




 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 



Chiên ít dầu

nướng trên + nướng dưới       ,      nướng trên + xiên quay       ,      

hoặc  

nướng trên + nướng dưới +xiên quay + quạt       ,      

Chiên ít dầu

Chiên ít dầu

Chiên ít dầu

,      

Chức năng này phù hợp khi nướng thịt heo cắt lát, chân gà, cánh gà, khoai tây cắt miếng, thịt gia cầm, sườn, cá, v....v... với khả năng 
làm nóng vượt trội hơn.

Ngoài ra chức năng               có thể làm vàng giòn một số món thịt ba chỉ, khoai tây đông lạnh, cánh gà, đùi gà, xúc xích, ..

(Tham khảo cách làm ở trang  6)



Điều chỉnh thời gian
Thời gian có thể được thay đổi và điều chỉnh ngay cả trong lúc nấu. Chỉ cần xoay núm thời gian đến thời gian
mong muốn và để lò tiếp tục nấu.

GHI CHÚ: Khi cài đặt nút “ THỜI GIAN” đến 5 phút hoặc ít hơn, trước tiên luôn xoay thời gian lên trên 
20 phút, sau đó mới xoay núm trở lại thời gian mà người dùng đã chọn. Điều này sẽ đảm bảo cài đặt hẹn giờ an 
toàn và chính xác 

BIỂU ĐỒ THỰC ĐƠN CHIÊN ÍT DẦU
Thực đơn Chức năng Trọng lượngNhiệt độ Thời gian Tiến trình

Khoai tây chiên 

Cánh gà chiên

Đùi gà chiên

Xúc xích chiên

Thịt ba chỉ 
chiên

đông lạnh
400g

500g 

500g 

500g 

400g - 500g 

30 phút

30 phút

40 phút

15 phút

50 phút

230  C

- Phủ giấy bạc lên vỉ nướng, 

- Pha bột chiên giòn với nước.
- Nhúng đều cánh gà với hỗn hợp trên
- Đặt đều lên vỉ nướng 

- Trộn đều khoai tây với chút dầu, muối, tiêu
- Dàn trải đều khoai tây lên trên giấy bạc
-Đặt vảo rãnh giữa của lò.

- Đặt vảo rãnh giữa của lò.

- Đặt vảo rãnh giữa của lò.

- Pha bột chiên giòn với nước.
- Khứa 1 đường lên đùi gà
- Nhúng đều đùi gà với hỗn hợp trên
- Đặt đều lên vỉ nướng 

- Khứa vài đường trên thân xúc xích
- Thoa đều dầu ăn lên xúc xích
- Đặt đều lên vỉ nướng
- Đặt vào rãnh giữa của lò. 

- Khứa vài đường lên phần nạc, để dễ chín hơn 
- Ướp phần nạc với muối, tiêu, bột ngọt, xì dầu
- Dùng mũi dao chọc, hoặc khứa đều phần da, 
sau đó dùng muối chà xát
- Đặt thịt lên vỉ nướng với phần da hướng lên. 
- Đặt vào rãnh giữa của lò. 

Chiên ít dầu

Chiên ít dầu

Chiên ít dầu

Chiên ít dầu

Chiên ít dầu

230  C

230  C

230  C

230  C

Lưu ý: - Sau 3/2 thời gian nướng, nếu cần thiết hãy đảo mặt thực phẩm, hoặc xoay vỉ nướng để thay đổi vị trí thực phẩm, giúp 
 thực phẩm chín đều
           -Thịt heo nên chọn mảng thịt lớn 4cm x 6cm, phần da mỏng (phần thịt bụng) để da trở nên giòn. 




