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Lexoni me kujdes kété informacion té réndésishém pérpara se ta
vini né puné pajisjen dhe ruajeni pér referencé né té ardhmen.

Rrezik

- Gjithmoné futini pérbérésit pér skugje brenda koshit, pér té
parandaluar kontaktin e tyre me rezistencat e nxehjes.

- Mos i mbuloni vrimat e hyrjes dhe té daljes sé ajrit ndérkohé qé
pajisja éshté duke punuar.

- Mos e mbushni tiganin me vaj pasi ky veprim mund té pérbéjé
rrezik pér zjarr.

- Mos e zhytni kurré pajisjen né ujé apo né ndonjé léng tjetér, as
mos e shpélani né rubinet.

- Mos lejoni futjen e ujit ose té ndonjé Iéngu tjetér brenda né
pajisje, pér té shmangur goditjen elektrike.

- Mos futni kurré sasi mé té madhe ushgimi sesa niveli maksimal
gé tregohet te koshi.

- Mos e prekni kurré pjesén e brendshme té pajisjes ndérkohé qé
éshté duke punuar.

- Gjithmoné sigurohuni gé rezistenca té jeté e liré dhe brenda
saj nuk ka ngecur asnjé ushgim.

- Mos e pérdorni pajisjen nése spina, kordoni elektrik ose veté
pajisja éshté e démtuar.

Paralajmerlm
Pérpara se ta vini né puné pajisjen kontrolloni nése tensioni i
treguar né pajisje pérkon me tensionin e rrjetit elektrik lokal.

- Nése kordoni elektrik éshté i démtuar, ai duhet ndérruar nga
"Philips", nga njé piké servisi e autorizuar nga "Philips" ose nga
persona me kualifikim té ngjashém, né ményré qé té shmangni
rreziget.

- Kjo pajisje mund té pérdoret nga fémijé t& moshés 8 vieg e
lart dhe nga persona me aftési té kufizuara fizike, ndijuese ose
mendore, apo gé kané mungesé pérvoje dhe njohurish vetém
nése ata mbikéqyren ose udhézohen pér pérdorimin e sigurt
té pajisjeve dhe nése kuptojné rreziget e pérfshira. Fémijét
nuk duhet té luajné me pajisjen. Pastrimi dhe mirémbajtja nga
pérdoruesi nuk duhen kryer nga fémijét, pérvecse kur jané mbi
8 vjec dhe nén mbikéqyrje.

- Mbajeni pajisjen dhe kordonin larg vendeve ku mund té
arrihet nga fémijét mé té vegjél se 8 vjec.

- Mbajeni kordonin elektrik larg sipérfageve té nxehta.

- Pajisjen lidheni vetém me priza té tokézuara. Sigurohuni
gjithnjé qé spina té futet sic duhet né prizé.

- Kjo pajisje nuk éshté menduar té vihet né pérdorim me ané
té njé kohématési té jashtém apo njé sistemi té vecanté pér
komandimin nga distanca.

- Mos e mbéshtetni pajisjen né mur ose né pajisje té tjera. Lini té
paktén 10 cm hapésiré té liré né pjesén e pasme dhe anésore
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dhe 10 cm hapésiré té liré mbi pajisje. Mos vendosni asgjé mbi
pajisje.

Mos e pérdorni pajisjen pér asnjé géllim tjetér gé nuk
pérshkruhet né manualin e pérdoruesit.

Gjaté skugjes me ajér té nxehté del avull i nxehté nga vrimat
e daljes sé ajrit. Mbani duart dhe fytyrén né distancé té sigurt
larg avullit dhe vrimave té daljes sé ajrit. Gjithashtu, béni
kujdes nga avulli dhe ajri i nxehté kur higni tiganin nga pajisja.
Sipérfaget e arritshme mund té nxehen gjaté pérdorimit.
Tigani, koshi dhe aksesorét brenda fritezés me ajér nxehen
gjaté pérdorimit. Béni kujdes kur t'i prekni.

Mos e vendosni pajisjen mbi apo prané njé stufe té nxehté me
gaz apo mbi té té gjitha llojet e stufave elektrike dhe pianurave
elektrike ose né njé furré té nxehté.

Mos pérdorni kurré pérbérés me peshé té lehté ose letér
pjekjeje né pajisje.

Mos e vendosni pajisjen mbi apo prané materialeve gé marrin
flaké, si pér shembull mbulesé tavoline ose perde.

Mos e lini pajisjen né puné pa mbikéqgyrje.

Higni menjéheré pajisjen nga priza nése shihni té dalé prej saj
tym i zi. Prisni gé té keté mbaruar |&shimi i tymit pérpara se té
higni tiganin nga pajisja.

Ruajtja e patateve: Temperatura duhet té jeté e pérshtatshme
pér varietetin e patates qé ruhet dhe ajo duhet té jeté mbi
6°C pér té minimizuar rrezikun e ekspozimit té akrilamidit né
ushgimet e pérgatitura.

Mos e vendosni spinén e pajisjes né prizé dhe mos e prekni
panelin e kontrollit me duar té lagura.

Kjo pajisje éshté projektuar pér t'u pérdorur né temperaturé
ambienti midis 5°C dhe 40°C.

ujdes

Kjo pajisje éshté parashikuar vetém pér pérdorim té
zakonshém né shtépi. Ajo nuk éshté menduar pér pérdorim
né ambiente si kuzhinat profesionale apo dyqane, zyra, ferma
ose ambiente té tjera pune. Ajo as nuk éshté menduar pér
pérdorim nga klientét né hotele, motele, ambiente pér fjetje
dhe méngjes dhe mjedise té tjera banimi.

Gjithmoné dérgojeni pajisjen te gendér shérbimi e autorizuar
nga "Philips" pér kontroll ose riparim. Mos tentoni ta riparoni
veté pajisjen, pérndryshe garancia béhet e pavlefshme.

Nése pajisja pérdoret né ményré té papérshtatshme apo

pér géllime profesionale ose gjysmé-profesionale apo nuk
pérdoret sipas udhézimeve né kété manual pérdorimi,
garancia béhet e pavlefshme dhe "Philips" refuzon ¢do lloj
pérgjegjésie pér démin e shkaktuar.

Gjithmoné vendoseni dhe pérdoreni pajisjen mbi njé sipérfage
té thaté, té géndrueshme, té niveluar dhe horizontale.

Higeni gjithnjé pajisjen nga priza pas pérdorimit.
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- Léreni pajisjen té ftohet pér rreth 30 minuta pérpara se ta
pérdorni apo ta pastroni até.

- Sigurohuni qé pérbérésit e pérgatitur né kété pajisje té dalin né
ngjyré té verdhé té arté né vend té njé ngjyre té verdhé té errét
apo ngjyré kafe. Largoni mbetjet e djegura. Mos skuqni patate
té freskéta né temperaturé mbi 180°C (pér té minimizuar
krijimin e akrilamidit).

- Béni kujdes kur pastroni pjesén e sipérme té dhomés sé
gatimit: rezistenca e nxehté, skajet e pjeséve metalike.

- Sigurohuni gjithmoné gé ushqgimi né fritezén me ajér éshté
skuqur plotésisht.

- Sigurohuni gjithmoné gé keni nén kontroll fritezén me ajér.

- Kur gatuani ushgime me yndyré, nga friteza me ajér mund té
dalé tym.

Fushat elektromagnetike (EMF)
Kjo pajisje "Philips" &shté né pérputhje me té gjitha standardet
dhe rregulloret e zbatueshme lidhur me fushat elektromagnetike.
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Urime pér blerjen dhe miré se vini te Philips!

Pér té pérfituar plotésisht nga mbéshtetja qé ofron Philips,
regjistrojeni produktin né fagen www.philips.com/welcome.
Philips Airfryer éshté friteza e vetme me ajér me teknologjiné
unike Rapid Air pér skugjen e ushqimeve tuaja té preferuara me
pak apo aspak vaj dhe me deri né 90% mé pak yndyré.
Teknologjia Philips Rapid Air e gatuan ushgimin né térési si dhe
dizajni yné né formé ylli deti pér rezultate perfekte nga kafshata e
paré deri tek e fundit.

Mund té shijoni njé ushqgim té skuqur mé sé miri — krokante nga
jashté dhe i buté nga brenda — me skugje, skaré dhe pjekje pér

té pérgatitur njé larmi gatimesh té shijshme né njé ményré té
shéndetshme, té shpejté dhe té lehté.

Pér mé shumé frymézim, receta dhe informacion pér fritezén me
ajér, vizitoni www.philips.com/kitchen ose shkarkoni programin
NutriU* falas pér I0S® ose Android™.

* Programi NutriU mund té mos ofrohet né shtetin ku ndodheni.
Né kété rast jeni té lutur té hapni fagen vendore té internetit té
Philips pér frymézim.

Pérshkrim i pérgjithshém

Celési i kohématésit
Celési i temperaturés
Treguesi MAX

Koshi

Butoni i lirimit té koshit
Tigani

Kordoni elektrik
Vrimat e daljes sé ajrit
Tregues i energjisé

10 Hyrja e ajrit

11 Tryeza e ushgimit

Pérpara pérdorimit té parée

1 Higni té gjithé materialin e paketimit.

CoONOUAWN=

2 Higni ngjitéset ose etiketat (nése ka) nga pajisja.
3 Pastrojeni miré pajisjen pérpara pérdorimit té paré, sic
tregohet né kapitullin e pastrimit.
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Pérgatitja pér pérdorim

1 Veéreni pajisjen mbi njé sipérfage té qéndrueshme,
horizontale, té rrafshét dhe rezistente ndaj nxehtésisé.

B shénim

» Mos vendosni asgjé sipér ose né anét e pajisjes. Kjo mund té
ndérpresé rrjiedhén e ajrit dhe té ndikojé né rezultatin e skugjes.

» Mos e vendosni pajisjen e ndezur prané apo poshté objekteve gé
mund té démtohen nga avulli, si muret dhe dollapét.

o Lérenitapén e gomés né tigan. Mos e higni pérpara gatimit.

Pérdorimi i pajisjes

Tryeza e ushqgimit

Tryeza mé poshté ju ndihmon té zgjidhni cilésimet bazé pér llojet
e ushgimit qé déshironi té pérgatisni.

Shénim

« Vinire se kéto cilésime jané sugjerime. Duke gené se pérbérésit
ndryshojné né origjiné, madhési, formé, si dhe marké, ne nuk mund té
garantojmé cilésimin optimal pér pérbérésit tuaj.

e Kur pérgatisni sasi té médha ushqimi (p.sh. patate, karkaleca, kofshé
pule, ushgime té ngrira), tundini, kthejini ose trazojini pérbérésit né
kosh 2 a 3 heré pér té arritur rezultate té njétrajtshme.

m
maks.

Patate té holla té ngrira | 200-500g / | 16-22 | 180°C/350°F | « Tundini, kthejini ose

(7x7 mm/0.3x0.3 in) 7-18 0z trazojini 2-3 heré
ndérmjet

Patate té skuqura 200-500g / | 18-26 | 180°C/350°F | « Tundini, kthejini ose

shtépie (10x10 7-18 oz trazojini 2-3 heré

mm/0.4x0.4 in trashési) ndérmjet

Kroketa té ngrira pule 200-600g / | 10-15 | 200°C/400°F |« Tundini, kthejini ose
7-21 0z trazojini deri né gjysmé

Role té ngrira 200-600g / | 10-15 | 200°C/400°F | « Tundini, kthejini ose
7-21 0z trazojini deri né gjysmé

Hamburger 1-3 gqofte 15-20 | 200°C/400°F

(rreth 150 g/5 0z)

Copé mishi 800g/28 | 50-55 | 150°C/300°F |« Pérdorniaksesorine
0z pjekjes

Thela mishi pa kocké 1-2 thela 11-15 | 200°C/400°F | « Tundini, kthejini ose
(rreth 150 g/5 oz) trazojini deri né gjysmé
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Sasia min.—-

Pérbérésit Temperatura Shénim
maks.
Salsice té holla 1-6 copé 9-13 200°C/400°F | « Tundini, kthejini ose
(rreth 50 g/1.8 02) trazojini deri né gjysmé
Kofshé pule (rreth 125 | 2-6 copé 18-24 | 180°C/350°F |« Tundini, kthejini ose
g/4.5 0z) trazojini deri né gjysmé
Gjoks pule 1-3 copé 20-25 | 180°C/350°F
(rreth 160 g/6 0z)
Peshk i téré 1 peshk 15-20 | 200°C/400°F
(rreth 300-400 g/
11-14 0z)
Fileté peshku 1-3 (1 22-25 160°C / 325°F
(rreth 200 g/7 oz) shtresé)
Perime té pérziera 200-600g/ | 10-20 | 180°C/350°F | Caktonikohéne
(té prera trashé) 7-21 0z gatimit sipas déshirés

Tundini, kthejini ose
trazojini deri né gjysmé

Keké té vegjél 1-7 12-14 | 180°C/350°F | « Pérdorni kupa kekésh

(rreth 50 g/1.8 0z) té vegjél

Kek 5009g/18 0z | 50-60 | 160°C/325°F |« Pérdornitepsi keku

Buké/simite té 1-4 copé 6-8 200°C/400°F

paragatuara (rreth 60

g/ 2 0z)

Buké shtépie 500g/18 |50-60 | 150°C/300°F |« Pérdorniaksesorine
0z pjekjes

e Forma mund té jeté
sa mé e rrafshét té
jeté e mundur pér té
parandaluar takimin e
rezistencés nga buka
gjaté fryrjes.
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Skugja me ajér

n Kujdes

» Kjo éshté njé fritezé qé punon me ajér té nxehté. Mos e mbushni
tiganin me vaj, yndyré skugjeje apo ndonjé léng tjetér.

e Mos i prekni sipérfaget e nxehta. Pérdorni dorezat ose rrotullat.
Kapeni tiganin e nxehté me doreza té sigurta pér furré.

» Kjo pajisje éshté vetém pér pérdorim shtépiak.

* Kjo pajisje mund té Iéshojé njéfaré tymi kur e pérdorni pér heré
té paré. Kjo éshté normale.

e Nuk éshté e nevojshme gé pajisja té ngrohet paraprakisht.

1 Futeni spinén né prizé.

2 Higeni tiganin me koshin nga pajisja duke térhequr
dorezén.

3 Vérini pérbérésit né kosh.

E Shénim

e Friteza mund té pérgatisé njé larmi té gjeré pérbérésish. Shikoni
"Tabelén e ushgimeve" pér sasité e duhura dhe kohét e péraférta té
gatimit.

e Mos e tejkaloni sasiné e pércaktuar né "Tabelén e ushgimeve" dhe
mos e tejmbushni koshin pértej trequesit "MAX" pasi mund té ndikoni
né cilésiné e rezultatit pérfundimtar.

e Nése déshironi té pérgatisni pérbérés té ndryshém njéherésh,
sigurohuni té kontrolloni kohén e sugjeruar té gatimit té kérkuar pér
pérbérés té ndryshém pérpara se té filloni t'i gatuani njéherésh.
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4 Vendoseni tiganin me koshin sérish né fritezé.

Kujdes

» Mos e pérdorni tiganin pa koshin brenda.
» Mos e prekni tiganin apo koshin gjaté dhe pér njéfaré kohe pas
pérdorimit, pasi nxehen shumé.

5 Ktheni celésin e temperaturés né temperaturén e kérkuar.

[e)]

Ktheni celésin e kohématésit né kohén e kérkuar té gatimit,
pér té ndezur pajisjen.

Shénim
e Shihni tabelén e ushgimeve me cilésimet bazé té gatimit pér lloje té

ndryshme ushgimi.

gatimit, kthejini celésat né cilésimin e kérkuar.

Késhillé
e Gjaté gatimit, nése ju duhet té ndryshoni temperaturén ose kohén e

Shénim

e Disa pérbéré kérkojné tundje ose kthim né gjysmén e kohés sé
gatimit (shikoni "Tabelén e ushgimeve"). Pér té tundur pérbérésit,
nxirrni tiganin me koshin, vendosini né njé sipérfage rezistente ndaj
nxehtésisé, vendosni kapakun dhe shtypni butonin e lirimit té koshit
pér ta hequr koshin dhe pér ta tundur mbi lavaman. Pastaj rifuteni
koshin né tigan dhe vendosini sérish né pajisje.

e Nése e caktoni kronometrin né gjysmén e kohés sé gatimit dhe
dégjoni zilen e kronometrit éshté koha pér té tundur ose kthyer
pérbérésit. Sigurohuni ta ricaktoni kronometrin pér kohén e mbetur
té gatimit.

7 Kur dégjoni zilen e kronometrit, koha e gatimit ka
pérfunduar.

Shénim

* Mund dhe ta fikni manualisht pajisjen. Pér ta béré kété, kthejeni
celésin e kohématésit né 0 (né drejtim kundérorar); kjo kérkon ca mé
shumé forcé se kthimi né drejtim orar.
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8 Nxirreni tiganin dhe kontrolloni nése jané gati pérbérésit.

Kujdes

* Tigani i fritezés éshté i nxehté pas procesit té gatimit. Vendoseni
gjithnjé né njé sipérfaqe rezistente ndaj nxehtésisé (p.sh. kémbje
etj.) kur e higni tiganin nga pajisja.

B shénim

» Nése pérbérésit nuk jané ende gati, thjesht futeni tiganin sérish né
fritezé nga doreza dhe shtoni disa minuta té tjera.

9 Pér té hequr pérbérésit e vegjél (p.sh. patatet e skuqura),
ngrijeni koshin jashté tiganin duke rréshqitur sé pari
kapakun dhe pastaj duke shtypur butonin e lirimit té
koshit.

Kujdes

» Pas procesit té gatimit, tigani, koshi, hapésira e brendshme dhe
pérbérésit jané té nxehté. Né varési té llojit té pérbérésve né
fritezé, mund té dalé avull nga tigani.

10 Zbrazeni pérmbajtjen e koshit né tas ose né njé pjaté.
Higeni gjithnjé koshin nga tigani pér té zbrazur
pérmbajtjen, pasi mund té keté vaj té nxehté né fund té
tiganit.

B shénim

o Pérté hequr pérbérés té médhenj ose té brishté, pérdorni njé palé
kapése pér ngritjen e pérbérésve.

o Vajiitepért ose yndyra e pérdorur nga pérbérésit mblidhen né fund
té tiganit.

o Névarési té llojit té pérbérésve né gatim, mund té déshironi ta
derdhni me kujdes vajin ose yndyrén e pérdorur jashté tiganit pas ¢cdo
grupi ose pérpara tundjes a rifutjes sé koshit né tigan. Vendoseni
koshin né njé sipérfaqge rezistente ndaj nxehtésisé. Mbani doreza té
sigurta pér furré pér derdhjen e tepricés sé vajit apo yndyrés sé
pérdorur. Kthejeni koshin né tigan.

Kur njé grup pérbérésish jané gati, friteza éshté né cast gati pér té
béré grupin e radhés.

Shénim

e Pérsérisni hapat 3 deri 10 nése déshironi té pérgatisni njé grup tjetér.
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Skugja e patateve té shtépisé

Pér patate fantastike shtépie né fritezé:

- Zgjidhni njé variete patatesh té pérshtatshme pér skugje, p.sh.
patate té freskéta, (pak) miellése.

- Eshté mé miré t'i skugni patatet me ajér né racione deri
500 g/18 oz pér rezultat té njétrajtshém. Patatet e médha
priren té jené mé pak krokante se té voglat.

1 Qérojini patatet dhe pritini té holla
(1 x1.cm/0.4 x 0.4 trashési).

2 Njomini patatet e prera né njé tas me ujé pér té paktén 30
minuta.

3 Zbrazeni tasin dhe thajini patatet e prera me njé peceté
enésh ose letre.

4 Hidhni njé lugé gjelle vaj gatimi né tas, vendosini patatet
né tas dhe trazojini derisa patatet té vishen me vaj.

5 Hiqini patatet nga tasi me gishta ose njé kapése kulluese qé
vaji té mbetet né tas.

E Shénim

» Mos e anoni tasin pér t'i hedhur té gjitha patatet e prera njéherésh né
kosh, gé té evitoni derdhjen e vajit té tepért né tigan.

6 Hidhini patatet e prera né kosh.

Skugqini patatet e prera dhe tundeni koshin 2-3 heré gjaté
gatimit.

Paralajmérim

» Léreni koshin, tiganin dhe brendésiné e pajisjes gé té ftohet
plotésisht pérpara se té filloni pastrimin.

» Tigani, koshi dhe brendésia e pajisjes kané njé veshje jongjitése.
Mos pérdorni ené kuzhine metalike ose materiale gérryese
pastrimi, pasi mund té démtoni veshjen jongjitése.

Pastroni pajisjen pas ¢do pérdorimi. Higni vajin dhe yndyrén nga

fundi i tiganit pas ¢do pérdorimi.

1 Kthejni celésin e kohématésit né 0, higni spinén nga priza
dhe Iéreni pajisjen té ftohet.

B3 «éshin

» Higni tiganin dhe koshin pér ta |éné fritezén té ftohet mé shpejt.

2 Hidheni yndyrén ose vajin e pérdorur nga fundi i tiganit.
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3 Pastrojeni tiganin dhe koshin né enélarése. Gjithashtu
mund t'i pastroni me ujé té nxehté, solucion pér larjen
e enéve dhe njé sfungjer jogérryes (shihni "Tabelén e
pastrimit").

Shénim

e Véreni tiganin me tapén e gomés né enélarése. Mos e higni tapén e
gomeés pérpara pastrimit.

E Késhillé

Nése mbetjet e ushgimit ngjisin né tigan apo kosh, mund t'i njomni
me ujé té nxehté dhe detergjent enésh pér 10-15 minuta. Njomja i
liron mbetjet ushgimore dhe lehtéson hegjen e tyre. Sigurohuni qé té
pérdorni njé léng larés gé mund té shpérbéjé vajin dhe yndyrén. Nése
ka njolla yndyre né tigan ose né kosh dhe nuk keni pasur mundési t'i
higni me ujé té nxehté dhe detergjent enésh, pérdorni sgrasator.

» Nése éshté nevoja, mbetjet ushgimore té ngjitura pas rezistencés
mund té higen me njé furcé me fije té vuta deri mesatare. Mos
pérdorni furcé me tel apo me fije té forta, pasi mund té démtoni
veshjen e rezistencés.

4 Fshijeni pjesén e jashtme té pajisjes me njé lecké té njomé.

5 Pastrojeni rezistencén me njé furcé pastrimi pér té hequr
mbetjet e mundshme té ushqimit.

6 Pastrojeni brendésiné e pajisjes me ujé té nxehté dhe
sfungjer jogérryes.




SHQIP 15

Tryeza e pastrimit

Vendruajtja

1 Hiqeni pajisjen nga priza dhe |éreni té ftohet.
2 Sigurohuni gé té gjitha pjesét té jené té pastra dhe té thata
pérpara se t'i ruani.

Shénim

e Mbajeni gjithmoné fritezén horizontalisht kur e transportoni.
Sigurohuni gjithashtu gé ta mbani tiganin né pjesén e parme té
pajisjes pasi tigani me koshin mund té rréshqgasé jashté pajisjes nése
anohet gabimisht pér poshté. Kjo mund té sjellé démtimin e kétyre
pjeséve.

 Sigurohuni gjithnjé gé pjesét e hegshme té fritezés té fiksohen
pérpara se ta transportoni dhe/ose magazinoni.

Riciklimi

- Kysimbol do té thoté qé produkti nuk duhet té hidhet me
mbeturinat normale té shtépisé (2012/19/BE).

- Ndigni rregullat shtetérore pér hedhjen e vecuar té produkteve
elektrike dhe elektronike. Hedhja e duhur ndihmon né
parandalimin e pasojave negative ndaj mjedisit dhe shéndetit
té njeriut.

Garancia dhe mbéshtetja

Nése ju duhet informacion apo mbéshtetje teknike, vizitoni
www.philips.com/support ose lexoni fletépalosjen e posagme té
garancisé botérore.



16 SHQIP

Zgjidhja e problemeve

Ky kapitull pérmbledh problemet mé té shpeshta gé mund

té hasni me pajisjen. Nése nuk keni mundési ta zgjidhni
problemin me informacionin e méposhtém, vizitoni
www.philips.com/support pér njé listé té pyetjeve té shpeshta
ose kontaktoni me gendrén e shérbimit té klientit pér shtetin tuaj.

Pjesa e jashtme
e pajisjes nxehet
gjaté pérdorimit.

Patatet e skuqura
té shtépisé nuk
dalin ashtu sici
prisja.

Friteza nuk ndizet.

Nxehtésia brenda
rrezaton né muret e
jashtme.

Nuk keni pérdorur llojin e
duhur té patateve.

Sasia e pérbérésve né
kosh éshté shumé e
madhe.

Pérbérés té llojeve té
caktuara mund té jeté
nevoja té tunden deri
né gjysmén e kohés sé
gatimit.

Pajisja nuk éshté né prizé.

Disa pajisje jané té
lidhura né njé prizé.

Shkaku i mundshém Zgjidhja

Kjo éshté normale. Té gjitha dorezat dhe
pullat gé duhet té prekni gjaté pérdorimit
géndrojné mjaftueshém té ftohta pér t'i
prekur.

Tigani, koshi dhe brendésia e pajisjes
mund té nxehen gjithnjé kur pajisja ndizet
pér t'u siguruar gqé ushqgimi té gatuhet sic
duhet. Kéto pjesé jané gjithmoné shumé
té nxehta pér t'u prekur.

Nése e lini pajisjen té ndezur pér njé kohé
mé té gjaté, disa zona nxehen shumé pér
t'u prekur. Kéto zona jané shénuar né
pajisje me ikonén e méposhtme:

o\

Pér sa kohé gé jeni té vetédijshém pér
zonat e nxehta dhe shmangni prekjen e
tyre, pajisja éshté plotésisht e sigurt pér t'u
pérdorur.

Pér rezultate optimale, pérdorni patate
té freskéta miellése. Nése ju duhet t'i
ruani patatet pér mé voné, mos i mbani
né ambient té ftohté, si p.sh. frigoriferi.
Zgjidhni patate paketimi i té cilave pohon
se jané té pérshtatshme pér skugje.

Ndigni udhézimet né fagen 14 té kétij
manuali pérdorimi, pér té pérgatitur
patate té skuqura shtépie.

Ndigni udhézimet né fagen 14 té kétij
manuali pérdorimi, pér té pérgatitur
patate té skuqura shtépie.

Kontrolloni nése spina éshté futur sic
duhet né prizén e murit.

Friteza ka fuqi té larté. Provoni njé prizé
tjetér dhe kontrolloni siguresat.



Problemi Shkaku i mundshém

Disa njolla té vogla mund
té shfagen brenda tiganit
té fritezés pér shkak té
prekjes ose gérvishtjes

sé rastésishme té veshjes
(p.sh. gjaté pastrimit me
mjete té forta pastrimi
dhe/ose gjaté futjes sé

Dalloj disa zona
té rrjepura brenda
fritezés sime.

koshit).
Del tym i bardhé Po gatuani pérbérés té
nga pajisja. yndyrshém.

Tigani pérmban ende
mbetje té yndyrshme nga
pérdorimii méparshém.

Buka ose kuvertura nuk

ngjitet miré me ushgimin.

Marinadat, Iéngjet e
ndryshme ose té mishit
spérkaten né yndyrén e
pérdorur.

SHQIP 17

Zgjidhja

Mund ta parandaloni démtimin duke e
ulur me kujdes koshin né tigan. Nése e
futni koshin me kénd, ana e tij mund té
pérpiget kundér mureve té tiganit duke
shkaktuar ciflosjen e veshjes. Nése ndodh
dicka e tillé, vini re se kjo nuk éshté e
rrezikshme pasi té gjitha materialet e
pérdorura jané té sigurta pér pérdorim
ushgimor.

Derdheni me kujdes tepricén e vajit ose
té yndyrés nga tigani dhe vazhdoni me
gatimin.

Tymi i bardhé shkaktohet nga mbetjet e
yndyrshme gé ngrohin tiganin. Pastrojeni
gjithnjé me kujdes tiganin dhe koshin pas
¢do pérdorimi.

Thérrime té vogla buke mund té
shkaktojné tym té bardhé. Shtypeni miré
mbulimin me bukeé ose kuverturén me
ushgimin pér t'u siguruar gé té ngjisin.
Takojeni ushgimin derisa té thahet pérpara
se ta vendosni né kosh.
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