




th
8

(

]

7

*

_

K

1

O

^

@

A

Q

F

D

.

p

q

3

4



th
P

J

8

~



(

:
■

■

■

:
■

■

■

:
■

■

■

:
■

■

:
■

■

■

■

:



th
:
■

■

■

:

:
■

■

■

■

■

■

■

:
■



:
■

■

:

:
■

■

■

:

:
;



th
]

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

■

~

■



7

■

■

■

■

■

■

■



th
*

(

0

8

@

H

ÿ

l

t

°

D



~

~

~

~

~

~



th
<

%

.

#

7

(

*

$

.

$

O

P



°

l

~

~

~



th
_

‚

■

■

‚

¾

~



‚
ƒ

~



th
K

~

~

ÿ

1

ÿ

~

ÿ

~

l

l

l

<



l

.

l

ÿ

~

l

■ <
■ %



th
O

t

~

l

l

ÿ

■

■

q

r

t



l

l

ÿ

l

t

t

t

t



th
^

:

l

ÿ

l

~



~

:

l

l

l

■ <
■ %
■ 7
■ (
■ *

l

ÿ

l

l

#

l



th
@

■

■

■

:

<

%

.

#

7

$



l

@

@

ÿ

:

l

l

~



th
A

ÿ

D

D D

Q

ÿ

ÿ



F

~

l

ÿ

ÿ
l



th
D

■

■

■

■

■

:

■

■

■



~

:

■

■

■

■

.

:
;



th
l

ÿ

ÿ
l

#

l



p

:

‚ ƒ !
‚ ƒ

"

!
‚
ƒ "

‚
ƒ #

‚
ƒ !

‚ ƒ "

q

!
"



th
#

!
"

#

$

:

%

:
■

■

!

"

#

$



3

~

:

:

ÿ

ÿ

m

~



th
4 P

■

■

■

■

■

■

~

~

~

O



■

■

■

H

l

ÿ



th
l

ÿ

ÿ l

J

■

■

~



■

■

■

■

■

■

■ <
■ %
■ $

%

<

<

%

%

<



th
%

<

<

$

$

%

%

%

<

<

%

<

%

<

%

$

%

<

%

<

%

%

%

<

<

<

%

<

<

<

%

<

%

<

<

<

<

<



%

<

<

%

<

<

<

<

<

<

<

<

<

<

<



th
■

■

■

■

■ <
■ %
■ 7
■ (
■ $

<

<



■

■

■

■

■

<

%

$

%

<

%

$

$

$

<

7

7

(



th
■ <
■ %
■ $

$

<

%

$

$

$

%

<

$

%

<

$

<

$

%

<



~

■

■

$

%

$

%

%

<

<



th
■ <
■ %

■ 7
■ $

^

~

%

%

%

%

<

%

$

%

$

7

<

<

%



■

■

~

^ Z

■

■

■

■

■ <
■ %
■ 7
■ (
■ $

7

7

(

7

7

7

$

7

7

7

7

7



th
^

^

7

7

7

7

7

7

<

%

7

7



~

■

■

~

^
Z

■ <
■ %
■ 7
■ (
■ Ý

7

<

7

7

7

7

7

Ý



th
(

(

7

%

7

7

%

(

(

7

<

%

7

7

<

7

7

(

(

7

7



^

■

■

~

~

^ Z



th
■ %
■ 7

■ (
■ Ý

7

(

Ý

7

7

Ý

(

Ý

(

Ý

%

Ý

7

*

%

Ý



■

■

■ <
■ 7
■ (
■ $
■ Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

(

<

7

Ý

Ý

$

$

$

$

7

<



th
~

^

:

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý



■ <
■ Ý

Ý

<

Ý

Ý

Ý



th
■ .
■ #

.

.

.

.

.

#

.

.

.

#

#

.

.

.

.

.

.

#

#

#

#

#

#

#

#

#

#

#



■ .

■

■

■

.

.

.

.

.

.



th
■

■

■ <

.

.

.

.

.

.

.

.

.

<

<

<

<

<



:

^ ^

■

■

■ <

<

<

<

<



th
■ %

~

■ Ý

%

%

%

%

Ý

<

Ý

Ý



Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý



th
:

■ Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

Ý

7



■

■

■

■

■

■

■

■

■ <
■ %
■ $

%

<

<

<

%

<

<

<

%

<

<

$

%

<



th
■ (

~

~

■ <
■ 7
■ Ý

(

(

Ý

Ý

Ý

Ý

7

<

7



6



6





*9001469720*
9001469720
990527


	[th] คำแนะนำวิธีใช้ เตาอบแบบบิลท์อิน
	เตาอบแบบบิลท์อิน

	สารบัญ
	[th] คำแนะนำวิธีใช้ เตาอบแบบบิลท์อิน
	( ข้อมูลสำคัญด้านความปลอดภัย 5
	] สาเหตุของการชำรุดเสียหาย 8
	7 การปกป้องสิ่งแวดล้อม 9
	* ข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับอุปกรณ์ 10
	_ อุปกรณ์เสริม 14
	K ก่อนเริ่มใช้งานครั้งแรก 16
	1 การใช้งานอุปกรณ์ 16
	Oตัวเลือกการตั้งเวลา 18
	^ เตาไมโครเวฟ 20
	@ เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อ 22
	A ระบบล็อคป้องกันเด็ก 24
	Q การตั้งค่าพื้นฐาน 24
	F โหมดสะบาโต 25
	D สารทำความสะอาด 26
	. ฟังก์ชั่นทำความสะอาด 27
	p ราง 29
	q ฝาเครื่อง 29
	3 การตรวจสอบและแก้ไขปัญหา 31
	4 ฝ่ายบริการลูกค้า 32
	P อาหาร 32
	J เมนูเด่นจากครัวของเรา 34
	ข้อมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ อุปกรณ์เสริม อะไหล่ และบริการสามารถดูได้จากเว็บไซต์ ...

	8 วัตถุประสงค์ในการใช้งาน
	วัตถุประสงค์ในการใช้งาน
	โปรดอ่านคำแนะนำเหล่านี้อย่างละเอียด ซึ่งจะช่วยให้คุณสามารถใช้อุปกรณ์นี้ได้อย่างถูกต้...
	อุปกรณ์นี้จำเป็นต้องได้รับการติดตั้งอย่างสมบูรณ์ ภายในห้องครัว กรุณาปฏิบัติตาม คำแนะน...
	หลังจากนำอุปกรณ์ออกจากบรรจุภัณฑ์แล้ว ให้ตรวจสอบอุปกรณ์ เพื่อหาการชำรุดเสียหาย ห้ามเสี...
	การต่อระบบไฟฟ้าของอุปกรณ์โดยไม่ใช้ปลั๊กไฟจะต้องทำ โดยช่างเทคนิคที่มีใบอนุญาตเท่านั้น...
	อุปกรณ์นี้เป็นอุปกรณ์สำหรับใช้ภายในครัวเรือน โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อใช้ในการเตรียมอาห...
	อุปกรณ์นี้มีไว้สำหรับใช้ที่ความสูงไม่เกิน 4000 เมตรจากระดับน้ำทะเล
	เด็กที่มีอายุมากกว่า 8 ปี และบุคคลทุพพลภาพหรือมีความบกพร่องทางสติปัญญา หรือผู้ที่ขาดปร...
	ห้ามให้เด็กเล่นอุปกรณ์นี้ รวมถึงห้ามให้เด็กทำความสะอาดหรือบำรุงรักษาอุปกรณ์ ยกเว้นใน...
	ดูแลเด็กที่มีอายุต่ำกว่า 8 ปี ให้อยู่ห่างจากอุปกรณ์และสายไฟในระยะที่ปลอดภัย
	เลื่อนอุปกรณ์เสริมเข้าไปในส่วนปรุงอาหารโดยหันด้านให้ ถูกต้องทุกครั้ง ~ "อุปกรณ์เสริม" ที...

	( ข้อมูลสำคัญด้านความปลอดภัย
	ข้อมูลสำคัญด้านความปลอดภัย
	ข้อมูลทั่วไป
	: คำเตือน
	ระวังไฟไหม้!
	ระวังไฟไหม้!
	ระวังไฟไหม้!

	: คำเตือน
	ระวังอันตรายจากความร้อน!
	ระวังอันตรายจากความร้อน!
	ระวังอันตรายจากความร้อน!

	: คำเตือน
	ระวังความร้อนลวก!
	ระวังความร้อนลวก!
	ระวังความร้อนลวก!

	: คำเตือน
	ระวังการบาดเจ็บ!
	ระวังการบาดเจ็บ!

	: คำเตือน
	ระวังอันตรายจากไฟฟ้าช็อต!
	ระวังอันตรายจากไฟฟ้าช็อต!
	ระวังอันตรายจากไฟฟ้าช็อต!
	ระวังอันตรายจากไฟฟ้าช็อต!

	: คำเตือน
	ระวังอันตรายจากพลังแม่เหล็ก!

	เตาไมโครเวฟ
	: คำเตือน
	ระวังไฟไหม้!
	ระวังไฟไหม้!
	ระวังไฟไหม้!

	: คำเตือน
	ระวังการระเบิด!

	: คำเตือน
	ระวังอันตรายจากความร้อน!
	ระวังอันตรายจากความร้อน!
	ระวังอันตรายจากความร้อน!
	ระวังอันตรายจากความร้อน!
	ระวังความร้อน!
	ระวังไฟไหม้!
	ระวังความร้อน!

	: คำเตือน
	ระวังความร้อนลวก!

	: คำเตือน
	ระวังการบาดเจ็บ!
	ระวังการบาดเจ็บ!

	: คำเตือน
	ระวังไฟดูด!

	: คำเตือน
	ระวังอันตรายร้ายแรงต่อสุขภาพ!
	ระวังอันตรายร้ายแรงต่อสุขภาพ!
	ระวังอันตรายร้ายแรงต่อสุขภาพ!

	เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อ
	: คำเตือน
	ระวังไฟดูด!

	ฟังก์ชั่นทำความสะอาด
	: คำเตือน
	ระวังความร้อน!


	] สาเหตุของการชำรุดเสียหาย
	สาเหตุของการชำรุดเสียหาย
	ข้อมูลทั่วไป
	ระวัง!
	■ อุปกรณ์เสริม ฟอยล์ กระดาษกันไขมัน หรือภาชนะใส่อาหารบนพื้นของส่วนปรุงอาหาร: ห้ามวางอุป...
	■ ฟอยล์อะลูมิเนียม: ฟอยล์อะลูมิเนียมในส่วนปรุงอาหารจะต้องไม่ออกมาสัมผัสกับฝา กระจก เนื...
	■ ภาชนะซิลิโคน: ห้ามใช้แม่พิมพ์ซิลิโคนรวมถึงแผ่นซับถาดอบ แผ่นครอบถาดอบ หรืออุปกรณ์เสริ...
	■ น้ำที่อยู่ในส่วนปรุงอาหารที่มีความร้อนสูง: ห้ามเทน้ำลงในส่วนปรุงอาหารในขณะที่ส่วนปร...
	■ ความชื้นในส่วนปรุงอาหาร: เมื่อเวลาผ่านไป ความชื้นในส่วนปรุงอาหารอาจทำให้เกิดสนิมได้ ...
	■ การระบายความร้อนโดยการเปิดฝาอุปกรณ์ทิ้งไว้: หลังจากการใช้งานที่อุณหภูมิสูง ให้พักส่ว...
	■ น้ำผลไม้: ห้ามใส่ขนมลงในถาดอบมากเกินไปเมื่อทำการอบขนม โดยเฉพาะอย่างยิ่งพายพลไม้ที่มี...
	■ น้ำยาทำความสะอาดเตาอบ: ห้ามใช้น้ำยาทำความสะอาดเตาอบกับส่วนปรุงอาหารที่ยังร้อนอยู่ เน...
	■ ซีลที่สกปรกมาก: หากซีลสกปรกมาก ฝาของอุปกรณ์จะปิดได้ไม่สนิทในระหว่างการใช้งาน ชุดชิ้น...
	■ การใช้ฝาอุปกรณ์เป็นที่นั่ง ที่วางของ หรือใช้เป็นที่ทำงาน: ห้ามนั่ง วาง หรือแขวนสิ่งของ...
	■ การใส่อุปกรณ์เสริม: อุปกรณ์เสริมอาจทำให้แผงฝาอุปกรณ์เป็นรอยขูดขีดได้เมื่อปิดฝา (ขึ้น...
	■ การถืออุปกรณ์: ห้ามยกหรือถืออุปกรณ์โดยจับที่มือจับของฝาอุปกรณ์ มือจับที่ฝาอุปกรณ์ไม่...

	เตาไมโครเวฟ
	ระวัง!
	■ การเกิดประกายไฟ: โลหะ เช่น ช้อนที่ใส่ไว้ในแก้ว จะต้องอยู่ห่างจากผนังส่วนปรุงอาหารและผ...
	■ การใช้อุปกรณ์เสริมร่วมกัน: อย่าใช้ชั้นตะแกรงร่วมกับกระทะอเนกประสงค์ เนื่องจากอาจเกิด...
	■ โหมดไมโครเวฟอย่างเดียว: กระทะอเนกประสงค์และถาดอบไม่เหมาะสำหรับการปรุงด้วยโห มดไมโครเ...
	■ ภาชนะฟอยล์: ห้ามใช้ภาชนะฟอยล์กับอุปกรณ์นี้ เนื่องจากจะทำให้เกิดประกายไฟ ซึ่งอาจทำให้...
	■ การใช้งานเตาไมโครเวฟโดยไม่มีอาหารอยู่: การใช้งานอุปกรณ์โดยไม่มีอาหารอยู่ภายในส่วนปร...
	■ การทำข้าวโพดคั่วด้วยเตาไมโครเวฟ: ห้ามเลือกกำลังไมโครเวฟสูงเกินไป ใช้กำลังไมโครเวฟสูง...
	อุปกรณ์นี้มีคุณสมบัติตรงตามมาตรฐาน EN 55011 และ CISPR 11 จัดเป็นผลิตภัณฑ์ Group 2, Class B
	Group 2 หมายความว่าเตาไมโครเวฟได้รับการออกแบบมาเพื่อใช้ในการอุ่นอา หาร Class B หมายความว่าอุปกร...


	7 การปกป้องสิ่งแวดล้อม
	การปกป้องสิ่งแวดล้อม
	อุปกรณ์ ใหม่ของคุณเน้นการใช้พลังงานอย่างคุ้มค่าเป็นหลัก ในที่นี้คุณจะพบเคล็ดลับในการ...
	การประหยัดพลังงาน
	■ อุ่นเครื่องเฉพาะเมื่อมีระบุไว้ในสูตรอาหารหรือในตารางคำแนะนำก ารใช้งานเท่านั้น
	■ ละลายอาหารแช่แข็งก่อนใส่เข้าไปในส่วนปรุงอาหาร
	■ ใช้พิมพ์อบที่มีสีเข้ม ทาสีดำ หรือเคลือบอีนาเมลเนื่องจากสามารถดูดซับความร้อนได้ดีเป็...
	■ ถอดอุปกรณ์เสริมที่ไม่จำเป็นออกจากส่วนปรุงอาหาร
	■ เปิดฝาเครื่องให้น้อยที่สุดระหว่างที่ใช้เครื่องอยู่
	■ การอบเค้กทีละก้อนต่อกันเป็นวิธีการอบเค้กหลายก้อนที่ดีที่สุด เนื่องจากส่วนปรุงอาหาร...
	■ สำหรับอาหารที่ใช้เวลาปรุงนาน สามารถปิดเครื่อง 10 นาทีก่อนสิ้นสุดเวลาปรุง และใช้ความร้อ...

	กำจัดทิ้งอย่างเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม
	กำจัดทิ้งบรรจุภัณฑ์อย่างเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม


	* ข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับอุปกรณ์
	ข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับอุปกรณ์
	เนื้อหาส่วนนี้เป็นการอธิบายเกี่ยวกับส่วนแสดงผลและส่วนควบคุม รวมถึงข้อมูลเกี่ยวกับฟัง...
	คำชี้แจง:

	แผงควบคุม
	สามารถใช้ปุ่มกด ปุ่มสัมผัส ส่วนแสดงผลแบบจอสัมผัส และปุ่มหมุนต่างๆ ในแผงควบคุมเพื่อเลือ...
	ด้านล่างนี้เป็นภาพรวมของแผงควบคุมเมื่อเปิดสวิตช์เครื่องพร้อมการ แสดงเมนู

	ส่วนควบคุม
	ส่วนควบคุมแต่ละส่วนได้รับการปรับสำหรับฟังก์ชั่นต่างๆ ของเครื่อง เพื่อการตั้งค่าเครื่...
	ปุ่มและปุ่มสัมผัส
	เนื้อหาส่วนนี้เป็นการอธิบายเกี่ยวกับปุ่มและปุ่มสัมผัสต่างๆ โดยคร่าว
	สัญลักษณ์
	ความหมาย


	ปุ่มหมุน
	ใช้ปุ่มหมุนเพื่อปรับเปลี่ยนการตั้งค่าต่างๆ ที่ปรากฏบนส่วนแสดงผล
	และสามารถใช้ปุ่มหมุนเพื่อเลื่อนตัวเลือกในรายการบนส่วนแสดงผล แบบจอสัมผัสได้
	ในรายการเลือกส่วนใหญ่ จะต้องปิดปุ่มหมุนกลับเมื่อไปถึงตัวเลือกแรกหรือตัวเลือกสุดท้ายใ...


	ส่วนแสดงผล
	ส่วนแสดงผลมีโครงสร้างที่ช่วยให้สามารถอ่านข้อมูลต่างๆ ได้อย่างรวดเร็วในทุกสถานการณ์
	ค่าที่กำลังตั้งจะมีการไฮไลต์เป็นสีขาวบนส่วนแสดงผล ค่าที่อยู่เบื้องหลังจะแสดงเป็นสีเทา
	คำชี้แจง:

	วงกลมแสดงผล
	วงกลมแสดงผลจะอยู่บริเวณรอบนอกของส่วนแสดงผล
	เมื่อต้องการเปลี่ยนแปลงค่าต่างๆ วงกลมนี้จะช่วยให้ทราบว่ากำลังเลือกสิ่งใดในรายการ กลม...
	ในระหว่างการทำงาน วงกลมแสดงผลจะเปลี่ยนเป็นสีแดงในช่วงไม่กี่วินาที หลังจากผ่านไปครบหน...

	ส่วนแสดงอุณหภูมิ
	หลังจากเริ่มต้นการทำงาน อุณหภูมิของส่วนปรุงอาหารในขณะนั้นจะแสดงภาพกราฟิกในส่วนแส ดงผล
	คำชี้แจง:


	ส่วนแสดงผลแบบจอสัมผัส
	ส่วนแสดงผลแบบจอสัมผัสทำหน้าที่เป็นทั้งส่วนแสดงข้อมูลและส่วนค วบคุมการทำงานไปพร้อมกัน...
	ฟังก์ชั่นที่เลือกไว้ในปัจจุบันจะมีแถบแนวนอนสีแดงแสดงไว้อยู่ข้างๆ และจะมีการไฮไลต์ค่า...
	ลูกศรสีแดงขนาดเล็กที่อยู่ถัดจากข้อความแสดงถึงฟังก์ชั่นที่สามารถเ ลื่อนเดินหน้าหรือย้...


	โหมดการทำงาน
	เครื่องรุ่นนี้มีโหมดการทำงานหลายโหมดที่ช่วยให้ใช้งานได้สะดวกขึ้น
	ดูคำอธิบายโดยละเอียดเกี่ยวกับโหมดเหล่านี้ได้ในเนื้อหาส่วนที่เกี่ยวข้ อง
	โหมดการทำงาน
	ลักษณะการใช้งาน



	รูปแบบการให้ความร้อน
	เราได้อธิบายความแตกต่างรวมถึงวิธีใช้การให้ความร้อนรูปแบบต่าง ๆ ไว้ด้านล่างนี้ เพื่อให...
	ใช้สัญลักษณ์ช่วยในการจดจำรูปแบบการให้ความร้อนแต่ละแบบ
	หากมีการตั้งค่าอุณหภูมิสูงกว่า 275 °C และสูงกว่าการย่างระดับ 3 จะมีการลดอุณหภูมิลงให้เหลือ...
	รูปแบบการให้ความร้อน
	อุณหภูมิ
	ลักษณะการใช้งาน
	--------

	ค่าเริ่มต้น
	สำหรับรูปแบบการให้ความร้อน เครื่องจะกำหนดอุณหภูมิหรือระดับเริ่มต้น โดยสามารถใช้ค่าดั...


	เตาไมโครเวฟ
	เพื่อให้คุณแน่ใจว่าใช้ระดับกำลังไมโครเวฟได้ถูกต้องทุกครั้ง เราได้อธิบายภาพรวมทั่วไปเ...
	ระดับกำลังไมโครเวฟอาจไม่สอดคล้องกับระดับกำลังไฟฟ้า (วัตต์) ที่เตาใช้เสมอไป
	กำลังเตาไมโครเวฟ
	เวลาปรุงสูงสุด
	ลักษณะการใช้งาน
	--------

	MicroCombi
	โหมดเตาไมโครเวฟสามารถใช้ร่วมกับการให้ความร้อนได้หลายรูปแ บบ โดยระบบจะทำการอุ่นเครื่อ...
	ช่วงกำลังเตาไมโครเวฟที่ดีที่สุดจะอยู่ที่ระหว่าง 90 ถึง 360 วัตต์

	ข้อมูลเพิ่มเติม
	ในหลายกรณี จะมีการแสดงข้อความและข้อมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับการทำงานที่เพิ่งดำ เนินการไป
	แตะปุ่ม ° จะปรากฏข้อความบนส่วนแสดงผลเป็นเวลา 2-3 วินาที ใช้ปุ่มหมุนเพื่อเลื่อนไปยังส่วนท้...
	ข้อความบางอย่างจะปรากฏโดยอัตโนมัติ เช่น การยืนยัน การให้คำแนะนำ หรือการแจ้งเตือน

	ฟังก์ชั่นส่วนปรุงอาหาร
	ฟังก์ชั่นต่างๆ ในส่วนปรุงอาหารจะช่วยให้ใช้เครื่องได้ง่ายขึ้น เช่น ช่วยให้แสงในส่วนปรุ...
	การเปิดฝาเครื่อง
	หากมีการเปิดฝาเครื่องขณะที่ทำงานอยู่ เครื่องจะหยุดทำงานชั่วคราว และจะทำงานต่อเมื่อปิ...
	คำชี้แจง:


	ไฟภายใน
	หากมีการเปิดฝาเครื่อง ไฟภายในส่วนปรุงอาหารจะเปิด หากเปิดฝาไว้เป็นเวลานานกว่าประมาณ 15 น...
	สำหรับโหมดการทำงานส่วนใหญ่ ไฟภายในจะติดทันทีที่เริ่มต้นการทำงาน และจะดับลงเมื่อสิ้นส...
	คำชี้แจง:


	พัดลมระบายความร้อน
	พัดลมระบายความร้อนจะมีการเปิดและปิดตามที่จำเป็น โดยจะเป่าลมร้อนออกทางด้านบนเหนือฝาขอ...
	ระวัง!

	พัดลมระบายความร้อนจะยังคงทำงานต่อไปอีกระยะหนึ่งเพื่อให้ส่วน ปรุงอาหารเย็นลงเร็วขึ้นภ...
	คำชี้แจง:



	_ อุปกรณ์เสริม
	อุปกรณ์เสริม
	อุปกรณ์ของคุณประกอบด้วยอุปกรณ์เสริมหลายชนิด เนื้อหาส่วนนี้เป็นการให้ภาพรวมเกี่ยวกับอ...
	อุปกรณ์เสริมที่ประกอบมาด้วย
	อุปกรณ์ของคุณประกอบด้วยอุปกรณ์เสริมต่อไปนี้:
	ใช้อุปกรณ์เสริมของแท้เท่านั้น เพราะเป็นสิ่งที่ผลิตขึ้นมาเป็นพิเศษสำหรับเครื่องรุ่นนี...
	สามารถซื้ออุปกรณ์เสริมได้จากฝ่ายบริการหลังการขาย ตัวแทนจำหน่าย หรือผ่านระบบออนไลน์
	คำชี้แจง:

	เตาไมโครเวฟ
	ใช้ชั้นตะแกรงที่ให้มาด้วยเท่านั้นเมื่อใช้โหมดเตาไมโครเวฟอย่างเดียว การใช้กระทะอเนกปร...
	เมื่อใช้เครื่องร่วมกับเตาไมโครเวฟหรือโหมด "อาหาร" จะสามารถใช้กระทะอเนกประสงค์ ถาดอบ หรื...


	การใส่อุปกรณ์เสริม
	ส่วนปรุงอาหารมีรางใส่ชั้นวางทั้งหมดห้าชั้นโดยตำแหน่งของชั้นวาง จะนับจากล่างขึ้นบน
	สำหรับเครื่องบางรุ่น ชั้นสูงที่สุดจะมีเครื่องหมายการย่างอยู่บนส่วนปรุงอาหาร
	ใส่อุปกรณ์เสริมระหว่างก้านนำร่องชี้ตำแหน่งชั้นวางสองตัวทุกครั้งที่ ใช้ชั้นวางตำแหน่ง...
	อุปกรณ์เสริมสามารถดึงออกได้ประมาณครึ่งหนึ่งโดยไม่พลิกคว่ำ สามารถดึงอุปกรณ์เสริมออกมา...
	ดูให้แน่ใจว่าวางอุปกรณ์เสริมไว้หลังหูเกี่ยว ‚ บนรางดึง
	ตัวอย่างในภาพ: กระทะอเนกประสงค์
	คำชี้แจง:

	ฟังก์ชั่นล็อค
	สามารถเลื่อนอุปกรณ์เสริมดังกล่าวออกมาได้ประมาณครึ่งหนึ่งของอุ ปกรณ์ ฟังก์ชั่นล็อคนี้...
	โปรดตรวจสอบให้แน่ใจขณะเลื่อนตะแกรงเข้าว่าจมูกของตะแกรง ‚ อยู่ด้านหลังและหันลงด้านล่า...
	โปรดตรวจสอบให้แน่ใจขณะเลื่อนตะแกรงเข้าว่าร่องของตะแกรง ‚ อยู่ด้านหลังและชี้ลงด้านล่า...
	ตัวอย่างในรูป: ถาดเตาอบอเนกประสงค์


	อุปกรณ์เสริมอื่นๆ
	อุปกรณ์เสริมอื่นๆ สามารถซื้อได้จากฝ่ายบริการหลังการขาย ตัวแทนจำหน่าย หรือผ่านระบบออนไ...
	อุปกรณ์เสริมที่มีจำหน่ายและสามารถสั่งซื้อผ่านระบบออนไลน์ได้จะแ ตกต่างกันไปในแต่ละประ...
	คำชี้แจง:
	อุปกรณ์เสริมพิเศษ



	K ก่อนเริ่มใช้งานครั้งแรก
	ก่อนเริ่มใช้งานครั้งแรก
	ก่อนเริ่มใช้อุปกรณ์ใหม่ จะต้องทำการตั้งค่าก่อน รวมถึงต้องทำความสะอาดส่วนปรุงอาหารและ...
	การใช้งานเป็นครั้งแรก
	หลังจากเสียบปลั๊กเครื่องหรือเมื่อไฟมาหลังจากที่ไฟดับ ระบบจะแสดงการตั้งค่าสำหรับการใช...
	คำชี้แจง:

	การตั้งค่าภาษา
	ภาษาเป็นการตั้งค่าส่วนแรกที่จะปรากฏขึ้น ภาษาที่เป็นค่าเริ่มต้นได้แก่ภาษา "เยอรมัน"
	1. ใช้ปุ่มหมุนเพื่อเลือกภาษาที่ต้องการ
	2. แตะข้อความถัดไปเพื่อยืนยัน


	การตั้งเวลา
	เวลาจะเริ่มที่ "12:00"
	1. แตะข้อความ "นาฬิกา"
	2. ใช้ปุ่มหมุนเพื่อตั้งเวลา
	3. แตะข้อความ "ตั้งค่าเสร็จ" เพื่อยืนยัน



	การทำความสะอาดส่วนปรุงอาหารและอุปกรณ์เสริม
	ก่อนใช้เครื่องทำอาหารเป็นครั้งแรก จะต้องทำความสะอาดส่วนปรุงอาหารและอุปกรณ์เสริมก่อน
	การทำความสะอาดส่วนปรุงอาหาร
	ทำการอุ่นเตาโดยปิดฝาเตาและไม่ต้องใส่อาหารเพื่อขจัดกลิ่นของเค รื่องใหม่
	ตรวจสอบให้แน่ใจว่าไม่มีเศษบรรจุภัณฑ์ เช่น เม็ดโฟม ตกค้างอยู่ภายในส่วนปรุงอาหาร รวมถึงแ...
	ทำการตั้งค่าตามที่ระบุ ดูวิธีตั้งค่ารูปแบบการให้ความร้อนและอุณหภูมิได้ในส่วนถัดไป ~ "ก...
	การตั้งค่า

	ปิดสวิตช์เครื่องหลังจากสิ้นสุดเวลาปรุงที่ระบุโดยกดปุ่ม ÿ On/Off
	เมื่อส่วนปรุงอาหารเย็นลงแล้ว ให้ทำความสะอาดพื้นผิวเรียบด้วยผ้าเช็ดจานและน้ำสบู่

	การทำความสะอาดอุปกรณ์เสริม
	ทำความสะอาดอุปกรณ์เสริมให้ทั่วโดยใช้น้ำสบู่และผ้าเช็ดจานหรือแ ปรงขนนุ่ม



	1 การใช้งานอุปกรณ์
	การใช้งานอุปกรณ์
	เนื้อหาส่วนที่ผ่านมาเป็นการอธิบายเกี่ยวกับระบบควบคุมและรูปแบบ การทำงาน ต่อไปเป็นการอ...
	การเปิดและปิดเครื่อง
	ต้องเปิดสวิตช์อุปกรณ์ก่อน จึงจะสามารถตั้งค่าอุปกรณ์ได้
	คำชี้แจง:

	ปิดสวิตช์เครื่องเมื่อไม่ใช้งาน ในกรณีที่ไม่มีการตั้งค่าใดๆ เป็นเวลานาน ระบบจะปิดสวิตช...
	การเปิดสวิตช์เครื่อง
	กดปุ่ม ÿ On/Off เพื่อเปิดสวิตช์เครื่อง
	โลโก้ Bosch จะปรากฏบนส่วนแสดงผล ตามด้วยรายการตัวเลือกรูปแบบการให้ความร้อน
	คำชี้แจง:


	การปิดสวิตช์เครื่อง
	กดปุ่ม ÿ On/Off เพื่อปิดสวิตช์เครื่อง
	ฟังก์ชั่นใดๆ ที่ดำเนินการอยู่จะถูกยกเลิก
	เวลาหรือตัวแสดงความร้อนตกค้าง (ถ้ามี) จะปรากฏบนส่วนแสดงผล
	คำชี้แจง:



	การเริ่มต้นการทำงาน
	ต้องกดปุ่ม Start/Stop l เพื่อเริ่มต้นการทำงานต่างๆ
	หลังจากเครื่องเริ่มทำงาน ส่วนแสดงผลเวลาจะปรากฏบนส่วนแสดงผลพร้อมกับการตั้งค่า วงกลมแส...
	การหยุดการทำงานชั่วคราว
	สามารถหยุดการทำงานชั่วคราว แล้วค่อยทำงานต่อโดยใช้ปุ่ม Start/ Stop l
	หากกดปุ่ม Start/Stop l ค้างไว้ประมาณ 3 วินาทีการทำงานจะถูกยกเลิกและการตั้งค่าทั้งหมดจะถูกรีเซ็ต
	คำชี้แจง:



	การเลือกโหมดการทำงาน
	หลังจากที่เปิดสวิตช์เครื่อง ระบบจะแสดงโหมดการทำงานเริ่มต้น
	สามารถเลือกโหมดการทำงานอื่นได้โดยใช้เมนูนี้ ดูคำอธิบายโดยละเอียดเกี่ยวกับโหมดการทำงา...
	ขั้นตอนจะเป็นไปตามนี้เสมอ:
	1. แตะข้อความที่เหมาะสม
	2. ใช้ปุ่มหมุนเพื่อเปลี่ยนตัวเลือกที่ไฮไลต์ไว้
	3. ทำการเปลี่ยนแปลงการตั้งค่าอื่นๆ ถ้าจำเป็น
	4. กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อเริ่มการทำงาน


	การตั้งค่ารูปแบบการให้ความร้อนและอุณหภูมิ
	หากไม่ได้เลือกโหมดการทำงาน "รูปแบบการให้ความร้อน" ให้แตะข้อความ "รูปแบบการให้ความร้อน" ใ...
	ตัวอย่างในภาพ: ลมร้อนแบบประหยัดพลังงาน . ที่อุณหภูมิ 195 °C
	1. แตะข้อความรูปแบบการให้ความร้อนที่ต้องการ ถ้าจำเป็น ให้ใช้ปุ่มหมุนเพื่อเลื่อนดูรายกา...
	2. ตั้งอุณหภูมิโดยใช้ปุ่มหมุน
	3. กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อเริ่มการทำงาน

	เมื่อปรุงอาหารเสร็จแล้ว ให้ปิดสวิตช์เครื่องโดยกดปุ่ม ÿ On/Off
	คำชี้แจง:

	การเปลี่ยนแปลง
	หลังจากที่เครื่องเริ่มทำงาน ระบบจะไฮไลต์ส่วนของอุณหภูมิ การบิดปุ่มหมุนจะเป็นการปรับแ...
	หากต้องการเปลี่ยนรูปแบบการให้ความร้อน ให้กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อหยุดการทำงานชั่วคราว แล้วแตะ...
	คำชี้แจง:



	การอุ่นเตาแบบเร็ว
	การอุ่นเตาแบบเร็วช่วยลดเวลาที่ใช้ในการอุ่นเตาลงสำหรับการให้คว ามร้อนบางรูปแบบ
	รูปแบบการให้ความร้อนที่เหมาะกับการอุ่นเตาแบบเร็วได้แก่:
	■ < ลมร้อน 4D
	■ % การให้ความร้อนด้านบน/ด้านล่าง

	เพื่อให้ปรุงอาหารออกมาได้อย่างสม่ำเสมอ อย่าใส่อาหารหรืออุปกรณ์เสริมเข้าไปในส่วนปรุงอ...
	การใช้การตั้งค่า
	ตรวจสอบให้แน่ใจว่าได้เลือกรูปแบบการให้ความร้อนที่เหมาะสมแล้ว และตั้งอุณหภูมิไว้ที่อย...
	1. ตั้งรูปแบบการให้ความร้อนและอุณหภูมิ
	2. แตะข้อความ "การอุ่นเตาแบบเร็ว"

	เมื่อสิ้นสุดการอุ่นเตาแบบเร็ว จะมีข้อความแจ้งและเสียงเตือนดังขึ้น ข้อความ "Off" จะปรากฏขึ...
	คำชี้แจง:


	การยกเลิก
	ยกเลิกการอุ่นเตาแบบเร็วได้โดยแตะข้อความ "การอุ่นเตาแบบเร็ว" อีกครั้ง ข้อความ "Off" จะปรากฏข...



	Oตัวเลือกการตั้งเวลา
	ตัวเลือกการตั้งเวลา
	เครื่องรุ่นนี้มีตัวเลือกการตั้งค่าเวลาหลายแบบ
	ตัวเลือกในการตั้งเวลา
	ลักษณะการใช้งาน

	ใช้จอสัมผัสเพื่อเรียกเวลาปรุงและเวลาสิ้นสุดขึ้นมาหลังจากตั้งค่ากา รทำงานแล้ว ตัวตั้ง...
	จะมีเสียงเตือนดังขึ้นเมื่อสิ้นสุดเวลาปรุงหรือเวลาที่ตั้งไว้ สามารถยกเลิกเสียงเตือนก่...
	คำชี้แจง:

	การตั้งเวลาปรุง
	สามารถตั้งเวลาปรุงที่จะทำได้ในเครื่อง ซึ่งจะช่วยไม่ให้ปรุงอาหารเกินเวลาโดยไม่ตั้งใจ ...
	การใช้การตั้งค่า
	ระบบจะเริ่มนับเวลาปรุงตามค่าเริ่มต้นซึ่งจะแตกต่างกันไปตามทิศทา งการบิดปุ่มหมุน: ซ้าย = 1...
	สามารถตั้งเวลาปรุงอาหารแบบเป็นช่วง ช่วงละ 1 นาที ได้จนถึง 1 ชั่วโมง หากเกินกว่านั้นจะเป็น...
	สามารถตั้งเวลาได้สูงสุด 23 ชั่วโมง 59 นาที
	ตัวอย่างในภาพ: ขณะนี้เป็นเวลา 10:00 น. และตั้งเวลาปรุงไว้ 45 นาที
	1. ตั้งโหมดการทำงานและอุณหภูมิหรือระดับความร้อน
	2. แตะข้อความ "เวลาปรุง" ก่อนเริ่มทำงาน
	3. บิดปุ่มหมุนเพื่อตั้งเวลาปรุง
	4. กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อเริ่มการทำงาน

	เมื่อสิ้นสุดเวลาปรุง จะมีเสียงเตือนดังขึ้นและเครื่องจะหยุดให้ความร้อน เวลาปรุง 00 นาที 00 ...
	สามารถรีเซ็ตเวลาปรุงได้โดยกดข้อความ "เวลาปรุง" หรือกดปุ่ม l Start/Stop เพื่อทำงานต่อโดยไม่ตั้งเ...
	เมื่อปรุงอาหารเสร็จแล้ว ให้ปิดสวิตช์เครื่องโดยกดปุ่ม ÿ On/Off

	การเปลี่ยนแปลงและการยกเลิก
	ปรับเวลาปรุงโดยแตะปุ่ม "เวลาปรุง" ระบบจะไฮไลต์เวลาปรุง ใช้ปุ่มหมุนเพื่อปรับเวลา ระบบจะป...
	หากต้องการยกเลิก ให้กดปุ่มเพื่อรีเซ็ตเวลาปรุงทั้งหมดให้เป็นศูนย์ หลังจากปรับใช้การเป...


	การตั้งเวลาสิ้นสุด
	คุณสามารถเลือกเวลาสิ้นสุดการปรุงอาหารล่วงหน้าได้ ตัวอย่างเช่น คุณสามารถใส่อาหารในส่ว...
	คำชี้แจง:

	การใช้การตั้งค่า
	สามารถตั้งเวลาปรุงอาหารให้ช้าลงได้สูงสุด 23 ชั่วโมง 59 นาที
	ตัวอย่างในภาพ: ขณะนี้เป็นเวลา 10:00 น. มีการตั้งเวลาปรุงไว้ 45 นาที และต้องการให้อาหารพร้อมเสิ...
	1. ตั้งโหมดการทำงานและอุณหภูมิหรือระดับความร้อน
	2. ตั้งเวลาปรุง
	3. แตะข้อความ "สิ้นสุด" ก่อนเริ่มทำงาน
	4. บิดปุ่มหมุนเพื่อตั้งเวลาสิ้นสุดที่ต้องการให้ช้าลง
	5. กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อเริ่มการทำงาน

	เมื่อสิ้นสุดเวลาปรุง จะมีเสียงเตือนดังขึ้นและเครื่องจะหยุดให้ความร้อน เวลาปรุง 00 นาที 00 ...
	สามารถรีเซ็ตเวลาปรุงได้โดยกดข้อความ "เวลาปรุง" หรือกดปุ่ม l Start/Stop เพื่อทำงานต่อโดยไม่ตั้งเ...
	เมื่อปรุงอาหารเสร็จแล้ว ให้ปิดสวิตช์เครื่องโดยกดปุ่ม ÿ On/Off

	การเปลี่ยนแปลงและการยกเลิก
	หลังจากเครื่องเริ่มทำงาน จะไม่สามารถเปลี่ยนแปลงเวลาสิ้นสุดได้
	หากต้องการยกเลิกเวลาปรุงและเวลาสิ้นสุด ให้กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อหยุดการทำงานชั่วคราว หลังจา...


	การตั้งตัวตั้งเวลา
	ตัวตั้งเวลาจะทำงานไปพร้อมกับการตั้งค่าอื่นๆสามารถตั้งตัวตั้งเวลา ได้แม้จะปิดสวิตช์เค...
	การปรับการตั้งค่า
	ระยะเวลาที่ตั้งไว้จะเริ่มต้นที่ศูนย์นาทีเสมอ
	ค่าจะสูงขึ้นตามขั้นเวลาที่มากขึ้นเมื่อตั้งค่าตัวตั้งเวลา
	สามารถตั้งเวลาได้สูงสุด 24 ชั่วโมง
	1. แตะปุ่ม t
	2. ปรับระยะเวลาโดยใช้ปุ่มหมุน
	3. กดปุ่ม t เพื่อเริ่มทำงาน
	คำชี้แจง:

	ตัวตั้งเวลาจะยังปรากฏอยู่บนส่วนแสดงผลหลังจากที่ิปิดสวิตช์เครื่อง แล้ว เมื่อมีการทำงา...
	เมื่อสิ้นสุดระยะเวลาที่ตั้งไว้ จะมีเสียงเตือนดังขึ้นและมีข้อความแจ้งในส่วนแสดงผล สัญ...
	คำแนะนำ:


	การเปลี่ยนแปลงและการยกเลิก
	ปรับตัวตั้งเวลาโดยแตะปุ่ม t ระบบจะแสดงระยะเวลาที่ตั้งไว้เป็นสีขาวอยู่ตรงกลาง ซึ่งสามาร...
	หากต้องการยกเลิกตัวตั้งเวลา ให้รีเซ็ตระยะเวลาที่ตั้งไว้เป็นศูนย์ เมื่อทำการเปลี่ยนแป...



	^ เตาไมโครเวฟ
	เตาไมโครเวฟ
	คุณสามารถใช้เตาไมโครเวฟเพื่อปรุงอาหาร อุ่นอาหาร หรือละลายน้ำแข็งได้อย่างรวดเร็ว สามาร...
	เพื่อให้แน่ใจว่ามีการใช้เตาไมโครเวฟอย่างเหมาะสม โปรดปฏิบัติตามคำแนะนำเกี่ยวกับภาชนะ ...
	ภาชนะใส่อาหาร
	ไม่ใช่ว่าภาชนะทุกชนิดจะสามารถใช้กับเตาไมโครเวฟได้ คุณควรเลือกใช้เฉพาะภาชนะที่เหมาะสม...
	ภาชนะที่เหมาะสำหรับการใช้กับเตาไมโครเวฟ ได้แก่ ภาชนะอบอาหารทนความร้อน ซึ่งทำจากแก้ว แก...
	ทั้งนี้ คุณสามารถใช้ภาชนะสำหรับเสิร์ฟอาหารได้เช่นกันซึ่งจะช่วยให้คุณไ ม่ต้องเปลี่ยนถ...
	สำหรับการอบอาหารในโหมดผสม คุณสามารถใช้พิมพ์โลหะทั่วไปได้ โดยขนมอบจะสุกจากด้านล่าง สำห...
	ระวัง!

	การทดสอบภาชนะ
	ห้ามเปิดสวิตช์เตาไมโครเวฟโดยที่ไม่มีอาหารอยู่ภายในเตา ยกเว้นในกรณีที่ทดสอบภาชนะเป็นร...
	ถ้าคุณไม่แน่ใจว่าภาชนะของคุณสามารถใช้กับเตาไมโครเวฟได้หรือไ ม่ ให้ทำการทดสอบดังนี้
	1. อุ่นภาชนะเปล่าโดยใช้กำลังสูงสุดเป็นเวลาประมาณ ½ ถึง 1 นาที
	2. พร้อมทั้งตรวจสอบอุณหภูมิของภาชนะไปด้วย

	หากภาชนะร้อนมากหรือมีประกายไฟเกิดขึ้น แสดงว่าเป็นภาชนะที่ไม่สามารถใช้ได้
	ในกรณีดังกล่าว ให้หยุดการทดสอบ

	: คำเตือน
	ระวังความร้อน!

	อุปกรณ์เสริมที่ประกอบมาด้วย
	ใช้ชั้นตะแกรงที่ให้มาด้วยเท่านั้นเมื่อใช้โหมดเตาไมโครเวฟอย่างเดียว การใช้กระทะอเนกปร...
	เมื่อใช้เครื่องร่วมกับเตาไมโครเวฟหรือโหมด "อาหาร" จะสามารถใช้กระทะอเนกประสงค์ ถาดอบ หรื...
	เมื่อใช้ไมโครเวฟ ทางที่ดีควรใส่อุปกรณ์เสริมไว้ที่ชั้น 2 เว้นแต่จะระบุไว้เป็นอย่างอื่น


	การตั้งค่ากำลังไมโครเวฟ
	คุณสามารถใช้ระดับกำลังไมโครเวฟสำหรับอาหารและการปรุงอาหา รได้หลากหลายรูปแบบ
	เมื่อใช้ไมโครเวฟ จะต้องตั้งเวลาปรุงทุกครั้ง โดยอาจใช้เวลาปรุงที่เป็นค่าเริ่มต้นหรือป...
	การตั้งค่า
	ลักษณะการใช้งาน
	เวลาปรุงสูงสุด

	ระดับกำลังสูงสุดมีไว้เฉพาะสำหรับการอุ่นของเหลวเท่านั้น ไม่ได้มีไว้สำหรับอุ่นอาหาร ใน...

	การตั้งค่าเตาไมโครเวฟ
	กรุณาศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับภาชนะที่เหมาะสมก่อนทำการตั้งค่าเตาไม โครเวฟ
	1. แตะปุ่ม เมนู
	2. แตะข้อความ "ไมโครเวฟ"
	3. แตะข้อความเพื่อเลือกค่ากำลังไมโครเวฟที่ต้องการ
	4. บิดปุ่มหมุนเพื่อตั้งเวลาปรุง
	5. กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อเริ่มการทำงาน

	เมื่อสิ้นสุดเวลาปรุง จะมีเสียงเตือนดังขึ้นเครื่องจะสิ้นสุดการทำงาน เวลาปรุง 00 นาที 00 วิน...
	เมื่อปรุงอาหารเสร็จแล้ว ให้ปิดสวิตช์เครื่องโดยกดปุ่ม ÿ On/Off
	คำชี้แจง:

	เพื่อป้องกันไม่ให้เกิดหยดน้ำขึ้นขณะที่เครื่องทำงานในโหมดไมโครเว ฟเพียงอย่างเดียว ระบ...
	คำชี้แจง:

	: คำเตือน
	ระวังไฟไหม้!

	การเปลี่ยนแปลงและการยกเลิก
	หลังจากที่เครื่องเริ่มทำงาน ระบบจะไฮไลต์ส่วนของเวลาปรุงเอาไว้การบิดปุ่มหมุนจะเป็นการ...
	กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อหยุดทำงานชั่วคราว แล้วใช้ปุ่มหมุนปรับค่ากำลังไมโครเวฟ แตะข้อความเพื่อ...
	หากต้องการยกเลิกโหมดเตาไมโครเวฟ ให้กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อหยุดทำงานชั่วคราวแล้วเลือกโหมดอื่น


	การตั้งค่า MicroCombi
	การให้ความร้อนบางแบบสามารถใช้ร่วมกับไมโครเวฟได้
	รูปแบบการให้ความร้อนที่เหมาะสมได้แก่:
	■ < ลมร้อน 4D
	■ % การให้ความร้อนด้านบน/ด้านล่าง
	■ 7 การย่างด้วยลมร้อน
	■ ( การย่างเป็นบริเวณกว้าง
	■ * การย่างเป็นบริเวณแคบ

	MicroCombi สามารถใช้ค่ากำลังไมโครเวฟได้ที่ 90, 180 และ 360 วัตต์
	กรุณาศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับภาชนะที่เหมาะสมก่อนทำการตั้งค่า MicroCombi
	1. แตะปุ่ม เมนู
	2. แตะข้อความ "MicroCombi"
	3. แตะข้อความรูปแบบการให้ความร้อนที่ต้องการ
	4. แตะข้อความเพื่อเลือกค่ากำลังไมโครเวฟที่ต้องการ
	5. บิดปุ่มหมุนเพื่อตั้งอุณหภูมิหรือระดับ
	6. แตะข้อความ "เวลาปรุง"
	7. บิดปุ่มหมุนเพื่อตั้งเวลาปรุง
	8. กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อเริ่มการทำงาน

	เมื่อสิ้นสุดเวลาปรุง จะมีเสียงเตือนดังขึ้นเครื่องจะสิ้นสุดการทำงาน เวลาปรุง 00 นาที 00 วิน...
	เมื่อปรุงอาหารเสร็จแล้ว ให้ปิดสวิตช์เครื่องโดยกดปุ่ม ÿ On/Off
	การเปลี่ยนแปลงและการยกเลิก
	หลังจากที่เครื่องเริ่มทำงาน ระบบจะไฮไลต์ส่วนของอุณหภูมิเอาไว้ การบิดปุ่มหมุนจะเป็นกา...
	เปลี่ยนเวลาปรุงโดยแตะข้อความ "เวลาปรุง" แล้วบิดปุ่มหมุน ระบบจะปรับใช้การเปลี่ยนแปลงทันท
	หากต้องการเปลี่ยนรูปแบบการให้ความร้อนหรือกำลังไมโครเวฟ ให้กดปุ่ม l Start/Stop ก่อน เพื่อหยุดทำ...
	คำชี้แจง:

	หากต้องการยกเลิกโหมด MicroCombi ให้กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อหยุดทำงานชั่วคราวแล้วเลือกโหมดอื่น


	การทำให้แห้ง
	ต้องทำให้ส่วนปรุงอาหารแห้งหลังจากใช้งานเพื่อไม่ให้มีความชื้นหล งเหลืออยู่
	การเริ่มทำให้แห้ง
	ในการทำให้ส่วนปรุงอาหารแห้งนั้น ต้องทำให้ส่วนปรุงอาหารร้อนเพื่อให้ความชื้นระเหยออก จ...
	ระวัง!
	1. พักเครื่องทิ้งไว้ให้เย็น
	2. ขจัดคราบฝังแน่นออกจากส่วนปรุงอาหารทันที และเช็ดพื้นส่วนปรุงอาหารให้แห้ง
	3. ถ้าจำเป็น ให้กดปุ่ม # On/Off เพื่อเปิดสวิตช์เครื่อง
	4. แตะปุ่ม เมนู
	5. แตะข้อความ "การทำความสะอาด"
	6. แตะข้อความ "การทำให้แห้ง"
	7. กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อเริ่มการทำงาน
	8. เปิดฝาเครื่องทิ้งไว้ 1-2 นาทีเพื่อไล่ความชื้นภายในส่วนปรุงอาหารออกมา



	การทำให้ส่วนปรุงอาหารแห้งโดยใช้มือ
	1. พักเครื่องทิ้งไว้ให้เย็น
	2. ขจัดคราบอาหารออกจากผนังของส่วนปรุงอาหาร
	3. ใช้ฟองน้ำเช็ดส่วนปรุงอาหารให้แห้ง
	4. เปิดฝาเครื่องทิ้งไว้ 1 ชั่วโมงเพื่อให้ส่วนปรุงอาหารแห้งสนิท



	@ เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อ
	เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อ
	เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อช่วยให้สามารถปรุงอาหารได้อย่างแม่น ยำยิ่งขึ้น โดยจะทำห...
	รูปแบบการให้ความร้อน
	การให้ความร้อนบางรูปแบบอาจไม่เหมาะที่จะใช้กับเทอร์โมมิเตอร์วั ดอุณหภูมิเนื้อ
	เมื่อใส่เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อในส่วนปรุงอาหารแล้ว จะสามารถใช้รูปแบบการให้ควา...
	คำชี้แจง:

	: คำเตือน
	ระวังไฟดูด!

	อุณหภูมิในส่วนปรุงอาหาร
	เพื่อไม่ให้เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อเสียหาย อย่าตั้งอุณหภูมิไว้สูงกว่า 250 °C
	ต้องตั้งอุณหภูมิภายในส่วนปรุงอาหารให้สูงกว่าอุณหภูมิภายในอาหา รที่ตั้งไว้อย่างน้อย 10 °C


	การเสียบโพรบวัดอุณหภูมิเนื้อลงในอาหารที่จะปรุง
	เสียบโพรบวัดอุณหภูมิเนื้อลงในอาหารก่อนนำเข้าส่วนปรุงอาหาร
	โพรบวัดอุณหภูมิเนื้อประกอบด้วยจุดวัดสามจุดดูให้แน่ใจว่าจุดวัดตรง กลางเสียบอยู่ในอาหาร
	ระวัง!

	เนื้อสัตว์: สำหรับเนื้อชิ้นใหญ่ ให้เสียบโพรบวัดอุณหภูมิเนื้อจากด้านบนจากมุมที่สามารถเ...
	เนื้อสัตว์ปีก: เสียบโพรบวัดอุณหภูมิเนื้อตรงจุดที่หนาที่สุดของส่วนอกให้ได้ลึกที่สุด โด...
	เนื้อปลา: เสียบโพรบวัดอุณหภูมิเนื้อหลังหัวปลาไปทางเงี่ยงให้ได้ลึกที่สุด วางปลาทั้งตัว...
	การพลิกอาหาร: ไม่ต้องนำโพรบวัดอุณหภูมิเนื้อออกเมื่อพลิกอาหาร หลังจากพลิกอาหารแล้ว ให้ด...
	หากถอดโพรบวัดอุณหภูมิเนื้อออกขณะกำลังปรุงอาหาร การตั้งค่าทั้งหมดจะถูกรีเซ็ต และจะต้อ...
	ระวัง!


	การตั้งอุณหภูมิภายในอาหาร
	ต้องเสียบเทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อในช่องเสียบทางด้านซ้ายของ ส่วนปรุงอาหาร
	1. แตะข้อความรูปแบบการให้ความร้อนที่ต้องการ
	2. ใช้ปุ่มหมุนเพื่อตั้งอุณหภูมิของส่วนปรุงอาหาร
	3. แตะข้อความ "อุณหภูมิภายในอาหาร"
	4. บิดปุ่มหมุนเพื่อตั้งอุณหภูมิภายในอาหาร
	5. กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อเริ่มการทำงาน

	จะมีการไฮไลต์อุณหภูมิภายในอาหารเป็นสีขาวบนส่วนแสดงผล พร้อมทั้งอุณหภูมิปัจจุบันทางด้า...
	เมื่ออุณหภูมิภายในอาหารไปถึงระดับที่ตั้งค่าไว้ จะมีเสียงเตือนดังขึ้น และเครื่องจะหยุ...
	กดปุ่ม ÿ On/Off เพื่อปิดเครื่อง แล้วนำเทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อออกจากช่องเสียบ
	: คำเตือน
	ระวังไฟไหม้!

	การเปลี่ยนแปลง
	หลังจากที่เครื่องเริ่มทำงาน ระบบจะไฮไลต์อุณหภูมิภายในอาหาร การบิดปุ่มหมุนจะเป็นการปร...
	หากต้องการเปลี่ยนอุณหภูมิภายในส่วนปรุงอาหาร ให้แตะข้อความ "อุณหภูมิ" ก่อน
	หากต้องการเปลี่ยนรูปแบบการให้ความร้อน ให้กดปุ่ม l Start/Stop ก่อน เพื่อหยุดการทำงานชั่วคราว
	คำชี้แจง:


	การยกเลิก
	หากต้องการยกเลิกการทำงาน ให้นำเทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อออกจากช่องเสียบและตัวเนื...


	อุณหภูมิภายในอาหารประเภทต่างๆ
	ห้ามใช้อาหารแช่แข็งตัวเลขที่ระบุในตารางเป็นเพียงแนวทางเท่านั้น โดยจะขึ้นอยู่กับคุณภา...
	ดูข้อมูลเกี่ยวกับโหมดการให้ความร้อนและอุณหภูมิอย่างครอบคลุมไ ด้ในเนื้อหาส่วนท้ายคู่ม...
	อาหาร
	อุณหภูมิภายในอาหาร (°C)



	A ระบบล็อคป้องกันเด็ก
	ระบบล็อคป้องกันเด็ก
	ตัวเครื่อง ของคุณถูกติดตั้งมาพร้อมกับระบบล็อคป้องกันเด็กเพื่อการป้องกันเด็ กไปเปิดสว...
	แผงควบคุมจะถูกล็อค และไม่สามารถทำการตั้งค่าได้ สามารถปิดสวิตช์เครื่องโดยใช้ปุ่ม On/Off ÿ เท...
	การเปิดและการปิด
	ระบบล็อคป้องกันเด็กจะเปิดเมื่อเปิดเครื่องและจะปิดเมื่อปิดเครื่อง
	กดปุ่ม D ประมาณ 4 วินาทีเพื่อเปิดหรือปิดเครื่อง
	ข้อความยืนยันจะปรากฏบนส่วนแสดงผล
	ปุ่ม D จะติดสว่างเป็นสีแดงเมื่อเปิดเครื่อง ปุ่ม D จะไม่ติดสว่างหากปิดเครื่อง


	Q การตั้งค่าพื้นฐาน
	การตั้งค่าพื้นฐาน
	การตั้งค่าแบบต่างๆ ช่วยให้คุณสามารถใช้อุปกรณ์ได้อย่างง่ายดายและมีประสิทธิภาพ ซึ่งคุณ...
	การเปลี่ยนแปลงการตั้งค่าพื้นฐาน
	ต้องเปิดเครื่อง
	1. แตะปุ่ม เมนู
	2. แตะข้อความ "การตั้งค่าพื้นฐาน"
	3. แตะข้อความการตั้งค่าที่ต้องการ
	4. บิดปุ่มหมุนเพื่อเลือกค่าที่ต้องการ
	5. แตะข้อความเพื่อไปยังการตั้งค่าส่วนถัดไป
	6. เลื่อนดูการตั้งค่าต่างๆ และใช้ปุ่มหมุนเพื่อปรับเปลี่ยนการตั้งค่าตามที่ต้องการ
	7. แตะปุ่ม เมนู เพื่อยืนยัน
	8. แตะข้อความ "บันทึก"

	การยกเลิก
	หากไม่ต้องการบันทึกการตั้งค่า ให้แตะปุ่ม เมนู แล้วแตะข้อความ "ไม่บันทึก" จะปรากฏข้อความย...


	รายการการตั้งค่าพื้นฐาน
	การตั้งค่าพื้นฐานบางอย่างอาจใช้ไม่ได้ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับคุณสมบัติของเครื่อง
	การตั้งค่า
	ตัวเลือก
	คำชี้แจง:


	กรณีไฟฟ้าดับ
	การเปลี่ยนแปลงการตั้งค่าที่เลือกไว้จะถูกบันทึกแม้จะเกิดไฟฟ้าดับ
	ต้องรีเซ็ตการตั้งค่าสำหรับการใช้เครื่องเป็นครั้งแรกเท่านั้นหลังจากเ กิดไฟฟ้าดับเป็นเ...

	การปรับเวลา
	เมื่อต้องการเปลี่ยนเวลา เช่น เปลี่ยนจากเวลาในฤดูร้อนเป็นเวลาในฤดูหนาว จะต้องไปเปลี่ยน...
	ต้องเปิดเครื่อง
	1. แตะปุ่ม เมนู
	2. แตะข้อความ "การตั้งค่าพื้นฐาน"
	3. แตะข้อความ "นาฬิกา"
	4. ใช้ปุ่มหมุนเพื่อปรับเวลา
	5. แตะปุ่ม เมนู เพื่อยืนยัน
	6. แตะข้อความ "บันทึก"



	F โหมดสะบาโต
	โหมดสะบาโต
	เมื่อใช้โหมดสะบาโต จะสามารถกำหนดเวลาปรุงอาหารได้สูงสุดถึง 74 ชั่วโมงโดยสามารถคงความอุ่...
	การเริ่มโหมดสะบาโต
	ต้องเปิดโหมดสะบาโตในการตั้งค่าพื้นฐานก่อน จึงจะสามารถใช้โหมดนี้ได้ ~ "การตั้งค่าพื้นฐา...
	หลังจากเปลี่ยนการตั้งค่าพื้นฐานแล้ว จะปรากฏโหมดสะบาโตเป็นตัวเลือกสุดท้ายในรายการรูปแ...
	ในโหมดนี้จะมีการให้ความร้อนแบบด้านบน/ด้านล่าง โดยสามารถตั้งอุณหภูมิได้ระหว่าง 85 ถึง 140°C
	ต้องเลือกโหมดการทำงาน "รูปแบบการให้ความร้อน" จะปรากฏรายการรูปแบบการให้ความร้อนที่เลือก...
	1. แตะข้อความ "โหมดสะบาโต"
	2. ใช้ปุ่มหมุนเพื่อตั้งอุณหภูมิที่ต้องการ
	3. แตะข้อความ "เวลาปรุง" ก่อนเริ่มทำงาน
	4. ใช้ปุ่มหมุนเพื่อตั้งเวลาปรุงที่ต้องการ
	คำชี้แจง:
	5. กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อเริ่มการทำงาน


	เมื่อสิ้นสุดเวลาปรุงสำหรับโหมดสะบาโต จะมีเสียงเตือนดังขึ้น และเครื่องจะหยุดให้ความร้...
	กดปุ่ม ÿ On/Off เพื่อปิดสวิตช์เครื่อง
	คำชี้แจง:

	การเปลี่ยนแปลงและการยกเลิก
	หลังจากเครื่องเริ่มทำงาน จะไม่สามารถเปลี่ยนแปลงการตั้งค่าได้
	หากต้องการยกเลิกโหมดสะบาโต ให้ปิดเครื่องโดยใช้ปุ่ม On/Off ÿ แต่ไม่สามารถหยุดการทำงานชั่วคร...



	D สารทำความสะอาด
	สารทำความสะอาด
	การดูแลรักษาและทำความสะอาดเป็นอย่างดีจะช่วยให้อุปกรณ์ดูใหม่ อยู่เสมอและทำงานได้อย่าง...
	สารทำความสะอาดที่เหมาะสม
	เพื่อป้องกันความเสียหายกับพื้นผิวชนิดต่างๆ จากการใช้สารทำความสะอาดที่ไม่เหมาะสม โปรด...
	ระวัง!
	ระวังพื้นผิวชำรุดเสียหาย
	■ สารทำความสะอาดที่มีฤทธิ์รุนแรงหรือสารขัดทำความสะอาด
	■ สารทำความสะอาดที่มีปริมาณแอลกอฮอล์สูง
	■ แผ่นใยขัดชนิดแข็งหรือฟองน้ำสำหรับทำความสะอาด
	■ เครื่องฉีดน้ำแรงดันสูงหรือเครื่องพ่นไอน้ำ
	■ ผลิตภัณฑ์ทำความสะอาดชนิดพิเศษสำหรับใช้ขณะเครื่องร้อน

	ล้างผ้าฟองน้ำผืนใหม่ให้สะอาดก่อนนำมาใช้
	คำแนะนำ:

	: คำเตือน
	ระวังอันตรายจากความร้อน!
	บริเวณ
	การทำความสะอาด
	คำชี้แจง:



	พื้นผิวในส่วนปรุงอาหาร
	ผนังด้านหลัง เพดาน และชิ้นส่วนด้านข้างในส่วนปรุงอาหาร มีพื้นผิวแบบป้องกันคราบสกปรก สัง...
	ขณะที่พื้นส่วนปรุงอาหารจะเคลือบอีนาเมลและมีผิวเรียบ
	การทำความสะอาดพื้นผิวเคลือบอีนาเมล
	ทำความสะอาดพื้นผิวเคลือบอีนาเมลด้วยผ้าเช็ดจานและน้ำสบู่อุ่นหรื อน้ำผสมน้ำส้มสายชู จา...
	ใช้ผ้าหมาดและน้ำสบู่เช็ดเศษอาหารอบให้อ่อนตัวลง ใช้ฝอยขัดสเตนเลสหรือน้ำยาทำความสะอาดเ...
	ระวัง!

	เปิดส่วนปรุงอาหารทิ้งไว้ให้แห้งหลังจากทำความสะอาดเสร็จ
	คำชี้แจง:


	การทำความสะอาดพื้นผิวป้องกันคราบสกปรก
	พื้นผิวป้องกันคราบสกปรกมีชั้นเซรามิกเนื้อพรุนแบบด้านเคลือบไว้ ชั้นเคลือบนี้จะดูดซับแ...
	หากพื้นผิวเหล่านี้มีประสิทธิภาพในการป้องกันคราบสกปรกลดลงและ เกิดรอยดำขึ้น สามารถใช้ฟ...
	ระวัง!



	การรักษาความสะอาดของเครื่อง
	หมั่นทำความสะอาดเครื่องเป็นประจำและขจัดสิ่งสกปรกออกทันทีเพื่ อป้องกันไม่ให้เกิดคราบส...
	: คำเตือน
	ระวังไฟไหม้!
	คำแนะนำ




	. ฟังก์ชั่นทำความสะอาด
	ฟังก์ชั่นทำความสะอาด
	ทำความสะอาดพื้นผิวป้องกันคราบสกปรกภายในส่วนปรุงอาหารด้วย ฟังก์ชั่น "EcoClean"
	EcoClean
	พื้วผิวป้องกันคราบสกปรก (แผงด้านหลัง แผงเพดาน และแผงด้านข้าง) มีสารเซรามิกเนื้อพรุนแบบด...
	คำชี้แจง:

	ก่อนเริ่มฟังก์ชั่นทำความสะอาด
	ถอดราง ชั้นวาง อุปกรณ์เสริม และนำภาชนะออกจากส่วนปรุงอาหาร
	การทำความสะอาดพื้นส่วนปรุงอาหารและภายในตัวเครื่อง

	ขจัดคราบฝังแน่นออกจากพื้นส่วนปรุงอาหาร ภายในตัวเครื่อง และหลอดไฟด้านในมิฉะนั้น จะเกิด...
	ระวัง!


	: คำเตือน
	ระวังความร้อน!

	การตั้งค่าฟังก์ชั่นทำความสะอาด
	ก่อนตั้งค่าฟังก์ชั่นทำความสะอาด จะต้องปฏิบัติตามคำแนะนำทั้งหมดในส่วนของการเตรียมการ
	การทำความสะอาดจะใช้เวลา 1 ชั่วโมง ซึ่งไม่สามารถเปลี่ยนแปลงได้
	1. แตะปุ่ม เมนู
	2. แตะข้อความ "การทำความสะอาด"
	3. แตะข้อความ "EcoClean"
	4. กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อเริ่มการทำงาน

	ระบายอากาศในห้องครัวขณะที่ฟังก์ชั่นทำความสะอาดกำลังทำงาน
	เมื่อฟังก์ชั่นทำความสะอาดสิ้นสุดลง จะมีเสียงเตือนดังขึ้น จะปรากฏระยะเวลา 00 นาที 00 วินาที...
	การหน่วงเวลาสิ้นสุด

	คุณสามารถหน่วงเวลาสิ้นสุดได้ก่อนที่เครื่องจะเริ่มทำงาน ให้แตะข้อความ "End" แล้วใช้ปุ่มหม...
	เครื่องจะเข้าสู่โหมดสแตนด์บายเมื่อเริ่มทำงานในตอนนี้จะไม่สามาร ถเปลี่ยนแปลงเวลาสิ้นส...
	การยกเลิก

	หากต้องการยกเลิกฟังก์ชั่นทำความสะอาด ให้ปิดเครื่องโดยใช้ปุ่ม On/Off ÿ แต่ไม่สามารถหยุดการท...
	คำชี้แจง:


	เมื่อฟังก์ชั่นทำความสะอาดสิ้นสุดลง
	เมื่อส่วนปรุงอาหารเย็นลงแล้ว ให้ใช้ผ้าหมาดเช็ดส่วนปรุงอาหารตามที่จำเป็น
	คำชี้แจง:



	การทำให้แห้ง
	ต้องทำให้ส่วนปรุงอาหารแห้งหลังจากใช้งานเพื่อไม่ให้มีความชื้นหล งเหลืออยู่
	การเริ่มทำให้แห้ง
	ในการทำให้ส่วนปรุงอาหารแห้งนั้น ต้องทำให้ส่วนปรุงอาหารร้อนเพื่อให้ความชื้นระเหยออก จ...
	ระวัง!
	1. พักเครื่องทิ้งไว้ให้เย็น
	2. ขจัดคราบฝังแน่นออกจากส่วนปรุงอาหารทันที และเช็ดพื้นส่วนปรุงอาหารให้แห้ง
	3. ถ้าจำเป็น ให้กดปุ่ม # On/Off เพื่อเปิดสวิตช์เครื่อง
	4. แตะปุ่ม เมนู
	5. แตะข้อความ "การทำความสะอาด"
	6. แตะข้อความ "การทำให้แห้ง"
	7. กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อเริ่มการทำงาน
	8. เปิดฝาเครื่องทิ้งไว้ 1-2 นาทีเพื่อไล่ความชื้นภายในส่วนปรุงอาหารออกมา



	การทำให้ส่วนปรุงอาหารแห้งโดยใช้มือ
	1. พักเครื่องทิ้งไว้ให้เย็น
	2. ขจัดคราบอาหารออกจากผนังของส่วนปรุงอาหาร
	3. ใช้ฟองน้ำเช็ดส่วนปรุงอาหารให้แห้ง
	4. เปิดฝาเครื่องทิ้งไว้ 1 ชั่วโมงเพื่อให้ส่วนปรุงอาหารแห้งสนิท



	p ราง
	ราง
	การดูแลรักษาและทำความสะอาดเป็นอย่างดีจะช่วยให้ตัวเครื่องดูให ม่อยู่เสมอและทำงานได้อย...
	การถอดรางและการใส่กลับ
	: คำเตือน
	ระวังไฟไหม้!

	การถอดราง
	1. ยกรางด้านหน้าขึ้นไปข้างหน้า ‚ แล้วปลดออก ƒ (รูปที่ !)
	2. จากนั้นเลื่อนรางทั้งชุดไปข้างหลังเล็กน้อย ‚ แล้วถอดออก ƒ (รูปที่ ")
	ทำความสะอาดรางโดยใช้ผลิตภัณฑ์ทำความสะอาดและฟองน้ำ ใช้แปรงขัดคราบสกปรกฝังแน่น

	การใส่ที่ยึด
	หากที่ยึดหลุดออกมาขณะถอดรางออก จะต้องใส่กลับเข้าไปใหม่
	1. ที่ยึดด้านหน้ากับด้านหลังจะไม่เหมือนกัน (รูปที่ !)
	2. ใช้ตะขอเกี่ยวที่ยึดด้านหน้าลงในรูกลม ‚ ด้านบนให้เอียงเล็กน้อย ติดเข้ากับด้านล่าง แล้ว...
	3. ใช้ตะขอเกี่ยวที่ยึดด้านหลังเข้ากับรูด้านบน ‚ แล้วกดลงในรูด้านล่าง ƒ (รูปที่ #)


	การติดตั้งราง
	แขวนรางโดยดูให้แน่ใจว่าขอบเอียงอยู่ด้านบน
	สามารถใส่รางได้ทางด้านขวาหรือด้านซ้ายเท่านั้นรางดึงต้องดึงออก มาทางด้านหน้า
	1. ติดตั้งส่วนด้านหลังของโครงที่ด้านบนและด้านล่าง ‚ แล้วดึงมาข้างหน้า ƒ (รูปที่ !)
	2. จากนั้นใส่ไว้ข้างหน้า ‚ แล้วกดลงด้านล่าง ƒ (รูปที่ ")




	q ฝาเครื่อง
	ฝาเครื่อง
	การดูแลรักษาและทำความสะอาดเป็นอย่างดีจะช่วยให้ตัวเครื่องดูให ม่อยู่เสมอและทำงานได้อย...
	การถอดแผ่นครอบฝาเครื่อง
	ส่วนที่ฝังสเตนเลสในแผ่นครอบฝาเครื่องอาจสีจางลงได้ แผ่นครอบดังกล่าวสามารถถอดออกได้ เพ...
	1. เปิดฝาเครื่องออกเล็กน้อย
	2. กดด้านขวาและด้านซ้ายของฝาครอบ (รูปที่ !)
	3. ถอดฝาครอบออก (รูปที่ ") ปิดฝาเครื่องอย่างระมัดระวัง
	คำชี้แจง:
	4. เปิดฝาเครื่องออกเล็กน้อย ใส่ฝาครอบกลับแล้วกดให้เข้าที่จนได้ยินเสียงคลิก (รูปที่ #)
	5. ปิดฝาเครื่อง



	การถอดและการใส่แผงฝา
	แผงกระจกสามารถถอดออกจากฝาเครื่องได้เพื่อให้ทำความสะอาดไ ด้ง่ายขึ้น
	การถอดแผงฝาออกจากเครื่อง
	1. เปิดฝาเครื่องออกเล็กน้อย
	2. กดด้านขวาและด้านซ้ายของฝาครอบ (รูปที่ !)
	3. ถอดฝาครอบออก (รูปที่ ")
	4. คลายและถอดสกรูยึดที่ด้านขวาและด้านซ้ายของฝาเครื่องออก (รูปที่ #)
	5. หนีบผ้าเช็ดจากที่พับไว้หลายทบเอาไว้ที่ฝาเครื่องก่อนปิดฝา (รูปที่ $)
	ทำความสะอาดแผงด้วยน้ำยาทำความสะอาดกระจกและผ้านุ่ม

	: คำเตือน
	ระวังอันตรายร้ายแรงต่อสุขภาพ!
	ห้ามถอดสกรูสีดำสี่ตัวบนโครงออก (รูปที่ %)
	: คำเตือน
	ระวังการบาดเจ็บ!

	ระวังการบาดเจ็บ!

	การใส่แผงฝาลงบนเครื่อง
	1. คว่ำแผงด้านหน้าใส่ลงในที่ยึด (รูปที่ !)
	2. ปิดแผงด้านหน้าจนกระทั่งตะขอด้านบนทั้งสองตัวอยู่ตรงข้ามกับช่อ งเปิด (รูปที่ ")
	3. กดแผงด้านหน้าลงให้เข้าที่จนได้ยินเสียงคลิก (รูปที่ #)
	4. เปิดฝาเครื่องออกเล็กน้อยแล้วนำผ้าเช็ดจานออกมา
	5. ใส่สกรูทั้งสองตัวกลับเข้าไปทางด้านซ้ายและด้านขวา
	6. ใส่ฝาครอบกลับแล้วกดให้เข้าที่จนได้ยินเสียงคลิก (รูปที่ $)
	7. ปิดฝาเครื่อง
	ระวัง!



	3 การตรวจสอบและแก้ไขปัญหา
	การตรวจสอบและแก้ไขปัญหา
	ความผิดปกติที่เกิดขึ้นอาจมีคำอธิบายอย่างง่ายอยู่ ก่อนที่จะติดต่อฝ่ายบริการหลังการขาย...
	การแก้ไขความผิดปกติด้วยตนเอง
	ผู้ใช้สามารถทำการแก้ไขความผิดปกติทางเทคนิคหลายอย่างได้ง่าย ๆ ด้วยตนเอง
	หากปรุงอาหารออกมาไม่เป็นไปตามที่ต้องการ กรุณาดูเคล็ดลับและคำแนะนำในการปรุงต่างๆ จากเ...
	ความผิดปกติ
	สาเหตุที่เป็นไปได้
	หมายเหตุ/วิธีแก้ไข
	--------

	: คำเตือน
	ระวังการบาดเจ็บ!

	: คำเตือน
	ระวังอันตรายจากไฟฟ้าช็อต!

	ข้อความแสดงความผิดปกติบนจอแสดงผล
	เมื่อมีข้อความแสดงความผิดปกติบนจอแสดงผลพร้อมกับตัว "D" หรือ "E" เช่น D0111 หรือ E0111 ให้ปิดสวิตช์เ...
	หากเป็นความผิดปกติที่เกิดขึ้นครั้งเดียว ส่วนแสดงผลจะดับลง หากรหัสความผิดปกติปรากฏขึ้...


	เวลาการทำงานสูงสุด
	หากไม่มีการเปลี่ยนแปลงการตั้งค่าที่เครื่องเป็นเวลาหลายชั่วโมง เครื่องจะหยุดให้ความร้...
	การตั้งค่าสำหรับโหมดการทำงานมีการควบคุมเมื่อครบเวลาการทำง านสูงสุด
	ครบเวลาการทำงานสูงสุดแล้ว จะปรากฏข้อความยืนยันว่าครบเวลาการทำงานสูงสุดแล้ว
	หากต้องการทำงานต่อ ให้แตะปุ่มหรือบิดปุ่มหมุน
	กดปุ่ม On/Off ÿ เพื่อปิดเครื่องหากไม่ต้องการใช้งาน
	คำแนะนำ:


	หลอดไฟในส่วนปรุงอาหาร
	เครื่องมีหลอดไฟ LED อายุการใช้งานยาวอย่างน้อยหนึ่งหลอดเพื่อให้ภายในส่วนปรุงอาหาร สว่าง
	อย่างไรก็ตาม หากหลอดไฟ LED หรือฝาครอบทำจากแก้วของหลอดไฟชำรุด กรุณาติดต่อฝ่ายบริการหลังกา...


	4 ฝ่ายบริการลูกค้า
	ฝ่ายบริการลูกค้า
	ฝ่ายบริการหลังการขายของเราพร้อมให้บริการคุณเสมอเมื่ออุปกรณ์ ของคุณจำเป็นต้องได้รับกา...
	หมายเลขรุ่นและหมายเลขผลิตภัณฑ์
	โปรดแจ้งหมายเลขรุ่นและหมายเลขผลิตภัณฑ์ที่ครบถ้วนทุกครั้งที่ติด ต่อทางโทรศัพท์ เพื่อใ...
	ท่านสามารถใส่ข้อมูลอุปกรณ์และหมายเลขโทรศัพท์ของฝ่ายบริการ ลูกค้าเอาไว้ได้ตามต้องการ ...
	โปรดทราบว่าการรับบริการจากฝ่ายบริการลูกค้าในกรณีที่อุปกรณ์ขั ดข้องจะมีค่าบริการเพิ่ม...
	สำหรับเบอร์ติดต่อของแต่ละประเทศ โปรดดูรายชื่อฝ่ายบริการลูกค้าที่แนบมากับคู่มือการใช้...
	การขอรับคำแนะนำเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์และบริการนอกสถานที่จาก ช่างเทคนิค

	คุณสามารถวางใจได้ในความเชี่ยวชาญของบริษัทและมั่นใจได้ว่างา นซ่อมทั้งหมดจะดำเนินการโด...


	P อาหาร
	อาหาร
	โหมดการทำงาน "Assist" ใช้สำหรับช่วยในการเตรียมอาหารได้หลายประเภท โดยระบบจะเลือกการตั้งค่าท...
	ส่วนปรุงอาหารต้องไม่ร้อนเกินไปสำหรับอาหารที่เลือกประเภทต่างๆ เพื่อการปรุงอาหารให้ออก...
	ข้อมูลเกี่ยวกับการตั้งค่า
	■ คุณภาพของอาหารรวมถึงขนาดและประเภทของภาชนะที่ใช้จะส่งผ ลต่อการปรุงอาหาร ใช้อาหารที่อ...
	■ สำหรับอาหารบางชนิด ควรใช้รูปแบบการให้ความร้อนและเวลาปรุงตามที่แนะนำซึ่งสาม ารถปรับอ...
	■ สำหรับอาหารชนิดอื่นๆ จะต้องระบุน้ำหนักของอาหาร ให้ระบุน้ำหนักโดยรวมทุกครั้ง ยกเว้นใน...
	■ ในการอบเนื้อที่ระบบของเครื่องจะทำการปรับอุณหภูมิให้โดยอัตโนมั ติ สามารถบันทึกอุณหภู...
	■ ระบบจะแสดงข้อมูลต่างๆ เช่น ภาชนะ ตำแหน่งชั้นวาง และการเติมน้ำในการปรุงเนื้อ อาหารบางอ...
	■ ดูข้อมูลเกี่ยวกับการเลือกใช้ภาชนะที่เหมาะสมรวมถึงคำแนะนำและ เคล็ดลับต่างๆ ได้ในเนื้...
	เตาไมโครเวฟ
	ระบบจะใช้เตาไมโครเวฟโดยอัตโนมัติสำหรับอาหารบางชนิด การใช้ไมโครเวฟจะช่วยลดเวลาปรุงลงไ...

	เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อ
	อาหารบางชนิดสามารถใช้เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อได้ เมื่อใส่เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณห...


	การเลือกอาหาร
	รายการอาหารถูกจัดลำดับตามองค์ประกอบที่เหมือนกัน ดังนี้
	■ ประเภท
	■ วัตถุดิบ
	■ อาหาร

	ตารางต่อไปนี้แสดงการจัดประเภทวัตถุดิบที่สอดคล้องกัน วัตถุดิบแต่ละชนิดจะมีอาหารแสดงอย...
	หมวดหมู่
	ประเภท


	เซ็นเซอร์วัดการอบ
	เครื่องรุ่นนี้มีเซ็นเซอร์วัดการอบ ซึ่งจะทำงานโดยอัตโนมัติเมื่อเลือกทำขนมอบจากหมวดหมู...
	หมวดหมู่
	ประเภท
	อาหาร

	หลังจากนั้นเครื่องจะเริ่มทำงาน ซึ่งจะปรับขั้นตอนการอบโดยอัตโนมัติอย่างเต็มรูปแบบ โดย...
	เซ็นเซอร์วัดการอบจะไม่ตรวจสอบขนมอบประเภทอื่นๆ นอกเหนือจากที่ระบุ ในกรณีนี้ ให้ทดลองใช...
	ควรใช้พิมพ์อบขนมที่เป็นโลหะสีเข้มห้ามใช้ภาชนะซิลิโคนหรืออุปกรณ์ เสริมที่มีส่วนประกอบ...
	เซ็นเซอร์วัดการอบจะทำงานเมื่อปรากฏข้อความ "ห้ามเปิดฝาเครื่อง" บนส่วนแสดงผล ในระหว่างนี...

	การใช้การตั้งค่ากับอาหาร
	ระบบจะช่วยแนะนำขั้นตอนการตั้งค่าทั้งหมดสำหรับอาหารที่เลือก
	ใช้ปุ่มหมุนเพื่อเลื่อนไปยังระดับต่างๆ
	1. แตะปุ่ม เมนู
	2. แตะข้อความ "Assist"
	3. แตะเลือกประเภทอาหารที่ต้องการ
	4. แตะเลือกชนิดอาหารที่ต้องการ
	5. แตะเลือกอาหารที่ต้องการ
	คำแนะนำ:
	6. กดปุ่ม l Start/Stop เพื่อเริ่มการทำงาน


	เมื่อสิ้นสุดเวลาปรุง จะมีเสียงเตือนดังขึ้นและเครื่องจะหยุดให้ความร้อน
	เมื่อปรุงอาหารเสร็จแล้ว ให้ปิดสวิตช์เครื่องโดยกดปุ่ม ÿ On/Off
	การปรุงอาหารต่อ
	หลังจากสิ้นสุดเวลาปรุงแล้ว หากไม่พอใจกับผลที่ได้ สามารถปรุงอาหารต่อไปได้
	โดยจะปรากฏข้อความถามว่าต้องการปรุงอาหารต่อหรือไม่ขึ้นมาบน ส่วนแสดงผล หากต้องการปรุงต...
	คำชี้แจง:

	เมื่อพอใจกับผลการปรุงแล้ว ให้แตะปุ่ม "เสร็จสิ้น"
	กดปุ่ม ÿ On/Off เพื่อปิดสวิตช์เครื่อง

	การหน่วงเวลาสิ้นสุด
	อาหารบางอย่างสามารถหน่วงเวลาสิ้นสุดได้ ก่อนที่เครื่องจะเริ่มทำงาน ให้แตะข้อความ "End" แล้...
	เครื่องจะเข้าสู่โหมดสแตนด์บายเมื่อเริ่มทำงานในตอนนี้จะไม่สามาร ถเปลี่ยนแปลงเวลาสิ้นส...

	การเปลี่ยนแปลงและการยกเลิก
	หลังจากเครื่องเริ่มทำงาน จะไม่สามารถเปลี่ยนแปลงการตั้งค่าได้
	หากต้องการยกเลิกการทำงาน ให้ปิดเครื่องโดยใช้ปุ่ม On/Off ÿแต่ไม่สามารถหยุดการทำงานชั่วคราว...



	J เมนูเด่นจากครัวของเรา
	เมนูเด่นจากครัวของเรา
	เนื้อหาส่วนนี้เป็นการรวบรวมอาหารคัดสรรชนิดต่างๆ รวมถึงการตั้งค่าที่เหมาะสมในการปรุง ...
	คำชี้แจง:

	ห้ามใช้แม่พิมพ์ซิลิโคน
	เพื่อให้อบออกมาได้ดีที่สุด ขอแนะนำให้ใช้ภาชนะอบชนิดโลหะสีเข้ม
	ระวัง!

	ข้อยกเว้น:
	■ สามารถใช้กระดาษกันไขมันชนิดเคลือบซิลิโคนได้
	■ สามารถใช้โพรบวัดอุณหภูมิเนื้อที่มาพร้อมกับเครื่องได้


	เค้กและขนมอบขนาดเล็ก
	เครื่องรุ่นนี้มีรูปแบบการให้ความร้อนหลายแบบเพื่อการทำเค้กและขน มอบชิ้นเล็ก ดูการตั้ง...
	รวมถึงดูหมายเหตุในเนื้อหาส่วนของการพักแป้ง
	ใช้เฉพาะอุปกรณ์เสริมของแท้ที่มาพร้อมกับเครื่องเท่านั้น เนื่องจากได้รับการปรับแต่งให้...
	การอบขนมร่วมกับเตาไมโครเวฟ
	การอบขนมร่วมกับเตาไมโครเวฟจะช่วยลดเวลาที่ใช้ลงได้เป็นอย่างม าก
	ใช้ภาชนะทนความร้อนที่สามารถใช้กับเตาไมโครเวฟได้เท่านั้น ปฏิบัติตามคำแนะนำเกี่ยวกับภา...
	สามารถใช้พิมพ์อบโลหะแบบทั่วไปได้ในโหมดผสม หากเกิดประกายไฟขึ้นระหว่างพิมพ์อบกับชั้นตะ...
	ในกรณีที่ใช้ถาดอบหรือภาชนะที่ทำจากพลาสติก เซรามิกหรือแก้ว เวลาที่ใช้อบจะลดลงจากที่ระ...
	สามารถอบขนมร่วมกับเตาไมโครเวฟได้ที่ระดับเดียวเท่านั้น

	ตำแหน่งชั้นวาง
	ใช้ตำแหน่งชั้นวางตามที่ระบุ
	การอบขนมแบบหนึ่งระดับ ในการอบแบบหนึ่งระดับ ให้ใช้ชั้นวางในตำแหน่งดังต่อไปนี้:
	■ ขนมอบทรงสูง: ระดับ 2
	■ ขนมอบทรงแบน: ระดับ 3

	หากเลือกการให้ความร้อนด้วยลมร้อน 4D จะสามารถเลือกได้ตั้งแต่ระดับ 1, 2, 3 ถึง 4
	การอบขนมแบบหลายระดับ ใช้ลมร้อน 4D ขนมในถาดหรือพิมพ์/ จานอบที่ใส่ในเตาอบพร้อมกันไม่จำเป็น...
	การอบขนมแบบสองระดับ:
	■ กระทะอเนกประสงค์: ระดับ 3
	■ พิมพ์/จานอบบนชั้นตะแกรง

	การอบขนมแบบสามระดับ:
	■ ถาดอบ: ระดับ 5

	การอบขนมแบบสี่ระดับ:
	■ ปูกระดาษกันไขมันบนชั้นตะแกรง 4 ชุด

	การเตรียมอาหารหลายเมนูพร้อมกันจะช่วยประหยัดพลังงานได้มากถึ ง 45 เปอร์เซ็นต์ โดยให้วางพิ...

	อุปกรณ์เสริม
	ต้องแน่ใจว่าใช้อุปกรณ๋เสริมที่เหมาะสมและวางในเตาอบอย่างถูกต้อ งทุกครั้ง
	ชั้นตะแกรง ใส่ชั้นตะแกรงโดยหันด้านที่มีคำว่า "microwave" ไปทางฝาเครื่องและหันส่วนโค้งลงด้านล...
	กระทะอเนกประสงค์หรือถาดอบ เลื่อนกระทะอเนกประสงค์หรือถาดอบให้ได้มากที่สุดอย่างระมัดระ...
	เมื่ออบเค้กเนื้อฉ่ำหรือเพสทรีและใส่ทอปปิ้งหลายอย่าง ให้ใช้กระทะอเนกประสงค์เพื่อไม่ให...
	พิมพ์อบขนม ควรใช้พิมพ์อบขนมที่เป็นโลหะสีเข้ม
	การใช้พิมพ์อบเคลือบดีบุก จานเซรามิกและจานแก้ว จะทำให้ใช้เวลาอบมากขึ้นและทำให้ขนมสุกไ...
	กระดาษกันไขมัน ใช้กระดาษกันไขมันที่สามารถใช้ได้กับอุณหภูมิที่เลือกไว้เท่านั้นตัดกร ะ...

	การตั้งค่าที่แนะนำ
	ศึกษารูปแบบการให้ความร้อนที่เหมาะกับขนมอบชนิดต่างๆ ได้ในตาราง อุณหภูมิและระยะเวลาในก...
	คำชี้แจง:

	การตั้งค่าต่างๆ ใช้กับอาหารที่ใส่ในส่วนปรุงอาหารที่เย็น โดยสามารถช่วยประหยัดพลังงานไ...
	อาหารบางชนิดจำเป็นต้องอุ่นเตาก่อน ซึ่งมีระบุไว้ในตาราง ห้ามใส่อาหารและอุปกรณ์เสริมใน...
	หากต้องการทำอาหารสูตรเฉพาะของตัวเอง ควรใช้การตั้งค่าสำหรับขนมอบที่มีลักษณะใกล้เคียงต...
	ถอดอุปกรณ์เสริมที่ไม่ใช้ออกจากส่วนปรุงอาหาร เพื่อให้ปรุงออกมาได้ดีและช่วยประหยัดพลัง...
	รูปแบบการให้ความร้อนที่ใช้:
	■ < ลมร้อน 4D
	■ % การให้ความร้อนด้านบน/ด้านล่าง
	■ $ การตั้งค่าสำหรับพิซซ่า
	อาหาร
	อุปกรณ์เสริม/ภาชนะ
	ตำแหน่งชั้น วาง
	รูปแบบการ ให้ความร้อ น
	อุณหภูมิ (°C)
	กำลังไมโครเว ฟ (วัตต์)
	เวลาปรุง (นาที)



	เคล็ดลับในการอบขนม

	ขนมปังและขนมปังโรล
	เครื่องรุ่นนี้มีรูปแบบการให้ความร้อนหลายแบบเพื่อการอบขนมปังแล ะขนมปังโรล ดูการตั้งค่...
	รวมถึงดูหมายเหตุในเนื้อหาส่วนของการพักแป้ง
	ใช้เฉพาะอุปกรณ์เสริมของแท้ที่มาพร้อมกับเครื่องเท่านั้น เนื่องจากได้รับการปรับแต่งให้...
	ตำแหน่งชั้นวาง
	ใช้ตำแหน่งชั้นวางตามที่ระบุ
	การอบขนมแบบหนึ่งระดับ ในการอบแบบหนึ่งระดับ ให้ใช้ชั้นวางในตำแหน่งดังต่อไปนี้:
	■ ขนมอบทรงสูง: ระดับ 2
	■ ขนมอบทรงแบน: ระดับ 3

	หากเลือกการให้ความร้อนด้วยลมร้อน 4D จะสามารถเลือกได้ตั้งแต่ระดับ 1, 2, 3 ถึง 4
	การอบขนมแบบสองระดับ: ใช้ลมร้อน 4D ขนมในถาดหรือพิมพ์/ จานอบที่ใส่ในเตาอบพร้อมกันไม่จำเป็น...
	■ กระทะอเนกประสงค์: ระดับ 3
	■ พิมพ์/จานอบบนชั้นตะแกรง

	ช่วยประหยัดพลังงานได้มากถึง 45 เปอร์เซ็นต์หากเตรียมอาหารหลายเมนูพร้อมกัน วางพิมพ์หรือจ...

	อุปกรณ์เสริม
	ต้องแน่ใจว่าใช้อุปกรณ๋เสริมที่เหมาะสมและวางในเตาอบอย่างถูกต้อ งทุกครั้ง
	ชั้นตะแกรง ใส่ชั้นตะแกรงโดยหันด้านที่มีคำว่า "microwave" ไปทางฝาเครื่องและหันส่วนโค้งลงด้านล...
	กระทะอเนกประสงค์หรือถาดอบ เลื่อนกระทะอเนกประสงค์หรือถาดอบให้ได้มากที่สุดอย่างระมัดระ...
	พิมพ์อบขนม ควรใช้พิมพ์อบขนมที่เป็นโลหะสีเข้ม
	การใช้พิมพ์อบเคลือบดีบุก จานเซรามิกและจานแก้ว จะทำให้ใช้เวลาอบมากขึ้นและทำให้ขนมสุกไ...
	กระดาษกันไขมัน ใช้กระดาษกันไขมันที่สามารถใช้ได้กับอุณหภูมิที่เลือกไว้เท่านั้นตัดกร ะ...

	อาหารแช่แข็ง
	ห้ามใช้อาหารแช่แข็งที่มีน้ำแข็งเกาะหนา นำน้ำแข็งออกจากอาหารให้หมด
	อาหารแช่แข็งบางอย่างอาจอบมาไม่สม่ำเสมอซึ่งอาจสุกเหลืองไม่ส ม่ำเสมอหลังจากอบเสร็จ

	การตั้งค่าที่แนะนำ
	ศึกษารูปแบบการให้ความร้อนที่เหมาะกับขนมปังและขนมปังโรลชนิด ต่างๆ ได้ในตาราง อุณหภูมิแ...
	คำชี้แจง:

	การตั้งค่าต่างๆ ใช้กับอาหารที่ใส่ในส่วนปรุงอาหารที่เย็น โดยสามารถช่วยประหยัดพลังงานไ...
	อาหารบางชนิดจำเป็นต้องอุ่นเตาก่อน ซึ่งมีระบุไว้ในตาราง ห้ามใส่อาหารและอุปกรณ์เสริมใน...
	การตั้งค่าที่ระบุสำหรับแป้งขนมปังหมายถึงทั้งกรณีที่วางแป้งบนถาด อบและในพิมพ์โลฟ
	หากต้องการทำขนมอบสูตรเฉพาะของคุณเอง ควรอ้างอิงจากการตั้งค่าสำหรับขนมอบที่มีลักษณะใกล...
	ถอดอุปกรณ์เสริมที่ไม่ใช้ออกจากส่วนปรุงอาหาร เพื่อให้ปรุงออกมาได้ดีและช่วยประหยัดพลัง...
	ระวัง!

	รูปแบบการให้ความร้อนที่ใช้:
	■ < ลมร้อน 4D
	■ % การให้ความร้อนด้านบน/ด้านล่าง
	■ 7 การย่างแบบลมหมุนเวียน
	■ ( การย่างเป็นบริเวณกว้าง
	■ $ การตั้งค่าสำหรับพิซซ่า
	อาหาร
	อุปกรณ์เสริม
	ตำแหน่งชั้น วาง
	รูปแบบการ ให้ความร้อ น
	อุณหภูมิ (°C) / การตั้งค่าระดับการ ย่าง
	เวลาปรุง (นาที)




	พิซซ่า คีช และเค้กที่เป็นอาหารคาว
	เครื่องรุ่นนี้มีรูปแบบการให้ความร้อนหลายแบบเพื่อการทำพิซซ่า คีช และเค้กที่เป็นอาหารค...
	รวมถึงดูหมายเหตุในเนื้อหาส่วนของการพักแป้ง
	ใช้เฉพาะอุปกรณ์เสริมของแท้ที่มาพร้อมกับเครื่องเท่านั้น เนื่องจากได้รับการปรับแต่งให้...
	การอบขนมร่วมกับเตาไมโครเวฟ
	การอบขนมร่วมกับเตาไมโครเวฟจะช่วยลดเวลาที่ใช้ลงได้เป็นอย่างม าก
	สามารถใช้พิมพ์อบโลหะแบบทั่วไปได้ในโหมดผสม หากเกิดประกายไปขึ้นระหว่างพิมพ์อบกับชั้นตะ...
	ในกรณีที่ใช้ถาดอบหรือภาชนะที่ทำจากพลาสติก เซรามิกหรือแก้ว เวลาที่ใช้อบจะลดลงจากที่ระ...
	สามารถอบขนมร่วมกับเตาไมโครเวฟได้ที่ระดับเดียวเท่านั้น

	ตำแหน่งชั้นวาง
	ใช้ตำแหน่งชั้นวางตามที่ระบุ
	การอบขนมแบบหนึ่งระดับ ในการอบแบบหนึ่งระดับ ให้ใช้ชั้นวางในตำแหน่งดังต่อไปนี้:
	■ ขนมอบทรงสูง: ระดับ 2
	■ ขนมอบทรงแบน: ระดับ 3

	หากเลือกการให้ความร้อนด้วยลมร้อน 4D จะสามารถเลือกได้ตั้งแต่ระดับ 1, 2, 3 ถึง 4
	การอบขนมแบบหลายระดับ ใช้ลมร้อน 4D ขนมในถาดหรือพิมพ์/ จานอบที่ใส่ในเตาอบพร้อมกันไม่จำเป็น...
	การอบขนมแบบสองระดับ:
	■ กระทะอเนกประสงค์: ระดับ 3
	■ พิมพ์/จานอบบนชั้นตะแกรง

	การอบขนมแบบสี่ระดับ:
	■ ปูกระดาษกันไขมันบนชั้นตะแกรง 4 ชุด

	การเตรียมอาหารหลายเมนูพร้อมกันจะช่วยประหยัดพลังงานได้มากถึ ง 45 เปอร์เซ็นต์ โดยให้วางพิ...

	อุปกรณ์เสริม
	ต้องแน่ใจว่าใช้อุปกรณ๋เสริมที่เหมาะสมและวางในเตาอบอย่างถูกต้อ งทุกครั้ง
	ชั้นตะแกรง ใส่ชั้นตะแกรงโดยหันด้านที่มีคำว่า "microwave" ไปทางฝาเครื่องและหันส่วนโค้งลงด้านล...
	กระทะอเนกประสงค์หรือถาดอบ เลื่อนกระทะอเนกประสงค์หรือถาดอบให้ได้มากที่สุดอย่างระมัดระ...
	ใช้กระทะอเนกประสงค์กับพิซซ่าแบบหลายหน้า
	พิมพ์อบขนม ควรใช้พิมพ์อบขนมที่เป็นโลหะสีเข้ม
	การใช้พิมพ์อบเคลือบดีบุก จานเซรามิกและจานแก้ว จะทำให้ใช้เวลาอบมากขึ้นและทำให้ขนมสุกไ...
	กระดาษกันไขมัน ใช้กระดาษกันไขมันที่สามารถใช้ได้กับอุณหภูมิที่เลือกไว้เท่านั้นตัดกร ะ...

	อาหารแช่แข็ง
	ห้ามใช้อาหารแช่แข็งที่มีน้ำแข็งเกาะหนา นำน้ำแข็งออกจากอาหารให้หมด
	อาหารแช่แข็งบางอย่างอาจอบมาไม่สม่ำเสมอซึ่งอาจสุกเหลืองไม่ส ม่ำเสมอหลังจากอบเสร็จ

	การตั้งค่าที่แนะนำ
	ศึกษารูปแบบการให้ความร้อนที่เหมาะกับอาหารชนิดต่างๆ ได้ในตาราง อุณหภูมิและระยะเวลาในก...
	คำชี้แจง:

	การตั้งค่าต่างๆ ใช้กับอาหารที่ใส่ในส่วนปรุงอาหารที่เย็น โดยสามารถช่วยประหยัดพลังงานไ...
	อาหารบางชนิดจำเป็นต้องอุ่นเตาก่อน ซึ่งมีระบุไว้ในตาราง ห้ามใส่อาหารและอุปกรณ์เสริมใน...
	หากต้องการทำขนมอบสูตรเฉพาะของคุณเอง ควรอ้างอิงจากการตั้งค่าสำหรับขนมอบที่มีลักษณะใกล...
	ถอดอุปกรณ์เสริมที่ไม่ใช้ออกจากส่วนปรุงอาหาร เพื่อให้ปรุงออกมาได้ดีและช่วยประหยัดพลัง...
	รูปแบบการให้ความร้อนที่ใช้:
	■ < ลมร้อน 4D
	■ % การให้ความร้อนด้านบน/ด้านล่าง
	■ $ การตั้งค่าสำหรับพิซซ่า
	อาหาร
	อุปกรณ์เสริม/ภาชนะ
	ตำแหน่งชั้น วาง
	รูปแบบการ ให้ความร้อ น
	อุณหภูมิ (°C)
	กำลังไมโครเว ฟ (วัตต์)
	เวลาปรุง (นาที)




	ขนมอบและซูเฟล่
	เครื่องรุ่นนี้มีรูปแบบการให้ความร้อนหลายแบบเพื่อการทำขนมอบแล ะซูเฟล่ ดูการตั้งค่าที่...
	ใช้เฉพาะอุปกรณ์เสริมของแท้ที่มาพร้อมกับเครื่องเท่านั้น เนื่องจากได้รับการปรับแต่งให้...
	การเตรียมอาหารด้วยเตาไมโครเวฟ
	การเตรียมอาหารโดยใช้เตาไมโครเวฟเพียงอย่างเดียวหรือเตรียมร่ว มกับเตาไมโครเวฟจะช่วยลดเ...
	ใช้ภาชนะทนความร้อนที่สามารถใช้กับเตาไมโครเวฟได้เท่านั้น ปฏิบัติตามคำแนะนำเกี่ยวกับภา...
	นำอาหารสำเร็จรูปพร้อมรับประทานออกจากบรรจุภัณฑ์การใช้ภาชน ะสำหรับเตาไมโครเวฟจะทำให้อา...

	ตำแหน่งชั้นวาง
	ใช้ตำแหน่งชั้นวางตามที่ระบุทุกครั้ง
	คุณสามารถปรุงอาหารแบบหนึ่งระดับในพิมพ์/ จานอบหรือในกระทะอเนกประสงค์ได้
	■ พิมพ์/จานอบบนชั้นตะแกรง: ระดับ 2
	■ กระทะอเนกประสงค์: ระดับ 3

	สามารถทำซูเฟล่ในถาดน้ำร้อนในกระทะอเนกประสงค์ได้ โดยใส่กระทะอเนกประสงค์ในชั้นที่ 2
	การเตรียมอาหารหลายเมนูพร้อมกันจะช่วยประหยัดพลังงานได้มากถึ ง 45 เปอร์เซ็นต์ โดยให้วางพิ...

	อุปกรณ์เสริม
	ต้องแน่ใจว่าใช้อุปกรณ๋เสริมที่เหมาะสมและวางในเตาอบอย่างถูกต้อ งทุกครั้ง
	ชั้นตะแกรง ใส่ชั้นตะแกรงโดยหันด้านที่มีคำว่า "microwave" ไปทางฝาเครื่องและหันส่วนโค้งลงด้านล...
	กระทะอเนกประสงค์ เลื่อนกระทะอเนกประสงค์ให้ได้มากที่สุดอย่างระมัดระวังโดยหันขอบ เอียง...
	ภาชนะ ใช้ภาชนะก้นตื้นขนาดใหญ่สำหรับอาหารอบและกราแตง หากใช้ภาชนะก้นลึกทรงยาว จะใช้เวลา...

	การตั้งค่าที่แนะนำ
	ดูรูปแบบการให้ความร้อนที่เหมาะสมสำหรับขนมอบและซูเฟล่ประเภ ทต่างๆ ได้ในตาราง อุณหภูมิแ...
	คำชี้แจง:

	ข้อมูลการตั้งค่าที่ระบุเป็นข้อมูลสำหรับอาหารที่ใส่ลงในเตาที่ยังไม่ร้อ น โดยสามารถช่ว...
	หากต้องการทำอาหารสูตรเฉพาะของคุณเอง สามารถอ้างอิงจากอาหารที่มีลักษณะใกล้เคียงตามที่ร...
	ถอดอุปกรณ์เสริมที่ไม่ใช้ออกจากส่วนปรุงอาหาร เพื่อให้ปรุงออกมาได้ดีและช่วยประหยัดพลัง...
	รูปแบบการให้ความร้อนที่ใช้:
	■ < ลมร้อน 4D
	■ % การให้ความร้อนด้านบน/ด้านล่าง
	■ 7 การย่างแบบลมหมุนเวียน
	■ $ การตั้งค่าสำหรับพิซซ่า
	อาหาร
	อุปกรณ์เสริม/ภาชนะ
	ตำแหน่งชั้น วาง
	รูปแบบการ ให้ความร้อ น
	อุณหภูมิ (°C)
	กำลังไมโครเว ฟ (วัตต์)
	เวลาปรุง (นาที)




	สัตว์ปีก
	เครื่องรุ่นนี้มีรูปแบบการให้ความร้อนหลายแบบเพื่อการทำอาหารจา กสัตว์ปีก ดูการตั้งค่าท...
	การอบอาหารบนชั้นตะแกรง
	การอบอาหารบนชั้นตะแกรงเหมาะกับการปรุงสัตว์ปีกขนาดใหญ่หรือ หลายชิ้นพร้อมกันเป็นพิเศษ
	ใส่ชั้นตะแกรงในตำแหน่งชั้นวางที่ระบุโดยหันด้านที่มีคำว่า "Microwave" ไปทางฝาเครื่องและหันราง...
	เติมน้ำไม่เกิน ^ ลิตรลงในกระทะอเนกประสงค์ ขึ้นอยู่กับขนาดและประเภทของสัตว์ปีก เพื่อดัก...

	การอบอาหารในภาชนะ
	ใช้ภาชนะปรุงอาหารที่สามารถใช้กับเตาอบได้เท่านั้น ตรวจสอบก่อนว่าสามารถใส่ภาชนะเข้าไปใ...
	ภาชนะแก้วจะเหมาะกับการอบเนื้อสัตว์ที่สุดหลังจากปรุงอาหารเสร็จ ให้วางภาชนะแก้วที่ร้อน...
	จานอบผิวมันวาวที่ทำจากสเตนเลสสตีลหรืออะลูมิเนียมจะสะท้อนคว ามร้อนเหมือนกระจก จึงไม่เ...
	ปฏิบัติตามคำแนะนำของผู้ผลิตภาชนะที่ใช้อบ
	ภาชนะไม่มีฝาปิด พิมพ์/ ภาชนะอบก้นลึกเป็นภาชนะที่เหมาะสำหรับการอบสัตว์ปีกโดยให้วาง พิมพ...
	ภาชนะมีฝาปิด การทำอาหารโดยใช้ภาชนะมีฝาปิดจะช่วยให้ส่วนปรุงอาหารคงความ สะอาดได้ดีขึ้น ...
	ไอน้ำที่มีความร้อนสูงมากอาจพุ่งออกมาเมื่อเปิดฝาภาชนะหลังจากท ำอาหารเสร็จ ให้เปิดฝาจา...
	เนื้อสัตว์ปีกจะมีเนื้อกรุบกรอบมากขึ้นหากใช้จานอบแบบมีฝาปิด เพียงแค่ใช้ฝาแก้วครอบจานอ...

	การอบอาหารร่วมกับเตาไมโครเวฟ
	การอบร่วมกับเตาไมโครเวฟเหมาะกับการปรุงสัตว์ปีกเป็นพิเศษ ซึ่งจะช่วยให้ใช้เวลาน้อยลงเป...
	โดยมีข้อแตกต่างจากการเตรียมด้วยวิธีทั่วไปตรงที่จะใช้เวลาปรุงตา มน้ำหนักทั้งหมดเมื่อท...
	คำแนะนำ:

	ใช้ภาชนะทนความร้อนที่สามารถใช้กับเตาไมโครเวฟได้เท่านั้น จานอบชนิดโลหะหรือจาน Römertopf เหมา...

	การย่าง
	ปิดฝาเครื่องทุกครั้งที่ทำการย่างห้ามย่างอาหารโดยเปิดฝาเครื่องทิ้งไ ว้
	ใส่ชั้นตะแกรงในตำแหน่งชั้นวางที่ระบุโดยหันด้านที่มีคำว่า "Microwave" ไปทางฝาเครื่องและหันราง...
	พยายามย่างอาหารที่มีความหนาและน้ำหนักเท่าๆ กันให้มากที่สุดเท่าที่จะทำได้ เพื่อให้ชิ้...
	ใช้ที่คีบสำหรับย่างเพื่อพลิกชิ้นอาหารที่กำลังย่างการใช้ส้อมจิ้มชิ้นเนื้ อจะทำให้น้ำเ...
	คำชี้แจง:


	เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อ
	เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อช่วยให้สามารถปรุงอาหารได้อย่างถูกต้ องศึกษาประเด็นสำคั...

	การตั้งค่าที่แนะนำ
	ดูรูปแบบการให้ความร้อนที่เหมาะสมสำหรับสัตว์ปีกได้ในตาราง อุณหภูมิและเวลาปรุงขึ้นอยู่...
	ข้อมูลการตั้งค่าที่ระบุเป็นข้อมูลสำหรับสัตว์ปีกพร้อมอบแบบแช่เย็นแ ละไม่ได้ยัดไส้ที่ใ...
	ดูข้อกำหนดสำหรับสัตว์ปีกพร้อมค่าน้ำหนักพื้นฐานได้ในตาราง หากต้องการปรุงสัตว์ปีกที่มี...
	โดยพื้นฐานแล้ว สัตว์ปีกชิ้นใหญ่จะต้องใช้อุณหภูมิต่ำลงและใช้เวลาปรุงนานขึ้น
	พลิกสัตว์ปีกกลับด้านเมื่อเวลาผ่านไปประมาณ ^ ถึง Z ของเวลาที่ระบุ
	คำชี้แจง:
	คำแนะนำ

	ถอดอุปกรณ์เสริมที่ไม่ใช้ออกจากส่วนปรุงอาหาร เพื่อให้ปรุงออกมาได้ดีและช่วยประหยัดพลัง...
	รูปแบบการให้ความร้อนที่ใช้:
	■ < ลมร้อน 4D
	■ % การให้ความร้อนด้านบน/ด้านล่าง
	■ 7 การย่างแบบลมหมุนเวียน
	■ ( การย่างเป็นบริเวณกว้าง
	■ $ การตั้งค่าสำหรับพิซซ่า
	อาหาร
	อุปกรณ์เสริม/ภาชนะ
	ตำแหน่งชั้น วาง
	รูปแบบการ ให้ความร้อ น
	อุณหภูมิ (°C) / การตั้งค่าระดับการ ย่าง
	กำลังไมโครเว ฟ (วัตต์)
	เวลาปรุง (นาที)




	เนื้อสัตว์
	เครื่องรุ่นนี้มีรูปแบบการให้ความร้อนหลายแบบเพื่อการทำอาหารจา กเนื้อสัตว์ ดูการตั้งค่...
	การอบและการตุ๋นอาหาร
	ทาไขมันบนเนื้อที่ไม่มีมันตามที่จำเป็น หรือนำไปพันเบคอน
	บากหนังตามขวางเมื่อพลิกเนื้อหั่นแบ่งขณะปรุง ต้องดูให้แน่ใจว่าส่วนหนังอยู่ด้านล่างในต...
	เมื่อปรุงเนื้อเสร็จแล้ว ให้ปิดเตาแล้วพักไว้ในส่วนปรุงอาหารเป็นเวลา 10 นาที เพื่อให้น้ำใ...

	การอบอาหารบนชั้นตะแกรง
	การอบเนื้อสัตว์บนชั้นตะแกรงจะทำให้ออกมากรุบกรอบทุกด้าน
	เติมน้ำไม่เกิน ^ ลิตรลงในกระทะอเนกประสงค์ ขึ้นอยู่กับขนาดและประเภทของเนื้อ เพื่อดักจับ...
	ใส่ชั้นตะแกรงในตำแหน่งชั้นวางที่ระบุโดยหันด้านที่มีคำว่า "Microwave" ไปทางฝาเครื่องและหันราง...

	การอบและการตุ๋นอาหารในภาชนะ
	การอบและเคี่ยวเนื้อในภาชนะจะช่วยให้เตรียมอาหารได้สะดวกขึ้น เนื่องจากสามารถนำเนื้อในภ...
	ใช้ภาชนะปรุงอาหารที่สามารถใช้กับเตาอบได้เท่านั้น ตรวจสอบก่อนว่าสามารถใส่ภาชนะเข้าไปใ...
	ภาชนะแก้วจะเหมาะกับการอบเนื้อสัตว์ที่สุด หลังจากปรุงอาหารเสร็จ ให้วางภาชนะแก้วที่ร้อ...
	หากเนื้อไม่มีมัน ให้เติมน้ำลงไปเล็กน้อยเมื่อทำการอบ โดยควรเติมน้ำประมาณ ^ ซม. สำหรับภาชน...
	ปริมาณน้ำที่ใช้ขึ้นอยู่กับประเภทของเนื้อ วัสดุของภาชนะ รวมถึงว่ามีฝาปิดหรือไม่ กรณีที...
	ไอน้ำจะระเหยเมื่อทำการอบ ค่อยๆ เติมน้ำเพิ่มลงไปตามที่จำเป็น
	จานอบผิวมันวาวที่ทำจากสเตนเลสสตีลหรืออะลูมิเนียมจะสะท้อนคว ามร้อนเหมือนกระจก จึงไม่เ...
	ปฏิบัติตามคำแนะนำของผู้ผลิตภาชนะที่ใช้อบ
	ภาชนะไม่มีฝาปิด ใช้พิมพ์/ภาชนะอบก้นลึกสำหรับการอบเนื้อ โดยให้วางพิมพ์/ จานลงบนชั้นตะแก...
	ภาชนะมีฝาปิด การทำอาหารโดยใช้ภาชนะมีฝาปิดจะช่วยให้ส่วนปรุงอาหารคงความ สะอาดได้ดีขึ้น ...
	ระหว่างชิ้นเนื้อกับฝาต้องมีระยะห่างอย่างน้อย 3 ซม. เนื่องจากเนื้ออาจพองตัวขึ้นมาได้
	ไอน้ำที่มีความร้อนสูงมากอาจพุ่งออกมาเมื่อเปิดฝาภาชนะหลังจากท ำอาหารเสร็จ ให้เปิดฝาจา...
	ถ้าจำเป็น ให้เคี่ยวเนื้อจนแห้งก่อน โดยเติมน้ำ ไวน์ น้ำส้มสายชู หรือของเหลวชนิดให้เคียง...
	ไอน้ำจะระเหยเมื่อทำการอบ ค่อยๆ เติมน้ำเพิ่มลงไปตามที่จำเป็น
	เนื้อสัตว์จะมีเนื้อกรุบกรอบมากขึ้นหากใช้จานอบแบบมีฝาปิด เพียงแค่ใช้ฝาแก้วครอบจานอบแล...

	การอบอาหารร่วมกับเตาไมโครเวฟ
	อาหารบางชนิดสามารถเตรียมโดยใช้เตาไมโครเวฟร่วมด้วยได้ ซึ่งจะช่วยให้ใช้เวลาน้อยลงเป็นอ...
	โดยมีข้อแตกต่างจากการเตรียมด้วยวิธีทั่วไปตรงที่จะใช้เวลาปรุงตา มน้ำหนักทั้งหมดเมื่อท...
	คำแนะนำ:

	ใช้ภาชนะทนความร้อนที่สามารถใช้กับเตาไมโครเวฟได้เท่านั้น จานอบชนิดโลหะหรือจาน Römertopf เหมา...
	ระวัง!


	การย่าง
	ปิดฝาเครื่องทุกครั้งที่ทำการย่างห้ามย่างอาหารโดยเปิดฝาเครื่องทิ้งไ ว้
	ใส่ชั้นตะแกรงในตำแหน่งชั้นวางที่ระบุโดยหันด้านที่มีคำว่า "microwave" ไปทางฝาเครื่องและหันราง...
	พยายามย่างอาหารที่มีความหนาและน้ำหนักเท่าๆ กันให้มากที่สุดเท่าที่จะทำได้ เพื่อให้ชิ้...
	ใช้ที่คีบสำหรับย่างเพื่อพลิกชิ้นอาหารที่กำลังย่างการใช้ส้อมจิ้มชิ้นเนื้ อจะทำให้น้ำเ...
	ห้ามโรยเกลือลงบนเนื้อจนกว่าจะย่างเสร็จเนื่องจากเกลือจะดูดน้ำอ อกจากเนื้อ
	คำชี้แจง:


	เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อ
	เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อช่วยให้สามารถปรุงอาหารได้อย่างถูกต้ องศึกษาประเด็นสำคั...

	การตั้งค่าที่แนะนำ
	ดูรูปแบบการให้ความร้อนที่เหมาะสมสำหรับอาหารจานเนื้อประเภทต่ างๆ ได้ในตาราง อุณหภูมิแล...
	ข้อมูลการตั้งค่าที่ระบุเป็นข้อมูลสำหรับเนื้อแช่เย็นที่ใส่ลงในส่วนปรุง อาหารที่ยังไม่...
	ดูข้อมูลเกี่ยวกับเนื้ออบแบบต่างๆ และค่าน้ำหนักเริ่มต้นได้ในตาราง หากต้องการอบเนื้อหั...
	โดยพื้นฐานแล้ว เนื้ออบชิ้นใหญ่จะต้องใช้อุณหภูมิต่ำลงและใช้เวลาปรุงนานขึ้น
	พลิ้นชิ้นเนื้ออบและเนื้อย่างกลับด้านเมื่อเวลาผ่านไปประมาณ ^ ถึง Z ของเวลาที่ระบุ
	หากต้องการทำอาหารสูตรเฉพาะของคุณเอง สามารถอ้างอิงจากอาหารที่มีลักษณะใกล้เคียงได้ ดูข...
	ถอดอุปกรณ์เสริมที่ไม่ใช้ออกจากส่วนปรุงอาหาร เพื่อให้ปรุงออกมาได้ดีและช่วยประหยัดพลัง...
	รูปแบบการให้ความร้อนที่ใช้:
	■ < ลมร้อน 4D
	■ % การให้ความร้อนด้านบน/ด้านล่าง
	■ 7 การย่างแบบลมหมุนเวียน
	■ ( การย่างเป็นบริเวณกว้าง
	■ Ý เตาไมโครเวฟ
	อาหาร
	อุปกรณ์เสริม/ภาชนะ
	ตำแหน่งชั้น วาง
	รูปแบบการ ให้ความร้อ น
	อุณหภูมิ (°C) / การตั้งค่าระดับการ ย่าง
	กำลังไมโครเว ฟ (วัตต์)
	เวลาปรุง (นาที)



	เคล็ดลับการอบและการตุ๋นอาหาร

	เนื้อปลา
	เครื่องรุ่นนี้มีรูปแบบการให้ความร้อนหลายแบบเพื่อการทำอาหารจา กปลา ดูการตั้งค่าที่เหม...
	ไม่จำเป็นต้องพลิกปลาที่ปรุงทั้งตัวโดยให้วางปลาทั้งตัวในส่วนปรุงอา หารในตำแหน่งว่ายน้...
	หากสามารถถอดครีบหลังออกได้ง่าย แสดงว่าปลาสุกแล้ว
	การอบและการย่างอาหารบนชั้นตะแกรง
	ใส่ชั้นตะแกรงในตำแหน่งชั้นวางที่ระบุโดยหันด้านที่มีคำว่า "Microwave" ไปทางฝาเครื่องและหันราง...
	เติมน้ำไม่เกิน ^ ลิตรลงในกระทะอเนกประสงค์ ขึ้นอยู่กับขนาดและประเภทของปลา เพื่อดักจับขอ...
	ปิดฝาเครื่องทุกครั้งที่ทำการย่างห้ามย่างอาหารโดยเปิดฝาเครื่องทิ้งไ ว้
	พยายามย่างอาหารที่มีความหนาและน้ำหนักเท่าๆ กันให้มากที่สุดเท่าที่จะทำได้ เพื่อให้ชิ้...
	ใช้ที่คีบสำหรับย่างเพื่อพลิกชิ้นอาหารที่กำลังย่างการใช้ส้อมจิ้มปลาจ ะทำให้น้ำเนื้อไห...
	คำชี้แจง:


	การอบอาหารและการทำสตูในภาชนะ
	ใช้ภาชนะปรุงอาหารที่สามารถใช้กับเตาอบได้เท่านั้น ตรวจสอบก่อนว่าสามารถใส่ภาชนะเข้าไปใ...
	ภาชนะแก้วจะเหมาะกับการอบเนื้อสัตว์ที่สุดหลังจากปรุงอาหารเสร็จ ให้วางภาชนะแก้วที่ร้อน...
	จานอบผิวมันวาวที่ทำจากสเตนเลสสตีลหรืออะลูมิเนียมจะสะท้อนคว ามร้อนเหมือนกระจก จึงไม่เ...
	ปฏิบัติตามคำแนะนำของผู้ผลิตภาชนะที่ใช้อบ
	ภาชนะไม่มีฝาปิด ถาดอบ/ จานอบก้นลึกจะเหมาะกับการอบปลาทั้งตัวมากที่สุดโดยให้วางพิมพ์/ จา...
	ภาชนะมีฝาปิด การทำอาหารโดยใช้ภาชนะมีฝาปิดจะช่วยให้ส่วนปรุงอาหารคงความ สะอาดได้ดีขึ้น ...
	สำหรับการทำสตูปลา ให้เติมน้ำเปล่า 2 ถึง 3 ช้อนโต๊ะ และน้ำมะนาวหรือน้ำส้มสายชูเล็กน้อยลงใ...
	ไอน้ำที่มีความร้อนสูงมากอาจพุ่งออกมาเมื่อเปิดฝาภาชนะหลังจากท ำอาหารเสร็จ ให้เปิดฝาจา...
	เนื้อปลาจะมีเนื้อกรุบกรอบมากขึ้นหากใช้จานอบแบบมีฝาปิด เพียงแค่ใช้ฝาแก้วครอบจานอบและใ...

	การนึ่งปลาในเตาไมโครเวฟ
	เตาไมโครเวฟสามารถใช้นึ่งปลาได้
	โดยใช้ภาชนะที่สามารถใช้กับเตาไมโครเวฟได้ หรือใช้จานหรือแผ่นฟิล์มที่ใช้กับไมโครเวฟได้...
	เพื่อคงรสชาติของอาหารและทำให้ไม่ต้องใส่เกลือและเครื่องปรุงอื่น ๆ มากนัก สำหรับการนึ่ง...
	หลังจากนึ่งเสร็จแล้ว ให้พักไว้อีก 2-3 นาที เพื่อให้ร้อนทั่วถึง
	นำอาหารสำเร็จรูปพร้อมรับประทานออกจากบรรจุภัณฑ์การใช้ภาชน ะสำหรับเตาไมโครเวฟจะทำให้อา...

	เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อ
	เทอร์โมมิเตอร์วัดอุณหภูมิเนื้อช่วยให้สามารถปรุงอาหารได้อย่างถูกต้ องศึกษาประเด็นสำคั...

	การตั้งค่าที่แนะนำ
	ดูรูปแบบการให้ความร้อนที่เหมาะสมสำหรับอาหารจานปลาประเภท ต่างๆ ได้ในตาราง อุณหภูมิและเ...
	ข้อมูลการตั้งค่าที่ระบุเป็นข้อมูลสำหรับปลาแช่เย็นที่ใส่ลงในส่วนปรุง อาหารที่ยังไม่ร้...
	ดูข้อมูลเกี่ยวกับปลาพร้อมค่าน้ำหนักพื้นฐานได้ในตาราง หากต้องการปรุงปลาที่มีน้ำหนักมา...
	โดยพื้นฐานแล้ว ปลาตัวใหญ่จะต้องใช้อุณหภูมิต่ำลงและใช้เวลาปรุงนานขึ้น
	พลิกปลาที่ไม่อยู่ในตำแหน่งว่ายน้ำเมื่อเวลาผ่านไปประมาณ ^ ถึง Z ของเวลาที่ระบุ
	คำชี้แจง:

	ถอดอุปกรณ์เสริมที่ไม่ใช้ออกจากส่วนปรุงอาหาร เพื่อให้ปรุงออกมาได้ดีและช่วยประหยัดพลัง...
	รูปแบบการให้ความร้อนที่ใช้:
	■ % การให้ความร้อนด้านบน/ด้านล่าง
	■ 7 การย่างแบบลมหมุนเวียน
	■ ( การย่างเป็นบริเวณกว้าง
	■ Ý เตาไมโครเวฟ
	อาหาร
	อุปกรณ์เสริม/ภาชนะ
	ตำแหน่งชั้น วาง
	รูปแบบการ ให้ความร้อ น
	อุณหภูมิ (°C) / การตั้งค่าระดับการ ย่าง
	กำลังไมโครเว ฟ (วัตต์)
	เวลาปรุง (นาที)




	ผักและเครื่องเคียง
	เนื้อหาส่วนนี้เป็นการให้ข้อมูลเกี่ยวกับการเตรียมผักย่าง มันฝรั่ง และมันฝรั่งแช่แข็ง
	ถอดอุปกรณ์เสริมที่ไม่ใช้ออกจากส่วนปรุงอาหาร เพื่อให้ปรุงออกมาได้ดีและช่วยประหยัดพลัง...
	การเตรียมอาหารร่วมกับเตาไมโครเวฟ
	ควรใช้ภาชนะแบบมีฝาครอบที่สามารถใช้กับเตาไมโครเวฟได้เมื่อจะ ปรุงอาหารร่วมกับเตาไมโครเ...
	การจัดเรียงอาหารโดยไม่ซ้อนกันจะทำให้อาหารร้อนเร็วขึ้น ด้วยเหตุนี้จึงควรวางอาหารในภาช...
	ผลิตภัณฑ์ซีเรียลจะเกิดฟองขึ้นมากขณะปรุง ใช้ภาชนะทรงสูงแบบปิดฝาสำหรับผลิตภัณฑ์ซีเรียล...
	เพื่อช่วยคงรสชาติของอาหารทำให้ไม่ต้องใส่เกลือและเครื่องปรุงอื่น ๆ มากนัก
	หากมีอาหารในปริมาณไม่ตรงกับที่ระบุไว้ในตารางการตั้งค่า ให้เพิ่มหรือลดเวลาปรุงโดยใช้ก...
	คนหรือพลิกอาหาร 2-3 ครั้งระหว่างปรุงหลังจากอุ่นอาหารเสร็จแล้ว ให้พักอาหารไว้อีก 2-3 นาที เพ...
	ภาชนะจะได้รับความร้อนจากอาหาร ซึ่งจะเกิดความร้อนขึ้นเป็นอย่างมากเมื่อใช้เตาไมโครเวฟเ...

	ตำแหน่งชั้นวาง
	ใช้ตำแหน่งชั้นวางตามที่ระบุ
	การปรุงแบบหนึ่งระดับ กรุณาปฏิบัติตามข้อกำหนดที่ระบุไว้ในตารางอย่างเคร่งครัด
	การปรุงแบบสองระดับ ใช้ลมร้อน 4D อาหารในถาดอบที่ใส่ในเตาอบพร้อมกันไม่จำเป็นต้องสุกพร้อม...
	■ กระทะอเนกประสงค์: ระดับ 3
	■ ถาดอบ: ระดับ 1


	อุปกรณ์เสริม
	ต้องแน่ใจว่าใช้อุปกรณ๋เสริมที่เหมาะสมและวางในเตาอบอย่างถูกต้อ งทุกครั้ง
	ชั้นตะแกรง ใส่ชั้นตะแกรงโดยหันด้านที่มีคำว่า "microwave" ไปทางฝาเครื่องและหันส่วนโค้งลงด้านล...
	กระทะอเนกประสงค์หรือถาดอบ เลื่อนกระทะอเนกประสงค์หรือถาดอบให้ได้มากที่สุดอย่างระมัดระ...
	กระดาษกันไขมัน ใช้กระดาษกันไขมันที่สามารถใช้ได้กับอุณหภูมิที่เลือกไว้เท่านั้นตัดกร ะ...

	การตั้งค่าที่แนะนำ
	ดูรูปแบบการให้ความร้อนที่เหมาะสมสำหรับอาหารประเภทต่างๆ ได้ในตาราง อุณหภูมิและระยะเวล...
	ข้อมูลการตั้งค่าที่ระบุเป็นข้อมูลสำหรับอาหารที่ใส่ลงในเตาที่ยังไม่ร้อ น ในกรณีที่มีก...
	หากต้องการทำอาหารสูตรเฉพาะของคุณเอง สามารถอ้างอิงจากอาหารที่มีลักษณะใกล้เคียงตามที่ร...
	รูปแบบการให้ความร้อนที่ใช้:
	■ < ลมร้อน 4D
	■ 7 การย่างแบบลมหมุนเวียน
	■ ( การย่างเป็นบริเวณกว้าง
	■ $ การตั้งค่าสำหรับพิซซ่า
	■ Ý เตาไมโครเวฟ
	อาหาร
	อุปกรณ์เสริม/ภาชนะ
	ตำแหน่งชั้น วาง
	รูปแบบการ ให้ความร้อ น
	อุณหภูมิ (°C) / การตั้งค่าระดับการ ย่าง
	กำลังไมโครเว ฟ (วัตต์)
	เวลาปรุง (นาที)




	ของหวาน
	เครื่องรุ่นนี้สามารถใช้ทำโยเกิร์ตและของหวานได้หลายชนิด
	ใช้ภาชนะทนความร้อนที่สามารถใช้กับเตาไมโครเวฟได้ทุกครั้งที่เตรี ยมอาหารด้วยเตาไมโครเว...
	ในกรณีที่วางภาชนะบนชั้นตะแกรง ให้ใส่ชั้นตะแกรงโดยหันด้านที่มีคำว่า "Microwave" ไปทางฝาเครื่อ...
	การทำโยเกิร์ต
	ถอดอุปกรณ์เสริมและฐานรองชั้นวางออกจากส่วนปรุงอาหาร จะต้องไม่มีสิ่งใดอยู่ในส่วนปรุงอา...
	1. ต้มนม 1 ลิตร (ไขมัน 3.5%) บนเตาให้มีอุณหภูมิถึง 90°C แล้วพักให้เย็นลงจนถึง 40°C
	2. ใส่โยเกิร์ต 150 ก. (เย็น) แล้วคน
	3. เทใส่ถ้วยหรือขวดขนาดเล็ก แล้วปิดด้วยฟิล์มยืดห่ออาหาร
	4. วางถ้วยหรือขวดลงบนพื้นของส่วนปรุงอาหาร แล้วใช้การตั้งค่าตามที่ระบุ
	5. หลังจากทำเสร็จ ให้นำโยเกิร์ตไปแช่ตู้เย็น


	การทำคัสตาร์ดจากแป้งคัสตาร์ด
	ผสมแป้งคัสตาร์ดกับนมและน้ำตาลในภาชนะทรงสูงที่ใช้กับเตาไมโค รเวฟได้ตามที่ระบุไว้บนบรร...
	เมื่อนมเริ่มร้อนขึ้น ให้คนให้ทั่ว ทำขั้นตอนนี้ซ้ำ 2-3 ครั้ง

	วิธีทำพุดดิ้งข้าว
	1. ตวงข้าวและเติมนมลงไปในปริมาณ 4 เท่าของข้าว
	2. ใส่ข้าวและนมลงในภาชนะทรงสูงที่สามารถใช้กับเตาไมโครเวฟได้
	3. ใช้การตั้งค่าตามที่ระบุไว้ในตาราง
	4. เมื่อนมเริ่มร้อนขึ้น ให้คนให้ทั่วและลดกำลังไมโครเวฟลงจนถึงระดับที่ระบุไว้ในตารา ง

	ผลไม้เคี่ยวน้ำตาลหรือคอมโพต
	ชั่งผลไม้ในภาชนะที่ใช้กับเตาไมโครเวฟได้ แล้วเติมน้ำหนึ่งช้อนโต๊ะต่อผลไม้ทุก 100 กรัม เติ...
	คน 2-3 ครั้งระหว่างปรุง

	การทำข้าวโพดคั่วด้วยเตาไมโครเวฟ
	ใช้ภาชนะแก้วทนความร้อนทรงแบน เช่น ฝาจานที่ใช้กับไมโครเวฟได้ ห้ามใช้พอร์ซเลนหรือจานทรง...
	วางถุงข้าวโพดคั่วลงบนภาชนะโดยหันด้านที่ติดฉลากลงด้านล่าง ใช้การตั้งค่าตามที่ระบุไว้ใ...
	นำถุงข้าวโพดคั่วออกมาหลังจากผ่านไป 1^ นาที แล้วเขย่าให้ทั่วเพื่อไม่ให้ข้าวโพดคั่วไหม้เ...

	: คำเตือน
	ระวังอันตรายจากความร้อน!

	การตั้งค่าที่แนะนำ
	รูปแบบการให้ความร้อนที่ใช้:
	■ < ลมร้อน 4D
	■ Ý เตาไมโครเวฟ
	อาหาร
	อุปกรณ์เสริม/ภาชนะ
	ตำแหน่งชั้นวาง
	รูปแบบการ ให้ความร้อ น
	อุณหภูมิ (°C) / การตั้งค่าสำหรับก ารพักแป้งโด
	กำลังไมโครเว ฟ (วัตต์)
	เวลาปรุง (นาที)




	ฟังก์ชั่นการให้ความร้อนแบบประหยัดพลังงาน
	ลมร้อนแบบประหยัดพลังงานและการให้ความร้อนด้านบน/ ด้านล่างแบบประหยัดพลังงาน เป็นฟังก์ชั...
	ใช้อุปกรณ์เสริมของแท้กับเครื่องเท่านั้น เนื่องจากได้รับการปรับแต่งให้เหมาะกับส่วนปรุ...
	ใส่อาหารในส่วนปรุงอาหารที่ว่างอยู่ก่อนที่จะอุ่นเตา สำหรับลมร้อนแบบประหยัดพลังงาน ให้...
	ลมร้อนแบบประหยัดพลังงานใช้ในการวัดระดับการใช้พลังงานในโห มดหมุนเวียนอากาศและคลาสประส...
	อุปกรณ์เสริม
	ต้องแน่ใจว่าใช้อุปกรณ๋เสริมที่เหมาะสมและวางในเตาอบอย่างถูกต้อ งทุกครั้ง
	ชั้นตะแกรง ใส่ชั้นตะแกรงโดยหันด้านที่มีคำว่า "microwave" ไปทางฝาเครื่องและหันส่วนโค้งลงด้านล...
	กระทะอเนกประสงค์หรือถาดอบ เลื่อนกระทะอเนกประสงค์หรือถาดอบให้ได้มากที่สุดอย่างระมัดระ...
	พิมพ์อบและภาชนะ ควรใช้พิมพ์อบขนมที่เป็นโลหะสีเข้ม ช่วยประหยัดพลังงานได้มากถึง 35 เปอร์เ...
	ภาชนะสเตนเลสสตีลหรืออะลูมิเนียมสะท้อนความร้อนเช่นเดียวกับกร ะจก ภาชนะที่ไม่สะท้อนควา...
	การใช้พิมพ์อบเคลือบดีบุก จานเซรามิก หรือจานแก้วจะทำให้ใช้เวลาอบนานขึ้นและทำให้เค้กสุ...
	กระดาษกันไขมัน ใช้กระดาษกันไขมันที่สามารถใช้ได้กับอุณหภูมิที่เลือกไว้เท่านั้นตัดกร ะ...

	การตั้งค่าที่แนะนำ
	เนื้อหาส่วนนี้เป็นข้อมูลเฉพาะสำหรับอาหารชนิดต่างๆ อุณหภูมิและระยะเวลาในการอบขึ้นอยู่...
	คำชี้แจง:

	รูปแบบการให้ความร้อนที่ใช้:
	■ . Hotair Eco
	■ # การให้ความร้อนด้านบน/ด้านล่างแบบประหยัดพลังงาน
	อาหาร
	อุปกรณ์เสริม/ภาชนะ
	ตำแหน่งชั้น วาง
	รูปแบบการ ให้ความร้อ น
	อุณหภูมิ (°C)
	เวลาปรุง (นาที)




	สารอะคริลาไมด์ในอาหาร
	สารอะคริลาไมด์มักก่อตัวขึ้นในวัตถุดิบประเภทธัญพืชและมันฝรั่งที่ผ่า นการให้ความร้อนที...
	เคล็ดลับการเตรียมอาหารให้มีสารอะคริลาไมด์น้อยที่สุด


	การปรุงอาหารแบบให้ความร้อนอย่างช้าๆ
	การปรุงอาหารแบบให้ความร้อนอย่างช้าๆ เป็นเทคนิคการปรุงอาหารแบบใช้อุณหภูมิต่ำเป็นระยะเ...
	การปรุงรูปแบบนี้เหมาะกับเนื้อส่วนที่ดีที่สุด (เช่น เนื้อวัว เนื้อลูกวัว เนื้อหมู เนื้อแ...
	การปรุงรูปแบบนี้มีข้อดีตรงที่ช่วยให้สามารถวางแผนเตรียมอาหารได้ หลายเมนู เนื่องจากเนื...
	ใช้เฉพาะเนื้อสดไม่ติดกระดูกที่สะอาดและถูกสุขอนามัยเท่านั้น ขจัดเอ็นและมันออกจากขอบเน...
	เนื้อที่ผ่านการปรุงด้วยวิธีนี้สามารถนำไปแล่ได้ทันที โดยไม่จำเป็นต้องพักไว้ก่อน และเน...
	คำชี้แจง:

	ภาชนะ
	ใช้ภาชนะก้นตื้น เช่น จานแก้ว/พอร์ซเลน วางภาชนะในส่วนปรุงอาหารเพื่อทำการอุ่น
	วางภาชนะที่ไม่ปิดฝาบนชั้นตะแกรงระดับ 2 เสมอ
	ดูข้อมูลเพิ่มเติมเกี่ยวกับการปรุงแบบช้าได้ในส่วนเคล็ดลับที่อยู่ติดกับ ตารางการตั้งค่า
	เครื่องรุ่นนี้มีการให้ความร้อนแบบ "ปรุงแบบช้า"โดยให้เริ่มการทำงานหลังจากที่ส่วนปรุงอา...
	จี่เนื้อบนกระทะร้อนด้วยอุณหภูมิสูงเป็นพิเศษเป็นเวลานานพอสำหรับทุ กด้านรวมถึงด้านปลาย...

	การตั้งค่าที่แนะนำ
	อุณหภูมิและระยะเวลาที่ใช้ในการปรุงแบบให้ความร้อนอย่างช้าๆ ขึ้นอยู่กับขนาด ความหนา และ...
	รูปแบบการให้ความร้อน:
	■ . การปรุงอาหารแบบให้ความร้อนอย่างช้าๆ
	อาหาร
	ภาชนะ
	ตำแหน่งชั้น วาง
	รูปแบบการ ให้ความร้อ น
	เวลาจี่ (นาที)
	อุณหภูมิ (°C)
	เวลาปรุง (นาที)
	เคล็ดลับในการปรุงอาหารแบบให้ความร้อนอย่างช้าๆ




	การทำให้แห้ง
	การใช้ลมร้อน 4D จะช่วยให้อบอาหารให้แห้งได้อย่างมีประสิทธิภาพ การถนอมอาหารด้วยวิธีนี้จะ...
	ใช้ผัก ผลไม้ และสมุนไพรที่ไม่บอบช้ำเท่านั้น และต้องล้างให้สะอาด วางชั้นตะแกรงพร้อมกระด...
	ถ้าจำเป็น ให้หั่นหรือฝานเป็นชิ้นขนาดเท่าๆ กัน วางผลไม้ที่ไม่ปอกเปลือกบนจานโดยหันด้านท...
	ขูดผักก่อนนำไปลวกวางผักลวกทิ้งไว้ให้แห้ง แล้วนำไปวางบนชั้นตะแกรงให้ทั่ว
	อบสมุนไพรทั้งก้าน วางสมุนไพรให้ทั่วเป็นกองเล็กๆ บนชั้นตะแกรง
	ทำการอบให้แห้งโดยใช้ตำแหน่งชั้นวางดังนี้:
	■ ชั้นตะแกรง 1 อัน: ระดับ 3
	■ ชั้นตะแกรง 2 อัน: ระดับ 3+1

	พลิกผักและผลไม้ที่มีความฉ่ำมากหลายๆ ครั้ง หลังจากอบเสร็จ ให้นำอาหารออกจากกระดาษทันที
	การตั้งค่าที่แนะนำ
	ดูการตั้งค่าสำหรับการอบแห้งอาหารชนิดต่างๆ ได้ในตาราง อุณหภูมิและเวลาปรุงขึ้นอยู่กับช...
	หากต้องการอบอาหารอื่นนอกเหนือจากนี้ ควรใช้อาหารที่มีลักษณะใกล้เคียงตามที่ระบุไว้ในตา...
	รูปแบบการให้ความร้อน:
	■ < ลมร้อน 4D
	อาหาร
	อุปกรณ์เสริม
	ตำแหน่งชั้น วาง
	รูปแบบการ ให้ความร้อ น
	อุณหภูมิ (°C)
	เวลาปรุง (ชั่วโมง)




	การถนอมอาหาร
	เครื่องรุ่นนี้สามารถใช้ถนอมอาหาร เช่น ผลไม้และผักได้
	: คำเตือน
	ระวังการบาดเจ็บ!

	ขวดแก้ว
	ใช้เฉพาะขวดแก้วถนอมอาหารที่สะอาดและไม่ชำรุดเสียหายเท่านั้นใ ช้เฉพาะห่วงที่ทำจากยางทน...
	ในการถนอมอาหารแต่ละขั้นตอน ให้ใช้เฉพาะขวดถนอมอาหารขนาดเดียวกัน และบรรจุอาหารชนิดเดีย...
	ห้ามให้ขวดถนอมอาหารแต่ละใบสัมผัสกันในส่วนปรุงอาหารในระหว่ างขั้นตอนการถนอมอาหาร

	การเตรียมผักและผลไม้
	ใช้เฉพาะผักและผลไม้ที่อยู่ในสภาพดีเท่านั้น โดยต้องล้างให้สะอาด
	ปอก คว้าน และหั่นผักและผลไม้ให้สอดคล้องตามประเภท แล้วใส่ลงในขวดถนอมอาหารจนถึงระยะประม...
	ผลไม้ เติมผลไม้พร้อมกับน้ำตาลเคี่ยวร้อนที่ตักเอาฝ้าออกแล้วลงในขวดถน อมอาหาร (ประมาณ 400 ม...
	■ เติมน้ำตาลประมาณ 250 กรัม สำหรับผลไม้รสหวาน
	■ เติมน้ำตาลประมาณ 500 กรัม สำหรับผลไม้รสเปรี้ยว

	ผัก เติมผักพร้อมกับน้ำเดือดลงในขวดถนอมอาหาร
	เช็ดปากขวดให้สะอาด ใส่ห่วงยางชุบน้ำหมาดลงบนขวดทุกใบ แล้วปิดฝาใช้ที่หนีบปิดขวดให้แน่น ...

	การสิ้นสุดขั้นตอนการถนอมอาหาร
	ผลไม้ หลังจากผ่านไปสักพัก จะเกิดฟองเล็กๆ ขึ้นเป็นช่วงสั้นๆ ปิดสวิตช์เครื่องทันทีที่ขวด...
	ผัก หลังจากผ่านไปสักพัก จะเกิดฟองเล็กๆ ขึ้นเป็นช่วงสั้นๆ เมื่อขวดทุกใบเกิดฟองแล้ว ให้ล...
	หลังจากการถนอมอาหาร ให้นำขวดออกจากส่วนปรุงอาหารไปวางลงบนผ้าสะอาด ห้ามวางขวดที่ร้อนลง...

	การตั้งค่าที่แนะนำ
	ค่าที่ระบุไว้ในตารางเป็นค่าเฉลี่ยสำหรับการถนอมผักและผลไม้ ซึ่งอาจเปลี่ยนแปลงได้ตามอุ...
	รูปแบบการให้ความร้อน:
	■ < ลมร้อน 4D
	อาหาร
	ภาชนะ
	ตำแหน่งชั้น วาง
	รูปแบบการ ให้ความร้อ น
	อุณหภูมิ (°C)
	เวลาปรุง (นาที)




	การพักแป้ง
	การพักแป้งโดในเครื่องจะทำให้แป้งขึ้นฟูได้เร็วกว่าที่อุณหภูมิห้อง โดยให้ใช้การให้ความ...
	พักแป้งสองรอบโดยปฏิบัติตามที่ระบุไว้ในตารางการตั้งค่าสำหรับกา รพักแป้งรอบที่ 1 และรอบท...
	การหมักแป้ง ใช้การตั้งค่าตามที่ระบุไว้ในตาราง แล้วทำการอุ่นเครื่อง วางชามใส่แป้งบนชั้...
	ห้ามเปิดฝาเครื่องขณะพักแป้ง เนื่องจากจะทำให้ความชื้นเล็ดลอดออกมา ใช้ผ้าชุบน้ำหมาดคลุ...
	การหมักขั้นสุดท้าย วางขนมอบในเตาอบในระดับชั้นวางตามที่ระบุในตาราง
	หากต้องการอุ่นเตา จะมีการหมักขั้นสุดท้ายด้านนอกเครื่องในบริเวณที่มีความร้อน
	การตั้งค่าที่แนะนำ
	อุณหภูมิและเวลาที่ใช้พักแป้งจะขึ้นอยู่กับชนิดและปริมาณของส่วนผส ม ด้วยเหตุนี้ตัวเลขใ...
	รูปแบบการให้ความร้อน:
	■ % การให้ความร้อนด้านบน/ด้านล่าง
	อาหาร
	อุปกรณ์เสริม/ภาชนะ
	ตำแหน่งชั้น วาง
	รูปแบบการ ให้ความร้อ น
	อุณหภูมิ (°C)
	เวลาปรุง (นาที)




	การละลายอาหารแช่แข็ง
	ใช้โหมด "เตาไมโครเวฟ" ในการละลายอาหารแช่แข็ง เช่น ผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ สัตว์ปีก และขนมอบ
	นำอาหารแช่แข็งออกจากบรรจุภัณฑ์ แล้ววางไว้ในภาชนะที่สามารถใช้กับเตาไมโครเวฟได้ ปฏิบัต...
	ใส่ชั้นตะแกรงโดยหันด้านที่มีคำว่า "microwave" ไปทางฝาเครื่องและหันรางด้านนอกลงด้านล่าง
	ถอดอุปกรณ์เสริมที่ไม่ใช้ออกจากส่วนปรุงอาหาร เพื่อให้ปรุงออกมาได้ดีและช่วยประหยัดพลัง...
	การตั้งค่าที่แนะนำ
	เวลาที่ระบุไว้ในตารางเป็นเพียงค่าเฉลี่ยเท่านั้นเวลาที่ใช้จริงจะขึ้นอยู่ กับคุณภาพ อุ...
	คำแนะนำ:

	พลิกหรือคนอาหารหนึ่งหรือสองครั้งระหว่างละลายน้ำแข็ง ในกรณีที่เป็นอาหารชิ้นใหญ่ ควรพล...
	พักอาหารที่ละลายน้ำแข็งแล้วไว้ในเครื่องอีกประมาณ 10 ถึง 30 นาทีหลังจากปิดเครื่องเพื่อให้...
	คำแนะนำ:

	รูปแบบการให้ความร้อน:
	■ Ý เตาไมโครเวฟ
	อาหาร
	อุปกรณ์เสริม/ภาชนะ
	ตำแหน่งชั้น วาง
	รูปแบบการ ให้ความร้อ น
	อุณหภูมิ (°C)
	กำลังไมโครเว ฟ (วัตต์)
	เวลาปรุง (นาที)




	การอุ่นอาหารในเตาไมโครเวฟ
	เตาไมโครเวฟสามารถใช้อุ่นอาหารหรือละลายน้ำแข็งพร้อมกับอุ่นอา หารได้
	นำอาหารสำเร็จรูปพร้อมรับประทานออกจากบรรจุภัณฑ์การอุ่นอาหา รในภาชนะสำหรับเตาไมโครเวฟจ...
	การจัดเรียงอาหารโดยไม่ซ้อนกันจะทำให้อาหารร้อนเร็วขึ้นด้วยเหตุ นี้จึงควรวางอาหารในภาช...
	ปิดครอบอาหารเอาไว้ เพื่อให้ปรุงออกมาได้ดียิ่งขึ้น ถ้าภาชนะที่ใช้ไม่มีฝาครอบ ให้ใช้จาน...
	คนอาหาร 2-3 ครั้งระหว่างปรุง และพลิกอาหารตามที่จำเป็น หลังจากอุ่นอาหารเสร็จแล้ว ให้พักอา...
	อุ่นอาหารสำหรับเด็กทารกโดยวางขวดลงบนชั้นตะแกรงโดยไม่ต้องใ ส่จุกหรือฝา เขย่าหรือคนให้...
	ภาชนะจะได้รับความร้อนจากอาหาร ซึ่งจะเกิดความร้อนขึ้นเป็นอย่างมากเมื่อใช้เตาไมโครเวฟเ...
	คำแนะนำ:

	: คำเตือน
	ระวังความร้อนลวก!
	ระวัง!


	การตั้งค่าที่แนะนำ
	ดูการตั้งค่าสำหรับการปรุงเครื่องดื่มและอาหารชนิดต่างๆ ในเตาไมโครเวฟได้ในตาราง เวลาที...
	ข้อมูลในตารางเป็นข้อมูลสำหรับเตาที่ยังไม่ร้อนและไม่มีอาหารอื่นอ ยู่
	หากไม่มีการระบุค่าสำหรับอาหารที่ต้องการ ให้อ้างอิงจากอาหารที่ใกล้เคียงกัน
	ถอดอุปกรณ์เสริมทั้งหมดที่ไม่ใช้ออกจากส่วนปรุงอาหาร เพื่อให้ปรุงออกมาได้ดีและช่วยประห...
	เช็ดทำความสะอาดส่วนปรุงอาหารหลังใช้
	รูปแบบการให้ความร้อน:
	■ Ý เตาไมโครเวฟ
	อาหาร
	ภาชนะ
	ตำแหน่งชั้น วาง
	รูปแบบการให้ควา มร้อน
	อุณหภูมิ (°C)
	กำลังไมโครเว ฟ (วัตต์)
	เวลาปรุง (นาที)




	การอุ่น
	สามารถคงความอุ่นของอาหารที่ปรุงเสร็จแล้วได้โดยใช้การให้ความ ร้อนแบบ "การอุ่น" ซึ่งจะช่...
	อย่าอุ่นอาหารนานเกินสองชั่วโมง โปรดทราบว่าการอุ่นอาจทำให้อาหารบางชนิดอาจสุกมากขึ้น ถ...

	อาหารที่ใช้ในการทดสอบ
	ตารางต่อไปนี้จัดทำขึ้นเพื่อให้ข้อมูลแก่หน่วยงานทดสอบในการตรวจ สอบอุปกรณ์
	โดยเป็นไปตามมาตรฐาน EN 60350-1:2013 และ IEC 60350-1:2011and และมาตรฐาน EN 60705:2012, IEC 60705:2010
	การอบขนม
	ขนมในถาดหรือพิมพ์/ จานอบที่ใส่ในเตาอบพร้อมกันไม่จำเป็นต้องสุกพร้อมกัน
	ตำแหน่งชั้นวางสำหรับการอบขนมแบบสองระดับ:
	■ กระทะอเนกประสงค์: ระดับ 3
	■ พิมพ์/จานอบบนชั้นตะแกรง

	ตำแหน่งชั้นวางสำหรับการอบขนมแบบสามระดับ:
	■ ถาดอบ: ระดับ 5
	■ กระทะอเนกประสงค์: ระดับ 3
	■ ถาดอบ: ระดับ 1

	พายแอปเปิล อบพายแอปเปิลแบบระดับเดียวโดยวางพิมพ์เค้กถอดข้างสีเข้มไว้ข้าง กันตามแนวเฉีย
	อบพายแอปเปิลแบบสองระดับโดยวางพิมพ์เค้กถอดข้างสีเข้มให้อยู่ค นละชั้นและเหลื่อมกัน
	อบเค้กในพิมพ์เค้กถอดข้างแบบหนึ่งระดับโดยให้ความร้อนด้านบน/ ด้านล่าง วางพิมพ์เค้กถอดข้...
	เค้กสปันจ์ไร้ไขมัน วางเค้กสปันจ์ไร้ไขมันไว้สองระดับ โดยให้วางพิมพ์เค้กถอดข้างซ้อนกัน...
	คำชี้แจง:

	รูปแบบการให้ความร้อนที่ใช้:
	■ < ลมร้อน 4D
	■ % การให้ความร้อนด้านบน/ด้านล่าง
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