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เราใสใจดูแลคุณ
ขอบคุณที่ซื้อเครื่องใชไฟฟาจาก Electrolux คุณไดเลือกผลิตภัณฑที่เกิดจากประสบการณ
สั่งสมในความเปนมือชีพและนวัตกรรมมานานนับทศวรรษ ชาญฉลาดและมีสไตล ไดรับการ
ออกแบบมาโดยคำนึงถึงผูใชเปนหลัก ทุกครั้งที่ใชงาน คุณจะมั่นใจไดวาจะไดรับผลลัพธที่
ยอดเยี่ยมเสมอ
ยินดีตอนรับสู Electrolux!
เขาเยี่ยมชมเว็บไซตของเราที่:

ดูคำแนะนำในการใชงาน โบรชัวร ขอมูลการแกไขปญหาเบื้องตน ขอมูลการใหบริการ
และการซอมแซม:
www.electrolux.com/support
ลงทะเบียนผลิตภัณฑเพื่อรับบริการที่ดีขึ้น:
www.registerelectrolux.com

ซื้ออุปกรณเสริม วัสดุสิ้นเปลือง และอะไหลของแทสำหรับเครื่องใชไฟฟาของคุณ:
www.electrolux.com/shop

การดูแลลูกคาและการใหบริการ
ใชอะไหลแททุกครั้ง
ในการติดตอศูนยบริการอยางเปนทางการของเรา โปรดตรวจสอบใหแนใจวาคุณมีขอมูลตอ
ไปนี:้ รุน, PNC, หมายเลขเครื่อง
สามารถขอมูลนี้ไดในแผนคะแนนการประหยัดพลังงาน

 คำเตือน / ขอควรระวัง-ขอมูลความปลอดภัย
 ขอมูลทั่วไปและคำแนะนำ
 ขอมูลเกี่ยวกับสิ่งแวดลอม

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

1.1 ความปลอดภัยสำหรับเด็กและบุคคลในกลุมเสี่ยง
• เด็กอายุ 8 ปขึ้นไปหรือบุคคลที่มีขอจำกัดทางรางกาย

ประสาทสัมผัสหรือสภาพจิต หรือขาดประสบการณสามารถ
ใชงานเครื่องไดโดยตองมีผูคอยกำกับดูแลหรือใหคำแนะนำ
เกี่ยวกับการใชเครื่องอยางปลอดภัย และเขาใจเกี่ยวกับ
อันตรายที่อาจเกิดขึ้น อยาใหเด็กอายุนอยกวา 8 ป หรือผูมี
ความทุพพลภาพสูงหรือซับซอนเขาใกลเครื่องยกเวนเมื่อมี
การดูแลอยางตอเนื่อง

• เด็กควรมีผูดูแลในการใชงานเพื่อใหแนใจวาจะไมเลนกับ
เครื่อง

• เก็บบรรจุภัณฑทั้งหมดใหพนมือเด็กและทิ้งอยางเหมาะสม
• คำเตือน: อยาใหเด็กและสัตวเลี้ยงเขาใกลเครื่องขณะทำงาน

หรือขณะกำลังรอใหเย็นลง ชิ้นสวนที่สามารถเขาถึงไดอาจ
เกิดความรอนในระหวางการใชงาน

• หากเครื่องมีอุปกรณนิรภัยสำหรับเด็ก ควรใชงานอุปกรณ
เหลานี้

• อยาใหเด็กทำความสะอาดหรือดูแลรักษาเครื่องดวยตัวเอง
โดยไมมีผูดูแล

1.2 ความปลอดภัยทั่วไป
• ติดตั้งเครื่องและเปลี่ยนสายไฟโดยชางผูเชี่ยวชาญเทานั้น
• อยาใชเครื่องกอนติดตั้งกับโครงสรางบิลทอิน
• กอนทำการซอมบำรุงใด ๆ ใหปลดสายไฟเครื่องจากแหลง

จายไฟกอน
• หากอุปกรณหรือสายไฟเสียหาย ใหสงซอมกับผูผลิต ศูนย

บริการอยางเปนทางการหรือบุคลากรผูเชี่ยวชาญเพื่อปองกัน
อันตรายจากไฟฟาที่อาจเกิดขึ้น

• คำเตือน: ตรวจสอบใหแนใจวาปดสวิตชเครื่องแลว กอนที่จะ
เปลี่ยนหลอดไฟ เพื่อหลีกเลี่ยงความเปนไปไดที่จะเกิดไฟฟา
ช็อต
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• คำเตือน: ตัวเครื่องและชิ้นสวนที่สามารถเขาถึงไดของเครื่อง
อาจเกิดความรอนในระหวางการใชงาน ใชความระมัดระวัง
หลีกเลียงการสัมผัสสวนประกอบที่ใหความรอน

• ใชถุงมือเตาอบเพื่อถอดหรือใสอุปกรณเสริมหรืออุปกรณใน
เตาอบเสมอ

• ใชเฉพาะเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิอาหาร (เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิ
ใจกลาง) ที่แนะนำสำหรับเครื่องนี้เทานั้น

• หากตองการถอดที่รองรับชั้นวางออก ใหดึงที่ดานหนาของที่
รองรับชั้นวางออกกอน จากนั้นใหดึงดานหลังออกจากกำแพง
ดานขาง ติดตั้งที่รองรับชั้นวางในลำดับที่ตรงกันขาม

• หามใชเครื่องทำความสะอาดดวยไอน้ำในการทำความสะอาด
เครื่อง

• อยาใชน้ำยาที่มีฤทธิ์กัดกรอนหรือวัสดุแหลมคมเพื่อทำความ
สะอาดประตูกระจก เนื่องจากอาจทำใหพื้นผิวเกิดรอยและ
ทำใหกระจกแตกเสียหายได

• นำสวนเกินที่ไหลลนออกมาออกกอนใชระบบทำความสะอาด
Pyrolytic นำสวนประกอบทั้งหมดออกจากเตา

2. คำแนะนำดานความปลอดภัย
2.1 การติดตั้ง

คำเตือน
ติดตั้งเครื่องโดยชางผูเชี่ยวชาญ
เทานั้น

• นำบรรจุภัณฑออกทั้งหมด
• อยาติดตั้งหรือใชเครื่องที่เสียหาย
• ปฏิบัติตามคำแนะนำในการติดตั้งที่จัดมา

ใหพรอมกับเครื่อง
• ระมัดระวังขณะเคลื่อนยายเครื่อง เนื่องจาก

เครื่องมีน้ำหนักมาก ใชถุงมือนิรภัยและ
รองเทาที่มิดชิดทุกครั้ง

• อยาดึงเครื่องจากมือจับ
• ติดตั้งเครื่องในพื้นที่เหมาะสมและปลอดภัย

ตามเงื่อนไขการติดตั้งที่กำหนด
• เวนระยะขั้นต่ำจากเครื่องและอุปกรณอื่น
• กอนยึดตัวเครื่อง ใหตรวจสอบวาประตูเตา

อบเปดไดโดยไมมีสิ่งกีดขวาง
• เครื่องมีระบบทำความเย็นแบบไฟฟา โดย

จะตองทำงานโดยมีไฟเลี้ยง

ความสูงขั้นต่ำของตู
(ความสูงขั้นต่ำของตู‐
ดานลางสำหรับแนว‐
ระนาบที่จะใชงาน)

590 (600) มม.

ความกวางสาย 560 มม.

ความหนาของสาย 550 (550) มม.

ความสูงดานหนาของ‐
เครื่อง

594 มม.

ความสูงดานหลังของ‐
เครื่อง

576 มม.

ความกวางดานหนา‐
ของเครื่อง

595 มม.

ความกวางดานหลัง‐
ของเครื่อง

559 มม.

ความหนาของเครื่อง 569 มม.

ความลึกของชองบิลท‐
อินสำหรับเครื่อง

548 มม.

ความลึกขณะเปดประตู 1022 มม.

ขนาดชองระบายขั้น‐
ต่ำ ชองเปดดานลาง‐
ดานหลัง

560x20 มม.
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ความยาวสายไฟหลัก
สายอยูที่มุมดานขวา‐
หลัง

1500 มม.

สกรูยึด 4x25 มม.

2.2 การตอสายไฟ
คำเตือน
อาจเกิดเพลิงไหมหรือไฟฟาช็อต
ได

• ตอระบบไฟโดยชางไฟฟาที่มีความ
เชี่ยวชาญเทานั้น

• เครื่องจะตองตอสายดิน
• พารามิเตอรตาง ๆ ที่ผานปายขอมูลจะตอง

ตรงกับพิกัดทางไฟฟาสำหรับแหลงจายไฟ
ที่ใช

• ใชเตารับแบบทนแรงกระแทกที่ติดตั้งได
อยางถูกตอง

• อยาใชหัวตอหลายทางและสายพวง
• อยาทำใหปลั๊กไฟและสายไฟเสียหาย ใน

กรณีที่ตองเปลี่ยนสายไฟ ควรใหศูนย
บริการที่ไดรับอนุญาตเปนผูดำเนินการ

• อยาใหสายไฟสัมผัสโดนประตูเครื่องหรือ
รองดานลางของเครื่อง โดยเฉพาะในกรณี
ที่เครื่องทำงานหรือประตูรอนอยู

• 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

• เครื่องนี้มาพรอมกับสายไฟหลักเทานั้น

ประเภทสายสำหรับติดตั้งหรือเปลี่ยน‐
ใหมในภูมิภาคยุโรป:

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05
VV-F, H05 V2V2-F (T90), H05 BB-F

สำหรับสวนของสายไฟ ใหดูกำลังไฟทั้งหมด
บนปายบอกเรตติ้ง นอกจากนี้คุณยังสามารถดู
รายละเอียดไดจากตารางตอไปนี้

พลังงานทั้งหมด
(วัตต)

สวนของสายไฟ
(ตร.มม.)

สูงสุด 1380 3 x 0.75

สูงสุด 2300 3 x 1

สูงสุด 3680 3 x 1.5

สายดิน (สายสีเขียว / สีเหลือง) จะตองยาวกวา
สายไฟเฟส และสายไฟเปนกลาง 2 ซม. (สาย
สีน้ำเงินและน้ำตาล)

2.3 การใชงาน
คำเตือน
อาจทำใหเกิดการบาดเจ็บ ไหม
ไฟฟาช็อตหรือการระเบิดได

• นี่เปนเครื่องใชสำหรับใชงานในครัวเรือน
(ในอาคาร) เทานั้น

• อยาเปลี่ยนขอมูลจำเพาะของเครื่องนี้
• ตรวจสอบใหแนใจวาชองระบายอากาศไม

ไดถูกปดกั้น
• อยาปลอยใหเครื่องทำงานโดยไมดูแลใน

ระหวางการใชงาน
• ปดใชงานเครื่องหลังการใชงานทุกครั้ง
• ใชความระมัดระวังขณะเปดประตูเครื่องใน

กรณีที่เครื่องทำงานอยู อาจมีไอรอนพุง
ออกมา

• หามใชงานเครื่องดวยมือที่เปยกหรือเมื่อ
สัมผัสกับน้ำ

• อยาใชแรงดันประตูที่เปดอยู
• อยาใชงานเครื่องเปนพื้นผิวการทำงาน

หรือเปนพื้นผิวการจัดเก็บ
• เปดประตูเครื่องดวยความระมัดระวัง การ

ใชสวนผสมกับแอลกอฮอล สามารถทำให
เกิดการผสมของแอลกอฮอลและอากาศ

• อยาใหมีประกายไฟหรือเปลวไฟใกลกับ
เครื่องขณะเปดประตู

• อยาใสของไวไฟหรือของที่ชุมดวยสาร
ไวไฟไว ใกลหรือบนตัวเครื่อง

คำเตือน
ความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นกับ
เครื่อง
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• เพื่อปองกันความเสียหายหรือการเปลี่ยนสี
ของอีนาเมลเคลือบ:
– อยาวางเตาอบหรือวัตถุอื่นๆ ไวในดาน

ลางเครื่องโดยตรง
– อยาวางฟอยลอะลูมิเนียมที่ดานลาง

ของถาดรองน้ำของเครื่องโดยตรง
– อยาใสน้ำลงในอุปกรณที่รอนอยู

โดยตรง
– อยาเก็บจานชื้นและอาหารไวในเครื่อง

หลังจากที่คุณปรุงอาหารเสร็จ
– ระวังเมื่อคุณถอดหรือติดตั้งอุปกรณ

เสริม
• การเปลี่ยนสีของอีนาเมลหรือสแตนเลสสตี

ลไมสงผลตอประสิทธิภาพของเครื่องแต
อยางใด

• ใชแมพิมพเคกกนลึกสำหรับทำเคกที่มี
ความชื้นมาก น้ำผลไมอาจทำใหเกิดคราบ
ถาวร

• ใชเครื่องสำหรับประกอบอาหารเทานั้น
หามใชเพื่อวัตถุประสงคอื่น เชน การ
ทำความรอนในหอง

• ประกอบอาหารโดยปดประตูเตาอบทุกครั้ง
• หากเครื่องติดตั้งดานหลังเครื่องเรือน (เชน

ประตู) ประตูจะตองไมปดอยูขณะเครื่อง
ทำงาน ความรอนและความชื้นสามารถเกิด
ขึ้นหลังแผงเฟอรนิเจอรปด และทำใหเกิด
ความเสียหายตามมากับเครื่อง ชุดจับยึด
หรือพื้น อยาปดแผงเฟอรนิเจอรจนกวา
เครื่องจะเย็นลงอยางสมบูรณหลังการใช
งาน

2.4 การดูแลและทำความสะอาด
คำเตือน
ความเสี่ยงตอการบาดเจ็บ เพลิง
ไหมหรือความเสียหายตอเครื่อง

• กอนทำการซอมบำรุง ใหปดเครื่องและปลด
สายไฟออกจากเตารับไฟฟา

• เครื่องจะตองเย็นลงแลว แผงกระจกอาจ
แตกเสียหายได

• เปลี่ยนแผงกระจกทันทีหากมีการแตกเสีย
หาย ติดตอศูนยบริการที่ไดรับอนุญาต

• ใชความระมัดระวังขณะนำประตูออกจาก
ตัวเครื่อง ประตูมีน้ำหนักมาก!

• ทำความสะอาดเครื่องเปนประจำเพื่อ
ปองกันการเสื่อมสภาพของวัสดุบริเวณพื้น
ผิว

• ทำความสะอาดเครื่องโดยใชผาเนื้อนุมชุบ
น้ำบิดหมาด ใชเฉพาะน้ำยาทำความ
สะอาดที่เปนกลาง อยาใชผลิตภัณฑที่มี
ฤทธิ์กัดกรอน แผนขัดที่หยาบ สารละลาย
หรือวัตถุโลหะที่อาจทำใหเกิดความเสีย
หาย

• หากใชสเปรยสำหรับฉีดเตา ใหปฏิบัติตาม
คำแนะนำดานความปลอดภัยบนบรรจุ
ภัณฑ

2.5 การทำความสะอาดระบบ
Pyrolytic

คำเตือน
อาจเกิดการบาดเจ็บ/เพลิงไหม/
ไอเคมี (ควัน) ในโหมด Pyrolitic

• กอนทำความสะอาดระบบ Pyrolitic หรือ
เดินฟงกชั่นการทำงานครั้งแรก กรุณานำ
สิ่งตอไปนี้ออกจากชองที่เตา:
– เศษอาหารตกคางสวนเกิน น้ำมันหรือ

คราบไขมัน/คราบสะสม
– วัตถุที่สามารถแยกออกได (เชน ชั้น

วาง รางดานขาง ฯลฯ ที่จัดมาใหพรอม
กับผลิตภัณฑ) โดยเฉพาะกระทะ
เคลือบกันติด หมอ ถาด เครื่องใช ฯลฯ

• อานคำแนะนำในการทำความสะอาดระบบ
Pyrolytic อยางละเอียด

• อยาใหเด็กเขาใกลเครื่องขณะที่ระบบ
ทำความสะอาด Pyrolytic กำลังทำงาน
เครื่องจะรอนมากและมีลมรอนออกจากชอง
ระบายอากาศดานหนา

• การทำความสะอาดระบบ Pyrolytic
เปนการทำงานที่อุณหภูมิสูงซึ่งอาจทำให
เกิดควันเนื่องจากสิ่งตกคางจากการปรุงสุก
หรือจากโครงสรางของตัวเครื่อง จึงแนะนำ
ให:
– ดูแลใหมีการถายเทอากาศอยางเพียง

พอระหวางและหลังการทำความ
สะอาดระบบ Pyrolytic

– จัดหาพื้นที่การระบายอากาศที่ดี
ระหวางและหลังจากการใชงานครั้ง
แรกที่อุณหภูมิสูงสุด

• นกและสัตวเลื้อยคลานอาจไหวตอไอที่ออก
มาระหวางการทำความสะอาดของเตา
Pyrolytic ไดมากกวามนุษย
– นำสัตวเลี้ยง (โดยเฉพาะนก) ออกจาก

พื้นที่ตั้งเครื่องระหวางและหลัง
ทำความสะอาดระบบ Pyrolytic และ
การใชงานครั้งแรกที่อุณหภูมิสูงสุด
โดยพื้นที่จะตองมีการถายเทอากาศดี
พอ

• สัตวเลี้ยงขนาดเล็กอาจไวตอการ
เปลี่ยนแปลงอุณหภูมิเฉพาะที่ในพื้นที่ที่ติด
ตั้งเตา Pyrolytic ขณะทำความสะอาดดวย
ระบบ Pyrolytic

• พื้นผิวเคลือบกันติดของกระทะ หมอ ถาด
เครื่องใช ฯลฯ อาจไดรับความเสียหาย
เนื่องจากการทำความสะอาดระบบ
Pyrolytic ที่อุณหภูมิสูงของเตา Pyrolytic
และยังอาจทำใหเกิดไอหรือควันที่เปน
อันตรายในระดับต่ำ
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• ไอหรือควันที่เกิดขึ้นจากเตา / สิ่งตกคาง
จากการปรุงอาหารที่กลาวถึงนี้ไมเปน
อันตรายตอมนุษย รวมทั้งเด็กและบุคคลที่มี
ปญหาดานสุขภาพ

2.6 การนึ่ง
คำเตือน
ความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นกับ
เครื่อง หรืออาจทำใหผิวไหมได

• ไอน้ำที่ระบายออกมาอาจทำใหเกิดอาการ
ไหมได:
– อยาเปดประตูเครื่องระหวางการนึ่ง
– เปดประตูเครื่องดวยความระมัดระวัง

หลังการนึ่ง

2.7 ไฟดานใน
คำเตือน
อาจเกิดไฟฟาช็อตได

• หลอดไฟภายในผลิตภัณฑนี้และหลอด
อะไหลจะแยกจำหนายตางหาก: หลอดไฟ
เหลานี้มีวัตถุประสงคเพื่อใหทนทานตอ
สภาพทางกายภาพที่รุนแรงในเครื่องใชใน
ครัวเรือน เชน อุณหภูมิ การสั่นสะเทือน

ความชื้น หรือมีจุดประสงคเพื่อสงสัญญาณ
ขอมูลเกี่ยวกับสถานะการทำงานของเครื่อง
ไมไดมีวัตถุประสงคเพื่อการใชงานอื่นๆ
และไมเหมาะสำหรับการสองสวางในหอง
พักในครัวเรือน

• ใชเฉพาะหลอดไฟที่มีขอมูลจำเพาะ
เดียวกัน

2.8 บริการ
• หากตองการซอมเครื่องใหติดตอศูนย

บริการอยางเปนทางการ
• ใชอะไหลแทเทานั้น

2.9 การกำจัด
คำเตือน
ความเสี่ยงตอการบาดเจ็บหรือ
ขาดอากาศหายใจ

• โปรดติดตอหนวยงานเทศบาลของคุณเพื่อ
ขอขอมูลเกี่ยวกับวิธีการทิ้งเครื่อง

• ถอดปลั๊กจากเตารับไฟฟา
• ตัดสายไฟหลักที่อยูติดกับเครื่องและแยก

ทิ้ง
• ถอดตัวล็อคประตูเพื่อปองกันเด็กหรือสัตว

เลี้ยงติดคางในเครื่อง

3. การติดตั้ง
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

3.1 บิ๊วทอินในตัว

www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux 
Oven - Column installation
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3.2 การยึดเตาอบเขากับตู
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4. รายละเอียดผลิตภัณฑ
4.1 รายละเอียดเบื้องตน

6

12

10

9

5

4

11

8

5

4

1

2

33

2 3

7

1
1 แผงควบคุม
2 ระบบตั้งโปรแกรมอิเล็กทรอนิกส
3 ถาดน้ำ
4 เตาเสียบสำหรับเซ็นเซอรอาหาร
5 องคประกอบความรอน
6 หลอดไฟ
7 พัดลม
8 ชั้นวางของแบบถอดได
9 ทอระบายน้ำ
10 วาลวน้ำออก
11 ตำแหนงชั้นวาง
12 ชองไอน้ำเขา

4.2 อุปกรณเสริม
• ตะแกรงชั้นวาง

สำหรับเครื่องครัว กระปองเคก เนื้อยาง
• ถาดอบ

สำหรับเคกและบิสกิต

• ถาดปง/ยาง
เพื่ออบและยาง หรือเปนถาดเพื่อรวบรวม
ไขมัน

• เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิอาหาร
เพื่อวัดความสุกของอาหาร

5. แผงควบคุม
5.1 โปรแกรมเมอรอิเล็กทรอนิกส

1 112 4 63 9 105 7 8

ใชพื้นที่เซนเซอรเพื่อสั่งการเตาอบ
พื้นที่‐
เซ็นเซอร

ฟงกชัน โหมดการทำงาน

1
เปด/ปด เพื่อเปดและปดเตาอบ

2

ฟงกชันทำความ‐
รอน หรือ ระบบ‐
ชวยปรุงอาหาร

กดที่บริเวณเซ็นเซอรหนึ่งครั้งเพื่อเลือกฟงกชั่นทำ‐
ความรอนหรือเมน:ู ระบบชวยปรุงอาหาร กดที่‐
บริเวณเซนเซอรอีกครั้งเพื่อสลับเมนูการทำงาน:
ฟงกชันทำความรอน, ระบบชวยปรุงอาหาร เปดหรือ‐
ปดไฟโดยกดที่บริเวณนี้ไว 3 วินาที 
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พื้นที่‐
เซ็นเซอร

ฟงกชัน โหมดการทำงาน

3 ยอนกลับ ยอนเมนูไปหนึ่งระดับ แสดงเมนูหลักโดยกดที่บริเวณ‐
ดังกลาวเปนเวลา 3 วินาที

4
เลือกอุณหภูมิ/
การอุนรอนดวน

การตั้งคาอุณหภูมิหรือแสดงอุณหภูมิปจจุบันของเตา‐
อบ กดที่บริเวณดังกลาวเปนเวลา 3 วินาทีเพื่อเปด‐
หรือปดฟงกชันการทำงาน: การอุนรอนดวน.

5
รายการโปรด การบันทึกและเรียกใชโปรแกรมโปรดของคุณ

6 - จอแสดงผล แสดงคาปจจุบันของเตาอบ

7
บน เลื่อนเมนูขึ้น

8
ลาง เลื่อนเมนูลง

9

เวลาและฟงกชั่น‐
เพิ่มเติม

การตั้งคาฟงกชั่นตาง ๆ ขณะฟงกชันทำความรอน‐
ทำงาน กดเลือกที่บริเวณเซนเซอรเพื่อตั้งเวลาหรือ‐
ฟงกชันการทำงาน: ล็อคฟงกชัน, รายการโปรด,
ทำความรอน + รักษาอุณหภูมิ, ตั้งคา + ไป นอกจาก‐
นี้คุณยังสามารถเปลี่ยนการตั้งคาเซนเซอรวัด‐
อุณหภูมิอาหารได

10
เครื่องตั้งเวลา การตั้งคาฟงกชั่น: เครื่องตั้งเวลา.

11
ตกลง การยืนยันรายการที่เลือกหรือคาปรับตั้ง

5.2 จอแสดงผล
A

DE

B C

A. ฟงกชั่นทำความรอน
B. นาฬิกา
C. ไฟสถานะการทำความรอน
D. อุณหภูมิ
E. ระยะเวลาหรือเวลาสิ้นสุดฟงกชั่นการ

ทำงาน

การแสดงสถานะอื่น ๆ ที่จอแสดงผล:
สัญลักษณ ฟงกชั่น

เครื่องตั้งเวลา ฟงกชั่นทำงาน

นาฬิกา จอแสดงผลจะแสดงเวลาปจจุบัน

ระยะเวลา จอแสดงผลจะแสดงเวลาที่ตองใชใน‐
การปรุง
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สัญลักษณ ฟงกชั่น
เวลาสิ้นสุด จอแสดงผลจะแจงใหทราบเมื่อเวลาปรุง‐

สุกเสร็จสิ้น

อุณหภูมิ จอแสดงผลจะแสดงอุณหภูมิ

สวนแสดงเวลา จอแสดงผลจะแจงระยะเวลาสำหรับฟง‐
กชั่นทำความรอน กด  และ 
พรอม ๆ กันเพื่อรีเซ็ตเวลา

การคำนวณ เตาอบจะคำนวณเวลาในการปรุง

ไฟสถานะการทำความรอน จอแสดงผลจะแสดงอุณหภูมิของเตาอบ

การอุนรอนดวน ฟงกชั่นจะเปดทำงาน ชวยลดเวลาใน‐
การอุนรอน

น้ำหนักอัตโนมัติ จอแสดงผลจะแจงใหทราบวาระบบชั่ง‐
น้ำหนักอัตโนมัติทำงาน หรือสามารถ‐
ปรับเปลี่ยนน้ำหนักได

ทำความรอน + รักษา‐
อุณหภูมิ

ฟงกชั่นจะเปดทำงาน

6. กอนการใชงานครั้งแรก
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

6.1 การทำความสะอาดเบื้องตน

ขั้นตอนที่ 1 ขั้นตอนที่ 2 ขั้นตอนที่ 3

นำอุปกรณทั้งหมดและฐาน‐
รองชั้นวางที่ถอดไดออกจาก‐

เตาอบ

ทำความสะอาดเตาอบและ‐
อุปกรณตางๆ โดยใชผาเนื้อ‐
นุม น้ำอุนและน้ำยาซักฟอก‐

ฤทธิ์ออน

จัดวางอุปกรณตางๆ และฐาน‐
รองชั้นวางแบบถอดไดเขาที่‐

เตาอบ

6.2 การเชื่อมตอครั้งแรก

กอนเริ่มใชงานครั้งแรกคุณจะตองตั้งคา:

ภาษา คอนทราสตจอแสดง‐
ผล ความสวางหนาจอ เวลาของวัน
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6.3 การอุนรอนครั้งแรก

ทำความรอนเตาอบเปลากอนใชงานเปนครั้งแรก
ขั้นตอนที่
1

นำอุปกรณทั้งหมดและฐานรองชั้นวางที่ถอดไดออกจากเตาอบ

ขั้นตอนที่
2 ตั้งคาอุณหภูมิสูงสุดสำหรับฟงกชัน: .

ปลอยใหเตาอบทำงานเปนเวลา 1 ชั่วโมง

ขั้นตอนที่
3 ตั้งคาอุณหภูมิสูงสุดสำหรับฟงกชัน: .

ปลอยใหเตาอบทำงานเปนเวลา 15 นาที

 เตาอบอาจมีกลิ่นและมีควันระหวางการอุนเตา หองจะตองมีการถายเทอากาศดี

7. การใชงานประจำวัน
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

7.1 การสืบคนเมนู
1. เปดเตาอบ
2. กดที่  หรือ  เพื่อเลือกตัวเลือกเมนู
3. กดที่  เพื่อไปยังเมนูยอยหรือตอบรับคา

ที่แตละเมน ูคุณสามารถยอน
กลับไปยังเมนูหลักผาน 

7.2 การตั้งคาฟงกชั่นทำความรอน
1. เปดเตาอบ
2. เลือกเมน:ู ฟงกชันทำความรอน.
3. กด  เพื่อยืนยัน
4. เลือกฟงกชั่นทำความรอน
5. กด  เพื่อยืนยัน
6. ตั้งอุณหภูมิ
7. กด  เพื่อยืนยัน

7.3 การตั้งคาฟงกชั่นนึ่ง
ฝาครอบถาดน้ำจะอยูที่แผงควบคุม

คำเตือน
ใชเฉพาะน้ำประปาอุณหภูมิปกติ
เทานั้น อยาใชน้ำกรอง (กรอง
แรธาตุออก) หรือน้ำกลั่น อยาใช
ของเหลวอื่น อยาเติมของเหลว
ไวไฟหรือแอลกอฮอลในถาดน้ำ

1. กดที่ฝาครอบถาดน้ำเพื่อเปดออก
2. เติมน้ำ 900 มล. ในถาดน้ำ

น้ำระดับนี้เพียงพอสำหรับใชประมาณ 55
- 60 นาที

3. ดันถาดน้ำไปที่ตำแหนงเริ่มตน
4. เปดเตาอบ
5. ตั้งคาทำความรอนดวยไอน้ำและอุณหภูมิ
6. ตั้งคาฟงกชั่นตามความเหมาะสม: ระยะ

เวลา  หรือ: เวลาสิ้นสุด .
เมื่อเครื่องทำไอน้ำไมมีน้ำ เสียง
สัญญาณจะดังขึ้น

เสียงสัญญาณเมื่อสิ้นสุดเวลาการปรุง
7. ปดเตาอบ
8. ระบายน้ำในถังน้ำหลังจากปรุงดวยไอน้ำ

เสร็จสิ้น ดูในหัวขอฟงกชั่นการทำความ
สะอาด:ระบายน้ำ 

ขอควรระวัง
เตาอบมีความรอนสูง
เนื่องจากอาจทำใหผิวไหม
ได ระวังขณะระบายน้ำใน
ถังน้ำ

9. หลังจากรอบการนึ่ง อาจเกิดไอน้ำที่ดาน
ลางของชองเปดได เช็ดแหงดานลางของ
ชองเปดเมื่อเตาอบเย็นลงแลว

ปลอยใหเตาอบแหงสนิทโดยเปดประตูทิ้งไว

คำเตือน
รออยางนอย 60 นาทีหลังการ
ใชรอบการนึ่งแตละครั้งเพื่อ
ปองกันน้ำรอนออกมาจากวาลว
ระบายน้ำ

7.4 ไฟสถานะถังวางเปลา
หนาจอแสดง: ตองใชน้ำ และสัญญาณจะดัง
ขึ้นเมื่อถังน้ำหมดและตองเติมน้ำ
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ดูขอมูลเพิ่มเติมในบท "การใชงานทั่วไป", การ
ตั้งคาฟงกชันนึ่ง

7.5 ไฟสถานะถังเต็ม
เมื่อจอแสดงผลแสดง: ถังน้ำเต็ม คุณสามารถ
ใชการนึ่งอาหารได
เสียงสัญญาณจะดังขึ้นเมื่อถังเต็ม

หากใสน้ำในถังมากเกินไป ชอง
ระบายนิรภัยจะไลน้ำสวนเกินไป
ที่ดานลางของเตาอบ
ใชฟองน้ำหรือผาซับน้ำออก

7.6 การระบายน้ำในถัง
ขอควรระวัง
เตาอบจะตองเย็นลงกอนเริ่ม
ระบายน้ำในถัง

ระบายน้ำในถังหลังการนึ่งแตละครั้ง
1. เตรียมทอระบาย (C) ที่ใหมาในซองเดียว

กับคูมือผูใช ติดตั้งหนาตอ (B) ที่ปลาย
ดานหนึ่งของทอระบาย

B

C

A

2. ประกอบปลายทอระบายอีกดาน (C) เขาที่
สวนจัดเก็บ วางในพื้นที่ต่ำกวาวาลว
ระบาย (A)

3. เปดประตูเตาอบและประกอบหนาตอ (B)
เขาที่วาลวระบาย (A)

4. ดันตัวเชื่อมตอย้ำๆ เมื่อระบายน้ำในถัง 
ถังน้ำอาจมีน้ำอยูระดับหนึ่ง
เมื่อหนาจอแสดงสัญลักษณ:
ตองใชน้ำ.
รอจนกวาน้ำที่ไหลจาก
วาลวระบายจะไมมีน้ำไหล
ออกมา

5. ถอดหัวตอออกจากวาลวเมื่อน้ำหยุดไหล
อยาใชน้ำที่ระบายออกมาเพื่อ
เติมเขาไปในถังอีกครั้ง

7.7 ไฟสถานะการทำความรอน
เมื่อคุณเปดฟงกชันทำความรอน แถบจะแสดง
อุณหภูมิเพิ่มขึ้น เมื่ออุณหภูมิถึงเกณฑที่
กำหนด เสียงสัญญาณจะดัง 3 ครั้งและแถบ
สถานะจะติดกะพริบและหายไป

7.8 การใชงาน: การอุนรอนดวน
ใชฟงกชันนี้กอนนำอาหารเขาเตาอบ
ฟงกชันนี้จะลดเวลาในการทำความรอนลง ไม
สามารถใชไดกับฟงกชันเตาอบบางฟงกชัน

 - กดคาง

7.9 ความรอนตกคาง
เมื่อคุณปดการทำงานเตาอบ จอแสดงผล
จะแจงความรอนที่เหลืออยู คุณสามารถใช
ความรอนดังกลาวเพื่ออุนรอนอาหารไว

7.10 เบื้องตนเกี่ยวกับเมนู
เมนูหลัก
สัญลักษณ /
รายการเมนู

การใช

ฟงกชันทำความ‐
รอน

ครอบคลุมรายการฟง‐
กชั่นการทำความรอน

สูตรอาหาร
ครอบคลุมรายการ‐
โปรแกรมอัตโนมัติ

รายการโปรด
ครอบคลุมโปรแกรม‐
โปรดที่ผูใชกำหนด

ทำความสะอาด
ครอบคลุมรายการ‐
โปรแกรมทำความ‐
สะอาด

คาเบื้องตน
ใชเพื่อตั้งคาเครื่อง

พิเศษ
ครอบคลุมรายการฟง‐
กชั่นการทำความรอน‐
เพิ่มเติม
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สัญลักษณ /
รายการเมนู

การใช

ระบบชวยปรุง‐
อาหาร

ประกอบไปดวยคาเตา‐
อบที่แนะนำสำหรับเมนู‐
ตางๆ เลือกเมนูและเริ่ม‐
กระบวนการปรุง
อุณหภูมิและเวลาที่ระบุ‐
เปนแนวทางเบื้องตน‐
เพื่อใหไดผลลัพธที่ดีขึ้น
โดยสามารถปรับได‐
ตามความเหมาะสม ขึ้น‐
อยูกับสูตรอาหาร
คุณภาพและจำนวน‐
เครื่องปรุงที่ใช

เมนูยอยสำหรับ: คาเบื้องตน
สัญลักษณ /
รายการเมนู

รายละเอียด

ตั้งเวลา
กำหนดเวลาปจจุบัน‐
และตั้งนาฬิกา

สวนแสดงเวลา
ขณะเปดทำงาน จอแส‐
ดงผลจะแจงเวลา‐
ปจจุบันเมื่อคุณปดการ‐
ทำงานของเครื่อง

การอุนรอนดวน
ขณะเปดทำงาน ฟง‐
กชั่นจะลดเวลาในการ‐
ทำความรอนลง

ตั้งคา + ไป
การตั้งคาฟงกชั่นและ‐
เปดการทำงานภายหลัง‐
โดยการกดที่สัญลักษณ‐
ใด ๆ ที่แผงควบคุม

ทำความรอน +
รักษาอุณหภูมิ

เก็บรักษาอาหารที่‐
เตรียมไวใหอุนเปนเวลา
30 นาทีกอนรอบการ‐
ปรุงเสร็จสิ้น

เพิ่มเวลา
เปดและปดการทำงาน‐
ฟงกชั่นตอเวลา

คอนทราสตการ‐
แสดงผล

ปรับคอนทราสตการ‐
แสดงผลเปนองศา

ความสวางหนาจอ
ปรับความสวางการ‐
แสดงผลเปนองศา

ตั้งคาภาษา
กำหนดภาษาสำหรับ‐
จอแสดงผล

สัญลักษณ /
รายการเมนู

รายละเอียด

ระดับเสียง
ปรับระดับเสียงกดและ‐
สัญญาณเปนองศา

เสียงปุม
เปดและปดการทำงาน‐
ของเสียงสัญญาณ‐
บริเวณจุดกดสัมผัส ไม‐
สามารถปดเสียงจุดกด‐
สัมผัสเปด/ปดได

เสียงเตือน/แจง‐
ขอผิดพลาด

เปดและปดการทำงาน‐
ของเสียงเตือน

แจงเตือนการ‐
ทำความสะอาด

แจงเตือนใหคุณ‐
ทำความสะอาดเครื่อง

โหมดสาธิต
รหัสเปด/ปดการทำงาน:
2468.

บริการ
แสดงเวอรชั่น‐
ซอฟตแวรและโครงราง‐
การทำงาน

คาจากโรงงาน
รีเซ็ตคาทั้งหมดเปนคา‐
จากโรงงาน

7.11 ฟงกชันทำความรอน

ฟงกชัน‐
ทำความรอน

การใชงาน

พัดลมอัจฉริยะ

อบสูงสุดสามชั้นพรอม ๆ
กันและอบแหงอาหารตั้ง‐
อุณหภูมิต่ำกวา 20 -
40 °C สำหรับฟงกชั่นดัง‐
กลาว: การอบปกติ.

ความชื้น ต่ำ

เพื่ออบขนมปง อบเนื้อ‐
ชิ้นใหญ หรืออุนเนื้อแช‐
เย็นหรือแชแข็ง

ฟงกชันการทำ‐
พิซซา

ใชอบอาหารชั้นที่หนึ่ง‐
เพื่อใหเขมและกรอบ‐
ดานลาง ตั้งอุณหภูมิที่ 20
- 40 °C ต่ำกวาสำหรับ‐
ฟงกชั่นดังกลาว: การอบ‐
ปกติ.

www.electrolux.com14



ฟงกชัน‐
ทำความรอน

การใชงาน

การอบปกติ

สำหรับอบและยาง‐
อาหารบนชั้นวางเดียว

อาหารแชแข็ง

สำหรับทำอาหารงายๆ
(เชน เฟรนชฟราย เวดจ‐
มันฝรั่ง หรือปอเปยะ‐
กรอบ)

ยาง

ปงยางผลิตภัณฑอาหาร‐
ชิ้นบาง และปงขนมปง

ปงยางเทอรโบ

สำหรับยางเนื้อบริเวณ‐
ขอชิ้นใหญหรือเนื้อสัตว‐
ปกที่มีกระดูกบนชั้นวาง‐
เดียว ทำกราแตงและ‐
เพื่อทำใหเกรียม

ความรอนดาน‐
ลาง

เพื่ออบขนมเคกที่มีกน‐
กรอบ และถนอมอาหาร

Moist Fan
Baking

ฟงกชั่นนี้ออกแบบมา‐
เพื่อใหประหยัดพลังงาน‐
ระหวางการทำอาหาร
ขณะใชฟงกชั่นนี้
อุณหภูมิที่ชองเตาอบ‐
อาจแตกตางไปจาก‐
อุณหภูมิที่ตั้งไว ใชความ‐
รอนที่หลงเหลืออยู
พลังงานในการทำความ‐
รอนอาจลดลง ดูราย‐
ละเอียดเพิ่มเติมไดจาก
“การใชงานทั่วไป”
หมายเหตุเกี่ยวกับ: Moist
Fan Baking.

ฟงกชัน‐
ทำความรอน

การใชงาน

จายไอน้ำ

การอุนอาหารดวยไอน้ำ‐
จะชวยแกไขปญหาพื้น‐
ผิวแหงกระดาง ความ‐
รอนจะกระจายตัวอยาง‐
สม่ำเสมอและออนโยน
ทำใหชวยฟนฟูรสชาติ‐
และกลิ่นของอาหาร‐
เหมือนเพิ่งเตรียมเสร็จ‐
ใหมๆ สามารถใชฟง‐
กชั่นนี้เพื่ออุนรอนอาหาร‐
บนจานโดยตรง คุณ‐
สามารถอุนซ้ำมากกวา‐
หนึ่งจานในเวลาเดียวกัน
โดยใชชั้นวางคนละชั้น

7.12 พิเศษ

ฟงกชั่นทำความ‐
รอน

การใช

รักษาอุณหภูมิ

เพื่อรักษาอาหารใหอุน

อุนจาน

เพื่อเตรียมความรอน‐
ของจานกอนเสิรฟ

ถนอมอาหาร

การถนอมผัก (เชน การ‐
ดอง)

ไลน้ำ

เพื่ออบแหงผลไม ผัก‐
และเห็ดหั่นชิ้น

หมักแปงโด

เพิ่มความเร็วในการขึ้น‐
ฟูของแปงยีสต พื้นไม‐
ใหพื้นผิวแปงโดแหง‐
และเพื่อใหแปงโดมี‐
ความยืดหยุน

การปรุงสุกแบบชา

เพื่อเตรียมเนื้อยางที่มี‐
ความนุมชุมฉ่ำ

การอบขนมปง

ใชฟงกชั่นนี้เพื่อเตรียม‐
ขนมปงหรือโรลลแบบ‐
มืออาชีพ ไดทั้งความ‐
กรอบ สีและขอบที่มัน‐
วาว
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ฟงกชั่นทำความ‐
รอน

การใช

ละลายน้ำแข็ง

ละลายน้ำแข็งอาหาร
(ผักและผลไม) เวลา‐
ละลายน้ำแข็งขึ้นอยูกับ‐
ปริมาณและขนาดของ‐
อาหารแชแข็ง

โอกราแตง

สำหรับอาหารเชนลา‐
ซานญาหรือมันฝรั่งกรา‐
แตง ทำกราแตงและ‐
เพื่อทำใหเกรียม

7.13 หมายเหตุเกี่ยวกับ Moist Fan
Baking
ใชฟงกชั่นนี้เพื่อใหเปนไปตามมาตรฐานการ
ประหยัดพลังงานและเงื่อนไขดานสิ่งแวดลอม
ภายใต EU 65/2014 และ EU 66/2014
ทดสอบตามมาตรฐาน EN 60350-1
ปดประตูเตาอบระหวางการทำอาหารเพื่อให
ฟงกชั่นทำงานไดอยางตอเนื่อง และเพื่อให
แนใจวาเตาอบจะทำงานไดที่กำลังสูงสุดอยาง
เต็มประสิทธิภาพ
ขณะใชฟงกชั่นนี้ หลอดไฟจะดับอัตโนมัติหลัง
ผานไป 30 วินาที
สำหรับคำแนะนำวิธีปรุงสุก ดูที่บท "ขอแนะนำ
และเคล็ดลับ", Moist Fan Baking สำหรับคำ
แนะนำในการประหยัดพลังงานโดยทั่วไป ดูที่
บท "ประสิทธิภาพการใชพลังงาน", การ
ประหยัดพลังงาน

7.14 ระบบชวยปรุงอาหาร
ประเภทอาหาร: ปลา/อาหารทะเล
จาน  
ปลา ปลา อบ

ฟชฟงเกอร

ปลาเลาะกระดูก แช‐
แข็ง

ปลาตัวเล็กทั้งตัว ยาง

ปลาทั้งตัว ยาง

ปลาทั้งตัว ยาง 

ซาลมอนทั้งตัว -

ประเภทอาหาร: สัตวปก
จาน
สัตวปกมีกระดูก -

ไก

ปกไก, สด

ปกไก, แชแข็ง

ขาไก, สด

ขาไก, แชแข็ง

ไก ครึ่งตัว 2 ชิ้น

ประเภทอาหาร: เนื้อสัตว
จาน

เนื้อวัว
เนื้อเคี่ยว 

มีดโลฟ

ยางเนื้อวัว

แรร

แรร 

ปานกลาง

ปานกลาง 

เวลดัน

เวลดัน 

เนื้อวัวสแกนดิเนเวีย

แรร 

ปานกลาง 

เวลดัน 

เนื้อหมู

สแปรริบ

ขาหมู, ปรุงสำเร็จ

ขอหมู

สันหมู

คอหมู

บาหมู

เนื้อลูกวัว

ขอวัว

เนื้อสันลูกวัว

เนื้อลูกวัวยาง 
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จาน

เนื้อแกะ

ขาแกะ

สันหลังแกะ

ขอแกะ มีเดียม

สัตวปา

เนื้อกระตายปา
• ขากระตาย
• เนื้อสันกระตาย

เนื้อกวาง
• สะโพกกวาง
• เนื้อสันกวาง

เนื้อสัตวปายาง 

เนื้อสันสัตวปา 

ประเภทอาหาร: จานอบ
จาน
ลาซานญา / แคน‐
เนลโลน,ิ แชแข็ง

-

กราแต็งผัก -

เมนูของหวาน -

ประเภทอาหาร: พิซซา/คิช
จาน

พิซซา

พิซซา แปงบาง

พิซซา ทอปปงเพิ่ม

พิซซา แชแข็ง

พิซซาอเมริกัน แช‐
แข็ง

พิซซา แชเย็น

พิซซาสแน็ค, แชแข็ง

บาแกตโอกราแตง -

ทารตฟลามเบ -

สวิสทารต รสเขมขน -

คิชลอเรน -

แฟลนรสจัดจาน -

ประเภทอาหาร: เคก/ขนมอบ
จาน
ริงเคก -

เคกแอปเปล ราดหนา -

สปอนจเคก -

แอปเปลพาย -

ชีสเคก, ถาดลึก -

บริยอช -

เคกมาเดรา -

ทารต -

สวิสทารต รสหวาน -

เคกอัลมอนด -

มัฟฟน -

ขนมอบ -

ขนมอบทรงยาว -

ครีมพัฟ -

พัฟเพสทรี้ -

เอแคลร -

มาการอง -

บิสกิตพายรวน -

คริสตมาสสตอลเลน -

สทรูเดิลแอปเปล แช‐
แข็ง

-

เคกถาด
แปงเคกสปอนจ

แปงโดใสยีสต

ชีสเคก, ถาดตื้น -

บราวนี่ -

สวิสโรลล -

ยีสตเคก -

ครัมเบิลเคก -

เคกน้ำตาล -
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จาน

แฟลนเบส

แฟลนเบสอบแบบ‐
ขอบสั้น

แฟลนเบสผสมส‐
ปอนจ

แฟลนผลไม

แฟลนผลไมอบแบบ‐
ขอบสั้น

แฟลนผลไมผสมส‐
ปอนจ

แปงโดใสยีสต

ประเภทอาหาร: ขนมปง/โรลล
จาน
โรลล โรลล แชแข็ง

เซียบัตตา -

ขนมปง

ขนมปงทรงมงกุฎ

ยีสตเพลท

ขนาดปงไมใสยีสต

ประเภทอาหาร: จานขาง
จาน
เฟรนชฟราย, แทง‐
บาง

-

เฟรนชฟราย, แทง‐
หนา

-

เฟรนชฟราย, แช‐
แข็ง

-

โครแกต -

มันฝรั่งแทง -

แฮชบราวน -

หากตองปรับน้ำหนักหรือ
อุณหภูมิใจกลางอาหาร ใหใช

 หรือ  เพื่อตั้งคาใหม

8. ฟงกชั่นนาฬิกา
8.1 ตารางฟงกชันนาฬิกา

ฟงกชันนาฬิกา การใชงาน

เครื่องตั้งเวลา
การตั้งคานับถอยหลัง
(สูงสุด 2 ชม. 30 นาท)ี
ฟงกชันนี้จะไมมีผลตอ‐
การทำงานของเตาอบ

ระยะเวลา
การตั้งเวลาการทำงาน‐
ของเตาอบ (สูงสุด 23
ชม. 59 นาที) ไม‐
สามารถใชไดสำหรับ:
เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร.

เวลาสิ้นสุด
การตั้งเวลาปดเครื่อง‐
สำหรับฟงกชันทำความ‐
รอน (สูงสุด 23 ชม. 59
นาที) ไมสามารถใชได‐
สำหรับ: เซ็นเซอรตรวจ‐
จับอาหาร.

หากคุณตั้งเวลาสำหรับฟงกชันนาฬิกาไว เวลา
จะเริ่มนับถอยหลังหลังผานไป 5 วินาที

ระยะเวลา, เวลาสิ้นสุด - กอนใชฟงกชันนี้ คุณ
ตองตั้งคาฟงกชันการทำความรอนและ
อุณหภูมิ เตาอบจะปดการทำงานอัตโนมัติ
ระยะเวลา, เวลาสิ้นสุด - คุณสามารถใช
ฟงกชันเหลานี้พรอม ๆ กันหากตองการเปด
และปดใชงานเตาอบอัตโนมัติตามเวลาที่
กำหนด

8.2 การตั้งคาฟงกชันนาฬิกา
1. ตั้งคาฟงกชั่นทำความรอน:
2.  - กดซ้ำ ๆ จนกวาจอแสดงผลจะแสดง

ฟงกชันนาฬิกาที่จำเปนและสัญลักษณที่
เกี่ยวของ

3. ,  - กดเพื่อตั้งเวลา
4. กด .
เมื่อพนกำหนดเวลา เสียงสัญญาณจะดังขึ้น
เตาอบปดการทำงาน จอแสดงผลจะแสดง
ขอความขึ้น
5. กดที่สัญลักษณใด ๆ เพื่อหยุดสัญญาณดัง

กลาว
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8.3 ทำความรอน + รักษาอุณหภูมิ
เงื่อนไขสำหรับฟงกชั่นการทำงาน:
• อุณหภูมิที่กำหนดไวมากกวา 80 °C
• ฟงกชั่น: ระยะเวลา ไดรับการตั้งคาไว
ฟงกชั่น: ทำความรอน + รักษาอุณหภูมิ รักษา
อุณหภูมิอาหารที่เตรียมไวที ่80 °C เปนเวลา
30 นาที เปดทำงานหลังจากขั้นตอนการอบ
หรือยางสิ้นสุดลง
คุณสามารถเปดและปดฟงกชั่นการทำงานนี้ได
จากเมนู: คาเบื้องตน.
1. เปดเตาอบ
2. เลือกฟงกชั่นทำความรอน
3. อุณหภูมิที่กำหนดสูงกวา 80 °C
4. กด  ซ้ำๆ กันจนกวาจอแสดงผลจะแจง

เปน: ทำความรอน + รักษาอุณหภูมิ.
5. กด  เพื่อยืนยัน
เมื่อฟงกชั่นสิ้นสุดลง เสียงสัญญาณจะดังขึ้น

8.4 เพิ่มเวลา
ฟงกชั่น: เพิ่มเวลา ใหฟงกชันทำความรอน
ทำงานตอไปหลังจากสิ้นสุดรอบ ระยะเวลา

ใชฟงกชันทำความรอนทั้งหมด
รวมกับ ระยะเวลา หรือ น้ำหนัก
อัตโนมัติ
ไมสามารถใชไดกับฟงกชัน
ทำความรอนรวมกับเซนเซอรวัด
อุณหภูมิอาหาร

1. เมื่อพนกำหนดเวลาปรุงสุก เสียงสัญญาณ
จะดังขึ้น กดที่สัญลักษณใด ๆ

จอแสดงผลจะแสดงขอความขึ้น
2. กด  เพื่อเปดใชงานหรือ  เพื่อยกเลิก
3. ตั้งระยะเวลาสำหรับฟงกชั่น:
4. กด 

9. โปรแกรมการทำงานอัตโนมัติ
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

9.1 สูตรอาหาร กับ เมนูอัตโนมัติ
เตาอบนี้มีเมนูหลายสูตรที่คุณสามารถเลือกใช
เมนูอาหารกำหนดไวคงที่และไมสามารถแกไข
ได
1. เปดเตาอบ
2. เลือกเมนู: สูตรอาหาร. กด  เพื่อยืนยัน
3. เลือกหมวดหมูและเมน ูกด  เพื่อยืนยัน
4. เลือกสูตรอาหาร กด  เพื่อยืนยัน

9.2 ระบบชวยปรุงอาหาร ดวย น้ำ
หนักอัตโนมัติ
ฟงกชันนี้จะคำนวณเวลาทำอาหารโดย
อัตโนมัติ ใชงานโดยจะตองกรอกน้ำหนักของ
วัตถุดิบลงไป

1. เปดเตาอบ
2. เลือกเมน:ู ระบบชวยปรุงอาหาร กด 
3. เลือกจานดวยฟงกชัน: น้ำหนักอัตโนมัติ

กด 
4. กด  หรือ  เพื่อตั้งคาน้ำหนักอาหาร

กด 
โปรแกรมอัตโนมัติเริ่มทำงาน
5. คุณสามารถแกไขน้ำหนักไดทุกเมื่อ กด

 หรือ  เพื่อเปลี่ยนน้ำหนัก
6. เมื่อพนกำหนดเวลา เสียงสัญญาณจะดัง

ขึ้น กดที่สัญลักษณใด ๆ เพื่อหยุด
สัญญาณดังกลาว

10. การใชอุปกรณเสริม
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

10.1 เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร
เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร - ทำหนาที่วัด
อุณหภูมิภายในอาหาร เมื่ออาหารไดอุณหภูมิ
ตามที่กำหนด เตาอบจะปดทำงาน
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เตาอบจะคำนวณเวลาสิ้นสุดการปรุงสุกโดย
ประมาณไว มันจะขึ้นอยูกับปริมาณของ
อาหาร, ฟงกชันความรอน และอุณหภูมิ
ตั้งคา 2 อุณหภูมิ:
• อุณหภูมิเตาอบ: (ขั้นต่ำ 120 °C)
• อุณหภูมิใจกลางอาหาร
เพื่อใหไดการปรุงสุกที่ดีที่สุด:
• วัตถุดิบควรเทากับอุณหภูมิหอง
• เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร - อยาใชกับ

อาหารที่เปนของเหลว
• เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร - ในระหวางการ

ปรุงอาหารจะตองอยูในจาน

ประเภทอาหาร: เนื้อ ไกและปลา
1. เปดเครื่อง
2. สอดปลายเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางไป

ที่กลางเนื้อสัตวหรือปลา ในสวนที่หนา
ที่สุด อยางนอย 3/4 ของเซ็นเซอรวัด
อุณหภูมิใจกลางจะตองอยูในเนื้อสัตว

3. เสียบปลั๊กเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางเขา
ที่เตารับที่ดานขางของเครื่อง

จอแสดงผลจะแสดงสัญลักษณเซ็นเซอรวัด
อุณหภูมิใจกลาง
4. กด  หรือ  กอน 5 วินาทีเพื่อตั้งคา

อุณหภูมิใจกลางอาหาร
5. ตั้งคาทำความรอนและอุณหภูมิเตาอบตาม

ความเหมาะสม
6. ปรับอุณหภูมิใจกลางอาหารโดยกดที่ 

หากอาหารไดอุณหภูมิตามที่กำหนด สัญญาณ
เสียงจะดังชึ้น เครื่องหยุดทำงาน โดยอัตโนมัติ
7. กดที่สัญลักษณใด ๆ เพื่อหยุดสัญญาณดัง

กลาว
8. ถอดปลั๊กเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางจาก

เตารับ จากนั้นนำจานออกจากเครื่อง
คำเตือน
อาจเกิดการไหมผิวไดเนื่องจาก
เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลาง
รอนมาก ระวังขณะถอดปลั๊ก
และนำออกจากจาน

ประเภทอาหาร: พาสตา
1. เปดเครื่อง
2. ใสวัตถุดิบครึ่งหนึ่งไวในจานอบ
3. สอดปลายเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางไว

ที่ใจกลางของพาสตาพอดี เซ็นเซอรวัด
อุณหภูมิใจกลางจะตองปกนิ่งอยูกับที่
ระหวางการอบ อาศัยวัตถุดิบที่เนื้อแนน
เพื่อใหไมเคลื่อนที ่ใชขอบจานอบเพื่อ
รองรับที่จับซิลิโคนของเซ็นเซอรวัด
อุณหภูมิใจกลาง ปลายของเซ็นเซอรวัด
อุณหภูมิใจกลางจะตองไมสัมผัสกับดาน
ลางของจานอบ

4. ปดคลุมเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางดวย
วัตถุดิบที่เหลือ

5. เสียบปลั๊กเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางเขา
ที่เตารับที่ดานขางของเครื่อง

จอแสดงผลจะแสดงสัญลักษณเซ็นเซอรวัด
อุณหภูมิใจกลาง

www.electrolux.com20



6. กด  หรือ  กอน 5 วินาทีเพื่อตั้งคา
อุณหภูมิใจกลางอาหาร

7. ตั้งคาทำความรอนและอุณหภูมิเตาอบตาม
ความเหมาะสม

8. ปรับอุณหภูมิใจกลางอาหารโดยกดที่ 
หากอาหารไดอุณหภูมิตามที่กำหนด สัญญาณ
เสียงจะดังชึ้น เครื่องหยุดทำงาน โดยอัตโนมัติ
9. กดที่สัญลักษณใด ๆ เพื่อหยุดสัญญาณดัง

กลาว
10. ถอดปลั๊กเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางจาก

เตารับ จากนั้นนำจานออกจากเครื่อง
คำเตือน
อาจเกิดการไหมผิวไดเนื่องจาก
เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลาง
รอนมาก ระวังขณะถอดปลั๊ก
และนำออกจากจาน

10.2 การติดตั้งอุปกรณเสริม
แนวเวาเล็กๆ ดานบนชวยเพิ่มความปลอดภัย
แนวเวาเปนอุปกรณตอตานปลาย ขอบสูงรอบๆ
ชั้นวาง ใชเพื่อปองกันภาชนะเลื่อนหลนจาก
ชั้นวาง

ที่ใสสายไฟ:
ดันชั้นวางระหวางแกนกำหนดแนวของ‐
ฐานรองชั้นวาง และตรวจสอบวาขาชี้ลง

ถาดอบ / กระทะกนลึก:
ดันถาดเขาไประหวางแนวนำที่ฐานรอง‐
ชั้นวาง

ที่ใสสายไฟ, ถาดอบ / กระทะกนลึก:
ดันถาดเขาไประหวางแนวนำที่ฐานชั้นวาง
และชั้นตะแกรงที่แนวนำดานบน
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10.3 อุปกรณเสริมสำหรับการนึ่ง
ชุดอุปกรณสำหรับการนึ่งไมได
จัดมาใหพรอมกับเตาอบ ตรวจ
สอบรายละเอียดเพิ่มเติมไดจากผู
จัดจำหนายในพื้นที่

จานอบเพื่อสุขภาพสำหรับการนึ่ง
จานอบอาหารประกอบดวยชามแกวหนึ่งใบ
(A), ฝาหนึ่งฝา (B), สายหัวฉีด (C), หัวฉีด
(D) และตะแกรงเหล็กยางหนึ่งชิ้น (E)

ชามแกว (A) ฝาปด (B)

สายหัวฉีด หัวฉีด และตะแกรงเหล็กยางหนึ่งชิ้น

สายหัวฉีด (C) สำหรับการนึ่ง สวนหัวฉีด (D)
สำหรับการนึ่งแบบใชไอน้ำโดยตรง

C
D

ตะแกรงเหล็ก (E)

• อยาใสจานอบที่รอนอยูบนพื้นผิวที่เย็น/
เปยก

• อยาเทของเหลวเย็นลงในจานอบขณะรอน
อยู

• อยาใชจานอบบนพื้นผิวปรุงสุกที่มีความ
รอน

• อยาทำความสะอาดจานอบโดยใชวัสดุที่
ทำใหเกิดรอยหรือการขีดขวน

10.4 การนึ่งสำหรับจานอบเพื่อ
สุขภาพ

ขั้นตอนที่ 1 วางจานอบลงบนตะแกรงเหล็กยาง และปดฝา ใสสายหัวฉีดเขาไปในรูที่ฝา ใส‐
จานอบที่ตำแหนงชั้นที่สองจากดานลาง
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ขั้นตอนที่ 2 ตอสายหัวฉีดนั้นเขากับทางเขาของไอน้ำ

ขั้นตอนที่ 3 ปรับฟงชั่นนึ่งของเตาอบ

10.5 การปรุงสุกแบบใชไอน้ำ
โดยตรง

วางจานอบบนตะแกรงเหล็กยาง เติมน้ำเล็กนอย อยาใชฝา
คำเตือน
หัวฉีดอาจรอนขณะที่เตาอบทำงาน ใชถุงมือสำหรับเตาอบเสมอ นำหัวฉีดออก‐
จากเตาอบเมื่อไมไดใชฟงกชันไอน้ำ

ขั้นตอนที่
1 ตอหัวฉีดเขากับสายหัวฉีด ตอสายหัวฉีดเขากับทางเขาของไอน้ำ

ขั้นตอนที่
2

ใสจานอบที่ตำแหนงชั้นแรกหรือชั้นที่สองจากดานลาง
ตรวจสอบใหแนใจวาสายหัวฉีดไมอุดตัน เก็บหัวฉีดใหหางจากสวนใหความรอน

ขั้นตอนที่
3 ปรับฟงชั่นนึ่งของเตาอบ

ขณะปรุงอาหาร เชน ไก เปด ไกงวง หรือปลาตัวใหญ ใหใสหัวฉีดไวในเนื้อสัตว

11. ฟงกชั่นเพิ่มเติม
11.1 รายการโปรด
คุณสามารถบันทึกคาโปรด เชน ระยะเวลา
อุณหภูมิหรือการทำความรอนไดตามตองการ
โดยสามารถเลือกใชไดจากเมนู: รายการ
โปรด. คุณสามารถบันทึกได 20 โปรแกรมการ
ทำงาน

การบันทึกโปรแกรม
1. เปดเตาอบ
2. ตั้งคาฟงกชั่นทำความรอนหรือโปรแกรม

อัตโนมัติ
3. กด  ซ้ำ ๆ กันจนกวาจอแสดงผลจะแจง

เปน: บันทึก.
4. กด  เพื่อยืนยัน
จอแสดงผลจะแสดงตำแหนงหนวยความจำ
แรกที่วางอยู
5. กด  เพื่อยืนยัน
6. กรอกชื่อโปรแกรมการทำงาน
อักขระตัวแรกจะติดกะพริบ
7. กดเลือก  หรือ  เพื่อแกไขตัวอักษร
8. กด 
อักขระตัวถัดไปจะติดกะพริบ
9. ทำตามขั้นตอนที ่7 อีกครั้งตามความ

เหมาะสม

10. กดคางที่  เพื่อบันทึก
คุณสามารถเขียนทับหนวยความจำได ขณะ
จอแสดงผลแสดงตำแหนงหนวยความจำวาง
สามตำแหนงแรก ใหกดเลือก  หรือ 
จากนั้นกด  เพื่อเขียนทับโปรแกรมที่มีอยู
คุณสามารถแกไขชื่อโปรแกรมไดจากเมนู:
แกไขชื่อโปรแกรม.

การเปดใชงานโปรแกรมการทำงาน
1. เปดเตาอบ
2. เลือกเมน:ู รายการโปรด.
3. กด  เพื่อยืนยัน
4. เลือกชื่อโปรแกรมโปรดของคุณ
5. กด  เพื่อยืนยัน
คุณสามารถกด  เพื่อไปยังเมนูโดยตรง:
รายการโปรด.

11.2 การใชล็อคปองกันเด็ก
ขณะเปดใชล็อคปองกันเด็ก เตาอบจะไม
สามารถเปดทำงานโดยไมไดตั้งใจ
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หากฟงกชั่น Pyrolysis ทำงาน
ประตูจะล็อคอัตโนมัติ
ขอความจะปรากฏขึ้นที่จอแสดง
ผลเมื่อคุณกดที่สัญลักษณใด ๆ

1. กดที่  เพื่อเปดจอแสดงผล
2. กดเลือก  และ  พรอม ๆ กันจนกวา

จอแสดงผลจะแสดงขอความ
หากตองการปดฟงกชันล็อกปองกันเด็ก ใหทำ
ขั้นตอนที ่2 ซ้ำ

11.3 ล็อคฟงกชัน
ฟงกชั่นนี้ปองกันการปรับคาความรอนโดยไม
ไดตั้งใจ คุณสามารถเปดใชงานไดเมื่อเตาอบ
ทำงานอยูเทานั้น
1. เปดเตาอบ
2. ตั้งคาฟงกชั่นทำความรอนหรือปรับตั้งคา:
3. กด  ซ้ำ ๆ กันจนกวาจอแสดงผลจะแจง

เปน: ล็อคฟงกชัน.
4. กด  เพื่อยืนยัน

หากฟงกชั่นไพโรไลซิสทำงาน
ประตูจะถูกล็อคและสัญลักษณ
รูปกุญแจจะติดสวางที่จอแสดง
ผล

ปดฟงกชั่นนี้โดยกด  จอแสดงผลจะแสดง
ขอความขึ้น กด  ซ้ำ ๆ กัน จากนั้นกดที่ 
เพื่อยืนยัน

ขณะปดเตาอบ ฟงกชั่นนี้จะปด
การทำงานดวย

11.4 ตั้งคา + ไป
ฟงกชั่นนี้ใชเพื่อตั้งคาการทำความรอน (หรือ
ตั้งโปรแกรมการทำงาน) สำหรับใชในภาย
หลังโดยการกดที่สัญลักษณหนึ่งครั้ง
1. เปดเตาอบ
2. ตั้งคาฟงกชั่นทำความรอน:
3. กด  ซ้ำ ๆ กันจนกวาจอแสดงผลจะแจง

เปน: ระยะเวลา.
4. ตั้งเวลา
5. กด  ซ้ำ ๆ กันจนกวาจอแสดงผลจะแจง

เปน: ตั้งคา + ไป.
6. กด  เพื่อยืนยัน
กดที่สัญลักษณใด ๆ (ยกเวน ) เพื่อเริ่มการ
ทำงานของฟงกชั่น: ตั้งคา + ไป. ฟงกชั่นทำ
ความรอนที่ตั้งไวจะเริ่มขึ้น

เมื่อฟงกชั่นทำความรอนสิ้นสุดลง เสียง
สัญญาณจะดังขึ้น

• ล็อคฟงกชัน เปดทำงานเมื่อ
ฟงกชั่นทำความรอนทำงาน

• เมนู: คาเบื้องตน ชวยใหคุณ
สามารถเรียกใชฟงกชั่น: ตั้ง
คา + ไป เปดและปด

11.5 ปดการทำงานอัตโนมัติ
เพื่อความปลอดภัย เตาอบจะปดทำงานหลัง
ผานไประยะหนึ่ง หากฟงกชั่นทำความรอนมี
การทำงานและคุณไมไดปรับคาใด ๆ

 (°C)  (h)
30 - 115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5

250 - สูงสุด 3

ระบบปดการทำงานอัตโนมัติไมสามารถใชได
กับฟงกชั่นตอไปนี้ ไฟ, เซ็นเซอรตรวจจับ
อาหาร, ระยะเวลา, เวลาสิ้นสุด

11.6 ความสวางของหนาจอ
ความสวางหนาจอมีสองโหมดไดแก

 ความสวางตอน‐
กลางวัน

 ความสวางตอน‐
กลางคืน

จะเปดขณะเตาอบ‐
เปดทำงาน

ขณะที่เตาอบปดอยู
จอแสดงผลจะอยูใน‐
โหมดความสวาง‐
ตอนกลางคืน
ระหวางเวลา 22:00
น. ถึง 06:00 น.

จะเปดเปนเวลา 10
วินาทีเมื่อคุณสัมผัส‐
บริเวณใด ๆ ของ‐
เซนเซอร ระหวาง‐
โหมดความสวาง‐
ตอนกลางคืน

จะเปดเมื่อเตาอบปด‐
อยู และคุณตั้งคา‐
ฟงกชันการทำงาน‐
ไว: เครื่องตั้งเวลา
เมื่อฟงกชันสิ้นสุดลง
จอแสดงผลจะปรับ‐
คาความสวางเปน‐
สำหรับเวลากลางคืน‐
อีกครั้ง
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11.7 พัดลมระบายความรอน
ขณะเตาอบทำงาน พัดลมระบายความรอนจะ
ทำงานโดยอัตโนมัติเพื่อใหพื้นผิวของเตาอบ
เย็นลง หากปดเตาอบ พัดลมระบายความรอน
จะยังสามารถทำงานอยางตอเนื่องจนกวาเตา
อบจะเย็นลง

11.8 เทอรโมสตัทนิรภัย
การใชงานเตาอบอยางไมถูกตองหรือสวน
ประกอบที่มีปญหาอาจทำใหความรอนสูงเกิน
ไป เพื่อปองกันปญหานี้ เตาจึงมีเทอรโมสตัท
เพื่อตัดกระแสไฟ เตาอบจะทำงานอีกครั้ง
อัตโนมัติเมื่ออุณหภูมิลดลง

12. คำแนะนำและเคล็ดลับ
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

12.1 คำแนะนำในการปรุงสุก
เตาอบมีชั้นวางหาชั้น
นับชั้นจากดานลางของพื้นเตาอบ
เตาอบของคุณสามารถอบหรือยางในรูปแบบที่
เหนือกวาเตาอบที่คุณเคยใชมากอน ตารางตอ
ไปนี้ระบุคาอุณหภูมิมาตรฐาน เวลาปรุงสุกและ
ตำแหนงชั้นวางไว
หากไมพบคาสำหรับสูตรอาหารเฉพาะ ใหมอง
หาคาที่ใกลเคียงที่สุด
เตาอบมีระบบพิเศษสำหรับหมุนเวียนอากาศ
และรีไซเคิลไอรอนอยางตอเนื่อง ดวยระบบนี้
คุณสามารถปรุงอาหารในสภาพแวดลอมที่มีไอ
น้ำรอน พรอมทั้งทำใหอาหารมีความนุมดาน
ในและกรอบดานนอก อีกทั้งยังลดเวลาในการ
ปรุงและอัตราการสิ้นเปลืองพลังงาน
การอบเคก
อยาเปดประตูเตาอบกอน 3/4 ของเวลาที่ตั้งไว
จะหมด

หากคุณใชถาดอบสองถาดในเวลาเดียวกัน ให
เวนชั้นวางไวหนึ่งชั้นระหวางสองถาดนั้น
การปรุงเนื้อสัตวและปลา
ใชกระทะกนลึกสำหรับอาหารที่มีไขมันมาก
เพื่อปองกันไมใหเตาอบมีคราบเปอนถาวร
ทิ้งเนื้อไวประมาณ 15 นาทีกอนหั่น เพื่อไมให
น้ำในเนื้อออกมา
เพื่อปองกันไมใหมีควันมากเกินไปในเตาอบใน
ระหวางการยาง ใหเติมน้ำลงไปนิดหนอยใน
กระทะลึก เพื่อปองกันการรวมตัวของควัน ให
เติมน้ำทุกครั้งหากน้ำแหง
เวลาในการปรุง
เวลาทำอาหารขึ้นอยูกับประเภทของอาหาร
ความเหนียวแนน และปริมาณ
เริ่มแรก ใหสังเกตุประสิทธิภาพการทำงานเมื่อ
คุณปรุงอาหาร คนหาการตั้งคาที่ดีที่สุด (การ
ตั้งคาความรอน เวลาทำอาหาร และอื่นๆ)
สำหรับอุปกรณทำอาหาร สูตร และปริมาณเมื่อ
ใชงานเครื่องนี้

12.2 True Fan + นึ่ง
วอรมเตาอบเปลาไวกอน

 เคก /
ขนมอบ (°C) (นาที)
ทารต ไมจำเปนตอง‐
วอรมเตาไวกอนไมตอง‐
อุนรอน

175 30 - 40 2 แมพิมพเคก Ø 26 ซม.

เคกผลไม ไมจำเปน‐
ตองวอรมเตาไวกอนไม‐
ตองอุนรอน

160 80 - 90 2 แมพิมพเคก Ø 26 ซม.

พาเนตโทน 150 - 160 70 - 100 2 แมพิมพเคก Ø 20 ซม.

เคกพลัม 160 40 - 50 2 ถาดขนมปง
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 เคก /
ขนมอบ (°C) (นาที)
บิสกิต ไมจำเปนตอง‐
วอรมเตาไวกอนไมตอง‐
อุนรอน

150 20 - 35 3 (2 และ 4) ถาดอบ

สวีตเบิรน 180 - 200 12 - 20 2 ถาดอบ

บริยอช 180 15 - 20 3 (2 และ 4) ถาดอบ

ใชแมพิมพเคก

 ฟลาน
(°C) (นาที)

ไสผัก 170 - 180 30 - 40 1

ลาซานญา 170 - 180 40 - 50 2

กราแตงมันฝรั่ง 160 - 170 50 - 60 1 (2 และ 4)

ใชตำแหนงชั้นวางที่สอง
ใชชั้นตะแกรง

 เนื้อสัตว
(°C) (นาที)

หมูยาง 1 กก. 180 90 - 110

เนื้อลูกวัว 1 กก. 180 90 - 110

เนื้อวัวยาง, แรร
1 กก.

210 45 - 50

เนื้อยาง, มีเดียม
1 กก.

200 55 - 65

เนื้อวัวยาง, เว‐
ลดัน 1 กก.

190 65 - 75

ใชตำแหนงชั้นวางที่สอง

(°C) (นาที)
ขาแกะ 1 กก. 175 110 - 130

ไกทั้งตัว 1 กก. 200 55 - 65

ไกงวงทั้งตัว, 4
กก.

170 180 - 240

(°C) (นาที)
เปดทั้งตัว, 2 -
2.5 กก.

170 - 180 120 - 150

กระตาย, หั่น‐
เปนชิ้น

170 - 180 60 - 90

ใชชั้นวางที่หนึ่ง

(°C) (นาที)
หานทั้งตัว, 3
กก.

160 - 170 150 - 200

ใชตำแหนงชั้นวางที่สอง

 ปลา
(°C) (นาที)

เทราท, 3 - 4 ตัว
1.5 กก.

180 25 - 35
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 ปลา
(°C) (นาที)

ทูนา 4 - 6 ชิ้น‐
แบบเลาะกระดูก
1.2 กก.

175 35 - 50

เฮค 200 20 - 30

12.3 การทำอาหารสำหรับจานอบ
เพื่อสุขภาพ
ใชฟงกชันนี้: True Fan + นึ่ง
ใชชั้นวางที่สอง
ตั้งอุณหภูมิที่ 130 °C

 ผัก
(นาที)

มะเขือเทศ 15

มะเขือยาว 15 - 20

บรอคโคล,ี กาน 20 - 25

ซูกินี, หั่น 20 - 25

พริกหยวก, หั่นเสน 20 - 25

ดอกกะหล่ำ, กาน 25 - 30

โคลราบี 25 - 30

หนอไมฝรั่ง, ขาว 25 - 35

คึ่นชายฝรั่ง, หั่น 30 - 35

เฟนเนล 30 - 35

หนอไมฝรั่ง, เขียว 35 - 45

แครอท 35 - 40

ตั้งอุณหภูมิที่ 130 °C

 เนื้อสัตว
(นาที)

อกไกเคี่ยว 25 - 35

 เนื้อสัตว
(นาที)

แฮมปรุงสุก 55 - 65

คาสเซเลอร 80 - 100

ตั้งอุณหภูมิที่ 130 °C

 ปลา
(นาที)

เทราท / ปลาซาลมอนเลาะ‐
กระดูก

25 - 30

ตั้งอุณหภูมิที่ 130 °C

 เครื่องเคียง
(นาที)

ขาว 35 - 40

มันฝรั่งตม, สุกหนึ่งในสี่ 35 - 45

โพเลนตา 40 - 45

มันฝรั่งไมปอกเปลือก,
ขนาดกลาง

50 - 60

12.4 จายไอน้ำ
วอรมเตาอบเปลาไวกอน
ตั้งอุณหภูมิที่ 130 °C
ใชชั้นวางที่สอง

(นาที)
พาสตาและซอส 10 - 15

จานขาง 10 - 15

เมนูจานเดียว 10 - 15

เนื้อ 10 - 15

ผัก 10 - 15

พาสตา / กราแตง 15 - 25
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12.5 การอบและยาง

 เคก
การอบปกติ พัดลมอัจฉริยะ

(นาที)
(°C) (°C)

สูตรอาหารที่‐
ตองตีสวนผสม

170 2 160 3 (2 และ
4)

45 - 60 แมพิมพเคก

โดขนมปงสั้น 170 2 160 3 (2 และ
4)

20 - 30 แมพิมพเคก

ชีสเคกบัตเตอรมิ‐
ลค

170 1 165 2 80 - 100 แมพิมพเคก Ø 26
ซม.

สทรูเดิล 175 3 150 2 60 - 80 ถาดอบ

ทารตแยม 170 2 165 2 30 - 40 แมพิมพเคก Ø 26
ซม.

คริสตมาสเคก
อุนรอนเตาอบ‐
เปลา

160 2 150 2 90 - 120 แมพิมพเคก Ø 20
ซม.

เคกพลัม อุนรอน‐
เตาอบเปลา

175 1 160 2 50 - 60 ถาดขนมปง

บิสกิต 140 3 140 -
150

3 25 - 45 ถาดอบ

เมอแรง 120 3 120 3 80 - 100 ถาดอบ

เมอแรง สอง‐
ระดับ อุนรอน‐
เตาอบเปลา

- - 120 2 และ 4 80 - 100 ถาดอบ

บัน, อุนรอนเตา‐
อบเปลา

190 3 190 3 12 - 20 ถาดอบ

เอแคลร 190 3 170 3 25 - 35 ถาดอบ

เอแคลร สอง‐
ระดับ

- - 170 2 และ 4 35 - 45 ถาดอบ

เพลททารต 180 2 170 2 45 - 70 แมพิมพเคก Ø 20
ซม.

ฟรุตเคกเนื้อเขม‐
ขน

160 1 150 2 110 -
120

แมพิมพเคก Ø 24
ซม.

วิคตอเรีย‐
แซนดวิช

170 1 160 2 30 - 50 แมพิมพเคก Ø 20
ซม.

วอรมเตาอบเปลาไวกอน
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ขนมปง‐
และพิซซา

การอบปกติ พัดลมอัจฉริยะ

(นาที)
(°C) (°C)

ขนมปงขาว 1 -
2 ชิ้น แตละชิ้น
0.5 กก.

190 1 190 1 60 - 70 -

ขนมปงขาว‐
ไรล, ไมตอง‐
อุนรอน

190 1 180 1 30 - 45 ถาดขนมปง

โรลลขนมปง 6
- 8 โรล

190 2 180 2 (2 และ 4) 25 - 40 ถาดอบ

พิซซา 230 -
250

1 230 -
250

1 10 - 20 ถาดอบ/
กระทะกนลึก

สโคน 200 3 190 3 10 - 20 ถาดอบ

วอรมเตาอบเปลาไวกอน
ใชแมพิมพเคก

 ฟลาน
การอบปกติ พัดลมอัจฉริยะ

(นาที)
(°C) (°C)

พาสตาแฟลน ไมตองอุน‐
รอน

200 2 180 2 40 - 50

แฟลนผัก ไมตองอุนรอน 200 2 175 2 45 - 60

คีช 180 1 180 1 50 - 60

ลาซานญา 180 - 190 2 180 - 190 2 25 - 40

แคนเนลโลนี 180 - 190 2 180 - 190 2 25 - 40

ใชชั้นวางที่สอง
ใชชั้นตะแกรง

 เนื้อสัตว
การอบปกติ พัดลมอัจฉริยะ

(นาที)
(°C) (°C)

เนื้อวัว 200 190 50 - 70

เนื้อหมู 180 180 90 - 120

เนื้อลูกวัว 190 175 90 - 120
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 เนื้อสัตว
การอบปกติ พัดลมอัจฉริยะ

(นาที)
(°C) (°C)

เนื้อยางแบบอังกฤษแรร 210 200 50 - 60

เนื้อยางแบบอังกฤษมีเดียม 210 200 60 - 70

เนื้อยางแบบอังกฤษเวลดัน 210 200 70 - 75

 เนื้อสัตว
การอบปกติ พัดลมอัจฉริยะ

(นาที)
(°C) (°C)

บาหมู, พรอมหนัง 180 2 170 2 120 - 150

แขงหมู, 2 ชิ้น 180 2 160 2 100 - 120

ขาแกะ 190 2 175 2 110 - 130

ไกทั้งตัว 220 2 200 2 70 - 85

ไกงวงทั้งตัว 180 2 160 2 210 - 240

เปดทั้งตัว 175 2 220 2 120 - 150

หานทั้งตัว 175 2 160 1 150 - 200

กระตาย, หั่นเปนชิ้น 190 2 175 2 60 - 80

กระตาย, หั่นเปนชิ้น 190 2 175 2 150 - 200

ไกฟาทั้งตัว 190 2 175 2 90 - 120

ใชชั้นวางที่สอง

 ปลา
การอบปกติ พัดลมอัจฉริยะ

(นาที)
(°C) (°C)

เทราท / ปลาจาน 3 - 4 ตัว 190 175 40 - 55

ทูนา / ซาลมอน 4 - 6 ชิ้นยาว 190 175 35 - 60

12.6 การอบขนมปง
วอรมเตาอบเปลาไวกอน
ใชชั้นวางที่สอง ยกเวนหากระบุไวเปนอยางอื่น
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ขนมปง
(กก.) (°C) (นาที)

ขนมปงขาว 1 - 2 ชิ้น
แตละชิ้น 0.5 กก.

1 180 - 190 45 - 60 -

โรลลขนมปง 6 - 8 โรล 0.5 190 - 210 20 - 30 ถาดอบ, ใชชั้นวางที่‐
สองและสี่

ขนมปงขาวไรล 1 - 2 ชิ้น
แตละชิ้น 0.5 กก.

1 180 - 200 50 - 70 -

โฟกัสเซีย - 190 - 210 20 - 25 ถาดอบ

12.7 เมนูอบกรอบกับ: ฟงกชันการทำพิซซา
วอรมเตาอบเปลาไวกอน
ใชชั้นวางแรก ยกเวนหากระบุไวเปนอยางอื่น

 พิซซา
(°C) (นาที)

พิซซา, ขอบบาง 200 - 220 15 - 25 ถาดอบ

พิซซา, ขอบหนา 200 - 220 20 - 30 ถาดอบ

มินิพิซซา 200 - 220 15 - 20 ถาดอบ

แอปเปลพาย 150 - 170 50 - 70 แมพิมพเคก Ø 20 ซม.

ทารต 170 - 190 35 - 50 แมพิมพเคก Ø 26 ซม.

ทารตหัวหอม ใชชั้นวางที่สอง 200 - 220 20 - 30 ถาดอบ

12.8 ยาง
วอรมเตาอบเปลาไวกอน
ใชชั้นวางที่สี่
ยางโดยใชอุณหภูมิสูงสุด

 ยาง
(กก.) (นาที)

ดานแรก
(นาที)
ดานที่สอง

สเต็กไมติดกระดูก 4 ชิ้น 0.8 12 - 15 12 - 14

สเต็กเนื้อวัว 4 ชิ้น 0.6 10 - 12 6 - 8

ไสกรอก 8 - 12 - 15 10 - 12

พอรคชอป 4 ชิ้น 0.6 12 - 16 12 - 14
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 ยาง
(กก.) (นาที)

ดานแรก
(นาที)
ดานที่สอง

ไก ครึ่งตัว 2 ชิ้น 1 30 - 35 25 - 30

เคบับ 4 - 10 - 15 10 - 12

อกไก 4 ชิ้น 0.4 12 - 15 12 - 14

เบอรเกอร 6 0.6 20 - 30 -

เนื้อปลาไมมีกระดูก 4 ชิ้น 0.4 12 - 14 10 - 12

แซนดวิชปง 4 - 6 - 5 - 7 -

ขนมปงปง 4 - 6 - 2 - 4 2 - 3

12.9 ปงยางเทอรโบ
วอรมเตาอบเปลาไวกอน
ใชชั้นวางที่หนึ่งหรือสอง
คำนวณเวลายางโดยคูณเวลาที่ระบุในตาราง
ดานลางดวยความหนาของเนื้อเลาะกระดูก
หนวยเปนเซนติเมตร

 เนื้อวัว
(°C) (นาที)

ยางเนื้อวัวหรือเนื้อ‐
เลาะกระดูก ดิบ

190 - 200 5 - 6

ยางเนื้อวัวหรือเนื้อ‐
เลาะกระดูก มีเดียม

180 - 190 6 - 8

ยางเนื้อวัวหรือเนื้อ‐
เลาะกระดูก เวลดัน

170 - 180 8 - 10

 เนื้อหมู
(°C) (นาที)

บา / คอ / แฮม ขอ
1 - 1.5 กก.

160 - 180 90 - 120

สับ / สแปรริบ 1 -
1.5 กก.

170 - 180 60 - 90

มีดโลฟ 0.75 - 1
กก.

160 - 170 50 - 60

ขาหมู, ปรุงสุก‐
สำเร็จ 0.75 - 1
กก.

150 - 170 90 - 120

 เนื้อลูกวัว
(°C) (นาที)

เนื้อลูกวัวยาง 1
กก.

160 - 180 90 - 120

ขอวัว 1.5 - 2 กก. 160 - 180 120 - 150

 เนื้อแกะ
(°C) (นาที)

ขาแกะ / แกะยาง 1
- 1.5 กก.

150 - 170 100 - 120

เนื้อสันหลังแกะ 1 -
1.5 กก.

160 - 180 40 - 60

 สัตวปก
(°C) (นาที)

เนื้อสัตวปก, ตัด‐
แบง 0.2 - 0.25
กก. ตอชิ้น

200 - 220 30 - 50

ไก ครึ่งตัว 0.4 -
0.5 กก. ตอชิ้น

190 - 210 35 - 50

ไก ไกตัวเมีย 1 -
1.5 กก.

190 - 210 50 - 70

เปด 1.5 - 2 กก. 180 - 200 80 - 100
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 สัตวปก
(°C) (นาที)

เนื้อหาน 3.5 - 5
กก.

160 - 180 120 - 180

ไกงวง 2.5 - 3.5
กก.

160 - 180 120 - 150

ไกงวง 4 - 6 กก. 140 - 160 150 - 240

 ปลานึ่ง
(°C) (นาที)

ปลาทั้งตัว 1 - 1.5
กก.

210 - 220 40 - 60

12.10 การปรุงสุกแบบชา
ฟงกชันนี้ชวยใหคุณสามารถเตรียมเนื้อไมมี
มัน เนื้อสันและปลา ไมเหมาะสำหรับ: สัตวปก

การยางเนื้อหมูติดมัน การยางในหมอ
เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร อุณหภูมิไมควรเกิน
65 °C
1. จี่เนื้อประมาณ 1 - 2 นาทีแตละดานบน

กระทะที่ความรอนสูง
2. จัดวางเนื้อในถาดอบอาหารหรือที่ตะแกรง

ยางโดยตรง วางถาดไวดานลางชั้นวาง
ตะแกรงเพื่อคอยดักไขมัน
ปรุงสุกโดยไมปดประตูขณะใชฟงกชันนี้
ทุกครั้ง

3. การใชงาน เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร
อางอิงจากบท "การใชอุปกรณเสริม" วิธี
ใช: เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร

4. เลือกฟงกชันการทำงาน: การปรุงสุกแบบ
ชา สามารถตั้งอุณหภูมิระหวาง 80 °C ถึง
150 °C ในชวง 10 นาทีแรก คาเริ่มตนคือ
90 °C ตั้งอุณหภูมิสำหรับ เซ็นเซอรตรวจ
จับอาหาร

5. หลังผานไป 10 นาทีเตาจะลดอุณหภูมิ
อัตโนมัติไปที ่80 °C

 ตั้งอุณหภูมิที่ 120 °C

(กก.) (นาที)
สเต็ก 0.2 - 0.3 20 - 40 3

เนื้อวัวเลาะกระดูก 1 - 1.5 90 - 150 3

ยางเนื้อวัว 1 - 1.5 120 - 150 1

เนื้อลูกวัวยาง 1 - 1.5 120 - 150 1

12.11 ละลายน้ำแข็ง

(กก.) เวลาละลายน้ำ‐
แข็ง (นาที)

เวลาละลายน้ำ‐
แข็งเพิ่มเติม (นาที)

ไก 1 100 - 140 20 - 30 วางไกบนจานรองที่‐
หงาย แลววางบน‐
จานขนาดใหญ พลิก‐
กลับดานเมื่อผานไป‐
ครึ่งหนึ่ง
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(กก.) เวลาละลายน้ำ‐
แข็ง (นาที)

เวลาละลายน้ำ‐
แข็งเพิ่มเติม (นาที)

เนื้อสัตว 1 100 - 140 20 - 30 พลิกกลับดานเมื่อ‐
ผานไปครึ่งหนึ่ง

0.5 90 - 120

ครีม 2 x 0.2 80 - 100 10 - 15 สามารถตีครีมเมื่อยัง‐
คงแข็งเล็กนอยอยู‐
กับที่

เทราท 0.15 25 - 35 10 - 15 -

สตรอเบอรี่ 0.3 30 - 40 10 - 20 -

เนย 0.25 30 - 40 10 - 15 -

ขนมอบ 1.4 60 60 -

12.12 ถนอมอาหาร
ใชฟงกชัน ความรอนดานลาง
ใชกระปุกถนอมอาหารที่มีขนาดเทากันที่มีขาย
ในตลาดเทานั้น
อยาใชกระปุกที่มีฝาปดแบบบิดออกและแบบ
เกลียว หรือกระปองโลหะ
ใชชั้นวางที่หนึ่ง
อยาใสกระปุกถนอมอาหารขนาดหนึ่งลิตรเกิน
กวาหกกระปุกในถาดอบ
เติมกระปุกใหเทากันและปดดวยที่หนีบ
แตละกระปุกไมควรแตะกัน
ใสน้ำประมาณ 1/2 ลิตรลงในถาดอบเพื่อให
ความชื้นในเตาอบเพียงพอ
เมื่อของเหลวในขวดเริ่มที่จะเคี่ยว (หลังจาก
ประมาณ 35 - 60 นาทีดวยกระปุกหนึ่งลิตร)
ใหหยุดเตาอบหรือลดอุณหภูมิลงที ่100 °C (ดู
ตาราง)
ตั้งอุณหภูมิที่ 160 - 170 °C

 ผลไมเนื้อออน
(นาที)
เวลาปรุงจน‐
กระทั่งเดือดปุด

สตรอเบอรี่ /
บลูเบอรรี ่/ ราสเบอรรี่/
กูสเบอรรี่สุก

35 - 45

 สโตน‐
ฟรุต (นาที)

เวลาปรุงจน‐
กระทั่ง‐
เดือดปุด

(นาที)
อบตอไปที่
100 °C

ลูกพีช /
ควินซ / พลัม

35 - 45 10 - 15

 ผัก
(นาที)
เวลาปรุง‐
จนกระทั่ง‐
เดือดปุด

(นาที)
อบตอไปที่
100 °C

แครอท 50 - 60 5 - 10

แตงกวา 50 - 60 -

ของดองผสม 50 - 60 5 - 10

โคลราบี / ถั่ว /
หนอไมฝรั่ง

50 - 60 15 - 20

12.13 ไลน้ำ - พัดลมอัจฉริยะ
ปดถาดดวยกระดาษกันความมันหรือกระดาษ
รองอบ
เพื่อผลลัพธที่ดีขึ้น ใหหยุดการทำงานของเตา
อบเมื่อถึงครึ่งหนึ่งของเวลาอบแหง เปดประตู
และปลอยใหเย็นลงหนึ่งคืนเพื่อใหการอบแหง
เสร็จสิ้น
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กรณีที่ใชถาดเดียว ใหใชชั้นวางที่สาม
กรณีที่ใช 2 ถาด ใหใชชั้นที่หนึ่งและสี่

 ผัก
(°C) (ชม.)

ถั่ว 60 - 70 6 - 8

พริกหยวก 60 - 70 5 - 6

ผักสำหรับทำซุป 60 - 70 5 - 6

เห็ด 50 - 60 6 - 8

สมุนไพร 40 - 50 2 - 3

ตั้งอุณหภูมิที่ 60 - 70 °C

 ผลไม
(ชม.)

พลัม 8 - 10

แอปริคอท 8 - 10

แอปเปลหั่น 6 - 8

แพร 6 - 9

12.14 Moist Fan Baking - อุปกรณเสริมที่แนะนำ
ใชถาดและภาชนะสีเขมที่ไมมีผิวสะทอน เนื่องจากสามารถดูดซับความรอนไดดีกวาสีออนหรือ
จานที่มีผิวสะทอน

ถาดพิซซา ถาดอบ
ถวยเล็ก

ถาดฟลานเบส

สีเขม ไมมันวาว
เสนผานศูนยกลาง 28

ซม.
สีเขม ไมมันวาว

เสนผานศูนยกลาง 26 ซม.

เซรามิค
เสนผาน‐

ศูนยกลาง 8
ซม. สูง 5 ซม.

สีเขม ไมมันวาว
เสนผานศูนยกลาง 28

ซม.

12.15 Moist Fan Baking
เพื่อใหไดผลดีที่สุด ใหทำตามคำแนะนำที่ระบุ
ในตารางดานลาง

(°C) (ต่ำสุด)
สวีตโรลล, 16 ชิ้น ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 2 20 - 30

โรลล, 9 ชิ้น ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 2 30 - 40

พิซซา แชแข็ง,
0.35 กก.

ตะแกรงชั้นวาง 220 2 10 - 15

สวิสโรลล ถาดอบหรือถาดรองหยด 170 2 25 - 35

บราวนี่ ถาดอบหรือถาดรองหยด 175 3 25 - 30
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(°C) (ต่ำสุด)
ซูเฟล, 6 ชิ้น พิมพเซรามิคบนชั้น‐

ตะแกรง
200 3 25 - 30

สปอนจแฟลนเบส ถาดแฟลนเบสบนชั้น‐
ตะแกรง

180 2 15 - 25

วิคตอเรียแซนดวิช จานอบบนชั้นตะแกรง 170 2 40 - 50

ปลาเคี่ยว, 0.3 กก. ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 3 20 - 25

ปลาทั้งตัว, 0.2
กก.

ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 3 25 - 35

เนื้อปลาไมมี‐
กระดูก, 0.3 กก.

ถาดพิซซาบนชั้นตะแกรง 180 3 25 - 30

เนื้อสัตวเคี่ยว,
0.25 กก.

ถาดอบหรือถาดรองหยด 200 3 35 - 45

แชชลิค, 0.5 กก. ถาดอบหรือถาดรองหยด 200 3 25 - 30

คุกกี้, 16 ชิ้น ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 2 20 - 30

มาการอง, 24 ชิ้น ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 2 25 - 35

มัฟฟน, 12 ชิ้น ถาดอบหรือถาดรองหยด 170 2 30 - 40

ขนมอบยั่วน้ำลาย,
20 ชิ้น

ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 2 25 - 30

บิสกิตอบกรอบ‐
ทรงสั้น, 20 ชิ้น

ถาดอบหรือถาดรองหยด 150 2 25 - 35

ทารตเล็ต, 8 ชิ้น ถาดอบหรือถาดรองหยด 170 2 20 - 30

ผัก, เคี่ยว, 0.4
กก.

ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 3 35 - 45

ออมเล็ตสุตรมังส‐
วิรัต

ถาดพิซซาบนชั้นตะแกรง 200 3 25 - 30

ผักสไตลเมดิเต‐
อเรเนียน, 0.7 กก.

ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 4 25 - 30

12.16 ขอมูลสำหรับสถาบันทดสอบ
ทดสอบตามมาตรฐาน IEC 60350-1
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(°C) (นาที)
เคกชิ้น‐
เล็ก, 20
ชิ้นตอ‐
ถาด

การอบปกติ ถาดอบ 3 170 20 - 30 -

เคกชิ้น‐
เล็ก, 20
ชิ้นตอ‐
ถาด

พัดลม‐
อัจฉริยะ

ถาดอบ 3 150 -
160

20 - 35 -

เคกชิ้น‐
เล็ก, 20
ชิ้นตอ‐
ถาด

พัดลม‐
อัจฉริยะ

ถาดอบ 2 และ 4 150 -
160

20 - 35 -

พายแอป‐
เปล, 2
ถาด Ø20
ซม.

การอบปกติ ตะแกรง‐
ชั้นวาง

2 180 70 - 90 -

พายแอป‐
เปล, 2
ถาด Ø20
ซม.

พัดลม‐
อัจฉริยะ

ตะแกรง‐
ชั้นวาง

2 160 70 - 90 -

สปอนจ‐
เคก, แม‐
พิมพ
Ø26 ซม.

การอบปกติ ตะแกรง‐
ชั้นวาง

2 170 40 - 50 วอรมเตาไว 10
นาที

สปอนจ‐
เคก, แม‐
พิมพ
Ø26 ซม.

พัดลม‐
อัจฉริยะ

ตะแกรง‐
ชั้นวาง

2 160 40 - 50 วอรมเตาไว 10
นาที

สปอนจ‐
เคก, แม‐
พิมพ
Ø26 ซม.

พัดลม‐
อัจฉริยะ

ตะแกรง‐
ชั้นวาง

2 และ 4 160 40 - 60 วอรมเตาไว 10
นาที

ขนมปง‐
ชิ้นสั้น

พัดลม‐
อัจฉริยะ

ถาดอบ 3 140 -
150

20 - 40 -

ขนมปง‐
ชิ้นสั้น

พัดลม‐
อัจฉริยะ

ถาดอบ 2 และ 4 140 -
150

25 - 45 -

ขนมปง‐
ชิ้นสั้น

การอบปกติ ถาดอบ 3 140 -
150

25 - 45 -
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(°C) (นาที)
ขนมปง‐
ปง, 4 - 6
ชิ้น

ยาง ตะแกรง‐
ชั้นวาง

4 สูงสุด 2 - 3
นาที‐
สำหรับ‐
ดานแรก;
2 - 3
นาที‐
สำหรับ‐
ดานที่สอง

วอรมเตาไว 3 นาที

เบอร‐
เกอรเนื้อ,
6 ชิ้น,
0.6 กก.

ยาง ชั้นวาง‐
ตะแกรง‐
และถาด‐
รองหยด

4 สูงสุด 20 - 30 วางชั้นตะแกรงไว‐
ที่ชั้นสี่ และถาด‐
รองหยดที่ชั้นที่‐
สามของเตาอบ
กลับอาหารเมื่อ‐
ผานเวลาปรุงสุก‐
ไปครึ่งหนึ่ง
วอรมเตาไว 3 นาที

13. การดูแลรักษาและทำความสะอาด
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

13.1 หมายเหตุเกี่ยวกับการทำความสะอาด

น้ำยา‐
ทำความ‐
สะอาด

ทำความสะอาดดานหนาของเตาอบโดยใชผานุมชุบน้ำอุน และน้ำยาซักฟอก‐
ฤทธิ์ออน

ใชน้ำยาทำความสะอาดเพื่อทำความสะอาดพื้นผิวโลหะ

ขจัดคราบดวยน้ำยาซักฟอกฤทธิ์ออน

การใชงาน‐
ทั่วไป

ทำความสะอาดถาดรองน้ำของเตาอบหลังใชงานแตละครั้ง คราบไขมันหรือ‐
คราบตกคางอื่นๆ อาจทำใหเกิดเพลิงไหมได

ความชื้นอาจควบแนนในเตาอบหรือที่แผงประตูปด เพื่อลดปญหาไอน้ำ ให‐
เปดเตาอบ 10 นาทีกอนปรุงอาหาร อยาเก็บอาหารไวในเตาอบนานกวา 20
นาที เช็ดถาดรองน้ำดวยผาเนื้อนุมใหแหงหลังการใชงานแตละครั้ง

อุปกรณเสริม

ทำความสะอาดอุปกรณเสริมทุกชิ้นหลังการใชงานทุกครั้ง และปลอยใหแหง
ใชผานุมชุบน้ำอุนและน้ำยาซักฟอกฤทธิ์ออน อยาทำความสะอาดอุปกรณ‐
เสริมในเครื่องลางจาน

อยาทำความสะอาดอุปกรณแบบผิวกันติด โดยใชน้ำยาที่มีฤทธิ์กัดกรอนหรือ‐
วัถตุแหลมคม
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13.2 การนำออก: ฐานรองชั้นวาง
นำฐานรองชั้นวางเพื่อทำความสะอาดเตาอบ

ขั้นตอนที่
1

ปดเตาและรอจนกวาจะเย็น

ขั้นตอนที่
2

ดึงดานหนาของฐานรองชั้น‐
วางออกจากผนังดานขาง

ขั้นตอนที่
3

ดึงดานหลังของฐานรองชั้น‐
วางออกจากผนังดานขาง จาก‐
นั้นนำออก

2

1

ขั้นตอนที่
4

ใสฐานรองชั้นวางโดยยอน‐
ลำดับขางตน

13.3 วิธีใช: การทำความสะอาด
ดวยฟงกชันไพโรไลติก
ทำความสะอาดเตาอบดวย การทำความสะอาด
ดวยฟงกชันไพโรไลติก

คำเตือน
มีความเสี่ยงอาจทำใหผิวไหมได

ขอควรระวัง
หากมีเครื่องใชอื่นๆ ติดตั้งในตู
เดียวกัน อยาใชงานพรอมๆ กับ
ฟงกชั่นนี้: เนื่องจากเตาอบอาจ
เสียหายได

กอน การทำความสะอาดดวยฟงกชันไพโรไลติก
ปดเตา และรอจนกวาจะ‐

เย็น
นำอุปกรณทั้งหมด ทำความสะอาดดานลางของถาด‐

รองน้ำของเตาอบ และกระจก‐
ประตูดานในดวยน้ำอุน ผาเนื้อ‐
นุม และน้ำยาซักฟอกฤทธิ์ออน

ขั้นตอนที ่1 ขั้นตอนที่ 2 ขั้นตอนที่ 3
เปดเตาอบ กด เมนู / Pyrolysis ตั้งคาโหมดการทำความสะอาด

กด: .

ตัวเลือก โหมดการทำความสะอาด ระยะเวลา
ดวน ทำความสะอาดเบาๆ 1 h

ปกติ ทำความสะอาดปกติ 1 h 30 min

ล้ำลึก การทำความสะอาดอยางล้ำลึก 2 h 30 min

 เมื่อการทำความสะอาดเริ่มขึ้น ประตูเตาอบจะล็อค และไฟจะดับลง
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หยุดการทำความสะอาดกอนดำเนินการเสร็จสิ้นโดยการปดเตาอบ
เตาอบยังคงล็อคอยูจนกวาจะเย็น

เมื่อการทำความสะอาดสิ้นสุดลง:
ปดเตา และรอจนกวาจะ‐

เย็น
ทำความสะอาดถาดรองน้ำ‐

ดวยผาเนื้อนุม
นำสิ่งตกคางออกจากดานลาง‐

ของชอง

13.4 การทำความสะอาด: ถังน้ำ

ขั้นตอนที่
1

ปดเตาอบ

ขั้นตอนที่
2

จัดวางกระทะกนลึกดานลางชองจายไอน้ำ

ขั้นตอนที่
3

เทน้ำ 850 มล. ในถาดน้ำ ใสกรดซิตริก 5 ชอนชา รอประมาณ 60 นาที

ขั้นตอนที่
4

เปดเตาและปรับเลือกฟงกชั่น: True Fan + นึ่ง . ตั้งอุณหภูมิไวที่ 230 °C ปด‐
เครื่องเตาอบหลังผานไป 25 นาทีแลวรอจนเย็น

ขั้นตอนที่
5

เปดเตาและปรับเลือกฟงกชั่น: True Fan + นึ่ง . ตั้งอุณหภูมิระหวาง 130 และ
230 °C ปดเครื่องเตาอบหลังผานไป 10 นาทีและรอจนเย็น

 ปองกันคราบตะกรันโดยระบายน้ำออกจากถังใหหมดหลังการนึ่งแตละครั้ง

เมื่อการทำความสะอาดสิ้นสุดลง:
ปดเตาอบ ระบายน้ำในที่เก็บน้ำ

ดูรายละเอียดการ‐
ใชงานทั่วไปใน‐

หัวขอ “การเทน้ำใน‐
ที่เก็บน้ำ”

ลางถังน้ำและทำความ‐
สะอาดคราบตะกรันที่เหลือ‐

โดยใชผาเนื้อนุม

ทำความสะอาดทอ‐
ระบายโดยใชน้ำอุน‐

และน้ำสบูออน ๆ

ตารางดานลางระบุชวงความกระดางของน้ำ (dH) และระดับคราบแคลเซียมและคุณภาพน้ำ หาก
ความกระดางของน้ำเกินกวาระดับ 4 ใหเติมน้ำเปลาบรรจุขวดที่ถาดน้ำ

ความกระดางของน้ำ แผนตรวจ คราบแคลเซียม
(mg/l)

การแยก‐
ประเภทของ‐
น้ำ

ทำความ‐
สะอาดถังน้ำ‐
ทุก ๆระดับ dH

1 0 - 7 0 - 50 ออน 75 รอบ - 2.5
เดือน

2 8 - 14 51 - 100 กระดางปาน‐
กลาง

50 รอบ - 2
เดือน

3 15 - 21 101 - 150 กระดาง 40 รอบ - 1.5
เดือน

4 22 - 28 มากกวา 151 กระดางมาก 30 รอบ - 1
เดือน
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13.5 การถอดและติดตั้ง: ประตู
ฝาปดเตาอบเปนแผงกระจกสี่ชั้น สามารถนำฝาเตาอบ และแผงกระจกดานในออกมาเพื่อทำความ
สะอาดได อานคำแนะนำในหัวขอ “การถอดและติดตั้งประตู” กอนถอดแผงกระจก

ขอควรระวัง
อยาใชเตาอบโดยไมมีแผงกระจก

ขั้นตอนที่
1

เปดประตูใหสุด และมองหาบานพับ‐
ทางดานขวาของประตูปด

ขั้นตอนที่
2

ใชไขควงเพื่อยก และหมุนลูกบิด‐
บานพับดานขวาใหสุด

ขั้นตอนที่
3

มองหาบานพับดานซายของประตู

ขั้นตอนที่
4

ยก และหมุนคันโยกที่บานพับดาน‐
ซายใหสุด

ขั้นตอนที่
5

ปดประตูเตาอบแคครึ่งเดียวกับ‐
ตำแหนงที่เปดครั้งแรก จากนั้นยก
และดึงไปดานหนา แลวนำประตูออก‐
จากฐานรอง

ขั้นตอนที่
6

วางประตูบนผานุม บนพื้นผิวที่มั่นคง

ขั้นตอนที่
7

จับที่ขอบประตู (B) ที่ขอบดานบน‐
ของประตูทั้งสองดาน จากนั้นดันเขา‐
เพื่อคลายคลิปปดผนึกออก

ขั้นตอนที่
8

ดึงขอบประตูไปทางดานหนาเพื่อนำ‐
ออก
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ขั้นตอนที่
9

จับแผงกระจกประตูใหนิ่งจากขอบ‐
ดานบน แลวคอยๆ ดึงออกทีละชิ้น
เริ่มจากแผงดานบน แผงกระจกจะ‐
ตองเลื่อนออกจากฐานรองรับทั้งชิ้น

1

2

B

ขั้นตอนที่
10

ทำความสะอาดแผงกระจกโดยใชน้ำ
และสบู เช็ดแผงกระจกใหแหงดวย‐
ความระมัดระวัง อยาทำความสะอาด‐
แผงกระจกในเครื่องลางจาน

ขั้นตอนที่
11

หลังจากทำความสะอาดเสร็จสิ้น ให‐
ติดตั้งแผงกระจกและประตูเตาอบ

ตรวจสอบใหแนใจวาคุณไดใสแผงกระจก (A
และ B) กลับในลำดับที่ถูกตอง ตรวจสอบ‐
สัญลักษณ/ขอความที่พิมพอยูดานขางของ‐
แผงกระจก แผงกระจกแตละชิ้นจะแตกตาง‐
กัน เพื่อใหสะดวกในการถอดและประกอบ
หากติดตั้งไดถูกตอง ขอบประตูจะคลิกล็อค‐
เขาที่
ตรวจสอบใหแนใจวาคุณติดตั้งกระจกสวน‐
กลางกับฐานอยางถูกตอง

A B

A

B

13.6 การเปลี่ยน: หลอดไฟ
คำเตือน
อาจเกิดไฟฟาช็อตได
หลอดไฟอาจมีความรอนสูง

ใชผาจับหลอดไฟฮาโลเจนเพื่อปองกันคราบ
มันตกคางไหมบนหลอดไฟ

กอนเปลี่ยนหลอดไฟ:
ขั้นตอนที่ 1 ขั้นตอนที่ 2 ขั้นตอนที่ 3

ปดเตาอบ รอจนกวาเตาอบจะ‐
เย็นลง

ตัดไฟจากเตาอบ วางผาไวดานลางของชองเปด
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ไฟดานหลัง

ขั้นตอนที่
1

เปดฝากระจกครอบหลอดไฟเพื่อนำออก

ขั้นตอนที่
2

ทำความสะอาดฝากระจกครอบ

ขั้นตอนที่
3

เปลี่ยนหลอดไฟที่เหมาะสม และทนความรอน 300 °C

ขั้นตอนที่
4

ติดตั้งฝาครอบกระจก

14. การแกไขปญหาทางเทคนิค
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

14.1 จะทำอยางไรถา...

ปญหา สาเหตุที่เปนไปได วิธีการแกไข
คุณไมสามารถเปดใชงานเตา‐
อบได

เตาอบไมไดตออยูกับแหลง‐
จายไฟหรือตอไมถูกตอง

ตรวจสอบวาตอเตาอบอยาง‐
ถูกตองกับระบบจายไฟ (ดูใน‐
แผนผังการเชื่อมตอที่ม)ี

เตาไมรอน เตาอบปดเครื่อง เปดเครื่องเตาอบ

เตาไมรอน ไมไดตั้งนาฬิกา ตั้งนาฬิกา

เตาไมรอน ไมไดตั้งคาการตั้งคาที่จำเปน ตรวจสอบใหแนใจวาการตั้ง‐
คาถูกตอง

เตาไมรอน เปดใชระบบปดการทำงาน‐
อัตโนมัติ

อางอิงถึง "การสลับปด‐
อัตโนมัติ"  

เตาไมรอน ระบบล็อคปองกันเด็กเปดอยู อางถึง "การใชล็อคปองกัน‐
เด็ก"

เตาไมรอน ประตูปดไมถูกตอง ปดประตูใหสนิท

เตาไมรอน ฟวสขาด ตรวจสอบใหแนใจวาฟวสเปน‐
สาเหตุของความผิดปกติหรือ‐
ไม หากฟวสขาด ใหติดตอ‐
ชางไฟฟา

หลอดไฟปดการใชงาน หลอดไฟชำรุด เปลี่ยนหลอดไฟ

เซ็นเซอรอาหารไมทำงาน ปลั๊กของเซ็นเซอรอาหารติด‐
ตั้งกับเตาปลั๊กอยางไมถูกตอง

เสียบปลั๊กของเซ็นเซอร‐
อาหารเขากับเตาปลั๊กใหแนบ‐
ที่สุดเทาที่จะทำได

มีน้ำขางในเตาอบ มีน้ำในถังมากเกินไป ปดเตาและเช็ดน้ำออกโดยใช‐
ผาหรือฟองน้ำ
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ปญหา สาเหตุที่เปนไปได วิธีการแกไข
การปรุงอาหารดวยไอน้ำไม‐
ทำงาน

ไมมีน้ำในถัง  เติมน้ำในถังน้ำ

การปรุงอาหารดวยไอน้ำไม‐
ทำงาน

ปูนขาวอุดตันรู ตรวจสอบการเปดชองไอน้ำ‐
เขา นำปูนขาวออก

ใชเวลามากกวาสามนาทีใน‐
การระบายถังน้ำ หรือน้ำรั่ว‐
จากชองไอน้ำเขา

มีคราบปูนขาวในเตาอบ ทำความสะอาดถังน้ำ อางถึง
"การทำความสะอาดถังน้ำ"

จอแสดงผลระบุเปน “F111” ปลั๊กของเซ็นเซอรอาหารติด‐
ตั้งกับเตาปลั๊กอยางไมถูกตอง

เสียบปลั๊กของเซ็นเซอร‐
อาหารเขากับเตาปลั๊กใหแนบ‐
ที่สุดเทาที่จะทำได

จอแสดงผลแสดงรหัสขอผิด‐
พลาดที่ไมไดอยูในตารางนี้ 

มีความผิดปกติเกี่ยวกับไฟฟา • ปดเตาโดยตัดฟวสในบาน‐
หรือสวิตชนิรภัยในกลอง‐
ฟวสและเปดเครื่องอีกครั้ง

• หากหนาจอแสดงรหัสขอ‐
ผิดพลาดอีกครั้ง ใหติดตอ‐
ฝายบริการลูกคา

มีไอน้ำหรือหยดน้ำที่‐
ผลิตภัณฑอาหารและที่ถาด‐
รองน้ำของเตาอบ

คุณปลอยใหจานคางอยูใน‐
เตาอบนานเกินไป

อยาทิ้งจานไวในเตาอบนาน‐
กวา 15 - 20 นาทีหลังจาก‐
กระบวนการปรุงอาหารสิ้นสุด‐
ลง

เปดใชงานเครื่องและไมยอม‐
ทำความรอน พัดลมไมทำงาน
หนาจอแสดงขอความ 
"Demo"

โหมดสาธิตจะเปดทำงาน ดูในหัวขอ "การใชงานทั่วไป"
คาพื้นฐาน

14.2 ขอมูลการบริการ
หากไมสามารถแกไขปญหาไดเอง ใหติดตอตัวแทนจำหนาย หรือศูนยบริการที่ไดรับอนุญาต
ขอมูลเกี่ยวกับศูนยบริการที่จำเปนจะอยูในแผนปายประจำเครื่อง แผนขอมูลอยูที่โครงดานหนา
ของชองเปดของเตาอบ อยานำแผนพิกัดทางเทคนิคออกจากชองวางของเตาอบ

เราแนะนำใหคุณกรอกขอมูลที่นี่
รุน (MOD.) .........................................

หมายเลขสินคา (PNC) .........................................

หมายเลขซีเรียล (S.N.) .........................................

15. การประหยัดพลังงาน
15.1 ประหยัดพลังงาน

เตาอบมีระบบการทำงานเพื่อ
ชวยประหยัดการทำงานระหวาง
การปรุงสุกทั่วไป

ประตูเตาอบจะตองปดขณะเตาอบทำงาน อยา
เปดประตูเตาอบบอยเกินไประหวางปรุงสุก ปะ

เก็นที่ประตูจะตองสะอาดและยึดกับที่อยางแนน
หนา
ใชภาชนะโลหะเพื่อชวยประหยัดพลังงาน
อยาอุนรอนเตาอบกอนปรุงสุกหากสามารถ
ทำได
เวนระยะพักระหวางการอบใหสั้นที่สุดหาก
เตรียมเมนูหลายอยางพรอมกัน
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การปรุงสุกโดยใชพัดลม
ใชฟงกชันปรุงสุกดวยพัดลมเพื่อประหยัด
พลังงานหากสามารถทำได
ความรอนที่เหลือ
หากเปดใชโปรแกรมที่เลือก ระยะเวลา หรือ
เวลาสิ้นสุดไว และเวลาปรุงสุกนานกวา 30
นาที สวนประกอบในการทำความรอนจะปด
การทำงานอัตโนมัติกอนลวงหนาสำหรับ
ฟงกชันเตาอบบางรายการ
พัดลมและหลอดไฟจะทำงานตอไป เมื่อคุณปด
การทำงานเตาอบ จอแสดงผลจะแจงความรอน
ที่เหลืออยู คุณสามารถใชความรอนดังกลาว
เพื่ออุนรอนอาหารไว
หากระยะเวลาปรุงสุกมากกวา 30 นาที ใหลด
อุณหภูมิของเตาเปนขั้นต่ำ 3 - 10 นาทีกอนสิ้น
สุดการปรุงสุก ความรอนที่เหลืออยูในเตาอบ
จะยังคงทำอาหารตอไป

ใชความรอนหลงเหลือเพื่ออุนอาหารอื่นๆ
เก็บอาหารใหอุนรอนอยูเสมอ
เลือกคาอุณหภูมิที่ต่ำที่สุดเพื่อใชความรอน
หลงเหลือเพื่ออุนรอนอาหารไว ตัวแจงสถานะ
ความรอนหลงเหลือและอุณหภูมิจะปรากฏขึ้น
ที่จอแสดงผล
การปรุงอาหารขณะหลอดไฟดับ
ปดหลอดไฟระหวางปรุงสุก เปดเฉพาะในกรณี
ที่จำเปน
Moist Fan Baking
ฟงกชันนี้ออกแบบมาเพื่อใหประหยัดพลังงาน
ระหวางการปรุงสุก
ขณะเปดใชฟงกชันนี้ ไฟจะดับโดยอัตโนมัติ
หลังผานไป 30 วินาที คุณสามารถปดหลอด
ไฟดังกลาวอีกครั้ง แตการประหยัดพลังงานที่
คาดหวังจะลดลงไปดวย

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

เครื่องหมายสัญลักษณ  รวมกับขยะในครัว
เรือน สงคืนผลิตภัณฑไปยังโรงงานรีไซเคิลใน
ทองถิ่น หรือติดตอสำนักงานเทศบาลของคุณ

*
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