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How to use

(NO.2) )

hot after cooking.

A\ Alarm: The accessory can be
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How to clean

(NO.2) )

How to clean

Cleaning agents and accessories

Clean the pan and the basket with a soft
< sponge with warm water and a washing-up

liquid.

The pan and the basket are dishwasher-

safe. Clean the heating element with a

cleaning brush.

Clean the outside of the appliance with a

soft cloth.

Everyday use

Before cleaning unplug the appliance and
wait until it is cold.

Clean the appliance after each use.




INSTRUCTION MANUAL

Graphics and drawings in this manual are solely for illustration purposes and are subject to variations from
actual product

Read all instructions carefully before using the appliance for the first time.

Keep this manual for future reference.

COMPONENTS

A. Airinlet E. Heat on light

B. Power light F. 60 minute Timer Dial
C. Temperature Control Dial G. Fry basket handle
D. Fry basket

IMPORTANT SAFEGUARDS

Please read this manual carefully before using.

. Do not immerse the power cord, plug, or any part of the appliance in water or any other liquids to
avoid electric shock or damage to the fryer.

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

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

. Do not touch the inside of the air fryer until it cooling down.

. Do not use the appliance if there is any damage to the plug, power cord or other parts.

. Do not ask any unauthorized person to replace ar fix the appliance.

. Keep the power cord away from hot surfaces.

. Do not plug in or use the appliance with wet hands.

. Make sure the appliance is plugged into the wall socket properly.

. Keep the cord and the appliance out of the reach of children.

. Do not connect the appliance to an externa! timer switch.

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

. Do not place the appliance against a wall or any other appliances while in operation. Leave at least
5 inches of free space on the back, sides, and above the appliance to keep air inlet/outlet clear.

. Do not place anything on top of the appliance during operation.

. Do not use the appliance far any other purposes than described in this manual.

. Do not leave the appliance unattended while it is operating.

. 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 opening. Be careful of hot steam and air
when you remove the pan from the appliance. Any accessible surfaces may become hot during use.

. immediately unplug the appliance if you see dark smoke coming out of the appliance, wait for the
smoke emission to stop before you remove the pan from the appliance.

. Ensure that the appliance is placed on a horizontal, even, and stable surface.

. Always wait 30 minutes for the appliance to cool down before handling or cleaning it

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

BEFORE USE

1. Remove all packaging materials

2. Clean the basket and pan with water and a non-abrasive sponge.
3. Wipe the inside and outside of the appliance with a clean cloth



HOW TO USE YOUR AIR FRYER

1
2.
3.

o U

10.

*

Place the air fryer on a flat surface.

Put the basket in the pan.

Pre-heating the air fryer for 3 minutes when it is cold. After warming up. Carefully pull the pan out of
the air fryer, the air fryer will stop heating after the pan is pulled out.

. Place the food in the basket and put the basket into pan, put pan into the appliance.
. Select the corresponding temperature for the food according to the reference table.
. When choosing the time, you should turn the time knob more than 10 minutes, and then choose the

time you want.

. There are some food that you may need to shake halfway through the cooking cycle (See ,Cooking

Guide”). To do this, pull the pan out of the appliance by the handle, the air fryer will automatically shut
down, and shake pan or turn-side the food. Then back into the air fryer and it will resume the cooking
cycle.

. When cooking is finished, the timer bell will ring.
. Pull the pan out of the fryer and place it on a pot holder.

NOTE: Oil from the food will gather in the bottom of the pan, so be careful when pulling the pan out of
the fryer.

Check if the food are ready, if they are not, simply slide the pan back into the fryer, set your cooking
time, turning timer for start to run your air fryer.

TIP: You can remove the basket from the pan and use a pair of tongs to transfer large or fragile food
from the basket.

DO NOT COOK FOOD without BASKET FITTING INTO, IN

CASE OF ANY SCALD ACCIDENT HAPPEN

HOW TO USE: PAN AND BASKET

Pla
1.
2.
3.
4.

TIP

ce the appliance on the stable surface.

Remove the pan and place it on a stable surface.

Remove the protection cover on the safety lock.

Press the safety lock to remove the basket.(NO.T)

Put the food into the basket up to the maximum level. The maximum capacity of the basket is T kg.
(NO.2)

S:

Small food usually have a short cooking time than larger food.

Shaking smaller food halfway during the cooking time gives you a better result.

Adding a very little amount of oil to fresh potatoes and frying will give a crispy result.

Do not prepare extremely greasy food, such as sausages in the air fryer.

The recommended amount of cut potatoes to prepare crispy fries is 500 grams.

When making cake, quiche or filled food, just use the pan. Do not use basket.

You can also use the air fryer to heat food, set the temperature to 80°C for up to 10 minutes.

HOW TO USE: PAN AND BASKET

Do

uble grill

Recommend using
Put the food on the grill to make better cooking performance.

HOW TO CLEAN AND MAINTAIN

1
2
3

Cool down the air fryer.
Clean the surface with a rag.(NO.1)
Clean the basket and pan with sponge.(NO.2)

Please pour out the residual oil in the pan after each use

Please use the mild detergent

Please don't scrub the air fryer vigorously, otherwise the coating will be damaged
The pan, basket and accessories are dishwasher-safe



COOKING GUIDE

Reference table of time and temperature for cooking various foods

ingredient Amount Min to Time ‘ Temperature ‘ Extra
Max (g) (minute) (°Q) Information
POTATOES & FRIES
Thin Frozen Fries 300-800 13-18 200 °C Shake
Home-made potato Wedges 300-800 18-22 180 °C Shake Add 1/2 tbsp
of oil
Home-made potato pieces 300-800 18-22 180 °C Shake Add 1/2 tbsp
of oil
Chicken wing 200-500 15-18 200 °C Flip
Fish 200-500 12-15 200 °C Flip
Chicken breast 100-500 10-15 180 °C
Meal 100-500 8-12 200 °C
BAKING
Cup cake 300 8-10 180 °C
Vegetable 350-5509g 10-12min 170 °C shake brush oil

COOKING HINTS:

The temperature and cooking times in the table are guidelines only. They depend on the recipes and the
quality and quantity of the ingredients used.

MAKING HOME - MADE FRIES

To make home-made fries, follow

the steps below:

1. Wash the potatoes in water then peel and slice the potatoes.
2. Wash the potato sticks thoroughly and dry them with paper towel.
3. Pour1/2 tablespoon of olive oil in a bowl, put the sticks on top and mix until the sticks are coated with

oil.

4. Remove the sticks from the bowl with your fingers or a kitchen utensil, so that the excess oil stays
behind in the bowl, Put the sticks in the basket.
5. Fry the potato sticks according to the cooking guide above.

TROUBLESHOOTING

PROBLEM

POSSIBLE CAUS

SOLUTIONS

The Air Fryer does not work

The fryeris not plugged in.

Plug the fryer into an outlet.

The cooking timer was not
turning.

The food cooked by air fryer are
not done.

The basket is too full.

use smaller batches of food in the
basket as they fry more evenly.

The set temperature is too low.

increase the temperature.(See ,how
to Use your Air Fryer”)

The food are fried unevenly

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

Food that lie on top of or across
each other, for example fries, need
to be shaken halfway through the
cooking time.( See ,How to use your
Air Fryer)

Fried snacks are not crispy when
they come out of the air fryer.

The type of snack used was
meant to be prepared in a
traditional deep fryer.

Use oven snack or lightly brush
some oil onto the snacks for a
crispier result.

1 cannot slide the basket into the
appliance properly

The basket is too full.

Do not fill the basket beyond the
+MAX” indication




White smoke is coming from the
fryer

You are preparing greasy food.

When greasy food are fried in the r
fryer, a large amount of oil will leak
into the pan, the oil produces white
smoke and the pan may heat up
more than usual. This does not affect
the fryer or end result.

The pans still contains grease
residues from previous use.

white smoke is caused by grease
heating up in the pan. Make sure
you clean the pan properly after
each use.

French fries are fried unevenly in
the air fryer

Uneven thickness of the french
fries used.

Use fresh potatoes and make sure
the even shape and thickness of the
chip before frying.

Potato sticks were not rinsed
properly.

Rinse the potato sticks properly to
remove starch from the outside of
the sticks.

French Fries are not crispy when
they come out of the air fryer.

The crispiness the fries depends
on the amount of oil and water
in the fries.

Make sure to dry the potato sticks
before adding the oil.

Cut the potato sticks smaller for a
crispier result.

Add slightly more oil for 1 a crispier
result.

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL
According to Waste of Electrical and Electronic Equipment (WEEE) directive, WEEE should be separately

collected and treated. If at any time in future you need to dispose of this product please do NOT dispose
of this product with household waste. Please send this product to WEEE collecting points where available.

DISPOSAL

This symbol on the product or on its packaging indicates that the product may not be treated
as householdwaste. To recycle your product, please take it to an official collection point or to
an Electrolux service center that can remove and recycle the battery and electric parts in a

safe and professional way. Follow your country’s rules for the separate collection of electrical

products and rechargeable batteries.

CUSTOMER CARE AND SERVICE
When contacting Service, ensure that you have the following data available: Model, PNC, Serial Number.
The information can be found on the rating plate.

Due to the Electrolux policy of continual product development; specifications, colours, and details of our
products and those mentioned in this manual are subject to change without notice.
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BUKU PANDUAN

Grafik dan gambar di dalam buku panduan ini hanya sebagai ilustrasi dan produk aslinya mungkin
berbeda.

Bacalah semua petunjuk dengan cermat sebelum menggunakan perabot ini untuk pertama kalinya.
Simpanlah buku panduan ini untuk acuan di masa mendatang.

KOMPONEN

A. Lubang udara E. Indikator panas

B. Indikator daya F. Kenop Timer 60 Menit

C. Kenop Kontrol Suhu G. Gagang keranjang penggorengan
D. Keranjang penggorengan

LANGKAH PENCEGAHAN PENTING
Baca panduan penggunaan ini dengan cermat sebelum menggunakan perabot
Jangan sampai kabel, steker, atau komponen apa pun dari perabot terendam dalam air atau cairan
lain apa pun untuk menghindari sengatan listrik atau kerusakan pada air fryer.
Jangan menghalangi lubang udara masuk dan keluar ketika perabot dioperasikan.
Jangan menuang minyak ke dalam panci. Panci yang terisi minyak dapat menyebabkan bahaya
kebakaran.
Jangan menyentuh bagian dalam air fryer sebelum suhunya dingin.
Jangan menggunakan perabot jika ada kerusakan pada steker, kabel, atau komponen lainnya.
Penggantian komponen atau perbaikan perabot hanya boleh dilakukan oleh teknisi resmi.
Jauhkan kabel dari permukaan yang panas.
Jangan menancapkan steker atau menggunakan perabot ketika tangan basah.
Pastikan perabot terhubung ke stopkontak listrik dengan benar.
Jauhkan perabot dan kabel alat dari jangkauan anak-anak.
Jangan menyambungkan perabot ke sakelar timer eksternal.
Jangan meletakkan perabot di atas atau di dekat bahan yang mudah terbakar, seperti taplak meja
atau korden.
Jangan meletakkan perabot terlalu dekat ke dinding atau peralatan lainnya saat sedang
dioperasikan. Berikan jarak minimal 5 inci (13 cm) dari bagian belakang, samping, dan atas perabot
agar lubang udara masuk/keluar tidak terhalang.

Jangan meletakkan apa pun di atas perabot selama sedang beroperasi.

Jangan menggunakan perabot untuk tujuan selain yang dijelaskan dalam panduan penggunaan ini.
Jangan meninggalkan perabot tanpa pengawasan saat sedang beroperasi.

Selama menggunakan air fryer, uap panas akan dihembuskan melalui lubang udara keluar. Jaga
jarak aman, jauhkan tangan dan wajah Anda dari hembusan uap melalui lubang udara keluar. Hati-
hati dengan uap dan udara panas saat mengeluarkan panci dari perabot. Permukaan akses yang
terpapar dapat menjadi sangat panas selama digunakan.

Segera cabut steker jika Anda melihat asap hitam keluar dari perabot, tunggu sampai hembusan
asap berhenti sebelum mengangkat panci dari perabot.

Pastikan perabot diletakkan pada permukaan yang datar, rata, dan stabil.

Setelah digunakan, biarkan perabot selama 30 menit hingga menjadi dingin sebelum memegang
atau membersihkannya.

Jika kabel perabot rusak, maka penggantian hanya boleh dilakukan oleh produsen, agen servis
resmi, atau teknisi yang kompeten untuk menghindari bahaya.

SEBELUM MENGGUNAKAN

1. Buka semua bahan pembungkus.

2. Bersihkan keranjang dan panci dengan air dan spons pencuci piring yang lembut.
3. Lap bagian dalam dan luar perabot dengan kain yang bersih



MENGGUNAKAN AIR FRYER

1. Letakkan air fryer pada permukaan yang datar.

2. Masukkan keranjang penggorengan ke dalam panci.

3. Panaskan air fryer terlebih dulu selama 3 menit jika suhunya terlalu dingin. Setelah dipanaskan, tarik

panci dengan hati-hati dari air fryer, pemanasan akan berhenti setelah panci dikeluarkan.

4. Masukkan bahan makanan ke dalam keranjang lalu letakkan keranjang ke dalam panci, dorong
masuk panci ke dalam perabot.

. Pilih suhu yang sesuai untuk bahan makanan menurut tabel referensi.

Saat memilih waktu, putar kenop ke posisi lebih dari 10 menit, lalu pilih waktu yang diinginkan.

. Ada beberapa jenis bahan makanan yang perlu digoyangkan untuk membaliknya ketika memasak
(Lihat “Panduan Memasak”). Untuk itu, tarik gagang panci untuk mengeluarkannya, air fryer akan mati
secara otomatis, lalu goyangkan panci atau balikkan bahan makanan. Kembalikan panci ke dalam
air fryer dan perabot akan Melanjutkan siklus memasak.

8. Setelah selesai memasak, alaram timer akan berbunyi.

9. Tarik panci keluar dari air fryer dan letakkan pada bantalan panci.

CATATAN: Minyak dari makanan akan terkumpul di bagian bawah panci, jadi berhati-hatilah saat
mengeluarkan panci dari air fryer.

10.Periksa apakah makanan sudah matang, jika belum, masukkan kembali panci ke dalam air fryer, atur

waktu memasak, putar timer untuk mulai menjalankan program.
TIPS: Anda dapat mengangkat keranjang dari panci menggunakan penjepit untuk memindahkan
makanan yang berukuran besar atau bertekstur rapuh.

* JANGAN MEMASAK BAHAN MAKANAN TANPA MEMASANG KERANJANG PENGGORENGAN,

KARENA BERISIKO MENYEBABKAN LUKA BAKAR

No»

CARA MENGGUNAKAN: PANCI DAN KERANJANG PENGGORENGAN

Letakkan perabot pada permukaan yang datar dan stabil.

1. Keluarkan panci dan letakkan pada permukaan yang stabil.

2. Lepaskan tutup pelindung dari kunci pengaman.

3. Tekan kunci pengaman untuk mengeluarkan keranjang. (NO.T)

4. Masukkan bahan makanan ke dalam keranjang hingga level maksimum. Kapasitas maksimal
keranjang adalah 1kg. (NO.2)

TIPS:
« Bahan makanan dengan potongan lebih kecil biasanya memerlukan waktu memasak yang lebih singkat.
Goyangkan panci berisi bahan makanan di tengah proses memasak untuk hasil yang lebih matang
merata.

Tambahkan sedikit saja minyak pada potongan kentang untuk hasil gorengan yang lebih renyah.
Jangan memasak bahan makanan yang sangat berminyak, seperti sosis dengan air fryer.

Jumlah yang disarankan untuk membuat kentang goreng renyah adalah 500 gram per sesi.

Cukup gunakan panci untuk membuat kue, quiche, atau makanan dengan isi. Tidak perlu
menggunakan keranjang.

Air fryer ini juga dapat digunakan untuk memanaskan makanan, cukup pilih suhu 80°C selama hingga
10 menit.

CARA MENGGUNAKAN AKSESORI

Pemanggang double grill

Saran penggunaan

Letakkan bahan makanan pada pemanggang agar hasilnya lebih sempurna.

PEMBERSIHAN DAN PERAWATAN

1 Biarkan hingga air fryer dingin.

2 Bersihkan permukaan dengan lap. (NO.1)

3 Bersihkan keranjang dan panci dengan spons cuci piring. (NO.2)

- Kosongkan panci setelah selesai memasak dengan membuang semua remah-remah yang tertinggal
X Gunakan deterjen yang lembut
Jangan menggunakan sabut gosok yang kasar karena dapat menggores lapisan air fryer
Panci, keranjang, dan aksesori dapat dibersihkan dengan mesin pencuci piring



Bahan makanan dengan potongan lebih kecil biasanya memerlukan waktu memasak yang lebih singkat.
Goyangkan panci berisi bahan makanan di tengah proses memasak untuk hasil yang lebih matang merata.
Tambahkan sedikit saja minyak pada potongan kentang untuk hasil gorengan yang lebih renyah.
Jangan memasak bahan makanan yang sangat berminyak, seperti sosis dengan air fryer. X Jumlah
yang disarankan untuk membuat kentang goreng renyah adalah 500 gram per sesi.

Cukup gunakan panci untuk membuat kue, quiche, atau makanan dengan isi. Tidak perlu
menggunakan keranjang.

Air fryer ini juga dapat digunakan untuk memanaskan makanan, cukup pilih suhu 80°C selama hingga
10 menit.

PANDUAN MEMASAK

Referensi tabel waktu dan suhu untuk memasak berbagai jenis bahan makanan

Bahan makanan Jumlah Min - Waktu Suhu (°C) Informasi
Max (g) (menit) tambahan
KENTANG & GORENGAN
Kentang goreng potong beku 300-800 13-18 200 °C Goyangkan
panci
Kentang goreng buatan sendiri 300-800 18-22 180 °C Goyangkan | Tambahkan
panci 1/2 sdm
minyak
Keripik kentang
buatan sendiri 300-800 18-22 180 °C Goyangkan | Tambahkan
panci 1/2 sdm
minyak
DAGING
Sayap ayam 200-500 15-18 200 °C Balik
Ikan 200-500 12-15 200 °C Balik
Dada ayam 100-500 10-15 180 °C
Daging 100-500 8-12 200 °C
MEMANGGANG
Muffin 300 8-10 180 °C
Sayuran 350-550 g 10-12 menit 170°C kocok oleskan
minyak

TIPS MEMASAK:
Suhu dan waktu memasak dalam tabel hanyalah sebagai referensi. Semua tergantung pada resep, kualitas,
dan jumlah bahan makanan yang digunakan.

MEMBUAT CAMILAN DI RUMAH

Ikuti langkah-langkah berikut untuk membuat stik kentang:

1.

2.
3.

4,

5.

Cuci kentang dengan air hingga bersih, lalu kupas dan iris bentuk stik.

Cuci irisan kentang mentah hingga bersih, lalu keringkan dengan tisu dapur.

Masukkan irisan kentang ke dalam mangkuk, tuangkan 1/2 sendok makan minyak zaitun dan campur
hingga merata.

Angkat irisan kentang mentah dari mangkuk dengan tangan atau penjepit agar kelebihan minyak
mengendap, lalu masukkan irisan kentang ke dalam keranjang penggorengan.

Masak irisan kentang sesuai panduan di atas.

PEMECAHAN MASALAH

MASALAH KEMUNGKINAN PENYEBAB SOLUSI

Air fryer tidak berfungsi Perabot belum ditancapkan ke|Tancapkan ke stopkontak listrik.

sumber listrik.

Timer tidak berfungsi.




Makanan yang dimasak
dengan air fryer tidak
matang.

Keranjang terlalu penuh.

Masukkan bahan makanan dalam jumlah
kecil agar dapat matang merata.

Pengaturan suhu terlalu
rendah.

Naikkan suhu. (Lihat bagian “Menggunakan
Air Fryer”)

Makanan tidak matang
merata

Bahan makanan tertentu
harus digoyangkan untuk
membaliknya agar dapat
matang merata.

Bahan makanan yang saling bertumpuk
harus digoyang-goyangkan untuk
membaliknya ketika memasak. (Lihat bagian
“Menggunakan Air Fryer)

Hasil gorengan tidak
renyah ketika dimasak
dengan air fryer.

Jenis makanan ringan tersebut
dimaksudkan untuk digoreng
menggunakan metode
tradisional.

Pilih makanan ringan yang dapat dioven
atau oleskan sedikit minyak untuk hasil yang
lebih renyah.

Keranjang tidak dapat
dimasukkan dengan
benar ke perabot.

Keranjang terlalu penuh.

Jangan mengisi keranjang melebihi indikator
IMAX”

Keluar asap putih dari
air fryer

Bahan makanan terlalu
berminyak.

Minyak tersebut akan menetes ke panci dan
menghasilkan asap berwarna putih, panci
juga akan menjadi terlalu panas. Hal ini
tidak akan memengaruhi perabot atau hasil
memasak.

Sisa minyak dari penggunaan
sebelumnya masih tertinggal
pada panci.

Asap putih disebabkan oleh pemanasan
minyak di dalam panci. Pastikan panci
dibersihkan dengan saksama setelah selesai
digunakan.

Kentang goreng tidak
matang merata dengan
air fryer

Anda menggunakan jenis ken-
tang yang salah

Gunakan kentang segar dan pastikan posisinya
diatur lurus di dalam panci

Irisan kentang tidak dibilas
hingga bersih.

Bilas irisan kentang hingga bersih untuk meng-
hilangkan kandungan pati pada kentang.

Kentang goreng tidak ren-
yah ketika dimasak dengan
air fryer.

Kerenyahan tergantung pada
jumlah minyak dan air di dalam
kentang

Pastikan irisan kentang dikeringkan dengan
saksama sebelum menambahkan minyak.

Iris kentang dengan potongan kecil untuk hasil
yang lebih renyah.

Tambahkan sedikit saja minyak untuk 1 hasil
yang lebih renyah.

PEMBUANGAN YANG RAMAH LINGKUNGAN

Sesuai arahan untuk Limbah Peralatan Listrik dan Elektronik (WEEE), limbah ini harus dikumpulkan dan
dibuang secara terpisah. Jika Anda ingin membuang produk ini, JANGAN membuangnya bersama
dengan limbah rumah tangga biasa. Silakan kirim produk ini ke titik pengumpulan WEEE, jika tersedia.

MEMBUANG PERABOT

Simbol ini pada produk atau kemasan menandakan bahwa produk ini tidak boleh dibuang
sebagai limbah rumah tangga. Untuk mendaur ulang produk, bawa ke tempat pembuangan
resmi atau ke pusat servis Electrolux untuk melepas atau mendaur ulang baterai dan
komponen listrik secara aman dan benar. Patuhi aturan nasional terkait pengumpulan limbah

elektronik dan baterai isi ulang.

LAYANAN KONSUMEN DAN SERVIS
Sebelum menghubungi Pusat Servis, persiapkan data berikut ini: Model, PNC, Nomor Seri. Informasi
tersebut dapat ditemukan pada pelat spesifikasi.

Sesuai kebijakan pengembangan produk Electrolux secara berkelanjutan; spesifikasi, warna, dan detail
produk dan rincian yang tercantum dalam buku panduan ini dapat diubah tanpa pemberitahuan sebelumnya.
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SG TAY HUGNG DAN

Céc bidu twong d hoa va ban vé trong sach huéng dan nay chi nhdm muc dich minh hoa va c6 thé thay d6i
theo san pham thuc té.

Doc k§ cac hudng dan sau day trudc khi st dung thiét bi [an dau tién.

Gilr lai tai liéu nay dé tham khao vé sau.

CAC BO PHAN

A. Ctra nap khi E. Pen bao co nhiét

B. Deén bao ngudn F. Mat s6 hen gid 60 phut
C. Mat s6 digu khién nhiét do G. Tay cam gio chién

D. Gié chién

BIEN PHAP BAO VE QUAN TRONG
Vui long doc ki hudng dan nay trudc khi st dung.

«  Khéng nhing day ngudn, phich cdm hod&c bt ky bd phan nao cla thiét bi vao nudc hodc béat ky chéat Idng
nao khac dé tranh bi dién giat hodc lam héng ndi chién.

. Khong che clra nap khi va clra thoat khi khi thiét bi dang hoat dong.

«  Khéng dé dau vao ré chién. D8 dau vao rd chién cé thé gay nguy co chay né.

«  Khong cham vao bén trong noi chién khong dau cho dén khi ndi ngudi.

«  Khéng st dung thiét bi néu phich c&m, day ngudn ho&c cac bd phan khac co bat ky hu héng gi.

«  Khong yéu cau ngudi khong dugc Gy quyén thay thé hoac sira chira thiét bi.

« D& day ngudn tranh xa cac bé mat nong.

+  Khéng c&m hoéc sir dung thiét bi bang tay uét.

+  Dam bao thiét bi dudc c&dm dung vao & cdm trén tudng.

+  Dé& day va thiét bi tranh xa tam tay tré em.

+  Khéng két néi thiét bi véi cong téc hen gid bén ngoai.

+  Khéng dét thiét bi 1&n trén hodc & gan cac vat liéu dé chay, nhu khan trai ban hodc rém.

+  Khong dat thiét bi dya vao tudng hodc bét ky thiét bi nao khac trong khi hoat dong. D€ lai it nh&t 5 inch
khéng gian tréng & mat sau, hai bén va phia trén thiét bi d& git cho cira nap/ctra thoat khi dugc théng
thoang.

«  Khong dat bat ci thi gi 1én trén thiét b trong khi van hanh.

. Khéng st dung thiét bi cho bat ky muc dich nao khac ngoai muc dich dudc mé ta trong hudng dan nay.

«  Phai gidm sat khi thiét bi dang hoat déng.

. Trong qua trinh chién bang khéng khi néng, hoi nuéc néng dudc xa ra qua cac 16 clia cira thoat khi. Gitr
tay va mat & khodng céch an toan vai hoi nudc va vai 16 clia civa thoat khi. Can than véi hoi nudc va
khéng khi néng khi ban thao ré chién ra khoi thiét bi. Bt ky bé mat co thé ti€p can nao déu cé thé trd nén
noéng trong qua trinh st dung.

« Rt ngay phich cam néu ban thdy khoi den bay ra khoi thiét bi, doi cho dé&n khi hét phat ra khoi roi méi
thao ré chién ra khai thiét bi.

+  Dam bao réng thiét bi duoc dat trén bé mét ngang, bang phang va &n dinh.

+  Ludn dogi 30 phut dé& thiét bi ngudi di trudce khi x& Iy hodc vé sinh thiét bi.

+  Né&u day ngudn bi hu hdng, chi cho phép nha san xust hoac dai ly dich vu clia nha san xuét hoac mot
ngudi co trinh do twong tu thay thé day ngudn dé tranh gay nguy hiém.

TRUGC KHI SU DUNG

1. Thao bo t&t ca cac vat liéu dong goi

2. Lau sach gi6 va ré chién b&ng nudc va miéng bot bién khéng mai mon.
3. Lau sach bén trong va bén ngoai thiét bi bang vai sach



CACH SU DUNG NOI CHIEN KHONG DAU

. Dat nodi chién khong dau 1én bé mét phang.

2. Dat r8 chién vao gid.

3. Lam ndng trudc ndi chién khéng dau trong 3 phut. Sau khi lam ndng, cdn than kéo rd chién ra khoi ndi chién
khong dau, ndi sé ngiing gia nhiét sau khi rd chién dugc kéo ra.

. Dat thuc phdm vao ré chién va dat ré chién vao gio, dat gio vao thiét bi.

. Chon nhiét do twong ting cho thuc phdm theo bang tham chiéu.

. Khi chon thai gian, ban nén xoay num thdi gian hon 10 phut, sau dé chon thdi gian ban mudn.

. Mét s8 loai thuc phdm cé thé can ban lat mat trong qua trinh n&u (Xem phan Hudng Dan Nau). D& 1at mat
trong qua trinh ndu, hay kéo ré chién ra khdi thiét bi bang tay cam, ndi chién khong dau sé tu dong tat va
l&c ré chién ho&c Iat thuc phdm. Sau dé dua ré chién vao lai néi chién khdng dau va noi sé tiép tuc chu trinh
n&u.

8. Khi ndu xong, chudng hen gid sé reo.

9. Rt rG chién ra khoi ndi chién va dat no 1én miéng 16t noi.

LUU Y: Dau tir thiic &n sé tap trung & day ré chién, vi vay hay can than khi rat r& chién ra khéi néi chién.
10.Kiém tra xem thirc an da dugc chua, néu chua, chi can dat ré chién vao lai noi chién, dat thoi gian ndu, bat

hen gid dé bat dau van hanh ndi chién khong dau.

LOI KHUYEN: Ban c6 thé 1y r6 chién ra khai gié chién, st dung kep dé chuyén thirc an I6n hodc dé vé ra

khoi rg chién.

* KHONG NAU THUC AN MA KHONG LAP GIO, PHONG TRUONG HOP XAY RA TAI NAN BONG

~N o o~

re ? ~ ~ N 2
CACH SU DUNG: RO CHIEN VA GIO
Dat thiét bi [en bé mét &n dinh.
1. Dat r6 chién Ién bé mat 6n dinh.
2. Truot n&p bao vé trén khda an toan.
3. Nhan khoa an toan dé I13p gié. (SO 1)
4. Pat thic an vao rd chién 1én dén muc t3i da. Stic chira t6i da cla ré chién 1a 1 kg. (SO 2)
LOI KHUYEN:
Thuc pham c¢6 kich thudc nhé thudng co thai gian ndu ngan hon thuc pham co kich thude I6n hon.
+ L&t mat thuc phdm trong thoi gian ndu dé thuc phdm chin déu hon.
+  Thém mét lwong dau it vao khoai tay tuoi va chién sé cho ra mé khoai gion.
+ Khoéng nau thirc &n qua nhigu dau mé, chdng han nhu xdc xich trong ndi chién khéng dau.
+ Luong khoai tay cat dudc khuyén nghi d& lam khoai tay chién gion la 500 gram.
+ Khilam banh, banh quiche hoac thuc phdm nhan nhdi, chi can st dung ré chién. Knhdng st dung vi nudng.
+ Ban ciing co thé s dung ndi chién khéng dau d& ham nong thic an, dat nhiét do 1én 80°C trong t6i da 10
phut.

CACH sU DUNG PHU KIEN
NUGNG KEP

Khuyé&n nghi st dung

Dat thire an Ién vi nwéng dé hiéu sudt nau tét hon.

CACH LAM SACH VA BAO TRI

1 Lam ngudi ndi chién khéng dau.

2 Lau sach bé mét bang vai sach. (SO 1)

3 Lau sach gid va r3 chién bang miéng bot bign. (SO 2)

VUi long d6 lugng dau du con lai trong ré chién sau méi Ian st dung

Vui long st dung chét tdy rira nhe

+Vui long khéng cha manh néi chién khong dau, néu khong 16p pht sé bi hong
+ RG& chién, gid va cac phu kién déu an toan v6i may rira bat



HUONG DAN NAU

Bang tham chiéu thoi gian va nhiét d6 d&€ ndu cac loai thu'c phdm khac nhau

R . S6 lwgng T6i Thi€u| Thaoi gian | Nhiét do Thong Tin B&
Thanh phan o .
dén Téi Pa (g) (phut) (°C) Sung
KHOAI TAY VA KHOAI TAY CHIEN
Khoai tay chién dong lanh méng 300-800 13-18 200°C Lac
PR S . Thém 1/2 mudng
Khoai tdy cat mui lam tai nha 300-800 18-22 180°C Lac o
canh dau
VT R o . Thém 1/2 muéng
Khoai tay cat miéng lam tai nha 300-800 18-22 180°C Lac L
canh dau
THIT VA GIA CAM
Canh ga 200-500 15-18 200°C Lat
Ca 200-500 12-15 200°C Lat
Uc ga 100-500 10-15 180°C
Thit 100-500 8-12 200°C
NUONG
Banh nuéng 300 8-10 180°C
Rau cu 350-550g 10-12 phut 170°C l&c dau quét 1én
GOl 'Y NAU:

Nhiét d6 va thdi gian n&du trong bang chi 1& huéng dan. Nhitng yéu t6 d6 con phu thudc vao céng thiic ndu &n
va chat lugng cling nhu s6 lugng thanh phan duge sir dung.

LAM KHOAI TAY CHIEN TAI NHA

DE lam khoai tay tai nha, hay lam theo cac budc dudi day:

B OON =

vao ré.

. RUra khoai tay bang nudc sau dé got vé va cat lat khoai tay.
. Rlra ky cong khoai tay va lau khé bang khan gidy.

. D& 1/2 mudng dau 8 liu vao mét cai bat, cho cong khoai 1&n trén va trén cho dén khi cong duoc phil dau.

. Dung tay hoac dung cu nha bép dé 18y cong khoai ra khoi bat, d€ dau thira & lai trong bat, cho cong khoai

5. Chién cong khoai tay theo huéng dan nau & trén.

XU LY suchd

VAN DE

NGUYEN NHAN

GIAI PHAP

Nbi Chién khéng hoat dong

Chua c&m phich c&m ndi chién.

Cam ndi chién vao 6 cdm.

Khong bat déng ho hen gid
néu.

Chinh ndm thoi gian trén bang diéu khién.

Khéng ndu dugc thuc pham bang
noi chién khong dau.

Gi6 qua day.

Cho mé thuc phdm nhé hon vao gid vi
nhu thé sé chién dugc déu hon.

Nhiét do cai dt qua thap.

Tang nhiét do. (Xem phan “Céach S Dung
Noi Chién Khéng Dau”)

Thitc an dugc chién khong déu

M6t s8 loai thuc phdm can
duoc lat mat thuwc phdm trong
thoi gian n&u.

Thuc phdm nam trén cung hodc chong 1én
nhau, vi du nhu khoai tay chién, can dugc
l&c nlra chirng trong thoi gian ndu. (Xem
phan “Céach st dung Noi Chién Khéng
Dau”)

D6 an nhe chién khong gion khi
I&y ra khoi ndi chién khéng dau.

Loai dd &n nhe nén dugc ndu
béng r6 chién truyén théng.

S dung 16 nuéng danh riéng cho d6 an
nhe hodc quét 1 I6p dau an mong phia
trén.




Khéng thé trugt gié vao thiét bi
dung cach

Gi6 qua day.

Khéng cho thuc ph&m vao gié vuot qua
chi bao “TOI PA”

Khéi tréng béc ra tir ndi chién

Ban dang ndu do an nhigu
dau mag.

Khi chién thirc an nhigéu dau ma trong noi

chién khéng dau, mét lugng I6n dau sé ro
ri vao ré chién, dau tao ra khéi trang va ré
chién cé thé ndng hon binh thudng. Digu

nay khong anh hudng dén noi chién hoac
san pham cudi cung.

Cac r6 chién van chta du
lugng dau ma tir [an st dung
trudc.

Khoi tréng la do dau mé néng lén trong ré
chién. Hay chéc chan rang ban lam sach
ré chién dung cach sau méi lan st dung.

Khoai tay chién dugc chién khéng
déu trong ndi chién khong dau

St dung khong dung loai khoai
tay

S{r dung khoai tay tuci va dam béo rang
chling cling chac trong qua trinh chién

Khéng rira cong khoai tay diing
cach.

Rira sach cong khoai tay dung cach dé
loai bd tinh bot khéi bén ngoai cong.

Khoai Tay Chién khéng gion khi
18y ra khoi noi chién khong dau.

Do gion cla khoai tay chién
phu thudc vao luvgng dau va
nudc trong khoai tay chién.

Dam bdo lam khé cong khoai tay trudc khi
thém dau.

Cat cong khoai tdy nhé hon dé cé san
ph&m gion hon.

Thém mot chut dau d& ¢ san phdm gion
hon.

XU LY THAI BO THAN THIEN VOI MOI TRUONG

Theo chi thi Chéat Thai ti Thiét Bi Dién va Dién T& (WEEE), nén thu gom va x{ ly riéng WEEE. Né&u bat c luc
nao trong twong lai ban can vt bd san pham nay, vui long KHONG viit bd san phdm nay véi rac thai sinh hoat.
Vui ldng givi san pham nay dén cac diém thu thap WEEE néu co.

TIEU HOY

Biéu tuong nay trén san pham hodc trén bao bi san phdm cho biét réng san pham khéng thé dugc
XU ly nhu chat thai gia dung. D& tai ché san pham cla quy vi, vui ldong mang san phdm dén diém

thu gom chinh thirc hodc dén trung tam dich vu Electrolux, nai cé thé thao va tai ché& pin va cac bo
phan dién mét cach an toan va chuyén nghiép. Thuc hién theo quy dinh clia quéc gia quy vi d&i voi

viéc thu gom riéng cac san pham dién va pin c6 thé sac.

BO PHAN CHAM SOC VA DICH VU KHACH HANG
Khi lién lac véi B6 Phan Dich Vu, hdy dam bao réng quy vi cé s&n céc dif liéu sau day: Model, PNC, S8 Sé-ri.
Caéc thong tin nay cé thé dugc tim thay trén bién thong sé.

Theo chinh séch phaét trién san pham lién tuc cta Electrolux; cac théng sé ky thuat, mau sac, va céc chi tiét san
pham cta ching téi va nhiing gi duoc dé cap trong s6 tay hudng dan nay cé thé thay déi ma khéng cén théng

bao.
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KOREA

Electrolux Korea limited

9F, Pine Avenue B,

100 Euljiro, Jung-gu, Seoul, Korea 04551
Korea

Tel : +82 2 6020-2200

Fax: +82 2 6020-2271~3

Customer Care Services : +82 1566-1238
Email : homecare krh@electrolux.com
Website: www.electrolux.co.kr

INDONESIA

PT. Electrolux Indonesia

Electrolux Building

JI.Abdul Muis No. 34,

Petojo Selatan, Gambir

Jakarta Pusat 10160

Indonesia

Tel: 021 - 50817300

Fax: 021 - 50817399

Customer Care Services: 0804 111 9999
SMS: 0812 8088 8863

Email: customercare@electrolux.co.id
Website: www.electrolux.co.id

PHILIPPINES

Electrolux Philippines, Inc.

10th Floor. W5th Avenue Building

5th Avenue Corner 32nd Street

Bonifacio Global City,

Taguig Philippines 1634

Trunkline: +63 2 737 4756

Domestic Toll Free: 1 800 10 845 care 2273
Customer Care Services: +63 2 845 care 2273
Email: wecare@electrolux.com

Website: www.electrolux.com.ph

THAILAND

Electrolux Thailand Co Ltd

Electrolux Building

14th Floor 1910 New Petchburi Road
Bangkapi, Huay Kwang

Bangkok 10310

Thailand

Tel: +66 2 725 9100

Fax: +66 2 725 9299

Customer Care Services: +66 2 725 9000
Email: customercarethai@electrolux.com
Website: www.electrolux.co.th

VIETNAM

Electrolux Vietnam Ltd

Floor 9th, A&B Tower

76 Le Lai Street

Ben Thanh Ward - District 1
Ho Chi Minh City

Vietnam

Tel: +84 8 3910 5465

Fax: +84 8 3910 5470
Customer Care Services: 1800-58-8899
Email: vncare@electrolux.com
Website: www.electrolux.vn

MALAYSIA

Electrolux Home Appliances Sdn Bhd

Lot Cé, No. 28, Jalan 15/22,

Taman Perindustrian Tiong Nam,

40200 Shah Alam, Selangor

Malaysia

Customer Care Services Tel: +60 3 5525 0800
Customer Care Services Fax: +60 3 5524 2521
Email: malaysia.customercare@electrolux.com
Website: www.electrolux.com.my

SINGAPORE

Electrolux SEA Pte Ltd

1 Fusionopolis Place, Galaxis

#07-10 (West Lobby)

Singapore 138522

Customer Care Services: +65 6727 3699
Fax: +65 6727 3611

Email: customer-care.sin@electrolux.com
Website: www.electrolux.com.sg

AUSTRALIA

Electrolux Home Products Pty Ltd

ABN 51 004 762 341

163 O’Riordan Street, Mascot, NSW 2020, Australia
Customer Service Phone: 1300 365 305

Website: www.electrolux.com

NEW ZEALAND

Electrolux (NZ) Limited

3-5 Niall Burgess Road, Mt. Wellington, Auckland,
New Zealand

Phone: (09) 9573 2220

Customer Service Phone: 0508 730 730

Website: www.electrolux.com

HONG KONG
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RETEBEAEE

BRIGEAR: +(852) 3193 9888

B FHH: dchead@ead.dch.com.hk
#8HE: www.electrolux.com.hk



Share more of our thinking at www.electrolux.com
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