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Important

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

Danger

Do not place the appliance on or near a hot gas stove or

all kinds of electric stove and electric cooking plates, orin a
heated oven.

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

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

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

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

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

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

Never touch the inside of the appliance while it is operating.
Never put any amount of food that exceeds the maximum
level indicated in the basket.

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

Warnlng

If the supply cord is damaged, it must be replaced by Philips, its
service agent or similarly qualified persons in order to avoid a
hazard.

Only connect the appliance to an earthed wall socket. Always
make sure that the plug is inserted into the wall socket
properly.

This appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or a separate remote-control system.

The accessible surfaces may become hot during use.

Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities,
or lack of experience and knowledge, unless they have

been given supervision or instruction concerning use of the
appliance by a person responsible for their safety.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children
without supervision.

Do not place the appliance against a wall or against other
appliances. Leave at least 10 cm free space at the back, on
both sides and above the appliance. Do not place anything on
top of the appliance.

During hot air frying, hot steam is released through the air
outlet openings. Keep your hands and face at a safe distance
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from the steam and from the air outlet openings. Also, be
careful of hot steam and air when you remove the pan from
the appliance.

Never use light ingredients or packing paper in the appliance.
Accessible surfaces may become hot during use.

Storage of potatoes: The temperature shall be appropriate to
the potato variety stored and it shall be above 6 °C to minimize
the risk of acrylamide exposure in the prepared foodstuff.
Never fill the pan with oil.

This appliance is designed to be used at ambient temperatures
between 5°C and 40°C.

Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to
the local mains voltage before you connect the appliance.
Keep the mains cord away from hot surfaces.

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

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

Do not let the appliance operate unattended.

The pan, basket and fat reducer becomes hot during and after
use of the appliance, always handle carefully.

Thoroughly clean the parts that come into contact with food
before you use the appliance for the first time. Refer to the
instructions in the manual.

Caution

This appliance is intended for normal household use only. It

is not intended for use in environments such as staff kitchens
of shops, offices, farms or other work environments. Nor is
itintended to be used by clients in hotels, motels, bed and
breakfasts and other residential environments.

Always disconnect the appliance from the supply if it is left
unattended and before you assemble, disassemble, store or
cleaning.

Place the appliance on a horizontal, even and stable surface.
If the appliance is used improperly or for professional or
semi-professional purposes or if it is not used according to the
instructions in the user manual, the guarantee becomes invalid
and Philips refuses any liability for damage caused.

Always return the appliance to a service center authorised by
Philips for examination or repair. Do not attempt to repair the
appliance yourself, otherwise the guarantee becomes invalid.
Always unplug the appliance after use.

Let the appliance cool down for approximately 30 minutes
before you handle or clean it.

Make sure the ingredients prepared in this appliance come
out golden yellow instead of dark or brown. Remove burnt
remnants. Do not fry fresh potatoes at a temperature above
180°C (to minimise the production of acrylamide).



ENGLISH 5

If the appliance is equipped with a basket release button, this
button shall not be pressed during shaking.

Be careful when cleaning the upper area of the cooking
chamber: Hot heating element, edge of Metal parts.

Always make sure that the food is fully cooked in the Airfryer.
When cooking fatty food, the Airfryer could emit smoke. Pay
special attention, if your product has a remote-control or
delayed start function.

Be cautious when cooking easy perishable food with the
delayed start function (bacteria may breed).

Electromagnetic fields (EMF)
This appliance complies with the applicable standards and
regulations regarding electromagnetic fields.

Introduction

Congratulations on your purchase and welcome to Philips!
To fully benefit from the support that Philips offers, register your
product at www.philips.com/welcome.

General description

1
2
3
4
5
6
7
8
9
1

Temperature knob
Power indicator
Timer knob

Frying insert

Pan

Handle

Power cord

Air outlets
Airinlet

0 Food table
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Before first use

1 Remove all packing material.

2 Remove any stickers or labels (if available) from the
appliance.

3 Thoroughly clean the appliance before first use, as
indicated in the cleaning chapter.

Preparing for use

1 Place the appliance on a stable, horizontal, level and heat-
resistant surface.

E Note

» Do not put anything on top or on the sides of the appliance. This
could disrupt the airflow and affect the frying result.

» Do not place the operating appliance near or underneath objects that
could be damaged by steam, such as walls and cupboard.

Using the appliance

Food table

The table below helps you select the basic settings for the types of
food you want to prepare.

B note

» Keep in mind that these settings are suggestions. As ingredients differ
in origin, size, shape as well as brand, we cannot guarantee the best
setting for your ingredients.

» When preparing larger amount of food (e.qg. fries, prawns, drumsticks,
frozen snacks), shake, turn, or stir the ingredients in the basket 2 to 3
times in order to achieve a consistent result.

. Min.— max. Time
Ingredients n Temperature
amount (min)

Thin frozen fries 200-500g / | 22-25 | 180°C/350°F | e Shake, turn or stir 2-3

(7x7 mm/0.3x0.3 in) 7-18 oz times in between

Homemade fries (10x10 | 200-500g / | 18-26 | 180°C/350°F | « Shake, turn or stir 2-3

mm/0.4x0.4 in thick) 7-18 oz times in between

Frozen chicken nuggets | 200-600g / | 10-15 | 200°C/400°F | « Shake, turn or stir
7-21 0z halfway

Frozen spring rolls 200-600g / | 10-15 | 200°C/400°F | « Shake, turn or stir
7-21 0z halfway

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

(around 150 g/5 0z)
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Ingredients

Min.— max.
amount

Temperature

Meat loaf

Meat chops without
bone (around 150 g/5
0z)

Thin sausages
(around 50 g/1.8 02)

Chicken drumsticks
(around 125 g/4.5 0z)

Chicken breast
(around 160 g/6 0z)

Whole fish
(around 300-400 g/
11-14 0z)

Fish filet
(around 200 g/7 0z)

Mixed vegetables
(roughly chopped)

Muffins
(around 50 g/1.8 02)

Cake

Pre-baked bread/rolls
(around 60 g/ 2 0z)

Homemade bread

800 g/ 28
0z

1-2 chops
1-6 pieces
2-6 pieces
1-3 pieces

1 fish

1-3 (1 layer)

200-600 g/
7-21 0z

1-7

500g/18 oz
1-4 pieces

5009/ 18
0oz

50-55

11-15

18-24

20-25

22-27

22-25

10-20

12-15

50-60
6-8

50-60

150°C/300°F

200°C/400°F

200°C/400°F

180°C/350°F

180°C/350°F

200°C/400°F

160°C/ 325°F

180°C/350°F

180°C/350°F

160°C/325°F
200°C/400°F

150°C/300°F

Use the baking
accessory

Shake, turn or stir
halfway

Shake, turn or stir
halfway

Shake, turn or stir
halfway

Set the cooking time
according to your own
taste

Shake, turn or stir
halfway

Use the Muffin cups

Use a cake pan

Use the baking
accessory

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



ENGLISH

Airfrying

9

n Caution

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

» Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs. Handle the hot
pan with oven-safe gloves.

« This appliance is for household use only.

» This appliance may produce some smoke when you use it for the
first time. This is normal.

» Preheating of the appliance is not necessary.

1 Put the plug in the wall outlet.

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

3 Putthe frying insert in the pan.
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4 Put the ingredients in the basket.

Note

The Airfryer can prepare a large range of ingredients. Consult the

‘Food table’ for the right quantities and approximate cooking times.

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

« If you want to prepare different ingredients at the same time, make

sure you check the suggested cooking time required for the different

ingredients before you start to cook them simultaneously.

5 Put the pan with the basket back into the Airfryer.

Caution

« Never use the pan without the basket in it.
» Do not touch the pan or the basket during and for some time
after use, as they get very hot.

6 Turn the temperature knob to the required temperature.

7 Turn the timer knob to the required cooking time to switch
on the appliance.

Note

» Refer to the food table with basic cooking settings for different types
of food.

Tip

» During cooking, if you need to change the cooking temperature or
time, turn the control knobs to the required setting.
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Note

e Some ingredients require shaking or turning halfway through the
cooking time (see ‘Food table’). To shake the ingredients, pull out the
pan with the basket, place it on a heat resistant work top, slide the lid
and press the basket release button to remove the basket and shake
the basket over the sink. Then put the basket into the pan, and slide
them back into the appliance.

 If you set the timer to the half of the cooking time and you hear the
timer bell it is time to shake or turn the ingredients. Be sure to reset
the timer to the remaining cooking time.

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

Note

» You can also switch off the appliance manually. To do this, turn the
timer knob to 0 (counterclockwise); this requires some more force
than turning clockwise.

9 Pull out the pan and check if the ingredients are ready.

Caution

« The Airfryer pan is hot after the cooking process. Always place it

on a heat resistant work top (eg. trivet, etc.) when you remove
the pan from the device.

Note
 If the ingredients are not ready yet, simply slide the pan back into the

Airfryer by the handle and add a few extra minutes.

10 Empty the basket contents into a bowl or onto a plate.
Always remove the basket from the pan to empty contents
as hot oil may be in the bottom of the pan.

Note

» To remove large or fragile ingredients, use a pair of tongs to lift out
the ingredients.

» Excess oil or rendered fat from the ingredients is collected on the
bottom of the pan.

» Depending on the type of ingredients cooking, you may want to
carefully pour off any excess oil or rendered fat from the pan after
each batch or before shaking or replacing the basket in the pan. Place
the basket on a heat-resistant surface. Wear oven-safe gloves to pour
off excess oil or rendered fat. Return the basket into the pan.
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When a batch of ingredients is ready, the Airfryer is instantly ready
for preparing another batch.

Note

e Repeat steps 3 to 10 if you want to prepare another batch.

Making home-made fries

To make great home-made fries in the Airfryer:

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

- Itis best to air fry the fries in portions of up to 500 g/18 oz for
an even result. Larger fries tend to be less crispy than smaller
fries.

1 Peel the potatoes and cut into sticks
(1 x1cm/0.4 x 0.4 in thick).

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

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

4 Pour one tablespoon of cooking oil into the bowl, put the
sticks in the bowl and mix until the sticks are coated with
oil.

5 Remove the sticks from the bow! with your fingers or a
slotted kitchen utensil so excess oil remains in the bowl.

=

e Do not tilt the bowl to pour all the sticks in the basket at once to
prevent excess oil from going into the pan.

6 Put the sticks into the basket.

7 Fry the potato sticks and shake the basket 2-3 times during
cooking.

Warning

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

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

Clean the appliance after every use. Remove oil and fat from the
bottom of the pan after every use.
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Turn the timer knob to 0, remove the plug from the wall
outlet and let the appliance cool down.

5 B

Remove the pan and the basket to let the Airfryer cool down more
quickly.

Dispose of rendered fat or oil from the bottom of the pan.

Clean the pan and the basket in a dishwasher. You can also
clean them with hot water, dishwashing liquid and a non-
abrasive sponge (see ‘Cleaning table’).

A

If food residues stuck to the pan or the basket, you can soak them in
hot water and dishwashing liquid for 10-15 minutes. Soaking loosens
the food residues and makes it easier to remove. Make sure you use a
dishwashing liquid that can dissolve oil and grease. If there are grease
stains on the pan or the basket and you have not been able to remove
them with hot water and dishwashing liquid, use a liquid degreaser.

If necessary, food residues stuck to the heating element can be
removed with a soft to medium bristle brush. Do not use a steel wire
brush or a hard bristle brush, as this might damage the coating on the
heating element.

Wipe the outside of the appliance with a moist cloth.

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

Clean the inside of the appliance with hot water and a
non-abrasive sponge.
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Cleaning table

& Y,

Storage

1 Unplug the appliance and let it cool down.
2 Make sure all parts are clean and dry before storing.

E Note

e Always hold the Airfryer horizontally when you carry it. Make sure
that you also hold the pan on the front part of the appliance as the
pan with the basket can slide out of the appliance if accidentally tilted
downwards. This can lead to damaging of these parts.

e Always make sure that the removable parts of the Airfryer are fixed
before you carry and/or store it.

Recycling

- This symbol means that this product shall not be disposed of
with normal household waste (2012/19/EU).

- Follow your country’s rules for the separate collection of
electrical and electronic products. Correct disposal helps
prevent negative consequences for the environment and
human health.

Warranty and support

Versuni offers a two-year warranty after purchase on this product.
This warranty is not valid if a defect is due to incorrect use or poor
maintenance. Our warranty does not affect your rights under law
as a consumer. For more information or for invoking the warranty,
please visit our website www.philips.com/support.
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Troubleshooting

This chapter summarizes the most common problems you
could encounter with the appliance. If you are unable

to solve the problem with the information below, visit
www.philips.com/support for a list of frequently asked
questions or contact the Consumer Care Center in your country.

The outside of the
appliance becomes
hot during use.

My home-made
fries do not turn
out as | expected.

The Airfryer does
not switch on.

The heat inside radiates
to the outside walls.

You did not use the right
potato type.

The amount of
ingredients in the basket
is too big.

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

The appliance is not
plugged in.

Several appliances are
connected to one outlet.

Possible cause Solution

This is normal. All handles and knobs that
you need to touch during use stay cool
enough to touch.

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

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

o\

As long as you are aware of the hot areas
and avoid touching them, the appliance is
completely safe to use.

To get the best results, use fresh floury
potatoes. If you need to store the
potatoes, do not store them in a cold
environment like in a fridge. Choose
potatoes whose package states that they
are suitable for frying.

Follow the instructions on page 12 in
this user manual to prepare home-made
fries.

Follow the instructions on page 12 in
this user manual to prepare home-made
fries.

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

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

| see some peeling
off spots inside my
Airfryer.

White smoke
comes out of the
appliance.

Possible cause

Some small spots can
appear inside the pan of
the Airfryer due to the
incidental touching or
scratching of the coating
(e.g. during cleaning with
harsh cleaning tools and/
or while inserting the
basket).

You are cooking fatty
ingredients.

The pan still contains
greasy residues from
previous use.

Breading or coating did
not adhere properly to
the food.

Marinade, liquid or meat
juices are splattering

in the rendered fat or
grease.

Solution

You can prevent damage by lowering the
basket into the pan properly. If you insert
the basket at an angle, its side may knock
against the wall of the pan, causing small
pieces of coating to chip off. If this occurs,
please be informed that this is not harmful
as all materials used are food-safe.

Carefully pour off any excess oil or fat from
the pan and then continue cooking.

White smoke is caused by greasy residues
heating up in the pan. Always clean the
pan and the basket thoroughly after every
use.

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

Pat food dry before placing it in the basket.
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Penting

Baca informasi penting ini dengan saksama sebelum
menggunakan alat dan simpanlah untuk referensi nanti.

Bahaya

- Jangan meletakkan alat di atas atau di dekat kompor gas atau
segala jenis kompor elektrik dan pelat masak elektrik, atau di
dalam oven panas.

- Jangan sekali-kali merendam alat ini dalam air, ataupun
membilasnya di bawah keran.

- Jangan masukkan air atau cairan lainnya ke dalam alat untuk
mencegah kejutan listrik.

- Selalu letakkan bahan yang akan digoreng dalam keranjang,
agar tidak bersentuhan dengan elemen pemanas.

- Jangan tutupi lubang masukan udara dan lubang keluaran
udara selagi alat dioperasikan.

- Janganisi pan dengan minyak karena dapat menyebabkan
bahaya kebakaran.

- Jangan gunakan alat ini jika steker, kabel listrik atau alatnya
sendiri rusak.

- Jangan sekali-kali menyentuh bagian dalam alat selagi
dioperasikan.

- Jangan sekali-kali memasukkan makanan melebihi tingkat
maksimum yang ditentukan dalam keranjang.

- Selalu pastikan pemanas tidak tersumbat dan tidak ada
makanan yang tersumbat di pemanas.

Peringatan

- Jika kabel listrik rusak, maka harus diganti oleh Philips, agen
servisnya, atau personel dengan kualifikasi yang setara untuk
menghindari bahaya.

- Alat hanya boleh dihubungkan ke stopkontak dinding yang
telah dibumikan. Selalu pastikan steker dipasang dengan
benar pada stopkontak dinding.

- Alatini tidak ditujukan untuk dioperasikan dengan
menggunakan timer eksternal atau sistem remote-control
yang terpisah.

- Permukaan yang dapat diakses mungkin menjadi panas

sewaktu digunakan.

sss - Anak kecil harus diawasi untuk memastikan mereka tidak

bermain-main dengan alat ini.

- Alatinitidak dimaksudkan untuk digunakan oleh orang
(termasuk anak-anak) dengan cacat fisik, indera atau
kecakapan mental yang kurang, atau kurang pengalaman
dan pengetahuan, kecuali jika mereka diberikan pengawasan
atau petunjuk mengenai penggunaan alat oleh orang yang
bertanggung jawab bagi keselamatan mereka.

- Pembersihan dan perawatan tidak boleh dilakukan oleh anak-
anak tanpa pengawasan.
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Jangan letakkan alat rapat dengan dinding atau dengan alat
lain. Beri jarak minimal 10 cm di bagian belakang, di kedua sisi,
serta di atas alat. Jangan meletakkan apa pun di atas alat.
Selama memasak dengan Airfryer, uap panas akan dikeluarkan
melalui bukaan keluaran udara. Jaga jarak tangan dan wajah
Anda dari bukaan keluaran uap dan udara. Berhati-hatilah
terhadap uap dan udara panas ketika mengeluarkan pan dari
alat.

Jangan pernah memasukkan bahan yang ringan atau kertas
roti ke dalam alat.

Permukaan yang dapat diakses mungkin menjadi panas
sewaktu digunakan.

Penyimpanan kentang: Temperatur harus disesuaikan dengan
banyaknya kentang yang disimpan dan suhunya harus lebih
dari 6°C untuk meminimalkan risiko paparan akrilamida dalam
makanan yang diolah.

Jangan pernah memasukkan minyak ke dalam pan.

Alat ini didesain untuk digunakan pada suhu lingkungan
antara 5 °C hingga 40 °C.

Periksalah apakah voltase pada alat sesuai dengan voltase
listrik di rumah Anda, sebelum menghubungkan alat.

Jauhkan kabel listriknya dari permukaan yang panas.

Jangan letakkan alat pada atau di dekat bahan yang mudah
terbakar, seperti taplak meja atau gorden.

Jangan gunakan alat ini untuk keperluan selain yang
diterangkan dalam petunjuk pengguna ini dan gunakan hanya
aksesori asli Philips.

Jangan biarkan alat bekerja tanpa diawasi.

Pan, keranjang, dan pengurang lemak akan menjadi panas
selama dan setelah alat digunakan. Selalu berhati-hatilah saat
memegang/menyentuh.

Bersihkan secara cermat bagian-bagian yang bersentuhan
dengan makanan sebelum menggunakan alat ini untuk
pertama kali. Lihat petunjuk di dalam manual.

Perhatian

Alat ini tidak diperuntukkan dalam lingkungan seperti dapur
staf bengkel, kantor, pertanian, atau lingkungan kerja lainnya.
Alat ini tidak ditujukan untuk digunakan di lingkungan seperti
staf dapur, dapur toko/restoran, kantor, peternakan, atau
lingkungan kerja lainnya. Alat juga tidak ditujukan untuk
digunakan oleh klien di hotel, motel, akomodasi kamar &
sarapan ("bed and breakfast”) atau lingkungan hunian serupa
lainnya.

Selalu cabut steker alat dari suplai jika alat ditinggalkan tanpa
pengawasan atau sebelum Anda memasang, membongkar,
menyimpan, atau membersihkannya.

Letakkan alat di atas permukaan yang datar, rata dan stabil.
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Jika alat ini digunakan tidak sebagaimana layaknya atau untuk
tujuan profesional atau semi-profesional, atau digunakan
dengan cara yang tidak sesuai dengan petunjuk penggunaan,
garansi menjadi tidak berlaku dan Philips tidak bertanggung
jawab atas setiap kerusakan yang disebabkannya.

Bawalah selalu alat ke pusat servis resmi Philips untuk diperiksa
atau diperbaiki. Jangan berupaya memperbaiki sendiri alat,
karena hal ini dapat membatalkan garansi.

Selalu mencabut steker setiap kali selesai menggunakan alat.
Biarkan alat dingin dulu selama kurang lebih 30 menit
sebelum Anda memegang atau membersihkannya.

Pastikan bahan yang diolah dalam alat ini matang

dengan warna kuning keemasan, bukan kehitaman atau
kecokelatan. Buang sisa makanan yang gosong. Jangan
menggoreng kentang segar dengan suhu di atas 180°C (untuk
meminimalkan produksi senyawa akrilamida).

Jika alat ini memiliki tombol pelepas keranjang, tombol tersebut
tidak boleh ditekan sewaktu menggoyang-goyangkan.
Berhati-hati ketika membersihkan bagian atas ruang pemasak:
terdapat elemen pemanas, pinggiran komponen logam.

Selalu pastikan makanan matang sepenuhnya dalam Airfryer.
Saat memasak makanan berlemak, Airfryer dapat
mengeluarkan asap. Perhatikan baik-baik jika produk Anda
memiliki remote control atau fungsi penundaan mulai.
Berhati-hatilah saat memasak makanan yang mudah rusak
dengan fungsi mulai yang ditunda (bakteri bisa berkembang
biak).

Medan elektromagnet (EMF)

Alat ini telah memenuhi semua standar dan peraturan yang
berlaku terkait medan elektromagnet.

N ELTINER

Selamat atas pembelian Anda dan selamat datang di Philips!
Untuk memanfaatkan sepenuhnya dukungan yang ditawarkan
Philips, daftarkan produk Anda di www.philips.com/welcome.

Gambaran umum
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Kenop suhu

Indikator daya

Kenop timer

Tatakan penggorengan
Pan

Gagang

Kabel listrik

Keluaran udara
Masukan udara

0 Meja makanan
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Sebelum menggunakan alat pertama kali.

1 Lepaskan semua material pembungkus.
2 Lepaskan semua stiker atau label (jika ada) dari alat.

3 Bersihkan alat secara menyeluruh sebelum penggunaan
pertama, seperti yang dijelaskan pada bab pembersihan.

Menyiapkan penggunaan

1 Letakkan alat pada permukaan yang stabil, horizontal, rata,
dan tahan panas.

Catatan

e Jangan meletakkan apa pun di atas atau di sisi alat. Ini dapat
mengganggu aliran udara dan memengaruhi hasil penggorengan.

e Jangan taruh alat di dekat, atau di bawah benda yang dapat rusak
oleh uap, seperti dinding dan lemari.

Menggunakan alat

Meja makanan

Tabel di bawah akan membantu Anda memilih pengaturan dasar
untuk jenis makanan yang ingin diolah.

E Catatan

e Harap ingat bahwa pengaturan ini hanyalah saran dari kami. Karena
masing-masing bahan berbeda asal, ukuran, bentuk dan mereknya,
maka kami tidak dapat menjamin setelan terbaik bagi bahan Anda.

e Saat menyiapkan makanan dalam jumlah besar (misalnya kentang
goreng, udang, paha ayam, penganan beku), goyang, putar, atau
aduk bahan dalam keranjang 2 hingga 3 kali untuk mendapatkan
hasil yang konsisten.

Bahan-bahan UL Catatan
(mnt)

Kentang goreng beku 200-500g/ | 22-25 | 180°C/350°F |« Goyang, putar, atau

yang tipis 7-18 oz aduk 2-3 kali di

(7x7 mm/0,3x0,3 in) antaranya

Kentang goreng buatan | 200-500g/ | 18-26 | 180°C/350°F |« Goyang, putar, atau

sendiri (ketebalan 7-18 0oz aduk 2-3 kali di

10x10 mm/0,4x0,4 in) antaranya

Nugget ayam beku 200-600g / | 10-15 | 200°C/400°F |+ Goyang, putar, atau
7-21 0z aduk separuh jalan

Lumpia beku 200-600g / | 10-15 | 200°C/400°F |« Goyang, putar, atau

7-21 0z aduk separuh jalan



Bahan-bahan

Hamburger
(sekitar 150 g/5 02)

Meatloaf

Daging iris tanpa tulang

(sekitar 150 g/5 02)

Sosis tipis
(sekitar 50 g/1,8 0z)

Paha ayam (sekitar 125

g/4.5 0z)

Dada ayam
(sekitar 160 g/6 02)

Ikan utuh
(sekitar 300-400 g/
11-14 0z)

Filet ikan
(sekitar 200 g/7 0z)

Sayuran campur
(dirajang kasar)

Muffin
(sekitar 50 g/1,8 0z)

Kue
Roti yang sudah

dipanggang (sekitar 60

g/ 2 0z)
Roti buatan sendiri

Min.- maks. | Waktu
jumlah (mnt)

1-3 patty 15-20
800g /28 50-55
oz

1-2 buah 11-15
1-6 buah 9-13

2-6 buah 18-24
1-3 buah 20-25
1 ikan 22-27
1-3(1 22-25
lapisan)

200-600g/ | 10-20
7-21 0z

1-7 12-15

500 g/18 0z | 50-60

1-4 buah 6-8
500g/ 50-60
18 ons

Suhu

200°C/400°F

150°C/300°F

200°C/400°F

200°C/400°F

180°C/350°F

180°C/350°F

200°C/400°F

160°C / 325°F

180°C/350°F

180°C/350°F

160°C/325°F
200°C/400°F

150°C/300°F
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Catatan

o Gunakan aksesori
pemanggang

» Goyang, putar, atau
aduk separuh jalan

» Goyang, putar, atau
aduk separuh jalan

» Goyang, putar, atau
aduk separuh jalan

« Setel waktu memasak
sesuai selera Anda

» Goyang, putar, atau
aduk separuh jalan

« Gunakan cup muffin

« Gunakan loyang kue

« Gunakan aksesori
pemanggang

e Bentuk harus serata
mungkin agar roti
tidak menyentuh
elemen pemanas saat
mengembang.
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Menggoreng dengan Udara

n Perhatian

« Ini adalah Airfryer yang bekerja menggunakan udara panas.
Jangan isi pan dengan minyak, lemak untuk menggoreng, atau
cairan lainnya.

e Jangan sentuh permukaan panas. Gunakan gagang atau kenop.
Pegang pan panas dengan sarung tangan yang aman untuk
oven.

e Alat ini hanya ditujukan untuk penggunaan rumah tangga.

« Alat ini dapat menimbulkan asap saat Anda menggunakannya
untuk pertama kali. Hal ini normal.

» Alat ini tidak perlu dipanaskan terlebih dahulu.

1 Colokkan steker ke stopkontak dinding.

2 Lepaskan pan beserta keranjang dari alat dengan menarik
gagangnya.

3 Masukkan tatakan penggorengan ke dalam pan.
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4 Masukkan bahan dalam keranjang.

Catatan

« Airfryer dapat mengolah berbagai macam bahan makanan. Lihat
‘Tabel makanan’ untuk kuantitas yang tepat dan perkiraan waktu
memasak.

 Jangan melebihi jumlah yang sudah ditentukan dalam bagian ‘Tabel
makanan’ atau mengisi keranjang berlebihan sampai melebihi tanda
'MAX' karena dapat memengaruhi kualitas hasil akhirnya.

« Jika Anda ingin mengolah bahan yang berbeda pada waktu
bersamaan, pastikan Anda memeriksa waktu memasak yang
disarankan dan yang diperlukan untuk bahan yang berbeda sebelum
mulai memasaknya secara bersamaan.

5 Masukkan kembali pan dan keranjang ke dalam Airfryer.

Perhatian

« Jangan sekali-kali menggunakan pan tanpa memasang
keranjangnya.

« Jangan menyentuh pan atau keranjang selama dan beberapa
saat setelah digunakan, karena masih sangat panas.

6 Putar kenop suhu ke setelan suhu yang diinginkan.

7 Putar kenop pengatur waktu ke waktu memasak yang
diperlukan untuk menghidupkan alat.

Catatan

e Lihat tabel makanan berisi setelan dasar memasak untuk berbagai
jenis makanan.

Kiat

e Selama memasak, jika Anda perlu mengubah suhu atau waktu
memasak, putar kenop kontrol ke setelan yang diinginkan.
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‘ E Catatan
N

e Beberapa bahan perlu digoyang atau dibalik ketika sudah setengah
jalan dari keseluruhan waktu memasak (lihat ‘Tabel memasak’). Untuk
menggoyang-goyangkan bahan, keluarkan pan dan keranjang,
letakkan di atas permukaan yang tahan panas, geser tutupnya dan
tekan tombol pelepas keranjang untuk melepas keranjang dan
goyang-goyangkan keranjang di atas bak cuci. Kemudian masukkan
keranjang dalam pan dan masukkan kembali ke alat.

e Jika Anda mengatur waktu menjadi setengah dari waktu memasak,
kocok atau balik bahan makanan ketika Anda mendengar bunyi bel
pengatur waktu. Pastikan untuk mengatur kembali pengatur waktu
ke sisa waktu memasak.

8 Bila Anda mendengar bunyi bel pengatur waktu, artinya
waktu memasak yang ditentukan telah berakhir.

Catatan

» Andajuga dapat menonaktifkan alat secara manual. Untuk
melakukannya, putar kenop daya ke 0 (berlawanan arah jarum jam);
ini memerlukan tenaga yang lebih besar dibandingkan dengan
memutarnya searah jarum jam.

©

Tarik keluar pan dan periksa apakah bahan-bahan sudah
matang.

Perhatian

« Pan Airfryer masih panas setelah proses memasak. Selalu
letakkan di atas permukaan yang tahan panas (mis. tatakan) saat
mengeluarkan pan dari alat.

Catatan

e Jika bahan belum masak, cukup masukkan pan kembali ke Airfryer
dengan gagangnya dan tambahkan beberapa menit.
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10 Tuang isi keranjang ke dalam mangkuk atau piring. Selalu
lepas keranjang dari pan ketika akan mengosongkan isinya
karena mungkin terdapat minyak panas di dasar pan.

E Catatan

e Untuk mengeluarkan bahan yang besar atau rapuh, gunakan penjepit
makanan untuk mengeluarkan bahan.

» Minyak atau lemak yang keluar dari bahan yang digoreng akan
terkumpul di bagian bawah pan.

» Tergantung pada jenis bahan yang dimasak, berhati-hatilah ketika
membuang minyak berlebih atau lemak yang dihasilkan dari pan
setelah setiap proses memasak atau sebelum menggoyang atau
melepaskan keranjang dari pan. Letakkan keranjang pada permukaan
yang tahan panas. Gunakan sarung tangan yang aman untuk oven
ketika menuangkan minyak atau lemak yang tersisa. Kembalikan
keranjang ke dalam pan.

Bila bahan sudah siap, Airfryer akan segera siap mengolah bahan
berikutnya.

Catatan

» Ulangi langkah 3 hingga 10 jika Anda ingin mengolah bahan
berikutnya.

Membuat kentang goreng rumahan

Untuk membuat kentang goreng rumahan dengan Airfryer:

- Pilih jenis kentang yang cocok untuk membuat kentang
goreng, misalnya kentang yang segar dan (sedikit) bertepung.

- Lebih baik menggoreng kentang dengan udara panas dalam
porsi sampai 500 g/18 oz untuk hasil yang merata. Kentang
yang lebih besar akan menjadi kurang garing dibandingkan
dengan kentang yang lebih kecil.

1 Kupas kentang dan potong-potong menjadi
tangkai (tebal 1 x 1 cm/0,4 x 0,4 in).

2 Rendam potongan kentang dalam mangkuk berisi air
selama minimal 30 menit.

3 Tiriskan air dari mangkuk dan keringkan potongan
kentang dengan serbet atau tisu dapur.

4 Tuangkan satu sendok makan minyak sayur ke dalam
mangkuk, masukkan potongan kentang ke dalam
mangkuk dan aduk sampai terlapisi dengan minyak.

5 Keluarkan kentang dari mangkuk dengan tangan Anda
atau dengan alat dapur berongga agar minyak berlebih
tetap berada di mangkuk.
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Catatan

e Jangan memiringkan mangkuk untuk menuang semua potongan
kentang ke keranjang sekaligus untuk mencegah minyak berlebih
masuk ke dalam pan.

6 Masukkan potongan kentang ke dalam keranjang.

7 Goreng potongan kentang dan goyang-goyangkan
keranjang 2-3 kali selama memasak.

Peringatan

» Biarkan keranjang, pan, dan bagian dalam alat sampai benar-
benar dingin sebelum Anda membersihkannya.

» Pan, keranjang, dan bagian dalam alat dilapisi lapisan anti
lengket. Jangan gunakan peralatan dapur berbahan logam
atau bahan pembersih abrasif karena bisa merusak lapisan anti
lengket.

Bersihkan alat setiap kali selesai digunakan. Bersihkan minyak dan
lemak dari dasar pan setelah setiap penggunaan.

1 Putar kenop pengatur waktu ke 0, lepaskan steker dari
stopkontak dinding dan biarkan alat dingin.

E Kiat

e Lepaskan pan dan keranjang agar Airfryer dingin lebih cepat.

2 Buang lemak atau minyak yang dihasilkan dari bawah pan.

3 Bersihkan pan dan keranjang dalam mesin cuci piring.
Anda bisa membersihkannya menggunakan air panas,
cairan pencuci piring, dan spons non-abrasif (lihat ‘Tabel
membersihkan’).

£ i

« Jika ada sisa makanan menempel di pan atau keranjang, rendam
dalam air panas dan cairan pencuci piring selama 10-15 menit.
Merendamnya akan mengendurkan sisa makanan sehingga lebih
mudah untuk dibersihkan. Pastikan Anda menggunakan cairan
pencuci piring yang dapat menghilangkan minyak dan lemak. Jika
terdapat sisa minyak di pan atau keranjang dan Anda tidak dapat
menghilangkannya dengan air panas atau cairan pencuci piring,
gunakan cairan penghilang lemak.

e Jika perlu, sisa-sisa makanan yang menempel pada elemen pemanas
bisa dihilangkan dengan bulu sikat lembut hingga sedang. Jangan
gunakan sikat kawat atau bulu sikat keras, karena dapat merusak
lapisan pada elemen pemanas.
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4 Lap bagian luar alat menggunakan kain basah.

5 Bersihkan elemen pemanas dengan sikat pembersih untuk
menghilangkan sisa makanan.

6 Bersihkan bagian dalam alat dengan air panas dan spon
non-abrasif.

Tabel pembersihan
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1 Cabut alat lalu biarkan sampai dingin.

2 Pastikan semua komponen bersih dan keringkan sebelum
disimpan.

Catatan

e Selalu pegang Airfryer secara horizontal ketika Anda membawanya.
Pastikan Anda juga menahan pan di bagian depan alat karena pan
dengan keranjang dapat meluncur keluar dari alat jika tidak sengaja
dimiringkan ke bawah. Hal ini dapat menyebabkan kerusakan
komponen-komponen ini.

e Pastikan selalu komponen Airfryer yang dapat dilepas sudah
terpasang dengan aman sebelum membawa dan/atau
menyimpannya.

Mendaur ulang

- Simbol ini berarti produk ini dilarang dibuang bersama limbah
rumah tangga biasa (2012/19/EU).

- Patuhi peraturan mengenai pengumpulan produk-produk
elektrik dan elektronik di negara Anda . Pembuangan produk
secara benar akan membantu mencegah dampak negatif
terhadap lingkungan dan kesehatan manusia.

Garansi dan Dukungan

Versuni memberikan garansi dua tahun setelah pembelian
produk ini. Garansi ini tidak berlaku jika cacat disebabkan oleh
kesalahan penggunaan atau pemeliharaan yang buruk. Garansi
kami tidak mempengaruhi hak berdasarkan hukum Anda
sebagai konsumen. Untuk informasi lebih lanjut atau untuk
permohonan terkait garansi, silakan kunjungi situs web kami
www.philips.com/support.

Penyelesaian masalah

Bab ini berisi ringkasan masalah yang paling umum ditemui
dengan alat. Jika Anda tidak dapat mengatasi masalah dengan
informasi di bawah, kunjungi www.philips.com/support untuk
daftar pertanyaan yang sering diajukan atau hubungi Pusat
Layanan Konsumen di negara Anda.
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Masalah

Bagian luar alat
akan menjadi
panas sewaktu
digunakan.

Panas di bagian dalam
akan memancar ke
dinding bagian luar.

Anda tidak
menggunakan jenis
kentang yang tepat.

Kentang goreng
rumahan saya
tidak sesuai
dengan harapan
saya.

Takaran bahan dalam

keranjang terlalu banyak.

Jenis bahan tertentu
perlu digoyang-goyang
sedikit selama waktu
memasak.

Airfryer tidak dapat | Steker alat tidak
diaktifkan. ditancapkan.

Beberapa alat
tersambung ke satu
stopkontak.

Kemungkinan penyebab | Solusi

Hal ini normal. Semua gagang dan
kenop yang perlu Anda pegang selama
penggunaan akan cukup dingin untuk
disentuh.

Pan, keranjang, dan bagian dalam alat
akan selalu menjadi panas ketika alat
dinyalakan untuk memastikan makanan
matang secara menyeluruh. Komponen ini
akan sangat panas untuk disentuh.

Jika Anda membiarkan alat dinyalakan
untuk waktu yang lebih lama, beberapa
area akan menjadi sangat panas untuk
disentuh. Area di alat ini akan ditandai
dengan ikon berikut:

PN

Asalkan Anda mengetahui bahwa

area tersebut akan panas dan tidak
menyentuhnya, alat benar-benar aman
untuk digunakan.

Untuk mendapatkan hasil terbaik,
gunakan kentang segar yang sedikit
bertepung. Jika Anda ingin menyimpan
kentang, jangan simpan di lingkungan
dingin seperti di dalam kulkas. Pilih
kentang dengan kemasan yang
menyatakan bahwa kentang tersebut
cocok untuk digoreng.

Ikuti petunjuk di halaman 27 petunjuk
pengguna ini untuk membuat kentang
goreng di rumah.

Ikuti petunjuk di halaman 27 petunjuk
pengguna ini untuk membuat kentang
goreng di rumah.

Periksa apakah steker telah dipasang
dengan benar pada stopkontak dinding.

Airfryer memiliki daya watt yang tinggi.
Coba stopkontak lain dan periksa
sekringnya.
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Masalah

Saya melihat ada
beberapa titik
yang terkelupas di
dalam Airfryer.

Asap putih keluar
dari alat.

Kemungkinan penyebab | Solusi

Beberapa titik kecil dapat
terlihat di dalam pan
Airfryer karena sentuhan
yang tidak disengaja
atau goresan pada
lapisan (misalnya selama
pembersihan dengan
alat pembersih yang
kasar dan/atau ketika
memasukkan keranjang).

Anda sedang memasak
bahan makanan yang
berlemak.

Pan masih berisi sisa
minyak dari penggunaan
sebelumnya.

Bahan pelapis tidak
melekat dengan benar
pada makanan.

Bumbu cair, cairan, atau

Anda dapat mencegah kerusakan dengan
menurunkan keranjang ke pan secara
benar. Jika Anda memasang keranjang
dengan sudut tertentu, bagian sisinya
mungkin akan terantuk ke dinding pan,
sehingga ada bagian kecil lapisan yang
terkelupas. Jika hal ini terjadi, perlu
diketahui bahwa ini tidak berbahaya
karena semua material yang digunakan
aman untuk makanan.

Anda bisa membuang minyak atau lemak
berlebih dari pan dengan hati-hati lalu
melanjutkan proses memasak.

Asap putih disebabkan oleh sisa minyak
yang dipanaskan di dalam pan. Selalu
bersihkan pan dan keranjang secara
menyeluruh setelah setiap penggunaan.

Potongan kecil dari pelapis berbahan
tepung roti yang terbawa udara dapat
menimbulkan asap putih. Tekan kuat
tepung roti dan bahan pelapis agar benar-
benar menempel pada makanan.

Tepuk-tepuk makanan hingga kering

sari daging dapat terciprat | sebelum meletakkannya di dalam

dalam lemak dan minyak
yang dihasilkan.

keranjang.
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Penting

Baca maklumat penting ini dengan teliti sebelum anda
menggunakan perkakas dan simpan untuk rujukan masa
hadapan.

Bahaya

Jangan letakkan perkakas di atas atau berdekatan dengan
dapur gas panas atau semua jenis dapur elektrik dan plat
masak elektrik atau ketuhar yang panas.

Jangan sesekali tenggelamkan perkakas ke dalam air atau
membilasnya di bawah air paip.

Jangan biarkan sebarang air atau cecair lain masuk ke dalam
perkakas untuk mengelakkan berlakunya kejutan elektrik.
Masukkan ramuan yang akan digoreng di dalam bakul

untuk mengelakkannya daripada tersentuh dengan elemen
pemanasan.

Jangan tutup bukaan saluran masuk udara dan saluran keluar
udara semasa perkakas beroperasi.

Jangan isi kuali dengan minyak kerana ia boleh menyebabkan
bahaya kebakaran.

Jangan gunakan perkakas jika palam, kord sesalur atau
perkakas rosak.

Jangan sentuh bahagian dalam perkakas semasa operasi.
Jangan sekali-kali meletakkan jumlah makanan yang melebihi
paras maksimum yang dinyatakan dalam bakul.

Sentiasa pastikan pemanas adalah bebas dan tiada makanan
yang tersekat di dalam pemanas.

Amaran

Jika kord sesalur rosak, kord mestilah digantikan oleh Philips,
ejen servis atau pihak yang berkelayakan yang serupa untuk
mengelakkan bahaya.

Sambungkan perkakas hanya kepada soket dinding yang
dibumikan. Sentiasa pastikan palam dimasukkan dengan rapi
pada soket dinding.

Perkakas ini tidak dimaksudkan untuk dikendalikan
menggunakan pemasa luaran atau sistem kawalan jauh yang
berasingan.

Permukaan yang mudah dicapai mungkin menjadi panas
semasa digunakan.

Kanak-kanak perlu diawasi untuk memastikan mereka tidak
bermain dengan perkakas ini.

Perkakas ini tidak dimaksudkan untuk digunakan oleh

orang (termasuk kanak-kanak) yang kurang upaya dari segi
fizikal, deria atau mental atau kurang berpengalaman dan
pengetahuan, melainkan mereka telah diberikan pengawasan
atau arahan berkenaan penggunaan perkakas ini oleh orang
yang bertanggungjawab atas keselamatan mereka.
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Pembersihan dan penyelenggaraan tidak boleh dilakukan oleh
kanak-kanak tanpa pengawasan.

Jangan sandarkan perkakas pada dinding atau perkakas lain.
Tinggalkan ruang sekurang-kurangnya 10cm di bahagian
belakang, di kedua-dua sisi dan di atas perkakas. Jangan letak
apajua item di atas perkakas.

Semasa menggoreng dengan udara panas, stim panas akan
dilepaskan melalui bukaan salur keluar udara. Kekalkan
tangan dan muka anda pada jarak yang selamat dari stim dan
dari bukaan saluran keluar udara. Juga, berhati-hati dengan
stim dan udara panas semasa mengeluarkan kuali daripada
perkakas.

Jangan gunakan bahan yang ringan atau kertas bungkus di
dalam perkakas.

Permukaan yang boleh dicapai mungkin menjadi panas
semasa penggunaan.

Penyimpanan ubi kentang: Suhu haruslah bersesuaian dengan
jenis ubi kentang yang disimpan dan suhu haruslah 6°C ke atas
untuk meminumkan risiko dedahan akrilamida dalam bahan
makanan yang disediakan.

Jangan isikan kuali dengan minyak.

Perkakas ini direka bentuk untuk digunakan pada suhu
sekeliling antara 5°C hingga 40°C.

Pastikan bahawa voltan yang dinyatakan pada perkakas
sepadan dengan voltan sesalur tempatan anda.

Jauhkan kord sesalur dari permukaan yang panas.

Jangan letak perkakas di atas atau berdekatan bahan yang
mudah terbakar seperti alas meja atau langsir.

Jangan gunakan perkakas untuk apa-apa jua tujuan lain selain
yang diterangkan dalam manual pengguna ini dan gunakan
aksesori Philips yang asli sahaja.

Jangan biarkan perkakas ini dikendalikan tanpa dijaga.

Kuali, bakul dan pengurang lemak menjadi panas semasa dan
selepas penggunaan perkakas, kendalikan secara berhati-hati.
Bersihkan bahagian yang akan bersentuhan dengan makanan
sebersih-bersihnya sebelum anda menggunakan perkakas
buat pertama kali. Rujuk arahan dalam manual.

Awas

Perkakas ini dimaksudkan untuk penggunaan biasa di rumah
sahaja. Perkakas tidak dimaksudkan untuk digunakan dalam
persekitaran seperti dapur kakitangan di kedai, pejabat,
ladang atau persekitaran kerja yang lain. Perkakas juga tidak
dimaksudkan untuk digunakan oleh klien di hotel, motel, inap
sarapan dan persekitaran kediaman lain.

Tanggalkan perkakas daripada bekalan kuasa setiap kali
perkakas dibiarkan tanpa pengawasan dan sebelum
memasang, menanggalkan bahagian, menyimpan atau
membersihkan perkakas.
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Letak perkakas di atas permukaan mendatar yang rata dan
stabil.

Jika perkakas digunakan dengan cara yang tidak betul, atau
untuk tujuan profesional atau separa profesional, atau jika ia
tidak digunakan mengikut arahan dalam manual pengguna
ini, jaminan menjadi tidak sah dan Philips menolak sebarang
liabiliti terhadap sebarang kerosakan yang berlaku.
Kembalikan perkakas ke pusat servis yang dibenarkan oleh
Philips setiap kali anda hendak mendapatkan pemeriksaan
atau pembaikan. Jangan cuba baiki perkakas itu sendiri, jika
tidak jaminannya menjadi tidak sah.

Cabut palam perkakas selepas setiap penggunaan.

Sejukkan perkakas selama lebih kurang 30 minit sebelum anda
menggunakan atau mencuci perkakas.

Pastikan ramuan yang disediakan di dalam perkakas ini
menjadi kuning keemasan dan bukan berwarna gelap

atau coklat. Keluarkan sisa yang terbakar. Jangan goreng
ubi kentang segar pada suhu melebihi 180°C (untuk
mengurangkan penghasilan akrilamida).

Jika perkakas dilengkapi butang pelepas bakul, butang ini
tidak boleh ditekan semasa penggoncangan.

Berhati-hati apabila membersihkan kawasan atas ruang
memasak: Elemen pemanasan panas, pinggir bahagian
Logam.

Pastikan makanan dimasak sepenuhnya di dalam Airfryer.
Semasa memasak makanan berlemak, Airfryer boleh
mengeluarkan asap. Berikan perhatian khas jika produk
anda mempunyai alat kawalan jauh atau fungsi permulaan
tertunda.

Berhati-hati apabila memasak makanan mudah rosak dengan
fungsi permulaan tertunda (bakteria mungkin membiak).

Medan elektromagnet (EMF)

Perkakas ini mematuhi piawaian dan peraturan berkaitan dengan
medan elektromagnet.
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Pengenalan

Tahniah atas pembelian anda dan selamat menggunakan Philips!
Untuk mendapatkan manfaat sepenuhnya daripada

sokongan yang ditawarkan oleh Philips, daftar produk anda di
www.philips.com/welcome.

Perihalan umum

1
2
3
4
5
6
7
8
9
1

Tombol suhu

Penunjuk kuasa

Tombol pemasa

Dulang sisip penggoreng
Kuali

Pemegang

Kord kuasa

Saluran keluar udara
Saluran masuk udara

0 Jadual makanan

Sebelum penggunaan pertama

1
2

Tanggalkan semua bahan pembungkusan.

Tanggalkan sebarang pelekat atau label (jika ada) daripada
perkakas.

Cuci perkakas sepenuhnya sebelum penggunaan
kali pertama, seperti yang ditunjukkan dalam bab
pembersihan.

Bersedia untuk menggunakan

1

Letakkan perkakas di atas permukaan yang stabil,
mendatar, rata dan tahan haba.

= [

e Jangan letak apa jua item di atas perkakas atau di sisi perkakas. Ini

boleh mengganggu laluan udara dan menjejaskan penggorengan.

e Jangan letak perkakas yang sedang beroperasi berdekatan atau

di bawah objek yang mungkin boleh dirosakkan oleh stim seperti
dinding dan almari.
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Menggunakan perkakas

Jadual makanan

Jadual di bawah membantu anda memilih tetapan asas untuk
jenis makanan yang anda ingin sediakan.

E Nota

e Harap maklum bahawa tetapan ini merupakan cadangan. Oleh sebab
ramuannya berbeza-beza dari segi asal, saiz, bentuk serta jenama,
kami tidak dapat menjamin tetapan yang terbaik untuk ramuan anda.

» Apabila menyediakan jumlah makanan yang lebih besar (cth. kentang
jejari, udang, paha ayam, snek sejuk beku), goncang, balikkan atau
kacau ramuan di dalam bakul 2 hingga 3 kali untuk mendapatkan
hasil yang konsisten.

Minimum-

- Masa
maksimum (tiitife
jumlah
Kentang goreng nipis 200-500g / | 22-25 | 180°C/350°F |+ Goncang, balikkan
beku 7-18 oz atau kacau 2-3 kali
(7x7 mm/0.3x0.3 in) secara berkala
Kentang goreng buatan | 200-500g / | 18-26 | 180°C/350°F | « Goncang, balikkan
sendiri (tebal 10x10 7-18 oz atau kacau 2-3 kali
mm/0.4x0.4 in) secara berkala
Ketulan ayam 200-600g / | 10-15 | 200°C/400°F |« Goncang, balikkan
dibekukan 7-21 0z atau kacau pada
separuh masa
Popia beku 200-600g / | 10-15 | 200°C/400°F |« Goncang, balikkan
7-21 oz atau kacau pada
separuh masa
Hamburger 1-3 pati 15-20 | 200°C/400°F
(kira-kira 150 g/5 0z)
Lof daging 800g/28 | 50-55 | 150°C/300°F |« Gunakan aksesori
0z membakar
Potongan daging tanpa | 1-2 cop 11-15 | 200°C/400°F | « Goncang, balikkan
tulang (anggaran 150 atau kacau pada
g/5 0z) separuh masa
Sosej nipis 1-6 keping | 9-13 200°C/400°F |« Goncang, balikkan
(kira-kira 50 g/1.8 0z) atau kacau pada
separuh masa
Paha ayam (anggaran 2-6 biji 18-24 | 180°C/350°F |« Goncang, balikkan
125 g/4.5 0z2) atau kacau pada
separuh masa
Dada ayam 1-3 biji 20-25 | 180°C/350°F

(kira-kira 160 g/6 0z)
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Ramuan

Seekor ikan
(kira-kira 300-400 g/
11-14 0z)

Kepingan ikan
(kira-kira 200 g/7 oz)

Sayur campuran
(cincang kasar)

Mufin
(kira-kira 50 g/1.8 0z)

Kek

Roti/roti gulung
prabakar (anggaran 60
g/ 2 0z)

Roti buatan sendiri

Minimum-
maksimum

jumlah

1 ikan 22-27
1-3(1 22-25
lapisan)

200-600g/ | 10-20
7-21 0z

1-7 12-15
500 g/18 oz | 50-60
1-4 keping | 6-8
500qg/ 50-60
18 0z

200°C/400°F

160°C / 325°F

180°C/350°F

180°C/350°F

160°C/325°F
200°C/400°F

150°C/300°F

Tetapkan masa
memasak mengikut
selera anda
Goncang, balikkan
atau kacau pada
separuh masa

Gunakan cawan mufin

Gunakan dulang kek

Gunakan aksesori
membakar

Bentuk adunan
mestilah serata
mungkin untuk
mengelakkan roti
menyentuh elemen
pemanasan semasa
menaik.
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Menggoreng dengan Airfryer

M

(<; « Airfryer ini berfungsi dengan udara panas. Jangan isikan kuali

'y dengan minyak, lemak menggoreng atau sebarang cecair lain.

 Jangan sentuh permukaan panas. Gunakan pemegang atau
tombol. Kendalikan kuali panas dengan sarung tangan
pelindung ketuhar.

» Perkakas ini hanya untuk penggunaan di rumah sahaja.

e Perkakas ini mungkin mengeluarkan sedikit asap apabila anda
menggunakannya pada kali pertama. Ini perkara biasa.

o Perkakas tidak perlu dipanaskan terlebih dahulu.

1 Pasang palam pada soket dinding.

2 Tanggalkan kuali bersama bakul daripada perkakas dengan
menarik pemegang.

3 Masukkan dulang sisip penggoreng ke dalam kuali.
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4 Letakkan ramuan ke dalam bakul.

Nota

o Airfryer boleh memasak pelbagai jenis ramuan. Rujuk 'Jadual
makanan' untuk kuantiti yang betul dan anggaran masa memasak.

» Jangan melebihi jumlah yang ditunjukkan dalam bahagian
'Jadual makanan' atau mengisi bakul melebihi penunjuk 'MAX'
memandangkan ini boleh menjejaskan hasil masakan.

« Jika anda ingin menyediakan pelbagai ramuan serentak, pastikan
anda memeriksa masa memasak yang dicadangkan untuk ramuan
berbeza sebelum anda memasaknya serentak.

5 Letakkan kuali bersama bakul kembali ke dalam Airfryer.

Awas

« Jangan gunakan kuali tanpa bakul di dalamnya.

« Jangan sentuh kuali atau bakul semasa dan beberapa ketika
selepas menggunakannya kerana kuali atau mungkin sangat
panas.

6 Putar tombol kawalan suhu kepada suhu yang
dikehendaki.

7 Putar tombol pemasa kepada masa memasak yang
diperlukan untuk menghidupkan perkakas.

Nota

» Rujuk jadual makanan dengan tetapan memasak asas untuk pelbagai
jenis makanan.

Petua

e Semasa memasak, jika anda perlu menukar suhu atau masa memasak,
putarkan tombol kawalan kepada tetapan yang dikehendaki.
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‘ E Nota
N

e Sesetengah ramuan perlu digoncang atau dikacau selepas separuh
masa memasak (lihat 'Jadual makanan'). Untuk menggoncang
ramuan, tarik kuali bersama bakul, letakkan di atas ruang kerja
tahan haba, luncurkan penutup dan tekan butang pelepas bakul
untuk menanggalkan bakul dan goncang bakul di singki. Kemudian,
letakkan bakul ke dalam kuali dan luncurkan semula ke dalam
perkakas.

e Jika anda menetapkan pemasa kepada separuh masa memasak,
loceng pemasa berbunyi menandakan tiba masa untuk
menggoncang atau membalikkan ramuan. Pastikan anda
menetapkan semula pemasa kepada baki masa memasak.

8 Apabila anda mendengar pemasa berbunyi, tempoh
memasak telah tamat.

Nota

» Anda boleh mematikan perkakas secara manual juga. Untuk berbuat
demikian, putarkan tombol pemasa kepada 0 (melawan arah jam);
ini memerlukan daya yang lebih berbanding dengan memutarkan
mengikut arah jam.

©

Tarik kuali dan lihat jika ramuan sudah masak.

Awas

« Kuali Airfryer akan menjadi panas selepas proses memasak.
Sentiasa letakkan kuali di atas ruang kerja tahan haba
(contohnya tungku besi dan lain-lain) apabila anda
menanggalkan kuali daripada perkakas.

Nota

* Jika ramuan belum disediakan lagi, hanya luncurkan kuali kembali ke
dalam Airfryer dengan pemegang dan tambahkan beberapa minit.
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10 Masukkan ramuan ke dalam mangkuk atau pinggan.
Sentiasa keluarkan bakul daripada kuali untuk
dikosongkan kerana minyak panas mungkin terkumpul di
bahagian bawah kuali.

B nota

e Untuk mengeluarkan ramuan yang besar atau mudah rapuh,
gunakan penyepit untuk mengangkat ramuan.

e Lebihan minyak atau lemak cair daripada ramuan akan terkumpul di
bahagian bawah kuali.

» Bergantung pada ramuan memasak, anda haruslah menuang minyak
atau lemak cair yang berlebihan dari kuali selepas menggoreng atau
sebelum menggoncang atau menggantikan bakul di dalam kuali.
Tempatkan bakul di atas permukaan tahan panas. Pakai sarung
tangan ketuhar untuk menuangkan lebihan minyak atau lemak cair.
Letakkan semula bakul ke dalam kuali.

Apabila ramuan telah dimasak, Airfryer sedia untuk memasak
ramuan lain dengan serta-merta.

Nota

e Ulangi langkah 3 hingga 10 jika anda mahu menyediakan kelompok
yang lain.

Membuat kentang jejari buatan sendiri

Untuk membuat kentang jejari buatan sendiri yang sedap di

dalam Airfryer:

Pilih jenis ubi kentang yang sesuai untuk membuat kentang

jejari, cth. ubi kentang segar dan (agak) berkanji.

- Sebaik-baiknya goreng ubi kentang maksimum 500 g/18 oz
supaya kentang masak rata. Kentang jejari yang lebih besar
biasanya tidak rangup berbanding dengan kentang jejari kecil.

1 Kupas ubi kentang dan potong menjadi bentuk jejari
(ketebalan 1 x 1 cm/0.4 x 0.4 in).

2 Rendam jejari kentang ke dalam semangkuk air selama
sekurang-kurangnya 30 minit.

3 Kosongkan mangkuk dan keringkan jejari kentang
menggunakan tuala atau kertas tisu.

4 Masukkan satu sudu besar minyak masak ke dalam
mangkuk, letakkan jejari ke dalam mangkuk dan gaul
sehingga kesemua jejari bersalut minyak.

5 Keluarkan jejari daripada mangkuk menggunakan tangan
anda atau sudip berlubang agar lebihan minyak kekal di
dalam mangkuk.
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Nota

e Jangan sengetkan mangkuk untuk meletakkan semua jejari kentang
dalam bakul pada satu masa untuk mengelakkan minyak berlebihan
masuk ke dalam kuali.

6 Letakkan jejari kentang ke dalam bakul.

7 Goreng jejari kentang dan goncangkan bakul 2-3 kali
semasa memasak.

Amaran

« Biarkan bakul, kuali dan bahagian dalam perkakas menjadi sejuk
sepenuhnya sebelum anda membersihkannya.

 Kuali, bakul dan bahagian dalam perkakas mengandungi salutan
tidak melekat. Jangan gunakan perkakas dapur logam atau
bahan pencuci yang melelas kerana ini merosakkan salutan tidak
melekat.

Bersihkan perkakas setiap kali selepas digunakan. Keluarkan
minyak dan lemak daripada bahagian bawah kuali setiap kali
selepas penggunaan.

1 Putar tombol pemasa kepada 0, cabut palam daripada salur
keluar dinding dan biarkan perkakas menjadi sejuk.

[ [

e Keluarkan kuali dan bakul untuk menyejukkan Airfryer dengan lebih
cepat.

2 Buang lemak cair atau minyak dari bahagian bawah kuali.

3 Bersihkan kuali dan bakul di dalam mesin basuh pinggan
mangkuk. Anda juga boleh mencucinya dengan air panas,
cecair pencuci pinggan mangkuk dan span tidak melelas
(lihat 'Jadual pembersihan').
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E Petua

e Jika sisa makanan melekat pada kuali atau bakul, rendamkan ke
dalam air panas bersama cecair pencuci pinggan mangkuk selama
10-15 minit. Merendam akan melonggarkan sisa makanan dan
menjadikannya lebih mudah untuk ditanggalkan. Pastikan anda
menggunakan cecair pencuci yang boleh melarutkan minyak. Jika
terdapat kesan minyak pada kuali atau bakul dan anda tidak dapat
membersihkannya dengan air panas dan cecair pencuci, gunakan
cecair penyahgris.

e Jika perlu, sisa makanan yang melekat pada elemen pemanasan
boleh ditanggalkan dengan berus berbulu lembut hingga sederhana.
Jangan gunakan berus dawai besi atau berus berbulu keras kerana ini
boleh merosakkan salutan pada elemen pemanasan.

4 Lap luaran perkakas menggunakan kain lembap.

5 Bersihkan elemen pemanasan menggunakan berus
pembersih untuk menanggalkan kesan makanan.

6 Cuci bahagian dalam perkakas dengan air panas dan span
tidak melelas.
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Meja pembersihan

SO NE

v v X

Penyimpanan

1 Cabut palam perkakas dan biarkannya menjadi sejuk.

2 Pastikan kesemua bahagian bersih dan kering sebelum
disimpan.

Nota

» Pegang Airfryer secara mendatar setiap kali anda mengangkatnya.
Pastikan juga anda memegang kuali pada bahagian hadapan
perkakas kerana kuali bersama bakul boleh tergelincir keluar daripada
perkakas jika tersenget. Ini boleh merosakkan barang-barang
berkenaan.

» Sentiasa pastikan bahagian Airfryer yang boleh dibuka, dipasang
semula sebelum diangkat atau disimpan.

Mengitar semula

- Simbol ini bermaksud bahawa produk ini tidak harus dibuang
dengan sampah rumah biasa (2012/19/EU).

- lkut peraturan negara anda untuk pengumpulan berasingan
produk elektrik dan elektronik. Cara pelupusan perkakas yang
betul akan membantu mencegah akibat negatif terhadap
alam sekitar dan kesihatan manusia.
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Jaminan dan sokongan

Versuni menawarkan jaminan dua tahun selepas pembelian
produk ini. Jaminan ini tidak sah jika terdapat kerosakan yang
disebabkan oleh penggunaan salah atau penyelenggaraan yang
tidak dilakukan dengan baik. Jaminan kami tidak menjejaskan
hak anda menurut undang-undang sebagai pengguna. Untuk
maklumat lanjut atau menggunakan jaminan, sila lawati laman
web kami www.philips.com/support.

Menyelesaikan masalah

Bab ini meringkaskan masalah paling lazim yang anda hadapi
dengan perkakas. Jika anda tidak dapat menyelesaikan masalah
dengan maklumat di bawah, lawati www.philips.com/support
untuk mendapatkan senarai soalan lazim atau hubungi Pusat
Layanan Pelanggan di negara anda.

Masalah Penyebab yang mungkin | Penyelesaian

Bahagian luar Haba di dalam memancar | Ini perkara biasa. Semua pemegang dan
perkakas ini ke dinding luar. tombol yang anda perlu pegang semasa
menjadi panas penggunaan akan kekal sejuk dan boleh
ketika digunakan. dipegang.

Kuali, bakul dan bahagian dalam perkakas
akan menjadi panas setiap kali perkakas
dihidupkan untuk memastikan makanan
dimasak secukupnya. Semua bahagian ini
adalah panas.

Jika anda membiarkan perkakas hidup
untuk jangka masa yang lama, sesetengah
bahagian akan menjadi terlalu panas
untuk dipegang. Bahagian ini ditandakan
pada perkakas dengan ikon berikut:

Selagi anda mengetahui bahagian panas
dan tidak menyentuhnya, perkakas ini
selamat untuk digunakan.

Kentang jejari Anda tidak Untuk mendapatkan hasil terbaik,

buatan sendiri menggunakan jenis gunakan ubi kentang berkanji yang segar.
tidak masak seperti | kentang yang betul. Jika anda perlu menyimpan ubi kentang,
yang dijangka. jangan simpan di dalam persekitaran yang

sejuk seperti peti sejuk. Pilih ubi kentang
yang pada pembungkusannya dinyatakan
sesuai untuk menggoreng.

Jumlah ramuan dalam Ikut arahan pada halaman 58 dalam
bakul terlalu banyak. manual pengguna ini untuk menyediakan
kentang goreng buatan sendiri.
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Masalah Penyebab yang mungkin | Penyelesaian

Sesetengah jenis ramuan | lkut arahan pada halaman 58 dalam
perlu digoncang pada manual pengguna ini untuk menyediakan
separuh masa memasak. | kentang goreng buatan sendiri.

Airfryer tidak Plag perkakas tidak Periksa sama ada palam dimasukkan ke
hidup. dipasang. dalam soket dinding dengan betul.
Beberapa perkakas Airfryer mempunyai wattan yang tinggi.
disambungkan kepada Cuba gunakan saluran keluar yang
satu saluran keluar. berbeza dan periksa fius.
Saya ternampak Sesetengah tompok kecil | Anda boleh mengelakkan kerosakan
tompok boleh muncul di dalam dengan meletakkan bakul ke dalam kuali
mengelupas di kuali Airfryer disebabkan | dengan betul. Jika anda memasukkan
dalam Airfryer sentuhan atau calaran bakul dengan senget, bahagian sisinya
saya. tidak sengaja pada boleh terkena dinding kuali dan
salutan (cth. semasa menyebabkan kepingan kecil salutan
pembersihan dengan mengelupas. Jika ini berlaku, sila ambil
alat membersih kasar perhatian bahawa perkara ini tidak
dan/atau semasa berbahaya kerana semua bahan yang
memasukkan bakul). digunakan selamat untuk makanan.
Asap putih keluar | Anda memasak ramuan | Tuang lebihan minyak atau lemak daripada
dari perkakas. yang berlemak. kuali dengan berhati-hati dan teruskan
memasak.

Kuali masih mengandungi | Asap putih disebabkan kesan berminyak

kesan berminyak daripada | yang menjadi panas di dalam kuali.

penggunaan sebelum ini. | Bersihkan kuali dan bakul sepenuhnya
setiap kali selepas penggunaan.

Lapisan serdak roti atau Kepingan kecil serdak roti di udara boleh

salutan tidak melekat menyebabkan asap putih. Tekan lapisan
dengan betul pada serdak roti atau salutan dengan betul pada
makanan. makanan untuk memastikannya melekat.

Perapan, cecair atau air Lap makanan menjadi kering sebelum
daging terpercik di dalam | meletakkannya di dalam bakul.
lemak cair atau minyak.
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Quan trong

Hay doc k§ théng tin quan trong nay trudc khi ban st dung dung
cu va hay cat gitt né dé tién tham khao sau nay.

Nguy hiém

- Khong dat thiét bi trén hodc gan bép ga ndng hay tat ca cac
loai bép dién khdc, hodc dit trong 16 dun. (Hinh 1)

- Khéng nhung thiét bi vao trong nudc hodc riia dudi voi nudc.

- Khéng dé nudc hay bat ky chat 16ng nao khac dé vao thiét bi
dé tranh bi dién giat.

- Luén cho nguyén liéu can chién vao gid, dé ngan khéng cho
nguyén liéu cham vao cac thanh dét.

- Khéng che chdn clra hit gié va clra thoét gid khi thiét bi dang
hoat déng.

- Khéng cho dau &n vao néi vi lam nhu vay cé thé gay ra nguy co
chay.

- Khéng str dung thiét bi néu phich cdm, day dién ngudn hay
chinh thiét bi bi hu hong.

- Khoéng cham vao bén trong thiét bi khi thiét bi dang hoat

déng.
- Khéng dugc cho nguyén liéu vust qua chi bdo muic téi da trén
giod.
- Lubn dadm bao bd tao nhiét sach va khéng coé thic an dinh vao.
Canh bao

- Né&u day dién bi hong, ban phai thay day dién tai trung tdm
bao hanh cua Philips, cac trung tam bao hanh do Philips ty
quyén hodc nhiing nai cé trinh dé tuong ducng dé tranh gay
nguy hiém.

- Chindithiét bjvao &6 cdm dién cé day tiép dat. Ludn dam bao
phich cdm dugc cdm chit vao & cdm dién.

- Thiét bi nay khéng dugc thiét k& dé hoat déng nhu bé hen gis
cdm ngoai hodc hé théng didu khién tir xa riéng.

- Céc bé mat cé thé ti€p xuc cb thé tré nén rat ndng khi thiét bi

dua vdi thiét bj nay.

- Thiét bi nay khéng danh cho ngudi dung (bao gém ca tré em)
6 stic khoe kém, kha ndng gidc quan hodc than kinh suy giam,
hodc thi€u kinh nghiém va kién thuic, trir khi ho dugc gidm sat
hodc hudng dan st dung thiét bi bdi ngudi cé trach nhiém
dam bao an toan cho ho.

- Khéng dé tré em thyc hién viéc vé sinh hodc bao duéng thiét
bi trtr khi chiing dugc gidm sat.

- Khéng dé thiét bi st v8i tudng hodc sét véi cac thiét bi khac.
DE tréng it nhat 10 cm & phia sau, & ca hai bén va phia trén
thiét bi. Khdng dat bat ky vat gi 1én trén thiét bi.

- Trong khi dang chién bang khi néng, luéng hai néng dugc day
ra clia thodt gié. Gilt tay va mat ban céach xa ludng hai va cla

dang dugc st dung.
- Tré em phai dugc giam sét dé dam bao rang ching khéng chai
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thodt gié & khodng cdch an toan. Ngoai ra, hdy can than vdi
hoi nudc nédng va khdng khi khi ban 18y ndi ra khai thiét bi.
Khéng cho nguyén liéu nhe dé bay hodc gidy déng géi trong
thiét bj.

C4c bé mat cé thé ti€p xuc cd thé ndng 1én khi thiét bi dang
dugc st dung.

Bao quan khoai tay: Nhiét dé phai & muc thich hgp vdi loai
khoai tdy dugc bdo quan va phai cao hon 6°C dé giam thiéu
nguy ca tiép xtc vai acrylamide trong thuc phdm da qua ché
bién.

Tuyét d6i khéng d6 day dau vao noi.

Thiét bi nay dugc thiét k& dé st dung & nhiét dé méi trudng
trong khoang tr 5°C dén 40°C.

Ki€m tra xem dién dp ghi trén thiét bi c6 tuong (g véi dién dp
ngudn nai st dung trudc khi ndi thiét bi véi ngudn dién.
Khoéng dé day dién gan nhimg bé mit néng.

Khong dat thiét bilén trén hodc gan céc vat liéu dé chdy nhu
khan lau ban hodc rem treo.

Khong st dung thiét bi cho bat ky muc dich ndo khéc ngoai
muc dich dugc mé ta trong sdch hudng dan nay va chi st dung
cac phu kién chinh hang cua Philips.

Khong dé thiét bi chay ma khéng cé ngudi theo déi.

N®i, gid va khay himg ma bat dau néng |én trong va sau khi si
dung thiét bi, hay lubn cdm ndm can than.

Rla that sach cidc bd phan tiép xuc véi thuc pham trudc khi s
dung thiét bj Ian dau. Tham khao hudng dan st dung.

Than trong

Thiét bi nay dugc thiét k& chi dé dung trong g|a dinh. Thiét

bi khdng dugc thiét k& dé st dung trong cdc méi trudng nhu
khu vuc bép cho nhén vién trong clfa hang, van phong, trang
trai hodc cdc moi trudng lam viéc khac. Thiét bi cling khéng
dugc thiét k& dé st dung bai khach luu trd tai khach san, nha
nghi, loai hinh nha tro qua dém cé phuc vu an sdng va cadc moi
truong cu trd khac.

Ludn ngét k&t néi thiét bi véi ngudn dién néu thiét bi khéng
dugc gidm sat va trudc khi l3p rép, thdo rdi, cat gitt hodc lam
sach.

D&t thiét bi trén bé m&t ndm ngang, phang va can bang.

Néu thiét bi dugc st dung khéng ding cach hodc dung cho
nhing muc dich chuyén nghiép hay ban chuyén nghiép hoac
néu thiét bi dugc st dung khéng theo hudng dan, ché dé bao
hanh sé bi mat hiéu luc va Philips sé khong chiu trdch nhiém
déi vai bat cir hu hong nao phat sinh.

Ludn mang thiét bj dén trung tdm dich vu duagc ty quyén béi
Philips dé ki€ém tra hodc stta chita. Khdng tu tim cach sta chiia
thiét bi, néu khéng ché dé bao hanh sé mat hiéu luc.

Luén rut phich cdm dién cla thiét bi ra sau khi st dung.

DE thiét bi ngudi xuéng khodng 30 phut trudc khi cdm ndm
hodc lam sach thiét bi.
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- B&o dam rang nguyén liéu dugc ché bién bang thiét bj nay
chuyén thanh mau vang thay vi mau den hodc nau. Loai bd
nhimng phan dé an thua bj chdy. Khdng chién khoai tay tuci &
nhiét do trén 180°C (d€ giam thiéu viéc tao ra acrylamide).

- Né&u thiét bi dugc trang bi nut thao gid, thi khong dugc nhén
nut nay trong khi lac.

- C&nthan khilam sach khu vuyc phia trén cla khoang nau:
Thanh dét néng, canh clia cdc bd phan bang kim loai.

- Ludn dam bao thic &n dugc ndu chin trong Airfryer.

- Khin&u thic &n cé nhieéu ma, Airfryer c6 thé tda ra khdi. Dic
biét chl y néu sdn pham clia ban ¢6 chiic ndng diéu khién ti
xa hodc khai déng sau khi da bat may mot khodng thai gian.

- C&nthan khindu céc loai thuc phdm mau hong bang chiic
nang kha&i déng sau khi da bat may mét khodng thai gian (vi vi
khun cé thé sinh s6i va phat trién).

bién tu truong (EMF)
Thiét bi nay tuan thd cac tiéu chuan va quy dinh hién hanh lién
quan dén dién tu trudng.

Chuic mimg don dat hang ctia ban va chao miing ban dén vdi
Philips!

Dé dudc hudng Igi ich day du t su hd trg do Philips cung cap, hay
dang ky san phadm tai www.philips.com/welcome.

Mo ta chung

1 NUm diéu chinh nhiét dé
2 Chibdongudn

3 NUm hen gid

4 Vichién

5 Noi

6 Taycam

7 Daydién

8 ClUathoatgio

9 Clahutgio

10 Bang thuc phadm
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22-25 min. 18-26 min. 20-25 min.




TIENG VIET 87

Trudc khi st dung lan dau

1 Thdo t4t ca cac vat liéu déng goi.

2 G& bo tat cd mi€ng dan hodc nhan (néu cd) ra khaoi thiét bi.

3 Lam sach ky thiét bi truéc khi st dung lan dau, nhu dugc
chi dan trong chuong vé sinh.

Chuan bi su dung

1 D&t thiét bi trén bé mit bang phang, ndm ngang, 6n dinh
va chiu dugc nhiét.

E Luuy

o Khéng dat bat ky vat gi [én trén dau hodc trén cdc mat bén cla thiét
bi. Lam nhu vay cé thé phé v& dong khi va anh hudng dén két qua
chién.

« Khéng dit thiét bi dang van hanh gan hodc dudi cac do vat ma cé thé
bi hoi nuéc lam hong, vi du nhu tudng va tu chén.

SU dung thiét bi

Bang thuc pham

Nguyén liéu

Bang dudi day gitp ban chon cac cai dadt ¢ ban cho cac loai
nguyén liéu ban muén ché bién.

E Luuy

o Luuy rang cac cai dt nay chila cac dé nghi. Vi nguyén liéu khac nhau
vé ngudn gdc, kich thudc, hinh dang cting nhu nhan hiéu, ching téi
khéng thé bao ddm cai d&t t6t nhat cho nguyén liéu ctia ban.

« Khi ché& bién lugng thuc pham 16n han (nhu khoai tay chién, tdm, dui
ga, thuc phdm doéng lanh), ban nén lac, 14t hay trén nguyén liéu trong
gi6 2 dén 3 lan dé dat hiéu qua chién vang déu.

Lugng toi

thiéu - t6i da

Khoai tay ran déng lanh
maong (7x7 mm/0,3x0,3
inch)

Khoai tay tu lam (day
10x10 mm/0,4x0,4
inch)

Vién thit ga déng lanh

Cha gio déng lanh

200-500g / | 22-25 | 180°C/350°F |« L3c, l4t hodc tron 2-3
7-18 0z lan trong khi chién

200-500g/ | 18-26 | 180°C/350°F e Lac, |4t hodc tron 2-3
7-18 oz lan trong khi chién

200-600g / | 10-15 | 200°C/400°F o Lac, 13t hodc trén gita
7-21 0z chiing
200-600g/ | 10-15 | 200°C/400°F |« L3c, lat hodc tron gitia
7-21 0z chiing
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Nguyeén liéu

Nhiét do

Banh Hamburger
(khodng 150 g/5 0z)

Tang thit bam

Susn miéng khoéng
xuong (khodng 150
g/5 0z)

Miéng xtc xich mong
(khodng 50 g/ 1,8 0z)
bui ga (khoang 125
g/4,5 0z)

Ludn ga

(khodng 160 g/6 0z)
Ca nguyén con
(khodng 300-400 g/
11-14 0z)

Phi lé ca

(khodng 200 g/7 0z)
Rau tron

(c&t miéng I4n)

Banh muffin
(khodng 50 g/ 1,8 0z)

Banh ngot
Banh mi nudng san
(khodng 60 g/ 2 0z)

Banh mitulam

Lugng toi

thiéu - t6i da
1-3miéng | 15-20
thit

800g /28 50-55
oz

1-2miéng | 11-15
1-6 cai 9-13
2-6 cai 18-24
1-3 cai 20-25
1 con 22-27
1-3(116p) | 22-25
200-600g/ | 10-20
7-21 0z

1-7 12-15
500 g/18 oz | 50-60
1-4 cai 6-8
5009/18 50-60
0z

200°C/400°F

150°C/300°F

200°C/400°F

200°C/400°F

180°C/350°F

180°C/350°F

200°C/400°F

160°C/ 325°F

180°C/350°F

180°C/350°F

160°C/325°F

200°C/400°F

150°C/300°F

SU dung phu kién
nuéng banh

L3c, 14t hodc trén gitia
chung

Lac, 18t hodc trén gitia
chiing

Lac, 18t hodc trén gitia
chiing

Cai dat thai gian ndu
theo khau vi riéng
Lac, 13t hodc trén gitia
chiing

Strdung c6c lam banh
muffin

Dung khudn nudng
banh

St dung phu kién
nudng banh

L4t cang phang cang
t6t dé trdnh cham vao
thanh d6t khi 18y banh
mi ra.
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Chién bang khéng khi

n Than trong

(@ DAy la san pham Airfryer hoat déng nhg khi néng. Khéng cho

) dau &n, m& chién hoic bat ky loai chat 16ng nao khac vao néi.

- « Khéng cham vao cac bé mat néng. Dung ndm hodc tay cam. Cam
ndi néng bang ging tay lam bép chéng néng.

« Thiét bj nay chi d&€ dung trong gia dinh.

* Thiét bj c6 thé béc ra mét it khoi khi ban st dung lan dau. Pay la
hién tugng binh thuéng.

o Khéng can phai lam néng trudc thiét bi.

1 C3m phich cdm vao 6 dién.

2 Kéo tay cam dé |y nbi c6 gan gid ra khai thiét bi.

3 DPatvi chién vao nbi.
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4 Cho nguyén liéu vao gio.

Luuy

o Airfryer c6 thé ché bién rat nhiéu loai nguyén liéu. Tham khao 'Bang
thuc pham' dé biét s6 lugng chinh xéc va thdi gian ndu nudng udc
chung.

« Khéng vugt qué s8 lugng dugc chi dan trong muc ‘Bang thuc pham’
ho&c d6 qué nhiéu nguyén liéu vao gié vugt qua chi bdo 'MAX' (T6i
da) vi lam nhu vay c6 thé anh hudng dén chat lugng cia mén chién.

o N&u ban muén ché& bién nhiéu loai nguyén liéu cling ltc, hay dam bao
rang ban da kiém tra thdi gian ndu nuéng dé xuat dugc yéu cau cho
cac loai nguyén liéu khac nhau trudc khi bat dau ché bién cac loai
nguyén liéu nay cing mot ldc.

5 L3p ndi c6 gan gid vao lai Airfryer.

Than trong

o Khéng dugc st dung ndéi ma khéng c6 gié trong dé.
» Khéng cham vao néi hodc gié trong khi st dung va mét thai gian
sau khi st dung, vi cac bo phan nay rat néng.

6 Xoay num diéu chinh nhiét dé dé&n nhiét dé can thiét.

7 Xoay num hen gid dén thgi gian ndu dugc yéu cau dé bat
thiét bi.

Luuy

« Tham khao bang thuc pham kém theo céc cai dit ndu ca ban danh
cho nhiéu loai thuc phdm khéc nhau.

Meo

o Trong khi ndu nudng, néu ban can thay déi thdi gian ndu hodc nhiét
doé néu, hay xoay nim diéu chinh dén cai dit can thiét.
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Luuy

o M6t s6 nguyén liéu can phai ldc hodc 14t gitia chiing khi dang ché
bién (xem 'Bang thuc phdm'). D& I14c nguyén liéu, hay kéo ndi cé gan
gid ra, d3t ndi lén trén bé mat chiu nhiét, truct ndp va nhan nut thao
gid dé thao gid va l3c gi6 trén bdn nudc. Sau dé dit gid vao trong noi
va trugt chiing vao lai thiét bi.

o Né&u ban dit b6 hen gis dén mét nira thdi gian nau nudng, khi ban
nghe thay b6 hen gid phat tiéng chudng, dé 13 Itc ban phai lc hoic
14t nguyén liéu. Phai chac chan da dat lai bd hen gis dén thai gian
nau con lai.

8 Khiban nghe thdy bd hen gid phat tiéng chuéng thi nghia
14 th&i gian ndu dugc cai dat da hét.

Luuy

« Ban cling c6 thé tt thiét bi theo céch thi cong. DE lam viéc nay, hay
xoay nim hen gi& vé 0 (ngugc chiéu kim déng hd); thao tac nay yéu
cau dung nhiéu lyc hon so véi khi xoay theo chiéu kim déng ho.

9 Kéo ndi ra va kiém tra thiic &n da chin hay chua.

Than trong

N&i Airfryer nédng sau qua trinh ndu nudng. Ludn dat ndi trén
mét bé mat chiu nhiét (vi du nhu gia ba chan, v.v.) khi ban thao
ndi khoi thiét bj.

Luuy

o NE&u nguyén liéu van chua chin, chi can trugt néi trd lai thiét bi Airfryer
bang tay cAm va céng thém vai phut vao thdi gian cai dit.

10 D6 hét nguyén liéu trong gié vao t6 hodc dia. Luén I3y gid
ra khéi n6i d& dé nguyén liéu ra vi dau néng c6 thé dong lai
& day nbi.

Luuy

 Dung kep dé |8y thiic &n dang miéng 16n hodc dé v& ra.

 Dau thira hodc m& rdn tu nguyén liéu dugc thu & day noi.

o Tuy vao loai nguyén liéu dang ndu ma ban c6 thé muén can than dé
hé&t dau thira hodc mé rdn ra khoi ndi sau mdi mé ché bién hodc trudc
khi Iac hay thay thé gi6 trong noi. D3t gio trén mét bé mat chiu nhiét.
Peo ging tay lam bép ch6ng néng dé dé sach dau thira hodc mé ran.
D3t gi6 vao lai ndi.

Khi mé nguyén liéu nay da dugc ché bién xong, thiét bi Airfryer
s8n sang ngay lap tuc cho viéc ché bién mé tiép theo.

Luuy

« L3p lai cAc budc 3 d&n 10 néu ban mudn ché bién mét mé nguyén
liéu khac.
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Lam khoai tay chién tai nha

DE lam moén khoai tay chién ngon tuyét tai nha bang Airfryer:

Chon loai khoai tay thich hgp cho mén khoai tay chién, vi du
nhu khoai tay tuai (it) bot.

Tt nhat |a nén chién khoai tdy bang khéng khi theo khdu
phan t6i da 500 g/18 oz dé c6 dudc hiéu qua chién vang déu.
C4c miéng khoai tay chién I6n hon thudng it gion hon so v6i
cac miéng nho.

Got sach vo6 khoai tay va cat thanh ting miéng dai

(day 1 x1cm/0,4 x 0,4 inch).

Ngam cic miéng khoai tdy trong mét td nudc trong it nhat
30 phut.

V6t hét khoai tay ra khoi té va dé rdo nudc bang khan 3n
hodc gidy an.

Cho nua thia canh dau &n vao té, cho cdc miéng khoai tay
vao t6 va tron déu cho dén khoai tdy pha uét dau.

Dung tay hodc va dai c6 16 d& 13y cdc miéng khoai tay ra
khoi t6 sao cho dau thira dugc gii lai trong t6.

Luuy

Khéng nghiéng t6 dé trit tat ca cdc miéng khoai tay trong gié cung
mot luc, dé tranh dau thua chay vao day noi.

6 Cho cac miéng khoai tay vao gio.
7 Chién khoai tay va lac gi6 2-3 Ian trong khi chién.

D& giod, ndi va mit trong chia thiét bi nguéi xudng hoan toan

 NB®i, gié va mat trong cta thiét bi c6 mét I6p pha chéng dinh.

Canh bao

truéc khi bat dau lam sach.

Khong dung dung cu ndu &n bang kim loai hodic vat liéu 1am sach
c6 tinh mai mon, vi nhu vay c6 thé lam héng 18p trang chéng
dinh.

Lau chui sach thiét bi sau mdi [an st dung. Trut dau mé ra khoi ddy
ndi sau moi lan st dung.

1 V3n num hen gid vé 0, rat phich cdm ra khoi 6 dién va dé

thi€t bi nguédi xuéng.
Meo

o L4y ndiva gio ra dé gilp cho Airfryer mau ngudi hon.

2 D6 dau mé thua ra khéi day noi.
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3 Rua nbi va gid trong may rira chén. Ban cling c6 thé lam
sach ching bang nudc néng, nudc ria chén va modt miéng
x6p khéng gay 8n mon (xem ‘Bang lam sach’).

£ e

o N&u cé cin thiic an dinh lai trong ndi hodc gid, ban cé thé ngam
chiing trong nudc ndng va nudc riia chén trong 10-15 phut. Ngam
nudc gidp lam mém can thiic &n va gilp ria sach dé dang hon. Phai
chac |3 ban dang dung nudc rira chén cé thé hoa tan dau ma. Néu cd
cac v&t dau mé trén noi hodc gid va ban khéng thé 1am sach ching
bang nudc néng va nudc riia chén, hdy dung nudc tay rira dau mé.

o N&u can thiét, cé thé loai bod cac cdn thic &n dinh trong thanh dét
bang ban chai mém hodc cling vita phai. Khéng st dung ban chai
thép hodc ban chai cling, vi viéc nay ¢ thé lam hong I6p phu trén
thanh dét.

4 Lau sach mit ngoai thiét bi bang kh&n am.

5 Lam sach thanh dét bang ban chai lam sach dé loai b cac
can thic an.

6 Lam sach mat bén trong cua thiét bi bang nudc néng va
miéng x6p khéng gay &n mon.
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Bang vé sinh

A Y,

Bao quan

1 Rt phich cdm dién cla thiét bi ra va dé thiét bi ngudi han.
2 Dam bao tit ca cac bd phan déu sach va khé rao trudc khi

bao quan.

E Luuy

o Ludn gilr Airfryer theo chiéu ngang khi ban cdm mdy. Dam bao l1a ban
cling da gitr ch&t ndi & mat trudc clia thiét bi vi ndi c6 gén gid cé thé
trugt ra ngoai néu ban vé tinh nghiéng may xuédng. Viéc nay cé thé
[am hu hong cac b phan nay.

o Luén dam bao rang cac bd phan cé thé thao rdi clia Airfryer da dugc
|3p chat trudc khi ban di chuyén va/hodc cat gitt may.

Tai ché

Biéu tugng nay cé nghia 1a sdn phadm nay sé khéng dugc vt
bd cung vdi rac thai gia dinh théng thudng (2012/19/EU).

Lam theo cdc quy dinh tai qudc gia ctia ban déi vdi viéc thu
gom riéng cac san pham dién va dién tur. Viéc vt bé dung cach
s& gilp phong tradnh cdc hu qua xau cho méi trudng va sic
khde con ngudi.
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Bao hanh va ho trg

Versuni cung cap bao hanh hai ndm sau khi mua sdn pham nay.
Bao hanh nay khéng c6 gid tri néu 16i do st dung khéng ding
cach hodc do bao tri kém. Bao hanh clia chiing t6i khéng anh
hudng dén quyén cta ban theo luét vai tu cach la ngudi tiéu
dung. D& biét thém théng tin hodc yéu ciu bdo hanh, vui long
truy cap trang web cla chidng t6i www.philips.com/support.

Xt ly su co

Chuang nay tém tat cac su c6 thudng gap phai véi thiét bi nay.
Néu ban khéng thé xur ly van dé bang cac thdng tin bén dudi, hay
truy cAp www.philips.com/support dé xem danh sach cac cau
héi thudng gap hodc lién hé véi Trung tam Cham séc Khach hang

tai qudc gia ban.

Mdt ngoai cua
thiét bi néng Ién
trong khi stir dung.

Mon khoai tay
chién cta toi
khéng dugc chin
vang nhu mong
doi.

Nguyén nhan c6 thé

Nhiét d6 bén trong toa ra
[am néng thanh may.

Ban dung khéng dung
loai khoai tay.

Lugng nguyén liéu trong
gié qua nhiéu.

Giai phap

Déy |a hién tugng binh thudng. Tat ca cac
tay cém va nim diéu ghin~h ma ban can
cam nam trong khi nau van du mat khi
cham vao.

Noi, gi6 va mat trong cua thiét bj luén
nong 1én khi thiét bi dugc bat dé dam bao
thiic an duoc ,néu chin. Nhiing b6 phan
nay sé luén rat néng khi cham vao.

Néu dé thiét bj & trang thai bat trong thai
gian dai, mot s8 khu vuc ciia may cé thé
sé qua néng khi cham vao. Nhiting khu vuc
nay dugc danh d&u trén thiét bi bang biéu
tugng sau day:

Viécsudung thiét bi 13 hoan toan an toan
mién la ban biét dugc dau la khu vuc néng
va trdnh cham vao chung.

DE c6 dugc hiéu qua tét nhat, hdy dung
loai khoai tay tuai it bot. NEu ban can
bao quén khoai tay, khéng nén dé ching
trong méi trudng lanh, vi du nhu tu lanh.
Chon loai khoai tay ma trén bao bi déng
gdi cho biét rang khoai tay nay thich hgp
dé chién ran.

Lam theo cac hudng dan trén trang 92
trong hudng dan st dung nay dé lam
khoai tay chién tai nha.



96 TIENG VIET

Khong bat dugc
Airfryer.

Toi thdy mot s6 vét
bong tréc trén may
Airfryer.

Khoi tréng thodt ra
tu thiét bi.

Nguyén nhan c6 thé

Mot s6 loai nguyén liéu
nhat dinh can dugc l3c
gita chung trong khoang
thai gian ché bién.

Thiét bi chua c3m dién.

Co mot vai thiét bi dugc
n6i dén cling mot 6 cdm
dién.

Co thé xuat hién mot s6
vét bong tréc nhoé bén
trong ndi Airfryer do viéc
vO tinh cham vao hoac
lam xudc 16p phu (vi du:
trong qua trinh vé sinh
bang dung cu lam sach
thd cling va/hoac trong
khi bd gid vao).

Ban dang ché bién
nguyén liéu cé6 mé.

N&i van chifa cdn dau ma&
tr lan st dung trudc.

L&p phu vun banh mi hay
[&p phti bt khéng dinh
chat vao thic an.

Nudc x6t, nudc dung hogc
nudc thit ép lam ban dau
ma.

Giai phap

Lam theo cac huéng dan trén trang 92
trong hudéng dan sir dung nay dé lam
khoai tay chién tai nha.

Kiém tra xem phich cam c6 dugc cam
dung vao 6 cam hay chua.

Airfryer c6 lugng dién nang cao. Thu 6
cam khac va kiém tra cau chi.

Ban cé thé ngan viéc hu hdng nay bang
cach ha thap gié vao noi dung cach. Néu
ban cho gidé vao theo gdéc, mdt bén cla gid
¢4 thé va vao thanh néi va gay ra cac vét
tréc nho trén 16p pha. Néu diéu nay xay ra,
vui long luu y radng né sé khdng gay hai gi
vi tit ca cac chat liéu st dung déu an toan
véi thuc pham.

Ban héy can than d6 hét ddu ma thira ra
khoi noi va tiép tuc ché bién.

Khoi trang do cin déu ma& gay ra lam néng
noi. I_\uc“m riia sach noi va gié that ky sau
moi lan st dung.

Cac miéng nhé clia I6p phd vun banh mi
c6 thé gay ra khai trang. Lan 16p pha vun
banh mi hodc I6p pht bét that ky dé dam
bao I6p phu bam chat hon.

Dé thuc pham rdo nudc trudc khi cho vao
noi.
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18-24 min.

180°C 180°C

<O &

18-26 min. 20-25 min.

160°C 160°C

- G

22-28 min. 12-15 min.




uuuyla 131

oslaiwl Gulgl jI Jud

il a1y sadadioug slgo dom 1
ylap ol8ilws jl (3929 Cujgua ) ) gy aigh jm 2

osls gL (s)Bjuei Gindy js af jghilom soslaiwl gl jl Jué 3
a8 juai UolS 1y o8 il oauds

oslaiwl (slp (sjlu oslol

Caylp plp g poléo g jlyi s ndal wouli ahus S (sgy |y ol&ims 1
ums lha

Cucli cuul (lao 8 ol _\J.D)_Ujlll_éuTL)_Lé}bJ_)lJOl_{J.uJ_)dgj}uclim .
il didnls o8 Apw s8lac p pili g lga Glya i 3900

sdiny el g b coal G8ao a8 Gulal pj b susji s 1y 58 Jl s o&iws e
2umai gld lmdunad g laylgss aiilo

o8 jl oslaiLuwl

mlic Jgaa

wlagil |y lolae clgil augi aulgl caloghii xams o Hol losis an pj Jg_n

s B

wojlail Lo @ adl 1 st slgisiuy haa cilaghii Gul sl didiils sy o
Ousigs caladhii Gl il ai cailous ol caglaio (ulie slgo xip g JSui
il loud slgo (slp eihaid

0B pan uigojou Jlio job a)) 3¢y jlaéo (sjlwoslol pllia o
ams GBI L3 62 a1y slge (esjau slecbiwl igpo Ol 1g8100bi
gy ity ualgidy g wwady slgo U suijy o b auilhyay

I T

b swilhyay oums Gl e aay> 180 | 22-25| 7-/p4% 200-500 uisojoapu Sl Jaa

sipom 32 | aays 35075180k ouil 18 03jau

Culgijle 0.3x0.3/ jiodlio 7X7)

(il

b swilhny osams Gl e a1y> 180 | 18-26 | 7-/p% 200-500 058 A Lo

sijpem b3li2 | aays 3507504k owil 18 | 10x10 cuoliun) (adila

<ulgijla (a1 0.4x0.4/ jio slro

b awilhgay ey GG e a1y>200 | 10-15 | 7-/04% 200-600 05jay g0 8l
Mijppom | days 400/ 5180w ol 21

Culgijle



132 yuuyla

I o BSlaa—Jalsa

1SS uily dlpg i
i oslaiul

b swilyan oues ol
i oo

RV EVEVIRNT. S PI £Y,
A om

b il oums ol
Mij o

594 daildy ubuwl b
i S o
AVILS

PENTEVEVIRNP AL,
i) om

Oalo g jI

S oslaiwl

S aalila jl
S oslaiiwl

aay> 200
aay> 400/ 5184l
<ulgijla
daays 200
aays 400/ 514l
Culgijle
da3150
aay> 300/ 51 8yiilw
Culgijle
aay> 200
aays 400/ 514l
<ulgijla
dajs 200
aays 400/ 514l
Culgijla
a3 180
day> 350/ 51 84iikw
<ulgijla
dajs 180
aays 350/ 51 4uiilu
<ulgijla
day> 200
aays 400/ 51800l
Culgijle
aa13160
aay3325/ 5180l
<ulgijla
aajs 180
aay> 35075184k
Culgijle

dajs 180
aa)> 350751 84iibu
<nlgijla
da)>160
aa)3325/ 518l
Culgijle
aay> 200
day> 400/ 5184l
<ulgijla

15-20

50-55

11-15

9-13

18-24

20-25

22-27

22-25

10-20

12-15

50-60

6-8

7-/ 0% 200-600

ouil 21

asi1-3

ouil 28/ 044 800

asi1-2

d2hd 1-6

ali 2-6

asi1-3

uwlo 1

(awdl 1) 1-3

7-/04% 200-600
ol 21

ouil 18/0)% 500

deha 1-4

ot Ay Joy Kyl

V.

JRITPY
(ol 57048 150 5gaa)

cuiigd Joy

09x gl slmasi
150 593a) Gloaiul
(aadl 5/(0J_/§

Sl slogupnga
(ol 1.8/ 048 50 3ga1)

125 5931) gp0 0l
(Ll 4.5/ 04%

Eyo i
(ol 67048 160 5g2a)

Jol8 wlo

035 300-400 Luai)
(owil 11-14

uwnlo dua

(uudl 7/ 048 200 5g31)

cilayjnw holio

(0auis A Cusdays)

Oalo
(ouidl 1.8/,04% 50 5gx3)

S
jloli/oaugailu ol

60 5952) ol dify Jud
(ol 2/ 048



I o BSlaa—Jalsa

S guila dlpwg jl e d1)5150 | 50-60 | il 18/0)% 500 Pam oli
S oslaiuwl day> 300/ 504yl
wub igliaigy « <ulgijla
g bi il cala
a1 )l p cell
s b ahuw
Loz jl sisie
o sp8ola o

Airfryer L )i

NRN] | |

L Iy aolils a8 o U8 éls slom b a8 cuul Airfryer o ol&iws gl o
48 g s galo b uis8apu 0f9) 10L9)

A G 38 pageaio ik b éls aslils

ol oasdt ualph J&ila wajlao slp bhaa olius Gul o

ol 208 393 Lol Cuul (8o 2438 o oslatul ol jl a$ jb Gulgl o
ol ssle

-8 048 1y ol8ius Jud jl g sjlai o

Suij iy an |y adldigs 1

Aol Oopu o8 jly s b olpom dalylé sdivws HapiS bt 2




134 Jyuuyla

s glpd dalils s |y oS3pu aadun 3

Sajap s s lyslgo 4

=

crwlio jlado sl o8 augi Airfryer cul b olgigwe |y lalde jl sslij odgaa0
S amalye 'lalae Joaa' 4wy yuyai ploj iz g

iy 1y s b g4 ila ol oxdi osls Gl 'lelae Jgaa' )y a8 (sylado jl e
1380 pili 3¢ Gulai cuas poga il p 'MAX! il jI

ay ggpin Jl Ly 48 dugi Olojen Iy iglaio (ulie slgo vmlga o I e
uuap |y calie ulie slgo (sl csalgiin iy ploj gl Glojom :Lmls

uilsy8y Airfryer Jals au |y s Lolpam daolyla 5

~ il oslainl s 91 dolils jl By o
s Lgil @i saolils g s jl eslailuwl jl guy iiso b oslaiaul Ciso g5 @
i gl jlua Ipj ogiji

ams 8 jli s)g0 slos gyl los a6

ouit Gudigy olis B aums s cwlio iy Gloj sg 1y oloj au

=

ds;|}oj49¢qaﬂ9|qm;,bﬂh|itj.éou.am_6Q,|j.tg_d.lbog|9j|k5|}_g .

<

o)l JiS aw oues s |y iy loj b los auial ojdd 8l acuay Gua s @
o 1 A 590 @ikl

m
A .




=

Jgaa' ) aijls daui i 3 @ b ool ol ey jli ey Jgb js slgo g
931y ol i 23 s b olpam |y dalyla (oysls Gl sl (3iS aealo 'lalac
9 39 132 a5 Lind |y swa G 1aa dals g 0ols hé jouui ahuu &
Jabs ay g il By aalila ayojligo 1y s Qa3 GBI S 5 1y s
uiljoly o8

a0l 3 b ay jali Kij 9 il 0558 @arhii iy oloj casni sy Iy payli 181 o
oaile 8l gy |y pauli ygus Glaho il slgo 3 @m b o3l GBI G loj
A8 bl way oloj

ol o (s iy G loj :.).OTJ.) laun di payli Kij nisg 8

dgi

Oloj am B Gl slp i Gligola (s 1y oy suilgi o Guinom @
s s9p g8 Gul aams jlia (el agpéc cuga wad) 0 sgy 1y ol&iws
Syl jld caelur duyde Cuga js G du G

3 b situm oslol slgo auiS Juugp g 0318 ayla y aalsld 9

sl [

jl aabild Gidilsp pWim duiipam .l éls iy jl sey Airfryer dalilé o
o s (O @ asds b ashiaba Jio) joaui g Sy (s9) Iy ol rol8ius

=

sl s 0jlgs of diws dluwg 1y aabild (ilosusisi oslol jgio (ulde slgo 81 e
il dalal j4ys dayas sin g aums lpa Airfryer s sga

il o dwdom aajup cilédiu b dwl$ s |y s Giligiae 10

09y Sl Glao Iyj s (a1 ol slgiae g 038 ayla aalila
il 0ailo aolils was s gls

=

09 Iy slgo g auiS oslaiuwl il jI By b oxiilis g sy slgo G ayla sy @
Aol

sodigw goa dalilé Gul gs slge gabal Gup b oegy o

WAy jlaer ) rabal guga b ocg) melgay cunl (800 1slgo cgiay divy o
Sasoslyann i )l vdalila s spw sl i b slge ool ol jl us b
O€9) 9 UuR 9 apiigy ipdl Gisiws ms jlé ciylp ply s egléo ahiw
il 8 aalila Jals ao ly s i oo Iy (ralial

sy g sl o Airfryer sy oLl as slgo ciay Jol sy isig
il oslol [Eptea]

dagi

SISl 1063 dalpe B iy Sy sl o




136 yuuyla

JBilh 0383 uizojuin dugi

Airfryer 55 udilh 0s)8 A U0 judpul dugl sy
(UwS) 9 0jli ko sy 0388 dpw (sl culio gusojoapw jI -
i oslaiwl (sl

18/08 500 ojlail au Iy v iwojpw a8 cuwl (niloj el upigy -
loJ s da jo by s dy aauii Oupigs b agjup Airfryer s il
igaigo 54 8398 slad 1 jl jied sl %))

a8 53 s g aiayd Cuugs |y s igojon 1
(colua qigl X 0.4 0.4/ yioyiibu x 1 1)

S8 L déds 30 Jalaa wl caph s ) lmJua 2

sl algal yuguiraph alga S Ly lmJua gosd (dlaly caps 3

g didyy anl )5 |y o sagjup awld ys g) (sy0alae Guiils Ky 4
igudt oapiigy Gy jl lmJ A I suijy o

a$ (syoh a3 i sy lud alpwg Ko b cudkil by leJ s 5
Ailey b waph g (nalial (g

=

slg pebal Gegy ooa uilsip o)y as ) anls s s lodda oAy sl o

Sodiuw dalyld
S s phlaJda 6
36 2.0ay Job s |y apw g 058 |y pisojon slad s 7

ams Ol duiyo

ol&ius JAls g dalild sapw sums ojlal soliums (s)l8jrai ai ggpin jl Jud o
igadr Kia ol8

Jabuwg jlaiibum cuuai iy shyls olBius JAlS g s saaluls o
a1 ol G800 Hoa il oslaiiul 0xijga osiaguit slgo b (silé dilajudl
gt 3)lg cugaul ol i Ginsg)

9 gy oslail b yon jl sey . 5iS juoi oslaiwl jl G |y 08w duiom

28 el g ayla |y dalile ai yup

aums ojlal g sy jup jl Iy dalidigs waums yli6 0 59y h olojau 1
5guds Sia o8

]

Sguin SiA pigp Airfryer s ajla |y s g dolila @

S Ayl aolils a8l ooy g upy 2



vuyla 137

silgiue Gairem .ayguiy |y suu g aolild s(yguicaph Guidilo js 3
Jo3a' i) smguin o4 aldul g ugsiiash ailo )8 il L ) Lgil
(3418 a=alyo '(s)Bjaod

w3

131y Lgil suilgi o il oy s b delild cas di oailo al slgo )31 e
slgo jl8 cal b sy Gana aanés 15 110 se @y ugaiiaph gilo g ¢ls wl
uugdiaph gilo jlsguiice Jiolul lgil )8 juai g 05593 Luud 0aile (sl
b aabils gy gup a8l Bl i8S dasea o |y usa 9 Gegy a8 il oslaiul
Sl ow il sugaiaph gilo g gl il b 1 Lgil auiuilgii g 515 5929 sauw
Aulad oslaiwl gilo shjuuga

00t ooy ()l cuiedl an @ sl oailo (ndl ulde slgo ogjl Cujqun js o
1j o b dwiwl e G jlagS juai huagio b o i gup S b 1y cawl
2oudt 3ylg gl igha cuiall 595 LSy ar il K300 92 24k oslatiul

9 jrai wighyo Jlaiws S jl oslaiwl b Iy oBiws yuylh aghu 4

uulic slgo g sy (niylpn uiall (s9) 03idS juod pup Syl 5
518 juai ly osilo bl

i juai oy aidul Ky g éls il b1y ol&iws Jals 6




138 yuuyla

v v X
& Y,

s)lagli
Souit i b swiS jua g bl jup jl 1y oBiws 1

cilehd dam s Gy oliws )laglig ooy gea jl Jus 2
Adudil Sudia g 0591 juad ol

15 1y dalilé suiS cuas agylagli (naal Jai g Jea pllio Iy Airfryer diinos o
[y ol&ius (nalail Bl ol (800 Goa apily aigilag&i o8iws (sola Ciauwa
el cilehs oul ay Ciygus Gl 35 318 boaw g by Hop ol jl i a8

Sadiuw dylg
ailehé aguin Glaho 0wy Ginilds S U/g o8 Jea jl Jud diiom o
Al culi Airfryer i b Jilé

ulaaso slodllj b sl Jouato df xes o Gl cuode ul - -
(2012/19/EU) squis aialail jg5 (n&ila

sI9lgan @y i 59 jguinS Ouilgd Gih pvagaa ol > -
jliamun Gialail jos wlai plaal (luigyisll o 8l callgunno
218 o spdela bl cue i g cuuyj huno (s9) 1 naio il uili

16 Lowds jldal js allu 9o cuilouad Sy Versuni Jguano oul s b

g cwdlpo b cuuysli oslaiwl jl Guili gulia cuilous Gul s> o

Loud §9bn i lo cuilaud 2> uad Giud ot} Iy ol jl cwlioli dﬂ.xgﬁ.i
Cuwlgays b piniy caledhl sl sylad (s uili ondiScapno (puilgd cuai
www.philips.com/support sui$ 515U pj cubwag jlcuilowa



uuyla 139

sy olBiws UK plia lgaes cul (oo a (il jl sl awndla
b Iy JSuivo suilgi e 181 .l oauib 0xilai® Gids cul 35 sl iy lauis
sl www.philips.com/support culuw jl i caphp pj caledhl
394 jguin$ > (spidio alosa j$po b by 3 ausjl Jolaio il g cuuyl

uloay g lwoplius doaa .l (ssle (spol
lgil as suialy oj ) cuwl (800 oslaiwl olBim a$

e A A S

B s gopin g 0348 gy |y ol (nidg
gb ol Jals g s dalilé ais o
.\LLu_ll o diy 3¢ g uJ..ob.o 5 Aguii_w
lgil v i g s ¢l duiuam cilehd cul
VI TRGITITR

uylA% ouingy Gspinig e sl 1y o 8l
dbal g sigiiwo gl da laciond (nap
«S9J v ouud L)Jl VTR TR LgJ|d_|_\_|Lu
sailoads (syla%iodle pij slai b o&iws

A\

[GITTR) Le_le_l 9 aeliviu 1y ¢l slaciowd 181
9 saul oslaiwl sly 1lol8 o&iws (ul /audji
Ll Gilaho

9 0jli ko jin jlvaulii Gupigr sy
aumlga o A1 auiS oslaiwl (sl s

S hiao s |y LQJ| :_\,[J|-19—/§-i |y lo isojein
il ly Jule (isej s ala&i Jlaay Jio
)_thog.LqungUhs.\.udMgSQJJ-'dﬁ-’-Uﬁ
Sdvulio Gadds Apw sl as
w0548 Ap oo dugi (sl
arain ) Iy 8 sleialy ul sladeellygims
S JLis 136

&l 0348 Ap s dugi sl
aaan ) Iy 8 sladaly cul sladosellygius
a8 Jlis 136

aia )8 )lyé jup 1> eS80 aaliigs Al G

il

ol b aalg jgige Sy an jgao Airfryer ol
wuagp |y lojoua g 05y o.sLé.LLu|)34_>j._|_Hn__€)_|liJ;$|

b pulai

as ol&iws Jals cuyla
Culam Jug L_g[moﬂgp
Y TviTgve)

oslaiwl a8 (igoje i £gi
.l 05gui cuulio alosy$

Sbj udua s slgo jlade

O 33 5lgo jl puals glgil
o5l I b cuay oloj
.igudl

o jup s dabdigs

03 jup Sa s o8y (i
Ailosuds

JWaal

ol&iw> U9 e.b.u.l
&l oslaiwl Gua o

gl w

U0
oo slwos8apu
il jUaiil a$ jghil

!_L.L.Lll 0L

Osdigy Airfryer
Sguliuad



140 Juuyla

Jaol

groleU)J_.u.l sanlild au el jl sp8gla sl

Jsauglj 1y s A1 suyoly Guil dodils j> avn
aalild ojlgus du ol (S0 Gl dul auis 5)lg

UiSgy jl Utoand Haud 1 Cicly g 8 5ygap
S pAo ol Ay JSuio Gul Bl oo aalild
ol cualus ys oaud oolaiwl slgo doam (92
Al Gail 9 Gleho 3¢ slp

jai anlla jl1y abal guja b oegy cuds b
2w dolsl ey di g 058

uup slmosilo (b o gls il js sua 59
1o jl xer diinam g o sl dalils s

i juai o8 |y s g dalilé oslaiul
a9 skl cucly cuul 8o Ol iy sloali
Uol8 li sy jLina 13¢ (595 |y Ol b s . xiguis
Ay Al ey

S Cuina |y o v g 132 ools lya jl Jua

Al cipn aldiagg ol&is

udlaial cule JWal

oulad gil j> cuul (800 diwgy sladdl
oldlsp ol b alail | Airfryer JAls diwgy
Airfryer aolsla Jals (iSg) .ol o

b siBjuai Gua g> Alio)
/g 0:iiS$ juai sloljl
(3 0288 3)lg Wi
Saudnoslul Guledld

ol&iws jl sudu 595
Dol w (;Jlj

J> iy slp a8 (sslgo

iluup oaile él joio
aolild j5 (lud oslaiuwl
yls 5939

l3¢ ay Jol§ poa b ol

ol o

cuiigd il b caleglo (sliglo
aahila oeg) by up s
Do o ol



NN NN v ow

12

12
14

14
14
14
15

Gbgiaall Jgaa

olc huag
il 8pall plxiiudll Ji
ol ll puAnill
jlgall plaaiul
elehll Jgaa
clogll dhuulgy nlall
Jitall e adaall publadl puasi
cahiill Jgaa
Hoaill 8slel
ecallg Glasall
lga1balg cthadll calisiwl



142 dyyell

ol

coall gy Bainlg jlgall elaaiwl Jid 13 dagall cilogleall o3m Iyl

2lollg asiliygdl oladll loil JS of dinlu jle lpal (ple jlgall puari 1 -
o 0 gl lgio pall ol duilipgdll gghll
draiall olio cuai lgluusi dlg {GUb Ul de olially 6aclall pooi dl - -
g oolail sjlgall Jabs adl iy jal Jibwr sl gl oliall gai - -
Auilipg$ doun
lgiwodlo (solail sdluwll (na Ladls lgda guspi il aliglell s -
Ol Silgs
Jaeanill aa jlgall Gosy loasic 0daiog clogll Jare culaia (phoi Al -
Lngg_ng_wJ}me_U)Luumdm)l;uﬂbdmaﬂdﬂmﬂ -
jleall ol dwwill dslhll el ol Guulall B 13] jlgall paaiwi i -
Lalli duuai
Jmuﬂlmugﬁl,omﬂgglluomhlﬂlaejlqu.oLﬂ -
ummJlJbquldumﬂldwluLbAup&bmAS|x|g¢mﬂ -
Al
Sllall olehll (o dyllag déjla il 8151 Hosi ol e Lails Gapl -
HAAT
Philips J1é (0 allxiiwl cuny lalli dalhll vgjill el o8 b na - -
L_';lu_mLJcLh[aJo aledgos Ggeiail yaluil ol gl aili doxa Jusg ol
Sha
ude il juapl b.Q.QuDJQDleJJlU‘LQ_\JLQJJLQA“d_uagJJ(Q_Q -
d;um.od_o_u.b_l beJlumaanlluLouLnuumaJlJbgl
o€ @i olhi 9| Jwlh Ciego dhulg ol 220 16 jlgall lam -
Jundio rof
plmﬂlghlmhulg_dldgmglluimudlabmﬂleumm -
Jleally egrel 95 Jodall Jlahdll (e calpill ciny - Sss
(Jab il &lls na loy) sladll Lé Go plaiwil 320 e jlgall o -
gl dulaell ol dpwnall gl vyl culjaall pa Ladi Ggiley (il
dgg_uJ.DuﬂlLurO.e_LLC\_Q_j_qul_)l_lJl ag;adlglo@l(a@ag_uwﬂl
ude Blaall casgs ellsg jlgall plxaiwl Gleii caulsbiyy] emlacl gl
ol

Calpill Ho5 oo diilus of jlgall caghiny Jlahdl pgay Ul cayy -

.oguc

oc Jai U dalue «lyil . p|om;|g|beud£JLQj|dMﬂ -
d'éucuﬂ Jleall G909 Guigall LS (o9 wdsalall dgall (o @ 10
Jlgall ahan (de palyel

i e palwdl )l ap s oaludl cggll dhuulgy léll ddac clisl - -
alia Gog jladl o diel dabue (le clgagg el @J| clggll 3aio
adwpall alj] sic Guiabudl clgglly jladl o La.nh.nﬂgg_l <lggll apao
Jleadl po

Lgﬂ|umm8Jgg|dnmguhgiopmmﬂ -

p|mﬂ|gb|¢uhu[g_d|J9¢o9J|uimLﬂd|abmﬂ|eumm -



oublhul degaal duulio 8)lall d35> 098 ol iy ioublhdl gujai - -
sha Julasil diglo cilays 6 (i ol cinug ulglujat ey (il degiioll
Spanall dflsall slgall e swo kS ill GAjeill

Gl e il dyipall loi - -
mgmdap409cu9¢pu_|b)_35

<l diilga o Galgii jlgall (nle lgull jLinell duidgall Gl o g8ai - -
Jleall Juogi Jis adaall aslhll

mumebmmuumwmmagwum@ -

clhe Jio lgio wiyall of Jledasill abl slgo (nle jlgall gai o) -
il of dlgliall

Ug . Julall lam (na ssaall ells pe 3l page il jlgall eaaiwi il -
Philips (o dibal caléalo (sguu oAt

il G595 oo Jusutiill b jlgall ey 1 -

aialu yomall yadai olslg dlullg dsipall anai 3] aflall jsall g -
olaiaiwl 3219 jlgall plaaiwl clil

oo lli ill elin Il carait iy g dll 8pall jlgall oladiwl Jus -
Juall né spagiall alsbaydll gal) aun iy olehll

waunio pé govg had solell gljiall plaaiwill 3eo jlgall o -
Né 9| liall U Orahgall Eul.b.o Jio Slel U@ ©lxaiuall
Ll vt e gmg Jasll (Slol o lape 9| ngJ_oJl ol iillall
Goliall 9| Gliigaell 9| Goliall na cllosll Jué o olaaiwdl]
bl Slodl oo lajicg jghallg cuall duaunioll

dudlpo 9> o dyi qumd.o[b_llj_ua.ou_c Lails jlgall Junal -
aahii ol digjai gl lg8ubai ol aehé groai Judg

-Gluog aalg jaiwe ahw (e jlgall ga -

i 9|Qm|p3|m|mﬂ ol anun pe Juin jlgall plaaiul @i 3] -
Jus 859830l caloyeill laag dolsaiuwl iy roJ 13] o éi._l,dl).bl
Jaai Philips a8y sadyig o pe plawall auny jesaiuell
-y Galy s sl oe diigilall dulggunall

A aada| 9| auanél Philips (o aeieo dora j$1o | Lails jlgall _\_c| -
2o pe Glowall anana Allg wcluaiy jlgall adlal Jolai

d.ol)A.Lqu_\.de_QLb_”J_uﬂ.DL).CLOJl)JLQJJldLLLQ.Ol -

9|_>_|.>Au.c>d.o|_>3.1.u.l|d.l_oLuJ_oJ 48185 30 620l )J_UJJLQA.“\JJ.Il -
aaghii

sic s jlgall e a6 panall ciligball ool ol Ul ude yanl -
Jus p.\.cu:u dajinall Lladl LjLLlJl LSl g| Ly yo&y _IJ|9 lgaljal
J.x.l_o_l “aagy) duglo dajs 1800'1.b_1u &)la ude dajlall Guhladl
(oo sl 65lo alii

Jil e de hauall oac nina dldl pai jjr13gj0 jlgall B 15 -
i d.Lw_llJ.cncLul

L_||9_>| unlh JSuiug soghll 6paa o Llell dgall caihii sic il agi -
dJJ.\ﬁZOJILIJAJJI;QIJ.le aialodl uadll

Airfryer jlga Jals Jol8ll olehll ggh (alc Ladls Gapnl -

ag_l Airfryer jlga g0 olasll Gasg) aclaiy 2a Jue> © loh ggh sic -
Jusini dahg gl a2y (e @ai jlga 1380 aiiall o8 Jbum :JALALJ!

i\

anyell 143



144 dyy=ll

28) paliall Jeuiill dayhg go dgguy caliy oleh ggh sic jaall igi -
(Ll i
(EMF) duuuhlieogygsll cuillaoll

Joanll daleiall daghall dakiillg pyleall JS 2o jleall 1xm Galgiy
ERINTES R

IPhilips (né <l bagog saiiall lilps ke Lisilgi
e claiio J3w Philips ao3ai s3ll @esll o Jolsll 6slaiuwll
.www.philips.com/welcome

6J|pJ|&_;J_\aL'L¢.o
aalhll pigo
cadall aliao
udall duw
-l

dalhll el
clogll 3alo
clogll Jaso
olehll Jgxa 10

W OO NGOV A WN=



180°C

ST«

22-25 min.

180°C

18-24 min.

180°C 180°C

<O &

18-26 min. 20-25 min.

160°C 160°C

- G

22-28 min. 12-15 min.

ayeall 145



146 dyye=ll

udodll 6all pladiuwdl Jus
waylsill slgo JS Jji 1
Jleall e (Caxag 13]) calpauni ol culiuale i Jji - 2

U Gio oo oS dgdll 8pall dolsiisl Jud 13aa jlgall ahi 3
- . ~“|- ...II | .

. o oo lu L . uI

8ylall poling aalg gimog culi abu cnle jlgall gia 1
dhailo

Goi gio il ells (5381 286 ilgall of Wlall dgall (o jlgall i ol o
( nlall i nle (il jidsg <lggll

Agiay ol Jods 1At 38 ll ol 5o yall Jsiall gl pisi U o
Olallg olyaall Jie

jlgall plaiiul

plahll Josa

il olehll cloidl dpulundll culslaedl sysai J© olisl Joxall elsecluy
Lo AT Guagyi
=

Cua o waliar ailighall o Lasg .ablisl s (o calslac il odm of (533 o
Jaadll slacdll olowa lle jioiy dylaill dodlollg las JSuidllg panllg Liviall
liligéal

dylaall Gublagl Jliall Juws le) olohll o pSl @08 juaai sic
ol lguls of culigSall fg1 s (daliall agyanll cabngll alaall 3134l .pusyall
déaie daii e Josanll il aili Gl o dlanll 6 g8y

cilighall sylall days

deyd) déo publhy |/ £200-500 | 22-25 | digioday> 180 | QTQUQS,QJUK_m% .
dunigl 7-18 daJ> 350/ | gl (uito lgluai ol Lgiglsl
(cibingy 0,3%0,3/ @0 7x7) culgizga | aghll Jula cilpe Cadli

spano ddso publhy |/ ¢200-500 18-26 | dygioda» 180 gialjgﬁa“i_mg_l;g .
&Slawwy) Jjiall o | duaigl 7-18 d1)5350/ | gl cuito lglumi ol Lgijlsl
0,4x0,4 / o0 10x10 culgipgd | aghll Jula calyo Culi

(duogy ;
alioll abaall cuali| 7 £200-600 | 1510- | dygio days 200 gin;ll_igioﬂi.mq.y .

dunigl 7-21 a;J)4oo( @ gl ol lgigls]



ojljall days

dalio Jgj gipru wilalal

spola
5/ ¢ 150 dlga)
(cubaigl

@l ca,

093 oo gha aal

5/ & 150 dlga) phac
(cubiaigl

deua) Gilai

1,8/ £50 dlga)
(cubaigl

/ £125 _lga) alas slaal
(caliaigl 4,5

abs jun

6/ ¢ 160 llga)
(cabaigl

dlol$ d8aum

/¢ 300-400 _nllgn)
(aigl 11-14

ol ayya

(uhmg| 7/ £200 (dlga)

oalo
1,8/ & 50 _lga)
(cabiaiol

solall Lla

auuo 6jgiie wailal/ja
(otiaigl / ¢ 60 llga)

/ ¢ 200-600
dunigl 7-21

3‘@}0{
ualyal

28/ ¢ 800
dunig|

.
Sligha

2hd -6dehd
-6y lieha
ahs

dath) 1-3

(6xalg

/ ¢ 200-600
-21abaigl 7
i)

1-7

18/ ¢ 500
dunigl

ahd 41-

1510-

15-20

50-55

11-15

18-24

2520-

22-27

22-25

10-20

12-15

50-60

6-8

dgio days 200
days 400 /

< lgipgd
digio days 200
days 400 /
<ulgipgd
dsgio days 150
days 300 /
<ulgijga
digio days 200
days 400 /
<ulgijgo
digio days 200
days 400 /
<ulgijga
digio day> 180
days 350 /
<ulgijga
digio days 180
days 350 /
<ulgijga
digio days 200
days 400 /
<ulgipgd
dsgio days 160
days 325/
<ulgijga
digio days 180
days 350 /
<ulgijga

dugio daj> 180
days 350 /

< lgipgd
digio day> 160
day> 325/
<ulgiyga
digio day> 200
days 400 /
<ulgipga

ol caligdall jo Cuy
e g ol Lgijls]
v E | "" ' =

all §alo pxaiuwl

ol ciligSall fm u
U lgsuai ol lgijhs)

ol ciligSall fm cuy
U lgdyi gl lgijls]
ol ciligSall fm uy
o gl ol Lgiyls]

gghll cudg Gurei lisay
) clagil laag

gl ciligall joo cuay

U g8 ol Lgiylh)
Lﬂgkﬂ|d¢bch4ncu¢o

U+ohﬂ|;ﬂg$|p);uu|

13 dyipn poAL |



148 dyyell

ojljall days
Jiiall né pane jia 18/¢500 | 50-60 | dugio days 150 jall galo exaiwl o
dunigl day> 300/ Sl Gada ol wany e
<ulgijga Olodljxa Bhuo
ol dwsile solail
lan Losic (Al 8151l
alagill
clogll dhuulgs dall

i [l

o cuyjlly dyipall floi 1l .oaLull clggll dhuulgy 1im Airfryer jlga Josy
A il sl ol lill poms

Lol .asilaall 9| vaildall uosaiwl .diabudl ah.u.lJ“ uuuoli dl .
opall Gljlag elsatuly disbuldl dyipall

Jhaa ule.m“ elaailuill pdino jlga." lim o

sol lam .ol 3all doladiwl sic Hlasll go Juall jlgall lim gy 2d o

8o jlgall Graui (sygpall oo ol .

hilall na dslhll salo na pulall gd 1

variall aw Gub oc jlgall go dll go dyipall Jji 2




BUdall ga sl dlu s 3

bl na ciligall ga 4

= m

Joaa" el .aliglell (o 68 a_cgmo}uaAJAlrfryerJlgAEubJ.uu
ciJ_u}.qulggbﬂg_JLoglgdmaJlulmﬁJ|dn}.QoJ 'olehll
Sy dlull gJJpJ g 9| "olehll Jgaa" puud Ja 65210l duadll jolaii 1l e
uilgill dagiidl 6392 (e I3 436y 284 (uas dl aall) "MAX" piido jolaii
189 o 29lis duai gl 1 dalite culigho puani (o caei cuis 13 o
gl na gls lgsghy el ud dalinall iligdall ciglholl ajigall nghll
i

Airfryer jlga (né bl go dyipall gag acl 5

GUbdl e dlull 95 Go dsinall paaiuial o
00 Spund 614 Jgpo a21g le.ol).;\uul:lulib;.dl 9|dJJJ.;QJ|M.|.IJ .
J3a didbu quni lgidl Jlgelsdiul

asglhall 8)ljall a3y ol Josnsll 8)ljall days aliso 35l 6

A
H H
Jleall Jusuinil diglholl gghll 830 (| cabdall aliao J__\i 7
akale B o
olehll yo dalize clgill dunbudll gghll calslac] 2o plehll Jgaa galy o ;0
'.30'.

1191 @da 1aghll 530 ol 8jljall days puet ] dalay cuis 13] sgghll cliil
.wolhall sl (ol @Saill alias




150 dyyell

oo 5

wsaly) sl dulac caniio o culaill ol jall cilighall Gass ilhii
ahu (e lgeiag dlull go dyinall cauul aaliglall jgl (" olehll Jgan"
Jar @0 Lgilljyl bl yjni jj e hauslg clhall ajlg 18)lnll polao Jac
13320 lg=a @i dyinall né dbudl ga (s sey dlusoll §ga suall o
Jlgall e

UURA CIgun gawiiué wnghll cudg Cani le cidgall hnay ciaa 3] e
huaosle] yde guapl Lgils] gialjgﬁ,cdlj.m 2cgo Gy losic cudall
. néiall gghll cudg (ale cusgall

25 gghll 830 o iz 13g6 «uddall up Cigua gowi losic 8
il

0 ] udgall aliao ol ellsy pLall liga jlaall Jasuts olay] Lial cliSay o
pgail dosatuall i oo 481 69 s iy (dcbod] lac olail Guder)
bl Liplac olaily aliaall

Bjmla caliglall cuils 131 las §éaig dpipall uauwl 9

i [l

e Lails dyipall g4 . nghll diloc sy didlu Airfryer 540 g4i o
jlg_'\.lluolg_'\lpl.\.u:(all .d.m.ll 1lio) 8)ljall pglén Josc abhiu

abalo 5

6 3433 00 Asiall 5 g lile Lad 32y jmly cilighall 645 @l 13] o
Gilds @A) dalislg yaaell loaaiue Airfryer jlga

Lails duimall o dludl ‘:pl .8th g| cleg o dlull Giligine gJ.nl 10
Ayipall yed (na Gabudl Cujll @83y 248 3] sculiglall ¢lyadl

TNy — |

lpalpat taalo oxaiwl gl of syudll ciliglall alljyl

mua]|mumuh9$n]|wmg;d|ugmﬂ|9|L_uJJ|ua_|Lngm(m_| .

Lumuoua.lLodh_Lﬂ.uuu.cp_\Q,me..am(o.uuuﬂul.lg&oﬂgg_n_umu .
29 ol caliglall jo Jué ol deas J$ ggh sey jaa dpipall Go Homall ol
osa ailjlaa aijl syhall pglao abhuw (le dlull g dsinall Jals dlull
agipall gl alodl el digiall Ggmall ol cugjll Gaila cabunl diol

L_;pi deas slacdl [3eiwe Airfryer jlga o9& wcaligdall (o dedas jgai sic
Joall de

Al deas ani syl 10 (ul 3 G calghall s e




Jjiall (nd dyliiall publbyl ypaai

dyyell 151

‘Airfryer jlga (@ Jjiell (o dilaoll Gublhl juAail
Jun e vdadaall Gubladl juanil Gubladl o lulio Egi pial
dajlhllg (eguindl Gaey) dguiull Gubladll Jlall
500 ] Juai cilialy clogll dhiulgy publhdl alé LLamjl oo -
éslaall publbill 9 366 digluio @i nle Jowanll duaiol 18/¢
el sponll adaoll Guhladl o didogs Jal sl aaall culs
Johll phaify publhyl bl 1
(cbng1 0,4 x 0,4/ @u 1 x 1 &law)
3OU.cJ.mJJo.mJoLmJ|uo:chumwbleJ|aJl}mg.nu 2

.d8185
Juslio gi dadiio dhaulgs puhladl ailpds Caanig clegll ¢pai 3
-did)g

;_uagJ‘oJchgﬂumuguJﬂ;uju.ova.bdn&loﬂm\_dam 4
oo déuhy 8lheo aflpill auai ia ajeig clegll (na Al pindl
cujll

Athall cilgsi (saal gi giladll pladiwly clegll o aflpidl JIji 5
clegll (na cujll Gaila (néy i dilaiay 83gjoll

abailo 5

s (solail ellsg 63alg deas dbull na aflpidl JS bl elegll aluoi 1
il e cuill oo aatlall asadll

Ll né ailpidl agi 6

e Jud Llai syl jlgall oo dudalall dgallg dxinallg dludl clyil
il

-Glaill gilo cilhy jlgall Go dalsll dgallg dludlg duinall caysi ai o
a8 lgig$ dhuiiléll cayhiill slgo gl dis=all Aihall uulgl i Al
.Glailil gilall bl juall Gali

JS sz cuinall jo8 o0 ogmally cigull i olsiiul JS se; jlgall aki

.(o|_>j.'1'.u_||

clyilg hilall 3alo e Guulall Juadlg .0 l caddall aliao jsi 1
ol jlgall

281 dcpy Airfryer jlga supiy alowd] @il dinall i o




152 dyyell

yipall Jawl né desaall &i53all gemall ol cujll oo aldi 2
olally lgaghii Lyl cliSay .dyulall na dlullg dupall ki 3

Joaa" galy) dhuisl$ pé daiamle Gubill Jpue Jilwg diablull
e

5k | asali

cljndll i pai eligoga bl ol duinall e dalle olehll Llay cuils 13]
48185 159 §ilas 10 G Lo aglyii 8aal Gubdll Jiwe Jilwg dialudl oleall
elaiul (e guoal gillj] Jguu lao plehll Lléy clai na gaill acbuy
281 o i G 13] . ogauidly cugujll cugii guhiug @bbﬂ| e Jilw
o aisluall oliall lgill] o (4l alul of asisall  ple s
oondidl allj] Jilw esaiwls , gub il Juwe

dhulgr Gl 6151 (e dallell olehll blay alljl (Say dalall cues 13]
a8l slinpa rosaiui U dogeill dhiugio (] docli k_llj.&u.l aald sliiya
adihll ljpa s galy aa 3] dinid calpedd culy sliiya ol sdgall 0
Ol sl 1 dgngall

duhy Giled dehay jlgall o dinlall dgall auuol

plah Llay sl alljyl cayhii sLiya dhwlgs ouaumill 8lsi caBi 5

AbilS jy¢ dxidualg sl oliay jloall oo slall dgall aBi 6

4




dyyell 153

K%ﬁx/ v | X

Oyl

Syl d$yilg dalhll jsunn Ge jlgall Juaal 1

LoisjaT ub dblag daghi ghall JS ol po U 2
iliails

auipall gag (o Ll sl dlas sic (naal JSuin Airfryer jlga Lails Lol o
130 jlgall o asai ol dlaull go dyipall (Sey 31 jlgall o rolodl cjall ale
2hall o3 jpai dl ells 538 a8 .Uhall b e Jawd aillo] caai

Jaa Ju gilso s duli elall dblall Airfryer jlga gha of oo Lails st e
«ainjaigl/g jlgall

J

119aill 6lel

aililaill go aiall e (o palaill eac ciay ail gl jogll e poiy -
.(2012/19/EU) duslall & jiall

dsigyis) dl ilaiiall gaal Elsly (6 8xaieall Guilgall suil -
adyhy ciblaill e paliil scluy dlasio dayhy aiiledlly

pcallg Glauall

oleall o clpidl sey afioll ey (e Guiiw 630l lilawa Versuni p3éi
diluall ol e._n;.;aﬂ J_;,é(obj.hu_lﬂ wwun Jhe sgag Jh ua aJLLo Jitd
cliauny Gailall el lgaiog (aill §ganll e olawall o 1igy Al aiysyll
Olaall o 8staiwill ol cilogleall (o xijo (e Jounall Blgiuo
www.philips.com/support _uigyi8ldl liedgo 6)lijy Jurai



154 dyyell

lgatlalg clhadll Caliuliul

©lxaiul sic lgipaslai 28 adll lequir 18l JSbiwall Junall lam Gadly
udl g9all J1a o dbisall Ja o ibaii @l Jb (o jlgal!
www.philips.com/support 6)lijs laai olisl 63)lgll cilogleall
EHainall dosa j$101 Jlaidl ol dlglsiall il @il e clhall
<l na

et aticn

Canlaall J las] ns st ol s |l lgall Jsb aybll i | roytall ejall 2
olaiwdll il lgivuali v (il asilaallg Ayl ohaall | el Galu jlgall 1ag]
Lg8luols el aomy wals JSuiw 6554 .olxaiwdll
udalall cjallg dbudlg duinall o JS anay
g jlgall Jyeudni sic adls Galw jlgall oo
olm oS emaJin(olszbﬂggbulo.‘aJ
Jaeiy Cuay 132 dialu Lafls cljadll

244 LJ9J3| opial Juouuill sua jlgall cusyi 3]
J.\SLULLDJ'.)JGJJLLUGbLLOJluﬂSUa_LLﬂJ
ude Ghliall 0da (] 8)Liulll @i lguual
qulJUo)JlJJLe%J'

il lallh jlgall plsaiwl Llai (ol (o ook
lguual uiaiig dinlull ghliall ale (e

sublhl il il Juasl le Jouaall | Gublhyll ggi patiai @l oublbll o4 al

GUET Gt is 18] dlgduillgTan Ul amall ey | el

ol Jio 83yl dtyy o Luifai ilé oulall j36 e Jjiall o

lail nle lgale piiny uill Gublhl sl nilebgi
all aiulio

Juls 50 151 dnauall ne bl ] gl | abull né ciligball &sas ol
o dulsall Gublayl pdail Lo esiiull 15 608
“ Jjiall

Jus o 151 d:u.ma“umu_lbhuj_lﬂgm ungS.QJlgngluﬂﬂJ(lLDJ
6 dlaall Gublhl Al e esaiuall | dlac caniio b jgll Ll
oghll

Jjiell
_).ALOULQLCQIDQD oudall B 13 lao (Gani Jledl Jungi @iy @l jlga Jusuiii jieiy
ulio JSuiy hilall Airfryer
gl alle diiliygs soa Airfryer jloa o 853210 8jgal Juogi ai
L).DLJ'LQ_Q;\JQ;Q.LIJDG.QLb Moy jlgall Jungi 2alg dalh dalay

Adiliypgdll calolouall



dyyell 155

Jall Jafialll ] dlSiall
Jb)|k9_|}bu.c1pak5|,\9b_||“5_sl_o_1;him g_o_dluam}gb_luluﬁ.m g.é_J_Jlua'_Q_ngT
Ml)l a@adﬁ.u.ud.ud|ut.odluﬂ| jlea duinn Jals spenll jlga Jals 6 pinaiell
lguila uu.o_LLl 264 digeo diglp dalidl Jlsk _|le| ol g Airfryer Airfryer

gb_oj.um_lwog_u.ouLoo sdginall jlaa | o (de) WA e s gl
jaai el Gigaa Jh e dhll o spsia | dhaglgy caghiill clidl JUel]
JS ol 3l ngldgu.g_dd_lludlqhu_dl ol/g diiia cadhii calgs|

dunll 6pas i¢g diol dosaiuall slgall (ol Jlas] b
drinall (o dalia] Haos of Cuj duas si ¢al dyims ciligho exaiwi| yaul ol aclaiy
g.e.b_llg_llJ(O_I:J_\JJ .jLe;.”Qo

o gon Audll Glall clyg ol o) e sqini duinall Jlji i
udce lails yanl .diuall 6 duimall cuulgyll ro|.)ii;u:IJ|Qod4,Lm)gTLm|9J

rOllllJJJILJ_g).Q_Il_)JAQLLU_HQ dvinAll cahii QJM|

ol plbiall pall clia ;o 8 gha Kol ol jall cilia Guaily al

e pliali heoAl U.QJ._IJJ'U[:\A_“_I\_LLU.UJ olehll dn)lall daihll

ettllamill] e s sl gl sl ol i Jdn
olahll,

bl J duAg Jud L_al_l (ol_v.b_” £ Jilguull 9| danlinll hoLuJ_u
oomall §oé eoalll ilac ol
.a1g3eoll pgaidl gl



PHILIPS
P

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.
2023 © Versuni Holding B.V.



	Important
	Introduction
	General description
	Before first use
	Preparing for use
	Using the appliance
	Food table
	Airfrying
	Making home-made fries

	Cleaning
	Cleaning table

	Storage
	Recycling
	Warranty and support
	Troubleshooting
	Penting
	Pendahuluan
	Gambaran umum
	Sebelum menggunakan alat pertama kali.
	Menyiapkan penggunaan
	Menggunakan alat
	Meja makanan
	Menggoreng dengan Udara
	Membuat kentang goreng rumahan

	Membersihkan
	Tabel pembersihan

	Penyimpanan
	Mendaur ulang
	Garansi dan Dukungan
	Penyelesaian masalah
	주의 사항
	소개
	제품정보
	처음 사용 전
	사용 준비
	제품 사용하기
	조리 표
	공기로 튀기기
	홈메이드 감자튀김 만들기

	세척
	세척 표

	보관
	재활용
	품질 보증 및 지원
	문제 해결
	Penting
	Pengenalan
	Perihalan umum
	Sebelum penggunaan pertama
	Bersedia untuk menggunakan
	Menggunakan perkakas
	Jadual makanan
	Menggoreng dengan Airfryer
	Membuat kentang jejari buatan sendiri

	Pembersihan
	Meja pembersihan

	Penyimpanan
	Mengitar semula
	Jaminan dan sokongan
	Menyelesaikan masalah
	ข้อสำคัญ
	ข้อมูลเบื้องต้น
	ส่วนประกอบ
	ก่อนการใช้งานครั้งแรก
	การเตรียมตัวก่อนใช้งาน
	การใช้งาน
	ตารางอาหาร
	Airfrying
	การทำมันฝรั่งทอดด้วยตนเอง

	การทำความสะอาด
	ตารางการทำความสะอาด

	การจัดเก็บ
	การรีไซเคิล
	ประกันและการสนับสนุน
	วิธีแก้ไขปัญหา
	Quan trọng
	Giới thiệu
	Mô tả chung
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