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WE’RE THINKING OF YOU
Thank you for purchasing an Electrolux appliance. You’ve chosen a product that
brings with it decades of professional experience and innovation. Ingenious and
stylish, it has been designed with you in mind. So whenever you use it, you can
be safe in the knowledge that you’ll get great results every time.
Welcome to Electrolux.
Visit our website for:

Get usage advice, brochures, trouble shooter, service information:
www.electrolux.com/webselfservice

Register your product for better service:
www.registerelectrolux.com

Buy Accessories, Consumables and Original spare parts for your appliance:
www.electrolux.com/shop

CUSTOMER CARE AND SERVICE
Always use original spare parts.
When contacting our Authorised Service Centre, ensure that you have the
following data available: Model, PNC, Serial Number.
The information can be found on the rating plate.

 Warning / Caution-Safety information
 General information and tips
 Environmental information

Subject to change without notice.
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1.  SAFETY INFORMATION
Before the installation and use of the appliance, carefully
read the supplied instructions. The manufacturer is not
responsible for any injuries or damages that are the
result of incorrect installation or usage. Always keep the
instructions in a safe and accessible location for future
reference.

1.1 Children and vulnerable people safety
WARNING!
Risk of suffocation, injury or permanent
disability.

• This appliance can be used by children aged from 8
years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning the use of the appliance in a
safe way and understand the hazards involved.

• Do not let children play with the appliance.
• Keep all packaging away from children and dispose of

it appropriately.
• Keep children and pets away from the appliance when

it operates or when it cools down. Accessible parts are
hot.

• Children shall not carry out cleaning and user
maintenance of the appliance without supervision.

1.2 General Safety
• Only a qualified person must install this appliance and

replace the cable.
• This appliance must be connected to the mains with a

H05VV-F type cable to withstand the temperature of
the rear panel.

• This appliance is intended for use up to an altitude of
2000 m above sea level.
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• This appliance is not intended to be used on a ships,
boats or vessels.

• Do not install the appliance behind a decorative door
in order to avoid overheating.

• Do not install the appliance on a platform.
• Do not operate the appliance by means of an external

timer or separate remote-control system.
• WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or

oil can be dangerous and may result in fire.
• NEVER try to extinguish a fire with water, but switch

off the appliance and then cover flame e.g. with a lid
or a fire blanket.

• CAUTION: The cooking process has to be supervised.
A short term cooking process has to be supervised
continuously.

• WARNING: Danger of fire: Do not store items on the
cooking surfaces.

• Do not use a steam cleaner to clean the appliance.
• Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal

scrapers to clean the glass door or the glass of hinged
lids of the hob since they can scratch the surface,
which may result in shattering of the glass.

• Metallic objects such as knives, forks, spoons and lids
should not be placed on the hob surface since they
can get hot.

• If the glass ceramic surface / glass surface is cracked,
switch off the appliance to avoid the possibility of
electric shock.

• After use, switch off the hob element by its control and
do not rely on the pan detector.

• WARNING: The appliance and its accessible parts
become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements. Children less than 8 years
of age shall be kept away unless continuously
supervised.

• Always use oven gloves to remove or put in
accessories or ovenware.
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• Before maintenance cut the power supply.
• Ensure that the appliance is switched off before

replacing the lamp to avoid the possibility of electric
shock.

• If the mains power supply cable is damaged, it must
be replaced by the manufacturer, its Authorised
Service Centre or similarly qualified persons to avoid
an electrical hazard.

• The means for disconnection must be incorporated in
the fixed wiring in accordance with the wiring rules.

• WARNING: Use only hob guards designed by the
manufacturer of the cooking appliance or indicated by
the manufacturer of the appliance in the instructions
for use as suitable or hob guards incorporated in the
appliance. The use of inappropriate guards can cause
accidents.

2. SAFETY INSTRUCTIONS
2.1 Installation

WARNING!
Only a qualified person must
install this appliance.

• Remove all the packaging.
• Do not install or use a damaged

appliance.
• Follow the installation instruction

supplied with the appliance.
• Always take care when moving the

appliance as it is heavy. Always use
safety gloves and enclosed footwear.

• Do not pull the appliance by the
handle.

• The kitchen cabinet and the recess
must have suitable dimensions.

• Keep the minimum distance from the
other appliances and units.

• Make sure that the appliance is
installed below and adjacent safe
structures.

• Parts of the appliance carry current.
Close the appliance with furniture to
prevent touching the dangerous parts.

• The sides of the appliance must stay
adjacent to appliances or to units with
the same height.

• Do not install the appliance adjacent
to a door or under a window. This
prevents hot cookware to fall from the
appliance when the door or the
window is opened.

• Make sure to install a stabilizing
means in order to prevent tipping of
the appliance. Refer to Installation
chapter.

2.2 Electrical Connection
WARNING!
Risk of fire and electrical
shock.

• All electrical connections should be
made by a qualified electrician.

• The appliance must be earthed.
• Make sure that the parameters on the

rating plate are compatible with the
electrical ratings of the mains power
supply.

• Always use a correctly installed
shockproof socket.

• Do not use multi-plug adapters and
extension cables.
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• Do not let mains cables touch or
come near the appliance door,
especially when the door is hot.

• The shock protection of live and
insulated parts must be fastened in
such a way that it cannot be removed
without tools.

• Connect the mains plug to the mains
socket only at the end of the
installation. Make sure that there is
access to the mains plug after the
installation.

• If the mains socket is loose, do not
connect the mains plug.

• Do not pull the mains cable to
disconnect the appliance. Always pull
the mains plug.

• Use only correct isolation devices: line
protecting cut-outs, fuses (screw type
fuses removed from the holder), earth
leakage trips and contactors.

• The electrical installation must have
an isolation device which lets you
disconnect the appliance from the
mains at all poles. The isolation
device must have a contact opening
width of minimum 3 mm.

• Fully close the appliance door, before
you connect the mains plug to the
mains socket.

2.3 Use
WARNING!
Risk of injury and burns.
Risk of electrical shock.

• This appliance is for household use
only.

• Do not change the specification of this
appliance.

• Make sure that the ventilation
openings are not blocked.

• Do not let the appliance stay
unattended during operation.

• Deactivate the appliance after each
use.

• Be careful when you open the
appliance door while the appliance is
in operation. Hot air can release.

• Do not operate the appliance with wet
hands or when it has contact with
water.

• Do not use the appliance as a work
surface or as a storage surface.

• Users with a pacemaker must keep a
distance of minimum 30 cm from the
induction cooking zones when the
appliance is in operation.

WARNING!
Risk of fire and explosion

• Fats and oil when heated can release
flammable vapours. Keep flames or
heated objects away from fats and
oils when you cook with them.

• The vapours that very hot oil releases
can cause spontaneous combustion.

• Used oil, that can contain food
remnants, can cause fire at a lower
temperature than oil used for the first
time.

• Do not put flammable products or
items that are wet with flammable
products in, near or on the appliance.

• Do not let sparks or open flames to
come in contact with the appliance
when you open the door.

• Open the appliance door carefully.
The use of ingredients with alcohol
can cause a mixture of alcohol and
air.

WARNING!
Risk of damage to the
appliance.

• To prevent damage or discoloration to
the enamel:
– do not put ovenware or other

objects in the appliance directly
on the bottom.

– do not put water directly into the
hot appliance.

– do not keep moist dishes and
food in the appliance after you
finish the cooking.

– be careful when you remove or
install the accessories.

• Discoloration of the enamel or
stainless steel has no effect on the
performance of the appliance.

• Use a deep pan for moist cakes. Fruit
juices cause stains that can be
permanent.

• Do not keep hot cookware on the
control panel.

• Do not let cookware boil dry.
• Be careful not to let objects or

cookware fall on the appliance. The
surface can be damaged.
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• Do not activate the cooking zones
with empty cookware or without
cookware.

• Do not put aluminium foil on the
appliance or directly on the bottom of
the appliance.

• Cookware made of cast iron,
aluminium or with a damaged bottom
can cause scratches. Always lift these
objects up when you have to move
them on the cooking surface.

• This appliance is for cooking
purposes only. It must not be used for
other purposes, for example room
heating.

2.4 Care and Cleaning
WARNING!
Risk of injury, fire, or
damage to the appliance.

• Before maintenance, deactivate the
appliance.
Disconnect the mains plug from the
mains socket.

• Make sure the appliance is cold.
There is the risk that the glass panels
can break.

• Replace immediately the door glass
panels when they are damaged.
Contact the Authorised Service
Centre.

• Be careful when you remove the door
from the appliance. The door is
heavy!

• Fat and food remaining in the
appliance can cause fire.

• Clean regularly the appliance to
prevent the deterioration of the
surface material.

• Clean the appliance with a moist soft
cloth. Only use neutral detergents. Do

not use any abrasive products,
abrasive cleaning pads, solvents or
metal objects.

• If you use an oven spray, obey the
safety instructions on the packaging.

• Do not clean the catalytic enamel (if
applicable) with any kind of detergent.

2.5 Internal light
• The type of light bulb or halogen lamp

used for this appliance is only for
household appliances. Do not use it
for house lighting.

WARNING!
Risk of electrical shock.

• Before replacing the lamp, disconnect
the appliance from the power supply.

• Only use lamps with the same
specifications.

2.6 Disposal
WARNING!
Risk of injury or suffocation.

• Disconnect the appliance from the
mains supply.

• Cut off the mains electrical cable
close to the appliance and dispose of
it.

• Remove the door catch to prevent
children or pets from becoming
trapped in the appliance.

2.7 Service
• To repair the appliance contact an

Authorised Service Centre.
• Use original spare parts only.
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3. PRODUCT DESCRIPTION
3.1 General overview

21 43

5

7

6
8

1

2

3

4

1 Temperature indicator / symbol
2 Knob for the temperature
3 Electronic programmer
4 Knob for the oven functions
5 Heating element
6 Lamp
7 Fan
8 Shelf positions

3.2 Cooking surface layout

180 mm

210 mm

140 mm

140 mm

5 4

1 2

4 3

1 Induction cooking zone 1400 W with
the Power function 2500 W

2 Induction cooking zone 1800 W with
the Power function 2800 W

3 Control panel
4 Induction cooking zone 1400 W with

the Power function 2500 W
5 Induction cooking zone 2300 W with

the Power function 3300 W

3.3 Accessories
• Wire shelf

For cookware, cake tins, roasts.
• Grill- / Roasting pan

To bake and roast or as pan to collect
fat.

• Storage compartment
The storage compartment is below
the oven cavity. To use the

compartment, lift the lower front door
then pull it down.

WARNING!
The storage compartment
can become hot when the
appliance operates.
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4. BEFORE FIRST USE
WARNING!
Refer to Safety chapters.

4.1 Initial Cleaning
Remove all accessories from the
appliance.

Refer to "Care and cleaning"
chapter.

Clean the appliance and the accessories
before first use.
Put the accessories back to their initial
position.

4.2 Setting the time
You must set the time before you
operate the oven.

The  flashes when you connect the
appliance to the electrical supply, when
there was a power cut or when the timer
is not set.

Press the  or  to set the correct
time.
After approximately five seconds, the
flashing stops and the display shows the
time of day you set.

4.3 Changing the time
You cannot change the time
of day if the Duration  or
End  function operates.

Press  again and again until the
indicator for the Time of Day function
flashes.
To set a new time, refer to "Setting the
time".

4.4 Preheating
Preheat the empty appliance to burn off
the remaining grease.

1. Set the function  and the maximum
temperature.

2. Let the appliance operate for 1 hour.
3. Set the function  and set the

maximum temperature. The
maximum temperature for this
function is 210 °C.

4. Let the appliance operate for 15
minutes.

5. Set the function  and set the
maximum temperature.

6. Let the appliance operate for 15
minutes.

Accessories can become hotter than
usual. The appliance can emit an odour
and smoke. This is normal. Make sure
that the airflow in the room is sufficient.

5. HOB - DAILY USE
WARNING!
Refer to Safety chapters.

5.1 Control panel layout

BB

B B

1 2 3 54
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Use the sensor fields to operate the appliance. The displays, indicators and sounds
tell which functions operate.

Sensor
field

Function Comment

1 ON / OFF To activate and deactivate the hob.

2 STOP+GO To activate and deactivate the function.

3 - To select the cooking zone.

4 - Heat setting display To show the heat setting.

5  / - To set a heat setting.

5.2 Heat setting displays

Display Description
The cooking zone is deactivated.

 - The cooking zone operates.

STOP+GO function operates.

Power function operates.

 + digit There is a malfunction.

A cooking zone is still hot (residual heat).

Incorrect or too small cookware or no cookware on the cooking
zone.

Automatic Switch Off function operates.

5.3 Activating and deactivating
Touch  for 1 second to activate or
deactivate the hob.

5.4 Automatic Switch Off
The function deactivates the hob
automatically if:
• all cooking zones are deactivated,
• you do not set the heat setting after

you activate the hob,
• you spill something or put something

on the control panel for more than 10
seconds (a pan, a cloth, etc.). An
acoustic signal sounds and the hob

deactivates. Remove the object or
clean the control panel.

• the hob gets too hot (e.g. when a
saucepan boils dry). Let the cooking
zone cool down before you use the
hob again.

• you use incorrect cookware. The
symbol  comes on and the cooking
zone deactivates automatically after 2
minutes.

• you do not deactivate a cooking zone
or change the heat setting. After some
time  comes on and the hob
deactivates.

The relation between the heat setting
and the time after which the hob
deactivates:
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Heat setting The hob deacti‐
vates after

1 - 2 6 hours

3 - 4 5 hours

5 4 hours

6 - 9 1.5 hour

5.5 Selecting the cooking zone
To set the cooking zone touch the sensor
field  related to this zone. The display
highlights the heat setting indication ( ).

5.6 The heat setting
Set the cooking zone.

Touch  to increase the heat setting.
Touch  to decrease the heat setting.
Touch  and  at the same time to
deactivate the cooking zone.

5.7 Power function
This function makes more power
available to the induction cooking zones.
The function can be activated for the
induction cooking zone only for a limited
period of time. After this time the
induction cooking zone automatically
sets back to the highest heat setting.
To activate the function for a cooking
zone: first set the cooking zone and than
set the maximum heat setting. Touch 
until  comes on.

To deactivate the function: touch .

5.8 STOP+GO
This function sets all cooking zones that
operate to the lowest heat setting.

When the function operates, you cannot
change the heat setting.

To activate the function: touch . 
comes on.

To deactivate the function: touch .
The previous heat setting comes on.

5.9 Power management
function
• Cooking zones are grouped according

to the location and number of the
phases in the hob. See the illustration.

• Each phase has a maximum
electricity load.

• The function divides the power
between cooking zones connected to
the same phase.

• The function activates when the total
electricity loading of the cooking
zones connected to a single phase is
exceeded.

• The function decreases the power to
the other cooking zones connected to
the same phase.

• The heat setting display of the
reduced zones changes between two
levels.

6. HOB - HINTS AND TIPS
WARNING!
Refer to Safety chapters.
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6.1 Cookware
For induction cooking zones
a strong electro-magnetic
field creates the heat in the
cookware very quickly.

Use the induction cooking
zones with correct
cookware.

Cookware material
• correct: cast iron, steel, enamelled

steel, stainless steel, the bottom
made of multi-layer (with correct mark
from a manufacturer).

• not correct: aluminium, copper,
brass, glass, ceramic, porcelain.

Cookware is correct for an induction
hob if:
• some water boils very quickly on a

zone set to the highest heat setting.
• a magnet pulls on to the bottom of the

cookware.
The bottom of the cookware
must be as thick and flat as
possible.

Cookware dimensions
Induction cooking zones adapt to the
dimension of the bottom of the cookware
automatically to some limit.
The cooking zone efficiency is related to
the diameter of the cookware. The
cookware with a smaller diameter than
the minimum receives only a part of the
power generated by the cooking zone.

6.2 Minimum cookware
diameter

Cooking zone Minimum
cookware di‐
ameter (mm)

Left rear 90

Cooking zone Minimum
cookware di‐
ameter (mm)

Right rear 100

Right front 90

Left front 110

6.3 The noises during operation
If you can hear:
• crack noise: cookware is made of

different materials (sandwich
construction).

• whistle sound: you use the cooking
zone with high power level and the
cookware is made of different
materials (sandwich construction).

• humming: you use high power level.
• clicking: electric switching occurs.
• hissing, buzzing: the fan operates.
The noises are normal and do not
refer to hob malfunction.

6.4 Examples of cooking
applications
The relation between the heat setting
and the cooking zone consumption of
power is not linear. When you increase
the heat setting, it is not proportional to
the increase of the cooking zone
consumption of power. It means that the
cooking zone with the medium heat
setting uses less than a half of its power.

The data in the table is for
guidance only.
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Heat setting Use to: Time
(min)

Hints

1 Keep cooked food warm. as nec‐
essary

Put a lid on the cookware.

1 - 2 Hollandaise sauce, melt: but‐
ter, chocolate, gelatine.

5 - 25 Mix from time to time.

1 - 2 Solidify: fluffy omelettes,
baked eggs.

10 - 40 Cook with a lid on.

2 - 3 Simmer rice and milkbased
dishes, heating up ready-
cooked meals.

25 - 50 Add the minimum twice as
much liquid as rice, mix milk
dishes part procedure
through.

3 - 4 Steam vegetables, fish,
meat.

20 - 45 Add some tablespoons of
liquid.

4 - 5 Steam potatoes. 20 - 60 Use max. ¼ l water for 750 g
of potatoes.

4 - 5 Cook larger quantities of
food, stews and soups.

60 -
150

Up to 3 l liquid plus ingredi‐
ents.

6 - 7 Gentle fry: escalope, veal
cordon bleu, cutlets, rissoles,
sausages, liver, roux, eggs,
pancakes, doughnuts.

as nec‐
essary

Turn halfway through.

7 - 8 Heavy fry, hash browns, loin
steaks, steaks.

5 - 15 Turn halfway through.

9 Boil water, cook pasta, sear meat (goulash, pot roast), deep-fry chips.

Boil large quantities of water. Power function is activated.

7. HOB - CARE AND CLEANING
WARNING!
Refer to Safety chapters.

7.1 General information
• Clean the hob after each use.
• Always use cookware with clean

bottom.
• Scratches or dark stains on the

surface have no effect on how the hob
operates.

• Use a special cleaner applicable for
the surface of the hob.

• Use a special scraper for the glass.

7.2 Cleaning the hob
• Remove immediately: melted plastic,

plastic foil, sugar and food with sugar.
If not, the dirt can cause damage to
the hob. Take care to avoid burns. Put
the special scraper on the glass
surface at an acute angle and move
the blade on the surface.

• Remove when the hob is
sufficiently cool: limescale rings,
water rings, fat stains, shiny metallic
discoloration. Clean the hob with a
moist cloth and non-abrasive
detergent. After cleaning, wipe the
hob dry with a soft cloth.
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• Remove shiny metallic
discoloration: use a solution of water

with vinegar and clean the glass
surface with a moist cloth.

8. OVEN - DAILY USE
WARNING!
Refer to Safety chapters.

8.1 Activating and deactivating
the appliance

It depends on the model if
your appliance has lamps,
knob symbols or
indicators:
• The lamp turns on when

the appliance operates.
• The symbol shows

whether the knob controls
one of the cooking zones,
the oven functions or the
temperature.

• The indicator turns on
when the oven heats up.

1. Turn the knob for the oven functions
to select an oven function.

2. Turn the knob for the temperature to
select a temperature.

3. To deactivate the appliance, turn the
knobs for the oven functions and
temperature to the off position.

8.2 Safety thermostat
Incorrect operation of the appliance or
defective components can cause
dangerous overheating. To prevent this,
the oven has a safety thermostat which
interrupts the power supply. The oven
activates again automatically when the
temperature drops.

8.3 Cooling fan
When the appliance operates, the
cooling fan activates automatically to
keep the surfaces of the appliance cool.
If you deactivate the appliance, the
cooling fan can continue to operate until
the appliance cools down.

8.4 Oven functions

Sym‐
bol

Oven functions Application

Off position The appliance is off.

Oven lamp To activate the lamp without a cooking function.

Conventional Cooking To bake and roast food on one shelf position.

Bottom Heat To bake cakes with crispy bottom and to preserve
food.

Fan Cooking To roast or roast and bake food with the same
cooking temperature on more than one shelf posi‐
tion, without flavour transference.

True Fan Cooking To bake on up to two shelf positions at the same
time and to dry food. Set the temperature 20 - 40
°C lower than for Conventional Cooking.
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Sym‐
bol

Oven functions Application

Fast Grilling To grill flat food in large quantities and to toast
bread.

Turbo Grilling To roast larger meat joints or poultry with bones
on one shelf position. Also to make gratins and to
brown.

Pizza Setting To bake food on one shelf position for a more in‐
tensive browning and a crispy bottom. Set the
temperature 20 - 40 °C lower than for Convention‐
al Cooking.

Light Cooking To bake in tins and dry on one shelf position at a
low temperature.

9. OVEN - CLOCK FUNCTIONS
9.1 Display

A B C A. Function indicators
B. Time display
C. Function indicator

9.2 Buttons

Button Function Description
MINUS To set the time.

CLOCK To set a clock function.

PLUS To set the time.

9.3 Clock functions table

Clock function Application
TIME OF DAY To set, change or check the time of day.

DURATION To set how long the appliance operates.

END To set when the appliance deactivates.
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Clock function Application

 TIME DELAY To combine DURATION and END function.

MINUTE MIND‐
ER

To set countdown time. This function has no effect on
the operation of the appliance. You can set the MINUTE
MINDER at any time, also when the appliance is off.

9.4 Setting the DURATION
1. Set an oven function and

temperature.
2. Press  again and again until 

starts to flash.
3. Press  or  to set the DURATION

time.
The display shows .
4. When the time ends,  flashes and

an acoustic signal sounds. The
appliance deactivates automatically.

5. Press any button to stop the acoustic
signal.

6. Turn the knob for the oven functions
and the knob for the temperature to
the off position.

9.5 Setting the END
1. Set an oven function and

temperature.
2. Press  again and again until 

starts to flash.
3. Press  or  to set the time.
The display shows .
4. When the time ends,  flashes and

an acoustic signal sounds. The
appliance deactivates automatically.

5. Press any button to stop the signal.
6. Turn the knob for the oven functions

and the knob for the temperature to
the off position.

9.6 Setting the TIME DELAY
1. Set an oven function and

temperature.
2. Press  again and again until 

starts to flash.
3. Press  or  to set the time for

DURATION.

4. Press .
5. Press  or  to set the time for

END.
6. Press  to confirm.
Appliance turns on automatically later on,
works for the set DURATION time and
stops at the set END time. At the set time
an acoustic signal sounds.
7. The appliance deactivates

automatically. Press any button to
stop the signal.

8. Turn the knob for the oven functions
and the knob for the temperature to
the off position.

9.7 Setting the MINUTE
MINDER
1. Press  again and again until 

starts to flash.
2. Press  or  to set the necessary

time.
The Minute Minder starts automatically
after 5 seconds.
3. When the set time ends, an acoustic

signal sounds. Press any button to
stop the acoustic signal.

4. Turn the knob for the oven functions
and the knob for the temperature to
the off position.

9.8 Cancelling the clock
functions
1. Press the  again and again until

the necessary function indicator
starts to flash.

2. Press and hold .
The clock function goes out after some
seconds.
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10. OVEN - USING THE ACCESSORIES
WARNING!
Refer to Safety chapters.

10.1 Inserting the accessories
Wire shelf:

The wire shelf has a special
shape in the rear which help
with the heat circulation. Put the shelf on the correct shelf

position. Make sure it does not touch the
back wall of the oven.

11. OVEN - HINTS AND TIPS
WARNING!
Refer to Safety chapters.

The temperature and baking
times in the tables are
guidelines only. They
depend on the recipes and
the quality and quantity of
the ingredients used.

11.1 General information
• The appliance has four shelf

positions. Count the shelf positions
from the bottom of the appliance floor.

• The appliance has a special system
which circulates the air and constantly
recycles the steam. With this system
you can cook in a steamy
environment and keep the food soft
inside and crusty outside. It
decreases the cooking time and
energy consumption to a minimum.

• Moisture can condense in the
appliance or on the door glass panels.
This is normal. Always stand back
from the appliance when you open the
appliance door while cooking. To
decrease the condensation, operate
the appliance for 10 minutes before
cooking.

• Clean the moisture after each use of
the appliance.

• Do not put the objects directly on the
appliance floor and do not put
aluminium foil on the components
when you cook. This can change the

baking results and cause damage to
the enamel.

11.2 Baking
• Your oven may bake or roast

differently to the appliance you had
before. Adapt your usual settings
such as temperature, cooking time
and shelf position to the values in the
tables.

• Use the lower temperature the first
time.

• If you cannot find the settings for a
special recipe, look for the similar
one.

• You can extend baking times by 10 –
15 minutes if you bake cakes on more
than one shelf position.

• Cakes and pastries at different
heights do not always brown equally
at first. If this occurs, do not change
the temperature setting. The
differences equalize during the baking
procedure.

• Trays in the oven can twist during
baking. When the trays become cold
again, the distortions disappear.

11.3 Baking cakes
• Do not open the oven door before 3/4

of the set cooking time is up.
• If you use two baking trays at the

same time, keep one empty level
between them.
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11.4 Cooking meat and fish
• Use a deep pan for very fatty food to

prevent the oven from stains that can
be permanent.

• Leave the meat for approximately 15
minutes before carving so that the
juice does not seep out.

• To prevent too much smoke in the
oven during roasting, add some water
into the deep pan. To prevent the
smoke condensation, add water each
time after it dries up.

11.5 Cooking times
Cooking times depend on the type of
food, its consistency, and volume.
Initially, monitor the performance when
you cook. Find the best settings (heat
setting, cooking time, etc.) for your
cookware, recipes and quantities when
you use this appliance.

11.6 Conventional cooking 

Food Quantity
(g)

Tempera‐
ture (°C)

Time (min) Shelf
posi‐
tion

Accessories

Pastry stripes 250 150 25 - 30 3 baking tray

Flat cake 1) 1000 160 - 170 30 - 35 2 baking tray

Yeast cake
with apples

2000 170 - 190 40 - 50 3 baking tray

Apple pie 2) 1200 +
1200

180 - 200 50 - 60 1 2 round alumi‐
nized trays (di‐
ameter: 20 cm)

Small cakes 1) 500 160 - 170 25 - 30 2 baking tray

Fatless sponge
cake 1)

350 160 - 170 25 - 30 1 1 round alumi‐
nized tray (di‐
ameter: 26 cm)

Drip pan cake 1500 160 - 170 45 - 55 3) 2 baking tray

Chicken, whole 1350 200 - 220 60 - 70 2 wire shelf

1 baking tray

Chicken, half 1300 190 - 210 35 + 30 3 wire shelf

1 baking tray

Pork roast cut‐
let

600 190 - 210 30 - 35 3 Wire shelf

1 baking tray

Flan bread 4) 800 230 - 250 10 - 15 2 baking tray

Stuffed yeast
cake 5)

1200 170 - 180 25 - 35 2 baking tray

Pizza 1000 200 - 220 25 - 35 2 baking tray
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Food Quantity
(g)

Tempera‐
ture (°C)

Time (min) Shelf
posi‐
tion

Accessories

Cheese cake 2600 170 - 190 60 - 70 2 baking tray

Swiss apple
flan 5)

1900 200 - 220 30 - 40 1 baking tray

Christmas
cake 5)

2400 170 - 180 55 - 65 6) 2 baking tray

Quiche Lor‐
raine 5)

1000 220 - 230 40 - 50 1 1 round tray (di‐
ameter: 26 cm)

Peasant
bread 7)

750 + 750 180 - 200 60 - 70 1 2 aluminized
trays (length: 20
cm)

Romanian
sponge cake 1)

600 + 600 160 - 170 40 - 50 2 2 aluminized
trays (length: 25
cm) on the
same shelf posi‐
tion

Romanian
sponge cake -
traditional

600 + 600 160 - 170 30 - 40 2 2 aluminized
trays (length: 25
cm) on the
same shelf posi‐
tion

Yeast buns 5) 800 200 - 210 10 - 15 2 baking tray

Swiss roll 1) 500 150 - 170 15 - 20 1 baking tray

Meringue 400 100 - 120 40 - 50 2 baking tray

Crumble
cake 5)

1500 180 - 190 25 - 35 3 baking tray

Sponge cake 1) 600 160 - 170 25 - 35 3 baking tray

Buttered
cake 1)

600 180 - 200 20 - 25 2 baking tray

1) Preheat the oven for 10 minutes.
2) Preheat the oven for 15 minutes.
3) After you switch off the appliance, leave the cake in the oven for 7 minutes.
4) Preheat the oven for 20 minutes.
5) Preheat the oven for 10 - 15 minutes.
6) After you switch off the appliance, leave the cake in the oven for 10 minutes.
7) Set the temperature for 250 °C and preheat the oven for 18 minutes.
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11.7 Fan cooking 

Food Quantity
(g)

Tempera‐
ture (°C)

Time (min) Shelf
position

Accessories

Pastry
stripes 1)

250 145 25 3 baking tray

Pastry
stripes 1)

250 + 250 145 25 1 + 3 baking tray

Flat cake 1) 1000 150 30 2 baking tray

Flat cake 1) 1000 +
1000

155 40 1 + 3 baking tray

Yeast cake with
apples

2000 170 - 180 40 - 50 3 baking tray

Apple pie 1200 +
1200

175 55 2 2 round alu‐
minized trays
(diameter: 20
cm) on the
same shelf
position

Small cakes 1) 500 155 30 2 baking tray

Small cakes 1) 500 + 500 155 40 1 + 3 baking tray

Fatless sponge
cake 1)

350 160 30 1 1 round alu‐
minized tray
(diameter: 26
cm)

Drip pan cake 1200 150 - 160 30 - 35 2) 2 baking tray

Chicken, whole 1400 180 55 2 wire shelf

1 baking tray

Pork roast 800 170 - 180 45 - 50 2 wire shelf

1 baking tray

Stuffed yeast
cake

1200 150 - 160 20 - 30 2 baking tray

Pizza 1000 +
1000

200 - 210 30 - 40 1 + 3 baking tray

Pizza 1000 190 - 200 25 - 35 2 baking tray

Cheese cake 2600 160 - 170 40 - 50 1 baking tray

Swiss apple
flan 3)

1900 180 - 200 30 - 40 2 baking tray
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Food Quantity
(g)

Tempera‐
ture (°C)

Time (min) Shelf
position

Accessories

Christmas
cake 1)

2400 150 - 160 35 - 40 2) 2 baking tray

Quiche Lor‐
raine 3)

1000 190 - 210 30 - 40 1 1 round tray
(diameter: 26
cm)

Peasant
bread 4)

750 + 750 160 - 170 40 - 50 1 baking tray

Romanian
sponge cake 3)

600 + 600 155 - 165 40 - 50 2 2 aluminized
trays (length:
25 cm) on
the same
shelf position

Romanian
sponge cake -
traditional

600 + 600 150 - 160 30 - 40 2 2 aluminized
trays (length:
25 cm) on
the same
shelf position

Yeast buns 1) 800 190 15 3 baking tray

Yeast buns 5) 800 + 800 190 15 1 + 3 baking tray

Swiss roll 1) 500 150 - 160 15 - 20 3 baking tray

Meringue 400 110 - 120 30 - 40 2 baking tray

Meringue 400 + 400 110 - 120 45 - 55 1 + 3 baking tray

Crumble cake 1500 160 - 170 25 - 35 3 baking tray

Sponge cake 1) 600 150 - 160 25 - 35 2 baking tray

Buttered
cake 1)

600 + 600 160 - 170 25 - 35 1 + 3 baking tray

1) Preheat the oven for 10 minutes.
2) After you switch off the appliance, leave the cake in the oven for 7 minutes.
3) Preheat the oven for 10 - 15 minutes.
4) Set the temperature for 250 °C and preheat the oven for 10 - 20 minutes.
5) Preheat the oven for 15 minutes.
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11.8 True fan cooking 

Food Quantity
(g)

Tempera‐
ture (°C)

Time (min) Shelf
position

Accessories

Pastry
stripes 1)

250 155 20 3 baking tray

Pastry
stripes 1)

250 + 250 150 20 1 + 3 baking tray

Flat cake 1) 1000 155 35 2 baking tray

Flat cake 1) 1000 +
1000

145 50 1 + 3 baking tray

Yeast cake with
apples 1)

2000 170 - 180 40 - 50 3 baking tray

Apple pie 1) 1200 +
1200

175 55 1 2 round alu‐
minized trays
(diameter: 20
cm)

Small cakes 1) 500 150 35 3 baking tray

Small cakes 1) 500 + 500 145 30 1 + 3 baking tray

Fatless sponge
cake 1)

350 160 30 3 1 round alu‐
minized tray
(diameter: 26
cm)

Drip pan cake 1200 150 - 160 40 - 50 2) 3 baking tray

Chicken, whole 1400 200 50 2 wire shelf

1 baking tray

Pork roast cut‐
let

600 180 - 200 30 - 40 2 wire shelf

1 baking tray

Flan bread 3) 800 230 - 250 10 - 15 2 baking tray

Stuffed yeast
cake

1200 160 - 170 20 - 30 3 baking tray

Cheese cake 2600 150 - 170 60 - 70 2 baking tray

Swiss apple
flan 3)

1900 180 - 200 50 - 40 3 baking tray

Christmas
cake 1)

2400 150 - 170 50 - 60 4) 3 baking tray
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Food Quantity
(g)

Tempera‐
ture (°C)

Time (min) Shelf
position

Accessories

Quiche Lor‐
raine 3)

1000 210 - 230 35 - 45 2 1 round tray
(diameter: 26
cm)

Peasant
bread 5)

750 + 750 180 - 190 50 - 60 3 baking tray

Romanian
sponge cake 1)

600 + 600 150 - 170 40 - 50 2 2 aluminized
trays (length:
25 cm) on
the same
shelf position

Romanian
sponge cake -
traditional

600 + 600 160 - 170 30 - 40 2 2 aluminized
trays (length:
25 cm) on
the same
shelf position

Yeast buns 1) 800 190 15 3 baking tray

Yeast buns 1) 800 + 800 200 15 1 + 3 baking tray

Swiss roll 1) 500 150 - 170 10 - 15 3 baking tray

Meringue 400 100 - 120 50 - 60 2 baking tray

Meringue 400 + 400 100 - 120 55 - 65 1 + 3 baking tray

Crumble
cake 1)

1500 170 - 180 20 - 30 2 baking tray

Sponge cake 1) 600 150 - 170 20 - 30 2 baking tray

Buttered
cake 1)

600 + 600 150 - 170 20 - 30 1 + 3 baking tray

1) Preheat the oven for 10 minutes.
2) After you switch off the appliance, leave the cake in the oven for 7 minutes.
3) Preheat the oven for 15 minutes.
4) After you switch off the appliance, leave the cake in the oven for 10 minutes.
5) Set the temperature to 230 °C and preheat the oven for 15 minutes.

11.9 Fast grilling 

Food Quantity
(g)

Tempera‐
ture (°C)

Time (min) Shelf
position

Accessories

Toast 1) 500 250 2 - 4 3 wire shelf
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Food Quantity
(g)

Tempera‐
ture (°C)

Time (min) Shelf
position

Accessories

Beef steaks 2) 1000 250 15 + 15 3 wire shelf

1 baking tray

Half chicken 1200 230 30 + 30 2 wire shelf

1 baking tray

Pork roast cut‐
let

500 230 25 + 25 3 wire shelf

1 baking tray
1) Preheat the oven for 4 minutes.
2) Preheat the oven for 10 minutes.

11.10 Turbo grill 

Food Quantity
(g)

Tempera‐
ture (°C)

Time (min) Shelf
position

Accessories

Toast 1) 500 230 3 - 5 3 wire shelf

Chicken, half 1200 200 25 + 25 2 wire shelf

1 baking tray

Pork roast cut‐
let

500 230 20 + 20 2 wire shelf

1 baking tray
1) Preheat the oven for 10 minutes.

11.11 Pizza function 

Food Quantity
(g)

Tempera‐
ture (°C)

Time (min) Shelf
position

Accesso‐
ries

Pizza 1000 200 - 210 20 - 30 2 baking tray

Chicken, whole 1400 165 - 175 55 - 65 2 baking tray

Chicken, half 1350 165 - 175 30 + 35 3 baking tray

Quiche Lor‐
raine 1)

1000 210 - 220 20 - 30 2 baking tray

1) Preheat the oven for 10 - 15 minutes.
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11.12 Light cooking 

Food Quantity
(g)

Tempera‐
ture (°C)

Time (min) Shelf
position

Accessories

Pastry
stripes 1)

250 150 - 160 20 - 25 2 baking tray

Flat cake 1) 500 160 - 170 35 - 40 2 baking tray

Pizza 1) 1000 200 - 210 30 - 40 2 baking tray

Swiss roll 1) 500 160 - 170 20 - 30 2 baking tray

Meringue 2) 400 110 - 120 50 - 60 2 baking tray

Sponge cake 1) 600 160 - 170 25 - 30 2 baking tray

Buttered
cake 1)

600 160 - 170 25 - 30 2 baking tray

Chicken, whole 1200 220 - 230 45 - 55 2 wire shelf

1 baking tray
1) Set the temperature for 250 °C and preheat the oven for 20 minutes.
2) Set the temperature for 250 °C and preheat the oven for 10 minutes.

12. OVEN - CARE AND CLEANING
WARNING!
Refer to Safety chapters.

12.1 Notes on cleaning
• Clean the front of the appliance with a

soft cloth with warm water and a
cleaning agent.

• To clean metal surfaces, use a
dedicated cleaning agent.

• Clean the appliance interior after each
use. Fat accumulation or other food
remains may result in a fire. The risk
is higher for the grill pan.

• Clean stubborn dirt with a special
oven cleaner.

• Clean all accessories after each use
and let them dry. Use a soft cloth with
warm water and a cleaning agent.

• If you have nonstick accessories, do
not clean them using aggressive
agents, sharp-edged objects or a
dishwasher. It can cause damage to
the nonstick coating.

12.2 Stainless steel or
aluminium appliances

Clean the oven door with a
damp cloth or sponge only.
Dry it with a soft cloth.
Do not use steel wool, acids
or abrasive materials as they
can damage the oven
surface. Clean the oven
control panel with the same
precautions.

12.3 Cleaning the oven door
The oven door has three glass
panels.You can remove the oven door
and the internal glass panels to clean
them.

The oven door can close if
you try to remove the glass
panels before you remove
the oven door.
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CAUTION!
Do not use the appliance
without the glass panels.

1. Open the door fully and hold the two
door hinges.

2. Lift and turn the levers on the two
hinges.

3. Close the oven door halfway to the
first opening position. Then pull
forward and remove the door from its
seat.

4. Put the door on a soft cloth on a
stable surface.

5. Release the locking system to
remove the glass panels.

6. Turn the two fasteners by 90° and
remove them from their seats.

90°

www.electrolux.com26



7. First lift carefully and then remove
the glass panels one by one. Start
from the top panel.

1
2

8. Clean the glass panels with water
and soap. Dry the glass panels
carefully.

When the cleaning is completed, install
the glass panels and the oven door. Do
the above steps in the opposite
sequence.
Make sure that you put the glass panels
(A and B) back in the correct sequence.

A B

Make sure that you install the middle
panel of glass in the seats correctly.

12.4 Replacing the lamp
Put a cloth on the bottom of the interior
of the appliance. It prevents damage to
the lamp glass cover and the cavity.

WARNING!
Danger of electrocution!
Disconnect the fuse before
you replace the lamp.
The lamp and the lamp glass
cover can be hot.

1. Deactivate the appliance.
2. Remove the fuses from the fuse box

or deactivate the circuit breaker.

The back lamp
1. Turn the lamp glass cover

counterclockwise to remove it.
2. Clean the glass cover.
3. Replace the lamp with a suitable 300

°C heat-resistant lamp.
4. Install the glass cover.

13. TROUBLESHOOTING
WARNING!
Refer to Safety chapters.
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13.1 What to do if...

Problem Possible cause Remedy
You cannot activate the
appliance.

The appliance is not con‐
nected to an electrical sup‐
ply or it is connected incor‐
rectly.

Check if the appliance is
correctly connected to the
electrical supply.

You cannot activate or op‐
erate the hob.
The oven does not heat
up.

The fuse is blown. Make sure that the fuse is
the cause of the malfunc‐
tion. If the fuse is blown
again and again, contact a
qualified electrician.

The oven / hob display
shows an error code that is
not in this table. 

There is an electrical fault. Deactivate the appliance
with the house fuse or the
safety switch in the fuse
box and activate it again.
If the display shows the er‐
ror code again, contact the
Customer Care Depart‐
ment.

You cannot activate or op‐
erate the hob.

The fuse is blown. Activate the hob again and
set the heat setting in less
than 10 seconds.

You cannot activate or op‐
erate the hob.

You touched 2 or more
sensor fields at the same
time.

Touch only one sensor
field.

You cannot activate or op‐
erate the hob.

There is water or fat stains
on the control panel.

Clean the control panel.

An acoustic signal sounds
and the hob deactivates.
An acoustic signal sounds
when the hob is deactiva‐
ted.

You put something on one
or more sensor fields.

Remove the object from
the sensor fields.

The hob deactivates. You put something on the
sensor field .

Remove the object from
the sensor field.

Residual heat indicator
does not come on.

 The zone is not hot be‐
cause it operated only for a
short time.

If the zone operated suffi‐
ciently long to be hot,
speak to an Authorised
Service Centre.

The heat setting changes
between two levels.

Power management func‐
tion operates.

Refer to "Daily use" chap‐
ter.

The sensor fields become
hot.

The cookware is too large
or you put it too near to the
controls.

Put large cookware on the
rear zones if possible.
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Problem Possible cause Remedy

 comes on. Automatic Switch Off oper‐
ates.

Deactivate the hob and ac‐
tivate it again.

 comes on. There is no cookware on
the zone.

Put cookware on the zone.

 comes on. The cookware is incorrect. Use the correct cookware.
Refer to “Hints and tips”
chapter.

 comes on. The diameter of the bottom
of the cookware is too
small for the zone.

Use cookware with correct
dimensions.

 and a number come on. There is an error in the
hob.

Disconnect the hob from
the electrical supply for
some time. Disconnect the
fuse from the electrical
system of the house. Con‐
nect it again. If  comes
on again, speak to an Au‐
thorised Service Centre.

 comes on. There is an error in the hob
because a cookware
boiled dry. Automatic
Switch Off and the over‐
heating protection for the
zones operate.

Deactivate the hob. Re‐
move the hot cookware.
After approximately 30
seconds, activate the zone
again. If the cookware was
the problem, the error mes‐
sage goes out. Residual
heat indicator can stay on.
Let the cookware become
sufficiently cool. Check if
your cookware is compati‐
ble with the hob.
Refer to “Hints and tips”
chapter.

The oven does not heat
up.

The oven is deactivated. Activate the oven.

The lamp does not oper‐
ate.

The lamp is defective. Replace the lamp.

Steam and condensation
settle on the food and in
the cavity of the oven.

You left the dish in the
oven for too long.

Do not leave the dishes in
the oven for longer than 15
- 20 minutes after the
cooking process ends.

The oven does not heat
up.

The clock is not set. Set the clock.

The oven does not heat
up.

The necessary settings are
not set.

Make sure that the settings
are correct.
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Problem Possible cause Remedy
It takes too long to cook
the dishes or they cook too
quickly.

The temperature is too low
or too high.

Adjust the temperature if
necessary. Follow the ad‐
vice in the user manual.

The display shows an error
code that is not in this ta‐
ble. 

There is an electrical fault. Deactivate the oven with
the house fuse or the safe‐
ty switch in the fuse box
and activate it again.
If the display shows the er‐
ror code again, contact the
Customer Care Depart‐
ment.

The display shows "12.00". There was a power cut. Reset the clock.

You cannot activate or op‐
erate the oven. The display
shows “400” and an acous‐
tic signal sounds.

The oven is incorrectly
connected to an electrical
supply.

Check if the oven is cor‐
rectly connected to the
electrical supply (refer to
the connection diagram if
available).

13.2 Service data
If you cannot find a solution to the
problem yourself, contact your dealer or
an Authorised Service Centre.
The necessary data for the service
centre is on the rating plate. The rating

plate is on the front frame of the
appliance cavity. Do not remove the
rating plate from the appliance cavity.

We recommend that you write the data here:
Model (MOD.) .........................................

Product number (PNC) .........................................

Serial number (S.N.) .........................................

14. INSTALLATION
WARNING!
Refer to Safety chapters.

14.1 Location of the appliance
You can install your freestanding
appliance with cabinets on one or two
sides and in the corner.
For minimal distances for fitting check
the table.

A
C

B

www.electrolux.com30



Minimum distances
Dimension mm
A 400

B 650

C 150

14.2 Technical data

Voltage 220 - 240 V

Frequency 50 / 60 Hz

Appliance class 1

Dimension mm
Height 858

Width 600

Depth 600

14.3 Levelling of the appliance

Use small feet on the bottom of
appliance to set the appliance top
surface level with other surfaces.

14.4 Anti-tilt protection
Set the correct height and area for the
appliance before you attach the anti-tilt
protection.

CAUTION!
Make sure you install the
anti-tilt protection at the
correct height.

Make sure that the surface
behind the appliance is
smooth.

You must install the anti-tilt protection. If
you do not install it, the appliance can tilt.
Your appliance has the symbol shown on
the picture (if applicable) to remind you
about the installation of the anti-tilt
protection.

1. Install the anti-tilt protection 232 -
237 mm down from the top surface of
the appliance and 110 - 115 mm from
the side of the appliance into the
circular hole on a bracket. Screw it
into the solid material or use
applicable reinforcement (wall).

110-115

mm

232- 237 

mm

2. You can find the hole on the left side
at the back of the appliance. Lift the
front of the appliance and put it in the
middle of the space between the
cupboards. If the space between the
bench cupboards is larger than the
width of the appliance, you must
adjust the side measurement to
centre the appliance.
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If you changed the
dimensions of the cooker,
you must align the non-tip
device correctly.

CAUTION!
If the space between the
bench cupboards is larger
than the width of the
appliance, you must adjust
the side measurement to the
centre of the appliance.

14.5 Electrical installation
WARNING!
The manufacturer is not
responsible if you do not
follow the safety precautions
from Safety chapters.

This appliance is supplied without a main
plug or a main cable.

WARNING!
Before you connect the
mains cable to the terminal,
measure the voltage
between phases in the
house network. Then, refer
to the connection label at the
back of the appliance to use
the correct electrical
installation. This order of
steps prevents from
installation errors and
damage to the electrical
components of the
appliance.

Applicable types of cables for
different phases:
Phase Min. size cable
1 3x10.0 mm²

3 with neutral 5x1.5 mm²

WARNING!
The power cable must not
touch the part of the
appliance shaded in the
illustration.

15. ENERGY EFFICIENCY
15.1 Product information for hob according to EU 66/2014

Model identifi‐
cation

EKI64500OX

Type of hob Hob inside Freestanding Cooker

Number of
cooking zones

4

Heating tech‐
nology

Induction
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Diameter of
circular cook‐
ing zones (Ø)

Left rear
Right rear
Right front
Left front

14.0 cm
18.0 cm
14.0 cm
21.0 cm

Energy con‐
sumption per
cooking zone
(EC electric
cooking)

Left rear
Right rear
Right front
Left front

173.5 Wh/kg
169.8 Wh/kg
173.5 Wh/kg
163.7 Wh/kg

Energy consumption of the hob (EC electric hob) 170.1 Wh/kg

EN 60350-2 - Household electric cooking
appliances - Part 2: Hobs - Methods for
measuring performance.

15.2 Hob - Energy saving
You can save energy during everyday
cooking if you follow below hints.
• When you heat up water, use only the

amount you need.

• If it is possible, always put the lids on
the cookware.

• Before you activate the cooking zone
put the cookware on it.

• Put the smaller cookware on the
smaller cooking zones.

• Put the cookware directly in the centre
of the cooking zone.

• Use the residual heat to keep the food
warm or to melt it.

15.3 Product Fiche and information for ovens according to EU
65-66/2014

Supplier's name Electrolux

Model identification EKI64500OX

Energy Efficiency Index 97.4

Energy efficiency class A

Energy consumption with a standard load, con‐
ventional mode

0.84 kWh/cycle

Energy consumption with a standard load, fan-
forced mode

0.76 kWh/cycle

Number of cavities 1

Heat source Electricity

Volume 54 l

Type of oven Oven inside Freestanding Cook‐
er

Mass 46.0 kg

EN 60350-1 - Household electric cooking
appliances - Part 1: Ranges, ovens,
steam ovens and grills - Methods for
measuring performance.

ENGLISH 33



15.4 Oven - Energy saving
The appliance contains
features which help you
save energy during everyday
cooking.

General hints
Make sure that the oven door is closed
properly when the appliance operates
and keep it closed as much as possible
during the cooking.
Use metal dishes to improve energy
saving.
When possible, do not preheat the oven
before you put the food inside.
When the cooking duration is longer than
30 minutes, reduce the oven temperature

to minimum 3 - 10 minutes before the
end of the cooking time, depending on
the duration of the cooking. The residual
heat inside the oven will continue to
cook.
Use the residual heat to warm up other
dishes.
Cooking with fan
When possible, use the cooking
functions with fan to save energy.
Keep food warm
Choose the lowest possible temperature
setting to use residual heat and keep a
meal warm.

16. ENVIRONMENTAL CONCERNS
Recycle the materials with the symbol

. Put the packaging in applicable
containers to recycle it. Help protect the
environment and human health and to
recycle waste of electrical and electronic
appliances. Do not dispose appliances

marked with the symbol  with the
household waste. Return the product to
your local recycling facility or contact
your municipal office.
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เราคิดถึงคุณเสมอ
ขอบพระคุณที่ซื้อเครื่องใชไฟฟาจาก Electrolux คุณไดเลือกผลิตภัณฑที่ผลิตขึ้นโดยผูผลิต
ที่มีความเชี่ยวชาญและโดดเดนดานนวัตกรรมมานับหลายทศวรรษ ผลิตภัณฑของเรามี
ความโดดเดนและมีสไตล ออกแบบมาโดยคำนึงถึงผูใชโดยเฉพาะ ไมวาคุณจะใชผลิตภัณฑ
เมื่อใด คุณจึงมั่นใจไดวาจะประสิทธิภาพในการทำงานตามที่คาดหวังทุกครั้ง
ยินดีตอนรับสู Electrolux
แวะไปยังเว็บไซทของเราสำหรับ:

รับคำแนะนำในการใชงาน เอกสารแผนพับ ขอมูลการแกไขปญหาและขอมูลการให
บริการไดที่
www.electrolux.com/webselfservice
ลงทะเบียนผลิตภัณฑของคุณเพื่อความสะดวกยิ่งขึ้นในการรับบริการที่
www.registerelectrolux.com

เลือกซื้ออุปกรณเสริม วัสดุสิ้นเปลืองและอะไหลแทสำหรับเครื่องใชไฟฟาของคุณไดที่:
www.electrolux.com/shop

ฝายใหบริการและดูแลลูกคา
ใชอะไหลแททุกครั้ง
ขณะติดตอศูนยบริการที่ไดรับการรับรองของเรา กรุณาเตรียมขอมูลตอไปนี้ใหพรอม รุน
PNC ซีเรียลนัมเบอร
ตรวจสอบขอมูลไดจากแผนขอมูลสินคา

 คำเตือน / ขอควรระวัง-ขอมูลดานความปลอดภัย
 ขอมูลและคำแนะนำทั่วไป
 ขอมูลดานสิ่งแวดลอม

เปลี่ยนแปลงได โดยไมตองแจงใหทราบ
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1.  ขอมูลดานความปลอดภัย
กอนติดตั้งและใชงานเครื่อง กรุณาอานคำแนะนำที่จัดมาใหโดย
ละเอียดกอนในเบื้องตน ผูผลิตจะไมรับผิดชอบใด ๆ ตอการบาด
เจ็บหรือความเสียหายที่เปนผลมาจากการติดตั้งหรือใชงานที่ไม
ถูกตอง เก็บชุดคำแนะนำเพื่อความปลอดภัยไวในที่ที่เรียกคน
เพื่ออางอิงไดอยางสะดวก

1.1 ความปลอดภัยตอเด็กและกลุมเสี่ยง
คำเตือน
อาจเสียชีวิตเนื่องจากขาดอากาศหายใจ บาดเจ็บหรือ
ทุพพลภาพถาวรได

• เครื่องสามารถใชงานไดโดยเด็กอายุ 8 ปขึ้นไปหรือบุคคลที่มี
ขอจำกัดทางรางกาย ประสาทสัมผัสหรือสภาพจิต หรือขาด
ประสบการณหากมีผูคอยกำกับดูแลหรือใหคำแนะนำเกี่ยวกับ
การใชเครื่องอยางปลอดภัย และเขาใจเกี่ยวกับอันตรายที่อาจ
เกิดขึ้น

• อยาใหเด็กเลนเครื่อง
• แยกบรรจุภัณฑทั้งหมดใหพนมือเด็กและทิ้งอยางเหมาะสม
• อยาใหเด็กและสัตวเลี้ยงอยูใกลเครื่องขณะทำงานหรือขณะ

กำลังรอใหเย็นลง ชิ้นสวนที่สามารถเขาถึงไดอาจรอนมาก
• เด็ก ๆ จะตองไมทำความสะอาดหรือดูแลรักษาเครื่องดวยตัว

เองโดยไมมีผูดูแล

1.2 ความปลอดภัยทั่วไป
• ติดตั้งเครื่องและเปลี่ยนสายไฟโดยชางผูเชี่ยวชาญเทานั้น
• เครื่องจะตองตออยูกับแหลงจายไฟหลักโดยใชสายแบบ

H05VV-F เพื่อใหทนตออุณหภูมิของแผงดานหลังได
• เครื่องผลิตสำหรับใชที่ความสูงสูงสุด 2000 ม. เหนือระดับน้ำ

ทะเล
• เครื่องไมไดผลิตขึ้นสำหรับใชบนเรือหรือพาหนะเคลื่อนที่
• อยาติดตั้งเครื่องดานหลังประตูที่มีการตกแตงเพิ่มเติมเพื่อ

ปองกันปญหาความรอนเกิน
• อยาติดตั้งเครื่องบนฐานรอง
• อยาใชเครื่องโดยอาศัยระบบตั้งเวลาจากภายนอกหรือระบบ

ควบคุมระยะไกลแยกตางหาก
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• คำเตือน: การปรุงอาหารบนเตาไฟฟาที่มีไขมันหรือน้ำมันโดย
ไมมีคนดูแลอาจเปนอันตรายและทำใหเกิดเพลิงไหมได

• อยาดับเพลิงดวยน้ำ ใหปดเครื่องจากนั้นปดคลุมเปลวไฟ เชน
ใชประตูหรือผาหมกันไฟ

• คำเตือน: ควรมีการกำกับดูแลระหวางปรุงอาหารอยางตอ
เนื่อง การปรุงอาหารระยะเวลาสั้น ๆ จะตองมีผูกำกับดูแล
อยางตอเนื่อง

• คำเตือน: อันตรายตอการเกิดไฟไหม: อยาจัดเก็บขาวของไว
บนพื้นผิวสำหรับปรุงอาหาร

• อยาใชเครื่องพนไอน้ำรอนเพื่อทำความสะอาดเครื่องใช
• อยาใชน้ำยาที่มีฤทธิ์กัดกรอนหรือวัสดุแหลมคมเพื่อทำความ

สะอาดชองกระจกหรือกระจกฝาบานพับของหัวเตา เนื่องจาก
อาจทำใหพื้นผิวเกิดรอยและทำใหกระจกแตกเสียหายได

• วัตถุโลหะ เชน มีด สอม ชอนและประตูไมควรวางอยูบนพื้น
ผิวเตาไฟฟา เนื่องจากอาจเกิดความรอนสูง

• หากพื้นผิวแกวเซรามิค/พื้นผิวกระจกมีรอยแตก ใหปดเครื่อง
เพื่อปองกันไฟฟาช็อต

• หลังใชงาน ใหปดสวนประกอบของเตาไฟฟาผานชุดควบคุม
อยาอาศัยระบบตรวจจับกะทะเพียงอยางเดียว

• คำเตือน: เครื่องและชิ้นสวนที่เขาถึงไดอาจมีความรอน
ระหวางการใชงาน ใชความระมัดระวังหลีกเลียงการสัมผัส
สวนประกอบที่ใหความรอน กันเด็กที่มีอายุต่ำกวา 8 ปออก
นอกบริเวณยกเวนมีคนคอยกำกับดูแลอยูตลอดเวลา

• ใชถุงมือกันความรอนเพื่อนำสิ่งของออกหรือเขาในเครื่อง
• กอนซอมบำรุง ใหถอดสายจายไฟ
• ปดเครื่องกอนเปลี่ยนหลอดไฟเพื่อปองกันไฟฟาช็อต
• หากอุปกรณหรือสายไฟเสียหาย ใหสงซอมกับผูผลิต ศูนย

บริการที่ไดรับอนุญาตหรือบุคลากรผูเชี่ยวชาญเพื่อปองกัน
อันตรายจากไฟฟาที่อาจเกิดขึ้น

• การปลดการเชื่อมตอใหดำเนินการที่สวนสายที่ยึดกับที่ตาม
หลักเกณฑการเดินสายไฟ

• คำเตือน: ใชชุดปองกันหัวเตาที่ออกแบบโดยผูผลิตเครื่องปรุง
อาหารหรือตามที่แจงโดยผูผลิตเครื่องในชุดคำแนะนำการใช
งานเพื่อใหเกิดความเหมาะสม หรือใชชุดปองกันหัวเตาที่จัด
มาใหพรอมกับเครื่อง การใชอุปกรณปองกันที่ไมเหมาะสม
อาจทำใหเกิดอุบัติเหตุขึ้นได
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2. คำแนะนำดานความปลอดภัย
2.1 การติดตั้ง

คำเตือน
ติดตั้งเครื่องโดยชางผูเชี่ยวชาญ
เทานั้น

• นำบรรจุภัณฑออกทั้งหมด
• อยาติดตั้งหรือใชเครื่องที่เสียหาย
• ปฏิบัติตามคำแนะนำในการติดตั้งที่จัดมา

ใหพรอมกับเครื่อง
• ระมัดระวังขณะเคลื่อนยายเครื่อง เนื่องจาก

เครื่องมีน้ำหนักมาก ใชถุงมือนิรภัยและ
รองเทาที่มิดชิดทุกครั้ง

• อยาดึงเครื่องจากมือจับ
• ตูในครัวและชองเวาตาง ๆ จะตองมีขนาดที่

เหมาะสม
• เวนระยะขั้นต่ำจากเครื่องและอุปกรณอื่น
• เครื่องจะตองติดตั้งอยูดานลางหรือใกลกับ

โครงสรางที่ปลอดภัย
• สวนตาง ๆ ของเครื่องอาจมีกระแสไฟอยู

ปดเครื่องผานเฟอรนิเจอรเพื่อปองกันการ
สัมผัสชิ้นสวนที่เปนอันตราย

• ดานขางของเครื่องจะตองอยูในแนวเดียว
กับเครื่องใชอื่น ๆ ที่มีความสูงใกลเคียงกัน

• อยาติดตั้งเครื่องติดกับประตูหรือใต
หนาตาง ทั้งนี้เพื่อปองกันภาชนะที่รอนรวง
หลนจากเครื่องเมื่อมีการเปดประตูหรือ
หนาตาง

• เตรียมพื้นที่มั่นคงเพื่อปองกันไมใหเครื่อง
พลิกคว่ำ ดูในหัวขอการติดตั้ง

2.2 การเชื่อมตอทางไฟฟา
คำเตือน
อาจเกิดเพลิงไหมหรือไฟฟาช็อต
ได

• ตอระบบไฟโดยชางไฟฟาที่มีความ
เชี่ยวชาญเทานั้น

• เครื่องจะตองตอสายดิน
• พารามิเตอรตาง ๆ ที่ผานปายขอมูลจะตอง

ตรงกับพิกัดทางไฟฟาสำหรับแหลงจายไฟ
ที่ใช

• ใชเตารับแบบทนแรงกระแทกที่ติดตั้งได
อยางถูกตอง

• อยาใชหัวตอหลายทางและสายพวง
• อยาใหสายไฟสัมผัสโดนประตูครื่อง โดย

เฉพาะในกรณีที่ประตูรอนอยู
• ระบบปองกันการกระแทกของชิ้นสวนที่มี

กระแสหรือชิ้นสวนหุมฉนวนจะตองยึดแนน
โดยไมสามารถนำออกโดยไมใชเครื่องมือ
พิเศษได

• ตอปลั๊กไฟเขากับเตารับไฟฟาเมื่อทำการ
ติดตั้งเสร็จสิ้นแลวเทานั้น จะตองมีชอง
สำหรับเสียบปลั๊กไดสะดวกหลังการติดตั้ง

• หากเตารับไฟฟาหลวมคลอน อยาตอปลั๊ก
ไฟเขาไป

• อยาดึงที่สายไฟเพื่อปดเครื่อง ดึงที่หัวปลั๊ก
ไฟทุกครั้ง

• ใชเฉพาะอุปกรณตัดตอนทางไฟฟาที่ถูก
ตอง เชน ระบบตัดนิรภัย ฟวส (ฟวสแบบสก
รูยึดกับฐาน) ตัวตัดไฟรั่วและคอนแทคเตอร

• การติดตั้งทางไฟฟาจะตองติดตั้งรวมกับ
อุปกรณแยกสวนเพื่อใหสามารถตัดการ
เชื่อมตอเครื่องจากแหลงจายไฟไดทุกขา
อุปกรณแยกสวนจะตองมีความกวางชอง
เปดหนาสัมผัสอยางนอย 3 มม.

• ปดประตูเครื่องใหสนิท กอนเสียบปลั๊กเขา
กับเตารับไฟฟา

2.3 การใชงาน
คำเตือน
อาจเกิดการบาดเจ็บและทำให
ผิวไหมได
อาจเกิดไฟฟาช็อตได!

• นี่เปนเครื่องใชสำหรับใชงานในครัวเรือน
เทานั้น

• หามแกไขสวนประกอบทางเทคนิคของ
เครื่องนี้

• ชองเปดระบายอากาศจะตองไมถูกกีดขวาง
• อยาเปดเครื่องใชงานทิ้งไวโดยไมมีคนดูแล
• ปดเครื่องหลังการใชงานทุกครั้ง
• ใชความระมัดระวังขณะเปดประตูเครื่องใน

กรณีที่เครื่องทำงานอยู อากาศรอนอาจ
ระบายออกมา

• อยาเปดเครื่องขณะมือเปยกหรือในกรณีที่
เปยกน้ำ

• อยาใชเครื่องเปนพื้นผิวสำหรับทำงานหรือ
พื้นผิวสำหรับวางของ

• ผูที่ใชเครื่องกระตุนหัวใจจะตองเวนระยะ
อยางนอย 30 ซม. จากเตาอบเหนี่ยวนำ
ไฟฟาขณะเครื่องกำลังทำงาน

คำเตือน
อาจเกิดเพลิงไหมและจุดระเบิด
ได

• ไขมันและคราบน้ำมันเมื่อไดรับความรอน
อาจทำใหเกิดไอที่ติดไฟได ระวังอยาให
เปลวไฟหรือวัตถุที่รอนอยูใกลไขมันและ
คราบน้ำมันขณะปรุงอาหาร

• ไอระเหยมีความรอนจัดและอาจทำใหเกิด
การติดไฟในทันที
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• น้ำมันที่ใชแลวอาจมีเศษอาหารตกคาง
และทำใหเกิดเพลิงไหมที่อุณหภูมิต่ำกวา
น้ำมันที่ใชเปนครั้งแรก

• อยาใสของไวไฟที่เปยกสารไวไฟภายใน
ใกลหรือบนตัวเครื่อง

• อยาใหมีประกายไฟหรือเปลวไฟใกลกับ
เครื่องขณะเปดประตู

• เปดประตูเครื่องดวยความระมัดระวัง การ
ใชแอลกอฮอลกับเครื่องอาจทำให
แอลกอฮอลผสมกับอากาศ

คำเตือน
ความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นกับ
เครื่อง

• เพื่อปองกันความเสียหายหรือการเปลี่ยนสี
ของอีนาเมล:
– อยาวางภาชนะหรือวัตถุอื่น ๆ ใน

เครื่องที่ดานลางโดยตรง
– อยาใสน้ำโดยตรงในเครื่องที่กำลัง

รอน
– อยาเก็บจานชื้นและอาหารไวในเครื่อง

หลังปรุงอาหารเสร็จสิ้น
– ใชความระมัดระวังขณะถอดหรือติดตั้ง

อุปกรณตาง ๆ
• การเปลี่ยนสีของอีนาเมลหรือสแตนเลสสตี

ลไมสงผลตอประสิทธิภาพของเครื่องแต
อยางใด

• ใชกะทะกนลึกเพื่อใหความชื้นแกเคก น้ำ
ผลไมอาจทำใหเกิดคราบติดฝงถาวรได

• อยาวางเครื่องตัวที่รอนอยูบนแผงควบคุม
• อยาใหเครื่องครัวสำหรับปรุงอาหารเดือด

จนแหง
• ระวังอยาใหสิ่งของหรือเครื่องครัวปรุง

อาหารตกกระทบที่ตัวเครื่อง พื้นผิวอาจได
รับความเสียหาย

• อยาเปดใชงานสวนการปรุงสุกขณะที่
เครื่องครัวปรุงอาหารไมมีของหรือโดยไมมี
เครื่องครัวปรุงอาหารวางอยู

• อยาใชอะลูมิเนียมฟอยลกับเครื่อง หรือวาง
ที่ดานลางของตัวเครื่องโดยตรง

• เครื่องครัวปรุงอาหารจากเหล็กหลอ
อะลูมิเนียมหรือที่กนเสียหายอาจทำใหเกิด
รอยขีดขวนขึ้นได ยกสิ่งของเหลานี้ขึ้น
หากตองเคลื่อนยายไปบนพื้นผิวสำหรับ
ปรุงอาหาร

• เครื่องใชสำหรับปรุงอาหารเทานั้น หามใช
เพื่อวัตถุประสงคอื่น เชน ทำความรอนใน
หอง

2.4 การดูแลและทำความสะอาด
คำเตือน
ความเสี่ยงตอการบาดเจ็บ เพลิง
ไหมหรือความเสียหายตอเครื่อง

• กอนการดูแลรักษา ใหปดเครื่องกอน
ปลดสายไฟจากเตารับไฟฟาออก

• เครื่องจะตองเย็นลงแลว แผงกระจกอาจ
แตกเสียหายได

• เปลี่ยนแผงกระจกทันทีหากมีการแตกเสีย
หาย ติดตอศูนยบริการที่ไดรับอนุญาต

• ใชความระมัดระวังขณะนำประตูออกจาก
ตัวเครื่อง ประตูมีน้ำหนักมาก!

• ไขมันหรือเศษอาหารตกคางในเครื่องอาจ
ทำใหเกิดเพลิงไหมได

• ทำความสะอาดเครื่องเปนประจำเพื่อ
ปองกันการเสื่อมสภาพของวัสดุบริเวณพื้น
ผิว

• ทำความสะอาดเครื่องโดยใชผาเนื้อนุมชุบ
น้ำบิดหมาด ใชเฉพาะน้ำยาทำความ
สะอาดที่เปนกลาง อยาใชผลิตภัณฑที่มี
ฤทธิ์กัดกรอน แผนขัดที่หยาบ สารละลาย
หรือวัตถุโลหะที่อาจทำใหเกิดความเสีย
หาย

• หากใชสเปรยสำหรับฉีดเตา ใหปฏิบัติตาม
คำแนะนำดานความปลอดภัยบนบรรจุ
ภัณฑ

• อยาทำความสะอาดชั้นอีนาเมลแคทาลิติค
(ถามี) โดยใชน้ำยาทำความสะอาด

2.5 ไฟดานใน
• หลอดไฟหรือหลอดฮาโลเจนที่ใชกับเครื่อง

นี ้มีไวใชสำหรับเครื่องใชในครัวเรือน
เทานั้น หามใชเปนไฟสองสวางในบาน

คำเตือน
อาจเกิดไฟฟาช็อตได!

• กอนเปลี่ยนหลอดไฟ ใหปลดสายไฟเครื่อง
จากแหลงจายไฟกอน

• ใชเฉพาะหลอดไฟที่มีพิกัดทางไฟฟา
เหมือนกัน

2.6 การทิ้ง
คำเตือน
ความเสี่ยงตอการบาดเจ็บหรือ
ขาดอากาศหายใจ

• ถอดปลั๊กจากเตารับไฟฟา
• ตัดสายไฟหลักที่อยูติดกับเครื่องและแยก

ทิ้ง
• ถอดตัวล็อคประตูเพื่อปองกันเด็กหรือสัตว

เลี้ยงติดคางในเครื่อง

2.7 การใหบริการ
• ซอมเครื่องโดยติดตอศูนยบริการที่ไดรับ

อนุญาต
• ใชชิ้นสวนแทเทานั้น
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3. รายละเอียดผลิตภัณฑ
3.1 ภาพรวมเบื้องตน

21 43

5

7

6
8

1

2

3

4

1 ไฟ/สัญลักษณแจงอุณหภูมิ
2 แปนปรับอุณหภูมิ
3 โปรแกรมอิเล็กทรอนิกส
4 แปนฟงกชั่นของเตาอบ
5 สวนทำความรอน
6 หลอดไฟ
7 พัดลม
8 ตำแหนงชั้นวาง

3.2 แผนผังพื้นผิวการปรุงสุก

180 mm

210 mm

140 mm

140 mm

5 4

1 2

4 3

1 พื้นที่ปรุงระบบแมเหล็กไฟฟา 1400 W
พรอมฟงกชั่นเพิ่มกำลัง 2500 W

2 พื้นที่ปรุงระบบแมเหล็กไฟฟา 1800 W
พรอมฟงกชั่นเพิ่มกำลัง 2800 W

3 แผงควบคุม
4 พื้นที่ปรุงระบบแมเหล็กไฟฟา 1400 W

พรอมฟงกชั่นเพิ่มกำลัง 2500 W
5 พื้นที่ปรุงระบบแมเหล็กไฟฟา 2300 W

พรอมฟงกชั่นเพิ่มกำลัง 3300 W

3.3 อุปกรณเสริม
• ตะแกรงชั้นวาง

สำหรับภาชนะ ถาดเคกและอุปกรณปงยาง
• ถาดปง/ยาง

สำหรับอบและยางหรือใชเปนอางรองไข
มัน

• ชองเก็บ

ชองเก็บอยูดานลางชองเปดของเตา ใช
ชองดังกลาวโดยยกประตูดานหนาลางขึ้น
จากนั้นดึงลง

คำเตือน
ชองเก็บอาจรอนจัดขณะ
เครื่องกำลังทำงาน
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4. กอนการใชงานครั้งแรก
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

4.1 การทำความสะอาดเบื้องตน
นำสวนประกอบทั้งหมดออกจากเครื่อง

ดูในหัวขอ "การดูแลและ
ทำความสะอาด"

ทำความสะอาดเครื่องและอุปกรณตาง ๆ กอน
ใชงานเปนครั้งแรก
ติดตั้งสวนประกอบตาง ๆ กลับเขาในตำแหนง
เดิม

4.2 การตั้งคาเวลา
คุณจะตองตั้งเวลากอนเปดใชงานเตาอบ

 จะติดกะพริบเมื่อตอเครื่องกับแหลงจายไฟ
เมื่อไฟดับ หรือหากไมไดตั้งคาจับเวลาไว

กด  หรือ  เพื่อตั้งเวลาใหถูกตอง
หลังผานไปประมาณหาวินาที การกะพริบจะ
หยุดลงและสวนแสดงผลจะแสดงเวลาที่คุณตั้ง
ไว

4.3 การปรับเวลา
คุณไมสามารถปรับเวลาระหวาง
วันไดหากฟงกชั่น ระยะเวลา 
หรือ สิ้นสุด  ทำงานอยู

กด  อีกครั้งซ้ำ ๆ กันจนไฟสถานะ นาฬิกา
ติดกะพริบ
ตั้งเวลาใหมไดตามหัวขอ "การตั้งเวลา"

4.4 การอุนรอน
อุนรอนเครื่องเปลาเพื่อไลไขมันที่ตกคาง

1. ตั้งคาฟงกชั่น  และอุณหภูมิสูงสุด
2. ปลอยใหเครื่องทำงานเปนเวลา 1 ชั่วโมง
3. ตั้งคาฟงกชั่น  จากนั้นตั้งอุณหภูมิสูงสุด

อุณหภูมิสูงสุดสำหรับฟงกชั่นนี้คือ 210 °C
4. ปลอยใหเครื่องทำงานเปนเวลา 15 นาที
5. ตั้งคาฟงกชั่น  จากนั้นตั้งอุณหภูมิสูงสุด
6. ปลอยใหเครื่องทำงานเปนเวลา 15 นาที
อุปกรณเสริมอาจรอนกวาปกติ เครื่องอาจสง
กลิ่นและมีควัน ซึ่งถือเปนเรื่องปกติ อากาศใน
หองจะตองถายเทไดสะดวก

5. เตาไฟฟา - การใชงานตามปกติ
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

5.1 เคาโครงแผงควบคุม

BB

B B

1 2 3 54

ใชพื้นที่เซ็นเซอรเพื่อสั่งการเครื่อง จอแสดงผล ไฟสถานะและเสียงจะแจงวาฟงกชั่นใดที่ทำงาน

พื้นที่‐
เซ็นเซอร

ฟงกชั่น ความเห็น

1 ON / OFF เปดและปดเตา

2 STOP+GO เพื่อเปดและปดฟงกชั่นการทำงาน
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พื้นที่‐
เซ็นเซอร

ฟงกชั่น ความเห็น

3 - เพื่อเลือกพื้นที่ปรุงสุก

4 - คาความรอนจะปรากฏขึ้น เพื่อแสดงคาความรอน

5  / - เพื่อตั้งคาความรอน

5.2 คาความรอนจะปรากฏขึ้น

จอแสดงผล รายละเอียด
พื้นที่ปรุงสุกจะปดทำงาน

 - พื้นที่ปรุงสุกจะทำงาน

STOP+GO ฟงกชั่นทำงาน

ฟงกชั่นพลังงาน ทำงาน

 + ตัวเลข มีขอผิดพลาดเกิดขึ้น

พื้นที่ปรุงสุกยังรอนอยู (ความรอนหลงเหลือ)

ภาชนะที่ไมเหมาะสมหรือเล็กเกินไปบนพื้นที่ปรุงสุก

ปดการทำงานอัตโนมัติ ฟงกชั่นทำงาน

5.3 การเปดและปดทำงาน
กดเลือก  เปนเวลา 1 วินาทีเพื่อเปดหรือปด
เตา

5.4 ปดการทำงานอัตโนมัติ
ฟงกชั่นนี้จะปดทำงานชุดเตาอัตโนมัติ
หาก:
• โซนประกอบอาหารทั้งหมดปดทำงาน
• คุณไมไดปรับคาความรอนหลังจากเปดเตา
• คุณทำของหกหรือมีของอยูที่แผงควบคุม

เกินกวา 10 วินาที (กระทะ ผา ฯลฯ) เสียง
สัญญาณจะดังขึ้นและเตาไฟฟาจะปด
ทำงาน นำวัตถุออกหรือทำความสะอาด
แผงควบคุม

• เตารอนเกินไป (เชน กรณีที่กระทะเดือดจน
แหง) ปลอยใหโซนประกอบอาหารเย็นลง
กอนใชเตาอีกครั้ง

• คุณใชภาชนะไมเหมาะสม สัญลักษณ 
ติดสวางและโซนประกอบอาหารปดทำงาน
อัตโนมัติหลังผานไป 2 นาที

• คุณไมไดปดทำงานโซนประกอบอาหาร
หรือปรับคาความรอน หลังผานไประยะ
หนึ่ง  ติดสวางและเตาปดทำงาน

ความสัมพันธระหวางคาความรอนและเวลา
หลังจากเตาปดทำงาน:

คาความรอน เตาปดทำงานหลัง‐
จาก

1 - 2 6 ชั่วโมง

3 - 4 5 ชั่วโมง

5 4 ชั่วโมง

6 - 9 1.5 ชั่วโมง

5.5 การเลือกโซนประกอบอาหาร
ตั้งคาโซนประกอบอาหารโดยกดเลือกที่พื้นที่
เซ็นเซอร  สำหรับพื้นที่นี้ สวนแสดงผลจะ
แสดงคาความรอนใหทราบ ( )
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5.6 คาความรอน
เลือกโซนประกอบอาหาร

กดเลือก  เพื่อเพิ่มคาความรอน กดเลือก 
เพื่อลดคาความรอน กดเลือก  และ 
พรอม ๆ กันเพื่อปดโซนประกอบอาหาร

5.7 ฟงกชั่นพลังงาน
ฟงกชั่นนี้จะทำใหไดพลังงานมากขึ้นสำหรับ
โซนประกอบอาหารระบบแมเหล็กไฟฟา ฟง
กชั่นนี้สามารถเปดใชงานสำหรับโซนประกอบ
อาหารระบบแมเหล็กไฟฟาในระยะเวลาที่
จำกัดเทานั้น หลังจากพนเวลานี้ โซนประกอบ
อาหารระบบแมเหล็กไฟฟาจะปรับอัตโนมัติกับ
เปนคาความรอนสูงสุด
การเปดใชงานฟงกชั่นสำหรับโซนประกอบ
อาหาร: เริ่มจากตั้งคาโซนประกอบอาหาร
จากนั้นกำหนดคาความรอน กดเลือก 
จนกวา  จะติดสวาง

การปดฟงกชั่นการทำงาน: กดเลือก .

5.8 STOP+GO
ฟงกชั่นนี้จะปรับโซนประกอบอาหารทั้งหมดที่
ทำงานเปนระดับความรอนต่ำสุด
ขณะฟงกชั่นนี้ทำงาน คุณจะไมสามารถแกไข
คาความรอนได

การเปดฟงกชั่นการทำงาน: กดเลือก  
ติดสวาง

การปดฟงกชั่นการทำงาน: กดเลือก . คา
ความรอนกอนหนาจะติดสวาง

5.9 ฟงกชั่น การจัดการพลังงาน
• โซนประกอบอาหารจะจัดกลุมตามตำแหนง

และจำนวนเฟสที่เตา ดูภาพ
• แตละเฟสมีโหลดทางไฟฟาสูงสุดกำหนดไว
• ฟงกชั่นการทำงานจะแบงกำลังระหวาง

โซนประกอบอาหารตาง ๆ ที่ตออยูในเฟส
เดียวกัน

• ฟงกชั่นจะเปดทำงานเมื่อการทำงานเกิน
โหลดสำหรับโซนประกอบอาหารที่ใชเฟส
เดียวกัน

• ฟงกชั่นการทำงานจะลดกำลังของโซน
ประกอบอาหารอื่น ๆ ที่ตออยูกับเฟส
เดียวกัน

• สวนแสดงคาความรอนของพื้นที่ที่ปรับลด
กำลังจะเปลี่ยนไประหวางสองระดับการ
ทำงาน

6. เตา - คำแนะนำและเคล็ดลับ
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

6.1 ภาชนะ
สำหรับพื้นที่ปรุงของเตาแมเหล็ก
ไฟฟา จะมีสนามแมเหล็กไฟฟา
ความแรงสูงเกิดขึ้นเพื่อใหความ
รอนกับภาชนะอยางรวดเร็ว

ใชพื้นที่ปรุงระบบแมเหล็กไฟฟา
กับภาชนะที่เหมาะสม

วัสดุที่ใชทำภาชนะ
• ถูกตอง: เหล็กหลอ เหล็กกลา เหล็กกลา

เคลือบอีนาเมล สแตนเลสสตีล กนเปนวัสดุ

หลายชั้น (มีเครื่องหมายกำกับที่ถูกตอง
จากผูผลิต)

• ไมถูกตอง: อะลูมิเนียม ทองแดง ทอง
เหลือง กระจก เซรามิค พอรซเลน

ภาชนะจะถือวาเหมาะกับเตาแมเหล็กไฟฟา
หาก:
• น้ำเดือดไดอยางรวดเร็วที่จุดที่กำหนดไว

เปนคาความรอนสูงสุด
• แมเหล็กดูดที่ดานลางของภาชนะ

ดานลางของภาชนะจะตองหนา
และเรียบมากที่สุด

ขนาดภาชนะ
พื้นที่ปรุงระบบแมเหล็กไฟฟาจะปรับตามขนาด
กนภาชนะอัตโนมัติไดในระดับหนึ่ง
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ประสิทธิภาพในการทำงานของพื้นที่ปรุงสุกจะ
สัมพันธกับเสนผานศูนยกลางของภาชนะ
ภาชนะที่เสนผานศูนยกลางเล็กกวาเกณฑขั้น
ต่ำจะไดรับพลังงานเฉพาะจากสวนพื้นที่ปรุง
สุกเทานั้น

6.2 เสนผานศูนยกลางขั้นต่ำของ
ภาชนะ

โซนประกอบอาหาร เสนผาน‐
ศูนยกลาง‐
ภาชนะขั้นต่ำ
(มม.)

หลังซาย 90

หลังขวา 100

หนาขวา 90

หนาซาย 110

6.3 มีเสียงดังระหวางการทำงาน
หากคุณไดยินเสียง:

• เสียงแตก: ภาชนะทำจากวัสดุตาง ๆ กัน
(โครงสรางแบบแซนดวิช)

• เสียงหวีด: คุณใชโซนประกอบอาหารที่มี
ระดับพลังงานสูง และภาชนะทำจากวัสดุที่
แตกตางกัน (โครงสรางแบบแซนดวิช)

• เสียงหึ่ง: คุณใชพลังงานระดับสูง
• เสียงคลิก: มีการตัดระบบไฟฟา
• เสียงหวี่: พัดลมทำงาน
เสียงดังถือเปนเรื่องปกติไมไดถือวาเตา
ทำงานผิดพลาดแตอยางใด

6.4 ตัวอยางการใชระบบปรุงสุก
ความสัมพันธระหวางคาความรอนและอัตรา
สิ้นเปลืองพลังงานของโซนประกอบอาหารไม
ไดเปนแบบเชิงเสน ขณะเพิ่มคาความรอน การ
สิ้นเปลืองพลังงานของโซนประกอบอาหารจะ
ไมเพิ่มขึ้นเปนสัดสวนสอดคลองกัน ซึ่งหมาย
ถึงโซนประกอบอาหารที่มีคาความรอนระดับ
กลางจะใชพลังงานนอยกวาครึ่งหนึ่ง

ขอมูลในตารางใชเปนแนวทาง
เบื้องตนเทานั้น

คาความรอน ใชเพื่อ: เวลา
(นาที)

คำแนะนำ

1 เก็บอาหารปรุงสุกใหรอนอยูเสมอ ตาม‐
ความ‐
เหมาะ‐
สม

ปดฝาภาชนะ

1 - 2 ซอสฮอลแลนเดส ละลาย: เนย
ช็อคโกแลต เจลาติน

5 - 25 คนเปนระยะ ๆ

1 - 2 ทำใหขึ้นรูป: ไขเจียวเนื้อละมุน
ไขอบ

10 - 40 ปรุงสุกโดยปดฝา

2 - 3 อุนรอนขาวและเมนูสูตรนม อุน‐
รอนอาหารปรุงสำเร็จ

25 - 50 เติมน้ำอยางนอยสองเทาของ‐
ขาว เมนูผสมนมตามสูตร

3 - 4 นึ่งผัก ปลา เนื้อสัตว 20 - 45 เติมน้ำสองถึงสามชอนชา

4 - 5 นึ่งมันฝรั่ง 20 - 60 ใชน้ำไมเกิน ¼ ลิตรสำหรับมัน‐
ฝรั่ง 750 ก.

4 - 5 ปรุงสุกอาหารปริมาณมากกวานี้
สตูและซุป

60 -
150

เติมน้ำไมเกิน 3 ลิตรและสวน‐
ผสมตาง ๆ

6 - 7 ทอดพอรอน: เนื้อสัตว เนื้อลูกวัว
เนื้อไมมีกระดูก ริสโซล ไสกรอก
ตับ รูซ ไข แพนเคก โดนัท

ตาม‐
ความ‐
เหมาะ‐
สม

พลิกกลับดานเมื่อผานไปครึ่ง‐
หนึ่ง
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คาความรอน ใชเพื่อ: เวลา
(นาที)

คำแนะนำ

7 - 8 ทอดวัตถุดิบจำนวนมาก แฮช‐
บราวน สเต็กเนื้อสันและสเต็ก

5 - 15 พลิกกลับดานเมื่อผานไปครึ่ง‐
หนึ่ง

9 ตมน้ำ ปรุงสุกพาสตา ฉาเนื้อ (กูลาช พอทโรสต) ทอดกรอบมันฝรั่ง

ตมน้ำเปนจำนวนมาก ฟงกชั่นเพิ่มพลังงานเปดทำงาน

7. เตาไฟฟา - การดูแลและทำความสะอาด
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

7.1 ขอมูลทั่วไป
• ทำความสะอาดเตาหลังการใชงานทุกครั้ง
• ใชภาชนะที่กนสะอาดทุกครั้ง
• รอยขีดขวนหรือคราบเขมาที่พื้นผิวไมมีผล

ใด ๆ ตอการทำงานของเตา
• ใชน้ำยาทำความสะอาดพิเศษสำหรับพื้น

ผิวของเตา
• ใชวัสดุขูดแบบพิเศษสำหรับแผนกระจก

7.2 การทำความสะอาดเตา
• นำออกทันท:ี พลาสติกหลอมละลาย

ฟอยลพลาสติก น้ำตาลและอาหารที่มี

น้ำตาล หากไมนำออก คราบอาจทำใหเตา
ไดรับความเสียหาย ระวังผิวไหมจากความ
รอน วางที่ขูดแบบพิเศษบนพื้นผิวกระจก
ทำมุมแหลมและเลื่อนใบขูดไปตามพื้นผิว

• นำออกเมื่อหัวเตาเย็นพอแลว: คราบ
ตะกรัน คราบน้ำ คราบไขมัน คราบมันวาว
ทำความสะอาดเตาโดยใชผาชุบหมาดและ
น้ำยาทำความสะอาดที่ไมมีฤทธิ์กัดกรอน
หลังการทำความสะอาด ใหเช็ดเตาใหแหง
โดยใชผาเนื้อนุม

• ขจัดคราบมันวาว: ใชน้ำผสมน้ำสมสายชู
และทำความสะอาดพื้นนผิวกระจกดวยผา
ชุบหมาด

8. เตาอบ - การใชงานตามปกติ
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

8.1 การเปดและปดเครื่อง
เครื่องแตละรุนจะมีหลอดไฟ
สัญลักษณหัวเตาและไฟ
สถานะแตกตางกันไป:
• ไฟจะติดสวางเมื่อเครื่อง

ทำงาน
• สัญลักษณจะแสดงวาลูกบิด

ใชเพื่อควบคุมพื้นที่การปรุง
ฟงกชั่นของเตาอบหรือ
อุณหภูมิ

• ไฟจะติดสวางเมื่อเตา
ทำความรอนไดแลว

1. หมุนลูกบิดฟงกชั่นของเตาไปยังฟงกชั่นที่
ตองการ

2. หมุนลูกบิดควบคุมคุณหภูมิเพื่อเลือก
อุณหภูมิที่ตองการ

3. ปดเครื่องโดยหมุนลูกบิดปรับฟงลูกบิดชั่น
เตาอบและลูกบิดควบคุมอุณหภูมิไปที่
ตำแหนงปด

8.2 เทอรโมสตัทนิรภัย
การใชงานเครื่องอยางไมถูกตองหรือสวน
ประกอบที่มีปญหาอาจทำใหความรอนสูงเกิน
ไป เพื่อปองกันปญหานี ้เตาจึงมีเทอรโมสตัท
เพื่อตัดกระแสไฟ เตาอบจะทำงานอีกครั้ง
อัตโนมัติเมื่ออุณหภูมิลดลง

8.3 พัดลมระบายความรอน
ขณะเครื่องทำงาน พัดลมระบายความรอนจะ
ทำงานอัตโนมัติเพื่อใหพื้นผิวของเครื่องเย็น
หากปดเครื่อง พัดลมระบายความรอนสามารถ
ทำงานตอเนื่องจนกวาเครื่องจะเย็นลง
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8.4 ฟงกชั่นเตาอบ

สัญลัก‐
ษณ

ฟงกชั่นเตาอบ การใช

ปดทำงาน เครื่องปดทำงาน

ไฟเตาอบ เปดไฟไดโดยไมใชฟงกชั่นปรุงอาหาร

อบปกติ สำหรับอบและยางอาหารบนชั้นที่หนึ่ง

เปดรอนดานลาง ใชอบเคกใหไดพื้นลางที่กรอบ รวมทั้งเพื่อถนอมอาหาร

อบแบบใชพัดลม ยางหรือยางและอบอาหารโดยใชอุณหภูมิเทากันบนชั้น‐
วางตั้งแตหนึ่งชั้นขึ้นไปโดยไมใหเสียรส

อบลมรอน อบสุกในตำแหนงสองชั้นพรอม ๆ กันและอบแหงอาหาร
กำหนดอุณหภูมิที่ 20 - 40 °C ต่ำกวาการอบปกติ

ปงยางดวน ใชสำหรับยางวัตถุดิบอาหารแบบเรียบเปนจำนวนมาก‐
และสำหรับงานปงขนมปง

ปงยางเทอรโบ สำหรับยางเนื้อบริเวณขอชิ้นใหญหรือเนื้อสัตวปกที่มี‐
กระดูกบนชั้นที่หนึ่ง และใชเพื่อทำกราแตงและเพื่อ‐
ทำใหเกรียม

อบพิซซา ใชอบอาหารชั้นที่หนึ่งเพื่อใหเขมและกรอบดานลาง
กำหนดอุณหภูมิ 20 - 40 °C ต่ำกวาการอบปกติ

ปรุงอาหารเบา ๆ สำหรับอบในถาดและอบแหงที่ชั้นหนึ่งที่อุณหภูมิต่ำ

9. เตาอบ - ฟงกชั่นนาฬิกา
9.1 จอแสดงผล

A B C A. สัญลักษณการทำงาน
B. สวนแสดงเวลา
C. สัญลักษณการทำงาน
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9.2 ปุมสั่งการ

ปุมสั่งการ ฟงกชั่น รายละเอียด
MINUS (ลบ) ตั้งเวลา

CLOCK (นาฬิกา) ตั้งคานาฬิกา

PLUS (บวก) ตั้งเวลา

9.3 ตารางฟงกชั่นนาฬิกา

นาฬิกา การใช
นาฬิกา ตั้งคาโดยปรับเปลี่ยนหรือตรวจสอบเวลา

ระยะเวลา กำหนดระยะเวลาที่เครื่องทำงาน

สิ้นสุดโปรแกรม ตั้งเวลาที่เครื่องปดทำงาน

 การหนวงเวลา รวมฟงกชั่นระยะเวลาและสิ้นสุดโปรแกรมเขาดวยกัน

MINUTE
MINDER

ตั้งเวลานับถอยหลัง ฟงกชั่นนี้ไมมีผลตอการทำงานของเครื่อง
คุณสามารถตั้งคา MINUTE MINDER ไดทุกเมื่อ และขณะที่‐
เครื่องปดทำงาน

9.4 การตั้งคา ระยะเวลา
1. กำหนดฟงกชั่นเตาอบและตั้งอุณหภูมิ
2. กด  ซ้ำ ๆ จนกวา  จะเริ่มกะพริบ
3. กด  หรือ  เพื่อกำหนดระยะเวลา
จอแสดงผลแสดงขอความ 
4. เมื่อเวลาสิ้นสุดลง  จะติดกะพริบและสง

สัญญาณเสียง เครื่องหยุดทำงาน โดย
อัตโนมัติ

5. กดปุมใด ๆ เพื่อหยุดเสียงเตือน
6. บิดลูกบิดปรับฟงกชั่นของเตาอบและแปน

ปรับอุณหภูมิไปที่ตำแหนงปดการทำงาน

9.5 การตั้งคา สิ้นสุดโปรแกรม
1. กำหนดฟงกชั่นเตาอบและตั้งอุณหภูมิ
2. กด  ซ้ำ ๆ จนกวา  จะเริ่มกะพริบ
3. กด  หรือ  เพื่อตั้งเวลา
จอแสดงผลแสดงขอความ 
4. เมื่อเวลาสิ้นสุดลง  จะติดกะพริบและสง

สัญญาณเสียง เครื่องหยุดทำงาน โดย
อัตโนมัติ

5. กดปุมใด ๆ เพื่อหยุดสัญญาณดังกลาว
6. บิดลูกบิดปรับฟงกชั่นของเตาอบและแปน

ปรับอุณหภูมิไปที่ตำแหนงปดการทำงาน

9.6 การตั้งคา หนวงเวลา
1. กำหนดฟงกชั่นเตาอบและตั้งอุณหภูมิ
2. กด  ซ้ำ ๆ จนกวา  จะเริ่มกะพริบ
3. กด  หรือ  เพื่อกำหนด ระยะเวลา
4. กด 
5. กด  หรือ  เพื่อกำหนดเวลาสิ้นสุด

โปรแกรม
6. กด  เพื่อยืนยัน
เครื่องจะเปดทำงานอัตโนมัติในภายหลัง
ใชไดเฉพาะสำหรับระยะเวลาที่กำหนด และจุ
หยุดลงเมื่อถึงเวลาสิ้นสุดโปรแกรมที่กำหนด
เมื่อเวลาที่ตั้งไว เสียงสัญญาณจะดังขึ้น
7. เครื่องหยุดทำงาน โดยอัตโนมัติ กดปุมใด

ๆ เพื่อหยุดสัญญาณดังกลาว
8. บิดลูกบิดปรับฟงกชั่นของเตาอบและแปน

ปรับอุณหภูมิไปที่ตำแหนงปดการทำงาน

9.7 การตั้งคา MINUTE MINDER
1. กด  ซ้ำ ๆ จนกวา  จะเริ่มกะพริบ
2. กด  หรือ  เพื่อตั้งเวลาตามความ

เหมาะสม
Minute Minder จะเริ่มทำงานอัตโนมัติหลัง
ผานไป 5 วินาที
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3. เมื่อเวลาที่ตั้งไวสิ้นสุดลง เสียงสัญญาณจะ
ดังขึ้น กดปุมใด ๆ เพื่อหยุดเสียงเตือน

4. หมุนลูกบิดฟงกชั่นของเตาอบและลูกบิด
อุณหภูมิไปที่ตำแหนงปด

9.8 การยกเลิกฟงกชั่นนาฬิกา
1. กดปุม  ซ้ำกันไปเรื่อย ๆ จนกระทั่งไฟ

สถานะฟงกชั่นเริ่มติดกะพริบ

2. กดคางที่ 
ฟงกชั่นนาฬิกาจะดับลงหลังผานไปครูหนึ่ง

10. เตาอบ - การใชอุปกรณเสริม
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

10.1 การสอดอุปกรณเสริมตาง ๆ
ตะแกรงชั้นวาง:

ตะแกรงชั้นวางจะมีรูปรงพิเศษที่
ดานหลังเพื่อชวยการหมุนเวียน
ความรอน วางชั้นวางในตำแหนงที่ถูกตอง จะตองไมโดน

ผนังดานหลังของเตาอบ

11. เตาอบ - คำแนะนำและเคล็ดลับ
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

อุณหภูมิและเวลาในการอบใน
ตารางใชเปนขอมูลเบื้องตน
เทานั้น โดยขึ้นอยูกับสูตรอาหาร
คุณภาพและจำนวนสวนประกอบ
ที่ใช

11.1 ขอมูลทั่วไป
• เครื่องมีชั้นวางสี่ชั้น นับชั้นเครื่องจากดาน

ลางของพื้นเครื่อง
• เครื่องมีระบบพิเศษสำหรับหมุนเวียนอากาศ

และรีไซเคิลไอรอนอยางตอเนื่อง ระบบนี้
ทำใหคุณสามารถปรุงอากาศในสภาพที่มี
ไอรอน ทำใหอากาศดานในออนนุมและ
ดานนอกกรอบ อีกทั้งยังลดเวลาในการปรุง
และอัตราการสิ้นเปลืองพลังงานใหนอย
ที่สุด

• ความชื้นอาจควบแนนในเครื่องหรือที่แผง
ประตูปด ซึ่งถือเปนเรื่องปกติ ยืนหางจาก
เครื่องขณะเปดประตูหลังปรุงอาหาร เพื่อ
ลดปญหาไอน้ำ ใหเดินเครื่อง 10 นาทีกอน
ปรุงอาหาร

• ทำความสะอาดคราบความชื้นหลังจากใช
งานเครื่อง

• อยาใสวัตถุใด ๆ เขาไปที่พื้นเครื่องโดยตรง
และอยาใสฟอยลอะลูมิเนียมบนสวน
ประกอบดังกลาวขณะปรุงอาหาร เนื่องจาก
จะทำใหประสิทธิภาพในการอบเปลี่ยนไป
และอาจทำใหอีนาเมลเคลือบผิวเสียหาย

11.2 การอบ
• เตาอบของคุณสามารถอบหรือยางในรูป

แบบที่เหนือกวาอุปกรณที่คุณเคยใชมา
กอน ปรับคาตามปกติ เชน อุณหภูมิ เวลา
การปรุง และตำแหนงชั้นวางเปนคาใน
ตาราง

• ใชอุณหภูมิต่ำในครั้งแรก
• หากไมพบคาสำหรับสูตรอาหารเฉพาะ ให

มองหาคาที่ใกลเคียงที่สุด
• สามารถเพิ่มเวลาอบได 10 - 15 นาทีหากมี

การอบเคกมากกวาหนึ่งชั้น
• เคกและขนมอบในระดับความสูงที่ตางกัน

จะไมเกรียมเทากันในเบื้องตน ในกรณีนี้
ไมตองปรับแตงคาอุณหภูมิแตอยางใด
ความเกรียมจะพอเหมาะเพื่อพนระยะการ
อบไปแลว

• ถาดในเตาอาจบิดตัวระหวางการอบ ใน
กรณีที่ถาดเริ่มเย็นอีกครั้ง การบิดจะหายไป
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11.3 การอบเคก
• อยาเปดประตูเตาอบกอนพนกำหนดเวลา

3/4 ของโปรแกรมที่ตั้งไว
• หากใชถาดอบสองถาดพรอมกัน ใหใสถาด

เปลาคั่นกลางไว

11.4 การปรุงสุกเนื้อและปลา
• ใชถาดกนลึกสำหรับอาหารที่มีไขมันมาก

เพื่อปองกันไมใหเกิดคราบถาวรที่เตา
• วางเนื้อทิ้งไวประมาณ 15 นาทีกอนตัดเพื่อ

ไมใหน้ำเนื้อเล็ดรอดออกมา
• เติมน้ำในถาดกนลึกเพื่อปองกันไมใหมี

ควันมากเกินไประหวางการยาง เติมน้ำทุก

ครั้งที่น้ำแหงเพื่อปองกันการเกิดไอน้ำ
เนื่องจากควัน

11.5 เวลาปรุงสุก
เวลาในการปรุงสุกจะขึ้นอยูกับประเภทของ
วัตถุดิบ โครงสรางและปริมาณ
ใหคอยตรวจสอบขณะปรุงสุก พิจารณาคาที่ดี
ที่สุด (ความรอน เวลาปรุง ฯลฯ) สำหรับภาชนะ
สูตรอาหารและปริมาณของผลิตภัณฑอาหาร
ของคุณขณะใชเครื่อง

11.6 อบปกติ 

อาหาร ปริมาณ
(ก.)

อุณหภูมิ (°C) เวลา (นาที) ตำแหน‐
งชั้นวาง

อุปกรณเสริม

ขนมอบทรงยาว 250 150 25 - 30 3 ถาดอบ

เคกทรงแบน 1) 1000 160 - 170 30 - 35 2 ถาดอบ

ยีสตเคกใส‐
แอปเปล

2000 170 - 190 40 - 50 3 ถาดอบ

พายแอปเปล 2) 1200 +
1200

180 - 200 50 - 60 1 ถาดอะลูมิไนซ‐
ทรงกลม 2 ถาด
(เสนผาน‐
ศูนยกลาง: 20
ซม.)

เคกขนาดเล็ก 1) 500 160 - 170 25 - 30 2 ถาดอบ

สปอนจเคกแบบ‐
ไมมีไขมัน 1)

350 160 - 170 25 - 30 1 ถาดอะลูมิไนซ‐
ทรงกลม 1 ถาด
(เสนผาน‐
ศูนยกลาง: 26
ซม.)

ดริปแพนเคก 1500 160 - 170 45 - 55 3) 2 ถาดอบ

ไก, ทั้งตัว 1350 200 - 220 60 - 70 2 ตะแกรงชั้นวาง

1 ถาดอบ

ไก ครึ่งตัว 1300 190 - 210 35 + 30 3 ตะแกรงชั้นวาง

1 ถาดอบ

หมูอบหั่นชิ้น 600 190 - 210 30 - 35 3 ตะแกรงชั้นวาง

1 ถาดอบ

แฟลนเบรด 4) 800 230 - 250 10 - 15 2 ถาดอบ
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อาหาร ปริมาณ
(ก.)

อุณหภูมิ (°C) เวลา (นาที) ตำแหน‐
งชั้นวาง

อุปกรณเสริม

ยีสตเคกยัดไส 5) 1200 170 - 180 25 - 35 2 ถาดอบ

พิซซา 1000 200 - 220 25 - 35 2 ถาดอบ

ชีสเคก 2600 170 - 190 60 - 70 2 ถาดอบ

สวิสแอปเปลแฟ‐
ลน 5)

1900 200 - 220 30 - 40 1 ถาดอบ

คริสตมาสเคก 5) 2400 170 - 180 55 - 65 6) 2 ถาดอบ

คิชลอเรน 5) 1000 220 - 230 40 - 50 1 ถาดทรงกลม 1
ถาด (เสนผาน‐
ศูนยกลาง: 26
ซม.)

พีซองตเบรด 7) 750 + 750 180 - 200 60 - 70 1 ถาดอะลูมิไนซ 2
ถาด (ยาว: 20
ซม.)

สปอนจเคกแบบ‐
โรมาเนีย 1)

600 + 600 160 - 170 40 - 50 2 ถาดอะลูมิไนซ 2
ถาด (ยาว: 25
ซม.) ที่ตำแหนง‐
ชั้นวางเดียวกัน

สปอนจเคกแบบ‐
โรมาเนีย -
ดั้งเดิม

600 + 600 160 - 170 30 - 40 2 ถาดอะลูมิไนซ 2
ถาด (ยาว: 25
ซม.) ที่ตำแหนง‐
ชั้นวางเดียวกัน

ยีสตบัน 5) 800 200 - 210 10 - 15 2 ถาดอบ

สวิสโรลล 1) 500 150 - 170 15 - 20 1 ถาดอบ

เมอแรงก 400 100 - 120 40 - 50 2 ถาดอบ

ครัมเบิลเคก 5) 1500 180 - 190 25 - 35 3 ถาดอบ

สปอนจนเคก 1) 600 160 - 170 25 - 35 3 ถาดอบ

บัตเตอรเคก 1) 600 180 - 200 20 - 25 2 ถาดอบ

1) อุนเตาเปนเวลา 10 นาที
2) อุนเตาเปนเวลา 15 นาที
3) หลังจากปดเครื่อง ใหทิ้งเคกไวในเตาตอไป 7 นาที
4) อุนเตาเปนเวลา 20 นาที
5) อุนเตาเปนเวลา 10 - 15 นาที
6) หลังจากปดเครื่อง ใหทิ้งเคกไวในเตาตอไป 10 นาที
7) ตั้งอุณหภูมิไวที่ 250 °C และอุนเตาไวประมาณ 18 นาที
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11.7 อบแบบมีพัดลม

อาหาร ปริมาณ (ก.) อุณหภูมิ
(°C)

เวลา (นาที) ตำแหน‐
งชั้นวาง

อุปกรณเสริม

ขนมอบทรงยาว 1) 250 145 25 3 ถาดอบ

ขนมอบทรงยาว 1) 250 + 250 145 25 1 + 3 ถาดอบ

เคกทรงแบน 1) 1000 150 30 2 ถาดอบ

เคกทรงแบน 1) 1000 +
1000

155 40 1 + 3 ถาดอบ

ยีสตเคกใส‐
แอปเปล

2000 170 - 180 40 - 50 3 ถาดอบ

แอปเปลพาย 1200 +
1200

175 55 2 ถาดอะลูมิ‐
ไนซทรงกลม
2 ถาด (เสน‐
ผาน‐
ศูนยกลาง: 20
ซม.)
ที่ตำแหนงชั้น‐
วางเดียวกัน

เคกขนาดเล็ก 1) 500 155 30 2 ถาดอบ

เคกขนาดเล็ก 1) 500 + 500 155 40 1 + 3 ถาดอบ

สปอนจเคกแบบ‐
ไมมีไขมัน 1)

350 160 30 1 ถาดอะลูมิ‐
ไนซทรงกลม
1 ถาด (เสน‐
ผาน‐
ศูนยกลาง: 26
ซม.)

ดริปแพนเคก 1200 150 - 160 30 - 35 2) 2 ถาดอบ

ไก, ทั้งตัว 1400 180 55 2 ตะแกรงชั้นวาง

1 ถาดอบ

หมูอบ 800 170 - 180 45 - 50 2 ตะแกรงชั้นวาง

1 ถาดอบ

ยีสตเคกยัดไส 1200 150 - 160 20 - 30 2 ถาดอบ

พิซซา 1000 +
1000

200 - 210 30 - 40 1 + 3 ถาดอบ

พิซซา 1000 190 - 200 25 - 35 2 ถาดอบ

ชีสเคก 2600 160 - 170 40 - 50 1 ถาดอบ
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อาหาร ปริมาณ (ก.) อุณหภูมิ
(°C)

เวลา (นาที) ตำแหน‐
งชั้นวาง

อุปกรณเสริม

สวิสแอปเปลแฟ‐
ลน 3)

1900 180 - 200 30 - 40 2 ถาดอบ

คริสตมาสเคก 1) 2400 150 - 160 35 - 40 2) 2 ถาดอบ

คิชลอเรน 3) 1000 190 - 210 30 - 40 1 ถาดทรงกลม 1
ถาด (เสนผาน‐
ศูนยกลาง: 26
ซม.)

พีซองตเบรด 4) 750 + 750 160 - 170 40 - 50 1 ถาดอบ

สปอนจเคกแบบ‐
โรมาเนีย 3)

600 + 600 155 - 165 40 - 50 2 ถาดอะลูมิไนซ
2 ถาด (ยาว:
25 ซม.)
ที่ตำแหนงชั้น‐
วางเดียวกัน

สปอนจเคกแบบ‐
โรมาเนีย -
ดั้งเดิม

600 + 600 150 - 160 30 - 40 2 ถาดอะลูมิไนซ
2 ถาด (ยาว:
25 ซม.)
ที่ตำแหนงชั้น‐
วางเดียวกัน

ยีสตบัน 1) 800 190 15 3 ถาดอบ

ยีสตบัน 5) 800 + 800 190 15 1 + 3 ถาดอบ

สวิสโรลล 1) 500 150 - 160 15 - 20 3 ถาดอบ

เมอแรงก 400 110 - 120 30 - 40 2 ถาดอบ

เมอแรงก 400 + 400 110 - 120 45 - 55 1 + 3 ถาดอบ

ครัมเบิลเคก 1500 160 - 170 25 - 35 3 ถาดอบ

สปอนจนเคก 1) 600 150 - 160 25 - 35 2 ถาดอบ

บัตเตอรเคก 1) 600 + 600 160 - 170 25 - 35 1 + 3 ถาดอบ

1) อุนเตาเปนเวลา 10 นาที
2) หลังจากปดเครื่อง ใหทิ้งเคกไวในเตาตอไป 7 นาที
3) อุนเตาเปนเวลา 10 - 15 นาที
4) ตั้งอุณหภูมิไวที่ 250 °C และอุนเตาไวประมาณ 10 - 20 นาที
5) อุนเตาเปนเวลา 15 นาที
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11.8 อบลมรอน

อาหาร ปริมาณ (ก.) อุณหภูมิ
(°C)

เวลา (นาที) ตำแหน‐
งชั้นวาง

อุปกรณเสริม

ขนมอบทรงยาว 1) 250 155 20 3 ถาดอบ

ขนมอบทรงยาว 1) 250 + 250 150 20 1 + 3 ถาดอบ

เคกทรงแบน 1) 1000 155 35 2 ถาดอบ

เคกทรงแบน 1) 1000 +
1000

145 50 1 + 3 ถาดอบ

ยีสตเคกใส‐
แอปเปล 1)

2000 170 - 180 40 - 50 3 ถาดอบ

พายแอปเปล 1) 1200 +
1200

175 55 1 ถาดอะลูมิ‐
ไนซทรงกลม
2 ถาด (เสน‐
ผาน‐
ศูนยกลาง: 20
ซม.)

เคกขนาดเล็ก 1) 500 150 35 3 ถาดอบ

เคกขนาดเล็ก 1) 500 + 500 145 30 1 + 3 ถาดอบ

สปอนจเคกแบบ‐
ไมมีไขมัน 1)

350 160 30 3 ถาดอะลูมิ‐
ไนซทรงกลม
1 ถาด (เสน‐
ผาน‐
ศูนยกลาง: 26
ซม.)

ดริปแพนเคก 1200 150 - 160 40 - 50 2) 3 ถาดอบ

ไก, ทั้งตัว 1400 200 50 2 ตะแกรงชั้น‐
วาง

1 ถาดอบ

หมูอบหั่นชิ้น 600 180 - 200 30 - 40 2 ตะแกรงชั้น‐
วาง

1 ถาดอบ

แฟลนเบรด 3) 800 230 - 250 10 - 15 2 ถาดอบ

ยีสตเคกยัดไส 1200 160 - 170 20 - 30 3 ถาดอบ

ชีสเคก 2600 150 - 170 60 - 70 2 ถาดอบ

สวิสแอปเปลแฟ‐
ลน 3)

1900 180 - 200 50 - 40 3 ถาดอบ
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อาหาร ปริมาณ (ก.) อุณหภูมิ
(°C)

เวลา (นาที) ตำแหน‐
งชั้นวาง

อุปกรณเสริม

คริสตมาสเคก 1) 2400 150 - 170 50 - 60 4) 3 ถาดอบ

คิชลอเรน 3) 1000 210 - 230 35 - 45 2 ถาดทรงกลม 1
ถาด (เสน‐
ผาน‐
ศูนยกลาง: 26
ซม.)

พีซองตเบรด 5) 750 + 750 180 - 190 50 - 60 3 ถาดอบ

สปอนจเคกแบบ‐
โรมาเนีย 1)

600 + 600 150 - 170 40 - 50 2 ถาดอะลูมิไนซ
2 ถาด (ยาว:
25 ซม.)
ที่ตำแหนงชั้น‐
วางเดียวกัน

สปอนจเคกแบบ‐
โรมาเนีย - ดั้งเดิม

600 + 600 160 - 170 30 - 40 2 ถาดอะลูมิไนซ
2 ถาด (ยาว:
25 ซม.)
ที่ตำแหนงชั้น‐
วางเดียวกัน

ยีสตบัน 1) 800 190 15 3 ถาดอบ

ยีสตบัน 1) 800 + 800 200 15 1 + 3 ถาดอบ

สวิสโรลล 1) 500 150 - 170 10 - 15 3 ถาดอบ

เมอแรงก 400 100 - 120 50 - 60 2 ถาดอบ

เมอแรงก 400 + 400 100 - 120 55 - 65 1 + 3 ถาดอบ

ครัมเบิลเคก 1) 1500 170 - 180 20 - 30 2 ถาดอบ

สปอนจนเคก 1) 600 150 - 170 20 - 30 2 ถาดอบ

บัตเตอรเคก 1) 600 + 600 150 - 170 20 - 30 1 + 3 ถาดอบ

1) อุนเตาเปนเวลา 10 นาที
2) หลังจากปดเครื่อง ใหทิ้งเคกไวในเตาตอไป 7 นาที
3) อุนเตาเปนเวลา 15 นาที
4) หลังจากปดเครื่อง ใหทิ้งเคกไวในเตาตอไป 10 นาที
5) ตั้งอุณหภูมิไวที่ 230 °C และอุนเตาไวประมาณ 15 นาที

11.9 ปงยางดวน

อาหาร ปริมาณ (ก.) อุณหภูมิ
(°C)

เวลา (นาที) ตำแหน‐
งชั้นวาง

อุปกรณเสริม

ปง 1) 500 250 2 - 4 3 ตะแกรงชั้น‐
วาง
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อาหาร ปริมาณ (ก.) อุณหภูมิ
(°C)

เวลา (นาที) ตำแหน‐
งชั้นวาง

อุปกรณเสริม

สเต็กเนื้อ 2) 1000 250 15 + 15 3 ตะแกรงชั้น‐
วาง

1 ถาดอบ

ไกครึ่งตัว 1200 230 30 + 30 2 ตะแกรงชั้น‐
วาง

1 ถาดอบ

หมูอบหั่นชิ้น 500 230 25 + 25 3 ตะแกรงชั้น‐
วาง

1 ถาดอบ
1) อุนเตาเปนเวลา 4 นาที
2) อุนเตาเปนเวลา 10 นาที

11.10 ปงยางเทอรโบ 

อาหาร ปริมาณ (ก.) อุณหภูมิ
(°C)

เวลา (นาที) ตำแหน‐
งชั้นวาง

อุปกรณเสริม

ปง 1) 500 230 3 - 5 3 ตะแกรงชั้น‐
วาง

ไก ครึ่งตัว 1200 200 25 + 25 2 ตะแกรงชั้น‐
วาง

1 ถาดอบ

หมูอบหั่นชิ้น 500 230 20 + 20 2 ตะแกรงชั้น‐
วาง

1 ถาดอบ
1) อุนเตาเปนเวลา 10 นาที

11.11 ฟงกชั่นทำพิซซา 

อาหาร ปริมาณ
(ก.)

อุณหภูมิ (°C) เวลา (นาที) ตำแหน‐
งชั้นวาง

อุปกรณเสริม

พิซซา 1000 200 - 210 20 - 30 2 ถาดอบ

ไก, ทั้งตัว 1400 165 - 175 55 - 65 2 ถาดอบ

ไก ครึ่งตัว 1350 165 - 175 30 + 35 3 ถาดอบ

คิชลอเรน 1) 1000 210 - 220 20 - 30 2 ถาดอบ

1) อุนเตาเปนเวลา 10 - 15 นาที
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11.12 อบปริมาณนอย

อาหาร ปริมาณ (ก.) อุณหภูมิ
(°C)

เวลา (นาที) ตำแหน‐
งชั้นวาง

อุปกรณเสริม

ขนมอบรูปทรง‐
ยาว 1)

250 150 - 160 20 - 25 2 ถาดอบ

เคกทรงแบน 1) 500 160 - 170 35 - 40 2 ถาดอบ

พิซซา 1) 1000 200 - 210 30 - 40 2 ถาดอบ

สวิสโรลล 1) 500 160 - 170 20 - 30 2 ถาดอบ

เมอแรงก 2) 400 110 - 120 50 - 60 2 ถาดอบ

สปอนจเคก 1) 600 160 - 170 25 - 30 2 ถาดอบ

บัตเตอรเคก 1) 600 160 - 170 25 - 30 2 ถาดอบ

ไก, ทั้งตัว 1200 220 - 230 45 - 55 2 ตะแกรงชั้น‐
วาง

1 ถาดอบ
1) ตั้งอุณหภูมิไวที่ 250 °C และอุนเตาไวประมาณ 20 นาที
2) ตั้งอุณหภูมิไวที่ 250 °C และอุนเตาไวประมาณ 10 นาที

12. เตาอบ - การดูแลและทำความสะอาด
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

12.1 หมายเหตุเกี่ยวกับการ
ทำความสะอาด
• ทำความสะอาดดานหนาของเครื่องโดยใช

ผานุมชุบน้ำอุนและน้ำยาทำความสะอาด
• ทำความสะอาดพื้นผิวโลหะโดยใชน้ำยา

ทำความสะอาดโดยเฉพาะ
• ทำความสะอาดดานในเครื่องหลังการใช

งานทุกครั้ง คราบไขมันหรือคราบอาหาร
อื่น ๆ อาจทำใหเกิดเพลิงไหมได ปจจัย
เสี่ยงนี้จะสูงมากขึ้นสำหรับกระทะยาง

• ทำความสะอาดคราบฝงลึกโดยใชน้ำยา
สำหรับทำความสะอาดเตาอบ

• ทำความสะอาดสวนประกอบทั้งหมดหลัง
การใชงานและปลอยไวใหแหง ใชผานุม
ชุบน้ำอุนและน้ำยาทำความสะอาด

• หากมีอุปกรณใชงานแบบไมติดผิว อยาใช
น้ำยาที่มีฤทธิ์รุนแรงหรือวัถตุแหลมคม
ทำความสะอาด หรือใชเครื่องลางจาน
เนื่องจากพื้นผิวเคลือบกันติดอาจเสียหาย
ได

12.2 เครื่องใชสแตนเลสสตีลหรือ
อะลูมิเนียม

ทำความสะอาดประตูเตาอบโดย
ใชผาชุบหมาดหรือฟองน้ำชุบ
น้ำเทานั้น เช็ดใหแหงโดยใชผา
แหง
อยาใชใยเหล็ก กรดหรือวัสดุที่
ทำใหเกิดรอยได เนื่องจากจะ
ทำใหพื้นผิวของเตาเสียหาย
ทำความสะอาดแผงควบคุมเตา
อบโดยใชแนวทางเดียวกันดวย
ความระมัดระวัง

12.3 ทำความสะอาดประตูเตาอบ
ประตูเตาอบมีแผงกระจกสามชุดคุณสามารถ
นำประตูเตาอบและแผงกระจกดานในออกมา
เพื่อทำความสะอาด

ประตูเตาอบสามารถปดไดหาก
คุณนำแผงกระจกออกกอนถอด
ประตูเตาอบ
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ขอควรระวัง
อยาใชเครื่องโดยไมมีแผง
กระจก

1. เปดประตูใหสุดและจับที่บานพับทั้งสอง
ดาน

2. ยกและหมุนแปนที่บานพับทั้งสอง

3. ปดประตูเตาอบไปยังตำแหนงเปดแรกครึ่ง
ระยะ จากนั้นดึงไปดานหนาแลวนำประตู
ออกจากฐานรอง

4. วางประตูไวบนผานุมบนพื้นผิวที่มั่นคง

5. ปลดล็อคเพื่อนำแผงกระจกออก

6. หมุนตัวยึดสองตัว 90° จากนั้นนำออกจาก
ฐานรอง

90°

7. เริ่มจากคอย ๆ ยกและนำแผงกระจกออกที
ละชิ้น เริ่มจากแผงดานบน
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8. ทำความสะอาดแผงกระจกดวยน้ำและสบู
เช็ดแหงแผงกระจกดวยความระมัดระวัง

หลังจากทำความสะอาดเสร็จสิ้น ใหติดตั้งแผง
กระจกและประตูเตาอบ ทำตามขั้นตอนขางตน
โดยยอนลำดับ
ใสแผงกระจก (A และ B) กลับเขาในลำดับที่
ถูกตอง

A B

ติดตั้งแผงกระจกตัวกลางเขาที่ฐานรองใหถูก
ตอง

12.4 การเปลี่ยนหลอดไฟ
วางผาไวดานลางภายในเครื่อง ทั้งนี้เพื่อ
ปองกันความเสียหายตอฝากระจกครอบหลอด
ไฟและชองเปด

คำเตือน
อันตรายจากไฟฟาช็อต! ถอด
ฟวสกอนเปลี่ยนหลอดไฟ
หลอดไฟและฝาครอบกระจก
หลอดไฟอาจรอนจัด

1. ปดเครื่อง
2. ถอดฟวสออกจากกลองฟวส หรือปดตัวตัด

วงจร

หลอดไฟดานหลัง
1. เปดฝากระจกครอบหลอดไฟทวนเข็ม

นาฬิกาเพื่อนำออก
2. ทำความสะอาดฝากระจกครอบ
3. เปลี่ยนหลอดไฟโดยใชหลอดไฟที่ทน

ความรอน 300 °C
4. ใสฝากระจกครอบ

13. การแกไขปญหา
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

13.1 จะทำอยางไรถา...

ปญหา สาเหตุที่เปนไปได วิธีแกไข
ไมสามารถเปดเครื่องได เครื่องไมไดตออยูกับแหลง‐

จายไฟหรือตอไมถูกตอง
ตรวจสอบวาเครื่องตอกับ‐
แหลงจายไฟถูกตองหรือไม
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ปญหา สาเหตุที่เปนไปได วิธีแกไข
คุณไมสามารถเปดใชงาน‐
เตาไฟฟาได
เตาไมทำความรอน

ฟวสขาด ตรวจสอบใหแนใจวาฟวสเปน‐
สาเหตุของปญหาในการ‐
ทำงานหรือไม หากฟวสขาด
ใหติดตอชางไฟฟา

หนาจอที่เตาอบ/เตาไฟฟา‐
แสดงรหัสขอผิดพลาดซึ่งไมมี‐
อยูในตาราง

มีขอผิดพลาดของระบบไฟฟา ปดใชงานเครื่องโดยใชฟวส‐
ตัดในบานหรือสวิตชนิรภัยใน‐
กลองฟวสและเปดใชงานอีก‐
ครั้ง
หากจอแสดงผลแสดงรหัสขอ‐
ผิดพลาดอีก ใหติดตอฝาย‐
บริการลูกคา

คุณไมสามารถเปดใชงาน‐
เตาไฟฟาได

ฟวสขาด เปดใชเตาไฟฟาอีกครั้งและ‐
ปรับความรอนใหต่ำกวา 10
วินาที

คุณไมสามารถเปดใชงาน‐
เตาไฟฟาได

คุณกดเลือกฟลดเซ็นเซอร‐
พรอมกันตั้งแต 2 สวนขึ้นไป

กดเลือกฟลดเซ็นเซอรเพียง‐
จุดเดียว

คุณไมสามารถเปดใชงาน‐
เตาไฟฟาได

มีน้ำหรือคราบไขมันที่แผง‐
ควบคุม

ทำความสะอาดแผงควบคุม

เสียงสัญญาณจะดังขึ้นและ‐
เตาไฟฟาจะปดทำงาน
เสียงสัญญาณจะดังขึ้นเมื่อ‐
เตาไฟฟาปดทำงาน

คุณวางสิ่งของบนฟลด‐
เซ็นเซอรตั้งแตหนึ่งจุดขึ้นไป

นำวัตถุออกจากฟลดของ‐
เซ็นเซอร

เตาปดทำงาน คุณวางของบนพื้นที่ของ‐
เซ็นเซอร 

นำวัตถุออกจากพื้นที่ของ‐
เซ็นเซอร

ไฟแจงความรอนหลงเหลือไม‐
ติดสวาง

พื้นที่ไมเกิดความรอน‐
เนื่องจากทำงานเพียงชวงสั้น
ๆ

หากตองใชเวลานานกวาจะ‐
เกิดความรอน ใหติดตอศูนย‐
บริการที่ไดรับอนุญาต

คาความรอนเปลี่ยนไปมาระ‐
หวางสองระดับ

ระบบจัดการพลังงานทำงาน ดูในหัวขอ "การใชงานทั่วไป"

ฟลดเซ็นเซอรรอน ภาชนะใหญเกินไปหรือวาง‐
ไวใกลกับสวนควบคุมมาก‐
เกินไป

วางภาชนะขนาดใหญที่พื้นที่‐
ดานหลังหากสามารถทำได

 ติดสวาง ระบบปดการทำงานอัตโนมัติ‐
ทำงาน

ปดเตาไฟฟาและเปดใหมอีก‐
ครั้ง

 ติดสวาง ไมมีภาชนะที่พื้นที่ดังกลาว วางภาชนะไวบนพื้นที่ดังกลาว

 ติดสวาง ภาชนะไมเหมาะสม ใชภาชนะที่เหมาะสม
ดูในหัวขอ "เคล็ดลับและคำ‐
แนะนำที่เปนประโยชน"

 ติดสวาง เสนผานศูนยกลางดานลาง‐
ของภาชนะเล็กเกินไปสำหรับ‐
พื้นที่นี้

ใชภาชนะที่มีขนาดที่เหมาะสม
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ปญหา สาเหตุที่เปนไปได วิธีแกไข

 และตัวเลขติดสวาง มีขอผิดพลาดที่เตาไฟฟา ปลดเตาไฟฟาจากแหลงจาย‐
ไฟครูหนึ่ง ปลดฟวสจากระบบ‐
ไฟฟาของบาน ตอเขาไปใหม
หาก  ติดสวางอีกครั้ง
ใหติดตอศูนยบริการที่ไดรับ‐
อนุญาต

 ติดสวาง มีขอผิดพลาดที่ชุดเตา‐
เนื่องจากภาชนะเดือดจนแหง
ระบบปดการทำงานอัตโนมัติ‐
และระบบปองกันความรอน‐
เกินสำหรับพื้นที่ปรุงสุกทำงาน

ปดเตาไฟฟา นำภาชนะที่รอน‐
ออก หลังผานไปประมาณ 30
วินาที ใหเปดใชงานพื้นที่ดัง‐
กลาวอีกครั้ง หากภาชนะเปน‐
ปญหา ขอความแจงขอผิด‐
พลาดจะหายไป ไฟสถานะ‐
ความรอนหลงเหลืออาจติด‐
คางอยู ปลอยใหภาชนะเย็นลง
ตรวจสอบวาภาชนะใชงานได‐
กับเตาไฟฟาหรือไม
ดูในหัวขอ "เคล็ดลับและคำ‐
แนะนำที่เปนประโยชน"

เตาไมทำความรอน เตาปดอยู เปดเตา

ไฟไมทำงาน ไฟมีปญหา เปลี่ยนหลอดไฟ

มีไอน้ำหรือหยดน้ำที่‐
ผลิตภัณฑอาหารและที่ชอง‐
เปดตาง ๆ ของเตา

ทิ้งอาหารไวในเตานานเกินไป อยาทิ้งอาหารไวในเตาอบ‐
นานเกินกวา 15 - 20 นาที‐
หลังจากผานขั้นตอนการปรุง‐
สุกแลว

เตาไมทำความรอน ไมไดตั้งเวลา ตั้งเวลา

เตาไมทำความรอน ไมไดตั้งคาที่จำเปน คาจะตองปรับตั้งใหถูกตอง

ใชเวลานานเกินไปในการ‐
ปรุงสุกหรือปรุงสุกเร็วเกินไป

อุณหภูมิต่ำหรือสูงเกินไป ปรับอุณหภูมิตามความเหมาะ‐
สม ทำตามคำแนะนำในคูมือ‐
ผูใช

จอแสดงผลแสดงรหัสขอผิด‐
พลาดซึ่งไมมีอยูในตาราง

มีขอผิดพลาดของระบบไฟฟา ปดใชงานเตาโดยใชฟวสตัด‐
ในบานหรือสวิตชนิรภัยใน‐
กลองฟวสและเปดใชงานอีก‐
ครั้ง
หากจอแสดงผลแสดงรหัสขอ‐
ผิดพลาดอีก ใหติดตอฝาย‐
บริการลูกคา

จอแสดงผลระบุเปน “12.00” ไฟดับ รีเซ็ตนาฬิกา

คุณไมสามารถเปดใชงานเตา‐
อบได จอแสดงผลแจงเปน
“400” และมีสัญญาณเสียงดัง‐
ขึ้น

เตาเชื่อมตอกับแหลงจายไฟ‐
ไมถูกตอง

ตรวจสอบวาตอเตาอบอยาง‐
ถูกตองกับระบบจายไฟ (ดูใน‐
แผนผังการเชื่อมตอที่มี)
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13.2 ขอมูลการใหบริการ
หากไมสามารถแกไขปญหาไดเอง ใหติดตอ
ตัวแทนจำหนายหรือศูนยบริการที่ไดรับ
อนุญาต

ขอมูลที่จำเปนสำหรับศูนยบริการมีแจงไวที่
แผนพิกัด แผนพิกัดอยูที่โครงดานหนาของ
ชองเปดของเครื่อง อยานำแผนพิกัดทาง
เทคนิคออกจากชองวางของเครื่อง

แนะนำใหเขียนขอมูลไวที่นี่
รุน (MOD.) .........................................

หมายเลขผลิตภัณฑ (PNC) .........................................

ซีเรียลนัมเบอร (S.N.) .........................................

14. การติดตั้ง
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

14.1 ตำแหนงเครื่อง
คุณสามารถติดตั้งอุปกรณตั้งอิสระกับตูในครัว
แบบหนึ่งดานหรือสองดานหรือเขามุม
ตรวจสอบระยะหางขั้นต่ำในการติดตั้งไดจาก
ตาราง

A
C

B

ระยะหางขั้นต่ำ
ขนาด มม.
A 400

B 650

C 150

14.2 ขอมูลทางเทคนิค

แรงดันไฟฟา 220 - 240 V

ความถี่ 50 / 60 Hz

ประเภทเครื่องใช 1

ขนาด มม.
สูง 858

กวาง 600

ลึก 600

14.3 การปรับระดับตัวเครื่อง

ใชขาตั้งเล็ก ๆ ที่ดานลางตัวเครื่องเพื่อรับระดับ
พื้นผิวดานบนใหไดระนาบกัน

14.4 ชิ้นสวนปองกันการพลิกคว่ำ
กำหนดความสูงที่เหมาะสมและพื้นที่สำหรับ
เครื่องของการยึดชิ้นสวนปองกันการพลิกคว่ำ

ขอควรระวัง
คุณจะตองติดตั้งชิ้นสวนปองกัน
การพลิกคว่ำในระดับความสูงที่
เหมาะสม

พื้นผิวดานหลังของเครื่องจะตอง
เรียบเนียน
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คุณจะตองติดตั้งชิ้นสวนปองกันการพลิกคว่ำ
หากไมติดตั้ง เครื่องอาจพลิกคว่ำได
เครื่องจะมีสัญลักษณตามภาพ (แลวแตกรณี)
เพื่อแจงเตือนใหติดตั้งชิ้นสวนปองกันการพลิก
คว่ำ

1. ติดตั้งชิ้นสวนปองกันการพลิกคว่ำ 232 -
237 มม. จากพื้นผิวดานบนของเครื่อง
และ 110 - 115 มม. จากดานขางของ
เครื่องเขาที่รูกลมที่หูยึด ขันเขากับวัสดุ
เนื้อตันหรือใชสวนประกอบเสริมแรงที่
เหมาะสม (ผนัง)

110-115

mm

232- 237 

mm

2. คุณจะพบรูที่ดานซายหลังของตัวเครื่อง
ยกดานหนาของเครื่อง และวางไวที่ตรง
กลางระหวางตู หากพื้นที่ระหวางตูใหญ
กวาความกวางของเครื่อง ใหปรับระยะ
ดานขางเพื่อใหเครื่องไดศูนยกลาง

หากคุณเปลี่ยนขนาเครื่อง คุณ
จะตองปรับแนวอุปกรณปองกัน
การพลิกคว่ำใหถูกตอง

ขอควรระวัง
หากพื้นที่ระหวางตูใหญกวา
ความกวางของเครื่อง ใหปรับ
ระยะดานขางเพื่อใหเครื่องได
ศูนยกลาง

14.5 การติดตั้งทางไฟฟา
คำเตือน
ผูผลิตจะไมรับผิดชอบใด ๆ หาก
ไมปฏิบัติตามคำแนะนำเพื่อ
ความปลอดภัยในหัวขอ ความ
ปลอดภัย

เครื่องจำหนายโดยไมมีปลั๊กไฟหรือสายไฟ

คำเตือน
กอนตอสายไฟเขากับขั้วตอ ให
วัดแรงดันไฟฟาระหวางเฟสใน
เครือขายจายไฟของบาน ดูวิธี
การเชื่อมตอทางไฟฟาที่ถูกตอง
จากฉลากการเชื่อมตอดานหลัง
ของตัวเครื่อง ลำดับขั้นตอน
เหลานี้มีขึ้นเพื่อปองกันขอผิด
พลาดในการติดตั้งและความเสีย
หายตอสวนประกอบทางไฟฟา
ของเครื่อง

ประเภทสายตอสำหรับเฟสไฟฟาตาง ๆ:
เฟส ขนาดสายขั้นต่ำ
1 3x10.0 ตร.มม.

3 พรอมนิวทรัล 5x1.5 ตร.มม.

คำเตือน
สายไฟจะตองไมสัมผัสกับตัว
เครื่องในสวนแรเงาตามภาพ
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15. การประหยัดพลังงาน
15.1 ขอมูลเตาตามมาตรฐาน EU 66/2014

รหัสรุน EKI64500OX

ประเภทเตา เตาดานในเตาแยกเดี่ยวแบบเคลื่อนยายได

จำนวนพื้นที่‐
ปรุงอาหาร

4

เทคโนโลยี‐
ทำความรอน

เตาแมเหล็ก

เสนผาน‐
ศูนยกลางของ‐
พื้นที่ปรุง‐
อาหารทรงกลม
(Ø)

หลังซาย
หลังขวา
หนาขวา
หนาซาย

14.0 cm
18.0 ซม.
14.0 cm
21.0 ซม.

การสิ้นเปลือง‐
พลังงานตอ‐
พื้นที่ปรุงอาหาร
(EC electric
cooking)

หลังซาย
หลังขวา
หนาขวา
หนาซาย

173.5 Wh/กก.
169.8 Wh/กก.
173.5 Wh/กก.
163.7 Wh/กก.

การประหยัดพลังงานสำหรับหัวเตา (EC electric hob) 170.1 Wh/กก.

EN 60350-2 - Household electric cooking
appliances - Part 2: Hobs - Methods for
measuring performance.

15.2 เตา - ประหยัดพลังงาน
คุณสามารถประหยัดพลังงานไดระหวางการ
ประกอบอาหารทั่ว ๆ ไปหากตามคำแนะนำที่
แจง
• ขณะตมน้ำ ใหใชน้ำในปริมาณที่ตองใช

เทานั้น

• หากทำได ใหปดฝาภาชนะปรุงอาหารดวย
• กอนเปดใชงานโซนประกอบอาหาร ใหวาง

ภาชนะปรุงอาหารไวดานบน
• วางภาชนะที่เล็กกวาบนโซนประกอบ

อาหารที่เล็กกวา
• วางภาชนะโดยตรงที่กลางโซนประกอบ

อาหาร
• ใชความรอนที่เหลือเพื่ออุนรอนอาหารหรือ

ทำละลาย

15.3 แผนขอมูลผลิตภัณฑและขอมูลสำหรับเตาอบตามขอบังคับ EU
65-66/2014

ชื่อซัพพลายเออร Electrolux

รหัสรุน EKI64500OX

ดัชนีประสิทธิภาพดานพลังงาน 97.4

ระดับการประหยัดพลังงาน A

อัตราสิ้นเปลืองพลังงานสำหรับโหลดมาตรฐาน
และโหมดปกติ

0.84 kWh/รอบ

อัตราสิ้นเปลืองพลังงานสำหรับโหลดมาตรฐาน
และโหมดใชพัดลม

0.76 kWh/รอบ
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จำนวนชองเปด 1

แหลงความรอน ไฟฟา

ปริมาตร 54 l

ประเภทเตาอบ เตาอบดานในเตาแยกเดี่ยวแบบ‐
เคลื่อนยายได

มวล 46.0 กก.

EN 60350-1 - Household electric cooking
appliances - Part 1: เตาอบแกส เตาอบ เตา
อบไอน้ำและเตายาง - วิธีการตรวจวัด
ประสิทธิภาพ

15.4 เตาอบ - ประหยัดพลังงาน
เครื่องมีระบบการทำงานเพื่อ
ชวยประหยัดการทำงานระหวาง
การปรุงสุกทั่วไป

คำแนะนำทั่วไป
ประตูเตาอบจะตองปดใหถูกตองขณะเครื่อง
ทำงานและปดใหแนบสนิทระหวางการปรุงสุก
ใชจานโลหะเพื่อชวยประหยัดพลังงาน

หากทำได อยาอุนรอนเตาอบกอนใสอาหารไว
ดานใน
หากระยะเวลาปรุงสุกมากกวา 30 นาที ใหลด
อุณหภูมิของเตาเปนขั้นต่ำ 3 - 10 นาทีกอนสิ้น
สุดเวลาปรุงสุกโดยพิจารณาตามระยะเวลาใน
การปรุงสุก ความรอนหลงเหลือภายในเตาจะ
ทำหนาที่ปรุงสุกตอไป
ใชความรอนหลงเหลือเพื่ออุนอาหารอื่น ๆ
การปรุงสุกโดยใชพัดลม
ใชฟงกชั่นปรุงสุกดวยพัดลมเพื่อประหยัด
พลังงานหากสามารถทำได
เก็บอาหารใหอุนรอนอยูเสมอ
เลือกคาอุณหภูมิที่ต่ำที่สุดเพื่อใชความรอน
หลงเหลือเพื่ออุนรอนอาหารไว

16. ขอมูลเพื่อการรักษาสิ่งแวดลอม
รีไซเคิลวัสดุที่มีสัญลักษณ  ใสบรรจุภัณฑ
ลงในภาชนะบรรจุที่เหมาะสมเพื่อนำไป
รีไซเคิล ชวยปกปองสิ่งแวดลอมและสุขภาพ
ของมนุษย และเพื่อรีไซเคิลขยะอุปกรณไฟฟา
และอิเล็กทรอนิกส อยาทิ้งอุปกรณที่มี

เครื่องหมายสัญลักษณ  รวมกับขยะในครัว
เรือน สงคืนผลิตภัณฑไปยังโรงงานรีไซเคิลใน
ทองถิ่น หรือติดตอสำนักงานเทศบาลของคุณ

*
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