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Important

Citeste cu atentie acest document cu informatii importante fnainte de a
utiliza aparatul si pastreaza-l pentru consultare viitoare.

Pericol

Nu scufunda aparatul in apa si nici nu 1l clati la robinet.

Nu umple camera de preparare cu apa deoarece acest lucru poate cauza
electrocutarea.

Nu umple camera de preparare sau tava cu ulei, deoarece acest lucru poate
provoca un pericol de incendiu.

Nu folosi aparatul dacd stecherul, cablul de alimentare sau aparatul este
deteriorat.

Nu utiliza instrumente tdioase sau cu varf ascutit pentru a curdta duza de apa
din interiorul camerei de preparare; acest lucru poate distruge duza.

Nu acoperi orificiile de admisie si de evacuare a aerului Tn timpul functionarii
aparatului.

Nu atinge niciodata interiorul aparatului in timpul functionarii.

Nu introdu niciodata o cantitate de alimente care depaseste nivelul MAX
indicat pe accesorii sau care atinge capacul.

Avertisment

Tn cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit
de Philips, reprezentantul sdu de service sau de personal calificat in domeniu
pentru a evita orice pericol.

Conecteaza aparatul numai la o priza de perete cu Tmpamantare. Asigura-te
fntotdeauna ca stecherul este bine introdus in priza de perete.

Acest aparat nu este destinat operarii prin intermediul unui cronometru
exterior sau al unui sistem separat de telecomanda.

Este posibil ca suprafetele accesibile sa se incinga in timpul utilizarii.

Acest aparat poate fi utilizat de catre persoane care au capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau care sunt lipsite de experientd si cunostinte
si copii cu varsta minima de 8 ani daca sunt supravegheati sau instruiti cu
privire la utilizarea Tn conditii de siguranta a aparatului si inteleg pericolele
implicate. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul. Curatarea si intretinerea de
catre utilizator nu trebuie efectuate de copii, decat daca acestia au varsta de
peste 8 ani si sunt supravegheati.

Nu ldsa aparatul si cablul acestuia la iIndemana copiilor cu varsta de sub 8 ani.
Nu utiliza niciodatd ingrediente usoare sau inflamabile sau hartie de coptin
aparat.

Nu expune baza aparatului la temperaturi ridicate, gaz fierbinte, abur sau
caldurd umeda de la alte surse Tn afara de aparatul de gatit cu aburi. Nu aseza
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aparatul pe sau langa o soba pe gaz fierbinte sau alte tipuri de sobe electrice si
plite electrice sau intr-un cuptor incalzit.

Nu pune aparatul in functiune langa un perete sau langa alte electrocasnice
ori sub obiecte care se pot deteriora la contactul cu aburul, cum ar fi pereti
sau dulapuri. Lasa un spatiu liber de cel putin 10 cm Tn spatele, in ambele
parti laterale si deasupra aparatului. Nu aseza nimic pe partea superioara a
aparatului.

In timpul utilizarii, se elibereaza abur fierbinte prin orificiile de evacuare a
aerului. Nu fti apropia mainile sau fata de abur si de orificiile de evacuare a
aerului.

Aparatul este echipat cu sticla securizatd; daca sticla este deterioratad, nu mai
utiliza aparatul si contacteaza un centru de service din apropiere.

Nu tine cablul electric de suprafete fierbinti.

Accesoriile pot deveni fierbinti in timpul utilizarii aparatului si dupa aceea, asa
ca manevreaza-le intotdeauna cu grija.

Ai grija la aburul fierbinte care iese din aparat in timpul prepararii alimentelor,
in timp ce aparatul se afld in modul de pastrare la cald sau atunci cand deschizi
capacul. Atunci cand verifici alimentele, foloseste Intotdeauna ustensile de
bucdtdrie cu manere lungi.

Nu utiliza aparatul in alt scop decat cel descris Tn acest manual si foloseste
numai accesorii Philips originale.

Nu utiliza niciodata accesorii sau componente de la alti producatori sau
nerecomandate explicit de Philips. Daca utilizezi astfel de accesorii sau
componente, garantia se anuleaza.

Utilizeaza intotdeauna accesoriul dedicat pentru a procesa alimentele. Nu
pune niciodata alimentele In contact direct cu generatorul de abur din partea
inferioara.

Nu ldsa aparatul sa functioneze nesupravegheat si asigura-te intotdeauna ca
detii controlul asupra aparatului.

Utilizeaza intotdeauna aparatul cu capacul inchis corespunzator.

Daca utilizezi functia de gdtire Tn vid, asigura-te ca utilizezi numai pungi
speciale de Tnalta calitate.

Utilizeaza functia de gatire in vid a aparatului numai cu pungi speciale; in caz
contrar, pungile se pot topi.

Nu se recomanda utilizarea functiei de gatire Tn vid cu temperaturi sub 50°C,
deoarece aceasta ar putea provoca dezvoltarea bacteriilor.

Inainte de a conecta aparatul, verifica daca tensiunea indicata pe aparat
corespunde tensiunii de alimentare locale.

Nu aseza aparatul pe materiale inflamabile, precum fete de masd sau perdele,
si nici Tn apropierea acestora.

Curata foarte bine componentele care intra in contact cu alimentele Thainte
de a utiliza aparatul pentru prima oara si dupa fiecare utilizare. Consultad
instructiunile din manual.

Nu gati niciodata la abur carne, pui sau fructe de mare congelate.
Decongeleaza intotdeauna complet aceste ingrediente inainte de a le gati la
abur,

Suprafetele accesibile pot deveni fierbinti in timpul utilizarii.
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e Aparatul este proiectat pentru a fi utilizat la temperaturi ambiante Tntre 10°Csi
40°C.

Atentie

e Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic obisnuit. Nu este conceput
pentru utilizarea in medii cum ar fi bucdtdrii ale angajatilor din magazine,
birouri, ferme sau alte medii de lucru. De asemenea, aparatul nu este conceput
pentru utilizarea de cdtre clienti Tn hoteluri, moteluri, pensiuni si alte medii
rezidentiale.

¢ Deconecteaza intotdeauna aparatul de la sursa de alimentare daca il lasi
nesupravegheat si inainte de a-l asambla, dezasambla, depozita sau curata.

e Nu misca aparatul in timpul functionarii.

Pentru verificare sau reparatii, du Tntotdeauna aparatul la un centru de service
Philips autorizat. Nu ncerca sa repari aparatul personal, deoarece acest lucru
va determina anularea garantiei.

Utilizeaza apa doar n rezervorul de apa.

Lasa aparatul sa se rdceasca aproximativ 30 de minute Tnainte de a-l manevra
sau curdta.

e Asazd aparatul pe o suprafata stabild, orizontala si dreapta si asigura-te ca
dispune de un spatiu liber de cel putin 10 cm de jur iImprejur pentru a preveni
suprafncalzirea.

¢ Nu utiliza compartimentul aparatului ca spatiu de depozitare, cu exceptia
accesoriilor corespunzatoare.

e Temperatura, umiditatea si timpul variaza Tn functie de tipul si cantitatea de
alimente pe care le-ai introdus Tn aparat.

¢ Dacd aparatul este utilizat Tn mod necorespunzator, in regim profesional sau
semiprofesional sau fard respectarea instructiunilor din manualul de utilizare,
garantia poate fi anulata, iar Philips 1si va declina orice responsabilitate pentru
daunele provocate.

e Pentru a umple, reumple sau goli rezervorul de apad, scoate-l din aparat. Nu
inclina aparatul umplut cu apa pentru a goli rezervorul.

¢ Daca este necesara scoaterea lichidelor din camera de preparare, utilizeaza un
burete sau un produs similar. Nu inclina aparatul pentru a-l goli.

¢ Deoarece alimentele difera ca provenienta, dimensiuni si marcd, asigura-te ca
sunt suficient de bine gatite inainte de a le servi.

Nu recongela alimentele dupa ce au fost dezghetate.

e Nu utiliza acizi acetici pentru detartrare.

Campuri electromagnetice (EMF)
Acest aparat Philips respecta toate standardele si reglementarile aplicabile privind
expunerea la campuri electromagnetice.

Oprirea automata

Acest aparat de gatit cu aer cald dispune de o functie de oprire automata. Cand
aparatul este pornit, dar nu este in modul de preparare sau de pastrare la cald,
acesta va trece iTn modul standby dupd 20 minute de inactivitate. Pentru a opri
manual aparatul, apasa lung butonul rotativ.
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Introducere

Felicitari pentru achizitie si bun venit la Philips!

Pentru a beneficia pe deplin de asistenta oferita de Philips, inregistreaza-ti
produsul la www.philips.com/welcome.

Aparatul Philips de gatit cu aer cald utilizeaza tehnologia NutriFlavor pentru

a crea climatul optim de circulatie a aerului cald si de umiditate pentru a gati
la perfectie fiecare preparat in parte. Legume crocante, peste suculent, carne
frageda, alimente coapte moi, cu o conservare de pana la 90 % a nutrientilor*.
Descoperd bucuria de a crea mancaruri delicioase si sdnatoase la atingerea unui
buton.

Pentru mai multa inspiratie, retete si informatii despre aparatul de gatit cu aer
cald, viziteaza www.philips.com/welcome sau descarcad aplicatia NutriU**
gratuitd pentru iOS® sau Android™.

* Testat pe broccoli, ardei gras si mazdre pentru 90% din vitamina C, pe somon
pentru 93% din omega 3/6 si pe carne de vita pentru 90% din fier. Masurdtori
efectuate in laborator cu setarea Preparare cu aer cald si abur.

** Este posibil ca aplicatia NutriU s& nu fie disponibild Tn tara ta. in acest caz,
acceseaza site-ul web Philips local pentru inspiratie.
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Prezentare generala
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Descrierea functiilor

Rezervorul de apa

Aparatul de gatit cu aer cald este echipat cu un rezervor
de apa, care se afla In partea din spate a aparatului.
Nivelul maxim de apa este de aproximativ 600 ml.
Indicatorul MAX pentru nivelul apei se afla pe partea cu
manerul a rezervorului de apa si nu trebuie depasit.
Pentru a evita depunerea calcarului, goleste rezervorul de
apa dupa fiecare ciclu de preparare.

Butonul rotativ

Apasa butonul rotativ pentru a porni aparatul si apasa-| si
mentine-l apdsat pentru a opri aparatul.

Dupa pornirea aparatului, apasa butonul rotativ

pentru a confirma o actiune. Roteste butonul rotativ
pentru a parcurge diferite optiuni de meniu sau pentru
modificarea setdrii de preparare.

Capacul de sticla

Apasa butonul de eliberare a capacului de sticla pentru a-|
deschide.
Capacul se deschide automat.

Avertisment

e Suprafata capacului de sticla se poate incinge in
timpul utilizarii.

Setare de temperatura

Unele metode de preparare furnizate au o setare implicita
de temperatura recomandatd, care nu poate fi ajustatd, J—
deoarece o temperatura diferitd poate afecta rezultatul 160°C
prepararii. Pentru a modifica temperatura de preparare,
utilizeaza modul manual (consulta capitolul ,Modurile de
preparare”).
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Setare de umiditate

Unele metode de preparare furnizate au o setare implicita
de umiditate recomandata, care nu poate fi ajustata,
deoarece o umiditate diferita poate afecta rezultatul
prepararii. Pentru a modifica setarea de umiditate,
utilizeaza modul manual (consulta capitolul ,Modurile de
preparare”).

Adjust humidity

Trei niveluri de umiditate

- Utilizata in metoda de preparare

Umiditate oprita Coacere, rumenire

Consulta retetele din aplicatia NutriU.

Umiditate medie Disponibila si iTn modul manual

Preparare la abur, preparare cu aer cald si
Umiditate ridicata abur, gatire lentd, decongelare, reincadlzire,
gdtire In vid

B AR

Timpul de preparare

|u

In modul ,Manual”, poti seta durata de preparare de la 1
minut la 60 minute.

In modul ,Cooking methods” (Metode de preparare),
poti seta timpul de preparare intr-un interval fix. Consulta

tabelul din capitolul ,Modurile de preparare » metode de st ime
preparare”.

Toate metodele de preparare au un timp de preparare 10:00 /@
implicit, care poate fi reglat in functie de cantitatea @

de alimente pe care o puifn aparat sau de gradul de
rumenire preferat.

Poti gasi cateva sugestii de durate de preparare pentru
diferite tipuri de alimente Tn capitolul ,Modurile de
preparare - ingrediente”,

Sunetul

Zgomotul aparatului

In timpul functionrii aparatului se poate auzi un zgomot usor. Acest lucru este
normal.

Zgomotul vine de la pompad, care trimite apa prin sistemul intern, precum si de
la ventilator, care genereaza fluxul de aer in aparat.

Romana
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Notificari sonore

Uneori este emis un sunet, de exemplu, atunci cand aparatul a terminat
de gatit, sau cand este necesara o actiune in timpul prepararii, cum ar fi
introducerea unui alt ingredient Th aparatul de gatit cu aer cald.

Preincalzire

Unele metode de preparare, cum ar fi rumenirea si

coacerea, necesitd prefncalzire. Start pre-heat
Notificarea de preincalzire se activeaza automat in
modurile de preparare care necesita prefncalzire.
Daca aparatul de gatit cu aer cald este deja Incalzit dupd 5:00
ce tocmai ai gatit ceva, poti omite preincalzirea si poti
incepe sa gatesti imediat.

Cronometrul de preincalzire este setat la cinci minute si
nu poate fi reglat.

Important

e Pentru a obtine rezultate optime de preparare, pune mancarea in
aparatul de gatit cu aer cald dupa finalizarea preincalzirii.

Asistentul text

Toate ecranele de meniu sunt insotite de un asistent text, care te ajutd sa
navighezi prin meniu. Descrierea text dispare dupa 10 secunde si apare din nou
cand accesezi o alta pagina Tn meniu.

inainte de prima utilizare

Important

e n timpul primei utiliziri, aparatul de gétit cu aer cald poate produce
putin fum si miros. Acestea ar trebui sa dispara in cateva minute.
inainte de a incepe s& gitesti, lasd aparatul s& functioneze gol timp
de aproximativ 30 de minute la 160°C cu umiditatea oprita si mentine
camera ventilata.

1. Indepérteazé toate materialele de ambalare.

2. indeparteazs toate autocolantele sau etichetele de pe aparat (daca este
cazul).

3. Curdtd bine aparatul inainte de prima utilizare stergand camera
de preparare cu o carpa umeda, neabraziva. Clateste accesoriile i
componentele detasabile cu apa calda.

10 Romana



Conectarea aparatului de gatit cu aer cald la aplicatia

Important

e Asigura-te ca dispozitivul inteligent este conectat la reteaua Wi-Fi de
domiciliu Thainte de a incepe procesul de configurare Wi-Fi.

1. Conecteaza aparatul.

2. Apasa butonul rotativ pentru a porni aparatul.

Nota

e Cand pornesti aparatul pentru prima data, ti se va
solicita sa selectezi limba pe care doresti sa o utilizezi
pentru a naviga prin meniu.

3. Parcurge lista pana cand limba pe care o preferi este
evidentiata.

4. Apasa butonul rotativ pentru a confirma limba
selectata.

e Este afisat un ecran de intampinare.

5. Apasd butonul rotativ pentru a confirma si continua.

Nota

e Pe ecranul urmator, poti decide daca sa conectezi
aparatul la dispozitivul inteligent imediat sau mai
tarziu.

Deutsch
Francais

Espanol

Welcome to a world of flavor.
Your appliance works best
connected to WiFi and paired to

the NutriU app.

Romana 11



6. Daca decizi sa te conectezi imediat, navigheaza la
optiunea ,Yes, please” (Da, de acord).

Nota

o fti recomanddm s3 descarci aplicatia NutriU si s& adaugi
.aparatul de gatit cu aer cald” in aplicatie imediat ce
configurezi aparatul pentru prima data. Aceasta fti
permite sd utilizezi toate functiile aparatului de gatit
cu aer cald, de exemplu, sa te bucuri de preparare la
distanta si sa primesti notificari cu privire la progresul
prepararii.

o you wish to download the app?

| already have the app

No thanks

7. Se afiseazd un cod QR. Scaneaza-I pentru a descdrca
aplicatia NutriU.

Sfat

e Poti descarca aplicatia NutriU si de pe App Store sau de
pe site-ul www.philips.com/NutriU. Alternativ, poti
scana codul QR din brosura care Tnsoteste aparatul de
gatit cu aer cald.

8. Deschide aplicatia NutriU si urmeaza procesul de inregistrare.

9. Urmeaza pasii din aplicatie pentru a conecta aparatul de gatit cu aer cald
la Wi-Fi si pentru a asocia aparatul de gatit cu aer cald cu dispozitivul
inteligent.

Nota

e Daca decizi sd conectezi mai tarziu aparatul de gatit cu aer cald, poti incepe
procesul de configurare Wi-Fi din ,Tools” (Instrumente) - ,Settings” (Setari)
- ,Setup WiFi” (Configurare Wi-Fi) in meniul aparatului de gatit cu aer cald.

e Poti utiliza aparatul de gatit cu aer cald cu aplicatia numai cand indicatorul
Wi-Fi de langd afisaj lumineaza continuu n alb.

Indicatorul Wi-Fi are doua stari.

Indicatorul Wi-Fi este stins. Wi-Fi este dezactivat.

Indicatorul Wi-Fi este aprins. | Wi-Fi este activat si conectat la router.
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Important

e Control de la distanta: poti controla de la distanta aparatul de gatit cu
aer cald prin intermediul aplicatiei (de exemplu, poti trimite o reteta,
intrerupe prepararea etc.) numai daca ai bifat ,,consimtamantul pentru
controlul de la distanta” in profilul tau NutriU din aplicatie.

e Asigura-te ca aparatul de gatit cu aer cald este conectat la o retea Wi-Fi
de domiciliu 802.11 b/g/n de 2,4 GHz.

e Asociere pentru un singur utilizator: aparatul de gatit cu aer cald poate
fi controlat de la distanta de un singur utilizator la un moment dat. Daca
un al doilea utilizator vrea sa controleze aparatul de gatit cu aer cald si sa
utilizeze aplicatia NutriU, acesta trebuie sa urmeze procesul de asociere.
Odata asociat, asocierea pentru primul utilizator va fi anulata automat.

¢ Procesul de configurare Wi-Fi poate fi anulat din aplicatie sau
deconectand de la priza aparatul de gatit cu aer cald.

Nota

e Poti activa sau dezactiva Wi-Fi Tn Tools (Instrumente) -» Settings (Setari) »
WiFi Setup (Configurare Wi-Fi).

¢ Poti reseta Wi-Fi In Tools (Instrumente) - Settings (Setari) » WiFi Setup
(Configurare Wi-Fi).

Pregatire pentru utilizare

1. Asazd aparatul pe o suprafata plana, stabild, orizontala si termorezistenta.

Avertisment

¢ Nu aseza nimic pe partea superioara sau pe cele laterale ale aparatului.
Aceasta poate afecta fluxul de aer si rezultatul prepararii.

¢ Nu pune aparatul langa sau sub obiecte care se pot deteriora la contactul
cu aburul, cum ar fi pereti sau dulapuri.

Nota
¢ Pune intotdeauna cosul cu tava Tn aparat. Nu folosi cosul singur.

Utilizarea aparatului de gatit cu aer cald

1. Conecteazd la prizd aparatul de gatit cu aer cald.
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2. Apasa butonul rotativ pentru a porni aparatul de
gatit cu aer cald.

3. Umple rezervorul de apa.

3a. Detaseazd rezervorul de apa din partea din
spate a aparatului de gatit cu aer cald si deschide
capacul rezervorului.

3b. Umple rezervorul cu apa pana la indicatia MAX.

Nota

e [ndicatorul MAX pentru nivelul apei se afla pe partea
cu manerul a rezervorului de apa si nu trebuie depasit.

3c¢. Pune capacul rezervorului de apa Thapoi pe
rezervor si ataseaza-l la aparatul de gdtit cu aer
cald.
Nota
e Cantitatea de apa necesara pentru preparare depinde
de tipul de alimente si de durata prepardrii. Poate
fi necesar sa reumpli rezervorul de apa in timpul
prepararii. O indicatie de nivel scazut al apei va fi
afisatd in bannerul cu starea de preparare din aplicatia
NutriU, precum si pe afisajul aparatului.

4. Pune alimentele in aparatul de gatit cu aer cald.

Nota

e Metodele de preparare ,Bake” (Coacere) si ,Roast”
(Rumenire) necesita preincalzire. Introdu alimentele in
dispozitiv dupa finalizarea preincalzirii.
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5. Selecteaza metoda de preparare pe care doresti
sa o utilizezi (consulta si capitolul ,Modurile de
preparare”).

Cooking methods

Back

Steaming

6. Daca este necesar, seteaza parametrii de preparare.

7. Apasd butonul rotativ pentru a incepe prepararea.

8. Incepe procesul de preparare. Generatorul de abur si ventilatorul sunt pornite.

Nota

e Pentru aintrerupe procesul de preparare, de exemplu, pentru a regla
parametrii de preparare in timpul gatitului, apasa butonul rotativ. Apasa din
nou butonul rotativ pentru a relua prepararea.

¢ Nu aseza aparatul de gatit cu aer cald Ianga alt aparat de gatit, aproape de
peretii bucdtdriei sau sub un dulap de bucatarie, deoarece aburul fierbinte se
poate condensa si se poate scurge pe suprafete.

Avertisment

e in timpul utilizarii, se elibereazi abur fierbinte prin orificiile de evacuare
a aerului. Nu iti apropia mainile sau fata de abur si de orificiile de
evacuare a aerului.

9. Candtimpul de preparare s-a scurs, vei vedea ecranul Enjoy (Pofta buna!).
e Seva auzi o melodie.

10. Poti sa revii la meniul principal (comuta la pictograma x si confirma), sa
pastrezi alimentele la cald sau sa continui prepararea.

Nota

e Goleste rezervorul de apd dupa ce ai terminat prepararea.
e Asigura-te intotdeauna ca alimentele sunt complet gdtite Thainte de servire.
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Modurile de preparare

Nivelul utilizatorului apa-

Indicatii ratului de gatit cu aer cald
Alege o retetd in aplicatie si Toate nivelurile, preparare
Preparare 2 oo N o
1 < < trimite-o la aparatul de gatitcu | automatd: indrumari
dupa reteta
aer cald. complete

Selecteaza ingredientele si
apoi metoda de preparare.
— Aparatul de gatit cu aer cald
) regleaza automat temperatura | incepétor: indruméri
2 | Ingreghanits @ ﬁ si umiditatea. Regleaza timpul complete

de preparare in functie de
rezultatul preferat si ncepe sa
gatesti.

Selecteazd metoda de
preparare. Aparatul de gatit

Metode de cu aer cald regleaza automat
3 temperatura si umiditatea. Avansat: indrumari de baza
reparare P 3
prep Regleaza timpul de preparare in

functie de rezultatul preferat si
ncepe sa gatesti.

Modul Regleaza manual timpul,
4 temperatura si umiditatea si Expert: fara indrumare

manual A ¢ e
incepe sa gatesti.

Preparare dupa reteta prin aplicatia NutriU

Daca nu ai mai folosit un aparat de gatit cu aer cald, fti recomandam sa utilizezi
modul de preparare dupad reteta. Este cel mai simplu mod de a te familiariza cu
aparatul de gatit cu aer cald. Dacd esti un utilizator mai experimentat, aplicatia
NutriU te ajutd sa profiti la maximum de functiile aparatului de gatit cu aer cald.

Nota

e Prepararea dupa retetd este posibila numai atunci cand aparatul de gatit
cu aer cald si dispozitivul inteligent sunt conectate si asociate si ti-ai oferit
consimtamantul pentru controlul de la distanta in profilul NutriU.

1. Conecteaza la prizd aparatul de gatit cu aer cald.

3
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2. Apasa butonul rotativ pentru a porni aparatul de
gatit cu aer cald.

3. Deschide aplicatia NutriU de pe dispozitivul inteligent si alege o reteta in
aplicatia NutriU.
4. Atinge ,Get started” (incepe).
e Setarea respectiva este afisata in aplicatia NutriU si este reflectata si pe
aparat.
5. Regleaza timpul dacd este necesar si apoi incepe preparare, fie din aplicatie,
fie de la aparat.

Sfat

e Daca respecti cu strictete reteta Tn ceea ce priveste ingredientele si cantitatea
de alimente, nu trebuie sa reglezi timpul de preparare.

e Daca prepari mai putin sau mai mult decat cantitatea recomandata din
retetd, poate fi nevoie sa reglezi timpul de preparare in consecinta.

Nota

e Poti si sa modifici parametrii de preparare, cum ar fi ,umiditatea” si
Ltemperatura”, pentru o retetd. Modificarea acestor parametri poate afecta
rezultatul prepararii.

Modul ,Ingredients” (Ingrediente)

Prepara folosind acest mod daca esti un utilizator incepator de aparate de gatit
cu aer cald si doresti sa obtii indrumari complete pentru procesul de preparare.

Important

e Cand accesezi pentru prima data lista de ingrediente, si anume fnainte de
a fi conectat aparatul de gatit cu aer cald la reteaua Wi-Fi de domiciliu,
se afiseaza doar o lista implicitd de ingrediente. Lista va fi actualizata
automat de indata ce conectezi si asociezi aparatul de gatit cu aer cald cu
dispozitivul tau inteligent, in functie de tara/regiunea pe care o alegi din
aplicatie in timpul procesului de conectare.

Nota

e Lista ingredientelor este actualizata automat la anumite intervale. Pentru
aceasta, aparatul de gatit cu aer cald trebuie sa fie conectat la reteaua Wi-Fi
de domiciliu.
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1. Conecteaza la priza aparatul de gatit cu aer cald.

2. Apasd butonul rotativ pentru a porni aparatul de
gatit cu aer cald.

~ @

3. Roteste butonul rotativ pana cand selectezi Ingredients

Y

Ingredients (Ingrediente).

4. Apasa butonul rotativ pentru a confirma.

~
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5. Roteste butonul rotativ pentru a alege ingredientul Ingredients
pe care doresti sa-l prepari. Apasa butonul rotativ Back
pentru a confirma.

Root & starchy veggies

Grains

6. Alege una dintre metodele de preparare
recomandate si confirmd.

Cooking methods

< Back

Air Steam

7. Apasad butonul rotativ pentru a Tncepe prepararea.

Nota

e Timpul implicit de preparare se bazeaza pe cantitatea de
ingrediente pe care o pui in aparatul de gatit cu aer cald.

Consulta tabelul de mai jos pentru cantitatea de alimente sugerata Tn functie de
timpul de preparare implicit.
Umidi-

Grup de . . Temperatura Preincal-
. . Ingredient | Cantitate | Metode tate de .
ingrediente de preparare preparare zire
Prepararea o .
Legume Spanac 2509 la abur 100°C () 10 min. | nu
Prepararea
Broccoli 600 g cu aer cald | 120°C () 12 min. nu
si abur
600 g Rumenirea | 160°C 13min. |da
Prepararea
Dovlecel 500 g cuaercald | 120°C () 15min. nu
si abur
Prepararea
Conopidd | 600g cu aercald | 120°C @ 15min. | nu
si abur
600 g Rumenirea | 160°C 20 min. da
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Umidi- Timpul

Grup de . . Temperatura Preincal-
: . Ingredient | Cantitate | Metode tate de de pre- :
ingrediente de preparare preparare | parare zire
Prepararea
Fasole verde | 500 g cu aer cald | 120°C ) 17 min. | nu
si abur
Prepararea
Vanata 7509 cu aer cald | 120°C () 25min. nu
si abur
680 g Rumenirea | 160°C 20 min. | da
« Prepararea
Varza de 500 g cuaercald  120°C ) 12min. | nu
Bruxelles ;
si abur
Sparanahel Prepararea
parang 750 g cu aercald | 120°C () 12min. |nu
verde ;
si abur
Prepararea
Ardeigras 5009 cu aercald | 120°C @ 12min.  nu
si abur
Prepararea
Rosii 7509 cu aercald | 120°C (D) 12 min. | nu
si abur
Radacinoase Cartof Prepararea
si legume cu intre 600 g cu aer cald | 120°C () 40 min.  nu
amidon 9 si abur
. Prepararea
Cartoftaiat | g g cu aercald | 120°C @ 35min. | nu
in patru )
si abur
600 g Rumenirea  160°C 45 min.  da
Cartof dulce Prepararea
galben tdiat | 600 g cu aer cald | 120°C () 20 min. | nu
n patru si abur
Conteli gulgs | ~qp g Rumenirea 160°C 30 min. da
intreg
Dovleac Prepararea
7509 cuaercald | 120°C ) 30min. | nu
cubulete )
si abur
750g  Rumenirea 160°C 30min.  da
Prepararea
Morcovi 7509 cu aer cald | 120°C ) 25min. | nu
si abur
7509 Rumenirea 160°C 25min. da
Orez 200¢g Prepararea
Cereale b . orez/550 | cuaercald | 120°C () 25min. | nu
asmati < :
mlapd si abur
Prepararea
Orez 200 g/ o .
Jashine ool | Cuaercald 120°C () 25min. | nu
si abur
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Umidi- Timpul

Grup de . . Temperatura Preincal-
: . Ingredient | Cantitate | Metode tate de de pre- :
ingrediente de preparare preparare | parare zire
Orez Prepararea
integral cu 2009/ cu aer cald | 120°C ) 40 min. | nu
550 ml )
bob lung si abur
Prepararea
Mei 2009/ gercald | 120°C () 20min. | nu
400 ml )
si abur
200 g/ Prepararea
Quinoa 550ml de | cu aer cald | 120°C ) 25min. | nu
apa si abur
Prepararea
Orz 2009/ Gercald | 120°C @ 40 min. | nu
600 ml ;
si abur
Prepararea
Hriscs 2009/ cu aercald | 120°C @ 20min. | nu
450 ml )
si abur
200 g/ Prepararea
ClpeL) 300 ml cu aer cald  120°C ) 10 min. | nu
Bulgur - )
de apd si abur
bucati de Prepararea
Carne carne de 1.000g |cuaercald  120°C (D) 50 min. | nu
vita slaba si abur
bucati de Prepararea
carne de 1.000g | cuaercald 120°C () 60 min.  nu
porc slaba si abur
gg:ﬁa de 1.000g |Rumenirea | 160°C 60 min. | da
Coaste de ) o > )
pore 1.0009g Rumenirea | 160°C 60 min. | da
Prepararea
Pui Piept de pui E)SOUg_G cu aer cald | 120°C () 25 min. | nu
ucdti) )
si abur
550 g Rumenirea  160°C 25min. | da
. Prepararea
Piept de 5509 cu aercald | 120°C @ 25min. | nu
curcan :
si abur
550 g Rumenirea | 160°C 25min. da
Pui intreg 1.450g | Rumenirea | 160°C 60 min. | da
Cecsmzle | 5 Rumenirea | 160°C 50 min.  da
de pui
Piept de 60049 (2 ) o 7 :
rats bucsti) Rumenirea | 160°C 12min. |da
Peste si Prepararea
fructe de Somon 450 g cu aer cald | 120°C () 15 min. | nu
mare si abur
4509 Rumenirea | 160°C 20 min. | da
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Umidi- Timpul

Grup de . . Temperatura Preincal-
: . Ingredient | Cantitate | Metode tate de de pre- :
ingrediente de preparare preparare | parare zire
. Prepararea
=G 6009 cu aercald | 120°C @ 12min.  nu
mare :
si abur
Prepararea
Creveti 800 g cu aer cald | 120°C (D) 15 min. | nu
si abur
Prepararea
Pastrav 600 g cuaercald | 120°C () 12min. nu
si abur
Prepararea
Calamar 600 g cu aer cald | 120°C ) 15 min. | nu
si abur
File de peste Prepararea
cu carnea 600 g cu aer cald | 120°C () 12min. | nu
alba si abur
Prepararea
Oua Ou fiert tare 260 g{ cu aer cald | 120°C ) 12min. | nu
10 oua )
si abur
: Prepararea
Qe 2609/ dercald | 120°C () 8min. nu
moale 10 oua )
si abur

Nota

e Pentru fiecare ingredient este disponibila si o retetd NutriU. Consulta
aplicatia pentru informatii suplimentare.

e Daca durata de preparare implicita nu ofera la rezultatul de preparare
asteptat, deoarece ai preparat mai mult sau mai putin decat cantitatea
recomandatd de alimente, regleaza timpul de preparare in consecinta.

Modul ,Cooking method” (Metoda de preparare)
Acest mod este recomandat atunci cand esti deja putin familiarizat cu prepararea
la aparatul de gatit cu aer cald. Poti alege diferite metode de preparare.

Metoda de Setare de Setarede | Timp im-

preparare temperatura | umiditate | plicit Exemple

Legume, carne,

Preparare cu peste, fructe de

aer cald i 120°C @ 10 min. 1-90min. | reparate din
abur <

oud
Prepararea la Legume cu frunze,

P 100°C ) 10 min. 1-90 min. galuste, ravioli

abur %

proaspat

50 min. (plus Carne, pui, peste

Rumenirea 160°C 2 5 min. de 1-90 min. + Pul peste,

legume, cartofi

preincalzire)
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Metoda de Setare de Setarede | Timp im- o
preparare temperatura | umiditate ‘ plicit ‘ eI ‘ Exemple
35 min. (plus Produse gratinate,
Coacerea 160°C 5 min. de 1-90 min. lasagna, prdjituri,
preincalzire) briose, chifle
Gatirea lents | 80°C @ 120 min. 1-180 min, | S8rne tocanite,
supe, sosuri
Gitireinvid  50°C-90°C ) 90 min. 1-180 min. | S8rne pui peste,
fructe de mare
Decongelarea | 60°C @ 20 min. 1-180 min. Dl_ferlte tipuri de
alimente congelate
Refncalzirea 120°C @ 15 min. 1-90 min. Diferite tipuri de

mancare ramasa

Nota

e Unele metode de preparare, cum ar fi rumenirea si coacerea, necesita
prefncalzire.

e Daca aparatul de gdtit cu aer cald este deja incdlzit dupa ce tocmai ai gatit
ceva, poti omite preincalzirea si poti incepe sa gatesti imediat.

e Cronometrul de preincalzire este setat la cinci minute si nu poate fi reglat.

Avertisment

e in timpul utilizarii, se elibereazi abur fierbinte prin orificiile de evacuare
a aerului. Nu iti apropia mainile sau fata de abur si de orificiile de
evacuare a aerului.

e Aigrija la aburul fierbinte care iese din aparat in timpul prepararii
alimentelor, in timp ce aparatul se afla in modul de pastrare la cald sau
atunci cand deschizi capacul.

e Atunci cand verifici alimentele, foloseste intotdeauna ustensile de
bucatarie cu manere lungi.

¢ Nu gati niciodata la abur carne, pui sau fructe de mare congelate.
Decongeleaza intotdeauna complet aceste ingrediente inainte de a le
gati la abur.

Prepararea cu aer cald si abur

Recomandam utilizarea modului , Air Steam” (Preparare cu aer cald si abur)
pentru toate tipurile de legume, carne slabg, peste, fructe de mare si toate
tipurile de cereale. Aceasta setare pastreaza gustul natural, textura si culoarea vie
a alimentelor.

Timpul de preparare din tabel este orientativ pentru ingredientele proaspete.
Daca durata de preparare nu oferd rezultatul de preparare asteptat, regleaza
corespunzator timpul de preparare.
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Grup de ingrediente | Ingredient Cantitate Timpul de preparare
Legume Broccoli 600 g 12 min.
Dovlecel 5009 15 min.
Conopida 600 g 15 min.
Fasole verde 5009 17 min.
Varza de Bruxelles 5009 12 min.
Sparanghel verde 75049 12 min.
Ardei gras 500 g 12 min.
Rosii 7509 12 min.
Vanata 7509 25 min.
Sjiénfiiggise AlllEgmE Cartof intreg 600 g 40 min.
Cartof tdiat In patru 6009 35 min.
Dovleac cubulete 7509 30 min.
Morcovi 750 g 25 min.
Cereale Orez basmati 200 g orez/550 mlapa | 25 min.
Orez Jasmine 200 g/550 ml 25 min.
Er:; integral cubob 1544 0 /550 ml 40 min.
Mei 200 g/400 ml 20 min.
Quinoa 200 g/550ml de apa 25 min.
Orz 200 g/600 ml 40 min.
Hrisca 200 g/450 ml 20 min.
Cuscus/Bulgur 200 g/300 ml de apa 10 min.
ik decemede s 1o g
Zggz‘gi de carne de porc 1000g 60 min.
Pui Piept de pui 550 g (3 bucatj) 25 min.
Piept de curcan 5509 25 min.
Peste si fructe de mare | Somon 450 g 15 min.
Biban de mare 600 g 12 min.
Creveti 800¢g 15 min.
Pastrav 600 g 12 min.
Calamar 600 g 15 min.
Zillséde peste cu carnea 600 g 12 min.
Ouad Ou fiert tare 560 g/10 oud 12 min.
Ou fiert moale 560 g/10 oud 8 min.
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Prepararea la abur

Prepararea la abur este 0 metoda de preparare foarte delicata datorita temperaturii
scazute si umiditatii ridicate. Iti recomandam sa utilizezi modul ,Steam” (Preparare
la abur) pentru legume cu frunze si alimente care ar trebui sa ramana umede si moi,

cum ar fi galuste.

Timpul de preparare din tabel este orientativ pentru ingredientele proaspete.
Daca durata de preparare nu oferd rezultatul de preparare asteptat, regleaza
corespunzator timpul de preparare.

Grup de ingrediente ‘ Ingredient ‘ Cantitati ‘ Timpul de preparare
Legume Spanac 2509 10 min.
Broccoli 600 g 14 min.
Dovlecel 5009 17 min.
Conopida 600 g 17 min.
Fasole verde 500 g 19 min.
Varzd de Bruxelles 5009 14 min.
Sparanghel verde 7509 14 min.
Ardei gras 500¢g 14 min.
Rosii 7509 14 min.
Vanata 7509 27 min.
Pui Piept de pui 550 g (3 bucatj) 27 min.
Piept de curcan 5509 27 min.
Peste File de peste cu carnea alba 600 g 14 min.
Somon 4509 17 min.
Creveti 800g 17 min.
Galuste Galuste chinezesti 400 g 20 min.
Taietei 600 g 25 min.
Ravioli proaspat 5009 12 min.
Oud Briose cuou 6009 15 min.
Budinca de ou 600 g 15 min.
Deserturi Rulouri cu ricotta 800 g 25 min.
Chec de banane 600 g 25 min.
Rumenirea

Iti recomanddm s& utilizezi modul ,Roast” (Rumenire) pentru a gati ingrediente la
o temperatura mai mare, in principal preparate din carne si peste, dar si legume.

Sfat
e Pentru un rezultat optim, preincalzeste aparatul Tnainte de preparare.
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Timpul de preparare din tabel este orientativ pentru ingredientele proaspete.
Daca durata de preparare nu oferd rezultatul de preparare asteptat, regleaza
corespunzator timpul de preparare.

Grup de ingrediente ‘ Ingredient ‘ Cantitate ‘ Timpul de preparare
Legume Broccoli 600 g 13 min.
Conopida 5009 20 min.
Vanata 680 g 20 min.
Rosie 7509 15 min.
Varza de Bruxelles 5009 15 min.
Ardei gras 5009 20 min.
Siiif.:ggise s legume Cartof tdiat Tn patru 6009 45 min.
Dovleac 750 g 30 min.
Morcovi 600 g 30 min.
Cartof dulce, intreg 600 g 30 min.
Carne Burtd de porc 1.000¢g 60 min.
Coaste de porc 1.000 g 60 min.
Pui Piept de pui 5509 25 min.
Piept de curcan 5509 25 min.
Pui intreg 14509 60 min.
Ciocdnele de pui 400 g 50 min.
Peste si fructe de mare | Somon 450 ¢ 20 min.
Coacerea

Iti recomandam s& utilizezi modul ,Bake” (Coacere) pentru a coace paine, prajituri
si briose, dar si pentru preparate gratinate. Cu aceasta setare vei obtine preparate
coapte delicioase, care sunt moi la interior si crocante la exterior.

Sfat

e Pentru un rezultat optim, preincalzeste aparatul Tnainte de preparare.

e Pentru a coace prajituri, paine si preparate gratinate, iti recomandam sa
utilizezi vasul de gatit. Pentru a coace briose, utilizeaza forme obisnuite din
silicon care pot fi folosite intr-un cuptor.

Timpul de preparare din tabel este orientativ pentru coacerea diferitelor
alimente. Dacd durata de coacere nu ofera rezultatul de preparare asteptat,
regleaza corespunzator timpul de preparare.
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Grup de ingrediente Ingredient Timpul de preparare

Prajitura Prajitura cu branza 40 min.
Aluat de prdjituri 30 min.
Aluat de tort Sacher 30 min.
Briose 20 min.
Rulouri cu scortisoara 30 min.
Preparate gratinate Cartofi gratinati 60 min.
Lasagna 50 min.
Quiche 45 min.
Paine Paine 40 min.
Paine cu usturoi impletita 25 min.

Gatirea lenta

In modul ,Slow Cook” (Gatire lentd), poti prepara alimente folosind o
temperaturd scdzutd timp de pana la 3 ore. Iti recomandam s utilizezi modul
,Slow Cook” (Gatire lenta) pentru carne si pui, dar si pentru tocanite sau supe. Cu
aceastd setare, vei obtine rezultate fragede si suculente cu un gust intens.

Sfat

e Modul de gdtire lentd poate fi utilizat si in combinatie cu alte metode de
preparare. De exemplu, mai intai poti gati lent carnea si apoi poti sa o prdjesti
putin Tn tigaie pentru un rezultat optim.

Timpul de preparare din tabel este orientativ pentru ingredientele proaspete.
Daca durata de preparare nu oferd rezultatul de preparare asteptat, regleaza
corespunzator timpul de preparare.

Grup de ingredi-

Temperaturda de | Timpul de pre-

ente Ingredient Cantitate preparare parare
Carne Coaste de porc 1000 g 80°C 120 min.
Burta de porc 1000 g 80°C 180 min.
;:L”; de porc 1000 g 80°C 180 min.
Carne de vita 1000 g 80°C 180 min.
Carne de pui Pui intreg 13509 80°C 180 min.
Legume Ratatouille 800 g 80°C 180 min.
Tocanitd Tocanad de vita 1500 g 80°C 180 min.
Fructe Gem de prune 1000 g 80°C 180 min.
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Gatirea in vid
Sous vide (Gatire In vid) este o0 metoda speciala de preparare care videaza la
o temperatura redusa pentru a prepara alimentele cu precizie. Pentru a vida,
foloseste pungi speciale de plastic cu sigilare pentru gatirea n vid si un dispozitiv
de vidare. Cu aparatul de gdtit cu aer cald, poti gati in vid timp de pana la 3 ore.
Cu aceasta setare, vei obtine carne suculenta si frageda, fara riscul ca alimentele
sa fie preparate excesiv.
Sfat
e Modul gatire in vid poate fi utilizat si Tn combinatie cu alte metode de
preparare. De exemplu, mai intai poti prepara carnea in modul ,Sous vide”
(Gatire Tn vid) si apoi poti sa o prajesti putin n tigaie pentru un rezultat
optim.

Avertisment

¢ Daca utilizezi functia de gatire in vid, asigura-te ca utilizezi numai pungi
speciale de inalta calitate.

e Daca pui alimentele intr-o punga vidata, asigura-te ca ai selectat metoda
de preparare ,,Sous vide” (Gatire in vid), altfel pungile vidate se pot topi.

¢ Nu se recomanda utilizarea functiei de gatire in vid cu temperaturi sub
50°C, deoarece aceasta poate provoca dezvoltarea bacteriilor.

Timpul de preparare din tabel este orientativ pentru gatirea in vid. Daca rezultatul
prepararii nu iti satisface asteptarile, iti recomandam sa cresti sau sa reduci cu
cateva grade temperatura in functie de preferintele personale. Poti sa reglezi si
timpul de preparare.

Umiditate

de prepa-
rare

Temperatura
de preparare

Timpul de Grad de ru-
preparare menire

Grup de
ingrediente

Ingredient

Muschi de vitd,
Carne (rosie) | 350g,4cm 54°C ) 70-180 min. | In sange
grosime

Cotlet de vita, 100- 180

4509, 4 cm 54°C @ i in sange
grosime ’
Filet mignon, X
2509, 4 cm 54°C @ 80-120min. | Insange
grosime
Partial Tn
Carne porc 2 GEiEfE 615 gl 63°C ) 60—120 min. | sange, fraged,
de 250¢g
suculent
) 2 piepti de pui o B ) Suculent si
Pui de 250 g 66°C ) 70 - 180 min. fraged
Creveti, in
Fructe de cc_)chlhef 56°C ) 40— 65 min. Opac, cremos,
mare dimensiune suculent
medie, 400 g
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Umiditate

Grup de . Temperatura - Timpul de Grad de ru-
ingrediente Ingredient de preparare gaeréorepa preparare menire
4 fileuri de o ) )
Peste somon de 150 g 52°C ) 45-70 min. Ferm si fraged
Consistenta
10 ous de de ou fiert,
Ous . . 66°C @ 55-70min. | albus gatit,
marime medie <
galbenus
moale
10oudde 74°C ) 60— 75 min. Fiert tare
marime medie
Sparanghel o .
Legume verde, 250 g 85°C ) 12 -18 min. Crocant
Buchetele de o .
broccoli, 400 g 85°C ) 15-20 min. Crocant
Flan cu caramel,
Deserturi 5 forme de 9x5 82°C @ 70 —80 min. Matdsos
cm
Cheesecake, 6
borcane de sticla | 80°C @ 80 -90 min. Cremos
39 ¢l cu capac

Decongelarea

Iti recomanddm s& utilizezi modul ,Defrost” (Decongelare) pentru a decongela
alimente congelate, precum legume, carne, peste si fructe.

Timpul de preparare din tabel este orientativ pentru decongelare. Timpul de
decongelare depinde de cantitatea si dimensiunea alimentelor congelate. Dacd
alimentele congelate nu sunt decongelate complet, mai adauga cateva minute la
timpul de decongelare.

Grup de ingrediente | Ingredient Cantitate Timp de decongelare
Fructe ;cgzt:}r;ipurile de fructe de 500 g 8 min.
Sos/bucati de mere 5009 10 min.
Prune 5009 10 min.
Piersici 5009 10 min.
Legume Legume congelate intr-uncub | 500 g 10 min.
Peste File de peste 200 g 5 min.
Peste intreg 2509 8 min.
Creveti 3009 5 min.
Carne de vita si porc Carne tocata 2509 15 min.
Carne pentru gulas 4009 20 min.
Cotlete 2509 15 min.
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Grup de ingrediente | Ingredient Cantitate Timp de decongelare
Carnati 2509 10 min.
Pui Pui intreg 1.200 g 30 min.
Piept de pui 400 g 15 min.
Ciocanele de pui 4009 13 min.
Preparate coapte Foietaj 3009 10 min.
Aluat 5009 15 min.
Rulouri cu scortisoara 500 g 13 min.
Paine/chifle Chifle 5009 13 min.
Paine de secara 5009 15 min.
Paine din fdina integrala 5009 15 min.
Paine alba 5009 15 min.
Semipreparate Supe 1.0009g 25 min.
Tocdnite 1.000 g 30 min.
Orez 2509 8 min.

Important

¢ Nu utiliza lichidul din alimentele decongelate pentru gatit.
¢ Nu recongela alimentele dupa ce au fost dezghetate.

Reincalzirea

Iti recomanddm s& utilizezi modul ,Reheat” (Refncilzire) pentru a refncalzi usor,
rapid si séndtos mancarea rdmasa, cu rezultate suculente siomogene.

Timpul de preparare din tabel este orientativ pentru reincalzire. Dacd mancarea nu
este refncalzita la rezultatul asteptat, adduga cateva minute la timpul de reincalzire.

Grup de ingrediente Cantitate Timp de reincalzire
Garnituri - Paste 5009 10 min.
Garnituri - Orez 5009 10 min.
Preparat la cuptor 1500 g 25 min.
File de peste 2509 8 min.
Lasagna 1000 g 25 min.
Carne de vita/porc 2509 10 min.
Pui 2509 10 min.
Legume 5009 10 min.
Supa 1000 g 20 min.
Dim sum 400 g 12 min.
Clatite 2509 8 min.
Omleta 2509 8 min.
Pizza 2 felii 10 min.
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Modul ,manual”

Acest mod este recomandat pentru utilizatorii de aparate de gatit cu aer cald care
sunt deja familiarizati cu dispozitivul si au o anumitd experientd in ,prepararea
dupa retetd” sau in ,prepararea ingredientelor”.

In acest mod, poti seta manual toti parametrii de preparare, cum ar fi timpul,
temperatura si umiditatea.

Poti alege timpul de la 1 la 60 minute si temperatura de la 60°C la 160°C. Exista
trei setari de umiditate, care sunt B (umiditate opritd), B (umiditate medie) si [@
(umiditate ridicata).

Accesoriile

Aparatul de gatit cu aer cald este dotat cu accesorii de baza si cu unele accesorii
suplimentare, in functie de modelul achizitionat.
Vezi mai jos cateva moduriin care le poti combina pentru prepararea in aparatul
de gatit cu aer cald.
Nota
e Utilizeaza intotdeauna aparatul de gatit cu aer cald cu tava inferioara si
gratarul. Toate celelalte accesorii se asaza deasupra.

Numai tava inferioara si grdtarul

Tava inferioara si gratarul, plus cosul

Tava inferioara si gratarul, plus vasul de gatit
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Tava inferioara si gratarul, plus tava
suplimentara

Tava inferioara si gratarul, plus cosul si tava
suplimentara

Tava inferioara si gratarul, plus vasul de gatit si
tava suplimentara

Controlul vocal

1. Asigurd-te ca aparatul de gatit cu aer cald este conectat si asociat cu
dispozitivul tau inteligent si ca ti-ai oferit consimtamantul in profilul tdu din
aplicatia NutriU.

2. Asigura-te ca ai descdrcat aplicatia de asistent vocal.

3. Conecteaza aplicatia NutriU cu aplicatia de asistent vocal.

Nota

e in cazul in care nu vezi optiunea de a activa controlul vocal in NutriU,
activeaza abilitatea Amazon Alexa prin aplicatia de asistent vocal.

¢ Poti gdsi comenzi vocale detaliate in aplicatia de asistent vocal.

e Conectarea aplicatiei NutriU cu aplicatia de asistent vocal poate fi efectuata
si atunci cand conectezi si asociezi pentru prima data aparatul de gatit cu aer
cald.
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Curatarea

Generalitati

Important

Nu utiliza ustensile de bucatarie din metal sau materiale de curatare
abrazive, deoarece pot deteriora suprafata antiaderenta.

Nu utiliza instrumente tdioase sau cu varf ascutit pentru a curata duza de
apa din interiorul camerei de preparare; acest lucru poate distruge duza.

Nota

Interiorul aparatului, tava inferioard, cosul, vasul de gatit si tava suplimentara
au un strat antiaderent.

Cand utilizezi aparatul pentru prima data, curdtd bine camera de preparare
stergand-o cu apa calda. De asemenea, curata tava inferioard, cosul, vasul

de gatit si tava suplimentara cu apa calda si un burete neabraziv. (consulta
,Tabelul de curatare”).

Curdta aparatul dup4 fiecare utilizare. Indeparteazs uleiul si grésimea din
camera de preparare dupa fiecare utilizare.

Nu umple camera de preparare cu apd pentru a o curata.

1. Apasa si mentine apasat butonul rotativ pentru a opri aparatul, scoate
stecherul din priza si lasa aparatul sa se rdceasca timp de aproximativ 30 de
minute cu capacul deschis.

2. Indeparteazs tava inferioars si cosul, vasul de gétit si/sau accesoriul tava
suplimentara pentru a ldsa aparatul de gatit cu aer cald sd se rdceasca mai
repede.

3. Curdtd camera de preparare cu apa caldd. Daca este necesar, utilizeaza
lichid de spalat vase si un burete neabraziv (consulta ,Tabelul de curatare”).

4. Detaseaza gratarul din tava inferioara pentru o curatare usoara si
temeinica.

Sfat

Daca de camera de preparare se lipesc resturi de alimente, poti utiliza
programul de curatare automata ,EasyClean” pentru a inmuia resturile
si a curata aparatul cu usurinta (vezi ,Utilizarea programelor de curatare
automata”).
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5. Curdtd tava inferioara, cosul, vasul de gatit si accesoriul tava suplimentara
n masina de spalat vase. De asemenea, poti sa le cureti cu apa fierbinte,
detergent lichid de vase si un burete neabraziv (consulta ,Tabelul de
curatare”).

6. Curatd exteriorul aparatului cu o laveta umeda.

7. Asigura-te ca interiorul aparatului este complet uscat ihainte de a-I
depozita cu capacul inchis.

Sfat

e Dacd nu vei utiliza aparatul mai mult timp, curata temeinic interiorul inainte
de depozitare pentru a evita acumularea de mirosuri etc. Apoi, lasa capacul
deschis pana cand interiorul aparatului este complet uscat. Nu depozita
niciodata aparatul cu capacul inchis daca interiorul nu este complet curat si
uscat.

Nota

e Asigura-te cd nu rdmane umezeald pe afisaj. Dupd curatarea panoului de
control, usuca-l cu o laveta.

e 1n cazul acumuldrii de ap& sau de umezeald in camera de preparare din orice
motiv (umezeala excesiva eliberata de alimente, condens de apa, in timpul
programelor de curdtare automata etc.), indeparteaza apa cu ajutorul unui
burete de curdtare Thainte de a ajunge la nivelul orificiului de scurgere din
partea din spate. Acest lucru poate cauza emisii de fum din cauza contactului
cu elementul de incalzire.
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Tabelul de curatare

S <SS <
SIS TS S
X X X | X | X

X
X
<
X

Nota

e Utilizeaza functia de ,Rinsing” (Clatire) sau ,EasyClean” pentru a curata
temeinic interiorul camerei de preparare.
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Utilizeaza programele de curatare automata

Clatire
Se recomanda utilizarea programului de clatire atunci cand nu ai utilizat aparatul
de gatit cu aer cald o perioada mai lunga de timp. Spala sistemul intern cu apa.

EasyClean

Functia EasyClean ajuta la dizolvarea resturilor grase si la curatarea temeinica
a camerei de preparare. Programul dureaza 20 de minute. Cand programul s-a
Tncheiat, trebuie doar sa stergi camera de preparare cu o carpa umeda.

Decalcifiere
Aparatul de gatit cu aer cald iti va aminti cu o notificare pe afisaj atunci cand este
timpul sa Indepartezi calcarul de pe aparat.
Nota
e Recomanddm sd indepadrtezi calcarul atunci cand primesti notificarea, altfel
sistemul de apa se poate Infunda. Dacd doresti sa indepdrtezi mai tarziu
calcarul, poti omite notificarea. La urmdtoarea pornire a aparatului de gatit
cu aer cald, ti se va reaminti din nou.

1. Acceseaza ,Tools” (Instrumente) - ,Detartring” (Decalcifiere) pe afisajul
aparatului.

Nota

e Asigura-te ca aparatul este pornit si camera de preparare nu are lichid
rezidual. Dacd aparatul este inca fierbinte, lasa-| sd se rdceascd cu capacul
deschis timp de cel putin 30 de minute.

2. Toarna aproximativ 80 ml de lichid de detartrare Philips CA6700 sau de acid
citric in rezervorul de apa gol si pune rezervorul de apd inapoi in aparat fard
a mai adauga apa.

Nota

e Foloseste numai lichid de detartrare Philips sau acid citric. In niciun caz
nu trebuie sa utilizezi un lichid de decalcifiere pe baza de acid sulfuric,
acid clorhidric, acid sulfamic sau acetic (otet), deoarece acest lucru poate
deteriora sistemul de apa din aparat si nu poate dizolva corect calcarul.

3. Apasd ,Continue” (Continud) pentru a incepe detartrarea.

Nota
e Aparatul va distribui acum solutia de decalcifiere. Lichidul distribuit va fi
colectat pe fundul camerei de preparare.

4. Asteaptd pana cand apare urmdtoarea instructiune pe ecranul de afisare.
Acest lucru dureaza aproximativ 10 minute.
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5. Goleste rezervorul de apa, clateste-I si umple-l cu apa potabila pana la
nivelul MAX.

6. Dupa aceasta, confirma actiunea pe ecranul de afisare apasand ,OK" cu

butonul rotativ. Dispozitivul va spala apoi sistemul de apa cu apa proaspata.

7. Dupa finalizarea curdtarii, apasa ,OK"” pentru a finaliza procesul de
decalcifiere.

8. Sterge partea inferioard a camerei de preparare cu o carpa uscata.

Sfat

¢ Poti utiliza acid citric (amesteca-I cu apa conform instructiunilor) pentru a
indeparta micile puncte de calcar din interiorul camerei de preparare. Doar
pune-lin tava, lasa-l sa functioneze pentru cateva momente si apoi curata-I.

1. Scoate stecherul din prizd si lasa aparatul sa se raceasca.
Goleste rezervorul de apa.

3. Tnainte de depozitare, asigura-te cd toate componentele sunt curate si
uscate.

4. Asaza accesoriile suprapus si depoziteaza-le in aparat.

Sfat

e Daca nu vei utiliza aparatul mai mult timp, curata temeinic interiorul inainte

de depozitare pentru a evita acumularea de mirosuri etc. Apoi, lasa capacul
deschis pana cand interiorul aparatului este complet uscat. Nu depozita
niciodatd aparatul cu capacul inchis daca interiorul nu este complet curat si
uscat.

Nota

e Tine Tntotdeauna aparatul de gatit cu aer cald in pozitie orizontala atunci
cand fl transporti.

e Asigura-te intotdeauna cd accesoriile aparatului de gatit cu aer cald sunt
suprapuse corect, astfel incat sa poata fi depozitate in aparat si capacul sa
poata fi Inchis.

Reciclarea

e La sfarsitul duratei sale de viatd, nu arunca aparatul la un loc cu gunoiul
menajer, ci preda-I la un punct de colectare autorizat pentru reciclare.
Procedand astfel, vei ajuta la protejarea mediului.
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e Urmeaza regulile din tara ta pentru colectarea separata a produselor electrice
si electronice. Eliminarea corectd contribuie la prevenirea consecintelor
negative asupra mediului si asupra sanatdtii umane.

Declaratie de conformitate

Prin prezenta, DAP B.V. declard ca aparatul de gatit cu aer cald NX096x este in
conformitate cu Directiva 2014/53/UE.

Textul complet al declaratiei de conformitate UE este disponibil la urmdtoarea
adresa de internet: https://www.philips.com.

Aparatul de gatit cu aer cald NX096x este echipat cu un modul Wi-Fi 802.11
b/g/n de 2,4 GHz cu o putere maximd de iesire de 92,9 mW EIRP.

Garantie si asistenta

Daca ai nevoie de informatii sau de asistentd, acceseaza
www.philips.com/support, scaneaza codul QR furnizat pe ambalaj sau in
brosura introductivd sau citeste brosura de garantie internationala separata.

Actualizari de software si firmware

Actualizarea este esentiald pentru a-ti pastra confidentialitatea si pentru buna
functionare a aparatului de gatit cu aer cald si a aplicatiei.

Te rugam sa actualizezi intotdeauna aplicatia la cea mai recenta versiune.

De asemenea, aparatul de gatit cu aer cald si actualizeaza automat firmware-ul.

Nota

e Pentru a permite aparatului de gdtit cu aer cald sd se actualizeze la cea mai
recenta versiune de firmware, asigura-te ca este conectat la reteaua Wi-Fi de
domiciliu.

e Utilizeazd intotdeauna cea mai recenta versiune a aplicatiei si a firmware-
ului.

e Actualizarile sunt puse la dispozitie atunci cand exista imbunatatiri ale
software-ului.

e O actualizare de firmware este pornitd automat cand aparatul de gatit cu aer
cald este In modul standby. Aceastd actualizare dureazs cateva minute. in
acest timp, aparatul de gatit cu aer cald nu poate fi utilizat.

Compatibilitatea cu dispozitive

Pentru informatii detaliate despre compatibilitatea aplicatiei, consulta
informatiile din App Store.
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Revenire la setarile din fabrica

Pentru resetarea aparatului de gatit cu aer cald la setdrile din fabricd, selecteaza
functia de revenire la setarile din fabricd din meniul Tools (Instrumente) -

Settings (Setari).

Dupa aceasta, aparatul de gatit cu aer cald nu mai este conectat la reteaua Wi-Fi
de domiciliu si nu mai este asociat cu dispozitivul tau inteligent.

Depanare

Acest capitol descrie cele mai frecvente probleme pe care le poti avea la utilizarea
aparatului. Daca nu poti rezolva problema cu ajutorul informatiilor de mai jos,
acceseazd www.philips.com/support pentru o lista de intrebari frecvente sau
contacteaza Centrul de asistentd pentru clienti din tara ta.

Problema Cauza posibila

Partea exterioard a Caldura din interiorul camerei
aparatului se incinge in de preparare radiaza inspre
timpul utilizarii. peretii exteriori.

Solutie

Acest lucru este normal. Toate
manerele si butoanele rotative
pe care trebuie sa le atingi raman
suficient de reci pentru a putea fi
atinse.

Camera de preparare, tava inferioara
si gratarul, cosul, recipientele de
gatit (pentru anumite modele),
tava suplimentara (pentru anumite
modele) si manerele retractabile
se Incalzesc intotdeauna atunci
cand aparatul este in uz pentru a
asigura gdtirea corespunzatoare

a alimentelor. Aceste piese sunt
ntotdeauna prea fierbinti pentru
atingere.

Daca lasi aparatul pornit prea mult
timp, unele portiuni devin prea
fierbinti pentru a fi atinse. Aceste
portiuni sunt marcate pe aparat cu
urmdtoarea pictograma:

/N

Cat timp cunosti care sunt zonele
fierbinti si eviti sa le atingi, aparatul
poate fi utilizat n perfecta siguranta.

Aparatul nu este conectat la

Aparatul nu porneste. ST,

Asigura-te ca stecherul este bine
introdus n priza.

Mai multe aparate sunt
conectate la aceeasi priza.

Aparatul de gatit cu aer cald are o
putere mare in wati. Incearca o alta
priza si verifica sigurantele.
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Problema

Vad unele urme de
exfoliere in interiorul
aparatului de gatit cu aer
cald si pe unele accesorii.

Aud niste zgomote
ciudate care vin din
interiorul aparatului.

Mancarea pe care
am gatit-o nu a avut
rezultatul asteptat.

Am doar cateva
ingrediente in
JIngredients” pe aparatul
meu.

40 Romana

‘ Cauza posibila

Mici zone pot apdrea in
interiorul camerei de preparare
a aparatului de gatit cu aer
cald din cauza atingerii sau

a zgarierii accidentale a
stratului de acoperire (de ex.,
n timpul curatarii cu unelte de
curatare dure si/sau n timpul
introducerii accesoriilor in
camera de preparare).

Aparatul este echipat cu un
ventilator, care este necesar
pentru a transporta caldura
catre alimente, precum si cu

o0 pompa de ap3, care este
necesara pentru functia de
preparare la abur a aparatului.

Daca ai preparat o reteta
NutriU, creata pentru aparatul
tdu de gatit cu aer cald, este
posibil sa nu fi urmat reteta in
ceea ce priveste cantitatea de
ingrediente adaugate.

Ai modificat parametrii de
preparare, cum ar fi timpul,
temperatura sau umiditatea,
desi se recomanda altfel. Acest
lucru ar putea afecta rezultatul
prepararii.

Ai utilizat o ,metoda de
preparare” care nu era adecvata
pentru tipul de alimente pe
care le-ai preparat, de exemplu,
setarea de preparare cu aer cald
si abur utilizatd pentru legumele
cu frunze poate duce la un
preparat gatit excesiv, cleios.
Utilizeaza Tn schimb setarea
,Steam” (Preparare la abur) si
consulta capitolele referitoare
la preparare din manualul

de utilizare pentru informatji
suplimentare.

Aparatul de gatit cu aer cald
include o lista implicita de
ingrediente, care se actualizeaza
atunci cand te conectezi pentru
prima data la Wi-Fi si asociezi
aparatul de gatit cu aer cald cu
dispozitivul inteligent.

‘ Solutie

Poti preveni deteriorarea
introducand cu atentje tava/
gratarul/cosul sau altd combinatie
de accesorii in camera de preparare,
fncercand sa nu lovesti peretjii
acesteia. In cazul in care observi

ca s-au desprins mici bucati de
nvelis, retine ca acest lucru nu este
daunator, deoarece toate materialele
folosite sunt sigure pentru alimente.

Acest zgomot este normal si
prevazut. Daca zgomotul devine
mai puternic sau se schimba fn mod
evident, contacteaza centrul de
asistenta Philips pentru recomandari
suplimentare.

Cand prepari o reteta NutriU, respecta
cantitatile recomandate Tn reteta.
Modificarile pot afecta rezultatul
prepararii.

Consultd reteta si schimba parametrii
de preparare numai la cerere, de
exemplu, atunci cand doresti ca
alimentele sa fie preparate mai mult
timp decat este recomandat; cand
doresti carnea de vita in sange etc.

Consulta capitolele referitoare la
preparare din manualul de utilizare
pentru a afla mai multe informatii si
instructiuni despre cum sa gdtesti cu
diferite metode de preparare.

Urmeaza procesul de configurare
Wi-Fi accesand Tools (Instrumente)
-> Settings (Setari) -> WiFi Setup
(Configurare Wi-Fi) pe aparat si
urmeaza instructiunile de pe aparat
si din aplicatie. Dupa ce ai terminat,
lista de ingrediente va fi actualizatd
automat cu ingredientele destinate
tarii de origine.



Problema

Aparatul de gatit cu aer
cald emite fum si mirosuri.

LED-ul Wi-Fi de pe
aparatul meu de gatit
cu aer cald nu se mai
aprinde.

Aplicatia arata ca procesul
de asociere nu a reusit.

Nu pot utiliza aplicatia
pentru a controla de la
distantd aparatul de gatit
cu aer cald (de exemplu,
trimiterea unei retete si
nceperea prepararii din
aplicatia NutriU).

n camera de preparare
existd apa dupa preparare.

‘ Cauza posibila

Prepari ingrediente grase

Camera de preparare contine
nca reziduuri grase de la
utilizarea anterioara.

Marinata, sucurile lichide sau
de carne stropesc din ulei sau
grasimea topita.

Aparatul de gatit cu aer nu mai
este conectat la reteaua Wi-Fi
de domiciliu. Este posibil sa

fi schimbat reteaua Wi-Fi de
domiciliu.

Alt utilizator a asociat aparatul
de gatit cu aer cald cu un
dispozitiv inteligent diferit si
foloseste momentan aparatul.

Aparatul de gatit cu aer cald nu
este conectat la reteaua Wi-Fi de
domiciliu si/sau nu este asociat
cu dispozitivul tau inteligent.

Este posibil sa nu fi bifat
Lconsimtamantul pentru
control de la distanta” in profilul
personal NutriU.

Aparatul de gatit cu aer

cald produce abur in timpul
prepararii. Aburul condenseaza
pe alimente si pe peretii interiori
ai camerei de preparare. Apa
condensata ramane in camera
de preparare dupa preparare.

‘ Solutie

Varsa cu atentie uleiul sau grasimea
n exces din camera de preparare
sau din accesorii. Potj utiliza, de
asemenea, programul ,EasyClean”
al aparatului, disponibil in ,Tools"
(Instrumente), care ajuta la dizolvarea
grasimii si la curatarea mai bund a
aparatului.

Fumul si mirosul sunt cauzate de
ncalzirea resturilor de grasime

din camera de preparare. Curata
ntotdeauna camera de preparare si
accesoriile pe care le utilizezi pentru
preparare,

Usuca alimentele prin tamponare
fnainte de a le introduce Tn aparatul
de gatit cu aer cald.

Incepe procesul de configurare

Wi-Fi accesand Tools (Instrumente)

- Settings (Setari) > WiFi Setup
(Configurare Wi-Fi) pe aparat si
urmeaza instructiunile de pe aparat si
din aplicatie.

Asteaptd pana cand celdlalt utilizator
termina procesul actual de preparare.
Asociaza apoi din nou dispozitivul
inteligent cu aparatul de gatit cu aer
cald.

Mai intai, verifica dacd aparatul

de gatit cu aer cald este conectat

la o retea Wi-Fi. Daca ai finalizat
configurarea Wi-Fi prin aplicatia
Philips NutriU si ai conectat aparatul
la 0 anumitd retea Wi-Fi, vei vedea
un simbol Wi-Fi alb ce lumineazd
constant pe afisajul aparatului.

Acceseaza fila profilului personal
n aplicatia NutriU si bifeaza caseta
de validare ,consimtamant pentru
control de la distanta”.

Este normal ca o anumita cantitate
de apd sa ramana in camera de
preparare. Doar sterge-o cu o carpa
umeda, neabraziva.
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