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IMPORTANT SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be

followed, including the following:

1. Read all instructions before using.

2. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.

3. To protect against electric shock, do not immerse cord, plugs or fryer in water
or other liquid.

4, Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.

5. Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool before
putting on or taking off parts.

6. Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the
appliance malfunctions, or has been damaged in any manner. Return
appliance to the nearest authorized service facility for examination, repair
or adjustment.

7. The use of accessory attachments not recommended by the appliance
manufacturer may cause injuries.

8. Do not use outdoors.

9. Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot surfaces.

10. Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

11. Extreme caution must be used when moving appliance containing hot oil or
other hot liquids.

12. Always attach plug to appliance first (depending on model), then plug cord
into the wall outlet. To disconnect, turn any control to “off”, then remove plug
from wall outlet.

13. Do not use appliance for other than intended use.

14. SAVE THESE INSTRUCTIONS
FOR HOUSEHOLD USE ONLY.

15.Only connect the appliance to electrical sockets which have a minimum
load of 15A. If the sockets and the plug on the appliance should prove
incompatible, get a professionally qualified technician to replace the socket
with a more suitable one.

POLARIZATION INSTRUCTIONS

This appliance has a polarized plug (one blade is wider than the other). To reduce
the risk of electric shock this plug is intended to fit into a polarized outlet only
one way. If the plug does not fit fully into the outlet, reverse the plug. If it still
does not fit, contact a qualified electrician. Do not attempt to modify the plug
in any way.

SHORT CORD INSTRUCTIONS

Do not use with an extension cord.



A short power-supply cord is provided to reduce the risk resulting from becoming
entangled in or tripping over a longer cord.

SAFETY INSTRUCTION

« 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 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,
its service agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

 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.

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

. & The temperature of accessible surfaces may be high when the appliance
is operating. Do not touch the hot surfaces of the appliance.

e Clean removable parts with a non abrasive sponge and dishwashing liquid.
Do not clean them in a dishwasher.

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.

« The appliance can be used up to an altitude 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).

« 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.

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

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

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

« To avoid damaging your appliance, please ensure that you follow recipes in the
instructions and at www.tefal.com; 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.

e 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.

e Do not let the power cord dangle.

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

« 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.

« Never take the appliance apart yourself

e Do not immerse the product in water.

« 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

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

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

e 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.

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

Environnement

E Environment protection first!

® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
HEm O Leave it at a local civic waste collection point.



DESCRIPTION
A. Bowl D. Digital touchscreen panel
B. Bowl handle E. Time/temperature display

C. Removable die-cast grill grid

AUTOMATIC COOKING MODES

1. Fries 5. Meat

2. Nuggets 6. Fish

3. Roasted chicken 7.Vegetables
4. Pizza 8. Dessert

BEFORE FIRST USE

Remove all packaging material.

Remove any stickers or labels from the appliance.

Do not remove silicon pads of the grid.

Thoroughly clean the bowl and the removable grill grid with hot water, some washing-up
liquid and a non-abrasive sponge.

The bowl and the grid are dishwasher safe.

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’. Online recipes at www.tefal.com help you get to know the appliance.
1. Connect the power supply cord to an electrical socket.

2. Start the preheating phase if you wish. To do this, press the Start button @)) that begins
flashing as soon as the appliance is plugged in. The temperature displayed on the first use
is 180°C.

Adjust to the desired temperature with the @ and @ buttons on the digital screen.

Press the Start button again to start preheating.

The appliance will beep when the temperature has been reached.

The preheating phase is now completed.

Place the food in the bowl.
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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. To begin cooking, you can select between the automatic cooking mode and the manual
settings.

a. If choosing manual settings:

o Adjust the temperature (§ ) with the @ and @ buttons on the digital screen. The thermostat

varies from 80-200°C.

o Then set the desired cooking time by pressing the (&) button and adjusting the time with the
(¥ and () buttons. The timer can be set for between 0 and 60 minutes.

o Press the Start button to begin cooking with the selected temperature and time settings.
Cooking starts. The selected temperature and remaining cooking time will alternate on the
screen display.

b. If choosing automatic cooking mode:

o Select the desired cooking mode by pressing the icon corresponding on the touchscreen panel
(these modes are described in detail in the “Cooking guide” section).

« Confirm the cooking mode by pressing the () button. This will launch the cooking process.

« Cooking starts. The selected temperature and remaining cooking time will alternate on the
on-screen display.

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

7. 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 and press the Start button @ again to restart cooking.

8. 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.

9. 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.

10. 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: The bowl should never be turn up side down with the grid.
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.

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

USING THE GRILL PLATE

Place the grill grid in the bowl of the appliance.

Press @), then press % on the screen to select the Grill mode.

Start the Grill mode by pressing ©), This will launch the preheating phase (timing :15 minutes).
When you hear the timer sound, the preheating phase has finished.

Take the bowl out the appliance and place it on a heat-resistant surface.

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

6. Place the food on the grill plate and put back the bowl into the appliance.

7. Select the required cooking time by pressing @ and @ buttons (see section ‘Cooking guide’).

v WwN =

8. Press the Start button © to launch the cooking. The temperature and remaining cooking
time will alternate on the on-screen display.
Note : the pieces of meat required to turn them at half cooking.
Excess oil from the food is collected in the bottom of the bowl.

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

10. 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.

11. When the food is cooked, take out the bowl. To remove food, use a pair of tongs to lift the
food out the bowl.
Caution: After hot frying, the bowl, the grid and the food are very hot.

DEHYDRATION

1. Place the grid in the bowl of the appliance.

2. Press @ then adjust the temperature (§ ) by pressing @ and @ button to 80°C on the digital screen.

3. Then set the desired cooking time by pressing the button and adjusting the time with
@ and @ button. You can set the timing from 1 hour to 4 hours.

4. Press the Start button @ to launch the dehydration process. The selected temperature and
remaining cooking time will alternate on the screen display.

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

6. 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.

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

Caution : the bowl and the grid are very hot.

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.

. ApproxTime |Temperature|Cooking . Extra
‘ QY (min) (°C mode SIS information
Potatoes & fries
Frozen chips (10 mm x 300- 800 . .
10 mm standard thickness) 9| 15-25min 200°C # Yes
Homemade French ;
300 - 800 R f X
Fries (8 x 8 mm) 9| 22-32min 200°C # Yes Add 1 tbsp of oil
Frozen ;
300 - 800 R i X
potato wedges 9| 22-27 min 200°C # Yes Add 1 tbsp of oil
Meat & Poultry
Steak 100-500g| 6-10min 180°C [S=)
Chicken breast , . 1
\_fillets (boneless) 100-500g| 12-19 min 180°C 3 Y,




) ApproxTime |Temperature| Cooking * Extra
‘ Quantity ‘ (min) °C| mode Siele information
Chicken (whole) 1000g 60 min 200°C
Fish
Salmon fillet 3509 15-17 min 140°C =
Shrimps 12 pieces 4 min 170°C
Snacks
Frozen chicken nuggets | 100-600g| 7-15 min 200°C ©= Yes
Frozen chicken wings 3009 16 - 20 min 200°C (o=} Yes
Frozen cheese sticks 12_5 9 7 -9 min 180°C (==
(5 pieces)
Frozen onion rings 209 9 8-10min 200°C [S=] Yes
(10 pieces)
Grill
t 15 min 200°C
i You can add oil, aromatic herbs and salt
Meat 250g Prcehe;tm.gé ;5 m 200°C for better taste.
00ing: &-6min At mid-cooking, you can return the food.
. You can add oil, aromatic herbs and salt
Sausages 4009 Erelreatm?dg m\.n 200°C for better taste.
00ting: 1L-12min At mid-cooking, you can return the food.
Preheating: 15 min .
Vegetables 300 g (kg 10 200°C
Fish fillet 200g | Pehetng:tomn |00
9 Cooking: 3-5 min
Baking
. . . " - Use a baking
Muffins 7 pieces | 15-18 min 180°C & tinfoven dish™
Cake 300g 30 min 160°C &
Dehydration
\__Apple in slices 1 piece 1h 80°C ‘ ‘ ‘ J

* Shake halfway through cooking.

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.

e Smaller foods usually require a slightly shorter cooking time than larger size foods.
e Alarger 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’s 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.

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.

2. Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.

3. 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.
The bowl and the 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.

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

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



6. 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.

TEFAL/T-FAL* INTERNATIONAL LIMITED GUARANTEE

£E3 : 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
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,

g

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 surg

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

specifically designed for insects)
- accidents including fire, flood, etc

es

- 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 Tefal 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.

ZERESI

TPt
Al
N
P
R
Il
i
STt

:
m>g
71
&t
@"‘:ﬁ

=%

S
At
5T
i
&
Fi
N
>F

3
s H
=
S
<
=
pll
H
&
l
a0
&

L
Ttp 2,
=
(Bt
@

g
m\.
ia}
=t
T
=
I
=
rat
-

EES

St

= CEDRY R

dU
mit
R
i)
i~

2

E‘

\

/

il

7/
—

i

[m]

=
~ I3
il
% Y

BRI DT
i

g;

NI

A
o
.3
B

Sk
H-&T
anp
g
=NnvY
P
UL
0T -~
A
5
Wl
T
M

N
=~

|- Oy
L B
Pk
R

08 [ S
HEEE
o >~

NN
=
A
I
hunY
Eay

B

E
wat
Pt
i
[mf

N

s
S
K

N
i
S
)
Pt
i
[mfd

I

I S e D ot > -
O}
o >IN~ 1}

hujy
arm
il
hujy
arm

>]4:,¢ ’
eatelfess=rally

%

—_
cT
=N
A
5

s
M
|

- W

Dot

N
e

o

LSRN
TN

-
s

/

SRR -
i e 8
walli

iy >~

;FE_F
s ol
SH oo W
D

H-HF
Y

it oA
R

TYEbK

oo
N
7_1
ol
B

>
NI
Jr
i
gt
i
m
Y
il
3¢

{3
s

H?W%
ot
%WMﬁ
=
e AT
Eir
[H]X wa|

i
hmuy
“r
hufi]3
_’_
i
33
o
RN
oM
ay
e

pufi]3
_|_
G

(N4
S
nn N
Eay

HY
\

BIHF
=
W3S
_\E_ .

9 iz
pllfsivess
T

¢ o 90 8 IO CTL S o o B -
%

kL
2 N

et
5

&
—+ \\\
DX

Zrt

[B>358 T8 2 516 D Ml [0 -+ Bk o> IH- A0S

i °
I
i
_I_H~
=
O]
W
o]

: - WEARDSE - B2
BLAEE (AT ) - o

B RO TR . A I B AT
Rig SHATHOR (RITR) -

cERREENTEERBENA - B2 EBRAR
B TR, 6 -

- REE E S AI758IRA000:K 8 -

13 ]



===.

g,

c FREBENBREAERRASE  THERF -
< R - FERHREE LA SEYRREERHANR - WHLEBERIF
WREE TR ER (RFRSE) -

L7 EEIEEEEHE’J%?J%E,R EEBREEMSTNEREEMATG (RNEEEM
Qfm'aa?) °

BEREXALZBBARG N - NZEBAMBPSNERERREE
RORB P LIRS -

« MEEBENIERE IR ERE - #
« BIZWR AR E TR A IR -

- REBEWETE -« B8E - MANERE - WEFRKE -

« REGRE  ABFEEREER  BULERREBR -
o WNEAKE Eé}&ﬁ% LENBIR - WARMEX -

FBIERH
EERRKERR -

c RRRREE  FECEBESRVAEENES BREMNEES -
=
=]

c MBRRZIE - _JZZ<<<T$%I[§EE“E%51E AEEFEERTR @ 5
B - %4 FlER - SHAREBEERRBAURB P
s I RELR - QD%@A\%@E@L?%@ AETRE &
WHRAAREBRFILNLERER -
ua%nfeaﬁﬁ{-‘tilg“ °
A7 AR R E IR -
%%Elﬂﬁiﬂﬁlﬁ - TI79RE -
KENZER - T78BRIE -
BOEZRDR (BER ... WATREESR - SBERERIH
B (MRRBE - #HkE) -

e
(DI =R e

o

. E%%H%Eﬁ%i%?’:ﬁﬁﬁ&ﬁ%ﬁ%ﬁﬁﬁﬁ@%ﬁﬁﬁﬁﬁiZT .

« U7 BTFRARK

. t?]%ﬂ’**g/ﬂk

c BOEREARIFRER (FRIZMITHEENRRE ) - W2 R
_Jzé 2 -

BOREEGTREN - BRERZECBRENUE -

EEREM

 RERVIZENFRE  JEZBELESRK - AMATEEENF - BEREH
5 .

s RRENZE  AEESSHERERRE(BEEBES - SHFHEa - 88
mIEE YR - IRIEESE)

cARBEEBEGRESH  AERAREN - IRAEERAREXNAZHE

PAMEBARAES - REFHBARE ﬁﬁ}%uuﬁﬁﬁﬁ'm S
s RETZEER  BEER/TEENRNOERHERZN -

IRIR

s REARLEER

FR AT RN EM IR L I AR £ B AR RIRUTE O

(BFRE) -

RIERERDES !
OFEEEEZURIWNERERNEEEDR -
OBRAKERELMEIRHRENIRINED -



A. AiH D. HMIgE=EHN
B. WiBHEF E. R/ BERR

C. IR EEEA

BHEIRRER

1. 2% 5. 948
2. R 6.1

3. % 7.
4. 1iE 8. B2

ARIERZ Al

N

B

b

RERFAA B -

MR DRE CHRRRSRE -
BOBREB/IOVEBR -
FEREK ~ DEFABBIARE R EAERHE B RABMN IR EH -

AR EOLUERSEWERELR Y -

RRMEREBEAS - REBBEEREICEF - B2EANN (A) PEIAKRENM
MAHYE AR (W REEH) -

HEFEER

1.

A E RN FIBREN M TERE - #ERIGRIE -

2. BENENRPEARENHEBERE -

BEREARERERE LS - ERSERRRLEHEREARIFHUR -

ERRE

Easy Fry Al 38 - T2RENRHIBH[IN " RRIEE, —6 -

1. REIRARIE IR -

2. EREFLME  TARRTANIGE - BEEM - FRT (K, B QO - RinmEs
ERBCEMERALIE - VREABSRESEHRS 180°C

« EREUER LN O MO RIRREZABEORE -

« BRET TR LIBEIA -

c IERERRKEGHELRE -

« REAMERETH -

3. BEYHRARS -
AR BYFEZBBARRSUAET 2BERKRTAENSRLIMNE GGSR 7
RiRisE . — &)  BRERUASHERRRIERR -

4. RBABERIEFERD -
AR ERBERPRERE—RBEANEZMEANNR REANMEEEFES - HE
BERRIEF -

5. BEMRSHE - fULUEEESHRREANFIRE -

[17)



e 2,
2 Snen

o BEEAER O MO REREERE @ - RERHR L 80-200°C RS -
o EERT O IRTLBENEREBE - A O MO RIEEER - atERT
R0 £ 60 DiEZR -

& TEe . IR PR R ENEBRE R
AR - SR IR EBUNTENRENRFTHEIE -

- @ o

H o

(=DEa e = ZI| .
+ BTIBZEsREACHENER  BERCERENTHER (TRRER. —SPEEL
RAAYFEARRAA) -
BT O mileR=aes - =RRENEEE -
FIRRR - ERERBRMENRENRSRTRIE -
BMPZERHIES REEARERS -
BARYERZERRABBNPRER B2R " RWER. —) -
ERZFHPNERMUE - FETABLFEABLRERINL - AREENE - &
R EE U B RIE T EREA O - DEHEnEA -
8. REFRHRRER  RIARENIHBECHER - WRIFWPELAE - BABKRE
FEMmEERE L -
9. MERYERHTM
ERYERZATR - REFHERELQEED  BHIRRSREELHENT -
10. HERYZHETAH - FMEAS - REBYE - FRARFBEYREAS -
AR BEREE - ENOEERRESNSERNE - TERERMRANIEBEEE -
RESIEE - AR BENBYZEREEE - BRETPTANEYREANE - H/)
LABPIEEEHSRER -
N —EMZATHE - KIFBEIYIAIEE T —H8Y) -

ERAREEET

. BEEBAKEARBRP - )

BT O gEeTEE b © iREEEe -

BT O malmapmess - ERERIEEE 51 15 HE) -

BRI R B - RNTREAER 5T -

R RIFRPEVL IR - FABKEEWMNERE L -

AR NIRTIEEEER - FRARTFREYRABEL -

BRYMEERE L - WEABREIRERP -

7. BT OMO @ EEFTENRBERE (B8 T RBEEmR, — ) -

8. ®TEEE O BLs - 8 EERBENRE ARG ZANRD -
AR ARBREERHPREE -
BYPSEHRAHIESEEABEL -

9. REFRRRER  RLFACTH - ERFERPIRHFEEN - BABKRETRR
[EigS

10. RERYERHTH - ERMIGRTRTH - FRABUEIEED - BRFHHEDR
TE# BRI -

N ERYTHETH - FMEAS - REEYR - FRARABEYREAE -
AR AIRTIEEEER -

~No e .

VW~

o

1 BEEMARBNABD -

2. BT Q) BEERMERLRT O MO &l - #REE @ 2 80°C -

3. BERT © RERTOEENEHERE - L8O M O RIFGERREE - TIME
BRRER 1/NEE 4 1 -

4 BT TE. B O BBRKRR - BREREENEORENNS SRR -

5. BEISERBEE - FonBORA - RAFBOIEEEG - BNBREENRE
HE-

6. REBYEZBRS - LANNKTHRA - BEABREEED  BRIBEER
EHH AN -

7. BEWZBRE - BIHLNE - LAY - BRETEEMEEAS -
SEE : NSBTIEARIEEE -

BT HNEY - FTHNRBERICEEELRRTE -

AR THANRRKEERSEER  KERBEFAASREBENNEARBAARE - &
fEMEIR D - IR @ETTREEZ ERR -

It - Aol RERE MR R R -

EFRER

BRER (102 | 300 - -
B 30058001 B85 | 200 | # | 2
10 AEREEE)

EEE40S 300800 22-32 | 5400 =2 A 1 AR

Bx8LE) | Am™ | £E
2FEY)  [300-800| 22-27 . = oy
45l W 0| fonel | 200C | # | R | MATKRME
AEREE

wres |10 206 053 B0C | ©
maFE 0050 20 | gy | &

(=8) i
) 1000 A% | 60 988 | 200°C | &
f
BRAER L3500 | Bl | uoec | »
\_ 18 12 e 458 | 170°C | & )




BER WEYBEEMEAEREEENEERANEY) -

s 100 - 600 - \ . . ixymF%%ﬁ7ﬁhﬁ§WF BB RS YR S A A R -
RN N A e . EEEDRREEES\RY - ILESARRE - WS -
. . HERERER SHEnER TR - MA—ZthE - RS BLN T -
w300 A% 16%%0 w0c | & | = : %;ﬁfiﬁj’{% 5911%&%@%@? R - MA—ECHE - RIEHHRELSEET m
. TREEERENEO ORI E R -
2R EER WZ(E ;,AEE)% 7-998| 180°C (S . m.ﬂ%fﬁg&ﬁﬁk = HEA 700 A -
e 200 A% - . . EAMETER LML SO R R SR -
REHEE | B-1098 200C | o | 2 - EBREEEDER - AEREDRARGRNEN - BEEERARBRNBED - £
R LU FIRE - B9 - 5580 - RIS -
- - EOTLUB IR B SRS - EEMAEY - BEBRERS 160°C / 320°F - &
4R 1554 | 200°C RIRERE R 10 H -
. EEIBI A - &
FEEL 15 o
. il EAE A
e 250 2% | =2 W, | 200C | @ | @ | _ g E.,,J“[Lu*
BT %ﬁﬁg“ﬂuﬁé RERHEHESREE  LEHRERS - EOERFEREE  BRATISE
" 1 EERIRARRERRNERERE - BREHEE - DREEERNER -
B - 15 ﬂ@ﬁﬂﬁ & 2. BRESRESKTED 30 HiE  BEENEFNSRKEENREKD - B
. (Y | o | EATDIHRES, - ZHAEEES TSR -
BB | A08% mg g | 00C SO | R 3 ERBRRPEIN 1 AR (Y - SRR - MAE RN EE
12 D& Y ENE - SESRA ©
4 FFEHBEESAMOILEE  BSHOHBERD « SBERGHRE -
; B ANBREBSHEENEE—R IS BB R B
- 200 e T P é;gm%h%ﬁﬁmsﬁ%aé REEEIANBT - FASRIASEEEEN
5. WRIE T EPIEE ) —HDRRBEERE -
303 200 AT | == 200°C | & -
SREEE  BHEREE -
iz Wﬁﬂﬁm E*ﬁ*ﬁﬂ%ﬂ%ﬁﬁﬁ%ﬁ%ﬁﬁﬁﬁ@ﬂﬁ%%%lﬁ%ﬂvEkﬂ
= 15- 18 . . SEEALERE/ REEIRAAERE
%5 &= nam | 180°C | @ " R 1 G CERERRIGTE - REE LA T | BN - REEABRELA -
o AN A ) 2. /zz%’ﬁﬁﬁé—gﬁbﬁ
S | 3004% | 3028 | 160°C 3 EREK - DA S E RS RN ATEE -
Bk R O] DU R 2555 R = R A A B 22 T 9 -
\_BER | 1€ | 80°C | \ \ R NRTEATER R -
Wi ETREENBEDIEA L - BEARKN DR - ERBRIEEN
* SHBRDES - 1098
o RH BB SR EE NSRS -
EEBE  ARSARRE  BORHRBEARHT MRS FIETOEN RRBH 4. FRRAABEOK R EE S -
- 5. RURMBRRASRIRS  BRETANEE -
RIS BB L/ R R A SRR - 6. EDBRBREADAIARED -

ERERENBEM BRI (PINER « BRSIES) - BRBREBB—¥ -
mER ERE - FRiE www.tefal.com -



224

1 BWEREEER  BEERELA -
2. WERFEHNRFERR -

R E AR #5

ERBERFNENR - BB - FE www.tefal-home.com.tw &5 Tefal 4804 - 52
HMBEHRERZA Tefal EPREDL - BoESKRERBPEPHIIEERE - &4
MEIREEEFREDL - BEAMEMH Tefal L8R -

EREAEFTEBTOUME - F2 www.tefal-home.com.tw 2= RRIESIE - o 28
BIFTERZRNEFRE S -

k3 : www.tefal.com

EIRFABPARE - TEFAL/T-FAL* R MIEHERNE SRS

Wit M R BEOBBNSE, IREMES (MNASE) - #A7E4E TEFAL/T-FAL internet
4k www.tefal.com

TEFAL/T-FAL RIZPRINEIR IR h S 2 BIR* RARFH, ERABA (BERBEHIES
REGABZERRMN AR ) RUERRTOM N TEHRENRA - IWEESERRER
HECHEERREEREENEEER, EEEBEEAERTARBESHELURMENAL,
DEERTERANWRE - TEFAL/T-FALEREZESRESN BRI EMM AEBIRENE
@ o KIRAZET TEFAY/T-FAL ME—BSERBEZWRFEZRRREBAERER -
BRE%RE

TEFAL/T-FAL ASHEERERAFELNBNEEFHENER - EFUHBEBEREEE

X TEFAL/T-FAL ERMEERBE DL - SN EZSERTDIEFEE ( EMESIHIES
) ERZE TEFAL/T-FAL BRENEERRE DD - SEERENSEIRE PO 2 Mt A
TEFAL/T-FAL 483l - SO EBERIZPEBNELRBEDLEN - B RIFNERRBEL
HEIBEERPRURME, TEFAL/T-FALD]BEQ B A HTEFAL/T-FALR RS P OB B REE R
NEFZEHMERENRS -

ARAZRRBARCHBEENERUMUZAREN, ARARITARBETORERER « i)
R~ RBEN TEFAL/T-FAL AR - BN REERMAECERPMELNEBIR JE mF
BANBEABNEXRPNEEASASRNIESE - RERETASEEENEEBREE &
MROAEESIE A -

s ERAAEENKIFEM

o HRE BB E

o REERBEIER LHIER EREREEIERMS I EHNBIEIARER

cEMAAK - KEHESR (FEEEARHIRIBRERBNER)

«HIF (MR ES  WERBERRPEET)

« Efm EEOERRMIER

o K KSR

- S, I RBEE ISR

TEFAL/T-FAL BIR R T A 2B EZ A TR, LN AR R BRI EEE
HEEZERNSERWHESZEAN - ARABRGTHEERTE iR - MEEEEA B
DB R O=HEMEEER - HEZURBEAAEEE T ERER -

* TEFAL ZREEfE—LEith@ N3 R B AU Tefal A2 IR, TEFAL/T-FAL 7R SEBEE BRI FHMEAE -
rfidEmiE B BRI RANE P —ESBNER, MTES B RWERER, TEFAL/T-FAL BIR
RARRABZBEREQRRATENEZR, BIEAINEEZERBAEIIRERAR B -
MEMAZEB S TEFAL/T-FAL - TREREREMNAEEBRRE - MEEREMNBEIZR PG
1B1EZEm, TEFAL/T-FAL IR RAZ RIER BREEE IR EENEMER (@A) -
FIRBUIL M HE T RHERAZERFESE.



AUz uANLaanny

ieslaim lhdwinlrluasBeumn i Wleilofenislaaudanelui 3q
@guﬂnm@ummmmﬁuﬂi:ﬁu
- NufipFagaumiinendumuan &N LAYENNLINAEN LN INLLLL
B
- T390
- mlfmwn‘lu‘[im,l,su wwnm'mma LL@”'AﬂﬂWLLQﬂmﬂNﬂ’]iWﬂﬂﬂﬂﬂﬂu“]
- AR ULV INT BN
@ﬂﬂimulmimmmnﬂivwﬁ]‘luﬂ’]ﬂsﬂmuimﬂuﬂm@ (g9uDLAN) t:ﬁm'm
UNNSRIMN9919NNE 1s2@nAniTaiaen1aan vieanals=daunsniuazaany
% muumﬂm”umimu@m@LLﬂwiﬂimi”uﬁqLLu:ﬁﬁmmﬁumﬂmm@ﬁmm
mnuﬁﬂ@éﬁwﬁﬂﬁ@memﬂmmﬁwmqﬂﬂ@ﬁ”\m@'m
mtrm‘uﬂummiﬂﬁﬁﬂﬁﬁLﬂ?:m’l%lﬂt,a'u
@ﬂnimummmimmimﬂLmnwummmm 8 Al LL@.,,U@V’]@V]NWNN
unwammqmmﬂ matszamdnda wanianla weanadszaunisnl
UAZAING mnﬂﬂlum?muﬂw?@mﬂwﬁﬂLLuzﬁwLﬁmﬁumﬂmﬂmmmﬂ
aﬁwﬂ@ﬂmnﬂ ezl lusunmeiiRetes laanlaeslminteieslsll
mu mimmqmwmmmemimmmmaﬂmmmmiumLuumﬂmmmm@n
LfJuLLﬁlLﬂﬂuu@wﬁJﬂﬂﬂN’mﬂ'}’] 8 4 me@ﬂmﬂimmimmmm Fuginsnd
wazangiWlseanniinengsinan 8
witeslaillulailsngdszasaunslanusmaiusdunanmeven vieszuu
mu@m:ﬂxin@l,l,umt,ﬂnﬁiwmn
winang dga@anne ﬁ”mémﬁumil,ﬂ?iﬂu‘[maémﬁm AUSLENNTUAaNg

~ o U P
U8 NTDYAAAVINAUANLAANTENU LNBUNANLALNDURATIE

A T T ' . d oA g
A\ quvpisesiuiindudadunaclaanseylussiugs  Wainnslaeu
s v P v s ¥ h '
gunsns mndudanuiaseusesglnans (Aueyiugw)
v v M . v
NANAzasTuaunnan natarasi i ludladnane  wazingnangany

vidaluiAiesansany @uagiug)

< Aaasiiernguimang 1 ienugzenanuluiezauueniFies N7
@ﬁmuzﬁﬁmﬂ%\muzﬁwﬁu “mIATNEZENR” TR

- wihaslalelefisziunugelaifiv 4,000 4.

v

10A5U]ITR
. muua"ﬂgummwmuu"m'lumﬂ'nmu ngufulaluiilaende
'H’]’J@ﬂuii’ﬂﬂm'ﬂ'ﬂﬂﬂ“ﬂ UATRAINANATUNITUNY m’a@mmn’aiﬂ@umﬂ‘nmumi‘mh ﬂ'éi‘ﬂ’ﬂﬂ'éﬂﬂ@’]ﬂ“ll"\\l‘lﬁm“’ﬂﬂﬂm

16'1 munu (waunmu)

. miw@mumLmmu1WWﬂw'l‘ﬂ@@mﬂ@’aﬂnutLiqmuiWWWWTuuuuHWHLLmﬂdwﬂdLﬂi’aﬂ‘n (NTLURAAALY)
. Lummnumm?ﬁmma 7 Fifuuala wndesesigeumenenysanafiesn nynntesedllnsaaauigue

Uiﬂﬂiﬂ1ﬂiu’ﬂumﬂ 7]

. "Lﬂmw”LWmﬂmmmmmuu

. L@ﬂu‘ﬂﬂﬂlﬂi@ﬂ‘luhﬁ‘l'\l@ﬂuvlﬂﬂ@’\ﬂﬁuvmﬂi\‘i

- uuituAGL uum meummui@u Tmulwmamnmnmmu

. D’ﬂﬁﬂf‘]ﬂlﬂiﬂ\ﬂ‘ﬂ“ﬂﬂﬂi\? Vﬂ\‘iﬂ'\i‘l‘ﬂ\l"\u l'WﬂLﬁﬁ’ﬂHﬂ’Tﬂ Vi‘ﬂ“ﬂ"\ﬁ’]"m@“ﬂ’\ﬂ

o

- Tunsdiifio sl n@mﬂﬂn@ﬂmm ummmﬂm'lmqmnﬂaﬂ
. titetesiulallinslseuiedlsFeme nmmmin@@ﬂulwm‘lm’mmﬂgummmﬁmilumLmeLm”@mmm’mw

miwmulmmlmwﬂm’lﬂnmumuluﬂ?mmmﬁmm

¥ ¥ a wa
v NU]ITR
-mu'l‘mmnmiml‘wmmaiﬂmumﬂmﬁww wiamnanwau uazsassezaNdemeiviulada visedsingainis

yinauRiaLng mnummmimummu ﬂmmmmsm‘lﬂmmummmaw‘lﬂmfaumﬁm

"MWN’[‘H‘}J@HW’N mﬂmmmmmlwmmmuuu LLWWJ?.IWJ’]N?UNWU@W\ML@Q 1‘Uﬂf~1f‘lW’J\W\Nﬂﬂ’]Wﬂ uaziulilang

mmiﬁwummmmﬂ‘n

« yuaolnanelrives

« munenUfnirdedauReianglil

- mupdewAtedlTifletssneumeaeunsiay
- mudlalgenadediadieaalan

»

v L o . . .o Lo . . -
< mudarzedlalnaiudnginlieng (@wlen wwm..) u?@agllnaﬁumemmmumuwﬂn (BUNE  LHWAN

78U “184)

. mumuuamnmmiﬂvﬂﬂmnu m@ﬂﬂlmmMmumm@ulumwmmiml‘n

- neATUANLTENAIRIARLFLEY

« uusaAedluh

. Mﬁifln‘ﬂN@Wﬂm‘ﬂﬂﬂﬂﬂﬂhﬂ“’ﬂ"\ﬂmﬂﬂmﬁ@ﬂ (‘Lﬂﬂmww"mmmuifﬂmiw WTQLLNHU?RT@ Vi"ﬂLlNu‘ﬂﬁ
. etdnfuAteslinanaas Tndauiuluiiuiusn uaze manmemlaazean

Auuzi/raya

« Walanandumiduasousn wmvmm*wm@ﬂmaﬂummmiuuwmanm daluasnananislsan uazazmalillnesa
. LWTJFYNNIJMJWHH‘H’NWN mJﬂTfuumiamwmmﬁﬂum”%uqﬂuwmuum ﬂﬂﬁﬂuliﬂduﬂﬂuiWW’\ﬂﬁ ﬂ’\iwﬂﬂuvlﬂ‘ll’ﬂ\i

ustwdinlyivia amwﬁumﬂummi ANTNLIAGER A1)

- hadlaiflnfunseenuunlnlgeunieluinunid lalananauas unsdiAlslunssznevend lonuetndlalmnz



an v P iRmuA il grdnaluiuisreunazeguenteuianasnisiulssiu
- iaanwLaensty TsalsgunsnuaSuuasTiugaouanyuanilaiuniseenuuusndwiugnsalagians

AULIARAN

- > > - o o o < o < a A o4 a T a =
- neuuiaredlaveinns AasneauummEseanaNFIdLRaY wasiluiandueaiusmumueesluiud viSeduaiEnigi
TnFuaynyn @uegyiugw)

msindasRawansaunasainau!

- > Yoo a4 o Yoaoay oo
® wieslsrewnnilsznaumedagiia Fuindusnloviesladala
< dhluiis o aafusausansezluini




A. vuenen D. uwsprupuszuudnda
B. mudummanen E. seusnwmanavgnmgil
C. mzunsslavsvasuunanls (Die-cast)

Tuuansiarmsanluln

. P
1. wsuavsea 5.ile
2.4inifim 6. an
3. lneu 7.¢n
4. g 8. qunmau
n’aun’li"l‘)ja’mﬂiamn
mmif-mmmanmuum
2, unvﬂmnmammmamﬂ sanannites
3. smaunzueFAlAueenaNAzUNR
4. FramuszenemiakazmzansuLnenesnianetney shenassaEntetuaz e iyl

WNELUG : Mﬂ’ﬂM’N"ﬁ"lkH‘N‘N’\N’ﬁlﬂ'ﬂn]JLﬂ?QQﬂ'NQ’Hﬂﬂ
rnmmfﬂmm”mau@mmmmamumﬂ lﬂ‘i’fNVl’N’Wquﬂﬂ’Ti‘N?’NﬂNi‘ﬂu mmmumuum@“lwumwuwwmluwa (A)

nstnsannsand usuldau

'l’NLﬁi"ﬂQHUL!WL!WJV\LﬂJU NH?N wummmu Lm"mﬂnﬂmnmmumu
M’INLHHH'IM\J“E‘Q‘IIQQLMQ'JQH'] m’l.uuua

n

Mﬂﬂ’lﬂdaiﬂﬂiuulﬁi"ﬂi LWgIE/TN ﬂ'll‘TNn'li'l“ﬂl"‘lﬂN‘EﬂI'ﬂPIllﬂ:ﬂ4N’i‘lW‘EIHﬂﬁwﬁﬂl‘ﬂﬂnﬂiﬂaﬁuuu‘iﬁﬂﬁu

Easy Fry mminﬁwaww’lmyumwmuLW ftﬂ:L'Jm*‘/i'l.‘i'l.umiﬂiqlmuam"n ﬁi:q’lfhuuyw?a ‘rjﬁamiw"ﬁmmi‘
1. @eumelanienidoy
2. muﬂimwmumnmmummﬂm mﬂmmﬂmmf Tmemmjmm
-nqmmwsuwuwmﬁuuﬂ@n wiaeay meqmunm 180°C (356°F) eilalaenupdauan
. ﬂ‘n_mmunuwmmmimﬂﬂui”unﬁum LUNUIRBAATIA
. nmJuLmanm«wmwmmumma
. |mml‘nmmmuum@umamamunﬁﬁm&ﬂ;
. mi@mumumummuwm
3. lgewnsashumie
WAELNG: aznmumms"luuuaLnuﬂmuﬂmrnuﬂmn uiamuﬂ?mmﬂmmwru"la’lumﬁa (qdau ‘gRan1shans)
\lasananadenananunIweIms
4. mawuanﬂumﬂﬂ'l.umm
'lI‘Elﬁ’li‘T""N muiuuauuarmw'l'nmumema'\n’lﬂnumﬁ‘lumu stﬂwmmﬂmaummn Tuduawsasanadu
AnemNaINY
5. 'Lummwu'vﬂ'nmi ATUAINNTD @enszwabiamminemsdahuRuazmareaaomies
a. mnmanmswmmummm
« dfugnuvnil mmju @ uaz (5) vuwiaeRadia FpLANYIMYH
@“Lmnmmuiﬂmmm 80 200°C
. mnuumnmmmmiwmmmmaumsnmJu . umd‘iunmmuﬁu @ uaz @ anunsnfananlaszuing 0 B 60 wf
. nmJuLimwaLiummﬁmmimummamﬂmunuLm mmmmm
ez Eumid wmnaeddras memanmnwman unziraThemsTinie afuililin

b. winiantuuansirersdaluh:

- Gentuuanninennsiinasmalatnalepeuiiduiusfuuumanneediia (weBntlmawatiianazduelugo “Quamim
21M15")

. auwTuummimmmsmaminmﬂu (Q) FeazBunszuaumainens

- mmiewnazBumAu mnaeRRviaa meqmunﬁﬁlﬁan wazina e msTivie afulin

6. muumumumnmmw,nnmumu%wmumwmwa

7. mmmwﬂrmwawmmunWiwmrmwmﬂmmmi(mmu muamimmmf ) lumsiatin 'lumwaaanmnmfm?ma'l.'nmmu
uAaLEn mnuu’lwaawu'anaum’lﬂ'lumimumﬂm.]wu@ imrmwmwumfvv'vmmiaﬂma

8. maﬁm’lmuummmmumm UARNIIAINITINBMNTAUGAIAT AavsiaaenanniAtes kmneuiETIAsTaY

9. meragI@IMINTaNYuMTai
mnmmim'luwiaumu nidewmienduh luedesumsanaiuanEnies

10. mammmnm Liwsesenin lumsihennseen InlafiAUALEIMseaNMANNILE
Aanssyie: lurasiiguisafendme Iuszuhdududuiiszasagausiamaaaluangaimns sk
m~un7qwmwnmm'ln

Mﬁdﬂ’]‘iv\ﬂﬂ M}J’r] Al LLﬂNLLGu@’TMﬁT"}”i‘ﬁHNﬁﬂ ‘iﬂi‘mmﬂ@mmuwmawmanmmwua ﬁeﬁiu@qﬁuﬂi:mwmmmmfﬁﬂqﬂu
LPIT'M

- S | Yoo e o N P
11. LND]JTQ’?J'WW‘INQM?NINT"MWJ IW‘?’E\l"l5WTBNN’W?UV\WB"IV{’TT‘WWI’BMJWHW

1 mLLnNde'luwj’a

2 nmju @ anndunanu . uwmqmwaman‘t‘wmma

3. dentwunsnslaanajy @ fiay Lmnrmummmﬂmmmq (1a: 15 mw)

4 LuaﬂmimauLﬁaqlmﬂuma%u umummmaumwmumiqum UnseEnaLaY

5 muuﬂaaﬂmmﬂim memuwumwumwiﬂu
98AT5EAY: VAUAYAZINS LI RN TALALE M NLLAUNSSEN

6. meemmsuumzunneasazlavianduan i luetes

7. L?v'ﬂﬂmaﬂumiw"ﬁmmi*‘?imwmmﬁmunﬂﬂu uay @ (m@"m ‘ﬁi‘ﬂm?ﬁﬁmmi')

8 nejudn (U) daBunsienng azuansgnmgiuay namennfivedsLRiLNAeuAASHA
wnawe: paswaniudedianaviwnsudlirion
muumumumnawmimqniw%mumwmwa

9. mmm’l.muummlmw WAIINTANUM eI ALALLAY TvieeenanniAtes ussuuRaTinuAa ey

10. EIT')’-!M'WQ’IM'WTWT@}JVVNMMFN wanemsdislaimsaam Wlandumn i huelesuasfanaidadnidnien

1. fleenagnuan Wbsiieaanin uninhawnsean WALeNTRaNINA NS EAMLTRAL
ABAISITETI MNBUAZAZUNSIENIAZTBUNTN

AU

1. anemzunsendlume

2 nedu @ mnuuﬂa‘uﬂmvmu . Taenatjy @ uaz @ 1t 80°C vnanaia

3. mnuumnmmmmswmmmﬂmﬂmmwu . wazilfunameny @ uay @ Auansadaaanlafwum 1 i 4
Falug

nenjuiEn (U) itoBunszuaumanti '~z:nmmmmunﬁﬁﬁanLmﬂqmvmmmmmaauwm@aunmua
maﬂnﬂmumﬁmlmau wanINIELIUMA TN IATARLAIAS BB NANIATe AT URRTITIAN AT
mmwmmmiwmumuumm wnewnadslmenmu Wlandunl lussaaasiaaiiudnidnies

Luammmmmq nhienenin 'Lumimmmimn TiAuasaenuaNsenTAy

N oo

'I.I’ﬂ AN95E: VIIJBLLR“FI“MHTQEI'NQ“?BUN’I"

th



a1 Q uanng

U

v . Ly . 4 v ~ Agn-gean | Taplszanns i g
Arunuaaztsgulumdannisianug udmiiemsiigunenaeieN (n51) i) cc)

Mmﬂmm- nanhamsauaaduiiisawuamaniiy uazanamsiuldaulszsianuasfanuaaiud 5aitla dwsuaimn
sauq U7 3519 UATULSURBNARINARBHARNE
Fafu guenanasliunaviemsiinues

n1sguiATed: 3| .
in 300 nu finawng 200°C L 4 ®
15 Wi 10 wadt

«Imm Y _ Tuuanng : miﬂ:um‘gm: s
e ‘e A atlan 200 niu finawng 200°C 4 &
273 15 Wiz 3-5 w1
Sudauassiudnan nsay
Shulfounsumds (Aanavmn . o : ~ H s o - o/
( 300-800 nFu | 15 - 25 unil 200°C # Iz ity 73U 15-18 UMM 180°C & e g e
AT 10 HH. x 10 [ AUAUTUDY
san Al v . v v - i#in 300 niw 30 Wit 160°C (59]
300-800 N | 22-32 wil 200°C # 3 Aqning 1 geulay
(EREET) ualsiauuvia
durlfmanuguds 300-800 n{ | 22 - 27 wait 200°C # 3 AqnEnsy 1 Teulay Knamﬁavﬁﬁu Eh ‘ 140 ‘ - ‘ 80°C ‘ ‘ ‘ )
\ifedniunzdnain
S % 7 *gidfanaiewnsuulileimile
avinuguds 100-500 N3u | 6-10 w17t 180°C [ W
— - mmwmwdﬂwiﬂmﬂan
aanln . o A " » o
(o) 100-500 nfut | 12- 19 wdt 180°C dnfiry: evanidssemnuiineneiriesesgn waladaunauazssumaiuRnngegatis s ugilenslouues ugasenng
072N "'fmmemmn/’nud'm‘iuaum'lu‘tn
v g B W
I i) 1000 N 6017t 200°C 'I.umi'l.'nmumww (wm Lmn A vizasiliu) meslilagounanlusudueuAueaaay
ggnemmsﬂau‘lau‘lﬁw www.tefal.com
an
danan e ARAL
anan auin .
. 350NN | 15-17 wiil 140°C b4
urANau
- Tamnfumewnsmnadnaglanalunnlssneuewnsenniamsmnaluny
o P )
n 127U 4t 170°C b - ewnaBinnannaglanatlumalsznevetmsunAudnies aﬁmﬂﬁuﬁmuamv'l'nm'n'lun'ﬁﬂrnaummiﬁummnu@m
I - mnatemmsmnadndlerullmsessatiunszneuemsss s ian uazsslvensgnasaiaie
- ledudnuesadlusielfaaiianaunsen visannlathiumtiereuuss imeasufamelunanaesanand
dnifinlnuauda 100-600 N3M | 7- 15wt 200°C (S o + eonladespemnsiduaudivly
. . K . ﬂwu7inﬂqwawN\“nmmmﬂ;41@'meau1ulﬂ%ﬂmwﬁu
nlnuauds 300NN | 16-20wil 200°C S ] . Bfusthdmiunmenite 700 nfy
. -+ lnwdeidadaguas nﬂawwmumammmiwLmumm‘LMmammmxifnmw-mm-m
e 125 nin o . =
TARANUTULS (53 7-9um 180°C . awmumuiuﬂum'lwua'umLﬂimmmmmmmi'ﬂuwumnwﬂm VianammesmmensmusRa T msnedadaunauaenla
ArudnansolTanudwiuenfvnaadalau, amisaaia, axgfifis, Auin
o ‘o 200 niu o : o =
siannanuauie 103w 8-10 Wt 200°C [ 1 . ammmmm'l-mmmLw*aquiaummﬁmanmﬂ ’Lumiqmﬂu 'Lumqqmun“uiﬂw 160°C Wngegn 10 Wit
P o
syndiuelSananlan
15 Wil 200°C
enadnsiiaiign unzi i manuguds mnmmmmmimuudiqwm‘iamum Ihmduneusnuane
miﬁum‘éaq; mmmmmwumuu alnoven 1. mﬁnuudmwquuuvmmwumwdmwam wenulRensulfuaziulididumnn wnq i
X . nevineme 5 ® Ve, 2 ustueshiduduneettees 30w uaadalmmsmernazensiigaiules andudilusaaunsyaneinaaazenn
il 250 niw o 200°C b | esamatd
1577: 6-8 SIS ADANTIANGL tJiqmmmeuwﬂﬂumiﬂﬂimaummi
W amnila 3 s 1 seulaz (hifudn dhiunenmunz viediiusznen) acum lafuadlusagniamaundeusaeniiu
e bt sadh 4. latvBududlfeenanguniaiasniaiienindusuiuwaemsegluma lasulfaslumie
LPTu: AnANANTOIN dagung b A ¥ o R A av v v
. miawmmi ® R ek wanzwe: agunludfiniedauhduadunaansantunmauaiiiie fazuu dilusauiuazaddfinuuaanas
lansen 400 niu = 200°C 4 . flesaenANAtay e e IR T
15wt 10-12 RS (M e, 5. yeadudfimuauuzitlussugilenisitemns
_ Wil amsla




v"x'um'um:ﬂ‘mm‘flamﬁﬂémuvmm%a
miauazazunssladumsiadaumsiuin aslagunsaiasasesaiiiulans viaglnsaivhanuasandegeislmiasasla
lumsianuazan inszanarlnasitadaulasuanudams
1. maﬂnn’waanmmmmuuuua uanlaetbiiedand e maeenannidaaitebieandunaiaiu
2. rnmmauammmmumumm
3. ihenuszeavaeuas mﬂmw;':m:ﬁmwumummmwmmnuaa uazliesting
mmm'umm'Lmu-m7mqmmqmumwamammanﬂm e
WL : wiauazazunstanansalaiuAtasansaule
1ARndL: wnfiRsanysninmefinuaremnanazazunss Indnisauaduniauasienaainuas winsauas
azunsemslaszanm 10 il
usamevhAuszaauas sl
wmmﬁﬂ'mmvmmmu’lumimmamiaulmvmumﬂ'|
Fnpuazen A AN auEIL T A NAT e LR SR eI
azhéum“'ﬁlamﬂuﬁw‘;amqmmﬁm

ar <
ARt

1. nenUAneTewuazLaenldy
2. ASNABLINTUAIUIMNARTENARAZUMIUAD

Mﬁﬂﬂmﬂﬂdﬂﬁi‘ui‘ﬂ’ﬁﬂi‘ﬂﬁlﬂ\lﬂ?i“l\ﬂu'ﬂﬂkm Mi’ﬂN'Jﬂ.M’T iﬂmlﬂwnuhm'ﬂm Tefal W www.tefal.com MTDEIWWBVIMEJU?H’WWLLWNHW\ Tefal
'Luﬂi‘”mﬂ‘ll'ﬂdﬂm ﬂmmm‘mwmumﬂwmwwimlunuuwumiiuﬂsmuvm?an ’}I’]ﬂ'luﬂ7“WIVi'I.I‘?NFIvaNSJﬂHEJUTﬂ’Wﬂﬂﬂ’] Tﬂ?ﬁmﬂﬁﬂ
W'JLLVIH"WMW\H Tefal 'luwaqnu'umam

wniley

nAnnuoywiieaiueses Tseluil www.tefal.com iegmamsfnniinuues vieRaneguutinisguagnantulssmavesnos

SutlssiuAuanssnanadlssimArasnAninm TEFAL/T-FALY

QH : www.tefal.com

- . .. . »
NRAAUNUBIMNUAIINTASUNISQUARINAULLENTS TEFALT-FAL S8MINUASURIRUGATEEZIINT
a s = )
Surlsziumnuidaulaiiivun
. . - e e o o o v ‘ o
msfudssiy wansfun TEFAUT-FAL ffudsziufumlunsdinifinainzeunnsesla 9 aesiagiizenis
wan luszazinanisiulseiunialulszme
C e e vy
LAY w?wuiqluTwﬂm@ﬂmwM'Luvlmmmwmmm‘m TnannsfudlssiuBunuiuainduite
HERAnIe SUTAAEFLA
e L . .
nsfulsziAumezminaliving aseuaguanlganeimseRiieaTesiunsBanAuiatesusananiom
P .y Y . T
funnsas anmnsalanulanugusaifzesduan Taeeravinnistenusniendauasundignla uas
. , . . ‘ .
Auseaunandy Tng TEFAUT-FAL fadula, dumnmaunuataazluuny nsmen@uan Tne TEFAL/T-FAL
DA . A ‘ B
Fansumiiesgifiealunsdanisnalanisfudssiu o Ivgenwgndewldsundniomeinata vsenis
S v i
wasuAuan Miianizannan
- .
Saulauaznsaniau
[T T L A SRR N I I
TEFALT-FAL lndnidunesgesnienlaaunaninmilulauwseniundngiunistenafignaes naainm
B ‘ \ ‘
awnsminlnensoienadlaiunsussesaminzanuay imstufinnisasiu (Miedinaifiaumnizes
s . . - o e
1ﬂiwtﬁﬂ) At gueLiniaflniunig unessan TEFALT-FAL measiBantesdiseguaisnisilaiunig
umageann TEFALT-FAL uuiﬁuunuiﬁnmm TEFALT-FAL mﬂ‘lﬁwmmLﬂ@ﬂuﬂmmmmhﬂwmuumiﬂu
Mefereaunazlszma funusnnssudlssi Wedias muﬂwmwmmﬂu T /lpiBnnsvdinisaneeenane
Luml.m:mumwwqwdl,wmqnm TEFAL/T-FAL @wmmw«zmmwawﬂ@lunuqnmmnmuwwamnmm
‘ ‘ : L
FeewIniLTeNuTNYTaNTuaNILATWAIN TEFALT-FAL Aueiisnisilaiuauynn
iy . S ; ,
msfudseiufinamzdmiundatunizauaslslulszmannin - wazlupseupquismnudemeiena
Y . ‘ :
Aedudunaunainmslanuiiadszinn,  nsluenlala, mﬂuﬂgummumuuwuwm TEFALT-FAL,
gosugaunlanGnin Tmﬂ‘lu‘lmuaumwm m?@nmmmumwmm‘ﬂmﬂmmm Wie Femesannisaua
uﬂnmﬂum‘lum@umummﬂm@muﬂnmmz ns@evneannslaa, mﬂ@ummm: mswagudan
XL,
Auildes vivamalilil
> LI
- mslandnduniusnAalszinm
Y
- nalniReAudameat sl
) I Y . o
- AnMMETIARANYN By vi3auuadan lUn e IS RARAUN (ENNUNARAUNNeNLLLIANAL)
, ‘ , A .
- Au@eweTifinangiifiveg Susssuand ae i SaAte wman W Tinszann i idus
- mﬂmmuwuﬂnmuams'lmmmﬂ'lumqLmum@Lﬂumihmumwwmmﬂ
- r-mumwwmmﬂnimwmwmmummnmﬂw iAeaunenszities
L R
- mwmﬂmwmumwmmmnmnmumwmmLLNmulvas'aNmmwﬁﬂi:ulumﬁmﬁmmﬁmamuum
YDINARTON
. . . .
- nstfuumennmg (Msdiuunsunmala i aznadniunIANATLUETNEMTLN5leNw)




ANBenunguanaIaIyUsilng
Fullseiuszuanailszinaaas TEFAL/T-FAL 1:,4muanimum@wﬁmmngummmmm‘ﬁnﬂmwwmwﬁw
iwmmmmnum@ qnna m@wﬁﬂuumﬁan wmuﬁmmwwnmwﬂm Miiwiwnuumma‘wmmiﬂm

e o

’A’Aﬁlﬂ’mﬂgﬁﬂ’lﬂ‘w LN L’QWWQQLLZ‘IVNUTIﬂﬂ mmqmwﬁmdngummu 1 WLLWﬂMWﬂ@WﬂTﬁLW@IWTﬁMT@

Aszinet gi3tnpenaButuAvEdenans Tuegiugasitiazesgiilng
 suznanaiulsziussanalsandtes TEFALTFAL azBianutsandflony winiwdasom u
Aszneigaaziiszezinanmsiusyiufuananaiu NP TRLLTNE AR AL ALA
Tlpmneluiiuiilnn TEFALT-FAL wnuaninusilsllngesusa  lulszmalufiiudssiuszwinadszna
TEFAL/T-FAL m@mitﬂéﬂu‘imﬂuamnm%ﬁﬂgwnuu“mmqLﬁ@nﬁéuﬂqu%ﬁuﬁﬂuwig

o X

Tﬁmmumnmmmmuum@mqmmﬁuﬂsmu

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
lainnya;

- rumah pertanian;

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

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

e Alat ini tidak dimaksudkan untuk digunakan oleh
orang (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.

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

e Bersihkanbagian yangdapat dilepas dengan sponsnon-
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.

e Alat dapat digunakan hingga di ketinggian 4000 m.

Anjuran

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

e 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).

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.

e 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
sesudi petunjuk dan buku resep; pastikan Anda menggunakan jumlah bahan
yang tepat.

Larangan

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.

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
=  didaurulang.
2 Buanglah di tempat pengumpulan sampah warga setempat



A. Mangkuk D. Panel layar sentuh digital
B. Gagang mangkuk E. Tampilan waktu/suhu
C. Rak pemanggang die-cast yang bisa dilepas

MODE MEMASAK OTOMATIS

1. Kentang goreng 5. Daging

2.Nugget 6. lkan

3. Ayam panggang 7.Sayuran

4.Piza 8. Hidangan penutup

SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA

1. Lepaskan semua bahan kemasan.

2. Lepaskan semua stiker atau label dari alat.

3. Jangan lepaskan bantalan silikon pada rak.

4. 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

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. Mulai tahap pemanasan awal jika diinginkan. Untuk melakukannya, tekan tombol Start
(Mulai) @ yang mulai berkedip segera setelah alat dicolokkan ke stopkontak. Suhu yang
ditampilkan pertama kali adalah 180°C (356°F).

e Sesuaikan ke suhu yang diinginkan dengan tombol @ dan @ pada layar digital.

e Tekan tombol Start (Mulai) lagi untuk memulai pemanasan awal.

e Alat akan berbunyi bip saat mencapai suhu yang diinginkan.

e Tahap pemanasan awal sekarang selesai.

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.

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.

Untuk mulai memasak, Anda dapat memilih antara mode memasak otomatis dan setelan
manual.

a. Jika memilih setelan manual:

Sesuaikan suhu (§ ) dengan tombol @ dan @ pada layar digital. Rentang suhu termostat
adalah 80-200°C.

Lalu setel waktu memasak yang diinginkan dengan menekan tombol @ dan menyesuaikan
waktu dengan tombol @ dan @ Timer dapat disetel antara 0 dan 60 menit.

Tekan tombol Start (Mulai) untuk mulai memasak dengan setelan suhu dan waktu yang
dipilih. Proses memasak dimulai. Layar akan menampilkan suhu yang dipilih dan waktu
memasak yang tersisa secara bergantian.

b. Jika memilih mode memasak otomatis:

10.

11.

Pilih mode memasak yang diinginkan dengan menekan ikon yang sesuai pada panel layar
sentuh (mode ini dijelaskan secara detail dalam bagian “Panduan Memasak”).

Konfirmasi mode memasak dengan menekan tombol @ Proses memasak pun akan
dimulai.

Memasak dimulai. Layar akan menampilkan suhu yang dipilih dan waktu memasak yang
tersisa secara bergantian

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. Kemudian masukkan kembali mangkuk ke
dalam alat dan tekan lagi tombol Start (Mulai) @) untuk melanjutkan proses memasak.
Jika Anda mendengar suara timer, berarti waktu memasak telah habis. Tarik mangkuk
keluar dari alat dan letakkan pada permukaan yang tahan panas.

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

10.

11.

Letakkan rak pemanggang di dalam mangkuk alat.

Tekan ©, lalu tekan & pada layar untuk memilih mode Grill (Panggang).

Mulai mode Grill (Panggang) dengan menekan ©) Tahap pemanasan awal pun akan
dimulai (waktu : 15 menit).

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

Keluarkan mangkuk dari alat dan letakkan pada permukaan yang tahan panas.
Perhatian: mangkuk dan rak pemanggang sangat panas. Gunakan penjepit untuk
meletakkan makanan di atas pelat pemanggang.

Letakkan makanan pada pelat pemanggang dan masukkan kembali mangkuk ke dalam alat.
Pilih waktu memasak yang diperlukan dengan menekan tombol @ dan @ (lihat bagian
‘Panduan memasak’).

Tekan tombol Start (Mulai) &' untuk mulai memasak. Layar akan menampilkan suhu dan
waktu memasak yang tersisa secara bergantian.

Catatan : potongan daging harus dibalik saat setengah matang.

Kelebihan minyak dari makanan akan terkumpul di bagian bawah mangkuk.

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

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: mangkuk dan rak pemanggang sangat panas.

1.

Letakkan rak di dalam mangkuk alat.

Tekan @ lalu sesuaikan suhu (§) dengan menekan tombol @ dan @ hingga 80°C pada
layar digital.

Lalu setel waktu memasak yang diinginkan dengan menekan tombol @)) dan sesuaikan
waktu dengan tombol @ dan @ Setel waktu antara 1 jam hingga 4 jam.

Tekan tombol Start (Mulai) (O) untuk memulai proses mengeringkan. Layar akan
menampilkan suhu yang dipilih dan waktu memasak yang tersisa secara bergantian.

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

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

Jika makanan sudah matang, keluarkan mangkuk. Untuk mengeluarkan makanan, gunakan
penjepit untuk mengangkat makanan dari mangkuk.

Perhatian: mangkuk dan rak pemanggang sangat panas.

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 ‘ Suhu v Informasi

(°C) tambahan

maks (g) ‘ waktu (mnt)

Kentang dan kentang goreng
Kentang goreng beku
(ketebalan 300-8009 | 1525 mnt 200°C # Ya
standar 10 mm x 10 mm)
Kentang Goreng Buatan
Sendiri 300-8009 | 2232 mnt 200°C 2 Ya Tambahkan? ser:(dok makan
(8x8mm) minya
Potato Tambahkan 1 sendok makan
300- 800 . X
wedges beku 9] 22-27 mnt 200°C k4 va minyak
Daging dan Unggas
Steak beku 100-500g | 6-10 mnt 180°C =
Filetdadaayam 1156 5009/ 12.19mnt | 180C | &
(tanpa tulang)
Ayam (utuh) 1000g | 60mnt 200°C
Ikan
Tkan segar, .
steak salmon 3509 15-17 mnt 140°C Pl
Udang 12 buah 4 mnt 170°C
Makanan ringan
Nugget ayam beku | 100-600g | 7-15mnt 200°C © Ya
Sayap ayam beku 3009 16 - 20 mnt 200°C S Ya
o 125¢g 5
Stik keju beku (5 buah) 7 -9 mnt 180°C =
- 2009 5
Onion ring beku (10 buah) 8-10 mnt 200°C (=] Ya
Panggang
15 mnt 200°C
Anda dapat menambahkan
Pemanasan awal : minyak, rempah beraroma,
Daging 250g 15mnt 200°C 4 & dan garam untuk perasa.
Memasak : 6-8 mnt. Saat di tengah memasak, Anda
bisa membalik makanan.
. Anda dapat menambahkan minyak,
Pemanasan avel: ) rempah beraroma,
Sosis 400 g 15 mnt 200°C 2% © dan garam untuk perasa.
Memasak: 10-12 mnt Saat di tengah memasak, Anda bisa
g e ™ membalk makanan. ~/

Takaran Estimasi Suhu Mode .

‘Min—maks (g)| waktu (mnt) ©0) ‘memasak Goyangkan'
Pemanasan awal: i

Sayuran 300g 15mnt 200°C > ) =)

Memasak: 10 menit

Pemanasan awal: ‘
Filet ikan 2009 15mt wC | Tn| ©
Memasak : 3-5 mnt

Panggang Kue
Muffin 7 buah | 15-18 mnt 180°C 2]

Gunakan loyang/
pinggan oven***

Kue 300g 30 mnt 160°C &

Dehidrasi / Pengeringan
\Apel dalam irisan | 1 buah 1jam 80C | | J

* 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.

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

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

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

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

e Jangan memasak makanan yang terlalu berminyak dalam alat.

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

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

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

e 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.

e 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.

PEMBERSIHAN

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.

TEFAL / T-FAL * JAMINAN INTERNASIONAL TERBATAS
£E3 www tefal.com

Produk ini dapat diperbaiki oleh TEFAL / T-FAL *, selama dan setelah masa garansi.
Aksesori, barang habis pakai dan komponen yang dapat diganti pengguna akhir dapat dibeli,
jika tersedia secara lokal, seperti yang dijelaskan pada situs internet TEFAL / T-FAL
www.tefal.com

Garansi ** : TEFAL / T-FAL menjamin produk ini terhadap segala cacat produksi dalam

bahan atau pengerjaan selama periode jaminan di negara-negara tersebut *** sebagaimana
tercantum dalam daftar negara terlampir, mulai dari tanggal awal pembelian atau tanggal
pengiriman. Garansi pabrikan internasional mencakup semua biaya yang terkait dengan
pengembalian produk cacat yang telah terbukti sehingga sesuai dengan spesifikasi aslinya,
melalui perbaikan atau penggantian bagian yang rusak dan tenaga

kerja yang diperlukan. Pada pilihan TEFAL / T-FAL, produk pengganti yang setara atau

unggul dapat diberikan alih-alih memperbaiki produk yang rusak. Kewajiban tunggal TEFAL

/ T-FAL dan resolusi eksklusif Anda berdasarkan jaminan ini terbatas pada perbaikan atau
penggantian tersebut.

Ketentuan & Pengecualian : TEFAL / T-FAL tidak berkewajiban untuk memperbaiki atau
mengganti produk apa pun yang tidak disertai dengan bukti pembelian yang sah. Produk
dapat diambil secara langsung atau harus dikemas dan dikembalikan secara memadai,
dengan pengiriman tercatat (atau metode ongkos kirim yang setara), ke pusat layanan resmi
TEFAL / T-FAL. Detail alamat lengkap untuk pusat layanan resmi masing-masing negara
tercantum di situs web TEFAL / T-FAL (www.tefal.com) atau dengan menghubungi pusat
layanan konsumen yang sesuai yang tercantum dalam daftar negara terlampir.

Untuk menawarkan layanan purna jual sebaik mungkin dan secara konstan meningkatkan
kepuasan pelanggan, TEFAL / T-FAL dapat mengirimkan survei kepuasan kepada semua
pelanggan yang produknya diperbaiki atau ditukar di pusat layanan resmi TEFAL / T-FAL.
Jaminan ini hanya berlaku untuk produk yang dibeli dan digunakan untuk keperluan domestik
dan tidak akan mencakup kerusakan yang terjadi akibat penyalahgunaan, kelalaian,
kegagalan untuk mengikuti instruksi TEFAL /

T-FAL, atau modifikasi atau perbaikan yang tidak sah dari produk, kemasan yang rusak oleh
pemilik atau kesalahan penanganan oleh operator apa pun. Ini juga tidak mencakup keausan
normal, perawatan atau penggantian komponen habis pakai, atau yang berikut ini:

- kerusakan atau hasil yang buruk secara khusus karena tegangan atau frekuensi yang salah
seperti dicap pada ID produk atau spesifikasi

- menggunakan jenis air yang salah atau dapat dikonsumsi

- kerusakan mekanis, kelebihan beban

- masuknya air, debu, atau serangga ke dalam produk (tidak termasuk peralatan dengan fitur
yang dirancang khusus untuk serangga)

- penskalaan (segala penskalaan harus dilakukan sesuai dengan petunjuk penggunaan)

- kerusakan akibat petir atau lonjakan daya

- kerusakan pada gelas atau porselen yang ada dalam produk

- kecelakaan termasuk kebakaran, banjir, dll

- penggunaan profesional atau komersial



Hak Wajib Konsumen : TJaminan TEFAL / T-FAL internasional ini tidak memengaruhi Hak
Hukum yang mungkin dimiliki konsumen atau hak-hak yang tidak dapat dikecualikan atau
dibatasi, atau hak terhadap pengecer tempat konsumen membeli produk tersebut. Jaminan
ini memberikan hak hukum khusus bagi konsumen, dan konsumen juga dapat memiliki

hak hukum lainnya yang berbeda dari satu Negara ke Negara lainnya. Konsumen dapat
menegaskan hak tersebut atas kebijakannya sendiri. *** Dimana suatu produk dibeli di negara
yang terdaftar dan kemudian digunakan di negara lain yang terdaftar, durasi jaminan TEFAL
/ T-FAL internasional adalah periode untuk negara penggunaan, bahkan jika produk tersebut
dibeli di negara yang terdaftar dengan durasi garansi yang sama. Proses perbaikan mungkin
memerlukan waktu lebih lama jika produk tersebut tidak dijual secara lokal oleh TEFAL /
T-FAL di negara tempat penggunaan. Jika produk tidak dapat diperbaiki di negara baru
penggunaan, jaminan TEFAL / T-FAL internasional terbatas pada penggantian oleh produk
serupa atau alternatif dengan biaya yang sama, jika mungkin.

**** Peralatan rumah tangga TEFAL muncul di bawah merek T-FAL di beberapa wilayah seperti
Amerika dan Jepang. TEFAL / T-FAL adalah merek dagang terdaftar dari Groupe SEB. Simpan
dokumen ini untuk referensi Anda jika Anda ingin mengajukan klaim berdasarkan jaminan.
**Hanya untuk Australia:

Barang-barang kami datang dengan jaminan yang tidak dapat dikecualikan di bawah
Undang-Undang Konsumen Australia. Anda berhak atas penggantian atau pengembalian
uang untuk kegagalan besar dan kompensasi untuk segala kerugian atau kerusakan yang
dapat diperkirakan secara wajar lainnya. Anda juga berhak memiliki barang yang diperbaiki
atau diganti jika barang rusak memiliki kualitas yang dapat diterima dan kerusakan tidak
sama dengan kerusakan besar.

**Hanya untuk India: Produk Tefal Anda dijamin selama 2 tahun. Jaminan mencakup secara
eksklusif perbaikan produk yang cacat, tetapi sesuai pilihan TEFAL, produk pengganti mungkin
disediakan alih-alih memperbaiki produk yang rusak. Adalah wajib bahwa konsumen, untuk
memperbaiki produknya, harus mencatat permintaan layanan pada aplikasi Smartphone
khusus APP SERVICE TEFAL atau dengan menghubungi Pusat Layanan Konsumen TEFAL

di 1860-200-1232, Jam buka Senin-Sabtu 09:00 hingga 06:00 SORE. Produk yang
dikembalikan oleh Post tidak akan ditanggung oleh garansi. Sebagai bukti pembelian,
konsumen harus memberikan kartu jaminan yang dicap dan memo tunai ini.

HUGNG DAN VE AN TOAN
BIEN PHAP BAO VE QUAN TRONG

e Thiét bi nay dugc thiét ké dé sir dung trong gia dinh.
Thiét bi nay khong dugc thiét ké dé sir dung trong cac
truong hop sau day, va bdo hanh sé khéng ap dung
cho:

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

- trang traj;

- khach hang trong khach san, nha nghi va cac mai
truong dang dan cu khac;

- loai hinh luu trd chi phuc vu giudng ngu va bla sang.

- Thiét bi nay khong dugc thiét ké dé st dung bdi cac ca
nhan (bao gobm ca tré nho) cd khuyét tat vé thé chat,
gidc quan hodc tam than, hodc thiéu kinh nghiém va
kién thuc, trir khi ho dugc gidm sat hodc chi dan su
dung thiét bi bai mot ngudi chiu trach nhiém vé su an
toan cla ho.

- Tré nhé phaéi dugc gidm sat dé dam bao ching khong
nghich phé thiét bi nay.

- Tré em tUr 8 tudi trd 1én va ngudi b suy giam kha nang
thé chét, gidc quan hodc tam than hodc thiéu kinh
nghiém va kién thiic cé thé st dung thiét bi nay néu ho
dugc gidm sat hodc hudng dan s dung thiét bi an toan
va hiéu r6 cac méi nguy hiém lién quan. Tré em khong
dugc choi dua vai thiét bi nay. Tré em khong dugc phép
thuc hién cong viéc vé sinh va bao duéng thiét bi tri
khi cac em trén 8 tudi va dugc giam sét. Gilr thiét bi va
day nguédn tranh xa khéi tam vai ca tré em dudi 8 tudi.



Vi

Thiét bi nay khong dugc thiét ké dé van hanh bang
doéng hé hen gio bén ngoai hoac hé théng diéu khién
tu xa riéng biét.

Néu day nguén bi héng, phai dé nha san xuét, trung
tam dich vu dugc cdp 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 4o clia cac bé mat
ti€p can cé thé cao. Khdng dugc cham vao cac bé mat
nong cla thiét bi (tuy vao mau may).

V& sinh cac bd phan co thé thao rdi bang miéng bot
bién khong gdy mai mon va nudc rifa chén Khong
dung may rra chén dé vé sinh thiét bi nay.

Vé sinh mat trong va mat ngoai cla thiét bj bang mot
miéng bot bién am hoac vai am. Vui tham khao phan
«Vé sinh» trong huéng dan st dung.

Thiét bi c6 thé dugc st dung & dd cao 4000 m.

éc nén lam

Doc ky va thuc hién theo cac hudng dan st dung. Bdo quan can than.

- Thdo tat ¢ vat liéu bao bi va nhan hodc tem dan quang cao ra khoi thiét bi trudc khi

st dung. Hay nhd thdo moi vat liéu phia dudi ndi c6 thé théo rdi (tly vao mau may).
Kiém tra xem dién ap clia mang ludi dién cla ban cé tuong ung vdi dién &p ghi trén
bién thong s6 clia thiét bi (dong dién xoay chiéu) hay khéng.

Dua trén cac chudn hién hanh khac nhau, néu st dung thiét bi nay & mot quéc gia
khéac véi qudc gia noi mua, hay nha trung tam dich vu dugc cép phép tién hanh kiém
tra.

- D3ivai cadc mau may co day nguén co thé théo rdi, chi st dung day nguén chinh hang.

Ludn cdm phich cdm cla thiét b vao mét 8 cdm co ndi dét.

« SUdung thiét bi trén mot bé mat bang phang, n dinh, chiu nhiét, cach xa chd bj nudc

bén vao.
Luodn rut phich cdm dién cua thiét bi: sau khi st dung, dé di chuyén thiét bi hodc dé vé
sinh thiét bi.

- Trong trudng hgp c6 hoa hoan, hay rut phich cdm cua thiét bj va dap Ira bang mot

t&m vai am.

- Détranh lam hdng thiét bi clia ban, hay ddm bao ban lam theo cac codng thic ndu an

trong huéng dan va sach ndu an; dam bao rang ban st dung ding lugng nguyén liéu.

Viéc khéng nén lam

Khong st dung thiét bi néu thiét bi hodc day nguén bi hong hodac thiét bi bj roi
va c6 dau hiéu hu hong hodc cé vé nhu dang hoat dong khong binh thuong. Néu
trudng hop nay xay ra, phai gui thiét bi dén Trung téam dich vu dugc cap phép.
Khong sirdung dau day néi dai. Tuy nhién, néu ban chdp nhan trach nhiém phéap ly
khi lam nhu thé, hay st dung dau day néi dai & tinh trang t6t va phu hop vai cong
suat clia thiét bi.

Khéng dé day dién treo lung 1ang.
Khong dugc rat phich cdm thiét bi bang cach kéo day nguén.

« Tuyét déi khong dugc di chuyén thiét b khi thiét bj chda thiic an ndng.
- Tuyét d6i khong dugc van hanh thiét bi khi thiét bi dang tréng khong.

Khong bat thiét bj gan cac vat lieu dé chay (manh, rém...) hodc dé gan nguén nhiét
bén ngoai (bép ga, bép dién, v.v.).

Khéng cat gitr bat cir san phdm nao dé chay gan hodc bén dudi ngan noi that noi
dat thiét bi.

« Tuyét déi khong tu thao roi thiét bi

Khéng dugce nhing san phdm vao nudc.

Khong strdung bat ky sén phdm co rita manh nao (dac biét 1a dung dich tdy son pha
soda), miéng rra chén hay miéng co rda.

Khong cét gitr thiét bi ngoai troi. Bdo quan thiét bi & noi kho rdo va thong thoang

Loi khuyén/Thong tin

Khi ban st dung san pham lan dau tién, san pham cé thé phat ra mui khong doc
hai. Hién tugng nay sé khéng anh hudng dén viéc st dung san phdm va sé nhanh
chéng bién mét.

-+ Dé dam bao an toan cho ban, thiét bi nay tuan tha theo cac tiéu chuén va quy dinh

hién hanh (Chi thjvé Bién &p thdp, PO tuong thich dién tu, Vat liéu tiép xdc véi thuc
pham, Méi trusng, v.v.).

+ Thiét bj nay dugc thiét ké dé chi st dung trong nha chir khong phai ngoai trai. Trong

truong hop st dung cho muc dich chuyén nghiép, st dung khong thich hgp hodc
khong tuan theo hudng dan, nha san xudt khong chiu trach nhiém va bao hanh sé
khéng dugc ép dung.

-+ Dé ddm béo an toan cho chinh ban, chi st dung cac phu kién va bo phan thay thé

duac thiét ké cho thiét bi ctia ban.

Moi truong

- Trudc khi ban thai bo thiét b, pin trong bo hen gid phai dugc thao ra va xU ly tai

trung tdm thu gom rac dan dung dia phuong hodc trung tdm bao hanh dugc cép
phép (tuy thudc vao mau may).
Bao vé maéi trudng la trén hét!
E @ Thiét bj ctia ban c6 cac vat liéu co gia tri co thé dugc phuc hoi hodc tai ché.
mmm 3 Hay thai bo thiét bj tai dia diém thu gom réc thai dan dung & dia phuong



MO TA
A. Gié chién D. Bang diéu khién cadm Ung ky thuét s6
B. Tay cdm E. Man hinh hién thi thoi gian/nhiét do

C. Vi nudng co thé thao roi

CAC CHE PO NAU TU PONG

1. Khoai tay chién 5.Thit

2.Ga vién chién 6.Ca

3.Ga quay 7.Rau cu

4. Pizza 8.Trdng miéng

RUGC KHI SU DUNG LAN PAU

Ao =

v

N

Théo g tat ca vat liéu déng goi.

Théo bd tat ca miéng dan hodc nhén ra khoi thiét bj.

Khéng thdo miéng dém silicon ctia tdm Iudi.

Ruta sach gi6 chién va vi nudng b&dng nudc ndng, mot it nudc rira chén va mét miéng bot bién
khong gay mai mon.

Ban c6 thé rita cac b phan nay trong may rita chén.

L&y miéng vai m lau sach bén trong va bén ngoai thiét bi. Thiét bj hoat dong bang cach tao ra
luéng khi néng. Khong dé dau hodc md chién vao gio (A).

HUAN BI SU DUNG

C
1.

Dt thiét b trén mot bé mat bang phéng, 6n dinh, chiu nhiét, cach xa chd bi nudc béan vao.
Khéng cho dau hodc bat cif chat 16ng nao khac vao gié.

Khéng dat bat ci thu gi 1én trén thiét bi. Lam nhu vay sé lam gian doan ludng khi va
anh huéng dén két qua chién béng khi néng.

SU DUNG THIET BI

N6i chién Easy Fry c6 thé ché bién rat nhiéu cong thic ndu &n. Thai gian ndu cac mon an thong
thudng co trong phéan “Huéng dan ndu’”.

1.
2.

W

Két néi day nguén véi 6 cam dién.

B4t dau bing budc gia nhiét trude néu mudn. DE gia nhiét trudc, nhan nat Bat dau (), nut nay sé
nhép nhéy ngay sau khi thiét b dugc cdm dién. Nhiét dé hién thi trong lan st dung dau tién la 180°C.
Diéu chinh dén nhiét d mong mudn bang mjt@va nUt@trén man hinh ky thuat sé.

Nhan nat Bat ddu mot 1an nita dé bat dau gia nhiét trudc.

Thiét bj sé phat ra tiéng bip khi da dat nhiét do.

Dén day, budc gia nhiét trudc da két thuc.

Xép thic &n vao gid.

Luu y: Khéng cho thiic n vao gié vugt qua chi ddu miic téi da hoac vuot qua lugng téi
da theo chi dan trong bang (xem phan “Huéng dan nau”), vi nhu vay c6 thé anh huédng
dén chat lugng ctia mén an.



4. Trugt gio vao lai thiét bi.

Than trong: Khéng cham vao gié trong khi si dung va mét ltic sau khi sir dung vi gio sé
rat néng. Chi cam gié bang tay cam.

5. D& bt ddu ndu, ban cé thé chon gilta ché do ndu tu dong va ché do cai dat thi cong.

a.Néu chon ché do cai dat thu cong:

Piéu chinh nhiét dé (F) bang nut (+) va nut (5) trén man hinh ky thuat s6. Thiét bi cho phép

diéu chinh nhiét do trong khoang 80-200°C.

- Sau d¢, cai dat thoi gian ndu mong mudn bang cach nhan nat @) va diéu chinh thoi gian béng
nut @ va nut @ C6 thé cai dat thai gian cho bo hen gid trong khodng tir 0 dén 60 pht.

« Nhan nut Bat dau dé bt dau ndu véi muc nhiét do va thai gian da chon. Qué trinh ndu bat dau.
Nhiét d6 da chon va thai gian ndu con lai sé luan phién hién thi trén man hinh.

b. Néu chon ché dé ndu tu dong:

Chon ché d6 ndu mong muén béng cach nhéan biéu tugng tuong Ung trén bang diéu khién

cam Uing (cac ché do nay dugc mé ta chi tiét trong phan "Hudng dan nau”).

Xac dinh ché dé ndu bing cach nhan nut (). Thao tac nay sé khai dong qua trinh nau.

Qué trinh ndu bat dau. Nhiét do da chon va thai gian ndu con lai sé luan phién hién thj trén man hinh.

Dau thira tir thic an dong lai ¢ déy gio.

7. Mot s6 loai thiic dn can phai dugc 1ac tron trong qud trinh nau (xem muc “Hudng dan nau’). Dé
Iac tron thitc an, hay kéo gio ra khoi thiét bi bang tay cam va lac tron thic an. Sau dé trugt gio
vao lai thiét bi va nhan nut Bt dau @ mot lan nira dé tiép tuc ndu

8. Khiban nghe am béo clia bo hen gid, thai gian ndu do ban dat da két thuc. Kéo giod ra khoi thiét
bi va dat trén mot mat phang chiu nhiét.

9. Kiém tra xem thuc &n da chin chua.

Néu chua chin, ban chi can truct gid vao lai thiét bj va hen gi thém vai phut.

10. Khithuic an da chin, hay 1y gio ra. DE lay thiic &n ra, hdy dung kep gdp dé nhac thiic &n ra khoi gio.
Than trong: Khi ban di chuyén gié, hay can than véi phan dau thita dong lai & day gio
¢6 thé dinh lén thuc &n va luéi c6 thé roi xuéng.

Sau qud trinh chién khéng dau, gid chién, vi nudng va thic an sé rat nong. Tuy theo loai thic an
dudc ndu trong thiét bj, hay can than vi hai ndng co6 thé thoat ra tir gid chién.

11. Khi ndu xong mot mé, thiét bj cé thé ndu mé khac ngay lap tuc.

SU DUNG CHE DO NUGNG Vi

1. Batvinudng vao gid chién cla thiét bi.
2. Nhén @‘ sau d6 nhan @ trén man hinh dé chon ché d6 Nudng vi.
3. B4t dau ché do Nudng vi bang cach nhan ©) Thao tac nay sé khdi dong budc gia nhiét trudc
(thai gian: 15 phut).
Khi ban nghe thdy am bao clia bé hen gig, qud trinh gia nhiét trudc da két thic.
Lay gid ra khoi thiét bj réi dat trén mot mat phang chiu nhiét.
Than trong: Gié va tam luéi rat néng. Dung kep gép dé xép thuc an lén tam lugi.
Xép thic &n 1én tdm Iudi va trugt gio vao lai thiét bi.
7. Chon thdi gian ndu can thiét bang cach nhan ndt (+) va ndt () (xem muc “Huéng dan nau’).

o

8. Nhan nut Bit dau © @é bat dau qua trinh ndu. Nhiét do va thai gian ndu con lai sé luan phién
hién thi trén man hinh.
Luu y: Thit nguyén miéng can phai dugc 1at tré gita chiing.
Dau thira tir thic an sé dong lai & day gio chién.

9. Khiban nghe thdy am bdo clia b hen gid, qua trinh ndu da két thuc. Lay gid ra khoi thiét bj réi
dat trén mot mat phang chiu nhiét.

10. Kiém tra xem thic &n da chin chua. Néu chua chin, hay dat gid vao lai thiét bj va dit hen gios
thém vai phut.

11. Khi thic an da chin, hay I8y gié ra. DE Idy thiic &n ra, dung kep gép dé nhac thiic an ra khai gid.
Than trong: Can than sau khi may nau xong, gié chién, vi nuéng va thiic an rat néng.

1. Dét tdm ludi vao trong gio.

2. Nhin ©) sau do diéu chinh nhiét do (§) bing cch nhdn nut (+) va nut (©) dén khi man hinh
ky thuat s& hién thj 80°C.

3. Sau do, dat thai gian ndu mong muén bang cach nhan nit @) va diéu chinh thai gian bang nut
@ va nut @ Ban co thé cai dit thai gian trong khodng tir 1 gics dén 4 gid.

4. Nhan nut Bt dau @ dé b4t ddu qué trinh sdy kho. Nhiét dé da chon va thai gian ndu con lai sé
luan phién hién thj trén man hinh.

5. Khiban nghe thdy am bao clia b hen gid, qua trinh ndu da két thuc. Lay gid ra khoi thiét bj réi
dat trén mot mat phang chiu nhiét.

6. Kiém tra xem thiic &n da chin chua. Néu chua chin, hay dat gié vao lai thiét bj va dit hen gios
thém vai phut.

7. Khithuc an da chin, hay 18y gio ra. DE I8y thuc an ra, dung kep gép dé nhac thuc an ra khoi gio.
Than trong: Gié va tam luéi rat néng.

HUGNG DAN NAU

Bang dudi déy sé gitip ban lua chon cac ché do cai dat co ban cho loai thiic an ban mudn ché bién.
Luu y: Thoi gian nau duéi day chi mang tinh chat huéng dan va c6 thé thay dai tuy theo
loai va lugng khoai tay can ché bién. Péi véi cac loai thiic an khac, kich thudc, hinh dang
va nhan hiéu c6 thé anh huéng dén két qua.

Do d6, ban c6 thé sé can diéu chinh thai gian nau déi chit.

Thai gian A q
uéc d?fmg < Théng tin
(pht) (C) C b6 sung

Nhiét do

Khoai tay va dé chién

Khoai tay cat 4t dong lanh
(d0 day thong thutng 10mm| 300-8009 | 15 - 25 phut 200°C # o
x 10 mm)
Khoai tay chién kiéu Phép ty
am tai nha 300-8009 | 22-32 phut 200°C # o Thém 1 muéng canh déu an
(8x8 mm)
S Kho;g;agy‘;ithmuw 300-8009 | 22-27 phit 200°C # o Thém 1 muéng canh dau &n

a



Lugng Thai gian . . .
t8i thidu-tsi| uc chiing Lt |piid Thong tin
da(g) (phut) 0 sung
Thit va gia cdm
Bit tét dong lanh | 100-500g | 6-10 phut 180°C =
Phi-Ié tc ga i i . §
(khong xuong) 100-500g | 12-19 phut 180°C (]
Ga(nguyéncon) | 1000g | 60 phit 200°C
(1
Ca tuoi, . o
bit €t 4 hoi 3509 15-17 phat 140°C sl
Tom 12 miéng 4 phut 170°C “
D6 an vat
Ga vién dong lanh 100-600g | 7-15phut 200°C (S} Co
Canh ga dong lanh 3009 16 - 20 phut 200°C (S} Co
Phé mai que dong lanh 159 7-9phut 180°C (S
q 9k (5 miéng) P
Vong harnh ey donglan | “®9 | g-t0phat | 200¢ | & | s
9 ydongia (10 miéng) P
Nuéng vi
1 15 phut 200°C
Ban c6 thé thém dau &, rau thom va
) (Gia nhét truc: 15 phit " mug dé tang thém huong vi.
i 209 Néu: 6-8 phut 200°C © Ban c6 thé an trg thic &n trong qud
trinh ndu
Ban c6 théthém dau én rau thom va mudi
L (Gia nhiét trudc: 15 pht| . 8 tang thém huong i,
bieri 4009y 10-12phit 200 | © Ban c6 thé an trdthiic 3n trong qué
trinh ndu,
5 (Gia nhigt trudc: 15 phat . Y
Rau ci 3009 N 10phit 200°C aw ©
Phile i s00g  [PMERWEION e e |
Néu:3-5 phat ’
Nuéng banh
) ) P » . , . . Strdung hop thiéc/
Banh nudng x6p 7miéng | 15-18 phut 180°C & khay nusng [0
Banh gion 3009 30 pht 160°C ]
Say kho
\__Tothéimong | 1miéng | 60phut 80C | | |

*L4c tron gitta chiing trong qua trinh n&u.

** Lugng khoai tay chua got vo

QUAN TRONG: D€ tranh lam hong thiét bj, khong cho nguyén liéu va chét ldng vao vugt qua muc
t6i da cho phép trong hudng dan st dung va trong céng thic ché bién.

***P3at hép thi€c nudng banh/khay nuéng 16 vao gié.

Khi ché bién thic an sé nd ra (chdng han nhu banh ngot, banh quiche hodc banh nudng xdp), ban
khong nén cho thiic én vao qué ntra khay nuéng.

Truy cap www.tefal.com dé€ xem céng thiic nau an truc tuyén.

LOIKHUYEN

+ Thic an cé kich thudc nho thuong can it thai gian nau hon so véi thiic an cé kich thudc lon.

« Thuc &n nhiéu can thai gian ndu lau hon doi chut so véi thic an it.

+ Ldc tron gitra ching trong qua trinh ndu cac loai thiic an co kich thudc nhd sé gidp thic an
ngon hon va tranh tinh trang thuc an chin khong déu.

« Thém mot chat déu &n vao khoai tay tuci dé khoai chin gion ngon hon. Sau khi thém mot
mudng canh dau an, chién khoai tay trong vai phut.

+ Khéng ndu thic an cd quéa nhiéu dau ma trong thiét bi.

« Cécmon an nhe ndu dudc trong 16 nudng cling c6 thé ndu dudgc trong thiét bj nay.

« Binh lugng téi uu dugc khuyén nghi cho mén khoai tay chién 1a 700 gram.

-+ Surdung bot puff va bot shortcrust nhao sdn dé ché bién cac mon &n nhe nhanh gon va dé
dang.

« Batkhay nudng vao gid cla thiét bi néu ban mudn nudng banh ngot hodc banh quiche hodc
néu ban mudn chién cac thuc an dé v hodc co nhan. Ban co thé sir dung khay nudng 1o béng
silicon, thép khong gi, nhom, sanh.

-+ Ban clng c6 thé st thiét bi dé ham nong thic an. D ham ndng thic &n, hay dat nhiét do &
160°C trong t6i da 10 phut.

MONG TAI NHA

DE co két quéa tét nhét, ban nén st dung Iat khoai tay déng lanh. Néu ban mudn tu lam khoai tay

chién lat mong, hay lam theo céc budc dudi day.

1. Chon trong cac loai khoai tay dugc gai y dé lam khoai tay chién. Got vo va cit khoai tay thanh
tlng lat co do day bang nhau.

2. Ngam khoai tay cét 1at trong mot té nudc lanh it nhat 30 phut, dé rao nudc va tham kho bang
khan sach, c6 kha nang thdm hut tét. Sau do, vo bang khan gidy dung trong ndu an. Khoai tay
c4t 1at phai that kho trudce khi dem chién.

3. Ldy 1 mudng canh dau an (dau thuc vat, dau hudng duong hodc dau 6-liu) cho vao mot chiéc
t6 kho rdo, cho khoai tay cat lat 1én trén va trén cho dén khi khoai tady dugc phi mot 16p dau.

4. Ly khoai tay ra khoi t& bang tay hodc dung cu nha bép, dé dau thia lai trong té. Xép khoai
tay vao gio.

Luu y: Khéong lay t6 dung khoai tay tron dau an d8 truc tiép vao gié chién, néu khéng
dau thira sé dong & dudi day gid chién.

5. Chién khoai tay theo huéng déan trong muc Huéng dan nau.

Vé sinh thiét bi sau mai lan st dung.
Gié chién va tam luéi c6 mét I6p phu chéng dinh. Khéng sit dung dung cu nha bép bang
kim loai hodc dung cu vé sinh gady mai mén dé lam sach gié chién va tam luéi, vi nhu vay
c6 thé lam héng 16p chéng dinh.




RUt phich cdm dién ra khoi & cdm trén tusng va dé thiét b nguoi lai. Luu y: Ldy gid ra dé thiét
bi nguéi nhanh hon.

Lau bén ngoai thiét bi bang mot miéng vai §m.

Rlra sach gid va tdm ludi bang nudc nong, mot it nudc ria chén va mét miéng bot x6p khong
gay mai mon. Ban co thé str dung dung dich khir ddu m& dé loai bo cac vét ban con sot lai.
Gid chién va tam luéi c6 thé rita dugc bang may rita chén.

L&i khuyén: Néu vét ban bi ket duéi day gié chién va tam luéi, hay d6 nudc néng cung
mot it nudc rifa chén vao. Ngam gié chién va tam luéi trong khoang 10 phat.

Sau d6 rira sach va dé kho.

Lau bén trong thiét b bang nudc ndng va mot tdm vai dm.

Lam sach bd phan gia nhiét bdng ban chai khé va sach dé loai bo can thic an.

Khéng duge nhing thiét bj vao nudc hay bt ci chét 1dng nao khac.

1. RUt phich cdm cda thiét bj va dé thiét bi ngudi lai.
2. Dam bao tat ca cac bd phan déu sach va khoé réo.

BAO HANH VA DICH VU

Néu ban can tim hiéu dich vy hoac théng tin hay gap van dé, vui long truy cap trang web clia Tefal
www.tefal.com.vn hodc lién hé vai Trung tam Cham séc Khach hang hotline 1800555521 Ban
€6 thé tim thdy s6 dién thoai trong phiéu bao hanh toan cau. Néu khong co Trung tam Cham séc
Khach hang tai quéc gia ctia ban, hay lién hé véi dai ly Tefal tai dia phuong ban.

XU'LY sUco

Néu ban gap van dé vdi thiét bi, hay truy cap www.tefal.com.vn dé xem danh sach céc cau hoi
thuong gap hodc lién hé vdi Trung tam Cham séc Khach hang tai qudc gia ban.
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TEFAL/T-FAL* INTERNATIONAL LIMITED GUARANTEE
ﬁﬂ : www.tefal.com

San pham nay dugc TEFAL/T-FAL stfa chifa trong va sau théi gian bao hanh.

6 thé mua cac phu kién, hang tiéu duing va vat tu cé thé thay thé néu c6 sin tai cic quéc gia nhu mo ta trén trang

web clia TEFAL/T-FAL www.tefal.com

Bao hanh

TEFAL/T-FAL d3m béo san phdm nay khdng c6 bét ky khuyét diém san xudt hodc tay nghé trong thi gian bao

hanh tai cac quéc gia *** nhu da néu trong danh sach quéc gia & trang cudi clia hudng dan st dung, bét dau tur

ngay dau tién mua hang hoac tir ngay nhan hang.

Viéc béo hanh ctia céc nha sédn xuét quéc t& bao gém tat c chi philién quan dén viéc stfa lai san phdm dugc ching

minh 16i @& phu hgp véi thdng s6 ky thuat ban dau, qua viéc stfa chita hodc thay thé bat ky phan nao khiém khuyét

va cong viéc can thiét. TEFAL/T-FAL c6 thé thay thé san pham tuong duong hay cao hon thay vi stia chita san phdm.

Dusi ché @6 bao hanh nay, TEFAL/T-FAL sé gidi han stfa chia hoac thay thé san pham mdi clia khéch hang.

Diéu kién bao hanh & Ngoai trit

TEFAL/T-FAL sé& khong c6 nghia vy stfa chita hodc thay thé bat ky san pham ma khong kém theo chiing minh mua

hop 1&. San ph&m cé thé dugc tryc tiép mang theo ngudi hodc phai dugc déng géi diing va guii trd vé, xéc nhan

bao phét (hodc hinh thtic tuong duang clia buu chinh), cho trung tém dich vu tly quyén clia TEFAL/T-FAL. Chi tiét

dia chi ctia céc trung tam dich vu Gy quyén & tting qudc gia dugc liét ké trén trang web clia TEFAL/T- FAL hogc dién

thoai dén trung tam dich vu khach hang theo Danh muc Quéc gia dinh kém.

Dé cung cdp dich vu hau mai t8t nht va khéng nging nang cao su hai long cda khéch hang, TEFAL / Tefal*

6 thé sé khao sat sy hai long ctia khéch hang da st dung dich vy hdu mai clia céc trung tam dich vu Gy quyén

TEFAL / Tefal*.

Bao hanh nay chi 4p dung cho céc san phdm d& mua va st dung cho muc dich gia dung va sé khéng bao gém

bat ky thiét hai nao c6 thé xay ra do két qua clia viéc st dung sai, bét can, khong thao tac theo huéng dén clia

TEFAL/T-FAL, hoiic stia d6i tréi phép hodc stia chita san pham, bao bi bi 16i do chti s& hitu hodc do hang van chuyén

xtly sai. Khéng bao gém hao mon théng thudng, bao dudng hodc thay thé cac bd phén tiéu thy, hodc nhu sau:

- Strdung ngudn nudc khong phts hgp hoac tiéu hao -Thiét hai vé co hoc, qué tai dién ap.

-Cén ban (bét ky cin ban phai dugc thuc hién theo hudng dan sir dung) -Tai nan bao gém hda hoan, I lut, sét
danh.v.vy

-Thiét hai dén bét ky bd phan thiy tinh hodc stt-St dung chuyén dung hodc thuang mai

-Thiét hai hoac két qué xau dac biét do dién &p sai hodc tan s6 sai so véi nhan ghi trén ma nhan dién san pham
hodc ddc tinh ky thudt.

-Nudc, bui ban va con triing xam nhap vao bén trong san pham (trir céc thiét bj c6 cac tinh nang dugc thiét ké
dac biét cho cn tring)

Quyén loi hgp phép clia nguéi tiéu dung

Bao hanh san phdm TEFAL/T-FAL quéc t& khong anh hudng dén quyén lgi phép dinh, ngudi tiéu dung c6 thé c6

nhiing quyén khong thé loai trir hodc han ché, co quyén khiéu nai nha ban I& nai ngui tiéu dung mua san pham.

Bao hanh nay cho ngudi tiéu dung quyén Igi hgp phap riéng biét, va ngudi tiéu dung cling c6 thé c6 quyén hop

phép khac biét tir Bang nay dén Bang khac hodc Quéc Gia nay dén Quéc gia khac. Ngudi tiéu dung cé thé doi

quyén lgi d6 dya trén quyét dinh ctia minh.

* Thiét bj gia dung TEFAL xudt hién dudi thuong hiéu Tefal & mét s6 viing 1dnh thé nhu My va Nhét Ban.

TEFAL /Tefal 1 thuong hiéu d& dang ky ctia Groupe SEB.

**Trong trudng hop san pham dugc mua & mot qudc gia dugc liét ké trong danh sach va sau d6 dugc strdung

tai mot qudc gia khéc dugc liét ké, thi thai han bao hanh clia TEFAL/T-FAL quéc té can clrvao thdi han quy dinh tai

quéc gia khach hang st dung san phdm, ngay cé khi san pham da dugc mua tai mot quéc gia dugc liét ké trong

danh sach véi thai han bao hanh khac nhau. Quy trinh stia chiia c6 thé sé lau hon néu san pham khéng dugc

TEFAL/T-FAL ban tai quéc gia d6. Néu san pham khong thé stfa chita tai qudc gia mdi, thi TEFAL/T-FAL qudc té sé

han ché viéc thay thé san pham b&ng mét san pham tuong ty hoiic thay thé béng mét san pham cé chi phi tuong

duang, néu c6 thé.

Hay girtai liéu nay dé tham khao va xudt trinh khi ban c6 yéu cdu béo hanh san pham.



