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Selamat datang ke Electrolux! Terima kasih kerana memilih
perkakas kami.

Dapatkan nasihat penggunaan, brosur, penyelesaian masalah, maklumat servis dan
pembaikan:
www.electrolux.com/support

Tertakluk kepada perubahan tanpa notis.
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1. A MAKLUMAT KESELAMATAN

Sebelum pemasangan dan penggunaan perkakas ini, baca
arahan yang diberikan dengan teliti. Pengilang tidak
bertanggungjawab terhadap apa-apa kecederaan atau
kerosakan aibat daripada pemasangan atau penggunaan
yang tidak betul. Sentiasa pastikan arahan berada dalam
lokasi yang selamat dan tidak boleh diakses untuk rujukan
akan datang.

1.1 Keselamatan kanak-kanak dan orang yang mudah

terjejas

» Perkakas ini boleh digunakan oleh kanak-kanak yang
berumur dari 8 tahun dan ke atas serta orang yang

mempunyai kurang keupayaan fizikal, deria atau mental
atau kurang berpengalaman serta berpengetahuan
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sekiranya mereka telah diberi penyeliaan atau arahan
berkenaan penggunaan perkakas dengan cara yang
selamat dan memahami bahaya yang terlibat. Kanak-kanak
yang berumur antara 3 dan 8 tahun serta orang yang
mempunyai kekurangan upaya yang sangat menyeluruh
dan kompleks perlu dijauhkan dari perkakas melainkan
diawasi sepanjang masa.

» Awasi kanak-kanak bagi memastikan mereka tidak
bermain-main dengan perkakas.

« Simpan semua bungkusan jauh daripada kanak-kanak dan
lupuskannya dengan sewajarnya.

« AMARAN: Perkakas dan bahagian yang boleh dicapai
boleh menjadi panas semasa digunakan. Pastikan kanak-
kanak dan haiwan peliharaan berada jauh daripada
perkakas semasa penggunaan dan penyejukan.

« Jika perkakas mempunyai alat keselamatan kanak-kanak,
alat itu hendaklah diaktifkan.

+ Kanak-kanak seharusnya tidak menjalankan pembersihan
dan penyelenggaraan perkakas tanpa penyeliaan.

1.2 Keselamatan Am

» Perkakas ini hanya untuk tujuan memasak.

» Perkakas ini direka untuk kegunaan domestik isi rumah
dalam persekitaran dalaman.

» Perkakas ini boleh digunakan di pejabat, bilik tetamu hotel,
bilik tetamu lojing, rumah tetamu ladang dan penginapan
serupa yang lain yang penggunaannya tidak melebihi tahap
kegunaan domestik (purata).

* Hanya orang yang layak boleh memasang perkakas ini dan
menggantikan kabel.

« Jangan gunakan perkakas sebelum memasanganya di
dalam struktur terbina dalam.

* Putuskan sambungan perkakas daripada bekalan kuasa
sebelum melakukan sebarang penyenggaraan.
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 Jika kord bekalan rosak, ia mesti diganti oleh pengilang,
Pusat Servis Sah atau individu dengan kelayakan yang
serupa bagi mengelakkan bahaya elektrik.

 AMARAN: Pastikan alat dimatikan sebelum mengganti
lampu untuk mengelakkan kemungkinan kejutan elektrik.

« AMARAN: Perkakas dan bahagian yang boleh dicapai
boleh menjadi panas semasa digunakan. Sila berhati-hati
bagi mengelakkan daripada tersentuh elemen pemanas
atau permukaan rongga perkakas.

» Sentiasa gunakan sarung tangan ketuhar untuk
menanggalkan atau memasukkan aksesori atau peralatan
ketuhar.

* Untuk menanggalkan penyokong rak, tarik dahulu bahagian
hadapan penyokong rak dan kemudian hujung belakang
menjauh dari dinding sisi. Pasang sokongan rak mengikut
jujukan songsang.

« Jangan gunakan pembersih wap untuk membersihkan
perkakas.

« Jangan gunakan pembersih pelelas yang kasar atau
pengikis logam yang tajam untuk membersihkan pintu kaca
kerana ia boleh mencalarkan permukaan yang mungkin
mengakibatkan kaca pecah.

2. ARAHAN KESELAMATAN

2.1 Pemasangan « Pasang perkakas di dalam tempat yang
selamat dan sesuai yang memenuhi
/N AMARAN! keperluan pemasangan.
« Pastikan jarak minimum dari perkakas dan
Hanya orang yang layak boleh unit lain.
memasang perkakas ini. Sebelum memasang perkakas, periksa

jika pintu perkakas boleh terbuka tanpa
sekatan.

Perkakas dilengkapi dengan sistem
penyejukan elektrik. la mesti dikendalikan
menggunakan kuasa elektrik.

» Tanggalkan semua bungkusan.
Jangan pasang atau gunakan alat yang
rosak.
Ikuti arahan pemasangan yang tersedia di
laman web kami.
Sentiasa berhati-hati ketika memindahkan
perkakas kerana perkakas ini berat.
Sentiasa gunakan sarung tangan
keselamatan dan kasut yang bertutup.

» Jangan tarik alat dengan pemegang.
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2.2 Sambungan elektrik

/N AMARAN!

Risiko berhadapan kebakaran dan
mengalami kejutan elektrik.

Semua penyambungan eletrik harus
dilakukan oleh juruelektrik yang
berkelayakan.

Untuk Singapura sahaja, pendawaian
tetap digunakan.

Alat mesti dibumikan.

Pastikan bahawa parameter pada plat
pengadaran adalah serasi dengan
kadaran elektrik bekalan kuasa utama.
Sentiasa gunakan soket kalis kejut yang
dipasang dengan betul.

Jangan gunakan penyesuai dan kabel
sambungan berbilang palam.

Pastikan agar tidak menyebabkan
kerosakan pada palam utama dan kabel
utama. Sekiranya kabel utama perlu
diganti, ini mesti dilakukan oleh Pusat
Servis Sah.

Jangan biarkan kabel utama bersentuhan
atau berdekatan dengan pintu atau ceruk
di bawah perkakas, terutama sekali
apabila ia beroperasi atau pintunya panas.
Perlindungan kejutan pada bahagian
hidup dan bertebat mesti diikat dengan
cara ia tidak dapat dibuka tanpa alat.
Sambungkan palam utama pada soket
utama hanya pada penghujung proses
pemasangan. Pastikan palam utama
boleh diakses selepas pemasangan.
Sekiranya soket utama longgar, jangan
sambungkan palam utama.

Jangan tarik kabel utama untuk mencabut
perkakas. Sentiasa tarik palam utama.
Hanya gunakan peranti pengasingan yang
betul: pemotong perlindungan talian, fius
(fius jenis skru dikeluarkan daripada
pemegang), belantik dan sesentuh
kebocoran bumi.

Pemasangan elektrik mesti mempunyai
alat pengasingan yang membolehkan
anda memutuskan perkakas dari sumber
elektrik di semua tiang. Peranti
pengasingan mesti mempunyai lebar
bukaan minimum 3 mm.

Perkakas ini hanya dibekalkan dengan
kabel utama sahaja.
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Jenis kabel yang dipakai untuk pemasa-
ngan atau penggantian untuk Eropah:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F, H05Z1Z1-F

Untuk bahagian kabel, rujuk pada kuasa
penuh di plat perkadaran. Anda juga boleh
rujuk pada jadual:

Kuasa penuh (W) Bahagian kabel

(mm?)
maksimum 1380 3x0.75
maksimum 2300 3x1
maksimum 3680 3x1.5

Kord bumi (kabel hijau / kuning) mesti 2 sm
lebih panjang daripada kabel fasa perang dan
neutral biru.

2.3 Gunakan

/\ AMARAN!
Risiko mendapat kecederaan, mengalami

lecur dan kejutan elektrik atau letupan.

» Jangan ubah spesifikasi perkakas ini.

« Pastikan bukaan pengudaraan tidak
tersekat.

« Jangan biarkan alat tidak diawasi semasa
operasi.

» Nyahaktifkan alat selepas setiap
penggunaan.

« Berhati-hati ketika anda membuka pintu
perkakas semasa alat sedang beroperasi.
Udara panas boleh dibebaskan.

« Jangan kendalikan alat ini dengan tangan
yang basah atau apabila ia bersentuhan
dengan air.

« Jangan berikan tekanan pada pintu
terbuka.

« Jangan gunakan alat ini sebagai
permukaan kerja atau sebagai permukaan
penyimpanan.

* Buka pintu perkakas dengan berhati-hati.
Penggunaan bahan dengan alkohol boleh
menyebabkan campuran alkohol dan
udara.

« Jangan biarkan percikan api atau api
terbuka bersentuhan dengan perkakas
semasa anda membuka pintu.




Sentiasa gunakan kaca dan balang yang
diluluskan untuk tujuan pemeliharaan.
Jangan letakkan produk mudah terbakar
atau barang yang lembap dengan produk
mudah terbakar di, berhampiran atau di
atas perkakas.

2.4 Penjagaan dan pembersihan

/N AMARAN!

Risiko berlaku kerosakan pada pada
perkakas.

/N AMARAN!

Risiko mendapat kecederaan,
berhadapan dengan kebakaran atau
berlaku kerosakan pada perkakas.

Untuk mengelakkan kerosakan atau

perubahan warna pada enamel:

— jangan letakkan peralatan ketuhar
atau benda lain terus pada bahagian
bawah rongga perkakas.

— jangan letakkan kerajang aluminium
betul-betul di bahagian bawah rongga
perkakas.

— jangan masukkan air terus ke dalam
perkakas panas.

— Jjangan simpan pinggan mangkuk dan
makanan yang lembap di dalam
perkakas setelah anda selesai
memasak.

— berhati-hati semasa anda
menanggalkan atau memasang
aksesori.

Perubahan warna enamel atau keluli

tahan karat tidak memberi kesan terhadap
prestasi perkakas.

Gunakan kuali dalam untuk kuih lembap.

Jus buah boleh menyebabkan kotoran
yang boleh kekal.

Guna aksesori yang disertakan untuk

perkakas ini atau disyorkan oleh

pengeluar sahaja.

Sentiasa memasak dengan pintu ketuhar

ditutup.

Sekiranya perkakas dipasang di belakang

panel perabot (mis. pintu) pastikan pintu

tidak ditutup ketika perkakas sedang
beroperasi. Haba dan kelembapan
mungkin terkumpul di belakang panel
perabot tertutup dan menyebabkan
kerosakan kepada perkakas, unit
perumahan atau lantai. Jangan tutup
panel perabot sehingga peralatan telah
sejuk sepenuhnya selepas digunakan.

Sebelum penyelenggaraan, nyahaktifkan
perkakas dan cabut keluar palam utama
dari soket utama.

Pastikan perkakas sudah sejuk. Terdapat
risiko panel kaca akan pecah.

Gantikan panel kaca pintu serta-merta
apabila ia rosak. Hubungi Pusat Servis
Sah.

Berhati-hati apabila anda mengalihkan
pintu daripada perkakas, pintu berat.
Bersihkan perkakas secara kerap untuk
mengelakkan penyusutan bahan
permukaan.

Bersihkan perkakas dengan kain lembut
yang lembap. Gunakan hanya detergen
yang neutral. Jangan gunakan produk
pelelas, pad pembersihan pelelas, pelarut
atau objek logam.

Jika anda menggunakan penyembur
ketuhar, ikuti arahan keselamatan pada
pembalutnya.

2.5 Pencahayaan dalaman

/N AMARAN!
Risiko mendapat kejutan elektrik.

Mengenai lampu di dalam produk ini dan
lampu alat ganti dijual secara berasingan:
Lampu ini digunakan untuk menahan
keadaan fizikal yang melampau dalam
peralatan rumah seperti suhu, getaran,
kelembapan atau dicipta untuk memberi
isyarat maklumat mengenai status operasi
perkakas. Mereka tidak dicipta untuk
digunakan dalam aplikasi lain dan tidak
sesuai untuk penerangan ruangan rumah.
Produk ini mengandungi sumber cahaya
dari kelas kecekapan tenaga G.

Hanya gunakan lampu yang mempunyai
spesifikasi yang sama .

2.6 Servis

Untuk membaiki perkakas, hubungi Pusat
Servis Sah.
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» Gunakan bahagian ganti tulen sahaja.

2.7 Pelupusan

/N AMARAN!

Risiko mendapat kecedaraan atau
kelemasan.

3. PENERANGAN PRODUK
3.1 Ringkasan

" 'ﬁ’ g

é!EIEH

4. PANEL KAWALAN

4.1 Mematikan dan menghidupkan
perkakas.

Untuk menghidupkan perkakas:

1. Tekan tombol. Tombol akan timbul
keluar.

2. Pusingkan tombol fungsi pemanasan
untuk memilih fungsi.

3. Pusingkan tombol kawalan untuk
melaraskan tetapan.

Untuk mematikan perkakas: pusingkan

tombol fungsi pemanasan ke kedudukan

“mati” @

4.2 Medan sensor / Butang

—_ Untuk menetapkan masa.

8 BAHASA MELAYU

* Hubungi pihak berkuasa perbandaran
anda untuk maklumat tentang cara
melupuskan perkakas.

* Cabut keluar palam perkakas dari bekalan
utama.

» Putuskan kabel elektrik sesalur yang
berdekatan dengan perkakas dan
buangkannya.

Panel kawalan

Tombol untuk fungsi pemanasan
Simbol / lampu kuasa

Paparan

Tombol kawalan (untuk suhu)
Penunjuk / simbol suhu

Elemen pemanas

Lampu

Kipas

Teraan timbul rongga - Bekas
pembersihan akua

Sokongan rak, boleh tanggal
Kedudukan rak

BRERNECE D EN

puy gy
N —

@ Untuk menetapkan fungsi jam.

_|_ Untuk menetapkan masa.

4.3 Paparan

o

A. Fungsijam
B. Pemasa
C. Penunjuk pemanasan



5. SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA

menyenangkan. Udarakan bilik semasa
pemanasan awal.

/N AMARAN!
Rujuk bab Keselamatan.

5.1 Menetapkan masa

Selepas sambungan pertama kepada
bekalan kuasa, tunggu sehingga paparan
menunjukkan: "00:00" atau "12:00"
(bergantung kepada model).

1. + — - tekan untuk menetapkan masa.

2. O. tekan untuk mengesahkannya atau
waktu yang ditetapkan akan disimpan
secara automatik selepas 5 saat.

5.2 Prapemanasan awal dan
pembersihan

Panaskan dahulu peralatan yang kosong
sebelum kegunaan kali pertama dan
bersentuhan dengan makanan. Perkakas

boleh mengeluarkan bau dan asap yang tidak

6. KEGUNAAN HARIAN

/N AMARAN!
Rujuk bab Keselamatan.

6.1 Fungsi pemanasan

Lampu

Untuk menghidupkan lampu.

lﬂ Pembakaran Kipas Lembab

¢ Fungsi ini direka untuk menjimatkan tena-
ga semasa memasak. Apabila anda
menggunakan fungsi ini, suhu di dalam
ketuhar mungkin berbeza daripada suhu
yang ditetapkan. Kuasa pemanasan
mungkin dikurangkan. Untuk maklumat le-
bih lanjut, rujuk bab "Penggunaan Harian",
Nota mengenai: Pembakaran Kipas Lem-
bab.

1.

2,

Alihkan semua aksesori dan sokongan
rak boleh tanggal daripada perkakas.

Setkan fungsi E] Tetapkan suhu
maksimum. Rujuk Kegunaan harian.
Biarkan peralatan beroperasi selama 1 j.

Setkan fungsi @, Tetapkan suhu
maksimum. Biarkan peralatan beroperasi
selama 15 min.

Setkan fungsi E| Tetapkan suhu
maksimum. Biarkan peralatan beroperasi
selama 15 min.

Matikan perkakas dan tunggu sehingga ia
sejuk.

Bersihkan perkakas dan aksesori dengan
kain gentian mikro, air suam dan
detergen ringan sahaja.

Letakkan aksesori dan sokongan rak
boleh tanggal kembali ke kedudukan
asalnya.

|Z| Pemasakan Konvensional / Pembersi-
han Akua
Untuk membakar dan memanggang ma-
kanan pada satu kedudukan rak.
Rujuk bab "Penjagaan dan pembersihan”
untuk maklumat lanjut tentang: Aqua
Clean.

I;] Haba Bawah
Untuk membakar kek dengan bahagian
bawah berkerak dan untuk mengawet/
menjeruk makanan.

Pemasakan Kipas Tulen
Untuk memanggang daging dan memba-
kar kek. Tetapkan suhu yang lebih rendah
daripada suhu Pemasakan Konvensional
kerana kipas menyebarkan haba secara
sama rata di bahagian dalam ketuhar.

Gril
Iil Untuk mengril makanan nipis dan untuk
membakar roti.
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Menggril Pantas
Untuk mengril potongan nipis dalam kuan-
titi besar dan untuk membakar roti.

)

Pengrilan Turbo

Untuk memanggang daging atau ayam
bertulang bersaiz besar pada satu kedu-
dukan rak. Untuk membakar gratin dan
menggaring.

R

Fungsi Piza
= Untuk membakar piza dan hidangan lain
yang memerlukan lebih haba dari bawah.

6.2 Nota berkaitan: Pembakaran
Kipas Lembab

Fungsi ini digunakan untuk mematuhi kelas
kecekapan tenaga dan keperluan reka bentuk
eko (menurut EU 65/2014 dan EU 66/2014).
Ujian mengikut: IEC/EN 60350-1.

7. FUNGSI TAMBAHAN
7.1 Kipas penyejuk

Apabila perkakas beroperasi, kipas penyejuk
dihidupkan secara automatik untuk
memastikan permukaan perkakas sejuk. Jika
anda mematikan perkakas, kipas penyejuk
akan terus beroperasi sehingga perkakas
sejuk.

7.2 Termostat keselamatan

Pengendalian ketuhar yang salah atau
komponen yang rosak boleh menyebabkan

8. FUNGSI JAM

8.1 Jadual fungsi jam

@ Masa

Untuk membuat tetapan, mengubah atau me-
nyemak waktu.

Tempoh
Untuk menetapkan selama mana ketuhar
beroperasi.

g
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Pintu ketuhar perlu ditutup semasa memasak
supaya fungsinya tidak diganggu dan ketuhar
beroperasi dengan kecekapan tenaga
tertinggi.

Untuk arahan memasak, rujuk Petunjuk dan
petua, Pembakaran Kipas Lembab. Untuk
cadangan penjimatan tenaga am, rujuk
Kecekapan tenaga,Petua penjimatan tenaga.

6.3 Mengeset fungsi pemanasan

1. Pusingkan tombol fungsi pemanasan
untuk memilih fungsi pemanasan.

2. Pusing tombol kawalan untuk memilih
suhu.

3. Setelah proses memasak tamat, pusing
tombol ke kedudukan mati untuk
mematikan ketuhar.

pemanasan lampau yang berbahaya. Untuk
mengelakkan perkara ini, ketuhar ini
mempunyai termostat keselamatan yang
akan menyekat bekalan kuasa. Ketuhar akan
dihidupkan semula secara automatik apabila
suhu turun.

D Penjaga Minit
Untuk menetapkan kira detik. Fungsi ini tidak
mempunyai kesan terhadap pengendalian
peralatan. Anda boleh menetapkan fungsi ini
pada bila-bila masa, juga apabila ketuhar di-
matikan.

8.2 Tetapan: Masa

1. O. tekan berulang kali untuk mengubah
paparan waktu. @ - berkedip.
2. + — - tekan untuk menetapkan waktu.



Setelah kira-kira 5 saat, kerdipan akan
berhenti dan paparan menunjukkan masa.
D. berkedip apabila anda menyambungkan
ketuhar kepada bekalan kuasa elektrik,
apabila bekalan kuasa terhenti atau jika
pemasa tidak ditetapkan . + — -tekan
untuk menetapkan masa.

8.3 Tetapan: Tempoh
1. Tetapkan fungsi pemanasan dan suhu.
2. O. tekan berulang kali. [~1- berkedip.

3. + — - tekan untuk menetapkan:
Tempoh.

Paparan menunjukkan [~ I2] - berkedip

apabila masa yang ditetapkan tamat. Isyarat

berbunyi dan ketuhar akan dimatikan.

4. Tekan sebarang butang untuk
menghentikan isyarat.

9. MENGGUNAKAN AKSESORI

/N AMARAN!

Rujuk bab Keselamatan.

9.1 Memasukkan aksesori

Aksesori tersedia bergantung pa-
da model. Imbas kod QR untuk
menyemak cara penggunaan ak-
sesori yang dibekalkan dengan
perkakas anda. Anda boleh me-
mesan aksesori pilihan secara
berasingan. Untuk mendapatkan
maklumat lanjut, sila hubungi
pembekal setempat.

Lekukan kecil di bahagian atas meningkatkan
keselamatan dan menyediakan perlindungan
kecondongan. Lekukan itu juga merupakan
satu mekanisme agar dulang tidak terbalik.
Tepi sekeliling rak menghalang peralatan
memasak daripada terluncur daripada rak.

Masukkan aksesori (rak dawai / dulang)
antara bar panduan sokongan rak. Pastikan

5. Pusing tombol ke kedudukan “dimatikan”.
8.4 Tetapan: Penjaga Minit

1. O. tekan berulang kali. Q - berkedip.

2. + — - tekan untuk menetapkan masa.

Fungsi bermula secara automatik selepas 5

saat. Apabila masa yang ditetapkan berakhir,

isyarat berbunyi.

3. Tekan sebarang butang untuk
menghentikan isyarat.

4. Pusing tombol ke kedudukan “dimatikan”.

8.5 Membatalkan: Fungsi jam

1. @ - tekan berulang kali hingga simbol
fungsi jam mula berkedip.

2. Tekan dan tahan —.
Fungsi jam akan dimatikan selepas beberapa
saat.

rak menyentuh bahagian belakang bahagian
dalam ketuhar dan kaki menghala ke bawah.

=

Jika dulang anda mempunyai cerun,
letakkannya pada kedudukan menghadap ke
belakang bahagian dalam ketuhar.

Jika terdapat tulisan pada aksesori, pastikan
ia menghadap ke arah anda.

Jika anda menggunakan dulang berlubang,
letakkan dulang / kuali di bawahnya, untuk
mengumpul cecair yang menitis.
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10. PETUNJUK DAN PETUA

10.1 Cadangan memasak

Suhu dan masa memasak dalam jadual
hanyalah sebagai garis panduan. la
bergantung pada resepi, kualiti serta kuantiti
bahan yang digunakan.

Perkakas anda boleh membakar atau
memanggang secara berbeza berbanding
perkakas anda sebelum ini. Petunjuk di
bawah menunjukkan tetapan yang disyorkan
untuk suhu, masa memasak dan kedudukan
rak untuk jenis makanan tertentu.

Kira kedudukan rak daripada bahagian
bawah tapak ketuhar.

Sekiranya anda tidak menemui tetapan untuk
resipi tertentu, cari yang serupa.

Untuk penjimatan tenaga rujuk Kecekapan
tenaga.

Simbol yang digunakan dalam jadual:

§59 i ki
Jenis makanan

= Fungsi pemanasan
ungsi pemanasal

°C Suhu

Aksesori

E Kedudukan rak

@ Masa memasak (min)

10.2 Pembakaran Kipas Lembab -
aksesori dicadangkan

Gunakan loyang dan bekas yang gelap dan
tidak memantul. la mempunyai daya
penyerapan haba yang lebih baik berbanding
bekas berwarna cerah dan memantul.

* Loyang piza - gelap, tidak memantul,
diameter 28 sm

+ Bekas membakar - gelap, tidak
memantul, diameter 26 sm

« Belanga - seramik, diameter 8 sm,
ketinggian 5 sm

* Loyang alas flan - gelap, tidak memantul,
diameter 28 sm

10.3 Pembakaran Kipas Lembab

Untuk hasil terbaik, ikuti cadangan yang
disenaraikan dalam jadual di bawah.

555 -

C = O

Gulungan roti manis,  dulang membakar atau panci 175 3 40 - 50

12 keping titis

Gulungan roti, 9 ke- dulang membakar atau panci 180 2 35-45

ping titis

Piza, beku, 0.35 kg rak dawai 180 2 45-55

Baulu gulung dulang membakar atau panci 170 2 30 - 40
titis

Brownie dulang membakar atau panci 170 2 45 -50
titis

Soufflé, 6 keping belanga seramik atas rak da- 190 3 45 - 55
wai

Alas flan span tin alas flan atas rak dawai 180 2 35-45

Sandwic Victoria bekas membakar atas rak da- 170 2 35-50

wai

12 BAHASA MELAYU



pa— o,
&L, = C = O
lkan rebus, 0.3 kg dulang membakar atau panci 180 2 35-45
titis
Seekor lkan, 0.2 kg dulang membakar atau panci 180 3 25-35
titis
Filet ikan, 0.3 kg pan piza atas rak dawai 170 3 30-40
Daging rebus, 0.25 kg dulang membakar atau panci 180 3 35-45
titis
Shashlik, 0.5 kg dulang membakar atau panci 180 3 40 - 50
titis
Biskut, 16 keping dulang membakar atau panci 150 2 30-45
titis
Makarun, 20 keping dulang membakar atau panci 180 2 45 - 55
titis
Muffin, 12 keping dulang membakar atau panci 170 2 30-40
titis
Pastri savuri, 16 ke-  dulang membakar atau panci 170 2 35-45
ping titis
Biskut kerak rapuh, dulang membakar atau panci 150 2 40 - 50
20 keping titis
Tartlet, 8 keping dulang membakar atau panci 170 2 30-40
titis
Sayur-sayuran, re- dulang membakar atau panci 180 2 35-45
bus, 0.4 kg titis
Telur dadar sayuran  pan piza atas rak dawai 180 3 35-45
Sayuran Mediterrane- dulang membakar atau panci 180 4 35-45
an, 0.7 kg titis
10.4 Maklumat untuk institusi ujian
Ujian mengikut IEC 60350-1.
= — O,
&L, = = C O
Kek kecil, 20 setiap dulang Pemasakan Konvensio- Dulang 170 20-35
nal pembakar
Kek kecil, 20 setiap dulang Pemasakan Kipas Tulen Dulang 150 - 160 20-35
pembakar
Kek kecil, 20 setiap dulang Pemasakan Kipas Tulen Dulang 2dan 4 150 - 160 20-35
pembakar
Pai epal, 2 tin @20 cm Pemasakan Konvensio- Rak dawai 180 70 -90
nal
Pai epal, 2 tin @20 cm Pemasakan Kipas Tulen  Rak dawai 160 70-90

BAHASA MELAYU
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Kek span tanpa lemak, Pemasakan Konvensio-  Rak dawai 2 170 40 - 50

acuan kek 926 sm1) nal

Kek span tanpa lemak, Pemasakan Kipas Tulen  Rak dawai 2 160 40 - 50

acuan kek @26 sm1)

Kek span tanpa lemak, Pemasakan Kipas Tulen  Rak dawai 2 dan 4 160 40 - 60

acuan kek @26 sm1)

Biskut rapuh Pemasakan Kipas Tulen Dulang 3 140 - 150 20-40
pembakar

Biskut rapuh Pemasakan Kipas Tulen Dulang 2dan4 140 - 150 25-45
pembakar

Biskut rapuh Pemasakan Konvensio- Dulang 3 140 - 150 25-45

nal pembakar
Roti bakar1) Gril Rak dawai 4 maks. 1-5

1) Panaskan perkakas terlebih dahulu selama 10 minit.

11. PENJAGAAN DAN PEMBERSIHAN

dari 20 minit. Keringkan bahagian dalam

& AMARAN! perkakas dengan kain mikrofiber sahaja
Rujuk bab Keselamatan. selepas setiap penggunaan.
Aksesori
11.1 Nota tentang pembersihan + Bersihkan semua aksesori selepas setiap
Agen pembersih penggunaan dan biarkan ia kering.

Gunakan kain gentian mikro dengan air

» Bersihkan bahagian hadapan perkakas

dengan kain gentian mikro dan air suam
serta sedikit detergen lembut sahaja.
Bersihkan dan periksa gasket pintu
berada di sekeliling bingkai rongga
rongga.

Gunakan larutan pembersih untuk
membersihkan permukaan logam.
Bersihkan kotoran dengan detergen
lembut.

Penggunaan harian

Bersihkan bahagian dalam perkakas
selepas setiap penggunaan.
Pengumpulan minyak atau sisa lain boleh
mengakibatkan kebakaran.

Kelembapan boleh memeluwap dalam
perkakas atau pada panel kaca pintu.
Untuk mengurangkan pemeluwapan,
hidupkan perkakas selama 10 minit
sebelum membakar. Jangan simpan
makanan di dalam perkakas selama lebih

14 BAHASA MELAYU

suam dan detergen lembut sahaja.
Jangan bersihkan aksesori di dalam mesin
pencuci pinggan mangkuk.

« Jangan bersihkan aksesori tidak melekat
menggunakan pembersih kasar atau objek
tajam.

11.2 Mengalihkan sokongan rak

Alihkan sokongan rak untuk membersihkan
perkakas.

1. Matikan perkakas dan tunggu sehingga ia
sejuk.

2. Tarik bahagian depan sokongan rak jauh
daripada dinding sisi.

3. Tarik bahagian belakang sokongan rak
jauh daripada dinding sisi dan alihkannya.
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4. Letakkan sokongan rak kembali ke
kedudukan asalnya. Ulangi langkah-
langkah dalam turutan mengundur.

Jika pelari teleskop dibekalkan, pin

penahannya mesti menghadap ke depan.

11.3 Pembersihan Akua

Prosedur pembersihan ini menggunakan
kelembapan untuk membuang sisa lemak
dan zarah makanan daripada ketuhar.

1. Tuang air ke dalam teraan timbul ruang
ketuhar: 300 ml.

2. Tetapkan fungsi c.

3. Tetapkan suhu kepada 90 °C. .

4. Biarkan ketuhar beroperasi selama 30
min.

5. Matikan perkakas.

6. Tunggu sehingga perkakas sejuk.
Keringkan rongga menggunakan kain
lembut.

11.4 Menanggalkan dan memasang
pintu

Anda boleh menanggalkan pintu ketuhar dan
panel kaca dalaman untuk
membersihkannya. Baca keseluruhan arahan
“Menanggalkan dan memasang pintu”
sebelum anda menanggalkan panel kaca.

/\ PERHATIAN!

Jangan gunakan peralatan tanpa panel
kaca.

1. Buka pintu sepenuhnya dan pegang
kedua-dua engsel.

3. Tutup separuh pintu ketuhar kepada
kedudukan pembukaan pertama.
Kemudian angkat dan tarik untuk
keluarkan pintu daripada kedudukannya.

A —

4. Letakkan pintu atas kain lembut pada
permukaan yang stabil.
5. Pegang palang pintu A pada bucu atas
pintu di kedua-dua belah dan tolak ke
dalam untuk melepaskan pengedap klip.

6. Tarik perapi pintu ke depan untuk
menanggalkannya.

7. Pegang panel kaca pintu pada bucu atas
satu demi satu dan keluarkannya
daripada kedudukannya. Pastikan kaca
keluar daripada sokongan sepenuhnya.

BAHASA MELAYU 15



8.

9.

Bersihkan panel kaca dengan air dan
sabun. Keringkan panel kaca dengan
cermat. Jangan bersihkan panel kaca di
dalam mesin basuh pinggan mangkuk.
Apabila pembersihan selesai, pasangkan
panel kaca dan pintu ketuhar. Pastikan
anda meletakkan kembali panel kaca
dalam turutan yang betul. Periksa
simbol / cetakan pada sisi panel kaca.
Jika pintu dipasang dengan betul, anda
akan mendengar bunyi klik apabila
menutup selak berkenaan.

11.5 Menggantikan lampu

/N AMARAN!

Risiko mendapat kejutan elektrik.
Lampu boleh menjadi panas.

12. PENYELESAIAN MASALAH

/N AMARAN!

Rujuk bab Keselamatan.

12.1 Apa yang perlu dilakukan
sekiranya...

Dalam mana-mana keadaan yang tidak

termasuk dalam jadual ini, sila hubungi Pusat

Perkhidmatan Bertauliah.

Masalah Punca dan penye-

lesaian

Perkakas tidak memanas. Fiusnya meletup. Pasti-

kan fiusnya adalah pe-
nyebab malfungsi terse-
but. Sekiranya masalah
berterusan, hubungi juru-
elektrik yang berkelaya-
kan.

16 BAHASA MELAYU

1. Matikan perkakas dan tunggu sehingga ia
sejuk.

2. Nyahsambung palam perkakas dari
bekalan utama.

3. Letakkan kain di atas lantai ketuhar.

/N\ PERHATIAN!

Sentiasa pegang lampu halogen dengan
kain untuk menghalang sisa minyak
daripada membakar lampu.

Lampu belakang

1. Putar penutup kaca untuk
melepaskannya.

2. Bersihkan penutup kaca.

3. Gantikan lampu dengan lampu tahan
panas 300°C yang sesuai.

4. Pasang penutup kaca.

Masalah Punca dan penye-
lesaian

Gasket pintu rosak. Jangan gunakan perka-
kas. Hubungi Pusat Ser-
vis Disahkan.

Paparan menunjukkan Terdapat pematian kua-

"00:00" atau "12:00". sa. Tetapkan waktu. Ru-
juk "Sebelum pengguna-
an pertama".

Lampu tidak berfungsi. Lampu terbakar. Ganti-

kan lampunya. Rujuk
“Penjagaan dan pember-
sihan”, Menggantikan
lampu.

12.2 Data perkhidmatan

Jika anda tidak dapat mencari penyelesaian
bagi masalah itu sendiri, sila hubungi penjual
anda atau Pusat Servis Yang Sah.



Data yang diperlukan untuk pusat servis ada
pada plat perkadaran. Plat perkadaran
terdapat pada bingkai depan perkakas. la
kelihatan apabila anda membuka pintu.
Jangan alihkan plat perkadaran daripada
perkakas.

Kami mengesyorkan agar anda menulis
data di sini:

13. KECEKAPAN TENAGA

13.1 Petua penjimatan tenaga

Mengikuti petua di bawah akan membantu
anda menjimatkan tenaga apabila
menggunakan perkakas anda.

Pastikan pintu perkakas ditutup apabila
perkakas sedang berfungsi. Jangan terlalu
kerap membuka pintu perkakas ketika
memasak. Pastikan gasket pintu bersih dan
pastikan ia terletak dengan baik pada
kedudukannya.

Guna peralatan memasak logam serta loyang
dan bekas yang gelap dan tidak memantul
untuk meningkatkan penjimatan tenaga.

Jangan panaskan terlebih dahulu perkakas
sebelum memasak melainkan disyorkan
secara khusus.

Pastikan waktu rehat antara masa membakar
adalah sependek yang mungkin apabila anda
menyiapkan beberapa jenis hidangan.

Memasak dengan kipas

Jika berkemungkinan, gunakan fungsi
memasak dengan kipas untuk menjimatkan
tenaga.

Model (MOD.) :

Nombor produk (PNC):

Nombor siri (S.N.):

Haba baki

Apabila tempoh memasak melebihi 30 min,
kurangkan suhu perkakas kepada suhu
minimum 3 - 10 min sebelum tempoh
memasak berakhir. Haba baki dalam
perkakas akan meneruskan pemasakan.

Gunakan haba baki untuk mengekalkan
makanan hangat atau memanaskan
makanan lain.

Mengekalkan kepanasan makanan

Pilih tetapan suhu paling rendah untuk
menggunakan haba baki dan mengekalkan
kepanasan makanan.

Pembakaran Kipas Lembab
Fungsi yang direka bentuk untuk penjimatan
tenaga semasa memasak.

14. KEBIMBANGAN ALAM SEKITAR

Kitar semula bahan-bahan dengan simbol C/:)
Letakkan bahan pembungkusan dalam bekas
yang sesuai untuk mengitar semula. Bantu
lindungi alam sekitar dan kesihatan manusia
dengan mengitar semula sisa perkakasan
elektrik dan elektronik. Jangan lupuskan

perkakasan yang bertanda dengan simbol E
dengan bahan buangan isi rumah.
Kembalikan produk ke fasiliti kitar semula
tempatan anda atau hubungi pejabat
perbandaran anda.
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Chao mirng ban dén véi Electrolux! Cam on ban da chon thiét bj
cua chung toi.
Nhén 16i khuyén vé cach st dung, sach gidi thiéu, x ly su ¢cd, théng tin vé dich vu va
stfa chita

www.electrolux.com/support

C6 thé thay d6i khong dugc bao trudce.
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1. A THONG TIN AN TOAN

Trudc khi lap dat va st dung thiét bi, hay doc ky hudng dan
dudc cung cap. Nha san xuéat khong chiu trach nhiém déi véi
bat Ky tru’dng hop thuong tich hoac hu hong nao do lap dat
hoac su dung khéng dung cach. Luén gitr tai lieu hu’dng dan
sur dung & noi an toan va dé tiép can dé tham khao vé sau.

1.1 An toan cho tré em va ngwoi dé bi tén thwong

« Tré em tur 8 tudi trd 1én va ngudi bi suy giam thé chat, giac
quan, thiu nang tri tué ho&c thiéu kinh nghiém va kién thirc
co thé st dung thiét bi nay néu ho dugc giam sat hoac
hu’o’ng dan s dung an toan va hiéu nhu’ng maoi nguy hiém
c6 thé xay ra. Khong dé tré em dudi 8 tubi va nhirng ngudi
khuyét tat & mirc toan dién va phurc tap ti€p xuc vdi thiét bi
trr khi cé ngudi giam sat lién tuc.

« Tré em phai duwgc giam sat dé dam bao tré khong nghich 0.
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Hay gilr tré em cach xa tat ca bao bi va vt bao bi dung
cach.

CANH BAO: Thiét bi va cac bd phan cé thé tiép can cla
thiét bi tr& nén nong trong qua trinh st dung. Gil tré em va
thu nudi tranh xa thiét bi khi dang sr dung va khi ha nhiét.
NE&u thiét bi cé chirc nang an toan cho tré em, chirc nang
nay can dugc kich hoat.

Tré em khong duagc phép lam sach va bao tri thiét bi do
nguoi dung thuc hién ma khéng dugc giam sat.

.2 Théng tin an toan chung

Chi dung thiét bi nay d€ nau an.

Day la thiét bi gia dung thiét k&€ d€ dung cho mot ho gia
dinh & mdi trudng trong nha.

Thiét bi nay coé thé duoc st dung & van phong, phong danh
cho khach & khach san, phong danh cho khach & nha nghi
phuc vu bira sang, phong danh cho khach 6 trang trai va
cac dia diém tu’dng tw khac mién la muc dich st dung
khong vuot qua muc st dung gia dung (trung binh).

Chi ngudi c6 chuyén mén mdi duwoc lap dat thiét bi nay va
thay day cap. ]

Khong st dung thiét bi trudc khi lap dat thiét bi vao cau tric
cé san.

Ngat két ndi thiét bi khdi bo cap nguodn trude khi ti€n hanh
bao tri.

Néu day cap dién bi hong thi day phai duoc thay thé béi
nha san xuét, Trung tam Dich vu duoc Uy quyen cua nha
san xuat hoac nhan vién cé trinh dé tu’dng tw d€ tranh nguy
ca giat dién.

CANH BAO: Pam bao rang da tat thiét bi truwdc khi thay déen
dé tranh kha nang bi dién giat.

CANH BAO: Thiét b| va cac bd phan cdé thé ti€p can cua
thiét bi trd nén nong trong qua trinh s dung. Can cén than
dé tranh cham vao cac bd phan lam nong hoac bé mat cua
khoang thiét bi.



Ludn st dung loai gang tay dung cho 16 nuéng dé 1ay hoac
dua cac phu k|en hay d6 dung trong 16 nudng.

E)e thao gia do ke trudc tién hay kéo mat trudc cua gia dé
roi kéo phan sau ra khoi cac thanh bén. Lap dat gia dé ké

theo trinh ty nguoc lai.

Khong s dung b vé sinh bang hoi nuwdc dé vé sinh thiét

bi.

th“)ng st dung thiét bi lam sach cé d6 an mon cao hoac
miéng cha xat bang kim loai sac nhon dé lam sach ctra kinh
bdi ching cé thé lam tray xudc bé mat co thé dan dén vé

kinh.

2. HUGNG DAN AN TOAN
2.1 Lap dat

/\ CANH BAO!

Chi ngudi co6 chuyén mén mai dugc 1ap
dat thiét bi nay.

Thao tt cé bao bi ra.

Khéng 1&p d&t hodc st dung thiét bi da
hong. ~

Lam theo huéng dan I&p dat trén trang
web cla chung toi.

Ludn cén than khi di chuyén thiét bi vi thiét
bi cé trong lwgng nang. Ludn st dung
gang tay an toan va giay dép di kém.
Khéng kéo tay cam cla thiét bi.

L&p dat thiét bi & noi an toan, phu hop va
dap (ing cac yéu cau Iap dat.

Gitr khoang cach t6i thiu véi cac thiét bi
va dung cu khac.

Trudc khi 13p thiét bi, hay kiém tra xem
clra thiét bi co bi vudng khi mé.

Thiét bi nay dudc trang bi hé théng lam
ngudi béng dién. Thiét bi phai duwgc van
hanh vai bo cdp nguon dién.

2.2 Két ndi dién

/N\ CANH BAO!

Nguy ca chay va dién giat.

Tat ca cac két ndi dién can do thg dién da
nang luc thuc hién.

Daéi véi Singapore, chi s dung hé thdng
day dién c6 dinh.

Thiét bi phai duoc ti€p dat.

Hay chac chan rang cac théng sé trén
nhan may tuong thich véi cac muc dién ap
clia nguén cap dién.

Ludn st dung 8 cdm chéng giat dugc 1&p
dat dung cach.

Khéng s dung adapter c6 nhiéu phich
cam va day céap kéo dai.

Dam bao khong gay hu héng phich cam
va day dién. NE&u can thay day dién thi
viéc nay phai dudc tién hanh béi Trung
Tam Dich Vu Du’dc Uy Quyén clia ching
toi.

Khéng dé day dién ti€p xtuc hoac & gan
cla thiét bi hodc 16¢ bén dudi thiét bi, dac
biét khi thi€t bi dang chay hoac clra dang
nong.

Thiét bi bao vé chéng dién giat ctia cac
phan co dong dién chay qua va cac phan
cach dién phai dugc van chat theo cach
khong thé thao bo ma khong ¢6 dung cu.
Chi cdm phich c&m vao 6 c&m dién khi da
I&p d&t xong. Bam béo tiép can dudc voi
phich c&m dién sau khi I&p dét.

Né&u & cadm Idng, khéng dugc cam phich
cém vao.

Khong dugc giat day dién dé hly két ndi
thiét bi. Luén nh& phich cam.

Chi str dung cac thiét bi cach dién phu
hop: thiét bi ngat mach béo vé dudng day,
cau chi (thao cau chi loai xoay khéi dé),
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thiét bi ngat va coéng tac chéng ro ri dién
ra dat.

+ Viéc |ap dat dién nay phai c6 thiét bi cach
dién cho phép quy vi hly két ndi thiét bi
khéi ngudn dién & tat ca cac cuc. Thiét bi
cach dién phai co chiéu rong 16 ti€p xuc téi
thiéu la 3 mm.

 Thiét bi nay chi duoc cung cap kém cap
nguon.

Céc loai cap dung dé Iap dat hoic thay thé
tai chau Au:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), H05 BB-F, H05Z1Z1-F

DE biét tiét dién cua cap, tham khao téng
cong sudt trén bang théng sd. Quy vi ciing co
thé& tham khao bang:

Tong cong suat (W)  Tiét dién cua cap

(mm?)
t6i da 1380 3x0.75
t6i da 2300 3x1
t6i da 3680 3x1.5

Day noi dat (cap mau xanh la cay / mau
vang) phai dai hon 2 cm so vdi cap pha mau
nau va cap trung tinh mau xanh lam.

2.3 Str dung

/\ CANH BAO!
Nguy co thuong tich, bong va dién giat

« Khéng dé tia Itra hodc ngon Itra dang mé
ti€p xuc vai thiét bi khi ban mé clra.

* Luon st dung thay tinh va hi dugc phé
duyét cho muc dich béo quan.

+ Khong dét cac san pham dé chay hoac do
vat uwét véi cac san phdm dé chay 4 trong,
gan hodc trén lo.

/\ CANH BAO!

Nguy co hu hong thiét bi.

hoac né.

+ Khéng duoc thay déi thong sé cda thiét bi

nay.

Dam bao khe thong khi khong bi chan.

Ludn giam sat thiét bi trong khi van hanh.

T4t thiét bi sau mdi lan st dung.

Hay cén than khi quy vi md ctra thiét bi

trong khi thiét bi dang hoat dong. C6 thé

c6 khi néng thoat ra.

+ Khéng van hanh thiét bi bang tay uét hoac
khi ti€p xtc véi nudc.

» Khong tao ap luc I1én clra dang ma.

+ Khong st dung thiét bi d€ lam bé mat lam
viéc hodc cat gilr vat dung.

+ Md cira thiét bi mdt cach cén than. Viéc st
dung cac thanh phan véi rugu co thé tao
ra hon hop ruou va khéng khi.
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« DE& tranh lam hong hodc mat mau 16p
men:

— khong dat d6 dung ndu nudng hoac
cac vat dung khac truc ti€p vao day
khoang 0.

— khoéng dat tryc ti€p 1a nhom 1én day
khoang thiét bi.

— khong cho nudc truc ti€p vao thiét bi
dang néng.

— khoéng dé bat dia va thirc an &m trong
thiét bi sau khi ban ndu xong.

— hay can than khi quy vi thao hoac l&p
cac phu kién.

» Viéc mat mau phan trang men hoac thép
khong gi khong anh hudng dén hiéu suat
hoat déng cua lo.

« S dung chdo sau long dé lam cac loai
banh nudng wat. Nudc ép trai cay co thé
gay cac vét 6 cliing dau.

» Chi str dung cac phu kién di kém 16 nay
hodc dugc nha san xuét khuyén nghi.

e Lubn dong cira thiét bi khi ndu.

+ Né&u thiét bi duoc 1ap dat dang sau mot
tdm noi that (vi du nhu canh clra), hay
dam bao réng cira khéng bi dong khi thiét
bi dang hoat dong. Nhiét va hai 8m c6 thé
tich tu phia sau tdm noi that kin va gay huv
hai thiét bi, phan vé hodc san nha. Khéng
ddng tdm ndi that cho dén khi thiét bi
ngudi hoan toan sau khi stf dung.

2.4 Cham séc va vé sinh

/\ CANH BAO!

Nguy co thuong tich, chay hoac hu héng
thiét bi.

« Truéc khi bao tri, hay tat thiét bi va rat
phich nguén ra khoi & nguén.

» Dam bao thiét bi da ngudi. Cac tdm kinh
c6 thé bi v&.



Thay ngay cac tdm ctra kinh khi chdng bi
hu héng. Lién hé véi Trung tam dich vu
duagc Gy quyén.

Hay cén than khi thao ctra ra khoi thiét bi,
clra nang.

Thuwdng xuyén lam sach thiét bi d& ngan
viéc hu héng vat liéu bé mat.

Vé sinh thiét bi bang moét manh vai mém,
dm. Chi st dung cac xa phong trung tinh.
Khéng dung bat ky s&n phdm an mon, tdm
lam sach an mon, dung moi ho&c vat thé
kim loai nao.

Né&u quy vi sir dung nudc xit lam sach bép
16, hay tuan tha hudng dan an toan trén
bao bi clia nudc xit.

2.5 Chiéu sang bén trong

phat tin hiéu thong tin vé trang thai hoat
dong cla thiét bi. Ching khéng nham dé
st dung trong cac trng dung khac va
khong phu hop vdi viéc chiéu sang phong
cua gia dinh.

San phdm nay chira ngudn sang dat hiéu
suét nang lugng cép G.

Chi st dung dén co cung théng s6 ky
thuat .

2.6 Bao dwong

DE stra chira thiét bi, hay lién hé véi Trung
tam dich vu dugc Gy quyén.
Chi st dung phu tung goc.

2.7 Thai bé

/\ CANH BAO!

Nguy ca dién giat.

Nguy ca bi thuong hoac ngat.

/\ CANH BAO!

V& cac dén trong san phdm nay va dén 1a
phu tung ban riéng: Nhitng dén nay nhdm
chiu duwng dugc diéu kién vat ly vo cling
khac nghiét trong céc thiét bi gia dung nhu
nhiét do, do rung, dé &m hoac dung dé

3. MO TA SAN PHAM
3.1 Téng quan chung

Ha Hom

555

é ol -f~

Lién hé vai co quan tai dia phuong dé biét
thong tin vé cach thai b thiét bi nay.

Ngat két ndi thiét bi khéi ngudn dién chinh.
Ngat day dién gan véi thiét bj va vit bd
day dién.

Bang diéu khién

Num chirc nang lam nong

Deén/biéu twgng ngudn

Man hinh

NGm diéu khién (d& digu khién nhiét do)
[@A Dén chi bao/bi€u tuong nhiét dd

BO phan lam nong

B beén

El Quat

Khoang dap néi - Hop dung nudc lam

sach

Gia dd ké, co thé thao roi
Vi tri ké
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4. BANG DIEU KHIEN

4.1 Bat va tat 1o

D& bat 1o Ién:

1. Nhan vao cac num. Cac num bét ra.

2. Xoay nUm diéu chinh cac chlic nang lam
nong dé& chon chirc nang.

3. Xoay num diéu khién dé& diéu chinh thiét
1ap.

D& tat 16: xoay num diéu chinh cac chirc nang

lam néng vé vi tri tat (o]

4.2 Cac nut / trwong cam bién

— DE dat thoi gian.

@ DE dat chirc nang dong ho.

_|_ DE dat thoi gian.

4.3 Man hinh
A : A
I |
o
Q Hooo ©
b A
C

A. Chic nang clia ddng ho
B. Dong hd hen gio
C. Den chi bao nhiét tang

5. TRUOC KHI SU DUNG LAN PAU

/N\ CANH BAO!
Tham khao cac chudng vé An Toan.

5.1 bat th&i gian

Sau khi két ndi dau tién vai ngudn dién, doi

cho dé&n khi man hinh hién thi: "00:00" hoac

"12:00" (tuy thudc vao ki€u may).

1.+, — - nhan a8 dat thai gian.

2. O. nhan dé xac nhan hodac thoi gian da
dat trong ngay sé tv dong duoc luu sau 5
giay.

5.2 Lam néng trwéc va vé sinh 1an

dau

Lam noéng trude 16 tréng trude [an st dung

dau tién va ti€p xdc vai thuc phdm. Lo cé thé

6. SU DUNG HANG NGAY

/N\ CANH BAO!
Tham khao cac chuang vé An Toan.
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phat ra mui kho chiu va khoi. Thong gio

phong trong qua trinh lam néng trudc.

1. Théo t&t ca phu kién va gia dé ké co thé
thao ra khai thiét bi.

2. Dat chire nang O cai dat nhiét do toi da.
Tham khao St dung hang ngay. D& 16
hoat dong trong 1 gid.

3. Dt chirc nang [@. cai dat nhist d6 t6i da.
DE 16 hoat dong trong 15 phut.

4. Dat chuc nang [T, Cai dat nhist d6 t6i da.
DE 16 hoat dong trong 15 phit.

5. TAt 1o va doi téi khi 16 nguoi. ‘

6. Chi lau chui thiét bi va phu kién bang
khan vai sgi nhd, nudc dm va xa phong
diu nhe.

7. Dat phu kién va gia dd ké co thé thao roi
Ve vi tri ban dau.

6.1 Chirc nang lam néng

bén

D& bat dén.




[¥] Nwéng ding quat gitr hoi Adm

g Chtrc nang nay dugc thiét k& dé tiét kiém
nang lugng trong khi ndu. Khi ban st dung
chlrc nang nay, nhiét d6 bén trong 16 co
thé khac véi nhiét do da dat. Cong sust
lam noéng c6 thé bi gidm. DE biét thém
théng tin, tham khao chuong "Str dung
hang ngay", Luu y vé: Nudng dung quat
gitr hoi &m.

C] N&u thong thwéng / Lam sach bang
nwéc
DE& nuwdng va quay thiic an trén vi tri mot
ké.
Tham khao chuong "Cham séc va vé sinh"
dé biét thém théng tin vé: Vé sinh bang
nuéc.

Nhiét dwéi
Dé& nudng cac loai banh co day gion va dé
bédo quan thuc pham.

N&u bing quat chuan
Nudng thit va nuéng banh. Bat nhiét do
thdp hon so vdi Ndu &n Théng thudng vi
quat phan b déu nhiét bén trong 6.

Nwéng
D& nudng nhitng miéng thuc phdm mong
va dé& nudng banh mi.

Nwéng nhanh
DE& nudng nhitng miéng thuc phdm mong
vdi s6 lugng 16n va dé nudng banh mi.

thé’ng Turbo -
Bé nudng suc thit cot-1&t I6n hoac thit gia
cam con xuang trén mét vi tri ké. D&
nudng gratin va dé lam chin vang.

7. CHU'C NANG BO SUNG

7.1 Quat lam mat

Khi thiét bi hoat déng, quat lam mat sé tu
déng bat dé lam mat bé mat thiét bi. NEu ban
tt thiét bi, quat 1am mat co thé tiép tuc hoat
déng cho dén khi thiét bi nguéi hén.

Chtrc nang nwéng Pizza
DE& nudng pizza va cac mén an khac can
nhiéu nhiét hon t&r bén dudi.

6.2 Lwu y: Nwéng dung quat gilv
hoi am

Chtrc nang nay da dudc sir dung dé tuan tha
cac yéu cau vé murc hiéu suat nang luong va
thiét k& sinh thaiEU 65/2014 (theo va EU
66/2014). Kiém tra theo: IEC/EN 60350-1.

Phai dong ctlra 16 trong khi ndu dé chirc nang
khong bi gian doan va 16 hoat dong vdi hiéu
sudt nang lwgng cao nhét co thé.

D& xem huéng dan n4u an, tham khao Goi y
va 16i khuyén, Nuwdng dung quat giit hai &m.
D& xem cac khuyén nghi chung vé tiét kiém
nang lugng, tham khao Hiéu suét nang lugng,
16i khuyén Tiét kiém nang luwang.

6.3 Cai chirc nang lam néng

1. Xoay num diéu khién chirc nang lam
nong d& chon mot chirc nang lam néng.

2. Van num diéu chinh @& chon nhiét do.

3. Khi ndu xong, van cac nim vé vi tri tat dé
tat 10.

7.2 B6 diéu nhiét an toan

Viéc van hanh sai bé&p 16 hay 16i bd phan ¢
thé dan dén viéc qua nhiét nguy hiém. D&
ngan ngtra diéu nay, bép 16 cd bd diéu nhiét
an toan sé& ngat ngudn dién. B&p 16 ty déng
bat trd lai khi nhiét do gidam xudng.
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8. CHUC NANG CUA BPONG HO

8.1 Bang chirc ning dong ho

Thei gian trong ngay
DE thiét lap, thay d6i hoac ki€ém tra thoi gian
trong ngay.

Theoi lwong
DE dat thoi gian hoat déng cua thiét bi.

Q Chuong hen phut
Dé dat dém ngugc. Chirc nang nay khong co
tac dung khi thiét bi hoat dong. Ban co thé
thiét 1ap chirc nang nay bat ct lic nao, ngay
ca khi o tat.

8.2 Thiét lap: Thoi gian trong ngay

1. Nhan lién tuc Biéu tuong (D - d& thay ddi

thai gian trong ngay. Biéu tuong D.
nh&p nhay.
2. Bidu tuong T, Bidu tuong — - nhan d&
cai dat thdi gian.
Sau khoang 5 gidy, nhap nhay dirng va man
hinh hién thi thoi gian.
Biéu tuong D. nhép nhay khi ban két ndi
thiét bi vai ngudn dién, khi bi cat dién hodc
khi khéng dat déong hd hen gid. Biéu tuong
=+ Bigu twong — - nhan d8 cai dat thoi gian.

8.3 Thiét l1ap: Thoi lwong
1. Cai dat chirc nang lam néng va nhiét do.

9. SU DUNG PHU KIEN

/\ CANH BAO!
Tham khao cac chuang vé An Toan.

9.1 Lap phu kién

C6 s&n phu kién tuy theo tirng
mé&u [6. Quét ma QR dé xem
cach st dung céac phu kién di
kém vdi 16 ctia quy vi. Ban co thé
dat hang riéng phu kién tuy chon.
DE biét thém thong tin, vui long
lién lac véi nha cung cap tai dia
phuong cda quy vi.
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2. Biéu tuwong €D - nhan nhigu 1an. Bidu
tuong 21 - nhap nhay.

3. Biéu tugng =+ Bisu tugng — - nhédn dé
cai dat: Thdi luong.

Man hinh hién thi Bidu tuong 1=l Bigu tuong

|=>1- nhé&p nhay khi thoi gian dat két thac. Tin

hiéu sé vang lén va thiét bi sé tat.

4. Nhé&n vao nit bat ky dé tat &m béo.

5. Van cac num veé vi tri tat.

8.4 Thiét 1ap: Chuéng hen phut

1. Biéu tuong @ - nhan lién tuc. Biu tuong
Q- nhap nhay.

2. Biéu tuwong —+ Bigu tuong — - nhan dé
dat thoi gian.

Churc nang tu dong khéi dong sau 5 gidy. Khi

thai gian ndu da cai dat két thic, am bao sé

phat ra. ]

3. Nhan vao nut bat ky dé tat am bao.

4. Van cac nim vé vi tri tat.

8.5 Hay bé: Chirc niang cuia dong ho

1. Nhan lién tuc cho dén khi Biéu tugng .
chirc nang déng hé bat dau nhap nhay.

2. Nhan va giit Biéu tugng —.

Chtrc nang déng ho sé tat sau vai giay.

Rang cua nhé & phia trén tang thém do an
toan va bao vé chong nghiéng. Cac chd I16m
ciing la thiét bi chéng nghiéng. Phan ria xung
quanh k& ngan khéng dé dung cu ndu an
truot khoi ké.

L&p phu kién (ké&/khay Iudi) vao gilra cac
thanh dan huéng clia gia dd ké. Dam bao
réng ké cham vao phia sau bén trong 16
nudng va chan hudng xuéng.
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10. GOI Y VA LOI KHUYEN

10.1 Khuyén nghi ndu nwéng

Nhiét d6 va thdi gian néu trong céac bang chi
dé& hudng dan. Nhitng théng sé nay con phu
thudc vao cdng thirc mon an, chat lugng va

s0 lwgng thanh phan dudc st dung.

Lo cua ban cé thé nuwdng hodc quay theo
cach khac so vdi 6 ma ban da co truge day.
Phan goi y dudi day cho biét cac cai dat dugdc
khuyén diing vé nhiét do, thoi gian ndu va vi
tri k& d6i vai nhitng loai thuc phdm cu thé.
Tinh vi tri ké tir day san bép 0.

Né&u ban khong thé tim thdy cac thiét lap cho
mét cdng thirc ndu &n cu thé, hay tim thiét 1ap
tuong tu.

DE biét meo tiét kiém nang lvong, hay tham
khao Hiéu suét nang lugng.

Cac biéu twong dwoc str dung trong
bang:

§5§ Loai thuc phdm
=

Chtrc nang lam néng

Né&u khay clia quy vi co canh déc, hay dé
canh d6 vé phia sau bén trong 16 nuéng.
Né&u c6 chir khéc trén phu kién, hay dam bao
rang chir d6 huéng vé quy vi.

Néu s dung khay c6 16, hay d&t khay/chao
bén dudi dé€ hirng chét ldng nho giot.

Phu kién

[ Vvitike

@ Thai gian nédu (phut)

10.2 Nwéng dung quat gitr hoi am -
phu kién dworc khuyén dung

S&r dung khudn thi€c va vat chira t6i mau,
khéng phan quang. Cac loai nay c6 kha nang
h&p thu nhiét t6t hon bat dia sang mau va
phan quang.

» Chao pizza - t6i mau, khéng phan quang,
dudng kinh 28 cm

« Dia nwéng - t6i mau, khéng phan quang,
dudng kinhr 26 cm

« Khuén gém st - bédng gém si, dudng
kinh 8 cm, chiéu cao 5 cm

+ Khuén thiéc dé banh flan - t6i mau,
khong phan quang, dudng kinh 28 cm

10.3 Nwéng dung quat gitr hoi am

°C  Nhiétdd DE& cb két qua tét nhét, hay lam theo cac dé
xuat duoc liét ké trong bang dudi day.
- )
U = C = O
Banh mi 8 nhd ngot,  khay nuéng hodc chéo hing 175 3 40 - 50
12 miéng ma&
Banh mi & nho tron, 9 khay nuéng hodc chao hing 180 2 35-45
miéng md&
Pizza, déng lanh, ké lugi 180 2 45-55

0.35 kg
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pa— o,
&L, = C O

Banh cudén Thuy St khay nudng hodc chao hirng 170 30-40
md

Banh socola hanh khay nudng hodc chao hiing 170 45 - 50

nhan md

Banh Souffle, 6 khudn ramekin gém trén ké 190 45 - 55

miéng kim loai

Dé& banh flang bdng  khuon thi€c d& banh flang trén 180 35-45

lan ké kim loai

Banh kep Victoria dia nudng trén ké kim loai 170 35-50

Carim, 0.3 kg khay nudng hodc chao hiing 180 35-45
md

Ca nguyén con, 0.2 khay nudng hoac chao hiing 180 25-35

kg mao

Phi lé ca, 0.3 kg chao pizza trén ké kim loai 170 30-40

Thit rim, 0.25 kg khay nudng hodc chao hiing 180 35-45
md

Thit xién nuwéng, 0.5  khay nudng hoac chdo hiing 180 40 - 50

kg mao

Banh quy, 16 miéng  khay nudng ho&c chao hirng 150 30-45
md

Macaroon, 20 miéng  khay nuwdng hodc chao hiing 180 45 - 55
md

Banh nudng x6p, 12 khay nuéng ho&c chao hing 170 30-40

miéng md&

Banh pastry rau khay nudng hodc chao hiing 170 35-45

hiing, 16 miéng md

Banh quy bo, 20 khay nudng hoac chao hiing 150 40 - 50

miéng ma

Banh tac nho, 8 khay nudng hodc chao hirng 170 30-40

miéng ma&

Rau cu qua, rim, 0.4  khay nudng hoac chao hiing 180 35-45

kg ma

Tring trang chay chdo pizza trén ké kim loai 180 35-45

Rau cl qua bia Trung khay nuwdng hodc chao hiing 180 35-45

Hai, 0.7 kg

mao

10.4 Théng tin danh cho cac vién kiém tra

Kiém tra theo IEC 60350-1.

40



&

= = °C O

Banh nho (20 miéng mot N&u thong thudng Khay nuéng 3 170 20-35
khay)

Banh nho (20 miéng mot N&u bang quat chudn  Khay nudng 3 150 - 160 20-35
khay)

Banh nho (20 miéng mot N&u bang quat chudn Khay nuéng 2va4 150 - 160 20-35
khay)

Banh tao, 2 khuén thiéc N&u théng thudng Ké day 2 180 70-90
@20 cm

Banh tao, 2 khuén thiéc N&u béng quat chuén Ké day 2 160 70 - 90
@20 cm

Banh bong lan khéng béo, N&u thong thuong Ké day 2 170 40 - 50
khuén banh @26 cm1)

Banh bdng lan khéng béo, N&u béng quat chuén Ké day 2 160 40 - 50
khuon banh @26 cm1)

Banh bdng lan khéng béo, N&u béng quat chuén Ké day 2va4d 160 40 - 60
khun banh @26 cm1)

Banh bo gion N&u bang quat chudn Khay nuéng 3 140 - 150 20-40
Banh bo gion N&u béng quat chudn  Khay nuéng 2va4 140 - 150 25 - 45
Banh bo gion N&u thong thuong Khay nuéng 3 140 - 150 25-45
Banh mi nueng) Nudng Keé day 4 t6i da 1-5

1) Lam nong 16 trudce trong 10 phut.

11. CHAM SOC VA VE SINH

/\ CANH BAO!
Tham khéo cac chuong vé An Toan.

11.1 Lwu y khi lam sach
Chét tay rira

+ Chi lau chui mat trudc cha thiét bi bang
khan vai sgi nhd thdm nuwdc am va xa
phong diu nhe. Lam sach va kiém tra
miéng dém clra xung quanh khung clia
khoang lo.

+ S dung dung dich lam sach dé& lam sach
bé mat kim loai.

+ Lam sach vét ban bang xa phong diu nhe.

Str dung hang ngay

+ Ve sinh bén trong 16 sau méi Ian st dung.

M@ tich tu hoac nhitng can khac co thé
gay ra ltra.

« Hoi dm co thé ngung tu trong thiét bi hay
trén cac tdm clra kinh. D& giam ngung tu,
hay dé thiét bi hoat déng trong 10 phat
trude khi ndu. Khong cét thuc phdm trong
10 [&u hon 20 phut. Chi lau khé bén trong
16 bang khan vi sgi sau méi [an dung.

Phu kién

+ Lam sach tat ca cac phu kién sau méi lan
st dung va dé khd. Chi dung khan vai soi
nhé vdi nwdec dm va xa phong diu nhe.
Khéng lam sach cac phu kién bang may
rira bat.

« Khong lam sach phu kién khéng chdng
dinh b&ng chat ty rira bao mon hodc cac
vat cé canh sac nhon.

11.2 Thao gia do ké
Thao gia dé ké dé vé sinh 10.
1. T4t 16 va doi tdi khi 1o nguoi.
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2. Kéo phan trudc cla gia dd ké ra khoi
thanh bén canh.

3. Kéo dau phia sau clia gia dé ké ra khoi
vach bén va thao no ra.
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4. Dat cac gia dd ké trd lai vi tri ban dau.
Lap lai cac budc theo thr ty nguoc lai.
Né&u cac thanh trugt 6ng 16ng dudc cung cép,
cac chot git? ctia nd phai hudng vé phia

trudce.

11.3 Lam sach bang nwéc

Quy trinh lam sach nay st dung d6 &m dé
loai bd m3 va vun thirc &n bam trong thiét bi.
1. ROt nwdc vao khoang dap néi: 300 ml.
bat chire nang: o

Dat nhiét d6 1én 90 °C.

DE 16 hoat dong trong 30 phut.

Tat 1o.

Bagi cho dén khi 16 nguéi. Lau khé khoang
16 bang gié mém.

oahON

11.4 Thao va lap ctra

C6 thé thao clra bép 10 va cac tdm kinh bén
trong dé vé sinh. Doc toan bd huéng dan vé
"Thao va lap clra" trudc khi quy vi thao cac
tam kinh.

/N\ THAN TRONG!

Khoéng st dung 10 khi khong co cac tam
kinh.

3. Dodng nilra clra 16 lung chirng so véi vi tri
md dau tién. Sau do nang va kéo dé thao
clra ra khéi vi tri.

4. DE canh clra trén gié mém dat 1én bé mat
chéc chan.

5. Gilt phan khung clra A & mép trén cung

clia canh clra ¢ hai bén va ddy vao bén

trong dé thao phan dém kep ra.

6. Kéo thanh ria clra vé phia trudc dé thao
ra.

7. Gil¥ [an lugt cac t&m kinh clra bang canh
trén clng va kéo chung Ién, ra khéi thanh
dan. Bam bao rang tam kinh truot ra khoi
khung ho trg hoan toan.

1. MG clra hét c3 va gil ca hai ban [é.

2. Nang va kéo cac chot cho dén khi co
tiéng tach.
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8. Lau cac tdm kinh bang nudc va xa
phong. Hong khé cac tdm kinh c&n than.



Khéng lam sach cac t4&m kinh bang may
rira bat.

9. Sau khi vé sinh, |I&p dat cac tdm kinh va
clra 10. Dam bao dat cac tam kinh trd lai
theo dung trinh tu. Kiém tra bi€u tuong/
hinh in trén canh bén tam kinh. N&u ctra
duoc 13p dung cach, ban sé nghe thdy
tiéng tach khi dong cac chét.

11.5 Thay dén

1. T4t15 va doi tdi khi 16 nguoi.
2. Ngat két néi 16 khoi nguén dién chinh.
3. bat khan Ién day khoang 10.

/N\ THAN TRONG!

Ludn gilt dén halogen béng miéng vai dé
tranh can dau mad bam vao den.

/\ CANH BAO!

Nguy cao dién giat.
Deén cd thé nong 1én.

12. XU LY SU CO

/N\ CANH BAO!
Tham khao céc chudng vé An Toan.

12.1 Phai lam gi néu...

Da&i véi bat ky trudng hodp nao khéng co trong
bang nay, vui long lién hé véi Trung tdm dich
vu duoc Uy quyén.

Nguyén nhan va bién
phap khac phuc

Van dé

Thiét bi khéng néng Ién.  Cau chi bi né. Dam bao
réng cau chi la nguyén
nhan gay ra su cd. Néu
van dé van tiép tuc xay
ra, hay lién hé voi tho
dién cé chuyén mon.

Khong st dung 0. Lién
hé vai Trung tdm dich vu
dugc Uy quyén.

Miéng dém cira bi hdng.

Man hinh hién thj "00:00" D3 bi c&t dién. Dat thoi

hoac "12:00". gian trong ngay. Tham
khao phan "Trudc khi st
dung lan dau".

13. HIEU SUAT NANG LUONG

13.1 L&i khuyén tiét kiém niang
lwong

Caéc I0i khuyén sau day sé giup ban tiét kiém
nang luong khi st dung 10.

Pén sau

1. Xoay nadp chup thuy tinh dé théo ra.

2. Lam sach ndp chup thay tinh.

3. Thay dén bang loai dén chiu nhiét 300°C
thich hop.

4. Lap chup dén thay tinh.

Nguyén nhan va bién
phap khac phuc

Van dé

Bén bj chay. Thay den.
Tham khao "Béo tri va
lam sach", Thay thé bong
den.

Bén khoéng hoat dong.

12.2 Dir liéu dich vu

Né&u quy vi khdng thé tu tim ra gidi phap cho
vén dé, hay lién hé dai ly cta quy vi hodc
Trung tdm Dich vu duoc Uy quyén.

D@ liéu can cung cép cho trung tam dich vu
dugc ghi trong bién théng s6. Bang théng s&
n&m & khung phia trudc cta 1. Ban c6 thé
thdy bang nay khi md clra. Khong thao tdm
x€p hang khoi thiét bi.

Chuing t6i khuyén ban nén viét dir liéu &
day:

Model (MOD.) :

S8 san pham (PNC):

S6 sé-ri (S.N.):

Dam bao ddéng ctra thiét bi khi thiét bi dang
van hanh. Khéng ma clra thiét bi qua nhiéu
trong khi ndu. Giit miéng dém clra sach sé va
dam bao réng né nam c6 dinh & ding vi tri.
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S dung dung cu n&u bang kim loai va khuén
thi€c/vat chira t6i mau, khong phan quang dé
cai thién kha nang tiét kiém nang luong.

Khéng lam nong 16 trudc khi ndu, tri khi co
khuyé&n nghi cu thé.

Gitr cho thai gian nghi gita cac lan nudng
cang ngan cang tét khi quy vi ndu vai moén an
moét luc.

N4au bang quat ]
Khi ¢6 thé&, sir dung cac chiic nang ndu bang
quat dé& tiét kim nang luong.

Nhiét dw
Khi thoi Iugng ndu dai hon 30 phut, hay giam
nhiét do thiét bi xung murc t6i thi€u trudc khi

14. LO NGAI VE MOI TRUONG

Tai ché& vt liéu cé biu tuwang 3. B6 bao bi
vao cac thung twong tng dé tai ché. Giup bao
vé méi trudng va siic khde con ngudi bang
cach tai ché rac thai tir thiét bi dién va dién
t&r. Khong thai bd cac thiét bi ¢d bigu tugng

i chung vdi rac thai sinh hoat. Tra lai san
pham cho co sé tai ché tai dia phuong hoac
lién hé van phong thanh phd cua ban.

Phu hep qui dinh vé gi¢i han ham lweng
hoéa chat doc hai
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két thuc ndu 3 - 10 phut. Nhiét dv bén trong
thiét bi sé ti€p tuc ndu.

S dung lugng nhiét dw @€ gitr &m thirc an
hoac hadm néng cac mon an khac.

Giilr cho thirc @an néng

Chon thiét Iap nhiét d6 thap nhat co thé dé sur
dung lwgng nhiét du va git® m cho thirc an.
Nwéng dung quat gite hoi &m

Churc nang dugc thiét k& dé tiét kiém nang
luong trong khi ndu.

(Pap vng tiéu chuin RoHS)

(Theo Théng tv' s6 30/2011/TT-BCT, Viét
Nam, ngay 10/08/2011)

RoHS

Compliant
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