worden verhit. Reinig de pan en de
mand grondig na elk gebruik.

Een paneerlaag of omhulling is
niet goed aan de etenswaren vast
blijven zitten.

Kleine rondzwevende stukjes van
een paneerlaag of omhulling
kunnen witte rook veroorzaken.
Druk een paneerlaag of omhulling
stevig op de etenswaren om er
zeker van te zijn dat deze goed
blijft zitten.

Marinade, vloeistof of vleessap
spatin de olie of het gesmolten
vet.

Dep het voedsel droog voordat u
het in het mandje plaatst.

Op het scherm van de Airfryer
wordt 'E1' weergegeven.

Het apparaat is kapot/defect.

Bel de helpdesk van Philips of
neem contact op met het
Consumer Care Centre in uw land.

Mogelijk bewaart u de Airfryer op
een te koude plek.

Als u het apparaat hebt bewaard
op een koude plek, laat u het eerst
minstens 15 minuten opwarmen
tot kamertemperatuur voordat u
het weer aansluit.

Als 'E1' nog steeds op het display
wordt weergegeven, belt u de
helpdesk van Philips of neemt u
contact op met het Consumer Care
Centre in uw land.
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Mogelijke oorzaak
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Oplossing

Op het scherm van de Airfryer
wordt 'E4-E12' weergegeven.

Het apparaat heeft mogelijk een
technische storing.

Trek de stekker van het apparaat
uit het stopcontact en steek de
stekker vervolgens weer in het
stopcontact. Als dit niet helpt, belt
u de helpdesk van Philips of neemt
u contact op met het Consumer
Care Centre in uw land.

Ik hoor een vreemd geluid uit de
binnenkant van het apparaat.

Het apparaat is uitgerust met een
ventilator, die nodig is om de
warmte naar het voedsel te
transporteren, en ook met een
waterpomp, die nodig is voor de
stoomfunctie van het apparaat.

Dit geluid is normaal en bedoeld.
Als het geluid luider wordt of
duidelijk verandert, neem dan
contact op met het Philips-
ondersteuningscentrum voor meer
advies.

Er zit water in de kookkamer na
het koken.

De Airfryer produceert stoom
tijdens het koken. De stoom
condenseert op het voedsel en op
de binnenwanden van de
kookkamer. Het condenswater
blijft na het koken in de
kookkamer.

Het is normaal dat er een bepaalde
hoeveelheid water in de
kookkamer achterblijft na het
koken. Veeg het apparaat gewoon
af met een natte, niet-schurende
doek.

A knippert altijd

Geen water in waterreservoir

Doe water in waterreservoir.

Waterreservoir is niet goed
geplaatst

Druk het waterreservoir omlaag in
de groef om het vast te zetten en
druk daarna op de start-
/pauzeknop.

Waterslang geblokkeerd

Neem contact op met het
Consumer Care Centre in uw land
en vraag om verdere assistentie.

£ knippert altijd

Dit is de herinnering om te
ontkalken

Voer het ontkalkingsproces uit. Zie
het hoofdstuk 'Ontkalken'.

Er kan tijdens het stomen wat
condens op de wand ontstaan,
stoomreinigen, ontkalken

Dit is normaal omdat er wasem uit
de luchtuitlaat aan de rechterkant
komt, die door de ventilator tegen
de wand wordt geblazen

Plaats het apparaat op 20 cm
afstand van de wand en plaats de
rechterluchtuitlaat niet recht voor
het stopcontact om elektrische
problemen te voorkomen.

Zet geen andere keukenhulpjes in
de buurt.

Gebruik een doek om te drogen.

De machine lijkt te lekken

Lekken vanuit het binnendeel van
het apparaat (lekkage van
waterslang etc.)

Apparaat gebarsten door externe
kracht of vervorming

Neem contact op met het
Consumer Care Centre in uw land
en vraag om verdere assistentie.
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Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Lekkage uit waterreservoir

Verwijder het waterreservoir en
plaats het opnieuw op de juiste
manier

Controleer of er barsten in het
waterreservoir zitten, neem
contact op met het Consumer Care
Center in uw land

Onvoldoende stoom

Onvoldoende water in het
waterreservoir

Controleer het waterreservoir of er
genoeg water in zit.

Het waterreservoir is niet
helemaal goed geplaatst

Druk het waterreservoir omlaag in
de groef om het vast te zetten en
druk daarna op de start-
/pauzeknop.

De waterinlaat in de groef boven
op de machine is vuil/verstopt

Reinig en spoel de waterinlaat.

Verstoppen van de
stoomgenerator of lekkage van de
stoompijplijn

Na lang gebruik kan het nodig zijn
de stoomgenerator te ontkalken
en te reinigen.Start
ontkalkingsprogramma.

Als dit niet helpt, neem dan
contact op met het Consumer Care
Centre

Er komt geen geluid uit de
ventilator of motor bij het starten
van het programma om te stomen,
stomen & airfryen, stoomreinigen,
ontkalken, maar de tijd- en
temperatuuraanduiding staan aan
en knipperen niet

Dit is normaal. Het apparaat
werkt.

Wacht meer dan 20 seconden om
het fenomeen opnieuw te
controleren.

Condens op open stopcontact
tijdens stomen, stoomreinigen,
ontkalken

Apparaat te dicht bij open
stopcontacten geplaatst

Het is aan te raden om de positie
van het apparaat aan te passen of
de stofkap van het stopcontact te
gebruiken om te voorkomen dat er
zich condens ophoopt in open
stopcontacten.
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Viktig sikkerhetsinstruksjon

Les denne viktige informasjonen neye for du bruker apparatet, og ta vare pa den
for senere referanse.

Fare

- 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 kurven. Dette er for a
hindre at de kommer i kontakt med varmeelementene.

- Ikke dekk til apningene for innluft og utluft mens apparatet brukes.

- Ikke fyll pannen med olje, da dette kan fare til brannfare.

- Du ma ikke bruke apparatet hvis stepselet, ledningen eller selve apparatet er
odelagt.

- Reraldriinnsiden av apparatet mens det er i gang.

- Seorg alltid for at varmeapparatet star for seg selv, og at mat ikke sitter fast i
det.

- For forste gangs bruk ma ledningsoppbevaringen monteres pa enheten. lkke
fiern ledningsoppbevaringen pa noe tidspunkt.

Advarsel

- Hvis nettledningen er edelagt, ma den byttes ut av Philips, en reparater eller
lignende kvalifisert personell for a 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.

- 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 vaere minst
15 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. Veer forsiktig
nar du fjerner pannen fra apparatet, fordi varm damp kommer ut av
apparatet.
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Bruk aldri lyse ingredienser eller bakepapir i apparatet.

De tilgjengelige overflatene kan bli varme under bruk.

Oppbevaring av poteter: Temperaturen ma tilpasses potettypen som
oppbevares, og den ma vaere pa mer enn 6 °C for d redusere faren for
akrylamideksponering i den tilberedte matvaren.

Aldri fyll pannen med olje.

Siden denne Airfryeren har to mattilberedningskamre, krever den mye strem.
Ikke bruk andre kraftige apparater pa samme krets samtidig (f.eks.
vannkokere, elektriske griller og lignende). Ellers kan det vaere at sikringen i
huset gar og du mister streammen i stikkontakten.

Dette apparatet er beregnet pa & brukes ved romtemperaturer mellom 5 °C
0g 40 °C.

For du kobler til apparatet, ma du kontrollere at spenningen som er angitt pa
apparatet, stemmer overens med nettspenningen.

Hold nettledningen unna varme overflater.

Ikke plasser apparatet pa eller naer brennbart materiale slik som duker eller
gardiner.

Ikke bruk apparatet til noe annet formal enn det som beskrives i
brukerhandboken, og bruk kun originalt Philips-tilbeheor.

Ikke la apparatet veere i bruk uten tilsyn.

Pannen, kurven og tilbehgret 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.

Nar du damper mat, ma du veere forsiktig nar du apner lokket for & unnga
brannskader fra dampen.

Det tomme rommet er alltid varmt selv om det andre brukes.

Ubrukte apparatrom/hulrom kan bli varme nar det andre
rommet/hulrommet er i bruk, og det anbefales & holde alle skuffer pa plass
selv nar bare ett rom/hulrom er i bruk og bare dpne/fjerne nar det er
nedvendig for a fylle skuffen.

Ikke plasser dampvinduet pa apparatet mot kontakten.

rsiktig

Dette apparatet er kun beregnet pa bruk i privat husholdning. Det er ikke
beregnet pa bruk i kjgkken 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.
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.

Ta alltid med apparatet til et autorisert Philips-servicesenter for undersaokelse
eller reparasjon. lkke prov a reparere apparatet selv. Dette vil fore til at
garantien blir ugyldig.

Ikke koble fra enheten rett etter at tilberedningsprosessen er ferdig.

La apparatet avkjeles i ca. 30 minutter for du handterer eller rengjer det.
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Resirkulering

Kontroller at ingrediensene som tilberedes i apparatet, far en gyllen farge i
stedet for merk eller brun.

Fjern brente matrester. Ikke stek ferske poteter ved hoyere temperaturer enn
180 °C (for & minimere dannelsen av akrylamid).

Veer forsiktig nar du rengjer det evre omradet av tilberedningsrommet: Varmt
varmeelement, varm kant pa metalldeler og varmt sprutskjold.

Du ma alltid serge for at maten er ferdig tilberedt i Airfryer.

Veer forsiktig nar du steker mat som blir fort darlig, med den synkroniserte
funksjonen for forsinket start (bakterier kan oppsta).

Veer forsiktig nar du heller ut den kokte maten, og pass pa sa du ikke lar
tilbehoret falle ut.

Ledningsholderen fungerer ogsa som en distansehylse ved a skape avstand
mellom enheten og veggen for & hindre varmeakkumulering. Aldri fjern
denne distansehylsen.

Nar avkalkingsikonet lyser, fortsetter du avkalkingsprosessen.

Plasser enheten 20 cm fra veggen og ikke plasser luftuttaket rett foran
stikkontakten. Ikke plasser Airfryer ved siden av et annet kjokkenapparat, neer
kjokkenveggen eller under et kjokkenskap, ettersom varm damp kan
kondensere og renne ned pa overflatene.

Ved normal bruk ma det vaere god ventilasjon rundt produktet.

Hvis damp akkumuleres inne i eller rundt overflaten av dampventilen, terker
du det av med en myk, torr klut.

Hvis det er kondensvann pa ledig stikkontakt, anbefales det a justere
posisjonen pa enheten eller bruke stikkontakt-stavdekselet for & unnga
kondens i ledige stikkontakter.

Dette symbolet betyr at elektriske produkter ikke skal kasseres som restavfall
Felg nasjonale regler for avfallsdeponering av elektriske produkter.

Elektromagnetiske felt (EMF)

Dette apparatet overholder aktuelle standarder og forskrifter om eksponering
for elektromagnetiske felt.
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Garanti og stotte

Versuni Netherlands B.V., registrert pa Claude Debussylaan 88, Amsterdam, NL,
tilbyr to ars garanti pa dette produktet fra kjgpsdatoen (eller leveringsdatoen,
dersom den er senere). Denne garantien er ikke gyldig hvis en defekt oppstar
grunnet uriktig bruk eller darlig vedlikehold. Garantien var pavirker ikke
lovfestede retter du har som forbruker. Hvis du @nsker mer informasjon,
reservedeler eller vil benytte garantien, kan du inn pa nettstedet vart pa
home.id/warranty.
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Innledning

Gratulerer, og velkommen til Philips-familien!

Hvis du vil dra full nytte av brukerstatten som vi tilbyr, kan du registrere
produktet ditt pa www.philips.com/welcome.

Med Airfryer med to kurver og damp kan du tilberede to ingredienser med
separate tilberedningsmetoder, slik at begge blir ferdige samtidig. To kurver for
steking, baking og grilling. Den store har ogsa dampefunksjon. Nyt perfekt
tilberedte maltider med RapidAir Plus og Air Steam Technology.

I tillegg er Airfryer utstyrt med automatiske rengjeringsprogram som
damprengjering og avkalking. Damprengjering kan gjere det enklere a fijerne
fett fra den store pannen og rundt varmergret. Avkalkingsfunksjonen fjerner
kalkavleiringer i enhetens vannsystem og forlenger levetiden.

Den leveres med HomelD-appen, som gir deg trinnvis veiledning og hundrevis av
appetittvekkende maltider med spesifikke innstillinger til din Airfryer med to
kurver.

Last ned appen ved a bruke QR-koden pa pakken.
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Hoveddeler
1 Lokk til vannbeholder 8  Bunnplate til liten panne
2 Indikator for MAKS. vanniva 9  Ledningsholder
3 Vannbeholder 10 Nettledning
4 Kontrollpanel 11 Luftuttak
5  Kurv til stor panne 12 Frokostsett (kun NA55X/03)
6  Stor panne 13 Dobbeltlag med spyd (kun NA55X/04)

7  Liten panne
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Kontrollpanel

a Av/pa-knapp

b Tidsfunksjon

c Tilbakeknapp

d Start/stopp-knapp
Kontrollknapper for liten panne

e Knapp for liten panne

f Knapp for pdminnelse om risting
g Temperaturkontrollknapper

h Kontrollknapper for tidsfunksjon
Kontrollnapper for stor panne
Knapp for stor panne

Knapp for pdminnelse om risting
Luftsteke-funksjonsknapp

Damp- og luftsteke-funksjonsknapp
Dampfunksjonsknapp
Damprengjeringsfunksjon-knapp
Temperaturkontrollknapper
Kontrollknapper for tidsfunksjon
Forhandsinnstilte knapper
Indikator for tomt vann

Ikon for pdminnelse om avkalking

WS a0v OS> 3 A~
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Beskrivelse av funksjoner

@ 7  Vannbeholder

' Airfryer har en vannbeholder plassert oppa apparatet. MAX-merket viser omtrent 800 ml og
er synlig bade foran og bak. For a forhindre vannlekkasje ma du ikke overskride dette nivaet.
For & unnga sel ma du holde vannbeholderen med begge hender mens du fyller den, og
lukke lokket for du flytter pa den. Tam vannbeholderen etter hver tilberedningssyklus for &
forhindre oppbygging av kalkstein.

Tidsfunksjon

Synkroniserer steketiden automatisk for a sikre at begge pannene har maten ferdig samtidig,
selv om det er forskjellige steketider.

Tilbakeknapp
Bruk tilbakeknappen hvis du valgte feil forhandsinnstilling/funksjon.

Paminnelse om risting

Trykk pa knappen for paminnelse om risting for  aktivere eller deaktivere varsler som
minner deg pa & riste eller snu maten to ganger under matlagingen, for & oppna jevnere
resultater. Du horer en pipelyd og ser et risteikon ¥ som blinker ved siden av
klokkeskjermen.

Luftsteke-funksjon

RapidAir Plus Technology med et unikt stjerneformet design sirkulerer varm luft rundt og
gjennom maten, noe som sikrer jevn tilberedning tvers igjennom for deilige hjemmelagde
maltider.

Damp- og luftsteke-funksjon

Bare for stor panne: Oppna merheten fra dampkoking og spreheten fra luftsteking ved hjelp
av RapidAir Plus med Air Steam Technology.

Dampfunksjon

Bare for stor panne: Var Air Steam Technology sikrer god dampbehandling for grennsaker,
fisk, dumplings eller bakevarer, og serger for en mer og delikat tekstur uten at maten blir
blgt eller for fuktig.

Ikon for tomt vann

Det er ikonet pa hgyre tallskjerm. Nar den blinker med en pipelyd, indikeres det at
vannbeholderen er tom eller at beholderen ikke er riktig satt inn. Fyll beholderen med vann,
og serg for at den sitter pa plass. Trykk deretter pa start/stopp-knappen, slik at tegnet slas
av.
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Damprengjoeringsfunksjon

Bare for stor panne: Trykk én gang pa damprengjeringsknappen for & begynne a rengjere
det heyre kammeret og lgsne fettrester i pannen og rundt varmeelementet. Se avsnittet
«Rengjering — damprengjering» for neermere informasjon.

Avkalkingsfunksjon

Bare for stor panne: Trykk lenge pa damprengjgringsknappen ", i minst 3 sekunder, til
avkalkingsikonet blinker. Se avsnittet «<Rengjering — avkalking» hvis du vil ha mer

informasjon.

OO ®

Sette matlagingen pa pause

Trykk pa start/pause-knappen eller sett inn pannen/kurven pa nytt for a fortsette
tilberedningen.

®
®

Forhandsinnstillinger

Forhandsinnstillingene nedenfor er tilberedningsprogrammer som anbefaler
temperatur og tilberedningstid basert pa en viss mengde mat. For ytterligere

detaljer se avsnittet «Matlaging med forhandsinnstillinger».
V)

Snacks basert pa Biff Ferske poteter ~ Vegansk Kyllingklubber  Fisk
frosne poteter
© © @
Grennsaker Brod Muffins/ Gjenoppvarm Dumplings

Kake

Stoy fra apparatet

Det kan veere at du herer noe stay mens apparatet gar. Dette er normalt og
kommer fra pumpen og viften.

Lydvarsler

Noen ganger herer du en lyd, for eksempel ndr apparatet er ferdig med & lage
mat, eller nar det er nedvendig a utfere handlinger under matlagingen, slik som
a riste kurven eller snu maten.

For bruk forste gang

Viktig

- Nar den brukes forste gang, kan Airfryer avgi litt rayk og lukt. Dette bor
forsvinne i lapet av fa minutter.

- For forste gang du lager mat ma du felge avsnittet «Rengjering» for a
rengjore enheten grundig.
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1 Fjern all emballasje.

2 Fjern eventuelle klistremerker eller etiketter (om gjeldende) fra apparatet.

3 Rengjer apparatet grundig fer det brukes for ferste gang (se avsnittet
«Rengjoering»).

4 Fest ledningsholderen pa det angitte omradet pa baksiden av enheten ved a
klikke den pa plass.

Forsiktig

- Ledningsholderen fungerer ogsa som en distansehylse ved a skape
avstand mellom enheten og veggen for & hindre varmeakkumulering.

Forsiktig

- Dette er en Airfryer som fungerer med varmluft. Ikke fyll pannen med
olje, frityrfett eller annen vaeske.

- lkke bergr varme overflater. 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.

Forberedelser for forste gangs bruk

Plasser apparatet pa en stabil, vannrett, jevn og varmebestandig overflate.
Merk

- Ikke plasser noen gjenstander oppa eller pa sidene av apparatet. Dette kan
forstyrre luftstrammen eller pavirke stekeresultatet.

- Ikke plasser Airfryer ved siden av et annet kjokkenapparat, naer
kjokkenveggen eller under et kjokkenskap, ettersom varm damp kan
kondensere og renne ned pa overflatene.

- Ved normal bruk ma det veere god ventilasjon rundt produktet.

- Varm damp slippes ut gjennom luftuttaket nar apparatet er i bruk. Hold
hendene og ansiktet godt unna dampen og uttaket. Plasser enheten 20 cm
fra veggen og ikke plasser luftuttaket rett foran stikkontakten.
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Matlagingsinstruksjon

Det finnes forskjellige matlagingsfunksjoner for venstre og heyre panner. Du kan
velge den tilsvarende pannen for ansket matlagingsfunksjon.

Matlagingsmodus

Luftsteking Damp og Damp
luftsteking

© 0 @
v X X
v v Vv

Liten panne

Stor panne

For du bruker damp- eller damp- og luftstekingsfunksjonen, ma du kontrollere at
det er nok vann i beholderen.

Merk: Hvis du bor i et omrade med hardt vann, ber du bruke renset eller
destillert vann.

Ikke overskrid MAX-vannnivaet som er angitt pa vannbeholderen.

Tem vanntanken etter matlaging.

Matlaging i to panner

Matlaging med tidsfunksjon

Hvis du tilbereder to matvarer med forskjellige funksjoner, temperaturer og tid,
bruker du Tidsfunksjonen til 3 fullfare maten i begge pannene samtidig.
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1 Sett stopselet i stikkontakten.

2 Fjern begge pannene fra apparatet ved a trekke i handtaket.

3 Legg bunnplateniden lille pannen.

4 Sett kurven i den store pannen.

Merk
- Kontroller at kurvens klaffer er riktig plassert pa heyre og venstre side nar
du setter den inn i pannen. Hvis du ved et uhell roterer den 90 grader, far
ikke kurven plass.
- Det ervanlig @ matte bruke litt krefter for a plassere kurven i pannen.
5 Leggingrediensene i kurvene.

6 Sett pannene tilbake i Airfryer.

Forsiktig

- lkke bergr pannen eller kurven under bruk og en stund etter fordi de
blir svaert varme.
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e ey 7 Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa apparatet.

TR 8 Velg den lille pannen.
Indikatoren for tid og temperatur pa venstre side begynner a blinke.

e 9 Trykk pd opp/ned-knappen for temperatur og opp/ned-knappen for tid for a
velge gnsket tid og temperatur.

10 Velg den store pannen.

e 11 Velg onsket matlagingsfunksjon: Luftstek, damp-, eller damp- og luftstek.

For du velger damp- eller damp- og luftsteke-funksjonen ma du fylle
vannbeholderen til MAX-merket.
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== _ = 12 Trykk pa opp/ned-knappen for temperatur og opp/ned-knappen for tid for a
' velge gnsket tid og temperatur.

Hvis du velger luftsteke- eller damp- og luftsteke-funksjonen, kan du justere
temperaturen for tilberedningen. For dampfunksjonen er temperaturen
fastsatt til 100 °C og kan ikke justeres.

Se mattabellen i avsnittet «<Matlaging i én panne» for forslag til
porsjonsstarrelse, temperaturer og tilberedningstid.

13 Trykk pa paminnelsesknappen for a bli minnet om a riste maten i lepet av
tilberedningsprosessen.

14 Trykk pa tidsfunksjonknappen for a sikre at begge rettene blir ferdige
samtidig.
Hvis du tilbereder to matvarer med ulike funksjoner, temperaturer og
tilberedningstider, og de ikke trenger & veere ferdig samtidig, kan du hoppe
over dette trinnet.
Hvis du justerer tiden for én panne under matlagingen, deaktiveres
Tidsfunksjonen, og begge pannene fungerer separat. Du kan aktivere
Tidsfunksjonenigjen ved & trykke pa start/pause-knappen. Trykk deretter pa
Tidsfunksjon-knappen som vises. Til slutt trykker du pa start/pause-knappen
én gang til for & fortsette tilberedningen.

15 Trykk pa start/pause-knappen for a starte stekeprosessen.

16 Nar du herer lydsignalet fra pdminnelsen om risting, tar du pannen med
kurven og rister den over vasken. Sa setter du pannen tilbake i apparatet.
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17 Nar tiden er ute, ringer timeralarmen.

18 Trekk ut pannene, og kontroller om ingrediensene er klare.

Hvis maten ikke er ferdig enna, skyver du bare pannen tilbake i airfryeren og

legger til noen ekstra minutter.

19 Fjern forsiktig ingrediensene (f.eks. pommes frites) fra pannen med en
grilltang.
Merk

- Du kan sette begge pannene pa pause ved & trykke pa start/pause-
knappen. Trykk den pa nytt for & fortsette & steke i begge pannene.

- Hvis du bare vil sette én panne pa pause, velger du den pannen farst og
trykker pa start/pause-knappen. Trykk pa den igjen for a fortsette
matlagingen i den pannen.

- Du kan bruke en forhandsinnstilling i den ene pannen og manuelle
innstillinger i den andre pannen.

- Enheten stopper automatisk nar du trekker ut en panne, og fortsetter
tilberedningen ndr du setter den inn igjen.

Se de tilsvarende avsnittene under «Matlaging i én panne» for instruksjoner om
ulike matlagingsfunksjoner.

Matlaging i én panne
Hvis du @nsker & luftsteke en liten matporsjon, velger du den lille pannen ®.

Hvis du @nsker a luftsteke, dampe og luftsteke eller bare dampe en stor
matporsjon, velger du den store pannen ®.

Instruksjonene nedenfor gjelder for den store pannen.
Merk

- Bruk en mattang til & fjerne store eller skjore ingredienser.
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- Du ber forsiktig helle overfladig olje eller fett fra pannen etter hver omgang
eller for du rister eller plasserer kurven tilbake i pannen, avhengig av typen
ingredienser du steker. Plasser kurven pa en varmebestandig overflate og
bruk ovnsikre hansker nar du heller av overfladig olje eller fett. Sett kurven
tilbake i pannen.

Luftstekefunksjon

Luftestek i stor panne med mattabellen
1 Sett stopselet i stikkontakten.

2 Fjern den store pannen med kurven fra apparatet ved a trekke i handtaket.

3 Sett kurven i den store pannen.
4 Leggingrediensene i kurven.

Merk

- Med Airfryer kan du tilberede en rekke ulike ingredienser. Se i mattabellen
for riktige mengder og tilnaermet steketid.

- Ikke overstig mengden angitt i avsnittet Mattabell eller overfyll kurven da
det kan pavirke kvaliteten pa sluttresultatet.

5 Sett pannen tilbake i Airfryer.

[ Forsiktig
- lkke bergr pannen eller kurven under bruk og en stund etter fordi de

— / blir sveert varme.
) né
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— = 6 Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa apparatet.

=
e 7 Velg den store pannen.
© M
& '_ W —'___
e o 8 Velg Luftsteke-funksjonsknappen.
Indikatoren for tid og temperatur pa heyre side begynner a blinke.
_Q’ N .dr\\,ﬁ':; c i
— =

— =3 9 Trykk pd opp/ned-knappen for temperatur og opp/ned-knappen for tid for a
' velge gnsket tid og temperatur (se mattabellen).

= 10 Trykk pa paminnelsesknappen for a bli minnet om a riste maten i lgpet av
tilberedningsprosessen hvis ingrediensene ma ristes eller snus (se
mattabellen).
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11 Trykk pa start/pause-knappen for a starte stekeprosessen.
Temperatur- og klokkeskjermen slutter a blinke.
Merk

- Detsiste stekeminuttet teller ned i sekunder.

- Du kan endre tilberedningsinnstillingene nar som helst i lepet av
tilberedningsprosessen ved & klikke pd opp- eller ned-knappene.

12 Nér du herer lydsignalet fra pdminnelsen om risting, tar du pannen med
kurven ut og rister den over vasken. Deretter setter du pannen tilbake i
apparatet.

13 Nar tiden er ute, ringer timeralarmen.

14 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 enng, skyver du bare pannen tilbake i
Airfryer og legger til noen ekstra minutter.
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-

15 Fjern forsiktig ingrediensene (f.eks. pommes frites) fra pannen med en
grilltang.

£
__/;/'y/fv-"
@ : )

Forsiktig

- lkke vipp pannen nar du fjerner ingrediensene, da kurven kan falle ut
av pannen.

- Etter stekeprosessen er pannen, kurven, innsiden og ingrediensene
varme. Det kan komme damp fra pannen, avhengig av typen
ingredienser du har i Airfryer.

Mattabell - stor panne

Matlagingstiden i tabellen er veiledende for ferske ingredienser. Hvis resultatene
ikke blir som forventet, justerer du tilberedningstiden.

Ingredienser Matmengde Temperatur Tid (min) Merk

Tynne, frosne 8009/ 280z 200 °C 28-31 - 7x7mm/
pommes frites 0,3x0,3 tomm-
(7x7mm/ er tykk

0,3 x 0,3 tommer)

- Rist, snueller
rer 2 ganger
mellom

Tynne, frosne
pommes frites
(7x7mm/

0,3 x0,3 tommer)

Stor porsjon

9009/ 320z 200 29 - Sldav
paminnelse om
risting og rist
eller snu maten
manuelt ved
14,18,21 0g
25 minutter.

- Rist4 ganger
under
matlaging for &
oppna optimal
matlagingsytel-
se for store
porsjoner
pommes frites.

Hjemmelaget
pommes frites

800g/ 280z 180 °C 30-40 - 10x10mm/
0,4x0,4tomm-
er tykk
- Rist, snueller
rer 2 ganger
mellom

Frosne kyllingbiter

6009/ 210z 200 °C 10-20 - Rist, snueller
rer om halvveis

Frosne varruller

6009/ 210z 200 °C 18-24 - Rist, snueller
rer om halvveis




Hamburger

4 hamburgere

200 °C

15-20
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Ca. 1509/ 50z
per stykke
Vend etter
halvgatt tid

Kjettpudding

12009/ 420z

150 °C

55-60

Bruk
baketilbehgret

Koteletter uten bein

4 koteletter

200 °C

15-20

Ca. 1509 /50z
Rist, snu eller
rer om halvveis

Tynne peolser

10 stykk

200 °C

11-15

Ca.509g/

1,8 oz per
stykke

Rist, snu eller
rer om halvveis

Kyllingklubbe (ca.

1259/ 4 oz per
stykke)

4 stykk

180 °C

23

Rist, snu eller
rer om halvveis

Kyllingbryst

4 stykk

180 °C

15-25

Ca.200g/ 70z
per stykke
Vend etter
halvgatt tid

Hel kylling

12009 /42 oz

180 °C

50-60

Hel fisk

3 stykk

180 °C

20-25

Rundt
300-400 g/
11-14 oz per
stykke

Fiskefilet

5 stykk

160 °C

25-32

Ca.200g/ 70z

Blandede
grennsaker

10009/ 350z

180 °C

22

Sla av
paminnelse om
risting og rist
eller snu maten
manuelt ved 11
og 17 minutter
under
matlaging for &
oppna optimal
matlagingsytel-
se for store
porsjoner
blandede
grennsaker.

Muffins (ca. 40 g per 6 stykk

stk.)

160 °C

13
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Kake

5009/ 180z

150 °C

35-40

Bruk XL-
kasserollenSjek-
k om kaken er
ferdig for du tar
den ut

Forhandsstekte
bred/rundstykker
(ca.609/2,102)

4 stykk

180 °C

Vegansk

12 stykk

180 °C

12-15

Ferske,
praktiske,
veganske
snacks som
falafel

Rist, snu eller
rer 2-3 ganger

Hjemmelaget bred

5509/ 190z

150 °C

33-35

Bruk XL-
kasserollen
Formen pa
deigen ber
veere sa flat
som mulig for a
unnga at
bredet bergrer
varmeelement-
et nar det heves
Sjekk om
bradet er stekt
for du tar det
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Mattabell - liten panne

Matlagingstiden i tabellen er veiledende for ferske ingredienser. Hvis resultatene
ikke blir som forventet, justerer du tilberedningstiden.

Ingredienser Matmengde Temperatur Tid (min) Merk

Tynn frossen 300g/ 110z 200 °C 28-30 - 7x7mm/

pommes frites 0,3x0,3 tomm-
er tykk

- Rist, snueller
rer 2-3 ganger

Tynne, frosne
pommes frites
(7x7mm/

0,3 x0,3 tommer)

Stor porsjon

6709/ 240z 200 48 - Sldav
paminnelse om
risting og rist
eller snu maten
manuelt ved
21,27,34 og
40 minutter.

- Rist4 ganger
under
matlaging for a
oppna optimal
matlagingsytel-
se for store
porsjoner
pommes frites.

Hjemmelaget
pommes frites

300g/ 110z 180 °C 30-38 - 10x10mm/
0,4 x 0,4 tomm-
er tykk
- Rist, snueller
ror 2-3 ganger

Frosne kyllingbiter

300g/ 110z 200 °C 20-22 - Rist, snueller
ror om halvveis

Frosne varruller

300g/ 110z 200 °C 20-23 - Rist, snueller
ror om halvveis

Hamburger

300g/ 110z 200 °C 21-24 - Ca.150g/50z
per stykke
- Vend etter
halvgatt tid

Koteletter uten bein

300g/ 110z 200 °C 20-22 - Ca.150g/50z
per stykke
- Rist, snueller
rer om halvveis
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Tynne polser 6 stykk

200 °C

13-17

Ca.50g/
1,8 oz per
stykke

Rist, snu eller
rer om halvveis

Kyllingklubbe (ca. 4 stykk
1259/ 4 oz per
stykke)

180 °C

29

Rist, snu eller
rer om halvveis

Kyllingbryst 3 stykk

180 °C

20-25

Ca.200g/ 70z
per stykke
Vend etter
halvgatt tid

Hel fisk 1 stykke

180 °C

24-26

Rundt
300-400 g/
11-14 oz per
stykke

Fiskefilet 2 stykk

160 °C

25-32

Ca.200g/ 70z
per stykke

Blandede 8009/ 280z
grennsaker
(grovhakket)

180

24

Sla av
paminnelse om
risting og rist
eller snu maten
manuelt ved 12
0g 18 minutter
under
matlaging for &
oppna optimal
matlagingsytel-
se for store
porsjoner
blandede
grennsaker.

Muffins (ca. 40 g per 5 stykk
stk.)

160 °C

18

Forhdndsstekte 3 stykk
bred/rundstykker
(ca.609/2,102)

180

Vegansk 12 stykk

190 °C

15-18

Ferske,
praktiske,
veganske
snacks som
falafel

Rist, snu eller
rer 2-3 ganger

Luftsteke med forhandsinnstilling i stor panne

1 Folg trinn 1 til 8 i avsnittet «Luftstek i stor panne med mattabell.
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2 Velg forhandsinnstillingen.
Tips:
- Duendrer til en annen forhandsinnstilling ved a trykke pa tilbakeknappen

eller oppheve valget av den forhandsinnstilte knappen og velger ensket
forhandsinnstilling.

3 Start stekeprosessen ved & trykke pa start/pause-knappen.
Temperatur- og tidsangivelsen slutter a blinke.

Se tabellen nedenfor for anbefalt matmengde i henhold til standard
matlagingstid.
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Forhandsinnstilling — stor panne

Matlagingstiden i tabellen er veiledende for ferske ingredienser. Hvis resultatene
ikke blir som forventet, justerer du tilberedningstiden.

Forhandsin- lkon Matmen- Tempera- Tid Merk
nstillinger gde tur (standard)
(standar-
d)
Frossen potet- N\ 800g/28 200°C 28 min - Potetbasert frossen snacks som
basert snacks g\, 0z frosne pommes frites, potetbater,

riflede pommes frites osv.
Rist, snu eller ror 2-3 ganger i mellom

Biff (biff og . 600g /21 200°C 20 min - Stykker med 2-2,5 cm tykkelse,
svinekotelett- g ' oz 200 g/ 7 oz per stykke.
er) o - Opptil 4 koteletter uten bein.
- Snuéngang
Vegansk 12 stykk 180 °C 12 min - 40 g for hvert stykke
(ferske, v/ Ferske, praktiske, veganske snacks
praktiske, B som falafel
veganske Rist, snu eller ror 2-3 ganger i
snacks som mellom.
falafel)
Ferske poteter C/j l 800g/28 180°C 30 min - Bruk melne poteter
(stekte ‘@) oz - 10x10mm/ 0,4 x 0,4 tommer tykt
poteter) . snitt
- Bletleggivanni30 minutter, terk, og
tilsett deretter 1/4 til 1 ss olje.
- Rist, snueller rgr 2-3 gangeri
mellom.
Kyllingklubbe- 8-10 stk. 180 °C 32 min - 120-130g/ 4-5 oz for hver
r (fizerfe) d kyllingklubbe.
- - Rist, snu eller rar i mellom.
Fisk (fisk og 600g/21 180°C 23 min - Hel fisk med skinn, rundt 300 g / 11
sjpmat) Q‘ oz oz
Grennsaker C‘” 1000g/ 180 °C 22 min - Grovhakket
7/ 350z - Blandede grennsaker (aubergine,
o squash, paprika, lak)
Kake 5009/ 140 °C 35 min - Bruk XL-baketilbehoret
@ 18 0z (199 x 189 x 80 mm) for stor panne.
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Forhandsin- lkon Matmen- Tempera- Tid Merk
nstillinger gde tur (standard)
(standar-
d)
Brod ™ 5009/ 180 °C 35 min - Bruk XL-kasserollen.
~/ 170z - Formen pé deigen bor veere sa flat

som mulig for & unnga at bredet
bergrer varmeelementet nar det
heves.

- Sjekk om bredet er stekt for du tar
det.

Gjenoppvarm N - 160 °C 5 min - Juster tiden i henhold til mattype og
o matmengde

Forhandsinnstilling - liten panne

Matlagingstiden i tabellen er veiledende for ferske ingredienser. Hvis resultatene
ikke blir som forventet, justerer du tilberedningstiden.

Forhandsin- lkon Matmen- Tempera- Tid Merk
nstillinger gde tur (standard)
(standar-
d)
Frossen potet- /_ >\ 300g/11 200 °C 30 min - Potetbasert frossen snacks som
S | ; .
basert snacks & oz frosne pommes frites, potetbater,

riflede pommes frites osv.
Rist, snu eller rer 2-3 ganger i mellom

Biff (biff og , 4009/ 200°C 22 min - Stykker med 2-2,5 cm tykkelse,
svinekotelett- g " 14oz 200 g / 7 oz per stykke.
er) o - Opptil 4 koteletter uten bein.
- Snuéngang
Vegansk 8 stk. 190 °C 15 min - 40 g for hvert stykke
(ferske, v J ferske, praktiske, veganske snacks
praktiske, g som falafel
veganske Rist, snu eller rer 2-3 ganger i mellom
snacks som
falafel)
Ferske poteter (q 300g/11 180°C 35 min - Bruk melne poteter
(stekte) 1D/ oz - 10x10 mm /0,4 x 0,4 tommer tykt
poteter snitt
- Blatleggivanni 30 minutter, tork, og
tilsett deretter 1/4 til 1 ss olje.
- Rist, snu eller ror 2-3 ganger i
mellom..
Kyllingklubbe- 4-5 stk. 180 °C 36 min - 120-130g/ 4-5 oz for hver
r (fjeerfe) d / kyllingklubbe.

- Rist, snu eller rgr innimellom
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Forhandsin- lkon Matmen- Tempera- Tid Merk
nstillinger gde tur (standard)
(standar-
d)
Fisk (fisk og 300g/11 180°C 25 min - Helfisk med skinn, rundt 300 g / 11
sjgmat) Q‘ 0z oz
Grennsaker e 400g/14 180°C 25 min - Grovhakket
“’f / oz - Blandede grennsaker (aubergine,
o squash, paprika, lak)
Muffins @ 6 stk. 150 °C 20 min - Bruk muffinsformer for liten kurv
Brod 300g/11 160°C 40 min - Bruk baketilbehgret
@ 0z
Gjenoppvarm NN - 170 °C 6 min - Juster tiden i henhold til mattype og
¥ matmengde

Tips: Hold varm

- Dukan holde maten varm i Airfryer ved & stille temperaturen til 80 grader
og tilpasse tiden til hvor lenge du @nsker a holde maten varm. Vi anbefaler
a ikke holde maten varm i mer enn 30 minutter, da kvaliteten pa maten
kan reduseres.

- Hvis mat som pommes frites mister for mye sprghet i Keep warm-
modusen, kan du enten korte ned Keep warm-tiden ved & sl& av apparatet
tidligere eller gjore maten sproere ved a steke den i 2-3 minutter ved
180 °C.

Lage hjemmelaget pommes frites
Slik lager du god, hjemmelaget pommes frites i Airfryer:

Til den store pannen trenger du 800 g / 28 0z og til den lille pannen 300 g /
11 oz skrelte poteter.

Velg poteter som egner seg godt til 3 lage pommes frites av, for eksempel
nypoteter med en litt melaktig konsistens.

Det er best a luftsteke pommes frites i porsjoner pa opptil 800 g / 28 oz for a
fa et jevnt resultat. Store mengder pommes frites er ofte mindre sprg enn
mindre porsjoner.

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.

Tom bollen, og terk potetstavene med et kjokkenhandkle eller tarkepapir.
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



Norsk 493

- Foraunnga at den overfladige oljen havner i pannen ma du ikke helle
potetstavene fra bollen og ned i kurven.
6 Legg potetstavene i kurven.

Damp- og luftsteke-funksjon

Damp og luftstek med mattabell
1 Fjern vannbeholderen fra apparatet.

2 Fyllvannbeholder med vann opp til MAX-merket.

Merk: Hvis du bor i et omrédde med hardt vann, ber du bruke renset eller
| destillert vann.

3 Fest lokket pa vannbeholderen for 8 unnga vannlekkasje.

4 Plasser vannbeholderen i sporet gverst pa apparatet, og trykk den ned for a
1 sorge for at den sitter.

Hvis vannbeholderen ikke er riktig satt inn, vil ikke vannet stremme til
dampgeneratoren. Dette farer til at «tomt vann»-ikonet { blinker, og kan
gjere at det oppstar merkelige lyder fra viften og motoren. Damp- og luftstek-
funksjonen kan veere slatt av i dette tilfellet.
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5 Sett stopselet i stikkontakten.

‘.:;_’;‘ 6 Fjern den store pannen med kurven fra apparatet ved & trekke i handtaket.

7 Settkurveniden store pannen.
8 Legg ingrediensene i kurven.
Merk
- Med Airfryer kan du tilberede en rekke ulike ingredienser. Se i mattabellen
for riktige mengder og tilnaermet steketid.

- Ikke overstig mengden angitt i avsnittet Mattabell eller overfyll kurven da
det kan pavirke kvaliteten pa sluttresultatet.

f,:;j,;; 9 Sett pannen tilbake i Airfryer.

Merk
S
el | - lkke bergr pannen eller kurven under bruk og en stund etter fordi de
= § blir sveert varme.
E g )
.

= 10 Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa apparatet.
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2= = 11 Velg den store pannen.

12 Velg Damp- og luftstek-funksjonen.
Indikatoren for tid og temperatur pa heyre side begynner a blinke.

13 Trykk pa opp/ned-knappen for temperatur og opp/ned-knappen for tid for &
velge gnsket tid og temperatur (se mattabellen nedenfor).

14 Trykk pa paminnelsesknappen for a bli minnet om 4 riste maten i lgpet av
tilberedningsprosessen ved behov.

| ' 15 Trykk pa start/pause-knappen for a starte stekeprosessen.
Temperatur- og tidsangivelsen slutter a blinke.

. - Merk

N : | - Det siste stekeminuttet teller ned i sekunder.
L4 v - Hvis temperaturen og tiden pa skjermen er konstant og ikke blinker, betyr
/ det at apparatet fungerer som normalt. Etter 20 sekunder med matlaging
kan du here motoren/viften og se det kommer damp fra baksiden av
maskinen.
- Du kan endre tilberedningsinnstillingene nar som helst i lapet av
tilberedningsprosessen ved a klikke pa opp- eller ned-knappene.
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16 Nar du herer lydsignalet fra paminnelsen om risting, tar du pannen med
kurven ut og rister den over vasken. Deretter setter du pannen tilbake i
apparatet.

17 Nar tiden er ute, ringer timeralarmen.

18 Trekk ut pannen, og se om ingrediensene er klare.

[ Merk

- 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.

19 Fjern ingrediensene forsiktig fra pannen med en grilltang.

4 ) Merk

L
_ﬁ‘ m - lkke vipp pannen nar du fjerner ingrediensene, ettersom kurven kan
s G " falle ut av pannen og sgle vann.
- Etter stekeprosessen er pannen, kurven, innsiden og ingrediensene

varme. Det kan komme damp fra pannen, avhengig av typen
ingredienser du har i Airfryer.




Ingredienser

Mattabell - stor panne

Matmengde

Temperatur

Tid (min)
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Merk

Terninger av fersk

potet (stekte
poteter)

800 g/ 28 oz

180 °C

26-35

Rist, snu eller
rer 2 ganger
mellom

Kyllingklubber

10 stykk

180 °C

27-30

Ca. 1259 /4 o0z
per stykke

Rist, snu eller
ror om halvveis

Kyllingbryst

4 stykk

160 °C

20-22

Ca.200g/ 70z
per stykke
Tilsett 10 g
rapsolje

Hel fisk

3 stykk

200 °C

18-21

Rundt
300-400 g/
11-14 oz per
stykke

Rist, snu eller
ror om halvveis

Fiskefilet

5 stykk

160 °C

20-21

Ca.200g/7o0z
Tilsett 10 g
rapsolje

Blandede
grennsaker

1000g/ 350z

200 °C

19-21

Still inn
steketiden etter
egen smak

Rist, snu eller
rer 2 ganger
mellom

Blomkal

6009/ 210z

160 °C

19-21

Rist, snu eller
rer 2 ganger
mellom

10 g rapsolje

Gulratter

6009/ 210z

180 °C

19-21

Rist, snu eller
rer 2 ganger
mellom

10 g rapsolje
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Hjemmelaget bred 5509/ 190z 180 °C 30-35 - Bruk XL-

kasserollen

- Formen pa
deigen ber
veere sa flat som
mulig for &
unnga at
bredet bergrer
varmeelement-
et nar det heves

- Sjekk om
brodet er stekt
for du tar det

Dumplings 400g/ 140z 160 °C 15-18

Hel kylling 12009 /42 oz 180 °C 50-60

Damp og luftstek med forhandsinnstilling
1 Folg trinn 1til 12 i avsnittet «Damp- og luftstek-funksjon — Damp og luftstek
med mattabell».
o e 2 Velg forhdndsinnstillingen.
Tips
- Duendrer til en annen forhandsinnstilling ved a trykke pa tilbakeknappen
eller oppheve valget av den forhandsinnstilte knappen og velger gnsket
{Prage 2 200 forhandsinnstilling.

| ' 3 Start stekeprosessen ved & trykke pa start/pause-knappen.
Temperatur- og tidsangivelsen slutter & blinke.

Forhandsinnstilt tabell

Matlagingstiden i tabellen er veiledende for ferske ingredienser. Hvis resultatene
ikke blir som forventet, justerer du tilberedningstiden.



Forhandsin-
nstillinger

lkon

Matmen-
gde

Tempera- Tid

tur
(standar-

d)

(standard)

Norsk 499

Merk

Ferske poteter
(stekte
poteter)

8009/
28 0z

180 °C

26 min

- Bruk melne poteter

- 10x10mm/ 0,4 x 0,4 tommer tykt
snitt

- Blgtleggivanni30 minutter, tork, og
tilsett deretter 1/4 til 1 ss olje

- Rist, snu eller rgr 2-3 ganger

Kyllingklubbe-
r (fjeerfe)

@

8-10 stk.

180 °C

27 min

- 120-130g/ 4-5 oz for hver
kyllingklubbe.

- Rist, snu eller rer innimellom

Fisk (fisk og
sjpmat)

600 g/ 21
0oz

200 °C

18 min

- Helfisk med skinn, rundt 300 g / 11
oz

Grgnnsaker

[

550G/ 19

0z

160 °C

19 min

- Harde grennsaker som
brokkoli/blomkal

- Pdminnelsen om risting aktiveres som
standard, og du blir bedt om & riste
pannen to ganger i lopet av
matlagingen.

- Hvis du koker blandede grennsaker
(aubergine, squash, paprika, lok),
justerer du temperaturen til 200 °C

Brad

50049/
17 oz

180 °C

30 min

- Bruk XL-kasserollen

- Formen pa deigen bor veere sa flat
som mulig for & unnga at bredet
bergrer varmeelementet nar det
heves

- Sjekk om bredet er stekt for du tar
det ut

Dumplings

400g/14
0oz

160 °C

15 min

Gjenoppvarm

150 °C

20 min

- Juster tiden i henhold til mattype og
matmengde
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Dampfunksjon

Damp med mattabell
1 Fjern vannbeholderen fra apparatet.

2 Fyllvannbeholder med vann opp til MAX-merket.

Merk: Hvis du bor i et omrade med hardt vann, ber du bruke renset eller
<t \ destillert vann.
Mengde vann som trengs til matlagingen er avhengig av type mat og
tilberedningstid.
Det kan veere at du ma fylle pa vannbeholderen under matlagingen hvis
tilberedningen tar mer enn 50 minutter.

3 Fest lokket p& vannbeholderen for 8 unnga vannlekkasje.

4 Plasser vannbeholderen i sporet gverst pa apparatet, og trykk den ned for a
sorge for at den sitter.
Hvis vannbeholderen ikke er riktig satt inn, vil ikke vannet stramme til
dampgeneratoren. Dette vil fore til at «tomt vann»-ikonet & blinker og kan
lage merkelige lyder fra viften og motoren. Dampfunksjonen kan vaere slatt
av i dette tilfellet.

5 Sett stopselet i stikkontakten.
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6 Fjern den store pannen med kurven fra apparatet ved a trekke i handtaket.

7 Settkurveniden store pannen.
8 Legg ingrediensene i kurven.
Merk
- Med Airfryer kan du tilberede en rekke ulike ingredienser. Se i mattabellen
for riktige mengder og tilnaermet steketid.

- Ikke overstig mengden angitt i avsnittet Mattabell eller overfyll kurven da
det kan pavirke kvaliteten pa sluttresultatet.

9 Sett pannen tilbake i Airfryer.

Merk

- lkke bergr pannen eller kurven under bruk og en stund etter fordi de
blir sveert varme.

10 Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa apparatet.

11 Velg den store pannen.
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12 Velg dampfunksjon.
Tidspunktet pa heayre side begynner a blinke.

13 Trykk pa opp- eller nedknappen for tid for & velge tiden du trenger.

' 14 Trykk pa start/pause-knappen for a starte stekeprosessen.

Merk

i ¥ - Detsiste stekeminuttet teller ned i sekunder.
@, - Hvis temperaturen og tiden pa skjermen er konstant og ikke blinker, betyr
N det at apparatet fungerer som normalt. Etter 20 sekunder med matlaging
kan du hgre motoren/viften og se det kommer damp fra baksiden av
maskinen.
- Dukan endre tilberedningsinnstillingene nar som helst i lapet av
tilberedningsprosessen ved & klikke pa opp- eller ned-knappene.

‘ Temperatur- og tidsangivelsen slutter & blinke.

15 Nar tiden er ute, ringer timeralarmen.

16 Trekk ut pannen, og se om ingrediensene er klare.

Merk

- Pannen til Airfryer er varm etter stekeprosessen. Plasser den alltid pa
et varmebestandig underlag (f.eks. gryteunderlag osv.) nar du fjerner
pannen fra enheten.

- Vaer oppmerksom pa at det vil komme varm damp nar du fjerner
kurven etter matlaging.

Merk

- Hvisingrediensene ikke er klare enna, skyver du bare pannen tilbake i
Airfryer og legger til noen ekstra minutter.




%
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17 Fjern ingrediensene forsiktig fra pannen med en grilltang.

Merk

- lkke vipp pannen nar du fjerner ingrediensene, ettersom kurven kan
falle ut av pannen og sgle vann.

- Etter stekeprosessen er pannen, kurven, innsiden og ingrediensene
varme. Det kan komme damp fra pannen, avhengig av typen
ingredienser du har i Airfryer.
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Ingredienser

Mattabell - stor panne

Matmengde

Temperatur

Tid (min)

Merk

Ferske
potetterninger

800g /28 oz

100 °C

28-35

Hel potet

4 stykk

100 °C

45-55

- Rundt
250-300 g/
9-11 oz per
stykke

Kyllingklubber

10 stykk

100 °C

30-40

- Ca.125g/40z
per stykke

Hel fisk

3 stykk

100 °C

18-22

- Rundt
300-400 g/
11-14 oz per
stykke

Harde grennsaker

5509/ 19 0z

100 °C

10-14

- Som brokkoli,
blomkal

Dumplings

400g/ 14 oz

100 °C

15-20

Svineribbe

3009/ 110z

100 °C

30-35

- Bruken plate av
en viss starrelse

Ris

320g/ 110z

100 °C

25-30

- Bruken
kasserolle, for
eksempel en
gryte, et
silikonbrett osv.

- Tilsett 320 ml
vann i kjelen
med et forhold
mellom ris og
vannpa1:1,2

Kyllingbryst

4 stykk

100 °C

20-30

- Ca.200g/7o0z
per stykke

Yam/sgtpotet

8 stykk

100 °C

45-60

- Ca.100g/40z
per stykke

Damp med forhandsinnstilling
1 Folg trinn 1-12 i avsnittet «kDampfunksjon».
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2 Velg forhandsinnstillingen.
Tips
- Duendrer til en annen forhandsinnstilling ved a trykke pa tilbakeknappen

eller oppheve valget av den forhandsinnstilte knappen og velger ensket
forhdndsinnstilling.

3 Start stekeprosessen ved & trykke pa start/pause-knappen.
Temperatur- og tidsangivelsen slutter a blinke.

Forhandsinnstilt tabell

Matlagingstiden i tabellen er veiledende for ferske ingredienser. Hvis resultatene
ikke blir som forventet, justerer du tilberedningstiden.

Forhandsin- lkon Matmen- Tempera- Tid Merk
nstillinger gde tur (standard)
(standar-
d)
Ferske poteter @ 8009/ 100 °C 35 min - Skjeeri potetterninger
@/ 280z
Kyllingklubbe- 8-10 stk. 100 °C 40 min - 120-130g/ 4-5 oz for hver
r (fjzerfe) d> kyllingklubbe.
Fisk (fisk og 600g/21 100°C 20 min - Helfisk med skinn, rundt 300 g / 11
sjpmat) = oz oz
Grennsaker e 550g/19 100°C 14 min - Harde grennsaker som
v oz brokkoli/blomkal
Dumplings @ 4009/ 14 100°C 20 min -
) oz
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Rengjaring

Bruke automatiske rengjgringsprogrammer

Bruke damprengjeringsfunksjonen

Det hjelper med a lgse opp fettrester og rengjere den store pannen godt.
Programmet varer i 20 minutter, med 15 minutter for damprengjering og 5
minutter for terking av pannen.

1 Fjern vannbeholderen fra apparatet.

2 Fyllvannbeholder med vann opp til MAX-merket.
Merk: Hvis du bor i et omrade med hardt vann, bar du bruke renset eller
destillert vann.

3 Fest lokket pa vannbeholderen for 8 unnga vannlekkasje.

4 Plasser vannbeholderen i sporet gverst pa apparatet, og trykk den ned for a
sorge for at den sitter.
Hvis vannbeholderen ikke er riktig satt inn, vil ikke vannet stremme til
dampgeneratoren. Dette farer til at «tomt vann»-ikonet { blinker, og kan
gjere at det oppstar merkelige lyder fra viften og motoren. Dampfunksjonen
kan veere slatt av i dette tilfellet.
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5 Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa apparatet.

6 Velg den store pannen.

= My
— =
== o 7 Trykk pa damprengjeringsknappen for & begynne a rengjere hayre kammer.
‘ Tidspunktet pa hayre side begynner & blinke.
™ T‘-n,]
o D A0S
) 8 woo ;a'_\._-_-,- /
— —r=

T 8 Trykk pa start/pause-knappen for & starte rengjeringsprosessen.
Temperatur- og tidsangivelsen slutter & blinke.

9 Etter 15 minutter piper apparatet kontinuerlig, og damprengjeringsikonet 5
blinker frem til du tar ut pannen.

Dette indikerer at rengjeringsprosessen er fullfort og en terkefase pa 5
minutter gjenstar.
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10 Ta ut og tgm pannen.

11 Skyll kurven og pannen for & fjerne rester.
Hvis det oppstar fett i pannen og kurven, rengjer du dem med sapevann eller
vaskemiddel med en svamp og skyller igjen.

12 Tork bort eventuelt opplest fett rundt varmeromradet med en klut eller et
torkepapir.
Nar du bruker luftsteke- eller damp- og luftsteke-funksjonene, samles det litt
fett rundt varmeromradet. Regelmessig damprengjering og terking vil bidra
til & holde innsiden av toppen ren.

13 Sett pannen tilbake i enheten for & starte terkemodus automatisk.

14 Etter 5 minutter indikerer en pipelyd at terkeprogrammet er fullfort.
Tips

- For forste gangs bruk, eller hvis den ikke brukes pa lang tid, foreslar vi at du
bruker damprengjeringsfunksjonen til a rengjere vannringen og heyre
kammer.

Merk

- Na&r du starter programmet med damprengjering eller avkalking, kan det
generere mer damp enn dampmodus fra baksiden av apparatet, noe som
indikerer at du vil se mer kondens pa veggen. For du starter disse to
programmene ma du: 1) kontrollere at luftuttaket ikke er direkte vendt mot
stikkontakten, 2) ikke plassere andre kjgkkenapparater ved siden av
maskinen, 3) plassere maskinen 20 cm fra veggen for a redusere dannelsen av
kondens pa veggen.

Bruke avkalkingsfunksjonen

Bruke avkalkingsfunksjonen

Hver 10. time dampmodusen er i bruk blinker ikonet €%, noe som indikerer at det
er pa tide a kjore et avkalkingsprogram. Denne funksjonen bidrar til & rengjere
kalkavleiringer i enhetens vannsystem og forlenger levetiden.
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Avhengig av programvareversjonen til apparatet ditt, er det to forskjellige mater
a avkalke pa.

- (Metode 1) Kun vann-metode

- (Metode 2) Vann + avkalkingsmetode

Sjekk etiketten pa apparatet og sammenlign det med tabellen nedenfor for a
velge riktig avkalkingsmetode for apparatet ditt.

Merk: For optimal avkalkingsytelse, falg metoden som er angitt pa klistremerket
pa produktet. Hvis du har spersmal, ta kontakt med servicesenteret.

(Metode 1) Bruk Kun vann-metoden nar du ser denne etiketten

@105% (@

A

-

Descale

A
= Z Entkalken
{ ————— || Détartrer
(Metode 2) Bruk Vann + avkalkingsmetoden nar du ser denne etiketten
© 1o & 35

Purified Y 3 4]
water . | ® @
|

sec
38 —

(1) Kun vann-metode
1 Fjern vannbeholderen fra apparatet.
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2 Fyllvannbeholder med vann opp til MAX-merket.
Merk: Hvis du bor i et omrade med hardt vann, ber du bruke renset eller

destillert vann.

3 Fest lokket pa vannbeholderen for 8 unnga vannlekkasje.

4 Plasser vannbeholderen i sporet gverst pa apparatet, og trykk den ned for a
sgrge for at den sitter.
Hvis vannbeholderen ikke er riktig satt inn, vil ikke vannet stramme til
dampgeneratoren. Dette forer til at «tomt vann»-ikonet & blinker, og kan
gjore at det oppstar merkelige lyder fra viften og motoren. Dampfunksjonen
kan vaere slatt av i dette tilfellet.

5 Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa apparatet.

e 6 Velg den store pannen.
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7 Trykk lenge pa damprengjeringsknappen i mer enn tre sekunder, til
avkalkingsikonet € vises og blinker.

Tidspunktet pa hayre side begynner a blinke.

8 Trykk pa start/pause-knappen for & begynne avkalkingen.
Tidsangivelsen slutter a blinke.

9 Venti50 minutter til du harer en pipelyd som indikerer at programmet er
avsluttet.

10 Fjern den store pannen.

11 Hell ut det skitne vannet.

12 Vask pannen og kurven, skyll og terk. Terk stekekammeret med en torr klut
eller torkepapir.
Bruk damprengjeringsfunksjonen til a skylle den innvendige vannringen og
torke pannen.

Merk
- Narikonet & blinker, er det best & avkalke snarest, ellers kan det hope seg
opp kalkavleiringer i vannringen, og den vil bli tett.

- Hvis du vil avkalke senere, kan du hoppe over varselet. Du blir pAminnet
igjen neste gang du slar pa airfryeren.
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- Duma ikke under noen omstendigheter bruke avkalkingsveeske basert pa
svovelsyre, saltsyre, sulfaminsyre eller eddiksyre, da dette kan skade
vannsystemet i apparatet og ikke lgse opp kalkavleiringen pa riktig mate.

- Huvis du ofte bruker hardt vann, ma du kanskje avkalke apparatet oftere.

(2) Vann + avkalkingsmetode
1 Fjern vannbeholderen fra apparatet.

2 Fyllvannbeholderen med 60 ml Philips-avkalkingsmiddel CA6700.

Merk: Philips-avkalkingsmiddel CA6700 medfalger ikke. Kjgpes separat for de
beste avkalkingsresultatene.

Merk: For a avkalke apparatet anbefaler vi & bruke Philips-avkalker
CA6700/55 (tilgjengelig fra Philips nettbutikk). Apparatet ma avkalkes etter
hver 10. time med bruk av dampfunksjonen. Hvis du har tenkt a bruke et
avkalkingsmiddel basert pa sitronsyrepulver, anbefaler vi a blande 40 g
sitronsyrepulver av naeringsmiddelkvalitet med 800 ml vann for
avkalkingslgsning. Hvis du ikke avkalker apparatet, vil garantien bli ugyldig.

3 Fyllvannbeholderen med 740 ml vann.

Merk: Hvis du bor i et omrade med hardt vann, ber du bruke renset eller
3 destillert vann.

[ 4 Bland vann og avkalkingsmiddel jevnt i vannbeholderen.
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5 Fest lokket pa vannbeholderen.

6 Plasser vannbeholderen i sporet gverst pa apparatet, og trykk den ned for a
sorge for at den sitter.
Hvis vannbeholderen ikke er riktig satt inn, vil ikke vannet stremme til
dampgeneratoren. Dette forer til at «tomt vann»-ikonet & blinker, og kan
gjore at det oppstar merkelige lyder fra viften og motoren. Dampfunksjonen
kan veere slatt av i dette tilfellet.

7 Trykk pa av/pa-knappen for a sla pa apparatet.

e 8 Velg den store pannen.

— \ 9 Trykk lenge pa damprengjgringsknappen i mer enn tre sekunder, til
\ avkalkingsikonet € vises og blinker.
| ‘ Tidspunktet pa hayre side begynner & blinke.
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e 10 Trykk pa start/pause-knappen for & begynne avkalkingen.
Tidsangivelsen slutter a blinke.

11 Vent i 50 minutter til du herer en pipelyd som indikerer at programmet er
avsluttet.

12 Fjern den store pannen.

13 Hell ut det skitne vannet.

Advarsel: Vaer forsiktig nar du handterer den varme pannen.

14 Hell ut overfledig avkalkingsmiddel i vannbeholderen.
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15 Fyll vannbeholderen kun med vann.

Merk: Hvis du bor i et omrade med hardt vann, ber du bruke renset eller
destillert vann.

16 Plasser vannbeholderen i sporet gverst pa apparatet, og trykk den ned for &
sorge for at den sitter.

17 Sett pannen inn i apparatet igjen.

18 Trykk pa start/pause-knappen for a fortsette avkalkingen.

19 Avkalkingsprosessen varer i ytterligere 7 minutter, og avsluttes nar du herer
apparatet pipe igjen.
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20 Fjern den store pannen.
21 Vask pannen og kurven, skyll og terk. Terk stekekammeret med en torr klut

eller torkepapir.
Bruk damprengjeringsfunksjonen til & skylle den innvendige vannringen og
torke pannen.

Merk

- Narikonet & blinker, er det best & avkalke snarest, ellers kan det hope seg
opp kalkavleiringer i vannringen, og den vil bli tett.

- Huvis du vil avkalke senere, kan du hoppe over varselet. Du blir paminnet
igjen neste gang du slar pa airfryeren.

- Duma ikke under noen omstendigheter bruke avkalkingsveeske basert pa
svovelsyre, saltsyre, sulfaminsyre eller eddiksyre, da dette kan skade
vannsystemet i apparatet og ikke lgse opp kalkavleiringen pa riktig mate.

- Hvis du ofte bruker hardt vann, ma du kanskje avkalke apparatet oftere.

Generell rengjoring

Advarsel

La kurven, pannen og innsiden av apparatet avkjoles helt for du rengjoer
delene.

Pannen og kurven til apparatet har klebefritt belegg. lkke bruk
kjokkenredskaper i stal eller slipende rengjgringsmidler. Det kan fore til
skade pa belegget.

Rengjer alltid apparatet etter bruk. Fjern olje og fett fra bunnen av pannen etter
hver bruk.

Hvis damp akkumuleres inne i eller rundt overflaten av dampventilen, terker du
det av med en myk, tarr klut.

1 Trykk pa av/pa-knappen for a sla av apparatet, fjern stopselet fra

stikkontakten, og la apparatet avkjoles.
Tips
- Fjern pannen og kurven for at Airfryer skal avkjgles raskere.

Kast olje- eller fettrester som har samlet seg i bunnen av pannen.

Rengjer pannen og kurven i oppvaskmaskinen. Du kan ogsa rengjgre dem

med varmt vann, oppvaskmiddel og en slipefri svamp (se

«Rengjeringstabell»).

Tips

- Dukan blgtlegge pannen eller kurven i varmt vann med oppvaskmiddel i
10-15 minutter for a fjerne matrester som sitter fast. Matrester blir enklere
a fierne etter blgtlegging. Serg for at du bruker et oppvaskmiddel som
lzser opp olje og fett. Hvis du ikke far til a fijerne matrester fra pannen eller
kurven med varmt vann og oppvaskmiddel, kan du bruke flytende
avfettingsmiddel.
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- Eventuelle matrester som sitter fast pa varmeelementet, kan fjernes med
en oppvaskbarste med myk eller middels stiv bust. Ikke bruk en stalberste
eller en oppvaskberste med stive buster, da dette kan skade belegget pa
varmeelementet.

4 Tork forsiktig pa utsiden (inkludert dampventil, overflate osv.) og innsiden av
P apparatet med en rynkefri, ren og myk klut for @ unnga riper. Begynn med en
lett fuktet klut og bruk deretter en terr klut om nedvendig.

e 5 Rengjer varmeelementet med en rengjeringsberste for a fjerne eventuelle
EoaN matrester.

6 Rengjorinnsiden av apparatet med varmt vann og en svamp uten
T skureeffekt.

Merk

' U= i - Hvis du med uhell trekker ut skilleveggen som er plassert mellom den lille og
' den store pannen, ma du sette den tilbake pa riktig mate under rengjering.

Tips

- Hvis matrester fester seq til pannen, kan du bruke det automatiske
rengjeringsprogrammet damprengjoring til & myke opp restene, slik at det
blir enklere a rengjere. (Se avsnittet om bruk av automatiske
rengjeringsprogrammer.)
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Rengjeringstabell

\
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Tilbehor

Bruke dobbeltlaget
Dobbeltlaget og spydet leveres med felgende modeller: NA55X/03.

Dobbeltlaget er et nyttig tilbeher som gjer det mulig & lage mat pa to nivaer,
men det er bare kompatibelt med den store pannen.
1 Fjern den store pannen fra apparatet.
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2 Ha gnsket mati kurven.

Merk

- Setabellen nedenfor for anbefalte produkter a lage mat med
dobbeltlaget.

3 Plasser dobbeltlaget oppa maten i kurven

4 Haiden andre delen av maten pa dobbeltlaget.

5 Sett pannen inniapparatet, og juster tiden og temperaturen som angitt i
tabellen nedenfor. Nar du er klar, trykker du pa startknappen.

Retter Vekt (rd) Tilberedningstid Temperatur Merk
Frosne kyllingbiter ~ 300g/ 11 0z
17-20 min. 180 °C
Tynn frossen 4009/ 140z
pommes frites
Frosne kyllingvinger 4509/ 16 oz
16-20 min. 200 °C

Frosne

kyllingburgerkaker 3509/ 120z
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Maiskolber ggogéooo 9/
m320z 24-28 min. 180 °C - 3 maiskolber
Potetbater 5009/ 180z
500-600g/
Dorade 18-21 oz
. 18-20 min. 200 °C - 2stkhel fisk
Bakt_potet (delti 3509/ 12 0z
terninger)
Hel sopp 2009/ 70z
12-14 min. 200 °C
Kongereker med 4009/ 14 0z
skall
Grillet ost eller tofu 2509 /9 oz - Snuden grillede
) o osten eller tofuen
Blandede 15-18 min. 180°C halvveis gjennom
5009/ 180z -
grennsaker koketiden
Merk

- Maten som er gverst i tabellen, ber plasseres pa det averste nivaet av
dobbeltlaget og den andre maten pa det nederste nivaet.

1 Etter at matlagingsprosessen er fullfert, bruker du grytekluter og
kjokkenklyper for a forsiktig fjerne maten fra kurven.

Forsiktig

- Veer forsiktig nar du fjerner dobbeltlaget siden det blir varmt under
matlaging.

Bruke spydet
Spydet kan brukes i kombinasjon med dobbeltlaget.

1 Tre gnsket kjott og grennsaker pa spydene.
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2 Plasser spydene i de angitte sporene pa dobbeltlaget.

3 Sett pannen tilbake i apparatet.
4 Stillinn tid og temperatur i henhold til den angitte tabellen, og begynn
tilberedningsprosessen.

5 Etter at matlagingsprosessen er fullfert, bruker du grytekluter og
kjokkenklyper for a forsiktig fjerne maten fra kurven.

Se tabellen for spesifikke anbefalinger om tilberedningstider og temperaturer.

Innhold i kurven Porsjon Tilberedningstid Temperatur Merk

5 matspyd 5 spyd - Leggde
blandede
grennsakene pa

Blandede 500 15-18 min. 180 °C bunnen av

greonnsaker 9 pannen, og .
spydene oppa
dobbeltlaget.

Bruke frokostsettet

Frokostsettet leveres med faolgende modeller: NA55X/04.

Frokostsettet gjor det mulig a tilberede opptil fire egg og fire bredskiver
samtidig.

Forsiktig

- For afjerne de kokte eggene og bradskivene trygt fra frokostsettet,
bruker du alltid kjskkenklyper for a forhindre potensiell risiko for
brannskade.
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1 Taden lille pannen ut av apparatet.

2 Tabunnplaten ut av pannen.

1 Merk

- Hvis bunnplaten ikke fjernes, kan det hende at skivene ikke passer
ordentlig inn i pannen.

I 3 Legg frokostsettet i den lille pannen.

4 Legg opptil fire egg pa frokostsettet, og sett pannen tilbake i apparatet.
= 5 Juster tiden og temperaturen i henhold til mattabellen nedenfor, og trykk pa
= startknappen.
e .
Frokostsett Mengde Tilberedningstid Temperatur Merk
Hardkokt egg 4 egg 10-12 min. - Kok eggene
i forst. Hai
Blotkokt egg 4 egg 8-10 min. 180 °C bradskivene
halvveis i
Ristet bred 5 stykk 5-6 min. tilberedningspr-

osessen.
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. 1 Halvveis gjennom kokeprosessen, har du i bredskivene til frokostsettet og
—— fortsetter matlagingen.

Tips

- Vurder & aktivere ristepaminnelsen for a unnga a glemme a legge til
_ i bradskivene.
NP - Huvis bredskivene ikke passer inn i pannen, kutter du den i to.

2 Nar matlagingen er fullfert, bruker du kjokkenklyper for & ta ut eggene og
det ristede brgdet.

Se tabellen nedenfor for spesifikke koketider og temperaturer.

Oppbevaring

1 Koble fra apparatet, og la det kjole seg ned.

2 Kontroller at alle delene er rene og terre for du oppbevarer dem.

3 Vikle ledningen rundt den angitte ledningsholderen pa baksiden av
apparatet.

Merk

- Na&r du baerer Airfryer mé du alltid holde den horisontalt for & hindre at
pannene faller ut, noe som kan skade dem.

- Kontroller alltid at de avtakbare delene til Airfryer, f.eks. den avtakbare
maskenettingsbunnen, er festet for du baerer og/eller setter apparatet
bort.

Feilsgking

Dette kapittelet oppsummerer de vanligste problemene du kan oppleve med
apparatet. Hvis du ikke kan lase problemet ved hjelp av informasjonen nedenfor,
kan du ga til www.philips.com/support for 3 se en liste over vanlige sparsmal,
eller du kan kontakte forbrukerstotten i landet der du bor.

Problem Mulig arsak Lesning
Utsiden av apparatet blir varm ved  Varmen pa innsiden straler ut til Dette er normalt. Alle handtak og
bruk. utsiden. bryter som du ma ta p3, holder seg

kjolige nok til at du kan ta pa dem.
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Problem

Mulig arsak

Lesning

Pannen, kurven og innsiden av
apparatet blir alltid varme nar
apparatet er slatt pa for a serge for
at maten blir ordentlig
gjennomstekt. Disse delene er
alltid for varme a ta pa.

Hvis du lar apparatet st pa over
lengre tid, blir noen deler for
varme a ta pa. Disse delene
markeres pa apparatet med
folgende ikon:

/N

Sa lenge du er oppmerksom pa
hvilke omrader som er varme, og
lar vaere & ta pa dem, er apparatet
helt trygt & bruke.

De hjemmelagde pommes
fritesene blir ikke som forventet.

Du har ikke brukt riktig potettype.

Bruk nypoteter med en melete
konsistens for best mulig resultat.
Hvis du ma oppbevare potetene,
ma du ikke oppbevare dem pa
kalde steder, som kjoleskapet. Velg
poteter der det star pa
emballasjen at de egner seg til
steking.

Det er for mye ingredienser i
kurven.

Folg instruksjonene i denne
brukerhandboken for & tilberede
hjemmelaget pommes frites.

Visse typer av ingredienser ma
ristes halvveis i steketiden.

Folg instruksjonene i denne
brukerhandboken for & 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 hgy wattstyrke. Prov
en annen stikkontakt og kontroller
sikringene.

Av/pé-knappen var ikke aktivert
enna.

Bruk tommelen til & trykke pa
av/pa-knappen, og pass pa at hele
knappen bergres med fingeren.
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Lesning

Jeg ser at deler av innsiden pa
airfryeren skaller av.

Enkelte sma flekker med
avskalling pa innsiden av pannen
til airfryeren kan oppsta nar du
kommer borti belegget (f.eks. hvis
du rengjer med slipende
rengjeringsredskaper og/eller nar
du setter i kurven).

Du kan hindre avskallingen ved a
sette i kurven pa riktig mate. Hvis
du setterinn kurven i en vinkel,
kan den dunke borti panneveggen
og forarsake at sma deler av
belegget skaller av. Dette er ikke
skadelig. Alle materialene er
mattrygge.

Det kommer hvit reyk ut av
apparatet.

Du tilbereder fettholdige
ingredienser.

Du kan forsiktig helle av overfladig
olje eller fett fra pannen og
deretter fortsette med
matlagingen.

Pannen inneholder fremdeles
fettrester fra tidligere bruk.

Hvit royk kommer av at fettrester
varmes opp i pannen. Rengjor
alltid pannen og kurven grundig
etter hver bruk.

Bredsmulene eller annet som
maten er vendt i, har ikke festet
seg godt nok.

Sma bredsmuler kan forarsake hvit
royk. Press bredsmuler eller annet
godt rundt maten, slik at du er
sikker pa at det sitter fast.

Marinade, vaesker eller kjottsafter
spruter pa grunn av oljen eller
fettet.

Klapp maten terr for du legger den
i kurven.

Skjermen pa airfryeren viser «E1».

Enheten er gdelagt/har feil.

Ring Philips'
servicetelefonnummer, eller
kontakt forbrukerstotten i landet
du bori.

Airfryer kan vaere lagret pa et sted
der den er for kald.

Hvis enheten har vaert oppbevart
ved en lav omgivelsestemperatur,
ma den varmes opp til
romtemperatur i minst 15
minutter for du kobler den til
igjen.

Hvis skjermen fortsatt viser "E1",
ringer du til Philips kundestatte
eller tar kontakt med
forbrukerstatten der du bor.

Skjermen pa airfryeren viser
«E4—-E12».

Enheten kan ha en funksjonsfeil.

Prev & koble fra og koble til
enheten. Hvis det ikke hjelper,
ringer du til Philips kundestatte
eller tar kontakt med
forbrukerstatten der du bor.
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Problem

Mulig arsak

Lesning

Jeg harer merkelig stay som
kommer fra innsiden av apparatet.

Apparatet er utstyrt med en vifte,
som er ngdvendig for &
transportere varme til maten, og
0gsa en vannpumpe, som er
nedvendig for dampfunksjonen til
apparatet.

Denne steyen er normal og
tiltenkt. Hvis stayen blir hoyere
eller endres tydelig, kan du ta
kontakt med Philips' kundestotte
for ytterligere rad.

Det samler seg vann i
matlagingskammeret etter at jeg
har laget mat.

Airfryeren avgir damp under
matlaging. Dampen kondenserer
pa maten og pa innsiden av
veggene i matlagingskammeret.
Det kondenserte vannet forblir i
matlagingskammeret etter at du
har laget mat.

En viss mengde vann i
matlagingskammeret etter
matlaging er normalt. Bare terk
det av med en vat, myk klut.

& blinker alltid

Ikke noe vann i vannbeholderen

Tilsett vann i vannbeholderen.

Vannbeholderen er ikke satt riktig
inn

Trykk vannbeholderen ned i sporet
for & sette den pa plass, og trykk
deretter pa start/pause-knappen.

Vannreret er blokkert

Kontakt kundestgtten i landet ditt,
og be om ytterligere hjelp.

E2 blinker alltid

Dette er en paminnelse om
avkalking

Utfer avkalkingsprosessen. Se
kapittelet Avkalking.

Det kan forekomme litt kondens
pa veggen under damping,
damprengjering og avkalking.

Dette er normalt. Det kommer
damp ut fra luftuttaket pa hoyre
side som blases mot veggen av
viften.

Plasser enheten 20 cm fra veggen,
og ikke plasser heyre luftuttak til
apparatet rett foran stikkontakten,
for & unnga problemer med
elektrisiteten.

Ikke plasser andre
kjokkenapparater i neerheten.

Terk den av med en klut.

Apparatet ser ut til a lekke

Lekkasje fra indre del av enheten
(lekkasje fra vannrer osv.)

Apparatet har sprekk fra et
eksternt stat eller deformasjon

Kontakt kundestgtten i landet ditt,
og be om ytterligere hjelp.

Lekkasje fra vannbeholderen

Ta ut vannbeholderen og sett den
ordentlig innigjen.

Sjekk om det er sprekker i
vannbeholderen — kontakt
kundestotte i landet ditt

Utilstrekkelig damp

Ikke nok vann i vannbeholderen

Sjekk vannbeholderen for & serge
for at det er nok vann.

Vannbeholderen er ikke satt inn
helt riktig.

Trykk vannbeholderen ned i sporet
for a sette den pa plass, og trykk
deretter pa start/pause-knappen.




Problem

Mulig arsak

Norsk 527

Lesning

Vanninntaket i sporet pa toppen
av maskinen er skittent/tilstoppet.

Rengjer og skyll vanninntaket.

Tilstopping av dampgeneratoren
eller lekkasje i dampreret

Hvis den har veert brukt i lang tid,
kan det veere nedvendig a utfere
avkalking og rengjere
dampgeneratoren. Start
avkalkingsprogrammet.

Hvis det fortsatt ikke fungerer,
kontakter du kundestatten.

Det kommer ikke lyd fra viften eller Dette er normalt. Apparatet virker.

motoren nar du starter
programmet for damping, damp
og luftsteke, damprengjering,
avkalking, men indikatoren pa
temperatur og tid er slatt pa og
blinker ikke.

Vent i mer enn 20 sekunder for a
sjekke fenomenet igjen.

Kondensvann pa ledig stikkontakt
under damping, damprengjering,
avkalking

Enheten er plassert for neerme de
ledige stikkontaktene

Det anbefales & justere posisjonen
til enheten eller bruke stikkontakt-
stgvdekselet for & unnga kondens i
ledige stikkontakter.
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Instrucoes de seguranc¢a importantes

Leia cuidadosamente estas informacdes importantes antes de utilizar o aparelho
e guarde-o para uma eventual consulta futura.

Perigo

- N&o coloque o aparelho préximo ou em cima de um fogéo a gds ou qualquer
tipo de fogao elétrico ou de placas elétricas, nem num forno aquecido.

- Nunca mergulhe o aparelho em dgua nem o enxague em agua corrente.

- Nao permita que dgua ou qualquer substancia liquida penetre no aparelho
para evitar o perigo de choques elétricos.

- Coloque os ingredientes a fritar sempre dentro do cesto para evitar que estes
entrem em contacto com os componentes de aquecimento.

- N&o cubra as aberturas de entrada e saida de ar enquanto o aparelho estiver
em funcionamento.

- N&o encha o recipiente com dleo, pois tal pode provocar risco de incéndio.

- Nao utilize o aparelho se a ficha, o fio de alimentacdo ou o préprio aparelho
estiverem danificados.

- Nunca toque no interior do aparelho enquanto este estd em funcionamento.

- Certifique-se sempre de que o aquecedor esta vazio e de que ndo ha
alimentos presos no aquecedor.

- Antes da primeira utilizagdo, o armazenamento do cabo tem de ser montado
no dispositivo. Nunca retire o armazenamento do cabo.

Aviso

- Se o cabo 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 ligacdo a terra, protegida
por um disjuntor diferencial.

- Certifique-se sempre de que a ficha estd introduzida corretamente na
tomada elétrica.

- Este aparelho ndo se destina a ser operado através de um temporizador
externo, nem de um sistema de controlo remoto independente.

- Este aparelho pode ser utilizado por criangas 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 instrucgdes relativas a utilizagdo segura do aparelho e
se tiverem sido alertadas para os perigos envolvidos.

- Ascriangas ndo podem brincar com o aparelho. A limpeza e a manutencdo
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, 15 cm de espaco livre na parte posterior, nas laterais e por cima do
aparelho. Ndo coloque nada sobre o aparelho.
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Durante a fritura com ar quente, é libertado vapor quente pelas aberturas de
saida de ar. Mantenha as maos e o rosto a uma distancia segura do vapor e
das aberturas de safda de ar. Tenha também cuidado com o vapor quente e o
ar quando retirar o recipiente do aparelho.

Nunca utilize ingredientes leves ou papel vegetal no aparelho.

As superficies acessiveis podem aquecer durante a utilizacao.
Armazenamento de batatas: A temperatura deve ser adequada a variedade
de batata armazenada e superior a 6 °C para minimizar o risco de exposicdo a
acrilamida nos alimentos preparados.

Nunca encha o recipiente com dleo.

Uma vez que esta Airfryer tem duas camaras de preparacdo, o seu consumo
de energia elétrica é grande. Nao utilize outros aparelhos potentes no
mesmo circuito ao mesmo tempo (por exemplo, jarros elétricos, grelhadores
elétricos e similares). Caso contrario, pode acontecer que o disjuntor na
instalacdo da sua casa responda e a energia nesta tomada falhe.

Este aparelho foi concebido para ser utilizado a temperaturas ambiente entre
0s5°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.

Né&o coloque o aparelho sobre ou préximo de materiais inflamaveis, tais como
toalhas de mesa ou cortinas.

Né&o utilize o aparelho para outro fim que nédo o descrito neste manual e
utilize apenas acessorios originais Philips.

Nao deixe o aparelho a funcionar sem vigilancia.

O recipiente, o cesto e 0s acessérios no interior da cdmara de preparacao
ficam quentes durante e apos a utilizagdo do aparelho. Manuseie-os sempre
com cuidado.

Limpe muito bem todas as pegas que entrarem em contacto com os
alimentos antes de utilizar o aparelho pela primeira vez. Consulte as
instrucdes no manual.

Quando cozinhar a vapor, tenha cuidado ao abrir a tampa para evitar
queimaduras devido ao vapor.

O compartimento que ndo estd em utilizacdo estd sempre quente mesmo
que o outro esteja em funcionamento.

O compartimento/a cavidade do aparelho que ndo estd em utilizacdo pode
ficar quente quando o outro compartimento/a outra cavidade estd em
utilizacdo. Recomenda-se manter todas as gavetas no devido lugar, mesmo
quando um Unico compartimento/uma Unica cavidade estd em utilizacdo, e
s6 abrir/retirar o compartimento/a cavidade quando tal for necessario para
encher a gaveta.

Néao coloque a janela de vapor do aparelho contra a tomada.

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 ndo deve ser utilizado por clientes
em hotéis, motéis, estalagens e outros ambientes residenciais.

Desligue sempre o aparelho da alimentacdo se o deixar sem supervisao e
antes de o montar, desmontar, guardar ou limpar.
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Coloque o aparelho na horizontal, sobre uma superficie estavel e nivelada.
Se o aparelho for utilizado de forma inapropriada ou para fins profissionais
ou semiprofissionais, ou se ndo for utilizado de acordo com as instrucoes 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
contrdrio, a garantia perde a validade.

Néo desligue o dispositivo da tomada imediatamente apds a conclusao do
processo de preparagao.

Deixe o aparelho arrefecer durante aproximadamente 30 minutos antes de o
manusear ou limpar.

Assegure-se de que os ingredientes preparados neste aparelho saem amarelo
dourado em vez de tostados ou castanhos.

Retire os residuos queimados. Ndo frite batatas frescas a uma temperatura
superior a 180 °C (para reduzir a producao de acrilamida).

Tenha cuidado ao limpar a area superior da camara de preparacdo: Elemento
de aquecimento quente, rebordos de pecas metalicas quentes e protecdo
contra salpicos quente.

Certifique-se sempre de que os alimentos estdo totalmente cozinhados na
Airfryer.

Tenha cuidado ao cozinhar alimentos pereciveis faceis com a funcdo de
término sincronizado (possivel producdo de bactérias).

Tenha cuidado ao verter os alimentos cozinhados e para ndo deixar cair os
acessorios.

O suporte do cabo também funciona como espagador, criando uma distancia
entre o dispositivo e a parede para evitar a acumulacdo de calor. Nunca retire
este espacador.

Quando o icone de descalcificacdo se acender, efetue o processo de
descalcificacdo.

Coloque o dispositivo a uma distancia de 20 cm da parede e ndo posicione a
saida de ar diretamente a frente da tomada. Ndo coloque a Airfryer junto a
outro aparelho de cozinha, perto da parede ou por baixo de um armario de
cozinha, uma vez que o vapor quente pode condensar e escorrer pelas
superficies.

Em condicdes normais, deve ser assegurada uma boa ventilagao em redor do
produto.

Se o vapor se acumular no interior ou a volta da superficie da saida do vapor,
limpe com um pano macio e seco.

Se existir condensacdo na tomada livre, recomenda-se que ajuste a posicao
do dispositivo ou utilize a prote¢do contra pd da tomada para evitar a
acumulacdo de condensacdo nas tomadas livres.
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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.

Campos eletromagnéticos (CEM)

Este aparelho cumpre todas as normas e regulamentos aplicaveis relativos a
exposicao a campos eletromagnéticos.

Garantia e assisténcia

A Versuni Netherlands B.V., registada em Claude Debussylaan 88, Amesterdao,
NL, oferece uma garantia de dois anos sobre este produto apds a data de
compra (ou a data de entrega, se for posterior). Esta garantia ndo é valida se o
defeito tiver sido causado por utilizacdo incorreta ou manutencdo impropria. A
nossa garantia nao afeta os seus direitos legais ao abrigo da legislacdo enquanto
consumidor. Para obter mais informacdes, para pecas de substituicdo ou para
invocar a garantia, visite o nosso website home.id/warranty.
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Parabéns e bem-vindo(a) a familia Philips!

Para tirar o maximo partido da nossa assisténcia, registe o seu produto em
www.philips.com/welcome.

A Airfryer com cesto duplo e fun¢ao de cozedura a vapor permite-lhe cozinhar
dois ingredientes com métodos de preparacao separados, que ficam prontos
exatamente ao mesmo tempo. Dois cestos para fritar, cozer, assar e grelhar, com
0 cesto maior equipado com uma funcao de cozedura a vapor. Desfrute de
refeicdes cozinhadas na perfeicdo com as tecnologias RapidAir Plus e Air Steam.
Esta airfryer também estd equipada com um programa de limpeza automatica,
como limpeza a vapor e descalcificagdo. A limpeza a vapor pode facilitar a
remocdo da gordura acumulada do recipiente maior e a volta do tubo de
aquecimento. A funcdo de descalcificacdo ajuda a remover a acumulacéo de
calcério no sistema de agua do dispositivo.

Inclui a aplicacdo Home ID, que fornece orientagdes passo a passo e centenas de
refeicdes de fazer crescer dgua na boca com defini¢des especificas para a sua
Airfryer com cesto duplo.

Transfira a aplicacdo utilizando o cédigo QR na embalagem.
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Descricao geral

Pecas principais

1 Tampa do depdsito de dgua 8  Placa inferior para recipiente pequeno

2 Indicacdo do nivel da dgua MAX 9  Suporte para fio

3 Depdsito de dgua 10 Cabo de alimentacao

4 Painel de controlo 11 Saidasdear

5  Cesto para recipiente grande 12 Kit de pequeno-almoco (apenas NA55X/03)
6  Recipiente grande 13 Acessério de dois niveis com espetos (apenas

NAS55X/04)

7  Recipiente pequeno
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Painel de controlo
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Botdo ligar/desligar
Funcdo de temporizador
Botdo Voltar

Botao iniciar/interromper

Botoes de controlo do recipiente pequeno

e
f

9
h

Botdo de recipiente pequeno
Botdo do lembrete de agitagao
Botdes de controlo da temperatura
Botdes de controlo do tempo

Botdes de controlo do recipiente grande

- ~

w S 90T O > 3

Botdo de recipiente grande

Botdo do lembrete de agitagao
Botdo da funcdo de fritar a ar quente
Botdo da funcdo de cozer a vapor e fritar a ar quente
Botdo da funcdo de cozer a vapor
Botdo da funcao de limpeza a vapor
Botodes de controlo da temperatura
Botdes de controlo do tempo

Botoes predefinidos

Indicagdo de auséncia de dgua

icone de lembrete de descalcificacdo
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Descricao das func¢oes

Depdsito de agua

= A airfryer tem um depdsito de dgua localizado na parte superior do aparelho. A indicacdo do
nivel méximo da dgua MAX é de cerca de 800 ml e é visivel na parte dianteira e traseira. Para
evitar fugas de dgua, este nivel ndo deve ser ultrapassado.

Para evitar derrames, segure o depdsito de dgua com ambas as maos enquanto o enche e
feche a tampa antes de o deslocar. Esvazie o depdsito de dgua no final de cada ciclo de
preparagao para evitar a acumulacao de calcério.

Funcado de temporizador

Sincroniza automaticamente os tempos de cozedura para garantir que ambos os recipientes
terminam exatamente ao mesmo tempo, mesmo que tenham sido definidos tempos de
cozedura diferentes.

Botdo de retroceder
Utilize o botao de retroceder se tiver selecionado por engano a predefinicdo/funcdo errada.

Lembrete de agitacdo

Prima o botdo do lembrete de agitagdo para ativar ou desativar os alertas de que deve agitar
ou virar os alimentos duas vezes durante a respetiva preparacdo para obter resultados mais
uniformes. Vai ouvir um sinal sonoro e ver um icone de agitaco " a piscar junto a indicacao
do tempo.

Funcdo de fritar a ar quente

A tecnologia RapidAir Plus com um design Unico em forma de estrela faz circular o ar quente
a volta dos alimentos, garantindo uma cozedura uniforme tanto no interior como no exterior
para criar deliciosas refeicdes caseiras.

Funcdo de cozer a vapor e fritar a ar quente

Apenas no recipiente grande: consiga alimentos macios com a cozedura a vapor e
estaladicos com a fritura a ar quente, utilizando a tecnologia RapidAir Plus com Air Steam.

Funcdo de vapor

Apenas no recipiente grande: a nossa tecnologia Air Steam distribui uma consideravel
quantidade de vapor pelos legumes, peixe, dumplings ou alimentos cozinhados,
conseguindo uma textura macia e delicada sem que os alimentos fiqguem empapados ou
hdmidos.

icone de indicacdo de auséncia de 4gua

Este icone é apresentado no ecra digital a direita. Quando piscar e emitir simultaneamente
x um sinal sonoro, significa que o depdsito ndo contém agua ou nao estd bem encaixado.

Encha o depdsito com dgua e certifique-se de fica bem encaixado e, em seguida, prima o

botdo de parar/iniciar para que o sinal deixe de ser apresentado.
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Funcao de limpeza a vapor

Apenas no recipiente grande: Prima o botdo de limpeza a vapor uma vez para iniciar a
limpeza da cdmara do lado direito e ajudar a dissolver os residuos de gordura que ficaram no
recipiente e em volta do aquecedor. Para saber mais, consulte o capitulo "Limpeza — Limpeza
avapor".

Funcao de descalcificacdo

menos, 3 segundos até o icone de descalcificagdo comecar a piscar. Para saber mais, consulte
o capitulo "Limpeza — Descalcificagdo".

Interromper a preparacao

Prima o botdo de iniciar/interromper ou volte a colocar o “recipiente/cesto” no lugar para
retomar a preparacgao dos alimentos.

, v ~ -
<4 ‘b Apenas no recipiente grande: prima sem soltar o botdo de limpeza a vapor =" durante, pelo
a

Predefinicoes

As predefinicdes abaixo sdo programas de preparacdo que recomendam
temperaturas e tempos de preparacdo com base numa determinada quantidade
de alimentos. Para obter mais informacoes, consulte o capitulo "Cozinhar com
predefini¢des".

® @ @ =

®

Snacks de Bife Batatas frescas  Vegano Coxas de frango Peixe
batata
congelados
@ @
Legumes Pao Queques/ Aquecer Dumplings
Bolo

Ruido do aparelho

Poder4 ouvir algum ruido enquanto o aparelho estd a funcionar. E normal e é
proveniente da bomba e da ventoinha.

Notificacées sonoras

Por vezes, ouve um som, por exemplo, quando o aparelho termina a preparacao
ou quando é necessaria uma acao durante a preparagao, por exemplo, agitar ou
virar um alimento.

Antes da primeira utilizacao

Importante
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- Durante a primeira utilizacdo, a airfryer pode libertar algum fumo e
odores que se dissipardo ao fim de alguns minutos.

- Antes de utilizar pela primeira vez para cozinhar, leia o capitulo
"Limpeza" para proceder a uma limpeza minuciosa do aparelho.

1 Retire todo o material da embalagem.
Retire todos os autocolantes ou etiquetas (se aplicaveis) do aparelho.

3 Limpe bem o aparelho antes da primeira utilizacdo (consulte o capitulo
“Limpeza”).

4 Fixe o suporte do cabo na drea designada na parte posterior do dispositivo,
encaixando-o no devido lugar.

Atencao

- O suporte do cabo também funciona como espacador, criando uma
distancia entre o dispositivo e a parede para evitar a acumulacédo de
calor.

Atencao

- Estaairfryer funciona com ar quente. Ndo encha o recipiente com éleo,
gordura para fritar ou qualquer outro liquido.

- Nao toque nas superficies quentes. 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.

Preparacées antes da primeira utilizacao

Coloque o aparelho numa superficie estavel, horizontal, nivelada e resistente ao
calor.

Nota

- Nao coloque nada sobre o aparelho, nem encoste as partes laterais deste. Isto
b rj‘] pode prejudicar o fluxo de ar e influenciar o resultado da fritura.
W

- Nao coloque a Airfryer junto a outro aparelho de cozinha, perto da parede ou
por baixo de um armdrio de cozinha, uma vez que o vapor quente pode

g = | condensar e escorrer pelas superficies.
Bl o] s i ) B
. , - Em condi¢bes normais, deve ser assegurada uma boa ventilagdo em redor do

—~— — produto.
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- Durante a utilizacdo, é libertado vapor quente pelas saidas de ar. Mantenha
as maos e o rosto em seguranca e afastados das saidas de vapor e de ar.
Coloque o dispositivo a uma distancia de 20 cm da parede e ndo posicione a
saida de ar diretamente a frente da tomada.
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Instrucoes de preparacao

As func¢des de preparacdo sdo diferentes para o recipiente pequeno e para o
recipiente grande. Pode optar pelo recipiente que corresponde a fungao de
preparacao que pretende utilizar.

Modos de preparacao

Fritar a ar quente Cozer avapore Cozer a vapor
fritar a ar quente

Recipiente pequeno

|
U

Recipiente grande

© 0 @
v X X
v v Vv

Antes de utilizar a funcdo de vapor, ou de cozer a vapor e fritar a ar quente,
certifique-se de que existe dgua suficiente no depdsito.

Notas: Se viver numa drea com dgua dura, recomendamos a utilizacdo de dgua
purificada ou destilada.

N&o ultrapasse a indicagdo maxima (MAX) no deposito de dgua.
Esvazie o depdsito de dgua depois de cozinhar.

Cozinhar nos dois recipientes

Cozinhar com a funcao de temporizador

Se pretender cozinhar com diferentes funcdes, temperaturas e tempos, utilize a
funcdo de temporizador para que a preparagdo termine ao mesmo tempo nos
dois recipientes.
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1 Ligue a ficha a tomada elétrica.

2 Retire ambos os recipientes do aparelho puxando pela pega.

3 Coloque a placa inferior no recipiente pequeno.

4 Coloque o cesto dentro do recipiente grande.
Nota
- Certifique-se de que as abas do cesto estdo corretamente posicionadas
nos lados direito e esquerdo quando colocar o cesto dentro do recipiente.
Se o rodar acidentalmente 90 graus, o cesto ndo caberd no recipiente.
- Enormal aplicar alguma forca para colocar o cesto no recipiente.
5 Coloque os ingredientes nos cestos.

6 Volte a colocar o recipiente na Airfryer.

Atencao

[ - Nao toque no recipiente ou no cesto durante a utilizacdo e algum
tempo apas a utilizacdo, pois estes aquecem muito.




542 Portugués

Ze T 7 Prima o botdo de ligar/desligar para ligar o aparelho.

=
Z= e 8 Selecione o recipiente pequeno.
Aindicacdo do tempo e da temperatura no lado esquerdo comeca a piscar.
= @ =HEQe 8
&) i @@ =
—a Ir‘—.l_ .
& ’__ W —’___

S 9 Prima o botdo de aumento/diminuicdo da temperatura e o botdo de
aumento/diminuicdo do tempo para selecionar o tempo e a temperatura
necessarios.

10 Selecione o recipiente grande.

Ze T 11 Selecione a funcdo de preparacdo pretendida: fritar a ar quente, cozer a
vapor ou cozer a vapor e fritar a ar quente.
Antes de selecionar a fun¢do de cozer a vapor ou de cozer a vapor e fritar a ar
e quente, encha o depdsito com dgua até ao nivel maximo MAX.
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_ = 12 Prima o botdo de aumento/diminuicao da temperatura e o botdo de
aumento/diminuicdo do tempo para selecionar o tempo e a temperatura
necessarios.

Se optar pela funcdo de fritar a ar quente ou cozer a vapor e fritar a ar
quente, pode ajustar a temperatura de preparacdo. Na fungdo de cozer a
vapor, a temperatura é fixa a 100 °C e ndo pode ser ajustada.

Consulte a tabela de alimentos no capitulo "Cozinhar num Unico recipiente"
para saber quais as quantidades, temperaturas e tempos de preparacdo
sugeridos para os alimentos.

13 Prima o botdo do lembrete de agitacdo para receber um lembrete para agitar
os alimentos durante o processo de preparagao.

14 Prima a funcdo de temporizador para garantir que todos os alimentos ficam
prontos ao mesmo tempo.
Se estiver a cozinhar dois tipos de alimentos com diferentes fung¢ées,
temperaturas e tempos de preparacdo e ndo for necessario termina-los ao
mesmo tempo, pode ignorar este passo.
Durante a preparacdo, se ajustar o tempo num dos recipientes, a fun¢do de
temporizador fica desativada e ambos os recipientes funcionam em
separado. Para ativar novamente a fun¢do de temporizador, prima o botdo
de iniciar/interromper. Em seguida, prima o botdo da funcao de
temporizador que surge no ecra. Por fim, prima novamente o botdo de
iniciar/interromper para retomar a preparacao.

15 Prima o botdo de iniciar/interromper para iniciar o processo de preparacao.

16 Quando ouvir o sinal sonoro do lembrete de agitacao, retire o recipiente com
o cesto e agite-o por cima do lava-loica. Em seguida, volte a colocé-lo no
aparelho.
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17 Quando ouvir a campainha do temporizador, o tempo de preparacdo
terminou.

18 Retire os recipientes e verifique se os ingredientes ja estdo prontos.
Se ainda ndo estiverem prontos, basta introduzir novamente o recipiente na
Airfryer e adicionar mais alguns minutos.
19 Retire cuidadosamente os ingredientes (por exemplo, batatas fritas) do
recipiente com pincas de churrasco.
Nota
- Parainterromper a preparacdo em ambos os recipientes, prima o botdo de
iniciar/interromper. Prima novamente para retomar a preparacao em
ambos os recipientes.
- Parainterromper a preparacdo em apenas um recipiente, selecione
primeiro esse recipiente e, depois, prima o botdo de iniciar/interromper.
Prima novamente para retomar a preparacao nesse recipiente.
- Pode implementar uma predefinicdo num unico recipiente e implementar
defini¢des manuais no outro recipiente.
- Odispositivo interrompe automaticamente a preparacdo quando retirar
um dos recipientes e retoma-a quando voltar introduzir o recipiente.
Para mais instrucdes sobre as diferentes fun¢des de preparacdo de alimentos,
consulte as seccdes correspondentes no capitulo "Cozinhar num Unico
recipiente".

Cozinhar num unico recipiente

Se pretender fritar uma pequena porcdo de alimentos a ar quente, selecione o
recipiente pequeno 0.

Se pretender fritar uma grande porgdo de alimentos a ar quente, cozé-los a
vapor e fritd-los a ar quente ou apenas cozé-los a vapor, selecione o recipiente
grande @,

Em seguida, apresentamos as instrucdes para o recipiente grande.

Nota
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- Para retirar ingredientes grandes ou delicados, utilize uma pinca de cozinha.

- Consoante o tipo de ingredientes, podera ser necessario escorrer
cuidadosamente um eventual excesso de 6leo ou gordura que tenha ficado
no recipiente depois da preparacdo de cada por¢do ou antes de agitar ou de
voltar a colocar o cesto no recipiente. Pouse o cesto numa superficie
resistente ao calor e utilize luvas de forno quando escorrer o excesso de dleo
ou gordura. Em seguida, coloque novamente o cesto no recipiente.

Funcao de fritar a ar quente

Fritar a ar quente num recipiente grande de acordo com a tabela
de alimentos

1 Ligue a ficha a tomada elétrica.

2 Retire o recipiente grande com o cesto do aparelho puxando pela pega.

3 Coloque o cesto no recipiente grande.
4 Coloque os ingredientes no cesto.

Nota

- AAirfryer pode preparar uma vasta gama de ingredientes. Consulte as
quantidades corretas e os tempos de preparacdo aproximados na tabela
de alimentos.

- N&o exceda a quantidade indicada na secgdo "Tabela de alimentos" nem
encha demasiado o cesto, visto que tal pode afetar a qualidade do
resultado final.

5 Volte a colocar o recipiente na Airfryer.
Atencao

- Nao toque no recipiente ou no cesto durante a utiliza¢do e algum
tempo apas a utilizacdo, pois estes aquecem muito.
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= 6 Prima o botdo de ligar/desligar para ligar o aparelho.

=
— = 7 Selecione o recipiente grande.
S
- '_ i —’—___
S e o 8 Selecione o botdo da funcdo de fritar a ar quente.
Os digitos do tempo e da temperatura no lado direito comegam a piscar.
G @ = ‘-]

9 Prima o botdo de aumento/diminuicdo da temperatura e o botdo de
aumento/diminuicdo do tempo para selecionar o tempo e a temperatura

0 ~ , necessarios (consulte a "Tabela de alimentos").

10 Prima o botdo do lembrete de agitacdo para receber um lembrete para agitar
os alimentos durante o processo de preparagdo se os ingredientes tiverem de
ser agitados ou virados (consulte a "Tabela de alimentos").
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[ 11 Prima o botdo de iniciar/interromper para iniciar o processo de preparacao.
_,.-' Os digitos da temperatura e do tempo param de piscar.

Nota

- O dltimo minuto de cozedura é contado em segundos de forma
decrescente.

- Pode alterar as defini¢cdes de preparacdo a qualquer momento durante o
processo de preparacao, clicando nos botbes para cima ou para baixo.

12 Quando ouvir o sinal sonoro do lembrete de agitacao, retire o recipiente com
o cesto e agite-o por cima do lava-loica. Em seguida, volte a colocé-lo no
aparelho.

13 Quando ouvir a campainha do temporizador, o tempo de preparacao
terminou.

14 Retire o recipiente e verifique se os ingredientes estao prontos.

Atencao

- O recipiente da Airfryer esta quente apds o processo de preparacao.
Quando retirar o recipiente do dispositivo, coloque-o sempre numa
superficie resistente ao calor (por exemplo, base, etc.).

Nota

- Seosingredientes ainda ndo estiverem prontos, basta introduzir
novamente o recipiente na Airfryer e adicionar alguns minutos.
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~ 4

15 Retire cuidadosamente os ingredientes (por exemplo, batatas fritas) do

A4 o .
P recipiente com pingas de churrasco.
@% Atencdo
' |

- Nao incline o recipiente ao retirar os ingredientes, pois o cesto pode
cair do recipiente.

- ApOs o processo de preparacao, o recipiente, o cesto, a estrutura
interior e os ingredientes estdao quentes. Dependendo do tipo de
ingredientes na Airfryer, o recipiente pode libertar vapor.

Tabela de alimentos - recipiente grande

O tempo de preparacdo indicado na tabela é uma orientacdo para ingredientes
frescos. Se os resultados obtidos ndo forem os esperados, ajuste o tempo de
preparagao.

Ingredientes Quantidade de  Temperatura Tempo (min) Nota
alimentos

Batatas fritas finas 800 g 200 °C 28-31 - 7x7 mm/0,3x0,-
congeladas (7 x 3 pol. de
7 mm) espessura
- Agite, vire ou
mexa 2 vezes
aolongoda
cozedura

Batatas fritas finas 900 g/32 oz 200 29 - Desligue o

congeladas (7 x lembrete de

7 mm) agitacdo e agite

Dose grande ou rode
manualmente a
comida aos 14,
18,21 e 25
minutos.

- Agite 4 vezes

durante o
processo de
preparagao
para obter os
melhores
resultados para
grandes doses
de batatas
fritas.

Batatas caseiras 8009/28 oz 180 °C 30-40 - 10x10 mm/0,4-
x0,4 pol. de
espessura

- Agite, vire ou
mexa 2 vezes
aolongo da
cozedura

Nuggets de frango 600 g/21 oz 200 °C 10-20 - Agite, volte ou
congelados mexa a meio




Crepes chineses
congelados

6009/21 oz

200 °C

18-24
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Agite, volte ou
mexa a meio

Hamburguer

4 unidades

200 °C

15-20

Cerca de
150 g/unidade
Vire a meio

Rolo de carne

1200 g/42 oz

150 °C

55-60

Utilize o
acessério de
cozedura

Costeletas sem 0ss0

4 costeletas

200 °C

15-20

Cercade 150 g
Agite, volte ou
mexa a meio

Salsichas finas

10 unidades

200 °C

11-15

Cercade

50 g/unidade
Agite, volte ou
mexa a meio

Coxas de frango
(aproximadamente
125 g/unidade)

4 unidades

180 °C

23

Agite, volte ou
mexa a meio

Peito de frango

4 unidades

180 °C

15-25

Cercade
200 g/unidade
Vire a meio

Frango inteiro

1200 g

180 °C

50-60

Peixe inteiro

3 unidades

180 °C

20-25

Cercade
300-400 g/uni-
dade

Filete de peixe

5 unidades

160 °C

25-32

Cercade 200 g

Legumes variados

1000 g

180 °C

22

Desligue o
lembrete de
agitacao e agite
ou rode
manualmente a
comida aos 11
e 17 minutos
durante o
processo de
preparagao
para obter os
melhores
resultados para
grandes doses
de misturas de
vegetais.

Queques
(aproximadamente
40 g/unidade)

6 unidades

160 °C

13
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Bolo

500 g

150 °C

35-40

Utilize o
recipiente XL
Verifique a
cozedura antes
de retirar o
bolo

Paes pré-
preparados
(aproximadamente
609)

4 unidades

180 °C

Vegano

12 unidades

180 °C

12-15

Snacks veganos
praticos e
frescos, como
falafel

Agite, volte ou
mexa 2 a3
vezes a meio

Pao caseiro

5509/19 oz

150 °C

33-35

Utilize o
recipiente XL
A forma da
massa deve ser
o mais plana
possivel para
evitar que o
pao toque na
resisténcia ao
crescer
Verifique a
cozedura antes
de retirar o pdo
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Tabela de alimentos - recipiente pequeno

O tempo de preparacdo indicado na tabela é uma orientacdo para ingredientes
frescos. Se os resultados obtidos ndo forem os esperados, ajuste o tempo de
preparagao.

Quantidade de  Temperatura Tempo (min) Nota
alimentos

Batatas finas
congeladas

300g/11 0z 200 °C 28-30 - 7x7 mm/0,3x0,-
3 pol. de
espessura
- Agite, volte ou
mexa 2 a3
vezes a meio

Batatas fritas finas

congeladas (7 x
7 mm)

Dose grande

6709 200 48 - Desligue o
lembrete de
agitacao e agite
ou rode
manualmente a
comida aos 21,
27,34 e40
minutos.

- Agite 4 vezes
durante o
processo de
preparagao
para obter os
melhores
resultados para
grandes doses
de batatas
fritas.

Batatas caseiras

300g/11 oz 180 °C 30-38 - 10x10 mm/0,4-
x0,4 pol. de
espessura

- Agite, volte ou
mexa 2 a3
vezes a meio

Nuggets de frango

congelados

3009/11 0z 200 °C 20-22 - Agite, volte ou
mexa a meio

Crepes chineses
congelados

3009/11 0z 200 °C 20-23 - Agite, volte ou
mexa a meio

Hamburguer

3009 200 °C 21-24 - Cercade
150 g/unidade
- Vireameio
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Costeletas sem 0ss0

300g/11 oz

200 °C

20-22

Cerca de

150 g/unidade
Agite, volte ou
mexa a meio

Salsichas finas

6 unidades

200 °C

13-17

Cercade

50 g/unidade
Agite, volte ou
mexa a meio

Coxas de frango

(aproximadamente

125 g/unidade)

4 unidades

180 °C

29

Agite, volte ou
mexa a meio

Peito de frango

3 unidades

180 °C

20-25

Cercade
200 g/unidade
Vire a meio

Peixe inteiro

1 unidade

180 °C

24-26

Cercade
300-400 g/uni-
dade

Filete de peixe

2 unidades

160 °C

25-32

Cercade
200 g/unidade

Legumes variados

(picados
grosseiramente)

800 g

180

24

Desligue o
lembrete de
agitacao e agite
ou rode
manualmente a
comida aos 12
e 18 minutos
durante o
processo de
preparagao
para obter os
melhores
resultados para
grandes doses
de misturas de
vegetais.

Queques

(aproximadamente

40 g/unidade)

5 unidades

160 °C

18
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Paes pré- 3 unidades 180 8

preparados

(aproximadamente

609)

Vegano 12 unidades 190 °C 15-18 - Snacks veganos
praticos e
frescos, como
falafel

- Agite, volte ou
mexa 2 a3

vezes a meio

Fritar a ar quente com uma predefinicdo no recipiente
grande
1 Siga os passos 1 a 8 no capitulo “Fritar a ar quente no recipiente grande de
acordo com a tabela de alimentos”.
= _ — 2 Selecione a predefinicéo.

Sugestao:

- Para alterar para outra predefinicdo, prima o botdo de retrocesso ou anule
a selecdo do botdo da predefinicdo e selecione a predefinicdo necessaria.

| 3 Inicie o processo de preparacdo premindo o botdo de iniciar/interromper.
Os digitos da temperatura e do tempo param de piscar.

Consulte a tabela abaixo para saber qual a quantidade de alimentos sugerida de
acordo com o tempo de preparagao predefinido.
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Predefinicdo - Recipiente grande

O tempo de preparacdo indicado na tabela é uma orientacdo para ingredientes
frescos. Se os resultados obtidos ndo forem os esperados, ajuste o tempo de

preparagao.
Predefini- ico- Quanti- Tempera- Tempo Nota
coes ne dade de tura (predefini-
alimen-  (predefi- do)
tos nida)
Snacks de s 800¢g 200 °C 28 min Snacks de batata congelados (por
batatas v/ exemplo, batatas fritas congeladas,
congeladas ’ gomos de batata, batatas onduladas,
etc.)
Agite, vire ou mexa 2 a 3 vezes
durante a preparacao
Bifes (bifes de . 6009 200 °C 20 min Fatias com 2 a 2,5 cm de espessura,
vaca e @f 200 g por fatia.
costeletas de o Até 4 costeletas sem 0sso.
porco) Vire uma vez
Alimentos 12 180 °C 12 min 40 g por unidade
veganos v unidades Snacks veganos praticos e frescos
(snacks . como falafel
veganos Agite, vire ou mexa 2 a 3 vezes
praticos e durante a preparagao.
frescos como
falafel)
Batatas C/j 800¢g 180 °C 30 min Utilize batatas para assar ou fritar
frescas @' 10 x 10 mm de espessura
(batatas Demolhe durante 30 minutos em
assadas) agua, seque e, em seguida, adicione
Yaa1cs. dedleo.
Agite, vire ou mexa 2 a 3 durante a
preparacao.
Coxas de 8-10 coxas 180°C 32 min 120-130 g/4-5 oz para cada coxa
frango (ou d Agite, vire ou mexa durante a
aves) - preparagao.
Peixe (peixe e 600 g 180 °C 23 min Um peixe inteiro com pele e
marisco) Q‘ aproximadamente 300 g/11 oz
Legumes C‘” 10009/35 180°C 22 min Picados grosseiramente
T ooz Legumes variados (beringela,
o curgete, pimento, cebola)
5009 140 °C 35 min Utilize o acessdrio de cozedura XL

Bolo
@)

(199 x 189 x 80 mm) no recipiente
grande.
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Predefini- ico- Quanti- Tempera- Tempo Nota
coes ne dadede tura (predefini-
alimen-  (predefi- do)
tos nida)
Pao ™ 50049/17 180 °C 35 min Utilize o recipiente XL.
~/ oz Aforma da massa deve ser o mais
plana possivel para evitar que o pdo
toque na resisténcia ao crescer.
Verifique a cozedura antes de retirar
0 pao.
Aquecer . - 160 °C 5 min Ajuste o tempo de acordo com o tipo
\ e a quantidade de alimentos
Predefinicdo — Recipiente pequeno
O tempo de preparacdo indicado na tabela é uma orientacdo para ingredientes
frescos. Se os resultados obtidos ndo forem os esperados, ajuste o tempo de
preparacao.
Predefini- ico- Quanti- Tempera- Tempo Nota
coes ne dadede tura (predefini-
alimen-  (predefi- do)
tos nida)
Snacks de @ 3009 200 °C 30 min Snacks de batata congelados (por
batatas & . exemplo, batatas fritas congeladas,
congeladas - gomos de batata, batatas onduladas,
etc.)
Agite, vire ou mexa 2 a 3 vezes
durante a preparacao
Bifes (bifes de 400 g 200 °C 22 min Fatias com 2 a 2,5 cm de espessura,
vaca e 6 200 g por fatia.
costeletas de B Até 4 costeletas sem 0sso.
porco) Vire uma vez
Alimentos 8 unidades 190 °C 15 min 40 g por unidade
veganos v Snacks veganos praticos e frescos
(snacks . como falafel
veganos Agite, vire ou mexa 2 a 3 vezes
praticos e durante a preparacao
frescos como
falafel)
Batatas Cq 3009 180 °C 35 min Utilize batatas para assar ou fritar
frescas ® 10 x 10 mm de espessura
(batatas Demolhe durante 30 minutos em
assadas) 4gua, seque e, em seguida, adicione

Yaa1cs. dedleo.
Agite, vire ou mexa 2 a 3 durante a
preparacao.
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Predefini- ico- Quanti- Tempera- Tempo Nota
coes ne dadede tura (predefini-

alimen-  (predefi- do)

tos nida)
Coxas de 4-5 coxas 180 °C 36 min - 120-130 g/4-5 oz para cada coxa
frango (ou - Agite, volte ou mexa a meio
aves)

Peixe (peixe e 3009 180 °C 25 min - Um peixe inteiro com pele e
marisco) aproximadamente 300 g/11 oz
Legumes o 4009 180 °C 25 min - Picados grosseiramente

"""f - Legumes variados (beringela,

o curgete, pimento, cebola)

Queque 6 unidades 150 °C 20 min - Utilize formas para queques no cesto

@ pequeno
Pao ™ 300g 160 °C 40 min - Utilize o acessorio de cozedura
Aquecer - 170 °C 6 min - Ajuste o tempo de acordo com o tipo

e a quantidade de alimentos

Sugestao: Manter quente

- Pode manter os alimentos quentes na Airfryer, requlando a temperatura
para 80 graus e adaptando o tempo consoante o periodo durante o qual
pretende manter os alimentos quentes. Recomendamos que nao
mantenha os alimentos quentes durante mais de 30 minutos, uma vez que
a qualidade dos alimentos pode diminuir.

- Sealimentos, como batatas fritas, perderem demasiado as suas
caracteristicas crocantes durante o modo para manter quente, reduza o
tempo da fungdo de manter quente desligando o aparelho mais cedo ou
volte a tornar os alimentos estaladicos cozinhando-os durante 2 a
3 minutos a uma temperatura de 180 °C.

Preparar batatas fritas caseiras

Para preparar 6timas batatas fritas caseiras na Airfryer:

- S80 necessdrias 800 g de batatas descascadas para o recipiente grande e
300 g para o recipiente pequeno.

- Escolha uma variedade de batatas apropriada para fritar, por exemplo,
batatas frescas (ligeiramente) farinhentas.

- E melhor fritar as batatas fritas a ar quente em doses de até 800 g para um
resultado uniforme. Grandes quantidades de batatas fritas tendem a ficar
menos estaladicas do que por¢des mais pequenas.

1 Descasque as batatas e corte-as em palitos (10 x 10 mm de espessura).

2 Demolhe os palitos de batata numa taga com dgua durante 30 minutos, no
minimo.

3 Esvazie a taca e seque os palitos de batata com um pano da loica ou papel de
cozinha.
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4 Verta uma colher de sopa de 6leo de cozinha para uma taca, coloque os
palitos na taca e misture até os palitos estarem cobertos de dleo.

5 Retire os palitos da taca com a mdo ou um utensilio de cozinha com furos
para gque o 6leo em excesso permaneca na taca.
Nota
- Naoincline a taca para colocar todos os palitos no cesto de uma sé vez,

para evitar que o éleo em excesso seja vertido para o recipiente.
6 Coloque os palitos no cesto.

Funcdo de cozer a vapor e fritar a ar quente

Cozer a vapor e fritar a ar quente de acordo com a tabela de
alimentos

1 Retire o depdsito de dgua do aparelho.

2 Encha o depdsito de dgua com dgua até ao nivel MAX.

Notas: Se viver numa drea com agua dura, recomendamos a utilizacdo de
agua purificada ou destilada.

3 Feche bem a tampa do depdsito de dgua para evitar fugas de dgua.

4 Coloque o depdsito de dgua na respetiva ranhura na parte superior do
aparelho e pressione para fixar.

Se o depdsito de dgua ndo estiver bem colocado, a dgua néo flui até ao
gerador de vapor. Isso faz com que o icone “sem &gua” (& pisque, e pode
ouvir rufdos estranhos vindos da ventoinha e do motor. Neste caso, a funcao
de cozer a vapor e fritar a ar quente pode ser desativada.
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5 Ligue a ficha a tomada elétrica.

= 6 Retire o recipiente grande com o cesto do aparelho puxando pela pega.

7 Coloque o cesto dentro do recipiente grande.
8 Coloque os ingredientes nos cestos.
Nota
- A Airfryer pode preparar uma vasta gama de ingredientes. Consulte as
quantidades corretas e tempos de preparacdo aproximados na "Tabela de
alimentos".
- Na&o exceda a quantidade indicada na seccao "Tabela de alimentos" nem

encha demasiado o cesto, visto que tal pode afetar a qualidade do
resultado final.

9 Volte a colocar o recipiente na Airfryer.

[ Nota

T - Nao toque no recipiente ou no cesto durante a utilizacdo e algum
/ tempo apas a utilizacdo, pois estes aquecem muito.

e e 10 Prima o botdo de ligar/desligar para ligar o aparelho.
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== = 11 Selecione o recipiente grande.

= 0 12 Selecione a funcdo de cozer a vapor e fritar a ar quente.
Os digitos do tempo e da temperatura no lado direito comegam a piscar.

13 Prima o botdo de aumento/diminuicdo da temperatura e o botdo de

aumento/diminuicdo do tempo para selecionar o tempo e a temperatura
m @A necessarios (consulte a tabela de alimentos apresentada abaixo).

14 Prima o botdo do lembrete de agitacdo para receber um lembrete para agitar

os alimentos durante o processo de preparacdo, se necessario.

[ 15 Prima o botdo de iniciar/interromper para iniciar o processo de preparacao.

Os digitos da temperatura e do tempo param de piscar.

Nota

O dltimo minuto de cozedura é contado em segundos de forma
decrescente.

Se os digitos da temperatura e do tempo estiverem fixos e ndo estiverem a
piscar, significa que o aparelho estd a funcionar normalmente. Apds 20
segundos do tempo de preparacao, vai ouvir o motor/ventoinha a
funcionar e vai ver vapor a sair da parte posterior da maquina.

Pode alterar as definicdes de preparacdo a qualquer momento durante o
processo de preparacao, clicando nos botdes para cima ou para baixo.
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16 Quando ouvir o sinal sonoro do lembrete de agitagao, retire o recipiente com
o cesto e agite-o por cima do lava-loica. Em seguida, volte a colocé-lo no
aparelho.

(.)) 17 Quando ouvir a campainha do temporizador, o tempo de preparacdo
terminou.

18 Retire os recipientes e verifique se os ingredientes ja estdo prontos.

[ Nota

- O recipiente da Airfryer esta quente apds o processo de preparacao.
Quando retirar o recipiente do dispositivo, coloque-o sempre numa
superficie resistente ao calor (por exemplo, base, etc.).

Nota

- Seosingredientes ainda ndo estiverem prontos, basta introduzir
novamente o recipiente na Airfryer e adicionar alguns minutos.

19 Retire cuidadosamente os ingredientes do recipiente com pincas de
churrasco.

Nota

- Nao incline o recipiente ao retirar os ingredientes, pois o cesto pode
cair e salpicar agua.

- ApoOs o processo de preparacao, o recipiente, o cesto, a estrutura
interior e os ingredientes estdo quentes. Dependendo do tipo de
ingredientes na Airfryer, o recipiente pode libertar vapor.




Ingredientes

Tabela de alimentos - recipiente grande

Quantidade de
alimentos

Temperatura

Tempo (min)
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Nota

Cubos de batata
frescos (batatas
assadas)

800g/28 oz

180 °C

26-35

Agite, vire ou
mexa 2 vezes ao
longo da
cozedura

Coxas de frango

10 unidades

180 °C

27-30

Cerca de

125 g/unidade
Agite, volte ou
mexa a meio

Peito de frango

4 pecas

160 °C

20-22

Cerca de

200 g/unidade
Adicione 10 g
de d6leo de
canola

Peixe inteiro

3 unidades

200 °C

18-21

Cerca de
300-400 g/uni-
dade

Agite, volte ou
mexa a meio

Filete de peixe

5 unidades

160 °C

20-21

Cercade 200 g
Adicione 10 g
de éleo de
canola

Legumes variados

1000 g

200 °C

19-21

Defina o tempo
de preparacao
de acordo com
0 seu gosto
pessoal

Agite, vire ou
mexa 2 vezes ao
longo da
cozedura

Couve-flor

600 g

160 °C

19-21

Agite, vire ou
mexa 2 vezes ao
longo da
cozedura

10 g de dleo de
canola
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Cenouras 600 g/21 oz 180 °C 19-21 - Agite, vire ou
mexa 2 vezes ao
longo da
cozedura

- 10gdedleode
canola

Pao caseiro 5509/19 oz 180 °C 30-35 - Utilizeo

recipiente XL

- Aformada
massa deve ser
o mais plana
possivel para
evitar que o pao
toque na
resisténcia ao
crescer

- Verifique a
cozedura antes
de retirar o pao

Dumplings 400 g 160 °C 15-18

Frango inteiro 1200 g 180 °C 50-60

Cozer a vapor e fritar a ar quente com uma predefinicao

1 Siga os passos 1 a 12 no capitulo “Funcédo de cozer a vapor e fritar a ar quente
— Cozer a vapor e fritar a ar quente de acordo com a tabela de alimentos”.
= _ = 2 Selecione a predefinicdo.

Dica
_ ) - Para alterar para outra predefinicdo, prima o botdo de retrocesso ou anule
; a selecdo do botdo da predefinicdo e selecione a predefinicdo necessaria.
o Mhage & 205
) @ S—to

| 3 Inicie o processo de preparacdo premindo o botao de iniciar/interromper.
Os digitos da temperatura e do tempo param de piscar.

Tabela predefinida

O tempo de preparacdo indicado na tabela é uma orientacdo para ingredientes
frescos. Se os resultados obtidos ndo forem os esperados, ajuste o tempo de
preparagao.
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Predefini- ico- Quanti- Tempera- Tempo Nota
coes ne dadede tura (predefini-
alimen-  (predefi- do)
tos nida)
Batatas (/j 800g/28- 180°C 26 min - Utilize batatas para assar ou fritar
frescas ‘D) oz - 10x 10 mm de espessura
(batatas - Demolhe durante 30 minutos em
assadas) agua, seque e, em seguida, adicione
Yaalcs. dedleo
- Agite, volte ou mexa 2 a 3 vezes a
meio
Coxas de 8-10 coxas 180 °C 27 min - 120-130g/4-5 oz para cada coxa
frango (ou d> - Agite, volte ou mexa a meio
aves)
Peixe ( pelxe e 600 g 200 °C 18 min - Um peixe inteiro com pele e
marisco) Q‘ aproximadamente 300 g/11 oz
Legumes 550g/19 160 °C 19 min - Legumes rigidos, como
0z brécolos/couve-flor
- Olembrete de agitacdo estd ativado
por predefinicdo e solicita-lhe que
agite o recipiente duas vezes durante
a preparagao.
- Secozinhar legumes variados
(beringela, curgete, pimento, cebola),
ajuste a temperatura para 200 °C
Pao ™ 5009/17 180 °C 30 min - Utilize o recipiente XL
") oz - Aforma damassa deve ser o mais
: plana possivel para evitar que o pao
toque na resisténcia ao crescer
- Verifique a cozedura antes de retirar
o pao
Dumplings &l 400 g 160 °C 15 min
Aquecer - 150°C 20 min - Ajuste o tempo de acordo com o tipo

e a quantidade de alimentos
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Funcao de vapor

Cozer a vapor de acordo com a tabela de alimentos
1 Retire o depdsito de dgua do aparelho.

2 Encha o depdsito de dgua com dgua até ao nivel MAX.

) Notas: Se viver numa drea com agua dura, recomendamos a utilizacdo de
<=\ 4gua purificada ou destilada.

A quantidade de dgua necessaria para a preparagdo depende do tipo de
alimentos e da duracdo da preparacéo.

Pode ter de encher novamente o depdsito com dgua durante o tempo de
preparacao se esse tempo for superior a 50 minutos.

3 Feche bem atampa do depdsito de dgua para evitar fugas de dgua.

4 Coloque o depdsito de dgua na respetiva ranhura na parte superior do
aparelho e pressione para fixar.
Se o depdsito de dgua ndo estiver bem colocado, a dgua néo flui até ao
gerador de vapor. Isso faz com que o icone “sem dgua” & pisque, e pode
ouvir ruidos estranhos vindos da ventoinha e do motor. Neste caso, a funcdo
de cozer a vapor pode ser desativada.

5 Ligue a ficha a tomada elétrica.
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6 Retire o recipiente grande com o cesto do aparelho puxando pela pega.

7 Coloque o cesto dentro do recipiente grande.
8 Coloque os ingredientes nos cestos.

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 demasiado o cesto, visto que tal pode afetar a qualidade do
resultado final.

s 9 Volte a colocar o recipiente na Airfryer.

S Nota

| - Nao toque no recipiente ou no cesto durante a utilizacdo e algum

1 g tempo apds a utilizacdo, pois estes aquecem muito.

e e 10 Prima o botdo de ligar/desligar para ligar o aparelho.

e e 11 Selecione o recipiente grande.
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12 Selecione a funcdo de cozer a vapor.
Os digitos do tempo a direita comecam a piscar.

13 Prima o botéo para aumentar/diminuir o tempo para selecionar o tempo
necessario.

= ™ 1 —

' 14 Prima o botdo de iniciar/interromper para iniciar o processo de preparacao.
Os digitos da temperatura e do tempo param de piscar.

Nota

- O ultimo minuto de cozedura é contado em segundos de forma
decrescente.

- Se os digitos da temperatura e do tempo estiverem fixos e ndo estiverem a
piscar, significa que o aparelho esta a funcionar normalmente. Apds 20
segundos do tempo de preparacdo, vai ouvir o motor/ventoinha a
funcionar e vai ver vapor a sair da parte posterior da maquina.

- Pode alterar as definicdes de preparacdo a qualquer momento durante o
processo de preparacao, clicando nos botdes para cima ou para baixo.

15 Quando ouvir a campainha do temporizador, o tempo de preparacdo

((‘» terminou.

16 Retire os recipientes e verifique se os ingredientes ja estdo prontos.

Nota

- O recipiente da Airfryer esta quente apds o processo de preparacao.
Quando retirar o recipiente do dispositivo, coloque-o sempre numa
superficie resistente ao calor (por exemplo, base, etc.).

- Atencao a saida repentina de vapor quente ao retirar o recipiente,
apos a cozedura.

Nota

- Seosingredientes ainda ndo estiverem prontos, basta introduzir
novamente o recipiente na Airfryer e adicionar alguns minutos.
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%

17 Retire cuidadosamente os ingredientes do recipiente com pingas de
f churrasco.

ﬁ—_/f/j A
Nota

“% - Nao incline o recipiente ao retirar os ingredientes, pois o cesto pode
= ﬁ cair e salpicar agua.
\ . Apo6s o processo de preparacdo, o recipiente, o cesto, a estrutura
= interior e os ingredientes estdao quentes. Dependendo do tipo de
ingredientes na Airfryer, o recipiente pode libertar vapor.
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Ingredientes

Tabela de alimentos - recipiente grande

Quantidade de
alimentos

Temperatura

Tempo (min)

Nota

Cubos de batatas
frescas

800g/28 oz

100 °C

28-35

Batata inteira

4 pecas

100 °C

45-55

- Cercade
250-300 g/uni-
dade

Coxas de frango

10 unidades

100 °C

30-40

- Cercade
125 g/unidade

Peixe inteiro

3 unidades

100 °C

18-22

- Cercade
300-400 g/uni-
dade

Legumes rigidos

5509

100 °C

10-14

- Como brécolos,
couve-flor

Dumplings

400 g

100 °C

15-20

Costelas de porco

3009

100 °C

30-35

- Utilize um prato
comum
tamanho
especifico

Arroz

3209

100 °C

25-30

- Utilize uma
panela, como
uma assadeira,
um tabuleiro de
silicone, etc.

- Adicione 320 ml
de dguaa
panela; a
proporcdo de
arroz/agua é de
1:1.2

Peito de frango

4 pegas

100 °C

20-30

- Cercade
200 g/unidade

Batata-
doce/inhame

8 unidades

100 °C

45-60

- Cercade
100 g/unidade

Cozer a vapor com uma predefinicdo
1 Siga os passos 1 a 12 no capitulo "Funcdo de cozer a vapor".
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B _ = 2 Selecione a predefinicdo.

Dica
- Para alterar para outra predefinicdo, prima o botdo de retrocesso ou anule
; a selecao do botdo da predefinigdo e selecione a predefinicdo necessaria.
oMy £ 327

| 3 Inicie o processo de preparacao premindo o botao de iniciar/interromper.
Os digitos da temperatura e do tempo param de piscar.

Tabela predefinida

O tempo de preparacdo indicado na tabela é uma orientacdo para ingredientes
frescos. Se os resultados obtidos ndo forem os esperados, ajuste o tempo de

preparagao.

Predefini- ico- Quanti- Tempera- Tempo Nota
coes ne dadede tura (predefini-

alimen-  (predefi- do)

tos nida)
Batatas (/j 800g/28- 100°C 35 min - Corte as batatas em cubos
frescas @ 0z
Coxas de 8-10 coxas 100 °C 40 min - 120-130g/4-5 oz para cada coxa
frango (ou & /
aves) B
Peixe (peixe e N 6009 100 °C 20 min - Um peixe inteiro com pele e
marisco) = aproximadamente 300 g/11 oz
Legumes (\ 550g/19 100 °C 14 min - Legumes rigidos, como

oz brécolos/couve-flor

Dumplings 4009 100 °C 20 min -
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Limpeza

Utilizar os programas de limpeza automatica

Utilizar a funcdo de limpeza a vapor

Ajuda a dissolver os vestigios de gordura e a fazer uma limpeza profunda do
recipiente grande. O programa tem a duracao de 20 minutos, sendo 15 minutos
dedicados a limpeza a vapor e 5 minutos a secagem do recipiente.

1 Retire o depdsito de dgua do aparelho.

2 Encha o depdsito de dgua com dgua até ao nivel MAX.

Notas: Se viver numa area com dgua dura, recomendamos a utilizacdo de
agua purificada ou destilada.

3 Feche bem atampa do depdsito de dgua para evitar fugas de dgua.

4 Coloque o depdsito de dgua na respetiva ranhura na parte superior do
aparelho e pressione para fixar.
Se o depdsito de dgua nédo estiver bem colocado, a dgua néao flui até ao
gerador de vapor. Isso faz com que o icone “sem 4gua” { pisque, e pode
ouvir ruidos estranhos vindos da ventoinha e do motor. Neste caso, a funcdo
de cozer a vapor pode ser desativada.
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5 Prima o botado de ligar/desligar para ligar o aparelho

= 6 Selecione o recipiente grande.

=
== e 7 Prima o botdo de limpeza a vapor para iniciar a limpeza da camara do lado
' direito.
. Os digitos do tempo a direita comecam a piscar.
- T‘-n,]
namsd
) @ o i] =] ;a'_\._-_-,- /
__i_ n. —’__—.

e 8 Prima o botdo de iniciar/interromper para iniciar o processo de limpeza.
Os digitos da temperatura e do tempo param de piscar.

9 Apds 15 minutos, o aparelho emite um sinal sonoro continuo e o icone de
limpeza a vapor =" pisca até que o recipiente seja retirado.
Isto significa que o processo de limpeza estd concluido e que falta a fase de
secagem de 5 minutos.
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10 Retire e esvazie o recipiente.

11 Lave o cesto e o recipiente para eliminar quaisquer residuos.
Se permanecerem vestigios de gordura no recipiente e no cesto, limpe com
4dgua e sabdo ou com uma esponja com detergente e passe novamente por
agua.

12 Limpe os vestigios de gordura dissolvidos em volta do aquecedor com uma
esfregona ou pano de cozinha.
Ao utilizar as funcdes de cozer a vapor e fritar a ar quente, ficard acumulada
alguma gordura em volta do aquecedor. Uma limpeza a vapor com
frequéncia e a passagem de um pano mantém o interior sempre limpo.

13 Volte a introduzir o recipiente na unidade para iniciar automaticamente o
modo de secagem.

14 Apds 5 minutos, um sinal sonoro indica que o programa de secagem esta
concluido.

Dica

- Antes da primeira utilizagdo ou se o aparelho ndo for utilizado durante muito
tempo, sugerimos que execute a funcdo de limpeza a vapor para limpar em
profundidade o circuito da dgua e a cdmara do lado direito.

Nota

- Quando iniciar o programa de limpeza a vapor ou a descalcificacdo, este
processo pode gerar mais vapor na parte posterior do aparelho do que o
préprio modo de cozer a vapor, ou seja, havera mais condensacdo na parede.
Antes de iniciar estes dois programas, certifique-se de que 1) a saida de ar
nao esta diretamente virada para a tomada; 2) ndo coloca outros
eletrodomésticos junto a maquina; 3) coloca a maquina a 20 cm de distancia
da parede para reduzir a formacdo de condensacdo na parede.

Utilizar a funcao de descalcificacdo

Utilizar a funcao de descalcificacdo

A cada 10 horas de utilizacio do modo de cozer a vapor, o icone & pisca,
indicando que deve executar o programa de descalcificacdo. Esta funcdo ajuda a
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remover a acumulacdo de calcdrio no sistema de dgua do dispositivo e prolonga
a vida util da maquina.

Dependendo da versdo do software do seu aparelho, existem dois métodos de
descalcificacdo diferentes.

- (Método 1) Método apenas com agua

- (Método 2) Método com dgua e anticalcario

Verifique a etiqueta do seu aparelho e compare-a com a tabela abaixo para
selecionar o método de descalcificacdo correto para o seu aparelho.

Notas: Para uma descalcificacdo ideal, siga o método indicado na etiqueta do
seu produto. Se tiver duvidas, contacte a linha do centro de assisténcia.

(Método 1) Utilize o método apenas com agua se tiver esta etiqueta

@108 @

RS- Descale

[~ =7 Entkalken
( ~———— || Détartrer
% == A PRiG

(Método 2) Utilize o método com agua e anticalcario se tiver esta etiqueta

@ 1Ohr ((g),m Descaler

iR

| -
1

Purified N 3 4
water _/""/ G) @

31 -

(1) Método apenas com agua
1 Retire o depdsito de dgua do aparelho.
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2 Encha o depdsito de dgua com &gua até ao nivel MAX.

Notas: Se viver numa drea com agua dura, recomendamos a utilizacdo de
dgua purificada ou destilada.

3 Feche bem atampa do depdsito de dgua para evitar fugas de dgua.

4 Coloque o depdsito de dgua na respetiva ranhura na parte superior do
aparelho e pressione para fixar.
Se o depdsito de dgua ndo estiver bem colocado, a dgua néo flui até ao
gerador de vapor. Isso faz com que o icone “sem &gua” (& pisque, e pode
ouvir ruidos estranhos vindos da ventoinha e do motor. Neste caso, a funcdo
de cozer a vapor pode ser desativada.

5 Prima o botao de ligar/desligar para ligar o aparelho

6 Selecione o recipiente grande.
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7 Prima sem soltar o botdo de limpeza a vapor durante mais de 3 segundos até
que o icone da descalcificacdo £ apareca e comece a piscar.

Os digitos do tempo a direita comecam a piscar.

8 Prima o botdo de iniciar/interromper para comecar a descalcificacdo.
Os digitos da indicacdo do tempo deixam de piscar.

9 Aguarde 50 minutos até ouvir um sinal sonoro que indica que o programa
terminou.

,,‘f;::r 10 Retire o recipiente grande.

11 Deite fora a dgua suja.

12 Lave, enxague e seque o recipiente e o cesto. Limpe a cdmara de cozedura
com um pano seco ou papel de cozinha.
Sugerimos que utilize a funcdo de limpeza a vapor para limpar o circuito
interno da dgua e secar o recipiente.

Nota

- Quando o icone £ estiver a piscar, deve proceder de imediato a
descalcificacdo; caso contrario, podera ficar acumulado calcdrio no circuito
da dgua, que ficara obstruido.

- Se pretender fazer a descalcificagdo mais tarde, pode ignorar a
notificacdo. Receberd uma nova notificacdo quando voltar a ligar a
airfryer.
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- Em circunstancia alguma deve utilizar um liquido anticalcério a base de
acido sulfrico, acido cloridrico, dcido sulfamico ou &cido acético (vinagre),
uma vez que isto pode danificar o sistema de dgua no seu aparelho e ndo
dissolver o calcério corretamente.

- Seutilizar dgua dura na sua regido, podera ser necessario descalcificar o
dispositivo com mais frequéncia.

(2) Método com agua e anticalcario"
1 Retire o depdsito de dgua do aparelho.

2 Encha o depdsito de dgua com 60 ml de anticalcario Philips CA6700.

Notas: O anticalcario CA6700 da Philips ndo esta incluido na embalagem.
Compre separadamente para obter melhores resultados de descalcificacdo.

@ Notas: Para descalcificar o aparelho, recomendamos a utilizagcdo do
e _‘_f“,'_\) Anticalcdrio Philips CA6700/55 (disponivel na loja online Philips). O aparelho
\\/j tem de ser descalcificado apos utilizar a funcdo de vapor durante 10 horas. Se

pretender utilizar um anticalcario a base de acido citrico em po,
recomendamos que misture 40 g de acido citrico adequado a utilizagdo na
industria alimentar com 800 ml de dgua para obter uma solucdo de
descalcificagdo. Nao descalcificar o aparelho invalida a garantia.

3 Encha o depdsito de dgua com 740 ml de dgua.

) Notas: Se viver numa drea com dgua dura, recomendamos a utilizacdo de
<=\ 4gua purificada ou destilada.

[ 4 Misture a dgua e o anticalcdrio uniformemente no depdsito de dgua.
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5 Fixe a tampa no depdsito de dgua.

6 Coloque o depdsito de dgua na respetiva ranhura na parte superior do
aparelho e pressione para fixar.
Se o depdsito de dgua ndo estiver bem colocado, a dgua néo flui até ao
gerador de vapor. Isso faz com que o icone “sem &gua” { pisque, e pode
ouvir ruidos estranhos vindos da ventoinha e do motor. Neste caso, a funcéo
de cozer a vapor pode ser desativada.

7 Prima o botdo de ligar/desligar para ligar o aparelho

= 8 Selecione o recipiente grande.

9 Prima sem soltar o botdo de limpeza a vapor durante mais de 3 segundos até
que o icone da descalcificacdo £ apareca e comece a piscar.

Os digitos do tempo a direita comecam a piscar.
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Ze T 10 Prima o botdo de iniciar/interromper para comecar a descalcificacdo.
Os digitos da indicacdo do tempo deixam de piscar.

11 Aguarde 50 minutos até ouvir um sinal sonoro que indica que o programa
terminou.

12 Retire o recipiente grande.

13 Deite fora a dgua suja.

Cuidado: tenha cuidado ao manusear o recipiente quente.

14 Esvazie qualquer solucdo anticalcario restante no depdsito de dgua.
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15 Volte a encher o depdsito de dgua apenas com dgua.

Notas: Se viver numa drea com agua dura, recomendamos a utilizacdo de
dgua purificada ou destilada.

16 Coloque o depdsito de dgua na respetiva ranhura na parte superior do
aparelho e pressione para fixar.

17 Volte a colocar o recipiente no aparelho.

18 Prima o botdo de iniciar/interromper para continuar a descalcificacdo.

19 O processo de descalcificacdo dura mais 7 minutos e termina quando voltar a
ouvir o sinal sonoro do aparelho.
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20 Retire o recipiente grande.
21 Lave, enxague e seque o recipiente e o cesto. Limpe a cdmara de cozedura
_____________________ & com um pano seco ou papel de cozinha.

Sugerimos que utilize a funcdo de limpeza a vapor para limpar o circuito
interno da dgua e secar o recipiente.

Nota

- Quando o icone 7 estiver a piscar, deve proceder de imediato &
descalcificacdo; caso contrdrio, podera ficar acumulado calcdrio no circuito
da dgua, que ficara obstruido.

- Se pretender fazer a descalcificacdo mais tarde, pode ignorar a
notificacdo. Recebera uma nova notificacdo quando voltar a ligar a
airfryer.

- Em circunstancia alguma deve utilizar um liquido anticalcério a base de
acido sulfurico, acido cloridrico, acido sulfamico ou acido acético (vinagre),
uma vez que isto pode danificar o sistema de dgua no seu aparelho e ndo
dissolver o calcério corretamente.

- Seutilizar &gua dura na sua regido, podera ser necessario descalcificar o
dispositivo com mais frequéncia.

Limpeza geral

Aviso

- Deixe o cesto, o recipiente e o interior do aparelho arrefecerem
completamente antes de comecar a limpar.

- O recipiente e o cesto tém um revestimento antiaderente. Nao utilize
utensilios de cozinha em metal nem materiais de limpeza abrasivos, pois
isto pode danificar o revestimento antiaderente.

Limpe o aparelho apds cada utilizacdo. Remova o dleo e a gordura do fundo do

recipiente apds cada utilizagdo.

Se o vapor se acumular no interior ou a volta da superficie da saida do vapor,

limpe com um pano macio e seco.

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 e o cesto para deixar a Airfryer arrefecer mais
rapidamente.
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2 Elimine a gordura libertada ou o 6leo do fundo do recipiente.

3 Lave o recipiente e o cesto na maquina de lavar loica. Também pode lava-los
com dgua quente, detergente da loica e uma esponja ndo abrasiva (consulte
"Tabela de limpeza").

Dica

- Se osresiduos de alimentos aderirem ao recipiente ou ao cesto, pode
demolha-los em dgua quente e detergente da loica durante 10 a 15
minutos. Ao demolhar, os residuos de alimentos soltam-se, facilitando a
sua remocao. Assegure-se de que utiliza um detergente da loica que
consegue dissolver gordura. Se o recipiente ou o cesto tiverem manchas
de gordura que ndo conseguiu remover com dgua quente e detergente da
loica, utilize um anti-gorduras em liquido.

- Se necessario, os residuos de alimentos que aderiram a resisténcia podem
ser retirados com uma escova de cerdas macias ou médias. Ndo utilize
uma escova de aco nem uma escova de cerdas duras, pois isto podera
danificar o revestimento da resisténcia.

4 Para evitar riscos, limpe cuidadosamente o exterior (incluindo saida de vapor,
P superficie, etc...) e o exterior do aparelho com um pano macio, limpo e sem
vincos. Comece com um pano ligeiramente humedecido e, se necessario,
passe um pano seco.

) - 5 Limpe a resisténcia com uma escova de limpeza para retirar quaisquer
£ P residuos de alimentos.

6 Limpe o interior do aparelho com dgua quente e uma esponja ndo abrasiva.

Nota

| - Se, durante a limpeza, puxar acidentalmente a diviséria que se encontra entre
M= [ o recipiente pequeno e o recipiente grande, certifique-se de que a coloca
novamente no devido lugar.

Dica

- Seficarem agarrados residuos de comida ao recipiente, utilize o programa de
limpeza automatica "Limpeza a vapor" para amolecer os residuos e facilitar a
limpeza (consulte a seccdo "Utilizar os programas de limpeza automatica").
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Tabela de limpeza

\
=]
H

< << L
< L X <L
L4 A X X

Acessorios

Utilizar a camada dupla

A camada dupla e o espeto sdo fornecidos com os seguintes modelos:
NAS55X/03.

A camada dupla é um acessério Util que permite cozinhar em dois niveis, mas sé
é compativel com o recipiente grande.
1 Retire o recipiente grande do aparelho.
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2 Coloque o alimento pretendido no cesto.
Nota

- Consulte a tabela de alimentos abaixo para ver os itens recomendados
para cozinhar com a camada dupla.

3 Coloque a camada dupla em cima da comida no cesto.

' / 4 Adicione a segunda porcdo de comida na camada dupla.

5 Introduza o recipiente no aparelho e ajuste o tempo e a temperatura
conforme especificado na tabela seguinte. Quando estiver pronto, prima o

botdo iniciar.

Tempo de Temperatu-
Pratos Peso (bruto) preparacao ra Nota
Nuggets de frango 3009/11 oz
congelados

: 17 =20 min 180 °C

Batatas finas 400 g/14 o7
congeladas
Asas de frango 450 g/16 07
congeladas

16 -20 min 200 °C
Hamburgueres de 350 g/12 0z

frango congelados
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800-1000 g/28-

Macarocas de milho 35 o7

24 - 28 min 180 °C - 3 magarocas de milho
Gomos de batata 500g/18 0z
Dourada 500-600g/18-

210z

18 -20 min 200 °C - 2 peixes inteiros
Batata assada (aos 350 g/12 oz
quartos)
Cogumelos inteiros 200 g/7 oz

— 12-14 min 200 °C

Camardes tigre com 400 9/14 0z
casca
Qoo s0gm B A

15-18 min 180 °C

do tempo de
Legumes variados 5009/18 oz preparacao
Nota

- O primeiro item de comida listado na tabela deve ser colocado no nivel
superior da camada dupla e o segundo item no nivel inferior.

1 Apds a conclusdo do processo de preparacado, use luvas para forno e pingas
para remover cuidadosamente os alimentos do cesto.

Atencao

- Tenha cuidado ao remover a camada dupla, uma vez que esta fica
quente durante a preparacao.

Utilizar o espeto
O espeto pode ser utilizado em combinacdo com a camada dupla.

1 Coloque a carne e os vegetais pretendidos nos espetos.
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2 Coloque os espetos nas ranhuras préprias na camada dupla.

3 Volte a colocar o recipiente no aparelho.
4 Defina o tempo e a temperatura de acordo com a tabela especificada e
comece o processo de preparacao.

5 Apds a conclusdo do processo de preparacado, use luvas para forno e pingas
para remover cuidadosamente os alimentos do cesto.

Consulte a tabela para obter recomendacdes especificas sobre tempos e
temperaturas de preparacao.

Conteudo do Tempo de

cesto Dose preparacio Temperatura Nota

5 espetos de 5 espetos - Coloque os

comida legumes
variados no

15— 18 min 180 °C fundo do

recipiente, e os

Legumes variados 5009 espetos por
cima da camada
dupla.

Utilizar o kit de pequeno-almoco
O kit de pequeno-almogo é fornecido com os seguintes modelos: NA55X/04.

O kit de pequeno-almogo permite cozinhar até quatro ovos e quatro torradas
simultaneamente.

Atencao
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- Para remover com seguranca os ovos cozinhados e as torradas do kit
de pequeno-almoco, use sempre pincas para evitar qualquer risco
potencial de se queimar.

1 Retire o recipiente pequeno do aparelho.

2 Retire a placa inferior do recipiente.
Nota

- Seaplacainferior ndo for removida, as torradas podem nao encaixar
corretamente no recipiente.

I 3 Coloque o kit de pequeno-almoco no recipiente pequeno.

4 Coloque até quatro ovos no kit de pequeno-almoco e volte a introduzir o
recipiente no aparelho.

5 Ajuste o tempo e a temperatura de acordo com a tabela de alimentos abaixo
e prima o botéo iniciar.

Kit de pequeno- : Tempo de
almogo Quantidade preparacio Temperatura Nota
Ovos cozidos 4 ovos 10-12min - Cozinhe os ovos
primeiro.
Ovos pouco cozidos 4 ovos 8—-10min Adicione as
180 °C )
torradas a meio
Torrar 5 pecas 5—6min do processo de

preparagao.




Portugués 587

1 A meio do processo de preparacao, adicione as torradas ao kit de pequeno-
almoco e continue a cozinhar.

Dica

- Considere ativar o lembrete de agitar para evitar esquecer-se de adicionar
; = as torradas.
N~ | P - Se as torradas ndo encaixarem no recipiente, corte-as ao meio.

2 Quando a preparacao estiver concluida, utilize pincas para remover
cuidadosamente os ovos e as torradas.

Consulte a tabela de alimentos abaixo para ver os tempos e temperaturas de

preparagao especificos.

Armazenamento

1 Desligue o aparelho da tomada e deixe-o arrefecer.
2 Assegure-se de que todas as pecas estdo limpas e secas antes de as arrumar.
3 Enrole o cabo a volta do respetivo suporte na parte posterior do aparelho.

Nota

- Ao transportar a Airfryer, segure-a sempre na horizontal para evitar que os
recipientes caiam acidentalmente, uma vez que tal pode danifica-los.

- Certifique-se sempre de que as pecas amoviveis da Airfryer, por exemplo,
fundo em rede amovivel, etc. estao fixas antes de transportar e/ou
guardar o aparelho.

Resolucao de problemas

Este capitulo resume os problemas mais comuns que podem surgir no aparelho.
Se ndo conseguir resolver o problema com as informacdes fornecidas a seguir,
visite www.philips.com/support para consultar uma lista de perguntas
frequentes ou contacte o Centro de Apoio ao Cliente no seu pais.

Problema Possivel causa Solucdo
O exterior do aparelho aquece O calor no interior irradia para as  Isto é normal. Todas as pegas e os
durante a utilizagdo. paredes exteriores. botdes em que tem de tocar

durante a utilizagdo mantém-se
suficientemente frios ao toque.
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Problema

Possivel causa

Solucdo

O recipiente, o cesto e o interior do
aparelho aquecem sempre que o
aparelho é ligado para assegurar
que os alimentos sdo cozinhados
de forma adequada. Estas pecas
estdo sempre demasiado quentes
para lhes tocar.

Se deixar o aparelho ligado
durante um periodo de tempo
demasiado longo, algumas areas
ficardo demasiado quentes para
lhes tocar. Estas dreas estdo
identificadas no aparelho com o
seguinte icone:

/N

Se souber quais sdo as areas
quentes e evitar tocar-lhes, a
utilizacdo do aparelho é
completamente segura.

As minhas batatas fritas caseiras
nao apresentam o resultado que
eu esperava.

N&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 indicacdo na
embalagem de que sdo adequadas
para fritar.

A quantidade de ingredientes no
cesto é demasiado grande.

Siga as instrucdes deste manual do
utilizador para preparar batatas
fritas caseiras.

Alguns tipos de ingredientes tém
de ser agitados a meio do tempo
de preparacao.

Siga as instrucdes deste manual do
utilizador para preparar batatas
fritas caseiras.

A Airfryer ndo liga.

O aparelho estd ligado a corrente.

Verifique se a ficha foi
corretamente introduzida na
tomada elétrica.

Ha varios aparelhos ligados a uma
tomada elétrica.

A Airfryer tem uma poténcia
elevada. Experimente outra
tomada e verifique os fusiveis.

O bot&o de ligar/desligar ainda
néo foi ativado.

Com o polegar, prima o botdo de
ligar/desligar cobrindo toda a
superficie do botdo com o dedo.
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Possivel causa
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Solucdo

Vejo algumas areas com
descascamento no interior da
minha Airfryer.

Podem surgir pequenos
descascamentos no interior do
recipiente da Airfryer devido a
toques ou arranhdes acidentais do
revestimento (por ex. durante a
limpeza com utensilios abrasivos
e/ao inserir o cesto).

Pode prevenir os danos inserindo o
cesto no recipiente de forma
adequada. Se inserir o cesto numa
posicdo inclinada, a sua parte
lateral pode bater na parede do
recipiente, causando a remocao de
pequenos pedacos de
revestimento. Caso isto ocorra, ndo
serd nocivo pois todos os materiais
s30 seguros para os alimentos.

Sai fumo branco do aparelho.

Estd a preparar ingredientes
gordurosos.

Esvazie cuidadosamente qualquer
6leo ou gordura em excesso do
recipiente e continue a cozinhar.

O recipiente ainda contém
residuos de gordura da utilizagdo
anterior.

O fumo branco pode ser causado
por residuos de gordura no
recipiente que estao a aquecer.
Limpe sempre cuidadosamente o
recipiente e o cesto apos cada
utilizacdo.

Preparados de pao ralado ou
polmes ndo aderiram
corretamente aos alimentos.

Pequenas migalhas de péo ralado
a circular no ar podem causar
fumo branco. Pressione
firmemente o p&o ralado ou
envolva cuidadosamente em
polmes para asseguram que estes
aderem.

Marinadas, liquidos ou sucos da
carne estdo a ser salpicados na
gordura acumulada.

Remova a gordura dos alimentos
com papel de cozinha antes de os
colocar no cesto.

O ecra da Airfryer apresenta "E1".

O dispositivo esta
avariado/danificado.

Contacte a linha de assisténcia da
Philips ou contacte o centro de
apoio ao cliente no seu pais.

A Airfryer pode ser guardada num
local demasiado frio.

Se o dispositivo tiver sido
guardado a uma temperatura
ambiente baixa, deixe-o aquecer
até atingir a temperatura
ambiente durante, pelo menos, 15
minutos antes de o voltar a ligar a
tomada.

Se 0 ecra continuar a apresentar
"E1", contacte a linha de
assisténcia da Philips ou o centro
de apoio ao cliente no seu pais.
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Problema

Possivel causa

Solucdo

O ecré da Airfryer apresenta
"E4-E12".

O dispositivo pode ter uma avaria.

Experimente desligar e ligar o
dispositivo a corrente elétrica. Se o
problema persistir, contacte a
linha de assisténcia da Philips ou o
centro de apoio ao cliente no seu
pais.

Ouco algum ruido estranho
proveniente do interior do
aparelho.

O aparelho esta equipado com
uma ventoinha, que é necessdria
para transportar o calor para os
alimentos, e também com uma
bomba de dgua, necessaria para a
funcdo de vapor do aparelho.

Este ruido é normal e propositado.
Se o ruido aumentar ou mudar
claramente, contacte o centro de
assisténcia Philips para obter mais
informacoes.

Ha dgua na camara de preparacdo
depois de cozinhar.

A Airfryer liberta vapor durante a
preparagao dos alimentos. O
vapor condensa-se nos alimentos
e nas paredes interiores da
camara de preparagdo. A dgua
condensada permanece na
camara de preparagao depois de
cozinhar.

E normal uma determinada
quantidade de dgua restante na
camara de preparacdo depois de
cozinhar. Basta limpa-la com um
pano humido e ndo abrasivo.

{\ estd sempre a piscar

N&o ha dgua no depdsito

Adicione dgua ao depdsito.

O depdsito de dgua ndo estd bem
encaixado

Pressione o depdsito de dgua para
o encaixar na ranhura e fixa-lo no

devido lugar e, em seguida, prima
o botdo de iniciar/interromper.

Tubo de dgua obstruido

Contacte o centro de apoio ao
cliente do seu pais e solicite mais
assisténcia.

) 7 .
' estd sempre a piscar

Este é o lembrete para efetuar a
descalcificagao

Proceda a descalcificacdo.
Consulte o capitulo "Descalcificar".

Podera haver alguma condensacéo
na parede durante a cozedura a
vapor, a limpeza a vaporou a
descalcificagao

E normal que o vapor seja
libertado pelas saidas de ar do
lado direito e que seja direcionado
pela ventoinha para a parede

Coloque o dispositivo a uma
distancia de 20 cm da parede e
ndo posicione a saida de ar do
lado direito diretamente em frente
da tomada para evitar problemas
elétricos.

Né&o coloque outros
eletrodomésticos junto ao
dispositivo.

Utilize um pano para secar o
dispositivo.
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Solucdo

A maquina parece ter uma fuga

Fuga na parte interna do
dispositivo (fuga no tubo da dgua,
etc.)

O dispositivo esta rachado devido
a uma forga externa ou
deformacao

Contacte o centro de apoio ao
cliente do seu pais e solicite mais
assisténcia.

Fuga do depdsito de dgua

Retire o depdsito de dgua e
coloque-o novamente da forma
correta

Verifique se existem fissuras no
depdsito de dgua; contacte o
centro de apoio ao cliente do seu
pais

Quantidade de vapor insuficiente

Quantidade de agua insuficiente
no depdsito de dgua

Inspecione o depdsito de dgua
para garantir que ha dgua
suficiente.

O depdsito de dgua nao esta
corretamente encaixado.

Pressione o depdsito de dgua para
o encaixar na ranhura e fixa-lo no

devido lugar e, em seguida, prima
o botdo de iniciar/interromper.

A entrada de dgua na ranhura na
parte superior da maquina esta
suja/obstruida.

Limpe e enxague a entrada de
agua.

Obstrucdo do gerador de vapor
ou fuga na tubagem do vapor

Se a maquina tiver sido utilizada
durante um periodo prolongado,
pode ser necessario efetuar a
descalcificacdo e a limpeza do
gerador de vapor. Inicie o
programa de descalcificacdo.

Se ainda n&o funcionar, contacte o
centro de apoio ao cliente

A ventoinha e o motor ndo
produzem qualquer som ao iniciar
o programa de cozer a vapor,
cozer a vapor e fritar a ar quente,
limpeza a vapor e descalcificacdo,
mas os digitos da temperatura e
do tempo estdo fixos e ndo piscam

E normal. O aparelho estd a
funcionar.

Aguarde mais de 20 segundos
para verificar novamente o
fendmeno.

Condensacdo na tomada livre
durante a cozedura a vapor, a
limpeza a vapor ou a
descalcificacdo

Dispositivo demasiado perto das
tomadas livres

Recomenda-se que ajuste a
posicdo do dispositivo ou utilize a
protecdo contra pé da tomada
para evitar a acumulacdo de
condensacao nas tomadas livres.
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Tarkea turvallisuusohje

Lue ndma tarkeat tiedot huolellisesti ennen laitteen ensimmaisté kdyttdkertaa ja
sailyta ne vastaisen varalle.

Vaara

Al sijoita laitetta kaasu- tai sdhkolieden tai keittolevyn paalle tai viereen tai
kuumaan uuniin.

Alé koskaan upota laitetta veteen alaka huuhtele siti vesihanan alla.
Ala paasta laitteeseen vettd tai muuta nestetts, jottet saa sdhkoiskua.
Aseta aina kypsennettava ruoka koriin, jotta se ei kosketa
[ammityselementteja.

Al peitd iimanotto- ja poistoaukkoja, kun laite on kaytdssa.

Alé kaada kattilaan 6ljya, koska se voi aiheuttaa tulipalovaaran.

Al3 kayté laitetta, jos pistoke, johto tai itse laite on vaurioitunut.

Ala kosketa laitteen sisédpuolta, kun laite on kdynnissa.

Varmista aina, etta lammitin on vapaa eika siihen ole tarttunut ruokaa.
Johdon sailytyslokero on kiinnitettava laitteeseen ennen ensimmaista
kayttokertaa. Johdon sailytyslokeroa ei saa poistaa.

Varoitus

Jos virtajohto on vaurioitunut, sen saa vaihtaa ainoastaan Philips, valtuutettu
huoltoliike tai muu ammattitaitoinen henkild. 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.

Laitetta voivat kayttaa myos yli 8-vuotiaat lapset ja henkilot, joiden fyysinen
tai henkinen toimintakyky on rajoittunut tai joilla ei ole kokemusta tai tietoa
laitteen kaytdstd, jos heitd on neuvottu laitteen turvallisesta kaytdsta tai
tarjolla on turvallisen kayton edellyttdma valvonta ja jos he ymmartavat
laitteeseen liittyvat vaarat.

Lasten ei saa antaa leikkia laitteella. Yli 8-vuotiaat lapset voivat puhdistaa tai
huoltaa laitetta valvonnan alaisena.

Pida laite ja sen johto alle 8-vuotiaiden lasten ulottumattomissa.

Al aseta laitetta seinda tai muita laitteita vasten. Jat4 vahintadan 15 cm
vapaata tilaa laitteen taakse, molemmille sivuille ja ylapuolelle. Alé aseta
mitdan laitteen paalle.

Kuumalla ilmalla paistamisen aikana ilmanpoistoaukoista tulee kuumaa
hoyrya. Pida kadet ja kasvot turvallisen etdisyyden paassa hoyrysta ja
ilmanpoistoaukoista. Varo kuumaa héyrya ja ilmaa myds, kun poistat kattilan
laitteesta.

Alé kayta laitteessa keveité aineksia tai leivinpaperia.

Laitteen ulkopinta voi kuumentua kayton aikana.



594 Suomi

Perunoiden sailytys: Varmista, etta sailytyslampétila on yli 6 °C, jotta
valmistettuun ruokaan ei kerry akryyliamidia.

Ala koskaan tayté kattilaa 6ljylla.

Koska tassa Airfryerissa on kaksi paistotilaa, se kuluttaa paljon sahkévirtaa.
Alé kiytd samaan aikaan muita samaan virtapiiriin liitettyja tehokkaita
laitteita, kuten vedenkeitinta tai sahkogrillia. Muutoin kotisi virrankatkaisija
saattaa katkaista liitdnnan virran.

Tama laite on suunniteltu kdytettavaksi 5-40 °C:n lampatilassa.

Tarkista, ettd laitteeseen merkitty kdyttojannite vastaa paikallista
verkkojannitettd, ennen kuin liitat laitteen pistorasiaan.

Al paasta verkkojohtoa kosketuksiin kuumien pintojen kanssa.

Alé aseta laitetta syttyvien materiaalien (kuten poytaliina tai verho) paalle tai
lahelle.

Alé kayta laitetta muuhun kuin téssé kayttdoppaassa kuvattuun
tarkoitukseen. Kayta vain alkuperaisia Philips-lisdvarusteita.

Al3 jata laitetta kayntiin ilman valvontaa.

Kattila, kori ja paistotilan sisalle asetetut tarvikkeet ovat kuumia laitteen
kayton aikana ja sen jalkeen. Kasittele niita varovasti.

Pese kaikki ruuan kanssa kosketuksiin joutuvat osat ennen kayttéénottoa.
Katso ohjeet kdyttéoppaasta.

Avaa kansi varovasti hdyrytettdessa ruokaa, jotta laitteesta nouseva hoyry ei
aiheuta palovammoja.

Molemmat osiot kuumenevat aina, vaikka vain toinen osio olisi kdytdssa.
Laitteen kayttamaton osio voi kuumentua silloin, kun toinen osio on kaytossa,
joten suosittelemme pitdmaan kaikki korit paikoillaan my®os silloin, kun vain
yksi osio on kaytdssa, ja avaamaan tai poistamaan korin vain silloin, kun koriin
lisataan ruokaa.

Al sijoita laitteen hdyrynpoistoaukkoa pistorasiaa vasten.

Huomio

Tama laite on tarkoitettu vain normaaliin kotitalouskayttéon. Laitetta ei ole
tarkoitettu henkilokuntakeittidihin esimerkiksi kaupoissa, toimistoissa tai
maatiloilla tai asiakaskdyttédn 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.

Jos laitetta kaytetaan vaarin tai (puoli-)Jammatillisessa tarkoituksessa tai jos
sitd on kaytetty kdyttdohjeen vastaisesti, takuu mitatdityy, eikd Philips vastaa
mahdollisista vahingoista.

Toimita laite vianmaaritysta ja korjaamista varten Philipsin valtuuttamaan
huoltoliikkeeseen. Al4 yrit korjata laitetta itse, sill3 se aiheuttaa takuun
raukeamisen.

Alg irrota laitetta pistorasiasta heti kypsennyksen jalkeen.

Anna laitteen jaahtya noin 30 minuuttia ennen sen kasittelemista ja
puhdistamista.

Varmista, ettd laitteessa valmistettu ruoka on valmiina kullankeltaista eika
tummaa tai ruskeaa.
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- 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 ja roiskesuoja.

- Varmista aina, ettd ruoka on kypsynyt taysin Airfryerissa.

- Olevarovainen, kun valmistat helposti pilaantuvaa ruokaa
synkronointitoiminnolla (bakteerit saattavat lisdantya).

- Olevarovainen, kun tarjoilet valmista ruokaa, ja varmista, etta lisatarvikkeet
eivat paase putoamaan.

- Johdon sailytyspaikka toimii myos valikkeend, joka erottaa laitteen ja seinan
toisistaan ylikuumenemisen estdmiseksi. Véliketta ei saa poistaa.

- Kun kalkinpoistokuvakkeeseen syttyy valo, suorita kalkinpoisto.

- Aseta laite 20 cm:n etaisyydelle seinasté. Ala laita ilmanpoistoaukkoa suoraan
pistorasian eteen. Al aseta Airfryeria toisen ruoanvalmistuslaitteen viereen,
seindn lahelle tai seindkaapin alle, silld kuuma hoyry saattaa tiivistya ja
vahingoittaa pintoja.

- Normaalissa kaytossa tuotetta on kaytettava hyvin ilmastoidussa
ymparistossa.

- Jos hoyryaukon sisdlle tai pinnalle kertyy hoyryd, pyyhi laite pehmeall,
kuivalla liinalla.

- Josvapaaseen pistorasiaan tiivistyy vettd, on suositeltavaa muuttaa laitteen
sijaintia tai kayttaa pistorasian polysuojusta, jotta ndin ei paase kaymaan.

Kierratys

- Tama merkki tarkoittaa, etta sahkolaitteita ei saa havittaa tavallisen
kotitalousjatteen mukana.
- Noudata oman maasi séhkolaitteiden erillista kerdysta koskevia saantoja.

Sahkomagneettiset kentat (EMF)

Tama laite noudattaa séhkdmagneettisia kenttia koskevia sovellettavia
standardeja ja sadnnoksia.

Takuu ja tuki

Versuni Netherlands B.V., rekisterdity osoite Claude Debussylaan 88, Amsterdam,
NL, tarjoaa talle tuotteelle kahden vuoden takuun ostopaivasta (tai
toimituspdivastd, jos tuote toimitetaan myohemmin kuin ostopaivana). Takuu ei
ole voimassa, jos vika johtuu virheellisesta kdytdsta tai huonosta
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kunnossapidosta. Takuumme ei vaikuta kuluttajansuojalain mukaisiin
lakisaateisiin oikeuksiisi. Saat lisatietoja ja voit tilata varaosia tai vedota
annettuun takuuseen osoitteessa home.id/warranty.
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Onnittelut ja tervetuloa Philips-perheeseen!

Paaset hyodyntamaan tukipalvelujamme, kun rekisteroéit tuotteesi osoitteessa
www.philips.com/welcome.

Hoyrytystoiminnolla varustetulla kaksoiskori-Airfryerilla voit valmistaa kaksi
ainesosaa eri kypsennystavoilla niin, ettd molemmat valmistuvat samaan aikaan.
Kaksi koria friteeraamiseen, paistamiseen, paahtamiseen ja grillaamiseen, ja
suurta koria voi kayttda myos hoyrytykseen. RapidAir Plus- ja Air Steam -
tekniikoiden ansiosta voit nauttia taydellisesti kypsennetyista aterioista.
Lisaksi tassa Airfryerissa on automaattinen puhdistusohjelma
hoyrypuhdistukseen ja kalkinpoistoon. Hyrypuhdistus voi helpottaa suureen
kattilaan ja lammitysputken ymparille kertyvan rasvan poistamista.
Kalkinpoistotoiminto helpottaa laitteen vesijarjestelmaan kertyvan kalkin
poistamista ja pidentaa laitteen kayttoikaa.

Mukana tulee HomelD-sovellus, josta saat selkedt ohjeet satoihin herkullisiin
aterioihin ja niiden kypsentdmiseen kaksoiskori-Airfryerilla.

Lataa sovellus pakkauksessa olevan QR-koodin avulla.
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Yleiskuvaus

Padosat
1 Vesisailion kansi 8  Pienen kattilan pohjalevy
2 Vesimaaran MAX-merkinta 9  Sailytyspaikka johdolle
3 Vesisdilio 10 Virtajohto
4 Ohjauspaneeli 11 llmanpoistoaukot
5  Suuren kattilan kori 12 Aamiaissarja (vain NA55X/03)
6 Suuri kattila 13 Toinen kerros ja vartaat (vain NA55X/04)

7  Pienikattila
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Suuren kattilan painike
Ravistusmuistutuspainike
lImakypsennystoiminnon painike
Hoyrytys- ja ilmakypsennystoiminnon painike
Hoyrytystoiminnon painike
Hoyrypuhdistustoiminnon painike
Lampotilansaatopainikkeet
Ajansaatopainikkeet
Pikavalintapainikkeet

Ei vettd -ilmaisin

Kalkinpoiston muistutuskuvake
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Toimintojen kuvaus

S

Vesisailio

Airfryerin yldosassa on vesisailio. Vesimaaran MAX-merkinnan taso on noin 800 ml, ja se
nékyy edessa ja takana. Al3 ylita tité tasoa vuotojen valttamiseksi.

Voit valttaa veden laikkymisen pitelemalla vesisailiota kaksin kasin, kun taytat sita, ja
sulkemalla sailion kannen ennen kuin siirrat sita. Tyhjenna vesisailio jokaisen
ruoanlaittokerran jalkeen, jotta estat kalkin kertymisen.

Ajoitustoiminto

Synkronoi kypsennysajan automaattisesti sen varmistamiseksi, ettd kattilat ovat valmiita
samaan aikaan, vaikka niilla olisi eri kypsennysajat.

Paluupainike

Kayta paluupainiketta, jos valitsit vahingossa vaaran pikavalinnan/toiminnon.

Ravistusmuistutus

Painamalla ravistusmuistutuspainiketta voit ottaa kayttoon tai poistaa kaytosta
ravistusmuistutukset, jotka muistuttavat sinua ravistamaan tai kdantamaan ruokaa kahdesti
kypsennyksen aikana, jotta saat tasaisemman tuloksen. Kuulet danimerkin ja ravistuskuvake
7 vilkkuu aikanyton vieressa.

IImakypsennystoiminto

RapidAir Plus -tekniikan ja ainutlaatuisen téhdenmuotoisen pohjan ansiosta kuuma ilma
kiertdd kypsennettdvan ruoan lapi ja ympari. Nain ruoka kypsyy tasaisesti seka sisalta etta
pinnalta ja tuloksena on taydellisen herkullinen ateria.

Hoyrytys- ja ilmakypsennystoiminto
Vain suuri kattila: RapidAir Plus- ja Air Steam -tekniikoiden ansiosta ruoasta tulee aina juuri
sopivan mureaksi hoyrytettya ja rapeaksi paistettua.

Hoyrytystoiminto
Vain suuri kattila: Air Steam -tekniikka hoyryttaa kasvikset, kalan, taikinanyytit ja leivonnaiset
tehokkaasti ja takaa taydellisen pehmedn koostumuksen ilman vetisyytta.

>OP® LB

Ei vetta -ilmaisimen kuvake

Kuvake on oikeanpuoleisessa numeronaytdssa. Kun se vilkkuu ja kuulet déanimerkin, se
tarkoittaa, ettd vesisailidssa ei ole vetta tai vesisailiota ei ole asetettu oikein. Tayta vesisailio
vedelld ja varmista, ettd se on paikoillaan, ja paina sitten kdynnistys-/pysaytyspainiketta, ja
merkkivalo sammuu.
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Hoyrypuhdistustoiminto

Vain suuri kattila: Painamalla héyrypuhdistuspainiketta kerran voit kdynnistaa
oikeanpuoleisen paistotilan puhdistuksen ja liuottaa rasvajaamia kattilasta ja lammittimen
ymparilta. Katso lisatietoja kohdasta Puhdistus — Hoyrypuhdistus.

Kalkinpoistotoiminto

Vain suuri kattila: Paina héyrypuhdistuspainiketta = vihintaan 3 sekunnin ajan, kunnes
kalkinpoistokuvake vilkkuu. Katso lisdtietoja kohdasta Puhdistus — Kalkinpoisto.

Keskeyta kypsennys

Jatka kypsennysta painamalla kdynnistys-/keskeytyspainiketta tai laittamalla kattila/kori
takaisin.

OO ®

Pikavalinnat

Seuraavat pikavalinnat ovat kypsennysohjelmia, jotka antavat lampétilaa ja
kypsennysaikaa koskevan suosituksen ruokaméaaran perusteella. Katso lisatietoja

luvusta Kypsentaminen pikavalintojen avulla.

®
®
Q)

Pakastetut Pihvi Tuoreet perunat Vegaaninen Kanankoivet Kala
perunavalipalat

© © @
Kasvikset Leipa Muffinit/ Lammitys Taikinanyytit

Kakku

Laitteen aanet

Laitteesta saattaa kuulua kayton aikana danta. Tama on normaalia, ja dani tulee
pumpusta ja tuulettimesta.

Merkkiaanet

Toisinaan laite paastaa merkkiaanen esimerkiksi kypsennyksen paatyttya tai kun
kayttajalta vaaditaan toimia (esim. ruoan ravistaminen tai kdantaminen).

Ennen kayttoonottoa

Tarkeaa

- Ensimmaisella kayttokerralla Airfryerista voi tulla hieman savua ja
hajuja. Niiden pitdisi hdvitd muutamassa minuutissa.

- Puhdista laite huolellisesti ennen ensimmaista ruoanlaittokertaa
noudattamalla Puhdistus-kohdan ohjeita.

1 Poista kaikki pakkausmateriaalit.
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2 Irrota mahdolliset tarrat tai etiketit laitteesta.

Puhdista laite perusteellisesti ennen kayttéonottoa (katso kohtaa Puhdistus).

4 Kiinnita johdon sailytyspaikka sille varattuun kohtaan laitteen takana
napsauttamalla se paikalleen.

w

Huomio

- Johdon sailytyspaikka toimii my6s valikkeend, joka erottaa laitteen ja
seinan toisistaan ylikuumenemisen estiamiseksi.

Huomio

- Tama Airfryer paistaa kuumalla ilmalla. Al3 kaada kattilaan 6ljy3,
paistorasvaa tai muuta nestetta.

- Alé kosketa kuumia pintoja. Kasittele kuumaa kattilaa uunikintailla.

- Tama laite on tarkoitettu vain kotitalouksien kaytto6n.

- Ensimmaiselld kayttokerralla laitteesta saattaa tulla hieman karya. Tama
on normaalia.

- Laitetta ei tarvitse esikuumentaa.

Kayttoonoton valmistelu

Aseta laite tukevalle, vaakasuoralle, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
Huomautus

- Alj aseta mitaan laitteen paalle tai sivuille. Muussa tapauksessa ilmankierto
voi estyd ja paistotulos heiketa.

- Al aseta Airfryeria toisen ruoanvalmistuslaitteen viereen, seinén lahelle tai
seindkaapin alle, silla kuuma hoyry saattaa tiivistya ja vahingoittaa pintoja.

- Normaalissa kaytossa tuotetta on kaytettava hyvin ilmastoidussa
ymparistossa.

- Kayton aikana ilmanpoistoaukosta tulee kuumaa hoyrya. Pida kadet ja kasvot
turvallisen etdisyyden padssa hoyrysta ja aukosta. Aseta laite 20 cm:n
etaisyydelle sein3sta. Al4 laita iimanpoistoaukkoa suoraan pistorasian eteen.
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Valmistusohjeet

Vasemman- ja oikeanpuoleiselle kattilalle on erilaisia kypsennystoimintoja. Voit
valita haluamaasi kypsennystoimintoa vastaavan kattilan.

Kypsennystila
lImakypsennys Hoyrytys ja Hoyrytys
ilmakypsennys
Pieni kattila
Suuri kattila
ﬁ. "'&‘4"
N t
U~ }

Ennen kuin kaytat hoyrytys- tai hoyrytys- ja ilmakypsennystoimintoa, varmista,
ettd sailidssa on riittavasti vetta.

Huomautus: Jos asut kovan veden alueella, suosittelemme kayttamaan
puhdistettua tai tislattua vetta.

Al ylita vesisiilidssa olevaa vesimaaran MAX-merkintéa.

Tyhjenna vesiséilid ruoanlaiton jalkeen.

Kypsennys kahdessa kattilassa

Kypsennys ajoitustoiminnolla

Jos valmistat kahta ruokaa eri toiminnoilla, lampétiloilla ja ajoilla, valitse
Ajoitustoiminto, jotta saat molemmat kattilat valmistumaan samaan aikaan.
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1 Tyonna pistoke pistorasiaan.

2 Poista kumpikin kattila laitteesta vetamalla kahvasta.

3 Laita pohjalevy pieneen kattilaan.

4 Aseta paistokori suureen kattilaan.
Huomautus

- Varmista, etta korin oikealla ja vasemmalla puolella olevat |apat ovat
oikein pain, kun asetat korin kattilaan. Jos kdannat sitd vahingossa 90
astetta, kori ei mahdu kattilaan.

- Korin asettamisessa kattilaan tarvitaan normaalisti hieman voimaa.
5 Laita ruoat paistokoreihin.

6 Aseta kattilat takaisin Airfryeriin.

Huomio

- Ala koske kattilaan tai paistokoriin kiytén aikana alika hetkeen
kayton jalkeen, sillda ne kuumenevat voimakkaasti.
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Ze T 7 Kaynnista laite painamalla virtapainiketta.

= = 8 Valitse pieni kattila.
Vasemmalla oleva kellonajan ja lampdotilan merkkivalo alkaa vilkkua.

e 9 Valitse haluamasi aika ja lampdtila painamalla ldmpd&tilan nosto-
/laskupainiketta ja ajan lisdys-/vahennyspainiketta.

10 Valitse suuri kattila.

Ze T 11 Valitse haluamasi kypsennystoiminto: ilmakypsennys-, hdyrytys- tai hoyrytys-
' ja ilmakypsennystoiminto.
. . Ennen kuin valitset hdyrytys- tai hdyrytys- ja ilmakypsennystoiminnon, tayta
e vesisdilio vesimaaran MAX-merkintaan saakka.
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12 Valitse haluamasi aika ja lampd&tila painamalla lampdtilan nosto-
/laskupainiketta ja ajan lisdys-/vahennyspainiketta.
Jos valitset ilmakypsennys- tai hdyrytys- ja ilmakypsennystoiminnon, voit
saataa kypsennyslampétilaa. Hoyrytystoiminnon kiintea Iampaotila on 100 °C
eika sitd voi saataa.
Katso Kypsennys yhdessé kattilassa -kohdan ruokataulukosta suositellut
ruokamaarat, lampatilat ja kypsennysajat.

13 Ota ruoan kypsennyksen aikainen ravistelumuistutus kayttéon painamalla
ravistusmuistutuspainiketta.

14 Paina ajoitustoiminnon painiketta, jotta varmistat, ettd molemmat ruokalajit
valmistuvat samaan aikaan.
Jos valmistat kahta ruokaa eri toiminnoilla, lampétiloilla ja kypsennysajoilla,
mutta niiden ei tarvitse valmistua samaan aikaan, voit ohittaa taman vaiheen.
Jos saadat kypsennyksen aikana yhden kattilan aikaa, Ajoitustoiminto
poistetaan kaytosta ja kumpikin kattila toimii erikseen. Ota Ajoitustoiminto
uudelleen kayttdon painamalla kdynnistys-/keskeytyspainiketta. Paina sitten
nakyviin tulevaa Ajoitustoiminto-painiketta. Kdynnista lopuksi kypsennys
uudelleen painamalla kdynnistys-/keskeytyspainiketta.

15 Aloita ruoan kypsentaminen painamalla kdynnistys-/keskeytyspainiketta.

16 Kun kuulet ravistusmuistutuksen aanimerkin, poista kattila paistokoreineen ja
ravista sitd pesualtaan paalla. Aseta sitten kattila takaisin laitteeseen.
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17 Kun kuulet ajastimen merkkiddnen, asetettu kypsennysaika on kulunut.

18 Veda kattilat ulos ja tarkista, ovatko ainekset kypsia.
Jos ne eivat ole kypsid, aseta kattila takaisin Airfryeriin ja lisdd muutama
minuutti aikaa.

19 Poista ainekset (esim. ranskalaiset) varovasti kattilasta grillipihdeilla.
Huomautus

- Voit keskeyttaa kummankin kattilan painamalla kaynnistys-
/keskeytyspainiketta. Jatka kypsennystd kummassakin kattilassa
painamalla painiketta uudelleen.

- Voit keskeyttda vain yhden kattilan valitsemalla ensin kattilan ja
painamalla sitten kaynnistys-/keskeytyspainiketta. Jatka kypsennysta
kattilassa painamalla painiketta uudelleen.

- Voit kdyttaa yhdessa kattilassa pikavalintaa ja toisessa kattilassa
manuaalisia asetuksia.

- Laitteen toiminta keskeytyy automaattisesti, kun vedat kattilan ulos, ja
kypsennys jatkuu, kun laitat sen takaisin.

Ohjeita eri kypsennystoimintojen kayttéon on Kypsennys yhdessa kattilassa -
kohdan vastaavissa osissa.

Kypsennys yhdessa kattilassa

Jos haluat ilmakypsentda pienen ruoka-annoksen, valitse pieni kattila 0.

Jos haluat ilmakypsentaa, hoyryttaa ja ilmakypsentaa tai hoyryttaa suuren ruoka-
annoksen, valitse suuri kattila @®.

Seuraavat ohjeet ovat suurta kattilaa varten.
Huomautus

- Suurikokoiset tai hauraat ruoka-aineet kannattaa nostaa pihdeilla.
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- Jos mahdollista, kaada ylimaarainen 6ljy tai rasva pois kattilasta jokaisen eran
jalkeen, ennen ravistusta tai kun irrotat korin. Aseta kori lammaonkestavalle
alustalle ja kdyta uunikintaita, kun kaadat ylimaaraisen 6ljyn tai rasvan pois.
Aseta sitten paistokori takaisin kattilaan.

IlImakypsennystoiminto

IImakypsennys suuressa kattilassa ruokataulukon mukaan
1 Tyonna pistoke pistorasiaan.

2 Poista suuri kattila ja paistokori laitteesta vetamalla kahvasta.

3 Aseta paistokori suureen kattilaan.
4 Laita ruoka paistokoriin.
Huomautus
- Airfryerilla voit valmistaa monenlaista ruokaa. Katso valmistusaineiden
oikea maara ja ohjeelliset kypsennysajat ruokataulukosta.

- Alaylita ruokataulukossa annettua maaraa tai tayta koria liian tayteen,
koska tama voi heikentaa paistotulosta.

5 Aseta kattila takaisin Airfryeriin.
Huomio

- Al3 koske kattilaan tai paistokoriin kiyton aikana aldka hetkeen
kayton jalkeen, sillda ne kuumenevat voimakkaasti.
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- = 6 Kaynnista laite painamalla virtapainiketta.

=
Ze T 7 Valitse suuri kattila.
= My N
& '_ W —'___
IR o 8 Paina ilmakypsennystoiminnon painiketta.
Oikealla oleva kellonajan ja lampétilan merkkivalo alkaa vilkkua.
© @ = ‘IG e &
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Z= e 9 Valitse haluamasi aika ja lampétila painamalla [dmpotilan nosto-
/laskupainiketta ja ajan lisdys-/vahennyspainiketta (katso ruokataulukko).
' ~ 18 2
5 N L =
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= — 10 Ota ruoan kypsennyksen aikainen ravistelumuistutus kayttéon painamalla
ravistusmuistutuspainiketta, jos ruokia on ravistettava tai kdannettava (katso
ruokataulukko).
' A
& ane
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| 11 Aloita ruoan kypsentaminen painamalla kaynnistys-/keskeytyspainiketta.
' Lampotila- ja aikanadytto lakkaa vilkkumasta.
Huomautus
- Viimeisen minuutin kesto esitetdan sekunteina.

- Valmistusasetuksia voi vaihtaa milloin tahansa kypsentdmisen aikana
painamalla ylos- tai alas-painiketta.

12 Kun kuulet ravistusmuistutuksen danimerkin, veda kattila paistokoreineen
ulos ja ravista sita pesualtaan paalla. Laita sitten kattila takaisin laitteeseen.

13 Kun kuulet ajastimen merkkidanen, asetettu kypsennysaika on kulunut.

14 Veda kattila ulos ja tarkista, ovatko ainekset kypsia.

[ Huomio

= - Airfryer-kattila on kadyton jalkeen kuuma. Kun irrotat kattilan
‘ laitteesta, aseta se aina liammonkestavalle tyotasolle (esim. aluselle).
Huomautus

- Jos ainekset eivat ole kypsid, aseta kattila takaisin Airfryeriin ja lisaa
muutama minuutti aikaa.
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-

15 Poista ainekset (esim. ranskalaiset) varovasti kattilasta grillipihdeilla.

% Huomio
g \ - Al3 kallista kattilaa, kun poistat aineksia, silla kori voi pudota

kattilasta.

- Ruoanvalmistuksen jilkeen kattila, paistokori, laitteen sisdapuoli ja
ainekset ovat kuumia. Kattilasta saattaa tulla héyrya sen mukaan,
minka tyyppista ruokaa Airfryerissa on valmistettu.

Ruokataulukko - suuri kattila

Taulukossa on annettu ohjeellinen kypsennysaika tuoreille ainesosille. Jos tulos ei
ole odotusten mukainen, saada kypsennysaikaa.

Ainekset Ruoan maara Lampétila Aika (min) Huomautus
Ohuet 8009/ 280z 200 °C 28-31 - Paksuus:
pakasteranskanpe- 7x7 mm/
runat (7 x 7 mm) 0,3x0,3
tuumaa
- Ravista,
kaantele tai
sekoita 2 kertaa
kypsennyksen
aikana
Ohuet 9009/ 320z 200 29 - Poista
pakasteranskanpe- ravistusmuistu-
runat (7 x 7 mm) tus kdytosta ja
Suuri annos ravista tai

kdanna ruokaa
manuaalisesti
14,18, 21ja 25
minuutin
kohdalla.

- Varmista
suurten
ranskanperuna-
annosten
optimaalinen
kypsennys
ravistamalla 4
kertaa
kypsennyksen
aikana.
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Kotitekoiset
ranskanperunat

8009/ 280z

180 °C

30-40

Paksuus:
10x10mm/
0,4x04
tuumaa
Ravista,
kaantele tai
sekoita 2 kertaa
kypsennyksen
aikana

Pakastetut
kananugetit

6009/ 210z

200 °C

10-20

Ravista, kaanna
tai sekoita
puolivalissa

Pakastekevatkaary-
leet

6009/ 210z

200 °C

18-24

Ravista, kaanna
tai sekoita
puolivalissa

Hampurilainen

4 pihvia

200 °C

15-20

Noin 150 g/
50z / kappale
Kaanna
kypsennyksen
puolivalissa.

Lihamureke

1200g/420z

150 °C

55-60

Kayta
leivontalisatar-
viketta

Luuttomat kyljykset

4 kyljysta

200 °C

15-20

Noin 150 g/
50z

Ravista, kaanna
tai sekoita
puolivalissa

Ohuet makkarat

10 kpl

200 °C

11-15

Noin50g/

1,8 0z / kappale
Ravista, kaanna
tai sekoita
puolivalissa

Kanankoivet (noin
125g/40z/
kappale)

4 kpl

180 °C

23

Ravista, kaanna
tai sekoita
puolivalissa

Kananrinta

4 kpl

180 °C

15-25

Noin 200 g /
7 oz / kappale
Kaanna
kypsennyksen
puolivalissa.

Kokonainen broileri

12009 /42 0z

180 °C

50-60

Kokonainen kala

3 kpl

180 °C

20-25

Noin 300-400 g
/11-14 0z /
kappale




Kalafilee

5 kpl

160 °C

25-32
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Noin 200 g /
70z

Sekavihannekset

10009/ 350z

180 °C

22

Varmista
suurten
sekavihanne-
sannosten
optimaalinen
kypsennys
poistamalla
ravistusmuistu-
tus kdytosta ja
ravistamalla tai
sekoittamalla
ruokaa
manuaalisesti
1Mja17
minuutin
kohdalla.

Muffinit (noin
40 g/kappale)

6 kpl

160 °C

13

Kakku

5009/ 180z

150 °C

35-40

Kayta XL-
kokoista
kypsennys- ja
leivinastiaa.
Tarkista kypsyys
ennen kuin otat
kakun ulos.

Esipaistettu
leipd/sampylat

(noin 60 g/ 2,102)

4 kpl

180 °C
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Vegaaninen

12 kpl

180 °C

12-15

Tuoreet
vegaaniset
valipalat, kuten
falafelit
Ravista,
kaantele tai
sekoita

2-3 kertaa
kypsennyksen
aikana

Kotitekoinen leipa

5509/ 19 0z

150 °C

33-35

Kéyta XL-
kokoista
kypsennys- ja
leivinastiaa.
Pitamalla
taikina
mahdollisim-
man matalana
varmistetaan,
etta taikina ei
noustessaan
osu
[&mmitysvastu-
kseen.

Tarkista kypsyys
ennen kuin otat
leivan ulos.
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Ruokataulukko - pieni kattila

Taulukossa on annettu ohjeellinen kypsennysaika tuoreille ainesosille. Jos tulos ei
ole odotusten mukainen, saada kypsennysaikaa.

Ainekset Ruoan maara Lampétila Aika (min) Huomautus
Ohuet jaiset 3009/ 110z 200 °C 28-30 - Paksuus:
ranskanperunat 7x7mm/
0,3x0,3
tuumaa
- Ravista,
kaantele tai
sekoita
2-3 kertaa
kypsennyksen
aikana
Ohuet 6709/ 240z 200 48 - Poista
pakasteranskanpe- ravistusmuistu-
runat (7 x 7 mm) tus kaytosta ja
Suuri annos ravista tai

kdanna ruokaa
manuaalisesti
21,27,34ja 40
minuutin
kohdalla.

- Varmista
suurten
ranskanperuna-
annosten
optimaalinen
kypsennys
ravistamalla 4
kertaa
kypsennyksen
aikana.

Kotitekoiset 300g/ 110z 180 °C 30-38 - Paksuus:
ranskanperunat 10x 10 mm /
0,4x0,4
tuumaa
- Rauvista,
kaantele tai
sekoita
2-3 kertaa
kypsennyksen
aikana

Pakastetut 300g/ 110z 200 °C 20-22 - Ravista, kdanna
kananugetit tai sekoita
puolivalissa
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Pakastekevatkaary-
leet

300g/ 110z

200 °C

20-23

Ravista, kaanna
tai sekoita
puolivalissa

Hampurilainen

300g/ 110z

200 °C

21-24

Noin 150 g/
50z / kappale
K&anna
kypsennyksen
puolivalissa.

Luuttomat kyljykset

300g/ 110z

200 °C

20-22

Noin 150 g/
50z / kappale
Ravista, kaanna
tai sekoita
puolivalissa

Ohuet makkarat

6 kpl

200 °C

13-17

Noin 50 g/

1,8 0z / kappale
Ravista, kaanna
tai sekoita
puolivalissa

Kanankoivet (noin
125g/40z/
kappale)

4 kpl

180 °C

29

Ravista, kaanna
tai sekoita
puolivalissa

Kananrinta

3 kpl

180 °C

20-25

Noin 200 g /
7 oz / kappale
Kaanna
kypsennyksen
puolivalissa.

Kokonainen kala

1 kpl

180 °C

24-26

Noin 300-400 g
/11-14 0z /
kappale

Kalafilee

2 kpl

160 °C

25-32

Noin 200 g /
7 oz / kappale

Vihannekset
(reiluina paloina)

8009/ 28 oz

180

24

Varmista
suurten
sekavihanne-
sannosten
optimaalinen
kypsennys
poistamalla
ravistusmuistu-
tus kaytosta ja
ravistamalla tai
sekoittamalla
ruokaa
manuaalisesti
12ja18
minuutin
kohdalla.
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Muffinit (noin 5 kpl 160 °C 18
40 g/kappale)

Esipaistettu 3 kpl 180 8
leipd/sampylat
(noin 60 g/ 2,102)

Vegaaninen 12 kpl 190 °C 15-18 - Tuoreet
vegaaniset
valipalat, kuten
falafelit

- Ravista,
kaantele tai
sekoita
2-3 kertaa
kypsennyksen
aikana

limakypsennys pikavalinnalla suuressa kattilassa
1 Noudata lImakypsennys suuressa kattilassa ruokataulukon mukaan -kohdan
vaiheita 1-8.
= e 2 Valitse esiasetus.
Vihje:
L ) - Vaihda toiseen esiasetukseen painamalla paluupainiketta tai poistamalla
suesseesEe pikavalintapainikkeen valinta ja valitsemalla haluttu esiasetus.

| ' 3 Kaynnista kypsennys painamalla kdynnistys-/keskeytyspainiketta.
' ‘ Lampatilan ja ajan merkkivalot lakkaavat vilkkumasta.

Seuraavasta taulukosta I6ydat suositellut ruokamaarét oletuskypsennysajan
perusteella.
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Pikavalinta — suuri kattila

Taulukossa on annettu ohjeellinen kypsennysaika tuoreille ainesosille. Jos tulos ei
ole odotusten mukainen, saada kypsennysaikaa.

Pikavalin- Kuva Ruoan Lampoti- Aika Huomautus
nat ke maara la (oletus)

(oletus)
Perunasta 7\ 800g/ 200 °C 28 min - Pakastetut perunavélipalat, kuten
valmistetut gx. 28 0z pakastetut ranskanperunat,
valipalat - lohkoperunat, ristikkoperunat jne.

Ravista, kaadntele tai sekoita
2-3 kertaa kypsennyksen aikana

Pihvi (naudan- . 600g/21 200°C 20 min - 2-2,5cm:n paksuiset viipaleet, 200 g
ja @ / oz / 7 oz per viipale.
siankyljykset) - Enintdan 4 luutonta kyljysta.

- K&aanna kerran.
Vegaaniset 12 kpl 180 °C 12 min - 409/ kappale.
(tuoreet v Tuoreet vegaaniset valipalat, kuten
vegaaniset g falafelit.
valipalat, Ravista, kaantele tai sekoita
kuten 2-3 kertaa kypsennyksen aikana.
falafelit)
Tuoreet (/j 800g/ 180 °C 30 min - Kayta jauhoisia perunoita
perunat @ 28 oz - paksuja10x 10 mm /0,4x 0,4 in
(paistetut . suikaleita
perunat) - Liota 30 minuuttia vedessa, kuivaa ja

lisaa a=1 rkl 6ljya.
- Ravista, kaantele tai sekoita
2-3 kertaa kypsennyksen aikana.

Kanankoivet @ 8-10 kpl 180 °C 32 min - 120-130 g/ 4-5 oz per koipi.

(siipikarja) - Ravista, kdantele tai sekoita

B kypsennyksen aikana.
Kala (kala ja 600g/21 180°C 23 min - Kokonainen kala nahkoineen, noin
dyridiset) ==/ oz 3009/ 110z
Kasvikset o 1000g/ 180 °C 22 min - Reiluina paloina

"/ 350z - Sekavihannekset (munakoisoa,

o kesakurpitsaa, paprikaa, sipulia)
Kakku 500 g 140 °C 35 min - Kayta XL-leivontalisatarviketta

@ / (199 x 189 x 80 mm) suuressa

kattilassa.
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Pikavalin- Kuva Ruoan Lampoti- Aika Huomautus
nat ke maara la (oletus)
(oletus)
Leipa ™ 5009/ 180 °C 35 min Kayta XL-kokoista kypsennys- ja

"/ 170z leivinastiaa.

. Pitamalla taikina mahdollisimman
matalana varmistetaan, etta se ei
kohotessaan osu
[ammitysvastukseen.

Tarkista kypsyys ennen kuin otat
leivan ulos.
Lammitys - 160 °C 5 min Saada aika ruoan tyypin ja maaran

mukaan.

Pikavalinta - pieni kattila

Taulukossa on annettu ohjeellinen kypsennysaika tuoreille ainesosille. Jos tulos ei
ole odotusten mukainen, saada kypsennysaikaa.

Pikavalin- Kuva Ruoan Lampoti- Aika Huomautus
nat ke maara la (oletus)
(oletus)
Perunasta Q 3009/ 200 °C 30 min Pakastetut perunavélipalat, kuten
valmistetut & s@ 110z pakastetut ranskanperunat,
valipalat - lohkoperunat, ristikkoperunat jne.
Ravista, kadntele tai sekoita
2-3 kertaa kypsennyksen aikana
Pihvi (naudan- , 4009/ 200 °C 22 min 2-2,5 cm:n paksuiset viipaleet, 200 g
ja 6 14 0z /7 oz per viipale.
siankyljykset) Enintdén 4 luutonta kyljysta.
Kaanna kerran.
Vegaaniset 8 kpl 190 °C 15 min 40 g/kappale.
(tuoreet v Tuoreet vegaaniset vélipalat, kuten
vegaaniset B falafelit.
valipalat, Ravista, kaadntele tai sekoita
kuten 2-3 kertaa kypsennyksen aikana.
falafelit)
Tuoreet (q 3009/ 180 °C 35 min Kayta jauhoisia perunoita
perunat @) 110z paksuja 10 x 10 mm /0,4 x 0,4 in
(paistetut suikaleita
perunat) Liota 30 minuuttia vedessa, kuivaa ja
lisaa a—1 rkl oljya.
Ravista, kaantele tai sekoita
2-3 kertaa kypsennyksen aikana.
4-5 kpl 180 °C 36 min 120-130 g / 4-5 oz per koipi.

Kanankoivet
(siipikarja) @

Ravista, kaantele tai sekoita
kypsennyksen aikana.
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Pikavalin- Kuva Ruoan Lampoti- Aika Huomautus
nat ke maara la (oletus)
(oletus)

Kala (kala ja \ 300g/ 180 °C 25 min - Kokonainen kala nahkoineen, noin
ayridiset) = ~ 1oz 3009/ 110z
Kasvikset C"" 400g/14 180°C 25 min - Reiluina paloina

oz - Sekavihannekset (munakoisoa,

N kesakurpitsaa, paprikaa, sipulia)

Muffini @ 6 kpl 150 °C 20 min - Kayta muffinivuokia pienessa korissa
Leipa 3009/ 160 °C 40 min - Kayta leivontalisatarviketta

™

") Moz

Lammitys . 170 °C 6 min - Saada aika ruoan tyypin ja maaran

i

mukaan.

Vihje: Lampimanapito

- Ruoka voidaan pitda lampimana Airfryerissa asettamalla lampaétilaksi
80 astetta ja saatamalla aika niin pitkaksi kuin ruoka halutaan pitaa
[dmpimana. On suositeltavaa olla pitdmattd ruokaa lampimana yli
30 minuuttia, silld muussa tapauksessa sen laatu voi heiketa.

- Josranskanperunat tai vastaavat ruoat menettavat rapeuttaan
[dmpimanapitotilassa, lyhenna lampimanapitoaikaa katkaisemalla
laitteesta virta tai rapeuta perunat [ammittdmalla niitd 2-3 minuutin ajan
180 °C:n lampétilassa.

Ranskanperunoiden valmistaminen itse
Erinomaisten ranskanperunoiden valmistaminen Airfryerilla:

A WN =

Isoa kattilaa varten tarvitaan 800 g (28 0z) ja pientd 300 g (11 oz) kuorittuja

perunoita.

Valitse ranskanperunoiden valmistukseen sopiva perunalajike. Esimerkiksi

hieman jauhoiset perunat sopivat tdhan tarkoitukseen.

Ranskanperunat kannattaa valmistaa enintddn 800 gramman (28 0z) erissa

niin, ettd ne kypsyvat tasaisesti. Suuremmista maarista ranskalaisia tulee

yleensa vdhemman rapeita kuin pienemmista annoksista.

Kuori perunat ja leikkaa ne suikaleiksi (10 x 10 mm).

Liota perunasuikaleita vedessa ainakin 30 minuuttia.

Kaada vesi pois ja kuivaa perunasuikaleet pyyhkeelld tai talouspaperilla.

Kaada kulhoon ruokalusikallinen ruokadljya, lisda perunasuikaleet ja sekoita,

kunnes perunat ovat 6ljyn peitossa.

Nosta perunasuikaleet kulhosta sormin tai reikdkauhalla, jotta ylimaardinen

Oljy jaa kulhoon.

Huomautus

- Ali kaada kaikkia perunasuikaleita koriin kerralla, jotta kattilaan ei valu
ylimaaraista oljya.

Laita perunasuikaleet koriin.
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Hoyrytys- ja ilmakypsennystoiminto

Hoyrytys ja ilmakypsennys ruokataulukon mukaan
T 1 Poista vesisdilio laitteesta.
D)

2 Tayta vesisailio vedellda MAX-merkkiin asti.

Huomautus: Jos asut kovan veden alueella, suosittelemme kayttamaan
puhdistettua tai tislattua vetta.

3 Kiinnitd vesisailion kansi vuotojen valttamiseksi.

Jos vesisdiliota ei ole kiinnitetty kunnolla, vesi ei virtaa hdyrystimeen. Talloin Ei
Z ) vetta -kuvake (& vilkkuu, ja tuulettimesta ja moottorista voi kuulua outoa
. ¢ aanta. Hoyrytys- ja ilmakypsennystoiminto saattaa poistua kaytosta.

1 4 Aseta vesisailio laitteen yldosassa olevaan uraan ja paina saili¢ paikoilleen.

5 Tyonna pistoke pistorasiaan.
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6 Poista suuri kattila ja paistokori laitteesta vetamalla kahvasta.

7 Aseta paistokori suureen kattilaan.
8 Laita ainekset paistokoriin.
Huomautus
- Airfryerilla voit valmistaa monenlaista ruokaa. Katso valmistusaineiden
oikea maara ja ohjeelliset kypsennysajat ruokataulukosta.

- Al3 ylitd ruokataulukossa annettua maaraa tai tayta koria liian tayteen,
koska tama voi heikentaa paistotulosta.

S 9 Aseta kattila takaisin Airfryeriin.

[ Huomio
'J‘: I - Al3 koske kattilaan tai paistokoriin kiytén aikana 3lika hetkeen
I § kayton jalkeen, silla ne kuumenevat voimakkaasti.

10 Kaynnista laite painamalla virtapainiketta.

o = 11 Valitse suuri kattila.
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12 Valitse hoyrytys- ja ilmakypsennystoiminto.
Oikealla oleva kellonajan ja lampétilan merkkivalo alkaa vilkkua.

13 Valitse haluamasi aika ja ldmpétila painamalla lampdtilan nosto-
/laskupainiketta ja ajan lisdys-/vahennyspainiketta (katso seuraava
ruokataulukko).

14 Ota tarvittaessa ruoan kypsennyksen aikainen ravistelumuistutus kayttoén
painamalla ravistusmuistutuspainiketta.

15 Aloita ruoan kypsentaminen painamalla kdynnistys-/keskeytyspainiketta.
Ladmpatilan ja ajan merkkivalot lakkaavat vilkkumasta.

Huomautus

- Viimeisen minuutin kesto esitetddn sekunteina.

- Joslampdtilan ja ajan valot palavat tasaisena eivatka vilku, tama
tarkoittaa, etté laite toimii normaalisti. 20 sekunnin kypsennyksen jalkeen
kuulet moottorin/tuulettimen ja néet, ettéa laitteen takaa tulee hoyrya.

- Valmistusasetuksia voi vaihtaa milloin tahansa kypsentamisen aikana
painamalla ylos- tai alas-painiketta.

16 Kun kuulet ravistusmuistutuksen aanimerkin, veda kattila paistokoreineen
ulos ja ravista sitd pesualtaan paalla. Laita sitten kattila takaisin laitteeseen.
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17 Kun kuulet ajastimen merkkiddnen, asetettu kypsennysaika on kulunut.

18 Veda kattila ulos ja tarkista, ovatko ainekset kypsia.

( Huomio

- Airfryer-kattila on kadyton 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.

%

19 Poista ainekset varovasti kattilasta grillipihdeilla.

//j),— Huomio

_ﬁ‘ m - Al3 kallista kattilaa, kun poistat aineksia, silla kori voi pudota ja vetta
s G " voi roiskua.
- Ruoanvalmistuksen jilkeen kattila, paistokori, laitteen sisdapuoli ja

ainekset ovat kuumia. Kattilasta saattaa tulla héyrya sen mukaan,
minka tyyppista ruokaa Airfryerissa on valmistettu.




Ainekset

Ruokataulukko - suuri kattila

Ruoan maara

Lampdtila

Aika (min)
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Huomautus

Tuoreet
perunakuutiot

(paistetut perunat)

800 g/ 28 oz

180 °C

26-35

Ravista,
kaantele tai
sekoita 2 kertaa
kypsennyksen
aikana

Kanankoivet

10 kpl

180 °C

27-30

Noin125g/
4 0z / kappale
Ravista,
kaantele tai
sekoita
puolivalissa

Kananrinta

4 kpl

160 °C

20-22

Noin 200 g /
7 oz / kappale
Lisaa 10 g
rypsioljya

Kokonainen kala

3 kpl

200 °C

18-21

Noin 300-400 g
/11-14 0z /
kappale
Ravista,
kaantele tai
sekoita
puolivalissa

Kalafilee

5 kpl

160 °C

20-21

Noin 200 g /
7 0z

Lisaa 10 g
rypsioljya

Sekavihannekset

1000 g

200 °C

19-21

Aseta
haluamasi
kypsennysaika.
Ravista,
kaantele tai
sekoita 2 kertaa
kypsennyksen
aikana

Kukkakaali

6009/ 210z

160 °C

19-21

Ravista,
kaantele tai
sekoita 2 kertaa
kypsennyksen
aikana

10 g rypsioljya
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Porkkana 600g/210z 180 °C 19-21 - Ravista,
kaantele tai
sekoita 2 kertaa
kypsennyksen
aikana

- 10grypsidljya

Kotitekoinen leipd 5509/ 19 0z 180 °C 30-35 - Kayta XL-
kokoista
kypsennys- ja
leivinastiaa.

- Pitamalla
taikina
mahdollisim-
man matalana
varmistetaan,
etta taikina ei
noustessaan
osu
[&mmitysvastuk-
seen.

- Tarkista kypsyys
ennen kuin otat
leivan ulos.

Taikinanyytit 400g/ 140z 160 °C 15-18

Kokonainen broileri  1200g/42 oz 180 °C 50-60

Hoyrytys ja ilmakypsennys pikavalintojen avulla
1 Noudata Hoyrytys- ja ilmakypsennystoiminto — Hoyrytys ja ilmakypsennys
ruokataulukon mukaan -kohdan vaiheita 1-12.
= _ e 2 Valitse esiasetus.
Vihje
- Vaihda toiseen esiasetukseen painamalla paluupainiketta tai poistamalla
pikavalintapainikkeen valinta ja valitsemalla haluttu esiasetus.

o Mg | El0ka
5 8 =—o

| ' 3 Kaynnista kypsennys painamalla kdynnistys-/keskeytyspainiketta.
Lampatilan ja ajan merkkivalot lakkaavat vilkkumasta.
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Esiasetustaulukko

Taulukossa on annettu ohjeellinen kypsennysaika tuoreille ainesosille. Jos tulos ei
ole odotusten mukainen, saada kypsennysaikaa.

Pikavalin- Kuva Ruoan Lampoti- Aika Huomautus
nat ke maara la (oletus)
(oletus)
Tuoreet (/j 800g/ 180 °C 26 min - Kayta jauhoisia perunoita
perunat 3D/ 280z - paksuja10x10mm /0,4 x 0,4 in
(paistetut B suikaleita
perunat) - Liota 30 minuuttia vedess, kuivaa ja

lisaa =1 rkl 6ljya
- Ravista, kdantele tai sekoita
2-3 kertaa kypsennyksen aikana

(siipikarja) - Ravista, kdantele tai sekoita
kypsennyksen aikana.

Kanankoivet @ 8-10 kpl 180 °C 27 min - 120-130 g/ 4-5 oz per koipi.

Kala (kala ja N\ 600g/21 200°C 18 min - Kokonainen kala nahkoineen, noin
ayridiset) < oz 3009/ 110z

Kasvikset <\ 550g/19 160°C 19 min - Kovat vihannekset, kuten
v oz parsakaali/kukkakaali

- Oletusarvoisesti kaytdssa oleva
ravistusmuistutus kehottaa
ravistelemaan kattilaa kahdesti
kypsentamisen aikana.

- Jos kypsennét sekavihanneksia
(munakoisoa, kesakurpitsaa,
paprikaa, sipulia), sdada lampaotilaksi
200 °C

Leipa 5009/ 180 °C 30 min - Kayta XL-kokoista kypsennys- ja
@ 17 oz leivinastiaa.

; - Pitdmalla taikina mahdollisimman
matalana varmistetaan, etta taikina ei
noustessaan osu lammitysvastukseen.

- Tarkista kypsyys ennen kuin otat
leivén ulos.

Taikinanyytit =\ 400g/14 160°C 15 min -
&x’ 0z

Lammitys 4 - 150 °C 20 min - Saada aika ruoan tyypin ja maaran
L mukaan.
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Hoyrytystoiminto

Hoyrytys ruokataulukon mukaan
1 Poista vesisdilio laitteesta.

2 Tayta vesisailio vedellda MAX-merkkiin asti.

) Huomautus: Jos asut kovan veden alueella, suosittelemme kayttamaan
= puhdistettua tai tislattua vetta.

Tarvittava vesimaara riippuu kypsennettavasta ruoasta ja kypsennysajasta.

Voit joutua lisdédmaan vesisailioon vetta valmistuksen aikana, jos
kypsennysaika on yli 50 minuuttia.

3 Kiinnitd vesisailion kansi vuotojen valttamiseksi.

Jos vesisdiliota ei ole kiinnitetty kunnolla, vesi ei virtaa hdyrystimeen. Talloin Ei
Z ) vetta -kuvake (& vilkkuu, ja tuulettimesta ja moottorista voi kuulua outoa
. ¢ 4anta. Hoyrytystoiminto saattaa poistua kaytosta.

1 4 Aseta vesisailio laitteen yldosassa olevaan uraan ja paina saili¢ paikoilleen.

5 Tyonna pistoke pistorasiaan.
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6 Poista suuri kattila ja paistokori laitteesta vetamalla kahvasta.

7 Aseta paistokori suureen kattilaan.
8 Laita ainekset paistokoriin.
Huomautus
- Airfryerilla voit valmistaa monenlaista ruokaa. Katso valmistusaineiden
oikea maara ja ohjeelliset kypsennysajat ruokataulukosta.

- Al3 ylitd ruokataulukossa annettua maaraa tai tayta koria liian tayteen,
koska tama voi heikentaa paistotulosta.

S 9 Aseta kattila takaisin Airfryeriin.

[ Huomio
'J‘: I - Al3 koske kattilaan tai paistokoriin kiytén aikana 3lika hetkeen
I § kayton jalkeen, silla ne kuumenevat voimakkaasti.

10 Kaynnista laite painamalla virtapainiketta.

o = 11 Valitse suuri kattila.
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o o 12 Valitse hoyrytystoiminto.
Oikealla oleva kellonaika alkaa vilkkua.

13 Valitse haluamasi aika painamalla ajan lisdys-/vahennyspainiketta.

14 Aloita ruoan kypsentaminen painamalla kdynnistys-/keskeytyspainiketta.
Ladmpatilan ja ajan merkkivalot lakkaavat vilkkumasta.

Huomautus

- Viimeisen minuutin kesto esitetdaan sekunteina.

- Joslampétilan ja ajan valot palavat tasaisena eivatka vilku, tdma
tarkoittaa, etta laite toimii normaalisti. 20 sekunnin kypsennyksen jalkeen
kuulet moottorin/tuulettimen ja néet, ettd laitteen takaa tulee hoyrya.

- Valmistusasetuksia voi vaihtaa milloin tahansa kypsentamisen aikana
painamalla ylos- tai alas-painiketta.

((.» 15 Kun kuulet ajastimen merkkiddnen, asetettu kypsennysaika on kulunut.

16 VVeda kattila ulos ja tarkista, ovatko ainekset kypsia.

Huomio

- Airfryer-kattila on kayton jalkeen kuuma. Kun irrotat kattilan
laitteesta, aseta se aina lammonkestavalle tyotasolle (esim. aluselle).

- Varo kuumaa hoyrya, kun irrotat korin kypsennyksen jalkeen.

Huomautus

- Jos ainekset eivat ole kypsid, aseta kattila takaisin Airfryeriin ja lisaa
muutama minuutti aikaa.




Suomi 631

17 Poista ainekset varovasti kattilasta grillipihdeilla.

Huomio

Al3 kallista kattilaa, kun poistat aineksia, silld kori voi pudota ja vetta
voi roiskua.

Ruoanvalmistuksen jalkeen kattila, paistokori, laitteen sisdpuoli ja
ainekset ovat kuumia. Kattilasta saattaa tulla héyrya sen mukaan,
minka tyyppista ruokaa Airfryerissa on valmistettu.
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Ainekset

Ruokataulukko - suuri kattila

Ruoan maara

Lampdtila

Aika (min)

Huomautus

Tuoreet
perunakuutiot

800 g/ 28 oz

100 °C

28-35

Kokonainen peruna

4 kpl

100 °C

45-55

Noin 250-300 g
/9-110z/
kappale

Kanankoivet

10 kpl

100 °C

30-40

Noin 125g/
4 0z / kappale

Kokonainen kala

3 kpl

100 °C

18-22

Noin 300-400 g
/11-14 0z /
kappale

Kovat vihannekset

5509/ 19 0z

100 °C

10-14

Kuten
parsakaali/kuk-
kakaali

Taikinanyytit

4009/ 14 oz

100 °C

15-20

Porsaan ribsit

3009/ 110z

100 °C

30-35

Kayta
oikeankokoista
levya

Riisi

320g/ 110z

100 °C

25-30

Kayta
valmistusastiaa,
kuten
leivinastiaa,
silikonivuokaa
tms.

Lisaa astiaan
320 ml vetta,
riisin/veden
suhde on 1:1,2.

Kananrinta

4 kpl

100 °C

20-30

Noin 200 g /
7 oz / kappale

Jamssi/bataatti

8 kpl

100 °C

45-60

Noin 100 g /
4 0z / kappale

Hoyrytys pikavalintojen avulla

1 Noudata Hoyrytystoiminto-kohdan vaiheita 1-12.
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= = 2 Valitse esiasetus.

Vihje

: - Vaihda toiseen esiasetukseen painamalla paluupainiketta tai poistamalla
_ . pikavalintapainikkeen valinta ja valitsemalla haluttu esiasetus.

| ' 3 Kaynnistd kypsennys painamalla kdynnistys-/keskeytyspainiketta.
Lampodtilan ja ajan merkkivalot lakkaavat vilkkumasta.

Esiasetustaulukko

Taulukossa on annettu ohjeellinen kypsennysaika tuoreille ainesosille. Jos tulos ei
ole odotusten mukainen, saada kypsennysaikaa.

Pikavalin- Kuva Ruoan Lampoti- Aika Huomautus
nat ke maara la (oletus)
(oletus)

Tuoreet (—q 8009/ 100 °C 35 min - Leikkaa perunat kuutioiksi
perunat @D/ 280z
Kanankoivet 8-10 kpl 100 °C 40 min - 120-1309g/ 4-5 oz per koipi.
(siipikarja) d> /
Kala (kala ja N\ 600g/21 100°C 20 min - Kokonainen kala nahkoineen, noin
ayridiset) =X oz 3009/ 110z
Kasvikset C\ 550g/19 100°C 14 min - Kovat vihannekset, kuten

oz parsakaali/kukkakaali
Taikinanyytit =\ 400g/14 100°C 20 min -

& ) oz




634 Suomi

Puhdistus

Automaattisten puhdistusohjelmien kaytto

Hoyrypuhdistustoiminnon kaytto

Se helpottaa rasvaisten jaamien liuottamista ja suuren kattilan perusteellista
puhdistusta. Ohjelma kestada 20 minuuttia, josta 15 minuuttia kuluu
hoéyrypuhdistukseen ja 5 minuuttia kattilan kuivaamiseen.

1 Poista vesisdilio laitteesta.

2 Tayta vesisdilio vedelld MAX-merkkiin asti.

] Huomautus: Jos asut kovan veden alueella, suosittelemme kayttamaan
A puhdistettua tai tislattua vetta.

3 Kiinnita vesisailion kansi vuotojen valttamiseksi.

Jos vesisailiota ei ole kiinnitetty kunnolla, vesi ei virtaa hdyrystimeen. Talloin Ei
vettad -kuvake & vilkkuu, ja tuulettimesta ja moottorista voi kuulua outoa
aanta. Hoyrytystoiminto saattaa poistua kadytosta.

1 4 Aseta vesisailio laitteen yldosassa olevaan uraan ja paina sailio paikoilleen.
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5 Kaynnista laite painamalla virtapainiketta.

= 6 Valitse suuri kattila.

2 My
— =
PO 7 Kaynnista oikeanpuoleisen paistotilan puhdistus painamalla
' ' hoyrypuhdistuspainiketta.
. Oikealla oleva kellonaika alkaa vilkkua.

™ T‘-n,]
o 20T

) 8 woo ;a'_\._-_-,- /

— —=

e 8 Aloita puhdistus painamalla kdynnistys-/keskeytyspainiketta.
Ladmpatilan ja ajan merkkivalot lakkaavat vilkkumasta.

9 15 minuutin kuluttua laitteen merkkidani alkaa soida jatkuvasti ja
héyrypuhdistuksen kuvake = vilkkuu, kunnes poistat kattilan.

Tama tarkoittaa, ettd puhdistus on valmis, ja etta jaljelld on 5 minuutin
kuivausvaihe.
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10 Poista ja tyhjenna kattila.

11 Poista jaaméat huuhtelemalla kori ja kattila.

Jos kattilaan ja koriin jaa rasvaa, pese ne saippuavedella tai pesuaineella ja
sienelld, ja huuhtele ne uudelleen.

12 Pyyhi liuennut rasva lammittimen ymparilta sienella tai talouspaperilla.
Kun kaytetaan ilmakypsennys- tai hdyrytys- ja ilmakypsennystoimintoa,
[ammitintd ymparoivalle alueelle kertyy rasvaa. Saanndllinen puhdistus ja
pyyhkiminen pitaa yldosan sisdpuolen puhtaana.

13 Laita kattila takaisin laitteeseen, jotta kuivaustila kdynnistyy automaattisesti.

14 5 minuutin kuluttua danimerkki ilmoittaa, etta kuivausohjelma on valmis.

Vihje

- Suosittelemme hoyrypuhdistustoiminnon kayttamista
vedenkiertojdrjestelman ja oikeanpuoleisen paistotilan perusteelliseen

puhdistamiseen ennen ensimmaista kayttokertaa tai jos laitetta ei ole
kaytetty pitkaan aikaan.

Huomautus

- Kun héyrypuhdistus- tai kalkinpoisto-ohjelma kdynnistetaan, laitteen takaa
voi tulla enemman hoyrya kuin hoyrytilassa, mika tarkoittaa, etta seinalla
nakyy enemman tiivistynyttd kosteutta. Varmista ennen ndiden kahden
ohjelman kdynnistamista, ettad 1) ilmanpoistoaukko ei osoita suoraan kohti
pistorasiaa, 2) laitteen lahella ei ole muita keittidkoneita ja 3) laite on asetettu
20 cm:n padhan seindstd, jotta vdhennetaén kosteuden tiivistymista seinélle.

Kalkinpoistotoiminnon kaytto

Kalkinpoistotoiminnon kaytto

Hoyrytystilan 10 tunnin kayton jalkeen kuvake € vilkkuu, mika tarkoittaa, etta
on aika suorittaa kalkinpoisto-ohjelma. Tama toiminto helpottaa laitteen
vesijarjestelmaan kertyvan kalkin poistamista ja pidentaa laitteen kayttoikaa.
Kalkinpoistoon on kaksi tapaa laitteen ohjelmistoversion mukaan.
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- (Tapa 1) Vain vesi

- (Tapa 2) Vesi ja kalkinpoistoaine

Valitse laitteen mukainen kalkinpoistotapa vertaamalla laitteessa olevaa tarraa
alla olevaan taulukkoon.

Huomautus: Varmista optimaalinen kalkinpoisto valitsemalla tuotteessa olevassa
tarrassa mainittu tapa. Jos sinulla on kysyttavaa, soita huoltokeskukseen.

(Tapa 1) Kayta vain vettd, jos ndet tdman tarran

-~

Al

Descale
=71 Entkalken
|| Détartrer

I B

(Tapa 2) Kayta vetta ja kalkinpoistoainetta, jos ndaet taman tarran

@ 10!}{3‘1 (M) (1 2] Descaler

= e
s\i;.laril’gred “‘/-"./___,/- G) @
gk il %

(1) Vain vesi
1 Poista vesisailio laitteesta.

2 Tayta vesisailio vedellda MAX-merkkiin asti.

Huomautus: Jos asut kovan veden alueella, suosittelemme kayttamaan
puhdistettua tai tislattua vetta.
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3 Kiinnita vesisailion kansi vuotojen valttamiseksi.

4 Aseta vesisailio laitteen yldosassa olevaan uraan ja paina saili¢ paikoilleen.

Jos vesisailiota ei ole kiinnitetty kunnolla, vesi ei virtaa hdyrystimeen. Tall6in Ei
vetta -kuvake & vilkkuu, ja tuulettimesta ja moottorista voi kuulua outoa
aanta. Hoyrytystoiminto saattaa poistua kaytosta.

5 Kaynnista laite painamalla virtapainiketta.

6 Valitse suuri kattila.

7 Pida hoyrypuhdistuspainiketta painettuna yli 3 sekunnin ajan, kunnes
kalkinpoistokuvake € tulee nakyviin ja vilkkuu.

Oikealla oleva kellonaika alkaa vilkkua.
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- = 8 Aloita kalkinpoisto painamalla kdynnistys-/keskeytyspainiketta.
Ajan merkkivalo lakkaa vilkkumasta.

9 Odota 50 minuuttia kunnes kuulet merkkidanen, joka tarkoittaa, ettd ohjelma
on paattynyt.

10 Poista suuri kattila.

11 Kaada likainen vesi pois.

12 Pese kattila ja kori, ja huuhtele ja kuivaa ne. Pyyhi paistotila kuivalla liinalla tai
talouspaperilla.
Suosittelemme kayttamaan hoyrypuhdistustoimintoa
vedenkiertojarjestelman sisdpuolen huuhtelemiseen ja kuivaamaan kattilan.

Huomautus

- Kun kuvake € vilkkuu, on parasta suorittaa kalkinpoisto nopeasti. Muussa
tapauksessa kalkkia voi kertya vedenkiertojarjestelmaan, jolloin se
tukkeutuu.

- Voit ohittaa muistutuksen, jos haluat suorittaa kalkinpoiston myéhemmin.
Saat muistutuksen taas seuraavalla kerralla, kun kdynnistat Airfryerin.

- Ali koskaan kayté kalkinpoistoainetta, jossa on rikkihappoa, suolahappoa,
sulfamiinihappoa tai etikkahappoa (viinietikka), silla tdma voi vahingoittaa
vesijarjestelmaa, eika aine irrota kalkkikertymia kunnolla.

- Jos alueesi vesi on kovaa, sinun voi olla tarpeen poistaa kalkki useammin.

(2) Vesi ja kalkinpoistoaine
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1 Poista vesisailio laitteesta.

2 Laita vesisdiliodn 60 ml Philips Descaler CA6700 -kalkinpoistoainetta.

Huomautus: Philips Descaler CA6700 ei sisélly pakkaukseen. Osta erikseen
parasta mahdollista kalkinpoistoa varten.

Huomautus: Suosittelemme laitteen kalkinpoistoon Philips Descaler
CA6700/55 -kalkinpoistoainetta (saatavilla Philipsin verkkokaupasta).
Laitteeseen on tehtava kalkinpoisto aina sen jalkeen, kun hoyrytystoimintoa
on kaytetty 10 tuntia. Jos aiot kayttaa kalkinpoistoon sitruunahappojauhetta,
suosittelemme, ettad sekoitat kalkinpoistoliuoksen, jossa on 40 g
elintarvikelaatuista sitruunahappojauhetta ja 800 millilitraa vetta. Takuu
mitatoityy, jos laitteelle ei tehda kalkinpoistoa.

3 Lisaa vesisailioon 740 ml vetta.

Huomautus: Jos asut kovan veden alueella, suosittelemme kayttamaan
puhdistettua tai tislattua vetta.

4 Sekoita kalkinpoistoaine ja vesi vesisdilidssa.

5 Sulje vesisailion kansi kunnolla.
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6 Aseta vesisailio laitteen yldosassa olevaan uraan ja paina sailio paikoilleen.

Jos vesisailiota ei ole kiinnitetty kunnolla, vesi ei virtaa hoyrystimeen. Talloin Ei
vetts -kuvake & vilkkuu, ja tuulettimesta ja moottorista voi kuulua outoa
aanta. Hoyrytystoiminto saattaa poistua kdytosta.

7 Kaynnista laite painamalla virtapainiketta.

8 Valitse suuri kattila.

9 Pida hoyrypuhdistuspainiketta painettuna yli 3 sekunnin ajan, kunnes
kalkinpoistokuvake € tulee nakyviin ja vilkkuu.

Oikealla oleva kellonaika alkaa vilkkua.

10 Aloita kalkinpoisto painamalla kdynnistys-/keskeytyspainiketta.
Ajan merkkivalo lakkaa vilkkumasta.
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11 Odota 50 minuuttia kunnes kuulet merkkidanen, joka tarkoittaa, etta ohjelma
on paattynyt.

12 Poista suuri kattila.

13 Kaada likainen vesi pois.

14 Kaada jaljelle jaanyt kalkinpoistoaine pois vesisailiosta.

15 Tayta vesisailio uudelleen vain vedella.

Huomautus: Jos asut kovan veden alueella, suosittelemme kayttamaan
puhdistettua tai tislattua vetta.
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16 Aseta vesisailio laitteen ylaosassa olevaan uraan ja paina sailié paikoilleen.

17 Aseta kattila takaisin laitteeseen.

18 Jatka kalkinpoistoa painamalla kdynnistyspainiketta.

19 Kalkinpoisto kestaa viela 7 minuuttia ja paattyy, kun kuulet laitteesta taas
merkkidanen.

20 Poista suuri kattila.

21 Pese kattila ja kori, ja huuhtele ja kuivaa ne. Pyyhi paistotila kuivalla liinalla tai
A talouspaperilla.

Suosittelemme kayttamaan hoyrypuhdistustoimintoa
vedenkiertojdrjestelman sisdpuolen huuhtelemiseen ja kuivaamaan kattilan.

Huomautus

- Kun kuvake € vilkkuu, on parasta suorittaa kalkinpoisto nopeasti. Muussa
tapauksessa kalkkia voi kertyéd vedenkiertojarjestelmaan, jolloin se
tukkeutuu.

- Voit ohittaa muistutuksen, jos haluat suorittaa kalkinpoiston my&hemmin.
Saat muistutuksen taas seuraavalla kerralla, kun kdynnistat Airfryerin.
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- Ali koskaan kayté kalkinpoistoainetta, jossa on rikkihappoa, suolahappoa,
sulfamiinihappoa tai etikkahappoa (viinietikka), silld tdma voi vahingoittaa
vesijarjestelmaa, eika aine irrota kalkkikertymia kunnolla.

- Jos alueesi vesi on kovaa, sinun voi olla tarpeen poistaa kalkki useammin.

Yleinen puhdistaminen

Varoitus

- Anna korin, kattilan ja laitteen sisdpuolen jadhtya kokonaan ennen
niiden puhdistamista.

- Kattilassa ja korissa on tarttumaton pinnoite. Ald kdyta metallisia
keittiovalineita tai hankaavia puhdistusaineita, koska ne voivat
vahingoittaa tarttumatonta pinnoitetta.

Puhdista laite aina kayton jalkeen. Poista éljy ja rasva kattilan pohjasta jokaisen

kayttokerran jalkeen.

Jos hdyryaukon sisdlle tai pinnalle kertyy héyrya, pyyhi laite pehmealld, kuivalla

liinalla.

1 Katkaise laitteesta virta painamalla virtapainiketta, irrota pistoke pistorasiasta
ja anna laitteen jaahtya.

Vihje

- Airfryer jddhtyy nopeammin, kun poistat siita kattilan ja paistokorin.

2 Poista ylimaardinen 6ljy tai sulanut rasva kattilan alaosasta.

3 Puhdista kattila ja paistokori astianpesukoneessa. Voit pesta ne myods
kuumalla vedelld, astianpesuaineella ja hankaamattomalla sienelld (katso
lisatietoja puhdistustaulukosta).

Vihje

- Jos kattilaan tai paistokoriin on tarttunut ruoantahteita, liota niita
kuumassa tiskiaineliuoksessa 10-15 minuuttia. Liottaminen irrottaa
ruoantahteita ja helpottaa niiden poistamista. Varmista, etta kaytat
astianpesuainetta, joka poistaa Oljyn ja rasvan. Jos kattilassa tai korissa on
rasvatahroja, jotka eivat ole irronneet kuumalla vedelld ja
astianpesuaineella, kdyta nestemaista rasvanpoistoainetta.

- Lammitysvastukseen tarttuneet ruokajaamat voi tarvittaessa poistaa
pehmedll tai puolikovalla harjalla. Ald kayté terisharjaa tai kovaa harjaa,
jotta lammitysvastus ei vaurioidu.
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4 Estd naarmuuntuminen pyyhkimalla laite ulkopuolelta (hdyryaukko, pinta
jne.) ja sisdpuolelta varovasti siledlld, puhtaalla ja pehmeélld liinalla. Aloita
hieman kostutetulla ja jatka tarvittaessa kuivalla liinalla.

5 Irrota loput ruoan jaamat lammitysvastuksesta puhdistusharjalla.

6 Puhdista laitteen sisdpuoli kuumalla vedelld ja hankaamattomalla sienella.
Huomautus

- Mikali puhdistamisen yhteydessa irrotat vahingossa pienen ja suuren kattilan
vélissa olevan jakajan, laita se takaisin oikein pain.
Vihje

- Jos kattilaan on tarttunut ruokajaamia, voit kayttaa laitteen automaattista
hoyrypuhdistusohjelmaa, joka pehmentda jaamia ja helpottaa laitteen
puhdistamista (katso Automaattisten puhdistusohjelmien kaytto).
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Puhdistustaulukko

\
=]
H

< << L
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Lisatarvikkeet

Kaksikerroksisen tason kayttaminen
Toinen kerros ja varras sisaltyvat seuraaviin malleihin: NA55X/03.

Toinen kerros on hyddyllinen lisdosa, jonka avulla ruokaa voi kypsentéé kahdessa
tasossa. Se on kuitenkin yhteensopiva vain suuren kattilan kanssa.
( : 1 Irrota suuri kattila laitteesta.
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2 Aseta ruoka koriin.

Huomautus

- Katso alla olevasta ruokataulukosta ruoat, joita suositellaan
kypsennettavaksi kahdessa tasossa.

3 Aseta toinen kerros koriin ruoan péaalle.

4 Aseta toinen ruoka-annos toisen kerroksen paalle.

5 Aseta kattila laitteeseen ja sdada aika ja lampotila seuraavan taulukon
mukaisesti. Kun kaikki on valmista, paina kdynnistyspainiketta.

Ruokalajit Paino (raakana) Kypsennysaika Lampotila  Huomautus
Pakastetut
kananugetit 300g/ 110z
_ 17-20 min 180 °C
Ohuet jaiset 400g /14 07
ranskanperunat
Pakastetut
kanansiivet 4509/16 0z
Pakastetut 16-20 min 200 °C
kanahampurilais- 350g/120z

pihvit
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Maissintahkat ggogé 000g/
3> 02 24-28 min 180 °C - 3 maissintdhkapalaa
Lohkoperunat 5009/ 180z
Kultaotsa-ahven 152?2?%029 / _
. 18-20 min 200 °C - Ea?aaélaaa kokonaista
Uuniperuna 3509/ 120z
(neljanneksina)
Kokonaiset sienet 2009 /7 oz
Kuorellisia 12-14 min 200 °C
kuningaskatkarapu- 4009/ 14 0z
ja
Grillijuusto taitofu  250g/9 o0z - Kaanna grillijuusto
15-18 min 180 °C b fofu
Sekavihannekset 5009/ 180z ypsenfysajan
puolivalissa
Huomautus

- Taulukossa ylempédna mainittu ruoka asetetaan toisen kerroksen paalle ja
alempi alatasolle.

1 Kun kypsennys on valmis, poista ruoka korista varovasti patakintailla ja
pihdeilla.

Huomio

- Ole varovainen, kun poistat toisen kerroksen, silla se kuumenee
kypsentamisen aikana.

Vartaan kdyttaminen
Varrasta voi kdyttaa yhdessa toisen kerroksen kanssa.

1 Pujota liha ja vihannekset vartaisiin.
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2 Aseta vartaat toisen kerrokseen uriin.

& 3 Aseta kattila takaisin laitteeseen.
N T 4 Aseta aika ja lampatila taulukon mukaisesti ja aloita kypsennys.

5 Kun kypsennys on valmis, poista ruoka korista varovasti patakintailla ja
pihdeilla.

Katso taulukosta suositellut kypsennysajat ja -lampatilat.

Korin sisalto Annos Kypsennysaika Lampdtila Huomautus

5 vartaallista ruokaa 5 varrasta - Aseta
sekavihannek-
set kattilan

15-18 min 180 °C pohjalle ja

Sekavihannekset 500g vartaat toisen

kerroksen
paalle.

Aamiaissarjan kdyttaminen
Aamiaissarja sisaltyy seuraaviin malleihin: NA55X/04.

Aamiaissarjan avulla jopa nelja munaa ja nelja paahtoleipasiivua voi kypsentaa
samanaikaisesti.

Huomio

- Palovammojen valttamiseksi poista aina kypsat munat ja paahtoleipa
aamiaissarjasta pihdeilla.
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1 Irrota pieni kattila laitteesta.

2 Poista pohjalevy kattilasta.
Huomautus

- Jos pohjalevya ei poisteta, paahtoleipdsiivut eivat ehka sovi kattilaan
kunnolla.

I 3 Aseta aamiaissarja pieneen kattilaan.

4 Aseta enintdan nelja munaa aamiaissarjaan ja tyénna kattila takaisin
laitteeseen.

5 Aseta aika ja lampétila alla olevan ruokataulukon mukaisesti ja paina
= kaynnistyspainiketta.

Aamiaissarja Maara Kypsennysaika Lampdtila Huomautus
Kovaksi keitetyt 4 kananmunaa 10-12 min - Kypsenna
kananmunat munat ensin.
Pehmedksi keitetyt 4 \ - anmunaa 8-10 min 180°¢ paahtoleipa
kananmunat

kypsennyksen

Paahtoleipa 5 kpl 5-6 min puolivalissa.
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1 Lisda paahtoleipasiivut aamiaissarjaan kypsennyksen puolivélissa ja jatka
kypsentamista.
Vihje
- Voit harkita ravistusmuistutuksen kayttoa, jottet unohda lisata
paahtoleipaa.
- Ellei paahtoleipd mahdu kattilaan, leikkaa se kahtia.

2 Kun kypsennys on valmis, poista munat ja paahtoleipa varovasti pihdeilla.
Katso alla olevasta ruokataulukosta kypsennysajat ja -lampétilat.

1 Irrota pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jaahtya.
2 Varmista ennen varastointia, etta kaikki osat ovat puhtaita ja kuivia.
3 Kiedo johto laitteen selkdpuolella olevan johdon sailytyspaikan ympaérille.

Huomautus

- Kantamisen yhteydessa Airfryeria on pidettava aina vaakasuorassa niin,
ettd kattilat eivat vahingossa putoa. Muussa tapauksessa ne voivat
vahingoittua.

- Ennen kuin siirrat laitetta tai varastoit sen, varmista aina, etta irrotettava
verkkopohija ja muut Airfryerin irrotettavat osat on kiinnitetty paikalleen.

Tama osio esittaa lyhyesti yleisimmat ongelmat, joita saatat kohdata kayttaessasi
laitetta. Ellet I6yda ongelmaasi ratkaisua seuraavista tiedoista, lue osoitteesta
www.philips.com/support vastauksia usein kysyttyihin kysymyksiin tai ota
yhteys paikalliseen kuluttajapalvelukeskukseen.

Ongelma Mahdollinen syy Ratkaisu
Laitteen ulkopuoli kuumenee Sisdpuolen lampo sateilee myds Tama on normaalia. Kaikki kahvat
kayton aikana. ulkopuoleen. ja nupit, joihin on voitava koskea

kayton aikana, pysyvat riittavan
viileina.
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Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Kattila, paistokori ja laitteen
sisdpuoli kuumenevat aina kun
laite on kdynnissa, jotta ruoka
kypsentyy kunnolla. Néma osat
kuumenevat aina niin paljon, etta
niihin ei voi koskea.

Jos laite on kaytossa pitkdan, jotkin
osat kuumenevat niin paljon, etta
niihin ei voi koskea. Néma alueet
on merkitty laitteeseen talla
kuvakkeella:

/N

Laitetta on turvallista kayttaa, kun
tiedat kuumat osat etka koske
niihin.

Itsetehdyt ranskanperunat eivat
onnistu.

Et kdyttanyt oikeanlaista
perunalajiketta.

Saat parhaan tuloksen kayttamalla
tuoreita, jauhoisia perunoita. Jos
joudut sdilyttdmaan perunoita, ala
sailyta niitd kylmassé paikassa,
kuten jéékaapissa. Valitse
perunalajike, joka soveltuu
friteeraukseen.

Korissa on liian paljon aineksia.

Valmista kotitekoiset
ranskanperunat taman
kayttdoppaan ohjeiden
mukaisesti.

Tiettyja ruokia on ravistettava
valmistusajan puolivalissa.

Valmista kotitekoiset
ranskanperunat taman
kayttdoppaan ohjeiden
mukaisesti.

Airfryer ei kdynnisty.

Laitetta ei ole liitetty
verkkovirtaan.

Tarkista, etta pistoke on liitetty
kunnolla pistorasiaan.

Yhteen pistorasiaan on liitetty
useampia laitteita.

Airfryerin wattiluku on suuri.
Kokeile toista pistorasiaa ja tarkista
sulakkeet.

Virtapainiketta ei vield painettu.

Paina virtapainiketta peukalolla ja
varmista, etta sormi peittad koko
painikkeen.




Ongelma

Mahdollinen syy
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Ratkaisu

Pinnoite on irronnut joistakin
kohdista Airfryerin sisépuolella.

Airfryerin kattilan sisdpuolen
pinnoite voi irrota joistakin
kohdista, jos sitd 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
pienid paloja pinnoitteesta. Tama
ei kuitenkaan ole vaarallista, koska
kaikki kaytetyt materiaalit ovat
turvallisia elintarvikekaytossa.

Laitteesta tulee valkoista savua.

Valmistettava ruoka on rasvaista.

Kaada ylimaarainen 0ljy 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.

Marinadi, neste tai lihan nesteet
roiskuvat sulaneessa rasvassa.

Pyyhi ylimaaréiset nesteet
aineksista ennen niiden
asettamista paistokoriin.

Airfryerin ndytdssa lukee E1.

Laite on rikki tai siinad on vikaa.

Soita Philipsin puhelinneuvontaan
tai ota yhteys oman maasi
kuluttajapalvelukeskukseen.

Airfryerin sdilytyspaikka saattaa
olla liian kylma.

Jos laitetta on sdilytetty matalassa
ldmpédtilassa, anna sen ldmmeta
huoneenlampdtilaan vahintaan
15 minuutin ajan ennen
verkkovirtaan liittamista.

Jos naytossa lukee edelleen E1,
soita Philipsin puhelinneuvontaan
tai ota yhteyttd oman maasi
kuluttajapalvelukeskukseen.

Airfryerin ndytossa lukee E4-E12.

Laitteessa voi olla toimintahairio.

Veda pistoke irti pistorasiasta ja
kytke laite uudelleen. Jos tama ei
auta, soita Philipsin
puhelinneuvontaan tai ota
yhteyttd oman maasi
kuluttajapalvelukeskukseen.

Laitteen sisalta kuuluu erikoista
aanta.

Laitteessa on tuuletin, joka
puhaltaa kuumaa ilmaa ruokaan,
seka vesipumppu, joka
mahdollistaa hoyrytoiminnon
kayttamisen.

Aani on normaali ja
tarkoituksenmukainen. Jos dani
voimistuu tai muuttuu, ota
yhteytta Philipsin tukikeskukseen.
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Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Paistotilassa on vetta ruoanlaiton
jalkeen.

Airfryer tuottaa hoyrya
ruoanlaiton aikana. Hoyry tiivistyy
ruoan pinnalle ja paistotilan
sisapinnoille. Tiivistynyt vesi ei
katoa paistotilasta ruoanlaiton
jalkeen.

Tietty maara vetta paistotilassa
ruoanlaiton jalkeen on normaalia.
Pyyhi vesi pois kostealla,
hankaamattomalla liinalla.

A vilkkuu koko ajan

Sailiossa ei ole vetta.

Lisaa vetta sailioon.

Vesisailio ei ole kunnolla
paikallaan.

Paina vesisailiotd uraan niin, etta
se kiinnittyy paikalleen, ja paina
sitten kaynnistys-
/keskeytyspainiketta.

Vesiputki tukossa

Ota yhteyttd oman maasi
kuluttajapalvelukeskukseen ja
pyyda lisatietoja.

€2 vilkkuu koko ajan

Tama on kalkinpoistomuistutus.

Tee kalkinpoisto. Katso kohta
Kalkinpoisto.

Seinélle voi tiivistya vetta
hoyrytyksen, hoyrypuhdistuksen
tai kalkinpoiston aikana.

Tama on normaalia.
Oikeanpuoleisesta
ilmanpoistoaukosta tulee hoyrya
ja tuuletin tyontaa sita kohti
seinaa.

Aseta laite 20 cm:n padhan
seinasta. Al laita oikeanpuoleista
ilmanpoistoaukkoa suoraan
pistorasian eteen, jotta valtat
sdhkéongelmat.

Al3 laita muita keittiokoneita sen
l&helle.

Kuivaa se liinalla.

Laite saattaa vuotaa.

Vuotaa laitteen sisdisesta osasta
(vesiputken vuoto jne.)

Laite haljennut ulkoisen voiman
tai vaantymisen seurauksena

Ota yhteyttd oman maasi
kuluttajapalvelukeskukseen ja
pyyda lisatietoja.

Vuoto vesisailiosta

Ota vesisailio pois ja asenna se
kunnolla uudelleen.

Tarkista, onko vesisailiossa
halkeamia, ja ota yhteyttd oman
maasi kuluttajapalvelukeskukseen.

Liian vdhan hoyrya

Vesisailiossa on lilan vahan vetta.

Tarkista, etta vesisailiossa on
riittavasti vetta.

Vesisailio ei ole kunnolla
paikallaan.

Paina vesisailiota uraan niin, etta
se kiinnittyy paikalleen, ja paina
sitten kaynnistys-
/keskeytyspainiketta.

Laitteen paalla oleva
vedentayttdaukko on
likainen/tukossa.

Puhdista ja huuhtele
vedentayttoaukko.
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Ratkaisu

Hoyrytin on tukkeutunut tai
hoyryputki vuotaa.

Jos laitetta on kaytetty pitkaan, voi
olla tarpeen tehda kalkinpoisto ja
puhdistaa hoyrytin. Aloita
kalkinpoisto-ohjelma.

Jos se ei vieldkaan toimi, ota
yhteytta
kuluttajapalvelukeskukseen.

Tuulettimesta tai moottorista ei
kuulu danta, kun hoyrytys-,
hoyrytys- ja ilmakypsennys-,
hoyrypuhdistus- tai kalkinpoisto-
ohjelma kaynnistetaan, mutta
[ampdotilan ja ajan merkkivalot
palavat eivatka vilku.

Tama on normaalia. Laite toimii.

Odota yli 20 sekuntia ja tarkista
asia uudelleen.

Tyhjaan pistorasiaan tiivistynytta
vetta hoyrytyksen,
héyrypuhdistuksen, kalkinpoiston
aikana

Laite on liian lahella tyhjaa
pistorasiaa

Jos vapaaseen pistorasiaan tiivistyy
vettd, on suositeltavaa muuttaa
laitteen sijaintia tai kayttaa
pistorasian polysuojusta.
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Viktiga sakerhetsinstruktioner

Las den har viktiga informationen noggrant innan du anvander apparaten och
spara sedan haftet for framtida bruk.

Fara

- Placerainte apparaten pa eller ndra 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 korgen for att férhindra att de
kommer i kontakt med varmeelementen.

- Tack inte luftintags- och utblasdppningarna nar apparaten ar igang.

- Fyllinte pannan med olja eftersom det kan utg6ra en brandrisk.

- Anvand inte apparaten om stickkontakten, natsladden eller sjalva apparaten
ar skadad.

- Vidror aldrig insidan av apparaten nar den ar igang.

- Sealltid till att varmaren inte vidrérs och att ingen mat fastnat i varmaren.

- Sladdférvaringen maste ha monterats pa enheten fore forsta anvandningen.
Ta aldrig bort sladdférvaringen.

Varning

- Om néatsladden ar skadad maste den alltid bytas ut av Philips, ett
serviccombud eller liknande behdriga personer fér att undvika olyckor.

- Anslut endast apparaten till ett jordat vagguttag som skyddas av en
jordfelsbrytare.

- Sealltid till att kontakten sitter ordentligt i vagguttaget.

- Den héar apparaten ar inte avsedd att anvdndas med en extern timer eller en
separat fjarrstyrning.

- Den hér 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 lange de Gvervakas och far instruktioner angaende
sdker anvandning och forstar riskerna som medféljer.

- Barn ska inte leka med produkten. Rengéring och underhall bor inte géras av
barn under 8 ar om de inte ar under tillsyn av vuxen.

- Setill att apparaten och dess sladd ar utom rackhall for barn under 8 ar.

- Placera inte apparaten mot en vagg eller andra apparater. Ldmna ett
utrymme pa minst 15 cm baktill, pa bada sidorna och ovanfor apparaten.
Placera inte ndgot ovanpa apparaten.

- Vid varmluftsfritering slapps varm anga ut fran utbldsen. Hall hander och
ansikte pa sakert avstand fran angan och fran utblasen. Se dven upp med
varm anga och luft nar du tar ut pannan ur apparaten.

- Anvand aldrig latta ingredienser eller bakplatspapper i apparaten.

- Ytor som ar lattatkomliga kan bli heta under anvandning.
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Forvaring av potatis: Temperaturen ska anpassas till potatissorten och den ska
vara dver 6 °C for att minimera risken f6r exponering av akrylamid i det
férberedda livsmedlet.

Fyll aldrig pannan med olja.

Eftersom den har Airfryern har tva tillagningskammare ar eleffekten stor.
Anvand inte andra apparater pa samma krets samtidigt (till exempel
vattenkokare, elektriska grillar osv.). I sa fall kan det handa att sakringen och
strommen gar.

Den har apparaten ar utformad for att anvdndas 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.

Anvénd inte apparaten for nagot annat andamal &n vad som beskrivs i
anvandarhandboken och anvand endast originaltillbehéren fran Philips.
Ldmna inte apparaten obevakad nar den arigang.

Pannan, korgen och tillbehoren 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 férsta gangen. Las instruktionerna som finns i
anvandarhandboken.

Var forsiktig nar du 6ppnar locket nér du angkokar mat sa att du inte bréanner
dig pa angan.

Det oanvanda facket ar alltid varmt &ven om det &r det andra facket som
anvands.

Fack i apparaten som inte anvands kan bli varma nar det andra facket
anvands och du rekommenderas att ha alla lador pa plats dven nar endast ett
fack anvands, och 6ppna/ta bort det endast nar det behovs for att fylla pa
ladan.

Placera inte apparatens angfonster mot eluttaget.

Varning

Apparaten ar endast avsedd for anvéandning i vanlig hemmiljo. Den ar inte
avsedd att anvandas i miljoer som personalkok i butiker, pa kontor,
bondgardar eller andra arbetsplatser. Den ar inte heller avsedd att anvandas
av kunder pa hotell, motell, bed- and breakfast eller andra liknande
boendemiljder.

Koppla alltid bort apparaten fran elndtet om du lamnar den obevakad och
innan du monterar, tar isar, staller undan eller rengor den.

Placera apparaten pa en horisontal, jdmn och stabil yta.

Om den anvands pa felaktigt satt eller i storskaligt bruk eller om den inte
anvands enligt anvisningarna i anvandarhandboken upphdér garantin att gélla
och Philips tar inte pa sig ansvar for skador som kan uppkomma.

Ldmna 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.

Dra inte ur kontakten direkt efter att tillagningen ar klar.

Lat apparaten svalna i cirka 30 minuter innan du hanterar eller rengér den.
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Se till att ingredienserna som tillreds i apparaten blir gyllengula och inte
morka eller bruna.

Ta bort branda rester. Fritera inte farsk potatis vid en temperatur hogre an
180 °C (for att minimera produktionen av akrylamid).

Var forsiktig nar du rengér tillagningskammarens évre del: varmeelementet,
kanten pa metalldelarna och stankskyddet ar alla varma.

Se alltid till att maten &r ordentligt tillagad i din Airfryer.

Var forsiktig nar du tillagar farskvaror med funktionen synkad avslutning
(tillvaxt av bakterier kan uppsta).

Var forsiktig nar du héller ut den tillagade maten och var forsiktig sa att inte
tillbehoren trillar ut.

Sladdhallaren fungerar som en distansanordning da den skapar ett avstand
mellan enheten och vaggen for att forhindra varmeackumulering. Ta inte
bort den har distansanordningen.

Genomfér avkalkningsprocessen nar avkalkningsikonen tands.

Placera apparaten 20 cm fran vaggen och se till att luftutloppet inte ar
placerat direkt framfor uttaget. Placera inte Airfryern bredvid en annan
matlagningsapparat, néra koksvaggen eller under ett koksskap eftersom
varm anga kan kondensera och rinna nedfér ytorna.

Vid normal anvandning maste god ventilation sakerstallas runt produkten.
Om dnga samlas inuti eller runt angdéppningen torkar du av den med en
mjuk, torr trasa.

Om det finns kondensvatten pa det lediga uttaget rekommenderar vi att du
justerar apparatens position eller anvdander uttagets dammskydd for att
undvika att kondens samlas i lediga uttag.

Den har symbolen betyder att elektriska produkter inte ska slangas bland
hushallssoporna.
Folj de regler som gaéller i ditt land for atervinning av elektriska produkter.

Elektromagnetiska falt (EMF)

Den har apparaten uppfyller tillampliga standarder och regler gallande
exponering av elektromagnetiska falt.
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Garanti och support

Versuni Netherlands B.V., registrerat pa Claude Debussylaan 88, Amsterdam, NL,
erbjuder tva ars garanti pa den har produkten efter inképsdatum (eller
leveransdatum, om senare). Denna garanti galler inte om en defekt beror pa
felaktig anvandning eller daligt underhall. Var garanti paverkar inte dina
lagstadgade rattigheter som konsument. Om du vill ha mer information, képa
reservdelar eller dberopa garantin kan du besdka var webbplats
home.id/warranty.
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Grattis och vélkommen till Philips-familjen!

Genom att registrera din produkt pad www.philips.com/welcome kan du dra
nytta av den support vi erbjuder.

Med Airfryern med dubbla korgar och angfunktion kan du tillaga tva
ingredienser med olika tillagningsmetoder, s att bada ar klara samtidigt. Tva
korgar for fritering, bakning, rostning och grillning, dar den stora aven har
utrustning for angkokning. Fa perfekt tillagade maltider med RapidAir Plus och
Air Steam-teknik.

Airfryern ar dessutom utrustad med sjalvrengéringsprogram, som angrengoring
och avkalkning. Angrengéring kan géra det l4ttare att f& bort ansamlat fett fran
den stora pannan och runt vdrmerdret. Avkalkningsfunktionen avldgsnar kalk ur
apparatens vattensystem och forlanger livstiden.

Den kan anvandas med Home ID-appen som ger dig stegvis vagledning och
hundratals goda maltider med specifika installningar for din Airfryer med dubbla
korgar.

Ladda ned appen med hjélp av QR-koden pa forpackningen.
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Allman beskrivning

1 Vattenbehallarlock

@

Huvuddelar

8  Bottenplatta for den lilla pannan

2 Markering fér MAX-vattenniva 9 Sladdhallare

3 Vattenbehallare

10 Natkabel

4 Kontrollpanel

11 Luftutblas

5  Korg till stor panna

12 Frukostkit (endast NA55X/03)

6  Storpanna

13 Dubbla lager med spett (endast NA55X/04)

7  Liten panna
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Kontrollpanel
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Pa/av-knapp
Tidsfunktion
Bakatknapp
Start/paus-knapp

Kontrollknappar for den lilla pannan

e
f

9
h

Knapp for den lilla pannan

Knapp for paminnelse om skakning
Knappar for temperaturstyrning
Knappar for tidsstyrning

Kontrollknappar for den stora pannan
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Knapp for den stora pannan

Knapp for paminnelse om skakning
Knapp for luftfriteringsfunktion
Knapp for angkoknings-/och luftfriteringsfunktion
Knapp for dngkokningsfunktion
Knapp for angrengéringsfunktion
Knappar for temperaturstyrning
Knappar for tidsstyrning
Forinstaliningsknappar

Indikering for “Inget vatten”

Ikon fér avkalkningspdminnelse
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Beskrivningar av funktioner

]

Vattenbehallare

Airfryern har en vattenbehallare hogst upp. Markering for MAX-vattenniva ar cirka 800 ml
och syns bade framifrdn och bakifran. Overskrid inte den nivan, annars kan vatten lacka ut.
Hall vattenbehallaren med bada hédnderna nar du fyller pa och stang locket innan du flyttar
den, for att undvika spill. Tém vattenbehallaren efter varje tillagningscykel for att forhindra
ansamling av kalk.

Tidsfunktion

Synkroniserar automatiskt tillagningstiden sa att bada pannorna ar klara samtidigt, dven om
tillagningstiderna skiljer sig at.

Tillbaka knapp

Anvand tillbakaknappen om du véljer fel snabbval/funktion.

Skakningspaminnelse

Tryck pa knappen for paminnelse om skakning for att aktivera eller inaktivera varningar om
att skaka eller vdnda p& maten tva gdnger under tillagning for ett jdmnare resultat. Du hor
ett "pip” och ser en blinkande skakikon * bredvid tidsdisplayen.

Luftfriteringsfunktion

RapidAir Plus-teknik med en unik, stjdarnformad utformning cirkulerar varm luft runt och
genom maten, sa att tillagningen blir lika jamn pa bade insidan som utsidan.

Angkoknings- och luftfriteringsfunktion

Endast stora pannan: Med RapidAir Plus med Air Steam-teknik far du bade forsiktig
angkokning och luftfriteringens krispighet.

Angkokningsfunktion

Endast stora pannan: Var Air Steam-teknik ger en bra angkokning av gréonsaker, fisk,
dumplings eller bakverk, med en mér och god konsistens utan att det blir klistrigt eller
vattnigt.

ol L D IBIOIE

Ikon for indikeringen Inget vatten

Det ar ikonen pa den hogra sifferdisplayen. Nar den blinkar och ett "pip” hors betyder det att
det inte finns nagot vatten i behallaren eller att behallaren inte sitter ordentligt pa plats. Fyll
behallaren med vatten och se till att den sitter pa plats. Tryck sedan pa stop-/startknappen sa
slacks tecknet.

Angrengéringsfunktion
Endast stora pannan: Tryck pa angrengoéringsknappen en gang for att borja géra rent den

hégra kammaren och 16sa upp fettrester i pannan och runt varmaren. Mer information finns
i kapitlet "Rengéring — Angrengéring”.
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Avkalkningsfunktion

Endast fér stora pannan: Tryck pa ngrengéringsknappen «* i minst 3 sekunder tills
avkalkningsikonen blinkar. Mer information finns i kapitlet "Rengéring — Avkalkning”.

Ol

Pausa tillagningen
Tryck pa start/paus-knappen eller satt tillbaka pannan/korgen for att ateruppta tillagningen.

®
®

Snabbval

Snabbvalen nedan ar tillagningsprogram som ger rekommendationer vad géller
temperatur och tillagningstid baserat pa en viss mangd livsmedel. Mer

information finns i kapitlet Anvanda ett snabbval.

Frysta potatis-  Kottbit

baserade snacks

® ® ©@

Farsk potatis Veganskt Kycklingklubbor

© © @&
Gronsaker Brod Muffins/ Uppvarmning Dumplings
Mjuk kaka

Ljud fran apparaten

Apparaten kan ge ifran sig ett ljud nér den anvands. Det &r normalt och kommer
fran pumpen och flakten.

Ljudaviseringar
Ibland hors ett ljud, till exempel nar apparaten har avslutat tillagningen, eller om
nagot behover goras under tillagningen, som att skaka eller vanda pa maten.

Fore forsta anvandningen

Viktigt

- Airfryern kan avge viss rok och lukt vid forsta anvandningstillféllet. Det
bor forsvinna efter nagra minuter.

- Folj kapitlet “Rengoring” for att rengora apparaten noggrant innan du
anvander den for férsta gangen.

1 Ta bort allt forpackningsmaterial.

2 Tabort alla dekaler eller etiketter (om tillampligt) fran apparaten.

3 Rengor apparaten noggrant fore forsta anvandning (se kapitlet “Rengoring”).
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4 Satt fast sladdhallaren pa avsedd plats pa enhetens baksida genom att klicka
den pa plats.

Varning

- Sladdhallaren fungerar som en distansanordning da den skapar ett
avstand mellan enheten och vaggen for att forhindra
varmeackumulering.

Varning

- Det har ar en Airfryer som anvander varm luft. Fyll inte pannan med olja,
frityrolja eller annan vatska.

- Vidror inte varma ytor. Anvand ugnsvantar nar du hanterar den heta
pannan.

- Apparaten ar endast avsedd for hushallsbruk.

- Apparaten kan avge lite rok forsta gangen du anvander den. Det ar
normalt.

- Du behéver inte férvdarma apparaten.

Forberedelser fore forsta anvandning

Placera apparaten pa en stabil, plan och jamn varmetalig yta.

Anteckning
- Placera inte ndgot ovanpa eller pa sidorna av apparaten. Det kan stéra
0 Hriz] luftflodet och paverka friteringsresultatet.
E :’5_ - Placera inte Airfryern bredvid en annan matlagningsapparat, nara
r;i " koksvaggen eller under ett koksskap eftersom varm anga kan kondensera och
T _= [y rinna nedfér ytorna.
N1 N , i - Vid normal anvandning maste god ventilation sakerstéllas runt produkten.

- Vid anvandning slapps anga ut fran utblaset. Hall hander och ansikte pa
sdkert avstand fran dngan och fran utblaset. Placera apparaten 20 cm fran
vaggen och se till att luftutloppet inte ar placerat direkt framfor uttaget.
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Tillagningsanvisningar

Det finns olika tillagningsfunktioner fér vénster och héger panna. Du kan valja
motsvarande panna for énskad tillagningsfunktion.

Tillagningslage

Luftsteka Angkoka och Angkoka
luftsteka

© 0 @
v X X
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Liten panna

Stor panna
/\\“-,,
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Se till att det finns tillrackligt med vatten i behallaren innan du anvander
funktionen for att angkoka eller angkoka och luftsteka.

Obs! Virekommenderar att du anvander renat eller destillerat vatten om du bor i
ett omrade med hart vatten.

Overskrid inte markeringen fér maximal vattennivé pa vattenbehéllaren.
Tom vattenbehdllaren efter tillagning.

Tillagning i dubbel panna

Tillagning med tidsfunktion

Om du ska tillaga tva olika typer av ingredienser med olika funktioner,
temperaturer och tillagningstider kan du anvanda tidsfunktionen, sa blir bada
pannorna klara samtidigt.
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1 Sattikontaktenivagguttaget.

2 Tautbada pannorna ur apparaten genom att dra i handtaget.

3 Laggibottenplattaniden lilla pannan.

4 |agg korgen i den stora pannan.
Anteckning
- Setill att korgens flikar ar korrekt positionerade pa hoger och véanster sida
nar du for in den i pannan. Om du rakar vrida den 90 grader far inte
korgen plats.
- Det arnormalt att behdva anvéanda lite kraft for att Iagga i korgen i
pannan.
5 Laggingredienserna i korgarna.

6 For tillbaka pannornai Airfryern.

Varning

- Ror inte pannan eller korgen under och en tid efter anvandning,
eftersom de blir mycket varma.
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e 7 Sla pa apparaten genom att trycka pa pa/av-knappen.

T 8 Valjden lilla pannan.

Tids- och temperaturindikationen pa vanster sida bérjar da blinka.

9 Tryck pa temperatur upp/ned-knappen och tid upp/ned-knappen for att valja
onskad tid och temperatur.

10 Valj den stora pannan.

AEEE e 11 Valj 6nskad tillagningsfunktion: luftfritera, angkoka eller angkoka och
luftfritera.

. Fyll vattenbehallaren till markeringen f6r MAX-niva innan du valjer

= funktionen angkoka eller angkoka och luftfritera.
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o = 12 Tryck pa temperatur upp/ned-knappen och tid upp/ned-knappen for att vélja
' onskad tid och temperatur.

Du kan justera tillagningstemperaturen om du valjer funktionen luftfritera
eller angkoka och luftfritera. Fér angkokning ar temperaturen installd pa

100 °C och é&r inte justerbar.

Se livsmedelstabellen i kapitlet “Tillagning i en panna” for forslag pa méngd,
temperatur och tillagningstid.

13 Tryck pa knappen for paminnelse om skakning fér att bli pamind om att
skaka maten under tillagningsprocessen.

14 Tryck pa tidsfunktionsknappen for att se till att bada ratterna ar klara
samtidigt.
Du kan hoppa 6ver det steget om du tillagar tva ingredienser med olika
funktioner, temperaturer och tillagningstider, som inte behdver vara klara
samtidigt.
Om du justerar tiden for en panna under tillagningen sa avaktiveras
tidsfunktionen och bada pannorna fungerar separat. Aktivera
tidsfunktionen igen genom att trycka pa start/paus-knappen. Tryck sedan
pa tidsfunktionsknappen som visas. Tryck slutligen pa start/paus-knappen
igen for att dteruppta tillagningen.

15 Tryck pa start-/pausknappen for att starta tillagningsprocessen.

16 Nér du hor ljudsignalen for paminnelse om skakning tar du ur pannan med
korgen och skakar den 6ver diskhon. For sedan tillbaka pannan i apparaten.
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17 Nér timerklockan ringer betyder det att tillagningen ar fardig.

18 Dra ut pannorna och kontrollera om ingredienserna ar klara.
Om de inte ar det for du in pannan i Airfryern igen. Ldgg sedan till nagra
minuter.
19 Ta forsiktigt ut ingredienserna (till exempel pommes fritesen) ur pannan med
en grilltang.
Anteckning

- Tryck pa start/paus-knappen for att pausa bada pannorna. Tryck igen for
att fortsatta tillagningen i bada pannorna.

- Om du bara vill pausa en panna markerar du den pannan forst och trycker
sedan pa start/paus-knappen. Tryck igen for att fortsatta tillagningen i
den pannan.

- Dukan anvanda ett snabbval i en panna och manuella instéllningar i den
andra.

- Apparaten pausar automatiskt nar du drar ut en panna och aterupptar
tillagningen nar du satter tillbaka den.

Anvisningar om olika tillagningsfunktioner finns i motsvarande avsnitt i kapitlet
"Tillagning i en panna”.

Tillagning i en panna

Valj den lilla pannan ® om du vill luftfritera en liten mangd.

Valj den stora pannan @ om du vill luftfritera, &ngkoka och luftfritera eller
angkoka en stor méngd.

Anvisningarna nedan ar for den stora pannan.
Anteckning

- Anvand en mattang for att lyfta bort stora och 6émtaliga ingredienser.
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- Beroende pa vilka ingredienser som tillagas kan du forsiktigt halla av
overflodig olja eller fett fran pannan efter varje omgang eller innan du skakar
eller satter tillbaka korgen. Stéll korgen pa en varmeresistent yta och anvand
ugnsvantar nar du haller av 6verflodig olja eller fett. Satt sedan tillbaka
korgen i pannan.

Luftfriteringsfunktion

Luftfritering i stor panna enligt livsmedelstabell
1 Sattikontaktenivagguttaget.

2 Tabort den stora pannan med korgen fran apparaten genom att dra i
handtaget.

3 Lagg korgen i den stora pannan.
4 Laggingrediensernai korgen.

Anteckning

- Din Airfryer kan tillaga en stor mangd ingredienser. Se "Livsmedelstabell”
for ratt kvantiteter och ungefarliga tillagningstider.

- Overskrid inte mangden som anges i avsnittet Livsmedelstabell och
overfyll inte korgen eftersom det kan paverka slutresultatets kvalitet.

: 5 Skjuttillbaka pannan i Airfryern.

e Varning

- ROr inte pannan eller korgen under och en tid efter anvandning,
eftersom de blir mycket varma.
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e 6 Sla pa apparaten genom att trycka pa pa/av-knappen.

=
T 7 Vaéljden stora pannan.
© T
& i_—t —’___
FESEEE o 8 Valj luftfriteringsknappen.
Tids- och temperaturindikeringen péa hoger sida bérjar da blinka.
_U @ j,\\ﬂri; e & i
= '__t _’__
T 9 Tryck pa temperatur upp/ned-knappen och tid upp/ned-knappen for att valja
' onskad tid och temperatur (se “Livsmedelstabell”).
i Fal
W

i_ W
e = 10 Tryck pa knappen for paminnelse om skakning for att bli pamind om att
skaka maten under tillagningsprocessen om ingredienserna behéver skakas
eller vandas (se “Livsmedelstabell”).
' S
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| 11 Tryck pé start-/pausknappen for att starta tillagningsprocessen.
Temperatur- och tidsdisplayen slutar blinka.

Anteckning

- Denssista tillagningsminuten raknar ned i sekunder.
- Dukan andra tillagningsinstallningarna nar som helst under
tillagningsprocessen genom att klicka pa uppat- eller nedatknapparna.

12 Nér du hor ljudsignalen om skakningspdminnelse drar du ut pannan med
korgen och skakar den 6ver diskhon. Fér sedan tillbaka pannan i apparaten.

13 Nar timerklockan ringer betyder det att tillagningen ar fardig.

14 Dra ut pannan och kontrollera om ingredienserna ar klara.

Varning

7= - Airfryer-pannan ar varm efter tillagningen. Placera den alltid pa en
- 3 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. Lagg
sedan till nagra minuter.
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15 Ta forsiktigt ut ingredienserna (till exempel pommes fritesen) ur pannan med
en grilltang.

Varning

- Luta inte pannan nér du tar ut ingredienserna eftersom korgen kan
trilla ut ur pannan.

- Efter tillagningen ar pannan, korgen, innerhdéljet och ingredienserna
heta. Det kan komma anga fran pannan beroende pa typ av
ingredienser i Airfryern.

Livsmedelstabell — stor panna

Tillagningstiden i tabellen ar en vagledning for farska ingredienser. Justera
tillagningstiden om resultatet inte blir det férvantade.

Ingredienser Maéngd Temperatur Tid (min) Anteckning
livsmedel

Tunna frysta 800 g 200 °C 28-31 - 7x7 mm tjocka

pommes frites (7x - Skaka, vand

7 mm)

eller rorom 2
ganger under
tiden

Tunna frysta
pommes frites (7x
7 mm)

Stor portion

900 g/32 0z 200 29 - Stangav
skakningspa-
minnelsen och
skaka eller vand
det som tillagas
manuellt efter
14,18, 21 och
25 minuter.

- Skakafyra
ganger under
tillagningen for
optimalt
tillagningsresul-
tat for stora
portioner
pommes frites.

Hemgjorda
pommes frites

8009/28 oz 180 °C 30-40 - 10x10mm
tjocka
- Skaka, vand
eller rérom 2
ganger under

tiden
Frysta 600 g 200 °C 10-20 - Skaka, vand
kycklingnuggets eller rér om
halvvags
Frysta varrullar 600g 200 °C 18-24 - Skaka, vand
eller rér om

halvvags
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Hamburgare

4 biffar

200 °C

15-20

Cirka 150 g per
styck
Vvand halvvags

Kottfarslimpa

12009

150 °C

55-60

Anvand
baktillbehoret

Benfria kottkotletter

4 kotletter

200 °C

15-20

Cirka 150 g
Skaka, vand
eller rérom
halvvags

Tunna korvar

10 stycken

200 °C

11-15

Cirka 50 g per
styck

Skaka, vand
eller rér om
halvvags

Kycklingklubbor
(cirka 125 g/4 oz
per styck)

4 stycken

180 °C

23

Skaka, vand
eller rérom
halvvags

Kycklingbrost

4 stycken

180 °C

15-25

Cirka 200 g per
styck
Vand halvvags

Hel kyckling

1200 9/42 oz

180 °C

50-60

Hel fisk

3 stycken

180 °C

20-25

Cirka
300-400 g per
styck

Fiskfilé

5 stycken

160 °C

25-32

Cirka 200 g

Blandade grénsaker

1000 g/35 0z

180 °C

22

Stang av
skakningspa-
minnelsen och
skaka eller ror
runt det som
tillagas efter 11
och 17 minuter
under
tillagningen for
optimalt
tillagningsresul-
tat for stora
portioner
blandade
gronsaker.

Muffins (cirka
40 g/styck)

6 stycken

160 °C

13




Mjuk kaka

500 g/18 oz

150 °C

35-40

Svenska 677

Anvand XL-
tillagnings- och
bakkarlet.
Kontrollera att
kakan éar klar
innan du tar ut
den

Forbakat
brod/forbakade
frallor (cirka
60g/2,1 02)

4 stycken

180 °C

Veganskt

12 stycken

180 °C

12-15

Farska
veganska
snacks, som
falafel

Skaka, vand
eller rorom 2-3
ganger under
tiden

Hembakat brod

550 g

150 °C

33-35

Anvand XL-
tillagnings- och
bakkarlet
Degens form
ska vara sa platt
som mojligt for
att férhindra
att brodet
vidror
varmeelemen-
tet nar det jaser
Kontrollera att
brodet ar klart
innan du tar ut
det
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Ingredienser

Livsmedelstabell - liten panna

Tillagningstiden i tabellen &r en vagledning for farska ingredienser. Justera

tillagningstiden om resultatet inte blir det férvantade.

Maéngd
livsmedel

Temperatur

Tid (min)

Anteckning

Tunna frysta
pommes frites

300g

200 °C

28-30

7 x 7. mm tjocka
Skaka, vand
eller rérom 2-3
ganger under
tiden

Tunna frysta

pommes frites (7x

7 mm)
Stor portion

670g/24 oz

200

48

Sténg av
skakningspa-
minnelsen och
skaka eller vand
det som tillagas
manuellt efter
21,27,34 och
40 minuter.
Skaka fyra
ganger under
tillagningen for
optimalt
tillagningsresul-
tat for stora
portioner
pommes frites.

Hemgjorda
pommes frites

3009g/11 oz

180 °C

30-38

10x 10 mm
tjocka

Skaka, vand
eller rorom 2-3
ganger under
tiden

Frysta
kycklingnuggets

3009

200 °C

20-22

Skaka, vand
eller rérom
halvvags

Frysta varrullar

3009

200 °C

20-23

Skaka, vand
eller rorom
halvvags

Hamburgare

3009

200 °C

21-24

Cirka 150 g per
styck
Vvand halvvags




Benfria kottkotletter 3009/11 oz

200 °C

20-22
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Cirka 150 g per
styck

Skaka, vand
eller rérom
halvvags

Tunna korvar

6 stycken

200 °C

13-17

Cirka 50 g per
styck

Skaka, vand
eller rér om
halvvags

Kycklingklubbor
(cirka 125 g/4 oz
per styck)

4 stycken

180 °C

29

Skaka, vand
eller rérom
halvvags

Kycklingbrost

3 stycken

180 °C

20-25

Cirka 200 g per
styck
vand halvvags

Hel fisk

1st.

180 °C

24-26

Cirka
300-400 g per
styck

Fiskfilé

2 stycken

160 °C

25-32

Cirka 200 g per
styck

Blandade grénsaker 800 g/28 oz

(grovhackade)

180

24

Stang av
skakningspa-
minnelsen och
skaka eller ror
runt det som
tillagas efter 12
och 18 minuter
under
tillagningen for
optimalt
tillagningsresul-
tat for stora
portioner
blandade
gronsaker.

Muffins (cirka
40 g/styck)

5 stycken

160 °C

18
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Forbakat 3 stycken 180 8

brod/forbakade

frallor (cirka

60g/2,1 02)

Veganskt 12 stycken 190 °C 15-18 - Farska
veganska
snacks, som
falafel

- Skaka, vand

eller rér om 2-3
ganger under
tiden

Luftfritering med ett snabbval i stor panna

1 Foljsteg 1 till 8 i kapitlet “Luftfritering i stor panna enligt livsmedelstabell”.

- 2 Valjsnabbvalet.
Tips:
i - Om du vill 4ndra till ett annat snabbval trycker du pa tillbakaknappen eller
— avmarkerar snabbvalsknappen och valjer énskat snabbval.

3 Tryck pa start-/pausknappen for att paborja tillagningsprocessen.
Temperatur- och tidsindikeringen slutar blinka.

Se tabellen nedan for foreslagen mangd livsmedel enligt
standardtillagningstiden.
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Snabbval - Stor panna

Tillagningstiden i tabellen &r en vagledning for farska ingredienser. Justera
tillagningstiden om resultatet inte blir det férvantade.

Snabbval lkon Mangd Tempera- Tid Anteckning
livsmedel tur (standard)
(stan-
dard)
Frysta O 800g 200 °C 28 min - Potatisbaserade frysta snacks som
potatisbasera- *’, 4 frysta pommes frites, potatisklyftor,
de snacks rafflade pommes frites osv.
Skaka, vand eller rér om 2-3 ganger
under tiden
Kottbit (som 600g/21- 200°C 20 min - Skivor som ar 2-2,5 cm tjocka, 200 g
biff eller @f oz per skiva.
flaskkotletter) o - Upp till fyra benfria kottkotletter.
- Véandengang
Veganskt (dvs. 12 stycken 180 °C 12 min - 40gstyck
farska v/ Farska veganska snacks, som falafel
veganska . Skaka, vand eller ror om 2-3 ganger
snacks, som under tiden.
falafel)
Ugnsrostad C/j 800 ¢g 180 °C 30 min - Anvand mjdlig potatis
potatis @' - 10x 10 mm tjocka
- Bl6tlagg i 30 minuter i vatten, torka
och tillsatt Ya till 1 msk olja.
- Skaka, vand eller rér om 2-3 ganger
under tiden.
Kycklingklub- 8-10st. 180 °C 32 min - 120-130 g/4-5 oz for varje klubba
bor (dvs. & / - Skaka, vand eller rér om under tiden.
fagel) -
Fisk (dvs. fisk 600g/21- 180°C 23 min - Hel fisk med skinn pa cirka
och skaldjur) <oz 3009/110z

Gronsaker o 10009 180 °C 22 min - Grovhackade
e/ - Blandade grénsaker (aubergine,

zucchini, paprika, 16k)

Mjuk kaka 500¢g 140 °C 35 min - Anvand XL-baktillbehéret (199 x 189
@ / x 80 mm) for den stora pannan.
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Snabbval lkon Mangd Tempera- Tid Anteckning
livsmedel tur (standard)
(stan-
dard)
Brod 500g/17- 180°C 35 min Anvand XL-tillagnings- och bakkarlet.
o) b .

—/ egens form ska vara sa platt som
mojligt for att férhindra att brodet
vidrér vérmeelementet nar det jaser.
Kontrollera att brodet &r klart innan
du tar ut det.

Uppvarmning - 160 °C 5min Justera tiden efter livsmedelstyp och

i

méngd

Snabbval - Liten panna

Tillagningstiden i tabellen &r en végledning for farska ingredienser. Justera
tillagningstiden om resultatet inte blir det férvantade.

Snabbval lkon Mangd Tempera- Tid Anteckning
livsmedel tur (standard)
(stan-
dard)
Frysta /N 3009 200 °C 30 min Potatisbaserade frysta snacks som
potatisbasera- Qg‘% frysta pommes frites, potatisklyftor,
de snacks “’ rafflade pommes frites osv.
Skaka, vand eller ror om 2-3 ganger
under tiden
Kéttbit (som . 400g/14- 200°C 22 min Skivor som ar 2-2,5 cm tjocka, 200 g
biff eller 6 ' oz per skiva.
flaskkotletter) Upp till fyra benfria kottkotletter.
Vand en gang
Veganskt (dvs. 8 stycken 190 °C 15 min 40 g styck
farska v J Farska veganska snacks, som falafel
veganska g Skaka, vand eller ror om 2-3 ganger
snacks, som under tiden
falafel)
Ugnsrostad (q 3009 180 °C 35 min Anvand mjdlig potatis
potatis ® 10 x 10 mm tjocka
Blotlagg i 30 minuter i vatten, torka
och tillsatt Ya till 1 msk olja.
Skaka, vand eller ror om 2-3 ganger
under tiden.
4-5 st. 180 °C 36 min 120-130 g/4-5 oz for varje klubba

Kycklingklub-
bor (dvs. @

fagel) -

Skaka, vand eller ror om under tiden
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Snabbval lkon Mangd Tempera- Tid Anteckning
livsmedel tur (standard)
(stan-
dard)
Fisk (dvs. fisk 300g 180 °C 25 min - Hel fisk med skinn pa cirka
och skaldjur) Q‘ 300g/11 0z
Gronsaker e 400g/14- 180°C 25 min - Grovhackade
“’f / oz - Blandade grénsaker (aubergine,
o zucchini, paprika, 16k)
Muffins 6 stycken 150 °C 20 min - Anvand muffinsformarna for en liten
@ korg
Brod ™ 3009 160 °C 40 min - Anvand baktillbehoret
Uppvarmning N - 170 °C 6 min - Justera tiden efter livsmedelstyp och
¥ mangd

Tips: Varmhallning

- Dukan halla maten varm i Airfryern genom att stélla in temperaturen pa
80 grader och anpassa tiden sa lange som du vill halla maten varm. Vi
rekommenderar att du inte haller maten varm langre &n 30 minuter
eftersom kvaliteten pa det som tillagats kan minska.

- Om mat som pommes frites forlorar for mycket av sin krispighet i
varmhallningsldget kan du antingen minska varmhallningstiden genom
att stdnga av apparaten tidigare, eller géra dem krispigare genom att
tillaga dem i 2-3 minuter pa 180 °C.

Gora hemgjorda pommes frites
Sa har gor du goda hemlagade pommes frites i Airfryern:

For den stora pannan behdver du 800 g/28 oz och fér den lilla pannan
behover du 300 g/11 oz skalad potatis.

Valj en typ av potatis som lampar sig fér pommes frites, t.ex. farska och
(ndgot) mojliga potatisar.

Det ar bast att luftfritera pommes frites i portioner pa upp till 800 gram/28 oz
for ett jamnt resultat. Stérre 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.

Tom skalen och torka potatisstavarna med en kékshandduk eller
pappershandduk.

Hall en matsked matolja i skalen, ldgg stavarna i skélen och blanda tills
stavarna ar tackta av oljan.

Ta stavarna fran skalen med hénderna eller en halslev sa att den overflodiga
oljan blir kvar i skalen.

Anteckning
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- Hallinte stavarna fran skalen till korgen for att undvika att fa med den
overflddiga oljan i pannan.
6 Lagg stavarnaikorgen.

Angkoknings- och luftfriteringsfunktion

Angkokning och luftfritering enligt livsmedelstabell
1 Ta bort vattenbehallaren fran apparaten.

2 Fyllvattenbehallaren med vatten upp till MAX-vattennivan.

Obs! Vi rekommenderar att du anvander renat eller destillerat vatten om du
bor i ett omrade med hart vatten.

3 Setill att locket sitter ordentligt pa vattenbehallaren fér att undvika
vattenlackage.

4 Placera vattenbehallaren i sparet hdgst upp pa apparaten och tryck nedat sa
att den sitter pa plats.
Om vattenbehallaren inte sitter ordentligt pa plats kan vattnet inte fléda till
anggeneratorn. Det far ikonen for “inget vatten” ( att borja blinka och
markliga ljud kan héras fran flakten och motorn. Angkoknings- och
luftfriteringsfunktionen kan i sddana fall avaktiveras.
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5 Sattikontaktenivagguttaget.

6 Ta bort den stora pannan med korgen fran apparaten genom att dra i
handtaget.

7 Lagg korgen i den stora pannan.
8 Lagg ingredienserna i korgen.
Anteckning
- Din Airfryer kan tillaga en stor mangd ingredienser. Se Livsmedelstabell for
ratt kvantiteter och ungeférliga tillagningstider.

- Overskrid inte miangden som anges i avsnittet Livsmedelstabell och
overfyll inte korgen eftersom det kan paverka slutresultatets kvalitet.

9 Skjut tillbaka pannan i Airfryern.

Var forsiktig

- ROr inte pannan eller korgen under och en tid efter anvandning,
eftersom de blir mycket varma.

10 SI3 pa apparaten genom att trycka pa pa/av-knappen.
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11 Valj den stora pannan.

12 Valj angkoknings- och luftfriteringsfunktionen.
Tids- och temperaturindikeringen pa hoger sida borjar da blinka.

13 Tryck pa temperatur upp/ned-knappen och tid upp/ned-knappen for att vélja
oOnskad tid och temperatur (Se livsmedelstabellen nedan).

14 Tryck pa skakningspaminnelseknappen for att bli pamind om att skaka maten
under tillagningsprocessen vid behov.

| 15 Tryck pa start-/pausknappen for att starta tillagningsprocessen.
Temperatur- och tidsindikeringen slutar blinka.

. Anteckning

& : | - Densista tillagningsminuten raknar ned i sekunder.
L4 v - Om temperaturen och tiden pa displayen lyser med fast sken och inte
/ blinkar betyder det att apparaten fungerar som normalt. Efter 20
—:|—_— sekunders tillagning kan du héra motorn/flakten och dnga kan komma
) frdn maskinens baksida.
- Du kan andra tillagningsinstaliningarna nar som helst under
tillagningsprocessen genom att klicka pa uppat- eller nedatknapparna.
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16 Nar du hor ljudsignalen om skakningspaminnelse drar du ut pannan med
korgen och skakar den over diskhon. For sedan tillbaka pannan i apparaten.

17 Nar timerklockan ringer betyder det att tillagningen ar fardig.

18 Dra ut pannan och kontrollera om ingredienserna ar klara.

Var forsiktig

- Airfryer-pannan ar varm efter tillagningen. Placera den alltid pa en
varmetalig arbetsbank (till exempel ett underlagg) nar du tar bort
pannan fran enheten.

Anteckning

- Omingredienserna inte ar klara an fér du in pannan i Airfryern igen. Lagg
sedan till ndgra minuter.

19 Ta forsiktigt ut ingredienserna ur pannan med en grilltang.

Var forsiktig

- Luta inte pannan nér du tar ut ingredienserna eftersom korgen kan
trilla ut och vattenstank kan uppsta.

- Efter tillagningen ar pannan, korgen, innerhdéljet och ingredienserna
heta. Det kan komma anga fran pannan beroende pa typ av
ingredienser i Airfryern.
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Livsmedelstabell — stor panna

Ingredienser Mangd Temperatur Tid (min) Anteckning
livsmedel
Ugnsrostad potatis 800 g/28 oz 180 °C 26-35 - Skaka, vand

eller rorom 2
ganger under
tiden

Kycklingklubbor 10 stycken 180 °C 27-30 - Cirka 125 g per
styck
- Skaka, vénd
eller rér om
halvvags

Kycklingbrost 4 stycken 160 °C 20-22 - Cirka 200 g per
styck
- Tillsatt 20 g
rapsolja

Hel fisk 3 stycken 200 °C 18-21 - Cirka300-4009g
per styck
- Skaka, vand
eller rér om
halvvags

Fiskfilé 5 stycken 160 °C 20-21 - Cirka200g
- Tillsatt 20 g
rapsolja

Blandade grénsaker 10009 200 °C 19-21 - Stallin
tillagningstiden
efter smak

- Skaka, vand
eller rérom 2
ganger under
tiden

Blomkal 600 g/21 0z 160 °C 19-21 - Skaka, vand
eller rérom 2
ganger under
tiden

- 10grapsolja

Morotter 600 g/21 oz 180 °C 19-21 - Skaka, vand
eller rorom 2
ganger under
tiden

- 10grapsolja
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5509/19 0z 180 °C 30-35 - Anvénd XL-
tillagnings- och
bakkarlet

- Degens form
ska vara sa platt
som mojligt for
att férhindra att
brodet vidror
varmeelemen-
tet nar det jaser

- Kontrollera att
brodet ar klart
innan du tar ut

det
Dumplings 400g/14 oz 160 °C 15-18
Hel kyckling 1200 g/42 oz 180 °C 50-60
Angkoka och luftfritera med snabbval
1 Foljsteg 1till 12 i kapitlet “Angkoknings- och luftfriteringsfunktion —
Angkoka och luftfritera enligt livsmedelstabell”.
- - 2 Viljsnabbvalet.
Tips
- Om du vill andra till ett annat snabbval trycker du pa tillbakaknappen eller
) ; avmarkerar snabbvalsknappen och véljer nskat snabbval.
M 2 205
B a +—lo

3 Tryck pa start-/pausknappen for att paborja tillagningsprocessen.
Temperatur- och tidsindikeringen slutar blinka.

Snabbvalstabell

Tillagningstiden i tabellen ar en vagledning for farska ingredienser. Justera
tillagningstiden om resultatet inte blir det férvantade.
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Snabbval lkon Mangd Tempera- Tid Anteckning
livsmedel tur (standard)
(stan-
dard)
Ugnsrostad (/j 800g/28- 180°C 26 min - Anvand mjélig potatis
potatis ‘D) oz - 10x 10 mm tjocka

- Blotldgg i 30 minuter i vatten, torka
och tillsatt Ya till 1 msk olja
- Skaka, vand eller rér om 2-3 ganger

under tiden
Kycklingklub- d; 8-10st. 180 °C 27 min - 120-130g/4-5 oz for varje klubba
bor (dvs. - Skaka, vénd eller rér om under tiden
fagel) "
Fisk (dvs. fisk \ 600g/21- 200°C 18 min - Hel fisk med skinn pa cirka
och skaldjur) ' oz 3009/110z
Gronsaker <\ 550g/19- 160°C 19 min - Harda gronsaker som
"Jg;' oz broccoli/blomkal

- Skakningspaminnelsen ar aktiverad
som standard och paminner dig om
att skaka pannan tva ganger under
tillagningen.

- Omdutillagar blandade grénsaker
(aubergine, zucchini, paprika, 16k) bor
du justera temperaturen till 200 °C

Bréd ™ 5009/17- 180°C 30 min - Anvand XL-tillagnings- och bakkarlet
~/ oz - Degens form ska vara sa platt som
mojligt for att forhindra att brodet
vidrér varmeelementet nar det jaser
- Kontrollera att brédet ar klart innan
du tar ut det

Dumplings 4009/14- 160°C 15 min -

& ) oz

Uppvarmning ‘ - 150 °C 20 min - Justera tiden efter livsmedelstyp och
' mangd

Angkokningsfunktion

Angkokning enligt livsmedelstabell
1 Ta bort vattenbehallaren fran apparaten.




Svenska 691

2 Fyllvattenbehallaren med vatten upp till MAX-vattennivan.

) Obs! Vi rekommenderar att du anvander renat eller destillerat vatten om du
5\ bor i ett omrade med hart vatten.

2]
Den mangd vatten som behdvs for tillagning beror pa typ av livsmedel och
tillagningstid.
Du kan behdva fylla pa vattenbehallaren om tillagningstiden &r langre an 50
minuter.

3 Setill att locket sitter ordentligt pa vattenbehallaren fér att undvika
l vattenldckage.

4 Placera vattenbehdllaren i sparet hdgst upp pa apparaten och tryck nedat sa
att den sitter pa plats.
Om vattenbehallaren inte sitter ordentligt pa plats kan vattnet inte fléda till
anggeneratorn. Det far ikonen for “inget vatten” ( att borja blinka och
markliga ljud kan héras fran flakten och motorn. Angkokningsfunktionen kan
i sadana fall avaktiveras.

5 Sattikontaktenivagguttaget.

6 Ta bort den stora pannan med korgen fran apparaten genom att dra i
handtaget.
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7 Lagg korgen i den stora pannan.
8 Laggingrediensernaikorgen.

Anteckning

- Din Airfryer kan tillaga en stor méngd ingredienser. Se Livsmedelstabell for
ratt kvantiteter och ungefarliga tillagningstider.

- Overskrid inte méngden som anges i avsnittet Livsmedelstabell och
overfyll inte korgen eftersom det kan paverka slutresultatets kvalitet.

‘-'-'-.'.,,_ 9 Skjut tillbaka pannan i Airfryern.

[ Var forsiktig
i | - ROr inte pannan eller korgen under och en tid efter anvandning,

- § eftersom de blir mycket varma.
b =

e e 10 SIa pa apparaten genom att trycka pa pa/av-knappen.

e = 11 Valj den stora pannan.

7= 0 12 Valj angkokningsfunktionen.
Tiden pa hoger sida borjar blinka.




Svenska 693

13 Tryck pa knappen for att 6ka eller sanka tiden for att vélja 6nskad tid.

14 Tryck pa start-/pausknappen for att starta tillagningsprocessen.
| Temperatur- och tidsindikeringen slutar blinka.

| Anteckning

- Den sista tillagningsminuten réknar ned i sekunder.

- Om temperaturen och tiden pa displayen lyser med fast sken och inte
blinkar betyder det att apparaten fungerar som normalt. Efter 20
sekunders tillagning kan du héra motorn/flakten och se anga komma fran
maskinens baksida.

- Du kan andra tillagningsinstaliningarna nar som helst under
tillagningsprocessen genom att klicka pa uppat- eller nedatknapparna.

((.)) 15 Nar timerklockan ringer betyder det att tillagningen ar fardig.

16 Dra ut pannan och kontrollera om ingredienserna ar klara.

[ Var forsiktig

- Airfryer-pannan ar varm efter tillagningen. Placera den alltid pa en
varmetalig arbetsbank (till exempel ett underldgg) nar du tar bort
pannan fran enheten.

- Var forsiktig nar du tar ut korgen efter tillagningen da het anga kan
stromma ut.

Anteckning
- Omingredienserna inte ar klara an fér du in pannan i Airfryern igen. Lagg
sedan till nagra minuter.

17 Ta forsiktigt ut ingredienserna ur pannan med en grilltang.

//j)_v Var forsiktig

_ﬁ‘ m - Luta inte pannan nar du tar ut ingredienserna eftersom korgen kan
B " trilla ut och vattenstank kan uppsta.
- Efter tillagningen &r pannan, korgen, innerhdéljet och ingredienserna

heta. Det kan komma anga fran pannan beroende pa typ av
ingredienser i Airfryern.
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Livsmedelstabell — stor panna

Ingredienser Mangd Temperatur Tid (min) Anteckning
livsmedel

Farska potatiskuber 800 g/28 oz 100 °C 28-35

Hel potatis 4 stycken 100 °C 45-55 - Cirka 250-300 ¢
per styck

Kycklingklubbor 10 stycken 100 °C 30-40 - Cirka 125 g per
styck

Hel fisk 3 stycken 100 °C 18-22 - Cirka300-400¢g
per styck

Harda gronsaker 5509/19 oz 100 °C 10-14 - Som
broccoli/blom-
kal

Dumplings 400g/14 0z 100 °C 15-20

Revbensspjall 300g 100 °C 30-35 - Anvand tallrik i
lamplig storlek

Ris 320g/11 0z 100 °C 25-30 - Anvand
tillagningskarl,
som bakkarl,
silikonform osv.

- Tillsatt 320 ml

vatten,
forhallandet
ris/vatten ska
vara 1:1,2

Kycklingbrost 4 stycken 100 °C 20-30 - Cirka 200 g per
styck

Jams/sétpotatis 8 stycken 100 °C 45-60 - Cirka 100 g per

styck

Angkoka med snabbval
1 Foljstegen 1 till 12 i kapitlet “Angkokningsfunktion”.
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= = 2 Valjsnabbvalet.

Tips
J - Om du vill 4ndra till ett annat snabbval trycker du pa tillbakaknappen eller
' ; avmarkerar snabbvalsknappen och véljer énskat snabbval.
{ Mg 232
) @ & @

| ' 3 Tryck pa start-/pausknappen for att paborja tillagningsprocessen.
Temperatur- och tidsindikeringen slutar blinka.

Snabbvalstabell

Tillagningstiden i tabellen &r en vagledning for farska ingredienser. Justera
tillagningstiden om resultatet inte blir det férvantade.

Snabbval lkon Mangd Tempera- Tid Anteckning
livsmedel tur (standard)
(stan-
dard)
Farsk potatis (/j 800g/28- 100°C 35 min - Skar potatisen i kuber
‘@) oz
Kycklingklub- 8-10st. 100 °C 40 min - 120-130g/4-5 oz for varje klubba
bor (dvs. &
fagel) "
Fisk (dvs. fisk 600g/21- 100°C 20 min - Hel fisk med skinn pa cirka
och skaldjur) ' oz 3009/11 0z
Gronsaker C\ 550g/19- 100°C 14 min - Harda gronsaker som
oz broccoli/blomkal
Dumplings =\ 4009/14- 100°C 20 min -
A o
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Rengoring

Anvanda de automatiska rengéringsprogrammen

Anvanda angrengoéringsfunktionen

Den hjélper till att I16sa upp fettrester och rengéra den stora pannan.
Programmet tar 20 minuter, varav 15 minuter ar angrengéring och 5 minuter ar
torkning av pannan.

1 Ta bort vattenbehallaren fran apparaten.

=297

2 Fyllvattenbehallaren med vatten upp till MAX-vattennivan.

Obs! Vi rekommenderar att du anvander renat eller destillerat vatten om du
bor i ett omrade med hart vatten.

3 Setill att locket sitter ordentligt pa vattenbehallaren fér att undvika

l vattenlackage.

4 Placera vattenbehallaren i sparet hdgst upp pa apparaten och tryck nedat sa
att den sitter pa plats.
Om vattenbehallaren inte sitter ordentligt pa plats kan vattnet inte fléda till
anggeneratorn. Det far ikonen for “inget vatten” ( att borja blinka och
markliga ljud kan héras fran flakten och motorn. Angkokningsfunktionen kan
i sddana fall avaktiveras.
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5 Sla pa apparaten genom att trycka pa pa/av-knappen

6 Valj den stora pannan.

7 Tryck pa angrengoringsknappen for att borja rengora hoger kammare.

| ! I Tiden pa hoger sida borjar blinka.
n

8 Tryck pa start-/pausknappen for att starta rengéringsprocessen.
Temperatur- och tidsindikeringen slutar blinka.

9 Efter 15 minuter hérs ett kontinuerligt pipljud och &ngrengéringsikonen +
blinkar tills du tar ur pannan.

Det visar att rengoringsprocessen ar slutford och att 5 minuters torkning
aterstar.
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10 Ta ur och tdm pannan.

11 Skélj korgen och pannan for att fa bort rester.

Om det finns fett kvar i pannan och korgen kan du rengéra dem med en
svamp i diskmedel och vatten, och sedan skélja igen.

12 Torka bort upplost fett runt varmaren med en disktrasa eller kokshandduk.
Nar luftfriteringsfunktionen eller &ngkoknings- och luftfriteringsfunktionen
anvands kan fett ansamlas runt varmaren. Regelbunden angrengéring och
avtorkning gor det lattare att halla rent pa insidan.

13 Satt tillbaka pannan i apparaten sa startar torkningslaget automatiskt.

14 Efter 5 minuters hors en ljudsignal som anger att torkprogrammet ar slutfort.
Tips

- Viforeslar att du anvéander angrengdéringsfunktionen fore forsta
anvandningstillfallet eller om du inte anvant apparaten pa lange, for att
noggrant rengdra vattencirkuleringssystemet och hoger kammare.

Anteckning

- Nar du startar angrengorings- eller avkalkningsprogrammet kan det uppsta
mer anga fran apparatens baksida an i angkokningsléget, vilket leder till mer
kondens pa vdaggen. Innan du startar de har tva programmen bor du se till att
1) luftutbldset inte ar direkt riktat mot uttaget, 2) inga andra kdksapparater
finns bredvid maskinen, 3) maskinen star 20 cm fran vaggen, for att minska
kondensen pa vaggen.

Anvanda avkalkningsfunktionen

Anvanda avkalkningsfunktionen

lkonen & blinkar var 10:e timme i &ngkokningslaget, vilket visar att det &r dags
att koéra avkalkningsprogrammet. Den har funktionen bidrar till att rengéra
ansamling av kalk i apparatens vattensystem och forlanga dess livslangd.
Beroende pa vilken programvaruversion apparaten har finns det tva olika satt att
avkalka den pa.
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- (Metod 1) Endast vatten
- (Metod 2) Vatten + avkalkningsmedel

Se etiketten pa apparaten och jamfor den med tabellen nedan for att valja ratt
avkalkningsmetod for din apparat.

Obs! Folj anvisningarna pa etiketten pa produkten for optimalt
avkalkningsresultat. Kontakta servicecentret om du har nagra fragor.

(Metod 1) Anvand metoden Endast vatten om du ser den har etiketten

@105% (@

y 2 Descale
= — 7] Entkalken
( ————~ || Détartrer

(Metod 2) Anvdnd metoden Vatten + avkalkningsmedel om du ser den har etiketten

@ hr () 1 2] Descaler
104w 1= BB ]
I,;")"--_: = y K’f i
=
ifiec I 3 4
rued) DB ¢ o
LN ©
k.. = sec

31 -

(1) Metoden med endast vatten
1 Ta bort vattenbehallaren fran apparaten.

2 Fyllvattenbehallaren med vatten upp till MAX-vattennivan.

Obs! Vi rekommenderar att du anvander renat eller destillerat vatten om du
bor i ett omrade med hart vatten.
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3 Setill att locket sitter ordentligt pa vattenbehallaren fér att undvika
l vattenlackage.

4 Placera vattenbehallaren i sparet hogst upp pa apparaten och tryck nedat sa
att den sitter pa plats.
Om vattenbehallaren inte sitter ordentligt pa plats kan vattnet inte floda till
anggeneratorn. Det far ikonen for “inget vatten” (x att borja blinka och
markliga ljud kan héras fran flakten och motorn. Angkokningsfunktionen kan
i sddana fall avaktiveras.

5 Sla pa apparaten genom att trycka pa pa/av-knappen

6 Valjden stora pannan.

7 Hallin dngrengdringsknappen i mer an 3 sekunder tills avkalkningsikonen &
visas och blinkar.
Tiden pa hoger sida boérjar blinka.
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8 Tryck pa start/paus-knappen for att paborja avkalkningen.
Tidsindikeringen slutar blinka.

9 Vanta 50 minuter tills du hor ett pip, som anger att programmet ar klart.

10 Ta ur den stora pannan.

11 Hall bort smutsvattnet.

12 Diska pannan och korgen, skolj och torka. Torka tillagningskammaren med en
torr trasa eller kokshandduk.

Anvand angrengdringsfunktionen for att skolja ur vattenkretsen pa insidan
och torka pannan.

Anteckning

- Nérikonen € blinkar &r det dags att genast avkalka. Annars kan kalk
ansamlas i vattenkretsen sa att den tapps igen.

- Omdu vill avkalka senare kan du ignorera aviseringen. Du far en
paminnelse igen nasta gang du satter pa Airfryern.

- Du fdr under inga omsténdigheter anvénda ett avkalkningsmedel baserat
pa svavelsyra, sulfaminsyra eller dttiksyra (attika) da det kan skada
apparatens vattensystem och inte 16sa upp kalkavlagringarna ordentligt.

- Om vattnet dar du bor &r hart kan du behova avkalka apparaten oftare.

(2) Metoden med vatten + avkalkningsmedel
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1 Ta bort vattenbehallaren fran apparaten.

2 Fyll vattenbehadllaren med 60 ml av Philips avkalkningsmedel CA6700.

Obs! Philips avkalkningsmedel CA6700 medfdljer inte i férpackningen. Kép
separat for basta mojliga avkalkningsresultat.

Obs! Om du vill avkalka apparaten rekommenderar vi att du anvander Philips
avkalkningsmedel CA6700/55 (finns att kopa i Philips onlinebutik).
Apparaten maste avkalkas nar angkokningsfunktionen har anvants i tio
timmar. Om du tanker anvanda ett avkalkningsmedel baserat pa citronsyra
rekommenderar vi att du blandar 40 g citronsyrapulver av livsmedelskvalitet
med 800 ml vatten for att fa en avkalkningslésning. Garantin galler inte om
du inte avkalkar apparaten.

3 Fyll pa vattenbehallaren med 740 ml vatten.

) Obs! Vi rekommenderar att du anvander renat eller destillerat vatten om du
= bor i ett omrade med hart vatten.

4 Blanda vattnet och avkalkningsmedlet ordentligt i vattenbehallaren.

5 Satt fast locket pa vattenbehallaren.
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6 Placera vattenbehallaren i sparet hogst upp pa apparaten och tryck nedat sa
att den sitter pa plats.
Om vattenbehallaren inte sitter ordentligt pa plats kan vattnet inte fléda till
anggeneratorn. Det far ikonen for “inget vatten” & att bérja blinka och
markliga ljud kan héras fran flakten och motorn. Angkokningsfunktionen kan
i sddana fall avaktiveras.

7 Sla pa apparaten genom att trycka pa pa/av-knappen

e e 8 Valj den stora pannan.

s 9 Hallin &ngrengdringsknappen i mer an 3 sekunder tills avkalkningsikonen &
\ ‘ visas och blinkar.
I

Tiden pa hoger sida borjar blinka.

= 10 Tryck pa start/paus-knappen for att paborja avkalkningen.
Tidsindikeringen slutar blinka.




704 Svenska

11 Vanta 50 minuter tills du hor ett pip, som anger att programmet ar klart.

12 Ta ur den stora pannan.

13 Hall bort smutsvattnet.

Varning! Var forsiktig nar du hanterar den varma pannan.

14 Hall ut eventuell kvarvarande avkalkningslosning som finns kvar i
vattenbehallaren.

15 Fyll pa vattenbehallaren endast med vatten.

Obs! Vi rekommenderar att du anvander renat eller destillerat vatten om du
bor i ett omrade med hart vatten.
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16 Placera vattenbehallaren i sparet hogst upp pa apparaten och tryck nedat sa
att den sitter pa plats.

17 Satt tillbaka pannan i apparaten.

= 18 Tryck pa start/paus-knappen for att fortsatta avkalkningen.

19 Avkalkningsprocessen tar ytterligare sju minuter och avslutas nar apparaten
bérjar pipa igen.

20 Ta ur den stora pannan.

21 Diska pannan och korgen, skolj och torka. Torka tillagningskammaren med en
torr trasa eller kékshandduk.

Anvand angrengoringsfunktionen for att skolja ur vattenkretsen pa insidan
och torka pannan.

Anteckning

- Nérikonen & blinkar &r det dags att genast avkalka. Annars kan kalk
ansamlas i vattenkretsen sa att den tapps igen.

- Om duvill avkalka senare kan du ignorera aviseringen. Du far en
paminnelse igen nasta gang du satter pa Airfryern.
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- Dufarunderinga omstéandigheter anvanda ett avkalkningsmedel baserat
pa svavelsyra, sulfaminsyra eller attiksyra (attika) da det kan skada
apparatens vattensystem och inte 16sa upp kalkavlagringarna ordentligt.

- Omvattnet dar du bor &r hart kan du behéva avkalka apparaten oftare.

Allman rengoring

Varning

- Lat korgen, pannan och apparatens insida svalna helt innan du paborjar
rengoring.

- Apparatens panna och korg har en non-stick-beldaggning. Anvand inte
koksredskap i metall eller slipande rengéringsmaterial eftersom det kan
skada non-stick-belaggningen.

Rengor apparaten efter varje anvandningstillfalle. Avlagsna olja och fett fran

pannans botten efter varje anvandningstillfalle.

Om anga samlas inuti eller runt angéppningen torkar du av den med en mjuk,

torr trasa.

1 Tryck pa pa/av-knappen for att stdnga av apparaten, dra ut kontakten ur
vagguttaget och lat apparaten svalna.

Tips

- Tabort pannan och korgen sé att din Airfryer svalnar snabbare.

2 Kassera smalt fett eller olja fran botten av pannan.

3 Rengor pannan och korgen i diskmaskinen. Du kan dven rengéra dem med
varmvatten, diskmedel och en icke-slipande svamp (se "Rengdringstabell”).
Tips
- Om matrester sitter fast i pannan eller korgen, kan du ldta dem ligga i

varmvatten och diskmedel i 10-15 minuter. Blotldaggningen far
matresterna att lossna och underlattar rengoéring. Se till sa 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 avldgsna dem med
varmvatten och diskmedel ska du anvanda ett avfettningsmedel.

- Omdet 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 beldaggningen pa
varmeelementet.
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4 For att forhindra repor ska du forsiktigt torka apparatens utsida (inklusive
angventilationséppningen, ytan osv.) och insida med en slat, ren och mjuk
trasa. Borja med en latt fuktad trasa och eftertorka vid behov med en torr
trasa.

5 Rengorvarmeelementet med en rengdringsborste for att ta bort eventuella
LTSS, matrester.

6 Rengor apparatens insida med hett vatten och en icke-slipande svamp.

> Anteckning

! '| - Om du rdkar dra ut avdelaren som sitter mellan den stora och lilla pannan av
I e i misstag under rengoring ska du se till att du satter tillbaka den pa ratt hall.

[ ] Tips

- Om matrester har fastnat i pannan kan du anvanda det automatiska
rengéringsprogrammet “Angrengéring” for att mjuka upp resterna och
underlatta rengdringen (se “Anvanda de automatiska
rengdringsprogrammen”).
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Rengéringstabell

\
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Tillbehor

Anvanda de dubbla nivaerna
Foljande modeller har det dubbla lagret och spettet: NA55X/03.

Det dubbla lagret ar ett anvandbart tillbehdr som gor att du kan laga mat pa tva
nivaer, men det ar endast kompatibelt med den stora pannan.
( = 1 Tabort den stora pannan ur apparaten.

( ,’ |
o= |
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2 Lagg onskat livsmedel i korgen.
Anteckning

- Selivsmedelstabellen nedan fér livsmedel som kan tillagas med det
dubbla lagret.

3 Lagg det dubbla lagret ovanpa livsmedlen i korgen.

4 Lagg den andra portionen livsmedel pa det dubbla lagret.

5 Forin pannan iapparaten och justera tid och temperatur enligt foljande
tabell. Tryck pa startknappen nar du ar klar.

Ratter Vikt (rd) Tillagningstid Temperatur Anteckning
Frysta
kycklingnuggets 3009/11 0z
17-20 min 180 °C
Tunna frysta 400 g/14 oz
pommes frites
Frysta
kycklingvingar 4509/16 0z
16-20 min 200 °C
Frysta 350 g/12 oz

kycklingburgare
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800-1 000 g/28-

Majskolvar 35

oz 24-28 min 180 °C - 3 majskolvar
Klyftpotatis 500g/18 0z

) 500-600g/18-
Guldsparid 21 o7
18-20 min 200 °C - 2helafiskar
Bakad potatis
(delade i fyra delar) 35097120z
Hela svampar 2004g/7 oz
= 12-14 min 200 °C

Kungsrakor med 400 g/14 oz
skal
Gr]illad oit—eller 250 9/9 oz - vand den grillade
totumacka 15-18 min 180 °C ost- eller tofumackan

Blandade grénsaker 500 g/18 oz efter halva tiden

Anteckning

- Det livsmedel som anges forst i tabellen ska placeras pa det dubbla lagrets
ovre lager och det andra livsmedlet pa det nedre lagret.

1 Nartillagningsprocessen ar klar anvander du ugnsvantarna och tangerna for
att forsiktigt ta ut maten ur korgen.

Varning

- Var forsiktig nar du tar bort det dubbla lagret eftersom det blir varmt
under tillagningen.

Anvénda spettet
Spettet kan anvandas tillsammans med det dubbla lagret.

1 Tra pa valt kott och valda gronsaker pa spettet.
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2 Lagg spetten iskarorna pa det dubbla lagret.

3 Forsedan tillbaka pannan i apparaten.
4 Stallin tid och temperatur enligt tabellen och pabdrija tillagningsprocessen.

5 Nartillagningen ar klar anvander du ugnsvantarna och tdngerna for att
forsiktigt ta ut maten ur korgen.

Se tabellen for specifika rekommendationer gallande tillagningstider och

tillagningstemperaturer.

Korgens
innehall

Portion Tillagningstid Temperatur Anteckning

5 spett med mat 5 spett - laggde
blandade
gronsakerna
ldngst ned i
pannan och
spetten ovanpa
det dubbla
lagret.

15-18 min 180 °C
Blandade grénsaker 500 g

Anvanda frukostkitet
Frukostkitet levereras med foljande modeller: NA55X/04.

Frukostkitet gor att du kan tillaga upp till fyra egg och fyra rostbrod samtidigt.

Varning

- Anvand alltid tanger for att ta bort de tillagade dggen och rostbréoden
pa ett sdkert satt sa att du inte brénner dig.
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1 Tautden lilla pannan ur apparaten.

2 Taut bottenplattan ur pannan.

Anteckning
- Om bottenplattan inte tas bort kan det hdnda att rostbréden inte far plats
i pannan.
|
I 3 Lagg frukostkitet i den lilla pannan.
4 Lagg upp till fyra agg i frukostkitet och for tillbaka pannan i apparaten.
= 5 Justera tid och temperatur enligt livsmedelstabellen nedan och tryck pa
o=t e startknappen.
=
Frukostkit Mangd Tillagningstid Temperatur Anteckning
Hardkokta agg 4 499 10-12 min - Tillaga dggen
. _ _ i forst. Lagg dit
Loskokta agg 4 4gg 8-10 min 180 °C rostbréden
efter halva

Rostat bréd 5 stycken 5-6 min tillagningstiden.
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1 Laggirostbroden i frukostkitet efter halva tillagningstiden och fortsatt
tillagningen.
Tips
- Overvig att aktivera skakningspédminnelsen s att du inte glémmer att
ldgga dit rostbroden.
- Skarrostbroden pa mitten om de inte far plats i pannan.

2 Nartillagningen &r klar anvander du tanger och tar férsiktigt bort dggen och
rostbroden.

Se livsmedelstabellen nedan for specifika tillagningstider och

tillagningstemperaturer.

Forvaring
1 Koppla ur apparaten och lat den svalna.
2 Setill att alla delar &r rena och torra innan de laggs undan.
3 Linda sladden runt sladdhallaren pa apparatens baksida.
Anteckning
- Nar du bar din Airfryer ska du alltid halla den horisontalt for att férhindra
att pannorna trillar ut, vilket kan skada dem.
- Sealltid till att Airfryerns |6stagbara delar, t.ex. den |6stagbara
gallerbotten osv. sitter fast innan du bar eller staller undan den.
Felsokning
| det har kapitlet sammanfattas de vanligaste problemen som du kan raka ut for
med apparaten. Om du inte kan l6sa problemet med hjélp av informationen
nedan kan du ga till www.philips.com/support dar det finns en lista med
vanliga fragor. Du kan &ven kontakta kundtjanst i ditt land.
Problem Mojlig orsak Loésning
Apparaten utsida blir het under Varmen inuti trdnger igenom till Det ar normalt. Alla handtag och
anvandning. de yttre vaggarna. vred som du maste anvanda vid

fritering haller sig svala.

Pannan, korgen och apparatens
utsida blir alltid heta nar
apparaten ar paslagen for att
sdkerstalla att maten blir
ordentligt tillagad. Dessa delar ar
alltid for heta for beréring.
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Problem

Mojlig orsak

Loésning

Om du later apparaten sta
paslagen en langre tid kan vissa
omraden bli for heta for att ta .
Dessa omraden ar markta pa
apparaten med foljande ikon:

/N

Apparaten ar saker att anvanda sa
ldnge som du &r medveten om
dessa heta omraden och undviker
att rora vid dem.

Mina hemmagjorda pommes frites
blev inte som jag tankt mig.

Du anvande inte ratt typ av
potatis.

Du far bast resultat genom att
anvanda farska och mjéliga
potatisar. Om du maste forvara
potatisarna ska du undvika att
forvara dem pa en kall plats, som i
ett kylskap. Valj potatis som enligt
forpackningen passar for fritering.

Mangden ingredienser i korgen &r
fér stor.

Folj instruktionerna i den har
anvandarhandboken for att tillaga
hemgjorda pommes frites.

Vissa typer av ingredienser maste

skakas efter halva tillagningstiden.

Folj instruktionerna i den har
anvandarhandboken for att tillaga
hemgjorda pommes frites.

Airfryern startar inte.

Apparaten ar inte ansluten till
elnatet.

Kontrollera att kontakten har satts
in ordentligt i vdgguttaget.

Flera apparater ar anslutna till ett
uttag.

Airfryern har ett hogt wattal. Préva
ett annat uttag och kontrollera
sakringarna.

Pa/av-knappen var inte aktiverad
an.

Anvéand tummen for att trycka pa
pa/av-knappen, se till att vidréra
hela knappen med fingret.

Jag ser flagnande flackar inuti
Airfryern.

Ett par sma flagnande flackar kan
visa sig inuti Airfryerns panna pa
grund av att beldggningen har
skrapats oavsiktligt (t.ex. vid
rengdring med grova
rengoringsredskap eller nar
korgen satts pa plats).

Du kan undvika skada genom att
satta ned korgen i pannan pa ratt
satt. Om du satter i korgen fran en
vinkel kommer dess kanter att
skrapa mot pannans vagg, vilket
gor sa att sma bitar av
beldaggningen skrapas av. Tank da
pa att det inte &r skadligt eftersom
alla material som anvands ar
livsmedelssakra.

Det kommer vit rok ur apparaten.

Du tillagar feta ingredienser.

Hall forsiktigt av éverflddig olja
eller fett fran pannan och fortsatt
sedan med tillredningen.
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Mojlig orsak
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Loésning

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
sd att den fastnar.

Marinad, vatskor eller kottsafter
stanker i stekfettet eller oljan.

Torka livsmedlen torra innan du
placerar dem i korgen.

Skarmen pa Airfryern visar "E1".

Enheten ar trasig/defekt.

Kontakta Philips servicenummer
eller kontakta Philips kundtjanst i
ditt land.

Din Airfryer kan férvaras pa en
plats dar det ar for kallt.

Om enheten har forvarats pa en
plats med Idg omgivande
temperatur ska du ldta den varmas
upp till rumstemperatur i minst 15
minuter innan du ansluter den
igen.

Om displayen fortfarande visar
"E1" ringer du Philips
servicenummer eller kontaktar
Philips kundtjanst i ditt land.

Skarmen pa Airfryern visar
"E4-E12".

Det kan vara ett tekniskt fel pa
enheten.

Prova att koppla ur och sedan
ansluta enheten igen. Om det har
inte hjalper ringer du Philips
servicenummer eller kontaktar du
Philips kundtjanst i ditt land.

Jag hor ett konstigt ljud inifran
apparaten.

Apparaten ar utrustad med en
flakt, som ar nédvandig for att
transportera varmen till
livsmedlen, samt en vattenpump,
som ar nédvandig fér apparatens
angfunktion.

Ljudet ar normalt och planerat.
Om ljudet blir hogre eller tydligt
andras ska du kontakta Philips
supportcenter for ytterligare rad.

Det finns vatten i
tillagningskammaren efter
tillagning.

Airfryern producerar danga under
tillagningen. Angan kondenserar
pa livsmedlen och pa
tillagningskammarens vaggar. Det
har vattnet stannar kvar i
tillagningskammaren efter
tillagning.

Det ar normalt att en viss mangd
vatten finns kvar i
tillagningskammaren efter
tillagning. Bara torka bort det med
en fuktig, icke-slipande trasa.

A blinkar alltid

Inget vatten i vattenbehallaren

Hall i vatten i vattenbehallaren.

Vattenbehallaren sitter inte
ordentligt pa plats

Tryck ned vattenbehallaren i
sparet sa att den sitter pa plats.
Tryck sedan pa start/paus-
knappen.
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Problem

Mojlig orsak

Loésning

Vattenroret ar blockerat

Kontakta kundtjanst i ditt land och
be om hjalp.

& blinkar alltid

Det har ar en paminnelse om
avkalkning

Utfor avkalkningsprocessen. Se
kapitlet Avkalkning.

Det kan uppsta kondens pa
vaggen under dngkokning,
angrengdring, avkalkning

Det &r normalt. Anga kommer
fran ett luftutblds pa hoger sida
och flakten bldser den mot
vaggen

Placera apparaten 20 cm fran
vaggen och placera inte
luftutbldset pa apparatens hogra
sida framfor uttaget, for att
undvika elproblem.

Placera inga andra kéksapparater
néra det.

Torka bort kondens med en trasa.

Maskinen verkar lacka

Lackage fran apparatens inre
delar (lackage fran vattenror osv.)

Apparaten har fatt en spricka pa
grund av yttre kraft eller
deformering

Kontakta kundtjanst i ditt land och
be om hjalp.

Lackage fran vattenbehallaren

Ta ur vattenbehallaren och satt
tillbaka den ordentligt igen
Kontrollera om det finns sprickor i
vattenbehallaren. Kontakta
kundtjanst i ditt land

Otillrdcklig médngd anga

Inte tillrackligt med vatten i
vattenbehallaren

Kontrollera att det finns tillrackligt
med vatten i behallaren.

Vattenbehallaren sitter inte
ordentligt pa plats

Tryck ned vattenbehallaren i
sparet sa att den sitter pa plats.
Tryck sedan pa start/paus-
knappen.

Vattentillforseln i sparet hogst
upp pa maskinen ar
smutsigt/igentappt

Rengdr och skolj ur
vattentillforseln.

Anggeneratorn &r igentappt eller
lackage fran angroret

Om dnggeneratorn har anvants
lédnge kan den behdva kalkas av
och rengéras. Starta
avkalkningsprogrammet.

Kontakta kundtjanst om det inte
hjalper
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Loésning

Det hors inget ljud fran flakten
eller motorn nar programmen for
angkokning, angkokning och
luftfritering, angrengdéring eller
avkalkning startas, men
temperatur- och tidsindikeringen
ar pa och blinkar inte

Det ar normalt. Apparaten
fungerar.

Véanta mer an 20 sekunder och
kontrollera fenomenet igen.

Kondensvatten pa ledigt uttag
under dngkokning, angrengoring,
avkalkning

Enheten ar placerad fér nara de
lediga uttagen

Virekommenderar att du justerar
apparatens position eller anvander
uttagets dammskydd for att
undvika att kondens samlas i
lediga uttag.
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Onemli glivenlik talimatlar

Cihazi kullanmadan 6nce bu énemli bilgileri dikkatle okuyun ve gelecekte
basvurmak Uzere saklayin.

Tehlike

- Cihazi sicak gaz ocaginin yakinina veya Uzerine ya da elektrikli ocaklarin
lizerine veya sicak firinin igine koymayin.

- Cihazi kesinlikle suya batirmayin veya musluk altinda durulamayin.

- Elektrik carpmasini dnlemek icin su veya diger sivilarin cihaza girmesine izin
vermeyin.

- Isitma elemanlariyla temas etmelerini dnlemek igin pisirilecek malzemeleri her
zaman sepete koyun.

- Cihaz calisirken hava giris ve hava ¢ikis acikliklarinm Usttiini kapatmayin.

- Yangin tehlikesine neden olabilecedinden tavayi yag ile doldurmayin.

- Cihazin fisi, elektrik kablosu veya kendisi hasarliysa kesinlikle kullanmayin.

- Calisirken cihazin igine kesinlikle dokunmayin.

- lIsiticinin bos oldugundan ve isiticiya herhangi bir yiyecek sikismadigindan
daima emin olun.

- lilk kullanimdan énce kablo bdlmesi cihaza monte edilmelidir. Kablo saklama
bdélmesini hicbir zaman cikarmayin.

Uyari

- Besleme kablosu hasar gérmusse herhangi bir tehlikenin ortaya ¢itkmasini
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
kullanilmamalidir.

- Bucihazin 8 yasin Uzerindeki cocuklar ve fiziksel, duyumsal ya da zihinsel
becerileri gelismemis veya bilgi ve tecribe acisindan eksik kisiler tarafindan
kullanimi sadece bu kisilerin denetiminden sorumlu kisilerin bulunmasi veya
glvenli kullanim talimatlarinin bu kisilere saglanmasi ve olasi tehlikelerin
anlatilmasi durumunda mdmkdnddr.

- Cocuklar cihazla oynamamalidir. Temizlik ve kullanici bakimi, 8 yasindan
blyuk ve gozetim altinda olmadiklari stirece, cocuklar tarafindan
yapilmamalidir.

- Cihazi ve kablosunu 8 yasindan kigtk ¢ocuklarin erisemeyecekleri yerlerde
muhafaza edin.

- Cihazi duvara veya diger cihazlara dayanacak sekilde yerlestirmeyin. Cihazin
arkasinda, yan kisimlarinda ve Gzerinde en az 15 cm bosluk birakin. Cihazin
lizerine hicbir sey koymayin.
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Sicak havayla pisirme sirasinda hava ¢ikisi agikliklarindan sicak buhar cikar.
Ellerinizi ve ylzUnUzl buhardan ve hava ¢ikisi acikliklarindan uzakta, glvenli
bir mesafede tutun. Ayrica, tavayi cihazdan ¢ikarirken sicak buhara ve havaya
karsi dikkatli olun.

Cihazda kesinlikle hafif malzemeler veya pisirme kagidi kullanmayin.
Kullanim sirasinda agik ylzeyler isinabilir.

Patateslerin saklanmasi: Sicaklik, depolanan patates ¢esidine uygun ve
hazirlanan gida Grinindn akrilamide maruz kalma riskini en aza indirmek icin
6°C'nin Uzerinde olmalidir.

Tavayi kesinlikle yag ile doldurmayin.

Bu Airfryer'in iki pisirme haznesi oldugundan elektrik glicti ytksektir. Diger
gUclu cihazlari ayni devrede ayni anda calistirmayin (or. su isiticl, elektrikli
1zgara vb.). Aksi takdirde evinizin tesisatindaki devre kesici devreye girebilir ve
bu prizdeki gli¢ kesilebilir.

Bu cihaz 5°C ile 40°C arasindaki ortam sicakliginda kullaniimak tzere
tasarlanmistir.

Cihazi prize takmadan énce cihazin Gstiinde yazili olan gerilimin evinizdeki
sebeke gerilimiyle ayni olup olmadigini kontrol edin.

Sebeke kablosunu sicak ylzeylerden uzak tutun.

Cihazi masa 6rtlisu veya perde gibi yanabilen maddelerin Gizerine veya
yakinina koymayin.

Cihazi, bu kilavuzda belirtilenin disinda, baska herhangi bir amacla
kullanmayin ve yalnizca orijinal Philips aksesuarlari ile kullanin.

Cihazi calisir durumdayken gozetimsiz birakmayin.

Tava, sepet ve pisirme haznesinin icine yerlestirilen aksesuarlar, cihaz
kullanilirken ve kullanildiktan sonra sicak olur. Bunlari tutarken her zaman
dikkatli olun.

Cihazi ilk kez kullanmadan dnce yiyeceklerle temas eden parcalarini iyice
temizleyin. Kilavuzda verilen talimatlara basvurun.

Yiyecekleri buharda pisirirken, kapak acildiginda hizla disari cikan buhardan
kaynaklanabilecek yaniklardan kacinmak igin kapagi acarken dikkatli olun.
Diger boélme calisiyor olsa bile bos bélme her zaman sicaktir.

Kullaniimayan cihaz bélmesi/gézi, diger bélme/goz kullanimdayken
isinabilir; tek bir bdlme/g6z kullanimda olsa bile tim ¢ekmeceleri yerinde
tutmaniz ve yalnizca gekmeceyi doldurmak icin gerekli oldugunda
ag¢maniz/cikarmaniz dnerilir.

Cihazin buhar penceresini prize bakacak sekilde konumlandirmayin.

Dikkat

Bu cihaz yalnizca evde kullanim igin tasarlanmistir. Magazalarin, ofislerin,
ciftliklerin veya diger calisma ortamlarinin personel mutfaklari gibi ortamlarda
kullanilmak tzere tasarlanmamistir. Otel, motel, pansiyon ve diger konaklama
ortamlarindaki misteriler tarafindan kullanima da uygun degildir.

Monte etmeden, sokmeden, saklamadan veya temizlemeden 6nce ve
g0zetimsiz birakilacagi durumlarda cihazin gl kaynagi baglantisini mutlaka
kesin.

Cihazi yatay, diz ve sabit bir zemin lizerine yerlestirin.
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Cihazin uygun olmayan sekillerde, profesyonel veya yari profesyonel
amaclarla ya da kullanim kilavuzundaki talimatlara uygun olmayan sekillerde
kullanilmasi durumunda, garanti gecerliligini yitirecek ve Philips s6z konusu
zararla ilgili olarak her ttrlG sorumlulugu reddedecektir.

Cihazi kontrol veya onarim icin mutlaka yetkili bir Philips servis merkezine
gonderin. Cihazi kendiniz onarmaya calismayin. Aksi takdirde garantiniz
gecerliligini yitirir.

Cihazin fisini, pisirme islemi bittikten hemen sonra ¢cekmeyin.

Cihazi tutmadan veya temizlemeden &nce yaklasik 30 dakika sogumasini
bekleyin.

Bu cihazda hazirlanan yiyeceklerin kararmis veya kahverengi yerine altin sarisi
¢tkmasina dikkat edin.

Yanmis kalintilari cikarin. Taze patatesleri 180°C'nin Uzerinde bir sicaklikta
kizartmayin (akrilamid tretimini en aza indirmek icin).

Pisirme haznesinin Ust kismini temizlerken dikkatli olun: Isitma elemani, metal
kisimlarin kenari ve sicrama korumasi sicak olabilir.

Airfryer'daki yiyecegin tamamen pistiginden daima emin olun.

Senkronize bitirme islevi ile kolayca bozulabilen yiyecekleri pisirirken dikkatli
olun (bakteri UGreyebilir).

Pismis yiyecekleri hazneden bosaltirken dikkatli olun ve aksesuarlarin
dismemesine dikkat edin.

Kablo tutucu ayni zamanda cihaz ile duvar arasinda bir mesafe olusturarak isi
birikimini 6nleyen bir ara parca gorevi gorUr. Bu ara parcayi asla ¢ikarmayin.
Kirec temizleme simgesi yandiginda kire¢ temizleme islemine devam edin.
Cihazi duvardan 20 cm uzaga yerlestirin ve hava ¢ikisini dogrudan prizin
onlne yerlestirmeyin. Sicak buhar yogunlasip yizeylerden akabileceginden
Airfryer'i baska bir pisirme cihazinin yanina, mutfak duvarinin yakinina veya
mutfak dolabinin altina koymayin.

‘Normal kullanimda, tirtintin cevresindeki havalandirmanin iyi oldugundan

emin olunmalidir.

Buhar deliginin icinde veya cevresinde buhar birikirse yumusak ve kuru bir

bezle silin.
Bos prizde yogusma suyu varsa buralarda yogusma birikmesini dnlemek igin
cihazin konumunu ayarlamaniz veya priz toz kapagdi kullanmaniz onerilir.

Bu sembol, elektrikli Grlnlerin normal evsel atiklarla birlikte atilmamasi
gerektigi anlamina gelir.
Ulkenizin, elektrikli Griinlerin ayr olarak toplanmasi ile ilgili kurallarina uyun.
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Elektromanyetik alanlar (EMF)

Bu cihaz, elektromanyetik alanlara maruz kalmaya iliskin gecerli standartlara ve
dlzenlemelere uygundur.

Garanti ve destek

Claude Debussylaan 88, Amsterdam, NL adresinde kayith Versuni Netherlands
B.V., bu Urin icin satin alma tarihinden (veya teslimat tarihinden, daha geg ise)
itibaren iki yil garanti vermektedir. Bu garanti, yanhs kullanim veya yetersiz
bakimdan kaynaklanan bir kusur olmasi durumunda gecerli degildir. Bu garanti,
bir tlketici olarak yasalar kapsaminda sunulan haklarinizi etkilemez. Yedek
parcalar hakkinda daha fazla bilgi edinmek veya garantiyi kullanmak icin litfen
home.id/warranty adresindeki web sitemizi ziyaret edin.
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Tebrikler, Philips Ailesine hos geldiniz!

Sundugumuz destekten tam olarak yararlanmak icin Grdntndazi
www.philips.com/welcome adresinde kaydettirin.

Buhar 6zellikli cift sepetli Airfryer, iki malzemeyi ayri pisirme yontemleriyle ayni
anda hazir olacak sekilde pisirmenize olanak tanir. Kizartma, firmlama, firinda
kizartma ve 1zgara icin iki sepeti bulunur, blytk sepette buharda pisirme 6zelligi
de vardir. RapidAir Plus ve Air Steam Teknolojisi ile mikemmel pisirilmis
yemeklerin keyfini cikarin.

Bu airfryer ayrica buharli temizleme ve kireg temizleme gibi otomatik temizleme
programina sahiptir. Buharli temizleme, biyUk tavada ve isitma borusunun
etrafinda biriken yagin temizlenmesini kolaylastirabilir. Kire¢ temizleme islevi
cihazin su sisteminde biriken kirecin temizlenmesine yardimci olur ve kullanim
omrinu uzatir.

Urin, size adim adim rehberlik saglayan ve Cift Sepetli Airfyer'inizda
kullanabileceginiz ¢zel ayarlar ile ylzlerce enfes yemek tariflerinin bulundugu
HomelD uygulamasiyla birlikte gelir.

Uygulamayi, paketteki QR kodunu kullanarak indirebilirsiniz.
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Genel aciklama

Ana parcalar

1 Suhaznesi kapagi 8  Kdglk tava igin alt tabak

2 MAXsu seviyesi gostergesi 9 Kablo tutucu

3 Suhaznesi 10 Gug kablosu

4 Kontrol paneli 11 Hava Cikislari

5  Buyuk tavanin sepeti 12 Kahvalti kiti (yalnizca NA55X/03)

6  Buyuk tava 13 Sisli ¢ift katman (yalnizca NA55X/04)

7 Kiguk tava
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Kontrol paneli

a Acma/Kapama didgmesi

b Sureislevi

¢ Geridugmesi

d Baslat/duraklat digmesi
Kiiglik tava kontrol diigmeleri

e Kucuk tava digmesi

f Sallama hatirlaticisi digmesi

g Sicaklik kontrol digmeleri

h Sure kontrol digmeleri

Biiylik tava kontrol diigmeleri
BUyulk tava digmesi

Sallama hatirlaticisi digmesi
Havayla kizartma islevi digmesi
Buharda pisirme ve havayla kizartma islevi digmesi
Buharda pisirme islevi digmesi
Buharli temizleme islevi digmesi
Sicaklik kontrol digmeleri

Sure kontrol digmeleri

On ayar diigmeleri

Su yok gostergesi

Kire¢ temizleme hatirlaticisi simgesi

WS a0v OS> 3 A~
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e

islevlerin aciklamasi

Su haznesi

Airfryer'da cihazin Gst kisminda bir su haznesi bulunur. MAX su seviyesi géstergesi yaklasik
800 ml'dir ve hem énden hem arkadan gorulebilir. Su sizintisini dnlemek igin bu seviyeyi
asmayin.

Dékulmeyi dnlemek icin su haznesini doldururken iki elinizle tutun ve hareket ettirmeden
once kapagdi kapatin. Kire¢ olusumunu énlemek icin her pisirme dénguslinden sonra su
haznesini bosaltin.

Sure islevi

Farkli pisirme sureleri olsa bile her iki tavada pisirmenin ayni anda tamamlanmasini saglamak
igin pisirme sdresini otomatik olarak senkronize eder.

Geri DUgmesi
Yanlis 6n ayari/islevi sectiyseniz geri digmesini kullanin.

Sallama hatirlaticisi

Daha esit sonuclar icin pisirme sirasinda yiyeceginizi iki kez sallamanizi veya ¢evirmenizi
hatirlatan uyarilari etkinlestirmek ya da devre disi birakmak icin sallama hatirlaticisi
digmesine basin. Bir "bip" sesi duyulur ve stire géstergesinin yaninda yanip sénen bir sallama
simgesi & goéranur.

Havayla kizartma islevi

Benzersiz yildiz seklindeki tasarimiyla RapidAir Plus Teknolojisi, sicak havayi yiyecegin
cevresinde ve icinde dolastirarak lezzetli ev yapimi yemekler icin yiyeceklerin icini ve disini esit
pisirmeyi garanti eder.

Buharda pisirme ve havayla kizartma islevi

Yalnizca buyuk tava igin: Air Steam Teknolojisine sahip RapidAir Plus'i kullanarak havayla
kizartmanin ¢itirhdiyla buharda pisirmenin yumusakhgini elde edin.

Buharda pisirme islevi

Yalnizca buytik tava igin: Air Steam Teknolojimiz; sebzeler, baliklar, mantilar veya firinlanmig
GrUnlerinize buharin iyice islemesini saglayarak nemli veya sulu birakmadan yumusak ve
hassas bir doku elde eder.

>0 ©LE

Su yok gostergesi simgesi

Sagdaki hane gostergesi alaninda bulunan simgedir. Bu simgenin "bip" sesi ile yanip sonmesi
haznede su olmadigini veya haznenin diizgun yerlestirilmedigini gdsterir. Hazneyi suyla
doldurun ve yerine oturdugundan emin olun; ardindan Durdur/Baslat digmesine basin,
isaret kapanir.
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Buharli temizleme islevi

Yalnizca buyuk tava icin: Sag bolmeyi temizlemeye baslamak ve tavada ve isitici cevresinde
kalan yagli kalintilari cozmeye yardimci olmak icin buharli temizleme digmesine bir kez
basin. Ayrintilar icin bkz. "Temizlik - Buharli temizleme" bolumu.

Kire¢ temizleme islevi

Yalnizca buyUk tava icin: Kireg temizleme simgesi yanip sénene kadar buharli temizleme
dugmesine =" en az 3 saniye boyunca uzun basin. Ayrintilar icin bkz. "Temizleme - Kirec
temizleme" bolima.

Pisirmeyi duraklat

Pisirmeye devam etmek icin Baslat/duraklat digmesine basin veya "tavayi/sepeti" tekrar
yerlestirin.

OO ®

On Ayarlar

Asagidaki on ayarlar, yemek miktarina bagli olarak sicaklik ve pisirme stresi
énerileri veren pisirme programlaridir. Daha fazla bilgi edinmek icin "On
Avyarlarla Pisirme" bélimdne bakin.

© @ v @ &

®

Dondurulmus Biftek Taze patates Vegan Baget tavuk Balik
patatesli

atistirmaliklar

© © @
Sebze Ekmek Muffin/ Isitma Manti
Kek
Cihaz sesi
Cihaz calisirken bir miktar ses duyabilirsiniz. Bu normaldir ve pompa ve fandan
gelir.

Sesli bildirimler
Bazen, drnegin cihaz pisirmeyi tamamladiginda veya pisirme sirasinda yiyecegi
sallamak veya cevirmek gibi bir islem yapilmasi gerektiginde bir ses duyarsiniz.

Ilk kullanimdan 6énce

Onemli

- ilk kullanimda airfryer biraz duman ve koku yayabilir. Bu birkag dakika
icinde dagilacaktir.

- ilk pisirme isleminde 6nce cihazi iyice temizlemek icin liitfen
"Temizleme" béliimiine basvurun.
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1 Tdm ambalaj malzemelerini ¢ikarin.
2 Cihazdakiyapiskanlari veya etiketleri (varsa) gikarin.
3 ilk kullanimdan énce cihazi iyice temizleyin (bkz. "Temizlik" balimd).
4 Kablo tutucuyu, cihazin arkasindaki yerine takmak icin bir klik sesi duyacak
sekilde yerine oturtun.
Dikkat
- Kablo tutucu ayni zamanda cihaz ile duvar arasinda bir mesafe
olusturarak isi birikimini 6nleyen bir ara parca gorevi goriir.
Dikkat

- Bu, sicak havayla calisan bir Airfryer'dir. Tavayi yag, kizartma yagi veya
baska bir siviyla doldurmayin.

- Sicak ylizeylere dokunmayin. Sicak tavayi firin eldiveniyle tutun.

- Bucihaz yalnizca evde kullanim icin tasarlanmistir.

- ilk kullaniminda cihaz bir miktar duman ¢ikarabilir. Bu normaldir.

- Cihazin 6nceden isitilmasi gerekmez.

ilk kullanimdan énce yapilacak hazirliklar

Cihazi sabit, yatay, diz ve isiya dayanikl bir zemin tzerine yerlestirin.

Not

- Cihazin Uzerine veya yanlarina hicbir sey koymayin. Bu, hava akisini bozabilir
0 Hriz] ve pisirme sonucunu etkileyebilir.

E :"5_ - Sicak buhar yogunlasip yizeylerden akabileceginden Airfryer'i baska bir
r;i " pisirme cihazinin yanina, mutfak duvarinin yakinina veya mutfak dolabinin
1T = Iy altina koymayin.
‘.\ 11 , i - Normal kullanimda, triintin cevresindeki havalandirmanin iyi oldugundan

~— emin olunmalidir.

- Kullanim sirasinda hava cikisindan sicak buhar cikar. Ellerinizi ve ylzindzUi
buhardan ve hava ¢ikistan uzak tutun. Cihazi duvardan 20 cm uzaga
yerlestirin ve hava ¢ikisini dogrudan prizin éniine yerlestirmeyin.
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Pisirme talimati

Sol ve sag tavalar icin farkl pisirme islevleri mevcuttur. istediginiz pisirme islevi
icin ilgili tavayi secebilirsiniz.
Pisirme modu

Havayla kizartma Buharda pisirme ve  Buharda pisirme
havayla kizartma

Klcuk tava

BUyuk tava

© 0 @
v X X
v v Vv

Buharda pisirme veya buharda pisirme ve havayla kizartma islevini kullanmadan
6nce haznede yeterli su oldugundan emin olun.

Not: Suyun kirecli oldugu bir bolgede yasiyorsaniz saf su veya damitilmis su
kullanmanizi éneririz.

Su haznesinin tzerindeki MAX su seviyesi gbstergesini asmayin.

Pisirmeden sonra su haznesini bosaltin.

Cift tavada pisirme

Sure isleviyle pisirme
Farkliislevler, sicakliklar ve pisirme streleriyle iki yemek pisiriyorsaniz her iki
tavada da pisirmenin ayni anda bitmesi icin Sure islevini kullanin.
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1 Fisi prize takin.

2 Sapindan cekerek iki tavayi da cihazdan ¢ikarin.

3 Alttabad, kiclk tavaya yerlestirin.

4 Sepeti blyuk tavaya koyun.
Not
- Sepeti tavaya yerlestirirken sepetin sag ve sol taraflarindaki kapaklarin
dogru sekilde yerlestirildiginden emin olun. Sepeti yanlislikla 90 derece
dondurdrseniz sepet, tavaya sigmayacaktir.
- Sepetin tavaya yerlesmesi icin biraz glic uygulamaniz gerekir. Bu,
normaldir.
5 Malzemeleri sepete koyun.

6 Tavalari tekrar Airfryer'a yerlestirin.

Dikkat

= ' - Tava veya sepet ¢ok sicak olacagindan kullanim sirasinda veya
kullanimdan sonra bir siire bu parcalara dokunmayin.
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7 Cihazi calistirmak icin Agma/Kapama digmesine basin.

8 Kdiglk tavayi secin.
Sol taraftaki stire ve sicaklik gostergesi yanip sonmeye baslar.

9 Gereken sure ve sicakligi secmek icin sicaklik artirma/azaltma digmesine ve
sUre artirma/azaltma didgmesine basin.

10 BuyUk tavayi secin.

11 Istediginiz pisirme islevini secin: havayla kizartma, buharda pisirme veya
buharda pisirme ve havayla kizartma islevi.
Buharda pisirme veya buharda pisirme ve havayla kizartma islevini segmeden
once, su haznesini MAX seviye gostergesine kadar doldurun.
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T = 12 Gereken sire ve sicakhgi segmek icin sicaklik artirma/azaltma digmesine ve

' slire artirma/azaltma digmesine basin.

Havayla kizartma veya buharda pisirme ve havayla kizartma islevini secerseniz
pisirme sicakhigini ayarlayabilirsiniz. Buharda pisirme islevi igin sicaklik
100°C'de sabittir ve ayarlanamaz.

Onerilen yiyecek miktarlari, sicakliklar ve pisirme siresi icin "Tek tavada
pisirme" bolimundeki yiyecek tablosuna bakin.

13 Pisirme islemi sirasinda yemegi sallama ile ilgili bir hatirlatici almak icin
Sallama hatirlaticisi digmesine basin.

14 Her iki yemegin de ayni anda pismesini saglamak icin stre islevi digmesine
basin.
Farkliislevler, sicakliklar ve pisirme streleriyle iki yemek pisiriyorsaniz ve
bunlarin ayni anda tamamlanmasi gerekmiyorsa bu adimi atlayabilirsiniz.
Pisirme sirasinda bir tava icin streyi ayarlarsaniz Stre islevi devre disi birakilir
ve her iki tava da ayri olarak calisir. Siire islevini tekrar etkinlestirmek icin
Baslat/Duraklat digmesine basin. Ardindan, gérlintilenen Sure islevi
digmesine basin. Son olarak, pisirmeye devam etmek icin Baslat/Duraklat
digmesine tekrar basin.

15 Pisirme islemini baslatmak icin Baslat/Durdur ddgmesine basin.

16 Sallama hatirlaticisinin sesli sinyalini duydugunuzda, tava ile sepeti ¢ikarin ve
lavabonun Uzerinde sallayin. Ardindan tavayi tekrar cihaza yerlestirin.
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17 Zamanlayici uyarisini duydugunuzda pisirme stresi tamamlanmistir.

18 Tavalari ¢ekip ¢ikarin ve malzemelerin hazir olup olmadigini kontrol edin.
HenUz hazir degilse tavayi tekrar Airfryer'in icine yerlestirin ve birkag dakika
daha ekleyin.

19 Malzemeleri (6r. patates kizartmalarini), tavadan dikkatli bir sekilde masa
kullanarak gikartin.

e Not

- Iki tavayi da duraklatmak icin Baglat/Duraklat diigmesine basin. iki tava
icin de pisirmeye devam etmek icin digmeye tekrar basin.

- Yalnizca bir tavay! duraklatmak icin 6nce o tavayi segin, ardindan
Baslat/Duraklat digmesine basin. O tava icin pisirmeye devam etmek
Gzere digmeye tekrar basin.

- Birtavada 6n ayari kullanirken diger tavada manuel ayarlar
kullanabilirsiniz.

- Birtavayi ¢ikardiginizda cihaz otomatik olarak duraklatilir ve tavayi tekrar
yerlestirdiginizde pisirmeye devam eder.

Farkli pisirme islevleriyle ilgili talimatlar icin "Tek tavada pisirme" bélimundeki
ilgili kisimlara bakin.

Tek tavada pisirme

Az miktarda yiyecedi havayla kizartmak istiyorsaniz kuictik tavayl @ secin.

BUyuk miktarda yiyecedi havayla kizartmak, buharda pisirmek ve havayla
kizartmak veya buharda pisirmek istiyorsaniz buytik tavay @ secin.

Asagidaki talimatlar buylk tavaya yoneliktir.
Not

- BuyUk veya hassas malzemeleri ¢cikarmak icin malzemeleri masa kullanarak
kaldirin.
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- Malzemelere bagli olarak her partiden sonra veya sepeti sallamadan ya da
yeniden yerlestirmeden dnce tavadaki fazla yagi dikkatli bir sekilde
bosaltmaniz gerekebilir. Sepeti 1siya dayanikli bir ylizeye yerlestirin ve fazla
yagi dokerken firina dayanikl eldiven kullanin. Ardindan sepeti tekrar tavaya
koyun.

Havayla kizartma islevi

Yiyecek tablosuyla biiylik tavada pisirme
1 Fisi prize takin.

2 BuyUk tavayi ve sepeti sapindan cekerek cihazdan gikarin.

3 Sepeti blyuk tavaya koyun.
4 Yiyecekleri sepete koyun.

Not

- Airfryer, cok cesitli malzemeler hazirlamak igin kullanilabilir. Dogru
miktarlar ve yaklasik pisirme streleri igin "Yiyecek tablosu"na basvurun.

- Yemek kalitesini etkileyebileceginden "Yemek tablosu" béliminde
belirtilen miktari asmayin veya cok fazla doldurmayin.

e 5 Tavayi tekrar Airfryer'a yerlestirin.
[ Dikkat
[ - Tava veya sepet ¢ok sicak olacagindan kullanim sirasinda veya

~ / kullanimdan sonra bir siire bu parcalara dokunmayin.
'né
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T 6 Cihazi calistirmak icin Agma/Kapama digmesine basin.

=
— = 7 BulyUk tavayi segin.
= My .
& i_—t —’___
FESEEE o 8 Havayla kizartma islevi digmesini secin.
Sag taraftaki stre ve sicaklik gostergesi yanip sénmeye baslar.
_U @ j,\\ﬂri; e & i
= '__t _’__
T 9 Gereken sure ve sicakligi secmek icin sicaklik artirma/azaltma digmesine ve
' slire artirma/azaltma digmesine basin (bkz. "Yiyecek tablosu").
~
i
W

i_ W
e 10 Malzemelerin sallanmasi veya cevrilmesi gerekiyorsa pisirme islemi sirasinda
' yemedi sallama ile ilgili bir hatirlatici almak icin Sallama hatirlaticisi
digmesine basin (bkz. "Yiyecek tablosu").
' o
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' 11 Pisirme islemini baslatmak icin Baslat/Durdur ddgmesine basin.
Sicaklik ve stire géstergesinin yanip sonmesi durur.

Not
Pisirme sirasinda kalan son dakika saniye cinsinden geriye sayilarak

gosterilir.
Pisirme islemi sirasinda yukari veya asagi digmelerine basarak dilediginiz

zaman pisirme ayarlarini degistirebilirsiniz.

12 Sallama hatirlaticisinin sesli sinyalini duydugunuzda, tava ile sepeti ¢ikarin ve
lavabonun tzerinde sallayin. Ardindan tavayi cihazin icine geri yerlestirin.

13 Zamanlayici uyarisini duydugunuzda pisirme stresi tamamlanmistir.

14 Sepeti cekip ¢ikarin ve malzemelerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Dikkat
=
1= - Pisirme isleminden sonra Airfryer tavasi sicak olur. Tavayi cihazdan
cikarirken mutlaka istya dayanikli bir calisma ylizeyine (6r. nihale
gibi) koyun.
Not
Malzemeler henliz hazir degilse tavayi tekrar Airfryer'in icine yerlestirin ve
birkag dakika daha ekleyin.
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15 Malzemeleri (6r. patates kizartmalarini), tavadan dikkatli bir sekilde masa

kullanarak gikartin.

Malzemeler

Dikkat

Yiyecek tablosu - buylk tava

- Malzemeleri gikartirken tavay1 egmeyin, aksi takdirde tavanin
icindeki sepet disebilir.

- Pisirme islemi sonrasinda tava, sepet, ic muhafaza ve malzemeler
sicak olur. Airfryer'da bulunan malzemelere baglh olarak tavadan
buhar ¢ikabilir.

Tablodaki pisirme streleri taze malzemelere yonelik énerilerdir. Sonuglar

beklendigi gibi degilse pisirme stresini ayarlayin.

Yiyecek miktan

Not

ince donmus

patates kizartmasi
(7x7 mm/0,3x0,3

ing)

800 g/28 ons

7x7 mm /
0,3x0,3 in¢
kalinliginda
Pisirme
sirasinda 2 kez
sallayin, cevirin
veya karistirin

ince donmus

patates kizartmasi
(7x7 mm/0,3x0,3

ing)
Buyuk porsiyon

900g/32o0ns

Sallama
hatirlaticisini
kapatin ve
yiyecegi 14, 18,
21 ve 25.
dakikalarda
manuel olarak
sallayin veya
cevirin.

BUyuk porsiyon
kizartmalarda
optimum
pisirme
performansi
elde etmek icin
pisirme islemi
sirasinda 4 kez
sallayin.

Ev yapimi patates

kizartmasi

800 g/28 ons

10x10 mm /
0,4x0,4 in¢
kalinhginda
Pisirme
sirasinda 2 kez
sallayin, cevirin
veya karistirin
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Dondurulmus tavuk 600 g/21 ons

nugget

200°C

10-20

Surenin
yarisinda
sallayin, cevirin
veya karistirin

Donmus sigara
boregi

600 g/21 ons

200°C

18-24

Surenin
yarisinda
sallayin, cevirin
veya karistirin

Hamburger

4 burger

200°C

15-20

Yaklasik 150
g/5 ons / adet
Pisirme
sUresinin
yarisinda cevirin

Rulo kofte

1200g /42 ons

150°C

55-60

Pisirme
aksesuarini
kullanin

Kemiksiz et pirzola

4 parga

200°C

15-20

Yaklasik 150
g/5ons
Surenin
yarisinda
sallayin, cevirin
veya karistirin

ince sosis

10 adet

200°C

11-15

Yaklasik 50
g/1,8ons/
adet

Surenin
yarisinda
sallayin, cevirin
veya karistirin

Baget tavuk
(yaklasik 125 g/4
ons / adet)

4 adet

180°C

23

Surenin
yarisinda
sallayin, cevirin
veya karistirin

Tavuk gogsu

4 adet

180°C

15-25

Yaklasik 200
g/7 ons / adet
Pisirme
sUresinin
yarisinda cevirin

BUtun tavuk

1200 g/42 ons

180°C

50-60

Butun bahk

3 adet

180°C

20-25

Yaklasik
300-400
g/11-14 ons /
adet

Balik fileto

5 adet

160°C

25-32

Yaklasik 200
g/7 ons




Karisik sebze

1000 g/35 ons

180°C

22
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BuyUk porsiyon
karisik
sebzelerde
optimum
pisirme
performansi
elde etmek icin
pisirme islemi
sirasinda
sallama
hatirlaticisini
kapatin ve
yiyecegi 11 ve
17. dakikalarda
manuel olarak
sallayin veya
karistirin.

Muffin (bir tanesi
yaklasik 40 g)

6 adet

160°C

13

Kek

500 g/18 ons

150°C

35-40

XL pisirme
haznesini
kullanin. Keki
¢tkarmadan
once pisme
seviyesini
kontrol edin

Onceden pisirilmis
ekmek/pogaca
(yaklasik 60 g/2,1
ons)

4 adet

180°C
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Vegan

12 adet

180°C

12-15

Falafel gibi taze
vegan
atistirmaliklar
Pisirme
sirasinda 2-3
kez sallayin,
cevirin veya
karistirin

Ev yapimi ekmek

550g/19 ons

150°C

33-35

XL pisirme
haznesini
kullanin
Ekmegin
kabarirken
Isitma
elemanina
temasini
onlemek icin
hamur sekli
mumkdn
oldugunca duz
olmalidir
Ekmegi
¢tkarmadan
once pisme
seviyesini
kontrol edin




Yiyecek tablosu - kiiclik tava
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Tablodaki pisirme streleri taze malzemelere yonelik énerilerdir. Sonuglar

beklendigi gibi degilse pisirme stresini ayarlayin.

Malzemeler Yiyecek miktan

Sicakhik

Sure (dk)

Not

Dondurulmusince  300g/11 ons
patates kizartmasi

200°C

28-30

7x7 mm /
0,3x0,3 in¢
kalinhginda
Pisirme
sirasinda 2-3
kez sallayin,
cevirin veya
karistirin

ince donmus 670 g/24 ons
patates kizartmasi

(7x7 mm/0,3x0,3

ing)

Buyuk porsiyon

200

48

Sallama
hatirlaticisini
kapatin ve
yiyecegi 21, 27,
34 ve 40.
dakikalarda
manuel olarak
sallayin veya
cevirin.

Buyuk porsiyon
kizartmalarda
optimum
pisirme
performansi
elde etmek icin
pisirme islemi
sirasinda 4 kez
sallaym.

Ev yapimi patates 300g/11ons
kizartmasi

180°C

30-38

10x10 mm /
0,4x0,4 in¢
kalinliginda
Pisirme
sirasinda 2-3
kez sallayin,
cevirin veya
karistirin

Dondurulmus tavuk 300 g/11 ons
nugget

200°C

20-22

Surenin
yarisinda
sallayin, cevirin
veya karistirin

Donmus sigara 300g/11ons
boregi

200°C

20-23

Surenin
yarisinda
sallayin, cevirin
veya karistirin
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Hamburger

300g/11ons

200°C

21-24

Yaklasik 150
g/5ons / adet
Pisirme
sUresinin
yarisinda cevirin

Kemiksiz et pirzola

300g/11ons

200°C

20-22

Yaklasik 150
g/5 ons / adet
Surenin
yarisinda
sallayin, cevirin
veya karistirin

ince sosis

6 adet

200°C

13-17

Yaklasik 50
g/1,8ons/
adet

Surenin
yarisinda
sallayin, cevirin
veya karistirin

Baget tavuk
(yaklasik 125 g/4
ons / adet)

4 adet

180°C

29

Surenin
yarisinda
sallayin, cevirin
veya karistirin

Tavuk gogsu

3 adet

180°C

20-25

Yaklasik 200
g/7 ons / adet
Pisirme
sUresinin
yarisinda cevirin

Batun balik

1 parga

180°C

24-26

Yaklasik
300-400
g/11-14ons/
adet

Balik fileto

2 adet

160°C

25-32

Yaklasik 200
g/7 ons / adet
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Karisik sebze 800 g/28 ons 180 24 BuyUk porsiyon

(blylkce karisik

dogranmis) sebzelerde
optimum
pisirme
performansi
elde etmek icin
pisirme islemi
sirasinda
sallama
hatirlaticisini
kapatin ve
yiyecegi 12 ve
18. dakikalarda
manuel olarak
sallayin veya
karistirin.

Muffin (bir tanesi 5 adet 160°C 18

yaklasik 40 g)

Onceden pisirilmis 3 adet 180 8

ekmek/pogaca

(yaklasik 60 g/2,1

ons)

Vegan 12 adet 190°C 15-18 Falafel gibi taze

vegan
atistirmaliklar
Pisirme
sirasinda 2-3
kez sallayin,
cevirin veya
karistirin

Buyuk tavada 6n ayarda havayla kizartma

1 "Yiyecek tablosu ile blyik tavada havayla kizartma" bélimundeki 1-8 arasi

adimlari izleyin.
2 On ayari segin.

ipucu:

- Baska bir 6n ayara gecmek icin geri digmesini kullanarak veya 6n ayar

digmesine iki kere basarak istediginiz 6n ayari segin.
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| 3 Baslat/Duraklat digmesine basarak pisirme islemini baslatin.
) Sicaklik ve stire géstergesinin yanip sonmesi durur.

__-- Varsayilan pisirme stresine gore dnerilen yiyecek miktarlari icin asagidaki tabloya
bakin.




On ayar - Biiyiik tava
Tablodaki pisirme streleri taze malzemelere yonelik nerilerdir. Sonuglar
beklendigi gibi degilse pisirme stresini ayarlayin.
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On Ayarlar Sim- Yiyecek Sicakhk  Siire Not
ge miktari (varsayi- (varsayi-
lan) lan)
Dondurulmus @ 800g /28 200°C 28 dk - Patates kizartmasi, patates dilimleri,
patatesli * oz tirtikl patates kizartmasi gibi patates
atistirmaliklar bazli dondurulmus atistirmaliklar
Pisirme sirasinda 2-3 kez sallayin,
cevirin veya karistirin
Biftek (sigir eti . 600g/21 200°C 20 dk - 2-2,5cm kalinliginda dilimler, her
ve domuz @ oz dilim 200 g/ 7 oz.
pirzola) o - Enfazla 4 adet kemiksiz pirzola.
- Birkez cevirin
Vegan (falafel 12 adet 180°C 12 dk - Herparca40g
gibi taze v Falafel gibi taze vegan atistirmaliklar
vegan B Pisirme sirasinda 2-3 kez sallayin,
atistirmaliklar) cevirin veya karistirin.
Taze patates (/j 800g/28 180°C 30 dk - Kuru patates kullanin
(firinlanmis (D oz - 10x10 mm / 0,4x0,4 in¢ kalinliginda
patates) . kesilmis
- 30 dakika suda bekletin, kurulayin ve
Yaila 1 yemek kasigi yag ekleyin.
- Pisirme sirasinda 2-3 kez sallayin,
cevirin veya karistirin.
Baget tavuk d; 8-10 baget 180°C 32dk - Herbut120g-130g/4-50z
(kimes - Pisirme sirasinda sallayin, cevirin veya
hayvanlar) o karistirin.
Balik (balik ve 600g/21 180°C 23 dk - Yaklasik 300 g / 11 oz agirhginda
deniz = oz derili batin balk
aranleri) -
Sebze O 1000g/35 180°C 22 dk - Blyukce dogranmis
oz - Karigik sebzeler (patlican, kabak,
- biber, sogan)
Kek 5009/18  140°C 35dk - Buyuk tavada XL pisirme aksesuarini
@ oz (199 x 189 x 80 mm) kullanin.
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On Ayarlar Sim- Yiyecek Sicakhk  Siire Not
ge miktari (varsayi- (varsayi-
lan) lan)
Ekmek ™ 5009/ 180°C 35dk - XL pisirme haznesini kullanin.
") 170z - Ekmegin kabarirken isitma elemanina
] temas etmesini dnlemek icin hamur
sekli mimkin oldugunca diz
olmalidir.
- Ekmegi ¢cikarmadan 6nce pisme
seviyesini kontrol edin.
Isitma - 160°C 5dk - Sureyi, yemek tiru ve yemek

miktarina gore ayarlayin

On ayar - Kiiciik tava
Tablodaki pisirme streleri taze malzemelere yonelik dnerilerdir. Sonuglar
beklendigi gibi degilse pisirme stresini ayarlayin.

On Ayarlar Sim- Yiyecek Sicakhk  Siire Not
ge miktari (varsayi- (varsayi-
lan) lan)
Dondurulmus Q 300g/11 200°C 30 dk - Patates kizartmasi, patates dilimleri,
patatesli s@ 0z tirtikl patates kizartmasi gibi patates
atistirmaliklar bazli dondurulmus atistirmaliklar
Pisirme sirasinda 2-3 kez sallayin,
cevirin veya karistirin
Biftek (sigir eti , 4009/ 14 200°C 22 dk - 2-2,5cmkalinliginda dilimler, her
ve domuz 6 oz dilim 200 g/ 7 oz.
pirzola) o - Enfazla 4 adet kemiksiz pirzola.
- Birkez cevirin
Vegan (falafel 8 adet 190°C 15 dk - Herparca40g
gibi taze v Falafel gibi taze vegan atistirmaliklar
vegan B Pisirme sirasinda 2-3 kez sallayin,
atistirmaliklar) cevirin veya karistirin
Taze patates (q 300g/11 180°C 35 dk - Kuru patates kullanin
(firnlanmis ‘@) oz - 10x10 mm / 0,4x0,4 inc kalinliginda
patates) B kesilmis
- 30 dakika suda bekletin, kurulayin ve
Yaila 1 yemek kasigi yag ekleyin.
- Pisirme sirasinda 2-3 kez sallayin,
cevirin veya karistirin.
4-5baget  180°C 36 dk - Herbut120g-130g/4-50z

Baget tavuk
(klimes @

hayvanlarn)

- Pisirme sirasinda sallayin, cevirin veya
karistirin




On Ayarlar Sim-
ge
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Yiyecek  Sicaklik  Siire Not
miktari  (varsayi- (varsayi-

lan) lan)
Balik (balik ve \ 300g/11 180°C 25 dk - Yaklasik 300 g / 11 oz agirhginda
deniz Q‘ 0z derili battn balik
drdnleri) -
Sebze O 400g/14 180°C 25 dk - Buyukce dogranmis
“’f / oz - Karisik sebzeler (patlican, kabak,
o biber, sogan)
Muffin 6 adet 150°C 20 dk - Kiguk sepette muffin kaplarini
@ kullanin
Ekmek 300g/11 160°C 40 dk - Pisirme aksesuari kullanin
@ 0z
Isitma D) - 170°C 6 dk - Sdireyi, yemek tiri ve yemek

miktarina gore ayarlayin

ipucu: Sicak Tutma

- Airfryer'da, sicakligi 80 dereceye ayarlayip streyi de yemegi ne kadar sicak
tutmak istiyorsaniz buna gore ayarlayarak yemeginizi sicak tutabilirsiniz.
Yemedgin kalitesi dlsebileceginden yemeginizi 30 dakikadan fazla bir stire
sicak tutmanizi nermeyiz.

- Patates kizartmasi gibi yiyecekler sicak tutma modunda citirliklarini cok
fazla kaybediyorsa cihazi daha erken kapatarak sicak tutma stresini
kisaltin veya malzemeleri 180°C sicaklikta 2-3 dakika pisirin.

Ev yapimi patates kizartmasi yapma
Airfryer'da ev yapimi harika patates kizartmalari yapmak igin:

A WN =

BUyuk tava icin 800 g/28 oz ve kiguk tava icin 300 g/11 oz miktarinda
soyulmus patates gerekir.

Kizartma yapmaya uygun patatesler secin 6r. taze, nispeten daha olgun
patatesler.

Esit bir kizartma sonucu elde etmek icin patatesleri en fazla 800 g/28 oz
porsiyonlar halinde havayla kizartin. Daha blylk miktarda patates
kullaniimasi, kiiclik porsiyonlara kiyasla daha az citir olur.

Patatesleri soyun ve dilimleyin (10x10 mm / 0,4x0,4 in¢ kalinliginda).
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,
bdylece fazla yag kasede kalir.

Not

- Fazlayagin tavanin igine girmesini dnlemek igin tlim patatesleri sepete tek
seferde dokecek sekilde kaseyi egmeyin.
Dilimleri sepete koyun.
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Buharda pisirme ve havayla kizartma islevi

Yiyecek tablosuyla buharda pisirme ve havayla kizartma
1 Su haznesini cihazdan ¢ikarin.

2 Su haznesini MAX su seviyesine kadar suyla doldurun.

Not: Suyun kirecli oldugu bir bélgede yasiyorsaniz saf su veya damitilmis su
kullanmanizi éneririz.

3 Susizintisini dnlemek icin kapagi su haznesine sabitleyin.

4 Su haznesini cihazin Gst kismindaki oluga yerlestirin ve sabitlendiginden emin
olmak icin asaglya dogru bastirin.

Su haznesi dlizgUn yerlestirilmezse buhar Uretecine su akmaz. Bu, "su yok"
simgesinin & yanip sénmesine neden olur ve fan ile motordan tuhaf sesler
¢ikarabilir. Bu durumda buharda pisirme ve havayla kizartma islevi devre disi
birakilabilir.

5 Fisi prize takin.
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- "‘511;, 6 BulyUk tavayi ve sepeti sapindan cekerek cihazdan gikarin.

7 Sepeti buyuk tavaya koyun.
8 Malzemeleri sepete 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 cok fazla doldurmayin.

9 Tavayi tekrar Airfryer'a yerlestirin.

( Dikkat

'J‘: I - Tava veya sepet ¢ok sicak olacagindan kullanim sirasinda veya
= § kullanimdan sonra bir siire bu parcalara dokunmayin.
g |~

10 Cihazi calistirmak icin Agma/Kapatma digmesine basin.

11 BlyUk tavayi secin.
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12 Buharda pisirme ve havayla kizartma islevini secin.
Sag taraftaki stire ve sicaklik gostergesi yanip sénmeye baslar.

13 Gereken sire ve sicakhgi segmek icin sicaklik artirma/azaltma digmesine ve
slire artirma/azaltma digmesine basin (Asagidaki "Yiyecek tablosu"na bakin).

14 Gerekliyse pisirme islemi sirasinda yemegi sallama ile ilgili bir hatirlatici almak
icin Sallama hatirlaticisi digmesine basin.

15 Pisirme islemini baslatmak icin Baslat/Durdur ddgmesine basin.
Sicaklik ve stire géstergesinin yanip sonmesi durur.

Not

- Pisirme sirasinda kalan son dakika saniye cinsinden geriye sayilarak
gosterilir.

- Ekrandaki sicaklik ve stire sabitse ve yanip sénmuyorsa bu, cihazin normal
cahstigi anlamina gelir. 20 saniye pisirmeden sonra motor/fan sesini
duyacak ve makinenin arkasindan buhar geldigini goreceksiniz.

- Pisirme islemi sirasinda yukari veya asagi digmelerine basarak dilediginiz
zaman pisirme ayarlarini degistirebilirsiniz.

16 Sallama hatirlaticisinin sesli sinyalini duydugunuzda, tava ile sepeti ¢ikarin ve
lavabonun Gzerinde sallayin. Ardindan tavayi cihazin icine geri yerlestirin.
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17 Zamanlayici uyarisini duydugunuzda pisirme stresi tamamlanmistir.

18 Tavayi ¢ekip ¢ikarin ve malzemelerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Dikkat

- Pisirme isleminden sonra Airfryer tavasi sicak olur. Tavayi cihazdan
cikarirken mutlaka istya dayanikli bir calisma yiizeyine (6r. nihale

gibi) koyun.
- Not
. § - Malzemeler heniiz hazir degilse tavayi tekrar Airfryer'in icine yerlestirin ve
birkag dakika daha ekleyin.
/ 19 Malzemeleri masa kullanarak dikkatli bir sekilde tavadan alin.
A Dikkat

- Pisirme islemi sonrasinda tava, sepet, ic muhafaza ve malzemeler
sicak olur. Airfryer'da bulunan malzemelere bagl olarak tavadan
buhar ¢ikabilir.

. J m - Malzemeleri alirken tavay1 egmeyin, aksi takdirde sepet diisebilir ve
= q su sicrayabilir.
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Yiyecek tablosu - buylk tava

Malzemeler Yiyecek miktari  Sicaklik Sure (dk) Not

Kip dogranmis taze 800g /28 oz 180°C 26-35 - Pisirme
patates (firnlanmis sirasinda 2 kez
patates) sallayin, cevirin

veya karistirin

Baget tavuk 10 adet 180°C 27-30 - Yaklasik 125 g/
4 0z / adet
- Surenin
yarisinda
sallayin, cevirin
veya karistirin

Tavuk gogsu 4 adet 160°C 20-22 - Yaklasik 200 g /
7 oz / adet
- 10gkanola
yagi ekleyin

BUtdn bahk 3 adet 200°C 18-21 - Yaklasik
300-400g/
11-14 oz / adet
- Sdrenin
yarisinda
sallayin, gevirin
veya karistirin

Balik fileto 5 adet 160°C 20-21 - Yaklasik 200
g/7 oz
- 10gkanola
yagdi ekleyin
Karisik Sebze 1000 g/35 oz 200°C 19-21 - Pisirme suresini

damak tadiniza
gore ayarlayin
- Pisirme
sirasinda 2 kez
sallayin, cevirin
veya karistirin

Karnabahar 600g/210z 160°C 19-21 - Pisirme
sirasinda 2 kez
sallayin, cevirin
veya karistirin

- 10gkanola
yagi




Tiirkce 753

Havug 6009/ 210z 180°C 19-21 - Pisirme
sirasinda 2 kez
sallayin, cevirin
veya karistirin

- 10gkanola
yagi

Ev yapimi ekmek 5509/ 190z 180°C 30-35 - XL pisirme
haznesini
kullanin

- Ekmegin
kabarirken
Isitma
elemanina
temasini
onlemek icin
hamur sekli
mumkadn
oldugunca duz
olmalidir

- Ekmegi
¢tkarmadan
once pisme
seviyesini
kontrol edin

Manti 400 g/14 oz 160°C 15-18

Butln tavuk 1200 g/42 oz 180°C 50-60

On ayar ile buharda pisirme ve havayla kizartma

1 "Buharda pisirme ve havayla kizartma islevi - Yiyecek tablosu ile buharda
pisirme ve havayla kizartma" bélimindeki 1-12 arasi adimlari izleyin.
= — — 2 Onayari secin.

ipucu
J - Baska bir 6n ayara ge¢mek igin geri digmesini kullanarak veya 6n ayar
' ; diigmesine iki kere basarak istediginiz 6n ayari segin.
ol (Trane 2w
3 8 >te

| ' 3 Baslat/Duraklat diigmesine basarak pisirme islemini baslatin.
Sicaklik ve stire géstergesinin yanip sonmesi durur.




754 Tirkce

On ayar tablosu

Tablodaki pisirme streleri taze malzemelere yonelik dnerilerdir. Sonuglar
beklendigi gibi degilse pisirme siresini ayarlayin.

On Ayarlar Sim- Yiyecek Sicakhk  Siire Not
ge miktari (varsayi- (varsayi-
lan) lan)
Taze patates (/j 800g/28 180°C 26 dk Kuru patates kullanin
(firnlanmis @ 0z 10x10 mm / 0,4x0,4 in¢ kalinliginda
patates) ] kesilmis
30 dakika suda bekletin, kurulayin ve
Yaila 1 yemek kasigi yag ekleyin
Pisirme sirasinda 2-3 kez sallayin,
cevirin veya karistirin
Baget tavuk 8-10 baget 180°C 27 dk Her but 1209-130g/ 4-5 0z
(kimes d> Pisirme sirasinda sallayin, cevirin veya
hayvanlar) karistirin
Balik (balik ve 600g/21 200°C 18 dk Yaklastk 300 g / 11 oz agirliginda
deniz Q‘ 0z derili butin balk
Grdnleri)
Sebze d 5509 /19 160°C 19 dk Brokoli/karnabahar gibi sert sebzeler
T ooz Sallama hatirlaticisi varsayilan olarak
o etkinlestirilmistir ve pisirme islemi
sirasinda tavayi iki defa sallamanizi
ister.
Karisik sebze (patlican, kabak, biber,
sogan) pisirirseniz lGtfen sicakhid
200°C'ye ayarlayin
Ekmek o™ 5009/ 180°C 30dk XL pisirme haznesini kullanin
") 170z Ekmegin kabarirken isitma elemanina
} temasini dnlemek icin hamur sekli
muimkutn oldugunca diz olmalidir
Ekmedgi ¢ikarmadan 6nce pisme
seviyesini kontrol edin
Manti =~ 400g/14 160°C 15 dk
@ 0z
Isitma - 150°C 20 dk Sureyi, yemek tlrl ve yemek

miktarina gore ayarlayin
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Buharda pisirme islevi

Yiyecek tablosuyla buharda pisirme

T 1 Su haznesini cihazdan ¢ikarin.
\\-"“1 i | 7

2 Su haznesini MAX su seviyesine kadar suyla doldurun.

Not: Suyun kirecli oldugu bir bélgede yasiyorsaniz saf su veya damitilmis su
kullanmanizi éneririz.
Pisirme icin gereken su miktari, yiyecek tlrline ve pisirme stresine baglidir.

Pisirme suresi 50 dakikadan fazla ise pisirme sirasinda su haznesini yeniden
doldurmaniz gerekebilir.

3 Susizintisini dnlemek icin kapagi su haznesine sabitleyin.

4 Su haznesini cihazin Gst kismindaki oluga yerlestirin ve sabitlendiginden emin
olmak icin asaglya dogru bastirin.

Su haznesi dlizgUn yerlestirilmezse buhar Uretecine su akmaz. Bu, "su yok"
simgesinin & yanip sénmesine neden olur ve fan ile motordan tuhaf sesler
¢ikarabilir. Bu durumda buharda pisirme islevi devre disi birakilabilir.

5 Fisi prize takin.
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- "‘511;, 6 BulyUk tavayi ve sepeti sapindan cekerek cihazdan gikarin.

7 Sepeti buyuk tavaya koyun.
8 Malzemeleri sepete 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 cok fazla doldurmayin.

9 Tavayi tekrar Airfryer'a yerlestirin.

( Dikkat

'J‘: I - Tava veya sepet ¢ok sicak olacagindan kullanim sirasinda veya
= § kullanimdan sonra bir siire bu parcalara dokunmayin.
g |~

10 Cihazi calistirmak icin Agma/Kapatma digmesine basin.

11 BlyUk tavayi secin.
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12 Buharda pisirme islevini secin.
Sag taraftaki stire yanip sonmeye baslar.

13 Gerekli stireyi segmek icin stire artirma digmesine basin.

' 14 Pisirme islemini baslatmak icin Baslat/Durdur digmesine basin.
Sicaklik ve sire gdéstergesinin yanip sonmesi durur.

Not

- Pisirme sirasinda kalan son dakika saniye cinsinden geriye sayilarak
gosterilir.

- Ekrandaki sicaklik ve siire sabitse ve yanip sonmuyorsa bu, cihazin normal
cahstigi anlamina gelir. 20 saniye pisirmeden sonra motor/fan sesini
duyacak ve makinenin arkasindan buhar geldigini géreceksiniz.

- Pisirme islemi sirasinda yukari veya asagi digmelerine basarak dilediginiz
zaman pisirme ayarlarini degistirebilirsiniz.

15 Zamanlayici uyarisint duydugunuzda pisirme stiresi tamamlanmistir.

16 Tavayi ¢ekip ¢ikarin ve malzemelerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Dikkat

- Pisirme isleminden sonra Airfryer tavasi sicak olur. Tavayi cihazdan
cikarirken mutlaka isiya dayanikli bir calisma yiizeyine (6r. nihale
gibi) koyun.

- Pisirme sonrasinda sepeti ¢ikarirken ani sicak buhar ¢ikisina karsi
dikkatli olun.

Not

- Malzemeler hentiz hazir degilse tavayi tekrar Airfryer'in icine yerlestirin ve
birkag dakika daha ekleyin.
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%

17 Malzemeleri masa kullanarak dikkatli bir sekilde tavadan alin.

R Dikkat
o f m - Malzemeleri alirken tavay1 egmeyin, aksi takdirde sepet diisebilir ve
= 5 " su sigrayabilir.
= ﬁ - Pisirme islemi sonrasinda tava, sepet, ic muhafaza ve malzemeler
@ . sicak olur. Airfryer'da bulunan malzemelere bagl olarak tavadan

buhar ¢ikabilir.



Yiyecek tablosu - buylk tava
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Malzemeler Yiyecek miktari  Sicaklik Sure (dk) Not

Kip dogranmis taze 800g /28 oz 100°C 28-35

patates

Tam patates 4 adet 100°C 45-55 - Yaklasik
250-300g /
9-11 0z / adet

Baget tavuk 10 adet 100°C 30-40 - Yaklasik 125 g/
40z / adet

BUtln balik 3 adet 100°C 18-22 - Yaklasik
300-400 g /
11-14 0z / adet

Sert sebzeler 5509/19 oz 100°C 10-14 - Brokolive
karnabahar gibi

Manti 400 g/14 oz 100°C 15-20

Domuz kaburgasi 3009/11 0z 100°C 30-35 - Belirli boyutta
tabak kullanin

Pilav 3209/110z 100°C 25-30 - Pisirme kabi,
silikon tepsi gibi
pisirme kaplari
kullanarak

- Hazneye 320 ml

su ekleyin,
piring/su orani
1:1,2'dir

Tavuk gogsu 4 adet 100°C 20-30 - Yaklasik 200 g /
7 0z / adet

Hint yer elmasi/Tatli 8 adet 100°C 45-60 - Yaklasik 100 g /

patates

4 0z / adet

On ayar ile buharda pisirme

1 "Buharda pisirme islevi" bolimindeki 1-12 arasi adimlari uygulayim.
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S 2 Onayari segin.

ipucu
J - Baska bir 6n ayara gegmek icin geri digmesini kullanarak veya 6n ayar
QP — digmesine iki kere basarak istediginiz &n ayari secin.
o Troge 2 307
~
) @ a— @

| ' 3 Bagslat/Duraklat digmesine basarak pisirme islemini baslatin.
Sicaklk ve stire gostergesinin yanip sonmesi durur.

On ayar tablosu

Tablodaki pisirme sireleri taze malzemelere yonelik énerilerdir. Sonuglar
beklendigi gibi degilse pisirme siresini ayarlayin.

On Ayarlar Sim- Yiyecek Sicakhk  Siire Not
ge miktari (varsayi- (varsayi-
lan) lan)
Taze patates (—q 800g/28 100°C 35 dk - Patatesi kiip kip dograyin
‘D) oz
Baget tavuk 8-10 baget 100°C 40 dk - Herbut120g-130g/4-50z
(kimes d>
hayvanlarn) o
Balik (balik ve 600g/21 100°C 20 dk - Yaklasik 300 g / 11 oz agirhginda
deniz Q‘ 0z derili buttn balik
Uranleri) T
Sebze (\ 550g/19 100°C 14 dk - Brokoli/karnabahar gibi sert sebzeler
V'L)v," oz
Manti =~ 400g/14 100°C 20 dk -
A o
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Temizlik

Otomatik temizleme programlarini kullanma

Buharli temizleme islevini kullanma

Yagl kalintilarin céztlmesine ve buyuk tavanin derinlemesine temizlenmesine
yardimai olur. Program, buharli temizleme i¢in 15 dakika ve tavayi kurutma icin 5
dakika olmak tzere 20 dakika surer.

N T 1 Suhaznesini cihazdan gikarin.

2 Suhaznesini MAX su seviyesine kadar suyla doldurun.

Not: Suyun kiregli oldugu bir bolgede yasiyorsaniz saf su veya damitilmis su
kullanmanizi éneririz.

3 Susizintisini 6nlemek icin kapagdi su haznesine sabitleyin.

4 Su haznesini cihazin Gst kismindaki oluga yerlestirin ve sabitlendiginden emin
olmak icin asaglya dogru bastirin.
Su haznesi diizgUn yerlestirilmezse buhar Uretecine su akmaz. Bu, "su yok"
simgesinin & yanip sénmesine neden olur ve fan ile motordan tuhaf sesler
cikarabilir. Bu durumda buharda pisirme islevi devre disi birakilabilir.
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5 Cihaziagmakicin Acma/Kapatma diigmesine basin

= 6 BuyUk tavayi segin.

= My
= ':t '__
= = 7 Sagd bolmeyi temizlemeye baslamak icin Buharli Temizleme diigmesine basin.
‘ Sag taraftaki slire yanip sénmeye bagslar.
™ T‘-n,]
o 20T
= @ wooe ;a'_\._-_-,- 4
— —r=

e 8 Temizleme islemini baslatmak icin Baslat/Durdur dGgmesine basin.
Sicaklik ve stire géstergesinin yanip sonmesi durur.

9 15 dakika sonra, siz tavay ¢ikarana kadar cihaz surekli sesli uyari verir ve
buharli temizleme simgesi =" yanip séner.
Bu, temizleme isleminin tamamlandigini ve 5 dakikalik kurutma asamasinin
kaldigini gosterir.
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10 Tavayi ¢ikarin ve bosaltin.

11 Sepeti ve tavayi durulayarak kalintilari giderin.

Tavada ve sepette yag kalirsa sabunlu su veya deterjanla bir stinger kullanarak
temizleyin, ardindan tekrar durulayin.

12 Isitici alani cevresindeki cozinmds yagi bir bez veya mutfak havlusuyla silin.
Buharda pisirme ve havayla kizartma islevlerini kullanirken isitici alaninin
cevresinde bir miktar yag birikir. DGzenli buharli temizleme ve silme ic kismin
GstlnU temiz tutmaya yardimci olur.

13 Kurutma modunu otomatik olarak baslatmak icin tavayi Gniteye geri
yerlestirin.

14 5 dakika sonra, bir bip sesi kurutma programinin tamamlandigini gosterir.

ipucu

J = 2 - ilk kullanimdan énce veya uzun bir stire kullaniimadiysa su dolagim sistemini
r\" o H ve sag bolmeyi iyice temizlemek icin "Buharli temizleme" islevini kullanmanizi

i ™ == oneririz.
Wy
u::!‘.':li?;:_-_,__:__ _/'-'/'. Not

- Buharli temizleme veya kire¢ temizleme programi baslatilirken cihazin arka
tarafindan buhar modunda oldugundan daha fazla buhar ¢ikisi olabilir. Bu da
duvarda daha fazla yogusma olacagini gosterir. Bu iki programi baslatmadan
once lutfen 1) hava ¢ikisinin dogrudan prize bakmadigindan emin olun; 2)
makinenin yanina baska mutfak aletleri koymayin; 3) duvarda yogusma
olusumunu azaltmak icin makineyi duvardan 20 cm uzaga yerlestirin.

Kire¢ temizleme islevini kullanma

Kire¢ temizleme islevini kullanma

Her 10 saatlik buhar modu kullaniminda simge € yanip sénerek kirec temizleme
programini calistirma zamaninin geldigini gosterir. Bu islev cihazin su sisteminde
biriken kirecin temizlenmesine yardimci olur ve kullanim émrina uzatir.
Cihazinizin yazilim striimdne bagh olarak, kire¢ ¢ozme islemiicin iki farkh
yontem bulunur.
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- (1. yontem) Yalnizca su yontemi
- (2. yontem) Su + kire¢ ¢6zlcU yontemi

Cihazinizin Gzerindeki etiketi kontrol edin ve cihaziniz igin dogru kireg temizleme
yoéntemini secmek Uzere asagidaki tabloyla karsilastirin.

Not: Optimum kire¢ temizleme performansi icin Grintintzdeki etikette belirtilen
yontemi izleyin. Herhangi bir sorunuz varsa servis merkezi yardim hattiyla
iletisime gecin.

(1. yontem) Bu etiketi gordiigliniizde "Yalnizca su" yontemini kullanin

@107 @

2

- =

Descale
=71 Entkalken
|| Détartrer

I B

(2. yontem) Bu etiketi gordigliniizde "Su + kire¢ ¢6zlici" yontemini kullanin
@ 10!‘]\:’3_} (R (1 2] Descaler

—_—

(1) Yalnizca su yontemi
1 Su haznesini cihazdan ¢ikarin.

2 Su haznesini MAX su seviyesine kadar suyla doldurun.

Not: Suyun kiregli oldugu bir bolgede yasiyorsaniz saf su veya damitilmis su
kullanmanizi éneririz.
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3 Susizintisini dnlemek icin kapagdi su haznesine sabitleyin.

4 Su haznesini cihazin Gst kismindaki oluga yerlestirin ve sabitlendiginden emin
olmak icin asagiya dogru bastirin.
Su haznesi diizgUn yerlestirilmezse buhar Uretecine su akmaz. Bu, "su yok"
simgesinin & yanip sénmesine neden olur ve fan ile motordan tuhaf sesler
¢ikarabilir. Bu durumda buharda pisirme islevi devre disi birakilabilir.

5 Cihaziagmakicin Acma/Kapatma diigmesine basin

o 6 Buylk tavayi secin.

——_ ' 7 Kiregtemizleme simgesi £ goriinene ve yanip sénmeye baslayana kadar

| Buharli Temizleme diigmesine 3 saniyeden uzun siire basin.
‘ | ‘ Sag taraftaki stire yanip sonmeye baslar.
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8 Kireg temizleme islemini baslatmak icin Baslat/Duraklat digmesine basin.

Slre gostergesinin yanip sonmesi durur.

9 Programin sona erdigini belirten bip sesini duyana kadar 50 dakika bekleyin.

10 Buyuk tavayi ¢ikarin.

11 Kirli suyu bosaltin.
12 Tavayi ve sepeti yikayin, durulayin ve kurutun. Pisirme haznesini kuru bir bezle
veya mutfak havlusuyla silin.

ic su dolagim sistemini durulamak ve tavay kurutmak igin buharli temizleme
islevi kullanmaniz énerilir.

Not

Simge €7 yanip séndiigiinde kirecin hemen temizlenmesi en iyisidir; aksi
takdirde kire¢ su dolasiminda birikebilir ve tikaniklik yaratabilir.

Kirec ¢cdzme islemini daha sonra yapmak isterseniz bildirimi gecebilirsiniz.
Airfryer'inizi bir sonraki agisinizda tekrar hatirlatilir.

Sulfurik asit, hidroklorik asit, silfamik veya asetik asit (sirke) bazli kire¢
¢6zUcu sivilart hicbir kosulda kullanmamalisiniz; bunlar cihazinizin su
sistemine zarar verebilir ve kirec birikimini dlizglin bir sekilde ¢6zmeyebilir.
Suyun sert oldugu bir bolgede yasiyorsaniz cihazin kirecini daha sik
temizlemeniz gerekebilir.

(2) Su + kireg ¢6zlicti yontemi
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1 Su haznesini cihazdan ¢ikarin.

2 Su haznesini 60 ml Philips Kireg Céztct CA6700 ile doldurun.

Not: Philips Kire¢ C6zlcti CA6700 pakete dahil degildir. En iyi kirec temizleme
sonuglari igin ayri olarak satin alin.

Not: Cihazdaki kireci temizlemek icin Philips Kire¢ C6zticti CA6700/55'i
kullanmanizi éneririz (Philips Cevrimici Magazasindan temin edilebilir). Her 10
saatlik buharla pisirme islevi kullanimindan sonra cihazdaki kirecin
temizlenmesi gerekir. Sitrik asit tozu bazl bir kire¢ ¢6ztct kullanmayi
dustnuyorsaniz kire¢ ¢ozicl soltsyon icin 40 gram gida sinifi sitrik asit
tozunu 800 ml suyla karistirmanizi dneririz. Cihazin kirecini temizlememek
garantinizi gegersiz kilar.

3 Su haznesine 740 ml su doldurun.

Not: Suyun kirecli oldugu bir bélgede yasiyorsaniz saf su veya damitiimis su
‘) kullanmanizi éneririz.

4 Su haznesinde suyu ve kireg ¢ozUclyu esit sekilde karistirin.

5 Su haznesinin kapagini sabitleyin.
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6 Su haznesini cihazin Ust kismindaki oluga yerlestirin ve sabitlendiginden emin
olmak icin asaglya dogru bastirin.
Su haznesi diizgUn yerlestirilmezse buhar Uretecine su akmaz. Bu, "su yok"
simgesinin & yanip sénmesine neden olur ve fan ile motordan tuhaf sesler
¢ikarabilir. Bu durumda buharda pisirme islevi devre disi birakilabilir.

7 Cihazi agmak icin Acma/Kapatma digmesine basin

T e 8 Buyuk tavayi secin.

— 9 Kirec temizleme simgesi &= gériinene ve yanip sonmeye baslayana kadar
Buharli Temizleme diigmesine 3 saniyeden uzun sure basin.

|
J | | Sag taraftaki sire yanip sénmeye baslar.

10 Kireg temizleme islemini baslatmak icin Baslat/Duraklat digmesine basin.
Slire gostergesinin yanip sonmesi durur.
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11 Programin sona erdigini belirten bip sesini duyana kadar 50 dakika bekleyin.

12 Buyuk tavayi ¢ikarin.

13 Kirli suyu bosaltin.

14 Su haznesinde kalan kireg temizleme sollsyonunu bosaltin.

15 Su haznesini yalnizca suyla tekrar doldurun.

Not: Suyun kiregli oldugu bir bolgede yasiyorsaniz saf su veya damitilmis su
kullanmanizi éneririz.
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16 Su haznesini cihazin Gst kismindaki oluga yerlestirin ve sabitlendiginden emin
olmak icin asaglya dogru bastirin.

17 Tavay tekrar cihaza yerlestirin.

18 Kire¢ ¢cozme islemini sirdlrmek icin Baslat/duraklat digmesine basin.

19 Kireg ¢c6zme islemi 7 dakika daha strer ve islem bittiginde cihaz yeniden sesli
uyari verir.

20 Buyuk tavayi gikarin.

21 Tavayi ve sepeti yikayin, durulayin ve kurutun. Pisirme haznesini kuru bir bezle
veya mutfak havlusuyla silin.
ic su dolasim sistemini durulamak ve tavayi kurutmak icin buharli temizleme
islevi kullanmaniz énerilir.

Not

e ,_;.I\\_‘)/ - Simge & yanip sondigiinde kirecin hemen temizlenmesi en iyisidir; aksi
takdirde kire¢ su dolagiminda birikebilir ve tikaniklik yaratabilir.

- Kire¢ ¢cozme islemini daha sonra yapmak isterseniz bildirimi gecebilirsiniz.
Airfryer'inizi bir sonraki agisinizda tekrar hatirlatilir.
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- Sulfurik asit, hidroklorik asit, silfamik veya asetik asit (sirke) bazli kire¢
¢6zlcu sivilart hicbir kosulda kullanmamalisiniz; bunlar cihazinizin su
sistemine zarar verebilir ve kirec birikimini dizgln bir sekilde ¢6zmeyebilir.

- Suyun sert oldugu bir bélgede yasiyorsaniz cihazin kirecini daha sik
temizlemeniz gerekebilir.

Genel temizlik

Uyan

- Temizlemeye baslamadan 6nce sepet, tava ve cihazin i¢ kisminin
sogumasini bekleyin.

- Cihazin tavasi ve sepeti yapismaz malzemeyle kaplanmistir. Yapismaz
kaplamaya zarar verebileceginden, metal mutfak aletleri veya asindirici
temizlik malzemeleri kullanmayin.

Her kullanimdan sonra cihazi temizleyin. Tavanin tabanindaki yagi her

kullanimdan sonra temizleyin.

Buhar deliginin icinde veya cevresinde buhar birikirse yumusak ve kuru bir bezle

silin.

1 Cihazi kapatmak icin Agma/Kapatma digmesine basin, fisi prizden cikarin ve
cihazi sogumaya birakin.

ipucu

- Airfryer'in daha hizli sogumasi icin tavayi ve sepeti ¢ikarin.

2 Tavanin tabanindaki stztlmus yagr dokin.

3 Tavayi ve sepeti bir bulasik makinesinde yikayin. Bunlari ayrica sicak su, bulasik
deterjani ve asindirici olmayan stingerle temizleyebilirsiniz (bkz. "temizleme
tablosu").
ipucu
- Tava veya sepete yemek kalintilari yapismissa bu parcalari sicak suda veya

bulasik deterjanli suda 10-15 dakika bekletebilirsiniz. Islattiginizda yiyecek
kalintilari gevser ve temizlemek kolaylasir. Yag ve yag artiklarini
cozebilecek bir bulasik deterjani kullandiginizdan emin olun. Tava veya
sepetteki yag lekelerini sicak suda veya bulasik deterjanli suda bekleterek
temizleyemiyorsaniz sivi yag ¢6zucu kullanin.

- Gerekirse 1sitma elemanina yapisan yemek kalintilari yumusak ila orta
sertlikte bir kil firca ile temizlenebilir. Celik killi firca veya sert kill fircalar
kullanmayin. Bunlar, i1sitma elemaninin Gzerindeki kaplamaya zarar
verebilir.
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4 Cizikleri 6nlemek icin cihazin dis yuzeyini (buhar deligi, ylizey vb. dahil)
kirigiksiz, temiz ve yumusak bir bez ile silin. Oncelikle hafifce nemlendirilmis
bir bez kullanin ve ardindan gerekirse kuru bir bez ile Gizerinden gecin.

5 Yemek kalintilarini ¢ikarmak igin 1sitma elemanini bir temizleme fircasiyla
temizleyin.

6 Cihazini¢ kismini sicak su ve asindirict olmayan bir stinger ile temizleyin.
— — o~ Not

! ' I| - KlcgUk ve blytk tava arasinda yer alan ayiriciyi temizlik sirasinda yanlishkla
| U i cikarirsaniz bu parcayl hemen yerine geri yerlestirin.

' ipucu

- Tavaya yiyecek kalintilari yapisirsa kalintilari yumusatmak ve temizligi
kolaylastirmak igin otomatik temizleme programi olan "Buharli temizleme"
islevini kullanin (bkz. "Otomatik temizleme programlarini kullanma").
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Temizleme tablosu

N

\
=]
H
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Aksesuarlar
Cift katmani kullanma
Cift katman ve sis su modellerle birlikte gelir: NA55X/03.
Cift katman, iki seviyede pisirmeye olanak saglayan kullanish bir aksesuardir
ancak yalnizca buyuk tavayla uyumludur.
8 1 Blyuk tavayi cihazdan ¢ikarin.
S
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2 istediginiz yiyecegdi sepete yerlestirin.
Not

- Cift katmanla pisirilmesi 6nerilen malzemeler icin asagidaki yiyecek
tablosuna bakin.

3 Cift katmani sepetteki yiyecegin lzerine yerlestirin.

4 Yiyecegin ikinci porsiyonunu ¢ift katmanin Uzerine yerlestirin.

5 Tepsiyi cihaza yerlestirin, streyi ve sicakligi asagidaki tabloda belirtilen sekilde
ayarlayin. Hazir oldugunuzda baglat digmesine basin.

Yemekler Agirlik (¢ig) Pisirme sliresi Sicakhik Not
Dondurulmus tavuk 3009/ 110z
nugget
17-20 dk 180°C
Dondurulmus ince
patates kizartmasi 400g/ 140z
Eondurulmug tavuk 450/ 16 07
anat
16-20 dk 200°C
Dondurulmus tavuk 3509/ 120z

burger kéftesi




800-1000 g / 28-35
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Misir kocani
oz 24-28 dk 180°C 3 parca misir kogani
Elma dilim patates 5009/ 18 oz
Cipura 530-600 g/ 18-21
18-20 dk 200°C 2 tane bitdn balik
Firinda patates
(d6rde bolinmug) >0 97/ 1202
Bdtun mantar 200g/70z
12-14 dk 200°C
Derili kral karides 4009/ 140z
o 25091902 Jarsina gemdiginde
15-18 dk 180°C -
1zgara peyniri veya
Karisik sebze 5009/ 180z tofuyu cevirin
Not

- Tabloda Ustte listelenen yiyecek malzemeleri cift katmanin Gst seviyesine,

ikinci malzeme de alt seviyeye yerlestirilmelidir.

1 Pisirme islemi tamamlandiktan sonra yiyecegi sepetten dikkatlice cikarmak
icin firin eldiveni ve masa kullanin.

Dikkat

Sisi kullanma
Sis, cift katmanla birlikte kullanilabilir.

1 lIstediginiz et ve sebzeleri sislere gecirin.

- Pisirme sirasinda 1sindigi igin cift katmani ¢ikarirken dikkatli olun.
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2 Sisleri cift katmandaki belirlenmis oluklara yerlestirin.

e 3 Ardindan tavayi tekrar cihaza yerlestirin.
: 4 Sureyi ve sicakligi belirtilen tabloya gore ayarlayin ve pisirme islemini baslatin.

5 Pisirme islemi tamamlaninca yiyecedi sepetten dikkatlice ¢cikarmak icin firin
eldiveni ve masa kullanin.
Pisirme sureleri ve sicakliklariyla ilgili 6zel 6neriler icin tabloya bakin.

Sepet icerigi Porsiyon Pisirme slresi Sicakhik Not

5 sis yiyecek 5 sis - Karisik sebzeleri
tavanin alt
kismina, sisleri

15-18 dk 180°C ise cift

Karisik sebze 5009 katmanin Gst
kismina
yerlestirin.

Kahvalti setini kullanma
Kahvalti kiti su modellerle birlikte gelir: NA55X/04.

Kahvalti kiti, ayni anda dort yumurta pisirip dort dilim ekmek kizartmaya olanak
tanir.
Dikkat

- Pismis yumurtalari ve kizarmis ekmekleri kahvalti kitinden giivenli bir
sekilde ¢ikarmak amaciyla, olasi yanik riskini dnlemek icin mutlaka
masa kullanin.
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1 Kdicuk tavayi cihazdan ¢ikarin.

2 Alt plakayi tavadan gikarin.
Not

- Alt plaka gikarilmazsa ekmek dilimleri tavanin igine diizgin sekilde
oturmayabilir.

3 Kahvalti kitini klictik tavaya yerlestirin.

4 Kahvalti kitine en fazla dért yumurta koyun ve tavayi tekrar cihaza yerlestirin.

5 Sdreyive sicakhgi asagidaki yiyecek tablosuna gére ayarlayin ve baslat
digmesine basin.

Kahvalti kiti Miktar Pisirme sliresi Sicakhik Not

Kati yumurta 4 adet yumurta 10-12 dk - Once
yumurtalari

Rafadan yumurta 4 adet yumurta 8-10dk pisirin. Pisirme

180°C isleminin

yarisina

Kizarmis ekmek 5 tane 5-6 dk gelindiginde
ekmekleri

ekleyin.
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1 Pisirme isleminin yarisina gelindiginde ekmek dilimlerini kahvalti kitine ekleyin
ve pisirmeyi devam ettirin.

ipucu

- Ekmekleri eklemeyi unutmamak icin sallama hatirlaticisini etkinlestirmeyi
. = dustinebilirsiniz.
I~J4F - Ekmek dilimleri tavaya sigmiyorsa dilimleri ikiye bolun.

2 Pisirme islemi tamamlaninca yumurtalari ve ekmekleri dikkatlice cikarmak icin
masa kullanin.

Ozel pisirme sireleri ve sicakliklari icin litfen asagidaki yiyecek tablosuna bakin.

Saklama

1 Cihazin fisini prizden cekin ve sogumasini bekleyin.
2 Saklamadan 6nce tim parcalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.
3 Kabloyu, cihazin arkasindaki kablo tutucu yerinin etrafina sarin.

Not
- Airfryer'i tasirken tavalarin yanlislikla dismesini engellemek icin Grind her
zaman yatay olarak tutun. Dlsen tavalar, hasar gorebilir.

- Airfryer'in ¢ikarilabilir sizgec altlik gibi cikarilabilen 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 nedeni Cozlim
Cihazin dis kismi kullanim sirasinda  icerideki isi dis duvarlara yayilir. Bu normaldir. Kullanim sirasinda
Isintyor. dokunmaniz gereken tim saplar

ve digmeler dokunabileceginiz
kadar soguk kalir.




Sorun

Olasi nedeni
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Cozum

Cihaz acgildiginda yiyeceklerin
dizgn bir sekilde pisirilmesi icin
tava, sepet ve cihazin i¢ kismi
daima sicaktir. Bu parcalar her
zaman dokunulamayacak kadar
sicaktir.

Cihazi daha uzun sure agik
birakirsaniz bazi alanlar
dokunulamayacak kadar isinir. Bu
alanlar cihazin Uzerinde asagidaki
simgeyle isaretlenmistir:

Sicak bolgelerin farkinda
oldugunuz ve bunlara
dokunmaktan kagindiginiz strece,
cihazin kullanimi tamamen
glvenlidir.

Ev yapimi patates kizartmalari
bekledigim gibi olmuyor.

Dogru patates turinu
kullanmamussinizdir.

En iyi sonuclari elde etmek igin
taze, olgun patatesler kullanin.
Patatesleri saklamaniz gerekiyorsa
buzdolabi gibi soguk bir ortamda
saklamayin. Paketinde kizartma
icin uygun oldugu belirtilen
patatesleri secin.

Sepetteki malzeme miktari ¢ok
fazladir.

Ev yapimi patates kizartmasi
hazirlamak icin bu kullanim
kilavuzunda yer alan talimatlari
uygulayin.

Bazi malzemeler pisirme stresinin
yarisinda sallanmalidir.

Ev yapimi patates kizartmasi
hazirlamak icin bu kullanim
kilavuzunda yer alan talimatlari
uygulayin.

Airfryer aciimiyor.

Cihazin fisi prize takilmamustir.

Fisin prize dlzgun bir sekilde
takilip takilmadigini kontrol edin.

Tek bir prize birgok cihaz baghdir.

Airfryer, yuksek bir watt degerine
sahiptir. Farkli bir priz deneyin ve
sigortalari kontrol edin.

Acma/Kapama digmesine heniiz
basilmamistir.

Ag¢ma/kapama digmesine basmak
icin basparmaginizi kullanin ve
parmaginizin tim digmeye
degdiginden emin olun.
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Sorun

Olasi nedeni

Cozum

Airfryer'imin icindeki bazi
noktalarin soyuldugunu
goruyorum.

Kaplamaya temas edilmesi veya
kaplamanin cizilmesi nedeniyle
(or. sert temizlik araclariyla
temizlik yaparken ve/veya sepeti
takarken) Airfryer'in tavasinda
bazi kliclik noktalar gorulebilir.

Sepeti tepsiye dogru sekilde indirip
yerlestirerek hasari nleyebilirsiniz.
Sepeti acili olarak yerlestirirseniz
yan tarafi, tavanin duvarina
carparak kuigtk kaplama
parcalarinin dokilmesine neden
olabilir. Kullanilan tim malzemeler
gidaya uygun oldugundan béyle
bir durumun zararl olmadigini
lGtfen unutmayin.

Cihazdan beyaz duman cikiyor.

Yagli malzemeler pisiriyorsunuz.

SlizUlen fazla yagi tavadan
dikkatlice bosaltip pisirme islemine
devam edin.

Tavada onceki kullanimdan kalan
yagli kalintilar vardir.

Beyaz duman, tavada isinan yagli
kalintilardan kaynaklanir. Tava ve
sepeti her kullanimdan sonra
mutlaka iyice temizleyin.

Ekmek kirintilari veya kaplama,
yiyecege dlizgln sekilde
yapismamistir.

Havaya karisan kuictk ekmek
kirintilari beyaz dumana neden
olabilir. Yapistigindan emin olmak
icin ekmek kirintilarini veya
kaplamayi yiyecege sikica bastirin.

Marine sosu, sivi veya et suyu
stizllen yag veya yag kalintilari
icinde sicriyordur.

Yiyecegi sepete yerlestirmeden
once kurulayin.

Airfryer'in ekraninda "E1"
gérintuleniyor.

Cihaz bozuk/kusurlu.

Philips servis yardim hattini arayin
veya Ulkenizdeki Musteri Destek
Merkezi ile iletisime gegin.

Airfryer'iniz cok soguk bir yerde
saklaniyor olabilir.

Cihaziniz dlsuk bir ortam
sicakhiginda saklanmissa tekrar fise
takmadan 6nce en az 15 dakika
oda sicakliginda isinmasini
bekleyin.

Ekraninizda hala "E1" uyarisi
goruntuleniyorsa Philips servis
yardim hattini arayin veya
Ulkenizdeki Musteri Destek
Merkezi ile iletisime gecin.

Airfryer'in ekraninda "E4-E12"
goruntuleniyor.

Cihazda bir ariza olabilir.

Cihazin fisini cikarip tekrar takmayi
deneyin. Bu islem sorunu
¢ozmezse lUtfen Philips servis
yardim hattini arayin veya
Ulkenizdeki Musteri Destek
Merkezi ile iletisime gecin.
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Cozum

Cihazin icinden tuhaf bir ses
geliyor.

Cihazda, 1sly1 gidaya iletmek igin
gerekli olan bir fan ve cihazin
buharda pisirme islevi icin gerekli
olan bir su pompasi bulunur.

Bu ses tasarim geregidir ve
normaldir. Ses ¢ok artarsa veya ¢ok
degisirse daha fazla tavsiye icin
lGtfen Philips destek merkeziyle
iletisime gecin.

Pisirme sonrasinda pisirme
haznesinde su kaliyor.

Airfryer pisirme sirasinda buhar
Gretir. Buhar, yiyecegin Uzerinde
ve pisirme haznesinin i¢
duvarlarinda yogunlasir.
Yogunlasmadan agida ¢ikan su
pisirme sonrasinda pisirme
haznesinde kalir.

Pisirme sonrasinda pisirme
haznesinde belirli bir miktar su
kalmasi normaldir. Islak, asindirici
olmayan bir bezle silmeniz
yeterlidir.

O stirekli olarak yanip soniyor

Su haznesinde su yoktur

Su haznesine su ekleyin.

Su haznesi dlizgin
yerlestirilmemistir

Su haznesini yerine sabitlemek igin
olug@a bastirin ve ardindan
Baslat/Duraklat digmesine basin.

Su borusu tikalidir

Ulkenizdeki miisteri merkeziyle
iletisime gecin ve yardim isteyin.

% sUirekli olarak yanip séntyor

Bu, kirec temizleme hatirlaticisidir

Kire¢ temizleme islemini
gerceklestirin. "Kire¢ temizleme"
bolumine bakin.

Buharda pisirme, buharla
temizleme ve kireg temizleme
sirasinda duvarda bir miktar
yogusma suyu olabilir

Bu normaldir; buhar sag taraftaki
hava ¢ikisindan cikar ve fan ile
duvara dogru yonlendirilir

Cihazi duvardan 20 cm uzaga
yerlestirin ve elektrik sorunlarini
onlemek icin cihazin sag hava
¢ikisini prizin hemen éniine
yerlestirmeyin.

Diger mutfak aletlerini cihazin
yakinina koymayin.

Kurulamak icin bez kullanin.

Makine sizinti yapiyor

Cihazin i¢ kismindan sizinti (su
borusunda vb. sizinti)

Cihaz, dis kuvvet veya
deformasyon nedeniyle catlamistir

Ulkenizdeki misteri merkeziyle
iletisime gecin ve yardim isteyin.

Sizinti su haznesinden
gelmektedir

Su haznesini ¢ikarin ve dogru
sekilde tekrar takin

Su haznesinde catlak olup
olmadigini kontrol edin,
Glkenizdeki musteri merkeziyle
iletisime gegin

Yetersiz buhar

Su haznesinde yeterli su yoktur

Yeterli su oldugundan emin olmak
icin su haznesini kontrol edin.

Su haznesi tam olarak ve diizgun
sekilde takilmamistir

Su haznesini yerine sabitlemek icin
oluga bastirin ve ardindan
Baslat/Duraklat digmesine basin.
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Sorun

Olasi nedeni

Cozum

Makinenin Gst kismindaki olukta
bulunan su girisi kirlidir/tikalidir

Su girisini temizleyin ve durulayin.

Buhar Ureteci tikanmistir veya
buhar boru hattinda sizinti vardir

Cihaz uzun bir suredir
kullaniliyorsa buhar Uretecinin
temizlenmesi ve kirecinin
temizlenmesi gerekiyor olabilir.
Kireg temizleme programini
baslatin.

Hala calismiyorsa lGtfen musteri
merkeziyle iletisime gegin

Buharda pisirme, buharda pisirme
ve havayla kizartma, buharli
temizleme, kire¢ temizleme
programi baslatilirken fan veya
motordan ses gelmiyor ancak
sicaklik ve stire gostergesi sabit
yaniyor, yanip sonmuyor

Bu normal bir durumdur. Cihaz
calismaktadir.

Durumu tekrar kontrol etmek icin
20 saniyeden uzun bir stre
bekleyin.

Buharla pisirme, buharli temizleme

ve kire¢ temizleme sirasinda bos
prizde yogusma suyu

Cihaz bos prizlere ¢cok yakin
yerlestirilmistir

Bos prizlerde yogusma birikmesini
onlemek igin cihazin konumunu
ayarlamaniz veya priz toz kapagi
kullanmaniz énerilir.
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ZNUAVTLKES 00nyies acdpaleiag

AL0BAO0TE AUTEG TIG ONUAVTIKEG TIANPOPOPIEG TIPOTEKTIKA TIPLV XPNOLUOTIOOETE
TN CUOKEUN) Kal GUAAETE TIG yla HEAAOVTIKN avadopd.

Kivduvog

Mnv tomoBeteite Tn cuokeur emdvw ) kovtd og CeoTtd poupvo agpiou i KABe
TUTTOU NAEKTPLKO GOUPVO KAl NAEKTPIKEG TIAAKEG HAYELPEUATOG I HECA OE
TPoBEPUACUEVO POUPVO.

Mnv BuBieTe TTOTE TN OUOKELH O€ VEPO KAl UNV TNV EETIAEVETE e vEPD
Bpvong.

ATODUYETE TNV ELOXWPNON VEPOU I} GAAOU UYPOU GTN OUOKEUN, TIPOKELUEVOU
va armoduyete Tov kKivduvo nAektpomAnéiag.

Na tomoBeteite TAVTA 0TO KAAAOL T UALKA TTOU BEAETE VAL TNYAVIOETE, WOTE
VO NV €PXOVTAL OE ETTAMT ME TIG AVTIOTACELG.

Mnv KaAUTTTETE Ta avolypata elcédou kat 660U a€pa evOOW N CUCKEUN
Bploketal oe Aettoupyla.

Mnv TtpooBetete AASL 0TOV KAOO, TIPOKELUEVOU VA ATTOPUYETE TOV KivOuvo
TPOKANONG dwTLAG.

Mnv xpnotuorolelte Tn cuokeur) av To Buopa, To kaAwdio f n dla n cuokeun
€xeL umtootel pBopa.

Mnv ayyileTe TTOTE TO E0WTEPLKO TNG CUOKELNG EVOOW N OUOKEULH BplokeTal
oe Aettoupyla.

BeBawwBeite 6T TO BeppavTikd oTolxelo elval kaBapo kal Hev Exel KOANUEVQ
UTTOAE(PPATA TPODWV.

MpW TNV TTPWTN XPHon, TTPETIEL VA cuvappoAoynBel o xwpog amobrikeuong
KaAwdiou 0T cuokeur. MnVv adalpElTe TTOTE TOV XWPO amoBrKeLong
kaAwdbiou.

MNpoewdomoinon

Av to kaAwdlo Tpododoaiag urtootel pBopa, Ba TPEMEL va avtikataotabel
amo TN Philips, Tov ekmpoowo emokevwy TG Philips ry and eioou
e€eldlkeupéva atopa tpog amoduyr Kvduvou.

Na OUVOEETE T CUOKEULN MOVO O€ YELWEVN TIPLCA, N OTTola TTPOOTATEVETAL
aTto PEAE.

Na Befawwveote avta 6Tl To Buopa elval cwoTtd ToTtoBeTnUEéVO otV Ttpila.
AuTr n cuokeur) 6ev tpoopifeTal yla xpron HEow ESWTEPLKOU XPOVOOLAKOTTTN
1 §EXWPLOTOU CUCTHUATOG TNAEXELPLOUOU.

AUTI N CUOKEULN) UTTOPEL va XpNnoLpoTotnBel armod matdld amod 8 eTwy Kal TTavw
KOL OTTO ATOHA PE TIEPLOPLOMEVEG CWHATIKEG, ALoONTNPLEG ) SLAVONTIKES
IKAVOTNTEG 1) ATTO ATOHA XWPIG EUTIELPLA KAL YVWON, ME TNV TTPoUTtéBeon OTL
TN XPNOLUOTIOOUV UTIO ETUTAPNON 1 OTL EXOLV AABEL 0ONYIEG OXETIKA LE TNV
aohaAn TNG XPron KAl KATAVOOUV TOUG EVEXOUEVOUG KIVOUVOUG.

Ta tadid dev mpémet va taiouv pe tn ouokeur. Ta tadld dev TTPEMEeL va
kaBapiCouv Kat va cuvTnPOUV TN GUCKEULH, TIAPAd HOVO av Elval NAKIAG Avw
TWV 8 ETWV Kal eTIRAETOVTAL.
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ALATNPAOCTE TN GUOKELH KAl TO KOAWSLO TNG MOKPLA aTto TtadLd NALKIag KATw
amo 8 eTwv.

MnV aKOUUTTIATE T GUOKEUT OTOV TO(XO ) 0 AAAEG CUOKEUEG. AProTe
TOUAGXLOTOV 15 €K. a€pa OTNV Tlow TIAEUPA, OTO TIAAL KAl TTAvVW aTto TN
ouokeun. Mnv tomtoBeTeite Timota Mavw oTn CUCKEUN.

Katd to tnydviopa o (eotd aépa, Byaivel KAUTOG ATUog amd ta avolypata
€€0dou aépa. KpatrnoTe Ta xEpLa Kal To TTPOoWTO 0ag 0€ A0PAAN) adoTacn
Ao Tov aTpo Kat ta avolypata e€6dou agpa. Emtiong, va el0Te TTPOOEKTIKOL piE
TOV KAUTO ATUO KAl Aépa OTav adpalpeite Tov KAS0 aTtd Tn GUOKEUN).

Mnv XpNnOLUOTIOLE(TE TTOTE EAADPLA UALKA I} AaOOKOAAD 0T GUOKEUN.
OLTtPoOPRACLUEG ETILGAVELEG UTTOPEL va (eoTaBoUv TTOAL OTAV N GUCKEUN
Bploketal oe Aettoupyla.

AmoBrikeuon matatwy: H Beppokpacia PETEL va elval KATAAANAN yla T
EKAOTOTE TIOLKIALQ TTATATAG TTIOU ATTOONKEVETE KAl TIPETIEL VA lval TTAvVW artod 6
°C yla va EAAYLOTOTIO0ETE ToV KivOuvo ékBeong og akpuAapidlo oTto
TIPOUAYELPEUEVO HAYNTO.

Mnv ripooBeaete moTé AAdL aTov Kado.

Emteldn to Airfryer 6taBétel U0 BaAAUOUG HAYELPEUATOG, N NAEKTPLKN TOU
oY UG elvat peyain. Mnv XxpnoLUOTIOLELTE TAUTOXPOVA AANEG EvEPYOBOPES
OUOKEUVEG OTO (610 KUKAWHA (TLX. BPACTAPES, NAEKTPIKEG PNOTIEPES K.ATT).
ALAOPETIKE, UTTOPE( va evepyoTrolnBel To PEAE Kal va TEECEL N A0 AAELCL.

H ouokeun eival oxedlaopévn va Aettoupyet oe Beppokpaoia mepBAAlovTog
50C éwg 40°C.

EA€yEte edv N TAoN TOU AvayPAPETAL 0TN CUCKEUN AVTLOTOLXEL OTNV TOTIKN
TAON PEVHATOC TIPOTOU OUVOECETE TN GUOKEUT).

Kpatdte To KaAwdlo pakptd amd (E0TEG ETUPAVELEG.

Mnv TomoBeTelte TN ouoKEUN TTAVW 1 KOVTA 0 EVGAEKTA LALKA, OTIWG
Tpame(opdvTnAa rj KOUPTIVEG.

Mnv XpNOLUOTIOLE(TE TN CUOKEUH yLa Kavevay GAAO OKOTIO EKTOG OTIO AUTOV
TIOU TIEPLYPADETAL OTO TIAPOV EYXELPIOL0. Na XPNOLMOTIOLEITE HOVO AUBEVTIKA
aeooudp Philips.

Mnv adrveTe Tn cuoKeUn o€ Aettoupyia Xwpig emtiBAePn.

O kd&dog, To kahdBL kat Ta agecoudp mou Bpiokovtatl péca otov BAAapo
HayelpEuaTog Beppaivovtal TOoO KaTd Tn SLAPKELA XProNG TNG CUCKELNG
600 Kat HeTd. T auTto, TTPETeL va XELpICEOTE E TTPOCOXN TN CUOKEUN.

MpLv XPNOLUOTIOCETE TN GUOKEL YL TTPWTN $opd, KaBaploTe oxOAAoTIKA
Ta PEPN TNG OUOKeLNG TTou Ba €pBouv o emadn pe TpodLUa. Avatpéfte OTIg
06nyleg Tou TTapéxovtal oTo eyxelpidlo.

‘Otav payelpeleTe GaynNTO OTOV ATUO, Va E(0TE TTPOCEKTIKOL OTAV AVOLYETE TO
KQTTAKL YL VA ATTOPUYETE EYKAUUATA ATTO TOV OPUNTIKO ATHO.

To adpaveg TUNUA Elval TTAVTA KAUTO, AKOUN KAl OTav To AAA0 BplokeTal o
Aettoupyla.
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n

To axpnotpomolnTo TUARA/KONOTNTA TNG CUCKEUNG pTtopel va (eotabel otav
TO GANO TUAMA/KOIAOTNTA Elval OE XPron KAt CUVIOTATAL va Slatnpeite OAa
TA OUPTAPLA 0TN BEoN TOUG, aKOUN Kat OTAV XPNOLUOTIoLE(TAL Eva OVO
TUNMO/KOIAOTNTA, KAL VA TA avolyeTe/adalpeite povo dtav auto eival
amapaitnTo yla TV TARPWaon Tou cUPTAPLOU.

Mnv tomoBeTeite To MTaPABUPO ATUOU TNG CUOKEUNG TTAvVWw oTnV Ttpida.

poooxn
AuTr n ouoKeur TTPOOPICETAL LOVO YL GUGLOAOYLKH OLKLAKN Xprion. Agv
nipoopiletal yla xprion o€ ePRAAAovVTA OTIWG KOULIVEG TTIPOCWTTIKOU OE
KATOOTAHATA, YPAdELQ, aypOoKTHMATA 1 Aoumoug xwpoug epyactag. Emtiong,
dev pooplletal yla xprion amo meAdteg o€ Eevodoxela, HOTEN, TTAVOLOV Kat
AoumoUg Xwpeoug dLapovig.
Na amoouvoEeTe TTAvTa T oUCKELH artd TV Tpododoacia dTav TNV aprveTe
adUAAKTN, KABWG KaL TIPLY ATIO TN CUVAPUOAOYNON, TNV ATOCUVAPOAOYNON
1) ToV KaBapLopo TNG.
TomoBeteite TN cuoKeur og 0pLlOVTLa, MO Kal oTabepn empavela.
Edv n ouokeun xpnotpomolnBel pe pn evoedetypévo TpoTo 1 yla
ETTAYYEAUATIKOUG 1) NIL-ETTAYYEAUATIKOUG OKOTIOUG 1 €Av Sev xpnotporotn et
oUUdwva HE TIG 0dnyleg Tou eyxelpldiou xpriong, n eyyunon kabiotatal
akupn kat n Philips Ba artomtotnBei omtolacdrimote euBUVNG yLa TUXOV PAAREG
mou Ba tpokAnBoULv.
I EAEYXO 1) ETILOKELT) TNG OUCKEUNG, Va armeuBuUveDTE TTAVTA O€ €va
eCoualodotnpévo kEvtpo a€pPLg Tng Philips. Mnv emixelprjoeTe va
eTdlopBWOoETe TN cuoKeLr pévoL oag, SladoPETIKA N eyyunon Ba kataoTel
akupn.
MnV aTtOCGUVOEETE TN GUOKEUN AUECWS PETA TNV OAOKANPWON TNG
S1adKaolag HaYELPEUATOG.
Na adriveTe Tn CUCKEUT VA KPUWOEL yla Ttepittou 30 AETTTA TpoToL TN
XElpLoTelTe 1) TNV KaBaploeTe.
®povtiote va ByAdeTe Ta UALKA TTOU LIAYELPEVETE OTN GUCKELT OTAV ATTOKTOUV
XPLOOKITPLVO Xpwia Kat OXL GKOUPO 1 KAGE XPWHA.
AdalpoTe Ta KApEvVa UTTOAEpATA. MV Tnyavi(eTe TIG PPEOKEG TTATATEG O
Beppokpaocia upnAdtepn twy 180°C (TTPOKELUEVOU VA TTEPLOPIOETE TNV
mapaywyn akpuiapdiou).
Mpémnel va elote 10laitepa TpooekTikol 0Tav kabapilete To EMAVW HEPOG TOU
BaAdpou payelpépatog: OL avTIOTACELS, Ol AKPES TWV METOAALKWY
€6APTNUATWY KAL TO TIPOOTATEUTIKO TUTOIAIOUATOG UTTOPEL va KALVE.
Mavta va ¢ppovTiete To daynTod va €xeL payelpeuTel KaAd oto Airfryer.
Na elote TpooekTIKol OTAV HAYELPEVETE UTTAON hayNnTa Pe TN Aettoupyia
TIPOYPAUUATIOMEVNG OAOKANPWONG HAYELPEUATOC (UTTopEl va avarttuxBouv
Baktrpla).
Na elote tpooekTikol 6Tav adelAlETE TO AYELPEUEVO HAYNTO KAl va
TIPOCEXETE VA NV TIECOUV TA £§APTHATAL
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- To eSdptnua ouykpdtnong kaoAwdiou Aettoupyel eTioNg WG SLAXWPLOTIKO,
KaBwg dnuloupyel amootaon pHetall TNG CUOKEUNG KAl TOU TOlXOoU yla TNV
amoduyr cuoowpeuong BeppoTNTAG. MNnV adalpeiTe TTOTE AUTO TO
SLOXWPLOTIKO.

- ‘Otav avayet to eikovidlo apaldtwaong, Tpoyxwprote otn dtadikacia
apaArdtwong.

- TomoBetrote TN cUOKeLN o€ arootaon 20 k. Ao ToV TOlXOo Kal pnv
tomoBetelte TNV €§060 aépa akpLBWG UpooTd amd tny mpida. Mnv
tomoBeteite To Airfryer S{TtAa o€ dANN CUCKEULT) LOYELPEUATOG, KOVTA OTOV
Tolxo NG koulivag r KATtw armd VTouAdTL TnG koulivag, kKabwg pmopel va
OUMTIUKVWOEL KAUTOG ATUAG KAL VA TPEEEL OTIG ETILHAVELEG.

- Katd v kavovikn xpron, Tpemnel va dtaodalifetal Kaog e§agplopog yupw
ard To TTPoidv.

- Av OUOOWPEVETAL ATUOG HEDA 1 YUPW OTTO TNV ETILGAVELA TNG £0S0U ATUOU,
OKOUTILOTE JE €va HOAaKO OTEYVO TTAVL.

- EQv UTTAPYXEL CUUTIUKVWHUA VEPOU OTNV KEVH UTTOSOXI), ouvLoTATAL N PUBULON
NG B€0NG TNG CUOKEUNG 1 N XProN TOU KAAUPHATOG OKOVNG TNG UTIOO0XNAG
Yla TNV artopuyr CUCOWPEUCNG CULTIUKVWUATOG OTLG KEVEG UTTOOOXEG.

- AuTd T0 GUMPBOAO UTTOBELKVUEL OTL TA NAEKTPLKA TTPOIOVTA OEV TTPETTEL VAL
amoppimrovtal padl e KavoviKA OKLAKA ATTopPipaTaL.

- AKOAoUBNOTE TOUG KAVOVIGHOUG TNG XWPAG 0AG yla TNV EeXwPLoTr GUAAOYN
TWV NAEKTPLKWY KAl NAEKTPOVIKWY TIPOTOVTWV.

HAektpopayvntika tedia (EMF)

AUTI) N CUGKEUT CUMHOPPGUWVETAL HE TA LOXVUOVTA TIPATUTIA KAL TOUG KAVOVIGHOUG

OXETIKA PE TNV €KBEON 0€ NAEKTPOUAYVNTIKA TtES AL

Eyyunon kat urtootipLén

H Versuni Netherlands BV, eyyeypaupévn otn dtevbuvon Claude Debussylaan 88,

Amsterdam, NL, tpoopEpel SU0 xpodvia yylnon yla auto TO TIPOIOV LETA TNV

nUepopnvia ayopdg (1 TNV nuepounvia mapadoong, edv eival petayevéotepn). H

€yyunon Oev LoXVEL AV EVa EAATTWHA OPEIAETAL OE EODAAUEVN XPrON ) KAKN
ouvtrpnon. H eyyunon pag dev emnpeddel Ta SIKAWUATA 00G WG KATAVAAWTH
Bdoet tng vopoBeaiag. MNa meplocodTEPEG TANPOPOPIES, YL AVTAAAAKTIKA 1) yla
Va ETIKAAECTEITE TNV €YYUNON, ETILOKEDTE(TE TOV LOTOTOTIO HAG
home.id/warranty.
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Elcaywyn

Juyxapntnpla kat KaAwg npbate otnv okoyévela tng Philips!

Ma va emwpeAnBeite TANPWG Ao TNV UTTOOTAPLEN TTOU TTIAPEXOUUE, SNAWOTE TO
poidv oag otn 6tevBuvon www.philips.com/welcome.

Me to Airfryer pe 6o kaAdBla kat aTuo, UTTOPELTE Va TTapaokeLAleTe SUO UALKA
pE EeEXWPLOTEG HEBOSOUG PAYELPENATOG KaL Va elval kal Ta U0 €Tolua
Tautoxpova. Ao kahdBla yla Tnyavioua, payeipepa, Prioluo Kat ProLlo oo
YKPW. To peydlo kaAabt eivat ertiong eSOTIALOUEVO YO HAYEIPEUA OTOV ATUO.
ATIOAQUOTE TEAELD PAYELPEPEVA YEVATA HE TNV TeXVOAOY(a RapidAir Plus kat Air
Steam.

ErutAgovy, to Airfryer SLaBetel autoUATOo TTPOYPAUA KaBapLopov, OTtwg
KaBapLlopo pe atpo kal apaipeon addtwy. H Aettoupyia kaBaplopou pe atpo
UTTOPEL va SLEUKOAUVEL TNV adaipeon ATTOUG TTOU CUCCWPEVETAL ATTO TOV PEYAAO
KAdo Kal YUpw arod Tov owAnva Bépuavong. H Aettoupyia apardtwong Bonba
oToV KaBaplopd TNG CUCCWPEUCNG OAATWY OTO CUOTNUA VEPOU TNG CUOKEUNG
kat tapatelvel tn Stdpkela (wng TNG.

>uvodeleTal amo TV epappoyr) Home ID TTou 0ag TTAPEXEL AVAAUTIKEG 0ONYieg
KO EKATOVTAOEG AAXTAPLOTEG OUVTAYEG UE CUYKEKPLUEVEG PUBUIOELS YA TO
Airfryer pe 60o kahabua.

Katefaote TNV epappoyr XPNOWOTIOWVTAG ToV Kwdko QR TTou UTTAPXEL OTN
ouokeuaoia.
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levikn epypadn

1 Kardkt doxeiou vepou

@

Kupiwg pépn

8  Kdatw midka damédou yla tov pikpod kddo

2 Evdel§n otdbung vepol MAX 9  ESAptnpa ouykpdtnong kahwdiou

3 Aoyelo vepou

10 KaAwdlo pevpatog

4 Mivakag eréyxou

11 E€odolaépa

5  KoAaBiya peydho kddo 12 Kit mpwivou (puovo oto NA55X/03)

6  Meyd&hog kadog

13 E€dptnua dvo emmédwy pe coURAES (LoVO 0TO
NA55X/04)

7 Mikpog Kadog
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Mivakag eAéyxou

e}
-

— =

>

> @
T 0
®
@
®
)
®___
O,
®
> ®
©
D e ®
®
S

e _Oz" R, oz &)
LBEEe oToZisn @ gEEc o Dodses w
D06 006068 OCf

o ‘ | | | | l ‘
e f i j k | m
a C d
a Kouurl evepyoroinong/amevepyomoinong
b Aettoupyia xpodvou
¢ Koupri emotpodng
d Koupmi évapéng/madvong

Koupmia eAéyxou pikpol Kadou

e
f

9
h

Kouprtl pikpou kadou

Kouprtt utevBupiong avakivnong
Kouprtid eAéyxou Beppokpaciag
Kouprd eAéyyou xpovou

Koupmia eAéyxou peyalou kadou

w S0wv 0> 3 A~

Kouprt peydAou kadou

Kouprtl umevBupiong avakivnong

Koupurti Aettoupyiag tTnyaviopatog oTov agpa
KoupTtl Aettoupylag atpou kat Tnyaviopatog otov agpa
Koupri Aettoupyiag atuol

KoupTtl Aettoupyiag kaBaplopol pe atpud
Kouprid eAéyyou Bepuokpaaiag

KoupTtd eAéyxou xpovou

KOoUuUTTLA TIPOETUAEYUEVWV TTPOYPAUUATWY
Evoelgn Eeldng vepoul

Ewkovidlo utevBupiong apardtwaong
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MepLypadn Twv AsLtovpyLwyv

© . Doxeiovepou

' " To Airfryer 6laBétel doxelo vepoL 0To TTAVW HEPOG TNG OLOKEUNG. H évdel§n otdbung vepou
MAX eivat epiou 800 ml, opatr T Ao PPootd 600 Kat amd Tiow. Ma va amoduyete
n Slappor| vepou, punv urtepRalveTe autryv Tn otadun.

a va armopUyeTe TUXOV SLAPPOES, KPATHOTE TO HOXElD VEPOU Kat pe Ta dUo XEpLla kKabBwg To
YeUiCeTe Kal KAEIOTE TO KATTAKL TIPLY TO PETAKLVAOETE. ASElAleTE TO OoXEIO VEPOU PETA ATTO
KABE KUKAO PAYELPEUATOG, VLA VA ATTODUYETE TN CUCOWPEUCT AAATWV.

Netrtoupyia xpovou

JUYXPOVICEL AUTOUATA TOV XPOVO MAYELPEUATOGC YLla va e§aodaiioet OTL kat ot dUo kadot
OAOKANPWVOUV TO HAYEIPEUA TAUTOXPOVA, OKOUA KAl AV UTTAPXOULV SLapOPETIKOL XPOVOL
HOYELPEUATOG.

Kouprti emiotpodng
XPNOLOTIO)OTE TO KOUUTIL ETILOTPOPNAG AV KATA AaB0og dev eTIAESATE TN OWOTN
TpoETIAOY/AELlToupYla.

YmevOupion avakivnong

MatnoTe To KOUUTTL UTTEVBUULONG avaKivnong YLa VA EVEPYOTIOL|CETE 1 VA ATIEVEPYOTIOL OETE
€LOOTIOLNOELG TTOU 00§ UTTEVBURICOLV VA AVOKLVACETE ) va YUPIoETE TO paynTd SUO GOPES
KaTA TN SLAPKELA TOU PAYELPEUATOG, VLA TILO OHOLOHOPdA ATTOTEAEGHATA. O AKOUOETE éva
"urmt" kat Ba Seite éva elkovidlo avakivnong ¥ va avaBooBrvel Simha otnv évBelEn wpag.

Aeltoupyla tTnyaviopatog otov agpa

H texvoloyia RapidAir Plus, xdpn otn povadikn tng aotepoetdr) oxediaon, KukAopopel Tov
KauTS aépa péoa Kal YUpw armod To epaynto, e§acdaiifovtag opolopopdo payeipepa péoa
Kal €§w, YA VOOTIUA OTILTIKA YEUHATA.

Agttoupyla atpou Kat Tnyaviopatog otov agpa

MoVo yla ToV peyaho Kado: ATTOAQUOTE TO HOAAKO ATTOTEAEGHA TOU HAYEIPEUATOG OTOV
ATUS PE TNV TPAYAVOTNTA TOU TNYAVIOUATOG OTOV GE€PQ, XPNOLHOTIOWVTAG TNV TEXVOAOYIa
RapidAir Plus pe Air Steam.

Aetrtoupyia atpou

Movo yia tov peyaho kado: H texvoloyla Air Steam e§aodaliel TV KAAR €yxuon atuou yia
Aaxavikd, PapLa, VTAUTIALVYK 1 APTOOKEUAOUATA, ETITUYXAVOVTAG TPUDEPT) KAl AETTTH udn
Xwplg va elvat yepdta vypacia iy "vepwuéva'.

Ewkovidlo €vbel§ng EAAelpng vepou

Elval To elkovidlo otn Se€Ld Yndrakr) 08évn. Otav avaBoofrvel pe évav nxo "urt", autod
UTTOOEIKVUEL OTL OV UTTAPXEL VEPO 0TO SoXelo 1N OTL TO doxelo Oev £xel ToTtOBETNOEl CWOTA.
lepiote To doxelo pe vepod kal Befalwbeite OTL BplokeTal oTn BEON TOU. ZTN CUVEXELD,
TIATAOTE TO KOUUTT €vapéng/dlakoTng Aettoupyiag kat n évoelsn Ba ofroeL.




792 EAAnVIKa

Aeltoupyia kaBapLopol pe atpo

MoVo yla Tov peyaho k&do: MaTtroTe TO KOUUTTL KaBapLlopou pe atpod pia popd, yia va
apyloete Tov kaBaplopod Tou Se€lot BaAduou Kat va LAaACKWOOULV TA UTIOAE{MaTA AlTTOUg
0TOV KASO0 Kal YUPW aTTO TO BEPUAVTIKO OTOLKELD. A AETTTOPEPELEG, AVATPEETE OTO KEGAAALO
"KaBaplopdg - Kabaplopodg pe atpo'.

>4

& ©

Nertoupyia apardtwong

MOVO Y10 ToV peyEAo k&do: MaTHOTE TIAPOTETAPEVA TO KOUUT KABAPLOMOY HE atpd = yia
TOUAAXLOTOV 3 SEUTEPOAETTTA, PEXPL va apxloel va avaBoofrvel To elkovidlo adalpeong
aAdtwv. MNa Aemtopépeleg, avatpéfte oto kepdAalo "Kabaplopog-Adardtwaon".

MNavon payelpépatog
Miéote To KoupTtL évapéng/mavong r tomoBetrote avd tov "kado/KaAdbL" yia va ouvexioete
TO payeipepa.

Mpoemiheypéveg puBpioetlg

OL TT0PaKATW TIPOETIAOYEG EIVAL TIPOYPAUUATA UAYELPEUATOG TIOU TTIAPEXOUV
OUOTACELG Yla TN Beppokpacia Kat ToV XpOvo HAYELPEUATOG LE BAon pia
OUYKEKPLPEVN TTOOOTNTA GayNnToU. A TTEPLOCOTEPEG AETTTOUEPELEG, OE(TE TO
kepdAawo "Mayeipepa pe TTpoemAoyEg".

© ® W @ &

>VoK pe Baon MrtptloAa Ppéokeg Aayavikd Mrmoutia YapL
e TIOTATEG KOTOTOUAOU
KATEPUYUEVES
TIATATES
Aayavika Ywut Mapuv/ Zavadéotapa NTAUTALVYK

Kéw

BOb6pupog oUOKEUNG

Mropeil va akouoete kamolo B6pufo evw AelToupyel N cuokeur. AUTo elvat
HUCLOAOYLKO KAL TIPOEPXETAL ATTO TNV AVTALQ KAl TOV AVEULOTHPA.

HXNTwKEéG EL6OTIOLAOELS

MepIKEG POPEG AKOUTE EvVaV NXO, YLO TIAPASELY A OTAV N CUCKEUT EXEL
OAOKANPWOEL TO HAYEIPEUQA I OTAV ATTALTELTAL KATTOLA EVEPYELA KATA TN SLAPKELQ
TOU HAYELPEUATOG, TL.X. avakivnon 1 yUpLopa Tou paynTtou.

Mpw TtV mpwtn Xpnon

ZnNpHavtko!
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Katda tnv mpwtn Xpnon, To Airfryer pumopet va BydaAet Alyo kamvo kat va
avadidel pupwdLa. Auto Ba rpémel va e§adaviotel o€ Alya Aemttd.

Mptv ard to TPWTo payeipepa, akoAovBrnote Tig 0dnyieg Tou kepalaiov
"KaBaplopog" yia va kabapioete KAAA T GUCKEUN.

Adalpéote OAa Ta UALKA ouokevaoiag.

AdaLPEOTE TUXOV AUTOKOAANTA 1) ETIKETEG (AV UTTAPXOULV) ATTIO TN GUOKEUT).
KaBaploTte 0X0AAOTIKA TN CUOKEUH TPV TN XPNOLULOTIOOETE YL TIPWTN
dopd (deite To kepdAato "KabBaplopog").

YUVOEDTE TO €€APTNUA CLYKPATNONG KAAWOIOU OTNV KaBoPLopEVN TTEQLOXN
0TO TtloWw HEPOG TNG OUOKEUNG, aohaAiCovtdg To otn B€on Tou.

Mpocoxn

- To e§aptnpa cuykpatnong kaAwdiov Aettoupyetl emiong wg
SlaxwploTtiko, kabwg dnuiloupyel arrdéoTacn peTaglh TNG GUCKEUNG Kat
TOU TOLXO0U yLa TNV armopuyn cucowpeuong BeppoTnTag.

Mpocoxn

AuTto 1o Airfryer Aettoupyel pe kauto aépa. Mnv Badete Aady, Aurapég
ouoieg yla tnyadviopa ; GAAo vypo otov kado.

Mnv akovpTtate tig Oepuég empaveles. Muaote Tov KAUTO KASO pE yavTia
¢oupvou.

AuTI N cuoKeLN TTPoopPieTAL HOVO YLA OLKLOKK XPHoN.

H ouokeun pmopet va Byalet Aiyo Kamvo 6Ttav T XPNOLUOTIOL|CETE yLd
TPWTN popd. AuTo eivatl pucLOAOYLKO.

Agv xpeLadetat va TpoOepUAVETE TN CUCGKEUN.

MpogToLpnacies TtpLv amod tTnv TPpwTn Xpnon

TomoBetr)ote TN cUOKeLr o€ 0TaBEPN, opLloVTLa KAl ETITTESN ETLHAVELA TTOU
QVTEXEL OTIG UPNAEG BEPUOKPAOTIES.

Inueiwon

9 .o

Mnv tomoBetelte tirmota mavw f 6imAa otn cuokeur). H tomoBétnon
QVTIKELPEVWY UTTOPEL va eUTTOSIEL TN pOr| A€Pa KAL VA ETINPEACEL TO
QATOTEAEGUA TOU TNYAVIOUATOG.

Mnv tomoBeteite To Airfryer 6imAa oe GAAN CUOKEULT PAYELPEUATOG, KOVTA
oTov Tolxo NG koulivag rj KATw ard VToUAATL Tng koulivag, kabwg pmopel va
CUMTTIUKVWOEL KAUTOG ATUOG Kal VA TPECEL OTIG ETUDAVELEG.

Katd tnv kavovikr xpron, Tpemet va Staopaiidetal KAAdGS e§aEPLOUOGS YUPW
a0 TO TIPOIOV.
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- Katd ) dtdpkela Tng Xprnong, Byaivel kautog atpog amo tny €6odo agpa.
KpatroTe Ta x€pla Kat To TpOowTto 0ag e A0PAAELD HAKPLA ATTO TOV ATUO
Kat tnv €§060. TomtoBeTroTe TN ouoKeLr o€ artdotaon 20 ek. amd ToV Toixo
Kat punv TomoBeteite TNV £€060 aépa akpLRWS UpooTd amd v mpida.




Odnyieg paye
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LPEUATOG

YTtdpyouv SLapOPETIKEG AELTOUPYIEG HAYELPEUATOG YL TOV APLOTEPO KAl TOV
6€§10 Kado. MTopeite va eTAé€eTe Tov avtioTtolo K&do yla TV emBupnTh
AELTOUPYLO HAYELPEUATOG.

Aettoupyla payelpépatog

Tnydviopa otov aépa  Mayelpepa otov Mayeipepa otov
OTUO KAl TNYAVIOHUa  OTHO
oToV agpa

MikpOG KAdOG

)

J

Meydhog kadog

© 0 @
v X X
v v Vv

MpLv XPNOLUOTIOCETE TN AELTOUPYla ATHOU 1 TNYAVIOPATOG PE ATUO KAL AEPQ,
BeBawwbelte 6Tl uTTApyEL apKeTO vePS 0To doXELO.

>nueilwon: Edv Bplokeote o€ ePLOXN UE OKANPO VEPO, GUVICTOUUE TN XPNon
QATTLOVIOHEVOU ) ATTOCTAYHEVOU VEPOU.

Mnv urtepRaivete TNV €voel§n otabung vepou MAX oto doxelo vepou.
Abdeldote To Soyelo vepou PeTd To payeipepa.

Mayeipepa og 600 kKadoug

Mayeipepa pe Aettoupyia xpovou

Av payelpevete SO paynTd pe SLaPOPETIKEG AetToupyleg, Beppokpaoieg Kat
XPOVO, XPNOLUOTIONOTE TN AELTOUPYLa XPOVOU YLa VO OAOKANPWOETE KAL TOUG
600 Kadoug Tautdxpova.
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1 Zuvdéote To PIg otnV Tpida.

2 AdalpéoTe Kal Toug Kadoug amod Tn cuokeun Tpafwvtag tn Aafn.

3 TomoBetrioTe TNV KATW TTAAKA oA 0TOV HIKPS KAdO.

4 TomoBeTrOTE TO KAAABL HEGA OTOV HEYANO KAOO.
Znpeiwon
- Befawwbeite 0TL oL utodoYXEG TOU KAAaBLOU glval owoTd TOTTOBETNUEVES
otn 6€€lA KaL TNV apLOTEPN TTAEUPA KATA TNV ToTtoB€TNor Tou oTov Kado.
AV TO TtePLOTPEPETE KATA AAB0G KaTd 90 poipeg, To KaAdBL dev Ba
EPUAPUOOEL.
Elvat pucloroyikod va aokeite Alyn dUvapn yla va TortoBeTnoeTe To KaAdOL
otov kado.
5 TomoBetrote Ta UAIKA oTa KAAABLa.

6 TormoBetrioTe Toug kAdoug avd péoa oto Airfryer.

Mpocoxn

i - Mnv ayyidete Tov KadO0 1 To KAAAOL Katda Tn SLapKELa TNG XPrioNg Kat
g ; yla Alyn wpa HETa tTn Xprion, kabwg avamtiooouv oAU uPnAn
Beppokpaacia.
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= 7 TaTtrOTE TO KOUUTIL EVEPYOTIOINGNG/ ATIEVEPYOTIOINGNG, YO VO EVEQYOTIOLOETE
' Tr GUGKEUN.

= 8 EmAEETE TOV PIKPO KAO.
H évoeln wpag kat Beppokpaciag oTnv aplotepr) TAeupd apxilet va
avafoofriveL.

— 9 [atrote To KouuTti avénong/pelwong Bepuokpaciag Kat To KouuTt
ab§nong/pelwong XPOVOoU yla va ETIAEEETE TOV XPOVO Kal T Bepuokpacia
TIoU BEAETE.

10 ErtAéte Tov peydro kddo.

= 11 ErtAé€te TV emlBupnTr AelToupyia HayELPEUATOG: TNYAVIOUA OTOV a€pa,

' payelpepa otov atpud f Aeltoupyla atpou Kat Tyaviopatog oTov aépa.
. . Mptv eAé€eTe TN AelToupyia atpoL 1 Tn AlToupyia atpou Kal Tyaviopatog
e OTOV A€PQ, YEULOTE TO HoXElo vEPOU pEXPL TNV €vOeLSn oTdBung MAX.
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12 Matrjote To Kouptt ab§nong/ueiwong Beppokpaaciag kat to KouuTtl

al€nong/Helwong XPOVOU yla va eTIAEEETE ToV XpOVO Kat Tn Bepuokpacia
Tou BEAETE.

Av eTiAEEETE TN AElTOUPYIA TNYAVIOUATOG OTOV agpa fj TN Aettoupyia atuol
KCLL TNYQVIORATOG OTOV aépa, UTTopE(Te va pubuioete tn Beppokpaacia
payelpéuatog. MNa tn Aettoupyia atpou, n Bepuokpacia eival otabepr) oToug
100°C kat 6gv elval puBuLlopevn.

Avatpéfte otov Tivaka tpodipwy oto kepdAato "Mayeipepa o€ Evav Kado"
Y10 TLG TIPOTEWVOHEVEG TTOCOTNTEG haynToU, Beppokpacieg kal Xpovo
HOYELPEUATOG.

13 MatroTe To KouuTtl UTtevBULONG avakivnong, yla va oag urtevBupioet Ot

TIPETIEL VAL AVAKLVAOETE TO GAYNTO KATA TN OLAPKELD TOU PAYELPEUATOG,.

14 MNatroTe To KOUUTL AelToupylag xpovou, yla va e§aohaAioeTe OTL TO

payeipepa Ba oAokAnpwhel kat yia ta SVO TILATA TAUTOXPOVA.

AV payelpeVeTe U0 TPOPLUA UE OLADOPETIKEG AELTOUPYIEG, BeppoKkpaoies kat
XPOVOUG PAYELPEUATOG Kal SeV XpeLAeTal va OAOKANpwHoUV TauTtdxpova,
prtopelte va mapalelpete autod To BApa.

Katd tn SLdpKeLa TOU HAYELPEUATOG, AV PUBUICETE TOV XPOVO Yla €vav Kado, N
Aettoupyia xpovou Ba amevepyorotnBel kat ot uo kadol Ba Aettoupyouv
EexwploTd. MNa va evepyottotrjoete avd tn AeLttovpyia Xpovou, TatioTe To
KOUUTTL évap&ng/Tavong. 2Tn CUVEXELQ, TTATHOTE TO KOUUTTL AeLtoupyiag
XPOvou Tou epdavifetal TEAOG, Tatrote {ava To KouuTt évapéng/mavong
YL va OLVEXIOETE TO payelpepa.

15 Matrote To KouuTtt évapéng/mavong yla va §ekvroste T dladikacia

HOYELPEUATOG.

16'0Otav akoUOETE TO NXNTIKO Ora TNG UTEVBULONG avakivnong, apalpéote Tov

KAOO UE TO KAAGOL Kat avakLvAOTE TOV TTAVW ATt TOV VEPOXUTN. 2T GUVEXELD,
TomoBeTroTE {avdA TOV KOO 0T CUOKEUN.
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17 '0Otav akoUoETE TO KOUOOUVAKL, GNUaivel OTL Exel TTAPEABEL O XpOVOG
HOAYELPEUATOG.

18 Tpapnte €§w Toug KAdOUG Kal EAEYETE av Ta LAIKA glval €ToLua.
Av dev elval akopa €Tolua, amAwg TomoBeTrote Tov kado {avd péoa oto
Airfryer kal TpooB€0Te PEPIKA ETUTAEOV AETTTA.

19 ADALPEDTTE TIPOTEKTLKA TA UALKA (TT.X. TNYAVNTEG TIATATES) ATTO TOV KAOO HE TN
AaBida pmépurekiou.

Znpeiwon

- T va Béoete o€ mavon kal Toug GUo KASOUG, TTATIOTE TO KOUUTT
€vapéng/mavong. NatroTe To §avd yla va GUVEXIOETE TO PayElpeEUa KaL yLa
Toug HUo Kadoug.
- T va SLaKOPETE TTpoowPLVA HOVO €vav KAdo, ETUAEETE TTPWTA AUTOV TOV
kA0 KAl KATOTILY TTATAOTE TO KOUUTIL évapéng/mavong. Matrote To {ava
YL va OLVEX(OETE TO HAYEIPEUQA VLA TOV CUYKEKPLUEVO KAOO.
- MTope(Te va XPNOLUOTIONOETE [La TIPOETIAOYN O€ €vav KAdO0 Kal pn
autopateg pubuioelg otov dAMo.
- Houokeun tiBetal autopata og avon otav Tpafnrete £§w évav kado Kat
ouvexiCeL To payelpepa 0Tav Tov TomtoBetnoete Sava otn B€on Tou.
o 06nyleg OXETIKA HE TIG OLADGOPEG AELTOUPYIEG HAYELPEUATOG, AVATPEETE OTIG
avtioTolyeg evOTNTEG 0TO KepAAaLo "Mayeipepa o€ évav Kado".

Mayeipepa o€ €vav Kado

Av BENETE va TryavioeTe pia pikpr peplda payntou, emheSte Tov pkpo kédo ®.
Av B€AeTE va TNyaVIOETE OTOV AEPQ, VA LAYELPEPETE OTOV ATUO KAL VA TNYAVIOETE
OTO TNYAVL A VO HaYELPEPETE pLa peydhn pepida payntol &, emmécte Tov
peyaro kado.

Ot mapakdtw odnyieg apopolv Tov peydio kddo.

Inueiwon

- T va adalpéoste peydAa i evaiobnta UAKE, XpnoloToote pia Aafida ya
va ta ByGAeTe.
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- AvAloya HE T UAKQ, PUTTopEl va BEAETE va adaLPETETE TIPOCEKTIKA TO TIEPLTTO
AASL A AlTtog atto Tov KGO0 UETA atto KaBe 660N ) T(POTOU AVAKLVAOETE 1)
tomoBetrioete §avd To KaAabL TomoBeTroTe To KAAABL TTAvw o€ pLa
eTLAVELA AVOEKTIKN 0T BEpUOTNTA KAl GOPETTE YavTLa povpvou dTav
adelalete To TEPLTTO AASL N AlTTOG. TN oLVEXELQ, ToTtoBETOTE Eavd TO KAAGOL
oToV Kabo.

A&ltoupyia tnyaviopatog otov aépa

Tnyaviopa oTov aépa oTov HEYAAO KASO HE ToV Ttivaka
TPOoP WY

1 Zuvdéote To PIg otnv Tpida.

2 AQaLPEDTE TOV PEYANO KAOO HE TO KAAABL artd TN UOKELH TPABWVTAG TN
AaBn.

3 TomoBetrote To KAAAOL péoa otov peydlo kado.
4 TomoBeTrOTE TA UAIKA OTO KAAABL.
Znueiwon
- To Airfryer umopei va payelp€Pel pia HEYAAN TTOLKIALL UAIKWV.
YupBouleutelte Tov "Mivaka TPodMwY" yla TG KATAANAEG TTOOOTNTES Kal
TOUG KOTA TIPOCEYYLON XPOVOUG HAYELPEUATOG.
- Mnv umtepPalveTe TNV MTOOOTNTA TTOU UTIOOELKVUETAL OTNV EVOTNTA
"Mivakag tpodipwy" kat pnv yepidete To KaAdBy, kabwg pmopei va
ETINPEACTEL N TTIOLOTNTA TOU TEALKOU ATTOTEAECUATOG.

5 TomoBetrote Toug kadoug Eava péoa oto Airfryer.
Mpocoxn

- Mnv ayyidete Tov KAd0 1} To KAAAOL KATA TN SLAPKELA TNS XPONG KAl
yla Alyn wpa peta tn xprion, kKabwg avamtuccouv oAl uPnAn
Beppokpaocia.
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6 [aTr)OTE TO KOUUTIL EVEPYOTIOINGNG/ ATIEVEPYOTIOINGNG, YO VA EVEQYOTIOLOETE
' TN CUoKEUN.

7 Emé€te Tov peyaho kado.

= o 8 EmAE€Te To KoupTtl AslToupylag Tnyaviopatog otov aépa.
H évdeln wpag kat Beppokpaciag otn de§la mieupa apxilel va avaBoofrvel.

T e 9 [atrote To KouuTtt avénong/pelwong Beppokpaciag Kat TO KOUUTT
' auénong/pelwong XpOvou, yLa va eTAEEETE TOV XPOVOo Kal T Beppokpacia

0 " , mou Bélete (Oelte Tov "Mivaka Tpodiuwv").
= v/

e CBE .
5 S =
- M %[ .
e s
- = 10 MatroTe To KouuTtl uTtevBULONG avakivnong, yla va oag urtevBupioet 0Tt
TIPETIEL VAL AVAKLVAOETE TO GAYNTO KATA TN OLAPKELD TOU PAYELPEUATOG, AV TA
UALKA XpetadovTal avakivnon f yUpLopa KaTa T SLAPKELD TOU HOYELPEUATOS
N — (6eite Tov "Mivaka Tpopipwv").
P
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| ' 11 Natrote to KoupTt évapé§ng/mavong yla va §ekvrjoete ) dtadikaoia
HOYELPEUATOG.

H évoel€n Beppokpaaciag kat wpag oTapatd va avaBooBrveL

Znpeiwon

- To TEAEUTALO AETTTO HAYELPEUATOG Epdavi(eTal o€ SEUTEPOAETTTA.

- Mrmopeite va aANAEETE TIG pUBUIOELG HAYELPEUATOG OTIOLAONTIOTE OTLYUN

KATA TN SLAPKELL TOU PAYELPEUATOG, KAVOVTAG KALK OTA KOUUTILA TTAVW 1
KATw.

((.» 12'0tav aKOUGOETE TO NXNTIKO orjpa TNG uTtevbuuLong avakivnong, tpafnéte €§w
3 i ToV KAS0 HE TO KAAABL Kal avakLvroTe Tov TTAvw amd Tov vepoxuTn. TN
OUVEYELa, ToTtoBeTroTE §avd Tov KASO HECA 0T CUOKEUN.

(.)) 13'0Otav akoUoETE TO KOUSOUVAKL, GNHAiVEL OTL EXEL TTAPEABEL O XPOVOG
HOYELPEUATOG.

14 Tpapnte mpog Ta £§w Tov KASO Kal EAEYETE av TA UAIKA elval €ToLua.

Mpocoxn

- 0O kadog tou Airfryer gival kavutog petd tn dtadikacia payeipéparog.
Na tov tomoBfeteite Tavta mdvw oe Tupipayn emipavela (Tt.X. GOUTTAA
KAToapOAag K.ATt.) OTav Tov adalpeite arod Tn GUCKELN.

Inpeiwaon

- AvTa LAKA Sev elval akOpa ETOLUA, ATTAWG TOTTOBETAOTE ToV KAdo {ava
péoa oto Airfryer kat TpooB€oTe HEPIKA ETUTAEOV AETTTAL




EAANnvika 803

15 AQALPECTE TIPOOEKTIKA TA UALKA (TLY. TNYAVNTEG TTATATEG) ATtd ToV KASO WE TN
AaBida pmapurmekLou.

Mpocoxn

- Mnv yépvete Tov KAdo OTaV adalpeite Ta UALKA, KAOWG To KAAAOL
UmopEl va téoeL and tov Kado.

- Meta to payeipepa, o Kadog, To KaAAOL, To ecwTePLKO TePiBAnpa Kat
Ta UAKA glvat Kautd. Avaloya pE TO 160G TwV UALKWYV TTOU UTTAPXOUV
oto Airfryer, pmopet va dtapuyeL atpodg and tov kado.

Nivakag Tpodipwy - peyaAog kadog

O XPOVOG HAYELPEUATOG OTOV Ttivaka elvat odnyleg yla ta péoka LAKA. Av Ta
amoteAéopata Sev elval Ta AVAUEVOHEVA, TIPOCAPUOCTE TOV XPOVO
HAYELPEUATOG.

YAwka Nocoétnta Ogppokpacia Xpovog (Aermrta) Znupeiwon
Tpodipwy
NETTTEG 800 yp./28 0z 200°C 28-31 - Maxog 7x7 XA
KATEPUYUEVES /0,3x0,3 iv.
TNYAVNTEG TIOTATES - AVOKWHAOTE,
(77 X yupiote
/0,3x0,3 (vtoeg) avakatéYte
2 HopEG oTO
evOlapUECO
NETTTEG 900 yp./32 0z 200 29 - Armevepyorot-
KOTEYUYUEVEG NoTe TV
TNYQVNTEG TTATATEG uttevBuputon

(7x7 XA
/0,3x0,3 ivtoeg)

MeyaAn pepida

avakivnong Kat
QVOKLVAOTE N
yuplote
eyKalpwg To
ayntod
Xelpokivnta
ota 14, 18, 21
Kat 25 Aerttd.

- Avokwnote 4
HOPEG KaTA TN
SLapKeLa Tou
HOYELPEUATOG
YLOL VAL TIETUXETE
BeATioTn
anodoon
HUOYELPEUATOG
YO UEYAAEG
pepideg amo
TNYAVNTEG
TIATATEG.
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JTUTIKEG TNYAVNTES

TIATATES

800 yp./28 oz

180°C

30-40

Mayog 10x10
XW. /7 0,4x0,4 {v.
AVAKWVNOTE,
yuplote n
AVAKATEYPTE

2 popég oto
evOLAueoo

Katepuypéveg
dTEPOLYEG
KOTOTIOUAOU

600 yp./21 oz

200°C

10-20

AVOKWVNOTE,
yuploten
AVAKATEYPTE OTA
uLod Tou
XpOvou
HOYELPEUATOG

Katepuypéva
OTIPVYK POA

600 yp./721 oz

200°C

18-24

AVOKWVAOTE,
yuplote n
AVAKATEYPTE OTA
uLod Tou
XpOvou
HOYELPEUATOG

Xdaumoupykep

4 T TeKLa

200°C

15-20

Mepimou

150 yp./5 0z
ava Tepdylo

luplote otov
HLo6 Xpovo

POAO pe Kipd

1200 yp./42 0z

150°C

55-60

Xpnotporot-
foTe T0
aeoouvdp
Pnotpatog

MrptloAdkia xwpig

KOKKOAO

4 prtpoAakia

200°C

15-20

Meptmou 150
Yp./5 0z
AVOKWVNOTE,
yuplote n
QAVAKATEYPTE OTA
HLOG Tou
XPOvou
HOYELPEUATOG

AETTTA AOUKAVIKA

10 Tepdyia

200°C

11-15

Mepimou
50yp./1,8 0z
avé tepdylo
AVOKWVNOTE,
yuploten
QAVAKATEPTE OTA
ULOG Tou
XPOvou
HOYELPEUATOG




Mroutakia
KOTOTOUAOU

(reptmou 125 yp./4

0z/TepdyLo)

4 tepayla

180°C

23

EAAnvka 805

AvaKLVrOTE,
yuploTe N
avakaTePTe ota
uLod Tou
Xpovou
UOYELPEUATOG

2TtB0g KOTOTTOUAOU

4 tepayla

180°C

15-25

Mepimou 200
Yp./70z ava
TEUAXLO
luplote otov
HLo6 Xpovo

OAOKANpPO
KOTOTOUAO

1200 yp./42 oz

180°C

50-60

ONOKANPO Yapt

3 tepdyla

180°C

20-25

Mepimou
300-400 yp.
/11-14 0z avd
TEUAXLO

®\éto Yaplov

5 Tepaxa

160°C

25-32

Mepimou 200
Yp./7 oz

AVAPELKTA AQYAVIKA

1000 yp./35 0z

180°C

22

ATtevepyoTtot-
NoTE TNV
uttevBupLon
avakivnong kat
QVOKLVAOTE N
avakatePte
eyKkalpwg To
daynto
XElpokivnta
ota 11 kat 17
AETTTA KATA TN
Sldpkela Tou
UOYELPEUATOG,
yla va
ETUTUXETE TN
BéAtiotn
arédoon
UOYELPEUATOG
YlOl LEYAAEG
uepideg
QAVAUEIKTWY
AQYQVIKWV.

Maduv (Tepimou 40 6 Tepdyia

Yp./TepdyLo)

160°C

13
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Kék 500 yp./18 0z

150°C

35-40

XpnotuoroL-
OTE TO TTIOAU
ueydAo doxeio
UOYELPEUATOG
kat pnoipatog.
EAéyEte TO
eminedo
UOYELPEUATOG
TPV BYAAETE TO
KELK

Mpoynuévo 4 tepayla
Pwul/Pwpdkia

(replmou 60 yp./2,1

0z)

180°C

Aoyavikd 12 tepdyla

180°C

12-15

®péoka ovak
ya Biykav,
OTIWG GarAPEA
AVOKWVAOTE,
yuplote n
QAVAKATEYPTE
2-3 opEG 0TO
evOlAUECO

STUTIKO Pwpi 550 yp./19 oz

150°C

33-35

XpnotuotoL-
OTE TO TIOAU
ueydAo doxeio
UOYELPEUATOG
kal pnolpatog
To oxnpa tng
Coung Ba
TIPETIEL VAL Elval
000 1o duvatov
o emimnedo,
WoTe To Pwul
Va PNV €pXeTal
o€ ETAdN ME
Vv avtiotaon
KaBwg
HOUOKWVEL
EAéyEte TO
eminedo
HOYELPEUATOG
TP ByaAeTe To
Pwpt




Nivakag Tpodipwy - HLkPOG Kadog
O XPOVOG LAYELPEUATOG OTOV Ttivaka elvat 0dnyleg yla ta dpéoka LAKA. Av Ta
amoteAéopata Sev elval TA AVAUEVOHEVA, TIPOCAPHUOCTE TOV XPOVO

HOYELPEUATOG.

YAwkd NoocoétnTa

TPOoPipwv

Oeppokpacia

Xpovog (Aemrta)

EAAnvka 807

Znpeiwon

NETTTEG
KATEPUYHEVEG
TNYQVNTEG TTOTATES

300 yp./11 0z

200°C

28-30

- Maxog 7x7 XA
/.0,3x0,3 iv.

- Avoklnorte,
yuploTe N
avoKaTePTe
2-3 popEg oTO
evOlaUECO

NETTTEG
KOTEPUYUEVEG
TNYAVNTEG TIOTATES
(7x7 XA

/0,3x0,3 (vtoeg)

Meyan pepida

670yp./24 oz

200

48

- Arevepyorot-
NoTe TNV
urtevlBupLon
avakivnong kat
QVAKLWVAOTE
yuplote
€yKkalpwg To
daynto
Xelpokivnta
ota21,27,34
kat 40 Aemttd.

- Avakwnote 4
bOopPEG KaTA TN
SLdpkela Tou
UOYELPEUATOG
YLOL VO TIETUXETE
BéATiotn
arddoon
UOYELPEUATOG
YlOl LEYAAEG
uepideg amo
TNYavnTég
TIATATEG.

2TUTIKEG TNYAVNTEG
TIATATES

300 yp./11 0z

180°C

30-38

- Maxog 10x10
XW. /7 0,4x0,4 {v.

- AVOKWNAOTE,
yuplote n
QAVAKATEYPTE
2-3 opEG 0TO
evOlauECO

Katepuypéveg
dTEPOLYEG
KOTOTIOUAOU

300 yp./11 0z

200°C

20-22

- AVOKWNAOTE,
yuplote n
AVAKATEYPTE OTA
uLod Tou
XpOvou
HOYELPEUATOG




808 EAANVKA

Kateguypeva 300 yp./11 0z 200°C
OTIPLVYK POA

20-23

AvaKLVrOTE,
yuploTe N
avakaTePTe ota
uLod Tou
Xpovou
UOYELPEUATOG

Xdaumoupykep 300 yp./11 0z 200°C

21-24

Mepimou

150 yp./5 0z
ava Tepdylo

luplote otov
HLo6 Xpovo

MrmptloAdkia xwplg 300 yp./11 oz 200°C
KOKKOAO

20-22

Mepimou

150 yp./5 0z
avé tepdylo
AVOKWVNOTE,
yuplote n
QAVAKATEPTE OTA
HLOG Tou
XPOvou
HOYELPEUATOG

AETTTA Aoukdvika 6 TEpAXLA 200°C

13-17

Mepimou
50yp./1,8 0z
avé tepdylo
AVOKWVNOTE,
yuploten
QAVAKATEYPTE OTA
HLOG TOU
XPOvou
HOYELPEUATOG

Mroutakia 4 tepdyla 180°C
KoTOTOUAOU

(reptmou 125 yp./4

0z/TENAYLO)

29

AVAKWVNOTE,
yuplote n
AVAKATEPTE OTA
HLOG Tou
XPOvou
HOYELPEUATOG

> B0o¢ koTdmouAou 3 TeEpdxLa 180°C

20-25

Mepimou 200
yp./70z ava
TEPAYLO
luplote otov
ULo6 Xpovo

OAOKANPO YapL 1 TepayLo 180°C

24-26

Mepimou
300-400 yp.
/11-14 oz ava
TeEpAyLo

®éTo Yaplov 2 TepayLa 160°C

25-32

Mepimou 200
yp./70z ava
TEPAxLO




Avapelkta Aaxavikd 800 yp./28 oz 180 24

(xovtpokopuéva)

EAAnvika 809

ATtevepyoTtot-
NoTE TNV
umtevBupLon
avakivnong kat
QVOKLVAOTE N
avaKatePTe
eyKalpwg To
daynto
XElpokivnTa
ota 12 kat 18
AETTTA KATA TN
SLdpkela Tou
UOYELPEUATOG,
yla va
ETUTUXETE TN
BéATiotn
anédoon
UOYELPEUATOG
YlOl LEYAAEG
uepideg
QAVAUEIKTWY
AQKAVLKWV.

Maduv (Ttepimou 40
Yp./TepdyLo)

5 Tepaxa 160°C 18

Mpoynuévo
Ppwult/Pwpdkia
(mteplmou

60 yp./2,1 02)

3 tepdyla 180 8

Aoyavika

12 Tepdya 190°C 15-18

Ppéoka ovak
ya Biykav,
OTIWG GaAAPEA
AvaKLvnoTE,
yuploTe N
avaKaTePTe
2-3 popég oTo
evOlaUECO

Tnyaviopa otov aépa e TTPOETLAOYK OTOV HEYAAO KAOO
1 AkolouBriote ta Bripata 1 €éwg 8 oto KepdAalo "Tnydviopa oTov aépa oTovV

HEYAAO KAOO pE TTivaka Tpohipwy".
2 EmAé€te TV poemiloyn.

>UpBoUAN:

- T va petafeite oe AAAN TIPOETIAOYT, TTIATAOTE TO KOUUTTL ETILOTPODNG N
ATTOETUAESTE TO KOUUTI TPOETIAOY NG KAl ETUAEETE TNV TIPOETILAOYT TTOU

Bélete.
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| | 3 Zekwnote ) dladikaoia HOYELPEPATOC TIATWVTAG TO KOUUTT Evap§ng/mavong.
H évoel€n Bepuokpaciag kat wpag oTapatd va avaBoofriveL.

AvaTpéETe 0TOV TTOPAKATW TIVOKA YA TLG TIPOTEWVOHEVESG TTOCOTNTEG payNToU UE
Bdon Tov MPOoETIAEYUEVO XPOVO PAYELPEUATOG.




MNpoemidoyn - Meyahog kadog

EAAnvika 871

O XpOVOG HAYELPEUATOG OTOV THivaKa elval 0dnyleg yla Ta ppEoka UAIKA. Av Ta
amoteAéopata SV Elval TA AVAUEVOUEVA, TIPOCAPHUOCTE TOV XPOVO

HOYELPEUATOG.

Mpoemey- Ewko- Moodtn- Ogppo- 'Qpa Znpeiwon

UEVES vidlo Ta Kpacia (TpoemiAo-

pubuioslg TpO- (rpoemt-  yn)

dipwy Aoyn)

Kateguypeva @ 800 yp./28 200°C 28 ettt Katepuypéva ovak pe Béon tnv

OVaK pe Baon “ oz TaTATa, OTIWG KATEYUYHEVES

TNV matata TNYQVNTEG TIATATEG, KUOWVATEG
TIATATEG, KUUATIOTEG TIATATEG K.ATL..
AVOKWVAOTE, YUPLOTE 1] aVaKaTEPTE
2-3 POPEG OTO EVOLAPETO

Mmplloha . 600 200°C 20 Aemtd ®éteg mayoug 2-2,5 €., 200 yp./7 oz

(omwg @f Yp./21 0z avé detTa.

pooxaploa o Ewg 4 purtptlodkia xwplg KOKKaho.

Kat xolpwad luplote ta pia popd

maidakLa)

Biykav 12 tepdyia 180°C 12 Aemta 40 yp. yla k&Be tepdyLo

(dppéoka \f Dpéoka Blykav ovak, OTwG GaAAPeN

Biykav ovak, g AvakvnoTe, YuploTe 1 avakatePTe

OTIWG 2-3 HOPEG OTO EVOLANETO.

daradeN)

Ppéokeg @ 800 yp./28 180°C 30 Aemtta XPNOLOTIOW|OTE TTATATEG PE UPNAR

TIATATES ® 0z TIEPLEKTIKOTNTA O€ AUUAO

(yvwoTtég kat . rnaxog kot 10x10 xtA. /

wg PnTeEg 0,4x0,4 {vtoeg

TTATATEG) MouAtdoTe yia 30 Aemtd o€ VePO,
OTEYVWOTE KAL TTPOCOEDTE Va WG
1 K.0. AadL.
AVAKWVAOTE, YUPLOTE 1) avaKaTEPTE
2-3 GOPEG OTO EVOLAPEDO.

Mroutdkia 8-10 180°C 32 hemta 120-130 yp./4-5 0z yla k&Be

KOTOTOUAOU d> TEQAXLA UTTOUTAKL KOTOTIOUAOU

(Toukepikd) o Avakwnote, yuplote i avakatéPte
07O €VOLAPEDO.

Yapua (Papla \ 600 180°C 23 Aerttd OAOKANPO YApL PE TNV TEETOA

Kat =4 Yp./21 oz nepimou 300 yp./11 oz

Bahaoowd) -

AQXaVIKA e 1000 180°C 22 Aerttd Xovtpokoppéva

“’f /yp./350z Avapelkta hayavikd (ueartava,

KOAOKUBAKL, TIITEPLA, KPEUULOL)
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MpoemAey- Ewko- Moodtn- Ogppo- 'Qpa Znpeiwon
HEVES vidlo Ta Kpacia (TpoemAo-
pubuioslg TpO- (rpoemt-  yn)
dlpwv Aoyn)

Kéwk 500 yp./18 140°C 35 Aemtd - XpNOLUOTIOLOTE TO TIOAU PEYAAO

@ 0z aeooudp Ynotpatog (199 x 189 x 80

o XW.) yla Tov peyalo kado.
Ywut ™ 500g/17 180°C 35 Aemtd - XpNOLUOTIOLOTE TO TIOAU PEYAAO
"/ oz doyelo payelpépaTog Kat Pnoipatog.

- Tooxnua tng CuUNG Ba TpETEL va
elvat 600 to duvatov o etimedo,
WOTE TO Pwpi va pnv Epyetal oe
ETIAGN UE TNV avtioTaon Kabwg
HOUOKWVEL

- EAéy€re To emimedo payelpépatog
TPV BYAAETE TO YW

Zavaléotapa
W

- 160°C 5 Aemtd - [pocapuodoTe ToV Xpovo avaloya e
Ta TPOGLUA KaL TNV TTocOTNTA TOU
dayntou

Mpoemihey- Ewko-
UEVES vidlo
pubpuiosig

MNpoemdoyn - Mikpog kadog

O XPOVOG HAYELPEUATOG OTOV Trivaka glvat odnyleg yla ta dpéoka LAKA. Av Ta
amoteAéopata Sev elval TA AVAUEVOHEVA, TIPOCAPUOCTE TOV XPOVO
HAYELPEUATOG.

OVOK pE Baon

Katepuypéva @

Moocotn- Ogppo- 'Qpa Inupeiwon

Ta Kpacia (rpoemdo-

TpO- (mpoemt- yn)

$¢ipwv  Aoyn)

300yp./11  200°C 30 Aemtta - Katepuypéva ovak pe Bdon tnv
oz TTaTdTa, OTIWG KATEPUYUEVES

TNV atata TNYQVNTEG TTOTATEG, KUOWVATES
TIATATEG, KUMATIOTEG TIATATEG K.AT..
AVOKIVAOTE, YUPIOTE 1) QVaKATEYPTE
2-3 POPEG OTO EVOLAPEDO

MrptloAa . 400 yp./14 200°C 22 herttd - ®éteg mayoug 2-2,5 k., 200 yp./7 oz

(omwg @ 0z avé peta.

pooyapiola B - Ewg 4 pmptloAdkia xwpig KOKKAAO.

Kat xolpwd - Tuplote Ta pla popd

malddkia)

Biykav 8 tepdyxia  190°C 15 Aemta - 40 yp. yla kABe TepdyLo

(dpéoka v Dpéoka Blykav ovak, OTwG GAAAPEN

Biykav ovak, g AVAKIWVAOTE, YUPLOTE 1) QVaKATEPTE

OTIWG 2-3 POPEG OTO EVOLAPEDO

HGAAAPEN)
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MpoemAey- Ewko- Moodtn- Ogppo- 'Qpa Znpeiwon
HEVES vidlo Ta Kpacia (TpoemAo-
pubuioslg TpO- (rpoemt-  yn)
dipwy Aoyn)
Ppéokeg (/j 300 yp./11  180°C 35 Aemtd - XpnNOLUOTIOOTE TTATATEG PE UPNAR
TIATATES ® 0z TIEPLEKTIKOTNTA O€ AUUAO
(yvwoTtég kat . - Maxog koG 10x10 XA, /
we YNTEG 0,4x0,4 (vtoeg
TATATEG) - MouAldote yla 30 Aemttd o€ vepo,
OTEYVWOTE KAL TTPOCOEDTE Va WG
1 K.0. AadL.
- AVOKWVAOTE, YUPLOTE 1) avakaTtéPte
2-3 GOPEG OTO EVOLAUEDO..
Mroutakia 4-5 tepayla 180°C 36 Aemtta - 120-130yp./4-5 0z yia KGBe
KOTOTOUAOU d> UTTOUTAKL KOTOTIOUAOU
(TtouAepikd) - - AVOKWVAOTE, YUPIOTE 1) avakaTéPTe
0TO evOLAPETO
Yapua (Papla 300 yp./11  180°C 25 Aemttd - OAOKANPoO YaptL pe TNV ETOA
Ka < oz mepimou 300 yp./11 oz
Bahaoowa) -
AQXavIKa e 400 yp./14 180°C 25 Aemttd - XOVTpOoKOouuEvVa
"1’{ / oz - Avapelkta Aaxavika (ueit¢ava,
o KOAOKUBAKL, TitepLd, KPeUULOL)
Madv 6 tepdyxia  150°C 20 Aerttdl - Xpnowomojote GoppaKLa yLa padv
@ Yla oV Hikpod kddo
Ywut o™ 300 yp./11  160°C 40 Aemtta - Xpnowuorolrote to e€apTnua
") oz Pnoipatog
Zavadéotapa N - 170°C 6 Aemtd - MpooappdoTe TOV XPOVO avaioya PE
¥ o Ta TPOGLUA KaL TNV TTOCOTNTA TOU
- dayntou

ZupBouln: Awatrpnon Beppokpaciag

- Mrmopeite va dlatnproete To dayntod oag (eotod oto Airfryer puBuifovtag
n Beppokpacia otoug 80 Babuoug kal Tpocapuolovtag Tov XPOvo yia
600 dlaotnua BENETE va dlaTnproeTe To paynTtod oag (eoTd. ZUVIOTOUUE
va pnv dtatnpeite To payntod oag oto (EoTapa yla mepLoooTepa amod 30
AETTTd, KaBwG N ToLdTNTA TOU UTtopel va HELWOEL.

- Avkdmola ¢paynTd, OTIwg oL TNYAVNTES TIATATES, XAOOULV TNV Tpayavotntd
Toug kata tn dldpketa Tng Asttoupylag dlatrpnong Bepuokpaciag,
HEWOTE TOV XpOVo dLaTrpnong BEpUOKPACIag ATIEVEQYOTIOLWVTAG
vwpltepa Tn cuokeun 1 PrioTe ta yua 2-3 Aerrtd otoug 180 °C.

MapaocKEUN OTILTIKWY TNYAVNTWY TTATATWY

Mo va TIASETE TIG TEAELEG OTILTIKEG TNYAVNTEG TATATES pe To Airfryer:
- T tov peydlo kado xpetaleote 800 yp./28 0z Kal yla TO kPO Tnyavt 300
Yp./11 0z EedAoudIOpEVEG TTATATEG.
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- EmAé€te pia otk ia tatdtag mou eivat KatdAANAN yla TnyAaviopa, 0w ot
DPEOKEG, (EAadDPWG) AUUAWOELG TTOTATEG.

- Elvat kaAUtepo va tnyaviCeTe oe aépa TIg TaTATeG o€ pepideg éwg 800 yp./28
02z, ylo OpolOpopdOo armoTtéAeapa. Ol HEYAAUTEPEG TTOCOTNTEG TTATATAG
ouvNBWG elval ALlyOTEPO TPAYAVES ATIO TIG UIKPOTEPEG UEPIOEG.

1 ZedAoudioTe TIG TTATATEG KAl KOYTE TIG o€ Awpideg (taxoug 10x10 xtA./0,4x0,4
vtoeg).

2 MOUALAOTE TIG KOPMEVEG TIATATEG O VA UTIOA UE VEPO YLa TOUAGXLoTOV 30
AeTtTa.

3 AbeldoTe TO VEPO KAL OKOUTIOTE TG TIATATEG JE TIETOETA 1) XapTi koudivag.

4 Pi(€te pla KoUTaALd TNG ooUTIAG AAdL OTO UTTOA, TTPOCHEDTE TIG TTATATEG KAl
QVOKATEPTE PEXPL VA KAAUGBOoUV ot TtaTtdTteg pe AAdL.

5 BYAATE TIG TATATEG AT TO UTTOA HE TA XEPLA OAG I} E ULAL TPUTINTY) KOUTAAQ,
WOTE VA HElVEL TO TTEPLTTO AASL OTO UTIOA.

Znpeiwon
- Mnv yelpete To UmoA yla va pifete OAeg Tig Tatdteg padl oto KaAdly,
KaBwg pmopel va éoel Ttepttto AadL oTov KAdo.
6 BAATE TIG TTATATEG OTO KAAAOL

AeLtoupyia aTHoU KAl TNYAVIoUATOG OTOoV aépa

Mayeipepa oTov atpd Kat TNYAviopa oTov aépa PE Ttivaka
TPOoPipwv
T 1 Adalpgote to doxelo vepoU amod Tn CUOKEUN).

2 Tepiote To SOXELO VEPOU UE VEPO UEXPL TNV EvOEl§n MAX.

Ynuelwon: EGv BplokeoTe O TEPLOXN UE OKANPO VEPO, GUVIOTOUE TN XProNn
\ ATILOVIOEVOU 1) ATTOOTAYMEVOU VEPOU.
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3 Aodaliote To karakL to Soxeio vepou yla va amopuyete Tn Stappor) vepou.

4 TomoBetroTe T0 HOXElO VEPOU 0TNV AUAAKWON OTO TTAVW UEPOG TNG GUOKEUNG
KO TILEOTE TIPOG TA KATW Yla va Befatwbelte OTL €xel aopatioeL.
Av to Soxelo vepou Oev €xel ToTtOBeTNOEl cWoTA, To vepd Sev Ba pEet TTpog TN
YeEWNTPLa atpol. AuTé Ba €XEL WG ATTOTEAECUA TO £IKOVIOLO "EAAELPN vepOU"
A va avaBooprivel kat uropet va tapdyet tapdevoug BopuBoug amoé Tov
QVEULOTAPA KAL TO HOTEP. 2€ AUTHV TNV TEPITTTWON, N AElToupyia atpou Kat
TNYav{oPATOG O0TOV aépa UTTopEl va amevepyoTtotnBet.

5 Zuvdéote TO PIg oTnV Tpida.

6 AdALPECTE TOV PEYANO KAOO HE TO KAAABL artd TN CUCKELH TPABWVTAG TN
AaBn.

7 TomoBetrote To KAAABL péoa otov peydlo kado.
8 TomoBeTrOTE TA UAIKA OTO KAAGOL.
Znpeiwaon
- To Airfryer pmopei va payelp€Pel pdia HEYAAN TTOLKIAL UAIKWV.
YupBouleuteite Tov "Mivaka Tpodipwy" yia TG KATAANAEG TTOOOTNTEG Kal
TOUG KOTA TIPOCEYYLON XPOVOUG UAYELPEUATOG.
- Mnv umtepPalveTe TNV TOCOTNTA TTOU UTTIOOEIKVUETAL OTNV EVOTNTA
"Mivakag tpodipwy" kat pnv yepi{ete To kaAdBy, kabwg pmopet va
ETINPEACTEL N TTOLOTNTA TOU TEALKOU ATTOTEAECUATOG.
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= 9 TomobBetrioTe Toug kAdoug avd péoa oto Airfryer.

o Mpoooxn

I - Mnv ayyidete Tov KAd0 1} TOo KAAAOL KaTA TN SLAPKELA TNS XPIONG KAl
yla Alyn wpa peta tn xprion, Kabwg avamtvccouv ToAl uPnAn
Beppokpaocia.

10 MNaTrAOTE TO KOUUTTL EVEPYOTIOINONG/ ATIEVEQYOTIOINONG, YA VA EVEPYOTIOLOETE
TN GUOKEUN.

- e 11 ETtAéte Tov peydio kddo.

= o 12 ETiAé€Te T Aettoupyia aTpoU Kat TNyaviopatog oTov aépa.
H évdel§n wpag kat Beppokpaoiag otn 6efld mAeupd apx el va avaBoofBrvet

- = 13 MNatrote To KouuTtt av§nong/peiwong Bepuokpaaciag Kal To KOUpTT
' ab§nong/peiwong XpOVouU yla va ETUAEEETE TOV XPOVO Kal T Beppokpaocia

y ~ GA Ttou BéAeTe (AeiTe TOV TTHiVAKA TPODIHWY OTIWG TTAPAKATW).
_\V\(_ \ Vﬂ !
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14 MatroTe To KOUUTTL UTTEVBUULONG avakivnong, yla va oag UTtevBupioEL OTL
TIPETTEL VAL AVOKLVNOETE TO GaynTO KATA TN SLAPKELD TOU HAYELPEUATOG, AV
amatteltat

| 15 Matrote To KouuTtt évapéng/mavong yla va §ekvroste tn dladikacia
) HOAYELPEUATOG.
H évdelfn Beppokpaociag kat wpag oTapatd va avaBoofBrveL.

. Znueiwaon

- To teheutaio AeTtto payelpépatog epdavifetal o SeutepOAETTTA.

- Avn Beppokpacia kat o xpovog otnv 086vn elval oTabepd avappéva Kat
bev avaBoofrivouy, autd onuaivel OTL N CUOKEUN AELTOUPYEL KAVOVIKA.
Metd amd 20 SeUTEPOAETTTA PAYELPEUATOG, Ba aKOUCETE TO HOTEP/TOV
aveplotnpa kat Ba deite va Byaivel atpodg amd To Tiow PEPOG TNG
HNXavAS.

- Mrmopeite va aANAEETE TIG pUBUIOELG HAYELPEUATOG OTIOLAONTIOTE OTLYUN
KATA TN SLAPKELA TOU HAYELPEUATOG, KAVOVTAG KALK OTA KOUUTILA TTAVW 1
KATW.

((.» 16'0OTav akoUOETE TO NXNTIKO Orpa TNG UTtevBupong avakivnong, Tpafnéte €§w
: Tov KAS0 PE TO KAAABL Kal avaKLvAoTe ToV TTAvw ard Tov vepoxUTn. TN
oOuLVEéxeLa, ToTtoBetroTe Eavd Tov KAdo HEda 0T GUOKELN.
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.)) 17'0Otav akoUoETE TO KOUSOUVAKL, GNHAiVEL OTL EXEL TTAPEABEL O XPOVOG
HOYELPEUATOG.

18 TpaBnte mpog ta £§w Tov KAdO Kal eEAEYETE av Ta UAIKA ival ETolua.

Mpoooxn

- 0O kadog Tou Airfryer gival kavutog petd tn dtadikacia payeipéparos.
Na tov tomoBfeteite Tavta mdvw oe Tupipayn emipavela (Tt.X. GOUTTAA
KAToapOAag K.ATt.) OTav Tov adalpeite arod Tn GUCKELN.

Znueiwon
- AvTa LAKA Sev elval akOpa ETOLUA, ATTAWG TOTTOBETAOTE ToV KAdo {ava
péoa oto Airfryer kal TpooB€oTe HEPIKA ETUTAEOV AETTTAL

s 19 APALPEOTE TIPOOEKTIKA TA UALKA ATTO TOV KGO0 pe TN AaBida umdpumekLou.

Mpocoxn

Vs
P m - Mnv yépvete Tov KAdo otav adatlpeite Ta LALKA, KaOWS To KAAGOL
"‘% UTTOPEL va TTECEL Ao Tov KAdo Kal prmopel va ektivaydei vepo.
pos=us - Meta to payeipepa, o Kadog, To KaAGOL, To ecwTEPLKO TePiBAnpa Kat
( Ta VALKA gival kautd. Avaloya pE To €606 TwV UALKWY TTOU UTTAPXOULV
oto Airfryer, pmopei va dtaduyetl atpog anod tov kado.




YAWKa

Nivakag Tpodpipwy - peyarog kadog

MNoocotnta
Tpodipwyv

Oeppokpacia

Xpovog (Aerrtd)

EAAnvika 819

Znpeiwon

®péokeg PNTEC
TIATATES

800 yp./28 oz 180°C

26-35

AvakvnoTe,
yuploTe N
QVOKaTEYPTE
2 HopEG OoTO
evOLAUETO

MrmouTia
KOTOTIOUAOU

10 Tepdyla 180°C

27-30

Meplmou 125
yp./4 0z avd
TEUAXLO
AvakvnoTe,
yuploTe N
avakaTePTe ota
uLod Tou
Xpovou
UOYELPEUATOG

>t6og
KOTOTOUAOU

4 tepayla 160°C

20-22

Mepimou 200
yp./70z ava
TEUAXLO
MpooBéote 10
yp. AMdL kavora

OAOKANPO YapL

3 TepayLa 200°C

18-21

Mepimou
300-400 yp.
/11-14 oz avé
TEMAKLO
AVOKWVNOTE,
yuploten
QAVAKATEYPTE OTA
HLoG Tou
XpOvou
HOYELPEUATOG

®éto Yaplov

5 tepdyla 160°C

20-21

Mepimou 200
Yp./7 0z
MpooBéote 10
yp. AMadL kavora
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Avapuelkta Aaxavika 1000 yp./35 oz

200°C

19-21

PuBuiote Tov
XpOvo
UOYELPEUATOG
avaloya pE TG
TIPOTIUNOELG
0ag
AVOKWVAOTE,
yuplote n
QAVAKATEYPTE

2 popég oto
evOLaueoo

Kouvourtidt

600 yp./21 0z

160°C

19-21

AVOKWVAOTE,
yuplote n
QAVAKATEYPTE
2 popég oto
evOLAUEDO
10 yp. Aadt
Kavola

Kapdta

600 yp./21 0z

180°C

19-21

AVOKWVNOTE,
yuploten
QAVAKATEYPTE
2 popég oto
evOlaueoo
10 yp. Aadt
KavoAa

STUTIKO Pwpi

550 yp./19 oz

180°C

30-35

Xpnotporot-
rOTE TO TTIOAU
peyalo doyeio
LOYELPEUATOG
kat pnolpatog
To oxfpa tng
Counca
TIPETEL VA lval
600 To duvatodv
1o ertiredo,
WoTe To Pwul
va PNV €pXeTal
o€ eTadr HE
v avtiotacn
KaBwg
HOUCKWVEL
EAéyEte TO
emninedo
HOYELPEUATOG
TP ByAaAete To
Pwpt

NTaumAvyk

400 yp./14 oz

160°C

15-18

ONOKANpo
KOTOTIOUAO

1200 yp./42 oz

180°C

50-60
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Mayeilpepa oTov aTpo Kal TNYAVIOUO GTOV 0EPA E
TpoemAOYN
1 Akoloubnote ta Bripata 1 €éwg 12 oto kepalalo "Asttoupyla atpou Kat
Tnyaviopatog otov agpa - Mayelpepa oTov aTpod Kat TNYAVIoPa OTOV aEPa He
Ttivaka Tpodpipwy".
o — 2 ETAECTE TNV TTPOETUAOYT).

Suppouln
_ - T va petaBeite og GAAN TIPOETIAOYH, TIATAOTE TO KOUKTIL ETLOTPOPNG 1
' h QTTOETUAESTE TO KOUUTIL TPOETILAOYNG KAl ETUAEETE TNV TIPOETILAOYT TTOU
o e { 205 Belete.
@ o~—'a &

| ' 3 Zekwnote tn Sladikaoia HayELPEUATOC TTATWVTAG TO KOUUTTL évapéng/mavong.
H évoel€n Beppokpaciag kat wpag oTapatd va avaBooBrveL

MNivakag tpoemloywyv

O XpdVOG HAYELPEUATOG OTOV TtivaKa elval 0dnyleg yla Ta dppEoka UAIKA. Av Ta
amoteAéopata Sev elval TA AVAUEVOUEVA, TIPOCAPHUOCTE TOV XPOVO

HOYELPEUATOG.
MNpoemey- Ewko- Moodtn- Ogppo- 'Qpa Znpeiwon
UEVES vidlo ta Kpacia (TpoemiAo-
pubuioslg Tpo- (rpoemt-  yn)
dlpwv Aoyn)
Ppéokeg @ 800 yp. /28 180°C 26 Aemtd - XpnNOLUOTIOOTE TTATATEG PE UPNAR
TIATATES @ 0z TIEPLEKTIKOTNTA O€ AUUAO
(yvwoTtég kat . - Maxog koG 10x10 XA, /
wg PnTeEg 0,4x0,4 {vtoeg
TTATATEG) - MouAwdote yia 30 Aemtd o€ VePO,
OTEYVWOTE KAL TTPOCOEDTE Va WG
1 K.0. AadL
- AVOKWVAOTE, YUPLOTE 1) avakaTtéPte
2-3 GPOPEG OTO EVOLAPEDO
MrouTdkia 8-10 180°C 27 Aemtd - 120-130yp./4-5 0z yla KABe
KOTOTOUAOU /- TeEpayLa UTTOUTAKL KOTOTIOUAOU
(TTouhepika) o - AVOKWAOTE, YUPLOTE ) avaKaTéPTe
0710 evOLAPETO
Yapua (Papla \ 600 200°C 18 Aemta - OAOKANpoO YaptL pe TNV TETOA
Kat =< Yp./21 oz niepimou 300 yp./11 oz

Balaoovd)
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MNpoemAey-
HEVES
pubuioslg

Ewo- Mocotn-
vidlo ta

Ogppo-
Kpacia
(poemt-  yn)
Aoyn))

Qpa

Tpo-
dlpwv

(TpoemAo-

Znpeiwon

Aaxavikd

\.

5 "\

550 yp./19 160°C 19 Aemtta

/ oz

YKANPA AaXAVIKA, OTIWG
UTTPOKOAO/KOUVOUTIISL

H umevBupon avakivnong eivat
EVEPYOTIOLNMEVN ATIO TIPOETIAOYT KAl
0QG TIPOTPETIEL VA AVAKLVGETE TOV
kado dUo popEg kata T SLdpkela
TOU MAYELPEUATOG.

AV payElPEVETE AVALELKTA AAXAVIKA
(neAttCava, koAokuBdakL, TtePLd,
KPEUMULOL), puBuiote tn Beppokpacia
oTtoug 200°C

Ywut

™

/ 0oz

5009/17 180°C 30 Aertta

XpNOHOTIOOTE TO TTOAU peydAo
doyelo payelpépaTog Kat Pnoipatog
To oxrApa tng CUKMNG Ba tpémeL va
elvat 600 to duvatodv o emimedo,
WOTE TO PWHL VA PNV €pYETAL O€
emaen Ye TNV avtiotaon Kabwg
HOUOKWVEL

EAéyEte To emimedo payelpéuatog
TPV BYAAeTE TO Pwpi

NTAUTALVYK

N\ 400 yp./14
@

160°C 15 Aemtéy

Zavaléotapa

i

- 150°C 20 Aemttd

MpooapudOTE TOV XPOVO avaloya PE
TA TPOGLUA KAL TNV TTOCOTNTA TOU
dayntou

Aettoupyia atpou

Mayeipepa oTov atpo Pe Tivaka Tpodipwy
1 Adaipéote To doxelo vepou armd T CUCKEUT).
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2 Tepiote To HOXELO VEPOU UE VEPO EXPL TNV EVOELEN MAX.

Ynueiwon: EQv BplokeoTe og TEPLOXN UE OKANPO VEPO, OUVIOTOUHE TN XPHon
QATTLOVIGHEVOU I ATTOCTAYEVOU VEPOU.

H rmoooTnTa veEpoU Tou amatteital yia To payeipepa eaptdtal amnd Tov Tumo
Tou paynTou Kal TN SLAPKELL TOU PAYELPEUATOG.

lowg xpetaotel va yepioete Eavd to doxelo vepoU Katd tn SLApKELD TOU
HAYELPEUATOG, AV O XPOVOG HAYELPEUATOG Elval TTAVW atto 50 Aerttd.

3 Aodaliote To kamdkl oto SoXElo vEPOU Yla va amopuyeTe Tn Slappor| vepou.

4 TomoBetroTe T0 6OXELO VEPOU 0TNV AUAAKWON OTO TIAVW UEPOG TNG GUOKEUNG
KO TIEOTE TIPOG TA KATW Yia va Befatwbelte OTL €xel aopaioeL.
Av 10 Soxelo vepoL bev €xel TOTOBETNBEl oWOTA, TO VEPO eV Ba PEEL TTPOG TN
YEWNTPLA ATHOU. AUTO Ba €XEL WG ATTOTEAECUA TO £1KOVIOLO "ENAELPN vEPOL"
& va avaBooBrivel kat umopel va tapayel tapdgevoug BopUBouc amod Tov
QVEULOTAPA KAL TO HOTEP. Z€ AUTAV TNV TtEpiTTwon, N Aettoupyla atpou
UTTOPEL va armevepyoTtotnBel.

5 JuvdéaTte To PIg otnV Tpida.

6 AdalpEoTE TOV PEYAAO KAOO HE TO KAAABL ard Tn ouokeun TpaBwvtag tn
AaBn.
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7 TomoBeTroTE TO KAAABL HEGA OTOV HEYAAO KAOO.
8 TomoBeTroTe TA UAIKA 0TO KAAGBL.

Znpeiwon

- To Airfryer umopel va payelpePel pia HEYAAN TTOLKIALDL UAKWV.
YupBouleutelte Tov "Mivaka TpodpHwy" yla TG KATAANAEG TTOOOTNTES Kal
TOUG KOTA TIPOCEYYLON XPOVOUG HAYELPEUATOG.

- Mnv umtepfaiveTe TNV TOCOTNTA TTOU UTTOOEIKVUETAL OTNV EVOTNTA
"Mivakag tpodipwy" kat pnv yepidete To KaAdBy, kabwg pmopei va
ETINPECCTEL N TTIOLOTNTA TOU TEALKOU ATTOTEAEOUATOG.

9 TomobBetrioTe Toug kAdoug avd péoa oto Airfryer.

Mpocoxn

- Mnv ayyidete Tov KAd0 1} To KAAAOL KaTdA TN SLAPKELa TNG XPIONG KAl
ywa Alyn wpa peTd tn Xprnon, kabwg avarticoouv oAl vPpnAn
Beppokpacia.

10 MNaTAOTE TO KOUUTTL EVEPYOTIOINONG/ ATEVEPYOTIOINONG, VLA VA EVEPYOTIOLOETE
TN GUOKEUN.

11 EruAéte tov peydlo kddo.

= I o 12 ErtAéte Tn Aettoupyia atpou.
H wpa otn 6e€ld mheupd apyiel va avaBoofrivel.




EAAnvika 825

13 Matrote To KoUuTL alENoNG/HElWONG XPOVOU YLa vVa ETUAEEETE TOV XPOVO TIOU
Behete.

; m—=— W —

14 MNatrote To KouuTt évapéng/mavong ya va §ekvroste tn dladikacia

HOAYELPEUATOG.

H évdelfn Beppokpaociag kat wpag oTapatd va avaBoofBrveL.

Znpeiwon

- To teheutalo AETTTO HaYELPEUATOC epdavifeTal o deuTeEPOAETTTA.

- Avn Beppokpacia kat o xpovog otnv 086vn elval oTabepd avappéva Kat
bev avaBoofrivouy, autd onuaivel OTL N CUOKEUN AELTOUPYEL KAVOVIKA.
Metd amd 20 SeUTEPOAETTTA PAYELPEUATOG, Ba aKOUCETE TO HOTEP/TOV
aveplotnpa kat Ba deite va Byaivel atpodg amd To Tiow PEPOG TNG
HNXavng.

- Mrmopeite va aANAEETE TIG pUBUIOELG HAYELPEUATOG OTIOLAONTIOTE OTLYUN
KATA TN SLAPKELA TOU HAYELPEUATOG, KAVOVTAG KALK OTA KOUUTILA TTAVW 1
KATW.

((.» 15'0OTav akoUOETE TO KOUSOUVAKL, GNUAiVeL OTL EXEL TTAPEABEL O XPOVOG
- HOAYELPEUATOG.

16 TpaBnte mpog ta £§w Tov KAdo Kal eEAEYETE av Ta UAIKA lval EToLua.

r Mpoooxn

[ - O kadog tou Airfryer givat Kautog peta tn dtadikacia payelpépuatog.
Na tov tormofeteite mavta mavw o€ Tupipayn emipavela (Tt.X. GOUTAA
KAToapoOAag K.ATt.) OTav Tov adalpeite arod Tn CUCKELN.

- 'Otav adatrpeite To KAAAOL HETA TO PAYELPEUA, TTPOCEXETE yLatTi
e§épyetal artotopa {E0TOG ATUOG.

2nuelwon
- AvTa LAKA Sev elval akOpa ETOLUA, ATTAWG TOTTOBETAOTE ToV KAdo {ava
péoa oto Airfryer kal TpooB€oTe HEPIKA ETUTAEOV AETTTAL
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A 17 AALPECTE TIPOCEKTIKA TA UALKA ATTO TOV KGO0 pe T AaBida umapurekiou.

Mpoooxn

- Mnv yépvete TOV KAdO OTAV adarlpeite TA UALKA, KABWG TO KAAGOL
HUTOpPEL va TTEéoEL amd Tov KAdO Kal pmopel va ektvay0ei vepo.

- Metda to payeipepa, o Kadog, To KAAAaOL, To ecwTEPLKO TtePiBANpa Kat
Ta UAKA glvat kautd. Avaloya pE To 160G TwV UALKWYV TTOU UTTAPYOUV
oto Airfryer, pmopei va dtagpuyeL atpog and tov kado.




Nivakag Tpodpipwy - peyarog kadog

EAAnvka 827

YAwka Nocotnta Oeppokpaocia Xpovog (Aemtd) Znpeiwon
Tpodipwyv

Ppéokeg atateg oe 800 yp./28 oz 100°C 28-35

KUBoUG

ONOKANpn matata 4 Tepdxla 100°C 45-55 - Meptimou
250-300
Yp./9-11 0z ava
TEUAXLO

Mroutia 10 TepayLa 100°C 30-40 - Meptmou 125

KOTOTOUAOU Yp./40z avd
TEUAXLO

ONOKANpoO Yapt 3 Tepdyla 100°C 18-22 - Meptimou
300-400 yp.
/11-14 oz ava
TeEUAXLO

JKANPA Aayaviké 550 yp./19 oz 100°C 10-14 - 'Onwg
UTTPOKOAO,
KouvouTtidt

NTaumAvyk 400 yp./14 oz 100°C 15-20

Xotpva aidakia 300yp./ 110z 100°C 30-35 - Xpnowuorol-
OTE ULa TTAGKA
OUYKEKPLUEVOU
peyeboug

PUOCL 320 yp./11 0z 100°C 25-30 - Xpnowuorol-

OTE HAYELPIKO
OKeVOG, OTIWG
doxelo
ynotparog,
OKEVLOG
OAKOVNG K.ATL.
- MNpooBeote 320
ml vepo oto
doyelo. H
avaloyia
pullov/vepol
elvat 1:1,2
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>t6og 4 tepdayla 100°C 20-30 - Meptmou 200

KOTOTOUAOU Yp./70z avd
TEUAXLO

AUKOTIOTATEG 8 tepdyla 100°C 45-60 - Meptmou 100
Yp./4 0z avd
TEUAXLO

Mayeipepa otov atpd pe mpoemAoyn
1 Akoloubriote Ta Brpata 1 €wg 12 oto kepalalo "Asttoupyia atuou".
_ = 2 EmmAE€Te TV tpoeTiiAoyn.

ZupBouln
_ J - T va petaBeite o GAAN TIPOETIAOY, TIATIOTE TO KOUUTTL ETILOTPOPNAG
' h ATTOETUAESTE TO KOUUTIL TIPOETIAOY NG KAl ETUAEETE TNV TIPOETILAOYT TTOU

Miages 3070 BDéAeTe.

| ' 3 Zekwnote tn Sladikaoia HayELPEUATOC TTATWVTAG TO KOUUTTL évapéng/mavong.
H évdelln Beppokpaoiag kat wpag oTapatd va avaBoofrveL.

MNivakag tpoemloywyv

O XpOVOG HAYELPEUATOG OTOV THivaKa €lval 0dnyleg yla Ta dppEoka UAIKA. Av Ta
amoteAéopata SV Elval TA AVAUEVOUEVA, TIPOCAPHUOCTE TOV XPOVO
HOYELPEUATOG.

MNpoemAey- Ewko- Moodtn- Ogppo- 'Qpa Znpeiwon
UEVES vidlo ta Kpacia (TpoemiAo-
pubuioelg TpoO- (Tpoemt-  yn)

dlpwv Aoyn)
Ppéokeg (/7 800 yp. /28 100°C 35 Aemtd - Koyrte i matdteg o€ kKUoug
TIATATEC ® 0z
Mroutdkia 8-10 100°C 40 Aerttd - 120-130yp./4-5 0z yla KABe
KOTOTOUAOU & TEpAXLA MTTOUTAKL KOTOTIOUAOU
(rouAepikd) -
Yépla (papla \ 600 100°C 20 Aerttdl - OAOKANPO PApL PE TNV TEETOA
Ka = Yp./21 0z meptou 300 yp./11 oz

Balaoowvd)
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MpoemAey- Ewko- Moodtn- Ogppo- 'Qpa Znpeiwon
HEVES vidlo Ta Kpacia (TpoemAo-
pubuioslg TpO- (rpoemt-  yn)
dipwy Aoyn)
Aaxavikd <~\ 550 yp./19 100°C 14 Aemta - ZKAnpd Aaxavikd, omwg
oz UTTPOKOAO/KOUVOUTIISL

NTATTALVYK @

400 yp./14 100°C 20 ettt -

0oz

KaBapiopa

XpNon auTOUATOTIOLNUEVWY TIPOYPAUUATWY KaBapLopoU

Xpnon tng Aettoupyiag KabBaplopoL pe atuod

BonBd& 0to HOAGKWHA TWV UTIOAELUATWY AlTToUG Kat oTov Babu kabaplopd tou
peyaAou kddou. To mpoypappa dtapkel 20 Aerttd, pe 15 Aemtd yia tov
KOBaPLoOPO PE aTO KAl 5 AETTTA YA TO OTEYVWHA TOU KAdoU.

1 Adaipéote To doxelo vepou armd T CUCKEUT).

2 Tepiote To HoXElO VEPOU UE VEPO pEXPL TNV EVOELEN MAX.

>nuelwon: Ev BplokeoTe o€ TEPLOX E OKANPO VEPO, GUVIOTOULE TN XPron
ATILOVIOHEVOU 1 ATTOOTAYMEVOU VEPOU.

3 Aodaliote To KarakL 0to Soxelo vepou yla va amopuyete Tn Stappor) vepou.
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4 TomoBetrioTe To HOXELO VEPOU 0TNV AUAAKWON OTO TTAVW UEPOG TNG GUCKEUNG
KO TILEOTE TIPOG TA KATW Yyla va BeBalwbeite OTL €xel aopalioeL.

Av 10 Sox€elo vEPOU dev Exel TOTTOBETNOEl CWOTA, TO VEPO Oev Ba PEEL TTPOG TN
YEWNTPLA aToU. AUTO Ba €XEL WG ATTOTEAEGUA TO €lKOVIOLO "éAAepn vepoL"
A va avaBooPrivel kat umopet va tapdyet mapdgevoug BopuBous amoé Tov
QVEULOTAPA KAL TO HOTEP. Z€ AUTAV TNV TIEPITTWON, N Altoupyia atpou
UTTOPEL va attevepyoTtolnBel.

5 TaTrOTE TO KOUUTTL EVEPYOTIOINONG/ ATIEVEQYOTIOINONG YLO VA EVEPYOTIOLNOETE
TN CUOKEUN

T e 6 EmAESTe ToV peydlo kado.

T e 7 TAtr)oTE TO KOUUTI KABAPLOPOU HE ATUO Yia va EEKLVATEL O KABAPLoUOG TOU
' 5e€lol Bardpou.

. . . H wpa otn 6e§la mheupa apyidet va avaBooBrveL

- = 8 [atrote o kouuTt évapéng/mavong yla va Eekvnoet n dtadikaoia
' KaBapLopOU.
H évdelfn Beppokpaoiag kat wpag oTapatd va avaBoofrveL.
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9 Metd armo 15 AeTTd, N oUCKEeUr Ba TTaPdyEL CUVEXWG EVa NXNTLKO GHLA KAL TO

£lkovidLo KaBapLopol pe atuod « Ba avaBoofrivel péxpL va apaLpECETE TOV
kado.

AuTo urtodelkvueL 0TL N Sladikacia KaBaplopoU £xel OAOKANPWOEL Kal OTL EXEL
TIaPApelveL Hla pAon OTEYVWHATOG TWV 5 AETTTWY.

10 Adalpgote Kal adeLBOTE TOV KASO.

11 ZemAUveTE TO KAAGBL Kat Tov KASO YLla va apALPECETE TA UTIOAElATAL

Av apapével Airmog otov kado kal To KaAdBl, kabapioTe Ta pe camouvovepo
1) ATTOPPUTIAVTIKO UE €va adouyydpL KAl KAToTty SeMAUVETE Sava.

12 TKouTTlOTE TUXOV HAAOKA ATTn yUpw aTto TNV TIEPLOXT TOU Bepuavtikol

otolxelou pe opouyydpl i eto€ta koudivag.

‘Otav XPNOLUOTIOLELTE TIG AELTOUPYIEG TNYAVIOHATOG OTOV agpan
HOYELPEUATOG OTOV ATUO KAl TNYAviopaTtog oTov agpa, Ba cucowpeuTel Alyo
ATTOg YUpw arod TNV EPLOXN TOu BeppavTikol oTotxelou. O TAKTIKOG
KOBaPLOPOG PE ATHO KaL TO OKOUTILOMA OLaTnPOoUV TO TIAVW ECWTEPLIKO HEPOG
KaBapo.

13 TortoBetrote Tov KAd0o §ava otn povada yLa va EeKvroeL auTopaTa n

Aeltoupyla oTEYVWHATOG.

14 Metd aro 5 Aerttd, akouyeTal éva NXNTIKO Grpa TTou UTTOSEIKVUEL OTL TO

TIPOYPAHUUA OTEYVWHATOG EXEL OANOKANPWOEL

ZupBouAn

Mpwv amod TNV TEWTN Xxprnon 1 av Sev €XeL XPNOLWMOTIOINBEL yLa LEYANO XPOVIKO
SlA0TNUA, CUVIOTOUHE VA XPNOLUOTIONOETE TN Aettoupyia "KabBaplopdg pe
aTUO" yla va KaBaploeTe KAAA TO cUoTNHA KUKAODOPIag veEPOU Kal Tov OefLo
BdAapo.

Inueiwon
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- Katd v évapén Tou mpoypdppatog Kabaptopou pe atpo A adalatwong,
pmopel va dnpoupynBel TepLooOTEPOG ATUOG OE OXEDN UE TN AstToupyia
ATHOUL aTtd TO THoOW UEPOG TNG CUOKELNG, YEYOVOG TTOU UTTOOELIKVUEL OTL Bal
TIAPATNPHOETE TTEPLOCOTEPOUG UHPATHOUG OTOV TOiXO. MNpLv arod Tnv évapén
AUTWV Twv 60 TPoypappdtwy, BeBawbeite 6TL 1) N 60606 agpa dev ival
oTpappévn ameuBeiag pog tnv ipida, 2) dev TomobeTelTe AANEG CUOKEUEG
koudivag KoVTa 0Tn oUoKeU, 3) TOTTOBETE(TE TN oUOKELH O€ artootaon 20 ek.
artd TOV TOIXO, YA VA HELWOETE TOV OXNUATIOHO UOPATHWY OTOV TOiXO.

Xprion tng Acttoupyiag apardtwong

Xpnon tng Aettoupyiag apalatwong

K&Be 10 wpeg Xprong Tne Aettoupyiag atpou, To ikovidio & Ba avaBooBrivel,
UTTOSELKVUOVTAG OTL EVAL WPA VO EKTEAETETE EVa TIPOYPAUUA adardTwaonG. Auth
n Aettoupyia BonBa otov KaBaplopod TNG CUCOWPELONG AAATWY 0TO CUCTNHA
VEPOU TNG CUCKEUNG KAl TTAPaATEVEL TN SLdpketa Cwng TNG.

Avaloya pe Tnv €kdoon AoyLouLKoU TNG CUCKEUNG 0ag UTIAPXOLV dUO
SLadOPETIKOL TPOTTOL yIa VA KAVETE adardTwon.

- (M£€0060g 1)MeB0S0G podVo e vepd

- (M€0060g 2) MéB0O0G pE vEPO + apaAaTikod

EA€yETE TO AUTOKOAANTO 0T CUOKEUN 0AG KAl GUYKPIVETE TO UE TOV TIAPAKATW
Ttivaka yla va ETUAEEETE TN owoTr HEB0OO aPaldTwong yLa TN OUCKEUR GOG.

Inuelwon: Na Bertiotn amodoon tng apardtwong, akoAouBrjote tn nebodo
TIOL AVAYPADETAL OTO AUTOKOAANTO TOU TIPOIOVTOG 0AG. AV EXETE EPWTNOELG,
ETIKOWWVNOTE PIE TN YPAUUN TOU KEVTPOU £EUTNPETNONG.

(M£60b0og 1) Xpnowuomoteite tn péBodo "Movo pe vepo" otav BAEMeETE AUTO TO AUTOKOAANTO

@10
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(M£60d0og 2) Xpnowuomoteite tn péBodo "Nepod + apalatiko" otav BAEMETE ALUTO TO AUTOKOAANTO
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(1) M€0060g pévo pe vepo

1 Adaipéote To doxelo vepou amd T CUCKEUT).

2 Tepiote To SOXELO VEPOU HE VEPO UEXPL TNV EvOel§n MAX.

Ynueiwon: EQv BplokeoTe og TEPLOXN LUE OKANPO VEPO, OUVIOTOUHE TN XPHon
QATTLOVIOPEVOU I ATTOCTAYEVOU VEPOU.

3 Aodaliote to kamdkl oto SoXelo vePOU yla va armopuyeTe Tn Slappor| vepou.

4 TomoBetr|oTe T0 HOXELO VEPOU 0TNV AUAAKWON OTO TIAVW UEPOG TNG GUOKEUNG
KO TILEOTE TIPOG TA KATW Yyla va BeBatwbeite OTL exel aohalioeL.

Av 10 doxelo vepoL bev €xel TOTTOBETNBEL OWOTA, TO VEPO eV Ba PEEL TTPOG TN
YEVWNTPLA aTpoU. AUTO Ba €XEL WG ATTOTEAECUA TO £lKOVIOLO "éAAeWpn vepoU"
& va avaBooBrvel kat pmopel va tapayel apdgevoug 8opUBoug amod Tov
QVEULOTAPA KAL TO HOTEP. Z€ AUTAV TNV TtEPLTTWon, N Aettoupyia atpou
UTTOPEL va atevepyoTtoLnBet.

5 TaTroTE TO KOUUTTL EVEPYOTIOINONG/ ATIEVEQYOTIOINONG YLO VA EVEPYOTIOLNOETE
TN OUOKEUN
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e ey 6 EmAESTe ToV peydlo kado.

7 TatrOoTE MAPATETAUEVA TO KOUUTI KABAPLOPOU e AT yla TIEPLOCOTEPO ATIO
3 SEUTEPOAETTTA UEXPL VA EPDAVIOTEL KAl va apXlo€L va avaBoofrveL To
lkovislo apardtwong &,

H wpa otn 6g§la Mheupd apxiCetl va avaBooPriveL.

8 [Matrote To KouuTt évapéng/mavong yla va EekvroeL n apardtwon.
H évdeln wpag otapatd va avaBoofrveL.

9 MMepluévete 50 AETTTA PEXPL VA AKOUCETE €vVa NXNTIKO OHHQ, TO OTTol0
UTTOSELKVUEL OTL TO TIPOYPAUHA EXEL OAOKANPWOEL

10 Apatpéote Tov peyalo kado.
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11 ASeldoTE TO BPOULKO VEPO.

12 MAOveTE TOV KASO KaL TO KAAABL, EETTAUVETE KAl OTEYVWOTE. LKOUTIOTE TOV
BAAALO PAYELPEUATOG PE OTEYVO TTAVL 1 TIETOETA Koudivag.
YUVLOTATAL VA XPNOLUOTIOLE(TE TN AelToupyia KaBaplopou pe atuo, ya va
EETTAUVETE TOV ECWTEPLKO KUKAO VEPOU KAL VA OTEYVWOETE TOV KAOO.

Znueiwon

- 'Otav 1o etkovidio & avaBooprivel, sivat KaAUTEPO va adalpeite ApEows
Ta GAaTA. ALAPOPETIKA, UTTOPEL VO CUCOWPEUTOVY AAATA GTOV KUKAO
VEPOU KL Va ToV ppagouv.

- Av BéAeTe va adpalpEoeTe Ta AAata apyoTEQA, UTTOPELTE VA TTAPAKAUPETE
v eldomoinon. ©a Adfete avd umevBupLon TNV emdpevn popd Tou Ba
evepyoroLoete to Airfryer.

- e kapla eplmTwon, NV XpnoLUOTOLETE LYPO adardTwaong Ue Baaon
Beukd oy, udpoxAWPLKO 08V, COUADANLKO 1] 0&IkS 0L (EVOL), KaBwg autd
UTTOPEL VA TIPOKAAETEL (NG 0TO OUOTNHA VEPOU OTN CUOKEUN 00G KAl Va
unv SlaAloeL cwoTd Ta dAata.

- AV XpnOLUOTIOLEITE GUXVA OKANPO VEPO OTNV TTEPLOXN) OAG, UTTOPEL va
TIPETIEL VAL AP ALPEITE TA ANATA ATTO TN CUCKELH OUXVOTEPA.

(2) M£B060¢ pe vepd + adpaiatikd
1 Adaipéote To SoXELO VEPOU ATIO TN GUOKEUN.

2 Tepiote to Hoxelo vepou pe 60 ml amd to Apaiatikd Philips CA6700.

>nuelwon: To ApaAatiko Philips CA6700 dev mepthapBdvetal otn
ouokeuaota. AyopdoTe To exwpLloTd yia BEATIOTA amoTEAETATA
adaAdtwong.

e . >nuelwon: MNa va apaAaTWOoETE T CUGKEUT, CUVIOTOUE VA XPNOLUOTIOLOETE
\L_\/j To apaiatikd CA6700/55 tng Philips (6taBéotuo oTo NAEKTPOVIKS KaTAoTna

NG Philips). Meta amo kabe 10 WPEG XPronG TNG AELTOUPYLAG PAYELPEUATOG
OTOV ATHO, TIPETIEL VA ADANATWVETE T CUOKELH. EQV oKOTtEVETE val
XPNOLUOTIOOETE APANATIKO UE BACN OKOVN KITPLKOU 0EE0G, cuVIOTATAL VA
avapi€ete 40 yp. okOVNG KITPLKOU 0EE0G KATAAANANG Yla TpodLa pe 800 ml
vePO yla SLahupa apardtwong. H eyyunon Ba akupwbel av dev apalatwvete
TN GUOKEUN).
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3 Teuiote to doxeio vepou pe 740 mlvepo.

Ynuelwon: Eav BplokeoTe O TEPLOXN UE OKANPO VEPO, GUVIOTOUE TN XProNn
= QATTLOVIGHEVOU I ATTOCTAYEVOU VEPOU.

4 Avapei€te opoldpopda To vePO Kal To adalatiko oto doxelo vepou.

5 AopaAiloTe TO KATAKL 0To HoxElO vEPOU.

6 TormoBeTrioTe TO HOXELO VEPOU GTNV AUAGKWON 0TO TTAVW HEPOG TNG CUCKELNG
KO TILEOTE TIPOG TA KATW Yla va BeBalwbeite OTL €xel aopalioeL.

Av 10 Sox€elo vEPOU bev Exel TOTTOBETNOEl CWOTA, TO VEPO Oev Ba PEEL TTPOG TN
YEWNTPLA aTpoU. AuTO Ba €XEl WG ATTOTEAEGUA TO €lkOVIOLO "éAAeWpn vepoL"
{ va avaBooprivel kat umopet va tapdyet mapdgevoug BopuBous amoé Tov
QVEULOTAPA KAL TO HOTEP. ZE AUTAY TNV TIEPITTWON, N Altoupyia atpou

UTTOPEL va attevepyoTtoLnBeL.

7 Tatrote To KoLUTI EvepyOTIOiNONG/ATIEVEPYOTIOINGONG YLa VA EVEQYOTIOLOETE
TN CUOKEUN
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e 8 EmAEETE TOV peyAlo Kado.

9 [1aTrOTE MAPATETAUEVA TO KOUUTI KABAPLOPOU e AT yla TIEPLOCOTEPO ATIO
3 SEUTEPOAETTTA UEXPL VA EPDAVIOTEL KAl va apXlo€L va avaBoofrveL To
lkovislo apardtwong &,

H wpa otn 6g§la Mheupd apxiCetl va avaBooPriveL.

10 Matrjote To KouuTt évapéng/malong yla va §eKVAoEL N adpardtwon.
H évdeln wpag otapatd va avaBoofrveL.

11 Meppévete 50 AeTTd PEXPL VA AKOVUOETE €va NXNTIKO ONUa, TO oTtolo
UTTOSELKVUEL OTL TO TIPOYPAUHA EXEL OAOKANPWOEL

12 Adalpgote Tov PHeyAo kado.
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13 ASELAOTE TO BPOULKO VEPO.

MNpocoxn: Na TtpocéxeTe KATA TOV XELPLGUO TOU KAuToU KAdou.

14 Adeldote To SLAALPA APANATWONG TTOU EXEL ATTOMEIVEL 0TO SOXE(O vEPOU.

15 ZavayepioTe To HOXELO VEPOU ATTOKAELOTIKA UE VEPO.

>nuelwon: Eav BplokeoTe o€ EPLOXN UE OKANPO VEPO, GUVIOTOUHE TN XPron
QTILOVIGEVOU 1) ATTOCTAYMEVOU VEPOU.

16 TomoBetrote To Soxelo vEPOU OTNV AUAAKWGN OTO TTAVW HEPOG TNG CUOKEUNG
KOL TIEOTE TIPOG TA KATW yia va PBefalwbeite OTL Exel aodalioeL.

17 TomoBetriote ava Tov KAGO 0T CUCKEUN.
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18 Matrjote To kouuTt évap§ng/madong yla va cuvexioeTe TNV apardtwon.

19 H 6ladikacia apardtwong dtapkel AGAAA 7 AETTTA KAl OAOKANPWVETAL LOALG
akoUOETE VA TO NXNTIKO GHa ard T CUCKEULN.

20 Adalp€oTe ToV PeYANo KAdO.

21 MAUvETE TOV KAOO KAL TO KAAABL, EETAUVETE KAl OTEYVWOTE. 2KOUTIIOTE TOV
BANQUO PAYELPEUATOG e OTEYVO TTaV ) TteToETa Koudivag.
JUVLOTATAL VA XPNOLUOTIOLE(TE TN AetToupyia KaBaplopou pe atuo, ya va
EETTAUVETE TOV E0WTEPLKO KUKAO VEPOU KAl VA OTEYVWOETE TOV KAOO.

Znueiwon

- ‘Otav 1o £lkovidlo % avaBooprvel, elvat kaAUTepo va adalpeite apéows
TA GAATA. ALAPOPETIKA, UTTOPEL VO OUCOWPEUTOVY AAATA OTOV KUKAO
VEPOU KalL va Tov ppadouv.

- Av Bé\eTe va apalpEoeTe TA AAATA APYOTEPQ, UTIOPEITE VA TTAPAKAUPETE
v eldomoinon. ©a Adpete avd umevBupLon TNV emMoUEVN Ppopd Tou Ba
evepyoroloete to Airfryer.

- Ze kapla eplmTwon, pnv xpnotUomoLeite Lypd apardtwong pe Baon
Belkd ofl, LOPOXAWPLKO 08V, GOUADALLKO 1} 0&IKO 08U (§U6L), KaBwg auTd
UTTOPEL va TtpoKAAEoEL {NULA 0TO OVOTNHA VEPOU OTN CUCKEUN 00G KAl Va
pnv SLaAUoEL owoTdA Ta dAata.

- AV XpNOLUOTIOLEITE GUXVA OKANPO VEPO TNV TEPLOXN OAG, UTTOPEL va
TIPETEL VA adalPE(TE Ta AAATA ATTO TN CUCKEUT CUXVOTEPQ.

Mevikog kabBaplopog

Mpogwdomnoinon

- Mpotou apxicete To KABAPLOMA, adroTe TO KAAAOL, Tov KAdO Kal To
E£0WTEPLKO TNG CUCKEUNG VO KPUWGOUV EVTEAWS.

- O kadog Kat To KaAadL TnNG cLoKELN G SLaBZTOoUV AVTIKOAANTIKA
erpdaveLa. Mnv XpnoLoroLeite peTaAAka okeln 1 Sltafpwtikd
KaBapLoTKA, KABWG UTTOPEL VA KATAGTPEPOULV TNV AVTLKOAANTLKN
erLpAaveLa.

KaBapilete TN oUOKEUN HETA aTto KABe xpron. Na adatpeite To AadL kat To Alrtog

ATTO TO KATW HEPOG TOU KAOOU UETA ATIO KABE Xprion.
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AV GUCOWPEVETAL ATUOG Péoa 1 YUpw ard Ty emipdavela tng e§660U aTpov,

OKOUTIOTE PE €va HAAAKO OTEYVO TTaVL.

1 TIEOTE TO KOUUTTL EVEPYOTIOINONG/ ATEVEPYOTIOINGNG YA VAL
ATIEVEPYOTIOLAOETE TN OUOKELH, BYAATE TO LG ard tnv pila kat adriote Tn
OUOKEUN VA KPUWOEL.

ZupBouAn

- T va kpuwoel o ypriyopa to Airfryer, adalpeote Tov KOO Kat To
KOAGOL.

2 AmopplPte To AlwpEvo ATTOG 1y To AddL ard To KATW HEPOG Tou KAdou.

3 MMAUVETE TOV KAOO Kal To KAAABL oTo TAUvVTHpLo Tiidtwy. Mmopelte, emtiong, va
Ta TAUVETE e CE0TO VEPO, LYPO ATTOPPUTIAVTIKO TILATWY KAl GhOUYYAPAKL TTOU
bev xapaooel (BA. "mivakag kaBaptlopou").

ZupuBouAn

- Av €xouv KOAANOEL UTtOAglppata dpaynTol otov KAdo 1 To KaAdly,
UTTOPEITE VA TA LOUALACETE GE KAUTO VEPO KAl LYPO ATTOPPUTIAVTIKO
TATWY yla 10-15 AeTTd. To HOUALACHA PAAOKWVEL TA UTIOAEL AT
daynTou kal SLleUKOAUVEL TNV adaipeor) Toug. BeBawwbeite 0Tt
XPNOLUOTIOLELTE €va UYPO ATTOPPUTIAVTIKO TULATWY TTou SLAAUEL Ta AlTtn. Av
UTtAPXOLV KNALSEG Altoug oTtov K&do 1) To KaAdBL Ttou dev kKatadEpate va
apaipeoete pe (e0TO VEPO KAL UYPO ATTOPPUTIAVTLKO TUATWY,
XPNOLUOTIOOTE €va LYPO KABAPLOTIKO yia TNV adaipeon Alltoug.

- Av xpeladetal, Ta UTTOAELPATA GaynToU TTOU £XOULV KOAANGEL GTNV
avtiotaon pmopouv va adpatpebolv YE pia paAakn éwg pEtpla BoupTtoa.
Mnv xpnotporoleite atodAvn Bouptoa rj okAnpr BolpTtoa, ylati propet
VA KATAOTPEWPEL TNV EMOTPWON TNG AVTioTACNG.

4 [0 va amodUYETE TIG YPATOOUVIEG, OKOUTIOTE AaAd TO ESWTEPIKO HEPOG TNG
OUOKEUNG (oupTtepAapBavopévng TG 6660V aTHOU, TNG ETILGAVELAG K.ATT.)
KO TO ECWTEPLKO TNG CUOKEUNG HE €va Aglo, KaBapod Kal HaAako Ttavi.
ZeKLWVNAOTE UE €va EAAdPWS VOTIOUEVO TTAVE Kal ouVeEXIoTE HE OTEYVO, av elval
amapaitnto.

e 5 KaBapiote TNV avtiotaon pe éva BoupTodkl KaBapLopou, yla va adalpeceTe
ot TUXOV UTTOAElppaTA paynTou.
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6 KaBaplote T0 e0WTEPIKO TNG GUOKELNG UE CE0TO VEPO KaL Eva N SLaBpwTko
0hOoUYYaPaKL.
Inueiwon

- Ze meplmtwon mou Tpafniete katd AdBog pog Ta £§w To SLaXWPLOTIKO, TO
omolo BplokeTal aVAUESA OTOV PIKEO KAl TOV peyAAo Kado, katd tn SLdpkela
Tou KaBaplopou, PPovTioTE va To TOTIOBETOETE {avA PE TOV OWOTO TPOTIO.

ZupBouAn

- Av KOAAOOULV UTTOAELUATA PaynTou oTov KASO, XPNOLUOTIOOTE TO
QUTOHATOTIOINHEVO TTPOYPApUA KaBaptlopol "KaBaplopog e atuo" yia va
MOACGKWOETE TA UTIOAELPATA KAt va SIEUKOAUVETE ToV KaBaplopo (beite Tnv
evoTNTA "XPron Twv QUTOMATOTIOINHUEVWY TIPOYPAMATWY KaBaplopou").

Mivakag ka@aplopol

\
=]
B

NAS55X/03

{4 A X <
L A X X

C << X

Xpnon tou e§aptripuatog d0o emumédwv

To e§apTnua 6Uo eTtmédwy Kat N coVuPAa dtatiBevtal pe Ta €§AG HOVTEAQ:
NAS55X/03.
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To e€aptnua dUo emESWY Elval Eva XPrnoLo eEAPTNIA TTOU ETILTPETIEL TO
payeipepa oe dUo emineda, AANA elval CUMBATO POVO HE TOV PEYAAO KAOO.
1 Adaipéote Tov peydAo kAdo amod Tn CUOKEUN.

2 TomoBetrote Ta TPOdLIUA TToU BEAETE OTO KAAAOL.
Znpeiwon

- Avatpé€€te O0TOV TTOPAKATW TTivaKa yla va OE(TE Ta TTPOTEWVOUEVA TPODLUA
yla payelpepa pe To €§apTnHa U0 ETULITEOWV.

3 TomoBetriote To e€dpTnua VO EMUTESWY TTAVW ATIO TO GAYNTO 0TO KAAAOL.

4 MpooBéote tn 6evtepn pepida payntol oTo e€apTnUa OUO ETILITEOWV.
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S 5 TomoBetrote Tov KASO 0T CUOKELH Kal pUBULOTE TOV XPOVO Kat Tn
Uy Beppokpaocia 6mwg kaboplleTal 0ToV TTAPAKATW TTivaka. MOALS eloTe €ToLuoL,
[ - TIATAOTE TO KOUUTT Evapéng.

. . , Xpovog Ogppokpa- .
Marta Bapog (wpo) HOYELPEHATOC oia Inpeiwaon
Katepuypéveg
dTEPOLYES 300 yp./11 0z
KOTOTIOUAOU
17-20 Aemtd 180°C
NETTTEG
KATEPUYUEVES 400 yp./14 0z
TNYAVNTEG TIOTATES
Katepuypéveg
dTEPOLYES 4509/16 oz
KOTOTIOUAOU
Kateguypéva 16-20 Aemtd 200°C
HTugTEKa 3509/12 0z
KOTOTIOUAOU yla
XAUTIOUPYKEP
KoAapmokia 800-1000
(oAOKANpPQ) Yp./28-35 0z 24-28 \ertél 180°C - 3 kahapmokia
(oAOKANpQ)
Matdreg kudwvateg 500 yp./18 oz
Towmotpa 500-600 yp./ 18-21
0z
Yrtéc matdec 18-20 Aemtté 200°C - 2 0AékANnpa Papla
(koppéveg ota 3509/12 0z
TéooePQ)
O?\OK?}npa 200g/7 oz
pavitapla
12-14 Aemté 200°C
MeydAeg yapldeg pe
T0 KEAUGOC 400 yp./14 0z
¥nto tupip topouv 250 g/9 oz - Tuplote To YNnTd TUpL
15-18 Aemta 180°C A T0 T6PoU oTa 1o

TOU XPOVOU

Avapelkta Aaxavikd 500 yp./18 oz
H X e HOYELPEUATOG

Inpeiwaon

- To mavw TPOdLUO TToU avadEPETAL OTOV Ttivaka Ba TTPETEL va ToToBeTElTaL
oto avw etirtedo Tou e€apTtrpatog duo emumédwy kal To SeUTEPO
TPODLUO Ba TtpEmeL va TotobeTelTaL 0TO KATW ETTiTESO.
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1 Adpou oAokAnpwBei n dladikacia payelPEUATOG, XPNOUOTIOOTE YAVTLA
doUpvou Kat AaBida yla va apalpéoETe TIPOOEKTIKA TO GaynTo Ao To KAAABL.

Mpocoxn

- Na elote TpooekTiKol 6Tav adaipeite to e§aptnua 600 emmédwy,
KaBwg Beppaivetal Kata to payeipepa.

Xpnon tng ocoufAag

H coUBAa pmopet va xpnotpomotlnBetl oe cuvduaouo pe To e§dptnua dvo
ETUTEOWV.

1 TepAOTE TO KPEAG KAl TA A AVIKA TToU BENETE OTIG OOUPBAEG.

< 2 TomoBeTroTe TIG 0OURAEG OTIG AUAOKWOELG TTIOU UTTAPXOUV YLA AUTOV TOV
l : OKOTIO 010 £€GpTNUa U0 EMTESWV.

£ 3 TomoBetrioTe {avd ToV KAOO LETA OTN GUOKEUN).

4 Pubuiote Tov xpovo kat tn Bepuokpacia cUUGWVA UE TOV KaBoPLoUEVO
mtivaka kat §ekvroTe T S1adikacia HayePEPATOG.
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5 MOAG ohokAnpwBel To payeipepa, xpnoLomoL)ote yavtia Gpoupvou Kat

AaBida yla va apalpEoeTe TTPOOEKTIKA TO GaynTo amd To KAAAdL
AvaTpEETE OTOV TIVAKA YA GUYKEKPLUEVEG TIPOTACELG OXETIKA PE TOUG XPOVOUG
KOl TLG BepuoKPACiES HayELPEUATOG.

Xpovog
HaYELPEUATOG

5 00UBAEG paynToL 5 KaAapdkia - TomoBetnote Ta
avAapikTa
AQXQviKa 0TO
KATW PEPOG TOU
15-18 Aemtté 180°C KAGOU Kal TIg
Avdpelkta Adayavikd 500 yp. 00URAEG TTAVW
armod to
eCaptnua dvo
ETIUTEOWV.

Meplexopevo
KaAaBlov

Mepida Ogppokpacia Inpeiwon

Xpnon Tou GET TPWLVOU
To o€t mpwivou dlatiBetal pe ta e§rg povtéda: NA55X/04.

Me TO OET TIPWIVOU UTTOPE(TE VA HAYELPEPETE TAUTOXPOVA WG KAL TECOEPA AUYA
Kat va Gpuyavioete T€o0epLg Pwpi.

Mpocoxn

- T va apalpéoete pe AoPANELA TA HAYELPEREVA AUYA KaL TIG PETES
PwHLOL Ao To GET TtPwWLVoD, va XpnotporoLeite tavta Aafideg ywa va
amodUYETE TOV EVOEXOHUEVO KiVOUVO va KAEITE.

1 AdaLPEOTE TOV UIKPO KASO ATtO TN CUOKEUN.
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2 Adalpéote TNV K&tw mMAdKa ard tov Kado.
Znpeiwon

- Avn kdtw Adka dev adalpebel, oL ETEG PwWHLOU PTTOPEL va NV
TomoBeTNBOUV CWOTA OTOV KAHO.

3 TomoBeTAOTE TO OET TTPWLVOU OTOV MIKPO KAOO.

4 TomoBeTrOTE WG KAl TECOEPA AUYA OTO OET TTPWIVOU Kal ToToBetrote avd
Tov KASO HECQ 0T GUOKEUN).

5 PuBulote Tov Xpovo kal Tn Beppokpacia cLUPWVA LE TOV TTAPAKATW THVaKa

TPOGIHWY KAl TTATACTE TO KOUUTI Evapéng.

. . Xpovog . .

ZEeT MPWLVOUL MNocotnta HayELPEHATOS Ogppokpacia Znueiwon
ZPixtd Bpaotd 4 quyd 10-12 \erted, - Mayepegre
auya TPWTA T AUYA.

i i MpooBéote TIg
MQ}\,QKQ Bpaota 4 auya 8-10 Aerttal 180°C PeTeg pwpou
auvya ota poa tng

Sladikaciag

Péteg pwptov 5 Tepaxla 5-6 AemtTd HAYELPEUATOG.

1 Zta plod g 6ladikaoiag HayelpEPaTogs, TTPOCBEaTE TIG HETEG PwHLOU OTO
OET TTPWIVOU KAl CUVEXIOTE TO PAYEPEUA.
ZuppBouAn
- EetdoTe TO EVOEXOUEVO VA EVEPYOTIOLOETE TNV UTIEVBUULON avakivnong,
Yla va pnv §eXA0ETE VA TIPOOBECETE TNV GETA PWHLOU.
- Avn dgta Pwptol eV xwpdaeL oTov KAd0, KOYTE TNV OTN HEDN.
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2 MOALG oAoKANPWOEL TO payeipepa, XpnooTolnote pa Aaida ya va
ADALPECETE TIPOCEKTIKA TA AUYA KAL TIG HETEG PWULOU.

AvaTpEETE OTOV TTOPAKATW TIVAKA TPOPGIUWY YA TOUG CUYKEKPLUEVOUG XPOVOUG

Kol BEpUOKPACIEG HAYELPEUATOG.

AmtoBnkeuvon

1 AmoouvoEoTe TN ouokeur amd TV TPila Kat adrioTe TN VA KPUWOEL.
2 BefawwbBelte 0Tt OAa Ta pEPN elval kaBapd Kal oTeEyVA TPoToL TNV
armoBnKkeUoeTe.
3 TuAite To KAAWSLO YUPW ATIO TO KABOPLOUEVO EEAPTNUA OLYKPATNONG
KaAwdiou 0To THow PEPOG TNG CUOKEUNG.
Znueiwon
- 'Otav petadepete to Airfryer, pemel mavta va To kpatdte opt{ovTia yla va
HNV TtEooUV KT AAB0G oL KAGOL, KATL TTOU UTTOPEL VA TOUG TTPOKAAEDEL
{nuua.
- EAéyxete mdvta OTL Ta arnooTiwpeva pépn tou Airfryer, drtwg n
ATTOOTIWMEVN BAON HE TIAEYHA K.ATL., £lval KAAG OTEPEWUEVA TTPOTOU
OOKIPAOCETE VA LETADGEPETE 17/KAL VA ATTOONKEVOETE TN CUOKEUN.

AvTipeTWTTLoN TTPOBANUATWY

Y€ AUTO TO KepdAato cuvopifovTal Ta 1o ouvriBn TPoRAAUATA IOV UTToPEL va
QVTLLETWTTIOETE E TN CUOKEUN. AV OEV UTTOPECETE VA AUOETE TO TIPORANUA HE TLG
TIAPAKATW TIANPODOPIES, AVATPEETE 0TN AlOTA CUXVWY EPWTHOEWY OTN
StelBuvon www.philips.com/support rj ertikolvwviote pe To Kévipo
ESurtnpétnong Katavolwtwy otn Xwpa oag.

NpofAnpa MOavn attia Nbon

To e§WTEPLIKSO PEPOG TNG OUOKELNG  H BepPOTNTA 0TO ECWTEPLIKO AUTO elvat puololoytkd. OAeg ot

Bepualvetal KaTa T xpron. METAPEPETAL OTA EEWTEPLKA AQBEG Kal Ol HLAKOTITEG TTOU TIPETTEL
TolWHATA. va ayyl§ete katd T Xxpron

TIAPAEVOUV OPKETA KPUA, WOTE Va
UTTOPELTE VA TA TILACETE.

O kabdog, To KaAabL kal To
E0WTEPLKO TNG OUOKEUNG
Beppuaivovtal Tavta otav n
OUOKEUN Elval EVEPYOTTIOLNUEVN,
WOTE VA HAYELPEVETAL OWOTA TO
daynto. Autd ta pépn elvat mavta
TIOAU (e0TA yla va ta ayyiEeTe.
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Av apr|O€TE EVEPYOTIOLNEVN TN
OUOKEUN YL LEYOAUTEPO
SlaoTNUa, OpLopEva onuela TNG
Bepuaivovtal UTEPBOALKA YLla va
Ta ayyiete. Ta onpeia avta
ETILONMAIVOVTAL OTN GUOKEUN UE TO
€¢n¢ ekovidlo:

/N

ATS TN oTLypn TIou Yvwplilete autd
Ta (eoTd onuela kal dev Ta
ayyilete, n ouokeun elvat
ATOAUTWS A0PAAAG YLa Xpron.

OL OTIUTIKEG TNYAVNTEG TTATATEG OEV
elval 6Twg TG epipeva.

A€V XpNOLUOTIOOATE TO CWOTO
TUTTO TTATATAG.

a TEAELO ATTOTEAED A,
XPNOUOTIONOTE PPETKEG,
AUUAWSELG TtaTdTeG. Av xpeltadeTat
va GUAAEETE TIG TTATATEG, NV TIG
amoBnkeVeTe og KPUO TEPLBAAAOV
(. oto Yuyeio). EmAéyete
TIATATEG OTN CUCKeLAGIA TWV
omolwv avaypadetal Tl eivat
KATAAANAEG yla Tnydavioua.

H toocoTnTa TWV UAIKWY TTOU €XETE
BdAeL oTto KaAABL ival
UTtEPROALKA HEYAAN.

AkoAouBnote Tig 0dnyieg o autod
TO gyXELPidLo Xprong yla va
HOYELPEPETE OTIUTIKEG TNYAVNTEG
TIATATEG.

OpLopEVOL TUTTOL UALKWV
xpetadovtat avakdatepa mepimou
0Ta ULod Tou Xpovou
UOYELPEUATOG.

AkoAouBnote Tig 0dnyieg o autod
TO gyXELPLdLO Xprong yla va
HOYELPEPETE OTILTIKEG TNYAVNTES
TIATATEG.

To Airfryer ev evepyoroteltal.

H ouokeur) dev elvat ouvoedepévn
otn rpida.

BefalwBeite OTL ExeTe eloAyEL
owoTA To HLG oTNV TIpida.

EXETE OUVOEDEL TIOAAEG CUOKEUES
otnv dla mpida.

To Airfryer éxet upnAn oxu.
AoKIPAOTE pia GAAN Ttpila kat
eNEYETE TIC AOPANELEG.

To koupurttl
evepyotolnong/amevepyomoinong
Oev €xel evepyorolnBel akopa.

XpNOLUOTIOOTE TOV AVTiXELPA
004G YLOL VA TTATACETE TO KoupuTtl
gvepyorolnong/amnevepyomoinong,
BePalwvovtag étLayyilete
OAOKANPO TO KOUUTTL PE TO
6d4yTUNO oaG.
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Mapatnpw Kamola onuadta
EepAoudiopatog 0To EOWTEPIKO
Tou Airfryer.

Mropel va epdavioTolv oplopéva
onuddia otov k&do tou Airfryer av
OKOUMTINOETE ) SUOETE KATA
A&B0og TNV emidpAveLla (T, KATA TO
TIAUGOLO e OKANPA EpYOAEia
kaBaptlopol f/kat tnv
ToToB€TNON TOL KAAaBLOU 0TN
OUOKEUN).

o va armtopUYETe TNV TTPOKANGN
{npLag, va tomobeTeite To KAAAOL
oToV KASO0 UE TIpoooxn. Av
TomoBeTelte TO KAAAOL e KAlon,
UTTOPEL VA XTUTIAOEL OTO TOlXWwHA
TOU KAOOU, TIPOKAAWVTAG
EedpAoudlopa o€ opLopéva onpela.
Av oupBel kTl TéTolo, AafeTe
urtoPn ot dev eivar emikivouvo,
KaBwe OAa TA UALKA TNG OUOKEUNG
elval aopain yla ta TpodLua.

ATTIO TN OUOKEUT BYQUVEL AEUKOG
KATIVOG.

Mayetpetete Atapd UALKA.

AdALPETTE TTPOTEKTIKA TUXOV
TePLTTo AAdL 1) Altog armd tov kddo
KaL ouvexloTe To payelpepa.

EXOULV PEIVEL UTTOAEIMATA AlTTOUG
oToV KASO aTtd TTPONYOUHEVN
xprion.

O Aeukog kamvog oxnuatietal
ard uroAelppata Altoug TTou
Beppaivovtat otov kado. Na
kaBapilete avta Tov k&do Kat To
KOAGBOL OXOAAOTIKA PETA ATtd KABE

xeron.

To paynto dev €xel TavaploTei n
aleldBel ocwota.

Ta HIKPOGKOTILKA KO UATLA TOU
TTAvVap(opaToG TTOU ETAPEPOVTAL
JLE TOV A€Pa UTTOPOUV va
TIPOKAAEOOUV AEUKO KATIVO. MNiEaTe
KOG TO TTAVAPLOMA WOTE Va
KOAANOEL N aAelPTe KAAA TO
daynto.

H papwvada, Ta uypa n to Coupt
TOU KPEATOG TTEHTOLV OTO
AMwpévo Almog.

2TEYVWOTE TA TPODLUA UE EAADPES
KLV OELG TIPLV Ta TOTIOBETHOETE OTO
KOAGOL.

>tnv oBovn tou Airfryer
eppavifetal n evoel§n "E1".

H ouokeun éxel BAARN/elval
EAATTWHATLKE.

KaAéote tn ypaupn e§umnpétnong
™G Philips 1 emikowwvnote pe to
Kévtpo E§umnpétnong
KatavalwTwy otn xwpa oag.

To Airfryer pmopet va eivat
ATTOBNKEUUEVO OE GNUELO OTTOU
ETIKPATOUVV TIOAU XAUNAEG
Beppokpaoieg.

Av n ouokeun oag sivat
amoBnkeupévn oe eplBAAAov pe
XaunAég Beppokpaoieg, agrote tn
va (eotabel oe Beppokpaoia
Sdwpuatiou Toulaylotov ya 15
AETTTA TIPLV TN OLVOECETE OTNV
nplda.

Av oTnv 086vn epdpavideTal akopa
To pvupa "E1", KaA€éoTe TN
ypappn egurtnpetnong tng Philips
| ETUKOWVWVAOTE We To KEvTpo
E€urtnpétnong Katavolwtwy otn
Xwpa 0ag.
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>tnv 0Bovn tou Airfryer
epdaviCetal n évoeln "E4-E12".

H ouokeur| pmopel va mapouotddet
duoAettoupyla.

AOKIUAOTE VA ATTOCUVOEDETE KAl
VA OUVOEDETE TN CUOKEUN. AV aUTO
bev BonOnoeL, KAAEOTE TN YPAUUN
eumtnpétnong tng Philips
ETUKOWVWVNOTE UE TO KEVTpO
E€urtnpétnong Katavolwtwy otn
XWwpa 0ag.

AKoOUYETAL EVag TTOPAEEVOG
BOpULPBOG ATTO TO ECWTEPLKS TNG
OUOKEUNG.

H ouokeur) SlabéTel aveplotipa, o
oTtolog elvat amapaltnTog yla
peTAPOoPA TNG BeppOTNTAG OTO
baynTod, kabwg kat avtAia vepou,
n omola eivat amapaitntn yla tn
AetToupyla payELPEUATOG OTOV
aTUd TNG OUOKEUNG.

AuTog 0 B6pufog eivat
HUCLOAOYLKOG KAl OKOTILHOG. AV O
B6puBog yivel duvatdtepog
AANGEEL ONUAVTIKE, ETIKOWVWVAOTE
LLE TO KEVTPO UTTOOTAPLENG TNG
Philips yla mepattépw oUUBOUAES.

YTtdpyel vepo otov BAAauo
UOYELPEUATOG PETA TO HAYEPEUQL.

To Airfryer tapdyet atuod katd
Oldpkela Tou payelpépatog. O
QTHOG UYPOTIOLEITAL OTO PaynTO
KOl 0TQ ECWTEPLKA TOLKWHATA TOU
BAAGUOU HaYELPEUATOG.
Mapapévouy udpatpoi otov
BANAUO POYELPEUATOG LETA TO
payeipeua.

Elvat pucloAoyIKO va aTTOUEVEL pia
OpPLOUEVN TTOCOTNTA VEPOU OTOV
BANQUO HAYELPEUATOG LETA TO
payeipepa. ATTAWG oKOUTIIOTE TO
UE €va UYPO, pn artoeaTikO TTavi.

& avaBooBrvet mavta

Agv UTTAPYEL VEPO 0TO Hoxelo
vepou

MpocBéote vepod oTo doyeio
vePOU.

To doyelo vepou dev €xel
TomoBetnBel cwotd

Mieote To doxelo vepou oTnV
QAUAGKWON YLl VA A0HAALCEL OTN
B€on Tou Kal KATOTILY TILECTE TO
KoupuTtl évapéng/mavong.

Ppaypévog cwArvag vepou

ETILKOLVWVNOTE LE TO KEVTPO
KOTAVOAWTWY 0TN XWPa 0ag Kat
{ntoTe MepALTEPW CEPPLS.

£ avaBooprvel mavta

Autn elval n urtevBuuion ya
aparatwon

Mpayuatomolrote T dadikacia
adardatwong. Asite To kepaiato
"Adaratwon".

Mrmopel va uttdpyouv Atyot
udpatpol otov Toiyo Katd tn
OLAPKELD TOU PAYELPEUATOG OTOV
ATHO, TOU KOBAPLOPOU HE ATUO Kal
™G adaAdtwaong

Elval puctohoykd va Byatvet
ATHOG aTto TNV €6060 agpa TG
6efLaG MAeUPAG Kal va wheltal
TPOG TOV TOlYO aTtd TOV
avepLoTtnpa

ToTtoBETrOTE TN CUOKEULN OE
anootaon 20 k. Ao Tov TolXo Kal
pnv TomoBeteite T Se€la €é€odo
A€Pa TNG CUOKEUNG aKPLBWS
UTTPOOTA Ao TNV Tpida, TPog
ATtoPUYH NAEKTPLIKOU
T(PORANUATOG.

Mnv tomoBeteite AANEG CUOKEVEG
koulvag KovTa o€ auThv.

XpnowoTotnote éva mavi yla va
TN OTEYVWOETE.
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H ouokeur) palvetal va €xel
dlappon

Alappor) attod TO ECWTEPLKO TUARUA
™G ouokeung (dlappor| Tou
owArva vepou K.ATL.)

Paylopévn cuokeur amo
eCwtepkr duvapn n
mapapopdwon

ETILKOWWVAOTE PIE TO KEVTPO
KATAVOAWTWY 0T XWPaA 0ag Kal
{ntroTe mepaLTEPW 0EPPLC.

Alappor| armo to doxeio vepol

Adalpéote To Hoyelo vepou Kat
TomoBetrote To {avd cwotd
EAEyETE av UTTAPXOLY PWYHEG OTO
Hoxelo vepou. ETIKOWVWVAGCTE UE TO
KEVTPO KATAVOAWTWY TNG XWPAG
oag

AVETIAPKNG ATUOG

AVETIAPKNG TTOCOTNTA VEPOU GTO
Hoxelo vepou

EAéyEte To doyelo vepou yla va
BeBawwBeite OTL UTTAPXEL APKETO
VEPO.

To doxelo vepou dev €xel
TomoBeTnBel cWOTA AN PWG

Miéote To doyelo vepol otnv
auAdkwon yla va acpahioel otn
B€on Tou KaL KATOTILV TILEOTE TO
KouuTtl évapéng/mavong.

H eloodog vepol oTnv auAdkwaon
OTO TIAVW HEPOG TNG MNXAVAG
elvat Bpoukn/ppayuévn

KaBaplote kat §emAlveTe TNV
eloodo vepou.

Eudpagn Tng yewntplag atpou 1y
Slappor TG CWANVWONG ATHoV

Av €xeL xpnotpomolnBet yua
HEYANO XPOVLKO OLAOTNUA, UTTOPEL
VO XPELOOTEL VO EKTEAEOETE
apaArdtwon Kal va kaBaploeTe T
YEWNTPLA ATHOU. ZEKIVIOTE TO
TIPOYPAHUUA ADAAATWONG.

Av e€akoAouBel va pnv Aettoupyei,
ETUKOWWVNOTE HE TO KEVTPO
KOATAVOAWTWY

Aev akoLyeTal NXog amd tov
QVEULOTAPA ) TO HOTEP KATA TNV
€vapén Tou TTPOYPAUUATOG
HOYELPEUATOG GTOV ATHO,
LOYELPEUATOG OTOV ATHO Kal
Tnyaviopatog otov agpa,
KaBapPLopOU PE ATUO,
apardtwong, aAAa n evelgn
Beppuokpaciag kat xpovou eivat
avappévn kat dev avaoofrvel

Elval pucloroyko. H cuokeun
AELTOUpPYEL

MepLUEVETE TIEPLOOOTEPA ATTO 20
OEUTEPOAETTTA Yla VA ENEYEETE
Eavd To pawvopevo.

To vepod aTtd TN CUUTIUKVWON

H ouokeur BplokeTal ToAL Kovtd

Bploketal otnv Kevr UTTOOOXN KATA  OTIG KEVEG UTTOOOXEG

TN OLAPKELD TOU HAYELPEUATOG
0TOV AT, TOU KaBapLopoL e
atud, TNG adardTwong

Juviotdtal n pubuton Tng Béong
TNG OUOKELNAG 1 N XPron Tou
KAAUMHOTOG 0KOVNG TNG UTIOO0XNAG
YO TNV aTT0dUYH CUCCWPEUONG
OUMTTUKVWATOG OTLG KEVEG
UTTOOOXEG.
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