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4 English

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

Caution: To safely remove the cooked eggs and toast from the breakfast set, always use tongs to
prevent any potential risk of burning.

Refer to the table below for the recommendations on cooking times and temperature.
Breakfastset = Amount Cooking time Temperature  Note

- Cook the eggs first.

Hard boiled eggs 4 eggs 10-12 min
Add the toast halfway
Soft boiled eggs 4 eggs 8-10 min through the cooking
process.
Toast 4 pieces 5-6 min - Cutlarge toast slices in

180°C half or diagonally if

they exceed the size of
your Airfryer. Refer to
the picture on page 3
for size guidance.

If you have the model NA33X/NA34X, refer to the table below for the recommendations on cooking times
and temperature.
Breakfastset = Amount Cooking time Temperature Note

Hard boiled eggs 4 eggs 13-14 min 140°C Same as the table above.

Toast 4 pieces 8-9 min




Bahasa Indonesia

Dengan kit sarapan, Anda dapat memasak hingga empat telur dan empat potong roti panggang sekaligus.

5

Perhatian: Untuk mengeluarkan telur dan roti panggang yang sudah matang dengan aman dari

kit sarapan, selalu gunakan penjepit untuk mencegah risiko luka bakar.

Lihat tabel di bawah untuk mengetahui rekomendasi waktu dan suhu memasak.

Kit sarapan Jumlah Waktu Suhu Catatan
memasak
Telur rebus 4 butir telur 10-12 mnt - Masaktelur terlebih
dahulu. Masukkan roti
Telur rebus 4 butir telur 8-10 mnt panggang ditengah
setengah matang proses memasak.
- Potong roti panggang
Roti panggang 4 potong 5-6 mnt menjadi dua bagian
180 °C atau secara diagonal

jika ukurannya
melebihi ukuran
airfryer Anda. Lihat
gambar pada halaman
3 untuk mengetahui
panduan ukuran.

Jika Anda memiliki model NA33X/NA34X, lihat tabel di bawah untuk mengetahui rekomendasi waktu dan

suhu memasak.

Kit sarapan Jumlah Waktu Suhu Catatan
memasak
Tel b 4 butir tel 13-14 mnt
elurrebus uhirtelur mn 140 °C Sama seperti tabel di atas.
Roti panggang 4 potong 8-9 mnt




6 Bahasa Melayu

Set sarapan membolehkan anda memasak sehingga empat telur dan empat keping roti bakar secara
serentak.

Awas: Untuk mengeluarkan telur dan roti bakar yang telah dimasak dengan selamat dari set
sarapan, sentiasa gunakan penyepit untuk mengelakkan sebarang kemungkinan risiko melecur.

Rujuk jadual di bawah untuk cadangan tentang masa dan suhu memasak.

Set sarapan Jumlah Masa Suhu Nota
memasak

Telur rebus keras 4 biji telur 10-12 min - Masak telur terlebih ]
dahulu. Masukkan roti

Telur separuh 4 biji telur 8-10 min bakar di tengah-

masak tengah proses
memasak.

Roti Bakar 4 keping 5-6 min - Potong kepingan roti

180°C bakar yang besar

menjadi separuh atau
potong serong jika
melebihi saiz Airfryer
anda. Rujuk gambar
pada halaman 3 untuk
panduan saiz.

Jika anda mempunyai model NA33X/NA34X, rujuk jadual di bawah untuk cadangan tentang masa dan
suhu memasak.

Set sarapan Jumlah Masa Suhu Nota
memasak
Telur rebus keras 4 biji telur 13-14 min . .
140°C Sama seperti jadual di atas.

Roti Bakar 4 keping 8-9 min




Ceétina 7

Snidanova sada umoznuje soucasnou pripravu az ¢tyr vajec a Ctyr tousta.

Upozornéni: K bezpe¢nému odebrani uvarenych vajec a tousti ze snidanové sady vzdy pouzivejte
klesté, aby nehrozilo riziko popaleni.

Doporuceni ohledné doby pfipravy a teploty naleznete v tabulce nize.

Snidanova Mnozstvi Doba vareni Teplota Poznamka
sada
Vejce natvrdo 4 vejce 10-12 min - NejdFive vafte vejce.
V poloviné vareni

Vejce namékko 4 vejce 8-10 min pfidejte tousty.

- Velké platky chleba
Toust 4 kusy 5-6 min rozkrojte vejpul nebo

180 °C diagonalnég, pokud

presahuiji velikost
fritézy Airfryer. Pokyny
ohledné velikosti
najdete na obrazku na
strané 3.

Pokud méate model NA33X/NA34X, doporuceni ohledné doby pfipravy a teplot naleznete v tabulce nize.

Snidanova Mnozstvi Doba vareni Teplota Poznamka
sada
Vej tvrd 4 vej 13-14 mi
eice natvrdo velee min 140 °C Stejné jako v tabulce vyse.

Toust 4 kusy 8-9 min




8 Dansk

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

Forsigtig: For at fjerne de kogte aeg og det ristede brad sikkert fra morgenmadssaettet, skal du
altid bruge teenger for at undga forbreendinger.

Se tabellen nedenfor for at fa anbefalinger til tilberedningstider og temperatur.

Morgenmads- Maengde Tilberednings- Temperatur Bemaerk
saet ti
Hardkogte aeg 4 g 10-12 min - Kog aeggene forst.
Tilseet ristet bred
Bledkogte g 4 xg 8-10 min halvvejs, nar halvdelen
af tiden er gaet.
Ristet brod 4 stk. 5-6 min - Skeer store skiver
180 °C toastbred i halve eller

diagonalt, hvis de er
sterre end din Airfryer.
Se billedet pa side 3
for at fa vejledning til
sterrelser.

Hvis du har modellen NA33X/NA34X, skal du se tabellen nedenfor for at fa anbefalinger om
tilberedningstider og temperatur.

Morgenmads- Maengde Tilberednings- Temperatur Bemaerk
saet ti
Hardkogte g 4 xg 13-14 min Samme som tabellen

140 °C

ovenfor.
Ristet bred 4 stk. 8-9 min




Deutsch 9

Mit dem Frihstlcks-Kit kénnen bis zu vier Eier und vier Toastscheiben gleichzeitig zubereitet werden.

Achtung: Um die gekochten Eier und Toasts sicher aus dem Friihstiicks-Kit zu nehmen, verwenden
Sie immer eine Zange, um mégliche Verbrennungen zu vermeiden.

Empfehlungen zu Garzeiten und Temperaturen finden Sie in der folgenden Tabelle.

Friihstlicks-Kit Menge Garzeit Temperatur Hinweis

Hart gekochte 4 Eier 10-12 Min. - Kochen Sie zuerst die

Eier Eier. Geben Sie den
Toast nach der Halfte

Weich gekochte 4 Eier 8-10 Min. der Zeit hinzu.

Eier - Halbieren Sie groBe
Toastscheiben

Toasten 4 Stiicke 5-6 Min. 180 °C (senkrecht oder

diagonal), wenn Sie
groBer als Ihr Airfryer
sind. Sehen Sie sich die
Abbildung auf Seite 3
an far eine
GréBenUbersicht.

Wenn Sie das Modell NA33X/NA34X haben, finden Sie Empfehlungen zu Garzeiten und Temperaturen in
der folgenden Tabelle.

Friihstlicks-Kit Menge Garzeit Temperatur Hinweis
Hart gekocht 4 Ei 13-16 Min.
Eiirr gerocne ! " 140 °C Wie die obenstehende

Tabelle.

Toasten 4 Stlcke 8-9 Min.




10 Eesti

Hommikukomplekt véimaldab valmistada korraga kuni neli muna ja neli réstsaia.

Ettevaatust: keedetud munade ja rostsaia ohutuks eemaldamiseks hommikukomplektist kasutage
alati tange, et valtida véimalikku poletusohtu.

Vaadake allolevast tabelist soovitusi kiipsetusaegade ja -temperatuuri kohta.

Hommikukom- Kogus Kiupsetusaeg  Temperatuur  Markus
plekt
Kovaks keedetud 4 muna 10-12 min - Klpsetage ké'g?pea&
muna munad. Lisage rostsai
poole
Poolkévad 4 muna 8-10 min klpsetusprotsessi
keedetud munad jooksul.
- Loika suured
Rostimine 4 takki 5-6 min 180°C réstsaiaviilud pooleks
pikkupidi voi

diagonaalselt, kui
need on teie Airfryeri
jaoks liiga suured.
Suuruse juhiste
saamiseks vaadake
pilti lehekuljel 3.

Kui teil on mudel NA33X/NA34X, vaadake kipsetusaegade ja -temperatuuri soovitusi allolevast tabelist.

Hommikukom- Kogus Kipsetusaeg  Temperatuur  Markus
plekt
Kovaks keedetud 4 muna 13-14 min

Sama mis Ulaltoodud

muna o
140°C tabelis.

Réstimine 4 tikki 8-9 min




Espanol 11

El set de desayuno permite cocinar hasta cuatro huevos y cuatro tostadas simultdneamente.

Precaucion: Para retirar de forma segura los huevos cocidos y las tostadas del set de desayuno,
utilice siempre pinzas para evitar posibles quemaduras.

Consulte la tabla inferior para obtener recomendaciones sobre tiempos y temperaturas de coccién.

Set de Cantidad Tiempo de Temperatura  Note

desayuno coccion

Huevos duros 4 huevos 10-12 min - Cocine los huevos
primero. Afada las

Huevos pasados 4 huevos 8-10 min tostadas a mitad del

por agua proceso de coccién.

) ) - Corte las rebanadas de
Tostada 4 piezas 5-6 min 180 °C pan grandes por la

mitad o en diagonal si
superan el tamano de
la Airfryer. Consulte la
imagen de la pagina 3
a modo de guia.

Si tiene el modelo NA33X/NA34X, consulte la tabla inferior para obtener recomendaciones sobre tiempos y

temperaturas de coccién.

Set de Cantidad Tiempo de Temperatura Note

desayuno coccion

Huevos duros 4 huevos 13-14 min 140 °C Igual que en la tabla
anterior.

Tostada 4 piezas 8-9 min




12 Francais

Le kit petit-déjeuner permet de cuire jusqu'a quatre ceufs et de griller quatre tranches de pain
simultanément.

Attention : Utilisez toujours une pince pour retirer en toute sécurité les ceufs cuits et le pain grillé
du kit petit-déjeuner, afin d'éviter tout risque de bralure.

Reportez-vous au tableau ci-dessous pour des recommandations concernant les durées et les températures
de cuisson.

Kit petit- Quantité Temps de Température  Remarque
déjeuner cuisson
CEufs durs 4 ceufs 10-12 min - Faites cuire les ceufs
en premier. Ajoutez le
CEufsalacoque 4 ceufs 8-10 min pain a mi-cuisson.
- Coupezles grandes
Pain grillé 4 pieces 5-6 min tranches de pain en

deux ou en diagonale
si elles dépassent la
taille de votre Airfryer.
Reportez-vous a
I'image de la page 3
pour obtenir des
conseils sur les tailles.

180 °C

Sivous possédez le modele NA33X/NA34X, reportez-vous au tableau ci-dessous pour des recommandations
concernant les durées et les températures de cuisson.

Kit petit- Quantité Temps de Température  Remarque
déjeuner cuisson
Cufs durs 4 ceufs 13-14 min 140°C Comme indiqué dans le

o o , tableau ci-dessus.
Pain grillé 4 pieces 8-9 min




Hrvatski 13

Komplet za dorucak omogucuje istovremeno kuhanje do Cetiri jaja i Cetiri komada tosta.

Oprez: Kako biste sigurno izvadili kuhana jaja i tost iz kompleta za dorucak, obavezno
upotrebljavajte hvataljke kako biste sprijecili moguci rizik od opeklina.

Preporuke o vremenu i temperaturi pripreme hrane mozete pronaci u tablici u nastavku.

Komplet za Kolic¢ina Vrijeme Temperatura  Napomena
dorucak kuhanja
Tvrdo kuhana jaja 4 jaja 10-12 min - Najprije skuhajte jaja.
Tost dodajte nakon
Meko kuhanajaja 4 jaja 8- 10 min isteka pola vremena
kuhanja.
Tost 4 komada 5-6min - Velike &nite tosta
180 °C prerezite na pola ili

dijagonalno ako
premasuju velicinu
aparata Airfryer.
Smijernice za veli¢inu
potrazite na stranici 3.

Ako imate model NA33X/NA34X, preporuke o vremenu i temperaturi pripreme hrane mozete pronadi u
tablici u nastavku.

Komplet za Kolic¢ina Vrijeme Temperatura Napomena
dorucak kuhanja
Turdokuhanajaja 4jaja 13- 14min 140 °C Isto kao u tablici iznad.

Tost 4 komada 8 -9 min




14 Italiano

Il kit colazione consente di cuocere fino a quattro uova e quattro toast contemporaneamente.

Attenzione: una volta terminata la cottura, estrarre le uova e i toast dal kit colazione prestando
attenzione e utilizzando sempre le pinze, per evitare eventuali bruciature.

Consultare la tabella riportata di seguito per suggerimenti specifici sui tempi e le temperature di cottura.

Kit colazione Importo Tempo di Temperatura Nota
cottura
Uova sode 4 uova 10-12 min - Cuocere primale -
uova. Aggiungere i
Uova allacoque 4 uova 8-10 min toast a meta cottura.
- Tagliare le fette di
Toast 4 pezzi 5-6 min pane tostato grandi a
meta o
180°C diagonalmente se
superano le

dimensioni di Airfryer.
Fare riferimento
all'immagine a pagina
3 per indicazioni sulle
dimensioni.

Per i modelli NA33X/NA34X, consultare la tabella riportata di seguito per suggerimenti specifici sui tempi e
le temperature di cottura.

Kit colazione  Importo Tempo di Temperatura Nota
cottura
Uova sode 4 uova 13-14 min Come nella tabella
140°C
precedente.

Toast 4 pezzi 8-9 min




Latviesu 15

Ar brokastu gatavosanas komplektu vienlaikus var pagatavot lidz ¢etram olam un Cetriem maizes
grauzdiniem.

Uzmanibu! Lai novérstu apdegumu risku, iznemot pagatavotas olas un grauzdinus no brokastu
gatavosanas komplekta, vienmér izmantojiet partikas knaibles.

leteikumus par gatavosanas laiku un temperatdru skatiet tabula talak.

Brokastu Daudzums Gatavo3anas  Temperatura  Piezime
Eatavoéanas laiks
omplekts
Cietivaritasolas 4 olas 10-12 min - Vispirms gatavojiet
olas. Gatavosanas
Miksti varitas olas 4 olas 8-10 min procesa vidu
ievietojiet maizes
Grauzdini 4 gabali 5-6 min skéles.
- Jamaizes Skéles ir par
180 °C lielu Airfryer iericei,

sagrieziet tas uz
pusém vai pa
diagonali.
Noradijumus par
izméru skatiet attela

3. lappusé.
Jajums ir modelis NA33X/NA34X, ieteikumus par gatavosanas laiku un temperatlru skatiet tabula talak.
Brokastu Daudzums Gatavosanas Temperatura Piezime
Eatavoéanas laiks
omplekts
Cietivaritasolas 4 olas 13-14 min
et var ' 140 °C Tapat ka iepriekeja tabula.

Grauzdini 4 gabali 8-9 min




16 Lietuviskai

Naudodami pusryciy rinkinj galésite vienu metu paruosti keturis kiausinius ir keturis skrebucius.

Démesio! Norédami saugiai iSimti paruostus kiausinius ir skrebucius i$ pusryciy rinkinio, visada
naudokite znyples, kad nenudegtuméte.

Toliau pateiktoje lenteléje rasite maisto ruosimo trukmés ir temperattros rekomendacijas.

Pusryciy Kiekis Gaminimo Temperatura  Pastaba

rinkinys laikas

Kietai virti 4 kiauginiai 10-12 min. - Pirmiausia isvirkite

kiauiniai kiausinius. Pragjus
pusei laiko jdékite

Minkstai virti 4 kiauginiai 8-10 min. skrebudius.

kiausiniai - Perpjaukite dideles
skrebucio riekes per

Skrebutis 4 dalys 5-6 min. 180 °C puse arba jstrizai, jei

jos yra didesnés nei
jasy ,Airfryer”.
Zitrékite 3 puslapyje
esantj paveikslélj, kad
suzinotumeéte, kokio
dydZio yra rieke.

Jei turite NA33X/NA34X modelj, Zr. toliau esancia lentele, kurioje pateikiamos maisto ruosimo trukmeés ir
temperaturos rekomendacijos.

Pusryciy Kiekis Gaminimo Temperatura  Pastaba
rinkinys laikas
Kietai virti 4 kiausiniai 13-14 min.

Tas pats, kaip ir pirmiau

k. Ve e . o
lausinial 140°C pateiktoje lenteléje.

Skrebutis 4 dalys 8-9 min.




Magyar 17

A reggelizékészlet segitségével egyszerre akar négy tojast és négy piritost is elkészithet.

Figyelem! A f6tt tojas és a piritos reggelizékészletbdl valo biztonsagos eltavolitasahoz mindig
hasznaljon csipeszt, hogy elkeriilje az esetleges égési sériilést.

A sttési iddkre és héfokokra vonatkozd ajanlasokat 1asd az aldbbi tabldzatban.

Reggeliz6kész- Mennyiség Sitési id6 Hémérséklet  Megjegyzés

let

Keménytojas 4 tojas 10-12 perc - El6szor atojasokat
f8zze. A f8zési

Lagytojas 4 tojas 8-10 perc folyamat felénél adja

hozza a piritést.
- Anagyobb méretd
piritésszeleteket vagja
180 °C félbe, akar étlé;aln, ha
azok meghaladjak az
Airfryer méretét. A
méretekkel
kapcsolatos
Utmutatasért tekintse
meg a 3. oldalon
taldlhatd képet.

Piritds 4db 5-6 perc

Ha NA33X/NA34X tipusu készllékkel rendelkezik, tekintse meg az alabbi tablazatot a sttési iddkre és
héfokokra vonatkozé ajanlasokért.

Reggeliz6kész- Mennyiség Sutési idd Hémérséklet  Megjegyzés
let
Keménytojas 4 tojas 13-14 perc 140 °C Megegyezik a fenti

. tablazattal.
Piritds 4db 8-9 perc




18 Nederlands

Met de ontbijtkit kunt u tegelijkertijd maximaal vier eieren koken en vier sneetjes brood roosteren.

Let op: Gebruik altijd een tang om de gekookte eieren en het geroosterde brood uit de ontbijtkit
te halen om het risico op brandwonden te voorkomen.

Raadpleeg de tabel hieronder voor aanbevolen kooktijden en temperaturen.

Ontbijtkit Hoeveelheid Bereidingstijd Temperatuur  Opmerking
Hardgekookt eien 4 eieren 10-12 min - Kook eerst de eieren.
Voeg halverwege het
Zachtgekookt 4 ejeren 8-10 min bereidingsproces het
eieren brood toe.
- Snijd grote sneetjes
Geroosterd brood 4 stuks 5-6 min brood doormidden of

180°C )
diagonaal als ze groter

zijn dan uw Airfryer.
Raadpleeg de
afbeelding op pagina
3 voor de juiste
afmetingen.

Als u het model NA33X/NA34X hebt, raadpleeg dan de onderstaande tabel voor aanbevolen kooktijden en
temperatuur.

Ontbijtkit Hoeveelheid Bereidingstijd Temperatuur Opmerking
Hardgekookt eien 4 eieren 13-14 min Hetzelfde als de tabel
140°C )
hierboven.

Geroosterd brood 4 stuks 8-9 min




Norsk 19

Med frokostsettet er det mulig a tilberede opptil fire egg og fire bradskiver samtidig.

Advarsel: For a trygt fjerne de kokte eggene og bredskivene fra frokostsettet ma du alltid bruke
tang for a forhindre potensiell fare for brannskader.

Se tabellen nedenfor for anbefalinger om tilberedningstider og temperatur.

Frokostsett Mengde Tilberednings- Temperatur Merk
tid
Hardkokt egg 4 eqg 10-12 min - Kokeggene forst. Ha i
bredskivene halvveis i
Blgtkokt egg 4 eqgg 8-10 min tilberedningsprosesse-
n.
Ristet brod 4 stykk 5-6 min o - Skjeer bredskivene i to,

eller diagonalt, hvis de
er stgrre enn
Airfryeren din. Se
bildet pa side 3 for
sterrelseveiledning.

Hvis du har modellen NA33X/NA34X, se tabellen nedenfor for anbefalinger om tilberedningstider og
temperatur.

Frokostsett Mengde Tilberednings- Temperatur Merk
tid
Hardkokt egg 4 eqgg 13-14 min 140 °C Samme som tabellen
ovenfor.

Ristet bred 4 stykk 8-9 min




20 Polski

Zestaw sniadaniowy umozliwia jednoczesne gotowanie do czterech jajek i czterech tostéw.

Uwaga: aby bezpiecznie wyjac ugotowane jajka i tosty z zestawu sniadaniowego, nalezy zawsze
uzywac szczypiec, aby zapobiec potencjalnemu ryzyku poparzenia.

Zalecenia dotyczace czasu i temperatury gotowania znajduja sie w ponizszej tabeli.

Zestaw llos¢ Czas Temperatura  Uwaga
Sniadaniowy gotowania
Jajkanatwardo  4jajka 10-12 min - Najpierw ugotuj jajka.
Dodaj tosty w potowie

Jajkanamiekko 4 jajka 8-10 min procesu gotowania.

- Przekréj duze tosty na
Tost 4 sztuki 5-6 min pét lub po przekatnej,

180°C jesli przekraczaja

rozmiar urzadzenia
Airfryer. Wskazowki
dotyczgce rozmiaru
znajduja sie na
ilustracji na stronie 3.

Jesli posiadasz model NA33X/NA34X, zalecenia dotyczace czasu i temperatury gotowania znajduja sie w

ponizszej tabeli.

Zestaw llos¢ Czas Temperatura Uwaga

$niadaniowy gotowania

Jajkanatwardo  4jajka 13-14 min 140°C Tak samo jak w tabeli
powyzej.

Tost 4 sztuki

8-9 min




Portugués 21

O conjunto de pequeno-almoco permite cozinhar até quatro ovos e quatro torradas em simultaneo.

Cuidado: para remover os ovos cozinhados e as torradas do conjunto de pequeno-almoco, utilize
sempre ping¢as para prevenir quaisquer riscos de queimaduras.

Consulte a tabela abaixo para ver as recomendacdes relativamente aos tempos de cozedura e temperaturas.

Conjunto de Quantidade Tempo de Temperatura Nota

pequeno- preparacao

almocgo

Ovos cozidos 4 ovos 10-12 min - Cozinhe os ovos
primeiro. Adicione as

Ovos pouco 4 ovos 8—10 min torradas a meio do

cozidos processo de
preparagao.

Torrar 4 pecas 5-6min - Corte as fatias de

torradas grandes a
meio ou na diagonal
se excederem o
tamanho da sua
Airfryer. Consulte a
imagem na pagina 3
para ver os diferentes
tamanhos.

180 °C

Se tiver o modelo NA33X/NA34X, consulte a tabela abaixo para ver as recomendacdes relativamente aos
tempos de cozedura e temperaturas.

Conjunto de Quantidade Tempo de Temperatura Nota

pequeno- preparacgao

almogo

Ovos cozidos 4 ovos 13 =14 min . .
140 °C Igual a tabela acima.

Torrar 4 pecas 8 -9 min




22 Romana

Setul pentru mic dejun permite gatirea simultand a pana la patru ouad si patru bucati de paine prajita.

Atentie: Pentru a scoate in siguranta ouale gatite si painea prajita din setul pentru mic dejun,
utilizeaza intotdeauna clesti pentru a preveni orice risc potential de ardere.

Consultd tabelul pentru recomandari privind timpii de preparare si temperaturile.

Set pentru mic Cantitatea Timpul de Temperatura  Nota

dejun preparare

Ous fierte tare 4 oud 10-12 min. - Gateste oudle mai
Intai. Adauga painea

Oua fierte moi 40ud 8-10 min. prajita la jumatatea
procesului de gatire.

Paine prdjita 4 buc. 5-6 min.

- Taie feliile de paine pe

jumdtate sau pe
180°C diagonala daca

depdsesc dimensiunea
aparatului Airfryer.
Consultd imaginea de
la pagina 3 pentru
instructiuni privind
dimensiunea.

Daca ai modelul NA33X/NA34X, consulta tabelul de mai jos pentru recomandari privind timpii de preparare

si temperatura.

Set pentru mic Cantitatea Timpul de Temperatura Nota

dejun preparare

Oua fierte tare 4 oud 13-14 min. 140°C La fel ca in tabelul de mai
Sus.

Paine prdjita 4 buc. 8-9 min.
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Seti i méngjesit ju mundéson té gatuani deri né katér vezé dhe katér buké té thekura njéherésh.

Kujdes: Pér té hequr né ményré té sigurt vezét e gatuara dhe bukén e thekur nga seti i méngjesit,
pérdorni gjithmoné mashé pér té shmangur rrezikun e djegies.

Shihni tabelén mé poshté pér rekomandime pér kohén dhe temperaturén e gatimit.

Seti i Sasia Koha e gatimit Temperatura  Shénim
méngjesit
Vezé té zierafort 4 vezé 10-12 min - Gatuanivezét pérpara.
Shtoni bukén e thekur

Vezé té ziera 4 vezé 8-10 min né gjysme té gatimit.
lehté - Pritini fetat e médha

n n ) té bukés sé thekur né
Buké e thekur 4 copé 5-6 min 180°C gjysmé ose

diagonalisht nése
tejkalojné madhésiné
e Airfryer. Shihni
figurén né fagen 3 pér
udhézime pér
madhésiné.

Nése keni modelin NA33X/NA34X, shihni tabelén mé poshté pér rekomandime pér kohén dhe
temperaturén e gatimit.

Seti i Sasia Koha e gatimit Temperatura  Shénim
méngjesit
Vezé té ziera fort 4 vezé 13-14 min 140°C Njésoj si tabela e

B B - mésipérme.
Buké e thekur 4 copé 8-9 min




24 Slovenséina

S kompletom za zajtrk lahko hkrati pripravite do Stiri jajca in Stiri opecene kruhke.

Pozor: Za varno odstranjevanje pripravljenih jajc in opecenih kruhkov iz kompleta za zajtrk vedno
uporabljajte prijemalke, da se ne opecete.

Priporocen cas in temperaturo priprave posameznih jedi si oglejte v spodnji tabeli.

Komplet za Kolic¢ina Cas priprave Temperatura  Opomba
zajtrk
Trdo kuhana jajca 4 jajca 10-12 min - Najprej skuhajte jajca.

Na polovici kuhanja
Mehko kuhana 4 jajca 8-10 min dodajte opecene
jajca kruhke.

- Vedjerezine
Opeceni kruhki 4 kosi 5-6 min popecenih kruhkov
180 °C prerezite na pol ali

diagonalno, ce
presegajo velikost
cvrtnika Airfryer. Za
navodila glede
velikosti glejte sliko na
strani 3.

Ce imate model NA33X/NA34X, si priporo¢en &as in temperaturo priprave posameznih jedi oglejte v spodniji
tabeli.

Komplet za Kolic¢ina Cas priprave Temperatura  Opomba

zajtrk

Trdo kuh jaj 4 jaj 13-14 mi

raokuhanajajca “lajca min 140 °C Enako kot v tabeli zgoraj.

Opeceni kruhki 4 kosi 8-9 min




Slovensky 25

Pomocou ranajkovej stpravy mozete stcasne pripravit az Styri vajcia a Styri hrianky.

Upozornenie: Tepelne upravené vajcia a hrianky vzdy vyberajte z ranajkovej sipravy pomocou
kliesti, aby ste zabranili pripadnému riziku popalenia.

Odporucania ohladom casu a teploty varenia najdete v nasledujutcej tabulke.

Ranajkova Mnozstvo Doba varenia Teplota Poznamka
suprava
Vajcia natvrdo 4 vajcia 10-12 min - Najskor uvarte vajcia.
V polovici varenia
Vajcia na mékko 4 vajcia 8- 10 min pridajte hrianky.
- Aksu platky toastov
Hrianka 4 kusy 5-6min prilis velké na to, aby
sa zmestili do vasej
180°C fritézy Airfryer,

rozkrojte ich na
polovicu alebo
diagonalne.
Informdacie o velkosti
najdete na obrdzku na
strane 3.

Ak méate model NA33X/NA34X, odporucania ohladom casu a teploty varenia néjdete v nasledujucej
tabulke.

Ranajkova Mnozstvo Doba varenia Teplota Poznamka

suprava

Vajcia natvrdo 4 vajcia 13-14 min 140°C Rovnaké ako v tabulke
vyssie.

Hrianka 4 kusy 8 -9 min




26 Srpski

Komplet za dorucak omogucava kuvanje do Cetiri jajeta i pripremu Cetiri komada tosta istovremeno.

Oprez: Da biste bezbedno izvadili kuvana jaja i tost iz kompleta za dorucak, uvek koristite
hvataljku kako biste izbegli rizik od opekotina.

Preporuke u vezi sa vremenom i temperaturom za pripremu potrazite u tabeli u nastavku.

Komplet za Kolic¢ina Vreme kuvanja Temperatura  Napomena

dorucak

Tvrdo kuvanajaja 4 jaja 10-12 min - Prvo pocnite da kuvate
jaja. Dodajte tost na

Meko kuvana jaja 4 jaja 8-10 min polovini procesa
kuvanja.

Tost 4 komada 5-6 min - Isecite velike krigke

tosta na polaili
dijagonalno ako
premasuju velicinu
aparata Airfryer.
Informacije o velicini
potrazite na slici na
strani 3.

180°C

Ako imate model NA33X/NA34X, preporuke u vezi sa vremenom i temperaturom za pripremu potrazite u
tabeli u nastavku.

Komplet za Kolicina Vreme kuvanja Temperatura Napomena
dorucak

Tvrdo k jaja 4 jaj 13-14 mi

vrdokuvanajaa “laa min 140°C Isto kao tabela iznad.

Tost 4 komada 8-9 min




Suomi

Aamiaissarjan avulla voi kypsentaa samanaikaisesti jopa neljd munaa ja nelja paahtoleipasiivua.

27

Varoitus: Palovammojen valttamiseksi poista aina kypsat munat ja paahtoleipa aamiaissarjasta
pihdeilla.

Katso seuraavasta taulukosta suositellut kypsennysajat ja -lampatila.

Aamiaissarja Maara Kypsennysaika Lampétila Huomautus
Kovaksi keitetyt 4 kananmunaa 10-12 minuuttia - Kyp_senrlfe.i”r'nunat
kananmunat ensin. Lisaa
paahtoleipa
Pehmeaksi 4 kananmunaa 8-10 minuuttia kypsennyksen
keitetyt puolivalissa.
kananmunat 180 °C - Leikkaa

paahtoleipaviipaleet

Paahtoleipa 4 kpl 5-6 minuuttia puoliksi, jos ne ovat

liian suuria Airfryeriin.

Katso koko-ohjeistus
sivulla 3.

Jos kaytossasi on malli NA33X/NA34X, katso seuraavasta taulukosta suositellut kypsennysajat ja -lampatila.

Aamiaissarja Maara Kypsennysaika Lampdétila Huomautus

Kovaksi keitetyt 4 kananmunaa 13-14 min s kuin vila of

kananmunat 140 °C amat uin ylla olevassa
taulukossa.

Paahtoleipa 4 kpl 8-9 min




28 Svenska

Med frukostkitet kan du koka upp till fyra 4gg och rosta fyra brédskivor samtidigt.

Varning! Anvand alltid en tang for att ta bort de kokta adggen och det rostade brodet fran
frukostkitet, sa att du inte branner dig.

Se rekommenderade tillagningstider och temperaturer i tabellen nedan.

Frukostkit Mangd Tillagningstid Temperatur Anteckning

Hardkokta &gg 4 499 10-12 minuter - Tillaga aggen forst.
Lagg dit rostbréden

Loskokta agg 4 499 8-10 minuter efter halva

tillagningstiden.

- Halvera stora rostbrod
om de ar storre an din
Airfryer. Se lamplig
storlek i bilden pa
sidan 3.

Rostat brod 4 stycken 5-6 minuter 180 °C

Se rekommenderade tillagningstider och temperaturer i tabellen nedan om du har modellen
NA33X/NA34X.

Frukostkit Mangd Tillagningstid Temperatur Anteckning

Hardkokta dgg 4 499 13-14 min 140 °C Samma som i tabellen
ovan.

Rostat brod 4 stycken 8-9 minuter




Tiéng Viét 29

B& phu kién lam dé &n séng cho phép niu t6i da bdn qua tring va bén miéng banh mi nudng cuing mét lic.

Than trong: D& 13y triing da nau chin va banh mi nuéng trong bé phu kién lam dé &n sang ra mot

cach an toan, hay luén st dung kep dé tranh nguy cg bi béng.

Tham khao bang dudi day dé biét cac khuyé&n nghi vé thdi gian va nhiét dé nau.
Thé&i gian ndu

B6 phu kién S6 lugng
lam d6 an sang

Nhiét do

Luuy

Tring ludc chin 4 qua tring 10-12 phut
hoan toan

Triing chin tai 4 qua tring 8-10 phut
Banhminudng 4 miéng 5-6 phut

180°C

N&u tring trudc. Thém
banh minudng gita
chung trong thai gian
nau.

C3t lam déi hodc cat
chéo néu lat banh mi
nudéng Ién vugt qua
kich thudc clia
Airfryer. Tham khao
hinh anh & trang 3 dé
biét hudng dan vé kich
thudc.

Né&u ban st dung model may NA33X/NA34X, hay tham khao bang dudi day dé biét cac khuyé&n nghj vé thdi

gian va nhiét dé nau.

B phu kién S6 lugng Thé&igian ndu  Nhiét dé Luuy

lam d6 an

sang

Tring ludc chin 4 qua tring 13-14 phut

hoan toan 140°C Giéng nhu bang trén.
Banh minuéng 4 miéng 8-9 phut




30 Tirkce

Kahvalti seti, ayni anda dort yumurta pisirip dort dilim ekmek kizartmaya olanak tanir.

Dikkat: Pismis yumurtalan ve kizarmis ekmekleri kahvalti setinden giivenli bir sekilde ¢ikarmak
amaciyla, olasi yanik riskini dnlemek icin mutlaka masa kullanin.

Pisirme sureleri ve sicaklikla ilgili oneriler icin asagidaki tabloya bakin.

Kahvalti seti Miktar Pisirme suiresi  Sicaklik Not
Kati yumurta 4 adet yumurta 10-12 dk - O_n.c.e yumurtalarl
pisirin. Pisirme
Rafadan yumurta 4 adetyumurta 8-10 dk isleminin yarisina
gelindiginde
Kizarmis ekmek 4 tane 5-6 dk ekmekleri ekleyin.
- Airfryer'iizin
o boyutunu asiyorsa
180°C bilyik ekmek

dilimlerini ortadan
ikiye veya capraz
sekilde kesin. Boyut
konusunda rehberlik
icin 3. sayfadaki resme

bakin.
NA33X/NA34X modeliniz varsa pisirme streleri ve sicaklikla ilgili dneriler icin asagidaki tabloya bakin.
Kahvalti seti Miktar Pisirme stresi  Sicaklik Not
Kati yumurta 4 adet yumurta 13-14 dk 140°C Yukaridaki tablodakilerin

aynisi.
Kizarmis ekmek 4 tane 8-9 dk
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ME TO OET TTPWLVOU UTTOPELTE VA HAYELPEPETE TAUTOXPOVA EWG KAL TEOOEPA AUYA KAl VA ppuyavioeTe
TE€00oEPLG DETEG YwpL.

MNpocoxn: MNa va apatpécete pe achalela ta Bpacpéva avyd Kat TLg GETEG PwHLOL artd TO OET
TPWLVOU, Va Xpnotpomoleite mavta Aapideg yla va amopUyeTe Tov evOEXOMEVO Kivouvo va KaeiTe.

AvaTp£ETe 0TOV TTIVAKA TTAPAKATW YA TIPOTACELG OXETIKA [IE TOUG XPOVOUG Kal T Beppokpaacia
HOYELPEUATOG.

ZET MPWLVOU MNocotnta Xpovog Ogppokpacia Inueiwon
HayELPERATOG
Toitd Bpaotd 4 auvya 10-12 Aemttd - I\/Iay’stéqus TFPU'JTQ a
auyd auyd. MpooBeate TIg
HETEG YwLOL oTa

MaAakd Bpaoctd 4 auvyd 8-10 Aemtd uoa g dtadikaoiag
auya HAYELPEUATOG.

) ) ) ) - Koyte peydheg péteg
Péteg pwpLol 4 tepaya 5-6 Aemtda 180°C Ywptod, ot péon A

Slaywvia, av
Eemepvouv To péyebog
Tou Airfryer.
Avatpéfte otny elkdva
™G oeAidag 3 yla
odnyleg oxeTkd pe To
uéyebog.

Eav €xete To povieho NA33X/NA34X, avatpECTe 0TOV TTAPAKATW TIVAKA YLA TIG CUOTAGCELG OXETIKA E TOUG
XPOVOUG HAYELPEUATOG KaL TN Beppokpaaia.

ZET MPWLVOL MNocotnta Xpovog Ogppokpacia Inpeiwon
HayELPEUATOG
Pixtd Bpaocta 4 auyd 13-14 Aemtd

‘OTwg oTov Ttivaka

avyd 140°C .
TIOPATIAVW.

®éteg pwpLol 4 tepayla 8-9 Aemttd




32 bbnrapckun

KoMnnekTsbT 3a 3aKycka No3BoJIsBa rOTBEHe Ha [0 YeTVPU siiLa 1 YeTupy npeneyeHn Guaninku

€HOBPEMEHHO.

BHumaHume: 3a ga usBagurte 6e30MnacHO CrotBeHuTe a1ua u npeneyeH Xns6 oT KOMMJeKkTa 3a
3aKycCKa, BUHarun M3non3BanTe LWMMKMY, 3a Aa npepoTBpaTuTe NoTeHUMasEH PUCK OT U3rapsHe.

BuxTe Tabnunuata no-aoJ1y 3a NPenopbkUTE OTHOCHO BPEMETO 1 TeMMNepaTypaTa Ha rotBeHe.

Komnnekr3a  Konuuyecrtso MNpopgbmknte- Temnepatypa 3abenexka
3aKycKa JIHOCT Ha
roTBeHe
Tebpao cBapeHn 4 aiua 10-12 MUH - ﬂ}:pso croreerte
anua anuata. lobasete
xnaba no cpepata Ha

Poxku anua 4 anua 8- 10 MuH npoueca Ha rotBeHe.

- Hapexete ronemu
MpenunyaHe Ha 4 6pos 5-6 MuH branitku
xnsb 180°C HanonoBWHa Nn

[MaroHasHo, ako Te
HaJBWLLIaBaT pasMepa
Ha Bawwusa Airfryer.
BuxTe cH1mKaTa Ha
CTpaHuua 3 3a
yKa3zaHus 3a pasmep.

Ako nmate mogena NA33X/NA34X, suxTe Tabnuvuata no-0osy 3a NpenopbkuTe OTHOCHO BPEMETO U

TemnepatypaTa Ha rotseHe.

Komnnekt3a  KonuvectBo Mpoabmxkute- Temnepatypa 3abenexka
3aKycKa JIHOCT Ha
roreBeHe
TBbpLoO cBapeHn 4 anua 13-14 MuH
anua
it 140°C CbuwoTo KaTo Tabnunuata
no-rope.
MpenunyaHe Ha 4 6pos 8 -9 MuH

xna6




MakepoHckn 33

KomnneToT 3a nojalok OBO3MOXYBa roTBeHE Ha HajMHOTY YeTUPW jajua U YeTUpK NapymHba TOCT

NcTtoBpeMeHoO.

BHuMaHuMe: 3a BHUMaTENHO Aa r'm OTCTPaHUTE 3roTBEHUTE jaju,a U TOCT OO KOMMJIETOT 3a anaHOK,
ceKorawl KOpucTeTe WrTunasJika 3a fa He ce usropure.

MornegHeTe ja noflyHaBeAeHaTa Tabena 3a Npenopaku 3a BpEMMUHba 1 TemnepaTtypa Ha roTeerbse.

Komnner 3a KonununHa Bpeme Ha Temnepatypa 3abenewka
nojapok roTBeme
TBPAO BapeHy 4jajua 10-12 MUH. Mpgo 3roTeeTe ru
jajua jajuara. ,El,ona)JTe ro
TOCTOT Kora Ke
PoBko BapeHu 4 jajua 8-10 MUH. M3MVHE NONTIOBMHA Of,
jajua BPEMETO Ha roTBeH-e.
WceveTe rn ronemute
Toct 4 napuntsa 5-6 MUH. napynba TOCT Ha
NoSI0OBUHA AN
180 °C j j

AnjaroHaaHo ako ja
HagMuHyBaaT
rofemMmHata Ha
BalmoT Airfryer.
MornepgHete ja
cvKaTa Ha cTpaHuua
3 3a fa HajpeTe
ynaTcTBa 3a
ronemuHara.

Ako ro nmate mogenot NA33X/NA34X, nornegHeTe ja gonyHaBefeHaTa Tabena 3a npenopaku 3a BpeMmnma

nrTemMneparypa Ha roteerse.

Komnner 3a KonuuunHa Bpeme Ha Temnepatypa 3abeneluka

rnojapok roTeere

TBpLO BapeHu 4 jajua 13-14 MuH.

jajua 140 °C cTo kKako n
ropeHaBeneHaTa Tabena.

Toct 4 napuntsba 8-9 MUH.




34 Pycckum

Habop ons 3aBTpaka NO3BOMSET FOTOBUTb OAHOBPEMEHHO [0 4 Ll 1 10 4 TOCTOB.

BHuMaHue! YTobbl 6e3onacHo u 6e3 pucka Nosy4YnTb OXKOTU CHATb MPUrOTOB/EHHbIE ANLA U TOCTbI
c Habopa ans 3aBTpaka, Bcerga 6epuTte UX WMNUAMM.

PekomeHgauun no BpeMeHn N TeMnepaType NpuroToBeHNA CM. B Ta6n|/||_|,e HWXe.

Ha6op ans KonunyectBo Bpems Temnepatypa [llpumeyaHue
3aBTpaka npuroToBne-
HUsa

Anua BKpyTYio 4 anua 10-12 MuHyT - CHadana HadnuTe
roToBWTb ANLA.

Aua BcmMATKY 4 anua 8-10 MUHyT JobaBbTe TOCTbI
nocpean

TocTbl 4 wr. 5-6 MUHYT NPUroToBIEHUA ANL.

- PaspexbTe 6bonblumne
180 °C NoMTUKM xneba

HanonosiaM Ui no
OMaroHanu, ecsiv oHn
He nomMellatoTcs B
asporpuib.
PekomeHpaumn no
pa3mepam cM. Ha
pUCyHKe Ha CTp. 3.

Ecnun Bawa mopens ycrponctea NA33X/NA34X, pekoMeHZaumMmM No BpeMeHu 1 TemnepaTtype
NPUrOTOBAIEHMS CM. B Tabanue Huxe.

Hab6op ans KonunyectBo Bpems Temnepatypa [lpumeyaHune
3aBTpaka npuroTosne-
HUA
Sn 4 an 13-14
vina spytylo Ainua MRy 140 °C Cm. Tabnuuy Bbile.

TocTbl 4. 8-9 MUHYT




YKpaiHcbka 35

3a fonomMoroto Habopy Ans CHiaHKy MOXHa roTyBaTu 40 HOTUPbOX SIELLL | HOTMPbOX TOCTIB OAHOYACHO.

YBara! LLlo6 6e3ne4yHo BUAHATY BapeHi AL A TOCTU 3 Habopy Ans CHiAaHKy, 3aBXAu
BUKOPUCTOBYMTE LML, LWOG 3ano6irT MoXXJIMBUM onikam.

PekomeHAaLii WoAo Yacy i TeMmnepaTypu NpUroTyBaHHs AMBITECS B TabAULI H/XYe.

Habip ans Kinbkictb Yac Temnepatypa [Mpumitka

CHIAaHKY nPUroTyBaHHSs

KpyTo 3BapeHi 4 anug 10-12 xB - C':'O”aTKy npurotynte

anus Aanus. ,D,O,l;l,al/lTe TOCTU
B npovueci

M’siko BapeHi 4 anua 8-10 xB NPUroTyBaHHA.

anus - Po3spixTe Benuki
CKMBOYKM TOCTIB

Toctn 4 WwmaTkn 5-6 xB 180 °C HaBhin a6o no

aiaroHani, Ko BOHMU
BinbLIOro po3mipy,
HiX BaLla MyJibTUMIY.
BkasiBku w000
po3mipy AVB. Ha
MaJloHKy Ha

CTOpiHLI 3.

Akwo y Bac mogenb NA33X/NA34X, pekomeHaauii LWOAO Yacy 1 TeMnepaTypy NPUroTyBaHHA OMBITbCA B
Tabnuj HUXYe.

Ha6ip ansa Kinbkictb Yac Temnepatypa [pumitka
CHigaHKy MPUroTyBaHHSA
KpyTo 3BapeHi 4 anua 13-14 xB

Te came, Wo 'y Tabnuui

anus 140 °C
BULLLE.

Toctn 4 wmaTkn 8-9 xB




36 KasakLa

TaHfbl ac fablHOayFa apHanfaH XrHafbl Oip yakbITTa TOPT XXYMbIPTKA MeH TOPT TOCT XacayFa MyMKiHAiIK
bepep;.

Eckepty! MicipinreH >xymbipTKanap MeH TOCTTapAbl TAHFbI ac AalibiHAAYFa apHaNFaH XXUHaFbIHaH
Kayincis weiFapbin any, Kynin Kany KayniHiH angbiH any yLWiH spKallaH KbICKbILUTapAbl
KOJIAAHbIHbI3.

MMicipy yakbITel MeH TemMnepaTypacbiHa KaTbICTbl YCbIHBbICTap TOMeHAEri KecTefie KeNTipiareH.

TaHFbI ac Menwepi Micipy yakbiTbl Temnepatypa Eckeptne

hanbliHAayfa

apHanfaH

JXXUHaFbl

KaTTbl nickeH 4 XyMbIPTKA 10-12 MUHYT - AnfpimeH S

KYMbIPTKA KYMbIPTKAHbI MiCipiHi3.
Micipy yakbITbIHbIH,

LLlana nickeH 4 5KyMbIPTKA 8-10 MuHyT XKapTbICbl ©TKEHAE

KYMbIPTKA TOCT KOCbIHbI3.

- Erepasporpunb

enemMiHeH acaTblH

180°C ©onca, ynkeH TocT
TiniMaepiH opTacbiHaH
Hemece KuFaLlblHaH
KeCiHi3. Onwem
BowbIHLWa
HYCKAYbIKTbI
3-6eTTeri cypeTTeH
KapaHbi3.

Toct 4 6enik 5-6 MUHYT

Erep cizne NA33X/NA34X ynrici 6onca, nicipy yakplTbl MeH TeMnepaTypacbiHa KaTbICTbl YCbIHbICTAPAbI
TOMeHeri KecTeleH KapaHbis.

TaHfFbI ac Menuepi Nicipy yakbiTbl Temnepatypa Eckeptne

hanblHAayfa

apHanfaH

XXUHaFbI

KaTtTel nickeH 4 5KyMbIPTKA 13-14 MuHyT

KYMbIPTKA 140°C >Korapb|gaﬂ?|
KecTeperinem.

Toct 4 benik 8-9 MuHyT
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FERERAIRNZHZEMMNMSEMEALE,
Wby AT ZREMIGRFHBENMH AN ERERDEL, BRAEARF, U
ERATABER R,

BEBRETR, TRAEXIENBINRENZI,

REEE hE FIERTE mE ERE

LRISE 438 10-12 5%+ - RRUSE., £X
jasorLs) PN
TELISE 4 NI8E 8-10 7 %h 7,

M= A 4N - MEREEeRX
it 5] 4 K 5-6 78 o FERN
Airfryer ZSE
W, FREER
TSR]
BUFF. BSIH
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PHILIPS and the Philips Shield Emblem are registered trademarks of Koninklijke Philips N.V. and are used
under license.

This product has been manufactured by and is sold under the responsibility of Versuni Holding B.V., and
Versuni Holding B.V. is the warrantor in relation to this product.
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