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1.  ขอมูลดานความปลอดภัย
กอนติดตั้งและใชงานเครื่อง กรุณาอานคำแนะนำที่จัดมาใหโดย
ละเอียดกอนในเบื้องตน ผูผลิตจะไมรับผิดชอบใด ๆ ตอการบาดเจ็บ
หรือความเสียหายที่เปนผลมาจากการติดตั้งหรือใชงานที่ไมถูกตอง
เก็บชุดคำแนะนำเพื่อความปลอดภัยไวในที่ที่เรียกคนเพื่ออางอิงได
อยางสะดวก
1.1 ความปลอดภัยสำหรับเด็กและบุคคลในกลุมเสี่ยง
• เด็กอายุ 8 ปขึ้นไปหรือบุคคลที่มีขอจำกัดทางรางกาย ประสาท

สัมผัสหรือสภาพจิต หรือขาดประสบการณสามารถใชงานเครื่องได
โดยตองมีผูคอยกำกับดูแลหรือใหคำแนะนำเกี่ยวกับการใชเครื่อง
อยางปลอดภัย และเขาใจเกี่ยวกับอันตรายที่อาจเกิดขึ้น อยาใหเด็ก
อายุนอยกวา 8 ป หรือผูมีความทุพพลภาพสูงหรือซับซอนเขาใกล
เครื่องยกเวนเมื่อมีการดูแลอยางตอเนื่อง

• เด็กควรมีผูดูแลในการใชงานเพื่อใหแนใจวาจะไมเลนกับเครื่อง
• เก็บบรรจุภัณฑทั้งหมดใหพนมือเด็กและทิ้งอยางเหมาะสม
• คำเตือน: อยาใหเด็กและสัตวเลี้ยงเขาใกลเครื่องขณะทำงานหรือ

ขณะกำลังรอใหเย็นลง ชิ้นสวนที่สามารถเขาถึงไดอาจเกิดความ
รอนในระหวางการใชงาน

• หากเครื่องมีอุปกรณนิรภัยสำหรับเด็ก ควรใชงานอุปกรณเหลานี้
• อยาใหเด็กทำความสะอาดหรือดูแลรักษาเครื่องดวยตัวเองโดยไมมี

ผูดูแล
1.2 ความปลอดภัยทั่วไป
• ติดตั้งเครื่องและเปลี่ยนสายไฟโดยชางผูเชี่ยวชาญเทานั้น
• อยาใชเครื่องกอนติดตั้งกับโครงสรางบิลทอิน
• กอนทำการซอมบำรุงใด ๆ ใหปลดสายไฟเครื่องจากแหลงจายไฟ

กอน
• หากอุปกรณหรือสายไฟเสียหาย ใหสงซอมกับผูผลิต ศูนยบริการ

อยางเปนทางการหรือบุคลากรผูเชี่ยวชาญเพื่อปองกันอันตรายจาก
ไฟฟาที่อาจเกิดขึ้น

• คำเตือน: ตรวจสอบใหแนใจวาปดสวิตชเครื่องแลว กอนที่จะเปลี่ยน
หลอดไฟ เพื่อหลีกเลี่ยงความเปนไปไดที่จะเกิดไฟฟาช็อต
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• คำเตือน: ตัวเครื่องและชิ้นสวนที่สามารถเขาถึงไดของเครื่อง อาจ
เกิดความรอนในระหวางการใชงาน ใชความระมัดระวังหลีกเลียง
การสัมผัสสวนประกอบที่ใหความรอน

• ใชถุงมือสำหรับเตาอบเพื่อถอดหรือใสอุปกรณเสริมหรืออุปกรณใน
เตาอบเสมอ

• ใชเฉพาะเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิอาหาร (เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิ
ใจกลาง) ที่แนะนำสำหรับเครื่องนี้เทานั้น

• หากตองการถอดที่รองรับชั้นวางออก ใหดึงที่ดานหนาของที่รองรับ
ชั้นวางออกกอน จากนั้นใหดึงดานหลังออกจากกำแพงดานขาง ติด
ตั้งที่รองรับชั้นวางในลำดับที่ตรงกันขาม

• หามใชเครื่องทำความสะอาดดวยไอน้ำในการทำความสะอาดเครื่อง
• อยาใชน้ำยาที่มีฤทธิ์กัดกรอนหรือวัสดุแหลมคมเพื่อทำความสะอาด

ประตูกระจก เนื่องจากอาจทำใหพื้นผิวเกิดรอยและทำใหกระจก
แตกเสียหายได

2. คำแนะนำดานความปลอดภัย
2.1 การติดตั้ง

คำเตือน
ติดตั้งเครื่องโดยชางผูเชี่ยวชาญ
เทานั้น

• นำบรรจุภัณฑออกทั้งหมด
• อยาติดตั้งหรือใชเครื่องที่เสียหาย
• ปฏิบัติตามคำแนะนำในการติดตั้งที่จัดมาให

พรอมกับเครื่อง
• ระมัดระวังขณะเคลื่อนยายเครื่อง เนื่องจาก

เครื่องมีน้ำหนักมาก ใชถุงมือนิรภัยและรองเทา
ที่มิดชิดทุกครั้ง

• อยาดึงเครื่องจากมือจับ
• ติดตั้งเครื่องในพื้นที่เหมาะสมและปลอดภัยตาม

เงื่อนไขการติดตั้งที่กำหนด
• เวนระยะขั้นต่ำจากเครื่องและอุปกรณอื่น
• กอนยึดตัวเครื่อง ใหตรวจสอบวาประตูเตาอบ

เปดไดโดยไมมีสิ่งกีดขวาง
• เครื่องมีระบบทำความเย็นแบบไฟฟา โดยจะ

ตองทำงานโดยมีไฟเลี้ยง
• การใชงานแบบบิวทอินตองเปนไปตามขอ

กำหนดดานความเสถียร DIN 68930

ความสูงขั้นต่ำของตู (ความสูง‐
ขั้นต่ำของตูดานลางสำหรับ‐
แนวระนาบที่จะใชงาน)

578 (600) มม.

ความกวางสาย 560 มม.

ความหนาของสาย 550 (550) มม.

ความสูงดานหนาของเครื่อง 594 มม.

ความสูงดานหลังของเครื่อง 576 มม.

ความกวางดานหนาของเครื่อง 595 มม.

ความกวางดานหลังของเครื่อง 559 มม.

ความหนาของเครื่อง 567 มม.

ความลึกของชองบิลทอิน‐
สำหรับเครื่อง

546 มม.

ความลึกขณะเปดประตู 1027 มม.

ขนาดชองระบายขั้นต่ำ ชอง‐
เปดดานลางดานหลัง

560x20 มม.

ความยาวสายไฟหลัก สายอยู‐
ที่มุมดานขวาหลัง

1500 มม.

สกรูยึด 4x25 มม.

2.2 การตอสายไฟ

คำเตือน
อาจเกิดเพลิงไหมหรือไฟฟาช็อตได

• ตอระบบไฟโดยชางไฟฟาที่มีความเชี่ยวชาญ
เทานั้น

• เครื่องจะตองตอสายดิน
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• พารามิเตอรตาง ๆ ที่ผานปายขอมูลจะตองตรง
กับพิกัดทางไฟฟาสำหรับแหลงจายไฟที่ใช

• ใชเตารับแบบทนแรงกระแทกที่ติดตั้งไดอยาง
ถูกตอง

• อยาใชหัวตอหลายทางและสายพวง
• อยาทำใหปลั๊กไฟและสายไฟเสียหาย ในกรณีที่

ตองเปลี่ยนสายไฟ ควรใหศูนยบริการที่ไดรับ
อนุญาตเปนผูดำเนินการ

• อยาใหสายไฟสัมผัสโดนประตูเครื่องหรือรอง
ดานลางของเครื่อง โดยเฉพาะในกรณีที่เครื่อง
ทำงานหรือประตูรอนอยู

• ระบบปองกันการกระแทกของชิ้นสวนที่มีกระแส
หรือชิ้นสวนหุมฉนวนจะตองยึดแนนโดยไม
สามารถนำออกโดยไมใชเครื่องมือพิเศษได

• ตอปลั๊กไฟเขากับเตารับไฟฟาเมื่อทำการติดตั้ง
เสร็จสิ้นแลวเทานั้น จะตองมีชองสำหรับเสียบ
ปลั๊กไดสะดวกหลังการติดตั้ง

• หากเตารับไฟฟาหลวมคลอน อยาตอปลั๊กไฟ
เขาไป

• อยาดึงที่สายไฟเพื่อปดเครื่อง ดึงที่หัวปลั๊กไฟ
ทุกครั้ง

• ใชเฉพาะอุปกรณตัดตอนทางไฟฟาที่ถูกตอง
เชน ระบบตัดนิรภัย ฟวส (ฟวสแบบสกรูยึดกับ
ฐาน) ตัวตัดไฟรั่วและคอนแทคเตอร

• การติดตั้งทางไฟฟาจะตองติดตั้งรวมกับ
อุปกรณแยกสวนเพื่อใหสามารถตัดการเชื่อมตอ
เครื่องจากแหลงจายไฟไดทุกขา อุปกรณแยก
สวนจะตองมีความกวางชองเปดหนาสัมผัสอยาง
นอย 3 มม.

• เครื่องนี้มาพรอมกับปลั๊กไฟหลักและสายไฟ
หลัก

2.3 การใชงาน

คำเตือน
อาจทำใหเกิดการบาดเจ็บ ไหม ไฟ
ฟาช็อตหรือการระเบิดได

• นี่เปนเครื่องใชสำหรับใชงานในครัวเรือน (ใน
อาคาร) เทานั้น

• อยาเปลี่ยนขอมูลจำเพาะของเครื่องนี้
• ตรวจสอบใหแนใจวาชองระบายอากาศไมได

ถูกปดกั้น
• อยาปลอยใหเครื่องทำงานโดยไมดูแลใน

ระหวางการใชงาน
• ปดใชงานเครื่องหลังการใชงานทุกครั้ง
• ใชความระมัดระวังขณะเปดประตูเครื่องในกรณี

ที่เครื่องทำงานอยู อาจมีไอรอนพุงออกมา
• หามใชงานเครื่องดวยมือที่เปยกหรือเมื่อสัมผัส

กับน้ำ
• อยาใชแรงดันประตูที่เปดอยู
• อยาใชงานเครื่องเปนพื้นผิวการทำงาน หรือ

เปนพื้นผิวการจัดเก็บ

• เปดประตูเครื่องดวยความระมัดระวัง การใช
สวนผสมกับแอลกอฮอล สามารถทำใหเกิดการ
ผสมของแอลกอฮอลและอากาศ

• อยาใหมีประกายไฟหรือเปลวไฟใกลกับเครื่อง
ขณะเปดประตู

• อยาใสของไวไฟหรือของที่ชุมดวยสารไวไฟไว
ใกลหรือบนตัวเครื่อง

คำเตือน
ความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นกับเครื่อง

• เพื่อปองกันความเสียหายหรือการเปลี่ยนสีของอี
นาเมลเคลือบ:
– อยาวางเตาอบหรือวัตถุอื่นๆ ไวในดานลาง

เครื่องโดยตรง
– อยาวางฟอยลอะลูมิเนียมที่ดานลางของ

ถาดรองน้ำของเครื่องโดยตรง
– อยาใสน้ำลงในอุปกรณที่รอนอยูโดยตรง
– อยาเก็บจานชื้นและอาหารไวในเครื่องหลัง

จากที่คุณปรุงอาหารเสร็จ
– ระวังเมื่อคุณถอดหรือติดตั้งอุปกรณเสริม

• การเปลี่ยนสีของอีนาเมลหรือสแตนเลสสตีลไม
สงผลตอประสิทธิภาพของเครื่องแตอยางใด

• ใชแมพิมพเคกกนลึกสำหรับทำเคกที่มีความชื้น
มาก น้ำผลไมอาจทำใหเกิดคราบถาวร

• ใชเครื่องสำหรับประกอบอาหารเทานั้น หามใช
เพื่อวัตถุประสงคอื่น เชน การทำความรอนใน
หอง

• ประกอบอาหารโดยปดประตูเตาอบทุกครั้ง
• หากเครื่องติดตั้งดานหลังเครื่องเรือน (เชน

ประตู) ประตูจะตองไมปดอยูขณะเครื่องทำงาน
ความรอนและความชื้นสามารถเกิดขึ้นหลังแผง
เฟอรนิเจอรปด และทำใหเกิดความเสียหายตาม
มากับเครื่อง ชุดจับยึด หรือพื้น อยาปดแผง
เฟอรนิเจอรจนกวาเครื่องจะเย็นลงอยางสมบูรณ
หลังการใชงาน

2.4 การดูแลและทำความสะอาด

คำเตือน
ความเสี่ยงตอการบาดเจ็บ เพลิงไหม
หรือความเสียหายตอเครื่อง

• กอนทำการซอมบำรุง ใหปดเครื่องและปลดสาย
ไฟออกจากเตารับไฟฟา

• เครื่องจะตองเย็นลงแลว แผงกระจกอาจแตก
เสียหายได

• เปลี่ยนแผงกระจกทันทีหากมีการแตกเสียหาย
ติดตอศูนยบริการที่ไดรับอนุญาต

• ใชความระมัดระวังขณะนำประตูออกจากตัว
เครื่อง ประตูมีน้ำหนักมาก!

• ทำความสะอาดเครื่องเปนประจำเพื่อปองกันการ
เสื่อมสภาพของวัสดุบริเวณพื้นผิว
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• ทำความสะอาดเครื่องโดยใชผาเนื้อนุมชุบน้ำ
บิดหมาด ใชเฉพาะน้ำยาทำความสะอาดที่เปนก
ลาง อยาใชผลิตภัณฑที่มีฤทธิ์กัดกรอน แผนขัด
ที่หยาบ สารละลายหรือวัตถุโลหะที่อาจทำให
เกิดความเสียหาย

• หากใชสเปรยสำหรับฉีดเตา ใหปฏิบัติตามคำ
แนะนำดานความปลอดภัยบนบรรจุภัณฑ

• อยาทำความสะอาดชั้นอีนาเมลแคทาลิติค โดย
ใชน้ำยาทำความสะอาด

2.5 ไฟดานใน

คำเตือน
อาจเกิดไฟฟาช็อตได

• หลอดไฟภายในผลิตภัณฑนี้และหลอดอะไหล
จะแยกจำหนายตางหาก: หลอดไฟเหลานี้มี
วัตถุประสงคเพื่อใหทนทานตอสภาพทาง
กายภาพที่รุนแรงในเครื่องใชในครัวเรือน เชน
อุณหภูมิ การสั่นสะเทือน ความชื้น หรือมีจุด
ประสงคเพื่อสงสัญญาณขอมูลเกี่ยวกับสถานะ
การทำงานของเครื่อง ไมไดมีวัตถุประสงคเพื่อ
การใชงานอื่นๆ และไมเหมาะสำหรับการสอง
สวางในหองพักในครัวเรือน

• ผลิตภัณฑนี้มีแหลงกำเนิดแสงที่มีประสิทธิภาพ
การประหยัดพลังงานคลาส G.

• ใชเฉพาะหลอดไฟที่มีขอมูลจำเพาะเดียวกัน

2.6 บริการ
• หากตองการซอมเครื่องใหติดตอศูนยบริการ

อยางเปนทางการ
• ใชอะไหลแทเทานั้น

2.7 การกำจัด

คำเตือน
ความเสี่ยงตอการบาดเจ็บหรือขาด
อากาศหายใจ

• ติดตอหนวยงานเทศบาลเพื่อขอทราบขอมูล
เกี่ยวกับวิธีทิ้งเครื่อง

• ถอดปลั๊กจากเตารับไฟฟา
• ตัดสายไฟหลักที่อยูติดกับเครื่องและแยกทิ้ง
• ถอดตัวล็อคประตูเพื่อปองกันเด็กหรือสัตวเลี้ยง

ติดคางในเครื่อง

3. รายละเอียดผลิตภัณฑ
3.1 รายละเอียดเบื้องตน

1

2

3

4

5

2 3 5

8

14 11

9

10

641

12

7

13

1 แผงควบคุม
2 ปุมฟงกชั่นทำความรอน
3 หลอดไฟ / สัญลักษณ
4 จอแสดงผล
5 ปุมควบคุม (สำหรับปรับอุณหภูมิ)
6 ไฟ / สัญลักษณแจงอุณหภูมิ
7 Plus Steam
8 เตาเสียบสำหรับเซ็นเซอรอาหาร
9 องคประกอบความรอน

10 หลอดไฟ
11 พัดลม
12 ชั้นวางของแบบถอดได
13 รอยนูนที่ถาดรองน้ำ
14 ตำแหนงชั้นวาง
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3.2 อุปกรณเสริม
ตะแกรงชั้นวาง

สำหรับเครื่องครัว กระปองเคก เนื้อยาง

ถาดอบ

สำหรับเคกและบิสกิต

ถาดปง/ยาง

เพื่ออบและยาง หรือเปนถาดเพื่อรวบรวมไขมัน

เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร

สำหรับวัดอุณหภูมิภายในวัตถุดิบอาหาร

แทงทรงกระบอก

การใสและนำถาดและตะแกรงออกใหงายขึ้น

4. แผงควบคุม
4.1 ลูกบิดแบบดีดกลับได
ใชเครื่องโดยกดที่ลูกบิด ลูกบิดจะยื่นออกมา

4.2 พื้นที่เซ็นเซอร / ปุมสั่งการ

ตั้งเวลา

ตั้งคานาฬิกา

ตั้งเวลา

สำหรับเปดและปดฟงกชัน True Fan Cooking PLUS
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4.3 จอแสดงผล

A B A C A. ฟงกชันนาฬิกา
B. ตั้งเวลา
C. ไฟแสดงสถานะเซ็นเซอรอาหาร

5. กอนการใชงานครั้งแรก

คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

5.1 กอนการใชงานครั้งแรก
เตาอบอาจสงกลิ่นและมีควันระหวางการวอรมเครื่อง หองจะตองมีการถายเทอากาศดี

ขั้นตอนที่ 1 ขั้นตอนที่ 2 ขั้นตอนที่ 3

ตั้งนาฬิกา ทำความสะอาดเตาอบ วอรมเตาอบเปลาไวกอน

1. ,  - กดเพื่อตั้งเวลา หลังจาก‐
ประมาณหาวินาที การกระพริบจะ‐
หยุด และจอแสดงผลจะแสดงเวลา‐
ที่คุณตั้งคา

1. นำอุปกรณทั้งหมดและฐานรองชั้น‐
วางที่ถอดไดออกจากเตาอบ

2. ทำความสะอาดเตาอบและอุปกรณ‐
ตางๆ โดยใชผาเนื้อนุม น้ำอุนและ‐
น้ำยาซักฟอกฤทธิ์ออน

1. ตั้งคาอุณหภูมิสูงสุดสำหรับฟงกชัน:

เวลา: 1 ชม.
2. ตั้งคาอุณหภูมิสูงสุดสำหรับฟงกชัน:

เวลา: 15 นาที

ปดเตาและรอจนกวาจะเย็น จัดวางอุปกรณตางๆ และฐานรองชั้นวางแบบถอดไดเขาที่เตาอบ

6. การใชงานทุกวัน

คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

6.1 การตั้งคา: ฟงกชันทำความรอน

ขั้นตอนที ่1 ปรับปุมฟงกชันทำความรอนเพื่อเลือก‐
ฟงกชันการทำความรอน

ขั้นตอนที่ 2 ปรับปุมเพื่อเลือกอุณหภูมิ

ขั้นตอนที่ 3 หลังการทำอาหาร ปดเตาอบโดยหมุนปุมไป‐
ที่ตำแหนงปดการทำงาน
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6.2 การตั้งคาฟงกชั่นการทำงาน: True Fan Cooking PLUS

คำเตือน
ความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นกับเครื่อง หรืออาจทำใหผิวไหมได

ขั้นตอนที่ 1 เตาอบจะตองเย็นแลว

ขั้นตอนที่ 2 เทน้ำประปาลงในถาดรองน้ำ

 ความจุสูงสุดของถาดรองน้ำคือ 250 มล.
อยาเติมถาดรองน้ำเพิ่มระหวางการปรุงสุก‐
หรือขณะเตารอน

ขั้นตอนที่ 3 ตั้งคาฟงกชันการทำงาน: .

กด  ไฟระบุสถานะจะติดสวาง ใชไดเฉพาะกับฟงกชั่นนี้: True Fan Cooking PLUS.

ขั้นตอนที่ 4 หมุนปุมควบคุมอุณหภูมิเพื่อตั้งคาอุณหภูมิ

ขั้นตอนที่ 5 วอรมเตาอบแบบวางเปลา 10 นาทีเพื่อใหมีความชื้น

ขั้นตอนที่ 6 ใสอาหารในเตาอบ
ดูในหัวขอ "เคล็ดลับและคำแนะนำที่เปนประโยชน"
อยาเปดประตูระหวางการปรุง

ขั้นตอนที่ 7 ปดเตาอบโดยหมุนปุมฟงกชั่นทำความรอนไปยังตำแหนงปดทำงาน

 - กดเพื่อปดเตาอบ ไฟสถานะจะดับลง

ขั้นตอนที่ 8 หลังจากฟงกชั่นทำงานเสร็จ ใหเปดประตูอยางระมัดระวัง ความชื้นที่ระบายออกมาอาจทำใหเกิดการลวกไหม‐
ได:

ขั้นตอนที่ 9 เตาอบจะตองเย็นแลว นำน้ำที่เหลือออกจากถาดรองน้ำ

6.3 ฟงกชันทำความรอน

ฟงกชันทำความ‐
รอน

การใชงาน

ตำแหนงปดทำงาน

ไมไดเปดเตา

ไฟ

การเปดหลอดไฟ

 
True Fan

Cooking / True
Fan Cooking

PLUS

อบสูงสุดสามชั้นพรอมๆ กันและอบ‐
แหงอาหาร
ตั้งอุณหภูมิต่ำกวาของ การอบปกติ
20 - 40 °C
การเพิ่มความชื้นระหวางการปรุงสุก
เพื่อใหไดสีและความกรอบที่กำลัง‐
พอดีระหวางการอบ เพื่อใหมีเนื้อฉ่ำ‐
ระหวางการอุนรอน

ฟงกชันทำความ‐
รอน

การใชงาน

ฟงกชันการทำพิซซา

อบพิซซา อบเกรียมใหเหลืองกรอบ‐
ดานลาง

การอบปกติ /การเรง‐
ความเร็ว

สำหรับอบและยางอาหารบนชั้นวาง‐
เดียว
เพื่อเปดการทำความสะอาดระบบ‐
แคททาไลติก

ความรอนดานลาง

เพื่ออบขนมเคกที่มีกนกรอบ และ‐
ถนอมอาหาร

ละลายน้ำแข็ง

ละลายน้ำแข็งอาหาร (ผักและผลไม)
เวลาละลายน้ำแข็งขึ้นอยูกับ‐
ปริมาณและขนาดของอาหารแชแข็ง
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ฟงกชันทำความ‐
รอน

การใชงาน

อบแบบมีความชื้น

ฟงกชั่นนี้ออกแบบมาเพื่อให‐
ประหยัดพลังงานระหวางการทำ‐
อาหาร ขณะใชฟงกชั่นนี้ อุณหภูมิ‐
ที่ชองเตาอบอาจแตกตางไปจาก‐
อุณหภูมิที่ตั้งไว ใชความรอนที่หลง‐
เหลืออยู พลังงานในการทำความ‐
รอนอาจลดลง ดูรายละเอียดเพิ่ม‐
เติมไดจาก “การใชงานทั่วไป”
หมายเหตุเกี่ยวกับ: อบแบบมี‐
ความชื้น.

ยาง

ปงยางผลิตภัณฑอาหารชิ้นบาง
และปงขนมปง

ปงยางเทอรโบ

สำหรับยางเนื้อบริเวณขอชิ้นใหญ‐
หรือเนื้อสัตวปกที่มีกระดูกบนชั้น‐
วางเดียว ทำกราแตงและเพื่อทำให‐
เกรียม

หลอดไฟอาจดับโดยอัตโนมัติเมื่อ
อุณหภูมิต่ำกวา 60 °C สำหรับ
ฟงกชันการทำงานบางอยางของเตา
อบ

6.4 หมายเหตุเกี่ยวกับ: อบแบบมี
ความชื้น
ใชฟงกชั่นนี้เพื่อใหเปนไปตามมาตรฐานการ
ประหยัดพลังงานและเงื่อนไขดานสิ่งแวดลอมภาย
ใต EU 65/2014 และ EU 66/2014 ทดสอบตาม
มาตรฐาน EN 60350-1
ปดประตูเตาอบระหวางการทำอาหารเพื่อใหฟงกชั่
นทำงานไดอยางตอเนื่อง และเพื่อใหแนใจวาเตา
อบจะทำงานไดที่กำลังสูงสุดอยางเต็มประสิทธิภาพ
สำหรับคำแนะนำวิธีทำอาหาร ดูที่บท "ขอแนะนำ
และเคล็ดลับ", อบแบบมีความชื้น สำหรับคำแนะนำ
ในการประหยัดพลังงานโดยทั่วไป ดูที่บท
"ประสิทธิภาพการใชพลังงาน", การประหยัด
พลังงาน

7. ฟงกชั่นนาฬิกา
7.1 ฟงกชันนาฬิกา

ฟงกชันนาฬิกา การใชงาน

เวลา

การตั้งคา เปลี่ยน หรือตรวจสอบเวลาของวัน

ระยะเวลา

กำหนดระยะเวลาที่เตาอบทำงาน

เครื่องตั้งเวลา

การตั้งเวลานับถอยหลัง ฟงกชันนี้จะไมมีผลตอการทำงานของเตาอบ คุณสามารถ‐
ตั้งคาฟงกชันนี้ไดตลอดเวลา รวมทั้งเมื่อเตาอบยังปดอยูดวย

7.2 วิธีตั้งคา ฟงกชันนาฬิกา

วิธีตั้งคา เวลา

 - จะกะพริบเมื่อตอเสียบปลั๊กไฟเตาอบ เมื่อไฟดับ หรือเมื่อไมไดตั้งคาจับเวลาไว

  - กดเพื่อตั้งเวลา
หลังจากประมาณหาวินาที การกระพริบจะหยุด และจอแสดงผลจะแสดงเวลาที่คุณตั้งคา
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วิธีเปลี่ยน เวลา
ขั้นตอนที่ 1  - กดซ้ำๆ เพื่อปรับเวลา  - เริ่มกระพริบ

ขั้นตอนที่ 2   - กดเพื่อตั้งเวลา
หลังจากประมาณหาวินาที การกระพริบจะหยุด และจอแสดงผลจะแสดงเวลาที่คุณตั้งคา

วิธีตั้งคา ระยะเวลา
ขั้นตอนที่ 1 กำหนดฟงกชั่นเตาอบและตั้งอุณหภูมิ

ขั้นตอนที่ 2  - กดซ้ำๆ  - เริ่มกระพริบ

ขั้นตอนที่ 3   - กดเพื่อตั้งตาระยะเวลา

หนาจอแสดง: .

 - กระพริบเมื่อสิ้นสุดการตั้งคาเวลา เสียงสัญญาณและเตาอบดับลง

ขั้นตอนที่ 4 กดปุมใดๆ เพื่อหยุดสัญญาณดังกลาว

ขั้นตอนที่ 5 หมุนปุมไปที่ตำแหนงปดทำงาน

วิธีตั้งคา เครื่องตั้งเวลา
ขั้นตอนที่ 1  - กดซ้ำๆ  - เริ่มกระพริบ

ขั้นตอนที่ 2   - กดเพื่อตั้งเวลา
ฟงกชั่นนี้จะเริ่มทำงานอัตโนมัติหลังผานไป 5 วินาที
เมื่อสิ้นสุดเวลาที่กำหนด เสียงสัญญาณจะดังขึ้น

ขั้นตอนที่ 3 กดปุมใดๆ เพื่อหยุดสัญญาณดังกลาว

ขั้นตอนที่ 4 หมุนปุมไปที่ตำแหนงปดทำงาน

วิธียกเลิก ฟงกชันนาฬิกา
ขั้นตอนที่ 1  - กดซ้ำๆ จนกระทั่งสัญลักษณฟงกชั่นนาฬิกาเริ่มกะพริบ

ขั้นตอนที่ 2 กดคาง: .
ฟงกชั่นนาฬิกาจะปดหลังจากนั้นไมกี่วินาที

8. การใชอุปกรณเสริม

คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

8.1 เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร
เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร - ทำหนาที่วัดอุณหภูมิ
ภายในอาหาร เมื่ออาหารไดอุณหภูมิตามที่กำหนด
เตาอบจะปดทำงาน

ตั้งคา 2 อุณหภูมิ:
• อุณหภูมิเตาอบ: (ขั้นต่ำ 120 °C)
• อุณหภูมิใจกลางอาหาร
เพื่อใหไดการปรุงสุกที่ดีที่สุด:
• วัตถุดิบควรเทากับอุณหภูมิหอง
• เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร - อยาใชกับอาหารที่

เปนของเหลว
• เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร - ในระหวางการปรุง

อาหารจะตองอยูในจาน
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ประเภทอาหาร: เนื้อ ไกและปลา
1. สอดปลายเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางไปที่

กลางเนื้อสัตวหรือปลา ในสวนที่หนาที่สุด
อยางนอย 3/4 ของเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิ
ใจกลางจะตองอยูในเนื้อสัตว

2. เสียบปลั๊กเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางเขากับ
เตารับที่กรอบดานหนาของเครื่อง

ไฟสถานะสำหรับเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลาง 
จะติดกะพริบ
3. กดปุม  หรือ  เพื่อตั้งคาอุณหภูมิใจกลาง

ตั้งคาอุณหภูมิระหวาง 30 °C ถึง 99 °C
4. กำหนดฟงกชั่นเตาอบและตั้งอุณหภูมิ
เมื่ออาหารไดอุณหภูมิใจกลางตามที่กำหนด เสียง
สัญญาณจะดังขึ้น 2 นาที กดปุมใด ๆ เพื่อหยุด
สัญญาณดังกลาว
5. ปดเครื่อง
6. นำปลั๊กเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางออกจาก

เตารับ นำอาหารออกจากเครื่อง
หากอาหารยังไมสุกตามที่ตองการ ใหทำตามขั้น
ตอนขางตนอีกครั้งโดยปรับอุณหภูมิใจกลางใหสูง
ขึ้น
คุณสามารถปรับอุณหภูมิใจกลางไดทุกเมื่อระหวาง
การปรุกสุก กด  เพื่อปรับอุณหภูมิใจกลาง

คำเตือน
ระวังขณะนำปลายเสียบและปลั๊กของ
เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางออก
เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางมีความ
รอน เนื่องจากอาจทำใหผิวไหมได

ประเภทอาหาร: พาสตา
1. ใสวัตถุดิบครึ่งหนึ่งไวในจานอบ
2. สอดปลายเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางไวที่

ใจกลางของพาสตาพอดี เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิ
ใจกลางจะตองปกนิ่งอยูกับที่ระหวางการอบ
อาศัยวัตถุดิบที่เนื้อแนนเพื่อใหไมเคลื่อนที ่ใช
ขอบจานอบเพื่อรองรับที่จับซิลิโคนของ
เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลาง ปลายของ
เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางจะตองไมสัมผัส
กับดานลางของจานอบ

3. ปดคลุมเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางดวย
วัตถุดิบที่เหลือ

4. เสียบปลั๊กเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางเขากับ
เตารับที่กรอบดานหนาของเครื่อง

ไฟสถานะสำหรับเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลาง 
จะติดกะพริบ
5. กดปุม  หรือ  เพื่อตั้งคาอุณหภูมิใจกลาง

ตั้งคาอุณหภูมิระหวาง 30 °C ถึง 99 °C
6. กำหนดฟงกชั่นเตาอบและตั้งอุณหภูมิเตาอบ
เมื่ออาหารไดอุณหภูมิใจกลางตามที่กำหนด เสียง
สัญญาณจะดังขึ้น 2 นาที กดปุมใด ๆ เพื่อหยุด
สัญญาณดังกลาว
7. ปดเครื่อง
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8. นำปลั๊กเซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางออกจาก
เตารับ นำอาหารออกจากเครื่อง

หากอาหารยังไมสุกตามที่ตองการ ใหทำตามขั้น
ตอนขางตนอีกครั้งโดยปรับอุณหภูมิใจกลางใหสูง
ขึ้น
คุณสามารถปรับอุณหภูมิใจกลางไดทุกเมื่อระหวาง
การปรุกสุก กด  เพื่อปรับอุณหภูมิใจกลาง

คำเตือน
ระวังขณะนำปลายเสียบและปลั๊กของ
เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางออก
เซ็นเซอรวัดอุณหภูมิใจกลางมีความ
รอน เนื่องจากอาจทำใหผิวไหมได

8.2 การติดตั้งอุปกรณเสริม
แนวเวาเล็กๆ ดานบนชวยเพิ่มความปลอดภัย แนว
เวาเปนอุปกรณตอตานปลาย ขอบสูงรอบๆ ชั้นวาง
ใชเพื่อปองกันภาชนะเลื่อนหลนจากชั้นวาง

ตะแกรงชั้นวาง:
ดันชั้นวางระหวางแกนกำหนดแนวของฐานรองชั้นวาง

ถาดอบ / กระทะกนลึก:
ดันถาดเขาไประหวางแนวนำที่ฐานรองชั้นวาง

ตะแกรงชั้นวาง, ถาดอบ / กระทะกนลึก:
ดันถาดเขาไประหวางแนวนำที่ฐานชั้นวาง และชั้น‐
ตะแกรงที่แนวนำดานบน
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8.3 การใชรางทรงกระบอก
อยาหลอลื่นรางทรงกระบอก

ดันรางลิ้นชักเขาไปใหสุดในเตาอบกอนปดประตู
เตาอบ

ชั้นตะแกรง:
ใสชั้นวางตะแกรงที่รางทรงกระบอก

กระทะกนลึก:
ใสกระทะกนลึกที่รางทรงกระบอก

ตะแกรงชั้นวางและกระทะกนลึก:
ใสชั้นวางตะแกรงและกระทะกนลึกที่รางทรงกระบอก

9. ฟงกชั่นเพิ่มเติม
9.1 พัดลมระบายความรอน
ขณะเตาอบทำงาน พัดลมระบายความรอนจะ
ทำงานโดยอัตโนมัติเพื่อใหพื้นผิวของเตาอบเย็นลง

หากปดเตาอบ พัดลมระบายความรอนจะยังสามารถ
ทำงานอยางตอเนื่องจนกวาเตาอบจะเย็นลง

10. คำแนะนำและเคล็ดลับ

ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย
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10.1 คำแนะนำในการปรุงสุก

อุณหภูมิและเวลาในการปรุงสุกในตารางใชเปนขอมูลเบื้องตนเทานั้น โดยขึ้นอยูกับสูตรอาหาร คุณภาพและจำนวนสวน‐
ประกอบที่ใช
เตาอบของคุณสามารถอบหรือยางในรูปแบบที่เหนือกวาเตาอบที่คุณเคยใชมากอน คำแนะนำดานลางแสดงคาอุณหภูมิที่แนะนำ
เวลาทำอาหารและตำแหนงชั้นวางสำหรับอาหารประเภทที่ตองการ
หากไมพบคาสำหรับสูตรอาหารเฉพาะ ใหมองหาคาที่ใกลเคียงที่สุด

10.2 True Fan Cooking PLUS .
ใชชั้นวางที่สอง
ใชถาดอบ

 เคก / ขนมอบ / ขนมปง
(มล.) (°C) (นาที)

คุกกี้ / สโคน / ครัวซองต 100 150 - 180 10 - 20

โฟกัสเซีย 100 200 - 210 10 - 20

พิซซา 100 230 10 - 20

โรลลขนมปง 100 200 20 - 25

ขนมปง 100 180 35 - 40

เคกพลัม / แอปเปลพาย / ซินนามอนโรลล, อบในแมพิมพเคก 100 - 150 160 - 180 30 - 60

ใชน้ำ 150 มล. เวนแตจะระบุไวเปนอยางอื่น

 อาหารแชแข็งพรอมเสิรฟ
(°C) (นาที)

พิซซา 200 - 210 10 - 20

ครัวซองต 170 - 180 15 - 25

ลาซานญา ใช 200 มล. 180 - 200 35 - 50

ใชน้ำ 100 มล.
ตั้งอุณหภูมิที่ 110 °C

 การเตรียมอาหารสำเร็จ
(นาที)

โรลลขนมปง 10 - 20

ขนมปง 15 - 25

โฟกัสเซีย 15 - 25

ภาษาไทย 15



 การเตรียมอาหารสำเร็จ
(นาที)

เนื้อสัตว 15 - 25

พาสตา 15 - 25

พิซซา 15 - 25

ขาว 15 - 25

ผัก 15 - 25

ใชน้ำ 200 มล.
ใชจานแกวสำหรับอบ

 การยาง
(°C) (นาที)

ยางเนื้อวัว 200 50 - 60

ไก 210 60 - 80

หมูยาง 180 65 - 80

10.3 การอบ
ใชอุณหภูมิต่ำในครั้งแรก
คุณสามารถยืดเวลาการอบออกไปไดอีก 10 - 15
นาที หากคุณอบเคกมากกวาหนึ่งตำแหนงบนชั้น
วาง
เคกและขนมอบในระดับความสูงที่ตางกันจะเหลือง
เกรียมไมเทากัน จะตองปรับอุณหภูมิหากพบวา

เกรียมไมเทากัน ความแตกตางระหวางการอบจะ
ถูกทำใหเทากัน
ถาดในเตาอาจบิดตัวระหวางการอบ เมื่อถาดเริ่ม
เย็นอีกครั้ง การบิดจะหายไป

10.4 คำแนะนำในการอบ

ผลลัพธการอบ สาเหตุที่เปนไปได วิธีการแกไข
ดานลางของเคกโดนอบไมทั่ว ตำแหนงชั้นวางไมถูกตอง วางเคกบนชั้นลาง

เคกยุบ แฉะหรือหนาแตก อุณหภูมิเตาอบสูงเกินไป ครั้งถัดไปใหตั้งคาอุณหภูมิเตาอบใหต่ำลงเล็ก‐
นอย

อุณหภูมิเตาอบสูงเกินไปและเวลาใน‐
การอบสั้นเกินไป

ครั้งถัดไปใหตั้งคาเวลาอบใหนานขึ้นและลด‐
อุณหภูมิเตาอบลง

อาหารแหงเกินไป อุณหภูมิต่ำเกินไป ครั้งถัดไปใหตั้งคาอุณหภูมิเตาอบใหสูงขึ้น

เวลาในการอบนานเกินไป ครั้งถัดไปใหตั้งเวลาอบใหสั้นลง
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ผลลัพธการอบ สาเหตุที่เปนไปได วิธีการแกไข
เคกโดนอบไมทั่วกัน อุณหภูมิเตาอบสูงเกินไปและเวลาใน‐

การอบสั้นเกินไป
ครั้งถัดไปใหตั้งคาเวลาอบใหนานขึ้นและลด‐
อุณหภูมิเตาอบลง

สวนผสมเคกกระจายตัวไมดี ครั้งถัดไปใหกระจายสวนผสมเคกใหทั่วบนถาด‐
อบ

เคกยังไมสุกตามเวลาอบที่ระบุใน‐
สูตร

อุณหภูมิต่ำเกินไป ครั้งถัดไปใหตั้งคาอุณหภูมิเตาอบใหสูงขึ้นเล็ก‐
นอย

10.5 อบบนชั้นระดับเดียว

 การ‐
อบในถาด (°C) (นาที)
แฟลนเบส - พายรวน
อุนรอนเตาอบเปลา

True Fan Cooking 170 - 180 10 - 25 2

แฟลนเบส - สปอนจ‐
เคก

True Fan Cooking 150 - 170 20 - 25 2

ริงเคก / บริยอช True Fan Cooking 150 - 160 50 - 70 1

เคกมาเดรา / เคกผล‐
ไม

True Fan Cooking 140 - 160 70 - 90 1

ชีสเคก การอบปกติ 170 - 190 60 - 90 1

ใชตำแหนงชั้นวางที่สาม
ใชฟงกชันนี้: True Fan Cooking
ใชถาดอบ

 เคก / ขนมอบ / ขนมปง
(°C) (นาที)

เคกครัมเบิลท็อปปง 150 - 160 20 - 40

แฟลนผลไม (ทำจากยีสตโด / สปอนจเคก) ใชกระทะกนลึก 150 35 - 55

แฟลนผลไมทำจากพายรวน 160 - 170 40 - 80

วอรมเตาอบเปลาไวกอน
ใชฟงกชันนี้: การอบปกติ
ใชถาดอบ

 เคก /
ขนมอบ / ขนมปง (°C) (นาที)
สวิสโรลล 180 - 200 10 - 20 3
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 เคก /
ขนมอบ / ขนมปง (°C) (นาที)
ขนมปงขาวไรล: เริ่มจาก: 230 20 1

ตามดวย: 160 - 180 30 - 60

บัตเตอรเคกอัลมอนด / เคก‐
น้ำตาล

190 - 210 20 - 30 3

ครีมพัฟ / เอแคลร 190 - 210 20 - 35 3

ขนมปงเปย / ขนมปงทรง‐
มงกุฎ

170 - 190 30 - 40 3

แฟลนผลไม (ทำจากยีสตโด /
สปอนจเคก) ใชกระทะกนลึก

170 35 - 55 3

ยีสตเคกกับทอปปงเนื้อบาง
(เชน ควอรค ครีม คัสตารด)

160 - 180 40 - 80 3

ชโตลเลน 160 - 180 50 - 70 2

ใชตำแหนงชั้นวางที่สาม

 บิสกิต
(°C) (นาที)

บิสกิตพายรวน True Fan Cooking 150 - 160 10 - 20

โรลล, อุนรอนเตาอบเปลา True Fan Cooking 160 10 - 25

บิสกิตทำจากสปอนจเคก True Fan Cooking 150 - 160 15 - 20

พัฟเพสทรี ้อุนรอนเตาอบเปลา True Fan Cooking 170 - 180 20 - 30

บิสกิตทำจากยีสตโด True Fan Cooking 150 - 160 20 - 40

มาการอง True Fan Cooking 100 - 120 30 - 50

ขนมอบทำจากไขขาว / เมอแรง True Fan Cooking 80 - 100 120 - 150

โรลล อุนรอนเตาอบเปลา การอบปกติ 190 - 210 10 - 25

10.6 การอบและกราแตง
ใชชั้นวางที่หนึ่ง

(°C) (นาที)
บาแก็ตราดชีสเหลว True Fan Cooking 160 - 170 15 - 30

กราแต็งผัก, อุนรอนเตาอบเปลา ปงยางเทอรโบ 160 - 170 15 - 30

ลาซานญา การอบปกติ 180 - 200 25 - 40
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(°C) (นาที)
เนื้อปลาอบ การอบปกติ 180 - 200 30 - 60

ผักยัดไส True Fan Cooking 160 - 170 30 - 60

อบขนมหวาน การอบปกติ 180 - 200 40 - 60

อบพาสตา การอบปกติ 180 - 200 45 - 60

10.7 อบหลายชั้น
ใชฟงกชันนี้: True Fan Cooking

ใชถาดอบ

 เคก / ขนมอบ
(°C) (นาที) 2 ตำแหนง

ครีมพัฟ / เอแคลร, อุนรอน‐
เตาอบเปลา

160 - 180 25 - 45 1 / 4

เคกสเตริสเซลแหง 150 - 160 30 - 45 1 / 4

 บิสกิต /
เคกเล็ก / ขนมอบ /
โรล

(°C) (นาที) 2 ตำแหนง 3 ตำแหนง

โรลล 180 20 - 30 1 / 4 -

บิสกิตพายรวน 150 - 160 20 - 40 1 / 4 1 / 3 / 5

บิสกิตทำจากสปอนจ‐
เคก

160 - 170 25 - 40 1 / 4 -

พัฟเพสทรี,้ อุนรอนเตา‐
อบเปลา

170 - 180 30 - 50 1 / 4 -

บิสกิตทำจากยีสตโด 160 - 170 30 - 60 1 / 4 -

มาการอง 100 - 120 40 - 80 1 / 4 -

บิสกิตทำจากไขขาว /
เมอแรง

80 - 100 130 - 170 1 / 4 -

10.8 คำแนะนำในการปงยาง
ใชภาชนะที่ทนความรอน
เนื้อไมติดมัน (คุณสามารถใชอลูมิเนียมฟอยลได)
ยางเนื้อชิ้นใหญไดโดยวางบนถาดโดยตรง หรือ
วางบนชั้นตะแกรงที่วางบนถาดอีกที
เติมน้ำในถาดเพื่อปองกันไขมันที่หยดลงมาไหม

อาจตองพลิกดานที่ยาง หลังผานเวลาไป 1/2 - 2/3
สวนของเวลาปรุงสุก
ยางเนื้อสัตว และชิ้นปลาขนาดใหญๆ (1 กก. ขึ้น
ไป)
ใชน้ำจากเนื้อสัตวทาที่เนื้อหลายๆ ครั้งระหวางการ
ยาง
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10.9 การยาง
ใชชั้นวางที่หนึ่ง

 เนื้อวัว

(°C) (นาที)
ยางในหมอ 1 - 1.5 กก. การอบปกติ 230 120 - 150

ยางเนื้อวัวหรือเนื้อเลาะ‐
กระดูก ดิบ, อุนรอนเตาอบ‐
เปลา

ตอความหนา ซม. ปงยางเทอรโบ 190 - 200 5 - 6

ยางเนื้อวัวหรือเนื้อเลาะ‐
กระดูก มีเดียม อุนรอนเตา‐
อบเปลา

ตอความหนา ซม. ปงยางเทอรโบ 180 - 190 6 - 8

ยางเนื้อวัวหรือเนื้อเลาะ‐
กระดูก เวลดัน อุนรอนเตา‐
อบเปลา

ตอความหนา ซม. ปงยางเทอรโบ 170 - 180 8 - 10

 เนื้อหมู

 ใชฟงกชันนี:้ ปงยางเทอรโบ

(กก.) (°C) (นาที)
บา / คอ / แฮม ขอ 1 - 1.5 160 - 180 90 - 120

สับ / สแปรริบ 1 - 1.5 170 - 180 60 - 90

มีดโลฟ 0.75 - 1 160 - 170 50 - 60

ขาหมู, ปรุงสุกสำเร็จ 0.75 - 1 150 - 170 90 - 120

 เนื้อลูกวัว

 ใชฟงกชันนี:้ ปงยางเทอรโบ

(กก.) (°C) (นาที)
เนื้อลูกวัวยาง 1 160 - 180 90 - 120
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 เนื้อลูกวัว

 ใชฟงกชันนี:้ ปงยางเทอรโบ

(กก.) (°C) (นาที)
ขอวัว 1.5 - 2 160 - 180 120 - 150

 เนื้อแกะ

 ใชฟงกชันนี:้ ปงยางเทอรโบ

(กก.) (°C) (นาที)
ขาแกะ / แกะยาง 1 - 1.5 150 - 170 100 - 120

เนื้อสันหลังแกะ 1 - 1.5 160 - 180 40 - 60

 สัตวปา

 ใชฟงกชันนี:้ การอบปกติ

(กก.) (°C) (นาที)
สันหลัง / ขากระตาย อุนรอน‐
เตาอบเปลา

สูงสุด 1 230 30 - 40

เนื้อสันหลังกวาง 1.5 - 2 210 - 220 35 - 40

สะโพกกวาง 1.5 - 2 180 - 200 60 - 90
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 สัตวปก

 ใชฟงกชันนี:้ ปงยางเทอรโบ

(กก.) (°C) (นาที)
เนื้อสัตวปก, ตัดแบง แตละ 0.2 - 0.25 200 - 220 30 - 50

ไก ครึ่งตัว แตละ 0.4 - 0.5 190 - 210 35 - 50

ไก ไกตัวเมีย 1 - 1.5 190 - 210 50 - 70

เปด 1.5 - 2 180 - 200 80 - 100

เนื้อหาน 3.5 - 5 160 - 180 120 - 180

ไกงวง 2.5 - 3.5 160 - 180 120 - 150

ไกงวง 4 - 6 140 - 160 150 - 240

 ปลานึ่ง

 ใชฟงกชันนี:้ การอบปกติ

(กก.) (°C) (นาที)
ปลาทั้งตัว 1 - 1.5 210 - 220 40 - 60

10.10 เมนูอบกรอบกับ: ฟงกชันการทำ
พิซซา

 พิซซา

 ใชชั้นวางที่หนึ่ง

(°C) (นาที)
ทารต 180 - 200 40 - 55

แฟลนผักโขม 160 - 180 45 - 60

 พิซซา

 ใชชั้นวางที่หนึ่ง

(°C) (นาที)
คิชลอเรน / สวิ‐
สแฟลน

170 - 190 45 - 55

ชีสเคก 140 - 160 60 - 90

พายผัก 160 - 180 50 - 60
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 พิซซา

 วอรมเตาอบเปลาไวกอนกอนการคุก

 ใชตำแหนงชั้นวางที่สอง

(°C) (นาที)
พิซซา, ขอบบาง
ใชถาดกนลึก

200 - 230 15 - 20

พิซซา, ขอบหนา 180 - 200 20 - 30

ขนาดปงไมใส‐
ยีสต

230 - 250 10 - 20

พัฟเพสทรี้แฟลน 160 - 180 45 - 55

 พิซซา

 วอรมเตาอบเปลาไวกอนกอนการคุก

 ใชตำแหนงชั้นวางที่สอง

(°C) (นาที)
แฟลมกูเชน 230 - 250 12 - 20

เปโรกี 180 - 200 15 - 25

10.11 ยาง
วอรมเตาอบเปลาไวกอนกอนการคุก
ยางเฉพาะเนื้อหรือปลาที่เปนแผนบางๆ
วางถาดไวที่ชั้นแรกเพื่อรองไขมัน

 ยาง

 ใชฟงกชันนี:้ ยาง

(°C) (นาที)
ดานแรก

(นาที)
ดานที่สอง

ยางเนื้อวัว 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2

เนื้อวัวไมมีกระดูก 230 20 - 30 20 - 30 3

หมูสันนอก 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2

สันนอกลูกวัว 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2

เนื้อสันหลังแกะ 210 - 230 25 - 35 20 - 25 3

ปลาทั้งตัว 0.5 kg - 1
กก.

210 - 230 15 - 30 15 - 30 3 / 4
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10.12 อาหารแชแข็ง

 การละลายน้ำแข็ง

 ใชฟงกชันนี:้ True Fan Cooking

(°C) (นาที)
พิซซา แชแข็ง 200 - 220 15 - 25 2

พิซซาอเมริกัน แชแข็ง 190 - 210 20 - 25 2

พิซซา แชเย็น 210 - 230 13 - 25 2

พิซซาสแน็ค, แชแข็ง 180 - 200 15 - 30 2

เฟรนชฟราย, แทงบาง 200 - 220 20 - 30 3

เฟรนชฟราย, แทงหนา 200 - 220 25 - 35 3

มันฝรั่งแทง / โครแกต 220 - 230 20 - 35 3

แฮชบราวน 210 - 230 20 - 30 3

ลาซานญา / แคนเนลโลน,ี สด 170 - 190 35 - 45 2

ลาซานญา / แคนเนลโลน,ี แชแข็ง 160 - 180 40 - 60 2

ชีสอบ 170 - 190 20 - 30 3

ปกไก 190 - 210 20 - 30 2

10.13 ละลายน้ำแข็ง
นำอาหารออกจากบรรจุภัณฑ และวางอาหารลงบน
จาน
อยาปดครอบอาหาร เนื่องจากจะทำใหเวลาละลาย
น้ำแข็งยาวนานขึ้น

สำหรับอาหารชิ้นใหญ ใหวางจานเปลาคว่ำไวที่
ดานลางของถาดรองน้ำของเตาอบ วางอาหารใน
จานกนลึก จากนั้นวางไวดานบนของจานที่วางไว
ในเตา นำฐานรองชั้นวางออกตามความเหมาะสม

ใชชั้นวางที่หนึ่ง

(กก.) (นาที)
เวลาละลายน้ำแข็ง

(นาที)
เวลาละลายน้ำแข็ง‐
เพิ่มเติม

ไก 1 100 - 140 20 - 30 พลิกกลับดานเมื่อผานไป‐
ครึ่งหนึ่ง

เนื้อ 1 100 - 140 20 - 30 พลิกกลับดานเมื่อผานไป‐
ครึ่งหนึ่ง
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(กก.) (นาที)
เวลาละลายน้ำแข็ง

(นาที)
เวลาละลายน้ำแข็ง‐
เพิ่มเติม

เทราท 0.15 25 - 35 10 - 15 -

สตรอเบอรี่ 0.3 30 - 40 10 - 20 -

เนย 0.25 30 - 40 10 - 15 -

ครีม 2 x 0.2 80 - 100 10 - 15 ตีครีมเมื่อยังคงแข็งเล็ก‐
นอยอยูกับที่

ขนมอบ 1.4 60 60 -

10.14 ถนอมอาหาร
ใชฟงกชัน ความรอนดานลาง
ใชกระปุกถนอมอาหารที่มีขนาดเทากันที่มีขายใน
ตลาดเทานั้น
อยาใชกระปุกที่มีฝาปดแบบบิดออกและแบบเกลียว
หรือกระปองโลหะ
ใชชั้นวางที่หนึ่ง
อยาใสกระปุกถนอมอาหารขนาดหนึ่งลิตรเกินกวา
หกกระปุกในถาดอบ
เติมกระปุกใหเทากันและปดดวยที่หนีบ
แตละกระปุกไมควรแตะกัน
ใสน้ำประมาณ 1/2 ลิตรลงในถาดอบเพื่อให
ความชื้นในเตาอบเพียงพอ
เมื่อของเหลวในขวดเริ่มที่จะเคี่ยว (หลังจาก
ประมาณ 35 - 60 นาทีดวยกระปุกหนึ่งลิตร) ให
หยุดเตาอบหรือลดอุณหภูมิลงที ่100 °C (ดูตาราง)
ตั้งอุณหภูมิที่ 160 - 170 °C

 ผลไมเนื้อออน
(นาที)
เวลาปรุงจนกระทั่ง‐
เดือดปุด

สตรอเบอรี ่/ บลูเบอรรี ่/ ราส‐
เบอรรี/่ กูสเบอรรี่สุก

35 - 45

 สโตน‐
ฟรุต (นาที)

เวลาปรุงจน‐
กระทั่งเดือด‐
ปุด

(นาที)
อบตอไปที่
100 °C

ลูกพีช / ควินซ /
พลัม

35 - 45 10 - 15

 ผัก
(นาที)
เวลาปรุงจน‐
กระทั่งเดือด‐
ปุด

(นาที)
อบตอไปที่
100 °C

แครอท 50 - 60 5 - 10

แตงกวา 50 - 60 -

ของดองผสม 50 - 60 5 - 10

โคลราบ ี/ ถั่ว /
หนอไมฝรั่ง

50 - 60 15 - 20

10.15 ไลน้ำ - True Fan Cooking
ปดถาดดวยกระดาษกันความมันหรือกระดาษรอง
อบ
เพื่อผลลัพธที่ดีขึ้น ใหหยุดการทำงานของเตาอบ
เมื่อถึงครึ่งหนึ่งของเวลาอบแหง เปดประตูและ
ปลอยใหเย็นลงหนึ่งคืนเพื่อใหการอบแหงเสร็จสิ้น
กรณีที่ใชถาดเดียว ใหใชชั้นวางที่สาม
กรณีที่ใช 2 ถาด ใหใชชั้นที่หนึ่งและสี่
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 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

10.16 เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร

 เนื้อวัว  อุณหภูมิใจกลางของอาหาร (°C)

แรร ปานกลาง เวลดัน
ยางเนื้อวัว 45 60 70

สันนอก 45 60 70

 เนื้อวัว  อุณหภูมิใจกลางของอาหาร (°C)

นอยกวา ปานกลาง เพิ่มเติม
มีดโลฟ 80 83 86

 เนื้อหมู  อุณหภูมิใจกลางของอาหาร (°C)

นอยกวา ปานกลาง เพิ่มเติม
แฮม / ยาง 80 84 88

เนื้อสันหลังสับ / หมูสันนอก, รมควัน / หมูสันนอก,
เคี่ยว 75 78 82

 เนื้อลูกวัว  อุณหภูมิใจกลางของอาหาร (°C)

นอยกวา ปานกลาง เพิ่มเติม
เนื้อลูกวัวยาง 75 80 85

ขอวัว 85 88 90
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 เนื้อแกะโต / ลูกแกะ  อุณหภูมิใจกลางของอาหาร (°C)

นอยกวา ปานกลาง เพิ่มเติม
ขาแกะ 80 85 88

เนื้อสันหลังแกะ 75 80 85

แกะยาง / ขาแกะ 65 70 75

 สัตวปา  อุณหภูมิใจกลางของอาหาร (°C)

นอยกวา ปานกลาง เพิ่มเติม
เนื้อสันหลังกระจาย / เนื้อสันหลังกวาง 65 70 75

ขากระตาย / กระจาย, ทั้งตัว / ขากวาง 70 75 80

 สัตวปก  อุณหภูมิใจกลางของอาหาร (°C)

นอยกวา ปานกลาง เพิ่มเติม
ไก 80 83 86

เปด, ทั้งตัว/ครึ่งตัว / ไกงวง, ทั้งตัว / อก 75 80 85

เปด, อก 60 65 70

 ปลา (ซาลมอน เทราท แซนเด‐
อร)

 อุณหภูมิใจกลางของอาหาร (°C)

นอยกวา ปานกลาง เพิ่มเติม
ปลา, ทั้งตัว / ขนาดใหญ / นึ่ง / ปลา, ทั้งตัว /
ขนาดใหญ / ยาง 60 64 68

 พาสตา - ผักปรุงสุกสำเร็จ  อุณหภูมิใจกลางของอาหาร (°C)

นอยกวา ปานกลาง เพิ่มเติม
พาสตาซูชินี / พาสตาบร็อคโคลี / พาสตาเฟนเนล 85 88 91

 พาสตา - เรียกน้ำยอย  อุณหภูมิใจกลางของอาหาร (°C)

นอยกวา ปานกลาง เพิ่มเติม
แคนเนลโลน ี/ ลาซานญา / อบพาสตา 85 88 91
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 พาสตา - หวาน  อุณหภูมิใจกลางของอาหาร (°C)

นอยกวา ปานกลาง เพิ่มเติม
พาสตาขนมปงขาวแบบมี/ไมมีผลไม / พาสตาโจก‐
แบบมี/ไมมีผลไม / พาสตาเสนกวยเตี๋ยวแบบหวาน 80 85 90

10.17 อบแบบมีความชื้น - อุปกรณเสริมที่แนะนำ
ใชถาดและภาชนะสีเขมที่ไมมีผิวสะทอน เนื่องจากสามารถดูดซับความรอนไดดีกวาสีออนหรือจานที่มีผิว
สะทอน

ถาดพิซซา ถาดอบ
ถวยเล็ก

ถาดฟลานเบส

สีเขม ไมมันวาว
เสนผานศูนยกลาง 28 ซม.

สีเขม ไมมันวาว
เสนผานศูนยกลาง 26 ซม.

เซรามิค
เสนผานศูนยกลาง 8

ซม. สูง 5 ซม.
สีเขม ไมมันวาว

เสนผานศูนยกลาง 28 ซม.

10.18 อบแบบมีความชื้น
เพื่อใหไดผลดีที่สุด ใหทำตามคำแนะนำที่ระบุใน
ตารางดานลาง

(°C) (ต่ำสุด)
เบรดสติ๊ก, 0.5 กรัม (รวม) 190 - 200 50 - 60 3

หอยเชลลอบพรอมเปลือก 180 - 200 30 - 40 4

ปลาทั้งตัว ใสเกลือ, 0.3 - 0.5 กก. 190 - 200 45 - 50 4

ปลาทั้งตัว ใชแผนรองอบ, 0.3 - 0.5 กก. 190 - 200 50 - 60 3

อมาเรตตี้ (20; 0.5 กก. - รวม) 170 - 180 40 - 50 3

แอปเปลครัมเบิ้ล 190 - 200 50 - 60 4

มัฟฟนช็อคโกแลต (20; 0.5 กก. - รวม) 160 - 170 35 - 45 3

10.19 ขอมูลสำหรับสถาบันทดสอบ
การทดสอบภายใตมาตรฐาน: EN 60350, IEC
60350
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การอบชั้นเดียว การอบในถาด

(°C) (ต่ำสุด)
สปอนจเคกไรไขมัน True Fan Cooking 140 - 150 35 - 50 2

สปอนจเคกไรไขมัน การอบปกติ 160 35 - 50 2

พายแอปเปล, 2 ถาด Ø20 ซม. True Fan Cooking 160 60 - 90 2

พายแอปเปล, 2 ถาด Ø20 ซม. การอบปกติ 180 70 - 90 1

การอบชั้นเดียว บิสกิต

 ใชตำแหนงชั้นวางที่สาม

(°C) (ต่ำสุด)
ขนมปงชิ้นสั้น / ขนมอบทรงยาว True Fan Cooking 140 25 - 40

ขนมปงชิ้นสั้น / ขนมอบทรงยาว, อุน‐
รอนเตาอบเปลา

การอบปกติ 160 20 - 30

เคกชิ้นเล็ก, 20 ชิ้นตอถาด, อุนรอน‐
เตาอบเปลา

True Fan Cooking 150 20 - 35

เคกชิ้นเล็ก, 20 ชิ้นตอถาด, อุนรอน‐
เตาอบเปลา

การอบปกติ 170 20 - 30

การอบหลายชั้น บิสกิต

(°C) (ต่ำสุด)
ขนมปงชิ้นสั้น / ขนมอบทรงยาว True Fan Cooking 140 25 - 45 1 / 4

เคกชิ้นเล็ก, 20 ชิ้นตอถาด, อุน‐
รอนเตาอบเปลา

True Fan Cooking 150 23 - 40 1 / 4

สปอนจเคกไรไขมัน True Fan Cooking 160 35 - 50 1 / 4
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ยาง

 อุนเตาเปลาไว 5 นาที

 ยางโดยใชอุณหภูมิสูงสุด

(ต่ำสุด)
ขนมปงปง ยาง 1 - 3 5

สเต็กเนื้อวัว, พลิกกลับดานเมื่อผานไป‐
ครึ่งหนึ่ง

ยาง 24 - 30 4

11. การดูแลและทำความสะอาด

คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

11.1 หมายเหตุเกี่ยวกับการทำความสะอาด

น้ำยาทำความ‐
สะอาด

ทำความสะอาดดานหนาของเตาอบโดยใชผานุมชุบน้ำอุน และน้ำยาซักฟอกฤทธิ์ออน

ใชน้ำยาทำความสะอาดเพื่อทำความสะอาดพื้นผิวโลหะ

ขจัดคราบดวยน้ำยาซักฟอกฤทธิ์ออน อยาใชน้ำยาทำความสะอาดที่พื้นผิวที่เปนตัวเรงปฏิกิริยา

การใชงานทั่วไป

ทำความสะอาดถาดรองน้ำของเตาอบหลังใชงานแตละครั้ง คราบไขมันหรือคราบตกคางอื่นๆ อาจทำให‐
เกิดเพลิงไหมได

อยาเก็บอาหารไวในเตาอบนานกวา 20 นาท ีเช็ดถาดรองน้ำดวยผาเนื้อนุมใหแหงหลังการใชงานแตละ‐
ครั้ง

อุปกรณเสริม

ทำความสะอาดอุปกรณเสริมทุกชิ้นหลังการใชงานทุกครั้ง และปลอยใหแหง ใชผานุมชุบน้ำอุนและ‐
น้ำยาซักฟอกฤทธิ์ออน อยาทำความสะอาดอุปกรณเสริมในเครื่องลางจาน

อยาทำความสะอาดอุปกรณแบบผิวกันติด โดยใชน้ำยาที่มีฤทธิ์กัดกรอนหรือวัถตุแหลมคม
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11.2 การทำความสะอาด: แนวนูนของ
ถาดรองน้ำ
ขั้นตอนการทำความสะอาดเปนการขจัดคราบ
ตะกรันจากถาดรองน้ำหลังจากทำอาหารดวยไอน้ำ

ขั้นตอนที่ 1 ขั้นตอนที่ 2 ขั้นตอนที่ 3

เท: น้ำสมสายชูขาว 250 มล. ลงในถาด‐
รองน้ำ ใชน้ำสมสายชูสูงสุด 6% แบบ‐
ไมมีสวนผสมเพิ่มเติมใดๆ

ปลอยใหน้ำสมสายชูละลายคราบตะกรัน‐
ที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 นาที

ทำความสะอาดถาดรองน้ำดวยน้ำอุน‐
และผาเนื้อนุม

สำหรับฟงกชันการทำงานนี้: True Fan Cooking PLUS ทำความสะอาดเตาอบเมื่อมีการปรุงอาหารทุก ๆ 5 - 10 ครั้ง

11.3 การถอด: รางรับชั้น
นำฐานรองชั้นวางเพื่อทำความสะอาดเตาอบ

ขั้นตอนที่ 1 ปดเตา และรอจนกวาจะเย็น

ขั้นตอนที่ 2 ดึงดานหนาของชั้นวางใหออกหางจาก‐
ผนังดานขาง

ขั้นตอนที่ 3 ดึงดานหลังของชั้นวางใหออกหางจาก‐
ผนังดานขาง และนำออกมา

2

1

ขั้นตอนที่ 4 ติดตั้งที่รองรับชั้นวางในลำดับที่ตรงกัน‐
ขาม
หมุดยึดตำแหนงบนรางลิ้นชักจะตองหัน‐
ไปทางดานหนา

11.4 วิธีใช: การทำความสะอาดระบบ
แคททาไลติก
ชอง ไดรับการเคลือบดวยแคทาไลติกอีนาเมล. ซึ่ง
จะดูดซับไขมันในระหวางการเรงปฏิกิริยา

จุดหรือการเปลี่ยนสีที่พื้นผิวแคททาไลติกไมมีผล
ใดๆ ตอประสิทธิภาพของฟงกชั่นการทำความ
สะอาด

กอนทำความสะอาดระบบแคททาไลติก
ปดเตาและรอจนกวาจะเย็น นำอุปกรณทั้งหมดและฐานรองชั้นวางที่‐

ถอดไดออก
ทำความสะอาดดานลางของชองเตาอบ‐
และกระจกประตูดานในดวยน้ำอุน ผา‐

เนื้อนุมและน้ำยาซักฟอกฤทธิ์ออน
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ทำความสะอาดเตาอบโดยใชฟงกชั่นการทำความสะอาดแคททาไลติก
ขั้นตอนที ่1 ขั้นตอนที่ 2 ขั้นตอนที่ 3

กำหนดฟงกชั่นเตาอบและตั้งอุณหภูมิ‐

เตาอบ  250 °C
ระยะเวลา: 1 ชม.

หลังทำความสะอาด หมุนลูกบิดฟงกชั่นของ‐
เตาไปยังตำแหนงปดทำงาน

หลังจากเตาอบเย็น ใหทำความ‐
สะอาดชองเปดโดยใชผาเปยกเนื้อนุม

11.5 การถอดและติดตั้ง: ประตู
คุณสามารถถอดประตูและนำแผงกระจกดานใน
ออกเพื่อทำความสะอาด จำนวนแผงกระจกแตก
ตางกันไปในแตละรุน

คำเตือน
ประตูหนัก

ขอควรระวัง
คอยๆ จับที่กระจก โดยเฉพาะบริเวณ
ขอบของแผงดานหนา กระจกอาจ
แตกเสียหายได

ขั้นตอนที่ 1 เปดประตูออกใหสุด

A
A

ขั้นตอนที่ 2 ยกและกดคันโยกจับ (A) บนบานพับ‐
ประตูทั้งสอง

ขั้นตอนที่ 3 เปดประตูเตาอบเขาในตำแหนงเปดเดิม (มุมประมาณ 70°) จับที่ประตูทั้งสองขาง จากนั้นดึงขึ้นออกจากเตาอบ
วางประตูบนผานุม บนพื้นผิวที่มั่นคง

ขั้นตอนที่ 4 จับที่ขอบประตู (B) ที่ขอบดานบนของ‐
ประตูทั้งสองดาน จากนั้นดันเขาเพื่อ‐
คลายคลิปปดผนึกออก

1

2

B

ขั้นตอนที่ 5 ดึงขอบประตูไปทางดานหนาเพื่อนำออก

ขั้นตอนที่ 6 จับแผงกระจกประตูไวที่ขอบดานบนที‐
ละดาน แลวดึงออกจากตัวกั้น

ขั้นตอนที่ 7 ทำความสะอาดแผงกระจกโดยใชน้ำ
และสบู เช็ดแหงแผงกระจกดวยความ‐
ระมัดระวัง อยาทำความสะอาดแผง‐
กระจกในเครื่องลางจาน

ขั้นตอนที่ 8 หลังจากทำความสะอาด ใหทำตามขั้น‐
ตอนขางตนโดยยอนลำดับ

ขั้นตอนที่ 9 ติดตั้งแผงเล็กกอน จากนั้นจึงคอยติดตั้งแผงที่ใหญกวาและประตู
สอดกระจกเขาในตำแหนงที่ถูกตอง ไมเชนนั้นพื้นผิวประตูอาจไดรับความรอนเกิน
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11.6 การเปลี่ยน: หลอดไฟ

คำเตือน
อาจเกิดไฟฟาช็อตได
หลอดไฟอาจมีความรอนสูง

กอนเปลี่ยนหลอดไฟ:
ขั้นตอนที่ 1 ขั้นตอนที่ 2 ขั้นตอนที่ 3

ปดเตาอบ รอจนกวาเตาอบจะเย็นลง ตัดไฟจากเตาอบ วางผาไวดานลางของชองเปด

ไฟดานบน

ขั้นตอนที่ 1 เปดฝากระจกครอบหลอดไฟเพื่อนำออก

ขั้นตอนที่ 2 ทำความสะอาดฝากระจกครอบ

ขั้นตอนที่ 3 เปลี่ยนหลอดไฟที่เหมาะสม และทนความรอน 300 °C

ขั้นตอนที่ 4 ติดตั้งฝาครอบกระจก

12. การแกไขปญหาทางเทคนิค

คำเตือน
ดูรายละเอียดจากหัวขอ ความ
ปลอดภัย

12.1 จะทำอยางไรถา...
ในกรณีอื่นที่ไมรวมอยูในตารางนี้ โปรดติดตอกับ
ศูนยบริการอยางเปนทางการ

ปญหา ตรวจสอบวา…
เตาไมรอน ฟวสขาด

ปญหา ตรวจสอบวา…
เซ็นเซอรตรวจจับอาหาร
ไมทำงาน

ปลั๊กของ เซ็นเซอรตรวจจับ‐
อาหาร เสียบกับเตาปลั๊กจน‐
สุด

จอแสดงผลระบุเปน “12.00” เกิดเหตุไฟดับ ตั้งคาเวลา

มีน้ำออกมาจากชองแนวนูน มีน้ำมากเกินไปในชองแนว‐
นูน

การทำงานของฟงกชันการ‐
ปรุงอาหารไมนาพอใจ True
Fan Cooking PLUS .

คุณเติมน้ำในชองแนวนูน

หลอดไฟไมทำงาน หลอดไฟขาด

12.2 ขอมูลการบริการ
หากไมสามารถแกไขปญหาไดเอง ใหติดตอตัวแทนจำหนาย หรือศูนยบริการที่ไดรับอนุญาต
ขอมูลเกี่ยวกับศูนยบริการที่จำเปนจะอยูในแผนปายประจำเครื่อง แผนขอมูลอยูที่โครงดานหนาของชอง
เปดของเตาอบ อยานำแผนพิกัดทางเทคนิคออกจากชองวางของเตาอบ
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เราแนะนำใหคุณกรอกขอมูลที่นี่
รุน (MOD.) .........................................

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

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

13. การประหยัดพลังงาน
13.1 ประหยัดพลังงาน

เตาอบมีระบบการทำงานเพื่อชวย
ประหยัดการทำงานระหวางการปรุง
สุกทั่วไป

ประตูเตาอบจะตองปดขณะเตาอบทำงาน อยาเปด
ประตูเตาอบบอยเกินไประหวางปรุงสุก ปะเก็นที่
ประตูจะตองสะอาดและยึดกับที่อยางแนนหนา
ใชภาชนะโลหะเพื่อชวยประหยัดพลังงาน
อยาอุนรอนเตาอบกอนปรุงสุกหากสามารถทำได
เวนระยะพักระหวางการอบใหสั้นที่สุดหากเตรียม
เมนูหลายอยางพรอมกัน
การปรุงสุกโดยใชพัดลม
ใชฟงกชันปรุงสุกดวยพัดลมเพื่อประหยัดพลังงาน
หากสามารถทำได

ความรอนที่เหลือ
หากระยะเวลาปรุงสุกมากกวา 30 นาที ใหลด
อุณหภูมิของเตาเปนขั้นต่ำ 3 - 10 นาทีกอนสิ้นสุด
การปรุงสุก ความรอนที่เหลืออยูในเตาอบจะยังคง
ทำอาหารตอไป
ใชความรอนหลงเหลือเพื่ออุนอาหารอื่นๆ
เก็บอาหารใหอุนรอนอยูเสมอ
เลือกคาอุณหภูมิที่ต่ำที่สุดเพื่อใชความรอนหลง
เหลือเพื่ออุนรอนอาหารไว
อบแบบมีความชื้น
ฟงกชันนี้ออกแบบมาเพื่อใหประหยัดพลังงาน
ระหวางการปรุงสุก

14. ขอมูลเพื่อการรักษาสิ่งแวดลอม

รีไซเคิลวัสดุที่มีสัญลักษณ  ใสบรรจุภัณฑลงใน
ภาชนะบรรจุที่เหมาะสมเพื่อนำไปรีไซเคิล ชวย
ปกปองสิ่งแวดลอมและสุขภาพของมนุษย และเพื่อ
รีไซเคิลขยะอุปกรณไฟฟาและอิเล็กทรอนิกส อยา
ทิ้งอุปกรณที่มีเครื่องหมายสัญลักษณ  รวมกับ

ขยะในครัวเรือน สงคืนผลิตภัณฑไปยังโรงงาน
รีไซเคิลในทองถิ่น หรือติดตอสำนักงานเทศบาล
ของคุณ
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