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Cảm ơn Quý vị đã sử dụng sản phẩm của Tập đoàn Kangaroo

Vui lòng đọc kỹ quyển hướng dẫn sử dụng này trước khi dùng sản phẩm.

Giữ lại sách hướng dẫn sử dụng để thuận tiện cho những lúc cần tham khảo về sau.

Khách hàng tự chịu trách nhiệm về những thiệt hại, tổn thất về người hay vật chất phát 

sinh trực tiếp hoặc gián tiếp từ việc lắp đặt và/ hoặc sử dụng sản phẩm không đúng 

cách, không tuân thủ đầy đủ các quy định trong bản sách hướng dẫn sử dụng này.



GIỚI THIỆU SẢN PHẨM

CẢNH BÁO AN TOÀN

1. Đọc kỹ hướng dẫn trước khi sử dụng.

2. Giữ hộp và phụ kiện để bảo quản.

3. Dây, phích cắm luôn được giữ khô ráo.

4. Các phụ kiện được bảo quản để tránh bị hư hỏng bởi nhiệt độ cao.

5. Không che khe thoát khí trong khi nồi đang hoạt động.

6. Không đổ dầu vào khay chiên. 

7. Không chạm vào bên trong khi nồi đang hoạt động.

8. Không sử dụng nồi khi có các hiện tượng hư hỏng đối với phích cắm, dây nguồn hoặc các 

bộ phận khác.

9. Trong trường hợp hư hỏng, quý khách vui lòng liên hệ hoặc mang nồi tới các trung tâm bảo 

hành hoặc các đơn vị được ủy quyền của Kangaroo, tuyệt đối không tự tháo máy sửa chữa.

10. Giữ dây nguồn tránh xa những nơi có nhiệt độ cao.

11. Không cầm vào dây điện, cắm điện hoặc sử dụng nồi khi tay ướt.

12. Để đảm bảo an toàn, nồi cần kết nối với nguồn điện được tiếp đất.

13. Giữ dây nguồn và nồi xa tầm tay trẻ em.

14. Không kết nối nồi với công tắc và ổ cắm hẹn giờ bên ngoài.

15. Không đặt nồi trên hoặc gần các vật liệu dễ cháy, như khăn trải bàn hoặc rèm cửa...

16. Không đặt nồi sát tường hoặc gần các thiết bị đun nấu khác trong khi hoạt động. Nồi 

được giữ khoảng cách tối thiếu 15cm với không gian trống ở phía sau, luôn giữ khoảng cách 

hai bên và phía trên nồi để khe thoát khí được thông thoáng.

17. Không đặt bất kì vật dụng khác lên trên nồi trong khi đang hoạt động.

Nồi chiên không dầu sử dụng công nghệ đối lưu không khí nóng để chế biến các món ăn mà 
trước nay hay phải chiên ngập dầu/mỡ hoặc nhiều dầu/mỡ. Công nghệ đối lưu không khí 
nóng, thổi khí nóng lưu thông xung quanh khay chiên, làm chín đều thực phẩm từ nhiều 
hướng. Nồi chiên không dầu làm nóng thức ăn từ mọi hướng và hầu hết các món ăn không 
cần thêm dầu. Nồi có thể điều chỉnh nhiệt độ từ 80°C đến 200°C. Thời gian được kiểm soát 
bằng bộ hẹn giờ, có thể điều chỉnh từ 1 đến 30 phút. Nồi chiên không dầu giúp bạn chuẩn bị 
các món chiên yêu thích một cách dễ dàng và thuận tiện hơn.

Kính gửi Quý Khách!

Với một thời gian dài xây dựng và phát triển, Tập đoàn Kangaroo luôn mong muốn 

mang đến cho quý khách hàng những sản phẩm tiện ích nhất cho đời sống sinh hoạt. Đề 

cao sự đổi mới và cải tiến, chúng tôi không ngừng tìm tòi, sáng tạo nhằm thỏa mãn đời 

sống tiện nghi ngày một nâng cao

Phát huy những điều này, chúng tôi xin giới thiệu tới Quý khách sản phẩm mới: NỒI 

CHIÊN KHÔNG DẦU KANGAROO. Chúng tôi hy vọng với sản phẩm này, gia đình Quý khách 

sẽ bớt đi những lo lắng, vất vả trong cuộc sống hàng ngày. Niềm vui của Quý khách cùng 

gia đình cũng là niềm vui và sự tự hào của Tập đoàn chúng tôi. Chúng tôi cũng rất vui lòng 

nếu có thể nhận được những ý kiến phản hồi từ Quý khách để trên cơ sở này chúng tôi có 

thể tiếp tục hoàn thiện mình, từ đó có thể đem lại cho Quý khách dịch vụ và những sản 

phẩm chất lượng tốt nhất.

Tập đoàn Kangaroo xin chân thành cảm ơn Quý khách đã sử dụng sản phẩm NỒI 

CHIÊN KHÔNG DẦU KANGAROO của chúng tôi. Xin Quý khách vui lòng đọc kỹ hướng dẫn 

sử dụng trước khi sử dụng, giữ lại cuốn sách này để tham khảo khi cần.

Trân trọng!

Tập đoàn Kangaroo



18. Không sử dụng nồi cho bất kỳ mục đích nào khác ngoài mô tả trong bản hướng dẫn 

này.

19. Đảm bảo nồi luôn được giám sát khi đang hoạt động.

20. Trong quá trình chiên, hơi nóng luôn được lưu thông qua khe thoát khí. Giữ khoảng 

cách an toàn với hơi nóng tại khe thoát khí. Cẩn thận với khí nóng khi bạn tháo khay ra 

khỏi nồi. Các khu vực bên trong nồi có thể trở nên nóng trong quá trình sử dụng.
21. Ngắt nguồn điện ngay lập tức nếu bạn thấy khói đen bay ra từ nồi, đợi hết khói và lấy 
khay chiên ra khỏi nồi. 
22. Đảm bảo nồi luôn được đặt trên bề mặt chịu nhiệt, chịu lực, bằng phẳng và chắc chắn. 
23. Nồi được thiết kế để sử dụng trong gia đình. Không phù hợp để sử dụng trong môi 
trường khác như bếp ăn tập thể, trang trại, nhà hàng và các bếp ăn công nghiệp …
24. Nhà sản xuất có thể từ chối bảo hành nếu nồi được sử dụng cho các mục đích chuyên 
nghiệp hoặc bán chuyên nghiệp hoặc nồi không được sử dụng theo đúng hướng dẫn.
25. Đợi nồi hạ nhiệt (khoảng 30 phút) trước khi làm vệ sinh hoặc bảo quản.
26. Nếu dây nguồn bị hư hỏng, phải được thay thế bằng dây nguồn của nhà sản xuất, đại lý 
ủy quyền hoặc dây nguồn có chất lượng và công suất tương đương.
27. Trẻ em từ 12 tuổi trở lên và những người khuyết tật chỉ có thể sử dụng nếu được giám 
sát hoặc hướng dẫn cách sử dụng một cách an toàn và hiểu các mối nguy hiểm có thể xảy 
ra. Trẻ em dưới 12 tuổi không sử dụng, chơi đùa, vệ sinh hoặc bảo trì nồi.
28. Giữ nồi và dây điện xa tầm tay trẻ em dưới 12 tuổi

CẢNH BÁO AN TOÀN KẾT CẤU SẢN PHẨM

Điều chỉnh 
nhiệt độ

Thân nồi

Cài đặt
thời gian

Khay chiên



Lưu ý trước khi sử dụng
1. Tháo bỏ tất cả bao bì đóng gói.
2. Tháo bỏ băng dính, nylon hoặc giấy bọc bảo vệ bên trong sản phẩm.
3. Làm sạch khay chiên bằng nước nóng và khăn mềm
4. Vệ sinh bên trong và bên ngoài nồi bằng khăn ẩm.
LƯU Ý: Không đổ dầu mỡ vào khay chiên vì nồi hoạt động trên nguyên lý chiên bằng không 
khí nóng.

CÁCH SỬ DỤNG NỒI CHIÊN KHÔNG DẦU
Tự động tắt khi kết thúc chu trình nấu:
Nồi chiên có tích hợp bộ hẹn giờ. Nồi sẽ tự động tắt khi bộ hẹn giờ trở về 0 (không). Bạn 
cũng có thể tắt nồi chiên bằng cách xoay núm điều chỉnh nhiệt độ và núm hẹn giờ ngược 
chiều kim đồng hồ trở về 0 (không).
Hẹn giờ:
Nồi chiên không dầu được tích hợp bộ hẹn giờ tối đa 30 phút kèm chuông báo, xoay núm 
hẹn giờ để đặt thời gian nấu cần thiết. Khi thời gian nấu đã hết, nồi sẽ phát ra tiếng chuông 
cảnh báo.
1. Đặt nồi chiên không dầu trên bề mặt phẳng và chắc chắn
Không đặt nồi trên bề mặt không có khả năng chịu nhiệt
2. Lắp rá chiên vào khay
Không cho dầu hoặc bất kỳ chất lỏng nào vào khay chiên.
3. Cần làm nóng nồi trong 3 phút nếu thời tiết lạnh. Cẩn thận khi kéo khay ra khỏi nồi chiên 
không dầu. Nồi chiên không dầu sẽ tự động ngừng gia nhiệt sau khi khay chiên được kéo ra.
4. Đặt thực phẩm vào rá chiên, lắp rá chiên vào khay chiên, sau đó đặt khay chiên vào nồi 
chiên không dầu.
5. Chọn thời gian và nhiệt độ chính xác cho các loại thực phẩm khác nhau (xem bảng công 
thức nấu ăn để xác định nhiệt độ chính xác).
6. Để khởi động nồi chiên không dầu, xoay bộ hẹn giờ để cài đặt thời gian cần thiết.
Lưu ý: Nếu nồi chiên không dầu chưa được làm nóng, hãy thêm 3 phút khi cài đặt thời gian.
7. Đèn nguồn báo sáng và bộ hẹn giờ sẽ bắt đầu đếm ngược thời gian cài đặt, chu trình nấu 
ăn được bắt đầu. 
8. Một số thực phẩm có thể cần lắc trong quá trình nấu ăn (Xem công thức nấu ăn ). Để 
thực hiện việc này, hãy kéo khay chiên ra khỏi nồi chiên không dầu bằng tay cầm, nồi sẽ tự 
động tắt; lắc/ xóc khay hoặc lật mặt thực phẩm, sau đó đặt trở lại khay vào nồi, chu trình 
nấu được tiếp tục. 

9. Khi kết thúc chu trình nấu sẽ có tiếng chuông báo. 
10. Kéo khay chiên ra khỏi nồi chiên và đặt lên giá đỡ. 
Lưu ý: Dầu từ thực phẩm sẽ tập trung ở đáy khay, vì vậy hãy cẩn thận khi kéo khay chiên 
ra khỏi nồi chiên. 
11. Kiểm tra thực phẩm nếu chưa chín, chỉ cần đặt khay chiên trở lại vào nồi chiên, điều 
chỉnh thêm thời gian cho bộ hẹn giờ để nồi chiên không dầu hoạt động trở lại.
12. Để lấy thực phẩm ra, ấn vào nút nhả rá chiên trên tay cầm để tháo rá chiên ra khỏi 
khay chiên. 
Lưu ý: Không lật khay chiên vì dầu đọng lại ở đáy khay sẽ rơi vào thực phẩm. 
13. Lấy thực phẩm ra bát hoặc đĩa bằng dụng cụ gắp hoặc đổ nghiêng rá chiên. 
14. Bạn có thể tiếp tục sử dụng nồi chiên không dầu ngay lập tức khi một mẻ vừa hoàn 
thành.

HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG HƯỚNG DẪN SỬ DỤNG

Cài đặt:
Bảng tham khảo dưới đây sẽ giúp bạn chọn các cách cài đặt cơ bản để chuẩn bị nhiều loại 
thực phẩm khác nhau.
Lưu ý: vì các loại thực phẩm có thể khác nhau về kích thước, hình dạng, nhãn hiệu và 
nguồn gốc   nên các công thức chúng tôi đưa ra để tham khảo, chúng có thể thay đổi theo 
các loại thực phẩm và kích cỡ khác nhau, hãy chọn công thức phù hợp với thực phẩm của 
bạn. Công nghệ nồi chiên không dầu nhanh chóng làm nóng không khí bên trong nồi 
chiên, do đó, việc kéo khay chiên ra khỏi nồi trong một khoảng thời gian ngắn sẽ không 
làm gián đoạn quá trình nấu.
LỜI KHUYÊN:
- Các thực phẩm cắt nhỏ thường có thời gian nấu ngắn hơn các thực phẩm cắt miếng lớn 
hơn.
- Lắc các thực phẩm được thái nhỏ giữa chương trình nấu sẽ làm cho thực phẩm chín đều 
hơn.
- Thêm một lượng dầu nhỏ vào khoai tây tươi trước khi chiên sẽ làm cho khoai tây chiên 
giòn hơn.
- Không chiên thực phẩm có nhiều dầu mỡ trong nồi chiên không dầu.
- Lượng khoai tây cắt phù hợp để chiên giòn là 500 gram.
- Bột được làm sẵn, đóng gói đòi hỏi thời gian nấu ngắn hơn bột tự làm.
- Khi làm bánh ngọt, bánh mỳ hoặc các thực phẩm có kích thước dầy, chỉ cần sử dụng khay 
chiên, không sử dụng rá chiên.
- Bạn cũng có thể sử dụng nồi chiên không dầu để làm nóng nguyên liệu, đặt nhiệt độ lên 
80 ° C trong tối đa 10 phút.
- Bạn cũng có thể rã đông thực phẩm khi để nhiệt độ dưới 140 ° C trong 5-10 phút



CÔNG THỨC NẤU ĂN CÔNG THỨC NẤU ĂN

Thời gian
(Min.)

Nhiệt độ
0( C)

Lắc Lưu ý

CÔNG THỨC LÀM KHOAI TÂY CHIÊN
Để làm món khoai tây chiên , hãy làm theo các bước dưới đây:
1. Rửa khoai tây trong nước, sau đó gọt vỏ, thái miếng dài.
2. Rửa kỹ khoai tây sau khi thái miếng. 
3. Đổ 1/2 muỗng dầu ô liu vào bát, cho khoai vào và trộn cho đến khi khoai được phủ 

dầu.
4. Lấy khoai ra khỏi bát, để lại dầu thừa ở lại trong bát và đặt khoai vào rá chiên.
5. Chiên khoai tây theo bảng hướng dẫn.

VỆ SINH VÀ BẢO QUẢN

Làm sạch
Làm sạch nồi sau mỗi lần sử dụng.
Không sử dụng dụng cụ cọ rửa bằng inox hoặc thép để làm sạch khay chiên và lật thực 

phẩm vì có thể làm bong tróc lớp chống dính. 
1 Rút phích cắm điện ra khỏi ổ cắm và để nồi nguội.
Lưu ý: Tháo khay chiên khỏi nồi để nguội nhanh hơn.
2 Vệ sinh bên ngoài nồi bằng khăn mềm.
3 Làm sạch khay chiên và rá chiên bằng nước ấm, khăn mềm và dung dịch rửa bát. 
Mẹo: Nếu bụi bẩn bị dính vào rá hoặc đáy khay chiên, hãy đổ đầy nước nóng vào khay pha 

ít dung dịch rửa bát. Đặt rá vào khay và để ngâm trong khoảng 10 phút.
4 Làm sạch bên trong nồi bằng nước nóng và khăn mềm.
5 Vệ sinh thanh nhiệt bằng bàn chải để loại bỏ các thực phẩm dư thừa.

Bảo quản
1 Rút phích cắm của nồi và để nguội.
2 Đảm bảo tất cả các bộ phận đều sạch sẽ và khô ráo.

Bảng dưới đây là gợi ý công thức nấu ăn cho từng loại thực phẩm:

nhỏ

nhỏ



SỰ CỐ VÀ BIỆN PHÁP KHẮC PHỤC

lũ lụt,

e. Hao mòn tự nhiên



INTRODUCTION

Air fryer uses Rapid air Technology to prepare food that usually needs to be dunked in oil 
and fried. Rapid Air Technology works by quickly circulating hot air around a pan, the best 
part about the air fryer is that it heats food in all directions and most dishes do not require 
oil. It is 4 Quart Air Fryer, Temperature control by adjust thermostat , temperature from 
80°C up to 200°C (170°F~400°F) adjustable. Time control by timer, It is 1 up to 30 minutes 
adjustable. This air fryer is an easy and healthy way to prepare your favorite fried foods.

IMPORTANT SAFEGUARDS

1. READ THE MANUAL.
2. Keep the box and packing material for storage.
3. Do not immerse the cord, plug, or any part of the appliance in water or any other liquids 
to avoid electric shock or damage to the fryer.
4. Keep all the ingredients in the basket to prevent any contact from heating elements.
5. Do not cover the air inlet and air outlet when the appliance is operating.
6. Do not fill the pan with oil. Filling the pan with oil may cause a fire hazard.
7. Do not touch the inside of the appliance while it operating.
8. Do not use the appliance if there is any damage to the plug, main cord or other parts.
9. Do not go to any unauthorized person to replace or fix the appliance.
10. Keep the main cord away from hot surfaces.
11. Do not plug the appliance in or use the appliance with wet hands.
12. Make sure that the appliance is plugged into the wall socket properly.
13. Keep the cord and the appliance out of the reach of children.
14. Do not connect the appliance to an external timer switch.
15. Do not place the appliance on or near combustible materials, such as a tablecloth or 
curtain.
16. Do not place the appliance against a wall or any other appliances while in operation. 
Leave at least 5 inches of free space on the back, sides, and above the appliance to keep 
air inlet/outlet clear.
17. Do not place anything on top of the appliance during operation.
18. Do not use the appliance for any other purposes than described in this manual.
19. Do not leave the appliance unattended while it is operating.
20. During hot air frying, hot steam is released through the air outlet openings. Keep your 
hands and face at a safe distance from the steam and from the air outlet opening. Be 
careful of hot steam and air when you remove the pan from the appliance. Any accessible 
surfaces may become hot during use.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

21. Immediately unplug the appliance if you see dark smoke coming out of the appliance, 
wait for the smoke emission to stop before you remove the pan from the appliance.
22. Ensure that the appliance is placed on a horizontal, even, and stable surface.
23. This appliance is designed for household use only. It is not safe to use in environments, 
such as staff kitchens, farms, motels, and other non-residential environments.
24. The warranty is void if the appliance is used for professional or semi-professional 
purposes, or it is not used according to instructions.
25. Always wait 30 minutes for the appliance to cool down before handling or cleaning it.
26. If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer or its service 
agent or a similarly qualified person in order to avoid a hazard.
27. This appliance can be used by children aged from 12 years and above and persons 
with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge 
if they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe 
way and understand the hazards involved. Children shall not play with the appliance. 
Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they are old than 12 
and supervised.
28. Keep the appliance and its cord out of reach of children less than 12  years

PREPARING FOR USE

BEFORE USE

1. Remove all packaging materials, stickers, and labels.

2. Clean the basket and pan with hot water, soap, and a non-abrasive sponge.

3. Wipe the inside and outside of the appliance with a clean cloth.

NOTE: There is no need fill the pan with oil and frying fat because the appliance works on 

hot air.

HOW TO USE YOUR AIR FRYER

Automatic switch off

The air fryer has a built in timer , which will automatically shut down the air fryer when 

timer reaches zero. You can manually switch off the air fryer by turning the temperature 

and timer knob anti-clockwise to zero.

Timer:

The air fryer has a 30 minute manual timer with a bell, turn the dial to set the required 

cooking time. When the cooking time has elapsed, a bell with sound to indicate that the 

cooking has finished.

1. Place the air fryer on a flat and even surface.

DO NOT PLACE THE FRYER ON A SURFACE THAT IS NOT HEAT RESISTANT.

2. Put the basket in the pan.

DO NOT FILL THE PAN WITH OIL OR ANY OTHER LIQUID.

3. Pre heat the air fryer for 3 minutes when it is cold. After warming up. Carefully pull the 

pan out of the air fryer, the air fryer will stop heating after the pan is pulled out.

4. Place the ingredients in the basket and put the basket into pan, put pan into the 

appliance. 

5. Select the correct timings and temperature for the ingredients. see the reference table 

to determine the correct temperature.

6. To start the air fryer, turn the timer to the required time.

NOTE: If the air fryer has not been per-heated, add 3 minutes onto the required time 

setting.

7. The power light indicator light, and the timer will begin counting down the set cooking 

time. It is start cooking.

8. There are some ingredients that you may need to shake halfway through the cooking 

cycle (See “Cooking Guide” on page 8). To do this, pull the pan out of the appliance by the 

handle, the air fryer will automatically shut down, and shake pan or turn-side the 

ingredients. Then back into the air fryer and it will resume the cooking cycle. 

9. When cooking is finished, the timer bell will ring.
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PREPARING FOR USE

10. Pull the pan out of the fryer and place it on a pot holder.

NOTE: Oil from the ingredients will gather in the bottom of the pan, so be careful when 

pulling the pan out of the fryer.

11. Check if the ingredients are ready, if they are not, simply slide the pan back into the 

fryer, set your cooking time, turning timer for start to run your air fryer.

12. To remove the ingredients, put handle 1 into the basket, hold handle 1 to remove 

basket from pan.

NOTE: Do not turn the pan over, the oil collected at the bottom of the pan will leak onto 

the ingredients.

13. Empty the contents into a bowl or plate.

TIP: You can remove the basket from the pan our use a pair of tongs to transfer large or 

fragile ingredients from the basket.

14. If you would like to prepare more, you can instantly use the air fryer once another 

batch of ingredients is ready.

Settings:

The below reference table will help you to select the basic setting for preparing different 

types of food.

Please keep in mind that because ingredients differ in size, shape, brand, and origin, we 

cannot guarantee that this is the best setting for the ingredients you have. Rapid Air Fryer 

Technology reheats the air inside the fryer instantly, so pulling the pan out of the fryer for a 

brief period of time will not interrupt the cooking process.

TIPS:

- Small ingredients usually have a short cooking time than larger ingredients.

- Shaking smaller ingredients halfway during the cooking time gives you a better end 

result.

- Adding a very little amount of oil to fresh potatoes and frying will give a crispy result.

- Do not prepare extremely greasy ingredients, such as sausages in the air fryer.

- The recommended amount of cut potatoes to prepare crispy fries is 500 grams.

- Pre- made dough requires shorter cooking time than home-made dough.

- When making cake, quiche or filled ingredients, just use the pan. Do not use basket.

- You can also use the air fryer to heat ingredients, set the temperature to 80°C for up to 

10 minutes.

COOKING GUIDE

Reference table of time and temperature for cooking various foods.
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MAKING HOME – MADE FRIES

To make home-made fries, follow the steps below:

1. Wash the potatoes in water then peel and slice the potatoes.

2. Wash the potato sticks thoroughly and dry them with paper towel.

3. Pour 1/2 tablespoon of olive oil in a bowl, put the sticks on top and mix until the 

sticks are coated with oil.

4. Remove the sticks from the bowl with your fingers or a kitchen utensil, so that the 

excess oil stays behind in the bowl, Put the sticks in the basket.

5. Fry the potato sticks according to the cooking guide above.

CLEANING

1. Clean the fryer after every use. Unplug the fryer.

ALWAYS WAIT AT LEAST 30 MINUTES FOR THE FRYER TO COOL DOWN BEFORE 

CLEANING IT.

NOTE: Do not clean the pan, basket, and inside of the appliance with any metal kitchen 

utensils or abrasive cleaning materials because this may damage the non-stick coating.

2. Wipe the outside of the fryer with a moist cloth.

3. Clean the pan and basket with hot water, soap, and a non-abrasive sponge. You can 

remove any remaining food debris by using de greasing liquid soap. 

Tip: If there is food debris stuck to the basket or bottom of the pan, soak the pan in hot 

water and soap for about 10 minutes.

4. Clean the inside of the appliance with hot water and non-abrasive sponge. 

NOTE: Be sure not to get too much water inside the appliance, you are just wiping it 

down to get rid of any food debris and grease.

5. Clean the heating element with a cleaning brush to remove any food debris.

TROUBLESHOOTING
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