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เราใสใจดูแลคุณ
ขอบคุณที่ซื้อเครื่องใชไฟฟาจาก Electrolux คุณไดเลือกผลิตภัณฑที่เกิดจากประสบการณ
สั่งสมในความเปนมือชีพและนวัตกรรมมานานนับทศวรรษ ชาญฉลาดและมีสไตล ไดรับการ
ออกแบบมาโดยคำนึงถึงผูใชเปนหลัก ทุกครั้งที่ใชงาน คุณจะมั่นใจไดวาจะไดรับผลลัพธที่
ยอดเยี่ยมเสมอ
ยินดีตอนรับสู Electrolux!
เขาเยี่ยมชมเว็บไซตของเราที่:

ดูคำแนะนำในการใชงาน โบรชัวร ขอมูลการแกไขปญหาเบื้องตน ขอมูลการใหบริการ
และการซอมแซม:
www.electrolux.com/support
ลงทะเบียนผลิตภัณฑเพื่อรับบริการที่ดีขึ้น:
www.registerelectrolux.com

ซื้ออุปกรณเสริม วัสดุสิ้นเปลือง และอะไหลของแทสำหรับเครื่องใชไฟฟาของคุณ:
www.electrolux.com/shop

การดูแลลูกคาและการใหบริการ
ใชอะไหลแททุกครั้ง
ในการติดตอศูนยบริการอยางเปนทางการของเรา โปรดตรวจสอบใหแนใจวาคุณมีขอมูลตอ
ไปนี:้ รุน, PNC, หมายเลขเครื่อง
สามารถขอมูลนี้ไดในแผนคะแนนการประหยัดพลังงาน

 คำเตือน / ขอควรระวัง-ขอมูลความปลอดภัย
 ขอมูลทั่วไปและคำแนะนำ
 ขอมูลเกี่ยวกับสิ่งแวดลอม

เปลี่ยนแปลงได โดยไมตองแจงใหทราบ
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1.  ขอมูลดานความปลอดภัย
กอนติดตั้งและใชงานเครื่อง กรุณาอานคำแนะนำที่จัดมาใหโดย
ละเอียดกอนในเบื้องตน ผูผลิตจะไมรับผิดชอบใด ๆ ตอการบาด
เจ็บหรือความเสียหายที่เปนผลมาจากการติดตั้งหรือใชงานที่ไม
ถูกตอง เก็บชุดคำแนะนำเพื่อความปลอดภัยไวในที่ที่เรียกคน
เพื่ออางอิงไดอยางสะดวก

1.1 ความปลอดภัยสำหรับเด็กและบุคคลในกลุมเสี่ยง
• เด็กอายุ 8 ปขึ้นไปหรือบุคคลที่มีขอจำกัดทางรางกาย

ประสาทสัมผัสหรือสภาพจิต หรือขาดประสบการณสามารถ
ใชงานเครื่องไดโดยตองมีผูคอยกำกับดูแลหรือใหคำแนะนำ
เกี่ยวกับการใชเครื่องอยางปลอดภัย และเขาใจเกี่ยวกับ
อันตรายที่อาจเกิดขึ้น อยาใหเด็กอายุนอยกวา 8 ป หรือผูมี
ความทุพพลภาพสูงหรือซับซอนเขาใกลเครื่องยกเวนเมื่อมี
การดูแลอยางตอเนื่อง

• เด็กควรมีผูดูแลในการใชงานเพื่อใหแนใจวาจะไมเลนกับ
เครื่อง

• เก็บบรรจุภัณฑทั้งหมดใหพนมือเด็กและทิ้งอยางเหมาะสม
• คำเตือน: อยาใหเด็กและสัตวเลี้ยงเขาใกลเครื่องขณะทำงาน

หรือขณะกำลังรอใหเย็นลง ชิ้นสวนที่สามารถเขาถึงไดอาจ
เกิดความรอนในระหวางการใชงาน

• หากเครื่องมีอุปกรณนิรภัยสำหรับเด็ก ควรใชงานอุปกรณ
เหลานี้

• อยาใหเด็กทำความสะอาดหรือดูแลรักษาเครื่องดวยตัวเอง
โดยไมมีผูดูแล

1.2 ความปลอดภัยทั่วไป
• ติดตั้งเครื่องและเปลี่ยนสายไฟโดยชางผูเชี่ยวชาญเทานั้น
• อยาใชเครื่องกอนติดตั้งกับโครงสรางบิลทอิน
• กอนทำการซอมบำรุงใด ๆ ใหปลดสายไฟเครื่องจากแหลง

จายไฟกอน
• หากอุปกรณหรือสายไฟเสียหาย ใหสงซอมกับผูผลิต ศูนย

บริการอยางเปนทางการหรือบุคลากรผูเชี่ยวชาญเพื่อปองกัน
อันตรายจากไฟฟาที่อาจเกิดขึ้น

• คำเตือน: ตรวจสอบใหแนใจวาปดสวิตชเครื่องแลว กอนที่จะ
เปลี่ยนหลอดไฟ เพื่อหลีกเลี่ยงความเปนไปไดที่จะเกิดไฟฟา
ช็อต
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• คำเตือน: ตัวเครื่องและชิ้นสวนที่สามารถเขาถึงไดของเครื่อง
อาจเกิดความรอนในระหวางการใชงาน ใชความระมัดระวัง
หลีกเลียงการสัมผัสสวนประกอบที่ใหความรอน

• ใชถุงมือเตาอบเพื่อถอดหรือใสอุปกรณเสริมหรืออุปกรณใน
เตาอบเสมอ

• ใชเฉพาะเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิอาหาร (เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิ
ใจกลาง) ที่แนะนำสำหรับเครื่องนี้เทานั้น

• หากตองการถอดที่รองรับชั้นวางออก ใหดึงที่ดานหนาของที่
รองรับชั้นวางออกกอน จากนั้นใหดึงดานหลังออกจากกำแพง
ดานขาง ติดตั้งที่รองรับชั้นวางในลำดับที่ตรงกันขาม

• หามใชเครื่องทำความสะอาดดวยไอน้ำในการทำความสะอาด
เครื่อง

• อยาใชน้ำยาที่มีฤทธิ์กัดกรอนหรือวัสดุแหลมคมเพื่อทำความ
สะอาดประตูกระจก เนื่องจากอาจทำใหพื้นผิวเกิดรอยและ
ทำใหกระจกแตกเสียหายได

• นำสวนเกินที่ไหลลนออกมาออกกอนใชระบบทำความสะอาด
Pyrolytic นำสวนประกอบทั้งหมดออกจากเตา

2. คำแนะนำดานความปลอดภัย
2.1 การติดตั้ง

คำเตือน
ติดตั้งเครื่องโดยชางผูเชี่ยวชาญ
เทานั้น

• นำบรรจุภัณฑออกทั้งหมด
• อยาติดตั้งหรือใชเครื่องที่เสียหาย
• ปฏิบัติตามคำแนะนำในการติดตั้งที่จัดมา

ใหพรอมกับเครื่อง
• ระมัดระวังขณะเคลื่อนยายเครื่อง เนื่องจาก

เครื่องมีน้ำหนักมาก ใชถุงมือนิรภัยและ
รองเทาที่มิดชิดทุกครั้ง

• อยาดึงเครื่องจากมือจับ
• ติดตั้งเครื่องในพื้นที่เหมาะสมและปลอดภัย

ตามเงื่อนไขการติดตั้งที่กำหนด
• เวนระยะขั้นต่ำจากเครื่องและอุปกรณอื่น
• กอนยึดตัวเครื่อง ใหตรวจสอบวาประตูเตา

อบเปดไดโดยไมมีสิ่งกีดขวาง
• เครื่องมีระบบทำความเย็นแบบไฟฟา โดย

จะตองทำงานโดยมีไฟเลี้ยง

ความสูงขั้นต่ำของตู
(ความสูงขั้นต่ำของตู‐
ดานลางสำหรับแนว‐
ระนาบที่จะใชงาน)

590 (600) มม.

ความกวางสาย 560 มม.

ความหนาของสาย 550 (550) มม.

ความสูงดานหนาของ‐
เครื่อง

594 มม.

ความสูงดานหลังของ‐
เครื่อง

576 มม.

ความกวางดานหนา‐
ของเครื่อง

595 มม.

ความกวางดานหลัง‐
ของเครื่อง

559 มม.

ความหนาของเครื่อง 569 มม.

ความลึกของชองบิลท‐
อินสำหรับเครื่อง

548 มม.

ความลึกขณะเปดประตู 1022 มม.

ขนาดชองระบายขั้น‐
ต่ำ ชองเปดดานลาง‐
ดานหลัง

560x20 มม.
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ความยาวสายไฟหลัก
สายอยูที่มุมดานขวา‐
หลัง

1500 มม.

สกรูยึด 4x25 มม.

2.2 การตอสายไฟ
คำเตือน
อาจเกิดเพลิงไหมหรือไฟฟาช็อต
ได

• ตอระบบไฟโดยชางไฟฟาที่มีความ
เชี่ยวชาญเทานั้น

• เครื่องจะตองตอสายดิน
• พารามิเตอรตาง ๆ ที่ผานปายขอมูลจะตอง

ตรงกับพิกัดทางไฟฟาสำหรับแหลงจายไฟ
ที่ใช

• ใชเตารับแบบทนแรงกระแทกที่ติดตั้งได
อยางถูกตอง

• อยาใชหัวตอหลายทางและสายพวง
• อยาทำใหปลั๊กไฟและสายไฟเสียหาย ใน

กรณีที่ตองเปลี่ยนสายไฟ ควรใหศูนย
บริการที่ไดรับอนุญาตเปนผูดำเนินการ

• อยาใหสายไฟสัมผัสโดนประตูเครื่องหรือ
รองดานลางของเครื่อง โดยเฉพาะในกรณี
ที่เครื่องทำงานหรือประตูรอนอยู

• ระบบปองกันการกระแทกของชิ้นสวนที่มี
กระแสหรือชิ้นสวนหุมฉนวนจะตองยึดแนน
โดยไมสามารถนำออกโดยไมใชเครื่องมือ
พิเศษได

• ตอปลั๊กไฟเขากับเตารับไฟฟาเมื่อทำการ
ติดตั้งเสร็จสิ้นแลวเทานั้น จะตองมีชอง
สำหรับเสียบปลั๊กไดสะดวกหลังการติดตั้ง

• หากเตารับไฟฟาหลวมคลอน อยาตอปลั๊ก
ไฟเขาไป

• อยาดึงที่สายไฟเพื่อปดเครื่อง ดึงที่หัวปลั๊ก
ไฟทุกครั้ง

• ใชเฉพาะอุปกรณตัดตอนทางไฟฟาที่ถูก
ตอง เชน ระบบตัดนิรภัย ฟวส (ฟวสแบบสก
รูยึดกับฐาน) ตัวตัดไฟรั่วและคอนแทคเตอร

• การติดตั้งทางไฟฟาจะตองติดตั้งรวมกับ
อุปกรณแยกสวนเพื่อใหสามารถตัดการ
เชื่อมตอเครื่องจากแหลงจายไฟไดทุกขา
อุปกรณแยกสวนจะตองมีความกวางชอง
เปดหนาสัมผัสอยางนอย 3 มม.

• ปดประตูเครื่องใหสนิท กอนเสียบปลั๊กเขา
กับเตารับไฟฟา

• เครื่องนี้มาพรอมกับสายไฟหลักเทานั้น

ประเภทสายสำหรับติดตั้งหรือเปลี่ยน‐
ใหมในภูมิภาคยุโรป:

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

สำหรับสวนของสายไฟ ใหดูกำลังไฟทั้งหมด
บนปายบอกเรตติ้ง นอกจากนี้คุณยังสามารถดู
รายละเอียดไดจากตารางตอไปนี้

พลังงานทั้งหมด
(วัตต)

สวนของสายไฟ
(ตร.มม.)

สูงสุด 1380 3 x 0.75

สูงสุด 2300 3 x 1

สูงสุด 3680 3 x 1.5

สายดิน (สายสีเขียว / สีเหลือง) จะตองยาวกวา
สายไฟเฟส และสายไฟเปนกลาง 2 ซม. (สาย
สีน้ำเงินและน้ำตาล)

2.3 การใชงาน
คำเตือน
อาจทำใหเกิดการบาดเจ็บ ไหม
ไฟฟาช็อตหรือการระเบิดได

• นี่เปนเครื่องใชสำหรับใชงานในครัวเรือน
(ในอาคาร) เทานั้น

• อยาเปลี่ยนขอมูลจำเพาะของเครื่องนี้
• ตรวจสอบใหแนใจวาชองระบายอากาศไม

ไดถูกปดกั้น
• อยาปลอยใหเครื่องทำงานโดยไมดูแลใน

ระหวางการใชงาน
• ปดใชงานเครื่องหลังการใชงานทุกครั้ง
• ใชความระมัดระวังขณะเปดประตูเครื่องใน

กรณีที่เครื่องทำงานอยู อาจมีไอรอนพุง
ออกมา

• หามใชงานเครื่องดวยมือที่เปยกหรือเมื่อ
สัมผัสกับน้ำ

• อยาใชแรงดันประตูที่เปดอยู
• อยาใชงานเครื่องเปนพื้นผิวการทำงาน

หรือเปนพื้นผิวการจัดเก็บ
• เปดประตูเครื่องดวยความระมัดระวัง การ

ใชสวนผสมกับแอลกอฮอล สามารถทำให
เกิดการผสมของแอลกอฮอลและอากาศ

• อยาใหมีประกายไฟหรือเปลวไฟใกลกับ
เครื่องขณะเปดประตู

• อยาใสของไวไฟหรือของที่ชุมดวยสาร
ไวไฟไว ใกลหรือบนตัวเครื่อง

คำเตือน
ความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นกับ
เครื่อง
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• เพื่อปองกันความเสียหายหรือการเปลี่ยนสี
ของอีนาเมลเคลือบ:
– อยาวางเตาอบหรือวัตถุอื่นๆ ไวในดาน

ลางเครื่องโดยตรง
– อยาวางฟอยลอะลูมิเนียมที่ดานลาง

ของถาดรองน้ำของเครื่องโดยตรง
– อยาใสน้ำลงในอุปกรณที่รอนอยู

โดยตรง
– อยาเก็บจานชื้นและอาหารไวในเครื่อง

หลังจากที่คุณปรุงอาหารเสร็จ
– ระวังเมื่อคุณถอดหรือติดตั้งอุปกรณ

เสริม
• การเปลี่ยนสีของอีนาเมลหรือสแตนเลสสตี

ลไมสงผลตอประสิทธิภาพของเครื่องแต
อยางใด

• ใชแมพิมพเคกกนลึกสำหรับทำเคกที่มี
ความชื้นมาก น้ำผลไมอาจทำใหเกิดคราบ
ถาวร

• ใชเครื่องสำหรับประกอบอาหารเทานั้น
หามใชเพื่อวัตถุประสงคอื่น เชน การ
ทำความรอนในหอง

• ประกอบอาหารโดยปดประตูเตาอบทุกครั้ง
• หากเครื่องติดตั้งดานหลังเครื่องเรือน (เชน

ประตู) ประตูจะตองไมปดอยูขณะเครื่อง
ทำงาน ความรอนและความชื้นสามารถเกิด
ขึ้นหลังแผงเฟอรนิเจอรปด และทำใหเกิด
ความเสียหายตามมากับเครื่อง ชุดจับยึด
หรือพื้น อยาปดแผงเฟอรนิเจอรจนกวา
เครื่องจะเย็นลงอยางสมบูรณหลังการใช
งาน

2.4 การดูแลและทำความสะอาด
คำเตือน
ความเสี่ยงตอการบาดเจ็บ เพลิง
ไหมหรือความเสียหายตอเครื่อง

• กอนทำการซอมบำรุง ใหปดเครื่องและปลด
สายไฟออกจากเตารับไฟฟา

• เครื่องจะตองเย็นลงแลว แผงกระจกอาจ
แตกเสียหายได

• เปลี่ยนแผงกระจกทันทีหากมีการแตกเสีย
หาย ติดตอศูนยบริการที่ไดรับอนุญาต

• ใชความระมัดระวังขณะนำประตูออกจาก
ตัวเครื่อง ประตูมีน้ำหนักมาก!

• ทำความสะอาดเครื่องเปนประจำเพื่อ
ปองกันการเสื่อมสภาพของวัสดุบริเวณพื้น
ผิว

• ทำความสะอาดเครื่องโดยใชผาเนื้อนุมชุบ
น้ำบิดหมาด ใชเฉพาะน้ำยาทำความ
สะอาดที่เปนกลาง อยาใชผลิตภัณฑที่มี
ฤทธิ์กัดกรอน แผนขัดที่หยาบ สารละลาย
หรือวัตถุโลหะที่อาจทำใหเกิดความเสีย
หาย

• หากใชสเปรยสำหรับฉีดเตา ใหปฏิบัติตาม
คำแนะนำดานความปลอดภัยบนบรรจุ
ภัณฑ

2.5 การทำความสะอาดระบบ
Pyrolytic

คำเตือน
อาจเกิดการบาดเจ็บ/เพลิงไหม/
ไอเคมี (ควัน) ในโหมด Pyrolitic
อยาเริ่มกระบวนการ Pyrolysis
หากปุม Plus Steam ถูกกดอยู

• กอนทำความสะอาดระบบ Pyrolitic หรือ
เดินฟงกชั่นการทำงานครั้งแรก กรุณานำ
สิ่งตอไปนี้ออกจากชองที่เตา:
– เศษอาหารตกคางสวนเกิน น้ำมันหรือ

คราบไขมัน/คราบสะสม
– วัตถุที่สามารถแยกออกได (เชน ชั้น

วาง รางดานขาง ฯลฯ ที่จัดมาใหพรอม
กับผลิตภัณฑ) โดยเฉพาะกระทะ
เคลือบกันติด หมอ ถาด เครื่องใช ฯลฯ

• อานคำแนะนำในการทำความสะอาดระบบ
Pyrolytic อยางละเอียด

• อยาใหเด็กเขาใกลเครื่องขณะที่ระบบ
ทำความสะอาด Pyrolytic กำลังทำงาน
เครื่องจะรอนมากและมีลมรอนออกจากชอง
ระบายอากาศดานหนา

• การทำความสะอาดระบบ Pyrolytic
เปนการทำงานที่อุณหภูมิสูงซึ่งอาจทำให
เกิดควันเนื่องจากสิ่งตกคางจากการปรุงสุก
หรือจากโครงสรางของตัวเครื่อง จึงแนะนำ
ให:
– ดูแลใหมีการถายเทอากาศอยางเพียง

พอระหวางและหลังการทำความ
สะอาดระบบ Pyrolytic

– จัดหาพื้นที่การระบายอากาศที่ดี
ระหวางและหลังจากการใชงานครั้ง
แรกที่อุณหภูมิสูงสุด

• นกและสัตวเลื้อยคลานอาจไหวตอไอที่ออก
มาระหวางการทำความสะอาดของเตา
Pyrolytic ไดมากกวามนุษย
– นำสัตวเลี้ยง (โดยเฉพาะนก) ออกจาก

พื้นที่ตั้งเครื่องระหวางและหลัง
ทำความสะอาดระบบ Pyrolytic และ
การใชงานครั้งแรกที่อุณหภูมิสูงสุด
โดยพื้นที่จะตองมีการถายเทอากาศดี
พอ

• สัตวเลี้ยงขนาดเล็กอาจไวตอการ
เปลี่ยนแปลงอุณหภูมิเฉพาะที่ในพื้นที่ที่ติด
ตั้งเตา Pyrolytic ขณะทำความสะอาดดวย
ระบบ Pyrolytic

• พื้นผิวเคลือบกันติดของกระทะ หมอ ถาด
เครื่องใช ฯลฯ อาจไดรับความเสียหาย
เนื่องจากการทำความสะอาดระบบ
Pyrolytic ที่อุณหภูมิสูงของเตา Pyrolytic
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และยังอาจทำใหเกิดไอหรือควันที่เปน
อันตรายในระดับต่ำ

• ไอหรือควันที่เกิดขึ้นจากเตา / สิ่งตกคาง
จากการปรุงอาหารที่กลาวถึงนี้ไมเปน
อันตรายตอมนุษย รวมทั้งเด็กและบุคคลที่มี
ปญหาดานสุขภาพ

2.6 ไฟดานใน
คำเตือน
อาจเกิดไฟฟาช็อตได

• หลอดไฟภายในผลิตภัณฑนี้และหลอด
อะไหลจะแยกจำหนายตางหาก: หลอดไฟ
เหลานี้มีวัตถุประสงคเพื่อใหทนทานตอ
สภาพทางกายภาพที่รุนแรงในเครื่องใชใน
ครัวเรือน เชน อุณหภูมิ การสั่นสะเทือน
ความชื้น หรือมีจุดประสงคเพื่อสงสัญญาณ
ขอมูลเกี่ยวกับสถานะการทำงานของเครื่อง
ไมไดมีวัตถุประสงคเพื่อการใชงานอื่นๆ
และไมเหมาะสำหรับการสองสวางในหอง
พักในครัวเรือน

• ใชเฉพาะหลอดไฟที่มีขอมูลจำเพาะ
เดียวกัน

2.7 บริการ
• หากตองการซอมเครื่องใหติดตอศูนย

บริการอยางเปนทางการ
• ใชอะไหลแทเทานั้น

2.8 การกำจัด
คำเตือน
ความเสี่ยงตอการบาดเจ็บหรือ
ขาดอากาศหายใจ

• โปรดติดตอหนวยงานเทศบาลของคุณเพื่อ
ขอขอมูลเกี่ยวกับวิธีการทิ้งเครื่อง

• ถอดปลั๊กจากเตารับไฟฟา
• ตัดสายไฟหลักที่อยูติดกับเครื่องและแยก

ทิ้ง
• ถอดตัวล็อคประตูเพื่อปองกันเด็กหรือสัตว

เลี้ยงติดคางในเครื่อง

3. การติดตั้ง
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

3.1 บิ๊วทอินในตัว

www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux 
Oven - Column installation
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3.2 การยึดเตาอบเขากับตู

4. รายละเอียดผลิตภัณฑ
4.1 รายละเอียดเบื้องตน

12 9

10

11

5

4

1

2

3

1 3 542

6

8

7

1 แผงควบคุม
2 ปุมฟงกชันทำความรอน
3 จอแสดงผล
4 ปุมควบคุม (สำหรับปรับอุณหภูมิ)
5 Plus Steam
6 เตาเสียบสำหรับเซ็นเซอรอาหาร
7 องคประกอบความรอน
8 หลอดไฟ
9 พัดลม
10 แนวนูนของถาดรองน้ำ
11 ชั้นวางของแบบถอดได
12 ตำแหนงชั้นวาง
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4.2 อุปกรณเสริม
• ตะแกรงชั้นวาง

สำหรับเครื่องครัว กระปองเคก เนื้อยาง
• ถาดอบ

สำหรับเคกและบิสกิต
• ถาดปง/ยาง

เพื่ออบและยาง หรือเปนถาดเพื่อรวบรวม
ไขมัน

• เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิอาหาร
เพื่อวัดความสุกของอาหาร

• รางทรงกระบอก
รางทรงกระบอกชวยใหคุณสามารถใสและ
นำชั้นวางออกไดโดยงาย

5. แผงควบคุม
5.1 ลูกบิดแบบดีดกลับได
ใชเครื่องโดยกดที่ลูกบิด ลูกบิดจะยื่นออกมา

5.2 พื้นที่เซ็นเซอร / ปุมสั่งการ

การตั้งคาเครื่องตั้งเวลา กดคางไวนานกวา 3 วินาทีเพื่อเปด‐
หรือปดหลอดไฟเตาอบ

ตั้งคานาฬิกา

ตรวจสอบอุณหภูมิเตาอบหรืออุณหภูมิเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิ‐
ใจกลาง (ถาทำได) ใชเฉพาะขณะที่ฟงกชั่นทำความรอนกำลัง‐
ทำงานเทานั้น

สำหรับเปดใช True Fan Cooking PLUS

5.3 จอแสดงผล

A B

DG EF C

A. ระบบตั้งเวลา / อุณหภูมิ
B. ระบบแจงการทำความรอนและความรอน

หลงเหลือ
C. เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร (เฉพาะบางรุน)
D. ล็อคประตู (เฉพาะบางรุน)
E. ชั่วโมง / นาที
F. โหมดสาธิต (เฉพาะบางรุน)
G. ฟงกชันนาฬิกา

6. กอนการใชงานครั้งแรก
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

ตั้งเวลากอนเปดใชงานเตาอบ

6.1 การทำความสะอาดเบื้องตน

ขั้นตอนที่ 1 ขั้นตอนที่ 2 ขั้นตอนที่ 3

นำอุปกรณทั้งหมดและฐาน‐
รองชั้นวางที่ถอดไดออกจาก‐

เตาอบ

ทำความสะอาดเตาอบและ‐
อุปกรณตางๆ โดยใชผาเนื้อ‐
นุม น้ำอุนและน้ำยาซักฟอก‐

ฤทธิ์ออน

จัดวางอุปกรณตางๆ และฐาน‐
รองชั้นวางแบบถอดไดเขาที่‐

เตาอบ
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6.2 การอุนรอนครั้งแรก

ทำความรอนเตาอบเปลากอนใชงานเปนครั้งแรก
ขั้นตอนที่
1

นำอุปกรณทั้งหมดและฐานรองชั้นวางที่ถอดไดออกจากเตาอบ

ขั้นตอนที่
2 ตั้งคาอุณหภูมิสูงสุดสำหรับฟงกชัน: .

ปลอยใหเตาอบทำงานเปนเวลา 1 ชั่วโมง

ขั้นตอนที่
3 ตั้งคาอุณหภูมิสูงสุดสำหรับฟงกชัน: .

ปลอยใหเตาอบทำงานเปนเวลา 15 นาที

 เตาอบอาจมีกลิ่นและมีควันระหวางการอุนเตา หองจะตองมีการถายเทอากาศดี

7. การใชงานประจำวัน
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

7.1 การตั้งคา: ฟงกชันทำความรอน

ขั้นตอนที่
1

ปรับปุมฟงกชันทำความรอน‐
เพื่อเลือกฟงกชันการทำความ‐
รอน

ขั้นตอนที่
2

ปรับปุมเพื่อเลือกอุณหภูมิ

ขั้นตอนที่
3

หลังการทำอาหาร ปดเตาอบ‐
โดยหมุนปุมไปที่ตำแหนงปด‐
การทำงาน

7.2 การตั้งคาฟงกชั่นการทำงาน: True Fan Cooking PLUS
คำเตือน
ความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นกับเครื่อง หรืออาจทำใหผิวไหมได

ขั้นตอนที่
1

เตาอบจะตองเย็นแลว

ขั้นตอนที่
2

เทน้ำประปาลงในถาดรองน้ำ
 ความจุสูงสุดของถาดรองน้ำ‐

คือ 250 มล. อยาเติมถาดรองน้ำ‐
เพิ่มระหวางการปรุงสุกหรือขณะ‐
เตารอน

ขั้นตอนที่
3 ตั้งคาฟงกชันการทำงาน: 

กด  ไฟระบุสถานะจะติดสวาง ใชไดเฉพาะกับฟงกชั่นนี้: True Fan Cooking
PLUS

ขั้นตอนที่
4

หมุนปุมควบคุมอุณหภูมิเพื่อตั้งคาอุณหภูมิ
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ขั้นตอนที่
5

วอรมเตาอบแบบวางเปลา 10 นาทีเพื่อใหมีความชื้น

ขั้นตอนที่
6

ใสอาหารในเตาอบ
ดูในหัวขอ "เคล็ดลับและคำแนะนำที่เปนประโยชน" อยาเปดประตูระหวางการปรุง

ขั้นตอนที่
7

ปดเตาอบโดยหมุนปุมฟงกชั่นทำความรอนไปยังตำแหนงปดทำงาน
 - กดเพื่อปดเตาอบ ไฟสถานะจะดับลง

ขั้นตอนที่
8

หลังจากฟงกชั่นทำงานเสร็จ ใหเปดประตูอยางระมัดระวัง ความชื้นที่ระบายออกมา‐
อาจทำใหเกิดการลวกไหมได:

ขั้นตอนที่
9

เตาอบจะตองเย็นแลว นำน้ำที่เหลือออกจากถาดรองน้ำ

7.3 การอุนรอนดวน
การอุนรอนดวนจะชวยลดเวลาในการทำความ
รอน

อยาใสอาหารในเตาขณะที่ฟง
กชั่นอุนรอนดวนทำงาน

1. หมุนลูกบิดสำหรับปรับการทำงานของเตา
อบเพื่อตั้งคาอุนรอนอยางรวดเร็ว

2. หมุนลูกบิดควบคุมคุณหภูมิเพื่อตั้งคา
อุณหภูมิ

จะมีเสียงดังขึ้นเมื่อเตาอบไดอุณหภูมิตามที่
กำหนด
3. ตั้งคาฟงกชั่นเตาอบ

7.4 ไฟสถานะการทำความรอน
ขณะฟงกชั่นเตาอบกำลังทำงาน แถบสถานะที่
จอแสดงผล  จะปรากฏขึ้นที่ละสวนเมื่อ
อุณหภูมิในเตาอบเพิ่มขึ้น และหายไปเมื่อ
อุณหภูมิลดลง

7.5 ฟงกชันทำความรอน

ฟงกชัน‐
ทำความรอน

การใชงาน

ตำแหนงปด‐
ทำงาน

ไมไดเปดเตา

การอุนรอน‐
ดวน

ชวยลดเวลาในการอุนรอน

ฟงกชัน‐
ทำความรอน

การใชงาน

 
True Fan
Cooking /
True Fan
Cooking
PLUS

อบสูงสุดสามชั้นพรอมๆ
กันและอบแหงอาหาร
ตั้งอุณหภูมิต่ำกวาของ
การอบปกติ 20 - 40 °C
การเพิ่มความชื้นระหวาง‐
การปรุงสุก เพื่อใหไดสี‐
และความกรอบที่กำลัง‐
พอดีระหวางการอบ เพื่อ‐
ใหมีเนื้อฉ่ำระหวางการอุน‐
รอน

ฟงกชันการทำ‐
พิซซา

อบพิซซา อบเกรียมให‐
เหลืองกรอบดานลาง

การอบปกติ

สำหรับอบและยางอาหาร‐
บนชั้นวางเดียว

ความรอนดาน‐
ลาง

เพื่ออบขนมเคกที่มีกน‐
กรอบ และถนอมอาหาร

ละลายน้ำแข็ง

ละลายน้ำแข็งอาหาร (ผัก‐
และผลไม) เวลาละลายน้ำ‐
แข็งขึ้นอยูกับปริมาณและ‐
ขนาดของอาหารแชแข็ง
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ฟงกชัน‐
ทำความรอน

การใชงาน

อบพัดลมแบบ‐
มีความชื้น

ฟงกชั่นนี้ออกแบบมาเพื่อ‐
ใหประหยัดพลังงาน‐
ระหวางการทำอาหาร
ขณะใชฟงกชั่นนี้
อุณหภูมิที่ชองเตาอบอาจ‐
แตกตางไปจากอุณหภูมิที่‐
ตั้งไว ใชความรอนที่หลง‐
เหลืออยู พลังงานในการ‐
ทำความรอนอาจลดลง
ดูรายละเอียดเพิ่มเติมได‐
จาก “การใชงานทั่วไป”
หมายเหตุเกี่ยวกับ: อบ‐
พัดลมแบบมีความชื้น.

ปงยางดวน

ปงยางผลิตภัณฑอาหาร‐
ชิ้นบางเปนจำนวนมาก
และปงขนมปง

ปงยางเทอรโบ

สำหรับยางเนื้อบริเวณขอ‐
ชิ้นใหญหรือเนื้อสัตวปกที่‐
มีกระดูกบนชั้นวางเดียว
ทำกราแตงและเพื่อทำให‐
เกรียม

ฟงกชัน‐
ทำความรอน

การใชงาน

ทำใหสลายตัว‐
จากอุณหภูมิสูง

เพื่อเปดใชฟงกชั่นการ‐
ทำความสะอาดระบบไพโร‐
ไลติคของเตาอบ

7.6 หมายเหตุเกี่ยวกับ อบพัดลม
แบบมีความชื้น
ใชฟงกชั่นนี้เพื่อใหเปนไปตามมาตรฐานการ
ประหยัดพลังงานและเงื่อนไขดานสิ่งแวดลอม
ภายใต EU 65/2014 และ EU 66/2014
ทดสอบตามมาตรฐาน EN 60350-1
ปดประตูเตาอบระหวางการทำอาหารเพื่อให
ฟงกชั่นทำงานไดอยางตอเนื่อง และเพื่อให
แนใจวาเตาอบจะทำงานไดที่กำลังสูงสุดอยาง
เต็มประสิทธิภาพ
ขณะใชฟงกชั่นนี้ หลอดไฟจะดับอัตโนมัติหลัง
ผานไป 30 วินาที
สำหรับคำแนะนำวิธีปรุงสุก ดูที่บท "ขอแนะนำ
และเคล็ดลับ", อบพัดลมแบบมีความชื้น
สำหรับคำแนะนำในการประหยัดพลังงานโดย
ทั่วไป ดูที่บท "ประสิทธิภาพการใชพลังงาน",
การประหยัดพลังงาน

8. ฟงกชั่นนาฬิกา
8.1 ตารางฟงกชันนาฬิกา

ฟงกชันนาฬิกา การใชงาน

เวลา
การแสดงหรือแกไขนาฬิกา คุณสามารถแกไขนาฬิกาได‐
ขณะเตาอบปดทำงาน

ระยะเวลา
การตั้งคาระยะเวลาปรุงสุก ใชเฉพาะในกรณีที่ตั้งคา‐
ทำความรอนไว

เวลาสิ้นสุด
หารตั้งคาเวลาปดทำงานของเตาอบ ใชเฉพาะในกรณีที่ตั้ง‐
คาทำความรอนไว

 
การหนวงเวลา

การรวมฟงกชัน: ระยะเวลา เวลาสิ้นสุด

เครื่องตั้งเวลา
การตั้งเวลานับถอยหลัง ฟงกชันนี้จะไมมีผลตอการทำงาน‐
ของเตาอบ
เครื่องตั้งเวลา- สามารถตั้งคาไดตลอดเวลา หากปดเตาอบ
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8.2 การตั้งคา: นาฬิกา
หลังจากการเชื่อมตอกับระบบจายไฟหลักเปน
ครั้งแรก ใหรอจนกวาจอแสดงผลจะแสดง
ขอความ hr, 12:00 12 - จะกระพริบ

ขั้นตอนที่
1

หมุนปุมควบคุมอุณหภูมิเพื่อตั้งคาชั่วโมง

ขั้นตอนที่
2  - กดเพื่อยืนยัน

จอแสดงผลจะแสดงชั่วโมงที่ตั้งคาไวและ: min 00 - จะกระพริบ

ขั้นตอนที่
3

หมุนปุมควบคุมอุณหภูมิเพื่อตั้งคานาที

ขั้นตอนที่
4  - กดเพื่อยืนยัน

จอแสดงผลจะแสดงเวลาที่ตั้งไว

 - กดซ้ำๆ เพื่อปรับเวลา  - จะกะพริบบนจอแสดงผล

8.3 วิธีการตั้งคาฟงกชั่น: ระยะเวลา

ขั้นตอนที่
1

ตั้งคาฟงกชั่นทำความรอน:

ขั้นตอนที่
2  - กดซ้ำๆ  - เริ่มกระพริบ

ขั้นตอนที่
3 หมุนปุมควบคุมเพื่อตั้งคานาท ี  - กดเพื่อยืนยัน

ขั้นตอนที่
4 หมุนปุมควบคุมอุณหภูมิเพื่อตั้งคาชั่วโมง  - กดเพื่อยืนยัน

เมื่อสิ้นสุดเวลาที่ตั้งไว สัญญาณเสียงจะดังเปนเวลานาน 2 นาที เวลาที่ตั้งไวจะกระ‐
พริบบนหนาจอ เตาอบจะปดการทำงานอัตโนมัติ

ขั้นตอนที่
5

กดปุมใดๆ เพื่อหยุดสัญญาณดังกลาว

ขั้นตอนที่
6

หมุนปุมไปที่ตำแหนงปดทำงาน

8.4 วิธีการตั้งคาฟงกชั่น: เวลาสิ้น
สุด

ขั้นตอนที่
1

ตั้งคาฟงกชั่นทำความรอน:

ขั้นตอนที่
2  - กดซ้ำๆ  - เริ่มกระพริบ

ขั้นตอนที่
3 หมุนปุมควบคุมอุณหภูมิเพื่อตั้งคาชั่วโมง  - กดเพื่อยืนยัน

ภาษาไทย 13



ขั้นตอนที่
4 หมุนปุมควบคุมอุณหภูมิเพื่อตั้งคานาท ี  - กดเพื่อยืนยัน

เมื่อสิ้นสุดเวลาที่ตั้งไว สัญญาณเสียงจะดังเปนเวลานาน 2 นาที เวลาที่ตั้งไวจะกระ‐
พริบบนหนาจอ เตาอบจะปดการทำงานอัตโนมัติ

ขั้นตอนที่
5

กดปุมใดๆ เพื่อหยุดสัญญาณดังกลาว

ขั้นตอนที่
6

หมุนปุมไปที่ตำแหนงปดทำงาน

8.5 วิธีการตั้งคาฟงกชั่น: การหนวง
เวลา

ขั้นตอนที่
1

ตั้งคาฟงกชั่นทำความรอน:

ขั้นตอนที่
2  - กดซ้ำๆ  - เริ่มกระพริบ

ขั้นตอนที่
3

หมุนปุมไปที่อุณหภูมิเพื่อตั้งคานาทีสำหรับฟงกชัน: ระยะเวลา.
กด .

ขั้นตอนที่
4

หมุนปุมไปที่อุณหภูมิเพื่อตั้งคาชั่วโมงสำหรับฟงกชัน: ระยะเวลา.
กด .
หนาจอแสดง: .

ขั้นตอนที่
5

หมุนปุมไปที่อุณหภูมิเพื่อตั้งคาชั่วโมงสำหรับฟงกชัน: เวลาสิ้นสุด.
กด .

ขั้นตอนที่
6

หมุนปุมไปที่อุณหภูมิเพื่อตั้งคานาทีสำหรับฟงกชัน: เวลาสิ้นสุด.
กด .

จอแสดงผลจะแสดง: อุณหภูมิที่ตั้งไว , , 
เตาอบจะเปดทำงานอัตโนมัติในภายหลัง ใชไดเฉพาะสำหรับระยะเวลาที่กำหนด และจุหยุดลง‐
เมื่อถึงเวลาสิ้นสุดโปรแกรมที่กำหนด
เมื่อสิ้นสุดเวลาที่ตั้งไว เสียงสัญญาณจะดังเปนเวลา 2 นาท ีเวลาที่ตั้งไวจะกระพริบบนหนาจอ
เตาอบปดการทำงาน

ขั้นตอนที่
7

กดปุมใดๆ เพื่อหยุดสัญญาณดังกลาว

ขั้นตอนที่
8

หมุนปุมไปที่ตำแหนงปดทำงาน

8.6 วิธีการตั้งคาฟงกชั่น: เครื่องตั้ง
เวลา
สามารถตั้งคาเครื่องตั้งเวลาไดในขณะที่เตาอบ
เปดหรือปดเครื่อง
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ขั้นตอนที่
1  - กดซ้ำๆ , 00 - กระพริบ

ขั้นตอนที่
2

หมุนปุมไปที่อุณหภูมิเพื่อตั้งคาวินาทีและนาที
หากตั้งเวลาไวนานกวา 60 นาที hr จะกะพริบ

ขั้นตอนที่
3

ตั้งคาชั่วโมง
เครื่องตั้งเวลา - เริ่มทำงานอัตโนมัติหลังผานไป 5 วินาที
หลังผานเวลาที่ตั้งไว 90% สัญญาณเสียงจะดังขึ้น

ขั้นตอนที่
4 เมื่อสิ้นสุดระยะเวลาที่ตั้งไว เสียงสัญญาณจะดังเปนเวลา 2 นาที 00:00,  - จะ‐

กระพริบ กดปุมใดๆ เพื่อหยุดสัญญาณดังกลาว

9. การใชอุปกรณเสริม
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

9.1 การใชเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิ
ใจกลาง
เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางทำหนาที่วัด
อุณหภูมิที่ใจกลางของเนื้อ เมื่อเนื้อไดอุณห
ภูมิตามที่กำหนด เตาอบจะปดทำงาน
ตองตั้งคาอุณหภูมิสองสวนไดแก
• อุณหภูมิเตาอบ ดูรายละเอียดการยางจาก

ตาราง
• อุณหภูมิใจกลาง ดูรายละเอียดเซ็นเซอรวัด

อุณหภูมิใจกลางจากตาราง
ขอควรระวัง
ใชเฉพาะเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิ
ใจกลางที่จัดมาใหกับเตาอบหรือ
ชิ้นสวนอะไหลแทเทานั้น

1. กำหนดฟงกชั่นเตาอบและตั้งอุณหภูมิเตา
อบ

2. ติดตั้งเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางไวที่
ใจกลางของชิ้นเนื้อ (พรอมสัญลักษณ

 ติดสวางที่มือจับ)

3. ติดตั้งเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางที่
เตารับดานบนของชองเปด

เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางจะตองนิ่งอยู
ในเนื้อ และที่เตารับระหวางการปรุงสุก
ขณะใชเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางเปน
ครั้งแรก อุณหภูมิใจกลางเริ่มตนจะเปน
60 °C ขณะ  ติดกะพริบ คุณสามารถ
ใชลูกบิดปรับอุณหภูมิเพื่อปรับอุณหภูมิ
ใจกลางเริ่มตน

จอแสดงผลจะแสดงสัญลักษณเซ็นเซอรวัด
อุณหภูมิใจกลาง และอุณหภูมิใจกลางเริ่มตน
4. กด  เพื่อบันทึกอุณหภูมิใจกลางใหม

หรือรอ 10 วินาทีเพื่อใหบันทึกคาปรับตั้ง
อัตโนมัติ

อุณหภูมิใจกลางเริ่มตนใหมจะปรากฏขึ้น
ระหวางการใชงานเซ็นเซอรอุณหภูมิในกลาง
ครั้งถัดไป
เมื่อเนื้อไดอุณหภูมิใจกลางตามที่กำหนด
สัญลักษณสำหรับเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลาง

 และอุณหภูมิใจกลางเริ่มตนจะติดกะพริบ
เสียงสัญญาณจะดังขึ้นเปนเวลา 2 นาที
5. กดปุมใด ๆ หรือเปดประตูเตาอบเพื่อหยุด

เสียงสัญญาณ
6. นำปลั๊กเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางออก

จากเตารับ นำชิ้นเนื้อออกจากเตาอบ
7. ปดเตาอบ
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คำเตือน
ระวังขณะนำปลายเสียบและปลั๊ก
ของเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิ
ใจกลางออก เซ็นเซอรวัด
อุณหภูมิใจกลางมีความรอน
เนื่องจากอาจทำใหผิวไหมได

ทุกครั้งที่เสียบเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางกับ
เตารับ คุณจะตองตั้งคาเวลาสำหรับอุณหภูมิ
ใจกลางใหมอีกครั้ง คุณไมสามารถเลือระยะ
เวลาและเวลาสิ้นสุดโปรแกรมได
ขณะเตาอบคำนวณระยะเวลาเปนครั้งแรก
สัญลักษณ  จะติดกะพริบที่จอแสดงผล เมื่อ
การคำนวณสิ้นสุดลง จอแสดงผลจะแสดงระยะ
เวลาการปรุงสุก การคำนวณจะทำงานอยูเบื้อง
หลังระหวางการปรุงสุก และคาระยะเวลาที่
จอแสดงผลจะมีการอัพเดตตามความเหมาะสม
คุณสามารถปรับอุณหภูมิใจกลางไดทุกเมื่อ
ระหวางการปรุกสุก

1. กด :
• ครั้งเดียว - จอแสดงผลจะแจงอุณหภูมิ

ใจกลางที่ตั้งไว และสามารถแกไขได
ภายใน 5 วินาทีหากตองการ

• สองครั้ง - จอแสดงผลจะแสดงอุณหภูมิ
ของเตาอบในปจจุบัน

• สามครั้ง - จอแสดงผลจะแจงอุณหภูมิ
เตาอบที่ตั้งไว และสามารถแกไขได
ภายใน 5 วินาทีหากตองการ ขอมูลนี้
จะแจงไวระหวางชวงการอุนรอน
เทานั้น

2. ใชลูกบิดควบคุมคุณหภูมิเพื่อตั้งคา
อุณหภูมิ

9.2 การติดตั้งอุปกรณเสริม
แนวเวาเล็กๆ ดานบนชวยเพิ่มความปลอดภัย
แนวเวาเปนอุปกรณตอตานปลาย ขอบสูงรอบๆ
ชั้นวาง ใชเพื่อปองกันภาชนะเลื่อนหลนจาก
ชั้นวาง

ตะแกรงชั้นวาง:
ดันชั้นวางระหวางแกนกำหนดแนวของ‐
ฐานรองชั้นวาง และตรวจสอบวาขาชี้ลง

ถาดอบ/กระทะกนลึก:
ดันถาดเขาไประหวางแนวนำที่ฐานรอง‐
ชั้นวาง

www.electrolux.com16



ตะแกรงชั้นวาง, ถาดอบ / กระทะกนลึก:
ดันถาดเขาไประหวางแนวนำที่ฐานชั้นวาง
และชั้นตะแกรงที่แนวนำดานบน

9.3 การใชรางทรงกระบอก
อยาหลอลื่นรางทรงกระบอก

ดันรางทรงกระบอกเขาไปใหสุดในเตาอบกอน
ปดประตูเตาอบ

ขั้นตอนที่
1

ดึงรางทรงกระบอกดานขวาและ‐
ดานซายออก

ขั้นตอนที่ 2 ติดตั้งชั้นตะแกรงบนรางทรง‐
กระบอกและคอย ๆ ดันเขาไป‐
ในเตาอบ

10. ฟงกชั่นเพิ่มเติม
10.1 วิธีใช: การล็อคปองกันเด็ก
ขณะเปดฟงกชันล็อคปองกันเด็ก จะไมสามารถ
เปดการทำงานของเตาอบไดโดยไมตั้งใจ

ขั้นตอนที่
1

ดูใหแนใจวาลูกบิดของฟงกชั่‐
นทำความรอนของเตาอบอยูที่‐
ตำแหนงปดทำงาน

ขั้นตอนที่
2 ,  - กดคางประมาณ 2

วินาที

สัญญาณเสียงจะดังขึ้น SAFE ,  - จะ‐
ปรากฏขึ้นบนหนาจอ ประตูล็อคอยู

หากตองการปดใชงานระบบล็อคปองกันเด็ก
ใหทวนซ้ำขั้นตอนที ่2

10.2 วิธีใช: การล็อคฟงกชัน
คุณสามารถเปดใชงานฟงกชันไดเฉพาะขณะ
ที่เตาอบกำลังทำงานเทานั้น ขณะฟงกชั่นกำ
ลังทำงาน จะไมสามารถปรับเปลี่ยนการตั้งคา
อุณหภูมิและเวลาไดโดยไมไดตั้งใจ

ขั้นตอนที่
1

ตั้งคาฟงกชั่นเตาอบ

ขั้นตอนที่
2 ,  - กดคางประมาณ 2

วินาที
สัญญาณเสียงจะดังขึ้น Loc จะ‐
ปรากฏขึ้นที่จอแสดงผลเปน‐
เวลา 5 วินาที

ปดใชงานระบบล็อคฟงกชั่นการทำงานโดย‐
ทวนซ้ำขั้นตอนที่ 2
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Loc จะปรากฏขึ้นที่จอแสดงผลเมื่อหมุนปุม
ควบคุมหรือกดปุมใดๆ ในขณะที่ระบบล็อคฟง
กชั่นกำลังทำงาน ขณะบิดลูกบิดฟงกชั่นเตาอบ
เตาอบจะปดทำงาน
ขณะปดเตาอบเมื่อเปดใชระบบล็อคฟงกชั่
นการทำงาน ระบบล็อคฟงกชั่นการทำงานจะ
ปรับเปนโหมดล็อคปองกันเด็กอัตโนมัต ิดูวิธีใช
ฟงกชันการล็อคปองกันเด็กไดในหัวขอ
“ฟงกชันเพิ่มเติม”

10.3 สัญลักษณแจงความรอน
ตกคาง
ขณะปดเตาอบ จอแสดงผลจะแจงความรอนที่
เหลือ  หากอุณหภูมิในเตาอบมากกวา
40 °Cปรับปรับอุณหภูมิไปทางขวาเพื่อตรวจ
สอบอุณหภูมิของเตาอบ

10.4 ปดการทำงานอัตโนมัติ
เพื่อความปลอดภัย เตาอบจะปดทำงานหลัง
ผานไประยะหนึ่ง หากฟงกชั่นทำความรอนมี
การทำงานและคุณไมไดปรับคาใด ๆ

 (°C)  (h)
30 - 115 12.5

 (°C)  (h)
120 - 195 8.5

200 - 245 5.5

250 - สูงสุด 3

หลังจากที่เครื่องปดโดยอัตโนมัติแลว ใหหมุน
ปุมไปที่ตำแหนงปด
ระบบปดการทำงานอัตโนมัติไมสามารถใชได
กับฟงกชั่นตอไปนี้ ไฟ, เซ็นเซอรตรวจจับ
อาหาร, ระยะเวลา, เวลาสิ้นสุด

10.5 พัดลมระบายความรอน
ขณะเตาอบทำงาน พัดลมระบายความรอนจะ
ทำงานโดยอัตโนมัติเพื่อใหพื้นผิวของเตาอบ
เย็นลง หากปดเตาอบ พัดลมระบายความรอน
จะยังสามารถทำงานอยางตอเนื่องจนกวาเตา
อบจะเย็นลง

10.6 เทอรโมสตัทนิรภัย
การใชงานเตาอบอยางไมถูกตองหรือสวน
ประกอบที่มีปญหาอาจทำใหความรอนสูงเกิน
ไป เพื่อปองกันปญหานี ้เตาจึงมีเทอรโมสตัท
เพื่อตัดกระแสไฟ เตาอบจะทำงานอีกครั้ง
อัตโนมัติเมื่ออุณหภูมิลดลง

11. คำแนะนำและเคล็ดลับ
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

11.1 คำแนะนำในการปรุงสุก
เตาอบมีชั้นวางหาชั้น
นับชั้นจากดานลางของพื้นเตาอบ
เตาอบของคุณสามารถอบหรือยางในรูปแบบที่
เหนือกวาเตาอบที่คุณเคยใชมากอน ตารางตอ
ไปนี้ระบุคาอุณหภูมิมาตรฐาน เวลาปรุงสุกและ
ตำแหนงชั้นวางไว
หากไมพบคาสำหรับสูตรอาหารเฉพาะ ใหมอง
หาคาที่ใกลเคียงที่สุด
เตาอบมีระบบพิเศษสำหรับหมุนเวียนอากาศ
และรีไซเคิลไอรอนอยางตอเนื่อง ดวยระบบนี้
คุณสามารถปรุงอาหารในสภาพแวดลอมที่มีไอ
น้ำรอน พรอมทั้งทำใหอาหารมีความนุมดาน
ในและกรอบดานนอก อีกทั้งยังลดเวลาในการ
ปรุงและอัตราการสิ้นเปลืองพลังงาน

การอบเคก
อยาเปดประตูเตาอบกอน 3/4 ของเวลาที่ตั้งไว
จะหมด
หากคุณใชถาดอบสองถาดในเวลาเดียวกัน ให
เวนชั้นวางไวหนึ่งชั้นระหวางสองถาดนั้น
การปรุงเนื้อสัตวและปลา
ใชกระทะกนลึกสำหรับอาหารที่มีไขมันมาก
เพื่อปองกันไมใหเตาอบมีคราบเปอนถาวร
ทิ้งเนื้อไวประมาณ 15 นาทีกอนหั่น เพื่อไมให
น้ำในเนื้อออกมา
เพื่อปองกันไมใหมีควันมากเกินไปในเตาอบใน
ระหวางการยาง ใหเติมน้ำลงไปนิดหนอยใน
กระทะลึก เพื่อปองกันการรวมตัวของควัน ให
เติมน้ำทุกครั้งหากน้ำแหง
เวลาในการปรุง
เวลาทำอาหารขึ้นอยูกับประเภทของอาหาร
ความเหนียวแนน และปริมาณ
เริ่มแรก ใหสังเกตุประสิทธิภาพการทำงานเมื่อ
คุณปรุงอาหาร คนหาการตั้งคาที่ดีที่สุด (การ
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ตั้งคาความรอน เวลาทำอาหาร และอื่นๆ)
สำหรับอุปกรณทำอาหาร สูตร และปริมาณเมื่อ
ใชงานเครื่องนี้

11.2 True Fan Cooking PLUS .
ใชชั้นวางที่สอง
ใชน้ำ 150 มล.
ใชถาดอบ

 เคก / ขนมอบ /
ขนมปง (°C) (นาที)
คุกกี้ / สโคน / ครัวซองต 150 - 180 10 - 20

โฟกัสเซีย 200 - 210 10 - 20

พิซซา 230 10 - 20

โรลลขนมปง 200 20 - 25

ขนมปง 180 35 - 40

เคกพลัม / แอปเปลพาย / ซินนา‐
มอนโรลล, อบในแมพิมพเคก

160 - 180 30 - 60

ใชน้ำ 200 มล.

 อาหารแชแข็งพรอมเสิรฟ
(°C) (นาที)

พิซซา 200 - 210 10 - 20

ครัวซองต 170 - 180 15 - 25

ลาซานญา 180 - 200 35 - 50

ใชน้ำ 100 มล.
ตั้งอุณหภูมิที่ 110 °C

 การเตรียมอาหารสำเร็จ
(นาที)

โรลลขนมปง 10 - 20

ขนมปง 15 - 25

โฟกัสเซีย 15 - 25

เนื้อสัตว 15 - 25

พาสตา 15 - 25

พิซซา 15 - 25
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 การเตรียมอาหารสำเร็จ
(นาที)

ขาว 15 - 25

ผัก 15 - 25

ใชน้ำ 200 มล.
ใชจานแกวสำหรับอบ

 การยาง
(°C) (นาที)

ยางเนื้อวัว 200 50 - 60

ไก 210 60 - 80

หมูยาง 180 65 - 80

11.3 การอบและยาง

 เคก
การอบปกติ True Fan Cooking

(นาที)
(°C) (°C)

สูตรอาหารที่‐
ตองตีสวนผสม

170 2 160 3 (2 และ
4)

45 - 60 แมพิมพเคก

โดขนมปงสั้น 170 2 160 3 (2 และ
4)

20 - 30 แมพิมพเคก

ชีสเคกบัตเต‐
อรมิลค

170 1 165 2 80 - 100 แมพิมพเคก Ø
26 ซม.

สทรูเดิล 175 3 150 2 60 - 80 ถาดอบ

ทารตแยม 170 2 165 2 30 - 40 แมพิมพเคก Ø
26 ซม.

สปอนจเคก 170 2 150 2 40 - 50 แมพิมพเคก Ø
26 ซม.

คริสตมาสเคก
อุนรอนเตาอบ‐
เปลา

160 2 150 2 90 - 120 แมพิมพเคก Ø
20 ซม.

เคกพลัม อุน‐
รอนเตาอบ‐
เปลา

175 1 160 2 50 - 60 ถาดขนมปง
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 เคก
การอบปกติ True Fan Cooking

(นาที)
(°C) (°C)

มัฟฟน อุน‐
รอนเตาอบ‐
เปลา

170 3 150 -
160

3 20 - 30 ถาดอบ

มัฟฟน สอง‐
ระดับ อุนรอน‐
เตาอบเปลา

- - 140 -
150

2 และ 4 25 - 35 ถาดอบ

มัฟฟน สาม‐
ระดับ อุนรอน‐
เตาอบเปลา

- - 140 -
150

1, 3 และ 5 30 - 45 ถาดอบ

บิสกิต 140 3 140 -
150

3 25 - 45 ถาดอบ

บิสกิต สอง‐
ระดับ

- - 140 -
150

2 และ 4 35 - 40 ถาดอบ

บิสกิต สาม‐
ระดับ

- - 140 -
150

1, 3 และ 5 35 - 45 ถาดอบ

เมอแรง 120 3 120 3 80 - 100 ถาดอบ

เมอแรง สอง‐
ระดับ อุนรอน‐
เตาอบเปลา

- - 120 2 และ 4 80 - 100 ถาดอบ

บัน อุนรอน‐
เตาอบเปลา

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

เพลททารต 180 2 170 2 45 - 70 แมพิมพเคก Ø
20 ซม.

ฟรุตเคกเนื้อ‐
เขมขน

160 1 150 2 110 -
120

แมพิมพเคก Ø
24 ซม.

วอรมเตาอบเปลาไวกอน

ขนมปง‐
และพิซซา

การอบปกติ True Fan Cooking

(นาที)
(°C) (°C)

ขนมปงขาว 1 -
2 ชิ้น แตละชิ้น
0.5 กก.

190 1 190 1 60 - 70 -
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ขนมปง‐
และพิซซา

การอบปกติ True Fan Cooking

(นาที)
(°C) (°C)

ขนมปงขาวไรล
ไมตองอุนรอน

190 1 180 1 30 - 45 ถาดขนมปง

โรลลขนมปง 6
- 8 โรล

190 2 180 2 (2 และ 4) 25 - 40 ถาดอบ

พิซซา 230 -
250

1 230 - 250 1 10 - 20 ถาดอบ/
กระทะกนลึก

สโคน 200 3 190 3 10 - 20 ถาดอบ

วอรมเตาอบเปลาไวกอน
ใชแมพิมพเคก

 ฟลาน
การอบปกติ True Fan Cooking

(นาที)
(°C) (°C)

พาสตาแฟลน ไมตอง‐
อุนรอน

200 2 180 2 40 - 50

แฟลนผัก ไมตองอุน‐
รอน

200 2 175 2 45 - 60

คีช 180 1 180 1 50 - 60

ลาซานญา 180 - 190 2 180 - 190 2 25 - 40

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

ใชชั้นวางที่สอง
ใชชั้นตะแกรง

 เนื้อสัตว
การอบปกติ True Fan

Cooking
(นาที)

(°C) (°C)
เนื้อวัว 200 190 50 - 70

เนื้อหมู 180 180 90 - 120

เนื้อลูกวัว 190 175 90 - 120

เนื้อยางแบบอังกฤษแรร 210 200 50 - 60

เนื้อยางแบบอังกฤษมีเดียม 210 200 60 - 70
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 เนื้อสัตว
การอบปกติ True Fan

Cooking
(นาที)

(°C) (°C)
เนื้อยางแบบอังกฤษเวลดัน 210 200 70 - 75

 เนื้อสัตว
การอบปกติ True Fan Cooking

(นาที)
(°C) (°C)

บาหมู, พรอมหนัง 180 2 170 2 120 - 150

แขงหมู, 2 ชิ้น 180 2 160 2 100 - 120

ขาแกะ 190 2 175 2 110 - 130

ไกทั้งตัว 220 2 200 2 70 - 85

ไกงวงทั้งตัว 180 2 160 2 210 - 240

เปดทั้งตัว 175 2 220 2 120 - 150

หานทั้งตัว 175 2 160 1 150 - 200

กระตาย, หั่นเปนชิ้น 190 2 175 2 60 - 80

กระตาย, หั่นเปนชิ้น 190 2 175 2 150 - 200

ไกฟาทั้งตัว 190 2 175 2 90 - 120

ใชชั้นวางที่สอง

 ปลา
การอบปกติ True Fan

Cooking
(นาที)

(°C) (°C)
เทราท / ปลาจาน 3 - 4 ตัว 190 175 40 - 55

ทูนา / ซาลมอน 4 - 6 ชิ้นยาว 190 175 35 - 60

11.4 ยาง
วอรมเตาอบเปลาไวกอน
ใชชั้นวางที่สี่
ยางโดยใชอุณหภูมิสูงสุด
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 ยาง
(กก.) (นาที)

ดานแรก
(นาที)
ดานที่สอง

สเต็กไมติดกระดูก 4 ชิ้น 0.8 12 - 15 12 - 14

สเต็กเนื้อวัว 4 ชิ้น 0.6 10 - 12 6 - 8

ไสกรอก 8 - 12 - 15 10 - 12

พอรคชอป 4 ชิ้น 0.6 12 - 16 12 - 14

ไก ครึ่งตัว 2 ชิ้น 1 30 - 35 25 - 30

เคบับ 4 - 10 - 15 10 - 12

อกไก 4 ชิ้น 0.4 12 - 15 12 - 14

เบอรเกอร 6 0.6 20 - 30 -

เนื้อปลาไมมีกระดูก 4 ชิ้น 0.4 12 - 14 10 - 12

แซนดวิชปง 4 - 6 - 5 - 7 -

ขนมปงปง 4 - 6 - 2 - 4 2 - 3

11.5 ปงยางเทอรโบ
วอรมเตาอบเปลาไวกอน
ใชชั้นวางที่หนึ่งหรือสอง
คำนวณเวลายางโดยคูณเวลาที่ระบุในตาราง
ดานลางดวยความหนาของเนื้อเลาะกระดูก
หนวยเปนเซนติเมตร

 เนื้อวัว
(°C) (นาที)

ยางเนื้อวัวหรือเนื้อ‐
เลาะกระดูก ดิบ

190 - 200 5 - 6

ยางเนื้อวัวหรือเนื้อ‐
เลาะกระดูก มีเดียม

180 - 190 6 - 8

ยางเนื้อวัวหรือเนื้อ‐
เลาะกระดูก เวลดัน

170 - 180 8 - 10

 เนื้อหมู
(°C) (นาที)

บา / คอ / แฮม ขอ
1 - 1.5 กก.

160 - 180 90 - 120

สับ / สแปรริบ 1 -
1.5 กก.

170 - 180 60 - 90

 เนื้อหมู
(°C) (นาที)

มีดโลฟ 0.75 - 1
กก.

160 - 170 50 - 60

ขาหมู, ปรุงสุก‐
สำเร็จ 0.75 - 1
กก.

150 - 170 90 - 120

 เนื้อลูกวัว
(°C) (นาที)

เนื้อลูกวัวยาง 1
กก.

160 - 180 90 - 120

ขอวัว 1.5 - 2 กก. 160 - 180 120 - 150

 เนื้อแกะ
(°C) (นาที)

ขาแกะ / แกะยาง 1
- 1.5 กก.

150 - 170 100 - 120
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 เนื้อแกะ
(°C) (นาที)

เนื้อสันหลังแกะ 1 -
1.5 กก.

160 - 180 40 - 60

 สัตวปก
(°C) (นาที)

เนื้อสัตวปก, ตัด‐
แบง 0.2 - 0.25
กก. ตอชิ้น

200 - 220 30 - 50

ไก ครึ่งตัว 0.4 -
0.5 กก. ตอชิ้น

190 - 210 35 - 50

ไก ไกตัวเมีย 1 -
1.5 กก.

190 - 210 50 - 70

 สัตวปก
(°C) (นาที)

เปด 1.5 - 2 กก. 180 - 200 80 - 100

เนื้อหาน 3.5 - 5
กก.

160 - 180 120 - 180

ไกงวง 2.5 - 3.5
กก.

160 - 180 120 - 150

ไกงวง 4 - 6 กก. 140 - 160 150 - 240

 ปลานึ่ง
(°C) (นาที)

ปลาทั้งตัว 1 - 1.5
กก.

210 - 220 40 - 60

11.6 ละลายน้ำแข็ง

(กก.) เวลาละลายน้ำ‐
แข็ง (นาที)

เวลาละลายน้ำ‐
แข็งเพิ่มเติม (นาที)

ไก 1 100 - 140 20 - 30 วางไกบนจานรองที่‐
หงาย แลววางบน‐
จานขนาดใหญ พลิก‐
กลับดานเมื่อผานไป‐
ครึ่งหนึ่ง

เนื้อสัตว 1 100 - 140 20 - 30 พลิกกลับดานเมื่อ‐
ผานไปครึ่งหนึ่ง

0.5 90 - 120

ครีม 2 x 0.2 80 - 100 10 - 15 สามารถตีครีมเมื่อยัง‐
คงแข็งเล็กนอยอยู‐
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 -

11.7 ไลน้ำ - True Fan Cooking
ปดถาดดวยกระดาษกันความมันหรือกระดาษ
รองอบ

เพื่อผลลัพธที่ดีขึ้น ใหหยุดการทำงานของเตา
อบเมื่อถึงครึ่งหนึ่งของเวลาอบแหง เปดประตู
และปลอยใหเย็นลงหนึ่งคืนเพื่อใหการอบแหง
เสร็จสิ้น
กรณีที่ใชถาดเดียว ใหใชชั้นวางที่สาม
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กรณีที่ใช 2 ถาด ใหใชชั้นที่หนึ่งและสี่

 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

แอปเปลหั่น 6 - 8

แพร 6 - 9

11.8 เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร

(°C)
เนื้อลูกวัวยาง 75 - 80

ขอวัว 85 - 90

เนื้อยางแบบอังกฤษแรร 45 - 50

เนื้อยางแบบอังกฤษมีเดียม 60 - 65

เนื้อยางแบบอังกฤษเวลดัน 70 - 75

บาหมู 80 - 82

แขงหมู 75 - 80

เนื้อแกะ 70 - 75

ไก 98

เนื้อกระตายปา 70 - 75

เทราท / ปลาจาน 65 - 70

ทูนา / ซาลมอน 65 - 70

11.9 อบพัดลมแบบมีความชื้น - อุปกรณเสริมที่แนะนำ
ใชถาดและภาชนะสีเขมที่ไมมีผิวสะทอน เนื่องจากสามารถดูดซับความรอนไดดีกวาสีออนหรือ
จานที่มีผิวสะทอน

ถาดพิซซา ถาดอบ
ถวยเล็ก

ถาดฟลานเบส

สีเขม ไมมันวาว
เสนผานศูนยกลาง 28

ซม.
สีเขม ไมมันวาว

เสนผานศูนยกลาง 26 ซม.

เซรามิค
เสนผาน‐

ศูนยกลาง 8
ซม. สูง 5 ซม.

สีเขม ไมมันวาว
เสนผานศูนยกลาง 28

ซม.

11.10 อบพัดลมแบบมีความชื้น
เพื่อใหไดผลดีที่สุด ใหทำตามคำแนะนำที่ระบุ
ในตารางดานลาง
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(°C) (ต่ำสุด)
สวีตโรลล, 16 ชิ้น ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 2 20 - 30

โรลล, 9 ชิ้น ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 2 30 - 40

พิซซา แชแข็ง,
0.35 กก.

ตะแกรงชั้นวาง 220 2 10 - 15

สวิสโรลล ถาดอบหรือถาดรองหยด 170 2 25 - 35

บราวนี่ ถาดอบหรือถาดรองหยด 175 3 25 - 30

ซูเฟล, 6 ชิ้น พิมพเซรามิคบนชั้น‐
ตะแกรง

200 3 25 - 30

สปอนจแฟลนเบส ถาดแฟลนเบสบนชั้น‐
ตะแกรง

180 2 15 - 25

วิคตอเรียแซนดวิช จานอบบนชั้นตะแกรง 170 2 40 - 50

ปลาเคี่ยว, 0.3 กก. ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 3 20 - 25

ปลาทั้งตัว, 0.2
กก.

ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 3 25 - 35

เนื้อปลาไมมี‐
กระดูก, 0.3 กก.

ถาดพิซซาบนชั้นตะแกรง 180 3 25 - 30

เนื้อสัตวเคี่ยว,
0.25 กก.

ถาดอบหรือถาดรองหยด 200 3 35 - 45

แชชลิค, 0.5 กก. ถาดอบหรือถาดรองหยด 200 3 25 - 30

คุกกี้, 16 ชิ้น ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 2 20 - 30

มาการอง, 24 ชิ้น ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 2 25 - 35

มัฟฟน, 12 ชิ้น ถาดอบหรือถาดรองหยด 170 2 30 - 40

ขนมอบยั่วน้ำลาย,
20 ชิ้น

ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 2 25 - 30

บิสกิตอบกรอบ‐
ทรงสั้น, 20 ชิ้น

ถาดอบหรือถาดรองหยด 150 2 25 - 35

ทารตเล็ต, 8 ชิ้น ถาดอบหรือถาดรองหยด 170 2 20 - 30

ผัก, เคี่ยว, 0.4
กก.

ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 3 35 - 45

ออมเล็ตสุตรมังส‐
วิรัต

ถาดพิซซาบนชั้นตะแกรง 200 3 25 - 30

ผักสไตลเมดิเต‐
อเรเนียน, 0.7 กก.

ถาดอบหรือถาดรองหยด 180 4 25 - 30

11.11 ขอมูลสำหรับสถาบันทดสอบ
ทดสอบตามมาตรฐาน IEC 60350-1
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(°C) (นาที)
เคกชิ้น‐
เล็ก, 20
ชิ้นตอ‐
ถาด

การอบปกติ ถาดอบ 3 170 20 - 30 -

เคกชิ้น‐
เล็ก, 20
ชิ้นตอ‐
ถาด

True Fan
Cooking

ถาดอบ 3 150 -
160

20 - 35 -

เคกชิ้น‐
เล็ก, 20
ชิ้นตอ‐
ถาด

True Fan
Cooking

ถาดอบ 2 และ 4 150 -
160

20 - 35 -

พายแอป‐
เปล, 2
ถาด Ø20
ซม.

การอบปกติ ตะแกรง‐
ชั้นวาง

2 180 70 - 90 -

พายแอป‐
เปล, 2
ถาด Ø20
ซม.

True Fan
Cooking

ตะแกรง‐
ชั้นวาง

2 160 70 - 90 -

สปอนจ‐
เคก, แม‐
พิมพ
Ø26 ซม.

การอบปกติ ตะแกรง‐
ชั้นวาง

2 170 40 - 50 วอรมเตาไว 10
นาที

สปอนจ‐
เคก, แม‐
พิมพ
Ø26 ซม.

True Fan
Cooking

ตะแกรง‐
ชั้นวาง

2 160 40 - 50 วอรมเตาไว 10
นาที

สปอนจ‐
เคก, แม‐
พิมพ
Ø26 ซม.

True Fan
Cooking

ตะแกรง‐
ชั้นวาง

2 และ 4 160 40 - 60 วอรมเตาไว 10
นาที

ขนมปง‐
ชิ้นสั้น

True Fan
Cooking

ถาดอบ 3 140 -
150

20 - 40 -

ขนมปง‐
ชิ้นสั้น

True Fan
Cooking

ถาดอบ 2 และ 4 140 -
150

25 - 45 -

ขนมปง‐
ชิ้นสั้น

การอบปกติ ถาดอบ 3 140 -
150

25 - 45 -
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(°C) (นาที)
ขนมปง‐
ปง, 4 - 6
ชิ้น

ยาง ตะแกรง‐
ชั้นวาง

4 สูงสุด 2 - 3
นาที‐
สำหรับ‐
ดานแรก;
2 - 3
นาที‐
สำหรับ‐
ดานที่สอง

วอรมเตาไว 3 นาที

เบอร‐
เกอรเนื้อ,
6 ชิ้น,
0.6 กก.

ยาง ชั้นวาง‐
ตะแกรง‐
และถาด‐
รองหยด

4 สูงสุด 20 - 30 วางชั้นตะแกรงไว‐
ที่ชั้นสี่ และถาด‐
รองหยดที่ชั้นที่‐
สามของเตาอบ
กลับอาหารเมื่อ‐
ผานเวลาปรุงสุก‐
ไปครึ่งหนึ่ง
วอรมเตาไว 3 นาที

12. การดูแลและทำความสะอาด
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

12.1 หมายเหตุเกี่ยวกับการทำความสะอาด

น้ำยา‐
ทำความ‐
สะอาด

ทำความสะอาดดานหนาของเตาอบโดยใชผานุมชุบน้ำอุน และน้ำยาซักฟอก‐
ฤทธิ์ออน

ใชน้ำยาทำความสะอาดเพื่อทำความสะอาดพื้นผิวโลหะ

ขจัดคราบดวยน้ำยาซักฟอกฤทธิ์ออน

การใชงาน‐
ทั่วไป

ทำความสะอาดถาดรองน้ำของเตาอบหลังใชงานแตละครั้ง คราบไขมันหรือ‐
คราบตกคางอื่นๆ อาจทำใหเกิดเพลิงไหมได

ความชื้นอาจควบแนนในเตาอบหรือที่แผงประตูปด เพื่อลดปญหาไอน้ำ ให‐
เปดเตาอบ 10 นาทีกอนปรุงอาหาร อยาเก็บอาหารไวในเตาอบนานกวา 20
นาที เช็ดถาดรองน้ำดวยผาเนื้อนุมใหแหงหลังการใชงานแตละครั้ง

อุปกรณเสริม

ทำความสะอาดอุปกรณเสริมทุกชิ้นหลังการใชงานทุกครั้ง และปลอยใหแหง
ใชผานุมชุบน้ำอุนและน้ำยาซักฟอกฤทธิ์ออน อยาทำความสะอาดอุปกรณ‐
เสริมในเครื่องลางจาน

อยาทำความสะอาดอุปกรณแบบผิวกันติด โดยใชน้ำยาที่มีฤทธิ์กัดกรอนหรือ‐
วัถตุแหลมคม
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12.2 การทำความสะอาด: แนวนูน
ของถาดรองน้ำ
ขั้นตอนการทำความสะอาดเปนการขจัดคราบ
ตะกรันจากถาดรองน้ำหลังจากทำอาหารดวย
ไอน้ำ

ขั้นตอนที่ 1 ขั้นตอนที่ 2 ขั้นตอนที่ 3
เท: น้ำสมสายชูขาว 250 มล.
ลงในถาดรองน้ำ ใชน้ำสม‐
สายชูสูงสุด 6% แบบไมมีสวน‐
ผสมเพิ่มเติมใดๆ

ปลอยใหน้ำสมสายชูละลาย‐
คราบตะกรันที่อุณหภูมิหอง‐
เปนเวลา 30 นาที

ทำความสะอาดถาดรองน้ำ‐
ดวยน้ำอุนและผาเนื้อนุม

สำหรับฟงกชันการทำงานนี้: True Fan Cooking PLUS ทำความสะอาดเตาอบเมื่อมีการปรุง‐
อาหารทุก ๆ 5 - 10 ครั้ง

12.3 การนำออก: ฐานรองชั้นวาง
นำฐานรองชั้นวางเพื่อทำความสะอาดเตาอบ

ขั้นตอนที่
1

ปดเตาและรอจนกวาจะเย็น

ขั้นตอนที่
2

ดึงดานหนาของฐานรองชั้น‐
วางออกจากผนังดานขาง

ขั้นตอนที่
3

ดึงดานหลังของฐานรองชั้น‐
วางออกจากผนังดานขาง จาก‐
นั้นนำออก

2

1

ขั้นตอนที่
4

ใสฐานรองชั้นวางโดยยอน‐
ลำดับขางตน
สลักรั้งที่รางเลื่อนจะตองหันไป‐
ดานหนา

12.4 วิธีใช: ทำใหสลายตัวจาก
อุณหภูมิสูง
ทำความสะอาดเตาอบดวย ทำใหสลายตัวจาก
อุณหภูมิสูง

คำเตือน
มีความเสี่ยงอาจทำใหผิวไหมได

ขอควรระวัง
หากมีเครื่องใชอื่นๆ ติดตั้งในตู
เดียวกัน อยาใชงานพรอมๆ กับ
ฟงกชั่นนี้: เนื่องจากเตาอบอาจ
เสียหายได
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กอน ทำใหสลายตัวจากอุณหภูมิสูง
ปดเตา และรอจนกวาจะ‐

เย็น
นำอุปกรณทั้งหมด ทำความสะอาดดานลางของถาด‐

รองน้ำของเตาอบ และกระจก‐
ประตูดานในดวยน้ำอุน ผาเนื้อ‐
นุม และน้ำยาซักฟอกฤทธิ์ออน

ขั้นตอนที่
1 ตั้งคาฟงกชันการทำงาน:   - กระพริบ

ขั้นตอนที่
2

หมุนปุมควบคุม (ปรับอุณหภูมิ) เพื่อตั้งคาโหมดการทำความสะอาด

ตัวเลือก โหมดการทำความสะอาด ระยะเวลา
P1 ทำความสะอาดเบาๆ 1 ชม. 30 นาที

P2 ทำความสะอาดปกติ 2 ชม. 30 นาที

ขั้นตอนที่
3  - กดปุมเริ่มทำความสะอาด

ขั้นตอนที่
4

หลังทำความสะอาด หมุนปุมฟงกชั่นความรอนไปยังตำแหนงปดทำงาน

ระหวางกระบวนการทำความสะอาด ไฟเตาอบจะดับลง ประตูเตาอบจะยังคงล็อคอยู เมื่อเตา‐
อบเย็น ประตูจะปลดล็อค

ขณะเตาอบไดอุณหภูมิตามที่กำหนด ประตูจะล็อคอยู จนกระทั่งประตูปลดล็อค หนาจอจะแสดง:
แถบของตัวบงชี้ความรอน  หากตองการหยุดทำความสะอาดกอนที่จะเสร็จสมบูรณ ใหหมุน‐
ปุมเลือกฟงกชั่นเตาอบไปที่ตำแหนงปด

เมื่อการทำความสะอาดสิ้นสุดลง:
ปดเตา และรอจนกวาจะ‐

เย็น
ทำความสะอาดถาดรองน้ำ‐

ดวยผาเนื้อนุม
นำสิ่งตกคางออกจากดานลาง‐

ของชอง

12.5 การแจงเตือนการทำความ
สะอาด
เตาอบจะแจงเตือน เมื่อคุณตองทำความสะอาด
เตาอบดวย: การทำความสะอาดดวยฟงกชัน
ไพโรไลติก
PYR - กะพริบบนหนาจอเปนเวลา 10 วินาที
หลังจากการเปดใชงานและการปดใชงานของ
เตาอบแตละครั้ง

,  - กดพรอมกันเพื่อปดการแจงเตือน

12.6 การถอดและติดตั้ง: ประตู
ฝาปดเตาอบเปนแผงกระจกสี่ชั้น สามารถนำฝาเตาอบ และแผงกระจกดานในออกมาเพื่อทำความ
สะอาดได อานคำแนะนำในหัวขอ “การถอดและติดตั้งประตู” กอนถอดแผงกระจก

ขอควรระวัง
อยาใชเตาอบโดยไมมีแผงกระจก
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ขั้นตอนที่
1

เปดประตูใหสุด และมองหาบานพับ‐
ทางดานขวาของประตูปด

ขั้นตอนที่
2

ใชไขควงเพื่อยก และหมุนลูกบิด‐
บานพับดานขวาใหสุด

ขั้นตอนที่
3

มองหาบานพับดานซายของประตู

ขั้นตอนที่
4

ยก และหมุนคันโยกที่บานพับดาน‐
ซายใหสุด

ขั้นตอนที่
5

ปดประตูเตาอบแคครึ่งเดียวกับ‐
ตำแหนงที่เปดครั้งแรก จากนั้นยก
และดึงไปดานหนา แลวนำประตูออก‐
จากฐานรอง

ขั้นตอนที่
6

วางประตูบนผานุม บนพื้นผิวที่มั่นคง

ขั้นตอนที่
7

จับที่ขอบประตู (B) ที่ขอบดานบน‐
ของประตูทั้งสองดาน จากนั้นดันเขา‐
เพื่อคลายคลิปปดผนึกออก

ขั้นตอนที่
8

ดึงขอบประตูไปทางดานหนาเพื่อนำ‐
ออก

ขั้นตอนที่
9

จับแผงกระจกประตูใหนิ่งจากขอบ‐
ดานบน แลวคอยๆ ดึงออกทีละชิ้น
เริ่มจากแผงดานบน แผงกระจกจะ‐
ตองเลื่อนออกจากฐานรองรับทั้งชิ้น

1

2

B
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ขั้นตอนที่
10

ทำความสะอาดแผงกระจกโดยใชน้ำ
และสบู เช็ดแผงกระจกใหแหงดวย‐
ความระมัดระวัง อยาทำความสะอาด‐
แผงกระจกในเครื่องลางจาน

ขั้นตอนที่
11

หลังจากทำความสะอาดเสร็จสิ้น ให‐
ติดตั้งแผงกระจกและประตูเตาอบ

ตรวจสอบใหแนใจวาคุณไดใสแผงกระจก (A
และ B) กลับในลำดับที่ถูกตอง ตรวจสอบ‐
สัญลักษณ/ขอความที่พิมพอยูดานขางของ‐
แผงกระจก แผงกระจกแตละชิ้นจะแตกตาง‐
กัน เพื่อใหสะดวกในการถอดและประกอบ
หากติดตั้งไดถูกตอง ขอบประตูจะคลิกล็อค‐
เขาที่
ตรวจสอบใหแนใจวาคุณติดตั้งกระจกสวน‐
กลางกับฐานอยางถูกตอง

A B

A

B

12.7 การเปลี่ยน: หลอดไฟ
คำเตือน
อาจเกิดไฟฟาช็อตได
หลอดไฟอาจมีความรอนสูง

ใชผาจับหลอดไฟฮาโลเจนเพื่อปองกันคราบ
มันตกคางไหมบนหลอดไฟ

กอนเปลี่ยนหลอดไฟ:
ขั้นตอนที่ 1 ขั้นตอนที่ 2 ขั้นตอนที่ 3

ปดเตาอบ รอจนกวาเตาอบจะ‐
เย็นลง

ตัดไฟจากเตาอบ วางผาไวดานลางของชองเปด

ไฟดานหลัง

ขั้นตอนที่
1

เปดฝากระจกครอบหลอดไฟเพื่อนำออก
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ขั้นตอนที่
2

ทำความสะอาดฝากระจกครอบ

ขั้นตอนที่
3

เปลี่ยนหลอดไฟที่เหมาะสม และทนความรอน 300 °C

ขั้นตอนที่
4

ติดตั้งฝาครอบกระจก

13. การแกไขปญหาทางเทคนิค
คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

13.1 จะทำอยางไรถา...
ในกรณีอื่นที่ไมรวมอยูในตารางนี้ โปรดติดตอ
กับศูนยบริการอยางเปนทางการ

เตาอบไมเปดทำงานหรือไมยอมทำความ‐
รอน
ปญหา ตรวจสอบวา…
คุณไมสามารถเปด‐
ใชงานเตาอบได

เตาไดเชื่อมตอกับ‐
แหลงจายไฟอยาง‐
ถูกตอง

เตาไมยอมทำความ‐
รอน

ปดใชงานการปด‐
สวิตชอัตโนมัติ

เตาไมรอน ประตูเตาปดอยู

เตาไมรอน ฟวสขาด

เตาไมรอน ระบบล็อคปองกัน‐
เด็กปดอยู

สวนประกอบ
ปญหา ตรวจสอบวา…
หลอดไฟปดอยู อบพัดลมแบบมี‐

ความชื้น เปดทำงาน

หลอดไฟไมทำงาน หลอดไฟขาด

เซ็นเซอรตรวจจับ‐
อาหาร ไมทำงาน

ปลั๊กของ เซ็นเซอร‐
ตรวจจับอาหาร
เสียบกับเตาปลั๊กจน‐
สุด

รหัสขอผิดพลาด
หนาจอแสดง‐
ขอความ

ตรวจสอบวา…

C2 คุณไดถอดปลั๊ก
เซ็นเซอรตรวจจับ‐
อาหาร จากเตาปลั๊ก‐
แลว

C3 ประตูเตาอบปดอยู
หรือตัวล็อคของ‐
ประตูไมชำรุด

C4 Plus Steam เปดอยู

F102 ประตูเตาปดอยู

F102 ตัวล็อคของประตูไม‐
ชำรุด

12:00 เกิดเหตุไฟดับ ตั้งคา‐
เวลา

หากจอแสดงผลแสดงรหัสขอผิดพลาดที่ไม‐
ไดอยูในตารางนี้ ใหปดฟวสบานแลวเปด‐
ใหม เพื่อรีสตารทเตาอบใหม หากรหัสขอ‐
ผิดพลาดยังเกิดขึ้นอยู ใหติดตอศูนยบริการ‐
อยางเปนทางการ 

ทำความสะอาด
ปญหา ตรวจสอบวา…
มีน้ำออกมาจากชอง‐
แนวนูน

มีน้ำมากเกินไปใน‐
ชองแนวนูน

ปญหาอื่นๆ
ปญหา ตรวจสอบวา…
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ปญหาอื่นๆ
การทำงานของ‐
ฟงกชันการปรุง‐
อาหารไมนาพอใจ
True Fan Cooking
PLUS .

คุณเติมน้ำในชอง‐
แนวนูน

เปดใชงานเครื่อง‐
และไมยอมทำความ‐
รอน พัดลมไมทำงาน
จอแสดงผลแสดง‐
ขอความ “Demo”
(สาธิต)

โหมดสาธิต ปดใช‐
งาน
1. ปดเตาอบ

2. ,  -
กดคางพรอมกัน

3. หลักแรกบน‐
จอแสดงผลและ
Demo กระพริบ

4. หมุนแปน‐
ควบคุมอุณหภูมิ‐
เพื่อปอนรหัส:
2468. กด: 
หลักถัดไปกระ‐
พริบ

13.2 ขอมูลการบริการ
หากไมสามารถแกไขปญหาไดเอง ใหติดตอตัวแทนจำหนาย หรือศูนยบริการที่ไดรับอนุญาต
ขอมูลเกี่ยวกับศูนยบริการที่จำเปนจะอยูในแผนปายประจำเครื่อง แผนขอมูลอยูที่โครงดานหนา
ของชองเปดของเตาอบ อยานำแผนพิกัดทางเทคนิคออกจากชองวางของเตาอบ

เราแนะนำใหคุณกรอกขอมูลที่นี่
รุน (MOD.) .........................................

หมายเลขสินคา (PNC) .........................................

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

14. การประหยัดพลังงาน
14.1 ประหยัดพลังงาน

เตาอบมีระบบการทำงานเพื่อ
ชวยประหยัดการทำงานระหวาง
การปรุงสุกทั่วไป

ประตูเตาอบจะตองปดขณะเตาอบทำงาน อยา
เปดประตูเตาอบบอยเกินไประหวางปรุงสุก ปะ
เก็นที่ประตูจะตองสะอาดและยึดกับที่อยางแนน
หนา
ใชภาชนะโลหะเพื่อชวยประหยัดพลังงาน
อยาอุนรอนเตาอบกอนปรุงสุกหากสามารถ
ทำได

เวนระยะพักระหวางการอบใหสั้นที่สุดหาก
เตรียมเมนูหลายอยางพรอมกัน
การปรุงสุกโดยใชพัดลม
ใชฟงกชันปรุงสุกดวยพัดลมเพื่อประหยัด
พลังงานหากสามารถทำได
ความรอนที่เหลือ
หากเปดใชโปรแกรมที่เลือก ระยะเวลา หรือ
เวลาสิ้นสุดไว และเวลาปรุงสุกนานกวา 30
นาที สวนประกอบในการทำความรอนจะปด
การทำงานอัตโนมัติกอนลวงหนาสำหรับ
ฟงกชันเตาอบบางรายการ
พัดลมและหลอดไฟจะทำงานตอไป เมื่อคุณปด
การทำงานเตาอบ จอแสดงผลจะแจงความรอน
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ที่เหลืออยู คุณสามารถใชความรอนดังกลาว
เพื่ออุนรอนอาหารไว
หากระยะเวลาปรุงสุกมากกวา 30 นาที ใหลด
อุณหภูมิของเตาเปนขั้นต่ำ 3 - 10 นาทีกอนสิ้น
สุดการปรุงสุก ความรอนที่เหลืออยูในเตาอบ
จะยังคงทำอาหารตอไป
ใชความรอนหลงเหลือเพื่ออุนอาหารอื่นๆ
เก็บอาหารใหอุนรอนอยูเสมอ
เลือกคาอุณหภูมิที่ต่ำที่สุดเพื่อใชความรอน
หลงเหลือเพื่ออุนรอนอาหารไว ตัวแจงสถานะ
ความรอนหลงเหลือและอุณหภูมิจะปรากฏขึ้น
ที่จอแสดงผล

การปรุงอาหารขณะหลอดไฟดับ
ปดหลอดไฟระหวางปรุงสุก เปดเฉพาะในกรณี
ที่จำเปน
อบพัดลมแบบมีความชื้น
ฟงกชันนี้ออกแบบมาเพื่อใหประหยัดพลังงาน
ระหวางการปรุงสุก
ขณะเปดใชฟงกชันนี้ ไฟจะดับโดยอัตโนมัติ
หลังผานไป 30 วินาที คุณสามารถปดหลอด
ไฟดังกลาวอีกครั้ง แตการประหยัดพลังงานที่
คาดหวังจะลดลงไปดวย

15. ขอมูลเพื่อการรักษาสิ่งแวดลอม
รีไซเคิลวัสดุที่มีสัญลักษณ  ใสบรรจุภัณฑ
ลงในภาชนะบรรจุที่เหมาะสมเพื่อนำไป
รีไซเคิล ชวยปกปองสิ่งแวดลอมและสุขภาพ
ของมนุษย และเพื่อรีไซเคิลขยะอุปกรณไฟฟา
และอิเล็กทรอนิกส อยาทิ้งอุปกรณที่มี

เครื่องหมายสัญลักษณ  รวมกับขยะในครัว
เรือน สงคืนผลิตภัณฑไปยังโรงงานรีไซเคิลใน
ทองถิ่น หรือติดตอสำนักงานเทศบาลของคุณ
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