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พวกเราขอขอบคุณอย่างยิ่ง
สําหรับการสั่งซื้อสินค้าจากเรา 

เพื่อใหการใชงานเครื่องใชไฟฟางายขึ้น เราไดแนบคูมือ

การใชงานที่ครอบคลุมเหลาน้ีมาใหคุณ 

คําแนะนํานี้ จะชวยสรางความคุนเคยในการใชงาน 

เครื่องใชไฟฟาใหม โปรดอาน และศึกษาอยางละเอียด 

กอนใชงานเครื่องใชไฟฟาในครั้งแรก 

ไมวากรณีใดๆ ก็ตาม โปรดตรวจสอบจนมั่นใจวาเคร่ืองใชไฟฟา

ที่ไดรับนั้นไมมีความเสียหาย โปรดแจงใหศูนยบริการของเราทราบ 

ถาหากสินคาเกิดความเสียหายในระหวางขนสง โดยสามารถติดตอ 

ไดที่พนักงานขาย ตัวแทนจําหนาย ซึ่งคุณสามารถตรวจสอบ 

เบอรโทรศัพทไดจากใบเสร็จรับเงิน หรือใบสงสินคา 

คําแนะนําสําหรับการติดต้ังและการเช่ือมตอ 

ถูกจัดสงแนบมาในคูมืออีกเลม
=

คําแนะคําการใชงานเบื้องตน มีอยูในเว็บไซด:
:

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

 ข้อมูลท่ีสําคัญ

 เคล็ดลับที่ควรรู้
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33  C) การบันทึกโปรแกรมทําอาหาร (my mode)
34  D) การอบอาหารด้วยระบบไอน้ํา (Steam – เข้าสู่โหมดอบด้วยไอนํ้าอย่างรวดเร็ว)
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71  การทําความสะอาดฟิลเตอร์โฟม
72  การถอดและทําความสะอาดตะแกรงเหล็ก
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75  การกําจัดขยะ

คําเตือน
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สะอาดและดูแล
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วิธีแก้ไขปัญหา

คําแนะนํา
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คําแนะนําด้านความปลอดภัยที่สําคัญ

โปรดอ่านคําแนะนําอย่างถ่ีถ้วน เพื่อป้องกันเหตุการณ์ในอนาคต.

เครื่องใช้ไฟฟ้านี้สามารถใช้ได้กับเด็กท่ีมีอายุมากกว่า 8 ปี ขึ้นไป สําหรับผู้ที่ขาดความ สามารถทาง

ด้านประสาทสัมผัส หรือขาดประสบการณ์ ความรู้ในการใช้งาน ควรได้รับคําแนะนําเกี่ยวกับการใช้

งานเครื่องอย่างปลอดภัย และเข้าใจถึงอันตราบที่เกี่ยวข้อง เด็กไม่ควรเล่นเคร่ืองใช้ไฟฟ้า ทําความ

สะอาด และบํารุงรักษาต้องไม่กระทําโดยเด็ก เว้นแต่มีอายุมากกว่า 8 ปีขึ้นไป และได้รับการดูแล

อย่างใกล้ชิด

คําเตือน! เคร่ืองใช้ไฟฟ้าและชิ้นส่วนท่ีสามารถใช้งานได้ จะมีความร้อนในระหว่างการใช้งาน ควรใช้

ความระมัดระวังเพ่ือหลีกเลี้ยงการสัมผัสชิ้นส่วนองค์ประกอบที่มีความร้อน    เด็กที่มีอายุต่ํากว่า 8 

ปี ควรอยู่ห่างจากเครื่องใช้ไฟฟ้า หรือได้รับการ ดูแลอย่างใกล้ชิดและต่อเนื่อง

คําเตือน! ชิ้นส่วนภายนอกบางส่วนจะมีอุณหภูมิสูงในระหว่างการใช้งาน เด็กเล็กควรอยู่ห่างจาก

พื้นที่ใช้งาน

ในระหว่างการใช้งาน เครื่องใช้ไฟฟ้าจะมีอุณหภูมสิูงขึ้น โปรดระมัดระวังและหลีกเล่ียงการสัมผัสช้ิน

ส่วนภายในเตาอบ 

แนะนําให้ใช้แท่งวัดอุณหภูมิกับเตาอบนี้เท่านั้น

คําเตือน! โปรดตรวจสอบให้มั่นใจว่าปิดสวิตซ์เครื่องใช้ไฟฟ้าเรียบร้อยแล้ว ก่อนการเปล่ียนหลอดไฟ

ภายใน เพ่ือป้องกันการเกิดไฟฟ้าลัดวงจร

ห้ามใช้น้ํายาทําความสะอาดท่ีมีฤทธ์ิรุนแรงหรือของมีคมในการทําความสะอาดกระจบหน้าบานเตา

อบ เนื่องจากอาจทําให้พื้นผิวกระจกมีรอยขีดข่วน หรืออาจเป็นสาเหตุให้กระจกแตกได้ 
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ห้ามใช้เคร่ืองทําความสะอาดด้วยไอน้ําหรือเครื่องฉีดน้ําแรงดันสูงในการทําความสะอาดเคร่ืองใช้

ไฟฟ้า อาจเป็นสาเหตุให้เกิดไฟฟ้าลัดวงจรได้

การตัดการเช่ือมต่อสายไฟ ต้องปฏิบัติการกฎของการเดินสายไฟ

ในกรณีสายไฟชํารุด ห้ามไม่ให้ทําการเปลี่ยนสายไฟด้วยตัวเอง ต้องได้รับการเปล่ียนโดยตัวแทนผู้

ผลิตหรือบุคคลที่มีความรู้ เพื่อหลีกเลี่ยงอันตราย

ห้ามติดตั้งเครื่องใช้ไฟฟ้าด้านหลังประตูสําหรับตกแต่ง เพื่อหลีกเล่ียงความร้อนที่สูงเกินไป.

เครื่องใช้ไฟฟ้าใช้สําหรับการทํางานในครัวเรือนเท่านั้น 
ห้ามใช้เพื่อจุดประสงค์อื่น เช่น ใช้เป็นเครื่องทําความ
ร้อน, ใช้เพื่อเป่าขนสัตว์เลี้ยงหรือสัตว์อื่นๆ, ใช้เพื่ออบ
กระดาษ/ผ้า/สมุนไพรต่างๆ เนื่องจากอาจะเป็นสาเหตุ
ให้เกิดการบาดเจ็บหรืออาจเกิดเพลิงไหม้ได้

อุปกรณ์ควรได้รับการเชื่อมต่อเข้าสู่แหล่งจ่ายไฟโดย
ช่างหรือผู้เชี่ยวชาญที่ได้รับการอนุญาตเท่านั้น ห้าม
ซ่อมแซมอุปกรณ์เองหรือโดยช่างที่ไม่ได้รับการอนุญาต
เด็ดขาด อาจเป็นสาเหตุให้เกิดการบาดเจ็บที่รุนแรงหรือ
ผลิตภัณฑ์ได้รับความเสียหาย

หากสายไฟของเครื่องใช้ไฟฟ้าชนิดอื่นอยู่ใกล้เคียงกับ
ประตูหน้าบานเตาอบ อาจได้รับความเสียหายจากการ
เกิดไฟฟ้าลัดวงจร ดังนั้นควรจัดเก็บสายไฟของเครื่องใช้
ไฟฟ้าชนิดอื่นให้อยู่ในบริเวณท่ีปลอดภัย

ห้ามวางแผ่นอลูมิเนียมฟอยล์ไว้ด้านหลังเตาอบ และ
ห้ามวางถาดอบขนมหรือภาชนะสําหรับทําอาหารไว้
ใต้เตาอบ อลูมิเนียมฟอยล์จะทําให้การถ่ายเทอากาศ
ของเตาอบไม่มีประสิทธิภาพ, ขดัขวางกระบวนการทํา
อาหาร และทําลายสารอีนาเมลท่ีเคลือบ

ประตูหน้าบานเตาอบจะมีอุณหภูมิสูงขึ้นในระหว่างการใช้
งาน กระจกหนา 3 ชั้น ถูกติดตั้งบริเวณดังกล่าวเพื่อป้องกัน
ความร้อนที่เกิดขึ้น โดยช่วยให้อุณหภูมิพื้นผิวภายนอกหน้า
บานลดต่ําลง (มีเฉพาะบางรุ่นเท่านั้น)

บานพับประตูเตาอบอาจเสียหายได้ เมื่อรับน้ําหนักที่มากเกิน 
ดังนั้นห้ามนํากระทะท่ีมีน้ําหนักมากวางลงบนบานประตูเตา
อบ และห้ามวางของพิงบานประตูเมื่อทําความสะอาดช่อง
ภายในเตาอบ ห้ามยืนและห้ามให้เด็กนั่งบนบานประตู

ห้ามยกเครื่องใช้ไฟฟ้าขึ้นด้วยการจับท่ีมือจับประตูเตาอบ

การใช้งานเครื่องใช้ไฟฟ้าจะปลอดภัย แม้มีและไม่มีตะแกรง
รางเลื่อน

ตรวจสอบในมั่นใจว่าไม่มีสิ่งใดปิดกั้นหรือขวางช่องระบาย
อากาศ

.
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การใช้เตาอบไอนํ้าอย่างถูกต้องและปลอดภัย
ท้ิงเตาอบไว้ที่อุณหภูมิห้องชั่วขณะหนึ่งก่อนเชื่อมต่อเตา

อบเข้ากับแหล่งจ่ายไฟหลักเพื่อให้ส่วนประกอบทุกส่วน

มีอุณหภูมิเท่ากับสภาพแวดล้อม หากเตาอบมีอุณหภูมิ

ใกล้เคียงหรือต่ํากว่าจุดเยือกแข็งอาจส่งผลเสียต่อชิ้น

ส่วนบางประการ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ปั๊ม

เตาอบไม่ควรอยู่ในบริเวณที่มีสภาพแวดล้อมที่มีอุณหภูมิ

ต่ํากว่า 5 °C เนื่องจากเตาอบจะทํางานผิดปกติใน

อุณหภูมิที่ต่ํากว่าที่กําหนด นอกจากน้ันหากเปิดใช้งาน

ในสภาวะทเช่นนี้อาจทําให้ปั๊มเกิดความเสียหายได้

หากเตาอบมีการทํางานที่ผิดปกติ แนะนให้ตัดการเช่ือม

ต่อกับแหล่งจ่ายไฟหลัก

ไม่แนะนําให้เก็บเก็บของใดๆก็ตามไว้ภายในเตาอบ ทั้งนี้

อาจก่อให้เกิดอันตรายเมื่อมีการเปิดการใช้งาน

ไม่แนะนําให้ใช้น้ํากลั่น ที่ไม่เหมาะแก่การบริโภคในการ

ใช้งานเตาอบ (เช่น น้ํากลั่นที่ใช้สําหรับแบตเตอร่ี ซึ่งมี

การกรดลงไป)

สําหรับการเปิดประตูเตาอบหลังสิ้นสุดหรือระหว่างการ

ใช้งานเตาอบในระอบไอน้ํา ตรวจสอบให้แน่ใจว่าเปิด

ประตูกว้างพอ มิฉะนั้นไอน้ําภายในเตาอบจะส่งผลเสีย

ต่อแผงควบคุมของเตาอบ

หลังจากเสร็จสิ้นกระบวนการทําอาหารด้วยระบบไอน้ํา 

จะมีไอน้ําหลงเหลือภายในเตาอบ แนะนําให้เปิดประตู

อย่างระมัดระวัง เนื่องจากอาจเกิดอันตรายจากไอน้ําได้ 

การทําความสะอาดเตาอบจึงควรทําเมื่ออุณหภูมิภายใน

เตาลดลงจนถึงอุณหภูมิห้อง

หลังจากเสร็จสิ้นกระบวนการทําอาหาร น้ําจากการ

ทํางานในระบบไอนํ้าที่คงเหลืออยู่ในระบบ จะถูกส่งกลับ

ไปที่ถังเก็บน้ํา โปรดระวังน้ําร้อนในขณะเทนํ้าทิ้ง

ป้องกันการเกิดคราบตะกรันได้โดยการเปิดประตูเตาอบ

ทิ้งไว้หลังการสิ้นสุดกระบวนการทําอาหารจนกระทั่ง

อุณหภูมิภายในเตาลดลงจนถึงอุณหภูมิห้อง

ไม่สามารถเปิดประตูเตาอบได้ในระหว่างกะบวนการอบ

ไอน้ํา เนื่องจากจะเป็นการเพ่ิมการใช้พลังงานไฟฟ้าและ

เป็นการก่อตัวของไอนํ้า
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การใช้เตาอบไมโครเวฟอย่างปลอดภัย
คําเตือน! เม่ือเคร่ืองใช้ไฟฟ้ากําลังทํางานพร้อมกัน 2 โหมดการใช้งาน เด็กควรใช้งานเตาอบภายใต้การ
ดูแลของผู้ใหญ่ เน่ืองจากเตาอบมีอุณหภูมิท่ีสูงข้ึน

คําเตือน! หากบานประตูหรือขอบประตูชํารุด ห้ามใช้งานเตาอบเด็ดขาดจนกว่าจะได้รับการซ่อมแซม
จากช่างผู้เช่ียวชาญ 

คําเตือน! การถอดช้ินส่วนหรือซ่อมแซมเตาอบต้องให้ผู้เช่ียวชาญเป็นคนกระทําเท่าน้ัน เน่ืองจากว่า
อาจสัมผัสกับพลังงานไมโครเวฟและเป็นอันตรายได้ 

คําเตือน! ของเหลวและอาหารประเภทอ่ืนไม่ควรนําเข้าอบเพ่ือเพ่ิมอุณหภูมิในภาชนะปิดสนิท 
เน่ืองจากอาจทําให้ระเบิดได้

เคร่ืองใช้ไฟฟ้าชนิดน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือใช้ในครัวเรือนและการใช้งานท่ีคล้ายกัน เช่น:
- พ้ืนท่ีครัวภายในร้านค้า และ สํานักงาน
- บ้านไร่
- โดยลูกค้าภายในโรงแรม, ท่ีพักอาศัยชนิดอ่ืนๆ
- ท่ีพักพร้อมอาหารเช้า

ใช้อุปกรณ์ท่ีเหมาะกับเตาไมโครเวฟน้ัน
 
ไม่อนุญาตให้ใช้ภาชนะบรรจุอาหารและเคร่ืองท่ีเป็นโลหะในระหว่างการทําอาหารด้วยเตาไมโครเวฟ
เด็ดขาด

เม่ือใช้ภาชนะพลาสติกหรือกระดาษในการอุ่นอาหาร หม่ันตรวจสอบเตาอบตลอดเวลา เพ่ือป้องกัน
ภาชนะติดไฟ
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การอุ่นเครื่องดื่มด้วยไมโครเวฟอาจทําให้เครื่องดื่มถึงจุดเดือนช้าลง ดังนั้นควรระมัดระวังใน
การจับภาชนะ ด้วยการจับที่มือจับภาชนะ เพื่อป้องกันการเดือดอย่างฉับพลันให้วางวัตถุที่
ไม่ใช่โลหะลงในภาชนะ (เช่น ไม้, แก้ว, หรือช้อนพลาสติก) ก่อนเริ่มอุ่นเครื่องดื่ม 

ขวดนมและขวดบรรจุอาหารเด็ก ควรคนหรือเขย่าให้เข้ากันและตรวจเช็คอุณหภูมิก่อนการ
บริโภค

ไข่ดิบและไข่ต้มสุก ไม่แนะนําให้อุ่นในเตาอบไมโครเวฟ เพื่อป้องกันการระเบิด แม้ว่าการ
ทํางานของเตาจะสิ้นสุดลงแล้ว

หากพบเห็นควันจากเตาอบ ควรปิดเคร่ืองและถอดปลั๊กออกทันที และห้ามเปิดประตูหน้า
บาน เพื่อป้องกันเปลวไฟ

เตาอบไมโครเวฟมีไว้สําหรับอุ่นอาหารและเครื่องดื่มเท่านั้น การอบแห้งอาหารหรือเสื้อผ้า 
และอุ่นแผ่นทําความร้อน, รองเท้าแตะ, ฟองน้ํา, ผ้าชุบหมาด และสิ่งท่ีคล้ายคลึงกัน อาจ
ทําให้เกิดการบาดเจ็บ หรือ อัคคีภัยได้

ควรหมั่นทําความสะอาดเตาอบและกําจัดเศษอาหารออกเป็นประจํา

การดูแลรักษาเตาอบด้วยการทําความสะอาดที่ผิดวิธี จะนําไปสู่ความเสื่อมสภาพของพื้นผิว
วัสดุ ซึ่งจะส่งผลเสียต่ออายุการใช้งานของเคร่ืองใช้ไฟฟ้า และอาจส่งผลให้เกิดอันตรายได้

เครื่องใช้ไฟฟ้าจะต้องติดต้ังบนตู้ครัวที่เปิดโล่ง
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คํานึงถึงระยะห่างระหว่างขอบด้านบนของเตาอบกับ

วัตถุที่อยู่ใกล้เคียง

เตาอบไมโครเวฟมีไว้สําหรับอุ่นอาหารและเครื่องดื่ม

เท่านั้น การอบแห้งอาหารหรือเสื้อผ้า และอุ่นแผ่น

ทําความร้อน, รองเท้าแตะ, ฟองน้ํา, ผ้าชุบหมาด และ

สิ่งที่คล้ายคลึงกัน อาจทําให้เกิดการบาดเจ็บ หรือ อัคคี

ภัยได้

ควรใช้ถุงมือกันความร้อนช่วยในการนําภาชนะออกจาก

เตาอบ ซึ่งหม้อ, กระทะ, หรือถาดบางชนิด ดูดซับความ

ร้อนได้ดี ดังนั้นภาชนะเหล่านี้จะมีอุณหภูมิที่สูงมากหลัง

การใช้งาน

ตรวจสอบให้แน่ใชว่าภาชนะสําหรับใส่อาหารนั้น

สามารถใช้กับเตาอบไมโครเวฟได้ ห้ามนําภาชนะท่ีทํา

จากเหล็ก หรือภาชนะที่ทําจากทอง หรือ เศษไม้ 

ห้ามวางอุปกรณ์เสริมหรือเคร่ืองครัวภายในเตาอบเม่ือ

ปิดเครื่องแล้ว และห้ามเปิดการทํางานเม่ือไม่มีสิ่งใดอยู่

ภายในเตาอบ เพื่อป้องกันการเสียหาย

ห้ามใช้ภาชนะเซรามิกหรือดินเผาท่ีไม่ได้เคลือบกับเตา

อบไมโครเวฟ เนื่องจากเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นอาจทําให้

ภาชนะแตกร้าวได้ ดังนั้นควรใช้ภาชนะสําหรับเตาอบ

ไมโครเวฟเท่านั้น

โปรดอ่านและปฎิบัติตามคําแนะนําบนบรรจุภัณฑ์

อาหารอย่างถี่ถ้วน ก่อนการใช้เตาอบไมโครเวฟเพื่อเพ่ิม

อุณหภูมิอาหาร 

โปรดใช้ความระมัดระวังในการให้ความร้อนแก่อาหาร

ที่มีส่วนผสมของแอลกอฮอล์ เนื่องจากการทําปฏิกิริยา

ระหว่างแอลกอฮอล์และอากาศภายในเตาอบ อาจเกิด

ประกายไฟได้ ดังนั้นควรเปิดประตูเตาอบไมโครเวฟ

อย่างระมัดระวัง

เม่ือใช้เตาไมโครเวฟหรือเตาอบไมโครเวฟ ไม่แนะนําให้

ใช้เครื่องครัวที่ทําจากโลหะ, ส้อม, ช้อน, มีด, หรือคลิป

โลหะ หลังจากการเพิ่มอุณหภูมิเสร็จสิ้นลง แนะนําให้

คนอาหารให้เข้ากันหรือวางทิ้งไว้จนความร้อนกระจาย

อย่างทั่วถึง

ห้ามเชื่อมต่ออุปกรณ์กับแหล่งจ่ายไฟหากติดตั้ง ELCB 

(เซอร์กิตเบรกเกอร์ตัดกระแสไฟรั่วลงดิน) ไว้ในวงจร

แหล่งจ่ายไฟ
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ก่อนการเชื่อมต่อเคร่ืองใช้ไฟฟ้า
โปรดอ่านคําแนะนําในการใช้งานอย่างละเอียดก่อนการเชื่อมต่อเครื่องใช้ไฟฟ้า สําหรับการ

ซ่อมแซมหรือการเรียกร้องในการรับประกันจะไม่สามารถทําได้หากข้อผิดพลาดต่างๆเกิดขึ้น
จากการเชื่อมต่อหรือการใช้งานที่ไม่ถูกต้อง

839559_th.indd   9839559_th.indd   9 21. 12. 2021   11:53:2421. 12. 2021   11:53:24



10

รางเล่ือน
ระดับชั้นวางถาดอบ

ฝาปดตูเก็บนํา

ปุมควบคุมการทํางาน

ประตูหนาบาน

มือจับเตาอบ
8

3
9

5
5

9

เตาอบไอน้ําและเตาอบไมโครเวฟ

(คําอธิบายเตาอบและอุปกรณ์ต่างๆ – ขึ้นอยู่กับแต่ละรุ่น)

จากรูปด้านล่างแสดงถึงรุ่นเครื่องใช้ไฟฟ้าชนิดติดตั้งฝัง เนื่องจากเคร่ืองใช้ไฟฟ้าแต่ละรุ่นมีฟังก์ชันและอุปกรณ์ที่แตก

ต่างกันไป เครื่องใช้ไฟฟ้าของคุณอาจไม่มีอุปกรณ์หรือฟังก์ชันบางอย่างตามคู่มือแนะนํา 
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ตะแกรงรางเลื่อน
ช่วยให้สามารถเตรียมอาหารได้ถึง 4 ชั้น (ระดับชั้นวางนับจากล่างข้ึนบน) โดยชั้นที่ 3 และ 4 ใช้สําหรับการทํา

อาหารประเภทย่าง ส่วนชั้นที่ 1 ใช้สําหรับระบบไมโครเวฟ โดยใช้ร่วมกับถาดแก้ว

ปุ่มสวิซต์ในเตาอบ
ปุ่มสวิซต์หยุดการทํางานของการทําความร้อน, พัดลม และไมโครเวฟเม่ือประตูเตาอบถูกเปิดออกระหว่างการ

ประกอบอาหาร เมื่อประตูเตาอบถูกปิดลง ระบบต่างๆจะกลับมาทํางานอีกครั้งนึง 

พัดลมทําความเย็น
พัดลมทําความเย็นได้ติดตั้งอยู่ภายในเคร่ืองใช้ไฟฟ้า เพื่อช่วยลดอุณหภูมิภายในบ้านและบนพื้นผิววัสดุของเคร่ืองใช้

ไฟฟ้า

ยืดระยะเวลาการทํางานของพัดลมทําความเย็น
หลังจากปิดการใช้งานเตาอบ พัดลมทําความเย็นจะยังคงทํางานต่อเน่ืองอีกครู่นึง เพ่ือช่วยลดอุณหภูมิภายในเตาอบ 

(ระยะเวลาการทํางานของพัดลมทําความเย็นจะขึ้นอยู่อุณหภูมิบริเวณกลางเตาอบ)

.

อุปกรณ์และอุปกรณ์เสริมของเตาอบ (ขึ้นอยู่กับแต่ละรุ่น)

จานแก้วสําหรับอบ ใช้สําหรับการทําอาหารทุกฟังก์ชันและ
ใช้สําหรับการทําอาหารโดยไมโครเวฟ นอกจากนั้นยังสามารถ
ใช้เป็ฯถาดสําหรับเสิร์ฟอาหารได้อีกด้วย.

ตะแกรง ใช้สําหรับการประกอบอาหารประเภทย่างหรือใช้

เพ่ือวางกระทะ, ถาดอบขนม หรือ จานใส่ขนมอบ

 มีสลักยึดบนตะแกรง เมื่อต้องการเอาตะแกรงออกจาก
เตาอบ ให้ยกตะแกรงขึ้นเล็กน้อย หลังจากเล่ือนมาด้านหน้า
แล้ว

ถาดอบขนมก้นตื้น ใช้สําหรับอบขนมและเค้ก

ห้ามวางถาดอบขนมก้นลึกหรือถาดอบขนมก้นตื้นหรืออุปกรณ์เสริมอื่นๆที่ทําจาก
โลหะเมื่อใช้งานฟังก์ชันไมโครเวฟ
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ถาดอบขนมก้นลึก ใช้สําหรับอบเนื้อสัตว์และขนมที่ต้องการ

ความชื้น นอกจากนี้ยังใช้สําหรับรองหยดได้อีกด้วย

 ห้ามวางถาดอบขนมก้นลึกไว้ที่ตะแกรงชั้นแรกในขณะ
ประกอบอาหารเด็ดขาด นอกจากการทําอาหารประเภทย่าง
หรืออบเนื้อสัตว์ และใช้เป็นถาดรองหยด

 เมื่ออุปกรณ์อบมีอุณหภูมิสูงขึ้น รูปทรงงของอุปกรณ์เหล่า
นั้นอาจเปลี่ยนรูป ซึ่งเหตุการณ์เหล่าน้ีไม่ส่งผลต่อการใช้งาน และ
รูปทรงของอุปกรณ์เหล่าน้ีจะกลับมาคงรูปเดิมอีกครั้ง เมื่ออุณหภูมิ
ลดลง

เซ็ตภาชนะสําหรับการนึ่ง (INOX) ใช้สําหรับการทํา
อาหารประเภทนึ่ง โดยการวางถาดท่ีมีรูพรุนบนตะแกรงชั้น
กลางและถาดสําหรับรองหยดไว้ที่ตะแกรงชั้นล่าง

ตะแกรงหรือถาดสําหรับอบควรจะถูกสอดอยู่ในช่องระหว่าง

โครงเหล็กทั้ง 2 ชิ้น

ที่จับถาดอบ ช่วยให้ง่ายต่อการยกถาดออกจากเตาหลังเสร็จ

สิ้นการใช้งาน
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เครื่องใช้ไฟฟ้าและอุปกรณ์เสริมบางชนิดจะมีอุณหภูมิสูงข้ึนระหว่างประกอบ
อาหาร แนะนําให้ใช้ถุงมือกันความร้อนในการจับ 

น้ํายากําจัดคราบตะกรัน หรือ การทําความสะอาดด้วย

ระบบไอน้ํา

กระดาษทดสอบ สําหรับทดสอบความกระด้างของน้ํา
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ปุ่มควบคุม (ขึ้นอยู่กับแต่ละรุ่น)
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1
ปุมเปด - ปด 

2
ปุมเปด - ปด ไฟ

ภายในเตาอบ 3
ปุมยอนกลับ 

แตะเบาๆ เพื่อกลับสูเมนู

กอนหนาน้ี

แตะคาง เพื่อกลับสูเมนูหลัก

4
ปุมเลือกโหมดและ

ตกลงการใชงาน

เลือกโหมดการทํางาน โดย

การหมุนปุมควบคุม

ตกลงการใชงาน โดยการกดที่

ปุมควบคุม
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5
ปุมจับเวลา

6
ปุมล็อคความ

ปลอดภัยจากเด็ก 7
ปุมเริ่ม/หยุดการ

ทํางาน

กดคาง: เริ่มต้นการทํางาน

กดคางระหวางการทํางาน: 

หยุดการทํางาน

8
หนาจอแสดงผล -  

แสดงผลทุกการตั้งคา

หมายเหตุ:

ปุ่มควบคุมจะตอบสนองได้ดีมากขึ้น หากสัมผัสในบริเวณกว้าง นอกจากนี้ในทุกครั้งที่สัมผัสปุ่มคําสั่งจะมีเสียงสัญญาณสั้นๆตอบรับ
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ข้อมูลบนเครื่องใช้ไฟฟ้า – แผ่นข้อมูล (ขึ้นอยู่กับแต่ละรุ่น)  

ป้ายบอกข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ติดตั้งอยู่บริเวณขอบเตา
อบ สามารถเห็นได้อย่างชัดเจนเมื่อเปิดประตูเตาอบ

A หมายเลขเครื่อง
B รหัส
C ชนิด
D ยี่หอ
E รุน
F ขอมูลทางเทคนิค
G สัญลักษณเครื่องใชไฟฟา
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ก่อนการใช้งานครั้งแรก
ก่อนการใช้งานครั้งแรก ควรนําอุปกรณ์ต่างๆภายในเตาอบออกให้หมด รวมไปถึงอุปกรณ์กันกระเทกในการขนส่ง
สินค้า จากน้ันทําความสะอาดอุปกรณ์เสริมต่างๆและเคร่ืองครัวทุกชิ้นด้วยน้ําอุ่นพร้อมกับน้ํายาล้างจาน ห้ามใช้
ผลิตภัณฑ์ล้างจานที่มีฤทธิ์กัดกร่อนเป็นอันขาด

แนะนําให้เปิดการใช้งานในโหมด “เป่าลมบนและล่าง” ที่อุณหภูมิ 200 °C ประมาณ 1 ชั่วโมงโดยปราศจากอาหาร
ก่อนใช้งานเตาอบในครั้งแรก กล่ินใหม่ที่เป็นเอกลักษณ์ของเครื่องใช้ไฟฟ้าจะยังคงอยู่ แนะนําให้เปิดประตูห้องเพ่ือให้
อากาศถ่ายเทในการใช้งานครั้งแรก

การปรุงอาหารด้วยระบบไอน้ํา
การทําอาหารด้วยไอน้ําเพื่อสุขภาพ เป็นวิธีที่ช่วยรักษารสชาติอาหารได้อย่างครบถ้วน ด้วยวิธีนี้จะอาหารจะไม่ปล่อย

กลิ่นที่ไม่พึ่งประสงค์ออกมา 

ข้อมูลต่อไปนี้เป็นข้อดีของการปรุงอาหารด้วยไอนํ้า
เริ่มปรุงอาหาร (การย่าง) ก่อนที่อาหารอุณหภูมิภายในเตาอบจะถึง 100 °C 

การปรุงอาหารแบบช้าๆ เป็นไปได้ว่าอุณหภูมิอาจจะตํ่ากว่า 

เพื่อสุขภาพที่ดี: วิตามินและเกลือแร่จะได้รับการเก็บรักษาไว้อย่างดี เพราะวิตามินและเกลือแร่จะถูกกักเก็บภายใน

น้ํา

ไม่จําเป็นที่จะต้องเพิ่มไขมันในระหว่างขั้นตอนการทําอาหาร ไอน้ําจะรักษารสชาติของอาหาร โดยที่ไม่เพ่ิมกลิ่นไม่พึง

ประสงค์เช่น กลิ่นย่าง ทอด นอกจากนี้คุณค่าทางสารอาหารยังอยู่ครบถ้วน

ไอน้ําไม่กระจายรสชาตหิรือกลิ่น ดังนั้นเนื้อหรือปลาสามารถปรุงพร้อมกันกับผักได้ 

ไอน้ํายังเหมาะสําหรับการลวก การละลายนํ้าแข็งและการอุ่นใหม่ หรือทําให้อาหารอุ่นร้อนเสมอ
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การเติมน้ําในถังเก็บน้ํา
ถังเก็บน้ําในที่นี้มีไว้สําหรับเก็บน้ําไว้ใช้นี้ในเตาอบไอน้ํา โดยสามารถบรรจุน้ําได้สูงถึง 1.3 ลิตร (ระดับน้ําสูงสุด - ดู
แถบระดับ) ปริมาณน้ําดังกล่าวจะเพียงพอสําหรับการประกอบอาหารด้วยระบบไอน้ําอย่างยาวนานที่สุดถึง 3 ชั่วโมง 
(ระบบลมร้อนด้วยไอน้ําบนระบบความร้อนสูง)

 แนะนําให้ทําความสะอาดก่อนการใช้งานครั้งแรก

ควรใส่น้ําที่สะอาดและอุณหภูมิต่ําจากท่อประปา, ขวดน้ําที่ไม่มีสารเจือปนหรือนํ้ากล่ัน โดย

อุณหภูมิที่เหมาะสมแก่การทําอาหารบรรจุลงในถังเก็บน้ํา 20 °C (+/– 10 °C).

1
กดบริเวณที่ติดสติ๊กเกอร์เพ่ือเปิดฝาถังบรรจุน้ํา

 สติ๊กเกอร์สามารถลอกออกในภายหลัง

2
ถอดถังบรรจุนํ้าออกจากเตาอบได้โดยการดึงท่ีมือจับ

3 เปิดฝาออก และล้างด้วยน้ําสะอาด ประกอบเข้าไปที่
เดิมอีกครั้ง ก่อนการใช้งานให้เติมน้ําสะอาดให้สูงถึง

ระดับน้ําสูงสุดบนแถบเครื่องหมาย

4 ดันถังบรรจุน้ํากลับเข้าไปในตัวเครื่องให้สุด (จน
กระทั่งได้ยินเสียงคลิ๊ก) และกดฝาเพื่อปิด

 หลังจากเสร็จสิ้นกระบวนการทําอาหาร น้ําที่คง
เหลือในระบบไอนํ้าจะไหลย้อนกลับไปในถังบรรจุน้ํา ฝา
ถังและถังบรรจุน้ําสามารถทําความสะอาดได้ด้วยน้ํายา
ล้างจานท่ัวไป หรือล้างในเคร่ืองล้างจาน 
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มื่ออาหารสัมผัสกับรังสีไมโครเวฟ โมเลกุลในอาหารจะเร่ิมเคล่ือนที่อย่างรวดเร็วจนเกิดความร้อน

รังสีไมโครเวฟจะแทรกซึมลงไปในอาหารได้ประมาณเพียง 2.5 ซม. หากอาหารมีความลึกมากกว่านั้น อาหารจะถูก
ทําให้สุกด้วยวิธีทั่วไป

1

8
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5
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ฟังก์ชันการใช้งานเตาไมโครเวฟ
ระบบไมโครเวฟใช้สําหรับการประกอบอาหารประเภทย่างและละลายอาหารแช่แข็ง ซึ่งเป็นวิธีที่รวดเร็วและมี
ประสิทธิภาพในการทําอาหารโดยไม่มีการเปล่ียนแปลงสีและรูปทรงของอาหาร ระบบไมโครเวฟเป็นการใช้รังสี
แม่เหล็กไฟฟ้าชนิดหนึ่ง จะพบได้ในสภาพแวดล้อมทั่วไป โดยอยู่ในรูปของคล่ืนไฟฟ้า, แสง หรือ รังสีอินฟาเรด ใน
ความถ่ีช่วง 2,450 MHz 

หลักการทํางานของไมโครเวฟ:
- รังสีสะท้อนด้วยโลหะ
- รังสีสามารถทะลุผ่านทุกวัสดุ
- รังสีถูกดูดซึมด้วยโมเลกุลน้ํา ไขมัน และ น้ําตาล

ห้ามเริ่มต้นใช้งานโหมไมโครเวฟโดยปราศจากอาหารในเตาอบ
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การใช้งานครั้งแรก

เลือกภาษา
ในการเชื่อมต่อเคร่ืองใช้ไฟฟ้าเข้ากับแหล่งจ่ายไฟหลักคร้ังแรกหรือหลังจากตัดการเชื่อมต่อเป็นเวลานาน โปรดตั้งค่าภาษาการ
ใช้งาน โดยภาษาเร่ิมต้นของผลิตภัณฑ์คือภาษาอังกฤษ

กดที่ปุ่มควบคุมเพื่อตกลงการตั้งค่าต่างๆ

กดปุ่มควบคุม เพื่อตั้งค่าวันที่ 
หมุนปุ่มควบคุมเพื่อเลือกค่า 
วัน เดือน และ ปี จากนั้นกด
ปุ่มเพื่อตกลงการตั้งค่า

หมุนปุ่มควบคุมและตั้งค่า
นาฬิกา จากนั้นกดปุ่มเพื่อ
ตกลงการต้ังค่า

ฟังก์ชันเตาอบจะยังคงทํางาน แม้ว่าไม่ได้ตั้งค่าวัน เวลา แต่ในกรณีนี้เตาอบจะไม่สามารถท้ังค่าจับเวลาได้ (ดูหน้าการตั้ง

ค่าฟังก์ชันจับเวลา)

หลังจากการหยุดทํางานเพียงไม่กี่นาที เตาอบจะเข้าสู่โหมดสแตนด์บาย

เปลี่ยนการตั้งค่านาฬิกา
คุณสามารถเปลี่ยนการต้ังค่าวัน เวลาได้ หากไม่อยู่ในโหมดการทํางานของการจับเวลา (ดูหน้าการต้ังค่าท่ัวไป)

หมุนปุ่มควบคุมเพื่อเลือก
ภาษา จากนั้นกดปุ่มเพื่อ
ตกลงการต้ังค่า.

การต้ังค่าวันท่ี

การต้ังค่านาฬิกา
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การตั้งค่าระดับความกระด้างของน้ําท่ีไม่ถูกต้อง อาจส่งผลต่อการทํางานของ
อุปกรณ์และอายุการใช้งาน

การทดสอบความกระด้างน้ํา
การทดสอบความกระด้างน้ําควรทําการทดสอบก่อนการใช้งานครั้งแรก

แทบกระดาษสําหรับการทดสอบจะปรากฏสัญลักษณ์ว่า “น้ํามีความกระด้างมาก”

ความกระด้างน้ําสูงสุดถูกตั้งค่าจากโรงงาน

แช่แถบทดสอบ (ที่ให้มา

ด้วย) ลงในน้ําประมาณ 

1 วินาที จากนั้นรออีก 

1 นาที และคอยสังเกต

จํานวนแทบบนกระดาษ

ทดสอบ จากนั้นใส่ราย

ละเอียดลงบนเตาอบ หมุน

ปุ่มควบคุมเพื่อยืนยัน

แถบสีเขียว 4 แถบ กระด้างน้อยที่สุด

แถบสีแดง 1 แถบ กระด้างน้อย

แถบสีแดง 2 แถบ เป็นกลาง

แถบสีแดง 3 แถบ กระด้างมาก

แถบสีแดง 4 แถบ กระด้างมากท่ีสุด

การเปล่ียนการตั้งค่าความกระด้างน้ํา

สามารถต้ังค่าความกระด้างน้ําได้ในเมนูการต้ังค่าท่ัวไป
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การเลือกเมนูหลักสําหรับการอบและการตั้งค่าต่างๆ

หมุนปุ่มควบคุมและเลือก
โหมดการทํางาน กดที่ปุ่ม
เพื่อตกลง ชุดคําส่ังท่ีเลือกจะ
ปรากฎขึ้นบนจอแสดงผล

A) Auto
เมื่อเข้าสู่โหมดการทํางานนี้ จอแสดงผลจะปรากฎประเภทของอาหาร จากนั้นเลือกเมนูที่
ต้องการปรุงด้วยระบบอัตโนมัติ ทั้งนี้ต้องตั้งค่าปริมาณ ระดับความสุกของอาหาร และ เวลาท่ี
จะสิ้นสุดกระบวนการทําอาหาร
โปรแกรมนําเสนอสูตรอาหารมากมายที่ถูกตั้งค่าไว้เรียบร้อย ซึ่งข้อมูลเหล่านี้ผ่านการทดสอบ
ของเชฟและผู้เชี่ยวชาญด้านโภชนาการแล้ว

B) Pro
โหมดการทํางานนี้ได้เสนอเมนูอาหารท่ีน่าสนใจ พร้อมด้วยการตั้งค่าขั้นตอนการทําอาหารจาก
โรงงานแล้ว ซึ่งค่าต่างๆเหล่านี้สามารถปรับเปล่ียนได้ตามความเหมาะสม

C) Microwaves
โหมดนี้เหมาะสําหรับการประกอบอาหารประเภทย่าง และ ละลายอาหารแช่แข็ง

D) My mode
ในส่วนของโหมดนี้จะอนุญาตให้คุณตั้งค่าการทํางานได้ตามความต้องการ ซึ่งในแต่ละครั้ง เตา
อบจะทําตามขั้นตอนและค่าต่างๆที่ถูกตั้งไว้ ทั้งนี้คุณสามารถบันทึกการตั้งค่าเหล่านี้ไว้ในเตา
อบและสามารถเรียกคืนค่าดังกล่าวในครั้งต่อๆไปที่ต้องการทําอาหารได

E) Microwaves
โหมดนี้เหมาะสําหรับการประกอบอาหารประเภทย่าง และ ละลายอาหารแช่แข็ง

เข้าสู่แต่ละค่าคําสั่งโดยการกดที่ปุ่มควบคุม
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A) ประกอบอาหารด้วยการเลือกชนิดอาหารท่ีจะทํา (AUTO - โหมดการทํางานอัตโนมัติ

ตกลงการต้ังค่าโดยการปกท่ีปุ่มควบคุม

หมุนปุ่มควบคุมเพื่อเลือก
โหมดการทํางานอัตโนมัติ
และกดท่ีปุ่มเพื่อเข้าสู่โหมด
การทํางาน

เลือกประเภทอาหารที่จะทํา
เพื่อเข้าสู่โหมดการทํางาน

ค่าท่ีถูกตั้งค่าไว้จะแสดงผล
ที่ คุณสามารถปรับเปล่ียน
ปริมาณ ระดับความสุก และ
ความหน่วงเวลาท่ีจะเริ่มต้น
การประกอบอาหาร

1 ปริมาณ
2 ระดับความสุก
3 ความหน่วงเวลาในการเร่ิมต้น
4 ระยะเวลาในการประกอบอาหาร
5 ฟังก์ชันการทํางานและระดับชั้นวางที่แนะนํา
6 ฟังก์ชันการทํางานแบบมืออาชีพ (Pro)

หากใช้งานฟังก์ชันการทํางานแบบอัตโนมัติ  โปรแกรมการทํางานจะถูกเปล่ียนไฟยังฟังก์ชันการทํางานแบบมือ

อาชีพทันที (ดูหน้าการเลือกฟังก์ชันการทําอาหาร)

กดปุ่ม เปิด - ปิด เพื่อเริ่มกระบวนการทําอาหาร หน้าจอจะแสดงผลทุกคําส่ังการตั้งค่าท่ีถูกเลือก

1 2 3 4 5 6
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การอุ่นเตาอบก่อนเริ่มใช้งาน
ขั้นตอนการทําอาหารบางเมนูในโหมดฟังก์ชันการทําอาหารอัตโนมัติจะมีขั้นตอนการอุ่นเตาอบก่อนเริ่มการทํางานอยู่ด้วย  

. หลังจากเลือกเมนูอาหารท่ีต้องการในหน้าหลักแล้ว หน้าจอแสดงผลจะปรากฏว่า “โปรแกรมที่เลือกไว้มาพร้อมฟังก์ชัน

การอุ่นเตาอบก่อนการใช้งาน” กดที่ปุ่มควบคุมเพื่อเร่ิมต้นการทํางาน “เริ่มการอุ่นเตาอบก่อนใช้งาน” ห้ามใส่อาหารใดๆ

เข้าไปในเตาอบในช่วงเวลาดังกล่าว หน้าจอแสดงผลจะปรากฎอุณหภูมิจริงและอุณหภูมิที่ตั้งไว้สลับกันไปมา

เม่ืออุณหภูมิภายในเตาอบสูงขึ้นจนถึงอุณหภูมิที่ถูกตั้งค่าไว้ ขั้นตอนการอุ่นเตาอบจะหยุดลง โดยมีเสียงสัญญาณแจ้งเตือนพร้อม

ทั้งจอแสดงผลปรากฎว่า “การอุ่นเตาอบเสร็จสิ้น” จากนั้นจึงจะสามารถใส่อาหารเข้าไปในเตาอบได้ และระบบจะกลับสู่ค่าท่ี

ตั้งไว้อีกครั้ง

หากเตาอบมีการตั้งค่าการอุ่นเตาอบก่อนการใช้งาน จะไม่สามารถใช้ฟังก์ชันการหน่วงเวลาเร่ิมต้นทําอาหารได้
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การตั้งค่าพื้นฐาน
1 การอุ่นเตาอบก่อนเร่ิมต้นการใช้งาน
2 โหมดการทํางาน (ดูตารางโหมดการทํางานของเตาอบ)
3 อุณหภูมิภายในเตาอบ

การตั้งค่าเพิ่มเติม
4 ระยะเวลาการประกอบอาหาร (ดูหน้าฟังก์ชันเวลา – ระยะเวลาการทําอาหาร)

5 การทํางานหลายฟังก์ชัน (ดูหน้าการทํางานหลายฟังก์ชัน)

การอุ่นเตาอบก่อนเริ่มใช้งาน
ขั้นตอนการทําอาหารบางเมนูในโหมดฟังก์ชันการทําอาหารอัตโนมัติจะมีขั้นตอนการอุ่นเตาอบก่อนเริ่มการทํางานอยู่ด้วย  

หลังจากเลือกเมนูอาหารท่ีต้องการในหน้าหลักแล้ว หน้าจอแสดงผลจะปรากฏว่า “โปรแกรมที่เลือกไว้มาพร้อมฟังก์ชัน

การอุ่นเตาอบก่อนการใช้งาน” กดที่ปุ่มควบคุมเพื่อเร่ิมต้นการทํางาน “เริ่มการอุ่นเตาอบก่อนใช้งาน” ห้ามใส่อาหารใดๆ

เข้าไปในเตาอบในช่วงเวลาดังกล่าว หน้าจอแสดงผลจะปรากฎอุณหภูมิจริงและอุณหภูมิที่ตั้งไว้สลับกันไปมา

เม่ืออุณหภูมิภายในเตาอบสูงขึ้นจนถึงอุณหภูมิที่ถูกตั้งค่าไว้ ขั้นตอนการอุ่นเตาอบจะหยุดลง โดยมีเสียงสัญญาณแจ้งเตือนพร้อม

ทั้งจอแสดงผลปรากฎว่า “การอุ่นเตาอบเสร็จสิ้น” จากนั้นจึงจะสามารถใส่อาหารเข้าไปในเตาอบได้ และระบบจะกลับสู่ค่าท่ี

ตั้งไว้อีกครั้ง

หากเตาอบมีการตั้งค่าการอุ่นเตาอบก่อนการใช้งาน จะไม่สามารถใช้ฟังก์ชันการหน่วงเวลาเร่ิมต้นทําอาหารได้

B) ประกอบอาหารด้วยการเลือกวิธีประกอบอาหาร (PRO – โหมดการทําอาหารระดับมืออาชีพ)

เลือกการต้ังค่าด้วยการกดที่ปุ่มควบคุม

หมุนปุ่มควบคุมเพื่อเลือก
โหมดการทํางานแบบมือ
อาชีพและกดท่ีปุ่มเพื่อเข้าสู่
โหมดการทํางาน

ลือกค่าการทํางานพ้ืนฐาน

1 2 3 4 5
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ฟังก์ชันการทํางานเตาอบ (ขึ้นอยู่กับแต่ละรุ่น)

ฟังก์ชัน คําอธิบาย
อุณหภูมิที่ตั้ง

ล่วงหน้า (°C)

อุณหภูมิ

สูงสุด - ต่ําสุด (°C)

ฟังก์ชันการทํางาน

ไฟบน - ไฟล่าง
โหมดไฟบน - ไฟล่าง ความร้อนจะถูกกระจายภายในเตาอบอย่างท่ัวถึง ขนมอบ
หรือเน้ือสัตว์สามารถอบหรือย่างในความสูงระดับเดียวเท่าน้ัน

200 30–230

ไฟบน
โหมดไฟบน จะมีเพียงไฟบนท่ีให้ความร้อนภายในเตาอบเท่าน้ัน ซ่ึงจะทําให้อาหาร
สุกจากด้านบน

150 30–230

ไฟล่าง
โหมดไฟล่าง จะมีเพียงไฟล่างท่ีให้ความร้อนภายในเตาอบเท่าน้ัน ซ่ึงจะทําให้
อาหารสุกจากด้านล่าง

160 30–230

ขดลวดขนาดเล็ก
โหมดการทําความร้อนจากขดลวดขนาดเล็ก จะมีการทําความร้อนจากบางส่วน
ของขดลวดเท่าน้ัน ใช้สําหรับการย่างแซนวิช หรือ ไส้กรอก หรือ ขนมปังป้ิง.

230 30–230

ขดลวดขนาดใหญ่
โหมดการทําความร้อนจากขดลวดขนาดใหญ่ จะเป็นการทํางานแบบผสมผสาน
กันระหว่างไฟบนและการให้ความร้อนจากขดลวดท้ังหมด ช่วยให้อุณหภูมิสูงถึงท่ี
ต้ังไว้เร็วข้ึน ใช้สําหรับการย่างแซนวิช หรือ ไส้กรอก หรือ ขนมปังป้ิง.

230 30–230

ขดลวดขนาดใหญ่ + พัดลม
ขดลวดและพัดลมจะทํางานร่วมกันในโหมดน้ี ใช้สําหรับการย่างเน้ือสัตว์ และ
อบเน้ือสัตว์หรือขนมท่ีมีขนาดใหญ่ เหมาะสําหรับอาหารประเภทอูร์กราแตงและ
สําหรับเน้ือสัตว์ท่ีต้องการความกรอบ

170 30–230

ลมร้อน + ไฟล่าง
ไฟล่าง, ความร้อนหมุนวน และ พัดลม จะทํางานร่วมกัน ใช้สําหรับอบพิซซ่า 
ขนมอบท่ีต้องการความชุ่มช้ืน, เค้กผลไม้, แป้งโดว์ และขนมปัง ซ่ึงสามารถอบ
หลายช้ันพร้อมกันได้.

200 30–230

ลมร้อน
ความร้อนหมุนวน และ พัดลม จะทํางานร่วมกัน ซ่ึงพัดลมจะถูกติดต้ังไว้ด้านหลัง
ภายในเตาอบ เพ่ือกระจายความร้อนได้อย่างท่ัวถึงรอบๆอาหาร ใช้สําหรับอบเน้ือ
สัตว์และขนมอบ

180 30–230

ลมร้อนแบบประหยัดพลังงาน
โหมดน้ีช่วยในการประหยัดพลังงานระหว่างการทําอาหาร ใช้สําหรับอบเน้ือสัตว์
และขนมอบ.

180 120- 230

ไฟล่าง + พัดลม
ใช้สําหรับอบอาหารท่ีต้องการไขมันตํ่า หรือใช้สําหรับการถนอมอาหารประเภท
ผลไม้และผัก

180 30–230

การย่าง
ในโหมดการย่างอัตโนมัติ ไฟบนจะทํางานร่วมกับขดลวดและความร้อน 
หมุนเวียน ใช้สําหรับการย่างเนื้อสัตว์ทุกประเภท

180 30–230
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1) ใช้สําหรับกําหนดระดับประสิทธิภาพในการใช้พลังงานไฟฟ้าตามมาตรฐานt EN 60350-1 

ในฟังก์ชันการทํางานน้ี อุณหภูมิที่ใช้จริงภายในเตาอบจะไม่ปรากฎบนจอแสดงผล เนื่องจากขั้นตอนการทํางานของอุปกรณ์พี่เศษและการใช้
ความร้อนคงค้าง

ระบบการ
ทํางาน

คําอธิบาย อุณหภูมิที่ตั้งล่วง
หน้า (°C)

กําลังไฟฟ้า (W)

ระบบลมร้อนร่วมกับระบบไอน้ํา
ระบบนี้ใช้สําหรับการทําอาหารหรือการละลายอาหารแช่แข็ง ซึ่งสามารถ
ทําได้อย่างรวดเร็วโดยท่ีอาหารคงสภาพหน้าตา สี และรูปร่างได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ ระบบการทํางานในโหมดนี้มีให้เลือกทั้งหมด 3 ระดับ

160 30–230ความร้อนสูง: ใช้สําหรับทําอาหารประเภทเน้ือสัตว์, สเต็ก

ความร้อนปานกลาง: ใช้สําหรับอุ่นอาหารแช่เย็นหรือแช่แข็ง, เนื้อปลาแร่ 
และ ผัก อูร์กราแตง

ความร้อนตํ่า: ใช้สําหรับทําอาหารประเภทเน้ือสัตว์ที่มีขนาดใหญ่ (ย่างไก่
ทั้งตัว), ขนมปัง, ลาซาญญ่า ฯลฯ

ระบบไอน้ํา
ใช้ระบบนี้สําหรับอาหารประเภทเน้ือสัตว์ทุกประเภท, สตูว์, ผัก, พาย, เค้ก, 
ขนมปัง, และอาหารประเภทอูร์ กราแตง (เช่น อาหารท่ีต้องใช้ระยะเวลาทํา
อาหารเป็นเวลานาน)

100 30-100

ระบบซูวี เป็นระบบการทําอาหารท่ีใช้เวลานาน ซึ่งอาหารจะถูกบรรจุอยู่
ในถุงสุญญากาศ และใช้อุณหภูมิที่ค่อนข้างเฉพาะตัวในการทําอาหาร ใน
ระบบการทําอาหารประเภทน้ีเหมาะสําหรับการปรุงอาหารประเภทเน้ือ
สัตว์, ปลา, ผักและผลไม้ทุกชนิด อาหารท่ีปรุงด้วยระบบจะได้ความชุ่มฉ่ํา 
และรสชาติ 

50 30-95
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ระบบการ
ทํางาน

คําอธิบาย อุณหภูมิที่ตั้งล่วง
หน้า (°C)

กําลังไฟฟ้า (W)

ไมโครเวฟ
ระบบไมโครเวฟใช้สําหรับทําอาหารและละลายนํ้าแข็ง ซึ่งเป็นการให้
ความร้อนอาหารท่ีมีประสิทธิภาพและรวดเร็ว ในขณะเดียวกันอาหารจะ
ไม่เปลี่ยนสีหรือรูปร่างอีกด้วย

- 1000

ลมร้อน + ไมโครเวฟ
ใช้สําหรับประกอบอาหารหลากหลายประเภท ทั้งเนื้อสัตว์, สตูว์, ผัก 
และ อูร์กราแตง (ใช้ระยะเวลาปรุงอาหารค่อนข้างนาน)

160 600

ย่าง + พัดลม + ไมโครเวฟ
ใช้สําหรับทําอาหารขนาดเล็ก ทั้งเนื้อสัตว์ ปลา และ ผัก ใช้ระยะเวลาใน
การทําค่อยข้างสั้น แต่ให้อาหารมีสีสันที่สวยงาม

200 600

กําลังไฟฟ้า วิธีการใช้งาน

1000 W • อุ่นเครื่องดื่มหรืออาหารที่มีปริมาณของเหลวเยอะอย่างรวดเร็ว
• อาหารท่ีมีปริมาณน้ําค่อนข้างมาก (ซุป, ซอส ฯลฯ)

750 W • ทําอาหารสด หรือ ผักแช่แข็ง

600 W • ละลายชอคโกแลต
• ทําอาหารประเภท ปลา และ อาหารทะเล
• ปรุงอาหารประเภทถ่ัว ในอุณหภูมิต่ํา
• อุ่นอาหาร หรือ ปรุงอาหารประเภทไข่

360 W • ใช้ความร้อนต่ําในการทําอาหารประเภทท่ีมีนม หรือ แยม

180 W • ละลายเนย หรือ ไอศครีม

90 W • ละลายขนมอบที่มีครีม

แตะปุ่ม เร่ิม/หยุด เพื่อเริ่มกระบวนหารอบอาหาร หน้าจอแสดงผลจะปรากฎทุกการตั้งค่าท่ีเลือก

 สัญลักษณ์ °C จะกะพริบบนจอแสดงผลจนกว่าอุณหภูมิภายในเตาอบจะสูงสุดอุณหภูมิที่กําหนด จากนั้นจะมีเสียง

สัญญาณแจ้งเตือน นอกจากนี้ในระหว่างการทําอาหารจะไม่สามารถเปลี่ยนระบบการทําอาหารได้
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ฟังก์ชันการจับเวลา – ระยะเวลาที่ใช้ทําอาหาร

ระยะเวลาการทํางานของ
เตาอบ

ระยะความหน่วงเวลา

การต้ังค่าเวลาในการทําอาหาร
ในโหมดนี้สามารถตั้งค่าระยะเวลาการทํางานของเตาอบได้ ระยะเวลาสูงสุดที่สามารถตั้งค่าได้
คือ 10 ชั่วโมง หน้าจอแสดงผลจะปรากฎระยะเวลาคงเหลือของการทํางาน กดปุ่มเริ่มเพื่อเริ่ม
ต้นการทํางาน จอแสดงผลปรากฎทุกสถานะการตั้งค่า ปิดฟังก์ชันการจับเวลาโดยการเลือก
เวลาให้เป็น 0

การต้ังค่าความหน่วงเวลา
สามารถเปิดการต้ังค่าความหน่วงเวลาได้ในโหมดขดลวดย่างขนาดเล็กและใหญ่ และโหมดการ

ย่างด้วยพัดลม

สามารถต้ังระยะเวลาการประกอบอาหาร และเวลาส้ินสุดการทําอาหารได้ (ระยะการหน่วงเวลา
สามารถต้ังล่วงหน้าได้ 24 ช่ัวโมง)
ตรวจสอบให้ม่ันใจว่านาฬิกาถูกต้ังเป็นเวลา ณ ปัจจุบัน

ตัวอย่าง:
เวลาปัจจุบัน: 12:00 
ระยะเวลาทําอาหาร: 2 ช่ัวโมง
เวลาส้ินสุดการทําอาหาร: 18:00

ข้ันแรก ต้ังค่าระยะเวลาท่ีต้องการในการประกอบอาหาร (2 ช่ัวโมง) ระบบจะคํานวณเวลาส้ินสุดการ
ทํางานให้อัตโนมัติ (14.00 น.) จากน้ันต้ังเวลาส้ินสุดการทําอาหาร และต้ังค่าเวลา (18.00 น.)
กดปุ่มเร่ิม เพ่ือเร่ิมต้นการทํางาน เตาอบจะรอจนกว่าถึงเวลาท่ีต้องการเร่ิมต้นทําอาหาร หน้าจอแสดง
ผลจะปรากฎข้อความว่า “เร่ิมต้นความหน่วงเวลา เตาอบจะเร่ิมทํางานเวลา 16.00 น.”
เม่ือส้ินสุดระยะเวลาท่ีต้ังค่า เตาอบจะหยุดทํางานอัตโนมัติ

ในโหมดทําอาหารแบบมืออาชีพ
น้ัน สามารถเลือกการต้ังค่า
ฟังก์ชันจับเวลาได้ และตกลงโดย
กดปุ่มควบคุม

เม่ือส้ินสุดระยะเวลาท่ีต้ัง เตาอบจะหยุดทํางานอัตโนมัติและมีสัญญาณเตือน จากน้ันหน้าจอแสดงผลจะปรากฎเมนูหลักอีกคร้ัง

หลังจากส้ินสุดการทํางานเพียงไม่ก่ีนาที เตาอบจะเข้าสู่โหมดสแตนด์บาย
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ฟังก์ชันการจับเวลา - ระยะเวลาท่ีใช้ทําอาหาร

โหมดน้ีช่วยให้คุณสามารถรวมวิธีการเตรียมอาหารที่แตกต่างกันสามแบบเข้าด้วยกันในกระบวนการอบเดียว

ด้วยการเลือกการตั้งค่าต่างๆ คุณสามารถเตรียมอาหารได้ตามท่ีคุณต้องการ

ในโหมดทําอาหารแบบมืออาชีพ
นั้น สามารถเลือกการตั้งค่า
ฟังก์ชันจับเวลาได้ และตกลง
โดยกดปุ่มควบคุม

เลือก:
ขั้นตอนที่ 1 ขั้นตอนที่ 2 ขั้น
ตอนที่ 3
ยืนยันขั้นตอนโดยการกดปุ่ม
ควบคุม

ขั้นตอนท่ี 1 ถูกเลือกไว้แล้วหากคุณตั้งค่าฟังก์ชันตั้งเวลาไว้ล่วงหน้า

ต้ังระบบอุณหภูมิและเวลา ยืนยัน
การต้ังค่าของคุณด้วยเคร่ืองหมาย
ถูกโดยกดปุ่มควบคุม

เวลาอบทั้งหมด - สิ้นสุด

อุณหภูมิและระยะเวลาของข้ันตอนที่เลือก

ความคืบหน้าของขั้นตอน
ปัจจุบัน
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เม่ือแตะท่ีปุ่มเริ่ม เตาอบจะเร่ิมต้นการทํางานด้วยขั้นตอนที่ 1 (แถบขั้นตอนการทํางานขณะปัจจุบันจะปรากฎขึ้นที่ด้านล่างของ
หน้าจอการแสดงผล) เมื่อระยะเวลาที่กําหนดสิ้นสุดลง เตาอบจะเริ่มการทํางานในขั้นตอนที่ 2 และ 3 ตามที่ตั้งค่าไว้

หากต้องการยกเลิกขั้นตอนการทําอาหาร หมุนที่ปุ่มควบคุมเลือกที่ขั้นตอนและกดยกเลิกคําส่ัง จากนั้นยืนยันคําส่ังโดย
การกดท่ีเครื่องหมายกากบาท ทั้งนี้สามารถยกเลิกการทํางานของขั้นตอนที่ยังไม่เริ่มต้นเท่านั้น
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การฉีดไอน้ํา
แนะนําให้ใช้การฉีดไอน้ําขณะทําอาหารประเภทน้ี
- เนื้อสัตว์ (เมื่อใกล้ปรุงอาหารเสร็จส้ิน) เนื่อจะนุ่มฉุ่มช่ํา และอ่อนนุ่ม โดยไม่จําเป็นต้องทุบเนื้อให้นุ่มอีกต่อไป 
ประเภทเนื้อสัตว์มีดังนี้: เนื้อวัว เนื้อลูกวัว เนื้อหมู เนื้อกวาง เนื้อไก่ เนื้อแกะ เนื้อปลา ไส้กรอก
- ขนมปังและขนมปังโรล: ให้ใช้ไอน้ําในช่วง 5 – 10 นาทีแรกของการอบ ด้านนอกจะกรุบกรอบและเป็นสีน้ําตาล
สวยงาม
- ผักและผลไม้ซเูฟล่, ลาซานญ่า อาหารประเภทแป้ง, พุดดิ้ง
- ผักโดยเฉพาะมันฝรั่ง กะหล่ําดอกบลอคโคล่ี แครอท บวบ และมะเขือม่วง

การฉีดไอน้ําสามารถทําได้ในโหมดมืออาชีพเมื่อเลือกโหมดเวลทําอาหาร และเวลาที่ทําอาหารต้องนานพอท่ีจะ
สามารถฉีดไอน้ําได้

เวลาทําอาหารทั้งหมดต้องไม่น้อยกว่า 10 นาที

สําหรับการฉีดไอนํ้า, ให้เลือก

สัญลักษณ์ + เพ่ือยืนยันการต้ังค่า

โดยการกดท่ีปุ่มลูกบิด

A) ขั้นตอนการฉีดไอน้ํา
ตั้งค่าขั้นตอนดังนี้ (ดูที่บทการทําอาหารหลากหลายข้ันตอน) เลือกสัญลักษณ์ + สําหรับการฉีดไอน้ํา ระบบจะ
คํานวณการฉีดไอน้ําของแต่ละประเภทโดยอัตโนมัติ ตามเวลาการปรุงอาหารท้ังหมด เลือกปุ่ม START / STOP เพ่ือ
เริ่มการทํางานของเตาอบ

B) การฉีดไอน้ําโดยตรง
การฉีดไอน้ําโดยตรงจะเกิดขึ้นในระหว่างกระบวนการทําอาหาร เลือกสัญลักษณ์    . คําเตือนจะปรากฎขึ้นว่า 

“คุณต้องการใช้งานฉีดไอน้ําโดยตรงหรือไม่” สัญลักษณ์จะกะพริบจนกระท่ังกระบวนการเสร็จสมบูรณ์ การฮีดไอน้ํา

โดยตรงสามารถทําซ้ําได้ใน 3 ครั้ง จากน้ันสัญลักษณ์ไอน้ําจะหายไป

หมุนลูกบิดควบคุม และเลือก
ฟังก์ชัน
- การทําอาหารหลายข้ันตอน   
(ดูบทท่ีอธิบายการทําอาหาร
หลายข้ันตอน)
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C) โหมดการตั้งค่าโปรแกรมส่วนตัว (MY MODE)

เลือกช่องที่มีเครื่องหมาย
ดอกจัน แล้วกรอกชื่อเมนู
อาหารของคุณ

ขอ้มลูการต้ังคา่ตา่งๆจะปราก
ฎขึ้นบนหน้าจอแสดงผล 
สามารถเปล่ียนแปลงข้อมูล
ดังกล่าวได้ ถ้าจําเป็น

เม่ือการทํางานของเตาอบเสร็จสิ้น เมนูหลักจะปรากฎขึ้น หากมีการเปล่ียนแปลงข้อมูลบางประการสามารถบันทึกการตั้งค่า

ใหม่ได้โดยเลือกสัญลักษณ์ จากนั้นเลือกที่ชื่อเมนูเดิม หน้าจอจะปรากฎว่า “โปรแกรมถูกบันทึกซ้ํา”

- ยืนยันการเลือก เพื่อบันทึกการตั้งค่าในชื่อเมนูเดิม หรือ ชื่อเมนูใหม่

- สามารถยกเลิกการเลือกได้ ซึ่งหน้าจอจะปรากฎช่องใหม่ เพื่อให้คุณบันทึกการตั้งค่าเป็นรายการเมนูใหม

สามารถบันทึกได้มากถึง 12 เมนูอาหาร  

หมุนปุ่มควบคุมและเลือก
ตัวอักษรเพื่อใส่ชื่อรายการ
เมนู ลบตัวอักษรที่ผิด โดย
ใช้เครื่องหมายลูกศร บันทึก
ข้อมูลให้เลือกเครื่องหมายถูก

เม่ือเสร็จส้ินขั้นตอนการทําอาหาร เมนูหลักจะปรากฎข้ึนมาอีกคร้ัง เลือกสัญลักษณ์ เพื่อบันทึกการตั้งค่าดังกล่าวไว้ใน
ความจําของเตาอบ

สามารถดึงข้อมูลสูตรอาหาร
ที่โปรดปรานของคุณ โดย
เลือกที่ My mode ในหน้า
เมนูหลัก และยืนยันการเลือก
โดยกดปุ่มควบคุม.
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ใช้ฟังก์ชันอุ่นเตาก่อนการใช้งาน ขณะที่ต้องการให้อุณหภูมิสูงขึ้นโดยเร็วที่สุด

เติมน้ําภายในถังบรรจุน้ําด้วยน้ําสะอาดให้ถึงขีดสูงสุด ใช้ระบบอบไอนํ้าในการประกอบอาหารประเภทผัก, ปลา, เนื้อสัตว์ และ

มันฝรั่ง – เมื่อทําอาหารที่ไม่มีส่วนผสมของซอส ในการใช้โหมดการทําอาหารนี้ควรวางอุปกรณ์สําหรับการอบไว้บนตะแกรงชั้น

ที่ 2

D) การทําอาหารด้วยระบบไอน้ํา (STEAM – การเข้าถึงระบบไอน้ําอย่างรวดเร็ว)

ยืนยันการทํางานด้วยการกดที่ปุ่มควบคุม.

หมุนที่ปุ่มควบคุมและเลือก
การทํางานในโหมดอบไอ
น้ํายืนยันการใช้งานเพียงกดท่ี
ปุ่มควบคุม

เลือกการตั้งค่าพื้นฐาน

1 ระบบ
2 อุณหภูมิเตาอบ
3 ระยะเวลาทําอาหาร
4 การทํางานหลากหลายฟังก์ชัน (ดูหน้าการทํางานหลากหลายฟังก์ชัน)

1 2 3 4
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ระบบการทําอาหารแบบซูวี (การทําอาหารด้วยไอนํ้า)
วิธีการทําอาหารประเภทน้ีทําได้โดยการปรุงรสอาหารและใส่ลงในถุงพลาสติกที่ปิดผลึกสุญญากาศอย่างแน่นหนา แล้วจึงนําไป
ทําอาหารด้วยวิธีการซูวี วางถุงสุญญากาศที่บรรจุอาหารวางไว้บนถาดที่มีรูพรุนในตะแกรงชั้นกลาง

หมุนท่ีปุ่มควบคุมและเลือกท่ี

เมนูเพ่ิมเติม จากน้ันยืนยันด้วย

การกดท่ีปุ่มควบคุม

หมุนที่ปุ่มควบคุมและเลือก

เมนูซูวี

เลือกอุณหภูมิและระยะเวลา
สําหรับทําอาหาร ซ่ึงเป็นการ
ทําอาหารท่ีใช้เวลานานและ
อุณหภูมิค่อนข้างตํ่า (ดูตาราง
การทําอาหาร)

หลังจากเสร็จส้ินขั้นตอนการทําอาหาร นําอาหารออกจากถุงบรรจุอาหาร เพื่อให้ได้รสชาติที่เข้มข้นยิ่งขึ้น แนะนําให้รีบรับ

ประทานในขณะท่ีอาหารยังร้อนอยู่ 
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เมนูอาหาร ความหนา 

(ซม.)

อุณหภูมิที่ใช้ (°C) ระยะเวลาทํา

อาหาร (นาที)

เน้ือสัตว์

สเต็กเนื้อ สุก 50% 3 60 150–180

สเต็กเนื้อ สุก 100% 3 70 140–170

สเต็กหมู สุก 50% 3 65 70–100

สเต็กหมู สุก 100% 3 70 70–100

สเต็กแกะ สุก 50% 2 60 90–120

สเต็กแกะ สุก 100% 2 70 70–100

สเต็กเนื้อลูกวัว สุก 50% 3 60 90–120

สเต็กเนื้อลูกวัว สุก 100% 3 70 70–100

อกไก่ไม่มีกระดูก 3 65 90–120

อกเป็ดไม่มีกระดูก 3 65 120–150

อกไก่งวงไม่มีกระดูก 5 65 180–210

เนื้อปลา 1 55 40–60

สเต็กปลา 2 55 40–60

กุ้ง / 60 30–40

หนวดปลาหมึก / 85 180–240

หอยสแกลลอบ / 60 40–60

แครอทสับ / หั่นบาง 1 85 90–120

มันฝรั่งหั่นเต๋า 2 85 100–130

หน่อไม้ฝรั่ง / 85 50–70

มะเขือม่วง / มะเขือยาว 1 85 50–70

ผลไม้ / 70 90–120
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ในระบบไมโครเวฟ ไม่สามารถตั้งค่าความหน่วงเวลาได้

แตะท่ีปุ่มเปิด-ปิดเพื่อเร่ิมต้นการทํางานเตาอบ
ระบบการตั้งค่าที่เลือกและการนับเวลาถอยหลังจะปรากฎข้ึนบนหน้าจอแสดงผล

 หากเลือกการทํางานร่วมกับไมโครเวฟ สัญลักษณ์ °C จะกะพริบจนกว่าจะถึงอุณหภูมิที่ตั้งไว.้

E) การทําอาหารในโหมดไมโครเวฟ

ยืนยันคําสั่งโดยการกดที่ปุ่มควบคุม

หมุนปุ่มควบคุมเพื่อเลือก
การทํางานโหมดไมโครเวฟ 
และยืนยันคําส่ังโดยการกดที่
ปุ่มควบคุม

หมุนปุ่มควบคุมเพื่อเลือก
การทํางาน และยืนยันคําส่ัง
โดยการกดที่ปุ่มควบคุม

1 ระบบไมโครเวฟ
2 กําลังไฟ / อุณหภูมิ (สําหรับระบบการทํางานผสมผสาน)
3 ระยะเวลาการทําอาหาร
4 ความหน่วงเวลา
5 โหมดข้ันตอนทําอาหาร (ดูการทํางานหลากหลายวิธีพร้อมกัน)

1 2 3 4 5
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เริ่มต้นการอบ
ก่อนการเริ่มต้นการอบสะญญาณไฟท่ีปุ่มเปิด-ปิดจะกะพริบ เมื่อสัมผัสเบาๆท่ีปุ่ม เตาอบจะเริ่มต้นการทํางาน

หากต้องการเปล่ียนแปลงการตั้งค่าที่เลือกไว้ระหว่างกระบวนการอบ หมุนท่ีปุ่มควบคุมและเลือกการตั้งค่า แล้วกดปุ่มเพื่อ
ยืนยันการเลือกนั้น

หากเปิดประตูเตาอบระหว่างขั้นตอนการทําอาหาร กระบวนการต่างๆจะหยุดการทํางานอัตโนมัติและจะกลับเข้าสู่

กระบวนการต่างๆอีกครั้ง เมื่อปิดประตูเตาอบ ทั้งนี้ต้องปิดประตูภายใน 3 นาที มิฉะนั้นการตั้งค่าต่างๆจะถูกยกเลิกทันที และ

หน้าจอจะปรกาฎคําว่า “เสร็จสิ้นการทําอาหาร”

สิ้นสุดการทําอาหารและปิดการใช้งานเตาอบ
สําหรับการหยุดกระบวนการทําอาหารชั่วคราว ทําได้โดยกดปุ่ม เร่ิม/หยุด.

หมุนปุ่มควบคุม หน้าจอจะ
แสดงสัญลักษณ์เท่านี.้

เสร็จสิ้น
เลือกสัญลักษณ์นี้เพ่ือหยุดกระบวนการทํางาน หน้าจอจะกลับสู่หน้าจอหลัก

เพิ่มระยะเวลาทําอาหาร
สามารถยืดระยะเวลาทําอาหารได้โดยเลือกที่สัญลักษณ์นี้ เพื่อกําหนดระยะเวลาทําอาหารใหม่ 
(ดูหน้าการตั้งค่าจับเวลา - ระยะเวลาทําอาหาร)

อูร์ กราแตง
หากต้องการให้ด้านบนอาหารมีสีน้ําตาลทอง แนะนําให้เลือกสัญลักษณ์นี้ในการทําอาหาร

เพื่อเมนูโปรด
สามารถเพิ่มการตั้งค่าเมนูโปรดลงในความจําของเตาอบ สําหรับการทําอาหารในครั้งถัดไป

หลังจากการใช้งานเตาอบ อาจมีคราบน้ําลงเหลืออยู่บริเวณใต้ประตูเตาอบ แนะนําให้เช็ดด้วยฟองน้ําหรือผ้าสะอาด
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การทําความสะอาด/โปรแกรมการทําความสะอาดด้วยน้ํา
โปรแกรมนี้ช่วยให้การทําความสะอาดคราบและสิ่งสกปรกภายในเตาอบง่ายขึ้น (ดูหน้าการ
ทําความสะอาดและการดูแลรักษา)

การละลายน้ําแข็ง
ในโหมดนี้จะมีเพียงการทํางานของพัดลมเพื่อให้อากาศหมุนเวียนไปทั่วทั้งเตาโดยปราศจาก
การทําความร้อน
โหมดนี้เป็นการทําให้อาหารแข่แข็ง (เค้ก, ขนมอบ, ขนมปัง, และผลไม้แช่แข็ง) ละลายอย่าง
ช้าๆ โดยการเลือกที่สัญลักษณ์ เพื่อตั้งค่าชนิด น้ําหนัก และเวลาท่ีต้องการเริ่มและส้ินสุดการ
ละลายน้ําแข็ง
เมื่อเวลาผ่านไปคร่ึงนึง ควรกลับด้าน, คนให้เข้ากัน และแยกบางช้ินที่ติดกันออก

การอุ่นอาหาร
ใช้ฟังก์ชันนี้เพื่อเตรียมอาหารให้ได้อุณหภูมิที่ต้องการ
เลือกที่สัญลักษณ์เพ่ือตั้งค่าอุณหภูมิ และเวลาท่ีต้องการเริ่มและส้ินสุดการอุ่นอาหาร 

การอุ่นภาชนะ
ใช้ฟังก์ชันนี้เพื่อการเตรียมภาชนะสําหรับใส่อาหาร (จาน, ถ้วย) ก่อนการเสิร์ฟอาหาร เพื่อให้
อาหารคงอุณหภูมิตั้งต้นได้นานขึ้น โดยการเลือกสัญลักษณ์ดังกล่าว นอกจากนี้ยังสามารถตั้ง
อุณหภูมิและเวลาที่ต้องการเร่ิมและสิ้นสุดการอุ่นภาชนะได้อีกด้วย

การอุ่นเตาอบอย่างรวดเร็ว
ใช้ฟังก์ชันนี้เพื่อเพ่ิมอุณหภูมิเตาอบก่อนการทํางานเพ่ือให้อุณหภูมิถึงท่ีต้องการได้อย่างรวดเร็ว 
ไม่เหมาะสําหรับการปรุงอาหารใดๆ เมื่ออุณหภูมิสูงถึงท่ีกําหนด เตาอบจะพร้อมทํางานใน
โหมดการทําอาหารที่เลือก 

การเลือกคุณสมบัติเพิ่มเติม

หมุนปุ่มควบคุมเพ่ือเลือกการต้ัง
ค่าเพ่ิมเติม จากน้ันยืนยันการต้ัง
ค่า หน้าจอจะแสดงฟังก์ชันการ
ต้ังค่าเพ่ิมเติม

บางฟังก์ชันไม่สามารถใช้งานร่วมกับบางการตั้งค่าได้ และเสียงสัญญาณแจ้งเตือนจะดังเฉพาะบางกรณีเท่านั้น
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นวัตกรรมใหม่
โหมดการทําอาหารน้ี สามารถใช้ในการอุ่นอาหารที่ปรุงไว้แล้ว เนื่องจากอาหารถูกทําให้ร้อน
ด้วยไอน้ําจึงไม่สูญเสียคุณภาพ และรักษารสชาติ เนื้อสัมผัส ราวกับว่าอาหารถูกปรุงสดใหม่ 
และยังสามารถปรุงอาหารได้หลากหลายประเภทในเวลาเดียวกัน
• ด้วยฟังก์ชันนี้คุณสามารถเลือกเวลาเร่ิมต้น และส้ินสุดของกระบวนการได้

การอุ่นเตาอบอย่างรวดเร็ว
ใช้ฟังก์ชันนี้เพื่อเพ่ิมอุณหภูมิเตาอบก่อนการทํางานเพ่ือให้อุณหภูมิถึงท่ีต้องการได้อย่างรวดเร็ว 
ไม่เหมาะสําหรับการปรุงอาหารใดๆ เมื่ออุณหภูมิสูงถึงท่ีกําหนด เตาอบจะพร้อมทํางานใน
โหมดการทําอาหารที่เลือก 

ตั้งค่าการทํางานล่วงหน้า 74 ชั่วโมง
ในโหมดนี้สามารถตั้งค่าอุณหภูมิได้สูงถึง 85 - 180 °C และสามารถต้ังเวลาล่วงหน้าได้นาน 74 
ชั่วโมง เหมาะสําหรับช่วงเทศกาลสะบาโต กดปุ่มเริ่ม เพื่อนับเวลาถอยหลัง ไฟภายในเตาอบจะ
สว่างขึ้น เสียงและการทํางานต่างๆของเตาอบ ยกเว้น ปุ่มเปิด-ปิด จะถูกปิดการใช้งาน เมื่อขั้น
ตอนการทําอาหารเสร็จสิ้น การตั้งค่าจะถูกบันทึกไว้

ในกรณีที่ไฟฟ้าดับ โหมดการทํางานนี้จะถูกยกเลิกและเตาอบกลับไปท่ีค่าเริ่มต้น

คําเตือน: บริษัทจะไม่รับผิดชอบความเสียหายต่อการใช้งานท่ีไม่ถูกต้องระหว่างการใช้
งานในโหมดนี้

ระบบซูวี
ใช้สําหรับการทําอาหารอย่างช้าๆในถุงสุญญากาศโดยใช้ไอน้ํา และใช้อุณหภูมิที่ต่ํา อาหารที่ได้

จะมีรสชาติที่เลิศรสและเปี่ยมไปด้วยวิตามินและเกลือแร่มากมาย

หมุนปุ่มควบคุมเพื่อให้จอแส
ดงผลปรากฎสัญลักษณ์การ
สิ้นสุดการทํางาน
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การเลือกการต้ังค่าทั่วไป 
หมุนปุ่มควบคุมและเลือก
การตั้งค่าในหน้าเมนูหลัก 
จากนั้นยืนยันคําส่ัง

หมุนปุ่มควบคุม เพ่ือเลือกคําส่ัง
การต้ังค่าบนเมนู จากน้ันยืนยัน
คําส่ังโดยการกดท่ีปุ่มควบคุม

ค่าทั่วไป
ภาษา – เลือกภาษาที่ต้องการให้แสดงบนหน้าจอแสดงผล
วันที่ – ตั้งค่าวันที่ในการเชื่อมต่อเตาอบครั้งแรก หรือหลังจากเตาอบถูกตัดการเชื่อมต่อการ
แหล่งจ่ายไฟหลักเป็นเวลานาน (เกินกว่า 1 สัปดาห์) ตั้งค่าวันที่ เดือน และ ปี
เวลา - ตั้งค่าเวลาในการเชื่อมต่อเตาอบครั้งแรก หรือหลังจากเตาอบถูกตัดการเชื่อมต่อการ
แหล่งจ่ายไฟหลักเป็นเวลานาน (เกินกว่า 1 สัปดาห์) สามารถตั้งค่าการแสดงบนนาฬิกาได้ทั้ง
แบบอนาลอก และ ดิจิตอล 
เสียง – สามารถตั้งค่าความดังของเสียงสัญญาณเตือนได้ตามความต้องการ การตั้งค่าสามารถ
ทําได้เมื่อไม่ได้อยู่ในโหมดการใช้งานเวลา (นอกจากเวลาปัจจุบันที่ปรากฎบนจอแสดงผล)
เสียงเตือนขณะ เปิด-ปิด – สามารถปิดหรือปิดการทํางานของเสียงขณะเปิด-ปิดได้ตามที่
ต้องการ

จอแสดงผล
สําหรับหน้าจอการแสดงผลสามารถตั้งค่าต่างๆได้ ดังต่อไปนี้:

แสงสว่าง - สามารถเลือกความสว่างได้  3 ระดับ

โหมดกลางคืน – ตั้งค่าความสว่างหน้าจอให้ลดลงในเวลาท่ีต้องการ

โหมดสแตนบายด์ – หน้าจอแสดงผลจะดับลงโดยอัตโนมัติหลังจากไม่มีการใช้งานเกิน 1 

ชั่วโมง

การต้ังค่าการทําอาหาร
การตั้งค่าระบบไมโครเวฟ
การตั้งค่าโปรแกรมเร่ิมต้น

ไอน้ํา
- ขั้นตอนการขจัดคราบตะกรัน 

- ความกระด้างของน้ํา
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ระบบการทํางาน
ข้อมูลเตาอบ

การตั้งค่าจากโรงงาน 

แสงสว่างภายในเตาอบระหว่างการทําอาหาร - แสงสว่างภายในเตาอบจะดับลงเม่ือมีการเปิด

ประตูเตาอบระหว่างการทํางาน

แสงสว่างภายในเตาอบ – แสงสว่างภายในเตาอบจะทํางานอัตโนมัติเมื่อเปิดการใช้งานหรือ

เปิดประตูเตาอบ เมื่อการทํางานเสร็จสิ้น แสงจะสว่างต่อเนื่องประมาณ 1 นาที สามารถปิด

หรือเปิดไฟภายในเตาอบด้วยการกดที่สัญลักษณ์รูปไฟ

ฟังก์ชันล็อคป้องเด็ก
เปิดการใช้งานโดยกดที่สัญลักษณ์ล้อคป้องกันเด็ก หน้าจอจะปรากฎคําว่า “เริ่มต้นการล็อค

ป้องกันเด็ก” กดที่สัญลักษณ์เดิมอีกคร้ังเพื่อปลดล้อคการทํางาน

 หากเปิดการใช้งานฟังก์ชันล็อคป้องกันเด็ด โดยปราศจากการใช้งานฟังก์ชันจับเวลา (มี

เพียงนาฬิกาที่แสดงผลบนหน้าจอ) เตาอบจะยังไม่เริ่มต้นการทํางาน หากเปิดการล็อคป้องกัน

เด็กภายหลังตั้งเวลาการทํางานแล้ว เตาอบจะทํางานปกติ อย่างไรก็ตามจะไม่สามารถเปล่ียน

การตั้งค่าการทํางานได้ จะสามารถเปลี่ยนการทํางานได้เมื่อสิ้นสุดการทําอาหาร ฟังก์ชันล็อค

ป้องกันเด็กจะยังคงทํางานอยู่หลังจากปิดการทํางานเตาอบแล้ว สําหรับการตั้งค่าการทํางาน

ใหม่จะต้องปลดล็อคฟังก์ชันดังกล่าวก่อน

การต้ังเวลาเตือน
การตั้งเวลาเตือนจะสามารถใช้ได้โดยแยกออกจากการทํางานในขั้นตอนอื่นๆของเตาอบ เปิดใช้

งานฟังก์ชันนี้โดยกว่ากดปุ่มใช้งาน โดยสามารถตั้งเวลาได้สูงสุดถง 10 ชั่วโมง เมื่อสิ้นสุดระยะ

เวลาดังกล่าวจะมีเสียงสัญญาณดังขึ้น สามารถปิดการทํางานได้โดยกดที่ปุ่มใดก็ได้หรือการ

ทํางานจะหยุดลงอัตโนมัติหลังจาก 1 นาท

หากไฟฟ้าดับหรือหลังจากการปิดการทํางานเตาอบ ค่าท่ีถูกตั้งเพิ่มเติมจะยังคงอยู่
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คําอธิบายการใช้งานต่างๆ (ฟังก์ชันการทําอาหาร) 
และตารางแสดงวิธีทําอาหาร
Iหากไม่พบข้อมูลของอาหารที่ต้องการ แนะนําให้ใช้ข้อมูลของเมนูที่ใกล้เคียงในการประกอบอาหาร

ข้อมูลท่ีปรากฎในตารางแสดงถึงการประกอบอาหารในเตาอบเพียงชั้นเดียว

 

ช่วงอุณหภูมิที่แนะนํา ควรเริ่มต้นด้วยอุณหภูมิที่ต่ํากว่าและค่อยเพิ่มขึ้น หากพบว่าอาหารยังมีสีที่สวยไม่พอ

ขณะทําอาหารโดยประมาณอาจแตกต่างกันตามปัจจัยหลายๆประการ

ควรอุ่นเตาอบก่อนการใช้งานเฉพาะบางเมนูตามที่แสดงไว้ในตารางคําแนะนําใช้งาน การให้ความร้อนเตาโดยปราศจากอาหาร

ด้านในจะใช้พลังงานไฟฟ้าค่อนข้างมาก ดังนั้นการอบอาหารหลายๆเมนูหรือพิซซ่าหลายๆคร้ัง จะช่วยประหยัดพลังงานได้อย่าง

ด ีเน่ืองจากเตาอบมีความร้อนสะสมอยู่

เม่ือใช้กระดาษรองอบ ตรวจสอบให้แน่ใจว่าสามารถทนอุณหภูมิที่สูงได้

เม่ือประกอบอาหารที่มีขนาดใหญ่ มักจะมีไอน้ําเกิดขึ้นภายในเตาอบจํานวนมาก ซึ่งจะส่งผลเสียต่อการทํางานของเครื่องในภาย

หลัง ดังน้ันหลังจากเสร็จสิ้นการประกอบอาหารควรเช็ดบานประตูและกระจกให้แห้ง

ปิดเตาอบประมาณ 10 นาทีก่อนสิ้นสุดกระบวนการการทําอาหารเพ่ือประหยัดพลังงาน ทั้งนี้อาหารภายในเตาอบยังคงได้รับ

ความร้อนจากความร้อนสะสม (ไม่สามารถใช้กับระบบไมโครเวฟ)

ห้ามทิ้งอาหารไว้ในเตาอบท่ีปิดสนิทเพื่อลดอุณหภูมิ ทั้งนี้เพื่อป้องกันไอน้ําเกาะ

 เครื่องหมาย* แสดงถึง การอุ่นเตาอบก่อนเริ่มใช้งานในโหมดที่เลือก
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เน้ือย่าง:

ใช้กระทะเหล็กหล่อหรือถาดรองที่เคลือบด้วยสารอีนาเมลหรือถาดแก้วในการทําอาหารประเภทนี้เท่านั้น ไม่ควรใช้ภาชนะที่

เป็นสแตนเลส เพราะจะสะท้อนความร้อน ระหว่างการย่างเนื้อสัตว์ ควรให้เนื้อสัตว์มีความชื้นที่พอเหมาะเพื่อป้องกันไม่ให้เนื้อ

ไหม้ หมั่นกลับด้านเน้ือสัตว์ 

หากใช้ฟอยล์ห่อเน้ือสัตว์ระหว่างการย่างจะได้เนื้อที่มีความชุ่มฉ่ํา

ประเภทอาหาร นํ้าหนัก (กรัม)
ชั้นวางตะแกรง 

(นับจากล่าง)
อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

เน้ือสัตว์

หมูย่าง 1500 1 180-200 90-120

สันคอหมู 1500 1 180-200 110-140

รูลาร์ตหมูย่าง 1500 2 180-200 90-110

เนื้อย่าง 1500 1 170-190 120-150

รูลาร์ตเน้ือลูกวัว 1500 2 180-200 80-100

เนื้อแกะสันนอก 1500 1 180-200 60-80

ซี่โครงกระต่าย 1000 2 180-200 50-70

เนื้อกวาง 1500 1 180-200 90-120

โรลเนื้อสัตว์ / 2 180-200 15-30

ปลา

ปลาตุ๋น 200 g/ชิ้น 2 190-210 40-50

ไฟบนและไฟล่าง 

ในโหมดไฟบนและไฟล่าง ความร้อนจะถูกกระจายภายใน

เตาอบอย่างท่ัวถึง

2
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การอบขนม

ใช้แผ่นรองอบหรือถาดสีเข้มเพียง 1 ชั้นในการอบ ส่วนแผ่นรองหรือถาดสีอ่อนใช้สําหรับการทําบราวน่ีเนื่องจากมีสีที่แตก

ต่างกัน ทั้งนี้อุปกรณ์ดังกล่าวจะทําหน้าที่สะท้อนความร้อน ดังนั้นควรวางถาดอบบนตะแกรงเสมอ หากใช้แผ่นรองอบให้เอา

ตะแกรงออก ระยะเวลาการอบจะส้ันลงหากมีการอุ่นเตาก่อนลงมือทํา

ประเภทอาหาร
ชั้นวางตะแกรง (นับจาก

ล่าง)
อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

ขนมอบ

ขนมปังขาว 1 กก.* 2
220 10-15

180-190 30-40

ขนมปังบัควีท 1 กก.* 2 180-190 50-60

ขนมปังโฮลเกรน 1 กก.* 2 180-190 50-60

ขนมปังไรย์ 1 กก.* 2 180-190 50-60

ขนมปังสเปลท์ 1 กก.* 2 180-190 50-60

ซูเฟล่ขนมหวาน 2 170-190 40-50

ขนมปังโรล* 2 190-210 20-30

เค้กวอลนัท* 1 170-180 50-60

สปันจ์เค้ก* 1 160-170 30-40

มาการอง (ขนมเมอแรงค์) 2 130-150 15-25

โรลผัล 2 190-200 25-35

โรลผลไม้ 2 190-200 25-35

ขนมอบท่ีทําด้วยแป้งยิสต์ 2 200-210 20-30

พายกะหล่ํา* 2 190-200 25-35

เค้กผลไม้ 1 130-150 80-100

คุ้กก้ีเมอแรงค์ 2 80-90 110-130

วุ้น 2 170-180 30-40
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เคล็ดลับ การใช้งาน

เค้กสุกหรือยัง? • ใช้ไม้จิ้มฟันหรือไม้เสียบจิ้มที่ด้านบนของเค้ก หากไม่มีร่องรอยติดบนไม้แสดงว่า
เค้กสุกแล้ว

เค้กยุบรึเปล่า? • ตรวจเช็คสูตรอาหาร
• ใช้ส่วนผสมที่เป็นของเหลวน้อยลง
• สังเกตในขั้นตอนการผสมเมื่อใช้เครื่องผสมอาหาร, เครื่องปั่น ฯลฯ

เค้กด้านล่างเบาเกินไป? • ใช้แผ่นรองอบหรือถาดสีเข้ม
• วางแผ่นรองอบด้านล่างและเปิดไฟล่างต่อจนจบขั้นตอน

เค้กมีความชื้นคงอยู่ ยังไม่เสร็จ? • เพิ่มอณุหภูมิและยืดระยะเวลาการอบ

ห้ามวางถาดอบก้นลึกบนตะแกรงช้ันวางที่ 1
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ควรอุ่นเตาอบก่อนเร่ิมใช้งานโดยใช้อินฟาเรท (ขดลวด) ประมาณ 5 นามี หมั่นสังเกตการณ์ภายในเตาอบตลอดเวลา เนื่องจาก
ว่าเน้ือสัตว์อาจไหม้อย่างรวดเร็วขึ้นอยู่กับอุณหภูมิที่สูงเกิน!
การย่างด้วยการทําความร้อนที่ขดลวดเหมาะสําหรับอาหารที่ต้องการกรอบ, ไส้กรอกที่มีไขมันต่ะ, เนื้อสัตว์และเนื้อปลา (สเต็ก, 
แซลม่อนสเต็ก ฯลฯ) หรือขนมปังปิ้ง 

เม่ือย่างบนตะแกรงโดยตรงแนะนําให้ทาน้ํามันเพื่อป้องกันเนื้อสัตว์ติดบนตะแกรง และควรวางตะแกรงในชั้นวางท่ี 4 นอกจากนี้
ให้วางถาดไว้ชั้นวางท่ี 1 หรือ 2 สําหรับรองไขมันหยด 

หากย่างบนถาดอบ ตรวจสอบให้มั่นใจว่าน้ําในถาดมีปริมาณที่เหมาะสมแล้ว เพื่อป้องกันเนื้อสัตว์ไหม้ในระหว่างปรุงอาหาร 
และหมั่นกลับด้านเน้ือสัตว์บ่อยคร้ัง

หลังจากการย่างแต่ละครั้งเสร็จสิ้น ควรทําความสะอาดเตาอบและอุปกรณ์ทุกชิ้นที่ใช้

ตารางการย่าง - ขดลวดขนาดเล็ก

ประเภทอาหาร นํ้าหนัก (กรัม)
ชั้นวางตะแกรง 

(นับจากล่าง)
อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

เน้ือสัตว์

สเต็กเน้ือ, สุก 25% 180 กรัม/ชิ้น 3 240 20-25

สันคอหมูย่าง 150 กรัม/ชิ้น 3 240 25-30

สเต็กหมู 280 กรัม/ชิ้น 3 240 30-35

ไส้กรอกย่าง 70 กรัม/ชิ้น 3 240 20-25

ขนมปังปิ้ง

ขนมปัง 6 แผ่น / 3 240 5-10

แซนวิช / 3 240 5-10

ขนลวดย่างขนาดใหญ่ และ ขนลวดย่างขนาดเล็ก

เมื่อเลือกการทํางานโดยใช้ขดลวดขนาดใหญ่ ไฟบนและขน
ลวดด้านบนจะทํางานพร้อมกัน

เมื่อเลือกการทํางานโดยใช้ขดลวดขนาดเล็ก ขนลวดบางส่วน
ของชุดขดลวดขนาดใหญ่จะทํางาน

อุณหภูมิสูงสุด : 240°C

2

4
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ตารางการย่าง - ขดลวดขนาดใหญ่

ประเภทอาหาร นํ้าหนัก (กรัม)
ชั้นวางตะแกรง 

(นับจากล่าง)
อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

เน้ือสัตว์

สเต็กเน้ือ, สุก 25% 180 กรัม/ชิ้น 3 240 10-15

สเต็กเน้ือ, สุก 100% 180 กรัม/ชิ้น 3 240 15-20

สันคอหมูย่าง 150 กรัม/ชิ้น 3 240 15-20

สเต็กหมู 280 กรัม/ชิ้น 3 240 20-25

เนื้อลูกวัว 140 กรัม/ชิ้น 3 240 15-20

ไส้กรอกย่าง 70 กรัม/ชิ้น 3 240 10-20

ตับ 150 กรัม/ชิ้น 3 240 15-20

ปลา

สเต็กปลาแซลม่อน 200 กรัม/ชิ้น 3 240 15-20

ขนมปังปิ้ง

ขนมปัง 6 แผ่น / 3 240 1-4

แซนวิช / 3 240 2-5

หากย่างบนถาดอบ ตรวจสอบให้มั่นใจว่าน้ําในถาดมีปริมาณที่เหมาะสมแล้ว เพื่อป้องกันเนื้อสัตว์ไหม้ในระหว่างปรุงอาหาร 

และหมั่นกลับด้านเน้ือสัตว์บ่อยคร้ัง

หากอบปลาเทราท์ แนะนําให้ใส่เคร่ืองปรุงภายในปลา ส่วนด้านนอกให้ทาน้ํามันเคลือบและวางบนตะแกรง ห้ามกลับด้านปลา

ระหว่างย่างเด็ดขาด

ควรปิดประตูเตาอบให้สนิท ในขณะใช้โหมดทําความร้อนด้วยขดลวด (อินฟาเรด)

ขดลวดทําความร้อน ตะแกรง และอุปกรณ์เสริมอ่ืนๆภายในเตาจะมีอุณหภูมิที่สูงมากขณะ
ใช้งานโหมดย่าง ดังนั้นควรใช้ถุงมือกันความร้อนและที่หนีบในการหยิบจับอาหาร
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ขนลวดย่างขนาดใหญ่ + พัดลม 

ในการทํางานโหมดนี้ขดลวดจะทําความร้อนพร้อมกับพัดลม 

เหมาะสําหรับการย่างเน้ือสัตว์ ปลา และ ผัก

(ดูคําอธิบายและเคล็ดลับสําหรับขดลวกขนาดใหญ่และขด

ลวดขนาดเล็ก)

ประเภทอาหาร น้ําหนัก (กรัม)
ชั้นวางตะแกรง 

(นับจากล่าง)
อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

เน้ือสัตว์

เป็ด 2000 1 180-200 90-110

หมูย่าง 1500 1 170-190 90-120

คอหมู 1500 1 160-180 100-130

ไก่ครึ่งตัว 700 1 190-210 50-60

ไก่ 1500 1 200-220 60-80

มีทโลฟ 1500 1 160-180 70-90

ปลา

ปลาเทราท์ 200 กรัม/ชิ้น 2 200-220 20-30

2

4
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ประเภทอาหาร
ชั้นวางตะแกรง (นับ

จากล่าง)
อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

ชีสเค้ก 2 160-170 60-70

พิซซ่า* 2 220-230 10-15

คีช ลอร์เรนน์ 1 200-210 50-60

แอปเปิ้ลสตรูเด้ิล 2 180-190 50-60

โหมดลมร้อน + ไฟล่าง 

ไฟล่าง และพัดลมทําความร้อนทํางานร่วมกัน เหมาะสําหรับ

อบพิซซ่า, พายแอปเป้ิล และเค้กผลไม้

(ดูคําอธิบายและเคล็ดลับได้ที่หน้าไฟบน-ล่าง)
2
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เน้ือย่าง:

ใช้กระทะเหล็กหล่อหรือถาดรองที่เคลือบด้วยสารอีนาเมลหรือถาดแก้วในการทําอาหารประเภทนี้เท่านั้น ไม่ควรใช้ภาชนะที่

เป็นสแตนเลส เพราะจะสะท้อนความร้อน 

ระหว่างการย่างเนื้อสัตว์ ควรให้เนื้อสัตว์มีความชื้นที่พอเหมาะเพื่อป้องกันไม่ให้เนื้อไหม้ หมั่นกลับด้านเนื้อสัตว์ หากใช้ฟอยล์ห่อ

เนื้อสัตว์ระหว่างการย่างจะได้เนื้อที่มีความชุ่มฉ่ํา

ประเภทอาหาร นํ้าหนัก (กรัม)
ชั้นวางตะแกรง 

(นับจากล่าง)
อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

เน้ือสัตว์

หมูย่างพร้อมหนัง 1500 1 170-190 90-120

ไก่ทั้งตัว 1500 2 180-200 70-90

เป็ด 2000 1 170-190 120-150

อกไก่ 1000 2 190-210 50-60

ไก่ยัดไส้ 1500 1 190-210 110-130

โหมดลมร้อน 

การทําความร้อนโดยรอบและพัดลมจะร่วมกันทํางานในโหมด

นี้ ซึ่งพัดลมถูกติดตั้งบริเวณด้านหลังภายในเตาอบ เพื่อให้

มั่นใจได้ว่าความร้อนจะกระจายทั่วถึงอาหารทุกๆส่วน
2
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ขนมอบ
แนะนําให้อุ่นเตาอบล่วงหน้าก่อการเร่ิมใช้งานจริง ขนมอบขนาดเล็กสามารถวางถาดได้หลายระดับ (ตะแกรงชั้นที่ 2 และ 3) 

โปรดทราบว่าระดับชั้นวางถาดอบขนมที่แตกต่างกันจะมีผลกับระยะเวลาท่ีใช้ในการอบ ดังนั้นอาจจะต้องนําถาดด้านบนออก

ก่อน ด้านล่างวางภาชนะสําหรับอบบนตะแกรงทุกคร้ัง ขนมที่นําไปอบควรมีความหนาท่ีเท่ากัน เพื่อให้ได้สีที่สม่ําเสมอ

ประเภทอาหาร
ชั้นวางตะแกรง (นับ

จากล่าง)
อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

ขนม

สปันจ์เค้ก 1 160-170 30-40

ครัมเบิ้ลเค้ก 2 170-180 25-35

เค้กลูกพลัม 1 160-170 30-40

เค้กโรล* 2 170-180 15-25

เค้กผลไม้ 1 170-180 50-70

ขนมปังฮาลาห์ (ขนมปังยีสต์ถัก) 2 170-180 35-50

แอปเปิ้ลสตรูเด้ิล 2 180-190 50-60

พิซซ่า* 2 210-220 15-20

ขนมปังกรอบ* 2 160-170 15-25

ขนมปังกรอบบด* 2 150-160 20-30

เค้กชิ้นเล็ก* 2 150-160 20-30

คุ้กก้ี 2 180-190 20-35

คุ้กก้ีแป้งฟีลโล 2 180-190 20-30

ขนมครีมสอดไส้ 2 190-200 25-45

อาหารแช่แข็ง

แอปเปิ้ลและชีสสตรูเด้ิล 2 180-190 55-70

พิซซ่า 2 190-200 20-35

มันฝร่ังทอดพร้อมอบ 2 210-220 25-40

โครเก้พร้อมอบ 2 210-220 20-35

ห้ามวางถาดอบก้นลึกในช่องวางช้ันที่ 1
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โหมดลมร้อนแบบประหยัดพลังงาน (ECO HOT AIR) 

การทําความร้อนโดยรอบและพัดลมจะร่วมกันทํางานในโหมด

นี้ ซึ่งพัดลมถูกติดตั้งบริเวณด้านหลังภายในเตาอบ เพื่อให้

มั่นใจได้ว่าความร้อนจะกระจายทั่วถึงอาหารทุกๆส่วน.

ประเภทอาหาร ชั้นวางตะแกรง (นับ

จากล่าง)

อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

เน้ือสัตว์

หมูย่าง 1 กก. 1 200-210 110-130

หมูย่าง 2 กก. 1 200-210 130-150

เนื้ออบ 1 กก. 1 210-220 100-120

ปลา

เนื้อปลาทั้งตัว, 200 กรัม/ชิ้น 2 200-210 40-50

เนื้อปลา 100 กรัม/ชิ้น 2 210-220 25-35

ขนมอบ

คุ้กก้ีบด 2 180-190 20-30

คัพเค้กขนาดเล็ก 2 190-200 30-35

เค้กโรล 2 200-210 15-25

เค้กผลไม้ 1 190-200 55-65

อาหารประเภทอู กราแตง

มันฝรั่งอบ 2 190-200 40-50

ลาซานญ่า 2 200-210 45-55

อาหารแช่แข็ง

เฟรนช์ฟรายด์ 1 กก. 2 230-240 35-45

เนื้อไก่ชิ้น 0.7 กก. 2 220-230 30-40

ปลาแท่ง  0.6 กก. 2 220-230 30-40

ห้ามวางถาดอบก้นลึกในช่องวางช้ันที่ 1
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การถนอมอาหาร

เตรียมส่วนผสมท่ีจะนํามาถนอมอาหารและขวดโหลให้พร้อม ควรใช้ขวดโหลท่ีมีวงแหวนยางด้านในและมีฝาปิด ห้ามใช้ขวดโหล

ที่เป็นฝาเกลียวหรือฝาโลหะหรือกระป๋องโลหะ ตรวจดูให้มั่นใจว่าขวดมีขนาดใหญ่พอที่จะใส่ได้อาหารทั้งหมดและสามารถปิดได้

อย่างแน่นสนิท

เทน้ําร้อน 1 ลิตรลงไปในถาดอบก้นลึก (อุณหภูมิประมาณ 70°C) จากนั้นวางขวดขนาด 1 ลิตร จํานวน 6 ขวดลงบนถาด แล้ว

นําถาดเข้าเตาอบโดยวางไว้บนชั้นตะแกรงที่ 2

ในระหว่างการทําให้คอยสังเกตอาหาร เมื่อมีฟองอากาศเกิดขึ้นในขวดโหล แสดงว่าเริ่มเคี่ยวแล้ว

ประเภทอาหาร
ชั้นวางตะแกรง 

(นับจากลาง)
อุณหภูมิ (°C)

ระยะเวลา 

(นาที)
อุณหภูมิเริ่มตน

ระยะเวลาวางทิ้ง

ในเตาอบ 
(นาที)

ผลไม้

สตอเบอรรี่ (6×1 l) 2 180 40-60 ปดเครื่อง 20-30

ผลไม้ที่มีเมล็ดแข็ง
 (6×1 l)

2 180 40-60 ปดเครื่อง 20-30

ผลไม้ทั่วไป (6×1 l) 2 180 40-60 ปดเครื่อง 20-30

ผัก

แตงดอง (6×1 l) 2 180 40-60 ปดเครื่อง 20-30

ถั่ว/แครอท (6×1 l) 2 180 40-60 120 °C, 60 

นาท่ี

20-30

ไฟล่าง + พัดลม

โหมดนี้ใช้สําหรับการอบขนมที่ต้องการให้ขึ้นฟู และแยมผัก

ผลไม้ แนะนําให้วางถาดอบบนตะแกรงขั้นที่ 2 และใช้ถาดอบ

ก้นตื้น เพื่อให้ความร้อนไหลเวียนผ่านขนมทั่วถึงท้ังชิ้น 
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ประเภทอาหาร น้ําหนัก (กรัม) ชั้นวางตะแกรง 
(นับจากล่าง)

อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

เนื้อสันใน 1000 2 170-190 60-80

ไก่ทั้งตัว 1500 2 180-200 65-85

ไก่งวง 4000 2 170-190 150-180

หมูย่าง 1500 2 170-190 100-120

มีทโลฟ 1000 2 170-190 50-65

เนื้อลูกวัว 1000 2 170-190 70-90

เนื้อแกะ 1000 2 180-200 50-70

เนื้อกวาง 1000 2 180-200 60-90

ปลาทั้งตัว 1000 2 170-190 40-50

น่องไก่ 1000 2 190-210 45-55

การย่าง

ในโหมดการย่างอัตโนมัติ การทําความร้อนในส่วนบนจะ

เป็นการทํางานร่วมกันระหว่างการย่างและการให้ความร้อน

รอบๆ ซึ่งสามารถใช้ได้สําหรับการย่างเน้ือสัตว์ทุกประเภท

เม่ือย่างบนตะแกรงโดยตรงแนะนําให้ทาน้ํามันเพื่อป้องกันเนื้อสัตว์ติดบนตะแกรง และควรวางตะแกรงในชั้นวางท่ี 2 นอกจาก

นี้ให้วางถาดไว้ชั้นวางที่ 1 หรือ 2 สําหรับรองไขมันหยด หากย่างเนื้อสัตว์บนถาด ให้วางถาดบนชั้นวางท่ี 1 ตั้งค่าระบบการ

ทํางาน, อุณหภูมิเตาอบ และอุณหภูมิของอาหารท่ีจะเสิร์ฟ

2

1
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โหมดลมร้อนและไอน้ํา
3 2 1

ประเภทอาหาร น้ําหนัก (
กรัม)

ชั้นวาง
ตะแกรง (นับ
จากล่าง)

ระดับไอน้ํา
อุณหภูมิ
 (°C)

ระยะเวลา (
นาที)

เนื้อส่วนขา 1000 1 1 170-190 80-110

เนื้อสันใน 1000 1 2 180-200 50-70

เนื้อลูกวัวส่วนขา 1000 1 1 180-200 80-110

เนื้อแกะ 1000 1 1 180-200 60-90

สัตว์ปีกท้ังตัว 1500 1 1 180-200 65-85

สัตว์ปีกส่วนอก 1000 2 3 180-200 50-60

หมู 1000 1 2 180-200 50-70

ปลา 200 g/ช้ิน 2 2 190-210 25-35

มันฝร่ัง 1000 2 1 190-210 45-60

มันฝร่ังกับบรอกโคลี 1000 2 2 180-200 35-50

น้ําจากเตาอบไอน้ําจะนําเข้าสู่ช่องเตาอบในรูปแบบของไอน้ํา 

นอกจากนี้รอบๆ ของขวดลวดกับพัดลมจะทํางานให้การไหล

เวียนของลมร้อนและไอน้ําอย่างต่อเนื่อง

เติมน้ําให้เติมถังบรรจุน้ําด้วยน้ําสะอาด
2
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เนื้อสัตว์

ประเภทอาหาร น้ําหนัก (กรัม) ชั้นวางตะแกรง 
(นับจากล่าง)

อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา 
(นาที)

กะหลํ่าปลีดองและไส้กรอก 700 2 100 30-40

สเต๊กเน้ือ 1000 2 100 40-50

อกไก่ 1000 2 100 20-30

กุ้ง 1000 2 100 20-30

เนื้อปลา 500 2 80 15-20

สเต็กปลา 500 2 80 20-25

ปลาทั้งตัว 400 2 100 20-30

หอยแมลงภู่ 1000 2 100 15-20

ไส้กรอกแฟรงค์เฟิร์ต 1000 2 85 10-15

ไอน้ํา 

น้ําจากเคร่ืองกําเนิดไอน้ําเข้าสู่ช่องเตาอบในรูปของไอนํ้า

 เติมน้ําสะอาดในถังบรรจุน้ํา

2
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ผัก
ประเภทอาหาร นําหนัก 

(กรัม)
ชั้นวาง

ตะแกรง (นับ
จากลาง)

อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา 
(นาที)

ระยะเวลา 

(นาที)

ถั่วฝักยาว 500 / 2 100 55-65

เมล็ดถั่ว 500 1:2 2 100 90-100

ถั่ว 500 / 2 100 20-25

ดอกกะหลํ่า ทั้งหัว 500 / 2 100 25-35

ดอกกะหลํ่าสับ 500 / 2 100 15-25

บรอคโคลี ทั้งหัว 500 / 2 100 20-30

บรอคโคลีสับ 500 / 2 100 15-25

แครอท ทั้งหัว 500 / 2 100 25-35

แครอทห่ันลูกเต๋า 500 / 2 100 20-30

ข้าวโพด 500 / 2 100 25-35

ถั่วชิกพี 500 1:2 2 100 85-95

เมล็ดยี่หร่า 500 / 2 100 15-25

โคลราบิ 500 / 2 100 25-35

หัวผักกาดสีแดง ทั้งหัว 500 / 2 100 65-75

พริกหยวก 500 / 2 100 15-20

แรดิชิโอ 500 / 2 100 15-20

หน่อบรัสเซลส์ 500 / 2 100 20-30

หน่อไม้ฝรั่ง 500 / 2 100 15-25

ผักขม 500 / 2 100 10-15

สวิสชาร์ท 500 / 2 100 15-20

ผักรวม 1000 / 2 100 25-35

กะหลํ่าปลี 500 / 2 100 35-45

ผักกาดขาว 500 / 2 100 30-40

มะเขือม่วง / มะเขือยาว 500 / 2 100 10-20

ซูกินี 500 / 2 100 10-20

มันฝร่ัง ทั้งหัว 500 / 2 100 30-40

มันฝร่ัง หั่นชิ้น 500 / 2 100 25-35
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พาสต้า / ข้าว / ซีเรียล
ประเภทอาหาร นําหนัก 

(กรัม)
ชั้นวาง

ตะแกรง (นับ
จากลาง)

อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา 
(นาที)

ระยะเวลา 

(นาที)

ข้าวสวย 200 1:2 2 100 25-35

ข้าวกล้อง 200 1:2 2 100 55-65

ริซอตโต้ ตามสูตร 1:2 2 100 30-40

พาสต้า 200 1:2 2 100 15-25

พาสต้าธัญพืช 200 1:2 2 100 15-25

ข้าวฟ่าง 250 1:1 2 100 25-35

ย็อคคี 500 / 2 100 15-25

เก๊ียว 500 / 2 100 15-25

ทอร์เทลลินี 500 / 2 100 20-30

คูส คูส 500 1:1 2 100 15-20

ราวิโอล่ี 500 / 2 100 15-20

ขนมหวาน
ประเภทอาหาร นําหนัก (

กรัม)
อัตราสวน
อาหาร: 
ของเหลว

ชั้นวาง
ตะแกรง (นับ

จากลาง

อุณหภูมิ
  (°C)

ระยะเวลา (
นาที)

ช็อคโกแลตละลาย * 200 / 2 50 20-30

เจลาตินละลาย * 1 แพ็ค / 2 50 15-20

พุดด้ิงข้าว ตามสูตร 1:4 2 100 30-40

แป้งโดว์ ตามสูตร / 2 40 25-35

ครีมคาราเมล ตามสูตร / 2 100 40-50

* ปิดภาชนะด้วยฝาปิดหรือฟรอยด์

เมนูไข่
ประเภทอาหาร นําหนัก (กรัม) ชั้นวางตะแกรง 

(นับจากลาง)
อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

ไข่ลวก 200 2 100 10-15

ไข่ต้มสุก 200 2 100 15-20

ไข่ดาวน้ํา 200 2 100 13-17

ไข่คน 200 2 100 10-15

ไข่เจียวเบคอน ตามสูตร 2 100 15-20

839559_th.indd   59839559_th.indd   59 21. 12. 2021   11:53:4021. 12. 2021   11:53:40



60

8
3

9
5

5
9

ผลไม้
ประเภทอาหาร นําหนัก (กรัม) ชั้นวางตะแกรง 

(นับจากลาง)

อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

แอปเปิ้ลชิ้น 500 2 100 5-15

แอปริคอทช้ิน 500 2 100 5-15

เชอร์รี่ 500 2 100 10-15

กูสเบอร์รี่ 500 2 100 5-15

ลูกแพร์ชิ้น 500 2 100 5-15

ลูกพลัม 500 2 100 5-15

รูบาร์บ 500 2 100 5-15

เนคทารีน 500 2 100 5-10

ละลายอาหารแช่แข็ง

ประเภทอาหาร นําหนัก (กรัม) ชั้นวางตะแกรง 
(นับจากลาง)

อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

เนื้อสัตว์แช่แข็ง 500 2 50 40-50

เนื้อสัตว์ปีกแช่แข็ง 1500 2 50 50-60

ปลาแช่แข็ง, 200 กรัม / ชิ้น 1000 2 50 35-45

ผลไม้แช่แข็ง 500 2 50 10-20

อาหารสําเร็จรูปพร้อมรับ

ประทาน     แช่แข็ง
1000 2 60 45-60

 หากต้องการทําให้ภายในเตาอบแห้ง ให้ตั้งค่าลมร้อนและขดลวดบริเวณด้านล่าง    ที่อุณหภูมิ 170 °C เป็นเวลา 15 

นาที หลังจากส้ินสุดโปรแกรมให้เปิดประตูเตาอบไว้อย่างน้อย 2 นาที เพื่อปล่อยให้ไอน้ําออกมา และให้ด้านในของเครื่องแห้ง
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1

โหมดไมโครเวฟใช้สําหรับการปรุงอาหารและละลายนํ้าแข็ง

ระดับพลังงานท่ีใช้: 90, 180, 360, 600 W. 

แนะนําให้วางถาดอบกระจกบนตะแกรงขั้นที่ 1 

ไมโครเวฟ 

การละลายนํ้าแข็ง

ประเภทอาหาร นํ้าหนัก (กรัม) กําลังไฟ (W) อุณหภูมิ (°C)

เน้ือสัตว์

เนื้อสัตว์บด** 500 90 35-45

เนื้อสัตว์ชิ้นเล็ก** 500 90 20-30

สเต็ก** 500 90 20-30

เนื้อสัตว์ทั้งชิ้น** 1000 90 70-80

เนื้อสัตว์ปีก 500 90 25-35

ปลา 200 90 15-20

ขนมอบ

ขนมปัง** 1000 90 20-25

ขนมปังม้วน** 500 90 10-15

เค้กวอลนัท** 500 90 15-25

เค้กผลไม้** 500 90 15-25

ผลไม้และผัก

ผลไม้ 500 90 15-25

ผัก 500 90 20-30

** หมั่นกลับด้านอาหารระหว่างขั้นตอนการทําอาหาร

เม่ือเสร็จส้ินขั้นตอนการปรุงอาหาร แนะนําให้ตั้งอาหารทิ้งไว้ในอุณหภูมิห้องประมาณ 10-2- นาที เพื่อให้ความร้อนกระจาย

สมํ่าเสมอท่ัวทั้งจาน
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การอุ่นอาหาร

ประเภทอาหาร น้ําหนัก (กรัม) กําลังไฟ (W) อุณหภูมิ (°C)

อาหาร

สเต็ก 300 g 600 3-5

ปลาทั้งตัว* 200 g 600 3-5

ผักรวม* 500 g 600 3-5

เครื่องเคียง* 500 g 600 3-5

ซอส* 500 g 600 2-4

ซุบ/สตูว์* 5 dl 750 2-4

พิซซา 500 g 600 2-4

ไก่ชิ้น 500 g 600 2-4

แซนวิช / 600 2-4

ป๊อปคอร์น 90 g 1000 2-4

ชอคโกแลต 100 g 600 2-4

เนย 250 g 180 2-4

ขวดนม 2 dl 360 3-4

อาหารเด็ก 4 dl 180 2-3

เครื่องดื่ม

น้ํา 2 dl 1000 1-2

กาแฟ 2 dl 1000 1-2

ไวน์ 2 dl 1000 1-2

นม 2 dl 1000 1-2

* หมั่นคนบ่อยครั้งในระหว่างการอุ่น

839559_th.indd   62839559_th.indd   62 21. 12. 2021   11:53:4121. 12. 2021   11:53:41



63

8
3

9
5

5
9

การปรุงอาหาร
แนะนําให้ใช้จานแก้วที่มีฝาปิดเมื่อต้องการปรุงเนื้อสัตว์และผัก วางจานลงบนถาดแก้วในชั้นตะแกรงที่ 1

ประเภทอาหาร นํ้าหนัก (กรัม) กําลังไฟ (W) อุณหภูมิ (°C)

เน้ือสัตว์

น่องไก่** 1000 600 20-30

ปีกไก่** 1000 600 15-25

ไก่ตุ๋นในซอส* 500 1000 15-25

ไก่ทั้งตัว** 1500 600 45-60

หมูย่าง** 1000 600 45-60

พอร์คชอร์ฟ** 500 750 25-35

สเต็ก** 500 1000 10-20

มีทโลฟ 700 600 25-35

มีทบอล* 1000 1000 10-20

เนื้อปลา** 200 600 15-20

เมนูของหวาน

ชอคโกแลตซูเฟล่ 6 360 12-17

ซูเฟล่ชีส จานอบแก้ว 750 15-20

พูเรผลไม้ จานอบแก้ว 750 12-17

ครีมคัสตาร์ด จานอบแก้ว 360 23-28

ประเภทอาหาร นํ้าหนัก 
(กรัม)

กําลังไฟ (W) อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

ผัก

มันฝรั่ง 500 1 ช้อนโต๊ะ/100 กรัม 1000 13-18

มะเขือ 500 1 ช้อนโต๊ะ/100 กรัม 600 13-18

ซูกินี 500 1 ช้อนโต๊ะ/100 กรัม 360 10-15

แครอท 500 1 ช้อนโต๊ะ/100 กรัม 1000 10-15

หัวหอม 200 1 ช้อนโต๊ะ/100 กรัม 1000 5-10

ถั่วฝีกยาว 500 1 ช้อนโต๊ะ/100 กรัม 750 10-15

บร็อคโคลี 1000 1 ช้อนโต๊ะ/100 กรัม 750 10-15

พริกหยวก 500 1 ช้อนโต๊ะ/100 กรัม 1000 8-13

กะหล่ํา 1000 1 ช้อนโต๊ะ/100 กรัม 750 18-23

กระเทียมต้น 200 1 ช้อนโต๊ะ/100 กรัม 1000 10-15
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ประเภทอาหาร นํ้าหนัก 

(กรัม)

กําลังไฟ (W) อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

กะหล่ําดาว 500 1 ช้อนโต๊ะ/100 กรัม 1000 10-15

เห็ดแชมปิญอง 500 1 ช้อนโต๊ะ/100 กรัม 1000 10-15

หน่อไม้ฝรั่ง 500 1 ช้อนโต๊ะ/100 กรัม 750 5-10

ถั่ว 500 1 ช้อนโต๊ะ/100 กรัม 750 25-30

กะหล่ําปลี 500 1 ช้อนโต๊ะ/100 กรัม 750 15-20

เครื่องเคียง

ข้าว 200  1:2 750 15-20

เส้นพาสต้า 200 1:2 750 10-15

เส้นพาสต้าธัญพืช 200 1:2 1000 10-15

ข้าวโอ๊ตบด 500 1:2 1000 5-10

ข้าวกล้อง 200 1:2 750 25-30

ริซอตโต 500 1:2 750 20-25

เมล็ดธัญพืช คูสคูส 250 1:2 1000 3-8

โพเลนต้า 250 1:2 1000 5-10

ข้าวฟ่าง 250 1:2 1000 10-15

ประเภทอาหาร น้ําหนัก (กรัม) กําลังไฟ (W) อุณหภูมิ (°C)

อาหารแช่แข็ง

มีทโลฟ 700 600 35-45

ไก่ทั้งตัว** 1500 600 55-65

หมูย่าง** 1000 600 50-60

เนื้อไก่** 500 750 10-15

ผักรวม* 500 750 10-20

ปลา** 200 600 10-15

* หมั่นคนบ่อยครั้งในระหว่างการอุ่น

** หม่ันกลับด้านอาหารระหว่างขั้นตอนการทําอาหาร
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ในโหมดการทําอาหารนี้เป็นการใช้ฟังก์ชันควบคู่กันระหว่าง

ไมโครเวฟและย่าง 

ระดับพลังงานท่ีใช้: 90, 180, 360, 600 W. 

แนะนําให้วางถาดอบกระจกบนตะแกรงขั้นที่ 1 

1

ประเภทอาหาร น้ําหนัก (กรัม) กําลังไฟ (W) อุณหภูมิ (°C) ระยะเวลา (นาที)

สัตว์ปีก 1000 360 200-220 35-45

สัตว์ปีก ครึ่งตัว 360 190-200 25-35

น่องไก่ 1000 600 190-200 20-30

เป็ด 1500 360 190-200 45-60

ปีกไก่ 500 600 190-200 15-20

ลมร้อน + ไมโครเวฟ 
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ประเภทอาหาร นํ้าหนัก (กรัม) กําลังไฟ (W) อุณหภูมิ(°C) ระยะเวลา (นาที)

เน้ือสัตว์

เนื้อลูกวัวอบ 1500 360 180-190 70-90

ซี่โครงแกะ 1500 360 180-190 50-60

มีทโลฟ 1000 360 180-190 40-50

อกไก่ 500 360 180-200 25-35

อกเป็ด 1000 360 200-210 25-35

หมูย่าง 1500 600 180-190 60-80

เนื้อย่าง 1500 600 180-190 60-80

ไก่ทั้งตัว 1500 360 200-210 45-60

ไก่ครึ่งตัว 1500 360 200-210 35-45

น่องไก่ 1000 360 200-210 35-45

ขนมหวาน

สทรูเด้ิล ของหวาน

ออสเตรีย

/ 600 180-200 15-20

ผัก

คานเนลโลนี / 600 180-200 15-20

กะหลํ่าปลียัดไส้ยูเครน / 750 180-200 25-35

มันฝร่ังอบชีส 800 600 180-200 25-35

การใช้ระบบการทํางานเตาอบแบบผสมผสาน ย่าง + พัดลม 

+ ไมโครเวฟ จะช่วยลดระยะเวลาในการทําอาหารลง

ระดับพลังงานท่ีใช้: 90, 180, 360, 600 W. แนะนําให้วาง

ถาดอบบนตะแกรงขั้นที่ 1 1

ย่าง + พัดลม + ไมโครเวฟ 

เมื่อใช้ฟังก์ชันไมโครเวฟ ห้ามใช้ภาชนะหรืออุปกรณ์ที่เป็นโลหะเด็ดขาด
 ห้ามใช้ฟังก์ชันอุ่นเตาก่อนการใช้งานระบบไมโครเวฟ
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วิธีการดูแลรักษาและการทําความสะอาด

พื้นผิวอลูมิเนียม
พื้นผิวอลูมิเนียมควรทําความสะอาดด้วยน้ํายาทําความสะอาดที่มีฤทธิ์เป็นด่างและใช้สําหรับอลูมิเนียมเท่านั้น 
ใช้ผ้าเปียกชุบน้ํายา แล้วสําความสะอาดพื้นผิวดังกล่าว จากนั้นทําความสะอาดด้วยน้ําสะอาดอีกครั้ง 
ห้ามใช้น้ํายาทําความสะอาดบนพื้นผิวโดยตรง 
ห้ามใช้น้ํายาทําความสะอาดที่มีฤทธิ์เป็นกรดหรือฟองน้ําสําหรับขัดอย่างเด็ดขาด

หมายเหตุ: พื้นผิวชนิดน้ีไม่ควรสัมผัสกับสเปรย์ทําความสะอาดเตาอบเด็ดขาด เพราะจะทําให้เป็นคราบถาวรและเกิดความเสีย
หายได้

แผงสแตนเลสด้านหน้า
(ขึ้นอยู่กับแต่ละรุ่น)
การทําความสะอาดพื้นผิวชนิดนี้ ควรใช้น้ํายาทําความสะอาดที่มีฤทธิ์อ่อนๆ (สบู่) และฟองน้ําในการทําความสะอาด เพื่อ
ป้องกันไม่ให้เกิดความเสียหายต่อพ้ืนผิว

พื้นผิวที่เคลือบน้ํายา และ พลาสติก
(ขึ้นอยู่กับแต่ละรุ่น)
ห้ามใช้น้ํายาทําความสะอาดที่มีฤทธิ์เป็นกรดหรือฟองน้ําสําหรับขัด ควรน้ํายาทําความสะอาดท่ีมีส่วนผสมของแอลกอฮอล์หรือ
แอลกอฮอล์ 100 % ในการทําความสะอาดปุ่มควบคุม, มือจับหน้าบาน และป้ายฉลากข้อมูลพื้นฐาน
สามารถลบคราบสกปรกได้ทันทีด้วยการใช้ผ้าฉุบน้ํายาทําความสะอาด สามารถใช้น้ํายาท่ีมีคุณสมบัติเฉพาะสําหรับพื้นผิวดัง
กล่าว โดยใช้ตามคําแนะนําของผลิตภัณฑ์

 พื้นผิวอลูมิเนียมไม่ควรสัมผัสกับสเปรย์ทําความสะอาดเตาอบโดยเด็ดขาด เพราะจะทําให้เป็นคราบถาวรและเกิดความ
เสียหายต่่อพ้ืนผิวได้

ประตูเครื่องใช้ไฟฟ้า
ประตูหน้าบานที่ติดมากับเคร่ืองใช้ไฟฟ้า ไม่สามารถถอดออกได้ 

ควรถอดปลั๊กเครื่องใช้ไฟฟ้า และรอให้อุณหภูมิภายในเตาอบเย็นลง ก่อนการ
ทําความสะอาดทุกครั้ง

การทําความสะอาดและการดูแลรักษาเคร่ืองใช้ไฟฟ้า ห้ามให้เด็กทําโดยปราศจาก
การดูแลโดยผู้ใหญ่อย่างเด็ดขาด
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การทําความสะอาดเตาอบแบบทั่วไป

คุณสามารถใช้ขั้นตอนการทําความสะอาดแบบทั่วไปเพื่อกําจัดคราบสกปรกฝังลึกภายในเตาอบ (ใช้ร่วมกับผลิตภัณฑ์ทําความ
สะอาด หรือ สเปรย์ทําความะสอาดเตาอบ) หลังจากทําความสะอาดด้วยน้ํายาดังกล่าวแล้ว ควรใช้น้ําสะอาดล้างทําความ
สะอาดสิ่งตกค้างอีกครั้ง

ควรทําความสะอาดเตาอบและอุปกรณ์เสริมทุกคร้ังหลังเสร็จสิ้นขั้นตอนการทําอาหารเพื่อป้องกันไม่ให้สิ่งสกปรกกลายเป็น
คราบฝังแน่นภายในเตาอบ วิธีที่ง่ายที่สุดในการกําจัดคราบไขมันคือการใช้น้ําสบู่อุ่นๆและควรทําความสะอาดขณะท่ีเตาอบยัง
อุ่นๆอยู่

ในกรณีที่คราบฝังแน่น แนะนําใหก้ารทําความสะอาดทั่วไป โดยการใช้น้ําสะอาดกําจัดสิ่งตกค้างภายในเตา ที่สําคัญห้ามใช้น้ํายา
ทําความสะอาดที่มีฤทธิ์เป็นกรด, ฟองน้ําสําหรับขัด, น้ํายาล้างคราบและสนิม ฯลฯ อย่างเด็ดขาด 

ทําความสะอาดอุปกรณ์เสริม (แผ่นรองอบ, ถอดสําหรับอบ, ตะแกรง ฯลฯ) ด้วยน้ําร้อนและน้ํายาล้างจาน

ภายในเตาอบและถาดอบถูกเคลือบด้วยสารอีนาเมลชนิดพิเศษ เพื่อให้มีผิวที่เรียบและทนทาน ด้วยการเคลือบที่พิเศษนี้ช่วย
ทําให้การทําความสะอาดง่ายขึ้นในอุณหภูมิห้อง
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ในหน้าเมนูหลัก เลือกการตั้ง
ค่าเพิ่มเติมและทําความสะอาด
ด้วยไอน้ําจากน้ันยืนยันโดยกด
ปุ่มควบคุม

 เมื่อการทํางานเสร็จสิ้น ให้รอจนกว่าเตาอบจะอุณหภูมิลดลงก่อนจะใช้ผ้าค่อยๆเช็ดคราบภายในเตาอบออก การทําความ

สะอาดจะใช้เวลาท้ังสิ้น 30 นาที เมื่อสิ้นสุดระยะเวลาดังกล่าว คราบต่างๆภายในเตาอบจะอ่อนตัวลง ง่ายต่อการทําความ

สะอาด

 หากขั้นตอนการทํางานไม่สมบูรณ์ (ในกรณีที่คราบฝังลึก) ให้กดเริ่มต้นการทํางานอีกครั้ง it.

ใช้โปรแกรมทําความสะอาด ในขณะที่เตาอบมีอุณหภูมิปกติ

กดปุ่มเริ่มการทํางาน

โปรแกรมทําความสะอาดด้วยไอนํ้า (STEAM CLEAM)

ก่อนเริ่มการทําความสะอาด ให้กําจัดสิ่งสกปรกและเศษอาหารขนาดใหญ่ออกจากเตาอบก่อน from the oven cavity.

เติมน้ําลงในถังเก็บน้ําและต้ังค่าโปรแกรมทําความสะอาดด้วยไอน้ํา.
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ระบบทําความสะอาดด้วยไอนํ้า

การทําความสะอาดขึ้นอยู่กับระกับความกระด้างของน้ํา

ความกระด้างน้ํา °N ปริมาณนํ้าที่ใช้โดย

ประมาณ ก่อนขจัดคราบ

ตะกรัน

จํานวนแทบสีบนกระดาษ

ทดสอบ

กระด้างน้อยท่ีสุด 0–3 dH 50 แถบสีเขียว 4 แถบ

กระด้างน้อย 3-7 dH 40 แถบสีแดง 1 แถบ

ปานกลาง 7-14 dH 35 แถบสีแดง 2 แถบ

กระด้างมาก 14-21 dH 30 แถบสีแดง 3 แถบ

กระด้างมากท่ีสุด >21 dH 25 แถบสีแดง 4 แถบ

เราแนะนําให้ใช้น้ํายาขจัดคราบตะกรัน เนื่องจากให้ผลลัพธ์คุณภาพของกระบวนการทําความสะอาดระบบไอน้ํา

หากต่อไปน้ีจะปรากฏบนหน้าจอ: "โปรดเรียกใช้โปรแกรมการขจัดคราบตะกรัน”

1. เติมนํ้ายาขจัดคราบตะกรันลงในถังบรรจุน้ํา

2. ขั้นตอนการขจัดคราบตะกรันอยู่ระหว่างดําเนินการ

3. ขั้นตอนขจัดคราบตะกรันเสร็จสิ้นสมบูรณ์ กรุณานําของเหลวออกจากถังบรรจุน้ํา และใส่น้ําสะอาดแทนท่ีในถังบรรจุน้ํา

4. กระบวนการล้างเสร็จสิ้นสมบูรณ์ ทําความสะอาดถังและเช็ดเตาอบ ทําความสะอาดโฟมไส้กรอง 

(ดูที่บทการทําความสะอาดไส้กรองโฟม) 
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การทําความสะอาดโฟมไส้กรอง

 เมื่อใดก็ตามท่ีคุณทําความสะอาดถังบรรจุน้ํา หรือทําความสะอาดเครื่องกรองน้ําให้ทําความสะอาดตัวไส้กรองโฟมดังนี้

1 เปิดฝาถังบรรจุน้ํา

2 นําท่อภายในออกจากท่อบรรจุไส้กรอง 

3 ทําความสะอาดท่อภายในด้วยการเปิดน้ําไหลผ่านท่อ 

ล้างทําความสะอาดโฟมเพื่อไม่ให้มีสิ่งเจือปนที่มองไม่

เห็น ดังนั้นคุณจะต้องแน่ใจว่าเครื่องทํางานได้อย่างถูกต้อง 

และรักษารสชาติและกล่ินของอาหาร

 หากแผ่นฟิลเตอร์โฟมแยกออจากท่อภายใน ให้ใส่กลับ

เข้าไปใหม่ท่อลึกประมาณ 2 ใน3 ของความยาวทั้งหมด
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การถอดและการทําความสะอาดตะแกรงเหล็ก

ใช้สําหรับการทําความสะอาดตะแกรงเท่านั้น

1 ถอดสกรูโดยใช้ไขควง.

2 ถอดตะแกรงออกจากช่องบนผนังเตาอบด้านใน

ระวังอย่าให้อุปกรณ์ใดๆที่ติดตั้งบนตะแกรงสูญหาย ให้ติด

ตั้งอุปกรณ์ทุกชิ้นกลับเข้าท่ีเดิมบนตะแกรง มิฉะนั้นอาจเกิด

ประกายไฟระหว่างการใช้งานได้

หลังจากทําความสะอาดเรียบร้อยแล้ว ใส่สกรูกลับเข้าที่เดิม และตรวจสอบให้แน่ใจว่าใส่
ตะแกรงกลับไปด้านเดียวกับที่ติดตั้งมา
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การเปล่ียนหลอดไฟ

หลอดไฟถือเป็นวัสดุสิ้นเปลือง ดังนั้นไม่อยู่ในการรับประกัน ก่อนการเปลี่ยนหลอดไฟให้ถอดถาดและฝาครอบตะแกรงออกก่อน

ใช้ไคขวง 4 แฉกในการถอด 
(หลอดฮาโลเจน: G9, 230 V, 25 W)

1 ถอดสกรู 4 ตัวออกจากฝาครอบ จากนั้นถอดฝาครอบ

สกรูออก

2 ถอดหลอดไฟออก เพื่อเปลี่ยนไฟดวงใหม่เข้าไป

 ใช้เครื่องมือป้องกันเพื่อกันการกร่อน.

 มีปะเก็นติดอยู่บนฝาครอบ ซึ่งไม่ควรถอดออกและไม่

ควรให้หลุดออกจากฝาครอบ นอกจากครั้งการใส่ฝาครอบกลับ

เข้าที่เดิมควรใส่ให้ถูกด้าน

ติดตั้งฝาครอบกลับเข้าที่เดิมในแน่นหนา มิฉะนั้นอาจเกิดประกายไฟระหว่างการใช้งาน
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ตารางคําแนะนําในการแก้ไขปัญหาเบ้ืองต้น
ปัญหา / ข้อผิดพลาด วิธีการแก้ไข

ไม่มีการตอบสนองของเซ็นเซอร์ - หน้า

จอค้าง

ถอดปลั๊กเคร่ืองใช้ไฟฟ้าจากแหล่งจากไฟสักครู่ (ถอดฟิวส์หรือปิดสวิตซ์) จากนั้น

เสียบปล๊ักอีกคร้ัง และกดปุ่มเปิดการทํางาน

คัทเอาท์หลักภายในบ้านตัดบ่อยครั้ง ติดต่อช่างผู้เชี่ยวชาญ

ไฟเตาอบไม่ทํางาน ขั้นตอนการเปลี่ยนหลอดไฟ แสดงไว้ในหน้าทําความสะอาดและการดูแลรักษา

ขนมอบไม่ขึ้นรูป ใช้อุณหภูมิและระบบการทําความร้อนที่ถูกหรือไม่?

ประตูเตาอบปิดหรือไม่?

รหัสข้อผิดพลาดปรากฎข้ึน: ERRXX…

*XX หมายถงึ หมายเลข / รหัสของข้อ

ผิดพลาด

มีข้อผิดพลาดในการทํางานของชิ้นส่วนอิเล็กทรอนิกส์ภายในเตาอบ ให้ตัดการ

เชื่อมต่อเคร่ืองใช้ไฟฟ้าจากแหล่งจ่ายไฟหลักสักครู่ จากนั้นเชื่อมต่อใหม่และตั้งค่า

ข้อมูลเร่ิมต้นอีกคร้ัง

หากรหัสข้อผิดพลาดยังคงปรากฎขึ้น ให้ติดต่อช่างผู้เชี่ยวชาญ

มีประกายไฟภายในเตาอบ ตรวจสอบให้แน่ใจว่าใส่ฝาครอบและตะแกรงเหล็กครอบของไฟทุกดวงอย่างแน่น

หนาแล้ว

ตรวจสอบให้แน่ใจว่าวางตะแกรงอย่างม่ันคงและถูกต้องแล้วในเตาอบ

มีประกายไฟภายในเตาอบ ตรวจสอบให้แน่ใจว่าใส่ฝาครอบและตะแกรงเหล็กครอบของไฟทุกดวงอย่างแน่น

หนาแล้ว ตรวจสอบใหแ้น่ใจว่าวางตะแกรงอย่างม่ันคงและถูกต้องแล้วในเตาอบ.

หากยังคงมีปัญหาอยู่ แม้ว่าจะปฎิบัติตามคําแนะนําข้างต้นแล้ว ให้ตอดต่อช่างผู้เชี่ยวชาญ 

สําหรับการซ่อมแซมหรือเรียกร้องการรับประกันที่เกิดขึ้นจากการเชื่อมต่อที่ผิดวิธีหรือการใช้

งานท่ีไม่ถูกต้อง จะมีค่าใช้จ่ายเพิ่มเติมที่ลูกค้าจะต้องเป็นผู้รับผิดชอบเองทั้งส้ิน 
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ก่อนการซ่อมแซมให้ถอดการเชื่อมต่อจากแหล่งจ่ายไฟหลักทุกครั้ง (ด้วยการถอดฟิวส์หรือ

ถอดปลั๊กออกจากเต้ารับ)
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การกําจัดอุปกรณ์

เราขอสงวนสิทธิในการเปล่ียนแปลงข้อมูลและข้อผิดพลาดของคู่มือคําแนะนําในการใช้งาน.

บรรจุภัณฑ์สินค้าผลิตจากวัสดุธรรมชาติที่สามารถนํากลับมาใช้ใหม่ได้, การกําจัดและการ

ทําลายจะไม่ส่งผลต่อสภาพแวดล้อม ด้วยเหตุนี้บรรจุภัณฑ์จึงติดฉลากอย่างเหมาะสม

สัญลักษณ์บนผลิตภัณฑ์หรือบนบรรจุภัณฑ์แสดงให้เห็นว่า ไม่ควรทิ้งวัสดุดังกล่าวปนกับขยะใน

ครัวเรือน ควรนําไปส่งให้ผู้ที่ได้รับอนุญาตกําจัดเศษขยะจากอิเล็กทรอนิกส์และอุปกรณ์ไฟฟ้า

เท่านั้น

การกําจัดผลิตภัณฑ์ดังกล่าวอย่างถูกต้องจะช่วยป้องกันการส่งผลเสียตอ่สภาพแวดล้อมและ

สุขภาพของบุคคลทั่วไป สําหรับข้อมูลเพิ่มเติมโดยละเอียดเกี่ยวกับการกําจัดและการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์ โปรดติดต่อหน่วยงานเทศบาลที่เกี่ยวข้องเพื่อรับผิดชอบการจัดการขยะ, ผู้ให้บริการ

กําจัดขยะ หรือ ร้านค้าที่คุณซื้อผลิตภัณฑ์
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