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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, or in a heated oven (fig. 1).

- 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 basket 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 the heater is clean and no food is stuck in it.

Warning

Warning

- 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, protected by an earth
leakage circuit breaker.

- 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 (fig. 2).

- 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.

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

- 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 15 cm free space on both sides and at the back of the appliance. Do
not place anything on top of the appliance.
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During hot air frying, hot steam is released through the air outlet openings.
Keep your hands and face at a safe distance from the steam and from the air
outlet openings. Also, be careful of hot steam and air when you remove the
basket from the appliance.

Never use light ingredients or baking paper in the appliance.

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.

Since this Airfryer has two cooking chambers, its electric power is large. Do
not operate other powerful appliances on the same circuit at the same time
(e.g., kettles, electric grills, and the like). Else, it can happen that the circuit
breaker in your house installation responds and the power at this socket fails.
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 basket, bottom plate, and accessories placed inside the cooking chamber
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 it intended 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.
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Recycling

Remove burnt remnants. Do not fry fresh potatoes at a temperature above
180 °C (to minimise the production of acrylamide).

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

Always make sure that the food is fully cooked in the Airfryer.

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

Be careful when pouring out the cooked food and prevent accessories from
falling out. Additionally, watch out for oil that may drip from the mesh sides
of the basket.

When cooking fatty food, the airfryer could emit smoke.

This symbol means that electrical products shall not be disposed of with
normal household waste.

Follow your country's rules for the separate collection of electrical products.

Electromagnetic fields (EMF)

This appliance complies with the applicable standards and regulations regarding
exposure to electromagnetic fields.

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.home.id/warranty.

EcoDesign information

EcoDesign information for Model identifier(s): NA46x

Description Symbol Value Unit
Off-mode power consumption Pos 0.28 W
Standby mode power consumption Psp N/A W

Period before automatic switches into standby mode T, 20 Min
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Measurement standard for service value EN 50564:2011

Contact details for obtaining more information DAP B.V.
Tussendiepen 4a,9206AD Drachten, The Netherlands

The appliance complies with the EcoDesign requirements of Annex Il Of COMMISSION

REGULATION (EU) 2023/826

Introduction

Congratulations on your purchase and welcome to Philips!

To fully benefit from the support that we offer, register your product at
www.home.id.

General description

Product overview
4 N

Power cord

Air outlets
Control panel
Bottom plate (x2)
basket (x2)

u b wN —

Note: This appliance features two independent cooking baskets. You can choose
to cook with just one basket or use both simultaneously. Each basket operates
independently, allowing you to set different temperatures, cooking times, or
preset programs for each basket.
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Control panel overview

Power and basic operations
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On/off button
Tap to power the air fryer on or off.

Top basket (1) selection button
Tap to select the top basket to adjust settings.

Bottom basket (2) selection button
Tap to select the bottom basket to adjust settings.

Return button

Tap to go back to the previous menu or cancel the current
selection.

Start/pause button
Tap to begin or pause the cooking process.

Temperature increase/decrease buttons

Tap to increase or decrease the cooking temperature for the
selected basket.

Time increase/decrease buttons

Tap to increase or decrease the cooking time for the
selected basket.
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Preset programs
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Frozen potato based snacks

Use this preset to cook frozen fries, wedges, or hash browns
to a crispy golden finish.

Steak
Use this preset to grill steak to your preferred doneness with
a seared exterior.

Fish
Use this preset to gently cook fish fillets or seafood while
keeping them moist and flaky.

Vegetables

Use this preset to roast or crisp vegetables evenly with
minimal oil.

Chicken drumsticks

Use this preset to cook chicken drumsticks thoroughly with
a crispy skin.

Reheat

Use this preset to warm up leftovers quickly while
preserving texture and flavor.

CAMOIOION0,

Additional functions

Copy function
You can set the time and temperature for one basket, then

copy these exact settings to the other basket by pressing
the copy function button.

€
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Time function

Automatically sync cooking times in 2 baskets for your
meals to be ready at the same time.

Shake reminder

Press the shake reminder button to enable or disable alerts
that remind you to shake or turn your food during cooking
for more even results. You will hear a “beep” and see a
shaking icon flashing beside the time display.

Light
Turn the light in the cooking chamber on or off.

Display
_O_O_S
_o_o_¢2
OO S
_o_o_e:
Time/temperature display
e The screen cycles between displaying the cooking time and
temperature.
<« »> Shake reminder indication

Before first use

Lights up when the shake reminder is activated.

Time function indication
Lights up when the time function is activated.

Important: During the first time use, the airfryer may produce some smoke
and odor. This is normal and should dissipate in a few minutes.

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

Caution: Do not touch hot surfaces. Handle the hot basket with oven-safe

gloves.

Caution: This appliance is for household use only.

Note: Preheating of the appliance is not necessary.

1 Remove all packing material.
2 Remove any stickers or labels (if applicable) from the appliance.
3 Thoroughly clean the appliance before first use (see 'Cleaning ).
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Preparations before use

1

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

2 Leave atleast 15 cm free space on both sides and at the back of the

appliance.

3 Insert the bottom plate into the basket.

Note: During use, hot steam is released through the air outlets. Keep your hands
and face safely away from the steam and outlets. Place the appliance at least 15
cm away from the wall, and do not position the air outlets directly in front of the
socket.

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

Note: Do not place the Airfryer next to another cooking appliance, close to the

kitchen wall, or beneath a kitchen cupboard, as hot steam may condense and
run down the surfaces.

Using the appliance

Test run

A test run helps you:

1

N

Familiarize yourself with the Airfryer

Verify proper operation

Remove manufacturing residues

Make sure both baskets are empty, then plug in the appliance.
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2 Tap the On/off button.

3 Select one of the baskets.

4 Tap the Frozen Fries button.

5 Select the other basket and choose Frozen Fries too.

6 Tap the Start/pause button to begin.

7 Ashake reminder beeps midway through cooking. Mute the beep by pulling
out the baskets, then reinserting them securely.
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8 When cooking finishes, a final beep sounds.

Cooking with preset programs

This appliance comes with a variety of preset cooking programs designed to
simplify meal preparation. Each preset is optimized for a specific type of food,
automatically setting the ideal temperature and cooking time to deliver delicious
results with minimal effort.

1 Addingredients to the top basket.

Note: Always make sure the bottom plate is securely in place before using the
basket.




14 English

3 Add ingredients to the bottom basket.
¢ @ Note: Avoid exceeding the suggested amounts or filling the basket beyond
the ‘'MAX' line, as this may impact cooking performance.

5 Tap the Top basket button on the screen.

7 Tap the Bottom basket button on the screen.
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@ 8 Choose the preferred preset button.

9 Tap the Start/pause button to start cooking.

Note: Some ingredients require shaking or turning halfway through the
cooking time (see 'Preset programs’). To do this:

- Gently pull out the basket.
- Shake the contents over a heat-resistant surface.
- Reinsert the basket to continue cooking.

Note: To pause the cooking process, press the Start/pause button. Press the
same button again to resume.

Note: The appliance will automatically pause when the basket is removed.
Cooking will automatically resume once the basket is placed back into the
appliance.

S 0 10 Once cooking is complete, a timer bell will sound. Carefully pull out both
=\ baskets.

- Caution: After the cooking process, the basket, the interior housing and
the ingredients will be hot. Always place the basket on a heat resistant
surface (e.g. trivet or silicone mat) when you remove the basket.
Depending on the type of food, hot steam may escape from the basket.

// 11 Use kitchen tongs to remove the cooked food from the baskets.

Note: Excess oil or rendered fat from the ingredients will collect at the bottom
of the basket.

Note: Depending on the type of food being cooked, you may wish to pour off
the excess oil or fat between batches or before shaking the contents. To do
this safely, place the basket on a heat-resistant surface and wear oven-safe
gloves. Carefully pour out the oil or fat.

Preset programs

Presets Recommended Tempera- Cooking time Shake reminder
amount ture

Frozen fries 5009 200°C 26 min 30 min X2
Meat chops 250 g 200°C 16 min 18 min x2
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Fish filet 650 g 200°C 18 min 20 min x1
Veggie 800 g 180°C 18 min 20 min x2
Drumsticks 1000 g 180°C 32 min 34 min x1
@ Reheat / 160°C 5 min 5min /

2750 W 2300 W

Note: The default cooking time for each preset program may vary depending on
the power rating of your Airfryer.

Cooking with manual settings

When preset programs do not meet your personalized cooking needs, the
manual settings give you full control over temperature and time.
1 Addingredients to the top basket.

Note: Always make sure the bottom plate is securely in place before using the
basket.

Add ingredients to the bottom basket.

Note: The Airfryer is suitable for preparing a wide variety of ingredients. For
best results, refer to the ‘Food Table’ for recommended quantities and
cooking times.

Note: Avoid exceeding the suggested amounts or filling the basket beyond
the ‘'MAX' line, as this may impact cooking performance.
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5 Tap the Top basket button on the screen.

6 Tap the temperature and time arrows to choose the preferred setting.

7 Tap the Bottom basket button on the screen.

8 Tap the temperature and time arrows to choose the preferred setting.

7
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7

Food table
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9 Tap the Start/pause button to start cooking.
Note: Some ingredients require shaking or turning halfway through the
cooking time (see 'Food table’). To do this:
- Gently pull out the basket.
- Shake the contents over a heat-resistant surface.
- Reinsert the basket to continue cooking.
Note: To pause the cooking process, press the Start/pause button. Press the
same button again to resume.

Note: The appliance will automatically pause when the basket is removed.
Cooking will automatically resume once the basket is placed back into the
appliance.

10 Once cooking is complete, a timer bell will sound. Carefully pull out both
baskets.
Caution: After the cooking process, the basket, the interior housing and
the ingredients will be hot. Always place the basket on a heat resistant
surface (e.g. trivet or silicone mat) when you remove the basket.
Depending on the type of food, hot steam may escape from the basket.

11 Use kitchen tongs to remove the cooked food from the baskets. For lighter
items, such as fries, you can pour them directly onto a plate.
Note: Excess oil or rendered fat from the ingredients will collect at the bottom
of the basket.

Note: Depending on the type of food being cooked, you may wish to pour off
the excess oil or fat between batches or before shaking the contents. To do
this safely, place the basket on a heat-resistant surface and wear oven-safe
gloves. Carefully pour out the oil or fat.

The table below provides recommended base settings for preparing various food

types.

Note

- The settings listed are intended as guidelines. Due to variations in ingredient
origin, size, shape, and brand, optimal results cannot be guaranteed for all
ingredients.

- When cooking larger quantities (e.g., fries, prawns, drumsticks, frozen
snacks), shake, turn, or stir the ingredients 2-3 times during the cooking
process to ensure consistent texture and doneness.

- The suggested weight is for a single basket.

Food table for appliances with a power rating of 2750 W

Ingredients Min. - Max. Time Temper- Note

amount (min) ature
Thin frozen fries (7x7 mm  200-700g 22-33 200°C Shake, turn or stir 2-3 times in
/0.3x0.3in) between
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Ingredients Min. - Max. Time Temper- Note

amount (min) ature
Chicken drumsticks 2-8 pieces 24-34 180°C Shake, turn or stir halfway
(around 125g/4.5 oz )
Salmon 400-1000g 14-24 200°C Shake, turn or stir halfway
Sausages 300-500g 10-15 180°C Shake, turn or stir halfway
Meat chop 200-1000g 15-20 200°C Shake, turn or stir halfway
Sponge cake 300g 50 140°C Use the baking tray accessory
Sponge cupcake 4-9 cup 14-16 160°C Use the baking cup accessory
Easy lava cake 4-9 cup 10 160°C Use the baking cup accessory
Mixed veggie 400-800g 15-20 180°C Shake, turn or stir halfway
Mini Rostis 6-11 pieces 15-20 180°C Shake, turn or stir halfway

Food table for appliances with a power rating of 2300 W

Ingredients Min. - Max. Time Temper- Note

amount (min) ature
Thin frozen fries (7x7 mm  200-700g 26-37 200°C Shake, turn or stir 2-3 times in
/0.3x0.3'in) between
Chicken drumsticks 2-8 pieces 26-36 180°C Shake, turn or stir halfway
(around 125g/4.5 oz)
Salmon 400-1000g 16-26 200°C Shake, turn or stir halfway
Sausages 300-500g 12-17 180°C Shake, turn or stir halfway
Meat chop 200-1000g 17-22 200°C Shake, turn or stir halfway
Sponge cake 3009 50 140°C Use the baking tray accessory
Sponge cupcake 4-9 cup 14-16 160°C Use the baking cup accessory
Easy lava cake 4-9 cup 10 160°C Use the baking cup accessory
Mixed veggie 400-800g 15-20 180°C Shake, turn or stir halfway
Mini Rostis 6-11 pieces 15-20 180°C Shake, turn or stir halfway

Time function

The Time function is designed to make sure that food in both baskets finishes

cooking at the same time, even if the cooking times or temperatures are
different. This is especially useful when preparing a full meal with different

ingredients in each basket.
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1 Setthe cooking time and temperature for both baskets.

2 Tap the Time button on the control panel.

3 Tap the Start/pause button, and the synchronized cooking begins.

o 4 The Airfryer automatically adjusts the start time of one basket so that both
m baskets complete their cooking cycles simultaneously. This ensures that
everything is hot and ready to serve at once.

Copy function

The Copy function allows you to duplicate the cooking settings from one basket
to the other with a single touch. This is ideal when you're cooking the same food
in both baskets and want consistent results.
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1 Setthe time and temperature for one basket.

2 Press the Copy button. The settings will be instantly duplicated to the other
basket.

3 Press Start/pause to begin cooking.

Shaking food

How to shake

During cooking, remove the basket from the Airfryer to shake, mix, or flip the

food.

To shake food safely:

1 Hold the basket above a heat-resistant surface.

2 Gently shake the basket and assure the hot air has a chance to reach all the
food surfaces.

If the basket is too heavy to shake:

1 Place the basket on a heat-resistant surface.
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s 2 Use silicone-tipped tongs or utensils to toss or flip the ingredients. Reinsert
the basket and resume cooking.

Note: The Airfryer will pause automatically when the basket is removed. The
display will remain frozen until the basket is replaced.

Note: Cooking resumes automatically once the basket is reinserted.

Note: Avoid prolonged basket removal (over 30 seconds), as this may cause the
appliance to cool down.

What to shake

- Small items like fries or nuggets that are stacked during cooking typically
require shaking to ensure even crispness and consistent cooking.

- Ifyou do not shake these foods, they might cook unevenly or stay
undercooked in some areas.

- For thicker items like steak, flipping halfway through cooking helps achieve
uniform browning on all sides.

When to shake

- Shake or flip food 1-2 times halfway through cooking, or more if desired.
- Some presets include a built-in shaking reminder feature (see 'Preset
programs').

Shake reminder

- The shake reminder will sound 5 beeps and flash on the display.

- If you do not remove the basket after 5 beeps, the reminder will turn off
automatically.

- The shake reminder will also stop as soon as you take out the basket.

Making home-made fries

To make great home-made fries in the Airfryer:

- Choose a potato variety suitable for making fries, e.g. 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 quantities of fries tend to be less crispy than smaller portions.

Peel the potatoes and cut into fries (10x10 mm / 0.4x0.4 in thick).

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

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

Pour one tablespoon of cooking oil into the bowl, put the sticks in the bowl

and mix until the sticks are coated with oil.

Remove the sticks from the bowl with your fingers or a slotted kitchen utensil

so excess oil remains in the bowl.

Note

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

A WN =
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6 Put the sticks into the basket.
7 Frythe potato sticks and stir them 2-3 times during cooking.

Warning: Let the basket and the inside of the appliance cool down
completely before you start cleaning.

Warning: the basket has 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
basket after every use.

1 Press the power On/Off button to switch off the appliance, remove the plug

from the wall outlet and let the appliance cool down.
Tip: Remove the basket to let the Airfryer cool down faster.

Remove the bottom plate from the basket.

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

Clean the basket in a dishwasher. You can also clean it with hot water,
dishwashing liquid and a non-abrasive sponge (see "cleaning table").

Tip: If food residues stuck to the basket or bottom plate, 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 basket or bottom plate and you have not been able to remove them
with hot water and dishwashing liquid, use a liquid degreaser.

Tip: 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.

To prevent scratches, gently wipe the outside and inside of the appliance with
an unwrinkled, clean, and soft cloth. Begin with a slightly moistened cloth
and follow up with a dry one, if necessary.
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6 Clean the heating element with a cleaning brush to remove any food
residues.

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

Cleaning table

Proper cleaning maintains your Airfryer’s performance and safety. The table
below outlines cleaning instructions for each component.

/
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Storage

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



Note

When carrying the Airfryer, always hold it horizontally to prevent the
baskets from accidentally falling out, which could potentially damage

them.
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Always make sure that the removable parts of the Airfryer e.g. bottom
plate, etc. are fixed before you carry and/or store it.

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.home.id/support for a list of frequently asked questions or
contact the Consumer Care Center in your country.

Problem

Possible cause

Solution

The outside of the appliance
becomes hot during use.

The heat inside radiates to the
outside walls.

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

The basket, bottom plate, 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 a longer time, some areas
get too hot to touch. These areas
are marked on the appliance with
the following icon:

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

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

You did not use the right potato
type.

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.

The amount of ingredients in the
basket is too big.

Follow the instructions in this user
manual to prepare home-made
fries.
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Problem

Possible cause

Solution

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

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

The Airfryer does not switch on.

The appliance is not plugged in.

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

Several appliances are connected
to one outlet.

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

On/Off button was not activated
yet.

Use your thumb to press the
On/Off button, ensuring the whole
button is touched by finger.

| see some peeling off spots inside
my Airfryer.

Some small spots can appear
inside the basket 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 can prevent damage by
lowering the bottom plate into the
basket properly. If you insert the
bottom plate at an angle, its side
may knock against the wall of the
basket, 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.

White smoke comes out of the
appliance.

You are cooking fatty ingredients.

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

The basket still contains greasy
residues from previous use.

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

Breading or coating did not
adhere properly to the food.

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

Marinade, liquid or meat juices
are splattering in the rendered fat
or grease.

Pat food dry before placing it in
the basket.

The screen on the Airfryer shows
IIE'] " Or IIE2II-

Your Airfryer might be stored in a
place where it is too cold.

The device temperature is too low.
This product is designed to operate
in an ambient temperature
between 5 °C and 40 °C.

Place the Airfryer at room
temperature for at least 15
minutes. If the problem persists,
call the Philips service hotline or
contact the consumer care center
in your country/region.
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Possible cause
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Solution

The screen on the Airfryer shows
”E4", ”E5", UE’I 2II, Or IIE22II'

The device might have a
malfunction.

Try to plug out and plug in the
device. If this does not help please
call the Philips service hot line or
contact the Consumer Care Center
in your country.

The screen on the Airfryer shows
IIE’l OU-

The internal temperature of the
device is too high.

Check whether there are any
obstructions around the air outlets
that affect ventilation and heat
dissipation. Leave at least 15 cm of
space around the air outlets, and
do not place any objects in
between the air outlets and wall.
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Penting

Baca informasi penting ini dengan saksama sebelum menggunakan alat dan
simpanlah untuk referensi di masa mendatang.

Bahaya

- Jangan letakkan alat di atas atau di dekat kompor gas yang panas atau segala
jenis kompor elektrik dan pelat masak elektrik, atau di dalam oven yang
panas (gbr. 1).

- Jangan sekali-kali merendam alat dalam air atau membilasnya di bawah
keran.

- Jangan sampai air atau cairan lainnya masuk ke dalam alat karena berpotensi
menimbulkan sengatan listrik.

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

- Jangan tutupi lubang masuk dan keluar udara selagi alat dioperasikan.

- Jangan isi keranjang dengan minyak karena berpotensi menimbulkan
kebakaran.

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

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

- Jangan sekali-kali memasukkan makanan melebihi batas maksimum yang
ditunjukkan di dalam keranjang.

- Selalu pastikan pemanas dalam keadaan bersih dan tidak ada makanan yang

menempel.
Peringatan
Peringatan
- Kabel listrik yang rusak harus diganti oleh Philips, agen servisnya, atau teknisi
berkualifikasi untuk menghindari bahaya.
- Hanya sambungkan alat ke stopkontak dinding yang memiliki arde dan
dilindungi pemutus arus kebocoran tanah.
- Selalu pastikan steker dicolokkan dengan benar ke stopkontak dinding.
- Alatini tidak ditujukan untuk dioperasikan dengan menggunakan pewaktu
eksternal atau sistem remote control terpisah.
- Permukaan yang terekspos dapat menjadi panas sewaktu menggunakan alat

(gbr. 2).

- Alatini tidak ditujukan untuk digunakan oleh orang (termasuk anak-anak)
dengan keterbatasan fisik, indra, atau mental, atau kurang pengalaman dan
pengetahuan, kecuali jika mereka diberi pengawasan atau petunjuk
penggunaan alat oleh orang yang bertanggung jawab atas keselamatan
mereka.

- Anak-anak harus diawasi untuk memastikan mereka tidak bermain-main
dengan alat.
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Perhatian

Pembersihan dan pemeliharaan tidak boleh dilakukan oleh anak-anak tanpa
pengawasan.

Jangan letakkan alat menempel pada dinding atau alat lain. Beri jarak
setidaknya 15 cm di kedua sisi dan di bagian belakang alat. Jangan letakkan
benda apa pun di atas alat.

Selama memasak menggunakan airfryer, uap panas akan keluar melalui
lubang keluar udara. Jauhkan tangan dan wajah Anda dari uap dan lubang
keluar udara. Selain itu, berhati-hatilah terhadap uap dan udara panas ketika
mengeluarkan keranjang dari dalam alat.

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

Penyimpanan kentang: Suhu harus disesuaikan dengan banyaknya kentang
yang disimpan. Simpan pada suhu di atas 6 °C untuk meminimalkan risiko
paparan akrilamida dalam makanan yang diolah.

Airfryer ini membutuhkan daya listrik yang besar karena memiliki dua ruang
memasak. Jangan mengoperasikan alat lain dengan daya listrik yang besar di
sirkuit yang sama secara bersamaan (mis. cerek, pemanggang listrik, dan
sebagainya). Hal ini dapat memicu pemutus arus di instalasi rumah Anda dan
berpotensi menyebabkan daya pada stopkontak ini mati.

Alat ini dirancang untuk digunakan pada suhu lingkungan antara 5-40 °C.
Pastikan tegangan pada alat sesuai dengan tegangan listrik di rumah Anda
sebelum menggunakan alat.

Jauhkan kabel listrik dari permukaan panas.

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

Jangan gunakan alat untuk keperluan selain yang diterangkan dalam buku
panduan ini. Gunakan hanya aksesori asli Philips.

Jangan tinggalkan alat yang sedang beroperasi tanpa pengawasan.
Keranjang, tatakan, dan aksesori yang ditempatkan di dalam ruang memasak
akan menjadi panas selama dan setelah alat digunakan. Selalu berhati-
hatilah saat memegang atau menyentuhnya.

Bersihkan secara menyeluruh bagian-bagian yang bersentuhan dengan
makanan sebelum menggunakan alat untuk pertama kali. Lihat petunjuk
dalam buku panduan.

Perhatian

Alat ini ditujukan hanya untuk keperluan rumah tangga biasa. Alat ini tidak
ditujukan untuk digunakan di lingkungan tertentu, seperti dapur staf di
toko/restoran, kantor, peternakan, atau lingkungan kerja lainnya. Alat ini
juga tidak ditujukan untuk digunakan oleh tamu hotel, motel, penginapan,
atau lingkungan hunian serupa lainnya.

Selalu cabut steker alat dari sumber listrik 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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- Alat yang digunakan tidak semestinya, untuk keperluan profesional atau
semiprofesional, atau digunakan dengan cara yang tidak sesuai dengan
petunjuk dalam buku panduan pengguna akan membatalkan garansi. Philips
juga tidak bertanggung jawab atas segala kerusakan yang disebabkan
olehnya.

- Pemeriksaan atau perbaikan alat hanya boleh dilakukan di pusat servis resmi
Philips. Jangan mencoba memperbaiki alat sendiri karena hal ini dapat
membatalkan garansi.

- Selalu cabut steker setiap kali selesai menggunakan alat.

- Biarkan alat mendingin selama kurang lebih 30 menit sebelum memegang
atau membersihkannya.

- Pastikan bahan-bahan yang diolah menggunakan alat ini matang dengan
warna kuning keemasan, bukan kehitaman atau kecokelatan.

- Buang sisa makanan yang gosong. Jangan menggoreng kentang pada suhu
di atas 180 °C (untuk mencegah timbulnya akrilamida).

- Berhati-hatilah saat membersihkan bagian atas ruang memasak: Elemen
pemanas yang panas dan bagian tepi komponen logam.

- Selalu pastikan makanan benar-benar matang di dalam airfryer.

- Berhati-hatilah saat memasak makanan yang mudah rusak dengan fungsi
selesai bersamaan karena bakteri berpotensi berkembang biak.

- Berhati-hatilah saat menuangkan makanan yang sudah matang. Jangan
sampai aksesori alat ikut terjatuh. Selain itu, waspadai minyak yang mungkin
menetes dari saringan keranjang.

- Saat memasak makanan berlemak, airfryer dapat mengeluarkan asap.

Mendaur ulang

- Simbol ini menandakan produk elektronik tidak boleh dibuang bersama
limbah rumah tangga biasa.

- Patuhi peraturan mengenai pengumpulan terpisah untuk produk elektronik
di negara Anda.

Medan elektromagnet (EMF)

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

Garansi dan dukungan

Versuni memberikan garansi dua tahun setelah pembelian untuk produk ini.
Garansi ini tidak berlaku jika kerusakan disebabkan oleh kesalahan penggunaan
atau perawatan. Garansi kami tidak memengaruhi hak Anda berdasarkan
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undang-undang sebagai konsumen. Untuk informasi lebih lanjut atau untuk
mengklaim garansi, silakan kunjungi situs web kami di
www.home.id/warranty.

Informasi EcoDesign

Informasi EcoDesign untuk pengidentifikasi model: NA46x

Keterangan Simbol Nilai Satuan
Konsumsi daya mode mati Pos 0,28 W
Konsumsi daya mode siaga Psp T/A W
Jangka waktu sebelum beralih otomatis ke mode Tep 20 Menit
siaga

Standar pengukuran untuk parameter layanan EN 50564:2011

Detail kontak untuk informasi lebih lanjut DAPB.V.

Tussendiepen 4a,9206AD Drachten, The Netherlands

Alat ini mematuhi persyaratan EcoDesign Lampiran || PERATURAN

KOMISI (UE) 2023/826

Terima kasih telah membeli produk Philips!

Untuk mendapatkan manfaat dukungan kami secara penuh, daftarkan produk
Anda di www.home.id.
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Deskripsi umum

Gambaran umum produk

- J

1 Kabel listrik

2 Lubang keluar udara

3 Panel kontrol

4 Tatakan (x2)

5 Keranjang (x2)

Catatan: Alat ini dilengkapi dua keranjang masak terpisah. Anda dapat memilih
memasak hanya dengan satu keranjang atau menggunakan keduanya secara
bersamaan. Masing-masing keranjang beroperasi secara terpisah. Dengan
begitu, Anda dapat mengatur suhu, waktu memasak, atau program preset yang
berbeda untuk masing-masing keranjang.
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Gambaran umum panel kontrol

Daya dan pengoperasian dasar

@
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Tombol daya
Ketuk untuk menyalakan atau mematikan airfryer.

Tombol pemilihan keranjang atas (1)

Ketuk untuk memilih keranjang atas dan menyesuaikan
pengaturan.

Tombol pemilihan keranjang bawah (2)

Ketuk untuk memilih keranjang bawah dan menyesuaikan
pengaturan.

Tombol kembali

Ketuk untuk kembali ke menu sebelumnya atau
membatalkan pemilihan saat ini.

Tombol mulai/jeda
Ketuk untuk memulai atau menjeda proses memasak.

Tombol naikkan/turunkan suhu

Ketuk untuk menaikkan atau menurunkan suhu memasak
pada keranjang yang dipilih.

Tombol tambah/kurangi waktu

Ketuk untuk menambah atau mengurangi waktu memasak
pada keranjang yang dipilih.
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Program preset
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Fungsi lainnya

Camilan beku berbahan dasar kentang

Gunakan preset ini untuk memasak kentang goreng beku,
potato wedges, atau hash brown hingga bagian luarnya
berwarna kuning keemasan dan garing.

Bistik

Gunakan preset ini untuk memanggang bistik sesuai

tingkat kematangan yang Anda inginkan dengan bagian
luar matang kecokelatan.

lkan

Gunakan preset ini untuk memasak filet ikan atau makanan
laut secara perlahan hingga bagian luarnya garing sekaligus
mempertahankan kandungan air di dalamnya.

Sayuran

Gunakan preset ini untuk memanggang sayuran atau
membuat bagian luarnya menjadi garing secara merata
dengan sedikit minyak.

Paha ayam

Gunakan preset ini untuk memasak paha ayam secara
merata dan membuat bagian kulitnya menjadi garing.

Menghangatkan

Gunakan preset ini untuk menghangatkan makanan sisa
dengan cepat sekaligus tetap mempertahankan tekstur dan
rasanya.




36 BahasaIndonesia

(&3

® ®

&

Fungsi salin

Anda dapat mengatur waktu dan suhu untuk satu
keranjang, lalu menyalin pengaturan yang sama persis
tersebut ke keranjang lainnya dengan menekan tombol
fungsi salin.

Fungsi waktu

Secara otomatis menyinkronkan waktu memasak untuk 2
keranjang agar makanan Anda siap secara bersamaan.

Pengingat goyang

Tekan tombol pengingat goyang untuk mengaktifkan atau
menonaktifkan peringatan yang akan mengingatkan Anda
untuk menggoyang atau membalik makanan selama
memasak untuk hasil yang lebih merata. Alat akan berbunyi
'bip’ dan ikon goyang akan berkedip di sebelah tampilan
waktu.

Lampu

Menyalakan atau mematikan lampu di dalam ruang
memasak.

Tampilan
_O_O_S
_o_o_¢>
@
_O_0O_S
_o_o_¢:2
Tampilan waktu/suhu
e Layar secara bergantian menampilkan waktu dan suhu
memasak.
- > Indikator pengingat goyang

Menyala saat pengingat goyang diaktifkan.

Indikator fungsi waktu
Menyala saat fungsi waktu diaktifkan.

Sebelum menggunakan alat untuk pertama kali

Penting: Saat digunakan untuk pertama kali, airfryer mungkin
mengeluarkan asap dan bau. Hal ini normal dan akan hilang dalam

beberapa menit.
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Perhatian: Airfryer ini memasak bahan-bahan tanpa menggunakan minyak.
Jangan isi keranjang dengan minyak, lemak penggoreng, atau cairan
lainnya.

Perhatian: Jangan sentuh permukaan yang panas. Pegang keranjang yang
panas menggunakan sarung tangan yang aman untuk oven.

Perhatian: Alat ini hanya ditujukan untuk penggunaan rumah tangga.

Catatan: Pemanasan di awal tidak diperlukan sebelum mulai memasak
menggunakan alat ini.

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

3 Bersihkan alat secara menyeluruh sebelum digunakan (lihat
“"Membersihkan”) untuk pertama kali.

Persiapan sebelum menggunakan

1 Letakkan alat di atas permukaan yang stabil, datar, rata, dan tahan panas.
2 Berijarak setidaknya 15 c¢m di kedua sisi dan di bagian belakang alat.

3 Masukkan tatakan ke dalam keranjang.

Catatan: Saat menggunakan alat, uap panas akan keluar melalui lubang keluar
udara. Jauhkan tangan dan wajah Anda dari uap dan lubang keluar udara. Beri
jarak setidaknya 15 cm di antara alat dan dinding. Jangan posisikan lubang
keluar udara tepat di depan stopkontak.

Catatan: Jangan letakkan benda apa pun di atas atau di samping alat. Hal ini
dapat mengganggu aliran udara dan memengaruhi hasil penggorengan.

Catatan: Jangan letakkan airfryer di dekat alat masak lainnya, di dekat dinding
dapur, atau di bawah lemari dapur karena uap panas dapat mengembun dan
menetes ke permukaan-permukaan tersebut.

Menggunakan alat

Uji coba pengoperasian

Uji coba pengoperasian membantu Anda:
- Terbiasa menggunakan airfryer

- Memastikan pengoperasian yang benar
- Menghilangkan residu pascaproduksi
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1 Pastikan kedua keranjang kosong, lalu colokkan steker alat ke sumber listrik.

2 Ketuk tombol Daya.

3 Pilih salah satu keranjang.

4 Ketuk tombol Kentang goreng beku.

5 Pilih keranjang lainnya dan pilih Kentang goreng beku juga.

6 Ketuk tombol Mulai/jeda untuk memulai.
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7 Pengingat goyang akan berbunyi ‘bip’ di tengah proses memasak. Hentikan
bunyi ‘bip’ dengan mengeluarkan keranjang, lalu masukkan kembali
perlahan.

8 Saat proses memasak selesai, bunyi ‘bip’ terakhir akan berbunyi.

9 Keluarkan keranjang. Biarkan kedua keranjang mendingin selama
10-30 menit.

Memasak dengan program preset

Alat ini dilengkapi dengan berbagai program memasak preset yang dirancang
untuk memudahkan persiapan memasak. Masing-masing preset dioptimalkan
untuk jenis makanan tertentu, yang secara otomatis mengatur suhu dan waktu
memasak yang ideal untuk menghasilkan masakan yang lezat dengan mudah.
1 Masukkan bahan-bahan ke dalam keranjang atas.

Catatan: Selalu pastikan tatakan terpasang dengan benar sebelum
menggunakan keranjang.
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Catatan: Jangan melebihi jumlah yang disarankan atau memasukkan bahan-
bahan ke dalam keranjang melebihi garis ‘"MAKS' karena hal ini dapat
memengaruhi kinerja memasak.

¢ @ 3 Masukkan bahan-bahan ke dalam keranjang bawah.

Masukkan kembali keranjang bawah ke dalam alat.

5 Ketuk tombol Keranjang atas di layar.
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7 Ketuk tombol Keranjang bawah di layar.

9 Ketuk tombol Mulai/jeda untuk mulai memasak.

Catatan: Beberapa bahan perlu digoyang atau dibalik di tengah proses
memasak (lihat ‘Program preset’). Untuk melakukannya:

- Keluarkan keranjang secara perlahan.
- Goyangkan di atas permukaan yang tahan panas.
- Masukkan kembali keranjang untuk melanjutkan proses memasak.

| Catatan: Untuk menjeda proses memasak, tekan tombol Mulai/jeda. Tekan
T Gvall lagi tombol yang sama untuk melanjutkan.

Catatan: Proses memasak akan secara otomatis dijeda saat keranjang
dikeluarkan. Proses memasak akan secara otomatis dilanjutkan setelah
keranjang dimasukkan kembali ke dalam alat.

. 0 10 Setelah proses memasak selesai, bel pewaktu akan berbunyi. Keluarkan
—N D kedua keranjang secara hati-hati.

Perhatian: Keranjang, rangka bagian dalam, dan bahan-bahan masih
panas setelah proses memasak. Selalu letakkan keranjang di atas
permukaan yang tahan panas (mis. trivet atau matras silikon) setelah
mengeluarkannya. Keranjang mungkin akan mengeluarkan uap panas,
tergantung jenis makanan yang dimasak.

/ / 11 Gunakan penjepit untuk mengeluarkan makanan yang matang dari dalam
' ' keranjang.

Catatan: Minyak atau lemak yang dihasilkan dari bahan-bahan yang dimasak
akan mengendap di dasar keranjang.

Catatan: Anda mungkin perlu menuangkan sisa minyak atau lemak di tengah
proses memasak atau sebelum menggoyang isinya, tergantung jenis
makanan yang dimasak. Untuk melakukannya secara aman, letakkan
keranjang di atas permukaan yang tahan panas dan kenakan sarung tangan
yang aman untuk oven. Tuangkan minyak atau lemak secara hati-hati.




Preset Jumlah yang Suhu Waktu memasak Pengingat
disarankan goyang
Kentang 500 g 200 °C 26 menit  30menit X2
goreng beku
Daging 2509 200 °C 16 menit 18 menit  x2
&) potong
Filet ikan 650g 200 °C 18 menit 20 menit x1
Sayuran 800g 180 °C 18 menit 20 menit x2
Pahaayam  1.000g 180 °C 32menit  34menit X1
Menghanga- / 160 °C 5 menit 5 menit /
tkan

2.750 W 2.300 W

Catatan: Waktu memasak default untuk masing-masing program preset
mungkin berbeda-beda, tergantung kapasitas daya airfryer Anda.

Memasak dengan pengaturan manual

Jika program preset tidak memenuhi kebutuhan memasak Anda secara spesifik,
Anda dapat mengatur suhu dan waktu memasak secara manual sesuai
kebutuhan.

1 Masukkan bahan-bahan ke dalam keranjang atas.

Catatan: Selalu pastikan tatakan terpasang dengan benar sebelum
menggunakan keranjang.
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Masukkan bahan-bahan ke dalam keranjang bawah.

Catatan: Airfryer ini cocok untuk mengolah berbagai macam bahan. Demi
hasil terbaik, lihat ‘Tabel makanan’ untuk mengetahui jumlah bahan dan
waktu memasak yang disarankan.

Catatan: Jangan melebihi jumlah yang disarankan atau memasukkan bahan-

bahan ke dalam keranjang melebihi garis ‘MAKS' karena hal ini dapat
memengaruhi kinerja memasak.

Masukkan kembali keranjang bawah ke dalam alat.

5 Ketuk tombol Keranjang atas di layar.

6 Ketuk panah suhu dan waktu untuk memilih pengaturan yang diinginkan.
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7 Ketuk tombol Keranjang bawah di layar.

8 Ketuk panah suhu dan waktu untuk memilih pengaturan yang diinginkan.

9 Ketuk tombol Mulai/jeda untuk mulai memasak.

Catatan: Beberapa bahan perlu digoyang atau dibalik di tengah proses
memasak (lihat ‘Tabel memasak’). Untuk melakukannya:

- Keluarkan keranjang secara perlahan.
- Goyangkan di atas permukaan yang tahan panas.
- Masukkan kembali keranjang untuk melanjutkan proses memasak.

| Catatan: Untuk menjeda proses memasak, tekan tombol Mulai/jeda. Tekan
T Gvall lagi tombol yang sama untuk melanjutkan.

Catatan: Proses memasak akan secara otomatis dijeda saat keranjang
dikeluarkan. Proses memasak akan secara otomatis dilanjutkan setelah
keranjang dimasukkan kembali ke dalam alat.

. 0 10 Setelah proses memasak selesai, bel pewaktu akan berbunyi. Keluarkan
—\ kedua keranjang secara hati-hati.

Perhatian: Keranjang, rangka bagian dalam, dan bahan-bahan masih
panas setelah proses memasak. Selalu letakkan keranjang di atas
permukaan yang tahan panas (mis. trivet atau matras silikon) setelah
mengeluarkannya. Keranjang mungkin akan mengeluarkan uap panas,
tergantung jenis makanan yang dimasak.

11 Gunakan penjepit untuk mengeluarkan makanan yang matang dari dalam
keranjang. Untuk bahan-bahan yang ringan, seperti kentang goreng, Anda
dapat menuangkannya langsung ke piring.

Catatan: Minyak atau lemak yang dihasilkan dari bahan-bahan yang dimasak
akan mengendap di dasar keranjang.

Catatan: Anda mungkin perlu menuangkan sisa minyak atau lemak di tengah
proses memasak atau sebelum menggoyang isinya, tergantung jenis
makanan yang dimasak. Untuk melakukannya secara aman, letakkan
keranjang di atas permukaan yang tahan panas dan kenakan sarung tangan
yang aman untuk oven. Tuangkan minyak atau lemak secara hati-hati.
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Tabel makanan

Tabel di bawah berisi pengaturan dasar yang direkomendasikan untuk

mengolah berbagai jenis makanan.

Catatan

- Pengaturan yang tercantum dimaksudkan sebagai panduan. Karena
beragamnya jenis bahan dasar, ukuran, bentuk, dan merek makanan, alat ini
tidak dapat menjamin hasil masakan yang optimal untuk semua bahan.

- Ketika memasak dalam jumlah yang banyak (mis. kentang goreng, udang,
paha ayam, atau camilan beku), goyangkan atau balik bahan-bahan 2-3 kali
selama proses memasak untuk menghasilkan tekstur dan tingkat
kematangan yang konsisten.

- Beratyang disarankan adalah untuk satu keranjang.

Tabel makanan untuk alat dengan kapasitas daya 2.750 W

Bahan-bahan Jumlah Waktu Suhu Catatan

Min.-Maks. (menit)
Kentang goreng beku 200-700 g 22-33 200 °C Goyangkan atau balik 2-3 kali di
tipis tengah proses memasak

(7x7 mm/0,3x0,3 inci)

Paha ayam (sekitar 2-8 potong 24-34 180 °C Goyangkan atau balik di tengah
125 9/4,5 0z2) proses memasak
Salmon 400-1.000¢g 14-24 200 °C Goyangkan atau balik di tengah

proses memasak

Sosis 300-500 g 10-15 180 °C Goyangkan atau balik di tengah
proses memasak

Daging potong 200-1.000¢g 15-20 200 °C Goyangkan atau balik di tengah
proses memasak

Kue spons 300g 50 140 °C Gunakan aksesori baki
pemanggang kue

Kue cangkir spons 4-9 buah 14-16 160 °C Gunakan aksesori cangkir
pemanggang kue

Kue lava simpel 4-9 buah 10 160 °C Gunakan aksesori cangkir
pemanggang kue

Sayur-sayuran 400-800 g 15-20 180 °C Goyangkan atau balik di tengah
proses memasak

R&stis mini 6-11 buah 15-20 180 °C Goyangkan atau balik di tengah
proses memasak

Tabel makanan untuk alat dengan kapasitas daya 2.300 W

Bahan-bahan Jumlah Waktu Suhu Catatan

Min.-Maks. (menit)
Kentang goreng beku 200-700 g 26-37 200 °C Goyangkan atau balik 2-3 kali di
tipis tengah proses memasak

(7x7 mm/0,3x0,3 inci)
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Bahan-bahan Jumlah Waktu Suhu Catatan
Min.-Maks. (menit)
Paha ayam (sekitar 2-8 potong 26-36 180 °C Goyangkan atau balik di tengah
125 9/4,5 oz) proses memasak
Salmon 400-1.000 g 16-26 200 °C Goyangkan atau balik di tengah

proses memasak

Sosis 300-500¢g 12-17 180 °C Goyangkan atau balik di tengah
proses memasak

Daging potong 200-1.000g 17-22 200 °C Goyangkan atau balik di tengah
proses memasak

Kue spons 300g 50 140 °C Gunakan aksesori baki
pemanggang kue

Kue cangkir spons 4-9 buah 14-16 160 °C Gunakan aksesori cangkir
pemanggang kue

Kue lava simpel 4-9 buah 10 160 °C Gunakan aksesori cangkir
pemanggang kue

Sayur-sayuran 400-800 g 15-20 180 °C Goyangkan atau balik di tengah
proses memasak

Réstis mini 6-11 buah 15-20 180 °C Goyangkan atau balik di tengah
proses memasak

Fungsi waktu

Fungsi Waktu dirancang untuk memastikan bahwa proses memasak di kedua
keranjang selesai secara bersamaan, meskipun waktu atau suhu memasaknya
berbeda. Hal ini sangat berguna ketika mengolah set masakan lengkap dengan
bahan-bahan yang berbeda di masing-masing keranjang.

1 Atur waktu dan suhu memasak untuk kedua keranjang.

w EES
@
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2 Ketuk tombol Waktu pada panel kontrol.

3 Ketuk tombol Mulai/jeda. Proses memasak tersinkron akan dimulai.

) 4 Airfryer secara otomatis menyesuaikan waktu mulai untuk satu keranjang
sehingga siklus memasak kedua keranjang akan selesai secara bersamaan.
Hal ini memastikan semua bahan panas secara merata dan siap disajikan
sekaligus.

Fungsi Salin memungkinkan Anda menyalin pengaturan memasak dari satu
keranjang ke keranjang lainnya dengan sekali sentuh. Hal ini cocok ketika Anda
memasak makanan yang sama di kedua keranjang dan menginginkan hasil
masakan yang konsisten.

1 Atur waktu dan suhu untuk satu keranjang.
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2 Tekan tombol Salin. Pengaturan akan langsung disalin ke keranjang lainnya.
(D -7 ¢
.
|: I.l min

3 Tekan Mulai/jeda untuk mulai memasak.

Menggoyang makanan

Cara menggoyang makanan

Selama memasak, keluarkan keranjang dari dalam airfryer untuk

menggoyangkan, mencampur, atau membalik makanan.

Untuk menggoyang makanan secara aman:

1 Pegang keranjang di atas permukaan yang tahan panas.

2 Goyangkan keranjang secara perlahan dan pastikan udara panas dapat
menjangkau seluruh permukaan makanan.

Jika keranjang terlalu berat untuk digoyangkan:

1 Letakkan keranjang di atas permukaan yang tahan panas.

/,//' 2 Gunakan penjepit atau peralatan memasak dengan ujung silikon untuk
f membalik bahan-bahan. Masukkan kembali keranjang dan lanjutkan proses
memasak.

Catatan: Proses memasak akan secara otomatis dijeda saat keranjang
dikeluarkan. Tampilan di layar akan berhenti hingga keranjang dimasukkan
kembali.

Catatan: Proses memasak akan secara otomatis dilanjutkan setelah keranjang
dimasukkan kembali ke dalam alat.

Catatan: Jangan mengeluarkan keranjang terlalu lama (lebih dari 30 detik)
karena hal ini dapat menyebabkan alat mendingin.
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Makanan yang dapat digoyang

- Bahan-bahan berukuran kecil, seperti kentang goreng atau nuget yang
bertumpukan selama memasak biasanya perlu digoyang untuk memastikan
bagian luarnya garing secara merata dan proses memasaknya konsisten.

- Jika tidak digoyang, proses memasaknya mungkin tidak merata atau bagian
tertentu belum matang.

- Untuk bahan-bahan yang lebih tebal, seperti bistik, membalik di tengah
proses memasak membantu menghasilkan tingkat kematangan yang
konsisten di semua sisinya.

Waktu yang tepat untuk menggoyang

Goyangkan atau balik makanan 1-2 kali di tengah proses memasak, atau
lebih jika perlu.

- Beberapa preset memiliki fitur (lihat “Program preset”) pengingat goyang
bawaan.

Pengingat goyang
Saat pengingat goyang aktif, alat akan berbunyi ‘bip’ 5 kali dan layarnya
berkedip.
- Jika Anda tidak mengeluarkan keranjang setelah bunyi ‘bip’ 5 kali, pengingat
akan mati secara otomatis.
- Pengingat goyang juga akan berhenti begitu Anda mengeluarkan keranjang.

Membuat kentang goreng rumahan

Untuk membuat kentang goreng rumahan menggunakan airfryer:

- Pilihlah jenis kentang yang sesuai.

- Sebaiknya goreng kentang menggunakan airfryer dengan jumlah maks.

500 g/18 oz agar matang merata. Jumlah kentang yang terlalu banyak dapat
membuat bagian luarnya kurang garing dibandingkan dengan jumlah yang
lebih sedikit.

1 Kupas kentang dan potong memanjang (ketebalan 10x10 mm/0,4x0,4 inci).
Rendam potongan kentang dalam mangkuk berisi air setidaknya selama
30 menit.

3 Tiriskan air dari mangkuk, lalu keringkan potongan kentang menggunakan
serbet atau tisu dapur.

4 Tuangkan satu sendok makan minyak goreng ke dalam mangkuk, masukkan
potongan kentang ke dalam mangkuk, lalu goyangkan hingga semua
potongan kentang terlapisi minyak.

5 Keluarkan kentang dari mangkuk menggunakan tangan atau spatula
berongga agar tidak mengandung terlalu banyak minyak.

Catatan

- Jangan memiringkan mangkuk untuk menuangkan semua potongan
kentang ke dalam keranjang agar sisa minyak di mangkuk tidak masuk ke
dalam keranjang.

6 Masukkan potongan kentang ke dalam keranjang.
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7 Goreng potongan kentang dan balik 2-3 kali selama memasak.

Membersihkan

dibersihkan.

@ Peringatan: Biarkan keranjang dan bagian dalam alat mendingin sebelum
°c

Peringatan: keranjang memiliki lapisan antilengket. Jangan gunakan
peralatan dapur berbahan logam atau bahan pembersih yang bersifat
abrasif karena hal ini dapat merusak lapisan antilengketnya.

Bersihkan alat setelah selesai digunakan. Hilangkan minyak dan lemak dari dasar
keranjang setelah alat selesai digunakan.

1 Tekan tombol daya untuk mematikan alat, cabut steker dari stopkontak
dinding, dan biarkan alat mendingin.
‘ \ Tip: Keluarkan keranjang agar airfryer mendingin lebih cepat.

2 Keluarkan tatakan dari dalam keranjang.

3 Hilangkan lemak atau minyak yang mengendap di dasar keranjang.

4 Bersihkan keranjang menggunakan mesin pencuci piring. Anda juga dapat
membersihkannya dengan air panas, cairan pencuci piring, dan spons
nonabrasif (lihat 'Tabel pembersihan’).

Tip: Jika terdapat sisa makanan yang menempel di dalam keranjang atau di
tatakan, rendam dalam air panas yang dicampur cairan pencuci piring selama
10-15 menit. Dengan merendamnya, sisa makanan akan lebih mudah
dibersihkan. Gunakan cairan pencuci piring yang dapat menghilangkan
minyak dan lemak. Jika terdapat sisa minyak di dalam keranjang atau di
tatakan dan Anda tidak dapat menghilangkannya dengan air panas atau
cairan pencuci piring, gunakan cairan penghilang lemak.

Tip: jika perlu, bersihkan sisa makanan yang menempel pada elemen
pemanas menggunakan bulu sikat lembut hingga sedang. Jangan gunakan
sikat kawat atau bulu sikat keras karena hal ini dapat merusak lapisan pada
elemen pemanas.

5 Untuk mencegah timbulnya goresan, seka bagian luar dan dalam alat secara
perlahan menggunakan kain tidak kusut yang bersih dan lembut. Mulailah
dengan menggunakan kain yang sedikit dibasahi dan lanjutkan dengan kain
kering, jika perlu.
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6 Bersihkan elemen pemanas menggunakan sikat pembersih untuk
menghilangkan sisa makanan.

7 Bersihkan bagian dalam alat dengan air panas dan spons nonabrasif.

Tabel pembersihan

Pembersihan yang benar akan menjaga performa dan keamanan penggunaan
airfryer Anda. Tabel di bawah menguraikan petunjuk pembersihan untuk
masing-masing komponen.
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Penyimpanan

1 Cabut steker alat dari sumber listrik dan biarkan alat mendingin.
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2 Pastikan semua bagian alat sudah bersih dan kering sebelum disimpan.
Catatan
- Bawalah airfryer pada posisi horizontal agar keranjang tidak terjatuh dan
rusak.
- Selalu pastikan bagian airfryer yang dapat dilepas (mis. tatakan) terpasang
dengan baik sebelum alat dibawa atau disimpan.

Pemecahan masalah

Bab ini berisi ringkasan masalah yang paling umum ditemui terkait alat. Jika
Anda tidak dapat mengatasi masalah dengan mengikuti informasi di bawah,
kunjungi www.home.id/support untuk melihat daftar pertanyaan umum atau
hubungi Pusat Layanan Konsumen di negara Anda.

Masalah Kemungkinan penyebab Solusi
Bagian luar alat menjadi panas Panas di bagian dalam alatakan ~ Hal ini normal. Semua gagang dan
sewaktu alat digunakan. menyebar ke dinding bagian luar.  kenop yang perlu digunakan saat

mengoperasikan alat aman
disentuh dan tidak panas.

Keranjang, tatakan, dan bagian
dalam alat menjadi panas saat alat
dinyalakan untuk memastikan
makanan matang sempurna.
Bagian-bagian tersebut terlalu
panas untuk disentuh.

Jika Anda membiarkan alat
menyala dalam waktu yang lama,
beberapa area terlalu panas untuk
disentuh. Area tersebut ditandai
dengan ikon berikut:

Selama Anda menyadari area
panas tersebut dan tidak
menyentuhnya, alat iniaman
digunakan sepenuhnya.

Kentang goreng rumahan buatan  Anda tidak menggunakan jenis Untuk mendapatkan hasil terbaik,

saya tidak matang sesuai harapan. kentang yang sesuai. gunakan jenis kentang yang sesuai.
Jangan menyimpan kentang di
tempat yang dingin, seperti di
dalam kulkas. Pilihlah jenis kentang
yang cocok digoreng sesuai
keterangan pada kemasannya.
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Solusi

Jumlah bahan-bahan di dalam
keranjang terlalu banyak.

Ikuti petunjuk dalam buku
panduan pengguna ini untuk
membuat kentang goreng
rumahan.

Jenis bahan tertentu perlu
digoyang di tengah proses
memasak.

Ikuti petunjuk dalam buku
panduan pengguna ini untuk
membuat kentang goreng
rumahan.

Airfryer tidak menyala.

Steker alat tidak dicolokkan ke
sumber listrik.

Pastikan steker telah dicolokkan
dengan benar ke stopkontak
dinding.

Beberapa alat menggunakan
stopkontak yang sama.

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

Tombol daya belum dihidupkan.

Gunakan ibu jari Anda untuk
menekan tombol daya. Pastikan
seluruh bagian tombol ditekan
oleh jari.

Ada beberapa titik yang

terkelupas di dalam airfryer.

Beberapa titik kecil dapat terlihat
di dalam keranjang airfryer karena
lapisannya tersentuh atau
tergores (mis. saat membersihkan
menggunakan alat pembersih
yang kasar dan/atau saat
memasukkan keranjang).

Untuk mencegah terjadinya
kerusakan, masukkan tatakan ke
dalam keranjang secara hati-hati.
Jika Anda memasukkan tatakan
secara tidak lurus, bagian sisinya
mungkin dapat terantuk ke
dinding keranjang sehingga
menyebabkan lapisannya
terkelupas. Jika demikian, hal ini
tidaklah berbahaya karena semua
material alat ini aman untuk
makanan.

Asap putih keluar dari alat.

Anda memasak bahan-bahan
yang berlemak.

Hilangkan minyak atau lemak yang
ada di dalam keranjang secara
hati-hati dan lanjutkan proses
memasak.

Masih ada sisa minyak di dalam
keranjang dari penggunaan
sebelumnya.

Asap putih disebabkan oleh sisa
minyak yang dipanaskan di dalam
keranjang. Selalu bersihkan
tatakan dan keranjang secara
menyeluruh setelah menggunakan
alat.

Bahan pelapis makanan tidak
melekat dengan baik.

Pelapis makanan yang terbawa
udara dapat menimbulkan asap
putih. Oleskan bahan pelapis
makanan dengan benar hingga
melekat sempurna pada makanan.
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Masalah

Kemungkinan penyebab

Solusi

Bumbu marinasi, cairan, atau sari
daging dapat menciprat dalam
lemak dan minyak yang
dihasilkan.

Tepuk-tepuk makanan untuk
mengurangi bumbu atau cairan
yang masih menempel sebelum
meletakkannya di dalam
keranjang.

Layar airfryer menampilkan "E1"
atau "E2".

Airfryer disimpan di tempat
dengan suhu yang terlalu dingin.

Suhu alat terlalu rendah. Produk ini
dirancang untuk dioperasikan
pada suhu lingkungan antara

5-40 °C.

Tempatkan airfryer pada suhu
ruangan setidaknya selama

15 menit. Jika masalah berlanjut,
hubungi saluran siaga Philips atau
Pusat Layanan Konsumen di
negara/wilayah Anda.

Layar airfryer menampilkan "E4",
"E5","E12", atau "E22".

Alat mungkin mengalami
kegagalan fungsi.

Cabut dan colokkan kembali steker
alat. Jika masalah berlanjut,
hubungi saluran siaga Philips atau
Pusat Layanan Konsumen di
negara Anda.

Layar airfryer menampilkan "E10".

Suhu di bagian dalam alat terlalu
tinggi.

Periksa adanya benda asing di
sekitar lubang keluar udara yang
memengaruhi sirkulasi udara dan
pembuangan panas. Beri jarak
setidaknya 15 cm di sekitar lubang
keluar udara. Jangan letakkan
benda apa pun di antara lubang
keluar udara dan dinding.
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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 dapur gas panas atau
semua jenis dapur elektrik dan plat masak elektrik atau ketuhar yang panas
(raj. 1).

- 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 salur masuk udara dan salur keluar udara semasa
perkakas beroperasi.

- Jangan isi bakul dengan minyak kerana hal ini 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 bersih dan tiada makanan yang tersekat di dalam
pemanas.

Amaran

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,
dilindungi oleh pemutus litar kebocoran bumi.

- 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
(raj. 2).

- 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.

- Kanak-kanak perlu diawasi untuk memastikan bahawa mereka tidak bermain
dengan perkakas ini.
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Pembersihan dan penyelenggaraan tidak boleh dilakukan oleh kanak-kanak
tanpa pengawasan.

Jangan sandarkan perkakas pada dinding atau perkakas lain. Pastikan
terdapat sekurang-kurangnya 15 cm ruang pada kedua-dua sisi dan
bahagian belakang perkakas. Jangan letakkan apa-apa di atas perkakas.
Semasa menggoreng dengan udara panas, stim panas akan dilepaskan
melalui bukaan salur keluar udara. Pastikan tangan dan muka anda selamat
dengan menjauhkannya daripada stim dan salur keluar udara. Selain itu,
berhati-hati dengan stim dan udara panas semasa mengeluarkan bakul
daripada perkakas.

Jangan gunakan ramuan yang ringan atau kertas pembakar dalam perkakas.
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.
Memandangkan Airfryer mempunyai dua ruang memasak, kuasa elektriknya
adalah besar. Jangan kendalikan perkakas lain yang menggunakan kuasa
tinggi pada litar yang sama pada masa yang sama (cth., cerek, gril elektrik
dan sebagainya). Jika tidak, pemutus litar dalam pemasangan rumah anda
mungkin akan bertindak balas dan bekalan kuasa pada soket ini akan
terputus.

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

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

Jauhkan kord sesalur kuasa daripada 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.

Bakul, plat bawah dan aksesori yang diletakkan di dalam ruang memasak
akan menjadi panas semasa dan selepas penggunaan perkakas, sentiasa
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 tidak digunakan mengikut
arahan dalam manual pengguna ini, jaminan akan 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
yang melebihi 180°C (untuk mengurangkan penghasilan akrilamida).

- Berhati-hati apabila membersihkan kawasan atas ruang memasak: Elemen
pemanasan yang panas dan pinggir bahagian logam.

- Pastikan makanan dimasak sepenuhnya di dalam Airfryer.

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

- Berhati-hati apabila menuangkan makanan yang telah dimasak dan elakkan
aksesori daripada terjatuh. Selain itu, berhati-hati dengan minyak yang
mungkin menitis dari bahagian sisi bakul.

- Semasa memasak makanan berlemak, Airfryer boleh mengeluarkan asap.

Mengitar semula
- Simbol ini bermaksud bahawa produk elektrik tidak boleh dibuang dengan
sampah rumah biasa.

- lkut peraturan negara anda berkenaan pengumpulan berasingan bagi
produk elektrik.

Medan elektromagnet (EMF)

Perkakas ini mematuhi piawaian dan peraturan berkaitan dengan pendedahan
kepada medan elektromagnet.

Jaminan dan sokongan

Versuni menawarkan waranti dua tahun selepas pembelian pada produk ini.
Waranti ini tidak sah jika kecacatan adalah disebabkan oleh penggunaan yang
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tidak betul atau penyelenggaraan yang kurang baik. Waranti kami tidak
menjejaskan hak anda di bawah undang-undang sebagai pengguna. Untuk
mendapatkan maklumat lanjut atau untuk menggunakan waranti, sila lawati
laman web kami www.home.id/warranty.

Maklumat EcoDesign

Maklumat EcoDesign bagi Pengecam model: NA46x

Perihalan Simbol Nilai Unit
Penggunaan kuasa mod mati Po 0.28 W
Penggunaan kuasa mod siap sedia P T/B wW
Tempoh sebelum pertukaran automatik kepada mod Ty 20 Min
siap sedia

Standard ukuran untuk nilai perkhidmatan EN 50564:2011

Butiran hubungan untuk mendapatkan maklumat DAP B.V.
lanjut Tussendiepen 4a,9206AD Drachten, The Netherlands

Perkakas ini mematuhi keperluan EcoDesign bagi Lampiran Il SURUHANJAYA

PERATURAN (EU) 2023/826

Tahniah atas pembelian anda dan selamat menggunakan Philips!

Untuk mendapatkan manfaat penuh daripada sokongan yang kami tawarkan,
daftarkan produk anda melalui www.home.id.
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Perihalan umum

Gambaran keseluruhan produk

o

1
2
3
4
5

Kord kuasa

Saluran keluar udara
Panel kawalan

Plat bawah (x2)
bakul (x2)

Nota: Perkakas ini dilengkapi dua bakul memasak yang berasingan. Anda boleh
memilih untuk memasak dengan hanya satu bakul atau menggunakan kedua-
duanya serentak. Setiap bakul beroperasi secara bebas, membolehkan anda
menetapkan suhu, masa memasak atau program praset yang berbeza untuk
setiap bakul.
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Gambaran keseluruhan panel kawalan

Kuasa dan operasi asas

@
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Butang hidup/mati
Ketik untuk menghidupkan atau mematikan kuasa Airfryer.

Butang pilihan bakul atas (1)
Ketik untuk memilih bakul atas untuk melaraskan tetapan.

Butang pilihan bakul bawah (2)

Ketik untuk memilih bakul bawah untuk melaraskan
tetapan.

Butang kembali

Ketuk untuk kembali kepada menu sebelumnya atau
membatalkan pilihan semasa.

Butang mula/jeda
Ketik untuk memulakan atau menjeda proses memasak.

Butang tingkatkan/kurangkan suhu

Ketik untuk meningkatkan atau mengurangkan suhu
memasak bagi bakul yang dipilih.

Butang tingkatkan/kurangkan masa

Ketik untuk meningkatkan atau mengurangkan masa
memasak bagi bakul yang dipilih.
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Program praset

®© ©

Snek berasaskan kentang beku

Gunakan praset ini untuk memasak kentang jejari, bebaji
kentang atau lempeng kentang beku sehingga rangup
keemasan.

Stik
Gunakan praset ini untuk menggril stik mengikut tahap
kemasakan pilihan anda dengan luaran yang dipanggang.

lkan

Gunakan praset ini untuk memasak filet ikan atau makanan
laut dengan lembut sambil mengekalkan kelembapan dan
tekstur.

Sayur-sayuran
Gunakan praset ini untuk memanggang atau merangupkan
sayur secara sekata dengan minyak yang minimum.

Drumstik ayam

Gunakan praset ini untuk memasak drumstik ayam
sepenuhnya dengan kulit yang rangup.

Panaskan semula

Gunakan praset ini untuk memanaskan semula makanan
dengan cepat sambil mengekalkan tekstur dan rasa.

©@OE® ®& ®

Fungsi tambahan

Fungsi salin
. Anda boleh menetapkan masa dan suhu untuk satu bakul,

kemudian salin tetapan ini kepada bakul lain dengan
menekan butang fungsi salin.

€
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Paparan

Bahasa Melayu 63

Fungsi masa

Segerakkan masa memasak secara automatik untuk 2 bakul
supaya makanan siap pada masa yang sama.

Peringatan goncang

Tekan butang peringatan goncang untuk mendayakan atau
menyahdayakan amaran yang mengingatkan anda untuk
menggoncangkan atau menterbalikkan makanan anda
semasa memasak untuk mendapatkan hasil yang lebih
sekata. Anda akan mendengar bunyi “bip” dan melihat ikon
goncang berkelip di sebelah paparan masa.

Lampu
Hidupkan atau matikan lampu dalam ruang memasak.
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Paparan masa/suhu
Skrin memaparkan masa dan suhu memasak secara bergilir-
gilir.

Penanda peringatan goncang
Menyala apabila peringatan goncang diaktifkan.

Penanda fungsi masa
Menyala apabila fungsi masa diaktifkan.

Sebelum penggunaan pertama

PENTING: Semasa penggunaan kali pertama, Airfryer mungkin
mengeluarkan sedikit asap dan bau. Hal ini adalah biasa dan akan lesap
dalam masa beberapa minit.
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Awas: Airfryer ini berfungsi dengan udara panas. Jangan isi bakul dengan
minyak, lemak menggoreng atau sebarang cecair lain.

Awas: Jangan sentuh permukaan panas. Kendalikan bakul panas dengan
sarung tangan yang selamat ketuhar.

Awas: Perkakas ini adalah untuk penggunaan di rumah sahaja.

Nota: Tidak perlu memanaskan perkakas terlebih dahulu.

1 Tanggalkan semua bahan pembungkusan.
2 Tanggalkan sebarang pelekat atau label (jika berkenaan) daripada perkakas.

3 Bersihkan perkakas dengan menyeluruh sebelum penggunaan (lihat
"Pembersihan”) kali pertama.

Persediaan sebelum menggunakan

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

2 Pastikan terdapat sekurang-kurangnya 15 cm ruang pada kedua-dua sisi dan
bahagian belakang perkakas.

3 Masukkan plat bawah ke dalam bakul.

Nota: Semasa penggunaan, stim panas akan dilepaskan melalui salur keluar
udara. Pastikan tangan dan muka anda selamat dengan menjauhkan tangan
dan muka anda daripada stim dan salur keluar udara. Letakkan perkakas
sekurang-kurangnya 15 cm jauh dari dinding dan jangan letakkan salur keluar
udara betul-betul di hadapan soket.

Nota: Jangan letak apa-apa jua item di atas perkakas atau di sisi perkakas. Ini
boleh mengganggu laluan udara dan menjejaskan penggorengan.

Nota: Jangan letakkan Airfryer di sebelah perkakas memasak yang lain,
berdekatan dinding dapur atau di bawah almari dapur kerana stim panas
mungkin terpeluwap dan turun ke atas permukaan.

Menggunakan perkakas

Jalanan ujian

Jalanan ujian membantu anda:

- Membiasakan diri anda dengan Airfryer
- Memastikan operasi yang betul

- Menghilangkan sisa pembuatan



Bahasa Melayu 65

1 Pastikan kedua-dua bakul kosong, kemudian pasangkan palam perkakas.

2 Ketik butang Hidup/mati.

3 Pilih salah satu bakul.

4 Ketik butang Kentang Jejari Beku.

5 Pilih bakul yang satu lagi dan pilih Kentang Jejari Beku juga.

6 Ketik butang Mula/jeda untuk bermula.
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R (R) 7 Peringatan goncang akan berbunyi bip ketika pertengahan proses memasak.
5/\ @T . Redamkan bunyi bip dengan menarik keluar bakul, kemudian masukkan
e semula dengan kemas.

8 Apabila selesai memasak, bunyi bip terakhir akan kedengaran.

Memasak dengan program praset

Perkakas ini disertakan dengan pelbagai program praset memasak yang direka
bentuk untuk memudahkan persediaan hidangan. Setiap praset dioptimumkan
untuk jenis makanan tertentu, yang menetapkan suhu dan masa memasak yang
paling sesuai secara automatik untuk memberikan hasil terbaik dengan usaha
minimum.

1 Tambahkan ramuan ke dalam bakul atas.

Nota: Sentiasa pastikan plat bawah dipasang dengan kukuh setiap kali
sebelum menggunakan bakul.
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3 Tambahkan ramuan ke dalam bakul bawah.

Nota: Elakkan daripada melebihi jumlah yang dicadangkan atau mengisi
bakul melebihi garis ‘MAX'’, kerana hal ini boleh menjejaskan prestasi
memasak.

Masukkan semula bakul bawah ke dalam perkakas.

5 Ketik butang Bakul atas pada skrin.

67
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7 Ketik butang Bakul bawah pada skrin.

9 Ketik butang Mula/jeda untuk mula memasak.

Nota: Sesetengah ramuan perlu digoncangkan atau diterbalikkan selepas
separuh masa memasak (lihat ‘Program praset’). Untuk melakukan hal ini:

- Tarik keluar bakul dengan perlahan.
- Goncangkan kandungan di atas permukaan tahan panas.
- Masukkan semula bakul untuk meneruskan proses memasak.

| Nota: Untuk menjeda proses memasak, tekan butang Mula/jeda. Tekan
T Gvall butang yang sama sekali lagi untuk meneruskan proses memasak.

Nota: Perkakas akan dijeda secara automatik apabila bakul dikeluarkan.
Proses memasak akan diteruskan secara automatik sebaik sahaja bakul
diletakkan kembali ke dalam perkakas.

. 0 10 Setelah selesai memasak, loceng pemasa akan berbunyi. Tarik keluar kedua-
N D dua bakul dengan berhati-hati.

Awas: Selepas proses memasak, bakul, perumah dalaman dan ramuan
akan menjadi panas. Sentiasa letakkan bakul di atas permukaan tahan
panas (cth. tungku besi atau alas silikon) apabila anda mengeluarkan
bakul. Bergantung pada jenis makanan, stim panas akan keluar daripada
bakul.

// / 11 Gunakan penyepit dapur untuk mengeluarkan makanan yang telah dimasak
' v daripada bakul.

Nota: Minyak atau lemak cair yang berlebihan daripada ramuan akan
terkumpul di bahagian bawah bakul.

Nota: Bergantung pada jenis makanan yang dimasak, anda mungkin mahu
menuang keluar lebihan minyak atau lemak antara kelompok memasak atau
sebelum menggoncangkan kandungan. Untuk melakukan langkah ini
dengan selamat, letakkan bakul di atas permukaan tahan panas dan pakai
sarung tangan yang selamat ketuhar. Dengan berhati-hati, tuang minyak
atau lemak keluar.
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Program praset

Praset Jumlah yang Suhu Masa memasak Peringatan
disyorkan goncang
Kentang 5009 200°C 26 min 30 min x2
goreng beku
Potongan 2509 200°C 16 min 18 min X2
6 daging
Kepingan 650 g 200°C 18 min 20 min x1
ikan
Sayur 800 g 180°C 18 min 20 min x2
Drumstik 1000 g 180°C 32 min 34 min x1
Panaskan / 160°C 5min 5 min /
semula

2750W 2300w

Nota: Masa memasak lalai bagi setiap program praset mungkin berbeza-beza
bergantung pada pengadaran kuasa Airfryer anda.

Memasak dengan tetapan manual

Apabila program praset tidak memenuhi keperluan memasak peribadi anda,
tetapan manual memberi anda kawalan penuh terhadap suhu dan masa.
1 Tambahkan ramuan ke dalam bakul atas.

Nota: Sentiasa pastikan plat bawah dipasang dengan kukuh setiap kali
sebelum menggunakan bakul.
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¢ 3 Tambahkan ramuan ke dalam bakul bawah.

Nota: Airfryer sesuai untuk menyediakan pelbagai jenis ramuan. Untuk
mendapatkan hasil yang terbaik, rujuk ‘Jadual Makanan’ untuk mengetahui
kuantiti dan masa memasak yang disyorkan.

Nota: Elakkan daripada melebihi jumlah yang dicadangkan atau mengisi
bakul melebihi garis ‘MAX'’, kerana hal ini boleh menjejaskan prestasi
memasak.

Masukkan semula bakul bawah ke dalam perkakas.

5 Ketik butang Bakul atas pada skrin.

6 Ketik anak panah suhu dan masa untuk memilih tetapan yang diinginkan.

7 Ketik butang Bakul bawah pada skrin.
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8 Ketik anak panah suhu dan masa untuk memilih tetapan yang diinginkan.

9 Ketik butang Mula/jeda untuk mula memasak.

Nota: Sesetengah ramuan perlu digoncangkan atau diterbalikkan selepas
separuh masa memasak (lihat ‘Jadual Makanan’). Untuk melakukan hal ini:

- Tarik keluar bakul dengan perlahan.
- Goncangkan kandungan di atas permukaan tahan panas.
- Masukkan semula bakul untuk meneruskan proses memasak.

Nota: Untuk menjeda proses memasak, tekan butang Mula/jeda. Tekan
T aval butang yang sama sekali lagi untuk meneruskan proses memasak.

Nota: Perkakas akan dijeda secara automatik apabila bakul dikeluarkan.
Proses memasak akan diteruskan secara automatik sebaik sahaja bakul
diletakkan kembali ke dalam perkakas.

S 0 10 Setelah selesai memasak, loceng pemasa akan berbunyi. Tarik keluar kedua-
N dua bakul dengan berhati-hati.

Awas: Selepas proses memasak, bakul, perumah dalaman dan ramuan
akan menjadi panas. Sentiasa letakkan bakul di atas permukaan tahan
panas (cth. tungku besi atau alas silikon) apabila anda mengeluarkan
bakul. Bergantung pada jenis makanan, stim panas akan keluar daripada
bakul.

11 Gunakan penyepit dapur untuk mengeluarkan makanan yang telah dimasak
daripada bakul. Untuk makanan yang lebih ringan seperti kentang jejari,
anda boleh menuang makanan terus ke atas pinggan.

Nota: Minyak atau lemak cair yang berlebihan daripada ramuan akan
terkumpul di bahagian bawah bakul.

Nota: Bergantung pada jenis makanan yang dimasak, anda mungkin mahu
menuang keluar lebihan minyak atau lemak antara kelompok memasak atau
sebelum menggoncangkan kandungan. Untuk melakukan langkah ini
dengan selamat, letakkan bakul di atas permukaan tahan panas dan pakai
sarung tangan yang selamat ketuhar. Dengan berhati-hati, tuang minyak
atau lemak keluar.

Jadual makanan

Jadual di bawah memberikan tetapan asas yang disyorkan untuk menyediakan

pelbagai jenis makanan.

Nota

- Tetapan yang disenaraikan bertujuan sebagai garis panduan. Oleh sebab
variasi sumber, saiz, bentuk dan jenama ramuan, hasil optimum tidak dapat
dijamin untuk semua ramuan.
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- Apabila memasak kuantiti yang lebih besar (cth., kentang jejari, udang,
drumstik ayam, snek sejuk beku), goncangkan, terbalikkan atau kacau
ramuan 2-3 kali semasa proses memasak untuk memastikan tekstur dan
tahap kemasakan yang sekata.

- Beratyang dicadangkan adalah untuk satu bakul sahaja.

Jadual makanan untuk perkakas dengan pengadaran kuasa 2750 W

Ramuan Jumlah Min.- Masa Suhu Nota
Maks. (min)
Kentang jejari nipis beku  200-700 g 22-33 200°C Goncangkan, terbalikkan atau
(7x7 mm/0.3x0.3 inci) kacau 2-3 kali semasa memasak
Drumstik ayam (anggaran  2-8 biji 24-34 180°C Goncangkan, terbalikkan atau
125 g/4.5 auns) kacau selepas separuh masa
memasak
Salmon 400-1000 g 14-24 200°C Goncangkan, terbalikkan atau
kacau selepas separuh masa
memasak
Sosej 300-500 g 10-15 180°C Goncangkan, terbalikkan atau
kacau selepas separuh masa
memasak
Potongan daging 200-1000 g 15-20 200°C Goncangkan, terbalikkan atau
kacau selepas separuh masa
memasak
Kek span 3009 50 140°C Gunakan aksesori dulang
membakar
Kek span cawan 4-9 cawan 14-16 160°C Gunakan aksesori cawan
membakar
Kek lava mudah 4-9 cawan 10 160°C Gunakan aksesori cawan
membakar
Sayur campur 400-800 g 15-20 180°C Goncangkan, terbalikkan atau
kacau selepas separuh masa
memasak
Rosti Mini 6-11 biji 15-20 180°C Goncangkan, terbalikkan atau
kacau selepas separuh masa
memasak
Jadual makanan untuk perkakas dengan pengadaran kuasa 2300 W
Ramuan Jumlah Min.- Masa Suhu Nota
Maks. (min)
Kentang jejari nipis beku  200-700 g 26-37 200°C Goncangkan, terbalikkan atau
(7x7 mm/0.3x0.3 inci) kacau 2-3 kali semasa memasak
Drumstik ayam (anggaran 2-8 biji 26-36 180°C Goncangkan, terbalikkan atau

125 g/4.5 auns)

kacau selepas separuh masa
memasak




Bahasa Melayu

73

Ramuan Jumlah Min.- Masa Suhu Nota
Maks. (min)

Salmon 400-1000 g 16-26 200°C Goncangkan, terbalikkan atau
kacau selepas separuh masa
memasak

Sosej 300-500¢g 12-17 180°C Goncangkan, terbalikkan atau
kacau selepas separuh masa
memasak

Potongan daging 200-1000¢g 17-22 200°C Goncangkan, terbalikkan atau
kacau selepas separuh masa
memasak

Kek span 300g 50 140°C Gunakan aksesori dulang
membakar

Kek span cawan 4-9 cawan 14-16 160°C Gunakan aksesori cawan
membakar

Kek lava mudah 4-9 cawan 10 160°C Gunakan aksesori cawan
membakar

Sayur campur 400-800 g 15-20 180°C Goncangkan, terbalikkan atau
kacau selepas separuh masa
memasak

Rosti Mini 6-11 biji 15-20 180°C Goncangkan, terbalikkan atau

kacau selepas separuh masa
memasak

Fungsi masa

)
O

Fungsi Masa direka bentuk untuk memastikan makanan di dalam kedua-dua

bakul siap dimasak pada masa yang sama, walaupun masa atau suhu memasak
berbeza. Hal ini amat berguna ketika menyediakan hidangan lengkap dengan
ramuan yang berbeza di dalam setiap bakul.

1 Tetapkan masa dan suhu memasak untuk kedua-dua bakul.
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2 Ketik butang Masa pada panel kawalan.

3 Ketik butang Mula/jeda dan proses memasak segerak akan bermula.

dua bakul melengkapkan kitaran memasak serentak. Hal ini memastikan

o 4 Airfryer melaraskan masa mula satu bakul secara automatik supaya kedua-
ﬁ semua makanan panas dan sedia dihidangkan pada masa yang sama.

Fungsi Salin membolehkan anda menyalin tetapan memasak daripada satu
bakul kepada bakul yang lain dengan satu sentuhan. Hal ini sesuai apabila anda
memasak makanan yang sama di dalam kedua-dua bakul dan mahukan hasil
yang sekata.

1 Tetapkan masa dan suhu bagi satu bakul.
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2 Tekan butang Salin. Tetapan akan disalin dengan serta-merta kepada bakul
yang satu lagi.

3 Tekan Mula/jeda untuk memulakan memasak.

Menggoncangkan makanan

Cara menggoncang

Semasa memasak, keluarkan bakul daripada Airfryer untuk menggoncangkan,

mencampur atau menterbalikkan makanan.

Untuk menggoncangkan makanan dengan selamat:

1 Pegang bakul di atas permukaan tahan panas.

2 Goncangkan bakul dengan perlahan-lahan dan pastikan udara panas dapat
mencapai semua permukaan makanan.

Jika bakul terlalu berat untuk digoncangkan:

1 Tempatkan bakul di atas permukaan tahan panas.

2 Gunakan penyepit atau peralatan berhujung silikon untuk menggaul atau
menterbalikkan ramuan. Masukkan semula bakul dan teruskan memasak.
Nota: Airfryer akan dijeda secara automatik apabila bakul dikeluarkan. Paparan

akan kekal pegun sehingga bakul dimasukkan semula.

Nota: Proses memasak akan diteruskan secara automatik selepas bakul
dimasukkan semula.

Nota: Elakkan mengeluarkan bakul terlalu lama (melebihi 30 saat), kerana hal ini
boleh menyebabkan perkakas menjadi sejuk.
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Jenis makanan yang perlu digoncangkan

- Bahan-bahan kecil seperti kentang jejari atau nuget yang bertindih biasanya
perlu digoncangkan untuk memastikan kerangupan dan kemasakan yang
sekata.

- Jika anda tidak menggoncangkan makanan ini, makanan mungkin tidak
masak dengan sekata atau separuh masak di sesetengah bahagian.

- Untuk bahan yang lebih tebal seperti stik, tindakan menterbalikkan makanan
pada pertengahan masa memasak dapat mencapai pemerangan yang sekata
pada semua sisi.

Masa untuk menggoncangkan makanan

Goncangkan atau terbalikkan makanan 1-2 kali pada pertengahan masa
memasak atau lebih jika mahu.

- Sesetengah praset termasuk ciri (lihat “Program praset”)peringatan goncang
terbina dalam.

Peringatan goncang

Peringatan goncang akan membunyikan 5 bip dan berkelip pada paparan.
- Jika anda tidak mengeluarkan bakul selepas 5 bip, peringatan akan mati
secara automatik.
- Peringatan goncang juga akan berhenti sebaik sahaja anda mengeluarkan
bakul.

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 kentang jejari maksimum 500 g/18 auns supaya
kentang masak dengan sekata. Kuantiti kentang jejari yang lebih besar
biasanya kurang rangup berbanding dengan kuantiti kentang jejari yang
lebih kecil.

1 Kupas ubi kentang dan potong menjadi bentuk jejari (ketebalan
10x10 mm/0.4x0.4 inci).

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.

Nota

- Jangan sengetkan mangkuk untuk meletakkan semua jejari kentang di
dalam bakul pada satu masa supaya anda dapat mengelakkan minyak
berlebihan daripada masuk ke dalam bakul.
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6 Letakkan jejari kentang ke dalam bakul.
7 Goreng jejari kentang dan goncangkan 2-3 kali semasa memasak.

Pembersihan

sepenuhnya sebelum anda mula melakukan pembersihan.

e Amaran: Biarkan bakul dan bahagian dalam perkakas menjadi sejuk
°c

Amaran: bakul mempunyai salutan tidak melekat. Jangan gunakan
perkakas dapur logam atau bahan pencuci yang melelas kerana ini
merosakkan salutan tidak melekat.

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

1 Tekan butang Hidup/Mati kuasa untuk mematikan perkakas, cabut palam
daripada soket dinding dan biarkan perkakas menjadi sejuk.
) Petua: Keluarkan bakul untuk menyejukkan Airfryer dengan lebih cepat.
Ry yej ryer deng

2 Tanggalkan plat bawah daripada bakul.

3 Buang lemak cair atau minyak daripada bahagian bawah bakul.

4 Bersihkan bakul di dalam mesin basuh pinggan mangkuk. Anda juga boleh
mencuci bakul dengan air panas, cecair pencuci pinggan mangkuk dan span
tidak melelas (lihat "jadual pembersihan").

Petua: Jika sisa makanan melekat pada bakul atau plat bawah, rendamkan
bakul di 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 bakul atau plat bawah dan anda tidak dapat
membersihkan kesan dengan air panas dan cecair pencuci, gunakan cecair
penyahgris.

Petua: 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.

5 Untuk mengelakkan calar, lap bahagian luar dan dalam perkakas dengan
perlahan-lahan menggunakan kain lembut yang tidak berkedut dan bersih.
Mulakan dengan melembapkan kain dan diikuti dengan kain yang kering,
jika perlu.
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6 Cuci elemen pemanasan menggunakan berus pembersih untuk
mengeluarkan sebarang sisa makanan.

7 Cuci bahagian dalam perkakas dengan air panas dan span yang tidak
melelas.

Meja pembersihan

Pembersihan yang betul akan mengekalkan prestasi dan keselamatan Airfryer
anda. Jadual di bawah menggariskan arahan pembersihan untuk setiap
komponen.
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Penyimpanan

1 Cabut palam perkakas dan biarkannya menjadi sejuk.
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2 Pastikan kesemua bahagian bersih dan kering sebelum disimpan.

Nota

- Semasa mengangkat Airfryer, pegang dengan kuat secara mendatar
untuk mengelakkan bakul daripada terjatuh secara tidak sengaja yang
boleh merosakkan Airfryer.

- Pastikan bahagian Airfryer yang boleh dikeluarkan sebagai contoh, plat
bawah dan lain-lain dipasang sebelum anda mengangkat atau
menyimpan perkakas.

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.home.id/support untuk mendapatkan senarai soalan lazim atau
hubungi Pusat Layanan Pelanggan di negara anda.

Masalah Penyebab yang mungkin Penyelesaian
Bahagian luar perkakas ini Haba di dalam memancar ke Ini ialah perkara biasa. Semua
menjadi panas ketika digunakan.  dinding luar. pemegang dan tombol yang anda

perlu pegang semasa penggunaan
akan kekal sejuk dan boleh
dipegang.

Bakul, plat bawah dan bahagian
dalam perkakas akan menjadi
panas apabila 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.
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Masalah

Penyebab yang mungkin

Penyelesaian

Kentang jejari buatan sendiri tidak

masak seperti yang dijangka.

Anda tidak menggunakan jenis
kentang yang betul.

Untuk mendapatkan hasil terbaik,
gunakan ubi kentang berkanji
yang segar. Jika anda perlu
menyimpan ubi kentang, jangan
simpan di dalam persekitaran yang
sejuk seperti peti sejuk. Pilih ubi
kentang yang pada
pembungkusannya dinyatakan
sesuai untuk menggoreng.

Jumlah ramuan dalam bakul
terlalu banyak.

Ikut arahan dalam manual
pengguna ini untuk menyediakan
kentang jejari buatan sendiri.

Sesetengah jenis ramuan perlu
digoncangkan selepas separuh
masa memasak.

Ikut arahan dalam manual
pengguna ini untuk menyediakan
kentang jejari buatan sendiri.

Airfryer tidak hidup.

Plag perkakas tidak dipasang.

Periksa sama ada palam
dimasukkan ke dalam soket
dinding dengan betul.

Beberapa perkakas
disambungkan kepada satu
saluran keluar.

Airfryer mempunyai wattan yang
tinggi. Cuba gunakan saluran
keluar yang berbeza dan periksa
fius.

Butang Hidup/Mati belum
diaktifkan lagi.

Gunakan ibu jari anda untuk
menekan butang Hidup/Mati,
dengan memastikan seluruh
butang disentuh dengan jari.

Saya ternampak tompok
mengelupas di dalam Airfryer
saya.

Sesetengah tompok kecil boleh
muncul di dalam bakul Airfryer
disebabkan oleh sentuhan atau
calaran tidak sengaja pada
salutan (cth. semasa pembersihan
dengan alat pembersih yang kasar
dan/atau semasa memasukkan
bakul).

Anda boleh mengelakkan
kerosakan dengan meletakkan plat
bawah ke dalam bakul dengan
betul. Jika anda memasukkan plat
bawah dengan senget, bahagian
sisi boleh terkena dinding bakul
dan menyebabkan kepingan kecil
salutan mengelupas. Jika ini
berlaku, sila ambil perhatian
bahawa perkara ini tidak
berbahaya kerana semua bahan
yang digunakan selamat untuk
makanan.

Asap putih keluar daripada
perkakas.

Anda memasak ramuan yang
berlemak.

Tuang lebihan minyak atau lemak
daripada bakul dengan berhati-
hati dan teruskan memasak.

Bakul masih mengandungi kesan
berminyak daripada penggunaan
sebelum ini.

Asap putih disebabkan oleh kesan
berminyak yang menjadi panas di

dalam bakul. Bersihkan bakul dan

plat bawah sepenuhnya setiap kali
selepas penggunaan.
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Penyelesaian

Lapisan serdak roti atau salutan
tidak melekat dengan betul pada
makanan.

Kepingan kecil serdak roti di udara
boleh menyebabkan asap putih.
Tekan lapisan serdak roti atau
salutan dengan betul pada
makanan untuk memastikannya
melekat.

Perapan, cecair atau air daging
terpercik di dalam lemak cair atau
minyak.

Lap makanan menjadi kering
sebelum meletakkannya di dalam
bakul.

Skrin pada Airfryer menunjukkan
"E1" atau "E2".

Airfryer mungkin telah disimpan
di tempat yang sejuk.

Suhu perkakas terlalu rendah.
Produk ini direka bentuk untuk
beroperasi pada suhu sekeliling
dari 5 °Chingga 40 °C.

Letakkan Airfryer pada suhu bilik
sekurang-kurangnya selama

15 minit. Jika masalah berterusan,
hubungi talian penting
perkhidmatan Philips atau Pusat
Layanan Pelanggan di negara
anda.

Skrin pada Airfryer menunjukkan
”E4", ”ESHI HE’I 2”, atau IIE22II'

Perkakas mungkin telah rosak.

Cuba cabut palam dan pasang
palam pada perkakas. Jika langkah
ini tidak membantu, hubungi
talian perkhidmatan Philips atau
Pusat Layanan Pelanggan di
negara anda.

Skrin pada Airfryer menunjukkan
IIE’I OH.

Suhu dalaman perkakas terlalu
tinggi.

Periksa sama ada terdapat
sebarang halangan di sekitar salur
keluar udara yang menjejaskan
pengudaraan dan pelepasan haba.
Biarkan sekurang-kurangnya 15 cm
ruang di sekeliling salur keluar
udara dan jangan letakkan apa-
apa objek di antara salur keluar
udara dengan dinding.
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Quan trong

Hay doc ki théng tin quan trong nay trudc khi st dung thiét bj va hay cat gitr dé
tién tham khao sau nay.

Nguy hiém

- Khéng dit thiét bi trén hodc gan bé&p ga néng hay tt ca cac loai bé&p dién
khac, hodc dat trong 10 dun (hinh 1).

- Tuyét d6i khdng nhung thiét bi vao nudc hodc rua dudi voi nudc.

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

- Ludn cho nguyén liéu can chién vao ngan, dé& ngdn khéng cho nguyén liéu
cham vao cac thanh dét.

- Khéng che cac clra hit khi va ctia thoat khi khi thiét bi dang hoat déng.

- Khéng d6 dau vao ngén vi cé thé gay ra nguy co hoa hoan.

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

- Tuyét d6i khdng cham vao bén trong thiét bi khi thiét bi dang hoat déng.

- Khéng dugc cho nguyén liéu vugt qua chi bdo mic t6i da trén ngan.

- Lubn dadm bao bo tao nhiét sach sé va khdong co thiic an dinh vao.

Canh bao

Canh bao

- Né&u day dién bi hong, ban phai thay day dién taj trung tdm bao hanh cta
Philips, cac trung tdam bao hanh do Philips uy quyén hoac nhung nai cé trinh
do tuong duong dé€'tranh gay nguy hiém.

- Chi két néi thiét bj v8i 6 cdm trén tudng cé néi dat, dudc bao vé bang cau dao
ch&ng ro dién.

- Ludn dadm bao rang phich cdm dugc cdm vao & cdm trén tudng dung cach.

- Thiét bi nay khéng dudgc thiét k& dé hoat dong véi b6 hen gid cdm ngoai hodc
hé théng diéu khién tur xa riéng.

- Céc bé mat co thé tiép xtc cé thé trd nén rat néng khi thiét bi dang dugc su
dung (hinh 2).

- Thiét bi nay khéng danh cho ngudi dung (bao gém ca tré em) cé stic khde
kém, kha ndng gidc quan hodc than kinh suy gidm, hodc thiéu kinh nghiém va
kién thuc, trir khi ho dugc gidm sét hodc hudng dan sir dung thiét bi bai
ngudi ¢ trach nhiém dam bao an toan cho ho.

- Tre'em phai dudc giam sat d& dam bao raéng chung khéng chai dua vdi thiét
bi nay.

- Khoéng dé tré em thuc hién viéc vé sinh hodc bao tri thiét bj tri khi ching
dugc gidm sat.

- Khoéng dé thiét bi sét véi tudng hodc sét véi cac thiét bj khac. Dé tréng it nhat
15 cm & ca hai bén va phia sau thiét bi. Khdng dt bat ky vat gi 1én trén thiét
bi.
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Than trong

Th

Trong khi dang chién bang khi néng, ludng hoi néng dugc day ra clra thoat
khi. Gilr tay va mat ban cach xa ludng haoi va clia thoét khi & khoang céch an
toan. Ngoai ra, hdy cin than véi hoi nudc néng va khong khi khi ban 18y ngén
ra khai thiét bi.

Khéng cho nguyén liéu nhe dé bay hodc gidy nudng banh vao thiét bj.

Bao quan khoai tay: Nhiét do phai & muc thich hop vai loai khoai tay dugc
bao quan va phai cao hon 6°C dé giam thi€u nguy cg ti€p xtc v8i acrylamide
trong thyc phdm da qua ché bién.

Airfryer nay c6 hai khoang ndu, do dé c6 cdng suat ngudn dién cao. Khdng
cling ltc van hanh cc thiét bi cdng sudt cao khac trén cing mot mach dién
(vi du: 8m dun nudc, vi nudng dién va nhiing vat dung tuang tu). Néu khéng,
€6 thé xay ra trudng hop cau dao trong hé théng 13p dat tai nha clia ban nhay
va ngudn dién & 8 cdm nay bj héng.

Thiét bi nay dugc thiét ké dé sir dung & nhiét dé méi trudng trong pham vi ti
5°C dén 40°C.

Ki&m tra xem dién ap ghi trén thiét bi co' tuong uhg vdi dién ap nguén nai su
dung trudc khi néi thiét bi véi ngudn dién.

Khong dé day dién gan nhiing bé mét néng.

Khong dat thiét bj 1én trén hodc gan cac vat liéu dé chdy vi du nhu khén lau
ban hodc rem treo.

Khéng str dung thiét bi cho bat ky muc dich nao khic ngoai muc dich dugc
mo ta trong sch hudng dan nay va chi st dung cac phu kién chinh hang cua
Philips.

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

Ngén, tdm ddy va cac phu kién dit bén trong khoang nau bt dau néng 1én
trong va sau khi st dung thiét bi, hdy lubn cdm ndm can than.

Rua that sach cac b6 phan tiép xuc vdi thuc pham trudc khi su dung thiét bi
|&n dau. Tham khao hudng dan st dung.

an trong

Thiét bi nay dudc thiét k& chi d& dung trong gia dinh. Thiét bi khong dugc
thiét k& dé si dung trong cadc mdi trudng nhu khu vic bép cho nhan vién
trong clia hang, van phong, trang trai hodc cac méi trusng lam viéc khac.
Thiét bi cling khéng dugc thiét ké dé sir dung bdi khach luu tru'taj khach san,
nha nghi, loai hinh nha tro qua dém cé phuc vu an sang va cac mdi truéng cu
trd khac.

Lubn ngdt két néi thiét bj vai ngudn dién néu thiét bj khéng dugc gidm sat va
trudc khi l3p rép, thao rdi, cat git hodc lam sach.

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

Néu thiét bi dugc st dung khdng dung cach hodc dung cho nhung muc dich
chuyén nghiép hay ban chuyén nghiép ho&c néu thiét bi dugc su’ dung khéng
theo cac hudng dan trong sach hudng dan st dung thi ch& dé bao hanh sebj
mat hiéu luc va Philips s6 khdng chiu trach nhiém déi véi bat cu hu hong nao
phét sinh.

Luén mang thiét bj dén trung tdm dich vu do Philips Uy quyén dé kiém tra
hodc stta chlta. Khéng tu tim céch sua chita thiét bi, néu khéng ché dé bao
hanh sé mat hiéu luc.
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- Lubn rut phich cdm dién cua may ra sau khi su’dung.

- Dé& thiét bi ngudi xudng khoang 30 phut trudc khi cdm ngm hodc lam sach
thiét bi.

- Bdo dam rang nguyén liéu dugc ch& bién bang thiét bi nay chuyén thanh mau
vang thay vi mau den hodc nau.

- Loai bo nhimng phan dé &n thita bj chdy. Khéng chién khoai tay tuci & nhiét
do trén 180°C (dé giam thiéu viéc tao ra acrylamide).

- Can than khi lam sach khu vuc phia trén clia khoang ndu: Thanh dét néng va
canh clia cac bé phan kim loai.

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

- C4n than khi ndu céc loai thuc phdm mau hdng bang chiic nang khai déng
sau khi d& bat may mot khoang thdi gian (vi vi khu&n cé thé sinh s6i va phéat
trién).

- C&nthan khi d6 thirc &n da nau chin ra ngoai va tranh dé cac phu kién rai ra
ngoai. Ngoai ra, hdy chi y dén dau cé thé nhd giot tir cdc mat ludi cua ngan.

- Khin&u thic &n c6 nhiéu ma, ndi chién Airfryer ¢4 thé tda ra khoi.

- Bi€u tugng nay c6 nghia la cac san phdm dién khéng dugc vt bo cling vdi réc
thai gia dinh thdng thudng.

- Lam theo cac quy dinh tai qudc gia clia ban d6i véi viéc thu gom riéng cac san
ph&m dién.

bién tu trudng (EMF)

Thiét bj nay tuan thu cac tiéu chuan va quy dinh hién hanh lién quan dén muc
phai nhiém dién tu trudng.

Bao hanh va ho trg

Versuni cung c&p bao hanh hai ndm sau khi mua san phdm nay. Bao hanh nay
khéng cd gid tri néu 16i do stir dung khéng dung cach hodc do bao tri kém. Bao
hanh cta chung téi khong anh hudng dén quyén cla ban theo ludt vdi tu cach 1a
ngudi tiéu dung. D& biét thém théng tin hodc yéu cau bao hanh, vui long truy
cap trang web ctia chiing t6i www.home.id/warranty.

Théng tin Thiét ké sinh thai

Thong tin Thiét ké sinh thai dé xac dinh mau may: NA46x
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M6 ta Ky hiéu Gia tri bon vi
Tiéu thu dién ndng & ché do tat Post 0,28 W
Tiéu thu dién ndng & ché dé chs Pep Khéng éap dung W
Thai gian trudc khi tu dong chuyén sang ch€ dé chd Ty, 20 Phut
Tiéu chuén do lusng gid tri dich vu EN 50564:2011

Théng tin lién hé dé biét thém théng tin DAP B.V.

Tussendiepen 4a,9206AD Drachten, The Netherlands

Thiét bj tuan tha cac yéu cau vé Thiét k& sinh thai cla Phu luc i,

QUY BINH CUA UY BAN (EU) 2023/826

Chuc mimg ban da'mua hang va chao ming ban dén vdi Philips!
DE c6 dugc Igi ich day du ti sy hd trg do ching ti cung cdp, hay déng ky san
ph&m tai www.home.id.

M6 ta chung

Téng quan vé san pham

Day dién

Clra thoat khi

Bang diéu khién

Tam day (2)

ngan (2)

Luu y: Thiét bi nay cé hai ng&n nau riéng biét. Ban c6 thé chon ndu chi bdng mot
ngan hodc st dung ca hai ngan cung ltc. Méi ngan hoat déng doc lap, cho phép

u b wN —
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Téng quan vé bang diéu khién

Ngudn dién va cac thao tac cd ban
W ® ®
B O]
© & © © ¢

Nut Bat/tat
Nhan dé bat hodc tit ndi chién khéng dau.

Nut Chon ngan trén (1)
Nh&n dé chon diéu chinh cac cai dit clia ngén trén.

Nut Chon ngan dudi (2)
Nh&n dé chon diéu chinh céc cai dit ciia ngén dudi.

Nut Quay lai
Nh&n dé quay lai menu trudc hodc hly lya chon hién tai.

NGt Bat dau/tam diing

Nhan dé bat dau hodc tam duing qud trinh nau.

Cac nut Tang/giam nhiét do
Nh&n dé tdng hodc gidm nhiét dd n&u cho ngdn da chon.

Cac nut Tang/giam thdgi gian
Nhan dé tdng hodc gidm thdi gian ndu cho ngan da chon.

©00-0QUBB®O©|_
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Cac chuang trinh cai dit sdn

®© ©

Snack khoai tdy dong lanh

Su dung cai dt s@n nay dé chién khoai tay chién, khoai tay
chién hinh mui cau hodc khoai tady bdm nhé dong lanh dén
khivang gion.

Bit tét
Su dung cai ddt sdn nay dé nudng bit t&t dén dé chin mong
mudn véi I6p vo ngoai chdy xém.

Cca

Su dung cai dat s&n nay dé nau phi lé cd hodc hai san ma
van gitr dugc dé 4m va do x6p.

Rau

St dung cai dit s&n nay dé nudng hodc lam gion rau ct déu
vdi lugng dau téi thiéu.

bui ga

St dung cai dit s&n nay dé nau chin k§ dui ga vdi 16p da
gion.

Ham néng

St dung cai dgt sdn nay dé ham nong thirc an thira nhanh
chéng ma van gitr dugc két cau va huang vi.

CAMCIOIONO

Cac chlic ndng b sung

Chuc nang sao chép
Ban cé thé cai dit thai gian va nhiét dé cho mot ngén, sau

dd sao chép chinh xac cac cai dat nay sang ngan con lai
bang cach nhan nut chiic ndng sao chép.

€
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Chtic nang Thai gian
Ty déng déng b thdi gian ndu trong 2 ngdn dé ba &n cua
ban s&n sang cling luc.

Nh3c nhé lac

Nhan nut nhic nhé 18c d€ bat hodc t&t cdnh bdo nhac ban
I8¢ hodc 14t thic &n trong khi ndu dé thiic 8n chin déu haon.
Ban sé nghe dugc ti€ng "bip” va thay biéu tugng 3¢ nhap

nhdy bén canh man hinh hién thj thgi gian.

© ®

bén
Bat hodc t&t dén trong khoang nau.

&)

Man hinh hién thi

in
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Man hinh hién thij th&i gian/nhiét dé
Man hinh luan phién hién thj th&i gian ndu va nhiét dé nau.

« > Chi bao Nhac nhé I3c
A Bat sang khi dén bao nhic nhd I3c dugc kich hoat.
4 Chi bao chtic nang Thai gian
G)..: Bat sang khi chiic ndng hen gid dugc kich hoat.

Trudc khi su dung lan dau

QUAN TRONG: Trong lan st dung dau tién, Airfryer c6 thé tao ra mét chut
khéi va mui. Pay 1a hién tugng binh thuéng va sé hét sau vai phat.

N Than trong: Day 1a san pham Airfryer hoat dong nh& khi néng. Khéng cho
dau 8n, m& chién hodc bat ky chat I6ng nao khac vao ngan.

Than trong: Khéng cham vao cac bé mat néng. Cam ngan néng bang ging
tay chiu nhiét.

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

Luu y: Khdng can phai lam néng trudc thiét bi.

1 Thdo tat ca cac vat liéu dong goi.

2 Théo t4t cd miéng dan hodc nhan (néu cé) trén thiét bi.

3 Vésinh ky ludng thiét bj trudc khi st dung (xem “Vé sinh”) [an dau.
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Chuan bi truéc khi sir dung

1 D3t thiét bi trén bé mt bang phang, ndm ngang, 6n dinh va chiu dugc nhiét.
2 DEétréng it nhat 15 cm & ca hai bén va phia sau thiét bi.

3 L3ptdm day vao ngan.

Luuy: Trong qua trinh strdung, hoi nu6c néng sé thodt ra qua cac cia thoat khi.
Gilr tay va mat tranh xa hai nudc va cac cla thoat khi. Dvét,thiét bi cach tudng it
nhat 15 cm va khong dat cac cla thoat khi ngay trudc 6 cam.

Luu y: Khéng dat bat ky vét gi 1én trén dau hodc trén cdc mat bén cla thiét bi.
Lam nhu vay c6 thé phd vé dong khiva anh hudng dén két qua chién.

Luu y: Khéng dat Airfryer bén canh thiét bi ndu &n khéc, gén tudng bép hodc bén
dudi tu bép vi hai nudc ndng co thé ngung tu va chady xudng bé mat.

SU dung thiét bi

Chay may thu

Chay may thu giup ban:

- Lam quen Vvdéi Airfryer

- Kiém tra hoat dong binh thudng

- Loai bd du lugng san xuat

1 Dam bao ca hai ngén déu tréng, sau dé cadm dién cho thiét bi.

\
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2 Nhan nUt Bat/tat.

3 Chon mot trong hai ngan.

4 Nhéan nit Khoai tdy déng lanh.

5 Chon ngan con lai va cling chon Khoai tady dong lanh.

6 Nhan nUt Bat dau/tam durng dé bat dau.

7 Tiéng bip nhdc nhd 13c sé vang 1én gitta chiing trong khi ndu. T4t tiéng bip
bang cach kéo ngan ra, sau dé 13p lai chdc chén.
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8 Khindu xong, mét tiéng bip cudi cung sé vang lén.

N&u bang cac chuang trinh cai dit sén

Thiét bi nay dugc trang bi nhiéu chuong trinh n&u cai dit s&n, dugc thiét ké dé
daon gidn hoa viéc chuan bi bta 8n. M&i chuong trinh cai dat s&n dugc t8i uu hda
cho mét loai thuc phdm cu thé, tu déng cai dit nhiét do va thdi gian nau ly
tudng dé cd mén &n ngon miéng va ft tén suc.
1 Cho nguyén liéu vao ngdn trén.

Luu y: Lubn dam bao tdm ddy dugc dit chéc chén trudc khi st dung ngén.
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3 Cho nguyén liéu vao ngan dudi.
¢ @ Luy y: Trénh cho qua lugng khuyén nghi hodc d6 day ngan qud vach "MAX"
(TOI' BA) vi diéu nay cé thé anh hudng dén hiéu suat nau.

5 Nha&n nut Ngan trén trén man hinh.

7 Nhén nUt Ngan dudi trén man hinh.
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@ 8 Chon nut cai dit s&n mong mudn.

9 Nhan nut Bat dau/tam dimng dé bt dau nau.
Luu y: M&t s6 nguyén liéu can 13c hodc 1t gitta chiing trong khi ndu (xem
"Chuang trinh cai ddt san"). Cach lam:
- Nhe nhang kéo ngan ra.
- L3c déu thiic &n trén bé mit chiu nhiét.
- L&p lai ngdn vao dé tiép tuc nau.

Luu y: D€ tam diing qua trinh ndu, hay nhan nat Bat dau/tam ding. Nhan lai
nut do dé tiép tuc.

Luu y: Thiét bj sé tu dong tam ding khi ngan dugc 1ay ra. Qud trinh ndu sé tu
dong tiép tuc khi ngan dugc dat lai vao thiét b.

- 0 10 Khi ndu xong, chudng hen gid& sé kéu. Can than kéo ca hai ngén ra.

—\N ) Thén trong: Sau khi ndu xong, ngan, v6 bén trong va nguyen liéu sé

=l néng. Luén dat ngan 1én bé mat chiu nhiét (vi du: d& 16t n6i hoac tham
silicon) khi Iay ngan ra. Tuy thuoc vao Ioa| thuc pham hoi nuéc néng c6
thé thoat ra ti ngan.

Y4 y o4 11 DUng kep gap thuc phdm dé 18y thic &n d& nau chin ra khdi ngan.

' Luu y: Dau thira hodc mé rén tir nguyén liéu sé dong lai & ddy ngan.

Luu y: Ty thuéc vao loai thuc phdm dugc ndu, ban c6 thé dé bét dau hodc
md thuta gilia cac meé hodac trudce khi lac déu. Bé dam bao an toan, hay ddt
ngan Ién bé mat chiu nhiét va deo gang tay chiu nhiét. Can than dé dau hodc
ma ra.

Cac chuang trinh cai dit san

Chuong Lugng khuyén  Nhiétdé  Thdigian niu Nh&c nhé l&c
trinhnau  nghi
cai sdn

Khoai tay 500 g 200°C 26 phut 30 phut x2
doéng lanh
Susnmiéng  250g 200°C 16 phut 18 phut x2




Philé c& 650 g 200°C 18 phut 20 phut x1
Rau cu 800 g 180°C 18 phut 20 phut X2
Pliga 1000 g 180°C 32 phut 34 phut x1
@ Hamnéng  / 160°C 5 phut 5 phut /

2750 W 2300 W

Luu y: Thai gian ndu méc dinh cho méi chuong trinh cai dat sén c6 thé khac nhau
tuy thubc vao cdng suét ctia Airfryer.

Nau bang cac cai dat tha céng
Khi cdc chuong trinh cai ddt sdn khéng dép Uing dugc nhu cau ndu cua riéng ban,
céc cai d&t thi cdng cho phép ban kiém soat hoan toan nhiét dé va thdi gian.
1 Cho nguyén liéu vao ngan trén.
Luu y: Lubn dam bao tdm ddy dugc dit chdc chén trudc khi st dung ngén.

2 D&t ngdn trén vao lai thiét bi.

3 Cho nguyén liéu vao ngan dudgi.
Luu y: N6i chién khéng dau Airfryer phit hgp dé ché bién nhiéu loai nguyén
liéu khac nhau. D& cé két qua t6t nhat, hay tham khao “Bang thuc pham” dé
biét lugng nguyén liéu va thdi gian ndu dugc khuyén nghi.
Luy y: Trénh cho qua lugng khuyén nghi hodc d6 déy ngan qué vach "MAX”
(TOI'DA) vi diéu nay c6 thé anh hudng dén hiéu suat nau.
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5 Nhan ndt Ngén trén trén man hinh.

6 Nhan vao mitén nhiét do va thai gian dé chon cai dit ua thich.

7 Nhan nit Ngan duéi trén man hinh.

8 Nhéan vao mitén nhiét do va thai gian dé chon cai dit ua thich.

97
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9 Nhan nit Bat dau/tam dung dé b3t dau nau.
Luu y: M6t s6 nguyén liéu can phai lac hodc 14t gia chiing khi dang ché bién
(xem 'Bang thuc pham'). Cach lam:
- Nhe nhang kéo ngdn ra.
- L&c déu thdc an trén bé méat chiu nhiét.
- L3p lai ngan vao dé tiép tuc nau.
il Luu y: D& tam dung qua trinh ndu, hdy nhan ndt Bat dau/tam dimg. Nhan lai
T N nut do dé tiép tuc.

Luu y: Thiét bj sé tu déng tam ding khi ngan dugc 1ay ra. Qué trinh ndu sé tu
dong tiép tuc khi ngan dugc dat lai vao thiét bi.

o 0 10 Khi n4u xong, chudng hen gid sé kéu. Can than kéo ca haingan ra.

="\ Than trong: Sau khi ndu xong, ngan, vo bén trong va nguxén liéu sé
— nong. Luén dat ngan Ién bé mat chiu nhiét (vi du: q€ 16t n6i hoac tham

silicon) khi I8y ngan ra. Tuy thudc vao loai thuc phdm, hgi nuéc néng c6

thé thoat ra tu ngan.

11 DUng kep gép thuc pham dé 18y thic &n d& ndu chin ra khdi ngan. Béi vdi
nhiing mén nhe hon, chdng han nhu khoai tay chién, ban cé thé dé tryc tiép
|én dia.

Luu y: Dau thira hodc m& ran tir nguyén liéu sé dong lai & déy ngan.

Luu y: Ty thudc vao loai thuc phdm dugc ndu, ban c6 thé dé bét dau hodc
md& thira gita cac mé hoac trudc khi lac déu. bé dam bao an toan, hé)( dat
ngan lén bé mat chiu nhiét va deo gang tay chiu nhiét. Can than dé dau hoac
ma ra.

Bang thuc pham

Bang dudi day cung cip cac cai dat co ban dugc khuyén nghi dé ché bién cac loai

thuc phdm khéc nhau.

Luuy

- C4c cai dit dugc liét ké chi mang tinh chat tham khao. Do su khac biét vé
ngudn gac, kich thudc, hinh dang va thuong hiéu nguyén liéu, nén khéng thé
dam bao két qua t6i uu cho tat ca cdc nguyén liéu.

- Khin4u s& lugng 18n (vi du: khoai tay chién, tdm, dui ga, dé &n nhe déng
lanh), hay lac, 1at hodc trén nguyén liéu 2-3 1an trong qua trinh ndu dé dam
bao két c4u va do chin déng déu.

- Trong lugng dugc dé xuat 1a cho mot ngan.

Bang thuc pham cho cac thiét bj c6 cdng suat dinh mdc 2750 W

Nguyeén liéu Lugng ti thi€u Thai Nhiétdé Luuy
—-toida ian
phut)
Khoai tay déng lanh lat 200-700 g 22-33 200°C Lac, 1t hojc trén 2-3 Ian trong khi
maéng (7x7 mm / 0,3x0,3 chién

inch)
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Nguyeén liéu Lugng t8i thi€u Thoi Nhiétdé Luuy

-toi da ian

phut)

bui ga (khoang 125 g9/4,5 2-8 cai 24-34 180°C L3c, 1t hodc trén gilia chiing
0z)
C4 hoi 400-1000 g 14-24 200°C Lac, 1t hodc trén gilia chiing
Xuc xich 300-500 g 10-15 180°C Lac, 1t hojc trén gilia chiing
Susn miéng 200-1000 g 15-20 200°C Lac, 1t hojc trén gilia chiing
Banh x6p 3009 50 140°C St dung phu kién khay nuéng
Banh boéng lan co ban 4-9 c6¢ 14-16 160°C St dung phu kién c6c nudng
Banh lava dé [am 4-9 c6¢ 10 160°C St dung phu kién c6c nudng
Rau cli thap cAm 400-800 g 15-20 180°C Lac, 1t hojc trén gilta chiing
Banh Rastis mini 6-11 cai 15-20 180°C Lac, 1t hodc trén gilia chiing

Bang thuc pham cho cac thiét bj c6 cdng suat dinh mdc 2300 W

Nguyeén liéu Lugng t8i thi€u Thoi Nhiétdé Luuy

—toi da ian

phut)

Khoai tay déng lanh lat 200-700 g 26-37 200°C L3c, 1t hodc trén 2-3 lan trong khi
maéng (7x7 mm / 0,3x0,3 chién
inch)
bui ga (khoang 125 g/4,5 2-8 cai 26-36 180°C Lac, 1t hodc trén gilia chiing
0z)
C4 hoi 400-1000 g 16-26 200°C Lac, 1t hojc trén gilia chiing
Xuc xich 300-500 g 12-17 180°C L3c, lat hodc tron gitta ching
Sudn miéng 200-1000¢g 17-22 200°C L3c, lat hodc tron gitta ching
Banh x6p 3009 50 140°C St dung phu kién khay nuéng
Banh boéng lan co ban 4-9 c6¢ 14-16 160°C St dung phu kién c6c nudng
Banh lava dé lam 4-9 c6¢ 10 160°C St dung phu kién c6c nudng
Rau cti thap cAm 400-800 g 15-20 180°C Lac, 1t hodc trén gilia chiing
Banh Rostis mini 6-11 cai 15-20 180°C Lac, 1t hodc trén gilta chiing

Chuc nang Thdai gian
Chtic nang Thei gian dugc thiét k& dé dam bao thic &n trong ca hai ngdn chin
cling luc, ngay ca khi thdi gian hodc nhiét dé ndu khac nhau. Chiic ndng nay déc
biét hitu ich khi chu&n bi mét bra an day du vai cac nguyén liéu khac nhau trong
mdi ngan.
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1 Cai dat thai gian va nhiét doé ndu cho ca hai ngén.

2 Nhin vao nut Thai gian trén bang diéu khién.

3 Nhén vao nut Bt dau/tam diing, qud trinh ndu dong bé sé bat dau.

P 4 Airfryer tu dong diéu chinh thdi gian bat dau clla mét ngan dé ca hai ngan
hoan thanh chu trinh ndu cling lc. Digu nay dam bao moi thir déu néng va
s&n sang dé dung ngay 1ap tuc.

Chuc nang Sao chép

ChUc ndng Sao chép cho phép ban sao chép cac cai dat ndu ti ngdn nay sang
ngén kia chi bdng mét [an cham. Chiic n&ng nay Iy tudng khi ban n&u cing mot
loai thuc pham trong ca hai ngan va mudn thuc phadm chin va déu cling lic.
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1 Caidat thai gian va nhiét do cho mdt ngan.

2 Nhan nut Sao chép. Cac cai dat sé dugc sao chép ngay 1ap tic sang ngan con
lai.

3 Nhén Bat dau/tam dung dé b3t dau nau.

Trong khinéu, hay 18y ngan ra khoi Airfryer dé 13c, trén hodc 1at thic &n.

Pé lac an toan:

1 Gilr ngan trén bé mat chiu nhiét.

2 L3c nhe ngdn va dam bao ludng khi néng cé thé tiép can tat ca bé mat thuc
ph&m.

N&u ngin qua ndng khéng thé Iac:

1 D&tngdn trén moét bé mat chiu nhiét.
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/, 2 Dung kep hodc dung cu cé dau silicon dé dao hodc 14t nguyén liéu. Lap lai
ngan va tiép tuc nau.

Luuy: Airfryer sé tu dong tam ding khi ngan dugc 18y ra. Man hinh sé van tam
ngung cho dén khi ngan dugc lap lai.

Luu y: Qué trinh n&u sé ty dong tiép tuc khi ngdn dugc 1&p lai.
Luu y: Trdnh thdo ngdn qué lau (qud 30 gidy) vi cé thé khién thiét bi bi nguoi.

Nhiing loai thuc pham cé6 thé lac
- C4c thuc phdm kich thudc nhd nhu khoai tay chién hodc ga vién x&p chdng
|én nhau trong khi ndu thudng can 1ac dé dam bao dé gion déu va chin déu.
- N&u ban khéng I&c nhitng mén &n nay, chiing c6 thé chin khédng déu hodc
chua chin 6 mét s6 ché.
- DP6ivéi cac thuc phdm day hon nhu bit tét, 14t gitia chiing trong khi ndu sé
gilip chin vang déu tat ca cac mat.

Thai diém lac
- L3c hodc lat thirc &n 1-2 1an gilra chiing trong khi n&u hodc nhiéu hon néu
mudn.
- Mot s8 cai dit sén cé tinh ndng (xem “Céc chuong trinh cai d&t s&n”) nhac
nhé& 1&c tich hop.

Nhac nhé lac

- Nhdcnhd ldc sé phatra 5 tiéng bip va nhap nhay trén man hinh.
- Né&uban khong 18y ngan ra sau 5 tiéng bip, nhdc nhd sé tu déng tat.
- Nh3c nhd I3c cling sé dung ngay khi ban 18y ngan ra.

Lam khoai tay chién tai nha

D& lam mon khoai tay chién ngon tuyét tai nha bang Airfryer:

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

- T6t nhat 1a nén chién khoai tdy bang khéng khi theo kh&u phan t6i da 500 g /

18 0z dé c6 dugc hiéu qua chién vang déu. Cadc miéng khoai tay chién I16n hon

thudng it gidon hon so véi cadc miéng nho.

Got vo khoai tay va cat thanh miéng (day 10x10 mm / 0,4x0,4 inch).

Ngam cac miéng khoai tay trong mét td nudc trong it nhat 30 phut.

V6t hét khoai tay ra khoi t6 va dé rdo nudc bang khdn dn hodc gidy an.

Cho ntra thia canh dau &n vao 8, cho cadc miéng khoai tay vao té va tron déu

cho dén khoai tay pht uét dau.

5 Dung tay hodc va dai ¢4 16 dé 18y cdc miéng khoai tay ra khoi t6 sao cho dau
thtfa dugc gitr lai trong to.
Luuy

A WN =
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- Khéng nghiéng té dé trut tat ca cdc miéng khoai tay trong ngan cing mét
lic, dé tranh dau thuta chay vao déy ngan.
6 Cho cac miéng khoai tay vao ngan.
7 Chién khoai tay va I&c 2-3 [an trong khi chién.

Canh bao: D& ngan va mit trong cua thiét bi ngudi xuéng hoan toan truéc
khi bat dau vé sinh.

Canh béo: ngan dugc phu I8p chdng dinh. Khéng dung dung cu néu &n
bang kim loai hodc vat liéu lam sach cé tinh mai mon, vi nhu vay cé thé lam
héng I6p trang chéng dinh.

V@ sinh thiét bi sau mbi [an s dung. Trat dau ma ra khéi ddy ngan sau mdi lan si
dung.

1 Nhan nut Bat/Tat ngudn dé tat thiét b, rut phich cdm ra khoi & cdm trén
tudng va dé thiét bi ngudi xudng.
Meo: L&y ngan ra dé gitip cho Airfryer mau ngudi han.

2 Théo tdm ddy trong ngén ra.

3 D6 bd dadu ma da chién ra khoi ddy ngan.

4 RuUa ngan trong may ria chén. Ban cing cé thé vé sinh ngan bang nudc néng,
nudc rdia chén va miéng bot bién khdng mai mon (xem “bang vé sinh”).
Meo: Néu c6 cdn thiic &n dinh lai trong ngédn hodc tdm day, ban c6 thé ngam
chdng trong nudéc nong va nudc rdia chén trong 10-15 phdt. Ngam nudc gitip
lam mém cdn thiic &n va giup rta sach dé dang hon. Phai chécla ban dang
dung nudc ria chén c6 thé hoa tan dau m&. Néu c6 cac vét dau mé trén ngan
hodc tdm déy va ban khong thé& lam sach ching bang nudc néng va nudc ria
chén, hay dung nudc tdy riia dau ma.
Meo: N&u can thiét, cé thé loai bo céc can thic &n dinh trong thanh dét bang
ban chai lbng mém hodc cling vifa phai. Khéng s dung ban chai thép hodc
ban chai cling, vi viéc nay c6 thé lam hong I&p pht trén thanh dot.

5 Dé&tranh tray xudc, hay nhe nhang lau sach bén ngoai va bén trong thiét bi
bang vai sach, mém va khéng nhan. B&t dau lau bang mét miéng vai hoi 4m
va tiép theo |a mét miéng vai khé néu can.
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6 Lam sach thanh d6t bang ban chai lam sach dé loai bd cac cdn thic &n.

7 Lam sach m3t bén trong cua thiét bj bang nudc ndng va miéng x8p khéng
gdy an mon.

Bang vé sinh

Vé sinh dung cach sé duy tri hiéu sudt va dé an toan clia Airfryer. Bang dudi day
néu ré hudng dan vé sinh cho tung bd phan.

/

0o

= x2 V

< ol
—

x2 V

<
<
X

Bao quan

1 RUt phich cdm cla thiét bi va dé thiét bj ngudi xudng.
2 Dam bao tat ca cac bd phan déu sach va khé réo trudce khi bao quan.
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Luuy

- Khi cAm Airfryer, hay luén cdm theo chiéu ngang dé tranh cac ngan vo
tinh roi ra ngoai, ¢ thé lam hong ngan.

- Ludn dadm bao rdng cac bd phan cé thé thdo rai ctia Airfryer, vi du nhu tdm
déy, v.v. d& dugc 1&p chit trudc khi ban di chuyén va/hodc cat git.

XU Iy su ¢

Chuong nay tam tdt cac su ¢ thudng gap phai vdi thiét bi nay. Néu ban khéng
thé x(r ly van dé bang cac théng tin bén dudi, hay truy cap
www.home.id/support dé xem danh sich cac cdu hoi thudng g&p hosc lién hé
v&i Trung tdm Cham séc Khach hang tai quéc gia cla ban.

Sy cd Nguyén nhan co thé€ Giai phap
M4t ngoai cla thiét bi néng 1én Nhiét dé bén trong tda ra lam Day la hién tugng binh thudng. T4t
trong khi st dung. néng thanh may. ca cac tay cdm va num diéu chinh

ma ban can cdm nam trong khi
nau van du mat khi cham vao.

Ngan, tdm ddy va mat trong cla
thiét bi lubn néng |én khi thiét bi
dugc bat dé ddm bao thiic n dugc
na&u chin. Nhimng bd phan nay sé
ludn rat néng khi cham vao.

Né&u dé thiét bi & trang thai bat
trong thoi gian dai, mét s& khu vyc
clia may c6 thé sé qua nong khi
cham vao. Nhiing khu vuc nay
dugc dénh dau trén thiét bi bang
biéu tugng sau day:

Viéc st dung thiét bi 13 hoan toan
an toan mién 1a ban biét dugc dau
la khu vyc néng va trdnh cham vao
chung.

Mon khoai ty chién cua t6i khdng  Ban da st dung khéng dung loai D& c6 dugc hiéu qué t6t nhat, hay

dugc chin vang nhu mong dgi. khoai tay. dung loai khoai tay tuai it bot. Néu
ban can bao quan khoai tay, khéng
nén dé ching trong maéi trudng
lanh, vi du nhu td lanh. Chon loai
khoai tdy ma trén bao bi déng gdi
cho biét rdng khoai tay nay thich
hop dé chién ran.

Lugng nguyén liéu trong ngan Lam theo c4c hudng dan trong
qua nhiéu. huéng dan si dung nay dé lam
khoai tay chién tai nha.
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Su 6

Nguyén nhan co thé€

Giai phap

Mét s6 loai nguyén liéu nhat dinh
can dugc l4c gidia chiing trong
thai gian néu.

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

Khéng bat dugc Airfryer.

Thiét bi chua cdm dién.

Kiém tra xem phich cdm d& dugc
cdm vao 6 cdm trén tudng ding
cach chua.

C6 mot vai thiét bi dugc néi dén
cing mét 6 cam dién.

Airfryer c6 cdng sudt cao. Hay thu
8 cdm khac va kiém tra cau chi.

NUt B&t/T&t van chua dugc kich
hoat.

Dung ngdn cdi nhan nut Bat/Tat,
dam bao nhan nut bang ca ngoén
tay.

T6i thdy mot s6 vét bong tréc trén
may Airfryer.

M6t s6 d6m nhé cd thé xuat hién
bén trong ngan cua Airfryer do vo
tinh cham vao hodc lam tray xuéc
I6p pht (vi du: trong qud trinh vé
sinh bang dung cu vé sinh thé
cing va/hodc khi cho ngan vao).

Ban ¢4 thé ngan nglra hu hong
bang cach ha tdm day vao ngan
dung céch. Néu ban 1&p tam day
theo mdt géc nghiéng, canh clia
t&m day cé thé va vao thanh ngan,
khi&n cdc manh nho clia I6p phu bj
bong ra. Néu diéu nay xay ra, xin
luu y réng diéu nay sé khéng gay
hai gi vi tat ca cac chat liéu s dung
déu an toan véi thuc phdm.

Khai trang thoat ra tur thiét bi.

Ban dang ché bién nguyén liéu c6
ma.

Ban hay c&n than d6 hét dau mé
thita ra khoi ngdn va tiép tuc ché
bién.

Ngan van chla cdn dau ma tu lan
surdung trudc.

Khai trdng do can dau ma gay ra
lam néng ngan. Ludn vé sinh ngan
va tdm ddy ky ludng sau mdi lan su
dung.

L&p pht vun banh mi hay I6p phu
bt khong dinh chdt vao thuic an.

Cac miéng nhé clia 16p phu vun
banh mi cé thé gay ra khoi trang.
Lan I8p phd vun banh mi hoac I6p
phu bét that kj dé dam bao 16p
pht bam chat hon.

Nudéc x6t, nudc dung hodc nudce
thit ép lam ban dau mé.

P& rdo thuc pham trudc khi cho
vao ngan.

Man hinh trén Airfryer hién thi I6i
gAY hOéC gD

Ban c6 thé da cat gitt Airfryer &
nai qua lanh.

Nhiét do thiét bi qud thap. San
ph&m nay dugc thiét k& dé hoat
dong & nhiét dé moi trudng tu 5°C
dén 40°C.

Dat Airfryer & nhiét do phong
trong it nhat 15 phut. Néu su ¢6
van ti€p dién, vui ldng goi dusng
day néng dich vy cta Philips hodc
lién hé vai trung tam cham soéc
khach hang tai quéc gia/khu vuc
cla ban.
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Giai phap

Man hinh trén Airfryer hién thi |6i
||E4"I ”ESUI "E’I 2|| hoéc ||E22”.

Thiét bi c6 thé gép truc tric.

Hay thur rdt phich cdm cua thiét bi

réi cdm lai. Néu cach nay khéng xu
ly dugc van dé, hay goi dén dudng
day néong phuc vu khach hang cua
Philips hoac lién hé v&i Trung Tam

Cham Séc Khach Hang cua Philips

tai qudc gia cua ban.

Man hinh Airfryer hién thj théng
béo 16i "E10".

Nhiét dé bén trong thiét bi qua
cao.

Kiém tra xem c6 vat can nao xung
quanh cac cla thoat khi anh
hudng dén kha nang théng gioé va
tan nhiét hay khéng. Chua it nhat
15 cm khoang tréng xung quanh
céc clia thodt khi va khéng dat bat
ky vat gi gilta cac clra thodt khi va
tudng.
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