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เราขอขอบคุณสําหรับ ความไว้วางใจและ
การซ้ือ
เครื่องใช้ของเรา

คู่มือการใช้งานโดยละเอียดนี้มีให้เพื่อการใช้งานผลิตภัณฑ์นี้ได้ง่ายขึ้น คํา
แนะนําควรจะช่วยให้คุณสามารถเรียนรู้เกี่ยวกับเครื่องใช้ใหม่ของคุณ
ได้โดยเร็ว

ตรวจสอบให้แน่ใจว่าเครื่องใช้ไฟฟ้าที่คุณได้รับนั้นไม่เสีย

หาย หากคุณพบความเสียหายจากการขนส่ง โปรดติดต่อผู้

ขายท่ีคุณซื้อเครื่องใช้ไฟฟ้านี้ หรือคลังสินค้าในภูมิภาคที่จัด

จําหน่ายเครื่องใช้ไฟฟ้านี้ หมายเลขโทรศัพท์นั้นสามารถพบ

ได้ในใบแจ้งหนี้หรือใบส่งของ

คําแนะนําสําหรับการติดตั้งและการเชื่อมต่อนั้นมีให้ไว้แยก

ต่างหาก

คู่มือการใช้งานมีให้บริการในเว็ปไซด์ของเราเช่นกัน:

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

 ข้อมูลสําคัญ เคล็ดลับ 

 และหมายเหตุ
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คําแนะนําด้านความปลอดภัยที่สําคัญ

โปรดอ่านคู่มือการใช้งานอย่างระวัดระวัง และเก็บไว้ใช้อ้างอิงในอนาคต

เด็กอายุ 8 ปีขึ้นไป และบุคคลที่มีความบกพร่องทางด้านร่างกาย ประสาทสัมผัส หรือขาด
ประสบการณ์และความรู้ สามารถใช้งานเคร่ืองใช้ไฟฟ้านี้ได้ภายใต้การควบคุมดูแลหรือให้คํา
แนะนําเกี่ยวกับการใช้งานเคร่ืองใช้ไฟฟ้าที่ปลอดภัย รวมทั้งเข้าใจถึงอันตรายที่อาจเกิดขึ้น 
ควรควบคุมดูแลเด็กไม่ให้เล่นเครื่องใช้ไฟฟ้า การทําความสะอาดและการดูแลรักษาโดยผู้ใช้
จะต้องไม่ดําเนินการโดยเด็กซึ่งไม่มีการกํากับดแูล

,คําเตือน: เครื่องใช้ไฟฟ้าน้ีและชิ้นส่วนที่เข้าถึงได้จะร้อนระหว่างการใช้งาน ควรใช้ความ
ระมัดระวังเพื่อหลีกเลี่ยงการสัมผัสกับชิ้นส่วนการทําความร้อน เด็กอายุต่ํากว่า 8 ปีจะต้องอยู่
ให้ห่างจากอุปกรณ์ เว้นแต่จะมีผู้ใหญ่คอยดูแลตลอดขั้นตอนการใช้งาน

คําเตือน: ส่วนที่สามารถเข้าถึงได้อาจร้อนระหว่างการใช้งาน ควรให้เด็กเล็กอยู่ห่างๆ

ระหว่างการใช้งาน เคร่ืองใช้ไฟฟ้าน้ีจะร้อน ควรใช้ความระมัดระวังเพื่อหลีกเล่ียงการสัมผัส
กับชิ้นส่วนการทําความร้อนภายในเตาอบ

ใช้โพรบวัดอุณหภูมิที่แนะนํา เพื่อใช้กับเตาอบนี้เท่าน้ัน

คําเตือน: ตรวจดูให้แน่ใจว่าได้ปิดเคร่ืองใช้ไฟฟ้าก่อนที่จะเปล่ียนหลอดไฟ เพื่อหลีกเล่ียงความ
เป็นไปได้ที่จะเกิดไฟฟ้าช็อต

อย่าใช้น้ํายาทําความสะอาดที่มีฤทธิ์กัดกร่อนรุนแรง หรือเครื่องขูดโลหะมีคมในการทําความ
สะอาดกระจกประตูเตาบ/กระจกฝาบานพับของเตาอบ (ตามความเหมาะสม) เนื่องจากอาจ
ทําให้เกิดรอยขีดข่วนบนพื้นผิว ซึ่งอาจส่งผลให้กระจกแตกได้

ห้ามใช้เครื่องทําความสะอาดไอน้ําหรือเครื่องฉีดนํ้าแรงดันสูงในการทําความสะอาดอุปกรณ์ 
เพราะอาจทําให้เกิดไฟฟ้าช็อตได้
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เคร่ืองใช้ไฟฟ้าน้ีมีไว้สําหรับการใช้งานในครัวเรือน

อย่านําไปใช้เพ่ือวัตถุประสงค์อ่ืน เช่นการทําความร้อนในห้อง 

การอบสัตว์เล้ียงหรือสัตว์อ่ืนๆ กระดาษ ส่ิงทอ สมุนไพรให้แห้ง 

เน่ืองจากอาจทําให้เกิดการบาดเจ็บหรือเพลิงไหม้

การเช่ือมต่อเคร่ืองใช้ไฟฟ้าน้ีกับแหล่งพลังงานหลักจะต้องดําเนิน

การโดยช่างบริการท่ีได้รับการอนุมัติหรือผู้เช่ียวชาญเท่าน้ัน การ

ดัดแปลงเคร่ืองใช้ไฟฟ้าน้ีหรือการซ่อมแซมโดยผู้ท่ีมิใช่มืออาชีพอาจ

ทําให้เกิดการบาดเจ็บร้ายแรงหรือเกิดความเสียหายกับผลิตภัณฑ์

หากสายไฟของเคร่ืองใช้ไฟฟ้าอ่ืนเข้าไปติดในประตูเตาอบ สายไฟ

น้ันอาจเสียหายได้ ซ่ึงอาจนําไปสู่ไฟฟ้าลัดวงจร ดังน้ันจึงควรเก็บ

สายไฟของเคร่ืองใช้ไฟฟ้าอ่ืนให้ห่างในระยะท่ีปลอดภัย

อย่านํากระดาษฟอยล์ไปติดท่ีผนังของเตาอบ อย่าวางถาดอบหรือ

ภาชนะอ่ืนลงท่ีพ้ืนล่างของเตาอบ กระดาษฟอยล์จะกีดขวางการ

ไหลเวียนของอากาศ ขัดขวางกระบวนการทําอาหาร และทําให้

สารเคลือบเสียหาย

 

ประตูเตาอบจะร้อนมากระหว่างการทํางาน กระจกสามช้ันท่ีติดต้ัง

ไว้น้ันมีเพ่ือป้องกันความร้อนเพ่ิมเติมสําหรับลดอุณหภูมิท่ีด้านนอก 

(เฉพาะบางรุ่น)

บานพับประตูเตาอบอาจเสียหายได้หากได้รับแรงกดทับสูงเกินไป 

อย่าวางกระทะท่ีหนักบนประตูเตาอบท่ีเปิดอยู่ และอย่าพิงท่ีประตู

เตาอบในขณะท่ีทําความสะอาดช่องของเตาอบ ห้ามยืนบนประตู

เตาอบท่ีเปิดอยู่ และอย่าให้เด็กน่ังบนประตูเตาอบ

ห้ามยกเคร่ืองใช้ไฟฟ้าโดยจับท่ีมือจับประตู

การทํางานของเคร่ืองใช้ไฟฟ้าน้ีปลอดภัยท้ังท่ีมีหรือไม่มีรางนําถาด

ตรวจสอบให้แน่ใจว่าช่องระบายอากาศไม่ถูกปิดกันหรือกีดขวาง

อาจมีความไม่ตรงกันของเฉดสีระหว่างเคร่ืองใช้ไฟฟ้า หรือส่วน

ประกอบต่างๆ ภายใน ของการออกแบบเดียวกัน ซ่ึงอาจเกิดข้ึนได้

จากหลายปัจจัย เช่น มุมท่ีแตกต่างกันท่ีสังเกตเห็นเคร่ืองใช้พ้ืนหลัง 

สสีวัสดุ และการส่องสว่างของห้องท่ีแตกต่างกัน

ก่อนการเชื่อมต่อเคร่ืองใช้ไฟฟ้านี้
อ่านคําแนะนําการใช้งานโดยละเอียดก่อนการเชื่อมต่อเครื่องใช้ไฟฟ้าน้ี การซ่อมแซมหรือ

การเรียกร้องการรับประกันใดๆ ที่เป็นผลมาจากการเช่ือมต่อหรือการใช้งานเครื่องใช้ไฟฟ้า

นี้อย่างไม่ถูกต้องจะไม่อยู่ภายใต้การรับประกัน

วิธีการตัดการเชื่อมต่อ ต้องรวมอยู่ในการเดินสายไฟตามกฎการเดินสายไฟ

หากสายไฟชํารุดต้องเปลี่ยนโดยผู้ผลิต ตัวแทน หรือบุคคลที่มีคุณสมบัติใกล้เคียงกัน เพื่อหลีก
เลี่ยงอันตราย (สําหรับอุปกรณ์ที่ให้มาพร้อมกับสายไฟเช่ือมต่อเท่านั้น)

ห้ามติดตั้งเครื่องใช้ไฟฟ้าหลังประตูบานตกแต่ง เพื่อหลีกเล่ียงความร้อนที่สูงเกินไป
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เตาอบไฟฟ้า
(รายละเอียดของเตาอบและอุปกรณ์ - ขึ้นอยู่กับรุ่น)

แผงควบคุม

ประตูเตาอบ

มือจับประตู

คําแนะนํา

- ระดับการปรุงอาหาร

สวิตซประตู
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ภาพดังกล่างแสดงถึงเครื่องใช้ไฟฟ้ารุ่นติดตั้งฝัง เนื่องจากเคร่ืองใช้ไฟฟ้าที่ใช้อ้างอิงสําหรับคําแนะนําเหล่านี้อาจมีส่วนประกอบ

ที่แตกต่างกัน ฟังก์ชันหรืออุปกรณ์บางอย่างที่ระบุรายละเอียดไว้ในคู่มือฉบับนี้อาจไม่อยู่อยู่ในเครื่องใช้ไฟฟ้าของท่าน

ไฟการควบคุม

เม่ือมีการเลือกฟังก์ชัน แป้นหมุนของลูกบิดที่เลือกจะสว่างขึ้น

ไฟเตาอบจะเปิดขึ้นโดยอัตโนมัติเมื่อมีการเลือกระบบการทําอาหาร

รางลวด

รางลวดนั้นทําให้สามารถปรุงอาหารได้จากสี่ระดับ (โปรดทราบว่าระดับ/รางนําถาดนั้นนับจากล่างขึ้นบน) รางนําถาด 3 และ 4 

นั้นใช้สําหรับการปิ้ง

รางนําถาดแบบดึงยืดออก

สามารถใส่รางนําถาดแบบดึงยืดออกได้ในชั้นที่ 2, 3, และ 4 รางนําถาดแบบดึงยืดออกสามารถดึงออกมาบางส่วนหรือดึงออก

จนสุดได้
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สวิตช์ประตูเตาอบ

สวิตช์จะปิดใช้งานการทําความร้อนและพัดลมของเตาอบเมื่อประตูของเตาอบถูกเปิดออกระหว่างกระบวนการทําอาหาร เมื่อ

ปิดประตู สวิตช์จะเปิดเครื่องทําความร้อนอีกคร้ัง

พัดลมระบายความร้อน

เครื่องใช้ไฟฟ้านี้มีพัดลมระบายความร้อนซึ่งทําความเย็นให้แก่ตัวเครื่องและแผงควบคุมของเครื่องใช้ไฟฟ้า
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อุปกรณ์เตาอบและอุปกรณ์เสริม

จานอบแก้วนั้นใช้สําหรับการทําอาหารในระบบเตาอบทุก

ชนิด และยังสามารถใช้เป็นถาดเสิร์ฟอาหารได้ด้วย

ตะแกรงใช้สําหรับการป้ิง หรือใช้เสริมกับ กระทะ ถาดอบ 

หรือจานอบ อาหาร

 มีกลอนเพื่อความปลอดภัยอยู่บนตะแกรง ดังนั้นให้ยก

ตะแกรงเล็กน้อยที่ด้านหน้าในขณะที่ดึงออกจากเตาอบ

สําหรับถาดอบต้ืนน้ันใช้สําหรับ อบขนมอบและเค้ก

สําหรับถาดอบลึกน้ันใช้สําหรับย่างเน้ือและอบขนมอบแบบช้ืน และ

ยังสามารถใช้เป็นถาดรองนํ้าหยดได้ด้วย

 ห้ามวางถาดอบลึกในรางนําถาดอันแรกระหว่างกระบวนการ

ทําอาหาร ยกเว้นในกรณีท่ีย่างอาหารหรือไม้หมุนสําหรับย่าง และ

ท่านใช้ถาดอบลึกเป็นถาดรองนํ้าหยด

 ในขณะที่อุปกรณ์เสริมสําหรับการอบกําลังร้อนข้ึน 

รูปทรงของอุปกรณ์อาจเปล่ียนแปลงไป นี่จะไม่มีผลกับการ

ทํางานของอุปกรณ์ดังกล่าว และรูปทรงของอุปกรณ์จะ

กลับสู่สภาพปกติหลังจากเย็นลง
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ควรใส่ตะแกรงหรือถาดเข้าไปในร่องระหว่างขอบลวดสองอัน

สําหรับรางนําแบบดึงยืดออก อันดับแรกให้ดึงรางนําถาดของ

ระดับใดระดับหนึ่ง แล้วจึงวางตะแกรงหรือถาดอบลงบนราง

นั้น จากนั้นให้ใช้มือดันเข้าไปจุดสุด

 ปิดประตูเตาอบเมื่อรางนําถาดแบบบยึดออกได้นั้นเลื่อน

เข้าในเตาอบจนสุดแล้ว

ตัวเร่งปฏิกิริยา ป้องกันมิให้ไขมันกระเด็นไปติดท่ีด้านข้างของช่อง

ของเตาอบ

โพรบสําหรับการย่างเน้ือชิ้นใหญ่

2

3

4

ครื่องใช้ไฟฟ้านี้และชิ้นส่วนที่สามารถเข้าถึงได้บางส่วนมักจะร้อนข้ึนในระหว่างการทํา

อาหาร ใช้ถุงมือเตาอบ
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ข้อมูลเกี่ยวกับเครื่องใช้ไฟฟ้า – ป้ายบอกอัตรา (ขึ้นอยู่กับรุ่น)
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ป้ายบอกอัตราซึ่งระบุข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับเครื่องใช้ไฟฟ้า

จะอยู่ที่ขอบของเตาอบ และจะมองเห็นได้เมื่อเปิดประตู

เตาอบ

A หมายเลขประจําเครื่อง

B โค้ด/ไอดี

C ประเภท 

D แบรนด์ 

E รุ่น

F ข้อมูลทางเทคนิค

G เครื่องหมายการปฏิบัติตาม
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หน่วยควบคุม

4 ฟงกชันนาิการและการต้ัง

เวลา หนาจอแสดงผล  

5 นาิกาและตัวตั้ง

เวลา ปุมการตั้งคา

 แล  ะปุมการต้ังคา

3 ระบบการทําอาหาร

ลูกบิดเลือก
1 จอแสดงผลอุณหภูมิ

2 ปุมอุณหภูมิ

 ปุมลดคา 

 ปุมเพิ่มคา
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ก่อนการใช้งานเครื่องใช้ไฟฟ้านี้เป็นครั้งแรก

เม่ือได้รับเครื่องใช้ไฟฟ้า ให้นําชิ้นส่วนต่างๆ รวมถึงอุปกรณ์การขนส่งออกจากเตาอบ

ทําความสะอาดอุปกรณ์เสริมและเครื่องครัวด้วยน้ําอุ่นและน้ํายาทําความสะอาดทั่วไป อย่าใช้สารทําความสะอาดท่ีกัดกร่อน

ก่อนการใช้งานเตาอบเป็นคร้ังแรก ให้ทําความร้อนด้วยระบบทําความร้อนด้านบนและล่างท่ีอุณหภูมิ 200 °C ประมาณหนึ่ง

ชั่วโมง จะมี “กลิ่นเครื่องใช้ไฟฟ้าใหม่” ออกมา ทําให้แน่ใจว่าอากาศในห้องนั้นสามารถถ่ายเทได้สะดวก
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1  ,  แตะที่ปุ่มนี้เพื่อตั้งเวลา  

อันดับแรกให้ตั้งนาที ยืนยันโดยการกดปุ่ม  จากนั้น

ให้ตั้งชั่วโมง หลังจากสามวินาที การตั้งค่าจะถูกบันทึก

 เตาอบจะทํางานแม้ว่าจะไม่ได้ตั้งนาฬิกาก็ตาม อย่างไร

ก็ตาม จะไม่มีฟังก์ชันตัวจับเวลาในกรณีนี้ (ดูบท การตั้ง

ฟังก์ชันตัวจับเวลา).

การเปล่ียนการตั้งนาฬิกา
สามารถตั้งนาฬิกา (เวลาของวัน) ได้กับทุกระบบยกเว้นการอุ่นเตาอบอย่างรวดเร็ว แตะที่ปุ่มนาฬิกาค้างไว้ 5 วินาทีจนกว่า

สัญลักษณ์  จะปรากฎข้ึนบนหน้าจอ

 สามารถตั้งนาฬิกาในขณะที่เปิดใช้งานฟัง์ชันตัวจับเวลาอยู่ อย่างไรก็ตาม การตั้งนาฬิกาจะรีเซ็ตการตั้งค่าตัวจับเวลา

หลังจากอยู่นิ่งๆ ไม่กี่นาที เคร่ืองใช้ไฟฟ้าจะสลับไปที่โหมดสแตนด์บาย

8
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8

การเปิดเครื่องใช้ไฟฟ้าเป็นครั้งแรก

การตั้งนาฬิกา
หลังจากเชื่อมต่อเคร่ืองใช้ฟฟ้าหรือหลังจากไฟฟ้าขัดข้องเป็นเวลานาน 12:00 จะกะพริบบนหน้าจอแสดงผล และสัญลักษณ์ดัง

กล่าวจะสว่างขึ้น .

การตั้งเวลาของวัน
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ขั้นตอนของกระบวนการทําอาหาร (1–6) 

ขั้นตอนท่ี 1: การเลือกระบบการทําอาหาร

หมุนลูกบิด (ซ้ายและขวา) เพื่อเลือกระบบทําอาหารหรือประเภทของอาหารที่ต้องการ 

สัญลักษณ์ของระบบทําอาหารท่ีเลือกจะสว่างขึ้น พรีเซ็ตอุณหภูมิและระยะเวลาการ

ทํางานที่สามารถปรับได้จะระบุอยู่บนหน้าจอ (ซ้ายและขวา)

 นอกจากนี้ยังสามารถเปลี่ยนการตั้งค่าในระหว่างกระบวนการทําอาหารได้

ระบบ รายละเอียด อุณหภูมิแนะนํา °C

ระบบการทําอาหาร

การอุ่นอย่างรวดเร็ว
ใช้ฟังก์ชันนี้หากท่านต้องการอุ่นเตาอบไปท่ีอุณหภูมิที่ต้องการโดยเร็วที่สุดเท่าที่
จะเป็นไปได้ ฟังก์ชันนี้ไม่เหมาะกับการปรุงอาหาร เมื่อเตาอบร้อนถึงอุณหภูมิที่
ต้องการแล้ว กระบวนการทําความร้อนจะเสร็จสิ้นลง

180

เครื่องทําความร้อนด้านบนและด้านล่าง
เครื่องทําความร้อนที่ด้านล่างและเพดานของช่องเตาอบจะแผ่ความร้อนเข้าไป
ภายในของเตาอบอย่างท่ัวถึง สามารถอบ/ย่างขนมอบและเนื้อที่ระด้ับความสูง
เดียวเท่าน้ัน

180

ปิ้ง
เครื่องทําความนร้อนปิ้ง ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของชุดการป้ิงจะทํางานเท่าน้ัน ระบบน้ีใช้
สําหรับปิ้งแซนด์วิชแบบเปิดชิ้นเล็กหรือไส้กรอกเบียร์ และสําหรับปิ้งขนมปัง

210

เตาปิ้งขนาดใหญ่
เครื่องทําความร้อนด้านบนและเครื่องทําความร้อนปิ้งจะทํางาน ความร้อนจะแผ่
ออกจากเครื่องทําความร้อนที่ติดตั้งอยู่บนเพดานของเตาอบโดยตรง ในการเพิ่ม
ผลการทําความร้อน เครื่องทําความร้อนด้านบนจะถูกเปิดใช้งานด้วย ระบบผสม
นี้ใช้สําหรับปิ้งแซนด์วิชแบบเปิดชิ้นเล็กหรือไส้กรอกเนื้อหรือเบียร์ และสําหรับปิ้ง
ขนมปัง

230

ปิ้งพร้อมพัดลม
เครื่องทําความร้อนปิ้งและพัดลมจะทํางาน การผสมผสานนี้ใช้สําหรับปิ้งเนื้อและ
ย่างเนื้อหรือสัตว์ปีกชิ้นใหญ่ที่ระดับความสูงเดียว และยังเหมาะสําหรับอาหารประ
เภทกราแตงและสําหรับทําให้ขอบแป้งกรอบ

210
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ระบบ รายละเอียด อุณหภูมิแนะนํา °C

ลมร้อนและเครื่องทําความร้อนด้านล่าง
เครื่องทําความร้อนด้านล่าง เครื่องทําความร้อนกลม และพัดลมร้อนจะทํางาน ใช้

สําหรับอบพิซซ่า ขนมอบแบบชื้น เค้กผลไม้ แป้งฟู และชอร์ตครัสบนชั้นหลาย
ระดับพร้อมกัน

210

ลมร้อน
เครื่องทําความร้อนกลมและพัดลมจะทํางาน พัดลมที่ติดตั้งที่ผนังด้านหลังของช่อง
เตาอบจะทําให้แน่ใจว่าลมร้อน นั้นไหลเวียนรอบๆ อาหารย่างหรือขนมอบอย่าง
สม่ําเสมอ โหมดนี้ใช้สําหรับอบเนื้อและอบขนมอบบนชั้นหลายระดับพร้อมกัน

170

การทําอาหารแบบ ECO 1)

ในโหมดนี้จะลดพลังงานระหว่างกระบวนการทําอาหาร
โหมดนี้ใช้สําหรับอบเนื้อและอบขนมอบ

180

เครื่องทําความร้อนด้านล่างและพัดลม
ใช้สําหรับการอบแป้งฟูเล็กน้อยและสําหรับการถนอมอาหารผักและผลไม้

180

อะควาคลีน
เครื่องทําความร้อนด้านล่างแผ่ความร้อนเท่านั้น ใช้ฟังก์ชันนี้เพื่อกําจัดคราบและ
เศษอาหารออกจากเตาอบ โปรแกรมนี้ใช้เวลา 30 นาที

70

การละลายน้ําแข็ง
ลมหมุนเวียนโดยไม่เปิดใช้งานเครื่องทําความร้อน พัดลมจะถูกเปิดใช้งานเท่าน้ัน ใช้
สําหรับละลายอาหารแช่แข็งช้าๆ

35

1) ใช้สําหรับระบุระดับประสิทธิภาพการใช้พลังงานตามมาตรฐาน EN 60350-1

ในโหมดน้ี อุณหภูมิแท้จริงภายในเตาอบจะไม่แสดงในหน้าจอเนื่องจากขั้นตอนวิธีการทํางานพิเศษของเครื่องใช้ไฟฟ้าท่ีใช้ความ

ร้อนตกค้าง
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การทําอาหารโดยการเลือกประเภทอาหาร (โหมดอัตโนมัติ)
สัญ

ลัก
ษณ



ปร
ะเภ

ทข
อง

อา
หา

ร/
ฟง

กชั
น

พรี
เซ็
ตอุ
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มิ 
(°C

)

สูง
สุด

 ก
าร

ตั้ง
คา

อุณ
หภู
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รทํ
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วโ
มง

/น
าที

)

ปริ
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าก
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าง
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คํา
เตื
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พรี
เซ็
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บ

การอุ่น 180 275 - - -
โหมดน้ีไมเหมาะสําหรับการทําอาหาร 
ไดถูกออกแบบมา เพ่ือใหถึงอุณหภูมิท่ี
ตองการอยางรวดเร็ว

บิสกิต คุกก้ี” 170 275 0.20 2x0,3 2,3
ทําอาหาร/อบในถาดต้ืน
บนช้ันสองระดับพรอมกัน

พิซซ่า 210 275 0:20 1x0,5 2 การทําอาหาร/อบในถาดต้ืน

เน้ือไก่ 210 275 1:00 1 2
การปรุงไกบนตะแกรงในคูมือท่ีสอง ควร
วางถาดรองนาํท้ิงไวท่ีรางนําถาดดานลาง

"เน้ือช้ินบาง/ช้ิน ปลา 
(จานใหญ่)*"

230 275 0:18 4x0,2 4, 3*

การทําอาหารบนตะแกรงช้ันท่ี 4 หรือราง
นําถาดช้ันท่ี 3*; ควรวางถาดรองนาํในราง
นําถาดท่ี 2 และควรปดประตู พลิกเน้ือ
เม่ือเวลาทําอาหารผานไปคร่ึงทาง

"เน้ือช้ินบาง/ช้ิน ปลา 
(จานเล็ก)*"

210 275 0:18 2x0,2 4, 3*

การทําอาหารบนตะแกรงช้ันท่ี 4
หรือรางนําถาดช้ันท่ี 3*; ควรวางถาด
รองนาํในรางนําถาดท่ี 2 และควรปด
ประตู พลิกเน้ือเม่ือเวลาทําอาหารผาน
ไปคร่ึงทาง

การละลายนํ้าแข็ง 35 - 1:00 - 2
วางอาหารลงบนตะแกรง
และใสถาดรองนลงบนรางนําถาดดานลาง

ขนมอบ 180 - 0.30 - 2
การทําอาหารอยางชาๆ และท่ัวถึงบน
ช้ันระดับเดียว

การถนอมอาหาร 180 230 0:30 - 2
เหมาะสําหรับการทําอาหารกระปอง/
ถนอมผักและผลไม

ขนมปัง 180 275 1.00 1 2 การทําอาหาร/อบในถาดต้ืน

การทําความสะอาด 70 90 0:30 - 2

เทนาํ 0.5 ลิตรลงในถาดอบแลววางบน
รางนําถาดดานลาง หลังจาก 30 นาที 
เศษอาหารบนผนังเคลือบของเตาอบจะ
น่ิมลงและจะ ทําความสะอาดไดงายดวย
ผาชุบนาํหมาดๆ

เครื่องหมายดอกจัน (*) ด้านข้างประเภทของอาหารจะระบุว่าจําเป็นต้องทําการอุ่นเตาอบ พรีเซ็ตเวลาทําอาหารจะไม่รวมเวลา

ที่ต้องใช้สําหรับการอุ่นเตาอบ
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1 หมุนลูกบิดเพื่อเลือกระบบการทําอาหาร พรีเซ็ตอุณห

ภูมิจะกะพริบ 

บนจอแสดงผลเป็นเวลา 10 วินาที

2 ใช้ปุ่มเพื่อเลือกค่าท่ีต้องการ การตั้งค่าจะถูกบันทึก

ไว้โดยอัตโนมัติ หรือคุณสามารถยืนยันได้โดยการกด  

 ปุ่มนี้.
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ขั้นตอนท่ี 2: การเลือกการต้ังค่า

การปรับอุณหภูมิการทําอาหาร
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การตั้งค่าเวลาการทําอาหาร 

ในโหมดนี้คุณสามารถกําหนดระยะเวลาการทํางานของเตาอบ

(เวลาการทําอาหาร)

ตั้งระยะเวลาทําอาหารท่ีต้องการ

หลังจากไม่กี่วินาที ค่าที่ตั้งไว้จะได้รับการยืนยัน

การตั้งค่าการหน่วงเวลาเริ่มต้น

ในโหมดน้ี คุณสามารถระบุระยะเวลาของกระบวนการทําอาหาร (เวลาทําอาหาร) และเวลาท่ีคุณ

ต้องการให้หยุดกระบวนการทําอาหาร (เวลาส้ินสุด) ตรวจสอบให้แน่ใจว่าได้ต้ังนาฬิกาเป็นเวลาปัจจุบัน

อย่างแม่นยํา

ตัวอย่าง:

เวลาปัจจุบัน: 

วลาทําอาหารเท่ียง: 2ช่ัวโมง 

ส้ินสุดของการทําอาหาร: 6 pm

แสดงฟังก์ชันตั้งเวลา
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ขั้นตอนท่ี 3: ฟังก์ชันตัวต้ังเวลา
อันดับแรกให้หมุนลูกบิดเลือกระบบทําอาหาร จากนั้นให้ตั้งอุณหภูมิ แตะปุ่ม TIMER หลายครั้งเพื่อเลือกฟังก์ชันตั้งเวลาท่ี

ต้องการ

สัญลักษณ์สําหรับฟังก์ชันต้ังเวลาที่เลือกจะสว่างขึ้นและการทําอาหารท่ีปรับได้จะสิ้นสุดลง

เวลาจะกะพริบบนหน้าจอ

เม่ือตั้งค่าระบบทําอาหาร อุณหภูมิ และสวิตช์ตั้งเวลาแล้ว ให้เปิดใช้งานกระบวนการปรุงอาหาร
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อันดับแรกให้ต้ังเวลาทําอาหาร (ระยะเวลาทําอาหาร) (เช่น 2 ช่ัวโมง) แตะท่ีปุ่มนาฬิกาสองคร้ังอีกทีเพ่ือ

เลือกเวลาส้ินสุดการทําอาหาร เวลาส้ินสุดการทําอาหารจะปรากฎบนหน้าจอ

ต้ังเวลาส้ินสุดการอบ (18:00)

ตัวต้ังเวลาจะรอการเร่ิมต้นกระบวนการทําอาหาร สัญลักษณ์น้ีจะสว่างข้ึน เตาอบจะเปิดข้ึนโดยอัตโนมัติ 

(เวลา 4pm) และจะหยุดทํางาน ณ เวลาท่ีเลือกไว้ (เวลา 6pm)

 พัดลมระบายความร้อนและพัดลมเตาอบจะเปิดขึ้นทันที (ขึ้นอยู่กับระบบทําอาหารท่ี

เลือก) เมื่อคุณหมุนลูกบิด โดยไม่คํานึงถึงการตั้งค่าการหน่วงเวลาเร่ิมต้นของเตาอบ

การตั้งค่าการแจ้งเตือนนาทีสุดท้าย

สามารถใช้งานการแจ้งเตือนนาทีสุดท้ายแยกต่างหากจากการทํางานของเตาอบ แตะที่  ปุ่ม

นี้ และสัญลักษณ์  จะปรากฏบนหน้าจอ การตั้งค่าท่ียาวนานท่ีสุดคือ 24 ชั่วโมง การตั้งค่า

จะถูกบันทึกไว้โดยอัตโนมัติหลังจากผ่านไปสองสามวินาที

ในช่วงนาทีสุดท้าย การแจ้งเตือนนาทีสุดท้ายจะแสดงเป็นวินาที
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 เมื่อหมดเวลาท่ีตั้งไว้ เตาอบจะหยุดทํางานโดยอัตโนมัติ (สิ้นสุดการทําอาหาร) End จะปรากฎบนหน้าจอ เสียงสัญญาณ

จะดังขึ้น ซึ่งคุณสามารถปิดเสียงได้โดยการแตะที่ปุ่มใดก็ได้ หลังจากสองนาทีเสียงสัญญาณจะปิดโดยอัตโนมัติ

ฟังก์ชันตัวตั้งเวลาสามารถยกเลิกได้โดยการตั้งเวลาเป็น "0" ฟังก์ชันตั้งเวลาใด อาจถูกยกเลิกอย่างรวดเร็วโดยการกดปุ่มและ

ค้างไว้สักครู่ (  และ )
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ขั้นตอนท่ี 4: การเลือกฟังก์ชันเพิ่มเติม/พิเศษ

ล็อคป้องกันเด็ก! ( 3 วินาที  และ )

Loc จะปรากฎบนหน้าจอเป็นเวลา 3 วินาที แตะปุ่มอีกครั้งโดยการกดค้างไว้ 3 วินาทีเพื่อปิด

ใช้งานการล็อคป้องกันเด็ก

หากเปิดใช้งานระบบล็อกป้องกันเด็กโดยไม้ใช้ฟังก์ชันจับเวลา (แสดงเฉพาะนาฬิกา) เตาอบจะ

ไม่ทํางาน หากเปิดใช้งานระบบล็อคป้องกันเด็กหลังจากตั้งค่าฟังก์ชันตัวจับเวลาแล้ว เตาอบจะ

ทํางานตามปกติ อย่างไรก็ตาม จะไม่สามารถเปล่ียนการตั้งค่าได้

เมื่อเปิดใช้งานล็อคป้องกันเด็ก สามารถเปล่ียนระบบได้ แต่ไม่สามารถเปล่ียนฟังก์ชันพิเศษได้ 

สามารถหยดุกระบวนการทําอาหารได้โดยการหมุนลูกบิดตัวเลือกเป็น "0"

ล็อคป้องกันเด็กจะยังคงทํางานอยู่หลังจากปิดเตาอบแล้ว หากต้องการเลือกระบบใหม่ ต้องปิด

ใช้งานล็อกป้องกันเด็กก่อน

การตั้งระดับเสียงสัญญาณ

( 5 วินาที  )

ความดังของเสียงสัญญาณนั้นสามารถตั้งค่าได้ เมื่อไม่มีการเปิดใช้งานฟังก์ชันตั้งเวลา (แสดง

เฉพาะเวลาของวันเท่านั้น)

กดปุ่มดังกล่าว  X ค้างไว้ห้าวินาที อันดับแรก Vol จะปรากฏบนหน้าจอ ตามด้วยแถบที่มีแสง

สว่างเต็มสองแถบ แตะที่  และ  ปุ่มสําหรับเลือกระดับเสียงสามระดับ (หนึ่ง สอง หรือสาม

แถบ) หลังจากสามวินาที การตั้งค่าจะถูกบันทึกไว้โดยอัตโนมัติ และเวลาของวันจะปรากฏขึ้น

ต้ังค่าความสว่างของจอแสดงผล

( 5 วินาที   )

ลูกบิดเลือกระบบทําอาหารต้องอยู่ที่ตําแหน่ง "0"

กดปุ่มค้างไว้  5 วินาที อันดับแรก bri จะปรากฏบนหน้าจอ ตามด้วยแถบที่มีแสงสว่างเต็ม

สองแถบ แตะปุ่ม  และ  เพื่อปรับระดับความสว่างของหน้าจอแสดงผล (หนึ่ง สอง หรือสาม

แท่ง) หลังจากสามวินาที การตั้งค่าจะถูกบันทึกโดยอัตโนมัติ

เปิด/ปิดใช้งานฟังก์ชันโดยการกดปุ่มที่ต้องการหรือหลายปุ่มพร้อมกัน
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หน้าจอแสดงผล – โหมดกลางคืน

ฟังก์ชันนี้จะลดความสว่างของหน้าจอโดยอัตโนมัติโดยจะลดความสว่างจากระดับ 3 เป็นระดับ 

2 ระหว่างเวลา 8 p.m. และ 6 a.m.

สามารถปรับการตั้งค่านี้ได้เมื่อลูกบิดตัวเลือกโหมดการทําอาหารอยู่ในตําแหน่ง "0"

สามารถปรับการต้ังค่านี้ได้เมื่อลูกบิดตัวเลือกโหมดการทําอาหารอยู่ในตําแหน่ง "0"

เมื่อต้องการปิดโหมดกลางคืนสําหรับหน้าจอแสดงผล ให้กดปุ่มพร้อมกันค้างไว้ 5   X และ X 

 วินาที NIGH จะปรากฎบนหน้าจอแสดงผล

กดปุ่มเ  และ  พื่อเลือกระหว่าง On หรือ Off

หลังจาก 10 วินาที การตั้งค่าจะถูกบันทึกโดยอัตโนมัติ

สแตนด์บาย

ฟังก์ชันนี้จะเปิดหรือปิดการแสดงนาฬิกาโดยอัตโนมัติ สามารถปรับการตั้งค่านี้ได้เมื่อลูกบิดตัว

เลือกโหมดการทําอาหารอยู่ในตําแหน่ง "0"

เมื่อต้องการปิดการแสดงนาฬิกา ให้กด  และ  พร้อมกันค้างไว้เป็นเวลา 5 วินาที กดปุ่ม  

และ  เพ่ือเลือกระหว่าง On หรือ Off หลังจาก 10 วินาที การตั้งค่าจะถูกบันทึกโดยอัตโนมัติ

ไฟเตาอบ

ไฟเตาอบจะเปิดขึ้นโดยอัตโนมัติทุกคร้ังที่มีการเลือกระบบทําอาหาร

ฟังก์ชันปรับตัว

ฟังก์ชันนี้ช่วยให้สามารถปรับอุณหภูมิการทําอาหารและเวลาทําอาหาร ฟังก์ชันถูกเปิดใช้งาน

เป็นค่าตั้งต้นจากโรงงาน แต่ก็สามารถปิดใช้งานได้

เมื่อเปิดใช้งานฟังก์ชันนี้ อุณหภูมของระบบท่ีเลือกและเวลาทําอาหารท่ีตั้งบ่อยที่สุดจะปรากฏ

ขึ้น

,  การตั้งค่าสําหรับการทําอาหารห้าครั้งล่าสุดที่ใช้เวลาอย่างน้อย 1 นาทีจะถูกนํามา

พิจารณา

เมื่อต้องการปิดใช้งานฟังก์ชันนี้ ให้หมุนลูกบิดไปที่ตําแหน่ง 0 กดปุ่มนี้ค้างไว้ 3 วินาที OFF จะ

ปรากฎบน  หน้าจอแสดงผล ทําตามขั้นตอนเดียวกันเพื่อเปิดใช้งานฟังก์ชันนี้ เมื่อเปิดใช้งาน

ฟังก์ชันแล้ว On จะปรากฎข้ึนบนหน้าจอแสดงผล

8
78

0
6
8

878068_th.indd   20878068_th.indd   20 17. 01. 2022   10:52:0917. 01. 2022   10:52:09



21

การรีเซ็ตฟังก์ชันปรับตัว – การตั้งค่าจากโรงงาน

หมุนลูกบิดไปที่ตําแหน่ง 0 แตะปุ่มนี้ค้างไว้ 3 วินาที  จนกว่า rES จะปรากฎขึ้นบนหน้า

จอแสดงผล
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หลังจากไฟฟ้าดับหรือหลังจากที่ปิดเครื่องแล้ว การตั้งค่าฟังก์ชันเพิ่มเติมจะถูกเก็บบันทึกไว้
ไม่เกินสองสามนาที จากนั้นการตั้งค่าทั้งหมดยกเว้นเสียงสัญญาณและล็อคป้องกันเด็กจะ

ถูกรีเซ็ตเป็นค่าตั้งต้นจากโรงงาน
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ข้ันตอนท่ี 5: การเร่ิมต้นกระบวนการทําอาหาร

หลังจาก 10 วินาที เมื่อต้ังระบบ อุณหภูมิ และสวิตช์ตั้งเวลาแล้ว เตาอบก็จะเริ่มทํางาน เสียงสัญญาณจะดังขึ้น

ขั้นตอนท่ี 6: สิ้นสุดกระบวนการทําอาหารและปิดเตาอบ

เสียงสัญญาณจะดังขึ้นเม่ือกระบวนการทําอาหารเสร็จสิ้นแล้ว หมุนลูกบิดเลือกระบบทําอาหารไปท่ีตําแหน่ง "0"

 หลังจากกระบวนการทําอาหาร การตั้งค่าตัวตั้งเวลาทั้งหมดจะหยุดและถูกลบออก ยกเว้นการแจ้งเตือนนาทีสุดท้าย เวลา

ของวัน (นาฬิกา) จะแสดงข้ึน

 หลังจากใช้งานเตาอบ อาจมีน้ําบางส่วนตกค้างอยู่ในร่องน้ําควบแน่น (ใต้ประตู) เช็ดร่องดังกล่าวด้วยฟองน้ําหรือผ้า 
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รายละเอียดของระบบ (โหมดการทําอาหาร) และตาราง
การทําอาหาร

หากไม่พบอาหารที่คุณต้องการในตารางทําอาหารให้ค้นหาข้อมูลสําหรับอาหารท่ีคล้ายกัน ข้อมูลท่ีแสดงจะใช้กับการทําอาหาร

ในระดับชั้นเดียว

จะมีการระบุช่วงเวลาของอุณหภูมิที่แนะนํา เร่ิมต้นด้วยการตั้งค่าอุณหภูมิที่ต่ และเพิ่มขึ้นหากคุณพบว่าอาหารยังมีสีน้ําตาลไม่

เพียงพอ

เวลาทําอาหารเป็นค่าประมาณคร่าวๆ และอาจแตกต่างกันไปตามเงื่อนไขบางอย่าง

อุ่นเตาอบหากจําเป็นตามสูตรในตารางในคู่มือการใช้งานฉบับนี้เท่านั้น การอุ่นเตาอบเปล่าจะเป็นการสิ้นเปลืองพลังงานมาก 

ดังนั้น การอบขนมหลายประเภทหรือพิซซ่าหลายๆ ครั้งติดต่อกันจะช่วยประหยัดพลังงานได้มาก เนื่องจากเตาอบจะอุ่นอยู่

ก่อนแล้ว

ใช้แผ่นอบและถาดอบเคลือบชั้นซิลิโคนสีดําหรือเคลือบอีนาเมลสีดําเนื่องจากสามารถนําความร้อนได้ดีมาก

เม่ือใช้กระดาษรองอบ ตรวจสอบให้แน่ใจว่ากระดาษสามารถทนต่ออุณหภูมิสูงได้

เม่ือจะปรุงเน้ือช้ินใหญ่หรือขนมอบ ไอน้ําจํานวนมากจะถูกสร้างขึ้นภายในเตาอบ ซึ่งอาจทําให้น้ําควบแน่นที่ประตูเตาอบ นี่เป็น

ปรากฏการณ์ปกติ ซึ่งจะไม่ส่งผลกระทบต่อการทํางานของเครื่องใช้ไฟฟ้านี้ หลังจากกระบวนการทําอาหาร ให้เช็ดประตูและ

กระจกประตูใหแ้ห้ง

ปิดเตาอบในช่วงเวลาประมาณ 10 นาทีก่อนสิ้นสุดกระบวนการทําอาหารเพื่อประหยัดพลังงานใช้ประโยชน์จากความร้อน

สะสม

อย่าท้ิงให้อาหารเย็นลงในเตาอบเพื่อป้องกันการควบแน่น (น้ําค้าง)
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ระดับความสุกมาตรฐานและอุณหภูมิแกนกลางสุดท้ายที่แนะนําสําหรับเนื้อสัตว์ประเภทต่างๆ

ประเภทของอาหาร อุณหภูมิแกนกลางอาหาร (°C) สีหน้าตัดของชิ้นเนื้อและสีของน้ํา

เน้ือวัว

แรร์ 40-45 เนื้อแดงเหมือนเนื้อดิบ มีน้ําน้อย

มีเดียมแรร์ 55-60 สีแดงอ่อน มีน้ําสีแดงปริมาณมาก

มีเดียม 65-70 สีชมพู มีน้ําสีชมพูอ่อนปริมาณเล็กน้อย

เวลดัน 75-80
น้ําตาลอมเทาสมํ่าเสมอ มีน้ําสีใสเล็ก

น้อย

เน้ือลูกวัว

เวลดัน 75-85 สีน้ําตาลแดง

เน้ือหมู

มีเดียม 65-70 สีชมพูอ่อน

เวลดัน 75-85 สีน้ําตาลอมเหลือง

เน้ือแกะ

เวลดัน 79 น้ําสีเทาอมชมพู

เน้ือแกะท่ีโตแล้ว

แรร์ 45 สีเนื้อแดง

มีเดียมแรร์ 55-60 สีแดงอ่อน

มีเดียม 65-70 สีชมพูที่ตรงกลาง

เวลดัน 80 สีเทา

เน้ือแพะ

มีเดียม 70 สีชมพูอ่อน น้ําสีชมพู

เวลดัน 82 สีเทา มีน้ําสีชมพูจางๆ

สัตว์ปีก

เวลดัน 82 สีเทาอ่อน

ปลา

เวลดัน 65-70 สีขาวถึงสีน้ําตาลเทา
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การอบเนื้อ:

ใช้กระทะหรือถาดเคลือบอินาเมล กระจกนิรภัย ดินเผา หรือกระทะเหล็กหล่อ ถาดสแตนเลสนั้นไม่เหมาะ เพราะจะสะท้อน

ความร้อนอย่างมาก

ใช้กระทะหรือถาดเคลือบอินาเมล กระจกนิรภัย ดินเผา หรือกระทะเหล็กหล่อ ถาดสแตนเลสนั้นไม่เหมาะ เพราะจะสะท้อน

ความร้อนอย่างมาก

ประเภทของอาหาร น้ําหนัก (ก.) รางนําถาด (จาก

ด้านล่าง)

อุณหภูมิ (°C) เวลาการทําอาหาร 

(นาที)

เน้ือ

หมูอบ 1500 2 180-200 90-110

ไหล่หมู 1500 2 180-200 100-120

โรเลดหมู 1500 2 180-200 120-140

มีทโลฟ 1500 2 200-210 60-70

เนื้อวัวอบ 1500 2 170-190 120-140

รูเลตเน้ือลูกวัว 1500 2 180-200 90-120

เนื้อสันในแกะ 1500 2 180-200 80-100

เนื้อสันนอกกระต่าย 1500 2 180-200 50-70

น่องกวาง 1500 2 180-200 100-120

พิซซ่า* / 2 200-220 20-30

เนื้อไก่ 1500 2 190-210 70-90

ปลา

ปลาตุ๋น 1000 2 210 50-60

ใช้ระบบนี้เพื่ออบไก่ หากเคร่ืองใช้ไฟฟ้านี้ไม่มีระบบ ; ใช้ระบบนี้สําหรับการอบพิซซ่า หากเครื่องใช้ไฟฟ้านี้ไม่มีระบบ  

สัญลักษณ์* หมายความว่าควรอุ่นเตาอบโดยใช้ระบบการทําอาหารท่ีเลือก

เครื่องทําความร้อนด้านบนและด้านล่าง 

เครื่องทําความร้อนที่ด้านล่างและเพดานของช่องเตาอบจะแผ่

ความร้อนเข้าไปภายในของเตาอบอย่างท่ัวถึง

2

878068_th.indd   25878068_th.indd   25 17. 01. 2022   10:52:1117. 01. 2022   10:52:11



26

8
78

0
6
8

การอบขนมอบ

ใช้ระดับชั้นเดียวและแผ่นรองหรือถาดอบสีดําเท่านั้น การใช้แผ่นรองหรือถาดอบสีอ่อนจะทําให้ผิวของขนมอบไม่สวย เนื่องจาก

อุปกรณ์ดังกล่าวสะท้อนความร้อน ควรวางถาดอบไว้บนตะแกรงเสมอ ถ้าคุณกําลังใช้แผ่นอบที่ให้มา ให้เอาตะแกรงออก เวลา

ในการปรุงอาหารจะสั้นลงหากอุ่นเตาอบไว้ล่วงหน้า

ประเภทของอาหาร รางนําถาด 

(จากด้านล่าง)

อุณหภูมิ 

(°C)

เวลาการทํา

อาหาร (นาที)

ขนมอบ

ซูเฟล่ผัก 2 190-200 30-35

ซูเฟลหวาน 2 190-200 30-35

โรล* 2 190-210 20-30

ขนมปังขาว* 2 180-190 50-60

ขนมปังบัควีท* 2 180-190 50-60

ขนมปังโฮลเกรน* 2 180-190 50-60

ขนมปังข้าวไรย์* 2 180-190 50-60

ขนมปังสเปลท์* 2 180-190 50-60

เค้กวอลนัท 2 170-180 50-60

สปันจ์เค้ก* 2 160-170 25-30

ชีสเค้ก 2 170-180 65-75

คัพเค้ก 2 170-180 25-30

ขนมอบชิ้นเล็กๆ ที่ทําด้วยแป้งยีสต์ 2 200-210 20-30

กะหล่ําปลีปิโรสกีีปิโรสกี 2 185-195 25-35

เค้กผลไม้ 2 150-160 40-50

คุกกี้เมอแรงค์ 2 80-90 120-130

โรลไส้เยลล่ี (Buchtel) 2 170-180 30-40

สัญลักษณ์* หมายความว่าควรอุ่นเตาอบโดยใช้ระบบการทําอาหารท่ีเลือก
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เคล็ดลับ การใช้งาน

เค้กเสร็จหรือยัง • เจาะเค้กที่ด้านบนด้วยไม้จิ้มฟันหรือไม้เสียบ หากไม่มีร่องรอยติดอยู่บนไม้จิ้มฟัน
หรือไม้เสียบเมื่อดึงออกมา แสดงว่าเค้กเสร็จเรียบร้อยแล้ว

เค้กยุบหรือไม่ • ตรวจสอบสูตรอาหาร
• ครั้งต่อไปให้ใช้ของเหลวน้อยลง
• ควรสังเกตเวลาการผสมเมื่อใช้เครื่องผสมขนาดเล็ก เครื่องปั่น ฯลฯ

ด้านล่างของเค้กเบาเกินไปหรือไม่ • ใช้แผ่นรองหรือถาดอบสีเข้ม
• วางแผ่นรองอบลงที่รางนําถาดท่ีต่ํากว่าหนึ่งชั้น แล้วเปดิเครื่องทําความร้อนด้าน
ล่างในช่วงสุดท้ายของกระบวนการทําอาหาร

เค้กท่ีมีไส้ชื้นยังไม่สุก • เพิ่มอุณหภูมิและขยายระยะเวลาอบ

อย่าใส่ถาดอบลึกลงในรางนําถาดอันแรก
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อุ่นเครื่องทําความร้อนอินฟราเรด (ย่าง) เป็นเวลาห้านาที

กํากับดูแลกระบวนการทําอาหารตลอดเวลา เนื้ออาจไหม้อย่างรวดเร็วเนื่องจากอุณหภูมิสูง

การอบด้วยเครื่องทําความร้อนสําหรับย่างนั้นเหมาะสําหรับการปรุงไส้กรอกแบบกรอบและไขมันต่ํา ชิ้นเนื้อ และปลา (สเต็ก เอ

สคาโลป สเต็กปลาแซลมอน หรือฟิลเล ฯลฯ) หรือขนมปังปิ้ง

เม่ือย่างบนตะแกรงโดยตรง ให้ทาตะแกรงด้วยน้ํามันเพื่อป้องกันไม่ให้เนื้อติดกับตะแกรง และสอดเข้าไปในรางนําถาดชั้นที่ 4 

ใส่ถาดรองนํ้าหยดในรางนําถาดชั้นที่ 1 หรือ 2 เมื่อย่างในถาดอบ ตรวจสอบให้แน่ใจว่ามีของเหลวในถาดอย่างเพียงพอสําหรับ

ป้องกันการไหม้

พลิกชิ้นเน้ือในระหว่างการทําอาหาร

หลังจากย่างแล้ว ให้ทําความสะอาดเตาอบ อุปกรณ์เสริม และเคร่ืองครัว

ตารางการย่าง – เตาย่างขนาดเล็ก

ประเภทของอาหาร นํ้าหนัก 

(ก.)

รางนําถาด 

(จากด้านล่าง)

อุณหภูมิ 

(°C)

เวลาการทําอาหาร 

(นาที)

เน้ือ

สเต็กเน้ือ แรร์ 180 ก./ชิ้น 3 230 15-20

ฟิลเลสันคอหมู 150 ก./ชิ้น 3 230 18-22

เนื้อชิ้นบาง/ติดกระดูก 280 ก./ชิ้น 3 230 20-25

ไส้กรอกปิ้ง 70 ก./ชิ้น 3 230 10-15

ขนมปังปิ้ง

ขนมปังปิ้ง / 4 230 3-6

แซนวิชเปิดหน้า / 4 230 3-6

เมื่อกําลังย่างอาหารด้วยตะแกรงขนาดใหญ่ เครื่องทําความ
ร้อนด้านบนและเครื่องทําความร้อนสาํหรับย่างท่ีติดตั้งบน
เพดานของช่องเตาอบจะทํางาน

เมื่อกําลังย่างอาหาร เครื่องทําความร้อนด้านบนและเครื่อง
ทําความร้อนสําหรับย่างท่ีติดตั้งบนเพดานของช่องเตาอบจะ
ทํางาน

อุณหภูมิสูงสุดที่อนุญาต: 230°C.

เตาย่างขนาดใหญ่ ย่าง  
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ตารางการย่าง – เตาย่างขนาดใหญ่

ประเภทของอาหาร นํ้าหนัก (ก.) รางนําถาด (จาก

ด้านล่าง)

อุณหภูมิ (°C) เวลาการทําอาหาร 

(นาที)

เน้ือ

สเต็กเน้ือ แรร์ 180 ก./ชิ้น 3 230 15-20

สเต็กเน้ือ เวลดัน 180 ก./ชิ้น 3 230 18-25

ฟิลเลสันคอหมู 150 ก./ชิ้น 3 230 20-25

เนื้อชิ้นบาง/ติดกระดูก 280 ก./ชิ้น 3 230 20-25

เอสคาโลเน้ือลูกวัว 140 ก./ชิ้น 3 230 20-25

ไส้กรอกปิ้ง 70 ก./ชิ้น 3 230 10-15

แฮมกระป๋อง (Leberkäse) 150 ก./ชิ้น 3 230 10-15

ปลา

สเต็ก/ฟิลเลปลาแซลมอน 200 ก./ชิ้น 3 230 15-25

ขนมปังปิ้ง

ขนมปังปิ้ง / 4 230 1-3

แซนวิชเปิดหน้า / 4 230 2-5

เม่ือย่างในถาดอบ ตรวจสอบให้แน่ใจว่ามีของเหลวในถาดอย่างเพียงพอสําหรับป้องกันการไหม้ พลิกชิ้นเนื้อในระหว่างการทํา

อาหาร

เวลาอบปลาเทราท์ ให้ซับปลาให้แห้งด้วยผ้ากระดาษ ใส่เครื่องเทศด้านใน ทานํ้ามันด้านท่ีนอกแล้ววางบนตะแกรง ห้ามพลิก

ปลาในขณะย่าง

ปิดประตูเตาอบไว้เสมอเม่ือใช้เครื่องทําความร้อน (อินฟราเรด) สําหรับย่าง

เครื่องทําความร้อนสําหรับย่าง ตะแกรง และอุปกรณ์เตาอบอ่ืนๆ จะร้อนจัดระหว่างการ

ย่าง ดังนั้นจึงควรใช้ถุงมือเตาอบและท่ีคีบเนื้อ
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ประเภทของอาหาร นํ้าหนัก 

(ก.)

ระดับรางนําถาด 

(จากด้านล่าง)

อุณหภูมิ 

(°C)

ระยะเวลาการทํา

อาหาร (นาที)

เน้ือ

เป็ด 2000 2 150-170 80-100

หมูอบ 1500 2 160-170 60-85

ไหล่หมู 1500 2 150-160 120-160

ขาหมู 1000 2 150-160 120-140

ไก่ครึ่งตัว 700 2 190-210 50-60

เนื้อไก่ 1500 2 190-210 60-90

ปลา

ปลาเทราท์ 200 ก./ชิ้น 2 200-220 20-30

8
78

0
6
8

ในโหมดการทํางานน้ี เครื่องทําความร้อนสําหรับย่างและพัด

ลมจะทํางานพร้อมกัน เหมาะสําหรับการป้ิงเนื้อ ปลา และผัก

(ดูคําอธิบายและเคล็ดลับสําหรับการย่าง)

ปิ้งด้วยพัดลม 
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ประเภทของอาหาร รางนําถาด 

(จากด้านล่าง)

อุณหภูมิ 

(°C)

เวลาการทําอาหาร 

(นาที)

ชีสเค้ก แป้งสั้น 2 150-160 65-80

พิซซ่า * 2 200-210 15-20

คีชลอเรน ชอร์ตครัส 2 180-200 35-40

พายแอปเปิ้ล แป้งฟู 2 150-160 35-40

แอปเปิ้ลสตรูเด้ิล แป้งฟิลโล 2 170-180 45-65

สัญลักษณ์* หมายความว่าควรอุ่นเตาอบโดยใช้ระบบการทําอาหารท่ีเลือก

เคร่ืองทําความร้อนด้านล่าง เครื่องทําความร้อนกลม และ

พัดลมร้อนจะทํางาน เหมาะสําหรับอบพิซซ่า พายแอปเปิล 

และเค้กผลไม้

(ดูคําอธิบายและเคล็ดลับสําหรับเครื่องทําความร้อนด้านบน

และด้านล่าง)

2

ลมร้อนและเครื่องทําความร้อนด้านล่าง 
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1 ถอดฝาโลหะออก (ซ็อกเก็ตจะอยู่ที่มุมบนด้านหน้าส่วน

บนที่ด้านขวาของเตาอบ ผนัง)

2 เชื่อมต่อปลั๊กของโพรบเข้ากับซ็อกเก็ต และเสียบโพ

รบเข้าไปในอาหาร Prob. จะปรากฏบนหน้าจอแสดง

ผลด้านขวามือเป็นเวลาสองสามวินาที

 หากมีการเปิดใช้งานการต้ังค่าตัวตั้งเวลา การตั้งค่าเหล่า

นี้จะถูกยกเลิก

3 หมุนลูกบิดเลือกระบบทําอาหาร (ลมร้อนและ เครื่อง

ทําความร้อนด้านล่าง) สัญลักษณ์ พรีเซ็ตอุณหภูม 

อุณหภูมิปัจจุบัน และอุณหภูมิที่ตั้งไว้จะปรากฏบนจอแส

ดงผล หากอุณหภูมิของโพรบต่ํากว่า 30 °C หน้าจอจะแสดง

ขึ้นว่า "-- : 80".

1 2

โพรบวัดอุณหภูมิเนื้อ (ขึ้นอยู่กับรุ่น)

ในโหมดน้ีให้ตั้งค่าอุณหภูมิแกนกลางของอาหารที่ต้องการ เตาอบทํางานจนกว่าแกนอาหารจะถึงอุณหภูมิที่ตั้งไว้ แกนอุณหภูมิ

นั้นวัดได้โดยโพรบอุณหภูมิ

1 อุณหภูมิปัจจุบัน

2 อุณหภูมิที่ตั้งไว้
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ใช้งานโพรบตามวัตถุประสงค์ในการใช้งานกับเตาอบของคุณเท่านั้น

ทําให้แน่ใจว่าโพรบจะไม่สัมผัสกับเครื่องทําความร้อนระหว่างการทําอาหาร หลังจาก

กระบวนการทําอาหาร โพรบจะร้อนมาก ระวังอย่าให้เกิดการไหม้

 ระหว่างขั้นตอนการทําอาหาร อุณหภูมิปัจจุบันและอุณหภูมิที่ตั้งไว้ในเตาอบจะแสดงขึ้น สามารถปรับอุณหภูมิระหว่าง

การทํางานได้

เม่ือถึงอุณหภูมิแกนกลางท่ีตั้งไว้ กระบวนการทําอาหารจะหยุดลง End จะปรากฎบนหน้าจอ

เสียงสัญญาณจะดังขึ้น ซึ่งคุณสามารถปิดเสียงเตือนได้โดยการแตะที่ปุ่มใดก็ได้ หลังจากหนึ่งนาทีเสียงสัญญาณจะปิดโดย

อัตโนมัติ

นาฬิกาจะปรากฏข้ึนบนจอแสดงผล

หลังจากกระบวนการทําอาหาร ให้ใส่ฝาครอบป้องกันซ็อกเก็ตของโพรบวัดอุณหภูมิเนื้อ
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การอบเนื้อ:

ใช้กระทะหรือถาดเคลือบอินาเมล กระจกนิรภัย ดินเผา หรือกระทะเหล็กหล่อ ถาดสแตนเลสน้ันไม่เหมาะ เพราะจะสะท้อน

ความร้อนอย่างมาก

ให้ของเหลวอย่างเพียงพอในระหว่างขั้นตอนการทําอาหารเพื่อป้องกันไม่ให้เนื้อไหม้ พลิกชิ้นเนื้อในระหว่างการอบอาหาร ชิ้น

เนื้ออบจะยังคงฉ่่ําถ้าคุณปิดคลุมมันไว้

ประเภทของอาหาร นํ้าหนัก 

(ก.)

รางนําถาด 

(จากด้านล่าง)

อุณหภูมิ 

(°C)

เวลาการทําอาหาร 

(นาที)

เน้ือ

หมูอบ มีหนัง 1500 2 170-180 140-160

เป็ด 2000 2 160-170 120-150

ห่าน 4000 2 150-160 180-200

ไก่งวง 5000 2 150-170 180-220

อกไก่ 1000 3 180-200 60-70

ไก่ยัดไส้ 1500 2 170-180 90-110

เครื่องทําความร้อนกลมและพัดลมจะทํางาน พัดลมที่ติดตั้ง

ในผนังด้านหลังของช่องเตาอบทําให้แน่ใจว่าลมร้อนไหลเวียน

รอบอาหารหรือขนมอบอย่างต่อเนื่อง

2

ลมร้อน 
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การอบขนมอบ

แนะนําให้อุ่นเตาไว้ล่วงหน้า

บิสกิตและคุกก้ีสามารถอบในแผ่นรองอบต้ืนได้หลายระดับพร้อมกัน (ช้ันท่ี 2 และ 3)

โปรดทราบว่าเวลาในการอบอาจแตกต่างกันแม้ว่าแผ่นรองอบท่ีใช้น้ันเป็นแบบเดียวกัน บิสกิตในแผ่นรองอบด้านบนอาจจะสุกเร็วกว่าส่วน

ท่ีอยู่ในช้ันด้านล่าง

ควรวางถาดอบไว้บนตะแกรงเสมอ ถ้าคุณกําลังใช้แผ่นอบท่ีให้มา ให้เอาตะแกรงออก

เพ่ือให้ผิวมีสีนํ้าตาลอย่างสมํ่าเสมอ ทําให้แน่ใจว่าบิสกิตมีความหนาเท่ากัน

ประเภทของอาหาร รางนําถาด 

(จากด้านล่าง)

อุณหภูมิ 

(°C)

เวลาการทําอาหาร 

(นาที)

ขนมอบ

สปันจ์เค้ก 2 150-160 25-35

ครัมเบิ้ลเค้ก 2 160-170 25-35

เค้กผลไม,้ สปันจ์ 2 150-160 45-65

สปันจ์เค้กโรล* 2 160-170 15-25

ชีสเค้ก, ชอร์ตครัส 2 160-170 50-70

แอปเปิ้ลสตรูเด้ิล 2 170-180 40-60

บิสกิต, ชอร์ตครัส* 2 150-160 15-25

บิสกิต, กด* 2 140-150 15-25

คุ้กก้ี, แป้งฟู 2 170-180 20-35

คุกกี้ แป้งฟิลโล 2 170-180 20-30

ขนมอบ – แช่แข็ง

แอปเปิ้ลและคอทเทจชีสสตรูเดิ้ล 2 170-180 50-70

พิซซ่า 2 170-180 20-30

มันฝรั่งทอด, พร้อมสําหรับเตาอบ 2 170-180 20-35

โครเกต์, อบในเตาอบ 2 170-180 20-35

สัญลักษณ์* หมายความว่าควรอุ่นเตาอบโดยใช้ระบบการทําอาหารท่ีเลือก

อย่าใส่ถาดอบลึกลงในรางนําถาดอันแรก
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การถนอมอาหาร

เตรียมอาหารที่จะถนอมและขวดโหลตามปกติ ใช้ขวดโหลที่มีแหวนยางปิดผนึกและฝาครอบแก้ว อย่าใช้ขวดที่มีฝาเกลียวหรือ

ฝาโลหะหรือกระป๋องโลหะ ตรวจสอบให้แน่ใจว่าขวดโหลมีขนาดเท่ากัน บรรจุสิ่งของที่เหมือนกัน และปิดผนึกอย่างแน่นหนา

เทน้ําร้อน 1 ลิตรลงในถาดลึก (ประมาณ 70°C) และวางขวดโหลขนาด 1 ลิตร 6 ใบลงในถาด วางถาดลงในเตาอบในรางนํา

ถาดช้ันท่ีสอง

ระหว่างการถนอมอาหาร ให้สังเกตอาหารเสมอ และให้ความร้อนจนกว่าของเหลวในขวดโหลเริ่มเดือดกรุ่นๆ

– เมื่อมีฟองอากาศปรากฏขึ้นในขวดแรก

ประเภทของอาหาร รางนําถาด 
(จากดานลาง)

อุณห-ภูมิ 
(°C)

เวลาการเค่ียว 
(นาที)

อุณหภูมิและ
เวลาหลังจากเร่ิม

ตนการเค่ียว

เวลาพักในเตา
อบ (นาที)

ผลไม้

สตอร์เบอร์รี่ 2 160-180 30-45 / 20-30

ผลไม้ผลเด่ียว 2 160-180 30-45 / 20-30

ผลไม้บด 2 160-180 30-45 / 20-30

ผัก

แตงกวาดอง 2 160-180 30-45 / 20-30

ถั่ว/แครอท 2 160-180 30-45
120°C, 

45-60 นาที
20-30

ใช้สําหรับการอบแป้งฟูเล็กน้อยและสําหรับการถนอมอาหาร

ผักและผลไม้ ใช้รางนาํถาดท่ีสองจากด้านล่าง และถาดอบท่ี

ค่อนข้างตื้นเพื่อให้ลมร้อนไหลเวียนไปทั่วด้านบนของอาหาร

2

เครื่องทําความร้อนด้านล่างและพัดลม 
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เครื่องทําความร้อนกลมและพัดลมจะทํางาน พัดลมที่ติดตั้ง

ในผนังด้านหลังของช่องเตาอบทําให้แน่ใจว่าลมร้อนไหลเวียน

รอบอาหารหรือขนมอบอย่างต่อเนื่อง

2

ประเภทของอาหาร รางนําถาด (จากด้าน

ล่าง)

อุณหภูมิ 

(°C)

เวลาทําอาหาร 

(นาที)

เน้ือ

หมูอบ 1 ก.ก. 2 180 140-160

หมูอบ 2 ก.ก. 2 180 150-180

เนื้ออบ 1 ก.ก. 2 190 120-140

ปลา

ปลาท้ังตัว 200 ก./ชิ้น 2 180 40-50

ฟิลเลปลา 100 กรัม/ชิ้น 2 190 25-35

ขนมอบ

คุกกี้หลอด 2 160 20-25

คัพเค้กขนาดเล็ก 2 170 25-35

สปันจ์โรล 2 170 25-30

ชีสเค้ก, ชอร์ตครัส 2 170 55-65

กราแตง

มันฝรั่งโอกราแตง 2 170 40-50

ลาซานญ่า 2 180 40-50

อาหารแช่แข็ง

เฟรนช์ฟรายส์ 1 กก. 2 200 25-40

นักเก็ตไก่ 0.7 กก. 2 200 25-35

ปลาแท่ง 0.6 กก. 2 200 20-30

อย่าใส่ถาดอบลึกลงในรางนําถาดอันแรก
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การละลายนํ้าแข็ง 

ในโหมดน้ี อากาศจะหมุนเวียนโดยที่ีเครื่องทําความร้อนไม่ทํางาน

อาหารที่เหมาะกับการละลายน้ําแข็ง ได้แก่ เค้กที่มีครีมหนักหรือครีมที่มีเนย เค้กและเพสตรี้ ขนมปังและโรล และผลไม้แช่แข็ง

ในกรณีส่วนใหญ่ แนะนําให้นําอาหารออกจากบรรจุภัณฑ์ (อย่าลืมถอดที่หนีบหรือคลิปโลหะออก)

หลังจากการเวลาละลายนํ้าแข็งผ่านไปคร่ึงทาง ควรพลิกชิ้นอาหาร กวน และแยกออกหากชิ้นอาหารแข็งติดกัน

878068_th.indd   38878068_th.indd   38 17. 01. 2022   10:52:1517. 01. 2022   10:52:15



39

การดูแลรักษาและทําความสะอาด

8
78

0
6
8

ตรวจสอบให้แน่ใจว่าได้ถอดปลั๊กเครื่องออกจากแหล่งจ่ายไฟ แล้วรอให้เครื่องเย็นลง

เด็กไม่ควรทําความสะอาดเครื่องใช้ไฟฟ้าน้ี หรือทํางานบํารุงรักษาโดยไม่มีการดูแลที่เหมาะ

สม

พื้นผิวอลูมิเนียม

ทําความสะอาดพื้นผิวอะลูมิเนียมด้วยน้ํายาทําความสะอาดที่ไม่มีฤทธิ์กัดกร่อนสําหรับพื้นผิวดังกล่าว เทน้ํายาทําความสะอาดลง

บนผ้าเปียกแล้วทําความสะอาดพื้นผิว จากนั้นให้ล้างพื้นผิวด้วยน้ํา อย่าเทน้ํายาทําความสะอาดลงบนพ้ืนผิวอลูมิเนียมโดยตรง

อย่าใช้สารทําความสะอาดที่กัดกร่อนหรือฟองน้ํา

หมายเหตุ: พื้นผิวไม่ควรสัมผัสกับน้ํายาทําความสะอาดเตาอบ เนื่องจากอาจส่งผลให้เกิดความเสียหายท่ีมองเห็นได้และถาวร

แผ่นสแตนเลสด้านหน้าตัวเครื่อง

(ขึ้นอยู่กับรุ่น)

ทําความสะอาดพื้นผิวนี้ด้วยสารซักฟอกอ่อน ๆ (ฟองสบู่) และฟองน้ํานุ่มๆ ที่จะไม่ทําให้ผิวเกิดริ้วรอย ห้ามใช้น้ํายาทําความ

สะอาดที่มีฤทธิ์กัดกร่อนหรือน้ํายาทําความสะอาดที่มีตัวทําละลาย เนื่องจากอาจทําให้ผิวเคลือบเสียหายได้

พื้นผิวเคลือบแลคเกอร์และชิ้นส่วนพลาสติก

(ขึ้นอยู่กบัรุ่น)

อย่าทําความสะอาดลูกบิด ปุ่ม มือจับประตู สติกเกอร์ และป้ายอัตรา/ประเภทด้วยสารทําความสะอาดท่ีมีฤทธิ์กัดกร่อนหรือ

วัสดุกัดกร่อน สารทําความสะอาดที่มีแอลกอฮอล์ หรือด้วยแอลกอฮอล์ ขจัดคราบสกปรกออกทันทีด้วยผ้านุ่มที่ไม่กัดกร่อนและ

น้หมาดๆ เพื่อหลีกเล่ียงไม่ให้พื้นผิวเสียหาย

คุณอาจใช้น้ํายาทําความสะอาดและวัสดุทําความสะอาดสําหรับพื้นผิวดังกล่าวตามคําแนะนําของผู้ผลิตแต่ละรายได้เช่นกัน

 พื้นผิวเคลือบอลูมิเนียมไม่ควรสัมผัสกับสเปรย์ทําความสะอาดเตาอบ เนื่องจากอาจส่งผลให้เกิดความเสียหายท่ีมองเห็นได้

และถาวร
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การทําความสะอาดเตาอบท่ัวไป

คุณสามารถใช้ขั้นตอนการทําความสะอาดมาตรฐานในการทําความสะอาดสิ่งสกปรกติดแน่นในเตาอบ (โดยใช้น้ํายาทําความสะ

อาดหรือสเปรย์เตาอบ) หลังจากทําความสะอาดแล้ว ให้ล้างสารทําความสะอาดที่ยังตกค้างออกให้สะอาดหมดจด

ทําความสะอาดเตาอบและอุปกรณ์เสริมหลังการใช้งานทุกคร้ังเพื่อป้องกันไม่ให้สิ่งสกปรกไหม้บนพื้นผิว วิธีกําจัดไขมันที่ง่าย

ที่สุดคือใช้น้ําสบู่อุ่นๆ ทําความสะอาดในขณะที่เตาอบยังอุ่นอยู่

ด้วยสิ่งสกปรกและคราบสกปรกท่ีฝังแน่น ให้ใช้น้ํายาทําความสะอาดเตาอบทั่วไป ล้างเตาอบให้สะอาดด้วยน้ําสะอาดเพื่อขจัด

คราบตกค้างของน้ํายาทําความสะอาด

ห้ามใชน้้ํายาทําความสะอาดที่มีฤทธิ์รุนแรง สารทําความสะอาดที่มีฤทธิ์กัดกร่อน ฟองน้ําขัด น้ํายาขจัดคราบและสนิม ฯลฯ

ทําความสะอาดอุปกรณ์เสริม (แผ่นรองอบ ถาด ตะแกรง ฯลฯ) ด้วยน้ําร้อนและผงซักฟอก

เตาอบ ช่องเตาอบ และถาดอบน้ันเคลือบด้วยสารเคลือบพิเศษเพื่อให้พื้นผิวเรียบและทนทาน การเคลือบพิเศษนี้ทําให้การทํา

ความสะอาดที่อุณหภูมิห้องนั้นง่ายดายขึ้น

878068_th.indd   40878068_th.indd   40 17. 01. 2022   10:52:1617. 01. 2022   10:52:16



41

1  หมุนตัวเลือกระบบทําอาหาร หมุนลูกบิดไปที่ อะควา

คลีน 2. ตั้งค่าลูกบิดอุณหภูมิเป็น 70 °C

2 เทน้ํา 0.6 ลิตรลงในแก้วหรือจานอบตื้นแล้วใส่เข้าไป

ใน รางนําถาดด้านล่าง

3 หลังจาก 30 นาที เศษอาหารบนผนังเคลือบของเตา

อบจะนิ่มลง ซึ่งจะช่วยให้ทําความสะอาดได้ง่าย โดย

ใช้ผ้าชุบน้ําหมาดๆ
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การใช้ฟังก์ชันอะควาคลีนสําหรับทําความสะอาดเตาอบ

ใช้ระบบอะควาคลีนเมื่อเตาอบเย็นลงอย่างเต็มที่แล้ว
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การถอดและทําความสะอาดรางนําถาดแบบลวดและแบบยืดออก

ใช้น้ํายาทําความสะอาดทั่วไปในการทําความสะอาดรางนําถาดเท่านั้น

A จับรางนําถาดท่ีด้านล่าง แล้วดึงไปทางก่ึงกลางของช่อง

เตาอบ

B นําออกจากช่องเปิดที่ด้านบน

อย่าทําความสะอาดรางนําถาดแบบยืดออกได้ในเครื่องล้างจาน
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การติดตั้งตัวเร่งปฏิกิริยา
ใช้น้ํายาทําความสะอาดทั่วไปในการทําความสะอาดรางนําถาดเท่านั้น

ถอดรางลวดหรือตัวกั้นแบบยืดออกได้

1 ยึดรางนําถาดบนตัวเร่งปฏิกิริยา

2 แขวนตัวเร่งกับรางนําถาดโดยใช้รูที่มีอยู่ แล้วดึง ขึ้น

บน

เมื่อติดตั้งรางนําถาดแบบยืดออกได้พร้อมกับตัวเร่งปฏิกิริยา 

ให้ใส่ปลายด้านหนึ่งของ

สแน็ปล็อคที่ให้มาในช่องเปิดที่ด้านล่างของผนังช่องเตาอบ 

และใส่ปลายอีกด้านของสแน็ปล็อคเข้าไปในรางนําถาด

จุดประสงค์ของสแน็ปล็อคคือ เพื่อยึดรางนําถาดให้เข้าท่ีอย่าง

แน่นหนาย่ิงขึ้น

ห้ามล้างตัวเร่งปฏิกิริยาในเครื่องล้างจาน
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การถอดและการใส่ประตูเตาอบ (ขึ้นอยู่กับรุ่น)

1 ก่อนอื่นให้เปิดประตูอย่างเต็มที่ (เท่าท่ีมันจะเปิดออก

ได้)

2 A หมุนกลอนไปทางด้านหลังจนสุด (ในกรณีที่ 

  เป็นการปิดแบบท่ัวไป)

 B หากเคร่ืองนี้ติดตั้งระบบ GentleClose ให้พลิก 

  กลอนประตูกลับไปท่ีมุม 90° (รูปท่ี 2)

 C หากเคร่ืองติดตั้งระบบ GentleClose ให้ยกกลอน 

  ประตูขึ้นเล็กน้อยแล้วดึงเข้าหาตัวคุณ

3 ปิดประตูอย่างช้าๆจนกว่ากลอนจะตรงกับร่อง ยก ประตู

ข้ึนเล็กน้อยแล้วดึงออกจากร่องบานพับท้ังสองของเคร่ือง

ใช้ไฟฟ้า ประกอบประตูกลับคืนโดยการทําตามลําดับข้ันตอนย้อน

กลับ หากประตูไม่เปิดหรือปิดอย่างถูกต้อง ตรวจสอบให้แน่ใจว่าร่อง

บนบานพับน้ันตรงกันกับตัวรับบานพับ

เมื่อทําการประกอบประตูกลับคืน ตรวจสอบให้แน่ใจว่ารีเทนเนอร์บานพับอยู่ในตัวรับ

บานพับอย่างถูกต้อง เพื่อป้องกันบานพับหลักซึ่งติดกับสปริงที่แข็งแรงนั้นปิดอย่างฉับพลัน 

หากสปริงหลังกระเด้งออก มีความเส่ียงที่จะทําให้เกิดการบาดเจ็บได้
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เปิดโดยการดันไปทางขวาเบาๆ ด้วยนิ้วหัวแม่มือของคุณ และ

ดึงประตูออกด้านนอกไปพร้อมกัน

 เมื่อปิดประตูเตาอบปิด ล็อคของประตูจะกลับสู่ตําแหน่ง

เร่ิมต้นโดยอัตโนมัติ

การปิดใช้งานและเปิดใช้งานล็อคประตู

 เตาอบควรเย็นลงสนิทแล้ว

1 ขั้นแรก ให้เปิดประตูเตาอบ

2 ดันล็อคประตูไปทางขวา 90° ด้วยนิ้วหัวแม่มือของ

คุณจนกว่าคุณจะรู้สึกว่ามีการคลิก ล็อคประตูไม่ได้

ถูกปิดใช้งาน

3 เปิดใช้งานล็อคประตูอีกครั้งได้โดยการเปิดประตูเตา

อบและใช้นิ้วชี้ มือขวาของคุณดึงคันโยกเข้าหาตัว

ล็อคของประตู (ขึ้นอยู่กับรุ่น)

90°

klik
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การปิดประตอย่างนุ่มนวล (ขึ้นอยู่กับรุ่น)

ประตูเตาอบนั้นติดต้ังระบบลดแรงปิดประตู ซึ่งจะเริ่มทํางานจากมุม 75 องศา ช่วยให้สามารถปิดประตูได้อย่างง่ายดาย เงียบ 

และนิ่มนวล ดันเบาๆ

(ทํามุม 15 องศาจากตําแหน่งประตูปิด) ก็เพียงพอแล้วที่ประตูจะปิดอย่างนิ่มนวลโดยอัตโนมัติ

หากแรงที่ใช้ปิดประตูนั้นรุนแรงเกินไป ประสิทธิภาพของระบบดังกล่าวจะลดลง และระบบ

จะถูกบายพาสเพื่อความปลอดภัย
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การถอดและประกอบกระจกบานประตูเตาอบ

บานกระจกของประตูเตาอบสามารถทําความสะอาดได้จากด้านใน แต่ต้องถอดมันออกก่อน ถอดประตูเตาอบออก (ดูบท "การ

ถอดและประกอบประตูเตาอบ")

1 ยกตัวรองรับทางด้านซ้ายและด้านขวาของประตูขึ้นเล็ก

น้อย (เครื่องหมาย 1 บน ตัวรับ) และดึงออกจากบาน

กระจก (เครื่องหมาย 2 บนตัวรับ)

2 จับบานกระจกของประตูที่ขอบด้านล่าง แล้วยกขึ้นเล็ก

น้อยเพื่อไม่ให้มัน ติดอยู่กับตัวรับ แล้วถอดออก

3 ในการถอดบานกระจกบานที่สาม (เฉพาะบางรุ่น

เท่านั้น) ให้ยกขึ้นแล้วถอดออก ถอดซีลยางบนบาน

กระจกออกด้วยเช่นกัน 

 ประกอบบานกระจกกลับคืนโดยการทําตามลําดับขั้น

ตอนย้อนกลับ เครื่องหมาย (ครึ่งวงกลม) ที่ประตูและบาน

กระจกควรทับซ้อนกัน
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การเปล่ียนหลอดไฟ

หลอดไฟเป็นวัสดุสิ้นเปลืองดังนั้นการรับประกันจึงไม่ครอบคลุม ก่อนที่จะเปล่ียนหลอดไฟ ให้ถอดถาด ตะแกรง และรางนําถาด

ออกก่อน

(โคมไฟฮาโลเจน: G9, 25 วัตต์, 230 โวลต์,; หลอดไฟธรรมดา E14, 25W, 230V)

ใช้ไขควงปากแบนเพื่อปลดฝาครอบหลอดไฟ แล้วถอดออก 

ถอดหลอดไฟออก

 ระวังอย่าให้สารเคลือบพื้นผิวเสียหาย

ถอดฝาครอบหลอดไฟออกแล้วจึงถอดหลอดไฟออก 

 ใช้อุปกรณ์ป้องกันเพื่อหลีกเลี่ยงการไหม้
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ตารางการแก้ไขปัญหา

หากปัญหายังคงอยู่แม้จะปฏิบัติตามคําแนะนําข้างต้นแล้ว โปรดติดต่อช่างบริการท่ีได้รับ

อนุญาต การซ่อมแซมหรือการเรียกร้องใดๆ ที่เป็นผลมาจากการเชื่อมต่อหรือการใช้งานเครื่อง

ใช้ไฟฟ้านี้อย่างไม่ถูกต้องจะ

ไม่อยู่ภายใต้การรับประกัน ในกรณีนี้ ผู้ใช้บริการจะเป็นผู้รับผิดชอบค่าซ่อมแซม

ปัญหา/ข้อผิดพลาด สาเหตุ

ไม่มีการตอบสนองจากเซ็นเซอร์ หน้า

จอค้าง

ถอดสายไฟออกจากแหล่งจ่ายไฟสักสองสามนาที (ปลดฟิวส์หรือปิดสวิตช์หลัก) 

จากนั้นให้เชื่อมต่อเคร่ืองอีกครั้งและเปิดเครื่อง

ฟิวส์หลักในบ้านของคุณตัดบ่อยครั้ง โทรหาช่างเทคนิค

ไฟเตาอบไม่ทํางาน กระบวนการเปล่ียนหลอดไฟนั้นได้อธิบายไว้ในบทการทําความสะอาดและการบํา

รุงรักษา

ขนมอบยังสุกไม่พอ คุณเลือกอุณหภูมิและระบบทําความร้อนที่เหมาะสมแล้วหรือไม่

ประตูเตาอบปิดอยู่ไหม
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ก่อนการซ่อมแซม ให้ตัดการเชื่อมต่อของอุปกรณ์กับแหล่งจ่ายไฟหลัก (โดยการถอดฟิวส์

หรือถอดปลั๊กออกจากเต้ารับที่ผนัง)
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การกําจัดทิ้ง
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บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ของเรานั้นทําจากวัสดุที่เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม ซึ่งสามารถนําไป

รีไซเคิล กําจัด หรือทําลายได้โดยไม่เป็นอันตรายต่อสิ่งแวดล้อม ด้วยเหตุนี้ วัสดุบรรจุภัณฑ์จึงมี

ป้ายกํากับอย่างเหมาะสม

สัญลักษณ์บนผลิตภัณฑ์หรือบรรจุภัณฑ์ระบุว่าไม่ควรถือว่าผลิตภัณฑ์เป็นขยะครัวเรือน

ปกติทั่วไป ควรนําผลิตภัณฑ์ไปยังศูนย์รวบรวมขยะอิเล็กทรอนิกส์หรือศูนย์แปรรูปอุปกรณ์

อิเล็กทรอนิกส์

การกําจัดผลิตภัณฑ์อย่างถูกต้องจะช่วยป้องกันผลกระทบเชิงลบต่อสิ่งแวดล้อมและสุขภาพ

ของผู้คน ซึ่งอาจเกิดขึ้นได้ในกรณีที่มีการกําจัดผลิตภัณฑ์อย่างไม่ถูกต้อง สําหรับรายละเอียด

เกี่ยวกับการกําจัดและการแปรรูปผลิตภัณฑ์ โปรดติดต่อหน่วยงานเทศบาลท่ีเกี่ยวข้องซี่งรับผิด

ชอบการจัดการของเสีย บริการกําจัดขยะของคุณ หรือร้านค้าท่ีคุณซื้อผลิตภัณฑ์

เราขอสงวนสิทธิ์ในการเปล่ียนแปลงและข้อผิดพลาดใดๆ ในคําแนะนําในการใช้งานนี้
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