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Entrusting party:HANGZHOU GLOBAL JET ECOMMERCE CO . LTD
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Introduction

Your new air fryer will help you cook your favorite ingredients and snacks in
a healthier way. This air fryer uses hot air combined with high-speed air
circulation (fast hot air) and the top mounted grill, which makes it
convenient for you to cook all kinds of food in a healthy, fast and simple
way. It will provide one-time all-round heating for your food, so for most of
the food materials, there is no need to add cooking oil

Precautions

Please read this manual carefully before using the product and keep it
properly for future reference

1.Dangerous

1)As there are electronic elements and heating elements in the housing, do
not immerse the housing in water or wash it under the tap

2)Do not let water or other liquids enter the product to avoid electric
shock.

3)Please always place the ingredients in the fryer to avoid touching the
heating elements.

4)Do not cover the air inlet and outlet when the product is working.

5)Do not pour ail into the fryer to avoid fire

6)Do not touch the inside of the product when it is working.

1Warning

1)This product is not intended for using 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.
2)Please check whether the voltage marked on the product is consistent
with the local power supply voltage before connecting the product to the
power supply.

3)Do not use this product if the plug, power cord or product itself is
damaged

4)When the power cord is damaged, it must be replaced by professionals
from the manufacturer, its maintenance department or similar departments
to avoid danger.

5)Please take care of children to ensure that they do not play with this
product. Do not wash or maintain it by children under the age of 8.
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6)Please place the product and its power cord out of the reach of
children under 8 years old when the product is stopped or cooling down
7)Do not let the power cord touch the hot surface

8)Do not hold the product plug or operate the control panel with wet
hands

9)The product must be plugged into a grounded socket and must be
properly plugged in.

10)Do not connect this product to an external timer to avoid danger.

1)Do not place the product on or near flammable materials such as table-
cloths and curtains

12)Do not place the product against the wall or other products. At least 10
cm space shall be reserved at the back, sides and top of the product. Do
not place objects above the product.

13)Do not use this product for any purpose other than those described in
this manual

14)The product must be supervised when used.

15)High temperature steam will be released from the air outlet when the
air fryer is working. Please keep your hands and face at a safe distance
from the steam and air outlet, and pay attention to high temperature
steam and hot gas when moving the air fryer away from the product
16)The accessible surfaces of the product may become very hot during
operation

17)Please unplug the power supply immediately when the product emits
black smoke, and remove the fryer from the product after the product
stops smoking

Caution

1)Please place the product on a horizontal, flat and stable surface

2)This product is only for home use, and shall not be used in the staff
canteen of shops, offices, farms or other working environments, nor by
guests in hotels, motels, places providing accommodation and breakfast,
or other living environments

3)Improper use of this product or its use for professional or semi-profes-
sional purposes, or its use not in accordance with the instructions in this
manual, will not apply to the warranty, and we will not be responsible for
such damage

4)Please be sure to unplug the product affer use

5)Please make sure to allow the product to cool for approximately 30
minutes before handling or cleaning the product
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6)Please ensure that the ingredients cooked in this product are cash
yellow, not black or brown. The charred part should be discarded

7)This product has a built-in microswitch. When the fryer is pulled out
durmg use, the machine will ouTomoMcoHy turn off the power

Overheating protection

This product is equipped with an overheat protection system. When the
internal temperature control system fails, the overheat protection system
will automatically turn on. The product can no longer be used at any time.
Please unplug the plug first

1)Please send the product to professional maintenance personnel for
repair after it has completely cooled down before reuse.

Auto shutdown

This produd 1S equwpped with a timer. When the timer counts down to 0,
the produd will ring and ouTomoTlcoHy close. When you want to monuoHy
close the product, please turn the timer knob counterclockwise to O

Note: When the fryer is pulled out during use, the product will
automatically shut down (but the timer is still counting down).

Electromagnetic Field (EMF)
This product complies with relevant standards on electromagnetic field

(EMF). According to the current scientific proof, the product is safe if used
correctly and operated according to the instructions in this manual

Technical parameters

Rated Rated Rated Rated
Model
voltage frequency power capacity
GA-M4AQOT | 220-240V 50/60Hz 1200W 450
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Product parts description

No Name Function
Used to flow in from the air nlet
1 Air outlet and out from the air oulet to form ho air circulation
2 Timer knob Used for 0-30 minute fiming control
3 Operation Used fo display the heating condition of the heating fube,
indicator and the indicator light is on when hecring
Temperature
4 control knob Used for 80-200°C temperature regulation
5 Grill Used to hold food and place it in the fyer
6 Grill mat Used to prevent the giill from loosening
7 Fryer Used fo place the giill
8 Holder Used for pushing fryer and taking and placing gril
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Operation method

1.Before first use

1)Please remove all packaging materials.

2)Please remove the adhesive or label from the product

3)Please clean the fryer and grill with hot water, detergent, and a
non-abrasive sponge thoroughly.

Note: You can also use the dishwasher to clean these parts

4)Please wipe the inside and outside of the product with a damp cloth
Note: As the product is heated by hot air, do not pour oil or grease into
the fryer

2.Preparation for use

1)Please place the product on a stable, level and flat surface. Do not
place the product on a heat resistant surface

2)Place the grill in the fryer correctly.

3)Place the fryer into the product correctly.

Note: The fryer must be correctly placed in the product, otherwise the
product will not work!

4Pull out the wire and insert it into the wall socket that has been grounded
5)Do not pour oil or other liquids into the fryer

6)Do not place objects above the product.

7)Do not place anything on the air inlet at the bottom, which will block the
airflow and affect the heating effect of hot air

3.Use of the product

The air fryer can be used for cooking many food materials. Please refer to
the "Settings" table below;

Hot air frying

Dinsert the plug into a grounded electrical outlet.

2)Carefully pull the fryer out of the air fryer.

3)Place ingredients on the grill

Note: Do not put too much food or more than the quantity shown in the
table below (refer to "Settings" in this chapter) to avoid affecting the
cooking quality.

4)Put the fryer back into the product. Do not use fryers without putting them
on the grill. The fryer must be pushed into the product correctly, otherwise
the product will not work

Note: Do not touch the fryer for a short time after use when it is hot.
Please hold the holder to move the fryer.
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5)Please adjust the tfemperature control knob to the desired temperature.
Please refer to the "Settings" section in this chapter to determine the
appropriate tfemperature

é)DeTermme how |ong it takes to cook the mgred\ems refer to the
"Settings" section in this chapter).

7)Please Od'\usf the timer knob to the required cookmg time to start this
product.

The cooking time should be increased by 5 minutes when the product is
cold started.

Note: You can also preheat the product without adding ingredients
when necessary. At this time, please adjust the timer knob to more than
5 minutes, then wait for the heating indicator light to go out (about 5
minutes later), and then adjust the timer knob to the desired cooking
time.

a At this time, the heoﬂng indicator will \\ghT up

b.he timer will count down from the set cooklng time.

cThe heohng indicator \ighT will be on and off when the produd s
running, which means that the heofmg element is consiom\y on and off to
maintain the set femperature

d.Excess oil in the |ngred|ems will be collected at the bottom of the {ryer.
8)Some ingredients need to be flipped during cooking (refer to "Settings"
in this d’vopfer), When you ﬂ'\p the mgred\erﬂs, p\eose hold the holder to
puH the fryer out of the produd, and put the \Eryer back into the air {ryer
after completion

Tips:

W)V\/hen you set the timer to half the cookmg fime, you will hear the fimer
ring when you need to flip the ingredients, which means you must set the
timer again for the remaining cooking time after flipping

2)When you set the timer to the full cook'\ng time, the timer will not ring
until the set cooking time is completed. You can draw out the fryer at any
time during the cooking process to check the food. The power supply will
ouTomoMcoHy turn off after you draw out the fryer and turn on automatical-
\\/ after the {ryer is put into the produd again. (\n this case, the timer is
always counting down.)

9)When the timer rings, the set cooking time is reached. Pull the fryer out
of the product and place it on a heat-resistant surface

Note: Please turn the temperature control knob to O before manually
turning off the product.

10)Check whether the ingredients have been cooked

When the ingredients have not been cooked, just put the fryer back into
the produd and set the timer for a few more minutes
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1)When you want to pour out smaller ingredients (such as French fries), do
not turn the fryer over before removing the grill, so as to avoid dropping
the excess grease collected at the bottom of the fryer on the ingredients.
The fryer and ingredients after frying with hot air are still very hot. Depend-
ing on the type of ingredients in the air fryer, steam may be released from
the fryer.

12) Please use the clip to take out all the ingredients from the fryer and
put them into the bowl or plate.

Tip: When it is necessary to take out large or fragile ingredients, you
can use a clip to clip them out of the fryer.

13) The air fryer can start cooking the next batch of ingredients at any time
after the cooking of one batch of ingredients is completed.

Food frying reference table

The following table will provide a reference for the basic settings of the
ingredients you want to cook

Note: The following settings are for reference only. Due to the different
sources, sizes, shapes and brands of ingredients, we cannot always
guarantee the best settings for your ingredients.

Since the rapid air exchange technology can instantly reheat the air in the
product, it hardly affects the cooking process when the frying pan is quickly
pulled out of the product when using hot air for frying.

Tips:

1.Compared with larger ingredients, smaller ingredients require a shorter
cooking time

2.The cooking time needs to be increased slightly when the amount of
ingredients is large, while the cooking time can be shortened slightly when
the amount of ingredients is not large.

3.Flipping the smaller ingredients during cooking can improve the final
cooking effect and help to make the ingredients evenly fried.

4.Add a little cooking oil in fresh potatoes to make them crunchy. It is
recommended that you place the ingredients for a few minutes after
adding cooking oil before frying them in an air fryer.

5.Never cook food with high oil content, such as sausage in an air fryer
6.Desserts that can be cooked in an oven can also be cooked in an air
fryer.

7To cook crisp French fries, the best amount of ingredients is 300 grams.
8.Compared with home-made dough, pre-fermented dough can cook
sandwich food conveniently and quickly.

9.1f you want to bake cakes or custard cakes, or to cook fragile or
sandwich ingredients, please put the baking pan or baking tray into the
grill of the air fryer.
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10.When you use the air fryer to reheat the ingredients, please set the
temperature to 150°C and cook for 10 minutes at most

Minimum/maxi- Tempe-
mum amount of|  Time rature
ingredients (g) (min) ©c) Flip Remarks

Potatoes and French fries

Fine frozen 300-700 916 200 Flip

French fries

Coanelfrozen| 300700 | T20 | 200 | Flip
Home- Add 172
Homemade | 200800 | 1670 | 200 Flip e
8x8mm of cooking oil
Home-mad Add 1/2
p&g%@v%d%es 300-800 18-22 180 Flip gbc‘gzri‘o%no“
Add 1/2
Homemade | 300750 | 1218 | 180 | Flip | fdblespoon
of cooking oil
Hash browns 250 1518 180 Flip
Cream potato 500 1518 200 Flip
Meat and Poultry
Steak 100-500 8-12 180
Pork chop 100-500 10-14 180
Hamburger 100-500 7-14 180
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Sausage rolls 100-500 13-15 200
Chicken leg 100-500 18-22 180
Chicken breast 100-500 1015 180
Dessert
Spring rolls 100-400 8-10 200 Flip
frozen chicken | 100500 | 610 | 200 | Fiip
Frozen fried
fish s 100-400 610 200
fromenoeede | 100400 | 810 | 180
dessert
Vegetables 100-400 10 160
Baking
Cake 300 20-25 160
Custard cake 400 20-22 180
Muffin 300 15-18 200
Dessert 400 20 160

The cooking T#me should be increased by 5 minutes

when the air

ryer is cold started
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Home-made French fries

It is recommended that you use pre baked French fries (such as frozen
French {Hes) for best cookmg results. If you want fo make your own French
fries, please follow the steps below

1.Peel and cut the potatoes into small strips

2.Soak the potato chips in a bowl for at least 30 minutes, then take them
out and drain them on kitchen paper

3.Pour 1/2 tablespoon of olive oil into a bowl, add the potato chips and
stir well until all the chips are evenly oiled

4. Remove the potato ch\ps from the bowl with your hands or kitchen
uTensw\s, \eov'\ng the excess oil in the bowl. Then pour the potato ch\ps info
the gn”

Note: Please do not pour all the potato chips into the frying pan from
the bowl at one time to prevent excessive oil from remaining at the
bottom of the fryer.

5.Fry the chips as described in this chapter

Cleaning and maintenance

1.Cleaning

Please clean this product immediately after each use

The fryer, grill and product are coated with non-stick coating. Do not use
metal kitchenware or abrasive cleaning materials for cleaning to avoid
damaging the non-stick coating

1.Please unplug the power plug from the power socket to cool the product
Note: Take out the fryer and let the air fryer cool down quickly.

2.Please wipe the outside of the product with a damp cloth

3.Please clean the fryer and grill with hot water, detergent, and a
non-abrasive sponge. You can use degreaser to wash away residual dirt
Note: The fryer and grill can be washed in a dishwasher.

Tip: If dirt sticks to the bottom of the grill or fryer, please add hot water
and detergent to the fryer. Place the grill in the fryer, and soak them
for about 10 minutes.

4.Please clean the inside of the product with hot water and non-abrasive
sponge

5.Please clean the heating element with a cleaning brush to remove the
food residues

2.Storage

1.Please unplug the product and allow it to cool completely.

2.Please ensure that all components are clean and dry.

3.Store in a clean and dry place
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Electrical schematic diagram

Brow
| ouie < =0

Microswitch

Timer
{eating tube
Yellow green wire oo 2509407

e sy Resisiance] 50760Hz

1200W
Indicator
liquid expansion 9"
femperaibre contro
N Blue wire —
Failure Cause Solution

Insert the plug info a

The product power plug
grounded power outlet

is not connected

Turn the timer knob to the
desired cooking time to

Timer not set
turn on the product power

Air fryer does

not work Push the fryer into the air

The fryer is not put into
fryer properly

the air fryer correctly

Ingredients are
not evenly fried
in the air fryer

Some ingredients
need to be flipped
during cooking

When some ingredients are on the
top or overlapped with other
ingredients (such as French fries),
you need to flip them durin
cooking Refer to the "Setting”
section in the chapter "Use of f%e
product”

Cookies made
from the air fryer
are not crunchy

The ngredients
should be cooked in
a traditional fryer

You can use the oven to make
dessert, or brush a little oil on the
dessert fo enhance its taste

The fryer cannot
be put back into
the product

Too many ingredients
in the fryer

Do not add excessive mgred\ems in
the fryer, refer to the "Settings"
table above

The grill is not put into
the frying pan correcily

Put the grill in the fryer properly

The product

smokes

High oil content of the
ingredients

When you cook food with high oil
content in the air fryer, a large
amount of oil smoke will permeate
into the fryer, producing white oil
smoke. At the same time, the fryer will
be hotter than normal, but this will not
affect the final effect of the food

Qil stain left in the fryer
after last use

Smoke is produced when oil is
heated in the fryer. Please ensure that
you clean the fryer correctly after
each use

Fresh chips are
not evenly fried
in the air fryer

The potato chips are not
soaked correctly before
frying

Please soak the potato chipsin a
bowl for at least 30 minutes, then
take them out and drain them on
kitchen paper

After the temperature is cooled fo low
temperature, the product can work
normally again. When the overheat
protection fails, please send the product
fo professional maintenance personnel
for maintenance

The overheat protection
system is activated

Please divide the ingredients into small
batches and put them on the grill. Divide
into small batches to make frying more
even

Ingredients are

Too many ingredients in
not cooked

the fryer

Incorrect potato variety.

Use fresh potatoes and make sure
they don't spread when frying

French fries madel
rom the air fryer|
are not crunchy

The taste of French fries
depends on their oil
and water content

Make sure to drain the chips in the
correct way before frying

Cut the potato chips finer to make
them crunch:

Please adjust the temperature control knob
o the desired femperature sefting (refer fo
the "Setting" section in the chapter "Use of
the product"

Too low set temperature

Please adjust the fimer knob o the desired

Too short cooking time cooking time (refer fo the "Setfing" section

Add a little cooking oil to make them
crunchy.

Packing list

n the chapter "Use of the produci")
e chapter Use ofthe procuct) Name Air fryer | Oil separator| Power cord | Manual Recipe
Quy. 1 1 1 1 1
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Satu, Pengenalan

Penggorengan udara jenis baru Anda membantu Anda membuat hidangan
dan dimsam dengan bahan makanan kesukaan Anda. Ponggerangan
udara jenis ini menggunakan kombinasi udara panas dan siklus cepat finggi
(udara panas cepat) dan rak penggorengan yang dipasang di bagian
atas, sehingga memudahkan Anda membuat makanan enak dengan sehat,
cepat dan mudah. Dia memberikan pemanasan sekali saja untuk bahan
makanan Anda, oleh karena itu sebagion besar bahan makanan yang
dipakai tidak perlu menambahkan minyak untuk memasaknya

Satu, Hal yang perlu diperhatikan

Mohon dibaca dengan seksama sebelum menggunakan produk ini dan
simpan baik-baik untuk bisa dibaca lagi jika diperlukan.

1.Kebahayaan

1) Jangan membiarkan cangkang terendam dalam air atau dibilas
dibawah air keran yang mengalir, karena ada komponen dan elemen
listrik dalam cangkang.

2)Untuk menghindari terjadinya sengatan listrik, jangan membiarkan air
atau cairan lainnya masuk ke dalam produk,

3) Untuk tidak menyentuh elemen pemanas, bahan-bahan makanan di
taruh dalam keranjang penggorengan

4) Saat produk sedang bekerja, jangan menutupi mulut pemasuk atau
pengeluar angin.

5) Jangan menuangkan minyak ke dalam penggorengan udara, karena
itu bisa menyebabkan kebahayaan kebakaran api.

6)Jangan menyentuh bagian dalam saat produk sedang bekerja.
2.Peringatan

1) Produk ini tidak cocok digunakan untuk anak yang berumur 8 tahun di
bawah dan cacat atau kekurangan kesempurnanan pada jiwa raga dan
sensorik atau kurang pengetahuan dan pengalaman dalam menggu-
nakan produk, kecuali ada seseorang yang membimbing mereka meng-
gunakan produk ini dengan aman, mengawasi mereka untuk bisa
menguasai produk dengan aman.

2) Sebelum menggunakan produk ini, mohon diperiksa dulu apakah
tekanan tegangan produk yang tercantum sama dengan tekanan tegan-
gan lokal

3) Kalau ada kerusakan pada steker, kabel daya atau produk tubuh
sendiri, mohon jangan menggunakan produk in.
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4) Untuk menghindari kebahayaan, kalau ada kabel rusak harus diganti oleh
produsen, departemen pemeliharaan atau staf profesional yang serupa

5) Jaga anak kecil baik-baik dan memastikan anak-anak tidak memainkan
produk ini

6) Saat produk berhenti bekrja atau saat didinginkan, produk dan kabelnya
ditempatkan jauh dari jangkauan anak-anak yang berusia 8 tahun ke
bawah.

7) Jangan membiarkan kabel daya menyentuh permukaan yang bersuhu
tinggi.

8) Jangan menyentuh steker atau panel kontrol dengan tangan basah

9) Produk harus dicolok ke dalam soket yang berhubung ke tanah dan harus
memastikan bahwa sudah tercolok benar

10)Untuk menghindari terjadinya kebahayaan, jangan menyambungkan
produk pada timer luar.

1) Jangan meletakkan produk di atas atau dekat dengan kain lap, tirai atau
bahan yang mudah terbakar.

12) Jangan menyandarkan produk pada dinding atau produk lainnya.Harus
menyisakan ruang setidaknya 10 cm di bagian belakang, dua sisi atas
produk. Jangan meletakkan barang di atas produk

13) Selain penjelasan dalam buku panduan produk ini jangan digunakan
untuk kegunaan lain.

14) Harus dalam kawasan orang saat menggunakan produk ini

15)Uap panas terlepas dari mulut pengeluaran angin saat penggorengan
udara bekerja, maka itu jaga tangan dan wajah dengan jarak yang aman
dari uap dan mulut pengeluaran angin dan juga harus perhatikan suhu
panas uap dan angin panas saat memindahkan penggorengan dari produk
16) Saat menggunakan produk, ada kemungkinan permukaan akan berubah
menjadi sangat panas.

17)Kalau ada asap hitam keluar harus langsung mecabut sumber daya,
tunggu sampai produk tidak mengeluarkan asap lagi baru keluarkan panci
penggorengan dari produk.

Perhatian

1) Letakkan produk pada permukaan yang rata, datar dan stabil.
2)Produk ini dibatasi hanya digunakan dalam rumah tangga. Tidak boleh
digunakan di toko, tempat usaha,pertanian atau lingkungan kerja
lainnya, Juga tidak boleh digunakan oleh tamu yang di hotel, motel,
tempat penginapan dan sarapan atau lingkungan penginapan lainnya.
3)Kami tidak bertanggung jawab atas penggunaan yang tidak benar,
yaitu digunakan pada pekerjaan profesional, semi-profesional atau tidak
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mengikuti penjelasan buku panduan yang menjadikan kegagalan
perbaikan pada produk,

4) Setelah penggunaan harus mencabut steker produk

5) Sebelum menangani atau membersih produk harus mendinginkan
produk sekitar 30 menit.

6)Memastikan produk membuat bahan makanan telah berubah menjadi
warna kuning emas, tapi bukannya hitam atau coklat. Bagian yang
gosong harus dibuang

7)Dalam produk ini terpasang saklar mikro, saat menggunakan produk
ada pengeluaran panci, sumber daya mesin otomatis mati.

Perlindungan karena terlalu panas

Produk ini ada sistem perlindungan panas, jika sistem pengontrolan suhu
gagal. Maka sistem perlindungan panas akan bekerja, produk tidak
akan bisa lagi digunakan sewaktu, harus dicabut dulu stekernya
Tunggu sampai produk dingin dibawa ke tempat khusus untuk memper-
baikinya, dan baru boleh digunakan lagi

Mati otomatis

Produk ini terpasang timer. Saat timer dihitung dari O, produk akan
berbunyi dan otomatis mati. Matikan produk secara manual, dan mohon
timer diputar ke O dengan putaran jarum lawan arah.

Perhatian: Kalau panci penggorengan ada dikeluarkan saat proses
bekerja, produk juga akan otomatis mati (tapi timer tetap dalam
hitungan balik).

Medan elektromagnetik (EMF)

Produk ini sesuai dengan standar medan elekiromagnetik. Dan berdasar-
kan bukti ilmiah saat ini , produk ini aman digunakan jikalau mengikuti
buku panduan ini dengan benar.

Tiga, Tabel Parameter Teknologi Produk

Nilai tekanan Nilai Nilai
No. seri produk tegangan frekuensi Niloi daya kapasitas
GA-M4AQOT | 220-240V 50/60Hz 800W 450
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Empat, Pengenalan Komponen Utama

No. [Noma komponen Fungsi
Mulut Dari alitan mulut pemasukan angin, udara membentuk
1 pengeluaran angin | - 5Hvs udaro pans keluar dari mulu pengeluoran ongin
Tombol putar
2 penetap waklu Pengontrolan penetapan wakiu 0-30 meni
3 Lampu indikator Digunakan pada fampilan pipa pemanas sitvasi
bekerja pemanas, saat bekeria uniuk pemanas lampu indikator nyala
Tombol putar
4 pengomro\Zm h Pengadapsian suhu 80-200°C
5 | Rak Uniuk menampung makanan
K panggang dan meletakkan di dalam penggorengan
Tatakan rak
6 panggang cegah kekendoran rak p
Panci
7 penggorengan Untuk penempatan rak penggorengan
Unfuk mendorong panci penggorengan
8 |Gagangantangan| mengambil atau menaruh rak penggorengan

Gaabor 16




Lima, Penjelasan Penggunaan

1. Pertama kali sebelum menggunakannya

1)Lepaskan semua kemasan yang ada

2) Singkirkan lem kering atau label pada produk

3) Bersihkan sepenuhnya wajan dan pelat penggorengan dengan air panas,
deterjen dan spons yang tidak abrasif.

Perhatian: komponen-komponen ini juga bisa dicuci dengan mesin cuci
piring.

4) Gunakan kain lap basah untuk menggosok bagian luar dan dalam produk
Perhatian: Produk ini menggunakan cara uvdara panas untuk pemanasann-
ya maka jangan menuangkan minyak atau lemak ke dalam tubuh
penggorengan.

2.Persiapan untuk penggunaan

1)Letakkan produk pada permukaan rata, datar dan stabil. Jangan meletakkan
produk di permukaan yang tidak tahan panas

2) Letakkan pelat pada dalam penggorengan yang tepat.

3)Panci didorong masuk ke dalam produk dengan tepat.

Perhatian: Panci harus didorong masik dengan tepat ke dalam produk, jika
tidak produk tidak akan dapat bekerja!

4)Tarik keluar kabel dan colokkan ke dalam soket yang berhubung ke tanah
5)Jangan menuangkan minyak atau cairan lainnya ke dalam panci penggoren-
gan

6) Jangan meletakkan benda di atas produk

7)Jangan meletakkan benda apapun di bawah mulut pengeluaran angin,
karena ini bisa mengakibatkan halangan aliran vdara panas dan mempen-
garuhi efisiensi pemanasan

3.Penggunaan Produk Ini

Penggorengan uvdara ini dapat digunakan untuk bermacam jenis bahan
makanan. Mohon referensi tabel yang berada di belakang mengenai “Penga-
turan”

Menggoreng dengan Penggorengan Udara

1)Colokkan steker pada soket yang berhubung ke tanah.

2)Hati-hati saat menarik keluar panci dari penggorengan udara.

3)Letakkan bahan makanan ke rak penggorengan

Perhatian: Bahan makanan yang dimasukkan jangan terlalu penuh atau
melampaui jumlah yang tercantum dalam tabel (referensi dalam pasal ini
mengenai “Pengaturan”), karena jikalau terlalu penuh akan mempengaruhi
kwalitas penggorengan terakhir.
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4)Masukkan kembali panci ke dalam penggorengan udara. Jika belum
me‘eiokkoﬂ rOk penggorengoﬂ ‘Oﬂgon meﬂgh\dupkon peﬂggorengon
udara. Panci penggorengan harus tepat didorong masuk ke dalam peng-
gorengan, jika tidak produk tidak akan bisa bekerja.

Perhatian: Dalam jangka waktu pendek setelah menggunakan produk
jangan menyentuh panci penggorengan, karena masih panas sekali.
Hanya boleh memegang pegangan tangannya untuk menggeserkan
panci penggorengan.

5)Dengan tombol putaran pengontrolan suhu dapat mengatur suhu sesuai
yang d\\ﬂg\ﬂko” S\‘Okon membOCO bog\@n d0|0m poSOl ni Te”TOﬂg
"Pengaturan” untuk memastikan suhu yang tepat

é)MemOSﬂkO” WOI(TU yang dlper‘ukoﬂ O‘eh bohoﬂ makoﬂoﬂ (SI‘OkOn
membaca bagian dalam pasal ini tentang “Pengaturan”)

7)Harus membuka produk. Dengan tombol putaran pengontrolan suhu
dapat mengatur suhu sesuai yang diinginkan

Kalau bahan makanan dalam situasi dingin, maka memulai pengaturan
harus ditambah 5 menit untuk memosoknyo

Perhatian: Jika memerlukan, Anda boleh memasukkan bahan
makanan ke dalam produk untuk persiapan pemanasan. Dan saat ini,
tombol putaran timer harus diaturkan 5 menit ke atas, lalu menunggu
lampu indikator pemanaas mati (kira-kira 5 menit kemudian). Tombol
putaran timer diatur pada waktu masak yang dibutuhkan.

a.Saat ni, \Qmpu indikator pemanas akan nyo\o

bTimer akan memulai menghitung mundur dari pengaturan masak yang
telah ditentukan

c.Dalam proses penggorengan, lampu indikator pemanas akan berkedip
mati dan nyala. Ini menandakan elemen listrik tersambung dan putus terus
menerus untuk mempertohonkon kestabilan suhu yang ditentukan
d.Lebihan minyak dari bahan makanan akan terkumpul di dasar bawah
panci penggorengan

8)Dalam proses memasak ada beberapa bahan tertentu perlu dibalikkan
ke sisi lain (baca bagian dalam pasal ini tentang “Pengaturan”). Saat
per‘u membol\kkoﬂ bohon mokonoﬂ mohon Toﬂgoﬂ memegong eraf
gonggongonﬂyo doﬂ TOHI( ke‘UOr pOﬂC\nyO, don bo‘lkkon bOhOﬂ
makanan. Dan panci penggorengan didorong masuk kembali ke dalam
penggorengan udara

Gaabor 18



Tips:

1.Kalau pengaturan timer yang diatur adalah setengah waktu pemasakan,
maka Anda perlu membalik bahan makanan saat terdengar suara bel
berbuﬂylv Top\ mni befori\ Aﬂdo SeTeth Ando memba‘lk bahon mOkOnOn
harus mengatur kembali sisa waktu memasak yang diingikan.

2.Kalau pengaturan timer yang diatur adalah waktu pemasakan penuh,
maka pengaturan waktu sebelum selesai tak akan ada suara bel
berbunyi, Anda boleh kapanpun mengeluarkan panci penggorengan
UnTUk memerikso mosokon yang d‘\\ﬂginko SUdOh meme”uh\ perm”ﬂoon
belum, dan saat mengeluarkan panci penggorengan listrik sumber daya
akan otomatis mati dan bekerja kembali saat panci didorong masuk
(S\Tuosw ini fimer tetap dalam perhmungon mundur).

9)Terdengar suara bel berbunyi memperingatkan timer yang diatur sudah
sampai waktu. Keluarkan panci penggoreng dari produk, kemudian
letakkan pada tatakan anti panas.

Perhatian: Anda juga boleh mematikan produk dengan manual. Untuk
melaksanakan prosedur ini, mohon tombol pengaturan suhu diputar ke 0.
10) Periksa bahan apakah makanan telah selesai dimasak.

Kalau bahan makanan masih perlu dimasak, maka panci penggorengan
harus dimasukkan kembali ke produk, kemudian timer diatur tambah
beberapa menit lagi.

H) Tuongkon bahan-bahan yang berbentuk lebih kecil (sepem kemong
goreng), jangan membalikkan tubuh panci goreng sebelum rak peng-
gorengan dilepaskan, karena penuangan denga rak penggorengan akan
membuat pengumpulan sisa minyak dibawah panci penggorengan akan
merambat masuk ke dalam bahan makanan

Setelah menggunakan penggorengan udara panci penggorengan dan
bahan makanan sangat panas. Sesuai dengan jenis bahan makanan
dalam panci penggorengan yang berbeda, mungkin ada vap keluar dari
panci penggorengan.

12) Gunakan jepitan untuk mengeluarkan bahan makanan dan letakkan
d\ mOngkOk atau d\ pirng.

Perhatian: Untuk mengeluarkan bahan makanan yang berbentuk agak
besar atau yang mudah hancur boleh dibantu dengan jepitan untuk
dikeluarkan dari panci penggorengan .

13)Setelah selesai memasak bahan makanan kelompok pertama, peng-
gorengan uvdara tetap bisa dikerjakan untuk melanjutkan pemasakan
ke\ompok berlkutnyo

19 Gaabor

Tabel Referensi Penggorengan Bahan Makanan

Berikut ini biso membantu Anda untuk memilih pengaturan dasar untuk
bahan makanan yang Anda inginkan.

Perhatian: Mohon diingatkan bahwa pengaturan ini hanya untuk referensi
saja. Karena asal, ukuran, bentuk dan merek makanan yang berbagai
macam, kami tidak bisa menjamin pengaturan terbaik untuk bahan Anda
Karena teknik peralihan udara cepat yaitu pemanasan ulang vdara
dalam produk dengan cepat, maka penggorengan cepat dengan meng-
gunakan udara panas untuk memasak.

Tips:

1.Jika dibandingkan dengan bahan makanan yang berbentuk besar, yang
bentuk kecil itu memerlukan wakiu masak akan lebih pendek sedikit.

2.Jika bahan makaan lebih banyak maka harus menambahkan sedikit
lagi waktu masak, dan sebaliknya jika bahan makanan sedikit maka
waktu yang dibutuhkan boleh dikurangi sedikit.

3.Balikkan bahan makanan yang berbentuk lebih kecil dalam proses
memasak bisa mendapatkan hasil akhir yang terbaik, dan pembalikkan
bahan makanan membantu penggorengan merata.

4 Tambahkan sedikit minyak pada kentang segar bisa membuat lebih
renyah. Setelah menambahkan minyak bahan makanan didiamkan
beberapa menit, kemudian baru digoreng dengan penggorengan udara.
5.Jangan menggoreng makanan yang mengandung minyak yang sangat
tinggi, seperti sosis

6.Dimsam yang bisa dibuat dalam mesin oven sama juga bisa di masak
dalam penggorengan udara.

7.Untuk mendapatkan penggorengan kentang renyah, jumlah kentang
yang diperlukan adalah 300g

8.Dengan adonan difermentasi lebih mudah dan cepat untuk membuat
makanan berjepit isi. Dibandingkan dengan adonan buatan sendiri,
adoan difermentasi memerlukan waktu masak lebih pendek.

9.Kalau ingin memanggang kue tar atau kue telur susu, atau masak
makanan yang mudah pecah dan berjepit isi, maka bahan makanan
harus diletakkan di pelat pemanggang atau pelat penggoreng dan lalu
masukkan dalam penggoreng udara di atas rak pemanggang..

10.Boleh menggunakan penggorengan udara untuk memanas ulang
bahan makanan. Untuk memanas ulang makanan, mohon mengatur suhu
pada 150°C, wakiu untuk memasak paling panjang adalah 10 menit.
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ﬁnmummmmur:\acfsh‘ Wakiu Suhu Mem- Catatan Sosis gulung 100-500 13-15 200
bge)vm makanan| (renin Q) balik tambahan
Paha ayam 100-500 18-22 180
Kentang dan ubi
Dada ayam 100-500 1015 180
Keiong | 300700 | 916 | 200 | balk
Kentang Dimsam
besar freezer | 300-700 1-20 200 balik
Lumpia 100-400 8-10 200 balik

Kentang DIY | 300.800 1610 200 balik Tambah 1/2

8x8mm sendok minyak

Ayam potong 100-500 610 200 | balik
Tambah 1/2

‘D”ff”kc”‘o“g 300-800 | 1822 | 180 | balik | SRR ok

Jron fler 100400 | 610 | 200

Kentang DIY | 300750 | 12418 180 | balik Igﬁﬁﬂ(fmk
- Dimsam rofi

Fenfego 100-400 8-10 180
Kue ubi 250 1518 | 180 | balik reezer
Kentan Sayuran stuffed|  100-400 10 160
menreggo 500 1518 200 balik

Memanggang
Jenis daging dan unggas piaran

Kue tar 300 20-25 160
Steak sapi 100-500 8-12 180

Kue telur susu 400 20-22 180
Steak babi 100-500 10-14 180

Kue renyah 300 15-18 200
Hamberger 100-500 714 180

Dimsum 400 20 160

Perhatian: Jika penggorengan udara memulai dengan situasi dingin,
maka pengaturan wakiu ditambah 5 menit
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Membuat kentang goreng DIY

Untuk mendopotkon hasil yang Terbowk, kami menyoronkon Anda menggu-
nakan pemanggangan kemong irs (sepem ubi iris freezer). Kalau ingin
membuat kentang goreng DIY, mohon ikuti langkah-langkah pengopera-
sian seperti berikut

1.Kulit kentang dikupas dan diiris potongan kecil

2 Kentang direndam dalam air selama 30 menit, kemudian dikeluarkan
dan dikeringkan dengan tissue dapur.

3Tuangkan 1/2 sendok minyak olive, kemudian masukkan irisan kentang
dan diaduk sepenuhnya sampai kentang teroles minyak merata
4.Kentang dikeluarkan dari mangkok dengan tangan atau peralatan
dapur, biarkan sisa minyak tetap di mangkok. Kemudian tuangkan
kentang ke rak pemanggangan

Perhatian: Jangan sekaligus menuangkan semua kentang dari mang-
kok ke dalam panci penggorengan agar tidak menyisakan terlalu
banyak minyak di bawah panci penggorengan.

5.lkuti penjelasan dalam pasal ini tentang cara menggoreng kentang iris

Enam, Pembersihan dan Pemeliharaan
1.Pembersihan
Setiap kali selesai menggunakan produk harus segera dibersihkan

Panci penggorengan dan produk bagian dalam ada satu lapisan anti
lengket. Untuk menghindari kerusakan pada lapisan anti lengket, jangan
menggunakan alat dapur logam atau kain lap yang berbahan abrasif
untuk membersihkannya
1.Cabutkanlah steker dari soket daya, dan dinginkan produk

Perhatian: Keluarkan panci penggorengan, dan segera dinginkan
tubuh mesin.
2.Gunakan lap basah untuk menggosok permukaan produk

Gunakan air panas, deterjen atau spons non-abrasif untuk membersihkan
panci penggorengan atau bagian dasarnya, mohon tambahkan air
panas ke dalam panci penggorengan, dan tambahkan lagi sedikit deter-
jen untuk membersihkan sisa-sisa kotoran

Perhatian: Panci penggorengan dan rak pemanggang boleh dicuci
dalam mesin cuci piring.
Tips: Jika ada kotoran nempel pada rak pemanggangan atau dasar
panci penggorengan, mohon menggunakan air panas dan tambahkan
sedikit deterjen untuk membersihkannya. Dan masukkan rak pemanggang
dalam panci penggorengan lalu direndam di dalamnya selama kira-kira
10 menit
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3.Gunakan air panas, deterjen non-abrasif untuk membersihkan produk
bagian dalam

4.Gunakan sikat permberswh untuk membersihkan elemen listri sehmggo
tersingkir semua sisa-sisa makanan

2.Penyimpanan

1.Cabut steker produk, dan didinginkan sepenuhnya
2.Memastikan semua komponen telah dicuci bersih dan kering.
3.Letakkan pada tempat bersih dan kering

Tujuh, Skema Peralatan Listrik

Kabel
klat
L ocoklot 77, o
Soklar mkio  Sekering
Timer
Pipa sumber
panas
Kabel hijau o
800W
Lampu
indikator
Thermostat jenis
caian moal
N oKabel birs =
[
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Delapan, Jenis Kegagalan dan Penanganannya

Penggorengan
dimsam dari
penggoren
vdara tidak
renyah

Bahan dimsam yang
Anda pilih itu seharusnya
dimasak dalam panci
tradisional

Boleh pilih dimsam oven panggang,
atay dimsum dioleskan dengan
sedikit minya untuk menambahkan
kerenyahannya

Tidak dapat
mendorong
kembali panci

Bahan makaan dalam
panci penggorengan
terlalu banyak

Jangan dimasukkan penuh dalam
pandi, referensi bagian “Pengatur-
an “di tabel atas

Masalah Penyebab kegagalan Solusi
Colokkan steker produk Colokkan steker pada soket
tidak tercolok benar yang berhubung ke tanah
Putar tombol timer ke waktu yang
Anda belum mengatur diperlukan untuk memudahkan
Penggorengan| K fetap menghiciupkan sumber daya prodiuk
udara fidak Penggorengan udara tidak Dorong masuk panci penggoren-
bekerja memasukkan udara ke gan ke dalam penggorengan

dalam panci penggorengan
udara dengan tepat

udara

Memulai sistem
perlindungan over panas

Tunggu suhu furun sampai suhu normal,
produk bekerja normal kembali, kalay

erlindungan over panas fak beréfisiensi
harus dibawa tempat dimana ada stal
khusus yang memperbaikinya:

Masakan tidak
matang

Bahan makanan dalam
panci penggorengan
terlalu banyak

Masukkan bahan makanan berkelompok.
engan sekelompok-kelompok kecil
dimasaknya ckan lebih merata matang

pada produ
tempatnya
Rak penggorengan | Dorongkan masuk rak pemanggang
tidak terletak betul di | ke dalam panci penggorengan dan
penggorengan udara etakkan rata
Pada saat memasak bahan makanan yang
mengandung minyak lebih finggi dengan
penggorengan udara, maka akan ada asap febal]
keluar dan merambot ke penggorengan udara
Ada asap putih A”‘i‘” sedang memasak Minyak memproduksi asap pulih, dan bersamaan|
keluar dari | faxanan yang menga- ci pen dibandingkan biasanya suh
dung minyak lebih finggi P21 penggorengan dibondingkan biasanya suhy
produk g miny akan lebih tinggi panas. Ini tidak akan mempen

garuhi penggorengan bohan makanan hasil terakhir.

Pengaturan suhu terlaly
renda

Putarkan tombol pengontrol suhu untuk

mengatur suhu yang diperlukan (referensi
n ‘Pengguncon Produk” di

*Pengaturan” dolam pasal ini)

Panci penggorengan
masih Eers\so kotoran
minyak yang tertinggal
dari masakan lalu

Asap putih adalah karena minyak yang
dipanaskan dalam penggorengan. Memasti-
kan setiap kali selesai menggunakan
penggorengan udara dicuci dengan benar

Waktu memasak ferlalu
pendek

Putarkan tombol timer untuk mengatur
wakiu yang diperlukan (referensi bagian
“Penggunaan Produk” di “Pengaturan”
dolom pasal ini)

Bahan makanan
dalam
penggorengan
uvdara tidak

fergoreng merata

Sebagian bahan
mOkOﬂOn per|u d\bc‘\k'
kaﬂ saaf memOSOknyO

Jika bahan tertentu berada di
paling atas atau bertumpuk silang
dengan lainnya (seperti kentang
goreng irisan) maka saat
penggorengan harus di balik
(referensi bagian “Penggunaan
Produk” di “Pengaturan” dalam
pasal ini)

Kentang segar
digoreng dc?am
penggoren
udara tida
tergoreng matang
merata

Anda tidak merendam
kentang dengan benar
sebelum Anda
menggorengnya

Kentang harus direndam dalam
mangkok berisi air selama 30 menit,
kemudian keluarkan dan taruh di dapur
untuk ditiriskan

Anda tidak memilih jenis
kentang yang benar.

Memasak kentang segar, menjaminkan
tidak akan menyebar retak saat
menggoreng

25 Gaabor

Gorengan kentang

dOH pen: orengan
uvdara hd%% renyah

Kerenyahan kentang
didapatkan tergantung
dari minyak dan air yang
terkandung dalam
kenfang

Memastikan meneteskan minyak
benar sebelum meniriskan kentang

Iriskan kentang lebih tipis untuk
mendapatkan ?eb\h renyah hasil
penggorengannya

Masukan beberapa tetes minyak
sehingga lebih renyah

Sembilan, Daftar Kemasan

Name

Penggorengan udara

Rak minyak isolasi|Kabel daya

Buku panduan | Menu

Jumlah

1 1

1 1 1
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Gidi thi¢u

Nbi chién khéng dau méi ctia ban sé gitp ban ndu cdc nguyén liéu va mén
&n v&t yéu thich cia minh theo cdch lanh manh va t8t cho sic khoe hon.
Nai chién khéng d@u nay sir dung phuong thic khéng khi néng két hop vai
tu@n hoan khéng khi t6c d6 cao (néng khi nhanh) va khay nuéng gén trén
cung, dé cho ban cé thé ndu nhiéu mén &n ngon mét cdch lanh manh,
nhanh chéng va dé& dang. N6 s& gia nhiét toan dién cho cdc nguyén ligu
cta ban trong mét lic, vi vay déi véi hau hét cdc nguyén liéu, hoan toan
khéng cén ndu cung dau.

Nhiing vén dé céan chu y

Vui long doc k§ ban huéng dén nay trusc khi sit dung san phédm va gitr
cdn than dé sau nay dé& dang tham khao.
1. Nguy hiém
1)Khéng dugc ngédm vé mdy vao nudc hodc rira dudi voi nudc, vi trong vé
mdy c6 cdc thiét bi dién ti va bs phén gia nhiét.
2)Khéng dé nudc hodc chét long khdc chay vao san phdm dé tranh bi dién
git.
3)Ludn chién thuc phdm trong nbi chién, tranh khéi tiép xdic véi linh kién
gia nhiét.
4)Khéng dugc che cia hut gié va ciia thodt gié cta san phdm khi san
phdm dang hoat déng.
5)Khéng bao gis d6 déau vao ndi chién, vi diéu nay cé thé gdy ra nguy co
héa hoan.
6) Khong dugc cham vao bén trong san phdm khi né dang hoat déng.
2. Canh bdo
1) San phdm nay khéng dugc thiét k& cho tré con hay nhing ngusi cé
khuyét tat vé bé phdn co thé, gidc quan hodic néng luc than kinh si dung,
trir trudng hop c6 ngusi chiu trach nhiém vé an toan ctia nhing ngusi nay
thuyc hién gidm sat va hudng dén sir dung san pham.
2) Trudc khi bat ngudn cta san phém, vui long kiém tra dién ép duge danh

déu trén san phdm c6 khép véi dién dp nguén dién dia phuong hay khéng.

3) Khéng s dung san phdm nay néu phich cém, day dién hodc ban than
san phdm bi héng.

4) Néu day dién bi hong, dé tranh nguy hiém, né phai dugc thay thé bai
nha sén xuédt, bd phén sia chita ctia nha sén xuét hodic cdc cong nhéan
chuyén nghiép tuong ing.

5) Hay sdn séc tré em dé dam bao réng ching khéng nghich san phdm
nay. Viéc vé sinh va bao tri san phdm khéng nén dugc tré em dudi 8 tudi
thuc hién hoéc can phai cé su giam sdt.
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6) Khi san phdm d& c6 dién hodc dang dé ngusi, hay d&t san phdm va day
dién & chd tré em dusi 8 tudi khéng thé tiép xdc téi.

7) Khéng dé day dién tiép xtc véi bé m&t néng.

8) Khéng bao gis cdm phich cdm cia san phédm hodc thao tdc bang digu
khién béng tay ust.

9) San phém phai dugc cdm vao 8 cdm néi dat va phai dam bdo réng san
phdm né d& dugc cém ding cdch.

10) Khéng két néi san phdm nay véi b hen gis bén ngoai dé trdanh nguy
hiém.

11) Khéng duge dgt san phdm trén hodc gén cdc vat ligu d& chdy nhu khén
trai ban, rem cia s8...

12) Khéng dét sén phdm dua vao tusng hodc dua vao cdc san phdm khdc.
Hay dam bao dé lai khodng tréng 10cm & hai bén va phia trén caa mdy.
Khéng bao gio d&t dé vat lén trén san phdm.

13) Khéng sir dung san phdm nay cho bdt ky muc dich nao khdc ngoai trie
céc muc dich duge mé ta trong sdch hudng dén nay.

14) San phédm phai cé ngusi tréng coi khi dang sir dung.

15) Trong qud trinh chién bé&ng khi néng, hoi nuéc nhiét dé cao s& thodt ra
tir clra thodat khi. Gitr tay va mat & khodng cdch an toan véi hai nudc va 18
théng hai. Va ciing nén luu y vé hoi nuéc va nhiét d6 cao khi kéo nbi chién ra
khéi san phdm.

16) Bé mat tiép xic clia séan phdm c6 thé tré nén rét néng khi dang sir dung.
17) Néu san phdm phdt ra khéi den, héy tét nguén ngay lép tic. Chs khi
thiét bi ngimg béc khéi méi rat ndi chién ra tir san phdm.

3. Luuy

1) D&t san phém trén bé mé&t phéng, nhdn, chéc chén.

2) San phdm nay chi st dung trong gia dinh. N6 khéng dugc sir dung tai
khdch san, vén phong lam viéc, néng trusng hodc chd lam viéc khdc nhu nha
&n céng nhén. San phdm nay ciing khéng dugc cho khdch st dung tai chd
nghi va chd &n bita sang nhu khdch san, Motel va chd nghi khdc.

3) Sir dung san phdm khéng hop ly hodc sir dung véi cdch dung chuyén
nghiép, ban chuyén nghiép, hodc khéng sir dung theo huéng dén cia ban
huéng dén ngusi dung nay, ching téi s& khéng chiu bét ky trach nhiém vao
vé nhiing tinh hinh néi trén.

4) Hay nhd rut phich cdm ra sau khi st dung.

5) Trudc khi cét gitr hodc vé sinh san phdm céan phai cho san phdm ngudi lai
khodng 30 phut.

6) Dam bdo mau cia thuc phdm dang nuéng trong san phdm nay cé mau
vang, chi khéng phai la mau den hodc mau ndu, thue phém bi chdy khét nén
bo di.

7) San phém nay d& 1&p mét cong tdc vi md, néu ndi chién bi rut ra trong
qué trinh st dung, mdy s& tu dong t&t ngudn.
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4. Bao vé qua nhiét

San phdm nay dugc trang bi hé théng bao vé qud nhiét, néu hé thang dieu
khién nhiét d6 bén trong bi 18i, hé théng bao vé qud nhiét sé tu dong bat,
san phém s& khong thé sir dung dugc nita, vui long rat phich cdm truse.

1) Chi khi san phédm dugc hoan toan nguéi lai, hdy dua san phédm nay cho
nhén vién stra chita chuyén nghiép dé thuc hién stia chita méi c6 thé sir
dung tiép.

5. Tu déng tét may

San phdm nay dugc trang bi mét bé hen gis. Khi bs hen gis dém ngugc vé
0, san phdm s& dé chudng va tu dong tét. D& t&t san phdm tha céng, hay
xoay ngudgc chiéu bs hen gis nut hen gis ve 0.

Luu y: Sén phém sé tu déng tét néu ndi chién dugc rit ra trong qud trinh
st dung (nhung b hen gis vén dang dém nguoc).

6. Trubng dién tir (EMF)

Logi san phdm nay phu hgp véi cdc Tiéu chudn 6 lign quan vé trusng dién
tir (EMF). Cén cd theo béng ching khoa hoc hién tai, néu duge sir dung
ding cdch va thuc hién thao tdc theo hudng dén trong ban huéng dén
danh cho ngusi dung thi san phdm nay hoan toan an toan.

Bang théng s& ky thuat san phdm

I o | Diéndp Tén s& Céng sudt | Dung tich
Ma san phédm dinh muc dinh muc dinh muc dinh muc
GA-M4AQO1 | 220-240V 50/60Hz 1200W 4.5L

Gigi thi¢u cdc bs phan chinh cia san phdm
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STT.| Tén phu tung Churc néng

Luéng khi vao tir cira hat gis, chay ra tir

1| cira thodt khi cia thoat khi dé tao thanh luéng khi néng

2 Num hen gis Diéu khién thsi gian tir 0-30 phuat

3 Den bdo hoat D& hién thi tinh trang gia nhiét cia 8ng gia
déng nhiét va den bdo sang khi dang gia nhigt
4 Nuam dieu Diéu chinh nhiét

chinh nhiet d& dé tir 80-200K
Dé dung thic én

va d&t vao nbéi chién

5 Khay nuéng

Phong ngira khay

&6 | Lot kh ud
©F khay nudng nuéng bi néi long

7 n&i chién Dung dé dé&t khay nuéng

Dé ddy va dat noi

8 Tay cam )
Y chién va ldy khay nuéng

Huéng dén sir dung

1. Truéce khi st dung lan déau:

1) Thdo hét tét ca cdc vat lieu déng goi

2) Loai bo tét ca béng keo va nhén trén san pham.

3) Vé sinh sach s& néi chién va khay chién béng khay nuéng, déu rira bat
va bot bién khéng mai mon.

Luu y: Cdc bd phan nay ciing c6 thé ria béng mdy ria chén.

4) Lau bén trong va bén ngoai san phédm béng vai ém.

Luu y: N&i chién khéng dau nay sir dung khéng khi néng dé gia nhiét.
Khéng bao gis d6 dau hodc m& vao nsi chién.

2. Chudn bj truéc khi sir dung

1) Sén phém nay phai d&t trén be mat viing chéc, ngang va béng phdng.
Khéng dugc dét san phdm nay trén be mét khéng chiu nhiét.

2) D&t khay nudng vao trong néi chién ding céch.

3) Ddy ndi chién vao san phdm ding cdch.

Luu y: Phai ddy nsi chién vao san phdm diing cdch, néu khéng san
phdm sé khéng hoat déng!
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4) Rat day dién ra va cém vao 8 cédm trén tusng cé tiép dat.

5) Khéng bao gis d6 déu hodc chét long khdc vao nsi chién.

6) Khéng bao gis dé&t d6 vat [én trén san phdm.

7) Khéng dat bat ky vat dung nao vao cia hit gié & phia dudi, digu
nay s& chén ludng khéng khi va énh hudng dén hiéu qua gia nhiét
khéng khi néng.

3. Sir dung san phdm nay

Nsi chién khéng dau nay cé thé dugce sir dung dé ndu nhigu nguyén
ligu. Vui long tham khdo bang "Cai d&t" bén dusi;

chién khéong khi néng

1) Cém phich cédm vao & cédm dién c6 tigp dét.

2) Cdn than kéo ndi chién ra khoi nsi chién khéng dau.

3) Cho nguyén liéu vao khay nuéng.

Luu y: Khéng d6 qua day hodc thém nhigu nguyén lié¢u hon so véi chi
dén trong bang bén dusi (tham khdo phéan "Cai d&t" trong chuong
nay), vi diéu nay cé thé anh huang dén chét lugng chién cudi cung.

4) Ddy ndi chién tra vé ndi chién khéng dau. Khéng sir dung ndi chién
khéng dau ma khéng dét vao khay nuéng. Nsi chién phai duge ddy vao
san phdm mét cach chinh xdc néu khéng sén phdm sé khéng hoat
déng.

Luu y: Khéng cham vao ndi chién ngay sau khi sir dung vi né rat
néng. Giir tay cém béng tay d& di chuyén néi chién.

5) Diéu chinh nam diéu khién nhiét d6 dén nhiét dé can thiét. Vui long
tham khao phén "Cai d&t" caa chuong nay dé xdc dinh nhiét d6 thich
hop.

6) Xdc dinh thsi gian can thiét dé ndu nguyén liéu (vui long tham
khao phan "Cai dgt" ctua chuong nay).

7) D& bat san phdm, hay diéu chinh bs hen gis dén thsi gian ndu can
thiét.

Né&u san phdm la khai déng nguéi thi thsi gian ndu sé tdng théem 5
phut.

Luu y: Ban cé thé lam néng trudc thiét bi ma khéng cén cho nguyén
ligu vao khi can thiét. Lic nay, diéu chinh bé hen gis trén 5 phut,
sau dé chs den bdo nhiét tét (khoang 5 phut sau). Xoay bé hen gis
dén thai gian ndu can thiét.
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a. Tai thai diém nay, den bdo gia nhiét sé sang lén.

b. Bb hen gis s& tu déng dém ngugc thsi gian ndu da dat.

cTrong qud trinh chién khéng khi néng, den bdo gia nhiét s& bat va tét
theo thai gian. Digu nay cé nghia la linh kién gia nhiét lién tuc bat va tét
dé giir nhiét dé cai dat.

d. D&u thira trong nguyén liéu sé& tap hop & phan ddy nsi chién.

8) Mat s6 nguyén liéu can dugc lat nia ching trong qud trinh ndu (tham
khao phén "Cai d&t" trong chuong nay). Néu cén lat nguyén liéu, vui long
gitt tay cdm va kéo ndi chién ra khoi thiét bi méi lat. Sau dé ddy nsi chién
tr& lai néi chién khéng dau.

déu:

1.N&u ban dé&t bs hen gis & moét nia thsi gian ndu, ban sé nghe thay
tiéng chudng bé hen gis khi can lat nguyén liéu. Nhung ban phai dat lai
bé hen gig cho thai gian ndu cén lai sau khi |tf:t

2.N&u ban dé&t bs hen gis & thsi gian ndu day du, chuéng sé khong kéu
cho dén khi thsi gian ndu d& d&t hoan tét, ban cé thé rut nbi chién ra
trong qud trinh ndu dé kiém tra thac &n d& chin chua trong qud trinh ndu
nudng. Nguén dién sé tu déng bat khi ddy vao noéi chién va tu déng tét
khi kéo ra nsi chién. (Trong trusng hgp nay bé hen gis luén dém nguoc)
9) Khi b hen gi d6 chuéng, dieu d6 cé nghia la dé dat dén thsi gian
ndu d& dat. Kéo ndi chién ra khoi thiét bi va d&t [én be mat chiu nhiét.
Luu y: Ban ciing c6 thé tdt san phdm theo cdch tha céng. Dé thuc hign
thao tdc nay, vui long xoay nim diéu khién nhiét do vé 0.

10) Kiém tra nguyén liéu d& chin chua.

Né&u nguyén liéu vén chua chin, chi can ddy néi chién vao san phdm va
dét bs hen gis thém vai phat nia.

11) D& d8 cdc nguyén liéu c6 khéi lugng nhé (chdng han nhu khoai tay
chién), khéng 1at up nbi chién ma chua thdo khay nudng, néu khéng sé
cho déu tap hop & phan ddy nbéi chién thadm vao nguyén lidu lai.

Sau khi chién béng khi néng, néi chién va nguyén liéu vdn con néng. Tuy
thudc vao loai nguyén liéu trong néi chién khéng dau, c6 thé 6 hoi nudc
phun ra tir n6i chién khéng dau.

12) Ldy tdt ca nguyén ligu trong ndi chién béng kep gép va cho vao bat
hoéic dra.

Goi y: D€ I8y cdc nguyén liéu miéng to hodc d& va, hay sit dung kep gdp
dé ldy nguyén liéu ra khoi nsi chién.

13) Sau khi nguyén liéu dugc ndu chin, nsi chién khdng dau cé thé ndu
nguyén liéu tiép theo bét cu lic nao.
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Bang tham khéo thuc phdm chién rén
Bang sau gitp ban chon cai dét co ban cho nguyén liégu ban muén néu.

Luu y: hdy nhé nhing cai dét nay chi mang tinh chét tham khao. Bsi vi
ngudn gdc, khsi lugng, hinh dang va thuong hiéu thuc phdm khdc nhau,
ching t6i khéng thé dam bdo dé cung cdp cai d&t t6t nhét cho thuc
phédm cua ban.

Luu y: hdy nhé nhing cai dét nay chi mang tinh chét tham khao. Bsi vi
ngudn gdc, khsi lugng, hinh dang va thuong hiéu thuc phdm khdc nhau,
ching t6i khéng thé dam bdo dé cung cdp cai d&t t6t nhét cho thuc
phédm cua ban.

Tips:

1.50 v&i nguyén liéu miéng to, thai gian ndu nudng cho nguyén liéu miéng
nhé c6 thé ngén hon.

2.Khi s8 lugng nguyén liéu khd nhiéu, chi cén téng mét chut thsi gian ndu
nudng, khi s8 lugng nguyén liéu khd it, chi can giam bét mét chat thai
gian ndu nuéng.

3Trong qud trinh ndu, &t nguyén liéu miéng nho cé thé cho mui vi ndu
ngon hon, va cho cdc nguyén liéu chién chin déu hon.

4. Cho mét it dau &n khi ndu khoai tay tuoi cé thé cho khoai téay gion hon.
D6 vao dau sau dé lai nguyén liéu mdy phat, sau dé chién rdn trong ndi
chién khéng dau.

5.Khéng dugc ndu nguyén liéu chia nhigu dadu m& nhu lap xudng trong
ndi chién khéng dau.

6.Nhiing bdnh cé thé nuéng trong ti nuéng ciing cé thé nudng trong ndi
chién khéng dau.

7.Mudn néu khoai tay chién gion, s& lugng nguyén liéu tt nhét la 300g
8.Néu c6 bot da lén men trudce cé thé ndu banh ngot nhan mét cdch tién
lgi va nhanh chéng. So véi bét nhao tu lam, thsi gian ndu cua bét da lén
men trudc s& ngén hon.

9.Néu ban dang nuéng bdnh ngot hodc bdnh quiche pastry, hodc néu
ban dang ndu cdc nguyén ligu d& v& hodc c6 nhéan, hay d&t khuén nusng
banh hodc khay nuéng bdnh lén khay nuéng ctia néi chién khéng dau.
10.Ban c6 thé lam néng lai nguyén liéu béng ndi chién khéng déu. Muén
lam néng lai nguyén liéu, hay dét nhiét dé la 150 C, thai gian ndu nuéng
dai nhét la 10 phat.
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Lugng nguyén

khoai tay va khoai tay chién
e iarchien | 300700 | 96 | 200 |
e oy e | 300700 | T-20 | 200 st
Lci'%k?gjﬁ‘” 300800 | 1690 | 200 e | Them 21
Lom khoaitey | 300-800 | 1822 | 180 e | hem i ia
bam khooitay | 500750 | 1218 | 180 e | Tem 172 thia
Bdinh khoai tay 250 15-18 180 lat
Koo o 500 1518 | 200 |
i thit va gia cém |
Bt tét 100-500 | 812 | 180
swnheo | 100-500 | 1014 | 180
Hambogs | 100500 | 714 | 180
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?phua"g 100500 | 1315 | 200
Dui ga 100500 | 1822 | 180
Uc ga 100-500 | 1015 | 180
Mén &n vat
Nem rn 100400 | 810 | 200 |
agfgk:ﬁh 100-500 610 200 | lat

Ca déng lanh 100-400 6-10 200

Bénh pho

mai chién 100400 | 810 180
gion déng lanh

Rau nhdi 100-400 | 10 160

Bdinh nuéng

Banh 300 2025 | 160

) fd"h 400 2022 | 180
quiche pastry

Banh waffle 300 1518 200

Me
tréng miéng 400 20 160

Luu y: N&u nbi chién khéng dau la khai déng ngusi thi thai gian ndu s& téng thém 5 phat.
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Khoai tay chién tai nha

D& c6 két qua t8t nhdt, ban nén sit dung khoai tay chién nuéng sén
(chdng han nhu khoai téy chién déng lanh). Néu ban muén lam khoai téy
chién tai nha, vui long thao tdc theo cdc budc nhu sau.

1. Got vo khoai tay va cét thanh que nhe.

2.Ngém khoai tay trong bat it nhét 30 phuat réi ldy ra va dat trén gidy
thdm déu nha bép dé giot nudc.

3.D6 1/2 thia dau 6 liu vaio bdt, cho vao que khoai tay vao va dao déu cho
dén khi céc que khoai tdy thdm déu dau.

4. Dung tay hodc dung cu nha bép dung ra cdc que khoai tay ra khai bat,
dé lai phan d&u thira trong bat. Sau dé cho khoai tay vao khay nudng.
Luu y: Khéng d6 tdt ca khoai téy chién tir bat vao néi chién cing mét
liic, vi diéu nay sé& ngén déu thira dong lai & ddy néi chién.

5. Lam khoai téy chién theo huéng dén trong chuong nay

Vé sinh va bao tri

1. Lam sach

Nén vé sinh san phém ngay sau khi m&i [én sir dung.

Nbi chién, khay nuéng va bén trong thiét bi déu dugc pha lép chéng dinh.
Khéng bao gis sir dung dung cu kim loai hodc vat ligu lam sach ¢é tinh mai
mon dé lam sach vi digu nay cé thé lam héng lép chang dinh.

1.Rat phich cdm ra khoi 8 dién va dé san phém ngudi lai.

Luu y: L&y nbi chién ra d& nsi chién khéng dau ngudi nhanh hon.

2.Lau bén ngoai san phdm béng khén dm.

3.Rira néi chién va khay nudng béing nudc néng, chét tdy ria va miéng bot
bién khéng mai mon. Ban c¢6 thé sir dung chét tdy nhon dé rua sach moi
chédt bdn con sét lai.

Luu y: Nbi chién va khay nuéng c6 thé rira béng mdy rira chén.

Ggi y: N&u ¢ cén thic &n dinh vao khay nuéng hodic ddy néi chién, hay dé
day nudc néng vao néi chién va thém mét it chdt tdy ria. Dét khay nudng
vao ndi chién va dé ndi chién va khay nuéng ngam trong khodng 10 phut.
4Ria bén trong san phdm béng nudc néng va miéng bot bién khéng mai
mon.

5.Lam sach linh kién gia nhiét béng ban chai lam sach dé quét sach cén
thic &n.

2. Bao quan

1.Rat phich cdm caa san phdm ra, cho né hoan toan nguéi lai.

2.Da&m bdo toan bs linh kién d& dugc vé sinh sach va phci khé rdo.

3.Bao quan & chd vé sinh khé rdo.
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So d6 mach nguén

Duang,
mau néu_~
L
Céng téc vi mé

Card

Bb hen gis

Céu chi

Duting mau vang xanh

E

Dusng mau xanh

N

Dusng sng
gia nhigt
s . 220-240v
290040V Dién trs 50/60Hz
12000
Den bdo

Loai hinh su c& va cdch xi ly

—
L

B4 dizu khién nhigt dd gian na chét long

Thanh phan
khéng chien dey

trong ndi
khéng dau

Maét s8 nguyén liéu
Y yéu cau phai lat
chién trong qud trinh
ndu.

N&u mét s& nguyén lidu & bén
trén hodic chbng lén cde nguyén
ligu khdc (chdng han nhu khoai
tay chién), thi phai lat gitta chimg
trong qud trinh ndu. Vui long
tham khao phan "Cai dét" trong
chuong "Str dung San phdm"

Mén chie

ndi chién khéng
dau khéng gion

Mén &n chién ma ban

ang ndu nén dugc ndu
trong ndi chién ngdp
déu truyén théng

n tu

Tuy chon mén nudng, hodc quét
mot it dau lén mén &n tréng
miéng dé téng d6 gion

Khéng thé déy ndi
chién trs lai san

C6 qud nhiéu thic &n
trong ndi chién

Khéng dé day nbi chién, tham

khéo bang "Cai dat" & trén

Ly do c6 thé

Phuong phap gidi quyét

vao

Phich cém dién cia san
phédm khéng dugc cdm

Cém phich cém vao &
cém dién c6 tigp dat

phém ding cach
Khay nusng khang duee | gy hay nudng vao i
dé&t ding vi tri trong néi B, F
hie chién va dét béing phéng
chién
Khi ban néu céc nguyén lidu c6 ham lugng
déu cao trong ndi chién khong dau, rét nhieu
hoi tré b, » L khoi dau s& ngdm vao ndi chién. Déu sé tao
Khéi tréng béc ra |Ban dang néu thic & | g khsi tréng va ndi chien 6 thé nong hon

tir san pham.

c6 ham lugng déu cao

binh thusng. Dizu nay s& khéng anh hudng
dén téc dung cudi cing cia san pham déi véi
nguyén li¢u chién.

Ban chua cai dat
bb hen gis

Xoay b hen gis dén thai
gian ndu mong mudn dé bat

thiét bi

Nsi chién van con dau
m& tir [an sir dung trude
trong dé.

Khéi tréng dugc tao ra khi chét béo
néng Ién trong noi chién. Hay chéc
chén réing ban lam sach ndi chién
ding cdch sau mdi lan sir dung.

N3si chién

Noi chién khéng dugc dat

Khoai tay

tuoi khéng chién

chien| o o khoai tay khong

Ngém cdc dai khoai tay trong bat

khéng dau | dang vi tri trong ndi chien | 28Y h-?gnhfgcnu?gl czjren vao du trong noi|dugc ngam ding cach| it nhét 30 phit, sau do vét ra va d&
khéng hoat | khéng déu frong ndi chién khong déu chién khong dau. | frudc khi ban chién ran. | rdo trén gidy nha bép.
déng Khi nhigt 49 giom xudng dén nhigt do Ban khong si dung | St dung khoai tay tusi va dam

bdo vé qud nhiét

Dé kich hoat hé théng

thép, san phém s hoat déng binh
thusng, néu chuc néng bdo vé qua nhiét
mét hiéu luc, can gui san pham cho
nhan vién bao tri chuyén nghiép dé bao
i,

diing loai khoai tay.

bao ching khéng bi nat khi chién.

Nguyén liéu ndu
&n khéng dugc ndi chién

néu chin

Qud nhi¢u thyc phém trong [Dét nguyén liéu thanh ting phan nho

trén khay nuéng. Chia thanh tung phan
ho dé chién déu hon

Khoai tay c
ndi chién

dau khang gion.

hién tir[Ds gion caa khoai téy chién
khéng |phu thusc vao lugng dau va
nudc trong khoai tay chién

Dam bao xa khoai tay chién ding
cdch truge khi them dau.

Cét cdc khoai tay moéng hon s&
gitp ching gion hon mét chut.

Nhiét d6 cai dat qua thap

Diéu chinh nim digu khién nhigt d6 dén
cai d&t nhiét dé6 mong muén (tham khéo
phan "Cai d&t* trong chuong "Sir dung
san pham?”)

Thém mot it déu cé thé lam cho
né gion hon.

Thai gian ndu qud ngén

Dicu chinh nim hen gio dén tho
ndu can thiét (ham khao pha
trong chuang *Sir dung san pham®)

Danh sdch déng hang

Tén

Nai chién khéng dau Khay loc dau

day dién | Séch hudng dén|Céng thic néu &n
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56 lugng

1 1

1 1 1
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