
คู่มือการใช้งาน
สำหรับเตาอบบิวท์อิน



เราขอขอบคุณสำหรับความไว้วางใจที่เลือกซื้อเครื่องใช้ไฟฟ้าจากเรา
คู่มือการใช้งานน้ี จัดทำข้ึนเพ่ือให้คุณได้ใช้งานเคร่ืองใช้ไฟฟ้าน้ีได้ง่ายข้ึน คู่มือคำแนะนำน้ีจะช่วย
ให้คุณเรียนรู้เกี่ยวกับเครื่องใช้ไฟฟ้าใหม่ของคุณได้อย่างโดยเร็วที่สุด
ตรวจสอบให้แน่ใจว่าคุณได้อุปกรณ์ที่ไม่เสียหาย หากคุณพบความเสียหายจากการขนส่ง โปรด
ติดต่อตัวแทนจำหน่ายของคุณ หรือคลังสินค้าในภูมิภาคที่จัดหาให ้เบอรโทรศัพท์สามารถตรวจ
สอบได้จากใบเสร็จสินค้า หรือใบส่งของ
คำแนะนำสำหรับการติดตั้ง และการเชื่อมต่อ มีให้ไว้แยกต่างหาก
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สัญลักษณ์ที่ปรากฏตลอดในคู่มือนี้มีความหมายต่อไปนี้

ข้อมูล!
ข้อมูลเพิ่มเติม, คำแนะนำ, เคล็ดลับ, หรือข้อเสนอแนะ

คำเตือน!
คำเตือน - อันตรายทั่วไป

สำคัญมาก โปรดอ่านคู่มือการใช้งานอย่างระมัดระวัง
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ข้อควรระวังเพื่อความปลอดภัย

ข้อควรระวังด้านความปลอดภัยที่สำคัญ – อ่านคำแนะนำอย่างละเอียด
และเก็บไว้เพื่อใช้อ้างอิงในอนาคต

เคร่ืองใช้ไฟฟ้าต้องเช่ือมต่อกับสายไฟท่ีเสถียร ซ่ึงรวมถึงวิธีการตัดการ
เชื่อมต่อ การเดินสายไฟที่เสถียรต้องทำตามกฎของการเดินสายไฟ

วิธีการตัดการเช่ือมต่อ ต้องรวมอยู่ในสายไฟท่ีเสถียรตามกฎการเดินสาย
ไฟ

ห้ามติดต้ังเคร่ืองใช้ไฟฟ้าหลังประตูบานตกแต่ง เพ่ือหลีกเล่ียงความร้อน
ที่สูงเกินไป

หากสายไฟชำรุด ต้องเปลี่ยนโดยผู้ผลิต, ตัวแทน, หรือบุคคลที่มี
คุณสมบัติใกล้เคียงกัน เพื่อหลีกเลี่ยงอันตราย (สำหรับอุปกรณ์ที่ให้มา
ใช้สำหรับเชื่อมต่อเท่านั้น)

ระหว่างการใช้งานเครื่องจะร้อนควรใช้ความระมัดระวัง เพื่อป้องกัน
สัมผัสโดนอุปกรณ์ภายนอกเตาอบ

เด็กอายุ 8 ปี ข้ึนไป สามารถใช้เคร่ืองใช้ไฟฟ้าน้ี และหากบุคคลท่ีร่างกาย
, ประสาทสัมผัส จิตใจที่บกพร่อง หรือขาดประสบการณ์ความรู ้หรือคำ
แนะนำเกี่ยวกับการใช้งานเครื่องใช้ไฟฟ้าอย่างปลอดถัย และหากพวก
เข้าเข้าใถึงอันตรายที่เกี่ยวข้อง ห้ามเด็กเล่นกับเครื่องใช้ไฟฟ้านี ้ห้าม
เด็กทำความสะอาดและบำรงรักษา

คำเตือน: ช้ินส่วนท่ีสามารถเข้าถึงได้อาจมีความร้อนระหว่างการใช้งาน
เด็กเล็กควรอยู่ห่างๆ
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คำเตือน: เคร่ืองใช้ไฟฟ้าและช้ินส่วนท่ีสามารถเข้าถึงได้บางส่วน อาจะ
ร้อนมากระหว่างการใช้งาน ควรใช้ความระมัดระวังเพื่อหลีกเลี่ยงการ
สัมผัสชิ้นส่วนชิ้นส่วนที่มีความร้อน หากเด็กอายุต่ำกว่า 8 ป ีควรอยู่ให้
ห่างเครื่องใช้ไฟฟ้า เว้นแต่จะได้รับการดูแลอย่างต่อเนื่อง

เคร่ืองใช้ไฟฟ้าไม่ได้มีไว้เพ่ือควบคุมโดยการจับเวลาภายนอก หรือระบบ
ควบคุมระยะไกลที่แยกจากกัน

อย่าใช้น้ำยาทำความสะอาดท่ีมีฤทธ์ิกัดกร่อนรุนแรง หรือเคร่ืองขูดโลหะ
มีคมในการทำความสะอาดกระจกประตูเตาบ / กระจกฝาบานพับของ
เตาอบ (ตามความเหมาะสม) เนื่องจากอาจทำให้เกิดรอยขีดข่วนบนพื้น
ผิว ซึ่งอาจส่งผลให้กระจกแตกได้

อย่าใช้้ำยาทำความสะอาดไอน้ำ หรือเครื่องฉีดน้ำแรงดันสูงในการ
ทำความสะอาดเครื่อง เพราะอาจทำให้เกิดไฟฟ้าช็อตได้

คำเตือน: ก่อนเปลี่ยนหลอดไฟตรวจสอบให้แน่ใจว่าได้ถอดเครื่องใช้
ไฟฟ้าออกจากแหล่งจ่ายไฟหลักแล้ว เพ่ือป้องกันอันตรายจากไฟฟ้าช็อต

อย่าเทน้ำท่ีด้านล่างของเตาอบโดยตรง ความแตกต่างของอุณหภูมิอาจ
ส่งผลทำให้สารเคลือบได้รับความเสียหาย

คำเตือนด้านความปลอดภัยที่สำคัญอื่นๆ
อุปกรณ์นี้มีไว้ใช้สำหรับในครัวเรือน ห้ามใช้เพื่อวัตถุประสงค์อื่น เช่น ใช้ให้ความอบอุ่นภายในห้อง ใช้ในการอบ
แห้งสำหรับสัตว์เลี้ยง กระดาษ ผ้า สมุนไพร เป็นต้น การกระทำเช่นนี ้เนื่องจากอาจทำให้เกิดเพลิงไหม้ได้

เครื่องใช้ไฟฟ้าต้องเชื่อมต่อกับสายไฟที่เสถียร ซึ่งรวมถึงวิธีการตัดการเชื่อมต่อ การเดินสายไฟที่เสถียรต้องทำตา
มกฎของการเดินสายไฟ

ห้ามยกเครื่องใช้ไฟฟ้าโดยจับที่มือจับประตู

บานพับประตูเตาอบอาจะเสียหาย เมื่อรับน้ำหนักมากเกินไป อย่ายืนหรือนั่งบนประตูเตาอบที่เปิดอยู ่และอย่าพิงกับ
เตาอบ นอกจากนี้อย่าวางของหนัก ๆ ไว้ที่ประตูเตาอบ

หากมีสายไฟของเครื่องใช้ไฟฟ้าอื่น ๆ อยู่บริเวณเตาอบ อาจทำให้เกิดไฟฟ้าลัดวงจรได ้ดังนั้นควรเก็บสายไฟอื่น ๆ
ไว้ในระยะที่ปลอดภัย

ประตูเตาอบอาจมีความร้อนระหว่างทำงาน ซี่งกระจกสามชั้นที่ติดตั้งไว้เพื่อป้องกันความร้อนโดนพิเศษสำหรับลด
อุณหภูมิที่ด้านนอก (เฉพาะบางรุ่น)

ตรวจสอบให้แน่ใจว่าช่องระบายอากาศไม่เคยปิด หรือกีดขวางทางอื่น

ห้ามปิดหุ้มผนังด้านข้างของเตาด้วยฟอล์ยอะลูมิเนียม และห้ามวางบนหรือล่างของเตาอบด้วยอะลูมิเนียมฟอล์ย เพราะ
จะขัดขวางระบบหมุนเวียนอากาศภายในเตาอบ แลทำลายอีนาเมลที่เคลือบในเตาอบ
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เราขอแนะนำให้คุณหลีกเลี่ยงการเปิดประตูเตาอบในระหว่างการอบ เนื่องจากจะเพิ่มการใช้พลังงานและเพิ่มการ
สะสมของคอนเดนเสท

ในตอนท้ายของกระบวนการอบ และในระหว่างการอบ โปรดใช้ความระมัดระวังในการเปิดประตูเตาอบ เนื่องจาก
อาจเกิดอันตรายจากความร้อนลวกมือได้

เพื่อป้องกันการสะสมของคราบตะกรัน ให้เปิดประตูเตาอบทิ้งไว้หลังจากการอบ เพื่อให้ช่องของเตาอบเย็นลงจนถึง
อุณหภูมิห้อง

ทำความสะอาดเตาอบเมื่ออุณหภูมิเย็นลงแล้ว

อาจมีความไม่ตรงกันของเฉดสีระหว่างเครื่องใช้ไฟฟ้า หรือส่วนประกอบต่างๆ ภายใน ของการออกแบบเดียวกัน
ซึ่งอาจเกิดขึ้นได้จากหลายปัจจุย เช่น มุมที่แตกต่างกันที่สังเกตเห็นเครื่องใช้พื้นหลัง สสีวัสด ุและการส่องสว่างของ
ห้องที่แตกต่างกัน

อย่าเทน้ำลงที่ด้านล่างของเตาอบ ความแตกต่างของอุณหภูมิอาจส่งผลให้สารเคลือบได้รับความเสียหาย

กรุณาอย่าใช้งานเครื่องใช้ไฟฟ้าที่ได้รับความเสียหายโทรหาศูนย์บริการที่ได้รับอนุญาต

คำเตือน!
อ่านคำแนะนำการใช้งานอย่างละเอียดก่อนเช่ือมต่อเคร่ืองใช้ไฟฟ้า การซ่อมแซมหรือการเรียกร้องการรับประกัน
ใด ๆ ที่เป็นผลมาจากการเชื่อมต่อหรือการใช้เครื่องไม่ถูกต้องจะไม่อยู่ภายใต้การรับประกัน
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รายละเอียดของเครื่องใช้ไฟฟ้า
ข้อมูล!
ฟังก์ชันเครื่องใช้ไฟฟ้า และอุปกรณ์ขึ้นอยู่กับรุ่น

อุปกรณ์พื้นฐานของเครื่องใช้ไฟฟ้าของคุณ ได้แก ่ตัวกั้นลวด แผ่นรองอบแบบก้นตื้น และตะแกรง

แผ่นอ้างอิงข้อมูลชุดควบคุม
ประตูเตาอบสวิตซ์ประตู
มือจับประตูไฟ

ระดับการปรุงอาหาร

ข้อมูลสินค้า
มีแผ่นคะแนนพร้อมข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับเครื่องใช้ไฟฟ้าติดอยู่ที่ขอบของเตาอบ

โค้ด / ไอดีซีเรียลนัมเบอร์
1คิวอาร์โค้ด (ขึ้นอยู่กับรุ่น)รุ่น
ข้อมูลทางเทคนิคชนิด
ข้อบ่งชี ้/ สัญลักษณ์การปฏิบัติตามแบรนด์
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แผงควบคุม
(ขึ้นอยู่กับรุ่น)

A. ลูกบิดปรับเลือกระบบ
B. ตัวตั้งเวลาปิด (ขึ้นอยู่กับรุ่น)
C. ลูกบิดตั้งค่าอุณหภูมิ

ลูกบิดกดดึง
(ขึ้นอยู่กับรุ่น)

ดันลูกบิดเล็กน้อยจนกว่าจะเด้งออกมา จากนั้นให้หมุนลูกบิด

คำเตือน!
หลังจากการใช้งานแต่ละครั้ง ให้หมุนลูกบิดกลับไปที่ตําแหน่ง "ปิด" และดันกลับเข้าตำแหน่งเดิม ลูกบิดแบบ
กดดึงจะสามารถดันกลับได้เมื่อสวิตช์อยู่ในตําแหน่ง "ปิด" เท่านั้น
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อุปกรณ์เครื่องใช้ไฟฟ้า
ควบคุมไฟ
(ขึ้นอยู่กับรุ่น)

ไฟแสดงสถานะ:แสดงการทำงานของเคร่ืองทำความร้อน เม่ือเคร่ืองทำความร้อนทำงานไฟจะติด (เปิดเคร่ืองโดยไม่
ตั้งเวลาปิด)
ไฟแสดงอุณหภูม:ิไฟดวงนี้จะติดเมื่อเครื่องทำความร้อนในเตาอบทำงานและจะดับเมื่อถึงอุณหภูมิที่ตั้งไว้

คำแนะนำ
• คำแนะนำอนุญาตให้ทำอาหารหรืออบได ้5 ชั้น
• ระดับความสูงของชั้นที่สามารถใส่ชั้นวางได ้จะนับจากล่างขึ้นบน
• ชั้นวางระดับ 4 และ 5 มีไว้สำหรับการย่าง/ ปิ้ง
• เมื่อใส่อุปกรณ ์ควรวางให้ถูกตำแหน่ง

ชั้นรางลวด
ในกกรณีที่ชั้นวางลวด ให้สอดถาดตะแกรง และป
ผ่นรองอบลงในช่องระหว่างส่วนบน และส่วนล่างของ
ชั้นแต่ละระดับ

แก้ไขโยการดึงออกจากชั้น
(ขึ้นอยู่กับรุ่น)

การดึงออกจากชั้นอาจจะแน่นในชั้นที ่2 และชั้นที ่4

สำหรับรางนำถาดแบบยึดกับที ่ให้วางตะแกรงหรือ
ถาดอบไว้บนราง คุณสามารถวางตะแกรงบนถาด (
ถาดอบเอนกประสงค์แบบต้ืนและลึก) ได้โดยตรง และ
วางอุปกรณ์ทั้งสองชิ้นไว้บนรางเดียวกัน ในกรณีนี้
ถาดอบจำทำหน้ำที่เป็นถาดรองน้ำหยด
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รางนำถาดคลิกออน
(ขึ้นอยู่กับรุ่น)

รางนำถาดแบบดึงออกและคลิกติดสามารถสอดเข้าไป
ในที่ว่างทุกรูปแบบระหว่างชั้นรางลวดสองอัน
วางรางนำถาดในแนวสมมาตรบนช้ันรางลวดฝ่ังซ้าย
และฝั่งขวาของช่องที่เตา ขั้นแรก ให้เกี่ยวคลิปด้าน
บนของรางนำถาดเข้ากับลวดของช้ันรางลวด จากน้ัน
กดคลิปด้านล่างลงใน
ตําแหน่งที่ถูกต้องจนกว่าจะได้ยินเสียงคลิก

หมายเหตุ: รางนำน้ีสามารถติดต้ังได้ทุกระดับระหว่าง
รางนำสองชั้น

ข้อมูล!
ไม่สามารถติดตั้งรางนำถาดคลิกออนบนรางคู่ที่ยึดกับที่และยืดออกบางส่วน อย่างไรก็ตาม สามารถติดตั้งบน
รางเดี่ยวที่ยืดออกบางส่วน กับระดับที ่3-4 และ 4-5

ตรวจสอบให้แน่ใจว่ารางนำถาดหมุนอย่างถูกต้องและขยายออกไปด้านนอก เช่นยืดออกจากเตาอบ

สวิตช์ประตูเตาอบ
(ขึ้นอยู่กับรุ่น)

หากประตูเตาอบเปิดอยู่ระหว่างการทํางานของเตาอบ สวิตช์จะปิดเครื่องทําความร้อนและพัดลมในช่องของเตาอบ
เมื่อประตูถูกปิด สวิตช์จะเปิดการทํางานของเครื่องใช้ไฟฟ้าอีกครั้ง

พัดลมระบายความร้อน
เคร่ืองใช้ไฟฟ้าน้ีติดต้ังพัดลมระบายความร้อน ซ่ึงทำความเย็นให้แก่ตัวเตา ประตู และอุปกรณ์ควบคุมเคร่ืองใช้ไฟฟ้า
หลังจากปิดเตาอบแล้ว พัดลมระบายความร้อนจะยังคงทํางานต่อไปอีกครู่หนึ่งเพื่อทําให้เตาอบเย็นลง

อุปกรณ์เตาอบและอุปกรณ์เสริม
(ขึ้นอยู่กับรุ่น)

ตะแกรงลวด ใช้สําหรับการปิ้ง/ย่าง หรือใช้เสริมกับ
กระทะ ถาดอบ หรือจานอบในการอบอาหารของคุณ

ข้อมูล!
มีสลักนิรภัยอยู่บนตะแกรง ดังนั้นจึงต้องยกขึ้น
เล็กน้อยที่ด้านหน้าเมื่อดึงออกจากเตาอบ

ถาดอบตื้น ใช้สําหรับขนมอบที่แบนและมีขนาดเล็ก
นอกจากนี้ยังสามารถใช้เป็นถาดรองน้ำหยดได้ด้วย
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คำเตือน!
ถาถาดอบต้ืนอาจเสียรูปทรงเม่ือได้รับความร้อน
ในเตาอบ เม่ือถาดเย็นลงแล้วจึงจะกลับสู่รูปทรง
เดิม การเสียรูปทรงดังกล่าวไม่ส่งผลกระทบต่อ
การทำงานของถาด

ถาดอบลึกทั่วไป ใช้
สําหรับย่างผักและอบขนมอบที่ชุ่มชื้น นอกจากนี้ยัง
สามารถใช้เป็นถาดรองน้ําหยดได้ด้วย

ข้อมูล!
อย่าใส่ถาดอบลึกอเนกประสงค ์(หรือสากล) ลง
ในรางแรกในการอบ

คำเตือน!
เครื่องใช้ไฟฟ้านี้และชิ้นส่วนที่สามารถเข้าถึงได้บางส่วนมักจะร้อนขึ้นในระหว่างการทำอาหาร
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ก่อนการใช้งานครั้งแรก
• ถอดอุปกรณ์เสริมของเตาอบและบรรจุภัณฑต่างๆ (กระดาษแข็งโฟมโพลีสไตรีน) ออกจากเตาอบ
• เช็ดอุปกรณ์เสริมและภายในของเตาอบด้วยผ้าชุบน้ําหมาด ๆ อย่าใช้ผ้าขัดหรือน้ํายา

ทําความสะอาดที่มีฤทธิ์กัดกร่อน
• เปิดทำความร้อนกับเตาอบท่ีว่างเปล่าประมาณหน่ึงช่ัวโมงด้วยระบบทําความร้อนด้านบนและด้านล่างท่ีอุณหภูมิ

250 °C ลักษณะ "กลิ่นเตาอบใหม"่ จะถูกปล่อยออกมา ดังนั้นจึงควรระบายอากาศในห้องให้ดีในระหว่าง
กระบวนการนี้

การเลือกการตั้งค่า
การเลือกระบบการทําอาหาร

หมุนลูกบิด (ซ้ายและขวา) เพื่อเลือกระบบทําอาหาร (ดูตารางโปรแกรม)

ข้อมูล!
ฟังก์ชันเครื่องใช้ไฟฟ้า และอุปกรณ์ขึ้นอยู่กับรุ่น

การใช้งานสัญลักษณ์
การอุ่นอย่างรวดเร็ว
เพื่ออุ่นเตาอบให้ถึงอุณหภูมิที่ตั้งไว้โดยเร็วที่สุด เมื่อเตาอบร้อนขึ้นถึงอุณหภูมิที่ต้องการแล้ว
กระบวนการทําความร้อนจะเสร็จสิ้น ต่อมาการตั้งค่าระบบที่คุณต้องการใช้ในการปรุงอาหาร
ของคุณจะทำงาน ฟังก์ชันนี้ไม่เหมาะสําหรับการทำอาหาร
เครื่องทําความร้อนด้านบนและด้านล่าง1)

ใช้ระบบนี้สําหรับการอบแบบธรรมดาบนชั้นวางเดียว การทําซูเฟล ่และการอบที่อุณหภูมิต่ํา (
การทำอาหารช้าๆ)
นึ่งไอน้ำส่งผลให้ผิวมีสีน้ําตาลสวยขึ้นและพื้นผิวมีความกรอบขึ้น
เตาย่างขนาดใหญ่พร้อมพัดลม
สําหรับการย่างสัตว์ปีกและเนื้อสัตว์ขนาดใหญ่ภายใต้เตาย่าง
การอบความร้อนสูง (ทอดไร้น้ำมัน)1)

วิธีการทำอาหารน้ีส่งผลให้เปลือกกรุบกรอบโดยไม่ต้องเพ่ิมไขมัน น่ีคือการทอดแบบอาหารจาน
ด่วนที่ดีต่อสุขภาพ ซึ่งทำให้มีแคลอรี่น้อยลงในอาหารที่ปรุงสุก เหมาะสําหรับการเนื้อชิ้นเล็ก
ปลา ผัก และผลิตภัณฑ์แช่แข็งพร้อมสำหรับการทอด (เฟรนช์ฟรายส ์นักเก็ตไก)่
การนึ่งไอน้ำจะส่งผลให้ผิวมีสีน้ําตาลที่สวยขึ้นและผิวที่กรอบมากขึ้น
ลมร้อน 1)

ลมร้อนช่วยใหลมร้อนไหลเวียนรอบๆ อาหารได้ดีขึ้น วิธีนี้จะทำให้พื้นผิวแห้งและสร้างเปลือก
หนาขึ้น ใช้ระบบนี้ในการปรุงอาหารเนื้อสัตว ์ขนมอบ และผัก รวมถึงการอบแห้งอาหารบนชั้น
วางเดียวหรือหลายชั้นพร้อมกัน การนึ่งไอน้ำจะส่งผลให้ผิวมีสีน้ําตาลที่สวยขึ้นและผิวที่กรอบ
มากขึ้น
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ตารางต่อจากหน้าสุดท้าย
การใช้งานสัญลักษณ์
เครื่องทําความร้อนด้านบนและล่าง 1)

ใช้ระบบนี้สําหรับการอบแบบธรรมดาบนชั้นวางเดียว การทําซูเฟล ่และการอบที่อุณหภูมิต่ำ (
การทำอาหารช้าๆ)
การนึ่งไอน้ำจะส่งผลให้ผิวมีสีน้ำตาลที่สวยขึ้นและผิวที่กรอบมากขึ้น
เครื่องทำความร้อนด้านล่าง
ใช้ระบบน้ีในช่วงท้ายของกระบวนการปรุงอาหารเพ่ือทำให้ผิวด้านล่างของอาหารเป็นสีน้ำตาล
ระบบนี้ยังเหมาะสําหรับการปรุงอาหารแบบแช่น้ำด้วย
เครื่องย่างขนาดใหญ่
ใช้ระบบนี้ในการย่างอาหารทรงแบนจํานวนมากเช่นขนมปังปิ้ง, แซนวิชเปิด, ไส้กรอกย่าง,
ปลาอบ, เมนูเสียบไม ้ฯลฯ รวมถึงการทำกราแตง และการทำผิวสีน้ําตาล เครื่อง
ทําความร้อนที่ติดตั้งที่ด้านบนของช่องเตาอบจะให้ความร้อนกับพื้นผิวทั้งหมดอย่างเท่ากัน
อุณหภูมิสูงสุดที่อนุญาตคือ 240 °C

การอบช้าๆ2)

สำหรับการปรุงเน้ือสัตว์ ปลา และขนมอบอย่างช้าๆ และท่ัวถึงบนช้ันวางเดียว วิธีการทำอาหาร
แบบนี้จะทำให้เนื้อฉ่ำน้ำ ทำให้เนื้อนุ่มและฉ่ำ ส่วนขนมอบจะผ่านการอบ/มีผิวสีน้ำตาลอย่าง
สม่ำเสมอ ระบบนี้ใช้อุณหภูมิระหว่าง 140 °C ถึง 220 °C

ระบบพิซซ่า
ระบบนี้เหมาะสําหรับการอบพิซซ่าและขนมอบที่มีปริมาณน้ำสูง ใช้ในการอบบนชั้นวางเดียว
เมื่อคุณต้องการให้อาหารเสร็จเร็วขึ้นและกรุบกรอบ
การอบอาหารแช่แข็ง
วิธีนี้ช่วยให้สามารถอบอาหารแช่แข็งในระยะเวลาอันสั้นโดยไม่ต้องทำการอุ่นเตาอบล่วงหน้า
เหมาะสําหรับผลิตภัณฑ์แช่แข็งที่ผ่านการอบมาแล้ว (ผลิตภัณฑ์เบเกอร ่ีครัวซองต ์ลาซานญ่า
เฟรนช์ฟรายส ์นักเก็ตไก)่ เนื้อสัตว ์และผัก
การละลายน้ำแข็ง
ใช้ฟังก์ชันน้ีสำหรับการควบคุมการละลายน้ำแข็งของอาหารแช่แข็ง (เค้ก ขนมอบ ขนมปัง โรล
และผลไม้แช่เยือกแข็ง) ระหว่างกระบวนการละลายน้ำแข็ง ให้พลิกชิ้นอาหารกลับด้าน คน
อาหาร และแยกชิ้นแข็งติดกันออก เพื่อความปลอดภัยทางจุลชีววิทยา เราขอแนะนำให้ละลาย
เนื้อสัตว์และอาหารละเอียดอ่อนอื่นๆ ในตู้เย็นอย่างช้าๆ
อะควาคลีน
โปรแกรมนี้ทําให้ง่ายต่อการขจัดคราบสกปรกออกจากภายในของเตาอบ
ไฟเตาอบ
ไฟเตาอบจะเปิดเมื่อเลือกระบบใดระบบหนึ่ง หรือเมื่อหมุนลูกบิดไปที่ตำแหน่งเปิดไฟ

1) คุณสามารถเพิ่มไอน้ำเข้าไปในกระบวนการอบด้วยระบบเหล่านี ้ฟังก์ชันพื้นฐานจะทํางานเมื่อเลือกระบบ
การใช้ถาดอบที่ใส่น้ำ ฟังก์ชันจะถูกเปลี่ยนเป็นการอบพร้อมกับการนึ่งไอน้ำ (ดูบทการเริ่มต้นการทำงาน)

2) ใช้สําหรับระบุระดับประสิทธิภาพการใช้พลังงานตามมาตรฐาน EN 60350-1
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การตั้งค่าอุณหภูมิการทำอาหาร
หมุนลูกบิดเพื่อตั้งค่าอุณหภูมิที่ต้องการ

ฟังก์ชันตัวจับเวลา
(ขึ้นอยู่กับรุ่น)

ตัวต้ังเวลาปิด (สวิตช์จับเวลา) ก่อนอ่ืนให้เลือกระบบทําอาหารและอุณหภูมิ ต้ังเวลา
โดยการหมุนลูกบิดตามเข็มนาฬิกา เมื่อหมดเวลาที่กําหนดไว ้ระบบที่เลือกจะปิด

ข้อมูล!
หากคุณไม่ต้องการใช้สวิตช์จับเวลา หรือหากเวลาสั้นกว่า 15 นาทีหรือนานกว่า 120 นาท ีขอแนะ

นําให้ใช้การต้ังค่าด้วยตนเอง หมุนลูกบิดไปทางซ้ายไปยังสัญลักษณ์  ในตําแหน่ง "0" เตาอบจะไม่ทํางาน
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การเริ่มต้นกระบวนการทําอาหาร
เมื่อตั้งระบบ อุณหภูมิและสวิตช์ตั้งเวลาเสร็จแล้ว อีก 10 วินาทีต่อมาเตาอบจะเริ่มทำงานสัญญาณอะคูสติกจะดังขึ้น

ในรุ่นที่มีฟังก์ชันตัวจับเวลา ให้เลือกเวลาทําอาหารหรือหมุนตัวตั้งเวลาปิดไปยังตําแหน่งแมนนวล (มือ) 

ข้อมูล!
ในระหว่างที่ทำอาหาร คุณสามารถเปลี่ยนระบบ อุณหภูมิและฟังก์ชั่นจับเวลาได้

การอบด้วยการเติมไอน้ำ
การฉีดไอน้ำจะทำให้ได้ผลลัพธ์ออกสีน้ำตาลและกรุบกรอบน่ารับประทานมากข้ึน
ในระบบ การเติมหรือการฉีดไอน้ำให้วางถาดรองอบแบบตื้นในชั้นแรกในขณะที่
เตาอบยังเย็นอยู่เทน้ำไม่เกิน 2 เดซิลิตร ลงบนแผ่นรองอบวางอาหารที่จะปรุงใน
ชั้นที่สองและเริ่มต้นระบบ

ข้อมูล!
หากคุณใช้ถาดอบลึก ให้ใส่ถาดไว้สูงกว่าคำแนะนำที่ระบุในตารางการตั้ง
ค่าหนึ่งระดับ
เพื่อทำให้ฟังก์ชันทำงานได้อย่างมีประสิทธิภาพสูงสุด อย่าเปิดประตูเตาอบ
และอย่าเติมน้ำในระหว่างกระบวนการทำอาหาร

สิ้นสุดการปรุงอาหารและปิดเตาอบ
หมุนลูกบิดเลือกระบบและลูกบิดปรับอุณหภูมิไปที่ตําแหน่ง "0"

ข้อมูล!
หลังจากใช้งานเตาอบ อาจมีน้ำบางส่วนตกค้างอยู่ในร่องน้ำควบแน่น (ใต้ประตู) เช็ดร่องดังกล่าวด้วยฟองนํ้าหรือ
ผ้า
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เคล็ดลับและคําแนะนําทั่วไปสําหรับการอบ
• นำอุปกรณ์ที่ไม่จําเป็นทั้งหมดออกจากเตาอบในการอบ
• ใช้อุปกรณ์ท่ีทําจากวัสดุท่ีไม่สะท้อนแสงและทนความร้อน (ถาดอบท่ีมาพร้อมกับผลิตภัณฑ์ ถาด จาน เคร่ืองครัว

เคลือบ เคร่ืองครัวกระจกนิรภัย) วัสดุสีสดใส (สแตนเลสหรืออลูมิเนียม) สะท้อนความร้อน จึงส่งผลให้การควบคุม
อุณหภูมิการทำอาหารมีประสิทธิภาพลดลง

• ใส่ถาดอบและถาดต่างๆ ไว้ท่ีด้านหลังสุดของรางนำถาดเสมอ เม่ืออบบนตะแกรงลวด ให้วางจานอบหรือถาดไว้
ตรงกลางชั้นวาง

• สําหรับการทำอาหารอย่างมีประสิทธิภาพสูงสุด เราขอแนะ
นําให้พิจารณาตามแนวทางที่ระบุไว้ในตารางการทําอาหาร ควรเลือกอุณหภูมิต่ำและเวลา
ทําอาหารที่สั้นที่สุดตามที่ระบุไว ้เมื่อหมดเวลาดังกล่าวแล้ว ให้ตรวจสอบผลลัพธ์แล้วปรับการตั้งค่าตามความ
จําเป็น

• เว้นแต่จะมีความจําเป็น อย่าเปิดประตูเตาอบในระหว่างการอบ
• อย่าวางถาดอบลงบนพื้นด้านล่างของเตาอบโดยตรง
• อย่าใช้ถาดอบแบบลึกอเนกประสงค์บนรางนำถาดชั้นที ่1 ในขณะที่เครื่องใช้ไฟฟ้ากำลังทํางาน
• อย่าคลุมพื้นล่างของช่องเตาอบหรือตะแกรงลวดด้วยอลูมิเนียมฟอยล์
• ด้วยโปรแกรมการปรุงอาหารที่ยาวขึ้น คุณสามารถปิดเตาอบในช่วงเวลาประมาณ 10 นาทีก่อนสิ้นสุดเวลา

ทําอาหาร เพื่อใช้ประโยชน์จากความร้อนสะสม
• วางจานอบลงบนชั้นตะแกรงลวดเสมอ
• เมื่ออบในหลายระดับพร้อมๆ กัน ให้ใส่ถาดอบลึกอเนกประสงค์ลงในระดับล่าง
• เม่ือปรุงอาหารตามสูตรจากตําราอาหารรุ่นเก่า ให้ใช้ระบบทําความร้อนด้านล่างและด้านบน (เช่นในเตาอบท่ัวไป

) และตั้งอุณหภูม ิ10 °C ต่ำกว่าที่ระบุไว้ในสูตร
• หากคุณใช้กระดาษรองอบ ตรวจสอบให้แน่ใจว่ากระดาษสามารถทนต่ออุณหภูมิสูง และตัดกระดาษให้พอดี

กระดาษรองอบ ป้องกันไม่ให้อาหารติดกับถาดอบ และทําให้ง่ายต่อการนําอาหารออกจากถาดอบ
• เม่ือปรุงอาหารท่ีเป็นเน้ือหรือขนมอบท่ีมีปริมาณนํ้าสูง ไอน้ปริมาณมากจะถูกสร้างข้ึนภายในเตาอบ ซ่ึงทำให้น้ำ

ควบแน่นที่ประตูเตาอบ นี่เป็นปรากฏการณ์ปกต ิซึ่งจะไม่ส่งผลกระทบต่อการทํางานของเครื่องใช้ไฟฟ้านี้
หลังจากกระบวนการปรุงอาหารเสร็จสิ้นแล้ว ให้เช็ดประตูและกระจกประตูให้แห้ง

• เมื่ออบบนตะแกรงลวดโดยตรง ให้ใส่ถาดลึกอเนกประสงค์ลงไปหนึ่งระดับเพื่อใช้เป็นถาดรองน้ําหยด

การอุ่นเตาอบแบบเร็ว อุ่นเตาอบเฉพาะเมื่อจำเป็นสำหรับสูตรอาหารในตารางคําแนะนําการใช้งาน หากคุณ
กําลังใช้ฟังก์ชันอุ่นเตาอบ อย่าใส่อาหารในเตาอบจนกว่าเตาอบจะร้อนอย่างเต็มท่ี อุณหภูมิมีผลอย่างมากต่อผลลัพธ์
สุดท้าย แนะนําให้ทำการอุ่นสําหรับการทำเมนูเนื้อที่ละเอียดอ่อน (เนื้อสันนอก) และ
สําหรับแป้งยีสต์และแป้งสปันจ์ท่ีต้องใช้เวลาอบไม่นาน การอุ่นเตาอบท่ีว่างเปล่าใช้พลังงานมาก ดังน้ันถ้าเป็นไปได้
เราขอแนะนําให้ปรุงอาหารหลายจานอย่างต่อเนื่องหรือทําอาหารหลายจานพร้อมๆ กัน

อบเบาๆ: ใช้สำหรับการทำอาหารช้าๆ และควบคุมอุณหภูมิให้ต่ำ น้ำในเนื้อจะกระจายอย่างทั่วถึง ซึ่งทำให้เนื้อนุ่ม
และฉ่ำ วิธีการอบเบาๆ และช้าๆ เหมาะสำหรับการทำเนื้อนุ่มที่ไม่มีกระดูก ก่อนที่จะเริ่มทำอาหารแบบช้าๆ ให้บาก
เนื้อให้ทอดผิวให้เกรียมทุกด้านในกระทะก่อน
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ตารางการทําอาหาร
หมายเหต:ุ เมนูที่จำเป็นต้องใช้เตาอบที่อุ่นเต็มที่แล้วจะถูกระบุด้วยเครื่องหมายดอกจันหนึ่งอัน *  ในตาราง ส่วน
เมนูที่ต้องอุ่นเพียง 5 นาทีก็พอแล้วจะถูกระบุด้วยเครื่องหมายดอกจันสองอัน **  ในกรณีนี้อย่าใช้โหมดอุ่นอย่าง
รวดเร็ว

เมนู

ผลิตภัณฑ์ขนมอบและเบเกอรี่
ขนมอบ/เค้กในแม่พิมพ์

30-401503สปันจ์เค้ก

90-1201701พายมีไส้

50-60170-1802เค้กหินอ่อน

45-55170-1802
เค้กแป้งฟ ูคูเกลฮอฟ (บันด์เค้ก เค้ก
ปอนด)์

35-45170-1803พายหน้าเปิด ทาร์ต

30-35170-1802บราวนี่

ขนมอบบนถาดอบและแผ่นอบ

60-70180-1902สตรูเดิ้ล

34-45200-2102สตรูเดิ้ล แช่แข็ง

13-18170-180 *
+ ถาดอบใส่น้ำ

3
สปันจ์เค้กโรล

30-40180-1902บูชเทลน์

บิสกิต คุกกี้

20-30160 *3คัพเค้ก

40-501452, 4คัพเค้ก 2 ระดับ

17-22180 *2ขนมอบแป้งยีสต์ชิ้นเล็ก

18-25160 *2, 4ขนมอบแป้งยีสต์ชิ้นเล็ก 2 ระดับ

30-401703ขนมพัฟ

25-30170 *2, 4ขนมพัฟ 2 ระดับ

คุกกี/้บิสกิต

30-401403คุกกี้หลอด

45-551402, 4คุกกี้หลอด 2 ระดับ

50-60145 *1, 4, 5คุกกหลอด 3 ระดับ

20-301403คุกกี/้บิสกิต

20-25150-160 *2, 4บิสกิต 2ระดับ
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ตารางต่อจากหน้าสุดท้าย
เมนู

120-15080-100 *3เมอแรงค์

120-15080-100 *2, 4เมอแรงค,์ 2 ระดับ

15-20130-140 *3มาการอง

15-20130-140 *2, 4มาการอง 2 ระดับ

ขนมปัง

30-4540-452ไรซิ่งและพรูฟวิ่ง

40-55190-200
+ ถาดอบใส่น้ำ

2
ขนมปังบนแผ่นอบ

40-55190-200 *2, 4ขนมปังบนแผ่นอบ 2 ระดับ

30-45190-2002ขนมปังในพิมพ์

30-45200-2102, 4ขนมปังในพิมพ ์2 ระดับ

15-252702แฟลตเบรด (โฟคาช่า)

10-15200-210
+ ถาดอบใส่น้ำ

3
ขนมปังโรลสด (เซมเมล/มอร์นิ่งโรล)

15-20200-210 *2, 4
ขนมปังม้วนสด (เซมเมล/มอร์นิ่งโรล
) 2 ระดับ

4-72305ขนมปังปิ้ง
3-52305แซนวิชหน้าเปิด

พิซซ่าและเมนูอื่น ๆ

4-7300 *1พิซซ่า

25-30210-220 *2, 4พิซซ่า 2 ระดับชั้น

10-25200-220 *2พิซซ่าแช่แข็ง

10-25200-220 *2, 4พิซซ่าแช่แข็ง 2 ระดับ

50-60190-2002พายหวาน คีช

40-50180-1902บุเร็ค

เนื้อ
เนื้อวัวและเนื้อลูกวัว

130-160160-1702เน้ืออบ (เน้ือซ่ีโครง, ตะโพก) 1.5 กก.

90-120200-2102เนื้อย่าง 1.5 กก.

40-60170-190 *2เนื้อสันใน สุกกลาง 1 กก.

250-300120-140 *2เนื้ออบ ปรุงช้าๆ

25-30220-2304สเต็กเนื้อ สุกมาก ความหนา 4 ซม.
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ตารางต่อจากหน้าสุดท้าย
เมนู

25-35220-2304เบอร์เกอร ์หนา 3 ซม.

120-150160-1702เนื้อลูกวัวอบ 1.5 กก.

เนื้อหมู

90-110170-1803หมูอบ ตะโพก 1.5 กก.

120-150180-1903หมูอบ ไหล ่1.5 กก.

80-10080-100 *2สันนอกหม ู400 ก.

200-230100-120 *2หมูอบ ปรุงช้าๆ

210-240120-140 *2ซี่โครงหม ูปรุงช้าๆ

20-25220-2304พอร์กชอป หนา 3 ซม.

สัตว์ปีก

60-80200-2202สัตว์ปีก, 1.2- 2.0 กก.

80-100170-1802สัตว์ปีกยัดไส ้1.5 กก.

45-60170-1802สัตว์ปีก อก

30-45210-2203สะโพกไก่

30-45210-2204ปีกไก่

60-90100-120 *3สัตว์ปีก อก ปรุงช้าๆ

เมนูเนื้อ

60-70170-1802มีทโลฟ 1 กก.

8-15230 **4ไส้กรอกย่าง บราทววสท์
ปลาและอาหารทะเล

12-20230-2404ปลาทั้งตัว 350 ก.

8-12220-2304เนื้อปลา หนา 1 ซม.

10-15220-2304สเต็กปลา หนา 2 ซม.

5-10230 *4หอยเชลล์

3-10230 *4กุ้ง
ผัก

30-40210-220 *3มันฝรั่งอบ เวดจ์

40-50200-210 *
+ ถาดอบใส่น้ำ

3
มันฝรั่งอบ ผ่าครึ่ง

30-40190-2003มันฝรั่งยัดไส ้(มันฝรั่งแจ็คเก็ต)

20-30210-220 *4เฟรนช์ฟรายส ์โฮมเมด

30-40190-200
+ ถาดอบใส่น้ำ

3
ผักรวม เวดจ์
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ตารางต่อจากหน้าสุดท้าย
เมนู

30-40190-2003ผักยัดไส้

ผลิตภัณฑ์ทั่วไป – แช่แข็ง

20-25210-2203เฟรนช์ฟรายส์

30-40190-2102, 4เฟรนช์ฟรายส ์2 ระดับ

12-17210-220 *4ไก่เมดาเลี่ยน

15-20210-2202ฟิชฟิงเกอร์

30-40200-2102ลาซานญ่า 400 ก.

20-30190-2002ผักชิ้นเล็ก

18-23170-1803ครัวซองต์

พุดดิ้งอบ ซูเฟล ่และกราแตง

35-45180-1902มันฝรังมูซาก้า

35-45180-1902ลาซานญ่า

40-60160-1802พุดดิ้งอบหวาน

35-45160-180 *2ซูเฟล่หวาน

30-45170-1903เมนูกราแตง

20-35180-2002ทอร์ทิลลายัดไส ้เอ็นชิลาด้า

6-9230 **4ย่างชีส
อื่นๆ

301802การถนอมอาหาร

301253การฆ่าเชื้อ

/150-170 *2
การปรุงอาหารในหม้อนึ่งสองชั้น (
หม้อนึ่งคู)่

/60-953การอุ่นอาหาร

15752การอุ่นจาน
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การทําความสะอาดและการบํารุงรักษา
คำเตือน!
ก่อนทําความสะอาดให้ถอดปลั๊กไฟออกจากแหล่งจ่ายไฟ และรอให้เครื่องใช้ไฟฟ้าเย็นลง

เด็กไม่ควรทําความสะอาดเครื่องใช้ไฟฟ้านี ้หรือทํางานบํารุงรักษาโดยไม่มีการดูแลที่เหมาะสม

เพื่อการทําความสะอาดที่ง่ายขึ้น ช่องเตาอบและถาดอบและแผ่นเคลือบด้วยเคลือบด้วยสารเคลือบพิเศษที่ทำให้ผิว
เรียบและทนทาน

ทําความสะอาดเครื่องใช้ไฟฟ้านี้เป็นประจํา และใช้น้ําอุ่นและน้ำยาล้างจานเพื่อกําจัดสิ่งสกปรกและตะกรัน ใช้ผ้า
นุ่มหรือผ้าฟองน้ําที่สะอาด

ภายนอกของเครื่องใช้ไฟฟ้า: ใช้น้ำสบู่ร้อนและผ้านุ่มในการเช็ดสิ่งสกปรก จากนั้นจึงเช็ดพื้นผิวให้แห้ง

ภายในเครื่องใช้ไฟฟ้า: สําหรับสิ่งสกปรกและคราบสกปรกที่ติดแน่น ใช้น้ำยาทำความสะอาดเตาอบทั่วไป เมื่อใช้
น้ํายาทําความสะอาดดังกล่าวให้เช็ดเครื่องใช้ไฟฟ้าด้วยผ้าเปียก และเช็ดคราบน้ำยาออกให้หมด

อุปกรณ์เสริมและรางนำถาด เช็ดด้วยน้ำสบู่ร้อนและผ้าชุบน้ําหมาดๆ สําหรับสิ่งสกปรกและคราบที่ติดแน่น เราขอ
แนะนําให้แช่ไว้ก่อนแล้วใช้แปรงขัด

หากผลการทําความสะอาดไม่เป็นที่น่าพอใจ ให้ทําตามขั้นตอนทำความสะอาดซ้ำอีกครั้ง

ข้อมูล!
อย่าใช้น้ํายาทําความสะอาดที่มีฤทธิ์กัดกร่อน (ฟองน้ําขัด ผงซักฟอก น้ํายาขจัดคราบและสนิม เกรียง
สําหรับแผ่นเซรามิกกระจก)

อุปกรณ์เตาอบนั้นปลอดภัยสำหรับเครื่องล้างจาน

เศษอาหาร (ไขมัน น้ําตาล โปรตีน) อาจติดไฟได้ในระหว่างการใช้งานเครื่องใช้ไฟฟ้านี ้ดังนั้นจึงควรกำจัด
สิ่งสกปรกชิ้นใหญ่ออกจากภายในเตาอบและอุปกรณ์เสริมก่อนการใช้งานแต่ละครั้ง
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การใช้โปรแกรมอะควาคลีนเพื่อทําความสะอาดเตาอบ
โปรแกรมนี้ทําให้ง่ายต่อการขจัดคราบสกปรกออกจากเตาอบ
ฟังก์ชั่นนี้จะมีประสิทธิภาพมากที่สุดหากใช้งานเป็นประจําหลังจากการใช้งานแต่ละครั้ง
ก่อนที่จะเปิดใใช้โปรแกรมทําความสะอาด ให้
นําสิ่งสกปรกและเศษอาหารขนาดใหญ่ที่มองเห็นได้ออกจากช่องเตาอบก่อน

1 ใส่ถาดอบตื้นในรางนำถาดระดับแรก แล้ว
เทน้ําร้อน 0.4 ลิตรลงในนั้น

2 หมุนลูกบิดเลือกระบบไปท่ี Aqua Clean . ต้ัง
ลูกบิดปรับอุณหภูมิไว้ที ่80 องศาเซลเซียส

3 ปล่อยให้โปรแกรมทํางานเป็นเวลาครึ่งชั่วโมง

4 เมื่อโปรแกรมเสร็จสิ้นแล้ว ให้
นําถาดอบออกอย่างระมัดระวังโดยใช้ถุงมือเตาอบ (
อาจมีน้ำตกค้างอยู่บนถาดอบ) เช็ดคราบด้วยผ้าชุบ
น้ําหมาด ๆ และฟองสบู ่เช็ดเครื่องให้สะอาดด้วยผ้า
เปียกเพื่อขจัดคราบสะอาดทั้งหมด

ข้อมูล!
หากกระบวนการทําความสะอาดนั้นไม่ประสบความสําเร็จ (สำหรับคราบสกปรกฝังแน่น) ให้ทำซ้ำอีกครั้ง

คำเตือน!
ใช้ระบบอะควาคลีนเมื่อเตาอบเย็นลงอย่างเต็มที่แล้ว
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การถอดลวดและรางนำถาดแบบยึดกับที ่(ยืดออกได)้

A จับรางนำที่ด้านล่าง แล้วดึงไปทางกึ่งกลางของ
ช่องเตาอบ

B นําออกจากช่องเปิดที่ด้านบน

ข้อมูล!
เมื่อทำการถอดรางนำ ระวับอย่าให้สารเคลือบ
เสียหาย
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การถอดและเปลี่ยนประตูเตาอบและบานหน้าต่างกระจก
1 ก่อนอื่นให้เปิดประตูอย่างเต็มที ่(เท่าที่มันจะเปิด
ออกได)้

2 ประตูเตาอบติดอยู่กับบานพับพร้อมอุปกรณ์รอง
รับพิเศษ ซึ่งรวมถึงคันโยกนิรภัย หมุนคันโยกนิรภัย
เข้าหาประต ู90 องศา ปล้วค่อยๆ ปิดประตูไปที่มุม 45
° (จากตําแหน่งของประตูที่ปิดสนิท) จากนั้นยกประต
แล้วดึงออก

บานหน้าต่างกระจกของเตาอบนั้นสามารถ
ทําความสะอาดได้จากด้านใน แต่ต้องถอดออกจาก
ประตูเครื่องใช้ไฟฟ้าก่อน ขั้นแรก ให้
ดําเนินการตามที่อธิบายไว้ในข้อ 2 แต่อย่าถอดบาน
ออก

3 ถอดรางอากาศออก ใช้มือจับที่ด้านซ้ายและด้าน
ขวาของประตู ถอดออกโดยการดึงเข้าหาคุณเล็กน้อย

4 จับบานกระจกของประตูที่ขอบด้านบนและถอด
ออก ทำเหมือนกัน
สําหรับบานหน้าต่างกระจกที่สองและสาม (ขึ้นอยู่กับ
รุ่น)

5 ในการใส่บานหน้าต่างกระจก ให้ทำตามลำดับข้ัน
ตอนย้อนกลับ

ข้อมูล!
ในการใส่ประตู ให้ทําตามลําดับย้อนกลับ หากประตูไม่เปิดหรือปิดอย่างถูกต้อง ตรวจสอบให้แน่ใจว่ารอยบาก
บนบานพับนั้นตรงกับแผ่นบานพับ

คำเตือน!
บานพับประตูเตาอบอาจปิดอย่างแรง ดังนั้นให้หมุนคันโยกนิรภัยทั้งสองคันเพื่อรองรับเสมอ เมื่อทำการติดตั้ง
หรือถอดประตูเครื่องใช้ไฟฟ้าออก

การเปิดและปิดประตูอย่างนุ่มนวล
(ขึ้นอยู่กับรุ่น)

ประตูเตาอบติดต้ังระบบลดแรงปิดประต โดยเร่ิมต้นท่ีมุม 75 องศา ช่วยให้การเปิดและปิดประตน้ันเป็นไปอย่างนุ่มนวล
ด้วยการดันเบาๆ (ไปที่มุม 15° จากตําแหน่งประตูที่ปิด) ก็เพียงพอแล้วที่ประตูจะปิดโดยอัตโนมัติอย่างนุ่มนวล

คำเตือน!
หากแรงที่ใช้ปิดประตูนั้นรุนแรงเกินไป ประสิทธิภาพของระบบดังกล่าวจะลดลง และระบบจะถูกบายพาสเพื่อ
ความปลอดภัย
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การเปลี่ยนหลอดไฟ
หลอดไฟเป็นวัสดุสิ้นเปลืองและไม่อยู่ภายใต้การรับประกัน ก่อนที่จะเปลี่ยนหลอดไฟ ให้ถอดอุปกรณ์เสริมทั้งหมด
ออกจากเตาอบ

โคมไฟฮาโลเจน: G9, 230 V, 25 W

1 คลายเกลียวและถอดฝาครอบออก (ในทิศทางทวน
เข็มนาฬิกา) แล้วถอดหลอดฮาโลเจนออก

2 ใช้เครื่องมือพลาสติกแบนเพื่อถอดฝาครอบออก
แล้วถอดหลอดฮาโลเจนออก

ข้อมูล!
ระวังอย่าให้สารเคลือบเสียหาย
ใช้อุปกรณ์ป้องกันเพ่ือหลีกเล่ียงแผลไหม้กับตัว
คุณเอง

คำเตือน!
เปลี่ยนหลอดไฟเฉพาะเมื่อถอดปลั๊กเครื่องออกจากแหล่งจ่ายไฟแล้วเท่านั้น
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ตารางการแก้ไขปัญหา
คําเตือนพิเศษและการรายงานข้อบกพร่อง
ในช่วงระยะเวลาการรับประกัน เฉพาะศูนย์บริการท่ีได้รับอนุญาตจากผู้ผลิตเท่าน้ันจึงจะสามารถดําเนินการซ่อมแซมได้

ก่อนที่จะทําการซ่อมแซมใด ๆ ตรวจสอบให้แน่ใจว่าเครื่องถูกตัดการเชื่อมต่อจากแหล่งจ่ายไฟ โดยการถอดฟิวส์
หรือถอดปลั๊กไฟออกจากเต้ารับบนผนัง

การซ่อมแซมเครื่องโดยไม่ได้รับอนุญาตอาจส่งผลให้ไฟฟ้าช็อตและอันตรายจากการลัดวงจร ดังนั้นจึงไม่ควรทำ
ควรให้ผู้เชี่ยวชาญหรือช่างเทคนิคเป็นผู้ดำเนินการ

ในกรณีที่เกิดปัญหาเล็กน้อยเกี่ยวกับการทํางานของเครื่องใช้ไฟฟ้า ให้ตรวจสอบคู่มือนี้เพื่อดูว่าคุณสามารถแก้ไข
ปัญหาด้วยตัวคุณเองหรือไม่

หากเคร่ืองทํางานไม่ถูกต้องหรือไม่ทำงานเลยเน่ืองจากการใช้งานหรือการจัดการท่ีไม่เหมาะสม การให้บริการโดย
ช่างเทคนิคนั้นจะมีค่าใช้จ่าย แม้ว่าจะอยู่ในช่วงระยะเวลาการรับประกันก็ตาม

เก็บบันทึงคําแนะนําสําหรับการอ้างอิงในอนาคต และส่งต่อไปยังเจ้าของหรือผู้ใช้ท่านอื่นๆ ในภายหลัง

ต่อไปนี้เป็นคําแนะนําในการแก้ไขปัญหาทั่วไปบางประการ

สาเหตุปัญหา/ข้อผิดพลาด
โทรหาช่างเทคนิคฟิวส์เมนในบ้านของคุณตัดบ่อยครั้ง
กระบวนการเปล่ียนหลอดไฟในเตาอบได้มีการอธิบายไว้ใน
บทการเปลี่ยนหลอดไฟไฟเตาอบไม่ทํางาน

หากปัญหายังคงมีอยู่แม้จะปฏิบัติตามคําแนะนําข้างต้นแล้ว ให้โทรหาช่างเทคนิคท่ีได้รับอนุญาต การซ่อมแซมหรือ
การเรียกร้องค่าเสียหายใดๆ ท่ีเกิดจากการเช่ือมต่อหรือการใช้งานเคร่ืองใช้ไฟฟ้าน้ีอย่างไม่ถูกต้องจะไม่ครอบคลุม
โดยการรับประกัน ในกรณีน ี้ผู้ใช้จะเป็นผู้รับผิดชอบค่าใช้จ่ายในการซ่อมแซม
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การกำจัดทิ้ง
บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ของเราน้ันทําจากวัสดุท่ีเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม ซ่ึงสามารถ
รีไซเคิลกําจัดหรือทําลายได้โดยไม่เป็นอันตรายต่อส่ิงแวดล้อม ด้วยเหตุน้ีวัสดุบรรจุ
ภัณฑ์จึงติดฉลากอย่างเหมาะสม

สัญลักษณ ์บนผลิตภัณฑ์หรือบรรจุภัณฑ์ระบุว่าผลิตภัณฑ์ไม่ควรได้รับการปฏิบัติ
เหมือนขยะในครัวเรือนทั่วไป
นําผลิตภัณฑ์ไปยังศูนย์รวบรวมขยะอิเล็กทรอนิกส์หรือศูนย์แปรรูปขยะอิเล็กทรอนิกส์ท่ีได้รับอนุญาต

การกําจัดท้ิงอย่างถูกต้องจะช่วยป้องกันผลกระทบเชิงลบต่อส่ิงแวดล้อมและสุขภาพ
ของผู้คน ซึ่งอาจเกิดขึ้นในกรณีที่กําจัดผลิตภัณฑ์อย่างไม่ถูกต้อง
สําหรับข้อมูลรายละเอียดเก่ียวกับการกําจัดและแปรรูปผลิตภัณฑ์ โปรดติดต่อหน่วย
งานเทศบาลที่เกี่ยวข้องซึ่งรับผิดชอบการจัดการของเสีย บริการ
กําจัดของเสียของคุณ หรือร้านค้าที่คุณซื้อผลิตภัณฑ์

เราขอสงวนสิทธิ์ในการเปลี่ยนแปลงและข้อผิดพลาดใ ๆ ในคําแนะนําในการใช้งานนี้

27



ทดสอบการทำอาหาร
EN60350 -1: ใช้เฉพาะอุปกรณ์ที่ได้รับจากผู้ผลิตเท่านั้น
โปรดใส่ถาดอบเข้าไปลึกจนสุดตัวกั้นลวดทุกครั้งวางขนมหรือเค้กที่อบในแม่พิมพ์ตามที่แสดงในภาพ

*อุ่นเครื่องให้ร้อนก่อนจนกว่าจะถึงอุณหภูมิที่ตั้งไว้โปรดอย่าใช้โหมดอุ่นเครื่องอย่างรวดเร็ว
**อุ่นเครื่องให้ร้อนเป็นเวลา 10 นาทีโปรดอย่าใช้โหมดอุ่นเครื่องอย่างรวดเร็ว
***กลับด้านหลังจากอบไปแล้ว 2/3 ของเวลาการอบ

อบ
แม่พิมพ์
ตำแหน่ง
การวาง

อุปกรณ์เมนู

30-401403ถาดอบตื้นบิสกิต/คุกกี ้– ชั้นวาง
เดี่ยว

30-401503ถาดอบตื้นบิสกิต/คุกกี ้– ชั้นวาง
เดี่ยว

45-551402, 4ถาดอบตื้นคุกกี ้– ตะแกรงสองชั้น/
ระดับ

50-601351, 4, 5ถาดอบตื้นคุกกี ้– สามชั้น/สาม
ระดับ

20-30160 *3ถาดอบตื้นคัพเค้ก – ชั้นวางเดี่ยว

30-401603ถาดอบตื้นคัพเค้ก – ชั้นวางเดี่ยว

40-501452, 4ถาดอบตื้นคัพเค้ก – ตะแกรงสอง
ชั้น/ระดับ

30-50140-1501, 3, 5ถาดอบตื้นคัพเค้ก – สามชั้น/สาม
ระดับ

45-551501
แม่พิมพ์โลหะกลมขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลาง 26 ซม
./ตะแกรงลวด

สปันจ์เค้ก

45-551603
แม่พิมพ์โลหะกลมขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลาง 26 ซม
./ตะแกรงลวด

สปันจ์เค้ก

45-55160 **2, 4
แม่พิมพ์โลหะกลมขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลาง 26 ซม
. 2 ชิ้น/ตะแกรงลวด

สปันจ์เค้ก – สองช้ัน/สอง
ระดับ

90-1201701
แม่พิมพ์โลหะกลมขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลาง 20 ซม
. 2 ชิ้น/ตะแกรงลวด

พายแอปเปิ้ล

80-1101702
แม่พิมพ์โลหะกลมขนาด
เส้นผ่าศูนย์กลาง 20 ซม
. 2 ชิ้น/ตะแกรงลวด

พายแอปเปิ้ล
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การย่าง
แม่พิมพ์
ตำแหน่ง
การวาง

อุปกรณ์เมนู

4-72305ตะแกรงลวดขนมปังปิ้ง

20-35 ***2305
ตะแกรงลวด + แผ่นรอง
อบตื้นเป็นถาดรองน้ำ
หยด

pljeskavica (เนื้อสับปั้น
เป็นแผ่น)
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