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Model: KG 6AF1
AIR FRYER INSTRUCTION MANUAL
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6



1
2
3
4

5

6

7

8

9

1. Núm điều chỉnh nhiệt độ
2. Đèn báo nguồn
3. Núm điều chỉnh thời gian
4. Rá chiên (Rá kim loại 
lót dưới khay chiên)
5. Khay chiên
6. Thân lò nướng
7. Nồi khay chiên
8. Khe thông gió
9. Dây nguồn

1700 W
6 L

Nhiệt độ điều chỉnh: 80OC - 200OC
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Đặt rá chiên vào khay chiên, cho thực phẩm vào,



300 - 400
300 - 400

500 20 - 25

20 - 25
18 - 22

Khoai tây gratin 

Khoai tây thái mỏng 

KHOAI TÂY

Khoai tây thái dầy 

100 - 500
100 - 500

100 - 500 10 - 15 180

180
180

10 - 15
9 - 12

Hamburger

Thăn bò

THỊT VÀ GIA CẦM

Sườn lợn

100 - 500
100 - 500

100 - 500 15 - 20 200

200

200

15 - 20
13 - 15

Lườn gà

Xúc xích
Đùi gà

100 - 400
100 - 500

100 - 400 12 - 22 200

180
200

20 - 30
8 - 10

Bánh mì thái nhỏ 
đông đá

Nem Làm nóng lò 
trước khi chiên
Làm nóng lò 

trước khi chiên
Làm nóng lò 

trước khi chiên

Làm nóng lò 
trước khi chiên

SNACKS

Gà miếng nghiền đông lạnh

100 - 400

100 - 400 15 - 20 160

1808 - 10

Cá miếng nghiền đông lạnh

Rau thái miếng

400
300

300 15 - 18 200

180
180

20 - 22
10 - 15

Snacks ngọt

Bánh ngọt Sử dụng khay nướng

Sử dụng khay nướng/
khay chiên

Sử dụng khay nướng

Sử dụng khay nướng
/khay chiên

NƯỚNG

Bánh mì que

400 16020

Bánh Muffins



lũ lụt,

e. Hao mòn tự nhiên

Nồi không 
hoạt động 

Nồi chưa cắm diện Cắm phích cắm điện vào ổ cắm 
trên tường được nối đất.

Chưa đặt hẹn giờ Xoay núm hẹn giờ đến thời gian 
chuẩn bị cần thiết để bật nồi.

Thực phẩm 
chưa chín

Thực phẩm để miếng quá lớn Cắt thực phẩm thành những miếng nhỏ hơn. 
Miếng nhỏ dễ chín hơn miếng lớn.

Đặt nhiệt độ quá thấp. Xoay núm điều khiển nhiệt độ để cài đặt 
nhiệt độ thích hợp (xem lại phần cài đặt 
nhiệt độ trong phần “Công thức nấu ăn”)

Thời gian làm việc quá ít Xoay núm hẹn giờ để để điều chỉnh lại thời gian thích hợp
 (xem lại phần cài đặt thời gian trong phần “Công thức nấu ăn”)

Thực phẩm chín 
không đều

Một số thực phẩm cần được 
lắc giữa chừng trong 

thời gian chiên.

Thực phẩm nằm chồng lên nhau hoặc đối diện nhau (ví 
dụ: khoai tây chiên) cần được lắc giữa chừng trong thời 

gian chiên Xem lại hướng dẫn trong phần
 “Công thức nấu ăn”). 

Khoai tây bị chiên 
không đều

Bạn đã sử dụng loại khoai tây 
truyền thống được chế biến 
để chiên trong nồi ngập dầu.

Không đặt được 
khay chiên vào nồi 

đúng cách

Lượng thực phẩm trong 
khay chiên quá đầy.

Không để lượng thực phẩm vượt mức MAX của 
khay chiên. 

Đặt khay chiên vào nồi cho đến khi bạn nghe 
thấy tiếng “tách”. 

Khói trắng bay ra 
từ nồi.

Khay chiên đặt vào nồi 
chưa khớp. 

Thực phẩm đang chiên 
có nhiều dầu mỡ

Khi thực phẩm đang chiên có nhiều dầu mỡ, dầu mỡ sẽ 
chẩy xuống khay chiên. Ở nhiệt độ cao, dầu mỡ sẽ tạo 

ra nhiều khói trắng và khiến cho nhiệt độ khay chiên 
nóng hơn mức bình thường. Hiện tượng đó không làm 

ảnh hưởng đến nồi chiên và thực phẩm. 

Khoai tây chiên tươi 
bị chiên không đều

Không sử dụng đúng loại 
khoai tây

Sử dụng khoai tây tươi và đảm bảo chúng được cố 
định trong quá trình chiên. 

Khoai tây tươi chiên 
không giòn

Độ giòn của khoai tây phụ 
thuộc vào lượng dầu và nước 

trong khoai tây chiên.

Hãy chắc chắn khoai tây được làm khô đúng cách trước 
khi quét dầu lên. Cắt khoai tây thành những miếng nhỏ 

hơn để đạt được độ giòn hơn sau khi chiên.
Quét một chút dầu/mỡ sẽ giúp khoai giòn hơn. 

Khoai tây không được 
rửa sạch trước khi 

cho vào chiên.

Rửa sạch khoai tây đúng cách để loại bỏ tinh bột 
bám bên ngoài. 

Khay chiên vẫn còn cặn dầu 
mỡ từ lần sử dụng trước.

Khói trắng là do dầu mỡ nóng lên trong khay chiên. Hãy 
rửa khay chiên đúng cách sau mỗi lần sử dụng. 

Sử dụng chế độ chiên khoai và quét nhẹ một ít dầu ăn 
trước khi chiên để khoai giòn hơn.
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1. Voltage: 220 - 240 V~50/60 Hz
2. Wattage: 1700 W
3. Capacity of pot: 6.0L 
4. Adjustable temperature: 80OC-200OC
5. Timer: 0-60 mins

pan and metal rack

6

metal rack

     Put the metal rack into the pan, and place the ingredients on the trivet, put the pan 
into the appliance. 
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1. Temperature control knob
2. Power-on light
3. Timer knob
4. Metal rack
5. Basket handle:
6. Housing
7. Pot
8. Air outlet openings
9. Power cord
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300 - 400
300 - 400

500 20 - 25

20 - 25
18 - 22

Potato gratin

Thin frozen fries

POTATO & FRIES

Thick frozen fries

100 - 500
100 - 500

100 - 500 10 - 15 180

180
180

10 - 15
9 - 12

Hamburger

Steak

MEAT & POULTRY

Pork chops

100 - 500
100 - 500

100 - 500 15 - 20 200

200

200

15 - 20
13 - 15

Chicken breast

Sausage roll
Drumsticks

100 - 400
100 - 500

100 - 400 12 - 22 200

180
200

20 - 30
8 - 10

Frozen bread crumbed 
cheese snacks

Spring rolls Use oven-ready
Use oven-ready
Use oven-ready

Use oven-ready

SNACKS

Frozen chicken nuggets

100 - 400

100 - 400 15 - 20 160

1808 - 10

Frozen fish fingers

Stuffed vegetables

400
300

300 15 - 18 200

180
180

20 - 22
10 - 15

Sweet snacks

Cake Use oven-ready
Use baking tin/

oven dish

Use baking tin

Use baking tin/
oven dish

BAKE

Quiche

400 16020

Muffins



TROUBLESHOOTING

metal rack

metal rack

The Hot-air fryer 
does not work

The appliance is 
not plugged in.

Put the mains plug in an earthed wall socket.

You have not set the timer. Turn the timer knob to the required
preparationtime to switch on the appliance.

The ingredients 
fried with the air 

fryer are not done.

The amount of ingredients 
in the basket is too big.

Put smaller batches of ingredients in the 
basket. Smaller batches are fried more evenly.

The set temperature 
is too low.

Turn the temperature control knob to the required 
temperature setting (see section ‘settings’ in chapter 

‘Using the appliance’).

The preparation time 
is too short.

Turn the timer knob to the required preparation time 
(see section ‘Settings’ in chapter’ Using the appliance’).

The ingredients are 
fried unevenly 
in the air fryer.

Certain types of ingredients 
need to be shaken halfway 

through the preparation time.

Ingredients that lie on top of or across each other (e.g. 
fries) need to be shaken halfway through the 

preparation time. See section ‘Settings’ in chapter 
‘Using the appliance’.

Fried snacks are not 
crispy when they come 

out of the air fryer.

You used a type of snacks 
meant to be prepared in a 

traditional deep fryer.

I cannot slide the 
pan into the 

appliance properly.

There are too much 
ingredients in the basket.

Do not fill the basket beyond the 
MAX indication.

White smoke 
comes out of the 

appliance.

There are too much 
ingredients in the basket.

The basket is not placed 
in the pan correctly.

You are preparing greasy 
ingredients.

When you fry greasy ingredients in the air fryer, a large 
amount of oil will leak into the pan. The oil produces 

white smoke and the pan may heat up more than usual. 
This does not affect the appliance or the end result.

Fresh fries are 
fried unevenly
 in the air fryer.

You did not use the right 
potato type.

Use fresh potatoes and make sure they stay firm 
during frying.

Fresh fries are not 
crispy when they come 

out of the air fryer.

The crispiness of the fries 
depends on the amount of 
oil and water in the fries.

Make sure you dry the potato sticks properly before 
you add the oil. Cut the potato sticks smaller for a 

crispier result. Add slightly more oil for a crispier result.

You did not rinse the potato 
sticks properly before you 

fried them

Rinse the potato sticks properly to remove starch 
from the outside of the sticks.

The pan still contains grease 
residues from previous use.

White smoke is caused by grease heating up in the pan. 
Make sure you clean the pan properly after each use.

Push the basket down into the pan until you 
hear a click.

Do not fill the basket beyond the 
MAX indication.

Use oven snacks or lightly brush some oil onto the 
snacks for a crispier result.




