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This Owner’s Manual contains important information on safety and instructions intended to assist you in the operation and

Using This Manual

maintenance of your appliance.

Please take the time to read this Owner’s Manual before using your oven and keep this book for future reference.

The following symbols are used in the text of this Owner’s Manual
- D]

Important Note

0 Safety Instructions

Installation of this oven must be performed only by a licensed electrician. The installer is responsible for connecting the

appliance to the mains power supply in observance of the relevant safety recommendations.

Electrical safety

If the oven has been damaged in transport, do not connect it.
Appliance must be connected to the mains power supply only by a specially licensed electrician.
In the event of a fault or damage to the appliance, do not attempt to operate it.
Repairs should be performed by a licensed technician only. Improper repair may result in considerable danger to you and
others. If your oven needs repair, contact a Service Centre or your dealer.
If the supply cord is defective, it must be replaced by a special cord or assembly available from the manufacturer or an
authorized service agent.
Electrical leads and cables should not be allowed to touch the oven.
Install an omnipolar circuit-breaker with a minimum contact opening of 3 mm between the appliance and the mains .The
omnipolar circuit breaker should be sized according to the load and should comply with current regulations (the earth wire
should not be interrupted by the circuit breaker).
The rating plate is located on the right side of the door.
The power supply of the appliance should be turned off when it is being repaired or cleaned.

Take care when connecting electrical appliances to sockets near the oven.

WARNING
The appliance should be powered down before replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock. During oven

operation, the interior surfaces become very hot.

Safety during operation
This oven has been designed only for the cooking of household foods.
During use, the oven interior surfaces become hot enough to cause burns. Do not touch heating elements or interior surfaces
of the oven until they have had time to cool.
Never store flammable materials in the oven.
The oven surfaces become hot when the appliance is operated at a high temperature for an extended period of time.
When cooking, take care when opening the oven door as hot air and steam can escape rapidly.
When cooking dishes that contain alcohol, the alcohol may evaporate due to the high temperatures and the vapour can catch

fire if it comes into contact with a hot part of the oven.



¢ Frozen foods such as pizzas should be cooked on the wire grill. If the baking tray is used, it may become deformed due to

¢ For your safety, do not use high-pressure water cleaners or steam jet cleaners.

the great variation in temperatures.

¢ Do not pour water into the oven bottom when it is hot. This could cause damage to the enamel surface.

¢ The oven door must be closed during cooking.

¢ Do not line the oven bottom with aluminum foil and do not place any baking trays or tins on it. The aluminum foil blocks the
heat, which may result in damage to the enamel surfaces and cause poor cooking results.

e Fruit juices will leave stains, which can become indelible on the enamel surfaces of the oven. When cooking very moist
cakes, use the deep pan.

¢ Does not rest bake ware on the open oven door.

¢ This appliance is not intended for use by young children or infirm persons without the adequate supervision of a responsible
person ensuring that they are using the appliance safely.

¢ Ensure that the appliance is switched off before replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.

¢ If a cooking time is not entered, the oven will shut itself off after the lengths of time indicated below.

Child safety

« Children of less than 3 years should be kept away unless continuously supervised.

« Children aged from 3 years and less than 8 years shall only switch on/off the appliance provided that it has been placed or
installed in its intended normal operating position and they have been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved. Children aged from 3 years and less than 8 years shall not plug
in, regulate and clean the appliance or perform user maintenance.

* CAUTION- Some parts of this product can become very hot and cause burns. Particular attention has to be given where
children and vulnerable people are present.

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

» Children shall not play with the appliance.

+ Cleaning and user maintenance shall not be made by children without supervision.

* The appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance
by a person responsible for their safety.

« Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

* Keep electrical appliances out of reach from Children or infirm persons. Do not let them use the appliances without
supervision.

 WARNING: Accessible parts may become hot when the grill is in use. Children should be kept away.

« WARNING: Ensure that the appliance is switched off before replacing the lamp to avoid electric shock.

* Always place oven racks in desired location while oven is cool. If a rack must be moved while oven is hot, do not let
potholder contact the heating elements.

* Always use dry potholders. Moist or damp potholders on hot surfaces may result in burns from steam. Do not let potholder
touch hot heating elements. Do not use a towel or other bulky cloth.

 WARNING: Accessible parts may become hot during use. You children should be kept away.

* Secure all loose garments, etc. before beginning. Tie long hair so that it does not hang loose, and do not wear loose fitting

clothing or hanging garments, such as ties, scarves, jewelry, or dangling sleeves.



* When children become old enough to use the appliance, it is the legal responsibility of the parents or legal guardians to
ensure that they are instructed in safe operation of the appliance by qualified persons.

+ Do not allow anyone to climb, stand, lean, sit, or hang on any part of an appliance, especially a door, warming drawer or
storage drawer. This can damage the appliance, and the unit may tip over, potentially causing severe injury.

 WARNING: The appliance and its accessible surface parts become hot during use. Care shall be taken to avoid touching
heating elements. Do not allow children less than 8 years of age to use this appliance unless closely supervised by an adult.
Children and pets should not be left alone or unattended in the area where the appliance is in use. They should never be

allowed to play in its vicinity, whether or not the appliance is in use.

Cleaning Safety

CAUTION:

Items of interest to children should not be stored in an appliance, in cabinets above an appliance or on the backsplash. Children
climbing on an appliance to reach items could be seriously injured.

Do not clean the appliance while it is still hot. Some cleaners produce noxious fumes when applied to a hot surface. Wet

clothes or sponges can cause burns from steam.

Oven exterior

¢ For cleaning both the interior and exterior of the oven, use a cloth and a mild cleaning agent or warm soapy water.
e Dry with kitchen paper or a dry towel.

¢ Do not use scourers, caustic cleaners or abrasive products.

Stainless steel oven fronts
» Do not use steel wool, scouring pads or abrasives. They may damage the finish.

Aluminium oven fronts

e Wipe the plate gently with a soft cloth or microfiber cloth and a mild window cleaning detegent.

WARNING
Make sure the oven is cool before cleaning.

Oven interior

¢ Do not hand - clean the door seal.

¢ Do not use coarse scouring pads or cleaning sponges.

¢ To avoid damaging the enameled oven surfaces, use commercially available oven cleaners.

« To remove stubborn soil, use a special oven cleaner.

Oven door glass
The oven door is equipped with three sheets of glass placed against each other. The inner & middle sheets can be removed for

cleaning.

WARNING

¢ Whenever the door is separated from the oven, the clips should be flipped open.

¢ Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean the oven door glass since they can cascratch the
surface, which may resulting in shattering of the glass.

¢ When the door is mounted, removing some of the parts (the door glass or some other part) from the door may result in injury.

Attention
The glass may break if you use excessive force especially at the edges of the front sheet.

Accessories
Wash all bakeware and accessories after each use and dry with a kitchen towel.To clean easily, soak in warm soapy water for

about 30 minutes.



The removable cover casing is coated with a dark gray catalytic enamel that can become coated with oil and fat distributed by

Catalytic enamel surface

circulating air during convection heating. These deposits will burn off at oven temperatures of 200 °C and higher, for example,
when baking or roasting. Higher temperatures will result in faster burning.The oven and accessories should be cleaned after
each use. Otherwise further baking and roasting will cause the deposits to bake on even harder and cleaning may become

difficult and in extreme cases impossible.

Cleaning by hand

Make sure the oven is cool before cleaning.

¢ The catalytic enameled cover casing should be cleaned using a solution of hot water and washing-up liquid applied with a
soft nylon brush.

Do not use abrasive cleaning agents, hard brushes, scouring pads or cloths, steel wool, knives or other abrasive materials.

Do not use oven spray on catalytic enamel as the chemicals used in oven sprays will damage catalytic enamel and render it

ineffective.

If using oven sprays on the interior oven surfaces, the catalytic cover casing must first be removed from the oven.

Cleaning with high temperatures

Before cleaning the catalytic cover casing with high temperatures, make sure that all interior oven surfaces have been cleaned
as described above. Otherwise, the high temperatures can bake deposits onto the interior oven surfaces and make them
impossible to remove.

If, after manual cleaning, the oven is still heavily soiled, heating it to a high temperature will help remove soiling caused by oil
and grease splashes.

Note that deposits of spices, syrups and similar substances are not removed by this process. These should be removed by
hand with a mild solution of hot water and washing-up liquid applied with a soft brush.

¢ Remove all accessories from the oven.

¢ Set the oven to conventional function.

« Set the heat to 250°C.

¢ Run the oven for approximately 1 hour. The length of time will depend on the degree of soiling.

It is a good idea to set the finish time for the process using the end time setting, in case you forget to switch the oven off at the

end. Any remaining soil will gradually disappear with each subsequent use of the oven at high temperatures.

Disposal Instructions

Disposing of the packaging material

¢ The material used to package this appliance is recyclable.

* Dispose of the packaging materials in the appropriate container at your local waste disposal facility Disposing of old

appliances

WARNING

Before disposing of old appliances, make them inoperable so that they cannot be a source of danger.
To do this, disconnect the appliance from the mains supply and remove the mains lead.

To protect the environment, it is important that old appliances are disposed of in the correct manner.
* The appliance must not be disposed of with household rubbish.

¢ You can obtain information about collection dates and public refuse disposal sites from your local refuse department or council.
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Meaning of crossed —out wheeled dustbin:



If electrical appliances are disposed of in landfills or dumb, hazardous substances can leak into the groundwater and get into

Do not dispose of electrical appliances as unsorted municipal waste, use separate collection facilities.
Contact you local government for information regarding the collection systems available.

the food chain, damaging your health and well-being.
When replacing old appliances with new ones, the retailer is legally obligated to take back your old appliance for disposals at
least free of charge.

e Installing the Oven

Electrical installation of this appliance must be performed only by a licensed electrician.
(t The oven must be installed according to the instructions supplied.
Remove the protective vinyl from the door after installation.

Safety instructions for the installer
¢ Installation must guarantee protection against exposure to electrically live parts.

Installation of Built-in Ovens
In order to ensure that the built-in appliance functions properly, the cabinet containing it must be appropriate .The figure below

gives the dimensions of the cut-out for installation under the counter or in a wall cabinet unit.
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N. B :Installation in compliance with the consumption declaration

In order to ensure adequate ventilation ,the back panel of the cabinet unit must be removed .Installing the oven so that it
rests on two strips of wood is preferable .If the oven rests on a continuous ,flat surface ,there must be an aperture of at least
45x560mm .
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The panels of the adjacent cabinets must be made of heat-resistant material .In particular ,cabinets with a veneer exterior must
be assembled with glues which can withstand temperatures of up to 100°C.

In compliance with current safety standards, contact with the electrical parts of the oven must not be possible once it has been
installed. All parts, which ensure the safe operation of the appliance, must be removable only with the aid of a tool.

To fasten the oven to the cabinet, open the door of the oven and attach it by inserting the 4 wooden screws into the 4 holes
located on the perimeter of the frame.

Electrical Connection
Those ovens equipped with a three-pole power supply cable are designed to operate with an alternating current .The wire for

earthling the appliance is yellow-green in color.

Fitting on a Power Supply Cable

Opening the terminal board:
¢ Using a screwdriver ,prize the bolt on the side tabs of the
terminal board cover ;

¢ Using a screwdriver unhooking the no.2 fixing hooks, pull

open the cover of the terminal board.

To install the cable, proceed as follows:

¢ Remove the wire clamp screw and the three contact screws
L-N--L
1

» Fasten the wires beneath the screw heads using the following color scheme :Blue (N) Brown (L) Yellow-Green =

« Fasten the supply cable in place with the clamp and close the cover of the terminal board .

Connecting the supply cable to the mains

Install a standardized plug corresponding to the load indicated on the data plate. When connecting the cable directly to the

mains, install an omni polar circuit breaker with a minimum contact opening of 3 mm between the appliance and the mains.

The omni polar circuit breaker should be sized according to the load and should comply with current regulations (the earth wire

should not be interrupted by the circuit breaker).

The supply cable should be positioned so that it does not reach a temperature of more than 50°C with respect to the room

temperature ,anywhere along its length , or protected by insulation sleeping having an appropriate rating.

Before making the connection, check that:

¢ The electrical safety of this appliance can only be guaranteed if the cooker is correctly and efficiently earthed ,in compliance
with regulations on electrical safety. Always ensure that the earthling is efficient; if you have any doubts call in a qualified
technician to check the system .The manufacturer declines all responsibility for damage resulting from a system which has
not been earthed.

» Before plugging the appliance into the mains ,check that the specifications indicated on the date plate (on the appliance and
/or packaging) correspond to those of the electrical mains system of your home .

¢ Check that the electrical capacity of the system and sockets will support the maximum power of the appliance ,as indicated
on the data plate .If you have any doubts, call in a qualified technician.

 If the socket and appliance plug are not compatible ,have the socket replaced with a suitable model by a qualified technician.
The latter, in particular, will also have to ensure that the cross section of the socket cables are suitable for the power
absorbed by the appliance. The use of adapters, multiple sockets and /or extensions, is not recommended. If their use
cannot be avoided, remember to use only single or multiple adapters and extensions which comply with current safety
regulations .In these cases, never exceed the maximum current capacity indicated on the single adapter or extension and the

maximum power indicated on the multiple adapter .The plug and socket must be easily accessible.



e Parts and Features

Ovens

Control panel ———

i I — ]
Level 5 ./ = = )
l/r
Level 4
Level 3
Level 2
Level 1

Shelf levels are numbered from the bottom up.

X

Levels 4 and 5 are used mainly for the grill function.

Guides for sliding
the racks or
dripping in out
Oven Rack

Dripping Pan or
Baking sheet

Please refer to the cooking guides provided throughout this manual to determine appropriate shelf levels for your dishes.

Accessories (optional accessories, the actual shall prevail)

he following accessories are provided with your oven.
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1. Oven Rack, for dishes, cake tins, roasting and grilling trays.
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3. Deep pan,and roasting or collecting meat juices or fat

drippings.

2. Baking tray, for cakes and biscuits

4. Rotisserie spit (only can be used in these two modes:

) &)

The baking tray, deep pan and oven rack should be inserted correctly into the side runners. When taking out the cooked foods

from the oven, be careful of hot utensils and surfaces.

Example Level 1: Deep pan

Level 3: Baking tray

E When using the deep pan or the baking tray to collect drippings from cooking foods, ensure that the pan or tray is

properly placed in the side runners. Allowing these accessories to contact the bottom surface of the oven can damage

the enamel of the surface. Trays and pans placed on level 1 should clear the bottom surface of the oven by at least 2 cm.




6. Airfryer Basket for the Air fry mode: ,The Air Fryer can be placed onto slides or into side racksin the same manner as
an oven shelf.

Py ]

M

(I

Using the accessories
Oven rack, baking tray and deep pan
Positioning the Oven rack
Insert the Oven rack at any desired level.
Positioning the baking tray or deep pan
Insert the baking tray into level 3 of the oven and the deep pan into level 1 of the oven
Safety shutoff
If a cooking time is not entered, the oven will shut itself off after two hours.
e This oven’s electrical circuitry features a thermal shutoff system. If the oven heats to abnormally high temperatures,

the system will shut off the power supply to the heating elements for a period of time or oven for all along.

Cooling Ventilation

To cool the oven outer layer, and some models equipped with a cooling fan. When the oven gets hot, the cooling fan is
automatically enabled.

When the fan is on, between the oven door and the control panel will appear normal airflow.

Note: After baking, the oven fan has been working to cool sufficiently.



Function Comment

Touch this key repeatedly to switch different oven function modes, including

12 function modes:

A @ A [A] 7] @@ @

Eco

1. Oven function key

Hold down i’?}é ,to lock the control panel. Hold down again to unlock.
2. Rapid Heating / Child lock In an oven function is set to finish later, with the use of rapid baking function,

the empty oven can be preheated in a short time.

3. On/Off To turn the appliance on and off.

You can directly press the key to select the desired function mode
4. Quick function key D |@

5. Display Shows the current settings of the appliance.

Touch the B,E to adjust the working temperature by “ A\ ” or “ \/ .
Touch the @ to adjust the working time and end time by “ A\ " or “ \/ ",
6. Auxiliary function Area
Touch the Q to set the alarm .

Touch the @ to retrieve and store the memory mode by “ A\ " or “ \" .

7. Lamp To switch the Lamp on/off

8. Start/Stop To turn on and off selected function.




Oven Function

Convectional heat A Fan grill
Maxi Grill Grill
@ Bake @ Multi cooking
@) Pizza )| |4 AirFry
A Fast cooking A Delicate
(@] N
A Defrost A Energy saving baking mode
e | Fermentation % Warm dish
Yo Steam Assisted Cleaning
e Before You Begin
Setting the clock

When power is first supplied to the oven, the display on the control panel will light briefly and 12:00 will appear in the display. Can
only set the clock in the oven to standby mode.

1. “12:00” will appear in the display when power is first supplied to the appliance.

2. Touch the Time Button @ , "12:00"will blink in tie display.

3. Press the Temp/ Function Adjust Button to set the time.

4. Touch Time Button @ again to end the Settings.

Initial cleaning

Clean the oven thoroughly before using for the first time.
[t Do not use sharp or abrasive cleaning materials. These could damage the oven surface. For ovens with enamel
fronts, use commercially available cleaning agents.

To clean the oven

1. Open the door, the oven lights comes on by touching the Light Button.

2. Clean all oven trays, accessories and side runners with warm water or washing up liquid and polish dry with a soft clean cloth.
3. Clean the oven interior with a soft clean cloth.

4. Wipe the front of the appliance with a damp cloth.

Check that the clock is set correctly. Remove accessories and operate the oven at the convection setting at 200 °C for 1 hour
before using. There will be a distinctive odor; this is normal,
but ensure your kitchen is well ventilated during this conditioning period.

10



e Oven use

Setting the oven function
After the clock is set, select the icon of the required baking function on the control panel, press the Start/Stop Button Dl ,

and then the oven starts working.

Setting the oven temperature
After the function is selected, Press [ g; ] button to enter baking temperature setting, click or press and hold the Temp /

Function Adjust Button “./\ ” or “ \/ ” buttons to adjust baking temperature.

Switching the Oven On/Off
To switch the oven on/off, touch the On/Off Button.

Switching the Light On/Off
To switch the light on/off, touch the Light Button.

End time

You can set the end time during cooking.

1. Touch the Time Button @ several times untill the end time icon =¥ on the display begin to flash.
2. Touch the Temp /Function Adjust Button “./\ ” or “ \/ ” to set the desired end time.

3. The oven operates with the selected end time automatically after press the Time Button @ or wait for about 3 seconds.

Cook time

You can set the cook time during cooking.

1. Touch the Time Button @ several times untill the cook time icon P on the display begin to flash.
2. Touch the Temp /Function Adjust Button “.\ ” or “ v ” to set the desired cook time.

3. The oven operates with the selected cook time automatically after press the Time Button @ or wait for about 3 seconds.

Delayed start
If the end time is entered after the cook time has already been set, the cook time and the end time are calculated and if
necessary the oven sets a delayed start point.
1. Touch the Time Button @ and the cook time icon =¥ on the display begin to flash.
Example : Current time is 3:00 and the desired cook time is 1 hours.
2. Touch the Temp /Function Adjust Button “./\ ” or “ \/ ” to set the cook time.
3. Touch the Time Button @ several times untill the end time icon I on the display begin to flash.
Example: You want to cook for 1 hours and finish at 8:30.
4. Touch the Temp /Function Adjust Button “./\ ” or “ \/ ” to set the end time.
5. Touch the Time Button @ again . The oven is inoperable until the delayed start point.

Kitchen timer

1. Touch the Kitchen timer Button Q untill “JL:‘.'-. ” icon and the three digits on the display begin to flash.

2. Touch the Temp /Function Adjust Button “./\ ” or “ N/ ” to set the desired time.

3 Touch the Kitchen timer Button Q to start the kitchen timer. When the set time has elapsed, an audible signal sounds.

Child safety function

1 Touch the Rapid Heating Button :.’.S}é holdfor 3 seconds. E] icon will appear in the display .

)

2 Press the Rapid Heating Button a..cé holdfor 3 seconds again to unlock.

11



Quick baking

In an oven function is set to finish later, with the use of rapid baking function, the empty oven can be preheated in a short time.
Important: before the completion of the fast and oven baking function using the desired function is running, do not put food into
the oven for baking.

1. Set the desired oven function, if necessary, change the recommended temperature.

2. Press Rapid Heating Button ;’?}é . One audible voice sounded.

When the temperature reached. One audible voice sounded about 2 seconds.

Now follow the pre-set oven function and temperature continues to heat and now you can put the food into the oven.

Memory function

1. When the function is ended and "ET" is displayed, the current cooking mode can be stored by pressing and holding the
Memory Button @ without pressing any other button; 4 cooking modes can be store at most and they are represented
respectively.
When more than 4 modes are stored, the earliest cooking mode will be replaced.

2. In the stand-by state, press the Memory Button @ , the screen will display cooking modes - L& .3 [ that have been
stored, press Temp /Function Adjust Button “/\” or “ “ to select the desired cooking mode and press the Start/Stop

Button |>|| to start working.

Oven functions

Convection Mode

The top and bottom heating elements come on. This is the classic, traditional type of oven which has been perfected, with
exceptional heat distribution and reduced energy consumption. The convection oven is still unequalled when it comes to
cooking dishes made up of several ingredients, e. g. cabbage with ribs, Spanish style cod, Ancona style stockfish, tender veal
strips with rice, etc. Excellent results are achieved when preparing veal or beef-based dishes as well (braised meats ,stew,
goulash, wild game, ham etc.) which need to cook slowly and require basting or the addition of liquid. It nonetheless remains
the best system for baking cakes as well as fruit and cooking using covered casserole dishes for oven baking. When cooking in
convection mode, only use one dripping pan or cooking rack at a time, otherwise the heat distribution will be uneven. Using the
different rack heights available, you can balance the amount of heat between the top and the bottom of the oven. Select from
among the various rack heights based on whether the dish needs more or less heat from the top.

Fast cooking Mode A

The top and bottom heating elements, as well as the fan, will come on, guaranteeing constant heat distributed uniformly
throughout the oven. This mode is especially recommended for cooking prepacked food quickly (as pre-heating is not
necessary), such as for example: frozen or pre-cooked food) as well as for a few "home-made" dishes.

The best results when cooking using the "Fast cooking" mode are obtained if you use one cooking only (the second from the

bottom), please see the table entitled "Practical Cooking Advice".

Multi-Cooking Mode ('-L)

The top, circle and bottom heating elements, as well as the fan, will come on alternately. Since the heat remains constant and

uniform throughout the oven, the air cooks and browns food uniformly over its entire surface. With this mode, you can also cook
various dishes at the same time, as long as their respective cooking temperatures are the same. A maximum of 2 racks can be
used at the same time, following the instructions in the section entitled: "Cooking On More Than One Rack".

This cooking mode is particularly recommended for dishes requiring a gratin finish or for those requiring considerably
prolonged cooking times, such as for example: lasagne, pasta backs, roast chicken and potatoes, etc..Moreover the excellent
heat distribution makes it possible to use lower temperatures when cooking roasts. This results in less loss of juices, meat
which is more tender and a decrease in the loss of weight for the roast. The Multi-cooking mode is especially suited for cooking
fish, which can be prepared with the addition of a limited amount of condiments, thus maintaining their flavor and appearance.

12



Excellent results can be attained when cooking vegetable-based side dishes like courgettes , aubergines, peppers, etc...
Desserts: this mode is also perfect for baking leavened cakes.

Moreover, this mode can also be used to thaw quickly white or red meat and bread by setting the temperature to 80°C. To thaw
more delicate foods, set the thermostat to 60°C or use only the cold air circulation feature by setting the thermostat to 0°C.

Pizza Mode (’b

The bottom and circle heating elements, as well as the fan, will come on. This combination rapidly heats the oven due to the

large amounts of power used by the appliance, which results in the production of considerable heat coming prevalently from
the bottom.
The pizza mode is ideal for foods requiring high temperatures to cook, like pizzas and large roasts. Only use one oven tray or

rack at a time. However, if more than one is used, these must be switched halfway through the cooking process.

Delicate cooking A

The bottom heating element and the fan come on. Suitable for pastries, cakes and non-dry sweets in baking tins or moulds.
Excellent results are also obtained in cooking requiring above all heat from the bottom.

You are advised to put the pan on a low level.

The top and circle heating elements, as well as the fan ,will come on.
Air fry enables advanced convection cooking function without having to turn the food, giving crispy great tasting results in a

shorter time without all the oil. This is suitable for french fries, chicken wings, nuggets and similar products.

Grill Mode

The top central heating elements comes on .

“Grill” directs radiant heat from the powerful upper element onto the food. You can use the “Grill” function for tender cuts of
meat, steak, chops, sausages, fish, cheese toasties and other quick cooking foods. Grill with the oven door closed. Preheat
your grill for 3 minutes to get the best results. This will help seal in the natural juices of steak, chops etc. for a better flavour.

You can slide your grill dish into either of the 2 spaces within the upper pairs of support rails.

Maxi Grill Mode

The top inside and outside heating elements comes on .“Maxi grill” directs radiant heat from 2 powerful upper elements onto

the food. You can use the “Maxi grill” function for tender cuts of meat, steak, chops, sausages, fish, cheese toasties and other
quick cooking foods. Grill with the oven door closed. “Maxi grill” allows you to take full advantage of the large grill dish area and
will cook faster than normal “Grill”. For best results it is recommended to preheat your grill for 3 minutes. This will help seal in

the natural juices of steak, chops etc. for a better flavour.

Fan Assisted Girill

The top heating elements and the fan come on. This combination of features increases the effectiveness of the unidirectional

thermal radiation of the heating elements through forced circulation of the air throughout the oven. This helps prevent food from
burning on the surface, allowing the heat to penetrate right into the food. Excellent results are achieved with kebabs made with
meats and vegetables, sausages, ribs lamb chops, chicken in a spicy sause, quail, pork chops, etc.

Cook food in "fan assisted grill mode" with the oven door shut .

This mode is also ideal for cooking fish steaks, like swordfish, stuffed cuttlefish etc.

13



This mode is ideal for baking and cooking delicate foods-especially cakes that need to rise-and for the preparation of certain

Baking Mode @

The rear heating element and the fan come on, guaranteeing delicate heat distributed uniformly throughout the oven.

tartlets on 3 shelves at the same time. Here are a few examples: cream puffs, sweet and savory biscuits, savoury puffs, Swiss

rolls and small portions of vegetables au gratin, etc. """

o

“Defrosting” Mode

The fan located on the bottom of the oven makes the air circulate at room temperature around the food. This is recommended
for the defrosting of all types of food, but in particular for delicate types of food which do not require heat, such as for example:
ice cream cakes, cream or custard desserts, fruit cakes .By using the fan, the defrosting time is approximately halved. In the
case of meat, fish and bread, it is possible to accelerate the process using the "Baking" mode and setting the temperature to
80°C-100°C.

Fermentation mode

In standby mode, to fermented flour into the oven. Touch the Fermentation mode , and press the Temp/ Function Adjust
Button to set the time. After these setting, press the Start/Stop Button [>|| to start working.

Warm dish mode %

In standby mode, put the dishes in the oven. Touch the Warm dish mode % and press the Temp/ Function Adjust Button
to set the time and temperature. After these setting, press the Start/Stop Button [>|| to start working.

Energy saving baking mode @m

The rear heating element and the fan come on, guaranteeing delicate heat distributed uniformly throughout the oven. Heating
tube of intermittent work make full use of the heat within the furnace chamber, can reduce energy losses, to achieve the effe
of energy saving. This mode is ideal for baking and cooking delicate foods-especially cakes that need to rise-and for the
preparation of certain tartlets on 3 shelves at the same time. Here are a few examples: cream puffs, sweet and savory biscuits
savoury puffs, Swiss rolls and small portions of vegetables au gratin, etc. ***

The turnspit (only available on certain models)

To start the turnspit, proceed as follows:

 place the oven tray on the 1strack ;

e insert the special turnspit support on the level 3 and position the spit by inserting it through the special hole into the turnspit

at the back of the oven ;

« Press the Temp/ Function Adjust Button “/\” or “ " to select setting
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a Cleaning and Care

Cleaning the oven door

For normal use, the oven door should not be removed but if removal is necessary, for example, for cleaning, follow these
instructions. The oven door is heavy.

How to Remove the Oven door

For a more thorough clean, you can remove the oven door. Choose the remove and assemble method. Proceed as follows:
Oven door structures 1 remove and assemble procedure:

* Open the door to the full extent(fig.1);

Open the lever A completely on the left and right hinges(fig.2);

Hold the door as shown in fig.3

Gently close the door(fig.3)until left and right hinge levers A are hooked to part B of the door(fig.4).

withdraw the hinge hooks from their location following arrow C(fig.4);

Rest the door on a soft surface;

To replace the door, repeat the above steps in reverse order.

Removing the Inner Pane of Glass

¢ Double oven door: Remove the seal G by unscrew the no.2 bolts (fig.1) le

i T

l
¢ Gently pull out the inner pane of glass(fig.2) | 1’

¢ Clean the glass with an appropriate cleaner. Dry thoroughly, and place on a soft

X
AT

surface.

* Now you can also clean the inside of the outer glass.

Fig.2
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++
Steam Assisted Cleaning function [+

This function assists in the removal of food residue from inside the oven. This method is effective in removing light soiling only.

It is not effective in removing stubborn baked-on stains. This function can only be used when the oven is cold.

Procedure for cleaning

1. Remove all shelves, dishes and side racks.

2. Make a solution of water (85%), white vinegar (10%), and dish washing detergent (5%) and spray liberally on to door, side
walls and back wall of oven cavity.

. Pour 40 ml of water into the cavity base well.

. Close the door. Set the function to Steam Assist Clean and set the temperature to 130°C.

. Turn oven OFF after 18 minutes.

o OO b~ W

. Allow to cool to a safe level before wiping surface with a wet cloth.

0 Practical Cooking Advice

The oven offers a wide range of alternatives which allow you to cook any type of food in the best possible way. With time you
will learn to make the best use of this versatile cooking appliance and the following directions are only a guideline which may be

varied according to your own personal experience.

Cooking on More Than One Rack

If you have to cook food using several racks, use either the "baking" mode @ or the "Multi-Cooking" mode & , as these

are the only modes that allow you to do so.

When cooking delicate food on more than one rack, use the "baking" mode, which allows you to cook on 3 racks at the same

time (the 1st 3rd and 5th from the bottom). Some examples are included in the "Practical Cooking Advice" table.

When cooking other food on several racks, use the "Multi-Cooking" mode keeping the following suggestions in mind:

« The oven is fitted with 5 racks. During fan assisted cooking, use two of the three central racks; the lowest and highest racks
receive the hot air directly and therefore delicate foodstuffs could be burnt on these racks.

* As ageneral rule, use the 2nd and 4th rack from the bottom, placing the foodstuffs that require greater heat on the 2nd rack
from the bottom. For example, when cooking meat roasts together with other food, place the roast on the 2nd rack from the
bottom and the more delicate food on the 4th rack from the bottom.

* When cooking foodstuffs that require differing times and temperatures, set a temperature that is somewhere between the
two temperatures required, place the more delicate food on the 4th rack from the bottom and take the food requiring less
time out of the oven first.

¢ Use the dripping pan on the lower rack and the grid on the upper ;

Using the "Fast Cooking" Mode
Functional, fast and practical for those of you who use pre-packed products (such as for example: frozen or pre-cooked food)

along with other food items. You will find useful suggestions in the "Practical Cooking Advice" table.

Using the Grill

This multi-function oven offers you 2 different grilling modes.

Use the “Grill / Maxi Grill” mode / , placing the food under the center of the grill (situated on the 3rd or 4th rack form

the bottom )because only the central part of the top heating element is turned on .

Use the bottom rack (1st from the bottom), placing the dripping pan provided to collect any sauce and /or grease and prevent
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the same from dripping onto the oven bottom. When using this mode, we recommend you set the thermostat to the highest
setting. However, this does not mean you cannot use lower temperatures, simply by adjusting the thermostat knob to the

desired temperature.

Setting " - |fan assisted grill", is extremely useful for grilling foods rapidly, as the distribution of heat makes it possible not

only to brown the surface, but also to cook the bottom part .

Moreover, it can also be used for browning foods at the end of the cooking process, such as adding that gratin finish to pasta
bakes, for example.

When using this mode, place the grid on the 2nd or 3rd oven rack from the bottom (see cooking table ) then, to prevent fat and
grease from dripping onto the bottom of the oven and thus smoke from forming, place a dripping-pan on the 1st rack from the
bottom.

When using this mode, we advise you to set the thermostat to 200°C, as it is the most efficient way to use the grill, which is
based on the use of infrared rays. However, this does not mean you cannot use lower temperatures, simply by adjusting the
thermostat knob to the desired temperature.

Therefore the best results when using the grill modes are obtained by placing the grid on the lower racks (see cooking
table) then, to prevent fat and grease from dripping onto the bottom of the oven and smoke from forming, place a
dripping-pan on the 1st oven rack from the bottom.

Using the Air Fry

AlrFry

is turned on, Air fry enables advanced convection cooking function without having to turn the food, giving crispy great tasting
results in a shorter time without all the oil. This is suitable for french fries, chicken wings, nuggets and similar products, Put the

grill dish on the lowest shelf position to catch any spills. When using “Air Fry” Set temperature to 230°C.

I ¢

]

‘:'\ I

T Airfryer
Basket

i
/
) e g e e e e ()

| Grill Dish

cEw cww caw crw rws Wy Wy aww

Baking Cakes
When baking cakes, always place them in a preheated oven. Make sure you wait until the oven has been preheated thoroughly.

Do not open the oven door during baking to prevent the cake from dropping. In general.

Pastry is too dry

Increase the temperature by 10°C and reduce the cooking time .

Pastry dropped

Use less liquid or lower the temperature by 10°C.

Pastry is too dark on top
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Place it on a lower rack, lower the temperature, and increase the cooking time.

Cooked well on the inside but sticky on the outside

Use less liquid, lower the temperature, and increase the cooking time.

The Pastry sticks to the pan

Grease the pan well and sprinkle it with a dusting of flour or use greaseproof paper.

| used more than one level (in the function "ventilated oven") and they are not all at the same cooking point

Use a lower temperature setting. It is not necessary to remove the food from all the racks at the same time.

Cooking Pizza

For best results when cooking pizza, use the "Pizza Mode" (’b

* Preheat the oven for at least 10 minutes ;

¢ Use a light aluminum pizza pan, placing it on the grid supplied with the oven. If the dripping pan is used, this will extend the
cooking time, making it difficult to get a crispy crust;

* Do not open the oven door frequently while the pizza is cooking ;

¢ |If the pizza has a lot of toppings (three of four ), we recommend you add the mozzarella cheese on top halfway through the
cooking process .

¢ When cooking pizza on two racks, use the 2nd and 4th with a temperature of 220°C and place the pizzas in the oven after

having preheated it for at least 10 minutes.

Cooking Fish and Meat

When cooking white meat, fowl and fish, use temperature setting from 180°C to 200°C.

For red meat that should be well done on the outside while tender and juicy in the inside, it is a good idea to start with a high
temperature setting (200c C—220‘)C) tor a short time, then turn the oven down afterwards.

In general, the larger the roast, the lower the temperature setting. Place the meat on the center of the grid and place the dripping
pan beneath it to catch the fat.

Make sure that the grid is inserted so that it is in the center of the oven. If you would like to increase the amount of heat from

below, use the low rack heights. For savory roasts (especially duck and wild game), dress the meat with lard or bacon on the top.
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Selector knob Food to be cooked Weight Cooking rack | Preheating Thermostat | Cooking
setting (inkg) position from | time knob time
bottom (Minutes) setting (Minutes)
1. Convection Duck 1 3 15 200 65-75
Roast veal or beef 1 3 15 200 70-75
Pork roast 1 3 15 200 70-80
Biscuits (short pastry) - 3 15 180 15-20
Tarts 1 3 15 180 30-35
2. Multi-Cooking | Pizza (on 2 racks) 1 2-4 15 220 15-20
(:L) Lasagna 1 3 10 200 30-35
= Lamb 1 2 10 180 50-60
Roast chicken +potatoes 1 2-4 10 180 60-75
Mackerel 1 2 10 180 30-35
Plum-cake 1 2 10 170 40-50
Cream puffs (on 2 racks) 0.5 2-4 10 190 20-25
Biscuits (on 2 racks) 0.5 2-4 10 180 10-15
Sponge cake (on 1 rack) 0.5 2 10 170 15-20
Sponge cake (on 2 racks) 1.0 2-4 10 170 20-25
Savory pies 1.5 3 15 200 25-30
3. Grill Soles and cuttlefish 1 4 5 Max 8-10
- Squid and prawn kebabs 1 4 5 Max 6-8
Cod filet 1 4 5 Max 10
Grilled vegetables 1 3/4 5 Max 10-15
Veal steak 1 4 5 Max 15-20
Cutlets 1 4 5 Max 15-20
Hamburgers 1 4 5 Max 7-10
Mackerels 1 4 5 Max 15-20
Toasted sandwiches - 4 5 Max 2-3
4. Defrosting All frozen food
~
5. Maxi Grill Soles and cuttlefish 1 4 5 200 8-10
T Squid and prawn kebabs 1 4 5 200 6-8
Cod filet 1 4 5 200 10
Grilled vegetables 1 3/4 5 200 10-15
Veal steak 1 4 5 200 15-20
Cutlets 1 4 5 200 15-20
Hamburgers 1 4 5 200 7-10
Mackerels 1 4 5 200 15-20
Toasted sandwiches - 4 5 200 2-3
With rotisserie (where prevent)
Veal on the spit 1.0 - 5 200 80-90
Chicken on the spit 1.5 - 5 200 70-80
Lamb on the spit 1.0 - 5 200 70-80
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6. Fan Assisted Grilled chicken 1.5 3 5 200 55-60
Grilli Cuttlefish 1.5 3 5 200 30-35
Yy With rotisserie (where prevent)
Veal on the spit 1.5 - 5 200 70-80
Chicken on the spit 2.0 - 5 200 70-80
Chicken (on the spit)+potatoes 1.5 - 5 200 70-75
(roasted) - 2 5 200 70-75
Lamb on the spit 1.5 - 5 200 70-80
7. Baking Tarts 0.5 3 15 180 20-30
@ Fruit cakes 1 2/3 15 180 40-45
Fruitcake 0.7 3 15 180 40-50
Sponge cake 0.5 3 15 160 25-30
Stuffed pancakes2 1.2 2-4 15 200 30-35
Small cakes 0.6 2-4 15 190 20-25
Cheese puffs 0.4 2-4 15 210 15-20
Cream puffs 0.7 1-8-5 15 180 20-25
Biscuits 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Meringues 0.5 1-3-5 15 90 180
8. Fast cooking Frozen food
A Pizza 0.3 2 - 250 12
Courgette and prawn pie 0.4 2 - 200 20
Country style spinach pie 0.5 2 - 220 30-35
Turnovers 0.3 2 - 200 25
Lasagne 0.5 2 - 200 35
Golden Rolls 0.4 2 - 180 25-30
Chicken morseis 0.4 2 - 220 15-20
Pre-cooked food
Golden chicken wings 0.4 2 - 200 20-25
Fresh Food
Biscuits (short pastry) 0.3 2 - 200 15-18
Fruitcake 0.6 2 - 180 45
Cheese puffs 0.2 2 - 210 10-12
9. Pizza Pizza 0.5 2 15 220 15-20
@ Roast veal or beef 1 2 10 220 25-30
Chicken 1 2/3 10 180 60-70
10. Air Fry Scotch fillet steak, seared first 1 3 5 220 8
Ay Frozen chips 1 3 5 220 15
Chicken drumettes/wingettes, 1 3 5 230 15
with dry rub
Fresh barramundi fillet with crumb 1 3 5 230 15
Potatoes cut into wedges 0.5 3 5 230 14
Frozen goods 1 3 5 230 15
(Chicken nuggets/crumbed fish)
Smashed chats parboiled 1.0 3 54 220 15

NB: cooking times are approximate and may vary according to personal taste. When cooking using the grill or fan assisted grill,

the dripping pan must always be placed on the 1st oven rack from the bottom .
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e Warranty & Service

FAQs and Troubleshooting

On no account open the appliancehousing!

Installation, maintenance and repairs may only becarriedout by a suitably qualified and competent person in strict accordance
with current national and local safety regulations.

Repairs and other work by unqualified persons could be dangerous. The manufacturer cannot be held liable for unauthorised

work. Ensure current is not supplied until after maintenance or repair work has been carried out.

Problem Possible cause and remedy

The oven does not heat up - The oven may not be switched on. Switch the oven on.

- The clock may not be set. Set the clock.

- Check to see if the required settings have been applied.

- A household fuse may have blown or a circuit breaker may have tripped. Replace the

fuses or reset the circuit. If this happens repeatedly, call an authorised electrician.

A noise can be heard after a The cooling fan remains switched on after the end of a cooking programme.

cooking programme

The lighting is not working B Disconnect the appliance from the electricity supply:

Switch off and unplug at the socket, or disconnect the fuse, or switch off at the isolator

T M — —ILW:I_ S— as appropriate.
J_”; = ' = ‘—H: Turn the lamp glass cover counterclockwise to remove it.

_}_‘_ B Remove the metal ring and clean the glass cover.
T B Replace the lamp with a new G9 lamp.
B Attach the metal ring to the glass cover.
B |nstall the glass cover.
Cakes and biscuits are There will always be a slight unevenness. If browning is very uneven check that the correct
browning unevenly temperature was set and that the correct shelf level was used.
A fault code appears in the B Temperature sensor error
display:HE1 B Call local service centre
A fault code appears in the B Probe temperature sensor error
display:HE2 B Call local service centre

@Technical Specifications

Inner dimensions of the oven:
Width 59.4cm
Depth 55.4cm
Height 59.4cm

Voltage and Frequency of Power Supply:
220-240V ~50/60Hz
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Sir dung S6 tay hwéong din nay

S6 tay hudng dan sir dung nay chira thong tin quan trong vé an toan va huéng din nham hd trg
ban van hanh va bao dudng thiét bi.

Vui 1ong danh thoi gian doc S6 tay hudng dan sir dung nay trude khi sir dung 10 nuéng va gitr lai
cudn sach nay dé tham khao sau nay.

Cac Ky hiéu sau dwoc sir dung trong S6 tay hwéng din sir dung nay

- e

Quan trong Luuy

0 Hudéng din an toan

Viéc lap dat 10 nudng nay phai do thg dién dugc cap phép thuc hién. Nguoi lip dit co trach
nhiém két ni thiét bi véi nguon dién chinh theo cac khuyén nghi an toan c6 lién quan.

An toan dién

Néu 16 nuéng bi hong trong qua trinh van chuyén, khong duoc két ndi.

« Thiét bi phai duoc két ndi v6i ngudn dién chinh chi boi thg dién duoc cip phép dic biét.

« Trong truong hop thiét bi bi 16i hodc hu hong, khong dugc ¢b ging van hanh thiét bi.

* Chi nén dé nhan vién k¥ thuat duoc cép phép thuc hién viéc sua chita. Vigéc stra chita khong
dung cach co thé gdy nguy hiém dang ké cho ban va nhitng ngudi khac. Néu 10 nudng cia ban
can stra chita, hay lién hé véi Trung tdm dich vu hoic dai Iy cua ban.

« Néu day nguon bi 151, phai thay thé bang day hodc cum day chuyén dung do nha san xuat hodc
dai Iy dich vu duoc iy quyén cung cép.

« Khong duoc dé day dién va cap cham vao 16 nudng.

« Lap dat cau dao da cyc c6 khoang ho tiép xtc ti thiéu 1a 3 mm giira thiét bi va ngudn dién. Cau
dao da cuc phai co kich thudc theo tai va phai tuan thu cac quy dinh hién hanh (khong dugc ngit
day ndi dat bang cau dao).

« Bang dinh mrc ndm ¢ phia bén phai cta ctra.

« Phai tat nguén dién cua thiét bi khi dang sura chita hodac vé sinh.

« Can than khi két ndi cac thiét bi dién vi 6 cam gan 16 nuéng.

CANH BAO

Phai tit ngudn thiét bi trude khi thay dén dé tranh kha nang bi dién giat. Trong qué trinh 16 nuéng
hoat dong, bé mat bén trong 10 s& rat nong.

An toan khi van hanh

« Lo nudng nay chi duoc thiét ké dé nau cac loai thuc pham gia dung.

« Trong qua trinh st dung, bé mit bén trong 16 s& néng dén mirc giy bong. Khong cham vao cac
b phan gia nhi¢t hoac bé mit bén trong 10 cho dén khi ching ngudi hén.

« Khong bao gio cat giit vat liéu d& chay trong 10.

« Bé mit 10 s& nong khi thiét bi hoat dong ¢ nhiét d cao trong thoi gian dai.

« Khi ndu, hiy can than khi m& cira 10 vi khong khi néng va hoi nudce c6 thé thoat ra nhanh
chong.

« Khi ndu cdc mén an c6 chira con, con ¢ thé bdc hoi do nhiét dd cao va hoi c6 thé bat lLira néu
tiép xuc v6i bo phan nong cua 10.

« Vi sy an todn ctia ban, khong st dung chat tay rira nude ap suit cao hodc may phun hoi nuéc.




« Thuc pham dong lanh nhu pizza nén dwoc nau trén vi nudng bang day. Néu sir dung khay
nudng, khay co thé bi bién dang do nhiét d6 thay doi 16n.

« Khong d6 nude vao day 10 khi 16 con néng. Pidu ndy c6 thé 1am hong bé mit men.

« Cira 10 phai duoc dong trong khi nau.

« Khong 16t gidy bac dudi day 16 va khong dat bat ky khay nudng hodc hop thiée nao 1én d6. Gidy
bac chan nhiét, c6 thé lam hong bé mat men va khién két qua nau kém.

« Nudc ép trai cay s& dé lai vét 6, c6 thé tro nén khong thé tay dugc trén bé mit men cta 16. Khi
nau banh rit am, hay st dung chao siu.

« Khong dé do nudng trén cira 10 mo.

« Thiét bj nay khong danh cho tré nho hodc ngudi yéu néu khong c6 su giam sat day du cta ngudi
¢6 trach nhiém dé dam bao rang ho dang str dung thiét bi mot cach an toan.

« Pam béo rang thiét bi da tat trudc khi thay dén dé tranh kha ning bi dién giat.

« Néu khong nhap thoi gian nau, 10 s& tu dong tit sau khoang thoi gian duoc chi dinh bén dudi.
An toan cho tré em

* Tré em dudi 3 tudi khong dugc phép dén gan trir khi duoc giam sat lién tyc.

« Tré em tir 3 tudi dén dudi 8 tudi chi duoc bat/tit thiét bi khi thiét bi di duoc dit hodc lap dat ¢
vi trf hoat dong binh thuong theo du kién va duoc giam sat hodc hudng dan st dung thiét bi mot
cach an toan va hiéu duoc cic mdi nguy hiém lién quan. Tré em tir 3 tudi dén dudi 8 tudi khong
dugc cdm dién, diéu chinh va vé sinh thiét bi hodc tu bao dudng.

« THAN TRONG- Mot s b phan cta san phdm nay cé thé tré nén rat nong va gy bong. Can
dac biét cha y khi ¢6 tré em va ngudi dé bi ton thuong & gan.

« Tré em tir 8 tudi trd 1én va nhitng ngudi ¢6 kha ning thé chat, giac quan hodc tinh thin suy giam
hoic thiéu kinh nghiém va kién thtrc c6 thé sir dung thiét bi nay néu ho dugc giam sat hoic huéng
dan str dung thiét bi mot cach an toan va hiéu duoc cac mdi nguy hiém lién quan.

« Tré em khong duoc choi véi thiét bi.

« Tré em khong duoc vé sinh va bao dudng thiét bi néu khong co su giam sat.

« Thiét bi nay khong danh cho nhirng ngudi (bao gém ca tré em) c6 kha ning cam giac hodc tinh
than han ché, hodc thiéu kinh nghiém va kién thire, trir khi ho duogc nguoi chiu trach nhi¢m vé su
an toan ctia ho giam sat hodc huéng dan vé cach sir dung thiét bi.

« Tré em phai dugc giam sat dé dam bao rang ching khong choi dua vai thiét bi.

« Bé cac thiét bi dién xa tam v&i cla tré em hodc ngudi 6m yéu. Khong dé ho sur dung céc thiét bi
ma khong c6 sy giam sat.

« CANH BAO: Cac bo phan dé tiép can co thé nong 1én khi 160 nuéng dang hoat dong. Tré em
phai tranh xa.

« CANH BAO: Pam bao rang thiét bi di tit trude khi thay dén dé tranh bi dién giat.

« Ludn dit gia d& 1o nuéng ¢ vi tri mong mudn khi 16 ngudi. Néu phai di chuyén gia d khi 1o con
néng, khong dé miéng 16t ndi tiép xtc véi cac bd phan gia nhiét.

« Luon sir dung miéng 16t n6i kho. Miéng 16t ndi 4m hodc am trén bé mit nong cé thé gay bong
do hoi nudc. Khong dé miéng 16t ndi cham vao cac b phan gia nhiét nong. Khong sir dung khin
tam hodc vai cong kénh khac.

« CANH BAO: Cac bo phan dé tiép can c6 thé néng 1én trong qua trinh sir dung. Tré em nén tranh
Xa.




+ Cb dinh tat ca quén 4o rong, v.v. trudc khi bat dau. Budc toc dai sao cho toc khong bi xda va
khéng mic quan 4o rong thung thinh hodc quan 4o treo, chang han nhu ca vat, khian quang co, d6
trang strc hodc tay 4o dai.

« Khi tré du tudi sir dung thiét bi, cha me hodc ngudi giam ho hop phép co trach nhiém phap 1y
dam bao rang tré duoc nhimg ngudi ¢é trinh d6 huéng din cach st dung thiét bi an toan.

* Khong cho bét ky ai tréo, dung, dua, ngéi hodc treo trén bat ky b6 phan nao cua thiét bi, dac biét
1a ctra, ngan giir 4m hodc ngan dung do. Piéu nay c6 thé lam hong thiét bi va thiét bi co thé bi lat,
c6 kha nang gay thuong tich nghiém trong.

« CANH BAO: Thiét bi va cac bd phan bé mat dé tiép can cua thiét bi s& nong 1€n trong qua trinh
su dung. Can céan than dé tranh cham vao cac bd phan gia nhiét. Khong cho tré em duoi 8 tudi str
dung thiét bi nay trir khi c6 nguoi 16n gidm sat chat ché. Tré em va vat nudi khong duoc dé mot
minh hodc khong c6 ngudi trong coi & khu vuc sir dung thiét bi. Khong bao gio dwoc phép cho
chung choi dua & gan thiét bi, bat ké thiét bi c6 dang duoc sir dung hay khong.

V¢ sinh an toan

THAN TRONG:

Khong nén cét gitr cac vat dung ma tré em quan tim trong thiét bi, trong ti phia trén thiét bj hoic
trén tAm chan. Tré em tréo 18n thiét bi dé vai téi cac vat dung cé thé bi thuong nghiém trong.
Khong vé sinh thiét bj khi thiét bi vin con néng. Mot sb chit tay rira tao ra khoi doc khi boi 1én
bé mit néng. Quan 4o udt hodc miéng bot bién co thé gay bong do hoi nude.

Bén ngoai 10 nuwéng

« B¢ vé sinh ca bén trong va bén ngoai 10 nudng, hay str dung khan va chat tay rira nhe hodc nudc
xa phong am.

« Lau kho bang gidy bép hoic khan kho.

« Khong st dung miéng co rira, chat tay rira an da hodc cic san phdm mai mon.

Mt truée 10 nwéng bing thép khong gi

« Khong str dung len thép, miéng co rira hodc chit mai mon. Chung c6 thé lam hong 16p hoan
thién.

Mt truée 10 nwéng bang nhom

« Lau nhe tim nudng bang vai mém hodc vai soi nho va chat tay rira cira s6 nhe.

CANH BAO

bam bao 10 nudng da nguoi trude khi vé sinh.

Bén trong 10 nuwéng

« Khong vé sinh giodng cira bang tay.

* Khong str dung miéng co rura tho hoac miéng bot bién vé sinh.

« D¢ tranh lam hong bé mat 10 trang men, hiy sir dung chét tdy rira 16 nuéng cé ban san trén thi
truong.

« Pé loai bo vét ban cting dau, hiy sir dung chat tay rira 10 nudng chuyén dung.

Kinh cira 10 nwéng

Cira 16 nuéng duoc trang bi ba tAm kinh dit d6i dién nhau. C6 thé thao tim kinh trong va giira dé
v¢ sinh.

CANH BAO

« Bit cur khi nao cira tach khoi 16 nudng, hay 1at mo cac kep.

* Khong stir dung chét téy rira mai mon manh hodc dung cu cao kim loai sdc dé vé sinh kinh cira
10 nuwéng vi chiing c6 thé lam xudc bé mit, co thé dan dén v kinh.



« Khi lip ctra, viéc thdo mot s6 bd phan (kinh cira hodc mot sé bd phan khac) khoi cira c6 thé giy
thuong tich.

Luuy

Kinh c6 thé v& néu ban dung lyc qua manh, ddc biét 1a ¢ cac canh cua tam kinh phia trudc.

Phu kién

Rira sach tat ca do nudng va phuy kién sau mdi 1an st dung va lau kho bang khin bép. Dé d& vé
sinh, hiy ngam trong nudc xa phong 4m trong khoang 30 phut.

Bé mit men xiic tac

V6 boc ¢6 thé thao roi duge phi mot 16p men xtic tic mau xam den c6 thé bi phu ddu va m& phan
tan do khong khi luu thong trong qua trinh gia nhiét déi luu. Cac cin ban ndy s& chay ¢ nhiét do
16 nuéng tir 200°C tré 1én, vi du nhu khi nuéng hodc rang. Nhiét d6 cao hon s& dan dén chay
nhanh hon. Lo nuéng va phu kién phai dugc vé sinh sau moi lan st dung. Néu khong, viéc nudng
va rang tiép tuc s& khién cin ban bam chit hon va viéc vé sinh c6 thé tré nén kho khan va trong
nhiing truong hop nghiém trong 1a khong thé.

Vé sinh bang tay

bam bao 160 nudng da ngudi trudce khi vé sinh.

* V6 boc trang men xuc tac phai duoc vé sinh bang dung dich nudc néng va nude rira chén duge
thoa bang ban chai nylon mém.

Khong st dung chét téy rua co6 tinh mai mon, ban chai cing, miéng co ruira hodc vai, len thép, dao
hodc cac vat liéu mai mon khac. Khong st dung binh xit 16 nudng trén 16p men xuc tac vi cac hoa
chat duoc str dung trong binh xit 10 nudng s& 1am hong 16p men xtc tac va khién 16p men nay mat
tac dung.

Néu sir dung binh xit 10 nuéng trén bé mit bén trong 16 nudng, trude tién phai thio vé boc xuc
tac ra khai 1o.

Vé sinh bang nhiét dd cao

Trudc khi vé sinh vo boc xuc tac béng nhiét d¢ cao, hay dam bao rfmg tat ca cac bé mat bén trong
16 nudéng da duge vé sinh nhu mo ta ¢ trén. Néu khong, nhiét do cao co thé 1am bam cin ban 1én
bé mit bén trong 10 nuéng va khién chung khong thé loai bé dugc.

Néu sau khi vé sinh thu cong, 10 nuéng van con nhiéu vét ban, viéc 1am néng 10 & nhiét d6 cao s&
gitip loai bo vét ban do dau md ban vao.

Luu y rang qua trinh nay khong loai bo duge cin ban cua gia vi, xi-rd va cac chét twong tu. Can
vé sinh bang tay voi dung dich nudc nong nhe va nude rira chén duge thoa bang ban chai mém.

« Thao tt ca cac phu kién ra khéi 16 nudng.

* Dit 10 & ché do hoat dong thong thuong.

* Bat nhiét 4o 6 mirc 250 °C.

« Chay 10 trong khoang 1 gio. Thoi gian s& phu thudc vao mirc do ban.

Tt nhat 13 ban nén dat thoi gian két thic cho quy trinh bang cach st dung cai dit thoi gian két
thiic, trong truong hop ban quén tat 16 khi két thuc.

Bit ky vét ban ndo con sot lai s& dan bién mat sau mdi 1an st dung 10 ¢ nhi¢t do cao.

Huwéng din thaii bé

Thai bo vat li¢u dong goi

« Vit liéu duoc sir dung dé dong goi thiét bi nay co thé tai ché.

+ Thai bo vat liéu dong goéi trong thung chira thich hop tai co s¢ xur 1y rc thai tai dia phuong cua
ban




Trude khi thai bo cac thiét bi cii, hdy lam cho ching khong hoat dong dé ching khong thé tro
thanh ngudn nguy hiém.
Pé thuc hién viéc nay, hiy ngit két noi thiét bi khéi ngudn dién chinh va thao diy dién
chinh.
Dé bao vé mdi truong, diéu quan trong la phai thai bo céac thiét bi cii theo dlng cach.
* Khong dugc thai bo thiét bi cung voi rac thai sinh hoat.
« Ban c6 thé lay thong tin vé ngay thu gom va dia diém xu 1y rac thai cong cong tir s& xtr 1y rac
thai hodc hoi dong dia phuong cta ban.
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Y nghia ciia thiing rac c6 banh xe gach chéo:
Khong virt bé cac thiét bi dién nhu rac thai d6 thi chua phan loai, hay sir dung cac co s¢ thu gom
riéng.
Lién hé véi chinh quyén dia phuong dé biét thong tin vé cac hé théng thu gom co sin.
Néu céc thiét bj dién dugc virt bo tai bai rac hodc bai rac thai, cic chat doc hai co thé 1o ri vao
nudc ngﬁm va di vao chudi thic dn, giy hai cho strc khde va sy an toan ctia ban.
Khi thay thé cac thiét bi cii bang thiét bi méi, nha ban 1é c6 nghia vu phap 1y phai lay lai thiét bi
cii ctia ban dé xir Iy it nhat 1a mién phi.

9 Lap dit 16 nwéng

Viéc lép dat dién cho thiét bi nay chi duogc thuc hi¢n bdi mot tho dién duoc cép phép.
( Lo nuéng phai duoc lap dit theo hudng dan dugc cung cap.
Thao 16p vinyl bao vé khoi cira sau khi lap dit.
Hwéng din an toan cho nguoi lap dit
* Viéc lép dat phai dam bao bao vé chéng tiép xuc voi cac bd phan co dién.
Lap dit 10 nréng Am ti
Pé dam bao thiét bi 4m tu hoat dong binh thuong, ti chura thiét bi phai phu hop. Hinh bén dudi
cung cép kich thudc cua phan cit dé 1ap dat dudi quay hodc trong ti treo tudng.
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N. B: Lip dat theo diing quy dinh vé tiéu thu dién

Pé dam bao thong gié diy du, phai thao bo tim 6p lung cua ti. Tt nhat 1a 1ap dat 1o nudng sao
cho 16 ndm trén hai thanh gd. Néu 10 nuéng nam trén bé mit phang lién tuc, phai c6 16 ho it nhat
la 45 X 560mm.

Céc tm Op cua ti lién ké phai dugc lam bang vat liéu chiu nhiét. Pac biét, ta c6 mit ngoai bang
g6 dan phai dugc lap rap bang keo c6 thé chiu dugc nhiét do 1én dén 100°C.

Dé tuan thu cac tiéu chuan an toan hién hanh, khong duoc phép tiép xtc véi cac bo phan dién cua
10 sau khi da lap dat.

Tét ca cac bd phan dam bao hoat dong an toan cua thiét bi phai dugc thao roi chi bﬁng dung cu.
Dé gan chit 10 vao ti1, hdy mé cira 10 va gan chit bang cach lap 4 vit gd vao 4 15 nam trén chu vi
cua khung.

Két ndi dién

Nhing 16 dugc trang bi cap ngudn ba cuc dugce thiét ké dé hoat dong bang dong dién xoay chiéu.
Day nbi dét cho thiét bi c6 mau vang luc.

Lip cap ngudn

Mo bang dau cudi:

* Sur dung tua vit, thdo bu long trén céc thanh bén cua
nap bang dau cudi;

* St dung tua vit thao moc ¢ dinh s6 2, kéo md nép
bang dau cubi.

Dé lap cap, hay tién hanh nhu sau:

« Théo vit kep day va ba vit tiép xac L-N
« C6 dinh day bén dudi dau vit bang cach sir dung so d6 mau sau: Xanh lam (N) Nau (L) Vang-
Xanh la cay =

« C dinh cap ngudn vao dung vi tri bang kep va dong nip bang dau cudi.

Két ndi cap ngudn véi ngudn dién chinh

Lap phich cdm chudn tuong tng véi tai duoc chi dinh trén bang dir lidu. Khi két ndi cap truc tiép
v6i ngudn dién chinh, hiy 1ap mot cau dao phan cuc toan phan c6 d6 mé tiép xtc t6i thiéu 1a 3
mm giita thiét bi va ngudn dién chinh. Cau dao phan cyc toan phan phai c6 kich thudc theo tai va
phai tuan thu cac quy dinh hién hanh (khéng duoc ngit diy ndi dat boi cau dao).

Cap nguén phai dugc dinh vi sao cho khong dat nhiét do qua 50 do C so véi nhiét d§ phong, o bat
ky vi tri nao doc theo chiéu dai cua cap hoac duoc bao vé bﬁng 16p céach dién c6 dinh mic phu
hop.

Trude khi két ndi, hiy kiém tra xem:

« Chi ¢6 thé dam béo an toan vé dién cho thiét bi nay néu bép duoc ndi dit dang cach va hiéu qua,
tuan thu cac quy dinh vé an toan dién. Ludn dam bao réng hé théng ndi dat hiéu qua; néu ban co
bét ky nghi ngd ndo, hiy goi cho mot k¥ thuat vién co trinh do dé kiém tra hé thong. Nha san xuit
tir chdi moi trach nhiém ddi voi thiét hai do hé thong khong duoc ndi dat gay ra.

=+



« Trudc khi cdm thiét bi vao ngudn dién, hiy kiém tra xem céc thong sb k¥ thuat duoc ghi trén
nhan ngdy (trén thiét bi va/hodc bao bi) cé twong Gmg véi thong sb k¥ thuit cia hé thong dién
chinh trong nha ban hay khong.

« Kiém tra xem cong suit dién ctia hé théng va 6 cim co6 hd trg cong suit toi da cua thiét bi hay
khong, nhu duge ghi trén nhan dit liéu. Néu ban c6 bat ky nghi ngd nao, hiy goi cho mot ki thuat
vién ¢ trinh do.

« Néu 6 cdm va phich cdm thiét bi khong twong thich, hiy yéu cau k§y thuat vién c6 trinh d6 thay &
cdm bang mot mau phu hop. Pic biét, ki thuat vién co trinh do cling s& phai dam bao ring mat
cit ngang cua cap 6 cim phu hop voi cong sudt ma thiét bi hip thu. Khong nén st dung bod
chuyén ddi, nhiéu 6 c¢dm va/hodc 6 cdm mo rong. Néu khong thé tranh duoc viée st dung chung,
hdy nh¢ chi str dung mot hodc nhiéu bd chuyén doi va 6 cim mo rong tuan thu cac quy dinh an
toan hién hanh. Trong nhiing trudng hop nay, khong bao gid vuot qua cong suat dong dién tdi d
duoc chi dinh trén bd chuyén doi don hodc 6 cim mé rong va cong suat tdi da dugc chi dinh trén
bd chuyén dbi nhiéu. Phich cam va 6 cam phai dé tiép can.

e Cac B¢ phan va Tinh ning

Lo nwong
Bang diéu khién S I -
i ' L ; Ray dan truot gia
L L - L.
Mire 5 e hoac nho giot ra
Ir 5 3 ngoai
Mtic 4 mw Ll
| Gi4 10 nuéng
Muc 3 - I 9
Muc 2 1P 7 g Khay himg nudc
Mic1l ————F T — e § hoac khay nudng
N
1 B i

Cac muc ké duogc danh so tir duoi 1én trén.

z Mirc 4 va 5 chu yéu duoc sit dung cho chirc ning nudng.

Vui long tham khao huéng dan nau an duoc cung cip trong toan bo huéng dan nay dé xac dinh
muc ké phu hop cho cac mon an cua ban.

Phu kién (phu kién tuy chon, phu Kién thue té sé dwoe wu tién)

Céc phu kién sau ddy dugc cung cip cung voi 10 nuéng cta ban.

et

1. Gia 16 nuéng, danh cho dia, khuon banh, khay 2. Khay nwéng cho banh, banh quy
nuong va quay.




3. Chio siu, diung dé nuéng hodc hung nudc thit 4. Xién quay (chi c6 thé su dung ¢ hai ché o
hoac m& chay ra. nay: E] )

Khay nuéng, chao sau va gid 10 nudng phai
duoc 1ap ding vao cac thanh truot bén. Khi lay
thuc phém da néu chin ra khoi 10, hay can than
v6i cac dung cu va bé mit nong.
Vidu Muec 1: Chao sau

Mtrc 3: Khay nudng

|ZKhi sir dung chao siu hoidc khay nudng dé himg nuéc nhé giot tir thuc phdm dang nau, dam
bao rang chao hodc khay dugc dat ding cach vao cac thanh truot bén. Dé cac phu kién nay tiép
xuc véi bé miat day cua 16 co thé lam hong 16p men cia bé mit. Khay va chao dit & mic 1 phai
cach bé mit day cua 16 it nhat 2 cm.

6. Gi6 chién khong dau cho ché d6 chién khong dau: , c¢6 thé dit 1o chién khong dau vao
thanh trugt hodc vao gia bén theo cung cach nhu dat trén k¢ 10.

Str dung cac phu kién
Gia nwéong, khay nwéng va chio sau
Xac dinh vi tri gia nwéng
Lap gia nuéng vao bat ky mirc nio mong mudn.
Xac dinh vi tri khay nwéng hoac chio sau
Lap khay nuéng vao murc 3 cta 10 va chao sau vao muc 1 cua 10
Tit an toan
Néu khong nhap thoi gian nau, 10 sé ty tit sau hai gio.
* Mach dién cuta 10 nay c6 hé théng ngét nhiét. Néu 1o nudng noéng dén nhiét d6 cao bat
thuong, hé thong sé tit ngudn dién cung cp cho cac bd phan gia nhiét trong mot khoang
thoi gian hodc tat 10 nudng trong sudt qua trinh nudng.
Thong gié lam mat
Pé 1am mat 16p ngoai cua 10 nuéng va mot sé6 mau 10 nudng duoc trang bi quat 1am mat. Khi 10
nudng nong, quat [am mat s€ ty dong bat.
Khi quat bat, ludng khong khi binh thuong s& xuat hién giita cira 10 nuéng va bang diéu khién.
Luru y: Sau khi nwéng, quat 16 nwéng da hoat dong dé lam mat di.




@ Bing ditu khién
1

— N

Churc nang

Nhan xét

1 Phim chirc nang 16 nuéng

Cham phim nay nhiéu lan dé chuyén doi cac che do chuc
nang khac nhau cua 16 nuéng, bao gom 12 ché do chuc

nﬁng;DE@

O &@@z]

2 Lam nong nhanh / Khoéa tré em

Nhén gitr ﬁ dé khoa bang diéu khién. Nhan giit 1an
nita & mé khoa.

Trong chirc ning 16 nuéng duoc thiét 1ap dé két thuc
sau, voi viée su dung chirc nang nudng nhanh, 10 nudng
tréng c6 thé dugce 1am néng trude trong thoi gian ngan.

3 Bat/Tit

Dé bat va tat thiét bi.

4 Phim chtirc nang nhanh

Ban c6 thé tryc tiép nhan phim dé chon ché do chuc

ning mong mudn E@:@]@@%

5 Man hinh

Hién thi cai dat hién tai cua thiét bi.

6 Khu vuc chtic nang phu trg

Cham vao 8 & didu chinh nhiét o 1am viéc bing “/\”
hoéc (‘V”.

Cham vao © dé didu chinh thoi gian lam viéc va thoi
gian két thic bang bang “/\” hodc “ V.

Cham vao )\ dé cai dit chudng béo.

Cham vao @ dé truy xuat va luu ché d6 bo nho bang
ul/\” hoac “v”.

7 Den

Dé bat/tat dén

8 Bat dau/Dirng

Dé bat va tat chuc nang da chon.




Chure nang 16 nudng

Nhiét d6i luu [F== Nudng quat
A
= Nudng Maxi = Nuong
[~~] Nudng = Néu nhiéu moén
A
) D
(’D Pizza Ci) , ﬂ Chién khong dau
T Néu nhanh N Nong nhe
0 Ra dong D C}le dd nudng tict kiém
= nang luong
Lén men bia ham nong
= —
) V¢ sinh bang hoi nudc
+
+P
@ 1ru6c khi bit diu
Cai dat dong hod

Khi 1an dau tién cap ngudn cho 10, man hinh trén bang diéu khién sé& sang trong gidy lat va 12:00
s& hién thi trén man hinh. Chi c6 thé cai dit dong ho trong 10 & ché d6 cho.

1 “12:00” s& hién thi trén man hinh khi 1an dau tién cip ngudn cho thiét bi.

2 Cham vao Nt Thoi gian ®, “12:00” s& nhap nhay trén man hinh.

3 Nhéan Nut Diéu chinh Nhiét d9/Chirc ning dé cai dit thoi gian.

4 Cham lai vao Nt Thoi gian © dé két thc Cai dit.

Vé sinh lin dau

Vé sinh 10 k¥ ludng trudc khi sir dung lan dau tién.

& Khong st dung vat liéu vé sinh sdc nhon hodc mai mon. Nhirng vat li€u nay cé thé
1am hong bé mit 1. P6i v6i 10 ¢6 mat trude trang men, hdy str dung chét tay rira
c6 ban san trén thi truong.

V¢ sinh 1o

1. Mo ctra, den 10 s€ sang khi cham vao Nt Dén.

2. Vé sinh tat ca cac khay, phu kién va thanh trugt bén hong 10 bang nuéc 4m hodc nude rira chén
va danh bong kho bang khian mém sach.

3. Vé sinh bén trong 10 bang khin mém sach.

4. Lau mat trudce cua thiét bi b?mg khan am.

Kiém tra xem déng hd da duoc cai dat ding chua. Thao cac phu kién va van hanh 16 nuéng & ché
d6 dbi luu & 200 °C trong 1 gio trude khi sir dung. S& c6 mui dic trung; diéu nay 1a binh thuong,
nhung hiy dam bao bép ctia ban duoc thong gi6 tét trong thoi gian diéu hoa nay.
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e Str dung 10 nwéng

Cai dat chirc nang 10 nwéng

Sau khi dong hd duogc cai dat, hiy chon biéu twong ciia chirc ning nudng can thiét trén bang diéu
khién, nhan nat Bat dau/Dirng D , sau d6 10 nudng bat dau hoat dong.

Cai dat nhiét d¢ 10 nwéng

Sau khi chtic ning dugc chon, hiy nhan nut [3: ] dé vao cai dat nhiét d6 nudng, nhip hodc nhan
va gitt Nut Piéu chinh Nhiét dd/Chirc niing “/\” hoic “\v/” d¢ diéu chinh nhiét d6 nudng.
Bat/Tit 10 nwéng

Dé bat/tat 10 nudng, hiy cham vao nat Bat/Tit.

Bat/Tit dén

Dé bat/tat dén, hiy cham vao nit Pén.

Thoi gian két thic

Ban c6 thé cai dat thoi gian két thiic trong khi néu.

1. Cham vao Nut Thoi gian O nhiéu 1an cho dén khi biéu tuong thoi gian két thuc “M trén man
hinh bit dau nhip nhay.

2. Cham vao Nt Piéu chinh Nhiét d§/Chirc ning “/\” hoic “\/” dé dit thoi gian két thuc
mong mudn.

3. Lo nudng s& ty dong hoat dong véi thoi gian két thuc da chon sau khi nhin Nt Thoi gian O
hodc doi khoang 3 gidy.

Thoi gian niu

Ban c6 thé dat thoi gian niu trong khi nau.

1. Cham vao Nt Thoi gian ®nhiéu 1an cho dén khi biéu tuong thoi gian nu F rén man
hinh bt ddu nhip nhay.

2. Cham vao Nt Piéu chinh Nhiét d§/Chic ning “/\” hodc “\V/” dé dat thoi gian niu mong
mubn.

3. Lo nudng sé& ty dong hoat dong véi thoi gian ndu di chon sau khi nhdn Nat Thoi gian @
hodc doi khoang 3 giay.

Biit dau tré

Néu thoi gian két thiic dugc nhap sau khi thoi gian nau da duoc dit, thoi gian ndu va thoi gian két
thac s& duoc tinh toan va néu can, 10 s& dit diém bat dau tré.

1. Cham vao Nut Thoi gian ©, va biéu tuong thoi gian ndu =M trén man hinh bit ddu nhép
nhay.

Vi du: Thoi gian hién tai 13 3:00 va thoi gian ndu mong muén 1a 1 gio.

2. Cham vao Nit Diéu chinh Nhiét dd/Chirc ning “/\" hoic “\V” dé cai dat thoi gian nau.
3. Cham vao Nut Thoi gian ©, nhiéu 1an cho dén khi biéu twong thoi gian két thac P trén man
hinh bt ddu nhap nhay.

Vi du: Ban mudn ndu trong 1 gid va két thuc lac 8:30.

4. Cham vao Nit Diéu chinh Nhiét dd/Chirc ning “/\" hoic “\V/” dé cai dat thoi gian két
thtc.

5. Cham lai vao Nut Thoi gian CL) Lo khong hoat dong cho dén khi dén thoi diém bat dau tré.
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Hen gid nha bép

1. Cham vao Nut Hen gio' nha bép Q cho dén khi biéu tuong “Q ” va ba chit s6 trén man
hinh bt ddu nhap nhay.

2. Cham vao Nt DPiéu chinh Nhiét dd/Chirc ning “/\" hoic “\V/” dé cai dat thoi gian mong
mudn.

3. Cham vao Nut Hen gio' nha bép Q dé bat dau hen gio nha bép. Khi thoi gian di cai dat troi
qua, mot tin hiéu am thanh s€ phat ra.
Chirc nang an toan cho tré em

1 Cham vao Nit Lam néng nhanh é?é va giir trong 3 gidy, biéu tuong ‘E] s& xuat hién trén
man hinh.

2 Nhén lai Nat Lam néng nhanh ’LS?& trong 3 gidy dé mé khoa.

Nuwéng nhanh

Trong chirc nang 16 nuéng duoc thiét 1ap dé hoan thanh sau, khi sir dung chirc ning nuéng nhanh,
10 nuéng rdng c6 thé duge 1am néng trude trong thoi gian ngan.

Quan trong: trudc khi hoan thanh chirc ning nuéng nhanh va nuéng bang 16 nudng sir dung chirc
nang mong mudn dang chay, khong cho thuc phdm vao 16 nuéng dé nuéng.

1 Cai dit chtc niang 160 nudéng mong mudn, néu can, hiy thay d6i nhiét d6 khuyén nghi.

2 Nhan Nt Lam néng nhanh éﬁ Mot giong néi c6 thé nghe duoc phat ra.

Khi dat dén nhiét d6. Mot giong noi ¢ thé nghe dugc phat ra trong khoang 2 gidy.

Béy gid hiy 1am theo chirc nang 10 nuéng duoc thiét 1ap trudc va nhiét do tiép tuc dugc lam nong
va bay gio ban c6 thé cho thuc phdm vao 16 nudng.

Chirc nang by nhé

£ i .2 . A oan A 1A U ~ 1Y ,
1. Khi chirc nang két thuc va “='"+>* hién thi, ché do nau hién tai c¢6 thé dugc luu trir bang cach

nhan va giir Nt by nhé (3 ma khong can nhan bat ky nut ndo khac; ¢é thé luu trit toi da 4 ché
d6 nau va chang dugc biéu thi trong tng.
Khi luu trit hon 4 ché d6, ché do niu sém nhat sé dugc thay thé.

!
[

(|
i

2. O trang thai chd, nhén Niit by nhé (3, man hinh s& hién thi cac ché do ndu -
da duoc luu, nhén Nat diéu chinh nhiét do/chtrc nang “y\ ” hodc dé chon ché do niu mong mubn
va nhan Nut Diéu chinh Nhiét dd/Chirc ning “/\” hoic “\V> dé bt dau hoat dong.

Chirc nang 10 nwong

Ché d doi hru O

Céc thanh gia nhiét trén va dudi bat 1én. Day 1a loai 10 nuéng cd dién, truyén thong da dugc hoan
thién, v6i kha nang phan phéi nhiét dac biét va giam muc ti€u thy nang luong. Lo nudng dbi luu
van 1a loai 16 nudng khong ddi thu khi n6i dén viéc nau cac moén an gom nhiéu nguyén lidu, vi du
nhu bép cai véi suon, ca tuyét kiéu Tay Ban Nha, kiéu Ancona ca tuyét, thit bé thai miéng mém
v6i com, v.v. Két qua tuyét voi cling dat duoc khi ché bién cic mon an tir thit bé hodc thit bo (thit
ham, mén ham, mon guly, thit tha ring, gidm bong, v.v.) can ndu cham va can phai rudi nudce sot
hodc thém chét 1ong. Tuy nhién, diy van 13 hé thng tot nhat dé nudng banh ciing nhu trai cdy va
nau an bang cach st dung cac dia dung thirc an c6 nip day dé nuéng trong 10. Khi ndu ¢ ché do
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dbi luu, chi sor dung mot khay himg nude hodc gia nau tai mot thoi diém, néu khong, nhiét s&
phan bd khong déu. Sir dung céc chiéu cao gia khac nhau co san, ban c¢6 thé can bang luong nhiét
giita phan trén va phan dudi cua 16. Chon tir nhiéu chiéu cao gia khac nhau dya trén viéc mén an
can nhiéu hay it nhiét tir phan trén.

Ché d6 niu nhanh

Céc thanh gia nhiét trén va dudi, cling nhu quat, s€ bat, ddm bao nhi¢t do lién tuc dugc phan bd
déu khap 10. Ché do nay dic biét duoc khuyén nghi dé ndu nhanh thyc pham déng goi san (vi
khong can lam noéng trudc), chiang han nhu: thyc pham dong lanh hodc da niu chin trudc) ciing
nhu mot 6 moén an “tu 1am”.

Két qua tot nhat khi nau bang ché do “Nau nhanh” 1a khi ban chi st dung mot ché d6 nau (ché
d6 thir hai tinh tir dudi 18n), vui long xem bang c6 tiéu dé "Loi khuyén nau an thyc té".

Ché @) néu nhidu mén

Céc thanh gia nhiét trén, tron va dudi, cling nhu quat, s€ bat xen ké&. Vi nhiét do khong ddi va
dong déu khép 10, nén khong khi s& ndu chin va lam vang thuc pham ddng déu trén toan bo bé
mit. V&i ché do nay, ban cling co thé niu nhiéu moén an cung luc, mién 12 nhiét d6 niu tuong tng
ctia chiing gidng nhau. Cé thé sir dung tdi da 2 gia cung lc, theo hudng dan trong phan cé tiéu
dé: “NAu trén nhiéu gia”.

Ché d6 ndu nay dac bi¢t duoc khuyén nghi cho cdc moén an can 16p phu gratin hodc nhitng moén
can thoi gian nau kéo dai dang ké, chang han nhu: lasagna, lung mi 6ng, ga quay va khoai tay,
v.v. Hon nira, kha ning phan phdi nhiét tuyét voi gitp ban c6 thé sir dung nhiét do thap hon khi
ndu thit quay. Piéu nay gitip giam luong nudc mat di, thit mém hon va giam luong mat trong
luong cua thit quay. Ché d6 nau nhidu mén dic biét phu hop dé nu ca, c6 thé ché bién bang cach
thém mot lugng gia vi han ché, do d6 van gilt dugc huong vi va hinh thurc cua chung. Co thé dat
duoc két qua tuyét voi khi néu cac mon an kém tir rau nhu bi ngoi, ca tim, &t chuong, v.v.

Mbén trang miéng: ché d6 nay ciing hoan hao dé nuéng banh c6 men.

Hon nita, ché do nay cling c6 thé duoc st dung dé ra dong nhanh thit tréng hodc do va banh mi
bé“mg cach dat nhiét do & muc 80°C. Pé ra dong céc loai thuc phém mong manh hon, hay dat bo
diéu chinh nhiét d6 & mtc 60°C. Chi sir dung tinh ning luu thong khong khi lanh bang cach dat
b6 diéu chinh nhi¢t d§ ¢ mirc 0°C.

Ché d Pizza

Céc thanh gia nhiét dudi cung va hinh tron, ciing nhu quat, s& bat. Su két hop nay 1am néng 10
nhanh chong do thiét bi st dung luong dién 16n, dan dén viéc tao ra luong nhiét dang ké chu yéu
dén tir phia dudi.

Ché d6 pizza ly tuong cho céc loai thuc phém can nhiét do cao dé niu, nhu pizza va thit nuéng c&
16n. Chi sir dung mot khay hodc gia 10 cing mét luc. Tuy nhién, néu str dung nhiéu hon mot khay
hodc gi4, ban phai doi ching gitra ching khi ndu xong.

NAu mén nhe (]

Thanh gia nhiét duéi cing va quat s& bat. Thich hop cho banh ngot, banh nuéng va dd ngot
khong kho trong khuon hodc khudén nuéng. Két qua tuyét voi ciing dat dwoc khi néu an chu yéu
can nhiét tir phia dudi.

Ban nén dat chao ¢ muc thép.

Ché d¢ chién khong diu
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Céc thanh gia nhiét trén cung va hinh tron, cling nhu quat, s€ bat.

Chién khong dau cho phép chirc ning niu ddi luu tién tién ma khong can phai 14t thuc pham,
mang lai két qua gion, ngon trong thoi gian ngan hon ma khong can ding nhiéu dau. Thich hop
cho khoai tay chién, canh g, ga vién va cac san pham tuong tu.

Ché d% nwéng O

Cac thanh gia nhié¢t trung tam phia trén bat 1én.

"Nudng" hudng nhi¢t buc xa tir thanh gia nhiét phia trén manh mé vao thuc phém. Ban c6 thé sir
dung chic nang "Nudng" dé nuong cac loai thit mém, bit tét, suon, xtic xich, c4, banh mi nuong
pho mai va cac loai thuc phidm ndu nhanh khac. Nudng khi ctra 10 dong lai. Lam néng 1o nuéng
trong 3 phut dé co két qua tot nhat. Piéu nay s& giup giit chit nude thit ty nhién cia bit tét, sudn,
v.v. dé c6 huong vi ngon hon. Ban c¢6 thé truot dia nuéng vao bat ky khoang trong nao trong cip
thanh ray do phia trén.

Ché a6 nwéng Maxi E

Céc thanh gia nhiét bén trong va bén ngoai phia trén bat lén. “Nudng Maxi” hudng nhiét birc xa
tir 2 thanh gia nhiét phia trén manh mé vao thuc pham. Ban c6 thé st dung chirc ning "Nudng
Maxi" dé nuong cac loai thit meém, bit tét, suon, xtic xich, c4, banh mi nudng phd mai va céac loai
thuc phém nau nhanh khac. Nudng khi ctra 10 dong lai. “Maxi grill” cho phép ban tan dung tdi da
dién tich dia nudng 16n va s& ndu nhanh hon “Nudng” thong thuong. Dé c6 két qua t6t nhét, ban
nén 1am noéng 16 nudng trude trong 3 phit. Didu nay s& gitip giit lai nude thit tw nhién cua thit bo
bit tét, thit than, v.v. dé c6 huong vi t6t hon.

x ]
Lo nuwéng c6 quat ho trg =
Céc thanh gia nhiét phia trén va quat bat 1én. Sy két hop cac tinh ning nay lam tang hiéu qua cta
birc xa nhiét don hudng cua cac thanh gia nhiét thong qua sy luu thong cudng buc cua khong khi
trong toan bo 10. Pidu nay gitp ngin thuc phdm bi chdy trén bé mat, cho phép nhiét tham truc
tiép vao thuc phém. Két qua tuyét voi dat dugc voi cac mon thit nudng lam tur thit va rau, xic
xich, suon ctru, suon ctru, ga sbt cay, chim ctt, suon heo, v.v.
Néu thwe phidm & "ché dd nwéng c6 quat hd tro" khi déng cira 1o.
Ché d9 nay ciing 1y tudng dé nau ca bit tét, nhu ca kiém, muyc dng nhoi, v.v.

Ché a9 nuwéng

Thanh gia nhiét phia sau va quat bat 1én, ddm bao nhiét do tinh té duogc phan bd déu khép 1o.

Ché d6 nay 1y tuong dé nudéng va niu cac loai thuc pham tinh té - dic biét 1a banh can no - va dé
ché bién mot s6 loai banh nuéng nho trén 3 ngin ciing mot lac. Sau ddy 1a mot s6 vi du: banh
kem, banh quy ngot va man, banh man, banh cuon Thuy Si va mot phﬁn nho

rau au gratin, v.v. eee,

Ché @ “Ra dong”

Quat nam ¢ dudi cung cua 16 nudng giup khong khi luu thong & nhiét do phong xung quanh thyc
pham. Ché do nay dugc khuyén nghi dé ra déng moi loai thuc pham, nhung dic biét 1a ddi véi
cac loai thuc phém mong manh khong can nhiét, chéng han nhu: banh kem, mon trang miéng
kem hodc sira trimg, banh trai cay. Khi su dung quat, thoi gian ra dong s€ giam di khoang mot
nira. Trong truong hop thit, ca va banh mi, ¢6 thé day nhanh qua trinh bang ché d¢ "Nuéng" va
dat nhiét do & muc 80°C-100°C.
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Ché @6 1én men

O ché do cho, dé 18n men bot vao 10. Cham vao ché do Lén men va nhan Nat Diéu chinh
Nhiét d9/Chirc niing dé dit thoi gian. Sau khi thiét 1p xong, nhan nat Bt ddu/Dimg Pl
bat dau hoat dong.

Ché d¢ dia 4m (&

O ché d6 cho, dit dia vao 10. Cham vao ché do dia Am = va nhdn Nut Piéu chinh Nhiét
d9/Chirc ning dé cai dit thoi gian va nhiét do. Sau khi thiét 14p xong, nhin nit Bit ddu/Dirng
DIl ¢é b4t dau hoat dong.

. c (]
Cheé do nudng tieét kiém nang lugng

B6 phan gia nhiét phia sau va quat bat, ddm bao nhi¢t do tinh té dugc phan b6 déu khép 10. Ong
gia nhiét 1am viéc ngat quang tan dung toi da nhiét bén trong khoang 10, ¢6 thé giam that thoat
nang lugng, dé dat duoc hiéu qua tiét kiém nang luong. Ché do nay 1y tuong dé nudng va niu cac
loai thuc phém tinh té - dic biét 1a banh can nd - va dé ché bién mot sb loai banh tart trén 3 gia
cung lic. Sau dy 1a mot s6 vi du: banh kem phong, banh quy ngot va min, banh phong min,
banh cudn Thuy Si va cac phan nho rau au gratin, v.v.

Vi nwémng (chi c6 & mot s6 mau nhét dinh)

Pé bit dau vi nudng, hdy tién hanh nhu sau:

« dat khay nudng vao gia thu 1;

. lép gia do vi nudéng dac biét vao muc 3 va dinh vi vi nudng béng cach dua no qua 16 dic biét
vao vi nudng ¢ phia sau 10;

« Nhan nat Nat Didu chinh Nhi¢t d3/Chire niing “/\” hoic “\/” dé chon cai dat J (|

0 Vé sinh va Bao quan 1

Vé sinh cira 1o

2

e
W
Déi voi muc dich s dung binh thuong, khong nén thao cua 16 nhung néu can thao, vi du nhu dé
vé sinh, hay lam theo cac huéng dan sau. Cira 16 ning.

Céch théo ctra 1o

Dé vé sinh k¥ hon, ban ¢6 thé thao cira 16. Chon phwong phép théo va lap rap. Tién hanh nhu sau:
CAu trac ctra 10 1 quy trinh thao va lap rap:

« M6 cira hét ¢& (hinh 1);

« M6 hoan toan can gat A trén ban 18 trai va phai (hinh 2);

* Gilt cra nhu minh hoa trong hinh 3

« Nhe nhang dong cira (hinh 3) cho dén khi can gat ban 1& trai va phai A duoc méc vao phan B
cua ctra (hinh 4).

« Rat moc ban 18 ra khoi vi tri theo mili tén C (hinh 4);

Dit cira 1én bé mat mém;

« Dé thay cira, hay lap lai cac bude trén theo thir tw ngugc lai.
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Thao tdm kinh bén trong

« Cira 16 d6i: Thao miéng dém G bang cach théo bu 16ng s6 2 (hinh 1)

« Nhe nhang kéo tim kinh bén trong ra (hinh 2)

« Lam sach kinh bang chat tay rira pht hop. Lau kho hoan toan va dit trén bé mit mém.
« Bay gid ban ciing c6 thé 1am sach bén trong cua kinh bén ngoai.

o

N sl
Chirc nang v¢ sinh bang hoi nwéc
Chirc nang nay hd tro loai bo can thic an bén trong 10. Phuong phap nay chi hiéu qua trong viée
loai bé vét ban nhe. Khong hiéu qua trong viéc loai bod vét ban cing dau. Chi c6 thé sur dung chuc

nang nay khi 10 nguoi.

Quy trinh v¢€ sinh

1. Théo tat ca cac gia, dia va gia do bén.

2. Pha dung dich gém nudc (85%), gidm trang (10%) va chat tay rira chén bat (5%) rdi xit nhiéu
vao cua, thanh bén va thanh sau cua khoang 10.

3. D6 40ml nudc vao day khoang 19.

4. Bong ctra. Bat chic nang thanh V¢ sinh béng hoi nudc va dat nhiét 36 ¢ mac 130°C.

5. TAT 10 sau 18 phit.

6. D& nguoi dén mirc an toan trudc khi lau bé mit bang khin uét.

e Loi khuyén nau in thue té

Lo nudng cung cép nhiéu lya chon thay thé cho phép ban niu bat ky loai thuc phém nao theo
cach t6t nhat c6 thé. Theo thoi gian, ban sé hoc cach sir dung t6t nhat thiét bi nau an da ning nay
va hudng din sau ddy chi mang tinh chat tham khdo, c6 thé thay ddi tuy theo kinh nghiém cé
nhan cua ban.

NAu trén nhiéu gia
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Néu ban phai nu bang nhiéu gid, hiy st dung ché d6 “nwéng” hodc ché do “Nau nhiéu
(AN} . .
mon” , vi day la nhiing ché do duy nhat cho phép ban lam nhu vay.

Khi nau thyc pham mém trén nhidu gi4, hay sir dung ché do “nwéng”, cho phép ban nau trén 3
gia cung luc (gia thir nhét, thir 3 va tha 5 tinh tir dudi 1én). Mot s6 vi du duoc dwa vao bang “Loi
khuyén ndu an thyc t&”.

Khi nau cac loai thuc pham khéc trén nhicu gia, hay st dung ché do “Nau nhiéu mén”, luu y cac

g01 V sau:

« Lo duoc trang bi 5 gia. Trong qué trinh ndu ¢6 quat hd tro, hiy sir dung hai trong ba gia & giira;
gi4 thap nhat va gia cao nhat tiép nhan truc tiép khong khi nong va do d6, thuc pham mém co thé
bi chay trén céc gid nay.

« Theo nguyén tic chung, hdy sir dung gia thir 2 va thir 4 tinh tir dudi 1én, dat thuc pham can nhiét
dd cao hon vao gid thu 2 tinh tir dudi lén. Vi dy, khi néu thit quay cung vdi cac loai thuc phém
khac, hiy dit thit quay ¢ gia thi 2 tinh tir dudi 1én va thuc pham mém hon ¢ gia thar 4 tinh tir
dudi lén.

« Khi ndu cac loai thyc pham can thoi gian va nhiét d6 khac nhau, hiy dit nhiét d6 nam gitta hai
nhiét do can thiét, dat thuc phim mém hon & gia tht 4 tinh tir dudi 1én va 1iy thuc pham can it
thoi gian hon ra khéi 10 trudc.

* St dung khay hing m& ¢ gia dudi va ludi ¢ gié trén;

Sir dung ché do “NAu nhanh”

Chtrc ning, nhanh chéng va thiét thyc cho nhiing ai str dung céc san phdm dong géi sin (vi du:
thuc pham dong lanh hodc niu chin trudc) cing véi cac loai thuc pham khac. Ban s& tim thiy cac
goi ¥ hiru ich trong bang "Loi khuyén nau an thiét thuc".

St dung 160 nwéng

Lo nuéng da chirc ning nay cung cip cho ban 2 ché d6 nudng khac nhau.

Str dung ché d6 “Nudng/ Nudng Maxi” D/‘j, dat thuc pham duéi gitta vi nudéng (ndm trén gia
thr 3 hodc thtr 4 tir dudi cung) vi chi ¢6 phan giita ctia bo phan gia nhiét trén ciing duoc bat.

Str dung gia dudi cung (thw nhét tir dudi 18n), dat khay himg m& duoc cung cip dé hing bat ky
nude sot va/hoic md nao va ngin khong cho chung nho giot xudng day 10. Khi st dung ché do
nay, chung t6i khuyén ban nén dat b diéu chinh nhiét dd & muc cao nhat. Tuy nhién, diéu nay
khong c6 nghia 13 ban khong thé str dung nhiét do thdp hon, chi can diéu chinh nam diéu chinh
nhiét d6 dén nhiét do mong mudn.

Cai dat =] “ld nwéng c6 quat hd tro”, cuc ky hitu ich dé nuéng thuc pham nhanh chéng, vi su
phan phdi nhiét khong chi giup lam niu bé mit ma con lam chin phan day.

Ngoai ra, n6 ciing ¢ thé duge sir dung dé 1am nau thuc phdm vao cudi qua trinh nau, ching han
nhu thém 16p phu gratin vao mén mi dng nudng chang han.

Khi str dung ché d6 nay, hay dat ludi nudng & gia d& 10 nudng thir 2 hodc thir 3 tinh tir dudi 1én
(xem bang hudéng dan nau in), sau d6, dé tranh md va dau md nho giot xudng day 1o nuéng va do
d6 tao ra khoi, hiy dat mot khay himg mé& ¢ gia d& thr nhat tinh tir dudi 1én.

Khi str dung ché do nay, chung t6i khuyén ban nén dat bo diéu chinh nhiét d6 & mtc 200°C, vi
day la cach hi¢u qua nhét dé st dung 10 nudng, dua trén viéc sir dung tia héng ngoai. Tuy nhién,
diéu nay khong co nghia 1a ban khong thé str dung nhiét d6 thap hon, chi can diéu chinh num diéu
chinh nhiét do dén nhiét do mong mudn.
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Do d6, két qua tot nhat khi sir dung ché dd nwéng la @it lwéi nwéng ¢ gia do thap hon (xem
bang hwéng din nau in), sau dé, dé tranh m& va dau m& nhé giot xudng day 10 nuwdng va
tao ra khéi, hiy diat mot khay hirng mé 6 gia dé 10 nwéng thir nhét tinh tir dwéi 1én.

Sir dung Chién khong diu

St dung ché do “Chién khong dau” , Dit thyc pham ciia ban 1én gia d& 16 nudng thir 3 tinh
tir dudi 1én, vi bo phan gia nhiét trén ciing va vong tron dang bat, Air Fry cho phép chirc ning nau
d6i luu tién tién ma khong can phai 1at thyc pham, mang lai két qua gion ngon trong thoi gian
ngin hon ma khong can ding nhiéu dau. Thich hop cho khoai tiy chién, canh ga, ga vién va cac
san pham tuong tu, Dit dia nuéng 6 vi tri ké thap nhat dé himg bat ky chat 1ong nao bi do. Khi st

1

dung “Chién khong dau”, hay dit nhiét o & mic 230°C.

V7

L]

10 ST

~ G106 10 chién

khong dau

—. Pia nudng

o s crw o crw e s WD wws eww ||

Nudng banh

Khi nudng banh, hay luon dat banh vao 16 da dugc lam néng trude. Bam bao ban doi cho dén khi
10 duge 1am néng hoan toan. Khong ma cira 16 trong khi nudng dé tranh banh bi roi. Nhin chung:

Banh qua kho

Tang nhiét do 1én 10°C va giam thoi gian néu.

Banh bi roi

Str dung it chat 16ng hon hodc giam nhiét d6 xudng 10°C.

Banh qua sim mau & trén

Dit banh ¢ gia thap hon, giam nhiét do va ting thoi gian nau.

Bén trong chin nhung bén ngoai dinh

Str dung it chét 1ong hon, giam nhiét 6 va ting thoi gian niu.

Banh dinh vao chao

Boi m& vao chao va ric mot 16p bot hodc ding gidy chdng thim ma.

Téi da sir dung nhiéu mirc (trong chirc niing “lo thong gi6”) va ching khong cing mét diém
niu

Str dung cai dat nhiét 6 thap hon. Khong can phai ldy thirc 4n ra khoi tat ca cac gia cing mot luc.
NAu pizza

Dé c6 két qua t6t nhat khi nau pizza, hiy st dung “Ché dd pizza”

« Lam nong 10 trudc it nhat 10 phut;

« Sir dung chao pizza bang nhom nhe, dat 1én ludi di kém vé6i 10. Néu st dung khay himg md,
diéu nay s& kéo dai thoi gian nau, khién 16p vo banh kho gion;

« Khong mo ctra 10 thuong xuyén trong khi pizza dang nau;

« Néu pizza c6 nhiéu 16p phu (ba hoic bdn 16p), chung t6i khuyén ban nén thém phd mai
mozzarella 1én trén vao gitta qua trinh niu.
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 Khi nudng pizza trén hai gia, hdy su dung gia thu 2 va tht 4 voi nhiét do 220 do C va cho pizza
vao 16 sau khi di 1am nong 16 it nhét 10 phut.
NAu c4 va thit
Khi néu thit tréng, gia cam va ca, hay su dung cai dat nhi¢t do tur 180°C dén 200°C.
D6i véi thit do can chin k§ & bén ngoai trong khi mém va ngon ngot & bén trong, ban nén bat dau

& nhiét d6 cao (200°C-220°C) trong mot thoi gian ngén, sau d6 giam nhiét do 10 xudng.

Nhin chung, thit nuéng cang to thi cai dat nhiét do cang thép. bat thit vao gitra ludi va dat khay
hing md bén dudi dé himg md.

Pam bao rang ludi dugc lap vao sao cho nam ¢ giira 10. Néu ban mudn ting lugng nhiét tir bén
dudi, hay su dung gid do thép. DPéi v6i cac mon nuong man (dac biét 1a thit vit va thit tha rung),
hay phu m& lon hodc thit xong khoi 1én trén.

Cai dit nim | Thirc dn cin nau Trong | Vitrigia | Thoigian lam Cai dit nim | Thoi gian
chon lwong | néu tir néng trwée | diéu chinh niu (Phiit)
(kg) dudi 1én (phut) nhiét d¢
1 Péi luu Vit 1 3 15 200 65-75
|=| Thit bé hoac thit bo nudng 1 3 15 200 70-75
| I Thit heo nudc 1 3 15 200 70-80
— Banh quy (banh ngot) - 3 15 180 15-20
Banh tart 1 3 15 180 30-35
2 Niu nhiéu | Pizza (trén 2 gi) 1 2-4 15 220 15-20
moén Mi 6ng lasagna 1 3 10 200 30-35
Thit ctru 1 2 10 180 50-60
@ Ga nudng +khoai tay 1 2-4 10 180 60-75
— Ca thu 1 2 10 180 30-35
Banh man 1 2 10 170 40-50
Bénh kem phong (trén 2 0,5 2-4 10 190 20-25
gia)
Banh quy (trén 2 gia) 0,5 2-4 10 180 10-15
Banh bong lan (trén 1 gia) 0,5 2 10 170 15-20
Banh bong lan (trén 2 gia) 1,0 2-4 10 170 20-25
Banh man 1,5 3 15 200 25-30
3 Nudng Ca bon va muc 1 4 5 Max 8-10
- Kebab muc va tom 1 4 5 Max 6-8
Thit phi 1& c4 tuyét 1 4 5 Max 10
Rau cu nudng 1 3/4 5 Max 10-15
Thit bé bit tét 1 4 5 Max 15-20
Cét 1ét 1 4 5 Max 15-20
Banh mi kep thit 1 4 5 Max 7-10
Ca thu 1 4 5 Max 15-20
Banh mi sandwich nudng - 4 5 Max 2-3
4 Ra dong Tat ca thuc pham dong lanh
5 Nuéng Ca bon va muc 1 4 5 200 8-10
Maxi Kebab myc va tom 1 4 5 200 6-8
1 Thit phi 1& c4 tuyét 1 4 5 200 10
| | Rau cu nuéng 1 3/4 5 200 10-15
Thit bé bit tét 1 4 5 200 15-20
Cot 1ét 1 4 5 200 15-20
Banh mi kep thit 1 4 5 200 7-10
Ca thu 1 4 5 200 15-20
Banh mi sandwich nudng - 4 5 200 2-3
Vi rotisserie (ngan)
Thit bé xién 1,0 - 5 200 80-90
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Ga xién 1,5 - 5 200 70-80
Cuu xién 1,0 5 200 70-80
6 Lo nwéng | Ganudng 1,5 3 5 200 55-60
¢6 quat hd Muc 1,5 3 5 200 30-35
trg Véi rotisserie (ngin)
I Thit bé xién 1,5 - 5 200 70-80
A Ga xién 2,0 - 5 200 70-80
Ga (xién)tkhoai tay 1,5 - 5 200 70-75
(nudng) - 2 5 200 70-75
Thit clru xién 1,5 - 5 200 70-80
7 Nuéng Banh Tart 0,5 3 15 180 20-30
banh Banh trai cay 1 2/3 15 180 40-45
Banh trai cay 0,7 3 15 180 40-50
(’D Bénh xdp 0,5 3 15 160 25-30
Bénh kép nhoi 2 1,2 2-4 15 200 30-35
Banh nho 0,6 2-4 15 190 20-25
Bénh phong pho mai 0,4 2-4 15 210 15-20
Bénh phong kem 0,7 1-3-5 15 180 20-25
Banh quy 0,7 1-3-5 15 180 20-25
Banh tritng duong 0,5 1-3-5 15 90 180
8 Ndu nhanh | Thuc phim déng lanh
| Pizza 0,3 2 - 250 12
Kl Bénh bi ngoi va tom 0.4 2 : 200 20
Banh rau bina kiéu dong 0,5 2 - 220 30-35
qué
Banh cudn 0,3 2 - 200 25
Lasagne 0,5 2 - 200 35
Cha gio 0,4 2 - 180 25-30
Miéng ga 0,4 2 - 220 15-20
Thue phém ché bién sin
Cénh ga vang 0,4 2 - 200 20-25
Thue phiam twoi
Banh quy (banh ngot) 0,3 2 - 200 15-18
Banh trai cay 0,6 2 - 180 45
Bénh phdng pho mai 0,2 2 - 210 10-12
9 Pizza Pizza 0,5 2 15 220 15-20
I | Thit bé hoac thit bo nudng 1 2 10 220 25-30
@ Ga 1 2/3 10 180 60-70
10 Chién Thit than bo Scotch, ap 1 3 5 220 8
khéng dau chao trudc
Axfry Khoai tay chién dong lanh 1 3 5 220 15
== bui ga/canh ga, voi gia vi 1 3 5 230 15
kho
Phi 1€ ca mu twoi voi vun 1 3 5 230 15
banh mi
Khoai tay cat miéng 0,5 3 5 230 14
Hang dong lanh 1 3 5 230 15
(Ga vién/ca vun)
Ca ro dap dap lugc so 1,0 3 54 220 15

Luwu y: thoi gian nau chi mang tinh chat udc luong va c6 thé thay doi tuy theo so thich ¢4 nhén.
Khi nau bang 10 nuéng hoic 10 nudng co quat hd trg, khay himg nudc phai ludn duoc dit trén gia
d& 16 nuéng thir nhat tinh tir dudi 1én.
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e Bio hanh & Dich vu

Khoéng bao gio dugc mo vo thiét bi!
Viéc lép dat, bao tri va stra chita chi dugc thuc hién bdi nguodi c6 trinh d¢ va nang lyc phu hop

theo dung cac quy dinh an toan hién hanh cta qudc gia va dja phuong.

Viéc stra chira va cac cong vi¢c khac do nguoi khong du trinh d¢ thuc hién co6 thé gady nguy hiém.
Nha san xuat khong chiu trach nhiém déi vdi cac cong viée trai phép. Pam bao khong cung cap
dong di¢n cho dén khi cong viéc bao tri hodc stra chira da dugc thuc hién.

Van dé

Nguyén nhan c6 thé va cach khic phuc

Lo nudng khong nong [én

-Cothé 1o nuong chua dugc bat. Bat 1o nuong.

- C6 thé dong ho chua duoc dit. Pat dong hd.

- Kiém tra xem céc cai dat bat budc da duoc ap dyung chua.

- Cau chi gia dung co thé bi dit hodc cau dao co thé bi ngat. Thay cAu chi
hodc dit lai mach. Néu diéu nay xay ra nhiéu lan, hay goi tho dién dugc
iy quyén.

C6 thé nghe thay tiéng 6n sau
mot chuong trinh nau dn

Quat 1am mat van bat sau khi két thuc chuong trinh nau.

bén khong hoat dong

=

m Ngit két ndi thiét bi khoi nguon dién:
Tét va rat phich cim & 6 cam, hodc ngz“it cAu chi, hodc tit & bd cach ly
néu can.
m Xoay nap kinh dén nguoc chiéu kim dong ho dé thao ra.
m Théo vong kim loai va vé sinh nép kinh.
m Thay dén bang dén G9 moi.
m Gin vong kim loai vao nap kinh.
m Lip nép kinh.

Banh va banh quy c6 mau nau
khong déu

Lu6n c6 mét chat khong dong déu. Néu mau nau khong dong déu, hiy
kiém tra xem nhiét d¢ da dugc dat dang chua va muc ké da duoc st dung
ding chua.

Mot ma 16i xuat hién trén man
hinh: HE1

m Ldi cdm bién nhiét do
m Goi dén trung tam dich vu dia phuong

Mot ma 151 xuat hién trén man
hinh: HE2

m L0i cam bién nhiét d dau do
m Goi dén trung tdm dich vu dia phuong

@ Théng s6 k§y thuit

Kich thwéc bén trong ciia 10 nwéng:

Chiéurong  59,4cm
Chiéu siu 55,4cm
Chiéu cao 59,4cm

Pién 4p va tin s ciia nguon dién: 220-240V ~50/60Hz
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Buku manual mengandung informasi penting mengenai keselamatan dan instruksi untuk membantu pengguna dalam
mengoperasikan dan merawat perantinya.
Luangkan waktu untuk membaca buku manual ini sebelum menggunakan oven dan simpan untuk referensi di masa depan.

Simbol-simbol berikut digunakan dalam buku manual ini.

- D

Penting Catatan

c Instruksi Keselamatan

Pemasangan harus dilakukan oleh teknisi yang berlisensi. Pemasang bertanggung jawab terhadap penyambungan peranti ke sumber listrik yang harus sesuai dengan

aturan keselamatan yang berlaku.

Keselamatan Listrik

Jika oven rusak karena transportasi, jangan dihubungkan ke listrik.

®  Peranti hanya boleh dihubungkan ke sumber listrik oleh teknisi yang berlisensi.

®  Jika terjadi masalah atau kerusakan pada peranti, jangan mengoperasikannya.

®  Perbaikan hanya boleh dilakukan oleh teknisi yang berlisensi. Perbaikan yang tidak tepat mungkin bisa membahayakan pengguna. Hubungi Layanan Pelanggan
Hafele jika membutuhkan perbaikan.

®  Jika kabel daya rusak, hanya boleh diganti dengan kabel khusus yang disediakan oleh pembuat atau agen servis resminya.

®  Kabel dan terminal listrik tidak boleh menyentuh badan oven.

®  Pasang sebuah pemutus arus omnipolar dengan bukaan kontak minimal 3 mm antara peranti dan listrik. Pemutus arus omnipolar harus dipilih sesuai
dengan beban dan sesuai dengan peraturan setempat (kabel pembumian tidak boleh di selingi dengan pemutus arus)

®  Llabel spesifikasi terletak di sisi kanan pintu.

®  Sumber listrik harus dimatikan saat perbaikan atau pembersihan.

@  Hati-hati saat menghubungkan steker listrik peranti lain di dekat oven.

PERINGATAN

Peranti harus dimatikan sebelum mengganti lampu untuk menghindari bahaya sengatan listrik. Selama penggunaan, permukaan bagian dalam oven akan sangat
panas.

Keselamatan saat pengoperasian

®  QOven ini dirancang hanya untuk memasak makanan rumah tangga.

®  Selama penggunaan, permukaan bagian dalam oven cukup panas untuk menyebabkan luka bakar. Jangan menyentuh elemen pemanas
atau permukaan rongga dalam sampai cukup waktu untuk menjadi dingin.

Jangan pernah memasukkan bahan mudah terbakar ke dalam oven.

Permukaan oven menjadi panas jika dioperasikan dengan temperatur tinggi untuk jangka waktu lama.

Saat memasak, hati-hati saat membuka pintu oven karena udara panas dan uap keluar dengan sangat cepat.

Saat memasak makanan yang mengandung alkohol, alkohol mungkin akan menguap pada temperatur tinggi and uap dapat memunculkan api jika
bersentuhan dengan bagian panas dari oven.



Makanan beku seperti pizza harus dimasak pada nampan kawat. Jika menggunakan nampan panggang, mungkin akan rusak karena variasi

Untuk keselamatan, jangan gunakan pembersih air bertekanan tinggi atau pembersih jet uap.

temperatur yang besar.
@  Jangan menuang air ke bagian dasar oven saat panas. Dapat menyebabkan kerusakan pada lapisan enamel.
®  Pintu oven harus ditutup saat memasak.

@®  Jangan melapisi dasar oven dengan kertas aluminum dan jangan menaruh nampan panggang atau kaleng di atasnya. Kertas aluminum akan
menghalangi panas, yang mungkin bisa merusak lapisan enamel dan menyebabkan hasil masakan kurang baik.
@®  Jus buah akan meninggalkan noda yang mungkin tidak bisa dibersihkan pada permukaan enamel oven. Jika memasak kue yang lembab, gunakan nampan

yang dalam.
® Jangan menaruh alat panggang pada pintu oven yang terbuka.

@®  Perantiini tidak ditujukan untuk digunakan oleh anak-anak atau orang tua yang lemah tanpa pengawasan cukup dari orang yang bertanggung jawab
untuk memastikan mereka menggunakan peranti secara aman.
@  Pastikan peranti dalam kondisi mati sebelum mengganti lampu untuk mencegah kemungkinan sengatan listrik.

®  Jika waktu memasak tidak disetel, oven akan mati sesuai waktu yang ditampilkan di layar.

Keselamatan Anak-anak

®  Anak-anak di bawah 3 tahun harus dijauhkan dari peranti kecuali diawasi terus-menerus.

@®  Anak-anak dari 3 hingga 8 tahun hanya boleh menyalakan/mematikan peranti yang ditempatkan atau dipasang pada posisi pengoperasian normal dan
mereka diberi pengawasan dan instruksi mengenai penggunaan peranti secara aman dan mengerti akan bahaya yang mungkin timbul. Anak-anak dari 3
hingga 8 tahun tidak boleh mencolokkan steker, melakukan penyetelan, dan membersihkan atau merawat peranti.

®  PERHATIAN: Beberapa bagian oven bisa menjadi sangat panas dan menyebabkan luka bakar. Perhatian khusus harus diberikan saat anak-anak atau
orang yang lemah mengoperasikan peranti.

®  Peranti ini dapat digunakan oleh anak-anak berumur 8 tahun ke atas dan orang dengan kekurangan kemampuan fisik, sensorik, atau mental atau kurang
pengalaman dan pengetahuan jika mereka diberi pengawasan atau instruksi mengenai penggunaan peranti secara aman dan mengerti akan bahaya yang
mungkin bisa terjadi.

Anak-anak tidak boleh bermain dengan peranti.

Pembersihan dan perawatan tidak boleh dilakukan oleh anak-anak tanpa pengawasan.
Peranti ini tidak ditujukan untuk digunakan oleh orang (termasuk anak-anak) dengan kekurangan kemampuan fisik, sensorik, atau mental, atau atau kurang

pengalaman dan pengetahuan kecuali jika mereka diberi pengawasan atau instruksi mengenai penggunaan peranti secara aman dan mengerti akan bahaya
yang mungkin bisa terjadi.

Anak-anak harus diawasi untuk memastikan mereka tidak bermain-main dengan peranti.

Jaga perangkat listrik jauh dari jangkuan anak-anak atau orang yang lemah.

PERINGATAN: Bagian yang hisa diakses mungkin menjadi panas saat digunakan. Anak-anak harus dijauhkan.

PERINGATAN: Pastikan peranti dimatikan sebelum mengganti lampu untuk mencegah sengatan listrik.

Selalu tempatkan Rak Kawat pada lokasi yang diinginkan saat oven dingin. Jika rak harus dipindahkan saat oven masih panas, jangan sampai sarung tangan

antipanas menyentuh elemen pemanas.

®  Selalu gunakan sarung tangan antipanas kering. Sarung tangan antipanas yang lembab atau basah akan menghasilkan uap jika terkena panas dan bisa
menyebabkan luka. Jangan sampai sarung tangan antipanas menyentuh elemen pemanas. Jangan gunakan handuk atau kain tebal yang lain.

®  PERINGATAN: Bagian yang bisa diakses mungkin menjadi panas saat digunakan. Anak-anak harus dijauhkan.
®  Kencangkan semua pakaian yang longgar sebelum mulai. Ikat rambut yang panjang, jangan sampai tergerai, dan jangan gunakan pakaian longgar atau
pakaian yang menggantung, seperti dasi, syal, perhiasan, atau pakaian yang menjuntai.



®  Jangan izinkan siapapun untuk memanjat, berdiri, bersandar, duduk, atau bergantungan pada bagian apa pun dari peranti, khususnya

®  Jika anak-anak sudah cukup umur untuk menggunakan peranti, merupakan tanggung jawab legal orang tua atau walinya untuk
memastikan mereka dapat mengoperasikan peranti dengan aman.

pintu, laci penghangat, atau laci penyimpan. Hal tersebut dapat merusak peranti atau mungkin bisa terguling yang berpotensi
menyebabkan luka serius.

®  PERINGATAN: Peranti dan Bagian yang bisa diakses mungkin menjadi panas saat digunakan. Hindari menyentuh elemen pemanas. Jangan
izinkan anak-anak di bawah 8 tahun menggunakan peranti kecuali diawasi dengan ketat oleh orang dewasa. Anak-anak dan hewan peliharaan tidak
boleh ditinggalkan tanpa pengawasan pada area peranti saat digunakan. Mereka tidak boleh diizinkan bermain dalam rongga oven saat sedang
tidak digunakan.

Keselamatan Pembersihan
PERHATIAN:

[tem-item yang menarik perhatian anak-anak tidak boleh disimpan dalam peranti, pada kabinet di atas peranti atau di belakangnya. Anak-anak yang memanjat

peranti untuk meraih barang tersebut dapat terluka serius.

Jangan membersihkan peranti saat panas. Beberapa pembersih menghasilkan asap beracun saat terkena permukaan panas. Spons atau kain basah dapat

menyebabkan luka dari uap yang dihasilkan.

Bagian Luar Oven

e Untuk membersihkan permukaan dalam dan luar oven, gunakan kain dan cairan pembersih sedang atau air sabun hangat.
e  Keringkan dengan kertas dapur atau handuk kering.

® Jangan gunakan penggosok, pembersih keras, atau produk abrasif.

Bagian Depan Oven Stainless Steel

® Jangan gunakan sikat baja, bantalan gosok, atau bahan abrasif lainnya karena bisa merusak sentuhan akhirnya.
Bagian Depan Oven Aluminum

® Lap dengan kain lembut atau kain serat mikro (microfiber) dan deterjen pembersih kaca ringan.

PERINGATAN

Pastikan pintu oven dingin sebelum membersihkan.

Bagian Luar Oven

® Jangan bersihkan paking karet pintu dengan tangan.

® Jangan gunakan bantalan gosok kasar atau spons pembersih.

Agar tidak merusak lapisan permukaan oven, gunakan pembersih oven komersial yang tersedia.
e Untuk menghilangkan noda membandel, gunakan pembersih oven khusus.
Kaca Pintu Oven

Pintu oven dilengkapi dengan 3 lapis kaca yang disusun. Kaca dalam dan tengah dapat dilepas untuk pembersihan.

PERINGATAN

e Kapanpun pintu dilepaskan dari oven, klip harus selalu terbuka.

e Jangan gunakan pembersih abrasif atau kape logam yang tajam untuk membersihkan pintu kaca karena dapat menggores permukaanya dan
mengakibatkan pecahnya kaca.

e Saat pintu terpasang, menggambil beberapa bagian (kaca atau bagian lainnya) dari pintuk bisa menyebabkan luka.

Perhatian

Kaca mungkin bisa pecah jika terkena tekanan berlebih, terutama pada sisi kaca paling depan.

Aksesoris

Cuci peralatan panggang dan aksesoris setiap selesai digunakan dan keringkan dengan handuk kering. Untuk memberishkan dengan mudah, rendam dalam

air sabun hangat selama 30 menit.



Selubung penutup yang dapat dilepas dilapisi dengan enamel katalitik abu-abu gelap yang dapat menjadi tempat menempel minyak dan lemak yang

Permukaan Enamel Katalitik

didistribusikan oleh udara bersirkulasi selama pemanasan konveksi. Kerak itu akan terbakar pada temperatur 200 °C atau lebih tinggi, misalnya saat
memanggang. Semakin tinggi temperatur semakin cepat juga pembakarannya. Oven dan aksesorisnya harus dibersihkan setiap selesai dipakai. Jika tidak,
pemanggangan berikutnya akan menyebabkan kerak semakin tebal dan keras dan semakin susah dibersihkan bahkan tidak bisa dibersihkan.
Pembersihan dengan Tangan
Pastikan oven dingin sebelum pembersihan.

® Selubung penutup enamel katalitik harus dibersihkan menggunakan larutan air panas dan cairan pembersih yang diusapkan dengan sikat lembut.
Jangan gunakan agen pembersih abarasif, sikat keras, bantalan atau kain gosok, wol baja, pisau, atau material abrasif lainnya. Jangan gunakan semprotan
oven pada enamel katalitik karena bahan kimia dalam semprotan oven akan merusak enamel katalitik dan membuatnya tidak efektif.
Jika menggunakan semprotan oven untuk permukaan interior, selubung penutup katalitik harus dilepaskan terlebih dahulu.
Pembersihan dengan Temperatur Tinggi
Sebelum membersihkan selubung penutup katalitik dengan temperatur tinggi, pastikan seluruh permukaan interior oven sudah dibersihkan sebagaimana
disebutkan di atas. Jika tidak, temperatur tinggi dapat memanggang kerak pada permukaan interior oven dan membuatnya tidak bisa dibersihkan.
Jika, setelah pembersihan manual, oven masih kotor, pemanasan temperatur tinggi akan membantu menghilangkan kotoran karena minyak dan lemak yang
terciprat.
Perlu dicatat bahwa kerak bumbu, kaldu, dan zat serupa tidak bisa dihilangkan dengan proses ini. Mereka harus dihilangkan dengan tangan dengan larutan
air panas dan sabun cuci piring kemudian diusapkan dengan kain lembut.
o Lepaskan semua aksesoris dari peranti.
« Setel oven ke fungsi konvensional.
« Setel temperatur ke 250 °C.
o Nyalakan oven selama kurang lebih 1 jam. Lama waktu tergantung pada tingkat kekotoran.
Lebih baik menyetel waktu selesai proses pemanasan menggunakan setelan waktu berakhir, untuk mengantisipasi pengguna lupa mematikan
oven setelahnya. Kotoran yang tersisa akan menghilang secara bertahap pada setiap penggunaan oven dengan temperatur tinggi berikutnya.
Instruksi Pembuangan
Pembuangan material kemasan
®  Material yang digunakan dapat didaur ulang.
® Buang material kemasan pada tempat yang tepat pada fasilitas pembuangan sampah setempat.

Pembuangan Peranti Bekas
PERINGATAN

Sebelum membuang peranti bekas, pastikan sudah tidak dapat dioperasikan lagi agak tidak menjadi sumber bahaya.
Untuk melakukannya, lepaskan peranti dari sumber listrik dan buang kabel daya utamanya.

Untuk melindungi lingkungan, sangat penting agar peranti bekas dibuang dengan cara yang sesuai.

®  Perantitidak boleh dibuang bersama sampah rumah tangga,

®  Pengguna dapat memperoleh informasi mengenai waktu pengumpulan sampah dari dinas setempat.
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Jangan buang peranti elektronik tanpa dipisahkan dari sampah rumah tangga biasa, gunakan fasilitas penyortiran setempat. Hubungi dinas terkait menge
sistem pengumpulan sampah yang tersedia.

Jika peranti listrik dibuang di tempat pembuangan sampah umum, zat berbahaya bisa bocor ke air tanah dan masuk ke rantai makanan, sehingga dapat merusak
kesehatan dan kesejahteraan manusia dan hewan.

Saat mengganti peranti lama dengan yang baru, penjual secara legal wajib mengambil peranti lama untuk dibuang secara gratis.

e Pemasangan Oven

Pemasangan listrik harus dillakukan oleh teknisi yang berlisensi.
(‘ Oven harus dipasang sesuai dengan instruksi yang menyertainya.
Buanglah plastik vinil pelindung dari pintu setelah pemasangan.
Instruksi Keselamatan untuk Pemasang
®  Pemasangan harus menjamin perlindungan terhadap paparan bagian yang beraliran listrik.
Pemasangan Oven Tanam
Dalam rangka memastikan oven bekerja dengan baik, kabinet tempat pemasangan harus sesuai. Gambar di bawah memberikan ukuran lokasi

pemasangan di bawah meja dapur atau pada kabinet dinding.

Catatan : Pemasangan harus sesuai dengan deklarasi konsumsi
Dalam rangka memastikan ventilasi yang cukup, panel belakang kabinet harus dibuang. Memasang oven dengan bertumpu pada 2 strip kayu adalah lebih baik. Jika

oven dipasang pada papan kontinue yang datar harus ada bukaan setidaknya 45 x 560 mm .
—




Panel pada kabinet terdekat harus terbuat dari bahan tahan panas. Khususnya, kabinet dengan eksterior vernis harus dipasang dengan lem yang tahan
hingga temperatur 100°C.

Dalam rangka mematuhi standar keselamatan, sentuhan dengan komponen listrik dari oven tidak dimungkinkan setelah produk terpasang. Semua komponen,
untuk memastikan pengoperasian peranti yang aman, hanya bisa dibuka dengan peralatan.

Untuk mengencangkan oven ke kabinet, buka pintu oven, kemudian kecangkan dengan memasukkan 4 sekrup kayu ke dalam 4 lubang yang terletak pada bagian tep
bingkai.

Sambungan Kelistrikan

Oven dilengkapi dengan kabel daya tiga kutub yang dirancang untuk beroperasi dengan arus bolak balik. Kabel pembumian berwarna kuning-hijau.

Pemasangan Kabel Catu Daya

Membuka papan terminal:
*  Menggunakan obeng, lepaskan baut pada sisi samping

penutup papan terminal;
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*  Menggunakan obeng, lepaskan kait pemasangan no.2,

kemudian buka penutup papan terminal.

Untuk memasang kabel, ikuti Langkah-langkah berikut:

*  Lepaskan baut penjepit kabel dan 3 baut kontak L-N - -

* Kencangkan kabel di bawah kepala baut dengan skema warna berikut :Biru (N) Coklat (L) Kuning-Hijau —L-

*  Kencangkan kabel catu daya pada tempatnya dengan klem dan tutup penutup papan terminal .
Penyambungan Kabel Catu Daya ke Listrik
Pastikan spesifikasi steker sesuai dengan spesifikasi listrik pada label spesifikasi. Saat menyambungkan kabel catu daya ke listrik, pasang pemutus arus omnipolar
dengan bukaan kontak minimum 3 mm antara peranti dan listrik. Ukuran pemutus arus omnipolar harus berdasarkan beban dan harus sesuai dengan peraturan arus
setempat (kabel pembumian tidak boleh diputus dengan pemutus arus).
Kabel catu daya harus diposisikan sedemikian rupa sehingga tidak akan mencapai temperatur lebih dari 50°C dibandingkan dengan temperatur ruangan, dimana saja
sepanjang bentangannya, atau dilindungi dengan selubung dengan spesifikasi yang tepat.
Sebelum melakukan penyambung, periksa:

*  Keamanan listrik peranti ini hanya bisa dijamin jika peranti dibumikan dengan benar dan efisien, sesuai dengan regulasi keselamatan listrik.

Pastikan bahwa pembumiannya efisien, jika ragu, hubungi teknisi yang berkualifikasi untuk mengecek sistemnya. Pembuat tidak bertanggung jawab atas
segala kerusakan yang diakibatkan oleh sistem yang tidak dibumikan.

*  Sebelum menyambungkan peranti ke listrik, pastikan spesifikasi yang tertulis pada label spesifikasi (pada peranti / kemasan) sesuai dengan sistem
kelistrikan yang ada di rumah.

*  Pastikan kapasitas listrik sistem dan stopkontak mampu mendukung daya maksimum peranti sebagaimana tertulis pada label spesifikasi. Jika ragu, hubungi
teknisi yang berkualifikasi.

»  Jika stopkontak dan steker peranti tidak cocok, ganti stopkontak dengan model yang sesuai. Terakhir, pada khususnya, juga harus dipastikan bahwa luas
penampang kabel stopkontak sesuai dengan daya yang digunakan oleh peranti. Penggunaan adaptor, stopkontak dengan banyak lubang, atau kabel ekstensi tidak
direkomendasikan. Jika penggunaannya tidak bisa dihindari, hanya gunakan adaptor tunggal atau banyak lubang dan ekstensi yang sesuai dengan peraturan
keselamatan arus. Pada kasus ini, jangan pernah melebihi kapasitas arus maksimal yang tertera pada adaptor atau ekstensi tunggal dan daya maksimun yang

tertera pada adaptor ganda. Steker dan stopkontak harus dapat diakses dengan mudah.



e Oven

Panel Kontrol — | ozx= :KQ: .,
[ 2L [8 M)
o k.
Tingkat 5 Rel untuk Rak Geser
Tingkat 4 Rak Oven
Tingkat 3
Tingkat 2 Nampan Remah atau
Tingkat 1 Loyang Kue
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Tingkat rak diberi nomor dari posisi paling bawah.

E Tingkat 4 dan 5 utamanya digunakan untuk fungsi grill. Silakan mengacu pada panduan memasak yang ada pada manual ini untuk menentukan

ngkat rak yang tepat sesuai bahan yang akan dimasak.

Aksesoris (aksesoris opsional, yang sebenarnya mengikuti aktual barangnya)

Aksesoris berikut disediakan bersama oven.

2. Nampan Panggang, untuk kue dan biskuit

Panci Dalam, untuk memanggang atau mengumpulkan air dan lemak yang menetes. 4. Garpu Rotisserie (hanya bisa digunakan pada dua mode berikut:

OF

Nampan panggang, panci dalam, dan Rak Kawat harus dipasang dengan benar pada rel samping. Saat mengeluarkan makanan dari oven, hati-hati
terhadap peralatan dan permukaan yang panas.
Contoh  Tingkat 1: Panci Dalam

Tingkat 3: Nampan panggang

E Saat menggunakan panci dalam atau nampan panggang untuk mengumpulkan tetesan dari makanan, pastikan panci atau nampan terpasang
dengan benar pada rel samping. Membiarkan aksesoris ini bersentuhan dengan permukaan bawah oven dapat merusak permukaan lapisan
enamel. Nampan dan panci yang diletakkan di tingkat 1 harus berjarak minimal 2 cm dari permukaan bawah oven.




6. Keranjang Air Fryer untuk mode air fryer:| = I , Keranjang air fryer dapat diletakkan pada rel peluncur atau rel samping seperti Rak Kawat.
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Menggunakan aksesoris

Rak Kawat, nampan panggang, dan panci dalam

Penempatan Rak Kawat
Pasang Rak Kawat pada tingkat yang diinginkan.
Penempatan nampan panggang atau panci dalam
Pasang nampan panggang pada tingkat 3 dan panci dalam pada tingkat 1.
Pemadaman untuk Keamanan
Jika waktu memasak tidak disetel, oven akan mati dengan sendirinya setelah bekerja selama 2 jam.
e Sirkuit kelistrikan oven dilengkapi dengan sistem pemutus termal. Jika oven terlalu panas pada temperatur tidak normal, sistem akan
mematikan sumber listrik ke elemen pemanas sementara atau seterusnya.
Ventilasi Pendinginan
Untuk mendinginkan selubung luar oven, oven dilengkapi dengan kipas pendinginan. Saat oven panas, kipas pendingin akan otomatis bekerja.

Saat kipas bekerja, akan ada aliran udara di antara pintu oven dan panel kontrol.

Catatan: Setelah memanggang, kipas akan bekerja untuk mendinginkan.

o Panel Kontrol
1




Fungsi

Keterangan

Q

Sentuh tombol ini secara berulang untuk beralih ke mode fungsi oven yan

I
berbeda, termasuk 12 mode fungsi: I S

HaERER
1 Tombol Fungsi Oven
Tekan dan tahan ;éSé ,untuk mengunci panel kontrol. Tekan dan tahan
y) Pemanasan Cepat lagi untuk membukanya.

/Pengunci Tombol

Saat fungsi oven disetel untuk selesai nanti, dengan penggunaan fungsi
panggang cepat, oven kosong dapat dipanaskan dalam waktu singkat.

3 Tombol Daya Untuk menyalakan dan mematikan peranti

4 Tombol Fungsi Cepat Tekan langsung tombol untuk memilih mode yang diinginkan.

5 Layar Menunjukkan setelan peranti saat ini.
Sentuh EL untuk menyetel temperatur kerja dengan “/\” atau “\",
Sentuh @ untuk menyetel waktu kerja dan waktu berakhirnya kerja “
A\ atau “\V 7,

6 Area Fungsi Tambahan Sentuh Q untuk menyetel alarm .
Sentuh @ untuk menarik dan menyimpan mode ingatan dengan “
V7 atau“ N\,

7 Lampu Untuk menyalakan dan mematikan lampu

8 Mulai/Berhenti Untuk mulai dan menghentikan fungsi terpilih.




Fungsi Oven

Pemanasan Konvensional A Panggang Atas dengan Kipas
Grill Maxi - Grill
[N Memanggang Kue ) Memasak Ganda
™ Pizza A (&) | airFry
A Memasak Cepat A Panggang Ringan
A Pencairan @m Mode panggang hemat energi
é Fermentasi % Memanaskan Piring
A Pembersihan dengan Uap

e Sebelum Mulai Memasak

Penyetelan Jam

Saat daya pertama kali dipasok ke oven, layar pada panel kontrol akan menyala singkat dan 12:00 muncul pada layar. Hanya

dapat menyetel jam pada oven ke mode siaga.

1

1
3
4

“12:00” akan muncul saat oven pertama kali dihubungkan ke sumber listrik.
Sentuh tombol waktu @ , "12:00" akan berkedip pada layar.

Sentuh tombol pengatur Plus/Minus untuk menyetel jam.

Sentuh tombol waktu @ lagi untuk mengakhiri penyetelan.

Pembersihan Awal

Bersihkan oven dengan cermat sebelum menggunakannya untuk pertama kali.

W Jangan gunakan material pembersih tajam atau abarsif karena bisa merusak permukaan oven. Untuk lapisan enamel pada
oven, gunakan agen pembersih komersial yang tersedia.

Membersihkan Oven
1.
2,
3.
4,
Pastikan jam disetel dengan benar. Lepaskan semua aksesoris dan nyalakan oven dengan mode konveksi selama 1 jam pada 200°C sebelum digunakan.

Buka pintu oven, nyalakan lampu dengan menyentuh tombol lampu.

Bersihkan semua nampan, aksesoris, dan rel samping dengan air hangat atau sabun cuci dan lap dengan kain kering yang lembut.
Bersihkan interior oven dengan kain bersih yang lembut.

Seka bagian depan oven dengan kain lembab.

Akan muncul bau tidak sedap dan itu adalah normal, tapi pastikan area tempat pemasangan berventilasi dengan baik selama waktu tersebut.
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e Menggunakan Oven

Menyetel Fungsi Oven

Setelah jam disetel, pilih fungsi memasak dengan pada panel kontrol, kemudian sentuh Tombol Mulai/ Berhenti Pl dan oven akan mulai
bekerja.

Menyetel Temperatur i

Setelah fungsi dipilih, sentuh tombol [ B ] untuk masuk ke penyetelan temperatur, sentuh dan tahan Tombol Penyetelan Temperatur/Fungs
" /\" atau "V untuk mengatur temperatur memasak.

Menyalakan/Mematikan

Untuk menyalakan dan mematikan oven, sentuh Tombol Daya (On/Off).
Menyalakan/Mematikan Lampu

Untuk menyalakan dan mematikan lampu, sentuh Tombol Lampu.
Menyetel Akhir Waktu Memasak

Akhir waktu memasak dapat disetel sebagai berikut:
1.Sentuh Tombol Waktu @ beberapa kali sampai ikon akhir waktu memasak =* pada layar berkedip.

2.Sentuh Tombol Penyetelan Temperatur/Fungsi “/\” atau “““ untuk mengatur akhir waktu memasak yang diinginkan.
3.0ven akan bekerja dengan waktu berhenti secara otomatis setelah menekan Tombol Waktu @ atau tunggu 3 detik.
Menyetel Durasi Waktu Memasak

Durasi waktu memasak dapat disetel sebagai berikut:

1. Sentuh Tombol Waktu @ beberapa kali sampai ikon durasi waktu memasak F pada layar berkedip.

2. Sentuh Tombol Penyetelan Temperatur/Fungsi “/\” atau “™“ untuk mengatur durasi waktu memasak yang diinginkan.

3. Oven akan bekerja dengan durasi waktu kerja yang sudah disetel setelah menekan Tombol Waktu @ atau tunggu 3 detik.

Waktu Mulai Tunda ung
Jika akhir waktu memasak disetel setelah durasi waktu memasak disetel, waktu memasak dan akhir waktu memasak akan dihit
dan jika dibutuhkan, oven akan menunda waktu mulai bekerja.

1. Sentuh Tombol Waktu @ beberapa kali sampai kon durasi waktu memasak F pada layar berkedip

Contoh : Waktu saai ini adalah 3:00 dan waktu memasak yang diinginkan 1 jam.
2. Sentuh Tombol Penyetelan Temperatur/Fungsi “\” atau “““ untuk mengatur durasi waktu memasak.

3. Sentuh Tombol Waktu @ beberapa kali sampai ikon akhir waktu memasak = pada layar berkedip.
Contoh: Akan memasak selama 1 jam dan selesai pada 8:30.
4, Sentuh Tombol Penyetelan Temperatur/Fungsi “/\” atau “““ untuk mengatur akhir waktu memasak.
5. Sentuh Tombol Waktu @ lagi .Oven tidak akan beroperasi sampai titik waktu mulai tunda.
Pengaturan Waktu Dapur
1. Sentuh Tombol Waktu Dapur Q sampai ikon “-‘.r:l" dan tiga digit pada layar berkedip.
2. Sentuh Tombol Penyetelan Temperatur/Fungsi “/\"” atau “““ untuk mengatur waktu yang diinginkan.
3. Sentuh Tombol Waktu Dapur Q untuk mulai waktu dapur. Saat waktu yang disetel telah selesai, sebuah sinyal audio akan berbunyi.
Fungsi Pengunci Tombol

)
1 Tekan dan tahan Tombol Pemanasan Cepat ""é selama 3 detik. Ikon [‘i] akan muncul pada layar .

)
2 Tekan dan tahan Tombol Pemanasan Cepat ""é lagi selama 3 detik untuk membukanya
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Pada fungsi oven disetel untuk selesai nanti, dengan menggunakan fungsi pemanggangan cepat, oven kosong dapat dipanaskan awal dengan cepat.

Pemanggangan Cepat

Penting: sebelum selesai fungsi pemanasan cepat dan fungsi pemanggangan yang dipilih berjalan, jangan menaruh makanan ke dalam oven untuk
dipanggang.
1 Setel fungsi oven yang diinginkan, jika perlu atur ulang temperaturnya.

5

Saat temperatur tercapai, pesan suara akan berbunyi selama 2 detik.

2 Tekan Tombol Pemanasan Cepa . Sebuah pesan suara akan terdengar.

Oven kemudian akan mengikuti fungsi oven dan temperatur yang sudah diatur sebelumnya dan terus memanaskan, kemudian makanan bisa
dimasukkan ke dalam oven.

Fungsi Memori

1. Saat fungsi selesai dan " =i ws" ditampilkan, mode memasak saat ini dapat disimpan dengan menyentuh dan menahan Tombol
Memori Q tanpa menyentuh tombol lain; 4 mode memasak dapat disimpan dan ditampilkan secara berurutan.

Jika lebih dari 4 mode memasak disimpan, mode memasak yang pertama akan terhapus/digantikan.

1. Pada kondisi siaga, sentuh Tombol Memori {_\, layar akan menampilkan - ¢ Cc' C3 C- memori yang sudah disimpan. Sentuh Tombol
Penyetelan Temperatur/Fungsi “/\” atau ““ untuk memilih mode yang diinginkan kemudian sentuh Tombol Mulai/Berhenti
Ol untuk mulai kerja oven.

Fungsi-fungsi Oven

=
Mode Konveksi |

Elemen pemanas atas dan bawah bekerja. Ini adalah mode oven klasik dan tradisional yang disempurnakan, dengan distribusi panas yang baik dan
penghematan konsumsi energi. Mode konveksi masih tidak tertandingi jika digunakan untuk memasak makanan yang terbuat dari banyak bahan,
seperti iga dengan kubis, ikan kod gaya Spanyol, ikan asin gaya Ancona, daging sapi muda lembut dengan nasi, dll. Hasil yang baik akan dicapai saat
mempersiapkan daging sapi muda atau makanan berbahan dasar daging lainnya (daging rebus, gulai, semur, daging buruan liar, ham, dll) yang
perlu dimasak perlahan dan membutuhkan pengolesan atau cairan tambahan. Meskipun demikian, sistem ini tetap terbaik untuk memanggang kue
dan buah, serta memasak menggunakan loyang casserole tertutup untuk dimasak di oven. Saat memasak dalam mode konveksi, gunakan hanya satu
panci tetes atau rak memasak dalam satu waktu, jika tidak, distribusi panas tidak akan merata. Dengan menggunakan ketinggian rak yang berbeda,
pengguna dapat menyeimbangkan jumlah panas antara bagian atas dan bawah oven. Pilih dari berbagai ketinggian rak berdasarkan apakah
hidangan membutuhkan lebih banyak atau lebih sedikit panas dari atas.

Mode Memasak Cepat
Elemen pemanas atas, bawah, dan kipas bekerja, menjamin distribusi panas konstan yang seragam ke seluruh oven. Mode ini direkomendasikan

untuk memasak makanan siap saji dengan cepat (karena tidak diperlukan pemanasan awal), seperti makan siap saji atau beku dan juga beberapa
hidangan buatan sendiri. Hasil terbaik saat memasak menggunakan mode "Memasak Cepat" diperoleh jika hanya menggunakan satu tingkat rak
(yang kedua dari bawah), silakan lihat tabel berjudul "Saran Memasak Praktis".

Mode Memasak Ganda
Elemen pemanas atas, bawah, dan lingkaran, serta kipas, akan menyala secara bergantian. Karena panas tetap konstan dan merata di seluruh oven,

udara akan memasak dan mencokelatkan makanan secara merata di seluruh permukaannya. Dengan mode ini, Anda juga dapat memasak berbagai
hidangan sekaligus, asalkan suhu memasaknya sama. Maksimal 2 rak dapat digunakan pada saat yang sama, ikuti petunjuk di bagian berjudul:
"Memasak di Lebih dari Satu Rak".

Mode memasak ini khususnya direkomendasikan untuk hidangan yang memerlukan gratin atau hidangan yang memerlukan waktu memasak yang
cukup lama, seperti misalnya: lasagna, pasta, ayam panggang dan kentang, dll. Selain itu, distribusi panas yang sangat baik memungkinkan
penggunaan suhu yang lebih rendah saat memasak daging panggang. Hal ini menghasilkan lebih sedikit kehilangan cairan, daging yang lebih empuk,
dan penurunan kehilangan berat daging panggang. Mode Memasak Ganda khususnya cocok untuk memasak ikan, yang dapat disiapkan dengan
penambahan bumbu dalam jumlah terbatas, sehingga mempertahankan rasa dan tampilannya. Hasil yang sangat baik dapat diperoleh saat memasak
lauk berbahan dasar sayuran seperti courgette, terong, paprika, dll.
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Makanan penutup: mode ini juga cocok untuk memanggang kue beragi.

Selain itu, mode ini juga dapat digunakan untuk mencairkan daging putih atau merah dan roti dengan cepat dengan menyetel temperatur ke 80°C.
Untuk mencairkan makanan yang lebih lembut, setel termostat ke 60°C atau gunakan hanya fitur sirkulasi udara dingin dengan menyetel termostat
ke 0°C.

Mode Pizza
Elemen pemanas bawah dan lingkaran, serta kipas, akan menyala. Kombinasi ini memanaskan oven dengan cepat karena daya yang digunakan oleh

peranti sangat besar, yang menghasilkan produksi panas yang cukup besar yang sebagian besar berasal dari bagian bawah. Mode pizza ideal untuk
makanan yang memerlukan suhu tinggi untuk dimasak, seperti pizza dan daging panggang berukuran besar. Gunakan hanya satu nampan atau Rak
Kawat dalam satu waktu. Namun, jika lebih dari satu digunakan, keduanya harus ditukar posisinya di tengah-tengah proses memasak.

Memasak Bahan Lembut E

Elemen pemanas bawah dan kipas menyala. Cocok untuk kue kering, bolu, dan manisan yang tidak kering dalam loyang atau cetakan. Hasil yang
sangat baik juga diperoleh dalam memasak yang terutama membutuhkan panas dari bawah. Disarankan untuk meletakkan panci di tempat yang
rendah.

Mode Menggoreng Tanpa Minya (Airfry) @

Elemen pemanas atas dan bawah, serta kipas, akan menyala. Air fry memungkinkan fungsi memasak konveksi tingkat lanjut tanpa harus membalik
makanan, menghasilkan hasil renyah dengan cita rasa lezat dalam waktu yang lebih singkat tanpa minyak. Ini cocok untuk kentang goreng, sayap
ayam, nugget, dan produk sejenis.

Mode Grill L]

Elemen pemanas atas bagian dalam menyala. “Grill” mengarahkan panas yang terpancar dari elemen atas yang kuat ke makanan. Pengguna dapat
menggunakan fungsi “Grill” untuk daging potong empuk, steak, potongan daging iga, sosis, ikan, roti panggang keju, dan makanan cepat saji
lainnya. Grill dengan pintu oven tertutup. Panaskan awal oven selama 3 menit untuk mendapatkan hasil terbaik. Ini akan membantu menyegel sari
alami steak, potongan daging iga, dll. untuk rasa yang lebih nikmat. Makanan dapat ditaruh ke salah satu dari 2 ruang di dalam pasangan rel
penyangga atas.

Mode Grill Maxi E

Elemen pemanas atas bagian dalam dan luar menyala. “Maxi grill” mengarahkan panas yang memancar dari 2 elemen atas yang kuat ke makanan.
Pengguna dapat menggunakan fungsi “Maxi grill” untuk potongan daging yang empuk, steak, potongan daging iga, sosis, ikan, roti panggang keju,
dan makanan cepat saji lainnya. Panggang dengan pintu oven tertutup. “Maxi grill” memungkinkan Anda memanfaatkan sepenuhnya area piring
panggangan yang besar dan akan memasak lebih cepat dari “Grill” biasa. Untuk hasil terbaik, disarankan untuk memanaskan awal oven selama 3
menit. Ini akan membantu mengunci sari alami steak, potongan daging iga, dll. untuk rasa yang lebih baik.

'ﬁ‘
Mode Panggang dengan Kipas ™~
The top heating elements and the fan come on. This combination of features increases the effectiveness of the unidirectional thermal radiation
of the heating elements through forced circulation of the air throughout the oven. This helps prevent food from burning on the surface,

allowing the heat to penetrate right into the food. Excellent results are achieved with kebabs made with meats and vegetables, sausages, ribs
lamb chops, chicken in a spicy sause, quail, pork chops, etc.

Masak makanan dalam "mode panggang berbantuan kipas" dengan pintu oven tertutup. Mode ini juga ideal untuk memasak potongan ikan, seperti
ikan todak, sotong isi, dll.

Mode Panggang Kue @

Elemen pemanas belakang dan kipas menyala, menjamin panas yang lembut terdistribusi merata ke seluruh oven. Mode ini ideal untuk
memanggang dan memasak makanan yang lembut, terutama kue yang perlu mengembang, dan untuk menyiapkan kue tar tertentu di 3 rak
sekaligus. Berikut ini beberapa contoh: krim sus, biskuit manis dan gurih, sus gurih, roti gulung Swiss, dan sayuran au gratin dalam porsi kecil, dll.
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Mode Pencairan

Kipas yang terletak di bagian bawah oven membuat udara bersirkulasi pada suhu ruangan di sekitar makanan. Hal ini direkomendasikan untuk
pencairan semua jenis makanan, tetapi khususnya untuk jenis makanan yang lembut yang tidak memerlukan panas, seperti misalnya: kue es krim,
makanan penutup krim atau puding, kue buah. Dengan menggunakan kipas, waktu pencairan es berkurang sekitar setengahnya. Untuk daging, ikan,
dan roti, proses pencairan dapat dipercepat dengan menggunakan mode "Panggang Kue" dan mengatur temperatur ke 80°C-100°C.

Mode Fermentasi

Pada kondisi siaga, untuk memfermentasikan tepung ke dalam oven, kemudian pilih Mode Fermentasi , kemudian sentuh Tombol Pengatur

Temperatur/Fungsi untuk mengatur waktu. Setelah pengaturan, sentuh Tombol Mulai/Berhenti Dl untuk mulai bekerja.

Mode Pemanasan Piring =

Pada kondisi siaga, taruh piring ke dalam oven, kemudian pilih Mode Pemanasan Piring %, kemudian sentuh  Tombol Pengatur

Temperatur/Fungsi untuk mengatur waktu dan temperatur. Setelah pengaturan, sentuh Tombol Mulai/Berhenti Dl untuk mulai bekerja.
(@]

Mode Pemanggangan Hemat Energi =

Elemen pemanas belakang dan kipas menyala, menjamin panas yang lembut terdistribusi merata di seluruh oven. Elemen pemanas yang bekerja

secara berkala memanfaatkan panas di dalam ruang oven secara maksimal, dapat mengurangi kehilangan energi, untuk mencapai efek

penghematan energi. Mode ini ideal untuk memanggang dan memasak makanan yang lembut, terutama kue yang perlu mengembang, dan untuk

menyiapkan kue tar jenis tertentu di 3 rak pada saat yang bersamaan. Berikut ini beberapa contoh: krim sus, biskuit manis dan gurih, sus gurih, roti

gulung Swiss, dan sayuran au gratin dalam porsi kecil, dll.

Garpu Putar / Rotisserie
Untuk mulai panggang putar, ikuti Langkah berikut:
+ Pasang Rak Kawat pada tangkat 1 ;
« Pasang penyangga khusus garpu putar pada tingkat 3 dan pasang garpu putar dengan memasukkanya melaluai lubang khy,sus pag_a bagian
belakang oven; RS

« Sentuh Tombol Pengatur Temperatur/Fungsi “/\” atay “ “ untuk memilih mode L_IL*J . {11l

o Pembersihan dan Perawatan

Pembersihan Pintu Oven
Untuk penggunaan normal, pintu tidak perlu dilepas. Tetapi jika perlu dilepas, misalnya untuk pembersihan, ikuti langkah-langkah berikut.

Catatan: pintu cukup berat.
Cara Melepas Pintu
Untuk pembersihan yang lebih menyeluruh, Anda dapat melepas pintu oven. Pilih metode pelepasan dan pemasangan.
Lakukan sebagai berikut:
Prosedur pelepasan dan pemasangan struktur pintu oven:
« Buka penuh pintu oven (fig.1);
+ Buka penuh tuas A pada kiri dan kanan engsel (fig.2);
+ Pegang pintu pada posisi sebagaimana ditunjukkan oleh fig.3
+ Pelan-pelan tutup pintu (fig.3) sampai sampai tuas engsel kiri dan kanan A terhubung ke bagian B pintu (fig.4).
« Tarik kait engsel dari lokasinya mengikuti tanda panah C(fig.4);
+ Taruh pintu pada permukaan yang lembut.
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- Untuk memasang pintu, ulangi langkah-langkah di atas dengan urutan terbalik

Melepas Kaca Bagian Dalam { C B

«  Pintu oven ganda: lepaskan perapat G dengan melepas baut no.2(fig.1)
+  Tarik kaca bagian dalam secara perlahan (fig.2)

«  Bersihkan kaca dengan cairan pembersih kaca. Keringkan secara menyeluruh dan tarus pada permukaan lembut.
«  Bersihkan juga sisi dalam kaca terluar.

Figl Fig2

Fungsi Pembersihan dengan Bantuan Uap
Fungsi ini membantu menghilangkan sisa makanan dari dalam oven. Metode ini hanya efektif untuk menghilangkan kotoran ringan.

Namun, tidak efektif untuk menghilangkan noda membandel yang menempel. Fungsi ini hanya dapat digunakan saat oven dingin.
Prosedur pembersihan
1. Lepaskan semua rak, nampan, dan rak samping.
1. Buat larutan air (85%), cuka putih (10%), dan sabun cuci piring (5%) dan semprotkan secara merata pada pintu dan dinding samping dan

dinding belakang rongga oven.

Tuangkan 40 ml air ke dalam dasar rongga oven dengan baik.

3
4, Tutup pintu. Atur fungsi ke Steam Assist Clean dan atur temperatur ke 130°C.
5. Matikan oven setelah 18 menit.

6.

Biarkan dingin hingga tingkat aman sebelum mengelap permukaan dengan kain basah.

e Saran Memasak Praktis

Oven menawarkan berbagai macam alternatif yang memungkinkan Anda memasak jenis makanan apa pun dengan cara terbaik. Seiring berjalannya
waktu, Anda akan belajar memanfaatkan peralatan memasak serbaguna ini sebaik-baiknya dan petunjuk berikut hanyalah panduan yang dapat
diubah sesuai dengan pengalaman pribadi Anda.
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Jika Anda harus memasak makanan menggunakan beberapa rak, gunakan mode "Panggang Kue" 1% atau mode "Memasak Ganda" , karena hanya

Memasak Lebih dari Satu Rak

kedua mode tersebut yang bisa digunakan.

Saat memasak makanan yang lembut di lebih dari satu rak, gunakan mode "Panggang Kue", yang memungkinkan Anda memasak di 3 rak sekaligus
(rak pertama, ketiga, dan kelima dari bawah). Beberapa contoh disertakan dalam tabel "Saran Memasak Praktis".

Saat memasak makanan lain di beberapa rak, gunakan mode "Memasak Ganda" dengan memperhatikan saran berikut:

+  Oven dilengkapi dengan 5 rak. Selama memasak dengan bantuan kipas, gunakan dua dari tiga rak tengah; rak terendah dan tertinggi
menerima udara panas secara langsung dan oleh karena itu bahan makanan yang lembut dapat terbakar di rak ini.

 Sebagai aturan umum, gunakan rak ke-2 dan ke-4 dari bawah, dan letakkan bahan makanan yang memerlukan panas lebih tinggi di rak ke-2
dari bawah. Misalnya, saat memasak daging panggang bersama makanan lain, letakkan daging panggang di rak ke-2 dari bawah dan makanan
yang lebih lembut di rak ke-4 dari bawah.

+ Saat memasak bahan makanan yang memerlukan waktu dan suhu yang berbeda, setel temperatur di antara dua temperatur yang dibutuhkan,
letakkan makanan yang lebih lembut di rak ke-4 dari bawah, lalu keluarkan makanan yang memerlukan waktu lebih sedikit dari oven terlebih
dahulu.

«  Gunakan nampan panggang pada rak bawah dan nampan kawat pada rak atas;
Menggunakan Mode "Memasak Cepat”
Fungsional, cepat, dan praktis bagi Anda yang menggunakan produk kemasan (misalnya: makanan beku atau makanan yang sudah dimasak) bersama
dengan bahan makanan lainnya. Anda akan menemukan saran yang berguna di tabel "Saran Memasak Praktis".

Menggunakan Mode Grill
Oven multifungsi ini menawarkan 2 mode grill yang berbeda

Saat menggunakan mode “Grill / Maxi Grill” D i , Tempatkan makanan di bawah bagian tengah panggangan (terletak di rak ke-3 atau ke-4
dari bawah) karena hanya bagian tengah elemen pemanas atas yang dinyalakan.

Pada rak bawah (pertama dari bawah), tempatkan wadah penampung yang disediakan untuk menampung saus dan/atau minyak dan mencegahnya
menetes ke dasar oven. Saat menggunakan mode ini, kami sarankan Anda menyetel temperatur ke pengaturan tertinggi. Namun, ini tidak berarti
Anda tidak dapat menggunakan temperatur yang lebih rendah, cukup dengan menyetel Tombol Penyetelan Temperatur/Fungsi ke temperatur yang
diinginkan.

Menyetel ke mode "Grill dengan Kipas" @, sangat berguna untuk memanggang makanan dengan cepat, karena penyaluran panasnya
memungkinkan tidak hanya untuk mencokelatkan permukaan, tetapi juga untuk memasak bagian bawahnya.

Selain itu, dapat juga digunakan untuk mencokelatkan makanan di akhir proses memasak, misalnya menambahkan gratin pada pasta panggang.

Bila menggunakan cara ini, letakkan kisi-kisi pada Rak Kawat ke-2 atau ke-3 dari bawah (lihat tabel memasak), kemudian, untuk mencegah lemak
dan minyak menetes ke dasar oven dan membentuk asap, letakkan panci penampung tetesan pada rak ke-1 dari bawah.

Saat menggunakan mode ini, disarankan untuk menyetel temperatur ke 200°C, karena ini adalah cara paling efisien untuk menggunakan grill, yang
didasarkan pada penggunaan sinar inframerah. Namun, ini tidak berarti Anda tidak dapat menggunakan suhu yang lebih rendah, cukup dengan
menyetel Tombol Penyetelan Temperatur/Fungsi ke temperatur yang diinginkan.

Oleh karena itu, hasil terbaik saat menggunakan mode grill diperoleh dengan meletakkan kisi-kisi pada rak bawah (lihat tabel memasak), lalu,
untuk mencegah lemak dan minyak menetes ke dasar oven dan terbentuknya asap, letakkan nampan remah pada tingkat pertama dari bawah.
Menggunakan Air Fry

Saat menggunakan mode “Air Fry” , letakkan makanan Anda di Rak Kawat ke-3 dari bawah. Karena elemen pemanas atas dan lingkaran
belakang dinyalakan, Air fry memungkinkan fungsi memasak konveksi tingkat lanjut tanpa harus membalik makanan, menghasilkan hasil yang
renyah dan lezat dalam waktu yang lebih singkat tanpa minyak. Ini cocok untuk kentang goreng, sayap ayam, nugget, dan produk sejenis. Letakkan
nampan panggang di posisi rak terendah untuk menampung remah dan tetesan. Saat menggunakan "Air Fry” setel temperatur ke 230°C
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Nampan Panggang

Memanggang Kue
Saat memanggang kue, selalu masukkan kue ke dalam oven yang sudah dipanaskan terlebih dahulu. Pastikan Anda menunggu hingga oven benar-

benar panas. Jangan membuka pintu oven saat memanggang agar kue tidak jatuh. Secara umum;

Kue Terlalu Kering

Naikkan temperatur 10 Cdan kurang waktu memasak.

Kue Kering Berjatuhan

Gunakan adonan yang lebih kental atau turunkan temperatur 10°C.

Bagian Atas Kue Kering Terlalu Hitam

Taruh di rak lebih rendah, turunkan temperatur, dan tambah waktu memasak.

Makanan Masak dengan Baik di Dalam, tapi Lengket di Luar

Gunakan adonan yang lebih kental, turunkan temperatur, dan tambah waktu memasak.

Kue Kering Menempel ke Nampan

Olesi nampan dengan minyak dan taburkan tepung di atasnya atau gunakan kertas minyak.

Menggunakan Lebih dari Satu Tingkat (fungsi "Memasak Ganda") dengan Waktu dan Temperatur Memasak Berbeda-beda
Gunakan pengaturan temperatur yang lebih rendah. Tidak perlu mengeluarkan makanan dari semua rak secara bersamaan.
Memasak Pizza

Untuk hasil terbaik, gunakan " Mode Pizza" :
»  Panaskan oven terlebih dahulu selama minimal 10 menit ;

+  Gunakan loyang pizza aluminium tipis, letakkan di atas rak kawat yang disediakan dalam oven. Jika menggunakan nampan panggang,
waktu memasak akan lebih lama, sehingga sulit untuk mendapatkan kulit pizza yang renyah;
+  Jangan sering membuka pintu oven saat pizza sedang dimasak;

+ Jika pizza memiliki banyak topping (tiga atau empat), kami sarankan Anda menambahkan keju mozzarella di atasnya di tengah-tengah
proses memasak.

+  Saat memasak pizza di dua rak, gunakan rak ke-2 dan ke-4 dengan tempertur 220°C dan letakkan pizza dalam oven yang telah
dipanaskan terlebih dahulu setidaknya selama 10 menit.
Mamasak lkan dan Daging
Saat memasak daging putih, unggas, dan ikan, gunakan pengaturan temperatur dari 180°C hingga 200°C. Untuk daging merah yang seharusnya
matang di luar namun empuk dan berair di dalam, sebaiknya mulai dengan pengaturan temperatur tinggi (200°C-220°C) untuk waktu yang
singkat, lalu turunkan temperatur setelahnya. Secara umum, semakin besar daging panggang, semakin rendah pengaturan temperatur.
Letakkan daging di Rak Kawat dan letakkan panci nampan remah di bawahnya untuk menampung tetesan lemak.
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Pastikan Rak Kawat dimasukkan sehingga berada di tengah oven. Jika Anda ingin menambah jumlah panas dari bawah, gunakan rak yang rendah.

Untuk daging panggang gurih (terutama bebek dan daging buruan liar), lapisi daging dengan lemak babi atau bacon di atasnya.

. .| Pemanasan Durasi
Mode Bahan Makanan Berat (kg) POS';'aslaakhda" Awal Tesnﬁgzlraar:ur Memasak
(Menit) (Menit)
1 Konveksi Daging bebek 1 3 15 200 65-75
Daging Sapi / Sapi Muda Panggang 1 3 15 200 70-75
Daging Babi Panggang 1 3 15 200 70-80
Biskuit (kue kering) - 3 15 180 15-20
Kue Tart 1 3 15 180 30-35
2 Masak Banyak | Pizza (pada 2 rak) 1 2-4 15 220 15-20
) Roti Lapis 1 3 10 200 30-35
Daging Domba 1 2 10 180 50-60
Ayam Panggang + Kentang 1 2-4 10 180 60-75
Ikan Kembung 1 2 10 180 30-35
Kue Plum 1 2 10 170 40-50
Kue Sus Krim (pada 2 rak) 0.5 2-4 10 190 20-25
Biskuit (pada 2 rak) 0.5 2-4 10 180 10-15
Kue Bolu (pada 1 rak) 0.5 2 10 170 15-20
Kue Bolo (pada 2 rak) 1.0 2-4 10 170 20-25
Pai Gurih 1.5 3 15 200 25-30
3 Grill Ikan Sebelah dan Sotong 1 4 5 Max 8-10
- Kebab Cumi dan Udang 1 4 5 Max 6-8
Fillet Ikan Kod 1 4 5 Max 10
Sayuran Panggang 1 3/4 5 Max 10-15
Bistik Daging Sapi Muda 1 4 5 Max 15-20
Potongan Daging 1 4 5 Max 15-20
Hamburger 1 4 5 Max 7-10
Ikan Kembung 1 4 5 Max 15-20
Roti Panggang - 4 5 Max 2-3
4 Pencairan Semua makanan beku
&
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5 Maxi Grill Ikan Sebelah dan Sotong 1 4 5 200 8-10
Kebab Cumi dan Udang 1 4 5 200 6-8
Fillet Ikan Kod 1 4 5 200 10
Sayuran Panggang 1 3/4 5 200 10-15
Bistik Daging Sapi Muda 1 4 5 200 15-20
Potongan Daging 1 4 5 200 15-20
Hamburger 1 4 5 200 7-10
Ikan Kembung 1 4 5 200 15-20
Roti Panggang - 4 5 200 2-3
Dengan rotisserie:
Daging Sapi Muda 1.0 - 5 200 80-90
Daging Ayam 1.5 - 5 200 70-80
Daging Domba 1.0 - 5 200 70-80
6 Grill dengan | Ayam Panggang 1.5 3 5 200 55-60
Bantuan Kipas | Ikan Kembung 1.5 3 5 200 30-35
Y Dengan rotisserie:
Daging Sapi Muda 1.5 - 5 200 70-80
Daging Ayam 2.0 - 5 200 70-80
Ayam (pada garpu) + tomat (pada 1.5 - 5 200 70-75
nampan) - 2 5 200 70-75
Daging Domba 1.5 - 5 200 70-80
7 Memanggang Kue Tar 0.5 3 15 180 20-30
Kue Kue Buah 1 2/3 15 180 40-45
@ Kue Buah 0.7 3 15 180 40-50
Kue Bolu 0.5 3 15 160 25-30
Panekuk Isi 1.2 2-4 15 200 30-35
Kue Kecil 0.6 2-4 15 190 20-25
Kue Sus Keju 0.4 2-4 15 210 15-20
Kue Sus Krim 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Biskuit 0.7 1-3-5 15 180 20-25
Kue Meringue 0.5 1-3-5 15 90 180
8 Memasak Cepat | Makanan Beku
Y Pizza 0.3 2 - 250 12
- Pai Udang dan Timun Jepang 0.4 2 - 200 20
Pie Bayam ala Pedesaan 0.5 2 - 220 30-35
Pastel 0.3 2 - 200 25
Roti Lapis 0.5 2 - 200 35
Roti Gulung Emas 0.4 2 - 180 25-30
Ayam Rica-rica 0.4 2 - 220 5-20
Makanan Sudah Dimasak
Sayap Ayam Ungkep 0.4 2 - 200 20-25
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Makanan Segar

Biskuit (Kue Kering) 0.3 2 - 200 15-18

Kue Buah 0.6 2 - 180 45

Kue Sus Keju 0.2 2 - 210 10-12
9 Pizza Pizza 0.5 2 15 220 15-20
o) Daging Sapi / Sapi Muda Panggang f 2 10 220 25-30

Daging Ayam f 2/3 10 180 60-70
10 Air Fry Bistik fillet Skotlandia 1 3 5 220 8

. Keripik Beku f 3 5 220 15

Paha Bawah atau Sayap Ayam, dengan f 3 5 230 15

Bumbu Kering

Fillet barramundi segar dengan remah f 3 5 230 15

Kentang Potong 0.5 3 5 230 14

Makanan Beku f 3 5 230 15

(nugget ayam /ikan balur tepung)

Kentang Rebus Tumbuk 1.0 3 54 220 15

Catatan: durasi memasak adalah perkiraan dan mungkin berbeda sesuai selera pribadi. Saat memasak dengan mode grill atau grill
dengan bantuan kipas, nampan tetes harus dipasang pada posisi rak paling bawah.

e Garansi & Servis

Daftar Pertanyaan dan Penyelesaian Masalah

Jangan sekali-kali membuka rumah/selubung oven!

Pemasangan, pemeliharaan, dan perbaikan hanya boleh dilakukan oleh orang yang memiliki kualifikasi dan kompetensi yang sesuai
dengan peraturan keselamatan nasional dan lokal saat ini.

Perbaikan dan pekerjaan lain yang dilakukan oleh orang yang tidak memiliki kualifikasi dapat membahayakan. Pembuat tidak
diminta pertanggungjawaban atas pekerjaan yang tidak tidak dilakukan oleh teknisi resmi. Pastikan arus listrik tidak dialirkan hingga
pekerjaan pemeliharaan atau perbaikan selesai dilakukan.

Masalah Kemungkinan Penyebab dan Solusinya

Oven tidak panas - Jam mungkin tidak disetel. Setel jam.

- Periksa apakah pengaturan yang diperlukan telah disetel.

- Sekring rumah tangga mungkin putus atau pemutus arus mungkin putus. Ganti sekring atau setel
ulang jaringan listrik. Jika ini terjadi berulang kali, hubungi teknisi listrik yang berwenang.

Terdengar suara berisik setelah Kipas pendingin tetap menyala setelah program memasak berakhir.

program selesai dijalankan

Lampu tidak menyala B Putuskan sambungan alat dari sumber listrik:

: . Matikan dan cabut steker dari stopkontak, atau cabut sekring, atau matikan dari isolator
e sesuai kebutuhan.

== .

= }_" === | ®  Putar penutup kaca lampu berlawanan arah jarum jam untuk melepaskannya.

) b B Lepaskan cincin logam dan bersihkan penutup kaca.

B Ganti lampu dengan lampu G9 yang baru.
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Pasangkan cincin logam ke penutup kaca

Pasang penutup kaca

Kue dan biskuit berwarna
kecokelatan tidak merata

Akan selalu ada sedikit ketidakrataan. Jika warna kecokelatan sangat tidak merata, periksa ap
temperatur yang benar telah diatur dan tingkat rak yang benar telah digunakan.

Kode galat muncul pada layar: HE1

Sensor temperatur bermasalah
Hubungi Layanan Pelanggan HAFELE

Kode galat muncul pada layar: HE2

Sensor temperatur daging bermasalah
Hubungi Layanan Pelanggan HAFELE

@ Spesifikasi Teknis

Dimensi Dalam Oven:

Lebar 59.4cm

Kedalaman  55.4cm

Tinggi 59.4cm

Tegangan dan Frekuensi Catu Daya :

220-240V ~50/60Hz
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ﬁaximising
the value of space.
Together.

Hafele (Thailand) Limited

57 Soi Sukhumvit 64 Sukhumvit Rd
Phrakanong Tai Phrakanong Bangkok 10260
Q. +66(0) 2741 7171 info@hafele.co.th

Hafele Vietnam LLC

9 Doan Van Bo Street, Ward 13, District 4,
Ho Chi Minh City, Vietnam, 72806
S, +842839113113 info@ hafele.co.th

Hafele Philippines, Incorporated

Cayetano Boulevard. Brgy. Ususan

Taguig City, 1638 Metro Manila, Philippines

Q. +63 28842 3353 info@hhafele.com.ph

Hafele Indotama

5Taman Tekno BSD, Jalan Tekno V, Blok A No. 3
Setu, Kota Tangerang Selatan Banten 15314
S, +62 217587 8888 KX info@hafele.co.id

Hafele Singapore Pte Ltd

1 Kaki Bukit Road 1, #01-27/28
Enterprise One Singapore 415934
. +65 6848 9075 X% showroom@hafele.com.sg

Hafele Malaysia

A-GF-08 & 09, Plaza @ Kelana Jaya,No.9, Jalan
S87/13B, Kelana Jaya,47301 Petaling Jaya, Selangor.
R, +603-20287468 X info@hafele.com.my
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