
V – 1

CAÛNH BAÙO
HÖÔÙNG DAÃN QUAN TROÏNG VEÀ AN TOAØN: ÑOÏC KYÕ VAØ GIÖÕ LAÏI ÑEÅ THAM KHAÛO.
1. Ñeå giaûm nguy cô buøng chaùy trong khoang loø:
 a. Khoâng naáu ñoà aên quaù laâu (quaù chaùy)
 b. Thaùo boû caùc daây buoäc baèng giaáy hoaëc tuùi nhöïa tröôùc khi ñaët goùi vaøo loø.
 c.  Khoâng chieân ngaäp daàu hoaëc môõ. Nhieät ñoä cuûa daàu khoâng kieåm soaùt ñöôïc.
 d.  Luoân quan saùt loø khi ñun ñoà aên trong hoäp duøng moät laàn baèng nhöïa, giaáy hay caùc vaät lieäu deã chaùy 

khaùc ñeå phaùt hieän khoùi hoaëc löûa buøng trong loø.
 e.  Neáu thaáy vaät lieäu trong loø boác chaùy, hoaëc boác khoùi phaûi ñoùng chaët cöûa loø, taét coâng taéc vaø ruùt phích 

caém ra khoûi nguoàn ñieän, hoaëc ngaét caàu chì hay caàu dao ñieän.
 f.  Sau khi duøng khaên aåm ñeå lau voû daãn soùng, phaûi duøng khaên khoâ ñeå loaïi boû caùc veát thöùc aên vaø môõ 

baén ra. Caùc veát môõ tích tuï coù theå boác khoùi hoaëc buøng löûa vì quaù noùng.
2. Ñeå giaûm nguy cô bò noå hay vaãn buøng soâi khi di chuyeån ñoà chöùa thöùc aên. Loaïi loø naøy coù theå haâm noùng 

ñoà aên vaø ñoà uoáng raát nhanh, vì theá seõ raát quan troïng neáu baïn choïn ñuùng thôøi gian vaø möùc naêng löôïng 
caàn thieát ñeå naáu töøng loaïi, töøng löôïng ñoà aên. Neáu baïn khoâng bieát roõ veà thôøi gian vaø möùc naêng löôïng, 
baïn haõy choïn thôøi gian vaø möùc naêng löôïng thaáp cho tôùi khi naáu xong. Ngoaøi ra:

 a. Khoâng ñaët ñoà chöùa ñaäy kín naép trong loø. Chai söõa treû em vôùi naép vaën vaø nuùm vuù cao su cuõng ñöôïc 
coi laø ñoà chöùa ñaäy kín.

 b. Khoâng duøng loø quaù laâu.
 c. Khi ñun ñoà aên coù nöôùc trong loø, haõy duøng ñoà chöùa coù mieäng roäng.
 d. Sau khi ñun xong ñoà aên coù nöôùc, ñeå traùnh ñoà aên vaãn coøn soâi buøng, ñôïi ít nhaát 20 giaây.
 e. Quaáy ñoà aên loûng tröôùc vaø trong khi naáu. Thaät caån thaän khi beâ noài hay khuaáy thìa vaø caùc vaät duïng 

khaùc vaøo noài.
3. Loaïi loø naøy chæ duøng ñeå naáu aên gia ñình hoaëc ñeå haâm noùng vaø raõ ñoâng ñoà aên vaø ñoà uoáng. Noù khoâng 

thích hôïp cho caùc muïc ñích kinh doanh, thí nghieäm hay thieát bò y teá, ví duï tuùi chöôøm.
4. Khoâng vaän haønh loø khi baát cöù vaät gì ñang keït hay maéc giöõa cöûa loø.
5. Khoâng ñöôïc coá töï söûa chöõa, ñieàu chænh loø. Seõ nguy hieåm ñoái vôùi baát cöù ai ngoaøi caùc kyõ thuaät vieân chæ 

ñònh ñöôïc haõng SHARP ñaøo taïo ñeå tieán haønh dòch vuï hay söûa chöõa loø. Ñaëc bieät nguy hieåm khi thaùo voû 
loø vì noù laø voû baûo veä traùnh noå vaø naêng löôïng vi soùng.

6. Khoâng ñöôïc vaän haønh loø khi noù khoâng chaïy toát hoaëc bò hoûng cho tôùi khi ñöôïc kyõ thuaät vieân chæ ñònh cuûa 
haõng SHARP söûa chöõa. Ñaëc bieät quan troïng laø cöûa loø phaûi ñoùng kín vì theá khoâng ñöôïc laøm hoûng: 

 (1) Cöûa (bieán daïng), (2) Baûn leà, Choát (gaõy hay rôi maát), (3) Lôùp baûo veä cöûa, baûo veä beà maët vaø trong 
khoang loø (vaën xoaén hay meùo moù), (4) Daáu hieäu chaùy treân lôùp baûo veä beà maët cöûa loø.

7. Caån thaän khi laáy ñoà aên ra khoûi loø sao cho caùc vaät duïng, quaàn aùo hay caùc ñoà vaät khaùc khoâng chaïm vaøo 
choát cöûa an toaøn. 

8. Khoâng thoïc caùc ñoà vaät, ñaëc bieät laø caùc ñoà vaät baèng saét qua daøn nöôùng hay giöõa cöûa hoaëc giöõa loø trong 
khi loø ñang vaän haønh.

9. Khoâng can thieäp hay laøm maát taùc duïng cuûa choát cöûa an toaøn.
10. Luoân söû duïng bao tay traùnh boûng khi duøng caùc vaät duïng tieáp xuùc vôùi ñoà aên noùng. Söùc noùng töø ñoà aên 

coù theå truyeàn qua vaät duøng laøm boûng da.
11. Khi daây ñieän bò hoûng, phaûi thay ngay baèng moät daây môùi do TRUNG TAÂM DÒCH VUÏ ÑÖÔÏC HAÕNG 

SHARP CHAÁP NHAÄN cung caáp. Vaø noù phaûi do nhaân vieân kyõ thuaät dòch vuï do haõng SHARP chæ ñònh 
tôùi thay ñeå traùnh nguy hieåm.

12. Neáu ñeøn cuûa loø bò hoûng, haõy yeâu caàu ngöôøi baùn hay nhaân vieân kyõ thuaät dòch vuï do haõng SHARP ñaøo 
taïo tö vaán.

13. Haõy höôùng hôi noùng ra khoûi maët vaø tay ñeå traùnh boûng. Naâng töø töø caïnh xa cuûa naép ñaäy ñóa bao goàm naép ñaäy 
baèng nhöïa cuûa loø vi soùng, v.v, vaø thaän troïng ñöa ra xa maët khi môû boûng ngoâ rang hay caùc goùi ñang ñun.

14. Kieåm tra ñeå ñaûm baûo chaéc chaén laø daây ñieän khoâng bò hoûng, vaø khoâng naèm döôùi gaàm loø hay treân beà 
maët noùng hoaëc treân caïnh saéc nhoïn.

15. Ñeå phoøng baøn xoay bò vôõ caàn:
 a. Tröôùc khi röûa baøn xoay baèng nöôùc, haõy ñeå baøn xoay nguoäi haún.
 b.  Khoâng ñeå baát cöù thöù gì noùng leân baøn xoay ñaõ nguoäi.
 c.  Khoâng ñeå baát cöù thöù gì laïnh leân baøn xoay ñang noùng.
16. Khoâng ñaët baát cöù thöù gì ôû maët ngoaøi loø. 
17. Khoâng caát giöõ thöïc phaåm hay baát cöù thöù gì trong loø.
18. Ñaûm baûo vaät duïng khoâng chaïm vaøo caùc vaùch ngaên beân trong khi ñang naáu.
19. Chæ cho pheùp treû em töï söû duïng loø khi ñaõ höôùng daãn cho chuùng tyû myû sao cho chuùng coù theå söû duïng 

loø moät caùch an toaøn vaø hieåu ñöôïc noãi nguy hieåm khi söû duïng khoâng ñuùng.
20. Thiết bị này không dành cho những ai (kể cả trẻ em) thiểu năng về thể chất, giác quan hoặc tâm thần, hoặc 

thiếu kinh nghiệm và hiểu biết, trừ phi họ được giám sát hoặc hướng dẫn sử dụng bởi một người có trách 
nhiệm về sự an toàn của họ. 

21. Trẻ em cần được giám sát để đừng đuøa nghịch với thiết bị này.
22. Caùc thaønh phaàn coù theå tôùi gaàn ñöôïc (nhö cöûa loø, khoang loø, caùc ñóa vaø caùc phuï kieän) coù theå trôû neân raát 

noùng khi söû duïng. Giöõ treû traùnh xa loø ñeå khoûi bò boûng. Baïn cuõng luoân duøng gaêng tay daøy ñeå töï phoøng 
bò boûng.

23. Khi loø vaän haønh theo cheá ñoä keát hôïp (Nöôùng hoãn hôïp), Nöôùng, hoaëc Vaän haønh Töï ñoäng, chæ cho treû söû 
duïng loø döôùi söï giaùm saùt cuûa ngöôøi lôùn bôûi loø coù theå sinh nhieät.
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LÖU YÙ ÑAËC BIEÄT VAØ CAÛNH BAÙO
Neân Khoâng neân

Tröùng, hoa quaû, 
haït, hoät, rau, xuùc 
xích vaø con haøu

* Xuyeân thuûng loøng ñoû vaø loøng traéng tröùng 
vaø haøu tröôùc khi naáu ñeå traùnh bò “noå”.

* Xuyeân qua voû khoai taây, taùo, bí, xuùc 
xích vaø con haøu ñeå hôi thoaùt ra.

* Naáu tröùng caû voû. Nhö theá seõ bò “noå”, 
coù theå gaây hoûng loø hoaëc laøm baïn bò 
thöông.

*  Luoäc tröùng chín/loøng ñaøo.
*  Naáu con haøu quaù chín, chaùy.
*  Rang caùc loaïi haït caû voû.

Boûng ngoâ * Söû duïng loaïi boûng ngoâ goùi ñaëc bieät 
daønh rieâng cho loø vi soùng.

* Chuù yù nghe trong khi noå boûng ngoâ 
ñeå chuùng noå chaäm töø 1-2 giaây.

* Noå boûng ngoâ trong caùc tuùi bình thöôøng 
hoaëc caùc baùt thuûy tinh.

* Noå tuùi boûng ngoâ vöôït quaù thôøi gian quy 
ñònh treân tuùi.

Ñoà aên treû em * Ñoå ñoà aên treû em ra ñóa nhoû vaø haâm 
noùng chuùng caån thaän, quaáy thöôøng 
xuyeân. Kieåm tra xem nhieät ñoä coù thích 
hôïp khoâng ñeå traùnh bò boûng.

* Thaùo naép vaën vaø ñaàu vuù cao su tröôùc 
khi haâm noùng chai. Sau khi haâm noùng 
caàn laéc ñeàu. Kieåm tra ñeå nhieät ñoä thích 
hôïp.

* Laøm noùng caùc chai chæ duøng moät laàn.
* Ñun quaù noùng caùc chai söõa treû em.
 Chæ ñun ñeán khi aám.
* Ñun caùc chai vôùi caû nuùm vuù.
* Ñun ñoà aên treû em trong bình chöùa goác.

Ñoà aên noùi chung * Ñoà aên  quaù ñaày phaûi seû bôùt tröôùc khi 
haâm noùng ñeå hôi deã thoaùt vaø traùnh bò 
chaùy.

* Söû duïng baùt saâu khi ñun chaát loûng 
hoaëc nguõ coác ñeå phoøng bò soâi traøo ra 
ngoaøi.

* Ñun noùng haëc naáu trong bình thuûy tinh 
ñaäy kín hoaëc caùc hoäp chöùa kín hôi.

* Raùn môõ.
* Laøm noùng hoaëc saáy goã, thaûo döôïc, giaáy 

öôùt, quaàn aùo hoaëc hoa.
* Vaän haønh loø roãng tröø tröôøng hôïp ñöôïc 

chæ daãn trong höôùng daãn söû duïng naøy.

Chaát loûng 
(Ñoà uoáng)

* Ñeå luoäc hoaëc naáu ñoà loûng xem caûnh 
baùo ôû trang V-1 ñeå traùnh noå vaø soâi 
buøng traøo ra ngoaøi.

* Ñun laâu hôn thôøi gian quy ñònh.

Ñoà hoäp * Boû ñoà aên ra khoûi hoäp. * Ñun hoaëc naáu ñoà aên trong hoäp ñoùng 
saün. 

Xuùc xích troøn, 
Baùnh nöôùng, 
Baùnh puñing 
ngaøy Giaùng sinh

* Naáu trong khoaûng thôøi gian ñöôïc chæ 
daãn. (Caùc loaïi thöùc aên naøy coù ñoä ñöôøng 
vaø/ hoaëc ñoä beùo cao.) 

* Naáu quaù chaùy laøm noù boác löûa.

Thòt * Söû duïng giaù hoaëc ñóa chòu vi soùng ñeå 
ñöïng nöôùc hoa quaû.

* Ñaët thòt tröïc tieáp leân baøn xoay ñeå naáu.

Caùc ñoà naáu beáp * Kieåm tra caùc ñoà naáu beáp xem chuùng 
coù thích hôïp vôùi VI SOÙNG hay khoâng 
tröôùc khi söû duïng chuùng.

* Söû duïng caùc ñoà laøm beáp baèng kim loaïi 
ñeå naáu VI SOÙNG. Kim loaïi phaûn öùng 
vôùi naêng löôïng vi soùng vaø coù theå phoùng 
ñieän nhö tia hoà quang.

Laù thieác * Söû duïng taám chaén ñoà aên ñeå phoøng 
naáu quaù chaùy.

* Quan saùt khi soâi. Haï laù thieác hoaëc giöõ 
cho vaùch khoang loø saïch seõ.

* Söû duïng quaù nhieàu.
* Taám baûo veä ñoà aên quaù gaàn vôùi vaùch 

khoang loø. Ñoà aên soâi baén ra coù theå laøm 
hoûng loø.

Ñóa nöôùng * Ñaët vaät ngaên caùch thích hôïp nhö taám vi 
soùng vaø taám chòu nhieät giöõa baøn xoay 
vaø ñóa nöôùng.

* Vöôït quaù thôøi gian ñun noùng tröôùc theo 
quy ñònh cuûa nhaø saûn xuaát.

* Ñun noùng tröôùc quaù laâu coù theå gaây ra vôõ 
baøn xoay baèng thuûy tinh vaø / hoaëc laøm 
hoûng caùc boä phaän beân trong cuûa loø.
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HÖÔÙNG DAÃN LAÉP ÑAËT
1. Loaïi boû taát caû caùc vaät duøng ñeå goùi ra khoûi khoang loø, (khoâng ñöôïc thaùo voû daãn soùng), vaø caùc nhaõn daùn beân 

ngoaøi cöûa loø neáu coù. Kieåm tra caùc boä phaän xem coù caùc hö hoûng kieåu nhö: cöûa bò long, lôùp baûo veä cöûa loø, 
xung quanh hoaëc beân trong khoang loø bò hoûng. Neáu coù baát cöù hö hoûng naøo, khoâng ñöôïc vaän haønh loø cho 
tôùi khi ñöôïc Trung taâm dòch vuï ñöôïc haõng SHARP chaáp nhaän kieåm tra vaø söûa chöõa neáu caàn thieát.

2. Caùc phuï kieän bao goàm  
 1) Baøn xoay 2) Truïc xoay  3) Giaù  4) Höôùng daãn söû duïng 5) Saùch naáu aên
3. Bôûi cöûa loø coù theå bò noùng leân khi naáu, ñeå traùnh tai naïn khi chaïm vaøo, phaûi ñaët loø cao hôn maët neàn nhaø ít 

nhaát laø 80 cm. Baïn chôù ñeå treû laïi gaàn loø ñeå traùnh bò boûng.
4. Ñaët truïc xoay vaøo choã noái treân maët loø, sau ñoù ñaët baøn xoay leân treân. Kieåm tra ñeå ñaûm baùo noù ñöôïc laép ñuùng. 

Tham khaûo SÔ ÑOÀ LOØ döôùi ñaây. Khoâng ñöôïc vaän haønh loø khi chöa coù truïc xoay vaø baøn xoay.
5. Loø naøy ñöôïc thieát keá chæ duøng treân baøn maët baèng. Khoâng neân laép ñaët noù ôû nôi coù theå sinh ra nhieàu nhieät vaø 

hôi, ví duï, caïnh moät beáp thoâng thöôøng. Loø caàn ñöôïc laép ñaët sao cho caùc loã thoâng hôi khoâng bò khuaát. Phaûi 
ñeå khoâng gian thoaùng treân noùc loø ít nhaát laø 40 cm ñeå thoâng gioù. Loø khoâng ñöôïc thieát keá ñeå laép ñaët trong 
töôøng hay trong tuû.

6. Caû nhaø saûn xuaát vaø nhaø phaân phoái ñeàu khoâng theå chaáp nhaän baát cöù nghóa vuï phaùp lyù naøo ñoái vôùi hoûng 
hoùc cuûa maùy moùc cuõng nhö caùc thöông toån cuûa caù nhaân khi phaùt hieän ra caùc sai phaïm trong vieäc laép raùp 
ñieän.

7. Thieát bò baét buoäc phaûi coù daây tieáp ñaát:
QUAN TROÏNG

Caùc daây ñieän coù maøu phuø hôïp vôùi luaät leä sau:
 Maøu xanh laù caây-vaøng :  Daây ñaát
 Maøu xanh da trôøi :  Daây trung tính
 Maøu naâu :  Daây coù ñieän
Bôûi caùc maøu cuûa daây ñieän cuûa thieát bò naøy coù theå khoâng töông öùng vôùi maøu ñaëc tröng cho caùc ñieän cöïc trong 
phích caém cuûa baïn, haõy laøm nhö sau:
Noái daây maøu xanh laù caây - vaøng vôùi ñieän cöïc trong phích caém ñöôïc ñaùnh daáu baèng chöõ E hoaëc baèng bieåu 
töôïng  cuûa ñaát hoaëc sôn maøu xanh laù caây hay maøu xanh laù caây-vaøng.
Noái daây maøu xanh da trôøi vôùi ñieän cöïc ñöôïc ñaùnh daáu baèng chöõ N hoaëc sôn maøu xanh da trôøi.
Noái daây maøu naâu vôùi ñieän cöïc ñöôïc ñaùnh daáu baèng chöõ L hoaëc sôn maøu naâu. 
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SÔ ÑOÀ LOØ

1.  Tay caàm môû loø
2.  Ñeøn loø
3.  Baûn leà cöûa
4.  Choát cöûa an toaøn
5.  Cöûa nhìn xuyeân vaøo trong
6.  Lôùp baûo veä cöûa vaø baûo veä beà maët
7.  Beáp loø nöôùng
8.  Nôi noái ñieän
9.  Voû daãn soùng
10. Baûng ñieàu khieån (Xem trang V-5)

11. Loã thoâng hôi
12. Daây ñieän
13. Baøn xoay
14. Truïc xoay
15. Khoang loø
16. Ngaên ngoaøi
17. Nhaõn ghi coâng suaát

Giaøn kim loaïi
Giaøn ñeå Nöôùng, Nöôùng hoãn 
hôïp vaø Nöôùng töï ñoäng

VAÄN HAØNH BAÛNG ÑIEÀU KHIEÅN
Hoaït ñoäng cuûa loø ñöôïc ñieàu khieån thoâng qua vieäc aán caùc nuùt caàn thieát treân baûng ñieàu khieån.
Moãi khi baïn aán ñuùng caùch treân baûng ñieàu khieån, seõ coù moät nhaïc hieäu vang leân. 
Ngoaøi ra loø seõ keâu bíp khoaûng 2 giaây khi ñaõ keát thuùc chu trình naáu nöôùng, hoaëc bíp 4 laàn khi caàn phaûi coù caùc 
thao taùc ñieàu chænh vieäc naáu nöôùng.
Thieát bò naøy khoâng ñöôïïc döï kieán ñeå vaän haønh baèng moät boä ñònh thôøi ngoaøi hoaëc moät heä thoáng ñieàu khieån töø 
xa rôøi.

CHECK: KIEÅM TRA
KG: KG
QTY: SOÁ LÖÔÏNG
GRILL: NÖÔÙNG
MICRO: VI SOÙNG
COOK: NAÁU

Caùc chæ thò

Hieån thò treân Baûng ñieàu khieån
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NUÙT HAÂM NOÙNG LAÏI
AÁn nuùt naøy ñeå vaøo cheá ñoä 
haâm noùng laïi thöùc aên, suùp, 
ñoà uoáng hay baùnh myø.

NUÙT HAÁP
AÁn nuùt naøy ñeå vaøo cheá ñoä 
haáp caù, thòt hay baùnh bao.

NUÙT KERUPUK
AÁn nuùt ñeå vaøo cheá ñoä baùnh 
kerupuk.

NÚT NẤU TỰ ĐỘNG 
Ấn nút này để chọn một trong 
4 thực đơn thông dụng.

NUÙT NÖÔÙNG TÖÏ ÑOÄNGAÁN 
nuùt naøy ñeå choïn 4 cheá ñoä 
nöôùng töï ñoäng.

NUÙT NÖÔÙNG
AÁn nuùt naøy ñeå choïn cheá ñoä 
NÖÔÙNG.

NUÙT TAÊNG(▲), GIAÛM(▼)  
TROÏNG LÖÔÏNG 
AÁn nuùt ñeå nhaäp troïng löôïng 
thöùc aên.

NUÙT NAÁU NHANH/KHÔÛI 
ÑOÄNG
AÁn nuùt naøy moät laàn ñeå naáu 
trong 1 phuùt vôùi möùc naêng 
löôïng 100% (naêng löôïng 
CAO) hoaëc taêng nhieàu laàn, 
moãi laàn 1 phuùt khi naáu baèng 
caùch aán nuùt ñoù nhieàu laàn. 
AÁn nuùt ñeå khôûi ñoäng loø sau 
khi ñaõ laäp trình.

NÚT RÃ ĐÔNG  
Ấn nút này để chọn một trong 
3 thực đơn rả đông.

NUÙT THÔØI GIAN
AÁn nuùt ñeå nhaäp thôøi gian 
naáu vaø thôøi gian theo 
ñoàng hoà. 

NUÙT THỰC ĐƠN NẤU CƠM
Ấn nút này để vào chế độ 
nấu cơm hay cháo.

NÚT THỰC PHẨM DINH 
DƯỠNG
Ấn nút này để chọn một 
trong 6 thực đơn (3 thực 
đơn ÍT DẦU MỠ và 3 thực 
đơn CHAY)

NÚT MỨC NĂNG LƯỢNG
Ấn nút này để chọn mức 
năng lượng vi ba. Nếu bạn 
không ấn nút này, lò sẽ tự 
động chọn mức 100% 
(năng lượng CAO). Ấn nút 
này để thay đổi kết quả nấu 
trong thao tác tự động. 
(mức giảm/tăng)

NUÙT NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP 
AÁn nuùt naøy ñeå choïn cheá 
ñoä naáu vi soùng vaø nöôùng 
hoãn hôïp.

NUÙT DÖØNG/XOÙA
AÁn nuùt naøy ñeå xoùa khi laäp 
trình. AÁn moät laàn ñeå döøng 
loø laïi khi ñang naáu; AÁn hai 
laàn ñeå huûy chöông trình 
naáu ñaõ laäp.

NUÙT ÑOÀNG HOÀ
Ấn nút để cài đặt đồng hồ, 
khoá trẻ em hoặc đồng hồ 
hẹn giờ. 

NUÙT NAÁU CHAÄM
AÁn nuùt naøy ñeå vaøo cheá ñoä 
naáu chaäm.

Boá trí treân Baûng ñieàu khieån
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Đây là đồng hồ kiểu 12 giờ. Nếu đồng hồ được cài đặt, thì khi 
bạn nấu xong, màn hình sẽ hiển thị thời gian chính xác trong 
ngày. Nếu bạn không cài đặt đồng hồ, thì màn hình chỉ hiển thị  
“.0” khi bạn nấu xong. 
Khi nguồn điện cấp cho lò vi ba bị gián đoạn, bạn hãy cắm 
phích của lò trở lại, xong mở và đóng cửa lò. Màn hình sẽ hiển 
thị: “.0”. Nếu việc này xảy ra trong lúc nấu, chương trình sẽ bị 
xoá. Thời gian trong ngày cũng sẽ bị xoá.
Ñoàng hoà cuûa loø laøm vieäc döïa treân taàn soá cuûa nguoàn ñieän. 
Noù coù theå nhanh hoaëc chaäm ôû moät soá nôi coù taàn soá ñieän 
thay ñoåi. Khuyeân baïn neân thænh thoaûng ñieàu chænh laïi giôø. 
Neáu baïn muoán bieát maáy giôø khi ñang ôû cheá ñoä naáu, haõy aán 
nuùt ÑOÀNG HOÀ. Khi ngoùn tay baïn coøn aán treân nuùt ÑOÀNG 
HOÀ thì chæ soá thôøi gian seõ hieån thò.

4
Môû cöûa loø ñeå laøm nguoäi khoang loø
CAÛNH BAÙO:
Cöûa loø, maët ngoaøi vaø khoang loø seõ trôû neân raát 
noùng, caån thaän ñeå traùnh boûng khi laøm nguoäi loø.

Caùc 
böôùc Thao taùc

1
AÁn nuùt ÑOÀNG HOÀ moät laàn.

2

Nhaäp giôø baèng caùch aán nuùt THÔØI GIAN.

Maøn hình seõ hieån thò  

3

AÁn nuùt ÑOÀNG HOÀ moät laàn nöõa.

Maøn hình seõ hieån thò  

4

Nhaäp phuùt baèng caùch aán nuùt THÔØI GIAN.

Maøn hình seõ hieån thò  

5

AÁn tieáp nuùt ÑÒNH THÔØI/ÑOÀNG HOÀ

Maøn hình seõ hieån thò  

TRÖÔÙC KHI VAÄN HAØNH

Lò này có Chế độ Tiết kiệm Năng lượng. Mục đích là để tiết kiệm 
điện khi không sử dụng lò.

Caùc 
böôùc Thao taùc

1 Cắm phích của lò vào ổ điện.
Chưa có gì hiện ra trên màn hình hiển thị cả.

2
Mở cửa lò xong đóng lại. 
Trên màn hình hiển thị sẽ xuất hiện “.0” , lúc này 
bạn có thể sử dụng lò.

CẨN THẬN:
Trong Chế độ Tiết kiệm Năng lượng, nếu bạn không thao tác từ 3 
phút trở lên (tức sau khi đóng cửa lò, hoặc ấn nút DỪNG/XÓA, 
hoặc sau khi quá trình nấu kết thúc), bạn sẽ không thao tác lò 
được cho tới khi bạn mở và đóng của lò lại.
LƯU Ý:
Trong lúc lò đang ở chế độ Trình diễn, chế độ Khoá Trẻ em, 
hoặc trong quá trình làm nguội, Chế độ Tiết kiệm Năng lượng 
tạm thời bị huỷ bỏ.

Khôûi ñoäng

AÁn nuùt DÖØNG/XOAÙ moät laàn ñeå:
1.  Taïm döøng loø khi ñang naáu.
2.  Xoaù caùc loãi khi laäp trình.

Döøng/Xoaù

AÁn nuùt DÖØNG/XOAÙ hai laàn

Ñeå Huyû boû Chöông 
trình Khi ñang Naáu

Moät ít khoùi vaø muøi coù theå xuaát hieän khi ta baét ñaàu caùc cheá 
ñoä NÖÔÙNG, NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP  hay NÖÔÙNG TÖÏ ÑOÄNG, 
nhöng loø vaãn hoaït ñoäng bình thöôøng.
Ñeå  loaïi boû nguyeân nhaân gaây muøi vaø khoùi, vaän haønh loø khoâng 
khoaûng 20 phuùt ôû chöùc naêng nöôùng tröôùc khi duøng laàn ñaàu 
tieân vaø sau khi lau röûa loø.

Laøm noùng loø khi chöa 
coù ñoà naáu

Nếu bạn cài đặt đồng hồ (Chế độ Ðặt Ðồng hồ), Chế độ Tiết 
kiệm Năng lượng không hoat động.

* Ñeå ñaët giôø hieän taïi trong ngaøy 11:34 (saùng hoaëc chieàu).

Chế độ Ðặt đồng hồ 
(Ðặt Ðồng hồ)

Caùc 
böôùc Thao taùc

1
Ñaûm baûo chaéc chaén raèng thöùc aên ñaõ ñaët trong 
loø. AÁn nuùt NÖÔÙNG.

2
Ñaët thôøi gian ñun (20 phuùt).

3

AÁn nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG.

Ñoàng hoà seõ baét ñaàu tính ngöôïc thôøi gian.Khi chæ soá 
thôøi gian baèng khoâng, seõ coù tín hieäu töï ñoäng vang leân.
QUAN TROÏNG:
Trong khi laøm thao taùc naøy, seõ xuaát hieän moät ít khoùi vaø 
muøi. Vì vaäy haõy môû caùc cöûa soå hoaëc baät quaït  thoâng 
gioù trong phoøng. 

x2

x1 x1

x3 x4
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Chế độ Tiết kiệm Năng lượng
Lò này có Chế độ Tiết kiệm Năng lượng. Chế độ này giúp 
tiết kiệm năng lượng khi lò không được sử dụng.
Ở Chế độ Tiết kiệm Năng lượng, nếu bạn không thao tác 
lò từ 3 phút trở lên (tức đóng cửa, ấn nút DỪNG/XÓA, 
hoặc khi quá trình nấu kết thúc), màn hình sẽ không hiển 
thị gì cả và bạn không sử dụng được lò. Ðể phục hồi điện, 
bạn hãy mở cửa lò xong đóng lại, chỉ báo “ .0" sẽ xuất hiện 
và bạn có thể sử dụng được lò.
Nếu bạn cài đặt đồng hồ, Chế độ Tiết kiệm Năng 
lượng sẽ bị hủy bỏ.
Ðể khởi động thủ công Chế độ Tiết kiệm Năng lượng, hãy 
làm theo chỉ dẫn dưới đây.
* Ðể khởi động Chế độ Tiết kiệm Năng lượng (màn hình 

hiển thị thời gian trong ngày).

Caùc 
böôùc Thao taùc

1
Ấn một lần nút ĐỒNG HỒ. 

2

AÁn nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG.

Điện sẽ bị ngắt và màn hình không hiển thị gì cả.

Trong lúc lò đang ở chế độ Trình diễn, chế độ Khoá Trẻ em, 
hoặc trong quá trình làm nguội, Chế độ Tiết kiệm Năng 
lượng tạm thời bị huỷ bỏ.

x1

HÖÔÙNG DAÃN SÖÛ DUÏNG
Thôøi gian Naáu Vi soùng

Ñaây laø höôùng daãn ñaëc bieät, tröôùc heát haõy ñaët thôøi 
gian naáu, sau ñoù choïn möùc naêng löôïng.
Baïn coù theå laäp trình ñến 99 phuùt, 90 giaây. Coù taát caû 6 
möùc naêng löôïng.

Möùc naêng 
löôïng Hieån thò Ví duï

100%
(CAO)

Thòt soáng, RauCôm hay Mì 
sôïi

70%
(TRUNG 

BÌNH KHAÙ) Thöïc phaåm meàm nhö Tröùng 
hay Haûi saûn50%

(TRUNG 
BÌNH)
30%

(TRUNG 
BÌNH KEÙM)

Raõ ñoâng, Laøm chaûyBô

10%
(THAÁP) Giöõ aám cho ñoà aên

0%

Vieäc kieåm soaùt naáu aên linh hoaït naøy cho pheùp baïn löïa 
choïn möùc ñoä naáu vi soùng.
Neáu khoâng choïn möùc naêng löôïng thì loø töï ñoäng choïn 
möùc 100% (naêng löôïng CAO).
* Giaû söû baïn muoán naáu trong 10 phuùt ôû möùc 100% 

(naêng löôïng CAO).

Caùc 
böôùc Thao taùc

1
Haõy ñaët thôøi gian naáu maø baïn muoán.

2

AÁn nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG.

Ñoàng hoà baét ñaàu tính ngöôïc thôøi gian.

Ñeå choïn möùc naêng löôïng thaáp hôn, aán nuùt MÖÙC NAÊNG 
LÖÔÏNG moät  laàn. Löu yù raèng maøn hieån thò seõ coù chæ soá 
“100P”. Ñeå giaûm xuoáng “70P”, nhaán nuùt MÖÙC NAÊNG 
LÖÔÏNG moät laàn nöõa. Lặp lại nếu cần thiết để chọn các 
mức năng lượng thấp hơn như “50P”, “30P”, “10P” hay 
“0P”.
* Giaû söû baïn muoán naáu caùc laùt caù trong 10 phuùt ôû möùc 

50% (naêng löôïng TRUNG BÌNH).

Caùc 
böôùc Thao taùc

1

Haõy choïn möùc naêng löôïng baèng caùch aán 
nuùt MÖÙC NAÊNG LÖÔÏNG ñuû soá laàn caàn thieát 
(ñoái vôùi möùc 50%, aán 3 laàn).

2
Ñaët thôøi gian naáu baïn muoán.

3

AÁn nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG.

Ñoàng hoà baét ñaàu tính ngöôïc thôøi gian.

Neáu cöûa loø coøn môû trong quaù trình naáu, thôøi gian naáu 
treân maøn hieån thò seõ töï ñoäng döøng laïi. Thôøi gian naáu laïi 
baét ñaàu ñöôïc tính ngöôïc khi cöûa loø ñöôïc ñoùng vaø laïi aán 
nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG.
Neáu baïn muoán kieåm tra möùc naêng löôïng khi ñang naáu, 
aán nuùt MÖÙC NAÊNG LÖÔÏNG. Khi ngoùn tay baïn coøn aán 
treân nuùt MÖÙC NAÊNG LÖÔÏNG thì möùc naêng löôïng seõ 
hieån thò.
Neáu baïn ñaët möùc naêng löôïng 100% vôùi thôøi gian treân 
20 phuùt, loø seõ töï ñoäng giaûm möùc naêng löôïng sau 20 
phuùt ñeå traùnh tình traïng nung noùng quaù möùc.

x3

x1

x1
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HÖÔÙNG DAÃN SÖÛ DUÏNG

Naáu lieân tuïc
Loø cuûa baïn coù theå ñöôïc laäp trình cho ba coâng ñoaïn 
naáu töï ñoäng lieân tuïc, chuyeån töø möùc naêng löôïng naøy 
sang möùc khaùc moät caùch töï ñoäng. Löu yù raèng MÖÙC 
NAÊNG LÖÔÏNG phaûi ñöôïc ñaët ñaàu tieân khi laäp trình 
naáu lieân tuïc.

* Giaû söû baïn muoán naáu trong 10 phuùt ôû möùc 50% 
(naêng löôïng TRUNG BÌNH) sau ñoù naáu theâm 5 
phuùt nöõa ôû möùc 100% (naêng löôïng CAO).

Caùc 
böôùc Thao taùc

1

Choïn möùc naêng löôïng baïn muoán baèng caùch 
aán nuùt MÖÙC NAÊNG LÖÔÏNG (3 laàn ñoái vôùi 
möùc 50%).

2
Ñaët thôøi gian naáu.

3

Choïn möùc naêng löôïng yeâu caàu cho coâng 
ñoaïn 2 (vôùi möùc 100% baïn aán nuùt MÖÙC 
NAÊNG LÖÔÏNG moät laàn).

4
Ñaët thôøi gian naáu.

5

AÁn nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG.

Ñoàng hoà seõ baét ñaàu tính ngöôïc thôøi gian cho 
ñeán baèng khoâng. Khi thôøi gian baèng khoâng, 
chæ soá thôøi gian cuûa coâng ñoaïn hai hieån 
thò vaø ñoàng hoà laïi baét ñaàu tính ngöôïc thôøi 
gian.

x1

Ñeå baïn ñöôïc thuaän tieän, cheá ñoä Naáu Nhanh cuûa 
Sharp cho pheùp baïn naáu  ôû möùc 100% (naêng löôïng  
CAO) trong moät phuùt thaät deã daøng).

Caùc 
böôùc Thao taùc

1

AÁn nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG.
(Trong 3 phuùt phaûi ñoùng cöûa loø.)

Ñoàng hoà baét ñaàu ngöôïc thôøi gian.

AÁn nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG cho ñeán khi thôøi 
gian caàn thieát hieån thò.
Moãi laàn aán nuùt, thôøi gian naáu seõ taêng theâm 1 phuùt.

Naáu nhanhTM

x3

x1

x5
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HÖÔÙNG DAÃN SÖÛ DUÏNG

Cheá ñoä NAÁU CHAÄM ñöôïc thieát keá cho caùc loaïi thöùc 
aên caàn phaûi naáu trong thôøi gian laâu. Ví duï, haàm, om, 
naáu suùp hay caùc moùn aên traùng mieäng kieåu Trung 
Quoác daïng loûng. Cheá ñoä NAÁU CHAÄM coù hai löïa 
choïn: NAÁU CHAÄM CAO hoaëc NAÁU CHAÄM THAÁP. 
Thôøi gian naáu toái ña cho moãi cheá ñoä laø 2 giôø khi naáu 
thuû coâng.

Ñeå choïn cheá ñoä NAÁU CHAÄM CAO, aán nuùt NAÁU CHAÄM 
moät laàn. Kyù hieäu “SC-H” seõ hieån thò. Ñeå choïn cheá 
ñoä NAÁU CHAÄM THAÁP, aán nuùt NAÁU CHAÄM hai laàn. 
Kyù hieäu “SC-L” seõ hieån thò.

*  Giaû söû baïn muoán naáu moùn gaø haàm ôû cheá ñoä NAÁU 
CHAÄM CAO trong thôøi gian 1 giôø 35 phuùt.

Caùc 
böôùc Thao taùc

1

AÁn nuùt NAÁU CHAÄM moät laàn.

2

Ñaët thôøi gian caàn thieát.

3

AÁn nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG.

Thôøi gian naáu seõ tính ngöôïc cho ñeán khi 
baèng khoâng.Khi naáu xong tín hieäu töï ñoäng 
seõ vang leân.

LÖU YÙ

1. Neáu baïn caàn kieåm tra xem ñoà aên ñaõ chín chöa khi 
ñang naáu, baïn coù theå môû cöûa loø laø aán nuùt DÖØNG/
XOÙA, kieåm tra vaø khuaáy. Sau ñoù ñoùng cuûa loø laïi 
vaø aán nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG ñeå tieáp tuïc 
naáu.

2. Baïn chæ caàn caùi ñaët baát cöù chöông trình NAÁU CHAÄM 
naøo vôùi hai coâng ñoaïn naáu lieân tuïc (xem trang 
V-8)

3. Neáu baïn muoán bieát möùc naêng löôïng naáu chaäm khi 
ñang naáu, aán nuùt MÖÙC NAÊNG LÖÔÏNG. Khi ngoùn 
tay baïn coøn aán treân nuùt MÖÙC NAÊNG LÖÔÏNG, cheá 
ñoä naáu chaäm ñaõ choïn seõ hieån thò.

x1

Naáu chaäm ÑAËC BIEÄT KHI NAÁU CHAÄM
Ñeå naáu ngon nhaát, luoân luoân caàn:
1. Caét nguyeân lieäu naáu ra thaønh töøng mieáng nhoû.
2. Theâm ñaày ñuû caùc chaát loûng phuø hôïp (ví duï, nöôùc 

hay nöôùc soát) vaø coá gaéng dìm caùc nguyeân lieäu 
ngaäp trong nöôùc naáu ñeå traùnh bò chaùy. Ñieàu naøy 
ñaëc bieät quan troïng khi naáu moùn suùp gaø.

3. Khi naáu suùp hay naáu moät löôïng thöùc aên lôùn, haõy 
ñaûm baûo möùc nöôùc thaáp hôn meùp noài haàm chöøng 
1 1/2 insô (3,8 cm), neáu khoâng seõ bò traøo.

4. Khoâng neân neâm quaù nhieàu gia vò hay muoái khi 
naáu ôû giai ñoaïn ñaàu. Coá gaéng cho (ñaëc bieät laø 
muoái) ít laâu sau khi hay ngay sau khi naáu xong.

5. Naáu baèng noài haàm coù naép. Cuõng khoâng neân môû 
naép noài khi  ñang naáu vì coù theå laøm trình töï naáu bò 
ñaûo loän.

6. Khuaáy vaø chôø chöøng 10 phuùt khi naáu xong.

x9 x5
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HÖÔÙNG DAÃN SÖÛ DUÏNG

Loø nöôùng Vi soùng cuûa baïn coù caøi ñaët hai chöông 
trình ñeå coù theå deã daøng naáu vôùi beáp nöôùng vaø vi 
soùng töï ñoäng.
Cheá ñoä NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP-CAO ñöôïc laäp trình vôùi 
möùc naêng löôïng 50%, trong khi cheá ñoä NÖÔÙNG 
HOÃN HÔÏP-THAÁP ñöôïc laäp trình vôùi möùc naêng löôïng 
10%.
Ñeå choïn cheá ñoä NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP-CAO, aán nuùt 
NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP moät laàn. Kyù hieäu “H” seõ hieån 
thò.
Ñeå choïn cheá ñoä NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP-THAÁP, aán nuùt 
NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP hai laàn. Kyù hieäu “L” seõ hieån thò.
Caùc duïng cuï caàn duøng:
• Giaøn • Laù thieác 
• Ñoà naáu chòu nhieät

* Giaû söû baïn muoán naáu trong 6 phuùt ôû cheá ñoä 
NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP-CAO. 

Caùc 
böôùc Thao taùc

1
AÁn nuùt NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP moät laàn.

2
Ñaët thôøi gian caàn thieát.

3

AÁn nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG.

Ñoàng hoà seõ tính ngöôïc thôøi gian

LÖU YÙ

Neáu baïn muoán bieát möùc naêng löôïng khi ñang naáu ôû 
cheá ñoä nöôùng hoãn hôïp, aán nuùt MÖÙC NAÊNG LÖÔÏNG. 
Khi ngoùn tay baïn coøn aán treân nuùt MÖÙC NAÊNG 
LÖÔÏNG, thì cheá ñoä nöôùng hoãn hôïp ñaõ choïn seõ hieån 
thò.

Beáp nöôùng laø moät thieát bò naêng löôïng vaø khoâng ñöôïc 
chænh söûa. Söû duïng thôøi gian caàn thieát ñeå caùc mieáng 
thòt boø, söôøn, thòt gaø hay caùc loaïi ñoà aên khaùc ñöôïc 
nöôùng ngon nhaát.

Caùc duïng cuï caàn duøng:
• Giaøn • Laù thieác 
• Ñoà naáu chòu nhieät

* Giaû söû baïn muoán nöôùng trong 10 phuùt.

Caùc 
böôùc Thao taùc

1
AÁn nuùt NÖÔÙNG.

2

Ñaët thôøi gian caàn thieát.

3

AÁn nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG.

Ñoàng hoà seõ baét ñaàu tính ngöôïc thôøi gian.

LÖU YÙ

1. Ngoaïi tröø tröôøng hôïp ñaët bieät, ñaët ñoà aên leân giaøn, 
sau ñoù xeáp leân baøn xoay.

2. Kieåm tra thôøi gian quy ñònh trong caùc coâng thöùc 
naáu aên.

3. Sau hai phaàn ba thôøi gian nöôùng thì laät thöùc aên ñeå 
nöôùng maët kia.

Naáu kieåu Nöôùng Naáu kieåu Nöôùng Hoãn hôïp

x1

x6

x1
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CAÙC QUY TRÌNH TÖÏ ÑOÄNG
Löu yù ñoái vôùi caùc 
Quy trình Töï ñoäng

Caùch Söû duïng 
Quy trình Töï ñoäng

Caùc quy trình töï ñoäng bao goàm caùc chöùc naêng sau:
- NÖÔÙNG TÖÏ ÑOÄNG - NAÁU TÖÏ ÑOÄNG 
- HAÂM NOÙNG - THỰC ĐƠN NẤU CƠM  
- HAÁP  - RAÕ ÑOÂNG 
- THỰC PHẨM DINH DƯỠNG - KERUPUK 
1. Khi  sử dụng các tính năng tự động, bạn cần thực 

hiện đúng theo chỉ dẫn trong phần HƯỚNG DẪN 
THỰC ĐƠN để đạt kết quả tốt nhất. Nếu các chỉ dẫn 
này không được thực hiện đúng, thì thức ăn có thể 
quá nhừ hoặc chưa chín.

2. Löôïng thöùc aên nhieàu hay ít hôn soá löôïng hoaëc 
troïng löôïng ghi trong MENU HÖÔÙNG DAÃN naáu 
thuû coâng.

3. Khi cho thöùc aên vaøo coù theå laøm troøn troïng löôïng 
saáp xæ  0,1kg(100g ). Ví duï: 0,35kg seõ ñöôïc laøm 
troøn thaønh 0,4kg

4. Khi caàn thieát thao taùc (ví duï nhö laät thöùc aên) thì loø 
vi soùng seõ ngöøng hoaït ñoäng vaø phaùt ra tín hieäu aâm 
thanh, vaø chæ  thò CHECK seõ loùe saùng treân maøn 
hieån thò. Ñeå tieáp tuïc naáu, aán nuùt NAÁU NHANH/
KHÔÛI ÑOÄNG.

5. Để có kết quả nấu hoặc rã đông hoàn thành khác 
với mức cài đặt chuẩn, bạn hãy ấn một lần nút 
MỨC NĂNG LƯỢNG (TĂNG) để tăng hoặc ấn hai lần 
(GIẢM) để giảm thời gian nấu trước khi ấn nút NẤU 
NHANH/KHỞI ĐỘNG. Xem trang E-12.

6. Kết quả nấu hoàn thành sẽ còn tuỳ thuộc tình trạng 
của thức ăn (như nhiệt độ, hình dáng, chất lượng 
ban đầu). Hãy kiểm tra thức ăn sau khi nấu xong và 
nếu cần, hãy nấu tiếp bằng thủ công.

Caùc quy trình naáu töï ñoäng seõ tính toaùn töï ñoäng cheá 
ñoä vaø thôøi gian naáu.
(Tuaân theo caùc chæ daãn trong moãi Menu Höôùng daãn 
trang V-21-26.)

* Giaû söû baïn muoán nöôùng 0,6kg thòt boø.

Caùc 
böôùc Thao taùc

1

Choïn menu baèng caùch aán nuùt theo yeâu caàu 
(ñoái vôùi thòt boø thì aán nuùt NÖÔÙNG TÖÏ 
ÑOÄNG 4 laàn).

2

AÁn nuùt TROÏNG LÖÔÏNG ñeå nhaäp soá löôïng.

3

AÁn nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG.

Boä ñònh thôøi seõ baét ñaàu ñeám ngöôïc thôøi 
gian naáu. Khi baïn nghe thaáy aâm hieäu, loø 
seõ duøng hoaït ñoäng vaø ñeøn baùo KIEÅM TRA 
chôùp taét. 

4

Môû cöûa loø. Laät mieáng thòt laïi.
Ñoùng cöûa loø. 
AÁn nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG.

Thôøi gian nöôùng tieáp tuïc ñeám ngöôïc cho ñeán 
0 giaây thì 1 tín hieäu aâm thanh seõ phaùt ra. 

LÖU YÙ VEÀ BAÙNH KERUPUK
1. Dĩa Giấy: Bỏ qua bước 2. Tín hiệu “AUTO” (TỰ ĐỘNG) 

sẽ hiển thị trên màn hình.
2. Dĩa Sứ: Ấn nút MỨC NĂNG LƯỢNG một lần, thay vì 
ấn nút TRỌNG LƯỢNG ở bước 2. Tín hiệu “CP” sẽ 
hiển thị trên màn hình.

LƯU Ý VỀ THỰC PHẨM DINH DƯỠNG
Bỏ qua bước 2

x1        hoaëc        x5 

x4

AUTO
GRILL
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CAÙC CHÖÙC NAÊNG THUAÄN TIEÄN KHAÙC

Nút TĂNG/GiẢM THỜI GIAN có thể dùng để điều chỉnh 
thời gian nấu của các chức năng sau:- 
- Nöôùng töï ñoäng  - Naáu töï ñoäng  - Haâm noùng  
- Naáu côm  - Haáp  - Raõ ñoâng
- Thực phẩm dinh dưỡng  - kerupuk 
Để chỉnh thời gian nấu theo sở thích của mỗi người, 
bạn chỉ cần ấn nút MỨC NĂNG LƯỢNG. Ấn nút một lần 
(TĂNG) để tăng hoặc ấn hai lần (GIẢM) để giảm nhiệt 
lượng nấu.

*  Giả sử bạn muốn rã đông 0.3 kg Đùi gà lâu hơn.

Caùc 
böôùc Thao taùc

1

Ấn ba lần nút RÃ ĐÔNG.

2
Ấn hai lần nút CÂN để nhập vào trọng lượng.

3

Ấn một làn nút MỨC NĂNG LƯỢNG. 

Kyù hieäu PLUS (Theâm) seõ hieån thò.

4
AÁn nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG.

Thời gian nấu lập trình sẵn trong các thực đơn tự động 
đã được hiệu chỉnh sao cho phù hợp với khẩu vị của 
đại đa số người dùng. Để chỉnh thời gian nấu theo sở 
thích của mỗi người, bạn chỉ cần ấn nút MỨC NĂNG 
LƯỢNG. Ấn nút một lần (TĂNG) để tăng hoặc ấn hai lần 
(GIẢM) để giảm nhiệt lượng nấu trước khí ấn nút NẤU 
NHANH/KHỞI ĐỘNG.

x2

x3

x1

Caøi ñaët Taêng/Giaûm
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CAÙC CHÖÙC NAÊNG THUAÄN TIEÄN KHAÙC

Cheá ñoä naøy chuû yeáu ñöôïc caùc ñaïi lyù baùn leû söû duïng, 
vaø coøn cho pheùp baïn thöû caùc thao taùc cô baûn.

Để trình diễn, bạn ấn và giữ nút DỪNG/XOÁ khoảng 
4 giây. Lò sẽ phát một âm hiệu và bạn ấn nút DỪNG/ 
XOÁ 4 lần trong vòng 2 giây. Tín hiệu “dISP” sẽ hiển thị 
trên màn hình.
Quy trình naáu nöôùng coù theå ñöôïc trình dieãn ngay maø 
khoâng caàn baät naêng löôïng trong loø. Ví duï, aán nuùt 
NAÁUNHANH/KHÔÛI ÑOÄNG, maøn hình hieän leân “ 1.00 
vaø ñeám ngöôïc ñeán khoâng 10 laàn toác ñoä nhanh hôn 
bình thöôøng. Khi ñoàng hoà ñeám ñeán khoâng, kyù hieäu 
“ 0” seõ hieån thò.

Để huỷ, ấn và giữ nút DỪNG/XOÁ khoảng 4 giây. Lò 
sẽ phát một âm hiệu và bạn ấn nút DỪNG/XOÁ 4 lần 
trong thời gian 2 giây. Tín hiệu “dISP OFF” sẽ hiển thị 
trên màn hình. 

LƯU Ý:
Nếu bạn cài đặt Chế độ Trình diễn, thì chế độ tiết kiệm 
năng lượng sẽ bị huỷ bỏ.

Söû duïng chöùc naêng naøy nhö ñoàng hoà theo muïc ñích 
chung. Ví du ïbao goàm:

maëc ñònh thôøi gian luoäc tröùng treân loø; hoaëc  maëc 
ñònh thôøi gian chôø cuûa ñoà aên.

Bạn có thể đặt bất kỳ thời gian nào lên tới 99 phút, 90 
giây. Nếu bạn muốn hủy bỏ chế độ hẹn giờ trong quá 
trình đếm ngược, bạn chỉ cần ấn nút DỪNG/XÓA khi đó 
màn hình sẽ hiển thị thời gian trong ngày nếu đồng hồ 
được cài đặt như thế.

*  Giaû söû baïn muoán caøi ñaët ñoàng hoà baám giôø 3 phuùt 
ñeå luoäc tröùng treân loø.

Caùc 
böôùc Thao taùc

1
Ñaët thôøi gian caàn thieát.

Khi tröùng ñöôïc ñun trong xoong baïn coù theå khôûi 
ñoäng ñoàng hoà.

2

AÁn nuùt ÑOÀNG HOÀ.

Ñoàng hoà baét ñaàu ñeám ngöôïc. Khi ñoàng hoà 
chæ soá 0, thì loø vi soùng phaùt ra tieáng “bíp”

Ñoàng hoà baám giôø Cheá ñoä Trình dieãn

Neáu loø vi soùng baét ñaàu hoaït ñoäng maø khoâng coù ñoà 
aên hay ñoà uoáng beân trong, thì loø ñoù coù theå bò hoûng.
Ñeå phoøng ngöøa caùc hoûng hoùc nhö vaäy, loø vi soùng 
cuûa baïn coù chöùc naêng “Khoaù an toaøn” maø baïn coù 
theå caøi ñaët khi loø khoâng hoaït ñoäng.
Ñeå caøi ñaët Khoaù Treû em, baïn aán nuùt ÑOÀNG HOÀ vaø 
nuùt 1 phuùt, sau ñoù aán nuùt NAÁU NHANH/KHÔÛI ÑOÄNG 
vaø giöõ khoaûng 3 giaây. 
Baûng ñieàu khieån seõ khoaù laïi, moãi laàn aán nuùt kyù hieäu 
“SAFE” (An toaøn) seõ hieån thò.
Để mở khoá bảng điều khiển, ấn nút ĐỒNG HỒ và nút 
1 phút, sau đó ấn và giữ nút NẤU NHANH/KHỞI ĐỘNG 
trong 3 giây. Màn hình sẽ hiển thị tín hiệu “SAFE OFF”, 
sau đó màn hình sẽ trở lại báo thời gian trong ngày nếu 
đồng hồ đã được cài đặt như thế, đồng thời lò đã sẳn 
sàng để sử dụng. 
LƯU Ý:
Nếu bạn cài đặt chế độ Khoá Trẻ em, thì chế độ tiết 
kiệm năng lượng sẽ bị huỷ bỏ.

Khoùa an toaøn

Loø vi soùng cuûa baïn coù chöùc naêng heïn giôø. Neáu baïn 
queân thöùc aên trong loø sau khi naáu nöôùng xong loø seõ 
keâu “ bíp” 3 laàn sau 1 phuùt.
Luùc ñoù neáu baïn khoâng mang thöùc aên ra khoûi loø thì 
loø seõ phaùt ra tieáng “ bíp” 3 laàn sau 2 phuùt vaø sau 3 
phuùt.

Ñoàng hoà Heïn giôø

x3
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QUAN TROÏNG:
Ruùt daây ñieän tröôùc khi laøm veä sinh hay môû cöûa loø ñeå loaïi tröø ruûi ro khi laøm veä sinh. Tröôùc khi laøm veä sinh 
phaûi chaéc chaén raèng cöûa loø, treân loø, khoang loø vaø caùc phuï kieän ñeàu ñaõ nguoäi.

BAÛO QUAÛN VAØ VEÄ SINH

VEÄ SINH LOØ ÑÒNH KYØ - Giöõ cho loø saïch seõ vaø loaïi boû heát caùc maåu thöùc aên thöøa, neáu khoâng chuùng seõ laøm 
hoûng maët loø. Ñieàu naøy seõ gaây aûnh höôûng xaáu ñeán tuoåi thoï cuûa thieát bò vaø coù theå gaây nguy hieåm.

Beân ngoaøi:
Beân ngoaøi coù theå ñöôïc lau röûa vôùi xaø phoøng vaø nöôùc noùng, neân lau baèng  khaên meàm. Traùnh söû duïng caùc loaïi 
khaên thoâ raùp, xô cöùng. Môû quaït thoâng gioù ñeå quaït buïi. 

Cöûa:
Lau caû hai maët cöûa vaø cöûa soå, lôùp baûo veä cöûa vaø caùc phaàn phuï thöôøng xuyeân baèng khaên aåm ñeå loaïi boû caùc 
veát thöùc aên baén vaø traøo ra ngoaøi. Khoâng duøng loaïi khaên thoâ raùp, xô cöùng hoaëc loaïi khaên coï baèng kim loaïi ñeå 
lau röûa kính cöûa loø vì chuùng coù theå laøm xöôùc maët kính, gaây môø kính.

Baûng ñieàu khieån:
Chæ lau baûng ñieàu khieån moät caùch nheï nhaøng baèng khaên meàm vaø nöôùc. Khoâng duøng baát cöù loaïi hoùa chaát naøo. 
Traùnh duøng quaù nhieàu nöôùc.

Vaùch ngaên trong:
Lau saïch caùc veát thöùc aên baén vaø traøo ra baèng moät ít nöôùc röûa baùt vaø khaên meàm. Chæ ñoái vôùi caùc veát baån khoù 
saïch beân trong khoang loø, duøng loaïi chaát taåy nheï daønh cho theùp vaø khaên meàm. Khoâng duøng loaïi naøy beân trong 
cöûa. Lau thaät saïch chaát taåy. Sau khi söû duïng, caàn lau voû daãn soùng baèng khaên aåm vaø meàm ñeå loaïi boû caùc veát 
môõ. Caùc veát môõ tích tuï coù theå bò ñoát gaây khoùi vaø chaùy. Khoâng ñöôïc thaùo voû daãn soùng ra.
KHOÂNG ÑÖÔÏC DUØNG CAÙC HOÙA CHAÁT, KHAÊN THOÂ RAÙP, XÔ CÖÙNG HOAËC CAÏO SAÏCH CAÙC NUÙT TREÂN 
LOØ CUÛA BAÏN. KHOÂNG ÑÖÔÏC PHUN TRÖÏC TIEÁP CAÙC CHAÁT RÖÛA LOØ LEÂN BAÁT KYØ BOÄ PHAÄN NAØO CUÛA 
LOØ. KHOÂNG ÑÖÔÏC DUØNG LOAÏI CHAÁT TAÅY HÔI. Traùnh duøng quaù nhieàu nöôùc. Sau khi röûa loø xong phaûi lau 
thaät khoâ baèng khaên meàm.

LÖU YÙ:
Thöôøng xuyeân theo ñònh kyøø ñun noùng loø khoâng, tham khaûo phaàn “ Ñun noùng loø khoâng coù ñoà aên” ôû trang V-6. 
Bôûi vì, caùc veát baån do môõ hoaëc daàu aên baén ra thöôøng baùm quanh vaùch ngaên cuûa loø coù theå gaây khoùi vaø muøi.

Caùc phuï kieän:
Röûa baèng nöôùc xaø phoøng loaõng vaø lau thaät khoâ.

LÖU YÙ:
Phaûi luoân giöõ saïch voû daãn soùng vaø caùc phuï kieän. Neáu baïn ñeå caùc veát thöùc aên hay môõ trong khoang loø hay treân 
caùc phuï kieän, chuùng coù theå bò ñoát chaùy gaây phoùng ñieän, khoùi hoaëc chaùy khi söû duïng loø laàn sau.
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KIEÅM TRA ÑEÅ GOÏI DÒCH VUÏ 
Kieåm tra nhöõng ñieàu sau ñaây tröôùc khi goïi dòch vuï:
1. Maøn hieån thò coù saùng khoâng? Coù _______ Khoâng_______
2. Khi môû cöûa loø, ñeøn loø coù baät saùng khoâng? Coù _______ Khoâng_______
3. Ñaët moät coác nöôùc (chöøng 250ml) leân thöôùc ño thuyû tinh trong loø vaø ñoùng cöûa loø caån thaän. Ñeøn loø coù taét khi 

cöûa ñoùng roài khoâng.
 Laäp trình cheá ñoä naáu moät phuùt vôùi möùc 100% (CAO). Khi ñoù:
 A.  Ñeøn loø coù saùng khoâng? Coù _______ Khoâng_______
 B.  Quaït laøm nguoäi coù hoaït ñoäng khoâng?  Coù _______ Khoâng_______
  (Ñaët tay baïn ôû loã thoâng gioù phía sau.)
 C.  Baøn xoay coù quay khoâng?(Baøn xoay coù theå quay theo  Coù _______ Khoâng_______

chieàu kim ñoàng hoà hay ngöôïc chieàu kim ñoàng hoà. Ñieàu ñoù laø hoaøn toaøn bình thöôøng.)
 D.  Caùc chæ thò “ MICRO” vaø “ COOK” coù saùng khoâng? Coù _______ Khoâng_______
 E.  Sau moät phuùt, coù tín hieäu aâm thanh vang leân khoâng? Coù _______ Khoâng_______
 F.  Nöôùc trong loø coù noùng khoâng? Coù _______ Khoâng_______
4. Boû nöôùc ra khoû loø vaø laäp trình cho loø trong 3 phuùt ôû cheá ñoä NÖÔÙNG.
 A. Chæ thò NÖÔÙNG (GRILL) vaø NAÁU (COOK) coù saùng khoâng? Coù _______ Khoâng_______
 B. Sau ba phuùt, beáp loø coù ñoû khoâng? Coù _______ Khoâng_______
Neáu “KHOÂNG”  laø caâu traû lôøi cho baát cöù caâu hoûi naøo neâu treân, haõy kieåm tra oå caém trong töôøng vaø caàu chì 
trong hoäp coâng tô cuûa baïn. Neáu caû hai ñeàu bình thöôøng, LIEÂN HEÄ VÔÙI TRUNG TAÂM DÒCH VUÏ ÑÖÔÏC HAÕNG 
SHARP CHAÁP NHAÄN GAÀN NHAÁT.

QUAN TRỌNG:
Nếu màn hình không hiển thị gì cả dù cho dây điện nguồn đã cắm đúng cách, đó là do Chế độ Tiết kiệm Năng lượng 
đang hoạt động. Hãy mở cửa lò, xong đóng lại để thao tác lò. Xem phần “Khởi Động” ở trang V-6.

LÖU Y:Ù 1. Neáu thôøi gian treân maøn hieån thò ñöôïc tính ngöôïc quaù nhanh, kieåm tra Cheá ñoä Trình dieãn.
(Xem chi tieát ôû trang V-13)

 2.  Caùc hieän töôïng sau ñaây khoâng phaûi laø truïc traëc;
  Moãi cheá ñoä naáu ñeàu coù thôøi gian toái ña cuûa noù. Neáu baïn vaän haønh loø laâu hôn thôøi gian toái ñaù, naêng 

löôïng seõ töï ñoäng giaûm. Baûng döôùi ñaây seõ cung caáp thôøi gian toái ña cho moãi cheá ñoä naáu.

Cheá ñoä naáu Thôøi gian toái ña
Naáu vi soùng 100% 20 phuùt

Nöôùng/Nöôùng Hoãn hôïp thaáp 10 phuùt

THOÂNG SOÁ KYÕ THUAÄT
Ñieän aùp doøng Ñieän Xoay chieàu :  Tham khaûo treân nhaõn ghi coâng suaát.
Naêng löôïng Ñieän xoay chieàu Caàn thieát : 
 Vi soùng         1.25KW
 Nöôùng      1.05KW
Coâng suaát:
 Vi soùng      800W* (thuû tuïc thöû nghieäm IEC)
 Loø nöôùng    1000W
Taàn soá Vi soùng :  2450 MHz** (loaïi B/nhoùm 2)
Kích thöôùc beân ngoaøi  :  460mm (roäng) x 275 mm(cao) x 389mm (daøi)
Kích thöôùc khoang loø :  314mm(roäng) x 187mm(cao) x 336mm(daøi) ***
Dung tích loø :  20lít***
Naáu ñoàng boä :  Heä thoáng baøn xoay (ñöôøng kính 272mm)
Khoái löôïng :   Khoaûng 13 kg
* Caùc thoâng soá naøy ñeàu döïa treân phöông phaùp tieâu chuaån hoaù cuûa Hoäi ñoàngKyõ thuaät ñieän Quoác teá veà ño 

coâng suaát.
** Ñaây laø thieát bò ñöôïc phaân loaïi laø loaïi haøng ISM (Coâng nghieäp, Khoa hoïc vaø Y teá) trong tieâu chuaån quoác teá 

CISPR11.
*** Dung löôïng beân trong ñöôïc tính baèng caùc soá ño toái ña cuûa caùc chieàu cao, roäâng, daøi. Dung löôïng thöïc teá 

ñeå chöùa ñoà aên laø nhoû hôn.
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HÖÔÙNG DAÃN NAÁU NÖÔÙNG
Kyõ thuaät Naáu Vi soùng

Ñeå ñoà aên thaät caån thaän Ñaët phaàn thöïc phaåm daày nhaát höôùng ra phía ngoaøi ñóa.

Ñeå yù thôøi gian naáu
Naáu trong khoaûng thôøi gian ngaén nhaát ñaõ aán ñònh vaø taêng theâm thôøi 
gian neáu caàn.
Thöùc aên nöôùng quaù chín coù theå bò chaùy kheùt hoaëc boác löûa.

Ñaäy ñoà aên tröôùc khi naáu

Kieåm tra caùch laøm theo caùc chæ daãn: khaên giaáy, khaên boïc baèng nhöïa 
deûo duøng cho loø vi soùng hoaëc naép vung.ï
Boïc ñoà aên ñeå traùnh rôi vaõi vaø laøm cho ñoà aên naáu chín ñeàu.
(Giöõ cho loø saïch seõ)

Bao boïc ñoà aên Söû duïng caùc laù nhoâm moûng ñeå boïc nhöõng phaàn thòt moûng hoaëc gia 
caàm theo yeâu caàu ñeå traùnh vieäc nöôùng quaù chín.

Khuaáy ñoà aên Töø phía ngoaøi cho ñeán trung taâm ñóa 1 hoaëc 2 laàn trong quaù trình naáu, 
neáu coù theå.

Ñaûo ñoà aên Caùc loaïi ñoà aên nhö thòt gaø, baùnh mì keïp hay thòt boø thì neân laät laïi 1 
laàn trong khi nöôùng.

Xeáp ñaët laïi ñoà aên Cuõngï nhö thòt baêm vieân khi nöôùng giöõa chöøng thì laät caû maët treân 
xuoáng döôùi vaø ñaûo töø giöõa ra phía ngoaøi cuûa ñóa.

Tuaân thuû hôøi gian chôø

Sau khi naáu phaûi ñaûm baûo thôøi gian thích hôïp.
Laáy thöùc aên ra khoûi loø vaø khuaáy ñeàu neáu coù theå. 
Boïc thöùc aên trong suoát thôøi gian chôø coù theå laøm cho ñoà aên ñöôïc naáu 
chín hoaøn haûo.

Kieåm tra ñoä chín

Quan saùt caùc tín hieäu baùo nhieät ñoä naáu ñaõ ñaït. Caùc tín hieäu hoaøn 
taát bao goàm:

– Toaøn boä thöùc aên toûa ra hôi nöôùc, khoâng chæ ôû meùp ngoaøi.
– Coù theå xeù gia caàm thaønh nhieàu phaàn moät caùch deã daøng.
– Thòt lôïn vaø gia caàm khoâng coøn hoàng.
– Caù thì môø ñuïc vaø coù theå laáy dóa gaït lôùp vaûy deã daøng.

Coâ ñaëc ñoà aên

Laø moät phaàn bình thöôøng cuûa vieäc naáu vi soùng. Ñoä aåm vaø hôi nöôùc 
trong thöïc phaåm seõ aûnh höôûng ñeán löôïng hôi nöôùc trong loø. Noùi 
chung, ñoà aên ñaõ ñöôïc boïc laïi seõ khoâng bò caïn nöôùc  nhanh nhö ñoà 
aên khoâng ñöôïc khoâng ñöôïc boïc. Phaûi ñaûm baûo raèng caùc loã thoâng 
hôi khoâng bò che laáp. 

Ñóa nöôùng

Khi söû duïng ñóa nöôùng hoaëc vaät lieäu töï daãn nhieät, luoân luoân phaûi ñaët 
vaät ñöïng caùch nhieät nhö laø ñóa söù ôû döôùi ñeå ngaên chaën söï hoûng baøn 
xoay, truïc xoay vaø nôi noái ñieän vì quaù noùng. Khoâng ñöôïc vöôït quaù 
thôøi gian laøm noùng loø tröôùc khi nöôùng ñaõ ghi trong chæ daãn.

Mieáng nhöïa deûo baûo 
veä vi soùng

Ñoái vôùi vieäc naáu ñoà aên coù haøm löôïng chaát beùo cao thì khoâng ñöôïc 
cho mieáng boïc tieáp xuùc vôùi ñoà aên vì noù coù theå boác muøi.

Phaàn nhöïa cöùng baûo 
veä vi soùng

Moät soá loaïi taám nhöïa  baûo veä vi soùng khoâng thích hôïp vôùi vieäc naáu 
caùc ñoà aên chöùa nhieàu chaát beùo vaø ñöôøng.
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[ Caùch laøm ]
1. Röûa thòt lôïn vaø ñeå raùo.
2. Öôùp thòt baèng gia vò khoaûng 30 phuùt.
3. Raéc haït tieâu ñen leân thòt ñaõ öôùp, sau ñoù naáu treân giaù :

Cheá ño Thôøi gian naáu Möùc ñoä vi soùng Thao taùc

1 Nöôùng Hoãn hôïp-Cao 6'-8'
Pheát maät ong 

vaø laät leân2 Nöôùng 9'-11'

3 Cheá ñoä Vi soùng 3'-4' CAO

4. Troän haønh taây vaø daàu; ñaäy kín, naáu cheá ñoä vi soùng ôû möùc 
100% (CAO) töø 1 phuùt 30 giaây ñeán 2 phuùt 30 giaây.

5. Ñoå thaønh phaàân nöôùc soát vaøo, tröø boät ngoâ ñaõ hoøa vôùi nöôùc; 
naáu cheá ñoä vi soùng ôû möùc 100% (CAO) 1 phuùt; laáy ra, quaáy 
ñeàu, vaø tieáp tuïc naáu khoaûng 1 phuùt nöõa.

6. Cho caø chua vaøo, ñaäy kín, vaø naáu trong loø vi soùng ôû möùc 
100% (CAO) khoaûng 30 giaây.

7. Cho boät ngoâ ñaõ hoøa vaøo hoãn hôïp ñaõ chín soâi, troän cho ñeán 
khi boät ngoâ ñaëc laïi.

8. Phuû nöôùc soát leân thòt lôïn vaø trang trí baèng haønh xanh.

[ Nguyeân lieäu ]
650g (4-6 mieáng) thòt lôïn thaên
½ cuû haønh taây, caét laùt
1 quaû caø chua, caét laùt
1 muoãng canh daàu
Haït tieâu ñen, maät ong ñeå theâm vò

[ Gia vò ]
1 muoãng canh xì daàu loaõng
1 muoãng caø pheâ xì daàu ñaäm ñaëc
2 muoãng caø pheâ ñöôøng
1 muoãng caø pheâ röôïu vang
1 muoãng caø pheâ daàu
Muoái vaø haït tieâu ñeå theâm vò

[ Nöôùc soáât ]
1 muoãng canh daàu haøo
1 muoãng caø pheâ ñöôøng
1 cuû toûi naïo nhoû
1 muoãng caø pheâ daàu
70 ml nöôùc
Muoái ñeå theâm vò
2 muoãng caø pheâ boät ngoâ hoøa vôùi 
1 muoãng canh nöôùc

Thòt lôïn Nöôùng vôùi nöôùc Soát Haønh taây

Caùc coâng thöùc Nöôùng

[ Caùch laøm ]
1. Nhuùng söôøn vaøo nöôùc soâi khoaûng 
2 phuùt. Sau ñoù traùng qua baèng nöôùc nguoäi. 2. Öôùp söôøn vôùi 

gia vò 20 phuùt.
3. Ñaët leân giaù vaø xaùt daàu.
4. Ñeå chín:

Cheá ño Thôøi gian naáu Möùc ñoä vi soùng Thao taùc

1 Cheá ñoä Vi soùng 4'-6' TRUNG BÌNH CAO

Laät leân.
2 Nöôùng Hoãn hôïp-Cao 7'-9'

3 Cheá ñoä Vi soùng 4'-7' TRUNG BÌNH
4 Nöôùng Hoãn hôïp-Cao 6'-8'

5. Baøy theâm döa chuoät muoái vaø döùa leân.

[ Nguyeân lieäu ]
1 kg söôøn lôïn
3 muoãng canh daàu (ngoâ)

[ Gia vò ]
3 muoãng canh xì daàu loaõng
3 muoãng canh nöôùc
2 muoãng canh töông ñen
3 muoãng canh röôïu vaøng hoaëc röôïu vang 
nguyeân chaát
5 muoãng canh nöôùc xuyùt lôïn
Muoái, ñöôøng, toûi baêm nhoû ñeå theâm vò

Söôøn

[ Caùch laøm ]
1. Röûa saïch thòt lôïn vaø ñeå raùo. Buoäc baèng chæ.
2. Öôùp baèng gia vò 2-3 giôø.
3. Ñaët thòt lôïn vaøo moät ñóa noâng.
4. Ñeå chín :

Cheá ño Thôøi gian naáu Möùc ñoä vi soùng Thao taùc

1 Cheá ñoä Vi soùng 13'-15' TRUNG BÌNH CAO

Laät leân.2 Nöôùng Hoãn hôïp-Cao 13'-17'

3 Nöôùng Hoãn hôïp-Cao 8'-10'

5. Pheát maät ong leân khoaûng 2-3 phuùt tröôùc khi chín.
6. Sau khi nöôùng ñeå nguoäi 10 phuùt, sau ñoù caét thaønh laùt ñeå 

doïn ra aên.

[ Nguyeân lieäu ]
0.9 kg thòt lôïn thaên

[ Gia vò ]
5 muoãng canh töông thòt quay, hoaëc
½ muoãng caø pheâ phaåm maøu cho thòt quay, 
pha vôùi
1 ½ muoãng canh nöôùc
1 muoãng caø pheâ muoái
3 muoãng canh ñöôøng
1 muoãng canh xì daàu loaõng
1 muoãng canh xì daàu ñaäm ñaëc
2 muoãng canh daàu ngoâ

[ Lôùp phuû ]
2 muoãng canh maät ong

Thòt quay Trung Quoác
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[ Caùch laøm ]
1. Öôùp vuøng öùc baèng muoái vaø haït tieâu.
2. Troän daàu vaø ôùt boät vaø queát leân beà maët ngoaøi cuûa con vòt.
3. Ñaët leân ñóa noâng vaø baám NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP moät laàn ñeå 

choïn möùc Nöôùng Hoãn hôïp (CAO). Naáu khoaûng 16-20 phuùt. 
Laät leân khi ñaõ naáu ñöôïc nöûa thôøi gian.

4. Ñaäy kín baèng giaáy baïc vaø ñeå nguoäi 5 ñeán 10 phuùt tröôùc khi 
doïn ra aên.

[ Nguyeân lieäu ]
1 con vòt (khoaûng 900 g)
muoái, haït tieâu
ôùt boät 
daàu

Vòt quay

[ Caùch laøm ]
1. Öôùp caùc thaønh phaàn ñaõ chuaån bò vôùi caùc gia vò ñaõ troän ñeàu 

ít nhaát 30 phuùt.
2. Xieân leân que tre laàn löôït thòt lôïn, caø chua, toâm, haønh taây, vaø 

ôùt xanh, roài phuû baèng bô vaø nöôùc chanh.
3. Ñaët leân giaù vaø baám NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP moät laàn ñeå choïn 

möùc Nöôùng Hoãn hôïp (CAO). Naáu khoaûng 20 phuùt. Laät leân 
khi ñaõ naáu ñöôïc nöûa thôøi gian.

4. Doïn ra khi coøn noùng.

[ Nguyeân lieäu ]
300 g thòt lôïn, caét thaønh 24 mieáng vuoâng
100 g haønh taây, caét thaønh 12 mieáng 
vuoâng
80 g ôùt xanh, caét thaønh 12 mieáng vuoâng
80 g caø chua, caét thaønh 12 mieáng vuoâng
70 g toâm, ñaõ boùc voû vaø boû ruoät, caét thaønh 
3 mieáng

[ Gia vò ]
2 muoãng canh daàu ngoâ
1 ½ muoãng caø pheâ muoái
½ muoãng caø pheâ haït tieâu
1 muoãng caø pheâ ôùt boät
½ muoãng caø pheâ toûi boät

[ Lôùp phuû ]
3 muoãng canh bô chaûy nöôùc
1 muoãng canh nöôùc chanh

Thòt lôïn vaø toâm xieân nöôùng

[ Caùch laøm ]
1. Buoäc caùnh vaø chaân chim baèng daây.
2. Öôùp chim ít nhaát 10 phuùt.
3. Ñaët leân giaù hoaëc ñóa noâng vaø baám NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP moät 

laàn ñeå choïn möùc Nöôùng Hoãn hôïp (CAO). Naáu töø 9 ñeán 13 
phuùt. Laät leân khi ñaõ naáu ñöôïc nöûa thôøi gian.

[ Nguyeân lieäu ]
1 con chim boà caâu (khoaûng 300g)

[ Gia vò ]
1 muoãng canh xì daàu loaõng
1 muoãng caø pheâ xì daàu ñaäm ñaëc
1 muoãng canh daàu
½ muoãng caø pheâ muoái
1 muoãng caø pheâ ñöôøng
1 muoãng caø pheâ nöôùc göøng 
1 muoãng caø pheâ röôïu vang ñeå naáu

Chim boà caâu quay
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[ Caùch laøm ]
(Thòt boø nöôùng)
1. Röûa thòt boø vaø voã cho khoâ.
2. Öôùp thòt boø baèng gia vò khoaûng 20 phuùt.
3. Ñaët leân giaù. Queát daàu leân. Ñeå chín :

Cheá ño Thôøi gian naáu Thao taùc

1 Nöôùng Hoãn hôïp-Cao 12'-14' Laät leân.
2 Nöôùng Hoãn hôïp-Cao 6'-8'

4. Goùi thòt boø baèng giaáy baïc; ñeå yeân khoaûng 10 phuùt.
 
(Nöôùc rau)
1. Cho haønh taây, toûi, vaø daàu vaøo moät baùt ñeå haàm vaø ñaäy kín; 

naáu cheá ñoä vi soùng ôû möùc 100% (CAO) töø 2 phuùt 20 giaây 
ñeán 3 phuùt 20 giaây.

2. Cho caùc thaønh phaàn nöôùc soát vaøo (tröø boät ngoâ ñaõ hoøa); ñaäy 
vaø naáu cheá ñoä vi soùng ôû möùc 100% (CAO) khoaûng 50 giaây; 
laáy ra, quaáy ñeàu vaø tieáp tuïc naáu theâm 50 giaây.

3. Cho caø chua vaøo; ñaäy vaø naáu cheá ñoä soùng ôû möùc 100% 
(CAO) 30 giaây.

4. Cho boät ngoâ ñaõ hoøa vaøo hoãân hôïp gia vò ñaõ chín soâi, quaáy 
ñeàu ñeán khi boät ngoâ ñaëc laïi.

5. Röôùi nöôùc soát ñaõ chuaån bò leân thòt boø nöôùng vaø trang trí baèng 
laù baïc haø.

[ Nguyeân lieäu ]
510g thòt boø thaên, caét laùt daøy khoaûng 
1 cm
1/2 haønh taây, caét laùt
1 caø chua, caét laùt
2 nhaùnh toûi, baêm nhoû
1 muoãng canh daàu

[ Gia vò ]
1 muoãng canh xì daàu loaõng
1 muoãng canh xì daàu ñaäm ñaëc
1 muoãng canh göøng baêm nhoû
1 muoãng caø pheâ ñöôøng
1 muoãng caø pheâ röôïu vang
1/2 muoãng caø pheâ muoái
2 muoãng canh daàu
1/2 muoãng caø pheâ boät toûi
1 muoãng caø pheâ haït tieâu
Laù baïc haø ñeå trang trí

[ Nöôùc soát ]
2 muoãng canh soát caø chua
2 muoãng caø pheâ ñöôøng
1/2 muoãng caø pheâ muoái
1 muoãng caø pheâ giaám
5 muoãng canh nöôùc
2 muoãng caø pheâ boät ngoâ hoøa vôùi 1 muoãng 
canh nöôùc

Thòt boø Nöôùng vôùi Nöôùc rau

[ Caùch laøm ]
1. Ngaâm naám ñeán khi meàm, sau ñoù caét rôøi cuoáng vaø baêm 

nhoû.
2. Ñun noùng bô vôùi toûi ôû möùc 100% (CAO) khoaûng 50 giaây, 

troän cuoáng naám ñaõ baêm nhoû vaøo cuøng vôùi vuïn baùnh mì.Nhoài 
hoãn hôïp vaøo naám, vaø raéc pho maùt leân.

3. Ñaët naám leân ñóa vaø ñaët leân giaù. Baám NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP moät 
laàn ñeå choïn möùc Nöôùng Hoãn hôïp (CAO) vaø naáu töø 6 ñeán 8 
phuùt.

[ Nguyeân lieäu ]
12 Naám höông
75g bô
2 nhaùnh toûi, nghieàn naùt
75g vuïn baùnh mì
50g pho maùt, naïo vuïn

Naám Nhoài Gioøn

[ Caùch laøm ]
1. Ñaët bô vaøo baùt vaø ñun ôû möùc 100% (CAO) khoaûng 50 giaây. 

Troän vuïn baùnh mì vaø giaêm boâng vaøo. Cho kem ñaëc vaøo vöøa 
ñuû ñeå hoãn hôïp dính. Neâm baèng muoái vaø haït tieâu ñeå theâm vò 
vaø troän muøi taây vaøo, naáu ôû möùc 100% (CAO) töø 1 phuùt 40 
giaây ñeán 2 phuùt 40 giaây.

2. Caét ñoâi quaû bô, boû haït vaø queát nöôùc chanh leân ruoät. Nhoài 
hoãn hôïp vuïn baùnh mì vaøo moãi phaàn nöûa quaû bô. 

3. Ñaët bô leân moät ñóa laøm baùnh flan to vaø raéc pho maùt vuïn 
leân.

4. Ñaët ñóa leân giaù, naáu ôû möùc 100% (CAO) khoaûng 50 giaây, sau 
ñoù ôû möùc NÖÔÙNG töø 8 ñeán 10 phuùt ñeán khi vaøng gioøn.

[ Nguyeân lieäu ]
50g bô
50g vuïn baùnh mì ñen
100g giaêm boâng ñaõ naáu chín, xaét nhoû
90ml kem ñaëcmuoái 
vaø haït tieâu ñeå theâm vò
1 muoãng caø pheâ muøi taây töôi, baêm nhoû
2 quaû bô chín to1 muoãng canh nöôùc chanh
50g pho maùt, naïo vuïn

Quaû bô Nöôùng vôùi Giaêm boâng
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[ Caùch laøm ]
1. Laàn löôït xeáp taát caû caùc nguyeân lieäu leân moãi xieân cho ñeàu.

Khoâng ñeå chöøa goã ra.
2. Ñun bô vaø thì laø trong moät baùt nhoû ôû möùc 100% (CAO) 

khoaûng 40 giaây. Boâi bô coù thì laø leân caùc xieân thòt, ñaët leân ñóa 
laøm baùnh flan treân giaù.

3. Baám NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP moät laàn ñeå choïn möùc Nöôùng Hoãn 
hôïp (CAO) vaø naáu töø 13 ñeán 15 phuùt. Laät vaø xeáp laïi caùc xieân 
thòt 3 phuùt moät laàn.

 (LÖU YÙ: Ñeå coù theå deã daøng taùch thöùc aên khoûi xieân goã, ngaâm 
xieân trong nöôùc 30 phuùt tröôùc khi duøng.)

[ Nguyeân lieäu ]
4 xieân goã
450g caù thòt chaéc, boû da vaø caét thaønh 
8 mieáng vuoâng
2 quaû bí xanh, caét thaønh 8 phaàn
4 caùi naám to vöøa, ñaõ boû cuoáng
4 laùt cam
2 quaû caø chua to vöøa, caét ñoâi
1 muoãng caø pheâ thì laø töôi, baêm nhoû
50g bô

Caù xieân nöôùng

[ Caùch laøm ]
1. Ñaët taát caû caùc thaønh phaàn gia vò vaøo moät baùt to, troän ñeàu. 

Troän theâm thòt gaø vaøo, ñeå trong tuû laïnh 2 giôø ñeå öôùp.
2. Xaâu thòt gaø leân xieân, khoâng ñeå chöøa goã ra. Ñaët vaøo moät ñóa 

lôùn treân giaù. Baám NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP moät laàn ñeå choïn möùc 
Nöôùng Hoãn hôïp (CAO) vaø naáu töø 12 ñeán 15 phuùt. Laät vaø xeáp 
laïi xieân 3 phuùt moät laàn.

 (LÖU YÙ: Ñeå coù theå deã daøng taùch thöùc aên khoûi xieân goã, ngaâm 
xieân trong nöôùc 30 phuùt tröôùc khi duøng.)

[ Nguyeân lieäu ]
4 xieân goã
450g thòt öùc gaø, caét mieáng vuoâng

[ Gia vò ]
1 muoãng canh daàu laïc
1 muoãng canh nöôùc chanh
2 muoãng canh töông nöôùng thòt
1 nhaùnh toûi, nghieàn naùt
Nöôùc soát haït tieâu ñeå theâm vò

Thòt gaø xieân nöôùng

[ Caùch laøm ]
1. Troän ñeàu caùc thaønh phaàn ôû phaàn (A).
2. Ñoå hoãn hôïp vaøo moät ñóa laøm chaû dung löôïng 1.5 lít ñaõ boâi 

môõ, phuû baèng caùc thaønh phaàn ôû phaàn (B).
3. Ñaët leân baøn quay, naáu ôû möùc 50% (TRUNG BÌNH) töø 16 ñeán 

18 phuùt. Sau ñoù baám NÖÔÙNG HOÃN HÔÏP moät laàn ñeå choïn 
möùc Nöôùng Hoãn hôïp (CAO) vaø naáu töø 8 ñeán 10 phuùt.

[ Nguyeân lieäu ]
(A)
175g vuïn baùnh mì töôi
1 cuû caø roát to, naïo nhoû
2 quaû bí xanh, caét laùt
1 cuû khoai taây to, naïo nhoû
3 caây caàn taây, caét laùt
4 laùt thòt hun khoùi, baêm nhoû
125g pho maùt, naïo vuïn
2 quaû tröùng, ñaùnh ñeàu
Muoái vaø haït tieâu ñeå theâm vò

(B)
75g pho maùt, naïo vuïn ñeå raéc leân
1 muoãng canh muøi taây töôi, baêm nhoû

Chaû rau
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Thöïc 
ñôn soá Thöïc ñôn Nhieät ñoä 

ban ñaàu Löôïng  Thao taùc

AG-1

Xiên Nướng 5°C 0.2 - 0.6kg ●  Chuẩn bị xiên nướng theo cách mô tả ở 
Công thức nấu dưới đây.

●  Đặt lên giá để nướng.
● Khi nghe thấy âm báo hiệu, bạn hãy lật 

lên.
●  Nướng xong, bạn lấy món nướng và dọn ra 

trên dĩa. (Không cần có thời gian chờ).

AG-2

Ðùi gà 5°C 0.2 - 0.6kg ●  Trộn nguyên liệu, xong rắc lên đùi gà.
●  Xăm thủng lớp da bên ngoài đùi gà.
●  Đặt đùi gà lên giá, phía có da nằm dưới, cổ 

chân gà hướng về tâm lò.
●  Khi nghe thấy âm báo hiệu, bạn hãy lật 

lên.
●  Nấu xong, bạn lấy đùi gà ra và để yên khoảng 

3 phút.

AG-3

Thòt gaø nöôùng
Ví duï: Caû con gaø

Nöûa con gaø
Mieáng thòt ga

8 - 12°C 1.0 - 1.5kg ● Röûa saïch thòt gaø, caét boû bôùt môõ vaø voã 
cho khoâ.

● Öôùp vôùi gia vò ít nhaát 30 phuùt.• 
● Ñaët leân ñóa goám, khoâng ñaäy.
 Sau ñoù ñaët leân baøn quay.•
●  Khi loø ngöøng laïi, boïc phaàn nhoû hôn hoaëc 

ñaàu chaân baèng giaáy baïc. (Ñoå phaàn 
môõ thöøa trong ñóa ñi.) Laät leân vaø tieáp 
tuïc naáu.

 (Löu yù: Ñaûm baûo laø hai phaàn giaáy baïc 
khoâng chaïm vaøo nhau vaø khoâng chaïm 
vaøo thaønh cuûa loø.)• 

● Sau khi naáu, ñeå nguoäi 5-10 phuùt.

Höôùng daãn Nöôùng Töï ñoäng

• Neáu thòt gaø vöøa ñöôïc raõ ñaù, caàn 
phaûi ñeå yeân ít nhaát 6 giôø ôû nhieät ñoä 
trong phoøng cho raõ ñaù hoaøn toaøn 
tröôùc khi nöôùng.

LÖU YÙ

Nguyên liệu dùng cho 0.6 kg đùi gà:
3 miếng, 1-2 muỗng canh dầu, 1/2 muỗng 
cà phê muối,
1 muỗng cà phê bột ớt ngọt (sweet paprika), 
1 muỗng cà phê hương thảo

CÔNG THỨC LÀM MÓN XIÊN NƯỚNG
THIT NƯỚNG NHIỀU MÀU SẮC
Toàn bộ thời gian nấu: khoảng 14-17 phút 
Dụng cụ nấu ăn:  Giàn 
  3 cây xiên bằng gỗ 
  (dài khoảng 20-25 cm)
Nguyên liệu 
250-300 g  thịt cốtlét lợn 
60 g  thịt lợn muối xông khói 
1-2  củ hành tây (75 g), cắt làm 4 
3  quả cà chua (150 g), cắt làm 4 
1/2  trái ớt chuông xanh (75 g), cắt làm 8 
3 muỗng  canh dầu
2 muỗng  cà phê bột ớt ngọt salt muối 
1 muỗng  cà phê ớt sừng đỏ 
1 muỗng  cà phê nước xốt Worcester 

Phương pháp
1. Cắt thịt lợn và thịt lợn muối xông khói thành quân cờ, 

cỡ 2-3 cm. 
2. Dùng cây xiên bằng gỗ, xiên thịt và rau củ xen kẽ 

nhau.
3. Trộn dầu với gia vị xong đặt các cây xiên lên giàn.
4. Nấu ở chế độ NƯỚNG TỰ ĐỘNG AG-1, “Xiên 

Nướng”.
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Höôùng daãn duøng cheá ñoä naáu töï ñoäng
Thöïc 

ñôn soá Thöïc ñôn Nhieät ñoä 
ban ñaàu Löôïng  Thao taùc

AC-1

Rau töôi 20-25°C
Nhieät ñoä

trong phoøng

0.1 - 0.5kg •● Röûa rau, ñeå raùo nöôùc.• 
•● Caét vaø tæa rau thaønh hoa nhoû, mieángnhoû,

hoaëc sôïi.• 
•● Ñaët leân moät ñóa deït (ñöôøng kính 27 cm), 

raéc moät ít muoái vaø daàu leân treân.• 
•● Ñaäy sô baèng giaáy boùng kính vaø naáu.• 
•● Sau khi naáu, troän ñeàu.

AC-2

Rau ñoâng laïnh -18°C
Nhieät ñoä

ñoâng laïnh

0.1 - 0.5kg •● Tröôùc khi naáu, taùch rieâng töøng loaïi rau 
ví duï nhö suùp lô xanh caøng kyõ caøng 
toát.• 

•● Ñaët leân ñóa goám deït (ñöôøng kính 27cm), 
cho theâm nöôùc (2-3 muoãng canh) 
neáu caàn.• 

•● Ñaäy sô baèng giaáy boùng kính vaø naáu.• 
•● Troän leân sau khi naáu.

AC-3

Khoai taây nguyeân vo û
(caû cuû)

20-25°C
Nhieät ñoä

trong phoøng

1 - 4 cuû
1 cuû,

khoaûng 250 g

● Röûa khoai taây töôi.• 
● Xieân thuûng moãi maët.• 
● Ñaët leân meùp baøn quay.• 
● Neáu chæ coù moät cuû, ñaët vaøo giöõa.• 
● Khi loø ngöøng laïi, laät khoai leân vaø baám 

nuùt baét ñaàu ñeå tieáp tuïc naáu.• 
● Sau khi naáu, ñeå nguyeân trong giaáy 

baïc khoaûng 5-15 phuùt.

AC-4

Mì
1.Loaïi töôi, meàm
 
Ví duï:  Mieán
 Buùn
 Mì Quaûng ñoâng
 Mì Udon
 Phôû

2.Loaïi khoâ, neùn

Ví duï:  Mì toâm
 Mì tröùng
 Mieán
 Mì Nissin

20-25°C
Nhieät ñoä

trong phoøng

20-25°C
Nhieät ñoä

trong phoøng

1-2 suaát
1 baùnh,

khoaûng 200 g

1-2 suaát
1 baùnh,

khoaûng 50g
hoaëc

100g ñoái vôùi
Mì Nissin

● Ñaët mì vaøo baùt. 
 1 baùnh duøng baùt dung löôïng 1 lít
 2 baùnh duøng baùt dung löôïng 2 lít  
● Ñoå nöôùc ñaõ ñun soâi vaø ñeå nguoäi vaøo 

(20-25°C)
 1 baùnh duøng 500ml
 2 baùnh duøng 800ml• 
●  Ñaäy baèng giaáy boùng kính hoaëc naép

thuûy tinh.• 
●  Sau khi naáu, quaáy leân vaø ñeå yeân 

1 phuùt.

● Ñaët mì vaøo baùt.
 1 baùnh duøng baùt 750ml
 2 baùnh duøng baùt 1.5-2 lít• 
● Cho nöôùc ñaõ ñun soâi vaø ñeå nguoäi vaøo 

(20-25°C)
 1 baùnh duøng 500ml
 2 baùnh duøng 800ml• 
●  Ñaäy baèng giaáy boùng kính hoaëc naép 

thuûy tinh.• 
●  Sau khi naáu, quaáy leân vaø ñeå yeân coù ñaäy 

naép 5 phuùt.

Suùp lô xanh 
(chieác hoa nhoû)
Xaø laùch (mieáng nhoû)
Maêng taây, côõ to (mieáng daøi khoaûng 5 cm)
Rau caûi Trung quoác (caû caây hoaëc nöûa caây)
Rau caûi thaûo (mieáng nhoû)
Rau chaân vòt (nöûa)
Haønh taây (sôïi nhoû)
Ñaäu Haø Lan (nguyeân quaû)
Ngoâ nguyeân caû loõi (caû baép hoaëc nöûa baép)
ÔÙt xanh (laùt moûng)

Suùp lô xanh 
(hoa nhoû)
Suùp lô (hoa nhoû)
Maêng taây (sôïi)
Ñaäu ñuõa
Ñaäu Haø Lan (nguyeân quaû)
Ngoâ nguyeân caû loõi 
(caû baép hoaëc nöûa baép)
Caûi bruxen

Haõy ñaûm baûo laø taát caû mì ñeàu ngaäp nöôùc.LÖU YÙ

1. Ñoái vôùi caùc loaïi rau cöùng, duøng möùc NHIEÀU HÔN ñeå coù keát quaû toát hôn (xem trang V-12),
vaø ñeå yeân moät luùc sau khi naáu.

2. Ñoái vôùi maêng taây nhoû, duøng möùc ÍT HÔN ñeå coù keát quaû toát hôn (xem trang V-12).
3. Troän sô qua ñeå coù keát quaû naáu toát hôn.
4. Ñoái vôùi caùc loaïi rau khaùc khoâng nhaéc ñeán ôû ñaây, neân naáu theo caùch bình thöôøng.

LÖU YÙ

Ñoái vôùi rau ñoâng trong
ñaù, traùng nöôùc ñeå cho ñaù
tan ra, sau ñoù raùo nöôùc 
vaø naáu baèng caùch bình 
thöôøng.

LÖU YÙ

Ñeå coù keát quaû toát hôn, 
duøng möùc NHIEÀU HÔN 
ñeå naáu mì Udon vaø phôû. 
(Xem trang V-12)

LÖU YÙ
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Höôùng daãn Haâm noùng Thöùc aên
Thöïc 

ñôn soá Thöïc ñôn Nhieät ñoä 
ban ñaàu Löôïng  Thao taùc

rH-1

Moùn aên
Suaát aên tröa/toái 
Suaát aên coù thòt
Mì xaøo
Suaát côm

4-12°C
Nhieät  ñoä 
ñeå tuû laïnh

1 suaát 
(khoaûng 200g)

●  Laáy ñoà aên ra khoûi tuû laïnh.•
●  Ñaäy baèng giaáy boùng kính hoaëc naép.• 
●  Khoâng caàn ñaët khoái löôïng nhaát ñònh.• 
●  Sau khi haâm noùng, troän leân vaø ñeå yeân 

coù ñaäy naép khoaûng 1 phuùt.

rH-2

Suùp 4-12°C
Nhieät  ñoä 
ñeå tuû laïnh

1 -4 baùt
1 baùt,

khoaûng 250ml

●  Ñaët vaøo moät baùt thuûy tinh chòu nhieät 
hoaëc baùt goám.•

●  Khoâng ñaäy naép.• 
●  Ñaët vaøo giöõa baøn xoay (1 baùt).
 (Neáu coù 2-4 baùt, xeáp quanh meùp baøn 

xoay.)• 
●  Sau khi haâm noùng, quaáy leân.

rH-3

Ñoà uoáng 20-25°C
Nhieät  ñoä 

trong phoøng

1- 4 cheùn
1 cheùn,

khoaûng 250ml

●  Khoâng ñaäy naép.
●  Ñaët vaøo giöõa baøn xoay (1 cheùn).
 (Neáu coù 2-4 cheùn, xeáp quanh meùp baøn 

xoay.)
●  Sau khi ñun noùng, quaáy leân.

rH-4

Baùnh mì 20-25°C
Nhieät  ñoä 

trong phoøng

1 -4 laùt
1 laùt,

khoaûng 50g

●  Ñoái vôùi 1-2 laùt, ñaët leân moät taám khaên 
giaáy vaø phuû baèng moät taám khaên giaáy 
khaùc.• 

●  Ñoái vôùi 3-4 mieáng, ñaët leân moät chieác ñóa 
coù loùt baèng khaên giaáy vaø phuû baèng moät 
taám khaên giaáy khaùc. (Khi baïn chæ laøm 
noùng moät laùt baùnh mì, ñaët noù vaøo giöõa 
baøn xoay.)
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Thöïc 
ñôn soá Thöïc ñôn Löôïng  Thao taùc

r-1

Côm

Suaát Gaïo Nöôùc

1 suaát (1-2 ngöôøi) 150g 250ml

2 suaát (3-5 ngöôøi) 300g 480ml

1 - 2 suaát ●  Vo gaïo cho ñeán khi nöôùc chaûy trong.• 
●  Cho gaïo vaø nöôùc vaøo moät ñóa haàm saâu 

loøng (khoaûng 2  chieác) vaø ngaâm khoaûng 
30 phuùt (quaáy leân moät vaøi laàn trong khi 
ngaâm).•

●  Quaáy leân vaø naáu coù ñaäy naép.• 
●  Sau khi naáu, xôùi nheï leân vaø ñeå yeân 

nguyeân caû naép 5 phuùt.

r-2

Chaùo ñaëc

Suaát Gaïo Nöôùc

1 suaát (1-2 ngöôøi) 60g 700ml

2 suaát (3-5 ngöôøi) 140g 1400ml

1 - 2 suaát ●  Vo gaïo cho ñeán khi nöôùc chaûy trong.• 
●  Cho gaïo vaø nöôùc vaøo moät ñóa haàm saâu 

loøng (khoaûng 2  chieác) vaø ngaâm khoaûng 
15 phuùt (quaáy leân moät vaøi laàn trong khi 
ngaâm).• 

●  Quaáy leân vaø naáu khoâng ñaäy naép.
●  Sau khi naáu, quaáy leân vaø ñeå yeân moät 

luùc.

LÖU YÙ  1. Nhieät ñoä nöôùc phaûi ôû chöøng 20°C khi baét ñaàu naáu.
   2. 1 löôïng=38 grams

Thay ñoåi moùn aên
Baïn coù theå thöôûng thöùc höông vò khaùc baèng caùch cho moät soá nguyeân lieäu khaùc vaøo chaùo 
ngay sau khi chaùo chín hoaëc 10 phuùt tröôùc khi chaùo chín.

Ví du ★ Chaùo gaø: 200g thòt gaø (caét thaønh mieáng nhoû, thaùi chín)
  (3-5 ngöôøi)  haønh xanh, caét khuùc daøi khoaûng 3 cm
 ★ Chaùo caù:  250g caù (ñaõ naáu chín)
  (3-5 ngöôøi)  2 laùt göøng (xaét nhoû)

  

Höôùng daãn naáu côm
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Thöïc 
ñôn soá Thöïc ñôn Nhieät ñoä 

ban ñaàu Löôïng  Thao taùc

S-1

Caù

Ví duï: Caù traùp bieån
Caù hanh ñoû
Caù cheùp
Caù chim
Caù chæ vaøng
Caù ñoái ñen
Caù bôn
Caù muù
v.v.

8-12°C 1 - 3 suaát
(Caû con caù)

●  Röûa kyõ caù vaø ñaùnh vaûy.• 
●  Raïch vaøi ñöôøng treân da caù, vöùt boû 

maét caù.• 
●  Ñaët vaøo moät ñóa noâng, ñöôøng kính 

khoaûng 22-27 cm.• 
●  Vaåy ít nöôùc, muoái, vaø daàu leân.• 
●  Ñaët haønh xanh vaø göøng leân treân.
●  Ñaäy baèng giaáy boùng kính.• 
●  Sau khi naáu, ñeå yeân nguyeân caû giaáy 

khoaûng 2-3 phuùt.

S-2

Thòt
Ví duï: Chaû thòt lôïn

Chaû thòt boø
Söôøn caét 
mieáng vuoâng
Thòt gaø mieáng
v.v.

8-12°C 1 - 3 suaát ●  Öôùp thòt.•
●  Ñoái vôùi chaû thòt, coá laøm thaønh lôùp 

moûng.• 
●  Ñaët vaøo moät ñóa noâng, ñöông kính 

khoaûng 22-27 cm.• 
●  Ñaäy baèng giaáy boùng kính.• 
●  Sau khi naáu, ñeå yeân nguyeân caû giaáy 

3-5 phuùt.

S-3

Baùnh bao

1. Ñaõ laøm saün
(ñaõ naáu chín)

 

2. Ñoâng laïnh
(ñaõ naáu chín)

8-12°C

döôùi
-10°C

1 - 2 suaát

1 - 2 suaát

●  Xeáp baùnh töø ngoaøi vaøo trong ñóa
Arrange the dumplings from outside 
to inside of dish.• 

●  Ñaäy baèng giaáy boùng kính.• 
●  Ñaët leân baøn quay.• 
●  Sau khi naáu, ñeå yeân nguyeân caû giaáy 

khoaûng 1 phuùt. 

• Caét caû 2 ñaàu goùi.• 
• Vaåy nöôùc leân.• 
• Ñaët goùi leân baøn quay.• 
• Sau khi naáu, ñeå yeân nguyeân giaáy 

khoaûng 1 phuùt.

 LÖU YÙ     Xem caùc moùn aên trong cuoán daïy naáu aên.

Höôùng daãn Haáp

Suaát Troïng löôïng

1 Suaát 130 - 199g

2 Suaát 200 - 300g

3 Suaát 301 - 420g

Suaát Troïng löôïng

1 Suaát 180 - 249g

2 Suaát 250 - 400g

3 Suaát 401 - 520g

Suaát Troïng löôïng

1 Suaát 100 - 199g

2 Suaát 200 - 370g

Suaát Troïng löôïng

1 Suaát 100 - 199g

2 Suaát 200 - 370g

1. Để đạt kết quả tốt hơn, hãy sử dụng chế độ TĂNG khi nấu bánh bao ướp lạnh. (Xem trang V-12)
2. Neáu chæ laøm 1 suaát, chæ neân haáp töøng goùi moät. Neáu laøm 2 suaát, chuyeån sang ñóa, ñaäy 

laïi, vaø naáu.
3. Chæ ñöôïc duøng goùi neáu goùi chòu ñöôïc vi soùng, neáu khoâng, boû goùi, chuyeån sang ñóa 

goám vaø ñaäy laïi.
4. Neáu caàn, baùnh bao coù theå ñöôïc naáu laâu hôn.

LÖU YÙ
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Thöïc 
ñôn soá Thöïc ñôn Löôïng  Thao taùc

HF-1

Thịt Bò Nấu kiểu Trung Quốc

Nguyên liệu:
250 g   Rump steak, được làm mềm và cắt 

 thành lát dài
1 tép   tỏi nghiền,1 quả ớt đỏ đã loại bỏ hột 

 và cắt lát
1 muỗng  canh gừng bào nhỏ
1 muỗng  cà phê dầu mè, 1 muỗng canh nước 

 tương nhẹ
1 muỗng  canh dầu hào
50 ml   nước dùng bò, lạnh
1 muỗng  cà phê bột bắp
75 g   cà rốt, cắt lát
75 g   ớt đỏ, đã loại bỏ hột và cắt lát
60 g   hành tây, cắt lát
75 g   đậu Hà Lan, topped tailed và cắt làm đôi
75 g   bắp non, cắt làm đôi

2 Phần ăn ●  Trộn thịt bò, tỏi, ớt, gừng,  dầu mè, nước 
tương, dầu hào, nước dùng bò và bột 
bắp trong in a 3 litre casserole  dish.   

●  Cho thêm cà rốt, ớt đỏ và hành tây, xong 
trộn đều. 

●  Đậy nắp và nấu ở chế độ THỰC PHẨM 
DINH DƯỠNG HF-1, “Thịt Bò Nấu kiểu 
Trung Quốc”.

● Khi lò dừng, một âm hiệu sẽ vang lên 
và màn hình hiển thị chữ “ KIỂM TRA”, 
bạn hãy khuấy thức ăn, đậy nắp lại và 
tiếp tục nấu.

● Khi lò dừng, một âm hiệu sẽ vang lên 
và màn hình hiển thị chữ “ KIỂM TRA”, 
bạn hãy cho đầu Hà lan và bắp non vào. 
Khuấy đều, đậy nắp lại và tiếp tục nấu.

Mẹo nhỏ: Dùng với cơm hoặc mỳ Phúc Kiến.

HF-2

Gà Hầm kiểu Pháp 

Nguyên liệu:
120 g   gạo hạt dài, đã luộc sơ
1/2 muỗng  cà phê nghệ
50 g       hành tây, cắt lát
100 g  ớt đỏ, đã loại bỏ hột và cắt lát
100 g  củ kiệu, cắt lát
300 g  ức gà cắt hạt lựu, tiêu, ớt bột
10 g  bơ hoặc margarine 
250 ml nước dùng thịt, lạnh

2 Phần ăn ●  Cho gạo và nghệ vào một cái dĩa cạn để 
nướng lò và trộn kỹ. 

●  Trộn hành tây, ớt đỏ, kiệu và ức gà, nêm 
gia vị cho vừa ăn. Cho lên bên trên lớp 
gạo. Rải bơ lát lên trên.

●  Đổ nước dùng thịt lên và bao bọc bằng 
giấy chuyên dùng trong lò vi ba. Nấu ở chế 
độ THỰC PHẨM DINH DƯỠNG HF-2, 
“Gà Hầm Kiểu Pháp”. 

●  Sau khi nấu xong, để yên trong 5 phút 
trước khi dọn ra. 

HF-3

Paella (Cơm Tây Ban Nha)

Nguyên liệu:
100 g   gạo trắng hạt dài
200 ml nước dùng gà, lạnh
1/2 muỗng  cà phê nghệ
100 g  ức gà, cắt quân cờ
50 g  Chorizio, cắt hạt lựu
125 g  tôm sú
60 g  chem chép 
125 g  cà chua, đã lột vỏ và băm nhỏ
100 g  ớt đỏ , đã loại bỏ hột và cắt lát
75 g  hành tây, băm nhỏ
50 g  đậu
1           tép tỏi, đã lột vỏ và nghiền
1/2 muỗng cà phê ớt bột
   Ớt sừng

2 Phần ăn ●  Cho gạo vào trong một dĩa tròn và nông. 
Thêm nước dùng gà và nghệ, xong trộn 
đều.

●  Nấu ở chế độ THỰC PHẨM DINH 
DƯỠNG HF-3, “Paella”. Không đậy nắp.

●  Khi lò dừng, một âm hiệu sẽ vang lên và 
màn hình hiển thị chữ “ KIỂM TRA”, bạn 
hãy cho vào và khuấy thịt gà,  xúc xích 
tươi Chorizio,  tôm, chem. chép, tiêu, cà 
chua,  hành tây, đậu Hà Lan, tỏi, ớt bột 
và ớt sừng. Tiếp tục nấu.

●  Khi lò dừng lần thứ hai, một âm hiệu sẽ 
vang lên và màn hình hiển thị “ KIỀM 
TRA” , bạn hãy khuấy và tiếp tục nấu.

●  Nấu xong, để yên trong 2 phút trước khi 
dọn ra. 

Hướng dẫn Thực đơn Thực phẩm Dinh dưỡng 
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Thöïc 
ñôn soá Thöïc ñôn Löôïng  Thao taùc

HF-4

Món Couscous Rau 

Nguyên liệu: 
60 g  hành tím, cắt lát
1  tép tỏi, nghiền
100 g  aubergine, cắt thành quân cờ cở 1 cm
100 g  bí đao, cắt thành quân cờ cở 1 cm
100 g  ớt vàng, cắt miếng lớn
100 g  ớt đỏ, cắt miếng lớn
100 g  nấm khuyên, cắt làm tư
1 muỗng  cà phê dầu ôliu
150 ml nước dùng rau, lạnh
125 g  viên couscous, nêm cho vừa ăn
1 muỗng  canh nước cốt chanh

2 Phần ăn ●  Cho rau, dầu và nước dùng rau vào một 
cái dĩa sâu và trộn kỹ . Đậy nắp và nấu 
ở chế độ THỰC PHẨM DINH DƯỠNG 
HF-4, “ Món Couscous Rau”.  

●  Khi lò dừng, một âm hiệu sẽ vang lên 
và màn hình hiển thị chữ “ KIỂM TRA”, 
bạn hãy cho vào và khuấy thịt gà,  xúc 
xích tươi Tây Ban Nha (Chorizio),  tôm, 
chem. chép, tiêu, cà chua,  hành tây, 
đậu Hà Lan.  

●  Nấu xong, cho nước cố chanh và khuấy 
và  nêm gia vị cho vừa ăn. 

Mẹo nhỏ: Dọn ăn với xốt yaourt.

HF-5

Rau dềnh và Ricotta Cannelloni

Nguyên liệu: 
100 g  rau dềnh đã rã đông, để thật ráo
175  phô mai ricotta loại ít béo, muối, tiêu 

 và nhục đậu khấu xay vừa ăn
6  ống bánh bột cannelloni loại ăn liền
250 g  nước xốt cà chua hương húng quế pha 

 sẵn
15 g  phô mai Parmesan , bào nhỏ

2 Phần ăn ●  Trộn rau dềnh với phô mai  ricotta. Nêm 
muối, tiêu và  nhục đậu khấu.

●  Nhồi hỗn hợp trên vào ống bánh bột 
cannelloni. Sắp các ống này thành một 
lớp trong một dĩa nướng hình vuông. 

●  Đổ đều nước xốt lên các ống cannelloni. 
Nhớ để nước xốt phủ đều lên các ống. 

●  Rắc phô mai Parmesan bào nhỏ lên các 
ống cannelloni và nấu ở chế độ THỰC 
PHẨM DINH DƯỠNG HF-5, “Rau 
Dềnh và Ricotta Cannelloni”. Không đậy 
nắp.

●  Nấu xong, để yên trong 3 phút trước khi 
dọn ra.

HF-6

Ớt Nhồi

Nguyên liệu: 
2 quả  ớt đỏ (khoảng 450 g)
1  quả trứng
10-15 g vụn bánh mì
75 g  phô mai Emmenthal, bào nhỏ
60 g  hành tây, cắt hạt lựu
100 g  nấm tươi các loại, cắt lát 
1 muỗng  canh lá bạc hà,  băm nhuyễn
1 muỗng  canh rau cần băm nhuyễn, muối, tiêu 

 và nhục đậu khấu xay 
10 g  bơ hoặc margarine để tráng chảo

Nước xốt:
150 g  cà chua nghiền đóng hộp
50 g  kem tươi
75 ml  rượu vang trắng, hương liệu “herbs of 

 the provence”

2 Phần ăn ●  Cắt ớt đỏ làm đôi theo chiều dọc,loại bỏ 
cuống và hột, rửa sạch và để ráo.  

●  Đánh trứng trong một cái tô và cho vào 
phô mai, vụn bánh mì, hành tây, nấm và 
rau thơm. Nêm muối, tiêu và nhục đậu 
khấu.

●  Nhồi ớt với hỗn hợp trên. Sắp ớt nhồi trọng 
một cái dĩa nướng cạn, hình tròn có phết 
dầu và nướng ở chế độ THỰC PHẨM 
DINH DƯỠNG HF-6, “Ớt Nhồi”. Không 
đậy nắp.

●  Đồng thời, trộn cà chua nghiền với kem 
tươi, rượu vang trắng và rau thơm.  

●  Khi lò dừng, một âm hiệu sẽ vang lên và 
màn hình hiển thị chữ “ KIỂM TRA”, bạn 
hãy cho vào nước xốt và tiếp tục nấu. 

Hướng dẫn Thực đơn Thực phẩm Dinh dưỡng 
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Höôùng daãn Raõ ñaù

Thöïc 
ñôn soá Thöïc ñôn Löôïng  Thao taùc

Ed-1

Thòt ñeå nöôùng
Söôøn

0.2 - 0.8kg • Cho thức ăn lên một dĩa nướng đặt ở tâm 
bàn xoay. 

•  Khi nghe thấy âm báo hiệu, bạn hãy lật 
lên, sắp lại và tách rời thức ăn. Che chắn 
các chỗ thức ăn mỏng và nóng bằng giấy 
nhôm.

•  Sau khi rã đông, hãy dùng giấu nhôm gói 
lại trong 10-15 phút, cho đến khi thức ăn rã 
hoàn toàn.

Ed-2

Thòt xay nhuyeãn
Thòt boø/Thòt lôïn

0.2 - 0.8kg • Cho khối thịt băm vào một dĩa nướng, đặt ở 
tâm bàn xoay. 

• Khi nghe thấy âm báo hiệu, bạn hãy lật 
thức ăn lên. Gỡ bỏ các phần đã rã đông, 
nếu được.

• Sau khi rã đông, hãy dùng giấu nhôm gói 
lại trong 5-10 phút, cho đến khi thức ăn rã 
hoàn toàn.

Ed-3

Đùi gà 0.2 - 1.0kg ● Sắp đùi gà trong một cái dĩa nướng đặt ở 
tâm bàn xoay.

● Khi lò dừng, lật gà lên, sắp xếp lại và dung 
giấy nhôm che những chỗ mỏng và những 
điểm nóng. Tiếp tục rã đông.

● Sau khi rã đông, dùng giấy nhôm gói và để 
yên trong 10 - 20 phút cho đến khi rã đông 
hoàn toàn.

● Cuối cùng, rửa sạch đùi gà dưới vòi nước.

Caùc loaïi thöùc aên khoâng nhaéc ñeán trong Höôùng daãn coù theå ñöôïc laøm raõ ñaù bình thöôøng ôû möùc nhieät 30% 
(TRUNG BÌNH THAÁP).

LÖU YÙ  1. Thịt sườn và thịt đùi cần sắp thành một lớp để đông lạnh.
  2. Thịt băm cần sắp xếp thành miếng mỏng để đông lạnh.
  3. Sau khi lật lên, hãy che chắn những chỗ đã rã đông bằng những miếng giấy nhôm nhỏ và phẳng.
  4. Đùi gà cần phải chế biến ngay sau khi rã đông.
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Thöïc ñôn Nhieät ñoä 
ban ñaàu Löôïng Thao taùc

Kerupuk 20-25°C
Nhieät  ñoä 

trong phoøng

20 g moãi laàn thöïc 
hieän

● Raûi ñeàu baùnh kerupuk treân dóa giaáy 
(ñöôøng kính 23 cm).

● Ñaët dóa giaáy leân baøn xoay.
● Khoâng ñaäy kín trong khi naáu.
● Khi loø döøng, baïn haõy ñaûo vaø saép xeáp laïi 

baét ñaàu töø trung taâm dóa ra ñeán ngoaøi, 
xong aán nuùt khôûi ñoäng ñeå naáu tieáp.

LÖU Y

1. Ñeå ñeà phoøng baïn bò boûng  
   - Duøng muoãng hoaëc nóa ñeå saép xeáp laïi, vì baùnh kerupuk coøn noùng.  
   - Mang gaêng tay daøy ñeå laáy dóa giaáy ra sau khi laøm xong, vì dóa ñang noùng.  
2. Neáu baïn muoán keùo daøi thôøi gian naáu sau khi naáu xong, haõy saép xeáp laïi vaø taêng thôøi gian naáu theâm 10-20 

giaây vaø kieåm tra thöùc aên ñeå khoâng bò quaù chín. 
3. Bạn có thể dùng dĩa sứ (đường kính 22cm , cao 2cm) thay cho dĩa giấy, nếu bạn không có dĩa giấy. Ấn nút MỨC 

NĂNG LƯỢNG một lần trước khi ấn nút NẤU NHANH/KHỞI ĐỘNG để đạt kết quả tốt hơn. 

Höôùng daãn Thöïc ñôn Kerupuk
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