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Quan trong

Nguy hiém

Canh bao

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

Khéng dat thiét bitrén hodc gan bép ga néng hay tat ca cac loai bép dién
khac, hodc dat trong 10 dun.

Tuyét déi khéng nhung thiét bi vao nudc hodc rua dudi voi nudc.

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

Ludn cho nguyén liéu cAn chién vao ngén, d& nguyén liéu khéng cham vao
cac thanh dét.

Khéng che cac 16 hit gid va clia thoat gid khi thiét bi dang hoat déng.
Khéng dé day dau vao ngdn vi diéu nay co thé gay ra nguy cc hda hoan.
Khong su dung thiét bi néu phich cdm, day dién ngudn hay chinh thiét bi bi
hu héng.

Tuyét dbi khéng cham vao bén trong thiét b khi thiét bi dang hoat déng.
Khéng dudc cho nguyén liéu vudt qud chi bdo murc téi da trén ngdn.

Ludn dam bao bo tao nhiét sach va khéng cé thic an dinh vao.

Né&u day dién bi hong, ban phai thay day dién taj trung tdm bao hanh cla
Philips, cac trung tam bao hanh do Philips uy quy&n hodc nhung nai cé trinh
dé tucng ducng dé€'tranh gay nguy hiém.

Chi k&t n6i thiét bj vai 6 cdm trén tudng cé ndi dat, dudc bao vé bang cau dao
chéng ro dién.

Ludn ddm bao rang phich cdm dugc cdm vao 6 cam trén tudng ding céch.
Thiét bi nay khéng dugc thiét ké dé hoat ddng véi bd hen gis cdm ngoai hodc
hé théng diéu khién tU xa riéng.
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Cac b8 mat cé thé tiép xuc c6 thé trd nén rat néng khi thiét bi dang dugc sur
dung.

Tré em tUf 8 tudi tré 1én va nhiing ngudi bi suy gidam nang luc vé thé chat, giac
quan hodc tdm than, hodc thiéu kién thitc va kinh nghiém c6 thé sirdung
dung cu nay néu ho dudc gidm sat hodc hudng dan st dung dung cu theo
cach an toan va hiéu dugc cdc méi nguy hiém lién quan.

Khéng dé tré em choi dua véi dung cu. Khdng dé tré em thuc hién viéc vé sinh
hodc bao dudng danh cho ngusi dung trir khi ching trén 8 tudi va dugc giam
sat.

D& thiét bi va day dién ngoai tAm vai clia tré em dudi 8 tubi.

Khéng dé thiét bi sat véi tudng hoac sat vdi cac thiét bi khac. D& tréng it nhat
10 cm & phia sau, 6 ca hai bén va phia trén thiét bi. Khong dat bat ky vat gi
[&n trén thiét bi.

Trong khi dang chién bang khi néng, ludng hai ndng dugc day ra clra thoét
gid. Gilr tay va mat ban cach xa ludng haoi va clra thoat gid & khoang cach an
toan. Ngoai ra, hay can than véi hoi nudc ndng va khéng khi khi ban 18y ndi ra
khoi thiét bi.

Khéng cho nguyén liéu nhe dé bay hodc gidy nuéng banh vao thiét bi.

Cac bé mat cé thé tiép xuc cé thé ndng 1én khi thiét bi dang dugc st dung.
Bao quan khoai tay: Nhiét do phai & mdc thich hgp vdi loai khoai tay dugc
bdo quén va phai cao hon 6°C dé gidm thiéu nguy ca tiép xlc vdi acrylamide
trong thuc phdm da qua ché bién.

Tuyét déi khéng dé day dau vao ndi.

Thiét bj nay duogc thiét ké dé sir dung & nhiét dé mai trudng trong pham vi tu
5°C dén 40°C.

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

Khéng dé day dién gan nhiing bé mat nong.

Khéng dat thiét bilén trén hodc gan cac vat liéu dé chéy vi du nhu khan lau
ban hodc rém treo.

Khong st dung thiét bi cho bat ky muc dich nao khac ngoai muc dich dugc
md ta trong séch hudng dan nay va chi si dung cac phu kién chinh hang cta
Philips.

Khdéng dé thiét bi chay ma khéng cé ngudi theo doi.

NOi va cdc phu kién dit bén trong khoang ndu bt ddu néng 1én trong va sau
khi st dung thiét bi, hay ludn cdm nam can than.

Rua that sach cac bd phan tiép xuc vdi thuc phdm trudc khi su dung thiét bi
|an d&u. Tham khao huéng dan st dung.

Ngay lap tdc rdt phich cdm cda thiét bi néu ban thay cé khdi den béc ra tur
thiét bi. Chd khoi ngting béc hdn roi méi kéo ndi ra khai thiét bi.

Khéng c3m phich cdm clia thiét bi vao & dién hoc sit dung bang diéu khién
khi tay udt.
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Than trong

- Thiét bi nay duoc thiét k& chi d& dung trong gia dinh. Thiét bi khdng dugc
thiét ké dé sir dung trong cac méi trudng nhu khu vuc bép cho nhan vién
trong clta hang, van phong, trang trai hodc cdc maéi trudng lam viéc khac.
Thiét bi cling khéng dugc thiét ké dé st dung bai khach luu tru'taj khach san,
nha nghi, loai hinh nha tro qua dém cé phuc vu &n sang va cdc moi trudng cu
tru khac.

- Ludn ngét k&t ndi thiét bi vai ngudn dién néu thiét bi khéng dugc gidm sat va
trudc khi lap rap, théo rai, cat gitt hodc lam sach.

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

- Né&u thiét bi dugc st dung khéng dung cach hodc dung cho nhuhng muc dich
chuyén nghiép hay ban chuyén nghiép hodc néu thiét bi dugc s’ dung khéng
theo cac hudng dan trong sach huéng dan st dung thi ché dé bao hanh sebi
mat hiéu luc va Philips s€ khéng chiu trach nhiém dé&i véi bat cu hu hong nao
phat sinh.

- Ludn mang thiét bi d&n trung tdm dich vu do Philips uy quyén dé kiém tra
hodc stia chta. Khéng tu tim cach stra chira thiét bi, néu khdng ché dé bao
hanh sé mat hiéu luc.

- Ludn rut phich cam dién cua may ra sau khi su' dung.

- D& thiét bi ngudi xudng khodng 30 phut trudc khi cdm ndm hoac lam sach
thiét bij.

- Bao ddm rang nguyén liéu dugc ché& bién bang thiét bi nay chuyén thanh mau
vang thay vi mau den hodc nau.

- Loaibd nhiing phan dé &n thira bi chdy. Khéng chién khoai tay tuci & nhiét
do trén 180°C (dé giam thiéu viéc tao ra acrylamide).

- C&n than khi ldm sach khu vuc phia trén ctia khoang n&u: Thanh dét néng,
canh ctia cac bd phéan bang kim loai.

- Luén dadm bao ban cd thé dé dang st dung cac nut diéu khién trén Airfryer,
cling nhu st dung chic n&ng didu khién ttr xa hodc khdi déng sau khi d& bat
may mot khoang thdi gian.

- Khin4u thic 3n ¢4 nhiu m&, Airfryer cé thé tda ra khéi. B&c biét chd y khi su
dung chlic ndng didu khién ttr xa hodc khai dong sau khi da bat may mat
khoang thdi gian.

- DPam bao chi cd mét ngudi st dung chic ndng diéu khién tir xa méi [an.

- C&n than khindu cac loai thuc pham mau hong bang chiic nang khaéi dong
sau khi da bat may mét khoang thdi gian (vi vi khudn cé thé sinh séi va phat
trién).

Dién tu trudng (EMF)
Thiét bi nay tuan thd cac tiéu chudn va quy dinh hién hanh lién quan dén mic
phai nhiém dién t trusng.

Ty ddéng ngat dién
- Thiét bi nay dudc trang bi chiic ndng tu déng ngat dién. Thiét bi sé tu déng
tat néu ban khédng nh&n nut trong vong 20 phit. DE tit thiét bi theo cach thu
cbng, nhan nut B4t/TAt.



Tiéng viet 83

- Biéu tudng nay cé nghia 13 cdc sdn pham dién khéng dugc vit bé cling véi rdc
thai gia dinh théng thudng.

- Ladm theo cac quy dinh tai quéc gia clia ban d6i vdi viéc thu gom riéng cdc san
pham dién.

Bao hanh va ho trg

Gidi thiéu

Versuni cung cap bao hanh hai ndm cho sdn phdm nay sau ngay mua. Bdo hanh
nay khéng hop 18 néu 16i la do sir dung khéng duing cach hodc bao tri kém. Ché
dd bao hanh clia ching t6i khdng anh hudng dén cac quyén cla ban theo luét
bdo vé ngudi tiéu dung. D& biét thém théng tin hodc yéu cau bao hanh, vui long
truy cap trang web clia chiing t6i www.philips.com/support.

Chuic ming ban da'mua hahg va chdo mung ban dén véi Philips!
D& cé dudc lgi ich day da tir su hd tro do chiing tdi cung cap, hay dang ky san
pham tai www.philips.com/welcome.
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Mo ta chung
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Chi bdo muc t6i da MAX cho nguyén liéu

Chi bdo muc téi da MAX cho snack khoai tady dong lanh

NUt day ra

Tay cdm giod

Gio

NOi

Day dién

Clra thoat gid

Bang diéu khién

a Nut bat/tat

b Chibdo Nhic nhé l3c
Airfryer clia ban cé chiic n&ng nh3c nha l4c, 14t hodc trén thiic 3n trong khi
nau dé dam bdo thiic 8n chin déu, dic biét 1a d6i véi cac loai thuc phadm ¢
nhiéu miéng nhu khoai tdy chién hodc khi ndu cdc mon can 1at nhu dui ga.
Chiic ndng nhac nha 3¢ sé tu doéng bat. Ban c6 thé tit chiic ning nhic
nhd lac trong phén cai dit bang céch nh&n nut.

¢ NuUt Nhiét do
Ban co thé dit nhiét d6 ndu trong khodng tir 40° d&n 200°C & ch& dé nau
thd cong.
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Khinhiét dé dugc dit trong khoang tr 40 - 100°C, ban c6 thé d&t thai gian
ndulén dén 24 gis

Khinhiét dd dugc dat trén 100°C, ban cd thé dit thdi gian ndu [én dén 3
gio.

NUt Chuong trinh ndu cai san

Xem muc "N&u bdng chuong trinh n&u cai s&n" dé biét chi tiét vé cac chic
ndng cai d5t san.

NUt Thai gian

Ban cé thé dat thai gian ndu trong khoang tir 1 phit dén 24 gis.

Nut Bat dau/tam diing

NUt tang va gidm nhiét dé va thdi gian

Cai dat uva thich

Airfryer clia ban c6 ché dé luu cai dat ua thich. Ban chon nhiét d6 va thdi
gian ndu ua thich, sau dé nh&n va gilr nut luu cai ddt ua thich. Ban sé nghe
dugc tiéng bip sau khi cai dat dugc luu. Néu ban mudn thay déi cai dit ua
thich, hay thuc hién lai cac budc trude do.

Man hinh trang thai

Hién thi thai gian va nhiét dé con lai dé nau.

NUt dén

Ban c6 thé nhan nut den dé bat. Khi ban bat dén, dén sé sdng cho dén khi
thiét bi ty ddng tat. Ban cling co thé tat dén bang cach nhan nut.

Nut gitr &m

Airfryer clia ban cé ché& d6 gitt &m ma ban cé thé kich hoat b&ng cach
nhan nut gitr &m bat ky Iic ndo trudc hodc trong khi ndu. Ban cé th&tim
hiéu thém thong tin chi tiét trong chuong "Gidr &m".

Trudc khi su dung lan dau

W

Théo t4t ca cdc vat liéu dong gdi bao gém ca bia bdo vé bén trong/bén dudi

ngan kéo.

Théo tat cd miéng dan hodc nhan (néu cd) trén thiét bi.
Thao miéng dan bao vé man hinh hién thi.

Lam sach ky thiét bi trudc khi st dung lan dau (xem chuacng "vé sinh").

Chuan bj trudc khi st dung lan dau

D&t thiét bi trén bé m&t bang phing, ndm ngang, 8n dinh va chiu dugc nhiét.

Luuy

Khong dat bat ky vat gi 1én trén dau hodc trén cdc mat bén cua thiét bi. Lam
nhu vay c6 thé pha va dong khiva dnh hudng dén két qua chién.
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- Khéng dat thiét bi dang van hanh gan hodc dudi cac dé vat ma cé thé bi hai
nudc lam hong, vi du nhu tudng va tu chén.

SU dung thiét bi

Bang thuc pham

Bang dudi day gilp ban chon cac cai dat ¢ ban cho cac loai nguyén liéu ban

mudn ché bién.

Luuy

- Pam bao khéng vuat qua muic chi bdo MAX trong gid khi ndu khoai tay chién

dé thuc phdm nau chin déu.

- Luuy rang cac cai dit nay chi |a cac dé nghi. Vinguyén liéu khac nhau vé
ngudn géc, kich thudc, hinh ddng cling nhu nhan hiéu, ching téi khédng thé
bao dam cai d&t tét nhat cho nguyén liéu cua ban.

Khi ché bién lugng thuc phdm I6n hon (nhu khoai tay chién, tém, dui ga, thuc

pham déng lanh), ban nén I3c, 14t hay trdn nguyén liéu trong nbi 2 dén 3 1an dé

dat hiéu qua chién vang déu.

NA32X (s6 model)

Nguyén liéu Lugng téi da Nhiét do Thai gian nau Luuy

Khoai tdy déng 500 g 180°C 26-28 Lac, 13t hodc tron 3
lanh [at mong (7x7 lan trong khi chién
mm?/0,3x0,3 inch)

Khoai tay tu lam 500 ¢ 180°C 34-36 L4c, 15t hodc trédn 3
(day 10x10 lan trong khi chién
mm/0,4x0,4 inch)

Cha gio dong lanh 500 g 200°C 15-17 L&c, 1at hodc tron

gita chiing
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Hamburger 3 miéng thit 200°C 12-14 Lat tré trong khi

(khodng 150 g/5 nau

0z)

Tang thit bam 10009 150°C 43-45 Strdung phu kién
nudng banh

Sudn miéng 2 miéng 200°C 11-14 L&c, Iat hodc tron

khéng xuang gita chtiing

(khodng 190 g/7

0z2)

bui ga (khodng 6 miéng 180°C 24-28 L4c, 15t hodc trédn

1259/4,5 0z2) gita chting

Uc ga (khoang 160 3 miéng 180°C 19-21 Lat tré trong khi

g/6 0z) nau

Ca nguyén con 1 con 200°C 11-15

(khoang 300-400

g/11-14 0z)

Tring véi banh mi - 2 qua triing, 1 banh  160°C 1" dautién 1a 1dm chin

nudng mi nuéng triing trong 6 phut,

thém banh mi
nudng trong 5 phut

Falafel (m&i miéng 9 miéng 180°C 20-22 Lac, 14t hodc tron
50g, dudng kinh gilta chting

4cm)

Trai cdy say kho 100 g 75°C 90 Lac, 14t hodc trdn
(tdo chién, cat gilta chting
thanh lat méng

2mm)

Rau tron (cat 800 g 180°C 12-14 Cai dat thai gian
miéng l&n) nau theo khau vj

riéng - Lac, 14t hodc
trén 2 1an trong khi

chién
Banh Muffin 5 c6c 160°C 15-18
(khoang
50g/1,80z cho
mobi coc gidy)
NA33X (s6 model)
Nguyén liéu Lugng tdi da Nhiét do Thdi gian ndu Luuy
Khoai tdy déng 800 g 180°C 26-28 Lac, 13t hodc tron 3
lanh [at mong (7x7 lan trong khi chién

mm/0,3x0,3 inch)
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Khoai tay tu lam 800 g 180°C 34-36 Lac, Iat hodc tron 3

(day 10x10 lan trong khi chién

mm/0,4x0,4 inch)

Cha gio dénglanh 700g 200°C 13-15 Lac, 1at hodc tron
gita chting

Hamburger 5 miéng thit 200°C 13-15 Lat tré trong khi

(khodng 150 g/5 nau

0z)

Tang thit bdm 1200 g 150°C 51-53 SU dung phu kién
nudng banh

Sudn miéng 3 miéng 200°C 13-16 Lac, 1at hodc tron

khéng xuang gita chtiing

(khoang 190 g/7

07)

bui ga (khodng 8 miéng 180°C 28-30 L4c, 13t hodc tron

1259/4,5 0z) gilia chung

Uc ga (khodng 160 4 miéng 180°C 20-22 Lat tré trong khi

g/6 0z) ndu

Ga nguyén con 1 cdi 180°C 55-65

(1200g/4202z)

Ca nguyén con 2 con 200°C 14-16

(khodng 300-400

g/11-14 0z)

Tring v&i banh mi - 3 qua tring, 2 banh  160°C " dautién 1a 1dm chin

nudng mi nuéng triing trong 6 phut,
thém banh mi
nudng trong 5 phut

Falafel (m6i miéng 12 miéng 180°C 19-21 Lac, 14t hodc tron

50¢g, dudng kinh gita chting

4cm)

Trai cAy say kho 150 g 75°C 90 Lac, 1At hodc tron

(tdo chién, cit gilia chiing

thanh lat méng

2mm)

Rau tron (cat 1000 g 180°C 12-14 Cai dat thai gian

miéng 1&n) nau theo khau vi
riéng - Lac, 1at hodc
trén 2 1an trong khi
chién

Banh Muffin 7 8¢ 160°C 15-18

(khoang

50g/1,80z cho
mbi co¢ giay)




Tiéng Viet 89

NA34X (s6 model)

Nguyén liéu Lugng téi da Nhiét dé Thai gian nau Luuy

Khoaitay déng 1000 g 180°C 26-28 L&c, Iat hodc tron 3

lanh [t mong (7x7 [an trong khi chién

mm/0,3x0,3 inch)

Khoai tay tu lam 10009 180°C 32-34 Lac, 14t hodc tron 3

(day 10x10 [an trong khi chién

mm/0,4x0,4 inch)

Cha gido déng lanh 800¢g 200°C 13-15 LAc, 13t hodc trdn
gita chting

Hamburger 6 miéng thit 200°C 15-17 Lat tr& trong khi

(khoang 150 g/5 ndu

0z)

Tang thit bam 1400 g 150°C 51-53 St dung phu kién
nudng banh

Sudn miéng 4 miéng 200°C 15-18 Lac, 1at hodc tron

khong xuadng gilta chiing

(khodng 190 g/7

0z)

Dui ga (khoang 10 miéng 180°C 24-28 Lac, Iat hodc tron

125g/4,5 0z) gita chiing

Uc ga (khodng 160 5 miéng 180°C 17-19 Lat tra trong khi

g/6 02) nau

Ga nguyén con 1 cdi 180°C 50-65

(1200g/4202)

Ca nguyén con 2 con 200°C 14-16

(khodng 300-400

g/11-14 0z)

Tring vdibanh mi 4 qua tring, 3banh  160°C 12 dautién la lam chin

nuéng mi nuéng triing trong 6 phut,
thém banh mi
nudng trong 5 phut

Falafel (m&i miéng 15 miéng 180°C 21-23 L3c, 14t hodc trdn

50g, dudng kinh gita chting

4cm)

Trai cdy say kho 180 ¢ 75°C 90 L4c, 13t hodc trdn

(tdo chién, cat
thanh lat méng
2mm)

gita chting
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Rau tron (cat 14009 180°C 12-14 Cai dat thoi gian

miéng l&n) nau theo khiu vi
riéng - Lac, 14t hodc
trén 2 1an trong khi
chién

Banh Muffin 9 cbc 160°C 15-18

(khoang

509/1,80z cho
mbi coc giay)

Chién bang khéng khi

Than trong

DAy la san pham Airfryer hoat dong nhd khi néng. Khéng cho dau an,
ma chién hoic bat ky chat long nao khac vao nbi.

Khéng cham vao cac bé mét ndng. Dung nim hodc tay cdm. Cam noi
néng bang ging tay lam bé&p chéng néng.

Thiét bi ndy chi d& dung trong gia dinh.

Thiét bi co' th& bdc ra mét it khoi khi ban su dung 13n dau. DAy 13 hién
tugng binh thudng.

Khéng can phai lam néng trudc thiét bi.

Cam phich cdm vao & cadm trén tudng.

Kéo tay cAm dé 14y ndi ra khoi thiét bi.
B&ng cach kéo tay cAm, kéo ndi ra theo chiéu ngang dé 18y ndi ra khoi thiét bi.

Than trong
- Khéng kéo ndi ra theo géc nghiéng dé tranh 1am xuéc néi.

Cho nguyén liéu vao noi.
Luuy

- Airfryer c6 thé ché bién rat nhidu loai nguyén liéu. Tham khao 'Bang thurc

pham’ dé biét s6 lugng chinh x&c va thdi gian ndu udc ching.

- Khéng vuct qua s6 lugng dugc chi dan trong muc ‘Bang thuc pham’ hoic

dé qud nhiéu nguyén liéu vao ndi vugt qua chi bdo 'MAX' (T6i da) vilam
nhu vay co'thé anh hudng dén chat lugng clia mon chién.

- Khéng vuct qué chi bdo mic t6i da MAX cd biéu tugng khoai tay chién doi

v3i dd 8n nhe lam tur khoai tdy déng lanh va khoai ty chién tu lam.
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- N&u ban mu8n ché& bién nhiéu loai nguyén liéu cling ltc, hdy dam bao
rang ban d& kiém tra thai gian ndu va nhiét dé dé xudt dugc yéu cau cho
céc loai nguyén liéu khac nhau trugc khi bat dau ché bién cac loai nguyén
liéu nay déng thai.

5 D4t ndi nam ngang vao lai Airfryer.
~ Théntrong

- Khéng dugc st dung ndi ma khéng co gio trong do.

- Khéng cham vao ndi trong khi st dung va mét thai gian sau khi su
dung, vi bd phan nay rat néng.

- Khéng dit ndi vao theo g6c nghiéng dé tranh lam xudéc ndi.

6 Nhan nut bat/t3t ngudn dé bat thiét bi.

7 Nhan ndt nhiét do.

8 Nhan nut tdng hodc giam dé cai dat nhiét dé.

9 Nhan nut thdi gian.
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10 Nhan nut ting hodc gidm dé cai dit thai gian.

11 Nhan nut bat dau/tam dung dé bat dau qué trinh nau.

Luuy
@ - Trong khi n4u, nhiét dé va thai gian sé luan phién dugc hién thi.
- Phutndu cudi cing dém ngudc tinh bang giay.
@ﬂj - Tham khao bang thuc pham dé biét cac cai ddt ndu ca ban cho cac loai thuc

pham khac nhau.
Meo

- Trong khi n4u, hay nh&n ndt 1én hodc xudng bat ky Itic ndo dé thay déi théi
gian nau hodc nhiét do.

- Pétam ding qué trinh nau, hdy nhan nat bat dau/tam ding. DE tiép tuc lai
qué trinh ndu, hay nhan lai nat tuong tu dé tiép tuc qud trinh n&u.

- Thiét bisé tu déng & ch& dé tam ding khi ban I8y ndi ra. Qua trinh nau sé tiép
tuc khi ban 13p ndi vao lai thiét bi.
Luuy

- M6t s8 nguyén liéu can phai l3c hodc 14t gitra ching khi dang ché bién (xem
'Bang thuc phadm'). D& I4c nguyén liéu, trudc tién hay thdo gio ra khai noi.
Trugt cong tic trén tay cdm vé phia gid dé |6 nut day ra, sau d6 nhan nut nay
dé thdo gio ra khéi noi. Lac gid trén bon rira. Sau dé, dat ndi cd gén gid vao lai
thiét bij.

- Né&u ban khong dat thdi gian ndu can thiét trong vong 20 phuit, thiét bisetu
dong ngdt dién vily do an toan.

12 Khi ban nghe dugc tiéng chubng tir bd hen gid thi nghia 1a thai gian nau
dudc cai d3t da hét.
Luuy

- Ban cé thé diing qud trinh n&u theo céch thd cdng bang cadch nh&n nut bat
dau/tam dung.

13 Kéo ndi ra va kiém tra thic §n da chin hay chua.
Than trong

- NB®&i Airfryer néng sau qua trinh ndu. Luén dit noi trén mét bé mat
chiu nhiét (vi du nhu gia ba chan, v.v.) khi ban thao néi khoi thiét bi.

Luuy

- N&u nguyén liéu van chua chin, ban chi cdn truat ndi vao laj Airfryer va'
cdng thém vai phut vao thdi gian cai dat.
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14 B6 hét nguyén liéu vao t6 ho3c dia.

Than trong

- Sau khi ndu xong, néi, vé bén trong, clia sé va cac nguyén liéu déu
néng. Tuy vao loaj nguyén liéu c6 trong Airfryer, co thé€ se€ co hgi nudc
thoat ra khoi néi.

Luuy

- Dung kep dé |18y thiic §n dang miéng 16n hodc dé vé ra.

- DAuthua hodc ma ran tir nguyén liéu dugc thu & day noi.

- Tuy thudc vao loai nguyén liéu dang niu, ban cé thé can cin than dé hét
dau thtra hodc mé ran ra khoi ndi sau mdi meé ché bién hodc trudc khi l3c.
DAt nbi trén mét bé mat chiu nhiét. Deo ging tay 1am bép chéng néng dé
dé sach dau thita hodc m& ran. DAt ndi vao lai thiét bi.

- Khimeé nguyén liéu nay da dugc ché bién xong, thiét bi Airfryer san sang
ngay lap tiic cho viéc ché bién mé tiép theo.

- Lap lai cac budc 3 dén 12 néu ban mudn ché bién mdt mé nguyén liéu
khac.

=~

St dung ché& dé gilr am

1
2
3

Nhan nut bat/tdt ngudn dé bat thiét bi.

Nh&n nuat gilr am.

Nhan nut bat dau/tam ding dé kich hoat ché& dé gitr am.

Luuy

D& thay d&i thdi gian giti &m, hay nh&n nut gidm thai gian (1 - 30 phut).

Ban khong thé thay d&i nhiét do & ché do gitr &m.

D& tam diing ché d6 gilr Am, hay nhan nut bat dau/tam ding. Dé tiép tuc lai
ché dé gitr &m, hay nh&n nut b3t ddu/tam ding [an nia.

D& thoat khoi ch& d6 gilt &m, hay nh&n nut B4t/Tat.

Meo

Néu khoai ty chién méat dé gion trong ché do gitr &m, hay giam thdi gian gilr
am hoac lam gion ching trong 2-3 phit & nhiét do 180°C.

Trong khi & ché do gitr dm, quat va bd tao nhiét clia thiét bj sé thinh thoang
bat lén.

Ché db gitt &m dung dé gitr &m thlc &n sau khi n&u ch khéng phai dé hdm
nong lai.
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St dung ché& dé gitr &m cho cac chuong trinh ndu cai sdn
Ban co thé bat hodc tit ché doé gilf &m trudc hodc sau khi b3t dau chuong trinh
n&u caisan.

1 Nhan nut gitr &m sau khi chon mét chuong trinh ndu cai san dé kich hoat ché
dd gitr am.
Ché dé gilr &m sé ty déng dugc kich hoat sau khi nau.

2 Nhan lai nat gitr 3m dé hay kich hoat ché& dé gitr &m néu can.

Y

N4u bang chucng trinh niu cai san
1 Lam theo cacbudc tir 1 dén 5 trong chuang “Chién bing khéng khi”.
2 Nhan nut chuong trinh n&u cai s&n mong mudn.
Chuong trinh n4u cai s&n da chon dang nhap nhay.

3 B4t diu quéd trinh ndu bang cach nh&n ndt b&t d4u/tam dung.

Luuy

- Khindu bang chuong trinh nau cai san khoai tay tusi hodc snack khoai tay
dong lanh, thiét bj sé tu déng nhac ban l3c thic &n dé nau chin déu bang
nhac nha ldc. D& tat nhdc nhd nay, hay cung lic nhan chuang trinh ndu cai
san snack khoai tdy déng lanh va chuong trinh ndu cai san khoai tay tu lam
sau khi bat thiét bi. D& bat lai nhdc nh& 3¢, hay 13p lai thao tac nay.

- Né&u ban dat thai gian cho khoai tay tuci va snack lam tU khoai tay thanh it
han 5 phat khi tly chinh chuong trinh ndu cai san, nhac nha 13c sé bij tat.

- Thiét bj s& nhac ban I&c nhiéu [an khi st dung mét trong hai chuong trinh ndu
cai san trudc dé. D& dung tiéng bip trong khi nau, hay kéo gié ra dé 13c khoai
tay chién. Thao tac nay sé tat tiéng trong qué trinh ndu nay nhung sé khong
tat chlc ndng nhac nhé lac.
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Diéu chinh cac cai ddt ndu cai sdn

D& luu thdi gian va nhiét do tuy chinh ctia ban cho mét chuong trinh ndu cai san
trén Airfryer, ban cé thé

—

v~ WN

Nh&n nhanh nit chuong trinh ndu cai san ua thich.

Didu chinh thai gian va/hodc nhiét dé.

Nhan nut thsi gian hodc nhiét d6 dé xac nhan cac cai dat cda ban.

Nhan nut th&i gian hodc nhiét dé mét [an niia dé quay lai menu chinh.

Nhan va gilr nat chuong trinh ndu cai sén trudc dé cho dén khi thiét bi phatra
ti€ng bip.

Cai d&t san da diéu chinh dugc luu.

Khoi phuc vé cai dit niu cai sdn mic dinh

DE thiét lap lai cai dit ndu cai s&n tuy chinh cua ban, ban cé thé

1
2

Chon va nhan cai d&t nau cai san tuy chinh.
Nh&n va gir nat cai dat ndu cai san cho dén khi thiét bi phat ra tiéng bip.
Cai dat ndu cai san da chon dugc dat lai vé mac dinh.

Chuaong Thaig Nhiét dé caidat Trong lugng (Tdi Ghi chu
trinh nau dat trudc (phut) trudc da)
cai san
g* 28 180°C 500 g - Snack khoai tay déng
A lanh vi du nhu khoai tay

Khoai tay A ;o a i

R déng lanh, khoai tay mui
déng lanh L i

, . cau, khoai tay ludi, v.v.
(Idt mong)

- Lic 13t hodc trén 3 1an
trong khi chién
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g 35 180°C 500 g - Strdung khoai tay bot

. - Latcatday10x10
Khoai tay mm/0,4 x 0,4 inch

chien - Ngam trong nudc 30
phut, 18y ra dé rdo sau
dé cho thém V2 dén 1
thia canh dau.
- Lc, 18t hodctrén 3 13n
trong khi chién
28 180°C 6 miéng - Téida6duiga
- Lic, 15t hodc trén trong
14 200°C 2 miéng - T8ida2sudn miéng
khong xuang
sudn - Lattrong khi chién
miéng
(4\ 90 75°C 100 g - C&tthanh lat day 2mm
\ 2} - Ngam trong nudc 15
Trai cay say phut va dé khé trudc khi
khé nau
- Lattrong khi chién
v 20 180°C 9 miéng - T6ida 9 miéng falafel
- LAc, 13t hodc trén trong
Thuan khi chién
chay
Il 11 160°C 2 quatring, 1bdnh - D&utién lalam chin
ﬁ mi nudng triing trong 6 phut,
Tring vai thém banh mi nudng
banh mi trong 5 phut
nudng
@ 18 160°C 5 cBc - T&ida 5 c8c banh muffin
Banh
Muffin
(\’\ 12 180°C 800 g - Catmiénglsn
Vp‘ - SUrdung phu kién nudng
Rau tron banh ‘
- Trbén 2 lan trong khi
chién
< 14 200°C 300g - 1con cd mbicon 300g
Ca nguyén
con
lSSSI 30 80°C Khéng 4p dung - Khéng thé diéu chinh
nhiét dé
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Chuang Thdi gian cai

Nhiét dé cai dat

Trong lugng (Téi
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Ghi chu

tr“l_nhcna'u dat trudc (phat) trudc da)
cal san
g* 28 180°C 800¢g Snack khoai tay dong
o lanh vi du nhu khoai tay
Khoai tay déng lanh, khoai tay mi
dong lanh ongkh_ S USi y
(1t mong) cau, k oalutay ALr0|,\<;v.
Lac, 1at hodc trén 3 1an
trong khi chién
g 36 180°C 800g Strdung khoai tay bot
= L&t cat day 10x 10
Khoai tay mm/0,4 x 0,4 inch
chién Ngam trong nudc 30
phut, 1ay ra dé rdo sau
dé cho thém Va4 dén 1
thia canh dau.
L3c, Iat hodc tron 3 13n
trong khi chién
30 180°C 8 miéng T6i da 8 duiga
L3c, 14t ho3c trén trong
16 200°C 3 miéng T8i da 3 sudn miéng
khéng xuong
sudn Lat trong khi chién
miéng
C‘-, 90 75°C 1509 C4t thanh lat day 2mm
(\ ] Ngam trong nudc 15
Trai cay say phut va dé kho trudc khi
kho nau
Lat trong khi chién
v 21 180°C 12 miéng T6i da 12 miéng falafel
L3c, 14t ho3c trén trong
Thuan khi chién
chay
If 11 160°C 3 quatriing, 2 banh DAau tién 1a 1dm chin
@ mi nudéng triing trong 6 phut,
Tring v4i thém banh mi nuéng
banh mi trong 5 phut
nudng
@ 18 160°C 7 cBc T6i da 7 ¢8c banh muffin
Banh
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<‘\ 12 180°C 1000 g - Cat miéng I6n
Vﬂ‘ - Strdung phu kién nudng
Rau trén banh .
- Trén 2 lan trong khi
chién
Q( 16 200°C 600¢g - 2con cd, mbicon 300g
Ca nguyén
con
lSSSI 30 80°C Khéng dp dung - Khéng thé diéu chinh
— nhiét dé
Gioram
NA34X (s6 model)
Chuong Thai gian cai Nhiét dé cai dat Trong lugng (Téi  Ghichu
trinh nau dat trudc trudc da)
cai san (phut)
g{%} 28 180°C 1000 g - Snack khoai tay déng

lanh vi du nhu khoai tay

gbomltayh dong lanh, khoai tay
cfmg 7an mui cau, khoai tay ludi,
(It mong)

V.V,
- L3 lathodctrédn 3 1an
trong khi chién

g 34 180°C 1000 g - Stdung khoai tay bot
il - Latcdtday 10x 10
Khoai tay mm /0,4 x 0,4 inch

chigr - Ngam trong nudc 30
phut, 18y ra dé rdo sau
dé cho thém Va dén 1
thia canh dau.
- Lic lathodctron 3 1an
trong khi chién
28 180°C 10 miéng - Téida10duiga
- L&c, lathodc trdn trong
18 200°C 4 miéng - T&ida4 sudn miéng
khéng xuaong
susn - Lattrong khi chién
miéng
Cﬁ 90 75°C 180¢g - Citthanhlat day 2mm
S - Ngamtrong nudc 15
Trai cay phutva dé khé trudc khi
say kho nau

- Lattrong khi chién




15 miéng

v 23 180°C
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T&ida 15 miéng falafel
L&c, 14t hoc trdn trong

Thuan khi chién
chay
||| 12 160°C 4 qua tring, 3 banh Dau tién la lam chin
9 mi nudng triing trong 7 phut,
Tring vai thém banh mi nudng
banh mi trong 5 phut
nudng
@ 18 160°C 9 cbc T6i da 9 c6c banh
muffin
Banh
Muffin
(‘\ 12 180°C 1400 g C&t miéng 16n
Vﬂ SU dung phu kién
Rau trén nudng banh

Trén 2 1an trong khi
chién

<X 16 200°C 600 g

2 con cd, mdi con 300g

Ca nguyén

con

lSSSI 30 80°C Khéng &p dung Khéng thé diéu chinh
— nhiét do

Gilram

N&u bang chuong trinh niu cai san khac

1 Trong qua trinh n4u, nh&n nut chucng trinh ndu cai s3n dé quay lai menu

chinh.

2 Nhan nut chuong trinh nu cai sdn ua thich khac.

3 Nhan lai nit bat dau/tam dirng dé bat dau qua trinh ndu mai.

Luu cai dat uva thich cta ban
Nh&n nut B4t/T&t dé bat thiét bi.
Nhan nut Muc ua thich.

Nhan nut nhiét dé.

Chon nhiét dé.

Nha&n nut thai gian.

Chon thagi gian.

O NGOV A WN =

9 Nhan nut Bat ddu dé bat dau qud trinh nau.

N&au bang cai dat ua thich

1 Nhan nut Bat/Tat dé€ bat thiét bj.

2 Nh&n nut muc ua thich.

3 Nhan nut Bat dau dé bat dau qud trinh nau.

Sau khi chon thd&i gian, nh&n nut thai gian dé vao menu chinh.
Nhan va gill nit trong 2 gidy dé luu cai dit vdo muc ua thich cla ban.
Ban sé nghe dugc tiéng bip sau khi cai dat duacc luu.
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Lam khoai tay chién tai nha

Vé sinh

Dé 1dm mdn khoai tay chién ngon tuyét tai nha bang Airfryer:

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

- Tt nhatla nén chién khoai tay bang khéng khi theo kh&u phan t6i da 500 g /

18 0z dé cé dugc hiéu qua chién vang déu. Cac miéng khoai tay chién I6n hon

thudng it gidn hon so vdi cdc miéng nho.

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

Ngdm cic miéng khoai tdy trong mdt t& nudc trong it nhat 30 phut.

V6t hét khoai tay ra khoi té va dé rdo nudc bang khdn &n hodc gidy n.

A WN =

Cho nta thia canh dau an vao t6, cho cdc miéng khoai tay vao td va trén déu
cho dén khoai tay phu ust dau.
5 Dung tay hodc va dai cé 16 dé 18y cdc miéng khoai tay ra khai t6 sao cho dau
thtra ducc gir lai trong to.
Luuy
- Khéng nghiéng td dé trit tat ca cdc miéng khoai tay trong ngan ciing mét
lUc, dé trdnh d4u thira chay vao day ngan.
6 Cho cidc miéng khoai tay vao ngan.
7 Chién khoai tay va Ic 2-3 [an trong khi chién.

Canh bao

- Rt phich cAm khéi 6 dién trudc khi vé sinh

- D& nbi va mat trong cuia thiét bi ngudi xuéng hoan toan truéc khi bat
dau vé sinh.

- NOi c6 mot I8p trang chéng dinh. Khéng dung dung cu ndu an bang kim
loai hodc vat liéu lam sach ¢é tinh mai mon, vi nhu vay cé thé 1am héng
18p trang chéng dinh.

Vé sinh thiét bi sau méi [an st dung. Trit ddu mé ra khoéi dady nodi sau mai 1an st

dung.

1 Nhan nut bat/tat dé t&t thiét bi, rat phich cdm ra khéi 6 cdm trén tudng va dé
thiét bi ngudi xudng.

Meo
- L&y ndira dé gitip cho Airfryer mau ngudi hon.

2 VUt bd md hodc dau dong lai 6 day nbi.

3 RUa ndi va gid trong may ria chén. Ban ciing cé thé vé sinh chiing béng nudc
néng, nudc riia chén va miéng bot bién khdng mai mon (xem “bang vé sinh").
Meo
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Né&u c6 can thic &n dinh lai trong ndi hodc gid, ban c6 thé ngdm ching
trong nudc néng va nudc rda chén trong 10-15 phut. Ngdm nudc giup lam
mém cin thirc &n va gilp riia sach dé dang han. Phai chic 1a ban dang
dlng nudc ria chén cé thé hda tan ddu ma. Néu cé cac v&t dau mé trén
ndi hodic gid va ban khéng thé 1dm sach ching bang nudc néng va nudc
rlfa chén, hay dung nudc tay rifa dau mé.
Né&u c&n thiét, cé thé loai bo cac ciin thiic n dinh trong thanh dét bang
ban chai mém hodc cling vira phai. Khéng st dung ban chai thép hodc ban
chai cling, vi viéc ndy cé thé 1dm héng thanh dét.
u sach m&t ngoai thiét bi bang kh&n 4m.

Luuy

- Su

dung khan dé lau sach hoi 8m, ddm bao bang diéu khién khé sau khi vé

sinh.
5 Lam sach thanh d&t bdng ban chai lam sach dé loai bd cc cdn thic &n.
6 Lam sach mat bén trong clia thiét bi bdng nudc ndng va miéng x6p khéng

ga

y an mon.

7 Lau cua s6 cla thiét bj bang khin mém.

< &

i
v
v

<

1 RUt phich cdm cua thiét bj va dé thiét bi ngudi xuéng.

2 ba
Lur

hé vdi

m bao t&t ca cdc bd phdn déu sach va khé rdo trudc khi bao quan.

uy

Khi cdm Airfryer, hay cdm theo chiéu ngang va dd n6i & phia trudc dé
trdnh bi nghiéng ngoaiy muén va cé thé 1am hang cac bd phan.

Ludn dadm bao rang cac bd phan cd thé thao rdi cla Airfryer da dugc lap
chat trudc khi ban di chuyén va/hodc cat gitr may.

Chuong nay tom tdt ca’c su ¢d thudng g&p phai vdi thiét bi nay. Néu ban khéng
thé x( ly van dé bang cac thong tin bén dudi, hay truy cap
www.philips.com/support dé xem danh sach cac cdu hoéi thudng gap hodc lién

Trung tdm Chdm sdc Khdch hang tai qudc gia ban.
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Su cé

Giai phap

Mat ngoai clia thiét
bi néng Ién trong
khi st dung.

Nhiét do bén trong
tdaralam néng
thanh may.

Day |4 hién tugng binh thudng. TAt ca cac tay cdm va nim diéu
chinh ma ban can cdm nam trong khi ndu van dd mat khi cham
Vao.

NBi va mat trong cla thiét bi ludn ndng 1&n khi thiét bi dugc bat
dé dam bao thic 8n dugc ndu chin. Nhiing bd phan nay sé luén
rat néng khi cham vao.

NE&u dé thiét bi & trang thai bat trong thdi gian dai, mot s6 khu
vuc clia may c6 thé sé qué ndng khi cham vao. Nhing khu vuc
nay dugc danh dau trén thiét b bang biéu tugng sau day:

/i\

Viéc str dung thiét bi 13 hoan toan an todn mién 14 ban biét dugc
dau la khu vuc ndng va tranh cham vao chuing.

Mén khoai tay
chién cua toi khdng
dugc chin vang nhu
mong dgi.

Ban da sirdung
khong ding loai
khoai tay.

DEé c6 dugc hidu qua t8t nhat, hdy dling loai khoai tay tuai it bot.
Né&u ban can bao quan khoai tay, khdng nén dé chidng trong moi
trudng lanh, vi du nhu td lanh. Chon loai khoai tdy ma trén bao bi
déng gdi cho biét réng khoai tdy nay thich hgp dé chién ran.

Lugng nguyén liéu
trong ndi qua
nhiéu.

Lam theo cic hudng dan trong hudng dan st dung nay dé [am
khoai tay chién tai nha.

M6t s& loai nguyén
libu nhat dinh can
dugc l4c gilra
chiing trong thdi
gian néu.

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

Khong bat dugc
Airfryer.

Thiét bi chua cdm
dién.

Ki€ém tra xem phich cdm d3 dugc cdm vao & cdm trén tudng ding
cach chua.

Cé mbt vai thiét bi
dugc ndi dén cung
mét & cam dién.

Airfryer cé cdng suit cao. Hay thir & cAm khac va kiém tra ciu chi.

Toi thdy mot s6 vét
bong tréc trén may
Airfryer.

CO thé xudt hién
mot s vét bong
tréc nhé bén trong
ndi cta Airfryer do
viéc vo tinh cham
vao hoac lam xudc
|&p pht (vidu:
trong qua trinh vé
sinh bang dung cu
lam sach thd cling
va/hoac trong khi
bo gid vao).

Ban cé thé trdnh hu hong bang cach ha thap gid vao ndi ding
cach. Néu ban cho gid vao theo hudng chéo, mat bén clia gio cé
thé va vao thanh ndi va g4y ra cac vét tréc nhé trén |6p pha. Néu
didu nay xay ra, xin luu y rang diéu nay sé khéng gay hai gi vi tat
ca cac chat liéu st dung déu an toan véi thuc pham.

Khoitrang thodt ra
0 thiét bi.

Ban dang ché bién
nguyén liéu cé ma.

Ban hay can than d& hét ddu mé thua ra khéi noi va tiép tuc ché
bién.
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Nguyén nhan
cothé
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Giai phap

N&i van chifa cén
dau mé& tur1an sur
dung trudc.

Khoitrdng do cdn ddu ma géy ra lam néng ndi. Ludn ria ky sach
ndi va gidé sau mai lan st dung.

Lép phd vun banh
mi hay I&p phu bot
khéng dinh chat
vao thuc an.

Cac miéng nhé clia I&p phd vun banh mi cé thé gay ra khéi trang.
L&n I&p phu vun banh mi hodc I8p ph bot that ky dé dam bao
[6p pht bédm chat hon.

Nudc x8t, nudc
dung hodc nudc
thit ép lam ban
dau mé.

D& rdo thuc pham trudc khi cho vao noi.

Man hinh Airfryer
hién thi théng bao
1&i "E1".

Ban co thé da cat
gilr Airfryer & nai
qua lanh.

NE&u thiét bi cua ban dugc cat gitr & nhiét dé méi trudng thap,
hay dé thiét bi 4m |én dé&n nhiét d6 phong trong it nhat 15 phut
trudc khi cdm lai.

N&u su c& van tiép dién, hay goi dén dudng day nédng phuc vy
khéach hang cla Philips hoac lién hé véi Trung Tam Cham Soc
Khach Hang cla Philips tai quéc gia cua ban.

Man hinh Airfryer
hién thi théng bao
16i "E9".

Thiét bj dugc cdm
vao & cdm dién
khong hoat dong
binh thudng hodc
trong diéu kién
lugi dién khdng 6n
dinh.

Rut phich cdm thiét bj ra khéi 8 cam dién va cam vao 8 cam trén
tudng.

N&u sur ¢ van tiép dién, hay goi dén dudng day néng phuc vu
khéach hang cta Philips hoac lién hé véi Trung Tam Cham Soc
Khach Hang cda Philips tai quéc gia cua ban.

Man hinh Airfryer
hién thi théng bao
6 “E12n,

Thiét bi gadp 16i.

Rut phich cdm dién cua thiét bi va cam lai.

NEu sy c6 van tiép dién, hay goi dén dudng day néng phuc vu
khach hang cla Philips hodc lién hé vgi Trung Tam Cham Sdc
Khdch Hang cla Philips tai qudc gia cla ban.




