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SAFETY INSTRUCTIONS
IMPORTANT SAFEGUARDS G

e This appliance is intented to be used in household only. It
is not intended to be used in the following applications,
and the guarantee will not apply for:

- staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;

- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other residential type
environments;

- bed and breakfast type environments.

e 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.

This appliance can be used by children aged from 8

years and above and persons with reduced physical,

sensory or mental capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and user maintenance
shall not be made by children unless they are older than

8 and supervised. Keep the appliance and its cord out of

reach of children less than 8 years.

e This appliance is not intended to be operated by means
of an external timer or a separate remotecontrol system.



o If the power supply cord is damaged, it must be replaced
by the manufacturer, an authorised service centre or a
similarly qualified person in order to avoid any danger.

o A\ The temperature of accessible surfaces may be high
when the appliance is operating. Do not touch the hot
surfaces of the appliance (depending on model).

e Clean removable parts with a non abrasive sponge and
dishwashing liquid or in a dishwasher (depending on
model).

e Clean the inside and the outside of the appliance with
a damp sponge or cloth. Please refer to the «Cleaning»
section of the instructions for use.

e The appliance can be used up to an daltitude of
4000 m.

Do

« Read and follow the instructions for use. Keep them safe.

e Remove all packaging materials and any promotional labels or stickers from your
appliance before use. Be sure to also remove any materials from underneath the
removable bowl (depending on model).

o Check that the voltage of your mains network corresponds to the voltage given on the
rating plate on the appliance (alternative current).

o Given the diverse standards in effect, if the appliance is used in a country other than that
in which it is purchased, have it checked by an approved Service Centre.

o For models with detachable power cords, only use the original power cord.

o Always plug the appliance into an earthed socket.

« Use the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water splashes.

o Always unplug your appliance: after use, to move it, or to clean it.

« In the event of fire, unplug the appliance and smother the flames using a damp tea
towel.

e To avoid damaging your appliance, please ensure that you follow recipes in the
instructions and recipe book; make sure that you use the right amount of ingredients.

Do not

« Do not use the appliance if it or the power cord is damaged or if it has fallen and has
visible damage or appears to be working abnormally. If this occurs, the appliance must
be sent to an Approved Service Centre.

« Do not use an extension lead. If you nevertheless decide to do so, under your own
responsibility, use an extension lead that is in good condition and compliant with the
power of the appliance.



« Do not let the power cord dangle.

« Do not unplug the appliance by pulling on the power cord.

o Never move the appliance when it still contains hot food.

» Never operate your appliance when empty.

« Do not switch on the appliance near to flammable materials (blinds, curtains...). or close
to an external heat source (gas stove, hot plate etc.).

« Do not store any inflamamable products close to or underneath the furniture unit where
the appliance is located.

o Never take the appliance apart yourself

« Do not immerse the product in water.

e Do not use any powerful cleaning products (notably soda based strippers), nor brillo
pads, nor scourers.

« Do not store your appliance outside. Store it in a dry and well ventilated area

Advice/information

o When using the product for the first time, it may release a non-toxic odour. This will not
affect use and will disappear rapidly.

o For your safety, this appliance conforms with applicable standards and regulations
(Directives on Low Voltage, Electromagnetic Compatibility, Materials in contact with
food, Environment, etc.).

 This appliance is designed for domestic use only and not outdoor. In case of professional
use, inappropriate use or failure to comply with the instructions, the manufacturer
accepts no responsibility and the guarantee does not apply.

o For your safety, only use the accessories and spare parts designed for your appliance.

Environnement

e Before discarding your appliance, the battery from the timer has to be removed
and disposed at a local civic waste collection centre or an approved service centre.
(depending on model).

Environment protection first!
ﬁ ® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.

= O Leave it at a local civic waste collection point
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DESCRIPTION

A.Bowl E. Power on/off and timer
B. Bowl handle (0-60 min) knob with auto shut-off
C. Removable die-cast grill grid F. Power indicator light
D. Temperature control knob G. Heating-up light
(80-200°C)

BEFORE FIRST USE
1. Remove all packaging material.
2. Remove any stickers or labels from the appliance.
3. Do not remove silicon pads of the grid.
4. Thoroughly clean the bowl and the removable grid with hot water, some washing-up liquid

and a non-abrasive sponge.

Note: You can clean these parts in the dishwasher.

5. Wipe the inside and outside of the appliance with a damp cloth. The appliance works by
producing hot air. Do not fill the bowl (A) with oil or frying fat.

PREPARING FOR USE

1. Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water splashes.
2. Do not fill the bowl with oil or any other liquid.
Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the airflow and affects the
hot air frying result.

USING THE APPLIANCE

Easy Fry can cook a large range of recipes. Cooking times for the main foods are given in the

section ‘Cooking Guide’.

1. Connect the power supply cord to an electrical socket.

2. Carefully pull the bowl out of the appliance.

3. Place the food in the bowl.
Note: Never fill the bowl beyond the MAX level mark or exceed the maximum amount
indicated in the table (see into section ‘Cooking Guide’), as this could affect the quality
of the end result.

4. Slide the bowl back into the appliance.
Caution: Do not touch the bowl! during use and for some time after use, as it gets very
hot. Only hold the bowl by the handle.

5. Move the temperature control knob to the required temperature. See section ‘Cooking
Guide’ to select the right temperature

6. Select the required cooking time (see section ‘Cooking Guide’).

7. To switch on the appliance, turn the timer knob to the required cooking time.

Add 3 minutes to the cooking time stated in the tables on pages 7 and 8 when using
the appliance from cold.

To set a short time, turn the timer knob until 10 minutes and then go back to the
desired time.
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Note: If you want, you can also let the appliance preheat without any food inside. In
this case, turn the timer knob to more than 3 minutes and wait until the heating-up
light goes out (after approx. 3 minutes). Then fill the bowl and turn the timer knob to
the required cooking time (see Cooking Guide for timings).

The timer starts counting down the set cooking time.

The heating-up light goes on.

During the hot air frying process, the heating-up light goes on and off from time to time.
This indicates that the heating element is switched on and off to thermostatically maintain
the set temperature.

Excess oil from the food is collected in the bottom of the bowl.

Some foods require shaking halfway through the cooking time (see section ‘Cooking
Guide’). To shake the food, pull the bowl out of the appliance by the handle and shake it.
Then slide the bowl back into the appliance.

Tip: You can set the timer to half of the cooking time, and when the timer sounds shake the
ingredients. Then set the timer again for the remaining cooking time.

When you hear the timer sound, the cooking time set has finished. Pull the bowl out of the
appliance and place it on a heat-resistant surface.

Note: You can also switch off the appliance manually. To do this, turn the timer control
knob to 0.

Check if the food is ready.

If the food is not ready yet, simply slide the bowl back into the appliance and set the timer
for a few extra minutes.

. When the food is cooked, take out the bowl. To remove food, use a pair of tongs to lift the

food out of the bowl.

Caution: When you turn the bowl, be careful of any excess oil collected at the bottom of the
bowl that may leak onto the food and of the grid may fall down.

After hot air frying, the bowl, the grid and the food are very hot. Depending on the type of
food cooked in the appliance, be careful as steam may escape from the bowl.

When a batch of food is ready, the appliance is instantly ready for preparing another batch
of food.

USING THE GRILL MODE
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Place the grill grid in the bowl of the appliance.

Move the temperature control knob to the 200°C.

Turn the timer knob to 15 minutes. This will launch the preheating phase.

When you hear the timer sound, the preheating phase has finished.

Open the appliance and put the food in the grill plate. Caution : the bowl and the grill
plate are very hot. Use a pair of tongs to place the food on the grill plate.

Select the required cooking time (see section ‘Cooking guide’.)

Put back the bowl on the appliance.

Cooking starts. The timer starts counting down the set cooking time.

Excess oil from the food is collected in the bottom of the bowl.

Note : the pieces of meat required to turn them at half cooking.

When you hear the timer sound, the cooking has finished. Take the bowl out the appliance
and place it on a heat-resistant surface.



9. Check if the food is ready. If the food is not ready yet, put it back on the appliance and set
the timer for a few extra minutes.

10. When the food is cooked, take out the bowl. To remove food, use a pair of tongs to lift the
food out the bowl.

COOKING GUIDE “

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

Note: The cooking times below are only a guide and may vary according to the variety
and batch of potatoes used. For other foods the size, shape and brand may affect results.
Therefore, you may need to adjust the cooking time slightly.

Min-max Approx | Temperature Shake* Extra
Amount (g) | Time (min) (°Q) information
Frozen chips (10 mm x . .
10 mm standard thickness) 300-800g | 15-25 min 200°¢ Yes
Homemade French Fries | 33y g0 o | 22.32min | 200°C Yes |  Add1 tbspof oil
(8 x8 mm)
i 300-800g |22-27min|  200°C Yes
potato wedges
Vegetables 300-700g | 16-20 min 200°C
Frozen steak 100-500g | 7-14min 180°C
Chicken breast fillets 100-500g | 12-19 min 180°C
(boneless)
Chicken (whole) 1000 g 60 min 200°C

Fresh fish, salmon 350 15-17 min 140°C

steak
Shrimps 12 pieces 4min 170°C
Frozen chicken nuggets | 100-600g | 7-15min 200°C Yes
Frozen chicken wings 300g 16-20 min 200°C Yes
Frozen cheese sticks 12_5 9 8 min 180°C Yes
(5 pieces)
Frozen onion rings 209 9 8-10 min 200°C Yes
(10 pieces)
Pizza 4009 7 min 190°C
Muffins 7 pieces 15-18 min 180°C Use a baking tin/

oven dish™ )




Min-max Approx | Temperature Shake* Extra

Amount (g) | Time (min) (°C) information
Grill
15 min 200°C
Pehecting: 15 min You can add oil, aromatic herbs and salt
Meat 250-300¢g Cookin 946 i 200°C for better taste.
9 At mid-cooking, you can return the food.
Pehecting 15 min You can add oil, aromatic herbs and salt
Sausages 4009 Cookin ?01 min 200°C for better taste.
v At mid-cooking, you can return the food.
. Preheating: 15 min .
Fish filet 200g Cooking:35 min 170°C
Vegetables 300g P’E:g‘;ﬂggwgsm " 200C

* Shake halfway through cooking.

** Weight of unpeeled potatoes

IMPORTANT: To avoid damaging your appliance, never exceed the maximum quantities of
ingredients and liquids indicated in the instruction manual and in the recipes.

%

place the cake tin/oven dish in the bowl.

When you use mixtures that rise (such as with cake, quiche or muffins) the oven dish should not
be filled more than halfway.

Visit www.tefal.com for online recipes.

« Smaller foods usually require a slightly shorter cooking time than larger size foods.

e A larger amount of food only requires a slightly longer cooking time, a smaller amount of
food only requires a slightly shorter cooking time.

e Shaking smaller size foods halfway through the cooking time improves the end result and
can help prevent uneven cooking.

e Add some oil to fresh potatoes for a crispy result. After adding a spoon of oil, fry the
potatoes within a few minutes.

« Do not cook extremely greasy foods in the appliance.

e Snacks that can be cooked in an oven can also be cooked in the appliance.

e The optimal recommended quantity for cooking fries is 700 grams.

e Use ready made puff and shortcrust pastry to make filled snacks quickly and easily.

e Place an oven dish in the appliance bowl if you want to bake a cake or quiche or if you want
to fry fragile ingredients or filled ingredients. You can use an oven dish in silicon, stainless
steel, aluminium, terracotta.

e You can also use the appliance to reheat food. To reheat food, set the temperature to 160°C
for up to 10 minutes.



MAKING HOME-MADE CHIPS

For the best results, we advise to use frozen chips. If you want to make home-made chips, follow

the steps below.

1. Choose a variety of potato recommended for making chips. Peel the potatoes and cut them
into equal thickness chips.

2. Soak the potato chips in a bowl of cold water for at least 30 minutes, drain them and dry
them with a clean, highly absorbent tea towel. Then pat with paper kitchen towel. The chips
must be thoroughly dry before cooking.

3. Pour 1 tablespoon of oil (vegetable, sunflower or olive) in a dry bowl, put the chips on top
and mix until they are coated with oil.

4. Remove the chips from the bowl with your fingers or a kitchen utensil so that any excess oil
stays behind in the bowl. Place the chips in the bowl.

Note: Do not tip the container of oil coated chips directly into the bowl! in one go,
otherwise excess oil will end up at the bottom of the bowl.

5. Fry the chips according to the instructions in the section Cooking guide.

CLEANING

Clean the appliance after every use.

The bowl and the grid have a non-stick coating. Do not use metal kitchen utensils or
abrasive cleaning materials to clean them, as this may damage the nonstick coating.

1. Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down. Note: Remove
the bowl to let the appliance cool down more quickly.

Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.

Clean the bowl and grid with hot water, some washing-up liquid and a non-abrasive sponge.
You can use a degreasing liquid to remove any remaining dirt.

Note: The bowl and grid are dishwasher-safe.

Tip: If dirt is stuck at the bottom of the bowl and the grid, fill them with hot water and
some washing-up liquid. Let the bowl and the grid soak for approximately 10 minutes.
Then rinse clean and dry.

Wipe inside of the appliance with hot water and a damp cloth.

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

Do not immerse the appliance in water or any other liquid.

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

GUARANTEE AND SERVICE

If you need service or information or if you have a problem, please visit the Tefal website at
www.tefal.com or contact the Tefal Consumer Care Centre in your country. You can find the
phone number in the worldwide guarantee leaflet. If there is no Consumer Care Centre in your
country, go to your local Tefal dealer.

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit www.tefal.com for a list of frequently asked
questions or contact the Consumer Care Centre in your country.
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TEFAL/T-FAL* INTERNATIONAL LIMITED GUARANTEE
k3 : www.tefal.com

This product is repairable by TEFAL/T-FAL*, during and after the guarantee period.
Accessories, consumables and end-user replaceable parts can be purchased, if locally
available, as described on the TEFAL/T-FAL internet site www.tefal.com

The Guarantee** : TEFAL/T-FAL guarantees this product against any manufacturing defect
in materials or workmanship during the guarantee period within those countries™* as

stated in the attached country list, starting from the initial date of purchase or delivery

date. The international manufacturer’s guarantee covers all costs related to restoring the
proven defective product so that it conforms to its original specifications, through the repair
or replacement of any defective part and the necessary labour. At TEFAL/T-FAL’s choice,

a replacement product may be provided instead of repairing a defective product.
TEFAL/T-FAL’s sole obligation and your exclusive resolution under this guarantee are limited to
such repair or replacement.

Conditions & Exclusions : TEFAL/T-FAL shall not be obliged to repair or replace any product
which is not accompanied by a valid proof of purchase. The product can be taken directly in
person or must be adequately packaged and returned, by recorded delivery (or equivalent
method of postage), to a TEFAL/T-FAL authorised service centre. Full address details for each
country’s authorised service centres are listed on TEFAL/T-FAL website (www.tefal.com) or by
calling the appropriate consumer Service centre set out in the attached country list. In order
to offer the best possible after-sales service and constantly improve customer satisfaction,
TEFAL/T-FAL may send a satisfaction survey to all customers who have had their product
repaired or exchanged in a TEFAL/T-FAL authorised service centre.

This guarantee applies only for products purchased and used for domestic purposes and will
not cover any damage which occurs as a result of misuse, negligence, failure to follow
TEFAL/T-FAL instructions, or amodification or unauthorised repair of the product, faulty
packaging by the owner or mishandling by any carrier. It also does not cover normal wear and
tear, maintenance or replacement of consumable parts, or the following:

- using the wrong type of water or consumable

- mechanical damages, overloading

- damage as a result of lightning or power surges

- ingress of water, dust or insects into the product (excluding appliances with features
specifically designed for insects)

- accidents including fire, flood, etc

- scaling (any de-scaling must be carried out according to the instructions for use)

- damage to any glass or porcelain ware in the product

- professional or commercial use

- or poor results specifically due to wrong voltage or frequency as stamped on the product ID
or specification

Consumer Statutory Rights : This international TEFAL/T-FAL guarantee does not affect the
Statutory Rights a consumer may have or those rights that cannot be excluded or limited, nor
rights against the retailer from which the consumer purchased the product. This guarantee
gives a consumer specific legal rights, and the consumer may also have other legal rights
which vary from State to State or Country to Country. The consumer may assert any such
rights at his sole discretion.



***Where a product purchased in a listed country and then used in another listed country,
the international TEFAL/T-FAL guarantee duration is the one in the country of usage, even if
the product was purchased in a listed country with different guarantee duration. The repair
process may require a longer time if the product is not locally sold by TEFAL/T-FAL. If the
product is not repairable in the new country, the international TEFAL/T-FAL guarantee is
limited to a replacement by a similar or alternative product at similar cost, where possible.
*TEFAL household appliances appear under the T-FAL brand in some territories like America
and Japan. TEFAL/T-FAL are registered trademarks of Groupe SEB.

Please keep this document for your reference should you wish to make a claim under the
guarantee.

*

*For Australia only:
Our goods come with guarantees that cannot be excluded under the Australian Consumer
Law. You are entitled to a replacement or refund for a major failure and compensation for
any other reasonably foreseeable loss or damage. You are also entitled to have the goods
repaired or replaced if the goods fail to be of acceptable quality and the failure does not
amount to a major failure.
**For India only: The guarantee length depends on the product and the State in India. Full
guarantee terms must be checked at the point of sale. Products purchased outside and used in
India benefit from a 2 year guarantee.
The guarantee covers exclusively the repair of a defective product, but at TEFAL’s choice,
a replacement product may be provided instead of repairing a defective product. It is
mandatory that the consumer, to have his product repaired, has to log a service request on
the dedicated Smartphone application TEFAL SERVICE APP or by calling TEFAL Consumer Care
Center at 1860-200-1232, Opening hours Mon-Sat 09 AM to 06 PM. Products returned by
Post will not be covered by the guarantee. As a proof of purchase consumer needs to provide
both this stamped guarantee card and cash memo.
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PETUNJUK KESELAMATAN
PENGAMANAN PENTING

e Alat ini hanya ditujukan untuk keperluan rumah tangga.
Alat ini tidak ditujukan untuk penggunaan berikut,
garansinya juga tidak akan berlaku untuk:

- area dapur staf di toko, kantor, dan lingkungan kerja
lainnyaq;

-rumah pertanian;

- oleh klien di hotel, motel, dan lingkungan tipe hunian
lainnya;

- lingkungan jenis bed and breakfast (kamar dan
sarapan).

o Alatinitidakdimaksudkanuntukdigunakanolehseseorang
(termasuk anak-anak) dengan keterbatasan fisik, indera
atau kemampuan mental, atau kurang pengalaman dan
pengetahuan, kecuali mereka telah diberi pengawasan
atau instruksi mengenai penggunaan alat oleh orang
yang bertanggung jawab atas keselamatan mereka.

e Awasi anak-anak untuk memastikan mereka tidak
bermain dengan alat ini.

e Alat ini dapat digunakan oleh anak berusia 8 tahun ke
atas dan orang dengan keterbatasan fisik, indera atau
kemampuan mental, atau kurang pengalaman dan
pengetahuan jika mereka telah diberi pengawasan atau
instruksi mengenai penggunaan alat dengan cara yang
aman dan memahami bahaya yang terlibat. Anak-anak
tidak boleh bermain-main dengan alat ini. Pembersihan
dan perawatan oleh pengguna tidak boleh dilakukan
oleh anak-anak, kecuali mereka berusia di atas 8 tahun
dan dalam pengawasan. Jauhkan alat dan kabelnya dari
jangkauan anak-anak berusia di bawah 8 tahun.



e Alat ini tidak dimaksudkan untuk dioperasikan dengan
menggunakan pengatur waktu eksternal atau sistem
kendali jarak jauh yang terpisah.

e Jika kabel listrik rusak, kabel tersebut harus diganti oleh
pabrik, pusat layanan resmi, atau orang yang memiliki
kualifikasi serupa untuk menghindari bahaya apa pun.

o A\ Permukaan yang dapat disentuh mungkin panas saat
alat sedang beroperasi. Jangan menyentuh permukaan
alat yang panas (tergantung model).

e Bersihkan bagian yang dapat dilepas dengan spons non-
abrasif dan cairan pencuci piring atau menggunakan
mesin pencuci piring (tergantung model).

e Bersihkan bagian dalam dan luar alat dengan spons
atau kain lembap. Lihat bagian «Membersihkan» pada
petunjuk penggunaan.

o Alat dapat digunakan hingga di ketinggian 4000 m.

Anjuran

e Baca dan ikuti Petunjuk penggunaan. Simpan di tempat yang aman.

o Singkirkan semua bahan kemasan dan label atau stiker dari alat sebelum penggunaan.
Pastikan juga Anda mengeluarkan semua material dari bawah mangkuk yang bisa
dilepas (tergantung model).

o Periksa apakah voltase jaringan listrik Anda sesuai dengan voltase yang tertera pada
pelat peringkat alat (arus alternatif/AC).

« Mengingat beragam standar yang berlaku, jika alat digunakan di negara selain negara

tempat pembeliannya, periksakan terlebih dahulu ke Pusat Servis Resmi.

Untuk model dengan kabel listrik yang bisa dilepas, gunakan hanya kabel listrik asli.

Selalu colokkan alat ke stopkontak yang memiliki terminal jalur arde.

Gunakan alat pada permukaan yang datar, stabil, tahan panas, jauh dari percikan air.

Selalu cabut steker alat: setelah digunakan, apabila akan dipindahkan, atau sebelum

membersihkannya.

Jika terjadi kebakaran, cabut colokan alat dan padamkan api menggunakan kain lap lembap.

e Untuk menghindari kerusakan pada alat, pastikan Anda mengikuti resep sesuai
petunjuk dan buku resep; pastikan Anda menggunakan jumlah bahan yang tepat.

Larangan

o Jangan gunakan alat jika alat atau kabel listriknya rusak atau pernah jatuh dan terlihat
rusak, atau tampak tidak berfungsi dengan baik. Jika ini terjadi, alat harus dikirim ke
Pusat Servis Resmi.
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Jangan menggunakan kabel ekstensi. Namun, jika Anda tetap menggunakan kabel
ekstensi, atas tanggung jawab Anda sendiri, gunakan kabel ekstensi dalam kondisi yang
baik dan sesuai dengan kekuatan alat.

Jangan biarkan kabel listrik menjuntai.

Jangan mencabut colokan alat dengan menarik kabel listriknya.

Jangan pernah memindahkan alat saat masih berisi makanan panas.

Jangan mengoperasikan alat saat kosong.

Jangan menyalakan alat di dekat bahan yang mudah terbakar (tirai, gorden...). atau
dekat dengan sumber panas eksternal (kompor gas, pelat panas, dll.).

Jangan menyimpan produk yang mudah terbakar di dekat atau di bawah unit perabot
tempat peralatan berada.

Jangan pernah membongkar sendiri alat ini.

Jangan merendam produk di dalam air.

Jangan gunakan produk pembersih yang kuat (terutama pengelupas berbahan dasar
soda), atau bantalan penggosok atau yang serupa.

Jangan simpan alat di luar ruangan. Simpan di tempat kering dengan ventilasi yang
baik.

Saran/informasi

Saat digunakan untuk pertama kalinya, alat mungkin dapat mengeluarkan bau tidak
beracun. Ini tidak akan mempengaruhi penggunaan dan akan hilang dengan segera.
Demi keselamatan Anda, alat ini mematuhi standar dan regulasi yang berlaku
(Petunjuk tentang Voltase Rendah, Kompatibilitas Elektromagnetik, Bahan yang
bersentuhan dengan makanan, Lingkungan, dll.).

Alat ini dirancang untuk penggunaan rumah tangga saja dan bukan untuk di luar
ruangan. Dalam hal penggunaan profesional, digunakan secara tidak tepat atau
melanggar petunjuk penggunaan, maka pabrikan tidak menanggung tanggung jawab
apapun dan garansi tidak lagi berlaku.

Demi keselamatan Anda, gunakan hanya aksesori dan suku cadang yang dirancang
untuk peralatan Anda.

Lingkungan

Sebelum membuang alat, baterai pengatur waktu harus dilepas dan dibuang di
tempat pengumpulan sampah warga setempat atau pusat servis resmi (tergantung
model).
Utamakan perlindungan lingkungan!
® Peralatan Anda mengandung bahan berharga yang dapat diambil lagi atau
mmm  didaur ulang.
< Buanglah di tempat pengumpulan sampah warga setempat
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A. Mangkuk E. Tombol daya nyala/mati dan timer

B. Gagang mangkuk (0-60 mnt) dengan mati otomatis

C. Rak pemanggang die-cast yang bisa dilepas F. Lampu indikator daya

D. Tombol kontrol suhu G. Lampu indikator pemanasan
(80-200°C)

SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA

Lepaskan semua bahan kemasan.

Lepaskan semua stiker atau label dari alat.

Jangan lepaskan bantalan silikon pada rak.

Bersihkan mangkuk dan rak lepas-pasang secara menyeluruh dengan air panas, cairan
pembersih, dan spons non-abrasif.

Catatan: Komponen dapat dibersihkan dalam mesin pencuci piring.

5. Seka bagian dalam dan luar alat dengan kain lembap. Alat bekerja dengan menghasilkan
udara panas. Jangan mengisi mangkuk (A) dengan minyak atau lemak.

PERSIAPAN PENGGUNAAN
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1. Letakkan alat pada permukaan yang rata, stabil, dan tahan panas, serta jauh dari
percikan air.
2. Jangan mengisi mangkuk dengan minyak atau cairan lainnya.

Jangan meletakkan apa pun di atas alat. Hal ini akan mengganggu aliran udara dan
memengaruhi hasil menggoreng dengan sirkulasi udara panas.

MENGGUNAKAN ALAT

Easy Fry dapat memasak berbagai resep. Waktu memasak dicantumkan di bagian

‘Panduan Memasak’.

1. Sambungkan kabel catu daya ke soket listrik.

2. Dengan hati-hati, tarik mangkuk keluar dari alat.

3. Taruh makanan dalam mangkuk.
Catatan: Jangan mengisi mangkuk melebihi tanda batas MAX atau melebihi jumlah
maksimum yang ditunjukkan di dalam tabel (lihat bagian ‘Panduan Memasak’),
karena ini dapat memengaruhi kualitas hasil akhir.

4. Masukkan kembali mangkuk ke dalam alat.
Perhatian: Jangan menyentuh mangkuk selama alat sedang digunakan dan beberapa
saat setelah selesai digunakan, karena masih sangat panas. Pegang mangkuk hanya di
bagian gagangnya.

5. Putar tombol kontrol suhu ke suhu yang diperlukan. Lihat bagian ‘Panduan Memasak’
untuk memilih suhu yang tepat

6. Pilih waktu memasak yang diperlukan (lihat bagian ‘Panduan Memasak’).

7. Untuk menghidupkan alat, putar tombol timer ke waktu memasak yang diperlukan.

Tambahkan 3 menit ke waktu memasak yang disebutkan dalam tabel pada halaman
7 dan 8 saat menggunakan alat dalam kondisi dingin.



10.
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-

12.

Untuk menyetel waktu yang singkat, putar tombol timer hingga 10 menit, lalu
kembalikan ke waktu yang diinginkan.

Catatan: Jika mau, Anda juga dapat membiarkan alat memanas tanpa memasukkan
makanan ke dalamnya. Jika Anda ingin melakukannya, putar tombol timer ke waktu di
atas 3 menit dan tunggu hingga lampu pemanas padam (setelah kurang lebih 3 menit).
Lalu isi mangkuk dan putar tombol timer ke waktu memasak yang diperlukan (lihat
setelan waktu dalam Panduan Memasak).

Timer mulai menghitung mundur dari waktu memasak yang disetel.

Lampu tanda pemanasan akan menyala.

Sewaktu proses menggoreng dengan sirkulasi udara panas, lampu pemanasan akan nyala
dan mati sesekali. Ini menunjukkan bahwa elemen pemanas dinyalakan dan dimatikan
untuk menjaga suhu yang disetel secara termostatik.

Kelebihan minyak dari makanan akan dikumpulkan di bagian bawah mangkuk.

Beberapa makanan perlu sedikit digoyang di tengah proses memasak (lihat bagian
‘Panduan Memasak’). Untuk menggoyang-goyangkan makanan, tarik mangkuk keluar dari
alat menggunakan gagangnya dan goyangkan.

Lalu masukkan kembali mangkuk ke dalam alat.

Tips: Anda bisa menyetel timer ke setengah waktu memasak, jika timer berbunyi, goyangkan
bahan makanan. Lalu setel lagi timer untuk sesuai waktu memasak yang tersisa.

Jika Anda mendengar suara timer, berarti waktu memasak telah habis. Tarik mangkuk
keluar dari alat dan letakkan pada permukaan yang tahan panas.

Catatan: Alat juga bisa dimatikan secara manual. Untuk melakukannya, putar tombol
kontrol timer ke 0.

Periksa apakah makanan sudah siap.

Jika makanan belum siap, cukup masukkan kembali mangkuk ke alat dan setel timer
beberapa menit lagi.

. Jika makanan sudah matang, keluarkan mangkuk. Untuk mengeluarkan makanan, gunakan

penjepit untuk mengangkat makanan dari mangkuk.

Perhatian: Saat membalik mangkuk, berhati-hatilah dengan sisa minyak yang terkumpul di
bagian bawah mangkuk yang dapat merembes ke makanan. Rak juga bisa terjatuh.
Setelah menggoreng menggunakan sirkulasi udara panas, mangkuk, rak, dan makanan
menjadi sangat panas. Tergantung jenis makanan yang dimasak dalam alat, harap berhati-
hati dengan uap yang keluar dari mangkuk.

Jika makanan sudah siap, alat dapat langsung siap digunakan untuk menyiapkan makanan
yang lain.

MENGGUNAKAN MODE PANGGANG
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Letakkan rak pemanggang di dalam mangkuk alat.

Putar tombol kontrol suhu ke 200°C.

Putar tombol timer hingga 15 menit. Tahap pemanasan awal pun akan dimulai.

Jika Anda mendengar suara timer, tahap pemanasan awal telah selesai.

Buka alat dan letakkan makanan di atas pelat pemanggang. Perhatian: Mangkuk dan
pelat pemanggang sangat panas. Gunakan penjepit untuk meletakkan makanan di
atas pelat pemanggang.

Pilih waktu memasak yang diperlukan (lihat bagian ‘Panduan Memasak’.)




7. Masukkan mangkuk kembali ke dalam alat.
Proses memasak dimulai. Timer mulai menghitung mundur dari waktu memasak yang disetel.
Kelebihan minyak dari makanan akan terkumpul di bagian bawah mangkuk.
Catatan : potongan daging harus dibalik saat setengah matang.

8. Jika Anda mendengar suara timer, proses memasak telah selesai. Keluarkan mangkuk dari
alat dan letakkan pada permukaan yang tahan panas.

9. Periksa apakah makanan sudah siap. Jika makanan belum siap, kembalikan mangkuk ke
dalam alat dan setel timer beberapa menit lagi.

10. Jika makanan sudah matang, keluarkan mangkuk. Untuk mengeluarkan makanan, gunakan
penjepit untuk mengangk at makanan dari mangkuk.

PANDUAN MEMASAK

Tabel berikut membantu Anda memilih setelan dasar untuk makanan yang ingin Anda siapkan.

Catatan: Waktu memasak berikut hanya merupakan panduan dan dapat berbeda sesuai
dengan variasi dan jenis kentang yang digunakan. Sedangkan untuk makanan lain, ukuran,
bentuk, dan merek dapat memengaruhi hasil. Oleh karena itu, waktu memasak mungkin
perlu disesuaikan sedikit.

Takaran Estimasi Informasi
Min-maks(g) | waktu (mnt) tambahan
Kentang goreng beku
(ketebalan standar 10 mm 300-800g 15-25 mnt 200°C Ya
x10 mm)
Kentang Goreng Buatan
Sendir 300-800¢" | 22:32mnt 200C Yo | Tombankon 1 sendok
makan minyak
(8x8mm)
Potato wedges beku 300-800g 22-27 mnt 200°C Ya
Sayuran 300-700g 16-20 mnt 200°C
Steak beku 100-500g 714 mnt 180°C
Filet dada ayam .
e 100-500¢ 1219 mnt 180°C
Ayam (utuh) 10009 60 menit 200°C
Tkan segar, steak salmon 3509 1517 mnt 140°C
Udang 12buah 4mnt 170°C
Nugget ayam beku 100-600g 715 mnt 200°C Ya
Sayap ayam beku 3009 16-20 mnt 200°C Ya
Stik keju beku 1259 (5 buah) 8mnt 180°C Ya
Onion ring beku 2009 (10buah) | 8-10mnt 200°C Ya
Pizza 4009 7 mnt 190°C
Muffin 7 pieces 1518 min 180°C Gunakan loyang/
pinggan oven™™ /




Takaran ‘ Estimasi Informasi

Min-maks (g) waktu (mnt) tambahan
Panggang
15mnt 200°C
Anda dapat menambahkan
Daging | 250-300g |remandsanawal:15mntl g0 minyc;ﬁrﬁrnr: ﬂi?ff;‘é?ﬂ?l“ o

Memasak: 4-6 mnt Saat di tengah memasak, Anda

bisa membalik makanan.

Anda dapat menambahkan
minyak, rempah beraroma, dan
garam untuk perasa.

Saat di tengah memasak, Anda
bisa membalik makanan.

4004 Pemanasan awal : 15 mnt; 200°C

sae Memasak : 10-12 mnt

Flethkan | 200 PeTpenosanawa: 19mtl 470,

300g Pemanasan awal : 15 mnt; 200°C

SRR Memasak: 10 menit

* Goyangkan saat setengah matang.

** Berat kentang yang belum dikupas

PENTING: Untuk menghindari kerusakan pada alat, jangan pernah melebihi takaran maksimum
bahan dan cairan yang ditunjukkan dalam petunjuk penggunaan dan dalam resep.
***tempatkan loyang kue/pinggan oven di dalam mangkuk.

Jika Anda menggunakan adonan yang mengembang (seperti kue, quiche, atau muffin),
pinggan oven tidak boleh diisi lebih dari separuh.

Resep onlin bisa dilihat di www.tefal.com

« Makanan yang lebih kecil biasanya perlu waktu memasak yang lebih singkat daripada makanan yang
berukuran lebih besar.

o Jumlah makanan yang lebih banyak perlu waktu memasak yang sedikit lebih lama, sedangkan
makanan dalam jumlah sedikit perlu waktu memasak yang lebih singkat.

« Menggoyangkan makanan berukuran kecil saat setengah masak akan memberikan hasil akhir yang
lebih baik dan dapat membantu masakan matang secara merata.

« Tambahkan sedikit minyak pada kentang segar agar renyah. Setelah menambahkan sesendok
minyak, goreng kentang selama beberapa menit.

« Jangan memasak makanan yang terlalu berminyak dalam alat.

« Makanan ringan yang dapat dimasak dalam oven juga dapat dimasak menggunakan alat ini.

« Takaran optimal yang direkomendasikan untuk memasak kentang goreng adalah 700 gram.

» Gunakan puff pastry siap pakai dan short pastry untuk memasak camilan isi yang cepat dan mudah.

« Masukkan pinggan oven dalam mangkuk alat jika Anda ingin memanggang kue atau quiche atau
jika Anda ingin menggoreng bahan makanan yang rapuh atau memiliki isian tertentu. Anda dapat
menggunakan pinggan oven berbahan silikon, baja tahan karat, aluminium, tanah liat.

« Anda juga dapat menggunakan alat untuk memanaskan makanan. Untuk memanaskan makanan,
setel suhu ke 160°C selama 10 menit.




MEMBUAT KENTANG GORENG SENDIRI

Untuk hasil terbaik, kami sarankan untuk menggunakan kentang beku. Jika Anda ingin membuat

kentang goreng sendiri, ikuti langkah berikut.

1. Pilih jenis kentang yang direkomendasikan untuk membuat kentang goreng. Kupas kentang dan
potong dengan ketebalan yang sama.

2. Rendam kentang dalam mangkuk berisi air dingin selama minimal 30 menit, tiriskan dan
keringkan dengan serbet katun yang bersih dan sangat menyerap. Lalu tepuk-tepuk dengan tisu
dapur. Kentang harus benar-benar kering sebelum dimasak.

3. Masukkan 1 sendok makan minyak (minyak sayur, bunga matahari, atau zaitun) di mangkuk
kering, masukkan kentang di atasnya lalu aduk hingga kentang terlapisi minyak.

4. Keluarkan kentang dari mangkuk dengan jari atau alat dapur agar kelebihan minyak tertinggal di
mangkuk. Taruh kentang di dalam mangkuk.

Catatan: Jangan memasukkan wadah kentang yang telah dilapisi minyak langsung ke dalam
mangkuk sekaligus, karena kelebihan minyak akan tertinggal di bagian bawah mangkuk.

5. Goreng kentang sesuai dengan petunjuk di bagian Panduan Memasak.

EMBERSIHAN

Bersihkan alat setiap kali selesai digunakan.

Mangkuk dan rak memiliki lapisan anti-lengket. Jangan menggunakan perabot dapur dari logam

atau bahan pembersih abrasif untuk membersihkannya, karena dapat merusak lapisan anti-

lengket tersebut.

1. Lepaskan steker listrik dari soket dinding dan biarkan alat mendingin. Catatan: Keluarkan mangkuk agar
alat lebih cepat dingin.

2. Seka bagian luar alat dengan kain lembap.

3. Bersihkan mangkuk dan rak dengan air panas, cairan pembersih, dan spons non-abrasif.
Anda dapat menggunakan cairan pembersih minyak/lemak untuk menghilangkan kotoran yang tersisa.
Catatan: Mangkuk dan rak dapat dicuci di mesin pencuci piring.
Tips: Jika kotoran melekat di bagian bawah mangkuk dan rak, tuangkan air panas dan sedikit
cairan pembersih. Rendam mangkuk dan rak selama kira-kira 10 menit. Lalu bilas hingga bersih
dan kering.

4. Seka bagian dalam alat dengan air panas dan kain lembap.

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

6. Jangan merendam alat di dalam air atau cairan lainnya.

PENYIMPANAN

1. Cabut steker alat lalu biarkan dingin.
2. Pastikan semua komponen bersih dan kering.

GARANSI DAN SERVIS

Jika Anda membutuhkan layanan atau informasi atau mengalami masalah, kunjungi situs web
Tefal di www.tefal.com atau hubungi Pusat Layanan Konsumen Tefal di negara Anda. Anda
dapat menemukan nomor telepon pada lembar garansi internasional. Jika tidak ada Pusat
Layanan Konsumen di negara Anda, kunjungi dealer Tefal setempat.

PENYELESAIAN MASALAH

Jika Anda menemukan masalah dengan alat, kunjungi www.tefal.com untuk melihat daftar
pertanyaan yang sering diajukan atau hubungi Pusat Layanan Konsumen di negara Anda.
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HUGNG DAN VE AN TOAN
BIEN PHAP BAO VE QUAN TRONG

- Thiét bi nay dugc thiét ké dé st dung trong gia dinh.
Thiét bi nay khong duagc thiét ké dé sir dung trong cac
truong hgp sau day, va bdo hanh sé khong ap dung
cho:

- khu vuc nha bép nhan vién & cac clia hang, van phong
va cac moi trudng lam viéc khac;

- trang trai;

- khach hang trong khach san, nha nghi va cac moi
trudng dang dan cu khag;

- moi trudng dang phong ngu va an sang.

- Thiét bi nay khong dugc thiét ké dé sir dung bdi cac ca
nhan (bao gém ca tré nhd) co khuyét tat vé thé chat,
gidc quan hodc tdm than, hoac thiéu kinh nghiém va
kién thuec, tri khi ho dugc gidm sat hodc chi dan s
dung thiét bi bdi mot ngudi chiu trach nhiém vé su an
toan cla ho.

- Tré nho phai dugc gidm sat dé dam bao ching khong
nghich pha thiét bj nay.

- Tré em tU 8 tudi tr& lén va ngudi bi suy gidm kha nang
thé chét, gidc quan hodc tam than hodc thiéu kinh
nghiém va kién thiic ¢ thé sir dung thiét bi nay néu ho
dugc gidm sat hodc hudng dan st dung thiét bi an toan
va hiéu rd cac méi nguy hiém lién quan. Tré em khong
dugc chai dua vai thiét bi nay. Tré em khéng dugc phép
thuc hién cong viéc vé sinh va bao dudng thiét bi trirkhi
cac em trén 8 tudi va dugc giam sat. Git thiét bj va day
nguén tranh xa khoi tam vai clia tré em dudi 8 tudi.

vi




Thiét bi nay khong dugc thiét ké dé van hanh bang
dong ho hen gid bén ngoai hodc hé théng diéu khién
tu xa riéng biét.

- Néu day nguén bi hong, phai dé nha san xudét, trung
tam dich vu dugc cap phép hodc nhan su du trinh do
tuong tu thay thé dé tranh xay ra nguy hiém.

- A\ Khi thiét bi dang van hanh, nhiét d6 clia cac bé mat
ti€p can co thé cao. Khdng duoc cham vao cac bé mat
néng cla thiét bi (tuy vao mau may).

- V& sinh cac bd phan co thé théo rai bang miéng bot
bién khong gay mai mon va nudc ria chén hodc trong
may rtia chén (tly vao mau may).

- V& sinh mat trong va mat ngoai cla thiét bi bang mot
miéng bot bién &m hodc vai am. Vui tham khdo phan
«Vé sinh» trong hudng dan s dung.

- Thiét bi cé thé duagc st dung & dd cao 4000 m.

V|ec nén lam
Boc ky va thuc hién theo cac hudng dan st dung. Bdo quan can than.

- Thao tat ca vat liéu bao bi va nhan hodc tem dan quang co ra khoi thiét bj trudc khi
str dung. Hay nha thao moi vat liéu phia dudi ndi cé thé thao rdi (tly vao mau méay).

- Kiém tra xem dién ap clia mang ludi dién clia ban cé tuong tng vdi dién ap ghi trén
bién thong s6 cla thiét bi (dong dién xoay chiéu) hay khong.

+ Dua trén cac chudn hién hanh khac nhau, néu sir dung thiét bi nay & mot quéc gia
khac véi quéc gia noi mua, hay nhd trung tam dich vu dugc cap phép tién hanh kiém
tra.

- D8I véi cdc mau méy cd day nguodn co thé théo rdi, chi st dung day ngudn chinh
hang.

+ Ludn cdm phich cdm cla thiét b vao mot 6 cdm co ndi dat.

- Strdung thiét bi trén mot bé mat bang phang, 6n dinh, chiju nhiét, cach xa chd bi nudc
bén vao.

- Ludn rdt phich cdm dién cla thiét bi: sau khi st dung, dé di chuyén thiét bj hodc dé ve
sinh thiét bi.

- Trong truong hop c6 hda hoan, héy rit phich cdm cla thiét bj va dap Ira bang mot
t&m vai dm.

- P& trdnh lam hong thiét bj clia ban, hay dam bao ban lam theo cac cong thic ndu an
trong hudng déan va sach ndu an; dam bao rang ban st dung dung luong nguyén liéu.



Viéc khéng nén lam
Khéng st dung thiét bj néu thiét bi hodc day nguén bi hong hoac thiét bj bj roi
va c6 ddu hiéu hu hdng hodc c6 vé nhu dang hoat dong khéng binh thuang. Néu
truong hop nay xay ra, phai gui thiét bi dén Trung tam dich vu dugc cap phép.
Khoéng sirdung dau day néi dai. Tuy nhién, néu ban chdp nhan trach nhiém phap ly
khi lam nhu thé, hay st dung dau day néi dai & tinh trang tot va phu hop vdi cong
sudt cla thiét bi.
Khéng dé day dién treo lting 1dng.

- Khong dugc rdt phich cdm thiét bi bang cach kéo day nguén.

- Tuyét d6i khong dugc di chuyén thiét bj khi thiét bj chua thic &n nong.

- Tuyét d6i khong dugc van hanh thiét bj khi thiét bi dang tréng khong.
Khoéng bat thiét bi gan cac vat liéu dé chay (manh, rem...) hodc dé gan ngudn nhiét
bén ngoai (bép ga, bép dién, v.v.).

- Khong cét gitr bt el san pham nao dé chéy gan hodc bén dudi ngdn noi thit noi
dat thiét bi.

- Tuyét d6i khong tu théo rai thiét bj
Khéng duge nhing san phdm vao nudc.
Khong st dung bét ky san phdm co rita manh nao (ddc biét la dung dich tdy son pha
soda), miéng ria chén hay miéng co ria.
- Khong cat gir thiét bi ngoai troi. Bdo quan thiét bi & noi kho rdo va thong thoang

Lo'| khuyén/Théng tin
Khi ban st dung san phdm lan déu tién, sén phdm co6 thé phat ra mui khéng doc
hai. Hién tuong nay sé khéng anh hudng dén viéc st dung san pham va sé nhanh
chéng bién mat.

- Dé dam bao an toan cho ban, thiét bj nay tuan thu theo cac tiéu chudn va quy dinh
hién hanh (Chi thi vé Bién ap thap, Do tuong thich dién tl, Vat liéu tiép xtc vai thuc
pham, Méi trudng, v.v.).

« Thiét bi nay dugc thiét ké dé chi sir dung trong nha chir khéng phéi ngoai trai. Trong
truong hgp st dung cho muc dich chuyén nghiép, st dung khéng thich hgp hodc
khong tuan theo hudng dén, nha san xuat khong chiu trach nhiém va bao hanh sé
khong dugc dp dung.

« Dé ddm béo an toan cho chinh ban, chi st dung cac phu kién va bd phan thay thé
duac thiét ké cho thiét bi clia ban.

Maéi truong

- Trudc khi ban thai bo thiét bj, pin trong bd hen gid phai dugc thao ra va xU ly tai
trung tam thu gom rac dan dung dia phuong hoac trung tdm bao hanh dugc cap
phép (tuy thudc vao mau may).

Bdo vé mai trudng la trén hét!
® Thiét bi clia ban c6 cac vt liéu co gid tri cd thé dudc phuc héi hodc téi ché.
O Hay thai bo thiét bi tai dia diém thu gom rac thai dan dung & dia phuong
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A. Gid chién E. NUm xoay bat/tat nguén va hen gi&
B. Tay cdm (0-60 phut) véi ché do tu dong tat
C.Vinuéng c6 thé théo ri F. Deén chi bdo nguén

D. Num diéu chinh nhiét do G. Den béo gia nhiét

(80-200°C°)

TRUGC KHI SU DUNG LAN DAU

. Théo g& tat ca vat lieu dong goi.
. Thao bo tat c& miéng dan hodc nhan ra khai thiét bi.
. Khong thao miéng dém silicon cia tam Iuai.
. Ruia sach gid chién va vi nuéng béng nudc néng, mét it nudc rira chén va mot miéng bot
bién khéng gay mai mon.
Ban c6 thé rira cac bd phan nay trong may riia chén. .
5. L&y miéng vai 4m lau sach bén trong va bén ngoai thiét bi. Thiét bj hoat dong bang cach
tao ra luéng khi néng. Khéng d6 dau hodc mé chién vao gié (A).

CHUAN BI SU DUNG

1. Djt thiét bj trén mot bé mat bang phang, 6n dinh, chiu nhiét, cach xa chd bi nudc ban vao.
2. Khéng cho dau hoéc bat cif chat 16ng nao khac vao gid.
Khéng dat bat c thi gi [én trén thiét bi. Lam nhu vay sé lam gian doan luéng khi va anh
huéng dén két qua chién béng khi néng.

SU DUNG THIET BI

N&i chién khéng dau Easy Fry c6 thé ché bién rat nhiéu cong thiic mén &n. Thai gian nau cac

mon an théng thuding c6 trong phan “Hudng dan nau”

1. K&t néi day nguén véi 6 cdm dién.

2. Cénthan kéo gio ra khdi thiét bi.

3. Xép thic an vao gio.
Luu y: Khéng cho thiic an vao gié vugt qua chi ddu muc téi da hodc vugt qua lugng téi
da theo chi dan trong bang (xem phan “Huéng dan nau”), vi nhu vay c6 thé anh huéng
dén chat lugng ctia mén an.

AwN o

4. Trugt gid vao lai thiét bi.
Than trong: Khdng cham vao gid trong khi sir dung va mét luc sau khi sir dung vi gio6 sé
rat néng. Chi cdm gié bang tay cam.

5. Xoay num diéu chinh nhiét do dén nhiét d6 can thiét. Xem muc “Hudng din nau” dé chon
nhiét dé thich hop

6. Chon thdgi gian ndu can thiét (xem muc“Hudng dan nau”).

7. DEbat thiét bi, xoay nim hen gid dén thai gian nau can thiét.Tinh thém 3 phat vao théi

gian nau theo chi dan trong cac bang trén trang 7 va 8 khi st dung thiét bi tir luc thiét
bi con ngudi.

Dé cai dat thai gian ngdn, xoay num hen gi& dén 10 phut réi quay lai thai gian mong
muén.



Luu y: Néu muén, ban ciing c6 thé gia nhiét trudc thiét bi khi khong cé thuc an bén
trong. Trong trudng hop nay, xoay num hen gi& dén hon 3 phut va dgi cho dén khi dén
bao gia nhiét tit (sau khoadng 3 phut). Sau d6, cho thiic dn vao gid va xoay nim hen gi&
dén thai gian ndu can thiét (xem Huéng dan nau dé tham khao théi gian nau).

- B0 hen gid bt ddu dém ngugc tur thai gian nau da dat.

- Deén bao gia nhiét bat sang.

« Trong qua trinh chién khéng dau, dén bao gia nhiét thinh thoang sé bat sang va tat. Chi
d4&u nay cho biét bd phan gia nhiét dugc bat va tat dé duy tri 6n dinh nhiét d6 da dat.

+  Dau thua tir thuc an dong lai & dday gio.

8. Mot s6 loai thiic an can phai dugc lac tron trong qud trinh ndu (xem muc “Huéng dan
nau”). D€ lac tron thic an, hay kéo gid ra khai thiét bj bang tay cdm va lac tron thic an.
Sau d6, trugt gid vao lai thiét bi.

L&i khuyén: Ban c6 thé dat hen gié mot ndia thai gian ndu va khi bd hen gid phat ra &m
béo, hay lac tron thic an. Sau d6, hen gid mot lan nifa cho thai gian ndu con lai.

9. Khiban nghe am béo cta bd hen gid, th&i gian ndu do ban dat da két thuc. Kéo gid ra
khai thiét b va dat trén mot mat phéng chiu nhiét.
Luu y: Ban ciling c6 thé tét thiét bi theo cach thi cong. D& tat thi cong, hay xoay nim
diéu khién hen gig vé 0.

10. Kiém tra xem thiic &n da chin chua.
Néu chua chin, ban chi can trugt gid vao lai thiét bi va hen gid thém vai phat.

11. Khi thic an da chin, hay 18y gid ra. D€ I4y thic an ra, hay dung kep gép dé nhac thiic dn ra
khai gio.

Than trong: Khi ban di chuyén gid, hay can than vdi phan dau thiia dong lai & day gid co
thé dinh 1&n thuc &n va luGi c6 thé rai xudng.

Sau qua trinh chién khong dau, gid chién, tam ludi va thiic an sé rat ndng. Ty theo loai
thiic &n dugc ndu trong thiét bi, hay cdn than vi hai néng cé thé thoat ra tir gié chién.

12. Khi ndu xong mét mé, thiét bi c6 thé ndu mé khac ngay lap tuc.
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SU DUNG CHE PO NUGNG VI

Dat vi nudng vao giod chién clia thiét bi.

Di chuyén nim diéu khién nhiét d6 dén 200°C.

Xoay num hen gid dén 15 phat. Thao tac nay sé khai dong qué trinh gia nhiét trudc thiét bi.

Khi ban nghe thdy am bao ctia bo hen gid, qua trinh gia nhiét trudc da két thac.

MG thiét b ra va xép thuic &n vao tdm ludi. Than trong: gié chién va tim nuéng rat néng. Dung

kep gap dé xép thic an [én tam Iudi.

Chon thdi gian ndu can thiét (xem phan “Hudng dan nau”).

7. Détlai gid chién vao thiét bi.
Quaé trinh ndu bat dau. B hen gi¢s bt dau dém ngugc tir thoi gian ndu da dat.
D4u thura tir thiic an sé dong lai & ddy gié chién.
Luu y: Thit nguyén miéng can phai dugc trg mat giiia chiing.

8. Khiban nghe thdy am béo clia bd hen gid, qua trinh ndu dé két thuc. Ly gio ra khoi thiét b réi
dat trén mot mat phéng chiu nhiét.

9. Kiém tra xem thiic an dé chin chua. Néu chua chin, hay dit gid vao lai thiét bj va dit hen gid thém
vai phat.

10. Khi thic &n da chin, hay I8y gié ra. D& I8y thiic &n ra, dung kep gdp dé nhac thuic an ra khdi gié.
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o



HUGNG DAN NAU

Bang dudi day sé giup ban lua chon cac ché dé cai dat co ban cho loai thiic an ban muén ché bién.
Luu y: Thi gian nau duéi day chi mang tinh chat huéng dan va cé thé thay déi tuy theo loai
va lugng khoai tay can ché bién. Péi v6i cac loai thiic an khac, kich thudc, hinh dang va nhan
hiéu c6 thé anh hudng dén két qua. Do d6, ban cé thé sé can diéu chinh thdi gian ndu ddi chat.

Lugng Thdi gian s L
withidutsi | udcching | NIEEAO s prons Tgﬁ’"g Ll
da(g) (phut) ( ey
Khoai tay cdt lat dong lanh
(dodaythongthuong 10 |  300-800g | 15-25pht 200°C )
mm x 10 mm)
Khoai tay chién kiéu Phap ann e 2 b " . Thém 1 mubng
tu lam tai nha (8 x 8 mm) 300-8009 22-32phit 200°C = canh dau én vi
Khoai tay cat mui . " X
donglanh 300-800g 22-27 phat 200°C o
Rauct 300-7009g 16-20 phut 200°C
Bit tét dong lanh 100-5009 7-14 phit 180°C
Phi-lé tic ga . o
(Khéng Xchg) 100-5009 12-19 phut 180°C
Ga (nguyén con) 10009 60 phut 200°C
Cé tuo, bit tét ca hoi 3509 15-17 pht 140°C
Tom 12 miéng 4 phat 170°C
Gavién dong lanh 100-600g | 7-15phdt 200°C <)
Canh ga dong lanh 3009 16-20 phut 200°C o
Phé maique dénglanh | 1259 (5 miéng) 8 phut 180°CF (€
Vonghanhtay donglanh | 2209 gl0phat | 200°C )
9 ydong e (10 miéng) P
Pizza 4009 7 phut 190°C
Banh nudng o " Strdung hop thiéc/
Muffins x6p 15-18 min 180°C khay nuéng l6™




éu-toi da (g gp i bo g
Nuéng vi
15 phit 200°C
Ban c6 thé thém dau an, rau thom va
. Gia nhiét truéc: 15 phut . mudi dé tang thém huong vi.
Ul 250-300g Nau:4-6 phat 200°C Ban 6 thé Iat tré thuic an trong qud
trinh néu
Ban c6 thé thém dau an, rau thom va
— (Gia nhiét trudc: 15 phit . mudi dé tang thém huong vi.
Ml 4009 Nau: 10- 15 phat 200°C Ban c6 thé l4t trérthiic an trong qua
trinh ndu
S s (Gia nhiét trudc: 15 pht .
Phi-lé ca 2009 i35 phit 170°C
, Gia nhiét truéc: 15 phut Y
Rau cu 3009 i 10 phit 200°C

* Lac tron gira chiing trong qua trinh ndu.

** | ugng khoai tay chua got vo

QUAN TRONG: Dé tranh lam hdng thiét bi, khéng cho nguyén liéu va chat 1dng vao vugt qué
muic t6i da cho phép trong hudng dan st dung va trong cong thuc ché bién.

***Pat hop thi€c nuéng banh/khay nuéng 16 vao gié.

Khi ché bién thiic an sé né ra (chdng han nhu banh ngot, banh quiche hodc banh nuéng xép),
ban khéng nén cho thic én vao qué nita khay nuéng.

Truy cap www.tefal.com dé xem cong thiic ndu &n truc tuyén.

LO1 KHUYEN

+ Thic an ¢6 kich thudc nhé thudng can it thai gian ndu hon so véi thic dn cé kich thudc 16n.

+ Thuc an nhiéu can thai gian nau lau han déi chat so véi thic an it.

+ Lactron gitta chiing trong qué trinh ndu cac loai thiic dn c6 kich thudc nho sé gitp thic an ngon
hon va tranh tinh trang thic an chin khéng déu.

+ Thém mét chit dau an vao khoai tay tuoi dé khoai chin gion ngon hon. Sau khi thém mét
mudng canh dau &n, chién khoai tay trong vai phut.

+ Khéng ndu thic an c6 qué nhiéu dau mé trong thiét bi.

« Cacmon &n nhe ndu dugc trong 16 nudng cling cé thé nau dugc trong thiét bj nay.

« Dinh lugng t8i uu dugc khuyén nghi cho mon khoai tay chién la 700 gram.

+ St dung bot puff va bot shortcrust nhao sdn dé ché bién cdc mén an nhe nhanh gon va dé dang.

« Dat khay nudng vao gid clia thiét b néu ban mudn nuéng banh ngot hodc banh quiche hoac
néu ban mudn chién céc thiic &n dé v& hodc cé nhan. Ban c6 thé st dung khay nuéng 16 bang
silicon, thép khdng gi, nhém, sanh.

« Ban cling c6 thé str thiét bi d&€ ham nong thic dn. D& ham néng thic an, hay dit nhiét do &
160°C trong t&i da 10 phat.




LAM KHOAI TAY CHIEN LAT MONG TAI NHA

DE c6 két qua tét nhét, ban nén st dung 4t khoai tay dong lanh. Néu ban muén ty lam khoai tay chién 4t

mdng, hdy lam theo cac budc dudi day.

1. Chon trong cac loai khoai tay dugc goi y dé lam khoai tay chién. Got vd va cét khoai tay thanh tiing lat
c6 d6 day béng nhau.

2. Ngam khoai tay cit I4t trong mét to nudc lanh it nhat 30 phut, dé réo nudic va thdm khé bang khan
sach, c6 kha nang thdm hat tét. Sau d6, vo béng khan gidy duing trong nau dn. Khoai tay cat lat phai that
kho trudc khi dem chién.

3. L8y 1 mubng canh dau an (dau thuc vat, dau hudng duong hodc dau 6-liu) cho vao mét chiée to khd
réo, cho khoai tay cat 14t 1én trén va trén cho dén khi khoai tay dugc pht mét I6p dau.

4. Ldy khoai tay ra khdi t& béng tay hodc dung cu nha bép, dé dau thira lai trong té. Xép khoai tay vao gid.
Luu y: Khéng 1y t6 dung khoai tay tron dau an dé truc tiép vao gié chién, néu khéng dau thuia sé
dong & duci day gio chién.

5. Chién khoai tay theo hudng dan trong muc Huéng dan ndu.

Vé sinh thiét bi sau méi lan st dung. vi
Gid chién va tdm lugi c6 mot I6p phd chéng dinh. Khong sit dung dung cu nha bép bang
kim loai hodc dung cu vé sinh gay mai mon dé lam sach gié chién va tam ludi, vi nhu vay cé
thé lam héng 16p chéng dinh.
1. Rut phich c&dm dién ra khdi 6 c&dm trén tudng va dé thiét bi nguéi lai. Luu y: Lay gid ra dé
thiét bi nguéi nhanh hon.
2. Lau bén ngoai thiét bi bdng mot miéng vai am.
3. Rla sach gi6 va tam ludi bang nudc ndng, mét it nudc riia chén va mot miéng bot x8p
khong gay mai mon.
Ban c6 thé st dung dung dich khit ddu mé dé loai bo cac vét ban con sét lai.
Gid chién va tam luéi cé thé rira dugc bang may ria chén.
L&i khuyén: Néu vét ban bi ket dudi déy gid chién va tdm luéi, hay d6 nudc néng cling
mat it nudc rira chén vao. Ngam gié chién va tdm luéi trong khoadng 10 phat.
Sau d6 rira sach va dé khé.
. Lau bén trong thiét bj bang nudc néng va mot tam vai 4m.
. Lam sach bo phan gia nhiét bdng ban chai kho va sach dé loai bd cin thic an.
. Khéng dugc nhung thiét bj vao nudc hay bat ci chét 16ng nao khac.

1. Rut phich cdm cda thiét bj va dé thiét bi nguaéi lai.
2.Dam béo tat ca cac bo phan déu sach va kho rao.

BAO HANH VA DICH VU

Néu ban can tim hiéu dich vu hodc théng tin hay gép van dé, vui long truy cap trang web cla
Tefal www.tefal.com.vn hodc lién hé véi Trung tdm Cham séc Khach hang hotline 1800555521.
Ban c6 thé tim thay s6 dién thoai trong phiéu bao hanh toan cau.

XU'LY SU cO

Néu ban gdp van dé véi thiét bi, hay truy cap www.tefal.com.vn dé xem danh sach cac cau hai
thudng gép hodc lién hé véi Trung tam Cham séc Khach hang tai quéc gia ban.
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