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1. A INFORMASI KESELAMATAN

Pastikan Anda mengoperasikan peralatan sesuai
dengan instruksi yang disertakan untuk menghindari
terjadinya risiko keselamatan. Sebelum memasang dan
menggunakan peralatan, bacalah dengan saksama
petunjuk yang disertakan. Produsen tidak bertanggung
jawab terhadap setiap cedera dan kerusakan yang
diakibatkan pemasangan atau penggunaan yang tidak
benar. Selalu simpan petunjuk di tempat yang aman dan
mudah dijangkau sebagai rujukan di kemudian hari.

1.1 Keselamatan anak-anak dan orang yang rentan

- Anak-anak di bawah usia 8 tahun dilarang
menggunakan peralatan ini. Peralatan ini dapat
digunakan oleh anak-anak berusia 8 tahun ke atas
dan orang-orang dengan keterbatasan fisik,
pengindraan atau mental, atau kurang pengalaman
dan pengetahuan, jika mereka telah diberikan
pengawasan dan instruksi oleh wali mereka dengan
pengalaman dan pengetahuan yang berkaitan dengan
penggunaan peralatan tersebut secara aman dan
memahami bahaya yang dapat ditimbulkan.

- Anak-anak dan orang dengan keterbatasan fisik,
pengindraan atau mental harus dijauhkan kecuali
dengan pengawasan wali mereka.

- Jangan biarkan anak-anak bermain dengan perangkat
ini.

- Jauhkan detergen dari anak-anak.

- Jauhkan anak-anak dan hewan peliharaan ketika
perangkat ini sedang dioperasikan atau didinginkan.
Komponen-komponen yang dapat dijangkau akan
panas.

- Anak-anak dan orang dengan keterbatasan fisik,
pengindraan atau mental, atau kurang pengalaman
dan pengetahuan dilarang melakukan pembersihan
dan pemeliharaan peralatan pengguna.
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1.2 Keselamatan Umum

Hanya orang yang kompeten yang boleh memasang
peralatan ini dan mengganti kabelnya.
PERINGATAN: Peralatan dan komponen yang dapat
dijangkau akan menjadi panas selama penggunaan.
Berhati-hatilah untuk tidak menyentuh elemen
pemanas.

Selalu gunakan sarung tangan oven untuk
mengeluarkan atau memasukkan aksesori atau
peranti oven.

Sebelum menjalankan pemeliharaan apa pun,
putuskan sambungan listrik peralatan.

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

Jangan menggunakan peralatan sebelum
memasangnya pada struktur bawaan.

Jangan gunakan pembersih uap untuk membersihkan
peralatan.

Jangan gunakan pembersih abrasif yang kasar atau
alat pengikis logam tajam untuk membersihkan pintu
kaca karena akan menimbulkan goresan di kaca dan
mengakibatkan kaca pecah.

Jika kabel catu daya rusak, penggantian hanya boleh
dilakukan oleh pabrik, Pusat Servis Resmi, atau orang
yang memiliki kualifikasi serupa untuk menghindari
bahaya tersengat listrik.

2. PANDUAN KESELAMATAN

21 Pemasangan « lkuti petunjuk pemasangan yang
disertakan bersama peralatan ini.
PERINGATAN! « Selalu berhati-hati ketika
Hanya orang yang kompeten memindahkan peralatan yang berat
yang boleh memasang ini. Selalu gunakan sarung tangan
peralatan ini. pelindung dan alas kaki tertutup.
» Jangan menarik peralatan ini pada
Buka seluruh kemasan. pegangannya.
* Jangan memasang atau * Pertahankan jarak minimum dari

mengk;gunakan peralatan yang telah peralatan dan unit lain.
rusak.



« Pasang peralatan di tempat yang
aman dan sesuai yang memenuhi
persyaratan pemasangan.

Tinggi minimum rak 580 (600) mm
(Tinggi minimum rak

di bawah permuka-

an kerja)

Lebar rak 560 mm

Kedalaman rak 550 (550) mm

Tinggi bagian depan 589 mm
peralatan

Tinggi bagian bela- 570 mm
kang peralatan

Lebar bagian depan 594 mm
peralatan

Lebar bagian bela- 558 mm
kang peralatan

Kedalaman perala- 561 mm
tan

Kedalaman bawaan 540 mm
peralatan

Kedalaman dengan 1007 mm
pintu terbuka

Ukuran bukaan ven- 560x20 mm
tilasi minimum Bu-

kaan yang ditempat-

kan di sisi belakang

bawah

Panjang kabel catu 1100 mm
utama. Kabel ditem-

patkan di ujung kan-

an sisi belakang

Sekrup pemasa- 4x25 mm
ngan

2.2 Sambungan listrik

PERINGATAN!
Risiko kebakaran dan
sengatan listrik.

* Semua sambungan listrik harus
dilakukan oleh teknisi listrik yang
kompeten.

* Peralatan ini harus dihubungkan ke
arde.
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Pastikan parameter pada rating plate
sesuai dengan nilai kelistrikan suplai
daya utama.

Selalu gunakan soket tahan kejutan
listrik yang dipasang dengan benar.
Jangan gunakan adaptor multi-steker
dan kabel ekstensi.

Pastikan untuk tidak merusak steker
dan kabel jaringan listrik. Jika kabel
jaringan listrik harus diganti,
penggantian ini harus dilakukan oleh
Pusat Servis Resmi.

Jangan biarkan kabel jaringan listrik
bersentuhan atau mendekati pintu
peralatan atau ditempatkan di rongga
bawah peralatan, terutama saat
beroperasi atau pintu peralatan masih
panas.

Perlindungan kejut pada bagian yang
terisolasi dan aktif harus
dikencangkan agar tidak dapat
dilepas tanpa peralatan.
Sambungkan steker jaringan listrik
dengan soket jaringan listrik di akhir
pemasangan. Pastikan adanya akses
dengan steker jaringan listrik setelah
pemasangan.

Jika soket jaringan listrik kendur,
jangan sambungkan steker jaringan
listrik.

Jangan tarik kabel listrik untuk
memutus sambungan peralatan.
Selalu tarik steker jaringan listrik.
Hanya gunakan perangkat isolator
yang tepat: pengaman jaringan daya
putus, sekering (sekering model
sekrup yang dilepas dari tempat
pemasangannya), pemutus-sambung
kebocoran arus hubungan ke tanah.
Instalasi listrik harus memiliki
perangkat isolasi yang
memungkinkan pemutusan
sambungan peralatan dari jaringan
listrik pada semua kutub. Lebar
lubang kontak perangkat isolasi ini
sekurang-kurangnya harus sebesar 3
mm.

Peralatan ini hanya disertai dengan
kabel utama.
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* Hindarkan peralatan dari percikan api
atau nyala api ketika pintu dibuka.

« Jangan meletakkan produk atau
benda yang basah dan mudah
terbakar di dalam, di dekat, atau di
atas peralatan.

PERINGATAN!
Risiko kerusakan peralatan.

Jenis kabel yang dapat digunakan
untuk instalasi listrik atau penggan-
tiannya untuk Eropa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, H05 RRF, HO5
VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Untuk bagian kabel, silakan membaca
daya total pada pelat rating. Anda juga

dapat melihat pada tabel: * Untuk mencegah kerusakan atau

perubahan warna pada enamel:
— jangan meletakkan oven atau

Total daya (W) Bagizan kabel benda lain di dalam peralatan
(mm?) secara langsung pada bagian
maksimum 1380 3 x0.75 bawah.
— jangan meletakkan kertas
maksimum 2300 3x1 aluminium secara langsung pada
i h kat.
maksimum 3680 3 x 1.5 bagian bawah perangkat

— jangan memasukkan air secara
langsung ke dalam peralatan
yang panas.

— jangan menyimpan makanan dan

Kabel arde (kabel hijau/kuning) harus 2
cm lebih panjang daripada kabel fase
dan netral (kabel biru dan coklat).

2.3 Penggunaan

A

PERINGATAN!

Risiko cedera, terbakar dan
sengatan listrik atau
ledakan.

Peralatan ini hanya digunakan untuk
keperluan rumah tangga.

Jangan mengubah spesifikasi
peralatan ini.

Pastikan lubang ventilasi tidak
terhalang.

Jangan mengoperasikan peralatan
tanpa pengawasan.

Matikan peralatan setelah selesai
digunakan.

Berhati-hatilah ketika membuka pintu
peralatan saat sedang dioperasikan.
Udara panas akan keluar.

Jangan mengoperasikan peralatan
dengan tangan yang basah atau saat
peralatan terkena air.

Jangan menekan pintu yang terbuka.
Jangan menggunakan peralatan
sebagai alas untuk bekerja atau
sebagai alas untuk penyimpanan.
Bukalah pintu peralatan secara hati-
hati. Penggunaan bahan yang
mengandung alkohol dapat
menyebabkan percampuran alkohol
dan udara.

hidangan yang lembap di dalam
peralatan setelah selesai
memasak.
— berhati-hatilah ketika melepas
atau memasang aksesori.
Pemudaran warna lapisan cat atau
baja tahan karat tidak berpengaruh
pada kinerja perangkat.
Gunakan loyang tinggi untuk kue
basah. Jus buah dapat menimbulkan
noda yang bisa menjadi noda
permanen.
Perangkat ini hanya digunakan untuk
keperluan memasak. Peralatan ini
tidak boleh digunakan untuk
keperluan lainnya, misalnya untuk
memanaskan ruangan.
Pastikan pintu oven tertutup saat
memasak.
Jika alat ini dipasang di belakang
panel furnitur (misalnya pintu)
pastikan pintu tidak tertutup ketika
alat tersebut beroperasi. Panas dan
kelembapan akan meningkat di balik
panel furnitur yang tertutup dan dapat
menyebabkan kerusakan lanjut pada
alat, barang-barang rumah atau pada
lantai. Jangan menutup panel furnitur
sampai alat benar-benar dingin
setelah digunakan.



2.4 Perawatan dan
pembersihan

PERINGATAN!

Risiko cedera, kebakaran
atau kerusakan pada
peralatan.

* Sebelum melakukan perawatan,
matikan perangkat dan cabut steker
listrik dari stopkontak.

« Pastikan peralatan sudah dingin.
Panel kaca memiliki risiko pecah.

* Ganti segera panel kaca pintu jika
mengalami kerusakan. Hubungi Pusat
Servis Resmi.

« Bersihkan peralatan secara teratur
untuk mencegah penurunan kualitas
material permukaan.

» Bersihkan perangkat dengan kain
lembut yang lembap. Gunakan hanya
detergen netral. Jangan gunakan
produk abrasif, bantalan pembersih
abrasif, bahan pelarut, atau benda
logam apa pun.

« Jika menggunakan semprotan oven,
ikuti petunjuk keselamatan pada
kemasan.

« Jangan bersihkan enamel katalitis
(jika ada) dengan deterjen apa pun.

2.5 Lampu internal

PERINGATAN!
Risiko sengatan listrik.

3. PEMASANGAN

PERINGATAN!
Silakan baca bab
Keselamatan.

7

» Jenis bola lampu atau lampu halogen
yang digunakan pada peralatan ini
hanya diperuntukkan bagi peralatan
rumah tangga. Jangan digunakan
untuk penerangan rumah.

» Sebelum mengganti lampu, putus
sambungan listriknya.

* Gunakan hanya lampu dengan
spesifikasi yang sama.

2.6 Servis

» Untuk memperbaiki peralatan hubungi
Pusat Servis Resmi.

* Hanya gunakan suku cadang yang
asli.

2.7 Pembuangan

PERINGATAN!
Risiko cedera atau sesak
napas.

» Lepaskan sambungan peralatan dari
catu daya.

» Potong kabel listrik yang dekat
dengan peralatan dan buang.

* Lepas pengait pintu untuk mencegah
agar anak-anak dan hewan
peliharaan tidak terjebak dalam
peralatan.
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3.1 Memasang di Dalam Tembok

3.2 Menyimpan oven pada
kabinet




4. DESKRIPSI PRODUK

4.1 Ikhtisar umum
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4.2 Aksesori

* Rak kawat
Untuk peralatan memasak, loyang
kaleng kue, dan pembakaran.

PERINGATAN!
Silakan baca bab
Keselamatan.

5.1 Pembersihan Awal

Lepas semua aksesori dari peralatan.

Lihat bab "Perawatan dan
pembersihan".

Bersihkan peralatan dan aksesori

sebelum digunakan untuk pertama kali.

Pasangkan aksesori kembali ke posisi
aslinya.

5.2 Pemanasan awal

Panaskan peralatan yang kosong
terlebih dulu untuk membakar minyak
yang tersisa.

EERORECEOENE

1.
2,

3.

4.

Panel kontrol
Indikator / Simbol Suhu
Kenop untuk suhu
Kenop untuk timer
Kenop fungsi oven
Simbol/lampu listrik
Ventilasi udara untuk kipas pendingin
Elemen pemanas
Lampu

Kipas

Posisi rak

Loyang Bakar

Untuk memanggang dan membakar
atau sebagai loyang untuk
menampung minyak.

5. SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA KALI

Atur fungsi I=l dan suhu maksimum.
Biarkan peralatan beroperasi selama
1 jam.

Atur fungsi El dan atur suhu
maksimal.

Biarkan peralatan bekerja selama 15
menit.

Aksesori dapat menjadi lebih panas dari
biasanya. Peralatan dapat mengeluarkan
bau dan asap. Ini merupakan hal yang
normal. Pastikan bahwa aliran udara di
ruangan memadai.
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6. PENGGUNAAN SEHARI-HARI

PERINGATAN!
Silakan baca bab
Keselamatan.

6.1 Mengaktifkan dan

menonaktifkan peralatan

@ Hal ini tergantung pada

1. Putar kenop fungsi oven ke suatu
fungsi untuk memilih fungsi oven.

2. Putar kenop suhu untuk memilih
suhu.

3. Untuk menonaktifkan peralatan,
putar kenop fungsi oven dan suhu ke
posisi mati.

6.2 Fungsi Oven

model jika peralatan Anda
dilengkapi dengan lampu,

simbol kenop, atau
indikator:

* Lampu akan menyala

saat peralatan bekerja.
» Simbol ini menunjukkan

apakah kenop yang

mengontrol fungsi oven,

atau suhu.

* Indikator akan menyala
ketika oven memanas.

Fungsi oven

Aplikasi

0 Posisi mati Perangkat mati.
- Memasak de- Untuk membakar atau membakar dan memanggang
i ngan Kipas makanan dengan suhu pemasakan yang sama pa-

da lebih dari satu posisi rak, tanpa pencampuran
aroma.

—_— Pemanasan Ba-
gian Atas / Ba-
wah

Untuk memanggang dan membakar makanan pada
satu posisi rak.

Pemanasan Ba-

Untuk memanggang kue dengan bagian dasar yang

—_— gian Dasar renyah, serta mengawetkan makanan.

vv Pemanggangan Untuk membakar sendi daging besar atau unggas

¥ Turbo dengan tulang pada satu posisi rak. Juga untuk
membuat kerak, dan mencokelatkan.

vv Pemanggangan Untuk membakar bahan makanan pipih dan untuk
membuat roti bakar.

>}{< Pelumeran Fungsi ini dapat digunakan untuk mencairkan ma-

an kanan beku, seperti sayuran dan buah. Waktu pen-

cairan tergantung pada jumlah dan ukuran makanan
beku tersebut.




7. FUNGSI JAM

7.1 Pengingat Menit

Gunakan untuk menyetel waktu hitung
mundur untuk fungsi oven.
Fungsi ini tidak
mempengaruhi
pengoperasian peralatan.

PERINGATAN!
Silakan baca bab
Keselamatan.

8.1 Memasukkan aksesori

Rak kawat:

Dorong rak antara batangan pemandu
pada dudukan rak dan pastikan ujungnya
mengarah ke bawah.

\

i
L

T

9. FUNGSI TAMBAHAN

9.1 Kipas pendingin

Ketika perabot beroperasi, kipas
pendingin hidup secara otomatis untuk
menjaga permukaan peralatan tetap
dingin. Jika Anda menonaktifkan
peralatan, kipas pendingin akan berhenti.

9.2 Thermostat keselamatan

Pengoperasian peralatan yang tidak
benar atau komponen yang rusak dapat

1"

1. Mengatur fungsi oven dan
menetapkan suhu.

2. Putar kenop timer sejauh mungkin,

kemudian putar ke periode waktu
yang diinginkan.
Setelah periode waktu terselesaikan,
akan terdengar sinyal suara.

8. MENGGUNAKAN AKSESORIS

Panci tinggi:

Dorong panci tinggi antara batangan
pemandu pada dudukan rak.

\

=~

i

/

menyebabkan pemanasan berlebihan
yang membahayakan. Untuk
mencegahnya, oven memiliki thermostat
keselamatan yang akan menghentikan
catu daya. Oven akan aktif lagi secara
otomatis ketika suhu sudah menurun.
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10. PETUNJUK DAN SARAN

@

PERINGATAN!
Silakan baca bab
Keselamatan.

Suhu dan waktu
memanggang di dalam tabel
hanya merupakan panduan.
Suhu dan waktu
memanggang tergantung
pada resep serta kualitas
dan kuantitas bahan yang
digunakan.

10.1 Informasi Umum

Peralatan mempunyai empat posisi
rak. Hitunglah posisi rak dari bagian
dasar lantai peralatan.

Peralatan memiliki sistem khusus
yang mensirkulasi udara dan secara
konstan mendaur-ulang uap. Dengan
sistem ini Anda dapat memasak di
lingkungan yang beruap dan menjaga
makanan tetap empuk di dalam dan
renyah di luar. Sistem ini akan
mengurangi waktu memasak dan
meminimalkan konsumsi energi.
Kelembaban dapat mengembun di
dalam peralatan atau di panel kaca
pintu. Ini merupakan hal yang normal.
Selalu menjauh dari peralatan saat
Anda membuka pintu peralatan ketika
memasak. Untuk mengurangi
pengembunan, operasikan peralatan
selama 10 menit sebelum memasak.
Bersihkan kelembaban setiap kali
selesai menggunakan peralatan.
Jangan meletakkan benda langsung
di atas lantai peralatan dan jangan
menempatkan foil aluminium pada
komponen saat Anda memasak. Ini

dapat mengubah hasil
pemanggangan dan dapat merusak
enamel.

10.2 Memanggang kue

Jangan membuka pintu oven sebelum
melewati 3/4 dari waktu memasak
yang telah ditetapkan.

Apabila Anda menggunakan dua baki
panggang dalam waktu bersamaan,
biarkan satu tingkat kosong di antara
keduanya.

10.3 Memasak daging dan ikan

Gunakan loyang dalam untuk
makanan yang sangat berlemak untuk
mencegah kotornya oven yang dapat
menjadi permanen.

Biarkan daging selama sekitar 15
menit sebelum mengiris sehingga sari
daging tidak keluar.

Untuk mencegah terlalu banyak asap
di dalam oven selama membakar,
tambahkan air ke loyang dalam.
Untuk mencegah mengembunnya
asap, tambahkan air setiap kali
mengering.

10.4 Waktu memasak

Waktu memasak tergantung pada jenis
makanan, konsistensinya, dan
volumenya.

Pertama-tama, pantau dahulu performa
saat Anda memasak. Temukan
pengaturan terbaik (setelan panas,
waktu memasak, dll.) untuk alat masak,
resep, dan jumlahnya ketika Anda
menggunakan peralatan ini.



10.5 Meja panggangan dan bakaran
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Kue
Makanan Panas di Atas / Ba- Memasak dengan Waktu Komentar
wah Teknologi Sirkulasi  (menit)
Udara
Suhu (°C) Posisirak Suhu (°C) Posisirak
Adonan 170 2 165 2(1dan 45-60 Dalam ce-
kocok 3) takan kue
Adonan 170 2 160 2 (1dan 20-30 Dalam ce-
kue 3) takan kue
Kue keju 170 1 165 2 70-80 Dalam ce-
butter-milk takan kue
berukuran
26 cm
Kue apel 170 1 160 2 (1dan 80 - 100 Dalam
(Pai apel) 3) dua buah
cetakan
kue beru-
kuran 20
cm, ditem-
patkan pa-
da rak ka-
wat
Strudel 175 2 150 2 60 - 80 Di loyang
pemang-
gang
Kue tar 170 2 160 2 (1dan 30-40 Dalam ce-
selai 3) takan kue
berukuran
26 cm
Kue buah 170 2 155 2 50 - 60 Dalam ce-
takan kue
berukuran
26 cm
Sponge 170 2 160 2 90 -120 Dalam ce-
cake (Kue takan kue
sponge berukuran
tanpa le- 26 cm
mak)
Kue Na- 170 2 160 2 50 - 60 Dalam ce-
tal / Kue takan kue
buah berukuran
20 cm
Kue 170 2 165 2 20 - 30 Dalam lo-
plum1) yang roti
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Makanan

Panas di Atas / Ba-

wah

Memasak dengan
Teknologi Sirkulasi

Udara

Suhu (°C) Posisi rak

Suhu (°C) Posisi rak

Waktu
(menit)

Komentar

Kue kecil

170

3

166

3 (1 dan
3)

25-35

Di loyang
pemang-
gang

Biskuit?)

150

140

3 (1 dan
3)

30 -35

Di loyang
pemang-
gang

Meringues

100

115

35-40

Di loyang
pemang-
gang

Roti bun1)

190

180

80-100

Di loyang
pemang-
gang

Choux1)

190

180

15-20

Di loyang
pemang-
gang

Kue pie
kecil

180

170

25-35

Dalam ce-
takan kue
berukuran
20 cm

Roti lapis
Victoria

180

1 atau 2

170

45-70

Kiri + kan-
an dalam
cetakan
kue beru-
kuran 20
cm

Roti buah

160

150

110 - 120

Dalam ce-
takan kue
berukuran
24 cm

Roti lapis
Victoria®)

170

160

50 - 60

Dalam ce-
takan kue
berukuran
20 cm

1) Panaskan dahulu oven selama 10 menit.
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Makanan Panas di Atas / Ba- Memasak dengan Waktu Komentar
wah Teknologi Sirkulasi (menit)
Udara
Suhu (°C) Posisirak Suhu (°C) Posisirak
Roti tawar 190 1 195 1 60 -70 1-2 po-
putih1) tong, 500
gr per po-
tong
Roti gan- 190 1 190 1 30-45 Dalam lo-
dum yang roti
Roti gu- 190 2 180 2(1dan 25-40 6 - 8 gu-
Iung1) 3) lung di
nampan
pemang-
gang
Pizzal) 190 1 190 1 20 - 30 Pada
nampan
tinggi
Roti con- 200 3 190 2 10-20 Di loyang
tong1) pemang-
gang
1) panaskan dahulu oven selama 10 menit.
Flan
Makanan Panas di Atas / Ba- Memasak dengan Waktu Komentar
wah Teknologi Sirkulasi  (menit)
Udara
Suhu (°C) Posisi rak Suhu (°C) Posisi rak
Flan pasta 180 2 180 2 40 - 50 Dalam
adonan
Flan sayur 200 2 200 2 45 - 60 Dalam
adonan
Quiches 190 1 190 1 40 - 50 Dalam
adonan
Lasagna 200 2 200 2 25-40 Dalam
adonan
Cannelloni 200 2 200 2 25-40 Dalam
adonan
Puding 220 2 210 2 20-30 6 cetakan
York- puding
shire)

1) Panaskan dahulu oven selama 10 menit.
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Daging
Makanan Panas di Atas / Ba- Memasak dengan Waktu Komentar
wah Teknologi Sirkulasi (menit)
Udara
Suhu (°C) Posisirak Suhu (°C) Posisi rak
Daging 200 2 190 2 50-70 Pada rak
sapi kawat dan
nampan
tinggi
Daging 180 2 180 2 90 -120 Pada rak
babi kawat dan
nampan
tinggi
Daging 190 2 175 2 90 - 120 Pada rak
sapi muda kawat dan
nampan
tinggi
Daging 210 2 200 2 44 - 50 Pada rak
sapi bakar kawat dan
Inggris di- nampan
masak ce- tinggi
pat
Daging 210 2 200 2 51-55 Pada rak
sapi bakar kawat dan
Inggris di- nampan
masak tinggi
medium
Daging 210 2 200 2 55-60 Pada rak
sapi bakar kawat dan
Inggris di- nampan
masak tinggi
matang
Punggung 180 2 170 2 120-150 Pada
babi nampan
tinggi
Tulang ke- 180 2 160 2 100 - 120 2 potong
ring babi pada nam-
pan tinggi
Domba 190 2 190 2 110-130 Kaki
Ayam 200 2 200 2 70 -85 Utuh
Kalkun 180 1 160 1 210-240 Utuh
Bebek 175 2 160 2 120- 150 Utuh
Angsa 175 1 160 1 150 -200 Utuh
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Makanan Panas di Atas / Ba- Memasak dengan Waktu Komentar
wah Teknologi Sirkulasi (menit)
Udara
Suhu (°C) Posisirak Suhu (°C) Posisirak
Kelinci 190 2 175 2 60 - 80 Potongan
Terwelu 190 2 175 2 150 - 200 Potongan
Ayam me- 190 2 175 2 90 -120 Utuh
rak
lkan
Makanan Panas di Atas / Ba- Memasak dengan Waktu Komentar
wah Teknologi Sirkulasi (menit)
Udara
Suhu (°C) Posisirak Suhu (°C) Posisirak
Ikan trout/ 190 2 175 2 (1dan 40 - 55 3 -4 jenis
kakap 3) ikan
Ikan tuna/ 190 2 175 2(1dan 35-60 4 - 6 fillet
salmon 3)
10.6 Pembakaran
Panaskan terlebih dahulu
oven kosong selama
10menit sebelum memasak
Makanan Jumlah Suhu (°C) Waktu (menit) Posisi rak
Potong (9) sisi perta- sisi ke-
ma dua
Steak fillet 4 800 250 12-15 12-14 3
Steak da- 4 600 250 10 -12 6-8 B
ging sapi
Sosis 8 - 250 12-15 10 - 12 3
Potongan 4 600 250 12-16 12-14 3
daging ba-
bi
Ayam (be- 2 1000 250 30-35 25-30 3
lah dua)
Kebab 4 - 250 10-15 10-12 3
Dada 4 400 250 12-15 12-14 &

ayam
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Makanan Jumlah Suhu (°C) Waktu (menit) Posisi rak
Potong (9) sisi perta- sisi ke-
ma dua
Hambur- 6 600 250 20 - 30 - 3
ger
Fillet ikan 4 400 250 12-14 10-12 3
Sandwich 4 -6 - 250 5-7 - 8
panggang
Roti pang- 4 -6 - 250 2-4 2-3 3
gang

10.7 Pembakaran Turbo

Gunakan fungsi ini dengan
maksimum suhu 200 °C.

Makanan Jumlah Suhu (°C) Waktu (menit) Posisi rak
Potong (9) sisi perta- sisi ke-
ma dua
Sendigu- 1 1000 200 30-40 20 - 30 8
lung Sendi
gulung
(kalkun)
Ayam (be- 2 1000 200 25-30 20 - 30 8
lah dua)
Paha 6 - 200 15-20 15-18 8
ayam
Burung 4 500 200 25-30 20-25 3
puyuh
Gratin sa- - - 200 20-25 - 3
yuran
Kerang - - 200 15-20 - 3
Makarel 2-4 - 200 15-20 10-15 8
Irisan ikan 4 -6 800 200 12-15 8-10 3
11. MERAWAT DAN MEMBERSIHKAN
PERINGATAN! 11.1 Catatan mengenai
Silakan baca bab pembersihan

Keselamatan. » Bersihkan bagian depan peralatan

menggunakan kain lembut dengan air
hangat dan bahan pembersih.



Untuk membersihkan permukaan
logam, gunakan bahan pembersih
khusus.

Bersihkan ruangan dalam peralatan
setiap kali setelah digunakan.
Kumpulan lemak atau sisa makanan
lain dapat terbakar. Risiko tersebut
lebih tinggi pada loyang panggangan.
Bersihkan noda yang membandel
menggunakan pembersih khusus
oven.

Bersihkan seluruh aksesori setiap kali
selesai digunakan dan keringkanlah.
Gunakan kain yang lembut dengan air
hangat dan bahan pembersih.

Jika Anda memilki aksesoris anti
lengket, jangan membersihkannya
menggunakan bahan pembersih yang
keras, benda dengan tepian tajam
atau mesin pencuci piring. Hal ini
dapat merusak lapisan anti lengket.

11.2 Peralatan baja antikarat
atau aluminium

@ Bersihkan pintu oven

dengan kain lembap atau
spons saja. Keringkan
dengan kain yang lembut.
Jangan gunakan wol baja,
bahan asam atau abrasif
karena cara ini dapat
menimbulkan kerusakan
pada permukaan oven.
Bersihkan panel kontrol
oven dengan cara yang
sama.

11.3 Membersihkan perapat
pintu

Periksalah perapat pintu secara
berkala. Perapat pintu terletak di
sekeliling bingkai rongga oven.
Jangan gunakan peralatan jika
perapat pintu rusak. Hubungi Pusat
Servis Resmi.

Untuk membersihkan perapat pintu,
bacalah informasi umum tentang
pembersihan.
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11.4 Membersihkan pintu oven

Pintu oven memiliki dua panel kaca.
Anda bisa melepas pintu oven dan panel
kaca bagian dalam untuk dibersihkan.

Pintu oven bisa menutup jika
Anda mencoba melepas
panel kaca bagian dalam
tanpa melepas pintu oven
terlebih dahulu.

C AWAS!
Jangan menggunakan

peralatan tanpa panel kaca
bagian dalam.

1. Buka pintu sepenuhnya lalu tahan
dua engsel pintu.

2. Angkat dan putar tuas pada dua
engsel.

3. Tutup pintu oven setengah ke posisi
pembukaan pertama. Lalu tarik ke
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depan dan lepaskan pintu dari
tempatnya.

4. Letakkan pintu di atas kain lembut
pada permukaan yang stabil.

5. Lepaskan sistem penguncian untuk
melepas panel kaca bagian dalam.

=

6. Putar dua pengencang 90° dan
lepaskan dari tempatnya.

7. Pertama, angkat dengan hati-hati
kemudian lepaskan panel kaca.

8. Bersihkan panel kaca dengan air dan
sabun. Keringkan panel kaca dengan
hati-hati.

Saat pembersihan sudah selesai,

pasang panel kaca dan pintu oven.

Lakukan langkah-langkah di atas dalam

urutan berlawanan.

Zona lembar kasa harus menghadap ke
sisi dalam dari pintu. Pastikan bahwa
setelah pemasangan bagian permukaan
dari bingkai panel kaca pada zona
lembar kasa tidak terasa kasar ketika
Anda menyentuhnya.

Pastikan bahwa Anda memasang panel
kaca bagian dalam pada tempatnya
dengan benar.

11.5 Mengganti lampu

Letakkan kain pada bagian dasar interior
peralatan. Hal ini mencegah kerusakan
pada rongga dan penutup kaca lampu.
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PERINGATAN! Lampu belakang

Sengatan listrik! Putuskan

sekering sebelum Anda 1. Putar penutup lampu kaca

mengganti lampu. berlawanan arah jarum jam untuk

Lampu dan penutup kaca melepas.

|ampu dapat menjadi panas. 2. Bersihkan penutup kaca.

3. Ganti lampu dengan lampu tahan

1. Nonaktifkan perabot. panas 300 °C yang cocok.
2. Lepas sekering dari kotak sekering 4. Pasang penutup kaca.

atau nonaktifkan pemutus arus.

12. PENYELESAIAN MASALAH

PERINGATAN!
Silakan baca bab
Keselamatan.

12.1 Apa yang dilakukan jika...

Masalah Kemungkingan penye- Perbaikan
bab
Oven tidak mau panas. Oven dinonaktifkan. Nyalakan oven.
Oven tidak mau panas. Sekring rusak. Pastikan sekring adalah

penyebab gangguan fung-
si. Jika sekring rusak beru-
lang kali, hubungi teknisi
listrik yang kompeten.

Lampu tidak beroperasi. Lampu mengalami kerusa- Ganti lampu.
kan.
Uap dan embun mengen-  Masakan ditinggalkan ter-  Jangan tinggalkan masa-
dap pada makanan dan di lalu lama di dalam oven. kan di dalam oven lebih
rongga oven. dari 15 - 20 menit setelah
berakhirnya proses mema-
sak.
12.2 Data layanan terdapat pada bingkai depan rongga

) . ) peralatan. Jangan melepas pelat rating
Jika masalah tidak terpecahkan, hubungi dari rongga peralatan.
penjual atau Pusat Servis Resmi.

Data yang diperlukan untuk pusat servis
terdapat pada pelat rating. Pelat rating

Kami anjurkan Anda menulis data di sini:

Model (MOD.) e

Nomor produk (PNC) e

Nomor seri (S.N.)
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13. KEPEDULIAN LINGKUNGAN

Daur ulang material yang memiliki simbol

L/?). Taruh kemasan dalam wadah yang
sesuai untuk mendaur-ulang. Bantu
melindungi lingkungan dan kesehatan
manusia dan untuk mendaur-ulang
limbah peralatan listrik dan elektronik.
Jangan membuang peralatan yang

memiliki simbol E ini bersama dengan
limbah rumah tangga. Kembalikan
produk lke fasilitas daur ulang di tempat
Anda atau hubungi kantor pemda
setempat.
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CHUNG TOI NGHI BEN BAN

Cam on ban da mua thiét bi Electrolux. Ban d& chon mét san pham trong do6 co
chlra dung cé hang thap nién kinh nghiém chuyén gia va sy d&i méi. Tinh t& va
sanh diéu, thiét bi nay dudc thiét k€ danh cho ban. Vi vay bat c khi nao ban st
dung thiét bi nay, ban co thé yén tam rang ban sé ludn cé dugc két qua tuyét voi.
Chao mirng ban dén vdi Electrolux.

Hay truy cap trang web cta chiing t6i dé:

L&y cac I8i khuyén vé cach st dung, sach gidi thiéu, xi ly su ¢, théng tin dich
vu:
www.electrolux.com/webselfservice

g Dbang ky san phdm ctia ban d& c6 dugc dich vu tét hon:
a/ www.registerelectrolux.com

Mua Phu kién, Vat tu tiéu hao va Phu ting thay thé chinh hang cho thiét bi
% cua ban:

www.electrolux.com/shop

DICH VU VA CHAM SOC KHACH HANG

Chung t6i d& nghi ban ludn st dung cac phu tung thay thé chinh héng.

Khi lién hé véi Trung tdm Dich vu duoc Uy quyén cua ching t6i, hay dam bao la
ban co6 san di liéu sau day: Model, PNC, S6 sé-ri.

C6 thé tim thay théng tin trén bién théng s6.

/\ Canh bao / Théng tin quan trong vé an toan

® Théng tin t6ng quat va cac 10i khuyén

Théng tin méi trudng

Co thé thay dGi khéng duoc bao trude.

1. A THONG TIN AN TOAN

Hay dam bao van hanh thiét bj theo cac hudng dan
duoc cung cap néu khong cé thé xay ra su cd an toan.
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Trudc khi lap dat va su dung thiét bi, hay doc ky hudng
dan dugc cung cap. Nha san xuat khong ch|u trach
nhiém doi véi bat ky truong hop thuong fich hoac hu
hong nao do 1ap dat hodc st dung khong dung cach.
Ludn glu’ tai liéu hudng dan st dung & nai an toan va dé
ti€p can dé tham khao vé sau.

1.1 An toan cla tré vi thanh nién va ngudi dé bi tén
thuong

+ Tré vi thanh nién dudi 8 tudi khéng dugc st dung thiét
bi nay. Thiét bi nay co thé dugc st dung bdi tré vi
thanh nién tir 8 tudi trd 1&n va nhng ngudi bi suy
giam nang luc thé chat, giac quan hoac tam than,
hodc thiéu kinh nghiém hay kién thiic néu ho dudc
giam sat hodc chi dan bai ngudi glam hd cé a0 kinh
nghiém va kién thirc lién quan tdi viéc st dung thiét bi
an toan va hiéu dugc nhitng nguy hi€m lién quan.

. Tré vi thanh nién va nhitng ngudi bi giam kha nang vé
thé chat, cam giac hodac tinh than sé phai tranh xa
thiét bi trir khi dugc giam sat lién tuc bdi ngudi giam
hé.

. Khong dé tre vi thanh nién nghich thiét bi nay

- Hay gid tré vi thanh nién cach xa cac chat tay rua.

. Gilr tré vi thanh nién va thu cung cach xa thiét bi khi
thiét bi hoat déng hoac dé ngudi. Cac bd phan tlep
xuc bi néng.

- Tré vi thanh nién va nhirng ngudi bi giam kha nang vé
thé chat, cam giac hoac tinh than hoac khong co kinh
nghiém hodc kién thirc sé khong du’dc lam sach hoac
bao dudng thiét bi.

1.2 An toan chung
. Chi ngudi c6 du nang luc méi duoc 1ap dat thiét bi nay
va thay day cap.

. CANH BAO: Thiét bi va cac bo phan c6 thé tiép can
cua thiét bi tr&d nén néng trong qua trinh st dung. Hay
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can than dé€ tranh cham vao cac thanh phan lam

nong.

Ludn s& dung géng tay dung cho bép 16 dé thao hoac
lap cac phu kién hoac dia chiu nhiét.
Trudc khi thu’c hién bat ky bao tri nao, huy két néi thiét

bi kh0| nguon dlen

CANH BAO: Hay chac chan rang thiét bi da duoc tat
trudc khi thay thé dén dé tranh nguy co bg giat dlen.
Khéng st dung thiét bi trudc khi lap dat vao hé théng

coO san.

Khéng st dung thiét bi lam sach bang hoi nuéc dé vé

sinh th|et bi.

Khoéng su dung thiét bi lam sach cé ddé &n mon cao
hoac miéng cha xat bang kim Ioa| sac nhon dé lam
sach cua Kinh bai ching c6 thé lam tray xudc bé mat,

co thé dan dén vad Kinh.

Néu day dan dién bi héng thi phai dugc thay bdi nha
san xuat, Trung Tam Dich Vu Bugc Uy Quyén cua
nha san xuat hoac nhan vién co trinh doé tuong tu dé

tranh nguy hiém tw dién.

2. HUONG DAN VE AN TOAN
2.1 Lap dat

CANH BAO!

Chi ca nhan dul nang luc
dudc phép 1ap dat thiét bi
nay.

Thao tat ca bao bi ra.

Khoéng lap dat ho&c su dung thiét bi
da hong.

Tuan tha huéng dan 1ap dat dugc
cung cap kem theo thiét bi.

Ludn cén than khi di chuyén thiét bi vi
thiét bi co trong lugng nang. Ludn st
dung gang tay an toan va giay dép di
kem.

Khong kéo tay cam cla thiét bi.

Gilt khoang cach t6i thiéu véi cac thiét
bi va dung cu khac.

L&p dat thiét bi & noi an toan, phi hop
va dap ing cac yéu cau l&p dat.

Chiéu cao téi thi€u
clia ta (Tu thdp hon
chiéu cao tai thiéu
clia ban bép)

580 (600) mm

Chiéu rong ta 560 mm
Chiéu sau ta 550 (550) mm
Chiéu cao phia 589 mm
trudc clia thiét bi

Chiéu cao phia sau 570 mm
cla thiét bi

Chiéu rong phia 594 mm
trudc cla thiét bi

Chiéu rong phia sau 558 mm

cla thiét bi
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Chiéu sau cua thiét 561 mm

bi

Chiéu sau tich hop 540 mm

cla thiét bi

Chiéu sau khi md 1007 mm

clra

Kich thudc t6i thi€u 560x20 mm
cua ctra théng gio.

CUra thong gi6 dat &

dudi cung phia sau

Chiéu dai day cap 1100 mm
b6 cap ngudn. Cap

dugc dat & géc bén

phai phia sau

Vit gan 4x25 mm

2.2 K&t néi dién

CANH BAO!
Nguy cao chay va dién giat.

+ Tat ca cac két ndi dién can do thg
dién da nang luc thuc hién.

+ Thiét bi phai duoc tiép dat.

+ Hay chac chan rang cac thdng s6 trén
nhan may tuong thich véi cac mic
dién ap ctia nguon cap dién.

+ Luén st dung 6 cam chéng giat dugc
lap dat dung cach.

+ Khéng st dung adapter c6 nhiéu
phich cam va day cap kéo dai.

+ Pam bao khéng gay hu hong phich
cam va day dién. Néu can thay day
dién thi viéc nay phai dudc tién hanh
bdi Trung Tam Dich Vu Bugc Uy
Quyén clia ching toi.

* Khong dé day dién tiép xtc hoac &
gan cua thiét bi hoac I6c bén dudi
thiét bi, dac biét khi thi€t bi dang chay
hoac cira dang noéng.

. Thiét bi bao vé chdng dién giat cua
cac phan c6 dong dién chay qua va
cac phan cach dién phai dugc van
chat theo cach khéng thé thao bo ma
khong c6 dung cu.

+  Chi cadm phich cam vao & cam dién
khi da Iap d&t xong. Bam bao tiép can
dugc véi phich cam dién sau khi lap
dat.

« Néu 6 cam long, khong dudc cdm
phich cam vao.

« Khong dugc giat day dién dé huy két
néi thiét bi. Ludn nhé phich cam.

» Chi sl dung cac thiét bi cach dién
phu hop: thiét bi ngat mach bao vé
dudng day, cau chi (thao cau chi loai
xoay khoi dé), thiét bi ngat va cong
téc chong ro fi dién ra dat.

* Viéc lap dat dién nay phél co thiét bi
cach dién cho phép quy vi huy két noi
thiét bi khoi ngudn dién O tat ca cac
cuc. Thiét bi cach dién phai c6 chiéu
rong 16 tiép xuc toi thiéu 1a 3 mm.

« Thiét bi nay chi dudc cung cap mot
cap chinh.

Cac loai cap ap dung cho viéc I3p
dat hoac thay thé tai chau Au:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05
VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F

DE biét tiét dién cap, xem phan cong
suét téng trén bang thong s6. Quy vi
ciing co thé tham khao bang:

Téng mirc Tiét dién cap
dién(W) (mm?)

t6i da 1380 3x0.75

t6i da 2300 3x1

toi da 3680 3x15

Day tiép dat (cap mau vang / xanh 1a)
phai dai hon 2 cm so véi cap pha va cap
trung finh (cap xanh duong va nau).

2.3 St dung

CANH BAO!
Nguy co thuong fi t"ch bong
va dién giat hoac nb.

+ Thiét bi nay chi danh dé s dung
trong gia dinh.

+ Khong thay dbi théng sb k¥ thuat cua
thiét bi nay.

« DPam bao rang cac cia thong gié
khoéng bi chan.

« Khéng bo quén thiét bi trong khi dang
hoat dong.

« T4t thiét bi sau mai lan s dung.

+ Hay can than khi quy vi md ctra thiét
bi trong khi thiét bi dang hoat dong.
KHi néng c6 thé thoat ra ngoai.



* Khong van hanh thiét bi bang tay uét
hodc khi thiét bi tiép xuc véi nude.

« Khoéng an manh Ién cira dang ma.

+ Khéng st dung thiét bi d& 1am bé mét
lam viéc hoac cét gilr vat dung.

« MO ctra thiét bi mot cach cén than.
Viéc st dung cac thanh phan cé con
c6 thé tao nén hdn hgp con va khéng
khi.

« Khéng dugc dé cac tia Ira hodc ngon
Ira mo tiép xuc vdi thiét bi khi quy vi
mé clia thiét bi.

« Khong d&t cac san phdm dé chay
hoac dé vat uét véi cac san pham dé
chay & trong, gan hoac trén thiét bi.

CANH BAO!
Nguy co hu hong thiét bi.

« D& ngan chan viéc hu hong hodc mat
mau phan trang men:

- khong dat truc ti€p dia chiu nhiét
hoc cac vat thé khac trong thiét
bi 1én day.

— khong dat truc tiép la nhém lén
day khoang thiét bi.

— khoéng cho nudc truc tiép vao
trong khi thiét bi dang n(’)ng

- khong gilr cac moén an va thuc
pham uwét trong thiét bi sau Khi
quy Vi ndu xong.

— cAn than khi quy vi thao hoac lap
cac phu kién.

* Viéc mat mau phan trang men hoéc
thep khoéng gi khong anh hudng dén
hiéu suat hoat dong cua thiét bi.

. S0 dung chao sau Idng dé 1am cac
loai banh nuéng udt. Nudce ép trai cay
c6 thé gay cac vét 6 khong bao gid
bién mat.

« Thiét bi nay chi danh cho muc dich
ndu an. Khéng duoc st dung thiét bi
cho nhitng muc dich khac, nhu lam
am phong.

« Luén déng cia bép 16 khi nuéng.

+ Né&u thiét bi duoc lap dat dang sau
tdm d6 noi that (vi du nhu canh cira),
hay dam bao réng cita khéng bao gid
ddng khi thiét bi dang hoat déng.
Nhiét dé va do &m c6 thé lam tich tu
phia sau t&m d6 ndi that dong kin va
gay hu hai sau d6 vdi thiét bi, bd phan
vo hodc san nha. Khong dong tdm do
ndi that cho dén khi thiét bi ngudi
hoan toan sau khi st dung.
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2.4 Cham soc va vé sinh

CANH BAO!
Nguy co thuong fich, chay
hoac hu hong thiét bi.

Trudc khi bao tri, hay tat thiét bi va rat
phich cam khoi 6 cam.

Chac chan rang thiét bi da ngudi. Cac
tdm Kinh cé nguy co bi v&.

Thay ngay tam Kinh ctra khi Kinh bi
hong. Lién Hé Trung Tam Dich Vu
Puoc Uy Quyen

Thudng xuyén lam sach thiét bi dé
ngan viéc hu hong vét liéu bé mat.
Lam sach thiét bi bang gié mém uét.
Chi st dung chat tay rira trung finh.
Khong duing bat ky san phdm &n mon,
tdm lam sach an mon, dung méi hoac
vat thé kim loai nao.

Néu quy vi st dung nudc xit lam sach
bép 10, hay tuan thu hudng dan an
toan trén bao bi clia nudc xit.

Khéng lam sach phan trang men xuc
tac (néu co) bang bat ky loai chat tay
riva nao.

2.5 Chi€u sang bén trong

CANH BAO!
Nguy co dién giat.

Loai bong den tron hoac dén halogen
dugc st dung cho thiét bi nay chi
danh cho cac thiét bi gia dung. Khéng
st dung bong dén nay dé thap sang
trong nha.

Trudc khi thay dén, hily két ndi thiét bi
khoi ngudn dién.

Chi st dung dén c6 cung théng sb

ky thuat

2.6 Dich vu

DE stra chira thiét bi, lién hé Trung
Tam Dich Vu Bugc Uy Quyen

Chi st dung cac phu tung thay thé
géce.

2.7 Thai bo

CANH BAO!
Nguy cg thuang fich hoac
ngat tho.
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+ Ngat két néi thiét bi khoi nguén dién
chinh.
+ Ngat day dién gan vai thiét bi va vt
bo day dién.

3. LAP PAT

CANH BAO!
Tham khao cac chuong vé
An Toan.

3.1 Két cau bén trong

Thao chét cira d& tré em hoac tha
nudi khéng bi mac ket trong thiét bi.




4. MO TA SAN PHAM

4.1 Tong quan
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4.2 Phu kién

« Ké kim loai
Dung cho dung cu nau, hop thiéc lam
banh, thit quay.

CANH B{\O!
Tham khao cac chuong vé
An Toan.

5.1 Vé Sinh Ban Bau
Thao tat ca cac phu kién khoi thiét bi.
Xem chuong "Bao quan va
Vé sinh".
V& sinh thiét bi va cac phu tung trudc khi
slr dung lan dau.
Bat cac phu kién trd lai vi tri ban dau cla
chung.

6. SU DUNG HANG NGAY

CANH BAO!
Tham khao cac chuong vé
An Toan.
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Bang diéu khién

Dén chi bao / bidu tuong nhiét do
NUm nhiét do

NUm hen gio

NUm chuc nang bép 16

Pén / biéu tuong chi bao vé dién
L& thdng khi cho quat 1am mat
B6 phan gia nhiét

ben

(oo ~fofofrfeolnl

« Chao Nwong / Quay .
D& nuéng va quay hoéc lam chao
gom mg.

5. TRUOC KHI SU DUNG LAN PAU

5.2 Lam nong so bd

Lam néng so bo thiét bi trong dé dot hét
lwvong ma& con lai.

1. Dat chuc nang E va nhiét do t6i da.
2. Déthiét bi van hanh trong 1 gid.

3. Dbat chuc nang Clva dat nhiét do to6i
da.
4. Dé thiét bi van hanh trong 15 phut.
Phu kién c6 thé trd nén nong han binh
thusng. Thiét bi co thé tda ra mui va
khéi. Biéu nay |a binh thudng. Hay chac
chéan réng c6 da khi luu théng trong
phong.
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6.1 Bat tat thiét bi 1. Xoay nuam diéu khién chiic nang bép
' ’ |6 dé chon churc nang bép lo.

@ Phu thuéc vao model ma 2. Xoay num diéu khién nhiét do6 dé&
thiét bi ctia ban cé den, chon nhiét do.
bi€u tweng num diéu 3. D& tat thiét bi, xoay nim diéu khién
khién hoéc den chi bao: chtrc nang 16 va nim diéu khién nhiét
« Deén bat khi thiét bi hoat d6 vé vi tri tat.

dong.

« Biéu tugng nay cho thay 6.2 Cac chuc nang cua lo

liu num c6 diéu khién
cac chirc nang 16 hoac
nhiét d6 hay khong.

+ Deén chi bao bat khi lo

noéng lén.
Chuc nang cua lo Ung dung
0 Vi tri Tat Thiét b tat.

N&u Bang Quat Dé quay hodc quay va nuéng thirc &n véi cung nhiét
d6 nau trén nhiéu vi tfi k&, ma khéng lam bay mui vi.

|l

—_ Nhiét Phia D& nuwdéng va quay thirc an trén mot vi tri ké.
—_— Trén / Phia Dudi

Nhiét Phia dusi D& nudng banh c6 phan day gion va dé bao quan
— thuc pham.

vv Nuwdéng Turbo D& nudng suc thit 16n hon hoac thit gia cam con
¥ xuong trén mot vi tri ké. Ciing d& lam mon gratin va
dé lam chiin vang.

v Nudng D& nudng thuc phdm det va dé nuwdng banh my.
Ra Bong Chtrc nang nay cé thé dugc st dung dé ra dong
an thuc phdm ddng lanh, chang han nhu rau cu va trai

cay. Thai gian ra déng phu thudc vao sé luong va
kich thudc clia thuc phdm dong lanh.

7. CAC CHUC NANG BPONG HO

71 Chuéng Hen Phut 1. Dat chuc nang bép 16 va nhiét do.

. A o 2. Van num cho déng ho hen gid xa
St dung chudng nay dé cai dat thai gian nhat cé thé, sau do van dén khoang
dém ngudc cho mét chirc nang cia 0. thai gian can thiét.

Sau khi hét khoang thdi gian dé, fin hiéu

Chure nang nay khong gay am thanh phét ra.

anh hudng dén hoat dong
cua thiét bi.



8. SU DUNG CAC PHU KIEN

CANH BAO!
Tham khao cac chuong vé
An Toan.

8.1 Lap céac phu kién vao

Ké kim loai:

D4y ke gitta cac thanh dan hudng clia
gia dd ké va ddm bao rang chan huéng
xudng.

\
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9. CAC CHUC NANG BO SUNG

9.1 Quat lam ngudi

Khi thiét bi hoat dong, quat lam ngudi bat

tuw déng dé gilr ngudi cac bé mat cua
thiét bi. Néu quy vi tat thiét bi, quat lam
ngudi ding hoat déng.

10. CAC MEO VA LOI KHUYEN

CANH BAO!
Tham khao cac chuong vé
An Toan.

@ Nhiét do va thdi gian nudng
trong cac bang chi la huéng
dan. Biéu do6 con phu thudc
vao cong thic ndu an va
chét lugng cling nhu s6
lwong thanh phan duodc si
dung.

10.1 Théng tin chung
+ Thiét bj c6 bdn vi tri ké. Tinh vi tri ké
to day san thiét bi.
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Chdo sau long:

D?’y chdo sau long vao gilta cac thanh
dan hudng cua gia do ké.

\

NM

/

9.2 B6 diéu nhiét an toan

Viéc van hanh sai thiét bi hay 16i bd phan
c6 thé dan dén viéc qua nhiét nguy hiém.
D& ngan ngua diéu nay, bép 16 co bd
diéu nhiét an toan sé& ngat ngudn dién.
Bép 16 tu dong bat trd lai khi nhiét do
giam xuéng.

+ Thiét bi cé hé thdong dac biét luu
thdng khéng khi va lién tuc phuc hoi
hoi nudce. Véi hé thdng nay, quy vi céd
thé& nau trong méi trudng hoi nudc va
gitr thi'c an mém bén trong va ciing
gion bén ngoai. Hé thong nay lam
giam thiéu thdi gian nau va lugng
nang luvong tiéu thu.

Hoi @m co thé ngung tu trong thiét bi
hay trén cac tdm ctia Kinh. Diéu nay
la binh thudng. Ludn ding xa thiét bi
khi m& cura thiét bi trong khi nau. Dé
giam ngung tu, hdy van hanh thiét bi
trong 10 phut trudc khi nau.

Lam sach hai &m sau méi lan s dung
thiét bi.
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+ Khong dat truc tiép cac vat thé 1én bé
thiét bi va khdng cho la nhém 1én trén
cac bd phan khi nau. Biéu nay cé thé
lam thay dbi két qua nudng va lam
hong 16p men.

10.2 Nuéng banh

+  Khéng md ciia bép 16 trudc khi hét 3/4
thoi gian nau.

+ Néu quy vi st dung hai khay nuéng
cung mét luc, hay dé mot muc trong
gi*a hai khay nay.

10.3 Nau thit va ca

+ S dung chao sau long ddi vdi loai
thirc an rat béo dé ngan khong cho
bép 16 bi vay ban ma co thé dinh & do
vinh vién.

10.5 Ban nudng va quay

Banh

D4 thit trong khoang 15 phut trudc khi
thai d& nudc khong bi i ra.

« D& ngan bép 16 khong boc qua nhiéu
khoi trong qua trinh quay, hay thém
moét it nuwdc vao chao sau long. D&
ngan ngung tu khoi, hay thém nudc
vao mdi lan sau khi né can.

10.4 Thdi gian nau

Thai gian nau phu thudc vao loai thirc
an, dé quanh va khéi lvgng.

Ban dau, hay theo di hiéu qua khi quy vi
nau. Hay fim cac cai dat tot nhat (cai dat
nhiét, thdi gian nau, v.v...) cho dung cu
nau, cong thi’c ndu an va so lugng khi
quy vi sU’ dung thiét bi nay.

Thirc an Nhiét D6 Bé Matva  Nau Bing Quat Thoi gian Nhan xet
bay (phut)
Nhigtdd Vitriké Nhigtdo Vi tri ké
(°C) (°C)
Cong thuc 170 2 165 2(1va3) 45-60 Trong
nau danh khuén
bdng Ién banh
Bétnhao 170 2 160 2(1va3) 20-30 Trong
lam banh khuén
bo gion banh
Banh pho 170 1 165 2 70 - 80 Trong
mat bo- khudn
sita banh 26
cm
Banhtao 170 1 160 2(1va3) 80-100 Trong hai
khuén
banh 20
cm trén ké
kim loai
Banh ngot 175 2 150 2 60 - 80 Trong
trai cay khay
tAm dudng nuéng
Banhtac 170 2 160 2(1va3) 30-40 Trong
nhan muit khudn
banh 26

cm
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Thirc an Nhiét D6 Bé Matva  Nau Bing Quat Thoi gian Nhan xet
Pay (phut)
Nhigtdd Vitriké Nhigtdd Vitri ke
(°C) (°C)

Banhtrai 170 2 155 2 50 - 60 Trong

cay khudn
banh 26
cm

Banh x6p 170 2 160 2 90-120 Trong

(Banh x6p khuén

khéng banh 26

béo) cm

Banh 170 2 160 2 50 - 60 Trong

giang khudn

sinh / banh 20

Banh cé cm

nhiéu trai

cay

Banh ngot 170 2 165 2 20-30 Trong hop

c6 nho banh mi

kho)

Banh nhéd 170 3 166 3(1va3) 25-35 Trong
khay
nuéng

Banh 150 8 140 3(1va3) 30-35 Trong

1) khay

A nuéng

Banh 100 3 115 8 35-40 Trong

tring khay

dudng nuéng

Banh bao 190 3 180 8 80-100 Trong

nhan khay

nho1) nuéng

Banh su 190 B 180 3(1va3) 15-20 Trong

kem1) khay
nudng

Banhtac 180 3 170 2 25-35 Trong

mong khudn
banh 20

cm
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Thirc an Nhiét D6 Bé Mitva  Nau Bing Quat Thoi gian Nhan xet
Day (phut)
Nhietdé Vitriké Nhiétdé Vi tri ké
(°C) (°C)
Banh 180 1hodc2 170 2 45-70 Trai + phai
sandwich trong
Victoria khudn
banh 20
cm
Banh 160 1 150 2 110-120 Trong
nhiéu trai khuén
cay banh 24
cm
Banh 170 1 160 1 50 - 60 Trong
sandwich khudn
Victoria) banh 20
cm
1) Lam nong so bd bép 16 trong 10 pht.
Banh my va banh pizza
Thiec an Nhiét D6 Bé Matva  Nau Bing Quat Thoi gian Nhan xet
DPay (phut)
Nhiét d6 Vi tri ké Nhiét d6 Vi tri ké
(°C) (°C)
Banh mi 190 1 195 1 60 - 70 1-2cai,
tra 1) moi céi
rang 500 g
Banh mi 190 1 190 1 30-45 Trong hop
den banh mi
O banh 190 2 180 2(1va3) 25-40 6-86
my 1) tror)g khay
nuéng
Pizzal) 190 1 190 1 20 - 30 Dung ‘
chao long
sau.
Banh 200 8 190 2 10 -20 Trong
nuéng?) khay
nuéng

1) Lam nong so bd bép 16 trong 10 pht.
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Banh flang

Thirc an Nhiét D6 Bé Matva  Nau Bing Quat Thoi gian Nhan xet
Pay (phut)
Nhietdé Vitriké Nhiétdé Vi tri ké
(°C) (°C)

Banh flang 180 2 180 2 40 - 50 Trong

mi 6ng khudn

Banh flang 200 2 200 2 45 - 60 Trong

rau khuén

Quiche 190 1 190 1 40 - 50 Trong
khudn

Lasagne 200 2 200 2 25-40 Trong
khudn

Banh lam 200 2 200 2 25-40 Trong

bang thit khuén

tron gia vi

Banh 220 2 210 2 20 - 30 khuon

pudding banh

Yorkshir pudding 6

el inch

1) Lam néng so bd bép 16 trong 10 phut.

Thit

Thirc an Nhiét D6 B&é Matva  Nau Bing Quat Thoi gian Nhan xet
Pay (phut)
Nhietdé Vitriké Nhiétdé Vi tri ké
(°C) (°C)

Thit bo 200 2 190 2 50-70 Trén ké
kim loai va
chao sau
long

Thit lon 180 2 180 2 90-120 Trénké
kim loai va
chao sau
long

Thit bé 190 2 175 2 90-120  Trénké
kim loai va
chao sau
long

Thit bo 210 2 200 2 44 - 50 Trén ké

nudng tai kim loai va

kiéu Anh ch&o sau

long
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Thirc an Nhiét D6 Bé Matva  Nau Bing Quat Thoi gian Nhan xet
Day (phut)
Nhietdé Vitriké Nhiétdé Vi tri ké
(°C) (°C)

Thit bo 210 2 200 2 51-55 Trén ké

nuéng vira kim loai va

kiéu Anh chao sau
long

Thit bo 210 2 200 2 55 - 60 Trén ké

nuéng ky kim loai va

kiéu Anh ch&o sau
long

Thit lon 180 2 170 2 120-150 Dung

vai chao long
sau.

Gio lon 180 2 160 2 100-120 2 miéng
trén chao
sau long

Thit ciu 190 2 190 2 110-130 Chan

Thit ga 200 2 200 2 70-85 Ca con

Ga tay 180 1 160 1 210-240 Cacon

Vit 175 2 160 2 120-150 Cacon

Ngdéng 175 1 160 1 150 -200 Cacon

Thit tho 190 2 175 2 60 - 80 Cat thanh
miéng

Thorirng 190 2 175 2 150 -200 Cat thanh
miéng

Ga 16i 190 2 175 2 90-120 Cacon

Ca

Thirc an Nhiét D6 Bé Matva  Nau Bing Quat Thoi gian Nhan xet
Day (phut)
Nhietdé Vitriké Nhiétdé Vi tri ké
(°C) (°C)

Cahoi/ 190 2 175 2(1va3) 40-55 3-4con

Catrap ca

bién

Cangu/ 190 2 175 2(1va3) 35-60 4-6

Ca hoi miéng phi-

1é




10.6 Nudng

@ Lam néng sa bo 16 réng
trong 10 phut trude khi nau.
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Thirc an  S6 lwgng Nhigt d6 Thoi gian (phut) Vi tri ké
, °C - -
Miéng (9) (C) Bénthw Bén thw 2
nhat
Miéng phi- 4 800 250 12-15 12-14 3
1é
Miéng thit 4 600 250 10 - 12 6-8 8
bo
Xuc xich 8 - 250 12-15 10-12 8
Sudnlon 4 600 250 12-16 12-14 8
Ga (cat 2 1000 250 30-35 25-30 8
thanh 2)
Thit nwéng 4 - 250 10 - 15 10-12 8
Ludnga 4 400 250 12-15 12-14 B
Hamburge 6 600 250 20-30 - 5
T
Phi-léca 4 400 250 12-14 10-12 B
Sandwich 4 -6 - 250 5-7 - 3
nuéng
Nudéng 4-6 - 250 2-4 2-3 3
10.7 Nudng Tuabin
S dung chirc nang nay véi
nhiét do t6i da 1a 200 °C.
Thirc dan  S6 lwgng Nhiégt d6 Thoi gian (phut) Vi tri ké
- °C - -
Miéng (9) € Bén thw  Bén thw 2
nhat
Miéng thit 1 1000 200 30 - 40 20 - 30 B
cudn (ga
tay)
Ga (cat 2 1000 200 25-30 20 - 30 &
thanh 2)
Bui ga 6 - 200 15-20 15-18 8
Chimcut 4 500 200 25-30 20-25 &
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Thirc an SO lweng Nhiét d6 Thoi gian (phut) Vi tri ké
; °C B B
Miéng (9) () Bén thw  Bén thw 2
nhat

Raundu - - 200 20 - 25 - 3

gratin

So - - 200 15-20 - 3

Ca thu 2-4 - 200 15-20 10-15 8

Ca that 4 - 800 200 12-15 8-10 5
miéng

11. BAO TRI VA LAM SACH

CANH BAO!
Tham khao cac chuong vé
An Toan.

11.1 Luu ¥ khi vé sinh

Lau chui mét trudce thiét bi bang gié
mém, nudc am va chat vé sinh.

D& vé sinh cac bé mat kim loai, diing
chat vé sinh théng thudng.

Vé sinh phan bén trong 16 sau mdi lan
su dung M@ tich tu hoac thirc an sét
lai c6 thé tao . RUi ro s& cao hon
d6i vai chao nudng.

Loai bo vét ban cting dau bang thiét
bi lam sach 16 dac biét.

Vé sinh tat ca cac phu kién sau mai
lan st dung va dé kho. Dung gié mém
vGi nwdc am va chat vé sinh.

Néu quy vi co thiét bi chdng dinh,
du’ng su dung chéat tay manh, vat co
mép nhon hoac may rira chén dé lau
chung. N6 ¢6 thé lam hong 16p chéng
dinh.

11.2 Thép khéng gi hoac cac
thiét bi bang nhém

Chi vé sinh ctfa bép 10 bang
miéng vai uét hodc mut. Lau
khé bang mét miéng gié
mém.

Khoéng st dung bui nhui
thép, axit hoac cac chat mai
mon Vi chiing cé thé gay hu
hai bé mat bép 16. Ciing than
trong khi vé sinh bang diéu
khién bép 10.

@

11.3 Vé sinh miéng dém cua

*  Thudng xuyén kiérp tra miéng dém

ctra. Miéng dém cra ndm xung quanh
khung khoang bép 16. Khéng s dung
thiét bi néu miéng dém ctva bi hu hai.

Lién hé vai Trung Tam Dich Vu Bugc

Uy Quyén.

« D& vé sinh miéng dém cira, hdy tham

khao théng tin chung vé viéc 1am
sach.

11.4 V& sinh canh cua bép 16

Cra 16 ¢6 hai tdm kinh. Quy vi co thé
thao clra bép 16 va tdm kinh bén trong ra
dé vé sinh.

Cla bép 16 co thé déng lai
néu quy vi ¢ gang thao tam
Kinh bén trong trudc khi thao
clra bép 16.



CAN TRONG!

Khong st dung thiét bi ma
khong c6 tdm kinh bén
trong.

AN

1. MG hoan toan cia ra va gitt hai ban
1é cua.

2. Nang va xoay cac can gat trén hai
ban Ié.

3. Dong clra bép 16 nira chirng vao vi tri
mo thir nhéat. Sau do kéo vé phia
truwdc va thao cua ra khoi vi tri.

39

4. Dat cta 1én mot miéng gie mém trén
bé mat bang phang.

i
?

5. Nha hé théng khoa dé thao t&m kinh
bén trong.

\
T

6. Xoay hai chdt goc 90° va thao chung
ra khoi vi tri.
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7. Trudc tién c8n than nang va sau do
thao tam kinh.

8. Lau tdm Kinh bang nuéc va xa
phong. C&n than hong kho t&m kinh.
Sau khi vé sinh xong, 18p t&m kinh va
clra 10 vao. Lam céac budc trén theo quy
tfinh nguoc lai.
Vung in mau xanh la phai déi dién véi
mat trong ca. Dam bao rang sau khi lap
dat, bé mat tdm Kinh trén cac vung cé
hinh in ludi khéng bi rap khi quy vi cham
vao no.
Hay chac chan rang quy vi I13p tdm kinh
bén trong vao dung vi tri.

A
=g
n a g
12. XU LY SU C6
CANH BAO!
Tham khao cac chuong vé
An Toan.

12.1 Phai lam gi néu...

11.5 Thay dén

Dat gie vao day bén trong thiét bi. Diéu
nay giup tranh lam hong khoang va nap
chup den bang thuy tinh .

CANH BAO!

Nguy hiém gay dién giat
chét nguoi! Ngat két néi cau
chi trude khi thay den.

Peén va nap chup dén bang
thuy tinh c6 thé néng 1én.

1. Tat thiét bi. R
2. Thao cau chi ra khoi hop cau chi
hoac ngat cong tac dién.

Dén phia sau

1. Xoay nap chup dén thly tinh ngudc
chiéu kim déng ho dé thao ra.
Lau nap Kinh.
Thay den bang loai béng den chiu
nhiét 300 °C thich hgp.

4. Lap nap Kinh.

Van dé

Nguyén nhan c6 thé

Khac phuc

Bép 16 khong nong 1én. Lo bi tat.

Bat 16.

Bép 6 khong néng 1én.

Cau chi bi nd.

Kiém tra dé chac chan cau
chi la nguyén nhan gay
hong héc. Néu cau chi bi
nd nhiéu lan, hay lién hé
thg dién co trinh do.

Bong den khong hoat
dong.

Béng dén bi I6i.

Thay bong den.
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Van dé Nguyén nhan cé thé Khac phuc

Hoi nudc va chat ngung tu  Quy vi dé thic an trong Khoéng dé cac mén &n
dong trén thuc pham va bép 6 qua lau. trong 16 1au hon 15 - 20
trong khoang bép 0. phut sau khi da nau xong.
12.2 D7 |iéu dich vu Cac dl liéu can thiét vé trung tam dich

vu G trén bang théng s6. Bang thong sO
N&u quy vi khdng thé tu fim ra giai phap nam 6 khung phia truéc khoang ctia thiét

cho van @&, héy lién hé dai ly cua quy vi bi. Khong thao bién théng s6 ra khdi
hogc Trung Tam Dich Vu Dugc Uy khoang thiét bi.
Quyeén. '

Chung t6i khuyén nghi quy vi viét cac dw liéu tai day:

Model (MOD.) e
S6san phdm (PNC) e
S6S6i (SN

13. CAC VAN DPE VE MOI TRUONG

Tai ché cac vat liéu bang ky hiéu O ps bang ky hiéu i cuing vai chét thai gia

dd dong goi vao céac thung chia cé thé dung. Gui lai sdn phdm cho co sd tai ché
st dung dé tai ché. Gilp bao vé moi & dia phuang cta ban hoac lién hé vai
trwdng va stic khde con ngudi va tai ché van phong d6 thi cla ban.

phé liéu clia cac do dung dién va dién tc.

Khéng vt bd cac d6 dung co danh dau
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	10. CÁC MẸO VÀ LỜI KHUYÊN
	10.1 Thông tin chung
	10.2 Nướng bánh
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