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Dolezité
Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tento dokument s dolezitymi
informdaciami a odlozte si ho na neskorsie pouzitie.

Nebezpecenstvo

Zariadenie nikdy neponarajte do vody ani neumyvajte pod tecticou vodou.
Do komory na pripravu pokrmov nenalievajte vodu, pretoze by to mohlo viest
k Urazu elektrickym prddom.

Do komory na pripravu pokrmov ani do nddoby nenalievajte olej, inak hrozi
nebezpecenstvo vzniku poziaru.

Zariadenie nepouzivajte, ak je poskodena zastrcka, sietovy kdbel alebo
samotné zariadenie.

Na cistenie vodnej dyzy v komore na pripravu pokrmov nepouzivajte ostré
alebo Spicaté predmety, pretoze by mohli dyzu poskodit.

Kym zariadenie pracuje, nezakryvajte otvory pre vstup a vystup vzduchu.
Pocas prevadzky sa nikdy nedotykajte vnutra zariadenia.

Nikdy do zariadenia nevkladajte mnozstvo potravin, ktoré presahuje
maximalnu Uroveri uvedenu na prislusenstve alebo sa dotyka veka.

Varovanie

Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho vymenit spolocnost Philips,
poskytovatel servisnych sluzieb vyrobcu alebo ind kvalifikovana osoba, aby sa
prediSlo nebezpecnym situdciam.

Zariadenie pripojte jedine do uzemnenej zasuvky. VZdy sa uistite, i je zastrcka
riadne zasunutd v elektrickej zasuvke.

Toto zariadenie nie je ur¢ené na ovlddanie prostrednictvom externého
¢asovaca ani samostatného systému dialkového ovlddania.

Pristupné povrchy sa pocas pouzivania mézu zohriat na vysoku teplotu.

Toto zariadenie moZzu pouZivat deti od 8 rokov a osoby, ktoré majui obmedzené
telesné, zmyslové alebo mentdlne schopnosti alebo nemaju dostatok
skusenosti a znalosti, pokial su pod dozorom alebo im bolo vysvetlené
bezpelné pouzivanie tohto zariadenia a za predpokladu, Zze rozumeju
prisluSnym rizikdm. Deti sa nesmu hrat s tymto zariadenim. Toto zariadenie
smu Cistit a udrziavat iba deti starSie ako 8 rokov a musia byt pritom pod
dozorom.

Zariadenie a jeho kdbel uchovavajte mimo dosahu deti mladsich ako 8 rokov.

V zariadeni nikdy nepouZivajte lahké ani horlavé prisady ani papier na pecenie.
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Podstavec zariadenia nevystavujte zdrojom vysokych tepldt, hordcemu plynu,
vyparom ani pare vychadzajucej z iného zdroja, ako je samotné zariadenie na
pripravu potravin v pare. Zariadenie nepokladajte na hortci plynovy sporak,
akykolvek elektricky sporak, elektrické varné dosky alebo do rozohriatej rury,
a ani do ich blizkosti.

Zariadenie v prevadzke neopierajte o stenu ani o iné spotrebice ani ho
neumiestiiujte pod iné predmety, ktoré modze poskodit para, ako su steny

a skrinky. Za zariadenim, po obidvoch jeho strandch aj nad nim nechajte aspon
10 cm volného priestoru. Na zariadenie nekladte Ziadne predmety.

Pocas pouzivania vystupuje zo vzduchovych otvorov horuca para. Ruky a tvar
majte od pary a vzduchovych otvorov v bezpecnej vzdialenosti.

Zariadenie je vybavené tvrdenym sklom. Ak sa sklo poskodi, zariadenie dalej
nepouzivajte a obratte sa na servisné centrum vo svojom okoll.

Sietovy kabel uchovavajte mimo horucich povrchov.

Prislusenstvo mdze mat polas pouzivania zariadenia a po fiom velmi vysoku
teplotu, preto s nimi vzdy manipulujte opatrne.

Dajte si pozor na hortcu paru, ktora vystupuje zo zariadenia pocas pripravy
pokrmu, v rezime udrziavania teploty alebo pri skladani veka. Pri kontrole
potravin vzdy pouzivajte kuchynsky riad s dlhymi ruckami.

Zariadenie nepouzivajte na iné Ucely ako tie, ktoré su opisané v tomto ndvode,
a pouZivajte iba originalne prislusenstvo od spolo¢nosti Philips.

NepouZzivajte prislusenstvo ani suciastky od inych vyrobcov ani prisluSenstvo
a sUdiastky, ktoré spolonost Philips vyslovne neodporucila. Ak takéto
prisluSenstvo alebo suciastky pouZijete, zaruka straca platnost.

Na spracovanie potravin vzdy pouzivajte uréené prislusenstvo. Dbajte na

to, aby sa potraviny nikdy nedostali do priameho styku s generatorom pary

v spodnej Casti.

Zariadenie v prevadzke nenechavajte bez dozoru a vzdy dbajte na to, aby ste
zariadenie mali pod kontrolou.

Zariadenie vzdy pouZzivajte s riadne zatvorenym vekom.

Ak pouZivate funkciu varenia sous vide, dbajte na to, aby ste pouZivali iba
kvalitné vreckd na varenie sous vide.

Ak pouZivate vrecka na varenie sous vide, pouzivajte iba funkciu varenia sous
vide, lebo inak by sa vrecka na varenie sous vide mohli roztopit.

Funkcia varenia sous vide pri teplotach nizsich ako 50°C sa neodporuca,
pretoze by mohla spdsobit rozmnoZovanie baktérii.

Pred pripojenim zariadenia skontrolujte, ¢i sa napatie uvedené na zariadeni
zhoduje s napatim v sieti.

Zariadenie neumiestriujte na horlavé materialy, ako napriklad obrus alebo
zaclonu, ani do ich blizkosti.

Pred prvym pouzitim zariadenia a po jeho kazdom dalsom pouziti dékladne
ocistite vietky diely, ktoré prichddzaju do styku s potravinami. Postupujte podla
pokynov v ndvode.

Zariadenie nikdy nepouZivajte na pripravu zmrazeného masa, hydiny ani
morskych plodov. Suroviny nechajte pred pripravou vzdy rozmrazit.
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e Pristupné povrchy sa pocas pouZzivania mozu zohriat na velmi vysoku teplotu.
¢ Toto zariadenie je urdené na pouzivanie pri okolitej teplote od 10°C do 40°C.

Upozornenie

¢ Toto zariadenie je urcené len na bezné pouzivanie v doméacnosti. Nie je uréené
na pouzivanie v prostredi, ako su kuchynky pre zamestnancov v obchodoch
Ci kancelaridch, na farmach aniv inych pracovnych priestoroch. Takisto nie
je urcené pre klientov hotelov, motelov, penziénov ani inych ubytovacich
zariadeni.

¢ Ak zariadenie nechate dlhsiu dobu bez dozoru a taktiez pred jeho montézou,
demontdazou alebo cistenim, zariadenie vzdy odpojte od zdroja napdjania.

¢ Nepohybujte zariadenim na pripravu potravin v pare pocas jeho ¢innosti.

e Zariadenie vzdy vratte do servisného centra autorizovaného spolo¢nostou
Philips, kde ho skontroluju alebo opravia. Nepokusajte sa zariadenie opravit
sami, inak zaruka straca platnost.

¢ Do nadoby na vodu nalievajte iba vodu.

¢ Pred manipulaciou alebo cistenim nechajte zariadenie priblizne 30 minut
vychladnut.

e Zariadenie umiestnite na vodorovny a stabilny rovny povrch a zabezpecte
okolo neho aspon 10 cm volného miesta, aby nedochadzalo k prehrievaniu.

e Priecinok zariadenia pouzivajte iba na uskladnenie vhodného prislusenstva.

e Teplota vlhkost a cas sa liSia podla druhu a mnozstva potravin, ktoré ste vlozili
do zariadenia.

e V pripade, Ze zariadenie pouzijete nevhodnym spdsobom, na profesionalne
alebo na poloprofesionalne ucely alebo ak ho pouzivate v rozpore s pokynmi
v tomto ndvode, zaruka strati platnost a spolo¢nost Philips nenesie Ziadnu
zodpovednost za spdsobené skody.

¢ Ak chcete naplnit, doplnit alebo vyprazdnit nddobu na vodu, vyberte ju zo
zariadenia. Nadobu na vodu nevylievajte tak, ze naklonite celé zariadenie.

¢ Akje potrebné z komory na pripravu pokrmov odstranit kvapalinu, pouzite
Spongiu a pod. Nevyprazdnujte zariadenie tak, ze ho naklonite.

¢ Vzhladom na to, Ze sa potraviny liSia pdvodom, velkostou aj znackou, dbajte na
to, aby boli pred podavanim dostatocne uvarené.

¢ Po rozmrazeni potraviny znovu nezmrazuijte.

¢ Na odstranovanie vodného kamena nepouzivajte kyselinu octovu.

Elektromagnetické polia (EMF)
Tento spotrebic znacky Philips vyhovuje vietkym prisluSnym normam a
smerniciam tykajucim sa vystavenia elektromagnetickym poliam.

Automatické vypinanie

Teplovzdusna fritéza je vybavena funkciou automatického vypnutia. Ked'je
zariadenie zapnuté, ale nie v rezime pripravy jedla alebo udrziavania teploty, po
20 minutach necinnosti pouzivatela sa prepne do pohotovostného rezimu. Ak
chcete zariadenie vypnut manualne, dlho pridrzte otoc¢né tlacidlo.
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BlahoZeldme vadm ku kupe a vitame vds medzi pouzivatelmi produktov
spolocnosti Philips.

Ak chcete naplno vyuzit podporu pontkanu spolocnostou Philips, zaregistrujte
svoj produkt na lokalite www.philips.com/welcome.

Teplovzdusna fritéza Philips pomocou technoldgie NutriFlavor vytvara prostredie
s optimalnou cirkuldciou hordceho vzduchu a vihkostou na pripravu jedine¢nych
a dokonalych jedal. Chrumkava zelenina, Stavnaté ryby, jemné maso, makké
susienky so zachovani az 90% Zivin*. Objavte Caro pripravy lahodnych zdravych
jedal stlacenim jediného tlacidla.

Dalgie indpiracie, recepty a informacie o teplovzdusnej fritéze najdete na lokalite
www.philips.com/welcome alebo si stiahnite bezplatnu aplikaciu NutriU** pre
i0S® alebo Android™,

* Testované na brokolici, paprike, hrachu (90% vitaminu C), lososovi (93% kyselin
omega 3/6) a hovadzom mase (90% Zeleza). Laboratérne meranie bolo vykonané
pri nastaveni teplovzdusného naparovania.

** Aplikdcia NutriU nemusi byt k dispozicii vo vasej krajine. V takom pripade
md&zete ndjst inSpirdciu na miestnej webovej lokalite spolo¢nosti Philips.
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Celkovy prehlad
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Zasobnik na vodu

Teplovzdusna fritéza je vybavend nddobou na vodu, ktord
sa nachadza na zadnej strane zariadenia. Maximalna
hladina vody je priblizne 600 ml. Oznacenie maximalnej
hladiny vody sa nachadza na strane rukovate nddoby na
vodu a nesmie byt presiahnuté.

Ak chcete zabranit hromadeniu vodného kamena, po
kazdom cykle pripravy jedla vyprazdnite nddobu na vodu.

Otocné tlacidlo

Stlacenim otoc¢ného tlacidla zariadenie zapnete. Vypnut
ho moZete pridrzanim otocného tlacidla.

Po zapnuti zariadenia mé&zete stlacenim otocného tlacidla
potvrdit urcitd akciu. Otédcanim oto¢ného tlacidla mézete
prechadzat r6znymi moznostami ponuky alebo zmenit
nastavenie pripravy jedla.

Sklenené veko

Stlacenim tlacidla na uvolnenie veka otvorite sklenené
veko.
Veko sa otvori automaticky.

Varovanie

¢ Povrch skleného veka sa moze pocas pouzivania
zohriat.

Nastavenie teploty

Niektoré z uvedenych spbsobov pripravy jedla maju
predvolené odporucané nastavenie teploty, ktoré nie je J—
mozné upravit, pretoze ina teplota by ovplyvnila vysledok 160°C
pripravy. Ak chcete zmenit teplotu pripravy jedla, pouZite
manudlny rezim (pozrite si kapitolu ,Rezimy pripravy
jedla”).
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Nastavenie vlhkosti

Niektoré z uvedenych sposobov pripravy jedla maju
predvolené odporucané nastavenie vlhkosti, ktoré nie je
mozné upravit, pretoze ina vihkost by ovplyvnila vysledok
pripravy. Ak chcete zmenit nastavenie vlhkosti, pouzite
manudlny rezim (pozrite si kapitolu ,Rezimy pripravy
jedla”).

Adjust humidity

Tri drovne vihkosti
| |Popis |Pouzivana prispdsobe pripravy

Vypnuta vihkost Pecenie, opekanie

Pozrite si recepty v aplikacii NutriU.

Strednd vihkost : P . u:
K dispozicii aj v manudlnom rezime.

Naparovanie, teplovzdusné naparovanie,
Vysoka vlhkost pomald priprava, rozmrazovanie, ohrievanie,
predvarenie

B AR

Cas pecenia

V manualnom rezime mé&zete nastavit cas pripravy jedla
od 1 minUty do 60 minut.
Pomocou rezimu Sposoby pripravy mdzete nastavit cas

pripravy v pevnom rozsahu. Pozrite si tabulku v kapitole Adjusttime
Rezimy pripravy jedla > Sposoby pripravy.

Vsetky spdsoby pripravy maju predvoleny cas pripravy, 10:00
ktory mozno upravit na zadklade mnoZzstva surovin @

vlozenych do zariadenia alebo Zelaného stupna
prepecenia.

Niekolko navrhovanych ¢asov pripravy pre rozne typy
surovin ndjdete v kapitole Rezimy pripravy jedla - Prisady.

Zvuk

Hluk zariadenia

Zo zariadenia moze pocas jeho prevadzky vychadzat slaby hluk. Je to normalne.
Tento hluk pochadza z cerpadla, ktoré privadza vodu cez interny systém, a tiez z
ventilatora, ktory vytvara prud vzduchu v zariadeni.
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Zvukové upozornenia

Niekedy mdzete pocut zvuk, napriklad ked zariadenie dokondi pripravu jedla,
alebo ked'sa pocas pripravy vyzaduje akcia (napriklad vliozenie dalSej prisady do
teplovzdusnej fritézy).

Predhriatie

Niektoré spbsoby pripravy jedla, ako opekanie a pelenie,

vyzaduju predhrievanie. Start pre-heat
V reZimoch varenia, ktoré vyzaduju predhrievanie, sa
upozornenie na predhrievanie zobrazi automaticky.
Ak je vasa teplovzdudna fritéza uz zohriata po 5:00
predchadzajucej priprave jedla, mdzete predhrievanie
preskocit a zacat hned's pripravou dalSieho jedla.
Casovac¢ predhrievania je nastaveny na pat minut a nie je
mozné ho upravit.

Dolezité
e Optimalny vysledok pripravy jedla dosiahnete, ak suroviny vlozite do
teplovzdusnej fritézy po dokonceni predhrievania.

Textovy sprievodca

Vsetky obrazovky ponuky obsahuju textového sprievodcu, ktory vdm pomoze
prechddzat cez ponuku. Opis textu zmizne po 10 sekundach a znovu sa zobrazi
po prechode na dalSiu stranku v ponuke.

Pred prvym pouzitim

Dolezité

* Pri prvom pouziti méze z teplovzdusnej fritézy vychadzat malé mnozstvo
dymu a zapachu. Malo by to prejst do niekolkych minut. Pred pripravou

jedla nechajte zariadenie spustené priblizne 30 minut pri teplote 160°C s
vypnutou vlhkostou vo vetranej miestnosti.

1. Odstrante vsetok obalovy material.

2. Zo zariadenia odstrante vietky nalepky a Stitky (ak su pritomné).

3. Zariadenie pred prvym pouzitim doékladne vycistite — utrite varnd komoru
vlhkou jemnou tkaninou. PrisluSenstvo a odnimatelné diely oplachnite pod
teplou vodou.
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Pripojenie teplovzdusnej fritézy k aplikacii NutriU
Doélezité
¢ Pred nastavovanim Wi-Fi sa uistite, Ze je vase inteligentné zariadenie
pripojené k vasej domacej sieti WiFi.

1. Zariadenie pripojte do siete.

2. Zapnite zariadenie stlacenim oto¢ného tlacidla.

Poznamka

e Pri prvom zapnuti zariadenia sa zobrazi Ziadost, aby ste
vybrali jazyk, ktory chcete pouZit na prechadzanie cez
ponuku.

3. Posuvajte sa po zozname, az kym sa nezvyrazni
preferovany jazyk.

Deutsch
Francais

Espanol

4. Stlacenim otocného tlacidla potvrdte vyber jazyka.
e Zobrazi sa uvitacia obrazovka.

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

the NutriU app.

5. Stlacenim otoc¢ného tlacidla vyber potvrdte a
pokracujte.

Poznamka

¢ Na nasledujucej obrazovke mozete vybrat, ¢i chcete
spotrebic pripojit k inteligentnému zariadeniu ihned
alebo neskér.
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6. Ak sarozhodnete pripojit hned, prejdite na polozku

Ano.
ou wish to download the app?
Poznamka
e Odporucame vam stiahnut si aplikaciu NutriU a pridat w
do aplikacie vasu teplovzdusnu fritézu hned pri jej

No thanks

prvom nastaveni. To vdm umozni vyuzivat teplovzdusnu
fritézu naplno, napriklad pripravovat jedlo na dialku a
dostavat upozornenia na priebeh pripravy.

7. Zobrazisa QR kéd. Naskenujte ho a stiahnite si
aplikdciu NutriU.

Tip

e Aplikaciu NutriU si moZete stiahnut aj z obchodu s
aplikadciami alebo na webe www.philips.com/NutriU.
Pripadne moZete naskenovat QR kéd v brozure, ktord je
sucastou balenia teplovzdusnej fritézy.

8. Otvorte aplikaciu NutriU a postupujte podla procesu registracie.
9. Postupujte podla krokov v aplikacii na pripojenie teplovzdusnej fritézy k sieti
Wi-Fi a jej sparovanie s inteligentnym zariadenim.
Poznamka
e Ak sa rozhodnete pripojit teplovzdusnu fritézu neskér, mozete spustit
nastavenie siete Wi-Fi v ponuke teplovzdusnej fritézy v casti Nastroje -
Nastavenia > Nastavit Wi-Fi.
e Teplovzdusnu fritézu mbZete pouZzivat s aplikaciou len vtedy, ked'je indikator
Wi-Fi vedla displeja svieti nabielo.
Indikdtor Wi-Fi ma dva stavy.
Indikdtor Wi-Fi nesvieti. Wi-Fi je vypnuté.
Indikator Wi-Fi svieti. Wi-Fi je zapnuté a pripojené k smerovacu.
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Dolezité

¢ Dialkové ovladanie: teplovzdusnu fritézu mozete ovladat vzdialene
pomocou aplikacie (napr. odoslat recept, pozastavit varenie atd.) len
vtedy, ak ste v aplikacii NutriU vo svojom profile zaciarkli sthlas s
ovlddanim na dialku.

¢ Nezabudnite teplovzdusnu fritézu pripojit k domacej sieti Wi-Fi 2,4 GHz
802.11 b/g/n.

¢ Parovanie s jednym pouzivatelom: teplovzdusnu fritézu méze v jednom
okamihu ovladat len jeden pouzivatel. Ak chce teplovzdusnu fritézu
ovladat druhy pouzivatel' a pouziva aplikaciu NutriU, musi vykonat
proces parovania. Po sparovani sa automaticky zrusi parovanie prvého
pouzivatela.

¢ Proces nastavenia siete Wi-Fi mozno zrusit pomocou aplikacie alebo
odpojenim teplovzdusne;j fritézy.

Poznamka

e Wi-Fi m&Zete zapnut alebo vypnut v ¢asti Nastroje - Nastavenia - Nastavit
Wi-Fi.

e WiFi moOZete resetovat v asti Nastroje -» Nastavenia - Nastavit Wi-Fi.

Priprava na pouzitie

1. Zariadenie poloZte na stabilny, horizontdlny, rovny a teplu odolny povrch.

Varovanie

¢ Na zariadenie ani po stranach zariadenia nekladte Ziadne predmety.
Mohli by ste nimi zablokovat pridenie vzduchu a zhorsit tak vysledky
pripravy jedla.

¢ Ked'je zariadenie v prevadzke, neumiestiiujte ho do blizkosti predmetov
ani pod predmety, ktoré by sa mohli parou poskodit, ako su steny a
kuchynska linka.

Poznamka

e Kosik vkladajte do zariadenia vzdy s vanickou. NepouZivajte kosik
samostatne.
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Pouzivanie teplovzdusne;j fritézy

1. Zapojte teplovzdusnu fritézu.

2. Stlacenim otocného tlacidla zapnite teplovzdusnu
fritézu.

3. Naplnite zasobnik na vodu.

3a. Odpojte zasobnik na vodu od zadnej Casti
teplovzdusnej fritézy a otvorte veko zasobnika na
vodu.

3b. Naplfite ho vodou po znacku MAX.

Poznamka

e Oznacenie maximalnej hladiny vody sa nachddza
na strane rukovate nddoby na vodu a nesmie byt
presiahnuté.

3c. Veko zasobnika na vodu nasadte spat na
zasobnik a pripojte ho k teplovzdusne;j fritéze.
Poznamka
e Mnozstvo vody potrebnej na pripravu jedla zavisi od
druhu jedla a trvania pripravy. Pocas varenia mozno
budete musiet doplnit vodu do zasobnika. Indikator
nizkej hladiny vody sa zobrazi v stavovom pruhu
pripravy jedla v aplikacii NutriU i na displeji zariadenia.
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4. Vlozte suroviny do teplovzdusnej fritézy.

Poznamka

e Spdsoby pripravy jedla Pecenie a Opekanie vyzaduju
predhrievanie. Po dokonceni predhrievania vlozte
suroviny do zariadenia.

5. Vyberte pozadovany sposob pripravy (pozrite si aj

. .. , . Cooking methods
kapitolu Rezimy pripravy jedla).

Back

Steaming

6. V pripade potreby nastavte parametre pripravy jedla.

7. Stlacenim otoc¢ného tlacidla spustite proces pripravy
jedla.

8. Spusti sa priebeh pripravy. Zapne sa generator pary a ventilator.

Poznamka

e Ked pozastavite proces pripravy jedla a chcete napriklad upravit parametre
medzi jednotlivymi pripravami jedla, mézete to urobit stlacenim otocného
tlacidla. Proces pripravy jedla obnovite stlacenim oto¢ného tlacidla.

e Teplovzdusnu fritézu neumiestiujte vedla iného spotrebica uréeného na
pripravu jedla, blizko kuchynskej steny alebo pod kuchynsku skrinku, pretoze
horuca para sa méze kondenzovat a stekat po povrchu.

Varovanie

e Pocas pouzivania vystupuje zo vzduchovych otvorov hortca para. Ruky a
tvar majte od pary a vzduchovych otvorov v bezpecnej vzdialenosti.

9. Po uplynuti ¢asu pripravy jedla sa zobrazi obrazovka s prianim dobrej chute.
e Zaznie melddia.

Slovendina 15



10. Mézete sa vratit do hlavnej ponuky (prepntt na ikonu x a potvrdit),
udrziavat jedlo teplé alebo dalej pokracovat v jeho priprave.

Poznamka

e Po dokoncenf pripravy jedla vyprazdnite nddobu na vodu.
e Pred servirovanim vzdy skontrolujte, i je jedlo Uplne uvarené.

Rezimy pripravy jedla

Uroven zru¢nosti pouziva-

tela teplovzdusnej fritézy

Vyberte si recept v aplikacii a

Priprava podla odoslite ho do teplovzdusnej

Vsetky Urovne automatickej

receptu fritézy. pripravy: plné navadzanie
Vyberte prisady a potom spdsob
pripravy. Teplovzdusna fritéza
2 Zlosenie > automaticky nastavuje teplotu a = Zaciatocnik: pIné
@ ﬁ vlhkost. Nastavte ¢as na zéklade @ navadzanie

pozadovaného vysledku a
spustite pripravu jedla.

Vyberte spbdsob pripravy.
Teplovzdusna fritéza
Spdsoby automaticky nastavuje teplotu a | Pokrocilé: zakladné
3 . . Y . [ .
pripravy vlhkost. Nastavte Cas na zéklade | navadzanie
pozadovaného vysledku a

spustite pripravu jedla.

Upravte cas, teplotu a vihkost
manualne a zacnite s pripravou | Expert: bez navadzania
jedla.

Manudlny
rezim

Priprava podla receptu pomocou aplikacie NutriU

Ak iba zacinate s pouzivanim teplovzdusnej fritézy, odporicame vdm pouzit
pripravu podla receptu. Je to ten najjednoduchsi spdsob, ako sa zozndmit s
teplovzdusnou fritézou. Ak ste skusenejsi pouzivatel, aplikdcia NutriU vam
pom&ze vyuzit plny potencial vasej teplovzdusnej fritézy.

Poznamka

e Priprava podla receptu je mozna len vtedy, ak su vasa teplovzdusna fritéza
a inteligentné zariadenie pripojené k sieti, sparované a v profile NutriU ste
vyjadrili sthlas s ovlddanim na dialku.
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1. Zapojte teplovzdusnu fritézu.

2. Stlacenim otoc¢ného tlacidla zapnite teplovzdusnu
fritézu.

3. Otvorte vinteligentnom zariadeni aplikaciu NutriU a vyberte v nej urcity
recept.
4. Tuknite na polozku Get started (Zaciname).
e Dané nastavenie sa zobrazi v aplikacii a zrkadlovo aj v zariadeni.

5. V pripade potreby nastavte ¢as a potom spustite pripravu jedla v aplikacii
alebo zariadeni.

Tip

e Ak sa prisne drzite receptu, pokial ide o prisady a mnoZstvo jedla, nemusite
upravovat cas pripravy jedla.

e Ak pripravujete menej alebo viac potravin, ako je odporidcané mnozstvo
podla receptu, mozno bude potrebné primerane upravit ¢as pripravy jedla.

Poznamka
e Pre recept mbzete zmenit parametre pripravy jedla, ako su vihkost a teplota.
Zmena tychto parametrov mdze mat vplyv na vysledky pripravy jedla.

Rezim Prisady

Tento rezim pouzivajte, ak s teplovzdusnou fritézou iba zacinate, a chcete by ste
plné navadzanie procesom pripravy jedla.

Dolezité

e Ked prvykrat prejdete do zoznamu prisad, konkrétne pred pripojenim
teplovzdusnej fritézy k domacej sieti Wi-Fi, zobrazi sa iba predvoleny
zoznam prisad. Tento zoznam sa aktualizuje automaticky po pripojeni
teplovzdusne;j fritézy k sieti a jej sparovani s inteligentnym zariadenim.
Aktualizacia sa vykond na zaklade krajiny/regiénu, ktoré ste vybrali
pocas procesu pripojenia v aplikacii.
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Poznamka

e Zoznam prisad sa raz za ¢as aktualizuje automaticky. Podmienkou je, aby
bola teplovzdusna fritéza pripojend k sieti Wi-Fi.

1. Zapojte teplovzdusnu fritézu.

-
2. Stlacenim otocného tlacidla zapnite teplovzdusnu
fritézu.
3. Otacajte otocnym tlacidlom, kym nie je vybrana Ingredents

moznost Prisady.

4, Potvrdte stlacenim oto¢ného tlacidla.
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5. Otocenim oto¢ného tlacidla vyberte prisadu, ktord Ingredients
chcete pripravovat. Potvrdte stlacenim otocného Back
tlacidla.

Root & starchy veggies

Grains

6. Vyberte jeden z odporucanych spbsobov pripravy a
potvrdte ho.

Cooking methods

< Back

Air Steam

7. Stlacenim otocného tlacidla spustite pripravu jedla.

Poznamka

e Predvoleny cas pripravy jedla je zalozeny na mnozstve
prisad, ktoré ste vlozili do teplovzdusnej fritézy.

Odporucané mnozstvo surovin podla predvoleného ¢asu pripravy jedla najdete v
tabulke niZsie.
Vlhkost

. o Teplota pri- . Predhria-
Surovina Sposoby pravy jedla pripravy tie
jedla
Zelenina Spenat 2509 Varenie v pare | 100°C @ 10 min. | nie
Brokolica 6009 Teplovzdu;ne 120°C @ 12 min | nie
naparovanie
600 g Opekanie 160°C 13 min | &no
Cukina 500g | replovzdusné |, h0c B 15min nie
naparovanie
Karfiol 600g | leplovzdusné |5 q0 W 15min | nie
naparovanie
600 g Opekanie 160°C 20 min | &no
Zelena Teplovzdusné o ) )
fazulka 2009 naparovanie 120°C @ 17min | nie
BalEZ 75 oo B2 o =d TS s W 25min nie

naparovanie
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Vlhkost

. o Teplota pri- 7 Predhria-
Surovina Sposoby pravy jedla pripravy tie
jedla
6809 Opekanie 160°C 20 min | &no
Ruzickovy 500 g Teplovzdus_ne 120°C ) 12 min | nie
kel naparovanie
Zelena 750g | leplovzdusné |0 W 12min | nie
$pargla naparovanie
Paprika 500g | ePlovzdusng | 5000 W 12min  nie
naparovanie
Paradajky | 750g | leplovzdusné |0 W 12min nie
naparovanie
Nl Celé Teplovzdusné
a $krobova . 600 g b "€ 120°C W  40min nie
: zemiaky naparovanie
zelenina
Zemiaky na Teplovzdusné o ) )
Stvrtky 6009 naparovanie 120°C 0 35min | nie
600 g Opekanie 160°C 45 min.  4no
Oranzové
sladke 600g | leplovzdusné |5 q0 W 20min nie
zemiaky na naparovanie
Stvrtky
Sladké
zemiaky, 600 g Opekanie 160°C 2 30 min | ano
celé
Kocky 750g | leplovzdusné 1,00 @ 30min | nie
tekvice naparovanie
7504 Opekanie 160°C 30 min | ano
Mrkva 7509 Teplovzdus_ne 120°C ) 25 min | nie
naparovanie
7509 Opekanie 160°C 25min | &no
200g
I Ryza ryze/ Teplovzdusné o ) )
Obilniny basmati 550 ml naparovanie 120°C @ 25min | nie
vody
Ja§m|nova 200 g/ Teplovzdugne 120°C ) 25 min | nie
ryza 550 ml naparovanie
Dll'\ozrnna 20049/ Teplovzdu;ne 120°C ) 40 min | nie
ryza 550 ml naparovanie
2009/ Teplovzdusné o . )
Proso 200ml  naparovanie 120°C @ 20min nie
200 g/ .
Quinoa 550 ml Teplovzdus_ne 120°C @ 25 min | nie
naparovanie
vody
T 2009/ Teplovzdusné o ) )
Ja¢men 600ml  naparovanie 120°C @  40min nie
[ 200 g/ Teplovzdusné o . )
Pohanka 250ml | naparovanie 120°C @ 20min | nie
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Vlhkost

. o Teplota pri- 7 Predhria-
Surovina Sposoby pravy jedla pripravy tie
jedla
200 g/ .
Kuskus/ 300ml | replovzdusne o n0c @  10min. nie
bulgur naparovanie
vody
Chudé
« kdsky Teplovzdusné o ) )
Maso hovéadzieho 10009 naparovanie 120°C @ >0min | nie
masa
chudé Teplovzdugné
kusky 1000 g P . 120°C D) 60 min | nie
4 naparovanie
bravcového
Prerastené . o 7 . .
braviové 1000g | Opekanie 160°C 60 min | &no
Bravcové ) :
o, /‘ 7
abiarko 1000g | Opekanie 160°C 60 min | &no
. Kuracie 55049 Teplovzdusné o . )
Hydina prsia (3 kusy) | naparovanie 120°C @ 25 min | nie
550 g Opekanie 160°C 25 min | &no
l\/Io}rcaoe 550 g Teplovzdu;ne 120°C ) 25 min | nie
prsia naparovanie
550 g Opekanie 160°C 25 min | &no
Celékurca 14509 Opekanie 160°C 60 min | ano
Kuracie . .
0, /‘ z
ctehienka | 2009 Opekanie 160°C 50 min | &no
Kacacie 600 g ) o v N
orsia 2 kusy) Opekanie 160°C 12 min | &no
Ryby a .
morské Losos 450 g Teplovzdus_ne 120°C D) 15 min | nie
naparovanie
plody
450 g Opekanie 160°C 20 min | ano
oku# 600g [ [cElovzduSnE s or W 12min nie
naparovanie
Krevety 800 g Teplovzdus‘ne 120°C @ 15 min | nie
naparovanie
Pstruh 600g | leplovzdusne |4, 00c W  12min nie
naparovanie
Kalméar 600g | replovzdusné 1,00 W 15min | nie
naparovanie
Filé z bielej 600 g Teplovzdugne 120°C ) 12 min | nie
ryby naparovanie
Vajitka | Vaicena 2609/ | Teplovzdusné |, .- W 12min nie
tvrdo 10 vajec | naparovanie
Va_J_ce na 560 g‘/ Teplovzdugne 120°C ) Smin  nie
makko 10 vajec | naparovanie
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Poznamka

e Pre kazdu prisadu existuje recept v aplikacii NutriU. Viac informacii ndjdete v
aplikacii.

e Ak predvoleny cas pripravy jedla nevedie k ocakdvanému vysledku, pretoze
ste varili vacsie alebo mensie mnoZzstvo surovin, neZ je odportcané, upravte
podla toho cas pripravy.

Rezim Sposob pripravy
Tento rezim sa odporuca, ked'sa uz trochu oboznamite s teplovzdusnou fritézou.
MozZete si vybrat z roznych spdsobov pripravy jedla.

Sposob pri- Nastavenie | Nastavenie | Predvoleny ‘ Dosah ‘ Priklady

pravy teploty vihkosti das

Zelenina, méaso,
120°C Q) 10 min. 1-90min | ryby, morské plody,
vajecné jedla

Teplovzdusné
naparovanie

Listova zelenina,
Varenie v pare | 100°C Q) 10 min. 1-90 min knedlicky, ¢erstvo
pripravené ravioli

>0 min Maso, hydina, ryb
Opekanie 160°C % (plus 5 min 1-90 min » hyaina, ryby,
. . zelenina, zemiaky
predhrievania)
. Gratinované
= [ okrmy, lasagne
Pecenie 160°C % (plus 5 min 1-90min | POXMY.'asagne,
. ) kolace, muffiny,
predhrievania) ..
pecivo
Pomald 80°C @  120min 1-180 min | Maso dusené maso,
priprava polievky, omacky
Sous-vide 50°C-90°C ) 90 min 1-180 min | Maso. hydina, ryby,
morskeé plody
Rozmrazovanie | 60°C ) 20 min 1-180 min | Rozne druhy.
zmrazeného jedla
Olpzi ot 120°C @ 15 min Sy | A CUY ey
ohrievanie jedal
Poznamka

e Niektoré sposoby pripravy jedla, ako opekanie a pecenie, vyZzaduju
predhrievanie.

e Ak je vasa teplovzdusna fritéza uz zohriata po predchadzajucej priprave
jedla, mdzete predhrievanie preskocit a zacat hned's pripravou dalSieho
jedla.

 Casovac predhrievania je nastaveny na pat minut a nie je mozné ho upravit.
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Varovanie

e Pocas pouzivania vystupuje zo vzduchovych otvorov hortca para. Ruky a
tvar majte od pary a vzduchovych otvorov v bezpecnej vzdialenosti.

¢ Daijte si pozor na horucu paru, ktora vystupuje zo zariadenia pocas
pripravy pokrmu, v reZime udrziavania teploty alebo pri skladani veka.

¢ Pri kontrole potravin vzdy pouzivajte kuchynsky riad s dlhymi rdckami.

e Zariadenie nikdy nepouzivajte na pripravu zmrazeného masa, hydiny ani
morskych plodov. Suroviny nechajte pred pripravou vzdy rozmrazit.

Teplovzdusné naparovanie

Odporucame pouzivat Teplovzdusné naparovanie pre vsetky druhy zeleniny,
chudého masa, ryb, morskych plodov a vsetky druhy obilnin. Toto nastavenie

zachovava prirodzenu chut, textlru a jasnu farbu vasho jedla.

Cas pripravy jedla uvedeny v tabulke podita s pouZitim Eerstvych surovin. Ak
Cas pripravy jedla nepovedie k o¢akdvanému vysledku, upravte podla toho ¢as

pripravy.
Zoznam prisad

Zelenina

Korenova a skrobova
zelenina

Obilniny

‘ Surovina
Brokolica
Cukina
Karfiol
Zelena fazulka
RuZickovy kel
Zelena spargla
Paprika
Paradajky
Baklazan

Celé zemiaky

Zemiaky na Stvrtky

Oranzové sladké
zemiaky na Stvrtky

Kocky tekvice
Mrkva

Ryza basmati
Jasminova ryza
Dlhozrnné ryza
Proso

Quinoa
Jacmen
Pohdnka
Kuskus/bulgur

‘ Mnozstvo
600g
500 g
600g
500 g
500 g
7509
500g
7509
7509

600 g
600 g
600 g

750 g
750 g

200 g ryze/550 ml vody

200 g/550 ml
200 g/550 ml
200 g/400 ml
200 g/550 ml vody
200 /600 ml
200 g/450 ml
200 g/300 ml vody

‘(vlas pecenia
12 min
15 min
15 min
17 min
12 min
12 min
12 min
12 min

25 min
40 min
35 min
20 min

30 min
25 min
25 min
25 min
40 min
20 min
25 min
40 min
20 min
10 min.

Slovenéina 23



Zoznam prisad

Maso

Hydina

Ryby a morské plody

Vajicka

Varenie v pare

Naparovanie je velmi Setrnd metdda pripravy vdaka nizkej teplote a vysokej vihkosti.
Odporucame pouzivat Naparovanie na listovu zeleninu a potraviny, ktoré by mali

‘ Surovina

Chudé kusky
hovadzieho masa
(hovadzia svieckovica)

Chudé kusky
bravcového

Kuracie prsia
Morcacie prsia
Losos

Okun

Krevety

Pstruh

Kalmar

Filé z bielej ryby
Vajce natvrdo

Vajce na makko

‘ Mnozstvo

1000 g

1000 g

550 g (3 kusy)
5509

4509

600 g

800¢g

600 g

600 g

600 g

560 g/10 vajec
560 g/10 vajec

zostat vihké a makké, ako napriklad knedlicky.

Cas pripravy jedla uvedeny v tabulke po¢ita s pouzitim cerstvych surovin. Ak
cas pripravy jedla nepovedie k o¢akdvanému vysledku, upravte podla toho cas

pripravy.

Zoznam prisad

Zelenina

Hydina

Ryby
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‘ Surovina

Spenat
Brokolica
Cukina

Karfiol

Zelend fazulka
Ruzickovy kel
Zelena Spargla
Paprika
Paradajky
Baklazan
Kuracie prsia
Morcacie prsia
Filé z bielej ryby

Losos

‘ Mnozstva

2509
6009
5009
6009
5009
5009
7509
5009
750 g
7509

550 g (3 kusy)

550 ¢
600 g
450 g

Cas pecenia

50 min

60 min

25 min
25 min
15 min
12 min
15 min
12 min
15 min
12 min
12 min

8 min

‘ Cas pecenia

10 min.
14 min
17 min
17 min
19 min
14 min
14 min
14 min
14 min
27 min
27 min
27 min
14 min

17 min



Zoznam prisad Surovina

Krevety

Knedli¢ky Cinske knedli¢ky

Knedla

Cerstvé ravioli

Vajicka Vajecné jednohubky
Vajecny puding
Dezerty Ricottové rolky

Bandnovy chlebicek

Opekanie

Mnozstva
800 g
400 g
600 g
500 g
600 g
600 g
800 g
600 g

Cas pecenia

17 min
20 min
25 min
12 min
15 min
15 min
25 min

25 min

Odporucame pouzit Opekanie na pripravu prisad pri vy33ej teplote, hlavne

masovych jedal a ryb, ale aj zeleniny.

Tip

e Ak chcete dosiahnut optimalny vysledok, zariadenie pred pripravou jedla

predhrejte.

Cas pripravy jedla uvedeny v tabulke po¢ita s pouzitim cerstvych surovin. Ak
cas pripravy jedla nepovedie k o¢akdvanému vysledku, upravte podla toho cas

pripravy.

Zoznam prisad Surovina Mnozstvo Cas pecenia

Zelenina Brokolica 600 g 13 min
Karfiol 5009 20 min
Baklazén 6809 20 min
Rajcina 75049 15 min
Ruzickovy kel 5009 15 min
Paprika 5009 20 min

ZK;reenrv?g\;a’ a skrobova Zemiaky na Stvrtky 600 g 45 min.
Tekvica 75049 30 min
Mrkva 600g 30 min
Sladké zemiaky, celé 600 g 30 min

Maso Prerastené bravcové (bravéovy bécik) | 1000 g 60 min
Bravcové rebierko 1000 g 60 min

Hydina Kuracie prsia 5509 25 min
Morcacie prsia 5509 25 min
Celé kurca 14509 60 min
Kuracie stehienka 400 g 50 min

Ryby a morské plody Losos 450 g 20 min
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Pecenie

Pecenie odporucame pouZit na pelenie chleba, kola¢ov a muffinoy, ale aj
gratinovanych pokrmov. S tymto nastavenim ziskate vynikajice pecené jedl3,
ktoré su makké zvnutra a chrumkavé zvonku.

Tip

e Ak chcete dosiahnut optimalny vysledok, zariadenie pred pripravou jedla
predhrejte.

¢ Na pecenie kolacov, chleba a gratinovanych pokrmov odporidc¢ame pouzit
hrniec. Na pecenie muffinov pouZite Standardné silikénové formy, ktoré je
mozné pouzit aj v rure.

Cas pecenia uvedeny v tabulke je uréeny pre pelenie réznych potravin. Ak &as
pecenia nepovedie k ocakavanému vysledku, upravte podla toho cas pripravy.

Zoznam prisad ‘ Surovina ‘ Cas pecenia
Kolac Cheesecake 40 min
Kolacové cesto 30 min
Kolacové cesto Sacher 30 min
Muffiny 20 min
Skoricové osie hniezda 30 min
Gratinované pokrmy Zapekané zemiaky 60 min
Lazane 50 min
Kis 45 min.
Chlieb Chlieb 40 min
Cesnakové uzliky 25 min

Pomala priprava

V reZime Pomala priprava m&Zete varit jedlo pri nizkej teplote az 3 hodiny.
Odporucame pouzivat Pomalé varenie na maso a kurca, ako aj na dusené maso
a polievky. S tymto nastavenim ziskate jemné a Stavnaté pokrmy s intenzivnou
chutou.

Tip

e Pomalu pripravu mézete pouzit aj v kombindcii s inymi spbsobmi pripravy
jedla. MoZete napriklad najprv pomaly pripravovat maso a potom ho kratko
oprazit na panvici, aby ste vytvorili optimalny pokrm.
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Cas pripravy jedla uvedeny v tabulke poéita s pouzitim cerstvych surovin. Ak
cas pripravy jedla nepovedie k o¢akdvanému vysledku, upravte podla toho ¢as

pripravy.

Teplota pripravy

Zoznam prisad Surovina Mnozstvo jedla Cas pecenia
Méso Bravcové rebierka | 1000 g >80°C 120 min
Prerastene 1000 g > 80°C 180 min
bravcové
Chudé bravcové 1000 g >80°C 180 min
Chuda hovadzina @ 1000 g >80°C 180 min
Kuracie Celé kurca 13509 > 80°C 180 min
Zelenina Ratatouille 800 g >80°C 180 min
Dusenie Dusené hovadzie | 1500g >80°C 180 min
Ovocie Slivkovy dzem 1000 g >80°C 180 min
Sous-vide

Sous-vide je Specidlny spdsob pripravy, ktory vyuziva vakuum pri nizkej teplote
na presné varenie pokrmov. Na dosiahnutie vakua pouzite Specialne tesniace
plastové vrecka na pripravu sous-vide a vakuovacie zariadenie. S teplovzdusnou
fritézou mozete vykondvat postup sous-vide az 3 hodiny. S tymto nastavenim
ziskate Stavnaté a nezné masové pokrmy bez rizika prevarenia.

Tip

e Sous-vide mbzete pouZit aj v kombinacii s inymi spbsobmi pripravy jedla.
MoZete napriklad najprv pripravovat maso v rezime Sous-vide a potom ho
kratko oprazit na panvici, aby ste vytvorili optimalny pokrm.

Varovanie

e Ak pouzivate funkciu varenia sous vide, dbajte na to, aby ste pouzivali
iba kvalitné vrecka na varenie sous vide.

¢ Ked'vlozite jedlo do vrecka na sous-vide, vyberte vzdy sp6soby pripravy
sous-vide, inak by sa vrecko mohlo roztavit.

¢ Funkcia varenia sous-vide pri teplotach nizsich ako 50°C sa neodporuca,
pretoze by mohla sposobit rozmnoZzovanie baktérii.
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Cas pripravy jedla uvedeny v tabulke je urceny pre postup sous-vide. Ak vysledny
pokrm nesplna vase ocakavania, odporucame nastavit teplotu o niekolko stupriov
nizsiu alebo vyssiu, aby vam pokrm viac chutil. M&Zete upravit aj ¢as pripravy

jedla.

Surovina

Vlhkost
pripravy
jedla

Teplota pripra-
vy jedla

Cas pecenia

Uroveri pre-
pecenia

(Cervené)
maso

Bravcové
maso

Hydina

Morské
plody

Ryby

Vajicka

Zelenina

Dezerty

Steak z hovadzej
svieckovice,

350 g, hrdbka
4cm

Steak z rostenky,
450 g, hribka
4cm

Steak z
hovadzich
medailénkoy,
250 g, hrdbka
4.cm

2 x bravcové
kotlety po 250 g

2 x kuracie prsia
po 2509

Krevety, s
pancierom,
stredna velkost,
400 g

4 x filé z lososa
po 150 g

10 vajec strednej
velkosti

10 vajec strednej
velkosti

Zelena Spargla,
250 g

Ruzicky
brokolice, 400 g
Karamelovy

kola¢, 5 x 9x5 cm
bochnik

Cheesecake, 6
x 39 cl sklenené
nadoby s
uzaverom
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54°C @ 70-180 min
54°C ) 100 — 180 min
54°C ) 80— 120 min
63°C Q) 60— 120 min
66°C @ 70-180 min
56°C ) 40— 65 min
52°C @ 45-70 min
66°C ) 55— 70 min
74°C @ 60— 75 min
85°C ) 12-18 min
85°C @ 15-20 min
82°C ) 70 —80 min
80°C ) 80-90 min

Medium-raw

Medium-raw

Medium-raw

Medium,
jemné,
Stavnaté
Stavnaté a
jemné
Nepriehladné,
maslové,
Stavnaté

Pevné a
Supinaté

Vajce do
stratena,
usadeny
bielok, tvarny
zltok

Vajce natvrdo
Stavnaté

Stavnaté

Jemné

Krémovy



Rozmrazovanie

Rozmrazovanie odporu¢ame pouzivat na rozmrazovanie mrazenych potravin, ako
su zelenina, maso, ryby a ovocie.
Cas pelenia uvedeny v tabulke je uréeny pre rozmrazovanie. Cas rozmrazovania

zavisi od mnoZstva a velkosti mrazenych potravin. Ak mrazené potraviny nie su

Uplne rozmrazené, pridajte k ¢asu rozmrazovania eSte niekolko minut.

Zoznam prisad

Ovocie

Zelenina

Ryby

Hovéadzie a bravéové
maso

Hydina

Pecené pokrmy

Chlieb/rozky

Polotovary

Doélezité

‘ Surovina

Vsetky druhy bobulovin
Jablkové pyré/kusy
Slivky

Broskyne

Mrazena zelenina v bloku

Rybie filé
Ryba v celku
Krevety

Mleté méaso

Maso na gulas
Kotlety

Klobasy

Celé kurca
Kuracie prsia
Kuracie stehienka
Krehké cesto
Cestd

Skoricové osie hniezda
Rozky

Ryzovy chlieb
Celozrnny chlieb
Biely chlieb
Polievky

Dusené jedl|a

Ryza

‘ Mnozstvo
5009
5009
5009
5009
5009
2009
2509
3009

250¢

400 g
2509
2509
12009
400 g
400 g
3009
500 g
500 g
5009
5009
5009
5009
10009
1000 g
2509

‘ Cas rozmrazovania
8 min
10 min.
10 min.
10 min.
10 min.
5 min
8 min

5 min
15 min

20 min
15 min
10 min.
30 min
15 min
13 min
10 min.
15 min
13 min
13 min
15 min
15 min
15 min
25 min
30 min

8 min

e Tekutiny z rozmrazenych potravin nepouzivajte na pripravu jedal.
¢ Po rozmrazeni potraviny znovu nezmrazujte.
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Opakované ohrievanie

Ohrievanie odporuc¢ame pouZivat na bezproblémové, rychle a zdravé ohrievanie
zvySkov, aby ste ziskali Stavnaté a rovhomerne ohriate pokrmy.

Cas pecenia uvedeny v tabulke je uréeny pre ohrievanie. Ak sa suroviny nezohreju
na pozadovanu uUroven, pridajte k ¢asu ohrevu este niekolko minut.

Zoznam prisad Mnozstvo Cas ohrievania
Prilohy — cestoviny 5009 10 min.
Prilohy —ryza 5009 10 min.
Casserole 1500 g 25 min
Rybie filé 2509 8 min
Lazane 1000 g 25 min
Hovadzie/bravcové maso 2509 10 min.
Hydina 2509 10 min.
Zelenina 5009 10 min.
Polievka 1000 g 20 min
Dim sum 4009 12 min
Palacinky 2509 8 min
Omeleta 2509 8 min
Pizza 2 kudsky 10 min.

Manudlny rezim

Tento rezim odporucame pre pouzivatelov teplovzdusnej fritézy, ktori uz
zariadenie dobre poznaju a ziskali urcité skisenosti s pripravou podla receptu
alebo pripravou podla prisad.

V tomto rezime moZete manudlne nastavit vsetky parametre pripravy jedla, ako
su cas, teplota a vihkost.

Cas mdzete nastavit v rozsahu 1 az 60 minut a teplotu v rozsahu 60 aZ 160°C . K
dispozicii su tri nastavenia vihkosti: B (vypnuta vihkost), B (strednd vihkost) a @
(vysoka vihkost).

Prislusenstvo

Teplovzdusna fritéza je dodavana so zakladnym prisluSenstvom a s niektorymi
dalsimi kusmi (v zavislosti od zakUpeného modelu).

NiZsie najdete niekolko moZnosti, ako ich mézete kombinovat pri vareniv
teplovzdusnej fritéze.

Poznamka

e Teplovzdusnu fritézu pouzivajte vzdy so spodnym zasobnikom a mriezkou.
Vsetky ostatné kusy prislusenstva sa ukladaju na ne.
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Iba spodny zasobnik a mriezka

Spodny zasobnik a mriezka plus kosik

Spodny zasobnik a mriezka plus hrniec

% .

Spodny zadsobnik a mriezka plus druhd vrstva

Spodny zasobnik a mriezka plus koSik a druha
vrstva

Spodny zasobnik a mriezka plus hrniec a druha
vrstva
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Ovladanie hlasitosti

1. Uistite sa, Ze je teplovzdusna fritéza pripojena k sieti a sparovana s
inteligentnym zariadenim a ze ste vo svojom profile v aplikacii NutriU udelili
suhlas s ovlddanim na dialku.

2. Musite mat stiahnutd aplikaciu hlasového asistenta.
3. Prepojte aplikaciu NutriU s aplikdciou hlasového asistenta.

Poznamka

¢ Ak nevidite moznost aktivacie hlasového ovlddania v samotnej aplikacii
NutriU, aktivujte funkciu Amazon Alexa v aplikacii hlasového asistenta.

e Podrobnosti o hlasovych prikazoch najdete v aplikacii hlasového asistenta.

e Prepojenie aplikacie NutriU s aplikdciou hlasového asistenta je mozné
vykonat aj pri prvom pripajani a parovani teplovzdusnej fritézy.

Vseobecné

Dolezité

¢ Nepouzivajte kovové kuchynské naradie ani drsné cistiace prostriedky,
pretoze by mohli tento neprilnavy povrch poskodit.

¢ Na cistenie vodnej dyzy v komore na pripravu pokrmov nepouzivajte
ostré alebo Spicaté predmety, pretoze by mohli dyzu poskodit.

Poznamka

e Vnutro zariadenia, spodny zasobnik, kosik, hrniec a druha vrstva maju
neprilnavy povrch.

e Pri prvom pouziti zariadenia dokladne vycistite varni komoru pomocou
jemnej Spongie a hortcej vody. Horlicou vodou a jemnou Spongiou vycistite
aj spodny zasobnik, kosik, hrniec a druht vrstvu. (pozrite si tabulku s pokynmi
na cistenie).

e Po kazdom pouziti zariadenie odistite. Po kazdom pouziti odstrante olej a tuk
z varnej komory.

e Pri &istenf varnt komoru nenapliiajte vodou.
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1. Pridrzanim otocného tlacidla vypnite zariadenie, vyberte zastrcku zo
zasuvky a nechajte zariadenie vychladnut priblizne 30 minut s otvorenym
vekom.

2. Odstrante spodny zasobnik a kosik, hrniec a druht vrstvu, aby sa
teplovzdusna fritéza ochladila rychlejsie.

3. Varnu komoru ocistite hortdcou vodou, v pripade potreby pouzite
prostriedok na umyvanie riadu a jemnu Spongiu (pozrite si tabulku s
pokynmi na Cistenie).

4. Odpojte mriezku od spodného zasobnika, aby ste ich mohli vycistit
jednoducho a dokladne.

Tip

Ak na varnej komore zostanu prilepené zvysky jedla, mézete pouzit
automaticky cistiaci program EasyClean. Ten zvysky zmak¢i, ¢im vam
zjednodusi Cistenie zariadenia (pozrite si Cast Pouzivanie automatickych
cistiacich programov).

5. Spodny zasobnik, kosik, hrniec a druht vrstvu mozete vydistit v umyvacke
riadu. M&zete ich umyt aj hortdcou vodou, prostriedkom na umyvanie riadu
a jemnou Spongiou (pozri ¢ast ,Tabulka cistenia”).

6. Vonkajsiu stranu zariadenia ocistite navihéenou handrickou.

7. Pred uskladnenim so zatvorenym vekom sa uistite, Ze je vnutro zariadenia
Uplne suché.

Tip

Ak zariadenie nebudete dlhsi ¢as pouzivat, pred uskladnenim dékladne
vycistite jeho vnutro, aby ste predisli hromadeniu pachov atd. Potom
nechajte veko otvorené, kym vnutro spotrebica Uplne nevyschne. Zariadenie
nikdy neskladujte so zatvorenym vekom, ak jeho vnutro nie je Uplne Cisté a
suché.

Poznamka

Dbajte na to, aby na displeji nezostala vlhkost. Po Cisteni ovladaci panel
osusite handrickou.

V pripade nahromadenia vody alebo vlhkosti vo varnej komore z
akéhokolvek dévodu (nadmerna vihkost uvolnena jedlom, kondenzacia vody,
pocas automatickych cistiacich programov atd.), odstrarnte vodu pomocou
Spongie predtym, ako dosiahne Urover odvodrnovacieho otvoru na zadnej
casti. Mohlo by to viest k uvolneniu dymu v dosledku kontaktu s ohrievacom
vzduchu.
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Tabulka s pokynmi na cistenie

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

X
X
<
X

Poznamka

e Pomocou funkcie Oplachovanie alebo EasyClean mézete dokladne vydistit
vnutro varnej komory.
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Pouzivanie automatickych cistiacich programov

Oplachovanie

Ak ste teplovzdusnu fritézu nepouzivali dIhsi ¢as, odporuca sa pouzit program
oplachovania. Preplachne vnutorny systém vodou.

EasyClean

Funkcia EasyClean pomaha s rozpustenim mastnych zvyskov a dokladne vycisti
varnu komoru. Program trva 20 minut. Po dokonceni programu staci varnu
komoru utriet vihkou handrickou.

Odstranovanie vodného kamena
Ked'je ¢as na odstranenie vodného kamena zo spotrebica, teplovzdusna fritéza
zobrazi na displeji upozornenie.
Poznamka
¢ Ked'sa zobrazi toto pripomenutie, odporicame zariadenie odvapnit, inak
mdbze dojst k upchatiu vodného systému. Ak chcete zariadenie odvapnit
neskdr, mozete upozornenie preskodit. Upozornenie sa zobrazi znova pri
dalsom zapnuti teplovzdusnej fritézy.

1. Prejdite na displeji zariadenia na Nastroje = Odvdapnenie.

Poznamka

e Uistite sa, Ze je zariadenie zapnuté a varna komora neobsahuje ziadnu
zvyskovu tekutinu. Ak je zariadenie stale horuce, nechajte ho vychladnut s
otvorenym vekom aspon 30 minut.

2. Do prazdnej nadoby na vodu nalejte priblizne 80 ml odvapriovacej
kvapaliny Philips CA6700 alebo kyseliny citronovej a vloZte nddobu spat do
zariadenia bez pridania dal3ej vody.

Poznamka

e Pouzivajte len odvapnovaciu kvapalinu Philips alebo kyselinu citrénovu.
Nikdy by ste nemali pouZivat odvapriovaciu kvapalinu na baze kyseliny
sirovej, kyseliny chlorovodikovej, kyseliny sirovej alebo kyseliny octovej
(octu), pretoZe to modze poskodit vodny systém v zariadeni a vodny kamer sa
nemusi rozpustit spravne.

3. Spustite odvapriovanie stlacenim tlacidla Pokracovat.

Poznamka

e Zariadenie teraz bude davkovat roztok na odvapriovanie. Kvapalina sa
zachyti na dne varnej komory.

4. Pockajte na dalSie pokyny na displeji. Trva to priblizne 10 minut.

5. Vyprazdnite nddobu na vodu, oplachnite ju a potom ju naplrite Cerstvou
vodou az po oznacenie maximalnej hladiny.
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6. Ked'to dokondite, potvrdte to na displeji stlacenim moznosti OK pomocou
otocného tlacidla. Zariadenie potom splachne vodny systém vodou.

7. Po ukonceni preplachovania stla¢te OK a dokoncite proces odvapnovania.

8. Dno varnej komory utrite suchou handrickou.

Tip

¢ Na odstranenie malych skvfn s usadenym vodnym kamefiom vo vnutri
varnej komory mozete pouzit kyselinu citrénovd (zmiesajte ju s vodou podla
pokynov). Nalejte ju, nechajte pdsobit par hodin a potom vylejte.

Odkladanie

1. Zariadenie odpojte zo siete a nechajte ho vychladnut.

2. Vyprazdnite zasobnik na vodu.

3. Pred odlozenim sa presvedcte, ¢i su vsetky Casti Cisté a suché.
4. PrisluSenstvo naskladajte do seba a ulozte do zariadenia.

Tip

e Ak zariadenie nebudete dIhsi ¢as pouzivat, pred uskladnenim dékladne
vycistite jeho vnutro, aby ste predisli hromadeniu pachov atd. Potom
nechajte veko otvorené, kym vnutro spotrebica Uplne nevyschne. Zariadenie
nikdy neskladujte so zatvorenym vekom, ak jeho vnutro nie je Uplne cisté a
suché.

Poznamka

e Pri prendsani vzdy drzte teplovzdusnu fritézu vodorovne.

e Vzdy sa uistite, ze je prislusenstvo teplovzdusnej fritézy sprdvne naskladané,
aby ho bolo mozné ulozit v zariadeni so zavretym vekom.

Recyklacia

e Zariadenie na konci jeho Zivotnosti neodhadzujte spolu s beznym komunalnym
odpadom, ale odovzdajte ho na mieste oficidlneho zberu na recyklaciu.
Prispejete tak k ochrane zivotného prostredia.

¢ Postupujte podla predpisov platnych vo vasej krajine pre separovany zber
elektrickych a elektronickych vyrobkov. Spravna likvidacia pomaha zabranit
negativnym dopadom na zivotné prostredie a ludské zdravie.
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Vyhlasenie o zhode

Spolocnost DAP B.V. tymto vyhlasuje, ze teplovzdudna fritéza NX096x je v sulade
so smernicou 2014/53/EU.

PIné znenie EU vyhlasenia o zhode je k dispozicii na nasledovnej internetovej
adrese: https://www.philips.com.

Teplovzdusna fritéza NX096x je vybavend modulom Wi-Fi (2,4 GHz 802.11 b/g/n)
s maximalnym vystupnym vykonom 92,9 m\W EIRP.

Zaruka a podpora

Ak potrebujete dalSie informacie alebo podporu, prejdite na lokalitu
www.philips.com/support, naskenujte QR kdd uvedeny na baleni, v Uvodnej
brozure, pripadne si precitajte samostatny letdk s pokynmi pre globalnu zaruku.

Aktualizacie softvéru a firmvéru

Aktualizacia je nevyhnutnym prvkom na zabezpecenie vasho sikromia
a spradvneho fungovania vasej teplovzdusnej fritézy a aplikacie.
Vzdy aktualizujte aplikaciu na najnovsiu verziu.
Teplovzdusna fritéza vykondva aktualizaciu firmvéru zariadenia automaticky.
Poznamka
e Ak chcete umoznit aktualizaciu firmvéru teplovzdusnej fritézy na najnovsiu
verziu, zabezpecte, aby bola pripojena k vasej domacej sieti Wi-Fi.
e Vzdy pouzivajte najnovsiu aplikaciu a firmvér.
e Aktualizacie sa spristupnia, ked dojde k softvérovym zlepseniam.
e Aktualizacia programového vybavenia sa spusti automaticky po uvedent
teplovzdusnej fritézy do pohotovostného rezimu. Tato aktualizacia trva
niekolko minut. V tomto case sa teplovzdusna fritéza neda pouzit.

Kompatibilita zariadenia

Podrobné tdaje o kompatibilite aplikdcie ndjdete medzi informdaciami v obchode
s aplikaciami.

Nulovanie na vyrobné nastavenia

Ak chcete vykonat obnovenie tovarenskych nastaveni teplovzdusnej fritézy,
vyberte funkciu obnovenia tovarenskych nastaveni v ponuke Néastroje -
Nastavenia.

Teplovzdusnu fritézu tak odpojite od domacej siete WiFi a uz nebude sparovana
ani s vasim inteligentnym zariadenim.
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RieSenie problémov

Tato kapitola uvadza najbeznejsie problémy, s ktorymi by ste sa pri pouzivani
spotrebi¢a mohli stretnut. Ak neviete problém vyriesit pomocou nizsie
uvedenych informdcif, navstivte webovu stranku www.philips.com/support,
na ktorej ndjdete zoznam najcastejsich otdzok, pripadne sa obratte na Stredisko
starostlivosti o zdkaznikov vo svojej krajine.

Problém

Vonkajsi povrch
zariadenia sa pocas
pouzivania zohrieva.

Mozna pricina

Teplo vo vnutri varnej komory je
vyzarované na vonkajsie steny.

Riesenie

Je to normalne. Vsetky rdcky

a gombiky, ktorych sa pocas
pouzivania musite dotykat, zostavaju
dostatocne chladné.

Varna komora, spodny zasobnik

a mriezka, kosik, hrnce (v pripade
niektorych modelov), druha vrstva

(v pripade niektorych modelov)

a zasuvatelné rukovate sa pri
pouzivani zariadenia na pripravu
jedla vzdy zahreju. Tieto casti su vzdy
prilis hortice na dotyk.

Ak zariadenie ponechéte zapnuté
dlhsiu dobu, niektoré jeho casti
m&zu byt prilis hortice na dotyk.
Tieto Casti sU na zariadeni oznacené
touto ikonou:

A\

Ak viete o tychto hortcich oblastiach
a nedotykate sa ich, pouzivanie
zariadenia je Uplne bezpecné.

Zariadenie sa neda
zapnut.

Zariadenie nie je zapojené do
siete.

Skontrolujte, i je zastreka spravne
pripojena do sietovej zasuvky.

K jednej zasuvke je pripojenych
viac zariadeni.

Zariadenie ma vysoké napatie.
Vyskusajte int zdsuvku a skontrolujte
poistky.

V teplovzdusnej fritéze
a na prislusenstve vidim
nejaké skvrny, ktoré sa
odlupuju.

Vo varnej komore alebo na
prislusenstve sa mozu objavit
malé skvrny v dosledku
nahodného dotyku alebo
poskriabania povrchovej

vrstvy (napr. pri ¢isteni drsnymi
Cistiacimi nastrojmi alebo pri
vkladani prislusenstva do varnej
komory.

Poskodeniu mozete predist
opatrnym vkladanim zasobnika,
mriezky a kosika alebo inej
kombinacie prislusenstva do varnej
komory tak, aby ste nimi nenarazali
do stien. Upozornujeme, Ze pripadné
malé odstiepené kusky povrchovej
vrstvy nie su skodlivé, pretoze vietky
materidly su bezpecné na pouzitie s
potravinami.

Z vnutra zariadenia
pocujem zvlastny zvuk.

Zariadenie obsahuje ventilator
potrebny na prenos tepla

k potravindm a vodné
Cerpadlo potrebné na funkciu
naparovania.

Takyto hluk je normalny. Ak sa zvysi
hlasitost hluku alebo sa hluk zretelne
zmeni, obratte sa na centrum
podpory spolocnosti Philips, ktoré
vam poskytne dalsie rady.
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Problém

Uvareny pokrm nespliia
moje ocakavania.

V zariadeni sa mi v sekcii
Prisady zobrazuje iba
obmedzené mnozstvo
prisad.

Z teplovzdusnej fritézy
vychadza dym a zapach.

‘ Mozna pricina

Ak ste varili podla receptu

v aplikacii NutriU, ktory bol
vyvinuty pre vasu teplovzdusnu
fritézu, mohlo déjst k tomu,

ze ste vlozili odlisné mnozstvo
prisad, nez aké uvadza recept.

Zmenili ste parametre pripravy
jedla, napriklad cas, teplotu
alebo vlhkost, aj ked'to nie je
odporucané. Moze to ovplyvnit
vysledny pokrm.

Pouzili ste sposob pripravy
nevhodny pre typ jedla, ktoré ste
pripravovali, napriklad pouzitie
teplovzdusného naparovania s
listovou zeleninou moze viest k
prevarenému a premocenému
pokrmu. Pouzite namiesto toho
nastavenie Naparovanie. Dalsie
informacie najdete v kapitolach
o priprave jedla v pouZivatelskej
prirucke.

Teplovzdusna fritéza sa dodava
s predvolenym zoznamom
ingrediencii, ktory sa aktualizuje
pri prvom pripojeni k sieti Wi-Fi
a sparovani s inteligentnym
zariadenim.

Varite mastné prisady.

Varnd komora stéle
obsahuje mastné zvysky z
predchadzajuceho pouzitia.

Marinada, tekuté suroviny
alebo Stava z masa prskaju pri
kontakte s vytopenym tukom
alebo mastou.

‘ RieSenie

Pri vareni podla receptu v aplikacii
NutriU dodrziavajte uvedené
mnozstva. Zmeny mézu ovplyvnit
vysledny pokrm.

Pozrite si recept a zmerite parametre
varenia len v pripade potreby,
napriklad ak chcete, aby sa jedlo
varilo dlhsie nez odporucany cas,
aby bolo hovéddzie maso bolo viac
prepecené atd.

Dalsie informécie a pokyny na
pripravu jedla réznymi sposobmi
najdete v kapitolach o priprave jedla v
pouzivatelskej prirucke.

Zacnite s procesom nastavenia siete
Wi-Fi prejdenim v zariadeni do Casti
Nastroje-> Nastavenia-> Nastavit Wi-
Fi. Potom pokracujte podla pokynov
zobrazenych v zariadeni a v aplikacii.
Ked'to dokoncite, vas zoznam

prisad sa automaticky aktualizuje s
prisadami uréenymi pre vasu krajinu
pdévodu.

Opatrne vylejte prebytocny olej alebo
tuk z varnej komory a z prislusenstva.
Mézete tiez pouzit program
,EasyClean”v zariadeni, ktory je

k dispozicii v ¢asti Nastroje. Ten
pomaha rozpustat mastné prisady a
dbkladne disti zariadenie.

Dym a zapach st sposobené tym,

Ze sa mastné zvysky zohrievaju vo
varnej komore. Varnu komoru a
prislusenstvo, ktoré pouzivate na
pripravu jedla, vzdy vycistite.

Potraviny pred vlozenim do
teplovzdusnej fritézy osuste.
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Problém

Indikator LED siete Wi-Fi
na teplovzdusnej fritéze
nesvieti.

Mozna pricina

Teplovzdusna fritéza uz nie

je pripojené k domacej sieti
Wi-Fi. MoZno ste zmenili ndzov
domécej siete Wi-Fi.

Riesenie

Spustite nastavenie siete Wi-

Fi prejdenim do casti Nastroje

- Nastavenia > Nastavit Wi-Fi.
Potom pokracujte podla pokynov
zobrazenych v zariadeni a v aplikdcii.

Aplikacia ukazuje, ze
proces parovania nebol
Uspesne dokonceny.

Iny pouzivatel sparoval
teplovzdusdnu fritézu s inym
inteligentnym zariadenim a
momentalne v nej pripravuje
jedlo.

Pockajte, kym druhy pouzivatel
nedokonci aktudlny proces pripravy
jedla. Potom znova sparujte

svoje inteligentné zariadenie s
teplovzdusnou fritézou.

Nemdzem pomocou
aplikacie dialkovo ovladat
svoju teplovzdusnu fritézu
(napr. odoslat do nej
recept a zacat pripravu
jedla z aplikacie NutriU).

Teplovzdusna fritéza nie je
pripojena k vasej domacej sieti
Wi-Fi alebo nie je sparovand s

vasim inteligentnym zariadenim.

Najskor skontrolujte, ¢ije
teplovzdusna fritéza pripojena k sieti
Wi-Fi. Ak ste dokoncili nastavenie
siete Wi-Fi prostrednictvom aplikacie
Philips NutriU a pripojili zariadenie k
sieti Wi-Fi, na displeji zariadenia by
mal trvalo svietit biely symbol Wi-Fi.

Mozno ste vo svojom profile
v aplikécii NutriU nezaciarkli
suhlas s ovladanim na dialku.

Prejdi na kartu osobného profilu
v aplikacii NutriU a tukni na
zaciarkavacie policko suhlasu s
ovladanim na dialku.

Po dokonceni pripravy
jedla sa vo varnej komore
nachédza voda.

Teplovzdusna fritéza pocas
pripravy jedla produkuje paru.
Para kondenzuje na jedle a

na vnutornych stendch varnej
komory. Kondenzovana voda
zostava po uvarenivo varnej
komore.

Urcité mnozstvo vody zostdvajlce
vo varnej komore po uvareni je
normalne. Jednoducho utrite vodu
vlhkou a jemnou handri¢kou.
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