HUONG DAN SU DUNG

Noi chién khong dau

Model: MK-199

Cho mdt cudc sdng dé dang va tét dep hon!

Vui 10ng doc k§ huéng din trudc khi sir dung san phim.

Giit huéng din dé tham khao trong twong lai.

Cau tao san pham:

Vi chién

Khay chién

Tay cAm

B6 diéu chinh nhiét 6
B0 hen gio

Peén bao

L35 thoat hoi

Dy ngudn
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Thén trong:

- Vui 1ong doc k¥ cac hudéng din dudi day truée khi st dung ndi chién khong dau. Giit lai
huéng din dé tham khao khi cin thiét;

- Khéng dugc db diy diu in vao khay chién dé tranh giy ra hoa hoan;

- Nbi chira céc yéu t6 dién tir va cic yéu té 1am néng do d6 khong duoc phép ngdm, rira ndi
trong nudc hodc cac chét long khac;

- Khéng dugc che phit 15 thoat hoi ctia ndi trong qué trinh van hanh. Khéng cham vao bén
trong ndi dé tranh bi bong ning;

- Céc bé mit ciia ndi s& néng 1én trong qua trinh sir dung, do d6 khong dwoc cham vao ndi khi
n6 dang hoat dong. St dung tay cAm d& mé ndi khi cin thiét;

- Khong khi ¢ nhiét d0 cao s€ thoat ra qua 15 thoat hoi khi ndi dang dugc hoat dong. Xin vui
long giit khoang céch an toan vé6i ndi, khong cham vao cic bé mit nong cua ndi va khong
duoc dimg g?m 15 thoat hoi. Khi kéo khay ra khéi ndi, hay cAn than nhiét do cao.

Canh bao an toan:

- Vui Iong giit cho phich cim sach s& va khé réo dé tranh tai nan trong qué trinh str dung;

- Khéng giat, kéo manh, 1am xoén hoic 1am nirt diy ngudn. Khéng sir dung diy ngudn dé treo
cac vat nang. Khong dat day nguﬁ‘)n trén cac bé mit nong hodc vat séc nhon d& tranh lam
hong day din dén dién giét, hoa hoan va céc tai nan khac. DAy ngudn bi hong phai dugc sira
chita v thay thé béi nhan vién sira chita chuyén nghiép;

Khéng cim dién va rat dién bang tay u6t dé tranh bi dién giat;

Kiém tra dién 4p ngudn cuc bd cia gia dinh ban c¢6 phi hop véi dién ap yéu ciu ciia ndi hay
khéng trude khi cim dién dé tranh gay hu hong, chay ndi.

Khéng nhung thiét bi, diy ngudn, phich cim vao nudc hodic chit 1ong khac, dé tranh dién
gidt va anh huéng dén cac chirc ning cua thiét bi;

Khéng dit ndi & noi c6 khoi nd va / hodc khoi d& chay;

Khoéng dat ndi trén hodc g?m vét liéu d& chay, nhu khan trai ban, rém cira va céc vat dung
Kkhéc, dé tranh nguy co hoa hoan;

Dit ndi trén bé mit chiu nhiét va bing phéng; giit ndi cich xa twong, d6 ndi thit hodc cac
vét d& chay khac it nh4t 30cm;

Séan phim nay khéng duoc van hanh bing hé théng didu khién tir xa riéng biét;

Khéng sir dung ndi cho muc dich khéc ngoai nhitng muc dich sir dung dugc néu trong sach
huéng dén;

Thiét bi nay khong danh cho nhitng ngudi (ké ca tré em) bi giam kha niing v& thé chét, giac
quan hogc tinh than, hodc thiéu kinh nghiém va kién thuc st dung san phém, trir khi ho
duogc giam sat hodc hudng dan chit ché bai ngudi chiu trach nhiém v& sy an toan cua ho;
Khong dé tré em choi dia voi thiét bi;

Gitr thiét bi tranh xa tré em dé tranh bi bong, dién giat va / hodc cac thuong tich khac; cin
phéi gidm st chit ché khi thiét bi duoc sit dung bai hodc gin tré em;

Lién hé véi trung tdm bao hanh va sira chira gin nhit dé dwoc tu vin sira chita va huéng dan
thay thé khi thiét bj c6 d4u hiéu bj 13i hodc hu hong;

Chi dugc sir dung thiét bi trong nha, khéng sir dung ngoai troi.

Truéc khi sir dung lan dau
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Théo b tht ca bao bi dong goi;

Léy nhan dan hodc tem nhén ra khoi thiét bi;

Lam sach thét k§ khay va vi chién bing nuéc ndng véi mét it chét ty rira va mot miéng
bot bién, khong duogc sir dung vét co thé mai mon dé lau, chui;

Lau sach bén trong va bén ngoai ndi bing khin 4m;

Dit ndi 1én bé mat én dinh, ndm ngang. Khong dat ndi trén bé mit khong chiu nhiét. Thiét
bi can ¢6 noi luu thong khong khi tdt, tranh xa bé mat néng va cac vat li¢u dé chay;

Day la ndi chién hoat dong bing sw lwu théng ciia khong khi néng. Khong dd diu
hoic chit béo vao khay chién.

Khéng dit bit ctr thi gi 1én trén ndi. Pidu nay c6 thé 1am gian doan ludng khong khi
va anh hwéng dén két qua chién.

Cach sir dung

1.
2

Cém phich cim dién vao b cim tudng ndi dét.
Xoay niim diéu khién nhiét d6 sang nhiét do thich hop

Xoay Nut diéu chinh thoi gian Timer thanh 5 phut d& 1am néng trude. Sau do, thiét bi da

sin sang dé st dung.

Khi thoi gian trd v& 0, cin than kéo khay ra khoi thiét bi, dat nguyén liéu vao bén trong

khay (Chii y: khong vuot mic tbi da). Sau d6, ddy khay vao lai thiét bi;

Luuy:

a) Khong duogc sir dung ndi chién ma khéng c6 khay bén trong;

b) Khong cham véao khay chién, vi chién trong va ngay sau khi sir dung, vi n6 rit nong,
¢6 thé gy bong ning. Chi dugc st dung tay cAm dé kéo khay ra khoi ndi.

5. D3t bd hen gid v& thoi gian ndu thich hop; sau d6 thiét bi s& bt d4u hoat dong;

6. Khi ban nghe thiy chudng béo, qua trinh néu d3 két thuc. Kéo khay ra khoi thiét bi va dat
n6 1én trén bé mit chiu nhiét.

7. Kiém tra xem nguyén li¢u di chin hay chua. Néu chua, vui long dit khay chién vao lai
thiét bi va hen gio thém vai phut.

8. Néu nguyén lidu di chin, cin than kéo khay, sau d6 14y thirc &n ra khoi khay. Khong 14t
nguoc khay tranh diu thira du6i day khay s& dinh vao thirc in.

9. B thic in 1én dia, t6. Sau khi niu xong, ban c6 thé ngay 14p tirc ndu mén khac ma khong
cAn phai chd doi.

Loi khuyén:

® Thém mét it du vao nguyén liéu dé ting d6 gion, ngon.

® Lic nguyén liéu trong khi ndu d& gia vi thim déu vao nguyén lidu, gitip cho thirc in dwoc

ngon hon. Dé lic nguyén lidu, hdy kéo khay ra khoi ndi bing tay cim va ldc né. Sau do,
déy khay vao lai ndi.

Vé sinh va bao quéan

1.

Trudc khi v¢ sinh, xoay b hen gio dé aat thoi gian v& 0, rat phich cim cua ndi va chd cho

no6 ngudi. Khong duge cham vao noi trudge khi nd ngudi han.

2:

bat.

3.

Khéng nhiing ndi vao nuée hodc bit ky chat long nao khac. Khong duoc rira ndi nhur chén

Lam sach bé mit vi chién va khay bing nuéc ndng cing véi mot it chit tiy rira va mot

miéng bot bién, khong str dung cac vat dung co thé mai mon dé lau, chui.

4.

Néu cin bin dinh vao khay hodc vi chién, hiy ngm ching trong nuéc néng va nudc rira

chén trong khoang 10 phut.

5.

St dung khin mém dé lau khé bé mit cia vi va khay chién. Khong dugc st dung chét tiy

rira th6 rap va mai mon, dém 16t hodc thép len d8 tranh 1am héng thiét bi.

6.
6.

Sau khi vé sinh xong, d& ndi, khay chién va vi chién kho réo trong vong 1-2 tiéng.
Néu ban khong str dung ndi trong mot thdi gian dai, vui 1ong vé sinh sach s& va bao quan &

noi mat mé, kho rao.

Théng s6 ky thuit:

Dién ap dinh mirc 220V Trong lugng tinh 4.6Kg

Tén sé dinh muc 50Hz Nhiét do 80°C- 200°C
Cong suit dinh mitc | 1400W Hen gio 0-60 phat

Dung tich khay chién | 4.5L Kich thuéc san phdm | 28.8%36.8*34 cm

Hudéng din xir Iy mot s6 16i thong dung:

Lai Nguyén nhan Giai phap

® Dy ngudn chua dugc cim ® Kiém tra xem ddy ngudn di duoc cim

vao 0 cam dién vao 0 cam dién noi dat hay chua.
Khong hoat

dong ® Khong dit hen gio ® Hen gid v& thoi gian nu ban mudn, sau
d6 két ndi thiét bi v6i ngudn dién.

® C6 qué nhiéu nguyén lidu ® Chia nguyén liéu thanh nhiéu lan
trong khay chién
Thtrc &n chua .
® Nhidt 46 auh tha ® Caidat nhict da thi N .
chin sau khi Nhiét do qua thap Cai df_lt nElct C‘I(_) tAhlch'hqp cho ting loai
e nguyén liu va nau lai.
® Thoi gian chién/néu ngén ® Dit thoi gian ndu thich hop cho timg loai
nguyén li€u.
® Mot s6 loai thic phim cén ® Trong qua trinh niu, kéo khay ra va lic
Thite in chin dugc nam & giita. né dé tach cac nguyén lidu bi xép chong
khong déu 1én nhau, sau d6 ddy khay tré lai vio ndi
dé tiép tuc.
Thitc &n ® Mot s6 nguyeén liéu phai ® Quét mdt 16p diu mong 1én bé mit cua
chién khong dugc chién nau cung dau én nguyén liéu trude khi chién nau.
gion
® Khay chira c6 qua nhidu ® Chia nho nguyén lidu thanh nhiéu lan.
nguyén liéu Lugng nguyén li€u trong khay khong
Khéng thé duogc vuot qua muc t6i da.

déy khay vao | ® Khay khong dugc dit ding | ® Kéo khay ra va ddy vao lai.
lai ndi cach vao ndi.

® Khoa an toan bi ket ® K¢éo khay ra va déy vao lai

® Thyc phim chién déu ® Hién tuong binh thuong.

Khoi ® Noi chién chira du tir 14n sir | ® Lam sach khay va vi sau khi sir dung.
dung trude

Cong thirc nau an v4i noi chién khong dau Mishio:

1. Khoai tiy chién kiéu Chéu A:

-Khoai tay 4 ct/ 600g

N -Dau 2 mudng cafe
-Mubi 1 mudng cafe
-Tiéu 1 mudng cafe
-Hanh 1a thai nho--------------- 1 mudng cafe
-Bot 6t d6------------------—-——- 1/2 mudng cafe

o Lot vo khoai tAy va cét thanh dai;

© Ngam khoai tiy vio nuée mudi it nhit 20 phit,
sau d6 lau kho bing gidy thdm nuéc;

o Tron déu hanh 14, mubi va hat tiéu, bot i /

dAu t6i, bot &t do véi khoai tay;

o Dit nhiét d6 thanh 180°C v hen gid dén 5 phut d& 1am nong ndi;

® Cho cac miéng khoai tiy vao khay chién va xép déu nhau, ddy khay vao ndi; va hen gio
trong 15-20 phut (tiy thudc vao kich thudc ciia khoai tay chién), hodic cho dén khi khoai ty
chién tr¢d thanh mau nau vang.

* Tuy chon: 14t khoai tdy chién bing cach lic khay trong qué trinh néu dé c6 két qua tét hon.

2. Canh ga chién gion

2 mudng cafe
1 mudng cafe
.................... 1 mudng cafe

e Dit nhiét d6 thanh 200°C va hen 5 phat d& lam

néng ndi;

e Tron déu toi, bot gimg, bot thi 13, tiéu den va
moét it mudi xa véi nhau, rdi ric vao canh ga, udp 20 phut;

© Xép canh ga vao khay, sau d6 ddy khay chién vao lai ndi.

o Dit thoi gian 15-20 phit hodc cho dén khi canh ga c6 mau vang nau.

3. Ga ran tam com

G R IR 1 R — 500g

-Tring ga 3 qua

-B6t mi 1 chén nho
-Déu Oliu 1 mudng
T RS VR v oY S—— 1 mudng cafe

o Dit nhiét d6 thanh 200 °C va hen 5 phut dé
13m néng ndi;

 Dip nhe miéng ga trong 5 phit bing dao;

e Khudy trimg, bot mi, diu 6 liu, tiéu tring va
mudi x& voéi nhau, va sau d6 tron déu vao

miéng ga trong vong 20 phitt cho ngdm gia vi;
e Dit miéng ga vao khay va xép déu, ddy khay vao lai thiét bi; dit thoi gian 15-20 phit hogic
cho dén khi miéng ga c6 mau vang nau.

4. Swon ciru ran

-Sudn ciru 500g

-Ruou mot it

-Déu 2 mudng canh
-Bot tiéu xay ---------------==mmmo- 1 mudng cafe
-Hat tiéu den nghidn-----------=-===- 1 mudng cafe
-Nuéce tuong 1 mudng cafe

e Dit nhiét d thanh 200 °C va hen 5 phit dé 1am néng ndi;

o Tron déu gia vi;

e Phét gia vi hdn hop 1én miéng sudn va wdp trong 20 phit;

e Dit miéng sudn xét nho vao khay, sau d6 déy khay vao ndi; va hen gio trong 10-12 phit;

e Sau d6 m& va 14t miéng suon. Giam nhiét d6 xudng 150 °C va ran thém 10 phut hosc cho dén
khi n6 ¢6 mau nau.

5. Thit xién nuéng

-Thit xién: 500g

-Hanh ci lcu

-Tring ga 1 qua

-Bot thi 1a. 1 mudng cafe
-Bot 6t 1 mudng cafe
-Diu 2 mudng cafe

-

© Dt nhiét d6 thanh 200 °C va hen 5 phiit d& 1am néng ndi;

© Tron hanh tay, trimg, 6t bot, ddu xa lach, mudi, bt thi 13 v6i nhau, va sau d6 phit déu 1én
xién;

® U'6p thit trong 20 phut;

® Xép d&u xién thit vao khay, sau d6 dy khay vao ndi; nréng trong 15-20 phit hoic cho dén
khi n6 c6 mau nau.

6. Gio heo chién

-Gio heo 500g

-Trimg ga- 2 qua

-Tinh bot 1 chén nho
-Bot ging: 1/2 mudng cafe
-Toi 1/2 mudng cafe
-Bot ga 1/2 mudng cafe
-Nuéce tuong 1/2 mudng cafe
-Mubi 1/2 mudng cafe
-Diu 1/2 mudng cafe

© Dit nhiét d6 thanh 200 °C va hen 5 phiit dé 1am néng ndi;

® Tron déu gia vi va sau d6 boc v6i suon heo, udp trong 20 phut;

o Xép ddu miéng gid heo vao khay, ddy khay vao ndi; va dit hen gid trong 10-12 phut;

® Sau d6 m& va 1at miéng gid. Giam nhiét d6 xudng 150°C va chién thém 10 phit hodic cho
dén khi n6 tré thanh mau nau.

e Dit nhiét d6 thanh 200 °C va hen 5 phut dé 1am néng ndi;
e Tron déu gia vi vOi nhau, va sau d6 cho muc vao tron déu, udp trong 20 phut;

o Xé&p muc déu vao khay, ddy khay vao ndi; hen gid trong 12-15 phiit hodc cho dén khi myc

tré thanh mau nau.

8. Tom cay

-Tom ra dong: 10 con

-Déu an 2 mudng
-Toi bam: lcu

-Tiéu den 1 mudng cafe
-Bot ot 1 mudng cafe
-Tuong 6t 100mg

e Dit nhiét d6 thanh 200 °C va hen 5 phut dé 1dm néng ndi;
® Rira sach tom sau khi da ra dong;

e Phét mot 16p mong diu xa lach 1én tom, xép déu vao khay, diy khay vao ndi, diit thoi gian tir

5-8 phiit hosc cho dén khi t6m tao 16p ving gion;
eThém twong Gt véi mudi va hat tiéu vao trong chao, tom da sin sang dé thuong thrc.

7. Muc chién gion

-Muc éng 500g

-Déu 2 mudng
-Mubi 1 mudng cafe
-Bot thi 1a 1 mudng cafe
-Bot ga 1 mudng cafe
-Bot tiéu 1 mudng cafe

9. Ci sen chién gion

-Diu in 2 mudng cafe
-Cu sen. 500g

-Bot gao 1 chén nho
-Bot mi. 1 chén nho

o Dit nhiét d6 thanh 200 °C va hen 5 phiit dé 1am néng ndi;

e Tron bot mi, bot gao, ddu xa lach va nudc vao v6i nhau, sau do phu 1én cu sen;

e Dit cit sen vao khay, ddy khay vao ndi; va hen gio trong 12-15 phut hodc chién cho dén khi
gion.

10. Bip nwéng

| -Bép 2 qua
-Déu Oliu 2 mudng cafe

e Dit nhiét d6 thanh 200 °C va hen 5 phat d& 1am
néng ndi;

e Phét mot 16p diu 6liu mong 1én bip, bé vao
khay, déy khay vao ndi, va hen gid trong 10 phit
hoiic nuéng cho dén khi vang

11. Banh bao chién
-Banh bao di rad dong--------------- 10 cai
-Déu oliu 2 mudng cafe

e Diit nhiét d thanh 180°C va hen 5 phat dé lam
nong ndi;;

® Phét mot 16p mong déu 6 liu 1én banh bao, xép
banh bao vao khay, ddy khay vao ndi; va dit thoi
gian trong 12-15 phiit hodc cho dén khi vang nau.

Huéng din quét md QR san phiam kich hoat bio hanh

Cach 1: Quét ma QR bfnng Zalo

Mo tng dung Zalo. - Click vao déu (+) - Click vao “Quét ma QR”

G Xl

© T 8448090

=9n.. © © .l 83%m09:02 3 o T 63% 8 09:02

Q  Tim ban b tin nhan =+ L Tao nhém

Lich Zalo Lich Zal Thém ban

.
Mang xa hoi 9:00- £ hop team media 11 G2 6) 900-0
_Quél ma QR
BiBI1012 o3 it ‘ BiBi1d
i y Zalo cho Méy Tinh

’

g' Haravan . g‘ Pfamv Lich Zalo
i Truyen File
kﬁz’ Mai Lan
Di chuyén ving quét dén ma QR - Click vao “ C6 ” dé chuyén hudng dén trang
déang ky bao hanh

Théng béo

Link

https://m.me/9484843 66237ref=__hrf_w
488593 khong phéi ma QR ctia Zalo. M6 béng
trinh duyét web?

Di chuyén camera dén vung chira ma QR dé quét

Cach 2: Quét mé QR trén Iphone véi hé didu hanh iOS11

Hu6ng dan kich hoat chtrc ning quét m3 QR béng camera: Vo Settings (cai dat) >

Camera (may anh) > Scan QR Code (quét ma QR).

all MOBIFONE 20 @ 100% B+ ol MOBIFONE Feall @ 1000 - ¢
Cai diit { Caidat Camera
Béo Iuu cai dit
-
J+ Nhac .
©
#& Anh \
Quét ma QR - @
! Camera
Quay Video
% Game Center
Quay cham
Binh dang

Nha cung cip TV

Sau khi cai dit xong ban mé phan mém chup hinh ra va chuyén camera dén ma QR sau d6

ban s& nhan duoc thong bao, ban hay click vao “ Két nbi ” va lam theo hudng din

r WE-F| MA QR

I K&t ni mang “Telecom-20070511"

K&t ndi vao mang Wi-Fi
“Telecom-20070511"?

K&t ni

Huy

Cach 3: Quét ma QR trén hé didu hanh Androi véi Google Assistant

Hudng dén sir dung Google Assistant trén Hé didu hanh Android

Bim gift nut Home dé mo Sau khi click vao biéu Kich vao nut “Bit dau” va
ung dung Google Assistant tuong bng kinh bén trén lam theo huéng din

va lam theo hinh minh hoa tng dung mo trinh camera,

di chuyén dén mi QR va
click vao link theo hinh

- Gidi thigu
T ERS cha
el dién
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TRUNG TAM BAO HANH VA CHAM SOC KHACH HANG
Mién Nam: 12/9 khu phd T4y, Quéc 16 13, Vinh Phii, Thuén An, tinh Binh Duong
Mién Bic: Thon X4m Thi, xi Hong Vén, huyén Thuéng Tin. Ha Noi
Hotline: 1900 1738

Website: www.MishioVietnam.com




