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คู่มือการใช้งานโดยละเอียด 
สําหรับเตาอบไฟฟ้าแบบไพโรไรต์
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เราขอขอบคุณผู้มีอุปการคุณทุกท่าน  ที่มอบความไว้
วางใจและให้การอุดหนุนผลิตภัณฑ์เครื่องใช้ไฟฟ้าของเรา

คู่มือแนะนําการใช้งานฉบับนี้จัดทําขึ้นเพื่ออํานวยความสะดวกในการใช้
งานเคร่ืองใช้ไฟฟ้า เราหวังเป็นอย่างยิ่งว่าคําแนะนําต่าง ๆ ในคู่มือฉบับนี้
จะช่วยให้ท่านเข้าใจวิธีการใช้งานเครื่องใช้ไฟฟ้าใหม่ได้รวดเร็วยิ่งขึ้น

โปรดตรวจสอบว่าท่านได้รับเครื่องในสภาพสมบูรณ์ไม่เสียหาย 
หากพบร่องรอยชํารุดเนื่องจากการขนส่งกรุณาติดต่อตัวแทนจําหน่าย 
หรือศูนย์กระจายสินค้าในพ้ืนที่จัดส่งของท่านตามหมายเลขโทรศัพท์ที่
ระบุไว้ในใบแจ้งราคาสินค้าหรือเอกสารการจัดส่ง 

คําแนะนําในการติดตั้งและการเชื่อมต่อเครื่องอยู่บนเอกสารอีกแผ่นหนึ่ง

คําแนะนําการใช้งานยังสามารถอ่านได้ในเว็บไซต์ของเรา 

www.gorenje.com/ <http://www.gorenje.com/>

 ข้อมูลสําคัญ

 ข้อมูลสําคัญ
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คําแนะนําเรื่องความปลอดภัยที่สําคัญ

กรุณาอ่านโดยละเอียด และเก็บไว้เพ่ือการใช้เคร้ังต่อไป หรือเพ่ืออ้างอิงในอนาคต

หากมีการแนะนํา, สอนวิธีการใช้ท่ีถูกต้อง, ให้ความรู้ความเข้าใจในเร่ืองความปลอดภัย และ

อันตรายท่ีเก่ียวข้องกับเคร่ืองใช้ไฟฟ้าน้ี ก็สามารถให้เด็กท่ีมีอายุต้ังแต่ 8 ขวบเป็นต้นไป ,ผู้ใหญ่ 

,บุคคลท่ีด้อยสมรรถนะทางร่างกาย,ทางระบบสัมผัส หรือทางด้านจิตเวช  และผู้ท่ีไม่มีความรู้

และประสบการณ์ ใช้อุปกรณ์เคร่ืองใช้ไฟฟ้าน้ีได้ 

คําเตือน: เคร่ืองใช้ไฟฟ้าและช้ินส่วนท่ีสัมผัสได้อาจเกิดความร้อนระหว่างการใช้งาน ควรระวังไม่

ให้สัมผัสโดนส่วนทําความร้อน ไม่ควรปล่อยให้เด็กท่ีอายุตํ่ากว่า 8 ปี เข้าใกล้เคร่ืองใช้ไฟฟ้า เว้น

แต่ได้รับการควบคุมดูแลโดยตลอด

คําเตือน: ขณะใช้งาน ช้ินส่วนท่ีสัมผัสได้จะเกิดความร้อน ควรดูแลเด็กให้ออกห่างจากเคร่ืองใช้

ไฟฟ้า

ระหว่างการใช้งานเคร่ืองใช้ไฟฟ้าจะเกิดความร้อนข้ึน ควรเพ่ิมระมัดระวังและหลีกเล่ียงการ

สัมผัสช้ินส่วนทําความร้อนภายในเตาอบ

ควรใช้เคร่ืองวัดอุณหภูมิท่ีแนะนําเฉพาะสําหรับเตาอบน้ีเท่าน้ัน

คําเตือน: ตรวจสอบให้แน่ใจว่าปิดการทํางานของเคร่ืองใช้ไฟฟ้าแล้วก่อนทําการเปล่ียนหลอดไฟ 
เพ่ือป้องกันอันตรายจากการถูกไฟฟ้าดูด

ห้ามใช้นํ้ายาทําความสะอาดท่ีมีฤทธ์ิกัดกร่อนหรืออุปกรณ์ทําความสะอาดท่ีทําจากโลหะและมี

ความแหลมคมเช็ดทําความสะอาดกระจกประตูเตาอบ/กระจกฝาปิดบานพับของเตาทําอาหาร 

(ตามความเหมาะสม) เพราะอาจขูดขีดพ้ืนผิว ซ่ึงอาจทําให้กระจกแตกร้าวได้

ห้ามใช้เคร่ืองพ่นไอนํ้าหรือเคร่ืองฉีดนํ้าแรงดันสูงทําความสะอาดเคร่ืองใช้ไฟฟ้า เพราะอาจเป็น
เหตุให้เกิดไฟฟ้าช็อต

ไม่ควรใช้เคร่ืองจับเวลาหรือระบบควบคุมพิเศษในการควบคุมการใช้งานเคร่ืองใช้ไฟฟ้า

709589_th.indd   4709589_th.indd   4 20. 01. 2022   12:55:0120. 01. 2022   12:55:01



5

7
0
9
5
8
9

ติดต้ังอุปกรณ์ตัดการเช่ือมต่อร่วมกับการเดินสายไฟแบบถาวรตามท่ีกําหนดไว้ในระเบียบว่าด้วย

การเดินสายไฟ

หากสายไฟชํารุดเสียหาย ควรให้บริษัทผู้ผลิต เจ้าหน้าท่ีให้บริการจากบริษัท หรือช่างผู้มี

คุณสมบัติเหมาะสม ทําการเปล่ียนสายไฟ เพ่ือป้องกันอันตราย  

ห้ามติดต้ังเคร่ืองใช้ไฟฟ้าหลังบานประตูท่ีมีการตกแต่งเพ่ือหลีกเล่ียงการเกิดความร้อนสูง 

เครื่องใช้ไฟฟ้านี้ผลิตขึ้นสําหรับใช้งานภายในครัวเรือน ไม่ควรนําไปใช้เพื่อ
วัตถุประสงค์อื่น เช่น สร้างความอบอุ่นภายในห้อง เป่าขนของสัตว์เลี้ยง
หรือสัตว์ชนิดอื่นๆ หรืออบแห้งกระดาษ ผ้า สมุนไพร ฯลฯ เพราะอาจเป็น
สาเหตุของการบาดเจ็บหรือเพลิงไหม้ได้

หากต้องการเช่ือมต่อเคร่ืองใช้ไฟฟ้ากับสายไฟฟ้าหลัก ควรให้ช่างที่ผ่านการ
รับรองหรือผู้เชี่ยวชาญเป็นผู้ดําเนินการเท่านั้น การปรับแก้เครื่องใช้ไฟฟ้า
หรือการซ่อมแซมอย่างผิดวิธีนั้นอาจทําให้เสี่ยงต่อการบาดเจ็บรุนแรงหรือ
เครื่องชํารุดเสียหาย

หากสายไฟของเคร่ืองใช้ไฟฟ้าอื่นถูกประตูเตาอบหนีบทับ สายไฟดังกล่าว
อาจชํารุดจนทําให้เกิดการลัดวงจร ดังนั้นจึงควรเก็บสายไฟของเครื่องใช้
ไฟฟ้าอื่นไว้ในระยะที่ปลอดภัย
 
ห้ามบุผนังเตาอบด้วยกระดาษฟอยล์อะลูมิเนียม และห้ามวางถาดรองอบ
หรือภาชนะทําอาหารบนฐานเตาอบ กระดาษฟอยล์อะลูมิเนียมจะปิดกั้น

การถ่ายเทหมุนเวียนอากาศในเตาอบ ขัดขวางการทําอาหาร และทําลาย
สารเคลือบอีนาเมล

ประตูเตาอบจะเกิดความร้อนสูงขณะเครื่องทํางาน กระจกแผ่นที่สามที่
ติดตั้งไว้จะช่วยเสริมการปกป้อง เพื่อลดอุณหภูมิพื้นผิวภายนอก (เฉพาะ
ในบางรุ่น)

บานพับประตูเตาอบอาจเสียหายได้หากรับน้ําหนักมากเกินไป ไม่ควรวาง
กระทะหนักๆ บนประตูเตาอบที่เปิดค้างไว้ และไม่ควรทิ้งน้ําหนักตัวบน
ประตูเตาอบที่เปิดไว้ขณะทําความสะอาดด้านในของเตาอบ ห้ามยืนหรือ
ปล่อยให้เด็กนั่งบนประตูเตาอบที่เปิดค้างไว้

ห้ามยกเตาอบโดยการหิ้วที่มือจับประตู

เครื่องใช้ไฟฟ้าสามารถทํางานได้อย่างปลอดภัยโดยที่มีและไม่มีชั้นตะแกรง

ตรวจสอบให้ดีว่าไม่มีสิ่งปิดกั้นหรือกีดขวางช่องระบายลม

ก่อนการต่อเครื่องใช้ไฟฟ้า:

โปรดอ่านคําแนะนําการใช้งานอย่างละเอียดก่อนต่อเคร่ืองใช้ไฟฟ้า 
การรับประกันสินค้าไม่ครอบคลุมถึงการซ่อมหรือการใช้สิทธ์ิรับประกัน

ท่ีเกิดจากการต่ออุปกรณ์หรือการใช้งานเคร่ืองใช้ไฟฟ้าผิดวิธี
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การใช้ระบบทําความสะอาดไพโรไรติคอย่างปลอดภัย

ก่อนที่จะใช้ระบบทําความสะอาดอัติโนมัติ, ให้เอาอุปกรณ์แอสเซสซอร่ีออกให้หมด เช่น

อุปกรณ์ย่าง ชุดหมุนย่างโรทิสเซอรรี่, ถาดอบท้ังหมด, เข็มวัดอุณหภูมิ, ตะแกรงและราง

เลื่อนเทเลสโคปิค และจานต่างๆ 

สิ่งที่หกเป้ือนอยู่ทั้งหมด และชิ้นส่วนท่ีถอดออกได้ทั้งหมดภายในเตาอบจะต้องเอาออก

ให้หมดก่อนขั้นตอนการทําความสะอาด

ในระหว่างขั้นตอนการทําความสะอาดอัตโนมัติ, ภายในเตาอบจะร้อนมากๆ. อันตราย

จากการถูกไหม้!! ควรให้เด็กอยู่ห่างๆเตาอบ

ก่อนท่ีจะใช้ระบบทําความสะอาดอัติโนมัติ, ควรอ่านและทําตามคําแนะนําอย่าง
ละเอียด ในเร่ืองของการทําความสะอาดและการบํารุงรักษา โดยเฉพาะในเร่ือง
ของความปลอดภัยในการใช้ท่ีได้อธิบายไว้

ไม่ควรวางส่ิงใดไว้ท่ีพ้ืนล่างของเตาอบ

ช้ินส่วนของอาหาร, ไขมัน, และนํ้าจากการย่างอาจจุดเป็นไฟได้ในช่วงการ
ทําความสะอาดอัติโนมัติไพโรไรติค

อันตรายจากไฟ : ให้เอาเศษอาหารขนาดใหญ่ท่ีเหลืออยู่ หรือส่ิงสกปรกใดๆ ออก
จากเตาอบทุกคร้ังก่อนเร่ืมข้ันตอนการทําความสะอาดอัติโนมัติ

ไม่ควรพยายามท่ีจะเปิดประตูเตาอบในช่วงท่ีระบบทําความสะอาดอัติโนมัติไพโร
ไรติคกําลังทํางานอยู่

ตรวจสอบให้แน่ใจว่าไม่มีส่ิงแปลกปลอมเข้าไปอยู่ในร่องของกลอนประตุ, ซ่ึงอาจ

กันไม่ให้ระบบล็อคประตูอัติโนมัติทํางานในช่วงขบวนการทําความสะอาดอัติโนมัติ

ในกรณีท่ีไฟดับในช่วงข้ันตอนทําความสะอาดอัติโนมัติไพโรไรติค, ระบบจะหยุด

ทํางานภายใน 2  นาที แต่ประตูจะยังคงล็อคอยู่. ประตูจะปลดล็อคเองอัติโนมัติ

หลังจากท่ีไฟฟ้ากลับมาแล้วประมาณ 30 นาที, โดยสมมติฐานท่ีว่าเคร่ืองไฟฟ้าจะ
เย็นลงแล้วในช่วงเวลาดังกล่าว

ไม่ควรสัมผัสช้ินส่วนโลหะใดๆของเคร่ืองใช้ไฟฟ้าในช่วงทําความสะอาดอัติโนมัติ!

การทําความสะอาดแบบ Pyrolytic เป็นการใช้อุณหภูมิท่ีสูงอย่างมากซ่ึงอาจก่อ
ให้เกิดควัน ควันน้ันถูกปล่อยมาจากเศษอาหาร เราจึงขอแนะนําให้ตรวจสอบการ
ระบายอากาศภายในห้องครัว และในระหว่างการทําความสะอาด สัตว์เล้ียงขนาด
เล็ก หรือสัตว์เล้ียงมีความรู้สึกไวต่อควันท่ีปล่อยออกมาในระหว่างการทําความ
สะอาดเตาอบ ควรให้ย้ายสัตว์เล้ียงออกจากพ้ีนท่ีครัวในระหว่างการทําความ
สะอาดเตาอบ และควรให้อากาศภายในครัวได้ระบายอย่างสะดวกหลังการ
ทําความสะอาดเสร็จ
"
ผลข้างเคียงจากการใช้ระบบล้างอัติโนมัติคือ, ภายในของเตาอบ และอุปกรณ์
ของเตาอบจะถูกทําความสะอาดในวิธีท่ีสีอาจจะเปล่ียนแปลงไป หรือความเงา
อาจลดลง

ข้อควรระวัง – พื้นผิวจะร้อนระหว่างการทําความสะอาด

แบบไพโรไลต์

ก่อนจะใช้เตาอบ :

อ่านคําแนะนําการใช้อย่างละเอียดก่อนท่ีจะต่อไฟฟ้าเข้าเครื่องใช้. การซ่อมหรือการเคลมประกันใดๆ อันมี
สาเหตุมาจากการต่อไม่ถูกต้อง หรือการใช้ไม่ถูกต้อง จะไม่ถูกคุ้มครองด้วยเง่ือนไขของการรับประกัน
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เตาอบไฟฟ้าแบบไพโรไรต์
(รายละเอียดเก่ียวกับเตาอบและอุปกรณ์ขึ้นอยู่กับรุ่นของเครื่องใช้ไฟฟ้า)

ชั้นตะแกรง
-  ระดับตําแหนง

 การทําอาหาร

4

3

2

1

5
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แผงควบคุม

ภาพประกอบด้านล่างแสดงรายละเอียดเครื่องใช้ไฟฟ้าแบบบิวท์อิน (built-in) ภาพเคร่ืองใช้ไฟฟ้าที่ปรากฏในคู่มือฉบับนี้อาจประกอบด้วยอุปกรณ์ที่แตก
ต่างจากเคร่ืองใช้ไฟฟ้าของคุณ ดังนั้นคุณอาจจะไม่สามารถใช้งานบางฟังก์ชั่นหรือไม่มีอุปกรณ์บางประเภทตามที่ระบุไว้ในคู่มือฉบับนี้

ประตูเตาอบ

ดามจับประตูเตาอบ

ชั้นตะแกรงด้านข้างเตาอบ
ชั้นตะแกรงช่วยให้คุณเตรียมอาหารได้ถึง 5 ระดับ (โปรดทราบว่าระดับตําแหน่ง/ชั้นตะแกรงเรียงลําดับจากล่างขึ้นไปบน)

ชั้นตะแกรงตําแหน่งที่ 4 และ 5 ใช้สําหรับย่างอาหาร

รางเล่ือนซ้อน (TELESCOPIC PULL-OUT GUIDES)
สามารถติดตั้งรางเล่ือนซ้อนบนชั้นตะแกรงตําแหน่งที่ 2, 3 และ 4 รางเลื่อนสามารถดึงออกมาได้เฉพาะบางส่วนหรือทั้งหมด 

สวิตช์เปิดปิดประตูเตาอบ
สวิตช์เปิดปิดจะหยุดการทํางานของระบบทําความร้อนในเตาอบและพัดลมระบายความร้อนทันทีที่ประตูเตาอบเปิดออกระหว่างที่เครื่องทํางาน และสวิตช์
เปิดปิดจะเริ่มการทํางานของระบบทําความร้อนอีกครั้งเมื่อปิดประตูเตาอบ
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อุปกรณ์และอุปกรณ์เสริมของเตาอบ (ขึ้นอยู่กับรุ่นของเครื่องใช้ไฟฟ้า)

ถาดอบแก้วเหมาะสําหรับทําอาหารด้วยทุกระบบของเตาอบ ทั้งยังสามารถ
ใช้เป็นถาดเสิร์ฟอาหารได้อีกด้วย

ตะแกรง ใช้สําหรับย่างอาหารหรือวางกระทะ 
ถาดรองอบ หรือถาดอบที่บรรจุอาหารไว้ 

 ตะแกรงจะมีสลักนิรภัยอยู่ ให้ยกด้านหน้าของตะแกรงข้ึนเล็กน้อย
เมื่อต้องการดึงตะแกรงออกจากเตาอบ

ถาดรองอบชนิดก้นตื้น ใช้สําหรับอบขนมต่างๆ และเค้ก

ถาดรองอบชนิดก้นลึก  
ใช้สําหรับอบเนื้อและอบขนมที่มีไส้หรือครีม และยังใช้เป็นถาดรอง

น้ําหยดได้อีกด้วย

 ห้ามวางถาดรองอบก้นลึกไว้ในช้ันตะแกรงตําแหน่งท่ี 1 ขณะกําลังทํา
อาหาร ยกเว้นใช้เป็นถาดรองนํ้าหยดเม่ือต้องการย่างอาหารหรือใช้เหล็กเสียบย่าง
อาหารเท่าน้ัน 

 หมายเหตุ: เมื่ออุปกรณ์ทําเบเกอรี่ร้อนขึ้นรูปทรงของอุปกรณ์นั้น

อาจมีการเปลี่ยนแปลง การเปลี่ยนแปลงนี้จะไม่ส่งผลกระทบต่อฟังก์ชันการ

ทํางานและจะกลับสู้สภาพรูปทรงเดิมเมื่อเย็นลง

ก่อนใช้ฟังก์ชันทําความสะอาดไพโรไลติก ให้นําเอาอุปกรณ์ต่างๆ ออกจากเตาอบให้หมด (รวมไปถึงรางเลื่อน
เทเลสโคปิค) 

พัดลมระบายความร้อน
พัดลมระบายความร้อนได้รับการติดตั้งมาพร้อมกับเครื่องใช้ไฟฟ้า โดยจะช่วยระบายความร้อนออกจากตัวเครื่องและแผงควบคุม

การทํางานต่อเนื่องของพัดลมระบายความร้อน
หลังจากปิดการทํางานของเตาอบแล้ว พัดลมระบายความร้อนจะทํางานต่อไประยะหน่ึง เพื่อให้เตาอบเย็นเร็วข้ึน (การทํางานต่อเนื่องของพัดลมระบาย
ความร้อนขึ้นอยู่กับอุณหภูมิจุดศูนย์กลางของเตาอบ) 
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ควรสอดตะแกรงหรือถาดให้เข้าร่องระหว่างโครงลวดทั้งสองเส้นทุกครั้ง

ด้วยการใช้งานรางซ้อน ก่อนอื่นให้ดึงรางในตําแหน่งที่ 1 ออกมา แล้ววาง
ตะแกรงหรือ
ถาดรองอบลงไป จากนั้นใช้มือดันกลับเข้าที่
จนสุด 

 ปิดประตูเตาอบเมื่อรางซ้อนหดกลับเข้าไปภายในเตาอบแล้ว

มือจับถาดรองอบ ช่วยให้นําถาดรองอบร้อนๆ ออกจากเตาอบได้ง่าย

เครื่องวัดอุณหภูมิเนื้อ

เหล็กเสียบย่าง ใช้สําหรับอบเนื้อสัตว์ 

ชุดหนึ่งประกอบด้วยขาต้ัง เหล็กเสียบย่างพร้อมสกรูและด้ามจับแบบถอดได้ 

2

3

4

เครื่องใช้ไฟฟ้าและชิ้นส่วนที่สัมผัสได้อาจเกิดความร้อนระหว่าง
การใช้งาน ควรสวมถุงมือกันความร้อนสําหรับเตาอบ
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แผงควบคุม
(ขึ้นอยู่กับรุ่นของเคร่ืองใช้ไฟฟ้า)

1 ปุมเปด/ปด 2 ปุมเปด/ปดไฟเตาอบ 3 ปุมยอนกลับ

แตะสั้นๆ เพื่อ ยอนกลับสู เมนู
กอนหนา

แตะคางไวเพื่อ กลับสูเมนูหลัก

4 ตัวเลือกและ ปุมควบคุมยืนยัน

เลือกการตั้งคาโดยการบิดปุม
ควบคุม

ยืนยันตัวเลือกโดยการกดปุมควบคุม
7
0
9
5
8
9
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5 ตัวจับเวลาถอยหลัง/การ

ตั้งเตือน 6 ปุมล็อกเครื่องนิรภัย 7 ปุ่มเริ่ม/หยุดการทํางาน

แตะค้างเพ่ือเริ่ม การทํางาน

แตะคางสักพักระหวางที่เตาอบ

ทํางานเพื่อหยุดการทํางาน

8 หนาจอ 

สําหรับแสดงการตั้งคา
ทั้งหมด

หมายเหตุ:
ปุ่มคําสั่งจะตอบสนองได้ดียิ่งข้ึนหากสัมผัสด้วยปลายนิ้วแบบเต็มๆ แต่ละครั้งที่คุณกดปุ่ม จะมีเสียงเตือนสั้นๆ ดังขึ้น

7
0
9
5
8
9
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ข้อมูลเครื่องใช้ไฟฟ้าบนฉลากแจ้งข้อมูล 
(ขึ้นอยู่กับรุ่นของเคร่ืองใช้ไฟฟ้า)

ป้ายระบุข้อมูลท่ัวไปของเครื่องใช้ไฟฟ้า
ติดไว้บริเวณขอบเตาอบ โดยจะมองเห็นได้เมื่อเปิดประตูเตาอบ

A หมายเลขลําดับ
B รหัส 
C ประเภท 
D ยี่ห้อ 
E รุ่น
F ข้อมูลทางเทคนิค 
G สัญลักษณ์ข้อปฏิบัต
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คําแนะนําก่อนการใช้งานครั้งแรก

ก่อนใช้งานเคร่ืองใช้ไฟฟ้าคร้ังแรก ให้ถอดชิ้นส่วนทั้งหมดออกจากเตาอบ รวมถึงอุปกรณ์ในการขนส่งต่างๆ แล้วล้างทําความสะอาดอุปกรณ์เสริมและเครื่อง
ใช้ทั้งหมดด้วยน้ําอุ่นและน้ํายาล้างจานตามปกติ ห้ามใช้น้ํายาทําความสะอาดที่มีฤทธิ์กัดกร่อน

ก่อนใช้งานเตาอบคร้ังแรก ควรอุ่นเตาอบโดยไม่มีอาหารด้วยฟังก์ชั่นไฟบนและไฟล่างที่อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 ชั่วโมง กลิ่นเฉพาะตัวของ
เครื่องใช้ไฟฟ้าใหม่จะกระจายออกมาจากเตาอบ จึงควรระบายอากาศให้ทั่วทั้งห้องระหว่างการใช้งานครั้งแรก
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วิธีใช้งานเริ่มแรก
การเลือกภาษา
โปรดตั้งค่าภาษาท่ีต้องการเม่ือเสียบปล๊ักเครื่องใช้ไฟฟ้าเข้ากับเต้ารับเป็นครั้งแรกหรือทิ้งระยะการใช้งานเป็นเวลานานโดยไม่ได้เสียบปลั๊กไฟ เครื่องใช้ไฟฟ้า
ใช้ภาษาอังกฤษโดยอัตโนมัติ 

กดปุ่มควบคุมเมื่อต้องการยืนยันการตั้งค่าแต่ละครั้ง

กดปุ่มควบคุมเพื่อตั้งวันที่ เดือน 
และปี 
บิดปุ่มควบคุมแล้วยืนยันตัวเลือก
ด้วยเครื่องหมายถูก

บิดปุ่มควบคุมและต้ังค่านาฬิกา 
จากนั้นยืนยันตัวเลือกด้วย
เครื่องหมายถูก

 เตาอบสามารถทํางานได้แม้ไม่ได้ตั้งค่านาฬิกา แต่ในกรณีนี้จะไม่สามารถใช้งานฟังก์ชั่นตั้งเวลา (ดูเพิ่มเติมที่การต้ังค่าฟังก์ชั่นการทําอาหารแบบตั้ง
เวลา)

หากเปิดเคร่ืองท้ิงไว้โดยไม่ใช้งานนาน 2-3 นาที เตาอบจะปรับเข้าสู่โหมดเตรียมพร้อมทํางาน 

การเปลี่ยนการตั้งค่านาฬิกา

คุณสามารถตั้งค่านาฬิกาใหม่ได้เมื่อไม่มีการใช้งานฟังก์ชั่นการทําอาหารแบบตั้งเวลา  (ดูเพิ่มเติมที่การเลือกการต้ังค่าทั่วไป)

หมุนปุ่มควบคุมแล้วเลือกภาษาที่
ต้องการ จากนั้นยืนยันตวัเลือก

การต้ังวันที่

การต้ังนาฬิกา
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วิธีเลือกเมนูหลักสําหรับการทําอาหารและการต้ังค่า

คุณสามารถดําเนินการอบอาหารได้หลายวิธี ดังต่อไปนี้

หมุนปุ่มควบคุมและเลือกชื่อ
รายการอาหาร กดปุ่มควบคุมเพื่อ
ยืนยันตัวเลือก 
ชื่อรายการอาหารที่เลือกจะปรากฏ
ขึ้นด้านบน

A) โหมดอัตโนมัติ (Auto)

สําหรับวิธีการนี้ เริ่มแรกให้เลือกประเภทของอาหาร แล้วอาหารที่เลือกจะมาพร้อมการต้ังค่าอัตโนมัติ ได้แก่ 
ปริมาณ ระดับความสุก และระยะเวลาสิ้นสุดการทําอาหาร
โปรแกรมประกอบด้วยสูตรอาหารที่ตั้งค่าล่วงหน้าหลากหลาย ซึ่งผ่าน
การทดสอบโดยเชฟมืออาชีพและผู้เชี่ยวชาญด้านโภชนาการ

B) โหมดทําอาหารแบบมืออาชีพ (Pro)

วิธีการนี้ประกอบด้วยตัวเลือกเมนูอาหารที่มาพร้อมค่าที่ตั้งไว้ล่วงหน้าจากโรงงาน ซึ่งคุณสามารถปรับเปลี่ยนได้

C) เมนูโปรด (My mode)
วิธีการนี้ช่วยให้คุณเตรียมอาหารได้ตามใจปรารถนา โดยแต่ละครั้งจะใช้ขั้นตอนและการต้ังค่าเดียวกัน คุณสามารถ
บันทึกการตั้งค่าต่างๆ ไว้ในหน่วยความจําของเตาอบ แล้วเรียกดูรายการโปรดเม่ือคุณต้องการใช้ในโอกาสต่อไป 

 กดปุ่มควบคุมเมื่อต้องการยืนยันการตั้งค่าแต่ละครั้ง
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A) การทําอาหารโดยเลือกจากประเภทอาหาร 
(โหมดอัตโนมัติ – Auto)

 กดปุ่มควบคุมเมื่อต้องการยืนยันการต้ังค่าแต่ละครั้ง

หมุนปุ่มควบคุมแล้วเลือกโหมด
อัตโนมัติ ยืนยันการตั้งค่าด้วยการ
กดปุ่มควบคุม

เลือกประเภทอาหารและเมนู 
ยืนยันตัวเลือก

ค่าที่ตั้งไว้ล่วงหน้าจะปรากฏข้ึน คุณ
สามารถปรับเปลี่ยนปริมาณ ระดับ
ความสุก และการต้ังเวลาสําหรับทํา
อาหารในภายหลัง (ระยะเวลาสิ้น
สุดการทําอาหาร)

1. ปริมาณ
2. ระดับความสุก
3. การตั้งเวลาสําหรับทําอาหารในภายหลัง

4. ระยะเวลาการทําอาหาร
5. ระบบการทําอาหารและระดับที่แนะนํา
6. โหมดทําอาหารแบบมืออาชีพ (Pro)

หากเลือกสัญลักษณ์  ในโหมดอัตโนมัติ โปรแกรมจะสลับสู่โหมดทําอาหารแบบมืออาชีพ (ดูเพิ่มเติมที่การทําอาหารโดยเลือกวิธีการทํางาน)

แตะปุ่มเร่ิม/หยุดการทํางานเพ่ือเร่ิมขั้นตอนการทําอาหาร 

การตั้งค่าท่ีเลือกไว้ทั้งหมดจะปรากฏบนหน้าจอแสดงผล

1 2 3 4 5 6
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การอุ่นเตาอบ

ขั้นตอนการทําอาหารสําหรับอาหารบางเมนูที่บรรจุไว้ในโหมดอัตโนมัติอาจรวมฟังก์ชั่นอุ่นเตาอบไว้ด้วย .
เมื่อคุณเลือกอาหารแล้วจะปรากฏข้อความต่อไปนี้ “โปรแกรมท่ีเลือกมีการอุ่นเตาอบ” (Selected program includes preheating) (ยืนยันตัวเลือกด้วย
ปุ่มควบคุม) “เร่ิมอุ่นเตาอบ” (Preheating started) อย่าเพิ่งนําอาหารเข้าเตาอบ อุณหภูมิที่ตั้งไว้และอุณหภูมิจริงจะแสดงสลับกันบนหน้าจอ
เมื่ออุ่นเตาอบจนถึงอุณหภูมิที่กําหนด ขั้นตอนการอุ่นเตาอบจะหยุดการทํางาน เสียงสัญญาณเตือนจะดังขึ้น ข้อความต่อไปนี้จะปรากฏข้ึนบนหน้าจอ “การ
อุ่นเตาอบเสร็จสิ้น” (“Preheating complete”) จึงเปิดประตูแล้วใส่อาหารเข้าสู่เตาอบ จากนั้นโปรแกรมจะเร่ิมขั้นตอนทําอาหารต่อไปตามค่าที่กําหนดไว้  

 เมื่อตั้งค่าฟังก์ชั่นอุ่นเตาอบไว้จะไม่สามารถใช้งานฟังก์ชั่นตั้งเวลาเริ่มการทํางานได้
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การตั้งค่าเบื้องต้น
1. การอุ่นเตาอบ
2. ระบบ (ดูจากตารางระบบการทําอาหาร)
3. อุณหภูมิภายในเตาอบ

การตั้งค่าเพิ่มเติม
4. ระยะเวลาการทําอาหาร (ดูเพิ่มเติมที่ฟังก์ชั่นการทําอาหารแบบต้ังเวลา)
5. การทําอาหารหลายข้ันตอน (ดูเพิ่มเติมที่การทําอาหารหลายข้ันตอน)

การอุ่นเตาอบ

เลือกใช้ฟังก์ชั่นอุ่นเตาอบเม่ือคุณต้องการให้เตาอบมีอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการทําอาหารอย่างรวดเร็ว เมื่อเลือกสัญลักษณ์  ฟังก์ชั่นอุ่นเตาอบ

จะเปิดการทํางาน พร้อมแสดงข้อความเตือน “เริ่มการอุ่นเตาอบ” (Preheating started) อย่าเพิ่งนําอาหารเข้าเตาอบ อุณหภูมิที่ตั้งไว้และอุณหภูมิจริงจะ

แสดงสลับกันบนหน้าจอ
เมื่ออุ่นเตาอบจนถึงอุณหภูมิที่กําหนด ขั้นตอนการอุ่นเตาอบจะหยุดการทํางาน เสียงสัญญาณเตือนจะดังขึ้น ข้อความต่อไปนี้จะปรากฏข้ึนบนหน้าจอ “การ
อุ่นเตาอบเสร็จสิ้น” (“Preheating complete”) จึงเปิดประตูแล้วใส่อาหารเข้าสู่เตาอบ จากนั้นโปรแกรมจะเร่ิมขั้นตอนทําอาหารต่อไปตามค่าที่กําหนดไว้  

 เมื่อตั้งค่าฟังก์ชั่นอุ่นเตาอบไว้จะไม่สามารถใช้งานฟังก์ชั่นตั้งเวลาเริ่มการทํางานได้

B) การทําอาหารโดยเลือกวิธีการทํางาน 
(โหมดทําอาหารแบบมืออาชีพ – Pro)

 กดปุ่มควบคุมเมื่อต้องการยืนยันการตั้งค่าแต่ละครั้ง

หมุนปุ่มควบคุมแล้วเลือกโหมดทํา
อาหารแบบมืออาชีพ (Pro) แล้ว
ยืนยันตัวเลือก

เลือกการต้ังค่าเบื้องต้นของคุณเอง

1 2 3 4 5
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ระบบการทําอาหาร (ขึ้นอยู่กับรุ่นของเครื่องใช้ไฟฟ้า)

ระบบ คําอธิบาย อุณหภูมิ ที่กําหนดไว  

(องศาเซลเซียส)

อุณหภูมิขั้นตํ่าถึงสูงสุด (องศา

เซลเซียส)

ระบบการทําอาหาร

ฟังก์ชั่นไฟบนและไฟล่าง
การทําอาหารด้วยไฟบนและไฟล่างจะทําให้ความร้อนในการทําอาหารแผ่ออกไปในเตาอบอย่างสม่ําเสมอ 
สามารถทําอาหารหรือขนมประเภทอบได้/การย่าง อาจทําได้โดยการใช้ความร้อน

200 30 – 300

ฟังก์ชั่นไฟบน
ใช้เฉพาะไฟบนในการแผ่ความร้อนภายในเตาอบ เพื่อทําให้ด้านบนของอาหารเกรียมสวย

150 30 – 235

ฟังก์ชั่นไฟล่าง
ใช้เฉพาะไฟบนในการแผ่ความร้อนภายในเตาอบ เพื่อทําให้ด้านล่างของอาหารเกรียมสวย 

160 30 – 235

ฟังก์ชั่นย่างขนาดย่อม
ทํางานโดยใช้เฉพาะไฟย่างซ่ึงเป็นส่วนหนึ่งของ
ชุดย่างขนาดใหญ่ เพื่อย่างแซนด์วิชเปิดหน้า 2-3 ชิ้น หรือไส้กรอก หรือปิ้งขนมปัง

240 30 – 275

ฟังก์ชั่นย่างขนาดใหญ่
ความร้อนจากไฟบนและไฟย่างจะแผ่ออกมาโดยตรงภายในเตาอบ ไฟบนจะทํางานควบคู่กันไปด้วยเพื่อเร่ง
ความร้อน เหมาะสําหรับการย่างอาหารในจํานวนน้อย เช่น แซนด์วิชเปิดหน้า เน้ือสัตว์ 
ไส้กรอก หรือขนมปัง

240 30 – 275

ฟังก์ชั่นย่างขนาดใหญ่แบบมีพัดลม
ไฟย่างและพัดลมจะทํางาน เลือกใช้ฟังก์ชั่นนี้สําหรับย่างอาหารประเภทเน้ือสัตว์แบบช้ินใหญ่ หรือเป็นน่อง
ที่ต้องการความร้อนระดับสูง ทั้งยังเหมาะสําหรับการทําอาหารประเภทอบชีส (au gratin) หรืออาหารท่ี
ต้องการให้กรุบกรอบ

170 30 – 275

ฟังก์ชั่นลมร้อนและไฟล่าง
ไฟล่าง ไฟกลม และพัดลมจะทํางาน ใช้สําหรับการทําอาหารประเภท พิซซ่า ขนม เค้กผลไม้ เค้กหรือขนมปัง
ที่ในหลายระดับพร้อมๆ กัน

200 30 – 275

ฟังก์ชั่นลมร้อน 
ไฟกลมและพัดลมจะทํางาน พัดลมถูกติดตั้งไว้ที่ผนังด้านหลังภายในเตาอบเพ่ือให้ลมหมุนเวียนรอบๆ อาหาร
อย่างสม่ําเสมอ เหมาะสําหรับการอบเน้ือสัตว์และอบขนมในหลายระดับพร้อมๆ กัน

180 30 – 275

ฟังก์ชั่นประหยัดพลังงาน 1)

ฟังก์ชั่นน้ีจะใช้พลังงานอย่างประหยัด เลือกใช้ฟังก์ชั่นนี้ในการอบเน้ือสัตว์หรืออบขนม
180 120 - 275

ฟังก์ชั่นไฟล่างและพัดลม

เหมาะสําหรับการอบขนมที่ขึ้นฟูไม่มาก และสําหรับการถนอมอาหารประเภทผักผลไม้
180 30 – 230

ฟังก์ชั่นอบเนื้อสัตว์

สําหรับระบบ/โหมดอบเน้ือสัตว์อัตโนมัติจะใช้การทํางานของไฟบนร่วมกับไฟย่างและไฟกลม เหมาะสําหรับ
อบเนื้อสัตว์ทุกชนิด

180 30 – 240

1) ฟังก์ชั่นนี้กําหนดระดับพลังงานอย่างถูกต้องตามมาตรฐาน EN 60350-1
โหมดนี้จะไม่แสดงอุณหภูมิจริงภายในเตาอบ ทั้งนี้เนื่องมาจากขั้นตอนวิธีการทํางานพิเศษของเตาอบและการใช้ความร้อนตกค้าง

แตะปุ่มเร่ิม/หยุดการทํางานเพ่ือเร่ิมขั้นตอนการทําอาหาร การตั้งค่าที่เลือกไว้ทั้งหมดจะปรากฏบนหน้าจอแสดงผล

 สัญลักษณ์ °C จะกะพริบขึ้นมาบนหน้าจอจนกระท่ังเตาอบมีความร้อนถึงอุณหภูมิที่กําหนด เสียงสัญญาณเตือนสั้นๆ จะดังขึ้น ทั้งนี้ไม่สามารถเปลี่ยน

ระบบการทําอาหารระหว่างที่เตาอบทํางานได้
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ฟังก์ช่ันการทําอาหารแบบต้ังเวลา

ระยะเวลาการทําอาหาร

ตั้งเวลาสําหรับ ทําอาหารใน
ภายหลัง

การตั้งค่าเวลาที่ใช้สําหรับการทําอาหาร

คุณสามารถกําหนดระยะเวลาสําหรับการทําอาหารได้ตามต้องการ (สูงสุด 10 ช่ัวโมง) เวลาเสร็จส้ินการทําอาหารบนหน้า
จอจะปรับโดยอัตโนมัติ กดปุ่มเร่ิมการทํางาน ค่าท่ีต้ังไว้จะแสดงผลท่ีหน้าจอ ปิดฟังก์ช่ันการต้ังเวลาท้ังหมดโดยการต้ังเวลาไป
ท่ี “0”

การตั้งเวลาสําหรับทําอาหารในภายหลัง

  ไม่สามารถเปิดเคร่ืองแบบหน่วงเวลาได้สําหรับระบบตะแกรงเล็ก ระบบตะแกรงใหญ่ และระบบตะแกรงติดพัดลม
คุณสามารถกําหนดระยะเวลาการทําอาหารและเวลาเสร็จส้ินการทําอาหาร (ฟังก์ช่ันการต้ังเวลาสําหรับทําอาหารในภายหลัง
สามารถกําหนดเวลาเร่ิมการทํางานได้สูงสุด 24 ช่ัวโมง) 
อย่าลืมต้ังค่านาฬิกาให้ถูกต้อง

ตัวอย่าง:
เวลาปัจจุบัน: 12.00 น. 

ระยะเวลาในการทําอาหาร: 2 ช่ัวโมง เวลาท่ีต้องการให้อาหารสุก: 18.00 น.

ข้ันแรก ต้ังเวลาในการทําอาหาร 2 ช่ัวโมง หน้าจอจะแสดงผลเวลาปัจจุบันและเวลาในการทําอาหารโดยอัตโนมัติ (14.00 น.) 

จากน้ันต้ังค่าเวลาเสร็จส้ินการทําอาหาร (18.00 น.) เม่ือกดปุ่มเร่ิมการทํางาน เตาอบจะยังไม่เร่ิมทํางานทันทีโดยจะรอจนถึง

เวลาท่ีกําหนด หน้าจอจะปรากฏข้อความ “เร่ิมทําอาหารในภายหลัง โดยเร่ิมเวลา 16.00 น.” (Start delayed. Cooking 
will start at 16:00.) 
เม่ือครบกําหนดเวลาท่ีต้ังไว้ เตาอบจะหยุดทํางานโดยอัตโนมัติ

คุณสามารถเลือกฟังก์ช่ันการต้ังเวลาใน
โหมดทําอาหารแบบมืออาชีพได้ กดปุ่ม
ควบคุมเพ่ือยืนยัน

 เม่ือครบกําหนดเวลาท่ีต้ังไว้ เตาอบจะหยุดทํางานโดยอัตโนมัติ เสียงสัญญาณจะดังข้ึน เมนูเสร็จส้ินการทําอาหารจะปรากฏข้ึน

หากเปิดเคร่ืองท้ิงไว้โดยไม่ใช้งานนาน 2-3 นาที เตาอบจะปรับเข้าสู่โหมดเตรียมพร้อมทํางาน
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การทําอาหารหลายขั้นตอน

คุณสามารถผสมผสานรูปแบบการทําอาหารได้ถึง 3 วิธี ภายในครั้งเดียว 
เลือกการต้ังค่าต่างๆ เพ่ือทําอาหารในแบบที่คุณต้องการ

เลือกต้ังค่า “การทําอาหารหลายข้ัน
ตอน” ในโหมดทําอาหารแบบมืออาชีพ 
(Pro) เบ้ืองต้น แล้วยืนยันการต้ังค่า ด้วย
การกดปุ่มควบคุม

เลือกการทําอาหาร 
ขั้นที่ 1 ขั้นที่ 2 ขั้นที่ 3 แล้วยืนยัน
การต้ังค่าด้วยการกดปุ่มควบคุม

 หากคุณเลือกฟังก์ชั่นการทําอาหารแบบตั้งเวลา ฟังก์ชั่นนี้จะกลายเป็นการทําอาหารข้ันที่ 1

ตั้งค่าระบบการทําอาหาร อุณหภูมิ 
และเวลา ยืนยัน การต้ังค่าโดยเลือก
เครื่องหมายถูก โดยกดปุ่มควบคุม

ระยะเวลาการทําอาหารรวม/
เวลาสิ้นสุด

อุณหภูมิและระยะเวลาของขั้นตอนการทําอาหาร
ที่เลือกไว้

ขั้นตอนปัจจุบัน
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แตะสัญลักษณ์เร่ิมทํางาน เตาอบจะเร่ิมทํางานทันทีตามขั้นตอนที่ 1 (แถบด้านล่างของหน้าจอจะระบุขั้นตอนการทําอาหารในขณะน้ัน) เมื่อครบกําหนด
เวลาการทําอาหารในข้ันนั้น ขั้นตอนที่ 2 และ 3 จะเริ่มทํางานตามที่กําหนดไว้

 หากคุณต้องการยกเลิกขั้นตอนการทําอาหารในระหว่างที่เตาอบทํางาน หมุนปุ่มควบคุมแล้วยืนยันขั้นตอนที่ต้องการยกเลิกด้วยการเลือก
เครื่องหมายกากบาท ทั้งนี้คุณสามารถยกเลิกได้เฉพาะขั้นตอนท่ียังไม่เริ่มการทํางาน
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C) บันทึกโปรแกรมตามที่ผู้ใช้กําหนด (เมนูโปรด – MY MODE)

เลือกช่องที่มีเครื่องหมายดอกจัน
หากคุณจะเลือกตั้งชื่อใหม่

หน้าจอจะแสดง ค่าที่ตั้งไว้ล่วงหน้า 

ซึ่งคุณสามารถปรับเปลี่ยนได้

เมื่อโปรแกรมเสร็จสมบูรณ์ จะแสดงเมนู "เสร็จสิ้น"  หากคุณเปลี่ยนแปลงข้อมูลใดๆ ให้เลือกสัญลักษณ์  เพื่อบันทึกการตั้งค่า เลือกเมนูโปรดตามช่ือ

เดิม สัญลักษณ์ “โปรแกรมจะถูกบันทึกซ้ํา” (The program will be overwritten) จะปรากฏขึ้นบนหน้าจอ
- ยืนยันตัวเลือกเพ่ือจัดเก็บเมนูโปรดโดยใช้ชื่อเดิมหรือชื่อใหม่
- คุณสามารถยกเลิกตัวเลือกได้อีกด้วย หน้าจอจะแสดงผลให้คุณเลือกช่องใหม่และบันทึกเมนูโปรดล่าสุด 

 สามารถบันทึกเมนูโปรดในหน่วยความจําได้ถึง 12 เมนู

หมุนปุ่มควบคุมเพ่ือเลือกตัวอักษรทีละ
ตัว หากต้องการลบตัวอักษรให้ใช้ลูกศร 
บันทึกช่ือโดยเลือกเคร่ืองหมายถูก

เมื่อขั้นตอนการทําอาหารเสร็จสมบูรณ์ จะแสดงเมนู "เสร็จสิ้น"  ให้เลือกสัญลักษณ์  เพื่อบันทึกการต้ังค่าของคุณไว้ในหน่วยความจําเตาอบ

คุณสามารถเรียกดูเมนูโปรดโดยโหมด
เมนูโปรด (My mode) ในเมนูหลัก 
ยืนยันตัวเลือกของคุณด้วยปุ่มหมุน

709589_th.indd   23709589_th.indd   23 20. 01. 2022   12:55:0820. 01. 2022   12:55:08



24

7
0
9
5
8
9

เริ่มขั้นตอนการทําอาหาร

ปุ่มเปิด/ปิดการทํางานจะกะพริบขึ้นมาก่อนที่จะเริ่มขั้นตอนการทําอาหาร

เพียงแค่สัมผัสปุ่มเปิด/ปิดการทํางานสั้นๆ เพื่อเปิดการทํางาน
หากต้องการเปล่ียนการตั้งค่าปัจจุบันระหว่างการทําอาหาร ให้หมุนปุ่มควบคุมเพื่อปล่ียนการตั้งค่า แล้วจึงยืนยันตัวเลือกของคุณ

 หากเปิดประตูเตาอบระหว่างขั้นตอนการทําอาหาร เตาอบจะหยุดการทํางานและจะเริ่มทํางานต่อเมื่อประตูปิดลงอีกคร้ังภายในเวลาไม่เกิน 3 
นาที มิฉะนั้นข้ันตอนนั้นจะถูกยกเลิกและคําว่า “เสร็จสิ้น” (Finish) จะปรากฏขึ้นบนหน้าจอ 

สิ้นสุดการทําอาหารและปิดเตาอบ
กดปุ่มเปิด/ปิดการทํางานเพ่ือยุติขั้นตอนการทําอาหาร

บิดปุ่มควบคุมเพื่อแสดงเมนูเสร็จ
สิ้น (Finish) พร้อมสัญลักษณ์บน
หน้าจอ

เสร็จสิ้น (Finish)

เลือกสัญลักษณ์แล้วขั้นตอนการทําอาหารจะสิ้นสุดลง หน้าจอจะแสดงเมนูหลัก

ขยายเวลาการทําอาหาร (Add duration)
เลือกสัญลักษณ์นี้เพื่อขยายเวลาการทําอาหาร ทั้งยังกําหนดเวลาเสร็จสิ้นการทําอาหารได้อีกครั้ง (ดูเพิ่มเติมที่ฟังก์ชั่
นการทําอาหารแบบตั้งเวลา)

อาหารประเภทอบชีส (Au gratin)
เลือกสัญลักษณ์นี้เพื่อย่างผิวหน้าของอาหารให้เกรียมสวยหลังจากปรุงสุกแล้ว

เพิ่มเมนูโปรด (Add to favourites)
คุณสามารถเก็บการตั้งค่าที่กําหนดไว้ในหน่วยความจําของเตาอบได้เพื่อใช้ในภายหลัง

 หลังจากใช้งานเตาอบ อาจมีน้ําบางส่วนตกค้างอยู่ในร่องรับน้ําควบแน่น (ใต้ประตู) เช็ดร่องดังกล่าวด้วยฟองนํ้าหรือผ้า
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ไพโรไลซิส 
ฟังก์ชันนี้ช่วยให้สามารถทําความสะอาดภายในเตาอบด้วยอุณหภูมิสูงได้โดยอัตโนมัติ ซึ่งจะเผาผลาญไขมันตกค้าง
และสิ่งสกปรกอื่นๆ ให้สลายเป็นเถ้า เมื่อโปรแกรมการทําความสะอาดอัตโนมัติทํางานสิ้นสุดและเตาอบเย็นลงแล้ว 
คุณเพียงแค่ใช้ผ้าชุบน้ําหมาดๆ เช็ดทําความสะอาดช่องเตาอบเท่านั้นก็เป็นการเพียงพอ 
(ดูบทที่ว่าด้วยการทําความสะอาดและการบํารุงรักษา)

ทําความสะอาดด้วยไอน้ํา (Cleaning/Aqua clean)
ช่วยให้การกําจัดคราบสกปรกภายในเตาอบได้ง่ายขึ้น (ดูเพิ่มเติมที่วิธีดูแลรักษาและทําความสะอาด)

ละลายน้ําแข็ง (Defrost)
พัดลมจะทํางานโดยไม่มีฮีตเตอร์ปล่อยให้ลมหมุนเวียนภายในเตาอบ ช่วยให้ละลายน้ําแข็งอย่างช้าๆ ในอาหารแช่
แข็ง (เค้ก ขนมอบ ขนมปัง โรลล์ และผลไม้แช่แข็ง) 
คุณสามารถระบุประเภทอาหารโดยเลือกสัญลักษณ์ตามประเภท รวมท้ังกําหนดระยะเวลาในการละลายน้ําแข็งได้
ด้วย 
เมื่อถึงครึ่งทาง ควรกลับด้านอาหาร คน และแกะแบ่งหากติดกันเป็นก้อน

อุ่นร้อน (Warming)
ใช้ฟังก์ชั่นนี้สําหรับอุ่นอาหารที่ปรุงสุกแล้วเพื่อรักษาอุณหภูมิตามต้องการ 

เลือกสัญลักษณ์เพื่อตั้งค่าอุณหภูมิ และระยะเวลาในการอุ่นร้อน

อุ่นภาชนะสําหรับใส่อาหาร (Plate warmer)
เลือกใช้งานฟังก์ชั่นนี้เพื่ออุ่นภาชนะ (จานหรือถ้วยกาแฟ) ก่อนเสิร์ฟอาหาร และช่วยให้อาหารอุ่นร้อนนานยิ่งขึ้น 

เลือกสัญลักษณ์เพื่อตั้งค่าอุณหภูมิ รวมทั้งเวลาเริ่มและสิ้นสุดการอุ่น

อุ่นเตาอบเร่งด่วน (Rapid pre-heat)
เลือกใช้ฟังก์ชั่นนี้ เมื่อคุณต้องการให้เตาอบมีอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการทําอาหารอย่างรวดเร็ว ฟังก์ชั่นนี้ไม่

เหมาะสําหรับการทําอาหาร เมื่อเตาอบมีอุณหภูมิตามที่ต้องการแล้ว เตาอบจะหยุดทํางานโดยอัตโนมัติและพร้อม
สําหรับการทําอาหารในขั้นตอนต่อไป

วิธีเลือกฟังก์ชั่นอื่นๆ เพิ่มเติม

หมุนปุ่มควบคุมและเลือกคําว่า 
พิเศษ (Extra) ในเมนูหลัก แล้ว
ยืนยันตัวเลือก เพื่อให้แสดงเมนูฟัง
ก์ชั่นพิเศษเพิ่มเติม

 บางฟังก์ชั่นอาจไม่สามารถใช้งานร่วมกันได้ โดยจะมีสัญญาณเตือนเมื่อเกิดกรณีดังกล่าวข้ึน
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หมุนปุ่มควบคุม
ไปยังสัญลักษณ์เมนู “เสร็จสิ้น” 
บนหน้าจอ 

โหมดสะบาโต (Shabbat)
โหมดนี้จะกําหนดค่าอุณหภูมิไว้ระหว่าง 85-180 องศาเซลเซียส และระยะเวลาโหมดสะบาโต (สูงสุด 74 ชั่วโมง) 
กดปุ่มเริ่มการทํางานเพื่อนับถอยหลัง ไฟภายในเตาอบจะสว่างขึ้น เสียงและการทํางานต่างๆ ของเตาอบ ยกเว้นปุ่ม
เปิด/ปิด จะไม่ทํางาน เมื่อขั้นตอนเสร็จสมบูรณ์ การต้ังค่าต่างๆ จะกลับคืนสู่ปกติ

 ในกรณีเกิดไฟฟ้าขัดข้อง โหมดสะบาโตจะยุติการทํางาน เตาอบจะกลับสู่สถานะเริ่มการทํางานใหม่ 

คําเตือน: บริษัทฯ ไม่รับผิดชอบต่อการใช้โหมดแชบแบทที่ผิดวิธีและไม่เหมาะสม
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วิธีเลือกการตั้งค่าทั่วไป

หมุนปุ่มควบคุมเพื่อเลือกการต้ังค่า 
(Setting) ในเมนูหลัก แล้วยืนยัน
ตัวเลือก

หมุนปุ่มควบคุมเพ่ือนําไปยังเมนูต่างๆ 
กดปุ่มควบคุมเม่ือต้องการยืนยัน การ
ต้ังค่าแต่ละคร้ัง

ตั้งค่าทั่วไป (General)
ภาษา – เลือกภาษาที่ต้องการให้แสดงบนหน้าจอได้
เวลา – ตั้งเวลาหลังจากเสียบปล๊ักเครื่องใช้ไฟฟ้าเป็นครั้งแรก หรือหลังจากไม่ได้ใช้งานเป็นเวลานาน (นานกว่า 1 
สัปดาห์) แล้วจึงตั้งนาฬิกา ตั้งค่าโหมดแสดงผลใน “รูปแบบแสดงเวลา” คุณสามารถเลือกได้ทั้งนาฬิการะบบดิจิทัล
หรืออนาล็อก
วันที่ – ตั้งเวลาหลังจากเสียบปล๊ักเครื่องใช้ไฟฟ้าเป็นครั้งแรก หรือหลังจากไม่ได้ใช้งานเป็นเวลานาน (นานกว่า 1 
สัปดาห์) แล้วจึงตั้งวันที่ เดือน และปี 
เสียง – สามารถกําหนดระดับความดังของเสียงเตือนได้เมื่อไม่ได้เปิดใช้งานฟังก์ชั่นทําอาหารแบบตั้งเวลา (เฉพาะมี
วันเวลาแสดงอยู่)
ความดัง – คุณสามารถเลือกความดังได้ 3 ระดับ 
เสียงปุ่มกด – สามารถเลือกปิดหรือเปิดเสียงได้
เสียงเตือนเปิด/ปิดการทํางาน – สามารถเลือกปิดหรือเปิดเสียงได้

หน้าจอแสดงผล (Display)
ในเมนูนี้ คุณสามารถตั้งค่าความสว่างได้ ดังนี้

ความสว่าง (Brightness) - สามารถตั้งค่าได้ 3 ระดับ
สามารถกําหนดเวลาที่คุณต้องการให้หน้าจอหรี่ลง
โหมดกลางคืน (Night mode) - do katere želite, da je prikazovalnik zatemnjen.

โหมดเตรียมพร้อมทํางาน –  หน้าจอจะดับเองอัตโนมัติหลังจาก 1 ชั่วโมง

ตั้งค่าการทําอาหาร (Cooking settings)
กําลังไฟในการทําอาหารสําหรับฟังก์ชั่นตั้งต้น
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ระบบ (System)
ข้อมูลเครื่องใช้ไฟฟ้า 
ค่าที่ตั้งจากโรงงาน
ไฟเตาอบระหว่างที่เตาอบทํางาน – แสงสว่างจะดับลงเมื่อคุณเปิดประตูระหว่างขั้นตอนการทําอาหาร

แสงสว่างในเตาอบ – แสงสว่างภายในเตาอบจะเปิดข้ึนโดยอัตโนมัติเมื่อเปิดประตูหรือเปิดการใช้งานเตาอบ เมื่อขั้น
ตอนการทําอาหารเสร็จสิ้นลง ไฟจะยังคงส่องสว่างต่อไปอีกราว 1 นาที คุณสามารถเปิดหรือปิดไฟโดยกดปุ่มเปิดไฟ 

ระบบล็อกนิรภัยป้องกันเด็ก (CHILD LOCK)
เปิดการใช้งานระบบล็อกนิรภัยป้องกันเด็กเพียงแค่แตะท่ีปุ่มล็อกนิรภัย
ไฟสัญลักษณ์ดอกกุญแจ แล้วจะปรากฏข้อความ “เปิดการทํางานระบบ
ล็อกนิรภัย” (Child lock activated) แตะอีกครั้งเพ่ือปิดการทํางานระบบล็อกนิรภัย

 เมื่อคุณเปิดการใช้งานระบบล็อกนิรภัยโดยที่ไม่ได้เปิดฟังก์ชั่นตั้งเวลา (ที่หน้าจอจะแสดงเฉพาะเวลาปัจจุบัน) 
เตาอบไมโครเวฟจะไม่ทํางาน แต่ถ้าคุณเปิดการใช้งานระบบล๊อคป้องกันเด็ก  ขณะที่เปิดใช้ฟังก์ชั่นตั้งเวลา เตาอบ
ไมโครเวฟจะทํางานตามที่ตั้งเวลาไว้ แต่ไม่สามารถเปลี่ยนแปลงการตั้งค่าใดๆ ได้ เมื่อระบบล็อกนิรภัยทํางาน จะไม่
สามารถเปลี่ยนระบบหรือฟังก์ชั่นพิเศษเพิ่มเติมได้ สามารถยกเลิกขั้นตอนการทําอาหารได้เท่านั้น ระบบล็อกนิรภัย
จะยังคงทํางานต่อเนื่องหลังปิดเครื่อง จึงต้องปลดล็อกนิรภัยก่อนเลือกระบบใหม่

การจับเวลาพร้อมเสียงเตือน (MINUTE MINDER)
The การจับเวลาพร้อมเสียงเตือนนั้นสามารถตั้งค่าได้นอกเหนือจากการใช้
เตาอบในการทําอาหาร โดยคุณสามารถกดปุ่มตั้งเวลาได้สูงสุดถึง 10 ชั่วโมง 
เมื่อใกล้ถึงเวลาที่ตั้งค่าไว้ เสียงเตือนจะดังขึ้น และจะเงียบเองภายใน 1 นาที หรือสัมผัสปุ่มใดก็ได้เพื่อปิดเสียงเตือน

หลังจากไฟฟ้าดับหรือหลังจากปิดเครื่องแล้ว ระบบจะเรียกคืนการตั้งค่าพิเศษของผู้ใช้ทั้งหมด
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คําอธิบายเกี่ยวกับระบบการทําอาหารและตารางอาหาร

หากรายการอาหารท่ีคุณต้องการจะทํานั้นไม่ได้อยู่ในตารางอาหาร ค้นหารายการที่มีความคล้ายคลึงกับอาหารที่คุณต้องการ 

ข้อมูลท่ีแสดงนั้นสําหรับใช้กับการทําอาหารในระดับเดียว

ระบบการทําอาหารจะใช้อุณหภูมิที่ตั้งค่าไว้จากตัวเครื่อง คุณควรเริ่มต้นด้วยอุณหภูมิที่ต่ําแล้วค่อยๆ เพิ่มอุณหภูมิหากอาหารยังไม่เปล่ียนเป็นสีน้ําตาลทอง
หรือไม่สุก

มีการตั้งค่าเฉล่ียเวลาในการทําอาหารไว้แล้วและอาจแตกต่างกันตามประเภทของอาหารหรือวัตถุดิบ

การอุ่นเตาอบนั้นจะใช้สําหรับอาหารท่ีอยู่ในคู่มือตารางอาหารเท่านั้น การอุ่นเตาอบเปล่าๆนั้น ใช้พลังงานค่อนข้างมาก แต่เมื่อใช้สําหรับ การอบขนมบาง
ประเภท หรือการอบพิซซ่า การอุ่นเตาอบจะช่วยให้ประหยัดเวลามากยิ่งขึ้น เนื่องจากเตาอบอยู่ในอุณหภูมิที่เหมาะสมแล้ว

ระวังหากใช้ถาดรองอบ ควรเลือกถาดรองอบที่ทนต่อความร้อนสูง

เมื่อทําอาหารประเภทเน้ือสัตว์ หรือขนมในจํานวนมาก ตามปกติแล้วนั้น ปริมาณไอน้ําจะก่อตัวข้ึนในเตาอบเป็นจํานวนมาก และจะเกาะติดบริเวณประตู
เตาอบ ซึ่งไม่เป็นอันตรายใดๆ หลังจากเสร็จสิ้นการทําอาหาร อย่าลืมทําความสะอาดด้วยการเช็ดไอนํ้าที่เกาะบริเวณประตูเตาอบให้แห้ง

การปิดสวิตช์เตาอบประมาณ 10 นาทีก่อนสิ้นสุดเวลาที่ใช้ทําอาหารจะช่วยประหยัดพลังงานได้ เนื่องจากเตาอบอยู่ในอุณหภูมิที่เหมาะสมแล้ว และอาหาร
จะสุกด้วยความร้อนท่ียังคงอยู่ในเตาอบ

ห้ามวางอาหารท้ิงไว้ให้เย็นลงโดยที่ปิดประตูเตาอบเอไม่ให้เกิดหยดน้ําเกาะภายใน

 สัญลักษณ์ (*) หมายความว่า ควรอุ่นเตาอบให้อยู่ในอุณหภูมิที่กําหนดไว้ ก่อนเร่ิมทําอาหาร
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การอบเนื้อสัตว์
ควรใช้ภาชนะประเภทเคลือบ ภาชนะแก้วที่ทนความร้อน ภาชนะดินเผา กระทะหรือถาดเหล็กหล่อ
ไม่ควรใช้ภาชนะสเตนเลสเพราะมีคุณสมบัติสะท้อนความร้อน

ระหว่างการทําอาหาร เติมของเหลวในปริมาณที่เหมาะสมเพ่ือป้องกันไม่ให้อาหารไหม้ คอยพลิกกลับด้านเนื้อ หากคลุมเนื้อไว้ขณะอบจะช่วยให้เนื้อฉ่ําน่า
รับประทาน

ประเภทอาหาร น้ําหนัก 
Ž(กรัม)

ชั้นตะแกรง 
(นับจากด้านล่าง)

อุณหภูมิ
(องศาเซลเซียส)

เวลาในการทําอาหาร 
(นาที)

เนื้อสัตว์

หมูย่าง 1500 2 180 – 200 90 – 120

คอหมูย่าง 1500 2 180 – 200 110 – 140

หมูยัดไส้ 1500 2 180 – 200 90 – 110

เนื้อย่าง 1500 2 170 – 190 120 – 150

เนื้อยัดไส้ 1500 2 180 – 200 80 – 100

สันนอกแกะ 1500 2 180 – 200 60 – 80

เนื้อกระต่าย 1000 2 180 – 200 50 – 70

ขากวาง 1500 2 180 – 200 90 – 120

เนื้อปลา

เนื้อปลารมควัน 1 กก. 1000 กรัม/ชิ้น 2 190 – 210 40 – 50

ฟังก์ชั่นไฟบนและไฟล่าง                                                                                    

ทําความร้อนภายในเตาอบได้รับการติดต้ังไว้ทั้งด้านบนและด้านล่าง เมื่อ
เปิดใช้งานฟังก์ชั่นดังกล่าวจะทําให้ความร้อนแผ่ไปทั่วทั้งเตาอบอย่างทั่วถึง 

2
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เมนูขนมอบ
ควรใช้ถาดรองอบหรือถาดสีเข้มเพียงหนึ่งชั้น การอบขนมให้มีสีสันน่ารับประทานจะทําได้
ยากกว่าหากใช้ถาดรองอบหรือถาดสีอ่อน เนื่องจากภาชนะสีเข้มจะดูดซับความร้อนได้ดีกว่า ขณะที่ภาชนะสีอ่อนจะสะท้อนความร้อนออกไป ควรวางถาด
อบบนตะแกรงทุกคร้ัง แต่หากคุณใช้ถาดรองอบแล้วก็ไม่จําเป็นต้องใช้ตะแกรง การอุ่นเตาอบให้มีอุณหภูมิที่เหมาะสมจะทําให้ขนมสุกเร็วข้ึน

ประเภทอาหาร ชั้นตะแกรง 
(นับจากด้านล่าง)

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส)

เวลาในการทําอาหาร 
(นาที)

ขนมอบ

ซูเฟล่ผัก 2 190 – 210 35 – 45

สวีท ซูเฟล่ 2 170 – 190 40 – 50

ขนมปังสอดไส้ * 3 190 – 210 20 – 30

ขนมปังขาว 1 กก. * 3
220 10 – 15

30 – 40

ขนมปังบั๊ควีท 1 กก.* 3 180 – 190 50 – 60

ขนมปังโฮลเกรน 1 กก. * 3 180 – 190 50 – 60

ขนมปังแป้งไรย์ 1 กก. * 3 180 – 190 50 – 60

ขนมปังแป้งสเปลท์ 1 กก. * 3 180 – 190 50 – 60

เค้กวอลนัท 2 170 – 180 50 – 60

สปันจ์ เค้ก * 2 160 – 170 30 – 40

ขนมต่างๆ ที่มีส่วนผสมของยีสต์ 3 200 – 210 20 – 30

พายไส้ผักกาด * 3 190 – 200 25 – 35

เค้กผลไม้ 2 130 – 150 80 – 100

คุกกี้เมอแรงก์ 3 80 – 90 110 – 130

ขนมปังสอดไส้เยลล่ี (Buchtel) 3 170 – 180 30 – 40
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เคล็ดลับ วิธีใช้

เราจะทราบได้อย่างไรว่าเค้กสุกหรือยัง? • ใช้ไม้จิ้มฟันปลายแหลมจ้ิมลงไปบนเค้กให้ลึกในระดับหนึ่ง แล้วดึงออกมา หากไม่มีแป้งเหลวติด
ออกมาบนไม้จิ้มฟัน หมายความว่าเค้กสุกแล้ว

รู้สึกว่าเค้กยุบตัวลงหรือเปล่านะ? • ลองตรวจสอบส่วนผสมอีกครั้งสิ
• ครั้งหน้าลดปริมาณส่วนผสมที่เป็นของเหลวลง
• จดส่วนผสมและปริมาณของส่วนผสมทุกครั้ง เมื่อมีการเพิ่มหรือลดปริมาณ

ทําไมชั้นเค้กด้านล่างมีสีอ่อนกว่าด้าน
บนนะ?

• เปลี่ยนใชถ้าดรองอบหรือถาดอบที่มีสีเข้ม
• วางถาดรองอบที่ชั้นตะแกรงชั้นล่าง และเมื่อใกล้อบขนมเสร็จให้เปิดตัวทําความร้อนด้านล่างด้วย

ทําไมลาวาเค้กถึงไม่สุก? • ลองเพิ่มอุณหภูมิที่ใช้ในการอบดูสิ อย่าลืมเพิ่มเวลาที่ใช้ในการอบด้วยนะ

ห้ามใส่ถาดรองอบก้นลึกบนชั้นตะแกรงชั้นบนสุดโดยเด็ดขาด
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ทั้งนี้ ต้องรอเวลาประมาณ 5 นาที อินฟราเรดจึงจะมีความร้อนที่เหมาะสมในการทําอาหาร ควรระมัดระวังในการทําอาหาร อาหารจึงอาจไหม้ได้เนื่องจาก
อินฟราเรดให้ความร้อนสูงมาก!
เหมาะสําหรับอาหารท่ีต้องการความกรอบหรืออาหารเพ่ือสุขภาพไร้มัน เช่น ไส้กรอก เนื้อสัตว์ ปลา (สเต๊ก เนื้อเลาะกระดูก แซลมอนสเต๊ก หรือเนื้อปลา
ประเภทอื่นๆ) รวมไปถึงขนมปังปิ้ง

หากต้องการย่างอาหารโดยการใช้ตะแกรง ควรทาน้ํามันบางๆ บนอาหารที่วางบนตะแกรง เพื่อป้องกันอาหารติดอยู่บนตะแกรง และวางตะแกรงไว้ที่
ตําแหน่งที่ 4 (นับจากด้านล่าง) และวางถาดรองอบไว้ที่ตําแหน่งที่ 1 หรือ 2

เมื่อใช้ฟังก์ชั่นสําหรับย่างร่วมกับถาดรองอบ ควรดูให้มีน้ําในปริมาณพอเหมาะเพ่ือไม่ให้เนื้อไหม้ ควรพลิกด้านเนื้อระหว่างการทําอาหาร 

หลังจากการทําอาหาร ทําความสะอาดอุปกรณ์ทุกครั้ง 

ตารางเมนูอาหารย่างด้วยฟังก์ชั่นย่างขนาดย่อม

ประเภทอาหาร นํ้าหนัก 
(กรัม)

ชั้นตะแกรง 
(นับจากด้านล่าง)

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส)

เวลาในการทําอาหาร 
(นาที)

เนื้อสัตว์

สเต๊กเนื้อ (กึ่งสุกกึ่งดิบ) 180 กรัม/ชิ้น 4 240 20 – 25

คอหมู 150 กรัม/ชิ้น 4 240 25 – 30

เนื้อแล่แผ่นบาง 280 กรัม/ชิ้น 4 240 30 – 35

ไส้กรอกย่าง 70 กรัม/ชิ้น 4 240 20 – 25

ขนมปังปิ้ง

ขนมปังปิ้ง / 4 240 5 – 10

แซนด์วิชเปิดหน้า / 4 240 5 – 10

ฟังก์ชั่นย่างขนาดย่อมและใหญ่ 

เมื่อมีการเปิดใช้ฟังก์ชั่นย่างขนาดใหญ่ในการทําอาหาร ไฟบนและไฟย่างที่
ติดตั้งภายในเตาอบบริเวณด้านบนจะแผ่ความร้อนออกมา

เมื่อทําอาหารด้วยฟังก์ชั่นย่างขนาดย่อม เตาอบจะทํางานโดยใช้เฉพาะไฟ
ย่างเท่านั้น (ส่วนหนึ่งของชุดย่างขนาดใหญ่)

อุณหภูมิสูงสุดในการทําอาหาร: 240 องศาเซลเซียส
2

4
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ตารางเมนูอาหารย่างด้วยฟังก์ชั่นย่างขนาดใหญ่

ประเภทอาหาร นํ้าหนัก 
(กรัม)

ชั้นตะแกรง 
(นับจากด้านล่าง)

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส)

เวลาในการทําอาหาร 
(นาที)

เนื้อสัตว์

สเต๊กเนื้อ (กึ่งสุกกึ่งดิบ) 180 กรัม/ชิ้น 4 240 10 – 15

สเต๊กเนื้อ (สุก) 180 กรัม/ชิ้น 4 240 15 – 20

สันคอหมู 150 กรัม/ชิ้น 4 240 15 – 20

เนื้อแล่แผ่นบาง 280 กรัม/ชิ้น 4 240 20 – 25

เนื้อลูกวัวเลาะกระดูก 140 กรัม/ชิ้น 4 240 15 – 20

ไส้กรอกย่าง 70 กรัม/ชิ้น 4 240 10 – 20

สแปม (เนื้อบดผสมหมูอัดก้อน) 150 กรัม/ชิ้น 4 240 15 – 20

เนื้อปลา

สเต๊กปลาแซลมอล/เนื้อปลา 200 กรัม/ชิ้น 4 240 15 – 20

ขนมปังปิ้ง

ขนมปัง (6 แผ่น) / 4 240 1 – 4

แซนด์วิชเปิดหน้า / 4 240 2 – 5

เมื่อย่างในถาดรองอบ ตรวจสอบให้แน่ใจว่ามีของเหลวในถาดอย่างเพียงพอเพื่อป้องกัน
ไม่ให้เกิดการไหม้ พลิกชิ้นเนื้อระหว่างการทําอาหาร

เวลาอบปลาเทราท์ ซับปลาให้แห้งด้วยกระดาษทิชชู่แผ่นหนา ปรุงรสด้านในตัวปลา ทาน้ํามัน
ด้านนอกตัวปลา แล้ววางบนตะแกรง อย่าพลิกปลาขณะย่าง

ควรปิดประตูเตาอบให้สนิททุกครั้งเมื่อเปิดใช้งานฟังก์ชั่นย่าง (อินฟราเรด)

ไฟย่าง ตะแกรง และอุปกรณ์อื่นๆ ของเตาอบจะมีอุณหภูมิสูงมากขณะ ช้งานฟังก์ชั่นนี้ ควรใช้อุปกรณ์ป้องกัน
ความร้อนในการทําอาหาร อาทิ ถุงมือกันความร้อนหรือที่คีบ
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ฟังก์ชั่นย่างขนาดใหญ่แบบมีพัดลม 

สําหรับฟังก์ชั่นนี้ อินฟราเรดท่ีด้านบนและพัดลมจะทํางานพร้อมกัน ใช้
สําหรับการทําอาหารประเภทเนื้อสัตว์ ปลา หรือผัก

(ดูรายละเอียดและเคล็ดลับที่ฟังก์ชั่นย่างขนาดย่อมและใหญ่)

2

4

ประเภทอาหาร นํ้าหนัก (กรัม) ชั้นตะแกรง 
(นับจากด้านล่าง)

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส)

เวลาในการทําอาหาร (นาที)

เนื้อสัตว์

เป็ด * 2000 2 180 – 200 90 – 110

หมูอบ 1500 2 170 – 190 90 – 120

สันคอหมู 1500 2 160 – 180 100 – 130

ไก่คร่ึงตัว 700 2 190 – 210 50 – 60

ไก่ 1.5 กก. 1500 2 200 – 220 60 – 80

เนื้อสัตว์บด 1500 2 160 – 180 70 – 90

เนื้อปลา

เนื้อปลาเทราต์ 200 กรัม/ชิ้น 2 200 – 220 20 – 30

709589_th.indd   35709589_th.indd   35 20. 01. 2022   12:55:1020. 01. 2022   12:55:10



36

7
0
9
5
8
9

ประเภทอาหาร ชั้นตะแกรง 
(นับจากด้านล่าง)

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส)

เวลาในการทําอาหาร 
(นาที)

ขนมอบ

ชีสเค้ก แป้งกรอบ 2 150 – 160 60 – 70

พิซซ่า* 3 210 – 220 10 – 15

พายคีซแฮม แป้งกรอบ 2 190 – 200 50 – 60

สทรูเดิลแอปเปิ้ล พายแผ่นบาง 2 170 – 180 50 – 60

ฟังก์ชั่นลมร้อนและไฟล่าง 

ฟังก์ชั่นนี้ทํางานด้วยฮีตเตอร์ด้านล่าง และด้านข้าง รวมถึงพัดลมร้อน 
เหมาะสําหรับการอบพิซซ่า พายแอปเปิ้ล หรือเค้กผลไม้

(ดูรายละเอียดและเคล็ดลับที่ฟังก์ชั่นไฟบนและไฟล่าง)

2
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การอบเนื้อสัตว์
ควรใช้ภาชนะประเภทเคลือบ ภาชนะแก้วที่ทนความร้อน ภาชนะดินเผา กระทะหรือถาดเหล็กหล่อ
ไม่ควรใช้ภาชนะสเตนเลสเพราะมีคุณสมบัติสะท้อนความร้อน

ระหว่างการทําอาหาร เติมของเหลวในปริมาณที่เหมาะสมเพ่ือป้องกันไม่ให้อาหารไหม้ คอยพลิกกลับด้านเนื้อ หากคลุมเนื้อไว้ขณะอบจะช่วยให้เนื้อฉ่ําน่า
รับประทาน

ประเภทอาหาร นํ้าหนัก 
(กรัม)

ชั้นตะแกรง 
(นับจากด้านล่าง)

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส)

เวลาในการทําอาหาร 
(นาที)

เนื้อสัตว์

หมูสามชั้นอบ 1500 2 160 – 180 90 – 120

ไก่อบทั้งตัว 1500 2 170 – 190 70 – 90

เป็ด 2000 2 160 – 180 120 – 150

ห่าน 4000 2 150 – 170 170 – 200

ไก่งวง 5000 2 150 – 170 180 – 210

อกไก่ 1000 3 180 – 200 50 – 60

ไก่ยัดไส้ 1500 2 180 – 200 110 – 130

ฟังก์ชั่นลมร้อน  

ฟังก์ชั่นนี้ทํางานโดยฮีตเตอร์ด้านข้างและพัดลมร้อน พัดลมร้อนถูกติดต้ังไว้ที่
บริเวณภายในเตาอบ ด้านหลัง ซึ่งจะทําให้ความร้อนกระจายได้อย่างทั่วถึง
ขณะทําขนมหรืออาหารประเภทอบ

2
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เมนูขนมอบ
ควรอุ่นเตาอบให้มีอุณหภูมิที่เหมาะสมก่อนทําการอบทุกครั้ง
ขนบอบชิ้นเล็กสามารถอบหลายช้ันพร้อมกันได้โดยใช้ถาดรองอบก้นตื้น (วางในชั้นตะแกรงตําแหน่งที่ 2 และตําแหน่งที่ 3) โปรดจําไว้ว่าถาดรองอบคนละ
ชนิดกันก็อาจใช้ระยะเวลาในการทําอบไม่เท่ากัน คุณอาจต้องนําถาดรองอบช้ันบนออกจากเตาอบก่อนชั้นล่างบิสกิตในถาดรองอบก้นตื้นชั้นบนอาจสุกเร็ว
กว่าบิสกิตในถาดรองอบ 
วางถาดรองอบก้นลึกไว้บนตะแกรงเสมอ แต่หากใช้ถาดรองอบก้นตื้นก็ไม่จําเป็นต้องใช้ตะแกรงรองด้านล่าง
ขนบอบชิ้นเล็กควรมีความหนาเท่าๆ กัน หากต้องการให้ขนมอบมีสีทองสวยสม่ําเสมอ 

ประเภทอาหาร ชั้นตะแกรง 
(นับจากด้านล่าง)

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส)

เวลาในการทําอาหาร 
(นาที)

ขนมอบ

สปันจ์เค้ก 2 150 – 160 30 – 40

ครัมเบิ้ลเค้ก 3 160 – 170 25 – 35

เค้กพลัม 2 150 – 160 30 – 40

แยมโรล* 3 160 – 170 15 – 25

เค้กผลไม้ แป้งกรอบ 2 160 – 170 50 – 70

ขนมปังทุกชนิด 2 160 – 170 35 – 50

สทรูเดิ้ลแอปเปิลชีส 3 170 – 180 50 – 60

พิซซ่า * 3 200 – 210 15 – 20

บิสกิต แป้งกรอบ * 3 150 – 160 15 – 25

บิสกิต * 3 140 – 150 20 – 30

เค้กชิ้นเล็ก * 3 140 – 150 20 – 30

คุกกี้ 3 170 – 180 20 – 35

คุกกี้เนื้อนิ่ม 3 170 – 180 20 – 30

ขนมปังไส้ครีม 3 180 – 190 25 – 45

อาหารแช่แข็ง

สทรูเดิ้ลแอปเปิลชีส 3 170 – 180 55 – 70

พซิซ่า 3 180 – 190 20 – 35

มันฝรั่งทอดพร้อมอบ 3 200 – 210 25 – 40

โครเกต์พร้อมอบ 3 200 – 210 20 – 35

ห้ามวางถาดรองก้นลึกบนชั้นตะแกรงตําแหน่งที่ 1 โดยเด็ดขาด
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ฟังก์ชั่นประหยัดพลังงาน 

ฟังก์ชั่นนี้ทํางานด้วยฮีตเตอร์ด้านข้างและพัดลม พัดลมร้อนถูกติดต้ังไว้ที่
บริเวณภายในเตาอบ ด้านหลัง ซึ่งจะทําให้ความร้อนกระจายได้อย่างทั่วถึง
ขณะทําขนมหรืออาหารประเภทอบ

ประเภทอาหาร
ชั้นตะแกรง 

(นับจากด้านล่าง)
อุณหภูมิ 

(องศาเซลเซียส)
เวลาในการทําอาหาร 

(นาที)

เนื้อสัตว์

หมูอบ 1 กิโลกรัม 2 190 – 200 110 – 130

หมูอบ 2 กิโลกรัม 2 190 – 200 130 – 150

เนื้ออบ 1 กิโลกรัม 2 200 – 210 100 – 120

เนื้อปลา

ปลาทั้งตัว 200 กรัม/ชิ้น 3 190 – 200 40 – 50

เนื้อปลา 100 กรัม/ชิ้น 3 200 – 210 25 – 35

ขนมอบ

คุกกี้ 3 170 – 180 15 – 25

คัพเค้ก 3 180 – 190 30 – 35

แยมโรล 3 190 – 200 15 – 25

เค้กผลไม้ แป้งกรอบ 2 180 – 190 55 – 65

อาหารอบชีส

มันฝรั่งอบชีส 2 180 – 190 40 – 50

ลาซานย่า 2 190 – 200 45 – 55

อาหารแช่แข็ง

มนัฝร่ังอบ 1 กิโลกรัม 3 220 – 230 35 – 45

นักเกตไก่ 0.7 กิโลกรัม 3 210 – 220 30 – 40

ปลาแท่ง 0.6 กิโลกรัม 3 210 – 220 30 – 40

ห้ามวางถาดรองก้นลึกบนชั้นตะแกรงตําแหน่งที่ 1 โดยเด็ดขาด   
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การถนอมอาหาร
จัดเตรียมอาหารท่ีจะนํามาถนอมอาหารและโถเก็บตามปกติ ใช้โถที่มีซีลยางและฝาแก้ว ห้ามใช้โถฝาเกลียวหรือฝาโลหะ หรือโถที่ทําจากดีบุก  ตรวจดูให้ดี
ว่าโถมีขนาดเท่ากัน บรรจุวัตถุดิบเดียวกัน และปิดฝาแน่นสนิท

เทน้ําร้อนราว 70 องศาเซลเซียส ประมาณ 1 ลิตรลงในถาดรองอบชนิดก้นลึก แล้วจึงวางโถขนาด 1 ลิตร จํานวน 6 โถ ลงในถาด นําถาดรองอบเข้าเตาอบ
บนชั้นตะแกรงตําแหน่งที่ 2

ระหว่างการถนอมอาหาร สังเกตอาหารและการทําอาหารกระทั่งน้ําในโถเริ่มเดือด โถแรกเริ่มมีฟองอากาศผดุข้ึน

ประเภทอาหาร ช้ันตะแกรง (นับ
จากดานลาง)

อุณหภูมิ (องศา
เซลเซียส)

เวลาในการทํา
อาหาร (นาที)

อุณหภูมิเมื่อเริ่ม
เดือด

เวลาวางพักในเตา
อบ  (นาที)

ผลไม้

สตรอว์เบอร์รี (6×1 ลิตร) 2 180 40 – 60 ปิด 20 – 30

ผลไม้เมล็ดแข็ง (6×1 ลิตร) 2 180 40 – 60 ปิด 20 – 30

ผลไม้บด (6×1 ลิตร) 2 180 40 – 60 ปิด 20 – 30

ผัก

แตงกวาดอง (6×1 ลิตร) 2 180 40 – 60 ปิด 20 – 30

ถั่ว/แคร์รอต (6×1 ลิตร) 2 180 40 – 60 120 องศาเซลเซียส 

60 นาที

20 – 30

ฟังก์ชั่นไฟล่างและพัดลม 

เหมาะสําหรับการอบขนมที่ขึ้นฟูไม่มาก และสําหรับการถนอมอาหาร
ประเภทผักผลไม้ ใช้ชั้นตะแกรงตําแหน่งที่ 2 นับจากด้านล่างร่วมกับถาด
รองอบชนิดก้นตื้น เพื่อให้ลมร้อนกระจายอย่างทั่วถึงจากด้านบน 

2
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ประเภทอาหาร นําหนัก 
(กรัม)

ชั้นตะแกรง 
(นับจากดานลาง)

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส)

เวลาในการทํา
อาหาร (นาที)

อุณหภูมิกึ่งกลางเนื้อ 
(องศาเซลเซียส)

เนื้อสัตว์

เนื้อสันใน 1000 2 160 – 180 60 – 80 55 – 75*

ไก่ทั้งตัว 1500 2 170 – 190 65 – 85 85 – 90

ไก่งวง 4000 2 160 – 180 150 – 180 85 – 90

หมูอบ 1500 2 160 – 180 100 – 120 70 – 85

เนื้อสัตว์บด 1000 2 160 – 180 50 – 65 80 – 85

เนื้อลูกวัว 1000 2 160 – 180 70 – 90 75 – 85

เนื้อลูกแกะ 1000 2 170 – 190 50 – 70 75 – 85

เนื้อกวาง 1000 2 170 – 190 60 – 90 75 – 85

ปลาทั้งตัว 1000 3 160 – 180 40 – 50 75 – 85

* กึ่งสุกกึ่งดิบ = 55–60 °C สุกปานกลาง = 65–70 °C สุกทั่วทั้งชิ้น = 70–75 °C

ฟังก์ชั่นอบเนื้อสัตว์ 

สําหรับโหมดอบเนื้อสัตว์อัตโนมัติจะใช้การทํางานของไฟบนร่วมกับไฟย่าง
และไฟกลม เหมาะสําหรับอบเนื้อสัตว์ทุกชนิด

3

2

หากต้องการอบเน้ือโดยการใช้ตะแกรง ควรทาน้ํามันบางๆ บนอาหารท่ีวางบนตะแกรง เพื่อป้องกันอาหารติดอยู่บนตะแกรง และสอดตะแกรงท่ีชั้นตะแกรง 
ตําแหน่งที่ 3 แล้วสอดถาดรองอบไว้ที่ตําแหน่งที่ 2 หรือ 3 เมื่อใช้อบเนื้อสัตว์ในถาดรองอบ ควรสอดถาดรองอบไว้ในช้ันตะแกรง ตําแหน่งที่ 2    
ตั้งค่าระบบทําอาหารและอุณหภูมิ และอุณหภูมิสุดท้ายของอาหาร
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การอบเนื้อด้วยเคร่ืองวัดอุณหภูมิเนื้อ (ขึ้นอยู่กับรุ่นของเครื่องใช้ไฟฟ้า)

ต้ังค่าอุณหภูมิก่ึงกลางของเน้ือสัตว์ตามต้องการ จากน้ันเตาอบจะทํางานกระท่ังก่ึงกลางของเน้ือ
มีอุณหภูมิถึงค่าท่ีกําหนดไว้โดยใช้เคร่ืองวัดอุณหภูมิ

1 ถอดฝาโลหะออก (ช่องเสียบอยู่บริเวณมุมบนด้านหน้าผนังฝั่งขวา
ของเตาอบ)

2 ต่อเครื่องวัดอุณหภูมิเนื้อในช่องเสียบแล้วเสียบอีกด้านไว้ในอาหาร 
(หากมีการต้ังเวลาทําอาหาร ค่าที่ตั้งไว้ทั้งหมดจะถูกยกเลิก)

เลือกระบบ

(เช่น ฟังก์ชั่นลมร้อน)

อุณหภูมิที่ตั้งไว้ล่วงหน้าและอุณหภูมิเครื่องวัดจะแสดงบนหน้าจอ ตั้งระบบการทําอาหารและอุณหภูมิ และอุณหภูมิสุดท้ายของอาหารจานนั้น
แตะปุ่มเร่ิมการทํางาน

 ขณะเตาอบทํางาน จะแสดงอุณหภูมิกึ่งกลางของเนื้อที่เพิ่มสูงขึ้น (สามารถปรับอุณหภูมิกึ่งกลางในระหว่างขั้นตอนการทําอาหารได้)
เมื่อถึงอุณหภูมิที่กําหนดไว้ ขั้นตอนการทําอาหารจะยุติลง

คุณสามารถปิดเสียงสัญญาณเตือนที่ดังขึ้นได้ด้วยการกดปุ่มใดก็ได้ ทั้งนี้เสียงสัญญาณจะดับเองอัตโนมัติใน 1 นาที นาฬิกาจะปรากฏข้ึนบนหน้าจอ

เมื่อเสร็จสิ้นการทําอาหารแล้ว สวมฝาปิดโลหะของช่องเสียบเครื่องวัดอุณหภูมิเนื้อกลับที่เดิม
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ควรใช้เครื่องวัดอุณหภูมิที่แนะนําเฉพาะสําหรับเตาอบของคุณเท่านั้น ตรวจดูให้แน่ใจว่าเครื่องวัดอุณหภูมิไม่
สัมผัสกับตัวทําความร้อนระหว่างการทําอาหาร เมื่อเสร็จสิ้นการทําอาหาร เคร่ืองวัดอุณหภูมิจะร้อนจัด ควร

ระมัดระวังไม่ให้โดนความร้อนลวก

ระดับความสุกสําหรับเนื้อสัตว์

ชนิดของเนื้อ
อุณหภูมิกึ่งกลางเนื้อ 

(องศาเซลเซียส)

เนื้อวัว

ดิบ 40 – 45

กึ่งสุกกึ่งดิบ 55 – 60

สุกปานกลาง 65 – 70

สุกทั่วทั้งชิ้น 75 – 80

เนื้อลูกวัว

สุกทั่วทั้งชิ้น 75 – 85

เนื้อหมู

สุกปานกลาง 65 – 70

สุกทั่วทั้งชิ้น 75 – 85

เนื้อลูกแกะ

สุกทั่วทั้งชิ้น 79

เนื้อแกะ

ดิบ 45

กึ่งสุกกึ่งดิบ 55 – 60

สุกปานกลาง 65 – 70

สุกทั่วทั้งชิ้น 80

เนื้อแพะ

สุกปานกลาง 70

สุกทั่วทั้งชิ้น 82

เนื้อสัตวป์ีก

สุกทั่วทั้งชิ้น 82

เนื้อปลา

สุกทั่วทั้งชิ้น 65 – 70
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ก่อนทําความสะอาด อย่าลืมดึงปล๊ักออกทุกครั้งและรอจนกว่า
เตาอบอยู่ในอุณหภูมิที่เหมาะสม เพื่อความปลอดภัย

ไม่ควรให้เด็กทําความสะอาดหรือซ่อมอุปกรณ์โดยปราศจากคําแนะนําจากผู้ปกครอง!

พื้นผิวอะลูมิเนียม

ควรทําความสะอาดพ้ืนผิวอะลูมิเนียมโดยใช้น้ํายาที่ไม่มีฤทธิ์กัดกร่อนและเป็นผลิตภัณฑ์ทําความสะอาดเฉพาะพ้ืนผิวอะลูมิเนียม
หยดน้ํายาใส่ผ้าเปียกเพ่ือเช็ดทําความสะอาดพื้นผิวแล้วล้างออกด้วยน้ํา 
ห้ามใส่น้ํายาลงบนพื้นผิวโดยตรง 
ห้ามใช้ฟองนํ้าเน้ือหยาบหรือน้ํายาทําความสะอาดที่มีฤทธืกัดกร่อนเช็ดพื้นผิวอะลูมิเนียม
ข้อควรระวัง: ห้ามใช้สเปรย์ทําความสะอาดเตาอบบนพื้นผิวอะลูมิเนียม เพราะอาจก่อให้เกิดความเสียหายได้อย่างถาวร

แผงหน้าสเตนเลสสตีล

(ขึ้นอยู่กับรุ่นของเคร่ืองใช้ไฟฟ้า)
ควรทําความสะอาดพ้ืนผิวส่วนนี้ด้วยน้ํายาล้างจานที่อ่อนโยน (ฟองสบู่) และฟองน้ําเนื้อนุ่ม เพื่อลดโอกาสในการเกิดรอยขีดข่วน ห้ามใช้น้ํายาทําความ
สะอาดที่มีสารกัดกร่อนหรือทําลายพื้นผิว

พื้นผิวเคลือบเงาและพลาสติก
(ขึ้นอยู่กับรุ่นของเคร่ืองใช้ไฟฟ้า)
ห้ามใช้ฟองนํ้าและน้ํายาทําความสะอาดท่ีอาจสร้างรอยขีดข่วน รวมถึงน้ํายาที่มีส่วนผสมของแอลกอฮอล์หรือแอลกอฮอล์ มาทําความสะอาดปุ่มควบคุม 
ด้ามจับประตู ป้าย และฉลากผลิตภัณฑ์
เช็ดล้างรอยเปื้อนทันทีด้วยผ้าเน้ือนุ่มกับน้ํายาทําความสะอาดสําหรับพื้นผิวเคลือบเงาโดยเฉพาะ ทั้งยังควรปฏิบัติตามคําแนะนําของผู้ผลิต

 พื้นผิวอะลูมิเนียมไม่ควรสัมผัสกับสเปรย์ทําความสะอาดหรือน้ํายาที่มีสารกัดกร่อน เพราะอาจก่อให้เกิดความเสียหายได้อย่างถาวร

709589_th.indd   44709589_th.indd   44 20. 01. 2022   12:55:1420. 01. 2022   12:55:14



45

7
0
9
5
8
9

วิธีทําความสะอาดช่องด้านในของเตาอบ

สามารถทําความสะอาดได้ตามปกติ เมื่อพบว่ามีคราบสกปรกเกิดขึ้นภายในเตาอบ (สามารถใช้น้ํายาทําความสะอาดเตาอบหรือไมโครเวฟได้) ควรเช็ดด้วย
น้ําสะอาดอีกคร้ังหลังการใช้น้ํายาทําความสะอาด

ควรทําความสะอาดเตาอบและอุปกรณ์ทุกครั้งหลังการใช้งาน เพื่อป้องกันไม่ให้สิ่งสกปรกติดแน่นบนพื้นผิว วิธีที่ง่ายที่สุดในการขจัดไขมันหรือคราบสกปรก
คือการใช้น้ําสบู่อุ่นๆ เช็ดทําความสะอาดในขณะที่เตาอบยังอุ่นอยู่

หากต้องการทําความสะอาดคราบสกปรกท่ีฝังแน่น สามารถใช้น้ํายาทําความสะอาดเตาอบหรือไมโครเวฟได้ และเช็ดด้วยน้ําสะอาดอีกครั้งเพื่อขจัดสิ่ง
สกปรกที่ตกค้างทั้งหมด ห้ามใช้สารทําความสะอาดที่มีฤทธิ์กัดกร่อนสูง เช่น น้ํายากําจัดคราบสนิม ฯลฯ

ควรทําความสะอาดอุปกรณ์อื่นๆ เช่น ถาดรองอบ ถาดอบ ตะแกรง ด้วยน้ําสบู่อุ่น

เตาอบผสมไมโครเวฟและอุปกรณ์ทุกชิ้นผ่านการเคลือบพื้นผิวด้วยสารเคลือบพิเศษที่มีคุณสมบัติทําให้ผิวทนทานและเรียบลื่น ช่วยให้การทําความสะอาดใน
อุณหภูมิห้องทําได้ง่ายยิ่งข้ึน
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การทําความสะอาดเตาอบอัตโนมัติ – ไพโรไลซิส

ฟังก์ชันนี้ช่วยให้สามารถทําความสะอาดด้านในเตาอบ ตลอดจนถาดรองอบ
ทรงลึกและถาดรองอบทรงตื้นโดยอัตโนมัติได้ด้วยอุณหภูมิสูงซึ่งเผาผลาญไขมันตกค้าง
และสิ่งสกปรกอื่นๆ ให้สลายเป็นเถ้า

ในระหว่างกระบวนการไพโรไลซิส เศษอาหารและไขมันตกค้างอาจเกิดการลุกไหม้ได้ ดังนั้น ให้นํา
สิ่งสกปรกและเศษอาหารตกค้างที่มองเห็นออกจากภายในเตาอบก่อนเริ่มต้นโปรแกรม

ก่อนทําความสะอาดแบบไพโรไลต์ ให้นําอุปกรณ์ต่างๆ ออกจากเตาอบทั้งหมด (รวมถึงรางนําถาดระบบ
เทเลสโคปิก)

ในเมนูหลัก ให้เลือก Extras และ 
Pyrolysis ยืนยันรายการที่คุณเลือก
โดยการกดลูกบิด

เลือกระดับความเข้มข้นของการ
ทําความสะอาด

ระดับความเข้มข้นที่เลือกได้จะขึ้นอยู่กับรุ่น ทั้งนี้ความเข้มข้นของการทําความสะอาดมีอยู่ด้วยกันสามระดับ
ยิ่งคราบสกปรกติดแน่นมาก ก็ยิ่งควรเลือกระดับที่สูงขึ้น

 สามารถเลือกได้เฉพาะความเข้มข้นของการทําความสะอาดเท่านั้น โดยเวลาที่ใช้จะแน่นอนตายตัว และเป็นไปตามระดับความเข้มข้นที่เลือก

หลังจากผ่านไประยะหน่ึง ประตูเตาอบจะถูกล็อกโดยอัตโนมัติเพื่อความปลอดภัยของคุณ (เมื่ออุณหภูมิถึงระดับ 250 °C) สัญลักษณ์กุญแจจะปรากฏบน

หน้าจอ

ระหว่างการทําความสะอาด ส่วนนอกของเตาอบจะร้อนมาก ห้ามแขวนวัตถุ

ที่ติดไฟได้ เช่น ผ้า หรือวัตถุในลักษณะเดียวกันบนแผงหน้าของเตาอบโดยเด็ดขาด
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อย่าพยายามเปิดประตูเตาอบขณะอยู่ระหว่างกระบวนการทําความสะอาดอัตโนมัติ โปรแกรมอาจ
หยุดลง และเสี่ยงที่จะเกิดไฟลุกขึ้นได้

ในระหว่างกระบวนการไพโรไลซิส อาจเกิดกลิ่นไม่พึงประสงค์ลอยออกมาจากเตาอบ เราจึงขอแนะนําให้ระบายอากาศภายในห้อง

เมื่อโปรแกรมการทําความสะอาดแบบไพโรไลต์ทํางานสิ้นสุดและเตาอบเย็นลงแล้ว ให้ใช้ผ้าชุบน้ําหมาดๆ หรือฟองน้ํานุ่มๆ เช็ดเถ้าออกจากช่องเตาอบ อย่า
เช็ดซีลปะเก็น

ในกรณีที่ใช้เตาอบตามปกติ ขอแนะนําให้ใช้การทําความสะอาดแบบไพโรไลต์เดือนละครั้ง

การทําความสะอาดถาดทรงลึกและถาดทรงตื้นในเตาอบ:

ก่อนเริ่มต้นทําความสะอาดแบบไพโรไลต์ ต้องใช้รางนําถาดที่ให้มา (ขึ้นอยู่กับรุ่น)

หลังการใช้งาน ให้ทําความสะอาดถาดรองอบด้วยน้ําร้อนและผงล้างจาน จากนั้นให้เช็ดด้วยผ้า แล้ววางที่รางนําถาดรางท่ี 2 หรือรางที่ 3 อย่าวางแผ่นรอง
อบหรือถาดรองอบท่ีรางนําถาดรางที่ 1

 ระหว่างการทําความสะอาดแบบไพโรไลต์ แผ่นรองอบและถาดรองอบอาจเปลี่ยนสีและดูหมอง
เป็นบางส่วน ซึ่งไม่มีผลกระทบต่อการใช้งานอุปกรณ์

 เมื่อใช้กระบวนการทําความสะอาดแบบไพโรไลต์ในการทําความสะอาดถาดรองอบ ช่องเตาอบอาจไม่สะอาดเอี่ยมเมื่อสิ้นสุดข้ันตอน
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ฟังก์ช่ันทําความสะอาดเตาอบด้วยไอนํ้า

กําจัดสิ่งสกปรกชิ้นใหญ่ๆ และเศษอาหารออกจากภายในเตาอบก่อนเปิดใช้งานฟังก์ชั่นทําความสะอาด 

เทน้ําประมาณ 0.6 ลิตรลงในถาดรองอบก้นลึก และสอดเข้าไปบนชั้นตะแกรงตําแหน่งที่ 2 เลือกฟังก์ชั่นทําความสะอาดเตาอบ 

เลือกเมนู “พิเศษ” (Extra) และ 
"ทําความสะอาด" (Cleaning) ใน
เมนูหลัก กดปุ่มควบคุมเพื่อยืนยัน

 เมื่อดําเนินการเสร็จสิ้น ให้รอกระทั่งเตาอบเย็นลง แล้วจึงเช็ดภายในเตาอบได้อย่างปลอดภัย 
หลังจากใช้ฟังก์ชั่นทําความสะอาดด้วยไอน้ํานาน 30 นาที เศษอาหารท่ีเกาะตามผนังอีนาเมลของเตาอบจะนุ่มลง ทําให้ง่ายต่อการเช็ดทํางานสะอาดด้วยผ้า
ชุบน้ําหมาด

 หากขั้นตอนการทําความสะอาดไม่สําเร็จลุล่วง เนื่องจากมีคราบฝังแน่น ให้เปิดใช้งานฟังก์ชั่นนี้ซ้ํา

ใช้ฟังก์ชั่นทําความสะอาดด้วยไอน้ําเมื่อเตาอบไม่มีความร้อนหลงเหลืออยู่

กดปุ่มเริ่มการทํางาน

709589_th.indd   48709589_th.indd   48 20. 01. 2022   12:55:1420. 01. 2022   12:55:14



49

7
0
9
5
8
9

วิธีถอดและทําความสะอาดชั้นตะแกรงและรางเลื่อนซ้อน

ใช้อุปกรณ์ทําความสะอาดท่ัวไปเพื่อชําระล้างชั้นตะแกรง

1 คลายสกรู

2 ถอดช้ันตะแกรงออกจากช่องในผนังด้านหลัง

เมื่อทําความสะอาดเสร็จ ใช้ไขควงขันสกรูบนช้ันตะแกรงให้แน่น
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B

A

วิธีถอดและใส่ประตูเตาอบ

1 ขั้นแรก เปิดประตูจนสุด

2 ค่อยๆ ยกส่วนยึดทั้งสองขึ้น แล้วดึงเข้าหาตัว

3 ปิดประตูทีละนิดให้ทํามุม 45 องศา (เทียบกับตําแหน่งประตูที่ปิด
สนิท)

 จากนั้นยกประตูขึ้นแล้วดึงออก

 เมื่อต้องการใส่ประตูกลับเข้าที่ ให้ทําตามลําดับย้อนกลับ ถ้าประตู
เปิดหรือปิดไม่เป็นปกติ ตรวจสอบให้แน่ใจว่าร่องบนบานพับอยู่ในแนว
เดียวกันกับถ้วยบานพับ

เมื่อใส่ประตูกลับ ตรวจดูเสมอว่าตัวยึดบานพับวางอยู่ในถ้วย
บานพับอย่างถูกต้อง เพื่อป้องกันบานพับหลักพับลงโดยฉับพลัน ซึ่งเชื่อมต่อกับสปริงหลักที่แข็งแรง หากสปริง
หลักดีดตัวอาจทําให้เกิดการบาดเจ็บได้
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ใช้นิ้วโป้งผลักตัวล็อกไปทางขวาอย่างเบามือเพื่อปลดล็อก พร้อมกันนั้นให้
ดึงประตูออก

 เมื่อปิดประตูเตาอบ ตัวล็อกประตูจะกลับคืนสู่ตําแหน่งเดิมโดย
อัตโนมัติ

เปิดและหยุดการทํางานของตัวล็อกประตู 

  เตาอบต้องไม่มีความร้อนหลงเหลืออยู่

ขั้นแรก เปิดประตูเตาอบ

ใช้นิ้วโป้งผลักตัวล็อกประตูไปทางขวาประมาณ 90 องศา จนรู้สึกว่าได้ยิน
เสียงดังกริ๊ก ตัวล็อกประตูจะไม่ทํางาน

เปิดประตูเตาอบและใช่นิวชีดึงกลอนเข้าหาตัวเพ่ือเริ่มใช้งานตัวล็อกอีกครั้ง

ตัวล็อกประตู (ขึ้นอยู่กับรุ่น)

90°

klik
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การเปิดประตูแบบนุ่มนวล (ขึ้นอยู่กับรุ่นของเครื่องใช้ไฟฟ้า)

ประตูเตาอบได้รับการติดตั้งด้วยระบบซับแรงเปิดประตู เริ่มตั้งแต่มุม 75 องศา

การปิดประตูแบบนุ่มนวล (ขึ้นอยู่กับรุ่นของเครื่องใช้ไฟฟ้า)

ประตูเตาอบได้รับการติดตั้งด้วยระบบซับแรงปิดประตู เริ่มตั้งแต่มุม 75 องศา ซึ่งช่วยให้เปิดประตูได้อย่างราบรื่น เงียบเชียบ และง่ายดาย ผลักเพียงเบาๆ 
(ไปที่มุม 15 องศาเม่ือเทียบกับตําแหน่งประตูที่ปิดสนิท) ประตูเตาอบก็จะปิดเองโดยอัตโนมัติและนุ่มนวล

ถ้าแรงที่ใช้ในการปิดประตูรุนแรงเกินไป การซับแรงของอุปกรณ์จะลดทอนลงหรืออาจจะไม่ทํางานเพื่อความ
ปลอดภัย 
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วิธีถอดและใส่บานกระจกประตูเตาอบ
(ขึ้นอยู่กับรุ่น)

สามารถทําความสะอาดบานประจกของประตูเตาอบได้จากด้านใน แต่ต้องถอดประตูออกเสียก่อน (ดูได้ที่วิธีถอดและใส่ประตูเตาอบ)

1 ค่อยๆ ยกฉากทั้งด้านซ้ายและขวาของประตูออก (จุดที่ 1 บนฉาก) 
แล้วดึงออกจากบานกระจก (จุดที่ 2 บนฉาก) 

2 จับบานกระจกของประตูบริเวณขอบด้านล่าง ค่อยๆ ยกบานกระจก
ขึ้นจนไม่ยึดอยู่กับฉากแล้วจึงถอดออก

3 ยกและถอดกระจกบานท่ี 3 ออก (ในเฉพาะบางรุ่น) แล้วต้องถอดซีล
ยางบนกระจกด้วย

 ในการเปลี่ยนบานกระจกให้ทําตามลําดับย้อนกลับ เครื่องหมาย (ครึ่ง

วงกลม) บนประตูและบานกระจกควรทับซ้อนกัน
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วิธีเปล่ียนหลอดไฟ

หลอดไฟถือเป็นวัสดุสิ้นเปลืองจึงไม่ครอบคลุมอยู่ในประกัน ให้นําถาดรอง ตะแกรง และชั้นตะแกรงออกจากเตาอบก่อนทําการเปลี่ยนหลอดไฟ

ใช้ไขควงหัวแฉก 
(หลอดไฟฮาโลเจน: G9, 230 โวลต์, 25 วัตต์)

1 ใช้ไขควงปากแบนเปิดและถอดฝาครอบหลอดไฟออก

ข้อควรระวัง: ระวังไม่ให้เกิดความเสียหายกับอีนาเมล

2 ถอดหลอดไฟฮาเลนเจน

 สวมเครื่องป้องกันเพื่อกันความร้อน
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ตารางวิธีการแก้ไข

ปัญหา/ข้อผิดพลาด สาเหตุ

เซนเซอร์ไม่ตอบสนอง จอแสดงผลค้าง ตัดการเชื่อมต่อเครื่องใช้ไฟฟ้ากับสายไฟหลักประมาณ 2-3 นาที (ถอดฟิวส์หรือปิดสวิตช์ตัวหลัก) 
แล้วต่อเครื่องใช้ไฟฟ้าอีกครั้งและเปิดเครื่องใหม่

ฟิวส์ตัวหลักภายในบ้านสะดุดบ่อยๆ ติดต่อช่างผู้ให้บริการ

ไฟในเตาอบดับ ศึกษาวิธีเปลี่ยนหลอดไฟได้ในหัวข้อ การดูแลรักษาและทําความสะอาด

ขนมอบไม่สุก ตรวจสอบว่าคุณเลือกใช้อุณหภูมิและระบบทําความร้อนที่เหมาะสมหรือไม่
ปิดประตูเตาอบดีหรือไม่

ปรากฎรหัสขอ้ผิดพลาด: 
ERRXX ... * XX แสดงถึงหมายเลข/รหัสข้อ
ผิดพลาด

เกิดข้อผิดพลาดในการดําเนินการของระบบไฟฟ้า ตัดการเช่ือมต่อเครื่องใช้ไฟฟ้ากับสายไฟหลัก
ประมาณ 2-3 นาที จากนั้นต่อเครื่องใช้ไฟฟ้าอีกครั้ง แล้วต้ังเวลาใหม่
หากยังพบข้อผิดพลาดอยู่ โปรดติดต่อช่างผู้ให้บริการ

เกิดข้อผิดพลาดในการดําเนินการของระบบไฟฟ้า ตัดการเชื่อมต่อเครื่องใช้ไฟฟ้ากับสายไฟหลักประมาณ 2-3 นาที 
จากนั้นต่อเคร่ืองใช้ไฟฟ้าอีกคร้ัง แล้วตั้งเวลาใหม่
หากยังพบข้อผิดพลาดอยู่ โปรดติดต่อช่างผู้ให้บริการ
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ก่อนทําการซ่อมแซมใดๆ ให้ตัดการเชื่อมต่อกับสายไฟหลัก (ถอดฟิวส์หรือถอดปลั๊กออกจากเต้ารับบนผนัง)
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การกําจัดขยะ
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ขอสงวนสิทธิ์ในการเปลี่ยนแปลงและข้อผิดพลาดใดๆ ที่ปรากฏในคู่มือแนะนําการใช้งาน

Paบรรจุภัณฑ์ผลิตจากวัสดุที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมซึ่งสามารถนํากลับมารีไซเคิล ทิ้ง หรือทําลายได้โดยไม่เป็น
อันตรายต่อสิ่งแวดล้อม วัสดุบรรจุภัณฑ์ได้รับการติดฉลากอย่างถูกต้อง

สัญลักษณ์บนผลิตภัณฑ์หรือบรรจุภัณฑ์ระบุว่าผลิตภัณฑ์หรือบรรจุภัณฑ์นี้ไม่ถือเป็นขยะจากครัวเรือนตามปกติ
ทั่วไป ต้องนําผลิตภัณฑ์ไปทิ้งยังศูนย์กําจัดและแปรรูปขยะและอุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ที่ได้รับอนุญาต

การกําจัดผลิตภัณฑ์อย่างถูกต้องจะช่วยป้องกันผลกระทบเชิงลบที่มีผลต่อสิ่งแวดล้อมและสุขภาพของผู้คนทั่วไป ซึ่ง
อาจเกิดขึ้นได้ในกรณีที่กําจัดขยะอย่างผิดวิธี คุณสามารถสอบถามรายละเอียดเพ่ิมเติมเกี่ยวกับการกําจัดและแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ได้จากหน่วยงานเทศบาลที่รับผิดชอบด้าน
การจัดการขยะ บริการกําจัดขยะของคุณ หรือร้านค้าที่คุณซื้อผลิตภัณฑ์
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